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Gospodarske stvari. 

0 vinskih primesih in o prizadevah 
zboljšati slabo lansko vino.*) 

Spisal Rihard Dolenec v Klosterneuburgu. 
Že v starodavnih časih se je vinu (ali prav za prav 

moštu) marsikaj dodajalo z namenom, vino napraviti 
stanovitnejše ali pa okusnejše. Vsi dodatki ali vse primesi 
bile so reči, ktere se nahajajo v vinu, kakor ga je Bog 
dal, pa po čudnih nekdanjih zapopadkih v premajhni 
meri, ali pa so bile tudi take reči, kterih v naravnem 
vinu še ceI6 najti ni. 

Tako so starodavni Rimljani mošt s o l i l i , in tudi 
Grki so imeli to navado. Da! trditi bi se smelo, da 
vino soliti so prvi od druzih si navzeli. 

K a t o n (tako rekoč oče starorimljanskega vinstva), 
zapustil nam je v tej zadevi jako čuden recept, po kte-
rem je on sam svoje vino ongavil, in po njem se v6 
da tudi drugi svoje. On je rekel: „ako hočeš imeti 
dobro vino, vzemi 10 delov mošta (navadnega), 2 dela 
hudega kisa (jesiha), 2 dela vkuhanega ali zgoščenega 
mošta, 50 delov sladke in 1 l/A dela morske, toraj slane 
vode". — Dobroto tako mešanega vina si lahko vsak 
domišljuje; al starim Rimljanom bilo je tako všeč; kajti 
Katon sam pravi: „da se tako vino drži do jeseni, in 
kar ga ostane čez ta čas, postane izvrsten kis". — „De 
gustibus non est disputandum" — dostavljamo mi. 

Po Katonu je ostala ta navada (morske vode ali 
pa soli moštu primešavati) še dolgo v narodu, in sča
soma so se Rimljani na slano vino tako privadili, da 
zarad zgodnejše zrelosti in više stanovitnosti niso več 
soli potrebovali, ampak zgolj samo zarad okusa, kajti 
neslano vino jim ni več dišalo. — Stari Grki so razen 
soli tudi s m o l o , namreč kolofonijo (po njih izrazu „ro-
sino") vinu primešavali; smola je sol cel6 doČista spod-
rinila. Ta navada pri Grkih pa je še dandanes; kajti 
sploh se kipečemu moštu nekoliko drobno zmlete kolo-
fonije primešuje; a to tudi tukaj ne več toliko zarad 
stanovitnosti vina kakor nekdaj, ampak zgolj zarad 
okusa, ker tudi njim se vino brez smolnega duha in 
grenkobe ne dopada več. 

Naši bratje D a l m a t i n c i so na smolnato vino tudi 
tako navajeni, da vsako drugo pošteno vino brez smol
nega duha, in naj je tudi najboljše, za slabo vino, za 
ne pravo vino imajo. Smolnati duh njihovih vin pa ne 
izvira iz naravnost primešane kolofonije (kakor smo to 
pri Grkih videli), kajti smole niso oni nikdar moštu 
dodavali in je tudi dandanes ne dodajajo; ampak iz 
p o s 6 d e same, kajti vsa njihova posoda je narejena iz 
smolebogatega hrvaškega borovega lesa. Smolnati duh 
in okus je toraj Dalmatincem zgolj okusna reč, delika-
tesa, za ktero jim gotovo nihče ni zaviden. 

Druga vinska primes so različna d i š e č a z e l i š č a , 
posebno p e l i n (artemisia absvntiurn) in še druge dišave. 
Ta primes, ktera ima zopet le na okus vplivati, je po
sebno pri naših bratih Srb ih v navadi. Kako da oni 
ta zelišča in te dišave vinu dokladajo, nas tukaj ne 
briga; zadosti je, da vemo, da se tako pripravljeno vino 
s r b s k i p e l i n (srbischer Wermuth) imenuje, in daje, 
ako je dobro pripravljeno, v krajih, kjer ga radi pijejo, 
jako drago. 

Razun tukaj navedenih primes bi se dalo še več 
druzih, pri druzih narodih navadnih našteti, vendar ni 
to moj namen, kajti za danes mi je le za sol mar. 

Rečeno je bilo, da stari Grki in Rimljani od za-

*) Odgovor na vprašanje iz S t a j a r s k e g a in K r a n j s k e g a . 
Vred. 

četka so vino v prvi vrsti zarad više s t a n o v i t n o s t i , 
in v drugi (poznejše še le) zarad o kuga solili. V 
starih vinorejskih knjigah, ktere so zgolj od tako ime
novanih i z k u š e n i h vinorejcev (kteri so pa vse drugo 
pred bili nego v ino r e j c i v pravem pomenu te besede) 
spisane, in ki so polne starih vraž (luna, blagoslovljeno 
vino sv. Boštjana itd. so jim glavni faktorji) in pa polne 
receptov, kteri so na samo n e u m n o s t (to imenuje 
pisatelj navadno „staro izkušnjo") ne pa na temeljito 
vednost naravoslovnih in kemičnih znanosti in postav 
oprti, nahajamo med družim tudi s o l j e n je v ina , gorko 
priporočano, in to z zagotovilom, da postane vino, ako 
se vsoli, na o k u s u b o l j e , p o s e b n o pa s t a n o v i t 
n e j š e . Take knjige pridejo marsikteremu, v vinstvu 
malo izvedenemu vinoposestniku v roke, ki misli, da je 
vse napisano tudi resnično; on se po tem ravna, a mno
gokrat v lastno veliko škodo. Posebno glede dobrote 
v slabih letinah (kakoršna je bila lanska) si skuša vsak 
pomagati; ta skuša to, uni drugo; so l ostane navadno 
g l a v n o s r e d s t v o . Mnogokrat pa se lahko primeri, 
da ta ali uni n e k o l i k o p r e g l o b o k o v solnico 
seže, tako pa svoj pridelek, ne da bi ga zboljšal, le še 
le pokvari. Z a s o l i ga , — ravno tako, kakor ne
vedna ali pa zaljubljena kuharica juho. 

(Dalje prihodnjič.) 



List 13. 

Gospodarske stvari. 
O vinskih primesih in o prizadevati 

zboljšati slabo lansko vino. 
Spisal Rihard flolenec v Klosterneuburgu. 

(Dalje.) 
Po vsem tem tedaj ni čuda, da se je zel6 zaplodila 

misel, da se slabemu vinu s s o l j o pomagati more; na
hajajo se pa tudi taki med našimi vinorejci, kteri so to 
že storili in v p r e o b i l i meri. Misle si: „a, letos je 
vino jako slabo, dajmo ga osoliti", je marsikdo to tudi 
izpeljal, al žalibog pozneje še le je moral spoznati, da 
je skočil čez vojnice ali kakor Nemec pravi: „des Guten 
zu viel gethan". 

Stvar je res jako važna, zatega del naj mi bode 
dovoljeno, jo očitno v resni pretres vzeti, da se vsak 
vinorejec, ki „Novice" bere, škode o b v a r u j e ; dru
gemu pa že nastala škoda p o m a n j š a , če popolnoma 
ne odvrne. 

Koj v začetku je bilo rečeno, da vsi dodatki ali 
primese bile so reči, ktere se v naravnem vinu naha
jajo , al po čudnih nekdanjih zapopadkih v premajhni 
meri, ali pa bile so tudi take, o kterih v naravnem vinu 
(tu mislim tako, ktero je prosto pripravljeno, brez vseh 
primesi in vsega umetovanja ,,Kunsteleien") še sledu 
najti ni. 

Praša se toraj: ali je k u h i n j s k a so l (klorov na-
trium) o b s t o j n i del naravnega vina ali ne? — Od
govor: da! Kuhinjska sol je obstojni del vina, al ona 
se nahaja v njem v izginljivo mali meri; le nekoliko 
stotink je je v njem, in te narava sama v e d n o v 
zadostljivi meri podeluje. P o s e b e j dodajati je toraj 
d o b r e m u vinu, to j e , moštu, ni treba, — n i k d a r 
treba. Kaj pa s l a b e m u ? — Tudi temu ne, kajti 
hvala Bogu! da imamo druga prava sredstva, kterih se 
ve da ni utemeljila vraža, ampak taka so, ktera so vinu 
obstojni deli, mu niso nikdar škodljiva, ampak vedno 
koristna. 

To opravičiti, poglejmo: kaj prav za prav je slabo 
vino, slaba letina glede dobrote vinske? 

Grozdna jagoda obstaja, predno prične zoreti, 1. iz 
lupinice, 2. iz neke trdikaste zelene, s kislo mokroto 
varčno prešinjene celične snovi, ki celo jagode izpol-
nuje, in 3. iz pelkov ali semena. Taka ostane jagoda, 
dokler ne doseže svoje normalne velikosti; kakor hitro 
to doseže, prične zorenje (ako je vreme ugodno), ki ob
staja v tem, da se trdikasta zelena celična snov topiti 
pričenja. Nastala mokrota pa ni več kisla, ampak sla-

dikasta, in od dne do dne je celične snovi manj, mo
krote pa več; konečno ostane le okoli pelkov še neko
liko (tako rekoč le majhen sled) celične snovi, vse drugo 
se je spremenilo v s l a d k i sok, kajti skoro da v s a 
k i s l i n a se je v s l a d k o r spremenila. Jagoda se blišči, 
in vidi se skoz njo. Tako, ako je vreme ugodno. Ako 
je pa vreme neugodno, premrzlo, ostane dosti celične 
snovi nerazkrojene v jagodi; sok sam bolj ali manj 
kisel, sladkorja reven. Iz tacega grozdja narejeni mošt, 
mora biti, se ve, da reven, s l a d k o r j a n i m a z a d o s t i , 
k i s l i n e in ž l e z a s t e c e l i č n e n e r a z k r o j e n e sno
vi pa p r e v e č . Ako je pa mošt slab, mora tudi vino 
slabo biti, kajti pri kipenji se spremeni (bistvo) slad
kor v alkohol in ogelno kislino; kislina ostane skoro 
n e s p r e m e n j e n a , celična snov pride v droži. Tako 
vino je toraj a l k o h o l a r e v n o , k i s l i n e b o g a t o , 
d r o ž i p o l n o (težko čistljivo, zavrenju hudo podvr
ženo), in kaj se če še slabeišega? Kaj pa neki zdaj 
pomaga s o l tacemu vinu? ali mu bode morda ona al
kohol p o m n o ž i l a , ter kislino in droži p o m a n j i l a ? 
Nikdar ne! ni mogoče. Pustimo toraj sol v k u h i n j i 
in v ž i v i n s k e m h l e v u ; v h r a m ( k e l d e r ) j e n i 
t r e b a n o s i t i . V hram (to je tje, kjer mošt kipi) 
prinesi raji g r o z d n e g a s l a d k o r j a , kterega si tukaj 
v Klosterneuburgu lahko po 14 gold. cent kupiš, in pa 
čiste vode; to ti bo mošt popravilo in tako vino dalo, 
kakoršno ti sicer le d o b r a l e t i n a d&. 

S s l a d k o r j e m in vodo se pa mošt (to je vino) 
tako le p o p r a v i ali g a l i z i r a (ker je dr. Grall znašel 
zboljsevanje vina s sladkorjem (cukrom), zato se po njem 
popravljanja t a k o imenuje): 

Skušnja, na znanstvo oprta, uči, da se je najbolj
šega vina nadjati, ako ima mošt 20 odstotkov sladkorja 
in 5 tisočink kisline, a ne več. Prva reč je toraj, da 
sepozvč, k o l i k o sladkorja in k o l i k o kisline da ima 
mošt slabe letine. To se zve* s Klosterneuburško 
m o s t n o v a g o za sladkor in pa z t i t r i r - a p a r a t o m 
za kislino. Oboje je jako lahko preiskavanje, pa tudi 
oboje orodje je dober kup. 

Recimo, da slab mošt ima le 15 odstotkov slad
korja, namesti 5 tisočink kisline pa je ima 10 tisočink 
(vse na „volum"računjeno, toraj na b o k a l e ) . Kaj tedaj 
je storiti? — Nič druzega kakor to-le: Da namesti 10 
tisočink dobim kisline le 5 tisočink, prilijem na* 5 bo
kalov mošta 5 bokalov vode. S tem se sladkor se vž 
da le še pomanjša, namreč na 7 odstotkov in pol, kajti 
račun je ta l e : 15 x 6/io — ^7« odstotkov, — al to ni5 
ne de, kajti saj imam s l a d k o r ; dodam ga toraj moštu 
in sicer 12 odstotkov in pol, kjer 7% + 12'/2 = 20 
odstotkov. Tako popravljeni mošt pustim, da povre, in 



zdajci dobim še enkrat toliko d o b r e g a v i n a namesti 
c v i č k a . Da se to zmirom izplača, lahko si vsak iz
računi. 

„To je že vse prav — bode me marsikdo zavrnil — 
al vendar so l slabemu vinu pomaga, zboljša ga". Da 
to ne more biti, sem dokazal; ta prikazen more biti 
toraj le dozdevna, na videz, in to je tudi tako. Sol 
namreč zatopi ali zakrije kislino ravno tako kakor se 
kislina slabe pomaranče zatopi ali zakrije, ako se po
trese s sladkorjem. Kisline vendar ostane pri vsem tem 
ravno toliko v vinu, kolikor je je bilo, alkohola (vin
skega cveta) pa tudi ne bode več. Da se s soljo sta
novitnost n e k o l i k o — odločno rečeno — le n e k o 
l i k o povikša, tega ne moremo tajiti, po znanstvu pa 
vendar to nikakor izpričano ni; kar pa dandanes znan-
stvo ali veda ne izpriča, to je za „mačko". Le dozdeva 
se , da sol razkroji jako majhen del droži, in zatega 
del postane vino tudi nekoliko reznejše, ker zgubi ne
koliko mlaknosti. Na Virtemberškem solijo h r u š k o v e c 
sploh, pa le zato, da postane reznejši; stanovitnosti pri 
tem nimajo v mislih. Tudi jemljejo v ta namen l e 
m a l o soli. 

Konečno nastane vprašanje: kaj pa ima storiti oni, 
k i j e svoje vino zasolilr — Druzega nič kakor to-le : 
ako hoče zasoljeno vino še za vino prodati, naj si kupi 
toliko d r u z e g a d o b r e g a vina, da bode, ako oboje 
{"kupljeno in slano), skupaj zmeša, še prijetno vince 
dobil. Druzega pripomočka ni! Vinu primešana sol se 
nikakor ne dž iz vina vzeti, pa tudi se ne da z nika-
koršno snovjo neutralizirati. (Dal. prih.) 
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O vinskih primesih in o prizadevah 
zboljšati slabo lansko vino. 

Spisal Rihard D o l e n e c v Klosterneuburgu. 
(Dalje.) 

V dosedanjih listih bilo je govorjenje o vinskih pri
mesih, posebno o s o l j e n j i vina slabih (to je o dobroti 
slabih) letin. Razjasnjeno je bilo, da bi sol imela moč 
n a s e b i š e z d r a v o v i n o zboljšati, stanovitnejše na
rediti; to j e p a , kakor je bilo dokazano, prazno in 
krivo mnenje. G a l i z i r a n j e mošta (o tem bo pri pri
ložnosti kaj več spregovoriti treba) služi, kakor smo 
videli, tudi le v zboljšanje š e z d r a v e g a mošta (prav 
za prav vina) in neposredno se ve da tudi v višo sta
novitnost pridelka, in ono je e d i n o pravo sredstvo. 
Vse drugo, kar se s slabim pridelkom v namen pomno-
ženja njegove dobrote in stanovitnosti stori , dokler je 
vino še zdravo, je gola packarija, ktera le n e v e d n o s t 
manipulanta osvedočuje. 

Zdaj moramo pa o mogočem zboljšanji tacega vina 
slabih letin govoriti, čegar mošt se n i p r e v i d n o 
z b o l j š a l , in je toraj ne le samo na sebi slabo v pra
vem pomenu besede, ampak tudi veliki nevarnosti pod
vrženo, d a se p o p o l n o m a p o k a ž i . 

Povod k tej razpravi dajejo mi iz Dolenskega do
hajajoče pritožbe, da se tamošnji lanski pridelek noče 
u č i s t i t i , da p r e m e n j a v a naravno svojo bar^o v ne
naravno g r d o r d e č k a s t o , ter da dobiva neprijeten, 
slab duh, tako zelo, da ga nikdo pokusiti noče. To 
Vbe velja gotovo od n a j n i z i h vin, ktera so v najsla-
bejih legah pridelana bila, ali pa tudi od takih, ki so 
sicer v dobrih legah, al na trtah črnega plemena zrastla, 
kajti č r n o grozdje zori (le malo sort se sme izvzeti), 
kakor je sploh znano, naj kasnejše. 

Taka vina so očividno ž e b o l n a , in jih z b o l j 
š a t i pomeni toliko, kakor o z d r a v i t i j ih — ako je 
to še mogoče. 

Pri zbolj sevanj i ali zdravljenji tacih vin mora pa vino* 
rejec ravno tako postopati kakor zdravnik pri zdravljenji 
bolnega človeka ali bolnega živinČeta. D i a g n o z a (spo
znanje bolezni) je toraj prva reč. Ako hočemo pa bolno 
vino prav spoznati, moramo zopet, kakor smo to pri 
zbolj sevanj i mošta storili, nekoliko nazaj seči, to je, vzro
kov iskat i , z a k a j v da se vino prav za prav tako po
redno obnaša? — Se le potem, ko smo v z r o k zvedeli 
(kteri je lahko zel6 različen), smemo reči: to j e bo
l e z e n , — zoper to moramo sredstva poiskati. Storimo 
toraj to! 

Dozorevanje grozdja j e bilo že razjasnjeno, in rečeno 
je bilo: v slabih letih se ne spremeni vsa notranja ce
lična, trdikasta, jagodna snov v sladko tekočino, marveč 
ostane je velik del nespremenjen. Tega se lahko vsak 
prepriča. Vzame naj le na pol dozorelo grozdje, ter 
naj ga skuša zobati. Koj bode zapazil, da se ne razlije 
c e l o jedro jagode po ustih, marveč da mu ostane razun 
pelkov tudi še nekaj druzega ž l e z a s t e g a v ustih, 
in to je n e s p r e m e n j e n i del celične snovi. Nekoliko 
premenjen je sicer, kajti on je bolj ž l e z a s t , bolj 
op o Iz e l kakor v popolnoma nedozorelem grozdji, kar 
nas pa tukaj ne moti. 

Pri zboljševanji mošta s pomočjo g a l i z i r a n j a nas 
to ni nič brigalo; rečeno je le bilo, da pride to v 
drožje. Tukaj moramo pa temu nepopolnoma spreme
njenemu delu jagodnega jedra večo pozornost obrniti, 
kajti prav on je tisti puntar v prihodnjem vinu, kteri 
mu toliko časa mini ne da, dokler mu vseh druzih ob
stojnih delov ne zdraži in ne pokvari ter ga tako po
p o l n o m a n e v n i č i . 

Poglejmo toraj , iz česa da obstoji ta puntar? 
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Iz različnih prvin, ktere so bolj ali manj v njem 

zastopane. Največ je pa g n j i l c a nazočega, v podobi 
r a s t l i n s k e g a b e l j a k a , ž l e z c a itd. G r n j i l e c j e 
toraj prav za prav pravo ime puntarjevo. S čem pa 
gnjilec vinu škoduje, ako ga pride preveč va-nj, po-
zvemo s t em, ako vinsko kipenje bolj na tanko pre
iščemo, kajti ni še zadosti vedeti to , da se pri kipenji 
sladkor v ogeljno kislino in alkohol spremeni, marveč 
treba j e tudi vedeti to , k a k o d a se to godj jMaod 
kakimi pogoji itd. J H K 

K v i n s k e m u k i p e n j u so sledeče reči neolBMino 
potrebne: 1. s l a d k o r , 2. ugodna t o p l o t a , 3. neki 
sladkor k r o j e č i d e l ali f e r m e n t (kvas), 4. h r a n a 
fermentu. 

Od kod da pride s l a d k o r v mošt in toplota, to 
je vsem znano; tako znano pa ni t o , od kod da pride 
f e r m e n t — d u š a v i n s k e g a k i p e n j a . No, iz z raka! 
On je namreč s prostim očesom nevidljiv prah (toraj 
mikroskopičen) rastlinske narave, pred ko ne seme raz
lične p l e s n j e v i n e (Schimmelpilz) , ktera se po latin
sko „penicillium glaucum" imenuje. Na milijarde in 
milijarde tacih prašnih semen plava po z raku , in 
ako zajde v kako gnjilca bogato tekočino, začne se 
v tem to seme množiti, nova plesnoba razvijati, kajti 
njegova h r a n a je ravno gnjilec. To razvijanje ima 
različne nasledke, ki so od d r u z i h obstojnih delov 
odvisni. Meso segnjije, kruh, sir itd. splesni, mleko se 
skisa, s l a d k o r v v i n s k e m m o š t u ali p a v d r o z g i 
p i v a in k r o m p i r j a (Bier- und Erdapfelmaische) 
s p r e m e n i se v a l k o h o l i n o g e l j n o k i s l i n o . 

V letinah tacih, kedar se pridela dobro vino , se 
spremeni skoro da vsa celična snov v sladkor, in vendar 
pride še toliko gnjilca v mošt , da sladkor povre , če 
tudi ne ves ; kajti ako doseže nastali alkohol gotovo 
množino, jenja kipenje zato, ker alkohol u m o r i p l e s -
n o b n o s e m e . D a ! gnjilca pride še toliko v vino, da 
se pozneje (spomladi) ostali nerazkrojeni sladkor še en
krat gibati pr ične, to j e , vino začne z nova vreti ali 
kipeti, kar se toliko časa ponavlja, dokler ni ves gnji
lec iz vina odpravljen, dokler niso toraj vse droži od
stranjene ali pa dokler ne doseže alkohol tiste množine, 
ktera vsako daljno kipenje umori. 

Da bi se gnjilec v močnem dobrem vinu še dru
gače spremenil, ni lahko mogoče, kajti prvič ga pride 
primerno malo v vino (ravno zato, ker je grozdje dobro 
dozorelo), in drugič, ker je alkohol tukaj, ki ga brzda. 
V slabem letu je pa ta reč vsa drugačna; takrat pride 
v e l i k o p r e v e č gnjilca v vino (mošt), in v e l i k o 
p r e m a l o pa sladkorja. Od začetka služi gnjilec v raz
vijanje alkohola, ker f e r m e n t k r m i ; ko pa sladkor 
povre , pričnejo se gnjilčne zaveze s a m e n a l a s t n o 
r o k o r a z k r o j e v a t i ter v druge vinu škodljive ke
mične zveze spreminjati. To razkrojevanje je sicer tudi 
neko kipenje, al ono se zove že g n j i j e n j e . Tega pa 
vsako vino Bog obvaruj! (Kon. prih.) 



List 15. 

O vinskih primesih in o prizadevah 
zboljšati slabo lansko vino. 

Spisal Rihard Dolenec v Klosterneuburgu. 
(Konec.) 

Ako se je pa nesreča že vgnjezdila, kaj pa potem 
storiti ? 

Nič druzega kakor to7 kar nam storjena diagnoza 
veleva. Ona nam je jasno pokazala, da v preobili meri 
zastopane gnjilčeve kemične zaveze so krive vse spre
membe, toraj proč ž njimi! vrzimo jih iz stanovanja, 
za ktero najemnine ne plačujejo ; marveč še nezmerno 
škodo delajo. Al kako pa to storiti? No ; po fizični 
poti le na en način: namreč s primernim upotrebova-
njem g o r k o t e , ali s tako imenovanim p a s t e r i z i -



r a n j e n i ; kajti tako vino p r e s o č i t i ali f i l t r i r a t i 
ne pomaga nič. Seči moramo toraj še po k e m i č n i h 
pripomočkih, in ti so ali 1. s t r o j n i n a (Garbesaure, 
tanin) ali pa 2. ž o l č a (Galatine). 

Poglejmo najprej , kedaj da se ima po ž o l č i ali 
pa s t r o j n i n i seči. 

Pred ko se za to ali uno sredstvo odločimo, mo
ramo še dalje preiskavati ter prašati: ali j e mošt dalje 
časa na tropinah vrel, tako, da je dosti strojnine v njem, 
ali pa da ni na tropinah celo nič vrel , j e toraj skoro 
brez strojnine, kajti strojnina ali zagatnost prestopi iz 
lupin pelkov in hlastin v mošt; v teh se med kipenjem 
stopi ter v mošt zlije. 

Ako se kaže prvo , potem utegne čiščenje vina z 
ž o l c o (galatino) zadostiti. Kako pa da z ž o l c o vino 
čisti, to mora biti vsakemu vinorejcu znano; zatega del 
ni treba tega dalje obravnavati. Žolča se namreč s 
strojnino sprime, ona (žolča) se tako rekoč z j e ter v 
podobi tenke ali goste mreže po sodu razdeli. V to 
mrežo se vlove vse male c a p i c e (Floken) v vinu na-
zoČih gnjiličnih zavez (kajti tudi te zaveze se zjedo), 
in potegne jih na dno. Ko se je tako vino očistilo, ga 
j e treba presneti, in dobro je, ako se mu tudi nekoliko 
popolnoma č i s t e g a , to j e r e k t i f i c i r a n e g a a l k o 
h o l a doda, da postane nekoliko močnejše. Ali kakor 
rečeno, ta alkohol mora biti popolnoma čist, to je , rek-
tificiran, vsega fuzelna prost (esprit bon gout) ; na 100 
bokalov 4 bokale ali 5 (ki se v prazni sod zlijejo in 
na te še le vino) je z a d o s t i . Kaditi sode z žvep
lom , tudi pomaga, al če se ima spriditi, ga ni treba 
upotrebovati, v nasprotnem slučaji pa. 

Če pa je nasproti vino s t r o j n i n e revno, potem 
je najboljše, vinu nekoliko j e dodati. Dva funta grozd
nih peljkov dobro zmletih (na kavinem mlinčeku) ali pa 
dve unči čistega t a n i n a (ki se lahko kupi) na vsako 
vedro, zadostuje popolnoma. Po tem dodatku se mora 
bolno vino v kratkem o č i s t i t i , l e p o b a r v o dobiti 
in n e p r i j e t n i d u h z g u b i t i ; kajti strojnina je zopet 
taka stvar, ktera stori, da se gnjilične zaveze z j e d 6 
(strojnina se zveze z gnjiličnimi zvezami), ter z vso 
drugo nesnago na dno vležejo. Tako očiščeno vino se 
mora se ve da zopet presneti, in dodati mu j e , ako le 
mogoče, čistega alkohola. To iz že navedenih vzrokov. 
Prepričati se, k t e r i teh dveh načinov da j e za eno ali 
drugo bolno vino boljši, naj se skušnja naredi z malo 
merico, to je, kaka dva polna kozarca naj se podvržeta 
tej skušnji. Ce se včisti z žolco hitreje in popolnejše, 
se vzame žolča; nasproti j e pa tanin na mestu. 

Dostikrat pa ste brez vspeha obedve ti skušnji, in 
to je že najslabejše znamenje, kajti to pričuje, da se 

i*e že tudi v vinu v preobilni meri nazoča strojnina raz
mejevati začela, kar kemiki h u m i f i c i r a n j e s t r o j 

n i n e imenujejo. Strojnina se spreminja v tem slučaji 
v neko humusu podobno snov, kar daje vinu grdo čr
nikasto barvo, neprijeten duh in še neprijetnejši okus. 
Jasno j e , da se vinu b r e z s t r o j n i n e to nikdar, in 
vinu z majhno množico le težko kaj tacega primeri. 

Vprašanje j e zdaj : kaj početi s takim vinom? 
S t o p l o t o ga j e treba obravnavati, ali p a s t e r i 

z i r a t i g a j e treba. P a s t e u r , imenitni francoski vino -
sloveč in kemik, je ta izvrstni način vinozbolj sevanj a iz
našel, zato se po njem tudi tako imenuje. (Tudi o tem 
se bo ob svojem času natančnejše govorilo.) P a s t e u r 
si j e mislil tako: ako se jajčji beljak pri neki višini 
toplote strdi, se morajo strditi tudi v vinu nazoče gnjilčne 
zaVeze, vsaj so beljakove narave. — In prav j e imel, 
z gorkoto se dad6 vse gnjilčne zaveze iz vina spraviti, 
in to že z gorkoto 55—60 stopinj po Reaumerovem 
gorkomeru; vendar se mora to segrevanje tako vrediti, 
da gorko vino ne pride z z r a k o m v d o t i k o , in da 

se tudi koj potem, ko j e gorkota dostojno stopinjo do-
segla; vino zopet na 5 stopinj ali pa celo na 0 po R. 
ohladi, to pa zopet v brezzračnem prostoru, sicer gre 
alkohol in ž njim tudi drugi deli, kakor duh itd. pod zlo. 

Za pasteriziranje služijo zatega del posebni stroji 
(mašine), ki so po različnih sistemah sestavljeni. Kdor 
pa nima stroja (v kratkem podamo „Novicam" popis *) 
tacega stroja s podobo razjasnjen), si tudi lahko tako-le 
pomaga: Vzame naj se žganjarski kotel , ki se z vodo 
napolni (klobuk se pri tem ne potrebuje). Kotel se z 
vodo napolni; va-nj se vtakne primerno debela kuprena, 
od znotraj pocinjena, po kačje zvita cev (Schlangenrohr), 
tako da se nikjer kotla ne dotikuje, in da ostaneta 
obadva cevina konca nad kotlom. Po enem koncu teče 
mrzlo vino z nekoliko više od kotla ležeče posode v 
cev, in po tej v vročo vodo, kjer se na 55—60 stopinj 
R. segreje; pri drugem koncu odteka pa segreto vino 
zopet v drugo po kačje zvito cev, ki pa je v mrzlo 
vodo vtopljena, toraj v h l a d i l n i k (Kiihlapparat). V 
tem se zopet na 5 ali 0 stopinj R. ohladi. Da se zve, 
do kolike stopinje se je segrelo vino, je med obe cevi 
gorkomer vmestjen. To delo gre jako hitro in vino se 
mora včistiti in zboljšati. Tega prepričati s e , se tudi 
lahko popred mala poskušnja napravi. Vzemi namreč 
dve ali tri steklenici (butelke), kčere se z bolnim vinom 
napolnil ter dobro zamašil. Te steklenice se še s slamo 
opletejo ter v kotel, ki je z mrzlo vodo napolnjen, po
stavijo. Pod kotlom se zakuri, in kakor hitro kaže voda 
55—60 stopinj R., se vzamejo steklenice iz kotla, ter 
se puste pri miru, da se vino ohladi. Koj ko je vino 
ohlajeno, se prične tudi čistiti, kajti na dnu se zbere 
vsa nesnaga, ktero je treba potem odstraniti s tem, da 
se vino presname. 
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•) Dobro došel! Vred. 


