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Jungen Rheinwein alt zu machen, und so zu verbessern; daß er die Güte
eines zwanzigjährigen bekömmt - Vin de Cap, auch Lacrima Christi
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Jungen Rheinwein alt zu machen , und ſo zu

verbeſſern , daß er die Guͤte eines zwanzig⸗

jaͤhrigen bekoͤmmt .

Man nehme zu einer Ohm Rheinwein 13 15

ſpaniſche Roſinen , man leſe ſelbige wohl aus . Die

Roſinen werden in das Faß zu dem Wein gethan ,

nebſt 1 Loth Hollunderbluͤthe und 1 Schoppen reinen

Weingeiſt . Der Spunt wird nur loſe darauf ge —

legt , ſo werden in 8 Tagen die Roſinen oben auf

ſchwimmen , dann kommt der Wein in Gaͤhrung ,

und wird wieder zu Moſt . Von dem zuerſt heraus⸗

gezogenen Wein , um den Roſinen Platz zu madhen }

wird von Zeit zu Zeit aufgefuͤllt. Dieſer Wein wird

ſich dreimal veraͤndern , und wird in Zeit 3 Mona⸗

ten , in den herrlichſten und delikateſten veräaͤndert ,

und alt ſeyn . Er kann auch verfuͤhrt werden , weil

er Beſtand haͤlt. Wenn alſo von Anfang der Zube —

reitung 6 Monat verfloffen , wird er auf ein andez

res rein ausgebranntes Faß abgeſtochen , und nach—⸗

dem er 8 oder 14 Tage geruhet , und flacker gewor⸗

den iſt , iſt er zum Gebrauch fertig .

Vin de Cap , auh Lacryma Chrifti ,

Man nimmt ein Ohmgefaͤß , fuͤllet 3 Vier⸗

theile deſſelben voll mit ordinairem Wein , welcher

weder zu jung noch zu alt iſt ; alsdann nimmt man

auf dieſe Portion , 20 Pfund weiſſen Zucker , 1 Loth

pulveriſirten Corianderſaamen , 1 Loth Wuͤrznelken ,

und 2 Loth eugliſches Gewuͤrz, ſtoͤßt alles ſehr klein⸗

und kocht alles dieſes mit 2 Maas Roſen⸗ „ 1 Maas
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Orangenbluͤthenwaſſer und 10 Maas Wein ab , und

wenn alles erkaltet iſt , ſo gießt man es durch eine

Leinewand , damit alles Unreine zuruͤck bleibt . Man

miſche den kalt gewordenenWein unter die ganzeQuan⸗

titåt , die in dem oben vorgeſchlagenen Ohmgefaͤß iſt ,

ſpunde es⸗ ſehr gut zu , und ruͤttele alles wohl durch⸗

einander ; das Durcheinanderruͤtteln und Nin = un

Herrollen kann eine Stunde lang dauern ; ift diefeg

vorbei , fo bringt man den Wein aufs ager , fület

ihn vollends ganz voll , und laͤßt ihn etliche Wochen

liegen , daer ſich ſetzen und clarificiren wird ; ſollte

aber dieſes nicht geſchehen , ſo kann man ihn mit

Hausblaſe , wie gewoͤhnlich, klaͤuen.

Muskatenſekt .

Man verfaͤhrt damit akkurat fo , ats ie bei

dem vorhergegangenen gelehret worden iſt . Nur iſt

der einzige Unterſchied , daß man auf eine Ohm Wein

2 Loth auf einem Reibeiſen ſehr fein geriebene Mus⸗

katennuͤſſe nimmt , und ihn mit 15 bis 20 Pfund

weiſſem Zucker abkocht , 1 Maas Orangenbluͤthen —

waſſer dazu thut , und durch heftiges Ruͤtteln und

Kollern gut unter einander mengt . Uebrigens wird

hernach ebenfalls alles ſo behandelt , als wie bey dem

vorhergegangenen Vin de Cap gelehrt worden iſt .

Dieſer Wein muß ebenfalls ſogleich auf Bouteillen

gezogen werden ,

Muskatellerwein .

Auf eine Ohm 3 — påhrigen hiefigen , dag

heißt , Hochſtaͤdter , Duͤrkheimer , Biſchofsheimer

A ETE ERR EEEE ATE a aan S


	Seite 106
	Seite 107

