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Albr. Hummel.,
Mitinhaber der Weingrosshandlung von Gebr. Fleischhauer, Leiprig.
A b, abgethan, abgelebt, stumpf: zu alt, in der Brandeln: Eigﬂﬂtﬁlﬂlif_"ht&rr_ an alten Cognac 1
Giite geringer geworden. ' erinnernder Geschmack bei kriftizen, dlteren !
Abfallig, der Wein fdllt ab: er macht beim | Weilweinen

arsten Trinken den Eindruck eines guten Wei-
nes, befriedigt aber beim Hinunterschlucken
len Geschmack nicht. )
Abgelagert: vollstindig gereifter, anf seiner
Hohe stehender, fertiger Wein.
Abgestanden: schaler, hohler, verdorbener
di Wein, der lingere Zeit mit Luft in Beriihrung
fiik i war oder in einem im Anbruch befindlichen
g Ly Fasse (Flasche) lagerte
4 N Absterben: kihlt (frappiert) man den Cham-
: -T pagner mit Eis und setzt man unverstindiger
< o welse dis Abkithlung bis zur Bildung won
'y Kiskrystallen fort, so wird der Wein dadureh
¥ | Lk _ verschlechtert, man sagt: »Geschmack und
v Blume sterben ab.e
Alkoholisieren: Zusatz von Alkohol zu diin-
nen Weinen, um diese haltbarer und stirker
ZUl machen,
Altel: der »Juchten-Geschmacks welcher alten
i ; abgelagerten WeiBweinen eigentiimlich und
' p von dem eigentlichen »Bou juets U unter-
s | scheiden ist (in Franken beim steinwein
N braucht)
Aroma, frang. arome. engl. aroma: ein fliich-
[ y tiger, gewiirghafter, nur durch den Gernch
a1 P wahrnehmbarer Stoff
\ | Art: Bezeichnung der Eigentiimlichkeit des Wei-
nes, z. B. Mosel-Art (-Charakter), Rheinwein
Add o] Art (-Charakter),
o LN Aufgeliat: der zersetzte, zerstirte Wein.
' Ausbruch: a) = Auslese: b) allgem. Bezeich
. nung fiir Sekte und Likor-Weine.
| ' Ausgebildet: zur FProbenahme herangersifta
vl Wein.
! Ausgegoren: der Wain im Frithjahr, nach.
dem die Gidmng vollendst ist,
'I von edelfaulen Beeren oder auch
. Auslesa: in Tokay) von zu Rosinen ein-
r Ausstich: I geschrumpften Trockenbeersen o
Wi reiteter Wein.
ﬂ Bis 81g,scharf, prickelnd : Wein mit viel Kohlen-
] _ Siure, entstaht gewiihnlich durch Nachgirung.
s Bitter, franz. amer, ital. amarore. AMaArogno .
Krankheit, welche nach Pasteur durch Pflanz-
chen bedingt wird und vorzugsweise bei frang.
Rot- und den Ahr-Weinen, ganz selten bai
] . WeiBweinen vorkommt, -
gival, Blau, grau: triiber, jedoch dnrehsichtiger Wein |
-_- mit eigentiimlicher Firbung ins Blaue, Graus:
18t noch nicht auf die Flasche zu bringen.
Blume, franz. flewr: der eigentiimliche Geruck
. 488 Weines; vergl. Aroma.
ockser, Bixer (Feschmack nach faulen Eiern,
hervorgebracht durch die Anwesenheit von
Schwefelwasserstoff im Wein, oft auch durch
Schwefelung der Traub 8n; Boden-Gihre
Mistgeschmack, '
oden-Geschmack, »Grundgeruchs, frang.
gout de tervoir, ital. gusto de terroso: unan-
genshmer, durch eigentiimlichen Weinbergs-

Enrflr:_n bedingter Geschmack,
Ouchiert: gestipselt.

Cuquet, franz. ouquet, ital. profumo: im
anuhulwhen Leben oft gleich edeutend fiir
»Blumes gehalten, wirkt nicht nur auf den

Eglgu?gt;, gumfﬁm auch auf dep Geschmacksinn
a8 hesultat von verschi !
SAMmenwirke verschiedenen zn

nden wohlriechenden Stoffen,

-

Brandig, Brand-, Ranchgiihre: Weine, walche
auf aus Schutt von friheren Brinden bia-
stehendem Weinbergs-Boden gewachsen sind.

Braun siehe Rahnig.

Brensern, brenselig: Gernch und Geschmack
nach geddrrtem Ohst,

Chaptalisieren: Entsinerung des Waines
mittels kohlensauren Kalkes und Zusatz Vi
Lucker (Jean Antoine Chaptal, comte de
Chantelowp, Prof. der Chemie in Montpellier
u. spaterer Minister Frankreichs, 1738—183

Delikat, franz. délicat. ital delicatn, delizioso,
engl. delicate: in allen Eigenschaften VOrziig-
licher Wein.

Depot, franz. dépst: Absatz deas Weines anf
der Flasche, als Strich, Flocken, Wolken LW,

Dick, ital. grosso: sirupartig, Wein von mar-
kigen Trauben.

Diinnfliisgig, ital. sottile: flichtiger Wein

Doktor-Ton siehe Rawuchig.

Edel, hochedel, franz. (grande) franchise:
kostlich.

Elegant: feiner, sehr gaefilliger Wein.

Erdig: Wein mit einem » Boden-Geschmank . (8.d.).

Exquisit: auserlesener Wein.

Extraktreich: dicker, an viel unloslichen
Stoffen reicher Wein

Fad: bei jungen und alkoholarmen Weinen, in
einer Zersetzung der Weinstein-Siure be-

stehend.

Fadenziehend , lang, zidhe, ital. vino filante:
Krankheit, durch welche der Wein im vorge-
schrittenen Stadium schleimig, dickflissig
wird, sodaB er fast wie Ol anssieht.

Farbenbreochend: Verind erung der Farbe
des Rotweins infolge zu hoher Temperatur,

FederweiBrar): halb vergoraner Wein, an-
genehm, halb siif, prickelnd im Gesohmack,
Jedoch sehr berauschend.

Fertig, ital. vino maturo: fafreif, zum Ab-
filllen auf Flaschen reif.

Festigkeit, franz. gsolidité.

Fett: Wein mit viel Gehalt und Blume.

Feurig, franz. feu: starker, viel Alkohol be.
sitzender Wain.

Finesse, franz. finesse: durch seins Eigenart
(Blume od. Art) interessanter Wain.

Firn, firnsig: etwas stumpf, kann bei hervor-
ragenden Weinen angenehm sein, entsteht
durch langes Lagern der Weine, wobei diese
aine etwas dunklere Farbe und aigentiim-
lichen Geschmack (die Firnse) annehmen,

Floekig: Absatz von festen, aber wieder lis-
lichen Bestandteilen in Flocken.

Fliichtig, ital scorrevole. Weine, die wiel
Aroma, Ather und Alkohol haben und welche
beim Trinken den Eindruck der Laichtigkeit
und Eleganz bewirken.

Fortschreitend: der in guter Aushildung
begriffene Wein.

Frappé: kihlt man den Champagner mit Eig,

%0 nennt man dies frappieren; vgl I Teil,
S. 149,

Frequent: leichter, gut trinkbarar Handels-

wain,

Frostgeschmaeck: Ausdruck fir Weine ans

gefrorenen Trauben,
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