
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Sammlung durchaus geprüfter und bewährt gefundener
ökonomischer Vorschriften zur Verfertigung der
veritablen Senteurs ... und anderen sehr vielen

nützlichen Sachen

Weinlig, Christian Gottlob

Frankfurt am Main, 1802

Wein aus den weissen Johannisbeeren zu verfertigen

urn:nbn:de:bsz:31-95988

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-95988


109

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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man eine kleine Oefnung , damit der Wein in ſeiner

Gaͤhrung uicht geſtoͤhret werde . Es bleibt der Wein

nach geendigter Gaͤhrung bis ins Fruͤhjahr , oder

noch laͤnger , auf ſeiner Hefen liegen , um ihn auf

Bouteillen zu ziehen . Verlangt man eine Menge

von dieſem Wein auf einmal zu machen , ſo nimmt

man auf eine anſehnliche Menge Johannisbeeren

noch einmal ſo viel am Gewichte Waſſer , und ſo

viel Zucker , als Beerenſaft . Es iſt bekannt , daß

alle Fruͤchte von ſuͤßlichem Schleim , oder Zucker in

Waſſer und Honig mit ſoviel Waſſer verſetzt , daß ein

Ey darauf ſchwimmt , Meth , oder eine Art von

ſuͤßem , rauſchenden Weine , durch den Weg der Gaͤh⸗

rung liefern

Schließlich iſt noch bei Verfertigung dergleichen

Weine zu gedenken und nachſtehende Regeln zu be⸗

obachten :

1 ) Die Miſchung des Zuckers muß niemals warm

geſchehen , und zu denen Weinen warm ge⸗

bracht werden ,

2) Alle rothen Saͤfte , womit die Weine gefaͤrbt
werdet , muͤſſen vorher gut clarificirt ſeyn .

3 ) Alle dieſe kuͤnſtlich verfertigten Weine muͤſſen
gehoͤrig ausliegen , und jederzeit auf Bouteillen

gefuͤllt werden .

4) Das Abziehen derer Art Weine iſt ſehr nuͤtzlich,
wegen der Clarification und Verbeſſerung derer

Geſchmacke⸗
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