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8. Himbeertoein, (Raspberry=wine.)

Man gerdenickt die Himbeeren mit der Niicfeite eines Sofels
und filtevivt den Saft durch Flanell in cin feincrnes Gefif.
3u jeder MWaas Saft thut man cin Pfund gang feinen Ju.
¢ber, viibrt ibn gut um, 166t ibn gut bedete drei Tage feen
und_ gieht ibn  flor ab. Man nimme ju jeder Moas Saft
ek Maas. Wein, und gieht ibn auf Bouteillen. In ciner
Woche wird der Wein trinfbar feyn. i

Man fann anf diefe Art auch cinen gquten Himbeerbrant:
wein machen und befomme dadurch. eimen weit befern Litor,
QI8 oepn man die Himbeeren in den Brauntwein einweidye,

9. Brombeerwein. (Blakberry-wine.)

Man vfludt die Brombeeren in voller NReife , thut fie in
ein bolgerned oder fieinernes Gefaf und gieht fo vicl fochen.
ves Waffer davauf, daf fie blof etwas hervorragen, Sobald
man die Hand davin leiven fann, fo evqueticht man fie gut,
baf alfe BVeeven seedriickt find, und (dfe fie bedeckt feben
big dic Beeven fin die Hobe getricben {ind, welches gerwsbnlich
in 3 bis 4 Tage fratt findet. Hicranf gapft man in flaven
Saft in cin andeves dhnliches  Gefdf, Fiibre ibn mit einem
Pfund Juder auf jede sebn Maas Fliifigleit wobl um, und
[t ibn eine Woche fehen. Nach diefem giebet man den Ja.
pien und laft den Wein durch ein Filtevivbeutel in ein gevdu.
miges Ocfdf lanfen, Den folgenden Morgen 1aft man’ vie
Ungen Houfenblafe in ciner Maad weifen Wein langfam
fieden , vorinn man fie vorbér 12 Stunden cingemweicht Hat,
bis alles aufgeldst ift, gieft ed gu eincr Maas deB erbaltenen
Saftes, Fift ¢§ sufammen avfialles und giche €3 in das
i a0/l St - 3
10, Jubereitung eines dem Champadner fehr ahnlidyen

v e feing. 4 | .

Unfere :If&ﬁifcbcxf D?ftf?iicl)tc , vorsfiglich Slepfel und Bir.
neir)  welcye den Teinbeeven der Champagne am pichiten
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