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ber @djere abgejchnitten, wobei vielfad) froflihe Gejinge erjdhallen.
Wehe bem, dev an dev Rebe eine Tvaube ifberjehen fat; unter Spott-
liebern wird e vittlings auf einen Pfahl gefest und umbergetragen. Die
Ribe, in welde man die abgejdnittenen Teauben jammelt, werden am
Fufe bes Berges in grofe Biitten entleert und diefe nach Hanje ge:
fahren, wo fie jofort auf die Relter fommen. Der ablaufende jiife Saijt,
Moft genannt, wird divett in grofie Fiffer im Keller gefiillt, wo bald
bie ®dvung beginut. Bei diejer erfept fid) unter Bilbung und Mit-
wirhung dev Hefepilge der Traubenzucter in Alfohol 1und Sohlenfinre,
weldje durd) den offencn Spund entwoeicht.  Ju dicjer Jeit ift es daher
gefibulich, in ben Rellev u jteigen, da die Sfohlenjiure, weldje jchoerer
ift als die atmofphirifche Cuft, fid) nur langfam mit diejer vermijdt.
Wirme und Bewegung bejchlennigen den Progeh der Géirung, ftaxte
ABkiihlung fann ifn ginglich: unterdriicten.

Die ausgeprefiten Trauben wevden Tvefter genannt und bhiufig nod)
unter Zujop von Buder und Wajfer qum gweitenmal ciner Kefterung
unterworfen, wmt den fi s in, ein gerd iges Getvint,
au ecgeugen, welches aber von den Arbeitern an Deifen Sommertagen
geen genofjen wivd.  Beim Rotwein erfolgt die Girung in Biitten auf
den [eicht gerftofiencn Trauben; erft wenn die Hauptgirung ftattgefunden
Dat, bringt man die Mafje unter die Kelter und den bier ablaufenden,
jdymupig ausjehenden Wiojt in Ffjer. Wird die rote Traube fofort
gefeltert, fo entjteht der jdhwady gefirbte Clavet.

Sobald die jtitvmijdhe Givung voriiber ift, werden die Fifjer, die
bis bahin nicht gan gefiillt waven, fpundvoll gemadyt und mit cinem
holgernen Spund gefdloffen. Die Hefepilie und etwaige Unreinigheiten
fegen fich dann auf dem Boben ab. Jn dem munmedhr Haren Wein,
weldjer , Federweiffer” genannt wird, der aber infolge des Gehaltes an
Soblenfiure nod) ftarf ,perlt, find neben Wajjer und Altohol, der bei
Mojelweinen meift nue 8—10°/, betvigt, nod) andere Stoffe in auj-
geldjtent Bujtande entbalten: Juder, von dem fich Hichjtens 19—207/,
in Alfohol verwanbdeln, Weinjtein, Stidjtoff, feine dtherijcge Ole, weldhe
bas Bufett bilden, und Stiure.

Die Behondlung des Weines evfordert grofe Wmficht. Nach der
oauptgirung erfolgt der erfte Abtich, b. . der Wein wird auf andere
Fiffer iibergefiillt, weldje -gut ansgejchwefelt find, da bie Jchwefelige
Siture alle Pilbilbungen zerftort wnd mit eingelmen anfgeldften Stoffen
@ulfate bilbet, die fich nicerjchlagen; bdie im Géirfaffe abgefepte Hefe
wit entfernt und meift gu Sthnaps gebrannt.  Dos mene Faj muf
ftets fpundooll gefalten werden, fonjt bilbet fich cine gefihrlicie Schimmel=
bede, ber ,fahm”. Langjam giirt der Wein nod) weiter, was fich im
oPerlen” und in dem weiteven Abjegen vou Hefe jeigt. e nach dem
ebalt findet groijden Februar und April der gweite Abftich ftatt wnd




