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Anbang
e, 27 des Cenfral-Blatts fiie dos Deut(dye Reid,

Berlin, Freitag, den 3. Juli 1896.

Bekanntmadung,
betreffend Borfdriften fiir die demijdye Unterfudyung ded Weines.

Auf Grund des §. 12 beé Gefepes, betreffend ben Berfehr mit Wein, weinfalligen und mwein-
dfhnlichen Getrdnfen, vom 20. April 1892 (Reid)d-Gefepbl. ©. 597) Hat der Bunbedrath in feiner Sipung
vom 11. b. M. dic nadjtehend abgedrudte Anweijung jur demifden Unterjudung ded Weines feftqejtell.

Berlin, den 25. Juni 1896.

Der Reid)slangler.
Jn Bertretung: v. Boettider.

Anweifung ur diemifdhen Anterfudpng des IWeines.

1.

1. Bon jebem Wein, mwelder einer demifden Unterjudung unterworfen werden foll, ift eine
‘Probe von minbeftens 11/, Liter zu entnehmen. Diefe Menge geniigt fitr die in der Negel auszufihrenden
EBbeftimmungcn (1. MNr. ). Der Webhrbedarf fiir anbderweite Unterjudungen ijt von der Art der Ilepteren
abpangig.

2. Die gu verwenbenden Flajden und Korle miifien volltommen rein fein. RKriige oder undurd:-
jidbtige Flajden, in welden etwa vorfandene Unreinlidleiten nidt erfannt werden fomnen, birfen nidt
verwendet werben.

3. Jebe Flajde ijt mit einem bas unbefugte Oeffnen verhindernden Veridluffe und einem anju-
Ilcbenben Bettel zu verfehen, auf weldem bdie gur Fejtjtellung der Jdentitdt nothroendigen Vermerfe ange=
geben find. uperdem ijt gefoudert anjugeben: bdic Groge undb der Fulungsgrad bder Fdaljer und
die ﬁuﬁcrfe Befdajfenheit bdes Weined; insbefondere ift ju bemerfen, mwie weit etwa Kahmbildung ein-
getreten ift.

4. Die Proben find fofort nad) der Cntnahme an die Unterfudjungsjtelle gu befordern; ijt cine
al3balbige Abjendung nidt ausfithrbar, fo find die Flajden an einem vor Sonnenlidt gefdifpten, Hiflen
Drte liegend aufzubervabhren. Bei Jungmweinen ift wegen ihrer leidyten BVerdnderlidleit auf bejonders {dnele
Beforderung Bebad)t ju nehmen.

5. Bum Swed der Beurtheilung der Weine find bdie Pritfungen und Bejtimmungen in der Negel
auf folgenbe Gigenjdiaften und Veftandtheile jeder Weinprobe u erfiveden:

1. Gpezijijdes Gewidt,
2. Altohol,
3. Gytratt,
a7

Ewiger Bund




— 198 -

4. Mineralbejlandifeile,
5. Sdywefeljaure bei Nothmweinen,
6. Freie Sdauren (Gefammijaure),
7. Flidtige Sduren,
8. Nidffluchtige Sauren,
9. Glycerin,

10. Buder,

11. Polartjation,

12. Unreinen Starfesuder, qualitativ,
13. Jrembde Farbjtoffe bei Rothmweinen.

Unter befonberen Werhaltnifjen find bie Pritfungen und Beftimmungen nod) auf nadybezeidynete
Beftandifeile ausdzubdelnen:

14. Gefammtmweinfteinjaure, freie Weinjteinfaure, Weinjtein und an alfalifjde Grden gebunbdene
LWeinjteinjdure,

15. Sdywefeljaure bei Weifweinen,

16. Sdyweflige Siure,

117. acdarin,

18. @alicpljaure, qualitativ,

19. Gummi und Degtrin, qualitativ,

20. Gerbitoff,

21. Gplor,

22. Bhosphorjdure,

23. Salpeterjdure, qualitativ,

24. Barpum,

25H. Strontium,

26. Supfer.

Die Crgebniffe ber Unterfudungen find in der angegebenen Reihenfolge aufzufiihren. Bei dem
Nadyweid und der Veftimmung folder LWeinbeftanbdtheile, mwelde Hier nidht aufgefiihrt find, ijt jtetd das
angewandte lnterfudjungdverfahren angugeben.

6. A5 Normaltemperatur wird die Temperatur von 15° C fejtgefept; mithin find alle tm Folgenden
vorgefdriebenen Abmefjungen des Weines bei bdiefer Temperatur vorjunchmen und find bdie Crgebnifje
Dierauf gu begichen. Tritbe Weine jind vor der Unterjudjung zu filtriren; liegt ihre Temperatur unter
15° C, fo finb fie vor dem Filtriren mit ben ungeldften Theilen auf 15° C zu errvdrmen und umgujditteln.

7. Die Mengen bder Weinbeftandtheile werben in der Weife ausgedriidt, dap angegeben wird,
wie piel Gramme ded gefuditen Stoffes in 100 cem Wein von 15° € gefunden worben find.

I1.
Wudjiihrung der Unterjudjungen,

1. Bejtimmung ded {ypezifijden Gewidtes.

Dasd fpesifijde Gewidt des Weines mwird mit Hitlfe ded Pytnometers beftimmdt.

Als Pytuometer ift ein durd) einen Glasdjtopfen veridlichbares ober mit bederformigem Aufjap
jiir Rorvfoerjdlup verjehenes Flajdden von ctwa 50 cem Jnhalt mit einem etwa 6 em langen, ungefahr
in ber WMilte mit einer eingeripten Parfe verfehenen Halfe von nidt mehr al8 6 mm lidter TWeite
angumwenden.

Das Pytometer wird in reinem und trodenem Puftande leer gemwogen, nadybem e 1/y bis
1, Stunde im Waagentaften geftanden Hat. Dann wird ed, gegebenenfalld mit Hitlfe eined fein ausdges
sogenen Glodentriditers, bis fiber bdie Warfe mit bdeftillirtem Waffer gefiilt und in ein Wafjerbad von
15° C gejtellt.  Nad) halbjtimdigem Stehen in dem Wafferbabe wird dbas Pyknometer herausgehoben,
wobet man nur den oberen [ceren Theil bdes Haljed anfaft, und die Oberflide des TWafjers auf bdie
Marle eingejiclt. Lepleres gefdieht durd) Cintauden IHeiner Stabden oder Streifen aud Filtrirpapier,
welde das iber der Wearfe ftehende Wafjer anfjaugen. Die Oberflade des Wajjers bilbet in dem Halfe
oes Pytnometers cine nad) unten gefritmmte Flade; man jtelt die Flaffigleit in dem Pytnometerhalje am
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befien in ber Weife ein, baf bei dburdfallendbem Lidite der jdpwarge Nand der getrimmten Dberflade bie
Pytuometermarfe eben” berithrt. MNadydem man den tmeren Halds des Pylwometers mit Stabden aus
iltricpapier gereinigt Hat, fept man ben Stopfen auf, trodnet das Pyfnometer auferlidh ab, ftelt 3
1/, Stundbe in ben Waagenfajten und wdgt. Die Bejtimmung bes Wafferinhaltes bdes Pyfnometers ijt
breimal audjufiihren und ausd ben drei Wagungen das Mittel zu nehmen.

Nadbem man dasd Pynometer entleert und getrodnet oder mehrmald mit dbem zu unterfudyenden
Weine audgefpilt Hat, fillt man e8 mit dem Weine unbd verfahrt genman in derjelben Weije wie bei ber
Beftimmung ded Wajferinhaltes ded Pyfnometers; befonderd ijt darauf zu adten, dap dic Cinftellung
ver Flaffigleitsoberflade ftetd in berfelben Weife gefdyieht.

Die Berednung ded fpesifijden Sewidted gejd)ieht nad) folgender Formel.

Bebeutet:

a dad Gewidt ded leeren Pylnometers, ) )

b dbag Gewidht ded bis zur WMarfe mit Wafjer gefillten Pytnometers,

¢ bagd Gemidit bes bis gur Marfe mit Wein gefirllten Ryknometers,

fo ijt bad fpezififde Gewidt & des Weines bei 15° C., bezogen auj Wajjer von derfelben Temperafur:
C—a
~ b—a
Der Nenner biefes Ausdruds, bad Gewid)it dbes Wafferinhaltes bed Pyluometers, ift bei allen
Beftimmungen mit demfelben Pylnometer gleid); wenn das Pylnometer indef lingere Beit in Gebraud)
gewefen ift, milfien bdie Gewidite bes lecren und bded mit Wajier gefilliten Pymometers von Neuem
beftimmt werden, ba fid) bicfe Gewidyte mit der Beit nidht unerheblid) andern ommen.

Anmertung. Die Beredhynung wird wefentlid) crleidtert, wenn man cin Pyluomeler anmwendet, weldjes bis
gur Marte genau 50 g Waffer fabt. Das Ausmwdgen ded Pytnometers gefdyicht in folgender Weife. Man bejtimmt
bad Gewidt dbed Pylnometers in leerem, reinem und frodencin Juftande, wagt dann genan 50 ¢ Wafjer cin, jledt
bas Pylnometer 1 Stunbde in cin Wafjerbad von 15° C und rift an der Dberflidiec der Fliffiglett tm Pylnomelers
halfe eine Marle ein. Tas NAuswdaen des Pylometers muf jtetd von dem Chemiler felbjt ausgefithrt werden.

Hei Anmendung eined genaun 50 g Waffer fafjenden Pypluometerd ift in der oben gegebenen Formel b — a =00
und s =0,m (c — a).

S

2. Bejtimmnug ded Alfohols,

Der jum Bwed der Beftimmung des fpezifijden Gewidites (11 Ne. 1) im Pytnometer enthaltene
Wein wird in einen Deftillirfolben von 150 big 200 cem Jnhalt nbergefithrt und das Pytnonieter drei:
mal mit wenig Wajjer nadgejpitlt. Dan gicbt zur Verhinderung etwaigen Sddunend ein wenig Tannin
in ben Kolben und verbindet diejen durd) Gummiftopfen und Kugelrshre mit einem Liebigidyen Kupler; alg
Vorlage benupt man das Pytnometer, in weldem der Wein abgemefjen worden ijt.  Nunmehr dejtillivt man,
bi3 ctwa 35 ccm Flifjigleit fibergegangen find, fillt das Pytnometer mit Wajjer 6i8 nahe zum Halje auf,
mijdt durd) quirlendbe Bewegung folange, bis Sdidten von verjdicdener Didptigleit nidht mehr walrau-
nehmen {ind, jtellt die Flijfigleit '/, Stundbe in ein Wajferbad von 15 C und figt wmit Hilfe eines
Daarrdhrdend vorfidtig LWajfer von 15° C gu, big der untere Rand der Flhifjigleitaoberflide gerade
bie PMarte beriihrt. Dann trodnet man den leeren Theil des Pytmometerhaljes mit Stabden aus Filtrir-
papier, wdgt uud berednet dbas fpezifijde Gewidt bes Dejtillates in der unter I Nr. 1 angegebenen
Weife. Die diefem fpezifijden Gewidte entjpredenden Gramme Alfohol in 100 cem Wein werben auns
der gweiten Spalte ber al8 Anlage beigegebenen Tafel 1 entnomnien.

fnmerlung. Bei ber Unterfudung von LVerfdnithweinen ijt der Allofol in Volimprojonten nad) Mafgabe
ber bdritten Spalte der Tafel 1 anjugeben.

3. Beftimmuug ded Crtrafted. (Gchalted an Crtraftjtofjerr.)

Unter Cxtralt (Gefammigehalt an Crivaltjtoffen) tm Sinne der Befanntmadung vom 29. April 1892
(Neidy3-Gejepbl. S. 600) find die urfpriinglid) geléft gewefenen Vejtandtheile ded entgeijteten und ents
wafferten ausgegohrenen Weines zu verftehen.

Da dbad fiir die Beftimmung des Criraftgehaltes zu wdihlende Verfahren fid) nad) der Crivalt:
menge ridtet, fo Derednet man unddft den Werth von x aud nadftehender Formel:

x=1-4 38— s,
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$ierbei Debeutet
s bas fpegifiide Gewidt des Weines (nad) 1L Nr. 1 bejtimmt),
s; bas fpexififhe Gewidht ded alfololijden, auf dad urjpringlide Map aufgefiillten Dejtillats
bes 2Weines (nad) II Nr. 2 beftimmt).

Die bem Werthe von x nad) Mapgabe der Tafel Il entjpredhende Bahl E wird aud ber zweiten
CGpalte diefer Tafel entrnommen.

a) Jjt E nidt groger ald 3, fo wird die endgiiltige Bejtimmung ded Crtrafted in folgender
Weife ausgefiihrt. Man jept eine geroogene Platinjdale von etwa 85 mm Durdymeffer, 20 mm PHihe
und 75 cem JInbalt, welde ungefahr 20 g wiegt, auj ein Wafjerbad mit lebhaft todenbem Waffer unbd
IaBt aus einer Pipette 50 cem Wein von 15° C in diefelbe [liegen. Sobald ber Wein bis zur did-
flirffigen Bejdaffenbeit eingebampit ijt, jept man die Sdale mit dbem Ridjtande 2'/, Stunben m einen
ZTrodenlaften, gwijden beffen Doppelwandungen Wafjer lebhajt fiedet, lagt dann im Crfiffator erfalten
und finbet dburd) Wagung den genauen Criraftgehalt.

b) Jjt E grofer algd 3, aber Fleiner als 4, fo 1dft man aus einer Biireite in bie bejdriebene
Blatinjdale eine fo berechuete Wenge Wein {liegen, daf nidht mehr als 1,5 g Criraft ur Wiagung ge-
langen, und verfdhrt weiter, wie unter 11 Ne. 3a angegeben.

Beredynung zu a und b, Wurden aus a Kubifcentimeter Wein b Gramm Eytralt erhalten,
fo find enthalten:

X = loog@ramm Grtratt in 100 cem Wein.

c. It E gleid) 4 ober grofer als 4, jo gicht bicfe Bahl endbgiiltig die Gramme Grtralt in
100 ecm LWein an.

lm einen 2Wein, ber feiner Venennung nad) einem inldndbijden Weinbaugebiete entipredien foll,
nad) Maggabe der BVefanntmadung vom 29. April 1892 zu beurtheilen und demgemdl den Criraltgehalt
bes vergofrenen Weines (). II MNr. 3 ADBJ. 1) u ermittelnr, find die bei der Buderbeftimmung (vergl. I
Nr. 10) gefundenen [ablen zu Hiillfe zu nehmen. BVetragt danad) der Budergehalt mehr als 0, g in
100 ecem 2ein, fo ift die baritber hinausgehende Vlenge von der nad) 11 Nr. 3a, 3b ober 3¢ gefunbenen
Criraftaahl abguziehen. Die verbleibende Sahl entfpridt dem Ertraftgehalt bed vergohremen Weines.

4. DBeftimmung der WMineralbeftandtheile.

Enthdalt der Wein weniger ald 4 g Crtralt in 100 cem, fo wird der nady Il Nr. 3a ober
3b erhaltene Grtralt vorfidtig verfohlt, indbem man eine feine Flamme unter der Platinfdale hin- und
herbewegt. Die Stohle wird mit einem biden Platindbraht gerbrizdt und mit heigem Wafjer wiederholt
ausgeroajden; den wafferigen Audzug filtrirt man durd) ein fleines Filter von befanntem geringem
Ajdhengehalte in ein Vedjerglasdhen. Nad)dbem bdie Kohle voljidndig audgelaugt ijt, giebt man das
Gilterdyen in bdie Platinfdale gur fohle, trodnet beibe und verajdit fie voljtandig. Wenn bdie Ajde
weif geworden ift, gieft man die filtrirte Lojung in die Platinfdale juriid, verdbampift diefelbe gur Trodne,
beneft den Jiidjtand mit einer Lojung von Ammoniumbarbonat, gliaht gang {dwad, [aft im Erfitfator
erfalten und wdgf.

Euthdalt der Wein 4 g odber mehr Criraft in 100 cem, fo verbampft man 25 cem bed
Weines in einer geraumigen Platinjdyale und vertohlt den Nirdjtand fehr vorfidtig; die jtart aufgebldhte
Stofle wird in der vorher bejdriebenen Weife weiter behanbdelt.

Berednung. Wurdben aus a Kubifcentimeter Wein b Gramm WMineralbeftandtheile erfalten,
jo findb entfalten:

x =100 l:- Gramm WMineralbejtandifeile in 100 cem TWein.

5. Bejtimmung der Sdywefeljiure in Rothweine,

‘ 50 cem Tein werben in einem Bedyerglafe mit Salzjaure angefduert und auj einem Drahtnef
613 jum beginnenden Koden erhipt; bann fiigt man Heife Chlorbarpumlsfung (1 Theil Fryftalifivtes
Chlorbaryum in 10 Theilen dejtillivtem Wajjer geldjt) zu, bis fein Niederfd)lag mehr entjteht. Dan 1aft
den Niederfhlag abjipen und prift durd) Bujap eines Tropfend Chlorbaryumlsfung gu der itber bem
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Niederjdlage ftehenden Faven Fliffigleit, ob die Sdwefeljdure volljtandig ausgefalt ift. Hierauj Fodyt
man bad Gange nodymals auf, [aft dasfelbe 6 Stunben in ber Warme {tehen, giept die flare Flijfigleit
durd) ein {Filter von befanntem Ajdengehalte, wdafdt den im Bedyerglafe guritdbleibenden Nicderidlag
wiederholt mit Heifem Wafjer ausd, inbem man jedesmal abfepen [akt und die Hare Flijfigleit dburd) das
Tilter gieft, bringt ulept den Niederidhlag auf dasd Filter und wdfdt jolange mit Heipem Wafjer, bis
bag Filtrat mit Silbernitrat feine Tritbung mebhr ergeugt. Filter und Niederjdlag werden getrodnet, in
eirem gewogenen TPlatintiegel verafdt und geglitht; Dierauj befeuchtet man bden Tiegelinhalt mit wenig
Sdwefeljaure, raudt leptere ab, gliht jdwad), laft im Cfitfator erfalten und wagt.

Beredynung. Wurden aud 50 cem Wein a Gramm Baryumfulfat erhalten, jo find enthalten:
x = Q6850 8 Gramm Scwefeljaure (SOg) in 100 cem TWern.

Diefen x Gramm Shwefeljaure (SOg) in 100 cem TWein entjpredjen:
y = 14,955 2 Gramm SKaliumjulfat (K2S04) tn 1 Liter Wemn.

6. Bejtimmung bder freien Sinren (Gejammijdure).

25 cem Wein werden bid gum beginnenben Sieden erhift und bdie Heige Flajfigleit mit einer
Ultalilauge, welde nidt jdwdader ald !/;—mormal ijt, titrict. Wird Normallauge verwendet, fo miifjen
Biiretten von etwa 10 ccem Jnhalt benupt werben, welde die Abjdapung von /e cem geftatternn. Der
Sattigungdpuntt wird dburd) Tipfeln auf empfindlihem violettem Ladmuspapier fejtgejtellt; bdicfer Puntt
ijt erveidyt, wenn ein auf bad trodene Ladmuspapier aufgefepter Tropfen feine Rothung mehr Hervorrujt.
Die freien Sauren find als Weinfteinfaure gu beredynen.

Beredhnung. Wurdben zur Sattigung von 25 cem Wein a Kubifcentimeter !/—Normal-Altali
verbraudyt, fo find entBhalten:

X = Q75 a Gramm freie Sduren (Gefammtidure), al8 Weinfteinjdure Dberednet, in
100 ccm Wein.

Bei BVerwendung von !/s—Normal-Alfali [autet die Frormrel:

X =0, a Gramm freie Sduren (Gejammtjdure), ald Weinjteinfdure beredyuet, in
100 cem 2ein.

7. Beftimmung bder filidtigen Sinrem.

Dan bringt 50 cem Wein in einen Rundlolben von 200 cem Jnhalt und verjdlielt dben Kolben
burd) einen Gummiftopfen mit 2 Durdybohrungen; durd) die erfte Bohrung firthrt ein bid auf den Boben
pes Kolbensd reidjenbes, bdiinnes, unfen fein ausgegogenes, oben ftumpfwintelig umgebogenes Gladrolr,
burd) die gweite ein Deftillationsaufjap mit einer Kugel, welder 3u einem Liebigidhen Kifhler fiuhrt. A3
Dejtillationdvorlage dient eine 300 cem fajjende Flajde, welde an bder einem Rauminbhalt von 200 ccm
entijprehenden Stelle eine Marfe tragt. Die flichtigen Sauren werben mit Walferbampf itberbeijtillict.
Died gefcdhieht in ber Weife, baf man dad bis auf den BVoben ded Deftillicfolbens reidende enge Glas-
rohr durd) einen Gummijdlaud) mit einer ein Sidjereitsrohr tragenden Flajde in Berbindung fept, in
welder ein lebhafter Strom von Wafferbampf entwidelt wird. Durd) Crhipen ded Dejtillictolbens mit
einer Flamme engt man unfer ftetem Durdleiten von Wafferbampf den Wein auf etwa 25 cem ein und
tragt bann durd) zwedmdpiges Crwodrmen bded Kolbend bafiir Sorge, daf bie WMenge der Flifjigleit in
pemfelben fid) nidyt mehr andert. Man unterbridt die Deftillation, wenn 200 cem Flijjigleit ibergegangen
jind. Man verfept dbasd Deftillat mit Phenolphtalein und beftimmt die Sauren mut einer titrivtenn Alfali-
[6fung. Die fladtigen Sauren jind al8 Cfjigfaure (CoHy0,) su beredymen.

Berednung. Sind gur Sattigung der fliidtigen Sauren aud 50 cem Wein a Kubifcentimeler
V10— Normal=Altali verbraudt worden, fo find enthalten:
x = 0,010 a Gramm flidtige Sauren, ald Efjigiaure (C,H 05) beredhmet, in 100 cem Wein.

8. Beftimmnng der nidtflidtigen Sinren,

Die Menge der nidtjlidtigen Sauren im Wein, welde als Weinfteinjidure angugeben find, wird
dburd) Redynung gefunden.
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Bebeutet:
a die Gramme freie Sauren in 100 cem Wein, als Weinfteinjaure berednet,
b die Gramnie fliidtige Sauren in 100 cem Wein, al8 Cjfigiaure beredynet,
x die Gramme nidtjlidtige Sauren in 100 cem Wein, ald Weinjteinjdure berednet,
fo |ind entbalten:
x = (a — 1,05 b) Gramm nidtflidtige Sauren, al3 Weinjteinjaure berednet, in 100 ccm Wein.

9. Beftimmung ded Glycering.

a) In Weinen mit weniger al8 2 g Buder in 100 ccm.

Man dbampft 100 cem Wein in einer Porzellanjdale auf dem Wafjerbadbe auf etrea 10 cem ein,
verfept ben Riidjtand mit etwa 1 g Duarziand und foviel Kaltmild) von 40 Progent Kalthydrat, daf
auf je 1 g Crtralt 1,5 big 2 cem Kalfmild) fommen, und verdampft faft bis gur Trodne. Der feudyte
Ridjtand wird mit etwa 5 cem Altohol von 96 WMapprogent verjept, die an der Wand bder Porzellan-
fdhale Haftende Mafje mit einem Spatel [o8geldjt und mit einem Heinen Piftill unter Bufap Heiner Dengen
Altohol von 96 Magprogent zu einem feinen Brei gerrieben. Spatel und Piftill werden mit QIIED?YDI von
gleidem Gehalte abgejpiilt. Unter beftandigem Umrithren erhifit man bdie Sdale anf dem Wajjerbabe
bi8 zum Beginn bes Siedend und gieft die tritbe alfoholijde Fliffigleit dburd) einen Heinen Tridyter in
ein 100 cem=Rolbden. Ter in der Schale juriidbleibende pulverige Ridijtand wird unter Umrihren mit
10 big 12 cem Alfofol von 96 WMafprogent wicderum beif audgezogen, der Audzug in dbad 100 cem={5lbden
gegoffen und bied LVerfahren jolange wiederholt, bis die Menge der Ausjiige etwa 95 cem betrdgt; der unlds=
lide Nirdjtand verbleibt in ber Sdale. Dann fpitlt man dasd auf bem 100 cem-Kolbden jigende Tridterdyen
mit Alfohol ab, Iaplt den alloholifden Audzug auf 15° C ab und fillt ihn mit Altohol von 96 Waj-
progent auf 100 cem auf. Nad) tadtigem Umidiitteln filtrit man bden alfoholijden Auszug durd) ein
Taltenfilter in einen eingetheilten Glagceplinder. 90 cem fFiltrat werdben in cine Porgellanfdale iber-
gefilhrt und auf dem Heifen LWafferbabe unter Vermeiden des lebfaften Sicdens ded NAlfohol8 eingedbampft.
Der Ridjtand wird mit Heinen Viengen abfoluten Altohold aufgenommen, bdie Lojung in einen ein-
getheilten Glascylinder mit Stopfen gegoffen und die Sdale mit feinen WMengen abjolutem Altohol nad)-
aewafden, bis8 bie alfoholijde Lojung genau 15 cem betrdgt. Bu ber Lofung feft man breimal je
7,5 ccm abfoluten Aether und {dittelt nad) jedem Bufap tidtig durd). Der veridlofjene Cylinder bleibt
folange jtefen, bis bie altoholifd)-diferiide Lofung gang flar geworden ift; hierauf gieft mau bie Lofung
in ein Wagegladden mit eingefdliffenem Stopfen. Nadydem man ben Glasdcylinder mit etwa 5 cem
einer Mijdhung von 1 Raumtheil abjolutem Alfohol und 1'/; Raumibheilen abjolutem Aether nadygewajden
und die Wajdilifjigleit ebenfall8 in das Wagegladden gegofjen hat, verbunjtet man bdie alfoholijd)-
atherijhe Fliffigleit auf einem Beifen, aber nidt fodenben Wafjerbade, wobei wallendes Eieben ber
Q6fung zu vermeiden ijt. Naddem der Nidjtand im Wagegldddien didilitjjig geworben ijt, bringt man
pa8 Gladden in einen Trodenfajten, zwifden bdejjen Doppelwandbungen Wafjer lebhaft fiedet, lakt nad
einftinbigent Troduen im Cyfitfator erfalten und wagt.

Berednung. Wurden u Gramm Glycerin gemwogen, fo find enthalfen:
X = 1,11 2 Gramm Glycerin in 100 cem Wein.

b) In Weinen mit 2 g ober mehr Buder in 100 cem.

50 cem Wein werden in cinem gerdumigen Kolben auf dbem Wajjerbabe ermdrmt und mit 1 g
RQuarziand und folange mit Heinen Mengen Kaltmild) verfegt, bid bie guerft dunfler geworbene Mijdung
wicder eine Hellere Farbe und einen laugenhajten Gerud) angenommen Hhat. Dasd Gemijd) wird auf dem
Wafferbade unter fortwdhrendem limiditteln crwdarmt. Nad dem Crfalten fept man 100 cem Alohol
von 96 Mafkprogent zu, [aft ben fid) bilbenden Nieberidlag abfien, filirict die altoholijde Lojung ab
und wdfdt den Niederjdlag mit Allohol von 96 Dafprogent aus. Dad Filtrat wird eingedampft und
ber Mitdjtand nad) der unter I Nr. 9a gegebenen Vorjdyrift weiter behanbdelt.

Berednung. Wurdben a Gramm Glyceerin gewogen, o find enthalten:

X = 2,900 a Gramm GlIycerin in 100 eem Wein.

Anmerfung. Wenn die Cracbnifje der Fuderbejtimmung nidt mitgetheilt find, fo ift jtels anzugeben.
ob der Glyceringehalt der Weine nad) 1I Nr. Ya ober 9L Leftimmt worden ijt.

Ewiger Bund




— 203 —

10. Beftimmung ded Suderd,
Die Beftimmung ded Buderd gejdieht gewidtdanalptifd) mit Fehlingider Lojung.

Herjtellung ber erforderliden Lofungen.

1. Supferfulfatléjung: 69,095 g fryjtallifivted Kupferjulfat werden mit Wafjfer u 1 Liter geldjt.

2. Ultalifde Seignettefalzlofung: 346 g Seigneltefalz (Raliumnatrivmtarteat) und 103,0 g
RNatriumbydrat werden mit Waffer gu 1 Liter geldjt und die Lojung dburd) Asbeft filtrirt.

Die beiden Lojungen find getrennt aufzubervabren.

Borbereitung bed Weines zur Juderbeftimmung.

Bunddijt wird ber anndhernde Budergehalt ded zu unterfudenden Weines ermittelt, indem man
von bem Ertraftgefalt besfelben die Bahl 2 abzieht. Weine, bie hicrnad) Hiodijtens 1 g Buder in 100 cem
enthalten, fonnen unverdimnt gur Buderbeftimmung verwendet werben; Weine, bdie mehr ald 1 g Juder
in 100 ccm enthalten, milffen bagegen joweit verbinnt werben, daf bdie verbimnte Flitffigleit hodjtens
1 g Buder in 100 cem enthdlt. Die fiir den anndhernden Sudergehalt gefundene Bahl (Crtralt weniger 2)
giebt an, auf bas wievielfade Maf man bden Wein verbitnnen muf, dbamit dbie Lojung nidht mehr
al3 1 Progent Buder enthalt. Bur Vereinfadung der Abmeffung und Umrednung rundet man die Babhl
(Grtralt weniger 2) nad) oben zu auf eine gange Bahl ab. Die fiir dbie Verdiinnung angumwendende
Menge Wein ijt jo audzuwahlen, bdap die Menge der verdiinnten Lofung minbeftend 100 cem betrdagt.
Gnthalt beifpiel8weife ein Wein 4,77 g Criralt in 100 cem, dbann ijft ber Wein gur Juderbeftimmung auf
bas 4,77 —2=2,;;fade ober abgerunbet auf dad bdreijade WMaf mit Wafjer gu verbiinuen. Wan lakt
in bdiefem Falle aud ecincr Biirette 33,3 com Wein von 15° C in ein 100 ccm=K5lbden fliefen und fullt
ben Wein mit deftillirtem Waffer bi3 jur Marke auf.

Ausfihrung ber Beftimmung ded Buders im Weine,

100 cem TWein ober, bei einem Judergehalte von mehr al8 1 Progent, 100 cem eined in der
vother befdriebenen LWeife verbinnten Weined werben in einem Vieptdlbden abgemeifen, in eine Porzelan=
fhale gebradyt, mit Altalilauge mneutralifict und im Wafferbabe auf etwa 25 cem cingedbampft. Bebhufs
Cntfermung von Gerbjtoff und Farbftoff fiigt man zu bem entgeifteten Weinrviidjtande, jofern 8 jid) um
JRothroeine obder erheblide Piengen Gerbitoff enthaltenbe Weifweine hanbelt, 5 big 10 g gereinigte Thierfohle,
rithrt dad Gemifd) unter Crvarmen auf dem Walferbabe mit einem Gladjtabe gut um und filtrivt bie Flnjjigleit
in das 100 cem=R5lbdyen uriid. Die Thierfohle wafdt man folange mit heifem Wajfer forgfaltig aus, bis
bas Filtrat nad) dbem Grlalten mnafegu 100 cem betrdgt. Dan verfept dasfelbe fobann mit 3 Tropfen
einer gefattigten Qojung von Natriumfarbonat, fdittelt um und filt die Wifdyung bei 15° C auf 100 cem
auf. Cntjteht durd) den Bufap von Natriumfarbonat eine Tritbung, fo laft man die Wijdung 2 Stunden
fteben und filtvict fie bann. Das Filtrat dient jur Beftimmung bed Buders.

Un Stelle der Thierfohle Fann zur Cntfernung von Gerbftoff und Farbjtoff ausd dem Wein aud
Bleieffig Denupt werben. Ju biefem Falle verfahrt man, wie folgt: 160 cem Wein werben in der vorfer
befdyriebenen LWeije neutralifict unbd entgeijtet und der entgeiftete Weinridjtand bei 15° C mit Waffer auf
ba8 urfpringlide Maf wieber aufgefillt. Hiergu fept man 16 cem Bleteffig, [dittelt um und filtrirt.
Bu 88 cem bed Filtrates fiigt man 8 cem einer gefdttigten Natriumtarbonatldjung obder einer bei 20° C
gefattigten Léjung von Natriumjulfat, dittelt wm und filtrict aufsd Newe. Das lefte Filtrat dient ur
Beftimmung des Buders. Durd) die Bufdge von Bleiefjig und Natriumtfarbonat odber Natriumjulfat it
ba8 Volumen bdesd Weined um '[; vermehrt worben, was Dbei der Berednung desd Budergehaltes zu
beriidfidhtigen ift.

a) Beftimmung dbesd Juvertzuders.

Jn einer volltommen glatten Porzelanjdale werben 25 cem Kupferfulfatldjung, 25 cem
Seignettefalzldjung und 25 cem Wajfer gemifdht und auf einem Drahtnep zum Sicden erbhipt. Jn bie
fiebenbe Mijdung (A5t man ausd einer Pipette 25 cem bded in der befdricbenen Weife vorbereiteten
Weines fliegen und fodt nad) bdem Wicberbeginm bded Ilebhaften Aufiwallens nod) genau 2 Minuten.
Man filtriet das audgefdyiebene Rupferorydul unter UAnwendung eciner Saugepumpe fofort durd) ein
gemogenes Asbeftiilterrofhrdien und wafdt leptered mit Heipem Taffer und zulept mit Altohol und Aether
aus. Nadydem dad Nohrden mit dbem Kupferorydulniederichlage bet 100° C getrodnet ift, erhit man
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Tepteren ftar? bei Suftsutritt, verbinbet das Nohrdjen alsdann mit einem Wafferftoff-Entwidelungsapparat,
leitet frodnen und reinen Wafferjtoff hindurd) und erhift das zuvor gebildete Kupferoxyd mit einer Heinen
#lamme, bi8 ba&felbe volfommen ju metallijdem Kupfer reduzirt ift. Dann [dkt man dad Kupfer im
Wafferfiofijfirom erfalten und wagt. Die dem gewogenen Kupfer entfpredende Denge Invertzuder ent-
nimmt man bder al8 Vnlage beigegebenen Tafel 11  (Die Reinigung ded Asbejtfilterrdhrdiens gejdyieht
burd ?qu[oicn bed Rupfers in Heifer Salpeterfaure, Auswajden mit Wafjer, Altohol und Acther, Trodnen
und Crhigen im Wafjerftoffjtrome.)

b) Bejtimmung dbed Rohrzuders.

Man mift 50 cem bed in ber vorfer befdriebenen TWeije erhaltencn entgeifteten, alfalifd ge-
madyten, gegebenenfall von Gerbjtoff und Farbftoff befreiten und verbiinnten Weined mitteljt ciner Pipette
in ein Kolbden von etwma 100 cem Jnhalt, neutralifict genau mit Salzjdure, figt fodann 5 cem einer
1progentigen Salzfaure Bhingu und erhipt die Mijdung eine Halbe Stunde im fiebendben TWafferbabe.
Dann neutralifirt man bdie Flijjigleit genan, dampft fie im Wafferbabe etwad ein, madyt fie mit einer
26fung von Natriumfarbonat [dwad) alfalijd) und hlirict fie dburd) ein eined Filter in ein B0 cem:
Solbden, ba8 man dburd) Nadmwafden bis gur Marte fillt. Jn 25 cem bder zulept erhaltenen Lojung
wird, wie unfer Il Nr. 10a angegeben, der Invertzuctergehalt beftimmt.

Berednung. WMan rednet die nad) ber JInverfion mit Salzfdure crhaltene Kupfermenge auf
Gramme Jnvertzuder in 100 cem Wein um.  Bezeidhnet man mit

a bie Gramme Jnuvertzuder in 100 cem Wein, welde vor der Jnverfion mit Salzfaure ge-

funben wurben,

b bie Gramme Jnvertiuder in 100 cem Wein, welde nad) der Juverfion mit Salgjaure ge:

funben mwurden,
fo find enthalten:
x = 0,95 (b—a) Gramm Rohrauder in 100 cem Wein.
Anmerlung. E3 ijt ftetd angugeben, ob bdie Entfernung des erbitoffes und Farbjtoffes durd) Koble oder
burd) Bleiefpig jtattgefunden hat.

11. Polarijation.

Bur Pritfung des LWeines auf fein %erbalien gegen bas polarificte Qidt find nur grofe, genaue
Ypparate ju verwenden, an benen nod) Behntelgrabe abgelefen werden fonnen. Die Grgebnijfe der
Pritfung find in Winlelgraden, bezogen auj eine 200 mm lange Sdidt bded urfpriingliden Weines,
angugeben.  Die Polarijation ijt bei 15° C augjufiihren.

Nusfiihrung der polarimetrifden Pritfung des Weines.

a) Bei WeiBweinen. 60 cem WeiBwein mwerden mit Alfali neutralifict, im Wajjerbade auf
1/, eingebampft, auf bad urfpriinglide Maf wieder aufgefiillt und mit 3 ccm Bleieffig verfeft; ber ent-
ftandene Nieberjdlag wird abfiltrict. HBu 31,5 cem bde8 fFiltrated feft man 1,5 cem einer gefattigten
£6jung von Natriumfarbonat ober einer bei 20° C gefattigten Lofung von Natriumfulfat, filtrict den ent=
ftandenen Niederjdhlag ab und polarifit bad Filirat. Der von dem Weine eingenommene Raum ijt
burd) bie Bujdge um /o vermehrt worben, worauf Ridfidt ju nehmen ift.

b) Bei Rothweinen. 60 cem Rothwein werben mit Alfali neutralifict, im Wafjerbabe auf
13 eingedampft, filtrict, auf bdbad urjpringlide Maf wicber aufgefitllt und mit 6 cem Bleieflig verfept.
Dan filtrict den Niederjdlag ab, fept gu 33 cem bes fFiltrates 3 cem einer gefdttigten Lojung von
Natriumbarbonat ober einer bei 20° C gefattigten Lojung von Natriumfulfat, filtrict den Nieberidlag
ab und polarifirt bad Filtrat. Der von bem RNothweine eingenommene Raum wird durd) die Jujape
um /s vermelrt.

Gelingt bie Enifarbung eincd Weines burd) Behandlung mit Bleieffig nidht volljtandig, fo ift fie mitteljt
Thierfohle ausjufithren. IMan mift 50 cem Wein in einem Meftolbden ab, fiahrt ihn in eine Porzelan-
jdale fiber, meutralifivt ihn gemau mit einer Alfaliléjung und verbampjt ben neutralifivten Wein auf
ctoa 25 cem. Bu dem entgeifteten Weinriidjtande fept man 5 bis 10 g gereinigte ThHiertohle, rihrt
unter Grivdrmen auf dem Wafferbabe mit einem Glasdjtabe gut um und filiriet die Flitjjigleit ab. Die
Thierfohle mafdt man folange mit Beifem Waffer forafdltig aus, bis je nad) der Denae bed in bem
Weine enthaltenen Buderd dad Filtrat 75 bi3 100 cem betragt. Man dampft das Filtrat in ciner
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Porzelanjdale auf bem Wafferbade bid8 zu 30 bid 40 cem einm, filtrirt den Ridjtand in dasg 50 cem-
Kolbden guriid, wdafdt die Porzelanjdhale und bdbasd Filter mit Waffer aus und filt bad Filtrat
big zur Marle auf. Dasd Filtrat mwird polarifivt; eine BVerdinnung bes TWeines finbet bei bdiejer BVor=
bereitung nidt ftatt.

12. Nadjweis ded nnreinen Stirfeznders dburd) Polarijation.

a) Dat man bei ber Buderbeftimmung nad II Nr. 10 hodftens 0,; g redbugirenden Juder in
100 cem ZWein gefundben, und breht ber TWein bei der gemdf II Mr. 11 audgefihrien Polarifation
nad) [inf8 ober gamidt ober Hodjftend O,5° nad) red)ts, jo ijt bem Weine unreiner Starfeguder nidt
augefept worben.

b) $at man bei der Buderbeftimmung nad II Nr. 10 hodjtend 0, g redugirenden Juder
gefunben, und breht ber Wein mehr als 0,5° bis hodfiens 0,5° nad) redhid, fo ift bie Moglidteit bes
Borhandenfeind von Dertrin in dbem Weine zu beriidjidtigen und auf diefes nady I Nr. 19 zu pritfen.
germer ift nad) bem folgenben, unter IT Mr. 12d befdyriebenen BVerfafhren bie Pritffjung auf die unvergohrenen
Bejtanbdtheile des unreinen Starfezuderd vorzunehmen.

¢) Pat man bei ber Buderbejtimmung nad) II Nr. 10 hodjtens 0,4 g Gejammizuder in 100 ccm
Weint gefunden, und dreht ber Wein bei ber Polarifation mehr al8 0,6° nad) redis, jo ijt gunidjt nad
Il MNr. 19 auf Deptrin gu prifen. Jft dbiefer Stoff in dem Weine vorhanbden, fo verfahrt man um Nad)-
weid der unvergohrenen Beftandtheile des unreinen Starfejucderd nad) dem folgenben, unter 11 Nr. 12d
angegebenen Berfahren. Jjt Dertrin nidht vorhanben, o enthalt ber Wein bie unvergohrenen Beftand-
theile be8 unreinen Stdrfejucers.

d) $at man bei der Buderbeftimmung nad Il Nr. 10 mehr ald 0,, g Gefammtzuder in 100 cem
Wein gefunden, fo weift man den Bufap unreinen Starleguderd auf folgende Weife nad).

a. 210 cem TWein mwerben im Wafferbabe auf !/; eingebampft; ber BVerdampfungsriidjtand wird
mit fo viel Waffer verfept, daf bdie verbinnte Fliffigleit nicht mehr ald 15 Progent Juder enthdlt; bdie
verbitnnte Fliffigleit wirb in einem RKolben mit etwa 5 g gdbrirdftiger Bierhefe, die optijd) altive
B!Beft%nbtf]eile nidt enthdlt, verfept und folange bei 20 bi3 25° C ftehen gelajjen, bi3 die Gdhrung
eendet 1ijt.

p. Die vergofhrene Fliffigleit wird mit einigen Tropfen einer 20 progentigen Kaliumacetatldfung
verfept und in einer Porzelanjdale auf dbem Wafjferbadbe unter Bufaf von LDuarzjand u einem bitnnen
Gyrup verbampft. Bu dbem Ridjtande fept man unter beftdndigem Umrithren almadlig 200 cem WUlfohol
von 90 Mafprogent. Nadydem fid) bdie Flaffigleit getlart hat, wird ber alloholifdhe Audzug in einen
Rolben filtrirt, Ridjtand unbd Filter mit wenig Alfohol von 90 Malprogent gewajden und ber ?ufo?nl
groptentbeils abdejtillivt. Der Rejt ded Alfohol3 wird wverdampjt und dber Niidjtand durd) Waffergujap
auf etwa 10 cem gebradit. Dierju jept man 2 bisd 3 g gercinigie, in LWajfer aufgefdlemmtie Thierfohle,
tithrt mit einem Glasjlabe wieberholt tidtig wm, filtrict bie entjdrbte Flijfigleit in einen Ileinen eins
getbeilten Cplinber und wdjdt die Thiertohle mit Peifem TWaffer aus, bis bas auf 16° C abgelihlte
Filtrat 30 cem betrdgt. Beigt dasdfelbe bei ber Polarifation eine Redtd8drehung von mebhr ald 0,5°,
fo enthalt ber TWein bie unvergohrenen Bejtanbtfeile bed unreinen Starfequders. Betragt die Drefung
gerabe + 0,5° ober nur wenig iiber ober unter biefer Babl, fo wird die Thierfohle aufs Neue mit
heigem Waffer ausdgewajden, bis3 bdad8 auf 15° C abgeliblte Filtrat 30 cem betrdgt. Die bei ber
Polarifation biefes fFilirates gefundene Redtsbrefung wird ber uerft gefunbenen Pingugesdhlt. Wenn
bas Grgebnif ber gweiten Polarifation mehr ald ben finften Theil der erften betragt, mup bie Kohle
nod) ein dritted Ial mit 30 cem Heifemn Waffer ausgewajden und dad Filtrat polarifict werben.

Anmerfung: Die Redisdrehung lann aud durd) gemifje Leftandtheile mander Honigforten verurfadt fein.

13. Nadyweid fremder Farbftoffe in Rothweinen.

Nothweine find ftetd auf Theerfarbjioffe und auf ihr BVerhalten gegen Bleieffig zu priifen.
gerner ift in bem Weine ein mit Alaun und Natriumacetat gebeizter Wollfaben u foden und dad BWer:
bhaltem bes auf ber Wolfafer niedergefdlagenen Farbjtoffed gegen Neagentien zu prifen. Die bei dem
RNadyweife frember Farbjtofie im Eingelnen befolgten Verfabhren find ftetd angugeben.

88
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14, Befimmung der Gefommtweinfteinfinre, der freien Weinjteinfanre, ded Weinjteind und der an alfalijde
Grden gebundenen Weinfteinfdure.

a) Bejtimmung der Gefammimeinfteinfdure.

Dan fept su 100 cem Wein in einem Bedjerglaje 2 cem Cisdefjig, 3 Tropfen einer 20 progentigen
ﬂ‘almmacemtlﬁfung und 15 g gepulverted reine8 Chlorfalium. Keftered bringt man burd) Umriifren
nad)y Maglidteit in Lojung und fiigt bann 15 cem Altohol von 95 Makprogent hinguw. Naddem man
burd fjtarfes, etwa 1 Minute anhaltendesd NReiben des Gladftabes an dber Wand bed Bedjerglafes bie NAb=
fdeibung bes Weinjteind eingeleitet hat, [dft man die Mijdung wenigjtens 15 Stunden bei Jimmer-
temperatur {tehen und filtrict bann den Iryjtallinijhen Niederidlag ab. Hiersu bedient man fid) eines
Good)jden *Platin= odber Porzelantiegeld mit einer bitnnen Asbeftjdidht, weldhe mit einem Platindrahinef
von minbejtens 1/ mm mweiten WMafjden bededt ijt, ober einer mit Papierfilterjiofi bebecten Wittfden
Porzellanfiebplatte; in betben Fallen wird bdie Flaffigleit mit Hitlfe der Wafferftrahlpumpe abgefaugt.
Bum Auswafden bdes Irpftallinijden Niederfdhlages bient ein Gemijd von 16 g Chlorfalium, 20 ccm
2Alfohol von 95 Mafprogent und 100 cem dejtillictemn Wafjer. Das Bedjerglasd wird etwa bdreimal mit
wenigen Kubifcentimetern bdiefer Qofung abgefpiilt, wobei man jebedmal gut abtrdpfeln lakt. Sobann
werden Filter und Nieberjdlag durd) etwa bdreimaliges Ubjpitlen und Aufgiegen von wenigen Kubil-
centimentern der Wafdilijfigteit ausgemwafden; von Ilepterer dirfen im Gangen nidt mehr als 20 cem
gebraudt werden. Der auf dem Filter gefammelte Niederfdhlag wird dbarauf mit fiebenbem, alfalifreiem,
deftillictemn Waffer in das Bedjerglad zuridgefpiilt und bdie erhaltene, big jum Koden erhipte Lofung in
ber Siedhipe mit ’/—JTormal-Alfalilauge unter Verwendung von empfindlidem blauviolettem Ladmus-
papier titrirt.

Berednung. Wurbden bei der Titration a Kubilcentimeter 1/ —Normal-Alfalilanuge verbraudt,
fo find enthalten:

X == 0,0375 (8 + 0,6) Gramm Gefammtweinfteinfiure in 100 cem Wein.

b) Beftimmung bder freien Weinfteinfdure.

50 ccm cines gemdhnlidhen audgegohremen TWeines, Degiehungémweife 25 cem eined erheblidye
Mengen Buder enthaltenden Weined, mwerden in bder unter II Nr. 4 vorgefdrichenen Weife in einer
Platinjdale verajdt. Die Afde wird vorfidhtig mit 20 cem 1/ Normal-Salzfdure verfept und nad
Bujag von 20 cem beftillictern Waffer iiber einer Heinen Flamme bi3 gum beginnenden Sieden erhipt.
Die Deife Flijfigleit wird mit 1/—Normal-Altalilauge unter Berwendung von empfindlidhem blauviolettem
Ladmuspapier titrirt.

Berednung. Wurben a Subifcentimeter Wein angewandt und bei ber Titration b Kubifcentis
meter 1/4-Normal-Allalilauge verbraudt, enthalt ferner ber Wein ¢ Gramm Gefammtiweinjteinfdure in
100 cem (nach II MNr. 14a beftimmt), fo find enthalten:

xX=2¢— 5;‘75—%0—3) ®ramm freie Weinfteinfdure in 100 cem Wein.

Qft a =50, o witb x=1¢ + 0,075 b — 1,5; ifta = 25, fo witb x=1¢ 4 0,5 b — 3.

¢) Bejtimmung ded Weinfteins.

50 cem eines gewdfnliden ausgegofhrenen TWeines, beiehungSweife 25 cem  eined erfeblidye
Mengen Suder enthaltenden Weines, werden in bder unter Il Nr. 4 vorgefdyricbenen Weife in ciner
Platinjdale verajdt. Die Afde wird mit heifem dejtillivtem TWaffer ausgelaugt, die Lojung burd) ein
Hleines (Filter filtrict und bie Sdale Tomte bag ilter mit Heifem Wafjer jorgfaltig auBgemaid)en Der
wifjerige ﬁlfcﬁenuuﬁgug wird vorfidtig mit 20 cem 1/,-Normal= Ca[afuure verfept und itber einer Ileinen
Flamme bi8 gum beginnenden Sieben erhipt. Die Dheife Lojung wird mit 1/~ Normal-Allalilauge unter
BVerwendbung von empfindlidem blauvioleitem Ladmusdpapier tifrirt.

Berednung. Wurben d Kubifcentimeter Wein angewandt und bei der Titration e Kubifcenti=
meter 1/s—Normal-Altalilauge verbraudyt, enthalt fermer bder Wein ¢ Gramm Gejammtweinfteinfdure in
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100 cem (nad) IT Nr. 14a beftimmt), fo berednet man zunddft dben LWerth von n aud naditehenbder

gormel: _
nm 2o 00—

a) Jft n gleid) Null ober negativ, fo ijt fammtlide Weinfteinfdure in ber Form von Wein-
ftein in bem Zeine vorhanden; bann find enthalten:
X = 1,9503 ¢ Gramm Weinftein in 100 cem Wein.

£) Sit n pofitio, fo find enthalten:

0 — S a5 ;
= 47 (20 — ) Gramm Weinftein in 100 cem LWein.

d) Beftimmung der an altalijde Crden gebunbenen Weinjteinjaure.

Die Menge der an alfalifde Grdben gebundenen Weinfteinfaure wird ausd den bei ber Beftimmung
ber freien Weinjteinjdure und bdes8 Weinfteind unter Il Nr. 14b und ¢ gefundenen Jahlen beredynet.
Dabenn b, d und e bdiefelbe BVebeutung wie dort und ijt

a) n gleid) Null ober negativ gefunben worben, fo ift an alfalifde Crben gebundene Wein-
feinfdure in bem Weine nicht enthalten;

F) n pofjitiv gefunben worben, fo find enthalten:

= ?27-5—(2-_ b) Gramm an altalijde Grden gebunbene Weinfteinfdure in 100 ccm Wein.

15, Beftimmung der Shwefeljinre in Weifjweinen.

Das unter I Ne. 5 fiar Rothweine angegebene Verfahren gur Vejtimmung bder Sdywefelidure
gilt audy fiir TWeifweine.

16. Bejtimmung der {dwefligen Siure.

Bur Bejtimmung ber {dmejligen Sdure bedient man fid folgender BVorridtung. Ein Deftillir=
folben von 400 cem Jnbalt wirh mit einem gweimal durdbohrien Stopfen wverfdloffen, durd) welden
swei Gladrohren in bas Jnnere bed Kolbend fithren. Die erfte Nohre reidht bid auf den LBoben bed
Solbens, bie zweite nur bid in ben Hals. Tie leptere Nohre fihrt an einem RLiebigfden Kithler; an
diefen {dliegt fidh Iuftbidt millelft durdbohrten Stopfend eine Fugelig aufgeblafene U=Robre (jog.
Peligotjde Nadbre).

Man leitet durd) dasd bid auf ben Boden bed RKolbens fiihrende NRohr RKoblenfaure, bis alle
Luft aus bem Apparate verdrdangt ijt, bringt dann in bdie Peligotide Nohre 50 cem Jodldfung (erhalten
burd) Auflofen von 5 g reinem Jod und 7,5 g Joblalium in Wajfer zu 1 Liter), [iftet ben Stopfen besd
Deftillirtolbens und [dgt 100 ccm Wein aqud einer Pipette in den Kolben fliegen, ofhne dad Cinjtrdmen
ber Koblenfdure gu unterbrechen. Naddem nod) 5 g fyrupdide Phosphorfaure ugegeben find, erhipt
man den Wein vorfidtig und Ddeftillict ihn unter ftetigem Durdleiten von Kohlenfaure zur Halfte ab.

Man bringt nunmehr die Jodldjung, die nod) braun gefdrbt fein mup, in ein Bedyerglasd, {pilt
bie Peligotihe Rohre gut mit Wafjer aus, jept etwasd Salziaure u, erhipt bad Gange furzge Reit und
jallt die dburd) Orpbation der {dwefligen Saure enftanbene Sdhwefeljaure mit Chlorbaryum. Der Nieber=
{dlag von Baryumiulfat wird genau in ber unter II Nr. 5 vorgejdriebenen LWeife weiter behanbelt.

Beredhnung. Wurben a Gramm Barpumijulfat gewogen, fo find:

x = 09748 2 Gramm [dweflige Saure (SO0;) in 100 cem Wein.

Anmertung 1. Der Gejammtigefalt der Weine an [dmwefliger Sdure lann aud) nad) bdem folgenden
Berfahren bejftimmt mwerben. Man bringt in cin RKolbden von ungefdhr 200 cem JInhalt 25 ccm Kalilauge, bie
etoa 56 g Kaliumbybdrat im Liter enthalt, und I3kt 50 ccm TWein o zu ber Lauge flicken, baf die Pipettenfpipe
wahrend bed Auslaufend in die Kalilauge taudit. Nad) mehrmaligem vorfidtigem Umfdenten Idgt man bie
Mifdung 15 Minuten ftehen. Hierauf figt man zu der allalifden Fliffigleit 10 ccm verdiinnte Sdymwefelidure
(erhalten durd) Mijdien von 1 Theil Sdmwefeljadure mit 3 Lheilen Waifer) und einige Kubifeentimeter Starfeldjung
und titrirt die Flufjigleit mit ! so-Normal-Jodlofung; man 1akt die Jodlsfung bicrbei rafd), aber vorfidtig fo lange
autropfen, bi8 bie blaue Farbe der Jobdjtdrfe nady viers bisd finfmaligem Umidywenfen nody furge Beit anpalt.

38*
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Berednung ber gefammien dmwefligen Sdure. Wurben auf 50 ccm Wein a cem fs0- Normal-
Sobldjung verbraudt, fo find enthalten:

x = O,on2s & Gramm gefammle {diveflige Sdure (S09) in 100 ccm BWein.

Bufolge ncuerer Grfafrungen ift ein Theil der [dmwejligen Sdure im Weine an organijde Beftandtheile ges
bunben, ein anberer imt freien Bujtande ober als Tlfalibifulfit im Weine vorbanden. Die Vejtimmung der freien
fdymwefligen Sdure gejdieht nad) folgendem Verfahren. Man leitet dburd) ein K5lbden von etrwa 100 eem Jnbalt
10 Minuten lang Kohlenfaure, entnimmt dann aud bder frifd) entlorften Flajde mit ciner Pipette 50 cem Wein
und Iapt diefe in bad mit Kohlenfaure gefillte KElbHen flicen. RNad) Bulah von b cem verdiinmter Sdywefelfdure
wirb bie Fliiffigleit in ber vorfer befdricbenen Weife mit so-Normal=Jodlsfung titrirt.

Beredynung der freien [dmwefligen Saure. Wurden auf 60 cem Wein a Kubitcentimeter '/so-RNormals
Joblojung verbraudyt, fo find enthalten:

x = Q00198 8 Gramm freie jdhmweflige Sdure (SOg) in 100 cem Wein. i
Der Unterfdyied der gefammten [dwefligen Sdure und der freien {dmwefligen Saure ergiebt ben Gebalt
be8 Beined an [djwefliger Sdure, die an organijde Weinlbeftandtheile gebunben ijt.

Anmettung 2. Wurbe bder Gefammigehalt an jdHroefliger Sdure nady dem in ber Anmerlung 1
befdriebenen Werfahren beftimmt, fo ift bied anjugeben. G8 ijt winfdensiwerth, daf in jebem Fale bie freie
begiehungSweife die an organijhe Vejlanbifeile gebundene [Gweflige Sdure bejtimmt wird.

17, Bejtimmnng ded Sacdarind.

DMan verbampjt 100 cem Wein unter Bufap von ausgewafdenem grobem Sande in einer
Porgellanfdale auf dem Wafferbabe, verfept ben Ridjtand mit 1 bid 2 cem einer 30 progentigen PHodphor-
faureldfung und zieht ihn unter beftdndigem uflodern mit einer Wijdung von gleiden Raumtheilen
Uether und Petroleumdther bei mafiger Warme aus. WMan filtrirt die Ausziige durd) gereinigten Asbeft in
cinen $olben und fdbrt mit bem Yusziehen fort, bid8 man 200 bis 250 ccm Filtrat erhalten Hat. PHierauj
beftillict man den groften Theil ber ether-Petroleumdathermijdung im Wafjerbabe ab, fiihrt die rid-
jtinbige Lojung aud dbem Kolben in eine Porzellanidale iitber, fpitlt ben Kolben mit Wether gut nad,
verjagt bann Aether und Petroleumather vollig und nimmt den RNidjtand mit einer wverdimnten Lofung
von Natriumfarbonat auf. Man filtrict die Lojung in eine Platinjdale, verbampift fie jur Trodne, mifdt
ben Trodenriidjtand mit der vicr- big finffaden WMenge fejtemn Natriumtarbonat und tragt diefes Gemijd
allmédlig in fdymelzenden RKalifalpeter ein. Dlan (6]t bie weife Sdmelze in Waller, {auert fie vorfidtig
(mit aufgelegtem Ubrglafe) in einem Bedjerglafe mit Salzfaure an und falt bie aus bdem Sacdarin
entftanbene Scdrefelfaure mit Chlorbaryum in ber unter II Nr. 5 vorgefdyriebenen Weife.

Berednung. Wurben bei bder Verarbeitung von 100 cem Wein a Gramm Baryumiulfat
gewonren, o find enthalten:

x = 0,7357 a Oramm Sacdarin in 100 ccm Wein,

18. Nadjweid der Salicylfaure.

50 ccm Wein mwerden in einem cplinbrijden Sdeidetridter mit 50 cem eined Gemijdes aus
gleiden Raumtheilen WAelher und Petroleumather verfeft und mit dber Vorfidt haufig umgefdiittelt, daf
feine Gmulfion entjteht, aber bod) eine geniigende Mijdung ber Flifjigleiten (tattfinbet. DHierauf Hebt
man bie Aether-Pelroleumatherfdidt ab, filtrict fie durd) ein trodenes Filter, verdunftet bas ether-
gemijd) auf dem Wafjerbabe unb verfept den Ridjtand mit einigen Tropfen Cifendloridldjung. Eine
roth-violette Farbung geigt bie Gegenmwart von Salicyljdure am.

Cntiteht bagegen eine {dmwarge ober dbunfelbraune {Farbung, jo verfeft man bdie Mijdung mit
einem Tropfen Salzfaure, nimmi fie mit Waffer auf, {Hitttelt die Lofung mit Aether-Petroleumather aus
und verfahrt mit dbem Audzug nad) der oben gegebenen BVor{drift.

19. Nadweid von arabijdjem Gummi und Deptrin.

Man verfept 4 ccm Wein mit 10 cem Alfohol von 96 Mafprogent. Cnijteht Hierbei nur eine
geringe Tritbung, welde fid in Floden abjest, jo ijt weber Gummi nod) Dextrin anwefend.  Entjteht
bagegen ein Humpiger zdher Niederjdlag, der jum Theil zu Boben falt, zum Theil an ben Wandungen
bes Gefages Hiangen bleibt, jo muf der Wein nad) dem folgenden BVerfabren gepritft werben.

100 cem TBein werben auf etwa 5 cem eingebampft und unter Umrithren jolange mit Alfohol
von 90 Mafprogent verfeht, ald8 nod) ein Niederidlag entfteht. Nad) 2 Stunden filtrit man den
Niederjdhlag ab, I6ft ihn in 30 cem Wafjer und fithrt bdie Lojung in ein Kolbden von etwa
100 cem Jnbalt iber. Man figt 1 cem Salzjaure vom {pezifijen Gewidte 1,15 Hingu, verjdliet das
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R61bden mit einem Stopfen, burd) welden ein 1 m langes, beiderfeitd offened Mobhr Ffihrt und erhipt
bag Gemifd 3 Stunben im fodenden Wafjerbabe. Nad) dem Crlalten mwird bdie Flifjigleit mit einer
©obaldjung altalijd) gemadt, auf ein bejtimmies TMaB verbimnt und der entjtandene Buder mit Fehling-
fder Qojung nad) dem unter I Nr. 10 befdriebenen BVerfahren bejtimmt. Der Buder ift ausd zugefeptem
Degtrin oder arabifhem Gummi gebildet worden; Weine ofhne diefe Bufdfe geben, in ber bejdriebenen
Weife behanbelt, Hodjtens Spuren einer Juderrealion.

20, Bejtimmung ded Gerbitoffes.

a) Sdhapung ded Gerbitoffgehaltes.

Jn 100 cem von Koflenfaure befreitem Weine mwerben bdie freien Sduren mit einer fitrirten
Alkalildfung bid3 auf 0,5 g in 100 ccm Wein abgeftumpft, fofern bie Vejtimmung nad) II Nr. 6 einen
hoberen Betrag ergeben hat. MNad) Bugabe von 1 cem einer 40progentigen MNatriumacetatlojung Iakt
man eine 10prozentige Cifendloridldjung tropfemmweife folange bingufliegen, bid Iein Niedberfdlag mehr
entjteht. 1 Tropfen ber 10progentigen Eifendyloridlofung geniigt zur Ausfalung von 0,05 g Gerbjtoff.

b) DBeftimmung dbed Gerbftoffgehaltes.

Die Beftimmung bed Gerbitoffed tann nad) einem ber ibliden BVerfahren erfolgen; bad ange:
wanbdte Berfabhren ijt in jebem Fale anzugeben.

21. Bejtimmung ded Chlord,

Man [dkt 50 com Wein aud einer Pipette in ein Bederglad fliefen, madt ihn mit einer Lofung
von Natrviumfarbonat altalijd) und ermarmt dbas Gemifd mit aufgebedtem Uhrglafe bid jum Aufhoren
ber Koflenfaurcentwidelung. Den Jnhalt des Bedjerglafed bringt man in eine Platinfdale, dampft ihn
ein, verlohlt ben Midjtand und wverafdt genau in bder bei der Veftimmung der Mineralbeftanbdibeile
(I MNr. 4) angegebenen LWeife. Die Afcdhe wird mit einem Tropfen Salpeterfaure befeudytet, mit warmem
Wafjer audgejogen, dbie Lojung in ein Bedjerglas fillrirt und unter Umrithren folange mit Silbernitrat-
[6jung (1 Theil Silbernitrat in 20 Theilen Waffer geldft) verfept, al8 nod) ein Niedberfdlag entftebt.
Man erhipt basd Gemijd furze Beit im Wafferbabe, 1dkt e8 an einem buntlen Ort erfalten, fammelt den
RNieberjdlag auf einem Filter von befanntem U{dengehalte, wafdt benfelben mit fHeigemn Wajfer bid zum
Ber{dminden bder fauren Realtion aud und trodnet den Niederidlag auf dem Filter bei 100° C. Das
Gilter wird in einem gemwogenen Porzellantiegel mit Dedel verbrannt. Nad) bdbem Crlalten bemept man
bag Chlorfilber mit einem Tropfen Salzfdure, erhipt vorfidtig mit aufgelegtem Decel, bid bie Saure
verjagt ift, fteigert Bierauf bie Hie bid jum beginnenden Sdmelzen, [kt jodbann dbas Gange im Crfiflator
erfalten und mwdgt.

Beredhnung: Wurben aus 50 cem Wein a Gramm Chlorfilber erhalten, fo find enthalten:

X = 0,4945 & Gramm Chlor in 100 cem Wein, obder
y = 0,516 2 Gramm Chlornatrivm in 100 cem Wein.

22, Beftimmung der PHosphorfinre,

50 cem TWein werden in einer Platinfdale mit 0,5 bid 1 g eined Gemifdes von 1 Theil Salpeter
und 3 Theilen Sobda verfept und zur dbidilijfigen Befdaffenbeit verbampft. Der Nirdjtand wird vertohlt,
bie Rofle mit verdiinnter Salpeterfdure audgeiogen, dber NAusdzug abfiltrivt, bdie Kohle wiederholt ausdge-
wajden und {dlieplid) fammt bem Filter verajdt. Die Ajde wird mit Salpeterfiure befeudptet, mit
heigem Wafjer aufgenommen und su bem Uudzuge in ein Bedjerglad von 200 cem JnBalt filtrict. Ju
ber Lojung fept man ein Gemijd*) von 25 cem Wolpbbanlsjung (150 g Ammoniummolybbat in 1pro=
gentigem Ammonial gu 1 Liter geldjt) und 25 cem Salpeterfdure vom fpejifiidhen Gewidte 1,5 und er=
wdrmt auf einem TWafferbabe auf 80° C, wobei ein gelber Nieberjdlag von Ammoniumphosphomolybdat
entjteht. TMan ftelt die Mifdung 6 Stunden an einen warmen Ort, gieft bann bie {tber bem Nieber-
fdlage jtehende flare Flaffigleit durd) ein TFilter, wdjdt den Nieberidhlag 4 bid 5 mal mit einer vers
pinnten Polpbdanlojung (erhalten bdburd) Bermijden vom 100 Raumtheilen ber oben angegebemen
Molpbdanlsjung mit 20 Raumtheilen Salpeterfdure vom jpesifijhen Gemwidhte 1,, und 80 Raumtheilen

*) Die Molybddnldjung ift in die Salpeterjdure gu giehen, nidht umgelehrt, da anbernfals eine Ausfdeidung
von Molybdanfdure ftattfindbet, die wur jhwer wieber in Lojung zu bringen ijt.
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Waffer), inbem man ftetd ben Niederjhlag abfigen [aht und die Hare Fliffigleit durd) bas Filter gieht.
Dann [6ft man ben Niederfdlag im Bedjerglafe in fongentrictem Lmmonial auf und filtrict dburd) das-
felbe gFilter, dburd) welded vorfer die abgegoffenen Flijfigleitdmengen filtrivt wurden. Man wdajdt das
Bederglad und bad Filter mit Ammonial aud und verfept das Filtrat vorfidtig unter llmrﬁ?ren mit
©Galzfaure, folange ber badurd) entftehenbe MNiederjdlag fih nod) I6ft. Nad) dem Crlalten fiigt man
5 cem Ummonial und langfam und tropfenweife unter Umriihren 6 cem Magnefiamijdung (68 g €hlor-
magnefium und 165 g Chlorammonium in Waffer geldjt, mit 260 cem Ammonial vom {pejifiiden Ge-
widte 0,65 verfept und auf 1 Liter aufgefiillt) su unbd rihrt mit einem Glasdftabe um, ohne die Wanbung
be8 Bedjerglafed zu berithren. Den entjtefenden Iryftallinifden Nieberidlag von Ummonium-Magnefium=
phosphat 1dkt man nad) Bujap von 40 cem Ammoniafldjung 24 Stunben bededt fiehen. DHierauf filtrict
man bad Gemifd durd em Filter von belanntem Afdengehalte und wdjdht ben Nieder(dlag mit ver:
biinntem Ammonial (1 Theil Ammonial vom fpesifijdhen Gewidte 0,05 und 3 Theile Wajfer) aus, bis
bag Filtrat in einer mit Salpeterjaure angefduverten Silberldjung Feine Tritbung mehr Hervorbringt. Der
Niederfdlag wird auf dem Filter getrodnet und leptered in einem gemwogenen Platintiegel verbrannt.
Nad) bem Crlalten befeudtet man den ausd Magnefiumpyrophosphat beftehenden Tiegelinhalt mit
©alpeteridure, verbampft diefelbe mit Ieiner Flamme, gliiht den Tiegel ftarf, [dft ihn im GCyfiffator er-
falten und wdagt.

fal Berednung: Wurben aud 50 cem Wein a Gramm Magnefiumpyrophosphat erhalten, fo find
enthalten:

x = 1,75 & Gramm PHhosphorfaureanhydrid (P; Op) in 100 cem TWein.

23. Madweid der Salpeterfinre,

1. In Weifweinen.

a. 10 ccm Wein mwerben entgeiftet, mit Thierlohle entjarbt und filtrirt. Einige Tropfen besd
giltrates 1aft man in ein Porzelanjdalden, in weldem einige Kornden Diphenplamin mit 1 ccm Fons
gentrirter Sdywefelfdure fibergofjen worben find, fo einflicgen, baf fid) die beiden Flijfigleiten mneben
einanber lagern. Tritt an ber Berihrungdflade eine blaue Fdrbung auf, fo ift Salpeterfdure in dem
Weine enthalten.

b. Bum Nadymweid Heinerer Dengen von Salpeterfdure, welde bet der Pritfung nad IT Nr. 23
unter 1a nidt mehr erfannt werben, verbampft man 100 ccm Wein in einer ‘Porzelanfdale auf bem
Wafferbabe gum dinnen Syrup und fiigt nad) dbem Crfalten folange abjoluten Alfohol au, ald nod ein
Jtieber{dlag entfteht. an filtrirt, verdampft dasd Filtrat, bid ber Alohol vollftandig verjagt ift, ver-
fept ben Ridjtand mit Waffer und Thierlohle, verdampft bad8 Gemijd auf etwa 10 cem, filtrirt bafjelbe
und prift dbad Filtrat nad II Nr. 23 unter 1a.

2. Qn Rothweinen.

100 cem Rothwein verfet man mit 6 com Bleieffig und filtrict. Bum Filtrate giebt man 4 ccm
einer fomgentrirten Q6fung von Magnefiumfulfat und etmasd Thierfohle. Man filtrirt nad) einigem Stefen
und prift bad Filtrat nady der in Il Nr. 23 unter 1a gegebenen BVorfdrift. Entfteht Hierbei feine Blau-
farbung, fo behanbelt man dad Filtrat nad) der im Il Nr. 23 unter 1b gegebenen Vorjdrift.

fAnmerfung: WAle gur BVermwendung gelangenden Stoffe, aud) das Wajfer und die Thicrlofle, miiffen juvor
auf Salpeterfdure gepriijt merben; Salpeterfiure enthaltende Stofie biirfen nidit angewendet werben.

24 und 25. Nadweid von Barynm und Strontinnt,

100 cem TWein werden eingedampft und in der unter II Nr. 4 angegebenen Weife verajdt. Die
Ajde nimmt man mit verbitnnter Salzfaure auf, filtrirt die Lojung und verbampft dad Filtrat jur Trodne.
Das trodne Salzgemenge wird fpeftroffopifd auf Barium und Strontium geprift.  Jft durd) die [pek-
trojffopijde Prifung dad Vorhanbdenfein von Bargum odber Strontium feftgeftellt, o ift die quantitative
Bejtimmung derfelben audzufithren.

26. Befjtimmung des Kupjers.

Dag fKupfer wird in 1; bid 1 Qiter Wein eleftrolytijd) beftimmt. Dad auf der Platineleltrode
abgeicpfiebfne Metall ift nad) bem Wagen in Salpeterfaure gu [ofen und in [blider Weije auf Kupfer
au pritfen.
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Tafel L

Crmittelung dDed AIfoholgehalties.
Mus & Winbdifd). Alfoholtafel. Berlin 1893.

| P R P
~ o Nz reistsas . P | & s |
Cpeam-{d)eé.@mmm Bolums I\.peg.lﬁ‘ujf)cf- Gramm Bolums | @fﬁg;ﬁ Gmmm‘ﬁﬂn[um.‘ C[];Jdl;iléﬁ Gramm T
Gewidt |Altohol Gemidt | Altohol | 3 Altohol : Altohol
5 y progente || , progente| Gemidt g progente| Gemidt ; progente
ed in bes in bes mn ‘ bes mn
Deftillates (100 com| XHOHO! | etiflates |100 com) HIODOL f g v 151100 com MHEOBOL| ey 405100 com HiFoBol
| |
| \ _ |
Lowo | Qo0 | 000 | |
0,500 0,05 0,07 0,069 1,66 2,0 0, 9930 3,5 4,92 0,9900 5,11 6,41
8 | On 0,13 8 1,1 ‘ 2,16 8 3,10 42 | 8 50 | 65
7 | 0,16 0,20 7 1,57 2,2 1 3,46 4,36 1 5,6 6,63
6 | Omu 0,2 6 1,8 2,30 6 3,52 4,13 6 5,32 6,11
5 | O 0,33 5 1,88 2,31 5 3,58 4,51 | 5 5,8 6,19
4 0,12 0,40 4 1,03 2,4 4 3,64 4,58 | 4 H,45 6,86
3 0,37 0,47 3 1,9 2,m 3 3,60 4,05 | 3 b5 6,04
2 0,12 0,53 2 2,04 2,58 2 3,15 4,73 | 2 5,51 7,02
] 0,47 0,60 1 2,10 2,65 | 1 3,81 4,80 | 1 5,64 ! 7,10
0 0,53 0,67 0 2.6 | 2,12 | 0 3,87 4,88 0 5,10 718
O, | 0Oy 0,7 0,005 2,21 2, 0,909 3,08 4,05 0,9899 B, 7,2
8 0,64 0,80 8 2,97 2,86 8 3,9 H,03 8 b,83 7,34
7 0,60 0,87 7 2,32 2,03 7 4,05 5,10 7 5,80 7,42
6 0,14 0,03 6 2,38 3,00 6 4,11 H,18 6 5,9 7,50
5 0,80 1,00 5 2,3 3,07 5 4,17 5,2 5 6,02 T8
4 0,85 1,07 4 2,49 3,14 1 4,7 5,3 4 6,08 7,66
3 0,7% 1,14 3 2,55 3,2 3 4,99 5,40 3 6,14 1,14
2 0,56 1,2 2 2,60 3,28 2 4,35 5,48 2 6,21 7,82
1 1,01 1,72 1 2,66 3,35 1 4,1 5,5 1 6,21 | T,
0 1,06 1,34 0 2,72 3,0 0 4,47 l 5,63 0 6,34 7,9
0,997 1,12 1,4 0,04 2,7 340 09919 4,5 | B0 0,0880 6,0 | 8o
3 1,17 1,48 8 2,82 3,56 8 4,5 5,18 8 6,47 8,15
1 1,2 1,54 q 2,88 3,64 1 4,65 5,86 1 6,53 B,
6 1,28 1,61 6 2,91 3,11 6 4,1 \ 5,03 s 6,5 8,31
3 1,31 1,68 5 3,00 3,78 i 4,57 6,01 5 6,66 8,40
1 1,30 1,75 4 3,06 3,85 5 4,83 6,00 4 6,73 8,18
3 1,4 1,82 3 32 3,03 8 4,80 6,16 g 6,70 8,56
2 1,7 1,88 2 3,17 4,00 2 4,05 0,24 9 6,86 8,64
1 1,5 1,95 1 3,2 4,01 1 | bt 6,52 1 6,93 B,
0 1,60 2,02 | 0 3,20 4,14 0 5,08 6,40 0 6,90 8,81
|
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Gpepififdes| Gramm| ‘ Spesififdhes| Gramm | ©pesifi= | @ramm Gpejifie | Gramm
Gemidht | Mtohol| o™ | Gewidt eopar Bolume  fies | gupopor o™ | 88 | grrpgpgy| SO
b ; progente A progente| Gemidt : progente | Gemidt i progente
3 in Des in | pes in - bes in
Deftillates |100 com| Alfohol Dejtillates 100 cem mrob”l"gbf“matw 100 cem|Ulfobol Deftillates|100 ccm Mtohol
. |
h | | ‘ I

0,087 7,06 8,80 | 0,089 9,8 | 12,41 | 090 12,89 | 16,24 | 0,010 16,07 | 20,2
8 712 8,0 8 99 | 12,50 | 8 12,01 | 16,31 | 8 16,15 | 20,33

1 Tao | 06 || 7 99 | 12,5 | 7 13,0 | 16,4 | 7 16,23 : 20,45

6 T2 | 915 || 6 10,07 | 12,60 6 13,13 | 16,54 6 16,31 | 20,5

5 T | 92| 5 10,14 | 12,78 5 13,20 | 16,64 | 5 16,3 | 20,65

4 7,30 9,32 | 4 10,2 | 12,8 4 13,28 | 16,1 | 4 16,47 | 20,7

3 7,46 9,40 || 3 10,2 | 12,07 3 13,36 | 16,8 3 16,5 | 20,86

2 7,58 9,45 | 2 10,36 | 13,06 2 13,4 | 16,0 2 16,63 | 20,9

1 T60 | 9 || 1 10,41 | 13,16 1 13,52 | 17,04 | 1 16,21 | 21,08

0 7,66 . 9,66 | 0 10,52 | 13,2 o- | 13,0 | 17,14 | 0 16,79 | 21,16
0,9869 7,78 9,7 | Opso 10,50 | 13,34 0,9789 13,68 | 17,24 || 0,010 16,67 | 21,%
8 T80 9,83 | ] 10,66 | 13,41 | 8 136 | 17,3 || 8 16,05 | 21,36

1 7,87 9,01 ! 7 10,74 | 13,53 i 13,88 17,4 | 1 17,03 | 21,46

6 T4 | 10,00 | 6 10,81 | 13,63 | 6 13,02 | 17,54 6 1710 | 21,

5 800 | 10,09 | 5 | 10,80 | 13,2 5 | 14,00 17,6 || 5 | 17,19 | 21,66

4 8,00 | 10,17 4 10,96 | 13,52 | 4 14,08 | 17,1 || 4 17,2 | 21,7%

3 81 | 10, 3 11,00 | 13,01 3 14,15 | 17,84 3 17,35 | 21,86

2 8xun | 10,3 2 11,12 | 14,01 | 2 14,29 | 17,04 | 2 17,42 | 21,5

1 8,28 | 10,48 1 11,9 | 14,00 1 14,9 | 18,0 | 1 17,50 | 22,06

0 8,3 | 10,5 | 0 11,07 | 14,2 0 14, | 18,14 i 0 17,58 | 22,18
0,9850 842 | 1061 | 00810 11,33 | 14,2 : 0,9770 14,57 | 18,2 0,0730 17,66 | 22,%
8 849 | 10,70 8 11,92 | 14,30 | 8 14,55 | 18,34 8 17,74 | 22,3

7 8, | 10,7 ‘ 1 11,0 | 14, | 1 14,3 | 18,u 1 17,82 | 22,4

6 8,60 | 10,8 | 6 | 11,57 | 14,58 | 6 14,1 | 18,m 6 17,00 | 22,5

5 8,70 | 10,06 | 5 | 11,65 | 14,68 | 5 14,70 | 18,64 5 17,08 | 22,65

4 8 | 11,0 ¢ | 11,32 | 147 | 4 14,87 | 18,714 | 18,05 | 22,%

3 8,84 11,13 3 | 1l,50 | 14,87 3 14,0, | 18,84 3 18,13 | 22,85

2 | 8o | 11,2 2 | 11,88 | 14,07 2 15,03 | 18,0 2 ‘ 18,21 | 22,0

1 808 | 11,32 1 11,06 | 15,07 1 1511, 19,m 1 18,2 | 23,05

0 Q0 | 11,4 0 12,03 | 15,16 0 15,10 | 19,14 0 18,31 ‘ 23,1
0,9819 9,13 | 11,50 O,0800 | 12,11 | 15,9 0,980 15,7 | 19,2 0o 18,45 | 23,24
s | 92 | 11, s | 12,00 | 15,3 8 | 153 | 19, s | 1852 | 23,

7 | 9m 11,68 1 12,07 | 15,46 7 15,4 | 19,44 i 18,60 | 23,4

6 | 9mu 11,7 6 12,31 | 15,5 6 15,51 | 19,5 6 18,68 | 23,

5 9,42 | 11,86 5 12,52 | 156 5 15,5 } 19,65 5 18,7 | 23,63

4 9,0 | 11,90 4 12,5 | 15,7 4 15,67 { 19,7 4 18,84 | 23,13

3 9,5% | 12,0 3 12,58 | 15,85 3 15,5 | 198 s | 18,01 | 23,83

2 961 | 12,14 2 | 12,65 | 15,9 2 15,53 | 19,5 2 1 18,00 | 23,03

1 97 | 12,0 1 | 12,53 16,04 1 15,01 | 20,05 1 | 19,01 | 24,0,

0 9,1 | 12,3 o | 128 | 16,1 0 15,09 | 20,15 0 1 19,14 | 24,12
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| | : .
Spezififdes Gramm %D[um"}gpe,jiﬁfd]fé:@mmm Bt ;E;g; Gramm Qo (ums %I;::‘;;- Gramm |Qolums
1 I g 1 9 I |
Geridt QIIr.o!)nI progente Oemidt l»IEf'oEJoI progente| Gemidt wFDbUI‘DIDSE"‘? Geridt e progente
Des in bes in | bes ' in | b3 in
Deftillated 100 eem Altohol Dejtillated '100 cem i’”f”fl”l‘@emﬁm,loo cem| Al fobol SDEffiﬂaiEﬁllOO ccm:mmﬁﬂ[
\ I | |
| | | | |
Qom0 19,22 24, | Ouee | 2147 | 27,05 ||| O | 23,50 | 20,22 | O,0620 | 25,56 | 32,2
g8 19,00 | 24,2 8 | 21,51 | 27,14 | g | 23,65 298 g | 2H,83 | 32,%
1 | 1931 | 24,4 | 7 | 21,60 | 27,24 || 7| 23,72 29,80 | 7 | 25,00 | 32,38
6 | 19,45 | 24,m 6 | 21,6 | 27,3 | 6 | 23,750 | 29,08 6 | 25,76 ! 32,46
5 19,3 | 24,6 | s | 21,5 | 27,40 5 | 23,85 | 30,06 5 | 25,8 | 32,5
1 | 19,60 | 24,70 || s ' 21m | 27,m H 4 | 23,3 | 30,15 s | 25,88 | 32,62
3 ; 19,68 | 24,r0 3 0 21,00 | 27,60 | 3 | 23,9 | 30,2 3 | 25,00 | 32,70
2 | 19,56 | 24,8 2 | 2t | 21 ‘ 2 | 24,06 | 30,3 2 | 26,010 | 32,1
1 19,8 | 24w | t | 22,00 | 27,8 1 24,13 | 30,10 1 | 26,01 | 32,85
o | 19,01 | 25, o | 22,12 | 27,83 0 24,19 | 30,4 v | 26,13 | 32,0
‘ ‘
0,000 | 19,08 | 25,18 0,067 ‘ 22,19 | 27,% 0,964 | 24, | 30,m
8 | 20,06 | 25,7 s | 22, ‘ 28,05 g 24,3 | 30,66
7 | 20,13 | 2b,3 7 | 22,3 | 28,14 7 24, | 30,14
6 | 20,21 | 25,47 6 | 22,10  28m ¢ 2446 30,8
5 | 20,28 | 25,5 | 5 | 22,47 I 28,32 5 24, | 30,0
4 | 20,3 | 2b,86 | 4 | 22,5 | 28,41 4 24, | 30,m
3 | 20,43 | 25,55 3 | 22,60 | 28,5 3 24,6 | 31,07
2 ‘ 20,n | 2b,84 2 | 22,08 | 28,50 2 24,13 | 31,6
1| 2058 | 25,0 1| 22,7 | 28,67 t | 24,m | 31,
0 ‘ 20,66 | 26,05 | o | 228 ‘ 28,76 o | 24,8 | 31,»
0,000 | 20,7 | 26,13 0, 9664 \ 228 | 28,85 0,630 | 24,90 | 31,0
8 20,8 | 26,2 v | 22,06 | 28,04 | g 24, | 31,1
7 | 20,88 | 26,3 1 | 23,0 | 29,01 || 1, 25,05 | 31,57
6 ‘ 20,5 ‘ 26,141 6 | 23,10 | 29,1 6 | 2D,12 | 31,63
5 | 28,08 | 26,50 s | 23,17 | 29,20 5 | 25,8 | 31,71
¢ 21,00 | 26,5 4 | 23,4 | 29, | s 255 ' 31.m
3 ‘ 2118 ‘ 27,69 3 | 23,31 { 29,38 3 20m  3l,m
2 | 21,05 | 26,8 2 | 23,38 | 29, 2 25,1 31, |
1 | 21,3 | 26,87 1 | 23,4 | 29, 1 25,4 32,06 |
o | 21,40 ‘ 26,96 o | 23,52 | 29,6 o 25,» 382,u
|
29
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Tafel IL

(Bur Grmittelung der Bahl E, weldje fiir die Wahl ded bei der Criraftbeftimnuing

ped LWeined angumwendenden Verfahrend mafkgebend ijt.)

Nad) den Angaben der RKaiferliden Normal-Aidungd-Kommiffion berednet im Kaiferlihen Gefunbheitdamt.

X [ E X E X E X E
| |
1, 0000 0,00 1,003 0,71 1, 0060 1,5 1,000 2,82
! 0,01 1 0,80 1 | 57 1 2,3
2 0,05 2 0,82 2 ‘ 1,00 2 2,38
e 0,08 8 0,85 3 1,63 3 2,40
1 0,10 1 0,87 i | 1,65 4 2,43
3 0,13 5 0,w0 4 | 1,68 A 2,1
[ 0,15 6 0m | 6 150 6 2,48
1 0,18 7 O, | 7 1,73 7 2,50
8 0,20 8 0,u8 ! 8 1,7 8 2,5
0 0,23 o 1,00 9 1,7 a 2,5%
|
1,0010 0,2 1,000 L,z | 1,007 1,81 1,0100 2,58
1 0,98 1 1, | 1 1,83 1 2,61
2 0,31 2 1,08 2 1,86 2 2,63
3 0,3 3 1,11 3 | 1, 3 2,06
1 0, 4 1,13 4 | 1m 4 2,60
3 0,30 5 1,16 5 ‘ 1,0 h 2,1
G ‘ 0,41 6 1,18 6 1,% 6 2,1
i L 0 7 1,2 7 | 1,m 7 2,76
H ‘ 0, 8 1,24 8 [ 2,m 8 2,7
0 ‘ 0, 0 1,2 q L 2,04 a 2,82
1,000 ! 0,52 1,0050 1,2 1,0us0 | 2,07 1,010 2,814
1 | 0. i 1,32 1 2,0 1 2,87
9 ‘ 0, ] 1,31 2 2,12 2 2,80
1 | O, 3 1,43 3 2,u 3 2,0
1 0,52 i 1,3 ] 2,10 1 2,04
5 0,61 5 1,42 5 2,10 5 2,0
i 0,67 ! 1,45 6 2,2 G | 8,00
i 0,5 5 1 47 7 2,95 7 3,02
. 0,72 5 1,50 8 2,2 & 3,05
t V5 ) 1, t 2,30 0 3,07
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X E | | X E X E X E
1,0120 3,10 1,0160 413 1,020 bt | 1,0240 6,20
1 312 1 4,16 | 1 5,19 1 6,23
9 3,15 2 4,19 2 bn | 2 6,25
3 3,18 3 4,0, | 3 5,25 3 6,28
4 3,20 4 4,24 4 bor | 4 6,31
5 3,z 5 4% | 5 5,10 5 6,33
6 3% | . 6 4,2 . 6 b,s2 6 6,96
7 3 | 7 4,31 | 1 5,35 1 0,38
8 3,51 | 8 4,34 8 5,38 8 6,41
9 3,39 9 4,37 9 B | 9 6,44
| | l
1,013 3,3 1,0170 4,3 | 1,020 SWE I | 1,0250 ' 6,46
1 3,38 1 4,40 1 S5 | 1 6,40
2 3a | 2 4,44 2 Hs | 2 6,51
3 34 | 3 4,4 3 B,s1 3 6,54
4 34 | 4 4,50 4 5,53 4 6,56
5 3,40 : 5 4,52 | 5 B || 5 6,59
6 3 | 6 4,55 | 6 B,ss | 6 6,62
7 3 | 7 4,51 1 5,61 7 6,64
8 35 | 8 4,60 8 5,64 ! | 8 6,67
9 35 | 9 4,63 9 5,66 i 9 6,70
| i
|
1,0140 36 | 1,0180 4,65 1,0220 5,60 1,0260 6,72
1 3,64 1 4,68 1 5,1 1 6,75
2 3,61 2 4,70 2 5,74 2 6,71
3 3,69 ! 8 4,13 3 b 8 6,80
4 32 || 4 4.5 3 5,79 4 6,82
5 3,75 ||| 5 4,718 5 5,52 5 6,85
6 3m | 6 481 6 b,84 6 6,88
7 3,80 | i 4,83 1 5,81 7 6,9
8 38 | 8 4,86 8 5,80 8 8,03
9 3,85 ! 9 4,88 9 5,02 9 6,95
|
1, 150 31| 1,019 4,01 1,0230 5,04 1,0210 6,98
1 39 | 1 4,94 1 5,01 1 7,01
2 30 | 2 4,9 2 6,00 2 1,03
3 395 | 3 4,99 3 6,02 3 7,06
3 3 | 4 5,01 4 6,05 4 7,08
5 4,00 5 5,04 5 6,01 5 7,11
6 4,03 6 H,06 6 6,10 | 6 7,13
7 4,06 ‘ 7 5,00 7 6,12 1 7,16
3 4,08 | 8 b1 8 6,15 8 719
9 4,1 9 Su | 9 6,18 9 1,1
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l |
X ‘ E X D) X ‘. E X E

1,080 7,24 1,0320 ! 8 | 1,0360 5 98 | 1,0400 10,35
1 T2 | 1 [ 830 1 : 9 | 1 10,37
2 T2 | 2 83 P 9,36 2 10,50
3 T2 | 3 83 | 3 9,30 3 10,43
" 7,54 | 4 B | s 9,42 4 10,45
5 T | 5 8,40 ‘|| 5 0,41 5 10,48
6 7,30 m 6 8,4 6 9,41 6 10,51
1 T2 | 7 B4 | T 9,40 1 10,53
8 745 || 8 l 8,48 8 8,52 8 10,56
9 1,41 ' 9 8,51 9 9,5 | 9 10,58

| _ | \
1,0200 1,50 1,03%0 B | 1,0370 951 || 1,0410 10,61
1 7,52 1 B | 1 96 | 1 10,63
9 7,55 2 8,59 ! 2 i 9,62 2 10,66
3 7,58 8 8ot | 3 9,65 3 10,69
4 7,60 1 8,64 4 9,68 q 10,11
5 7,63 ‘| 5 8,68 ‘ 5 9,70 5 10,74
6 Tes | 6 8,60 | 6 9,13 6 10,7
7 7,68 1 8,71 1 9,15 ‘ 1 10,19
8 7,10 | 8 8,74 8 918 | 8 10,82
9 7,78 9 8,71 9 980 || 9 10,84

| |

1,0300 10 | 1,0340 8m | 1,0380 9,83 1,042 10,87
1 T | 1 8,82 1 9,86 | 1 10,90
2 7,81 2 88 | 9 9,88 | 2 10,92
3 7,83 It 3 881 | 3 9,901 ‘ 3 10,95
1 Tes | t 8m | 4 9,93 4 10,97
5 7,89 5 82 | 5 D96 | | 5 11,00
6 1,01 | 6 8,95 6 9,99 . 6 11,08
] T | 7 8,m 7 10,01 ‘ 7 11,05
8 7,01 5 9,00 8 10,01 | 8 11,08
9 7,09 9 9,03 9 | 10,06 ' 9 11,10

|

| |

1,0310 Bo2 | 1,0350 9,05 1,0300 | 1000 | 1,0430 11,15
1 801 | 1 9,08 1 10,1 | 1 11,15
2 8,01 | 9 9,10 9 104 | 9 11,18
3 8,00 3 9,13 3 10,17 | 3 11,21
4 8,12 | 4 9,16 4 10,10 4 11,23
5 8,14 5 9,18 5 10,22 5 11,2
6 8,17 6 9,71 6 10,25 6 11,28
7 8,20 1 9,23 1 10,7 7 11,51
8 8,22 8 9,2 8 10,30 8 11,34
9 8,25 9 9,29 | 0 10,32 ‘ 9 11,36

|
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X E X E X E X E
|
1,045 11,30 1,0480 12,43 || 1,0520 13,1 | 1,0560 14,5
1 11,42 1 12,65 || 1 13,9 | 1 14,54
2 11,44 2 12,48 || 2 13,52 2 14,5
8 11,47 8 12,51 | 9 13,55 8 14,50
4 11,40 1 1253 | 4 13,51 4 14,01
5 11,5 5 12,56 || 5 13,60 5 14,64
6 11,55 6 12,58 6 13,62 | 6 14,67
1 11,57 1 12,61 7 13,65 | 1 14,69
8 11,60 8 12,64 || 8 13,68 | 8 14,7
9 11,62 9 12,66 | 9 13,0 | 9 14,74
|
1,0450 11,65 1,040 12,60 1,0530 13,73 1,0570 14,77
1 11,68 1 12,1 1 13,7 1 14,50
2 11,70 9 12,74 2 | 13,8 2 14,8
8 11,73 8 121 3 o 13 3 14,85
4 11,75 |f 1 12,7 4 13,83 ‘ 4 14,87
5 11,78 5 12,82 5 13,88 | 5 14,90
6 I & TR 6 12,84 ‘ 6 13,88 | 6 14,03
1| e | 2 128 | 1 130 | 1 14,05
8 11,86 8 12,90 ‘ 8 13,04 | 8 14,08
9 11,88 || 9 12,2 | 9 13,9 9 15,00
1,0460° 10 |f 1,0500 12,05 | 1,0540 - 13,m [ 1,0580 15,08
1 1104 || 1 12,97 1 - 140 | 1 15,06
2 11,06 2 13,00 2 14, ) 2 15,08
3 11,m 8 13,03 3 | 14,m " 3 15,11
4 12,01 4 13,05 4 14,09 ) 4 15,14
5 12,04 5 13,08 | 5 14,2 | 5 15,15
6 12,06 6 13,10 6 14,14 6 15,19
7 12,00 7 13,13 1 14,1 | 1 156,22
8 12,12 8 13,16 8 1420 | 8 15,24
9 12,14 9 13,18 9 14,2 ! 9 15,7
w ‘ (
| 1 | |
Lo | 1247 | 1,0510 13,21 | 1,0550 14,55 | 1,059 15,2
1 - 12,0 1 13,23 1 14,8 | 1 15,32
2 ‘ 12,22 2 13,26 2 14,30 2 15,35
3 o 12, 3 13,29 3 14,33 8 15,3
4 12,71 4 13, 4 14,35 4 15,40
5 12,30 5 13,34 5 14,38 5 15,42
6 12,30 6 13,36 6 14,41 6 15,45
1 12,35 1 13,39 7 14,43 7 15,48
8 12,38 8 13,42 8 14,46 8 15,50
9 120 | 9 13,4 9 ‘ 14,48 9 15,54
‘ |
|
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. |
| ‘ |
X ‘ E | X ‘ E X E X E
\

' |
1,0600 ! 15,55 1,010 16,60 1,0680 [ 17,64 1,010 18,60
1 15,58 1 ‘ 16,62 1 17,67 1 18,1
2 ‘ 15,61 | 2 16,65 2 17,60 2 18,7
8 | 1bs6s | 3 ‘ 16,68 3 17,72 8 18,7
s | 1bw 1 16,0 | 4 17,15 4 18,79
5 15,68 5 ‘ 16,73 | 5 17,m 5 18,52
6 f 15,1 6 . 16,15 6 17,50 6 18,84
1 15,74 1 | 16,78 || 7 | 17,8 7 18,57
8 15,16 8 - 1680 | 8 17,85 8 18,00
9 15,79 9 | 16,83 | 9 17,88 9 18,02

| |

1,0610 15,8 1,0650 16,85 1,06%0 17,9 1,0730 18,5
1 15,84 1 16,83 1 | 17,0 1 18,m
2 15,87 2 16,01 2 17,95 2 19,00
3 15,80 3 16,04 3 ‘ 17,08 3 19,03
4 15,92 4 16, | 4 18,01 4 19,05
5 15,94 5 16,00 | 5 ‘ 18,03 5 19,08
6 15,97 6 17,01 6 18,08 6 19,10
1 16,00 1 17,04 7 18,08 7 19,13
8 16,02 8 17,01 8 18,11 8 19,16
9 16,05 9 17,09 : 9 . 18,14 9 19,18

| |

| |
1,0620 16,01 | 1,0660 L1702 } 1,0700 18,16 1,0140 19,21
1 16,10 1 1718 | 1 18,10 1 19,2
2 16,13 ‘ 2 17,11 P) 18,22 2 19,2
3 16,15 | 3 17,20 3 18,24 3 19,2
4 16,18 | 4 17,2 4 18,7 4 19,31
5 16,21 | 5 17,25 5 18,30 5 19,54
6 16,22 | 6 17,2 6 | 18,32 6 19,37
7 16,2 7 17,30 1 18,35 1 19,30
S 16,28 8 17,33 | 8 ‘ 18,37 8 19,42
0 16,31 9 17,35 9 | 18,90 9 19,44

J | ‘
1,0630 16,33 1,0670 17,38 1,0110 | 18,43 1,0750 19,47
1 16,36 1 17,41 1 ‘ 18,45 1 19,50
2 16,30 2 17,49 2 18,48 2 19,50
3 16,41 3 I 17,4 3 18,50 3 19,5
1 [ 16,44 4 17,48 4 18,53 4 19,58
5 16,41 5 17, 5 18,56 5 19,60
6 16,4 6 [ 17,5 | 6 [ 18,58 G 19,63
1 16,50 | 7 [ 17,5 1 ‘l 18,61 1 19,65
8 16,54 & 17,50 8 18,63 8 19,68
9 16,57 | 9 | 1762 9 18,66 9 19,11
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I \
x : E II % ‘ E x ’ E x E
f 1 ‘ I

lowo | 19,m 1, 0800 ‘ 20, 1,081 21,88 | 1,080 22,88
i [ 19,7 1 | 20,8 I | 21,8 1 22,901

2 19 7 P) 20,83 9 ‘ 21,88 2 22

3 19,81 3 20,86 3 ‘ 21,0 8 22 96

1 | 19,84 4 20,80 4 21,14 | 1 22,m

5 19,86 5 20,01 5 21,96 | 5 23,0

6 | 19,50 6 20,54 6 ‘ 21,0 | 6 23,04

7 I 19w 1 20,9 7 22,02 7 23,07
Bl 12w 8 20,0 8 22,04 | 8 23,0

" | 19, 9 21,02 -.| 22,07 a 23,12

| |

10770 20,00 1,0810 21,04 1,0850 22,00 | 1,080 23,14
. 20,02 v 21,m i 22,12 | i 23,17

2 20,05 2 21,10 2 22,15 2 23,2

3 20,07 3 21,12 3 22,17 | 8 23,92

4 20,10 4 21,15 4 22,2 1 23,95

] 20,12 5 21,1 5 227 h 23,8

6 20,15 6 21,20 6 22, | 6 23,30

7 20,18 1 21,9 7 22,08 | 7 23,33

B 20,20 8 21,2 8 22,30 8 23,3

9 20,27 ] 22 28 9 22,m 0 23,38

, 0780 20,26 1,0820 21,31 1,0860 22,3 1,0000 23,41
1 20,98 i 21,1 1 22,38 1 23,13

3 ] 20,31 2 [ 21,3 2 22,1 2 23,46

3 20,1 3 [ 21,3 3 | 22,4 3 23,49

4 ‘ 20,36 1 ] 21,41 1 | 22,46 1 23,51

g 20,99 5 21,4 5 22,4 h 23,514

6 ‘ 20,4t | 6 21,4 6 22,5 6 23,5

1 20,44 T i | 22 1 9359

K 20,47 8 21,5 8 22,51 8 23,62

9 20,1 9 | 21,m 0 22,50 9 23,65
1,070 20,5 1,080 21,57 1,0870 22,62 I,0010 23,61
1 | 20,m 1 21,59 1 22,08 1 23,70

2 20,57 2 21,2 2 22,67 2 23,m

3 | 20,60 3 21,60 3 22,70 A 23,5

1 | 20,62 1 21,67 4 22,72 | 1 23,7
5| 20,6 ; 21 70 5 92 7 5 2380

6 ‘ 20,63 6 21,7 6 ‘ 22,78 l 6 23 ,m

d 20,70 7 21,7 7 22,50 | 7 23,85

8 20,13 8 21,18 8 | 22,8 | 8 23,88

0 ’ 20,7 0 21,80 9 22,86 4 23,0
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x E | x E | X E X E
|
I ‘ | '
1,00 23,03 | 1,0060 24,00 | 1,1000 26,04 1,1040 [ 27,0
1 | 23,06 1 25,m 1 26,06 1 27 12
2 23,m 2 25,01 2 26,00 2 | 27,15
3 | 24,01 3 25,07 | 8 26,12 3 | 27417
4 24,00 | 4 25m | 4 26,14 4 27,2
B 24,01 | 5 25,12 | 5 26,17 5 27,22
6 24,00 | | 6 25,4 || 6 26,2 6 27,2
7 2412 | 1 26,11 7 26,22 7 27,7
8 2414 | 8 25,20 | 8 26,25 8 27,%
9 24,17 | 9 25,2 | 9 26,7 9 27,1
1,0030 24,20 1,000 25,2 1,1010 26,30 1,105 21,5
1 242 | 1 25,28 1 26,33 1 27,38
9 24,2 || 2 25,30 2 26,35 2 27,4
3 24,7 I‘ 3 25,33 | 3 26,38 3 27,1
3 24,30 | 1 25,3 | 4 26,41 4 27,46
5 24 33 | f 5 25,38 5 26,1 5 27,49
6 24,3 || 6 25,41 || 6 26,4 6 27,5
1 24,38 7 25,13 7 26,40 7 27 ,m
8 24,41 B 25,46 | 8 26 51 8 21,5
9 24,13 9 25,9 | 9 26,51 9 27,50
| |
1,000 24 45 | 1,008 25,51 ‘ 1,1020 26,56 1,1060 27,62
1 24,19 1 25,54 1 26,50 1 27 .65
9 24,51 2 25,5 2 | 26,6 2 27,67
3 24,5 3 25,59 3 26,61 4 27,10
1 24,57 1 25,62 4 | 26,61 4 27,1
5 24,50 | 5 25,61 | 5 L 26,1 5 27,1
6 2462 | 6 25,61 6 ‘ 26,12 6 27,18
i 24 64 i 25,1 1 26,7 1 27,80
8 24,67 5 25,2 | 8 26,78 8 217,83
9 l 24,70 | 9 26,15 || 0 28, 9 217,86
! : ‘ I ‘
1,0050 24, 1,090 25,78 1,10% | 26,83 1,1070 27 8
1 24,75 1 25,50 1 26,85 1 27,
2 24,7 2 25, 2 | 26,88 2 27,1
3 | 24,80 3 25,85 3 26,01 3 27,9%
4 24,83 4 25,88 3 | 26,9 4 27,m
5 24,85 5 25,0 5 | 26,% 5 28,01
6 24,88 | 6 | 25,03 6 | 26,9 6 28,04
1 24,91 | 7 | 259 | | 7 | 27,0 1 28,01
8 24,93 8 26,9 | 8 27,04 § 28,0
9 24,9 9 26,00 | 9 27,01 9 28,12
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X E X E | X E X E
1,1080 28,15 1,1100 28,67 1,112 29,2 1,190 28,13
1 28,11 1 28,70 ‘ 1 29,2 1 29,7
2 28,20 2 28,13 | 2 29,2 2 20,1
3 28,2 3 28,15 | 3 29,2 3 29,8
4 28,25 | 4 28,18 | 4 29,31 4 29,88
5 28,08 | 5 28 ;1 5 29,13 5 29,86
6 28,30 || 6 28,83 | 6 29,36 6 29,80
7 28,33 | 1 28,56 | T 29,30 7 29,01
8 28,36 8 28,88 | 8 29,411 8 29,04
4 28,38 9 28,01 9 29,44 9 29,9
1,10% 28,41 1,110 28,04 | 1,113 29,41 1,1150 29,9
1 28,43 1 28,06 | 1 29,10
2 28,46 2 28,59 | 2 29,52
3 28,49 | 3 29,02 | 3 29,54
4 28,51 4 29,04 | 3 29,51
5 28,54 | 5 29,01 || 5 29,60
6 28,51 | 6 29,00 | 6 29,62
1 28,59 1 29,12 || 7 29,65
8 28,62 8 29,15 | 8 29,68
9 28,65 9 29,17 9 29,710
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Tafel IIL
CGrmittelung ded Budergehaltes.

Rus €. Wein, Tabellen gur Buderbejtimmung. Stuttgart 1888.

| |
fupfer | Buder Kupfer Buder Supfer ‘ Buder Kupfer Buder
g ‘ g g g g g g g
| |
0,0101) | 0, 0061 0,010 0,0200 | 0,010 0, 0358 | 0,100 0,051
Oou | 0,000 0,041 0,u214 h 0,0n 0,063 - 0,101 0, 0521
002 0,00 0,042 0,0219 ‘ 0,012 0,0308 ' 0,102 0,032
O3 | Q01 | 0,043 0,024 || 0,013 0,0s73 0,103 0,0537
0,014 - 0,008 0,044 0,0220 0,074 0,0378 0,101 0,0543
Qo5 | O,o08 0,045 0,04 | ' 0,075 0, 0388 , 0,105 0,0548
0,016 0,00 0,046 0,0000 | | 0,076 0,038 0,108 0,0373
0,001 0,005 0,047 0,0244 | 0,071 0,0393 0,107 0,u559
0,018 L 0,010 0,018 0,049 ' 0,038 0,0308 0,108 0,065
0,019 \ 0,010 0,019 0,0254 | 0,07 0,003 | 0,100 0,069
| | |
0,020 0,0110 0,050 0,00 | 0,080 1 0,008 | 0,110 0. 0515
0,021 ‘ 0,0115 0,051 0,064 || Opst |  Opus | | 0,111 0, 0580
0,022 0,012 0,052 0,020 | Oos2 | Q08 | 0,112 0, 0585
Qs | 0,m9 0,053 0,0274 0,083 ‘ 0,0423 0,113 0,001
0,024 0,0130 0,054 0,0279 0,084 0,0428 Ous | 0,0
0,025 0,0135 0,055 0,084 || O,08 | 0,044 . Ous | 0,0601
0,m6 0,010 0,056 0,028 Ops6 | 0,043 0,116 0,0607
0,027 0,014 0,057 0,0m3 || 0,087 0,004 | 0,117 0,012
0,08 0,0150 0,058 i 0, 0208 | 0,083 0,049 ' 0,118 0,0617
0,02 0,153 0,050 | 0,0303 i 0,089 0,0154 | 0,119 0,0623
|
L |
0,010 0, 0160 0,000 0,0308 0,007 0,0460 0,120 0,062
0,031 0,0165 0,061 0,0313 0,01 0,0474 : 0,121 0, 0033
0,032 0,017 0,062 0,0318 0,002 0,0479 0,122 0, 0639
0,01 0,0175 0,003 0,0328 0,093 0,0484 . 0,121 0,0814
0,0n 0,0180 0,004 0,0328 0,004 0,0480 0,124 0, 0049
0,015 0,018 0,065 0,0333 0,05 0,0495 0,125 0,0655
0,03 0,018 0,066 0,0338 0,086 0,000 : 0,126 0, 0650
0,037 0,014 0,067 0,0343 0,007 0,0505 0,127 0, 0665
0,038 0,010 0,068 0,0948 0,008 0,011 0,123 0,067
0,019 0,024 0,069 0,033 0,09 0,0318 0,12 0,0676

f} G. Wein, Tabelle [. . 2.
) G Wein, Tabelle IV. 3. 14.

Ewiger Bund




Supfer Buder Supfer Buder Supfer Buder Supfer Buder
|
4 | g v g r T g g
0,130 0,0081 0,110 0,0807 0,210 0,119 0,230 0,136
0,131 0,0087 0,171 0,m03 0,211 0,112; 0,251 0,1352
0,132 0,0602 0,172 0, 0908 0,212 0,1130 0,252 0,133
0,103 0,0007 0,173 0,0014 0,213 0,113 0,208 0,136
0,134 0,070 0,174 0,0019 0,214 0,1142 0,254 0, 1369
0,193 0,0708 0,115 0,004 0,215 0,147 | 0,255 0,137
0,13 0,0ms 0,17 0,0030 0,215 0,1133 ‘ 0,256 0,1381
0,137 0,0110 Oam 0,003 0,217 0,1158 ‘ 0,257 0,186
0,138 0,0724 0,113 0,041 0,218 0,116 0,238 0,1302
0,130 0,0720 0,179 0,0046 0,219 0,170 | 0,259 0,13:8
0,110 0,073 0,150 0,0952 0,220 0,175 0,200 0,1104
0,141 0,071 0,181 0,057 0,221 0,1181 0,261 0, 1400
0,142 0,0715 0,182 0,0062 0,222 0,187 | 0,262 0,1415
0,143 0,071 0,183 0,0968 0,23 0,u92 | 0,23 0,121
0,114 0,0758 0,184 0,001 0,224 0,108 | 0,264 0,1427
0,145 0,061 0,185 0,0078 0,225 0,1204 0,265 0,1432
0,146 0,0767 0,136 0,0984 0,226 0,1209 0,206 0, 1438
0,147 0,012 0,187 0,00 227 0,1215 0,267 0,141
0,148 0,018 0,188 0,000 0,208 0,1221 0,268 0,1419
0,140 0,083 0,180 0,1001 0,220 0,122 0,269 0,1155
|

0,170 | 0,080 0,19 0,100 0,20 0,122 0,270 0,146
0,151 0,074 0,191 0,1012 0,231 0,1238 0,211 0,1467
0,152 0,0800 192 0,117 0,232 0,143 | 0,212 0,172
0,13 0, 0805 0,103 0,102 0,21 0,1219 | 0,273 0,1478
0,154 0,0810 0,104 0,109 0,234 0,205 | 0,214 0,148
0,155 0,0816 0,105 0,104 0,235 0,1260 0,215 0,149
0,156 0,0821 0,196 0,1040 0,236 0,106 0,276 0,193
0,157 0,0827 0,197 0,1016 0,237 0,1272 0,211 0,1501
0,158 0, 0832 0,108 0,101 0,238 0,128 | 0,218 0,1507
0,130 0,0838 0,19 0,1057 0,219 ‘ 0,283 0,219 0,151
0,160 0,0813 0,200 0, 1063 0,210 | 0,128 0,250 01510
0,161 0,088 0,201 0,1008 0,211 \ 01205 0,281 0,1525
0,162 0,084 0,202 0,1074 0,242 L 0,100 0,282 0,1331
0,163 0,0859 0,203 0,107 0,243 ! 0,1306 l 0,283 0,153
0,164 0,0865 0,204 0,1085 0,21 [ Oz 0,284 0,1513
0,163 0,0870 0,205 0,109t 0,215 0,1318 0,285 0,1510
0,168 0,087 0,206 0,10% 0,24 0,1323 0,286 0,1555
0,167 0, 0881 0,207 0,102 0,217 0,1329 0,287 0,1351
0,163 0,0886 0,208 0,1108 0,21 0,133 0,288 0,167
0,16 0,080 0,200 0,113 0,249 0,131 0,280 0,1572

Ewiger Bund
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| | I i\

Rupfer Buder ‘|| Rupfer Buder l‘ RKupfer Buder Supfer Buder
4 Z L! [ g | 4 4 e 4
0,200 0,1578 [ 0,330 0,1816 ‘ 0,370 0,2061 | 0410 0,23
0,201 0, 1584 0,331 0,1822 i 0,3m 0,2067 [ 0,41 0,2328
0,202 0,150 [ 0,332 0,1828 i 0,312 0,203 - Q2 0,2335
0,203 0,159 L0, 0,1835 0,313 0,2080 L 0,413 0,2843
0,204 0, 1602 0,334 0,1841 0,814 0,206 0,414 0,2350
0,205 0,1608 0,335 0,1847 ‘ 0,375 0,209 0,415 0,2357
0,206 0,1614 0,316 0,1854 ‘ 0,376 0,2009 " 0,418 0,2354
0,201 0,162 0,131 0,1860 [ 0,871 0,2105 0,1 0,281
0,208 0,162 0,338 0,1868 0,378 0,211 0,418 0,2378
0,200 0,1632 [ 0,10 0,1872 0,319 0,2117 [ 0,u9 0,2385

| |
|
0,300 0,168 0,30 0,178 | ‘ 0,380 0,2124 0,4% 0,302
0,301 0,164 0,341 0,1884 | 0,8 0,2130 0,421 0,209
0,302 0,1650 0,312 0,1500 ' 0,382 0,213¢ 0,422 0,2406
0,303 0,1636 | 0,313 0,1806 0,883 0,2143 0,423 0,2413
Q,304 0,1662 | 0.344 0, 1902 - O,8s4 0,2149 0,424 0,2420
0,305 0,1608 I 0,4 0,108 | | 0,385 0,2155 0,125 0,142
0,306 0,1073 | 0,316 0,191 I 0,386 0,2161 0,426 0,2434
0,307 0,169 | 0,847 0,1920 ‘ 0,387 0,2168 0,427 00,2101
0,308 0,1685 | 0,35 0,1926 Os388 | 0,2174 0,42 0,2440
0,300 0,160 | 0,310 0,1082 0,389 0,2180 0,429 0,215
0,310 0,1607 O30 | 0,1998 Q0,39 0,2:87 0,420 0,2163
0,311 0,1703 0,351 0,144 0,301 0,2193
0,312 0,1700 O350 | 0,1050 | O 0,219
0,313 0,175 033 | .0,1056 0,393 0,2905
0,314 0,1721 0,354 | 0,192 0,394 0,2212
0,315 0,1721 0,355 0,1908 0,305 | 0,2218
0,316 0,1733 0,35 0,1974 0,30 | 0,2224
0,317 0,130 0,357 0, 1980 0,397 0,2231
0,318 0,1145 0,378 0,196 0,308 0,2237
0,319 0,173 0,350 ‘ 0,199 Osm | 0,2213
|
0,320 0,1756 0,360 ' 0,198 0,400 0,240
0,521 0,1762 0,301 0,2004 0,40 0,2257
0,32 0,17c8 0,82 | 0,2011 0,402 0,2254
0,323 0,1714 0,363 ‘ 0,2017 0,408 | 0,201
Q0,324 0,17%0 0,364 | 0,023 Q01 | 0,2278
Q325 0,175 0,585 | 0,2030 0,405 0,286
0,32 0,1702 066 | 0,206 0,406 r 0,293
0,127 0,1798 0,367 l 0,2012 0,407 0,230
0,508 0, 1801 0,368 | 0,208 0,408 0,2307
0,320 0,150 0,360 | 0,2055 0,400 0,2314
|

Ewiger Bund

_i’v:rlin, Earl b—eqmanné Yerlay.

— Oebrudt bei Suliud Sittenfeld in Verlin.
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