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Ein und sechzigfter Verfuch,

Leichter Procefs, um die in Wein, Ale, Porter und

andern geiftigen Getrdnken enthaliene Quantitit

Spiritus genau zu beltinmen.

Diele Methode, die Stirke der Weine genau zu be-
fimmen, haben wir dem Heérren Brande zu verdanken,
Sie tilgt, die aligemein angenommene, ven Fabrony
amn erlten vorgefithrte Meinung, dafs nehmlich der aus
Wein erhaltene Brann:wein oder Spiritus, wihrend des
Diltillationsprpceflles, wodurch man ibhn gewohnlich er-
hilt, gebildet wird; he bheweilet 1im Gegentheile ganz

klar, dals der Brantwein wirklich als [oicher fertigge-

bildet, in allen weinichten Getranken exiftire, und daher

ohne Diltillation aus ithnen gelchieden werden kann, wel-
ches auf folgender Art gelchieht. Zu acht. Theilen, dem
Maals¢ nach, des zu unterfuchenden Wemnes, fige man
einen Theil einer concentrirten Auflcfung des Eﬂigsauren
Bleyes mit Ueberfchuss von Baflis (balifches elliglaures
Bley) [o zeigt ich ein dichtes uranflosliches Pricipitat,
welches eine Verbindung des Bleyes mit dem farkenden
Stoffe, extrad@live Stoffe und der Sdurematerie des Weines
ift. Riittele die Mifchuny einige Minuten, giefse das Gan-
ze auf emn filtrum ans, und fammele das filtrirte Flui-
dum. Dieles enthidlt den Branntwein oder Spiritus und
das Waller des Weines in Vereinigung mit einem Tleile
des baQfchen Bleyes, vorausge[etzt, dals man von Letzer-
wihntem nicht gar zu viel hinzugethan hat, in welchem
Falle, verlteht lich von [elbft, €in Theil undecomponirt
bleibt. Fige nun in kleine Quantitdten auf eimmahl, zu
diefem Fluido, warmesy trockenes reines mildes Kali (nicht
Sal tartari oder das 1m Handel vorkommen (de milde

Kali) welehes vorhergehend durch Wirme ganz waflerfrey
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