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Kako vino pred kanom obvarovati. 
Kaj nepovoljna prikazen pri vinu razun pri naj

močnejšem z 10 do 12°/0 alkohola in pa pri tako 
zvanem iikernem vinu (pikolit) je pač to , da se na
pravi, ako posoda, v kateri leži, prav polna ni, na 
površju kan. Uže celo je to pri slabotnejšem vinu, 
katero je nastavljeno, ali kakor se tudi reče, na pipi, 
slučajno. Ker kan vino onesnaži in ga tudi oslabi, da 
lahko še celo popolnoma ugonobi, skušalo se je uže 
od nekdaj nastanju kana v okom priti. — Najsta
rejši in najnavadnejši sredstvo v ta namen je pač za-
kadenje prostora vrhu vina s žveplom. Ako se nam
reč nastavljeno vino vsak teden enkrat na površji z 
žveplom dobro zakadi, ne nastane kan. Vendar ima 
pa dolgo časa nadaljevano zakadenje vrhu vina ta 
slabi nasledek, da poslednje vino prav neprijetno po 
žveplu diši (prav za prav smrd1') in da tudi v ustih 
in grlu neprijetno peče. 

Da ne more tako vino zdravju hasljivo biti, raz
ume se pa tudi samo o sebi. In zato trudil se je uže 
marsikdo, za žveplo kako drugo neškodljivo sredstvo 
izumiti. Baron Babo priporočal je na pr. uže zdavno 
konprimirani zrak ali pa oglenčevo kislino vrhu na
stavljenega vina napeljati. Vspeh je res izvrsten, kan 
ne nastane pod konprimiranim zrakom ali pa pod 
oglenčevo kislino, toda s prevelikimi, veliko preveli
kimi stroški je to v zvezi, osobito pa z neročnostjo. 

No, v najnovejšem času izumil je, kakor „Wein-
zeitung" po magjarskem vinarskem časuiku „Boraszoti 
lapok" poroča, nek Fr. Nagy (Noč) v Daruvaru čisto 
po ceni, in kaj priročno sredstvo zoper nastanje 
kana. Nagy namoči namreč čisto ruto ali pa gobo 
v fini špirit, jo zažge, ter na žico pritrjeno, urno v 
vinsko ne popolnoma polno posodo vtakne, veho samo 
(luknjo) pa z drugo, v čisti vodi namočeno ruto dobro 
zatisne. Kedar špirit pogori, vzame ruto hitro iz posode 
in veho trdno zabije. Nagy trdi, da tako vporabljeni 
špirit glede nastanja kana popolnoma nadomestuje 
žveplo. On pravi pa tudi, da najposlednejši kance vina 
najmanjšega neprijetnega duha ali okusa ne razodeva. 
Da ne more s špiritom zakajeno vino nezdravo biti, 
to razume se pa tako samo ob sebi. 

Z žveplom zakajevala se je pa do zdaj tudi prazna 
vinska posoda, da ni splesnila ali se zacikala, sploh, 
poškodovala. V ta namen zažgala se je v vsaki prazni 
posodi gotova množina žvepla, in posoda se je res 
čisto zdrava ohranila. Pred zopetno porabo take po
sode jo je bilo treba se ve da prav fino z vodo iz
prati. Gospod Nagy trdi, da tudi na spravo prazne 
posode ni se treba več žvepla posluževati, ampak tudi 
za to zažganega špirita. On pravi, da, ako se vsake 
3 mesece prazna vinska posoda po enkrat s špiritom 
zažge ali zakadi, kakor se uže hoče reči, se ona ravno 
tako dobra nepoškodovana ohrani, kakor ako bi se je 
tolikokrat s žveplom zakadila. 

Iznajdba je gotovo velikega pomena, kajti zdaj je 
v stanu vsak, posebno pa kdor se je do zdaj v enaki 
namen le z na jvečjo ne v olj o žvepla posluževal, po 
popolnoma neškodljivem špiritu seči. Proč toraj s pe
klenskim žveplom ! R. Dolenc. 


