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Zum Schlusse soll noeh auf eine Erscheinung an Konservendosen hingewiesen 
werden, die oft falsch gedeutet wird, n~mlieh auf wieder verlStete Anstichstellen der 
Dose. Friiher mag es wohl vorgekommen sein, dal~ bombierte Dosen angestoehen 
und nach dem Eindriicken yon Boden und Deckel wleder verlStet wurden. Behauptungen, 
dal~ aueh heute noeh so etwas vorkommt, sind in das Gebiet der Fabel zu ver- 
weisen. Iqun werden aber wieder verlStete Anstichstellen in der Tat beobachtet. 
Diese sind aber das Zeichen einer ganz normalen Fabrikation. Man paekt n~mlich 
grol~e Schinken in Dosen, versehliel~t diese und evakuiert sie durch ein Stichloch im 
Deckel. Dann wird das Loch verlStet und die Dose sterilisiert. Dieses in Grol~- 
schl~chtereien Hamburgs viel verwendete Verfahren gestattet, die Sterilisierzeit ab- 
zukiirzen und somit eine bessere und festere Qualitiit des F]eisches zu erhalten. 

Melnikerweine. 

Von 

Adjunkt F. Cern:~. 

Mi t t e i l ung  aus  dem 0 n o - p o m o l o g i s c h e n  L a b o r a t o r i u m  der L a n d w i r t s c h . -  
p h y s i o l o g i s c h e n  V e r s u c h s s t a t i o n  bei  der K. K. BShmischen  Techn i schen  

H o c h s e h u l e  in Prag. 

[Eingegangen am 5. Februar 1913.] 

Von dem Weinbau BShmens, der etwa 640 ha umfa~t, f~llt dem Gebiete yon 
Melnik etwa die Hfilfte zu. 1Y[elnik, eine mit dem Schlosse der F i i r s t e n  yon  
L o b k o w i c z  an dem Zusammenflug der Elbe und Moldau liegende Stadt, erinnert 
dureh ihre Lage an einige Rheingegenden und ist durch ihre Weine beriihmt geworden. 
Am meisten wird daselbst der blaue Burgunder angebaut, der vom Kaiser K a r l  I V  
aus Frankreieh eingeffihrt und in der Umgegend yon Melnik angepflanzt wurde und 
sich sehr gut akklimatisierte, da er hier ~hnliche Vegetationsbedingungen vorfand, wie 
in Frankreich. Die Lage ist weniger nSrdlieh, der Boden sehr kalkreich mit Planer- 
kalkuntergmnd, und die atmosph~rischen Niedersehl~ge sowie die durchschnittliehe 
Temperatur weiehen yon denen Burgunds nur wenig ab. Au~er den blauen Burgunder- 
trauben werden yon den roten Rebsorten noeh" Portugieser und St. Laurent, von den 
weil~en Riesling, Traminer und Sylvaner kultiviert. Melniker Burgunder ist ein granatroter, 
feiner, gewfirz-und bukettreicher, wegen seines Gerbstoffgehaltes sehr geseh~tzter Wein. 
Von wei~en Weinen ist RiesUng bukettreich, aber in manchen Jahren reift er nieht 
Vollkommen aus. Der Traminer wird als bukettreich und feurig bezeiehnet. 

Die in der Tabelle (S. 488--489)  angeffihrten Weine sind naturreln, einwandfreien 
Betrieben entnommen. Gepriift wurden die Weine aus den Kellern des F fir s t e n 
F r i e d r i c h  y o n  L o b k o w i e z  in der ersten Hiilfte des Februar 1912, alle fibrigen 
Weine anfangs April bis Ende Mai 1911. Da die Weine versehiedenen Jahrgi~ngen 
angehSren und yon verschiedenen Lagen stammen, ist auch ihre Zusammensetzung 
sehr verschieden. 



25. Band. 1 F. ~ern~,  Melnikerweine. 487 ~5. April 1913.J 

Der A 1 ko h o 1 ge ha l  t schwankt bei den Rotweinen zwischen 6,73 (Pormgieser 
1909) und 9,70g (Burgunder 1911), bei den Weil~weinen zwischen 7,26 (Sylvaner 1905) 
~nd 9,92 g(Riesling 1908). 

Der E x t r a k t g e h a l t  ist bei den meisten Weinen sehr hoeh uncl bewegt sich 
bei den Rotweinen zwischen 2,07 (Burgunder 1909) und 3,82 g (Burgunder 1910), bei 
den Wei~weinen zwischen 1,71 (Traminer) und 2,68 g (Riesling 1908). Der Ex- 
trakt war in allen Fallen zuckerfrei mit Ausnahme des ,,Chateau Melnik" (Sehaum. 
wein), bei dem der Zuekergehalt (nach Abzug yon 0,1) 2,8 g in 100 ccm betrug. 

Der G 1 y c e r i n g e h a I t bei Rotweinen sinkt zur niedrigsten Grenze 0,65 bei dem 
Burgunder aus der Weinbausehule und erreieht seine grS~te I-I5he 1,12 g bei dem 
Burgunder 1907; bei Wei~weinen ist der niedrigste Gehalt 0,80 bei Riesllng 1910 und 
tier hSchste 1,24 g bei Riesling 1908. Das A l k o h o l - G l y e e r i n - V e r h ~ l t n i s  steigt 
woa 100:7 bis 100:14. Der Durchschnitt ffir die Rotweine ist 100:11, der ~iir 
Wei~weine 100 • 10. 

Die' f r e i e  S~ure  schwankt bei Rotweinen zwisehen 0,48 (St. Laurent 
1908) und 0,84 g (Burgunder 1910), bei Weil~weiaen zwisehen 0,46 (Riesling 
aus der Weinbauschule) und 0,67 g (Riesling 1908). Die f l i i e h t i g e  S~iure 
werbleibt bei den Rotweinen innerhalb der Grenzen 0,04--0,13 g, bei den Wei~weinen 
zwisehen 0,05--0,10 g. 

Die M i n e r a l s t o f f e  bewegen sich bei den Rotweinen zwischen 0,182 (Bur- 
gunder 1909) und 0,392 g (Burgunder 1910), bei den Wei~weinen zwischen 0,142 
(Traminer 1911) bls 0,220 g (Sylvaner 1905); die Durchschnittszahl ffir Rotweine 
ist 0,273 g, ffir WeiI~weine 0,172 g. Dem ¥erhfiltnis won M i n e r a l s t o f f e n  
z u E x t r a k t ~  l '10entspreehendiemeistenWeine.  D e r P h o s p h o r s ~ u r e g e h a l t  
tier Asehe ist sehr hoch und fibersteigt ia zwei F~illen 20°/o. Die A l k a l i t a t s z a h l  
ist in vier Ffillen zu niedrig (3,4--4,8) und steigt im HSchstfalle bis zu 10,0. 

Der Schaumwein ,,Chateau Melnik" wird hier nieht in Betracht gezogen. Er 
wird aus dem blauea Burgunder in den Kellern des Ffirsten F r i e d r i e h  won L o b -  
k ow i c z ia drei Sortea: 1. tr~s sec (troeken, wenig sii~), 2. see (trocken, stiller) und 
3. demi-sec (halbtrocken, sehr siifi) nach der franzSsisehen BIethode dureh G~irung 
ia Flaschen bereitet. In seinen Eigensehaften ist er jeder besseren franzSsischen 
Champagnermarke gleich. 

Melnikerweine erzielen gute Preise; es wird die Flasche (0,85 1) ]e nach der 
Traubensorte und Qualit~t mit 1,60~3 Kronen bezahlt. Der Sehaumwein ,,Ch,~teau 
Melnik" wird zu 5 Kronen vorkauft. 
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M e l n i k e r  

E x t r a k t  (indirekt) No] 
1. 

2. 
3. 

4. 

5. 
6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 
13. 

14. 

15. 

16. 

_17_ 
18. 
19. 
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1° 

2. 

3. 

4 
5. 
6. I 

7. 

8 

9 

10. 

Weine 
aus den 

Weinkellereien 
y o n  

Traubensorie 
und 

Jahrgang 

Prinz Ferdinand yon Lob-/ Burgunder 1903 
kowiez, Unt.-Be~kowic. i 1904 

J ~  ~ ~ ~ 1904 

Prinz Ferdinandkowicz yon Lob- / , 19051907 

Josef Vietorin . 1907 
Prinz Ferdinand von Lob- 

kowiez 
Fiirst Friedrieh yon Lob- 

kowicz, M~lnik 

Yerein der bi~hmischen / 
Gastwirte / 

Prmz Ferdinand yon Lob.~ 
kowicz / 

Josef Vmtorin 
Fiirst Friedrich yon Lob- 

kowicz 
Wein- und Obstbausehule 

MNnlk 

Prinz Ferdinand yon Lob- 
kowiez I 

, 1908 

1908 

, 1908 

, 1909 

, 1909 

. 1910 

. 1910 

. 1911  

, ? 

Portugieser 1907 

, 1908 
1909 

St. Laurent 190~ 
. 190fi 

'Riesling 1907 

. 1908 

Fiirs~ Friedrieh yon Lob- 
kowicz 

Josef Vietorm 
Fiirst Friedrich yon Lob- 

kowicz 

Wein- und Obstbausehale { 

Ftirst Friedrich yon Lob- 
kowiez 

Josef Vietorin 
Fiirst Friedrich yen Lob- 

kowiez 
Wein- und Obstbauschule 

--Fiirst Friedrich yon Lob- 
kowiez 

. 1 9 1 0  

? 
Traminer ? 

, 1911  

Sylvaner 1905 

Claret 1) 1911 

Labin 1) ? 
,,Chateau M~lnik" 

(trbs see.) 

~) Weii~gekelterte blaue Burgunder. 

Spec. 
~ewicht 

0,9952 

0,9937 
0,9970 

0,9931 

0,9960 
9,9978 

0,9965 

0,9957 

0,9951 

0,9936 8,56 

0,9973 - 7,73 

1,oo2v I- 7,46 
0,9979 1'--8,21 

0,9951 9,70 

0,9940 9,39 

0,9982 8,07 

0,9991 
0,9974 
0,996~ 
0,9967 

0,9929 

0,9934 

0,9919 

0,9928 

Alkohol 

nach 
Abzug I nach 

. td nieh$- Abzug 
Gesam~- "fi rich- de r  

t igen  freien 
I Siiuren I S~uren 

e, 

g ! 

8,42 2,45 

9,20 2,34 
7,80 ~7@- 

9 , 5 6 2 ~ -  

2,68 
7,66 -2,8¢ 

8,84 2,94 

9,56 -2,99 

8,70 2,52 

6,73 ~ 2,39 

7,46 2,47 

9,92 

9,13 

9,49 
8,63 

8,98 

7,26 

9,13 

8,42 

in 100 ecru 

1,99 1,91 0,94 

1,93 1,85 
' ~--7~-~,9~ o ~  

1,81 1,72 0 ~  

2,18 2,10 K~  
2,12 

2,89 2,34 0~5 

2,55 2,41 

2,06 1,98 1,11 I 

2,07 1,61 1,53 0 ~ 9 1 [  

2,73 2 , 2 6  2,19 0,97 I 

-3,~2 -~,o3 2,98 o ~ W  I 
- ,o7 2 ,49  2,44 

2,89 2,52 2,40 1,00 [ 

I 
2,47 1 , 8 8  1,74_ 0,65[ 

3,10 2,55 2.48 0,87 I 

2,37 2,28 0,78 [ 

M e l n i k e r  

1,25 0,85 

2, 8 -2,13 

2 ,23  • 1,70 1,61 0 - ~  

1,79 1,42 ~ 0 ~  
1,71 1,32 1 , ~  0~-~-  

1,79 1,39 1,32 0 ~ -  

2,05 1,50 ~ 0 ~  

1,51 2,07 1,57 0,95 
1,9~ 1,46 ) 1 ~ -  o , ~  
507 ~ ~  1,15 
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R o t w e i n e .  

Freie 
S~iure 

W e i f i w e i n e .  

0,64 0,28 

o~-~ o ~  
0,62 

0,46 0,16 
0,4__7 o ,~  
0,47 0,25 

0,64 0,17 

0,56 0,24 

~ o ~ V -  

W e i n s a u r e I ] Nicht- Stick- 
[ an al I I Flach-t . . . .  
kalische Wein tige n.ucn- stoff 

C~esamt- freie [bundene[Eg deen I stein-I Sallre] ]/ ~gnr°e × 6,25 

~/Iin e- 
ral- 

stoffe 

g in 100 ccm 

0,270 

0,226 

0,258 
0,254 

0,306 

0,292 

0,236 

0,1~2 

0,283 

0,392 
0,292 

0,266 

0,246 

0,268 

0,366 
0,292 
O3O8 
0,249 

,~-¢ ~ ~.. 

2,24 / 8,3 15,11 =tzO 11 
! 

l ~ i V  4,7 ~ ~ - 1 2 -  

1,92 

1 ,96  - - /  5 ~ 1  

1,30! 

2,28 9 

2,00 10 

1,36 13 

0,05 0,08 

0,10 

0 ~ -  0,11 

0,02! 0,09 
0 0.09 

0,08 0,10 

0,06 0,07 

0,01! 0,12 

0,12 0,07 

0,03 0,10 

0,05 0,06 
o,o~ o,o~ 
0,09 0,05 

0,06 0,07 

0,14 I 0,05 

0,54 0,33 

oK;-Z  
0,37 0,26 
0,39 0,26 

0,50 0,25 

o ~ s -  o ~  
0,51 0,28 

2,04 

2,28 

2,96 
2,36 
2,52 
2,32 

1,36 

2,20 

3.40 
1,75 

1,88 

0,170 1,20 7,1 

o-3~  ~ : sT  4,4 
0,171 1,20 7,0 

o,14~ o,8~ 
0,168 1.48 __ 

0,142 1,16 8,1 

0,220 0,75 3,4 

0,155 1,55 1,0 

0,188! 1,12 5,.9 

0,170 0,96 5,6 

20,24 

19,88 

8,29 

15,22 

13,19 

I0 

12 

12 
12 

10 

7 

Ii 

12 
II 
9 
12 

--0,1 10 

9 

± o  9 
+0 ,1  10 

- -  0 ,2  9 

÷ ~  ~ 

~0,1 10 

1,5 - -  


