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€3 ijt befannt, dap bdie Gegenmwart fleiner Refte jtidftoffhaltiger

Gubftangen die Urjache vieler Krantheiten ded Weined, bdes Rabniver-
bend, ded3 Kabnensd, bded Sdwarziverdend und anbderer, ijt. Dieje leidht
jetiebaren eiweiBartigen Stoffe iibertragen ihre Verdnderungen auf den
Wein, und maden ibn ungeniepbar. Die Sorgfalt, womit man immer
et ©auerjtoff der Lujt abgebalten bhat, verlingerte nur Ddiefe Anlage
jur Krvanflichfeit, indem erft nad) LVerlauf von 7 bi3 8 Jabren all-
mihlih jo viel Sauerftoff bingugetreten war, um bdiefe ftiditoffhaltigen
Rorper gang niedersujdhlagen. Der Voridhlag Liebig’ 3, bie offene Gibh-
tung bei niedever Temperatur eingufiibren, Datte feinem andern Jwed,
ald dieje Stoffe frither ausyujcheiden, und dadurdh eine Menge von Ver-
drieplichfeiten mit Dem Weine zu vermeiden. So wie dad untergdbrige
baperijche BVier viel weniger dem Sduern und Verderben ausdgejest ift
als da3 obergdbrige gemeine Bier, jo miipten aud) die offen gegohrenen
Weine baltbaver feym, ald die mit Ausjchlup der Luft gegohrenen. BVeim
Bier baben wir jedod) fein Bouquet zu entwiceln, denn das eingige vor-
bandene ded Hopfend bringt man fertig hinzu. Da aber beim Weine
die Ausbiloung des Vouquetd wefentlich mit dem Ausidhlui ves Sauerjtoffs
perbunden ijt, jo miiflen foiv die et Seitrdume unterjcheiden : demjenigen
worin dasd Bouquet gebildet wird, und jenen worin wir auf Entfernung
der Defeftoffe denfen fomnen. Demmad) mup die Gdhrung felbjt ver-
jglofjen auBgefithrt twerden; nad) vollendeter Gédbhrung aber wird ein
etioas veidhlicher Jutritt von Lujt die fichere Vejeitigung der DHefejtoffe
veranlajjien. Der freie Jutritt von Lujt wiirde aber in jungem Weine
ein veidhliched Kabhnen bewirfen.  Wenn jolder einige Jeit unaujgefiillt
liegen bleibt, wenn dabei die Spunddffnung nicht vollfommen gejd)lofjen
ift, jo bildet fih auf dem Weine eine anfangd bdiinne Haut, bdie fpdter
immer dider werdend, einen iveifen Schinumel bildet. Der Kahn entjteht
durd) die Sporen von Sdimmel, welde von aufen in den Wein ge-
| langen, und jid) dann jowohl von jeinem Stidjtoffgehalte als von jeinem
| Buder ausbilven, erndbren. Obne JRejie von Hefejtoffen ijt feine Kahn-
bilbung moglidh, und wo fie auftritt, ift fie ein Veweis, daf nod
Defejtoffe geldst jind. Der Schimmel bildet aber feimen ISelljtoff aus
den {tidjtoffireien Bejtandtbheilen, bdem NRefte von Juder, und jo erfldrt
i die Cridjeinung, dap jdhwddere, junge, nod) fiige Weine mehr Dder
Sabnbilbung untermorfen jind, alé magere, jaure, alte und ftart geijtige
Weine.

RNeben der nothwendigen Gegentvart von Scdhimmeljporen mup aud)
nod) Sauerjtoff zum Leben ded Sdhimmels vorhanden fjepn. So lange
det Wein mit fobhlenjaudem Gaje bebedt ift, findet fein Kabuen jtatt.
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