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oder Bergiſchen Wein , thut man 2 iß ſchwarzen ,
fein gemahlenen Senf , und 2 Loth fein gemahlene
oder geraſpelte Muskatennuͤſſe , bindet alles in einen

leinwandenen Sack , und haͤngt denſelben angebun —
den in das Gefaͤß , laͤßt den Wein etliche Monate

darauf liegen , alsdann ziehet man ihn auf Bouteil⸗

len ; er wird einen ſehr angenehmen Geſchmack haben .

Champagnerwein nachzumachen .
Cine Originalkempoſition aus Frankreich —

Man nimmt dazu jungen brauſenden Wein im

Herbſte bis in die Mitte des Dezembers , und ver —

faͤhrt damit folgendermaßen : Man haͤlt ſo viel Bou⸗

teillen parat , als man fuͤllen will ; in jede Bouteills

thut man zuvor , ehe ſolche mit dem brauſenden Wein

gefuͤllt wird , 10 bis 15 Gran Salis eſlentialis Tar -

tari , voder fo viel Alaun , imgleichen 1 Unze Spiri -
tus rectificatiſſimus Vini ; manche thun auch etwas

Taubenmiſt hinein , welches aber Sauerei iſt . Die —

ſer oben erwaͤhnte brauſende Wein wird mit ein we⸗

nig in Waſſer aufgeloͤßtem Zucker verſuͤßt , und gut

unter den Wein gemengt ; ungefaͤhr auf eine Ohm

Wein rechnet man 5 bis 6 Pfund Zucker . Wenn

nun die Bouteillen in Bereitſchaft ſtehen , ſo fuͤllt
man den branſenden Wein ſo geſchwind , wie moͤg—
lich , in dieſelben , nur nicht , bis oben an den Pfropf ,

ba denn die zweite Perſon mit beſonders dazu ver⸗

fertigten Pfropfen fp derb , wie es nur moͤglich iſt ,

die Bouteillen , mit Huͤlfe eines hoͤlzernen Hammers

zupfropft ; die dritte Perſon verbindet mit Drath

und verpicht die Bouteillen . Wenn man nun damtt
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fertig iſt , ſo werden ſie gut geruͤttelt , und den Au⸗

genblick im Keller umgekehrt in Sand geſetzt .

Wenn er 2 — 3 Monate ſo gelegen hat , ſo

kann man ihn ſchon verkaufen ; er wird ſtark mouſi⸗

ren . Die Urſache des Perlens oder Mouſirens iſt

die verhaltene Weingaͤhrung , oder der Zutritt der

freien Luft und die losgelaſſene Elaſtizitaͤt der innern

Luft . Daher ſind die Mouſirweine weder mild noch

alt , ſondern jung , ungegohren , und ſchnellrauſchend⸗

Wein aus denen weiſſen Johannisbeeren

zu verfertigen .

Dieſer Wein kommt dem Maderawein in

allen Stuͤcken bei , wenn er nach dieſer Vorſchrift

verfertiget wird :

Man ſtampfe eine Menge abgetraͤubelte Johan⸗

nisbeeren , man kann weiſſe und rothe unter einan⸗

der nehmen , die weiſſen aber ſind dazu die beſten ,

bringe ſie unter eine Preſſe , und preſſe den Saft

aus , und vermiſche denſelben mit 2 Drittel Waſſer⸗

Auf jedes Maas dieſes Gemenges ſetzt man 1Pfund

Puderzucker , ruͤhre alles um , bis der Zucker zer⸗

ſchmolzen iſt , und gießt es geſchwind in ein Gefaͤß,

das neu und nach der gewoͤhnlichen Art zubereitet

iſt . Man huͤte ſich aber , es ganz voll zu fuͤllen ;

ſo viel man kuͤnftig abzapft , ſo viel fuͤlle man wie⸗

der dazu , damit es immer voll bleibt . Im Aufang

laͤßt man das Spundloch auf , oder verdeckt es nur

leicht , nach 3 Wochen aber wird es zugeſpundet ,

und ſo kann man es wenigſtens bis den December

liegen laſſen . So lang der Wein noch gaͤhret, laͤßt
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