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fen, {elbft wenn die Pindung ded Halfes einige Unregelmdfigfeiten
barbieten follte, wasd indeffen felten ift: e gibt jedodh ywei Urfachen,
weldye bad Entweichen des Weines veranlaffen. Die erfte und widh:
tigfte ift die Wirkung der Gahrung, weldye, indem fie Gasarten ent:
wifelt, einen Druf auf den Wein anfert. Wenn nun die Flafdhe
nidht ftark genug ift, um dieferr Drufe 3u widerftehen, fo {pringt fie
in Snife, oder, wag dfters gefchieht, der Stdpfel, auf welden der
Wein mit Gewalt driift, gibt nad) und duiife von feiner Seite auf
ven Drath und quf den Bindfaden, welche beide vou ihrer Seite wie:
ber nadygeben. Der Wein entweidit folglich, die Galhrung lafit nad),
und wenn der Stopfel nidyt fehr {dledht ift, fo gehen nur einige Li:
nien Wein verloven und der Stdpfel bleibt nod)y immer feudht. Sn
diefem Falle bildet fich vingd um den Stopfel eine Art von Schwamm,
wodurd) das weitere Entweiden des Weined gehindert wird.

Die yweite Urfache ded Cntweidhend ded Weined, bdie man dasd
Ausfdywizen (Coulage) nennt, rihret von dev fchlechten Befdyaffen:
beit bes Stopfels her. MWenn der Kork 3u [bcherig ift, wenn ex fchwarge
Slefen Hat, wenn er an feinem diluneren Cubde leichte Niffe hat, fo ent:
weidht- ber Wein, (er fdhwizt aus) und dief gefdhieht fcbnn in einigen
Tagen nady dem Ubgiehen in die Flajdhen.

Nachdem der Champagnerwein durd) die Gahrung eine fo grofe
Gewalt erlitten hat, weldye drei bis vier Monate lang fort wirke, fo
ergeugt er einen Bodenfaz, weldyer fich an die Band der Flafhe an
jener ‘Seite anlegt, auf weldyer die Flafche liegt, uud nad) der vers
{chiedenen Giite des Weines, nacd) der Starfe ded Schaumes und nad
ber melr oder minder vollfommenen Kidrung unter verfchizdenen Fors
men jum BVorfdeine Fommt. Sn {dhdumenden Weinen bildet fich die:
fer Bodenfaz ftrablenformig; bdie Strahlen laufen von dem Mittel:
punfte aud, und theilen fid) im Drittel oder in der Halfre der Schichte.

~Jn mebr {cleimigen Weinen bildet der Niederfchlag fich nidyt in Strab:

[en, fondern bleibt im Mittelpuntte: wenn man die Flafche nadh dex
Ridytung ihrer Lage langfam aufhebt, fo hHangt fid) diefer Nieder:
{dlag in weifen Faden an, und jeigt, daf dev Wein fett und Hhlig
(fchmierig) ift, oder es werden wird. Man gieft den Wein nidht
mehr, wie ehemalé, von diefem Bodenfaze ab, weil er dadurch leiben

- wiirde, fondern man veinigt ihu mit aller Sorgfalt, wobei der Wein

feine Klarbeit vollfommen behalt, auf weldye die icbhaber des Cham:
yagners fo fehr fehen. .

Man picht die Flafhen nicht ehe, ald in dem Yugenblife, wo
ber 2Wein verfdhift wird. Das Pech hat feinen andeven IJwef, als
den Stdpfel, den Drath und den Bindfaden in naffen Kellern gut ju
¢rhalten, nid)t aber dad Cntweicdhen des 2Weines zu hindbern,
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