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genominen, entﬂl':'r-pfelh_eingefd)gnﬁt. und fogleid getrunken wey-
den; weil dasienige Pringip , weldyes das Muflieren vevanlafit y
und den pifanten Iiebfid;en Gefdhmack o febr erhéht, das Eol-
lenfaure Gasd, dbad in der Fllfigbeit comprimive, bey aufgehos
benem Gegendrucke leiht und fdnell entweidht, einmabl eine
gefchenkt, fogleid) ausgetyunten werden foll,

Die mebriten weifen Weine ditvfen nidht unter adyt Grad
NReaum. (ald die mittlere Kellevtemperatur) abgefiiblt feyn.

Die vothen Weine miiffen die Jimmertemperatur , obdes
viergehn Grad Reaum. baben, um in ihrer Vollfommenbeit ge-
genoffen ju wevden, 3u diefem Imwecfe muflen die Vouteillen ei-
nige ©tundben vor dem Gebraudye in bewobnten Jimmern fre:
hen; in Crmangelung diefer Jeit mifiten die Flafden in laus
warmes Wafler getaudt werden, bis der LWein bdie verlangte
Jemperatur erhalten batte.

3u Nadytmablen (S. ten erften Abfhnitt bdiefen Gegen:
ftand betveffend) pflegt man nur leidte Weine aufyufesen, um
auf die bem Kovper nothwendige Rube, deven derfelbe bald davauf
geniefien foll, nicht ftorend einyuwirfen,

Dagegen werden ju Gabelfribfticken ftavfe Weine creden;t,
und jwar aus entgegengefeiten Griinden, weil hier die Lebens:
thatigbeit aufgevegt werten darf. Diefe Jeit ift 1ibrigens die ge-
fabrlidhe flr jene Weine, die nidt eine gewiffe Anzahl Jabre
binter fich haben, wie dev éﬁerreicber, die NRheinweine, oder bie cin
gewiffes Alter tiberfdhritten haben , wie der Champagner mous-
geux, und einige Liqueuriveine, ober endlich fiir jene, die eine

messalliance Daben cingehen wmuffen, ober durd) Unwiffenbeit




