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fer war, abnebmen. Und bden nody fehlenben
Qucterfioff und Sdhleim erfeite man durch bhinz
sugefigfen Sucfer und durch ein Gummi; forie
man die uberfliffige Sdure durch Kalf - ober
Marmorpulver tilgte, anch die Gdhrungsdfihige
feit burch Brob u. bgl. jumege 3u bringen fuch:
te.  Jndeflen erbrelt man bierdurch eben {o ez
nig einen guten Wein, ald man (wie wir fpd-
ter genauer erfahren werden) durd) Rufammen:
feBung der Veftandtheile ded MWeind (Wafjer ;
Bucter, Weinftein, Gummi, und Sdure) nidf
im Stanbe war, einen Fianftlichen Wein ju
erbalten, Der villig die Stelle bdeé natirlichent
verfreten fonnte,

Dritted Kapitels
Defte Art, die Weinlefe zu Halten.
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Je langer man bei qufer warmer Herbftz
witferung bdie Trauben an den Stiden figen
[afit, einen bdefto beffern IBein erbalt man, ob-
aleich dadurch, wegen ded Faulend mancher Bees
ren und mwegen ded Cinfehrumypfend der Ueber:
reifen, die Quantitdt vermindert wird. Vei dem
fogenannten Tofayer Yusdbruch lieff man die
Lrauben bei ginftiger Herbftwitterung fo lange
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