Sunfted Kapitel,

Anweifung sur Darfellung  Ehnfilicher AWeine
flic den Dhauslichen Scebraudh.

Einfeifung.

§. 642,

@cr adhte Wein behauptet allrdingd den BVorgug
por jedem andern weinartigen Getrank, dad man aud faucrlidhs
fiiien Obfi= oder Beerenfrichten darfiellen Fanne In fo
fern biefe aber, Bejonders in [andlich = wirthfdhaftlidhen Unijtal=
ten ergiclef, und jum Theil Haufig gewonnen werden, verdies
aen foldhe, vicHichtliy ihrer mehr oder weniger ahnlichen
Grundmifhung mit dem Weinbeerfafte, aud) Feinedweged
aus der Adht gelaffen gu voerden.

§. 643,

Das wahre Wefen in dem Traubenfafte iff der
Sucdergehalt, denn cv bietet die Grundlage. jum Geifte,
fo wic gur Uepfelfduve dar, die nady vollendeter Fermens

tation ded im Weinmofie vorhandenen Budergehaltd
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erjeugt werden. Oie Weinfteinfduce, fo wie dad weins
fteinfauve Kali, welde Befandtheile im IWeinmofte
audmadyen, Fommen bierbei nur ald Nebenmittel in Betrady=
tung, weldhe auf vad FWefen ded Prodbufted von Feinem Be=
deutenden €influffe find.  Ucbrigend begicht fidh biefes auch
nue auf den Moft aud Wepfeln und Birnen; bdie Sifte
von Rirfden, von Johannidbeeren, von Crdbeeren,
von Himbeeren, von Stadyelbecren 2. enthalfen eben=
falls Weinfteinfdure, nur weniger Sucferfioff ald die
Beeren b8 Weind, alfo ndbern fih bdiefe barin den
AWeinbeeren glidfald, 2Wad dbrigend jenen Shften ber
Beerenfriidhte an wahrem Jucergehalte mangelt, Fann leidit

ourdh Sufats von Bucer crfeht yoerden.

Erfier Abfchnite,
Unwgifung sur - Deveitung des Obftweing ober Cibers.
§. 644,

Die Bereitung ded Obftweind ober Ciderd gefdhies
het auf cine gany cinfadbe 2Weife, und fept wenig odber gar
feine Defondere Sunfifertigfeit voraus, Die Giite ded Obii-
weind hangt vor allen Dingen von der cdlen Sorte ded
Obftes ab, bdeffen Saft dagu veryoendet witd, fo wic von
[einer vollfommenen Reife, weldhe mit der Maffe feined Gee
Dalted an Bucferftoff tmmer im Verhaltnif feht. Widhe

tigee aber ift die Subercitung des Moftes aus foldyen Frich=
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ten, voeldye viel Vorficht evfordert, wenn der Saft nidyt durch
frembe Beimifdungen verdorben werben foll, Die duf die Gilte
ded Davaud gegogenen L eind einen mehr oder weniger naw)=
theiligen Cinfluf audiiben fonnen.

§. 645,

Alle Obftavten (Uepfel und Birnen) enthalten in
ihrer Schaale cin cigened Oel, mnd in ihren Frudytfers
nen fogar Blaufaure, Sie {ind forner ftetd mit freier
Uepfelfhure - beladen, bie B nothwendig madt, alles
Metall gu vermeiden , weldhed von Ddiefer Shure angegriffen
werden Fann, weil fonft der Saft dadurd) in feiner Grund=
mifdhung veranbert wird,

§. 646,

Bl man aud Wepfeln und Bivnen cinen felr gu=
ten und yooblfchmecEenden Cider bereiten, fo muf man fidy
bie IMihe nehmen, dic Fridte vorher abjujdhalen, wund von
ben Sermen zu Defreien.  Bum Abfchalen und jum Uude
flhneiden der Kerne darf Fein eiferned Meffer angerwendet ywers
den, weil dad Cifen von dor Sduve ded Obfted zu leidht ans
gegriffen yicd, und denn lehtered einen eifenhaltigen LWein bdars
bietet, bder, wenn er mit der Luft in Berihrung tritt, eine
braunlidye Farbe annimmt. Man bedient fich zu dem Bes
bufe am Deften eined Meffad mit filberner ober mit durch
Silber plattivter Klinge.

§. 647,
Dad JerBleinern ded Obfted muf mit Holzernen Stams

pfen ober mittelfE freinerner AWalgen gefdyehen , von yeldyen
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bag Cifen entfernt gehalten wid.  Das Uusdpreffen ded Safs
ted gefchicht vermittelft einer geohnlidyen Preffe.

{:, 648,

©er erbaltene Moft fann, um cinen geiftreichen Wein
daraud ju gewinnen, wvor Per Gdhrung mit 5 Procent Ju ks
Ber verfelt yerden, den man davin [ofet.  Man fillet nun
ven MWoft gleich. in cin Faf mit offenein Spunde und (Gt
die RWeingdhrung darin fo lange vollenden, bie Fein Bifdyen
und Braufer mehr wahrgenommen wird.  Nan fpundet hiers
auf dad Faf zu, und LAt foldes 4 Adochen lang in eis
pem  Pihlen Seller ruben.

§o 649,

Man  jichet nun den gegohrnen Moft, mibtelft cined 3
Soll 1iber dem Voben ded Faffed angebradhten Hahnd, mbg-
lidyft Tlar ab, und Dringt ihn auf cin andered Faf, das wvoll
fommen damit angefiilfet witd; worauf man dad Faf ju-
fpundet und den Wein 8 AWodjen darauf vuhew 18Ft; nad)
reldher Beit derfelbe abermald auf ein andered Fafi abgejogen
weeden - muf, auf dem er, wolhl verfpundet, ein volles Falhr
fiegen Dleibt, 2Babhrend diefer [eit muf dad Faf alle 3
AWodhen gedffwet, und, je nadpdem der Ldein fidh verzehee
hat, mit Wein von derfelben Wrt nadygeflillet werden,

§. 650,

Nady abermaliger Beendigung cines Jahred wicd der Wein
abermald auf cin neued Faf abgejogen, auf dem ¢r, im -
len Steller, nody cin Jahr fang gut gepflegt wirds ev ift nun
ein gufer frinfbarer Lein,

————




weiter Aofchnitt,

Aein ausd Beerenfrudhren.

o]

§. 651,

AlB fifilicdhzfauve Beevenfriichte Ednnen angewendet werden,
um cinen guten 2Bein davaud ju Gereiten, die Sohannidhe ez
ren, die Himbeeven, die Stadyelbeeren, die Erdbecs
ren und die Kivfdren (befonders Glasfivfdhen, Natten,
Umarellen ). Bei den Kivfdyen ift ed gut, fie vorher
von den Sernen ju befreien, wenn nidit der davaud bereis
tete Aein den Seengefdhmack annchmen folf, Die friher
genannten  Frichte Fdnnen dagegen mit den Kernen e
quetieht und der RicFftand aqudgepreffet werden,

§o:: 6524

Um geiftrciche trinthare TWeine daraus zu erhalten,  ifE
6 ju_empfeblen, bden ©aft verher mit 8 bid 10 Procent
Sudfer qu verfefen, dev in einer Fleinen Portion ded Safs
ted flr fidy geldft, und das Geldfte dem iibrigen Mofte ju=
gefelit wird, Die BVehandlung ded Mofted , nady berftandes
ner AWeingdhrung, wird gang auf diefelbe LWeife veranfialtet,
wie foldyed beim Obftwein naher erovtect worden ifts - Wuf
folehe Weife gewinnt man, wenn fie gut abgelagert find, fehe
gute geiftreiche 2Beine aud jenen Sdften, die jeden anbern

Aein entbehelich madyen,

m
el
b
51
i
fre
tif
ein
Die
nu
13

W
=k

anf




Ouitter Abfehnite,

Amveifung  gur  Bereftung Eunfiicher et

Ceite Abetheilunag
Ungarmwein

§. 653,

3n cin Cimerfaf (3u 64 Berliner Quart Snbalt) fiillet
man 40 Quuart irgend cines belicbigen weifien (am Beften
eined framgdfifhen) Weinsd, Man febt nun 30 Pfund gel-
ben Favinguder ju, vibhrt alled fo lange um, bid bep
Sucker gefdmolzen und im QBein geldft worben iff,  Nun
Mgkeit 15 Pfund grofie, von den Sticlen be=
freite Nofinen jugefe

werden der Fh

Bt, weldye vorher mit den dingern ers
Man wihet abermals alled gut untey
cinander, fillet dad Fafi vollends mit 2%¢in
0

tiffen worden find,

an, nagelt ibey
i Spunddffnung cin St doppelte Leimvand, wund lagt

nun dad Faf o auf einem Mager, bei einer <emperatur won
13 bis 14 Grad Reaumilr, rubig liegen,
§e 654,

Radh dem Seittaum won 10 bid 14 Tagen Fommt die

3 i . 5 " ) - :
Maffe. in (E’i”h'lmﬂ, welche fich durch Sifchen und Braufen
LBt fold)ed nach, fo wird das Faf foft veps
foundet, und in cinem Eilhlon Seller 8 6is 10

Whig liegen gelaffen.

anfiindigt,
AWodyen lang
§, . 655,

Run: wird der Wein: auf  ein anderes - Faf moglidyf
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flar abgejogen, dad wbllig damit angefitllet werden muf, feft
verfpundet und fo lange liegen gelaffen, bid cr fidy vollfoms
men gefldet BHat, worauf [older auf Bouteillen abgezogen

werden Famn.

g s
Quweite Ubthetlung.
Champagnermwetn
§, 656,

Su deffen Darftellung bringt man in cin Eimerfal (ju
64 Berliner Quart) 20 Phund weifen Favinguder,
fet 8 Stk in Seyeiben jerfehmtiene Citronen mit den
S dalen hingu, nebft 12 Pfund grofe, von den Gticlen
befreite und vorher mit den Fingern jerviffene Rofinen. In=
pem man dad Faf fenfrecht aufgeficllt hat, fulle man nun,
Bis auf jnei: Finger breit vom obern Boden, guten weifien
Frangwein hingu, und 146t alled 5 6id 6 Stunden lang
vubig ftehen, damit der Bucter fih bfen Fann.

§. 657.

Man fpundet nun die am obern Boben ded Faffed bes
findlidhe Ocfinung foft 3u, vollet dad Faf ofterd Herwm, da=
mit alled wohl unter cinander Fommt, unb frellt folched nun
wieder fenfred)t auf, und goor an cinem Orte, bdeffen Tempes
vatur 14 Grad Reaumiie nidt Wberfteigt, MNan verfelicht
dic Spunddffnung ded Faffed mit cinem Sovtitopfel, durd
ben cin Qodh gebohet iff, in weldhem man eine 4 Qinien rocite

heberformig gebogene Sladrdfhre mit ihrem tangern Sifyentel
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befeftigt fat, fwihrend der Flrgere Seljentel in cin Gefif
mit Waffer cintaucht, und wartet nun die Gihring ab.
§. 658,

Wenn die Ghbhrung nadhlaft, weldhed davan erfanne
wird, daf Peine Luftblafen mehr and dem Waffer fid) entwit-
Fefn, wird dic Spunddffnung ded Faffed feft verfdhloffon, und
bad Faf in cinem Biplen Keller 12 Wodyen lang rubig fte-
ben gelaffen,

§. 659,

Seist wird mmn der Wein, mitteljt cined an der untern
Seite ded Faffed angebrachten Hahnd, in gldferne Bouteillen
abgegogen, die man  mit Ffurgen Korfitdpfeln fblict, und
foldye auf ein mit Lochern durdybolrted Brett vergeftalt pla=
cict, daf die Ocffnungen nach unten gevidseet find. So bloie
ben fie 4 bié 6 TWodhen laitg hingen, dann werden fie ums
gefehre gedffnet, damit die etwa nody abgelagerte Hefe fidh auds
fheiden Tamn , wovauf fie mit langen KorFfidpfeln feft wers
feloffen yoerden, die man dann mit Draht befeftigt und nod
verpicht,  ©o bleibt der Wein nun nod) 8 Wodhen fang

liegen, md er ift danm jum Genufi Geaudhbar.

Dritte Abtheilung.
MusdEatellerfett
§. 660,
Mait bereitet dicfen Wein gang nad) derfelben Borfehrift,
weldye jur Darfiellung ded Ungarweinsd (§. 653.) gegeben

werden iff, nur mit dom Unterfdyicde, daf, wenn die Sermens

*




tation ded Weind auf dem Faffe fidh ihrem Ende nabhert,
man 5 bis 6 Loth trocfne, von ben Sticlen Dbefreite, Flie:
vers ober Hollunderblithen, in cinen Beutel von Lein=
wand gebunden, in dad Faf cinhingt, und die Fevmentation
vollendd gu Cnde gehen [aft, worauf der Lein, wie beim

Ungarwein bemerft worden, behandelt wird.

Bieree Abtheilung
Lacrimae Christh

§. 664,
Sur Darfiellung diefed ¢ind yoerdern folgenbe Mades
vialien erfordert:
15 Pfund grofic flengelfreie Rofinen,
12 — Rumpen= oder Favinjucfer,
1 Cimer (=64 Berliner Quart) guter Landwein
Die gerriffenen Rofinen rerden nebfi dem Judcer
in cin daju paffended Faf gethan, der L ein davauf ges
goffen, und das Faf an cinen mafig warmen Ovt hingelegt,
Man felst dem Gangen 2 Loth gereinigte Pottajde,
nebft eben fo viel Fepfiallinifder Weinfteinfiure u,
verfelicfit foldhes, rollet ed eine Beit lang herum, damit alled
vedht voofjl unter cinander Eommt, und (aft e nun, mit lof:
Fer ver[dhloffenem Spunbde, rubig liegen.
§. 662,
Die Fermentation beginnt fehe bald, und dauert 6 bis
8 AWoyen, worauf fie beendigt ift.  Dad Faf wird nun W

cinen Seller gebradt, worin foldyes, mit. feft ver[dloffenem
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©punde, nedy 10 bis 14 Tage liegen Bleibt, worauf der
Wein Flar auf cin andered Faf abaezogen wird,

§. 663,

Der gegohrne AWein frellt in diefen Suftande cinen
fdhdnen trintbaven &eft dav.  Um ihn in dic Befdaffenbeit
et Lacrimae Christi umamvandeln, wird demjelben
gulept fo viel Syrup von [dwarzen Herzivfden
gugefet, DI derfelbe cine dunfle Farbe und cine liebliche
Saure annimmt, Man (Gt nun den Wein auf dem Faffe
fidh vollfommen Eldren, und hebt ihn jum Sebraudhe auf,

§, 664,

DO Kivfchfvrup bereitet man, indem dic von bden
Stemmen  befreiten fdywarzen Herzfivfdien audgepreffet
werden, wovauf man den Saft, in cinem nidht glafivten irdes
nen Topfe, mit feinem gleidhen Gewidht Jucker verfest, cin

paar Mal aufroallen GfG und ihn dann durd) Flanell gicht.

Sunfte Abtheilung.
sronfignac

. 665,

Hicgu bedient man fidy gleichfalls ded (§. 653, ) befdhyriebes
nen Banfilidhen Ungarweinsd, Wenn die Gdbhrung bald
beendigt iff, febt man dex Slhiffigheit 3 Qoth Bldatter von
Salbey und 4 Loth trodFne Fliederblumen (Geide in
cinen Beutel von Leinmwand gebunden ) bingu, und L&ft die
Sermentation damit vollends ju Ende achen,  Der 2Wein

wird nun abgelagert, und dann flar auf Douteillen gezogen.




Sedhste Ubeheilung.
Alifantwein
§» 666,
Hiegu werden an Materialien evfordert:
28 Pfund gelber oder weifier Faringucler,
30 —  Qorinthen cder Fleine Nefinen,
1 Roth Galganthrourel,

1 — Fimmttafjie, :

=

—  Geowiiegnelfen,
64 Berliner Qudrt guter Landwein.

Die Corvinthen werden zerquetfht, der Jucker im Wein
gelofet, und alled auf cin paffended Faf gebracht, 1 Loth
gereinigte Pottafdhe und 2 Loth Fryfrallinifde
2Weinfteinfaure jugegeben; die Gewirynelfen, im jor=
Fleinevten Buftande und in ein Beuteldhen von Leinwand ges
Bunden, in dad Faf gehangt, foldyed leicht verfdhloffen, wird
nun die Fermentation abgewartef,

§. 667,

DOer gegohene TWein witd nun auf cin andered Fah
abgeyogen , foldhed feft verfpundet, und cinige Wodhen lang
tubig liegen gelaffen, um fidh zu flavens worauf nun alles
auf cin fleinered Foaf abgezogen wird, auf dem ex ein Jabhr
liegen bleibf, G ijt nun trinfhar, Oie rothe Farbe evtheilt
man dicfem ein durdy cinen Jufap vom Safte der Heides

oder Blaubeeren,
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Benufung der Rirchiidnde von jenen Materialion.
§. 668,
o
Die Nickitande, weldye von jenen Weinen, nady bder
erften Gdhrung, auf den Faffern juricfbleiben, Fonnen nody

auf Cffig Denubt werden,  [u dem Behuf werden fie

™

audgepreffet, der Nicfitand nodymald mit etwad AWaffer
angericben und abermald audgepreffet. Die fammilidhe Fliif
figfeit witd mit dem fechdten R[heile fertigem Effig und

(5

dem jehnten Theile Spivitud verfeht, und in einem nidt
perfpundeten Faffe an ecinem mifig warmen Ovte placirt,
wo man dann dad gange Fluidum nady und nad) in cinen
guten €ffig wbergehen Gft.

Unmerfung. Man fann die vorber befdhricbenen Flinfili
hen Weine auch mit qutem Landbwein gubereifen; wenn
gleich die mit frangdfifden 2Weinen beveiteten beffer and
fallen,
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