
VIII. Abschnitt.

Neues und Nützliches aus der Lelleruiirthschaft

Munde der Flasche wird der Most gefüllt: den Rest füllt

angefeuchtetcn Schweinsblasen zu. In einem kalten Keller
hält sich dieser Most viele Jahre. Er ist ein vorzügliches
Mittel zur Umgährung der Weine, zur Herstellung leidender
Weine, zur Egalisirung des Verschnittes.

Gewöhnlichen Most längere Zeit süß zu
erhalten.  Ganz frisch gepreßterMost, welchenman durch ein
feines Haarsieb laufen läßt, wird in große Flaschen gefüllt;
der obere Theil des Halses wird mit Provenceröl gefüllt und
eine angcfeuchtete Schweinsblase darüber gebunden. In einem
recht kalten Keller hält sich solcher Most viele Monate lang,
ohne in Gährung übcrzugehen.

Am sicherstengelingt jedochdie Cvnscrvirung des Mostes
in völlig frischem Zustande, ohne daß sich die mindeste Gäh-
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rung einstelll, durch Zusatz von 5> bis 10 Gramm Salicyl-
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Tabelle

«-̂ öu-eg-M von
auf10 Hektoliter aukin Hektoliter

7 0-0 12 70
7'/, 0 7 12", 7 75
8 14 6-45
«V- 2-1 13'/, 9-1
9 2-8 14 94»
9'., 3 5 1̂ ' , 10-6

10 42 15 113
! 10'/, 4 9 15' z 120
' 11 56 16 127
! II'/z ÜS

Um die Weine ölig zu machen, muß man von 250
Gramm bis l Kilo Glycerin per Hektoliter zusetzen. Bei
Quantitäten über ein Vz Pfund nimmt der Wein einen leicht
süßlichen Geschmackan . Uebcr diesen großen Zusatz kann nur
Erfahrung , Versuch und Geschmackentscheiden.

Zur Entschleimung des Mostes . Man ent-
schleimt den Most , bevor er zur Gährung kommt, dadurch,
daß man ihn auf stark geschwefelteFässer bringt , welche fest
verspundet werden. Ter Schwefel verbindet sich mit den
schleimigenTheilen, diese gerinnen und fallen zu Boden. Die
Gährung wird hiedurch aufgehalten und der Most klärt sich
bei vollständiger Süße . Nach 4—5 Tagen zieht man die
Helle Flüssigkeit ab und füllt sie auf die »»geschwefelten,
zur Abgährung bestimmten Fässer, in denen die Gährung
verläuft , ohne daß sich der Most wieder stark trübt . Es
herrschen über die Entschleimung zwei entgegengesetzteAn¬
sichten — beide haben Recht. Für einige Weingegenden ist
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besitzen, cntschleimt werden sollen, da hiedurch der Ueberschuß
des Extractstoffes schon vor der Gährung entfernt wird.

Clarctbereitung im Jura . In England bezeichnet

zogen, welcheman verkorkt, die Korke mit Schnüren befestigt
und die Flaschen in kühlem Sande aushcbt. Diese Weine



Nutzbare Anwendung des kohlensanren
Gases . Wo gegen 1000 Hektoliter Most vergähren, hült
man die Keller frei von der schädlichenKohlensäure und ver-

das kohlensaure Gas wird von diesem Salze absorbirt und
verwandelt sichletzteres in doppeltkohlcnsaures Natron . Gleich¬
zeitig sammelt sich auf dem Boden eine Quantität freige¬
wordenen Krystallisationswasscrs. Von <7 geht das Gas durch
die Röhre t" in das Faß (7' , in welchem es ebenfalls das
darin enthaltene, einsachkohlensaureNatron (Soda ) in doppelt¬
kohlensaures Natron umwandelt . Das aus den Fässern
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den Handel bereit ist. Der Werth dieses Salzes ersetztreichlich
die Arbeit, welche dessen Herstellung kostet.

aus je 1 Hektoliter Wein 30 Gramm Gelatine, oder auf
5 Hektoliter Wein 40 Gramm feinsteHausenblase, nach fran¬
zösischer Art bereitet, zu. Die Auflösung wird mit dem
Schönungsbesen unter den Wein gearbeitet. Nach vier Tagen



Schmelze unter chemisch-reinen Schwefel folgende fein ge¬
pulverte Substanzen : Gewürznelken, Zimmet , Ingwer , floren-
tinische Veilchcnwnrzel, Lavcndelblüthe, Majoranblüthen Vcil-
chcnblüthen, Koriander , Macis , Ambra u. s. w. Man nimmt
ebensoviel dem Gewichte nach Gewürz, als man Schwefel in
den Schmelztiegcl gegeben hat . Die Leinwand wird wie
gewöhnlich in den Schwefel getaucht. Die Schnitte wird in
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unter dem Rande e und an dem unteren Ende des Tiegels
zugedreht sind. Statt den gewundenen Draht au dem Spunde
zu befestigen, kann man ihm auch oben eine Schleife geben,
damit er nicht in das Faß hinabfalle, und man setzt daun
den gewöhnlichen Faßspund auf. Bei diesem Tiegel kann

nichts von der verkohlten Leinwand
in das Faß fallen und auch der
Rückstand des aromatischen Pulvers
bleibt in dem Tiegel liegen.

Muscatnuß - Einschlag für
rvthe oder süße Weine . Rothe
Weine oder süße Weine vertragen
keinen Schwefel- Einschlag ; um sie
haltbar zu machen und zugleich den
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Weinmaße verschiedener Länder nach ihrem Inhalte an
Weinbouteillen.

Der preußische Eimer . . . .
Der sächsischeEimer . . . .
Der Würzburger Eimer . .
Das baden'sche Ohm . . . .
Der württembergische Eimer .
Das rheinische Ohm . . . .
Der Züricher Saum . . . .

Der ober-ungarische Eimer .
Der Tokayer Antal . . . .
Die Triester Weinorne . . .
Das Messinacr Salma . . .
Der Krug (Basa) von Lanarka .
Der Baril von Neapel . . .
Die Kiste Wein in Sardinien

ü 6 Krüge, ein Krug . .
Das Bordeaux Oxhoft . - .
Die Burgunder Piäce . . .
Die Tavel-Trommel . . . .
Das Rhone-Weinfaß . . .
Das Cctter-Mud.
Das spanische Both . . . .
Die Piace für Madeira und

Portwein.
Die amerikanischeGallone . .
Der russischeWedro . . . .
Das Hektoliter.

enthält circa 88 Bouteillen
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