
Chemische Untersuchung

der Weine des Presburger Comitates und einiger anderer Oomitate.

Ausgeführt von Ludwig von Kärolyi.

Die vorliegende Untersuchung, welche dem freundliclien Entgegen-

kommen des Presburger landwh'thschaftHchen Vereines ihr Zustandekom-

men verdankt, hatte zum Zweck, theils die direkte aus den KeHcrn

der besseren Weinproduktionsorte des Presburger Comitates entnom-

menen, theils die bei der Ausstellung in Presburg 1865 vertretenen Weine

einer chemischen Analyse zu unterziehen.

Erstere habe ich an Ort und Stelle mit Hilfe eines Kautschuk-

schlauches, als Schenkelheber, direkte aus den Fässern entnommen in

Flaschen gefüllt, wohl verkorkt und mit starken Rindsblason auf das

Beste verbunden, zu je 6 Proben in das Laboratorium zur allsogleichen

Untersuchung gebracht.

Letztere, die ausgestellten Weine, wurden mir mehr oder weniger

gut verkorkt nach der Ausstellung vom Comitö zugesendet.

Von den Bestandtheilen habe ich diejenigen, welche die Haupt-

eigenschaften, insbesondere den Werth und Geschmack des Weines

charakterisiren, bestimmt, nämlich das specif. Gewicht, den Alkohol,

den Extrakt, die freie Säure, die Asche, die Kohlensäure und nebst

Angabe der Temperatur, bei welcher der Wein trüb wird, und der

Kellertemperatur in der beigelegten Tabelle zusammengestellt. Diese

Zusammenstellung weicht von der bisher üblichen, der leichteren Über-

sichtlichkeit wegen, etwas ab, insofern die Bestandtheile rubriken-

weise nebeneinander geordnet sind.

Unter den Rubriken bildet die erste die Angabe des Rebsatzes,

die zweite die Kellertemperatur. Die Bestimmung der Kellertemperatur

geschah mittelst eines und desselben Normalthermometers nicht an der
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Luft, sondern im Weine selbst, in den Monaten Juli und August, also

während der heissesten Jahreszeit.

Zur Bestimmung des specifischen Gewichtes benutzte ich das

Piknometer, und corrigirte die Angabe der Wage durch Bestimmung der

Temperatur nach der Wägung.

Der Alkohol wurde mittelst des Destillalionsverfahrens gefun-

den. Ich destillirte 200 Cub. Centimeter Wein bis zur Hälfte ab, und

bestimmte das specifische Gewicht des Destillates mittelst Wägung bei

15*^C. Aus den bekannten Tabellen von Tralles fand ich den Alkohol

in Volumprozenten ausgedrückt.

Den Rückstand des Destillates ergänzte ich auf 200 Cub,-Cent,

und bestimmte dessen specifisches Gewicht gleichfalls auf der Wage.

Die Tabellen von Balling haben den Extraktprocentgehalt ergeben.

Die Kohlensäurebcstimmung erforderte ein etwas com[)licir-

teres Verfahren. Der Wein musste im luftleeren Raum ausgekocht und

das Kohlensäuregas gemessen werden. Dazu diente eine Quecksilber-

luftpumpe, ein in Millimeter getheiltes und genau calibrirtes Glasrohr und

ein Kt)ll)chen zur Aufnahme des

>' zu untersuchenden Weines. Die

Quecksilberluftpumpe besteht aus

zwei vertikalen dicht nebeneinan-

der in einen Buchsbaumklotz ge-

kitteten Glasrohren, 4 Fuss lang

und 7— 8 Millimeter dick, deren

eine am oberen Ende rechtwinklig

gebogen, die andere etwas länger

einen Trichter eingesteckt hat;

beide Rüliren communiziren in

dem Buchsbaumklotz, allwo ein

Glashahn eingekittet ist. Der

zweite Bestandtheil, die getheilte

Glasröhre zur Aufnahme der Koh-

lensäure, ist ungefähr 60 Centimeter lang und 2 Centimeter Durch-

messer, an beiden Enden zu engeren Rülircnansätzen ausgezogen. Der

3. Bestandtheil, das Külbchen, dessen Hals ebenfalls zu einem Röhren-

ansalz ausgezogen ist, hat 101-5 C.-C. Inhalt bei 17-5*^ C. Dieses

letztere Gefäss füllt man ganz mit Wein an, zieht ein kurzes Stück eines

Kautschukschlauches auf den Hals, versieht ihn mit einer Ligatur und

r
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verschliesst den Kautschiikschlauch knapp an der Öffnung des Kölb-

chens mittells eines Bnnsen'schen Quetschliahnes. Man stellt nun die

Verbindung zwischen der Quecksilberpumpe und der horizontal gelegten

getheilten Röhre ebenfalls durch einen Kautschukschlauch her, und füllt

bei geschlossenem Hahne c durch den Trichter sowohl die Pumpe als

die getheilte Röhre vollends mit Quecksilber an. Hierauf verbindet man

ohne den Quetschhahu zu lichten, den Kautschukschlauch des Kölh-

chens mit dem ausgezogenen Theil der getheilten Röhre am anderen

Ende bei b. Öffnet man endlich den Glashahn c, so läuft das Queck-

silber allmählig aus, die horizontale Röhre wird luftleer. Durch Absper-

ren des Kautschukschlauches zwischen letzterem und der Quecksilber-

pumpe mittelst Quetschhahn, lässt sich an dieser Stelle a das Kölb-

chen mit der getheilten Röhre von der Quecksilberpumpe trennen. Stellt

man sodann erstere vertikal auf und öffnet den Quetschhahn zwischen

Kölbchen und Rohr, so geräth der Wein allsogleich in lebhaftes Kochen ;

man erhitzt hierauf den Wein im lauen Wasserbade, um alle Kohlensäure

in's Rohr zu treiben , worauf man erkalten lässt und die Verbindung

zwischen Rohr und Kölbchen durch den Quetschhahn absperrt. Nun

hat man die Kohlensäure in der beiderseits abgesperrten getheilten Röhre

und kann das Kölbchen mit dem Weine durch Öffnen der Ligatur und

Abziehen des Kautschukschlauches entfernen; man stellt die Röhre

vertikal im Quecksilberbade auf, öffnet den Quetschhahn unter Queck-

silber und lässt letzteres in den verdünnten Raum der Röhre treten. Der

Stand des Quecksilbers im Rohr, der barometrische Druck und die Tem-

peratur werden abgelesen, um das Gesammtvolumen des ausgekochten

Gases auf 0^ C. und 0-76™ reducirtzu berechnen; durch Einführen von

verdünnter Kalilauge mittest einer gekrümmten Pipette wird die Kohlen-

säure absorbirt, und beobachtet man wieder obige Daten, so lässt sich

aus der Differenz des ersteren und des letzteren Volumens, die in dem

Weine enthalten gewesene Kohlensäure finden. Zur Reduction auf

Trockenheit benutzte ich die Tensionsangaben für lOy^-igen Alkohol,

welche Dronke gefunden und Wüllner in seiner Physik veröffentlicht hat.

Die freie Säure bestimmte ich mittelstTitrirungin der zurKohlcn-

säurebestimmung verwendeten Portion, nachdem die Kohlensäure daraus

bereits entfernt, daher der störende Einfluss derselben beseitigt war.

Zu den Versuchen sind jedesmal 10*^*^ Wein verwendet wordea, die mit

Yjq Normal-Natronlösung so lange versetzt wurden, bis eine mittelst

dünnen Glasstab entnommene Probe auf blaues Lakmuspapier keine Far-
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benänderung mehr hervorbrachle. Um diese Operation zu vereinfachen,

machte ich bei jeder Weinsorte zwei Versuche. Bei dem ersten sind

erst Cubikcenlimeterweise, dann halbcubikcentimeterweise V, ^ Natron-

lösung zugesetzt worden und angemerkt zwischen welchen die obige Reak-

tion eintrat, dann liess ich beim 2. Versuch bis zu jenem letzten

y2 Cubikcenlimeter Natronlösung zu, wo noch das blaue Lakmuspapier

geröthct wurde, und konnte das Zusetzen nun tropfenweise bis zur Eud-

reaktion fortsetzen.

Zm* Aschenbestimmung waren 100 Cub. -Cent. Wein bestimmt.

Diese wurden im Porzellantiegel im Wasserbade zurTrockniss eingedampft,

hierauf vorsichtig verkohlt und die Kohle im Plalintiegel verbrannt.

Die Rubrik ,,Verhaltnisszahl des Zuckergehaltes" enthält

die Zahlen, die man erhält, wenn man von dem Extraktgehalt die freie

Säure und die zu weinsaurem Kali berechnete Asche abzieht. Man sieht leicht

ein, dass dies keineswegs dem wirklichen Zucker oder Glyceringehalt

entspricht, ebensowenig als wie die als Weinsäure berechnete freie Säure

der wirklich vorhandenen freien Säure aequipaiirt, allein diese Zahlen

geben über die Süsse des Weines genaueren Aufschluss als der Exlrakt-

gehalt Cur sich.

Endlich finden wir noch eine Rubiik, die insbcsondeie der Auf-

merksamkeit der Producenten empfohlen wird. Sie ist mit ,,Trübt sich

bei ^R." überschrieben, und bezieht sich auf die Haltbarkeit und Trans-

portabilität der untersuchten Weine in Flaschen bei höherer Temperatur.

Da die Ursache einer Veränderung der Weine in wohlverwahrten

Flaschen während des Transportes eben nur der erhöhten Temperatur

zuzuschreiben ist, so lag es nahe zu untersuchen, wie sich die Weine

bei erhöhter Temperatur verhalten, oder vielmehr bei welcher Tempera-

tur überhaupt der Wein sich trübt. Das Ergebniss war die merkwürdige

Thatsache, dass, wenn überhaupt der Wein sich trübt, diese Trübung

nur zwischen 40 und 44*^ R. eintreten kann. Ist dies nicht der Fall, so

können die Weine bis zum Kochen erhitzt werden ohne eine Veränderung

zu zeigen. Nur wenige, besondersältere "Weine machten darin eine Ausnahme,

dass sie bis zum Kochen erhitzt werden konnten ohne sich zu trüben, indess

beim plötzlichen oder langsamen Abkühlen eine schwache Trübung ein-

trat. Diese Erfahrung hat mich weiterhin veranlasst zu untersuchen,

in welchem Zusammenhange dies mit dem Verhalten der Weine steht,

wenn man solche längere Zeit hindurch einer massig erhöhten Tem|>cra-

tur aussetzt oder eigentlich, ob das rasche Erhitzen der Wiikung einer
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massig erhöhten aber länger andauernden Temperatur gleichkäme. Ich

habe nämlich Proben von gegen 50 untersuchten Weinsorten in wohlver-

korkten, versiegelten Flaschen, mit Rindsblasen verbunden und ausserdem

den Hals in Wachs getaucht, in einem gegen Süden gelegenen Lokale auf-

bewahrt. Die Temperatur betrug im Mittel 20*^R. erhöhte sich aber oft stun-

denlang auf30 ^R. Unter diesen Verhältnissen befand sich der Wein während

der Monate Juli, August und September. Es ergab sich nun in der That,

dass sämmtliche Proben, die beim plötzhchen Erhitzen klar geblieben

sind, auch unter diesen Umständen keine Veränderung erlitten haben,

indess die bei 40— 44*^ sich trübenden Weine beim längeren Liegen

auch gebrochen waren. Einige der nach dem Erkalten sich trübenden

Weine haben einen schwachen Rruch erlitten.

Da nun die Weine bei keiner höheren Temperatur als 44^ sich

trüben und diese Temperatur bei Transporten vorkommen kann , so

erscheint ein von mir bereits am 19-ten Juni 1865 in der Sitzung des

landwirthschaftlichen Vereines empfohlenes, einfaches, jedem Weinpro-

ducenten zugängliches Erkennungsmittel der Transportsfähigkeit der

Weine vollkommen gerechtfertigt. Es besteht darin, dass man eine mit

dem fraglichen Wein gefüllte Flasche (Bouteille) in einen grossen Topf

voll siedenden Wassers bis zum Halse taucht und darin erkalten lässt.

Giesst man den Wein hierauf in ein reines weisses Glas, so erkennt man

gleich, ob beim Erwärmen eine Veränderung eintrat, vorausgesetzt natür-

lich , dass der Wein ursprünglich klar war. Ich glaube dieses Mittel

demjenigen vorziehen zu können, wo man den Wein einfach zwischen

Doppelfenster an die Sonne stellt, denn erstens ist dazu stets ein Ther-

mometer nothwendig und zweitens kann man dieses nur 3— 4 Monate

im Jahre und da oft wochenlang nicht anwenden.

Vergleichen wir die auf ihre Veränderung bei erhöhter Temperatur

geprüften Weine ihrem Jahrgange nach, so sehen wir, dass die sich

trübenden meist aus jüngeren Jahrgängen stammen , und dass dieses

Trübwerden von dem Alkoholgehalte der Weine absolut unabhängig ist.

Dass dieses Trübwerden nicht von dem Entweichen der Kohlensäure her-

rührt, wie Maamen6 behauptet, habe ich durch einen direkten Versuch

dargethan. Auch ist die genannte Veränderung von dem Kohlensäure-

gehalte ganz unabhängig.

Ich glaube vielmehr, dass das Trübwerden jüngerer Weine, sowie

der Umstand, dass die Weine bei bestimmter Temperatur eine Trü-

bung erleiden, gewiss auf das Coaguliren des Klebers hindeutet.
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