FIITTETE T L0

Die Weinanalyle.

der im RKaijerlidien Gejundheitdamte 1884 zujammengeijteliten

efdylitffe ber Rommifjion zur Beratung einheitlider
Methoden fiir die Analyfe dbes Weines.

Bugleid) ein Leitfaden
Bur

Uaterjudung uud Beurteiluug von Weinen,

fitr Chemiter und Juriften

bearbeitet von
Dr. MWax ‘;Battl).

Mit einem BVorwort von

Hofrat Profefjor Dr. F. Nefler.

it 7 ABbilbungen auf einer Tafel.

Hamburg und Leipzig,
Berlag von Leopold BVof.
4 1884.



Alle Redyte horbeba[tcﬁ.



Borwort.

Die Cntwidelung und Vervolfommnung, welde
bie Weinanalyfe innerhalb der lepten D Jahre erfah:
ren hat, madjt ein jehr ecingehended Studium bev:
felben erforberlich fiiv Denjenigen, welder al8 dyemis
fd;ér Sadyverftandiger Weine unterjudjen und begut-
adjten joll. Bei dem Jnterefje, weldhes die private
und amtlidhe Uberivachung der NReellitdt des Wein-
Handeld in faft allen Sreijen finbet, fommt 1woh(
jeber Ghemifer eines Unterjudjung3damted, einer Ver-
fudpsitation, eine3 Handelslaboratoriums, und in
vielen Stibdten aud) jeber Apothefer juweilen in bie
Lage, demifdie Unterjudjungen von Wein vornehnien
su follen. Damit diefe Unterfudjungen nad) einbeit-
liden Pringipien ausgefiihrt werden, Haben im
Reidagefundheitdamt Beratungen einer Kommiffion
von Sadyveritindigen jtattgefunden, und es find bie-
jenigen Methoben amtlid) sujammengejtellt worden,
nad) welden nunmehr bei der Weinanalhfe verfahren
- verben foll. Bei der gebringten Form, iwelde die
KQommiffiondbejdliifle naturgemdp annehmen muften,



IV.

find fiix den it Weinanalhjen betvauten Chemiler
nifere Erlauterungen derfelben fidger erwiinfdht, ja
bemjenigen, welder nidyt bereitd eingehende prattijde
Crfahrung in Weinunterjudungen befipt, geradeyu
unentbehrlid). Dad vorliegende Werfden meines
Affiftenten, toeldjer feit mehreren Jahren jelbitjtdndig
an dem Yusbau der Weinanalhje mitarbeitet, bietet
in einem Sommentar der ,Befdliifie” einen fury-
gefapten, aber volljtindigen Leitfaden zur Weinunter-
fudung uud Weinbeurteilung und fitllt jomit eine
pon vielen Seiten empfunbdene Liide in der Biider- §
litteratur aud; e3 tird fih daber bdafjelbe fidher -
in furger Beit in Deteiligten Rreifen viele Freunbe
erwerben.

— ——

Dr. Z. Nefler. !



Borwort des Berfajjers.

Dad der Offentlichfeit hiermit iibergebene Biidh-
fein joll in erfter Qinie ein Kommentar der in
RNr.152 ded Deutfthen ReihIanzeigers ver-
pffentligten amtlidgen Bejdliiffe der Kom:
miffon ur Bevatung einbeitlider Methoden
fitr bie Analyfe des Weines jein.

Fiiv ben Chemifer ijt dafjelbe eine volljtdndige
Anleitung, welde den nur mit den Fundamenten
per Gewidtd- und Mafanalhfe Bertvauten in ben
Gtand fept, Weine fo zu unterfuden und u beur-
teilen, daf fein Gutadyten ein zuverldffiger Redts.
mapitab fiic den Weinbandel werden tann. —

Dem Juriften wird insbejondere der Abjdhnitt
iiber Weurteilung der Weine von Jnterefle fein.

Jn Fdllen ded geridhtliden Cinjdyreitend gegen
Weinhindler ift ed fiir pie Cntwidelung und die
Grgiebigleit ber betreffenben SProzefje von grofer
Widptigleit, dafy die beteiligten Juftizperfonen iiber
bie Grundziige bder Weinunterjudung und Bein-
beurteilung fid) etwad orientieven; bHievzu bietet der
betreffende Teil Ded Leitfadens bequem Gelegenbeit.
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Ter lUnterfudung3ridter erfennt davaus, auf
weldhe Materialien exr bei den Voverhebungen, falls
ihm fitr Diefelben der chemijde Sadyverftindige nitht
sur Seite fteben fann, fein befondered Augenmmert
3u ridhten l)c;be; Unmwilte und Mitgliedex des Geridhts:
hofesd finden einerjeits anbalt bafitr, nad) telder
Ridtung hin fie bei den Werhandlungen Fragen an
Angetlagte, Beugen und Sadyverftindige zu ftellen
faben, anberfeitd fonnen fie ‘fih dbavaus ein flares
Bild dbariiber madjen, was die demifde Unterfjucdhung
von Weinen zu leiften imftande ift und was nidt,
mit welden Mitteln fie avbeitet, und worauf bdas
Gutadhten der djemijden Sadyverftindigen bafiet ift.

Jn dem Vbjdnitt iiber BVeurteilung der

Weine {ind bdie Kommiffionsbejdhliiffe, tvelde ja °

nidyt eine vollftdndige Anleitung hiersu geben
wollen, wie aud B IT ber amtlidgen %erﬁﬁentn'
lidjung berborgeht, ergdnzt, foweit die3 notivenbdig
erfdien, dod) find bdie Bejdlitffe felbjt iibevall vor
bem iibrigen Text Hervorgehoben.

Aud) erfdjien e angebradt, bas Wefentlichjte

iiber die BVerdndevungen mitzuteilen, welde die Jue
fammenfepung eines novmalen Weined durd) gemwiffe
Qrantheiten erfeiben fann.

Im Unhange find endlid) nod) die fiir bie Be:
urteilung der Weine duvd) den Sadyverftindigen fo
widtigen ,Crwigungen” der Kommiffion ,zur

-
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gefeplidhen Regelung dev Weinfrage” wicder-
gegeber.

Da miglidft gedbvingte Riivze fiir den Jwed
pe3 WBiidleind unumginglidh notwwendig war, fjo
wurde von einer eingehend fritijden Befpredjung der
pothanbdenen Fachlitteratur Abftand genommen und
bod) dabei auf Volljtandigleit des Inhalts und {iber-
fidtlichleit ber Anordnung bdefjelben grofe Sovgfalt
berwandt. —

Qd) benupe dieje Gelegenbeit, um vor allem Hevrn
Hofrat Dr. Nefler Ffiir freundlidhe Unterftiipung
mit Rat und That, fobann aud) bem Hevrn BVerleger
fiir bie praftifhe und gefillige Ausjtattung bes
tleinen Budjesd beften Dant zu fagen.

KRar(srubhe, agrifulturdemijhe Verfudsitation,
im Juni 1884,

Dr. Mag Barth.
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Cinleitung.

Der Wert der djemijdhen Untexjudung zur Be:
urteilung der Reinbeit ober Verfalidhtheit bon Weinen
berubt auf einem grofien Analhfenmaterial von Natur-
weinen dber verjdjicdenjten Jahrginge, Reblagen und
Rebjorten.

Man Hat gewifje Beftandteile eingeln, ober
Sruppen von  Beftandteilen jummarijd) beftimmt
(Cyteaft, Mineralftoffe), und aud den Ergebniffen
biefer Bejtimmungen lieGen fidh) bei rationellem Ber:
glei) Sdlitfje siehen iiber die abfoluten IMengen
jencr Bejtandteile und iiber da3 gegenjeitige Ver-
haltnid einiger derfelben jueinanber. Beziiglidh der
abjoluten Mengen evgaben fid) bei den verjdhiedenen
Weinen auBerordentlich) verjdiebene Sahlenwerte fiir
diefe Bejtandteile, und ed fonnte fid natiirlid nuv
um Feftitellung eined bei Naturtveinen beobadhteten
PMagimums be3 einen ober Minimums ded andren
hanbeln.

Audy fiir dad gegenfeitige BVerhdltnid einiger in
gewifjen Beziehungen zueinander jtehenden Beftand-
teile  fonnten Ffeine fonjtanten 3JaBlen aufgeftellt
toerden; inbed e8 iwurbe miglidhy, fiir die SHhwan-
fungen biefes WBerhiltnifled bei Naturiweinen ge-
wiffe Grengen jzu erfennen, bdie nidht iiberjdhritten
werben. — —

Barth, Weinanalyfe. 1
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Fiir viele jener Beftandteile oder Beftandteilgruppen
hingt aber ber erhaltene Sahlentwert jehr wefentlich) von
der Methode ber Unterfudhjung ab, und e3 ift far,
bafi, wenn ein beftimmted Crgebnid mit den ent:
predjenden Refjultaten der Fundamentalunterfudjungen
foll perglidhen tverden fdnnen, aud) die analytifchen
Methoben in beiden Fiallen genau bdie gleidhen fein
miifjen.

Daber ift e3 fiir den Wert der Weinanalyjen
unumginglid) notivendig, einbeitlidhe Prinzipien der
Weinbeurteilung auf Grund einBeitlidger Me-
thoden der Weinunterfudung zu befipen.

Cine im Reid)sgefundfeitdamte vor furgem u-
jammengetretene Rommiffion von Sadjverftindigen
hat nun itber die Hauptjadhlichiten Methoden bder
Weinunterjudung und die Pringipien der Weinbe-
urteilung auf Grund ded vorhandenen diejen Gegen-
ftand Dbetreffenden Materiald von wiffenfdaftlichen
Arbeiten Beratungen abgehalten und Bejdliifle gefapt,
weldje fortan ald allgemein maBgebend anzujehen
fein Dbiirften.

Diefe Kommiffionsbejdhliiffe find im Wortlaut in
-ben folgenden Abjdhnitten A und B vorangeftellt und
burd) ben Drud hervorgehoben; fie find im itbrigen
mit Anfithrungszeiden verjehen.

Die Unterfuchung eined Weinesd toird fid im
allgemeinen zu erftrecen Haben:

1. auf biejenigen WBeftandteile, twelde, i don im
Moft vorhanden, nadh der Garung im Wein
perblieben find;

2. auf jolde Beftandteile, welde durd die Gi-
rung unmitte(bar ober mittelbar aus dem Buder
bed Mofted entftanden find;

3. auf Subftanzen, welde durd) frembde Jufdbe
in ben Wein gelangen;
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4. auf Berjepungsprodulte, welde aus normalen
" ober frembartigen BWeinbeftandteilen durd) Rrant-
heit ober fef)[er[)afte Behandlung des Weinesd

-entitehen.

Da alg Fujige fe[tener Subjtangen vertwendet
merben weldje dem veinen Weinc ganz fremd find,
I)auﬁger bagegen foldje, meId)e ‘in griferer ober
geringever Menge bereitd in Naturiveinen fidh vor-
finden, fo fann man nur durd) quantitative Be-
ftimmung ber lepteven Unbaltdpunfte fiix bdie Be:
urteifung de3 Weines getwinnen.

Bu ben unter 1. genannten Weinbejtandteilen
gehoren Suder, ein Teil der nidt fliidhtigen
(fizen) Sduven, Weinjtein, Peftintorper, Gerd:
jtoff, Farbitoff, Mineral-(Ajden-)beftandteilc.

Nnter 2. angefiihrte Weinbeftandteile find:

Weingeijt, Glycerin, cin andrer Teil der
firen Gduren (Bernjteinjdure), fliidtige Sauren.

»Bet der Darftellung von KSunitwein, beziehunga.
weife al3 Jujipe zu Mojt oder Wein, werden er-
fahrungdgemdfs neben Wafjer” (weldjes eine quan-
titative Verminbering der normalen Weinbeftanbdteile
bewirtt) ,zuweilen folgende Subftangen verwenbdet:

Weingeift (biveft odber in Form gefpriteter
Weine),

Rohrzuder, OStirfesuder und Fuderreidye
Stoffe (Honig),

Giycerin,

Weinftein, Weinfteinjduve, andre Pflanzeu-
fduren und {oldhe enthaltende Stoffe,

Salicylfdure,

Mineralftoffe,

arabifjdheéd Gummi,

Gerbjdure und gcrbftoﬁ[)a[ttqc ématenalten
(3. B. Rino, Katedyu),

frembe Farbitoffe,

Ytherarten und Aromata.

1.
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Die Beftimmung, bezw. der Nadjweid ber
meiften Dbiefer Subftangen wird nadyitehend ange.
geben, mit Ausdnahme der Aromata und Hthevarten,
fiir weldye Methoben vorliufig nod) nidht empfohlen
werben Fonnen.

©pegiell find Bier nod) folgende Subitangen u
evwdbnen, welde jzur Vermehrung bde3 Juders,
Extrafted und der freien Sduven Verwendung finden:

Dirrobit,
Tamarinben,
Johannigbrot,
Datteln,
Feigen.”

Begiigli) ber unter 4, genannten Beftanbdteile
vergleidge: Beurteilung, Seite 5H9.

Bei den meiften Weinunterfjudhungen beftimmt

man a8 fpezififde Gewidt, weldes ecinerfeitsd

al8 ein iefentlidged Chavalteriftifum Dde3 Weines
betradytet wird, anderfeitd ald Anbaltdpuntt fiix
bie Crfenmung ber ctwaigen Jbentitdt zweier vor-
liegenden Weine dient; bdie BVeftimmung ded jpesifi-
fdhen Getidhta ift {dlielich audy eine Hilfdmanipulation
fitr eine Art der BVeftimmung de3 Weingeijtgehalts. —
Die nidyt fliihtigen Bejtandteile (und zu ihnen im
weiteren Sinne rehnet man aud) bad Glycerin und die
Bernjteinjdure) werden endlidh in jedem Weine jumnta-
vi{d) Dbeftimmt und Deren gefamte Gewidtsmenge
unter der Bezeidhnung ,Crtraft” zujammengefaft.

Uberfidht der Priifungen und quantitativen
Beftimmungen fiir bie Weinanalyfe.

€3 laffen fich bie analytijden Beftimmungen
und Priifungen, weldje bei Unterjudjung eined Weines
vorzunehmen {ind, in folgended Sdhema bringen:

»1. Pritfungen und Beftimuungen, welde zum
Bwed der Beurteilung de3 Weined in ber Regel
audsufithren find: »

-
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Grtratt,

Weingeiit,

GIycerin,

Buder,

Freie Sduren iiberhaupt,

Jreie Weinfteinjdure, qualitativ,
Sdywefeljduve,

Gejamtmenge der Emmemlbeftanbtel[c,
Polarifation;

Gummi, qualitativ,

bei Rotiweinen frembe Farbitoffe.

2, Priifungen und Vejtimmungen, welde aufer-
bem unter befondeven Berhdltnifien audzu-
fithren find:

Spesifijhes Gewidyt,
Flildhtige Sduren,
Weinjtein und freie Weinfteinjauve, quantitativ,
Bernfteinjdure, Jpfeljaure, Jitronenfduve,
- Salicylfdure,
Sdtoeflige @aute,
Gerbitoff,
Mannit,
Cingelne Mineralbeftandteile,
© Stiditoff.

Die Kommiffion Halt ed fiiv wiinjdenswert, bei
ber fdriftlichen Mitteilung von Weinanalyfen fiir
bie unter 1. aufgefiihrien Beftimmungen die ange-
gebene Reibenfolge beizubehalten.”



A. Analytijdhe Methoden.

1. Spezifijdes Sewidt.

. Bei der Beftimmung deffelben ift dag Pytno-
meter ober -eine mittels Pyfnometer Fontrollierte
Weftphaljde Wage anguwenden. Temp: 15°E.«

Al3 Pytnometer benupt man awm bejten ein MeBtdld.
dyen von 50 ccm Gehalt, mit engem Hald und bedjerformiger
Criveiterung der oberen Offnung, sum Aufjesen eined Stopfens
wihrend des3 Cinftellens der %Iii?ﬁgtdt auf eine Temperatur
von 15°C. (Fig. 1). Die Pykmometer-Wigung muf auf
einer guten demijgen Wage gejdehen und fanm bet ge-
wifnlider Jimmertemperatur vorgenommen iverben, wenn
nur bei ber Cinftellung der Flilfjigleit auf die Marte die
Femperatur von 15 * C. genau innegehalten worbden ift. Das
Pytnometertdlbden mup mit deftilliertem Wafjer auf jeine
Ridptigleit gepriift und eventuell bdie Marfe forrigiert fein.

Die Weftphalijhe Wage beruht auf dem Pringip,
baB cin Korper, in eine Fliffigleit getaudyt, defto mehr von
feinem @ewidt verliert, je grdfier bdad fpesifijhe Getwidht
diefer Fliifigleit ift; fie ift im wefentlidhen eine mit bejonberer
Prazijion gearbeitete Mohride Wage; bder eintandjende
cylindrijde Glastorper enthalt ein Thermometer.  Die ben
Gewidytdverluft und affo das fpeaifiicg: Gewidyt der Flitffig:
teit meffenben @ewidte twerben al3 Reiter auf den genau
geteilten Wagebalfen aufgejept.

2. Weingeilft

» Der Weingeiftgehalt wird in 50 big 100 cem Wein
dburd) die Deftillationdmethobe beftimmt. Die Wein-
geiftmengen find in ber Weife anzugeben, daf gefagt
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wird: i 100 cem Wein bet 15 © C. find n Gramm
Weingeift enthalten. Bur Bevednung bdienen bdie
Tabellen von BVaumhauer ober von Hehuer.

{(Audy die Mengen aller fonjtigen Weinbeftand-
teife mwerden in der Weife angegeben, bdaf gejagt
wirb: In 100 cem bei 15 ° C. find n Gramm ent-
Datten.)”

Das Dejtillieren fiir die Weingeiftbeftimmung gejdyieht
aud einem gerdumigen (250 ccm faffenben) Rodtolben, am
peften iiber ber Gadflamme mit Drahtnes; Weine, welde
leidht jchdumen, diirfen einen geringen Tanninzujap (eine
Heine Mefjerjpige voll) erbalten. Die Diampfe werden beim
Rajfieren eined RKithlers fonbdenjiert, dad Deftillat fliefit in
cin al3 Worlage dienendes, gepriificd Pytnometerfdlbdjen
von 50 (wie Fig. 1) rejp. 100 ccm Jnbalt. Von 50 cem
Wein ift mit etiwa 30, pon 100 ccm Wein mit ettva 60 ccm
Deftillat jamtlider Weingeift iibergegangen; Hhat man bie
Dejtillation fotveit ggefﬁbrt, dann unterbridhit man undb fitllt
bi8 annidhernd jur Marke mit deftilliertem Waffer anf. Durdy
quirlende Bewegung des Kolbdend mifdht man bdie Fliiffig-
teitdidhidten, bid der Kblbdjeninhalt homogen geworden ijt;
man verjdliet mit Korf und 1GBt auf 15 ¢ C. erfalten;
nunmefhr ftellt man genau auf die Marke ein (alle iiber
der Marfe am inneren Kolbdenhald adbhirierenden Fliifjig-
teitdtrdpfdien miifien mit Filtrierpapier jorgfiltigit entfernt
und bad Kolbden felbit natiiclidh aud) duperlid) fehr gut
abgetrodnet werben) und todgt bei Jimmertemperatur. Aus
.bem jo ermittelten {pezifijhen Gewidit ergibt fid) der Wein-
geiftgebalt nad) dben oben genannten Tabellen.

Beide Tabellen, von denen die Baumbhauerjde fiir
15°C., bie Hehneride fiir 155 ° C. Temperatur bevednet iit,
jind nidyt wefentlid) von einander verjdicden, jo dafy bie Auf-
fiithrung der einen, joteit fie fiir bie Weinanalyfe
in Betrad)t fommen fanu, vollig genitigt. Der Unter:
fdhied zwijchen ben Rejultaten ded fpez. Gewid)td bei 155 °
unb.bei 15° ift fiir Fliffigleiten von 1—7 Geto-Prozent
Weingeift teiner ald 0°0001 und wddit fir 7 bid 20 Gew.-
$Brozent von 0:0001 big 0:00025.



Tabelle von Otto Hehner,
sur Crmittelung bdes Altoholgehaltd aud dbem jpes. Getvicy
' bei 155°€.

Weingeift Beingeift
Spey. Getv. Sypes. Gemw. -
Bei 1550 @ewidt | Bol. pei 1550 | Gewidt Bel.
% % o %o
10000 000 | 000
09999 005 007 09969 175 | 220
8 011 013 8 1-81 227
7 016 020 7 187 236
6.1 021 026 6 194 243
5 026 033 5 2:00 261
4 032 040 4 2:06 2568
3 037 046 3 2:11 2:62
2 042 053 2 2:17 272
1 047 060 1 2:22 2:79
0 053 066 0 228 2:86
09989 058 073 09959 2:33 | 293
8 063 079 8 239 300
1 068 086 7 244 307
6 074 093 6 2:50 314
b5 079 099 5 266 321
4 084 106 4 2:61 328
3 089 113 3 2:67 335
2 095 119 2 272 342
1 1:00 126 1 278 349
0 106 134 0 2:83 365
09979 112 142 0'9949 289 3'62
8 119 149 294 369
7 125 157 7 300 3:.76
6 [ 131 1-65. 6 806 383
D 137 173 5 312 390
4 14 181 4 318 398
3 150 188 3 324 405
2 156 196 2 329 412
1 162 2:04 1 335 420
0 169 212 0 341 427
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BWeingeift Weingeift
Spej. Gew. - Spes. Get. T
bei 1550 | Bew. | Bl | g ls, f Gew. | Bol
% oo % . %
, | !
09879 733 913 09849 943 | 1070
8 740 9-21 8 950 | 11°79
1 747 929 7 957 | 11-87
6 753 937 6 964 | 11'96
5 760 945 5 971 | 1215
4 767 954 4 979 | 12113
i) 773 962 3 986 | 1222
2 780 970 2 993 | 12:31
1 787 978 1 1000 | 12°40
0 793 986 0 {1008 | 1249

09869 800 | 995 09839 | 10015 | 1258
8 807 | 1003 8 1023 | 1268
7 814 | 10112 7 11031 | 12:77
6 821 | 1021 6 | 1038 | 12:87
5 829 | 1030 5 | 1046 {1296
4 836 | 1038 4 | 1054 | 1305
3 843 | 1047 3 11062 | 1316
2 860 | 1066 2 | 1069 | 1324
1 8567 | 10'65 1 {1077 | 1334
0 864 ! 10°73 .0 | 1085 | 1343

|
! |

09859 871 | 1082 09829 | 1092 | 13562
8 879 | 1091 8 | 1100 | 1362
7 ‘886 | 1100 7 11108 | 1871
6 893 | 1108 6 | 11115 | 1381
5 900 | 11'17 5 | 11123 | 1390
4 907 | 11-26 4 | 1131 | 1399
3 914 | 1135 3 {1138 | 1409
2 921 | 11'44 2 | 1146 | 1418
1 929 | 1152 1 | 1164 | 1427
0 986 | 1161 0 | 1162 | 1437
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iSetnguft { Weingeift
Spey. Gew. (— T Speg. Gew.
Bei 155 ° Gew Bol. bei 1'5,5 ° | Gew Vol.
%y ‘ %o t N L
] 1 |

09819 | 1169 | 1446 | 09789 | 1400 | 1726
8 . 1177 | 1456 8 | 1409 | 1787
7 | 1185 | 1465 7 11418 | 1748
6 11192 | 1474 6 | 14927 | 1759
5 | 1200 | 14-84 5 | 1436 | 17°70
4 | 1208 | 1493 4 | 1445 | 1781
3 | 1215 | 1502 3 | 1455 | 1792
2 1293 | 1512 2 | 1464 | 1803
1 | 1281 ;1521 1 | 1473 | 1814
0 1238 1530 0 | 1482 | 18%

| | !
09800 | 1246 | 1540 | 09779 [ 1491 | 1836
8 11254 | 1549 8 | 1500 | 1848.
7 11262 | 1558 7 11508 | 1858
6 | 1269 | 1568 6 | 1517 | 1868
5 | 1277 | 1577 5 | 1595 | 1878 -
4 1128 | 1586 4 | 1533 | 1888
3 | 1292 | 15°96 3 | 1542 | 1898
2 1300 | 16:05 2 | 1550 | 1908
1 11308 | 1615 1 1558 | 1918
0 1315 | 1624 0 | 1567 | 1928

C

|

i i
09799 | 1323 | 1633 | 09769 | 1575 | 1939
8 | 1381 | 1643 8 | 1583 | 1949.
7 11838 | 1652 7 11592 | 1969
6 | 1346 | 1661 6 | 1600 | 1968
5 | 1354 | 1670 5 | 16:08 | 19-78
4 1362 | 1680 4 |'1615 | 1987
3 | 1369 | 1689 3 | 1623 | 199
2 | 1377 | 1698.| 2 | 16381 | 2006
1 | 1385 | 1708 1 |1638 | 2015
0 | 1392 | 17:17 0 | 1646 | 2024
i ,




— 19 —

Spes. Gew. - Weingeijt _
bei 13750 | Oepiat | Vol
09755 | 1685 | 2071
09750 1725 | 2119
09745 1767 | 2169
09740 1808 | 2218
09735 1846 | 2264
09730 18856 | 2310
09725 1925 | 2368
09720 1967 |. 2408
09715 2008 | 2458
09710 2050 | 2507

Fitr dag gleidyseitige Vornehmen mehrever Weingeiit-
beftillationen ift ber in %ig 2a 1. b abgebilbete leif)t ver:

ftdndlide Apparat duferft praftijd. A ift ein flir 6 De-

ftillationdrohre a gemeinjdaftlihed Kipigefif von Bled),
weldyed auf eifernen an dber Wand befeftigten Trdgern b vubht.
Die Trdager find dburd) parallele Cijenftangen c, daum HAuf-
ftellen ber Brenner und dburd) dasd ciferne Gejtell d ur Nnf:
nafme ded gemeinfamen boppelten Drabineped und bder
Deftillationstolben fejt verbnnden. Die BVorlagen werben
durd) ein auf ben Trdgern ¢ ruhenbded Brett getragen, i ift ein
Sdyupbrettdien fitr die Borlagen gegen bie ftrahlende Warme
ber Gasflamme. Die frumpfivintelig ditnn ausdgezogenen Bor:
ftdge find dburd) RKautidufidlaud) fo am Deftillationsrohr
befeftigt, Dap fie in der BWertifalebene leidht drehbar find.
Die Borlagen find enghalfige Pytnometertdlbden wie Fig. 1.

. 3. Crtraft.

»3ur Beftimmung ded Crtraftd werdben 50 cem
Wein, bei 15 ° C. gemeijen, in Platinjdhalen (bon 85 mm
Durdymeffer, 20 mm Hihe und 75 cem JInhalt, Gewidyt
ca. 20 g) im Wafferbabe cingedampft und ber Riiditand
21/2 Gtunben im Wafjertrodenfdrante erhipt. — Von
suderveidhen Weinen, d. . Weinen, ieldhe iiber 05 g
Buder in 100 ccm enthalten, ift eine geringere Menge
nad) entjprechender BVerdiinnung su nehmen, o daf 10
big hodjtend 15 g Crtralt jur Wagung gelangen.”

Der Waffertrodenidhrant ift ein Kaften mit doppelten
Wanbungen; in dem Raum zwijden den Winben befindet
fidy &ai?ct, weldjed im lebhaften Sieben erbalten iwird;
Siefer Roum muB, wenn nidt eine Borridhtung filr das

nftantbleiben der Wafjermenge vorhanden ift, fo be:
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meffen fein, daf bad bdarin befindlide Wajjer 4 Stunbden
lebhaft fieben Panm. ofne aufgebraudpt zu werden. —

RNad) dem (&rl)i%en (afgt man im Erfitfator erfalten
und mwigt. — OpieBige Kriftalle im Cytralt deuten anf
Borhanbdenjein von Mannit.

Bei diejer Art der Extrattbeftimmung veriliihtigt fich
ein Teil bed urfpriinglid) vorhandenen Glycering, aber der
Berluft an lepterem ift beim Erhipen in dem bejdyricbenen
Trodenfdrant wefentlid) geringer, al3 beim gleid) langen
Grhigen auf offenem Wafjerbade. Der geringe im Schrant
vorhandene Luftaug und bie darin Herridende Tempervatur
genitigen ur leidten Fortfithrung der Wafjerddmpfe voll-
fommen; bad mweit unter feinem ecigentlichen Siedpuntt be:
findlidhe Glycerin aber bilbet allmdhlid) einen bdiinnen Nebel
im Rajten, der von bem Luftzug nur fehr unvollftindig
mit Hinweggefiihrt werben fann und die weitere Glycerin-
verbunftung mehr und mehr verhinbert.

Durd) quergezogene, mit Dartlot gut eingeldtete
Robren, beren Hohlrdume mit dem Jwijdjenvaum zwijden
pen Wandungen fommunizieren, laffen fich in dem RKaften
swei Ctagen fiir die Aufnahme von Platinjdalen Herftellen;
die obere Aufenwand fann dburd) Aus{dnitte ju einem mebhr-
fadjen offenen Wafjerbadbe Hergeriditet twerden. Die Aus-
fdmitte miifjen, wenn feine Abdampfidalen darin ftehen,
n andrer Weije bebedt gehalten twerden, wenn der Kajten als
Trodenjdrant funttioniert. - Der Apparat ijt in Per{peftive
und Querfdnitt in den Figuren 3a und 3b veranjdaulidt. —

Obwohl fiir diejenigen Sdlitfle, welde fidhy bei ber
Beurteilung eined Weined aud jeinem Cxtrattgehalt ziehen
lafjen, nur ber dburd) Wagung gefundene Crtraftwert in
Betrad)t fommt, jo ift e8 dbod) in vielen Fillen nidht un-
interefjant, Biermit den indivelt ausd dem fpezifijden
Gewid)t des entgeifteten  Weined nad) Hagers
Tabelle ermittelten Crtrabtgehalt zu vergleidien. —

Bur Beftimmung bed jpezifijdhen Fewidts des
entgeifteten Weined Hat man ein beftimmted Bolumen
Wein auf etwa ein Drittel einguengen, dem Eindbampjfriid:
ftand, wahrend er nod) warm ift, anndhernd dbad verbampite
Sliiffigleitdquantum an Wafjer zuzuiepen, nad) bem Erlalten
bei 15° C. genau auf da3 urjpriinglie Bolumen einguitellen
unb dburd) Umidpiitteln gut durdjzumijdhen. Das {pesiftjdhe Ge-
widt diefer Fliijfigleit twird nicht mehr dburd) den Weingeiit,
fonbern nur nod) dburd) dic Ertraltbejtandteile beeinflupt.

Durd) Rednung fann man das jpezifijhe Gewidt bes ent-
geiftcten Weines aud) finden, indem man zu dem {pes. Gewichte

e3 urfpriinglidyen Weines dic Jahl hinguaddbiert, umt weldy
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ber Weingeiftgehalt fiir fid) dafjelbe bermindert (1 minus jpes:
Getvidit ded bei der Alfohotbeftimmung erhaltenen Deftillats).

Die nad) ber Hagerjden Tabelle ermittelten Extratt-
werte ftimmen in bielen Fdllen mit den Refultaten der
bireften Wigung itberein; je nac) dem Juder- vder Glycerin:
gehalte aber finben itd) in andern illen michr ober
minder grofe Unterjdhicde. Die Tabelle ift auf ein durdy:
. jdnittlidhes fpezifijhes Gewidit aller Weinegtratttorper 1°46
berednet, wdbhrend bdad ipesifijhe Gewidt ded Juders
allein 1'57, bas bes Glycering allein 1-27 betrdgt. Buderreide
qu;ccrinatmc Weine crgeben meijt cine geringere Extralt:
menge durd) Wigung ald nad) der Beredhynung, glycerin-
reide, juderarme Weine zeigen dbas umgetehrie Verhdltnis.

Hageridhe Tabelle
gur Beredhnung de3 Ertrattgehalts aus dem ineatfnd)en @etmd)t
ber entgeifteten Fliiffigleiten bet 15°

Sypes. Ertealt | Gpes. :o:-;tmrt " Gpes. Grtratt

Gemitit | o | Gewidt | o | Gewidt ”

10010 l 093 | 10035 | 077 | 10060 | 132
11 | 025 36 | 079 61 | 134
12 | 027 37 | 081 62 | 136
13 | 080 38 . 083 63 | 139
14 | 032 39 108 | . 64 | 141
15 | 034 10 , 087 65 | 143
16 | 036 a1 08y 66 | 145
17 | 039 12 | 092 67 | 148
18 | 041 13 | 094 68 | 150
19 | 043 44 | 096 69 | 152
20 | 045 5 098 | 70 | 154
91 | 048 16 1100 1 | 157
22 | 050 47 102 2 | 159
93 | 052 48 | 104 B | 161
o4 | 054 | a9 1ot | 74 | 163
% | 056 50 | 109 | . 75 | 166
2 | 058 51 111 76 | 168
27 | 060 52 | 114 7 | 170
28 | 062 53 | 116 78 .| 172
29 | 064 54 | 118 9 | 175
30 | 067 55 | 120 80 | 177
31 | 069 56 . 128 81 | 179
32 | 071 57 | 195 82 | 181
33 | 073 58 | 197 83 | 183
34 | 075 59 .| 129 8¢ | 185 .

t
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Cyey.

Gpes. Gytralt Spey. Grtralt

Gewidyt % @emwidyt o Gewidyt oo

10085 | 187 | 10126 | 277 | 10289 | 525
86 | 189 127 | 279 | 10251 | 550
87 | 192 128 | 281 | 10263 | 575
88 | 194 129 | 283 | 102714 | 600
89 ' 196 130 | 285 | 1028 | 692
90 | 198 131 | 287 | 10298 | 650
91 : 200 132 | 290 | 10309 | 675
92 | 202 133 | 292 | 10821 | 700
93 | 204 184 294 | 10832 | 72
94 | 207 135 | 296 | 10843 | 750
95 | 209 136 | 298 | 10855 | 7
9 | 211 137 | 300 | 10367 | 800
97 | 214 138 | 302 | 10378 | 595
98 | 216 139 304 | 10390 | 850
99 | 218 140 | 307 | 10402 ' 875
100 | 220 141 | 309 | 10414 | 900
101 | 293 142 | 311 | 10426 l 995
102 | 295 143 | 314 | 10437 | 950
108 | 297 144 | 316 | 10449 | 97
104 | 229 145 | 318 | 10461 | 1000
105 | 231 146 | 320 | 10473 | 1025
106 | 233 147 | 323 | 10485 | 1050
107 | 235 148 | 325 | 10496 | 1075
108 ; 237 149 | 327 | 10508 | 1100
109 | 240 150 | 329 | 10520 | 1195
110 | 242 151 | 331 | 10532 | 1150
111 | 244 152 | 333 | 10544 | 1175
112 | 246 153 | 336 | 10555 | 12000
113 | 248 154 | 338 | 10567 | 122
114 | 250 1556 | 340 | 10579 | 1250
115 | 252 156 | 342 | 10591 | 1275
116 | 254 157 | 344 | 10603 | 1300
117 | 257 158 | 346 | 10614 | 1325
118 ‘ 2:59 159 | 348 | 10626 | 1330
119 | 261 160 | 350 | 10638 | 1875
120 ; 264 | 10171 | 375 | 10651 | 1400
121 | 266 | 10183 | 400 | 10663 | 1425
122 | 268 | 10194 | 495 | 10675 | 1450
123 ‘ 270 | 10205 | 450 | 10688 | 1475
124 | 273 | 10216 | 475 | 10700 | 1500
125 | 275 | 10228 | 500

l

(Dad fpes. Gewidyt verandert fid) mit je 1° C. um 0,00024.)
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4. Glycerin.

»100 ccm BWein (Sitfiweine fiehe unten) twerden
purd) Berdampfen auf dem Wafferbabe in einer
gevdumigen, nidt fladen Porzellanfdale bis3 auf

ca. 10 cem gebradht, etwa3d Quarzfand und Kaltmildy .

big zur ftarf alfalifhen Reattion zugefept und big
faft zur Trodne eingedbampft. Den Riidjtand be-
hanbelt man unter ftetem Jerreiben mit 50 ccm Wein-
geift von 96 BVol.-Proz., fodht ihn damit unter Um.
vithren auf dem Wajferbade auf, gieft bdie LWwjung
bpurdy ein Filter ab und erfdspft dasd Unldsliche
burd) Behanbeln mit Heinen Mengen deffelben erhisten
Weingeiftd, wozu in der Regel 50 bid 150 com aus-
reigen, fo dap bad Gefamtfiltrat 100 bi3 200 com
betriigt. Den tweingeiftigen Audzug verdunjtet man
im Waiferbabe bid zur zdhfliijfigen Ronfijten;. (Das
Abdeftillieren der PDauptmenge ded Weingeiftes ift
nid)t auggejdlofien.) Der RNiidjtand wird mit 10 com
abjolutem Weingeijt aufgenommen, in einem vers
jhliegbaren @efif mit 15 cem Ather vermifdht bis
sur Rldvung jteben gelaffen und die Har abgegoffene,
eventuell filtvierte Fliiffigleit in einem leidhtem, mit
Glasftopfen verjdliefbaren Wigeglddden vorfichtig
cingebampft, bi8 bder RNiidjtand nidht mehr leidht
fliegt, worvauf man nod) eine Stunde im Wafjer-
teodenfdyrant trodnet. Nad) dem Crfalten wird
getvogen.

Bei Siifiweinen (iiber 5 g Juder in 100 com
Wein) fept man ju 50 com in einem gevdumigen Kol-
ben ettvad Sand und eine hinveidgende Menge pulverig
geldjdhten Ralfes und evodrmt unter Umjdpiitteln auf
pem Wajjerbade. Nad) dem Eralten werden 100 com
Weingeift von 96 BVol.-Proz. zugefiigt, der jidy bil-
bende Niederjhlag abfipen gelafjen, legterer von bder
Flitffigleit durd) Filtration getrennt und mit Wein-
geift von berfelben Stirfe nadgewajden. Den
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Weingeift ded Filtratd verdampft man md behandelt
ben Riidjtand nady dbem oben bejdhriebenen Verfahren.”

Qit cinmal der falfige Cindbampfritdftand auf bdem
Wafferbabe gang troden geworben, jo befeudytet man ihn
sundd)it mit ctivad Weingeift, arbeitet ihn dbann niit einem
Gijenipatel oder Mefjfer von ben Wandungen der Sdale
(03, verreibt mit einem Piftill die gange Mafje 3u einem
gleihmaBig feintdrnigen Brei und fpitlt Spatel und Piftill
mit Weingeift ab; beim Erhien bder iweingeiftigen Mafje
mit dem Faltigen Bodenjap fann man durd) dad jorgfiltige
Umrithren ein StofRen und Berjprigen vollfommen vermeiden;
bad Crhigen und nadherige BVehandbeln (Nusdwajden) mit
Heifem Weingeift ift aber notwendig, um das Glycerin leidht
aus der faltigen Mafje su (Hjen. Man wird bei diejem BVerfah:
ren jdon in 70 bi3 100 cem alfoholijdem Filtrat dad Glyce:
rin o gut wie volljtandig dbem Riidjtande entzogen Haben.

Beim ECindbampfen, aud) der alfoholijden und alfohol-
dtherijhen Flitfjigleiten, ift jedes wallende Sieden in offe-
nem GefdB u vermeiden, weil jonft durd) Berfprigen von
Partifelden bder Lidjungen BVerlufte entftehen omnen, bdie
nidt unct[)ebﬁdécﬁnb. Am beften empfiehlt jich bad Ein-
ftellen ber efdpe mit ben [djungen in eine geeignete diimn:
fvandige %[&ierne Rriftallifieridale mit etwad Wafjer auf dem
Wafferbadbe. Die KUdrung bder alfohol-dtherijhen Ldjung
fann bei bidhtem %erid)[ug be3 betreffenden Eylinders durd
einmaliges anBaltendes, fehr energijdhed Sdhiittetn bejdhleu-
nigt werden. Dasd Gefif, in weldem dad mit Jtherarto.
Hol gereinigte Gfycerin zulept gewogen wird, foll vertifale
Wande von minbdeftend 40 mm Hohe befigen.

Diejenigen Berlufte, welde durd) bie Flitchtigleit des
Glycering Pomob[ mit Wafjcrbdmpfen al3 audy beim
Troden-Crhien bedingt werden, lafjen fih nidt gany ver:
meiben, fie Hunen aber durd) jorgfaltiged Beobadjten alfer,
aud der jdeinbar unwidtigen Angaben, auf das geringjte Mah
befdrintt werben. Daf ber Glycerinverluft beim Erhipen
im Trodenjdhrant geringer ift, al3 auf offenem Whafjerbabde
ift bei der Ertraftbeftimmung bereitd bemerft worbden; aud
die Wahl ber %ﬁgcgcf&ﬁc mit perhaltnidmahig Hohen, verti-
falen Wanden hat den Jiwed, die Miglichteit der Verflitdy:
tigung ded Glycerind zu vervingern.

%ﬁr bie Glycerinbeftimmung bei Siifweinen ift nod
folgended su bemerfen: €8 mufy foviel Ralfpulver dem
Weine jugeleht werden, dafy der gejamte Juder in Juder:
Talf fibergefithet wird; die Bildbung bded Buderfalfz geht
beim Crivdirmen auf dem Wafjerbade allmahlidy vor i?ic[);

9

Barth, Weinanalyfe.
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die Mafle toird anfangs beim (Ergibeu bunfelbraun (um
jptiumendes {iberfteigen aus bemt Solben zu vermeiden, ift
bejondere Aufmerfiamteit erforderlich), erft weun fie mit
Ralt itberfdttigt ift, wird fie ettvad Heller und neben dem
daratteriftijen Judertalfgerudy seigt fid) cin faujtijd dgen-
ber. €3 ift swedmifig, die breiig-didfliifjige Majfe portio-
nentweije unter energijdyem Umjdiitteln in dbad 50 ccm Alto-
hol enthaltende Mefgefd zu giefen; man craielt dadburdh
eine mehr Toderpulverige Abjdeidung, aud) ded Juderfalls;
der Kolben wird {dlieflich mit Alfohol mehrmals ausgelpillt
unbd bie Spiilflitjfigleit mit der itbrigen tveingeiftigen Majje
sufammen auf ein beftimmted Volumen gebrad)t. PHiervon
wird ein nad) bem Abfipen aliquoter Teil abfiltriert und
aur weiteren Abjdeidung ded Glycerind verwendet. it der
Kaltniederjdlag fehr betvdaditlich, jo wird er mit Hilfe einesd
SKoliertudied von diinnem, aber dichtem Flanell abgeprefit, nod
cinmal mit 90progentigem - Weingeift ausgewajden (basd
Filtvat wird nidt mit der dtbrigen. glycerinbaltigen Lojung
vereinigt), mdglidhit vollftdndig in eine Platinjdjale gebradht,
getrodnet, gewogen, fein Volumen unter Yunahure einesd
burd)jdnittliden fpezifijhen Gewidhts 2:00 bevedmet, von
dem Bolumen bder alfoholijden Gefjamtmajje in Absug
gebrad)t und bder abfiltrierte aliquote Teil auf die fo fidh
ergebende Fliiffigleitdmenge beredynet.

Wenn der Eindunftungsritditand der alfoholijden Lo-
jung auch) nad) dem Crfalten etivasd flieend bleibt, jo fann
ba3 mnodymalige Verfepen bdefjelben mit Kalf unterbleiben,
er braud)t biclmehr nur nod) mit tbevalfohol in bder
oben bejdyricbenen Weife gercinigt zu werden. —

Die befprodjene Methode der Glycerinbeftimmung beruht
im Pringip darauf, alle fibrigen Beftandteile bed Weines durd)
ihre Jlidhtigleit, durd) ihre ober ifhrer RKalfverbindungen
Unidslichteit in Weingeift, ober endlid) dburd) ihre Unids-
lichfeit_in eincr Mijdhung von 1 Bol. Weingeift und 1Y/s
Bol. Fther vom Glycerin zu tremuen, und jo das Glyce-
rin, weldjes bei dicjer Behandlung in allen Behifeln (B8lid)
bleibt, zulept in moglidhit reinem Buftande in Subftanz
su erhalten. Beigen fih darin beim Crlalten fpicflige Krir
ftalle, jo beutcet bied Berhalten auf dbasd Borhanbenjein von
Mannit. — Da ed bid jept nidht gelungen ijt, bad Glycerin
in einer nur fitr biefen Kdrper darvafteriftijden Form
ober Berbinbung untdalid) absujcheiden, jo muf bdie Ertral-
tiondmethobe sur Beftimmung dicnen, und fie ift fiir dieje-
nigen GSdlitfle, welde fidh aus ihren Refultaten 3ie&cn
Tajjen, brauchbar, wenn f{ic genan nad) den gegebenen Er-
[duterungen ansgefithrt wird.
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: D. Freie Sduren (Gejamimenge
ber jauer reagierenben Beftandteile de3 Weines).

,Diefe find mit einer entfprehend verdiinnten
Normallauge (mindeftend /s Normallauge) in 10 bis
20 cem Wein zu beftimmen. Vei Antvendung von
/10 Normallauge find mindejtend 10 ccm Wein, bei
/s Normallauge 20 ccm ju verwenden. E3 ift die
Tiipfelmethode mit empfindlihem Reagensdpapier zur
Seftitellung ded Neutralijationdpuntted zu empfehlen.
Crheblichere IMengen von Kohlenjinve im Wein find
vorher burd) Sdiitteln zu entfernen. Die freien
Séuren’ {ind ald Weinfteinjiure (C,H,04) su beved:
nen und anzugeben.”

AL3 gany zwedmdpig emypfieplt fid) folgendes BVerfahren:
20 ccm Wein werden mit etwasd Ladmustinftur verfept (Rot-
weine bebilrfen feined Tinftursujapesd, bder im idibrigen nur
ben Jwed Dat, da3 Nahen bes Neutralijationspunites
angugeigen) und titvierte Alfalifliljfigleit folange, zulept
sehntelfubifzentimeterveife zugegeben, bid ein Tropfen anf
empfindlidem votem SQadmuspapier eine bdeutlidhe, beim
Berlaufen ded3 Tropfend im Papier verbleibende blaue
Bone Hervorruft. Stellt man bie Lauge jo, daf 375 cem:
derfelben 10 ccm Normaljdhwefeljdure neutralificren; dann
geben bei Berwendung von 20 cem Wein bie verbraudyten:
gangen Kubilzentimeter direlt bden Sduregehalt in Jehntel-
prozenten an. Obgleid) man weif, daff die freien Shuren
bed Weined in Wirllichleit ein Gemild aus Apfelfaure,
Bernfteinjdure, Weinfteinjdure u. a. find, jo berednet man
aur Bereinfadjung bes BVergleihd ber Aciditdt veridiedener
Weine miteinander dad Refultat der Titration nur auf
eine berfelben, die MWeinjteinjdure. Jn freiem Jujtande it
bie Weinjteinjdure zwar nidt in alfen Weinen enthalten,
aber bad jaure RKalijaly bderjelben, der Weinjtein, ift ein
%erabe fite den Traubenjaft und Traubenwein daralteriftijher

eftanbteil. .

6. Flitdhtige Sauren.

L Diefelben find durd) Dejtillation im Wafjer-
pampfjtrome und nidht indiveft u beftimmen und
al8 €ffigianre (C;H,05) anzugeben. Die Menge
per nidhtfliihtigen Sduren’ finbet man, indbem

2.



man bie der Cffigidure dquivalente Menge Weinitein-
fdure von dem fiir bie freien Sduren gefunbdenen,
al3 Weinjteinfdure bevedneten Wert abzieht.”

Die Cfjigiaure, bder Hauptbeftandteil bder flitdytigen

Gduren, fiedet erft bei 119° C. Durd) Cinleiten eined leb-
Haften Strome3 von Wafjerdbdmpfen in die etwasd Fongen-
trierte und auf Kodtemperatur erhaltene Flitffigleit gelingt
e3 aber, die Cffigidure unter ifhrem eigentlichen Siedbepuntt
vollfténdig zu verfliihtigen und in3 Dejtillat zu bringen,
wenn man die Menge ded in Dampfform durdyftreichenden
Wafjers etwa viermal fo grof twerden (Gt al3 die des
angewandten Weined. Bon 50 ccm Wein und der ndtigen
Menge Wajfer mup man 200 ccm Dejtillat erhalten und
am Ende bder Operation bdarf der Wein, damit -nidht
brenjlidhe Berfepungen ftattfinden, nur auf etwa /s ober
s feined urjprimmglichen Bolumens fongentriert fein.
c o Der in Fig. 4 veranjdaulidhte Apparat ift filr bdie
Deftillation der fliidhtigen Sduren mit Wafferdbampfen
duferft praftij. A und B find zwei durd) Gladrdhren
verbundene KRodyfolben, von denen A ca. 500 cem fafpt und
mit 300 ccm Wafjer bejdhidt wird. Jn B (Gehalt ca. 300 cem)
gibt man 50 ccm Wein, fowie jur Bermeidbung ded blafigen
Kufjdaumensd eine WMeflerfpipe von Tanninpulver. Die
Glasdrohroerbindbung reid)t in dem Kolben B bi3 nahe an
bert -Boden und ift nad) umten ziemlidh- ftarf verengt.
Bon B fithrt ein Deftillationdrohr ca. 6 mm teit, itber
dem -Stopfen mit einer RKugel verfehen und an dbem in
bem Hal3 bed Kolbend befindliden Ende jdhrdg abgeidhliffen,
in -den Rilhler C.. Der Borlagelolben D fafit bid zum
Dal3 200 ccm. :

-Bei Ausfiihrung der BVeftimmung werben bdie Fliijfig-
feiten- in Den Kolben A und B gleidhzeitig sum Yebhaften
RKoden erhist, und jobald dies erveidht ijt, wird bie Flamme
unter B etiwad Heiner gemadit. Die Wafjerdbdmpfe durdh-
ftrdmen ben- Wein infolge ber Berengung ded BVerbindunga-
rofjred int Rolben B mit grofier Lebhaftigleit. Jm Kolben
A 'ift aufierbem ein bi3 um Boben reidhended offenes
Sidjerheitdrohr angebtad;t, o baf man durd) Abjtellen ber
Flamnien die Thitigleit ded Apparatd beliebig unterbrechen
fann, ohne Juriidjteigen der Flilffigleiten befitvdhten zu
mitfjen. Vasd DVeftillat wird in einem gerdumigen Bedjer:
glaje mit Sadmusdtinttur verfept und titriert.

Die ,nidhtfliichtige” oder ,fire” Siure dburd) Cinbampfen
be3 Weine3, lingered Erhipen und Titrieren ded Riidftanbesd
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3u beftimmen, geht nidht an, ba wihrend ded Erhipens
ein nid)t unerheblider Teil ber firen Siuven zerfept wird,
und dadurd) zwar nidt dbas Gewidyt ded feften Riidftandes,
wohl aber defjen faure Reaftion Dbetrddhtlih verminbdert
witd. Diefed BVerfahren muf baher fiir bie fire Siure
au niebere, fiir die aud ber Differen; awijdgen ihr und
der gefamten freien Sdure bevedynete fllidhtige Sdure zu
hHohe Refultate ergeben.

7. Weinjtein und freie Weinfteinjdure.

a. Qualitative Prifung auf freie Weinfteinfdure.

+IMan verfept zur Priffung eined Weines auf
freie Beinfteinjaure 20 bi8 30 ccm Wein mit gefall-
tem und dann feingeriebenem Weinftein, jdyiittelt
wieberholt, filtriert nady einer Stunbe ab, fept jur
Haven Qifung 2 bid 3 Tropfen einer 20prozentigen
Qofung von Raliumacetat und laft bie Fliiffigleit
12 Stunben jtehen. Dasd Sdiitteln und Stehen-
laffen muf bei mbglidhjt gleidybleibenber
Tempervatur ftattfinben. Bildet i) wdihrend
biefer JBeit ein ivgend erheblider Nieberidlag, o
ift freie Weinfteinfdure zugegen und unter Umitdnden
die quantitative Beftimmung bdiefer und bed Wein-
fteing nbtig.”

Durd) den Bujap von RKalilaly sum Filtrat it beim
Borhanbenfein von freler Weinftemjdure neuwe Weinjtein-
bilbung mdglich, und da durd) die vorherigen Manipulationen
bie Flitffigleit zu einer bei Der betreffenden Temperntux
gefattigten Weinjteinldjung gemadt worben twar, fo mup
neu fid) bilbenber Weinjtein davausd fidh ausdjdeiden. - :

" Die Sattigung des Weined mit Weinjtein gelingt nur
bann, twenn ber Weinftein in grofem Uberidjuf geboten
wird (ca. 3 g auf 30 cem) uud duferft feinpulverig ift;
aud) der gefillte Weinjtein muf nod) folange verrieben
werden, bid man im Pulver nicht die geringjten Hriftallinijden
Kornden mebhr gwijden den Fingern wabhrnehmen Fann.

Dued) Bujap ded Kaliumacetatd barf bie Hcibitit bes
Weined nid)t vervingert twerben, weil dabdburd) ebenfo toie
dburd) Erhdhung ber Temperatur fein Lojungdvermbgen fiic
Weinftein erhdht twird und fid) dbaher ein Teil der freien
Beinjiure der Nadyweidbarleit entziehen tvitrde. Die Lojung
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von Raliwmacetat mufy dbaher mit Cjfigidure neutralifiert
ober |dwad) jauer gemadyt werden.

b. Quantitative §Be'ftimmung be3 Weinjteind unbd
per freien Weinjteinjdure.

# 31 3ivei verjdlieBbaren Gefifen werben je 20 ccm
Wein mit 200 ccm Ather-Alfohol (gleidhe BVoluntina)
gemijdht, nachbem der einen Probe 2 (i3 3) Tropfen
einer 20progentigen Lbjung von Kaliumacetat (ent-
Jpredend etiwa 02 %% Weinfteinjaure) ugefept
wurden. Die Mifdungen werben ftarf gefchiittelt
und bann 16 big 18 Stunben bei niedriger Tem-
peratur (0 bi3 10° C.) ftehen gelaffen, die Nieder-
{dlige abfiltriert, mit Ather-Alfohol audgewajdhen
und titviert. ©3 ift jwedmdifig, die Ausjdeidung
durd) Bufap von Quarzjand zu fordbern. (Die Lojung
von RKaliumacetat muf neutval oder jauer fein. Dex
Bujap einer zu grofen Menge Raliumacetat fann
verurfacdhen, baf jidh weniger Weinjtein abfdheidet.)

Der Sidjerheit wegen ift zu priifen, ob nidht
in bem GFiltrat von Dder Gefamtiveinjteinfdure:
beftimmung durd) Jufap tweitever 2 Tropfen Kalium-
acetat bon ueuem ein Niederjdlag entiteht.”

Man feye Ather-Attohol nidt in fertiger Mijdung, jon
dern suerft ben Alfohol, dann den Mther unter jededmaligem
Umifdiitteln zu. €3 ift nidht erforderlidy die Friftallinijchen
Rieberidlige beim Filtrieren und Audwajdjen vollftindig
auf das Filter su bringen; die Fifter mit ben Niederjdhligen
gibt man in bie betreffenden Kolben zuviid, in denen bdie
Ausfaliung erfolgt war, (bjt bie Weinfteinmengen in nidht
allzupiel (20 bi3 30 ccm) Wafjer und titriert mit /20 Novmal-
alfali. Alzugrofe Verbiinnung mit Waffer und Anten-
bung allzujdmwadyer Titrierfliifiigleit erjdweren die Criennung
ber Cnbdreaftion und madjen die Titration nur ungenauer.

Durd) Jujap von Hther-Aftoho! jdeiden fih aus bem
Wein notg anbre Beftandteile neben dem Weinjtein aus,
aber nur diejer zeigt bie durd) jeine Halb gebunbdene Wein-
fteinjdure verurjadyte jaure Reaftion; durd) Titration bes
in Waffer gelditen Alfohol-therniederidhlages wird alfo aus
demjelben nur der Weinjtein gemejfen.
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Der Ktolben, in weldem der Kalizujap erfolgt war (b),
enthalt ben im Wein vorhanbdenen Weinftein und die freie
Weinfteiufdure zujanmmen in Form von Weinjtein, der andre
Rolben (a) den Weinjtein ded Weined ohne bie freie Wein-
fdure. Die zur Titration ded lepteren verbraudte Alfali-
menge twird auf Weinjtein, die Differeny zwijden dem Ber:
braud) filr b und a auf Weinjtetnjdure berecdhnet. 1 cem
/20 Normalalfali entjpricht 0-047 °/o Weinftein und 0°0375%
freier Weinjteinjdure im Weine.

#3n Defonderen Fallen cmpiiehlt e fidh, zuv
Rontrolle folgende WMethobe anzutwenden:

50 cem Wein werden jur Konfiftens eined diinnen
Girups eingebampit (swedmdpig unter Jufap von
Quarziand), der Riidjtand in einen Kolben gebradyt,
mit jeweil3 gevingen Mengen Weingeift von 96 Bol.-
Progent und ndtigenfalld mit PHilfe eines Platin-
fpate(3 forgfiltis alled aud der Sdale in den Kolben
nadgefpiilt und unter energijhem Umjdjiitteln all
mihlid) eiter Weingeift Hingugefiigt, bid die ge-
famte zugefepte Alfoholmenge 100 ccm betrdgt. Man
1afit verforft etiva 4 Stunden an einem falten Ort
fteben, filtriert Dann ab, fpitlt den Nieberjdhlag und
wifdt dad Filter mit Weingeift von 96 Vol..Progent
aud; bas Filter gibt man in den Kolben mit dem iibrigen
3 Tl flodigtiebrigen, 3. TL. Friftallinijhen Nieber-
jdlag zuriid, verfept mit etiva 30 com tvarmen
Waffers, titvievt nad) dem Crlalten die wifjerige
Lojung de3 Alfoholniederjhlaged und beredhnet bdie
Ucibitit al3 Weinjtein. a3 Refultat fallt etwas
s bod) aud, wenn zahflumpige fid) ausfdeidende
Pettintorper medjanifd) geringe Mengen gelifter
freier Sdure einfdliegen.” (Diejer Fehler fann aber
burd) geniigenden Sandzuja und frdftiges Durd)
fdhiitteln faft vollig vevrmieden twerden.)

»3m tveingeiftigen Filtrat wird der Alfohol ver:
pampft, 0,5 cem der 20prozentigen: mit Cffigjaure
big gur deutlid) jauren Reaftion angejduerten Lojung
von Raliumacetat jugefept und dadurd) in waifjeriger
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Slitffigleit bie Weinfteinbifbung aus ber im Weine por:-
handenen freien Weinjteinjdure erleidhtert. Da3 Gange
witb nun wie der erjte Ciudampfriiditand unter
RVerwendbung von (Dnarzland und) Weingeift von
95 Bol.-Prozent jum Nadyfpiilen jorgfaltig in einen
Stolben gebradht, bdie Weingeiftmenge zu 100 cem
crgdngt, gut wmgejdhiittelt, verfortt, ctwa 4 Stunden
falt ftehen gc[aﬁen, abfiltriert, ausgemwajdjen, ber
Niederfhlag in warmem Waffer geldft, nad) dem Er-
talten titriert und fiiv 1 Yiquivalent Altali 2 Hqui-
valente BWeinjteinjdure in Redmung gebradyt.

. Diefe Methode zur BVeftimmung der freien Wein-
{dure Hat vor der erjteren den BVorzug, dap fie frei
von allen Mangeln eciner Differenzbeftimmung ift.”

Berwendet man zur Titration /15 NRovmalaltali, o
cntwnd)t je 1cem Flitlfigleitsverbrand) 0025 %o Weinftein
und 0020 %o freier Weinfteinjdure im Wein.

Man erhilt die */1s Normalaltaliflitfjigfeit bequem, wenn
man 1 Teil der sum Titrieren der Gejamtidure empfohlenen
Lauge (Seite 19) mit 3 Teilen deftilliertem Waffer verdiinmt.

»Zie Gegenvart erheblidier Mengen von Sulfaten
Deeintradhtigt den Wert der Methoben.” ~

Bei gegipften Weinen 3. B. jdeiden fid) mit dbem Wein-
fteinniederidhlage betrddhtliche Mengen von Kaliumbijulfat
aug, welde dad Rejultat der Weinjteinbeftimmung zu Hod
finben lafijen; bei Jujap voun Kaliumacetat fallt die Sdhwe:
feljdure al8 neutraled, bdie Titration nidht beeinfluffendes
Staliumjal aus. Gtart geginjte Weine laffen aud) bei er-
heblidhem %emftemiaureguiag feine freie Weinfteinjdure
al3 foldpe ertexmeu, ba diefelbe mit den vorhandenen

Ralifalgen jon in ber criten Altoholfillung fih ald %ei‘ns
ftein nicberichlagt.

8. dipfelfdaure, Bernfteinfaure,
Bitronenjdure.
,,Smeti;oben sur Trennung und quantitativen Be-

mmmung ber Yipfeljaure, Vernjteinfaure und Jitvonen-
‘iure Fonmen zur Seit nidht empfohlen tverden.”
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Die Mitteilung der ncueven hierfiiv exiftievenden
Methoden mdge nur bedhalb erfolgeu, mweil bei ber Auf.
fithrung ber umter bejonbeven Verhiltuifjen vorzunehmenden
Beftimmungen dicle Stiuren von dber Kommifjion mit auf
geadplt find. Die Methoben {ind der WVerbefferung und
Berpolltommnung nod) dringend bedilrftig, eine eingehend
tritiidje Bejpredjung derfclben gehort aber nidyt [)iergcr.

a. Yipfeljdure (nad) Kayjer).

100 ccm Wein werben auf dic Halfte cingedunitet,
mit Natriumlarbonat iberjdttigt, in cinem grabuicrten
Sdjiittelcylindber pon 100 cem Jnuhalt mit 10 cem Barium-
dloridldjung verfept, mit Wafjer %u 100 cem aufgefiillt,
tildhtig umgejchiittelt und 12 big 24 Stunbden ftehen gelafjen.
Bon den Siuren ded Weined bleiben nur Apfeljiure und
Cifigidure in LWiung. Die Lijung tird abfiltriert, ein
afiquoted3 Duantum (10 bi3 20 ccm) mit Salzfdure im
1berfdjuf verfept, im Wafferbabe zur Trodne verdunitet;
ber Riidjtand enthalt nur neutvale Ehloride und freie Apfel-
jdure, bie dburd) Titration beftimmt twird. Bei dem Ab-
pbampfen mit Galzidure und dem Crhigen zur Trodne
?Ericgeu fih aber nicht unerheblide Mengen von Hpfels
dure.

b. Bernfteinjdure mad) Kayjer)

200 ccm Wein werben auf die Dilfte eingedamit, mit
Kalfwaffer bi3 zur altalijdjen Realtion verfept unbd filtriert;
baburd) wird Weinfteinjdure und Phosphorjaure entfernt. Jn
bag Filtrat wird Kohlenjdure eingeleitet, darauf gum Sieben
crhit uud aus dem wneutralen Filtrat die BVernfteinjduve
burd) Cifenchlorid ald Dafijd bernjteinjaured Eijenoryd ab-
gefdyieben, leptered mit 70 prozentigem Weingeift gewajden,
getrodnet, geglitht und dasd reftierende Eijenoryd 9jgenmgen.
2 Moletiile gewogenes Eijenoryd entfpredien 3 Moletillen
Bernfteinjaure (320 mg Cijenognd entjpreden 354 mg
Bernjteinjdure).

c. Jitronenjdure.

100 ccm Wein werben auf etiwa 7 cem eingebampft;
nad) bem Crfalten wird mit 80progentigem Weingeift alles
dartn Uniddlide abgejdyieden, nad) einftiindigem Stehen
filtriert, ber MWeingeilt verbampft, der Riidftand mit Wafjer
auf etiwa 20 com gebradyt, dburd) Jujap von ctwas bitnner
Raltmildy cin Teil der Siure abgeftumpft (Rotweinen fept
man etwad audgelangte Tierfohle zu) unbd filtriert; dasd



Filtrat, weldied nod) deutlih jauer jein mup, wird mit
Wafler aui dad urfpriinglidhe Volunten bed Weinesd ge-
bradt, und etva 05 bi3 1com einer talt gefdttigten
Ldjung von neutralem effigiauren Blei unter \ehr energijdem
Umjdyiitteln zugefept. Der Bleinieberjhlag enthilt einen
Teil ber Apfeljdure, eine Spur Shwefeljdure, PHhosphorjdure,
Weinfteinjdure und bdie Jitronenjdure. Er wird abfiltriert,
famt bem Filter in einem gejdylofiencn Kolben mit gejdttig-
tem Sdyefelwafferftoffwafier energijch duvdygejdyiittelt und
baburd) zerfept; nad) ldngerem Stehen wird die vollfommen
farbloje und tare 3h'iifi?!eit, weldje bie oben genannten
Sduren bi3 auf einen Teil ber Weinfteinjdure enthdlt, abfil-
triert, mit Sdywefelvafjeritoffrvafier ausdgewajdgen, ber Schive-
felwafjerftoff dburcd) Eindampfen verjagt, die etva 15 ccm
betragenbde Fitffigleit mit biinner Kalfmild) {dhwad) alfalifd)
emacdht und jo bie qsr)oipboriﬁure abgefdyieden, Ddaun
iltriert, bad Filtrat mit mdglidhft wenig Cjfigidure ange-
famert und durd) Y2 bid 1{tiindiges Stehen der NReft eventuell
porhanbener Weinfteinfdure in Form von teinfteinjaurem
Kalt in geniigendbein Grade entfernt. Man dampft bie
glﬁiﬁgfeit sum Befeitigen bder freien («i‘iﬁﬂg;&ure bi3 zur
rodne ein, nimmt mit etiwvad Heigem Waffer auf und
fonzentriert nodymal8, bi3 der zitronenjauve Kalt friftallinijd
fid) abjdjeidet. Cinmal abgejchieden, IBjt er fid) in Heifem
BWaffer nicht mehr; er wird abfiltriect, heif ausdgetvajdjen,
getrodnet und gewogen. 570 mg gitronenjaurer Kalf ent-
fprechen 420 mg Bitronenjdure. Beim Verajden auf dem
Platinbled) zeigt bad Galz zuerft eimen -eigentiimlidhen
Glangwedfel, dann ein Aufbldhen und gleid) darauf ftarfes
Bufammientrieden (berufend auf dem BVerluft des Kriftall-
oaffers); ecft dann verfohit es.

d BWeinfteinfaure, Bernfteinfiure und fApfeljanre
(nad) Shmitt und Hiepe).

200 ccm BWein werdben auf die HAlfte fonzentriert und
erfaltet mit Blcieffig bi3 zur ftarf allalijhen Reaftion
verfept. Nad) ciniger Jeit wird der Bleinieberihlag ab-
filtriert und mit Faltem Wafjer audgewajden. Er wird
mit Heifemn Wajjer aufgenommen und heiff durd) Scwefel-
wafjeritoff zerfept, filtriert und mit fiedendem Wafjer aus-
gewajchen. Dad Filtrat wird auf ungefihr 50 cem ein-
g)ezbampft, mit Kalilauge neutrafifiert und weiter fongentviert.

an perjept mit einem Uberjhufp gejdttigter Lojung vomn
Calciumacetat, [dft unter dHfterem Umrithren 4 bi3 6 Stuu-
ben ftehen, filtriert und wajdt ausd, bid Filtrat und Wajdh-
wafler 100 cem betragen. Der Niederjdjlag ift weinftetn.
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faurer' Kalf; er wird durd) Beftiges Glithen in Jpfalt
iibergefiihrt, in 10 bid 15 ccm Normaljalzjdure geldft und
ber %&ureﬁberid)uﬁ mit Alkaliflitffigleit suriicdtitviert. Fiiv
jeden Rubitzentimeter Normaljalzidure, der bdurd) Aplalf
gejittigt worben ift, werben 76 mg Weinjteinjdure beredynet
und der erhaltenen Menge 286 mg zuaddiert (Loslidjfeit
bed weinfteinjauven Kalf3 in 100 ccm Wafjer). Die Summe
reprdfentiert die in 200 ccm Wein enthaltene Gejamtwein-
fteinj@urenenge. ,

Das Filtrat vom weinfteinjauren Kalf wird auf 20 bi3
30 ccm fongentriert und ertaltet mit bem dreifachen Bolumen
96 progentigen Alfohol8 verfept. Nad) einigen Stunben
wird der Niederidhlag auf gewogenem Filter gejammelt,
bei 100° getrodnet und gewogen; er befteht aus den- Kalt-
falzen ber Apfelfdure, BVernfteinjdure, bder in Lojung ge:
bliebenen Weinfteinjdure und Sdywefeljdure; man Idft ihn in

eifem Waffer und nidt zuviel Salzjdure und fallt den

alt durd) Berfepen mit Kaliumbarbonat bi3 zur eben
alfalijhen Realtion, filtriert den Kalfniederjhlag ab und
hat im Filtrat wieder die Kalijalze ber betreffenden Sauren.
PMan neutvalifiert mit Ejfigidure, verdbampft bid auf einen
Heinen Reft und fdllt fiebend heip mit Chlorbarium. Der
Riederidhlag ift bernfteinjaurer und Jdhefeljaurer Baryt,
er wird auf dem Filter mit verbiinnter Salzjdure behanbdelt
und im Filtrat der der Vernjteinjdure entfpredjende Baryt
mit “Sdwefeljdure beftimint. 223 dwefeljaurer Baryt
entfpredjen 118 Bernjteinfdure. Auf dem gilter bleibt
veiner |dwefelfaurer Baryt. guriid. Die gefundene Menge
Sdywefeljdure und Bernfteimjdure ald- Kalfjalze beredhnet,
286 mg weinfteinjaurer Kalf Hinguabdbiert und diefe Summe
von ber Gejamtmenge bder Kalfjalze (AttoBolniederjdhlag)
jubtrabiert, ergibt -ben dpfellauren Kalf, von weldem
172 mg 134 mg Ypfeljaure entfprecien.

Bei diefem BVerfahren finden Ddie mit dem Alfohol-
nieberjhlage der Ralfjalze von Hpfeljaure, Bernfteinjdure 2c.
sugleid) ausfallenden und dad Gewidyt jened Niederihlages
oft red)t wefentlid) beeinfluffenden Peftintorper feine Be-
riidfidhtigung.

9. Galicylfdure.

»Bum Nadpveije derfelben find 100 cem Wein
wieberholt mit Chlovoform auszujdiitteln, bas Chloro-
form ift zu verbunften und die wifjerige Lofung
bed Berdbampfungsriiditandes mit ftart veidiinnter
Gifendylorid(dfung zu priifen.

- |
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Bum Bwed ber anndhernd quantitativen Be.
ftimmung genitgt e3, ben beim Berdbunften bes
Chloroforma bleibenden Riidjtand, der nodymald ausd
Chlovoform umzutriftallifieren ijt, zu wdgen.”

Dad Chloroform ieht aud dem Wein bdie Galict)ii&nte

aud, ofne gleidgzeitig mertliche Mengen Gerbitoff su Bjen.

Die Trennung ded Weined von der CHloroformfiftfig-
teit gejdjehe tm Sdheidetrichter; dad Chloroform (APt fidh
alddaun leicht abgiehen.

War Galicyljdure vorhanben, fo gibt CEifendjlovid
mit bem tvifjerig aufgenommenen Berbunjtungsriidftand
eine ticfoiolette Farbung. Cine {hwade durdy Spuren von
@erbftoff Hervorgerufene Gritnfdrbung ded Riidftaudes ftbrt
bie Reaftion Ffaum und gibt jedenfalld zu Tdujdungen
teine Beranlafjung.

10. Gerbijtoff.

,&all8 eine quantitative Beftimmmung de3 Gerb-
ftofis (event. bes Gerbftoffs und Farbftoffs) erfor-
declidh) erfdjeint, ift bie Neubauerfde Chamaleon:
methode anzuivenden.

Qn der Regel geniigt folgende Art der Beur-
teifung ded Gerbitoffgehaltd: JIn 10 ccm Wein werden,
wenn nitig, mit titrievter lkalifliiffigleit die freien
Gauren big auf 05 g in 100 com abgeftumpft. So-
bann fiigt man 1 cem einer 40 prozentigen Natrium-
acetat: und zulept tropfentveife unter Bermeidbung
cines Iberjhufjes 10 yprozentige Eifendhloridldjung
bingu. Cin Tropfen ber Gifendhloridlbfung geniigt
sur Ausfallung von je 0°05 % erbitoff. (Juuge
Beine werden durd) wiederholted energijhed Sdyittteln
von ber abforbierten Koflenjiure befreit).”

Fiir bie Bilbung bes f{dmwarzen RNiederjdlaged von
gerbjaurem Cifenogryd ijt e8 ndtig, daf die Frudtidure bed
Weines vollftindig gebunbden fei, und aud) die freie Effig-
faure in nidt zu grofer in allen Fillen wefentlid) gleider
Menge vorhanden jei. —

Bei mandjen Weinen fommt ed bor, daf fih) neben

ber jdwarzen Gerbftoffverbindbung des Eifend ein bolumi- ‘

I



ndfer, gallertartig grauer Niederidhlag ausdideidet; er jdheint
3 21, and Cifenverbindbungen peftinartiger Kbrper zu beftes
hen (ber Phosphorjduregehalt ded Weined allein bebingt 1hn
nidt), toenigiten3 (afit fi) die Bilbung biefed Niederjchlages
pbllig umgehen, wenn man vorher eine Afoholfdllung in
per Weife vornimmt, dbap man 12 cem Wein mit 30 cem
- Weingeift verjeht umjdyiittelt, nad) dem Abfipen bes Nie-
berjhlages 35 cem (entfpr. 10 cem urfpriinglidien Weines)
abfiltriert, auf ettva 6 cocm eindunftet, mit Wajfer auf
10 com bringt und nun behanbelt, tie oben angegeben.
Bur Benrteilung bder Menge gebildeten gerbjauren Eijen-
oryds find Reagensdglifer jehr zwedmdpig, welde in ihrem
unteren Teil verengt und in Behuteltubifzentimeter geteilt
find. (Bgl. Figur 5.) Gept fid) ber Niederidhlag ab, bann
find je 3 ccm Niederidlag nad) 24 Stunben anndhernd
entfprechend 0°10 °/o @erbitoff. ,
- Demnad) laBt fidh fiir die anndhernde Crmittelung bes
Gerbtofigehaltd aus der Menge des nad) 24 Stunden ab-
ef&gten Cifenniederfdilages folgenbe Tabelle zuftammen.
tellen:

cem Rieberidhlag| Gerbitoffgehalt | com Rieveridhlag | Gerbitoffgenalt

nad) 24 Stundben| bdesd Weinesd nady 24 Stunben be3d MWeines
01 0003 °/o 10 0033 %o
02 0007 , .20 0066 |,
03 0010 , 30 010
04 0013, | 40 013
05 0017 ,, 50 017
06 0020 60 020
07 9023 , 90 030
08 0027 , 120 040
09 0030 .

Sept fid) ber Niederidhlag aus irgend einem Grunbde
nidyt ab, dann ift eine Vergleiddpritfung der Farbenintenfitit
ober Undurdyfichtigleit mit Fliiffigleiten von befanntem
Gerbitoffgehalt borzunehmen. Jn den in Figur 5 abge-
bilbeten Gladden nad) obigem Berfahren angeftelite Ber-
" fudje Haben folgende AnBaltdpuntte fiir die Schapung desd
@erbiteffgehalts ergeben: Die Cifennicderjdhliige tourden
burd) Aufjdhiitteln gleidhmafig in der Frilffigleit verteilt
und e3 zeigten fid
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bei 005 %/, @etbftoﬁ?et)alt bie oberen 18 mm biden Fliif-
figfeitajdyichten vdllig unburdyfidhtig, bie unteren
8 mm biden 8Iiiifggfeit§fd;id)teu nur &uBerft
{dwad) dburdjdjeinend, .

bei 0:02 % geg%ﬁ obere Sdidyten burd)jdyeinend, untere
urdyfichtig,

bei 0:01°/0 obere undb untere Schicdhten deutlid) dburdjfichtig
bie Flilffigleit dbuntelblaugran,

bei 0-005 %o bic Flitfjigleit lidhtblaugrau,

bei 0002 % - nod) beutlid) griinlidgeld,

bei 0:001 % , " fehr jdhwad) griinlidygelb.

Weine mit mehr al3 005 % Gerbitoff, bei benen fidy die

@erbftoffniederjdlige nad) 24 Stunben nidht vdllig abfepen,

find mit gemeffenen Mengen Wafjer foweit zu verbditnsen,

bi3 ihr Gerbitoffgehalt innerhald der aufgefithrten Sahlen.

terte liegt.

Bei Rotweinen mit hohem Gerbitoffgehalt fithrt man
bie Fillung ded Gerbitoffd al8 Eifenorybjalz am beften zu-
nidft in grabuierten Cylindern u 25 ccm aus, erleidytert
bas Abjepen bed Nieberihlages al3bald durd) Verbinmnen
von 11 auf 22 ccm und erft wenn er fid aud) damn nidt
abjepen mag, nimmt man mit dbem entjpredjend verbitunten
BWein eine folorimetrijhe ober opagimetrijhe Bergleid3-
priifung in oben bejdriebenem Gladden vor.

iir diejenigen Sdliifle, weldje fid) aus den vorhandenen
Gerbito men%n itber bie Bejdjaffenheit dber Weine aiegin
laffen ({iehe Beurteilung dber Weine), ijt bieje WMethode dex
anndhernden @erbftoffbeftimmung Hinreicdhend.

Die Neubaueridhe Chamdleonmethobe bejteht im we-
fentlihen darin, baB man Oridbierbarfeit bed Gerbitofid und
Farbitoffs durd) Chamdleon in |dwefeljaurver Lojung bet
Gegenwart von Jndigo feftitellt.

Man bebarf dazu einer Jubigofarminldjung (30 g
reine3 teigige3 Jnbigofarmin in faltem beftillierten MWaffer
su 1 Qiter geldjt, filtriect und durd) einftiinbiged Erhigen
in veridlofienen Gefifen auf etwa 70° fterififiert), deven
Titer man durd) direfted Berjepen mit Sdwefetjdure und
Chamdleonidjung von beftimmtem @ehalt (etwa /0 mor-
mal) bi3 zum vdlligen Ver{d)winden ber blauen Farbe feft-
ftellt; ferner einer Tanminldjung von 02°, .

nbigo und Tannin twerben durd) Chamdleon leicht
orybiert, unbd war ift bei gleidzeitiger Gegenwart beider
mit ber lepten Spur Jndigo (Verjd)winben ber blanen
&arbe) aud) die Gefamtmenge ded- Tannind ogybiert.

Priift man aljo.den Chamdleonverbrand) filr 20 cem
Qnbigoldfung allein und dann fiir 20 ccm Jubigoldfung
mit 10 cem @erbjtoff(djung zujammen, fo Hat man in dber

: \
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Differens beider Refultate den Wirfungswert der Gerbitoff:
[Bjung. _
Bei Ausfiihrung bder Gerbftoffbejtimmung in Weinen
hat man vdllig analog zu verfahren.

11. Farbijtoffe.

»Rotweine find jtetd auf Teerfarbitoffe ju priifen.

Sdliiffe auf die Amwefenheit andrer frembder Farb-
ftoffe aus bder Farbe bon Niederjdhligen und andern
Farbenveaftionen find nur audnahmaiveife ald fider
3u betrachten.
. Bur Grmittelung der Teerfarbitoffe ijt bas Aus-
fcpiitteln pon 100 com Wein mit Ather por und
nad) dem Uberfdttigen mit Ammionial zu empfehlen.
Die dtherijdjen Ausfdhiittelungen find getvennt zu
priifen.” . .

Bum_Ausjdittteln von 100 cem Wein vertvende man
30 ccm Ather und fitr die ammoniatalijdhe Probe 5 cem
Hmmoniat und bebienc fid) cylindrijher Gefdfe von
ca. 30 mm Weite, weldje etva 150 ccm Flilfjigleit faffen.
Ju jolden geht aud) nad) energijjem Durdjichiitteln bdie
Trennung der Flitjfigleitdididten lethter vor fid) ald in
baudjigen Kolben, welde jzwijden Ather und Wein eine
au grofie Berithrungsflidye laflen. Man giee 20 cem ber
datherijhen Lojung tlar ab (filtriere nicdht, weil Spuren von
Fudyfin vollftandig im Filter guriidgehalten werben Fonnen und
dem Nadjiveid entgehen) und dunfte biefelbe in einem weifen
Porzellanjddlden itber cinem 5 cm langen Fadben rvein
weier Wolle ein. Die an den Rindern der Sdale fid
abjdeidenden Teile ded RNiidjtanded (bje man jetweils wieber
dburd) porfidhtige3 Umidwenten in dbem nod) nidt verdun-
fteten Sither und firiere fo alfe in Yther gelditen Beftand:
teife anf ber Wollfajer. Bei Weinen, twelde frei von
Fudifin und andern Teerfarben find, ijt bie Wolle mit
bem Berbunftungsriidjtande bder ammoniafalijhen atheri
fdjen Ldjung rein tveify geblieben, der Faden, iiber weldem
ber dtherijhe Auszug bed. nidit mit Ammoniat verjepten
Weined verdunijtet i1ft, ettvad braunlid) miffarben geworden.

Fudfin aber gibt fid) dadburd) su erfennen, daf fidh
aug ber vollig farbiofen anunoniatalijden Gtherijden Lojun
beim Berbunften die jhon rote Farbe twieder Herftellt un
auf ber Wollfajer firieren (dft. Dat man die Mengenver:
piltniffe ded angewandten Athers und bdie Lédnge des Woll
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fabensd genau nad) der gegebenen Voridyrift innegehatten,
banu vermag man ecinen Gehalt von 5 mg Fudfin im
Dettoliter nod) wit grofter Deutlidhfeit, 2 mg joeben nod
nadjzuveijen. Aud) fiir bie anndbernd quantitative Be:
frimmung bed Fudiingehaltd auf tolovinetrijhem Bege
wird bdie Methode in Dber angegebenen Form braudybar,
wenn man fid) Bergleid)3faben in folgender Weife Herjtellt: _
@enan 10 mg reined friftallificrted Fudhfin twerben unter
Crwdrmen in etiwa 50 ccm Wafjer, welded etwas 3Ji:
tronenjiure und etwad Altoho! enthdlt, geldft, nad) dem
Crialten Die LWung auf genmau 100 ccm gebracdht umd
dburd) geeignete Berdiiumungen je 100 ccm bon Flitifig:
teiten Bergeftellt, welde einem Gebhalt von 1, 2, 5, 10, 20,
50, 100, 200, 500 mg Fudfin int Heltoliter entjpredjen.
Diefe Flitjfigleiten werben mit je 5 ccm WAnumoniat ver-
fept und genau nad) dem oben bejdriebenen Berfahren be:
%{:lnbelt. Man erhdlt fo {dhlielid) bdeutlid) unterjdjeidbare

thennilangen auf Wollfaden, welde einem gang beftimm:
ten Fudfingehalt im Heftoliter Fliiljigleit entipredjen. Um
biefe Farbentdne nidt der Shwadung durdy Luft und
Qidit audzufegen, faun man fie mit 3 mm breiten toeifen
Rartonftreifden zujammen in etiwva 10 cm lange Glas:
rBhrdjen von 5—6 mm [lidhter Weite einfdhmelzen und in
eincm Glasdgefdf mit gejdtodrzten Winben aufbetwahren.
Auf der dem Wollfaben abgetvaudten Seite bded Karton:
ftreifdiend verzeidme man jwedmdBig den entjprecdhenden
Fudyjingehalt.

Das fogenanute Saurefudfin (Fuchsin 8), vojanilin:
fulfofaured Natrium, ift auf diejem Wege nid)t beutlidh
nadyiveisbar.

Goldje Teerfarben, iveldje fid) leichter und vollftan-
biger aus faurer Lojung durd) Mther ausjdyiitteln lafjen,
wiitben fid) durd) deutlides Rotfarben bdes Wollfadbens
mit der nidgt ammoniatalijden dtheriiden Ljung u er-
fenwen' geben.  (Hierber gehdren bdic meijtenn fogenanuten
»Sdurefarbitofje”.) '

Der Nadyweid audrer frember, bejonderd vege:
tabilifder Farbjtoffe, wie bon Malven, Peidel
beeren, Hollunder, Ligujterbeeren, ift auperordentlidy
unfider, mit voller Bejtimmtheit ju fithren meift unmdglich.

Die genannten Farbjtoffe -und ber Rotweinfarbitofi
verhalten ?id) in reinen Ldjungen fajt gang gleid) zu ver-
jchiebenen Jeagengien; ein jdheinbarer Unterjhied wijdyen
bem Berhalten reiner Rottoeine und mit Malven 2c. gejdrbter
WeiBweine beruht mur auf dem Cinfluf, den der grdfere
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(Setbftoﬁge%a[t und Gehalt au fonftigen Kamnie- und Trefter-
erteattivitoffen ber erfteren auf bie Farbenreattion ausiibt.
Mandyer Rotwein, befonderd fjolder von Trollinger
und Portugiejer Trauben, wenn er ofhne Kimme vergoren
hat und aud) von ben Treftern ziemlid) frith abgeleltert iit,
eigt ein g%na dbhnlided Berhalten, wie ein mit Malven
ejdrbter Weiftvein, und dem lepteren tann man dad Ber:
galten reinen Rotweind veridaffen, wenn man ihm etwasd
bnfttune LWfung von organijden Humustdrpern (Torfertratt)
jufitgt.
. Die gebriudylichte Reattion auf Malvenfarbitoffe be-
ftebt barin, dap man einc Probe Wein mit einem Uber-
iup von effiglaurem Natron und Alaun verfest. Reine
Rotweine (mit Ausnahme der jogenanten Beerweine) geben
dabei eine rdtlid) braune Mikfarbe, Beerweine und mit
Malven aufgefirbte, nidht jehr gerbftofireiche Rotweine, jo-
wie mit Malven gefirbte Weifiiveine zeigen bei biefer Be-
handlung eine fjdhon violette, Teptere zuweilen ecine
tornblumenblaue Fdarbung ber Fliffigleit. Jrgend
welder fidere Schluf auf Hinjtlige Farbung voter Weine
1afst {id) aus bdiefer Realftion nur in ben feltenjten Fillen
(bei Gintreten ber fornblumenblanen Farbung) ziehen. Auf
ebenfo jdhoadien oder nod) {hroddjeren Fiiften jteht bie Pritfung
mit gefdlitem foblenjauren SKalf oder Magnefit. NReiner
Rottein joll dbamit jdjmupig braun-violett, Hinjtlid) gefirdb:
ter blaugriin werben.

Bei dbunfelgefirbten, bejonders fitblidgen Weiftveinen
bat man zuweilen Beranlafjung, anf Karamelzufap zu
priifen.  Died gejdhieht mit Eitweify; normaler WetBwein
gibt dbamit eine ftarfe Tritbung und das Filtrat von diefem
Niederjdhlage ift merflid) heller, al8 der urfpriinglidge Wein.

Beigt ein dunfelfarbener Weifiwein mit Cuweif feine
ober faum merflidie Triltbung und bad fare Filtrat it
nidt wefentli) Heller al3 der urfpriinglice Wein, jo BHat
m;u} ?Bfeqan!aﬁung 3u ber Annahme, dap Karamelzujap
erfolgt fet. — —

Das Ciweif fitr diefen Jwed mup von frijdem Hithneret
fein, und, dbamit e3 befjer fliefit, twird ed dburd) ein didtes
Slanelldppdien gepreft, dann mit dem gleidhen Bolumen
Raffer, dem 150 Weingeift zugemijdyt find, verdiinnt.

12. Buder.

Der Buder ift nad) Bufap von Natriumfarbo
nat nad) der Fehlingjhen Methode unter Benitpung

Barth, Weinanalyfe. 3
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getrennter Lojungen, und bei judevveihen Weinen
(d. B. Weinen, die itber 03 g Buder in 100 cem
enthalten) unter Beritdfidhtigung der von Sorhlet,
begtw. ALLihu angegebenen Mobdifitationen zu beftim-
men und als Tvaubenjuder zu beredynen. Start
gefirbte Weine find Dbei niedevem Judergehalt mit
geveinigter Tierfohle, bei Hohem Judergehalt mit
Bleieffig su entfirben und dbann mit Natriumfarbo-
nat ju verfepen.

Deutet die Polarijation auf Borhanbenjein von
Rofrzuder hin (vgl. unter ,Rolarifation”), o ift dex
Buder nady Jnverfion der Lijung (Crhipen mit
Galzfdure) in der angefithrien Weife nodymalsd zu
beftimmen. Aud der DVifferens ift der Rohrauder
3u berechnen.”

Die Tierfohle befipt fiir den Gerbjtoff und den Farbjtojf
bed Weine3, weldye Fehlingjhe Lojung ebenfalld rebugieren
witeden, cin grofe3 Abjorptiondvermdgen; in Ddenjenigen
WeiBweinen, welde einen nur gevingen Gerbitoffgehalt
(Bertzahlen erit in der dritten Degimale) Haben, ijt der-
jelbe von unwejentlihem Cinflup; aud Rotweinen muf
erbftoff und Farbitoff jtetd entfernt werben. Die Tier:
tople zeigt aber nid)t nur fiir diejc fepptern, fonbern fiir
optifd) aftive Subftanzen iiberhaupt, daher aud) fir Juder
ein getvifje3 Abjorptiondvermdgen. Dajjelbe ift, aud) relativ,
um jo grofer, je zuderrcidier dic betreffende Fliijfigteit iit.
und e3 verringert {idh mit abwehmendem Judergehalt jehr
ftart.  Dabher ijt die Tiertohle zwar fiix Weine mit einem
Budergehalt unter 05 %/, ald Entfdrbungsmittel anwendbar,
aber filx Weine mit mehr ald 05 Juder tann fie nidht
gebraudht werben. Vei joldhen ijt Bleiejfig ald Entfarbungs-
mittel anjuwenden, su filtrieren, fohlenjaures Natron Fur
Cutfernung ded Bleiiiberjduijed zuzujepen, wieder zu fil-
trieven und jo die Fliijfigleit unter Beriidfichtigung der
itattgefunbcneu Berdilunung ur Juderbeftimmung u ver-
twenben.

Mit gerwohnlidyen Weinen wird bei der Juderbeftimmung
jetbft folgenbermafen verfahren:

5cem bes alfalijden Weines werben mit 2 cem Feh-
lingjdher Lofjung in ein Reagendrdhrdjen gebrad)t und ime
(cbhaft todjenden Wafjerbabde ermwdrmt, bid bdie iber dem
RNiederfhlag ftehende Fliffigleit volltommen fHav ift; wenn
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die leptere nod) deutlidy blaue Fdrbung zeigt, jo jept man
weitere 5 ccm Wein zu; tritt nun nad) dem Kidren Ent:
- farbung ein, jo liegt ber Budergehalt swijchen 02 und
01 %o, bleibt aud) jept nod) ein blaucr Farbenton zurid,
fo enthdlt ber Wein iweniger ald8 0'1°% Juder. Betrigt
der Budergehalt mehr ald8 02 unbd tweniger al8 0'5°%, o
ift ber Berjud) mit 5cem Fehlingjder Lofung und den
entjpredyendben Mengen Wein zu wicderholen; ift der Ge-
halt an Buder aber grifer al3 05 %o, dann ift legterer
genauer 3u evmitteln unter Beriidfidhtigung von Soghlets
Angaben fiir bad Titrierverfahren, Allihns Angaben fitr
bie gewiditdanalytijhe Beftimmniung.

Nad) Soxhlet miiffen Kupfervitrivlldjung und alfalijdye
Geignettejalzldjung getrennt gehalten und bic leptere mbg-
lidjt oft frijd) bereitet twerden; die Kupferldjung ent-
halt 34639¢g veinen lufttrodenen friftallificrten
KRupfervitriol in 500 cem, bic Sciguettejalzldjung
173 g Friftallijierte3 weinfteinfaures falinm-Na:
triumund 50g Natriumhydroryd in500 cem. Jum
@ebraud) werden gleide Volumina beider Lojungen ver-
einigt. 50 ccm Fehlingidhe Ljung toerdben in einer tiefen
Porzellanjdyale zum Kodjen erhipt und vou dem wie vben
angegebent Hehanbdelten Weine portionenweije jolange juge-
fept, bi3 dic Flitffigleit nad) 2 Minuten langem Kodyen nicht
mehr blau erfdjeint. Durd) diefe Vorprobe ftellt man den
Budergehalt der Weinflitjfigleit anndhernd feft; man ver-
bitnnt fie nun foweit, daf fie ca. 1% Juder enthilt.

Man wiederholt nun den BVerjud) neucrdingd, indem
man jogleid) cine bem vorherigen Berjud) entipredjende
Menge ded verditnnten Weined zufelit, ftod)t Ivicderum
2 Minuten und giet die gange ‘,}[ﬁi%gfeit durd ein ent-
fprediend groBes Faltenfilter. Dad Filtrat ift, aud) wenn
e3 gelblidy ift, mit Ferrocyanfalium auf Kupfer zu priijen
und zu bdiefem Bwed vorfer mit Salzjdure anzujducen.
BWar nod) Kupfer in der Ydjung, in weldem Fale bei der
angegebenen Pritfung rote Firbung, cvent. rote Triibung
entiteht, fo nimmt man zu einem neuen BVerjud) eine grofere
Menge Weinfliiffigleit, und war gibt die Jutenfitdt bder
Rupferveaftion fiir die nun zuzufepende Quantitdt einen
Anbalt; war dad Filtrat fupfcrfarei, fo nimmt man 1 ccm
Weinflitjfigleit weniger und fihrt mit der Anjtellung jolder
Berfudje jolange fort, bi3 zwei Verfudye, in welden nur
um 01 ccm perjdyiedene Mengen Weinflitjfigleit angewendet
wurden, Filtrate ergeben, von denen dagd eine fupferhaltig,
ba3 anbere fupferfrei befunden wird. Die wiiden beiden
Tiegenbe Quantitdt darf al8 dic aur Jerfepung von 50 cem

3!'
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Feblingjcher Lofung notwendige angefehen werden. Jn ber
Regel findet man mit 5 bi3 6 BVerjudjen die vidtige Menge.
Das Redbultionsverhilinid wijden Kupferfaly und
Buder ift abhingig von ber Kongentration ber anfeinander
cinwirfenden Lbjungen und von der Menge ded in Lifung
befindlichen Rupferd; bei 1prozentigen Buderldjungen, Ber-
meibung eined Kupfevitberidufjed und 2 Minuten langem
Sodjen wdhrend der NRealtion entfpredjen
05 g Traubenzuder 1052 ccm Fehlingfdher Lojung,
beO'E)g Quvertyuder 1012 cem " "
ober:

50 ccm Fehlingjder Ldfung 02375 g Traubenzuder,

50 ccm " s 02470 g Jnvertzuder.

, Die Allihujden BVordyriften beziehen fih auf bdasd

ewidtdanalytijge BVerfahren bder Juderbeftimmung mit
%eblingid)er Ljung. Nad) Allihn werben mit 60 ccm
Sehlingider Lwjung 25 ccm ber Hiddftend 1progzentigen
suderhaltigen Fliifjigleit im Bedjerglafe aufgefodt und bas
Kupferoryoul durd) ein ABbejtfilter abfiltriert und im
Wafferftoffitrom bei mdhiger Hie (ca. 135°) zu metallijhem
Kupfer redbujiert.

ALLihn Hat eine Tabelle ujammengeftellt, nad welder
man aud Der ermittelten Supfermenge die entjprechende
Budermenge beredmen fann. Bon bdiefer Tabelle mdgen
nur einige Werte folgen, aud benen man bdie zvijden-
liegenben Durd) Juterpolieren finben tamn.

Cnthart die zur Priifung vorbereitete Flitffigleit
01 %o, aljo 25 ccm der|. 25 mg Buder, fo erh. man 48 mg Cu

=

02 " " " ” " " " " on " v on
03 " ” ” " " % " " "o " 147 " "
04 " " " " " 100 " ” noon " 195 " "
0. 5 " [ ] " 125 " " "oon " 242 " "
06 " " " " " 150 ” " non " 288 " on
07 " " "oon " 1 75 ” " non " 333 " "
08 ” " ] "” 2w " " " on ” 378 " "
09 " " "o " 225 ” ” "o " 421 n "
10 ” " noon " 250 " " " on ” 463 " "

Sum Jnvertieren- etiwva vorhandenen Robhriuders er:
hige man 200 cem Wein in einem /s Qiterfolben mit
ca. 10—15 Tropfen Salzfdure von 111 fpes. Gewidt im
Icbhaft todjenden Wafjerbade eine BHalbe Stunbde lang.
Gelbitverftandlid) ift aud) bdie invertierte Flijfigleit fiir
bie Buderbeftimmung genan jo vorjubereiten, tvie bdie ur:
fpriinglidye.
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13. Polarijation.
1. Bei WeiBweinen.

,00 cem Wein werben in einem Mafcylinder mit
3cem Bleieffig verfept und der Nieberjdhlag ab-
filtrievt. Bu31-5* ccm des Filtrats fest man 1-5 cem
einer gefdttigten Lbjung von Natviumfarbonat, fil-
triert nodymald und polavifiert dad Filtrat. Man
erhdlt hierburd) eine Berbiinnung von 10 : 11, bie
Beviidfidtigung finden muf.”

2. Bei Rotweinen.

,60 cem Bein werdeir mit 6 com Bleieffig verjept
und ju 33* com de3 Filtratd 3 com bder gejdttigten
RNatviumtarbonatldjung gegeben, nodymald filtviert
und polarifiert. Die Verdbitnnung betvigt hierbei 5: 6,

Die obigen Berbhdltnifje (bei Weif: und Rot-
weinen) find fo gewdbhlt, daf dasd lepte Filtrat aus-
reidht, um die 220 mm lange Rihre, deren Kapajitdt
etiva 28 cem betrdgt, su fitllen.”

Dad Filtrat vom Bleiejfigniederjdjlage muf farblos
fein; wenn bdied mit ben angegebenen Mengen Bleielfig
nidht erveidht wird, wie e3 bei jehr tief gefarbten Rotweinen

fiiblidher Linder wohl vorfommt, o ift bder Jujap von
Bletldjung und bemgemdd der |pitere Jujap von Natrium-

- tarbonatldjung entjpredend zu vergrofern.

Dasd Abfiltrieven ded erften Bleinieberidlages vor bder
Ausfdllung bed Bleiitberidufjed durd) Natriumlarbonat ijt
burdjand ndtig, mweil jonft bad Natriumtarbonat aud) auf
bie Bleiverbindung ded Farbftoffs einwirfen wiirde, jo daf
man zulept fdhmupig gelbbraune odber griine Fliiffigleiten er:
hielte, die fid) nidyt polarifieren lafjen.

»2An Ctelle des Bleieffigd fonnen aud) miglichit
fleine Mengen von geveinigter Tierfohle zum Entfdrben
verienbet werben. Jn diefem Falle ift ein Jujap von
Natriumfarbonat fiir die Polavijation nidht erforderlich,
aud) wird dad BVolumen ded Weinesd nidht verdnbdert.”

Jm allgemeinen ijt ein Wein mit geringerer Redhta:
brehung al3 0:3° Wild a3 fartoffelzuderfrei zu betradten
unb bedarf feiner tweiteren optijden Priifung.

* 3n ben Vefdilitffen fteht Hier 30 cem.
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,Beobadhtet man bei der Polarifation eine jtdreve
Redytsdrehung ald 0'3 © Wild, fo wirh folgendes
Berfahren notwenbdig:

210 cem be3d Weines werben in einer Porzellan:
{hate unter Bujap bon einigen Tropfen einer 20-
progentigen RKaliumacetatljung auf dem Wafferbade
sum diinnen Sivup eingedbampft. Su dem Riidftande
fet man unter beftindigem Umrilhren nad) und
nad) 200 cem Weingeift von 90 Lol.-Progent. Die
weingeiftige Lojung toird, twenn volljtindig gefldrt,
in cinen Kolben abgegoffen ober filtviert und ber
Weingeift bi3 auf etwa D cem abdeftilliert ober
abgedampft.

Pen Ritdjtand verfept man mit ca. 15 ccm
Waffer uitd etwasd in Waffer aufgejdhwemmter Tier-
tohle, filtriert in einen Feinen graduierten Cylinder
und wdfdt jolange mit QBaﬁer nad), bi3 bas Filtrat
30 cem betrigt.

Jeigt Ddaffelbe bei ber Polarifation jept eine
Trehung von mehr ald + 0-5° Wild, fo enthalt dex
Wein bdie unvergirbaren Stoffe des f&uf[id;en Rar-
toffe(zuders (Amylin).”

Die zum Entfdrben wmit etwa 2 g Tiertohle verjepite
Slitffigteit muf wiederholt energijd) durdjgejdhiittelt werben, -
das ju polarifierende Filtrat darf nur jdwad) gelblid) fein.

Die normalen nad) redhtd drehenben Weinbeftanbdteife
werden durd) Altohol fajt gang abge{dyieden, darunter etwaige
freic Weinfteinjdure durd) den RKalijalzzujap ald3 Weinjtein.

»Burde bei der Priifung auf Juder mit Fehling-
jher Lisjung mehr ald 0-3 g Buder in 100ccm gefunden,
fo fanu die urfpriinglid) dburd) Amylin Hervorgebradhte
Redytsdrehung durd) den linfddrehenden Juder ver-
mindert tworben fjein; obige Alfoholfdllung ijt in
diefem Falle aud) danu noraunebmeu, wenn bdie an-
fanglide Redhtadrehung geringer ift ald 0-3° Wild;
der 3uder ijt aber vorber durd Sufag veiner @efe
sum Bergdren zu bringen. —

Bei fehr erheblidhem Gehalt an Fehlingide




Lojung - vebugievendem Suder und verhdltuismdpig
geringer Linfgdrehung fann bie Berminberung dev
Qinfsdbrehung durd) Rohrjuder ober Tertrine ober
burd) Amylin Hervorgerufen fein. Jum Nadveis
ber erfteren oird der Wein durd) Erhipen mit Salz-
jaure (auf 50 cem Wein 5 cem verdiinnte Salz-
fduve vom fpesifijden Gewidyte 1-10) invertiert und
nodmald polavifiert. Hat die Lintsdrehung Fuge:
nommen, fo ift bas Vorhandenjein von Rohrzuder
nadygewiejen. Die Anmwefenheit der Dertrine findet
man, wie bei Abfdnitt: ,Gummi” angegeben. Wei
Gegentvart pon Robhrzuder ijt dem Weine miglidyit
veine, ausdgewajdene Hefe zuzujepen und nad) been-
deter Gdrung zu polavifieren. Die ScHluffolgerungen
find dann biefelben, tvie bei juderarmen Weinen.” .

Auf Rohrzuder durd) Jnverfion mit Salzjdure hat
man endlid) bann ju priifen, wenn man bei urjpriing-
fid) ftarfer Redytsdrehung nad) Afoholfiliung eine
1in¥3 polarifierende Fliifjigleit erhalten hat; die. Qints-
brehung fann von Frudtzuder Herviihren, Ddefjen
Drehungsvermigen nacd) Abjdeibung der mnormalen in
Altohol un[ﬁélid;gn redhtd drehenden Weinbeftandteile jur
Geltung tommt, {ie fann aber aud) von Rohrzuder ver
anlaft twerben, indem biefer beim Cindampien durd) die freien
Siuren desd Weined invertiert worden ift, und Hieriiber gibt
Juverfion mit Solzjdure Aufihluf; man wiirbe bei Gegen-
wart von Rohrauder nad) dem Erhigen mit Salzjdure, aud
ohne bdie in Alfohol unidslidien recht3 drehenden Beftand-
teile abzujdyeiden, ftarfe BVerminberung der Redjtddrehung
oder jogar Linfsdrehung erhalten.

Qi der Rohrauder im Wein Dereitd durd) die Hefe
vollig in Jnvertyuder umgewanbdelt, dann ift jein optifcher
Nadhweid nidht mehr miglidh. '

»3ut Polarifation jind nur grofe genaue Apparate
3 beniigen.
Die Trehung ijt nad) Land ot (Seitjdr. fitr analyt.
Chemie. VII. 9) auf Wildjhe Grade umzuvedynen:
1° Wild = 4:6043° Soleil
1% Soleif = 0-217189° Wild
19 Wild = 2-89005° Venple-Soleil
10 Benpte-Soleil == 0-34601H° Wilh.*
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Die Halbjdattenapparate von ShHmidt & Haenjd
seigen Benple-Soleiljde Grade.

14. Gummi (arabijdes).

LBur Crmittelung eined etwaigen Sujapes von
Gummi verfept man 4 cem Wein mit 10 cem
Weingeift von 96 Vol.-Proz. Bei nwefenheit von
Gummi wird die Mijdung mildig tritbe und Fdrt
fih aud) nad) vielen Stunden nidht volljtindig. Tex
entjtebende Niederjhlag DHaftet zum Teil an bden
Wandungen ded Glafed und bilbet fefte Kliimpdhen.
Jn edtem Weine entftehen nad) furzer Jeit Floden,
weldje jid) bald abjegen und ziemlid) (oder bleiben.
Bur niheren Priifung empfiehlt ed fid), den Wein
sur Sirupdide eingudbampfen, mit Weingeift von
obiger Stdrfe audzuziehen und den unlpdlidhen Teil
in Wafler zu (Bfen. Man verfeht dieje Lijung mit
etiwad Saljdure (vom fpez. Gewidt 1-10), erhipt
unter Dreud zlvei Stunbden lang und bejtimmt bann
den Reduttionswert mit Fehlingjder Lojung unter
Berednung auf Dertrofe. Bei edhten Weinen er-
hialt man auf bdiefe Weife feine irgend erheblidhe
Rebuftion. (Degtrine twiirben auf diefelbe Weife zu
evmitteln fein).”

Das Crhien unter Drud gejdieht im Kodjjalzbabde in
einem etva 100 cem faffenden Fldjdhdien mit gleidmifig
ftarfen Wanben, dasd verfortt umd jugebunbden wird.

Die durd) Alfoho! fillbaren Kdrper bder Naturtveine,
wie Weinjtein, Peltinftoffe, Salze . {ind durd) Erhigen
mit Sdure nid)t in Juder iiberfithrbar.

Die erhaltene Judermenge entpridit daher dem im
Wein enthalten getvejenen Avabin bed arabijden Gummis
ober bem Dextrin.

Aud bem Arabin bilbet fih dburd) Koden mit Sdure
(Bitronenjdure) im offenen Gefdp, aber aud) jhon durd) langes
©Stefen in wifferiger Lojung (aud) im Wein) — Degtrin. Gum:
mi avabicum und Degtrin unterideiden fid) dburd) folgende
Cigenjdaften bvoneinander: Gummi arabicum bdrefht bdie
Polarijationdebene de3 LQichted nad) (in¥s, und zar 1°6
in wdfferiger Lojung etiva 0:3° Wild und da3 Drehungs-
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vermigen wird durd) Behandeln mit Tierfohle nur wenig
verminbert; Dertrin dreht in 1progentiger Lojung etwa
3:5° W. nad) rechtd3, und es twird aud feiner wdfjerigen
Lojung durd) Tiertohle leidht und faft vollftdndig abjorbiert.

Durd) Bleizuder und Bleieffig ift Gummi arabicum
aug feinen Ldjungen fillbar, Dertrin nidht.

15. Mannit.

,Da man in einigen Fdllen dad Borfommen
von Mannit im Weine beobadhtet hat, fo ijt beim
Auftveten von {pieBfdrmigen RKriftallen im Cytraft
und Gfycerin auf Mannit Riidfidht zu nehmen.”

Der WMannit ift optijd) unwirfiam und durd) jein Aus- -

Triftallificren aud ber BHeiBalfoholijen Ldjung in langen
RNadeln beim Erfalten dyaralterifiert.

16. Stidftoff.

,Bei der Veftimmung des Stidjtoffs ift vie
Natrontalt-WMethode anzuwenbden.” ‘

Der Wein ift zu biefem Jwed mit Sand in der
Porzellanjdale oder im lamellendiinnen Glasdjdhdlden ein-
ubampfen, su trodnen und der Ertvaft mit bem Sand zu

ulver zu verreiben. Die weitere Ausfithrung ber Be:
ftimmung muf Bier al3 befannt vovaudgefest twerden.

17. Minevalftoffe.

L3ur Bejtimmung werben 50 ccm Wein ange-
oandt.”

(Der gewogene Extratt ift hiersu braudbar.) Man ver:
brennt ihn itber freier Flamme, bie man teiliveife aud
von oben Ber in bie Platinjdale hineinjhlagen laft. Bei
Giifiveinen muf man auBerordentlid) vorfidtig mit dem
Crhigen und Berbrennen bed Crtralted fein, weil bder
fdmelzende und bei der Berfepung fich blihende Juder
leidjt iiber ben Rand der Schale Friedit. Sebr glycerinreide
Crtratte fprigen beim Erhigen iiber ber freten Flamme
und veranlaflen dbadurd) bedeutende Ujdenveriufte; bdem

belftand fann man in den meiften Fdallen vorbeugen.
wenn man bdie weidjen jdmierigen Cyrtratte junddit lingere
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Beit auf dem Drahineh, bei mdfiger Flamme obder fehr
vorfidtig von bder Seite ausd crhipt. Wenn ber Ertralt
verfohlt ift, tird bic Mafje unter vorfidtigem Durdy-
arbeiten mit dem Platinfpatel bei dunfler Rotglut
tbeif gebraunt.

,&indet eine unvolftindige Verbvennung jtatt, fo
wird bie Kohle mit etiwa3 Wajjer ausgelaugt und
fiiv jidh perbrannt. Die LWjung dampft man in der
gleihen Schale ein und glilht die Gefamtmenge der
e (hwad.” ’

Qu vielen Fillen geniigt es, die Kohle nur angundfien,
. Die wdfferige Auslaugung durd) Neigen der Schale von den
RKoblepartifelden zu entfernen, ohne fie abjugiefien, und
nun vorfidhtig au trodnen und u glithen.

Eingelue WMineraljtoffe.
a. Ehlorbeftimmung.

»Ter Wein wird mit Natriumtarbonat itberjdttigt,
cingebampft, Dder Riiditand {(dwad) geglitht und
mit Wafler erjdhdpft. Jn Ddiefer Lsjung ift das
Chlor titrimetrijd) nady Bolhard odber aud) gewidyta-
anafytijh zu beftimmen.” '

Bei der gewdhnliden BVerajdjung verfliicdhtigt fich
dpurd) Ginwirtung der freien organijden Sduren des Weinesd
unmittelbar vor ifhrer Jerjepung ein Teil der Salzjdure
aug den Chlormetallen; daher miiffen bie freien Sduren
vor dber Berafdjung fiir diejen Swed gebunden werben.

RNad) Volhard wird der wifjerige, dlormetallhaltige
Auszug mit Salpeterfaure ftarf angejdauert, ein Uberfduf
von ‘1o Normalfilberldjung Hingugefiigt und unter Sufap
voun ettwad Ferrijulfat oder von Cifenalaun mit /10 Nors
mal-Rpodbanfalinum ober -Rhodbanammonium bid zu eintre:

tender Rbtung durd) Eifenvhodanid uriidtitriert.

, Beine, deven Ajdhe durd) einfadyed Glithen nicht
eif ird, enthalten in der Regel erhebliche Mengen
von €hlor (Rodhfalz).”
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b. Sdywefelfdure.

,Diefe ift int BWein diveft mit Chlorbaryum zu be-
jtimmen. Dic quantitative BVejtimmung der Sctefel-
jaure ift nur dann audzufiihren, wenn die qualitative
Priifung auf ein Borhanbenfein anormaler Mengen
derfelben {dhliefen (apt.

Bei jdleimigen oder jtart tritben Weinen ift
bie vorberige Rldrung mit (julfatfreier) jpanijder
Erde! zu empfehlen.

Kommt es in einem bHefondeven Falle davauf amn
3u unterjudjen, ob freie Sdhwefelfiuve ober Kalinm:
bijulfat vorhanden, fo muf bder Betweid geliefert
werben, daf mehr Sdwefeljaure zugegen ift, ald
jamtfie Vafen zur Bildung neutraler Salze ex-
forbern.” v

Die Menge des Baryumjulfatniederidhlages ift zu
wdgen, ober ed ift folgendes rajdie, bequeme und Hinreichend
genaue Berfahren einzujdhlagen:

PMan  bereitet fidy eine EHhlorbaryumldjung von be:
ftimmtem @ebhalt, indbem man 14 g veine3d trodened frijtal-
lifierted Ehlorbaryum unter Beigabe von 50 cem Salzfdure
sum Qiter (Bft. Bertwendet man zur Priifung 10 ccm
Wein, bann entfpricht 1 cem perbraudyter Chlorbaryumidiung
einem @ehalt von 1 g RKaliumjulfat im Liter Wein. €3
werbden alfo je 10 ccm Wein mit 07, 1, 1'5, 2 ccm und,
wenn ndtig, mehr Chlorbaryumldjung verjept; man fodyt,
(@Bt abfigen, filtriert und prift das FHare Filtrat mit
Chlorbaryumidjung. Der Schwefellduregehalt ift grdfer,
alg bdem Chlorbarhumzujap einer Probe entjpridht, wemn
in deren Filtrat auf weiteren Jujap nod) ein Niederjdhlag
;:fp. bt;it}gtftrﬁbuug entfteht, — Feiner, wemn dagd Filtrat

ar bleibt. . ‘ ‘

c. Phosphorfdure.
»Bei Weinen mit nidt deutlid) alfalijd) veagieren:

ber Ajde ift die Vejtimmung in der Weife ausdzu-
fithren, Daf der Wein mit Natriumfarbonat und

' Bon Moris Amjon in Stuttgart su begiehen.
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Qaliumnitvat eingedampft, der Riidjtand {Hivad) ge-
glitht und mit verbiinnter Salpeterfiure aufgenommen
wird; alddann ift die Molhbdinmethode anzutvenden.
Reagiert die Ajde erheblid) alfalif, jo fann bdie
falpeterjaure Lofung derfelben unmittelbar zur Phos-
phorjhurebeftimmung verivendet werden.”

d. ,Die-iibrigen imineralftof'fe

bes Weines (aud) ev. Thonerde) find in der Ajdye,
bezv. bem Werfohlungsriiditande nady befannten
MMethoben 3u beftimmen.”

Die eingehendere Unterjudjung der Mineraljtoffe ge-
fdhieht nur in jeltenen Fdllen und fann fid) aufer auf die
bejprodjenen Beftandteile nod) erftreden auf die Beftimmung
ber Altalinitit, ded Kalis, Natrong, Kalfs, ber
Magnefia, bed Eifens. Der Kalf muf, der Gegenwart
von Phosphorjiure wegen, ausd effiglaurer Lojung mit
ogaljaurem Ammon gefallt werben.

18. Sdweflige Sdure.

, 68 werden 100 cem Wein im Kohlenjaureftvome
nad)y Bufap von Phosphorfiure abbejtilliert. Sur
Aufnahme bded Deftillatd werden d ccm Normal-Jod-
[8jung vorgelegt. Naddbem bdad erfte Drittel ab-
dejtilliert ift, wird bdad Dejtillat, weldjed nod
Uberfhup von freiem Job enthalten mup, mit Salzs
faure angejiuert, erwdrmt und mit Baryumdlorid
verfept.” —

Die leidhtfliichtige jhweflige Siure geht mit dem erften
Drittel ded Deftillatd vollftandig iiber, wird durd) bie
ogydierende Jobldjung in Sdwefeljdure umgewanbelt und
a(§ folde mit Chlorbaryum gefdllt und beftimmt.

19. BVerfdnitt von Traubenwein mit
Objtwein.

»Der demijdie Nadhrveid de3 BVerjdynitted von
Traubenwein mit Obftwein ift nad) den bid jept

—— L
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vocliegenden Erfahrungen nur audnahmsieife mit
Sidjerheit ju filhren. Namentlid) find alle auf ein-
selne Reattionen fidy ftigenden Methoden, Obftwein
vom Traubentvein zu unterfdjeiden, triiglidh; aud
fann nidht immer aud bder Ubivejenbeit von Wein-
fteinfdure ober bder Unwejenbeit geringer Mengen

berfelben mit Gewifiheit gefdhlofien twerdben, daf ein

Wein fein Traubentvein fei.”

war ift die Weinfteinjdure, bejonders in Form von
BWeinftein, ein Kdrper, weldjer normaleriveife den Tranben-
weinen eigen ift und dem Obftivein {tetd fehit, allein unter
bejonberen Berhdltnifien (vgl.unter ,Beurteilung der Weine")
tann die Menge beffelben aud) im Traubenwein fid) aufier
ordentlid) verringern, bes. gans verjhvinben.




B. Beurteilung der Weine.

, Bei der Beuvteilung eined .vorliegenden Weinesd
purd) den unterjudjenden Chemifer foll und fann
ed fidh in weitaud den meijten Fdallen nidht darum
Handeln, feftzujtellen, ob bder Wein ein veiner Natur:
tein ift, fonbern nur dbavum, ob feine nad) den
vorftehenden analytifjhen Methoden evmittelte Ju-
fammenfepung Dderjenigen eined Natur:
weined ent{pridht, jo da er Naturtvein fein
fann. Die Frage, ob ein Wein thatfadhlidh) einer
beftimmten Reblage und dafelbjt wiederum einem
beftimmten Jahrgange entjtammt, fann vom
demifden Sadyverftindigen ald joldem zur Jeit
nidht entfdhieden beantivortet werdben. —

Bur ridtigen Beurteilung eined. Weines aus
analytijhen Daten gehort alfo undd)it Kenntniz
davon,

welde Stoffe iiberhaupt dem Wein eigen,

welde ihm fremd jind;
ferner SKenntnid ber oberjten, refp. unteviten
Grenzen

a. fiiv dbie bei Naturweinen beobadjteten abjo-
{uten Mengen gewifjer normaler Wein-
beftanbdteife,

b. fiix die Sdwanfungen, Ddenen bad gegen-
feitige Verhaltnis verjdiedener Weinbeftand-
teile -zucinander unterliegt.

Je teiter die duferften Grenzen bdiefer Sdhwan-
fungen audeinander liegen, defto tweitever Spielvaum
ift der Vertvendung von Wafler und gewifjen Bu-
fapen gegeben, obne daf fie nadgetviefen werben
tonnen. »
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Jm allgeneinen fanu man iiber den gegenwartigen
Stand der Weinanalyje jagen, dap Bujdse von im
Moft an und fiir fid) fdhon enthaltenen Bejtand-
teilen innerhalb gewifjer Gvengen, und foweit fic
weniger auf eine eintrdglidje Vermehrung
der Cuantitdt, afs vielmehr auf eine Ver-
befferung der Qualitdt ded Weines ab-
gielen, in ben meijten Fillen den Wein nod) al3
Naturivein  erjdeinen laffen, Ddaf Ddagegen Mani:
pulationen, welde in erfter Linie erhebliche Ver-
mefhrung der Quantitdt, oft auf Koften dev
Dualitdt, beyweden, als Fdaljdhungen erfannt werben.

Aud dbem al3 Grundlage fiir die Beurteilung
von Weinen Ddienenden grofen Analpfenmaterial von
reinen Naturiveinen (affen fich folgende SHliiffe ziehen:

1. Grtraftgehalt.

,Weine, weldye lebiglich aud reinem Traubenjafte
beveitet find, enthalten nur in jeltenen Fdallen Crtratt
mengen, welde unter 1'Dg in 100 cem liegen.
Grtrattirmere Weine find fomit ju beanjtanden, fall2
nidht nadygewiefen tverden fann, bdbaf Naturiveine
derfelben Lage uud bdefielben Jahrganged mit {o
niederen Ertraftmengen vorfommen.” —

SNad) Abzug der nidtiliidhtigen Shuren
betrigt der Crtraftreft bei Naturweinen nad
ben jept vorliegenden Erfahrungen minbdeftens 1-1 g,
nad) Abzug der freien Sduren mindeftens 1 g in
100ccm. — Beine, welde geringere Crtrattrefte seigen,
find zu Deanftanden, fall3 nid)t nadjgewiefen terden
fanm, daB MNaturiveine derfelben Lage und defjelben
Jahrgangs fo gevinge Crtvaftvejte enthalten.”

Wenn man einem Wein Wafjer, ober Waffer uud
Weingeift, oder verhaltnidmapig diinne wifjerige Juderifung
sufept, jo wird nidhit nur fein prozentijher Gehalt an
®ejamtertraft, fondern aud) der Ertralftreft, die

Differeny swifden Gefamtertraft und freier Siuve, erheblid)
vermindert. '
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Died mdge an folgenden Beifpielen erldut M3

A3 Audgdngsobjett diene ein faurer gerim:
wein, welder 2°o Gejamtertraft und dabei 1 /o, cete Sdure
und 5% Weingeijt enthilt. Eytratireft 1°%,.

a) Fiigt man zu 1hl diefe3 Weined 501 Waifer, o
ergeben fid) 1601 Flitjfigleit mit 2000 g Ertratt, 1000
Saure, 5000 g Weingeift ober ein weindhnlided Gemif
mit 133 % Crtralt, 067 °%0 Sduve, 3'3 % Weingeift.
Grtrattreft 0°66 %o.

b) Gepst man zu 1hl 501 einer Mifdjung von Wafjer
uud Weingeift (enthaltend 12 %o Alfohol) Hingu, fo find
pie Crgebuiffe fitr Crtvaft, Sdure und Crtvalirejt diefelben
wie bei a, nur der Weingeiftgehalt jteigt auf 7-3%.

c) Bet einem Jujap von nur 301 Wafjer, oder Wajjer
und Weingeift, find die vefultierenden Werte fidr Crivaft
155 %o, freie Sdure 0'77 %o, Eytraftreft 0-78 %/e.

Bedient man fid) an Stelle be3 Weingeifted einesd Ju-
ia?es von Buder zum Moft, jo wird bet der BVergdrung
defjelben neben Weingeift unter anderm nod) Glycerin ge-
bildet; bdie Ertrattverminderung wird aljo in diejem Falle
bei Antwendung ber gleihen Wafjerquantitit gevinger jein,
und zwar entjpredend bem entftandenen Glycerin. Je
suderdrmer bdie zugefepte wiflerige Fliljfigleit ift (wenn
aljo mehr die Stredung mit Waffer, al3 die Verbeflerung
burd) Buder bei der Manipulation beabfidytigt wirb), befto
geringer ijt die Glycerinbilbung wdibhrend der Gdrung, defto
eher aljo fann der Jufap an der BVerminberung bded Extralt-
refte3 erfannt werben.

d) 1hl obigen RNaturiveines fei mit 301 einer 12pro-
sentigen Buderldjung vor der BVergdrung verfept. Ausd dem
sugejepten Buder, 3600 g, bilden jid) 1800 g Alfohol und
minbejtensd (Altohol-Glycerinverhilinis 100 : 7) 126 g, hidy-
ftensg (Attofhol-Glycerinverhilinid 100 : 14) 2562 g Glycerin;
man erhdlt affo 1301 Fliffigleit mit 6800 g Altohol,
und minbeftend 2126 g, hddjtens 2252 g Crtralt, babei
1000 g Giuve. Die progentijhe Jujommenfepung ber
entftehenden teinartigen Fliiffigleit wird aljo im iefent
lidhen folgende: 5200 Weingeift, hidhftens 1-73, minbdejtens
1'63%0 @gtralt, 077 % Sdure, Extrattreft Hodjtens
096 %o, minbeftens 0-86 °/o.

Hat man nun vornehmlich eine Berbefferung, und
weniger eine Bermehrung de3d geringen Moftes und Weines
im Auge, jo wird man den Waflersufap thunlidit »y i
idranten juden, aljo die Buderldjung progentijd mdgyli.
ftarf wdphlen. Jn der unter d angewandten 12progenti.

-
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Quieterfiinzg wiirben fich, wenn man fie fiiv fid) vergdven

N . "Weingeift und damit mindeftens 042 %, hid)-
'ét‘.mt?_“{"/o @lycerin, d. 1. in diejem Falle fdurefreier
Gxtratt, allo Crtrattreft der vergovenen Juderldjung bilben.
— Man mijdht alfo dort Wein mit 1 %0 Ertraftveft und
Gdrungdprodutt mit 042 bi8 0:84 °/o Eytraftreft mitein-
anibet; pa3 Gemijd) muf alfo weniger ald 1° Crtraftreit
befigen.

Diejenige Rog?euttation der Sudertdjung, bei welder
in minimo 1% Gdrungdglycerin entfteht, alfo eine Ber-
minderung ded CErtvaftrefted unter 1 °c beim Bermijdhen
mit Naturteinen aud) unter Annabhme bded niederften BVer-
piltuiffed zwifden Glycerin und Weingeift (7:100) nidt
mehr jtattfindet, ift 30 g Buder in 100 ccm Fliiffigleit.

Wiirde eine jolde 30progentige Juderldjung fir fid
vollftdndig vergdven fdnuen, fo entjtdnden 15 %o Weingeift,
aljo minbeftend 1°05 %o Glycerin. C€in Bujap von 30pro-
sentiger Buderldjung zum Moft wird alfo nad) der Ver:
girung beziiglid) des Crtrafted bda3 Gemijd) nidyt
mehr von einem Naturtvein unterjheiden lafien. Die ju
vertvendende Menge von Juderldjung ridtet fid) nady dbem
Alfoholgehalt, weldjer fiir ben betreffenden Wein zwedmifig
ift, und erhilt durd) biefen ifre natiirliche Grenze.

Durd) Judersujap zu einem fehr geringen Moft wird
man faum etwa3- andred al8 einen Ffriftigen Mitteltvein
\mit hodjtens 8 Gewidytsprozent Weingeift ersielen mwollen.

e) Ausd bem zu obigen Beijpielen gewdhlten Traubenjaft
v B. wire ein Joldjer Herzuftellen durd) Bujah von 431
30prozentiger Juderldjung su je 1hl vor ber Vergdrung.

3 entftinde, wie fidy durd) Redyuung feftftellen lift,
ein Wein mit mindeftens 1'7 °/0 Cgtraft, 0°7% Sdure,
8% Weingeift. Crtraftveft 1 %. Wemn jich wdhrend der
@drung nebenbei mnod) geringe Mengen nidytflitdytiger
Giure (3. B. Bernjteinjdure) bilden, jo hat died auf bdie
Grope bded Grtraltrefted feinen Ginfluf, da Crtralt wud
Sdure dadburd).in gleidher Weife wadjjen. Alle andern bet
der Gdrung eintvetenden Berdnberungen find hierbei unbe-
riidfidytigt geblieben, bamit bie Beifpiele nicht an Dentlichfeit
‘verlieren.

S mandjen Weinen rejp. Moften ift ber urjpriinglicye
Gehalt an freier Sdauve nod) merfli) grofer a3 1 %o, und
wenn man bei diefen mit bem Juderldjungzujap aud) nur
iomweit geht, bid bder entitehende Weingeijtgehalt in dem
C IR 8% betrdgt, fo hat e3 ben Anjdetn, al3 ob man

ve) “nid)t geniigende Berdbitnnung der Séure Getvinte

"th, Weinanalyfe. 4
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erhielte, die trop ihred fonft frdaftigen Gejdmades u raus,
3u fauer {ind; indeflen toird {don durd) griferen Atfohol.
gehalt allein ber Sauregejdymad vorteilhait beeinflufgt: Bon
mehreren Weinen mit gleidem Sdure:- aber verfdjiedenem
Attoholgehalt jdhymedt bDerjenige am tvenigjten jauer, ber
ben hodyjten Altoholgehalt hat, und umgelehrt. — Aufer-
dem finbet aber bet einigermafen friftigen Weinen wahrend
de3 Lagernd aud) eine wirtlide Verminderung des
Sduregehalts jtatt, welde wefentlid) anf Weinfteinabjdei
bung, aber, twie e3 jdeint, aud) nod) auf andern, nicht
gang aufgefldrten Borgangen berubht, die fid) beim Ragern
be3 Weines vollziehen.

Gelbit uripriinglidh jehr jaure Weine, welde unmittelbar
nad) beenbdeter Vergdrung mit der Beigabe von {tarfer
Buderldjung nod) 0°9 big 1°v Sidure bejigen, gehen bei
mehrmonatlihem Lagern in ihrem Sduregehalt auf 06
bi3 0°7 %o guriid. —

Gin Jujap vou 30prozentiger Juderldjung zu einem
geringen Moft tunerhalb rationeller Gremgen twird alfo
demijd) nidht nadjzureijen fein; daher erleidet burdﬂ
bad gefeplide Geftatten Ddiejes Verbejjerungs.
perfahrens (vgl. Seite 61) die Art der Beurteilung
von Weinen im Pringip eine BVervdnbdberung.
Aber aud) bei Juderldjungen von geringerem Gehalt wird
aumweilen ein Jujap innerhalb gewifjer Grengen fid) nicht
nadyweifen lajjen, wenn bder Grtraftreft ded betreffenden
RNaturweined grofer ift ald 1%, ober fid) bei der Juder-
vergdrung mehr Glycerin gebildet hat al8 dem uieberften
Berhdltnid 7:100 Weingeift entjpridt.

€3 fei bei bDiefer Gelegenbeit gejtattet, auf den'
Unteridyied aufmerffam u madjen, weldher zwifdhen
den Begriffen: ,verbefferter Wein” und , Kunit-
wein” bejteht.

Hofrat Dr. J. NeBler hat auf Criucjen bes
beutjhen Weinbauvereing itber diefe Frage ein aus-
filprlidges Gutachten abgegeben, dem fiir unfeven
Bwed folgended entnomumen iwerben moge:

»nDer Ausdrud ,verbefferter’ oder ,gallifierter’
Wein hat in ber Weintedhnit eine gang beitimmtci
Bebeutung; e3 ift died ein Getrdnt, dad aus
3u faurem Tvaubenfaft und der entipreden:
ben Menge Waffer und Juder (Weingeift?
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bargeftel(t wurbe. Jeber andre Jufah, ald
Buder zum TMoft, ober Weingeift zum Wein, der
bezwedt, diefen lepteven wefentlidh zu dn:
bern, ober der ermiglicht, dap die Fliiffig-
feit mit mehr Waffer verdiinnt werden fanu,
al3 e2 fonft bei bem vorhandenen Trauben-
faft ober Wein fiiglidy (auf Grund feines natiiv-
lichen Gduregehalts) gefhehen fdnnte, bedbingt
ben Kunitwein.

A3 folhe JBujdpe BHaben ivir zu betradyten:
Sduren und jaurehaltige Korper, Glycerin, Stoffe
sur Grzeugung von Bouquet und Farbjtoffe zur
Darftelluug von Rotwein aus Weitwein.”

2. Berhdltnid zwijden Crtrattgehalt und
Mineralftoffen.

,&in Wein, der erheblid) mehr ald 10 %o ber
Grtraftmenge an Mineralftoffen enthdlt, muf ent
fpredhend mehr Cxtratt enthalten, ivie fonft als
IMinimalgehalt angenommen wird. Bei Naturweinen
fommt fehr Haufig ein anndherndes WVerhdlinid von
1 Qewidtateil Minevaljtoffe auf 10 Gewidtsteile
Brtraft vor. Cin erheblihes Abweidjen von diejem
WVerhiltnid bevedtigt aber nod) nidht zur An-
nahme, baff der Wein gefaljdht fei.”

Die Mineralbejtandteilc bed Weined find im
wefentlidgen: Kohlenfaures Kali, Herrviihrend von dem
Weinftein und andern RKalifalzen mit organijden
Sduern, ferner Kali-, Kalf- und Magnefia-, in Spuren
aud) RNatron., Cifen: und Thonerdefalze der Schwefel-
jdure, be3 Chlovd, der Phosphorjdure. Jhr BVer-
paltni3 zum Gefamtertvaft fann von dem oben an-
gegebenen Bablenwert abiweidjen, einerfeitd durd
Sdwantungen ded Weinfteingehaltd, anderfeitd durd
bejonberd hohen Judergehalt.

Wenn ein jdwader Wein allzulange auf bder Hefe
jtehen bleibt unb bet ziemlid) hohem Warmegrabde eine faulnis-

4'
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artige Jerfepung der Pefe fid) einzuleiten beginut, fjo
finbet bamit jugleid) Berftdrung be3 Weinjteins ftatt und
bie Mineralftoffe, indbefondere phodphorfaure Salze bder
efe, fowie die aud dem Weinftein entjtehenden RKalijalze
Iofen {idh) in dem Wein wieder; dbadburd) widit jein Gehalt
an Mivevalbeftandteilen gang erheblih. — Aud) ohne Mit-
wirfung der Defe tann bei beftimmten Weintrantheiten der
an ben Fafroandbungen abgelagerte, 3. LI aud frither im
&ap befindlid geme?enen einen ftamntende Weinftein zer:
ftort, jeine Raltjalze geldft und fo der Gehalt dbed Weines
an Mineralbeftandteilen erhdht werben.

3. Berhiltnis zwifden Crtraftgehalt und
Buder.

Ausgegorene nidht fiige Weine enthalten
meift 001 bis 0'1% Buder. Jjt der Juderge:
balt grofer al3 0'1%, fo mufy dementfprechend
aud) der Crtrvattgehalt jid) itber die unterjte Grenge
mit 1% Grtraftrejt erheben.

. Crtrattreft” dledhtiveg, ohne befondere Bemertung,
bebeutet ftetd die Differeny jwijden Gejamtextratt unbd dem
Bahlenausdbrud fiir dre freten Sauren.

4. Berhiltnid zwijden Crtraft- und Gerd-

ftoffgebalt.

Gerbitoff ift in grdBeren ober geringeven
Mengen im Wein enthalten, jenadpdent bderfelbe
langeve oder fitvzere Beit twdhrend umd nad) der
Gdarung mit Treftern und Kdmmen in Beriihrung
geblieben ift. Dabher enthalten Rotweine ganz alls
gemein mebr GJerbitoff al3 Weiffiveine, leptere ge-
wihnlih 0-002 bid 0-010%o.

Weipweine mit verhaltnidmapig viel Gerbitoff (0-03%
oder hidhere Wertzahlen in Der jweiten, nur gany audnahms
weife jolde in der erften Dezimale zeigend) find Yingere
Jeit mit Treftern in Beriihrung getvefen, oder fie Hhaben
vor dem Sdinen Tanuningujap erhalten, und 3war mehr, als’
fih nachher mit bem Sddnemittel abgejdhieden Hat. |

Gie miiffen entjpredjend reid) an Crtraft jein, fider
itber der Minimalgrenge von 1 g Ertraftreit in 100 cem
fteen; ertraftarme und jugleid gerbitoffreidye



— D3 —

BWeine jind Trejtertweine, oder Berjdhnitte von edyten
Weinen mit Treftermeinen.

Rotweine mit verhdltnidmaBig wenig Gerbitoff (0-0H
big 0°10°%0) tonnen BVeermeine fein, d. h. ohne Kamme,
nur mit den Pillfen und Kernen vergoren BHaben; filr
foldje wird man ald unterfte Grenge desd Ertrattgehalts nur
etwa denjenigen mit 1,1 g Cxtraftreft in 100 ccm bean-
fprudjen biirfen.

Rotweine mit weniger ald 005% Gerbftofi find
pes Berjdnitted mit Weiiweinen bdringend verddd)-
tig, dod) wird ein folded Urteil mit Siderheit nur dann
ausdgefprodent twerden fdunen, wenn zu dem allzu geringen
Gerbitoffgehalt nod) andre Abnormitdten gngutteten; im-
merhin i?t ber Gerbftoffgehalt einer der Hilfsfattoren fiir
bie Beurteilung ded Rotiveind in diefem Sinne.

Gine Verringerung ded Gerbitoffgehalts der
Rotweine fann unter anderm dburd) Sdhdnen eintreten; dod)
bpa die Sdjbnefillung aud) Farbitoff entfernt, fo ift man
bei Rottwetnen im allgemeinen mit den Sdhonedojen jehr
fparfam. Jwei Dithnereitveif ober 4 g Paujenblafe (luft-
trodene ©Subftans) auf 1 Heltoliter Wein veringern bden
@erbitoffgehalt defielben um etwa 0°003 bi3 0:005%o.

Rotweine mit mehr ald8 0:10% Gerbitofi haben bei
langerer Berithrung mit den Treftern und Kammen, obder
unter ginftigen Temperaturverhiltnifien. neben dem Gerb:
ftoff zugleid) entjpredjende Mengen andrer Ertrattivitoffe
dbarausd ausgelaugt.

Fiir jolche Weine darf man mindeftens 1-2 g Crtratt:
reft in 100 com und mit fteigendem Gerbftoffgehalt einen
tm Berhiltnid nod) groferen Extraltreft beanfprudjen. Gany
befonderd in ben jitdlihen Ldindern twird bei der Weinbe:
reitung viel Gerbitoff aus Treftern und Kdmmen durd)
ben Traubenjaft ausdgejogen, fo daf der Gebhalt. jolcher Weine
an @erbitoff zutveilen 04 iiberidreitet.

Gdite Rotweine mit 02% und mehr Gerbitoff
und mit 05% Sdure haben nad) den bisherigen
Erfahrungen nidt weniger al3 2°% Gejamtextratt.

D. Gebhalt an freier Weinfteinfdure.

,Die Menge der freien Weinfteinfaure be:
teigt nad) den bigherigen Crfahrungen in Natur:
weinen nidht mehr ald '/ Der gejamten nicht:
fliihtigen Sduvren.”

Die freie Weinfteinjdure ift nur in den aus unvoll:
ftindig geveiften Trauben Hergeftellten, fehr jauren Weinen
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in groBeren Pengen entbhalten; beffere Weine ausd gut ge
gereiften Trauben enthalten nur jehr geringe Ouantitdten
davon. €3 {teht baher die Menge ber freten Weinjteins
faure in einem gewiffen Zujammenhange mit der Menge
ber freien Sduve itberhaupt, der fid) wenigjtend in einer
relativen Magimalgrenge durd) obigen Sap ausddbriiden lift;
danad) darf die vorhandene freie Weinfteinjdure fiie
1% nidtfliidytige Saure nidt grofer ald8 0167, fir
06 % nidtfliihtige Saure niht grofer ald 01 % fein.

Wenn Weine mit diinner Juderldjung ober einer
Mijdung von Wafler und Weingeift iibermdifig geftredt
find, jo daf fie zu arm an freier Saure geworden find und
infolge deffen matt und etwasd fade jdymeden, jo toird
ihnen oft wieber Siure zugejept und dazu gewdhnlid) bes
verhdltnidmaiRig niedeven Preifed wegen die Weinfteinjdure
verwenbdet. — Dadurd) erhilt der Wein eine grdfere Menge |
freier Weinfteinjiure im BVerhdltnid zu feiner gefamten’
freien und aud) feiner niditflithtigen (figen) Saure, ald ein
RNaturwein von gleihem Sauregehalt zeigt. — Geringe Bu-
fige von Weinfteinjdure werden jich oft der Nadhweisbarteit
entsiehen, wemn ber Wein in feinen Mineralbeftandteifen .
einen Uberjhufp an RKali- ober Kaltverbindbungen befipt; ein
entfprecjender Teil ber Weinfteinjdure geht alddann mit
dem vorhandbenen Kali Weinfteinbildbung, odber mit dbem Kalf
Berbindbung u weinjaurem Kalt ein. Befonbders leid)t entgeht
ein Weinfteinjduresujap dem Nadyweisd in Treftertveinen, tweil
die 3u beren Bereitung dienenden Schalen, Kerne und Kimme
ver Trauben befonders reid) an Kali- und Kalfjalzen find.
Su foldgem Falle findet jid) alfo ein Teil ber zugefepten
Wetnftetnjdure in Form von Weinjtein im Wein twieber
und tann al3 Faljdung nidht erfanut werden. ‘

6. ®ehalt an Weinftein.

Der Weinjtein ift ein novmaler Weinbeftandteil. |
Da ber Moft giemlid) reid) ift an Weinftein, diefer fidh) aber
wahrend der Gdrung in bemfelben Mafe ausjdeidet, in
weldem der Weingeift zunimmt, o jollte in jedem Wein
eigentli) nod) joviel Weinjtein enthalten jein, ald eine
Sliiffigteit von bdem Weingeiftgehalt ded Weined zu Idjen
vermag; allein neben dem Weingeifte und dbem Sduregehalt
itben aud) Shwautungen der Temperatur desd Weines auf
bie Qoslicheit ded Weinjteind einen auferordentlihen Ein
fluf aus, und wenn fid) bei ftarfer Temperaturerniedrigung
eine gewifle Menge Weinjtein Friftallinifd) ausdgefdyieben
hat, fo (8t fid) diefelbe, nadhpem ber MWein feine friihere
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hiohere Temperatur tvieder erlangt hat, nidht wieder auf.
Huf bieje Weife fann ein Wein fehr arm an Weinftein
werbden, ohne dafy mit thm irgend eine Stredungdmanipulation
vorgenommen ift.

Jn Weinen, welde durd) Jujas von fohlenjaurem
Kall (Marmornehl) entjiuert werden, geht der Kalf u.
uddyit mit der Weinfteinjdure des gelbften Weinfteind Ber-
bindung ein und jdeidet fid) al3 weinfteinjaurer Kalf aus;
erft Der {lberjchup itber die Yhiersu erforderliche Raltmenge
verbindet fid) mit den iibrigen Siuren bdes Weined und
ftumpft diefe ab. Daher werden Weine, die mit Marmors
mehl entfduert wurden, duperft arm an Weinftein fein, in
manden Fillen gar feinen Weinftein mehr enthalten. Bet
geringem Gduvebefund und verhiltnidmifig ftarfer Kalf:
reaftion i einem Weine Hat man aljo BVeranlaffung, die
Pritfung auf Weinftein und Beftimmung  defjelben vor-
aunehmen. —

Dafy unter Umftdnden bei Krantheit ded Weines durd)
Faulnidvorginge auf der Hefe der Weinftein gang obder teil-
weife zerftdrt werben fann, ift bereits Seite 50 erwdhnt.
Hier fet nur davauf Hingewiefen.

7. Die itbrigen natiirliden Sduren
bed Weines.

Aufier Weinjtein und freier Weinjdure Fommen
fiir bdie Sufammenfepung bder freien Gejamtidure
im toefentlihen nod) folgende andre Sdurven in
Betradyt:

Apfelfdure ift der Hauptbeftandteil der natiiv
lidjen freien Sduve ded Mofted und Weines.

Bernjteinjaure entjteht it gewiffen IMengen
al3 vegelmdfig auftvetended Nebenprobutt bei jeber
Altoholgdrung.

Bitronenfdure ijt in Naturveinen nur in jehr
geringen Mengen bvorhanden, twird aber hier und
ba. in berfelben Weife wie die Weinjteinfdure zum
Auffrijden iibermdafig gejtrecter Weine verwendet.

Buweilen benupt man einen Bufjap von Tama-
rinbenmud, um einen Wein anjdeinend dlter und
Eorperveidher ju madjen; aud) bhievdurd) Fommen
merflidhe Mengen von JBitronenfiure in den Wein.
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Cfjigidure bilbet fidh aud dem Weingeijt des |
Weines normal in gevingen Mengen; in griferen
bagegen (evheblich mehr al3 1 %oo), tenn der Wein
burd) - nadylifiige Behandlung (ungeniigenden Luft:
abjdhlufs) von ber Oberflide infolge bed Wudjerns
vont Mycoderma aceti, einem fleinen bafterienartigen
Pil, den fogenannten (Cifig-) Stih befommt. JIn
pen erften Stadbien bdiefer Weinfrantheit ift in dem
Wein durd) den Gerudy leiht , Effigither” zu Ffon-
ftatieven. '

!

8. Berhiltnis zwifden Weingeift
und Glycerin.

,Dag Berhdltnis wifden Weingeiijt
und Glycerin fann bei Natureinen fdwanten
swwijden 100 Gewidytsteilen Weingeijt : 7 Ge-
widtateilen GIlycerin und 100 Gewidtsteilen
Weingeift : 14 Gewidtsteilen Glycerin. Bei
Weinen, welde ein andbred Glycerinverhiltnisd zeigen,
it auf Bujap von Weingeift beziehungdweije Glycerin
au. jhliegen.”

Demnad) find Weine mit weniger ald 7 g Gly-
cerin auf je 100 g Alkohol al3 mit Weingeift ver-
fept, foldhe mit mebr ald 14 g Glycerin auf je
100 g Altohol ald mit Glycerin verfept u beurteilen. ‘

Das Glycerin, al3 Nebenprodbult der Gdrung, fteht in!
einem gewiflen aber nod) nidht al3 fonftant erfannten Ver:
hilnid zu der durd) Gdrung gebildeten Weingeiftmenge. !
Aud oben angegebener Sdwanfung ergibt fidh die Nidyt:
nadyweisbarleit eined gewijjen Weingeiftzufaped in bem
Salle, daf jid) bet der natiirlichen alfoholijdhen @&rungl
de3 Weine3 mehr Glycerin gebilbet hat, ald dem niederften
Berhilinis 7 Glycerin : 100 Weingeift entipridyt; ferner audy
die Nidtnadymweisbarteit eined gewifjen Glycerinzujapes,
fali3 fid) die dburd) Gdarung gebilbete Glycerinmenge un tec‘
der oberften Grenze 14 Glycerin : 100 Weingeilt halt. |

+Da bei der Rellerbehandlung zumweilen Feine
Mengen von Weingeift (hoditend 1 BVolumprozent)
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in den Wein gelangen fomnen, jo ift bei der BVeur-

teilung der Weine hievauf Riidfidht su nehmen.”
,Bei  Beurteilung von Sitfweinen find Ddiefe

Berhaltnifje nicht immer mapgebend”, iweil foldhe

auf Weingeiftzujas allein Hin nidt beanjtandet

tverdent.
9. Die Minevalftoffe.

,&iiv die eingefnen Mineralftoffe find all:
gemein giiltige Grengiwerte nidht anzunehmen. Die
Annahme, daf befjere Weinjorten ftetd mehr Phos-
phorjdure enthalten jollen ald geringeve, ift unbegriindet.

Weine, welde weniger ald 014 g Mineraljtoffe
in 100 ccm enthalten, {ind zu beanftanden, ivenn
nidht nadjgetviefen twerben famt, bdbaf Naturiveine
derfelben Qage und deffelben Jahrgangs, die gleidher
Behandlung unterworfen iwaven, mit fo geringen
Mengen von Mineralftoffen vorfommen.”

,Beine, welde mehr al3 0°05 ¢ Kodhfalz in
100 cem enthalten, find zu beanjtanbden.”

Der Chlorgehalt betragt in normalen Weinen etva
0002 big 0°006%0, entjprechend 0003 bi3 0:010% Kod)-
falz; der ®ehalt an Chlor fann grdfer werben, entiveder
dburd) Berwendung einer fod)jalzhaltigen Ciweif- oder Hau-
fenblafenjddone, ober eines Fod)jalzreiden Brunuenwaijers

i gum ©tveden bed Weines, ober endlih durd) Jujap von

od)faly in Subftans, um die Afdenarmut eined geftvedten

" Weined zu verdeden.

» Weine, weldhe mehr ald 00092 ¢ Shwefel:
faure (804), entjprediend 020 g Raliumfulfat
(K480,) in 100 cem enthalten, find al3 folche zu
bezeichnen, weldhe durd) Verivendung von Gip3 obder
auf anbre Weife (ftarfed ofteved8 Einbrenmen mit
Sdytwefel) ju reid) an Shiefeljiure geworben find.”

Dad Gipfen der Weine, befonderd in Franfreid) und
jiidlichen Qandern (Spanien, Jtalien, Griedhenland) iiblidy,
foll bie Weine Hhaltbarer und Rotweine feuriger in der
Farbe, maden. Die Trauben twerden ald jolde mit Gips
beftreut, ober e3 witd Gipd su dem Mojt oder Wein ge-
fiigt. Der Gipd jept fih mit dem Weinjtein zu weinjtein-
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jaurem ﬁa[t, per fid) ausjdeidet, und jaurem jdwefeljau
Rali um; in fehr jtarf gegipften Weinen wird aller Wei
ftein zerfept, ihre Aldje veagiert infolge der Wirfung b
lauren jdywefeljauren Ralid beim Erhigen neutval. Wei
von ftart mit ®&ips gebdiingten Reben enthalten, wenn
md)t felbft gegipft worben find, gewdhulid) nidt mehr

g Sdwefeljdure in 100 cem. Aud) durd) dbad Haufi
@nbtennen leerer Fdfjer (ogI den folgenden Abjdhmitt 1
tonnen Weine, bdie {pater in jene Fdijer gefiillt werbe
einen ungewdhnlid) hohen Gehalt an Sdhwefeljdure befomme:

10. Sdweflige Sdure.

- Sdyweflige Sdurve gelangt in den Wein durd
ba3 jogenannte ,Cinbrennen” der Fidjjer mit ange.
siindeten Sdwefeljdnitten. Dag BVerfahren hat den
Bed, die Fifjer von Sdhimmel- und Moberanfap
su befreien, und im iibrigen Dient bdie id)meflige‘
Eauve aud) ald Konfervievungsmittel des Weines,
welded ihn fiiv lingere Jeit vor vielen Kranfheiten
su fdiigen vermag. Bei lingerem SLagern bdes
Weined geht die fdhweflige Sdurve allmahlich
Edywefeljaure iiber. . An Stelle ded Cinbrennend der
Fifler mit Schtvefel bedient man fid) zuiveilen bdes
Ausjpitlend derfelben mit einer jdhwaden wdifferigen
Lojung von Calciumbifulfit.

11. Salicyljdure.

Mit Salicylfiure verfest man mitunter den Wein
sur Grhohung feiner Paltbarfeit und jum Buriid:
balten gewifjer Mengen unvergorenen Juderd im
Weir.

12. Polarijation (Traubenzuder,
Kartoffelzuder, Rohrjuder, Invertzucer).

Da3 Drehungsvermigen fir die Polaris
fationdebene bed Qidytes ift, foweit es niht von
unpergovenem Juder Yervithrt, gering und* das
jenige der Naturiveine forvohl, ald bder gezucferten
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Weine bereitd bei der Darftellung der Unterjudungs-
methoden befprodhen.

Der im Moft vorhandene Juder ift 3. TA red)ts-

" prehend, 3. TL [linisdrehend; bda aber ber redhtddrehende
von beidben Suderarten am leichteften vergdrt, fo zeigen
Naturiveine, welde nod) mehr ober weniger unvergorenen
3uder enthalten, ftetd Linf3drehung. :

Bi3 auf fehr geringe Mengen twerden vedjt3drehende
Beftandteile der Naturweine (wie Gerbjtoff) entiveder durd)
Tierfohle abjorbiert oder durd) Bleieffig gefillt, ober bei
Neubauers Jjolierungsverfahren der wejentlidjten Kartof:
felzuderbeftandteile durd) Alfohol abgefdhieden.

Der Kartoffelzuder bded Handeld enthilt aud) in
jeitten bejten Qualitdten, tveldje vein weif, Hhart und Fri-
ftallinij) fdrnig find, nod) 15 bis 18% unvergdrbarer
Stoffe, bon denen je 1°% in 200 mm langem Rohre etwa
1:6° Wild rvedhtd bdreht. Je 1° Wild Redhtddbrehung im
urjpriinglichen Wein, welder von unvergdirbaren Kartoffel-
Deftanbteilen Berrithrt, entjpridit dbaher einem Jufap von
etiva 43 kg Kartoffelzider pr. Heftoliter.

Rohrzuder hinterldft nad) ber Vergdarung feine op-
tijch altiven Beftandteile. Cr felbjt ift ftarf redyt3drehend
(1o in 200 mm laugen Rophre 1:33° Wild), geht aber
buvd) Kodjen mit verdilunter Salzjdure in lint3drehenden
Juvertzuder iiber.

13. Ginfluf von Kranfheiten auf die
Bujammenjepung bded Weines.

2 Durd) verjdjiebene Einjliifle fonnen Weine
fpleimig (3dH, weidy)), jdhwarz, braun, tritbe ober
bitter werden; fie tnnen aud) jonjt Farbe, Gejhmad
und Gerud) wefentlih éndern; aud) fann der Farb-
ftoff der Roteine .fidh in fefter Form abfcheiden,
ohne bafi alle dieje Cricheinungen an und fiir fid
beredhtigten, Ddie Weine bdeshald ald umedit zu be:
seichnen.” 1

Das Bihwerden, Langwerden ober Fadenziehen
bed Weine3 beruht auf der Umiwandlung gewiffer Mengen

. 1 RNahered itber biefe Weintrantheiten und ig:e Behandlung fiehe
;.i‘l: ?Rel%é;t, Die Behandblung bed Weined. 4. Aufl. Stuttgart, bei
mer. .

4|
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Buder in Sdleim. Dieje Umwandlung, als , Sdleimgdrun,
bezeidhnet, geht meift unter dem Einjluf friihzeitiger Eifi
bilbung bei langjamer ungleidmaBiger Altoholgdrung u
ungeniigendem )gsuftabid)lu von ber Oberflide vor fi
Begleitet und cingeleitet wird bdiefe Crideinung dadur
baf aus einem Teil ded Suderd junddyit Mannit entfte
und diefer dbann in Sdleim iibergeht. Jn einem gemwiij
‘Ilnfan?éftabium bes Jdhwerbens ift daber in dbem Wet
Mannit nadyzuweifen.

"@any befonders Daufig aber tritt die Sdleimgdiru
in mit Rohrzuder verfeten Weinen auf, weil bdiefe
Mangel an geniigender Hefe, weldye den Juder zund
invertieren muf, jehr leidit unregeimdapig vergdren. — W
rend aber ber Sdjleim von gewdhnlihem Moftzuder bei
Berfepen ded Weines mit Alfohol flodig ausfillt, jdyei
g}d) be; von Rohrzuder ftammende Sdhleim in furzen

en ab.

Da3 Sdywarzwerden des Weines tritt ein, wenn der:
felbe, bon geringem Sduregehalt, (Gngere Jeit mit roftendem
Cifen (Fahreifen, Ndgel) in SBeriit)rung fommt; bie jdwarze
Triibung ift gerbjaures Cifenoryd; jie fept fid) almihlid
ab. Die Ausjdeidbungen de3 Braun- und Tritbwerdens
entftehen bet vielen Weinen unter dem Cinflufp der Luft,
wenn teilieife faulige Trauben jur Weinbereitung veriven-
bet turben, ober wenn die Weine wdabhrend und bald nad
ber Gidrung (beim Ablaffen) nidht geniigend mit Ruft in
Beriihrung waren, jo daB dasd Abjdjeiden von orydierten

~und al3 foldje unldsliden Weinbeftanbdteilen wahrend bdes
Ragernd auf dbem Fah nidht hat vor fih gehen fdnnen.

Das Bitterwerdben fommt gany bejonders bei NRot:
weirten vor und beruht auf einer Berjepung ded urjpriing:
lid) barin vorhandenen Gerbitoffs.

© Wenn von der Oberflidhe rubhig lagernder Weine mit
weniger al3 10 Gewidtdprozent Weingeift nidit jehr jorg:
faltig die Quft abgebalten wird, fo bildet fih daranf eine
weife Dede von einer iippigiwudernden Kahm-(Ruhnen-)
pilzvegetation (Mycoderma vini); durd) ben Rahmpilz, al8
ener&iid)en Gauerftofftriger, wird ber Weingeift bed Weines
su RKoblenfiure verbrannt, aber aud) Ertraftbeftandteife,
unter andberm Sdure, werben aud bem Weine aufgezehrt.
Goidje ftart verfubhnte Weine djaralterijieren fidh), wenn die
Rubnendede entfernt wird, getodhnlid) dburd) faben Gerud
und Gejdmad und einen auferorbentlid) niederen Wein:
geiftgehalt bei gleichzeitig nid)t jonberlid) Hohem Siure:
gehalt. — Gie tonnen mit fortidyreitender Jerftdrung bdes
Weingeifted tn vollfténdige Fdulnid dtbergehen.
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Siedelt fid) jtatt des Kahmpilzes eine Vegetation des
Effigpilzes (Mycoderma aceti) auf der nidyt geniigend vor
Luft gejdjiten Oberfliche des Weined an, jo wird bder
Beingeift nidt zu Koblenjdure, jondern zu Cjjigidure ory-
Diert. Mycoderma aceti fann nod) bei 12 Gewidytsprozent
Beingeift im Wein bgeﬁereu. (Bgl. Seite 56.)

Der jogenannte Bodjer, ein Gerud) und Gejdhmad
Des Weined nad) faulen Ciern, entjteht durd)y Sdwefel-
wafjerfoffbilbung im Wein. Sdwefelwafjerftoff fann im
Wein auftreten entweder durd) Aufnahme von Sdywefel-
perbindungen feitensd der Rebwurzeln aus dbem Boben, oder
durd) lingeres Berbleiben von Sdywefel im girenden Wein, der
mit gejdyefelten Tvaubentreftern (Mittel gegen Traubenfrant-
Peitew), ober durd) Abtropfen jdmelzenden Sdhwefels von
pen jum Cinbrennen verwendeten Schwefeljdnitten in bden
Wein gelangt (bejonders bei gleidyzeitiger Anmwefenbeit von
Eifen), oder endlid) durd) faulige Serjepung der am Boben
ped Fafies nod) befindliden Defe bes Weines.

Gerud) und Gejdmad des Weines Fdunen aufer durd)
ven CSdwefelwafjeritoff twefentlid) gednbert werden bdurd
andre Fdulmisprodulte der Hefe, durd) bdad Braunerden
deffelben, durd) faule Trauben oder jdjledte jdimmelige
Saffer, dburd) Cinwirtung von Cifen und durd) langes
Lagern in nur teilweife gefitllten Fdfjern.

Durd) Begetation von Shimmelpilzen und eigentliche
G ulnidvorginge, bie meijt in einem fehr ftart verfuhnten
Wein zulept auftreten, werden nidht nur Weingeift und
Sdure, jondern dlieBlid) aud) die meiften andern Crtraft-
beftanbdteife des Weines, jelbft Glycerin, zerftdrt.

‘ Der Farbitoff ded Rotweinsd ift auBerorbdentlid
lleicht ausfillbar. Mit jeber Weinfteinabjdeidbung im Wein
purc) RKilte ober fouftige Cinfliiffe verliert ber Rotwein zu-
igleid) aud) mertlihe Mengen von Farbjtoff.

’ Wenn braunwerbendbe Stoffe von teiliweife fauligen
Trauben im Rotwein fid) unter dem Cinfluf der Luft ab-
jepen, fo fonnen fie unter Umftdnden den gejamten Farb-
ftoff mit augfillen und bder urfpringlid) farbiriftige Rot-
wein erhdlt ein tritb brdunlid) miffarbenes Ausjehen.

Audy geringe Mengen von Fudhfin Ionnen fidh mit
foldjen Stoffen aud dbem NRotwein an den Fafwandungen
niederjdjlagen, o daf fie allmdhlid) aus bdem Wein ver:
jchtoinden; fie fonnen aber aud) von ben Fafwandungen
au3d durd) einen andern fudfinfreien Rotiwein, welder jpiter
iri bas FaB fommt, teilweife wieder geldft twerden.
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14. Radygdrung.

,Wenn in einem Weine wdahrend de3 Sommers
eine ftarfe ®drung auftritt, o gejtattet bied nod
nidt die Annabhme, daff ein Bufap von Juder ober
suderrcidien Subjtangen, 3. B. Honig u. a., ftattge
funden Habe; benn bdie erfte Gdrung fann durd) ver:
jchiedene Umitdnde verbinbert, ober dem Wein fann
ein juderreidher Wein beigemijdht worben fein.”



AUnhang 1.

Beziiglih der fo widtigen Frage, betreffend die
Buliffigteit der Bezeidhnung ,Wein” fiir mit Juder
perbefferten bvergorenen Traubenjaft Haben die im
Reid)sgejundheitdamte verjammelt getvefenen Chemifer
Bejdliifle gefapt, weldje im iefentlidien hier folgen
mogen:

Cinige Crwdgungen
Fue

gejeplidhen Regelung der Weinfrage.

! 1) Um eine moglidyjt gleidhmdBige Beurteilung
in  Dbetreff ber Weinverbefjerungsdfrage anjubahnen,
fieht fih die Kommiffion veranlaft, vom tedynijden
 Gtandpuntte aud zu erfldven, daf fie die Beriwen:
‘pung reinen Buderd aud) dbann nidt ald Faljdung
im Sinne bde3 Nabhrungdmittelgefepes betvadytet,
‘wenn da3 etrdnf unter der BVezeidhmung , Wein”
verfauft wird, voraudgefept, daf die unmittelbar oder
‘nad) vorherigem Ausdziehen von Treftern verwenbdete
IMenge Waffer das doppelte Gewidht des zugefepten
Budersd nidyt iiberjteigt.

Die Vezeidnung jolder Getrdnfe ald RNatur.
‘weine ift audzujdliegen.

Begriindbung.

Durd) den Bufap obiger Lojung von Juder er
balten die Weine von zu fouvem Moft nidht bden
©Sdein einer Dbefleren Befdhaffenheit, fondbern fie
twerben thatjadhlih befjer und woh( in ben meiften
?gﬂm fiir die Gefundheit des RKonfumenten utvdg- F
ider.
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WBei der im Wergleid) zu andern Weinldndbern
norblidgen Lage Deutjdhland3d fommt e hier Haufiger
alé in anbern Léinbdern vor, daf die Trauben in
eingelnen Jabren zu veidh an Sdurve und zu avm
an Buder werden, al3 dap fie ohne weiteren Bufap
sur Crzeugung guter Weine verwendet werden Ednnien.
Wird ein ridtiged BVerbeflern erjdivert oder unmag:
li) gemadht, fo ivird die Konfumtion des Weines
vermindert, und die geringen Weine Fonnen oft lange
Beit nidt ober nur zu fehr billigen Preifen verfanijt
werben.

Sindet ein Jufap obiger Buderldjung in m&ﬁiger-
Denge zum Mofte ftatt, fn it fih dies in weits
aud den meiften Fillen im Weine demifd) nidt
nadweifen. Witd von mapgebender Seite exfldrt,
baf der BVerfauf foldjer verbefferter Getrdante al3
Bein” gegen dad Nahrungsmittelgefep verftope, jo
vermeiden ehrlide KLeute ba3 Weinverbeffern, fie
tonnen aber dann in den meiften Fillen mit anbdern
Produgenten und Handlern nidyt Fonfurrieven.

Die Gefahr liegt alfo fehr nabe, dag durd) Die
Cridwerung bded ridtigen Verbefjernd zu iaurer|
Mojte der Weinhanbel in die Hinbe unvedlicher
Qeute gedrdngt ivird.

Dad  BVerbeffern bdes zu fauren Mofted3 ober
Weined mit auslindifden, jitGen und weingeijtreicdhen
Weinen und dagd Verfaufen der IMijdung ald Wein
wird nivgends beanftandet. Ta aber bdie ausdlindi
fhen Weine mit Juder verbefjert und bid auf einen
gewiffen Grad mit Weingeift verfept fein Eonnen,
ohne daf ivir imftande find e3 nadjzuiveifen, fo
find die ausdlandijdhen Pflanger und Handler joldjer
Weine, welde in Deutjhland verwendet twerbden,
den inlindbijden gegeniiber wefentlih im Borteil,
und die deutfdjen Konjumenten exhalten im Audlanbde
verbefjerte Beine, twenn bei ungd mit Juder ver
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beflerte Getrinfe nidht als Wein verfauft werden
diicfen. _

Bor allem ift ed aber fowohl fiix die Weinpro-
duttion, ald fiir den ehrlichen Weinhandel von grip:
temt Nadyteil, wenn in den verjdiedenen Bunbed-
ftaaten Deut{dhland3 eine verjdjiedene Auffafjung in
Beziehung auf die rvedhtliche Behandlung der Wein-
verbeflerungafrage ftattfindet, wie e3 jept thatjachlich
der Fall ijt.

Qene Weinprodugenten, weldje im Befip befjerer
Rebfelder find und daher bhaufiger gqute Weine er-
seugen ald andre, werden durd) bdie allgemeine Un-
nahme unjrer Auffafjung in feiner Weife beeintrich-
tigt, denn e3 jteht ihnen frei, ihre Weine unter der
Begeidnung , Naturweine” in den Handel zu bringen;
fie find dann ebenfo vor unveeller Konfurrenz ge-
idpiipt, al3 fie e3 bi3 jept warven.

2) Das Ausjpiilen der Fdfler und Flajdhen mit
veinem Sprit und ein Verfaufen von Weinen mit
geringen Bujdpen von veinem Sprit, ivie joldhe in
der Rellerbehandlung suweilen notwendig find, ift su
i geftatten, weshalb bei beutfhen Weinen der Hichite
suldffige Betrag de3 Jujaped von Weingeift auf
1 Bolumprogent (1 1 Weingeift auf 1 hl BWein) su
inormieren jein biirfte.

D 3n Begiehung auf Weine nidyt deutjcher Lainber
enthalten wir und ber Beftimmung einer Magimal-
grenge.

_ 3) Die Befdliiffe der freien Veveinigung baye:
tijher Bertreter der angewandten Chemie betreffend
»Mediginalweine” lauten folgendermagen:
a. Mebizinalweine diirfen nidht mehr Schiwefel-
fauve enthalten, al3 einem Fquivalent von
1 g RKaliumfulfat per Qiter entpridyt;
b. Mebizinalweine Ddiirfen feine {dhtveflige
Saure enthalten ;

Barth, Weinanalyje. 5

4
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c. bei Medizinalweinen ift der Gehalt an
Buder und Weingeift in Gewidytdprojenten '
auf den Etiquetten der Flajden anzugeben.

Die Kommiffion nimmt von bdiefen Bejdhliifjen
RKRenntnisd, eradjtet ed aud) fitr wiinjhensdwert, daf
biefe Frage einbeitlidh) gevegelt werde, halt fid) aber
nidt fitr fompetent, beftimmte Borjdhlige su machen.
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AUnbang 2.

Da infolge unridtiger Vehandlung beim Erhe:
ben, Aufbewahren und Einfenden der Weine behufs
Unterjudjung durd) den Sadjverjtindigen leicht eine
Berfepung ober Berwedjjelung bderjelben eintreten
fann, fo eradjtet die KRommiffion den Grlaf einer
Qnfteuttion folgender Art fiir empfehlensivert.

Iuftenftion

itber bagd €rheben, Aufbewahren und
Cinjenden von Wein behuid Unterjudung
dpurd) den Sadveritindigen.

1) Bon jeber Probe ift mindeftens 1 Flajche
(3/s Liter), miglidhft volgefiillt, su erheben.

2) Die ju verwendenden Flojhen und Korfe
miiffen durdjaud vein fein; am geeignetjten find
neue Flajden und Korfe. RKriige ober undurdjfichtige
. Flajden, in welden dad BVorhandenjein von Un:
reinigfeiten nidyt erfannt werden fann, find nidht
31 berivenden.

3) Jedbe Flajde ift mit einem anguflebenbden
(nidyt angubinbenden) Bettel ju verjehen, auf weldem
ber Betreff und die Ordnungszahl ded beizulegenden
Berzeidniffes der Proben angegeben find.

4) Die Proben find, um jeder BVerdnderung der-
‘felben, ielde unter Umijtdnden in frrzer Jeit ein
treten famn, vorzubeugen, jobald al3 miglid) in dag
demijde Qabovatorium ju jdiden. Werden fie aus
bejonderen @riinben cinige Beit .an einem anbdern

LR

'
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£rt aufbewahrt, jo find die Flajden in einen Keller
zu bringen und ftet3 liegend aufzubetwahren.

5) Werden Weine in einem Gejdyift entnommen,
in weldem eine Berfiljdung ftattgefunden Haben
oll, fo ijt aud) eine Flajche von demjenigen Wafjer
su erbeben, weldes mutmaBlih zum %etf&[id;eu ver
Weine verivenbdet worden ijt.

6) €3 it in vielen Fillen notmenbtg, daf
sugleid) mit dem Wein aud) die Atten der BVorunter:
fudgung dem Chemifer eingejandt werden.
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