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der Ausftihrung der Bestimmungen nichts, sondern nur Vorsehlgge zu 

Beurtheilungsnormen auf Grund einer Reihe yon Analysen. 
Die Tendenz des Verfassers, m(~glichst einheitliche Normen zu 

schaffen, musste ihn zu verh~iltnissmassig n i e d r i g e n  Werthen ftihren, 
sie ist dem in Landshut angenommenen Grundsatz der m0g]ichst in- 
divictualisirenden Beurtheilung gerade entgegengesetzt u n d e s  konnten 
demgemiiss die P i n e t t  e'sehen Normen bei den neuen Vereinbarungen 
nicht berticksichtigt werden. Es hat unter "diesen Umst~tnden keinen 
Zweck, auf die Einzelheiten tier Yorsehlage einzugehen, gegen welehe 
im Uebrigea die gleichen Einw~inde zu erheben wi~ren wie gegen die 
¥orsehl~ge des Yereins der Sehweizer analytisehen Chemiker. 1) 

Hinsichtlich der yon F i n e r  te mitgetheilten Analysen ist zu be- 
dauern, dass die Zueker- und Gesammtextractgehalte nicht mitgetheilt 
sind, so dass man sieh yon dem Gesammtcharakter tier Weine kein 
:Bild maehen kann. 

Aus vorstehenden Darlegungen ergeben sieh die Griinde, weshalb 
die beiden zuletzt besprochenen Arbeiten auf die der Landshuter Ver- 
sammlung vorgelegten Beschliisse der Commission einen bestimmenden 
Einfluss nicht aust~ben konnten. 

I)ie chemische Znsammensetzung des Champagners. 

VOrt 

Dr. L. Grfinhut. 

Bei Gelegenheit einer 13esprechung meiner vor Kurzem erschienenen 
>>Chemie des Weines~ ~ussert P. K u l i s  c h 2) Ansichten tiber die che- 
mische Zusammensetzung des Champagners, die yon den meinigen wesent- 
lieh abweichen. Ich hatte in der eben genannten Schrift die folgende 
Charakteristik gegeben : 

~>Die Champagner aus renommirten Fabriken stellen sich dureh 
die sorgf~ltige Auswahl des Tr~ubenmaterials, aus dem sie hergestellt 
werden~ und dureh die peinliehe Kellerbehandlung durchweg als Quali- 

1) Vergl. diese Zeitschrift 86, 146 (1897) und Forschungsberichte fiber 
Lebensmittel etc. 1897, S. 293. 

9) Mittheilungen fiber Weinbau and Kellerwirthsehaft 9, 11 (1897). 
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t~tsweine dar. Sie trageu jedoch in  r e i n  c h e m i s c h e r  B e z i e h u n g  
durchaus nieht den Charakter yon solchen. Die~chemische Analyse des 
Cham dagners gibt, abgesehen yore Zuekergehalt, in muncher Beziehung 
das Bild eines dutch Gallisiren tibermi~ssig gestreckten Weines. Der 

Alkoholgehalt betr~gt etwa 9 bis 11 g in 100cc und das Glycerin- 
Alkohol-Verh~ltniss ist normal, wenn der Liqueur aus Wein bereitet, 
dagegen zu niedrig, wenn hierzu Cognac verwendet wurde. Das Extract  
ist - -  naeh Abzug des Zuckers - -  meist nicht sehr hoch; die Mineral- 
stoffe sind geradezu niedrig, ihre Menge geht h~ufig bis 0~12fl, ja in 
einzelnen Fiillen sogar bis zu 0,1i  g in 100 cc herunter. Es scheint 
hiernach bei der Herstellu~lg der Cuv6e oft eine merkliehe Verl~tngerung 
des Weines vorgenommen zu Werden. 

Ein guter Sehaumwein verdankt also seine vortrefflichen Eigen- 

schaften durchaus nicht der quantitativen Beschaffenheit des Weines,. 
der ihm zu Grunde liegt, sondern ausschliesslieh seiner Bereitungsweise, 
insbesondere den eigenartigen Verh~ltnissen, unter denen sich der Aus- 
bau i n  d e r  F l a s e h e  vollzieht.<~ 

Nau~entlich der letzte Satz forderte Ku 1 i s c h ' s  Widerspruch heraus. 
Er  liesse sieh geradezu umkehren, meint er. ~)Aueh beim $chaumweiri 
werden Churakter und Gtite in erster Linie durch das verwendete Rob- 
material bedingt.(~ K u l i s c h  tibersieht bier, dass ieh ausdriicklich nu t  

yon der q u a n t  i t at  i v e n Beschaffenheit des We i n e s gesprochen babe,. 
den Anforderungen an die Q u a l i t i i t  des R o h m a t e r i a l s  abet im 
ersten der eben wiedergegebenen S~ttze gereeht wurde. Die Differenz: 
unserer Anschauungen bezieht sich auf die quantitative Veritnderung~ 
welche dieses Rohmaterial. erf~thrt, indem ich behauptete~ die Sehaum- 
weine warden oft aus verl~tngerten, zum Theil sogur aus iibermiissig 
gestreekten Weinen bereitet, w~thrend K u ] i s c h  das nieht zugibt. 
Die Frage scheint mir in wissenschaftlicher und praktischer Hinsieht 
hinreichendes Interesse ft~r eine nlihere ErSrterung an dieser Stelle ztt 
besitzen. 

Diese ErOrterung soll sieh auf sine Reihe neuer Analysen sttitzen;: 
sie muss aber nattirlich such die friiher verSffent]ichten bertieksichtigen, 
sofern dieselben nicht allzu unvollstandig sind. Bei der Benutzung ~ 
dieses glteren Materials ergibt sich eine Schwierigkeit. Entsprechen 
sehon die Extractbestimmungen in den ~tlteren Ana]ysen trockener Weine 
durehaus nieht den heutigcn Anforderungen, so gilt das in noeh viel_ 
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hSherem Maasse "con Solchen der Weine mit erheblichem Zuckergehalt .  

Man ist heute zu der Ueberzeugung gelangt, dass bei derartigen Pro- 

ducten nur auf indirectem Wege, das heisst durch Berechnung aus dem 

specifischen Gewicht des Weines und aus seinem Alkoholgehalt, r ichtige 

Werthe erhalten werden k6nnen. Diese Ueberzeuguug hat auch in der  

a.mtlichen Anweisung zur chemischen Untersuchung des Weines.  ent- 

sprechenden Ausdruck gefunden. Bei den in der folgenden T~belle I 

abgedruckten alteren Analysen ist daher - -  so weit es n6thig oder an- 

g~ingig war - -  ~n Stelle des yon dem betreffenden Autor bestimmtel~ 

Extractwerthes ein in der eben erwghnten Weise neu berechneter ein- 

gesetzt worden. Bei dieser Berechnung wurde jedoch nicht die Extract-  

tabelle der amtlichen Anweisung benutzt, sondern diejenige yon I t u l e n k e  

und M 6 s 1 i n g e r ,  well sie - -  wie namentlich B a r t h 1) zeigte - -  wesent- 

lich richtigere Werthe liefert. Ich will jedoch nicht verfehlen, aus- 

drticklich darauf hinzuweisen, dass die so ermittelten Werthe far Gesammt- 

Extract  - -  und mithin auch far zuckerfreies Extract,  Extractrest  etc. 

- -  h S h e r  sind, als die nach der amtlichen Tabelle berechneten. IN 

den Fallen, in welchen die neu berechneten Zahlen w e s e n t l i c h  yon 

denjenigen abweichen, welche yon den betreffenden Autoren gewichts~na- 

lytisch ermittelt  wurden, oder welche den d~rec~ bestimmten specifische~ 

Gewichten des entgeisteten Weines entsprechen, sind sic durch kleinere 

Schrift kenntlich gemacht. 

Die Zuckerbestimmungen erforderten ebenfalls in den meisten Fallen. 

eine Neuberechnung. Die 0riginalzahlen sind, altem Brauche folgend, 

fast durchweg als Traubenzucker berechnet, wahrend man jetzt die Ana- 

]ysen auf Invertzucker ausrechnet. Man trifft mit dieser neueren Be- 

rechnungsweise namentlicil bei Champagner die Wahrhei t  sehr genau, 

weil tier Zucker desselben erst nach beendigter Vergahrung in Form 

yon Rohrzucker zugesetzt trod wahrend der Lagerung thats~chlich i1~ 

Invertzucker umgewandelt wurde. 

Die Tabelle I enthalt die so umgerechneten Analysen. Ich gebe im 

Folgenden noch kurz Rechenschaft aber  alle Umrechnungen, die ich 
vorgenommen habe. 

1) Forschungsberichte fiber LebensmiStel etc. 4, 282 (1897); aueh diese 
Zei~schrift 37, 199 (1898). 
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T a -  
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1. 
2. 

3. 

4. 

5. 

7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 
14. 

15. 
16. 
17. 

18. 
19. 
20. 
21. 
22. 
23. 
24. 

4 a ~  

o a= .'2 

B e z e i e h n u n g  .~ , 

Champagner (1874) . . . 10443 - -  9,51 15,73 0 18 t  0 60 
vo.vo Cliquot-eo~-I! i I 

s a r d i n ,  Reims . . . 11,05651--3,72o 10,2 19,2210,1~ 10,6 
L o u i s  R S d e r e r ,  Reims. ~ L 

Carte b lanche  ' . . . / 1 ,057~L- -6 ,33°  I 9,5 , ~ , ~ [ 0 , 1 2  10,7 
P i e r r e C h e v r i e r  Cha~eau] L 

de Fagni~res pr6s I~eims II i ! 
Carte d'or . . . . .  !Jl,0331' - -  I 927!12,71 0,13 !0,57 

~a~rentPorrior~Co,J/ J J i I i 
Bouzy bei Reims. G~and ! I j i 
vin sans sucre . 0,9907 4-0 1115 2 2 2 8 0 1 3 1 0 7 9 1  

Rheingold . . 1,0600 - - 6  9,6 19,94 0,11 0,68 
Sehloss Vollrads . . 10360 - - 6 1 6 0 1 0 0  1 3 7 4 0 1 5  !072 
SShnlein & Co . . . . .  ][1,0445]--.4,66ol 9,9 15,94 0,15 i0,69 

• o - [ f Rhemauer  (roth) . . . 10244 - - 1 5  105 10,87 021 0 4 6  

• I t  1 J I J g a t h e u s  N t ~ l l e r ,  E v i l e l l  ] I I 
Mo~ss. ~ h e i ~ w e i ,  . . . i11'0392 _ ~ o  i10 ,% 14,71 0,15 ]0,72 

, Johannisberger • I 1 0343 --3,42o 10,85~ 13 61 0,21 i0,7 
, Scharzberger . . j 1,0363 --3,66o i 9,7 13,71 0,14 !0,66 
, Assmannsh~tuser(roth) J 1,0323 --3,33o i10,1 J 12,7910,23 0,46 

Champagne . . . . .  1,0477 I--5,66o110,35 16,95 0,17 0,68 

"Carte d'or . . . . . .  1,0447 --1,520 8,73 15,55 0.17 0,6l 
Nonopol . . . . . .  1 ,0280--1 ,160 8,44 J11,0610',18 0,59 
Fleur de Sillery . . . 1,0190 --0,870 8,291 8 , 6 4 0 1 8  056 

t~heinwein-3lousseux . . . 1,0374 - -  9,80114,02j0,171 0,588 
~ - -  - -  8,87!11,96 0,18 0,67 

/Ohne  nahere Bezeichnung/  - -  - -  9,07 16,8~ 0,15 0,74 
/ / - -  - -  9,48 9.57 0,17 0.75 

100ee O h a m p a g n e r  
a a ~  

- - i  - j  
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b e l l e  I. 

e n t h a l t e n  G r a m m e  

" =  M i ~  
k~ 

- -  0,08 - -  - - ]  - -  - -  
i 

- -  0,97 ,28 1,514j10,96 o,26 

11,60 0,66 0,63 - -  i0,24 1,21 

0,752 0.77 0,183 0,917 2,145 i 1,354 

-_ 17;o:  oofl  
- 

i 2,4:01,72 
2,22 1.50 
2,551',86 
2,46 2,00 

' - -  0 ,8412 ,350 ,5212 ,461 ,74  
1,06 H,410,578 2,301,60 
0,7~ 11,1210,4702,69 2,03 
0,78 10,870,4922,02 1,56 
0,85 ]14~,28 0.580 2,77 2,09 

132~: 0'4:62' 2,52 
0'77' 7'.90 0;507 2,21 1.621,88 
0'8115,530,80,7272,371;85 

0.22 13,510,8~5!~2,14 1,53 
0124 9 ,030,9222,131,54 
0,29 6,770,88211,971,41 
0,06 9,391' - I ~ 7 ~  ~,~ 
- 10,~0/0,73' (11,6~ 0 .~  

1~,0~ 0,~3:12,37 1163 
8.321o,52 I1~,~ 0,60 

~ ~ ~..~ ~ 

- -  0,84 

0 , 1 6  1 1 , 0 ~  

10,21 

1,14 2,52 
1,17 2,84 
0,99 3,50 
2.91_ 0,61__ 

i -  

A n a l y t i k e r .  

3 .Laube u.B. Alde~ldorff. 

C. Schmi t t .  

~.  u. A. Jo l l e s .  

C. S chmi~t.  

H. Weigmann  und 
J W. Kisch.  

G. Laube u.B. Aldendorff .  

H. Abel .  
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Analysen yon (2. L a u b e  und B. A l d e n d o r f f l ) .  Die Extracte 
sind neu berechnet. Der Zuckergehalt yon No. 21 ist im Yerh~iltniss 
der S o x h l e t ' s c h e n  Re ductionsfactoren fttr Traubenzucker und Invert- 
zucker, alas heisst im Verh~ltniss 1 0 0 : 1 0 4  umgerechnet. 

Analysen yon C. S c h m i t t 2 ) ,  ausgefiihrt nach den sogenannten 
>>Protokollen rheinischer Chemiker,,. ~) Die Extraete sind neu bereehnet. 
Die Zuekerbestimmung erfolgte mit P e h i  i n g 'scher oder K n a p p'scher 
LSsung. Der F e h l i n g ' s c h e  Factor ist 0,25, der S o x h l e t ' s e h e  ft~r 
Invertzueker 0 ,2470;  die Umrechnung erfolgte daher na~ch diesem Ver- 

h~tltniss. Die mitgetheilten Werthe far den Zuekergehalt sind in Folge 
dessen etwas niedriger als die im Original angegebenen. Bei Analyse 
No. 11 gibt das Original 1,55 g Zucker in 100 cc an. l)a bier offenbar 
ein Druekfehler vorliegt, habe ich ft~r die Neuberechnung angenommen, 
dass die betreffende Zahl 11,55 heissen sollte. Die Unsicherheit dieses 
Werthes ist dureh kleinere Schrift markirt. '  

Analysen yon H. W e i g m a n n  und W. K i seh4 ) ,  ausgefiihrt nach 
den Nethoden der Saehverst~ndigen-Commission yon 1884. Die Original- 
zahlen sind s~immtlieh in G e w i e h t s 10 r o e e n t e n angegeben ; sic wurden 

auf Gramme in 100 cc umgerechnet. Ausserdem sind die Extracte neu be- 
reehnet und die Traubenzuckerbestimmungen im Yerh~tltniss yon 100 : 104 
auf Invertzucker umgereehnet. 

hnalysen yon H. A b e 15), ausgefahrt naeh den Methoden der Sach- 
verst~indigen-Commission yon 1884. Da speeifische (2ewiehte nicht an- 
gegeben sind, war eine Neubereehnung der Extracte unm6glich. Es 

wurden daher die 0riginalzahlen eingesetzt, jedoeh dureh kleine Sehrift 
als unsieher bezeichnet. Die Zuekerbestimmungen sind im ¥erMltniss 
100 : 104 umgereehnet. 

Analysen yon N. und A. J o l l ea .  6) Bei No. 4 ist der Alkohol- 
gehalt aus ¥olumproeenten auf (2ramme in 100cc umgereehnet und der 
Extraetgehalt neu bereehnet. No, 5 ist unverandert abgedruckt. 

1) 0enologischer Jahresbericht 8, 128 (1880). 
2) Reloertorium d. analyt. Chemie 8, 84 (1883). 
3) Repertorium d. analyt. Chemie 2, 308 (1882). 
4) J. KSn ig ,  Chemie der menschlichen Nahrungs- and Genussmittel, 

3. Anti. 1, 971 (1889). 
5) Repertorium d, analyt. Chemie 7, 390 (1897). 
6) Chemiker-Zeitung 19, 428 (1895) und 21, 853 (1897). 
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Im Anschluss an die vorstehende Tabelle theile ich nunmehr in 

Tabelle II  eine Reihe bisher noeh nieht verSffentlichter Analysen mit. 

Dieselben beziehen sieh durchweg auf >,Vins b ru ts~< wie man sie zur 

Zeit - -  einer ebeu herrschenden Geschmacksriehtung des Pubtikums 

entgegenkommend - -  seitens zahlreicher Firmen in grSsserem Umfange 

als zuvor in den Handel bringt. Die Analysen entstammen s~immtlich 

dem hiesigen Laboratorium; No. 25 bis 27 warden mir Yon Herrn Dr. 

W. F r e s e n i us freundlichst mitgetheilt und zur Publication tiberlassen ; 

:No. 28 bis 38 sind yon mir analysirt. $~mmtliche Analysen wurden 

in den letzten 3 Jahren durchgeft~hrt und zwar nach denselben Me- 

thoden, welche in die amtliche Anweisung aufgenommen sind. Nur bei 

No. 35 und 36 wurde die Inversion nach der sogenannten Zollvor- 

schrift ausgeff~hrt. Die Extraete sind - -  well troekene Weine vor- 

lagen - -  selbstverst~ndlieh direct gewichtsanalytisch ermittelt. Die 

1~ Champagnerproben entstammen 6 verschiedenen Fabriken,  die in 

der  Tabelle mit A bis G bezeichnet sind. Ieh kann sie an dieser 

Stelle nicht nennen, will jedoeh bemerken, dass eine namhafte fran- 

z~sische, sowie mehrere der bedeutendsten Rheingauer Fabr iken sich 

darunter  befinden und dass keine einzige darunter ist, die nicht eiuen 

gewissen l%f  bes~sse. Wo mehrere Producte derselben Fabr ik  analysirt  

wurden, handelte es sich stets um Fabrikate ,  die aus verschiedenen 

Cuv~es dargestellt  waren. Diese Analysen sind durchaus nicht etwa 

far  den Zweck der vorliegenden Arbeit  besonders ausgewiihlt, sondern sie 

stellen das ganze Material dar, das ich zu untersuchen Gelegenheit fand. 

Aus den mitgetheilten Analysen ergibt sich, dass bei einer grossen 

Zahl der untersuchten Champagnerproben der G e h a l t  an  M i n e r a l -  

s t o f f e n  s e h r  n i e d r i g i s t .  Von 38Ana lysenze igen  13 e ineMineral -  

stoffmenge Yon weniger als 0,14 g in 100 cc, und man wird nicht bezweifeln 

kSnnen, dass die betreffenden Weine thats~ichlich als ii b e r m ~t s si g g e-  

s t r e e k t e  anzusehen sind. Wohl gibt es auch Naturweine mit solch 

niedrigem Mineralstoffgehalt, ja  in einzelnen Jahrg~ngen bilden in gewissen 

Gegenden derartige Weine geradezu die Norm. Trotzdem mtissen sie 

aber  immer noch als seltene Ausnahmeerscheinunge~ angesehen werden, 

nnd wir dtirfen bei der ehemischen Beurtheilung des Champagners nicht 

auf sie exemplificiren. Der Champagner ist nicht das Product aus 

einem einzelnen Wein, sondern er wird aus einer Cuv6e erhalten, das 

heisst aus dem Verschnitt mehrerer Weine, die meistens sogar ver- 

schiedenen Jahrg~ingen entstammen. Es ist geradezu die Aufgabe des 
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T a -  

~d 

] 3 e z e i c h n u n g  

iOOcc C h a m p a g n e r  

26. 
25. 

27. 
28. 
29. 
30. 
31. 
32. 
33. 
34. 
35. 
36. 
37. 
38. 

A. Hygienic Champagne. 

]3. Grand Vin ]3rut . . 

[ Champagne ]3rut . 
C. " / Cabine~ ]3rut . . . 

/ 

Cabinet ]3rat .  . . 
D. Extra Dry . . . . .  

E. Natural ]3rut . . 

F. Grand Vin Brut 
G. ]3rut . . . . . .  

0,9926 
0,9935 
0,9908 
0,9926 
0,9924 
0,9925 
0,9932 
0,9922 
0,9912 
0,9922 
0,9914 
0,9918 
0,9908 
0,9913 

_+0 

+ 0  
0,38¢ 
0,42~ 

• 0,1 o 
0,50 
+ 0  
;o 
-~o 
.0,08 c 
-0,15( 
4-0 
~o 

9,46 
10,14] 
11,19 L 
10,14 I 
10,44[ 
10,22 / 
10,44 / 
10,22 / 
10,14 / 
9,85 / 
8.771 
8:7o! 

10152 
10,36 

2,096 0,186 0,938 - -  
2,512 0,181 0,830 0,054 
2 162 0,127 0,787 0,031 
21341 0,144 0,74610,036 
2,395[01~/o,7751o,o87 
2,30 jO,lo [0,773'0,0~7 
2,48 10,14 10,735 0,049i 
2,~9 ]0,15 [0,:92 0,033 
1,89 ]0,15 L0,555 0,056 
1,96 0,16 10,637 "0,038 
1,60 /0,15  E0,481 0,047 
172110,161 i0,496 00 9 
1,929 0, 19 j0,724 

i 

2,07 i0,14 0,7440,035 
! 

I i 
Champagnerfabr ikanten ,  die ¥ersch iedenhe i ten  der Jahrg~tnge auszu- 

gleichen und die CurSe stets gleichm~ssig zusammenzustellen.  Eine 

solche M i s c h u n g  kann in Beziehung auf ihre chemische Zu- 

sammensetzung nur  mit  D u r c h s c h n i t t s w e i n e n verglichen werden, 

nicht  mit  Ausnahmefiil len. Bert icksicht igt  man alas, so lassen die zahl- 

reichen Fgl le  (1/3 a]ler Analysen),  in denen Mineralstoffgehalte unter  

0 , 1 4 g  in 100cc  beobachtet  wur,:len, keine andere Deutung zu, als die 
Annahme, class ii b e r m ~t s s i g g a 11 i s i r t e Weine  verwendet  wurden. 

Die mitgethei l ten Analysen ergeben ferner  6 Mal  0,14 g und 9 Mal  
0 , 1 5 g  Mineralstoffe in 100 cc, zeigen also Wer the  in t iberraschender  

Hgufigkeit ,  die bei Naturweinen noch re la t iv  selten sind und deren erster  

bei  gal l is i r ten Weinen  alas ausserst zulgssige Maass der ¥ e r l a n g e r u n g  

abgrenzt .  Wende t  man auch hier  wieder  den eben entwickel ten Grund-  

satz der Beurthei lung an, nur  Durchschnit tsweine als Vergle ichsmater ia l  

zu wghlen~ so ergibt  sich, dass nicht  alle diese Producte  aus mineralstoff- 

a rmen Naturweinen hergeste l l t  sein dtirften, sondern dass eine betr~cht-  
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b e l l e  II. 

239 

e n t h a l t e n  G r a m m e  

Zueker her. I 
als Invert-[  :~ 

zucker ~ 

0,54 0,129 .-- - -  

o,6s o,71  I - 1  
0,72 0,174 - -  0.99 
0,53 / - !  
0,58 0,329 - -  

0 . 7 0 / o , 1 6 8 !  - I 
0170 0,4260,44:4 

o o o o o 

0,71 0,059 
0,76 0,108 
0,69 0,132 

I 
0 0 
0 0 
0 0 
0 - -  
0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 

"~+ ~ _  ~ . , ~ . ~ .  

2,067 1,129 - -  - -  
1,898 1,068 1,136 0,83 
2,088 1,301 1,340 0,49 
2,087 1,341 1,386 0 , 7 1  
2,166 1,391 1,g38 0,72 
2,23 1 ,46  1.51 0,66 
2,15 1,~2 I li¢8 0.0~ 
2,34: 1,54 1,59 0,66 
1.80 1,25 / 1,32 0,t7 
1;96 1,32/1,37 0,52 
1,60e 1,12111,183 0 , 4 0  

1.721 1,225 I 1,299 0/t3 
1;921 1,19711,2 3 
2,04 1 ,29 1,34 0,51 

I 

lithe Zahl derselben aus Weinen bereitet wurde, die in erhe 

o 

5,71 
6,71 
6,43 
5,23~ 
5.56 
6185 
6,70 
7,63 
6,90' 
7,0t 
7,1g 
8,16. 
7.22 
6166 

)lichem 
Maasse gallisirt sin& ttiernach dtirfte in der That , b e i  d e r  H e r -  
s t e l l u n g  d e r  C u r S e  o f t  e i n e  t i b e r m ~ t s s i g e  V e r l ~ t n g e r u n g  
d e s  W e i n e s  v o r g e n o m m e n  werden.<< 

Eine andere Erklgrung des geringen Mineralstoffgehaltes, etwa die 
Annahme, dass bei der Flaschengiihrung die Here erhebliche Mineral- 
stoffmengen verbraucht, ist unzulgssig. Die betreffende Hefemenge kanr~ 
den Mineralstoffgehalt der Cu%e nur um etwa 0,01 g pro 100 cc verringerm 

Ich weise ausdrticklich darauf hin, dass gerade unter den mineral- 
stoff~trmsten Producten sich allbeliebte Marken erster Firmen findel~ 
(No. 2, 3, 6), und ich erwiihne welter, dass E. B o r g m a n n  in einer 
im hiesigen Laboratorium ausgeftihrten, unver6ffentlichten Untersuchungs- 
reihe dieses Verhalten bei einer grSsseren Zahl feiner franzSsischer Markel~ 
best~ttigt fan& 

MiMer deutlich prggt sich der geschilderte Charakter in dem 
Extractgehalt aus, Wir  werden far diese Untersuchung zungchst die 
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neueren Analysen de~ ~ Brut-Weine (No. 5, 25 bis 38) zu Grunde legen. 
Diese sind die un~-er~inderten G~ihrungsproducte der Cuv~e und kSnnen 
t~ber den Charakter der letzteren weit eher Schlasse zu]assen, als die 
mit Liqueur dosirten sassen Producte. Dazu kommt noeh, dass far die 
letzteren nur gltere Analysen vorliegen, die zum Theil aus einer Zeit 
stammen, in welcher die Zuckerbestimmung noch nicht mit der Genauig- 
keit und Sorgfalt ausgefahrt wurde wie gegenwartig. Bedenkt .man 

nun, dass bei diesen theilweise sehr zuckerreichen Producten in Folge 
tier nothwendigen Verdannung ft~r die Analyse jeder kleine Fehler bei 
tier Berechnung erheblich multiplicirt wurde, so wird man zugeben, 
dass die Zuckerbestimmung und mithin auch der Werth far zuckerfreies 
Extract etc. in diesen alteren Analysen eventuell um mehrere Zehntel 
Procent unrichtig sein kann. Es ist zu bedauern, dass neuere Unter- 

suehungen s as s er Champagner nicht vorliegen. 
Die mitgetheilten Analysen der Brut~Teine zeigen in ihren Werthen 

far zuckerfreies Extract an f den e r s t e n  A n b l i c k  nichts Besonderes, 
hSehstens kommt INo. 35 dem Minimalwerth yon 1.50 ziemlich nahe. 
Das Gleiche gilt etwa far die s~iurefreien Extraetreste, obwohl hier noeh 
die I~ummern 25 und 26 als solche genannt werden massen, die der 
unteren Grenze (1,00, beziehungsweise 1710) nahe geraekt sind. 

Zu einem klaren Bild aber die hier in Betracht kommenden Ver- 
h~ltnisse gelangt man erst auf Grund der folgenden Ueberlegung. Das 
Extract und die Extractreste fallen beim Gallisiren mit dem wachsenden 
Wasserzusgtz; je hSher aber der gleiehzeitige Zuckerzusatz ist, um so 
mehr wird das Fallen dieser Werthe eompensirt7 ~eil aus dem zuge- 
setzten Zucker bei der G~ihrung sich Glycerin bildet, das seinerseits 
alas Extract erhSht. Die gallisirten stillen Weine sind meist in einem 
solchen Maasse gezuekert, class das fertige Product etwa 7 bis 9g  
Alkohol in 100cc enth~ilt. Auf sie sind die Grenzwerthe 17507 be- 
ziehungsweise. 1700 , beziehungsweise 1~10 des Bundesrathsbeschlusses 
yore 29. April 1892 zureeht gesehnitten. Diese Grenzwerthe passen 
aber. nicht mehr far gallisirte Producte yon erheblich h6herem Alkohol- 
gehalt, wie die Champagner mit ihren 9 his l l g  in 100cc. Der hohe 
Zuckerzusatz, den sie zur Erzielung ihres erhShten Alkoholgehaltes (und 
natarlich auch der Kohlensgure) bedarfen~ tr~igt dureh vermehrte 
Glycerinproduction dazu bei7 die betreffenden Werthe so zu erhShen 7 
(lass sie eine abermgssige Gallisirung unter Umst~inden nicht erkennen 
lassen. 



Gri]nhut: Die chemische Zusammensetzung des Champagners. 241 

W i l l  man daher aueh am Extract Kennzeichen far eine solche 

aufsuchen, so muss man yon ihm nicht nur den Werth for die nicht- 

flt~chtigen S~uren, sondern auch das Glycerin und die Mineralstoffe ab- 
~ziehen. Ich habe far die Zahl, die man so erh~It, in meiner >>Chemie 
des Weines~ den Namen >>totaler E x t r a c t r e s t < ,  in Vorschlag gebracht 
und habe auf Grund meiner Erfahrungen und der in der Litteratur 
verSffentlichten Analysen angegeben, dass derselbe bei normalen (das 
heisst Natur- und rationell gallisirten)Weinen mindestens 0 ,35g  in 
100ce betr~gt. W. F r e s e n i u s  ~) gibt far die Differenz zwischen 
zuckerfreiem Extract einerseits und der Summe yon f r e i e n  S~uren, 
~lycerin und Mineralstoffen andererseits bei Weiss~einen als Minimal- 
werth die vSllig entsprechende Zahl 0,3. 2) Wenn er an derselben Stelle 
sagt, dass dieser Werth selten 0,6 tibersteigt, so bezieht sich das auf 

die gewShnlichen k 1 e in  e r e n Handelsweine, die ja jetzt meist gallisirt 
sind ufid zu deren Beurtheilung nach W. ] ? r e s e n i u s  diese Differenz 
haupts~ehlich herangezogen werden soll. In den YerSffentlichungen der 

Commission fi~r Weinstatistik finden sich dagegen sehr zahlreiehe Ana- 
]ysen, in welchen der Werth 0,6 wesentlich iiberschritten ist. 

Bildet man die Differenz in der yon mir vorgeschlagenen Weise, 
-so erkennt man, dass yon den 1~ Analysen der zweiten Tabelle sich 5 
,(No. 26, 33, 35, 36, 37) der unteren Grenze sehr bemerklich n~hern, 
~nd auch einige andere nicht allzuweit davon entfernt sind. Werthe 
~¢on 0,80 bis 1,00, oder gar hShere, wie sie in der Weinstatistik nicht 
selten sind, kommen in Tabelle II  tiberhaupt nicht vor. Die vorstehenden 

:Betrachtungen rechtfertigen also die Riehtigkeit meines Ausspruches: 
>>Das E x t r a c t  i s t -  n a c h  Abz:ug  des  Z u c k e r s  - -  m e i s t  
n i c h t  s e h r  hoch . , ,  

Eine Discussion des in der Litteratur vorliegenden, sowie meines 

Analysenmaterials hat die Richtigkeit des yon mir entworfenen Bildes 
best~tigt. Einen weiteren Beweis erblicke ich i m §  5 des deutschen 
Weingesetzes: >>Die Vorschriften in den §§ 3 ur/d 4 finden auf Scha/lm- 
wein nicht Anwendung.<< Die B e s c h r a n k u n g  des Gallisirens, welche 
tier Absatz 4 des § 3 ausspricht, ist also 'far de n  Sehaumwein aus- 

1) Anleitung zur chemischen Analyse des Weines, 2. Aufl. S. 165. 
2) Erheblich niedrigere Wet'the finde~ man in grSsserer Anzahl nut in 

G an t~ e r 's Analysen yon wtirttemberg~r Weinen (diese Zeitschrfft 27, 780--785. 
1888). Die be~reffenden Zahlen sind rair unerklarlieh. 

F r e s e n i u s ,  Zeiisschrif~ f. analy~. Chemie. XXXVII. Jahrg~ng. 4, Heft. 17 
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dri~cktich aufgehoben; e r  d a r f  u n b e s c h r ~ n k t  d u r c h  w ~ s s r i g e  
Z u e k e r l S s u n g  v e r l ~ n g e r t  w e r d e n .  Es ist mit Sieherheit an- 
zunehmen, dass der Gesetzgeber diese Concession nieht gemacht hatte, 
wenn sie der derzeitige Stand der Champagnerfabrikation nicht erforderte~ 
Es scheint demnach in jenen Kreisen, in welchen das Gesetz entstand, 
beziehungsweise bei den Sachverstitndigen, welche den Gesetzgeber be- 
riethen, als notorisch zu gelten, dass bei der Champagnerbereitung >>oft 
eine merkliche Yerli~ngerung des Weines vorgenommen wird,,. 

Schliesslich weise ich noch auf den Zuckergeha]t in den Analyse~ 
No. 2, 3 und 6 hin. Auf sie sttitzt sich meine, Yon K u l i s c h  angefochtene 
Behauptung, dass ,der Zuckergehalt des Champagners bis zu 18 g il~ 
100 cc steigt. 

Bericht iiber die rortschrflte tier analytischen Chemie. 

I. h l l g e m e i n e  ana ly t i s che  Methoden, ana ly t i s che  0pe ra t ionen ,  
h p p a r a t e  und t~eagentien, 

Yon 

W, Sohranz. 

Ueber die 1VIessung hoher Temperaturen haben L. H o 1 b o r n und 
W. W i e n  1) im Anschluss an fftihere Arbeiten 2) Versuche angestellt. 
Die Yerfasser haben gefunden, dass das Platinrhodiumelement sich auch 
noch gut ftir h6here Temperaturen wie 1450 0 eignet, w~hrend die 
Aenderung des Widerstandes yon erhitzten, in einem elektrischen Strom- 
kreis eingeschlossenen Platindrahten sich nicht gut verwenden l~tsst, um 
Messungen so hoher Temperaturen auszuftihren. 

Eine yon C a l l  e n da  r ~) aufgestellte Formel gibt nach H o 1 b o r n 
und W i en die Beobachtungen nicht genau genug wieder, um darauf 
weitgehende Extrapolationen mit Sicherheit griinden zu k0nnen. 

Eine Methode zur Best immung yon Wasser in Antimoniten 
beschreibt M. H. C o r m i n b o e u f 4 ) .  Da Antimonite durch directes 

1) Annalen d. Physik u. Chemie (~. F.) 56, 360. 
2) Diese Zeitschrift 32, 327 (1893). 
8) Verg]. diese Zeitsehrift 36, 785 (1897). 
a) Revue de la Chim, analyt, app]. (1895) 8, 45; dutch Chemiker-Zeitung 

19, 82, 


