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bem Ghampagner., Die Luftrwdrme an der Stelle,
wo man ihn auf Flafchen 3iebt, {oll 7 big 10%
Grad Reaumiir feyn, — Auf dhnlich Nrt fann
man aud) aud Den JFobanniébeeren einen < o-
banniédbeerenzChamypagner bereiten.

Cin und 3wanjigfted Kapitel

ABein aug Kirfchen, €dhlehen, Pirfchen und
Aprifofen.
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Cmen Kirfdyenwein fann man auf fol:
gende Art fabriciren:

Man ftoft bie Kirfchen fammt den Kernen
in einem Jidrfer o, vecht Flein, fchittet die Maf
fe in glaferne ober ffeingutene Gefafie und flelit
Diefe eine Nacht bhindurch in den Keller. AUm
folgenden Lage ringt man den Kirfchenfaft burdy
ein Tuch. 3u jedbem Glafe ded o gervonnenen
©afté nimmt man ein halbed Glad voll jerfto-
penen Zuder. Man vermifcht Saft und Jucker
genau mif einander unbd qiefit bdie Sluffigfeit fo
lartge aud einem Glafe in dad anbere, big fie
gany tlar geworden ift. Nun fillt man fie in
Bouteillen, fest diefe ein Paar Tage lang in bie
Conne, verflopft fie gut, legt fie in den Keffel
und gleft nach einiger 3eit eine beliebige Quan-
gitat yeiffen Traubenrein dagu,




