fer, Lu 't und %‘Ermetmrbmenbig, alles nach Maaf-
gabe der Befdhaffenheit ded in Gabhrung u feten:
oen .Sloz.pu.e.

1, Die Wein-Gahrung.

Die erffe Stufe ver Gahrung ift bdie weinige
ober Die Wein-Gabhrung, welhe der zweiten
Stufe, der Cijiggahrung,; gewohnlich vorausgebet.
Fur sucderhaltige Stoffe find ber Weingahrung
fabig, bei welder dev grofite Eheil ded Jucers in
Feingeiff verwandelt wird, daber diefe Gahrungs:
fiufe auch wohl die geiftige gummf witd. Das
aweite Gufordernif ift eine gehorige Menge Waf-
fer, bas Dritte eine mafige Warme, weldhe fich
nady ber Befdhaffenheit der aahrenden Cm,u rich=
fen mvi", un ich vievtens , eine ftickftoffhalti-
Gubitan f\;u‘ nent), telde auf den Bucker
dhend wwir

it alfo Waffer, cine guderhaltige Subjtany und
Ferment in einem Gefafe vorhanden und die Tem-=
peratur aungemeffen, fo  tvitt die Mifdung in die
Die Flhffigteit witd frnbe, ywavmex
efaf umgebenbe Quft und veranbert
ihre Farbe. Gi‘» enfwidfeln fich Luftblafen (Foblen=
faured &as), weldhe Dbeim Auffteigen eine fritbe
fchlammige Subftany emporheben , bie dann den
Sdbatim bildef,
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oic Gasentvidelung beginnt gleich im Anfange
ber Galrung, wird immer heftiger und nimmt ge=
gen bad @nde wieder ab. PBei einer grofien Maffe
gahrender Fhifigheit it die Gasbilbung wahread
per fogenannten ffemifher Gabhrung fo heftig, dah
pas Serplafen dey Blasdhen auf dex Oberflache ein
merfliches Gevaufch Hevoorbringt. Das enfweidende
Gad fuhrt ctwaed von Ddev gabrenden Fliffigheit
mechanifch mit fort.

Die Dauer der Gabrung ift je nad dev gibhrens
ven Subftany und nad bem vorhanbenen IRarmes
grad verfdieden. Tach ihrer Beendigung fallt Der
Schaum ju Boden und bildet die Hefen; oie FIhf=
figkeit wird Flar; der fufie Gefdymad hat eimem anz
Dern, angenehmen efwead fehenden Gejdhmad Plafy
gemadyt, die Flliffigheit hat einen cigenthiumliden
yoeinigen Gerudh) und die Kraft su beraujdhen.

Bei jeber geiffigen Gabrung frefen dicfe Grithei-
nungen ein, und alle Producte derfelben haben bie
cben angegebenen Cigenjthaften, woraus hevvorgebt,
vafi fie einen gemeinfchaftlichen Beftandiheil ent-
balten , welcher durch dic Gahrung Hevvorgebracht
iff. Andre Cigenfihaften ber gegobrenen Flifjigeis
ten Dbleiben den vevfchiedenen Urftoffen eigenthiims:
lichy fo erhalten wir aud dem raubenfaft den
9Bein, aus vem Jipfelfaft den Apfelwein (Cy-
), aus pem Malzaudzug das Bier w. f. w.
S den veifen Weinbeeven befindet fich ein Drei:
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fached MMarf in drei abgefondevten Behdltern und
Bellengeweben s in don innern liegh cin fdhleimiger
Stoff, i bem mittlerenn ein febr fifer wirflidh
ancerhattiger 10 in Dem qufieven ift coin fGuers
Liher Eaft g
lich tn der Hulfe enthalten, bdaher man audh bie
vofhen v

T oed 98%eind ift vory!

mit den Hitlfen gabren 1aft, bas
mif wabhrend der Gihrung der Farbeftoff fich in de
Mofte auflofe, und bem Weine cine hidhere Farbe

v,

Jellengewede ver IBein=

mittheile. Dad [dhwammige

Deere enthalt Dad Ferment, ohne weldhesd feine Gah-
yung ftatt finden fann. — Je meby Suderfioff die

@rvauben enthalfen, defto geiftveicher wird der Wein.
Die Srauben find fauer, wenn fie entweder nicht
Binveichend Wavme und it qehabi bhaben oder
senn der Boben dem Weinftod nicht angemefien
ift. Tar ber WVoden qut und hatte Luft und Sone
ne gﬂ)urlg wivfen fonnen, fo verwandbelt die Pas
tur faft alle Sdure der Beeve in Bucer 3 died ijt
vas Meifen. e beftiger die Sonnenfivahlen, defio
jitfier Die 81'11-:1)t und deffo fouriger Dev Wein.

Untevwoirft man eine Flifjigfeit, welche die weis
nige Gahrung Hberflanden hat, der Deftillation ,
fo erbalt man alg Product einen fludytigen Stoff,
pen Weingeift oder Alfobhol, dem allein Die
beraufdbende Kraft dev teinigen Flujiigheiten beis
sumeffen ift,
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