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Borevinnerung,

s\’ ) Tiefre bier cin TDerF unter dem ke

men eines Handbuchs fiir den Weins
bandler, dag diefern vermuthlich willfoms
men feyn wird.

Nod) ift bis jebe tiber den Weinartifel,
der yu unfern Reiten ein allgemeines unents
bebrliches Mahrungsmittel geyorden, nichts
vollftandiges gefthrieber und erfehienen. Sch
madye diefenn Werfuch, und werde midy bes
mitben, alles erforderliche in diefen Budy
angugeigen, und vas ju leiften, wag der Tis
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tel Deffelben verfpricht. Meine Materias
fien dargu find authentifch und meine viels
jabrige Grfabrung in dem Weinhandel
find mir Buirge, daf mein DBudh Beifall
finben wird.

2eh fehreibe nicht 6los aus der Theorie,
aber aus pracitifchen Eefahrungen gemachte
Anwendungen; anderer ifrer Angabe und
gemachte eigene Berfuche: endlich bringe ich
bier unter einem Banve eine Sammfung
tiber den Wein und Weinhandel, von der
Suverlaffigfeit derfefben ich tiberzeugt bin.

Dem unerfahenen Weinhdnvler befons
bers gebe i) eine Methobe. an die Hanp,
durch feine fchadliche aber erlaubte Mittel
jeine Weine su Gereiterr, fie vor dem Vers
vetb gu bewabren, wenn fie gelitten haben,
ibuen wicoer aufyubelfen, und fie su berbef
fer. Er wird alfp Hierdurd) von dem Ges
brauch der {chadlichen Mittel abgehalten,
aber auc) gebe ich ihm gugleich eine Yps
weifling, wie man verfthiedene gefiinftelte
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WBeine obne der Gefundheit nachtbeiligen
Bufag machen Eonne.

Dem Befiser der Weingdrterr wird
biefes Duch) su lefen aud) nicht unanges
nebm feyn,

Qch will nicht Hoffert, daf der erfahys
ne Weinhandler, der diefes Buch liefet;
miv den BVorwurf machen wird, daf idh
aug der Schule plaudere; su feiner Bes
rubigung bergehe ich vieles, und erwahne
nicht alle ibm erlaubte mic befannte WVors
- theile, deven er fic) Dei Bearbeitung feiner
Weine bedienen fann, weldjes nicht mein
Bivect ift: 8 ift fiir ibn bei jweifelhafs
ten Fallen jum Nachfchlagen  beftimmt,
Ueberdies leben tvir jefit in ecinem Qeits
punft, wo alled, was vor diefem Arcana
Dief, odurch den Deuct befannt und ges
meinnifig - gemacht tird, dies fen’ mic
alfo audy fir einert fo wichtigen Gegerw
fand, alg oer Weictavtifel iff, erlanbt,

A3 ey




Pl e ) I LR L el

6 : AR

Der TFunbalt diefes Buchs ift fols

tgender:

s) Cing Cinleitung: Nachforfhung der verr
fchicdener Weine, wovon die Vilfer det
Crben in alten Seiten Gebraud) gemadht
haben, der vt fie ju machen, wnd fie
su erhaltey,

2) Cine Ubhandlung der NiglichEeit des Weins,

3) Die Wiffenfhaft ded Weinbaued, der dar:
au erfordecliche Voden, dem Weinftock
die MNabrung ju geben, und die Yre,
ibn nadh Qicfd)affcubcit und lnter{chicd
des Himmelftrichs ju bauen,

4) Unseige dev midhtigen Vorfichten, die 9o
der AWeinlefe su beobachten find,

5) Bou der geiftigen Gahrung der Weine,

6) Mittel, dem Weine alle feine Oiifigteit
gu erhalten,” wann ev aus dem Ruffe
iff,

y) Cine Denennung aller tn Curopa und in
ver Dandlung Dbefannten Weine, ber

$ans
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2uber, die fie hevoorbringen, der Platke,
tyo man. fie divecte Degicht, und eine
nzeige  threr’ Cigenfehaften' und - ihree
Preife an Ove und Stelle’ i v
L ‘| aitd )
8) Eine Aniveifing alle Arvten Weine su bes
reiten, fie vor dem Berberh gu Dewal:
ren und:gu echalten, den umgefchlagenen
Aeinen toieder aufiubelfen; bdie Weinz
probe, ob der Wein fich halten wird,
oder ob er verfalfdht ifi? und wie maw
feere Gefaffe erhilt, daf fie gleid) ge-
Draucht merden Fdumen, wenn fie blos
nur mit Faltem TWaffer audgefpubhlet find,
Hnd

9) Cine Antweijung verfchictene Sorvten gez
Hinfrelte Weine ju madhen, die der e
fundheit nicht fchaden,

Bierauf folgt ein Regifier sum Llachfehlagett

Sindet diefes Buch Beifall, fo. ift alss
bann mein BVorfas, ecine Fortfebung def
[eibcn berausgugeben, wodurch es mehreve
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WBollEommenbeit erveichen wird, es Bleibt
mir noch fehr vieles, den Weinartifel bes
treffend, su fagert und befannt ju madyen
1btig, dag nicht minder intereffanter alg
er Jnnbalt diefes jesigen Werks ift.

Der Hevausgeber.
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Ginleitung.

Nachforfchung verfchicdener AWeine, deten
die BolFer der Erden Gebraud) ge-
madyt haben, die Avt damals fie ju
Eeltern und fie ju evhalten.

er Gebrauch des Weind gebet bis in die
fpateften Jeiten gurack, und da, wo Naz

tionen anfingen, gefittete Nepublifen ju toers
den.  Kaum hatten fich die Juden in Paliftina
feftgefest, fo pfangten fie dafelbfi Weinjidcke.
Die Schrift cihme befonders den Wein von
Sorec, Sebama, Jager und von bel; und
die profanen Schriftfieller loben befonders bdie
Weine von Gaza, von Savepta, von Libanon,
von Savon, von Adcalon und von Tyr.  Eper
chiel fpricht von dem Wein yon Cheldon, al
von einem Edflichen Wein, den man auf die
Mackte von Sye veefaufte.  Diefer Wein war
bei den Ulten fehr Befannt,  Athenée, Stras
e BN bon
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Bon und Plutardhus ermihnen Deffent mit BVoy.
uge — Cr murde ju Damag gemadht.  Die
Perfer hatten mit qutem Bedacht Weine in der
bafigen Gegend gepflangt — und die Sdnige dies
fer Lation, bie vordem fo machtig maren,
franfen Feinent andern Wein; Wann bie Srif-
fen deg Gregovii von Tours Blauben verdiens
fen, durfte mau nidht grocifeln, daf die Weine
von Gaga chedem in Frantreih von dem U
fprung der Monarcdhie an jehr gefucht torden,
d in der Lhat, die Schifier von Syrien Fas
men dabin Handlung ju freiben,  Diefer Praz
lat crzablet befonbers woch bei diefer Gelegen
heit, baf die Frau cines Senators in £yon Dei
jeder Seffe, die fie fir ihren Mann lefen und
feiern lieff, cin ©tibden von dicfem Weine
opfecte. - Cinen Tag, da fie eommunicice, twuys
de fie gemvabr, daff der Unter: Capelfan, der bei
dem JUltar diente, fiatt diefomn Wein, den e
ohne Inieifel fliw fich Debielt, einen andern an
beffen Stelle gefesnt batte und gab.  Gallien
foricht von einigeq Ufiatifchen Weinen, weldpe,
ann fie in grofie Slafchen gethan, die man an
den Samin binge, durch die Cvaporation ynp
durd) den, Rauch vie Feftigheit des Salges De:
Famen,

Die Griechen gaben 6 Feiner Nation pep
28elt nach, twegen ver Cigenfchaft der Weine,
dic fie auf ihr eigenes Tervitoriun baueten uid
befamen, . Dev von Ehivs hatte befonders cinen
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aufferordentlichen RNuf, Lheopompe perfichert,
baff e8 Yenepion,” ein Sohn des Badhusd, war,
ber die Cimwobner von €hind im Bau' des
Weins untervidhtet hitte, und dag es in dicfer
Snfel war, 190 man pen erfien Wein, der eine
vofencothe Farbe hatte, feant, wnd daff biefe
ihren Nachbarn die Unterveifung, guien Wein
ju machen, gaben, Strabon, Bivgiling, Hp-
vatiud, Plinius und Varron  vihmen dicfen
@aft aufferordentlich, den fie den Necktar der

Gdtter nannten,

Die Weine von Chios, fagt Atheneus, Bels
fen jur BVerdauung, fie machen feet, fic find
woblthatig, und man findet Eeinen fo Edfilichen
Wein auf dem gangen Erdboden,

Der aus dem Biertel von Arisus fwar Be
fonders woblthirtig, man hatte drei Sorten da-
von.  Die erfe hatte etwas von der DHerbigteit

, Ober griines, twelche gu einem Saft wurde, war

fanft, ndhrend und leicht durchging; der anbere,
der aud) if war, machte fete, und befdrderte
ungentein die BVerdamung, der drite hatte die
Eigenfchaften der beiden andern und war s
id), ,
Die Yrt, wie die moderne Seiofen bdig
Schinc auf ihren Bergen madyen, die fie bauen,
bienet daryu, uns su tberseugen, tie das Bors
fabren dieferlialb ihrer alten Borganger gemefen
ift. Diefe Bdlfer, weldpe einen siemlich groz
gen Weinhande| treibeir, fchueiden die Seauben
im




2 T a————

im Monat Augnft ab, laffen fie acht Tage lang
in ber @oune frodnen,  Neder Cigenthivmer
bat -ein Bebaltuiff nad) Proportion feined Wein-
Devges, daf vievedigt, gut gemaucrt, mit i
ment Dedecft, aber gany frei und offen ift; man
gevfritt den AWein in diefem Halter. S0 fvie
der SRoft durch ein Loch, mwelhes eine BVerbin
dung mit cinem Bittig hat, abgelanfen ift, wur:
den Haute damit gefillt, die man nady der
©tadt bringt, fie merden hernach in Faffer oder
in grofie trdne Gefehirre geleeret, worin diefer
neue Wein ungehindert ohne den Dreffer gahre
ober focht.  Man wirft drei oder vier Hande
volf Gips davin, nadhdem dag Gefaf grof ift,
dfters mird der vievte Theil {if oder falzigtes
Waffer ugegoffen, nac) der Lage des Orts,
Sobald der Wein genug gegobren hat, wirh

vas Gefaff mit jerinettetem Gips sugemacht,
Um den beften Wein gu machen, Haben diefe
LBolker die Sewolnheit, die fdhrarjen Srauben
enit einer Art toeifen Teauben, die die Grife
eined Plivichenfieins haben, ju vermengen, aber
um den Nectartoein i machen, ver nodh iRt
diefen Nabhmen flihre, Gedienet man fich ju Scio
einer andern Traube, tyoran die Beere etryas
rauhes hat, ba§ man fie fhroer hinunterfchlucfen
fann, ‘
: Die vorghglichften Weingdrten diefer Snfel
find die von Mefta, von o die Alten ihren
Nectaw befamen, dahero twerden fie queh mit
; auffers
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anflerarbentlicher Sovafalt gebaut, Nhre Neels
fchdffe werden febr verlangt, und Mefta ift aleichz
fam die Hauptfiadt diefes berdhmeen Viertels
diefer Infel — welche die Alten Ariongia nanns
ten — uberdies muf man Demerfen, bdaf der
Nectar von Scio gemetniglich einen Herben Ges
fchmacE hat, der den Fremben unfreundlich iff.
Man muf ihn lange aufbemwabren, oder er muf§
die Seeveife madhen, mwann er dicfe Cigenfchafe
verlieven folf, die fonft niche Thadlch iff. Vers
muthlich war diefe Derbigteit die Urfache, daf
vie Griechen die Weine mit Seewaffer vermifey-
fen, die fie nadh Kom aud dem Yrhipelago
fandfen; und jo rourde befonders der Wein von
Seio beveitet, der von dem Ndmern {o jebr bee
liebt tourde,

Strabon fand den Wein von Samos ab-
fcheulich, der aber dennoch im leten Seculp
im Nang der befle Mustatwein war., Der
Wein yon Tenedos, bder jvar von den Ulten
mit Feinem Nuhm ertodhnt worden , mufite dens
nod) ein guter Wein fepns nidht lange tvurde
e fiw den bejien im Avchipelago gebalten; der
Cpperwein it nody jet in dem grdften Nuf,
umd wird quf der Frangdfijthen Zafel al8 ein
fdfilicher Defertrocin aufgefent.

Man weif, tie hody die Ulten den Marveos
tifd)ﬂf Wein gefchant haben, Die Weingarten
von diefem Wein qus Plerandrien waren damals
fo vortreflich, dag bieje Stadt in einer Mes

daille |
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pailfe vom Ydriano vorgefiellt, untér das Spris
bolum einee Srau, bdie in einer Hand Lorn Hat,
und in der andern cinen 9‘B(iuﬁocf'

Der Pater Hardoin hat dem Wein von Creta
den .‘kc.n_q ver beften Griedyifchen Weine geges
Den, mclche die Jdmer vorgogens; und diefer
@chriftficlier erroihnet, um diefed parodor ju
Detveifen , ciner SNedaifle der Sydonnier, 1o
DBachus mit Heben Dbefrangt erfcheinets  aber
picfe Probe ift darin nicht Ginveichend , und alle
damalige Qutores bejeugen dad Gegentheil: daf
pie Sufel Creta, tvelche das AUlcerthum fo bes
viihint macht, weil Stupiter dafelbfi geboren
foi, jederseit fihlechtes Getrante z)cworgebmd)t

{N.

Die Ndmer, weldhe die Deute aller Reich=
thitnner der damald bebannten Telt gemacht hats
ten, waven aufmerfany auf alle beffen 2Weine,
pie ihve ceoberte Lander hervorbrachfens: die
fofilichften waren die aué der Campanie, welde
it bas fand Labour genannt wird, und nuns
mehro die veichite Proving des K ﬁn.gtcxcl)r; Jeas
polid ift. — Alle andere Weine Staliens hat:
ten nicht die Gitte der oberwahuten. Der Far
ferne, der Gauvonien und der Maflique, weldye
au Anguftus Jeiten o gerihme wurden, twaren
AWeine, welde auf den Bergen von Mondras
gon gepflanst, am Fuf deffelben ver Fhuf Cariz
gliano, e fonft Jris genannt fwurde, [Guft;
ber Sacube, dep eben fo gefhast wupde, alg

e
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ber u Talerne tourde auf dem Lande Labour
gervonnen; die von milea und von Fundi,
nabe Dbei Gapette, waven aud) aus diejer
Proving.

Der Wein von Sueffa befam femen Nahs
mien vou einem Lervitorio ded Konigreichs Feaz
polis, nabe an der See; der Calenum von eix
uer Stade der Landichaft Labour, wnd fo nar
e$ mit mehrern, welche diefe veiche Proving dee
Hauptftade lieferte,

Diefe Weine, mwelche von Natuir o vors
teeflich tvaven, befamen, bda fie &lter turden,
einen hohern Grad der Bollfommenheit, roelche
tein anverer Stalienifcher Wein eclangen Founte,
Diefe letere, weldhe die Griechen Oligaphora
und die Lateiner Tenuicia und Pantifera nannz
ten, echielten fich leicht an Eiblen Oevtern, und
wurde von der Hige faver.  Gang anders war
€8 mit denen, weldye die Griechen Poliphora
und die Lateiner Multifera und Vinofa nanns
ten, diefe tourden um fo mebr Fraftiger und
geiftiger, toenn fie der Sonnenbitse audgefess
waven,

Die Nbmer Datterr die Gerohnpeit, ihre
Gefiffe voll mit todfferichen Weinen an Oerter
u bringen, bie nach Novden gelegen waren, i
unfericedifchen Orten, o tvie unfeve jepige Nelz
ler find.  Wogegen fie die geiftige an feeion
Plasen, in dem Regen und in der Sonne hiel:
ten, die dem Ungeritter aller Jabrggeiten ause

gefelse
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gefetst waren.  Die erfie Sorte hielt fidy nur
swei Jahr an Filen Oevtern, und, um fie ln:
ger su crhalten, mugte man felbige an warme
Herter bringen.  Die andern, weldhe Frdftiger
waten , hiclten fich dfters ein halbes Seculum,
ohne mertlich su leiden.

Die Nomer hatten eine gang befondere Nt
ihre Weine yu machen: fie bradyten in Hilzernen
Bittigen den Moft, der von den Trauben ab-
lief, nachdem fie wobl serfretén waven. Soz
Dald picfer Wein in diefer Kuffe einige Jeif ges
acbeitet batte,  tourden Faffer davon gefillt,
teorin die Gahrung cben fo ftark fortfuhr; Das
mit fic ihm ju DHulfe Famen, Flar gu rerden,
toatfen fie Gips, Kreive, Staub von Mar-
mor, Saly, Hary, Teub vom nenen Wein,
Gafymaffer, Miveenfraut, avomatifthe Kvau-
ter ac. hinein,  Tebed Land hatte fibrigens feine
Befondere Mifchung, und diefed nannten die fa-
teiner Conditura vinaria. 3., €. Einige liefen
pen SRoft bis jum Dritttheil cinfochen, und am
Gude tourde Terpentin, Lavendel, Biolenblus
nen und Seewaffer jugethan, und fie thaten
cine gewiffe Duantitdt von ciner Sorfe Hary
dagu, ' Sie liefen alfo bdiefe Weine jubereitet,
bis auf das folgende Jahr sutveilen auch twohl
et Bis drei Jabr, nach Befhaffenheit desd
Safts.  DHeenach wurden fie auf grofe irrdne

Sdyiffeln oder Napfen gesogen, die intyendig’

mit gefchmolsenem Ped) vevfeben warven, - Aufr
ferhalb
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fecbalb dicfes Gefaffes mwurde der Nabhme deg
Weinberges gefest, und des Confulatd, untee
tweldhern der Wein gemadyt worden war.

Die Jeit diefer Jubereitung rar nicht minee
oet der Gegenftand der Aufmertfamebeit der Nle
tens die eigenthimliche Natur des Weines unbd
bas Territorium, wo et gewonnen war, beobs
achteten fie bejonders,  Die Weine der Gegene
den, die fhattigt waren, und des fachen Lans
des, wurden gleich nach der Sonnenwendung
bes Winters; die aber fidefer und teiender
waren, wurden i Feibjahe abgeftochen ; und
die ¢5 noch mebr waren, im Sommer, Gang
vorfichtig Deobachteten fie aud), daf diefe Nre
beit nur beim Nordivind gefchabe, und nie beime
Eidoind, und fie hiteten fih febr, foldyes
beim wollen Mond vorsunehmen,  Diefe Bor:
ficht feheinet den ecfabenen Perfonen unt fo ver-
nimftiger ju fepit, die da behaupten, daf bdie
Weine, welche el vollem Mond abgesogen,
ftishiche merden,

Diefe Bblfer hattet jrwei befondere Abfich-
sen bei dem Gebraud) viefer verfchicdenen Sub-
fiansen, womtit fie ihre Weine beladeten. Die
erfte war die Reinigung decfelben ur Hilfe i
Eommens bdie gveite ihn i eehalten. Die Kreir
ve, Marmorftaub, ver Sand, alles trug jue
Clarification des Weines mit bei, welche durch
igre Schwere alle grobe unveine Theile mit fich

D nah-
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nabmen; noch mehrs der Gips, ber Sdtwefel,
der Salk, vas Saly, Seefaly, weldhes auffer
feiner Sehroeve aud) die Cigenjhafe der Angies
hungéfraft hat, Ulle die eubfmnécn, deren
wic coen ecivdbnen und alle fbrigen, die in
oie: Mifchung Famen, waren febr dienlidh jur
Untechaltung der Weine beizutragen, mwann fie
ihnen die uberfliffige Seuchtigteiten benahmen,
Cinige fogar, a8 der Drefter eined neuen
Weins, die trocfue Nofinen, Fonmten ihmen
Reaft gelben.  Das Seeafier, auffer daf s
auc) dic Tugend Hat, die Anjichungsbraft u
gectheilen und  grobe Theile nicderichlagen,
fonnte, vermdge feiner Shlichten Subftan; das
Berrauchen des Spivitus verhindern, welches
febr wobl durch Cafar Conftantin tft beobachs
fef werden.

Dicfer alfe Landiviveh aielt den Nath, einen

Finger fart Dehl oben auf das Faff su fillen

Chen aus diefer Urfache Fommt 5, daf der
nemiiche  Schriftfiellor  vorfihldae, goftofjene
Manbels oder gutes und fifes Oehl fiber den
Wein mit Nob gemifeht, ju gieffen bei einer
andern. Gelegenbeit vathet e, bas Ochl mit
Thon su vermifchen, vermuthlich darum, damit
der Wein deffo eher flar wird, :
Man bemerfe, daff Er deshalb das toeifie
pom €y anvathet, teldyes ein Deweiff iff, daf
diefer Gebrauch, pie Weine ju Flaren, febr

alt iff,
Die
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Die Ndmer Datten gtocierler Arven irrdne
Sefaffe, deven fie fich bedienten, ihren 2Wein
aufzubemwahren. Das cine hieg Amphora und
das andere Cade,  Amphora hatte cine viers
ectigte cubijche Geftalt mit gwei Henkel, und
ver Sunbhalt davon war et Urnen, nemlich
ohugefabr achezig Ouartier Hamburger Naas.
Diejes Gefa§ hatte. cinen fchmalen Hals, wels
der mit Gips und Pech jugemacht wurde.
Der Cave batte ohngefahr die Cejftalt cines
pfels Pomme de Pin.  Diefed war cine Yct
von Faf, weldhes halbmal mehr als der Yma
phoras hielt, . Diefe beide Gefaffe wurden forgs
faltig sugemacht, und man brachte fic auf den
oberfien Theil ded Haufes in eine Kammer, die
nach der Mittagsieite su war.” Diefer Ort hief
Horreum Vinarium.

Petrone fchreibt von dem Wein von Falers
nie, der hundert Jahr alt war, aber Pliniug
fagt, daf man goethundertiihrigen Wein trant,
und welcher durch das Alter die Conjifieny des
Honigs befommen DHatte,  Die Ndmer machten
biefen Wein flieffend mit heif Waffer, und lief:
fen ibn pernach durch cin Tudy lanfen. Sie
hatten ingifchen andere 2eine, mit weldhen fie
s nicht aljo machten; Diefer war der Wein
von Maffique, den fie nur blos cine Nache in
freier Quft liefen, um ibn flieffend gu haben
und ihn gu reinigen,

D 2 2 Oicbt,
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5 ©ebt, fage Hovatius, vem Wein yon
» Maffique eine freie Luft bei einem fbi- \
»nen Wetter, nicht allein yoird eine ftille

» Jeacht ihn Flaven, aber feine ju ftacte

»y Ocifter, weldhe die Nerven angreifen,
niverden dadurd) verfliegen, wann man

». i aber durdy ein Tuch laufen 1a§t, vers
»liect devfelbe villig feine gute Gigenr

o fhaften,

Diefer lauliche Wein toiirde fehr unange:
nehm getefen feyn, hatte man ihn nicht mit
Cis odber Scbhnee angefrifeht, folches mit denr
Wein vermifeht, oder die Flafche in Eis gefeft..
Die Wolkuftlinge aber mifchten den Schnee un-
ter den 2Wein, und lieffen ihn alsdann ourd) e
nen Trichter laufen,

Sie verbeffecten den MWein vou Surrendun,
fwann fie ihn von einer fiffen Haffen von Tq-
lecnervein jogen, um ihm feine Derbigkeit s
Benehmen.

Dicfe BVorficht mwar um defeo nothiwendiger,
da e von denFeiten des Plinius viel von feinem
Rubhm verlohren hatte.

(S
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€rftes Kapitel
AbHandlurg von der ThiflichFeit ded ABeing

@ic alten und neven Schriftfteller haben den
YDein, weldher mif ju unferen MNahrungsmits
teln gehdrt, gang Dejonders geriihme und etz
mwahlet,

Diefes Edftliche Getvante, weldhes dad ane
genchmite und gejundefie fiie dad menfchliche
Gefhlecht ift, dienet unter alen Himmelsfivz
hen, forwohl den Kdeper gu ftacten, als audh
ven Menfchen i Hrvanfheiten 3u Dewahren.
Der Wein allein hat das Privilegiunt, allents
halben die SMunferfeit und das Verguiigen ju
verbreicen: @ [dfet dieJunge, gicht dem Geift
mehreve Kraft . und macht, daf die Jufriedens
Yeit durch den Gefang erfchallet; LWogegen aber
die andere Getranfe naticlich oder geblnfielt:
als dag Vier, Apfel+ oder Bivnmwein, Coffee,
Chocolade, Thee 1c. cine entgegengefehte Wirs
¥ung machen: gedfitentheils find es {dhwere und
ernfibafte Getrante, melche dem Menfhen die
Melancholie survege bringen.

B 3 Obne




SRS 00 v e S L e W LA o

g2 By

Obne Wein ird Feine gute Mahlzeit pops
tichtet, er iff der Snnbegriff alfey Dpeifen,
Der Wein friftet noch andere Woblthas
fen, mamn er die Traurigfeit und finftere
Cigenfehaften catfernt, verbreitet er die Hois
terfeit auf der Stirn, bie anfgebracite Ges ‘
mither madht er fanfter, und nidhe felter
bringt or feindfeeliggetvordene Yerfonen alls
mablig mieder jufammen: der Forn leudhtet
midy mehr aus den Yugen, fie find lichreiz
der, und der Haf weichet der wieber aufs
feimenden Sreundfchaft, und fo Famn man
Debaupten, daf der 9Wein der Defte Mittler
gur Teefdhnung fei, und den man alleverft
daju findet.  Ferner iff er dem Menfchen
eine machtige Stiige bei feiner Urbeit, fei e
diefe Avbeit mit Freuden amgufangen, obder
dic nach gefchehener rbeit verlohrne Krdfte
wicder ju fammeln, Dag Brop gieht dem
Menfchen die Krafte jur: Aebeit, der Wein
aber macht, daf er fich mit Cifer Dernhre,
und daf ihm feine Yrbeit angenehmer  vird,
Die Seele, welde guvor in ecine tiefe Mes
landyolic verfunfen war, fdyeinet durch deffen
Ditlfe ieder aufjuleben, und gicht fichtbare
Beichen davon, die Fhffe twerden burtiger,
wd dec Wund Gebbmme Anédricfe der Freus
dens Alles Leiden ift vergeffen; bder Menfcly
woitd bevghafter, und die Furdhtfambeie pers
fhwinbet,  Dep Wein ift dermaffen per Freund
ved
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oe8 Menfhen, daf der Gefthmact davon abz
wechfelt, wund nach jenen fein Befinden fich
verhalt,  Wann wic gefund find, erfrcut ev
dent Gerudy, die Sunge und den Magen; find
wir Franf, vermandelt cr feine veiRende &=
ve in cin uncrtrdgliches Bittere, und cv {heint
gang Befheiden uné fagen ju wolien, daf er

alépann unferer Genefung hinderlich feic
Der gelehrte Hoffmann hat von der Stiee
treflichfeit Des MNheiweins i den Medicamenz
ten fehr lebereiche Fevgliederungen, tiber die
Niglicheeit diefes Gerants in den Krvantheis
ten gegeben fogar gicht ev an viclen Stels
fen diefer meefoirdigen Schrift den Unters
vicht, daf man die Sorten Weine und ihre
Sahrgange, nad Vejhaffenbeit der Krant

heit, die man fuviven will, wdhlen mug.
Die gang alten medicinifchen Sdyriftfieller
und befonbers der Hypofrated rathen den ®es
Draud) des Weins nach achabter Evacuation,
wm  dadburch das Krampfen, welhes man
nach devfelben verfplict, zu vertreiben, und
dicfer Hypofrates will ung fogar einen ubers
magigen Gebrauch ves Weines vow Feit gu
‘Seit aneathen: €v fagt, man e fid) daz
durch von dev flacfen Abmattung crholen, und
vaf ¢8 der Oefundheit gutraglidy fei, jutveis
Ten 6is jur Srunfenheit gu teinfen; und yoahe
ift 8, daf dicfes das wivffamfte Mittel vor
alfen Seiten fiw den Vauren in der Proving
D 4 Poio
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Poitou, deffen fie fich in den frantbeiten Les
dienten, mwar, &3 lafit fich auch gans nathy:
lidh {chlieffen, dag man auch gumeilen eine Yngy
fhweifung im Efen unp Srinfen, um feine
Conftitution gu verftacten, fich eclauben Fdnnte.

Die gefirenge Sefte dor Sioifer geftanden,
baf die Trunfenheit nothivendig fei, und daz
durch den Verdruf und die Séicbcrge[d)lagcnl)cit
ves Gemiiths su vertreiben,

©o nirglich der magige Gebrauch ves Weing
eewadfenen Perfonen ijt, mird der gewdbnliche
Gebrauch davon ven Rindern und jungen Loys
fen iberhaupt vor ibrem adyfzehnten Jabre niche
angerathert, daf twar auch die Metnung ded .
Plato, der folches auf bt Jnfel €o8 Geobach:
sen lief, und fogar npicht evlanbte, Wein 3u
frinfen, ehe mqn perheurathet war, Datte
man aber Has biergigite Sabr erveicht, fo twar |
ber Gebraudy deg Weins vilfig frei gegeben, \
unt {ich dbamit (fagte Er) vor dep Unbequemlichs _‘
Teif bes Alters 3u fehirten, “

Diclen ift dep Gebraudy deg Weing nich¢
ufrdglicy, deshall verfchicene BlFer, befonders
Mabhometancr, betwogen worden, den Gebrauch
bes Weing bei ihnen su unterfagen,  Den Gqlf:
fichtigen ift ep fehadlich , die Galle entsiindet
fich; bicraug entfichen alle Arten bigige Fieber g
und andere,  Die funge beEdmme u yiel Jeuer,

0 bie
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die Dimfte fleigen ju fark in den Kopf, und
die Sinne und der Verfiand werden ihrer Kraf:
fen und Shatigkeit Deraubt, )

Ameites Kapitel,

Bon der Wiffenfehaft des DWeinbaues, upd
bon demr evforderlichen BVobden, dem
Weinftock die Nabrung ju geben, die
At ibr, nach) BDefthaffenbeit und U
terfehied des Himmelfivichs, yu bauen,

)

~cv Weinftodt, diefer Foftbare Vaum, gersile
fich auf Digeln und auf feinigtem Boden, und
{theint, daf er den Jufap des Neichthuma aus-
machen wolle, — Der fehr diirve und flbft der

* teocinefie Selfen macht ihn fruchtbar, und die

RNatue bat das flache Land jur Cultur des Ges
traides Deftiame, €8 giebt sroar cinige fehrere
Acker, mworauf feine Steine find, welche aber
febr gute Weine hervorbringen, bdiefe find 3
€. bie mittdagigen Flachen der Proving Anjou,
i der Gegend von Montvenil Bellay, bdie uns
gleich Deffer find, al8 die von den fieinigten
Gebiirgen der namlichen Proving.  Ueberhaupt,
da der Weinftoct von allen Sewadfen am mei:
fen auddlnfret, ift demijelben detjenige Boden,
der aus Sand, verfaulten Felfen , oug Kiefels

B 3 fiein
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frein und Gries Leftehet, su deffon Ban am poys
suglichfien.  Der fanvigte Voden giebt cinen
feinen TWein, der KNief und fieinartige einen
Edftlichen, der jerfpaltete Felfen einen braufenden
und von einer vorgiglichen Gigenfchaft.  Die
Iockere, ftavke, feuchte und compacte Groen, els
e leicht durd) die Sonnenficablen hart wers
e, find Defonders den guten Eigenjchaften
ber Weine nadhtheilig.

Ehen fo nothroendig iff ed fir den Bau des
Weins, cine voreheilhafte Lage su wabhlen; dies
jenige, 1o der Digel nach der Mittagsseit iff,
worauf die Sonnenficablen langer fallen, ift
aller andeven fage vovzuziehen.  Die Higel,
twelche in der Nahe der See und der Fhiiffe find,
und i cben einer folhen Lage, find davin i
den Bau des Weing am vorgiglichiien, tveil
bie Dimfie, weldhe ausd dem Waffer ficigen,
bie Srauben jarter machen, und der Saft, der
man davon erhalt, fehr Edfilich ift. ~ Der untere
Lheil deg Digels ift mit dem obern nidht i
bergleichen, und Deide miiffen dem mittlern
Theil nachgeben; die Urfache iff, daf lefterer
der Heerd der Sonnenftrahlen ift, two fie gegert
prallen, und die Trauben, mwomit die Neben
Delaben find, gums Trod der anbdern vergoloen,

Viel Cinwolhner verfthicdener ﬂ5ro‘bingcu
Franfeeichs und Deutfchlands haben die Ges
wolnbeit den Weinberg mit Obfibaumen und an=

bers
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pern Gewiacdhfen mitgubeflangen, ein folder Ges
braud) ift dem Wachsthum des Weinftods Hinders
lich, und fihadet der Eigenjchaft des Weins 5 Keis
ne fremden Korper follen die Sonnenfivahlen abs
Balten, aufden Weinjtock yu twiicfen, und die Wur-
- gelnder Banme fchaden vem Wadysthum deffelben,
Uuffer diefen, jiehet vie Traube guviel Saft u
fich, tann die Neben an cinen Vaum anges
bunden, und mit deffen Jweigen vermengt {ind,
fie veifen nicht fo gut, ald die, deffen Neben
teniger in der Pdhe find, alfo diejenigen, el
* che aus Cigennug ihre Weingarten mit Weins
fideen gleichfam befpicken, vernehmen, daf fie
durch den Berluft ver guten Eigenfchafe ihree
Weine mebhr einbiffen, als fie bei cinem foldhen
Verfahren bei einer Quantitdt gervinnen Ennen,
RNicht weniger iff e wichtig, da§ ver Weinftodt
nicht gu fehr den Boden Dberlhre, und mit u
wielen Neben beladen fei.

Wann alle diefe nothwendige Vorfidhten
Deobadhtet find, muff man dic der guten Wah{
der Weinfidde, roomit der Weingarten erndhre
werden foll, in fo ferne man fich Eeiner Ybleger
Debienen Fann, nicht vevabfiumen,

Ueberhaupt verlicvt der Stock an feiner ers
ften Cigenfchaft in einem Boden, der ihm fremd
iff5 man muf alfo, um den guten Nuf feines
Weingavtens ju erhalten, fich mit Weinfidcken
der beften Gegend jur BVerpflangung derfelben
verfeben,  Yuffer diejern haben viele Sandleute

bon,
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ven Gebraudh, (in der Meinung das Fortfomus
men ihrer. Weinftdce beffer ju befdrdern) fie
mit Dimger su diberfaden; ein foldhes Berfah-
ren fortelt nichts weniger den Wein, vielmehr
fird cr gevinger; der Wein, welcher mif e
nig MMift gebauet wird, it gemeiniglid) der,
weldhen man vorgiehes,

Drittes Kapitel

Die wichtige Vorfichten, weldhe vor der
AWeinlefe ju beobachten find.

@5 ift iberaud nothwendig, toann die MWein-
teaube gefchnitten wird, dag fie die vechte Neife
Defommen Dhat, um guten Wein n geben,
Dimmdglich Eann man darin der Vorfidht dey
Champagnier, die fie beobachren, Deifommen.
Dag Wichsigfie fir fie iff, wann fie Champas
gnerswein mit fchoarzen Trauben maghen roollen,
die ju reif gerorden fiud, und daff fie nur cinen
gevingen LWein (oder wie fie es nennen)” Wein
von - einem ©Gang erbalten Dhaben, tann pie
Craube nicht ihre hinceichende Neife befommen
bat,  Gejchicht die Weinlefe su foih, LeFimme
man MWein, der grim genannt witd; und gu
foat, bat ev weniger ®eift und Kraft; sween
Sehler, denen man vorfommen muf, '

& DBiele
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Bicle Landlente find der Meinung, daf nie
dic Weintraube genug veifen tdune,  Der BVours
genis denft gang anders:

5, Mehr dann einmal, fagt er, habe ich
,die Vemerfung gemadht, daf man dew
s wabren Punkt der Sieife der Trauben, fie
230 fhneiden, in Uchet nehmen muff, um
5, einen Wein gu befommen, der alle mdgs
5 liche Belfomumenbeit hat; geht man dies
5, fon fiber, wird der Wein jroar febr fiffe
s fepn, aber er wird tweder die Kraft,
snoch die ©dhre und die Daner befifen,
»weldhes er eclangt Gaben wiirde, todve
5 Die fofe frliher gefhehens biernachft find
5 dergleichen Weine ju gave und ausgefest,
, fchmierig su oerden. ¢

Diefer gefchickte Oenologifie giebt den Nath,
gtoei Weinlefen ju machen, dem frangdfifchen
Wein einen guten Nuf ju geben.  Jch gefiehe
8, fagt er: daff diefe Ure ctwas weitliuftig
ift, allein man wiwde dabei weniger Umflande,
und Mihe haben, ald bei der bigher tblichen
Art, da man bei veichen Jahren Tag und Nache
atbeiten muff, ©ie wurde fiiv den Winter niche
Eojibar feyn, denn er Fann Deide Sammlungen
faft obne Soften niit feiner Familic und cinigen
Tagelbhuern vervichten, Ueberdies mwiwde die
Nubeit in der halben Jeit Leendiget terden fins
new, denn wenig Trauben wicden verdorben
und verfault fepn, welches die Weinlefe aufe

halt,
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Balt, und der Herr und der Winger tverden das T
Dei ihren Boetheil finden, da fie anf folche Ave ‘
die viele verfaulte Weintrauben, bdie fonft vers
foren gingen, Denugen,

Der Mufeat de Nivefalte: tvird alfo ges
macht, daf man die Beeren quf dem Stock
welfen [G§f, und man bieget den Stiel der
Sraube um,

Die nimliche Methode befolgt man auch auf
den Snfeln Candien, Chypern, in verfchiedenen
Provingen Spaniend und audh in cinigen ez
genden Sranche - Comté,

€3 gicht Oevter, wo man den grdften Theil
der DBlatter vom Stod abnimme, fobald die
Reit der volligen Neife anbdmme,  Diefe Bikt
ter giehen des Nachts den Saft und die Feuch-
tigteit, twelche in dev Utmosphare ift, nad jidy,
die fich des Tages tber wicder von fich laffen,

Man bat in allen Gegenden Jeichen zu cvs
Fennen, wann die Tvaube die erforderliche Neife
BeForumen Gat, und wann s Jeit i, fic su
fchneiden.

1) Bu der Reit, wann der grdfie Theil der

Blatter vom Weinftodt abgefallen ift,

2) Wann der Stiel der Traube Feine grime

A Facbe, und eine braune beformmey [at,
3) Wann fich die Beeve leicht abldfen 155¢,

fo tie ¢8 mit allen veif gemwprdenen

Sricheen gejchicht, : '
Der
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Der Tag, weldyer jur Weinlefe beftimme
tft, verdienet alle Aufmerffambeit, ecin. heller
Tag, da der Himmel nicht bewdlFt i, tird
biersu gewablt, und dev da ein fdharfer und
Deftandiger Sonuenfchein iff, weldber den Thau
wnd Nebel vertreibet, bdie durdy ihre Kalte beim
Weinlejen das Gahren hindern.  Jn der Pros
ving Champagne wird jroar diefes fliv die weife
Weine nicht beobachtet, wovon dic Lefe vor
Aufgang der Sonne oder wenigfiens eine Halbe
Stunde vorber, ehe der Thau und der Nebel
voriiber #ft, gefchichet; der Wein iff alsdann
gang vollEommen und duecdhfichtig, und man
will behaupten, vaf der Thau eine von den Urs
fachen fei, daf der Champagnerwein mounffict,

Heberhaupt aber iff e8 wicdhtig, beim hellen
Sonnenfhein die Weinlefe ju machens cben o
widhtig ift e8 qud), in den TWeingarten nicdht eher
s Forumen, al8 wann die Sraube erhipt ift.
Serner thue der Cigenthimer wobl, die gange
Eefe in platten und breiten Gefdffen bis Nache
mittag swei bis drei Ubr in devoftarfen Sons
uenbige fiehen gu laffen, fie fodann unter dee
Preffe bringen; mann diefes gleich gefchehen
famn, wo nicht, muf diefe Lefe wenigfens fo:
gleid) auf cinem Boden, der von allen Seiten
g ift, gebracht werden, damit fie diefe evfors
decliche Hige nicht in der Nacht verliert; Hiers
purch Wird der Wein vor einem Theil des Whfe
vigen, welche bie BVegitation ihm giehs, befreiet,

: Wie,
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- AWie oft haben wir nicht einen naffen und
falten Herbft, wo der Wein verfault, und mwo
der Cigenthinmer, ohne Sonne ju haben, die
Weinlefe madhen mug.  Jn beiden Fallen ift eg’
nothoendig, bdie Vorfiht su gebrauchen, un
pem LWein den ndthigen Grad der Hige gur Gaye
rung gu geben, dagman in dev Kuffe heif ges
machten SROfE giefe, und jivar

1) ba man anfangt fie ju filleh,
2) tvattn fie hall, und

3) wann fie gang voll iff, und jebedmal
nimmt man groangig ¥is dreiffig Quars
tier dDavon, je nachdem 8 erforderlich
ift.

Diefer gefochte und Heifbrithende Moft it
gleich sebn Grad Hise ded STermonmetrs von
Neawmur, welche nothwendig iff, die Gip:
tung gleidy Unfangs su befbrdern, Dev Eigen-
ghimer wird am befien wifjen, nach der Grife
der Kuffe und dem Grade der Hige der Jahrs:
geit fid) die exforderliche Quantitit heif gemadys
tenn Moft ju bedienen, auch wird derfelbe par-
anf cht haben, dag Feine unreife Tvauben,
feine Bldtter ober etwas von den Nelen in die
Preffe Edmme, denn diefes alled giebt dem
Wein eine Sauve; lind damit nicht fo piele
Deeren veeloven gehen, - die gerodhnlich pie bes
ften find, weldye jich leicht durch die gevingiie

-
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o Ecfhiitterung abldfen, toird angevathen, jum

Abjchneiden der Trauben fratt ded gerwdhnlic
dhen  Wingermeffers, fich einer Scheere 3w
bebienen.

Biertes Kapitel.
NBon der geiftigen Sabrung der Weine,

S}llt ju oft bat der Moft vou einem naf: :
fen Derbft einen matten Gefchmack, der wife
ferig und nut foenig Nf i, der Wein da-
von toird jchwach, Elein und obhne Sefchmack
fepn; man mug alfo fuchén, den Mofi su
vecbeffern, dag ér demt gleich wird, der nach
ber gemadhten Crfahrung bdeit Defien Wein
giebt;  Diefes eclangt matt bdurch folgende
IMittel s :
1) Man 16§t den Moft ausbinfren, um
ibm die aberflifiige wafrige Theile, die
et pon der Begetation befommen hat,
su benehmen.
2) Diefes Fann durch den Froft gefchehen,
wann - der Moft in diefer Cigenfchaft
Dig jum Winter erhalten wicd.
3) Man dedienet fich auch eines big gum
Dyrop concentrivtert Mofis, und endlich

€ 4) e
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4) Hrifbrihgemachten Wein, ber bei det
fuffe Deim Preffen abivechieind gegnfien
wird, und gwar in der der Proportion
o 2 U 40,

Dicfe Mittel find jehr wivkfam, o daf
nan von einent fehlechien MWoft fehr guten Wein
Defbmmt, ober ber fich Kinger bale; wnd die
ihie vor dem Verderh, den er theilé aus ine
nerlichen als quferlichen Urjachen ausgefest iff,
Bemwahren,  Der Sufap von Honig, ed fei wei
fiet oder gelber, nur muf derfelbe unveefalfdhs
fepur, ann aud) mit grofem Nupen gebraucht
twerden:  Ofngefahe ein Pfund auf das Faf
gevechuet, thut man in die Kuffe, norin der
MWeinr gepreft wird; die Gahrung gefthieht als:
dann, und der AWein wicd beffer, alé der, tvel:
dher ohne diefen Bujal gemacht iff. €3 fei,
daf v eine Unnehmlichleit des Cefchmacks bez
tomme, oder aber auch) gieht ev cine grifere
Duantitat Brandwein, nadhdem die Gahrung
su Cnde ift.  Man verfahre mit diejfem Nifag
folgendermafien s

1) Wird der Houig in eincr Duantitde

Moft, den man von der Traube Dbe-
tdmt, ehe diefer in der Urbeit ift, und
wird in ber Kuffe auf die Teauben Hber-

all forgfaltig gegeffen.
2) Da der Moft, dem die Preffe gegebetr,
nicht fo viel vom Corvectiv befommen,
st G ol




als der, den tman ohne denfelben erhalten
bat, worin {ich faft alfer Honig Defindet,
fo wird alled wntereinander gearbeitet,

Man ficdhte nidht, daf der Moft oder der
MWein durch diefen Honigsufag den Gefchmact
davon beEdnunt und evbhalten werde, der evfie
fich su geving ift, und groeitens vergeht er durchs
Gabhien.

Wan citte grofe Maffe Moft auf cinmal
gdbrt, gefdhieht die Gabrung langfam, leidet
per Wein, diefer muf alfo jchuell {o viel mdge
fich bewvivfet merden, wann man dem Saft mie
cinmal eine Hie von funfiehn Lis acdhtzehn
Grad gieht,  Das ju rafhe Gahren foll man
aber maffigen, fonft Eonute eine ju ftarfe Hige
ven ®eift und die Kraft, in dem Augenblick, da
per Wein diefe erhalten folf, vertreiben; in fole
dem Fall muf man ihu mit einer Ebhlenden
Subftany mafigen, nemlich man giefet in der
Suffe einen Falfen Moft, der nod) nidht gegoh-
ven hat, ober einen fehon fertigen Wein,  Man
bemerfe, daf die gange Gahrung fihnell jwan=
3t bis fimfunditoanyig Grade nacdh dem Termoz
mefro deg Neaumurs betragt.  Die Fumfiliche
Gabrung muf alfo von Anfang an fhnell gez
fcheben, und bis ju Ende unterhalten twerdens
fobann geiget {ich ein ftavfer Schaum, den maw
dic LWeinblume nennt, welche gleich davauf su
einet hovten Haut wicd, die verhindert, daf

¢ 2 dep
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ver eifi nicht verfliegt; vie Kuffe muf aber,
ehe diefe DHaut fich fest, forgfiltis ugedeckt
werden, damit nichts dié  Fortdauer derfel:
Den fidre.

Der Wein, den mai juni totheri Weirt
machen will, mug nicht vor dep Gabrung ge:
prefit toerden, damit er die Farbe ver Haut der
DBeere durcy das Gahren anniimmt,

Waun die auf derr Moft befiudliche Haut
anfangt su finfen, daf das Sifchen und die Be-
wegung des Flfigen abiiming, ijF 63 ein Ve
teiff, daf munmehro das braufende Gabren ju
CEnde ift; alédann muf der Moft ivgleidh mit
allem auf Saffern gebracht und jugefpundet wers

ven e, Nodh ift er nicht Wein, und o tvie er

8 erdeit Fannji  er beFdmmt nunmebeo ein oz
geranntes unwerimerftes Gabren, die gu beob:
adytende Dearbeitung, daf e it einem tirke
lichen Wein mwerde, find beFannt, weldye ich
dennod) in folgendem Kapitel behandeln tuill,

Man laf ihn aber auf feiner Hafen oder Mut- :

ter wenigfiens den Winter durch ; denn man be-
merfe, daf diefe Mutter, die oben Auffchiim-
met; die Cigenfchaft habe, dem 2Bein eine fos
geiannte magige Gahrung su geben, unp Diefe
ihm bie {chone Gahre bewivfet, welche man von
cinemn gusen Wein fordert, ' Will man das vl
lige Audgahren des Weines verhindern, muf
derfelbe in Eiple und ftiefe Nellep gebracht, und

bon
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pon feiner Hafe auf Feinere Gefaffe abgeffochen
werden,  Daff der Weinftein fich abiefondert
hat, erfennt man davan, wann der Wein recht
purchiichtig, vein und weniger dunfel ift.  Fevs
ner Dedienet man fich Spabne von weichent
fihwammigtem Holy, diefe werden in das Faff
gebangt; nach einiger Jeit jichet man fie bes
butfam tvieder heraus, da diefe nur blos die
Farbe des Weing angenommen, obne daf davan
nichts dicked und glangended angehangt iff, wels
ches man leicht alg 2Weinficin evfennet.

Seet der Wein Feinen Tavter mehr ab, fo
fann man al8dann wiffen, dag ev fo vollfom:
men jur Dauer iff, ald er ¢8 nur fepn Fanng
Diefe Angeige ift ficher,

Sunfres Kapitel.

Die Mittel, dem Wein alle feine Siiffigs (
Feit gu eraltenn, nachdem er von der
Kuffe abgeftochen ift.

@ic evfte BVorficht, die man beobachten muf,
mwanu der Wein von der Kuffe abgefiochen wird,
ift gute Gefaffe su nehmen, worauf fie geftocher
werden follen,  Die Erfindung dergleichen Gez
faffe hat man pen Piemontefern gu danken, Dad
. Holy, D8 man dagu nimme, it Cichens Bue

€3 . chens
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chen 2 Maulbeerbaunt - und Kaftanienholy, Das
ecfie ift vas vorgiglichite, aber alles Holy muf
gefund und fehr frocfen feyn, ehe e verarbeis
tet wird,  Der fharffinnige Bivet ticderhol
fiets in feinem Sraktat fber die Natur und Culs
fur des Weind, daf die Luft die Peft des Weing
feis bierdurdy jeiget er an, baf ed fehr nothz
wendig fei, fich mit dem beften Keller yu veps
feben, und obfchon der Keller cinen fhmwachen
Wein nidyt verbeffert, fo erhdlt er wenigfiens
bas Geteant, unbd verbeffert die geiffigen Sheife,
Wenn cin Keller {oll gut feyn, fagt der AbE
Nogter, muf 1) deefelbe nicht an die Landfivaffe
fioffen, ober an cine Strafie, toofelbft viel gtz
fahren toird, an der Werffiatie eined [immer:
manmsd, cined Grobfchmidtd, oder eines andern
DHandtoerfers, wofelbft die getvaltigen Stdffe,
alles was um ihn ift, betveget und erfchiietets,
Die tiederholfe Bewegungen, tweldhe dic Jaf
fev DeFommen, hindern, daf das Getrinke FHar
wird, daf ed in ciner fleten BDewegung iff, el
ches bas unvermerkte Gahren vermebhre, fo, daf
LWein und Hafen ftetd vereiniget find.

2) Je tiefer der RKeller ifi, um fo mehy
muf der Wein {ich darin verbeffern, der wenis
ger der Beranderung der Luft ausgefent iff, —
Dat diefer Kelier Feine Luft, fo wird folgendes
angecathen: nemltch, man jieht eine blecherne
dobre, viee Joll im Duechfchnitt, ingfi der
Mauer ded. DHaufes bis dber das Dach, und

drei
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prei: big vier Fuf im Keller s auf den olert
Theil per Ndhre wird ein Srichter ohngefalhe
gei Suff im Durchichuitt angebrache, auf diex
fom eird eine Eleine Mihle feftgemactit, deffen
Fliigel mit durch Oehl gegogenem Fuch tbers
gogen wied, die duvd) den Wintd getrieben nyevs
pen, dergeftalt, daf die Puft nach dem LTvidyz
ter gerichtes , und: aus diefer tn die MNdhre und
Dis in den Nelfer getvieber wird, Diefes Hilfsz
mittel ift nicht foftbar, und de Nugen davon
it allgemein befanni,

1) Das Gewdlbe von einem Reller Fame
nicht erhaben genug fen, und diefe Hihe tvird
verhindern, daf dic Suft dem Wein nicht fcha
et unbd veraudert, :

4) Die Lufttdcher mibffen nach Novden fenw,
pon oo her dep natiwlichite TWind blajet, wnd
per weniger fadet. ‘

o veg)-Endlid) twirdoman daft forgen , daf ev
fietd tuocen und vein gehalten wird, '

Diefe Borfichten, telche nicht alle twahrge:
gommen fwerden, und e dod perdicten , - {ind
vd’ befonperd nothwendig, 1o Ddie fchacher
WGeitre dureh jeden frembden Kdvper, ver thm in
Per Nabe ift, dem BVerderh ausgefens find,

Sehr toichtig ift aucy’ vie Arty tvie maw
ginen Weineabiiicht, . Man gehe tamis ju Wers
fe, tie man twplles €5 ift aber unumganglich

¢ 4 N 1))
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ndthig, daff alles angetvandt roeyde, daf Feine
Suft s Faf fomme,  9Bilf man recdht guten
LWein haben, muf man die fechs erften und fechs
leften Maaffe, die aus dem Saffe laufen, ab:
fonderrt; der ‘lﬁ_'cin, welcher der Hife am ndc-
fien ift, Hat eine ECigenfchaft angenonmmen ,. Haf
et leicht umfthlage, und 4u €ffig fbergeht, dey
oben fdhwimniet, ift fchmach und tyeit geringer,
ald ber vou der Mitte,

Ueberhaupt muf der Wein im Monafyh
Mary abgeftochen fepn, aber fchon im Sanuar
mug ev frarf gefdhwefelf und die ecforderliche
Bnbereitung  jum Abftich  Lefommen haben,
Diefe Bearbeitung ift Defondbers fiie die Eleine
und fehivache Weine, und bie,” tyeldhe leicht
ben Stich beFonmen und aufftoffen, unentbehrs
lidy aber faft fiie alfe Weine, aufer die Syrop,
fiffer und fetten,

Die Uufmertfambeis besjenigen, der guten
Wein haben il muff fid) big auf die Bou.
teillen erfivecfen, Do Staub, der fich in dem
Kibloffen auferhalb den Bouseillen angefent hat,
Befindet fidy auch in inncen derfelben, und giebt
bem LWein einen iblen Gejchmack, ven ev nie |
vetlieren tolirde; bdiefe miffen yoft aufen fo:
wobl, alé von innen, mit eben ber Sorgfalt
als alte Boutetllen mit Schroot oder Retten ge-
teirigt tvevben,  Wann fie von aufen mir eis
wem Lappen abgerrocnet, muf mon das Wafe

fee
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for qut ablaufen laffen, dag Feine Naffe in den

Douteillen bleibt, g

Der Abt Nogier, twill behaunten und fagt,
8 fei durch die Crfabhrung beftitiget, daf der
weife Wein, auf weige BVouteillen, eit mebr
ficr verbeffere, alé auf BVouteillen, foeldhe von
fohwargem Slas gemacht find,

Sedhftes Kapirel,

Die Benennung aller in Europg und in der
Handlung beFannten Weine, der $dns
Det, die fie hervorbringen, der Pidse,
bon wo man fie directe besieht, und
cine Ungeige ihrer Cigenfthaften , ibrey
Preife an Ort und Stelle 2.

i §' 1%

Demerbung der Rigenfchaften aller YWeine,
wovon in SLuropa der Gebraudy ges
macht wird,

@et Wein ift dick oder gave, oder er hat Leix
de Cigenjchaften: der dide Wein bat venig
Hlegma und einen groben Schrvefel, Erde und
aljtheile, fo dag feine Beffandeheile nicht

€ 5 feicht
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leicht nach dem Kopf fleigen, alfein find diefe
einmal dabin gebommen, vervauchen und er:
theilen fie fich) nicht fo leicht; Diefe Yrt Wein
ift nue denen jutrdglich, tweldhe leicht frandpis
“riven, oder fich viele Betwoegung machen, und
befonders denen, tweldhe Das Faften entbedftet,

Der garte Wein hat viel Flegma, toenig
Gdhmwefel und ctvad volatilifches bei fich, bdies
fer Cigenfthaft wegen ift ev weniger nabrhaft,
aber ev geht Deffer durchs Blut, vertheilt {ich
mehr, und befdrdert die exfordecliche Eovacugs
tion, er iff denen woblthatig, die in der Gene-
fung, lund deven ihre Gedarme mit Keampfen
Behaftet find, nur muf dee Wein Feine ju grofe
Sdarfe haben,

Der Wein, welcher einen Theil von beiden
ertvabuten Eigenfchaften befiet, ift nicht su
nabrhafe, und nicht ju diuvetifch.

Die Sarbe der Yeine betreffend, o {ind
fie tweiff ober voths der rothe ift enfrweder ge-
becft oder hellvoth,  Die tociffen Weine haben
einen Tarfer, der fcincr'iﬁ, und die rothen
cinen Gribern, Die evffern gehen eher durd),
und die rothen fiud nahrhafter; mit einem Wor-
te, jeme veiften mebr, Daber Ehmme e8, daf fie
durch den Urin gehen, allein ein langer und
picler Gcebrauch davon Fann den Magen und
Die Jnteftines bejchweven, weil fie felbigen den

ndthiz
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nbthigen Schleim su fehr benehmen. €8 gielt
rothe Weine, teldhe eine dunkelfdhwarge Fars
be haben, diefe Defigen mehr Savter als Geifi,
fie find adffingirend und verffopfend; der bHell-
vothe Wein aber Hat vieled von den Sigenfthaf:
ten ded weifen Weind, er ift nidht ju hikig,
und ift dem Dagen reit woblthatiger,

Den Geruch des Weins betreffend; Dies
jenige Weine, welche einen angénehnen Gevuch
haben, das iff: wann fie nach der Himbeere
viechen, (namfich ift hier die Nede vom franyd:
fifchen Wein,) befigen mehe Geift, als die an-
dern, fie ftacfen beffer und fdhleuniger, und bes
forbern bie Verdauung eher; daber find fie auch
den alten Perfonen am dienlichfien,  Dicjenige
NWeine aber, welche nach dem Faf, nach dev
Hafe und nac) der Arbeit viechen und fthmecken,
find ungefund, :

Der Gefhmad des Weins beteeffend,
Man hat fiffen und flrengen Wein, telde,
bie vou Deiden Cigenfthaften befigen, foldhe,

-bic eine Saure haben, ober grim {ind, und

herbe Weine,

Das AYlter der YWeine betreffends er iff
olt oder meu, oder yon Mitteljabren,  Der
weue it sroeierlei, gang neu gemadht, und feit
einem Monate; da der evfte nod grin iff, und
fohmwer verdauet, verurfacht er Diavrheen und Of:

ferg
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ters Crbrechen, ev giebt audy Anlaf gum Steins
oer gtocite hat die Cigenfchaft Ded evfien in cinen
gevingern Grade.

Dev Wein, der cin Mittelalter hat, if
gut, denn die Beftandtheile deffelben Haben Iei
genug aehabt; fich ju veveinigen, aber nicht die
wieder auseinander ju gehen, hievin Deftehet
der mirfliche Punkt der Neifung des Weius,

Der alte Wein, weldher das weite Jahe
evceicht hat, fangt anju verlicren, je alter er
wird, je mehr perliert e feine wabre Gute,
Der Wein, der nur ein Jabhr hat, ift noch in
feiner vdlligen Krvaft, aber die von wicr big
finf Jabre find, die {o gerihmt werden, find
matt getvorbene Weine, weldhe sjum Theil uns
fhmacEhaft ober Ditter find, oder fauer werden.
Dies alles hangt ab von der Eigenfthaft des
2Weing, die er juvor hatte, dann die fiarfen
Weine tverden bitter obder firenger, wanu fie
alt werden, und die fehivachen werden fauer,

NB. Diefe Meinung leidet Dei deutfeher
Weinen eine Unwendung, fie werden nue
gut, toblthatig, angenchmer an’ Ge:
fchmact und Gevuch oder Fivne, je nach-
dew fie gepflegt, und je dlter fie find;
ein gufer Jahrgang hat jedboch den Voys
3ug s fiehe den Artifel vom Nheinwein,

Bei den Ylten ourde der Weitt, jvelcher
fimf Jahr batre, fir jungen Wein gehalten,

nach
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itach dirfen tvar er von mittlern Jabren, und
daun tvar er alf, teann ey jehn bis funfiehn
Nabr batte.  Cinige AYutores bemerfen hundere
und goeihundertjahrige Weine; wiv nuiffen aber
annehmen , daff die Wlten die Gewohnheit hats
gen, ibren Weinen die Confiffeny des Hohigs
u geben, wanu fie felbe exhalten, und twoliten
alt werden laffen ja fie befamen Ofters eine
folche Feftigfeit, wann felbe i BDodshanten in
Naud) ausgefest tourbenr, vaf man, ur diefe
MWeine gu geniefen, folche mit Meffern veis
ben mufife.  Diefe dicfen Weine Hatten einen
bittern Gefchmact angenomimen, der unertrage
lich war, aber da fie fich dadurdy concentrive
hatten, und fiacfer getvorbeir, Dbediente man
fich derfelbeti, andern Weinen einen guten Gez
fdhmack gt geben, und fie wurden thener vers
fauft.  Di¢ Dicke und Fefiigkeit dicfer Weine
erforderte MWaffer, fie trinfbar su machen, und
dag der Gefchiuack davon evtraglich tourde,

Den Saft, des Weities betreffends bdiefer
Deftimmt den Wein und bdie wifferige Subftang.
Das erfie Fanit mebr und bas andére tveniger
Waffer vertragenr. Dev Wein, tvelcher bie
weinigte Cigenfehaft hat, nabre mehr, der an:
dere teniger; der erfie gehet eher nach dem
Kopf, der andere it mehr der Freund des
Menfthen, und fiw Leute, die fich den Srue
Diig  widbmen,
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Die uits nach e Landern dn Europs und
in der Handlung bePannten YWeine find
folgende +

Die Ungarifchen, die Stalienifhen, die
Griechifchen, der Cap, die Spanifchen und deren
Snfeln, die Portugiefifthen und deren Jnfeln,
die Framgbfifchen, die Sdyweifer und unfere
Deutjthe Weine,

§i i8¢
Ungatmn

Diefes Komigreich Dbringt die Eofilichften
Weine bervor, die meiner Meinung nach, eiz
uen Borvang verdienen, und daher fange i
bei diefemn Paragraph am.

Der unter dem Nahmen Tockaperivein vers
dicenet die Benenung alfer Weine, dem Fein an:
decer in der Welt Fann jur Seife gefelt werz
pen, fein 2Woblfhmad und fein balfomifhes
[euer find feine grofe und empfeplende Eigens
fhaften, er hat bie Borsige unter den Weine,
weldhe der Diamant unter den Edelgefteinen
Hat; aber auch nur NReiche Eonnen ihn bejigen,
und dlicfen ihn auch nur magig geniefen,

Der Tockayer, toclher der befte von alfen

Ungavifhen Weinen iff, wadhfer i der Sints
: pliner
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plinet Gefpannfhaft in Ober-lingarn, in ciner |
Gegend , von ohngefabe finf Meilen lang, die
Eftlichfte Gattung it unter dem RNahmen Effeny
Detannt,  Dier witd gwar affer Wein Tockayer
genannt; Kenner wiffen aLu, DA unter vers
fchicvenen ®attungen cin grofer Unterfdhied iff.
Unter allen ift dery, weldher 3u Tarfal gervon:
wen wird, ol der Dbefie Defannt,  Jhm folge
ver Mof von Santo, Talpa, Sembor, Kijdhs
falu, Scg, Degen, Liffa, Cd)aban, Bedrog,
Sevefiur und Uifalu, Die unqmnocubm Ses
contfcher,  INifcholyer, Sivuer, Auffaloer,
Wabaffer Gebiivge, und {o weiter, geben cinen
guten Wein, der aud) oft vor Tockaper gelten
muff,  Nach dem Tocfayer rechnet man juden
worguglichften Ungarvifihen 2Weingactungen dew
Ocvenburger und Nufter; ferner in der Pres:
Durger Gefpannfchaft den Kagendorfer, Wei-
ner, &f, Georger, Schomlaver, Ofner, Cr-
Tauer wnd SRifcheolzer Weine 2.

Unter alfen Ungavifchen Wetnenr aber vers
dienct der "ocrm)m die erfte Stelfes  Diefer
Wein madhit auf einem thonavtigten BDoden mit
¢twad Salk permiftht, an der Sidlichenr Seite
eines HDiige(s, und man HAalt den fiir den befien,
oo der Ubgang am ficilfien iff. ’\xe Trauben
piefer Avt find nur weif. Die Weinlefe wird
fo fpat afs miglich, gemeiniglic) erft am Mare
tini gebalten,  Man flechrer Feinesivegs bden

Seoft,
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Kroft, fondefn winfht hn viehnehr, ald cif
Verbefferungsmittels

Man hat vicr Avten diefes Weins, dic mat
alle von eitierlel Ave Staiiben verfertiget, nem:
lich Cffeny, Uusbruch; Maglach und Lanbdrveit,

i Gffeng 4t exhalten, witft man die tvels
ten, halbgetrocinere Tranben in eint Faf, das
einent purdyldcherten Boden hat, und fammelt
pen Saft, det durch feinert andern Druck, als
pen bas eigetie Genviche der aufeinander gehiuf:
tot Trauben bewitft, ablauft.

Nusbruch verfertigt matt, tvenn die Sraiiz
Beti, telche die Effeny gegeben haben, mit Moft
woti andern frifchen Trauben begoffen und qus:
gettetet wordett.

Mafilach entjieht, twanti eben diefe Trauis
Ben nody einmal mit Moft begoffen {ind, und
der Saft mit der Hahd auggedrirct wird.

Lanboeitt endlich toird von Eleinen und ar:
mern Weinbauren aus verjchiedenen nicht. qus:
gelefenen Trauben Deveiter.

Die Cffeny ift didk, nicht vdllig Flar, wnd
fuglicot. BVermifcht man fie mit Maglach, o
erblt man eine ©artung AWein, die fur Auss
brudh gelten Fan. X

Yuebeudy ifi decjenige Tockaper, den eigents
“([) die Nuslanper crhalien, i\it“‘(‘t fat einen

ihnt
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ihm eigenthimlichen  gewiwghaften Gefchmadt,
and toird erff nach drei Jahren vedht gut gu
trinfen. :

Der Ungarifthe Wein Fann in jeder Tahrss
jeit, die gedfte Dige und fivengfte Lalte ands
genommen, verfahren werden. Wenn er an
dem Ort feiner Beftimmung angefommen if,
muff man ihn ein paar Wodjen NRube laffen.
PBeim Auskoften nimmt man nur wenig auf die
Qunge, fangt bei bev geringfien Sorte an, und
geht meiter bid gur Deften fort; auf diefe LWeife
fann man die Grade ded Unterfhieds am ridys
tigften beurtheilen,  Diefe Weine werden in
Gebinde, die man Antheile und doppelte An»
theile nennt, vecfendet; jedoch ift bei Der lefe
ten At von Gefaffen Bortheil fir den Kaufer,
dentt ein doppelt Antheil giebt jehn bis funfiehn
Douteilfen mehr aud, alé joei cinfache.

Gemeiniglich witd der verfdhriebene Wein
pon den Ungarifchen Weinhandlern francy Wien
geliefert, twobei fie big dabin fur alle Untrene
ver Jubhrleute fichen.  Alédann thut man wohl,
wenn  man die Fiffer mit  einer doppelten
Fafiage oder Emballage vecfehen Iaft.

Wenn er an Ovt und Stelle anfdmme,

fo ware es rvathfamer, ihn auf dem fager su

laffen, ol8 auf Vouteillen ju giehen.  Die Fafr
fer miffen vein gehalten, immer roobl gugefpuns o

ef,
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bet, und wwenigfiens alle gtoei bid dbrei Monate
aufgefiille merden.  In Crmanglung ves Weins
von nemitcher Sore hedient man ficd) gue Auf-
fillung rein gemachte Kiefelfteine; denn der Un
gacifche Wein leidet Feinen Zufal von frembden
Weinen.  Sind die Weine quf den Faffern alt,
{o ichet man mit einem Deber gwei bis drei
Bouteillen hevaus, fullt mit jungen auf, und
tiederholt died cin Paarmal ded Fahvs, ~ fi
der Wein fehr alt, damn gieht man ihn auf’s
Yager eines jungen Weined, Die Dbefien Unga-
rifchen 2Weine bedtiwfen Feinen Cinjthlag, twohl
aber die gevingern.

Su evfiern nehme man nur veine Gebinde
obne Geruch, giefe heifes Waffer hinein, fpun-
e fie yu, und {chivenfe fie um,  Ulddann laffe
man das Waffer ab, und wenn die Gebinde ver-
fuplet und wohl ausgetrocFnet find, dann fille
man den Wein hinein,  Auf das Lager oder den
Bovenfal des Ungarifchen Weins laffen fich gu-
ter Frang oder Franfenein bringen, e verbefs
fert ibn ungemein,

Preife der Ungarifchen MWeine im fande,
auch franco LWien.

Zodaper - Effeny 50 bis 60 Ducaten das Ane
theil,

Diefe Sorte Foffet noch eimmal fo wviel

Beeven und Arbeit, alé. der Yusbrud,

fie
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fie ift aber auch an Giite fo viel vorjige
licher. \
Tockayer vother Yusbruch 25 bis 30 Ducaten
vas Antheil.
@ ift felbft im Lande ein vaver Wein.
Tocfaner - Yusbruch 15 bis 20 Ducaten dad
Antheil.
Mafilach, oeiftig, vortreflich an Sarbe und
{if 2 10 Ducaten.
Maglach, mit Alant angemacht, 12 Ducaten,
Tpcaner, gemeiner, 5 bis 8 Ducaten.
MifchEoser, cin fehr lieblicher und fiarfer Wein,
6 bi3 7 Ducaten.
St. Georger - Ausbruch 10 Ducaterns
Ofaen, rother, 5 bis 8§ Ducaten.
Grlauer dergleichen 4 bis 5 Ducater. - ;

Diefe beide letere Sorten find meht weis
nigt, alg fuf, und gleichen an Farbe und Ges
fchmack dem guten Durgunder, Die Maglas
cher, gemeine Tocaper, SMifchfoger, und Deide
Testern toerden nue in doppelten Antheilen, die
fibrigen aber in einfachen verfubre,

Das Yntheil enthalt 56 Hamburger Huars
tier.  Die Ungarifthen Weine Ednnen entroeder
aud dem Lande felbft, als Presburg, Erlay,
obet auch a3 Wien und Krafau, WO ftarte
Riederlagen davon find , beyogen twerden. Und
in Srieft und Oftende findet man audh dafelbf
bfters ftavke Niederfagen davon.

D2 Die
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Die Abgaben im Lande fie den Eimer oder
Untheil Tockaner - Wein {ind nunmebhrd von 6o
T bis-auf 9 Sl ; und von dem gemeinen Uiz
savifdhen 2Bein bid auf g Fi herabgefest,
auch - ift der Oefterreichifche Tranfito-Foll von
15 big-20 p! €. gemindert moyden,

§. 4.
Staentreid,

Seb gehe von dem Edjilichen Ungavifthen
Wein anf die WeinprodbuFte diefes Neichs nber,
weldhe wegen der entfeslichen Menge der Ver-
fchiedenbeit, und auch dev woblfeilen Preife,
{iberhaupt ju Dauptyoeigen des Handeld ges
worden find.  Die unsd aus dem Neiche beFanue
te Weine find unter folgender General - Benen-
nung : dic Buegunder, die Champagner, BVienne,
Nhone und Languedocfthe, die Bayonner, Voye
deaufchen, Nantefer, Bloid und Orleansweine,

Burgunderroeiml, i

Die Weine diefer Proving werden in Nie-
Det + und Ober 2 Burgundertveine eingetheilt,
Die Niever-Burgunder {ind Yugerve, Coulanz
ge, Sency, Toneree, valon, JIvigny und
€habliz, Ober = Burgunder aber: Ponrard,
Chambertin, Beaune, fe¢ Cloé de Vougeot,
BVollenan, Mountrachet, o Nomanée, Nuit,

Chafr
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Shafagne und Murfault. Die Weine diefer
Tepten Proving werbienen die Yufinerffamfeit
des Gonfumenten bdiefes Gcfrinkes, fie - find
swoblthatig, und der Gefundheit ungemein juz
teaglich, b Wohlfthmack ift jedem Wetnkens
et und Weinlecferer veifend, und der mit
Giidsglitern veefehen ift, Fann obue Gefahe
einen magigen Gebrand) taglich davon machen.

Dad Nieder - Burgunderland enthalt teif:
{quftige Weinberge, die wegen den vothen ald
weifien MWeinen besuhint find, €5 bringt ein
© Yahe ind andere gevedhnet Hber hunbderttaufend
SMuits Hervor, Der Muit enthdlt 300 Bins
pen oder Pavifer Bouteillen, und wird in jtoei
Keuillets oder halbe Gebinde, jedes von 150
Binven getheilt.

Die Nicver - Burgunder Feuilleten find grds
fier, alg die Olerlindifchen und Ehampagner,
[

welche nur den wvierten Theil der Dueuy ents
Halten.

Die Nicderlandifche Getvachfe geben dem
Dber  Burguuder wenig’ nach. Vet trocuen
Nabhren find fie diefen vorjusiehen, Die Lhers
Durgunder gerathen Dbeffer bei nafjer Witterung,
Da, aber gemihulich unter gehn Jahren nur ein
t}”ocfcue@ einfalle, {o folgt davaus, daf evfiere
Gegend vor der leptern Vortheil Haben miffe,
pod) finden fich auch auf diefen Jall alle Jahr

‘ D 3 augs
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ausdgefuchte Gattungen Niederburgunder,  bdie
man der Nuit und Beaune gleicdh ftellen fann
in eincr Linte.  Sie twerben theild von einbeiz
mifchen  Sauflenten, weldhe den Koniglichen
Hof mit Wein verfehen, theild von den Nors
mannern und Oberlandern weggeholt, Die leh-
ten giehen fie tn Oberburgunder fogenannte Halz
be Dueues tber, und verfanfen fie fiic Obevs
burgunder.  uch die Hofveinbandler fogar
nehien in {olchen Jabhren, toorin der Wein im
Dberlande nicdht gevathen iff, den befien Nies
der- Burgunder, und geben ihn fiic Oberlans
bifch Gewachs ans,

Die erfte Kelterungen ju Yurerre tverden
flie die beften in Niederburgund gehalten, Diefe
Weine fiud fhdn an Facbe, geifiig und ges
fehmactooll,

Jrency Dbringt beinahe eben fo gute hervor,
Man fbase die Sorten diefer Leiden Gegenden
denen von Nuit gleich; fie halten fich vier bis
fimf Jabre, mwenn fie wohl gepflegt und gehd:
vig in Douteillen abgesogen twerden.

Die rothen Weine ju Coulange und Tonerre
fiud fein, leid)t auf der Sunge und fchmackhaft.
Man frellt fie venen ju Beaune, Vollenay und
Pomard an die Seite; fie halten fich drei bis
vier Jabre,

Ava=




Apalon geugt rothen Wein, toelcher Dick
und geiftig ift, auch das Verflipren beffer, ald
dic Worbenaunten vetragts jedoch ift ev ihnen
an Gite nicht gleich,

Soigny gicht chenfalls rothen Wein, el
e gelihmi merden, gleichroobl find fic nicht {o
gut, af6 der eben angefibrees

Der Wein von CHablis ift weiff, von feis
sem und angenehmen Gefthmad. Cr wird mif
pem von Miurjault vcrglichen. Wicle zichen
im dem ,Champagner vor; rvidytiger aber urs
theilt man, daff cv in manchen Sahren dem lefs-
tern gleid) fomme, ihn nue felten Qibevtrift, und
fiberhaupt genommen ihm nachfieht.

Yuch in den Gegenden von Aurerre und To-
nerte merden tveiffe Weine erbaut, die {o guf,
als der von Chablis find.  Cin wefentlicher
Borgug der Weine von Auyerre, Srency, Cous
Tange und €hablis befteht davin, daff fie gar
feinen Grdgefchmad an fich haben; eine Tus
gend, twelche oft den bevihmeefien Weinbergen
mangelt,

Die Preife der Weine in Nicder - Durgund
vidhten ficy Sjabr fic Jahr nach der Menge,
mwelche geonnen 1ird, und nadh ihrer Giites
die Deften, vothen foroohl alé weifien, gelten 200
bis 300 fivres, Die darvauf folgende aber
60 bi8 200 Livres der Muid.  Diefen Bor:
D 4 theil
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theil erveicht man bei dem Oberlandifdhen Wein ;'

da giebt e Feine Mittelpreife, und der fehlechte
witd eben {o hoch, twie der beffere, verfauft.

Die Mieder- Burguuder merden nach Pa-
rid, nad) ber Picardie, Flandern und Yctois
gefandt.  Die.Rauflente in Nouen verfenden
ouch von den befien Sorten ju Wafer in Fafz
fern nach England und Holland,  Ein gleiches
gefhieht nach Danemart, Sdhweden und Nus:
land, T diefem Fall aber witd ev auf Bous
feillen gesogen,! weil er in Faffern bei woeiten
Oeereifen viel vou feiner eigenthimlichen Kraft
vetlieren fuiirde.

Die framdfifchen Weinhdndler halten in jez
der Gegend der Proving cinen Commiffionair,
auf den fie fich verlaffen Ednnen. Diefer unters
ticdhtet fie von der Menge und Giite der gesvons
nenen Weine, von der Befchaffenheit der Hand-
Tung feines Ortd, und beforgt die Cinfiufe
fir ihre Nechnung nadh Vorfhrift. Sie ges
fchehen faft immer auf Credit; der Credit lanft
von ter Feit des Einfaufs an bis in den Mo-
nat Yugufi ober September,

Unter den Ober - BDurqunder iff der BVoll
nay der delicatefte, er iff gemeinighich unter den
ubrigen der crfie in der Kuffe; Halt fich abes
auch am wenigfien.  Auf ihn folgt dee Pomard,
fodann dev Dequne, Savigny, Ulore, Chaje

fagne,

T
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fagne, Nuits, Clos de Vougeot und Chams
Bertin,  Die ficben lekten Socten {ind gerwdbhnz=
lidh Hdher an Farbe, auch dider und fubfiang:
voller, als der Vollenay und Pomard, und has *
Den den Nuf, daf fie {ich beffer ju Waffer fort:
bringen Taffen, )

Der Clos de BVongeot und Chambertin find
Weine von voryiglichem Gefhmack, und daber
fehr  Deliebt.  Sie toerden auferordentlich
thener, oft um die Dalfte hdher, al8 die an:
dern verfauft; dagu trdge fomobl ihr innerer
MWeeth, ald der Cigenfinn der Liebhaber bet,
LBon lefsterm wiffen die Sigenthimer der Weoine
Lerge guten Bovtheil qu siehen.

Wohl audgefuchte Sorten von Beaune,
Nuits und Chaffagne Foffen cinen Driftheil wes
nigee; fie haben raber fo gute VWorgnge, tie
jene in ihrer Ave, und bringen dabei beffern
Lortheil.

Diefe dprei Gattungen von Weine find in
guten Sjahren die tauglichfien nach England,
Holfand und nach Norden,  Darum {chliefe
i) ben Vollenay und Ponard nicht gang aus,
welthe Geidern Weine die Yuslander auch gerne
an fich giehen, ungeachtet folche ihred feinen
Gefthmacks wegen ehn bis ydlf Livred hdber,
ol die gemeine Beaune - Sovten  vepFauft
fperdert,

FDIS Dey
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Der Montvachée und Nomaunée find nue
ein paar eingefchranfte MWeinberge, fie gehbdren
aber unfer die erffen und beliebteffen in gang
Durgund , daber fiud ihre Produkte aud) um \
den dritten Theil theurer, ald der Clos de Vou-
geot und Chambertin,  Gemeiniglich findet man
fie fchon vor dey Weinlefe befiellt und bedungen. ‘
Dic Chalons - und Maconuoidweine find an < |
Giite teit geringer, alg die andern des Oler:
landes.  AUn Auslander gefhehen nur felten
Lerfendungen.

Der Verfauf der Buraundertweine gefchieht
immer febr feabgeitig, indent er ummittelbar ‘
nach vollendeter LWeinlefe anfingt.  Die Preife |
nach Mitteljahren Fann man aus folgenden Vers |
seidmiff erfehen.

Preife der AWeine in Ober  Burgund.
Erefte Klaffe.

PBolnay 200 bi8 300 fivres] die Hueue
Beaune 445 # 480 — o1 vier
Chaffagne 380 ¢ 450 — | Jeuillettes,
Savigny 370 z 415 — L oder 500
Nuits 450 ¢ 580 — |Hamburger
Ehambertin und Duartier.

Clos ve Bou-

geot = 800 —

weiz
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Sweite Klaffe,
die Dueue
Hurap und Mons pon vier
telie 290 bid 300 Livres| Seuillottes
Mercurey aus ‘> pder -oo'
ver Gegend | >

Hamburgeer
Shalons 15 = T 7
Chalons 215 - 250 J Duartier.

Dritte Rlaffe.

orny und Che- 1 die Dueue
nay in Maz pon vier
connoisd 85 bid 100 fiveed, | Feuillettes,
Weiffe Pouilly oder 500
wd Suiffe 75 - 9o — 7 DHamburger
€ote de Chinon Duartier.
Jin Chalonz
nois 200 ¢ 220 —

Unter den Deften Weingattungen ded teiffen
Weing gehdret auch dev Murfault. €3 it ein
voctreflicher Burgundifcher Wein, der nur in
den Fleinen Vegivten , deffen Nahmen er flibet,
wachft.  Er mourde bei einer der legten Samme
Tungen su 1200 £ die Quene verfouft. Von
diefer vt giebt 8 nody eine gieite Rlaffe oder

AOfall, Batard oder Montvadyé genannt, el

de 650 & gilt, Dicjenigen, fo von einer der
Geiven Sorten werlangen, miffen ihre Beftel:
fungen vor der MWeinkefe cinfchicken,

Preis
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Preife der Weine in Nieders Burgunbd,

NYuperve, Coulange, Sres
ney, Tonerre, Avalon,

Soiguy, die Duene 200 bis 220 %,
dergleichen von ber gtoeiten

Sorte 150 2 160 —=
NMeiffer Wein von det drit-

ten Socte 100 ¢ 130 —
Chablis 200 7 220 —
ve  Champs, eine dem ‘

Mucfault ahnliche Gat-

tung, 250 2 260 ~—
Chenaitte 350 e
RNotre Dame Ladbhors 315 -

Nuitd und Beaune find die Hauptdrter in
Sranfreich, tooher alfe Durgunderiveine ausd
der erfien Hand begogen werder,

Champagnerrotine
Die Proving Champagne liefert folgende
f8einc:

Nothe find: zfte Klaffe, Berzenay, Thefy,
Boufy, Mailly und Bergy.  2te Klaffe,
fadu, RNilly, Chegny, Villier, Allerand,
Montbre, 20

Die weife find: Ay, Houtvillier, Pierey,
Nvenay wud Sillern,

Dies




o 61

Dicfer Champagneroein hat den namlichen
Merth des Burgunderweinsg; viele geben ihm

" den Borzug, und in der That findet man Chams

pagnerrein, dec die Keaft und Fiene des bes
jten Burgunderiveins hat, das veigend und ers
freuend ift, und daf man niche fo leicht bei ans
dern Weinen findet,

Die Champagnertveine haben swar nicht
die fchone Farbe des Burgundberiweing , abet
eben davin find fie feiner vom Gefthmadt, leich-
ter, angenehmer, und daf man fie eher vers
pauen fann,  Die Urfade davon licgt an der
Qubereitung, tvann der AWein gemacht teird,
Der Champagnesvein behauptet jeit den Vore
sug.  DBiele Gegenden in Champague Dringen
den fogenaunten voghen SNontaguemein hervor,
Die Gebinde deffeiben enthaiten 25 bid 30
Bouteillen mehr alé e den Weigen,

Die beften toeifen MWeingewadhfe fiud ge-
wdhnlich wm Eeinen Gebinden,  Wer neuen
Champagnerivein Haben toill, der muf feine

¢ e axd
Auftrage feihzeitig machen.

~ Bon den beften Sorten fieigt der jabrliche
€rfrag nidye iber 3000 bis 4000 Stick, und

diefe find gemdhulich innerhalb acht Tagen tvege

perfauft. . IMit den vothen Sorten hingegen iff
s anders,  @ie werden in ungleich grofer
Senge ergeugt, und find P ganje Japr hins

purch
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ducch ju habenr.  Beide Gattungen, forvohl
rothe alg tveife, vertragen den Lrandport ju
Waffer, balten fich viele Jahre, und nehmen
durch Abliegen an Siite ju. \

Die Sillery- und Hautvilliertveine, wann
fie von der erfien Kuffe find, werden fehr ges
fucht, und theuver besahlt, Die erffern in der 1
groffern Faftage foffen ohngefabr 750 £ mehr ?
ober tweniger, nachdem der Jahrgang iff. Die |
von Hautvillier in Fleinen Gebinden 725 £,

Der Champagner erhalt die Eigenfhaft su {
mouTicen dadurch, daf man ihn ju eben der
Reit in Flafhen icht, enn der Saft in die
Dieben fteigt; jedod fept dies feiner Glife nichts
a. Die Deften Champagnerforten mouffiven L
oft nicht; dagegen thun es die mittelmafigen
und fchlechten.  Aber bei alle bem giebt e8 doch
nur wenig Weintrivker, die nicht Gefallen an
ciner Babrung hatten, weldpe vielleicht der Ce-
fundheit fchabef.

®ewif ift ed, daf der mouffivende Cham:
paguer ein oft unveif gewordener LWein ift, der
auf alfe Weife masdquivt wird, und durd) Ju-
fag der Gefundpeit {havlich uwnd HochfE gefahrs
lich twird; diefed ju beweifen habe ich felbfF eine
fiberseugende Crfahrung gemadht, wofelbfi bei
einer fiveitigen ©ache mit einem Champagner:
baufe ich die Juflucht eines uxwevgcﬁlid)cn[@jc:
ehrs
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tehreen Chymicunt, Namend Maragraf, neh-
men mugte . durch deffen Decompefition evmwies
fen wurde, Daf der Frangos betrigerifch su
Werke gegangen, da in dem Wein Silberglats
te. 3¢, fich Defand; Der Framgofe verlor das
durch feinen Proce§ gegen mich nach fiinf Sah-
vew, mit 700 Nthly, Kofien.  Jch fibre diefes
Crempel an, meinem Nebenmenfthen jum WBe-
ften; ich warne ibn, fich far dem mouffivenden
Champagner in At ju nehnren, der fo ed nicht
ift, ift ver Feinfte und Gefundefte, fogar audh
derjenige, teldher fhmierig oder fang ird;
diefen Febler ift aber abjubelfen.  Die Mes
thode hiersu Defindet fich im weiten Abjchmite
diefes 2Werks, ,

Dreife der Champagnertveine.

Nother  Montagnecivein,

1fte Sorte’ 250 bis 300 &iv..
difo, 2t¢ Sorfe 150 7 230 =
Weiffer Mountagnerwein ,

1fte Klaffe 350 7 430 ==

Dito, ote Klaffe, und Oeil
de Perdriy 250 z 300 =
Schdunienver Mouffeurrvein von 35 bis 6o
Sols vie Bouteille,

Reims it befonders der directe Plag diefe
Weine gu begichen, Man beFdmme auch von

Yachen und  Lhcrich - vovevefliche Champagners

und
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und Burgunderiveine ju Dilligen Preifen, die
wegen ihrer ubereitung geivifje Borglige haben,
und von Leceryungen febr geliebt werden.

Bienne, Ahone und fanguedocfdhe Weire.

Diefe Weine, teldhe ju BWerfendungen ausds
fodues taugen, machen audy cinen Gegenftand
ved Ober - Durgundichen Hanbdels aus,  Man
sicht fie auf der Rhone duvch den Hafen Cette,
purc) den Langucdocichen Kanal, und qus
Borveaur, Hier iff dag BVerjeichnis und die
Preife aller diefer Weine. |

HMuscat Frontingnan n s
pon 1fte Sorte 110 %iv, |

bito, 2te Sovte 190 — |per Orhofit

Lunel 8o — V4 ton 30

Montbasin 60 — | DBicrtel.

Besiers, 1fteSorte g0bid46 —
dito, 2tc Socte 35, ¢ 38 —
Nivefaltesd ‘ 220 —|
Puardan, 1fte Sorte 40 2 50 —
dito, 2te Sorte  go 2 45 —| per Stk
dito, 3te Sorte 35 7 38 — 7 VO 45

Glairette von Cals DBievtel.
viffon 4R it i X

Gondrien 100 7 120 —|per Orhoft

@t Peray 100 ¢ 130 —Lpon 28 bid

Bourgogner Yo 30 Bievtel,
Macon e —

Saus
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Liv.

Rotbe Weine.

Mufeat von Clermont 110
Hermitage, 1fic Sorte 210

— — 2fe¢ Ddifo 180
Crofe 90
Servan 72
Cote- Notie, 1fte Sorte 150

—— = 2f¢ Difo 110
Cornas 90
Bourgogne de Macon —
&t. Genies

Chufelan ' .
Orfan 22
Soudolet

Lavel e
Livac } 928555
Nocquemanre 45 2 50
&t. George 0 :
©t. Dregery OB 203
©t. Chriftal 56
Langlabde 45 2 48
Uchand 3
Milhaud 42 £:43

€

£iv,"

—
—
—

——

J
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+ Gt von
35 bis 36
Bievtel,

per Orhofft
28 big 30

L Biertel,

__|va8  Stuck

>

von 35 bis

36 Biertel,
genannt

Srommel,

a8 St
Bierfef,

+ T
]

Saus
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Sanpion i

LBenvres | gio, 1008 it
Narbonne " a8 L’ 5 Biertel, *
Degicrd

Rouffillon 55 bis 60 ——l

SFrontingnan " ift unrer allen fiffen Weinen
gon Languedoe der vollfommenfte, ver ficd) am
Defien und [angften hilt.- €v hat die vorgugliche
Fugend, daf cr von Fabhr ju Jahr an Giie
suninme, iff vein, unverfal{tht, und fird mit
Necht gefchant,  Unter alfen Weinen ift die Sus
Dereitung des Frontingnans am cinfachefien.

Der Mufeat ve Luncl iff nod) feinern liebliz
chern Gefhmacks, aber nicht von foldher Dauer,
als Feontingnan,  Cr erfordert auch grifere
Debutfanmbeit, in Anfehung feiner Wabhl, und
vie namlidhe Sovgfalt, damic man hu unvers
falicht echalte,

Dér Nivefaltes Hat mehr Neife und Sufz
figkeit, al3 der Frohtingnan und Bin de Lunel,
er nabert fich in Diefer vt demweifen Cap:
wein, Oie Menge alber, welche unfer diejent
Nahmen verfchicke foivd - tberfieigt um vieles
die mirkliche @ammbung,  Die Kimfteleien,
bcmuttcl]r man hiec und da diefen Wein nachiuz
madyen fucht, find cin redender Deweif feiner
natticlichen Gite,

Dep




Der Mufeat von Montbagin und von Ve:
sierd find an Ouite viel gevinger, ald der Frons
tingnon. €5 feblt ihm an Giee, Lieblicheis
und Feinheit von Sefchmack,

- Oleichtoohl werden diefe Sovten ftark nady
Deuntfchland um feinen woblfeilern Preis vers
fiihee; Gewiffe Jabre aber gicbt der Montbas
3in dem Frontingnan wenig nach.

Parcardan iff etn gemeiner fiffer Wein, dee
befonders sum LVerfthneider mit jungen leichten
Bordeaurfchen Weinen, nad)dem er audgeare
Deitet hat, gebraucht 1oird.

Clairette de Calviffon iff cin gang angenels
mer und reigender NWein, Defonders twann er
mit Milch fehdn gemache, und nicht in der e
Deit ubergegangen iff.

Condrien ift ein feuviger und frocfener, aber
angenehmer Wein,

&t, Yeran verdient die Acitung des Lecke-
ver, Defonbers wegen feinem Gefchmact und
Geruch a la Violerre.

Bourgogne von Macon Hat feine LeFannte
& o/ 3 .
Wiicde, aber nur felten gu haben,  Kenner gies
ben ihu dem Champagner vor.

Loudun, ein frockener und feuriger Wein,
der emen feinen Gefthmack hat.

€2 Mouf
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Moufeat von Clermont i der,” det” man
nach Novden unter den Ndhmen tothen Lunel
fendef, :

Hermitage, Crofe, Gervan, Cote-Kotie,
Earnad uud Bourgogneé ve Macon {ind feurige
eothe und {chmachafte Weihe; die fich mit den
‘Kabren verbeffern und feiner swerden,

&t. Geniey, Chusclan, Orfait, Condolet
Haben eitte efivas dunflere Farbe, als der Bur-
gunder, find gemeine Sethe, halten fich niche,
ob fie fchou viel Feucr haben, lafjen fich aber
mit Waffer gemifcht, gum  taglichen Gebraud)
gut nigeit

Sagel; firac, Nocquemante find Weine,
die unter dem Nahmen Petit- Buvgunder bez
fanut find; im jociten und dritten Jahre vers
fieren fic ibve Farbe, die ins Gelbliche fallt,

€t. George, Drezery, St Ehriftal, Lan:
glade, Uchand, Milhaud, St, Gilled, Sau:
vian, BVendvres, Narbonne, Begiers, Nouffil:
[on find gemeine tothe eine, bie man im ers
fren Syabre trinfen muf, und der Gefundheit
nicht anders, o8 mit Waffer gemifeht, putvag:
lich find,

Marfeille, Montpellier und Cette {ind die
Plase, wobher vorfichende Artifel divecte bego-
gen merden Fonnen,

Bos
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. Pordeaurfche Leine und ihre Preife,

Unter dielen Nahmen find folgende LWeine,
‘welche von diefom Plag begogen werden. :

Wrife Yeine.

\ Blaye, Bourg und 1
Stadtsd 35 — 36 Liv.

' Gotes 38 —40 —

4 Nion, Caftres, Pars

‘ tetd 42 — 45 —

‘ Langoivan, Cadillac, 3

) Landiras 45 — 50 - ,
Loupiac 45.55.60 — ‘
©t. Croir duMont §0.60,66 — |
Dergerac 40— 50 — |per Fafvon p
fangon 52 —55 — >4 Orhofft. ‘

Kargues, Pujeany 45 — 50 —
Povenfac, Serond 55.60.66 —
Bas Brepgnac, Bas

Bonmies und

Barfac . 45.50,60 — |},
Haut  Prengnac '
Daut Barfac
A | < 80.96.95 —

und Sauterne
@tabtftom 9
Graves 70,100,110

[ Haut Bommes

€ 3 Rothe
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Rothe YWeine,

Pontac, periz

table — e e
Mevoe, la
fille 1200 — 1500 fiv,

Margauy 360 450 600 —
Haut Brion 330 400’500 —

tonfercan 300 — 330 — |per Faffvon
Dueyries 450 «— 500 — 4 Orhofft.
Medoc 70 90 100 120 —|
Graves 65 80 100 —
Cabors . 110 140 170 —
Gaillac 95 —

Nothe Blane
und Hoogl,
$Beine 50 — 60 —|

Beritabler Pontac, dicfer vortrefliche tothe
Mein tird fir den Hof in Befdhlag genom:
men, tvad eftva noch Lbrig bleibe, ift fiic die
Cnglander, bdie einen fberaus Hohen Preis
bafiic besablen.  Sie fichen deshald mit den
Cigenthiimer, der fidh Monfieur de Pontac
nennt, im Contract, damit fie die exclufiven Bes
fiter Des Ueberrefted, tvas der Hof nicht er-
halt, bleiben. Die Farbe dicfes Weing ift et

was dunkler, ald der Burgunder, und verbefz

fert fidy bis im ovierten und fechften Nahre.
Sein Feuer ift alsdann fanft, und fein Gefchmack
$mar




swar frocfenr, aber er reifiet ungemein, und
viedyt etwad nach der Wiolette.

Mmedoc, la fille, folgt auf den pevifables
Pontac, ift ctroad beller an Farbe, und vers
Deffert jich mit Fabren, wie jencrs  Cr 1oied
auch von ven Englandern fibermagig theuer Des
gable, und bet Fricdensdseiten mit Franfreich
gedinlich Eontractmdfig von ihuen bejchiofens

Margeauioein folgt alddame, cv ift aud
e im grociten Jabre angenehm i trinfen, und
fo verhalt es fich mit den folgenden Sorfen, —
Meberhaupt find biefe fammtfiche Weine, weldhe
uné unter der Gencralbenennung Medociveine
Gefannt find, nicht allein wohlfdhmedtond , {oue
e auch die bejien Tifchrweine fiiv die Gefunds
Beit; ihr Jeuer erhilt nicht das Dlut, {o wie
die Languedocfhe vothe LWeine, Hon denen mar,
ofne mit Waffet gewifcht, einen ftavfen und tags
fichen Gebrauch davon ju madyen nicht anvather,
und diefe leite MWeine werden daher mif Nugen
sum BVer{chneiden wmit leichten vothen Bordeaurs
{chen Weinen aufsubelfon gebrauchs, wobei der
Weingapfer feinen guten Bortheil Hat, und
diefe Melange wird unter dem Nahmen NMez
docweine verfauft; befonders {t er Nouffillon=
tocin, dey man ous Sette begieht, dagu fehe

Drauchbar, toeil ev febr gedect, piel Jeuer und
eitle angenchme Suffe hat-

€ 4 G-
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Cahors und Montauban geben Weine, die
bem Durgunderiveine menig nadbgeben, dunfs
fer von Farbe und dicfer von Subftans find,
und aud) guten Abgang, Dbefonders nach bden
Preugifchen Landerr, finden, wofelof fie unter
bem RNahmen Pontac verfauft werden. Die
Geften Sorten heifen Cahors grand conftant
und Cahors conftant, dicfen folgen die 1fie,
2te und 3te Sorte Cahord und dann Gaillac,

Da diefe Weine fehr gededt find, iff das
Bocurtheil vieler, dag fie einen Rufa von ciz
ner Farbe beforumien haben, roeldhes aber grunbs
falfch ift, denn diefe gedeckte Farbe erhalten fie
von der DHitlfe der Beere, mit weldher der Wein
gahren muff,

Bordeaur verfhic’t von allen diefen Wei-
nien fiber 100000 Orhofft.

Die weiffe Weine unter der Generalbenen:
nung, teife Vordbeanyfche Weine, find grdf-
tentheild nur im joeiten Jahre tvintbar, und
in Norden fehr belieht,

Die leichte und grime Weine, o toie die
Blane, Bourg, Stadt und entre deux Mers
ordinaire Cotesieine, werden, wann fie etwa
ein Jabhr gelagect haben, mit einem Sufag Cors
ficaner, Bivogne und Barceloner Weine 1. 3
alten Weinen geadelt. '~ Diefe  verfchicdene
Brauereien verfichen die Novdifthe Seeplike

gang
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gang vorfreflich, das jwar im Grunde der Ger
fundheit nicht fhavlich ifts folche sugerichtete,
fchwache und geringe Weine gewinnen  niche
auf'm fager, fie fiud nur fiie den fchnelen Ges
Draudy dienlich, dagegen aber nehmen beffere
Gemachfe an Glite und Preife ju.  Der tweife
Graveswein weiff jubereiter, 1aF¢ fich mit Verz
guiigen im evften Jahr fhon frinfen, der BWers
gerac hat etwas dhnfiches mit demn Ehampagner-
foein , wenn ev mit Mild) gubereitet iff,

Bayonnfihe Weine,

Wnter diefer Venennung find folgende Sors
ten Weine:

Baffe & haute Chaloffe, Bas & haut
Tarfan, Bearn & Juranilon, fimmt:
lich teife Weine, *

Diefe Weine haben viel Geift, gum Theil
einen nicht unangenehmen Eedgefhmad, lageen
fich vortreflich, und find bald brauchbar, man
Debienet fich deven mit gutemn €rfolg, und nus
fen andere leichte und toeife Weine, diefen aufz
subelfen, su verfchneiden,  Jhre Preife find,
a8 Faff von 4 Orhofft, 50 bis 7o Liv,

Cap - Breton iff cin febr delifafer vother
SWBein,; der dem befen Core de rori dbulich ift,
und i grociten Sahre wegen feinesd bovirefichen
MWohlgefhmacks und Feuer angerhhme wird.

€5 Yians




74

Ylanresweine.

Nanted - oder Loivetveine find ¢

Die Mosnicre und g
Balette gelten in bas Taf
Nanted 140bi8 160 Yiv. { von 4
Seine vom Stadts leboffr.
gebiete 100 ¢ 120 —|

Diefe Weine find leicht, gerathen felfen
vecht gut, bdad Gebind halt 34 bis 35 Viers
tel: die Judgangséredhie und ubrige fKoften find
pavon niedriger, alé bie Weine it Dordeany,
nut bei gufen Sabren fpeculiven die Auslander
pavauf.  Die Deftellung davor  gefhicht in
Nantes.

Rodpellerpoein,
MWeifie {ogenannte f
DBlanchette  de
Scudres 110 bi8 120 &iv.  dad Faff
Die rothen 150 2 180 i von 4
NMWeiffe Torderie Orhoft,
eine 125 2 140 —
Nothe, difo 140 » 160 =

Diefe Weine- find twegen ihren geringen Preis
fen und Yuggangsrechte jur Speculation ju bes
mrerfen, und werden in Charrante verladen.

Hloisa
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Die leste Sorte it ein Wein, der fich durdy
Liegen verbeffert,

Vin noir, sber {hivavger Wein, 55 bid
60 fiv,

Dies ift eine Gattung, die yum rvothfarben
des weifien Weing gebraucht wird,  Die Quene
halt 420 Pintes.

®eleaner = YWeine.

Die Proving Orlean bringt leichte Sorten
weiffie, und iemlich gute vothe Weine hervor.
S foldhen Stabren, worin die Weine von Nans
ted und der Jnfel RE feblen, pflegt Holland die
Drleaner tweiffe Weine an jener Stelle ju neh=
men.  Die vothen haben fehr viel ahnliches wes
gen ibrem Gefchmact und Farbe mit dem Burz
gunder Nuits - Wein, it aber gur eit wenig
in Nowden Lefannt.  Die Preife allfer  Ddiefer
SBeine find fehr gerivg.

§. 5,

T R, U LR B e
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§’ 5‘ |
Deutfdhlanod, '

Diefes Neidy bringt nicht minder vovtrefiis
che Weine hervor, die befannten Sorten find |
folgende:
Rheintvein, Moflerwein, NecFariwein, Frar
fenein, Tyrolevmwein, Oeftveichermwein,
Bihmifcher - und Oberfachfifcherrocin,

Hbeinvoein,

Ieter dev Venennung des Nheinmweind find
bic befannten Gewadyfe folgende: Johanuesbers
ger, Nierfteiner, Hochheimer, Bobenbheimer,
Rudersheimer, Laubenheimer, Dacharacher,
Pfeffersheimer, Wordgauer, AUffenficiner, Ham:
bacher und NRiveberger LWeine.

Der Rheintvein ift fraftig, fhmadhaft und

der gefundefte von alferr, weil er dummer,; leich: ‘

ter, nicht fo fuff und feurig, als die Spanis \

fdyer, Portugiefifchen und Ntalienifthen Weine *
find, feine Dimfte fieigen nicht fo- leicht in den
Sopf, ev gebet hurtiger in die jur Ausleerung
befiimmeen Sandle, und [&§¢ fich daber in grd-
fiever Menge teinfen.  Cr wird felbff von vor-
fichtigen Aersten ihren Patienten erlaubt, fie
vergonnen ihn oft denen, die vom Stein und
SolicEichmergen geplagt weeden, und veroronen
ihn
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ihn fogar toiver Miljfucht und Bejdhwerden des
Gefrdfes.  Jedodh ift der Gebraudh des jun-
gen Npeinmweind der Gefundbeit nicht fo vortheil
haft, al3 ein dlterer von cinem reifgeroordenen
Sahrgang, und aud) nicht o fehmadhoft fie
den Kenners - e alfer der Jheinwein wird , je
mehr Firne oder Geruch echalt er, dev Dalfas
mifch und veifend flie den SLemner ift, und der
jugleich den Unterfchicd dev Sahrgange in der
Gife und dein der Gemgehie von nimlichen
Jabrgdngen pu beurtheilen verliere: namlich,
daf ein DHodbeimer 48cr den Niedersheimer
pon gleichem Nahrgange vovgusichen fei, und
tngleich geigern Werth, alé diefer hat; jener
hat mehr Firne, mehr Geift, falt fanfrer auf
pie Sunge, und der Unterfthitd im Preis iff
1 Spaler, — Yechter Abeinwein tachfe jiwis
fchen Maing und BDachavad) im Ningau, Fwar
mwerden auch in den oberhalb Maing gelegenen
Gegenden Teine gebaut, bdie man unfer dem
RNahmen Npeinwein verfaufts altere find an ins
nerer Giite von jenem wnterichicden, und gehds
ren folglich nidht gur erfien Klaffe

Fm Ningau thun fich nachfiehende Devter
megen der guten vt ihrer Weine, twie fhon
Dereits gemeldet, am meiffen hervor, als Hody-
heim, Bachavach, Pefevsheim, TWormsgau,
ffenfiein, Nuversheim, Hambach und Aid-
berg. '

Maing
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MWaing ift, nebft dem RNingau, die erjle
Hand fiie den, der diefe Weine begichen will;
doch liegen auch oft in Dovtredht und Notters
dam jo ftarfe Partheien, daf fich dore die Kius
fer beffer, als am Rbein felbft, damit verfehen
Eonnen.  Ferner find €dln am Noein und Frant: |
furt am Mayn feit langer Jeit ordentliche Sta-
peldvter fliv dicfen Artifel, ausd denen er fveit
und breit verflibre wird,  Ein Obm (qutern,
das heifit: abgesogenen Wein halt in Maing
20 Biertel,

Dafelbft, wie auch in Franffucth, Hat cin
Stuctfag 1] Suder, ober 73 Ohmeu, 15 Cis
mer, ‘150 Dierfel, 600 Maas.

Der Eimer halt circa go Harmburger
Duartier. Die Preife auf Ovt und Stelle laf:
fen fich nicht genau Deftimmen, die fieigen oder
fallen, je nachdem die €rndte gue oder fehlecht
fei, wegen der Quantitat ober Qualitdt qusge:
fallen ift,

Niofilerwein.,

Diefer Wein fubhre feinen Nabtuen von dem
Sluf Mofel, ev ift, nebfi vem Nbeinwein, eix
ner der gangbavfien Gattungen. Man  theils
fie swar in Obet - und Nieder-Mofler, allein
toeder eine noch die andere Gegend behauptet
bei viefem Geachfe einen Lorjug, fonbdernt ¢s

' forams
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fommt viclmehr auf gute und fhlimme Jahre
an, ob pavin cin Unterfhied fiatt finden foll,

Die blanfen, befonders diejenigen, weldye
ihee woliEnumene - Heife evlangt haben, find
anaenchmen  Gejdmads. -~ Dann find fie
am - gefundefen, - mann fie ein Jabr gelegen
haben, weil fie da am wenigfien higen und,
ausfeocfnen, o daf man' fie obue Lermis
{chung mit Waffer, ohue Jachtheil, in Men:
e zu fich nehmen Fann. MWan teinfe bn ihn
in der wacmen Jabréseit als einen SKuhlerunt,
Dicjenige  Srinfer aber, weldhe die Vevgnis
gungen des Ocfhmactsd gu ihrem Haupiaus
genmerf machert, Daben gegrimdete Urfache,
Die 17460 und 1748k jungern Aeinte vors
jusiehen, weil man Ddiefe beiden Tahrgange
mit Recht unter die befien jablt.  Der bejie
Macktplag  jum  Cinfauf dec Moslerneine,
weldhe nach verfchicdenen Gegenden Deutfchs
landes frarfen AUbgang finden, iff die Stadt
Ciln.  Man fann dafelbfi die Obhm des Des
fien fir 25 bis 30 MNthlr. erbalten. Crv
it cbenfalls in Fudern, Stickfaffern, Oh=
men und @mer verfauft, Seine Farbe if
blaffer und mdtter, a8 der um den Mayn
perum in. der  Gelnhaufer - Gegend, gebaut,
und teil e dag Feuer nicht hat, unter deny
Nahmen Mosler verfauft wirds

Liedar:
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Ylekarrocin,

Auch diefe Ave Wein Hat ihre Benennung
pon dem S gleichen Nahmens,

Diefer vorteefliche Wein iff leicht, gefund
und woblfdhmedend.  Die Lertipmeeffen Oeve
ter, wo bdicjes bherrliche Gewdchs ju Haufe
ift, find:

Durlach und Epburg. Der lekte Ort
licfect den Berlihmeen Eyburger.

Mimbelsheint, der Wein diefer Gegend
pat den Nuf, fich am langfien gu Halten.

Nemftal, Stetten,  Lepteres ift ein Dovf
vorbenaunten Nemfial, vorziglich beFannt ye:
gen dem dafelbfi madhfenden herelichen Weins,
weldher Brodwaffer bheift; er iff weif an
Farbe und_ fehr Eraftig.

Suliburg, ein Stavichen im Baden-Due-
Tachifchen, o8 liefert fehr guten vothen 2Wein,
unter der Benennmung Bleichert,

Weinsberg, un Wivtembergifchenm, * Hiep
wird vorvtreflicher weifer WWein erzeugt,

Die Oerter, woher NecFarrveine mit Vor:
theil gegogen toerden Edmnen, find erffich vor:
genannte  Stadte  und Diefer, stweitens ovie
Geant Augdburg afs Mittelpuntt des Schiwis
Difchen  Dandels,
Srane
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Srantenwein.

Der Franfifthe Kreis geugt Weine von vers
{chicdener Olire, wobei bauptfachlich die mehe
ober minder gunftige Witterung mwahrend dem
Ginfammien den uslag giebt,

Diejenigen  Jahrgange, teldye in naffen
Herbften gefallen fiud, balt man Dei meitem
nicht e fo gut, alé Die andern. Wirtlidy
gimbet fich auch diefe Meinumg auf Eefahrung,
denn cin frocener Derbit giebt Franfenteine,
welche oft genug fir Rbheinroeine verkauft wess
ben.

Gin alter, guter Sranfentvein befomme eben
vie Bittere, welche dev Rbeinwein an fich hat,
und fann nue durch den Geruch von Lepterm
unter{chieden werden,

Der Vorghglichfte unfer Frankentvcinen ift
Wiirgburger Steinwein.  Das veiche Julinsdz
Bofpital in Wihrsburg befigt die meiften Berge,
toovauf diefer LWein wachft, eé ifi aber nur ein
Eleiner, Beyivk, aus dem wenig und folglich fehe
theuer vecfauft wird, Dagegen verflihre mwan
viele taufend Fuder Diftelhaufer oder Klingens
Berger unfer dem Nahmen Wiegburger Steine
fein, toelchen die reichen Praffer verfhlucten,
ohne dag iimen diefer Feine Betrug, bei dem
¢ Bl08 auf die Einbildung anfdmmt, fehadet.
Yuferdem liefert auch die Grafidaft Wertheim

5y und




82 e

und die Oerter Ochfenfurth, Lrautheim, NHHI,
bach sc.

Gin Fuder diejer Weine Halt 6 Ohmen ode.
12 Cimer.  Cin Cimer 50 Maas Frankifh
gber 60 Hamburger Nuartier.

Tyrolerwein.

Die gefirfiete Graffchaft Tyrol hHat in ihren
bergigten Gegenden cinen. gefecgneten Wein-
wadhs; bdie Defien merven langft dem Fluf
Ctjch erseugt, und bheifen daher Ctfchrveine.
Sie fallen weiff und voth, aber man gieht die
Tefstern den evftenvor,  Die rothen haben eine fehr
duntle Farbe, Fuhlenbeim Trinfen, audh haben fie
einen befondern ihnen eigenen Wachsgefchmact;
fo lange fie jung find, fuhren fie gemeiniglich
etmas Bodenfas bei fich, der ibhnen aud) aue
hangt, twenn fie auf Bouteillen gejogen werden.
teber vier big finf Nahre halten fie fich niche,
und auch miffen fie wobl gepflegt werden, wann
fie nidyt verderben follen ; (Defonders hittet man
fich, fie nidht in grofen Faffern angujtechen,
denn twenn fie lange am Rapfen gehen, werden
fie fchaal, und verderben bdevgeftalt, bdaf fie
nicht einmal ju €ffig taugen.

Die Traminer oder Mavgiminer , von dem
an der Eefch gelegenen Dorfe Tramin benannt,
; find
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find mehr ober toeniger vathlich, und tverden
fiie den beften gehalten.

uf diefe folgen die Brirner, unfer denen
Dbefonderd die vothen mit Necht {ehr gerliihme

werden , tweil fie fehr fiarf {ind, deffenthalben
pflegt man fie mit Waffer su mifchen.

uch in Bogen herum werden hereliche
Meine gebaut,  Trient und die benachbarten
Gegenden liefern aud) Weine von guter Gate
fung. i

Bogen und Trient find die beiden Derter,
o man Tyrolerioein aud der.crfien Hand Faue
fon Fann; Defouders ift auf dem Bogner - Jahrz
markt bierpu die Vevanlaffung.  Sonft fann
man auch Tyrolevivein von Augsburg ichen,
indem diefer Ot mit der TyrolersHandlung in
genauer Verbindung fiehet.

Die Tyrolerweine werden meiftentheils in
Kaffern gu gwei Ohm oder vier Cimer verfhick.
Der Preis davon im Lande felbfi ift geringer,
mie die Landfracht nach entfernten Gegenden
madyt ihn etwas Eoftbar,

Oceftreicherweirn.

Ocfiveich erseuat an vielen Orfen Weine,
die unter den edlen Sovfen ju fiehen verdienen,
wnd daber auch augerhalb Landes einen Abgang

F 2 firs
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finben, Die befien Sorvten tverden oft fhr Un-
gorifthen 2Wein verfauft, :

Doy grigee Theil diefer Weine ift toeiff,
und nicht mmn;cucbm g trinfen; man J[Gll[’f
aber, daf fie des vielen Weinffeins wegen, den
fic bei fich fuhren, nidht die gefundeften find.

U das Kioffer Neuburg, ohnweit Wien,
toird vorglighich guter 2Bein in {ehr grofer Men-
a¢ gebaut,

Oefteeich Wlechaupt ift fo ecgichig an Wein,
daf gany Deutfchland damit verfehen werden
Eonute; ¢5 gebt auch in der That davon jihr
lich fiber, 50000 Cimer die Donau hinauf g
Heiel.

Bebivgsmwein nennt man in Wien, der efs
Tiche Meilen um die Hauptftadt Herum, befons
derd am Salenberge, macht.

Sum Donau - oder Landroein gebhbre nidye
nut decjenige, o in bem nbrdlichen Kreife ges
toonten foird , fondern audh grogtentheild per,
welder aud den Sreifen 66 dem Wiener ‘lBaIb
Ednumt,

Den Cinfauf Fane man fiaglich in MWien bes
forgen laffon,. in meldher Stadt grofe Nieders
lagen vou Oefircichermweinen gehalten twerden.

Dex
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Dep Wience Eimer foftet bafelbit 6 bié 20
Gulden, und giebt aud Hamburger Suattier 70,

Bihpmifchen YWein.

Die meifien Weingegenden, oder i mae
fie in Dibhmen nennt, MWeingarten, find auf
den feitvavts der Fiiffe Eibe und Mulda gelez
genen Bergen und Anbhoher.

Die Bipmifche Weine find vou siculich gue
o Gefchmack, aber etmas falficht, wnd Ddese
megen nid)t gar gefund:  Jndeffen finden fie
doch ihre Freunde um {o meljr, da ed mehr und
minder gute Gattungen darunter aiebt,  Unter
alfen geichnen fich aus:

1) Der Aufiger, weldyen fie im Lande Pofis
fal3fi nennen,

3) Der vothe Melnicer, aus dem Dungs
{auer SKreife, der bei guten Jahren demt
auslandifchen rothen MWein nichtd nade
giebt, auch wanmn ev fich etliche Tabhre
abgelegen hat, fehr fiack ift, alsdann oft
jur Uegenei verfchricben wirde

Die Confurntion diefes Weing gefchichet nue
i Sanbe folbfE, und if fiw ausmrtige Hand:
Yung teenig DeFanut,

$ 3 Obere
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DOber - Sachiifcherwein.

Sadfen liefert theils tothe, theils tveiffe
Meine von mittler Gattung,.  Sie werden
grifitentheil8 im Lande verbraudyt,

Die vornehmften Weinberge diefer At find
i der Gegend von Meifen, Dresden, Pirna,
-Beis und Weiffenfels. :

Unter ben Thitvingifchen find die Naumbur.
ger, Udtesiser, Erfucter oc. die Defien, auch
in der Niederlaufi in der Gegend von Sorait
und Guben finden fich gute AWeinberge.

Der Dresoner Eimer halt 72 Maas oder
Hamburger Huarticr.

Siih:
Sdhweis

Audh hier mangelt es nidht an gufen Wein-
getoachien, jedoch (3t dic Enge des Landes und
bie Menge der Eimmohner o8 nicht 1, Dag viel
bavon auferbalb Landes gehen Eann,

Die Schiveitiermeine haben den Rubm, daf
fie nicht hisig, wie die Oeftreicher, auch niche
falt, wie die meiffen Npeinweine finds - She
Oefthmack ift lieblich, und ob fie gleich siems
lidhe Svaft haben, fo find fie dody leidht u vers
tragen.  Sie halfen fich aber nicht lange, und

foer:
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werden Gald fauer. Die Defren Weingegenbdern
in der Schroeifs find, die Cantons Surich, Ba=
fel, Bern, Sdaafhanfen, wie auch das Wals
fifer- und Oraubinderland. RNeufchatellertoein

Hat aud) feinen Werth.

§. 7+
Ntalien und deven Fnfeln.

Der befte Wein, den diefed Land liefert,
ift per , tvelcher am Fuf ved Befuosd wad)ft,
und den man Lacryma Chrifti nenut; cv bat
eine feurige vothe Farbe, cinen angenehmen Gez
vuch, cinen efrwas fiffen Gefchmact, und gebe
Yeicht dnech den Urin,

RNach diefern folgt dev Wein von Ulbanos
¢8 gicht vothen und weifien, Dbeide find foroohl
den gefunden, als frantlichen Perfonen Jutrage
lich, fie exleichtern Das Athernholen, und veien
vent Urin,

Der Wein von Monte Fiajcone gichf dent
oon Albano wegen feined vortreflichen ®e:
{hmadts nichtd nach.

Der pon Bicenga im venetianifdyen Gebiete,
ift ein milber MWein, der von den Podagrifien,
ofne Schmergen ju empfinden, getrunken ticd,

Der dftliche Theil ded genuefichen Gebietd
fiefert den fogenannten Vvino amabile, der bet
S 4 Cines
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Cined Terva toachfet, und wirklich den Nahmen
eines liebendronrdigen LWeins verdienet.

< Griante, am Comerfee, gicht eine Sorte,
die angenebm ju frinfen ift; befonders find die
Bier im Lande fogenannte Getvlirsrocine von vor:
guglicher Avt.  Sie fithren diefen Nahmen, weil
fie nach allferhand Gewites fhmecken, obfchon
ihre Jubereitung nidhtd weniger ald geklinflelt
ift. Sie haben Feuer und Stavfe, mie der
DBranvfwein, und dod find fie blod o, wie fie
der Weinftodt gicbt, vhne die geringften Juthaten,

Stalien bat noch mehrere Sorten vortrefiiche
Weine, weldhe aber denen Auslandern nicht bes
fannt find, und intereffiven; daber werde idy
fie mit Seilljchroeigen ubergehen,

Dic JInjel Sicilien verfchickt viel von ihren
wweifien Weinen und vothen Mofcats de Siras
cufa odber Malvafier, der theild in Floinen G-
bindben, die hier Caratelli genannt mwerden, theils
in mit Stroh ummundenen Flafchen verfande
witd.  Aus Livorno faun man ifm am Deften
Begiehen.

Corfica gieht recht gute vofhe und mweife

MWeine; fie find feuriger Natur, und finden den
ftaciften 2Abgang nach Lolfand und Hamburg,
Der weife Wein, tvann v ecinige Jahre alf,
twird tegen feiner Farbe, wegen der Strenge
ves Gefhmacts und wegen feinern Geift, in Nov-

ben,
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pen, um dem jungen leichten Franjtoein einen
altern Gefchmadt und Anfehen gu geben, mit
Nugen gebraudht,

Ru Begichung der Jtalienifchen Weine find
verfchicdene Wege: Fir Seeftidte ift de Defie,
Livorno, Trieft und Fium; fiie andere Gegens
den aber Kempten in Schwaben.

Audy nach Oftende in den Oefircichifchen
Nicoerlanden gehen aus Trieft, Fium und -
potuo alfechand Stalienijche und Ungarifhe Sor=
ten QMWeine, nnd fverden dore in Offentlicher
Qiuction verbauft,

§. 8.
Sypanien und deren Jnfeln.

Man redhnet unter die Defien Spanifchen
Meine folgende Sorten: ald, Xevedject, Ma=
laga, Malvefic, Petro Timenes, Varcelo:
e, Qinto di Nota, Alicanten, Canavien
oder Palmiect.

Fevesfect, cv wadjt in der Proving Andas
Tufien,! und toird in Faffern verfchice, deven
jeded obhngefabhr drei Ohm Nheinifch in {ich
fafit. S Cadiy gilt das Faf von 40 Areobs
Pen an Gewicht, nach Defchaffenheit der Gute
pes Weing, 4o bis 7o Piafived.  Jn Amifters
dan 200 big 250 Gulden Coutant,  Ju Hams

$5 burg
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burg dad Boot, oder vie Halfte des nbigen
Maafes, g0, 50, 75 Nihle, Couvant.

Ralaga wadyft in der Proving Granada.
Cr ift hod) an Farbe und fehr dicfe. Die Ge-
binde, wovin er veefthidt wird, find Voote
und halbe Boote.” JIn Hamburg find gu allen
Reiten davon grofie Niederlagen, von tvo ausd
man eben den Vortheil, fie su Degichen, aus dee
erfien Hand Gelegenhieit hat,  Die Preife find
dafelbft von 65 bis 120 Nehle. Courant dasd
Boot,

Malvoifiviect, nad)ft in der Proving Catas
fonien, ift ein Edfilicher LWein, der aber wenig
aufierhalb beFannt ift; e twird davon nur pes
nig gerwonnen, und der grdfte Theil wird fut
ven Hof geliefert.

Pebro Fimenes fomme ausd der Gegend vou
Guadalengara, und mird in fogenannten Piper
perfauft; die Pipe halt 106 Hamburger Stitb-
den.  Diefer Wein ift fHberaus i, und fo
fubfiansids, wie Honig, daher man ihn niche
Teicht trinfbar Defdmme, twegen feiner fetten
@iffigeit wird cv denen angerathen, die eine
fthmache Druft haben.

Barceloner ift ein trocfener, feuriger Wein,
foitd in Norven mit BVortheil den leichten und
grimen Sorten Framgoein aufpubelfen gebraucht.

Tinto




P——— or

Rinto de Notta, ecin dunfelrother Wein,
Hat eine angenehme Suffe, und ift feurig, wid
mit unter die Defertrocine gerechnef,

DBenicarlo, ein vother und angenchmer
Mein, wird ftark auferhalb verfibhee.

“Nlicanten, ein dunfelvother, fuffer Wein,
von einem angenchmen Gefchmack, fiarft den
Magen; toird auch mit gufem Tuben ges
braucht, Tramsdfifchen feichtenn vothen 2Weinen
aufsubelfen.  Diefer toachit i dem Kduig
veiche Lalenia.

Canarienfect. Dad BVaterland diefes be-
fannten herelichen Weind ift auf der Krone Spa-
nien jugehdrigen Jnfeln.  Cv findet weit und
breit Abgang. Das Faf von soei Pipen Hilt
in Amfterdam 24 bis 25 Stic aus,

Diec Begiehung aller vovgedadyten Weine
fann entpeder geradbeju aus Cadiy, Malaga
und fo ferner, oder oudh aud Amfterdam und
Hamburg gefchehen.

§. 9.
Portugal
Diefes Nonigreidy bringt fuffe, Hereliche
und fraftige Weine hervor, fie verlieren aber

putd) weiten Svanfport viel vou ihrer Annehm:
liche
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lichteit, und geivinnen dabei um o mebr am
Stacke. : /

Portwein it feiner Giite mwegen Lefannt,
und findet den meiften Abgang nady England.
Cr wird gendhnlich in Booten wnd Pipen vers
fobicke, wovon der Junhalt 982 Hamburger
Quartier ifl,

Madeivawein.  Er wadhfE auf der Sufel
gleiches Mahmens, toelcdhe mit yu dew glicklichen
ober Eanavifihen Eplanden geredhnet 1itd, und
der Krone Portugal jugehdet, €3 iff ein EHfE-
licher Wein; e giebt Malvoifiv-Madera, der
der Defie und theuerfte ift, und einen tberaus
Yieblichen und angenehmen Gefhmact hat; und
Fei - Mabeiva, der frocen und feurig ift. Obne
gefabr 30,000 Pipen werden jihrlich gerwons
nen, davon dienen 12 bid 13,000 gur Yuss
fubr; der tibrige wird theils ju Brandtein fiie
Drafilien gebrandt, theild ju Effig gemnd)t,
theils auf der Jnfel felbft verbraudyt.

Dic Pipe ded mittlern foffet auf der Stelle

30 Pfund Sterl. und ves befien 40 bis 42.
Diefe Weine mwerden hoils aus Liffabon und
Porto di Sancta Waria, theild aud Ymiers
bam, Borbeaur und Hamburg gejogen. . Shre
unmittelbave Desiehung iff jedoch allen Umiftins
bewn unterworfen, und fann nur folden Hiufers
vortheilhaft fepn, selde im Grofen damit
Hands




Handlung freiben, andeve werden beffec fhun,
toann fie fich mit ihren Befiellungen nach Bors
deauy, AUmfterdam wund Hamburg wendens
denn von diefen Oertern twerden Povtugiefifche
Seine in Menge gebracht, und die Preife find
fo Defchaffen, daf man Dei dem RKauf eud dew
smveiten Hand fajt eben fo gue fabee, wic aus
der erfien.

§. 10,
Gricchenland.

Ricfert ben vorteeflichen Cyprifchen (gemedp
niglicy Commanbderiewein genannt) ift cin lichte
farbigter, ftavfer und vovtreflicher Wein. Oft
pat er -cinen Nachgefchmacdt von Pech, den e
aber blog von den Gefaffen exhalt, in welchen
et auf der Snfel gubereitet wird. Seine hebe
und rdlichte Sarbe verdndert fich nach 1md
nach in gelb, und toird inmer blaffer, {o Daf
et nach achf oder gebn Jabren die Farbe ded
Stalienifchen Mufeatcllers animmt.

Die gange Infel bringt, ein Jahr in's anz
dere gerechnet, 40,000 Faffer in dafige Gugen
Sein herpor, Die Faffer, worin er verjdhice
1itd , Balten 7o foldyer Gugen, die Guge abep
finf Sloventiner Flajchen.

Der grdfte Handel damit wird nach Venes
pig getvicben; die dabingehende ©orfen find
abep
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aber hdchftens anbderthalb Sahe alt, und audh

um den dritten Theil moblfeiler, alé die altern J
und Dbeffern, welche nach Franfreidy, Dentjch- ‘
fand, Holland und Flovens verjchickt werder.

Die Guge gilt auf der Stelfe groei bis drittehalb @
Piaftres,  Ausgehende Iole und fKofen find ‘
107 Piafives vom Faf.

Die Jufel bringt auch Mufcatenmein Her:
por, der an Gute vem Commanderiewein ahns
lich, und auch von gleichem Preife ift.  Die
gange Sammlung dbavon aber befragt jabrlich
bdchitens 5000 Gugen. Dicfe lehitere Weine
haben die den erften entgegengefesite Cigenfehaf:
ten, daff fie mit junchmenden Fabhren dunfler
an Jarbe und fuffer werden,

Beide Gattungen laffen fich am beffen ans
Benedig ober Livorno begiehn,

Sy

Cavweiﬂ.

Ym Borgebirge der guten Hoffntng it
gorfreflicher Wein, weldher den eingigen Fehler
bat, daf er tiberaus theuer iff.

Die Hollander brachten dorthin Reben aus
Schyras in Perfien, aud der Gegend am RNoein
und aud Frankeeich; fie pflangten folche in jene

war-
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warme Gegend, und der Erfolg hiervon twar
unvergleichlich.

Die befte Gattung Captuein getwinnt jess der
Here von der Spy in feiner Pflangung ju Cons
flantia.  Die gange Sammlung beteagt hochs
ftend 30 Leegers, Cin Leeger oder Pipe gilt
auf der Stelle go bis 50 Pf. Sterl.  Die ges
ringere Sovten fommen mit den Schiffen dew
Compagnic nach Curopa, und werden dann dfe
fentlich verFauft.

Die Preife davon toaven im Jahre 17743
Rother Captoein 205 bis 990 Fl.
dergleichen toeifer 100 — 710 —

rother Picrrervein 200~ — 730 —
dergleichen weifer 115 — 145 —
tother Pontact , 795 —

Bon beiden erften die Ohm, von den dre
Tegten Gattungen aber jedes Faff vder Pipe.

Sm Sahre 1775 tourde der rothe Conjtans
tiatoein mit 385 bi8 1o1o Hollanbdifthe Guls
den, der weifie aber 160 bis 1020 Fl. bejahlt.

Umiterdam ift der Plag, woher man dieje
Ebftliche Weine beient,

Giws
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Siebentes Kapitel

AUnweifung alle Avten Leine ju beveiten, fie
vor Dem Berberb ju bewahren und su
ethalten, den umgefchlagenen Weinern
wicder aufgubelfens bdie ABeinprobe,
0b der MWein fich balten witd, ober ob
ev verfalfeht ift? und wie man Teere
Gefaffe erhalt, daf fie gleich gebraucht
wetden Fonner, wann fie 6los nur mit
altem Waffer ausgefpilt {ind.

SieTs
Die Weinprobe.

C"inige Beit nachher, wann der Wein auf Faj
fer gegogen toorden, gebt ihm einen neuen Ab-
ftich, faffet die Dafen in den erfien Faffern
tohl gugemacht, mecfet auf, o die DHafen
‘fid) perandert, ob fie einen Nblen Gefchmack
ober Geruch angenommen, ober fich Nnfecten
_Davin Definden; mann von alfem dicfen nichts
sugefioffen iff, fei man unbeforgt, daf der
S0ein umfchlagen wird; im Gegentlheil aber
ift ber Werderh des Weing gu [wffwcb)ten.

WMan




:'.&bw"': """A\‘.‘,‘i;% N S TR B L e

Man Ledienet fich auch ded Fliederholzes, das
ausgehdlt ift, Ddiefed iné Faff bis auf der Hefe
gefiochen, man giehe die Hefe nac) fich, und
ver Gefhmad der Hefe gieht den Nennern Nachz
vicht von der Cigenfthaft des TWeing, der dae
von abgefondert ift.

Wil man twiffen, ob der Wein den Stich
betbmmt, ift folgendes gu Deobachten: das Faf
muff gang voll feyn, und fogar tberfaufen, auf
demt Spunde wird eine Nibre angebradht, auf

" pelcher eine in Debl getrantie Blafe, melde

nachgicht, und mift uft angefillt wivd, feft gee
madht iff. LWann diefe von Feit jur Jeit nies
dergeprefit tird, fann man wiffen, ob nodh
RKraft darin ift oder nicht? Diefe Unjeige iff
fiie die Weine die alierjuveriaffigfie, fo wie fir
alle tibrige Subftangen, die dem Stich unters
poorfen find,  Gleidh) Anfangs, da die Luft ab-
nimmt, bemerft man noch Feine Saure an demr
Gefchmack, toenn alfo die Luft den Wein vers
1agt, ift es ein Beichen, daff er verdirht, {os
bald dag Gefaff nicht wobl jugemacht iff, und
algdbamm muf man mit dem Cinjhlag gur Hilfe
fommen,

Cinfchlag ift langgefdhnittene Streifen Pae
piere oder Leinwand, diefe werben in gefthmole
jenem Schrwefel durchzogen, die man Falt e
pen 106, womit in erforderlichem Fall leere
Saffer, ober dey Wein, aufgebrannt werdens

L) will
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will man cinen woblriechenden Cinfhlag haber,
thue man in den gefchmolzenen Schwefel cinen
Sufa wobliviehender Dlumen oder aromatiz
{cher Specicd.

Sadverftandige hHaben audy ihr Merkmal
an dem Spunde des Faffes.  Siffe Weine, o
dicfe verfalfeht find 2 probivt man folgendermaf:
fen.  Man nimmt cine Douteille folchen Wein,
sieht den Stipfel hevaus, und frellt fie nmges
febrt mit offenem Halfe in einen Cimer Waffer.
N8 ein gefimfteltet Wein, o werden die darin
Defindlichen Dinge fich davon fcheiden, und ind
Maffer fallens wenn et hingegen &bt iff, {o
wird ihm das Waffer widerfichen, und Feinen
Tropfen Wein hevausdlaffen. ;

Frany - Franfen und Nheintweine probire
nan folgenderntaffens Man nimmt wigeldfchten
fepecfalt und gieft frifthes Waffer darauf,
vithet e8 um, und [aft e cinen Tag und Nade
fteben, albann nimme than von diefem Waf:
fer eine halbe Douteille, [3Ft e8 in einem neuen
Topf auffochen, und wann es crfaltet, filterive
man ¢ ourch Edjhpapier, thut's in ein Glaf,
und hebt e8 gum Gebrauch anf.  Wenn man
ein halb Glaf von dem gu prufenden Wein dare
untergiefit, und er unverfalfcht iff, fo Lehale
er die vorige Farbe; findet aber das Gegentheil
fiatt, {o vecdunfelt er fich,

§¢ 25
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Die Clavification der Weine oder die Weins
fchobn 31 madhen.

PMan hat vecfchiedene Arten dHen Wein ju
Haven; einige machen damit viele tberfliffige
Umftande, und Ledienen fich hiergu einer Menz
ge Sugrediengiens aber die fo am befen verfabhs
ven, Dedienen fich fire den weifen Wein Dder
Haufenblafe mit etwas gefioffenen Cremor Tare
tari, und fir den rothen Wein bas reife vom
€y, mit efwad praparvivren Tavtari,

Man fiehet leicht ein, daf diefe Jngrediene
sien dem MWein nicht nacdhtheilig fepn Eonnen,
Defonders wenn man beobachret, daf, fobald
der Weinfchohn ift, cv abgefiochen wird; Nue
nuff man darauf bedacht feyn, einen fritben
Mein-nur nach der grofen Hie, und nicht inv
Aprif, da der Saft im Stocte fritt, absuftes
hen, e8 fei Dam, e8 ware ein alter Wein,
Die Haufendlafe muf hell und durdyfichtig feyn,
diefe tird gum Gebraud) auf ver{thiedene Are
praparict: Sie wird crfilich mit cinem Holzers
nen Hammer, oder beffer, mit einem Dechiel
dergeftalt gerfchlagen, daf fie fich aufblattert,
alsdann gevveift man fie fo flein, als mdglich,
mit den Fingeen, damit die Iufidjung davon
vefto eher gefchebe,

® 2 Man
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Man thut fie in ettvas “Baffer gum toeichen,
worin fie 24 Stunden bleibf; anbdere [Bfen fie
in Brandtivein, ober Weinfpivitud anf; unch
andere fochen fie.  Die ferneve Praparation ift
3u befannt, und muf ein jeder Weinverlaffer
wiffe.  Objchon die Lanfenblafe dem LWein
nicht fehavlich ift, fobald ev gleich nach dem ere
folgten Effect abgefiochen wird, iehe id) dennoch
weit mehr dent Gununi Yvabicum vor.  Hier iff
meine e, fich deffern su bedienen, Auf ein Ops
hofit nehme ich anderthalb, Ungen Gummi Arabi=
cum, {chdnm, hell und rein; fie wicd {o fein ald
Mebl pulverifive, und dann laffe ich fie durc) eirfen
feinen Sieb,  Nun hebe ich vier bis funf Quars
tier Wein aud dem Faffe, damit oben ein lees
rer Spatium fei; fo wie id) den Gummi hine
einfchliete, viihre ich fachte im Kreife die Obere
flache herum, ich fpunde mit der Hand ohne
Hammerfchlag das Faf leife s, und lege
gleichfam den Spuud auf der Oeffnung, um u
vechiiferr, daf der Gummi nicht ju gefchwind
ficeicht: Viergehn Tage nachher ift dev Wein
flar, obne daf e erfoiderlichifei, ihn absus
ftechen, \

Der Gummi hat die Gite an fid), daf er
fih im Wein nicht verdiebt, der Gefundheit
gar gutvaglich ifi, und dem Wein fweder einen
Nadhgefhmack noch ublen Sevuch mittheilet.
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il man ecinen Wein bald Elar Haben, fo
gitfe man auf ein Oxhofit funf Duartier guten
TWeinefjig, drei Tage darauf befomme man ez
{ wen Elaven MWein, ober man bediene fich der

Buchen- Hobelfpane, bdie iné Faf gethan roer=
den.  SNit gehr Dig odlf Eyer, dag teife und
gelbe untereinander mit den gefioffencn Sdyaas
Yen, thchtig gefthlagen, und etvas 2Waffer ju
Defferer Yufidfung davunfer gegoffen, wird eiw
Orhafie vother Wein clavificice, weldyer in wes
fiig Tagen trinfbar feyn toird.

shar bemerfe {ibrigend, daf die Clarificaz
gion fuiifer oder fpater erfolgt, je nachdem das
SWetter mehr vder woeniger heiter iffs

§. 3.

{¥7ittel, den verlornen Sarben der Clairets
‘ und anderen vothen Yeinen roiedet
\ aufsubelfen.

i fonft der Wein obne Fehler, ihm die
Karbe wicder ju geben, nimmt man gufen ges
becten rothen Cahors: oder Mlicantentoein, foviel
ald gu jebem Stick evforberhicdh 1, podurd) et
feine vorige Farbe wicder erlangen Fann, oder
man madye cine Farbe mit Sonnenblumen in
Wein auf Heifern Sande infufist, die in drei
Stunden fertig fepn Fanns fie itd durch ein
Tuch filteive, dag Ueberblichene twohl ausges

' & 3 preft.
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preft,  Mit diefer Farbe tvird dad Taf aufges
fille,” und eine Halbe Srtunde lang  gefollert,
bat der Wein nody nicht feine wdllige Farbe er-
Halten, {o Fann biermit icderholt twerden,
fo oft, je nachdem er -mehr oder fveniger
Farbe haben foll.  Diefe Farbe ju machen, daf
fie fich balet, gefchicht auf folgende ve: Man
siehme Sonnenblumen acht Loth, diefe thue in
ein reined noch nidyt gebrauchtes ivrdenes Ge-
fchire, gieffe davauf etne Flafche heif fiedend
Waffer, decfe das Gefchire wohl yu, und laf
¢6 davin Falt werden, fodann mird ed filfrive,
ba man cine fehr gedecite Farbe erhdlt; folf
diefe Farbe fich balten, toird etwas Spirvitus
pini, oder reiner Frangbranderein, dagu gethan,
LWill man cinen Syrop davon madhen, wicd o
viel ucfer als Sonnenblunen im Gervicht find,
bingugethan,  MNit diefer Farbe Fann man auch
einem weiffen Wein eine {chdne rothe glangende
Couleur gelen.

§. 4.

Die Claivetweine 3u verbeffeen, die dick, mos
derif und deren Sarbe gelblicht ift,

Nehmet wei Douteillen Negentwaffer, das
gelbe von acht Eyer, eine Handooll Saly, dies
alles wobl unfereinander gemifcht, und mit eis
ner Ruthe gefchlagen, loffe foldhe fechs Stun:

den
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‘den fiehen , nacdpdem thue ed ind Faff, toorin
3 wobl untereinander gepeitfcht toerden mug.

oy
Dem Clairetwein die Sarbe 3u erhalten und
3u verbeffern.

Nehmet eine Quantitat erfordecliche Ritben,
dic gefchabt und in Eleinen Sthcfen gerfchnitten
soerden, Diefe toerden i einer gehdrigen Quane
sitat in obgedachtem Weine bis auf ein Drittz
theil cingefocht. Diefe Decoction wird twobl
abgefchdume, und wooun fie Falt ift, wird fie
allmalig per Inclination ju dem Wein gethan,
and alsdann mit der Peitjche wohl durdhgears
Deitet,

Bine andere 2t
Relmet eine Bouteille Wein und groet Pfund
Honig, el Boufeillen Negentwafier,  swdIf
Wurgeln vothe Bete, vier oder fiinf Hande voll
tothe Maulbeeren, diefes tird fachte und ez
nig gefocht, man laffe folches Falt werden; det

Giebraudy davon iff wie vben gedadt.

S 62
Den tothen YWein nach feinem Abftich 3u
erhalten.
 Nehmet ju cinem Orhofit sebn Eyer, an
jebem Ende derfelben madhet € Eleines foch,
thut fie ins Faf, rwelches binveichend iff.
® 4 §o Te
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s. 7. 3 )T
Alten tothen und delicaten YWeinett, welche !
thre Sarbe verloren und eine Safranfarbe
befommen Haben,  wieder aufe
subelfen.

Die Weine befommen thre Farbe von der
Hitlfe ver Beere, welche die Saure ves Mofis
auggicht; viefe Hulfe und audhy der Kern, wann
der Wein lange davauf bleibt, find die Urfas
dhen, daf der Saft eine angichende Cigenfhafe
bekdmmt,

Nothen, javten Weinen, die ihre Farben
werforen und verdndert haben, gicht man fie mi¢
neuem und gebeciien Wein mwieder, der aber
nicht herb iff, welched ihm {ehr nadytheilig
feprt und ihm einen fehr unangenehmen Ge-
fhmacE und eine matte Saure geben wiwde,
man giebt ihm alsdann cinen Sufas von cinhalb
Duartier  Kirfchenmaffer, auf ein jeded Ope
bofft gervechuet. i

§¢: 8. |
Rothe Yeine, die anfangen fHichigt su ;
werden. - i

Die Weinhandler find i der grdffen Vet
Tegenbeit, toann ver MWein umithlage, und anz
fangt
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fingt frichiaf su werden; um folchent abjubele
fon, vafi vic Gahrung, weldhe den Stich vers
urfacht bat, nicht gurncEtreten fann, bat man
verfchiedene Specieé, die gebrancht werden,
ven StichgefthmacE u decfen.  Die Alcalig
und andere Dinge diefer Art, al8 angichende
Crdtheile, Fonnen grwar mit Nuben gebraudht
werden, diefe haben aber dad Nadhtheilige, daf
fie dem Weine cine finfiere Favbe geben , grims
fid) und einen ®efchmad, der obwohl niche
fauer, dennod) nicht angenehm ausfalls, Uebers
dies wird durch diefen Veftandtheil der ganzliche
Nerverh davon Lefdrdert, und die Putrefaction
davon ift die Folge.  Jedbod) hat lefterer Ums
ftand nichts Dedentended, vann der Gebrauch
diefer AWetie durch btcfc Sunft {dhleunig ges
fd)tcbt MMan bedient fich auch ded Saltartas
ri in Fleinen ‘erttonen, andere den Nob, dee
mit Noft gemacht iff, diefes legtere Mittel
siehe ich vor.  Jch fibergehe mit Stilijchrocigen
alle in der Chymie befannte Hulfsmittel gegen
vic Sdure der Meine, den Gebraud) davon,
obfchon derfelbe mit Effect angurvenden ift, weil

8 der Gefundheit ju gefabrlic), und u wwinz’

fchen odre, daf davon niemal Criwahnung ges
fchehen mbgc, su verhiiten,

4“0 Hiilfsmittel, die Sauve ju decken, als
Rudker, Honig und andere fugmad)cnbc Dinge,
Ehnnen nicht die Shure der Weine glnglic) hes

(O beu.
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Gen.  ffe nieine Verfuche mit dergleichen utr:
fhuldigen und der Gefundheit nidyt {dyadlichen
siRittel haben miv fehlgefchlagen.

Ny erhiclt im Fabre 1769 eine Parthet
@t Ceorgenmeine von Cette, die i Stettin
Beim Ausladen fchon den Sticdh Hatten.  Jcby
machte damit alfe Lerfuche, die den Weinen Feine,
fir meinen Nebenmenjchen {chadliche Eigenfdhaft
geben Ehnnten,  Alles oar vergebend; endlich
wurde mic der Nath gegeben, eines gang heifen,
aué pem Backafen gefommenen, Nodenbrods midy
su bebienen, nachdem guvor die Unterrinde fo grof,
als das Spundloch wat, abgefchnitten, nud diefed
PBrod auf das Spundloch hart am Wein anges
paft, und fo lange, al$ 8 nod) teavm war,
davauf gelaffe. b wicderholte dieje Bers
fuche, und fand julehit, daf der Wein dadurdh
von feinemt Stich befreiet twurde, {ddann lieff
ich thn anf anvere Faffer abyichen.  Iun wours
de er mit einer Mifchung von Kreide und Haus
fenblafe clarificict, obfchon der Wein durd) vies
Yes Abfiechen und diefer Praparation vieled von
feiner Sivaft verloven hatte, rourde derfelbe mic
dermoch bravchbarer.

Diefe einfache Procedure Fann nur et eis
fiem Wein ftate finden, derj nicht vdllig ven
@ tich und auch nichtden Geift verloren hat, Fers

yier, ‘wamm dee rothe flichig gewordene Wein
it
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mit Milch clavificivt und wenig Tage darnach
auf eine frifthe rothe Hefe gejogen wird, ift
fie aud) nicht gu vermerfen,

Noch ift ein Mittel, mwelchesd nicht weniger
s vihmen iff, nehmet cine BVouteille rothw
Wein, die anfangt ftichigt su werden, mifchet
ihn mit cine Halbe Unge Opiritud Vini Sartas
ti8, die Vouteille fleifig umgefthustelt, fo wird,
nachdem folche einige Tage gerubet, der Wein
von angenehmen Gefdhmad feyn,

Und endlich, tvenn alle Hofnung verloven
ift, vem Wein feine Saure gu benehmen, muf
man hn gum toeifen Wein Dbeveiten, weldhed
durch Milch und gedblich gefioffenen Marmor
mit Hausblafen vermiftht, am befien gefchebhen
fann,  Die Saure pracipive fich mit der Farbe
auf demt Boben, und dann muf man den Jeif:
punte oahrnehnren, wann der Wein {chon tfF, ibn
fofort abjuftechen, und ihn auf ein frifches Jaf
3u Dringen.

Diefe Procedure muff nicht im Monat Marg,
twann der Saft in den WeinftocE tritt, fondern
in dem folgenden Monat, obder vorher, ‘ges
fchehen,

Ulle fibrige Hirlfemittel, die der Gefundheit

© fdhaden Ehnnen, als Bleiweiff oder Silberglitte,

find gefibrlich, veven fich die Parifer Weinhand-
% lec
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lev chebem und vielleicht noch Debienen, und
ofelbft maw fich affer Arten Wlcalis bediener,
vie Sauve und den Stich gu benehmen,

Jn Deutfchland, o der Wein fehr gein
ift, befouders in Mihren, Oeftreich und in

Franfen, find fharfe Verbote von dergleichen
Opecics cinen Gebraudh yju madyen,

€3 iff dbaher gu twinfdhen, daf der Ge-
brauch vergleichen Sophiftereien alfgerein bei
grofier Ofrafe verboten, und daf alle diefe ge-
fanuliche Gcbrauche durch) Antores befannt ge-
mad)t wirden, die nicht fthavlichen, und un-
fehuldigen SRittel aber, jum Crag gugleich be-
fannt madhten, ;

Die unwiffenden und Habfichtigen Wein
hindler find blog bei dem Gebraudy ver Silz
erglitte geblieben, fie haben fich aber Species
Dedienet, die nod) gefahelicher find, ald der
©ublimat corrofiv; und fogar des Urfenicums,
Bon fetem hat man Gebraudh gemadyt, dem
Spanifchen Wein mehr Licblichteit oder mehr
fiiffes su geben, oder andern Yeinen, die per
Natur nad) ff fepn follten.

Diefe figgemadyten Weine verurjachen ei
wen {chmerghaften Tod.

§. 9.
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§- o

Weifie Sransweine. Dem weifen Sranse
wein, Oer Rofiig oder cine braune Say:
be beFommen bat, wicder 3u
belfen.

3t der Wein fonft von guter Qualitdt, und
hat nur blos eine braune Farbe befommen, fo
10ird et toieder durdh folgendes verbefferts Nehs
met Alabafter ju Puloer geftoffen, nath Guts
dinfen, weldhes, ihr in dag Faf Wein, nad)-
dem ibr guvor acht bis 3todlf Quart herandgesos
gen habt, und peiffret tuchtig den Wein, und
alddann fird ihm wicder aufgeholfen,

Yuch mit bendmilch, twelche abgerahme
witd, mit Daufenblafen untercinander gemijdye
und clavificict,

Ntem, fir die Farbe des Spanijben
Weind: Nehmet jwei Pfund weiffen Ymidam
und acht Duact Mildh, welches ecine Seunve
sufammen Fochen muf, iff es falt geworden,
wird darunter eine Handvoll Holy gethan und
tichtig untereinander  gearbeifef, mann der
Wein stoar auf ein reines Faff von gutem Ges
ruc) gefiochen itd, mit SMelange gekldre,
und wie gemdhnlich, tiichig mit ciner Peitfehe
ruthe durchgearbeitet, wird der Wein alsdann
Elar und weiff,

§. 10,
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§& 10:

Trem file den Nalaga und Spanifchen
Wein.

Mehmet pulverificte Violenroursel und Sal:
pefer von jedem vier Ungen, dad Weife vom
Gy und {o viel Saly, daf davaus cine Yrt von
Lacf wivd. - Diefe Compofition witd auf vorbe:
fagte vt unter den Wein gethan.

SV e

Den unengenchmen Gevnch und Gefchmack
ves Hlalagaweing 3u vertyeiben,

Man nimmt vier Pfund fiffe Mandeln,
welche mit heimwein gu einer Emulfion ges
madht werdeny denn dag GSelbe und bas Weife
von wdlf Eper und eine Handooll Salz, Die:
fes alled wird thdhtig untereinander gepeitfeht,
und das Faf Wein damit clavificive,

§. 12.

Ftem fiir den Sranzwoein und Rbeinwein,
die voller UnreinlichEeit {ind,

Nehmet fir ein Orbofft Wein, ein Péund
Honig, eine Handvoll Hollunderblumen, eine
Unge geffoffene Wiolenwurseln, eine Musdcatene
nuf, eine Nelfe; alled Wird in eine hinreichende

Quans

vl
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Ouantitat Wein bis jur DAlfte eingefocht,
Wenn diefe Melange Falt iff, wird fie durch ein
Sucy gepreft, und folches ins Fafi gethan, und
unteveinandet gepeitfcht,  fider Wein fuf ges
nug, nimmt man dagu ein Pfund Weinfpiviiug,

der dem Wein Kraft giebt,

S ax 2%

Feem, fic den . Spanifdhen Wein, der dHen
nemlichen Sebler bat.

€r roird auf ein frifthes mit Cinfthlag ge-
vaucherted Gefag abgeftochonr,  Man  nimme
~ein halb Pfund Alaun, ein halb Pfund Biolen.
mwurgeln, pulverifive; beides wird in dem Wein
tichtig durchgearbeitet.  IMan nimmt audh fei-
nen Sand, der nobl gefroctnet, und den man
gang Heif ing Gefag thut,

§. 14:

Die Baprung des Rheinvoeints su verhiten,
die gewohnlich im LiTonat Juny ges
fchieht.

Man fullt 005 Faf auf, ober e8 twird quf

e ander Gefif gegogen, ober abet man giebe
ihm Luft, wann das Spundlod) gedfnet twird,
daé man mit cinem Schieferfiein bedectt, und
fo oft diefer mit Uncath bedeckt ift, toird ev vein
ges
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gemacht, fo fvic man es mit demt Spundloch
madyt, und wann die Gahrung vovuber iff, wel-
ches man mit dem Gehdr vernimmt, laffe man
pen Wein sehn oder yudlf Tage ruben, um der
guoben Hefe die Feit gu laffen, ju fallen. -Nach=
dem aber wird der Wein auf ein ungebrandies

Kaf geftochen.

§. 15.

Bine fehr gute YTifchung, den fehlerhaften
YWein, fowobl wegen dem Geruch, als wes
gen dem Gefchmact, befonders Sranss
yoein, 3u verbeffern.

Nehinet einen Theil vom beffen Honig, stvei
Sheile alten Wein, cin Theil, twelches alles et
cinem magigen Seuer bis anf ein Dritheil cins
gefocht wird , und foldyes fleifig und jebesmal
it einer reinen Schaumfelle abgefchaume; dies
fe Melange wird aldann in ein sulanglichyes Gee
a6 gethan, und aufgelaffen, bis 8 Falt ges
worden. ~ Diefe Melange. neldhe die Holline
per Soet nennen, dienet auch alle Avten Weis
ne, foroohl alte ol neue vamit gu clarificiven,
dienet .auch den grimen Wein u verbeffern,
mwovon man vier Maad auf einen Orhofenimmt,
foird durchgepeiticht, und nach fechs Tagen Rube,
wann 8 lieblich genug ift, mixd weifer Moz
fivigiaamen dargu gethan,
' §. 16,
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§. 16.

3u verbiten, dafi der Sranswein nidht
ftichiagt witd, :

Jehmet eine hinveichende Duantitit Paras
diestdrner odber Saamen, ‘diefe werden jerftofe
fon und ind Faff Wein fehlechthin gethan ; man
Bedienet fich auch der Spiten des Lavendelfrauts,

§v: 17,

Dem Srangwein wieder aufsubelfen, der
ftichige if,

Jehmet vier Ungen Korn son Lefrer Yre,
toelched blog im Waffer gefocht mird, big es
plagiet 5 mann eé Falt 17, thue maned ind Gefag
in cinen Fleinen Sacf, ber Wein aber muf wohl
umgeruhre werden,

Bine andere Vlanier.

Rehmet finf bis fechs Jimmetffangen, diefe

i den Spund gerhan,

§. 18,
Der Spanifche Wein, der faver iff,

Cr betdmme evfilich einen ABFD und reis
ned Gefdf, wird mit sdlf Bonteillen Negens
toaffer und vier Ungen gebrannte Kreide aufges
fullt.  Wann nady drei Tagen der ertofmichte
Crfolg nicht gefchehen, wird damit wiederholf.

H Man
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Man Dedienet fich. einer Thonerde, follte ber
MWein davon einen bittern Gefchmact beFommen,
“wird diefem Febler mit gevicbener Mufeatnuf
und Nelfen abgeholfen.

§. 19,

Dem YWein aufsubelfen, der einen diblen
Gerudhy bat.

RNehmet eine halbe Unge Jngtver, jtvei Gran
Sedoar, wird pulverifice und i gwei Bouteil-
fen guten 2Mein gefocht; fo wird diefe Dececs
tion gang heif ing Taf gethan, Ddiefes juge-
macht, und laffet den Wein ruben.

Das Diambra oder Diamufcum dulce.

Dicje pharmacevtifche Praparatuven {ind
nidyts anders , alg aromatifthe Pulver; in die
crfien fommt grauer Ambra und in die an-
vere Mufcusd,

Q=20

Die Art, den Wein durchs Seuer 3u
erhigen,

Dei und in Deutjthland ift der Gebraudy
bicfes, Man fepet eine Kohlpfanne nahe am
Fuffe, man gicbt dem Moft, vder dem Wein,
cinen Grad Feuer, daf er in Gabhrung Fommt,
bergefialt, daf er durd) die Stibe bringt.

Wam
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Wann die Gabrung su Ende iff, 136t man den
Wein einige Tage ruben, nachher wird er ab-
geftochen; diefer Gebraudy ift in fehr Ealten
Nahren nilich,

§. 21,

Den iblen Gefchmack und Gdbre eines Yeir
nes 3u vertreiben, weldyer vonSefe ents
ftanden ift,

Bufdrderft fvird der Wein auf ein reines
Tag gegogen, ift e voth und clavet, wird ihm
cine frifthe Hefe von nemlicdher Sorvte Wein
gegeben,  Dan nimmt Jimmet, Relfen, nge
toer, von jedem ziwei Ungen, Biolenturgeln viep
Ungen, alles mwird gu einem groblichen Pulver
gemadht, und in cin Sactlein ind Faf gethan.
Dan probice den Wein alle drei Sage; ift deme
felben geholfen, wird vas Sacilein herausge:
nommen,

“tem, auf eine andeve Art,

RNehmet Nelfen cin halb Pfund, Maftice
Jngrer, Gubeben, jedes pwei Ungen, Spicas
nard drei Groot, Violennurzeln ein halb Pfund, :
Alles wird gang fein pulverifict, s Faf ges i
fhan, und der Wein durdygearbeitet, dem Faf
gegeniber wird ein gutes Feuer gemacht,

D2 §. 22,
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§ei 22,
Einem YWein aufsubelfen, der fhwady
: geworden,

Eine fleine Ouantitat Moftwein, der auf-
bemahret, su dem fihwadh geroordenen Wein
gethan, Dbringt dicjen in Fermentation, giebe
ihm neue LicblichEeit, und o su fagen, das Le-
ben.  Der ftarke Gebraudh) von diefem Wein
it fchadlich.

S22
Den Wein fein fauber Elar 3u machen.

Wan Bevienet fich cines Gefaffed, meldhes
ooll von Cichen- Hobelfpadnen iff, dies twird
mit Wein aungefiille, in viccundyvangia Stun-
ven ift der Wein Flav. Man muff aber damit
jorgfaltig umgeben, denn felfen gerath es. Man
Dedienct fich auch des Weinefjigd von bejier Are
auf cin Orhofft andecthald Duartier Hambuy-
ger Maasd, wird in drei Tagen Elar,

~ §v 24.

Dem alten Wein aufsubelfen, dev inder Arbeit
ift mager und fchwach geworden,

Nebhmet quf ein Orbhofft Wein sehn Duare
tier Damburger Maas, guten Moftwein, NB.
Weinhandler, die ein grofes Lager haben, mife

' : fen
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fon frets Moft und Stammtveine voerdthig has
ben, bie gicichfom als eine crforderliche SRebiz
cin ju achten, 2

Der Gebrauch davon Fann ju allen Beiten,
mit mebrerm Cfect aber im Monat Augnft ges
braucht werben; man braucht nehe oder weniz
ger davoi, nachdem der 2Wein wiel vder fents
ger avbeiten twills
5 25,

Die wabhre Jeit, den Wein absuficchen.

Die Defie Reit, den Wein abyufechen, ifE
it abnehmenden Mond , neann der Wein nid)e
it ebeit und der AWind Nordoft oder Reordivefe
und nicht aus dem Mittag ift, das Lletter heis
‘ter und feine Gereitter find,

< ”~
5. 26.

Die Avt, dem Claret und dem Spanifdhen
Wein cinen angenchmen Einfhlag su
geber,

Nehmet Biolennurgeln, Maffix und Schives
fel, von jebem vicr tngen, Nelfen jwei Hngen,
SMuscatennuf, JIngler, Jimmet eine linge, alfe
p}:lvcrifix-t. Mit diefer Compofition wird der
Wein und das” Gefaff gerandbert.  In dem
©panifchen Wein wird doppelte Portion von
&‘siolcnmurgcln gc[\[“ud)t,

D3 §. 27,
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Sz
Dem lalaga aufsubelfen, der fich nicht
Plaven will,

RNebmet roben Tarter pulverifict, durchge-
fiebt und geteodnet.  Davon et Prund, oird
mit dem gelben vom Gy gemifbet, und nachher
mit ein fiiefend gemacht, damit wird das
Sag nad) gewdhnlicher At clavificire,

S22y
Den Blof ein ganzes TJabe su erhalten,

RNehmet den Mof, thut ibn in ein vou aufz

~fen und von innen verpidhtes calfatrivtes Gez

faf, meldses nur jur Halfte angefullt twird,

Der Spund mird wob! jugernace unb verkitz

fef, und dad Gefdf mwird in cinen Brunnen obet
Sluf dreifig Tage lang cingefentt,
s2ine andere Nianier,

Man befchmicret das Jtmere des Gefafes
mit Kdfe, oder man hangt ing Gefaffe cine
Handooll Polium montanum; auf folche Yre
wird der Rbeinweinmoft erhalten.

§. 29.
Su verhindetn, daf der YWein nicht fchaal
und {hroach wird,
Man Dbediene fich bdes Wlauns in ciner
Schrocindblafe, diefe ing Sag gethan, over fie
mig




sit dom Weifien vom Ey gearbeifet, um damit
ven MWein gu clavificiven.

§e 43004

Dem Wein aufsubelfen, der uwmngefdhlagen
und fdywach geworden iff.

Diefes gefchicht, mitfelfi dem Spiritud
Wint, Nvémavie und Quefer, ober Pudergucer;
apd dvie Spanifthe Leine, foanu fie cine frifche
Hife befommen.

Die Hollinver und Englander bedienen fidy
Bei allen Sorvten WBeinen ded SJuckers und dec
Melaffe, weldyes den Wein frintbar aufbraus
fend madht, thm Sraft und Geift gicbet, und
den fiblen Gejchmad vevtreibt.

§. 31,

YWeine, die im Sommer lang wud fchmierig
geroordett,

@s fragt fich Ofters n, vaff die Weine,
weldhe tm Sommer lang und fdhmievig toerden,
Bet cingehender Kalte von felbfien wieder i
ihre erfte Qualitat guviictreten, SMan fichet,
baf bdas lcbel nidyt grof iff. Jm AWinter,
svenn ¢8 ftack frievet, miffen diefe Beine dfters
abgeftodhen werden, und auf jedes Stiek thue
man ein halbes Duavtier Weinfpiritud, und die-
jevesmalige Auffilfung muf mit Flarem Wein

D 4 gefches
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gefdhelien, o Halbe ihr einen Deffersy Wein, wie
guvor,  TWanu diefer Jufall cinen Eleinen Wein
betrift, fauneine gute frifihe Hefe einer bef:
fern Sorte mit Weinfpirvitus mit gutem Erfolg
gebraudyt merden; dag Saff muf tichtig gevell
foerden; wann die Beit jum Abftich Ednmt,
micd diefer auf cin frifihes Gefig gejogen; mit:
telft diefer Methode Fann man den Burgunderz
toein, al8 den Bolnay, der gemeiniglich nach
dem cefien Jahre lang und fchmierig wird, vers
Beffern,

§: 32.
Weine, die tamicht, aber nicht fichige
{indy
Diefen bilft man wmit einer frifchen-Hefe und
Weinfpivitus, das Gefaf nuf tihtig umgefols
levt und durdhgearbeitet roerden. ©oll er diftils
liet terden, gielt er einen guten Brandtivein,

§. 33.

Weine, die {dymierig oder lang find, und
Oie cinen 2nfa baben, frichigt 3u
werden,

Diiefen hilft man mirimx‘n'a_té feevefiris, ober
mit Meliffentrant, in vas Gefdf gethan,

§. 34,
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§. 34,
YDeine, die ibren Geift verloren,

Diefe twerden abgeffochen, und man gebe
ihunen einen Sufag. von ein Drittel guten Wein
und eine halbe Bouteille Weinfpivitus auf cin
Orhofit.

Ftem, Hoft.
 Man laffe ihn in einent ftarfen Haltharen
eichenen Gebind arbeiterr, und ohne den Spund
g evdffnen, ein’ ganges Jabhr legens DHicvmit
Habe ich meinen fchwach getvordenen Weinen mit
vem ficherfien Crfolg micder aufgeholfen.

§. 35.

WWeinen, die fehr grin find, cinen reifen Ges
fchmadk su geben.

Sm Languedocfchen Gebiet gichet man §fr
ferd bem 2Weint einen lieblichen und delicaten
Gefthimract mit fiffen Mandemalifes und andern
Seichten, deven dhlige Theile dem Wein die
Herbigheis und Saure Lenimmet,  Jn Nordew
ift der Gebraudh, die leichten tveifen Weine
auf BDoden in groffen Gefiffen vermiftht mif
neuen Piccardan verarbeiten ju laffen.  Dieje
Weine werden in enige Jeit ju alten Weinen
Braudhbar,

D5 §. 36

N LI
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§. 36.
LTeue YWeine, Oie gefroven {ind.

St der Wein auf dem Weg gefroren, tird
felber fogleid) in eincm guten feller aufgelagert,
da ot bald wieder anfibanen wird 3 wann foldesd
acfchehen, muf perjelbe fofore mit feiner Hefe
auf ein Gebind, dem man einen ftacfen Cins
fiblag gegeben , ftechen, uud cin balbes Quar-
ticr 2einfpiritms gugicfen, fo wird der gefros
ren gerwefene 2Bein volfommen rieder bers
geftellt.

§. 37. -
YDic man einen Wein durdh ders Sroft

concentriret.

@ine gan DGefonbere wnd tvenig DeFannte
Miffenfchaft, die davin befichet, Teine, Efjige
und fravfe Liqueurs mi¢ dem Moft gemadyt ju
conceéntriven, und mittelft diefer Concentrivung
eclangt man den Bortheil, dergleichen Liqueurs
qu “vervolifommens biec folget die Methode

vavon,

Nehmet cine platte mit Wein angefirlite
Bouteille, dieje wird in ciner Melange von eis
nen Sheil Seefaly und groei Theile Schnee, oder
geftoffen €is platt gelegt; die wafferigen Theile

erfries:
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erfricren foforf, und alddany fan man das
1Wbrig geblicbene Fhiffige leicht abgicfen.

§. 38

Lleue Weine, die cinen dumpfigen Ge-
fdhmact angenommen,

€ tird fogleich von der dicfen Hefe auf
cin frifthes, frark mit Cinfthlag cingibranntes
Orhofft gegogen und clarificive; waun er fHav
ift, o gebet ihn in cin anders Faf mit frifhen
Hefen, und gwei Ungen gefoffene Om»u)cu,
fteine, fodanu wird wabrend vieryehn Sagen
einigemal der Wein durcheinander geftocdhen.
Der Wein  mugte auffevordentlich verdorben
feyn, toann ev durch diefe Methode nicht einen
rveinen Gefchmack echalten folite.

Men bat nodh eine andere Methode, Mgz
catennufthl eine halbe Unge auf ein Orhoffe ges
goffen, das fich langfam mit dem Wein vereis
nigt, benimmt ibm obgedachten Fehler. Einem
alten Weine, dev diefen Fehler befommen bat,
fann nur mit einer frifthen guten Hefe geholfen
werden, doch iff der Eefolg unficher.

Cinen dumpfig gemwordenen Wein Fann man
ubrigens gum Spanifthen BVitterwein gebrauchen,

§ 39,
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§. 39.

Den Schwefelgefchmac su vertreiben, der
durch den Doden des Erdreichs ents
ftanoen,

€3 giebt Weingarten, die in gewiffen Jahs
_ren Weine Hervorbringen, weldhe einen unanges
wehrien Sdhwvefelgefchmact haben.  IMan vers
treibt ihn, wam der Mein tidhtig durcheinans
ber geatbeitet voird; nemlich, man volfet bad
Gefaff auf und nieder.  Der Landtranfport
madyt chen venfeiben Cffect, und audh ein fleis
figer Ubftich von cinem Faf aufd anbere. Man
fann auch dicfen Gefchmack verdecfen, fvann ind
Gefag swei $Raas abgefhaumten Honig ges
than, der durch ein Tuch filtrive worden, mann
nan anf hundeet SRaas Wein pulverificte BVioz
Tenmourgel, niss over Fenchelfaomen, in cin
Gacklein gethan, hangt;, oder einen fiarfen L=
quenr, wovon der Gefhmadt angenehm, jus

giefiet,

§. 40.
Dem Wein eine andere Gabre 3u geben.

Phiicket Weinbliithe, wann fie aufgebliihet
ift, laffet fic im Schatten trocknen, su Pulver
fioffen, und an einem Orte Gewahren, bder
nicdht feuchte ift,  Dlehmet, fo viel ihr wollet,
von diefem Pulver, weldes in ein Flein Sad=

chen
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dhen gethan, und in das Eefif gehenft, mann
der Mein in Oabhrung ift.

Nichis ift m.rml xl"‘l und demt obgedachtem
Droect gemdaf, als diefes Pulver, Die Duints
effeny ver Pflange l)at ihren i in der Bluthe.

§. 41,

Diteed for die sufdllige oder unnatieliche
Gébrung ocr YWeiite,

S den Spanifchen Lein.
Die gange Kunft befichet davin, den Wein
auf ein veines, mit Brandtwein oder Schrefel
eingebrannted Gefaf ju fiehen.

Giie en Claivetwein, der arbeitet und’
trib iff.

Riefelfteine im Backofen gebrannt und puls
perifict mit dem mweifen vom €y, alled wobl
untereinauber gepeitjcht, bicrmit clavificive, {0
wird der Wein in wenig Tagen Flav,

Sir den Nbeinwein.

Gerdhnlich um Nohanui Edmme diefer Wein
in Gdbrung, wie wic es bereitd oben anges
merft haben,  Die gange Kunft befiehet davin,
ibn su Bfnen und ju vecfen.  Man legt nuv cis
nen Dady« oder Schieferftein auf das Spunda

{och, und man forge dafir, die Unveinigfeif,

i {ich anklebet, abzumadhers
Sue
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Sir ein Boot Malaga.

Nehimet das Weiffe von fechs Eper, fech;ig
Duavtier Milch, die abgefahut iff, ein Pfund
Ylaun, weldhe gebocht wund abgefchaumt iff, mit
diefer Compofition clavificice den Wein nach ge-
wohnlicher LWeife.

Siie ben weiffen Wein.

Cine Handooll {throared Saly, vier Duar-
tice abgefottene SNilch, eine Handvoll NMeyl
und das Weiffe von fechs Eper, alfes nohl un:
tereinander mit demt nemlichen Wein geavbeitet,
und biermit dad Orhofft clarificive, nachdem
der Wein juvor einen Ubftih auf ein' frifches
eingebranntes Faf beformmen,

§. 42.

Tittel e die Weine, die fidy niche Eldren
wollen.

Sir den Canarienfect, der vou feitter gehos
bertent HHefe triib geworden.

IBill diefe Hefe nicht fallen, rird der Wein
auf ein frifches Faf, weldhes eine frifhe Hefe
hat, geftochen, fodann clavificivt ihn mit dem
Weifen von adyt oder gehn Cyern und einer
Handooll weiffen Kodfaly, weldyes tidhtig
durchgearbeitet tird; ift der Mein braunlich,
nehme vier Maas abgefabute Mildh dargu.

Sy
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Fiie den nemlichen Leirt,
Man bediene fich nach Gutdinfen ciner
Ouantitdt gebrannter und pulverificter Kicfele
freine gum’ clavificicen.

Tie die Mufeats oder Malvoifivs und Spas
nifche LWeine.

R cinem Oghofft nehmet adht frifthe Eyer,
die mit der Schaale und einor Handooll Salj
untereinander  gepeitfcht werden, thue darzu
ein  Duactier alten Spanifchen LWein, eine
Handooll  grdblich  geffoffenen  Candiszucter,
welches alles miteinander 1wohl vereiniget tvers
ven muf, und womit der Wein clavificive wird.

§. 43.

NVittel, denen Yeinen aufsubelfen, die
fehwach und voller Unreinigleit {ind.

Gebrannte und pulverijicte Alaune, Kreide

ober Gips, und fiir die fetten Spanifchen Weis

ne, geffoffenen calcinivten Marmor und fhwacs
308 Saly, foviel davon erforderlich ift.

Fiiv die Spanifchen Weine, die trib, fchroach
und woller Unceinigfeit find.

~ Rachder ihr euven Wein auf ein frifches

mit Cinfthlag aufgebranntes Faf geftochen habt,

macdhet eine Subereitung von gebranntem Alaun,

Saly und BDrunnenwaffer, thut hingu vier Prund
; Bohs
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Dolhnen oder Neidmehl, und it der, Wein
braun, nehmet dagu abgefahnte Mild, womit
ibr den Wein Elavet und tidptig bearbeitet. Dev
Schaum wird vom Spundlodh weggemacht, wnd
felbiges mit einem veinen Dachficin bedecket,
cinige Tage darvauf mwird der Wein wicder auf
ein anderes mit Sdhwefel ecingebranntes Faf
geftochen. ™

AUuf eine anbdere Art fir vothe Spanifche
‘ Weine,

Sachoem vorfiehendermagen der Woin ges
_ Elaves worden, nehmet jei Pfund Sonnenblu-
men, diefe faffe man in Spanifchen Wein auss
5ithcn, den folgenden Tag wird e qusgeprefs,
und ju dem Wein gegoffen, fobald der zrveite
Abjiich gefchehen.

Nodh eine andere Art.

Madye cine Lauge vou Afthe der eichen Bld¢
ter ober Neifer, womit ihr den Wein clavificivet,
ein halb Quartier ju einem Orhofit, iff him
reichend. ¢

Sie den weifen Wein, der {thaal und
friibe iff.

RNehmet ein Pfund Alaun, das pulverifiee,
bad Weife von fehs Cper, alles mit vier
Maas Wein und eine Handoolf Saly durcheins
aunder gearbeitet, nnd dad Orhofft hicrmit clas
vificice, o ift e8 in soei Tagen fhin Har.

’ Sie
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Siir den Spanifchen Wein, der fich niche
von {elbft Elaven wilk.

Nehmet 3odlf frifche Eper, das Weige,
pas Gelbe mit der Schaale, cin Halbes Maas
Waffer, eine Handvoll Saly; alles Flein und
tichtig untereinander gepeiticht, den Wein hiexs
mit nach gewdhnlicher At clavificive.

Sir den geftinftelten Spanifthen Wein, dep
fehaal und lang ift.

Das Weiffe vom €y, gemeinesd Saly, ges
brannten pulgerificien Alaun wnd jwei Pfund
Bobnen, Reismedi; ift ev braun geworden, bez
dienct men fich der SRildh, Hievmit clarificict,
man lege aud) ouf’s Spundloth einen reinen
Dadyftein,

Die Art, dem Daftard Spanifchen LWein
einen guten Geruch ju gebein,

Cin Pfund Anisfaamen, Ingwer, Naglein,
langen Pfeffer und Ladrigenfaft; von jedem fiie
awei S, alles wobl gefioffen, in einen feiz
nen Sad gethan, und in den Wein hineinges
henkt,

Der Spanifdhe Wein, der fich nidht lds
ven ill. :

Nehme fie view Schl. Neis, der wohl ges
fioffen wird, dann fiw vier Schl. gebrannten
und pulserificten Algun, diefed hindert, daff er
einen ©tich betomme, und ec Fldver fich.

“3 Qe
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Die erforderliche und defte Jeit und Wittes
rung, denen Weinen cinen Abftich
st geben,

Stechet enven LWein al, mann der AWind
Rorden iff, und ed helle gemafigte Luft iff;
Mamt der Niond abnimme, und nicht, da cv
voll ift. Gegen Phingften pflegen die Weine ei-
nen @tidy gu beformmen, weldyes vou der iibers
magigen Hige, oder daf der Wein nicht wohl
conditionict, entftehet,

§. 44.
7ittel fir Den Verderb der Sarbe dee
WWeine.
Suiv den Hellvothen Lein.

Nehmet fiw fechs Schl, Fleine Vfanmen
von Damas, obder {o viel, ald man fiw ndthig
findet, biefe in Wein aufgeldfet, davon twird
ein Quartiec Syrop gemadht, das fur ein Faf
pon 240 Quactier Hamburger Maad hinveiz
thend ift. :

S den weiffen Wein,

Nehnet gdlf Quactier Milch, die abges
rabme mworden, etwas Amedam und etwad
{thivarges Saly, alled untereinandergemifcht,
und hiermit ein Stie Wein clavificive,

Siie




R

g e I o

b i~ e

131

Siiv einen gefiinfelten Spanifchen Weip.

Yuf ein Loth nehme man fechzehn Duartiep
Mildy, roovon der Nabm abgenommen, mit
picrundywangig. Quartiee Wein vermifht, das
Gelbe von fechs Eyer, alled untereinander ge-
than und durchgepeitfche, hiermit den Wein ge-
Elive, dev tuchtig Dearbeiter mitd, und nadh
pier Tagen wird er abgeogen,

Fiir ein Stitcf Claivetwein, ver font gut iff,
aber feine Sarbe vevanbdert pat.
Diefem wird feine Farbe mit Wein von Gas-
ficien ober licantenwvein, auch mit digerirten
©onnenblumen, nad) Crfordernif gegeben,

Dem weifien Spanifthen Wein eine Fare
i geben.

Nuf ein Orhofft wei Pfund Amedam mif
acdht Duartier Mileh zvei Stunden lang ges
fodht.  Diefe Mifchung muf Falt werden, for
dann davju eine Handvoll fichenfal gethan,
alled soohl untereinander gepeiticht, biermit ven
Wein, der juvor auf cin frijh Faf abgefios
chen, geElaret.

Dem Rpeintwein eine Farbe ju acben.

. Man Ledienet fich desfalls einer Digefiion
von den Spigen pen Caflis, ribes nigra in
Weine, uup Dejonders mit nemlicher Sorte;
vic Jufufion giebe niche allein dem Wein eine

o3
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Farbe, foudern auc) mehr Gerud) und Ge-
fhmact; ver Hovmin madhet den nemlichen Ef:
fect, nur ift legterer darum nicht o dienlich,
weil der 2Wein davon mehr gu Kopfe gebt.

&iir den Malaga ober andern Spanifdyen
WWein, der feine Farbe verloven hat und
braun geworden ift.

RNehmet Violenwurgeln und Salpeter pul
verifive, von jedem vier Unzen, das Weife von
adht Eper, darvsu fo viel Sals gethan, damit
varaus eine Salzlacfe wird, hiermit wird der
MWein clavificive,

Den Clairet oder Hellrothen LWein ju vers
beffern, Der braun ober triib gewors
den ift.

RNehmet cine Flafhe Negentwaffer, ache
Eper, eine Handwoll Saly, diefes alles wob]
pnrcheinander gefchlagen, und laffet diefe INi-
fchung fechs Stunden lang fiehen, fodann thuet
fie ind Faf, worin ed wohl untereinander ge-
arbeitet wird, und in drei Tagen verbeffert fich
der MWein von felbften, ’

Fiir denn Spanifchen Lein, ihm eine weife
Garbe gu geben.

Rebimet goangig bis dreifig Ouartier Mildh,
vier Hande voll Kuchenfaly, alfed wohl unters
eite
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einander gepeitfchet, hiermit den Wein clarifi-
cirt, cine Stunde bernach, da der Wein ges
fivichen toorden, wird e abgeffochen, follre
man [anger mit dem Abfich roarten, wide als:
pann cine At Gahrung entfiehen.

Siv den Spanifihen Wein, dev feine Farbe *
verloven hat, und modrig gewors
den iff.

Nehimet 13 Pund Gerfienuehl, das Weie
gon goanzig Eper, cine halbe tnge Jiclfen, die
soohl gefioffen find, eine Flafche Wein, alles
untereinander gefchlagen und in cin Faf gethan,

e den Belleothen Wein, der braun ift.

RNebhmet cin Pfund Sonnenblumen in ciner
Huantitat Wein, 24 Stunden digeriven, fols
‘ ched ju dem Wein gethan, der wohl untereins

ander gepeitjche mwird.

Cine andere Art.

Hollunderbeeren, die vecht reif getvorden,
Bietoon einen Saft gemacht, und den franfen
Wein nach Guedimten damit aufgefillt, der
einen angenehmen Gefchmad, eine fhdne Farbe
und Geift davon Lefommt. Man Eann den Holz
Tunderfaft ju ndtyigem Gebraud) ehalten,

53 §. 4s5.
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§. 4s5.

DTittel, den YWeinen ihren wblen Befhmack
und @Gerucdh 3u vertveiben, und ihnen
cinen guten Gefchmad 3u
geben,

Sir den Mufeatweir.

RNehuet etn Gran Mufens, cinc'tnge Muf
catennuf, cine luge Unisfaamen, eine Unge
Coriander, 3toci Hande voll Fitvonen- und Po-
merangenjchaalen, die mwohl geteocnet find,
und cin Gran langen Pfeffer, bdicfes alles in
ein Sacklein gethan, und in den Wein durdys
Opunblod) eingehangt, tworin ¢8 jwei big drei
Zage Dbleiben muf, alsdann fillet das Faff mit
viersig Quarticr gebinfielten Spanifchen Wein
auf. :

_ Fiic ten rothen TWeir,

Nebhmet givet Ungen Schivefel, eine halbe
Unge Calamusd avomaticus, der Schmwefel wird
in einent ivednen Gefchive gefchmolzen, und mit
fteifer Leinervand davon cinen Einfchlag gemacht,
romit Das leere Faf aufgebrannt witd, wovauf
alsdann der Wein abgefiodyen wird, und thut
darpu cin Quartier Rofenmwaffer, das Faf wird
tudbtig gebdllert, und in jwei Tagen hat der
LWein cinen fehr guten Gefhmact und Geruch.

e
3
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G e den weifen Weir.

Malagafche Nofinen, diefe in einet I br-
fer gefioffen, der von Stein tjt; davon einige
Pfund in fechzehn Ouartier Wein wfufiven lafz
fen, das in vierundywansig Stunden gefcheben _
fann, Hiefes alddann durch cin Such laufen lafz
fen; der Wein witd auf cin frifches wohl einz
gebrannted Faf gejogen, und dicje JInfufien
parju gethan,

Siir dert Malaga.
anit vier Pfund fiffe Mandeln, machet daz
oon cine Emulfion, mit ciner hinceichenden
Ouantirat Wein, das Weige wvou jwdlf Enre
und cine Handvoll Saly, mit diejer Compefis
tion toird der Wein geklavet.

Sir den Nbeins uud Srangwein.

Sn vier Maas oder Ouartice Wein, ein
Pfund Honig, eine Nandooll Holunderblumenn,
eine Unge pulvcrifivte Biolenwwurseln, eine Mufz
catennuff und cinige Nelfen, diejes alles twird
bis auf dic Halfte cingefodht ; waun ¢d Falt ge=
torden, wicd e3 durdh ein Tuch geprefit, biets
mit aufgeftilt, der nobhl onrchgearbeitet wird,
Man thue auf ecin Orbofft ein Prund Spiritus
Vini Dimgu, und man laffe oen Wein rubhen,

" und fich Haven; diefe Clavification wird daduech
shue anbdern Jufap Defordert.

S 4 Cine
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Eine anbdere Art.

Jehrmet groei Pfund Honig von der DBeften
©@orte, swei Theile Negenwaffer und einen
Sheil weigen Wein; died wird bei einem lang-
famen Feuer bis auf ein Drittheil eingefocht
und wohl abgefhaume, mon laffe 8 falt wers
den.  Mit dicfer Melange wied der Wein gez
tlact, e benimmt ihm den feharfen Gefchmact,
u einem Orhofit werden vier Huartier gez
Draudyt; ift der Mein fif genug,- thut hingu
toeiffe geffoffene Senftdrner.

Sir den Wein, dem die Hefe einen fiblen
Gefchmact gegeben Hat.

Sichet thn auf ein veines ©efaf, gebet ihnt
eine frifthe Hefe von der nemlichen Soree,
Dann grdblich gefioffene Nelfen, Sugwer, Can:
nel von jedem gwei Ungen, Biolenwurseln pul:
verifict vier Unzen, alles in ein Sacklein gethan,
und i den Wein. eingehangt, probivet euren
MWein alle drei Tage; ift der {ible Gefchmack
davon weg, wird das Sacklein beraudgesogern.

Cine andere Art.

Cin halb Pfund Nelten, Maftic, Ingtver,
Cubeben, jedes jwei Ungen, Spicanard et
Groot, Violenwurseln cin halb Plund, alles
fein pulverifivt, wird fodann ins Gefig gefchiits
fet, und der Wein mit einer Peitfthruthe tich-
tig durdygearbeitet, nadher madhet ein gutes
Feuer bei vem Faffe.

Die
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Die Art, einen twohlriechenden Cinfdylag
it machen.

Nehmet vier Ungen Schrvefel, ein frenig
Nlaun, einen Loffel voll Franzbrandtmwein, died
auf dem Jeucr jerlaffen, fodann giehet fteife
Leintvand durc) diefe gefchmoljene Compofition,
und wann der Einfdhlag noch beif ift, befireuet
ihn mit pulocrificeen Nelfen,- Ingwoer, Pomes
tangenfhaalen und Anis,  Diefer Einfihlag
toitd an einem trocfenen Ort aufberabiet

§. 46.

ﬁ'l’tttel dem Yein Den Safigefdhmack su
benehmen,

Nehmet ein frifch geleerted Faf, roovin gu-
for Wein gewefen ift, laffet die Hefe darin,
tworauf der Wein, der den Heligeichmad ange-
nommen hat, flar geyogen wird; wann Had
Kaf Dafld voll ift, hHangt davein cip Sicllcin
mit anderthald Pfund gerdftetem Weigsen, das
darin goei bis drei Tage bleiben nuf. :

§. 47.
Nittel fiir den Srich der Weine.
S den Frangwein.

Rehmet cin Pfund pulverificten Dachftein,
cin hald Pfund Steinalaune, diefed wohl unter:

(o)

% 8 cinan:
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einauber mif ciner Quantitat Wein gemifcht,
ing Faf gethan, und mit einen Peitfchfiock ober
Nuthe wohl durdhgearbeitet,

Siir den Rheinwein.

Diefer twird auf cin wohl cingebrandtes fris
fdhes Faf gegogen, nehmet 20 bis 24 Pund
abgefchanmeen Honig, mit adht Huartier abs
gefaumte Mild), und hiermit tlacet den Weitr,

St den Alicantentvein.

Cine Snfufion von Sonnenblunten mit ges
Einftekiem Spanifthen LWBein, obder ftatt deffen,
abgefchaumeen Donig oder  gefochren  Wein,
DHicvoon {oviel oder nach Gutdimben das Faf
vamit angefillt ugd durchgearbeitet.

Siir denn Spanifthen Weirr.
CinefHandooll Nofmarin gequetfdht in ein
Gadlein gethar, dasd ind Faff gebangt, twovin

‘e8 o lange bleibt, bis der Stichgefchmack vevs

gangen ift.

Sir den Spanifchen Baftardwein.

RNehmet Bioleuwurseln, eine halbe Unge
Unisfaamen, cin Quarticr weifen Spanifchen
Wein, fir finf Shilling Nefenwaffer , und
laun, den man mit Waffer fochet; dies alled
toird in den Wein gethan,

§. 48,
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§. 48,

Tittel, Oen Yein vor der Saure su bewah-
ren, und diefe ibm sn vertreiben,

Suir. die Jrangweine, die fauer find.

Nehmet vier Ungen Korn von der bejien
©orte, nemlich Weigen, laffet ihn im Waffer
fodyen, 0id dad cr plager, und mam er evfals
tef ift, thue man c6 in cin Sactlein s Faf,

Man bedienet fich aud) des Cannels ing Spund:
Toch gethan.
Siit den Spanifthen Lein.

Nehmet drei oder vier Stid ungeldichien
Kalf, thue fie in ein irrdenes Gefaff, hicrauf
gicfie ein Duartier vom nemlichen Wein, diefes
Yaf drei bis vier Stunden vuhen, Dbis ¢ cin
DBrei wird, bievauf gicfe adht bis jdlf Ouars
tier nemlichen Weing, alled wohl mmgerdihres,
bid daf ed einer Milch gleiches, diefe Melange
thue iné Taf, und laffe ibr eine halbe Siunde
ruhen, probive alSdann den Wein, ift der Stich
noch nicht weg, thue noch Ralf hingu, wann
nun die Saure villig weg ift, nehmet Fredlf
Ouartier Mildh, das Weige von drei Eyer, efs
was Saly, cin wenig Brunmenwaffer, cine halbe
Unge gebrannte Abaune , Hiermit nach gewdhns
Ticher vt dew Wein clavificive,s i Furger Feit
wird dicfer Wein pollfonumen Ear und weif,
wid hat den Stichgefchmad verloven, :

St
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Jue den Frangwein, ibn fiir det Saure
su bewabren.

RNebiuet eine hinveichende Duantitit Para-
bicétdener, diefe gequetfht, und in ein Sad:-
lein ing Saf gethan, oder aber bineingefchiittet ;
anbere bedienen fich der Spifen des Lavendeld,

§. 49.

DTittel firr den Wein, dcr Oick, tribe und

woller lnveinigbeit und (chnnies

rig it

Nebret cin grobes und rohes Tuch von
Leinmand, diefes an dasd Ubftichiod) angemacht,
woburd) der Wein laufen muff, und in Kannen
aebt, den man fodann auf ein andered Faf
gicfit; Oiefer wird al8dbann mit funf bid fechs
Ungen pulverifiven Ulaun geklaret.

§. 50.

Andere NTittel, Weine aufsubelfen, welche
fhwach und gering geworden
find.

Eine frifthe und gute Hefe Fann jwvar dem
Wein wicoer neue Krvaft geben; man hat aber
anbere Prapavationen, welde gleichfam fidee
fenve INittel find, die die Geifter mwieder aufles
ben.  Hicrvon gwerde ich 3mct odet drei Crems

pel anfihren :
Wann
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SRantt bet Spanifche TWein anfangt fchwac)
3u foerden, wicd thim mit einemt fiarfenden Sys

rop aufgebolfen, der mit einent  {eht  guten
Weine, Sucfer und Specercien gemacht ift.
Qi den Rbeins und Frangoein.

PHedienet man fich einer Decoction von fros
cenen Nofinen, und daf dicfe auf frifche Fafs
for gespgen wecden, die cincu guten Cinjehlag
Defommen haben.

Siiv pen Hellrothen Webn, der ein Reichen
© vom Berderb glebt.

Dem giebt man eine frifthe, nene und Frafe
tige Hefe mit Spahuen von RKienenholy,  Die=
fes ittel if befonderd fuw die javten, leichten
Frangdfijchen Weine dienlich).

Sann der Wein durch die Hefe eine neue
Kraft befomme, verhindert dag Oehlichte der
Rienenfpatne, daf der Geift davon nicht {®
Teicht wieber verfliegt.

e i i
YWeine, wovon die Traube den Sroff vor
der Reife und Oer Weinlefe betoms
men bat.
Das grdfte Uebel, das dem Wein gefchehen
tann, ift, wann die Teaube vor der eife undvor
ver Lefeven Froft betdmme, womit man nichts maz

chen. .
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hen fann.  G& fehlt ihm an Geift und bekdnme
nie welcheny ev hat einen widrigen Gefchmack,
vent nicht abgubelfen iff; er giebt nur twenig
Frandivein, der dabei fehr {hwach iff, und
cinen fiblen Gefchmack hat; Umfonft fanm man |
ihm mit Jngrediengien aufhelfen, cv ift fiets
ungefiud,  Das eingige, was mit foldhen ers
frovnen Weinen vovgunehmen ift, ift, daf man ihn
an Efighrauncr {iberlaft, tvelche, many fie ihe
aBerf verfichen, gany guten Weineffig daraus
machen tocrden, nachdem fie denfelben mit dere
Dreftern der Trauben haben gabren Taffen; hat
perfelbe einen unangenehmen Geruch bebalten,
werden fie thn wohl mit avomatifthen Specied
su decken vevfiehen, nemlich mit Pigment oder
Pfeffer von Jamaica, Covianderidener, Unge:
ficawurgeln und Selleriekraut,

§. 52.

Wie man die leeve Gefafje exhalt, dergeftalt,
daff man folche gleich gebrauchen Fann,
nachdem fic ausgefpublt . ‘
worden. '

Wenn das Gefif leer iff, Taffet e stvei

Tage lang auf dem Spundioch hohl liegend

austedpflen, und nachdem das Gefaf groff oder

Flein ift, mit Cinjchlag einbrennen, weldhes eiz
nige Tage fortgefefst werden muff,  Befiwd)tet '
wman, daf es nicht oOUig trocen ifE, wird dics”
e !
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fes Procedere oicderholt.  Auf folche Weife cr-
halt man dad Gefaf fehr lang in gutom Stande;
and foll ¢8 gebraucht werden ohne Gefabr, daf
ver Wein cinen 1blen Gefhmac befomme, darf
es nuv Dlos mit Waffer audgefpihls werden,
um den alten Echwefelgefchmact ju pevtrciben.
DHeflrchtet man aber das Lecen ded Gefafles,
fo thue man davin heifes Waffer, doch nidye
Falt, fondern daf 6 laulicht wicder ablauft.

Man fouble o6, mit Ealiem Iaffer aus; alds
pann inde datin ein Olad Spivitus an, wel-
dyes dag Gefaff fhleunig wicder jufanumensichet,
and die Stabe des Gefafjes in thre vorige Stelle
Dringen. €8 vevfiedt fich, daf hiermit vorfichs
tig, um afle fible Folgen guverbiiten, vorgegans
gen fverde. 3

Die Gefaffe, welche nur den mindefien dums:

pfigen, ftinfenden und fonft ublen Geruch haben,

piefen muf der Bobden herausgenommen werden,
damit fie Luft befommen; fic werden mit heifem
Waffer ansgeipublt, und mit cinem Defen gereis
niget, und an die Sonne jum twocknen gejiellt,
bevor der Bobden tvieder cingefelt mwerde, und
dann befommt v cinen frijchen Cinfehlag.  Dies
jenige Gefafe, deven man nicht gewif iff, mife
fen wie bereits gefagt, mit Deifem Wafjer aués
gcprixl)ct terden.  Man thue hingu ordinaives
Richenfaly, und ein Bievtelpfund Alaun oder vas
boppelte, nachdem es erfordexlich fepn wird.

©olite
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Collte alfed dicfes nichts Helfen wollen, thue ing
Gefaffe Neifer, die troden find, anglinden, che
ver Boden audgenommen, laffet dad Gefaf in:
wendig gut rauchern, und ausbrennen, jedoch
vaff es nicht verbrannt tverde; {odann nehmet
den Boden heraus, ‘mafchet ihn mit heifem Wafe
fer, worin neuer geftaflence Mofiard und Fens
chelfaamen gethan wird,

Das verdorbene Gefaf twird mit Hefen,
die nicht verdorben find, angefillt; nad diefenr
thut ing Gefaf cine ffarfe und heiffe Lauge; e
wird gugermacht, und hin uud hergerollt, big
e3 Falt woerde; fobann muf felbe ablaufen, Das
Gefif wird mit reinem Waffer, welchesd adyt
Zage lang davin bleiben muf, angefullt, odey
man Bedienet fich ungeldichten Kalf oder Heife
Hefen, oder folchen, welche aus der Diftilliv-
Dlafe Eommen; man muf aber bdafic forgen,
daf dbavon nichts in den Nigen der Stabe bieibe,
weldyes mit einem DBefen vein ausdgerieben wers
den muf.

Nachdem und gulelt gebet diefem Gefiffe ei-
nen angenehmen Geruchy, fchmwenket es mit einis
gen Gimern Waffer aus, worin ihr juvor Corian-
der, Unig und %end)elfaamcu geftoffen, jeves
eine Unge , habt ausgichen laffen.

Gerdhnlich bedienet man fich des Icgtém
Mitteld fiw neue Gefaffes ich habe fehr oft nur
blog




Mgy BT o R g SRR At b A SN -t

e e e ’45
blos felbige roeimal ju brahen ndihig gehabe,

und dann audh der leften Jnfufien Dedienet,
wobet ich mich vecht woh! befunden habe,

Acdhtes Kapitel.

Unweifung verfchicdene geFinfrelte TWeine
s machen.

§o Te

Dlalvoifirroein 3u maden.

g}cbmct Galanga, Ingtwer, Nelfest, ein Gran
pon jedem, alles griblich geftoffen, und laffet
folches in  gutem  Jranzbrandroein digevien,
hicrpon wird ein Beutel gemacht; diefed twird
in jwanig Bouteillen befien Claivetwein ges
hangt und nady drei Tagen hat man einen vove
teeflichen Malvvifivrein.

Die mehrefien Sorten Weine Ednnen nadhs
gemacht weden, und dfters Fann man Ddiefe

Verfalfchung Eaum Fennen, 9 Rit Flicderblumen, .

die man mit einem Eleinen Frangwein, der mif
Rucfer angemacht ift, digeviven [AF, bekdmme
man wobljchmectenden, dem Auge und Gerudh
ahnlichen Mufeatrwein, mit Caffis, Honig und

' £ drane
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Sramsroein, wann foldhes juvor wobl vereiniget
iff, bie crforverlidhe Suantitds daven in gebecks
ten Cahorswein gethan, giebt einen Alicantens
feirr. 3

Gine vt Pilanmen, Digaraden genannt,
vent Saft davon andgepreft, ibn it Fuder
vermengt, gielt einen Cevedtoein 1,

» §. 20
Sypanifeyen Wein 3u madhen.

Nehmet acdht Pfund teocfue Spanifche No:
jiner und vicr Plund Covinthen, Dicfe werden
geftoffen, und i ein Gefaf von circa pwangig
Bouteillen gethan, bicrauf gicfet man jehn
Bouieillen Wein, chen {o viel Drunnenwvaffer,
eitte BouteilleFrangbrandrein; das Gefaf wird
gugefpundet, und an einen temperivten e ge-
feget.,  SNan lafie ihn vier 2Wodhen arheiten,
und von eit gu Jeit auffilfen fratt Epanifche
Noftnen, nimme man aud) andere Sorten.

Eine andere Urt Spanifchen Wein 3u
machen,

Rehret fechehn Bouteilfen weifen Frang
i, 1vdlf Bouteillen aften Canavienfect, fimf
Prund Bafterdiprop. Diefed alled wird in ecin
gutes Gefag, weldhed woblriedymden Cinfihlag
befommen hat, gethan, und man lafie ihu fich
flaven.

§. 3
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Vs 3%
@riechifchen Wein su machett.

RNebmet die befien, audgefuchten, tvo mbge
fich, Mufeateleriveintrauben, die recht veif
geworden find;  diefe werden, nachdem fie guz
vor drei Tage in der Sonnenbige gelegen, gez
quefchet,  Diefen Moft thue man ind Gefaf, -
faffet ihn arDeiten, und nachdem von feiner Uns
teinigeit und Hefen Defreien; wann diefes ges
fcheben, und der Wein fertig ift, twerden quf
funfsig Douteilfen ein Pfund Saly gethan,

§. 4.
Nufeatwein 3u maden.

Man  bebienet fich des Stammen, oder
beffer u fagen, des gefochten Mofies, vom
SMufcatoeit, Hiervon ein Drittheil auf ein Faf
ordinaiven tweifen Frangwein gethan, und man
giebt dem Wein etnen angenchmen Gerudy mit
prapavicies Covianderfacmen unbd Hobelfpanen
von Cyprefjenhol.

Line andere Urt YTufcatwein 31 machen.

RNebhmet eine erforderliche Quantitat Nofens
goaffer, jwei Ungen Mufensd, eine Unge Calans
cud avom, , eine halbe Unge gefioffencn Corians
perfaamen, diefes wivd in diefes Waffer infus
fict; diefe Compofition alsdann unter Spanie

~ R 2 {hen
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fchen Wein aethan, fo gicht es den herrlidhfien
Mufcatroein.

Eine oritte Art Yufcatroein su maden.

Nelmet geringen weiffen Frangtvein, diejen
auf ein Gefaf, wo Mufcatwein davauf genwes
fon, geftochen, mit adyt TMaas geboc)tem
Moftrein aufgefillt, oder ftatt deffen Baflards
firop , den Defien, ben man haben fan, hievein
vier Pfund auf drei Orhofit.

Bine vicrte Art Yiufcatroein su machen.

Auf einen Oxhofft geringen Frangwein dreie
fiig Maas gefochten Moftwein, den Geruch
and Gefchmact gicht man ihm mit prapariveer
Covianderfaanten und Spahue von Eppreffens
hol;,  ©tatt gefochten Mojtwein bedienet man
fich auch des Suckers, der Caffonade oder ded

Honigs,

§ 5.
Alicantenwein 3u machen.

Nehmet eingefochten Moftwein, Spanifchers
Baftardroein, vor jedem jweiunddreifig Maas
auf ein Boot rothen wohl gedectten Cahordmein 3
follte er nicht fif genug feyn, fo thuet bhingu
adyt Pfund Honig. - Der Wein mwird 1ohl

durchgeatbeitet, Taffet ihn ruben, big er Far
© gewogden, fodanu wisd ev aquf ein frijches @506:
d (\}
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36 gegogen.  Hernad) nehmet groanis Ungen
Mnisfaamen, dieje geftoffen und in ein Saclen
inn das Spundloch des Gefaffes gebangt, davin
e3 viersehn Tage bleiben mug,

§. 6. ,
Braunen Spanifchen Wein su macher,

Nehmet gevingen Clairet 2 ober helivothen
1 oeifien Wein, diefen in ein Fafil mit Spas
nifchem FWein gethan, madhet viersig Pfund
©@nrop, der mit Spanifchem Wein von Sucker
und Gewtiry gemacht ift; diefes alled 1ird,
mittelft soei Kannen, twohl untereinander durd)z
geatbeitet, fodann ind Kaf gethan, al$ wird
der FWein mit Eyer das Weife und das Gelbe
mit Haufenblafen, alled rohl unfereinander ges
mifcht, clavificive, laffet ihn ruben, alsdann
cinen Abftich gegeben, {o gicht ed einen guter
Bein, der fich halt.

LY
Rbeinwein 3u machen.

Cin Orhofft toeifen Rodyeller, Coignac oder
Rantes wicd auf ein frifches und mit Cinfhlag
gerduchertes Gefdf geftochen, und mit Haufen-
Blafe clavificice, Dhiergu Fommt finfundzmwansig
big oreifiig Pfund obhl abgefchaumeen Honig
und vier Pfund Caffonade, uud wird alles wobl

f 3 durdye
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burchgearbeitef, und muf man dem MWein bdie
erforderliche Beit laffen; ihm den wabhren Nheins
weingerud su geben, wird eine Decoction vou
Horminfaamen dargugethan,

& Eine andere Yrt.

Jlehmet eine Handvoll trocfene Rifronens
fhaalen, diefe in cinen Eimer Wein gethans
biersu fommt ein Maas Nofentaffer, fodann
toird das Faffel tichtig gerollet, 1nd twird davin
eit Jweig von Hormin gethan, der pierunds
gtoangig Stunden dacin infufiven mu,

§. 8.
Bypocras su madet.

RNehmet ein Pfund Jucker, grei Ungen Cans
nel ;. gedblich geftofien, eine Unge Paradiesjaas
men, cben o viel Cardumumen, jwei Gran
grauen Ambra, und diefes alles machet einen
Onrop.  Mittels erforverlichen Duantitat Wafz
fers, das wobl durd) ein Tudy reinlich gefchlaz
gen, und nacdhdem mit drei Bouteillen toeifen
ober rothen Wein vermenget,

sEine andere At

RNehmet drei Bouteillen weifen pper tothet
Wein, eine viertel Douteille Mildh, srei Pfund
Bucfer, eine bitre Pomerange, eine Portugies
filhe Pomeranse, die gefdhnitten und qusges

preft

A
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preft merben, ein Groot Canmel, adt Nelfen, -
brei oher vier Macisblatter, ein Dufend Pfefz
fortdrner, alled wird groblid) geftoffen, cinen
Nenettapfel gefehalt und fleingefchnitten, dicfes
affed muf filtvive perder.

Dritte Urte

RNelhmet Carbamunt, Carpobalfamun, VoK
jedem eine balbe Unge, prapavicien Goriauders
faamen, sMufeatenmuf, Nngiver, jeded jwet
Ungen, Niglein jroet Groot, alled groblich ges
froffen, und pierundvangis Stunder in act
Maas Wein infufiven, vier Maad feifen und
pier TMaad rothen IMWein, afles twohl untereins
ander gearbeitef, und anberthald Maad Mildy
dargu gethan, fammtliches wird purdy ein File
trum gelaffen.

Dierte Att.

Febmet Canell, Jngtver, jedes seli Ungen,
Yangen Pfeffer, Mufcatenuuf, jedes finf ln=
sen, Naglein, Garvifanien, jedes proct Ungen e
Taffet fold)ed picrundywangig Stunden in DNala
ga upbd Franghein, jedes die Halfte auagiehett,
ciibret alled wobl unt, und laffet pic Liqueurs
aurch ein Tud) gehen; nehmet cin Pfund acfiofz
fenen Rucer, und ein Maad Mildy, toelches
purchs Filteum gelaffen, and gu jenem hinguges
tham,  LWann der Hypocrad Flar geworden,
Pringet ihu anf ein parfunicted Gefaf, Dicfe
©orte Halt vier Monat [ang.

R 4 Sinfs
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. Stnfte Ast, %

RNehmet fechsehn Naas weifen Wein, viee
Pfund pulverificten Jucer, finf Ungen Canell,
eine halbe Unze Maglein, vier Ungen Jngiver,
gtoei S. langen Pfeffer und vier S. Corianders
faamen,  Alle diefe Subftangen werden Elein |
geftoffen und miffen in dem Wein ausyichen ; '
bas Gefaf muf forgfalrig judedeckt feyn. Thuet [
hingu cin Maas befien Spanifchen Wein, und
vithet folches wobl um, diefes Getvant tvird ‘
viermal durchs Filteum gelaffen, bis e8 Har \
ift, und fodann auf ein wohl parfumictes Ges ‘,
fa§ gesogen.  Diefer Hypocras ife toeit befer,
oenn der vorhergehende, |

§. 9. '
Linen Gotterwein su madyen.

Nehmet Nenettapfel und Jitvonen, aleiche
Duantitit, dicfe werden in runde Scheiben ge-
fdnitten, machet davon eine Lage Yepfel - und
eine fage Jitronenjcheiben, dann eine Lage fein
geftoffenen Sucfer, und fo damit fortgefabren,
je nachdem man viel ober tvenig macyen will;
gicfet dariiber guten Wein, fo dag die Sdhei-
ben cineichen Ednnen.  Alsdann decke ntan fie
ju, und ldffe fie jwei Stunden lang infufiven,
nachdem ducd) das Filtrum paffiven,

§. 10,
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§. 10,

®Bin Orbofft Birfchwein su machen.

Nehmet wilde Kicfchen, ober jaure, cirea
Hundert Pfund, dicfe tverden in einer daryu vers
fectigten hdlzernen Stampfe dergefialt gefioffen,
dag der fern gang Elein ift.  Dann nehmet
acht Ungen Simmet, vier Ungen Nagelein, groet
Ungen Cardamum , gwei Pfund bittre Mandeln,
teldyes jedes befonderd fo Elein als mdglich ges
fioffen wird, und pwei Ungen pulverifivte Vios
fenpourgeln; alfe diefe Subftangen werden in
ein mit einem woblriechenden Cinfthlag einges
brannteé Ophofit gethan; dann giefes ihr den
Mein davauf. e Habe befurden, daf die ro-
the Cahorsreine einen fhmacthaftert Livfchroein
geben, als die hellrothen und weifen Weine,

§. 11,

Bundert Quartier Spanifdyen Ditterwein
3u machen, \

Man nimmt Hiersu Moft, obder fatt deffen,
einen geringen und neuen Frangwein, ein Pfund
grime Anidwuriel, eine lnge Galanga, ioei
bittee Pomerangen in Sthcfen gefdhnitten, frate
diefen tvocfene. Pomerangenfchaalen, eine Unze
Corviander, swei Ungen Lacrigenfaft, eine Une

Sendpel, ecine Unge Jimmet und Nagelein, guvei

Hanvevoll Wermuth, und eine Handooll Cens
faurus.
s §. 12
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§& 12,
Simbeerenwein 3u machen.

Refinet cinen newen Lappen, der ftarf und
von leinen Jeng iff, madet hiervon cin Sad:
lein in der Grdfe einer Ovange, wweldhés mif
Himbeeren voll gemacht' wied,~ laffet foldyes
durch dag @pundloch bis in der SMitte ded
Seined, und vicrundymwanzig Stunden hernadh
hat ver Wein den Himbeerengefhniack anges
nonuuen,

Seae 184
Die Aet, Oen Yein mouffivend su maden.,

Wollt ihr, daf der Wein mouffiven foll,
fo, dag cr fo teiff, mie Mildh fey, ichet thn
auf Flafchen vom Herbfi- bis sgum SRaintenat,
fibethaunt ehe decfelbe vdllig feine Vollformmens
Yeit crveicht habe, jedoch aler bewmerfet, daf
ein dicer Wein im Monat Jenuar, Februar
und Mary die Flafchen jecipringt,  Diefed muf
nue ecft im Monat Yuguft auf Flajchen gesogen
fwerden.  Ulfe Weine, fo gering fie aud) find,
mouffiven, ebe fie ein gewiffed Alter Haben, und
dicfen Fommt man ju Hitlfe mit Spivitus Vini,
Olaun und Saubemmift, und nody anderen aber

fhanlichen Specics.

T
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Snbhalt

@:inleitung. Seite 6.

Crftes Kapitel.
Abhandlung vorr der %&&[id)&i; des Weins.,

o

O, 204

Qiveites Kapitel.
BVon der Wiffenfchaft des Meinbaues 1. = &, 25,

Drittes Kapitel.

Dle widtige Vorfiditen, tweldye vor per Meinlefe
3u beobachten find. . 28.

SBiertes Kapitel,

Bon der geiftigen Gabrung der Weine. S. 33,
Siinftes Kapitel.

Die Mittel, dem MWein alle feine Siifigkeit 3u
erhalten, PRI s

Cedhftes Kapitel.

Die Benennung aller fu Europa und in der Hands
lung Gefannten Weine, der Lhnder, bdie fie hevs
vorbringen, bder Plike, von Wo man fie directe
Beyiehet, und eine Anzeige threr Eigenjchaften,
threr Preife an Ove und Stelle 20, ©. 41.
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Ciebentes Kapitel.

Aunweifung alle Avten WReine ju berelten, fie vor
Dett Cerderd zu bemwabhren und ju erhalten; den
umgefdlagenen MWeinen wieder aufzubelfen; die
Seinprobe, ob der Wein fidh Halten wird, oder
ob er verfalihe (it ? und wie man leere Geféffe
erhalt, Dap fie gleich) gebraudyt werden €dnnen,
wenn fie blos nur mic Wafler ausgefpiibhle wevs

den, alg
. 1. Die MWeinprobe. &. 96.
2. Die lavification der Meine, @, 99.
. 2. Dem Clajrets und anderen rothen Weinen, in

2o

Detvef (hree verlornen Farbe, wieder aufyubels
fen. &. 101,
§. 4. Clairet: odber bellvothe TMeine ju verbefiern.

ber dict, mobdrig, und deffen Farbe gelblich ges

wovden {ft. &. 102,
6. 5. Dem Claifvetweln die Farbe it erhalten und
s verbeffern. &. 103,
§. 6. Den rothen Wein nad) feinem Adftidy ju ers
halten. &. 103,
§. 7. ' Aiten rothen und javeen Weinen, weldye fhre
Sarbe verloren und eine Sajraufarbe befommen

haben , wieder aufpubelfen. . 104.
§. 5. Mothe Weine, die anfangen ftichigt ju wers
deil. S. 104.

§. 9. Wetfen Franymweinen, die roftig und eine braus
ue Sacbe befommen baben, wieder aufgubelfer.

' &. 109.

§. 10. Fiir den Malaga und Spanijhen Wein.
&. 110,

§. 1. Dem Talagarsein den unangenchmen Ges
vud) und Gejdymack, den er befommen hat, ju
vertreiben, &. 110.

§ 12,
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§. 12. Giie den Franye und Nbeintwein, weice

voller Unreinigeit {ind. &. 1o,
§. 13. Fiir ben Spanijdhen Wtin, der den newlis
cdhenn Febler bat. ©. 111,

§. 14. Das Gabhren des Rhelnweing ju verbiiren,
weldes gewdhnlid) im SNonat Juni gefehiehet.
@. 111,

§. 15. Gine febr gute Mifchung, den fehleriinjten
IRein, forwel! twegen dem Gerudy, als mwegen
dem Gefdhmact, bejonders Frangwein im vevs
 beffern. . 112,
§. 16. 3u verhuiten, daf bder Franpwein nide
ftichige roird. &5, 513

§. 17. Dem Frangwein wieder anfyubetfen, dee
fitchigt tfE. &. 1134
§.18. Der Spanifche Wein, der fauer ift. . 113,
§. 19. Dem Wein aufyubelfen, Dder einen #bien

Gseruch hat. &. 114,
§. 20. Die Art, den Wein durdys Feuer gu erhifen.
&. i14.

§. 21. Den tiblen Gefdymact und ®ahre efires
Fetnes jur vertreibers, tvelche von der Defe ents

flanden i, . 1i7.
§. 22. Cinem FWein aufjubelfern, dev {dymad) ger
rorders ift. @&. 116.
§. 23. Den Wein feire fauber Elar ju machein
&. 116.
§. 24, Dem alten Weirr aufzubelfer, dev {n Arbeit
mager und |hwach gerwordern. @. 116,
§. 25. Die roahre Seit, der Weirr abjufiecher.
&. 117,

§. 26. Die Are, dem Clafret und Medoe, auch

dem Spanifdhen Wein, ¢inen angenehmen Eins
{chlng ju geben. @. 117.

7
§. 27,
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§. 27. Dem Malaga aufgubelfen, der fidy nide
Elaven will. : & 1138,
§. 28, Den Woft ein ganges Jahr ju erbalten.
% (SENTYY
§. 29. 3u verhindernn ; dap der Weln nidyt fdhaal
und fdywady wivd. &. 118,
§. 30. Dem Wein aufsuhelfen, der umgeldhlagen

o &>y o

$.

und jdhwadh geworden (. . 119,

. 31. Weine, die im Sommer lang und fhmierig

geworden. &. 119,

+32. TWeine, dle famidyt, aber Feinen Stidy has

ben, . 120,

+33. Wenn dle Weine fdhmierla oder lang find,

und die efuen Anfak hHaben, fiidhigt su werden.
&. 120.
34. Weine, die ihren Geiff verloven BHaber.
S. 121,

~— Moft,” der feinen Geift verloven bat. S, 121,

§.

§.
§.

$.
§.

§.
§.

35. LWeinen, die fehe guin find, elnen reifen Ges
fdmact zu geben. S. 131,
36. eue Weine, dle gefroven find, . 122,

37. Wie man einen Wein durd) den Froft cons
centrive. : & 122,
38. Neue TWeine, dle cinen dumpfigen Ges
fdhmack angenomunen, &..123,
39. Dett Schtvefelgefehmact 3u vevtreiben , dee
durd) den Doden des Erdreichs entfanden,

S, 124,
40. Dem Wein elne andere Gahre ju geben,

S. 124,

41, Miteel file die jufillige oder unpatdrliche
Gahrung der Welne, als fir den Spanifen,
den NRhein, den bellvothen, den Malaga und
den welfen Frangrein, . 125.

§. 42.
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wolfenr, “als der Canavienfect, der von {elner
gehobenen Hefe trib geivorden, fiie die Mufx
cat, INalvoifiv oder Spanijche Reine. &. 126.

§. 42. Mittel fir die MWetne, die fich nicht Eldven

§. 43. Mittel, denen Weinen aufzufelfen, welde
fchwady und voller Uureinigteit find: fiw die
@panifden wetfen Meine, filv den vothen, fie
den weifien Srangwein, der {haal und tinb ift,
fite den geftinftelten @panifhen Wetn, die Aee
dem Vafiard Spaniichen Wein etuen. guten &es
rudy au geben, und dannidie erforderliche und
Befte Belt und Witterung, denen Weinen einett
Abfich yu geben. &, 127,

§. 44, Mictel fitr denn Werderh der Favbe dev Wels
nes fitr den hellvothen, den weifien, den gefilns
ftelten @panifihen, Clairet, weifien Spanijden,
Myetnn, Nialaga Wein, auch filr den hellvother
ety , Dder braun ift, nebft nod) auf eine givets
te At &. 130,

§. 45. TMittel, denen Weinen ihren {iblen Ges
fdhmact und Geruch pu verereiben, und ibnets
einen guten gu gebens als fiiw den Mufeat, ros
then, weifen, Malaga, Mheins und Frangtoeit,
nebft etner andern 2rt, auch) derfelben. einen
woblriedienden Cinjehlag ju geben. S. 134,

§. 46. IMitel, dem Wein den Fafgeidhmack ju
Benelymen. &. 137,

§. 47. Mittel filr den Stich dev Weine, als fie
den Framy  NRbein . Alicanten 7 Spantjdyen,
Daftard Spanijhen Wein, S. 137.

§. 48. Mittel, den Wein vor der Sdure ju bemwalys
ren, und diefe hm 3u yertreiben, als Srangs
und Spanijchen Weink. S. 139,

§. 49,

v
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§. 49. Mittel filr den Weln, dev dick, tedbe uud
voller Wureinigfeit und fdhmievig iff. . 140,

§. so. Andere Mictel, FWetnen aufgubelfen, meldye
fdhwac) und gering gerorden finds als NReins
Stany+ hellrothen Wetn. S. 140.

§. 51. Welne, wovon die Traube den Froft vor
ber Deife nnd der Weinleje befommen Dat.

&. 141.

§. 2. Wie man die leeve Giefdfe erbalt, derges
ftalt, daB man folde gleid gebrauchen fann,
nadydem fie ausgefpiihlt rorden, S. 142.

Achtes Kapitel.

Anteifung verfhiedene gefinfielte Weine 1 mas
dietr, als FMalvoifiv, Spantjden , eine yweite
Art, Griechifchen, Muféat, vler Arten, Alis
canten, braunen Spanifdhen, NRbein, jweite
Art, Hypocras, filnf Avten, Gtterwein, Kivydhs
@pantfchbitters und Himbeerentein, und die
Arer, den Wein monflivend gu maden, . 145,

<
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