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iefes Sdyriftdjen widme id) meinen Lanbdsleuten.

Die Abficht, die mid) bei der Abfafjung diefer Grunbdjiige
ver Kellevwirthidyaft leitete, ijt cine jelbjtloje, und mige al8 foldje
.gewiivdigt werden.

Sy halte miv wobl gegemodvtin, daf wnter den geehrten
Lefern fic) Manner finden, die das hier Targelegte beveits wiffen,
ja, Ddavitber beffer untervidytet jind, alé ich im Stanbve wive, fie
daritber belehren ju wollen.

Dennod) hiclt es id) fiir fein unnittes Beginuen, populire
Darlegungen von Fachfenntniffen su unternchmen und {djrich died
Biichlein fehlicht und einfoch fitr ven Laien und minder exfahrenen
Weinprodugenten.

Sollte diefer exfte BVerfud) Beifall finden, fo verjpredye id),
oem allgemeinen Sutevejfe mrehr zu bieten und al8 Fadmann
mit Fachmiannern felbjt auf diefermn Wege die Erfahrungen aus-
utanjchen.

i/

Marburg im Auguft 1874,

Ferd, Andymani,
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To knjizico ‘sem spisal svojim rojakom.

Namen moj, s kterim sem te poglavitne nauke
kletarstva napisal, nij dobidkarski, ampak nesebiten,
in zato prosim, naj se kot tak céni.

‘Jaz prav dobro vém, da se med bralei nahajajo
moZje, ki te nauke Ze sami dobro vejo, da! ki so o
njih bolje podudeni, kakor da bi jaz si upal podude-
vati jih. :

Vendar nij se mi zdelo zastonjsko delo, u¢ene nauke
ljudstvu v prostem jeziku razlagati, in také sem napisal to
prosto in razumljive knjiZico za neuke ljudi in pa za take
vinogradnike, ki §e o tej reéi niso na tenko poduéeni.

Ako se ta moj prvi poskus ljudém dopade, obedam,
da za sploni prid Se ve® napiSem, in da sem namreé na-
menjen, kot ufen kletar z drugimi udeni kletarji po
ravno tem poti, kakor tukaj, pogovoriti in o raznih skus-
njah zmeniti se.

V Mariboru avgusta meseca 1874,

Ferd, Auchman.

i*



Bur Selbjthilje der Urprodugenten.

gie Selbjthilfe bes Weinprodugenten beginut eigentlic) im Wein-
gavtent felbjt; bda man Yedod) fiit den Unfang ben nidjt minder
widjtigen Theil der Kellerwivthidhaft ins Anuge gefafit hat, fo fei
e8 mir gejtattet, einen Dejcheibenen Leiifaden ju diefem Behufe
angugeben und in moglidjter Riirze Belege aus eigener Erjahrung
mitutheilen, die mit Verftand verjolgt und mit Liebe jur Sade
angewendet dag vorldufige Vadentecwm fiiv den LWeinproduzenten
bilben fonnen.

Jtadgdem id) fhon einmal die Gelegenieit hatte, den Hevven
PBrodugenten vier Kardinalpunfte beziiglich der Kellermirihidiaft
amguempfehlen, fo verjudhe i) diefelben nodmals wund war er-
weitert i der Form einer Schrift wiederzugeben.

Dicfe 4 Kardinalpuntte find:

1. Reinlichfeit im Keller und Gefdyire.

2. Dic Gahrung des Traubenjoftes.

3. Dag Abztehen und

4. bdie ©Sdommg oder Kldvung des Weines.

Sind nun diefe 4 Nomente von dem Produzenten nad
unfern gegebenen Verhiltniffen durdjgefiihrt, fo wird meines
Gradytens der Grund ju einer rationellen Rellevwivthjdjaft gelegt.

1. Die Reinlidhfeit mochte i) nidht allein auf die innern
Wande deg Kellers, des Bodens, des Fafgefdhivrs, ded nothigen
LWerfzeuges wie: Butten, Sdaffeln, Aufgufifipdens, Spunde,
Fesdyen, Bippen, Hamnter 2c. 2. angewendet wiffen, fonbern bie
-Feinlichfeit muf {don bei der Prejfe jelbjt, und bei der jur Prej-
jung angumwendenden Utenfilien unbedingt angewendet, merden,
b gwar unter den Yugen ves Weingavtbejivers felbft. —



Kaké si naj vinski pridelovavec sam pomaga.

La.stna pomo¢ vinogradnika ali pridelovavea vina za-
¢ina se zaprav pri samem vinogradu; ali ker nekteri piv-
ni¢arstvo ali kletarstvo za pravi zacetek te pomoéi imajo,
bodi mi dovoljeno, s kletarstvom zadeti in nekoliko
poduka o njem ponuditi ter kolikor mogoée kratko svoje
lastne skusSnje o tem povedati. Ako se te skunSnje z
razumom zasledujejo in z ljubeznijo posnemajo. sluZile
bodo one vsakemu vinogradnikn v dobri nauk pri delun.

Ker sem Ze enkrat priliko imel, estitim vinograd-
nikom Stiri poglavitne nauke pivniGarstva ali kletarstva
ustno razlagati, zato sem poskusil tisto v posebnem spisa
tukaj ponoviti in Se nekoliko Sirje razloZiti.

Ti §tirje glavni nauki so:

1. snaga pivnice ali kleti in posdde,

2. vrenje vinskega soka,

3. pretakanje, in

4. bistrenje ali ¢is¢enje vina.

Ako se ta #tiri dela po nafih naukih opravijo,
sme se redi, da je vinogradnik razumnemu pivniarstvu
zacetek storil.

1. Cistota in snaga nij dosti da je samé po stenah
in po tleh pivnice (kleti), v sodeh ali be&élih in v vseh
potrebnih posodah kakove so: brente ali pute, Skafi, lijaki
ali lakomnice, pilike ali dverce, cunje, pipe, kladivai.t. d.,
ampak ona mora tudi na krnici ali presi in v vseh pri-
pravah biti, ktere sluZijo k tiskanju ali préSanju, in
vinogradnik mora vse to dobro snaZiti dati.



Adjt bis vievsehn Tage vor dem Begine der Weinlefe follen
alle bejprodenen Gevithidaften griindlid) gereinigt und auf ihren
beftimmten Plap gejtellt werden, dantit man fie ofne eitverluft
im Piomente der Venithung bet der Hand habe.

Solfte der Prodbugent nidyt in der Lage fein, alle bdiefe
Borjichtsmafregeln jelbft zu tveffen, jondern die Borarbeiten fei-
nen Wingern 3u iiberlajfen, je moge er fid) wenigitens von bem
®ejdyehenen perfonlidy iibersengen, um bei Beiten die fpiter Faum
au iibermdltigenden Sdpwicrigleiten ju bejeitigen.

Kdy habe mid) oft perisnlich iiberzeugt, dak man e$ mit
ver Reinlidyfeit nidyt fehv genan nimmt, mit Waffer jpart, und
von der irvigen Anjidht ausgeht — was id) fogar bet Weinthand-
lexn beobachtete, bie Miojt einfauften, — baf beim fogerianuten
Sieden  (Gdbhenng) jede Unreinlidhfeit ausgeworfen wird. Die
PHerven vergejjen dabei, oder beffer, jic wiffen e§ nicht, daf das
fid) bildende Lager (Geliger) fdwerer als dex Mojt ift, 3 Bo-
den fjinft, und der Dbeveits gebildbete Meijt die vorgefundenen
unveinen Eigenjdaften aufnimmt und nadjtvaglich derlei mit
unangenehmem Gejdymac behaftete Weine dem Befiger ein grofes
Rathjel find.

©o wie Licbig, der grofe Selehrte, die Kultur der WDien-
jdhen nach) dem BVerbraudje bder Seife tayivt hat, ebenfo fann
man den Weinprugenten nad) dem ur Reinlidfeit verbrandyten
Waffer {dyaten.

Ein Hauptieind des Produgenten ijt die frete Sdure, die
jidy in fhlecht geveinigten Gevithjdhaften bildet nnd nid)t immer
purd) die Gerudysorgane zu entdecen ift, daher e8 nothwendig ift,
wenn aud) beveits Alles zur Aufnabme bder Trauben wie des
Moftes beveit ba fieht, fid) nodymals zu iiberzeugen, ob diefer
geheime Feind wivtlid) jeine Sclupfwinfel verlajfen hat. Bu
vem Bwede faufe man fich in der Apothefe um wenige Kreuzer
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Stirnajst dni ali najmenj en teden pred branjem
ali trgatvijo naj se vse reéene .posode in priprave dobro
otedijo in osnaZijo, ter na svoje mesto dénejo, da so
brez zamude Gasa, kadar jih je freba, pri roki.

Ako vinogradnik sam ne utegne vseh teh potrebnih
priprav storiti, ampak je mora vincarju prepustiti, naj
se vsaj z lastnimi oémi prepria, ali se je to storilo ali
ne, da se o pravem <&asu vseh poznejSih sitnostij in
zadreg izogne.

Jaz sem se dostikrat sam prepriéal, da se na snago
ne gleda prevel, da nekteri skoparijo z vodo in da se
nekteri dajo voditi od krive misli, — ktero sem celd
pri vinskih kupeih, ki so mo§t nakupovali, zapazil, —
kakor da vino pri vremji vsako nesmago iz sebe vrie.
Taki gospoedje ali pozabijo ali pa ne vedo, da so droZe
ali klégar® tefe kakor pa most, da padajo na dno, in
da vinski duhb, ki se je Ze naredil, vse te nesnage na-
se potegne in vinski kaplji pozneje tisti neprijetni okus
daje, kterega si vinogradniki ne znajo iztolmaditi, odkod
bi bil v vino priSel. :

Tako kakor je Liebig, ta veliki udenjak, ¢lo-
vesko omiko po Zajfi eénil, kolikor je kteri narod porabi,
ravno tako sme se vinski pridelovavee po kolikosti vodé,

k snaZenju vzete, céniti. ‘

Glavni sovraznik vinskega pridelovavea je neka
prosta kislina, ki se v slabo snaZenih posodah napravlja
in se ne da vselej zavohati. Zaté je potrebno; Eeravno
je Ze vse za preSanje in most pripravijeno, Se enkrat
poskusati, ali je ta skrivni sovraznik svoj kot Ze zapu-
stil. V ta namen naj se kupijo v apoteki za malo
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blaue Ladmus - Papierjtreifern *), mit denen man bdie innern
Winde der Prefle, hauptjachlid) die Winfel dexfelben und bdie
sum Sebranc) bereitliegenden Gerdthe beftreicht. Nad) jedem
Strid) oder ufdruc wird das Papier unterjudht, ob es feine
blaue Farbe beibehalten oder jich voth) gefirbt hat.

S exfteven Falle ift dag Gejdyixr vollftandig vein, von
Siuren Defreit und jum Gebrande - geeignet, in lesterem Falle
bingegen ijt bie verderbenbringende Sduve nod) vorhanden umd
bas ®erithe muf fo lange, nbthigenfalls mit einer Biirfit und
warmen Waijfer gevieben werden, bi§ dad blame Ladmuspapier
nad) wiederholtem Andviiden an jener Stelle jeine blaue Favbe
unverdndert behilt.

Warum id) gerade die Sduve als den gefahrliciiten Feind
barjtelle, hat feinen Grund darin, daf der auf foueren Prefjen
gefeltevte Mioft ober in janeren Fdfern vergohrene Wein Neigung
sum Gffigitich hat und bis jest nody Lein Gegenmittel endect wurde,
umt einen derlet franfen Wein, obne daf die Giite desjelben be-
eintvachtigt wiirde, wieder Devitellen ju fonnen.

Hat mun der Weinprobugent die vben angegeberen wenigen Ge-
bote der einlidhfeit gewiffenhaft befolat, fo wird er nidyt leidt
in bic Lage verfest, die trauvige Grfabrung maden zu miiffen,
vaf feine Weine, bevor er denjelben nod) die weitere Grjiehung
angedeihen [ie, fdjon den Rrantheitsfeim in jid) tragen.

*)  fadmus ift ein blaver Farbefioff, der aus einer Pflanze ge-
wonnen wird. €8 wird gewshnlidhes Papier in diefem Farbeftoffe ge-
triintt, getrodnet, und in Streifen gefdmitten in den Handel gebradht.
Diefes Ladmuspapier ober vielmehr dber blane Farbeftofi besjelben Bat
bie Eigenjdyaft, bie geringfte Spur der freien Shuve badurd) su femn-
seidgmen, daf er fid) bei BVeviihrung mit der freien Sture jofort voth
firbt. Jn der Chemie dient er al8 NReagens der freien Séurven.



4

krajearjev modri ali plavi ,lakmus-papirji“ *), s kterimi se
krni¢ine ali presine stene od ' znotraj, posebno kéoti in
tudi druge pripravijene postde pobriSejo. Med brisa-
njem ali natiskanjem tega papirja naj se vselej pogleda,
ali je papir svojo modro (plavo) barvo ohranil ali pa
rudeé postal.

Kedar je prvo, da je papir moder, tedaj je posdda
popolnoma snaZna, vseh kislin &ista in k porabi dobra;
kedar pa se papir porudeéi, tedaj je Skodljiva kislina
Se v njej in posoda se mora dotlé s krtao in toplo
vodd drgati, dokler lakmusov papir svojo modro barvo
nespremenjeno ne ohrani.

Zakaj ravno to kislino za najvefega sovrainika
imam, to prihaja odtod, ker most, ki je bil na skisanih
krnicah (presah) izpreSan, in pa vino, ki je v skisanih
sodih (becélih) zvrelo, rada kisneta, in se do zdaj nij
Se nobeden pripomoCek nadel, s kterim bi se dalo tako
bolehavo vino brez predrugatenja njegove vrlosti s cela
zazdraviti.

Ako je vinski pridelovavec teh malo naukov snaz-
nosti zvesto se drZal, tedaj se mu ne bodo zgodilo, da
bi se moral na svojo Zalost prepri¢ati, da nosijo njegova
vina, predno jih je e v pravo svojo rejo vzel, Ze boleha-
vost v sebi.

#) Lakmus“ je neka modra ali plava farba, ki se iz neke
rastline dobiva. Papir se v to barvo namodi, posusi, razreZe in
pride kot tak v kupdijo. Ta papir ali prav za prav ta barva
ima lastnost, vsako trohico proste kisline naznaniti s tem, da
se pri dotiki s to kislino rudede pobarva. V kemiji (nauku o
loébi) sluZi lakmus v izloéenje proste kisline.



Obwohl, nachdem bdie jammtliden Gerithidhaften zur
Prefjung der Tranben in guten Stand gefest worden jind, nod)
bieles itber die Cinbringung der Trvauben und Prefjung derjelben
su fagen ware, fo will i) mich dod) nur auf dag Nothwendigjte bes
fdyrinten, da id) bei Berfafjung eines weiten ausfiihrlidyeren
Bitdyleins diejen Gegenjtand umfajjender und reidhhaltiger behan-
peln will. Die Grundidec diefes Sdriftdens ift nur bdie: mittelft
populdver Audeinanderfepungen den erjien Scritt jur Hebung der
Rellevwivthjchaft ju thun. '

Die Frage, ob man bei ung bdie durd) die Quetidhymajdhine
serriffenen Trauben mit der Weaijdje juerft vergdhren uud dann
abprefien folf, laffe id) vor der Hand offen, da e8 eben Aufgabe
unferer jtrebenden Weinbaufchule ijt, joviel al8 moglich veinen
Satz duvd) Wort und That zu predigen. Man wird dann bei
unferem gemijdten Rebjak, (worunter fehr viel vother) nidyt, wie
e$ jetst der Fall ift, cinen su Dod) farbigen Wein zu befiivchten
haben. ,
Was das Rebeln anbelangt, fo ift in minder guten Fahren
dasfelbe jedenfalls unbedingt anguempfehlen; in guten Jabren,
wenn die Trauben gletdhmiifig veif geworden jind, ift der Ueber-
fdhufs des Gerbejtoffes nicht in jo grofem Mage vorhanden, daf
er dem Weine cine ungebiihr lidhe Herbe Hinterlajfen wiivde, wie
im erjteren Falle. y

Bu bemerfen wdre wod), wenn man durdiwegs Neuerungen
und Berbejjerungen abgeneigt jein jollte, daf man in guten wie
in fdhlechten Weinjabhren — nadydem man der Maijde nidyt die
Mufmertfamieit gefchentt hat, die befonbers bet Bouquet-Trauben
wie Riesling und Musfateller, durd) die Borgihrung in Botti-
dhen die Bevreifung der bouquetreidien Sdhalen bewirft und bda-
vurd) jur Berfeinerung des Avoma verhilft, — man wenigftens
ven [esten Deud dev Prefjung, bevor man fid) nod) jur Erzeugung
veg fogenannten Piccolo anjdhictt, in einem Quantum von 2 bis
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Ceravno bi se zraven tega, da morajo vse posdde
za preSanje grozdja v dobrem stanu biti, Se dosti o
spravljanji in preSanji grozdja povedati dalo, vendar
hoéem tu samd najpotrebnejSe povedati, ker ménim pri
spisanji druge vede knjiZice o tej stvari ve¢ in obSir-
neje povedati; kajti naméra tega spisa je samo ta: s
prostimi  razlagami osnovo umnejfemu pivni¢arstvu
poloZiti.

V praSanje, ali je pri nas dobro, da grozdje,
ktero je skoz meckalo Slo, z drozgalico vred zavreje
in Se le potem pod prefo gre, nofem se tu spuséati;
kajti je ravno to naloga naSe marljive vinstvene Sole,
da ona z besedo in dejanjem &iste nauke o tem raz-
Sirja. Tedaj se pri naSem medanem trsovji, v kterem
je prav dosti érnine, ne bode, kakor do zdaj, visoko-
barvnega vina bati.

Kar ribanje grozdja zadene, sme se reéi, da je
ono v slabejSih letinah vsakako potrebno; v dobrih le-
tinah pa, kedar je grozdje vse poprek dozorelo, nij tako
potrebno, ker nij toliko é&reslovine v grozdji, da bi ona
vinu nezaZeleno barvo dala, kakor je to v slabih
letinah.

Opomniti je Se, ako se Ze nikakor noGe kaj no-
vega in boljsega poskusiti, da je tako v dobrih kakor
slabih letinah dobro — &e se Ze na drozgalico mnode
posebe gledati, vsaj pa se naj dubtédim grozdom, ka-
korSen sta rivéek ali rizlinger in mufkatél, preje mehi
-raztrgajo in v bednjih ali kadéh zavreti dajo, da skoz
to boljsi duh dobijo, — da se od zadnjega koSa, predno
se tako imenovani ,pikolo“ dela, dvoje do pet veder
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5 Gimer feparat aufhebet. Das ijt ndamlid) devjenige Wojt und
nadjherige Wein, der am meiften Tanin ober Gerbitoff enthilt
und gur Gefundung etwa franf gewordener Weine verbraudyt wer-
ben fann.

Diejer leste @rucf enthalt duvd) buﬂftanbtgere Berquet-
fdhung der Sdhalen, Kamme und Stieldjen jenen Gerbitoff*), der
jur Daitborfeit bdes Weines Dbeitvdgt, das Jabewerden wie den
Kabhn verhindert; und {ollte durd) wasd tmmer fiiv Umftande bden
Wein obige Untugenden exhalten, fo fann er duvd) Auffiillen (et
benanuten Weines gejundet und griindlid) aufgefrifdht werden.

*) @erbftoff, Gecbidure ift ein Stoff, der tm Waffer,
Wein, Weingeift (G8fid) ift. Er wird aus Gallipjeln, Cidjenrinde z2c.
gewouten und verdanft jeimen Namen den Lebevern, die ifn jum Ger-
bert des Leders gebrandjen. Jm Mofte ded Weifiweines, befonders bei
der jofortigen Prejjung, ift ju wenig Gerbeftoff vorhanden; da nmy erjt
bei einer Borgdhrung der Maijde durd) Berreiffung oder Macerivung der
Biilge, Kimme, Stiele und Korner in Folge Crhitiung derjelben evft dem
Mofte mitgetheilt wivd. Uujer Mildfab, wie jdon bemerkt, verbictet es
purdjgehends die Maijde als Regel eingufiihren, — obiwohl fdjon von
per Natur aus der Gerbefoff al8 Beftanbdiheil des Weines angefehen
werden muf. v fommt nidgi im Sajte, fondern in Begleitung desfel-
bert vor. Gin havmonijder Wein Hat jomit Gerbejtoff nid)t allein der
Harmontie, fondern aud) ber Haltbarleit wegen. — Wie gejdhidt und
mittterfid) die Matur fdjon filr den Prodbuzenten jorgt, mag aud) darin
g finden fein, baf wenn bder Produzent jdon gar nidht derfelben
ju Hilfe fommen will — fie ihn angewiefen hat, Fifer ans Giden-
pauben 3u madjen, aud welden bder Dloit undb Wein, freilid) in ge-
ringer Denge feinen Gerbitoff ausszieht. Ian merfe fid) aber aud,
daf wie 3u wenig Gerbftoff dem Wein [djadet, jo aud) dbas zu viel nidht
jutciglid) ift, da diefer im lefiten Falle zu hart und ujantmensiehend
witd. Ueber die Art und Weife der Anwendung hes Gerbitoffes will idy
¢in anbdermal fpredjen.



mosta posebej shrani. To je namreé tisti most ali tisto
poznejSe vino, ktero ima najvet ,tanina“ ali Creslovine
v sebi in je k ozdravljenju bolehavega vina jako
koristno.

V slednjem predanji so mehi, trepelje ali abranki
in peclji vsi zmeckani in =zato je v tem moStn tista
¢reslovina *) ali trpkovina, ki daje vinu trdnost, ki od-
vrata cikanje in berso (kan); Ge bi vino iz kterega
bodi vzroka tako nesnago v sebe dobilo, treba samo
tisto zadnje vino priliti in vino se z njim zopet ozdravi
in pofrisa.

¥) Creslovina® ali reslena kislina je stvar, ki se v vodi,
vinu in vinskem ecvetu razpuSéa. Dobiva se iz Sisk, hrastove
skorje in drugih reéi, in ima svoje ime od usnjarjev (ledrarjev),
ki jo rabijo pri strojenju ko V moStu belega vina, posebno
kedar se brZz prefa, je premalo c¢reslovine, ker se ona Se le pri
pocetnem vrenji drozgalice dela skoz to, da se mehovje, trepelje,
pentlji in pecke raztrgajo ali zmeckajo in segrejejo. Nase mesauno
trgje ne dopuséa, kakor sem Ze gore rekel, da bi se drozganje
sploh vpeljalo, €eravno se ima &reslovina od nature kot vinski
sostavni del wisliti. Ona se ne nahaja v soku, ampak v redeh
z njim zvezanih. Dobro sostavljeno vino ima torej éreslovino v
sebi, ne samo zavoljo dobre sostave, ampak tudi za stojeCnosti
vina voljo. — Kako modro in po materino natura za vino-
pridelavea skrbi, vidi se tudi iz tega, da, Ge %e on sam nié
node vinu pomagati, ga je ona udila, sode (becéle) iz hra-
stovine delati, iz ktere, se ve da v malej méri, most in vino ne-
kaj éreslovine dobivata. Pa tudi to naj se pomni: kakor je vinu
skodljivo, ¢e je premalo v njem creslovine, tako mu tudi Skodi,
kadar je je preveé; kajti ondaj postane vino trdo in trpko.
Kako in koliko &reslovine naj se vinu dodaje, o tem drugikrat.



2. Uebergehend auf die ®dbhrung des Wiojtes Fann id)
mid) der Bemerfung nid)t entjchlagen, daf die Herrn Produgenten
wenigjtens bis jeist sur Verbejferung oder jur Einleitung und
Ueberwadjung derfelben fo biel wie gar Nidyte gethan haben. &8
ift dies feine Sdhmeichelei fiir fie, aber die Wakbrheit miifjen fle fich
fdyon gefallen laffen.

Wenn id) mid) fiberhoupt in dem Sdyviftden in einem ge-
pringten Rabhmen bewege, fo wird e8 mid) immerhin freuen, bei
ven Heven Produgenten in der Folgeseit einen Anlauf jum Fort-
{chritt ju bemerfen, und wemn nur das wenige empfohlene auf
guten Boven fillt und Fritdyte tragt, fo wird mit gegenjeitiger
- Hilfe und Ausdaner gewiff vag Siel evveid)t, weldhes mebhr ent-
wicdelte Weintulturlinder fdon lingft evreidht haben.

Sie werden aqus der gangen Abhandlung erfehen, daf id)
mid) nur an die gegebenen Berbdltnifie, an die geiftige Entwid-
[ung und Sdjonung ihres Sicels halte, vraftijdye, leicht duvdh-
fithrbare Meittel angebe, und jede Anpreifung franzdfifcher Wietho-
pen gefliffentlid) iibergehe, weil id) weif, daf dagu nidht allein
Geld und wicber Geld nothwendig ift — auf weldhes eben fie
bor der Weinlefe warten — fondern eil mandjes leidhter gefagt
alg gethan ift.

Wenn Ciner unter Jhnen fidy findet, der e miv Deweift,
daf ev durd) eine Reihe von Fahren fteivijdhe Weine nad) ans-
[dudijchen Miethoden fo recht ,rationell” und mit Erfolg jubereitet
bat, jo will id) augenblictlid) capituliver und jagen: ,Grofer Pro-
oucent, i) lobe Did); in Deinem Weingarten oder Keller ift
Defterveichs Weinproduft!”

Bur Befrdaftigung meiner Anfid)t diene, daf die bei ung
evzeugten Hilfdmatevialien jammt und fonders zu thewer und
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2. Prehajajoé k vrenju mosta ne morem se vzdr-
#ati, da ne bi ofito povedal, da so naSi gospodje vino-
gradniki do zdaj za vzboljSanje ali olegSanje in nagle-
danje mostovega vrenja ravmno toliko storili kakor nié.
S tem.jim res da velike pohvale ne dajem, ali jaz ne
smem resnico zamolGati.

Akoravno sem v tem spisu silno klatklh besed,
vendar mé bode jako veselilo, ako bodem zapazil, da
80 gospodje vinogradniki pozneje ysaj za eno stopinjo
naprej stopili, in ¢ée so moje besedice v rodno zemljo
padle in sad obrodile; kajti z medsebojno pomo€jo in
vzdriljivostjo bodemo svoj cilj dosegli, oni-cilj, do kte-
rega o v bolj naprednih vinskih deZelah vinski pride-
lovavei Ze z davna prisli.

Iz cele moje knjiZice bodete, gospodje, sprevideli,
da se sam¢ nadih okol3¢in drzim, na Va¥ duSni razvi-
tek in na Sparovnost Vasih moSenj gledam, ter samé
take nauke podajem, ki se lahko dajo v dejanju po-
skusiti, in da se namre¢ bvalisanja ,francoskih forkel-
nov¥ nalas¢ izogibljem, ker debro vem, da je k temu
dvakrat in trikrat denarja in zopet denarja treba, da
pa ravno na ta denar nadi vinogradniki pred branjem
dakajo, in ker tudi vem, da je marsikaj leZe povedano
kakor pa dodélano.

Ce je kteri med Vami, ki mi dokaie, da je ved
let §tajarska vina po tujih ,receptih, prav ,umno® in
z dobrim pridom obdeloval, tedaj hoGem brZ svoja dila
in kopita pobrati in mu reée: ,Ti veliki vinoobdelo-
valec! Jaz Tebe hvalim! V Tvojem vinogradu in v
Tvojej kleti je avstrijski vinopridelek!“ —

Da pa nij tako, kakor nekteri trdijo, ampak le
tako, kakor sem ravno pred jaz povedal, v potrdilo
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subemt nicht genug vein find, da der Befteuerungsmodus jur
Ergengung diefer Meaterialien bei ung ein gany anderer alg in
Dentfd)land und Franfreid) ijt. —

Ulfo bleiben wiv vorderhand {djon ju Haufe und laffen wir
unfern Wein gut vergdhren und weiters verniinftig behandeln,
wd er wird gerade o bezahlt, al$ wenn jie ihn unnnthlgcrme:fe
berpantidjen.

Die Gdhrung in Kufen oder grofen Bottiden vor jid)
geben zu {affen, wive alferdings bag Bejte, allein bis dabin wird
nod) viel Beit verftreidjen. Sc) modjte daher, unferen heimifdjen
Berhiltuiffen entjpredjend, einige leidit ausfithroave Berbefferun-
gent borjchlagen.

Gin allgemeines Webel ijt e$ ju neunen, daf unjeve Keller
faft burdjgehends wie {hon fiiv Lagevweine, fo, und nod) mehr
gum Bergdbren des Diojtes ju falt find. Hn den Deveits bejteh-
enden [aft fid) da wenig mehr dndern, wohl aber fiiv fiinftige
Bauten Borjorge. treffen.

Die Weine miffjern heutzutage fajt su jeder Jeit, ob Falt
ob beifi, trandportivt werden. Wie fonnen nun Weine, die Fabr
aug Jabr ein in falten Kellern logern, eine jo rvapid verdnderte
ZTemperatur gut vertragen ?

Sobald nun der gefelterte Wiojt von der Prefje - weg in bdie
Keller auf die Fager (duft, tritt bei einer Temperatur oder Wirire
pon civea 12° die Hauptgahrung ein und der geregelte und ridytige
Berlauf diefer ftivmijden Gahrung iibt den Hmipteinfluf ouf
die Daltbarfeit des Weines aus.

Bei ungefibr gleicher Tempavatur geht bas weite Stadivm
oer ftillen oder vubigen Gdbrung im ndadyften Frithjahr und end-
lich einte foum mevEliche bis sur vollfommenen NReife bes LWeines
vor fid). Diefe Avt der Gibrung ift die bei ung iiblide, wobei
und zwar ofne Beibilfe des Produgenten nur bie Wivme, der
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tega vedite, da so vse potrebne priprave, ki se pri nas
izdelujejo, pri nas vse predrage in premalo G&iste, ker
data na njih izdelovanji pri nas vsa druga in vela
kakor pa v Nem¢iji in na Francoskem.

Zaté ostanimo raji lepé doma, pustimo nase vino
dobro vreti, obdelujmo ga pametno in eno bode nam
ravno také dobro pladano, kakor da bi ga bili po ne-
potrebi kazili.

Vrenje v kadéh ali velikih bednjih bilo bi, se vé
da, najbolje, ali do tega bode Se dosti Drave poteklo.
Zato naj tukaj, oziroma na nafe domale okolSfine, ne-
koliko poboljskov nasvetujem.

Splosna neprilika pri nas je ta, da so nasSe pivnice
ali kleti kakor za vleZana vina sploh, tako posebej in
§o bolj za vreli most prehladne. Kar stoji, to stoji
in se malo da spremeniti, ali pri zidanji prihodnjih
kletij naj se na to gleda.

Vina morajo se dandanadnji skoro o vsakem &asu,
bodi si toplo ali mrzlo, prevaZati. Ali, kako morejo
vina, ki so leto in dan v mrzlih pivnicah vloZena, takoé
hitro spremenjenje topline dobro prenesti? —

Bri ko ispreSani mot s krnice v pivnico v sode
izteCe, zalne se pri toplini do 12 gradov glavno ali
prvo vrenje; ako se to pravilno in redno izvrdi, ima
ono najved oblasti do &rstvosti in trdnosti vina.

Skoro pri ravno tistej toplini vrdi se drugo, tako
imenovano tiho ali mirno vrenje prve spomladi, ki
nastopi, in potem 8e tretje, ki se Ze komaj Cuti, malo
_ preje, ko se vino popolnoma zazori. Ta hod vrenja je

pri nas navaden, pri kterem vrenji brez vinogradnikove
2
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Sauerjtoff der Quft und als wirfende Faftoven thitig waren. Das
Refultat einer folden Gdbrung nennt man bdie Untevgihrung,
weil jie langfom und bei einer verbdltnifmiffig niedeven Tempe-
ratur jur Grjdeinung fommt.

Dag Rejultat einer foldjen Gabhrung ift: gang guter bou-
quetreicher Wein, der jedod), beriidjichtiget man die langfame Ber-
gdhrung des Rudergehaltes bes Mojtes, mehreve Fahre zuv voll-
ftandigen Reife in Anjpruc) nimmt. Diefe At bex Untergihring
ijt Weinen edlever Traubenjorten anguempfehlen wie 3. B. dem
Muskateller, Riesling, Tvaminer 1., deren Riechjtoffe befonbders
sur Entwidlung fommen jollen.

Naddem jedod) der Hauptmafe nad) unjere Weine wenig
Bouquet haben, weiters in Erwagung, dof diefes Bouquet wenn
auch volljtandig erhalten Dbei unfevem Landweine nidt bezahit
wird, in Cvwigung, daft wir oft bei ungiinjtigem, faltem Wetter
leferr und preffen, in Grwdgung, da wix im Beitalter des Dam-
pfes und der Eleftvizitat leben, endlidh) in Grwdgung, daf Reit
®eld ijt, founen und diivfen wiv nidht warten, dag duvd) die
gittige Borfehung der Natur, um das Bisdhen Bouquet unfever
Lanbdweine ju evbalten, der Wein in 3, 4 oder mehreven Jabren
- die Reife evhalte; wiv mitjffen vielmehr der Natur d. h. wenn fie
ung nid)t verlafit oder untren wird, ju Hilfe fommen, eventuell
fiinftlide LWdrme amwenden.

3d) frage Sie: wem wird e8 heutzutage wohl einfallen, von
Marburg nad) Graz mit der Poft ju fahren, da er das Gleiche
viel billiger, bequemer und jdneller mit det Gijenbahn evveid)t?
Wenn Sie meine Hevven Produgetnen Alles dem lieben Herrgott
und feiner weifen Einridytung iiberlaffen wollen, dann bdilrfen Sie
aud) ihre Suppe nidt falzen und den Kafé nidt judern, von dem
Roftitme und den Wohnungen unjever Boreltern gar nidht zu veben.
Gn jebem Bweige der Kultur, auf bem Felde, in ber Werkjtatte wie
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pripomo¢i sama toplina in sam kislec zraka sodelujeta.
Nasledek takega vrenja, ki se po€asi in pri bolj nizkej
toplini godi, imenuje se ,niZe vrenje“ ali ,napolvrenje*.

Nasledek takega vrenja je &isto dobra vinska kap-
lja, ktera pak, ako se pofasno zavrenje moftove cukro-
vine pomisli, ve¢ let k popolnemu zazorjenju potrebuje.
Takega napolvrenja treba vinom Zlahtnega grozdja ka-
kor so n. pr. mudkatél, rivéek, traminec itd., pri kterih
se posebno prijetni duh ima razvijati.

Ker pak na¥a vina z veéine nimajo preve¢ vin-
skega duha, dalje, ker se ta dub, kolikor ga tudi je v
nafih vinih, ne pladuje posebno in ako se dalje pomisli,
da pogosto v neprijetnem, mrzlem vremenu grozdje be-
remo in preSamo, in da v Casu soparjeve in bliskove
veljavnosti Zivimo, in nazadnje, da je ¢as denar, —
tedaj ne moremo akati, da bi skoz jedino mo€ nature
ono malo vinskega duba se ohranilo in vino Se le v
treh, in ve® letih popolnoma dozorilo, ampak moramo
naturi, ako nas ona sploh ne zapusti in se nam ne iz-
neveri, na pomo¢ priti t. j. z narejeno toploto vinu po-
magati.

Vpraam Vas: komu bi paé dandanes na misel
prislo, iz Maribora v Gradec s poSto se voziti, ker se
to po Zeleznici ceneje, loZe in hitreje doseie? Ako gos-
podje vinogradniki, vse hoCete Bogii in njegovej modrej
roki prepustiti, potem tudi ne smete Zupe soliti in koféja
cukrati, da o oblekah in stanovali§éih nasih starib ode-
tov besedice ne zinem. V vsakej vrsti dela, na polji, v
delavnici, v fabriki, povsod drugoed vidimo nagredek
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in der Fabrif find grofe Fortfdyritte und @rrungen{d)aften 3u ver=
seidyent; nur in der Weinfultur follte ein 3ihes Fefthalten an
ben everbten Uebeln al8 heilig gelten ?

Beginnen wir daher mit einer corvecteven Gabhrung!

Um nun eine gevegelte, gleicymdjjige, buvd) feine Tempe-
vaturwedjel unferbrodiene Gdhrung bes Moftes zu  evsielen,
empfehle id) ihuen, denfelben bei etner Wivme von 15 big 25°
vergdbren ju laffen und denfe miv die Ausfithrung folgendermafen.
Nebenbei bemertt gilt bies nux fiiv den fleineven Produgenten; fiir
ben griferen {oll mein nddiftes Werf oder perfinlide Ritdfprade
st Dienften ftehen. '

" @ewift befindet jid) in der Ndhe des PreGhaujes ein ge-
fehloffenes Lofale, it weldjes die sur Aufunahme des Wioftes Her-
geridjteten Fafer neben und iibeveinanbder aufaejtellt werden founen.
S bdiefem Lolale liefie fich leicht, wenn bie dufeve Temperatur-
wirme nad)l@ft, ein fleiner bledjerner Ofen aubringen, ber danu
beftandig mit Feuer gendhrt die burd) ein Thermometer an-
gugeigende gewiinfdite Wydvme entwidelt. Die ftiivmifde Gahrung
wird fofort ecintreten. Die Spundloder fonnen entweder mit
®abripunden aus Glas, Bled), Thon, oder wenn der Weingart:
bejiser perfonlid) thatig ift, das gange iiberwadyt und Auslagen
meivet, mit einem Blatt Papier, befdhwert mit einem Stein,
verfehen werden.

Erjteren BVerfd)luf jab id) fajt burdjgehends in den Rbein-
fanden — in dem fiirftli) Wetternidyfdien Keller am Johannis-
berg hat mir fie der dortige Direftor befonders anempfohlen,
wag id) begreiflid) fand; — eine Erflavung daviiber wire fitr ben
Umfang diefes Sdyriftdiens zu weitlaufig ; — wihrend id) im Fran-
Benland uud fpegiell in den foniglid) baprifden Kelleveien nur den
legteren, primitiven Berjdhluf vorfand, der nad) der Grfahrung
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in novih znajdb; samé v vinstva naj bi se starih raz-
vad driali? —

Zatnimo torej z pravilnejSim vrenjem!

Da tedaj most pravilnejse, enakomérnejSe, nepretr-
gano in od nobene topline nezmotjen vreje, priporotam
Vam : pustite ga pri toplini kakih 15 do 25 gradov zavreti.
Mislim pa, naj se to tako-le stori. Da Se eno pred opomnim :
to, kar bom povedal, velja bolj za malega vinograd-
nika; kako naj vedi vinoposestnik dela, to bodem en-
krat v vetem delu razloZil, ali Ze tudi zdaj rad z be-
sednim svétom vsakemu postreZem.

Gotovo je blizu preSalnice ali preSe kakov hram,
kjer se spravljajo sodi ali befeli poleg in vrh eden dru-
gega. V takem hramu da se lahko, kedar zunaj to-
plota nazaj gre, majhna plehnata peé postaviti, v kte-
rej se pridno kuri, in ona toplota dela, ktera se Zeli
imeti in ktera se s toplomera ali termometra vidi. Prvo
burkasto vrenje kmalu nastopi. Vehe na sodu pa se
lehko z glaZnatimi, plehnatimi ali glinastimi posodami,
ali pa, de vinogradnik sam delo opravlja, vodi in si
strofkov hode pribraniti, s papirjem in kamenom zadelujejo.

Prvi zaklep sem sploh videl v ranjskih deZelah,
— v pivnici kneza Metterniha v Johannisbergnu mi je
ondotnji direktor tak zaklep posebno priporo€al, Eemur
se nisem Sudil; — kaj jaz mislim o tem, tukaj nimam
prostora obSirno razloZiti; — med tem ko sem na Fran-
kovskej zemlji in posebno v kraljevskih bavarskih piv-
nicah samo zaklep druge vrste videl, kterega mi je tudi
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pes im Rellerfadie ‘exgrauten PMeifters Herrn Oppmann alg
gleiche Dienite leijtend befiivwortet wurbe. —

Deshalb will i) begiinlid) ded8 Verid)lujfes feine Breffion
augiiben uud ein jeder vidhte fid) die Sade ein, wie ex glaubt, vor-
auggefest, daf er Dei dem einen dag Wafjer und beim andeven
bag Papier dfters wedfelt.

Bevor jedod) der Meojt in die Gdbhrfafer laujt, ijt es jehr
gut, venjelben gleid) von der Prejfe weg durd) eine Rofe — dhu-
lic) der Siestannenvofe, — durdyrinnen ju lafjen, damit die fleinjten
Beftandtheile desjelben mit dem Sauerftoff ber Luft in Beriil-
rung fommen. Das Princip mbge fejtgehalten wer-
den: ben Weojt fehr viel, den fertigen Wein febhr
wenig mit der Luft in Beriihrung zu bringen
DBeimMofjt foll dieRohlenfaure entweiden, beim
fertigen Wein {oll fie juriidgehalten werdem

Ein dburd) Braufen laufender Mioft evleiditert die jdynellere
Bergiahrung, die jdhnelleve Reife und flavt fich entjdhieden leichter.

Oemt Gdbriotale gebe man auf befprochene Weife wund
nadjpem dev Weoft in den Galrfafern liegt, die nothwendige Tem-
peratur von 15 big 25 Grad, ju weldem Bwede ein Thermo-
meter i Gdhriofale angebradht fein foll.

3 3 big 5 Wodjen ift die ftilvmifhe Gabhrung voriiber,
die fid) durd) bag Nidtgluden in den Gahrjpunden oder durd)
pag NidytEniftern, wenn man dag Ohr an das Spunbdlodh anfest,
dufert. Der auf diefe rafdhe Weife vergohrene Vioft mdge dann
neuerdings durd) Braufen lanfend auf die Lagerfiafer abgezogen
werder, :

Die nunmebr eintretende Nadhgiahrung volffiihrt die weis
teve Entwicdlung von felbjt; fie folgt dem gegebenen Naturgefese.

So iwie jid) bet der Hauvtgdhrung der Buderitoff ves Vo=
ftes durd) die inmerfliche Berbremnung — jederman Fennt die
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gtari kletarski mojster, gospod Oppmann, kot prav ko-
ristnega priporodal.

Zato notem ne tega ne onega zaklépa nikomur
vsiljevati, ampak vsak si naj to tako napravi, kaker se
mu dobro vidi, samo da pri prvem mora pogostoma
vodo, pri drugem pa gostokrat papir menjevati.

Predno pa most v sode za vrenje tefe, je prav
dobro, ¢e se ga pusti brZ iz krnice skoz cedilo tedi,
ki je 8kropilninemu cedilu podobno, da tudi najmenjsi
deli mosta s kislecem zraka pridejo v zvezo. Tega-le
nauka semora drzati:most kolikorbolj, vino
pa kolikor menj mogoéezzrakomyv zvezo de-
vati; kajti primoStumora ogljenéeva kislina
odhajati, pri vinu pa se zadriavati.

Kedar most skoz cedilo tede, hitreje zavre, hitreje
zorl in se tudi loZe izdisti!

Vrelniei ali mo§tnemu hramu, in sodom, v kterih
moit vreje, naj se da potrebna toplina 15 do 25 gradov,
zavoljo Gesar je treba v vrelnici vise®i toplomer imeti.

V 3 do b5 tednih mine burkasto vrenje, kar se iz
tega vidi, da v zaklepih na vehi ve¢ me klokode ali ne
praskete, kar se je preje sliSalo, &e se je mho na veho
nastavilo. Potem ko je most tako brzo povrel, naj se
znovié skoz cedila v uloZene sode pretodi.

PoznejSe vrenje, ki na to nastopi, stori, da se
vino vedno bolj popravlja. To pribhaja samo od sebe
in se godi vsled postave naturne.

Kakor se pri prvem ali poglavitem vrenji mostova
cukrovina vsled notranjega gorenja, — vsakdo vé, kak
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Wiarme ved Diojtes wdbhrend der Gdabhrung — in Weingeijt (Y-
fohol) und Kohlenfauve theilt, ebenfo wird bei der Nachgihrung
der nod) nidht gamg anjgezehrte Suderjtoff weiter vevarbeitet, und
durd) biefes Puoduft der Vevarbeitung auf Alfohol und andere
Beftandtheile und duvd) die o Borjdjein fonnmende Sinve ents
wideln fid) dann die edlen, und friiher verborgen geblicbenen
Sihife: wie Bouquet und Avoma.

Die giinjtigen Refultate einer devavtigen Gdhrung wird
ber Produgent, wenn er fie durgefithrt hat, bald exfabren; es wird
ihm 3war etwas von dem MNidytbezahlten Bouquet verloven gelen,
vafiiv befommt ev aber einen feurigen, alfoholveidien (geijtigen)
{dynelfer jeitigenden, leicdht zu behamdelnden, weniger den Kvant:
beiten unterliegenden und Haltbaven Wein.

Miehr diber die Gdhrung u fdhreiben, erlaubt miv diesmal
oie Riirge ber Zeit fo wie der Rawm nicht, und bemerfe ich nody-
mald, bdaf dies Scrifthen nidt filr Gelehrte verfaft, jonbdern
populdr gehalten, demt Produgenten einen Anbaltspuntt jumm fort-
fdyrittlidyen Betried der weingeiftigen Gahrung an die Hand ges
ben foll.

Besiiglic) der Vergdbhrung des WMoftes in Gdlhrlofalen
mit Bubilfnabme der finjtlichen Wivme find bis heute nod) nicht
alle Produgenten einig. Wie bei einer jeden Neuerung, jo gibt
es aud) biev nod) Wicderjadher, allein ein praftijdes Beifpiel, -
ein Beifpicl aus dem hiuslich-wivthidhaftlichen Leben der Haus-
frauen wird die Geldbrtheit wie die Oppofition aus Oppofitions-
[ujt in die gebithrenden Schvanfen verweifen.

Gine Hausfran — brav wie fie fhon alle find — wixd,
wenn fie ein gejundes leidhtes, hohes, wohlfdmedendes Brod aus
vem Baddofen giehen will, jede Borfidt anwenden, damit das mit
warment Wajfer und Sauerteig (Tampfl) angemadyte Wehl und
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gorek je moSt med vrenjem, — v vinski cvet (alkohol)

,in v ogljendevo kislino razdeli, tako se tudi pri posled-

njem vrenji oni del cukrovine, ki je Se od preje ostal,
dalje pokuha in vsled tega pokuhanja, pri kterem se
ona zopet v alkohol in druge tvarine razdeljuje, in vsled
kisline, ki se zdaj pokazuje, nastanejo one Zlahtne in
preje skrite lastnosti, vina, kakorne so: dub in diSava.

Kako dobre nasledke ima tako umetno vrenje,
tega se bode vinogradnik, kedar je to poskusil, kmalun
sam prepridal. Nekaj vinskega duha, ki pa se mu itak
ne popladuje, bode mos§t res da izgubil, ali na drugej

_strani bode on dobil vino ognjevite, polno vinskega

eveta, hitreje zorete, lehko obdelovavno, menj boleznim
podvmeuo ohranljivo in obstojede.

Vet o vrenji vina pisati ne dopusti mi za zdaj ne
kratkost asa ne prostor, ter zopet moram opomniti, da
ta knjiZica nij pisana za ntene, ampak za bolj neuke,
da pa pri vsem tem vendar vsak vinogradnik gledé na
vinsko vrenje mekaj naprednega in poduéljivega lehko
iz nje posneme.

O tem vrenji mosta v posebnih hramih in s po-
mocjo umetne, nala§é napravljene topline niso do dan
danes vsi vinoobdelovalei jedinih mislij. Kakor pri vsa-
kej novosti, tako tudi tu ne manjka nasprotuikov, ali
v nekem izgledu iz domalega gospodinjskega Zivljenja
naj poskusim dokazati, kako malo pravice imajo visoki
»udenjaki® in pa k ljubezni nasprotovalei temu vinskemn
yrenju nasprotovati.

Vsaka pridna gospoedinja, — in pridne so vse,
kakor je znano, — ki Zeli zdrav, lehek, visok, dobro
okusen kruh iz pedi vzeti, bode skrbne in pazljive
ua to gledala, da s toplo vodo in kvasom umeSena moka
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ocr duvdjgefnetete Teig Diibjch sugedeft, in gleidymafig er

wdrmter Stube fo lange bleibe, bis er nod) threm Kennerblid

geniigend anfgegangen ift; dbann wird derfelbe in Formen gegeben

und endlid) jur vediten Beit in den Ofen gebradit.  Jbhr Haupt:

augenierf Datte fie eben auf die gleidmagige TWarme, auf bdas
gleichmifige Aufgehen in Folge nidht unterbrochener Temperatur

geridhtet und ifre Mithe ift duvch ein vortveffliches Brobd, ben

Stols der Hausfrauen, belohnt worben.

®ang diefelben Wanbdlungen finden bei ver Traube, beim
Luetjchen, beim Prefjen, bei der gleihmagigen BVevgdhrung umd
und beim fertigen Wein ftatt.

Sind nurt bie Bedingungen dev Reinlidyfeit und bdie b
fhleunigte Gdhrung erfitllt, fo dringt fid) eine weiteve Anfgabe,
bas Abzichen, ein von fidh feldft gegebener TWint, dem Produgen:
ten auf.

3. (@8 jei die Frage su evdvtern, wann, wie oft und mit
weldjen Hilfswertzengen man abzichen jolfe.

Dag, wad der Wein nid)t habern will und braudenr fanm,
fetst er auf bem Boden dbes Fafes ald Lager ab odex ftofit e theils
weife beint Spundlod) aus, fe nad)dem bdie Gdhrung eine Unters
oder Ober-Gihrung war. Das Lager oder die Hefe ift ein durd)
ben Odhrungsprogeft fiifer Sifte fid) ausjdjeidender Kdrper.
Sdon nad) volljogener rajdjer Gabhrung, wenn der Mojt aud
den Gdbrfafern auf die Logerfifer abgesogen wird, wird der
junge Wein vom Hauptfate befreit. Die ftille oder Nadgabhrung
erzeugt wieder Hefe, die aber, da der junge Wein nod) tmmer
fliichtige Sohlenjduve entwicelt, jur Gitte des Weines infoferne
beitvigt, al8 der Wein Vollmundigleit und Kraft devjelben ent
nimmit, daher bas eigentlidhe uud erfte Absiehen tim Reller um
bie hl. 3 RKonige herum gefdhehen foll.  Bum Ubziehen warte
man inmmer vubiges, helles, Falted Wetter ab. An ftitvmifdjen
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in dobro pregneteno testo v enako zagretej hisi tako
dolgo ostane, dokler je po njenem vedenji dosfi vzki-
pelo. Se le potem mu da posebno podobo ter ga o
pravem Casu v pef zanese.. Ona je pri svojem delu
posebno na to pazila, da bi toplota bila zmerom enaka,
in da bi testo zmerom enako in nezmotjeno od kake
druge topline kipelo; in res, njeni trud je poplatan z
vilim kruhom, s kterim se vsaka gospodinja po praviei
sme hvaliti.

Ravno tiste premembe godijo se tudi z grozd-
jem pri tladenji, preSanji, enakomernem vrenji in z go-
fovim vinom. —

Kedar se je zadostilo potrebnosti snage in hitrej-
Sega vrenja, tedaj pride zopet druga nova potreba pri
vinu, ki pa sama od sebe pride vinogradniku na misel,
namred, da treba vino pretakafi.

3. Najpopred hofem to-le vpraSanje pretresti,
kolikokrat in s kakimi pripravami naj se vino pretaka.

To, Gesar vino note imeti in Sesar me potrebuje,
spusti one na dno soda kakor podmast ali gos€avo ali
pa izmede iz sebe skoz veho, kakorSno je pal vrenmje
bilo, ali spodnje ali vrhovno vrenje. Gos€ava ali droZe
8o ref, ki se po vrenji sladkih sokov iz vina izlo&ijo.
Ze po hitrem vrenji, kedar se most iz sodov za vrenje
v pivnitne ali kletne sode pretodi, resi se mlado vino
prve debele godtave. Pri tihem ali poznejSem vrenji
se zopet delajo droze, ktere droZe pa, ker mlado vino
e zmérom beZno ogljentevo kislino iz sebe puséa, k
vrlosti vina s tem pripomagajo, da mu dajejo dobrega
ukusa in mo®i. Zato se ima kletno vino v prvi¢ okoli
sv. treh kraljev pretoditi. Za pretakanje naj se vse-
lej taka, dokler je mirno, jasno, hladno vreme.
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Zagen, oder wenn der Siidwind vorherridt, laffe man die Yr-
beit bleiben; f{ie wilvde nuv einen Dhalben Erfolg erielen,. bo
- burd) jene Windvidjtung, wie durd) einen Sturm die Hefe im
Tafte aufgewivbelt wird, und fid) dem Hellen Weine mittheilt,
Eine Mitreifung der Hefe in das abjuzichende Faf it in die
Yugen {pringend, was jedod) der Produzent eben. vermieden wif
fen will. Dasd jweite Abgichen gefdhehe, bevor die Vliithe im
Weingarten begonnen hat, unbd das dritte im Degember desjelben
oder in den evjten 3 WPonaten ded bavauffolgenden Jahres.
Durd) diefes dfteve Abziehen {deidet man nidt allein den
Wein von der Hefe ab, fondern man evzielt and) einen mildeven,
fetneven und jdyneller veifenden LWein, weld)’ lepteres befondersd
in die Whagfdjale fallt, da man thn leidhter und friifer als fertige
Laare verfaufen fann, was ja der Endzwed der Weinproduf:
tion ift. Der Produgent foll den Wein fobald als miglidy u
&elde madjen, denn ettt Weinfpefulant Joll dev Produzent nie fein.
LWenn Sie, meine Hevven, beviidfidhtigen, daf Sie durd)
etten rajden Berfauf, da die Weine bei den meiften Produgenten
in fleineven, d. 1. Seimerigen Gebinden lagern, mindejtens duvd)
ein Jabr einem 10°/, Galo entgehen — abgefehen bon der Hve
beit und Beit und andeven Abnitbungen des Jnventars, die ihuen
erfpart werben, fo werden Sie wol cinfehen, daf die bejchlenmigte
Gdbrung aud) vom national-sfonomifden Standpunit betradjtet,
bieles-fitv fid) hat. Ober glauben Sie einen Unterfhied der
®dlrung darin ju finden, daf Ste durd) mehrere Jahre die
Arbeit dev Sommertemperatur iiberlajfen, wdbrend jie diejelbe
ourd) bie Sumne der Wdvme mehrerer Sommer in einem Fahre
31t Stanbde bringen Fonnen ? Der Grfoly der Bermwertung des Weis
nes ijt siemlid) der gleiche, nuv verzinfen fie ihr Rapital duvc die
- anempfohlene Methode viel leidjter und viel friiher, und dies darf
oer Produgent nidyt geving anjdjlagen. Ein Bisdjen faufmannijd
denfert und handeln thut fehlieflich aud) dem Weinprodugent noth.
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Kedar je vreme burno, ali pa zelé6 juZno, naj se
to delo odloZi; opravilo bi se samo na pol, ker se skoz
juini veter kakor tudi vsled burje droZe v sodih vzdi-
gujejo in s Cistim vinom meSajo. Da bi se pri takem
pretakanji dosti droZ v drugi sod z vinom vred preto-
tilo, je oCividno, ali ravno to hoe vinogradnik s pre-
takanjem zabraniti. Drugo pretakanje naj se opravi,
predno je zalelo v vinogradu cvesti, in tretje decembra
meseca v tistem letu ali v prvih treh mesecih naslednjega.

Skoz tako vetkratno pretakanje se ne samo to de-
seie, da se vino lo¢i od droZ, ampak dobi se s tém
tudi gladkeje, finej§e in brZe zrelo vino, kar je Eisto
posebne vrednosti, ker se po tem pditi vino leZe in preje
kot blago proda, na kar vinogradniki najbolj mérijo.
Kajti vinogradnik naj vino brZ ko more prodd in naj 2
vinom nikar ne ,&pekulira.“

Ako, gospodje, pomislite, da vinogradniki skoz
hitro prodajo vina, ki ga navadno imajo v precej ma-
lih posodah, v polovnjakih, v enem letu vsaj deseti del
vina menj izgubijo, kakor pa, ¢e jim zaleZi, in da si
dosti truda, Gasa in ponucanja raznih posdd pribranijo,
tedaj bodo gotovo prevideli, kako koristno je tudi v
gospodarskem oziru hitrejSe vrenje vina. Ali menite,
gospodje, da si yrenje s tem olajSate, da prepuscate to
delo skoz ve® let letenskej toploti, med tem ko vso to-
ploto ve&ih let lehko v enem letn z umetnim vrenjem
nadomestite? — Res da! vinska cena bode ostala precej
tista pri tem kakor pri onem vrenji, samé ta razlofek
bode, da bodete od svojega kapitala pri gore priporo-
tenem vrenji le%e in preje interes dobili, kar gotovo nij
mala red, ki bi vinogradniku vse ena bila. Nekaj malo
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Mit weldhen Hilfsmitteln foll man aber den Wein abziehen?
— Ja, du lieber Gott! damit fieht 8 bi§ jest wol nod) trofties
aug.  Das Sdajfelfyjtem d. h. daf man aus einem Faf den
abjuzichenden Wein in cin unier die Pippe geftelltes Schaff rin-
nen [dRt, und davauf den Wein in das leer ftehende Faf iibergicft,
{o lange er hell lauft, bamit glauben viele dic wicytige Arbeit des
Absichens fchon vollendet ju haben! Diefe WManipulation wird
jest bem Dienjtperfonale und bet Weingartdilettanten jogor den
Brauen iiberlaffen, bet welder primitiven Borriditung man b
aud) nod) an Genauigeit und Accuratefje fehlen laft.

Dieine %hifgabc foll nidht allein die fein, ju tadeln, jondern
aud) die, Befferes an Stelle ded Schledhten ju jesen.

Sdyon frither habe ich ein Pringip aufgeftellt, nemlid) das:
den fertigen ober dod) im Stadium dex Reife befindlidhen Wein
fo woenig als miglich ntit der Luft in Berbindung ju jesen, bei
ung jedod) gejchieht bei demr fefst allgemein iiblidjen Abzichen dad
gevabe Gegentheil.

Ein Wein, der offen und in Sdaffeln abgezogen wird,
verliert einen grofien Theil {einer gebundenen Kohlenjaure; fie
ftofit fich ab, verfliihtiget und wixd von der Luft aufgenommen,
Der Wein verliert dadurd) an feiner Giite, verliert das fo febe
beliebte Prideln oder den Sdynitt, wird weid), fadb und leer.

Wenn fdjon dem minder bemittelten Produgenten bie ﬂ}n’
{dhaffung einer Pumpe {dywer fallt, fo ginge s vielleicht im Wege
ver Affociation -b. h. 10, 15 big 20 Weingartbejiser faufen ges
meinjdjaftlid) eine foldje Pumpe und theilen fid) bann in die Bes
niigung derfelben. Sollte eine dexlei gemeinfdaftliche Anjdjofs
fung aud) nicht dpurdpfithrbar fein, nun fo muf man an einen Ers
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kupéijskega razuma in dela gotovo tudi vinogradnikom
ne bode. 8kodovalo!

Ali s kakimi pripravami naj se vino pretaka? —
Moj ljubi Bog! V tem se vidi dandanaSnji velika
reva in neokretnost. S tem, da s Skafi pretakajo,
to je, da se vino iz soda v 8kaf, ki pod pipo stoji, iz-
puséa in odtod v drugi sod preliva, dokler Gisto tede,

‘ménijo nekteri, da so imenitno delo pretakanja Ze iz-

polnili! To delo zdaj nekteri vinogradniki poslom, nek-
teri pa celo Zemskam prepusdajo, pri kterem delu Se
tudi na natenénost in skrbnost prelivanja ne gledajo!

Moja naloga pa ne bodi kakor drugod tako tudi
tn sam6 kregati in zmerjati, temved tudi ta, na mesto

-slabega kaj boljSega postaviti in priporog€iti.

Ze preje sem eden poglavitni nauk povedal, nam-
re€ ta: naj se zrelo ali na pol zrelo vino, éem menj je
mogode, z zrakom ne deva v dotiko; a pri nas se 8
sedanjim pretakanjem ravno narobe dela.

Vino, ki se na zraku s Skafi pretaka, izgubi ve-
liki del svoje vezane ogljendeve kisline; ta gre kvisku,
pobéga in ubaja v zrak, vino pa izgubi skoz to dosti
8voje vrlosti in Grstvosti, in izgubi namre¢ ono prijetno
sklenje in rezkost, postane mehko, pusto in prazno.

Ce Ze menj premcine vinogradnike kupljena se-
saljka ali pumpa predrago stane, morebiti bi bilo mo-
gote, po poti zdruZenja dosetih, petnajstih ali dvajsetih
vinogradnikov eno tako ob&no sesaljko nakupiti in jo
vkupaj porabljevati. Ko bi pa tudi tako vkupno na-
kupljenje nemogote bilo, no, tedaj pa je treba na ka-
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fa benfen, ber, wenn er aud) nidyt eine gejchloffene Pumpe ers
veicht, dennod) beffer ijt, al8 dag Abziehen mittelit Sdhaffeln.

Diefer Erfa wive in einem Krummbeber ju juden.

Diefer Deber beftehend, ausd zwei vertifalen blecenen
Rofren, verbunben durd) eine horizontale — dbulid) wie man fie
in vielen Kellern findet — fann jur Noth um billiges Geld ge-
fauft werben. Die Linge der Sdjentel fann 3/, bis 4° baritber
und bes Bovizontalen 2 bis 2%/, betvagen. Der horizontale
fonnte aud) aus melreven in einander paffenden Stiicfen beftehen
und gerlegbar fein, bamit man ihn in Dijtangen accomobdirt. An
bem einen offenen Ende, weldjes in bas abjuzichende Faf geftedt
wird, befindet fidh) nod) ein fleiner wagredter 1/, Fup langer Anfak,
der an dad Lager ju liegen fommt, wdibrend das andeve Enbde
in dbas abuzichende Faf gefentt wird. An bdiefem Sdentel ift
eine 3iveite Ddiinnere Nohre angeldtet, weldye in den einen Sdens
fel be§ Hebers miindet. Sangt man nun duvd) diefe Nebenvibhre
die Quft qus bem Heber, fo fteigt ber Wein aus dem vollen in
bag leere Faf und gwar um fo langer, je hisher der Spiegel desd ju
entlecvenden Fafes liegt al8 der Des voll ju madjenben. Daber
das leeve Fafi tiefer [tegen muR al8 das bolle. Sollten fid) orts
lidle Sdywierigfeiten wegen ded Niveau ergeben, fo [affe man
pen Wein aus dem Heber in eine Stiige vinmen und giefe ihn
dann in dad leeve Faf  Ueberhaupt wird die Prax die Hands
habung erleidhtern.

Das wire fo ein nothditrftiger Erfak, der nidht viel Foftet
und leicht angufdjaffen ijt. Bei der Befpredung des Ubziehend
Yonnte man nod) bie Produgenten aufmerffam madien, bdaf fie
thre Fifer jo tmmer voll halten mbdhten.

Wahrend der Nadjgihrung mige man jeden 3ten oder 4ten Tag
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kovo nadomestilo misliti, ktero, e tudi tak dobro ne
sluZi ko zaprta sesaljka, vsaj ve¢ hasni, ko pa preta-
kanje s Skafi.

Takovo nadomestilo bilo bi kriva (sloka) nategata
ali krivi (sloki) lever ali ,cug.”

Ta nategala ali ta ,cug,“ ki obstoji iz dveh nav-
piénih plehnatih cevij, ki ste med seboj zvezani z eno
popreéno cevjd, — kakorSne se v dosti kleteh nahajajo,
— je za silo dobra in ne draga. Vsaka teh dveh ram
nategale je blizu polBetvrti do polpeti Erevelj dolga,
popretna cev pa po dva ali po poltretji &revelj dolga.
Ta cev je tudi lehko iz vef vkup vtekljivih kosov
napravljena in razdeljiva, také da se lehho k vsakej
daljini primeriti da. Na enem odprtem konci, ki se v
sod, ki ima izpraznjen biti, vtekne, je e mali popre€ni
nastavek ali dulec, ki pride na gantnar, drugi konec pa
se vtekne v sod, iz kterega se ima pretakati. Na tej rami
je prilotana druga tenka cev, ktera gre v edno obeh
ram. Ce se skoz to tenko cev zrak iz natege (cuga)
izsesa, stopi vino iz polnega soda v prazni in tefe tem
delj ¢asa, ¢em vifi je ravnica prvega soda, ki se ima
izprazniti, ol ravnice onega, v kteri ima vino priti.
Zato mora se vé da prazni sod niZe leZati ko pa polni.
Ce je zavoljo ravnice kletne to storiti teZavmo, naj pa
se vino iz natege (cuga) v kaj podloZenega izpusti, in
odtod v prazni sod prelije. Velkratno delo bode pre-
takarja pri tem Ze izurilo.

To bi tedaj bilo tako zasilno nadomestilo sesaljke,
ktero malo koSta in se lehko dobi. Zastran pretakanja
bi se vinogradnikom %e to-le lehko povedalo, naj sode
prav pridno zapolnjujejo.

Pri poznejSem vrenji naj se vsaki tretji ali Eetx;;i dan
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verfitllen, im exften BVierteljahre alle 8 bis 14 Tage und nad) dem
erften halben Sabre alle 3 bis 4 Wodjen, bet weldjer Arbeit man
tmmter die Fifer am Spunde wie am Bapfen fleiRig reinigen
folt, wie iiberhoupt das gamge Gefdjive umd Keller vein s
balten ift.

Demmnad) wdre i) bis jum lesten Punfte meiner Aufgabe
angefommten und war jum Sdonen oder Kldven des Weines.

4. Obwohl der Prodbuzent duvd) Befolgung der beveits
angegeberten Jtegeln den nothwendigen Schritt zu einer rationel-
feven Rellevwivthjdjaft gethan, obwohl er duvd) ein gevegeltes Ab-
siehen ben Wein veredelt hat, fo obliegt ihin dodh) noch binfort
eine weiteve BVerpflichtung zur Sdulung des Weines, bis ev fid
fagen fann: id) abe einen glatten, abgerunbdeten, Harmonijcden,
" fpiegelhellen Wein. Nidht allein der menjdhlide Gaumen iwill
heutzutage befriedigt werden, aud) bag Wuge des- Konjumenten
will jid) an dem Kryjtall des Weines evgoen Und bIBG ift mue
mitteljt dev Rive oder Schonung u erreichen. .

Hiiv dieje S.Dtampu[atmn tann id) ihnen nur wei bewibre
und unjdjuldige Mittel angeben: nemlid) die Haufendlafe und
Gelatine. E8 fei miv exlaubt Sie ju warnen, jicdh ja nidyt duvdh
frgend ein andeved, welden Namen immer fiihrendes Klavmittel
betvven ju laffen, ba in diefem Avtifel viel Humbug getvieben
wird. Bevor id) nod) die Subereitung der Haufenblaje befprede,
will id) fie aufmertfam madjen, daff newever Beit grofe Quanti-
titen gefalfichter Haujen in ben Handel gebradht werden. Um
eine nad)gemadyte bont der echten untevjdeiden u fonnen, dafiiy
ein Mittel angugeben ift jdhwer, weil fid) eine foldje Unterjdheidbung
nur aud ber Pragid erlernen lift. Das befte Sdupmittel ift,
fid) mit diejem Artifel nur von vemommivten und veellen Fivmen
bedienen 3u laffen.
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sod zapolni, v prvih kvatrah vsaki teden ali vsake Stirnajst
dni in za prvim pol letom vsake tri ali Stiri tedne.
Pri tem delu pa se naj vselej sod pri vehi in pri
piliki pridno osnaZi, kakor ima sploh vsa posoda in
vsa klet snaZna biti.

Tako sem tedaj priSel k zadnjej toCki moje na-
loge in ta je: bistrenje ali Gi§Genje vina.

4. Akoravno je vinski pridelovavec po skrbnem
izpolnovanji gore povedanih naukov prvi potrebni korak
k umnejSemu kletarstvu storil, in akoravno je s pra-
vilnej§im pretakanjem vino poZlabtnil, vendar ima Se
tudi dalje dosti dolZnosti proti vinu izpolniti, dokler sme
sam schi z dobro vestje refi: jaz imam gladko, popolno,
dobro sostavljeno, jasno, &isto vino. Ne samo &loveska
usta hodejo biti dandanasnji z vinom zadovoljna, tudi
oké pivea hole se Cistote vinske zveseliti. A to se da
Jjedino s CiS€enjem ali bistrenjem vina doseéi.

Za to opravilo Vam morem samé dva pripomodka
priporo@iti, ki sta oba dobro preskuiena in oba nedol-
Ina: vizenov klej ali ,havzenblotar* in pa zdriz ali
»gelatino.“ Naj se drznem svariti Vas, da se nikar naj
ne daste od drugih vinskih &istil zapeljati, naj se fa
také ali také imenujejo; kajti ravmo s tem blagom se
godi velika skleparija. Predno Vam pa razlozim, kako
se ima vizenov klej ali havzenblotar pripravljati, hoem
Vas opomniti, da se zadnje &ase silno mnogo ponare-
jenega ali posnemanega ,havzenblotarja® prodaje. Po-
vedati Vam pa tak pripomoéek, da bi z njim pravi
havzenblotar od krivega razpoznati mogli, je teZavno,
zato ker se ta razlotek jedino iz porabe dé& nauditi.
Najbolj se sleparstvu izogne, &e se to blago samé od

slovedih in podtenih trgoveev kupuje. i
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Bur Klarung eined Quantums von 5 Eimern Wein braudt
man 1 Qoth Haunfenblafe. Das Pfund fojtet 8 big 13 Gulben,
Die Daufenblofe muf juerft mit einem holzernen Hammer —
iiberhaupt vermeide man bei der Weinmanipulation jo viel al8
mdglidh) bas Kontagium mit Cifen — auf einem Stein gut ge-
Elopft werden. Dann reinige man fie flitdhtig mit einem feudhten
Qappen, und zeridneide fie in moglichit Eleine Stiicdchen.

Man fonn fie nun entweber in Wein oder Waffer ein-
eidern. '

Wird fie nun eingeweid)t, fo nehme man eine holzerne
©Stiige ober einen ivdenen inwendig glafivten Topf, Ddeffen Grife
fih je nad) dem Bebitrfnifie der Kldve ridhtet, und ibevgiefe die
sexftitfelte Haufe mit Wein fo lange, bis bdie Fliiffiateit etwad
bariiber fteht. e 6 big 12 Stunden befommt man eine {ulz
artige Maffe. Vit BWaifer itbergojjen bildet fich eine berartige
Subjtang exft in 2 bis 3 Tagen, was von der Harte oder Weidye
pes Waffers abhiangt.  Jft die Haufenblaje mit Wein angejest
unbd gur jufzartigen Maffe geworden, fo gebe man nod) etwosd
port bem fdhonenden Wein dagu und peitjiche fie mit einem Schd-
nungadbefen. Wenn bdie Quantitdt eine beteudente ift, o wird
man am Dbejten thun, wenn man diefelbe in etne Butte jdhiittet, mit
einem grofien, reinen aus Birfeniften gemadyten Befen eine halbe
Stunbe tidhtig peitjdit und fic dann langfam mit einem Cement
ober fonftigem Gefdyivy in den ju fd)dnenden Wein gieft. Selbits
verftandlid) muf frither fo viel Wein aus bem Fafe hevausgezo-
gen werden, al8 von der Sdhvnung hinein fommt. Rithre dad
Faf gut durd) und lehne die erften 3 Tage ben Spund nur lofe
an dag Spundlod), worauf er gut ugejdilagen werden fann.

Bei mit Wajjer angefester Haufe ift dag gleiche Verfahren
31 beobadjten, nur muft von der gallertartigen Maffe eine Hand-
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K &is¢enju kakih pet veder vina potrebuje se eden
lot havzenblotarja. Eden funt kosta 8 do 13 goldinar-
jev. Havzenblotar se mora najprej z lesenim kijcem
(kladvecom) — sploh se je pri obdelovanji vina kolikor
mogote dotike z Zelezom izogibati — na kakem ka-
menu dobro pretoléi. Potem se z mokro cunjo osnaZi,
pa samo poviSno, in potem se na kolikor more ved
drobnih kosov razreZe.

Zdaj se pa ali v vinu ali pa v vodi namoéi.

Kedar se namaka, naj se vzeme lesena podlaga
ali pa glinasti od znotraj poloSeni lonec (pisker), kteri
mora tolik biti, koliko je &istila treba, in potem se raz-
kosani havzenblotar z vinom tako dolgo poliva, dokler
_ ono nekoliko nad njim stoji. V 6 do 12 urah dobi se
Zoli%asta ali zdrizasta tvarina. Ce se havzenblotar z
vodo polije, dobi se takova tvarina Se le v 2 ali 3
dneh, kar je od tega odvisno, ali je voda trda ali mehka.
Kedar se vizenov klej ali havzenblotar v vinu na-
modi in se v podobo Zolice spremeni, tedaj naj se fe
nekoliko onega vina, ki se ima izlistiti, prida in naj
se to z Gistilno metlo prebita. Kedar je te tvarine ve-
liko, ondaj je najbolje, & se v brento (puto) izlije, po-
tem z veliko, snaZno, brezovo metlo pol ure dobro pre-
tepe in se naposled pocasi s cementom ali pa z drugo
posodo v ono vino vlije, ki se ima &istiti. To se vé, da
se mora preje toliko vina iz sdda potegnoti, kolikor
ima ¢&istilne tekoGine v nje priti. Sod se naj dobro strese,
a prve tri doi se dep (zati) v luknjo samo Cisto rahlo
déne, potem §e le trdno zabije.

Kedar se havzenblotar v vodi zmaka, tedaj se
ravno tako dela ko preje, samo da se one Zolitaste
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poll aus dbem Gefaf herausgenommen unbd in der Hanbd gut durdh-
gefretet werben. Die eingelnen fefien Ballen werden mit etwas
Wein itbergoffen, mit dem Befen eine halbe Stunbe tichtig duvd)-
gepeitfdht und unter Wmvithren in8 Faf gebradyt.

Gn 8 bis 14 Tagen ift die chemifdhe wie medanijde Wiv-
fung der Houfen im Fafe vollzogen und der Wein wird fpicgel-
bell abgezogen. Aud) ein ldngeves Lagern des Weines auf ber
Haufen thut bemfelben feinen Gintvag. Leichter, bequemer, bil-
liger und mit weniger Aufuterfjambeit verbunden ift die Shvnung
mit der ®elatine und das Refultat it 3iemlic) das gleidhe. b
fonnte fomit nad) unjeven BVerhaltnifjen der Gelatine den Borzug
geben. ‘

Das Pfund Gelatine, aud) weniger der Berfalihung aus-
gefetst, fojtet fe nad) der Feiunbeit von 1 Gulden bis 2 fl. 50 fr.
aufwdrts und ift in jeder Spegereihandlung zu haben. Auf ein
Gitnfeimerfof nehme man 2 Hi8 27/, Loth und fodje fie in 2 bis
21/, Seideln Waffer in einem glajivtem Topfe unter beftindigem
Umrithren. 3t die Gelatine aufgeldft, fo laffe man fie lan
werben, peitfdhe fie dburd), und giefie jie im nodh etrwas warmen
Buftande in das 3u jdsnende Faf und verjpunde e8 am britten
Tage feft au.  Gin Umvithren im Fafle ift niht nothwendig.
Rad) 3 bis 4 Wodjen fann der gejdhvnte Wein abgezogen werden
und er wird an Klarheit nid)ts ju wiinfdjen ibrig lajfen.

LWahrend der Wein auf der Shonung liegt, darf das Faf
nid)t gefchitttelt wevden; e8 muff vollftandig in der Rube gelajjen
werden.  Die Sdhonung fann man dem Weine bei dem gweiten
oder britten Ubziehen geben. -So cultivirie Weine werben freu-
dige Abnehmer und der Produgent wird bdabei aud) feine Red)-
nung finden

e

Dud der Narodna tiskarna in Marburg.
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tvarine za eno pesGico iz posode vzeme in v roki dobro
premesi. Kar je trdih kep ali knofov vmes, tisti se ne-
kaj z vinom polijejo, z metlo kake pol ure dobro pre-
tepejo in v sod izlijejo, pri vlivanji pa se tvarina zme-
rom dobro mesa.

V enem tednu ali v Stirnajstih dneh se je havzen-
blotar v sodu kemi¢no in mehani¢no razdelil in svojo
mo¢ pokazal ; vino je po njem jasno kot ribje oko in se sme
pretoditi. Pa tudi Ge bi vino na havzenblotarji zalezalo,
ne bi mu to ni¢ ne Skodilo. LeZe, hitreje, ceneje in z
menj pazljivostjo &isti se vino z zdrizom (gelatino), na-
sledek pa je skoro fisti ko s prejSnjim. KakorSne so
nase okolitine, jaz bi zdrizu dajal prednost.

Eden funt zdriza ali gelatine, ki se tudi teZe da
ponarejati, kosta, kakorSne je paé finosti, od enega
goldinarja do poltretjega. Dobiva se v vsakej speeirij-
skej Stacuni. Na eden polovnjak vzeme se po dva do pol-
tretjega lota. Kuha se v dveh do poltretjih maslecih
vodé in v poloSenem lonci, in se mora vedno preme-
Savati. Kedar se zdriz (gelatina) razpusti, mora se do
mladnega ohladiti, potem se bida in Se mlacen v oni
sod vlije, kterega vino se ima izéistiti. Za tremi dnevi
se sod trdno zadela; soda kotati in stresatinij treba. V
treh ali §tirih tednih sme se iz&i§€eno vino pretoéiti, in
njegova Cistota bode vsako oko razveselila.

Med tem ko vino Gaka ¢&iifenja, ne sme se sod
stresati ali premikati, ampak mora &isto pri miru biti.
Cistilo se sme vinu dati pri drugem ali tretjem preta-
kanji. Vino, ki se je po takem poti obdelovalo, nasdlo
bo veselega kupea, vinogradniku pa bode pri tem tudi
lep dobiéek v mosnjo priteklo.

WAL T Lt

Tisk Narodne tiskarne v Mariboru.
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