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Kmetijstvo. 

Pravilo za vrenje vinskega mošta. 
1.) Mošt naj se takoj od stiskalnice spravi v posode 

za vrenje. Pridejati se mu pa mora nekaj tacega mošta, 
ki že močno vre, če se ga ima. 

2.) Za vrenje je najbolje, če je 20° C. gorkote. Če 
je tudi v kleti nekaj stopinj gorkote manj, vendar ni 
treba zaradi tega še skrbeti za kako ogrevanje prostora, 
ker se pri vrenji mošt sam ugreje. Treba je pa gledati, 
da se klet od zunaj preveč ne ohladi. Seveda je treba 
včasih jo tudi umetno ogrevati. 

3.) Mošt, ki se je napravil iz grozdja, nabranega 
pri neugodnem vremenu, kaže včasih le 10° C. gorkote. 
Tukaj je pa že treba skrbeti za gorkoto, da se bode 
redno vrelo. Zato je pa treba močno zakuriti v prostoru, 
kjer vre. Ker se pa mošt le počasi navzame gorkote tum 
v toplem prostoru, je še bolje, če se mošt naravnost 
ogreje. Najbolje je, če se vlije skozi cinasto zavito cev, 
okrog katere je vroča voda. 

4.) Mej vrenjem naj se mošt vsaj dvakrat na dan 
z toplomerom preišče, če se gorkota vekša, je znamenje, 
da vretje napreduje in v kleti ni treba dosti kuriti. Če 
bi pa gorkota presegla 30° stopinj je pa treba skrbeti 
celo za ohlajenje, kajti drugače se mošt rad spridi. 

5.) Ko začne v moštu gorkota se manjšati, je to 
znamenje, da vrenje poneha. Sedaj je treba klet bolj za
kuriti, da se mošt prehitro ne ohladi in drožje ohranijo 
še tako moč, da se slador, kolikor ga je ostalo, hitro 
izvre. 

6.) Ko v novem vinu ni več kakor 1 % sladorja, 
se pa ogrevanje kleti preneha in pusti tekočino ohladiti 
od 15°—20° C. Ta čas se vino čisti. Drožje usedajo se 
na dne in vino se sedaj pretoči. 


