VIIL ABfhnitt.

Meues und Wihlides aus der Kellerwivthldyaft.
Stummmadjen des M ofjtes. Stummgemachter Mojt

hidlt fid) Monate Tang, ofme zu gahren. Um 5 Heftoliter
Moft ftumm zu madjen, (Et man mitte(ft der Cinjdweflungs-
mafchine den Dampf von !/, Kilo brenmendem Schiefel in
Pen Mojt, ober man viihrt unter 5 Heftoliter Mojt 1 Kilo
fliffjige, Jdhweflige Siinre. Der Moft mufy in einem falten
Steller aufbeyoalrt werden.

Moit burd) Cindiden jitH ju ecrhalten. Gang
frifch geprefter Moft wird durch langjames, vorfichtiges Kocher
auf die Hilfte feines Volumens eingedampft. Man fiillt ihn
bann auf grope, fteinerne Kriige, oder in grofe Glasflajchen
von 8 big 15 Liter Jnhalt; 6ig 3 Centimeter hHod) von dem
Munde der Flajdhe wird der Mojt qgefiillt; dem Rejt fitllt
man mit feinem Provencerdl aus und bindet das Gefdf mit
angefeuchteten Schweingblajen yu.  Jn cinem falten Keller
halt fich diefer Moft viele Jahre. Er ift ein voryigliches
Meittel jur Umgdhrung der Weine, zur Herftellung leidender
LWeine, jur Egalifivung des Berjdynittes.

Gewohnlidhen Mojt ldngere Jeit i ju
erfhalten. Gang frijdh geprefster Moft, welchen man durch ein
feined Haarfied faufen (Gft, wird in grofie Flajden gefiillt;
Der obere Theil ded Halfes wird mit Provencerdl gefiillt und
cine angefeuchtete Scheinsblaje dariiber gebunden. Jn cinem
recht Falten Reller bilt fich jolcher Moft viele Monate lang,
obne in Gdhrung iiberzugehen.

Am ficherften gelingt jeboch die Conferviving des Moftes
in villig frijem Buftande, ohne daf fich die mindejte Gih-
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rung cinftellt, durd) Jujap von 5 bi§ 10 Gramm Salicyl=
faure per eftoliter. Man , (6t die Salicy(faure in einer_
feinen Menge Moft auf, (Bt diefen in einem bdiinnen Strahle
in den u confervivenden Moft fliefen und jucht durd) ftarfes
Rithren beide Fliiffigleiten innig ju mijchen. Der jo ube-
reitete Mojt fann felbft in offenen Flajchen unbd im warmen
Bimmer aufbewalrt werden, ofne in Gdbhrung zu gerathen,
und- [t fich in ausgeseichueter Weife zur Aufbefjerung ge-
ringer Weine durd) Umgdhrung verwenden. Verdiinnt man
namlichy den Moft mit Dder jwei- bis Ddreifacdhen Weinmenge
und jept frijche Weinbefe su, fo beginut der im Mofte ent-
Baltene Zuder albald zu gibren.

Berbefjerung der Weine durd) Glycerin.
®lycerin ift in jedem guten Weine entbalten; der im Weine
Befindliche, fogenannte unzerfepte Suder ift eigentlid) Glycerin,
weldhes durd) die Giihrurg entjtanden ijt. Das fettige Kivper-
liche der Gitdweine vithrt von dem darin enthaltenen Gly-
cerin her. Jch habe das Gycerin in den verjchicdenften Ge-
genden a3 Geheimmittel empfohlen, und e hat iibevall der
Grwartung entjprochen. Aud) Weine, weldpe gu viel ‘Séure-
gebalt Defigen, werden durd) Sufats von Glycerin fo verbefiert,
dafy der jaure Gejhmact verjchwindet und flatt defjen ein
angenehm  forperlicher Gejdymadt hervortvitt. Das Glycerin
muf aber vollfommen Far, wafferhell, von angenchnmen
fiigem Gejdhmacte fein und darf feinen Gerud) haben. Die
Gonfijtens des Weinglycering ift jene des Syrups. Wenn
Glycerin triiblid), gelblich ift, wenn e3 einen Gerud) bat,
wenn der Gejehmact auf der Junge nicht vollfommen fiif ift,
fo barf man e3 nidht vevwenbden, weil dadurd) feine Ber-
befferung, jondern eine BVevjdlehterung des Weined hervor-
gebracdht wird; es it mit dem Glycerin wie mit dent Trauben-
suder; — muv die vouzitglichite Waave liefert cinen gitnjtigen
Grfolg. Ju beifolgender Tabelle gebe id) an, wie viel Gly-
cevin man auf je 10 Heftoliter Wein jujepen mup, um  bei

e B s e G RN | e it



RNeues und Niipliches aud der Kellermwirthidhaft. 131

Tabelle
sur Bevedymung ded Glyceringujages.

Bei Shuregepatt | OUeeTines | @ei Guregenate|  Sgeringuios
01 %/ N e 0011 %/g9 B ]
auf 10 ectolitec | aui 10 pettoliter
]
./ ‘ 00 12 70
s 07 121/, [ 77
8 14 13 | 845
8, 21 18/, 91
9 | 2:8 14 99
91/ | 35 14Y/, 10'6
10 42 15 113
10/, 49 15/, 120
11 56 16 127
1Y, 63 |
| |

einem Dejtimmten Sduvegehalt die Sduve zu tilgen und den
Wein ju veredeln.

Um die Weine olig su macdhen, mup man von 250
Gramm 63 1 Kilo Glycerin pev Heftoliter ujegen. Bei
Quantititen iiber ein 1/, Bfund nimmt der Wein einen leicht
fiiligen Gejdymad an. Ueber diejen grofien Jujap famn nur
Grahrung, BVerjud) und Gejdhmad entjdeiden. -

Bur Cutidleimung bdes Moftes. Man ent-
idhleimt den Mojt, bevor ev gur Gdhrung fommt, dabdurd),
bafs man ifn auf ftavt gejhwefelte Fifjer bringt, weldye fejt
verfpundet werden. Der Schwefel verbindet fich mit den
fehleimigen Theilen, diefe gevinnen und fallen zu Boden. Die
®ihrung wird Hievurd) aufgehalten und der Mojt fliirt fid)
bei volljtindiger Sitfe. Nad) 4—5H Tagen zicht man Ddie
felle Fliiffigleit ab und fiillt fie auf die ungejdrefelten,
sur Abgdhrung  Beftimmten Fdfjer, in denen die Gibhrung
verlduft, ofue daf fic) ber Mojt wicder ftart triibt. ©3
fevrjhen itber die Entidjleimung wei entgegengefete  An-
fichten — beide Haben Recht. Fiir einige Weingegenden ift
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die Cntjd)leinumg nothig; man erhilt jehr bald reifen, bouquet-
reichen Wein; in anderen Gegenden werden die Weine durdh
bagjelbe Verfahren verdorben. Verjudhe im Kleinen vorge-
nontnen, belehren, ob man entjchleimen foll oder nicht. Jm
Allgemeinen [(aft fich der Grundjap aufjtellen, dafy trodene
und marfige Weine, welde einen Ueberjchuf an Crtvactitofi
Defien, entjchleimt werden follen, da Hiedurd) dev Ueberjchuf
des Crtracttoffes jchon vor ber Gibrung entfernt wird.
Clavetbereitung im Jura. JnCngland bezeichnet
man jeden Rothwein mit dem Namen Clavet. Der franzd-
fifhe Glaret ift jedoch auf ungewdhulichem Gdbrungswege
erbalten. Jn den fjiidblichen Departements von Franfreich,
namentlid) im Jura, wird der Claret aljo beveitet: Man
wihlt eine vorziglidhe Tranbenjorte, ,Pulfard*, und lejt bie
fhonften Trauben bei trocener, warmer Witterung. Die
fdhwarzblanen Trauben werden auf der Traubenrajpel ent-
beert, dic Beeven auf bdie Prejjie gebracht und mit grofer
Borficht ausgeprefit. Die verjchiedenen Mofte werden in einem
Gefiifie vereinigt, in welhem fie gemeinjam die Opevation
des Ausftofens der Hefe (I'opération du quillage) durch-
madjen. Dag Anufnahmsgefifs ijt cine Botticdh) von Tannenfolz,
weldje unten einen Abjugdhabhn hat. Der grobere Theil der
Hefe jammelt fidh an der Oberfliche und man beeilt fich,
fobald die dadurd) gebildete Krufte Rifje befommt, den Neojt
ourc) den Hahn abuziehen. Man geht dabei duperft behutjam
su Werke, damit nidhts von dem Schaume oder Niederjchlag
in den Moft fommt. Man wiederholt die Opevation fo lange,
bis fich bie Oberfliche von dem wicderholt abgehobenen
Cdjaume frei geigt. Dann bringt man die Fliiffigleit jofort
auf die fitr fie beftimmten Fifjer; bis jum Mirz wird der
Wein  gweimal abgezogen, ulept gejhont. So wie er
vollfontmen  flar ift, wird er auf Champagnerflajchen abge-
3ogen, weldhe man verforft, die Korfe mit Schnitven befeftigt
und die Flajhen in fiihlem Sanbe aufhebt. Diefe Weine
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find feicht, fein, fehr auffeiternd, fiir Auge und Gaumen
ergolid).

Nupbare Anwendung des fohlenfauren
Gafes. Wo gegen 1000 Heftoliter Moft vevgdhren, hilt
man bie Keller frei von der jdhabdlichen Kohlenfdure und ver-
werthet diejes Gas auf folgende Avt: Man leitet aud jeder
Gabrfufe oder aus jedem Gibhriafie cine Kautichufrihre oder
Bleivdhre in ein gemeinjdhaftliches, fleineres Fah. Siehe Ab-
bilbung in Figur 6.

Mean fithrt dag Ende ¢ der Gasabzugsrofhre in ein bis
ur Hilfte mit Waffer gefiilltes Fapchen e. In dem Waffer

Big. 6.

wird die Kohlenjaure vollftindig gereinigt. Das jo gereinigte
®as geht durdh eine Rihre ¢ in ein jweited Faff C, weldes
mit froftallifictem, einfochfohlenfauvem Natvon gefiillt ifi;
bag fohlenjaure Gas wird von bdiejem Salze abjorbivt und
verwanbelt fid) lepteres in doppeltfohlenjaured Natvon. Gleid)-
aeitig jammelt fidh auf dem Boben eine Quantitit freige
wordenen Keyjtallijationswafiers. Von C geht dag Gad durd)
bie Rohre t* in bas Faf C', in weldem 3 chenfalld das
darin enthaltene, einfachfohlenjauve Natron (Soda) in doppelt-
fohlenfoured Natron umwandelt. Das aus den Fiffern
fommenbde, doppeltfohlenfaure Natvon legt man auf durd)-
[dcherte Bretter gum Abtropfen und Trodnen, worauf e fiir
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e Handel bereit ift. Der Werth diejes Salzes erfept reidlich
die Arbeit, welde defjen Herjtellung foftet.

LBorziiglihe Sdhonung. Mande weife Weine er-
langen mur jchwer Spiegelglany und volljtindige Klarheit.
Auf folgende Art bringt man aud) den Hartnicigiten Wein
auf bie awei’ gewiinjchten Cigenjchaften. Man (6t auf je
1 Heftoliter Wein 8 Gramm  demijd) veines Tamnin in
Wein auf, giefpt die Aufldjung in den Wein, wobei derfelbe
tiihtig Durdhgearbeitet wird. Nach vier Tagen fept man ihm
auf je 1 Heftoliter Wein 30 Gramm Gelatine, ober auf
5 SHeftoliter Wein 40 Gramm feinfte Haujenblaje, nady fran-
sofijcher Avt beveitet, su. Die Aufldjung wird mit dem
Sdyonungsbefen unter den Wein geavrbeitet. Nach vier Tagen
peitiyt man den Wein nodymald durc) und [&ft ibn dann
einige Tage rubig liegen; er hat Dann Ddie beiden gewiinjdhten
Gigenjchaften evlangt. Damit fich feine wilde Hefe bilde, 3ieht
man ihn fofort auf ein gejundes, reined Faf ab.

Aujbewahrung der Gelatine. Gelatine muf
man an einem trodfenen Ovte auffeben. $Hebt man fie an
feuchten Orvten auf, fo 3ieht fie ftavt die Feudhtigfeit an,
sevfet fich theilweije und verfiert ihre wirfjame Kraft zum
Sdydnen.

Franzofijdher Shonungsbefen. Lafie an dem
obevent Gnbe eined vunden, Hilzernen Stabes einen Handgriff
anbringen; an dem unteven Gnbde loffe rechtwinflig anfegen
cinenn Stab, 50 Centimeter lang, 5 Centimeter breit und von
fleinen vunben Lochern durchbohrt. Den unteren Anjay lajje
man ein wenig frimmen nad) der Wolbung der Fifjer.
Nachoem  man  die Schnung unter den Wein  gejchiittet,
bringt man den Anjap fchief durcd) das Spunbdlod) Dinein;
ift biefer im Fafie, dann ftellt man den Stab fenfrecht, Halt
ihn am Griffe fejt und driikt ihn bis auf den Vaudh) des
Fafjes hinab; hierauf beginnt man tichtig su quirfen. Jn
sebn Minuten ift die BVermijhung der Schonung mit dem
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Weine eine vollfommene und man 3ieht hicrauf den Schonungs-
Befen aus demt Faffe.

Bemerfung iiber ben Scdywefeleinjdlag. In
den meiften Rellern verwendet man bdie gewdhnliden, int
Handel vorfommenden Schrefeljehnitten.  Man thut Unvedt
davan; in dem gewdhnlichen Schwefel find fleine Partien
Avjenif und fonjtige fremde Stoffe enthalten, weldhe duvc)
bag Berbrennen des Schwefeld fich mit verfliichtigen und jo
in den Wein gelangen. Dies ift dem Weine jchadlid). Man
begiehe daber Einjchlag von djemijd-veinem Schwefel. Das
Rilo diefer Schnitten ift wohl um 8—12 Kreuzer theurer;
Dafite aber cvzeugt dev anf diefe Art gejchwefelte Wein yeder
RKopfidymers, nod) jonftiges Uebelbefinden.

Borjdrift zu avomatifjdem CEinjdlage.
Sefymelze unter chemijh-veinen Schwefel folgende fein ge-
pulverte Subjtanzen : Gewiivgnelfen, Jimmet, Ingwer, floven-
tinijde Veildhemourzel, Lavendelbliithe, Majoranbliithen Becil-
djenbliithen, Soriander; Macis, Ambra wu. j. w. Man nimmt
cbenfjoviel dem Gewidhte nad) Gewiirz, als man Schrefel in
venr Schmelztiegel gegeben hat. Die Leimwand wird wie
gewdhulich in den Schwefel getaucht. Die Ednitte wird in
den Schweflungstiegel gegeben, angezimdet und dann der
Tiegel in das Faf gelaffen. Beim Verbrennen Ddiefer Scnittern
brennt er Schwefel gans allein; die Hige bes bremmenden
Sdywefels verfliichtigt die in Dden jugefepten, aromatijdjert
Ctoffen enthaltenen dtherijchen Oele; fie erfiillen das Fah
mit ihren Dimpfen und verdichten fich- an den Fapwinden;
bouquetfofem  Weine Dringen fie ecin angenchmes Aroma.
Bon diefen Schnitten nimmt man doppelt jo viel, ald von
gewdhnlichen Schwefelidynitten.

Der Schwefelungstiegel ift in  umijtehender
Figur 7 abgebildet. C ijt ein ivdener Tiegel, in dem runde,
fleine Locher angebracht find, mit @ begeichnet; dev Tiegel ift
an ben Spund B mitteljt dreiev Gifendrihte befejtigt, bie
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unter dem Rande C und an dem unteren Cnde des Tiegels
jugedreht find. Sttt ben gerwunbdenen Draht an dem Spunde
ju Defeftigen, fann man ihm aud) oben ‘cine Scleife geben,
damit er nicht in dag Faf hinabfalle, und man jest bdann
den gewdhnlichen Faffpund auf. Bei diefjem Tiegel Ffann
nichts von der verfohlten Leinwand
in ba8 Fa fallen und aud) der
NRiictftand des avomatijchen Pulvers
bleibt in dem Tiegel liegen.
Muscatnup-Cinjdlag fiir
rothe oder fiife Weine. Rothe
Weine oder fithe Weine vertragen
feinen Schwefel- Cinjchlag; um fie
haltbar zu madjen und 3ugleich den
Gejdymact zu verbefjern, giebt man
ifnen  folgenden GCinjchlag: Sudhe
fchime, vollformmen fehlerfreie Neuscat-
niifie aus, ftedje in jede mitteljt eines
Biviemens 4 Lodjer; in zwei Loder
jtectt man immer cine Gewiivynelfe
in bie beiden auderen cin Stiiddjen
Bimmtcafjia. So jubereitet, legt man
die Niiffe 24 Stunden flang in fehr
jtavfen, veinen Weingeift. Man be-
3. 7. feftigt ‘mum cine jolche Nuf fiiv jo
1'/, Heftoliter Wein an einen Drabt,
iindet an und [(dBt die brenmende Nuf eine Spanne ticf
durd) das Spundlod) in bas Faff hinabhingen. Man dect
dag Spundlod) jo weit zu, dap die Nup brennen famn, ber
Raud) aber in dem Faffe guviidgehalten wird. Wenn ber
Ginjdhlag zehn Minuten lang im Fajfe war, 3icht man ihu
an dem Drahte heraus und zieht den Wein jogleid) auf das
o vorbereitete Faf.
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Weinmafe verjdicdener Linder nad) ihrem Juhalte an

Weinbouteillen.
Der preupije Eimer . . . . enthilt circa 88 Bouteillen
Der ficdpfijche Cimer . . . . 5 86 o
Der Wiivzburger Cimer . ., ’, 86 i
Dag baden’jche Ohm . . . . . 190 =
Der witrttembergijhe Eimer ., 2 360 i
Dag rheinijhe Ofm . . . ., B 170 &
Der Jitvidher Saum . . . ., & 230 3
Der bohmijhe Cimer . . ., i 60 i
Der Wiener Cimer . . .. . ., i Y6 a8

Der Prefburger Eimer . ., 5 (i) .
Der ober-ungarijge Cimer . » 100 o

Der Tofayer Antal . . . . ,, 65 "
Die Tviefter Weinorne . . ., " 85 "
Dag Mejfinaer Salma . . ., " 95 "

Der Krug (BVaja) von Lanarfa ., . 10—12
Der Baril von Neapel . . . ,, 60 3
Die Kifte Wein in Sarbinien

4 6 Ruiige, ein Keug . ., N 10 e
Dag Borbeauy Oxfoft . . . i 270 ,,
Die Burgunder Piece . . . o 300 4

Die Tavel-Trommel . . . . " 320 b
Dag Rpone-Weinfop . . ., ,, 160 :
Das Cetter-Peud . . . .. s 850 S
Da3 fpanijche Both . . . . 3 550 =
Die Piece fiir Madeiva und

Bortweittios sisdisge st 4 ” 500 =
Die amerifanijhe Gallove . ., h 5 o
Der tuffifjge Wedro . . . ., b 14 %
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