piinBerger

33. Jahrgang.

Dounerftag den 1 0. Scptember 1857,
S -

Wiffenfchaftiiches.

Die Bebandlung der Feine auf dem Lager.
(Befdylufi.)

S ben cus juderarmen Srauben bed Nordend entfiandenen
einen, und in nody grofeven Berhditniffen in den Objtwveinesn,
bleibt nad dev feheinbay beendeten Gdbhrung nod eine betrddt-
fidye WMenge Fidfroffbaltiger Beftaudtbheile geldft jurited, wnd swar
mit denfelben Gigenfhaften, welde fie vor der Gdbrung befafen,
D. ., daf fie namentlidy die Fabigleit beibehalten, fobald fie
mit der Luft in -Berbindirg fommen, Saiertoff and derfelben
aufsunehmen, dadurdh su ‘Hefe werden und als folde, o lange
nodh Sucter vorbanden <ft, eine neue, diefen allmaplid vollends
gerfepende Sdbrung (ein neues , Freiben,” , Acbeiten,”, Werfen)
1 ecvegen, modurdy ber Wein feine Lieblicdfeit verlievt und das
filv mebr oder weniger raubh wnd Herbe wird.

it aller Suefer im Wein oder €ider vevjdbrounden, fo fiben
bie danu noch vorhandenen Sticditoffoeftandepeile in dem Mage,
afg fie nad und nady mit Lufi in Verlbrung fommen und zu
Defe werden, auf den Ulfohol eine dbnlide Wirtung, wie vors
ber auf den Sudfer, indew fie jest als Sduerungserveger auf=
{tretend betvivben, Daff der Alfobol des Weines, wenn audy nur
gany ellmdflich, in Gffigiduve gerfegt wird. SKurz, die in den
PWetnen nath vollendeter Hauptgihrung nod vorbandenen flid=

ftoftbaltigen Beftandtheile find die Urfache aller nachtheiligen Bers -

dunberungen, welde {elbjt die gans ausgebildeten Weine auf dem
Zager nodh erleiden,

" Die Ridtigleit diefer Mittheifung beweifen die aus dem
suferreiden Safte der Weintvauben {udlider Lander erlangten
MWeine. Bei diefen bleibt eine Menge Juder unzerfeft gurhe,
naddem fie eine fidfioffhaltige Subftan; ald Hefe viliig abge:
fibieden (al8 Bodenjag, Seldger, abgelagert) haben. -Dlun, diefe
fligen Meine, (mit Unsnahme der vothen, in welden der Farbe
ftoff die Stolle der Hefenfubilany ibernimmt) find Peinen Berdn-
decungen, feinen Sranfheiten untermworfen und erfordern . wenig
Priege, daff man fie fogar obne Gefabr {dwgeve Jeit in Halbe
poflen ober felbft in unverfpundeten Faffern liegen [afen Tonnte

Bie Hefenftoffe, welde bei den bisherigen Weinbereitungss
methoden fo lberveidhlidy in unfere PWeine hevgehen, daf big

_u diefem Augendlic? felbft mande 46er fid ihrev nody immex

nicht gang Daben entfedigen fdnnen und daber wieder in Betves
gung gevathen find, bitefen demnady al8 die wahre, vielleidy afs
die eingine, urfpringliche LVevdnderungs= wnd Krantheitsuriade
unfever Obft- und Traubenweine angefehen werden, -

Son vor Jabren, wo miv dag Berfabren der Ciderfa=
brifanten, den fiberfcbitfjigen Hefeftoff vor und wabrend dev Haupte
gdbrung su opydiven wnd mit der evften Oefeablagerung aus den
Fidffern gu entfernen, nod nitht befannt war, war miv es da-
bev aud flav, daf das DHavptbeftreben Sei der Griehung der
PBeine auf dem Rager dabin gevidtei fein milfe, diefelben fo-
bald afs moglich fomobl von dev abgelagerten Hefe, ald von
Yem i ibnenw mod geldften Defeffoffe ju befreien. Die Diittel,
durdh weldpe diefe Udfidt in den meiften Fdllen volljtandig ev=
veidyt werden fann, find einfath folgende:

1) Jeder Wein wird gleih nads fberflandener Haupfgah-
g, und jtwar, indem man ibn, wm hn dielfad) mit der- Buft
in Berihrung 3u bringen, durd) eine Braufe ablaufen lafit, ab»
geftodben und auf ein jtarf gefdpmwefelted Faf in den Lagerfeller

ebracht.

s 2) Sobald der Wein Hell geoorden ift, 3iebt man ibn anf
diefe MWeife gum jweiten- und fpater nod yum dritten= und felbft
gum tievtenmale ab, tndem man ihm beim bdritten Wbfti ju=
gleidy eine frdftige Haufenblafenfdonung giebt.

3) ©olite der Wein deffenungeachtel wdhrend der folgenden

‘©ommermonate wieder in Betvegung gevathen, jo wird ev abers

mal8 auf ein ftavigebranntes Faf umyefiilit, sugleich nodymals
gefdbint und nad 8 bis 10 Tagen endlidy sum (egtenmal abges
{offen, um ibn von der Scdnung su entfecnen.

Dtan hat gegen diefed oftere Wblaffen eingervendet, daf da-
mit dem Weine jedesmal ein Tod ausgejogen werde. €2 ijt
indefien dag einzige Sittel, ihm nidyt fpafer nod feinere Rice
aussiepen 3u miffen, fofern man nidt duvdy Orydirumg und Ab»
{deidung der Hefefioffe vor der Gdfrung der lothwendigheit
wiederpolter Anftide vorbeugt. &8 wirde gar feine Schivie-
rigfeit machen, jeden FWein fdon tm -erfen Jabre die Bagerreife
erreiden gu [affen, wenn wiv febr falte Keller von 3 big 4
Grad unter ¢ Tempevatur Hatten. “LWer dic Mithe nidht {dheus;

-den Wein gegen den Winter fn ein Iuftiges, ebenerdiges Lofal

su bringen, um ifn, obne ibn gefrieven 3u laffen, eine Seitlang

iner Tempevatur §ig 5 Gr. unter 0 qusiujegen, wird Dadurd



