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Untersuchung des Weines,

[ Zeitschrift fur
angewandte Chemie,

Vorschriften fiir die chemische Unter-
suchung des Weines.

Auf Grund des § 12 des Gesetzes, betreffend
den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und wein-
dhnlichen Getranken, vom 20. April 1892 (Reichs-
Gesetzbl. 8. 597) hat der Bundesrath in seiner
Sitzung vom 11. d. M. die nachstehend abgedruckte
Anweisung zur chemischen Untersuchung des
Weines festgestellt.

Berlin, den 25. Juni 1896,

Der Reichskanzler.
In Vertretung: v. Boetticher.

Anweisung
zur chemischen Untersuchung des Weines.

1.

1. Von jedem Wein, welcher einer chemi-

schen Untersuchung unterworfen werden soll, ist
einc Probe von mindestens 1,5 7 zu entnehmen.
Diese Menge geniigt fir die in der Regel auszu-
fihrenden Bestimmungen (s. No. 5). Der Mehr-
bedarf fur anderweite Untersuchungen ist von der
Art der letzteren abhingig.

2. Die zu verwendenden Flaschen und Korke
miissen vollkommen rein sein. Krige oder un-
durchsichtige Flaschen, in welchen etwa vorhan-
dene Unreinlichkeiten nicht erkannt werden kén-
nen, durfen nicht verwendet werden.

3. Jede Flasche ist mit einem das unbe-
fugte Offnen verhindernden Verschlusse und einem
anzuklebenden Zettel zu versehen, auf welchem
die zur Feststellung der Identitit nothwendigen
Vermerke anzugeben sind. Ausserdem Ist geson-
dert angegeben: die Grosse und der Fiillungsgrad
der Fisser und die &ussere Beschaffenheit des
Weines; insbesondere ist zu bemerken, wie weit
etwa Kahmbildung eingetreten ist.

4. Die Proben sind sofort nach der Ent-
nahme an die Untersuchungsstelle zu beférdern;
ist eine alsbaldige Absendung nicht ausfihrbar, so
sind die Flaschen an einem vor Sonnenlicht ge-
schiitzten, kithlen Orte liegend aufzubewahren. Bei
Jungweinen ist wegen ihrer leichten Verinderlich-
keit auf besonders schnelle Beférderung Bedacht
zu nehmen.

5. Zum Zweck der Beurtheilung der Weine
sind die Prifungen und Bestimmungen in der
Regel auf folgende Eigenschaften und Bestandtheile
jeder Weinprobe zu erstrecken:

. Specifisches Gewicht,

. Alkohol,

. Extract,

. Mineralbestandtheile,
Schwefelsiure bei Rothweinen,
Freie Siuren (Gesammtsiure),
Flichtige Sauren,

Nichtflachtige Sauren,

Glycerin,

10. Zucker,

11. Polarisation,

12. Unreinen Stirkezucker, qualitativ,
13. Fremde Farbstoffe bei Rothweinen,
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Unter besonderen Verhiltnissen sind die Pri-
fungen und Bestimmungen noch auf nachbezeich-
nete Bestandtheile auszudehnen:

14. Gesammtweinsteinsiure, frele Weinstein-
siure, Weinstein und an alkalische Erden
gebundene Weinsteinsiure,

15, Schwefelsiure bei Weissweinen,

16. Schweflige Siure,

17. Saccharin,

18. Salicylsiure, qualitativ,

19. Gummi und Dextrin, qualitativ,

20. Gerbstoff,

21. Chlor,

22. Phosphorsiure,

23. Salpetersiure, qualitativ,

24. Baryum,

25. Strontium,

26. Kupfer.

Die Ergebnisse der Untersuchungen sind in
der angegebenen Reihenfolge aufzufihren. Bei
dem Nachweis und der Bestimmung solcher Wein-
bestandtheile, welche hier nicht aufgefihrt sind,
ist stets das angewandte Untersuchungsverfahren
anzugeben.

6. Als Normaltemperatur wird die Tempe-
ratur von 150 festgesetzt; mithin sind alle im
Folgenden vorgeschriebenen Abmessungen des
Weines bei dieser Temperatur vorzunehmen und
sind die Ergebnisse hierauf zu beziehen. Tribe
Weine sind vor der Untersuchung zu filtriren;
liegt ihre Temperatur unter 150, so sind sie vor
dem Filtriren mit den ungelosten Theilen auf 15°
zu erwirmen und umzuschiitteln.

7. Die Mengen der Weinbestandtheile wer-
den in der Weise ausgedriickt, dass angegeben
wird, wie viel Gramme des gesuchten Stoffes in
100 cc Wein von 159 gefunden worden sind.
(Centralbl. £. d. Deutsche Reich 1896, 197.)

II.
Ausfiihrung der Untersuchungen.
1. Bestimmung des specifischen Gewichtes.

Das specifische Gewicht des Weines wird mit
Hilfe des Pyknometers bestimmt.

Als Pyknometer ist ein durch einen Glas-
stopfen verschliessbares oder mit becherférmigem
Aufsatz fir Korkverschluss versehenes Flischchen
von etwa DO cc Inhalt mit einem etwa 6 cm
langen, ungefihr in der Mitte mit einer einge-
ritzten Marke versehenen Halse von nicht mehr
als 6 mm lichter Weite anzuwenden.

Das Pyknometer wird in reinem und trocke-
nem Zustande leer gewogen, nachdem es 3/, bis
1/, Stunde im Waagenkasten gestanden hat. Dann
wird es, gegebenenfalls mit Hilfe eines fein aus-
gezogenen Glockentrichters, bis iiber die Marke
mit destillirtem Wasser gefiillt und in ein Wasser-
bad von 150 gestellt. Nach halbstiindigem Stehen
in dem Wasserbade wird das Pyknometer heraus-
gehoben, wobei man nur den oberen leeren Theil
des Halses anfasst, und die Oberfliche des Was-
sers auf die Marke eingestellt. Letzteres geschieht
durch Eintauchen kleiner Stibchen oder Streifen
aus Filtrirpapier, welche das ftber der Marke
stehende Wasser aufsaugen. Die Oberfliche des
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Wassers bildet in dem Halse des Pyknometers
eine nach unten gekrimmte Fliche; man stellt
die Flassigkeit in dem Pyknometerhalse am besten
in der Weise ein, dass bei durchfallendem Lichte
der schwarze Rand der gekrimmten Oberfliche
die Pyknometermarke eben berihrt. Nachdem
man den inneren Hals des Pyknometers mit Stib-
chen aus Filtrirpapier gereinigt hat, setzt man
den Stopfen auf, trocknet das Pyknometer #usser-
lich ab, stellt es !/, Stunde in den Waagenkasten
und wigt. Die Bestimmung des Wasserinhaltes
des Pyknometers ist dreimal auszufihren und aus
den drei Wigungen das Mittel zu nehmen.

Nachdem man das Pyknometer entleert und
getrocknet oder mehrmals mit dem zu untersuchen-
den Weine ausgespilt hat, fullt man es mit dem
Weine und verfihrt genau in derselben Weise wie
bei der Bestimmung des Wasserinhaltes des Pyk-
nometers; besonders ist darauf zu achten, dass die
Einstellung der Flissigkeitsoberfliche stets in der-
selben Weise geschieht.

Die Berechnung des specifischen Gewichtes
geschieht nach folgender Formel.

Bedeutet:

a das Gewicht des leeren Pyknometers,
b das Gewicht des bis zur Marke mit Wasser
gefiillten Pyknometers,
¢ das Gewicht des bis zur Marke mit Wein
gefillten Pyknometers, '
so Ist das specifische Gewicht s des Weines bei
159 bezogen auf Wasser von derselben Tempe-
ratur:
_c—a
T b—a’

Der Nenner dieses Ausdrucks, das Gewicht
des Wasserinhaltes des Pyknometers, ist bei allen
Bestimmungen mit demselben Pyknometer gleich;
wenn das Pyknometer indess lingere Zeit in Ge-
brauch gewesen ist, miissen die Gewichte des
leeren und des mit Wasser gefallten Pyknometers
von Neuem bestimmt werden, da sich diese Ge-
wichte mit der Zeit nicht unerheblich #ndern
konnen.

s

Anmerkung: Die Berechnung wird wesent-
lich erleichtert, wenn man ein Pyknometer an
wendet, welches bis zur Marke genau 50 g Wasser
fasst Das Auswigen des Pyknometers geschieht.
in folgender Weise. Man bestimmt das Gewicht
des Pyknometers in leerem, reinem und trocke-
nem Zustande, wigt dann genau 50 g Wasser
ein, stellt das Pyknometer 1 Stunde in ein
Wasserbad von 150 und ritzt an der Oberfliche
der Flissigkeit im Pyknometerhdlse eine Marke
ein. Das Auswigen des Pyknometers muss
stets von dem Chemiker selbst ausgefihrt wer-
den. Bei Anwendung eines genau 50 g Wasser
fassenden Pyknometers ist in der oben gegebe-
nen Formel b — a=>50 und s=0,02 (¢ — a).

2. Bestimmung des Alkohols.

Der zum Zweck der Bestimmung des speci-
fischen Gewichtes (II No. 1) im Pyknometer ent-
haltene Wein wird in einen Destillirkolben von
150 bis 200 cc Inhalt @bergefihrt und das Pyk-
nometer dreimal mit wenig Wasser nachgespiilt.
Man gibt zur Verhinderung etwaigen Schiumens

ein wenig Tannin in den Kolben und verbindet
diesen durch Gummistopfen und Kugelrohre mit
einem Liebig’schen Kihler; als Vorlage benutzt
man das Pyknometer, in welchem der Wein ab-
gemessen worden ist. Nunmehr destillirt man,
bis etwa 35 cc Flissigkeit ibergegangen sind, fallt
das Pyknometer mit Wasser bis nahe zum Halse
auf, mischt durch quirlende Bewegung solange, bis
Schichten von verschiedener Dichtigkeit nicht mehr
wahrzunehmen sind, stelit die Flissigkeit 1/, Stunde
in ein Wasserbad von 15° und fagt mit Halfe
cines Haarrohrchens vorsichtiz Wasser von 159
zu, bis der untere Rand der Flissigkeitsoberfliche
gerade die Marke beriahrt. Danon trocknet man
den leeren Theil des Pyknometerhalses mit Stib-
chen aus Filtrirpapier, wigt und berechnet das
specifische Gewicht des Destillates in der unter II
No. 1 angegebenen Weise. Die diesem specifi-
schen Gewichte entsprechenden Gramme Alkohol
in 100 cc Wein werden aus der zweiten Spalte
der als Anlage beigegebenen Tafel I entnommen.
Anmerkung: Bei der Untersuchung von
Verschnittweinen ist der Alkohol in Volumpro-
centen nach Maassgabe der dritten Spalte der
Tafel T anzugeben.

3. Bestimmung des Extractes.
tractstoffen.)

Unter Extract (Gesammtgehalt an Extract-
stoffen) im Sinne der Bekanntmachung vom 29.April
1892 (Reichsgesetzbl. S. 600) sind die urspring-
lich gelost gewesenen Bestandtheile des entgeiste-
ten und entwisserten ausgegohrenen Weines zu
verstehen.

Da das far die Bestimmung des Extractge-
halts zu wihlende Verfahren sich nach der Ex-
tractmenge richtet, so berechnet man zunichst den
Werth von x aus nachstehender Formel:

x=1+s—s,.

Hierbei bedeutet

s das specifische Gewicht des Weines (nach
IT No. 1 bestimmt),

s, das specifische Gewicht des alkoholischen,
auf das urspringliche Maass aufgefillten
Destillats des Weines (nach IT No. 2 be-
stimmt).

Die dem Werthe von x nach Maassgabe der
Tafel II entsprechende Zahl E wird aus der zwei-
ten Spalte dieser Tafel entnommen.

(Gehaltes an Ex-

a) Ist E nicht grosser als 3, so wird die
éndgiiltige Bestimmung des Extractes in folgender
Weise ausgefiihrt. Man setzt eine gewogene Pla-
tinschale von etwa 85 mm Durchmesser, 20 mm
Héhe und 75 cc Inhalt, welche ungefihr 20 g
wiegt, auf ein Wasserbad mit lebhaft kochendem
Wasser und lisst aus einer Pipette 50 cc Wein
von 150 in dieselbe fliessen. Sobald der Wein
bis zur dickflissigen Beschaffenheit eingedampft
ist, setzt man die Schale mit dem Riickstande
21/, Stunden in einen Trockenkasten, zwischen
dessen Doppelwandungen Wasser lebhaft siedet,
lasst dann im Exsiccator erkalten und findet durch
Wigung den genauen Extractgehalt.

b) Ist E griosser als 3, aber kleiner als
4, so lasst man aus einer Biirette in die beschrie-
bene Platinschale eine so berechnete Menge Wein
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fliessen, dass nicht mehr als 1,5 g Extract zur
Wigung gelangen, und verfihrt weiter, wie unter
II No. 3a angegeben.

Berechnung zu a und b. Wurden aus
a c¢c Wein b Gramm Extract erhalten, so sind
enthalten:

x =100 %) Gramm Extract in 100 cc Wein.

¢) Ist E gleich 4 oder grésser als 4, so
gibt diese Zahl endgiltig die Gramme Extract in
100 cc Wein an.

Um einen Wein, der seiner Benennung nach
einem inlindischen Weinbaugebiete entsprechen
soll, nach Maassgabe der Bekanntmachung vom
29. April 1892 zu beurtheilen und demgemiss
den Extractgehalt des vergohremen Weines (s. II
No. 3 Absatz 1) zu ermitteln, sind die bei der
Zuckerbestimmung (vergl. II No. 10) gefundenen
Zahlen zu Hilfe zu nehmen. Betrigt danach der
Zuckergehalt mehr als 0,1 g in 100 cc Wein,
so ist die dariber hinausgehende Menge von der
nach II No. 8a, 8b oder 3¢ gefundenen Extract-
zahl abzuziehen. Die verbleibende Zahl entspricht
dem Extractgehalt des vergohrenen Weines.

4. Bestimmung der Mineralbestandtheile.

Enthilt der Wein weniger als 4 g Ex-
tract in 100 ce, so wird der nach Il No. 3a
oder 3b erhaltene Extract vorsichtig verkohlt, in-
dem man eine kleine Flamme unter der Platin-
schale hin- und herbewegt. Die Kohle wird mit
einem dicken Platindraht zerdriickt und mit heis-
sem Wasser wiederholt ausgewaschen; den wisse-
rigen Auszug filtrirt man durch ein kleines Filter
von bekanntem, geringem Aschengehalte in ein
Becherglischen. Nachdem die Koble vollstindig
ausgelaugt ist, gibt man das Filterchen in die
Platinschale zur Kohle, trocknet beide und ver-
ascht sie vollstandiz. Wenn die Asche weiss ge-
worden ist, giesst man die filtrirte Losung in die
Platinschale zuriick, verdampft dieselbe zur Trockne,
benetzt den Rickstand mit einer Losung von Am-
moncarbonat, gliht ganz schwach, lisst im Exsie-
cator erkalten und wigt.

Enthalt der Wein 4 g oder mehr Ex-
tract in 100 ce, so verdampft man 25 cc des
Weines in einer geriumigen Platinschale und ver-
kohlt den Rickstand sehr vorsichtig; die stark
aufgeblihte Kohle wird in der vorher beschriebe-
nen Weise weiter behandelt.

Berechnung: Wurden aus a cec Wein b
Gramm Mineralbestandtheile erhalten, so sind ent-
halten :

1
x =100 ;) Gramm Mineralbestandtheile
in 100 cc Wein.

5. Bestimmung der Schwefelstiure in Rothweinen.

50 cc Wein werden in einem Becherglase mit
Salzsiure angesiuert und auf einem Drahtnetz bis
zum beginnenden Kochen erhitzt; dann fiigt man
heisse Chlorbaryumlésung (1 Th. krystallisirtes
Chlorbaryum in 10 Th. destillirtem Wasser geldst)
zu, bis kein Niederschlag mehr entsteht. Man
lasst den Niederschlag absitzen und prift durch
Zusatz eines Tropfens Chlorbaryumlésung zu der

iiber dem Niederschlage stehenden klaren Flissig-
keit, ob die Schwefelsiure volistindig ausgefillt
ist. Hierauf kocht man das Ganze nochmals auf,
lisst dasselbe 6 Stunden in der Wirme stehen,
giesst die klare Flissigkeit durch ein Filter von
bekanntem Aschengehalte, wischt den im Becher-
glase zuriickbleibenden Niederschlag wiederholt mit
heissem Wasser aus, indem man jedesmal absetzen
lisst und die klare Flussigkeit durch das Filter
giesst, bringt zuletzt den Niederschlag aunf das
Filter und wischt so lange mit heissem Wasser,
bis das Filtrat mit Silbernitrat keine Tribung
mehr erzeugt. Filter und Niederschlag werden
getrocknet, in einem gewogenen Platintiegel ver-
ascht und geglitht; hierauf befeuchtet man den
Tiegelinhalt mit wenig Schwefelsiure, raucht letz-
tere ab, glitht schwach, lisst im Exsiceator erkal-
ten und wigt.

Berechnung. Wurden aus 50 ce Wein
a Gramm Baryumsulfat erhalten, so sind ent-
halten:

x = 0,6869 a Gramm Schwefelsaure (80,)
in 100 cc Wein.

Dieser x Gramm Schwefelséiure (805) in 100 cc

Wein entsprechen:
y=14,958 a Gramm Kaliumsulfat (K, 80))

in 1 Liter Wein.

6. Bestimmung der freien Siuren
(Gesammtséure).

25 cc Wein werden bis zum beginnenden
Sieden erhitzt und die heisse Flassigkeit mit einer
Alkalilauge, welche nicht schwicher als '/,-normal
ist, titrirt. Wird Normallauge verwendet, so
miissen Biretten von etwa 10 cc Inhalt benutzt
werden, welche die Abschatzung von !y cc ge-
statten. Der Sittigungspunkt wird durch Tapfeln
auf empfindlichem, violettem Lackmuspapier fest-
gestellt; dieser Punkt ist erreicht, wenn ein auf
das trockene Lackmuspapier aufgesetzter Tropfen
keine Rothung mehr hervorruft. Die freien Siu-
ren sind als Weinsteinsiure zu berechnen.

Berechnung., Wurden zur Sittigung von
25 cc Wein a cc !/,-Normal-Alkali verbraucht, so
sind enthalten:

x = 0,075 a Gramm freie Siuren (Gesammtsiure),
als Weinsteinsiiure berechnet, in 100 cc Wein.

Bei Verwendung von !/;-Normal-Alkali lautet
die Formel:
x=0,1 a Gramm freie Siuren (Gesammtsiure),

als Weinsteinsdure bereclinet, in 100 cc Wein.

7. Bestimmung der fllichtigen Siuren.

Man bringt 50 cc Wein in einen Rundkolben
von 200 cc Inhalt und verschliesst den Kolben
durch einen Gummistopfen mit 2 Durchbohrungen :
durch die erste Bohrung fiihrt ein bis auf den
Boden des Kolbens reichendes, dinnes, unten fein
ausgezogenes, oben stumpfwinkelig umgebogenes
Glasrohr, durch die zweite ein Destillationsaufsatz
mit einer Kugel, welcher zu einem Liebig’schen
Kihler fihrt. Als Destillationsvorlage dient eine
300 cc fassende Flasche, welche an der einem
Rauminhalt von 200 cc entsprechenden Stelle eine
Marke trigt. Die fluchtigen Siuren werden mit
Wasserdampf berdestillirt. Dies geschieht in der
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Weise, dass man das bis auf den Boden des
Destillirkolbens reichende enge Glasrohr durch

cinen Gummischlauch mit einer ein Sicherheits-
rohr tragenden Flasche in Verbindung setzt, in
welcher ein lebhafter Strom von Wasserdampf
entwickelt wird, Durch Erhitzen des Destillir-
kolbens mit einer Flamme engt man unter stetem
Durchleiten von Wasserdampf den Wein auf etwa
25 cc ein und trigt dann durch zweckmissiges
Erwirmen des Kolbens dafir Sorge, dass die
Menge der Flussigkeit in demselben sich nicht mehr
indert. Man unterbricht die Destillation, wenn
200 ce Flassigkeit iibergegangen sind. Man versetzt
das Destillat mit Phenolphtalein und bestimmt die
Siuren mit ciner titrirten Alkalildssung. Die flich-
tigen Siuren sind als Essigsiure (C, H, O,) zu
berechnen.

Berechnung. Sind zur Sattigung der fliich-
tigen Siuren aus 50 cc Wein a cc !/-Normal-
Alkali verbraucht worden, so sind enthalten:
x=0,012 a Gramm flichtige Sduren, als Essig-

sdure (C, H, O,) berechnet, in 100 cc Wein.

8. Bestimmung der nichtfliichtigen S#uren.
Die Menge der nichtfliichtigen Sauren im
Wein, welche als Weinsteinsidure anzugeben sind,
wird durch Rechnung gefunden.

Bedeutet:
a die Gramme freie Siuren in 100 cec Wein,
als Weinsteinsiure berechnet,
b die Gramme flichtige Sauren in 100 ce Wein,
als Essigsiiure berechnet,
x die Gramme nichtflichtige Siuren in 100 ce
Wein, als Weinsteinsiure berechnet,
s0 sind enthalten:
x=(a — 1,20b) Gramm nichtfliachtige Siuren,
als Weinsteinsdure berechnet, in 100 cc Wein.

9. Bestimmung des Glycerins.

a) In Weinen mit weniger als 2 g Zucker
in 100 ce.

Man dampft 100 cc Wein in einer Porzellan-
schale auf dem Wasserbade auf etwa 10 ec ein,
versetzt den Rickstand mit etwa 1 g Quarzsand
und soviel Kalkmileh von 40 Proc. Kalkhydrat,
dass auf je 1 g Extract 1,5 bis 2 cc Kalkmilch
kommen, und verdampft fast bis zur Trockne.
Der feuchte Rickstand wird mit etwa 5 ce Alko-
hol von 96 Maassprocent versetzt, die an der
Wand der Porzellanschale haftende Masse wmit
einem Spatel losgelost und mit einem kleinen
Pistill unter Zusatz kieiner Mengen Alkohol von
96 Maassprocent zu einem feinen Brei zerrieben.
Spatel und Pistill werden mit Alkohol von glei-
chem Gehalte abgespiilt. Unter bestindigem Um-
rithren erhitzt man die Schale auf dem Wasser-
bade bis zom Beginn des Siedens und giesst
die trabe alkoholische Fliassigkeit durch einen
kleinen Trichter in ein 100 cc-Kolbchen. Der in
der Schale zurickbleibende pulverige Riickstand
wird unter Umrithren mit 10 bis 12 cc Alkohol von
96 Maassprocent wiederum heiss ausgezogen, der
Auszug in das 100 cc-Kolbchen gegossen und dies
Verfahren so lange wiederholt, bis die Menge der
Ausziige etwa 95 cc betrigt; der unldsliche Rick-
stand verbleibt in der Schale. Dann spilt man

Ch. 96.

das auf dem 100 cc-Kélbchen sitzende Trichterchen
mit Alkohol ab, kihlt den alkoholischen Auszug
auf 150 ab und fillt ihn mit Alkohol von 96 Maass-
procent auf 100 cc auf. Nach tichtigem Um-
schiitteln filtrirt man den alkoholischen Auszug
durch ein Faltenfilter in einen eingetheilten Glas-
cylinder. 90 cc Filtrat werden in eine Porzellan-
schale ubergefihrt und auf dem heissen Wasser-
bade unter Vermeiden des lebhaften Siedens des
Alkohols eingedampft. Der Riickstand wird mit
kleinen Mengen absoluten Alkohols aufgenommen,
die Losung in einen eingetheilten Glascylinder mit
Stopfen gegossen und die Schale mit kleinen Men-
gen absolutem Alkohol nachgewaschen, bis die
alkoholische Losung genau 13 cc betrigt. Zu der
Lésung setzt man dreimal je 7,3 cc absoluten Ather
und schiittelt nach jedem Zusatz tiichtig durch.
Der verschlossene Cylinder bleibt so lange stehen,
bis die alkoholisch-dtherische Losung ganz klar
geworden ist; hierauf giesst man die Losung in
ein Wigeglischen mit eingeschliffenem Stopfen.
Nachdem man den Glascylinder mit etwa 5 cc
einer Mischung von 1 Raumtheil absolutem Alko-
hol und 11/, Raumtheilen absolutem Ather nach-
gewaschen und die Waschflussigkeit ebenfalls in
das Wigeglaschen gegossen hat; verdunstet man
die alkoholisch-dtherische Flassigkeit auf einem
heissen, aber nicht kochenden Wasserbade, wobei
wallendes Sieden der Lésung zu vermeiden ist.
Nachdem der Rickstand im Wigeglischen dick-
flassig geworden ist, bringt man das Glaschen in
einen Trockenkasten, zwischen dessen Doppelwau-
dungen Wasser lebhaft siedet, lisst nach ein-
stindigem Trocknen im Exsiceator erkalten und
wigt.

Berechnung. Wurden a Gramm Glycerin
gewogen, so sind enthalten:
x = 1,111 a Gramm Glycerin in 100 cc Wein.

b) In Weinen mit 2 g oder mehr Zucker
in 100 cc.

50 cc Wein werden in einem geriumigen
Kolben auf dem Wasserbade erwirmt und mit 1 g
Quarzsand und so lange mit kleinen Mengen Kalk-
milch versetzt, bis die zuerst dunkler gewordene
Mischung wieder eine hellere Farbe und einen
laugenhaften Geruch angenommen hat. Das Ge-
misch wird auf dem Wasserbade unter fortwih-
rendem Umschiitteln erwirmt. Nach dem Erkal-
ten setzt man 100 cc Alkohol von 96 Maasspro-
cent zu, ldsst den sich bildenden Niederschlag ab-
sitzen, filtrirt die alkoholische Lésung ab und
wischt den Niederschlag mit Alkohol von 96 Maass-
procent aus. Das Filtrat wird eingedampft und
der Riickstand nach der unter II No. 9a gegebe-
nen Vorschrift weiter behandelt.

Berechnung. Wurden a Gramm Glycerin
gewogen, so sind enthalten:

x =2,222 a Gramm Glycerin in 100 cc Wein.

Anmerkung. Wenn die Ergebnisse der
Zuckerbestimmung nicht mitgetheilt sind, so ist
stets anzugeben, ob der Glyceringehalt der
Weine nach IT No. 9a oder 9b bestimmt wor-
den ist.

65
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10. Bestimmung des Zuckers.

Die Bestimmung des Zuckers geschieht ge-
wichtsanalytisch mit Fehling’scher Losung.

Herstellung der erforderlichen Lo-
sungen.

1. Kupfersulfatlosung: 69,278 g krystal-
lisirtes Kupfersulfat werden mit Wasser zu 1 Liter
gelost.

2. Alkalische Seignettesalzlésung:
346 g Seignettesalz (Kaliumnatriumtartrat) und
103,2 g Natrinmhydrat werden mit Wasser zu
1 Liter gelst und die Losung durch Asbest filtrirt.

Die beiden Losungen sind getrennt aufzube-
wahren.

Vorbereitung des Weines zur Zucker-
bestimmung.

Zunichst wird der annihernde Zuckergehalt
des zu untersuchenden Weines ermittelt, indem
man von dem Extractgehalt desselben die Zahl 2
abzieht. Weine, die hiernach hochstens 1 g Zucker
in 100 cc enthalten, kénnen unverdiinnt zur Zucker-
bestimmung verwendet werden; Weine, die mehr
als 1 g Zucker in 100 cc enthalten, miissen da-
gegen soweit verdiinnt werden, dass die verdiinnte
Flissigkeit hochstens 1 g Zucker in 100 cc ent-
hilt. Die fir den annihernden Zuckergehalt ge-
fundene Zahl (Extract weniger 2) gibt an, auf das
wievielfache Maass man den Wein verdiinnen muss,
damit die Losung nicht mehr als 1 Proc. Zucker
enthéilt. Zur Vereinfachung der Abmessung und
Umrechnung rundet man die Zahl (Extract weni-
ger 2) nach oben zu auf cine ganze Zahl ab. Die
fir die Verdinnung anzuwendende Menge Wein
ist so auszuwihlen, dass die Menge der verdino-
ten Losung mindestens 100 ce betrigt. Enthilt
beispielsweise ein Wein 4,77 g Extract in 100 cc,
dann ist der Wein zur Zuckerbestimmung auf das
4,771 —2=2,T7fache oder abgerundet auf das drei-
fache Maass mit Wasser zu verdiinnen. Man lésst
in diesem Falle aus einer Birette 33,3 cc Wein
von 15 in ein 100 cc-Kélbchen fliessen und
fillt den Wein mit destillirtem Wasser bis zur
Marke auf.

Ausfihrung der Bestimmung des Zuckers
im Weine.

100 cc Wein oder, bei einem Zuckergehalte
von mehr als 1 Proc., 100 cc eines in der vorher
beschriebenen Weise verdiinnten Weines werden
in einem Messkolbchen abgemessen, in eine Por-
zellanschale gebracht, mit Alkalilauge neutralisirt
und im Wasserbade auf etwa 25 cc eingedampft.
Behufs Entfernung von Gerbstoff und Farbstoff
figt man zau dem entgeisteten Weinriickstande,
sofern es sich um Rothweine oder crhebliche Men-
gen Gerbstoft enthaltende Weissweine handelt, 5
bis 10 g gereinigte Thierkohle, rithrt das Gemisch
unter Erwirmen auf dem Wasserbade mit einem
Glasstabe gut um und filtrirt die Flissigkeit in
das 100 cc - Kolbchen zuriick. Die Thierkohle
wischt man so lange mit heissem Wasser sarg-
faltig aus, bis das Filtrat nach dem Erkalten nahezu
100 cc betrigt. Man versetzt dasselbe sodann
mit 3 Tropfen einer gesittigten Losung von Na-
triumearbonat, schiittelt um und fillt die Mischung

bei 15° auf 100 cc auf. Entsteht durch den Zu-
satz von Natriumcarbonat eine Triibung, so lisst
man die Mischung 2 Stunden stehen und filtrirt
sie dann. Das Filtrat dient zur Bestimmung des
Zuckers.

An Stelle der Thierkohle kann zur Entfernung
von Gerbstoff: und Farbstoff aus dem Wein auch
Bleiessig benutzt werden. In diesem Falle ver-
fahrt man, wie folgt: 160 ¢cc Wein werden in der
vorher beschriebenen Weise neutralisirt und ent-
geistet und der entgeistete Weinriickstand bei 150
mit Wasser auf das urspriingliche Maass wieder auf-
geftllt. Hierzu setzt man 16 cc Bleiessig, schittelt
um und filtrirt. Zu 88 cc des Filtrates fiigt man
8 cc einer gesittigten Natriumecarbonatlosung: oder
einer bei 200 gesittigten Losung von Natrium-
sulfat, schiittelt um und filtrirt aufs Neue. Das
letzte Filtrat dient zur Bestimmung des Zuckers.
Durch die Zusitze von Bleiessig und Natrium-
carbonat oder Natriumsulfat ist das Volumen des
Weines um !/, vermehrt worden, was bei der Be-
rechnung des Zuckergehaltes zu beriicksichtigen ist.

a) Bestimmung des Invertzuckers.

In einer vollkommen glatten Porzellanschale
werden 25 cc Kupfersulfatlosung, 22 cc Seignette-
salzlosung und 25 cc Wasser gemischt und auf
einem Drahtnetz zum Sieden erhitzt. In die
siedende Mischung lisst man aus einer Pipette
2b cc des in der beschriebenen Weise vorbereiteten
Weines fliessen und kocht nach dem Wiederbeginn
des lebhaften Aufwallens noch genau 2 Minuten.
Man filtrirt das ausgeschiedene Kupferoxydul unter
Anwendung einer Saugepumpe sofort durch ein
gewogenes Asbestfilterrohrchen und wischt letzteres
mit heissem Wasser und zuletzt mit Alkohol und
Ather aus. Nachdem das Rohrchen mit dem
Kupferoxydulniederschlage bei 1009 getrocknet ist,
erhitzt man letzteren stark bei Lauftzutritt, ver-
bindet das Réhrchen alsdann mit einem Wasser-
stoff- Entwickelungsapparat, leitet trocknen und
reinen Wasserstoff hindurch und erhitzt das zuvor
gebildete Kupferoxyd mit einer kleinen Flamme,
bis dasselbe vollkommen zu metallischem Kupfer
reducirt ist. Dann lisst man das Kupfer im
Wasserstoffstrom erkalten und wiigt. Die dem
gewogenen Kupfer entsprechende Menge Invert-
zucker entnimmt man der als Anlage beigegebenen
Tafel II1.  (Die Reinigung des Asbestfilterrohrchens
geschieht durch Auflosen des Kupfers in heisser
Salpetersidure, Auswaschen mit Wasser, Alkohol
und Ather, Trocknen und Erhitzen im Wasser-
stoffstrome.)

b) Bestimmung des Rohrzuckers.

Man misst 50 ¢cc des in der vorher beschrie-
benen Weise erhaltenen entgeisteten, alkalisch ge-
machten, gegebenenfalls von Gerbstoff und Farb-
stoff befreiten und verdiinnten Weines mittels einer
Pipette in ein Kolbchen von etwa 100 ce Inhalt,
neutralisirt genau mit Salzsiure, fiigt sodann 5 cc
einer lproc. Salzsiure hinzu und erhitzt die
Mischung eine halbe Stunde im siedenden Wasser-
bade. Dann neutralisirt man die Flissigkeit genau,
dampft sie im Wasserbade etwas ein, macht sie
mit einer Losung von Natriumcarbonat schwach
alkalisch und filtrirt sie durch ein kleines Filter
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in eip 50 cc-Kolbchen, das man durch Nach-
waschen bis zur Marke fillt. In 25 cc der zuletzt
erhaltenen Losung wird, wie unter II No. 10a an-
gegeben, der Invertzuckergehalt bestimmt.

Berechnung. Man rechnet die nach der
Inversion mit Salzsiure erhaltene Kupfermenge auf
Gramme Invertzucker in 100 cc Wein um. Be-
zeichnet man mit

a) die Gramme Invertzucker in 100 cc Wein,
weleche vor der Inversion mit Salzsiure
gefunden wurden,

b) die Gramme Invertzucker in 100 cc Wein,
welche nach der Inversion mit Salzsdure
gefunden wurden,

s0 sind enthalten:
x==0,95 (b—a) Gramm Rohrzucker in 100 cc Wein.

Apnmerkung. Es ist stets anzugeben, ob
die Entfernung des Gerbstoffes und Farbstoffes
durch Kohle oder durch Bleiessig stattgefunden hat.

11. Polarisition.

Zur Prifung des Weines aul sein Verhalten
gegen das polarisirte Licht sind nur grosse, genaue
Apparate zu verwenden, an denen noch Zehntel-
grade abgelesen werden koonnen. Die Ergebnisse
der Prifung sind in Winkelgraden, bezogen auf
eine 200 mm lange Schicht des urspriinglichen
Weines, anzugeben. Die Polarisation ist bei 150
auszufiihren.

Ausfihrung der polarimetrischen Priafung
des Weines.

a) Bei Weissweinen. 60 cc Weisswein
werden mit Alkali neutralisirt, im Wasserbade auf
1/, eingedampft, auf das urspringliche Maass wieder
aufgefillt und mit 3cc Bleiessig versetzt; der ent-
standene Niederschlag wird abfiltrirt. Zu 31,5 cc
des Filtrates setzt man 1,5 cc einer gesittigten
Losung von Natriumearbonat oder einer bei 200
gesittigten Losung von Natriumsulfat, filtrirt den
entstandenen Niederschlag ab und polarisirt das
Filtrat. Der von dem Weine eingenommene Raum
ist durch die Zusitze um !/, vermehrt worden,
worauf Riicksicht zu nebmen ist.

b) BeiRothweinen. 60cc Rothwein werden
mit Alkali neutralisirt, im Wasserbade auf !/; ein-
gedampft, filtrirt, auf das urspringliche Maass
wieder aufgefiillt und mit 6 cc Bleiessig versetzt.
Man filtrirt den Niederschlag ab, setzt zu 33 cc
des Filtrates 3 cc elper gesattigten Lisung von
Natriumcarbonat oder einer bei 200 gesattigten
Losung von Natriumsulfat, filtrirt den Niederschlag
ab und polarisirt das Filtrat. Der vou dem Roth-
weine eingenommene Raum wird durch die Zu-
sitze um !/; vermebrt.

Gelingt die Entfirbung eines Weines durch
Behandlung mit Bleiessig nicht vollstindig, so ist
sie mittels Thierkohle auszufihren. Man misst
50 cc Wein in einem Messkolbchen ab, fihrt ihn
in eine Porzellanschale iiber, neutralisirt ihn genau

mit einer Alkalilosung und verdampft den neutrali- -

sirten Wein auf etwa 25 cc. Zu dem entgeisteten
Weinrickstande setzt man 5 bis 10 g gereinigte
Thierkohle, rihrt unter Erwiirmen auf dem Wasser-
bade mit einem Glasstabe gut um und filtrirt die
Flissigkeit ab. Die Thierkohle wischt man so

lange mit heissem Wasser sorgfaltig aus, bis je
nach der Menge des in dem Weine enthaltenen
Zuckers das Filtrat 75 bis 100 cc betrigt. Man
dampft das Filtrat in einer Porzellanschale auf
dem Wasserbade bis zu 30 bis 40 cc ein, filtrirt
den Riickstand in das 50 cc-Kolbchen zuriick,
wischt die Porzellanschale und das Filter mit
‘Wasser aus und fillt das Filtrat bis zur Marke
auf. Das Filtrat wird polarisirt; eine Verdinnung
des Weines findet bei dieser Vorbereitung nicht
statt.

12. Nachweis des unreinen Stirkezuckers
durch Polarisation.

a) Hat man bei der Zuckerbestimmnng nach
IT No. 10 hochstens 0,1 g reducirenden Zucker in
100 cc Wein gefunden, und dreht der Wein bei
der gemidss II No. 11 ausgefilhrten Polarisation
nach links oder gar nicht oder hochstens 0,30
nach rechts, so ist dem Weine unreiner Stirke-
zucker nicht zugesetzt worden.

b) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach
IT No. 10 héchstens 0,1 g reducirenden Zucker ge-
funden, und dreht der Wein mehr als 0,39 bis
héchstens 0,60 nach rechts, so ist die Moglichkeit
des Vorhandenseins von Dextrin in dem Weine
zu beriicksichtigen und auf dieses nach II No. 10
zu prifen. Ferner ist nach dem folgenden, unter
II No. 12d beschriebenen Verfahren die Prifung
auf die unvergohrenen Bestandtheile des unreinen
Stirkezuckers vorzunehmen.

¢) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach
IT No. 10 héchstens 0,1 g Gesammtzucker in 100 cc
‘Wein gefunden, und dreht der Wein bei der Polari-
sation mehr als 0,6° nach rechts, so ist zunichst
nach II No. 19 auf Dextrin zu prifen. Ist dieser
Stoff in dem Weine vorhanden, so verfihrt man
zum Nachweis der unvergohrenen Bestandtheile
des unreinen Stirkezuckers nach dem folgenden,
unter II No. 12d angegebenen Verfahren. Ist
Dextrin nicht vorhanden, so enthalt der Wein die
unvergohrenen Bestandtheile des unreinen Starke-
zuckers.

d) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach
IT No. 10 mehr als 0,1 g Gesammtzucker in 100 ce
Wein gefunden, so weist man den Zusatz unreinen
Starkezuckers auf folgende Weise nach.

@) 210 cc Wein werden im Wasserbade auf
1/, eingedampft; der Verdampfungsriickstand wird
mit so viel Wasser versetzt, dass die verdiinnte
Flissigkeit nicht mehr als 15 Proc. Zucker enthilt;
die verdiinnte Flissigkeit wird in einem Kolben
mit etwa D g gihrkriftiger Bierhefe, die optisch
active Bestandtheile nicht enthilt, versetzt und so
lange bei 20 bis 250 stehen gelassen, bis die
Gihrung beendet ist.

/) Die vergohrene Flissigkeit wird mit einigen
Tropfen einer 20proc. Kalinumacetatlosung versetzt
und in einer Porzellanschale anf dem Wasserbade
unter Zusatz von Quarzsand zu einem diinnen
Syrup verdampft. Zu dem Riickstande setzt man
unter bestindigem Umriihren aliméhlich 200 cc
Alkohol von 90 Maassprocent. Nachdem sich die
Flissigkeit geklirt hat, wird der alkoholische
Auszug in einen Kolben filtrirt, Riickstand und
Filter mit wenig Alkohol von 90 Maassprocent ge-

65%*
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waschen und der Alkohol grésstentheils abdestillirt.
Der Rest des Alkohols wird verdampft und der
Rickstand durch Wasserzusatz auf etwa 10 cc ge-
bracht. Hierzu setz2t man 2 bis 3 g gereinigte,
in Wasser aufgeschlemmte Thierkohle, rahrt mit
einem Glasstabe wiederholt tiichtig um, filtrirt die
entfirbte Flissigkeit in einen kleinen eingetheilten
Cylinder und wischt die Thierkohle mit heissem
Wasser aus, bis das auf 159 abgekihlte Filtrat
30 cc betragt. Zeigt dasselbe bei der Polarisation
eine Rechtsdrehung von mebr als 0,59 so enthilt
der Wein die unvergohrenen Bestandtheile des
unreinen Stérkezuckers.  Betrigt die Drehung
gerade - 0,50 oder nur wenig iber oder unter
dieser Zahl, so wird die Thierkohle aufs Neue mit
heissem Wasser ausgewaschen, bis das auf 150
abgekihlte I'iltrat 80 cc betrigt. Die bei der
Polarisation dieses Filtrates gefundene Rechts-
drehung wird der zuerst gefundenen hinzugezahlt.
Wenn das Ergebniss der zweiten Polarisation mehr
als den finften Theil der ersten betrigt, muss
die Kohle noch ein drittes Mal mit 80 cc heissem
Wasser ausgewaschen und das Filtrat polarisirt
werden.
Anmerkung: Die Rechtsdrehung kann auch
durch gewisse Bestandtheile mancher Honig-
sorten verursacht sein,

13. Nachweis fremder Farbstoffe in Rothweinen.

Rothweine sind stets auf Theerfarbstoffe und
auf ihr Verhalten gegen Bleiessig zu priifen. Ferner
ist in dem Weine ein mit Alaun und Natrium-
acetat gebeizter Wollfaden zu kochen und das
Verhalten des auf der Wollfaser niedergeschlagenen
Farbstoffes gegen Reagentien zu prifen. Die bei
dem Nachweise fremder Farbstoffe im Einzelnen
befolgten Verfahren sind stets anzugeben.

14. Bestimmung der Gesammtweinsteinséure,
der freien Weinsteinsiure, des Weinsteins und
der an alkalische Erden gebundenen
Weinsteinsdure.

a) Bestimmung der Gesammt-
weinsteinsdure.

Man setzt zu 100 c¢c Wein in einem Becher-
glase 2 cc Eisessig, 3 Tropfen einer 20 procentigen
Kalinmacetatlosung und 15 g gepulvertes reines
Chlorkalium. Letzteres bringt man durch Um-
rithren nach Moglichkeit in Losung und fugt dann
15 cc Alkohol von 95 Maassprocent hinzu. Nach-
dem man durch starkes, etwa 1 Minute anhaltendes
Reiben des Glasstabes an der Wand des Becher-
glases die Abscheidung des Weinsteins eingeleitet
hat, ldsst man die Mischung wenigstens 15 Stunden
bei Zimmertemperatur stehen und filtrirt dann den
krystallinischen Niederschlag ab. Hierzu bedient
man sich eines Gooch’schen Platin- oder Porzellan-
tiegels mit einer dinnen Asbestschicht, welche
mit einem Platindrahtnetz von mindestens 1/, mm
weiten Maschen bedeckt ist, oder einer mit Papier-
filterstoff bedeckten Witt’schen Porzellansiebplatte;
in beiden Fillen wird die Flissigkeit mit Hiilfe
der Wasserstrahlpumpe abgesaugt. Zum Auswaschen
des krystallinischen Niederschlages dient ein Ge-
misch von 15 g Chlorkalium, 20 cc Alkohol von
95 Maassprocent und 100 cc destillirtem Wasser.

Das Becherglas wird etwa dreimal mit wenigen
Cubikcentimetern dieser Losung abgespiilt, wobei
man jedesmal gut abtropfeln lisst. Sodaun werden
Filter und Niederschlag durch etwa dreimaliges
Abspilen und Aufgiessen von wenigen Cubikcenti-
metern der Waschflissigkeit ausgewaschen; von
letzterer dirfen im Ganzen nicht mehr als 20 cc
gebraucht werden. Der auf dem Filter gesammelte
Niederschlag wird darauf miv siedendem, alkali-
freiem, destillirtem Wasser in das Becherglas zuriick-
gespilt und die erhaltene, bis zum Kochen erhitzte
Loésung in der Siedhitze mit !/,-Normal-Alkalilauge
unter Verwendung von empfindlichem, blauviolettem
Lackmuspapier titrirt.

Berechnung. Wurden bei der Titration
a cc 1/,-Normal-Alkalilauge verbraucht, so sind
enthalten:
x = 10,0375 (a +- 0,6) Gramm Gesammtweinsteinsiure
in 100 cc Wein.

b) Bestimmung der freien Weinsteinsiiure.
50 cc eines gewohnlichen ausgegohrenen Weines,
beziehungsweise 25 cc eines erhebliche Mengen
Zucker enthaltenden Weines, werden in der unter
II No. 4 vorgeschricbenen Weise in einer Platin-
schale verascht. Die Asche wird vorsichtig mit
20 cc 1/,-Normal-Salzsiiure versetzt und nach Zu-
satz von 20 cc destillirtem Wasser iiber einer
kleinen Flamme bis zum beginnenden Sieden er-
hitzt. Die heisse Flassigkeit wird mit !/,-Normal-
Alkalilauge unter Verwendung von empfindlichem,
blauviolettem Lackmuspapier titrirt.
Berechnung. Wurden a cc Wein angewandt
und bei der Titration b cc !/,-Normal-Alkalilauge
verbraucht, enthilt ferner der Wein ¢ Gramm Ge-
sammtweinsteinsiure in 100 cc (nach II No. 14a
bestimmt), so sind enthalten:
3,75(20—b)

X=¢— Gramim freie Weinsteinsiure in

a
100 cc Wein.
Tst a =250, so wirdx=rc¢+ 0,076b—15; ist
a=23, so wird x=c¢+ 0,10 b—3.

¢) Bestimmung des Weinsteins.

50 c¢ceines gewohnlichen ansgegohrenen Weines,
beziehungsweise 25 cc eines erhebliche Mengen Zucker
enthaltenden Weines, werden in der unter II No. 4
vorgeschriebenen Weise in einer Platinschale ver-
ascht. Die Asche wird mit heissem, destillirtem
Wasser ausgelaugt, die Losung durch ein kleiues
Tilter filtrirt und die Schale sowie das Filter mit
heissem Wasser =orgfiltic ausgewaschen. Der
wisserige Aschenauszug wird vorsichtig mit 20 ce
1/ -Normal-Salzsiiure versetzt und iiber einer kleinen
Flamme bis zum beginnenden Sieden erhitat. Die
heisse Losung wird mit !/,-Normal-Alkalilauge unter
Verwendung von empfindlichem, blauviolettem Lack-
muspapier titrirt.

Berechnung. Wurden d cc Wein angewandt
und bei der Titration e cc 1/,-Normal-Alkalilaunge
verbraucht, enthilt ferner der Wein ¢ Gramm Ge-
sammtweinsteinsiure in 100 ce (pach II No. 14a
bestimmt), so berechnet man zunichst den Werth
von n aus nachstehender Formel:

n=26,67c#&0(2—£ °.
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a) Ist n gleich Null oder negativ, so ist
simmtliche Weinsteinsiure in der Form von Wein-
stein in dem Weine vorhanden; dann sind ent-
halten:

x = 1,2533 ¢ Gramm Weinstein in 100 cc Wein.

B Ist n positiv, so sind enthalten:

47(20 — e) e .
X= Gramm Weinstein in 100 cc Wein.
d) Bestimmung der an alkalische Erden
gebundenen Weinsteinsidure.

Die Menge der an alkalische Erden gebun-
denen Weinsteinsiure wird aus den bei der Be-
stimmung der freien Weinsteinsiure und des Wein-
steins unter II No. 14b und ¢ gefundenen Zahlen
berechnet. Haben b, d und e dieselbe Bedeutung
wie dort und ist

a) n gleich Null oder negativ gefunden worden,
so ist an alkalische Erden gebundene Weinstein-
siure in dem Weine nicht enthalten;

) n positiv gefunden worden, so sind ent-
halten:

_ 8B (e—N
- R
dene Weinsteinsiure in 100 cc Wein.

X

Gramm an alkalische Erden gebun-

15. Bestimmung der Schwefelsiure in Weissweinen.

Das unter II No. 5 fiir Rothweine angegebene
Verfahren zur Bestimmung der Schwefelsiure gilt
auch fiir Weissweine.

16. Bestimmung der schwefligen S#ure.

Zur Bestimmung der schwefligen Siure be-
dient man sich folgender Vorrichtung. Ein Destil-
lirkolben von 400 c¢c Inhalt wird mit einem zwei-
mal durchbohrten Stopfen verschlossen, durch wel-
chen zwei Glasrohren in das Innere des Kolbens
fithren. Die erste Rohre reicht bis auf den Boden
des Kolbens, die zweite nur bis in den Hals. Die
letztere Rohre fihrt zu einem Liebig’schen Kiihler;
an diesen schliesst sich luftdicht mittels durch-
bohrten Stopfens eine kugelig aufgeblasene U-Robre
(sog. Peligot’sche Rolre).

Maun leitet durch das bis auf den Boden des
Kolbens fithrende Rohr Kohlensiure, bis alle Luft
aus dem Apparate verdringt ist, bringt dann in
die Peligot’sche Rohre 50 ce Jodlosung (erhalten
durch Auflosen von B g reinem Jod und 7,5 g
Jodkalium in Wasser zu 1 ), liftet den Stopfen
des Destillirkolbens und lisst 100 cc Wein aus
einer Pipette in den Kolben fliessen, ohne das Ein-
stromen der Kohlensiure zu unterbrechen. Nachdem
noch b g syrupdicke Phosphorsaure zugegeben sind,
erhitzt man den Wein vorsichtig und destillirt ihn
unter stetigem Durchleiten von Kohlensiure zur
Halfte ab.

Man bringt nunmehr die Jodlosung, die noch
braun gefirbt sein muss, in ein Becherglas, spilt
die Peligot’sche Rohre gut mit Wasser aus, setzt
etwas Salzsdure zu, erhitzt das Ganze kurze Zeit
und fillt die durch Oxydation der schwefligen
Siaure entstandene Schwefelsiure mit Chlorbaryum.
Der Niederschlag von Baryumsulfat wird genau in
der unter IT No. 5 vorgeschriecbenen Weise weiter
behandelt.

Berechnung., Wurden a Gramm Baryum-
sulfat gewogen, so sind:

x=0,2748 a Gramm schweflige Ssure (SO,) in
100 cc Wein.

Anmerkung 1. Der Gesammtgehalt der
Weine an schwefliger Siure kann auch nach dem
folgenden Verfahren bestimmt werden. Man bringt
in ein Kolbchen von ungefihr 200 ce Inhalt
25 ce Kalilauge, die etwa 56 g Kaliumhydrat
im Liter enthilt, und ldsst 50cc Wein so zu
der Lauge fliessen, dass die Pipettenspitze wih-
rend des Auslaufens in die Kalilauge taucht.
Nach mehrmaligem vorsichtigen Umschwenken
lasst man die Mischung 15 Minuten stehen.
Hierauf figt man zu der alkalischen Flassigkeit
10 cc verdunnte Schwefelsiure (erhalten durch
Mischen von 1 Theil Schwefelsiure mit 3 Theilen
Wasser) und einige Cubikcentimeter Stirkelosung
und titrirt die Flissigkeit mit !/;- Normal-Jod-
losung; man lisst die Jodlosung hierbei rasch,
aber vorsichtig so lange zutropfen, bis die blaue
Farbe der Jodstirke nach vier- bis funfmaligem
Umschwenken noch kurze Zeit anhilt.

Berechnung der gesammtenschwefligen
Sdure. Wurden auf 50 cc Wein a cc !/;-Nor-
mal-Jodlésung verbraucht, so sind enthalten:

x =0,00128 a Gramm gesammte schweflige Siure
(SO, in 100 cc Wein,

Zufolge neuerer Erfahrungen ist ein Theil
der schwefligen Siure im Weine an organische
Bestandtheile gebunden, ein anderer im freien Zu-
stande oder als Alkalibisulfit im Weine vorhanden.
Die Bestimmung der freien schwefligen Siure ge-
schieht nach folgendem Verfahren. Man leitet durch
ein Kolbchen von etwa 100 ce Inhalt 10 Minaten
lang Kohlensiure, entnimmt dann aus der frisch
entkorkten Flasche mit einer Pipette 50 cc Wein
und lisst diese in das mit Kohlensiure gefillte
Kolbchen fliessen. Nach Zusatz von D ce verdiinnter
Schwefelsiure wird die Flissigkeit in der vorher be-
schriebenen Weise mit !/;-Normal-Jodlosung titrirt.

Berechnung der freien schwefligen
Siure. Wurden auf 50cc Wein a Cubikcenti-
meter 1/;Normal-Jodlosung verbraucht, so sind
enthalten:
x=0,00128 a Gramm freie schweflige Siure (S80;)

in 100 cc Wein.

Der Unterschied der gesammten schwefligen
Siure und der freien schwefligen Sidure ergibt
den Gehalt des Weines an schwefliger Siure, die
an organische Weinbestandtheile gebunden ist.

Anmerkung 2. Wurde der Gesammtge-
halt an schwefliger Siure nach dem in der An-
merkung 1 beschriebenen Verfahren bestimmt,
so ist dies anzugeben. Es ist wiinschenswerth,
dass in jedem Falle die freie beziehungsweise
die an organische Bestandtheile gebundene schwef-
lige Siure bestimmt wird.

17. Bestimmung des Saccharins.

Man verdampft 100 ¢cc Wein unter Zusatz
von ausgewaschenem groben Sande in einer Por-
zellanschale auf dem Wasserbade, versetzt den
Rickstand mit 1 bis 2 cc einer 30 proc. Phosphor-
siurelosung und zieht ihn unter bestindigem Auf-
lockern mit einer Mischung von gleichen Raum-
theilen Ather und Petroleumither bei missiger
Wirme aus. Man filtrirt die Ausziige durch ge-
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reinigten Asbest in einen Kolben und fihrt mit
dem Ausziehen fort, bis man 200 bis 250 cc
Filtrat erhalten hat. Hierauf destillirt man den
grissten Theil der Ather-Petrolenmithermischung
im Wasserbade ab, fithrt die rickstindige Losung
aus dem Kolben in eine Porzellanschale iber,
spilt den Kolben mit Ather gut nach, verjagt
dann Ather und Petroleumather véllig und nimmt
den Rickstand mit einer verdinnten Lodsung von
Natriumcarbonat auf. Man filtrirt die Losung in
eine Platinschale, verdampft sie zur Trockne,
mischt den Trockenrickstand mit der vier- bis
fanffachen Menge festem Natriumcarbonat und
trigt dieses Gemisch allmihlich in schmelzenden
Kalisalpeter ein. Man lost die weisse Schmelze
in Wasser, sduert sie vorsichtig (mit aufgelegtem
Uhrglase) in einem Becherglase mit Salzsiure an
und fillt die aus dem Saccharin entstandene Schwe-
felsiure mit Chlorbaryum in der unter II No. b
vorgeschricbenen Weise.

Berechnung. Wurden bei der Verarbeilung
von 100 ¢cc Wein a Gramm Baryumsulfat gewonnen,
so sind enthalten:

x=0,7837 a Gramm Saccharin in 100 cc Wein,

18. Nachweis der Salicylsidure.

50 cc Wein werden in einem cylindrischen
Scheidetrichter mit 50 cc eines Gemisches aus
gleichen Raumtheilen Ather und Petroleumither
versetzt und mit der Vorsicht hiufig umgeschittelt,
dass keine Emulsion entsteht, aber doch eine ge-
nigende Mischung der Flissigkeiten stattfindet.
Hierauf hebt man die Ather-Petroleumitherschicht
ab, filtrirt sie durch ein trockenes Filter, verdunstet
das Athergemisch auf dem Wasserbade und ver-
setzt den Rickstand mit einigen Tropfen Eisen-
chloridlosung. Eine roth-violette Firbung zeigt
die Gegenwart von Balicylsiure an.

Entsteht dagegen eine schwarze oder dunkel-
braune Firbung, so versetzt man die Mischung
mit einem Tropfen Salzsiure, nimmt sie mit Wasser
auf, schittelt die Losung mit ather-Petroleumither
aus und verfihrt mit dem Auszug nach der oben
gegebenen Vorschrift.

19. Nachweis von arabischem Gummiund Dextrin.

Man versetzt 4 cc Wein mit 10 cc Alkohol
von 96 Maassprocent. Entsteht hierbei nur eine
geringe Tribung, welche sich in Flocken absetzt,
so ist weder Gammi noch Dextrin anwesend. Ent-
steht dagegen ein klumpiger, ziher Niederschlag,
der zum Theil zu Boden fallt, zum Theil an den
Wandungen des Gefssses hingen bleibt, so muss
der Wein nach dem folgenden Verfahren geprift
werden.

100 cc Wein werden auf etwa D cc einge-
dampft und unter Umrithren so lange mit Alkohol
von 90 Maassprocent versetzt, als noch ein Nieder-
schlag entsteht. Nach 2 Stunden filtrirt man den
Niederschlag ab, 16st ihn in 30 cc Wasser und
fithrt die Lésung in ein Kolbchen von etwa 100 cc
Inhalt dber. Man figt 1 cc Salzsiure vom speci-
fischen Gewichte 1,12 hinzu, verschliesst das Kolb-
chen mit einem Stopfen, durch welchen ein 1 m
langes, beiderseits offenes Robr fithrt, und erhitat
das Gemisch 3 Stunden im kochenden Wasser-

bade. Nach dem Erkalten wird die Flassigkeit
mit einer Sodaldsung alkalisch gemacht, auf ein
bestimmtes Maass verdinot und der entstandene
Zucker mit Fehling’scher Losung nach dem unter
IT No. 10 beschriebenen Verfahren bestimmt. Der
Zucker ist aus zugesetztem Dextrin oder arabischem
Gummi gebildet worden; Weine ohne diese Zu-
sitze geben, in der beschriebenen Weise behandelt,
héchstens Spuren einer Zuckerreaction.

20. Bestimmung des Gerbstoffes.
a) Schatzung des Gerbstoffgehaltes.

In 100 ec von Kohlensiure befreitem Weine
werden die freien Siuren mit einer titrirten Alkali-
16sung bis auf 0,5 g in 100 cc Wein abgestumpft,
sofern die Bestimmung nach II No. 6 einen héheren
Betrag ergeben hat. Nach Zugabe von 1 cc einer
40 procentigen Natriumacetatlosung lisst man eine
10procentige Eisenchloridlosung tropfenweise so
lange hinzufliessen, bis kein Niederschlag mehr
entsteht. Ein Tropfen der 10 procentigen Eisen-
chloridlosung geniigt zur Ausfillung von 0,05 g
Gerbstoff.

b) Bestimmung des Gerbstoffgehaltes.
Die Bestimmung des Gerbstoffes kann nach
einem der Gblichen Verfahren erfolgen; das an-
gewandte Verfahren ist in jedem Falle anzugeben.

21, Bestimmung des Chlors.

Man ldsst 50 ce Wein auns einer Pipette in
ein Becherglas fliessen, macht ihn mit einer Losung
von Natriumcarbonat alkalisch und erwirmt das
Gemisch mit aufgedecktem Uhrglase bis zum Auf-
héren der Kohlensiaureentwickelung. Den Inhalt
des Becherglases bringt man in eine Platinschale,
dampft ibn ein, verkohlt den Rackstand und ver-
ascht genau in der beider Bestimmung der Mineral-
bestandtheile (IT No. 4) angegebenen Weise. Die
Asche wird mit einem Tropfen Salpetersiure be-
feuchtet, mit warmem Wasser ausgezogen, die
Losung in ein Becherglas filtrirt und unter Um-
rithren so lange mit Silbernitratlosung (1 Theil
Silbernitrat in 20 Theilen Wasser geldst) versetzt,
als noch ein Niederschlag entsteht. Man erhitzt
das Gemisch kurze Zeit im Wasserbade, lisst es
an einem dunklen Orte erkalten, sammelt den
Niederschlag auf eipem Filter von hekanntem
Aschengehalte, wiischt denselben mit heissem Wasser
bis zum Verschwinden der sauren Reaction aus
und trocknet den Niederschlag auf dem Filter bei
1009, Das Filter wird in einem gewogenen Por-
zellantiegel mit Deckel verbrannt. Nach dem FEr-
kalten benetzt man das Chlorsilber mit einem
Tropfen Salzsiure, erhitzt vorsichtig mit aunfge-
legtem Deckel, bis die Saure verjagt ist, steigert
hieranf die Hitze bis zum beginnenden Schmelzen,
liisst sodann das Ganze im Exsiccator erkalten und
wigt.

Berechnung: Wurden aus 50 cc Wein
a Gramm Chlorsilber erhalten, so sind enthalten:
x=0,4045 a Gramm Chlor in 100 cc Wein, oder
y =0,816 a Gramm Chlornatrium in 100 cc Wein.

22, Bestimmung der Phosphorséure.

50 cc Wein werden in einer Platinschale mit
0,5 bis 1g eines Gemisches von 1 Th. Salpeter
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und 3 Th. Soda versetzt und zur dickflissigen
Beschaffenheit verdampft. Der Rickstand wird
verkohlt, die Kohle mit verdiinnter Salpetersiure
ausgezogen, der Auszug abfiltrirt, die Kohle wieder-
Lolt ausgewaschen und schliesslich sammt dem
Filter verascht. Die Asche wird mit Salpetersiure
befeuchtet, mit heissem Wasser aufgenommen und
zu dem Auszuge in ein Becherglas von 200 cc
Inhalt filtrirt; zu der Losung setzt man ein Ge-
misch!) von 25 cc Molybdinlosung (150 ¢ Ammo-
niummolybdat in 1proc. Ammoniak zu 17 geldst)
und 25 cc Salpetersiiure vom specifischen Gewichte
1,2 und erwarmt auf einem Wasserbade auf 800,
wobei ein gelber Niederschlag von Ammonium-
phosphomolybdat entsteht. Man stellt die Mischung
6 Stunden an einen warmen Ort, giesst dann die
iiber dem Niederschlage stehende klare Flussigkeit
durch ein Filter, wischt den Niederschlag 4 bis
Smal mit eincr verdinnten Molybdinlésung (er-
halten durch Vermischen von 100 Raumtheilen
der oben angegebenen Molybdinlosung mit 20 Raum-
theilen Salpetersiure vom specifischen Gewichte
1,2 und 80 Raumtheilen Wasser), indem man
stets den Niederschlag absitzen lasst und die klare
Flussigkeit durch das Filter giesst. Dann l6st
man den Niederschlag im Becherglase in concen-
trirtem Ammoniak auf und filtrirt durch dasselbe
Filter, durch welches vorher die abgegossenen
Flassigkeitsmengen filtrirt wurden. Man wischt
das Becherglas und das Tilter mit Ammoniak aus
und versetzt das Filtrat vorsichtig unter Umrithren
mit Salzsiure, so lange der dadurch entstehende
Niederschlag sich noch lost. Nach dem Erkalten
fiigt man 5 cc Ammoniak und langsam und tropfen-
weise unter Umrihren 6 cc Magnesiamischung
(68 g Chlormagpesium und 165 g Chlorammonium
in Wasser gelost, mit 160 c¢c Ammoniak vom spe-
cifischen Gewichte 0,96 versetzt und auf 1 7 auf-
gefillt) zu und rihrt mit einem Glasstabe um,
ohne die Wandung des Becherglases zu beriihren.
Den entstehenden krystallinischen Niederschlag von
Ammonium-Magnesiumphosphat lisst man nach
Zusatz von 40 cc Ammoniaklosung 24 Stunden
bedeckt stehen. Hieranf filtrirt man das Gemisch
durch ein Tilter von bekanntem Aschengehalte
und wischt den Niederschlag mit verdiinntem Am-
moniak (1 Th. Ammoniak vom specifischen Ge-
wichte 0,96 und 3 Th. Wasser) aus, bis das Filtrat
in einer mit Salpetersiure angesduerten Silberlosung
keine Trabung mehr hervorbringt. Der Nieder-
schlag wird auf dem Filter getrocknet und letzteres
in einem gewogenen Platintiegel verbrannt. Nach
dem Erkalten beleuchtet man den aus Magnesium-
pyrophosphat bestehenden Tiegelinhalt mit Salpeter-
siure, verdampft dieselbe mit kleiner Flamme,
gliht den Tiegel stark, lisst ihn im Exsiccator
erkalten und wigt.

Berechnung: Wurden aus 50 ce Wein
a Gramm Magnesiumpyrophosphat erhalten, so
sind enthalten:
x=1,2751 a Gramm Phosphorsiurcanhydrid (P, O;)

in 100 cc Wein.

1) Die Molybdinlisung ist in die Salpetersiure
zu giessen, nicht umgekehrt, da andernfalls eine Aus-
scheidung von Molybdinsiure stattfindet, die nur
schwer wieder in Lisung zu bringen ist.

23. Nachweis der Salpetersiure.

1. In Weissweinen.

a) 10 cc Wein werden entgeistet, mit Thier-
kohle entfirbt und filtrirt. Einige Tropfen des
Filtrates lasst man in cin Porzellanschilchen, in
welchem einige Kérnchen Diphenylamin mit 1 cc
concentrirter Schwefelsaure iibergossen worden sind,
so einfliessen, dass sich die beiden Flissigkeiten
neben einander lagern. Tritt an der Berihrungs-
fliche eine blaue Firbung auf, so ist Salpetersiure
in dem Weine enthalten.

b) Zum Nachweis kleiner Mengen von Sal-
petersiure, welche bei der Priiffung nach II No. 23
unter 1a nicht mehr erkannt werden, verdampft
man 100 cc Wein in einer Porzellanschale auf dem
Wasserbade zum dinnen Syrup wund figt nach
dem Erkalten so lange absoluten Alkohol zu, als
noch ein Niederschlag entsteht. Man filtrirt, ver-
dampft das Filtrat, bis der Alkohol vollstindig
verjagt ist, versetzt den Rickstand mit Wasser
und Thierkohle, verdampft das Gemisch auf etwa
10 ce, filtrirt dasselbe und prift das Filtrat nach
IT No. 23 unter 1a.

2. In Rothweinen.

100 cc Rothwein versetzt man mit 6 cc Blei-
essig und filtrirt. Zum Filtrate gibt man 4 cc
ciner concentrirten Lisung von Magnesiumsulfat
und etwas Thierkohle. Man filtrirt nach einigem
Stehen und prift das Filtrat nach der in IT No. 28
unter 1la gegebenen Vorschrift. Entsteht hierbei
keine Blaufarbung, so behandelt man das Filtrat
nach der in II No. 23 unter 1b gegebenen Vor-
schrift.

Anmerkung: Alle zur Verwendung ge-
langenden Stoffe, auch das Wasser und die
Thierkohle, missen zuvor auf Salpetersiure ge-
prift werden; Salpetersiurc enthaltende Stoffe
diirfen nicht angewendet werden.

24 und 25. Nachweis von Baryum und Strontium.
100 cc Wein werden eingedampft und in der
unter II No. 4 angegebenen Weise verascht. Die
Asche nimmt man mit verdfinnter Salzsiure auf,
filtrirt die Losung und verdampft das Filtrat zur
Trockne. Das trockne Salzgemenge wird spectrosko-
pisch auf Baryum und Strontium gepriift. Ist durch
die spectroskopische Prifung das Vorhandensein von
Baryum oder Strontium festgestellt, so ist die
quantitative Bestimmung derselben auszufiihren.

26, Bestimmung des Kupfers.

Das Kupfer wird in !/, bis 17 Wein elektro-
lytisch bestimmt. Das auf der Platinelektrode ab-
geschiedene Metall ist nach dem Wagen in Sal-
petersiure zu losen und in #blicher Weise auf
Kupfer zu prifen.

Tafel I: Ermittelung des Alkoholgehaltes
ist aus K. Windisch: Alkoholtafel (Berlin
1893), auf welche hier verwiesen werden
muss.

Tafel IIlI: Ermittelung des Zuckergehaltes
ist aus E. Wein: Tabellen zur Zuckerbe-
stimmung (Stuttgart 1888).
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Tafel IL

(Zur Ermittelung der Zahl E, welche fir die Wahl des bei der Extractbestimmung des Weines
anzuwendenden Verfahrens maassgebend ist.)

Nach den Angaben der Kaiserlichen Normal-Aichungs-Commission berechnet im Kaiserlichen Gesundheitsamt.

—_— — | — —
x I E x f E X ; E x f E x 1 E x | E
1,0000 | 0,00 | 1,0070 = 1,81 | 1,0140 | 3,62 1,0210 © 5,43 | 1,0280 | 7,24 | 1,0350 | 9,05
1 0,08 1 1,83 1| 364 1. 5,45 1] 7,26 1] 9,08

2| 0,05 2 1,86 21 8,67 2 348 21 7,29 21 9,10

31 008 31 1,88 31 3,69 31 5,51 3] 7,82 31 913

4| 0,10 4 191 4| 372 4 593 1| 134 1] 916

51| 0,13 5 1,94 51 375 5 556 b1 137 51 918

6! 015 6| 1,96 6| 3717 6, 5,08 6| 7.39 61 921

7] 018 70 1,99 7] 380 7! 561 7| 742 71 9238

8| 0,20 81 2,01 8| 882 8, 5,64 8| 145 3 926

91 0,23 9| 2,04 9| 385 9! 566 9| 747 9| 929
1,0010 | 0,26 | 1,0080 | 2,07 { 1,0150 | 3,87 1,0220 | 5,69 | 1,0290 | 7,50 | 1,0360 | 9,31
1, 028 1] 209 1! 390 11 571 1] 7,52 1 9,31

21 031 2] 212 9| 3093 2 5,74 2 1,55 2| 936

31 034 31 2,14 3| 3.9 3 \ 5,77 31 7,58 31 939

4 036 41 217 4 398 41 579 4| 7,60 4| 942

51 0,39 51 219 51| 4,00 5 5,82 5| 7,68 5 944

6 | 041 6| 2,22 6| 4,03 6| 584 6| 1,65 6| 947

71 044 7] 2,2 7| 4,06 T 581 7| 7,68 Tl 949

8| 046 8| 221 8| 408 81 5,89 8| 1,70 8| 952

91 049 91 2,30 9| 411 9 | 592 9| 7,13 9| 955
1,0020 | 0,52 | 1,0000 | 232 | 1,0160 | 413 1,0230 | 594 | 1,0300 | 776 | 1,0870 | 9,57
1| 04 1] 235 1| 416 1] 597 1] 7,78 1, 9860

2 | 057 21 238 2| 419 21 6,00 2| 781 2 9,62

31 059 3| 240 31 491 31 6,02 3| 7,83 31 965

1] 062 4| 243 4| 424 4 6,03 41 7,86 4| 968

51 0,64 5| 245 5| 4,2 50 607 51 7,89 51 970

6| 0,67 6| 248 6 429 6| 6,10 6| 7,91 6| 993

71 0,69 71 250 71 431 71 612 7| 794 71 975

8| 0,72 8| 2,53 8| 4,34 8! 615 8 | 7,97 8| 918

91 0,75 9 | 2,56 9| 437 9! 6,18 9 7,99 9| 9,80
1,0080 | 0,97 | 1,0100 | 2,58 { 1,0170 | 4,39 1,0240 ' 6,20 11,0310 | 802 | 1,0380 . 9,83
1] 080 1] 261 1] 442 1 6928 1| 801 1] 986

2| 0,82 2| 2,63 21 444 21 6,2 2| 807 2| 9,88

31 085 3| 2,66 31 447 3| 628 3| 8,09 3| 991

1| 087 4| 2,69 4| 450 4 631 4| 812 4] 993

51 0.90 51 2,71 5| 4,52 5 6,33 5| K14 5 9,96

6| 093 61 2,714 61 455 61 636 6| 817 61 999
7109 71 2,76 7| 457 T 6,38 71 820 71 1001

8, 098 81 2,79 8 | 4,60 8| 6,41 8| 892 8 | 10,04

91 1,00 9| 9,82 9| 463 9| 6,44 91 825 9 | 10,06
1,0040 | 1,03 | 1,0110 | 2,84 | 10180 | 4,65 1,0250 | 6,46 | 1,0820 | 827 | 1,0390 | 10,09
1] 1,05 1] 2.87 1, 468 1! 649 1| 830 1 11011

2| 1,08 9| 2589 2| 4,70 21 651 2| 833 2 { 10,14

31 1,11 3| 292 3 4,13 31 6,54 3| 835 3| 10,17

4| 1,13 4 29 41 475 4| 6,56 41 838 410,19

51 1,16 5| 297 51 4,78 5| 6,39 5| 840 5 | 10,22

6| 1,18 6 | 3,00 6| 4,81 6| 662 6| 843 6 | 10,25
71121 71 802 71 4,83 T 6,64 7| 846 7 110,27

8| 1,24 8| 3.05 81 486 8 | 667 8 | 848 8 | 1030

91 126 9 | 307 9| 488 9| 670 9| 851 9 10,32
1,0050 | 1,29 | 1,0120 | 310 | 1,0190 | 491 1,0260 | 6,72 | 1,0330 | 8,53 [ 1,0400 | 10,35
1] 1,32 1] 312 1] 4,9 1 6,7 1] 856 11037

21 1,34 2| 3,15 2| 4,9 21 6,71 2| 859 2 | 10,40

31 1,37 3| 318 3| 4,99 3| 6,80 3| 861 311048
41139 4| 320 44 5,01 4] 62 41 864 4| 1045

5| 1,42 5| 323 51 5,04 5| 685 5| 866 5| 10,48

6| 145 6| 826 6 | 506 6 | 688 6| 869 6 | 10,51

7| 147 7| 8,28 7| 509 71 690 7| 872 710,53

81 1,50 8| 831 8 511 8| 693 s | 84 8 | 10,56

9! 152 9| 333 9| 514 9! 69 9! 877 9 | 10,58
1,0060 | 155 | 1,080 | 3.36 | 1,0200 | 517 1,0270 | 6,98 | 1,0340 879 | 1,0410 | 10,61
1 1,67 11 338 1] 5,19 1] 7,01 1] 882 1| 10,63

2| 1,60 2| 841 2| 522 2 7,08 2 88 2 | 10,66

3| 163 3| 343 3| 52 3 7,06 3| 887 3 110,69

4| 165 4| 346 41 5,27 41 7,08 4! 890 410,71

51 1,68 5| 8,49 5! 530 51 7,11 5 892 5 | 10,74

6 1,70 6 | 3,51 6| 532 6! 7,13 6| 895 6 | 10,76
71,78 71 854 71 5385 T 116 7| 897 7 110,79

8] 1,76 81 3,56 8| 538 8] 7,19 8| 9,00 8 | 10,82

9 . 178 91 3,39 9| 540 9 721 9| 9,08 9 110,84
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x ‘ E l X { E I x i E x E x ’ E b'e { E
1,0420 | 10,87 | 1,0495 | 12,82 | 1,0570 | 14,77 1,0645 | 16,73 | 1,0720 | 18,69 | 1,0795 | 20,65
110,90 6 | 12,84 1| 14,80 6 | 16,75 1 \ 18,71 6| 20,68
2 | 10,92 7| 12,87 21 1482 7| 16,78 2 | 18,14 71 2070
3 110,93 8 | 12,90 3| 14,8 8 | 16,80 3 | 18,76 81 20,73
411097 9 | 12,92 41 1487 9 | 16,83 41879 9| 20,75
5 | 11,00 [ 1,0500 | 12,95 5| 14.90 1,0650 | 16,86 5 18,82 | 1,0800 | 20,78
6 | 11,03 112,97 6| 1493 116,88 6| 18,84 1 20,81
711,06 2 113,00 71 1495 2 | 16,91 7 118,87 21 2083
8 | 11,08 3 113,08 81 14,98 311694 8 | 18.90 3| 20,86
9 | 11,10 4| 13,05 9 . 15,00 416,96 9 | 1892 4| 20,89

1,0430 | 11,13 5 | 13.08 | 1,0580 [ 15,03 - 5 ! 16,99 | 1,0780 * 18,95 51 2091
1] 11,15 6 | 13.10 1| 15,06 6 | 17,01 118,97 6 ‘ 20,94
2 | 11,18 711318 2 | 1508 T \ 17,04 2 | 19,00 7| 20,96
3| 11,21 8 | 13.16 3| 15,11 8 | 17,07 3 | 19,03 8 | 20,99
41128 9 ' 1318 41 1514 9 \ 17,09 4 | 19,05 9| 21,02
511,26 | 1,0510 | 13,21 5 15,16 1,0660 | 17,12 5 19,08 | 1,0810 | 21,04
6! 11,28 11823 6! 15,19 111714 6 ] 19,10 1 21,07
711181 2 | 13,26 7 | 15.22 2| 17.17 711913 2 2110
8 | 11,34 3 | 13,29 81 1594 3| 17,20 8 | 19,16 3. 21,12
9| 11,36 411331 9| 1527 411792 9 ' 19,18 4 21,15
1,0440 | 11,39 513,34 | 1,0590 ' 15,29 5| 1725 | 1,0740 | 19,21 51 21,17
1] 11,42 6| 13,36 1 1532 6 | 17,27 119,23 6 21,20
2| 1144 711339 2 1535 7 | 1730 2 | 19,96 71 21,923
31 11,47 8 | 1342 3| 15,37 8 | 17.33 3] 19,29 81 21,25
4| 11,49 91 1344 4| 15,40 9| 17,35 419,31 9 [ 91,28
5 | 11,52 | 1,0520 | 13,47 5 ‘ 15,42 1,0670 | 17.38 5 119,34 | 1,0820 | 21,31
6 | 11,55 111349 6| 1545 1 \ 17,41 6 | 19,37 1, 21,33
7| 11,57 2 | 18,52 7 1548 9| 1743 7| 19,39 2 21,36
8 | 11,60 31355 8 | 15,50 3 | 17,46 8 | 19,42 3| 21,38
9 | 11,62 4 1351 9 | 1553 411748 9 | 19,44 4| 2141
1,0450 | 11,65 5 13,60 | 1,0600 | 15,55 5 | 17,51 [ 1,0750 | 19,47 5| 2144
1] 11,68 6 13,62 1] 1558 6 | 17,54 119,50 6| 21,46
21 11,70 711365 21 1561 71756 2 | 1952 71 2149
3| 11,73 8| 13,68 3| 1563 8 17,59 3 119,55 8| 21,52
4 | 11,75 9 | 13,70 4 15,66 9 | 17,62 41958 91 21,54
51 11,78 | 1,0530 | 13,73 5 1568 1,0680 | 17,64 5 119,60 [ 1,0830 | 21,57
6 | 11,81 11 13,75 6 1571 1! 17.67 61 19,63 1] 21,59
7 111,83 2 1378 71 15,14 2 1 17,69 7 119,65 2. 2162
8 | 11,86 3 1381 8| 15,76 3 117,72 8 | 19,68 31 21,65
9 11,38 413,33 91 1579 41775 9 f 19,71 4] 21,67
1,0460 | 11,901 5| 18,86 | 1,0610 | 15,81 5 17,77 | 1,0760 | 19,73 5| 21,70
1] 11,94 6 | 13,89 1] 15,84 6| 17,80 119,76 6| 21,73
2| 11,96 711391 2! 1587 701783 2 | 1979 71 21,75
3| 11,99 8 | 13,94 31 15,89 8 17,85 3] 19,81 8| 21,78
412,01 9 | 13,96 4 1592 9 | 17,83 419,84 9| 21,80
5 | 12,04 | 1,0540 | 13,99 51 1594 1,0690 | 17,90 5 ‘ 19,86 | 1,0840 | 21,83
6 | 12,06 1| 14,01 6, 15,97 117,93 6 | 19,89 1| 21,86
7 112,09 2 | 14.04 71 1600 2 1 17.95 7 119,92 2 [ 21,88
8 12,12 3 | 14,07 8| 16,02 3 17,98 8 | 19,94 3| 2191
9 | 12,14 4] 1409 9| 16,05 4| 1801 9 | 19.97 4] 21,94
1,0470 | 12,17 51412 1 1,0620 | 16,07 5 | 18,03 | 1,0770 | 20,00 5| 21,96
1| 12,19 6| 14,14 1| 16,10 6 1806 1 ‘_20,02 6 21,99
211292 71 14,17 21 16,13 7, 1808 2 ,20,05 71 22,02
31122 8 | 14,20 3] 16,15 8 1811 3 120,07 8| 2204
411227 9 | 1422 41 16,18 9 | 18,14 420,10 9 | 2207
5| 12,30 [ 1,0550 | 14,25 51 16,21 1,0700 | 18,16 5 120,12 | 1,0850 | 22,09
6 | 12,32 1] 14,28 61 1623 118,19 6 | 20,15 1] 2212
711235 2 | 14,30 71 1626 2 | 1822 7 120,18 21 92215
8 | 12,38 3| 14,33 8 ‘ 16,28 31894 8 | 20,20 3| 2217
9 | 12,40 41435 9 | 16,31 41827 9 120,23 4 2220
1,0480 | 12,43 514,38 | 1,0630 | 16,33 5 11830 [ 1,0780 | 20,26 5| 2292
11245 6 | 1441 1! 1636 6 | 18332 1] 20,28 6| 2225
2 | 1248 711443 2| 16,39 711835 2 | 20,31 71| 22,28
311251 8 | 14,46 3| 1641 8 | 1837 3 | 20,34 8| 92,30
4119253 9 | 14,48 4] 1644 9 | 18,40 4 | 20,36 9] 2233
5| 12,56 | 1,0560 | 14,51 51 1647 1,0710 | 18,43 5 | 20,39 | 1,0860 | 22,36
6 | 12,58 1 ( 14,54 6 | 1649 11845 6 | 20,41 1| 22,38
711261 2 | 14,56 7] 16,52 2 | 1848 712044 2| 9241
8 | 12,64 3 | 14,59 8| 1654 3 | 18,50 8 | 2047 3| 2243
9 | 12,66 411461 9 | 1657 411853 9 | 20,49 4] 9246
1,0490 | 12,69 5 | 14,64 | 1,0640 | 16,60 5| 1856 | 1,0190 | 20,52 5| 9249
1]1271 6 | 14,67 1] 16,62 6 | 1858 1] 20,55 G\ 92,51
2| 1214 71 14,69 2| 16,65 7 | 18561 2 1 20,57 7| 2254
3| 12,77 8 | 14.72 3| 1668 8 | 1863 3 | 20,60 § | 2257
411279 9] 1474 4 16,70 9 | 18,66 4 ' 20,62 9| 2259
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510 Untersuchung des Weines. [angff:::g{“:‘c{g’mi ..
x E I x E x E x E l x { E x E
1,0870 | 22,62 | 1,0945 | 24,59 | 1,1020 | 26,56 | 1,1095 | 2854 | 1,1115 | 29,07 | 1,1135 | 29,60

1| 2265 6 | 24,62 1| 26,59 6 | 28,57 6 | 29,09 61 29,62
2 | 22,67 T 24,64 2| 26,62 T 1 28,59 T 2912 |- 71 29,65
312270 8 | 2467 3| 26,64 8 | 2862 8 | 29.15 8| 2968
4| 2272 9 | 2470 4| 967 9 | 2865 9 | 2917 9| 29.70
Z 33,75 1,0950 | 2472 5| 2670 | 1,100 | 28:67 | 1,1120 | 29.20 | 1,1140 | 2973
] 2,78 1 2475 6 | 26,72 1| 28,70 1 29.23 1| 2916
7 | 2280 2 | 2478 7| 2.5 2 | 2873 2 | 29,25 2| 2078
g gg,gg 3 2480 8 | 26.78 3| 28,75 3 | 2928 3| 2981
22, 4 1 2483 91 26,80 4 | 28,78 4 | 29,31 4| 29,83
1,0880 | 92,88 5| 2485 | 1,1030 | 26.83 5 | 9881 5 | 2933 5| 20,86
12291 6 | 24,88 1] 2685 6 | 2883 6 | 29,36 6| 29,89
2 | 22,93 T 2491 2 | 26,88 T 1 28,86 71 29,39 T 2991
3 1 2296 8 | 24,93 3| 2691 8 | 28.88 8 | 29.41 8| 2994
4 9299 9 | 2496 1| 2693 9 | 2891 9 | 2944 9| 29,96
g gggi 1,096(1) ’ 34,921) D gg,gg 1,1110 | 2894 | 1,1130 | 29.47 | 1,1150 | 29,99
2 5,0 6| 26,° 1 | 28,96 129,49
71 23.07 2 | 25.04 7| 27,01 9 | 28,99 2 | 29,59
8 | 23.09 3 | 25,07 8! 27,04 3 1 29,02 31 29,54
9 | 93,12 4| 25,09 9| 2707 4 | 2904 4 ’ 9957
1,0890 | 23,11 5| 2512 | 1,1040 | 27,09
1 23,17 6 | 25,14 1 2712
2 | 23,20 712517 21 27,15
3| 2322 8 | 25,20 3 2717
1! 9395 9 | 2592 4| 2120
5| 9328 | 1,0970 | 25.25 5| 27,22 E chemie.
62330 | 1 2528 6| 272 lektrochemie
72333 2 | 25,30 71 2127 Destillation von Fettstoffen,
8 1 23,35 3| 25,33 8! 27,30 G 3 it Hiul lek-
9 | 9358 i 25:36 o | 2733 ¢ 1.1m111111 ulé(i Harz n]1)1 IAIu fe tdes eVeJ
1,0900 | 23,41 5| 25,38 | 1,1050 | 27,35 rischen otroms. er Apparat von V. dJ.
1| 23,43 6 | 25,41 1| 2138 | Kuess (D.R.P. No. 87 485) besteht aus der
2 | 2346 712543 2] 2741 die zu destillirende Masse aufnehmenden,
i gggi’ g g@ig i g;i% mit Retortenkopf ¢ (Fig. 155 bis 160), Schna-
5 53:54 1,0980 | 55’-)1 51 9749 bel d un.d Kﬁhlvorlagfe e v'ersehenen Retorte b,
6 23,57 1 2554 6 | 2151 welche in das den bei f einstrémenden Dampf
7. 23,59 2 | 25,56 7. 2754 | empfangende Gefiss o gehiingt ist. Von die-
S ggvgg i | gg’gg S g%agé sem aus strémt der Dampf durch Rohre 2
1,0910 23:67 5 ‘25:64 1,1060 ‘27:62 in d.en von dfam ?chl.]abel d und dem KoI?f ¢
1| 23,70 6 | 25,67 1| 21,65 gebildeten ringférmigen Raum A und reisst
2| 23,12 112570 2| 21,67 mit grosser Heftigkeit die in der Retorte
i ‘ gg:;(g S gg:gg i gé’%g entstebenden"Dﬁmpf? mit si:::h i}] die Kiihl-
5 | 2380 | 1,0090 | 25.78 51 2175 schlange, was_cht die Destlll?tlogsproducte
6 QE—;,8§ 1 25,80 6| 27,18 oder laugt sie aus. Das Eindringen des
72385 2} 25,83 712180 | Dampfes in das zu destillirende Material
§ g gg’g? i | ggrgg g gggé’ selbst erfolgt durch ein mittleres Robr £,
1,0926 i ‘23:93 5 25191 1,1070 27:88 von dess'en u.nterem‘Ende aus Arme m den
1 23,96 6 | 25,93 1| 27,91 | Dampf in ein Kreisrohr » fiihren, dessen
2 33,99 T g§796 2| 27,93 | Mantel mit kleinen Lé&chern versehen ist,
Z 51’81 g ‘ 58’8(1) i gg’gg die dem Dampf gestatten, sich fiber das zu
5 54:07 1,1000 56:04 5 28:01 desf,illirende Material in der.Retm:te auszu-
6 | 24,09 1| 26,06 6| 28,04 breiten. In der Retorte sind zwei Scheiben
7] 2412 2 ?6_’0?) 1 28-,07 oder Platten aus Aluminium o o' angebracht,
g gi’% i gg’h g ég’(l)g die mit vielen Lo&chern versehen sind und
1,0930 24320 5 ‘:)6:17 1,1080 28:15 mittels Schraubenmuttern p p' an der Rohre &
1 2422 6 | 26,20 1 2817 verstellbar befestigt und durch Scheiben aus
2 Qi’go 1 ?)6%2 2 38:98 Asbest oder Glimmer isolirt sind. Leitungs-
i 34,3(7) 8 5?557) i i;g’gg drihte s 8! fiilTIen zu den_ beid.en Polen ej,il{er
5 2433 | 1,1010 | 26,30 5 28:28 Dynamomaschine oder bei kleinen Destillir-
6 | 2435 12633 6 | 2830 apparaten zu jenen einer Batterie. Die Lei-
; 31728 g gg,gO 7 2833 | ter ss' sind durch Glasrdhren 7 7' und diese
9 54’421,) 4 56,3 g gg’gg durch Metallhiillen ¢?' geschiitzt.
1,0940 | 2446 5 | 2643 | 1,1090 | 2841 Wihrend der Destillation sollen die in
1, 2449 6 | 26,46 1 2843 der Retorte befindlichen Substanzen theil~
g | ‘;’igi Z gg,‘}? g gg,‘ig weise elektrolysirt werden. Der iible Ge-
245 8 | 26,5 2
4] 2457 9 | 2654 4| 2851



