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O vinovrenji sploh. 
V vsaki rastlini in v vsakem delu rastline najdemo 

poseben sok, kteremu s l a d k o r (cuker) pravimo. 
Ta sladkor pa ni v vsaki rastlini in tudi ne v 

vsakem delu rastline enak; razdeluje se v d v e plemeni: 
1) sladkor, kteri ni s kislino pomešan, kteri se nahaja 
v korenikah in deblih d r e v e s , in kteremu t r s e n i 
s l a d k o r pravimo; 2) sladkor, kteri je s kislino po­
mešan, kteri se v vsacem zrelem s a d j i nahaja, po­
sebno pa v grozdji, ako je dobro zrelo; zato ima ime 
g r o z d n i s l a d k o r . Ta grozdni sladkor lahko vsak 
spoznd po okusu grozdja in mošta; njemu se imamo 
tudi zahvaliti, da vino dobiva tisto moč, ktero ime­
nujemo v i n s k i c v e t , kteri se med kipenjem vina 
iz sladkorja naredi. Potem lahko rečemo, da kipenje 
vina ni drugo kakor s p r e m e m b a s l a d k o r j a v vin­
s k i c v e t ali a l k o h o l . 

Cem sladkejši mošt imamo, tem boljšega in močnej­
šega vina smemo pričakovati. 

Po prepričanji kemikarjev se grozdni sladkor ne 
spremeni samo v alkohol, temuČ tudi v ogelno-kislogaz, 
čegar večina med vrenjem v zrak gre , in v glycerin, 
kteri v vinu ostane, in še v druge male drobce, kterih 
je prav malo. 

Ako pogledamo, k d o to kipenje vina, to je, spre­
membo sladkorja v življenje kliče, vidimo, da malo, s 
prostim očesom nevidljivo rastlinsko s e m e , ktero v zraku 
plava, in ktero že med drozganjem v mošt pride, se z 
gnjilogaznimi deli mošta zedini in kipenje vina in spre­
membo sladkorja naredi. 

Grorkota, ktera je vsaki rastlini v razvitek njen 
potrebna, je tudi temu semenu potrebna, da se pri ze-

dinjenji z gnjilogaznimi deli v moštu razvije. Skušnja 
je dokazala, da pri kipenji najboljše služi, ako je 16 
do 20 stopinj gorkote, — pri manj kakor pri 8 in pri 
več kakor pri 24 stopinjah je kipenje nemogoče. 

Kipenje vina je hitro ali bolj počasno; to je od­
visno od mošta, ali je več ali manj s l a d k o r j a v njem. 

Najbolj hitro bo vino vrelo, ako je 1 del sladkorja 
v 3 ali 4 delih vode. Ako je mošt prav sladek, bo 
počasi vrel, in ako ima prav malo sladkorja, kakor 
je to v slabih letih, bo tudi prav počasi vrel. 

Lastnosti alkohola so: On je čist kot voda, gori z 
višnjevo barvo, in če se ga malo preveč povžije, ima 
mamljivo moč. Ako ga je v vinu 10 do 12 odstotkov, 
zaduši kipenje, če tudi ni ves sladkor se spremenil. V 
poštenem vinu, to je, v vinu, ki je samo na sebi, ne 
more biti več kot 12 odstotkov alkohola. Kar je več 
s l a d k o r j a , ostane nespremenjen in daje vinu prijeten 
sladek okus. 

Ali ne samo to, da alkohol more kipenje ustaviti, 
ampak on daje tudi vinu stanovitnost. — Popolno vči-
ščeno vino, v kterem je 10 odstotkov alkohola, in do 
kterega vnanji zrak ne more, se ne bode nikdar zblo-
dilo; ono je popolnoma stanovitno in pripravno, da se 
v steklenicah hrani. Nemogoče pa je slabeje vino a 
5 do 6 odstotki alkohola v steklenicah hraniti. 

Vrnimo se zdaj zopet na zgorej rečeno. Kakor smo 
videli, da malo rastlinsko seme, ktero v zraku plava, ve­
liko spremembo moštu naredi, tako je treba tudi ve­
deti, da ravno to seme še dalje more veliko spre­
membo z vinom narediti, ako vino pristopa vnanjega 
zraka obvarovano ni. Zatoraj moram vinorejeem posebno 
živo priporočati, naj vino z z a p r t i m k i p e n j e m na-
pravljajo. 

Z zaprtim kipenjem dosežemo: 1) da škodljivo 
seme ne more več v dotiko z vinom priti, in tako bo 
vino obvarovano bolezni, na priliko, da kis ne postane; 
2) o g e l j n o k i s l o g a z ne more ves v zrak iti, marveč 
ostane ga več v vinu, kteremu prijeten okus daje; 3) 
če vino pri kipenji ni zaprto, gre z ogeljnokislogazom 
tudi alkohol, kakor gaz, v zrak, in potem dobimo 
slabejše vino, kakor bi sicer lahko bilo. 

A. B. v Klosterneuburgu pri Dunaji. 


