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Dieſer abgegoſſene und durchgepreßte Wein

wird abermals auf ein anderes Faß gefuͤllt , wo er

fich clarificiren wird ; und damit ſich dieſer Wein

halten ſoll , fo fegt man ihm etlihe Maas Spiritus
rectificatiſſimus zu .

Dieſer Wein kann auch fuͤr Pontak getrunken
werden . Nur muß man ihn an Farbe ſehr dunkel⸗

roth maen . Veele ſetzen dieſer Art Wein aufgeloͤßten
Alaun zu , welchen ich aber der menſchlichen Geſund⸗
heit fuͤr ſchaͤdlich balte ,

Cine Art Burgunder nachzuahmen .
Man nimmt dazu ein Ohmgefaͤß , worauf ein

alter guter Wein gelegen hat , indaſſelbige thut man

50 16 zerſtoßene Sauerkirſchen , 20 15 zerquetſchte

Heidelbeeren , 2 15 zu einem Brei geriebene Him⸗
beeren , und gießt dazu 1 Maas gutes Roſenwaſſer .
Alles wird ſehr gut unter einander gemiſcht , und

das Gefaͤß vollends mit gutem weiſſen Wein ange⸗
Ffuͤllt , gut zugepfropft , und 8 Wochen fang fo liez

gen laſſen . Uebrigens verfaͤhrt man damit , wie bei

dem vorhergehenden gemeldet worden iſt . Man

s fet ihm , menn er abgezogen worden iſt , gleichfalls
etliche Maas Spiritus Vini zu . Je aͤlter er wird ,

deſtp “ befer wird er am Geſchmack —

Malagawein ,
Man thut in ein Ohmgefaͤß 20 bis 30 Pfund

zerquetſchte große Roſinen , 10 Pfund braunen

Rihzucker , und 4 Pfund zerſtoßenen Semen Amomi ,

und fuͤllet 3 Wiertheile des, Geſaͤßes voll mit
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Wein , läßt es in einer gelinden Waͤrme liegen ,

und durcheinander arbeiten , und ruͤhrt es taͤglich

etlichemal mit einem hoͤlzernen Stock um . Wenn

es nun in dieſer Verfaſſung 8 bis 14 Tage geſtan⸗

den hat , ſo ziehet man den Wein von dem Gefaͤß

ab , und preßt die zuruͤckgebliebenen Roſinen aus ,

miſcht alles unter einander , und ſetzt ihm Spiritus
Vini rectlficatiſſimus zu ; wenn er ſich clarificirt

hat , ſo wird er auf Bouteillen gezogen und im Kel⸗

ler verwahrt ,

Schlehenwein .

Auf 1 Ohm ordinairen rothen Wein werden

20 1ö6 zeitige Schlehen gerechnet . Die Schlehen
werden zuerſt in einem Moͤrſer mit ſamt den Kernen

zu einem Brey geſtoßen , und zu dem Wein ins

Faß hinein gethan , nebſt einem Maas ſreinen Wein⸗

geiſt ; man laͤßt es ſo 4 Wochen liegen , bis daß

die Species ſich mit einander vereiniget haben . Herz
nah wird der Wein abgeſtochen und in ein ſaube —

res Faß , oder Bouteillen gefuͤllt .

Alant s: Wein ,

Man nimmt ſuͤßen Moſt ohngefaͤhr 1 Ohm ,
und laͤßt ihn uͤber 15 geſchnittener Alantwur⸗

zeln , welche an einer Schnur in den Wein hin⸗

ein gehangen werden , etwas gaͤhren, bis der Moſt
den Alantgeſchmack angenommen hat . Hernach
wird er auf ein ander Faß abgeſtochen , ſo iſt er

fertig ,
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