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wogenen Platinschale auf einer Asbestplatte mit ganz kleiner
Flamme. Es verflichtigt sich das Glycerin ziemlich rasch und
ohne Zersetzung. Der Riickstand wird CEWOLSEN ; er teht
aus den anorganischen und oreanischen Verunreinigungen,

Dann wird eingelischert und wieder gewogen: das Gewicht der
Asche entspricht den anorganischen, die Differenz beider
Wi

‘ungen den organischen Beimencuneen.

5. ,Wird eine Mischung ans 1 g Glyeerin und 1 ee Am-
moniakflitssigkeit im Wasserbade anf 60° erwirmt und dann
sofort mit 3 Tropfen Silbernitratlisung versetzt. so soll inner-
halb b Minuten in dieser Mischung weder eine Firbume. ]
eine braunschwarze Ausscheidung erfoleen.® Priifune auf Aer
lein, Ameisensinre.

6. 51 cc Glycerin soll, mit 1 cc Natronlauge erwirmt.
sich weder fiirben, noch Ammoniak oder einen Geruch nach
leimartigen Substanzen entwickeln. 1 ec Glycerin soll mit ver-
diinnter Schwefelsiure gelinde erwirmt. einen unangenehmen
ranzigen (Greruch nicht abgeben.® Priifumg mit Natronlaunee
auf Traubenzucker (Firbung!) und auf Melasse (Ammo-
niak!): mit Schwefelsiinre anf Buttersiure. — Beziie-
lich Zucker vgl. 4! Eventueller Nachweis von Trauben-
zucker, vesp. Rohrzuecker (nach Inversion!) mit Fehling -
scher Lisune. l

o

Wein.

Zur Ausfithrung der Bestimmungen wird der Wein bei
15% C. abgemessen; die Resultate sind in Grammen pro 100 ce
Wein anzugeben.

l. Bestimmung des spez. Gewichtes,

Krfolgt mittelst Pyknometers (amtliche Methode!) oder
mittelst der Westphal'schen Wage bei 15° (.,

2. Bestimmung des Alkohols.

In ein Kilbchen von 150—200 ce Inhalt giebt man 50 ee
Wein, fiigt hiezu zur Verhinderung etwaicen Schiumens ein
wenig Tannin und verbindet den Kolben durch Gummistopfen
und Kugelrthre mit einem FLiebig’schen Kiihler: als Vorlase
benutzt man ein 50 ec fassendes Pyknometer. Nunmehr
destilliert man, bis etwa 35 ce Fliissickeit iibere ganren sind,
filllt das Pyknometer bei 15° (unter guter Durchmischung) mit
Wasser zu 50 ec auf und bestimmt das spez. Gewicht der
Fliissigkeit, wie bei 1. Aus dem spez. Gewicht ist der Al
koholgehalt nach der Windisch'schen Alkoholtabelle zu ent-
nehmen oder zu berechnen, (Siehe 8. 149))

3. Bestimmung des Extraktes.

Da das fiir die Bestimmung des Extraktochaltes zm wiih
lende Verfahren sich nach der Extraktmenge richtet. so be-
rechnet man zunichst den Wert von x ;]]Ilr'- nachstehender Formel:

X—1-+35 8%,
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Alkoholtabelle nach Windisch.

2 £

=1 = 2

o i o )
1.0000 0, 9370 7.66 .66 0.9740
(0.9995 09865 800 10,09 0.9735
(., 9990 9800 2.35 10.52 0.9730
(,9985 0,925 2870 10,96 0.9725
0,990 0,985(0 906 11,41 0.9720
0.9975 (0,9845 942 11,86 09715
0.9970 (0,9240 9,78 0.9710

0.9705
0.49700
0.9695
RS L L]
0.9685
0.9620
0.96%75
049670
0.9665

(. 9660

10,14
10,52

10,28

0.9965

{ ','_.",".-l' )

0,9945

0.9810

(. G9=05H
I-l.l-:""”
0.9795
00,9790

0.9785 14,00

(0.9925

(,9920
0,9915
(0,9910
0.9905
O Sa00
0,9295

00,9890

0.9655
09650
(0.9645
(0, 9640
0.9685
(0. 9630
0,962%
Y6

() OrES

20

(AR atull

0,9875

Hierbei bedeutet

g das spez. Gew. des Weines (vel. 11)

st . — des alkoholischen, auf das urspriingliche
Mass aufeefiillten Destillates deg Weines (vgl 21).

Die dem Werfe von X entsprechende Zahl E wird der
Extrakt-Tabelle von Windisch (abzeleitet aus den Bezie-
huneen zwischen spez. Gewicht und Konzentration von Rohr-
n. bezw. nach derselben berechnet.

zuckerlisuneen) entnomie

(8. Tab. pag. 150.)

a. Ist E nicht gris « als 3. so wird die endgiltige
Bestimmung des Extraktes in folgender Weise ausgefiihrt:
Man setzf eine gewogene Platinsehale von etwa 85 mm Durch-
messer. 20 mm Hohe und 75 cc Inhalt. welche ungefihr 20 g
lebhaft kochendem Wasser und
' (0, in dieselbe

wieet. anf ein Wasserbad mit
lisst auns. einer Pipette 50 ¢t Wein von 15
fliessen. Sobald der Wein bis zur dickfliissigen Beschaffenheit
eingedampft ist, sefzt man die Schale mit dem Riickstande
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e nach Windisch.
K X K
15,03 1,0870

15,29  1,0880

X K X E
10000 0,00 1.0290 3
10010 0.26 1,0300 7
100200 (.52 10310 s.02
10030 0,797 1.032 =
1,0040) 1,03 1,0330
1. 0050 20 1.0540
1,0060 55 1.0350

1.0890

10900
1,0910
1, 05920
1.0930

1
I
]
]
1,0080 2
2
]

1.0070 81 1,0360 1 1,0940
T 1,0370 J660 17.12 1.0950
1.0090 3 1.0380 g <3 JBT0 17.88 1.0960
1.0100 255 1.0:390) [0.09 1.OGED 17 [
1.0110 2 24 10400 10.35 10690 17 10980
1,0120 .10 1.0410 101,61 10700 o 1,09490
1.0130 3.36 1.0420 10.57 1,OT10 1,1000

10140

1,0430 11,13  1,0720 1,1010

1,0150 1,0:444) 11,39 (

1.0160 4.18 10450 11.65

LO170 439 1,0460 11,91

L0150 465 10470

1,0190 4.¢ 1,0480
1

1,1020
[,1030

I

1

1.0760)

1,0770
1,0200 a,1 1,0490 ]
10210 0,43 L5000 1
1,0220 5.69 1
1,0230 5.94 |

L0780

LS00
LE10

1,0820
1,0830
1.00=4 )
1.0850

1.O56H0

1,0540
1.0550
1.0560
1,0570

1,0260
1,0270

1,0280

21/a Stunden in einen Wassertrockenkaste 1, ldsst im Exsie-
 wagt.
grosser als 3.
in die I
1i.£'i‘1'.‘1' "'I-H'lli
ingen und vertihr
rleich 4 oder ] als 4.
Zahl endgiltic die Gramme Extrald in 100 ee

Fiir zuckerreiche Weine diirfte zur Extrakth
von Halenke und Mislinger durch direkte
Most ermittelte Tabelle vorzuziehen

L. Bestimmune der Mineralbestandteile.

a. Enthilt der Wein weniger als 4 ¢ Extrakt

100 ee. so0 wird l].-._' }I;Il']l 3 erhaltene ;r':'\'ii.'.].\l'

DEestlmmungen am

4 e unter der
hin- und herbewegt. Die Kohle wird mit

draht rdriickt und mit heis
waschen; den wissericen Anszne filtrie

kohlt, indem man eine kleine Fl

. 1= 1 ;
Binay 1% |- 1a4
CHICN dicken latin-

BEROT s vhi 4
Ser wiederholt

L man dn
Filter von 1 nntem geringem |

halte in ein Bee

glischen. Nachdem die Kohle vollstindig aunscelanot ict o
usgelangt ist, g
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vbelle von Halenke und Maslinger.

Spes. . Extrakt DpPez. Lx. Extralkt
1 5 erin 100 co 15¢ @ in 100 ec

1,0920 24,24
1.0930
0940
1.0950

|
]
1

| 19, 1% L0960
:ll‘.-.">.'.li 19,99 0970
L{ 20,20 1,08=20
1.0570 2 1.0990)
1,U 1,1000
1,0800 1.1010
[, 0810 1

1. 1

1

1
1, 1060

1,1070
1, 1050
1,1060

1, 1100

1.0900

)700 18,40 10910

il' '_:|II I!I:,-I."I\i'-i". 2 i § 3 i
vollstiindie, Wenn die Asche weiss
\.I: i osune -!'ul. I-‘;i" l‘llil'.i]l—

i sur Trockne, benetzt den
von Ammoncarbonat, gliht

man das Filter

Bl

Riickst
ganz sch liisst im

. lten und wiigt.
b. Enthélt der Wein 4 g oder mehr Extrakt in

1 4+ 9y e 3 ] 1 T oty + % | 1.
50 verdampit man zo e des Weines In eine:
latinschale und verkohlt den and sehr vo

hle wird in der

gerin-

1a
L.
g der '|'i1|--1[|"||:.!',~;;i-_',,-.--_
' in einer Platinscl

Salpeter nnd 3 T. Soda versetat und
Der R 1

lre by
e Kstan

1 T
el fenheit

iefersiure ausce-

mit
4. die Kohle wiede: I
Wilter verascht., Die Asche wird
;em Wasser anferenommen

e (von 200 ce Inhalth

010 AU ewWaE

1

ein Hechergi
wird die Phosphorsiure mittelst

westimmti alg P*0)" zu berechnen.

]:l}'-i_

Pipette in ein Becherglas

=
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sen, mach

flies t ihn mit einer Losung von Natrinmearbonaf al-
kalisch und erwirmt das Gemisch mif
his

anfgedecktem Uhrelase
zum Aufhiren der Kohlensidureentwickelunz. Den [nhalt
des Becherglases bringt man in eine Platinschale und verascht.
wie bei 4. In der Asche bestimmt man das Chlo
nitrat: als Cl oder NaCl znu herechnen.

7. Bestimmung der Schwefelsiure in

b0 ce werden in einem Becherglase mit Salzsiure
sduert und auf einem Drahltnetze bis zum bezrinnenden
erhifzt; dann fillt man in bekannter Weise die Sehwefelsi
als Baryumsulfat. (Das Sulfat wird n
mit. etwas Schwefelsinre
bezw. 2S04,

r mit Silber-

R a1t weinen.

ach dem @

ablZerancnt. |=|'r:'!..|.:|il.,'_' als

8. Bestimmuneg der freien Sidnren.

25 e¢ Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt
und die heisse Fliissickeit mit einer Alkalilange, welche nicht
schwicher als /s normal ist. titriert. Wird Normallanee ver-
wendef, so miissen Buretten von 10 cc Inhalt benutzt werden.

welche die Abschiitzung von /10 ce gestatten.

Der Sittignngs-
punkt wird durch Tiipfeln auf empfit

wdlichem violettemn Lackmus-
papier festgestellt; dieser Punkt ist erreicht, wenn ein auf

trockne Lackmuspapier aufoesetzter Tropfen keine Rij ;
hervorruft. Die freien Siuren sind als Weinsteinsiure zn
berechnen, 1 cc Normallange 0075 = Weinsinr

0. Bestimmuneg der flitchtizen Siure.

Man bringt 50 ec Wein in einen Rundkolben von 200 ce
Inhalt und verschliesst den Kolben durch einen Gummistopfen
mit 2 Durchhohrungen; durch die erste Bohrung fiihrt ein his
auf den Boden des Kolhens reichendes, d
|

Eill._.'.:'l'-"':i_"i'ri""~ €
itz mit einer Kugel, welcher
ihrt. Als Destillationsvorlac
e Flasche mit Marke fiir 200 ce. 1
fliichtigen Siuren werden mit Wasser
Durch Erhitzen des Destillierkolbens enet man anf 2
und erhilt dann aunf dieser Menge. bis 200 ece iibe
sind. Man versetzt das Destillat mit Phenolp
triert mit Alkali. Die fliichtigen Siuren sind
zl berechnen. 1 ce Normalalkali 0060 ¢ Essirsinre.
10. Berechnung der nichtflitchticen Sinre
Bedentet -
a. die Gramme freie Siiure in 100 ce (Weinsigre
b. . 5 Afliichtige ., - I (Essig
$0 enthalten 100 cc Wein
X —(a—1,25Db) Gramm nichtfliichtice Siure (Weinsiiure).
11. Bestimmung des Glycerins.
a. In Weinen mit weniger als 2 ¢ Zucker in 100 ec.
Man dampft 100 ee in einer Porz
Wasserbade auf ca. 10 cc ein. versetst

iinnes, 1

en fein ans-
gezogenes, oben stumpfwinkelie

die zweite ein Destillationsanf
zn einem JLiebig'schen Kiihler
dient eine 300 ce fassend

st
rofir, durch
]

e
ampf iiberdestilliert,

¢ ein
Fanren

sinre).

. 1 r
anschale anf dem
P
Ly

den Riickstand mit
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etwa 1 ¢ Quarzsand und soviel Kalkmileh von 40, Kalk-
hvdrat, dass anf je 1 g Extrakt 1,5—2 ce Kalkmileh kommen.
nd verdampft fast bis zur Trockne. Der feuchte Riickstand
wird mit etwa B0 cec Alkohol (96 Vol. %) versetzt, die an
der Wand der Schale haftende Masse mit einem Porzellan-
spatel loseeliost und mit einem kleinen Pistill unter Zusatz
kleiner Mengen Alkohol zu einem feinen Brei zerrieben. Spatel
und Pistill werden mit Alkohol abgespiilt. Unter bestindizem
Umpriihren erhitzt man die Schale anf dem Wasserbade bis znm
Beo iedens und giesst die triibe alkoholische Flissio-
keit dureh einen kleinen Trichter in ein 100 ce-Kiilbchen. Der
in der Schale zuriickbleibende pulverige Riickstand wird unter
Umriithren mit 10—12 c¢ Alkohol wiederum heiss ansrezogen,
der Auszug in das Kilbchen gegeben u. s. f., biz die Menge
der Ausz stwa 95 cc betriiet; der Riickstand bleibt in der
Trichterchen auf dem Kilhchen

e des =1

Schale spiilt man das

mif ab, kithlt anf 15% ab und verdiinnt mit Alkohol
auf 100 ce. Naeh tiichtigem Umschiitteln filtriert man durch
gin Faltenfilter in einen gradnierten Cylinder. 90 cc des Fil-

trat werden in einer Porzellanschale auf dem heissen Wasser-
line des lebhaften Siedens des Alkohols)
stand wird in kleinen Mengen ahbso-
wommen, die Liisung in ei

n mnd mit kleinen Mengen

bade (nnter Verm

eingedampft. Der Rii
luten Alkohols an
teilten Cylinder mit Stopfen gegosser
abs. Alkohols nachgespiilt, bis die alkoh. Lisung genan 15 ec
betrigt. Zu der Liisung setzt man dreimal je 7.5 cc abso-
Inten Aether und schittelt nach jedem Zusatz tiichtiz durch.
Der verschlossene Cylinder bleibt bhis zur Klirung stehen;
dann giesst man die Lisung in ein Wi dschen mit einge-
riebenem Stopfen. Nachdem man den Glascylinder mit etwa
5 cc einer Mischungz von 2 Vol. abs. Alkohol und 3 Vol. abs.
Aether nacheewaschen hat., verdunstet man die Lisang anf
einem heissen, aber nicht kochenden Wasserbade, wobei wallen-
des Sieden der Lisung zu vermeiden ist. Das Wigeglischen
mit dem dickfliissi Rilckstand trocknet man 1 Stunde im
Wassertrockenschrank, Idsst im Exsiccator erkalten und wiigt.

Die gef. (Flycerinmenge ist mit 1,111 zn multiplizieren.

bh. ITn Weinen mit 2 g und mehr Zucker in 100 ce.

A0 ec Wein werden in einem gerinmizen Kolben auf dem
Wasserhade erwirmt und mit 1 g Quarzsand und so lange
mit kleinen Mengen Kalkmileh vers
wordene Mischung wieder eine hellere

1811 Eelngre-

§

L
i1
ki

tzt, bis die dunkler ge
arbe und einen l:lllj_-'.-ll-

K

hatten Geschmack angenommen hat. Das Gemisch wird anf

dem Wasserbade unter fortwithrendem Umschiitteln erwiirmt.
Nach dem Erkalten setzt man 100 ec Alkohol von 96 Vol. of
7n. Bisst den Niederschlag absitzen, filtriert die alkoholische
Lisune ab und wischt den Niederschlag mit Alkohol aus. Das
Filtrat wird eingedampit und der Riickstand nach a weiter
behandelt Die gef. Glyeerinmenge ist mit 2,222 zn multi-
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Zur Berechnuong dient bis 90 me
im’sche Tabelle (pag. 98), von 90 me an die
Pabelle von Whein.
Invertzuckertabelle nach Wein.

Kupfer Invertzucker Kupfer Invertzucker Kupfer Invertzue

m o e g m
205 109,1
210 111,9

215 114,77

i)

100
105
110
115
120

190.8

193.8

b. Bestimmung des Rohrzuekers. Man misst b
VYOIl ]HH i ) ,'l'
lann 5 ¢c
Mischung eine ha
giedenden YWasserbade. Dam ntralisiert man
dampft sie im Wasserbade etwas ein, machi

on N i arbonat schwach

des vorbereiteten Weines in ein Kiolbel
lisi mit Salzsiure,
10fpicen Salzsinre hinzon und erhitzt
™

gena

Tk

Fliissickei
sie mif ein
und tilbrier
das man
wird, wie oben
wie oben Invertzucker

Liisu VOl

trahiert man schon

der Rest wi dareh

ich vorhandenen, nun als Invertzucker

handenen Invertzucker;
(.95 anf den nrspriing

bestimmten Rohrzucker nmgerechnet.

13. Polarisation.

Pritfung des Weines
1...]_:5|-|,:i_¢-|-5.- Licht sind nur grosse, genaiue
mden. an denen noch Zehntel: abe
Die Erg gse der Priifuong sind in W
bezoren anf eine

tion mit

sein Verhalten eegen da
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Weines, anzugeben. Die Polarisation ist bei 15° aunszn-
fithren.

Aunsfiihruneg: a. Bei Weissweinen. 60 cc Weisswein
len mit Alkali neutralisiert, im Wasserbade auf /s einge-
dampft, anf das urspriingliche Mass wieder anfgefiillt und mit
3 ec Bleiessig versetzt; der entstandene Nieder ar wird
abfiltriert. Zn 31,5 cc des Filirates setzt man 1.5 ¢¢ einer
gesgitligten Lbsung von Natriumearbonat oder einer bei
200 pemittieten Lisong von Natriumsulfat, filtriert den
entstandenen Niederschlag ab und polarisiert das Filirat. Der
von dem Wein eingenommene Baum ist doreh die Zusitze um

L vermehrt worden, worauf Riicksicht zu nehmen ist.

Wer(

b. Bei Rotweinen. 60 ce werden wie oben eing
und wieder ergi

dann giebt man 6 cc Bleiessie zu, fil-
triert, selzt zu 33 cc des Filtrates 3 ce Natriumearbonat-

oder Sulfatlisung, filtriert und polarisiert. Volumvermeh-
1 I

¥

rone — 1/g!

Gelingt die Entfiirbung mit Bleiessie nicht wvollstindie.
g0 ist mit Tierkohle zu entfiirben. 50 ce Wein werden im
Messkiilbchen abgemessen, dann neutralisiert und auf 25 ce ab-
gedampft; nun giebt man 5—10 g gereinigte Tierkohle
1, rithrt unter Erwirmen auf dem Wasserbade mit einem
Glasstabe gut num und filtriert die Fliissigkeit ab. Die Tier-
kohle wiseht man so lange mit heissem Wasser so1 tiz aus,
bis je nach der Menge des in dem Wein enthaltenen Zuckers
das Filtrat 76—100 cc befrdgt. Man dampft auf 30—40 cc
auf dem Wasserbade ein, filtriert den Riickstand in das Mess-
kitllbchen zurick, wischt nach und fallt auf 50 ee auf.
Filtrat wird polarisiert; Verdimnung findet bei dieser Vo
reitung nicht statt.

14. Nachweis des unreinen Stirkezuckers durch
Polarisation.

a. Hat man bei 12 hiichstens 0.1 ¢ reduzierenden
Zucker in 100 ce Wein gefunden und dreht der Wein nach
13 nach links oder gar nicht oder hiichstens 0.3° nach rechts,
so 18t dem Weine unreiner Stirkezucker nicht znzesetzt
worden.

b. Hat man bei 12 hichstens 0.1 ¢ reduzierenden
Zucker gefunden und dreht der Wein mehr als 0.3° his
hilchstens (,6° nach rechts, so ist die Miglichkeit des Vorhan-

denseing von Dextrin im Wein zu beriicksichtize 15:
ferner ist nach 14 d auf die unvergorenen Bes des
unreinen Stirkezuckers zu priifen.

¢. Hat man bei 12 hichstens 0,1 ¢ Gesamtzucker pge-

funden und dreht der Wein mehr als 0,6° nach rechts, so ist
znniichst nach 15 auf Dextrin zu priifen. Ist dieser Stoff
vorhanden, so priift man nach 14 d anf Stirkezucker: ist
Dextrin nicht vorhanden, so enthilt der Wein die unver-
gorenen Bestandteile des unreinen Stirkezuckers.
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d. Hat man nach 12 mehr als 0,1 g Gesamtzucker in
100 ce Wein gefunden, so weist man den Zusatz unreinen
Siirkeznekers anf folgende Weise nach:
2y 210 cc Wein werden im Wasserbade aunf /s eingedampft

der \';-m];llt'.;li_lﬂl;'_'-4 iickstand wird mit soviel Wasser versetzt,
dass die verdimnte Fliissigkeit nicht mehr als 159, Zucker
enthilt: die verdinnte Flissigkeit wird in einem Kolbhchen mit
etwa b g girkriiftiger Bierhefe, die optisch aktive Be-

standteile micht ent rersetzt und  solange bei 20—25
stehen gelassen, bis die Giirung beendet ist.

8) Die vergorene Fliissigkeit wird mit einizgen 'i'rn'l.i'n-n
900 iger Kalinumacetatlosung versetzt und in einer Por-
zellanschale auf dem Wasserbade unter Znsatz von Quarz-
sand zn einem diimmen Syrup verdampft. Zu dem Riickstande
setzt man unter bestindigem Umrithren allmithlich 200 ce Al-
kohol (90 Vol. %) Nachdem sich die Flissickeit geklirt
hat, wird der alkoholische Auszug in einen Kolben filtriert,
Riickstand und Filter mit wenig Alkohol gewaschen und der
Alkohol eriisstenteils abdestilliert. Der Rest des Alkohols wird
verdampft und der Riickstand durch Wasserzusatz aunf etwa
10 ee gobracht. Hiezu setzt man 2—3 ce gereinigte, in Wasser
aufeeschlemmte Tierkohle, rithrt wiederholt kriftig num, filtriert
die entfirbte Flissigkeit in einen inen eingeteilten Cylinder
und wiiseht die Tierkohle mit heissem Wasser aus, bis das auf
159 abeekithlte Filtrat 30 ce belrigt.

Zeiot dasselbe bei der Polarisation eine Rechtsdrehung
von mehr als 0.5° so enthilt der Wein die unvergorenen

Bestandteile des unreinen Stirkezuckers. Betrigt die
Drehune gerade <+ 0,59 oder nur wenig iiber oder unter dieser
Zahl. so wird die Tierkohle aufs neue mit heissem Wasser

auseewaschen, bis das aunf 15° abgekiihlte Filtrat 30 ec betrigt.
Die hei der Polarisation dieses Filtrates gefundene Rechts-
drehune wird der zuerst gefundenen hinzngezihlt. Wenn das
|'..!“-_f'.’||"-1l‘.‘1' l|_|"|' Zweiten l'lli"lt'i‘i:”i{l]l 'I||l‘|:]' als tll‘]] fiinften Teil
der ersten betrigt, muss die Kohle noch ein driftes Mal mit
90 e heissem Wasser ausgewaschen und das Filtrat polarisiert

werden.

15. Nachweis von arabischem Gummi und Dextrin.

Man versetzt 4 c¢ Wein mit 10 ce Alkohol (96 Vol. %).
Entsteht hiebei nur eine geringe Triibung, welche sich in
Flocken absetzt. so ist weder Gummi noch Dextrin anwesend.
Entsteht dagesen ein klumpiger, ziher Niederschlag, der zum
Teil zu Boden fallt, zum Teil an den Wandungen des Gefiisses
hiingen bleibt, so muss der Wein nach folgendem Verfahren

gepriift werden.

100 e Wein werden anf etwa b ce eingedampft nnd unter
Umrithren so lange mit Alkohol (90 Vol. %) versetzt, als
noch ein Niederschlag entsteht. Nach zwel Stunden filtriert
man den Niederschlag ab, list ilin in eca. 30 cc Wasser und
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tithrt die Li

in ein Kilbchen von etwa 100 ce
L iugt 1 ce Salzsiure (1,12 sp. G.) hinzu, v

rschl

nem stopfen, durch welchen ein 1 m
und erhitzt das Gemisch 3 Stunden im

Nach dem Erkalten wird die Fliissickeit mit
gemacht, auf ein bestimmtes Mass ver-
me Zucker nach 12 bestimmt. Der
VA

Dodalisung
diinnt und der eni
Zucker ist aus ZULese
Gummi gehildet worden :
in der best enen Weise
Zuckerreaktion.

16. Sehiitzune

In 100 e¢c des von Kohle

all:

liese Zusiitze gehen,
chstens Spur i

Dextrin oder arabis hem

nsiaure befreiter
benen Falls die freien Siuren mit einer
ilGsung bis auf 0,5 g in 100 cc Wein al
: von 1 ee einer 40%gicen Natriumacet
sine 109

eSLILIPIT.

atlosnng 1

B 1 A R -
Eisenchlol LLIOSNNE ropienwelse s
hinzufliessen, als noch Niederschlag entsteht. 1 Tropfen

1is von Sacel

In 100 ce Wein ist Sace

in; Dulein.
it nachzn

Behandla

nitrat fillt weg! Dulein wird wie bei Bieg
18. Nachweis von Salieylsidunre.

Welser

1 n 1 | *
I MEeTous :

21 hesprochene

nacheewiesen

herpetrolither

chittteln von 50 ce Wein mit 50 cc Aet

9. Priifung auf Teerfarbstoffe.
veine sind stets aunf Meerf
fung mittelst eines Woll

den mit Fiden v

Wels er. entf

10 Minuten ee-
ii"f'.i:f. .'-]ill.' nimmt die |'|.'\:-|!. nerans

|||'i_l Wasser

I NOCHSLens

: :
rell den natiirlichen

I | gefirbt: eine Reihe rbstoffen,
gehen mehr oder wenicer int i

irbungen. (Strohmeyer, Arata) Sind di i

gefirbt, so ( it
konzentr. Schwefelsin: bei Gegenwart
stoffen treten lebhatte Farbuneen anf.

b. Priifung mit gelbem Que
werden mit 0,2 g gelbem Quecks

rksilberox

cvd I o e
Ebenso schiittelt man eine zweite Portion « Weines.
dem man erhitzt hat, Pflanzenta rhstotffe (sowie Coch
werden gefillt oder entf

rbt; die meisten Teerfs

werden nicht gefiillt, geben sich also zu erkennen. (Bei sehr

dunkelgetirbtem Wein ist

nehmen!)
¢. Prifung durch Ausschiitteln. o) Ausschiitteln des

Weines mit Aether direkt und nach Zus  von Ammo-

niak liisst manche Teerfarbstoffe in den Aether iibercehen.

etwas mehr Quecksilberoxyd zu
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veis von Fuechsin in g
Tartha 150—200 ce Welr

warm in einen Stipseley

1Y - AT o o H 4
Tingen plengen Konzentriert
/ Y5, bringt den

ke g
ebt Ammoniak

30 co Aether zn. Der Cylinder wird verschlos
tie eeschiittelt, dann die Aetherschicht in ein Sel
» Fidchen reiner Wolle (von 2—4 em

SenN

Man giebt 2 E

eLnel
aden

1 liisst den an oy fa

T i .
inaen, s0 Iidrpu S

1

desselben mit

T

vart von Fuchsin
" wiAurefuchsin

nr Priid

anrer Lisung

nrteilung von
|-,-'|' Wein- und
einschli &

1 werden. Nur besziig

uliissicen Weine sei die Fassung

bnche z

Gérnng aus dem Safte

..l}:.l\'- !:-._.l-llll'. L
tellte Getrink, unverfiilscht und von

_Die Untersuchunge und Beurteilung des Weines richi
nach den jeweils gelter remeinen, gesetzlichen Besti
muneen und den dazu ergangenen Ausfithrungsverordnungen,
unheschadet der nachstehenden Forderungen.®
_Der Gehalt des Weines an Schwefelsiiure darf in 100 ce
Fliissiokeit nicht mehr betragen, als 0,2 g Kalinmsnlfat ent-
gpricht.® (Nicht mehr als ”"'.III:' ey Hil“‘f JE

- X eIeS nnd andere Siidweine, z. B. Madeira,
Malaea . (Gelber Portwein, Trockenweine Ungarns,
GGiriechenlands, des Kaplai
len in 100 ce micht
Alkohol. sowie nicht

Zuckers enthalten.®

len, alls

l  nnd nicht mehr als 16 o

g Extrakt einschliesslich des

o des spez. Gewichtes.

1. Bestimmi
[la, die zn den einzelnen Bestimmungen dienenden DBier-

meneen remessen werden, die Lesultate aber in Gewich ts-

prozenten anzugeben sind, ist th ichste Delreinmg des




	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158

