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piejed fitr bie Berwenbung der jorgfiltigit auggeivihlten Ausgangs-

materialien.

Auf Grund eines vorgenommenen Bergleided fann
i mic) nady einex perfonlidien Gefchmacts- und Gerucheprobe Ha-
bin ausipredien, Daf der
e Deutjchen Fabrifaten, tweldje

enediftiner” des Herrn B. Meifing von
miv jum Bergleidhe eingejandt

waren, dem frangbjifhen , Benediftiner” ebenbitrtig ift.”

jtaxt

eined deutjchen ober framabfijchen

gegenr erfordert gewifje Renntnifie
wag nidt jedermannd Sadhe ijt.
bie jauven Friichte

Die Berfrellung von Friichfeiveinen,

Original-Beitvag fiir da5 , Deutjifie Preiz-Qodbuc)” von F. G, Bing

in

Bei der Beveitung joldher Getrinte Dandelt e8 fich) daxum, ob ein
5, dent fiidlicdgen Liquenviveinen &hnliches
lidger Tijdhoein von der Stirfe
Tijdyweind, ober ein in feiner
geftellt tverben foll.

Wt ein moglichit gleichmifriges Getvint au evzielenr, follten
eigentlich die Friichte auf ifren Gehalt an Jucer und
pritft werben.

Produft, ein gemohn-=

Gtirfe Ddagiijdhen liegender par-

Shure ge-

Criteres fann leicht von jedermann mittelft einex
Ddsle’iden Waage audaefiifhrt werden.
) . a aefel)

Die Beftimmung de8 Stiure-
s gebalted ba

und Borbereitungen
Sn der Prayid geniigt 3 iibrigens,
mit den tweniger fauren 3u mijchen, da Dbit=

']

frichte, wie Stadjel-, Johannid-, Himbeeren 1. {. 0., jeded Sabr

gentigend reifen, wad befanntlich mit 98
nicht imumer der Fall ijt,
ourch) Wajjersufubr Dejeitigt werden,
mit hohem Alfoholgehalt bei

emtrauben in gleicher Weije
Dex tibermiifige Siuvegehalt muf jedod
fonmen ndmfid)y PWeine
arofent Jucerzujas foviel Shure Daben,

wie felbjft geringe Weine, mwenn bdie Siure nidt durch vichtigen

Waffersujah von bornherein gentindert wird
tanntlic) bduvd) bie Gihrung in Alfobhol {ibex
ver grigere oder f(

Der Jucter geht be

und bejtimmt eben

einere 3ufal von Bucfer die Stivfe ped arucht=

weiied, bder unbergofrene Sucter aber die Siifie de3 fertigen Pro-

ouftes.

Siuregeha
Weine

Des
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©% ift daber unrichtig, wie aus dem
pafy durch) Bujals von weniger I8
wird, alg Dei Sujal von meby
A
angenommen
reidher an Siiure find, joviel I
mehr vorhanden.

affe ein Deflered Getréinfe eriielt

Gejngten hevvorgeht,

[8 Novmaljiure eined gquten Weined faun 5 pro Mille Shure
jollten dedwegen alle Srudytfifte, weldhe
ajjevaujaf echalten, oafy fein hoferer
Der Weingeiftaehalt refp. die Stirte
wird durd) den Bucfersujals beftinmmt,
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Die Hevjtellung von Friidieweinen. 319

Gin qutes Housdgetriint joll ungefihr 7, ein guter Tijdhein 9,
ein ftarfer Wein 12, cin den Siibweinen hnlidges Getrant 17
Bolumenprozent Weinaeift enthalten.

Die Neflerjhe Tabelle giebt hier vollfommene Aujtldrung
baviiber, mit wieviel QLiter Wajjer 10 Liter Frudhtjajt verdinnt
werden muf, um den Scuregehalt desfelben auj ungefihr 5 pro
Mille Sture 3u bringen und wieviel Kilogramm Jucer zugejest
werden nuf, um 7, 9, 12, 17 Bolumenprogent Alfohol ju exzielen.
Diefer Verechmung ijt der durd)fduitifiche Gehalt der Friichte
an Sture und Buder u Grunde gelegt. €5 jei sugleid) bemerft,
daf man von civea 12 Qilogramm Friichten 10 Liter Saft vedhnet.

Nefler’ide Jujnmmenitellung

e8 Oehalied der Friihte an Sucter und an Sdure. Zujah von Whajjer und
Auder nac) bem Durdyjchnitidgedhalt fitv 10 Litex @ait obex 12 fqr. Friidte.
@ehalt an sBujay s 10 Liter Frudtiart

::191‘1 s 1‘\:'-I1‘il ‘.'_~'1\!“1‘!:L|'.r‘1:.]'. i

o 7 9 12 17
Joharmnidbeeren . 6,4 2,1 30 & 6,6 9 13
Stachelbeeven & 7 1,4 18 3.2 4.3 6 8,8
Brombeeven . . 4 0,2 0 1,0 14 2,0 3,0
Yeibelbeeren b 1,7 24 4,2 5,6 7.6 11,0
Himbeeren . 3.9 14 18 8,2 43 6,0 8,8
Eypheeren i oo 6,3 0,0 8 2 2,6 87 5,5
Areifelbeeren . . 15 23 35 6,2 8,0 10,8 151
Swetjden . . . 6,1 () s = o
ST e S 10,2 0,9 o= = =
Uprele st 7.2 0,8 = 4 =
BIHen ]2 0,2 & = =
BibeheI . . 61,0 1,5 = = g =
Mofinens 4000 54 5 1,5 & wt 2% ot

Die cinfachjte Methode ber Dbitweinbereitung bejteht darin,
die gereinigten Fritchte in jaubeven Gefaen (jolde von Eijen oder
Mejfing find audzujchlieen) u zerftampjen und afsbald abzuprejjen.
Uetteres gefchieht Dei fleinen Mlengen mitteljt ded Prefbeutels, bei
grofeven mit Spindelpreffen, bie in jedem ®efchaft mit Hand-
haltungBaxtifeln exhaltlich.

Sollen die Friichte lingere Beit vor dem Abprefjen jtehen bleiben,
fo find diefelben zu ftampfen, mit Judey 3u mifchen und miglid)jt vor Luft
it fchithen und dabei in etwent fithlen Yloume aujzubemwafren. Sollfe
bennod) die Gabrung eintreten, weldje an aufjjteigenden Blafen auf dev
Dberfliche extenntlic), jo muf tiglich mehrmald die Majje untereinanner
aearbeitet terben, um bdie Vildung der Efjigidure ju perhindern.

o

J
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320 20. Abjchnitt,

Der abgeprepte Saft erhilt die obigen Bujise von Jucer und
Wajjer und wird in ein veined Faf oder fleineve Mengen in Glad-
ballond gebracht. Die WufbewalhrungBaefife miiffen gut gereinigt
fvexrden und werden in einem Paume, dev eine ftandige Tempevatiy
bon 12—16% R. hat, aufgejtellt. Dad Faf wird nidht gejpundet,
bleibt offen und mwird fo gelegt, dafi bad Smumdlod) ein twenig
feitwartd liegt. Nad) einiger Beit beginnt die Gdbrung und damit
pie Wmbilbung bed Jucterd in Affohol. Shr Gintritt ift feiht ex=
fenntlich duvch) daB Saufen der {ich entwidelndben Kohlenjiure und
ourd) den Schaumbdedel, ver jidy am Spundlodye, itberhaupt an bem
obern FTeile ber Flifjigteit bildet. Trefter und Hefeteile wevden bei der
Gdhrung mit nad) oben gerifien und durd) dad Spunbdlodh audgejtofen.
€3 mup Dbedwegen jeden FTag,
i lange die jogenannte jtitvmifche
Gdhrung danert, mit Jucfermafjer
pas Gabhrgefap vollgefiillt werden.

Jit biefe ftirmijhe Gabrung
boriiber, fo wird ein Gahrfpund®)
uftdicht ind Spundlod) eingefept.
Die Kohlenjdure wird mit hor-
bavem Geraujch durd) den Gilhr-
fjpund entmweidjen, [lehterer Dbdie
dufere Luft abbalten und bda-
purch) bie Vildbung von Kubnen
und Cifigpjlanzhen, wodburd) bex
LWein berdorben wird, verhindern.
Ebenfo exhalt der Gdahripund dem
AWein bie nbtige Kohlenfaure und
it vor Werbunftung ded Al=

fohol3. PMian vermeide, den Gihr=
Ve 22 jpund wihrend der Jjtitvmijchen
at, Gihr= und Pat. fuhnen Odahrung aufujeen, oder das

Bapfipund. verhiiter. 0B midhrend ber jiweiten opdex

fangjamen zu jtaxf Fu fillen;
jebr leiht wird der Mojt in den Gdahrjpund BHinaufgedriidt durch
die grofere Rohlenfiurejpanmung im Faffe. Tritt piejer Umijtand
ein, o muf etwad Flijjigleit dem [affe entnommen werden.

Tritt infolge 3u falten Gihrraumes oder zu wenig Hefe eine
regelmipige Gihrung des Frudjtiafted nicht ein (nad) achtunduierzig

: *) Golde Bahripunde fiefert die Fabrif von F. €. Ving in Dunlad
(3. vie Antitmdigung im Annoncenteil.)
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20, Abjdnitt. 321

einen Teil der Flhijfigheit auf 20—24° R. 3u evwirmen und dem
Mofte vieder zuzujepen, ober aber, falld mnod) feine ®ihrung
eintritt, Dbei oben evwifnter Temperatur des Odhrraumes und
ber Flitffigteit, frijche Weinheje, ober in Ermangelung derjelben
ganz frijche, gejdymacklofe *Prephefe in geringer Mienge Dbeizujepen.

Horct die Gihrung bet nod) fiiem Weine auj, aud) emr ex
nicht fefr jtart ift, fo vithrt man die Hefe auf oder mifdht, wemnn
nbtig, Weinhefe oder ctivad Prefhefe barunter,

Nach Deendigter Gdbhrung, wenn der Wein EFlar Fu mwerden
beginnt, wird er in ein gereinigted Faf, Ballon 2. abgelafjen,
fetere fdhwacd) mit Schwefeljdnitten etngebrannt. Man  vedmet
auf den SHettoliter Naum Y/, Schnitte. Unter Umjtinden, wenn
per Wein nodmald in jdwache Gihrung gevat, wird derjelbe noch=
ma(d abgelajfen. Spiter fann er in Flajden abgefii(lt werpen.
Qeptere find gut zu berforfen und [iegend aufzubewabhren.

Bleibt der Wein in Fdjjern, fo jind bdiejelben entweoer gui
perfpundet boll aufyubewalhren, wird von dem Wein verapit, fo find
pie Fdaffer mit Sabfjpunden, fog. Qubnenverhitfern  zu  verfehen,
welde ebenjallz vor Cifigitid), Schalwerden dez Weines 2c, fchitben.

Wm {chiiumenden Wein i erzeugen, joll Dberfelbe juexjt voll=
jtindig vergifvem, man fiige aber bei dem Abfiillen n Slajden
ieber Jlajhe cin Glagden Cognac zu, der mit 15—20 Sranmnt
Auder verjest ift. Jeder Fruchtwein wivd verbefjert, wenn vem=
felben fchwarze Johannidbeeven por dem Prefjen jugejebt 1verden.

Stunbden jollte die Gibriung beginmnen), jo empjielt e fic), entwever

Deutides Preis=Rodbud. 21
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