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weif, Fur ein halbes Muid (144 Douteiilen) iff dag Weife
von jehn bis jwdlf Eiern DHinveichend. Man peitfdht das
Eiweif juerft mit etwas Wein ju cinem Sdhaume , mifdht
diefen nadyber ju tem abyublavenden Weine, und peitfcht
nun dic ganye Maffe eben fo forgfaltig. Man fann ins
deffen ftatt der Haufenblafe aucdhy wohl das Arabifdhe Gums
mi gebraudhen. Fu 400 Kannen (Pots) find 2 Ungen davon
bintanglich, Diefed wird als ein feines Pulver in den
$Bein geworfen und foldher alsdann wobhl herumgeriihre, *)
Das Ablaffen der FWeine darf nicht eher gefhehen, alg
bis fie ausgegohren haben. St der Wein nody Herbe und
raufh, fo muf man ibn nod) auf den Hefen frehen und
die pweite Gabrung madien laffen. Er toird dann nidyt
votr der IMitte des Mais abgelaffen; man fann thn aud
wolhl 6i§ gegen Ende bes Juni unabgejoaen liegen faffen,
wenn ev noch Herbe fepn follte. &8 -gieht sumwetlen Falle,
wo man gendihigt ift, den Aein aufd neue auf die Hefen
su bringen und ihn mit denfelben ftarf yu vermengen, um
ihn dadurc) nodmals ju feines Werbefferung gdbhren 3u
faffen. I
~ Miller giebt folgendes BVerfahren an, um die Spanis
fhen Weine, wenn fie durd) die Hefen teabe {ind, wicder
~Flar ju maden, ,

Man nimmt das Weife von Eiern und Salswaffer,
gieit es in ein fchickliches Gefay, fdhaumt den entftéhenden
Shaum ab, und gieft diefes SGemifch in das Faf, woraus
vorher ein Theil des Weins abgelaffen worden.  Nach
3wei ober drei Tagen wird der Wein hell und angenehm
von Gefdhmact, Man Gt ihn noh adht Tage ruben und

sieht ihu dann ab,
Um

) Das Atrabifhe Gummi {dheint BVoryige vor der Hau-
fenblafe u Daben,  Da e8 Den Wein nidyt verderdt,
ihin fetnen Gefdymad nod Seruch giebt und der Se-

fundbeit nidt nadtheilig ift,




