








Heandbuch
fur

Weinhaändler.
uue

Herausgegeben

von

J. F. P.

Berlin 1788,
bei Chriſtian Friedrich Himburg.



.tande)
3



Vorerinnerung.

G
S vch liefre hier ein Werk unter dem Nah—
59 men eines Handbuchs fur den Wein

handler, das dieſem vermuthlich willkom—

men ſeyn wird.

Noch iſt bis jetzt uber den Weinartikel,
der zu unſern Zeiten ein allgemeines unent

behrliches Nahrungsmittel geworden, nichts
vollſtandiges geſchrieben und erſchienen. Jch

mache dieſen Verſuch, und werde mich be—
muhen, alles erforderliche in dieſem Buch
anzuzeigen, und das zu leiſten, was der Ti
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tel deſſelben verſpricht. Meine Materia—
lien darzu ſind authentiſch und meine viel—

jahrige Erfahrung in dem Weinhandel
ſind mir Burge, daß mein Buch Beifall
finden wird.

Jch ſchreibe nicht blos aus der Theorie,
aber aus pracktiſchen Erfahrungen gemachte

Anwendungen; anderer ihrer Angabe und
gemachte eigene Verſuche: endlich bringe ich

hier unter einem Bande eine Sammlung
uber den Wein und Weinhandel, von der
Zuverlaſſigkeit derſelben ich uberzeugt bin.

Dein unerfahrnen Weinhandler beſon
ders gebe ich eine Methode. an die Hand,
durch keine ſchadliche aber erlaubte Mittel
ſeine Weine zu bereiten, ſie vor dem Ver—
derb zu bewahren, wenn ſie gelitten haben,
ihnen wieder aufzuhelfen, und ſie zu verbeſ—

ſern. Er wird alſo hierdurch von dem Ge
brauch der ſchadlichen Mittel abgehalten,
aber auch gebe ich ihm zugleich eine An—
weiſung, wie man verſchiedene gekunſtelte
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Weine ohne der Geſundheit nachtheiligen
Zuſatz machen konne.

Dem Beſitzer der Weingarten wird
dieſes Buch zu leſen auch nicht unange—
nehm ſeyn.

Jch will nicht hoffen, daß der erfahr—
ne Weinhandler, der dieſes Buch lieſet,
mir den Vorwurf machen wird, daß ich

aus der Schule nlaudere; zu ſeiner Be—
ruhigung ubergehe ich vieles, und erwahne

nicht alle ihm erlaubte mir bekannte Vor—
theile, deren er ſich bei Bearbeitung ſeiner

Weine bedienen kann, welches nicht mein

Zweck iſt: es iſt fur ihn bei zweifelhaf
ten Fallen zum Nachſchlagen beſtimmt.
Ueberdies leken wir jetzt in einem Zeit—
punkt, wo alles, was vor dieſem Arcana
hieß, durch den Druck bekannt und ge—
meinnutzig gemacht wird, dies ſey mir
alſo auch fur einen ſo wichtigen Gegen—
ſtand, als der Weiriartikel iſt, erlaubt.
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Der Jnnhalt dieſes Buchs iſt fol—
gender:

5) Eine Einleitung: Nachforſchung der verr
ſchiedenen Weine, wovon die Volker dern

Erden in alten Zeiten Gebrauch gemacht
haben, der Art ſie zu machen, und ſie
zu erhalten.

2) Eine Abhandlung der Nutzlichkeit des Weins.

3) Die Wiſſenſchaft des Weinbaues, der dar
zu erforderliche Boden, dem Weinſtock

die Nahrung zu geben, und die Art,
ihn nach Beſchaffenheit und Unterſchied
des Himmelſtrichs zu bauen.

4) Anzeige der wichtigen Vorſichten, die vor

der Weinleſe zu beobachten ſind.

5) Von der geiſtigen Gahrung der Weine.

6) Mittel, dem Weine alle ſeine Sußigkoit
zu erhalten, wann er aus dem Kuffe

iſt.

7) Eine Benennung aller in Europa und in
der Handlung bekannten Weine, der

kan



Lander, die ſie hervorbringen, der Platze,

wo man ſie directe bezieht, und eine
Anzeige ihrer Eigenſchaften und ihrer

9reiſe an Ort und Stelle ec.

E E 2 783) Eine Anweiſung alle Arten Weine zu be

reiten, ſie vor dem Verderb zu bewah—
ren undrzu ekhalten, den umgeſchlagenen

Weinen wieder aufzuhelfen; die Wein—

probe, ob der Wein ſich halten wird,
oder ob er verfalſcht iſt? und wie man
leere Gefaſſe erhalt, daß ſie gleich ge—

braucht werden konnen, weun ſie blos
nur mit kaltem Waſſer ausgeſpuhlt ſind,

Und

9) Eine Anweiſung verſchiedene Sorten ge—
kunſtelte Weine zu machen, die der Ge—

ſundheit nicht ſchaden.

Bierauf folgt ein Regiſter zum Nachſchlagen.

Findet dieſes Buch Beifall, ſo iſt als—
dann mein Vorſatz, eine Fortſetzung deß
ſelben herauszugeben, wodurch es mehrere
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Vollkommenheit erreichen wird, es bleibt

mir noch ſehr vieles, den Weinartikel be—
treffend, zu ſagen und bekannt zu machen

ubrig, das nicht minder intereſſanter als
der Jnnhalt dieſes jetzigen Werks iſt.

Der Herausgeber.



Einleitung.
Nachforſchung verſchiedener Weine, deren

die Volker der Erden Gebrauch ge—
macht haben, die Art damals ſie zu
keltern und ſie zu erhalten.

Dv ler Gebrauch des Weins gehet bis in die52 ſpateſten Zeiten zuruck, und da, wo Na—
tionen anfingen, geſittete Republiken zu wer—
den. Kaum hatten ſich die Juden in Palaſtina
feſtgeſetzt, ſo pftanzten ſie daſelbſt Weinſtocke.
Die Schrift ruhmt beſonders den Wein von
Sorec, Sebama, Jazer und von Abel; und
die profanen Schriftſteller loben beſonders die
Weine von Gaza, von Sarepta, von Libanon,
von Saron, von Ascalon und von Tyr. Eze
chiel ſpricht von dem Wein von Cheldon, als
von einem koſtlichen Wein, den man auf die
Markte von Tyr verraufte. Dieſer Wein war
bei den Alten ſehr üekannt. Athenée, Stra—
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bon und Plutarchus erwahnen deſſen mit Vor—

zug. Er wurde zu Damas gemacht. Die
Perſer hatten mit gutem Bedacht Weine in der
daſigen Gegend gepflanzt und die Konige die-—

ſer Nation, die vordem ſo machtig waren,
tranken keinen andern Wein; Waun die Schrif—

ten des Gregorii von Tours Glauben verdien—
ten, durfte maun nicht zweifeln, daß die Weine
von Gaza ehedem in Frankreich von dem Ur—
ſprung der Monarchie an ſehr, geſucht wordem
und in der That, die Schiffer von Syrien ka—

men dahin Handlung zu treiben. Dieſer Pra
lat erzahlet beſonders noch bei dieſer Gelegen—
heit, daß die Frau eines Senators in Lyon bei
jeder Meſſe, die ſie fur ihren Mann leſen und

feiern ließ, ein Stubchen von dieſem Weine
opferte. Einen Tag, da ſie eommunicirte, wur
de ſie gewahr, daß der Unter-Capellan, der bei
dem Altar diente, ſtatt dieſem Wein, den ev
ohne Zweifel fur ſieh behielt, einen andern an
deſſen Stelle geſetzt hatte und gab. Gallien
ſpricht von einigen Aſiatiſchen Weinen, welche,
wann ſie in große Flaſchen gethan, die man an
den Kamin hinge, durch die Evaporation und
durch den, Rauch die Feſtigkeit des Salzes be
kamen.

Die Griechen gaben es keiner Nation der
Welt nach, wegen der Eigeunſchaft der Weine,
die ſie auf ihr eigenes Territorium baueten und
betamen. Der von Chios hatte beſonders einen

auſſer



auſſerordentlichen Ruf. Theopompe verſichert,
daß es Aenepion, ein Sohn des Bachus, war,
der die Einwohner von Chios im Bau des
Weins unterrichtet hatte, und daß es in dieſer
Jnſel war, wo man den erſten Wein, der eine
roſenrothe Farbe hatte, trank, und daß dieſe
ihren Nachbarn die Unterweiſung, guten Wein
zu machen, gaben. Strabon, Virgilius, Ho—
ratius, Plinius und Varron ruhmen dieſen
Saft auſſerordentlich, den ſie den Necktar der

Gotter nannten.
Die Weine von Chios, ſagt Atheneus, hel—

fen zur Verdauung, ſie machen fett, ſie ſind
wohlthatig, und man findet keinen ſo koſtlichen
Wein auf dem ganzen Erdboden.

Der aus dem Viertel von Arious war be—
fonders wohlthatig, man hatte drei Sorten da—
von. Die erſte hatte etwas von der Herbigkeit
oder grunes, welche zu einem Saft wurde, war
fauft, nahrend und leicht durchging; der andere,
der auch ſuß war, machte fett, und beforderte
ungemein die Verdauung, der dritte hatte die
Eigenſchaften der beiden andern und war koſt—
lich.

Die Art, wie die moderne Scioten die
Weine auf ihren Bergen machen, die ſie bauen,
dienet darzu, uns zu uberzeugen, wie das Ver—
fahren dieſerhalb ihrer alten Vorganger geweſen
iſt. Dieſe Vdlker, welche einen ziemlich gro—
Phen Weinhandel treiben, ſchneiden die Trauben

im
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im Monat Auguſt ab, laſſen ſie acht Tage lang
in der Sonne trocknen. Jeder Eigenthumer
hat ein Behaltniß nach Proportion ſeines Wein
berges, daß viereckigt, gut gemauert, mit Ci—
ment bedeckt, aber ganz frei und offen iſt; man
zertritt den Wein in dieſenm Halter. So wie
der Moſt durch ein Loch, welches eine Verbin—
dung mit einem Bottig hat, abgelaufen iſt, wur
den Haute damit gefullt, die man nach der
Stadt bringt, ſie werden hernach in Faſſer oder
in große irdne Geſchirre geleeret, worin dieſer

neue Wein ungehindert ohne den Drefter gahrt
oder kocht. Man wirft drei oder vier Hande
voll Gips darin, nachdem das Gefaß groß iſt,
ofters wird der vierte Theil ſuß oder ſalzigtes
Waſſer zugegoſſen, nach der Lage des Orts.

Sobald der Wein genug gegohren.hat, wird
das Gefaß mit zerknettetem Gips zugemacht.
Um den beſten Wein zu machen, haben dieſe
Volker die Gewohnheit, die ſchwarzen Trauben
mit einer Art weißen Trauben, die die Große
eines Pſirſchenſteins haben, zu vermengen, aber
um den Nectarwein zu machen, der noch itzt
dieſen Nahmen fuhrt, bedienet man ſich zu Scio
einer andern Traube, woran die Beere etwas
rauhes hat, daß man ſie ſchwer hinunterſchlucken
kann.

Die vorzuglichſten Weingarten dieſer Jnſel

ſind die von Meſta, von wo die Alten ihren
Nectav bekamen, dahero werden ſie auch mit

auſſer
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anſſerordentlicher Sorgfalt gebaut. Jbre Reeb—
ſchoſſe werden ſehr verlangt, und Meſta iſt gleich
ſam die Hauptſtadt dieſes beruhmten Viertels
dieſer Jnſel welche die Alten Arionzia nann—
ten uberdies muß man bemerken, daß der
Neectar von Scio gemeiniglich einen herben Ge—
ſchmack hat, der den Fremden unfreundlich iſt.
Man muß ihn lange aufbewahren, oder er muß
die Seereiſe machen, wann er dieſe Eigenſchaft
verlieren ſoll, die ſonſt nicht ſchadlich iſt. Ver—
muthlich war dieſe Herbigkeit die Urſache, daß
die Griechen die Weine mit Seewaſſer vermiſch—
ten, die ſie nach Rom aus dem Archipelago
ſandten; und ſo wurde beſonders der Wein von
Scio bereitet, der von dem Romern ſo ſehr be—
liebt wurde.

Strabon fand den Wein von Samos ab—
ſcheulich, der aber dennoch im letzten Seculo
im Rang der beſte Muskatwein war. Der
Wein von Tenedos, der zwar von den Alten
mit keinem Ruhm erwahnt worden, mußte den—
noch ein guter Wein ſeyn; nicht lange wurde
er fur den beſten im Archipelago gehalten; der
Cyperwein iſt noch jetzt in dem großten Ruf,
und wird auf der Franzoſiſchen Tafel als ein
koſtlicher Deſertwein aufgeſetzt.

Man weiß, wie hoch die Alten den Mareo—
tiſchen Wein geſchatzt haben. Die Weingarten
von dieſem Wein aus Alexandrien waren damals

ſo vortreflich, daß dieſe Stadt in einer Me—
daille
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daille vom Adriano vorgeſtellt, unter das Sym
bovlum einer Frau, die in einer Hand Korn hat,
und in der andern einen Weinſtock.

Der Pater Hardoin hat dem Wein von Creta
den Rang der beſten Griechiſchen Weine gege—
ben, welche die Romer vorzogen; und dieſer
Schriftſteller erwahnet, um dieſes parodorx zu
beweiſen, einer Medaille der Sydonnier, wo
Bachus mit Reben bekranzt erſcheinet; aber
dieſe Probe iſt darin nicht hinreichend, und alle
damalige Autores bezeugen das Gegentheil: daß
die Jnſel Creta, welche das Alterthum ſo be
ruhnmt macht, weil Jupiter daſelbſt geboren
ſei, jederzeit ſchlechtes Getranke hervorgebracht

habe.
Die Romer, welche die Beute aller Reich—

thumer der damals bekannten Welt gemacht hat—

ten, waren aufmerkſam auf alle beſten Weine,
die ihre eroberte Lander hervorbrachten: die
koſtlichſten waren die aus der Campanie, welche
itzt das Land Labour genannt wird, und nun—
mehro die reichſte Provinz des Konigreichs Nea
polis iſt. Alle andere Weine Jtaliens hat—
ton nicht die Gute der oberwahnten. Der Fa—
lerne, der Gauronien und der Maſtique, welche

zu Auguſtus Zeiten ſo geruhmt wurden, waren
Weine, welche auf den Bergen von Montdra—
gon gepflanzt, am Fuß deſſelben der Fluß Cari
gliano, der ſonſt Jris genannt wurde, lauft;
der Sacube, der eben ſo geſchatzt wurde, als

der
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der zu Falerne wurde auf dem Lande Labour
gewonnen; die von Amilea und von Fundi,
nahe bei Gayette, waren auch aus dieſer
Provinz.

Der Wein von Sueſſa bekam ſeinen Nah—
men von einem Territorio des Konigreichs Nea—
polis, nahe an der See; der Calenum von ei—
ner Stadt der Landſchaft Labour, und ſo war
es mit mehrern, welche dieſe reiche Provinz der
Haupiſtadt lieferte.

Dieſe Weine, welche von Natur ſo vor—
treflich waren, bekamen, da ſie alter wurden,
einen hohern Grad der Vollkommienheit, welche
kein anderer Jtalieniſcher Wein erlangen konnte.
Dieſe letztere, welche die Griechen Oligaphora
und die Lateiner Tenuicia und Pantifera nann—
ten, erhielten fich leicht an kuhlen Oertern, und
wurde von der Hitze ſauer. Ganz anders war
es mit denen, welche die Griechen Poliphora
und die Lateiner Multifera und Vinoſa nann
ten, dieſe wurden um ſo mehr kraftiger und
geiſtiger, wenn ſie der Sonnenhitze ausgeſetzt
waren.

Die Romer hatten die Gewohnheit, ihre
Gefaſſe voll mit waſſerichen Weinen an Oerter
zu bringen, die nach Norden gelegen waren, in
unterirrdiſchen Orten, ſo wie unſere jetzige Kel—
ler ſind. Wogegen ſie die geiſtige an freien
Platzen, in dem Regen und in der Sonne hiel—

ten, die dem Ungewitter aller Jahrszeiten aus—

geſetzt
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geſetzt waren. Die erſte Sorte hielt ſich nur
zwei Jahr an kuhlen Oertern, und, um ſie lan—
ger zu erhalten, mußte man ſelbige an warme
Oerter bringen. Die andern, welche kraftiger
waren, hielten ſich ofters ein halbes Seculum,
ohne merklich zu leiden.

Die Romer hatten eine ganz beſondere Art
ihre Weine zu machen: ſie brachten in holzernen
Bottigen den Moſt, der von den Trauben ab
lief, nachdem ſie wohl zertreten waren. So—
bald dieſer Wein in dieſer Kuffe einige Zeit ge
arbeitet hatte, wurden Faſſer davon gefullt,
worin die Gahrung eben ſo ſtark fortfuhr; Da—
mit ſie ihm zu Hulfe kamen, klar zu werden,
warfen ſie Gips, Kreide, Staub von Mar—
mor, Salz, Harz, Trub vom neuen Wein,
Salzwaſſer, Mirrenkraut, aromatiſche Krau—
ter c. hinein. Jedes Land hatte ubrigens ſeine
beſondere Miſchung, und dieſes nannten die La
teiner Conditura vinaria. Z. E. Einige ließen
den Moſt bis zum Dritttheil einkochen, und am
Ende wurde Terpentin, Lavendel, Violenblu—
men und Seewaſſer zugethan, und ſie thaten
eine gewiſſe Quantitat von einer Sorte Harz
dazu. Sie ließen alſo dieſe Weine zubereitet,
bis auf das folgende Jahr zuweilen auch wohl
zwei bis drei Jahr, nach Beſchaffenheit des
Safts. Hernach wurden ſie auf große irrdne
Schuſſeln oder Napfen gezogen, die inwendig
mit geſchmolzenem Pech verſehen waren. Auſ—

ſerhalb
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ſerhalb dieſes Gefaſſes wurde der Nahme des
Weinberges geſetzt, und des Conſulats, unter
welchem der Wein gemacht worden war.

Die Zeit dieſer Zubereitung war nicht min

der der Gegenſtaud der Aufmerkſamkeit der Al—
ten; die eigenthumliche Natur des Weines und
das Territorium, wo er gewonnen war, beob
achteten ſie beſonders. Die Weine der Gegen—
den, die ſchattigt waren, und des flachen Lan—
des, wurden gleich nach der Sonnenwendung
des Winters; die aber ſtarker und reitzender
waren, wurden im Fruhjahr abgeſtochen; und
die es noch mehr waren, im Sommer. Ganz
vorſichtig beobachteten ſie auch, daß dieſe Ar—
beit nur beim Nordwind geſchahe, und nie beim
Sudwind, und ſie huteten ſich ſehr, ſolches

beim vollen Mond vorzunehmen. Dieſe Vor—
ſicht ſcheinet den erfahrnen Perſonen um ſo ver—

nunftiger zu ſeyn, die da behaupten, daß die
Weine, welche bei vollem Mond abgezogen,
ſtichicht werden.

Dieſe Volker hatten zwei beſondere Abſich—
nten bei dem Gebrauch dieſer verſchiedenen Sub
ſtanzen, womit ſie ihre Weine beladeten. Die
erſte war die Reinigung derſelben zur Hulfe zu
kommen; die zweite ihn zu erhalten. Die Krei
de, Marmorſtaub, der Sand, alles trug zut
Clarification des Weines mit bei, welche durch
ihre Schwere alle grobe unreine Theile mit ſich

B nah
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nahmen; noch mehr: der Gips, der Schwrfel,
der Kalk, das Salz, Seeſalz, welches auſſer
ſeiner Schwere auch die Eigenſchaft der Auzie—
hungokraft hat. Alle die Subſtanzen, deren
wir eben erwahnen und alle ubrigen, die in
die Miſchung kamen, waren ſehr dienlich zur
Unterhaltung der Weine beizutragen, wann ſie
ihnen die uberftuſſige Feuchtigkeiten benahmen.

Einige ſogar, als der Drefter eines neuen
Weins, die trockne Roſinen, konnten ihnen
Kraft geben. Das Seewaſſer, auſſer daß es
auch die Tugend hat, die Anziehungskraft zu
zertheilen und grobe Theile niederſchlagen,
konnte, vermoge ſeiner ohlichten Subſtanz das
Verrauchen des Spiritus verhindern, welches
ſehr wohl durch Caſar Conſtantin iſt beobach—
tet worden.

Dieſer alte Landwirth giebt den Rath, einen
Finger ſtark Oehl oben auf das Faß zu fullen;
Cben ans dieſer Urſache konunt es, daß der
nemliche Schriftſteller vorſchlagt, geſtoſſene
Mandelu oder gutes und ſuſſes Oehl uber den
Wein mit Rob gemiſcht, zu gieſſen; bei einer
andern Gelegenheit rathet er, das Oehl mit
Thon zu vermiſchen, vermuthlich darum, damit
der Wein deſto eher klar wird.

Man bemerke, daß Er deshalb das weiße
vom Ey anrathet, welches ein Beweiß iſt, daß
dieſer Gebrauch, die Weine zu klaren, ſehr
alt iſt.

Die
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Die Romer hatten zweierlei Arten irrdne

Gefaſſe, deren ſie ſich bedienten, ihren Wein
aufzubewahren. Das eine hieß Amphora und
das andere Cade. Amphora hatte eine vier—
eckigte cubiſche Geſtalt mit zwei Henkel, und
der Jnnhalt davon war zwei Urnen, nemlich
ohngefahr achtzig Quartier Hamburger Maas.
Dieſes Gefaß hatte einen ſchmalen Hals, wel—
cher mit Gips und Pech zugemacht wurde.
Der Cade hatte ohngefahr die Geſtalt eines
Apfels Pomme de Pin. Dieſes war eine Art
von Faß, welches halbmal mehr als der Am
phoras hielt. Dieſe beide Gefaſſe wurden ſorg—
faltig zugemacht, und man brachte ſie auf den
oberſten Theil,des Hauſes in eine Kammer, die
nach der Mittagsſeite zu war. Dieſer Ort hieß
Horreum Vinarium.

Petrone ſchreibt von dem Wein von Faler—
ne, der hundert Jahr alt war, aber Plinius
ſagt, daß man zweihundertjahrigen Wein trank,
und welcher durch das Alter die Couſiſtenz des
Honigs bekommen hatte. Die Nomer machten
dieſen Wein flieſſend mit heiß Waſſer, und lieſ—
ſen ihn hernach durch ein Tuch laufen. Sie
hatten inzwiſchen andere Weine, mit welchen ſie
es nicht alſo machten; Dieſer war der Wein
von Maſſique, den ſie nur blos eine Nacht in
freier Luft ließen, um ihn flieſſend zu haben
und ihn zu reinigen.

B 2 „Giebt,
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„Gebt, ſagt Horatius, dem Wein von
„Maſſique eine freie Luft bei einem ſcho—
„nen Wetter, nicht allein wird eine ſtille
„Nacht ihn klaren, aber ſeine zu ſtarke
„Geiſter, welche die Nerven angreifen,
„werden dadurch verfliegen, wann man
„ihn aber durch ein Tuch laufen laßt, ver
„liert derſelbe vollig ſeine gute Eigen—
„ſchaften.

Dieſer lauliche Wein wurde ſehr unange—
uehm geweſen ſeyn, hatte man ihn nicht mit
Eis oder Schnee angefriſcht, ſolches mit dem
Wein vermiſcht, oder die Flaſche in Eis geſttzt.
Die Wolluſtlinge aber miſchten den Schnee un—
ter den Wein, und lieſſen ihn alsdann durch ei—
nen Trichter laufen.

Sie verbeſſerten den Wein von Surrendum,
wann ſie ihn von einer ſuſſen Haffen von Ta
lernewein zogen, um ihm ſeine Herbigkeit zu
benehmen.

Dieſe Vorſicht war um deſto nothwendiger,
da er von den Zeiten des Plinius viel von ſeinem
Ruhm verlohren hatte.

Er



Erſtes Kapitel.
Abhandlung von der Nutzlichkeit des Weins.

cee4—ie alten und neuen Schriftſteller haben den
Wein, welcher mit zu unſeren Nahrungsmit—
teln gehort, ganz beſonders geruhnit und er—
wahlet.

Dieſes koſtliche Getranke, welches das an
genehmſte und geſundeſte fur das menſchliche
Geſchlecht iſt, dienet unter allen Himmielsſtri

chen, ſowohl den Korper zu ſtarken, als auch
den Menſchen fur Krankheiten zu bewahren.
Der Wein allein hat das Privilegium, allent—
halben die Munkerkeit und das Verguugen zu
verbreiten: Er loſet die Zunge, giebt dem Geiſt
mehrere Kraft, und macht, daß die Zufrieden—
heit durch den Geſang erſchallet; Wogegen aber
die andere Getranke naturlich oder gekunſtelt:
als das Bier, Apfel- oder Birnwein, Coffee,
Chocolade, Thee ac. eine entgegengeſetzte Wir
kung macheu: großtentheils ſind es ſchwere und
ernſthafte Getranke, welche dem Menſchen die
Melancholie zuwege bringen.

B 3 Ohne
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Ohne Wein wird keiue gute Nahlzeit ver—
richtet, er iſt der Jnnbegriff aller Speiſen.

Der Wein ſtiftet noch andere Wohltha-
ten, wann eer die Traurigkeit und finſtere
Eigeuſchaften entfernt, verbreitet er die Hei—
terkeit auf der Stirn, die aufgebrachte Ge—
muther macht er ſanfter, und uicht ſelten
bringt er feindſeeliggewordene Perſonen all
mahlig wieder zuſammen: der Zorn leuchtet
nichtr mehr aus den Augen, ſie ſind liebrei—
cher, und der Haß weichet der wieder auf—
keimenden Freundſchaft, und ſo kann man
behaupten, daß der Wein der beſte Mittler
zur Verſohnung ſei, und den man allererſt
dazu findet. Ferner iſt er dem Menſchen
eine machtige Stutze bei ſeiner Arbeit, ſei es
dieſe Arbeit mit Freuden anzufangen, oder
die nach geſchehener Arbeit verlohrne Krafte
wieder zu ſammeln. Das Brod giebt dem
Menſchen die Krafte zur Arbeit, der Wein
aber macht, daß er ſich mit Eifer beruhrt,
und daß ihm ſeine Arbeit angenehmer wird.
Die Seele, welche zuvor in eine tiefe Me—
lancholie verſunken war, ſcheinet durch deſſen
Hulfe wieder aufzuleben, und giebt ſichtbare
Zeichen davon, die Fuſſe werden hurtiger,
und der Mund bekommt Ausdrucke der Freu—
den; Alles Leiden iſt vergeſſen; der Menſch
wird herzhafter, und die Furchtſamkeit ver—
ſchwindet. Der Wein iſt dermaſſen der Freund

des
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des Menſchen, daß der Geſchmack davon ab—
wrchſelt, und nach jenen ſein Befinden ſich
verhalt. Wann wir geſund ſind, erfreut er
den Geruch, die Zunge und den Magen; ſind
wir krank, verwandelt er ſeine reitzende Goh—
re in ein unertragliches Bittere, und er ſcheint
ganz beſcheiden uns ſagen zu wollen, daß er
alsdann unſerer Geneſung hinderlich ſeie.

Der gelehrte Hoffmann hat von der Fur—
treflichkeit des Rheinweins in den Medicameu—
ten ſehr lehereiche Zergliederungen, uber die
Nutzlichkeit dieſes Getranks in den Krankhei—
ten gegeben; ſogar giebt er an vielen Stel—
len dieſer merkwurdigen Schrift den Unter—
richt, daß man die Sorten Weine und ihre
Jahrgange, nach Beſchaffenheit der Krank—
heit, die maun kuriren will, wahlen muß.

Die ganz alten mediciniſchen Schriftſteller
und beſonders der Hypokrates rathen den Ge
brauch des Weins nach gehabter Evacuation,
um dadurch das Krampfen, welches man
nach derſelben verſpurt, zu vertreiben, und
dieſer Hypokrates will uns ſogar einen uber—
maßigen Gebrauch des Weines von Zeit zu

»Zeit anrathen: Er ſagt, man konne ſich da—
durch von der ſtarken Abmattung erholen, und
daß es der Geſundheit zutraglich ſei, zuwei—

len bis zur Trunkenheit zu trinken; und wahr
iſt es, daß dieſes das wirkſamſte Mittel vor
alten Zeiten fur den Bauren in der Provinz

B 4 Poi
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Poitou, deſſen ſie ſich in den Krankheiten be
dienten, war. Es laßt ſich auch ganz natur—
lich ſchlieſſen, daß man auch zuweilen eine Aus—
ſchweifung im Eſſen und Trinken, um ſeine
Conſtitution zu verſtarken, ſtch erlauben konnte.

Die geſtrenge Sekte der Stoiker geſtanden,
daß die Trunkenheit nothwendig ſei, und da—
durch den Verdruß und die Niedergeſchlagenheit

des Gemuths zu vertreiben.

So nutzlich der maßige Gebrauch des Weins
erwachſenen Perſonen iſt, wird der gewohnliche
Gebrauch davon den Kindern und jungen Leu—
ten uberhaupt vor ihrem achtzehnten Jahre nicht
angerathen, daß war auch die Meinung desn,
Plato, der ſolches auf der Jnſel Cos beobach—
ten ließ, und ſogar nicht erlaubte, Wein zu
trinken, ehe man verheurathet war. Hatte
man aber das vierzigſte Jahr erreicht, ſo war
der Gebrauch des Weius vollig frei gegeben,
um ſich damit (ſagte Er) vor der Unbequemlich
keit des Alters zu ſchutzen.

Vielen iſt der Gebrauch des Weins nicht
zutraglich, deshalb verſchiedene Volker, beſonders
Mahometaner, bewogen worden, den Gebrauch
des Weins bei ihuen zu unterſagen. Den Gall-
ſuchtigen iſt er ſchadlich, die Galle entzundet
ſich; hieraus entſtehen alle Arten hitzige Fieber

und andere. Die Lunge bekommt zu viel Feuer,

die
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die Dunſte ſteigen zu ſtark in den Kopf, und
die Sinne und der Verſtand werden ihrer Kraf—
ten und Thatigkeit beraubt.

Zweites Kapitel.
Von der Wiſſenſchaft des Weinbaues, und

von dem erforderlichen Boden, dem
Weinſtock die. Nahrung zu geben, die

Art ihn, nach Beſchaffenheit und Un—
terſchied des Himmelſtrichs, zu bauen.

ca.er Weinſtock, dieſer koſtbare Baum, geſallt
ſich auf Hugeln und auf ſteinigtem Boden, und
ſcheint, daß er den Zuſatz des Reichthums aus—
machen wolle. Der ſehr durre und ſelbſt der
trockneſte Felſen macht ihn fruchtbar, und die
Natur hat das flache Land zur Cultur des Ge—
traides, beſtimmt. Es giebt zwar einige ſchwere
Acker, worauf keine Steine ſind, welche aber
ſehr gute Weine hervorbringen, dieſe ſind: z.
E. die mittagigen Flachen der Provinz Anjou,
in der Gegend von Montreuil Bellay, die un—
gleich beſſer ſind, als die von den ſteinigten
Geburgen der namlichen Provinz. Ueberhaupt,
da der Weinſtock von allen Gewachſen am mei
ſten ausdunſtet, iſt demſelben derjenige Boden,
der aus Sand, verfaulten Felſen, aus Kieſel—

B 5 ſtein
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ſtein und Gries beſtehet, zu deſſen Bau am vor—
zuglichſten. Der ſandigte Boden giebt einen
feinen Wein, der Kieß und ſteinartige einen
koſtlichen, der zerſpaltete Felſen einen brauſenden
und von einer vorzuglichen Gigenſchaft. Die
lockere, ſtarke, feuchte und compacte Erden, wel—
che leicht durch die Sonnenſtrahlen hart wer—
den, ſind beſonders den guten Eigenſchaften
der Weine nachtheilig.

Eben ſo nothwendig iſt es fur den Bau des
Weins, eine vortheilhafte Lage zu wahlen; die—
jenige, wo der Hugel,nach der Mittagszeit iſt,
worauf die Sonnenſtrahllen langer fallen, iſt
aller anderen Lage vorzuziehen. Die Hugel,
welche in der Nahe der See und der Fluſſe ſind,
und in eben einer ſolchen Lage, ſind darin fur
den Bau des Weins am vorzuglichſten, weil
die Dunſte, welche aus dem Waſſer ſteigen,
die Trauben zarter machen, und der Saft, den
man davon erhalt, ſehr koſllich iſt. Der untere
Theil der Hugels iſt mit dem obern nicht zu
vergleichen, und beide muſſen dem mittlern
Theil nachgeben; die Urſache iſt, daß letzterer
der Heerd der Sonnenſtrahlen iſt, wo ſie gegen
prallen, und die Trauben, womit die Reben
beladen ſind, zuni Trotz der andern vergolden.

Viel Einwohner verſchiedener Provinzen
Frankreichs und Deutſchlands haben die Ge—
wohnheit den Weinberg mit Obſtbaumen und an

dern



e—— 27dern Gewachſen mitzubeflanzen, ein ſolcher Ge—
brauch iſt dem Wachsthum des Weinſtocks hinder
lich, und ſchadet der Eigenſchaft des Weins; Kei—
ne fremden Korper ſollen die Sonnenſtrahlen ab
halten, auf den Weinſtock zu wurken, und die Wur—
zeln der Banme ſchaden dem Wachsthum deſſelben.

Auſſer dieſen, ziehet die Traube zuviel Saft zu
ſich, wann die Reben an einen Baum ange
bunden, und mit deſſen Zweigen vermengt ſind,
ſie reifen nicht ſo gut, als die, deſſen Reben
weniger in der Hohe ſind, alſo diejenigen, wel—
che aus Eigennutz ihre Weingarten mit Wein—
ſtocken gleichſam beſpicken, vernehmen, daß ſie
durch den Verluſt der guten Eigenſchaft ihrer
Weine mehr einbuſſen, als ſie bei einem ſolchen
Verfahren bei einer Quantitat gewinnen konnen.
Nicht weniger iſt es wichtig, daß der Weinſtock

nicht zu ſehr den Boden beruhre, und mit zu
vielen Reben beladen ſei.

Wann alle dieſe nothwendige Vorſichten
beobachtet ſind, muß man die der guten Wahl
der Weinſtocke, womit der Weingarten ernahrt
werden ſoll, in ſo ferne man ſich keiner Ableger
bedienen kann, nicht verabſaumen.

Ueberhaupt verliert der Stock an ſeiner er—
ſten Eigenſchaft in einem Boden, der ihm fremd
iſt; man muß alſo, um den guten Ruf ſeines
Weingartens zu erhalten, ſich mit Weinſtocken
der beſten Gegend zur Verpflanzung derſelben
verſehen. Auſſer dieſem haben viele Landleute

den
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den Gebrauch, (in der Meinung das Fortkom—
men ihrer Weinſtocke beſſer zu befordern) ſie
mit Dunger zu uberladen; ein ſolches Verfah—
ren fortelt nichts weniger den Wein, vielmehr
wird er geringer; der Wein, welcher mit we—
nig Miſt gebauet wird, iſt gemeiniglich der,
welchen man vorziehet.

Drittes Kapitel.
Die wichtige Vorſichten, welche vor der

Weinleſe zu beobachten ſind.

Es iſt uberaus nothwendig, wann die Wein—
traube geſchnitten wird, daß ſie die rechte Reife

bekommen hat, um guten Wein zu geben.
Ohnmoglich kann man darin der Vorſicht der
Champagnuier, die ſie beobachten, beikommen.

Das Wichtigſte fur ſie iſt, wann ſie Champa—
gnerwein mit ſchwarzen Trauben machen wollen,
die zu reif geworden ſind, und daß ſie nur einen
geringen Wein (oder wie ſie es nennen) Wein
von einem Gang erhalten haben, wann die
Traube nicht ihre hinreichende Reife bekommen
hat. Geſchieht die Weinleſe zu fruh, bekommt
man Wein, der grun genannt wird; und zu
ſpat, hat er weniger Geiſt und Kraft; zween
Fehler, denen man vorkommen muß.

Viele



Viele Landleute ſind der Meinung, daß nie
die Weintraube genug reifen knne. Der Bour—
geois denkt ganz anders:

„Mehr dann einmal, ſagt er, habe ich
ndie Bemerkung gen:acht, daß man den

„wahren Purkt der Lieife der Trauben, ſie
„zu ſchneiden, in Acht nehmen muß, um
„einen Wein zu bekommen, der alle mog—
„liche Vollkommenheit hat; geht man die—
„ſen uber, wird der Wein zwar ſehr ſuſſe
„ſeyn, aber er wird weder die Kraft,
„noch die Gohre und die Dauer beſitzen,
„welches er erlangt haben wurde, ware
„die Leſe fruher geſchehen; hiernachſt ſind
„dergleichen Weine zu zart und ausgeſetzt,
„ſchmierig zu werden.?“

Dieſer geſchickte Oenologiſte giebt den RVath,

zwei Weinleſen zu machen, dem franzoſiſchen
Wein einen guten Ruf zu geben. Jch geſtehe
es, ſagt er: daß dieſe Art etwas weitlauftig
iſt, allein man wurde dabei weniger Umſtande
und Muhe haben, als bei der bisher ublichen
Art, da man bei reichen Jahren Tag und Nacht
arbeiten muß. Sie wurde fur den Winter nicht
koſtbar ſeyn, denn er kann beide Sammlungen
faſt ohne Koſten mit ſeiner Familie und einigen
Tagelohnern verrichten. Ueberdies wurde die
Arbeit in der halben Zeit beendiget werden kon—
nen, denn wenig Trauben wurden verdorben

und verfault ſeyn, welches die Weinleſe auf—
halt,
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halt, und der Herr und der Winzer werden da—
bei ihren Vortheil finden, da ſie auf ſolche Art
die viele verfaulte Weintrauben, die ſonſt ver
loren gingen, benutzen.

Der Muſtat de Niveſalte wird alſo ge
macht, daß man die Beeren auf dem Stock
welken laßt, und man bieget den Stiel der
Traube um.

Die namliche Methode befolgt man auch auf
den Jnſeln Candien, Chypern, in verſchiedenen
Provinzen Spaniens und auch in einigen Ge
genden Franche-Comtẽ.

Es giebt Oerter, wo man den großten Theil
der Blatter vom Stock abnimmt, ſobald die
Zeit der volligen Reife ankommt. Dieſe Blat
ter ziehen des Nachts den Saft und die Feuch—
tigkeit, welche in der Atmosphare iſt, nach ſich,
die ſich des Tages uber wieder von ſich laſſen.

Man hat in allen Gegenden Zeichen zu er—
kennen, wann die Traube die erforderliche Reife
bekomuinen hat, und wann es zZeit iſt, ſie zu
ſchneiden.

1) Zu der Zeit, wann der großte Theil der
Blatter oom Weinſtock abgefallen iſt.

2) Wann der Stiel der Traube keine grune
Farbe, und eine braune bekommen hat.

3) Wann ſich die Beere leicht abloſen laßt,
ſo wie es mit allen reif gewordenen
Fruchten geſchieht.

Der
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Der Tag, welcher zur Weinleſe beſtimmt

iſt, verdienet alle Aufmerkſamkeit, ein heller
Tag, da der Himmel nicht bewoltt iſt, wird
hierzu gewahlt, und der da ein ſcharfer und
beſtandiger Sonnenſchein iſt, welcher den Thau
und Nebel vertreibet, die durch ihre Kalte beim
Weinleſen das Gahren hindern. Jn der Pro—
vinz Champagne wird zwar dieſes fur die weiße
Weine nicht beobachtet, wovon die Leſe vor
Aufgang der Sonne oder wenigſtens eine halbe
Stunde vorher, ehe der Thau und der Nebel
voruber iſt, geſchiehet; der Wein iſt alsdann
ganz vollkommen und durchſichtig, und man
will behaupten, daß der Thau eine von den Ur—
ſachen ſei, daß der Champagnerwein mouſſirt.

Ueberhaupt aber iſt es wichtig, beim hellen
Sonnenſchein die Weinleſe zu machen; eben ſo
wichtig iſt es auch, in den Weingarten nicht eber
zu kommen, als wann die Traube erhitzt iſt.
Ferner thut der Eigenthumer wohl, die ganze
Leſe in platten und breiten Gefaſſen bis Nach—
mittag zwei bis drei Uhr in der,ſtarken Son—
nenhitze ſtehen zu laſſen, ſie ſodanun unter der
Preſſe bringen; wann dieſes gleich geſchehen
kann, wo nicht, muß dieſe Leſe wenigſtens ſo—
gleich auf einem Boden, der von allen Seiten
zu iſt, gebracht werden, damit ſie dieſe erfor—
derliche Hitze nicht in der Nacht verliert; Hier—
durch wird der Wein von einem Theil des Waß
rigen, welche die Vegitation ihm giebt, befreiet.

Wie.
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Wie oft haben wir nicht einen naſſen und
kalten Herbſt, wo der Wein verfault, und wo
der Eigenthumer, ohne Sonne zu haben, die
Weinleſe machen muß. Jn beiden Fallen iſt es
nothwendig, die Vorſicht zu gebrauchen, um
dem Wein den nothigen Grad der Hitze zur Gah—
rung zu geben, daß man in der Kuffe heiß ge—
machten Moſt gieße, und zwar

1) da man anfangt ſie zu fullen,

2) wann ſie halb, und

3) wann ſie ganz voll iſt, und jedesmal
Nnimmt man zwanzig bis dreißig Quar

tier davon, je nachdem es erforderlich

iſt.

Dieſer gekochte und heißbruhende Moſt iſt
gleich zehn Grad Hitze des Termometro von
Reaumur, welche nothwendig iſt, die Gah—
rung gleich Anfangs zu befordern. Der Eigen—
thumer wird am beſten wiſſen, nach der Groſſe
der Kuffe und dem Grade der Hitze der Jahrs—
zeit ſich die erforderliche Quantitat heiß gemach
ten Moſt zu bedienen, auch wird derſelbe dar—
auf Acht haben, daß keine unreife Trauben,
keine Blatter oder etwas von den Reben in die

Preſſe konmt, deun dieſes alles giebt dem
Wein eine Saure; Und damit nicht ſo viele
Beeren verloren gehen, die gewohnlich die be—
ſten ſind, wolche ſich leicht durch die geriugſte

Er



Erſchutterung abloſen, wird angerathen, zum
Abſchneiden der Trauben ſtatt des gewohnli—

chen Winzermeſſers, ſich einer Scheere zu
bedienen.

Viertes Kapitel.
Von der geiſtigen Gahrung der Weine.

5Trur zu oft hat der Moſt von einem naſ—
ſen Herbſt einen matten Geſchmack, der waſ—
ſerig und nur wenig ſuß iſt, der Wein da—
von wird ſchwach, klein und ohne Geſchmack
ſeyn; man muß alſo ſuchen, den Moſt zu
verbeſſern, daß er dem gleich wird, der nach
der gemachten Erfahrung den beſten Wein
giebt; dieſes erlangt man durch folgende
Mittel:

1) Man laßt den Moſt ausdunſten, um
ihm die uberflußige waßrige Theile, die
er von der Vegetation bekommen hat,
zu benehmen.

2) Dieſes kann durch den Froſt geſchehen,
wann der Moſt in dieſer Eigenſchaft

bis zum Winter erhalten wird.
3) Man dedienet ſich auch eines bis zum

Sytop concentrirten Moſts, und endlich

*l 4) Heiß



4) Heißbruhgemachten Wein, der bri der
Kuffe beim Preſſen abwechſelnd gegoſſen
wird, und zwar in der der Proportion
von 2 zu 40.

Dieſe Mittel ſmd ſehr wirkſam, ſo daß
nran von einem ſchlechten Moſt ſehr guten Wein
bekonmt, oder der ſich langer halt; und die
ihn vor dem Verderb, den er theils aus in—
nerlichen als außerlichen Urſachen ausgeſetzt iſt,
bewahren. Der Zuſatz von Honig, es ſei wei—
ßer oder gelber, nur nuuß derſelbe unverfalſcht
ſeyn, kann auch mit aroßem Rutzen gebraucht
werden: Ohngefahr ein Pfund auf das Faß
gerechnet, thut. man in die Kuffe, worin der
Wein gepreßt wird; die Gahrung geſchieht als—
dann, und der Wein wird beſſer, als der, wel—
cher ohne dieſen Zuſatz gemacht iſt. Es ſei,
daß er eine Annehmlichkeit des Geſchmacks be
lommt, oder aber auch giebt er eine großere
Quantitat Brandwein, nachdem die Gahrung
zu Ende iſt. Man verfahrt mit dieſem Zuſatz
folgendermaſſen:

1) Wird der Houig in einer Quantitat
Moſt, den man von der Traube be—
kommt, ehe dieſer in der Arbeit iſt, und
wird in der Kuffe auf die Trauben uber—
all ſorgfaltig gegoſſen.

2) Da der Moſt, dem die Preſſe gegeben,
nicht ſo viel vom Correctiv bekommen,

als



als der, den man ohne denſelben erhalten

hat, worin ſich faſt aller Honig befindet,
ſo wird alles untereinander gearbeitet.

Man furchte nicht, daß der Moſt oder der
Wein durch dieſen Honigzuſatz den Geſchmack
davon bekommt und erhalten werde, der erſt—

lich zu gering iſt, und zweitens vergeht er durchs
Gahren.

Wann eine große Maſſe Moſt auf einmal

gahrt, geſchieht die Gahrung langſam, leidet
der Wein, dieſer muß alſo ſchnell ſo viel mog
lich bewirket werden, wann man dem Saft mit
einmal eine Hitze von funfzehn bis achtzehn
Grad giebt. Das zu raſche Gahren ſoll man
aber maſſigen, ſonſt konnte eine zu ſtarke Hitze
den Geiſt und die Kraft, in dem Augenblick, da
der Wein dieſe erhalten ſoll, vertreiben; in ſol—
chem Fall muß man ihn mit einer kuhlenden
Subſtanz maßigen, nemlich man gießet in der
Kuffe einen kalten Moſt, der noch nicht gegoh—
ren hat, oder einen ſchon fertigen Wein. Man
bemerke, daß die ganze Gahrung ſchnell zwan
zig bis funfundzwanzig Grade nach dem Termo—
metro des Reaumurs betragt. Die kunſtliche
Gahrung muß alſo von Anfang an ſchnell ge—
ſchehen, und bis zu Ende unterhalten werden;
ſodann zeiget ſich ein ſtarker Schaum, den man
die Weinblume nennt, welche gleich darauf zu

einer harten Haut wird, die verhindert, daß

C 2 der
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der Geiſt nicht verfliegt; die Kuffe muß aber,
ehe dieſs Haut ſich ſetzt, ſorgfaltig zugedeckt
werden, damit nichts die Fortdauer derſel—
ben ſtore.

Der Wein, den man zum rothen Wein
machen will, muß nicht vor der Gahrung ge—
preßt werden, damit er die Farbe der Haut der
Beere durch das Gahren annimmt.

Waun die auf dem Moſt befindliche Haut
anfangt zu ſinken, daß das Ziſchen und die Be
wegung des Flußigen abnimmt, iſt es ein Be—
weiß, daß nunmehro das brauſende Gahren zu
Ende iſt; alsdann muß der Moſt ſogleich mit
allem auf Faſſern gebracht und zugeſpundet wer

den ec. Noch iſt er nicht Wein, und ſo wie er
es werden kann; er bekommt nunmehro ein ſo—

genanntes unvermerktes Gahren, die zu beob—
achtende Bearbeitung, daß er zu einem wirk—
lichen Wein werde, ſind bekannt, welche ich
dennoch in folgendem Kapitel behandeln will.
Man laß ihn aber auf ſeiner Hafen oder Mut—
ter wenigſtens den Winter durch; denn man be-
merke, daß dieſe Mutter, die oben aufſchwim—

met, die Eigenſchaft habe, dem Wein eine ſo
genannte maßige Gahrung zu geben, und dieſe
ihm die ſchone Gahre bewirket, welche man von

einem guten Wein fordert. Will man das vol—
lige Ausgahren des Weines verhindern, muß
derſelbe in kuhle und tiefe Keller gebracht, und

von
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pon ſeiner Hafe auf kleinere Gefaſſe abgeſtochen
werden. Daß der Weinſtein ſich abqeſondert
hat, erkennt man daran, wann der Wein recht
durchſichtig, rein und weniger dunkel iſt. Fer—
ner bedienet man ſich Spahne von weichem
ſchwammigtem Holz, dieſe werden in das Faß
gehangt; nach einiger Zeit ziehet man ſie be—
hntſam wieder heraus, da dieſe nur blos die
Farbe des Weins angenommen, ohne daß daran
nichts dickes und glanzendes angehangt iſt, wel—

ches man leicht als Weinſtein erkennet.

Setzet der Wein keinen Tarter mehr ab, ſo
kann man alsdann wiſſen, daß er ſo vollkom—

men zur Dauer iſt, als er es nur ſeyn kann.
Dieſe Anzeige iſt ſicher.

Funftes Kapitel.
Die Mittel, dem Wein alle ſeine Suſſig—

keit zu erhalten, nachdem er von der
Kuffe abgeſtochen iſt.

aen.
Die erſte Vorſicht, die man beobachten muß,
wanu der Wein von der Kuffe abgeſtochen wird,
iſt gute Gefaſſe zu nehmen, worauf ſie geſtochen
werden follen. Die Erfindung dergleichen Ge—
faſſe hat man den Piemonteſern zu danken. Das
Holz, das man dazu nimmt, iſt Eichen- Bu

C 3 chen



chen-Maulbeerbaum und Kaſtanienholz. Das
erſte iſt das vorzuglichſte, aber alles Holz muß
geſund und ſehr trocken ſeyn, ehe es verarbei—
tet wird. Der ſcharfſinnige Bidet wiederholt
ſtets in ſeinem Traktat uber die Natur und Cul
tur des Weins, daß die Luft die Peſt des Weins
ſei; hierdurch zeiget er an, daß es ſehr noth—
wendig ſei, ſich mit dem beſien Keller zu ver—
ſehen, und obſchon der Keller einen ſchwachen
Wein nicht verbeſſert, ſo erhalt er wenigſtens
das Getrauk, und verbeſſert die geiſtigen Theile.
Wenn ein Keller ſoll gut. ſeyn, ſagt der Abt
Rozier, muß 1) derſelbe nicht an die Landſtraſſe
ſtoſſen, oder an eine Straſſe, woſelbſt viel ge
fahren wird, an der Werkſtatle eines Zinmer—
manus, eines Grobſchmidts, oder eines andern
Handwerkers, woſelbſt die gewaltigen Stoſſe,
alles was um ihn iſt, beweget und erſchuttert.
Die wiederholte Bewegungen, welche die Faſ
ſer bekommen, hindern, daß das Getranke klar
wird, daß es in einer ſteten Bewegung iſt, wel—
ches das unvermerkte Gahren vermehrt, ſo, daß
Wein und Hafen ſtots vereiniget ſind.

2) Je tiefer der Keller iſt, um ſo mehr
muß der Wein ſich darin verbeſſern, der weni
ger der Veranderung der Luft ausgeſetzt iſt.
Hat dieſer Keller keine Luft, ſo wird folgendes
angerathen: nemlich, man zieht eine blecherne
Rohre, vier Zoll im Durchſchnitt, langſt der
Mauer des Hauſes bis uber das Dach, und

drei
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drei bis vier Fuß im Keller; auf den obern
Theil der Rohre wird ein Trichter ohngefahr
zwei Fuß im Durchſchnitt. angebracht, auf die—
ſem wird eine kleine Muhle feſtgemacht, deſſen

8) Endlich wird:man dafur ſorgen, daß er
ſtets trocken und rein gehalten wird.

Dieſe Vorſichten, welche nicht alle wahrge
nommen werden, und es doch verdienen, ſind
da' beſonders nothwendig, wo die ſchwachen
Weine durch jeden fremden Korper, der ihm in
der Nahe iſt, dem Verderb ausgeſetzt ſind.

Gehr wichtig iſt auch' die Art, wie man
einen Wein· abſticht. Man gehe damit zu Wer
tke wie man woll Es iſt aber unumganglich

S
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nothig, daß alles augewandt werde, daß keine
Luft in's Faß kommt. Will man recht guten
Wein haben, muß man die ſechs erſten und ſechs

letzten Maaſſe, die aus dem Faſſe laufen, ab—
ſondern; der Wein, welcher der Hafe am nach
ſten iſt, hat eine Eigenſchaft angenommen, daß

er leicht umſchlagt, und zu Eſſig ubergeht, der
oben ſchwimmiet, iſt ſchwach und weit geringer,

als der von der Mitte.

uUeberhaupt muß der Wein im Monath
Marz abgeſtochen ſeyn, aber ſchon im Januar
muß er ſtark geſchwefelt und die erforderliche
Zubereitung zum Abſtich bekommen haben.

Dieſe Bearbeitung iſt beſonders fur die kleine
und ſchwache Weine, und die, welche leicht
den Stich bekommen und aufſtoſſen, unentbehr—
lich aber faſt fur alle Weine, außer die Syrop,
fuſſen und fetten.

Die Aufmerkſamkeit desjenigen, der guten
Wein haben will, muß ſich bis auf die Bou
teillen erſtreckken. Der Staub, der ſich in dem
Kuhloffen außerhalb den Bouteillen angeſetzt hat,
befindet ſich auch in inneen derſelben, und giebt
dem Wein einen ublen Geſchmack, den er nie
verlieren wurde; dieſe muſſen von außen ſo
wohl, als von innen, mit eben der Sorgfalt
als alte Bouteillen mit Schroot oder Ketten ge
reinigt werden. Wann ſie von außen mit ei
nem Lappen abgetrocknet, muß man das Waſ

ſer



ſer gut ablaufen laſſen, daß keine Naſſe in den

Bouteillen bleibt.
Der Abt Nozier will behaupten und ſagt,

es ſei durch die Erfahrung beſtatiget, daß der
weiße Wein, auf weiße Bouteillen, weit mehr
ſich verbeſſere, als auf Bouteillen, welche von
ſchwarzem Glas gemacht ſind.

Sechſtes Kapitel.
Die Benennung aller in Europg und in der

Handlung bekannten Weine, der kan—
der die ſie hervorbringen, der Platze,

von wo man ſie directe bezieht, und

eine Anzeige ihrer Eigenſchaften, ihrer

Preiſe an Ort und Stelle ec.

S. 1.
Semerkung der Eigenſchaften aller Weine,

wovon in Europa der Gebrauch ge
macht wird.

58Ver Wein iſt dick oder zart, oder er hat bei—
de Eigenſchaften: der dicke Wein hat wenig
Flegma und einen groben Schweſel, Erde und
GSalztheile, ſo daß ſeine Beſtandtheile nicht

C 5 leicht
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leicht nach dem Kopf ſteigen, allein ſind dieſe
einmal dahin gekommen, verrauchen und zer—
theilen ſie ſich nicht ſo leicht; Dieſe Art Wein
iſt nur denen zutraglich, welche leicht transpi—

riren, oder ſich viele Bewegung machen, und
beſonders denen, welche das Faſten entkraftet.

Der zarte Wein hat viel Flegma, wenig
Schwefel und etwas volatiliſches bei ſich, dier
ſer Eigenſchaft wegen iſt er weniger nahrhaft,
aber er geht beſſer durchs Blut, vertheilt ſich

mehr, und befordert die erforderliche Evacug
tion, er iſt denen wohlthatig, die in der Gene—
ſung, lund deren ihre Gedarme mit Krampfen
behaftet ſind, nur muß der Wein keine zu große

Scharfe haben.

Der Wein, welcher einen Theil von beiden
erwabnten Eigenſchaften beſitzet, iſt nicht zu
nahrhaft, und nicht zu diuretiſch.

Die Farbe der Weine betreffend, ſo ſind
ſie weiß oder roth; der rothe iſt entweder ge—
deckt oder hellroth. Die weißen Weine haben
einen Tarter, der feiner iſt, und die rothen
einen Grobern. Die erſtern gehen eher durch,
und die rothen ſind nahrhafter; mit einem Wor
te, jene reitzen mehr, daher kommt es, daß ſie
durch den Urin gehen, allein ein langer und
vieler Gebrauch davon kann den Magen und
die Jnteſiines beſchweren, weil ſie ſelbigen den

nothi.



nothigen Schleim zu ſehr benehmen. Es giebt
rothe Weine, welche eine dunkelſchwarze Far—

be haben, dieſe beſitzen mehr Tarter als Geiſt,
ſie ſind adſtingirend und verſtopfend; der hell—
rothe Wein aber hat vieles von den Cigeuſchaf—
ten des weißen Weins, er iſt nicht zu hitzig,
und iſt dem Magen weit wohlthatiger.

Den Geruch des Weins betreffend; Die—
jenige Weine, welche einen augenehmen Geruch
haben, das iſt: wann ſie nach der Himbeere
riechen, (namlich iſt hier die Rede vom ſranzo—
ſiſchen Wein,) beſitzen mehr Geiſt, als die an—
dern, ſie ſtarken beſſer und ſchleuniger, und be—
fordern die Verdauung eher; daher ſind ſie auch
den alten Perſonen am dienlichſten. Diejenige
Weine aber, welche nach dem Faß, nach der
Hafe und nach der Arbeit riechen und ſchmecken,

ſind ungeſund.

Der Geſchmack des Weins betreffend.
Man hat ſuſſen und ſtrengen Wein, welche,
die von heiden Eigenſchaften beſiggen, ſolche,
die eine Saure haben, oder grun ſind, und
herbe Weine.

Das Alter der Weine betreffend; er iſt
alt oder neu, oder von Mitteljahren. Der
neue iſt zweierlei, ganz neu gemacht, und ſeit
einem Monate; da der erſte noch grun iſt, und
ſchwer verdauet, verurſacht er Diarrheen und of

ters
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ters Erbrechen, er giebt auch Anlaß zum Stein;
der zweite hat die Eigenſchaft des erſten in einem
geringern Grade.

Der Wein, der ein Mittelalter hat, iſt
gut, denn die Beſtandtheile deſſelben haben Zeit
genug gehabt, ſich zu vereinigen, aber nicht die
wieder auseinander zu gehen, hierin beſtehet
der wirkliche Punkt der Reifung des Weius.

Der alte Wein, welcher das zweite Jahr
erreicht hat, fangt an gzu verlieren, je alter er
wird, je mehr verliert er ſeine wahre Gute.
Der Weiu, der nur ein Jahr hat, iſt noch in
ſeiner volligen Kraft, aber die von vier bis
funf Jahre ſind, die ſo geruhmt werden, ſind
matt gewordene Weine, welche zum Theil un—
ſchmackhaft oder bitter ſind, oder ſauer werden.
Dies alles hangt ab von der Eigenſchaft des
Weius, die er zuvor hatte, dann die ſtarken
Weine werden Pitter oder ſtrenger, wann ſie
alt werden, und die ſchwachen werden ſauer.

NB. Dieſe Meinung leidet bei deutſchen
Weinen keine Anwendung, ſie werden nur
gut, wohlthatig, angenehmer an Ge—
ſchmack und Geruch oder Firne, je nach—
dem ſie gepflegt, und. je alter ſie ſind;
ein guter Jahrgang hat jedoch den Vor—
zug; ſiehe den Artikel vom Rheinwein.

Bei den Alten wurde der Wein, welcher
funt Jahr hatte, fur jungen Wein gehalten,

nach
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nach dieſen war er von mittlern Jahren, und
dann war er alt, wann er zehn bis funfzehn
Jahr hatte. Einige Autores bemerken hundert
und zweihundertzahrige Weine; wir muſſen aber
annehmen, daß die Alten die Gewohnheit hat—
ten, ihren Weinen die Conſiſtenz des Honigs
zu geben, wann ſie ſelbe erhalten, und wollten
alt werden laſſen; ja ſie bekamen ofters eine
ſolche Feſtigkeit, wann ſelbe in Bockshauten in
Rauch ausgeſetzt wurden, daß man, um dieſe
Weine zu genießen, ſolche mit Meſſern rei—
ben mußte. Dieſe dicken Weine hatten einen
bittern Geſchmack angenommen, der unertrag—
lich war, aber da ſie ſich dadurch concentrirt
hatten, und ſtarker geworden, bediente man
ſich derſelben, andern Weinen einen guten Ge—
ſchmack zu geben, und ſie wurden theuer ver—

kauft. Die Dicke und Feſtigkeit dieſer Weine
erforderte Waſſer, ſie trinkbar zu machen, und
daß der Geſchmack davon ertraglich wurde.

Den Saft, des Weines betreffend: dieſer
beſtimmt den Wein und die waſſerige Subſtanz.
Das erſte kann mehr und das andere weniger
Waſſer vertragen. Der Wein, welcher die
weinigte Eigenſchaft hat, nahrt mehr, der an—
dere weniger; der erſte gehet eher nach dem
Kopf, der andere iſt mehr der Freund des
Menſchen, und fur Leute, die ſich deun Stu—
diis widmen.

g. 2.

S



g. 2. D
Die uns nach den Landern in ERuropa und

in der Zandlung bekannten Weine ſind
folgende:

Die Ungariſchen, die Jtalieniſchen, die
Griechiſchen, der Cap, die Spaniſchen und deren

Jnſeln, die Portugieſiſchen und deren Jnſeln,
die Franzoſiſchen, die Schweitzer und unſere
Deutſche Weine.

g. 3.

ungarn.
Dieſes Konigreich bringt die koſtlichſten

Weine hervor, die meiner Meinung nach, ei—
nen Vorraug verdienen, und daher fange ich
bei dieſem Paragraph an.

Der unter dem Nahmen Tockayerwein ver—
dienet die Benennung aller Weine, dem kein an
derer in der Welt kann zur Seite geſetzt wer—
den, ſein Wohlſchmack und ſein balſamiſches
Feuer ſind ſeine große und empfehlende Eigen—
ſchaften, er hat die Vorzuge unter den Weinen,
welche der Diamant unter den Edelgeſteinen
hat; aber auch nur Reiche konnen ihn beſitzen,
und durfen ihn auch nur maßig genießen.

Der Tockayer, welcher der beſte von allen
Ungariſchen Weinen iſt, wachſet in der Sini—

pliner
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pliner Geſpannſchaft in Ober-Ungarn, in einer
Gegend, von ohngefahr funf Meilen lang, die
koſtlichſte Gattung iſt unter dem Nahmen Eſſenz
bekannt. Hier wird zwar aller Wein Tockayer
genannt; Kenner wiſſen aber, daß unter ver—

ſchiedenen Gattungen ein großer Unterſchied iſt.
Unter allen iſt der, welcher zu Tarſal gewon—
nen wird, als der beſte bekannt. Jhm folgt
der Moſt von Sauto, Talya, Sombor, Kiſch—
falu, Seg, Begen, Lißka, Schadan, Bedrog,
Kereſtur und Uifalu. Die augranzenden Se—
rontſcher, Miſchkolzer, Siruer, Auſſaloer,
Wadaſſer Geburge, und ſo weiter, geben einen
guten Wein, der auch oft vor Tockayer gelten

muß. Nach dem Tockayer rechnet man zu den
vorzuglichſten Ungariſchen Weingattungen den

Oedenburger und Ruſter; ferner in der Pres—
burger Geſpannſchaft den Razendorfer, Wei—
ner, St. Georger, Schomlauer, Ofner, Er—
lauer und Miſchkolzer Wrine rc.

Unter allen Ungariſchen Weinen aber ver—
dienet der Tockayer die erſte Stelle. Dieſer
Wein wachſt auf einem thonartigten Boden mit
etwas Kalk vermiſcht, an der Sudlichen Seite
eines Hugels, und man halt den fur den beſien,
wo der Abgang am ſieilſten iſt. Die Trauben
dieſer Art ſind nur weiß. Die Weinleſe wird
ſo ſpat als moglich, gemeiniglich erſt am Mar—
tini gehalten. Man furchtet keineswegs den

Froſt,
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Froſt, ſondern wunſcht ihn vielmehr, als ein
Verbeſſerungsmittel.

Man hat vier Arten dieſes Weins, die man
alle von einerlei Art Trauben verfertiget, nem—
lich Eſſenz, Ausbruch, Maßlach und Landwein.

Um Eſſenz zu erhalten, wirft man die wel—
ken, halbgetrocknete Tranben in ein Faß, das
einen durchlocherten Boden hat, und ſammelt
den Saft, der durch keinen andern Druck, als
den das eigene Gewicht der aufeinander gehauf
ten Trauben bewirkt, ablauft.

Ausbruch verfertigt man, wenn die Trau
ben, welche die Eſſenz gegeben haben, mit Moſt
von andern friſchen Trauben begoſſen und aus—

getreten worden.
Maßlach entſteht, wann eben dieſe Trau—

ben noch einmal mit Moſt begoſſen ſind, und
der Saft mit der Hand ausgedruckt wird.

Landwein endlich wird von kleinen und ar—
mern Weinbauren aus verſchiedenen nicht aus—

Jgeleſenen Trauben bereitet.

Die Eſſenz iſt dick, nicht vollig klar, und
ſußzlicht. Vermiſcht man ſie mit Maßlach, ſo
erhalt man eine Gattung Wein, die fur Aus—
bruch gelten kann.

Ausbruch iſt derjenige Tockayer, den eigent

lich die Auslander erhalten. Dieſtr hat einen
ihnt



ihm eigenthumlichen gewurzhaften Geſchmack,

und wird erſt nach drei Jahren recht gut zu
trinken.

ODer Ungariſche Wein kann in jeder Jahrs—
jeit, die großte Hitze und ſtrengſte Kalte aus—
genommen, verfahren werden. Wenn er an
dem Ort ſeiner- Beſtimmung angekommen iſt,
muß man ihm ein paar Wochen Ruhe laſſen.
Beim Auskoſten nimmt man nur wenig auf die
Zunge, fangt bei der geringſten Sorte an, und
geht weiter bis zur beſten fort; auf dieſe Weiſe
kann man die Grade des Unterſchieds am rich—

tigſten beurtheilen. Dieſe Weine werden in
Gebinde, die man Antheile und doppelte An
theile nennt, verſendet; jedoch iſt bei der letz—
ten Art von Gefaſſen Vortheil fur den Kaufer,
denun ein doppelt Antheil giebt zehn bis funfzehn

Bouteillen mehr aus, als zwei einfache.

Gemeiniglich wird der verſchriebene Wein
von den Ungariſchen Weinhandlern franco Wien
geliefert, wobei ſie bis dahin fur alle Untreue
der Fuhrleute ſtehen. Alsdann thut man wohl,
wenn man die Faſſer mit einer doppelten
Faſtage oder Emballage verſehen laßt.

Wenn er an Ort und Stelle ankommt,
ſo ware es rathſamer, ihn auf dem Lager zu
laſſen, als auf Bouteillen zu ziehen. Die Faſ—
ſer muſſen rein gehalten, immer wohl zugeſpun

D det,
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det, und wenigſtens alle zwei bis drei Monate
aufgefullt werden. Jn Ermanglung des Werns
von nemlicher Sorte hedient man ſich zur Auf—
fullung rein gemachte Kieſelſteine; denn der Un—

gariſche Wein leidet keinen Zuſatz von fremden
Weinen. Sind die Weine auf den Faſſern alt,
ſo ziehet man mit einem Heber zwei bis drei
Bouteillen heraus, fullt mit jungen auf, und

wiederholt dies ein Paarmal des Jahrs. Jſt
der Wein ſehr alt, dann zieht man ihn auf's
Lager eines jungen Weines, Die beſten Unga—
riſchen Weine bedurfen keinen Einſchlag, wohl

aber die geringern.

Zu erſtern nehme man nur reine Gebinde
ohne Geruch, gieße heißes Waſſer hinein, ſpun

de ſie zu, und ſchwenke ſie um. Alsdann laſſe
man das Waſſer ab, und wenn die Gebinde ver
kuhlet und wohl ausgetrocknet ſind, dann fulle
man den Wein hinein. Auf das Lager oder den
Bovbenſatz des Ungariſchen Weins laſſen ſich gu—
ter Franz oder Frankenwein bringen, es verbeſ—
ſert ihn ungemein.

Preiſe der Ungariſchen Weine im Lande,
auch franeo Wien.

Tockayer-Eſſenz z0 bis 60 Ducaten das An—
theil.

Dieſe Sorte koſtet noch einmal ſo viel
Beeren und Arbeit, als. der Ausbruch,

ſie
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ſie iſt aber auch an Gute ſo viel vorzug—

licher.
Tockayer rother Ausbruch 25 bis zo Ducaten

das Antheil.
Er iſt ſelbſt im Lande ein rarer Wein.

Tockayer-Ausbruch 15 bis 20 Ducaten das

Antheil.
Maßlach, geiſtig, vortreflich an Farbe und

ſußß à 10 Ducaten.
Maßlach, mit Alant angemacht, 12 Ducateu.
Tockayer, gemeiner, 5 bis 8 Ducaten.
Miſchkotzer, ein ſehr lieblicher und ſtarker Wein,

6 bis 7 Ducaten.
St. Georger-Ausbruch 10 Ducaten.
Ofnen, rother, 5 bis 8 Ducaten.
Erlauer dergleichen 4 bis 5 Ducaten.

Dieſe beide letztere Sorten ſind mehr wei—
nigt, als ſußß, und gleichen an Farbe und Ge—
ſchmack dem guten Burgunder. Die Maßla—
cher, gemeine Tockayer, Miſchkotzer, und beide
letztern werden nur in doppelten Antheilen, die
ubrigen aber in einfachen verfuhrt.

Das Antheil enthalt 56 Hamburger Quar
tier. Die Ungariſchen Weine konnen entweder
aus dem Lande ſelbſt, als Presburg, Erlau,
oder auch as Wien und Krakau, wo ſtarke
Niederlagen davon ſind, bezogen werden. Und
in Trieſt und Oſtende findet man auch daſelbſt
ofters ſtarke Niederlagen davon.

D 2 Die
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Die Abgaben im Lande fur den Eimer oder
Antheil Tockayer-Wein ſind nunmehro von 60
Fl. bisauf 9 Fl., und von dem gemeinen Un—

gariſchen Wein bis auf 4 Fl. herabgeſetzt,
auch iſt der Oeſterreichiſche Tranſito-Zoll von
15 bis. 2o p. C. gemindert worden.

g. 4.

Frankre ſich.
Jch gehe von dem koſtlichen Ungariſchen

Wein auf die Weinprodukte dieſes Reichs uber,
welche wegen der entſetzlichen Menge der Ver—
ſchiedenheit, und auch der wohlfeilen Preiſe,
uberhaupt zu Hauptzweigen des Hanudels ge—
worden ſind. Die uns aus dem Reiche bekann—
te Weine ſind unter folgender General-Benen
nung: die Burgunder, die Champagner, Vienne,
Rhone und Languedocſche, die Bayonner, Bor

deauſchen, Nanteſer, Blois und Orleansweine.

Burgunderwein.
Die Weine dieſer Provinz werden in Nie—

der- und Ober-Burgunderweine eingetheilt.
Die Nieder-Burgunder ſind Auxerre, Coulan—
ge, Jrency, Tonerre, Avalon, Joigny und
Chablis. Ober-Burgunder aber Pomard,
Chambertin, Beaune, le Clos de Vouaeot,
Vollenay, Montrachet, la Romanée, Ruit,

Chaſ
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Chaſſagne und Murſault. Die Weine dieſer
letzten Provinz verdienen die Aufmerkſantkeit
des Conſumenten dieſes Getrankes, ſie ſind
wohlthatig, und der Geſundheit uungemein zu—
traglich, ihr Wohlſchmack iſt jedem Weinken—
ner und. Weinleckerer reitzend, und der mit
Glucksgutern verſehen iſt, kann ohne Gefahr
einen maßigen Gebrauch taglich davon machen.

Das Niederz Burgunderland enthalt weit—
lauftige Weinberge, die wegen den rothen als
weißen Weinen beruhmt ſind. Es bringt ein

Jahr ins andere gerechnet uber hunderttauſend
Muits hervor. Der Munit enthalt zoo Bin—
den oder Pariſer Bouteillen, und wird in zwei
Feuillets oder halbe Gebinde, jedes von 150
Binden getheilt.

Die Nieder-Burgunder Feuilleten ſind gro—
ßer, als die Oberlandiſchen und Champagner,
welche nur den vierten Theil der Queux ent
halten.

Die Niederlandiſche Gewachſe geben dem
Ober-Burgunder wenig? nach. Bei trocknen
Jahren ſind ſie dieſen vorzuziehen. Die Ober—
burgunder gerathen beſſer bei naſſer Witterung.
Da aber gewohnlich unter zehn Jahren nur ein
trockenes einfallt, ſo folgt daraus, daß erſtere
Gegend vor der letztern Vortheil haben muſſe,
doch finden ſich auch auf dieſen Fall alle Jahr

D 3 aus
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ausgeſuchte Gattungen Niederburgunder, die
man der Nuit und Beaune gleich ſtellen kann
in einer Linie. Sie werden theils von einhei
miſchen Kaufleuten, welche den Koniglichen
Hof mit Wein verſehen, theils von den Nor
mannern und Oberlandern weggeholt. Die letz—
ten ziehen ſie in Oberburgunder ſogenannte hal—

be Queues uber, und verkaufen ſie fur Ober—
burgunder. Auch die Hofweinbandler ſogar
nehmen in ſolchen Jahren, worin der Wein im
Oberlande nicht gerathen iſt, den beſten Nie—
der-Burgunder, und geben ihn für Oberlan—
diſch Gewachs aus.

Die erſte Kelterungen zu Auxerre werden
fur die beſten in Niederburgund gehalten. Dieſe
Weine ſind ſchon an Farbe, geiſtig und ge—
ſehmackvoll.

Jrency bringt beinahe eben ſo gute hervor.
Man ſcbhatzt die Sorten dieſer beiden Gegenden
denen von Nuit gleich; ſie halten ſich vier bis
funf Jahre, wenn ſie wohl gepflegt und geho—
rig in Bouteillen abgezogen werden.

Die rothen Weine zu Coulange und Tonerre
ſind fein, leicht auf der Zunge und ſchmackhaft.
Man ſtellt fie denen zu Beaune, Vollenay und
Pomard an die Seite; ſie halten ſich drei bis
vier Jahre.

Ava



Avalon zeugt rothen Wein, welcher dick
und geiſtig iſt, auch das Verfuhren beſſer, als
die Vorbeuaunten vertragt; jedoch iſt er ihnen
an Gute nicht gleich.

Joigny giebt ebenfalls rothen Wein, wel—
che geruhmt werden, gleichwohl ſind ſie nicht ſo
gut, als der eben angefuhrte.

Der Wein von Chablis iſt weiß, von fei
nem und angenehmen Geſchmack. Er wird mit
dem von Murſault verglichen. Viele ziehen
ihn dem, Champagner vor; richtiger aber ur—
theilt man, daß er in manchen Jahren dem letz—
tern gleich kommt, ihn nur ſelten ubertrift, und
uberhaupt genommen ihm nachſteht.

Auch in den Gegenden von Aurxerre und To
nerre werden weiße Weine erbaut, die ſo gut,
als der von Chablis ſind. Ein weſentlicher
Vorzug der Weine von Aurxerre, Jreycy, Cou
lange und Chablis beſteht darin, daß ſie gar
keinen Erdgeſchmack an ſich haben; eine Tu—
gend, welche oft den beruhmteſten Weinbergen

mangelt.
Die Preiſe der Weine in Nieder-Burgund

richten ſich Jahr fur Jahr nach der Menge,
welche gewonnen wird, und nach ihrer Gute;
die beſten, rothen ſowohl als weißen, gelten 200

bis zoo Livres. Die darauf folgende aber
6o bis 200 Livres der Muid. Dieſen Vor—

D 4 theil
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theil erreicht man bei dem Oberlandiſchen Wein;
da giebt es keine Mittelpreiſe, und der ſchlechte
wird eben ſo hoch, wie der beſſere, verkauft.

Die Nieder-Burgunder werden nach Pa—
ris, nach der Picardie, Flandern und Artois
geſandt. Die .Kaufleute in Rouen verſenden
auch von den beſten Sorten zu Waſſer in Faſ
ſern nach England und Holland. Ein gleiches
geſchieht nach Danemark, Schweden und Nus—
land. Jn dieſem Jall aber wird er auf Bou—
teillen gezogen, weil er in Faſſern bei weiten
Seereiſen viel von ſeiner eigenthumlichen Kraft
verlieren wurde.

Die franzoſiſchen Weinhandler halten in je—
der Gegend der Provinz einen Commiſſionair,
auf den ſie ſich verlaſſen konnen. Dieſer unter—
richtet ſie von der Menge und Gute der gewon—
nenen Weine, von der Beſchaffenheit der Hand
lung ſeines Orts, und beſorgt die Einkaufe
fur ihre Rechnung nach Vorſchrift. Sie ge—
ſchehen faſt immer auf Credit; der Credit lauft
von der Zeit des Einkaufs an bis in den Mo—
nat Auguſt oder September.

Unter den Ober-Burgunder iſt der Voll—
nay der delicateſte er iſt gemeiniglich unter den
ubrigen der erſte in der Kuffe; halt ſich abet

auch am wenigſten. Auf ihn folgt dee Pomard,
ſodann der Beaune, Savigny, Aloxe, Chaſ—

ſagne,



ſagne, Nuits, Clos de Vougeot und Cham—
bertin. Die ſieben letzten Sorten ſind gewohn—
lich hoher an Farbe, auch dicker und ſubſtanz—
voller, als der Vollenay und Pomard, und ha—
ben den Ruf, daß ſie ſich beſſer zu Waſſer fort—

bringen laſſen.

Der Clos de Vougeot und Chambertin ſind
Weine von vorzuglichem Geſchmack, und daher
ſehr beliebt. Sie werden außerordentlich
thener, oft um die Halfte hoher, als die an—
dern verkauft; dazu tragt ſowohl ihr innerer
Werth, als der Eigenſinn der Liebhaber bei.
Von letzterm wiſſen die Eigenthumer der Wein—
berge guten Vortheil zu ziehen.

Wohl ausgeſuchte Sorten von Beaune,
Nuits und Chaſſagne koſten einen Dritiheil we—
niger; ſie haben iaber ſo gute Vorzuge, wie
jene in ihrer Art, und bringen dabei beſſern
Vortheil.

Dieſe drei Gattungen von Weine ſind in
guten Jahren die tauglichſten nach England,
Holland und nach Norden. Darum ſchließe
ich den Vollenay und Pomard nicht ganz aus,
welche beiden Weine die Auslander auch gerne
an ſich ziehen, ungeachtet ſolche ihres feinen
Geſchmacks wegen zehn bis zwolf Livres hoher,
als die gemeine Beaune-Sorten verkauft
werden.

D 5 Der
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Der Montrachee und Romai
ein paar eingeſchrankte Weinberge
aber unter die erſten und beliebt
Burgund, daher ſind ihre Produ
den dritten Theil theurer, als der

geot und Chambertin. Gemeinigli
ſie ſchon vor der Weinleſe beſtellt u
Die Chalons- und Maconnoisw
Gute weit geringer, als die ande
landes. An Auslander geſchehei
Verſendungen.

Der Verkauf der Burgunderw
immer ſehr fruhzeitig, indent er
nach vollendeter Weinleſe anfangt.

nach Mitteljahren kann man aus fr
zeichniß erſehen.

Preiſe der Weine in Ober

Erſte Klaſſe.
Volnay 200 bis 300 Livres
Beaune 445  480
Chaſſagne 380 450
Savigny 3702 415
Nuits 450 580
Chambertin und

Clos de Vou

geot 8goo



Zweite RKlaſſe.

Auxayh und Mou de eue
telie 290 bis zoo Livres Feuillettes,

Mercurey aus  oder 500
der Gegend „Hamburger
Chalons 215250 1JQuartier.

Dritte Klaſſe.

Torny und Che 9 die Queue

nay in Ma von vierconnois g5 bis 100 Livres. Feuillettes,

Weiße Pouilly oder 500und Suiſſe 75— 90 Hanmburger
Cote de Chinon Quartier.

in Chalon

nois 200 220
Unter den beſten Weingattungen des, weißen

Weins gehoret auch der Murſault. Es iſt ein
vortreflicher Burgundiſcher Wein, der nur in
den kleinen Bezirken, deſſen Nahmen er fuhrt,
wachſt. Er wurde bei einer der letzten Samm
lungen zu 1200 L. die Queue verkauft. Von
dieſer Art giebt es noch eine zweite Klaſſe oder
Abfall, Batard oder Montraché genannt, wel—
che 650 L. gilt. Diejenigen, ſo von einer der
beiden Sorten verlangen, muſſen ihre Beſtel—
lungen vor der Weinleſe einſchicken.

Prei
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Preiſe der Weine in Nieder-Burgund.

Auxerre, Coulange, Jre—
ney, Tonerre, Avalon,
Joigny, die Queue 200 bis 220 Liv.

dergleichen von der zweiten

Sorte 150 160Weißer Wein von der drit

ten Sorte 100o 130Chablis 200 220de Champs, eine dem
Murſault ahnliche Gat—

tung, 250 260Chenaitte z3z50Notre Dame Ladhors 315
Nuits und Beaune ſind die Hauptorter in

Frankreich, woher alle Burgunderweine aus
der erſten Hand bezogen werden.

Ê

Champagnerwein.

Die Provinz Champagne liefert folgende
Weine:

Rothe ſind: uſte Klaſſe, Verzenay, Theſy,
Bouſy, Mailly und Verjzy. 2te Klaſſe,
Ladu, Rilly, Chegny, Villier, Allerand,
Montbre, c.

Die weiße ſind: Ay, Hautvillier, Pierry,
Avenay und Sillery.

Die—
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Dieſer Champagnerwein hat den namlichen

Werth des Burgunderweins; viele geben ihm
den Vorzug, und in der That findet man Cham—

pagnerwein, der die Kraft und Firne des be—
ſten Burgunderweins hat, das reitzend und er—
freuend iſt, und daß man nicht ſo leicht bei an—

dern Weinen findet.

Die Champagnerweine haben zwar nicht
die ſchone Farbe des Burgunderweins, aber
eben darin ſind ſie feiner vom Geſchmiack, leich—
ter, angenehmer, und daß man ſie eher ver—
dauen kaun. Die uUrſache davon liegt an der
Zubereitung, wann der Wein gemacht wird.
Der Champagnerwein behauptet jetzt den Vor—

zug. Viele Gegenden in Champagne bringen
den ſogenannten rothen Montagunewein hervor.

Die Gebinde deſſelben enthalten 25 bis 30
Bouteillen mehr als bei den Weißen.

Die beſten weißen Weingewachſe ſind ge—
wohnlich in kleinen Gebinden. Wer neuen
Champagnerwein haben will, der muß ſeine
Auftrage fruhzeitig machen.

Von den beſten Sorten ſteigt der jahrliche
Ertrag nicht uber zooo bis 4000 Stuck, und
dieſe ſind gewohnlich innerhalb acht Tagen weg

verkauft. Mit den rothen Sorten hingegen iſt
es anders. Sie werden in ungleich großer
Menge erzeugt, und ſind das ganze Jahr hin—

durch
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durch zu haben. Beide Gattungen, ſowohl
rothe als weiße, vertragen den Transport zu
Waſſer, halten ſich viele Jahre, und nehmen
durch Abliegen an Gute zu.

Die Sillery- und Hautvillierweine, wann,
ſie von der erſten Kuffe ſind, werden ſehr ge—
ſucht, und theurer bezahlt. Die erſtern in der
großern Faſtage koſten ohngefahr 750 L. mehr
oder weniger, nachdem der Jahrgang iſt. Die
von Haulvillier in kleinen Gebinden 725 L.

Der Champagner erhalt die Eigenſchaft zu
mouſſiren dadurch, daß man ihn zu eben der
Zeit in Flaſchen zieht, wenn der Saft in die
Reben ſteigt; jedoch ſetzt dies ſeiner Gute nichts
zu. Die beſten Champagnerſorten mouſſiren
oft nicht; dagegen thun es die mittelmaßigen
und ſchlechten. Aber bei alle dem giebt es doch
nur wenig Weintrinker, die nicht Gefallen an
einer Babrung hatten, welche vielleicht der Ge

ſundheit ſchadet.

Gewiß iſt es, daß der mouſſirende Cham—
pagner ein oft unreif gewordener Wein iſt, der
auf alle Weiſe masquirt wird, und durch Zu—
ſatz der Geſundheit ſchadlich und hochſt gefahr—
lich wird; dieſes zu beweiſen habe ich ſelbſt eine
uberzeugende Erfahrung gemacht, woſelbſt bei
einer ſtreitigen Sache mit einem Champagner
hauſe ich die Zuflucht eines unvergeßlichen Ge—

lehr
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lehrten Chymicum, Namens Marggraf, neh—
men mußte, durch deſſen Decompeſi:ion erwie—
ſen wurde, daß der Franzos betrügeriſch zu
Werke gegangen, da in dem Wein Silberglat—
te 2c. ſich befand; Der Franzoſe verlor da—
durch ſeinen Proceß gegen mich nach funf Jah
ren mit 700 Rthlr. Koſten. Jch fuhre dieſes
Exempel an, meinem Nebenmenſchen zum Be—
ſten; ich warne ihn, ſich fur dem mouſſirenden
Champagner in Acht zu nehmen, der ſo es nicht

iſt, iſt der Feinſte und Geſundeſte, ſogar auch
derjenige, welcher ſchmierig oder lang wird;

dieſem Fehler iſt aber abzuhelken. Die Me—
thode hierzu befindet ſich im zweiten Abſchnitt
dieſes Werks.

Preiſe der Champagnerweine.

Rother Montagnerwein,
iſte Sorte 250 bis zoo Liv.

dito, 2te Sorte 150 230
Weißer Montagnerwein,

1ſte Klaſſe z50 430dito, 2te Klaſſe, und Oeil

de Perdrix 250 300Schaumender Mouſſeurwein von 35 bis 60
Sols die Bouteille.

Neims iſt beſonders der directe Platz dieſe
Weine zu beziehen. Man bekommt auch von

Aachen und Luttich vortrefliche Champagner—
und
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und Burgunderweine zu billigen
wegen ihrer Zubereitung gewiſſe Veo
und von Leckerzungen ſehr geliebter

Vienne, Rhone und Languedoe

Dieſe Weine, welche zu Verſei
warts taugen, machen auch einer
des Ober-Burgundſchen Handels
zieht ſie auf der Rhoue durch den

durch den Languedocſchen Kanal
Bordeaux. Hier iſt das Verzeie
Preiſe aller dieſer Weine.

Muscat Frontingnan
von iſte Sorte 110 Liv.

dito, 2te Sorte 190
Lunel 8o0Montbazin 60Beziers, iſte Sorte 40 bis 46
dito, 2te Sorte 352 38
Riveſaltes 220Puardan, iſte Sorte 10 50

dito, 2te Sorte 4045
dito, zte Sorte 35238
Clairette von Cal—

viſſon 48Condrien 100- 120
St. Peray 100- 130
Bourgogner von

Macon
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 Stuck vonLaudun 55 Liv. 35 bis 36
JViertel.

Rothe Weine.
Muſcat von Clermont 11o0 Liv.
Hermitage, 1ſte Sorte 210

Ste dito 180 per Orxrhofft
Croſe 90 28 bis 30Gervan 72 Vierertel.CoteRotie, iſte Sorte 150

22te dito 110

Cornas 90Bourgogne de Macon
J

St. Geniez] JChuſelan das JStuckà 5Orſan i von 35 bis
Tavel Jeeee— genanntCoudolet z6 Viertel,
Lirac 9 52 vis 55 Trommeln.
Rocquemaure 4550
St. George q ſ

6o65St. Drezery a

St. Chriſtal 56 das SuuckLanglade 45 48 q5 Viertel.
Uchand 0Milhaud q 40 e 45
St. Gilles 44

E Sau—



das Stuck40 Liv u45 Viertel.

J Rouſſillon z5 bis 6o

Sauvian
Vendres

Narbonne?
Beziers 9

J mug] J Frontingnan 'iſt unter allen ſuſſen Weinen
J rir p von Languedoc der vollkommenſte, der ſich am
u ugl
J ihu

l

beſten und langſten halt. Er hat die vorzuglicheJ

228

it bereitung des Frontingnans am einfacheſten.

n pariss: Tugend, daß er von Jahr zu Jahr an Gute
ini zunimmt, iſt rein, unverfalſcht, und wird mit
—ull. Recht geſchatzt. Unter allen Weinen iſt die Zu—
anut

un
ß Der Muſcat de Lunel iſt noch feinern liebli—

9 chern Geſchmacks, aber nicht von ſolcher Dauer,
J als Frontingnan. Er erfordert auch großere

li

1n

n

u Behutſamkeit, in Anſehung ſeiner Wahl, undu

J die namliche Sorgfalt, damit man ihn unver—
J falſcht erhalte.
i Der Riveſaltes hat mehr Reife und Suſ—Ja ſigkeit, als der Frontingnan und Vin de Lunel,
lun er nahert ſich in dieſer Art dem:weißen Cap
15 wein. Die Menge aber, welche unter dieſemJ

4

J

IJ machen ſucht, ſind ein redender Beweiß ſeiner

it
Nahmen verſchickt wird, uberſteigt: um vieles

r die wirkliche Sammlung. Die Kunſteleien,
n vermittelſt man hie und da dieſen Wein nachzu

naturlichen Gute.

J Der



Ser Muſtat von Montbazin und von Be
ziers ſind an Gute viel geringer, als der Fron—
tingnan. Es fehlt ihm an Gute, Lieblichkeit
und Feinheit von Geſchmack.

Gleichwohl werden dieſe Sorten ſtark nach
Deutſchland um ſeinen wohlfeilern Preis ver
fuhrt; Gewiſſe Jahre aber giebt der Montba—
zin dem Frontingnan wenig nach.

Parcardan iſt ein gemeiner ſuſſer Wein, der
beſonders zum Verſchneider mit jungen leichten

Bordrauxſchen Weinen, nachdem er ausgear—
beitet hat, gebraucht wird.

Clairette de Calviſſon iſt ein ganz angeneh—
mer und reitzender Wein, beſonders wann er
mit Milch ſchon gemacht, und nicht in der Ar—
beit ubergegangen iſt.

Condrien iſt ein feuriger und trockener, aber
angenehmer Wein.

St. Peray verdient die Achtung des Lecke
rer, beſonders wegen ſeinem Geſchmack und
Geruch à la Violette.

Bourgogne von Macon hat ſeine bekannte
Wurde, aber nur ſelten zu haben. Kenner zien
hen ihn dem Champagner vor.

Laudun, ein trockener und feuriger Wein,
der einen feinen Geſchmack hat.

E 2 Mouſ—
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Mouſcat von Clermont iſt der, den! man
nach Norden unter den Nahmen rothen Luuel
ſendet.

Hermitage, Croſe, Gervan, Cote-Rotie,
CLarnas und Bourgogne de Macon ſind feurige
rothe und ſchmackhafte Weine, die ſich mit dem
Fahren verbeſſern und feiner werden.

St. Geniez, Chusclan, Orſan, Condolet
haben eine etwas dunklere Farbe, als der Bur
gunder, ſind gemeine Weine, halten ſich nicht;
ob ſie ſchon viel Feuer hahen, laſſen ſich aber
mit Waſſer gemiſcht, zum taglichen Gebrauch
gut nutzen.

Tavel, Lirac, Rocquemanre ſind Weine,
die unter dem Nahmen Petit-Burgunder be
kannt ſind; im zweiten und dritten Jahre ver—
lieren ſie ihre Farbe, die ins Gelbliche fallt.

St. George, Drezery, St. Chriſtal, an—

glade, Uchand, Milhaud, St. Gilles, Sau—
vian, Vendres, Narbonne, Beziers, Nouſſil—
lon ſind gemeine tothe Weine, die, man im er—
ſten Jahre trinken muß, uund der Geſundheit
nicht anders, als mit Waſſer gemiſcht, zutrag—

lich ſind.
Marſeille, Montpellier und Cette ſind /die

Platze, woher vorſtehende Artikel directe bezo—

gen werden konnen.

Bor



Bordeaurſche Weine und ihre Preiſe.

Unter dieſen Nahmen ſind folgende Weine,
welche von dieſem Platz bezogen werden.

Weiße Weine.

Blaye, Bourg und
Stadts 35 36 Liv.
Cotes 38 40Nion, Caſtres, Part

tets 42 45Langoiran, Cadillac,

Landiras 45 50
Loupiac 45. 15. b0
St. Croir du Mont go. 60o.66

Bergerac 40 530

q

Langon 52 55Fargues, Pujeaur 45 530
Podenſac, Serons 55. 60. 66
Bas Breygnac, Bas

Bommes und
Barſac 45. 50.bo

Haut Preygnach

oe lys:go.go.ↄs

Stadtſtom 55
und Sauterne

Graves 7o. 10o. 1o

v E 3

4Orxbhofft.



 22

70

Rothe Weine.

Pontac, veri
table

Medoc, la
fille 1200 1500 Liv.

Margaur 360 450 6boo
Haut Brion 330 400  g00
Monferran 300 330
Queyries 450 500
Medoc 70 90 100 120
Graves 65 8o 1oo
Cahors 110 140 170
Gaillac 95
Rothe Blaye

und Hoogl.

Weine 50 6o0o
Veritabler Pontac, dieſer vort

Wein wird fur den Hof in Beſc
men, was etwa noch ubrig bleibt
Englander, die einen uberaus
dafur bezahlen. Sie ſtehen des
Eigenthumer, der ſich Monſieut
nennt, im Contract, damit ſie diee
ſitzer des Ueberreſtes, was der
halt, bleiben. Die Farbe dieſes
was dunkler, als der Burgunder,
ſert ſich bis im vierten und ſe—
Sein Feuer iſt alsdann ſanft, und ſ



zwar trocken, aber er reitzet ungemein, und
riecht etwas nach der Violette.

Medoc, la fille, folgt auf den veritablen
Poutac, iſt etwas helier an Farbe, und ver—
beſſert ſich mit Jahren, wie jener. Cr wird
auch von den Englandern ubermaßig theuer be—

zahlt, und bei Friedenszeiten mit Frankreich
gewohulich kontractmaßig von ihnen beſchloſſen.

Margeauwein folgt alsdann, er iſt auch
nur im zweiten Jahre angenehm zu trinken, und
ſo verhalt es ſich mit den folgenden Sorten.
Ueberhaupt ſind dieſe ſammtliche Weine, welche
uns unter der Geuneralbenennung Medocweine
bekannt ſind, nicht allein wohlſchmeckend, ſon
dern auch die beſten Tiſchweine fur die Geſund—

heit; ihr Feuer erhitzt nicht das Blut, ſo wie
die Languedocſche rothe Weine, von denen man,
ohne mit Waſſer gemiſcht, einen ſtarken und tag—
lichen Gebrauch davon zu machen nicht aurathet,
und dieſe letzte Weine werden daher mit Nutzen
zum Verſchneiden mit leichten rothen Bordeauxr
ſchen Weinen aufzuhelfen gebraucht, wobei der
Weinzapfer ſeinen guten Vortheil hat, und
dieſe Melange wird unter dem Nahmen Me—
docweine verkauft; beſonders iſt der Rouſſillon
wein, den mau aus Cette bezieht, dazu ſehr
brauchbar, weil er ſehr gedeckt, viel Feuer und
eiue angenehme Suſſe hat.

E4 Ca
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Cahors und Montauban geben Weine, die
dem Burgunderweine wenig nachgeben, dunk—
ler von Farbe und dicker von Subſtanz ſind,
und auch guten Abgang, beſonders nach den
Preußiſchen Landen, finden, woſelbſt ſie unter
dem Nahmen Pontac verkauft werden. Die
beſten Sorten heißen Cahors grand conſtant
und Cahors conſtant, dieſen folgen die iſte,
2te und zte Sorte Cahors und dann Gaillac.

Da dieſe Weine ſehr gedeckt ſind, iſt das
Vorurtheil vieler, daß ſie einen Zuſatz von ei—
ner Farbe bekommien haben, welches aber grund
falſch iſt, denn dieſe gedeckte Farbe erhalten ſie
von der Hulſe der Beere, mit welcher der Wein
gahren muß.

Bordeaur verſchickt von allen dieſen Wei
nen uber 10oooo Oxhofft.

Die weiße Weine unter der Generalbenen—
nung, weiße Bordeauxſche Weine, ſind groß—
tentheils nur im zweiten Jahre trinkbar, und
in Norden ſehr beliebt.

Die leichte und grune Weine, ſo wie die
Blaye, Bourg, Stadt und entre deux Mers
vrdinaire Cotesweine, werden, wann ſie etwa
ein Jahr gelagert habenn, mit einem Zuſatz Cor
ſicaner, Vidogne und Barceloner Weine ec. zu
alten Weinen geadelt. Dieſe verſchiedene
Brauereien verſtehen die Nordiſche Serplatze

ganz



ganz vortreflich, das zwar im Grunde der Ge—
ſundheit nicht ſchadlich iſt; ſolche zugerichtete, J

ſchwache und geringe Weine gewinnen nicht
auf'm Lager, ſie ſind nur ſur den ſchnellen Ge—
brauch dienlich, dagegen aber nehmen beſſere
Gewachſe an Gute und Preiſe zu. Der weiße
Graveswein weiß zubereitet, laßt ſich mit Ver—
gnugen im erſten Jahr ſchon trinken, der Ver—
gerac hat etwas ahnliches mit dem Champagner—
wein, wenn er mit Milch zuberitet iſt.

Bayonnſche Weine.
Unter dieſer Benennung ſind folgende Sor—

ten Weine:

Baſſe haute Chaloſſe, Bas hauit
Turſan, Bearn Juranſſon, ſammt—
lich weiße Weine.

Dieſe Weine haben viel Geiſt, zum Theil
einen nicht unangenehmen Erdgeſchmack, lagern

ſich vortreflich, und ſind bald brauchbar, man
bedienet ſich deren mit gutem Erfolg, und nu—
tzen andere leichte und weiße Weine, dieſen auf—
zuhelfen, zu verſchneiden. Jhre Preiſe ſind,
das Faßz von 4 Oxhofft, zo bis 70 Liv.

Cap-Breton iſt ein ſehr delikater rother
Wein, der dem beſten Cote de roöti ahnlich iſt,
und im zweiten Jahre wegen ſeines bortreflichen
Wohlgeſchmacks und Feuer angeruhmt wird.

E5 Nan
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Nanrtesweine.

Nautes- oder Loireweine ſind:

Die Mosniere und qValette gelten in das Faß
Nantes

Weine vom Stadt— Orhofft.
140 bis 160 Liv.  von 4

gebiete 100120
Dieſe Weine ſind leicht, gerathen ſelten

recht gut, das Gebind halt 34 bis 35 Vier—
tel: die Ausgangsrechte und ubrige Koſten ſind
davon niedriger, als die Weine iun Bordeaux,
nur bei guten Jahren ſpeculiren die Auslander
darauf. Die Beſtellung davon geſchieht in
Nantes.

Rochellerwein.

Weiße ſogenannte 9
Blanchette de
Seudres 110 bis 120 Liv. das Faß

Die rothen 150 180 von 4Weiße Borderie Orhofft.Weine 125 140
Nothe, dito 140 160

Dieſe Weine ſind wegen ihren geringen Prei—
ſen und Ausgangsrechte zur Speculation zu be
merken, und werden in Charrante verladen.

Blois



Blois-Weine.

Weiße Cote de) Jnovel J

St. Claude
J 7o bis go Liv. das Faß

Vineuil
von 4

DOrhofft.

Lignage ↄo100
Auvergnac 140-150

Die letzte Sorte iſt ein Wein, der ſich durch
Liegen verbeſſert.

Vin noir, oder ſchwarzer Wein, 55 bis
60 Fiv.

Dies iſt eine Gattung, die zum rothfarben
des weißen Weins gebraucht wird. Die Queue
halt 420 Piutes.

Orleaner-Weine.
Die Provinz Orlean bringt leichte Sorten

weiße, und ziemlich gute rothe Weine hervor.
Jn ſolchen; Jahren, worin die Weine von Nan
tes und der Jnſel Ne fehlen, pflegt Holland die
Orleaner weiße Weine an jeuer Stelle zu neh
men. Die rothen haben ſehr viel ahnliches we—
gen ihrem Geſchmack und Farbe mit dem Bur
gunder Nuits-Wein, iſt aber zur Zeit wenig
in Norden bekannt. Die Preiſe aller dieſer
Weine ſind ſehr gering.

K. 5.
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Deutſchland.
Dieſes Reich bringt nicht minder vortrefli—

che Weine hervor, die bekannten Sorten ſind
folgende:

J Rheinwein, Moßlerwein, Neckarwein, Fran—
kenwein, Tyrolerwein, Oeſtreicherwein,

achſiſcherwein.t, Bohmiſcher- und Oberſ
Rheinwein.

Unter der Benennung des Rheinweins ſind
die bekannten Gewachſe folgende: Johannesber—

ger, Nierſteiner, Hochheimer, Bodenheimer,
Rudersheimer, Laubenheimer, Bacharacher,
Pfeffersheimer, Worsgauer, Affenſteiner, Ham—
bacher und Rideberger Weine.

Der Rheinwein iſt kraftig, ſchmackhaft und
der geſundeſte von allen, weil er dunner, leich

ter, nicht ſo ſußß und feurig, als die Spani—
ſchen, Portugieſiſchen und Jtalieniſchen Weine

j ſind, ſeine Dunſte ſteigen nicht ſo leicht in den
Kopf, er gehet hurtiger in die zur Ausleerung
beſtimmten Kanale, und laßt ſich daher in gro—

J

ßerer Menge trinken. Er wird ſelbſt von vor

J ſichtigen Aerzten ihren Patienten erlaubt, ſie
J vergonnen ihn oft denen, die vom Stein und

Kolickſchmerzen geplagt werden, und verordnen

ihn

4Ê
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ihn ſogar wider Milzſucht und Beſchwerden des
Gekroſes. Jedoch iſt der Gebrauch des jun—
gen Rheinweins der Geſundheit nicht ſo vortheil—
haft, als ein alterer von einem reifgewordenen
Jahrgang, und auch nicht ſo ſchmackheft fur
den Kenner. Je alter der Rcheinwein wird, je
mehr Firne oder Geruch erhalt er, der balſa—

miſch und reitzend fur den Kenner iſt, und der
zugleich den Unterſchied der Jahrgange in der
Gute und den der Gewachſe von namlichen
Jahrgangen zu beurtheilen verliert: namlich,
daß ein Hochheimer 48er den Riedersheimer
von gleichem Jahrgange vorzuziehen ſei, und
nngleich großern Werth, als dieſer hat; jener
hat mehr Firne, mehr Geiſt, fallt ſanfter auf
die Zunge, und der Unterſchidd im Preis iſt
Z Thaler. Aechter Rheinwein wachſt zwi—
ſchen Mainz und Bacharach im Ringau. Zwar
werden auch in den oberhalb Mainz gelegenen
Gegenden Weine gebaut, die man unter dem
Nahmen Rheinwein verkauft; altere ſind an in
nerer Gute von jenem unterſchieden, und geho—

ren folglich nicht zur erſten Klaſſe.

Jm Ningau thun ſich nachſtehende Oerter
wegen der guten Art ihrer Weine, wie ſchon

Lereits gemeldet, am meiſten hervor, als Hoch
heim, Bacharach, Pleffersheim, Wormsgau,

berg.

Mainz

Affenſtein, Nudersheim, Hambach und ADtid
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Maiuz iſt, nebſt dem Ringau, die erſte
Hand fur den, der dieſe Weine beziehen will;
doch liegen auch oft in Dortrecht und Notter—
dam ſo ſtarke Partheien, daß ſich dort die Kau—
fer beſſer, als am Rhein ſelbſt, damit verſehen
konnen. Ferner ſind Coln am Rhein und Frank—
furt am Mayn ſeit langer Zeit ordentliche Sta—
pelorter fur dieſen Artikel, aus denen er weit
und breit verfuhrt wird. Ein Ohm lautern,
das heißt: abgezogenen Wein halt in Mainz
20 Viertel.

Daſelbſt, wie auch in Frankfurth, hat ein

Stuckfaß 14 Juder, oder 75 Ohmeu, 15 Ei—
mer, 150 Viertel, 6o0 Maas.

Der Eimer halt eiren go Hamburger
Quartier. Die Preiſe auf Ort und Stelle laſ—
ſen ſich nicht genau beſtimmen, die ſteigen oder

fallen, je nachdem die Erndte gut oder ſchlecht
ſei, wegen der Quantitat oder Qualitat ausge—
fallen iſt.

Moßlerwein.
Dieſer Wein fuhrt ſeinen Nahmen von dem

Fluß Moſel, er iſt, nebſt dem Rheinwein, ei—
ner der gangbarſten Gattungen. Man theilt
ſie zwar in Ober- und Nieder-Moßler, allein.
weder eine noch die andere Gegend behauptet
bei dieſem Gewachſe einen Vorzug, ſondern es

konnmt



kommt vielmehr auf gute und ſchlinme Jahre
an, ob darin ein Unterſchied ſtatt finden ſoll.

Die blanken, beſonders diejenigen, welche
ihre vollkonimene HReife erlangt haben, ſind
angenehmen Geſchmacks. Dann ſind ſie
am geſundeſten, wann ſie ein Jahr gelegen
haben, weil ſis da am wenigſten hitzen und
austrocknen, ſo daß man ſie ohne Bermi—
ſchung mit Waſſer, ohne Nachtheil, in Men—
ge zu ſich nehmen kann. Man trinkt ibn ihn
in der warmen Jahrszeit als einen Kuhltrunk.
Diejenige Trinker aber, welche die Vergnu—
gungen des Geſchmacks zu ihrem Hauptau—
genmerk machen, haben gegrundete Urſache,
die 1746er und 1748er jungern Weine vor—
zuziehen, weil man dieſe beiden Jahrgange
mit Recht unter die beſten zahlt. Der beſte
Marktplatz zum Einkauf der Moslerweine,
welche nach verſchiedenen Gegenden Deuitſch—
landes ſtarken Abgang finden, iſt die Stadt

Coln. Man kann daſelbſt die Ohm des be—
ſten fur 25 bis 3zo Nthlr. erbalten. Er
wird ebenfalls in Fudern, Gtuckfaſſern, Oh—
men und Eimer verkauft. Seine Farbe iſt
blaſſer und matter, als der um den Mayn
herum ine der Gelnhauſer-Gegend, gebaut,
und weil er das Feuer nicht hat, unter dem
Nahmen Mosler verkauft wird.

Neckar
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Neckarwein.

Auch dieſe Art Wein hat ihre Benennung
von dem Fluß gleichen Nahmens.

Dieſer vortrefliche Wein iſt leicht, geſund
und wohlſchmeckend. Die beruhmteſten Oer—
ter, wo dieſes herrliche Gewachs zu Hauſe
iſt, ſind:

Durlach und Eyburg. Der letzte Ort
liefert den beruhuten Eyburger.

Mundelsheim, der Wein dieſer Gegend
hat den Ruf, ſich am langſten zu halten.

Remſtal, Stetten. Letzteres iſt ein Dorf
vorbenannten Remſtal, vorzuglich bekannt we—
gen dem daſelbſt wachſenden herrlichen Weins,

welcher Brodwaſſer heißt; er iſt weiß an
Farbe und ſehr kraftig.

Sulzburg, ein Stadtchen in Baden-Dur
lachiſchen, es liefert ſehr guten rothen Wein,
unter der Benennung Bleichert.

Weinsberg, im Wurtembergiſchen. Hier
wird vortreflicher weißer Wein erzeugt.

Die Oerter, woher Neckarweine mit Vor—
theil gezogen werden konnen, ſind erſtlich vor—
genannte Stadte und Dorfer, zweitens die
Stadt Augsburg als Mittelpunkt des Schwa
biſchen Handels.

Irgn
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Frankenwein.

Der Frankiſche Kreis zeugt Weine von ver—
ſchiedener Gute, wobei hauptſachlich die mehr
oder minder gunſtige Witterung wahrend dem
Einſammlen den Auslag giebt.

Diejenigen Jahrgange, welche in naſſen
Herbſten gefallen ſiud, halt man bei weitem
nicht fur ſo gut, als die andern. Wiirklich
grundet ſich auch dieſe Meinung auf Erfahrung,
denn ein trockener Herbſt giebt Frankenweine,
welche oft genug fur Rheinweine verkauft wer—

den.
Ein alter, guter Frankenwein bekommt eben

die Bittere, welche der Rheinwein an ſich hat,
und kann nur durch den Geruch von Letzterm

unterſchieden werden.

Der Vorzuglichſte unter Frankenweinen iſt
Wurzburger Steinwein. Das reiche Julius
hoſpital in Wurzburg beſitzt die meiſten Berge,
worauf dieſer Wein wachſt, es iſt aber nur ein
kleiner. Bezirk, aus dem wenig und folglich ſehr
theuer verkauft wird. Dagegen verfuhrt man
viele tauſend Fuder Diſtelhauſer oder Klingen—
berger. unter dem Nahmen Wurzburger Stein—
wein, welchen die reichen Praſſer verſchlucken,
ohne daß ihnen dieſer kleine Betrug, bei dem
es blos auf die Einbildung ankommt, ſchadet.
Außerdem liefert auch die Grafſchaft Wertheim

F und
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und die Oerter Ochſenfurth, Krautheim, Muhl—
bach rc.

Ein Fuder dieſer Weine halt 6 Ohmen oder

12 Eimer. Ein Eimer 5o Maas Frankiſch
ader 60 Hamburger Quartier.

Tyrolerwein.

Die gefurſteto Grafſchaft Tyrol hat in ihren
bergigten Gegenden einen geſeegneten Wein—

wachs; die beſten werden langſt dem Fluß
Etſch erzeugt, und heißen daher Etſchweine.
Sie fallen weiß und roth, aber man zieht die
letztern den erſten vor. Die rothen haben eine ſehr
dunkle Farbe, kuhlen beim Trinken, auch haben ſie
einen beſondern ihnen eigenen Wachsgeſchmack;

ſo lange ſie jung ſind, fuhren ſie gemeiniglich
etwas Bodenſatz bei ſich, der ihnen auch an—
hangt, wenn ſie auf Bouteillen gezogen werden.
Ueber vier bis funf Jabre halten ſie ſich nicht,
und auch muſſen ſie wohl gepflegt werden, wann
ſie nicht verderben ſollen; beſonders hutet man
ſich, ſie nicht in großen Faſſern anzuſtechen,
denn wenn ſie lange am Zapfen gehen, werden
ſie ſchaal, und verderben dergeſtalt, daß ſie
nicht einmal zu Eſſig taugen.

Die Traminer oder Marziminer, von dem
an der Etſch gelegenen Dorfe Tramin benannt,

ſind
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ſind mehr oder weniger rathlich, und werden
fur den beſten gehalten.

Auf dieſe folgen die Brixner, unter denen
beſonders die rothen mit Recht ſehr geruhmt
werden, weil ſie ſehr ſtark ſind, deſſenthalben
pflegt man ſie mit Waſſer zu miſchen.

Auch in Botzen herum werden herrliche
Weine gebaut. Trient und die benachbarten
Gegenden liefern auch Weine von guter Gat—

tung.
Botzen und Trient ſind die beiden Oerter,

wo man Tyrolerwein aus der erſten Hand kau
fen kann; beſonders iſt auf dem Botzner-Jahr—
markt hierzu die Veranlaſſung. Sonſt kann
man auch Tyrolerwein von Augsburg ziehen,
indem dieſer Ort mit der Tyroler-Handlung in
genauer Verbindung ſtehet.

Die Tyrolerweine werden meiſtentheils in
Faſſern zu zwei Ohm oder vier Eimer verſchickt.

Der Preis davon im Lande ſelbſt iſt geringer,
nur die Landfracht nach entfernten Gegenden
macht ihn etwas koſtbar.

Oeſtreicherwein.

Oeſtreich erzeugt an vielen Orten Weine,
die unter den edlen Sorten zu ſtehen verdienen,
und daher auch außerhalb Landes einen Abgang

F 2 fin



finden. Die beſten Sorten werden oft fur Un—
gariſchen Wein verkauft.

Der großte Theil dieſer Weine iſt weiß,
und nicht unangenehm zu trinken; man glaubt
aber, daß ſie des vielen Weinſteins wegen, den
fie bei ſich fuhren, nicht die geſundeſten ſind.

Um das Kloſter Neuburg, ohnweit Wien,
wird vorzuglich guter Wein in ſehr großer Men
ge gebaut.

Oeſtreich uberhaupt iſt ſo ergiebig an Wein,
daß ganz Deutſchland damit verſeheu werden
konnte; es geht auch in der That davoun jahn
lich uber zoooo Eimer die Donau hinauf ins
Reich.

Gebirgswein nennt man in Wieu, der et—
liche Meilen um die Hauptſtadt herum, beſon
ders am Kalenberge, wachſt.

Zum Donau- oder Landwein gehort nicht
nur derjenige, ſo in dem nordlichen Kreiſe ge
wonnen wird, ſondern auch großtentheils der,
welcher aus den Kreiſen ob dem Wiener Wald

kommt.

Den Einkauf kann man fuglich in Wien be

ſorgen laſſen, in welcher Stadt große Nieder
lagen von Oeſtreicherweinen gehalten werden.

Der
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Der Wiener Eimer koſtet daſelbſt 6 bis 20
Gulden, und giebt aus Hamburger Quartier 70.

Bohmiſchen Wein.

Die meiſten Weingegenden, oder wie man
ſie in Bohmen nennt, Weingarten, ſind auf
den ſeitwarts der Fluſſe Elbe und Mulda gele—
genen Bergen und Anhohen.

Die Bohmiſche Weine ſind von ziemlich gu
tem Geſchmack, aber etwas kalkicht, und des—
wegen nicht gar geſund. Jndeſſen finden ſie
doch ihre Freunde um ſo mehr, da es mehr und
minder gute Gattungen darunter giebt. Unter

allen zeichnen ſich aus:

1) Der Außiger, welchen ſie im Lande Potz

kalzki nennen.

D Der rothe Melnicker, aus dem Bunz—
lauer Kreiſe, der bei guten Jahren dem

auslandiſchen rothen Wein nichts nach—
giebt, auch wann er ſich etliche Jahre
abgelegen hat, ſehr ſtark iſt, alsdann oft
aur Arzenei verſchrieben wird.

Die Conſumtion dieſes Weins geſchiehet nur
im Lande ſelbſt, und iſt fur auswartige Hand

lung wenig bekannt.
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OberSachſiſcherwein.
Sachſen liefert theils rothe, theils weiße

Weine von mittler Gattung. Sie werden
großtentheils im Lande verbraucht.

Die vornehmſten Weinberge dieſer Art ſiud
in der Gegend von Meißen, Dresden, Pirna,
Zeitz und Weißenfels.

Unter den Thuringiſchen ſind die Naumbur
ger, Uchtezitzer, Erfurter c. die beſten, auch
in der Niederlauſitz in der Gegend von Sorau
und Guben ſinden ſich gute Weinberge.

Der Oresdner Eimer halt 722 Maas oder
Hamburger Quartier.

g. 6.

Sch wei tt.
Auch hier mangelt es nicht an guten Wein

gewachſen, jedoch laßt die Enge des Landes und

die Menge der Einwohner es nicht zu, daß viel
davon außerhalb Landes gehen kann.

Die Schweitzerweine haben den Ruhm, daß
ſie nicht hitzig, wie die Oeſtreicher, auch nicht
kalt, wie die meiſten Rheinweine ſind. Jhr
Geſchmack iſt lieblich, und ob ſie gleich ziem
liche Kraft haben, ſo ſind ſie doch leicht zu ver
tragen. Sie halten ſich aber nicht lange, und

wer
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werden bald ſauer. Die beſten Weingegenden
in der Schweitz ſind, die Cantons Zurich, Ba—
ſel, Bern, Schaafhauſen, wie auch das Wal—
liſer- und Graubinderland. Reufchatellerwein

hat auch ſeinen Werth.

ſ. 7.
Jtalien und deren Jnſeln.

Der beſte Wein, den dieſes Land liefert,
iſt der, welcher am Fuß des Veſuvs wachſt,
und den man Laeryma Chriſti nennt; er hat
eine feurige rothe Farbe, einen angenehmen Ge—
ruch, einen etwas ſuſſen Geſchmack, und geht

leicht dnrch den Urin.

Nach dieſem folgt der Wein von Albano;
es giebt rothen und weißen, beide ſind ſowohl
den geſunden, als kranklichen Perſonen zutrag—
lich, ſie erleichtern das Athemholen, und reitzen

den Urin.
Der Wein von Monte Fiaſcone giebt dem

von Albano wegen ſeines vortreflichen Ge—
ſchmacks nichts nach.

Der von Vicenza im venetianiſchen Gebiete,
iſt ein milder Wein, der von den Podagriſten,
ohne Schmerzen zu empfinden, getrunken wird.

Der dſtliche Theil des genueſiſchen Gebiets
liefert den ſogenannten Vino amabile, der bei

54 Cines
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Cines Terra wachſet, und wirklich den Nahmen
eines liebenswurdigen Weins verdienet.

Griante, am Comerſee, giebt eine Sorte,
die angenehm zu trinken iſt; beſonders ſind die
hier im Lande ſogenannte Gewurzweine von vor—
zuglicher Art. Sie fuhren dieſen Nahmen, weil
ſie nach allerhand Gewurz ſchmecken, obſchon
ihre Zubereitung nichts weniger als gekunſtelt

iſt. Sie haben Feuer und Starke, wie der
Brandtwein, und doch ſind ſie blos ſo, wie ſie
der Weinſtock giebt, ohne die geringſten Zuthaten.

Jtalien hat noch mehrere Sorten vortrefliche
Weine, welche aber denen Auslandern nicht be—
kannt ſind, und intereſſiren; daher werde ich
ſie mit Stillſchweigen ubergehen.

Die Jnſel Sicilien verſchickt viel von ihren
weißen Weinen und rothen Moſcato de Sira—
cuſa oder Malvaſier, der theils in kleinen Ge
binden, die hier Caratelli genannt werden, theils
in mit Stroh umwundenen Flaſchen verſandt
wird. Aus Livorno kann man ihn am beſten
beziehen.

Corſica giebt recht gute rothe und weiße
Weine; ſie ſind feuriger Ratur, und finden den
ſtarkſten Abgang nach Holland und Hamburg.
Der weiße Wein, wann er einige Jahre alt,
wird wegen ſeiner Farbe, wegen der Strenge
des Geſchmacks und wegen ſeinem Geiſt, in Nor-

den,



den, um dem jungen leichten Franzwein einen
altern Geſchmack und Anſehen zu geben, mit

Nutzen gebraucht.

Zu Beziehung der Jtalieniſchen Weine ſind
verſchiedene Wege: Fur Seeſtadte iſt der beſte,
Livorno, Trieſt und Fium; fur andere Gegen—
den aber Kempten in Schwaben.

Auch nach Oſtende in den Oeſtreichiſchen
Niederlanden gehen aus Trieſt, Fium und Li—
vorno allerhand Jtalieniſche und Ungariſche Sor—
ten Weine, nnd werden dori in offentlicher
Auction verkauft.

g. 8.
Spanien und deren Jnſeln.

Man rechnet unter die beſten Spaniſchen
Weine folgende Sorten: als, KReresſect, Ma—
laga, Malveſir, Petro Ximenes, Barcelo—
ner, Tinto di Rota, Alicanten, Canarien
oder Palmſect.

Zeresſeet, er wachſt in der Provinz Anda
luſien, und wird in Faſſern verſchickr, deren
jedes ohngefahr drei Ohm Rheiniſch in ſich
faßt. Jn Cadix gilt das Faß von 40 Arrob—
ben an Gewicht, nach Beſchaffenheit der Gute
des Weins, ao bis 7o Piaſtres. Jn Amſter
bam 200 bis 250 Gulden Courant. Jn Ham

55 burg
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burg das Boot, oder die Halfte des obigen
Maaßes, 40, Jo, 75 Rthlr. Courant.

Malaga wachſt in der Provinz Granada.
Er iſt hoch an Farbe und ſehr dicke. Die Ge—
binde, worin er verſchickt wird, ſind Boote
und halbe Boote. Jn Hamburg ſind zu allen
Zeiten davon große Niederlagen, von wo aus
man eben den Vortheil, ſie zu beziehen, aus der
erſten Hand Gelegenheit hat. Die Preiſe ſind
daſelbſt von 65 bis 120 Rthlr. Courant das
Boot.

Malvoiſirſect, wachſt in der Provinz Cata
lonien, iſt ein koſtlicher Wein, der aber wenig
außerhalb bekannt iſt; es wird davon nur we—
nig gewonnen, und der großte Theil wird fur
den Hof geliefert.

Pedro Ximenes kommt aus der Gegend von
Guadalenzara, und wird in ſogenannten Pipen
verkauft; die Pipe halt ros Hamburger Stub
chen. Dieſer Wein iſt uberaus ſußß, und ſo
ſubſtanziös, wie Honig, daher man ihn nicht
leicht trinkbar bekommt, wegen ſeiner fetten
Suſſigkeit wird er denen angerathen, die eine
ſchwache Bruſt haben.

Barceloner iſt ein trockener, feuriger Wein,
wird in Norden mit Vortheil den leichten und
gruuen Sorten Franzwein aufzuhelfen gebraucht.

Tinto
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Tinto de Rotta, ein dunkelrother Wein,
hat eine angenehme Suſſe, und iſt feurig, wird
mit unter die Deſertweine gerechnet.

Benicarlo, ein rother und angenehmer
Wein, wird ſtark außerhalb verfuhrt.

Alicauten, ein dunkelrother, ſuſſer Wein,
von einem angenehmen Geſchmack, ſtarkt den
Magen; wird auch mit gutem Nutzen ge-
braucht, Franzoſiſchen leichten rothen Weinen
aufzuhelfen. Dieſer wachſt in dem Konig—
reiche Valenza.

Canarienſect. Das Vaterland dieſes be—
kannten herrlichen Weins iſt auf der Krone Spa

nien zugehorigen Jnſeln. Er findet weit und
breit Abgang. Das Faß von zwei Pipen halt
in Amſterdam 24 bis 25 Stuck aus.

Die Beziehung aller vorgedachten Weine
kann entweder geradezu aus Cadir, Malaga
und ſo ferner, oder auch aus Amſterdam und
Hamburg geſchehen.

g. 9.

Portugal.
Dieſes Konigreich bringt ſuſſe, herrliche

und kraftige Weine hervor, ſie verlieren aber
durch weiten Tranſport viel von ihrer Annehm

lich
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lichkeit, und gewinnen dabei um ſo mehr an
Starke.

Portwein iſt ſeiner Gute wegen bekannt,
und findet den meiſten Abgang nach England.
Er wird gewohnlich in Booten und Pipen ver—
ſchickt, wovon der Jnnhalt 982 Hamburger
Quartier iſt.

Madeirawein. Er wachſt auf der Jnſel
gleiches Nahmens, welche mit zu den glucklichen
oder kanariſchen Eylanden gerechnet wird, und
der Krone Portugal zugehort. Es iſt ein koſt
licher Wein; es giebt Malvoiſir-Madera, der
der beſte und theuerſte iſt, und einen uberaus
lieblichen und angenehmen Geſchmack hat; und

Fri-Madeira, der trocken und feurig iſt. Ohu
gefahr zo, ooo Pipen werden jahrlich gewon—
nen, davon dienen 12 bis 13,000 zur Aus—
fuhr; der ubrige wird theils zu Brandtwein fur
Braſilien gebrandt, theils zu Eſſig gemacht,
theils auf der Jnſel ſelbſt verbraucht.

Die Pipe des mittlern koſtet auf der Stelle
z0 Pfund Sterl. und des beſten 40 bis 42.
Dieſe Weine werden thoils aus Liſſabon und
Porto di Sancta Maria, theils aus Amſter
dam, Bordeaux und Hamburg gezogen. Jhre
unmittelbare Bezithung iſt jedoch allen Umſtan—
den unterworfen, und kann nur ſolchen Hauſern
vortheilhaft ſeyn, welche im Großen damit

Hand
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Handlung treiben, andere werden beſſer thun,
wann ſie ſich mit ihren Beſtellungen nach Bor—
deaur, Amſterdam und Hamburg wenden;
denn von dieſen Oertern werden Portugieſiſche
Weine in Menge gebracht „und die Preiſe ſind
ſo beſchaffen, daß man bei dem Kauf aus der
zweiten Hand faſt eben ſo gut fahrt, wie aus

der erſten.

d. 10.
Griechenland.

Liefert den vortreflichen Cypriſchen (gemen
niglich Commanderiewein genannt) iſt ein licht—

farbigter, ſtarker und vortreflicher Wein. Oft
hat er einen Nachgeſchmack von Pech, den er
aber blos von den Gefaſſen erbalt, in welchen
er auf der Jnſel zubereitet wird. Seine hohe
und rothlichte Farbe verandert ſich nach und
nach in gelb, und wird immier blaſſer, ſo daß
er nach acht oder zehn Jahren die Farbe des
Jtalieniſchen Muſcatellers annimmt.

Die ganze Inſel bringt, ein Jahr in's an—
dere gerechnet, 40, ooo Faſſer in daſige Guzen
Wein hervor. Die Faſſer, worin er verſchickt
wird, halten 70 ſolcher Guzen, die Guze aber
funf Florentiner Flaſchen.

Der großte Handel damit wird nach Vene—
dig getrieben; die dahingehende Sorten ſind

aber
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aber hochſtens anderthalb Jahr alt, und auch
um den dritten Theil wohlfeiler, als die altern
und beſſern, welche nach Frankreich, Deutſch—
land, Holland und Florenz verſchickt werden.
Die Guze gilt auf der Stelle zwei bis drittehalb
Piaſtres. Ausgehende Zolle und Koſten ſind
105 Piaſtres vom Faß.

Die Jnſel bringt auch Muſcatenwein her
vor, der an Gute dem Commanderiewein ahn—
lich, und auch von gleichem Preiſe iſt. Die
ganze Sammlung davon aber betragt jahrlich
hochſtens zooo Guzen. Dieſe letztere Weine
haben die den erſten eutgegengeſetzte Eigenſchaf-
ten, daß ſie mit zunehmenden Jahren dunkler
an Farbe und ſuſſer werden.

Beide Gattungen laſſen ſich am beſten ans

Venedig oder Livorno beziehn.

g. 11.

Capwein.
Am Vorgebirge der guten Hoffnung wachſt

vortreflicher Wein, welcher den einzigen Fehler
hat, daß er uberaus theuer iſi.

Die Hollander brachten dorthin Reben aus
Schytas in Perſien, aus der Gegend am Rhein
und aus Frankreich; ſie pflanzten ſolche in jene

war



warme Gegeud, und der Erfolg hiervon war
unvergleichlich.

Die beſte Gattung Capwein gewinnt jetzt der
Herr von der Spy in ſeiner Pflanzung zu Con
ſtantia. Die ganze Sammlung betragt hoch—
ſtens zo Leegers. Ein Leeger oder Pipe gilt
auf der Stelle 40 bis z0 Pf. Sterl. Die ge—
ringere Sorten kommen mit den Schiffen der
Compagnie nach Europa, und werden dann of—
fentlich verkauft.

Die Preiſe davon waren im Jahre 1774:
Rother Capwein 209 bis 990 Fl.
dergleichen weißer loo 710
rother Pierrewein 200 730
dergleichen weißer 115 145
rother Pontack 795

Von beiden erſten die Ohm, von den drei
letzten Gattungen aber jedes Faß oder Pipe.

Jm Jahre 1775 wurde der rothe: Conſtan—
tiawein mit 385 bis 1010 Hollandiſche Gul—
den, der weiße aber 160 bis 1020 Jl. bezahlt.

Amſterdam iſt, der Platz, woher man dieſt
koſtliche Weine bezieht.
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Siebentes Kapitel.
J

Anweiſung alle Arten Weine zu bereiten, ſie
vor dem Verderb zu bewahren und zu
erhalten, den umgeſchlagenen Weinen

wieder aufzuhelfen; die Weinprobe,
ob der Wein ſich halten wird, oder ob
er verfalſcht iſt? und wie man leere
Gefaſſe erhalt, daß ſie gleich gebraucht

werden konnen, wann ſie blos nur mit
kaltem Waſſer ausgeſpult ſind.

g. 1.
Die Weinprobe.

aæas
J

EDinige Zeit nachher, waun der Wein auf Faſ—
ſer gezogen worden, gebt ihm einen neuen Ab
ſtich, laſſet die Hafen in den erſten Faſſern
wohl zugemacht, merket auf, ob die Haſen
ſich verandert, ob ſie einen ublen Geſchmack
oder Geruch angenommen, oder ſich Juſecten
darin befinden; wann von, allem dieſen nichts
zugeſtoſſen iſt, ſei man unbeſorgt, daß der
Wein umſchlagen wird; im Gegentheil aber
iſt der Verderb des Weins zu befurchten.

Man



Man bedienet ſich auch des Fliederholzes, das
ausgeholt iſt, dieſes ins Faß bis auf der Hefe
geſtochen, man ziehe die Hefe nach ſich, und
der Geſchmack der Hefe giebt den Kennern Nach—

richt von der Eigenſchaft des Weins, der dae
von abgeſondert iſt.

Will man wiſſen, ob der Wein den Stich
bekommt, iſt folgendes zu beobachten: das Faß
muß ganz voll ſeyn, und ſogar uberlaufen, auf
dem Spunde wird eine Rohre angebracht, auf
welcher eine in Oehl getrankte Blaſe, welche
nachgiebt, und mit Luft angefullt wird, feſt ge
macht iſt. Wann dieſe von Zeit zur Zeit nie—
dergepreßt wird, kann nian wiſſen, ob noch
Kraft darin iſt oder nicht? Dieſe Anzeige iſt
fur die Weine die allerzuverlaſſigſte, ſo wie fur
alle ubrige Subſtanzen, die dem Stich unter—
worfen ſind. Gleich Anfangs, da die Luft ab—
nimmt, bemerkt man noch keine Saure an dem
Geſchmack, wenn alſo die Luft den Wein ver—
laßt, iſt es ein Zeichen, daß er verdirbt, ſo—
bald das Gefaß nicht wohl zugemacht iſt, und
alsdann muß man mit dem Einſchlag zur Hulfe
kommen.

Einſchlag iſt langgeſchnittene Streiſen Pa—
piere oder Leinwand, dieſe werden in geſchmol—

zenem Schwefel durchzogen, die man kalt wer—
den laßt, womit in erforderlichem Fall leere
Faſſer, oder der Wein, aufgebrannt werden;

G will



98

will man einen wohlriechenden Einſchlag haben,
thue man in den geſchmolzenen Schwefel einen
Zuſatz wohlriechender Blumen oder aromati—
ſcher Species.

Sachverſtandige haben auch ihr Merkmal
an dem Spunde des Faſſes. Suſſe Weine, ob
dieſe verfalſcht ſind? probirt man folgendermaſ
ſen. Man nimmt eine Bouteille ſolchen Wein,
zieht den Stopſel heraus, und ſtellt ſie umge—
kehrt mit offenem Halſe in einen Eimer Waſſer.
Jſt's ein gekunſtelter Wein, ſo werden die darin
befindlichen Dinge ſich davon ſcheiden, und ins
Waſſer fallen; wenn er hingegen acht iſt, ſo
wird ihm das Waſſer widerſtehen, und keinen
Tropfen Wein herauslaſſen.

Franz-Franken und Rheinweine probirt
man folgendermaſſen: Man nimmt ungeloſchten
Lederkalk und gießt friſches Waſſer darauf,
ruhrt es um, und laßt es einen Tag und Nacht
ſtehen, alsdann nimmt man von dieſem Waſ—
ſer eine halbe Bouteille, laßt es in einem neuen
Topf aufkochen, und wann es erkaltet, filterirt
man es durch Loſchpapier, thut's in ein Glaß,
und hebt es zum Gebrauch auf. Wenn man
ein halb Glaß von dem zu prufenden Wein dar
untergießt, und er unverfalſcht iſt, ſo behalt
er die vorige Farbe; findet aber das Gegentheil

ſtatt, ſo verdunkelt er ſich.

g. 2.



g. 2.
Die Clarification der Weine oder die Wein

ſchohn zu machen.

Man hat verſchiedene Arten den Wein zu
klaren; einige machen damit viele uberflußige
Umſtande, und bedienen ſich hierzu einer Men—
ge Jngredienzien; aber die ſo am beſten verfah
ren, bedienen ſich fur den weißen Wein der
Hauſenblaſe mit etwas geſtoſſenen Cremor Tar—
tari, und fur den rothen Wein das weiße vom
Ey, mit etwas praparirten Tartari.

Man ſiehet leicht ein, daß dieſe Jngredien—
zien dem Wein nicht nachtheilig ſeyn konnen,
beſonders wenn man beobachtet, daß, ſobald
der Weinſchohn iſt, er abgeſtochen wird; Nur
muß man darauf bedacht ſeyn, einen truben
Wein nur nach der großen Hitze, und nicht im
April, da der Saft im Stocke tritt, abzuſte—
chen, es ſei dann, es ware ein alter Wein.
Die Hauſenblaſe muß hell und durchſichtig ſeyn,
dieſe wird zum Gebrauch auf verſchiedene Art
praparirt: Sie wird erſtlich mit einem holzer—
nen Hammer, oder beſſer, mit einem Dechſel
dergeſtalt zerſchlagen, daß ſlie ſich aufblattert,
alsdann zerreiſt man ſie ſo klein, als moglich,
mit den Fingern, damit die Aufloſung davon
deſto eher geſchehe.

G 2 Man



Man thut ſie in etwas Waſſer zum weichen,
worin ſie 24 Stunden bleibt; andere loſen ſie
in Brandtwein, oder Weinſpiritus anf; uoch
andere kochen ſie. Die fernere Praparation iſt
zu bekannt, und muß ein jeder Weinverlaſſer
wiſſen. Obſchon die Hanſenblaſe dem Wein
nicht ſchadlich iſt, ſobald er gleich nach dem er—
folgten Effect abgeſtochen wird, ziehe ich dennoch
weit mehr den Gummi Arabicum vor. Hier iſt
meine Art, ſich deſſen zu bedienen. Auf ein Ox
hofft nehme ich anderthalb, Unzen Gummi Arabi—
cum, ſchon, hell und rein; ſie wird ſo fein als
Mehl pulveriſirt, und dann laſſe ich ſie durch einten
feinen Sieb. Nun hebe ich vier bis funf Quar
tier Wein aus dem Faſſe, damit oben ein lee
rer Spatium ſei; ſo wie ich den Gummi hin—
einſchutte, ruhre ich ſachte im Kreiſe die Ober—
flache herum, ich ſpunde mit der Hand ohne
Hammerſchlag das Faß leiſe zu, und lege
gleichſam den Spuud auf der Oeffnung, um zu
verhuten, daß der Gummi nicht zu geſchwind
ſtireicht: Vierzehn Tage nachher iſt der Wein
Uar, ohne daß es erforderlich ſei, ihn abzu—
ſtechen.

Der Gummi hat die Gute an ſich, daß er
ſich im Wein nicht verdirbt, der Geſundheit
gar zutraglich iſt, und dem Wein weder einen
Nachgeſchmack noch ublen Geruch mittheilet.

Will



Will man einen Wein bald klar haben, ſo
gikſſe man auf ein Oxhofft funf Quartier guten
Weineſſig, drei Tage darauf bekommt man ei—
nen klaren. Wein, oder man bediene ſich der
Buchen-Hobelſpane, die ins Faß gethan wer—
den. Mit zehn bis zwolf Eyer, das weiße und
gelbe untereinander mit den geſtoſſenen Schaa—
len, tuchtig geſchlagen, und etwas Waſſer zu
beſſerer Auftoſung darunter gegoſſen, wird ein
Oxhofft rother Wein clarificirt, welcher in we—

nig Tagen trinkbar ſeyn wird.

Man bemerke ubrigens, daß die Clarifica—
tion fruher oder ſpater erfolgt, je nachdem das

Wetter mehr oder weniger heiter iſt.

g. J.
Mittel, den verlornen Farben der Clairet

und anderen rothen Weinen wieder
aufzuhelfen.

Jſt ſonſt der Wein ohne Fehler, ihm die
Farbe wieder zu geben, nimmt man guten ge
deckten rothen Cahors- oder Alicantenwein, ſoviel
als zu jedem Stuck erforderlich iſt, wodurch er
ſeine vorige Farbe wieder erlangen kann, oder
man mache eine Farbe mit Sonnenklumen in
Wein auf heißem Sande infuſist, die in drei
Stunden fertig ſeyn kann; ſie wird durch ein
Tuch filtrirt, das Ueberbliebene wohl ausge—

G 3 preßt.
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preßt. Mit dieſer Farbe wird das Faß aufge
fullt, und eine halbe Stunde lang gekollert,
hat der Wein noch nicht ſeine vollige Farbe er
halten, ſo kann hiermit wiederholt werden,
ſo oft, je nachdem er mehr oder weniger
Farbe haben ſoll. Dieſe Farbe zu machen, daß
ſie ſich halt, geſchieht auf folgende Art: Man
nehme Sonnenblumen acht Loth, dieſe thue in
ein reines noch nicht gebrauchtes irrdenes Ge—
ſchirr, gieße darauf eine Flaſche heiß ſiedend
Waſſer, decke das Geſchirr wohl zu, und laß
es darin kalt werden, ſodann wird es flltrirt,
da man eine ſehr gedeckte Farbe erhalt; ſoll
dieſe Farbe ſich halten, wird etwas Spiritus
vini, oder reiner Franzbrandtwein, dazu gethan.

Will man einen Syrop davon wnachen, wird ſo
viel Zucker als Sonnenblumen im Gewicht ſind,
hinzugethan. Mit dieſer Farbe kann man auch
einem weißen Wein eine ſchone rothe glanzende
Couleur geben.

g. 4.
Die Clairetweine zu verbeſſern, die dick, mo

derif und deren Farbe gelblicht iſt.

Nehmet zwei Bouteillen Regenwaſſer, das
gelbe von acht Eyer, eine Handvoll Salz, dies
alles wohl untereinander gemiſcht, und mit ei—

ner Ruthe geſchlagen, laſſe ſolche ſechs Stun
den
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den ſtehen, nachdem thue es ins Faß, worin
es wohl untereinander gepeitſcht werden muß.

g. 5.
Dem Clairetwein die Farbe zu erhalten und

zu verbeſſern.
Rehmet eine Quantitat erforderliche Ruben,

die geſchabt und in kleinen Stucken zerſchnitten
werden, dieſe werden in einer gehorigen Quau—
titat in obgedachtem Weine bis auf ein Dritt—
theil eingekocht. Dieſe Decoction wird wohl
abgeſchaumt, und wonn ſie kalt iſt, wird ſie
allmalig per Inelinarion zu dem Wein gethan,
und alsdann mit der Peitſche wohl durchgear—

beitet.
Eine andere Art.

Nehmet eine Bouteille Wein und zwei Pfund

Honig, zwei Bouteillen Regenwaſſer, zwolf
Wurzeln rothe Bete, vier oder funf Hande voll
rothe Maulbeeren, dieſes wird ſachte und we—
nig gekocht, man laſſe ſolches kalt werden; der
Gebrauch davon iſt wie oben gedacht.

g. 6.
Den rothen Wein nach ſeinem Abſtich zu

erhalten.
Nehmet zu einem Oxhofft zehn Eyer, an

jedem Ende derſelben machet ein kleines Loch,
thut ſie ins Faß, welches hinreichend iſt.

G 4 g. 7.



g. 7.
Alten rothen und delicaten Weinen, welche
ihre Sarbe verloren und eine Safranfarbo

bekommen haben, wieder auf—
zuhelfen.

Die Weine bekommen ihre Farbe von der
Hulſe der Beere, welche die Saure des Moſts
auszieht; dieſe Hulſe und auch der Kern, wann
der Wein lange darauf bleibt, ſind die Urſa—
chen, daß der Saft eine anziehende Eigenſchaft
bekommt.

Rothen, zarten Weinen, die ihre Farben
verloren und verandert haben, giebt man ſie mit

neuem und gedeckten Wein wieder, der aber
nicht herb iſt, welches ihm ſehr nachtheilig
ſeyn und ihm einen ſehr unangenehmen Ge—
ſchmack und eine matte Saure geben wurde,
man giebt ihm alsdann einen Zuſatz von einhalb
Quartier Kirſchenwaſſer, auf ein jedes Ox
hofft gerechnet.

g. 8.
KRothe Weine, die anfangen ſtichigt zu

werden.

Die Weinhandler ſind in der großten Ver
legenheit, wann der Wein umſchlagt, und an

fangt
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fangt ſtichigt zu werden; um ſolchem abzuhel—
fen, daß die Gahrung, welche den Stich ver—
urſacht hat, nicht zurucktreten kann, hat man
verſchiedene Species, die gebraucht werden,
den Stichgeſchmack zu decken. Die Alcalis
und andere Diuge dieſer Art, als anziehende
Erdtheile, konnen zwar mit Nutzen gebraucht
werden, dieſe haben aber das Nachtheilige, daß
ſie dem Weine eine finſtere Farbe geben, grun—
lich und einen Geſchmack, der obwohl nicht
ſauer, dennoch nicht angenehm ausfallt. Ueber—

dies wird durch dieſen Beſtandtheil der ganzliche
Verderb davon befordert, und die Putrefaction
davon iſt die Folge. Jedoch hat letzterer Um—
ſtand nichts bedeutendes, wann der Gebrauch
dieſer Weine durch dieſe Kunſt ſchleunig ge—
ſchieht. Man bedient ſich auch des Saltarta—
ri in kleinen Portionen, andere den Nob, der
mit Moſt gemacht iſt, dieſes letztere Mittel
ziehe ich vor. Jch ubergehe mit Stillſchweigen
alle in der Chymie bekannte Hulfsmittel gegen
die Saure der Weine, den Gebrauch davon,
obſchon derſelbe mit Effect anzuwenden iſt, weil
es der Geſundheit zu gefahrlich, und zu wun
ſchen ware, daß davon niemal Erwahnung ge—
ſchehen moge, zu verhuten.

Alle Hulfsmittel, die Saure zu decken, als
Zucker, Honig und andere ſußmachende Dinge,
konnen nicht die Suure der Weine ganzlich he

G 5 ben.



ben. Alle meine Verſuche mit dergleichen un—
ſchuldigen und der Geſundheit nicht ſchadlichen
Mittel haben mir fehlgeſchlagen.

IJch erhielt im Jahre 1769 eine Parthei
St. Ceorgenweine von Cette, die in Stettin
beim Ausladen ſchon den Stich hatten. Jch
machte damit alle Verſuche, die den Weinen keine,
fur meinen Rebenmenſchen ſchadliche Eigenſchaft

geben konnten. Alles war vergebens; endlich
wurde mir der Rath gegeben, eines ganz heißen,
aus dem VBackoſen gekommenen, Nockenbrods mich

zu bedienen, nachdem zuvor die Unterrinde ſo groß,
als das Spundloch war, abgeſchnitten, und dieſes
Brod auf das Spu—undloch hart am Wein ange—
paßt, und ſo lange, als es noch warm war,
darauf gelaſſen. Jch wiederholte dieſe Ver—
fuche, und fand zuletzt, daß der Wein dadurch
von ſeinem Stich befreiet wurde, ſodann ließ
ich ihn auf andere Faſſer abziehen. Nun wur
de er mit einer Miſchung von Kreide und Hau
ſenblaſe clarificirt, obſchon der Wein durch vie—
les Abſtechen und dieſer Praparation vieles von
ſeiner Kraft verloren hatte, wurde derſelbe mir
dennoch brauchbarer.

Dieſe einfache Procedure kann nur bei ei—
nem Wein ſtatt finden, derj nicht vollig den
Stich und auch nicht den Geiſt verloren hat. Fer—

ner, wann der rothe ſtichig gewordene Wein
mit
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mit Milch clarificirt und wenig Tage darnach
auf eine friſche rothe Hefe gezogen wird, iſt
ſie auch nicht zu verwerfen.

Noch iſt ein Mittel, welches nicht weniger
zu ruhmen iſt, nehmet eine Bouteille rothu
Wein, die anfangt ſtichigt zu werden, miſchet
ihn mit eine halbe Unze Spiritus Vini Tarta—
ris, die Bouteille fleißig umgeſchuttelt, ſo wird,
nachdem ſolche einige Tage geruhet, der Wein
von angenehmen Geſchmack ſeyn.

Und endlich, wenn alle Hofnung verloren
iſt, dem Wein ſeine Saure zu benehmen, muß
man ihn zum weißen Wein bereiten, welches
durch Milch und groblich geſtoſſenen Marmor
mit Hausblaſen vermiſcht, am beſten geſcheben
kann. Die Saure pracipirt ſich mit der Jarbe
auf dem Boden, und dann muß man deu Zeit—
punkt wahrnehmen, wann der Wein ſchon iſt, ihn
ſofort abzuſtechen, und ihn auf ein friſches Jaß
zu bringen.

Dieſe Protedure muß nicht im Monat Marz,
wann der Saft in den Weinſtock tritt, ſondern
in dem folgenden Monat, oder vorher, ge—
ſchehen.

Alle ubrige Hulfsmittel, die der Geſundheit
ſchaden konnen, als Bleiweiß oder Silberglatte,
ſind gefahrlich, deren ſich die Pariſer Weinhand

ler



1c8 e—ler ehedem und vielleicht noch bedienen, und
woſelbſt man ſich aller Arten Alcalis bedienet,
die Saure und den Stich zu benehmen.

Jn Deutſchland, wo der Wein ſehr grun
iſt, beſonders in Mahren, Oeſtreich und in
Franken, ſind ſcharfe Verbote von dergleichen
Species einen Gebrauch zu machen.

Es iſt daher zu wunſchen, datz der Ge—
brauch dergleichen Sophiſtereien allgemein bei
großer Strafe verboten, und daß alle dieſe ge—
fahrliche Gebrauche durch Autores bekannt ge
macht wurden, die nicht ſchadlichen, und un
ſchuldigen Mittel aber, zum Erſatz zugleich be-
kannt machten.

Die unwiſſenden und habſuchtigen Wein—
handler ſind blos bei dem Gebrauch der Sil—
berglatte geblieben, ſie haben ſich aber Species
bedienet, die noch gefahrlicher ſind, als der
Sublimat corroſiv; und ſogar des Arſenicums.
Von letztem hat man Gebrauch gemacht, dem
Spaniſchen Wein mehr Lieblichkeit oder mehr
ſuſſes zu geben, oder andern Weinen, die der
Natur nach ſuß ſeyn ſollten.

Dieſe ſußjgemachten Weine verurſachen ei—
nen ſchmerzhaften Tod.

g. 9.



g. 9.
Weiße Franzweine. Dem weißen Sranz—

wein, der Roßig oder eine braune Far
be bekommen hat, wieder zu

helfen.

Jſt der Wein ſonſt von guter Qualitat, und
hat nur blos eine braune Farbe bekommen, ſo
wird er wieder durch folgendes verbeſſert: Reh—
met Alabaſter zu Pulver geſtoſſen, nath Gut—
dunken, welches. ihr in das Faß Wein, nach
dem ihr zuvor acht bis zwolf Quart herausgezo
gen habt, und peitſchet tuchtig den Wein, und
alsdann wird ihm wieder aufgeholfen.

Auch mit Abendmilch, welche abgerahmt
wird, mit Hauſenblaſen untereinander gemiſcht
und clarificirt.

Jtem, fur die Farbe des Spaniſchen
Weins: Nehmet zwei Pfund weißen Amidam
und acht Quart Milch, welches eine Stunde
zuſammen kochen muß, iſt es kalt geworden,
wird darunter eine Handvoll Holz gethan und
tuchtig untereinander gearbeitet, wann der
Wein zwar auf ein reines Faß von gntem Ge—
ruch geſtochen wird, mit Melange gceklart,
und wie gewohnlich, tuchtig mit einer Peitſch
ruthe durchgearbeitet, wird der Wein alsdann
klar und weiß.

g. 10.
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g. 10.
Jtem fur den Malaga und Spaniſchen

Wein.
Nehmet pulveriſirte Violenwurzel und Sal—

peter von jedem vier Unzen, das Weiße vom
Ey und ſo viel Salz, daß daraus eine Art von
Lack wird. Dieſe Compoſition wird auf vorbe—
ſagte Art unter den Wein gethan.

g. 11.
Den unangenehmen Gerach und Geſchmack

des Malagaweins zu vertreiben.

Man nimmt vier Pfund ſuſſe Mandeln,
welche mit Rheinwein zu einer Emulſion ge—
macht werden; denn das Gelbe und das Weiße
von zwolf Eyer und eine Handvoll Salz. Die—
ſes alles wird tuchtig untereinander gepeitſcht,
und das Faß Wein damit clarificirt.

J

g. 12.
Jtem fur den Franzwein und Rheinwein,

die voller Unreinlichkeit ſind.

Nehmet fur ein Oxhofft Wein, ein Pfund
Honig, eine Handvoll Hollunderblumen, eine
Unze geſtoſſene Violenwurzeln, eine Muscaten—
nuß, eine Nelke; alles wird in eine hinreichende

Quan



Quantitat Wein bis zur Halfte eingekocht.
Wenn dieſe Melange kalt iſt, wird ſie durch ein
Tuch gepreßt, und ſolches ins Faß gethan, und
untereinander gepeitſcht. Jſt/der Wein ſuß ge—
nug, nimmt man dazu ein Pfund Weinſpiritus,
der dem Wein Kraft giebt.

g. 13.
Jtem, fur den, Spaniſchen Wein, der den

nemlichen Gehler hat.

Er wird auf ein friſches mit Einſchlag ge—
rauchertes Gefaß abgeſtochen. Man nimmt
ein halb Pfund Alaun, ein halb Pfund Violen—
wurzeln, pulveriſirt, beides wird in dem Wein
tuchtig durchgearbeitet. Man nimmt auch fei—
nen Sand, der wohl getrocknet, und den man
ganz heiß ins Gefaß thut.

14.

Die Gahrung des Rheinweins zu verhuten,
die gewohnlich im Monat Juny ge

ſchieht.

Man fullt das Faß auf, oder es wird auf
ein ander Gefaß gezogen, oder aber man giebt
ihm Luft, wann das Spundloch geofnet wird,
das man mit Leinem Schieferſtein bedeckt, und
ſo oft dieſer mit Unrath bedeckt iſt, wird er rein

ge



gemacht, ſo wie man es mit dem Spundloch
macht, und wann die Gahrung voruber iſt, wel—
ches man mit dem Gehor vernimmt, laſſe man
den Wein zehn oder zwolf Tage ruhen, um der
groben Hefe die Zeit zu laſſen, zu fallen. Nach—
dem aber wird der Wein auf ein ungebrandtes

Faß geſtochen.

g. 15.
Eine ſehr gute Miſchung, den fehlerhaften
Wein, ſowohl wegen dem Geruch, als we

gen dem Geſchmack, beſonders Franz
wein, zu verbeſſern.

Nehmet einen Theil vom beſten Honig, zwei
Theile alten Wein, ein Theil, welches alles bei
einem maßigen Feuer bis auf ein Drittheil ein—
gekocht wird, und ſolches fleißig und jedesmal
mit einer reinen Schaumkelle abgeſchaumt; die
ſe Melange wird alsdann in ein zulangliches Ge
faß gethan, und aufgelaſſen, bis es kalt ge
worden. Dieſe Melange. welche die Hollan—
der Soet nennen, dienet auch alle Arteu Wei—
ne, ſowohl alte als neue damit zu clarificiren,
dienet auch den grunen Wein zu verbeſſern,
wovon man vier Maas auf einen Oxhofft nimmt,
wird durchgepeitſcht, und nach ſechs Tagen Ruhe,

wann es lieblich genug iſt, wird weißer Mo—
ſirigſaamen darzu gethan.

J. 16.
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g. 16.

Zu verhuten, daß der Franzwein nicht
ſtichigt wird.

Nehmet eine hinreichende Quantitat Para

dieskorner oder Saamen, diele werden zerſtoſ—
ſen und ins Faß Wein ſchlechthin gethan; man
bedienet ſich auch der Spitzen des Lavendelkrauts.

g. 17.
Dem SZranzwein wieder aufzuhelfen, der

ſtichigt iſt.
Nehmet vier Unzen Korn von beſter Art,

welches blos im Waſſer gekocht wird, bis es
platzet; wann es kalt iſt, thue man es ins Gefaß

in einen kleinen Sack, der Wein aber muß wohl
umgeruhrt werden.

Eine andere Manier.
Nehmet funf bis ſechs Zimmetſtangen, dieſe

in den Spund gethan.

g. 18.
Der Spaniſche Wein, der ſauer iſt.

Er bekonmt erſtlich einen Abſtich und rei—
nes Gefaß, wird mit zwolf Bouteillen Negen—
waſſer und vier Unzen gebrannte Kreide aufge—

fullt. Wann nach drei Tagen der erwunſchte
Erfolg nicht geſchehen, wird damit wiederholt.

H Man



Man bedienet ſich einer Thonerde, ſollte der
Wein davon einen bittern Geſchmack bekommen,
wird dieſem Fehler mit geriebener Muſcatnuß
und Nelken abgeholfen.

g. 19.
Dem Wein aufzuhelfen, der einen ublen

Geruch hat.
Nehmet eine halbe Unze Jngwer, zwei Gran

Zedoar, wird pulveriſirt und in zwei Bouteil—
len guten Wein gekocht; ſo wird dieſe Decoc—
tion ganz heiß ins Faß gethan, dieſes zuge—
macht, und laſſet den Wein ruhen.

Das Diambra oder Diamuſcum dulce.
Dieſe pharmacevtiſche Praparaturen ſind

nichts anders, als aromatiſche Pulver; in die
erſten kommt grauer Ambra und in die an—
dere Muſcus.

g. 20.
Die Art, den Wein durchs KHeuer zu

erhitzen.

Bei uns in Deutſchland iſt der Gebrauch
dieſes. Man ſetzet eine Kohlpfanne nahe am
Fuſſe, man giebt dem Moſt, oder dem Wein,
einen Grad Feuer, daß er in Gahrung kommt,
dergeſtalt, daß er durch die Stabe dringt.

Wann



Wann die Gahrung zu Ende iſt, laßt man den
Wein einige Tage ruhen, nachher wird er ab—

geſtochen; dieſer Gebrauch iſt in ſehr kalten
Jahren nutzlich.

g. 21.
Den ublen Geſchmack und Gahre eines Wei

nes zu vertreiben, welcher von Zefe ent
ſtanden iſt.

Zuforderſt wird der Wein auf ein reines
Faß gezogen, iſt er roth und claret, wird ihm
eine friſche Hefe von nemlicher Sorte Wein
gegeben. Man nimmt Zimmet, Nelken, Jng—
wer, von jedeni zwei Unzen, Violenwurzeln vier
Unzen, alles wird zu einem groblichen Pulver
gemacht, und in ein Sacklein ins Faß gethan.
Man probirt den Wein alle drei Tage; iſt dem—
ſelben geholfen, wird das Sacklein herausge—

nommen.

Jtem, auf eine andere Art.

Nehmet Nelken ein halb Pfund, Maſtic—
Jngwer, Cubeben, jedes zwei Unzen, Spica—
nard drei Groot, Violenwurzeln ein halb Pfund.

Alles wird ganz fein pulveriſirt, ins Faß ge
fhan, und der Wein durchgearbeitet, dem Faß
gegenuber wird ein gutes Feuer gemacht.

H 2 g. 22.
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g. 22.
Einem Wein aufzuhelfen, der ſchwach

geworden.

Eine kleine Quantitat Moſtwein, der auf—
bewahret, zu dem ſchwach gewordenen Wein
gethan, bringt dieſen in Fermentation, giebt
ihm neue Lieblichkeit, und ſo zu ſagen, das Le—
ben. Der ſtarke Gebrauch von dieſem Wein
iſt ſchadlich.

g. 23.
Den Wein fein ſauber klar zu machen.

Man bedienet ſich eines Gefaſſes, welches
voll von Eichen-Hobelſpahnen iſt, dies wird
mit Wein angefullt, in vierundzwanzig Stun
den iſt der Wein klar. Man muß aber damit
ſorgfaltig umgehen, denn ſelten gerath es. Man
bedienet ſich auch des Weineſſigs von beſter Art
auf ein Oxhofft anderthalb Quartier Hambur—
ger Maas, wird in drei Tagen klar.

g. 24.
Dem alten Wein aufzuhelfen, der in der Arbeit

iſt mager und ſchwach geworden.

Nehmet auf ein Oxhofft Wein zehn Quar
tier Hamburger Mags, guten Moſtwein. NB.
Weinhandler, die ein großes Lager haben, muſ

ſen
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ſen ſtets Moſt und Stammweine vorrathig ha—
ben, die gleichſam alsſeine erforderliche Medi—

cin zu achten.
Der Gebrauch davon kann zu alleu JFeiten,

mit mehrerm Effect aber im Mopat Augauſt ge—
braucht werden; man braucht mehr oder-weni—
ger davon, nachdem der Wein viel oder weni—

ger arbeiten will.

g. 25.
Die wahre Zeit, den Wein abzuſtechen.

Die beſte Zeit, den Wein abzuſtechen, iſt
mit abnehmenden Mond, wann der Wein nicht
in Arbeit und der Wind Nordoſt oder Rordweſt
und nicht aus dem Mittag iſt, das Wetter hei—
ter und keine Gewitter ſind.

g. 26.
Die Art, dem Claret und dem Spaniſchen

Wein einen angenehmen Einſchlag zu
geben.

Nehmet Violenwurzeln, Maſtix und Schwe—
fel, von jedem vier Unzen, Nelken zwei Unzen,
Muscatennuß, Jnugſer, Zimmet eine Unze, alle
pulveriſirt. Mit dieſer Compoſition wird der
Wein und das Gefaß gerauchert. Jn dem
Spaniſchen Wein wird doppelte Portion von
Violenwurzeln gebraucht.

H 3 g. 27.
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g. 27.
Dem Malaga aufzuhelfen, der ſich nicht

klaren will.
Nehmet rohen Tarter pulveriſirt durchge—

ſiebt und getrocknet. Davon zwei Pfund wird
mit dem gelben vom Ey gemiſchet, und nachher
mit Wein fließend gemacht, damit wird das
Faß nach gewohnlicher Art clarificirt.

g. 28.
Den Moſt ein ganzes Jahr zu erhalten.

Nehmet den Moſt, thut ihn in ein von auſ-
ſen und von innen verpichtes calfatrirtes Ge

faß, welches nur zur Halfte angefullt wird.
Der Spund wird wohl zugemacht und verkit—
tet, und das Gefaß wird in einen Brunnen oder
Fluß dreißig Tage lang eingeſenkt.

Eine andere Manier.
Man beſchmieret das Jnnere des Gefaſſes

mit Kaſe, oder man hangt ins Gefaſſe eins
Handvoll Polium montanum; auf ſolche Art
wird der Rheinweinmoſt erhalten.

g. 29.
Zu verhindern, daß der Wein nicht ſchaal

und ſchwach wird.
Man bediene ſich des Alauns in einert

Schweinsblaſe, dieſe ins Faß gethan, oder ſie

mit



mit dem Weißen vom Ey gearbeitet, um damit

den Wein zu clarificiren.

g. 30.
Dem Wein aufzuhelfen, der uimgeſchlagen

und ſchwach geworden iſt.

Dieſes geſchieht, mittelſt dem Spiritus
Vini, Rosmarie und Zucker, oder Puderzucker;
und die Spaniſche Weine, wann ſie eine friſche

Hafe bekommen.
Die Hollander und Englander bedienen ſich

bei allen Sorten Weinen des Zuckers und der
Melaſſe, welches den Wein trinkbar aufbrau—
ſend macht, ihm Kraft und Geiſt giebet, und
den ublen Geſchmack vertreibt.

F. 31.
Weine, die im Sommer lang uud ſchmierig

geworden.

Es tragt ſich ofters zn, daß die Weine,
welche im Sommer lang und ſchmierig werden,
bei eingehender Kalte von ſelbſten wieder in
ihre erſte Qualitat zurucktreten. Man ſiehet,
daß das Uebel nicht groß iſt. Jm Winter,
wenn es ſtark frieret, muſſen dieſe Weine ofters
abgeſtochen werden, und auf jedes Stuck thue

man ein halbes Quartier Weinſpiritus, und die
jedesmalige Auffullung muß mit klarem Wein

H4 geſche
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geſchehen, ſo habt ihr einen beſſern Wein, wie
zuvor. Wann vdieſer Zufall einen kleinen Wein
betrift, kann eine gute friſche Hefe einer beſ—
ſern Sorte mit Weinſpiritus mit gutem Erfolg
gebraucht werden; das Faß muß tuchtig gerellt

werden; wann die Zeit zum Abſtich kommt,
wird dieſer auf ein friſches Gefaß gezogen; mit—
telſt dieſer Methode kann man den Burgunder—
wein, als den Volnay, der gemeiniglich nach
dem erſten Jahre lang und ſchmierig wird, ver—
beſſern.

G. 32.
Weine, die kamicht, aber nicht ſtichigt

ſind.
Dieſen hilft man mit einer friſchen Hefe und

Weinſpiritus, das Gefaß muß tuchtig umgekol—
lert und durchgearbeitet werden. Soll er diſtil—
lirt werden, giebt er einen guten Brandtwein.

g. 33.

Weine, die ſchmierig oder lang ſind, und
die einen Anſatz haben, ſtichigt zu

werden.
Dieſen hilft man mit Muſcus terreſtris, oder

mit Meliſſenkraut, in das Gefaß gethan.

g. 34.



J

g. 34.
Weine, die ihren Geiſt verloren.

Dieſe werden abgeſtochen, und man aebe
ihnen einen Zuſatz von ein Drittel guten Wein

und eine halbe Bouteille Weinſpiritus auf ein
Oxhofft.

Jtem, Moſt.
Man laſſe ihn in einem ſtarken haltbaren

eichenen Gebind arbeiten, und ohne den Spund
zu eroffnen, ein ganzes Jahr liegen; hiermit
habe ich meinen ſchwach gewordenen Weinen mit
dem ſicherſten Erfolg wieder aufgeholfen.

g. 35.
Weinen, die ſehr grun ſind, einen reifen Ge

ſchmack zu geben.

Jm Languedoecſchen Gebiet giebet man of—
ters dem Wein einen lieblichen und delicaten
Geſchmack mit ſuſſen Mandelnaliſes und andern

Fruchten, deren ohlige Theile dem Wein die

Herbigkeit und Saure benimmt. Jn Norden
iſt der Gebrauch, die leichten weißen Weine
auf Boden in groſſen Gefaſſen vermiſcht mit
neuen Piccardan verarbeiten zu laſſen. Dieſe
Weine werden in wenige Zeit zu alten Weinen
brauchbar.

H 5 ſ. 36.



g. 36.
Neue Weine, die gefroren ſind.

Jſt der Wein auf dem Weg gefroren, wird
ſelber ſogleich in einem guten Keller aufgelagert,
da er bald wieder aufihauen wird; wann ſolches
geſchehen, muß derſelbe ſofort mit ſeiner Hefe

auf ein Gebind, dem man einen ſtarken Ein—
ſchlag gegeben, ſtechen, und ein balbes Quar
tier Weinſpiritus zugießen, ſo wird der gefro—
ren geweſene Wein vollkommen wieder her—

geſtellt.

F. 37.
Wie man einen Wein durch den Froſt

concentriret.

Eine ganz beſondere und wenig bekannte
Wiſſenſchaft, die darin beſtehet, Weine, Eſſige
und ſtarke Liqueurs mit dem Moſt gemacht zu
concentriren, und mittelſt dieſer Concentrirung
erlangt man den Vortheil, dergleichen Liqueurs
zu vervollkommen; hier folget die Methode

davon.

Nehmet eine platte mit Wein angefullte
Bouteille, dieſe wird in einer Melange von ei—
nen Theil Seeſalz und zwei Theile Schnee, oder
geſtoſſen Eis platt gelegt; die waſſerigen Theile

erfrie
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erfrieren ſofort, und alsdann kann man das
ubrig gebliebene Fluſſige leicht abgießen.

g. 38.
Neue Weine, die einen dumpfigen Ge—

ſchmack angenommen.

Er wird ſogleich von der dicken Hefe auf
ein friſches, ſtark mit Einſchlag eingebranntes
Oxhofft gezogen und clarificirt; waun er klar
iſt, ſo gebet ihn in ein anders Faß mit friſchen
Hefen, und zwẽei Unzen geſtoſſene Pfirſchen—
ſteine, ſodann wird wahrend vierzehn Tagen
einigemal der Wein durcheinander geſtvchen.
Der Wein mußte auſſerordentlich verdorben
ſeyn, wann er durch dieſe Methode nicht einen
reinen Geſchmack erhalten ſollte.

Man hat noch eine andere Methode, Muſ—
catennußohl eine halbe Unze auf ein Orbofft ge—
goſſen, das ſich langſam mit dem Wein verei—
nigt, benimmt ihm obgedachten Jehler. Einem
alten Weine, der dieſen Fehler bekommen hat,
kann nur mit einer friſchen guten Hefe geholfen
werden, doch iſt der Erfolg unſicher.

Einen dumpfig gewordenen Wein kann man
ubrigens jum Spaniſchen Bitterwein gebrauchen.

J. 39.
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ſ. 39.
Den Schwefelgeſchmack zu vertreiben, der

durch den Boden des Erdreichs ent
ſtanden.

Es giebt Weingarten, die in gewiſſen Jah
ren Weine herrorbringen, welche einen unange—
nehmen Schwefelgeſchmack haben. Man ver—

treibt ihn, wann der Wein tuchtig durcheinan
der gearbeitet wird; nemlich, man rollet das
Gefaß auf und nieder. Der Landtranſport
macht eben denſelben Effect, und auch ein flei
ßiger Abſtich von einem Faß aufs andere. Man
kann auch dieſen Geſchmack verdecken, wann ins
Gefaß zwei Maas abgeſchaumten Honig ge—
than, der durch ein Tuch filtrirt worden, wann
man auf hundert Maas Wein pulvoeriſirte Vio—
lenwurzel, Anis- oder Fenchelſaamen, in ein
Sacklein gethan, hangt, oder einen ſtarken Li—
queur, wovon der Geſchmack angenehni, zu—
gießet.

g. 40.
Dem Wein eine andere Gahre zu geben.

Pflucket Weinbluthe, wann ſie aufgebluhet
iſt, laſſet ſie im Schatten trocknen, zu Pulver
ſtoſſen, und an einem Orte bewahren, der
nicht feuchte iſt. Nehmet, ſo viel ihr wollet,
von dieſem Pulver, welches in ein klein Sack—

chen



chen gethan, und in das Gefaß gehenkt, wann
der Wein in Gahrung iſt.

Nichts iſt naturlicher und dem obgedachtem
Zweck gemaß, als dieles Pulver. Die Quint—
eſſenz der Pflanze hat ihren Sitz in der Bluthe.

d. 41.
Mittel fur die zufallige oder unnaturliche

Gahrung der Weine.
Fur den Spaniſchen Wein.

Die ganze Kunſt beſtehet darin, den Wein
auf ein reines, mit Brandtwein oder Schwefel
eingebranntes Gefaß zu ſtechen.

Fur den Clairetwein, der arbeitet und
trub iſt.

Kieſelſteine im Backofen gebrannt und pul—
veriſirt mit dem weißen vom Ey, alles wohl
untereinander gepeitſcht, hiermit clarificirt, ſo
wird der Wein in wenig Tagen klar.

Fur den Rheinwein.
Gewohnlich um Johanni kommt dieſer Wein

in Gahrung, wie wir es bereits oben ange—
merkt haben. Die ganze Kunſt beſtehet darin,
ihn zu dfnen und zu decken. Man legt nur ei—
nen Dach- oder Schieferſtein auf das Spund-
loch, und man ſorge dafur, die Unreinigkeit,
die ſich anklebet, abzumachen.

Fur
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Fur ein Boot Malaga.
Nehmet das Weiße von ſechs Eyer, ſechzig

Quartier Milch, die abgeſahnt iſt, ein Pfund
Alaun, welche gekocht und abgeſchaumt iſt, mit
dieſer Compoſition clarificire den Wein nach ge
wohnlicher Weiſe.

Fur den weißen Wein.
Eine Handvoll ſchwarzes Salz, vier Quar

tier abgeſottene Milch, eine Handvoll Mehl
und das Weiße von ſechs Eyer, alles wohl un—
tereinander mit dem nemlichen Wein gearbeitet,
und hiermit das Oxhofft clarificirt, nachdem
der Wein zuvor einen Abſtich auf ein friſches
eingebranntes Faß bekommen.

g. 42.
Mittel fur die Weine, die ſich nicht klaren

wollen.

Fur den Canarienſeet, der von ſeiner geho—
benen Hefe trub geworden.

Will dieſe Hefe nicht fallen, wird der Wein
auf ein friſches Faß, welches eine friſche Hefe

hat, geſtochen, ſodann clarificirt ihn mit dem
Weißen von acht oder zehn Eyern und einer
Handvoll weißem Kochſalz, welches tuchtig
durchgearbeitet wird; iſt der Wein braunlich,

nehme vier Maas abgeſahnte Milch darzu.

Fur
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Fur den nemlichen Wein.
Man bediene ſich nach Gutdunken einer

Quantitat gebrannter und pulveriſirter Kieſel—

ſteine zum clarificiten.

Fur die Muſcat- oder Malvoiſir-und Spa—
niſche Weine.

Zu einem Oxhofft nehmet acht friſche Eyer,
die mit der Schaale und einer Handvoll Salz

untereinander gepeitſcht werden, thue darzu
ein Quartier alten Spaniſchen Wein, eine
Handvoll groblich geſtoſſenen Candiszucker,
welches alles miteinander wohl vereiniget wer—
den muß, und womit der Wein clarificirt wird.

h. 43.

Mittel, denen Weinen aufzuhelfen, die
ſchwach und voller Unreinigkeit ſind.

Gebrannte und pulveriſirte Alaune, Kreide
oder Gips, und fur die fetten Spaniſchen Wei—
ne, geſtoſſenen calcinirten Marmor und ſchwar—
zes Salz, ſoviel davon erforderlich iſt.

Fur die Spaniſchen Weine, die trub, ſchwach
und voller Unreinigkeit ſind.

Nachdem ihr euren Wein auf ein friſches
mit Einſchlag aufgebranntes Faß geſtochen habt,
machet eine Zubereitung von gebranntem Alaun,

Salz und Brunnenwaſſer, thut hinzu vier Pfund

Boh
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Bohnen oder Reismehl, und iſt der. Wein
braun, nehmet dazu abgeſahnte Milch, womit
ihr den Wein klaret und tuchtig bearbeitet. Der
Schaum wird vom Spundloch weggemacht, und
ſelbiges mit einem reinen Dachſtein bedecket,
einige Tage darauf wird der Wein wieder auf
ein anderes mit Schwefel eingebranntes Faß
geſtochen. 5J

Auf eiue andere Art fur rothe Spaniſche
Weine.

Nachdem vorſtehendermaßen der Wein ge
klaret worden, nehmet zwei Pfund Sonnenblu—

men, dieſe laſſe man in Spaniſchen Wein aus—
ziehen, den folgenden Tag wird es ausgepreßt,
und zu dem Wein gegoſſen, ſobald der zweite
Abſtich geſchehen.

Noch eine andere Art.
Mache eine Lauge von Aſche der eichen Blat—

ter oder Reiſer, womit ihr den Wein clarificiret,
ein halb Quartier zu einem Oxhofft, iſt hin
reichend.

Fur den weißen Wein, der ſchaal und
trube iſt.

Nehmet ein Pfund Alaun, das pulveriſirt,
das Weiße von ſechs Eyer, alles mit vier
Maas Wein und eine Handobll Salz durchein
ander gearbeitet, nnd das Oxbofft hiermit cla
rifieirt, ſo iſt es in zwei. Tagen ſchon klar.

Fur



Fur den Spaniſchen Wein, der ſich nicht
von ſelbſt klaren will.

Nehmet zwolf friſche Eyer, das Weiße,
das Gelbe mit der Schaale, ein halbes Maas
Waſſer, eine Handvoll Salz; alles klein und
tuchtig untereinander gepeitſcht, den Wein hier—
mit nach gewohnlicher Art clarificirt.

Fur den gekunſtelten Spaniſchen Wein, der
ſchaal und lang iſt.

Das Weiße vom Ey, gemeines Salz, ge—
brannten pulveriſirten Alaun und zwei Pfund
Bohnen, Reismehl; iſt er braun geworden, be—
dienet man ſich der Milch, biermit clarificirt,
man lege auch auf's Spundloth einen reinen
Dachſtein.

Die Art, dem Baſtard Spaniſchen Wein
Jeinen guten Geruch zu geben.

Ein Pfund Anisſaamen, Jugwer, Naglein,
langen Pfeffer und Lackritzenſaft; von jedem fur
zwei Schl., alles wohl geſtoſſen, in einen klei—
nen Sack gethan, und in den Wein hineinge—
henkt.

Der Spaniſche Wein, der ſich nicht kla—
ren will.

Nehme fur vier Schl. Reis, der wohl ge—
ſtoſſen wird, dann fur vier Schl. gebrannten
und pulveriſirten Alaun, dieſes hindert, daß er
einen Stich bekommt, uind er klaret ſich.

J Die
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Die erforderliche und beſte Zeit und Witte—
rung, denen Weinen einen Abſtich

zu geben.

Stechet euren Wein ab, wann der Wind
Norden iſt, und es helle gemaßigte Luft iſt;
Wann der Mond abninmmt, und nicht, da er
voll iſt. Gegen Pfmgſten pflegen die Weine ei—
nen Stich zu bekommen, welches von der uber—
maßigen Hitze, oder daß der Wein nicht wohl
conditionirt, entſtehet.

g. 44.
Mittel fur den verderb der Farbe der

Weine.

Fur den hellrothen Wein.

Nehmet fur ſechs Schl. kleine Pflanmen
von Damas, oder ſo viel, als man fur nothig
findet, dieſe in Wein aufgeloſet, davon wird
ein Quartier Syrop gemacht, das fur ein Faß
von 240 Quartier Hamburger Maas hinrei—
chend iſt.

Fur den weißen Wein.

Nehmet zwolf Quartier Milch, die abge
rahmt worden, etwas Amedam und etwas

ſchwarzes Salz, alles untereinandergemiſcht,
und hiermit ein Stuck Wein clarificirt.

Fur

J
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Fur einen gekunſtelten Spaniſchen Wein.
Auf ein Loth nehme man ſechzehn Quartier

Milch, wovon der Rahm abgenommen, mit
vierundzwanzig Quartier Wein vermiſcht, das
Gelbe von ſechs Eyer, alles untereinander ge—
than und durchgepeitſcht, hiermit den Wein ge—
klart, der tuchtig bearbeitet wird, und nach
vier Tagen wird er abgezogen.

Fur ein Stuck Clairetwein, der ſonſt gut iſt,
aber ſeine Farbe verandert hat.

Dieſem wird ſeine Farbe mit Wein von Ga
licien oder Alicantenwein, auch mit digerirten
Sonnenblumen, nach Erforderniß gegeben.

Dem weißen Spaniſchen Wein eine Farbe
zu geben.

Auf ein Oxhofft zwei Pfund Amedam mit
acht Quartier Milch zwei Stunden lang ge—
kocht. Dieſe Miſchung muß kalt werden, ſo—
dann darzu eine Handvoll Kuchenſalz gethan,
alles wohl untereinander gepeitſcht, hiermit den

Wein, der zuvor auf ein friſch Faß abgeſto—
chen, geklaret.

Dem Rheinwein eine Farbe zu geben.
Man bedienet ſich desfalls einer Digeſtion

von den Spitzen von Calſſis, ribes nigra in
Weine, und beſonders mit nemlicher Sorte;
die Jnfuſion giebt nicht allein dem Wein eine

J 2 Far
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Farbe, ſondern auch mehr Geruch und Ge—
ſchmack; der Hormin machet den nemlichen Ef—

fect, nur iſt letzterer darum nicht ſo dieulich,
weil der Wein davon mehr zu Kopfe geht.

Fur den Malaga oder andern Spaniſchen
Wein, der ſeine Farbe verloren hat und

braun geworden iſt.
Nehmet Violenwurzeln und Salpeter pul—

veriſirt, von jedem vier Unzen, das Weiße von
acht Eyer, darzu ſo viel Salz gethan, damit
daraus eine Salzlacke wird, hiermit wird der
Wein clarificirt.

Den Clairet- oder hellrothen Wein zu ver—
beſſern, der braun oder trub gewor—

den iſt.
Nehmet eine Flaſche Regenwaſſer, acht

Eyer, eine Handvoll Salz, dieſes alles wohl
durcheinander geſchlagen, eund laſſet dieſe Mi

ſchung ſechs Stunden lang ſtehen, ſodann thuet
ſie ins Faß, worin es wohl untereinander ge
arbeitet wird, und in drei Tagen verbeſſert ſich
der Wein von ſelbſten.

Fur den Spaniſchen Wein, ihm eine weiße
Farbe zu geben.

Nehmet zwanzig bis dreißig Quartier Milch,

vier Hande voll Kuchenſalz, alles wohl unter-
ein
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einander gepeitſcht, hiermit den Wein clarifi—
cirt, eine Stunde hernach, da der Wein ge—
ſtrichen worden, wird er abgeſtochen, ſollte
man langer mit dem Abſtich warten, wurde als—

dann eine Art Gahrung entſtehen.

Fur den Spaniſchen Wein, der ſeine Farbe
verloren hat, und modrig gewor—

den iſt.

Nehmet 14 Pfund Gerſtenmehl, das Weiße
von zwanzig Eyer, eine halbe Unze Nelken, die
wohl geſtoſſen ſind, eine Flaſche Wein, alles
untereinander geſchlagen und in ein Faß gethan.

Fur den hellrothen Wein, der braun iſt.

Nehmet ein Pfund Sonnenblumen in einer
Quantitat Wein, 24 Stunden digeriren, ſol—
ches zu dem Wein gethan, der wohl unterein—
ander gepeitſcht wird.

Eine andere Art.

Hollunderbeeren, die recht reif geworden,
hiervon einen Saft gemacht, und den kranken
Wein nach Gutdunken damit aufgefullt, der
einen angenehmen Geſchmack, eine ſchone Farbe

und Geiſt davon bekommt. Man kann den Hol—
lunderſaft zu nothigem Gebrauch erhalten.

J3 G. 45.
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g. 45.
Mittel, den Weinen ihren ublen Geſchmack
und Geruch zu vertreiben, und ihnen

einen guten Geſchmack zu
geben.

Fur den Muſcatwein.

Nehmet ein Gran Muſcus, eine'Unze Muſ—
catennuß, eine Unze Anisſaamen, eine Unze
Coriander, zwei Hande voll Zitronen- und Po—
meranzenſchaalen, die wohl getrocknet ſind,

und ein Gran langen Pfeffer, dieſes alles in
ein Sacklein gethan, und in den Wein durchs
Spundloch eingehangt, worin es zwei bis drei
Tage bleiben muß, alsdann fullet das Faß mit
vierzig Quartier gekunſtelten Spaniſchen Wein
auf.

„Fur den rothen Wein.
Nehmet zwei Unzen Schwefel, eine halbe

Unze Calamus aromaticus, der Schwefel wird
in einem irrdnen Geſchirr geſchmolzen, und mit
ſteifer Leinewand davon einen Einſchlag gemacht,
womit das leere Faß aufgebrannt wird, worauf
alsdann der Wein abgeſtochen wird, und thut
darzu ein Quartier Roſenwaſſer, das Faß wird
tuchtig gekollertt, und in zwei Tagen hat der
Wein einen ſehr guten Geſchmack und Geruch.

Fur
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Fur den weißen Wein.
Nalagaſche Roſinen, dieſe in einem Mor—

ſer geſtoſſen, der von Stein iſt; davon einige
Pfund in ſechzehn Quartier Wein infuſiren laſ—
ſen, das in vierundzwanzig Stunden geſcheheu

kann, dieſes alsdann durch ein Tuch laufen laſ—
ſen; der Wein wird auf ein friſches wohl ein—
gebranntes Faß gezogen, und dieſe Jnfuſion

darzu gethan.

Fur den Malaga.
Mit vier Pfund ſuſſe Mandeln, machet da—

von eine Emulſion, mit einer hinreichenden
Quantirat Wein, das Weiße von zwolf Eyrr
und eine Handvoll Salz, mit dieſer Compoſi—

tion wird der Wein geklaret.

Fur den Rhein- und Franzwein.
Jn vier Maas oder Quartier Wein, ein

Pfund Honig, eine Handvoll Hollunderblumen,
eine Unze pulveriſirte Violenwurzeln, eine Muſ—
catennuß und einige Nelken, dieſes alles wird
bis auf die Halfte eingekocht; wann es kalt ge
worden, wird es durch ein Tuch gepreßt, hier—
mit aufgefullt, der wohl durchgearbeitet wird.
Man thue auf ein Oxhofft ein Pfund Spiritus
Vini  hinzu, und man laſſe den Wein ruhen,
und ſich klaren; dieſe Clarification wird dadurch

ohne andern Zuſatz befordert.

Ja4 Eine
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Eine andere Art.
Nehmet zwei Pfund Honig von der beſten

Sorte, zwei Theile Regenwaſſer und einen
Theil weißen Wein; dies wird bei einem lang
ſamen Feuer bis auf ein Drittheil eingekocht
und wohl abgeſchaumt, mon laſſe es kalt wer—
den. Mit dieſer Melange wird der Wein ge
klart, es benimmt ihm den ſcharfen Geſchmack,

zu einem Oxhofft werden vier Quartier ge—
braucht; iſt der Wein ſuß genug, thut hinzu
weiße geſtoſſene Senfkorner.

Fur den Wein, dem die Hefe einen ublen
Geſchmack gegeben hat.

Ziehet ihn auf ein reines Gefaß, gebet iht
eine friſche Hefe von der nemlichen Sorte.
Dann groblich geſtoſſene Nelken, Jngwer, Can
nel von jedem zwei Unzen, Violenwurzeln pul
veriſirt vier Unzen, alles in ein Sacklein gethan,
und in den Wein—- eingehangt, probiret euren

Wein alle drei Tage; iſt der uble Geſchmack
davon weg, wird das Sacklein herausgezogen.

Eine andere Art.
Ein halb Pfund Nelken, Maſtic, Jngwer,

Cubeben, jedes zwei Unzen, Spicanard zwei
Groot, Violenwurzeln ein halb Pfund, alles
fein pulveriſirt, wird ſodann ius Gefaß geſchut—
tet, und der Wein mit einer Peitſchruthe tuch—
tig durchgearbeitet, nachher machet ein gutes

Feuer bei dem Faſſe.

Die

Ê
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e— 137Die Art, einen wohlriechenden Einſchlag
zu machen.

„Nehmet vier Unzen Schwefel, ein wenig
Alaun, einen koffel voll Franzbrandtwein, dies
auf dem Feuer zerlaſſen, ſodann ziehet ſteife
Leinwand durch dieſe geſchmolzene Compoſition,
und wann der Einſchlag noch heiß iſt, beſtreuet
ihn mit pulveriſirten Nelken, Jngwer, Pome—
ranzenſchaalen und Anis. Dieſer Einſchlag
wird an einem trockenen Ort aufbewahret.

g. 46.
Mittel, dem Wein den Faßgeſchmack zu

benehmen.

Nehmet ein friſch geleertes Faß, worin gu—
ter Wein geweſen iſt, laſſet die Hefe darin,
worauf der Wein, der den Helzgeſchmack ange—

nommen hat, klar gezogen wird; wann das
Faß bald voll iſt, hangt darein ein Sacklein
mit auderthalb Pfund geroſtetem Weitzen, das
darin zwei bis drei Tage bleiben muß.

J. 47.
Mittel fur den Stich der Weine.

Fur den Franzwein.
Nehmet ein Pfund pulveriſirten Dachſtein,

ein halb Pfund Steinalaune, dieſes wohl unter

J5 einan
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einander mit einer Quantitat Wein gemiſcht,
ins Jaß gethan, und mit einen Peitſchſtock oder
Ruthe wohl durchgearbeitet.

Fur den Rheinwein.
Dieſer wird auf ein wohl eingebrandtes fri—

ſches Faß gezogen, nehmet 20 bis 24 Pfund
abgeſchaumten Honig, mit acht Quartier ab—
geſaumte Milch, und hiermit klaret den Wein.

Fur den Alicantenwein.
Eine Infuſipn von Sonnenblumen mit ge

kunſteltem Spaniſchen Wein, oder ſtatt deſſen,
abgeſchaumten Honig oder gekochten Wein.
Hiervon ſoviel oder nach Gutdunken das Faß
damit angefullt und durchgearbeitet.

Fur den Spaniſchen Wein.
Eineſ Handvoll Roßmarin geauetſcht in ein

Sacklein gethan, das ins Faß gehangt, worin
es ſo lange bleibt, bis der Stichgeſchmack ver
gangen iſt.

Fur den Spaniſchen Baſtardwein.
Nehmet Violenwurzeln, eine halbe Unze

Anisſaamen, ein Quartier weißen Spaniſchen
Wein, fur funf Schilling Roſenwaſſer, und
Alaun, den man mit Waſſer kochet; dies alles
wird in den Wein gethan.

S. 48.
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Mittel, den Wein vor der Saure zu bewah

ren, und dieſe ihm zn vertreiben.

Fur die Franzweine, die ſauer ſind.
Nehmet vier Unzen Korn von der beſten

Sorte, nemlich Weitzen, laſſet ihn im Waſſer
kochen, bis das er platzet, und wann er erkal—
tet iſt, thue man es in ein Sacklein ins Faß.
Man bedienet ſich auch des Cannels ins Spund—

loch gethan.
Fut den Spaniſchen Wein.

Nehmet drei oder vier Stuck ungeloſchten
Kalk, thue ſie in ein irrdenes Gefaß, hierauf
gieße ein Quartier vom nemlichen Wein, dieſes
laß drei bis vier Stunden ruhen, bis es ein
Brei wird, hierauf gieße acht bis zwolf Quar—
tier nemlichen Weins, alles wohl umgeruhret,
bis daß es einer Milch gleichet, dieſe Melange
thue ins Faß, und laſſe ihr eine halbe Sunde
ruhen, probire alsdann den Wein, iſt der Stich
noch nicht weg, thue noch Kalk hinzu, wann
nun die Saure vollig weg iſt, nehmet zwolf
Quartier Milch, das Weiße von drei Eyer, et—
was Salz, ein wenig Brunnenwaſſer, eine halbe
Unze gebrannte Alaune, hiermit nach gewohn—
licher Art den Wein clarificirt, in kurzer Zeit
wird dieſer Wein vollkommen klar und weiß,
und hat den Stichgeſchmack verloren.

Fur



Fur den Franzwein, ihn fur der Saure
zu bewahren.

Nehmet eine hinreichende Quantitat Para
dieskorner, dieſe gequetſcht, und in ein Sack—
lein ins Faß gethan, oder aber hineingeſchuttet;
andere bedienen ſich der Spitzen des Lavendels.

g. 49.
Mittel fur den Wein, der dick, trube und

voller Unreinigkeit und ſchmie

rig iſt.
Nehmet ein grobes und rohes Tuch von

Leinwand, dieſes an das Abſtichloch angemacht,
wodurch der Wein laufen muß, und in Kannen
geht, den man ſodann auf ein anderes Faß
gießt; dieſer wird alsdann mit funf bis ſechs
Unzen pulveriſirten Alaun geklaret.

d. 50.
Andere Mittel, Weine aufzuhelfen, welche

ſchwach und gering geworden
ſind.

Eine friſche und gute Hefe kann zwar dem
Wein wieder neue Kraft geben; man hat aber
andere Praparationen, welche gleichſam ſtar
kende Mittel ſind, die die Geiſter wieder aufle
ben. Hiervon werde ich zwei oder drei Exem—
pel anfuhren:

Wann
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zu werden, wird ihm mit einem ſtarkeunden Sy—

rop aufgeholfen, der mit einem ſehr guten
Weine, Zucker und Specereien gemacht iſt.

Fur den Rhein- und Franzwein.
Bedienet man ſich einer Decoction von tro—

ckenen Roſinen, und daß dieſe auf friſche Faſ—
ſer gezogen werden, die eineu guten Einſchlag
bekommen haben.

Fur den hellrothen Wein, der ein Zeichen
vom Verderb giebt.

Dem giebt man eine friſche, neue und kraf—

tige Hefe mit Spahnen von Kienenholz. Die—
ſes Mittel iſt beſonders fur die zarten, leichten
Franzoſiſchen Weine dienlich.

Waun der Wein durch die Hefe eine neue
Kraft bekommt, verhindert das Oehlichte der
Kienenſpahne, daß der Geiſt davon nicht ſo
leicht wieder verfliegt.

ce

J 51.
Weine, wovon die Traube den Froſt vor

der Reife und der Weinleſe bekom
men hat.

Das großte Uebel, das dem Wein geſchehen
kann, iſt, waunn die Traube vor der Reife und vor
der Leſe den Froſt bekonimt, womit man nichts ma

chen

22
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chen kann. Es fehlt ihm an Geiſt und bekonnnt
nie welchen; er hat einen widrigen Geſchmack,
dem nicht abzuhelfen iſt; er giebt nur wenig
Brandtwein, der dabei ſehr ſchwach iſt, und
einen ublen Geſchmack hat; Umiſonſt kann man
ihm mit Jngredienzien aufhelfen, er iſt ſtets
ungeſund. Das einzige, was mit ſolchen er—
frornen Weinen vorzunehmen iſt, iſt, daß man ihn
an Eſſigbrauer uberlaßt, welche, wann ſie ihr
Werk verſtehen, gaüz guten Weineſſig daraus
machen werden, nachdem ſie denſelben mit den
Dreftern der Trauben haben gahren laſſen; hat
derſelbe einen unangenehmen Geruch behalten,
werden ſie ibhn wohl mit aromatiſchen Species
zu decken verſtehen, nemlich mit Pigment oder
Pfeffer von Jamaica, Corianderkorner, Ange—
licawurzeln und Selleriekraut.

g. 52.
Wie man die leere Gefaſſe erhalt, dergeſtalt,

daß man ſolche gleich gebrauchen kann,
nachdem ſie ausgeſpuhlt

worden.
Wenn das Gefaß leer iſt, laſſet es zwei

Tage lang auf dem Spundloch hohl liegend
austropflen, und nachdem das Gefaß groß oder
klein iſt, mit Einſchlag einbrennen, welches ei—
nige Tage fortgeſetzt werden muß. Befurchtet
man, daß es nicht vollig trocken iſt, wird die

ſos



ſes Procedere wiederholt. Auf ſolche Weiſe er—
halt man das Gefaß ſehr lang in gutem Stande;
und ſoll es gebraucht werden ohne Gefahr, daß
der Wein einen ublen Geſchmack bekonmie, darf
es nur blos mit Waſſer ansgeſpubhlt werden,
um den alten Schwefelgeſchmack zu vertrciben.
Befurchtet man aber das Lecken des Geſaſſes,
ſo thue man darin heißes Waſſer, doch nicht
kalt, ſondern daß es laulicht wieder ablauft.

Man ſpuhle es mit kaltem Waſſer aus; als—
dann zunde darin ein Glas Spiritus au, wel—
ches das Gefaß ſchleunig wieder zuſammenziehet,

und die Stabe des Gefaſſes in ihre vorige Stelle
bringen. Es verſteht ſich, daß hiermit vorſich—
tig, um alle uble Folgen zu verhuten, vorgegan—

gen werde.
Die Gefaſſe, welche nur den mindeſten dum—

ppfigen, ſtinkenden und ſonſt ublen Geruch haben,
dieſen muß der Boden herausgenommen werden,
damit ſie Luft bekommen; ſie werden mit heißem
Waſſer ausgeſpuhlt, und mit einem Beſen gerei—
niget, und an die Sonne zum trocknen geſtellt,
bevor der Boden wieder eingeſetzt werde, und
dann bekommt er einen friſchen Einſchlag. Die—
jenige Gefaſſe, deren man nicht gewiß iſt, muſ—
ſen wie bereits geſagt, mit heißem Waſſer aus—

gebruhet werden. Man thue hinzu ordinaires
Kuchenſalz, und ein Viertelpfund Alaun oder das
doppelte, nachdem es erforderlich ſeyn wird.

Sollte
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Sollte alles dieſes nichts helfen wollen, thue ins
Gefaſſe Reiſer, die trocken ſind, anzunden, ehe
der Boden ausgenommen, laſſet das Gefaß in
wendig gut rauchern, und ausbrennen, jedoch
daß es nicht verbrannt werde; ſodann nehmet
den Boden heraus, waſchet ihn mit heißem Waſ—

ſer, worin neuer geſtoſſener Moſtard und Fen—
chelſaamen gethan wird.

Das verdorbene Gefaß wird mit Hefen,
die nicht verdorben ſind, angefullt; nach dieſem
thut ins Gefaß eine ſtarke und heiße Lauge; es
wird zugemacht, und hin und hergerollt, bis
es kalt werde, ſodann muß ſelbe ablaufen. Das

Gefaß wird mit reinem Waſſer, welches vcht
Tage lang darin bleiben muß, angefullt, oder
man bedienet ſich ungeloſchten Kalk oder heiße

Hefen, oder ſolchen, welche aus der Diſſtillir—
blaſe kommen; man muß aber dafur ſorgen,
daß davon nichts in den Ritzen der Stabe bleibe,
welches mit einem Beſen rein ausgerieben wer
den muß.

Nachdem und zuletzt gebet dieſem Gefaſſe ei
nen angenehmen Geruch, ſchwenket es mit eini—
gen Eimern Waſſer aus, worin ihr zuvor Corian
der, Anis und Fenchelſaamen geſtoſſen, jedes
eine Unze, habt ausziehen laſſen.

Gewohnlich bedienet man ſich des letztern
Mittels fur neue Gefaſſe; ich habe ſehr oft nur

blos
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blos ſelbige zweimal zu bruhen nothig gehabt,
und daun auch der letzten Jnfuſion bedienet,
wobei ich mich recht wohl befunden habe.

Achtes Kapitel.
Anweiſung verſchiedene gekunſtelte Weine

zu machen.

g. 1.
Malvoiſirwein zu machen.

c9tehmet Galanga, Jngwer, Nelken, ein Gran
von jedem, alles groblich geſtoſſen, und laſſet
ſolches in gutem Franzbrandwein digeriren,
hiervon wird ein Beutel gemacht; dieſes wird
in zwanzig Bouteillen beſten Clairetwein ge—
hangt und nach drei Tagen hat man einen vor—

treflichen Malvoiſirwein.

Die mehreſten Sorten Weine konnen nach
gemacht werden, und ofters kann man dieſe
Verfalſchung kaum kennen. Mit Fliederblumen,
die man mit einem kleinen Franzwein, der mit
Zucker angemacht iſt, digeriren laßt, bekbmmt
man wohlſchmeckenden, dem Auge und Geruch
ahnlichen Muſcatwein, mit Caſſis, Honig und

K Fran



J

Franzwein, wann ſolches zuvor wohl vereiniget
iſt, die erforderliche Quantitat davon in gedeck—

ten Cahorswein gethan, giebt einen Alicanten—

wein.
Eine Art Pflanmen, Bigaraden genannt,

den Saft davon ausgepreßt, ihn mit Zucker
vermengt, giebt einen Cereswein c.

g. 2.
Spaniſchen Wein zu machen.

Nehmet acht Pfund trockne Spaniſche Ro

ſinen und vier Pfund Corinthen, dieſe werden
geſtoſſen, und in ein Gefaß von cirea zwanzig
Bouteillen gethan, hierauf gießet man zehn
Bouteillen Wein, eben ſo viel Brunnenwaſſer,
eine Bouteille Franzbrandwein; das Gefaß wird
zugeſpundet, und an einen temperirten Ort'ge—
leget. Man laſſe ihn vier Wochen arbeiten,
und von Zeit zu Zeit auffullen; ſtatt Spaniſche
Roſinen, nimmt man auch andere Sorten.

Eine andere Art Spaniſchen Wein zu
machen.

Rehmet ſechzehn Bouteillen weißen Franz
wein, zwolf Bouteillen alten Canarienſect, funf
Pfund Baſtardſyrop. Dieſes alles wird in ein
gutes Gefaß, welches wohlriechenden Einſchlag
bekommen hat, gethan, und man laſſe ihn ſich

klaren.
g. J.



uα ν zaee E
147

g. 3.
Griechiſchen Wein zu machen.

Nehmet die beſten, ausgeſuchten, wo mog
lich, Muſtcatellerweintrauben, die recht reif
geworden ſind; dieſe werden, nachdem ſie zu—
vor drei Tage in der Sonnenbhitze gelegen, ge—
quetſchet. Dieſen Moſt thue man ins Gefaß,
laſſet ihn arbeiten, und nachdem von ſeiner Un—
reinigkeit und Hefen befreien; wann dieſes ge
ſcheben, und der Wein fertig iſt, werden auf
funfzig Bouteillen ein Pfund Salz gethan.

J. 4.
Muſcatwein zu machen.

Man bedienet ſich des Stammen, oder
beſſer zu ſagen, des gekochten Moſtes, vom
Muſcatwein, hiervon ein Drittheil auf rin Faß
ordinairen weißen Franzwein gethan, und man
giebt dem Wein einen angenehmen Geruch mit
praparirtem Corianderſaamen und Hobelſpanen
von Cypreſſenholz.

Eine andere Art Muſcatwein zu machen.
Nehmet eine erforderliche Quantitat Roſen

waſſer, zwei Unzen Muſcus, eine Unze Calan
cus arom., eine halbe Unze geſtoſſenen Corian—
derſaamen, dieſes wird in dieſes Waſſer infu—
ſirt; dieſe Compoſition alsdann unter Spani—

K 2 ſchen
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ſchen Wein gethan, ſo giebt es den hertlichſten

Muſcatwein.

Eine dritte Art Muſcatwein zu machen.

Nehmet geringen weißen Franzwein, dieſen
auf ein Gefaß, wo Muſcatwein darauf gewe—
ſen, geſtochen, mit acht Maas gekochtem
Moſtwein aufgefullt, oder ſtatt deſſen Baſtard—
ſhrop, den beſten, den man haben kan, hierein

vier Pfund auf drei Oxhofft.

Eine vierte Art Muſcatwein zu machen.

Auf einen Oxhofft geringen Franzwein drei
ßig Maas gekochten Moſtwein, den Geruch
und Geſchmack giebt man ihm mit praparirten
Corianderſaamen und Spahne von Cypreſſen
holz. Statt gekochten Moſtwein bedienet man
ſich auch des Zuckers, der Caſſonade oder des

Honigs.
J

g. 5.
Alieantenwein zu machen.

Nehmet eingekochten Moſtwein, Spaniſchen
Baſtardwein, von jedem zweiunddreißig Maas
auf ein Boot rothen wohl gedeckten Cahorswein;
ſollte er nicht ſuß genug ſeyn, ſo thuet hinzu
acht Pfund Honig. Der Wein wird wohl
durchgearbeitet, laſſet ihn ruhen, bis er klar
geworden, ſodann wird er auf ein friſches Ge

faß
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faß gezogen. Hernach nehmet zwanzig Unzen
Anisſaamen, dieſe geſtoſſen und in ein Sacklein
in das Spundloch des Gefaſſes gehangt, darin
es vierzehn Tage bleiben muß.

g. 6.
Braunen Spaniſchen Wein zu machen.

Nehmet geringen Clairet- oder hellrothen
und weißen Wein, dieſen in ein Faßl mit Spa—
niſchem Wein gethan, machet vierzig Pfund
Syrop, der mit Spauiſchem Wein von Zucker
und Gewurz gemacht iſt; dieſes alles wird,
mittelſt zwei Kannen, wohl untereinander durch—

gearbeitet, ſodann ins Faß gethau, als wird
der Wein mit Eyer das Weiße und das Gelbe
mit Hauſenblaſen, alles wohl untereinander ge
miſcht, clarificirt, laſſet ihn ruhen, alsdann
einen Abſtich gegeben, ſo giebt es einen guten

Wein, der ſich halt.

7.
Rheinwein zu machen.

Ein Oxhofft weißen Rocheller, Coignac oder
Rantes wird auf ein friſches und mit Einſchlag
gerauchertes Gefaß geſtochen, und mit Hauſen—
blaſe clarificirt, hierzu kommt funfundzwanzig
bis dreißig Pfund wohl abgeſchaumten Honig
und vier Pfund Caſſonade, und wird alles wohl

K 3 durch
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durchgearbeitet, und muß man dem Wein die
erforderliche Zeit laſſen; ihm den wahren Nhein
weingeruch zu geben, wird eine Decoction von
Horminſaamen darzugethan.

J Eine andere Art.
Nehmet eine Handvooll trockene Zitronen—

ſchaalen, dieſe in einen Eimer Wein gethan;
hierzu kommt ein Maas Noſenwaſſer, ſodann
wird das Faſſel tuchtig gerollet, und wird darin
ein Zweig von Hormin gethan, der vierund—
zwanzig Stunden darin infuſiren muß.

g. 8.
Zypocras zu machen.

Nehmet ein Pfund Zucker, zwei Unzen Can
nel, groblich geſtoſſen, eine Unze Paradiesſaa
men, eben ſo viel Cardumumen, zwei Gran
grauen Ambra, und dieſes alles machet einen
Syrop. Mittels erforderlichen Quantitat Waſ—
ſers, das wohl durch ein Tuch reinlich geſchla—
gen, und nachdem mit drei Bouteillen weißen
oder rothen Wein vermenget.

Eine andere Art.
Nehmet drei Bouteillen weißen oder rothen

Wein, eine viertel Bouteille Milch, zwei Pfund
Zucker, eine bittre Pomeranze, eine Portugie
ſiſche Pomeranze, die geſchnitten und ausge—

preßt
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preßt werden, ein Groot Cannel, acht Relken,
drei oder vier Macisblatter, ein Dutzend Pfef—
ferkorner, alles wird groblich geſtoſſen, einen
Renettapfel geſchalt und kleingeſchnitten, dieſes

alles muß filtrirt werden.

Dritte Art.
Nehmet Cardamum, Carpobalſamum, von

jedem eine halbe Unze, praparirten Coriander—
ſaamen, Muſcatennußz, Jngwer, jedes zwei
Unzen, Naglein zwet Groot, alles groblich ge—
ſtoſſen, und vierundzwanzig Stunden in acht
Maas Wein infuſiren, vier Maas weißen und
vier Maas rothen Wein, alles wohl unterein—
ander gearbeitet, und anderthalb Maas Milch
darzu gethan, ſammtliches wird durch ein Fil

trum gelaſſen.
vierte Art.

Nehmet Canell, Jngwer, jedes zehn Unzen,
langen Pfeffer, Muſcatenuuß, jedes funf Un—
zen, Naglein, Carviſaamen, jedes zwei Unzen:
laſſet ſolches vierundzwanzig Stunden in Mala—
ga und Franzwein, jedes die Halfte ausziehen,
ruhret alles wohl um, und laſſet die Liqueurs
durch ein Tuch gehen; nehmet cin Pfund geſtoſ—
ſenen Zucker, und ein Maas Milch, welches
durchs Filtrum gelaſſen, und zu jenem hinzuge—

than. Wann der Hypocras klar geworden,
bringet ihn anf ein parfumirtes Gefaß. Dieſe

Sorte halt vier Monat lang.

K4 Funf
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hunfte Art.
Rehmet ſechzehn Maas weißen Wein, vier

Pfund pulveriſirten Zucker, funf Unzen Canell,
eine halbe Unze Naglein, vier Unzen Jngwer,
zwei S. langen Pfeffer und vier S. Coriander
ſaamen. Alle dieſe Subſtanzen werden klein
geſtoſſen und muſſen in dem Wein ausziehen;
das Gefaß muß ſorgfaltig zudedeckt ſeyn. Thuet
hinzu ein Maas beſten Spaniſchen Wein, und
ruhrt ſolches wohl um, dieſes Getrank wird
viermal durchs Filtrum gelaſſen, bis es klar
iſt, und ſodann auf ein wohl parfumirtes Ge—
faß gezogen. Dieſer Hypocras iſt weit beſſer,
denn der vorhergehende.

g. 9.
Einen Gotterwein zu machen.

Nehmet Nenettapfel und Zitronen, gleiche
Quantitat, dieſe werden in runde Scheiben ge
ſchnitten, machet davon eine Lage Aepfel- und
eine Lage Zitronenſcheiben, dann eine Lage fein
geſtoſſenen Zucker, und ſo damit fortgefahren,
je nachdem man viel oder wenig machen will;
gießet daruber guten Wein, ſo daß die Schei
ben einweichen konnen. Alsdann decke man ſie
zu, und laſſe ſie zwei Stunden lang infuſiren,
nachdem durch das Filtrum paſſiren.

g. 10.
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g. 10.
Ein Orhofft Kirſchwein zu machen.
Nehmet wilde Kirſchen, oder ſaure, circa

hundert Pfund, dieſe werden in einer darzu ver—
fertigten holzernen Stampfe dergeſtalt geſtoſſen,
daß der Kern ganz klein iſt. Dann nehmet
acht Unzen Zimmet, vier Unzen Nagelein, zwei
Unzen Cardamum, zwei Pfund bittre Mandeln,
welches jedes beſonders ſo klein als moglich ge—
ſtoſſen wird, und zwei Unzen pulveriſirte Vio—
lenwurzeln; alle dieſe Subſtanzen werden in
ein mit einem wohlriechenden Einſchlag einge—
branutes Oxhofft gethan; dann gießet ihr den
Wein darauf. Jch habe befunden, daß die ro—

the Cahorsweine einen ſchmackhaftern Kirſchwein
geben, als die hellrothen und weißen Weine.

g. 11,
Zundert Quartier Spaniſchen Bitterwein

zu machen.
Man nimmt hierzu Moſt, oder ſtatt deſſen,

einen geringen und neuen Franzwein, ein Pfund
grune Aniswurzel, eine Unze Galanga, zwei
bittre Pomeranzen in Stucken geſchnitten, ſtatt
dieſen trockene. Pomeranzenſchaalen, eine Unze
Coriander, zwei Unzen Lacritzenſaft, eine Unze
Fenchel, eine Unze Zimmet und Ragelein, zwei
Handevoll Wermuth, und eine Handvoll Cen
taurus.

K z ſ. 12.

Lack
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g. 12.
Zimbeerenwein zu machen.

Nehmet einen neuen Lappen, der ſtark und
von leinen Zeuag iſt, machet hiervon ein Sack—
lein in der Große einer Orange, welches mit
Himbeeren voll gemacht wird, laſſet ſolches
durch das Spundloch bis in der Mitte des
Weines, und vierundzwanzig Stunden hernach
hat der Wein den Himbeerengeſchmack ange—

nommen.

g. 13.
Die Art, den Wein mouſſirend zu machen.

Wollt ihr, daß der Wein mouſſiren ſoll,
ſo, daß er ſo weiß, wie Milch ſey, ziehet ihn
auf Flaſchen vom Herbſt- bis zum Maimonat,
uberhaupt ehe derſelbe vollig ſeine Vollkommen—
heit erreicht habe, jedoch aber bemerket, daß
ein dicker Wein im Monat Jenuar, Februar
und Marz die Flaſchen zerſpringt. Dieſes muß
nur erſt im Monat Auguſt auf Flaſchen gezogen
werden. Alle Weine, ſo gering ſie auch ſind,
mouſſiren, ehe ſie ein gewiſſes Alter haben, und
dieſen kommt man zu Hulfe mit Spiritus Vini,
Alaun und Taubenmiſt, und noch anderen aber
ſchadlichen Species.
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Zweites Kapitel.
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zu beobachten ſind. S. 28.
Viertes Kapitel.
Von der geiſtigen Gahrung der Weine. S. 33.

Funftes Kapitel.
Die Mittel, dem Wein alle ſeine Sußlgkeit zu

erhalten. .S. 37.
Sechſtes Kapitel.
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lung bekannten Weine, der Lünder, die ſie her—
vorbringen, der Platze, von wo man ſie direete
beziehet, und eine Anzeige ihrer Eigenſchaften,
ihrer Preiſe an Ort und Stelle rc. S. 41.
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Siebentes Kapitel.
Anweiſung alle Arten Weine zu berelten, fle vor

dem Verderb zu bewahren und zu erhalten; den
umgeſchlagenen Weinen wieder aufzuhelfen; die
Weinprobe, ob der Wein ſich halten wird, oder

ob er verfälſcht iſt? und wie man leere Gefaſſe
erhalt, daß ſie glelch gebraucht werden konnen,
wenn ſie blos nur mit Waſſer ausgeſpuhlt wer—
den, als

6. 1. Die Weinprobe. G. 96.g. 2. Die Clarification der Weine. G. 99.
ſ. 3. Dem Clairet- und anderen rothen Weinen, in

Betref ihrer verlornen Farbe, wieder aufzuhel—

fen. S. 10l.S. a. Clairet- oder hellrothe Weine zu verbeſſern.
der dick, modrig, und deſſen Farbe gelblich ge—

worden iſt. S. tor.ſ. 5. Dem Clairetwein die Farbe zu erhalten und

zu verbeſſeru. S. 103.5. 6. Den rothen Wein nach ſeinem Abſtich zu er

halten. S. 103.Fß. 7. Alten rothen und zarten Weinen, welche thre
Farbe verloren und eine Safranfarbe bekommen

habeun, wieder aufzuhelfen. S. 104.
S. 8. Rothe Weine, die anfangen ſtichigt zu wer

den. S. 104.H. 9. Weißen Franzweinen, die roſtig und eine brau
ne Facbe bekommen haben, wieder aufzuhelfen.

S. 109.
5. i0. Fur den Malaga und Spaniſchen Wein.

S. i1o.
S. it. Dem Malagawein den unangenehmen Ge—

ruch und Geſchmack, den er bekommen hat, zu

vertrtiben. G. 1 to.
K. 12.
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h. 12. Fur den Franz- und RAheinwein, weiche
voller Unremigkeit ſind. S. tto.

g. 13. Fur den Spaniſchen Wtin, der den neuilt—

chen Fehler hat. S. inſh. 14. Das Gahren des Rhelnweins zu verbuten,
welches gewohnlich im Monat Juni geſchichet.

S. 111.
5. 15. Eine ſehr gute Miſchung, den fehlen aften
Wein, ſowobl wegen dem Geruch, als gen

dem Geſchmack, beſonders Franzwetn zu ver—

beſſern. Suotr.5. 16. Zu verhuten, daß der Franzwein ndt

ſtichigt wird. S. 113.ſ. i7. Dem Franzwein wieder aufzuhelfen, der

ſtichigt iſt. S 113.h. 18. Der Spaniſche Wein, der ſauer iſt. S. 113.
g. 19. Dem Wein aufzuhelfen, der einen ublen

Geruch hat. S. 114.g. 20. Die Art, den Wein durchs Feuer zu erhitzen.

S. i14.
g. 21. Den ublen Geſchmack und Gahre eines

Wetnes zu vertreiben, welche von der Hefe ent—

ſtanden iſt. S. 11y.g. 22. Einem Wein aufzuhelfen, der ſchwach ge—

worden iſt. S. 116.ſ. a3. Den Wein fein ſauber klar zu machen.
S. 116.

g. 24. Dem alten Wein aufzuvelfen, der in Arbeit
mager und ſchwach gewordtn. S. 116.

ſ. 25. Die wahre Zeit, den Wein ahbzuſtechen.
S. 117ſ. 26. Die Art, dem Clairet und Medoc, auch

dem Spaniſchen Wein, eiten angenehmen Ein—

ſchlag zu geben. S. 117.
g. 27.



g. 27. Dem Malaga aufzuhelfen, der ſich nicht

klaren will. S. 118.g. 28. Den Moſt ein ganzes Jahr zu erhalten.
S. 118.g. 29. Zu verhindern, daß der Wein nicht ſchaal

und ſchwach wird. S. 118.h. zo. Dem Wein aufzuhelfen, der umgeſchlagen
und ſchwach geworden iſt. S. 119.

ſ. 31. Weine, die im Sommer lang und ſchmierig

geworden. S. 119.g. 32. Weine, die kamicht, aber keinen Stich ha

ben. S. 120.ſ. 33. Wenn die Weine ſchmieria oder lang ſind,
und die einen Anſatz haben, llichigt zu werden.

S. 120.S. 34. Weine, die ihrten Geiſt verloren haben.

S. 121.Mosoſt, der ſeinen Geiſt verloren hat. S. 121.
g. 35. Weinen, die ſehr grun ſind, einen reifen Ge

ſchmack zu geben. S. 121.
g. 36. Neue Weine, die gefroren ſind. S. 122.
g. 37. Wie man einen Wein durch den Froſt con

eentrirt. S. 122.h. 38. Neue Weint, die einen dumpfigen Ge—
ſchmack angenommen. S. 123.

g. 39. Den Schwefelgeſchmack zu vertreiben, der
durch den Boden des Erdreichs entſtanden.

ü S.1 24.g. 40. Dem Wein eine andere Gahre zu geben.

S. 124F. 41. Mittel fur die zufallige oder unnaturliche
Gahrung der Weine, als fur den Spauiſchen,
den Rhein, den hellrothen, den Malaga und
den weißen Franzwein. S. 125.

g. 42.
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42. Mittel fur die Weine, die ſich nicht klaren
wollen, als der Canarienſert, der von ſeiner
gehobenen Hefe trub geworden, fur die Muſ—
ecat, Malvoiſir oder Spaniſche Weine. S. 126.

43. Mittel, denen Weinen aufzuheiſen, welche
ſchwach und voller Unteinigteit ſind: fur die
Spaniſchen weißen Weine, fur den rothen, fur
den weißen Franzwein, der ſchaal und trüub iſt.
fur den gekünſtelten Spaniſchen Wein, die Art
dem Baſtard Spaniſchen Wein einen guten Ge—
ruch zu geben, und dann adie erforderliche und
beſte Zeit und Witterung, denen Weinen einen

Abſtich zu geben. S. 127.
44. Mittel fur den Verderb der Farbe der Wei—
ne; fur den hellrothen, den weißen, den gekun—
ſtelten Spaniſchen, Clairet, weißen Spaniſchen,
Rhein, Malaga Wein, auch fur den hellrothen
Wein, der braun iſt, nebſt noch auf eine zwei—

te Art. S. 130.
45. Mittel, denen Weinen ihren ublen Ge—
ſchmack und Geruch zu vertreiben, und ihnen

einen guten zu geben; als fur den Muſcat, ro—
then, weißen, Malaga, Rhein- und Franzwein,
nebſt einer andern Art, auch derſelben einen
wohlriechenden Einſchlag zu geben. S. 134.
46. Mittel, dem Wein den Faßgeſchmack zu
benehmen. S. 137.

47. Mittel fur den Stich der Weine, als fur
den Franz Rhein- Alicanten- Spaniſchen,
Baſtard Spaniſchen Wein. S. 137.

48. Mittel, den Weln vor der Saure zu bewah
ren und dieſe ihm zu vertreiben, als Franz
und Spaniſchen Wein. G. 139.

g. 45.



d. 49. Mittel fur den Wein, der dick, trubt und
voller Unreinigkeit und ſchmierig iſt. S. 140.

g. ſo. Andere Mittel, Weinen aufzuhelfen, welche
ſchwach und gering geworden ſind; als Rhein—
Franz- hellrothen Wein. S. 140.

g. g1. Weine, wovon die Traube den Froſt vor
der Reife und der Weinleſe bekommen hat.

S. 141.g. 72. Wie man die leere Gefaſſe erhalt, derge
ſtalt, daß man ſolche gleich gebrauchen kann,
nachdem ſie ausgeſpuhlt worden. S. 142.

Achtes Kapitel.
Anweiſung verſchiedene gekunſtelte Weine zu ma

chen, als Malvoiſir, Spaniſchen, eine zwette
Art, Griechiſchen, Muſeat, vier Arten, Alt—
eanten, braunen Spaniſchen, Rhein, zweite
Art, Hppocras, funf Arten, Gotterwein, Kirſch
Spaniſchbitter- und Himbeerenwein, und die
Art, den Wein mouſſirend zu machen. S. 145.

—S—S—
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