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Pivnic¢arstvo.

Nema struke u gospodarstvu, koja bi trebala toliko
znanja, toliko opreznosti za, polut‘en]e dobrog uspjeha
kao 3to je pivnidarstvio.. Premda je pivnidarstvo u
nekakovom savezu sa vinogradarstvom t. j. da ono,
8to vinogradar proizvede, priredi tako, da moZe kasnije
kao mosdt ili vino unovéiti, ipak se vinogradarstvo od
pivni¢arstva u velike razlikuje.

Vinogradarstvo, u kojem su nadi vinogradari oso-
bito poslije obnovljenja (regeneracije) vinograda dosta
lijepo napredovali te nijesu zaostali za vinorodnim
predjelima drugih naroda, zahtijeva manje znanja,
manje pomne radnje uza sve bolesti koje se na trsu
nalaze i borbe proti njima, nego li pivni¥arstvo, u
kojem su ZaliboZe na8i vinogradari zaostali.

U pivnidarstvu treba nadim vinogradarima mnogo
pouke i mnogo znanja, da uzmognu vina prirediti tako,
da budu sposobna za prodju, da mogu konkurirati s
drugim vinima, koja se iz drugih zemalja uvaZaju u
nasu domovinu.

Jedino dobrim i razumnim pivnidar-
stvom, moé¢i demo nafim vinima otvoriti
izvoz u inozemstvo, te tako podignuti nadu vinsku
trgovinu. Valjanim pivnidarstvom moZe vinogradar



mnogo toga u pivnici poboljsati, &to je u vinogradu
zanemario obzirom na vrsnodu groZdja, ali moZe ne
razumnim pivniéarstvom i neznanjem u postupku s vi-
nom iz najboljeg groZdja proizvesti nevaljano, nezdravo,
nestalno i za trgovinu posve nesposobno vino, te time
mnogo pokvariti $to mu je dao Bog i narav u vino-
gradu. Zato je potrebno, da na8i vinogradari znadu,
kako treba postupati s vinom, da bude dobro, zdravo
i stalno, te za svaku trgovinu sposobno, a ujedno da
znadu zaprijetiti i svaku bolest u vinu, koja bi mogla
vino naéiniti nesposobnim za promet. Na sve to treba,
dragi &itatelju, paziti, hoée§ li imati iz tvog vinograda
prihoda i koristi.

Hoée§ 1i da ima8 uvijek dobro, zdravo i za trgo-
vinu sposobno vino, treba da zna$, kako ¢e¥ postupati
s grozdjem, $to si ga nabrao u svom vinogradu, da od
njega dobijed dobar most i od ovog opet dobro, é&isto,
zdravo, jako, stalno i za trgovinu prikladno vino. Treba
ti je dakle znati, kako valja urediti pivnicu, kako
treba prirediti i éuvati badve, da ti vino ostane zdravo,
i kako ¢e§ postupati u pivnici s mo$tom i kasnije
s vinom. A o tom, vidi§, uéi pivnidarstvo. Sve, to do
sada dobra iz svoga moZda izkustva zpade¥ o pivni-
garstvu, to si zadrZi, a 8to moZda nova nadje¥ u ovoj
kratkoj pouci, time gledaj, da si pomno#§ svoje is-
kustvo i znanje pa ¢e$ sigurno dobiti $to bolji vinski
proizvod, koji ¢e ti nositi ¢im veéi prihod u tvom
gospodarstvu. ;

§. 1. Pivnica i pivnicarsko orudje.

a) Kakova treba da ie pivnica?

Tko imade sredstava i prema tomu toliko vino-
grada, da mu se isplati dobro urediti pivnicu za vino,
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najbolje ¢e udiniti, da pivnicu razdijeli u dva dijela i
to: I. na prostor za vrijenje mosta i za manipulaciju
mladog vina i 2. u pivnicu za €uvanje starog veé do-
zrelog vina.

I. Prostorije za vrijenje mos&ta.

Mjesto, koje imade sluZiti za napravu i vrijenje
mosta, nadini se nad zemljom povrh pivnice, a ne pod
zemljom, Te prostorije moraju biti udefene tako, da
se moZe urediti dovoljna toplina (temperatura) za vrijenje
modta kao i za kasnije dozrijevanje mladog vina, mora
imati dakle peé, kojom se moZe prema potrebi tem-
peratura mijenjati, ali mora imati i priredjene oduske
{ventilaciju) da se moZe temperatura poveéati i uma-
njiti, te prostorije prozraliti osobito u vrijeme vrijenja
mosta. Posto osim toga sluZe ove prostorije i za &u-
vanje pivnicarskog orudja, moraju biti i posve C&iste.

Zato mora biti pod potaracan, te tako udesen,
da sva voda, kad se badve peru, istjede u kanal. Gdje
imade prilike, neka se u te prostorije uvede vodovod,
da imade za &iS€enje uvijek pripravne vode.

Voda u pivnici za &iSéenje posudja, mora biti
posve ¢ista, jer nema nista pogibeljnijega u pivnigarstvu.
nego ako se za ispiranje bakava i posudja upotrebljuje
netista i smrdljiva voda, po kojoj mogu dobiti bagve,
a kasnije i vino neugodan i nezdrav tek i miris.

II. Pivnica za ¢uvanje vina

Na$i manji vinogradari imadu obiéno samo jednu
pivnicu, koja im sluZi i za vrijenje mo3ta i kasnije za
¢uvanje vina. Zato moraju nastojati, da bude barem
ta pivnica uredjena tako, da Sto viSe odgovara svrsi,
kojoj ima sluZiti, S toga neka svaki nastoji, da si
pivnicu uredi ovako:



I. Pivnica treba da je suha. U mokroj
pivnici, u kojoj su stijene vlaZne i tlo, zrak tuhljiv, ne
ée se pokvariti samo badve (lagvi, sudovi), nego mo¥e
i vino postati bolesno, te izgubiti svoju vrijednost. U
takovoj tuhljivoj i nedistoj pivnici peéne voda na stije-
nama gnjiti, te se uslijed toga razvija bezbroj malih
gljivica, koje sav zrak u pivnici napune. Ove gljivice
mogu doéi lako u doticaj s vinom i to osobito kod
pretakanja, te se moZe vino uslijed toga pokvariti, iz-
gubivi pravi dobri miris, a dobivdi miris po plijesni
(tuhlji). Pivnice koje leXe pod bregovima, i koje su
mokre, treba osusiti time, da se tik zida nadini do 30
centimetra dubok i do zo centimetra $irok jarak (kanal),
kojim moZe voda iz pivnice otjecati.

2. Pivnica treba da je bar 3—5 met. du-
boko u zemlji. Takova pivnica ima ljeti i zimi je-
dnaku toplinu (temperaturu), $to je za dobar razvoj
vina neophodno potrebito. Pivnica, koja je zimi jako
bladna, a ljeti opet pretopla, ne valja za vino. U ta-
kovoj pivnici ne moZe most u jeseni, osobito ako na-
stanu hladne nodi, kipjeti, te onda poéne na proljeée,
kada pivnica postane opet toplija, mo$t opet iznovice
kipjeti. Usljed toga se vino ne samo smuti, nego moZe
i uzavreti ili se moZe drukéije pokvariti.

Pivnica neka ima zimiiljeti jednaku
toplinu, a ova je najbolja od 8 —10° R.
ili 10—12° C.

3. Pivnica treba da ima dosta odu8aka
(ventilacije). U pivnici, koja nema nikakove oduske,
postaje zrak nedist i tuhljiv, a u takovu se zraku umno-
#avaju razne za vino vrlo pogibeljne gljivice, koje mogu
prouzroditi pljesno¢u u vinu. Takove oduske treba na-
&niti prema sjeveru 30 centim. nad zemljom, i to do
25 centim. visoke, a 45 centim. Siroke, a jednu od
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druge do 1 metar odaljenu. Neka se otvaraju i zatva-
raju sa prozorima. U pivnicama, koje nemaju ovakovih
odudakd — treba prije svakog pretakanja otvoriti vrata
i prozore, da unidje u pivnicu &ist zrak. Dobro je ta-
kodjer i to osobito u vlaZnim pivnicama, gdje se na
stijenama i u zraku nalazi puno pljesnivih gljivica, da
jedan dan prije pretakanja zapali§ sumpora. Posto si
najme prije sve prozore dobro zatvorio, uzmi malu
zdjelicu pa ju napuni rastuéenim sumporom, koji upali
da gori. Iz gorefega sumpora razvijat ¢e se sumpo-
rova kiselina, koja ¢e unidtiti sve gljivice, §to se na-
laze na zidinama i u zraku pivnice. Cim si zapalio
sumpor, otidji odmah iz pivnice te zatvori vrata. Drugi
dan prije pretakanja otvori sve prozore i vrata, da
sumporna kiselina izidje iz pivnice, i da se pivnica
napuni svjeZim ¢istim zrakom. U takovoj pivnici moZe§
onda slobodno pretakati vino.

4. Ulaz u pivnicu treba da je s isto&ne
ili sazapadne strane. Svaki pivnidar mogao je veé
vie puta opaziti, da je vino, koje je bilo prije posve
&isto, uslijed juZnih vjetrova postalo pone$to mutno ili
maglovito. Uzrok je tomu to, $to juZni vjetrovi imadu
prevelik ulaz u pivnicu, te tako zapreduju, da vino ne
moZe ostati mirno, §to mu je neophodno potrebno, da
se moZe distiti,

5. U vinskoj pivnici ne smije biti nista
drugo nego vino. Vife puta upotrebljuju se pivnice
i za kiselo zelje, repu i drugo povrée. Kad zelje ili
repa kisa, razvijaju se ocatne gljivice, koje napunjuju
zrak u pivnici. Dodju 1i ove gljivice u doticaj s vinom,
mogu one vino posve pokvariti tako, da ima pivnicar
napokon mjesto dobra vina samo dobar ocat. U pivnicuy,
u kojoj se nalazi vino, ovakovih stvari ne stavljaj, ako
hoée§ da ima¥ dobro i zdravo vino.
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Hoces li dakle da ima$ uvijek dobro i zdravo vino,
treba da ti je pivnica suba itako daleko pod zemljom
da je u njoj zimi i ljeti jednaka temperatura. U pi-
vnici treba da je uvijek svjeZ ili friZak
zrak; zato treba da ima pivnica odufke (ven-
tilacije); nu ipak valja gledati, da juZni vje-
tar u nju ne ulazi. Pivnica mora biti i ¢ista,
jer je ¢istoéa glavna stvar u pivnidarstvu.

b) Kakove treba da su bacve (sudovi, lagvi)?

Hoées li da ima$ dobro i zdravo vino, ne smije$
nikada $tedjeti vode. Vode najme mora$ imati uviek pri
ruci za ispiranje i &iSéenje badava. A voda mora
biti, kako smo veé spomenuli, posve &ista i
zdrava, a ne smrdljiva, jer samo &istom vo-
dom oprane badve bit ée zdrave i &iste.
Cistota svuda je lijepa, nu nigdje nije ljepsa i potre-
bitija, kao &to u pivnici. Da imademo toliko pokvare-
nih vina, koja zaudaraju po ciku, koja su pljesniva i
za trgovinu posve nesposobna, svemu tomu nije drugi
uzrok, nego neéistoéa u pivnici, jer se badve dovoljno
ne peru i ne ¢iste. Gdjegod takovo vino nalazi§, znaj
da pivnidarstvo ne valja, da takav gospodar ne umije
pivnidarskoga posla, da sam sebe unistuje, pa da uslijed
svoje neukosti i moZda nemarnosti pokvari svoj naj-
‘bolji vinski proizvod. Sva sredstva, koja se kasnije
upotrebljuju, da se ovako pokvareno vino opet popravi,
ne mogu vinu nikada dati one vrijednosti, koju bi
vino moglo imati, da su bile badve Ciste i zdrave.
Zato ti budi glavnim pravilom: baéve za vino drZati
uvijek &iste i zdrave; one ne smiju imati
nikakova drugog mirisa, do li vinskog,
Samo u zdravim i ¢istim badvam, imat ée$
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zdravo, dobro, stalno i &¢isto vino; zato ne
§tedi nikada vode, koju trebad za &i§éenje
badava.

¢) Kakvi treba da su depovi?

Kao §to nedista i smrdljiva batva moZe pokvariti
vino, tako mogu nedistii smrdljivi éepovi
prouzroditi razne bolesti u vinu. Dogadja se,
da se ¢epovi, koji ne rabe, stave u koji kut pivnice, gdje
postanu pljesnivi i kisasti. Kada se takovi &epovi opet tre-
baju, obitno se samo obridu, pa se misli, da su time veé
dosta ¢isti. Ali treba znati, da se gljivice, pljesnoéa i cika
ne nalaze samo na povrju, nego i u Supljinama od de-
pova. Cim takovi &epovi dodju u doticaj s vinom, glji-
vice se iz $upljina radire u vinu, te tako vino zaudara
po pljesnodi ili moZe postati cikasto. Zato treba de-
pove, osobito one, koji se nalaze u vlaZnim pivnicama,
svaki put u toplu vodu namoéiti, kojoj se primijesa i
nekoliko kapljica sumporne kiseline, te se ostave jedan
dan u takovoj vodi prije nego li se opet rabe. Cepovi
se mogu namoditi i u alkoholu, u kojemu je na sva-
kih 1o dijelova primije$a u 1 dio salicilne kiseline.

Cepovi neka budu dovoljno dugatki i od dobra
drva. Ako napunimo staklenicu (butelju) vinom, te ju
zadepimo kratkim &epom, da se medju ¢epom i vinom
nalazi prazno mjesto, opazit éemo, da se je na vinu
nadinila birsa, ili tanka mreZica, koja moZe vino po-
kvariti, da postane vino cikasto. Uzrok je tomu taj, sto
je zrak kroz suh &ep dofao na povrdinu vina te isto
pokvario, §to se ne bi dogodilo, da su se poloZile stakle-
nice po strani tako, da bi bio &ep uvijek mokar. Isto
se dogadja i kod ba¢ava. Vino u badvama osobito u
suhim pivnicama, brzd se u toliko isusi, da medju &e-
pom i povr§inom vina nastane prazno mjesto. Cep se
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osusi, jer ne dosiZe do vina, te kroz suh &ep moZe
ulaziti zrak na povriinu vina, koji pospje$uje u vinu
razvitak birse i ocatnih gljivica. Tako postanu vina bo-
lesna, ako se vife puta baéve ne zapunjuju, da najme
¢ep bude uvijek mokar. Zato je dobro, da su éepovi tako
dugadki, da dosizu do vina, dok se ba&va opet ne za-
puni. Cepovi ostaju uslijed toga uvijek mokri, a kao
takovi i bolje zatvaraju badvu, te zaprecuju, da zrak
. ne moZe na povrdinu vina. Cepovi treba da su dakle
dugi 10—12 cm. Cepove nije dobro omatati krpom, oso-
bito ne u pivnici, jer se na krpi lako pojave ocatne glji-
vice. Bolje ih je omatati rogozom. Najbolji su éepovi
od hrastova, lipova i akacijina drva. Jelovi i smrekovi
¢epovi nisu tako dobri, jer imadu velike 3upljine, kroz
koje moZe uvijek, osobito ako 'su suhi, dolaziti zrak
na povrdinu vina. Cepovi dakle neka su ti vazda &isti
dosta dugi i jaki, pa si ne ¢e§ pokvariti vina. -

d) Kako treba éuvati bacve (lagve) ?

Jedna od najveéih pogrefaka, koje se dogadjaju u
nafem pivniarstvu, opaZa se.u uvanju ili sahranji-
vanju starih baava. Kad je najme badva prazna, malo
se ispere friskom vodom, te se onda baciu kakav kut
~ili se ostavi u vlaZnoj pivnici, dok nam opet nije po-
trebita. Ba¢va medjutim postane pljesniva ili kisasta,
te zaudara po pljesnoéi ili po octu ili praznini, Nekoji
vinari obi¢avaju dapade, kad im je baéva prazna, ostav-
ljati u njoj nedto vina ili droZdja, misleéi da ée badvi
time, ako se posve ne isusi, ofuvati vinski miris, Sve
je to jako zlo. Vino ili droZdje u praznim bagvama brzo
okiseli, ocatna kiselina unidje u dfige, te se tako po-
kvari badva za svako drugo zdravo vino, koje ¢e se po-
kvariti, &m se u ovakovu badvu ulije.

Drugi opet €uvaju batve od pljesnivoce time, da
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s jedne strane izvade dno, te badve onda na suha mie-
sta postave. Takove baéve doduSe ne ¢e postati plje-
snive, niti kisaste, ali se mogu posve osufiti tako, da
vino u takovim lagvima moZe zaudarati po suhu drvu.
Hode$ 1i da bude¥ imao uvijek dobre i zdrave badve,
postupaj s njima ovako :

Cim si vino iz badve istotio, odmah dotiénu badvu
vodom tako dugo ispiraj, dok ne bude iz nje curila posve
ista voda. Ako je bilo u badvi puno droZdja, treba da
ju ispere§ lancem i kefom. Kad si badvu ovako is-
prao, poloZi ju na dep tako, da sva voda iz nje is-
curi, te ju ostavi u takovu poloZaju do drugog dana.
Drugi dan uzmi sumpora, te badvu dobro zasum-
pori i zadepi, da sumporni dim (sumporna kiselina)
u njoj ostane. Ako sumpori§ sumporom, koji je na
krpici, pazi, da ti ne padne na dno, gdje bi krpica iz-
gorjela, te bi mogla badva zaudarati po paljevini. Najbolje
je da se za sumporenje bafava upotrebljuje Sisti
sumpor, u kojemu nema arsenike, a takav je fin
Zuti sumpor na papira (Sipke). Fine Sipke na papiru
vaiu 7—8 grama, a dugatke su 18—20 cm. Jedna
takova 8ipka dovoljna je za sumporenje badve od 10
hl. Kod badava, koje su bile pokvarene, pa su se
kasnije priredile 1 popravile, mogu se upotrijebiti za
10 hl. i dvije takove Sipke.

Batve se mogu sumporiti tako, da se na Zicu po

prilici 20 cm. dugacku, koja se provuce kroz &ep

sl. 1. natakne i upali sumporna Sipka, a zatim
se odmah turne u baévu i dobro zadepi, da ne
ishlapi sumporna kiselina.

Da sumpor ne padne na dno ba&ve ili krpa,
na kojoj je sumpor, upotrebljuje se ili sprava
sl. 2., koja se sastoji iz zavinute Zice, na kojoj je

Sl 1. ozd6 zdjelica, u koju kapa sumpor, ili sprava
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napravljena od Zeljeznih plogica sl. 3., u koju se metne
Sipka da izgori, te ide samo dim u badvu, dodim iz-

gorjela Sipka ostane u spravi. Ova je
sL. 2. sprava vrlo shodna za sumporenje pra-
znine u baévi nad vinom, kako éemo to
kod zapunjavanja baava napomenuti. Manje se badve
sumpore svaka 2—3 mjeseca, ako su najme prazne
stajale, a vede se sumpore svakih 6—8 nedjelja.
Batve treba stavljati na takvo mjesto koje nije
odviSe vlaZno, gdje bi se mogle pokvariti i sagnjiti.
Ujedno treba paziti da nisu izloZene vjetrovima, koji ih
mogu odviSe osuditi. Kada treba da rabi¥ ovako spra-
vljenu baévu, valja ti ju samo dobro isprati friskom
vodom, te moZe¥ bez brige uliti vino u nju, koje ¢e ti
u dobroj i zdravoj badvi uvijek dobro i zdravo ostati.

¢) Kako se priredjuju (ovinjivaju) nove bacve za vino?

Ako stavi§ staro vino u novu badvu, opazit (cs
za nekoliko dana, da vino nema one slasti i mirisa,
§to ga je imalo prije. Vino postane trpkije te obiéno
zavdara po drvu; bijela pako vina postanu viSe puta i
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tamnija te i pocrne. Novo hrastovo drvo, od koga
se obitno prave badve, ima tvari u sebi osobito treslo-
vine, koje se uvinu (u alkoholu) odmah rastope, te vino
po tom postaje trpko i neugodna vonja i promijeni boju.
Da moZe¥ nove badve za staro vino upotrijebiti, treba, da
ih istom priredi§ tako, da sve one tvari iz drva odstrani§,
koje bi mogle vino pokvariti. To se pako dade nadi-
niti raznim nadinima i raznim sredstvima.

Najbolje je ako se takove baéve priredjuju za staro
vino za vrijeme berbe. Novu ba&vu isperi vrelom vodom,
te ostavi pol dana vrelu vodu u njoj. Posto si to udi-
nio napuni kroz 4— 7 dana svaki dan badvu fritkom
gistom vodom, koju svaki dan iz badve izlij, te ju opet
frislkom vodom napuni. U takvu bagvu moZe¥ onda
staviti moSt (Siru). Kad je most povrio, te ga prvi
put pretodi§, tada moZe§ badvu upotrijebiti i za staro
vino. Novu badvu moZe§ za staro vino i na ovaj naéin
prirediti:

Bagvu zakuhaj vrelom vodom; kroz 3—4 dana °
nalij svaki dan &iste vode u badvu, posto si vodu od
prijasnjega dana iz badve izlio. Kad opazi$, da iz badéve
curl posve éista voda, skuhaj opet vodu, kojoj dodaj
za svaki hektolitar, koliko dr# badva, 4 dekagrama
soli. S ovom solnom vrelom vodom ba&vu dobro ne-
koliko vremena ispiraj, kasnije ovu vodu odtodi, te
opet badvu isperi frikom vodom. Dobro sredstvo za
ovinjenje novih bacava je i to, da se badve ispiru
vodom, u kojoj imade do 3%, rastopljene sode, ili
da se u baévu nalije vode, u kojoj imade na 100 litara
primje$ana 1 litra sumporne kiseline. Ta se tekuéina
ostavi u ba¢vi 6 do 8 dana, te se kasnije ispire tako
dugo Sistom vodom, dok iz ba¢ve ne izadje voda posve
gista i ne imade vide kiselog teka.

Nove batve moZe¥ za vino i tako prirediti da
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uzme§ negaSena vapna, pa ga ugasi§ vrelom vodom.
Ovo ugadeno vapno ulij toplo u baévuy, te ju zadepi i
onda ju vapnom tako dugo koturaj, dok bude sva
badva iz nutra oprana. Vapno ostane 6 sati u badvi,
te se onda badva ispere nekoliko puta vrelom vodom,
ka¥nje pako 2—3 dana svaki dan friSkom vodom. Za
badvu od hektolitra uzme se obi¢no 1—=2z kilograma
neugadena vapna. Najbolje se mogu nove badve pri-
rediti tako, da se ispare parom, $to je osobito lako
izvesti tamo, gdje imade zato strojeva ili gdje uopée
imade parnih strojeva. Da tako priredjena bagva dobije
bolju vinsku duhu, skuhaj neito vina, te ovako uza-
vrelim vinom isperi badvu.

Da se osvjedoéi§, da li imade u baé&vi jo§ treslo-
vine, uzmi u ¢afu vode, koju si iz baéve izvadio, pak
joj dodaj neSto zelene galice. Ostane li voda d&ista,
znak je da nema treslovine, ako pak pocrni, znak je,
da imade jo¥ treslovine u badvi, te treba takovu baévu
toplom vodom jo¥ dalje ispirati.

1) Kako se mogu pljesnive badve popraviti?

Tko umije u pivnici s vinom baratati, ne ée imati
pljesnivih badava. Gdjegod pljesnive badve nadjes, znaj,
da u takovoj pivnici nema dobra i zdrava vina; jer
pljesnivodéa badve najbolje ti pokaznje neukost i nemar
pivni¢ara, Vino u pljesnivim badvama zaudara po plje-
snivoéi, koja se jako te$ko dade posve odstraniti. Zato
je neophodno potrebno, da uvijek pazi§, da ti badve ne
budu pljesnive, veé da ti ostanu zdrave. Ako se je pako
to veé dogodilo, onda dobro pogledaj ba&vu i plijesan,
koja se u njoj nalazi. Opazi3 li, da je plijesan veé Zuta
i da je drvo (dfiga) pod plijesni veé crnkasto, to je
znak, da je plijesan veé jako stara, i da je ona ne samo



17

na povriini dfiga nego i u Supljinicama (porima) dége.
Iz takove badve ne ée§ moéi vi¥e plijesni posve odstra-
niti; takova badva ne ée biti vi§e prikladna za vino.
Svako vino pokvarit ée se u takovoj badvi. Zato je
najbolje ako takovu badvu odstrani$ iz pivnice, te ju
spali§ ili za &to drugo upotrebljuje§, ali za vino i
rakiju i uopée za kakvo piée podniposto. Opazi§ li
pako, da je plijesan jo§ bijele boje, a da drvo pod
plijesni nije jo crnkasto, onda moZe¥ badvu ovako
popraviti

I. Ba&vu najprvo dobro oéisti, da odstrani§ iz nje
svu plijesan, onda ju namaZi iznutra svu vapnom, te
Cekaj, dok se vapno u badvi posu$i. Za svakih Io
hektolitara §to dr#i badva uzmi 25 litara mrzle vode,
u koju ulij polagano 1 kilo sumporne kiseline. (Sum-
porne kiseline ne smije$ naglo uliti u vodu, jer se .
Ofiviée ugrije, na sve strane sikne, te moZe i nadko-
dit). Ovu vodu pomije$anu sa sumpornom kiselinom,
ulij u badvu, te ju zalepi i nekoliko vremena kotrljaj,
da se vapno u ovoj rastopi. Badva se isprazni, ispere
toplom vodom i kasnije sumpori.

2. Najprije neka se batva dobro oéisti kefom i
mrzlom vodom od plijesni, dok ne ide iz nje posve
Cista voda, a zatim ju pusti da se osudi. Kad je suha,
uzmi na svaki hl. sadrfine 1—1?/, decilitra rastoplje-
nog sumporo kiselog vapna (kalciumbisulfat) $to se moZe
dobiti u ljekarnama, te tom tekuéinom isperi batvu
tako, da dodje u sve $upljine u dugama bacve.
Ta tekuéina ostane u badvi 5—6 dana. Kasnije se
badva ispere mrzlom vodom i sumporovom kise-
linom, kako je veé prije navedeno.

3. Za ba&vu od To hektolitara uzmi 2 kile sum-
porne kiseline, ulij ju' u nju, te ju kotrljaj tako da
bude u nutri sva badva sumpornom kiselinom pomo-

Kuralt : Pipnacarstvo. 2
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¢ena. Badvu vise puta mrzlom vodom isperi te ju
kasnije i sumpori.

4. Kod popravljanja pljesnivih ba¢ava nikada ne
uzimaj odmah toplu vodu za ispiranje plijesni.
Toplom se vodom plijesan, koja se nalazi na povriini
duge unutar bafve, utura u Zupljine (pore) dugi iz
kojih se kasnije te$ko odstrani. Za to upotrebljuj po-
najprije uvijek samo mrzlu vodu, dokle god ne iz-
lazi iz badve voda posve &ista, te ba¢vu moZeZ zavre-
lom vodom isprati istom onda, kad je plijesan veé
odstranjena

Koji god od ovih nadina upotrebljuje§, uvijek
prije nego li u nju stavi§ staro vino, to&no se osvje-
doédi, jesi li badvu posve popravio, te joj oduzeo duhu
po pljesnivoéi. Bolje je ovako popravljene badve prvi
put upotrijebiti za most ($iru), nego li za staro vino.

q) Kako se popravljaju kisaste badve ?

U kisastoj ba&vi svako ¢e se vino pokvariti, te
postati cikasto. Zato je neophodno potrebno, da se
takve badve dobro poprave, prije nego li se u njih
natodi vino.

Najprije treba baévu iznutra dobro ofistiti, te
ostrugati svu birsu, koja bi se u njoj nalazila. U baé&vu
stavi ne$to negalena vapna, te nalij na nj vode, da
ga ugasi§. Ovako ugaSenim vapnom dobro isperi
iznutra badvu, i ostavi ga 24 sata u njoj, Za ovo
vrijeme treba badvu viSe puta prekotrljati, da se vapno
razlije po &itavoj unutra$njoj stijeni batve. Poslije 24
sata isperi ba¢vu toplom vodom, da se vapno odstrani,
te ju kasnije jo§ mrzlom vodom odisti. Zakisaste bacve
mogu se popraviti i time. da se isperu vodom, u kojoj
je na jedan litar vode rastopljeno 2o grama sode. Kad
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ta tekuéina postane u badvi zelenkaste boje, izlije se
iz baéve, te se badva ispere vodom, u kojoj imade 1%,
sumporne kiseline. Kasnije se mrzlom vodom ispire
tako dugo, dok ne bude voda posve Cista i bez teka.
Ako je badva duhu po kiselini posve izgubila, moZe
se opet upotrijebiti za vino; ako nam pako odmah ne
rabi, treba zasumporiti i zadepiti.

&) Kako se privedjuju badve od crnog vina 2a bijelo vino?

Badve od crnog vina za bijelo vino mogu se pri-
rediti tako, kao &to smo spomenuli kod popravljanja
zakisastih ba¢ava sodom i sumpornom kiselinom, Vrlo
je dobro za to i ovo: zo grama klorovog vapna po-
mijesa se sa 10 grama sumporne kiseline i 50 grama
sode, te se to ulije u badvu. U badvi se poéne razvi-
jati klorov plin, koji za 12 sati posve unidti crvenu
boju. Batvu mora¥ kasnije dobro isprati &stom vo-

dom, osusiti ju i zasumporiti, dok ju ne ustreba$ za
bijelo.

0) Kako se privedjuju bacve od alkohola (8pirita) za wvino?

Batve od alkohola namazane su iznutra ili ca-
klovinom ili keljem, da alkohol ne ishlapljuje.

Ako su batve namazane unutra sa caklovinom,
onda se u badve uhje voda, u kojoj imade 5%, sum-
porne kiseline. Ta se voda pusti u badvi 2—3 dana,
dok se caklovina ne rastopi. Voda se zatim iz badve
izlije, te se ispere vrelom, a kasnije mrzlom vodm i
onda osudi i zasumpori.

Badvu, koja je iznutra namazana sa keljem,
treba vide puta isprati posve toplom ili vrelom vodom,
da se kelje odstrani {4 kasnije se ispere sa mrzlom

gistom vodom™.
2
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j) Kako se popravljaju stare suhe bacve?

Veé smo prije kazali: tko hode dobre i zdrave
baéve imati, treba da ih dobro &uva, te da ih za
vrijeme, kad su prazne, vife puta ispere, i sumpori, i
da ih drZi dobro zagepljene. Ako toga ne udini nego
ostavi badve da s otvorenim vratadcima ili bez jednog
dna dulje vremena na suhu mjestu leZe, one ée se po-
suditi, i dat ée vinu, kad se u njih natodi, neugodan
vonj po suhu drvu. Takove badve treba prije, nego se
napune vinom, dobro isprati toplom vodom, te vinom
zakuhati, da dobiju vinski miris. Istom onda mogu se
opet upotrebiti za vino.

k) Sto nam je jo§ u pivnici potrebno?

Nije dosta, da budu badve, u pivnici samo iz-
nutra diste, ve¢ moraju biti &iste 1 izvana,

Gdje su batve u pivnici izvana obragtene gljivi-
vicama, nije samo znak, da pivnica nije dovoljno
zragna ili da je prevlaZna, $to sve nepovoljno djeluje
na razvitak vina, nego je i znak negistoéei povrinoga
pivnicarstva sa strane gospodara. Pogto je pak u pivni-
darstvu najvedéa &istoca pivnice, bagava i pivni-
darskog orudja glavni uvjet, morag paziti na to, da
budu badve &iste i izvana. Treba ih vie puta &istiti,
da ne bude na njima gljivica, koje okuZuju zrak piv-
nice.

Da se zaprijeti razvitak gljivica na batvama, pre-
poruda se kao najbolje sredstvo »Mikrosole, koje se
dobije u ljekarnama ili kod tvorni¢ara Rosenzweig
i Baumann u Baselu, gdje stoji 1 kg. 6.75 Maraka
(8 kruna.) — Na 100 litara (100 kg.) vode uzme se
4 kg. »Mikrosola¢, i time se nama?u badve izvana,
koje vise ne pljesnive. To se sredstvo moZe upotrijebiti
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i za podloge kao i za zid. Uspjeh je tog sredstva vrlo
povoljan.

Osim badava, koje moraju biti uvijek Ciste izvana
i iznutra, treba je pivnidaru u pivnici jo§ i drugih
pivnidarskih stvari i to: jakih podloga od tvrda hra-
stova drva, na koje ée se polagati batve; Skafica i
vedric4 za pretakanje vina, koje treba da su Ciste,
da vino kod pretakanja ne dobije kakove duhe; pipa
manjih i veéih, koje treba svaki put prije i poslije
porabe isprati, da ne postanu kisaste, pa da vina ne
pokvare; teglic4d (zmuk natega), koje su najbolje
staklene, jer se najlakse &iste; lijak4 (lakomica), koje
valja kod svakoga pretakanja dobro isprati i odistiti,
da se zaostalo vino u drvu ne okiseli i lijak ne po-
kvari; lanaca i kef4 za ispiranje badava. Lanac mora
biti uvijek ¢ist da ne zahrdja. Zatim nam treba kla-
divae, svrdao, sjekira, €avlié lijevak itd.;
toplomjer (termometer), koji nam kaZe kakova
je temperatura u pivnici, t¢ crna daska, na koju
moZemo zabiljeZiti, kada je vino podelo kipjeti, kada
je bilo i koliko put pretodeno.

§. 2. 0 berbi i priredjivanju mosta (Sire).

Pivnica je uredjena te napunjena praznim ba-
&vama i providjena svim orudjem, koje treba pivnicaru.
Sada se priblizuje ono vrijeme, koje ima isplatiti vino-
gradaru njegov trud, ¥to ga &tavu godinu ima oko
vinograda ; pribliZuje se berba koja ¢e mu napuniti
prazne badve, a kasnije prodajom mosta i vina i nje-
govu kesu. Prije berbe treba jo# toéno pregledati, jesu
li sve badve &iste i zdrave, je li preSa u redu ociScena
i osnaZena, da li ée se moéi lako i dobro presati
groXdje, nadalje treba pregledati, da li su sva pivnitar-
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ska orudja, koja treba¥ kod berbe, priredjena i ure-
djena. Ako toga svega joSte nemas, a ti ne oklijevaj,
ve¢ odmah priredi sve, da te vrijeme berbe posve pri-
pravna i svim opskrbljena nadje.

@) Kada i kako valia brati 2

Na ovo pitanje sigurno ée svatko odgovoriti : Neka
se bere onda, kada je groZdje dozrelo. Premda je ovaj
-odgovor posve istinit, ipak se toga samo rijetki vinogra-
dari drZe. Bere se obi¢no koncem mjeseca rujna ili po-
getkom listopada, akoprem vide puta jodte nije sve gro-
#dje dozrelo. Hoce§ li da ti bude dobar mo#t i dobro
vino, nemoj se kod berbe nikada ravnati po koledaru,
nego se uvijek ravnaj po zrelosti groZdja i po
vremenu, kada moZe§ najbolje berbu obaviti, da do-
bijes dobro vino. Zato imaj glede berbe uvijek ova pra-
vila pred odima:

1. Beri onda, kad je groidje zrelo.
Kada grozdi¢ ocvate, podinju se jagode napuhavati, te
se za neko vrijeme pokazuju u njih zrna¥ca. Za neko-
liko nedjelja postane jagoda sonija i kiselija, do&im
sladora jo§ nema u sebi. Kada jagoda postaje prozirna,
osjea se u njoj ve¢ i slador, te kiselina iz nje sve malo
po malo iS¢ezava, a jagoda postaje sve to sladja. Ove
promjene u jagodi nastaju kod nekojih vrsti groZdja
prije kod drugih kasnije, a ove promjene moZe pospje-
Ziti ljetina i vrijeme, tako, da jedne godine jagode po-
staju prije, a druge godine kasnije slatke. Bijele ja-
gode postaju prozirnije i svjetlije, crne
dobivaju crnijuboju, sladora dobivaju
sve to vide, peteljci se suse, te dobivaju
rdjavu boju, a zrno se peteljki vide ne
dr%i, te je po tom groZdje potpuno zrelo.
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Takvo potpuno dozrelo grozdje dat ée ti dobro i
jako vino. Dozrijevanje groZdja visi osobito o ugodnu
i povoljnu vremenu; s toga se ni ne moZe upravo
vrijeme opredieliti, kada valja berbu zapodeti. Ako je
ugodna jesen, to moZe§ radunati jod dalje na lijepo
vrijeme, i ako groZdje jo3 nije potpuno dozrelo, onda.
jo¥ &ekaj sa berbom, da ti groZdje jo§ bolje dozori, jer
¢e¥ time dobiti puno bolji most, te ée§ ga laglje pro-
dati za dobru cijenu. Nastane li ki¥ovito, hladno i ne-
ugodno vrieme, tada se s berbom ne moZe dugo oklije-
vati, jer bi groXdje pocelo pucati i gnjiti, $to moZe
mostu vrijednost samo smanjiti, osobito onda ako jo§
kiselo groZdje poéne gnjiti. Svaki vinogradar moéi ¢e
najbolje sdm prosuditi, kada bude njegov vinograd naj-
bolji za berbu, ako najme pazi na znakove potpuno
dozrela groZdja.

2. Beriuvijek, dok je vrijemesuho. Cim
vise ima sladora groZdje u sebi, a &im manje vode, tim
¢e bolje i jade biti vino. Ako misli, da ée¥ vise dobiti,
bude¥ li brao za kiSovita vremena, kad je groZdje na-
punjeno vodom, ili kad je velika rosa, jako se vara$.
Istina, dobije§ nekoliko litara mosta viSe, ali taj ¢e
most biti jako voden, a vino ne ée biti tako dobro, jako
i puno, kako bi bilo, da si brao za suha vremena. Deset
puta viSe izgubio si na vrijednosti vina, nego li si do-
bio u mnoZini, ako si brao za kifovita vremena. Zatc:
ne beri nikada, kad je vrijeme kiSovito, ili kad je velika
rosa. U prvom sludaju pridekaj, dok bude lijepo, suho:
vrijeme, a u drugom poéni brati istom oko g sati, kada
najme nema vi§e rose na grozdju. Vino dée biti onda
dobro i puno, a ne prazno i vodeno.

3. BerizrelogroZdje zasebice (obaska),
anezreloopetzasebice, te odstrani sve
gnjilo grozdje,
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U nidem se kod berbe toliko ne grijesi, kao bas
u tom, da se zrelo i nezrelo gro*dje zajedno bere,
baca u jednu $kaficu, te zajedno prefa. Ako ima¥ u
vinogradu najplemenitije vrsti groZdja, koje su ti pot-
puno zdrave i dozrele i koje bi ti dale najbolje vino,
pokvarit ¢e§ sve, ako s takovim groZdjem mije$a¥ ne-
zrelo i gnjilo groZdje. Jagode od nezrela groZdja kisele
su, a pomijefane sa najsladjim groZdjem izgube slat-
kocu, te most postane slab i kiseo. Od &itava proizvoda
ne ¢e$ imati dobre kapljice, veé ée§ ga morati prodati
za jeftine novce, dodim moZe$ vino od dobra i zrela
groZdja dobro prodati, a slabije vino zadrZati za do-
mace potrebe. Zato svatko treba da kod berbe pazi, da
se zrelo groZdje baca u jedan, a nezrelo u drugi ¥ka-
fié. Sto je gnjilo, neka prvi braé (trga&) ostavi, pa neka
za njim pobere drugi brad. Nista nije za vino pogi-
beljnije nego mijedanje dobra i zdrava groZdja sa kise-
limignjilim, Na groZdju nijesu sve gnjiloée jednake.
Mi imademo na groZdju raznih gnjiloéa, koje imadu
razlidite uzrokeirazlidite posljedice u
vinu.

Potrebno je, da vinogradari kod berbe poznaju
razne gnjilofe groidja kao i njihov uzrok i njihove
posljedice, pak éemo ih zato ovdje navesti.’

Gnjilode na groZdju jesu:

a) Gnjiloéa jagoda od peronospore. Ovu
gnjiloéu prouzrokuju gljivice peronospore, od kojih po-
stanu jagode olovnate boje i vife crnkaste. Prema pet-
ljikama su spuZvaste, ko¥ica je tvrda kao usje, glatka
i bez gljivica. Meso je smedje boje, kao gnjilo, a sok
je plutov nema ni$ta u sebi te je neugodnog
teka. Od ovakovih jagoda je takav i most, a kasnije
i vino, koje se i ne rado &isti.
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b) Gnjiloéa jagoda od groZdjenog
moljca. Jagode su nagrizene od gusjenica groZdje-
nog moljca, koje mjeseca ulaze u jagode. Takove ja-
gode dobiju kod crnog groZdja viSe crvenkastu, a kod
bijelog vie modrikastu boju. Jagode po¢nu gnjiti, te
postanu kasnije smedje boje. Sok dobije tek po
ocatnoj kiselini, koji prijedje od ovakovih jagoda
u most, a kasnije jo§ vie i u vino.

c) Bijela gnjiloéa, koja se pojavljuje osobito
poslije dugotrajne kide i koju prouzrokuje gljivica »Pe-
nicilium glaucum.c Jagode imadu na povrdini na de-
belo bijele gljivice, kao da su pokrivene pamukom, ali
su vi§e puta i zelenkaste boje, te se zove i zelena
gnjiloéa. Ova je gnjiloéa za vino osobito pogibeljna,
jer vino natinjeno iz takovih jagoda, ne samo da je
slabo, nego se vrlo tedko &isti, ostane
mutno, mijenja boju, te se lako i posve
pokvari.

Sve jagode, koje su od navedenih gnji-
loéa napadnute i pokvarene, treba u berbi
odabrati, te ih ne smije$ nikada presati sa
zdravim jagodama, hoées§ li imati zdravo,
dobroistalno vino.

Jedna je gnjilota groZdja, koja vinu ne $kodi,
asto je-

d) Plemenita gnjiloéa, koja nastane kod
nekih vrsti groZdja kao n. pr. hod moslavca, traminca
renske grafevine onda, kad vec posve dozriju. Kod te
se gnjiloée potnu jagode susiti poput groZdjica (cveba)
te daju onda vrlo dobro i mirisavo vino, koje imade
uslijed te gnjiloée uvijek tamniju boju, ali je zato vrs-
noca vina vrlo fina. Ta se gnjiloéa kod nas vrlo rijetko
pojavljuje, osim Primorja, gdje groZdje bolje i ranije
moZe dozreti.
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Osim gnjilog groZdja treba posebice brati i ne-
zrelo groZdje, ako nema nade, da bi moglo jo§ dozreti.
Ovakovo groZdje imade u sebi malo sladora, a mnogo
kiseline, $to vino ¢ini ne samo slabim i kiselim nego
i neugodnog teka. Osobito ¢e biti nezrelog
groZdja u onim vinogradima, gdje se nije
dovoljno ili za vremena §kropilo proti pe-
ronospori

Pi¢e iz takovog groidja moZe§ upotrijebiti za
kuénu porabu.

Ima$ li u vinogradu mnogo crna i bijela groz-
dja, a ti beri svaku vrst zasebice, t. j. crno za
se, a bijelo za se, te eS time postiéi najveéu vrijednost
vinu. U trgovini traZi se dan danas ponajvige ili posve
crno ili bijelo (svijetlo-?utkasto) vino. NajteZe proda se
vino rusasta, koje nije niti crno niti bijelo vino.

4 GroZdje se rexe noziéem (kosturom),
ili 8karama no%icama.) Prije nego li groZdje obi-
ra8, prereZi povez na &okotu, da moZe$ lahko doéi do
svakoga grozda, da ne rasiplje§ toliko jagoda, kada
grozdje vuleS iz povezanih mladica. Najnespretnije je
brati groZdje, ako ga jednostavno trgas i kida$ rukama.
Ako je groZdje zrelo, ovakovim se ga nadinom jako
puno potepe. Mnogo je shodnije i bolje, ako ga beres
noZi¢em, premda ovakovo branje ide malo sporije. Naj-
bolje je, da se groZdje zato priredjenim $karama reZe.
‘Ovako se bere jako brzo, te se groZdje ne zgnjedi i ja-
gode ne gube.

Kao §to u pivni¢arstvu u opée, tako se mora pa-
ziti i kod berbe, da budu 8kafiéi (pute, brente) &isti i
bez svakog vonja, jer se beruéi puno groZdja zgnjedi,
te sok iscuri iz njega, koji bi sok mogla dotigna po-
suda upiti, te tako pokvariti ¢itavi most. Pazi i na to,
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da trgadi odvi§e ne zoblju, te ti tako odviSe kvara ne
udine, jer oni obi¢no zoblju najbolje groZdje. Samo ve-
likom pomnjom beruéi moéi ées dobiti dobar proizvod
i pokriti troskove, §to si jih imao obradjivajuéi vinograd.

b) Sto dozvoljuje, a §to zabranjuje zakon o napravi moste
i wmjetnog vina?

Mnogi vinogradari nastoje osobito u lo§im godi-
nama most raznim sredstvima popraviti i poboljdati ili-
ga dapade i umnoZiti, ne znajuéi, kojoj pogibli izvr-
gavaju sami sebe i one, koji od njih vino kupuju, do
lazeéi time u sukob sa zakonima o popravljanju mosta
1 vina. Ako nedozvoljenim nadinom popravljaju i pro-
davaju most i vino, gube s jedne strane ugled i po-
vierenje kao proizvoditelji .vina, a s druge strane ova-
kovi vinogradari najvide §kode vinskoj trgo-
vini ¢itavog predjela. Zato je potrebno,
da nafe vinogradare prije nego li pre-
djemo na napravu modta, upoznamo sa
zakonom o popravljanju modta i vina,
da mogu izbjeéi mnogim neprilikama i osjetljivim
novéanim globama, koje ih mogu stiéi, ako rade
proti zakonu.

Zakon o popravljanju naravnoga modta kaZe:

Pod racionalnom manipulacijom mo$ta imade se
razumijevati takav postupak, koji kakvoéu mosta po-
pravlja, da mu koliéinu bitno ne umnaZa ili
takove tvari u nj ne unosi, koje bi ostale u njemu &
nakon vrijenja proizvele piée, koje bi sadrZavalo sasto-
jine, koje se ne nalaze u naravnom vinu. Dozvo-
ljava se dakle:

I. Zasladjivanje mosta cistim vrstima sladora,
kao rafiniranim $ederom od repe ili kolonijalnim sla-
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dorom kandis-sladorom, suhim groZdjem (ser$kom) ino-
zemnim suhim gro*djem.

II. MijeS8anje mo$ta sa &istom ili bar 95%, tnom
Zestom ili vinskim destilatom (&istim cognacom).

ITI. Uguiéivanje mo#ta poput ukuhavanja.

IV. Ciséenje od sluzi (Abschleimung) mosta s upo-
rabom umjerene kolidine sumpora, prostoga od arse-
nika, (3to je praksa i teorija putem novijih pokusaja
prihvatljivim pronagla).

V. Obeskiseljenje (Entsduerung, disacidotio) mosta
sa ugljeno kiselim kredom ili kalijem.

Zakon nadalje zabranjuje umnoZa-
vanje mo&tailivina dolijevanjem vode
jer §. 1. kate: Zabranjuje se umjetno vino ma
kojim nadinom u promet stavljati, a §. 2. pak veli, da
je vino umjetno ako:

a) nije natinjeno iskljuéivo od gro%dja
odnosno od grozdove §ire;

b) ako se mije$a s vinom voda ili kakovi
drugi materijali, osim rafinirane Zeste ili cognaca.

¢) Sto je most?

Poslije obavljene berbe dodje, dragi moj vinogra-
daru, za tebe vaZan posao: da najme od groZdja, $to
si ga nabrao, na&ni§ dobro i zdravo vino.

Ako hoée lijeénik da dobro i razumno lijedi ljude,
treba mu ponajprije temeljito prouéiti ovjecje tijelo i
njegov sustav, jer samo onda mo¢i e znati, kako se
ono mozZe zdravo ofuvati i kako se moZe bolesno ozdra-
viti. Tako i ti. — Hodées li da bude§ imao dobar most
i dobro vino, mora¥ prije svega znati, od ¢esa sastoji
most, kakove promjene nastanu vrijenjem u mostu, da
postane vino, a tek onda znati ée$, kako ti je postupati
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sa mostom i vinom, da ti ostane dobro i zdravo, pa ako
ti se to pokvari, kako ga moZe$ popraviti, S toga mi se
gini potrebito prije nego éu govoriti o priredjivanju sa-
moga mosta, da te upoznam s tvarima, od kojih se sa-

stoji most.

Mo#t se priredjuje od groZdja. Jagode pako od
groZdja sastoje se od tri glavne festi: 1. koZice, 2. od
soka i 3. od zrna.

Ko%ica sadrfaje boju, miris i nefo vinske
kiseline, trijeslovine i bjelanjka. Crno gro?dje ima crnu
boju samo u koZicama, jer je i njegov sok bijel. Samo
njekoje vrsti crnoga gro?dja imadu ujedno i crni sok.

Sok se sastoji ponajvie od vode, i to po svojoj
vrsti i zrelosti moZe imati od 70—g0%/, vode. Osim vode
ima u soku najvide sladora (od 10—30%/,), prama tomu,
kako je groZdje zrelo. Nadalje nalazi se u soku vinska
kiselina, koje je tim manje, ¢im ima groZdje viSe u
sebi sladora. Sok ima takodjer i bjelanjkovine u sebi,
bez koje ne bi mogao most kipiti. Napokon nalazi se
u soku i jabudne kiseline, ali posve malo.

Zr no (kostica) sastoji se ponajvige od trijeslovine,
koja mnogo utijee na razvitak vina. Osim trijeslovine
nalazi se u kostici i ulja. Ima ga 8 —15°/,. Iz toga moZe¥
uvidjeti, da se svaki mo#t sastoji ponajvife od vode,
sladora (§eéera), vinske kiseline, trijeslo:
vine, koja se osobito u crnom vinu nalazi, i bj e-
lanjkovine. Ima jo§ i drugih tvari u mostu, na
koje se uzima obzir samo kod kemitkog istraZivanja
vina.

NajvaZnije je po svakoga vinogradara, da znade,
koliko sladora imade most, jer ¢e tako lasno moci
znati, kako ée kasnije biti vino jako t. ] koliko ¢e imati
u sebi alkokola (jatine vinske'= vinovice), pa ¢e i znati
cijeniti svoj proizvod. To pako moZe$ najlak$e znati, ako
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most (8iru) vagne§ klosternajburikom mo&tnom
vagom, koju si moZe$ kupiti za 2 krune. Klosternaj-
bur§ka mostna vaga, koju ti
pokazuje sl. 4. jest dugacka

zatvorena. Donji je dio cijevi
deblji, te ima na kraju nesto
olova, da moZe lak$e u te-
kuéinu, gornji je dio cijevi tanji te ima
skalu razdijeljenu na stupnjeve,
koji pokazuju, koliko je sladora
u mostu, kad se on vaZe.

Kada vaZed most, postupaj
ovako: most napuni u podugo-
ljastu staklenu posudu sl. 4. Most
neka ima toplinu od 14°
R, jer je vaga za ovu to-
plinu uredjena, te kod
druge topline ne bi posve
to¢no kazala. Ako je to-

plina Sire 14° R moZe se
odmah mjeriti, inafe se

mora staklenka, ako je u
njoj §ira toplija od 14° R
staviti u hladnu vodu,
dok se ne snizi toplina na
14° R. Ako je pak most
hladniji mora se staviti
toplu vodu, dok se toplina
ne povisi do 14° R.

Za mjerenje topline u
mostu mora§ imati toplomjer sl. 5 ili
pak mo$tnu vagu sa toplomjerom sl. 6 koja stoji 5
kruna. Mostna se vaga polagano sa dva prsta u most

SI. 5. S1. 6.

staklena cijev na oba kraja
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Spudta sl. 4., te se spusti, dok se sama u mo$tu ne
ustavi. Kada vaga mirno stoji, tada gledaj, kod kojega
se je broja ustavila, to jest, koji se broj nalazi ba
na povr§ini mosta. Taj ti broj onda pokazuje, koliko
ima mo$t postotaka sladora u sebi, te ¢e$ po tom
lahko znati, kako ée biti jako vino; jer vino ima,
kad je posve odvrelo, skoro uvijek malo manje od polo-
vice (48.4%,) jatine (alkohola) od onoga, &to je imao
moit sladora. N. p. ako ima most 20°%, (postotaka) sla~
dora, imati ée vino 9.5%, (postotaka) alkohola. Hoce¥
li da totno sazna$, koliko imade most sladora, a ti
ga mora¥ vagati odmah prvi dan, dok jo§ most
ne vrije, jer kasnije, kada most po¢ne kipjeti, ne ces
moéi viSe toéno saznati, koliko je u njemu sladora.

d) Kako se priredjuje most za bijelo vino?

Praveéi most treba troje obaviti:

I. runiti groZdje,

2. gnjediti (gnjecati, druzgati) groZdje, i

3. predati groZdje.

I, Runjenje groZdja. Beruéi nosi§ groZdje
na mjesto, gdje hodes§ da nadini§ od njega most. Sigurno
ée svaki razuman vinogradar gledati na to, da ima
¢im bolji most, koji ée moéi &m bolje prodati. To ¢e
pako postiéi samo onda, ako za most upotrijebi samo
ono sa grozda, §to zbilja u most spada, to jest, posve
zrele i zdrave jagode, a odstrani sve drugo, Sto bi
moglo mostu dati ili kiseli ili po gnjiloéi zaudarajuéi

~okus. Vinogradari obiéno presaju sve skupa: peteljke

i jagode. Ako groZdje nije jako zrelo, da su se peteljke
veé osusile, ostanu peteljke jo§ posve zelene, te imaju
jako puno kiseline i trijeslovine u sebi. Prefaju li se
ovako zelene peteljke sa jagodama, most mora biti
kiseo, a jo§ kiselije bude od ovakova mosta vino.



Da ti dakle mo3t ne bude kiseo, a ti odbaci pe-
teljke i presaj same jagode. Rukom bi i$ao taj posao
odvide polagano, zato moZe¥ to najbolje obaviti tako,
ako groZdje preko Zeljezne refetke runi§ (ruljada re-
Setka), da otpadnu jagode u badanj, koji se nalazi pod
reSetkom sl.
7. Ova ru-
njada (redet-
ka) mora biti
tako rijetka,
da mogu ja-
gode preko
luknjici od
. reSetke pa-
2 dati, a petelj-
" ke da ostanu
na redetki (sl.
8). Ovaj po-
sao moZe jedan ovjek sam lahko obavljati, koji grozdje
po reetki amo tamo kotrlja (rulji), i ujedno pri tom
izabire sve gnjilo groZdje, koje opazi na reetki, te ga
na stranu mece.

Runjenje groZdja je
osobito dobro i s toga,
$to se kod toga posla ne-
zrele jagode, koje imadu
jo¥ puno vinske kiseline
a malo sladora u sebi,
mogu odstraniti, a da ne
dodju medju zrele jagode.
Kada se groZdje rulji,
otpadaju od peteljaka samo one jagode, koje su pot-
puno zrele, i koje se peteljaka viSe ne drZe, doim ne-
zrele jagode, koje se jo¥ &évrsto peteljakd drZe, ostanu
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na peteljkama, te se mogu s njima na stran metnuti i
upotrijebiti za logije vino, koje ¢e biti za domaéu porabu.

Kad si badanj veé prili¢cno napunio ovako orulje-
nim jagodama, metni ih u moZdilo (grestvalo, gnjecalo)
i poéni drugi posao, t. j.

2. gnjecanje ili drobljenje grozdja. Gro-
Zdje se najbrze i najbolje zgnjedi moZdilom (smeckalom.)
To je stroj, koji ima zdola dva drvena ili Zeljezna
okaljena (pocinjena) valjka, te se jedan valjak okreée
prama drugomu. Nad ovim valjkom nastavljen je ce-
tverougljasti lije-
vak, koji je zdola
otvoren, i u koji
se meéu izruljene
jagode. (Slika 9.)
Mozdilo se metne
poprijeko na ba-
danj, iz kojeg se
vade zgnjedene
jagode te se me-
<u u pre$u. Ovaj
stroj moZe jedan
<ovjek sam lahko SL 9.
tjerati, te taj po-
sao posve lahko obavljati. MoZdilo mora biti posve isto,
osobito valjci, da najme mo$t ne dobije kakove duhe.

U novije vrijeme imade strojeva, kojima se moZe
grozdje runiti i gnjediti na jedanput. Dok zgnjedene
jagode padaju iz stroja u badanj, baca stroj petljike
skoro posve suhe na drugoj strani van. (Slika 10. po-
kazuje nam takov stroj, koji stoji 120 kruna)

3. Predanje grozdja. Neki vinogradari odmah
predaju, éim groZdje zgnjee, a neki opet puste, da
koZice i petke neko vrijeme zajedno kipe, Cuo si veé

Kuralt: Piynidarstvo. 3
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prije, da se u koZici groZdja nalazi osobito miris boja
i nesto trijeslovine. Ako ima¥ grozdje n. pr. muskat,
traminca ili gradevinu diSuéu, kojih vino mora imati i
dovoljna mirisa, pa ako hoces, da bude valjano, ne smi-
jes ga presati odmah, ¢im si groZdje zgnjedio, veé mo-
rad pustiti sve skupa 24—36 sati kipjeti, da dobije mogt
dovoljno mirisa. Za ovo vrijeme, dok to najme zajedno.

kipi, dobit ¢e most i od zrna (petke) ponedto trijeslo-
vine u se, koja ¢ini, da se vino laglje &isti, i da stalno
ostane. Sto se nekoja vina ne dadu &istiti, veé &to os-
taju uvijek malo maglena, uzrok je ponajvise taj, §to
imadu premalo trijeslovine u sebi, koja bi
vino mogla posve odistiti. Za vrijeme od 24 sata, dok
mo8t kipi, dobit ée most ba$ toliko trijeslovine, da ée
biti vino stalnije, i da ée dobiti svijetlo zlatno-2utu boju.
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Slast vina ne ¢e se za to niti najmanje promijeniti,
dapade vino ¢e dobiti po eteriénom ulju, koje se na-
lazi u zrnu (pecki), bolju slast i bolji miris,

Budi ti dakle pravilom ovo: Prije nego groz-
dje za bijelo vino presas, pusti ga 24—36
sata u pokritoj kaci na tropu (komu) ki
pjeti, da dobije modtlijepuboju dobar
mirisines$to trijeslovine, dabudekasnije
wino stalnoniéisto.

Poslije 24—36 sata, kada je najme most na tropu
ponesto prekipio, mora se sve skupa ispreSati da se te-
kuéina odluéi od koZiee i zrna (peckd).

Za preSanje grozdja upotrebljuje se obi¢na
-domada hrvatska prefa (tijesak). Ne moZe se tajiti, da
se i ovom pre$om moZe groZdje jako dobro ispresati,
osobito onda, ako se trop vide puta premede i opet
iznovice prefa. Ipak u novije vrijeme rabe po najvise
Zeljezne prede i to stogd, $to se njima brie preda i
§to one ne zauzimlju toliko prostora te se mogu prama
potrebi laglje prenaSati iz jednog mjesta na drugog.
S druge su strane opet bolje nage domace prese s toga,
dto jih svatko lahko popravi, kad se pokvare, dodim
kod Zeljeznih pre$a za popravak treba Eovjeka, koji
to razumije.

Ima$ i dobru domaéu presu, nemoj je zamjenji-
vati drugom, te si praviti nepotrebnih tro§kova. Ako si
pako nabavlja§ novu predu, proratunaj prije dobro, je
li ti se bolje isplati, da si na&ini§ domadu presu, ili ées
jeftinije obaviti posao, ako si narudi Zeljeznu iz tvor-
nice za cijenu od 2oo kruna ili vi§e. (Slika 11.)

U novije vrijeme upotrebljuju se osobito u veli-
kim pivnicama franceske pfese sustav E. Mabille freres
1 Amboise (Francezka) koja ne preda samo, veC runi

£
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i mulja tako, da postrance curi iz prede modt, a sprijeda
izlazi posve suho isprefani trop.

Na dan se moZe tom preSom ispresati do zoo hl.
mosta, te stoji 1000 i vise kruna prema velidini.

Kad si ovako groZdje izruljio, zgnjedio i izpresao,
dobit ¢e§ dobar most, koji ée ti dati i dobro bijelo vino,s
ako budes
najme i nada-
lie u pivnici
onako postu-
pao, kako to
razumno  piv-
ni¢arstvo zah-

tijeva.

¢) Kako se pri-
redjuje crno
vino 2

Za dobro
crno vino tre-
ba je i crna
potpuno zrela
grozdja. U ne-

zrelu crnu

groZdju malo
se nalazi crne SL 14,

boje, a vino

od takova groZdja ne ée imati nikada one crne boje,
koja se u trgovini traZi, Zato se nemoj prenagliti s
crnim groZdjem kod berbe. Ako je vrijeme povoljno,
dekaj dok vidi§, da je koZica gro’da posve crna, i
kad ju stisne§, da iz nje curi lijep crnkast sok. Hode$
li dobra crna vina treba ti zpati, koja svojstva mora
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imati crno vino, 1 kako ¢e§ ova svojstva crnomu vinu
dati. Svako najme crno vino, mora da ima dva glavna
svojstva, a ta su, lijepa crna boja i primjerna
trpkocéa.

Cuo si veé, da se boja kod crnog groZdja nalazi
u kozici, a trpkoéa ponajviSe u zrnu (pecki), premda
je imade ponedto i u kozici. Iz koZice mora¥ dakle
dobiti boju, a iz zrna (pecke) trpkoéu. To pako moZed
posti¢i ovako: :

Veé kod berbe treba da pazi§ na to, da se crno
groZdje bere posebice, a da se ne mijeda s bijelim grozdjem.
Bijelo groZdje pomijeano s crnim ne ée dati crna vina,
nego ruso, koje se u trgovini jako tesko za dobru cijenu
prodaje. Kad ima$ nabrana crna grozdja, rulji ga je-

“dnako na ruljaéi reSetki, kao §to si udinio i groZdjem

za bijelo vino. Cim si ga izruljio, stavi ga u moZdilo,
da ga zgnjeci§, tako, da sve jagode popucaju, te se
zgnjede. Za bijelo vino kazali smo, da je dovoljno, ako
se ostavi zgnjedeno groZdje od 24 do 36 sata na tropu
(komu) kipjeti; nu za crno vino bilo bi to premalo. -
Crno vino mora imati, kao $to kazasmo, lijepu boju i
dovoljno trpkoée, a te ée dobiti most samo onda, ako
dulje vrieme zgnjedeno groZdje sa koZicom i zrnom
(pe&ka) zajedno kipi. Kada kipe groZdjene zdruzge,
pravi se od sladora alkohol, a ovaj &ini, da se boja u
koZicama i trijeslovina u zrnu (pe&ki) rastvori, te da most
bude crn i trpak. U tusi svrhu mora§ prirediti bacvu,
u koju ée$ staviti zgnjedeno grozdje, ¢im si ga zgnjedio.
Baévu postavi osovne, te ju preko vrata¥ca malo preko
polovice napuni zgnjedenim groZdjem. Vratadca opet
zatvori, a &ep iz vratasca izvadi, te stavi mjesto njega
vrelnu cijev (vrelada), o kojoj ¢e¥ vie &uti, kad
bude govor o vrijenju mosta, Trop mora se svaki dan
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viSe puta dobro promijesati, da se trop ne skisa, ]er
bi se onda skisnuo i most.

Za priredjivanje crnog vina najbolje je, ako
se vrenje mosdta vr$i na komu u za to priredjenim
badnjima (sl. 12.)

Sl 12.

Ti su badnji nadinjeni tako, da se od '/, odozgo
nadini jo§ jedno dno (sl. 12. m), koje je rupitasto
(luknji¢asto) kako nam ga pokazuje slika 13. U sre-
dini ovog kao i gornjeg dna nadinjena su vratca (sl.
13. i I4. v. v.) kroz koja se ulije mo8t sa komom.
Vratca se opet zatvore, te.se na vrata$ca gornjeg dna u
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luknju, koja se u sredini nalazi, metne vrelaéa (sl. 12. r.)
Koma se s mos$tom!"nalije’ u badanj toliko, da se
nad rupiéastim dnom 'nalazi jo§ malo mo#ta. Posto

kom kroz rupiéa-
sto dno ne moZe
na povrdinu, veé
se na povrdini na-
lazi samo most,
ne moZe kom doéi
u doticaj sa zra-
kom te se ne moZe
skisati (zaoctiti) ili
dobiti klicu koje
druge bolesti.
Posto se u ta-
kovom badnju na-
lazi trop u mostu,

a ne na povréini modta, nema dakle pogibli, da bi
se skisao kao u prije navedenoj badvi.

S razloga toga
otpada i svagdanje
mijesanje tropa koje
se inace u obicnoj
bacvi mora obav-
ljati. Pustiti trop sa
jagodama dulje vre-
mena kipjeti u otvo-
renoj badvi ili kaci
vrlo je pogibeljno.

U otvorenoj se
baédvi moZe trop
uslijed doticaja sa
zrakom vrlo lako

skisati, te pokvariti tako most, a kasnije i vino, da

dobije tek po »cikue.
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Tko imade dovoljno sredstava i prostorije, gdje
most vrije, moZe si takove badne prirediti i za vrenje
bijelog vina, u kojemu trop vrije 24—36 sati, kako
bijage prije napomenuto.

Kako dugo ima zacrno vino zgnjedeno grozdje
na komu kipiti, ne moZe se to¢no kazati. Ako je pivnica
topla od 16—20® C. u kojoj most kipi, onda bude
most brzo crn i trpak, do¢im se u hladnoj pivnici po-
lagano rastapa boja i trijeslovina, koja je mostu potrebna.

To medjutim stojii do vrsti grozdja, Nekoje vrsti
crna groZdja imadu viSe boje, nego li druge, a most
takove vrsti prije ¢e biti crn, nego od drugih vrsti,
koje nisu tako crne boje. Zato neka svaki vinogradar,
vide puta pogleda, kako kipi zgnjedeno groZdje, i &im
opazi, da je zdruzga (most) veé¢ dovoljno crne boje i
da ima dovoljno trpkode, neka isprazni badve i neka
podne presati.

Obiéno moZe se radunati, da svaki mo&t od crna
groZdja dobije za 6—12 dana dosta crnu boju i dosta
trpkoée. A svakako kusaj viSe puta kako je s bojom i
trpkotom mosta, nije li premalo ili odvide trpak, jer
crno vino, koje je premalo trpko, nije pravo dobro
crno vino, a opet ono, koje je odvise trpko, ne ugadja
svakomu Zeludcu, te se ne moZe tako lahko prodati.
Kad si ovako groZdje obrao, oruljio ga, zgnjedio i iz-
prefao, te si dobio most ili za bijelo ili crno vino, treba
ti je jako paziti na to, kako ée ovaj modt prekipjeti,
t. j. kako ée se pretvoriti u dobro i zdravo vino. Zato
je potrebno, da sve ove okolnosti pozna§, na koje je
treba paziti, kad most kipi.

§ 3. VYrenje mosta.

Kada most poslije preSanja natodi§ u badvu (lagav),
opazit ée¥ veé za nekoliko sati, ako je pivnica topla,
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da most nije posve miran, nego da je podeo nekako ki-
piti ili vreti.

Uzrok je tomu taj, $to se je podeo rastvarati sla-
dor, koji se nalazi u mostu (3iri.) Dugo se nije znalo
Sto upravo prouzrokuje to rastvaranje mosta ili &ire,
dok nije francuski uéenjak Pasteur pronaiao, da to
Vrenje proizvadja kvasac, koji se sastoji od bezbrojnih
malih gljivica. Ove gljivice, koje éemo nazvati vrelne
gljivice, nalaze se svuda u zraku, pa kada dodju u
doticaj sa grozdovim sladorom — ako je k tomu do-
voljno topline i ponedto zraka — brzo ga potinju u
tekuéini vrenjem rastvarati tako, da mjesto sladora,
nastane ponajvise alkohol i uglji¢na kiselina
1 njekoje druge tvarine, kao n. pr. glicerin, jantarova
kiselina itd. Veé u vinogradu nalaze se na koZicama
od jagodja ove gljivice, a kasnije, kad se groZdje presa,
dodju opet iz zraka u pre$ano groZdje, pa tako i u most.

Pasteur prona$ao je nadalje, da se vrelne glji-
vice najbrZe razvijaju ida one tada najbrZe rastvaraju
slador vrenjem, ako ima tekuéina, u kojoj se nalazi sla
dora, tempetaturu (toplotu) od 16—20" C (12 —16° R.)
Mogu se pako iste u svom razplodjivanju i rastvara-
nju i posve zaprijediti, ako je najme temperatura sla-
dorne tekuéine samo 3° C (2° R), ili pako ako je ona
preko 69° C. (55° R.)

Cim vi§e ima vrelnih gljivica u sladoru, tim ga
one brze i bolje raztvaraju i tim je brZe vrenje. Ove
se gljivice umnoZavaju samo tako dugo, dok ima u te-
kuéini jo§ sladora, koji mogu rastvarati; €im pako u
tekudini nestane sladora, padnu one na dno batfve sa
drugim tvarma, koje nisu u fcuckut’:ini rastopljene.

Prije se je mislilo, da ove gljivice u mostu ras-
tvaraju slador u mostu samo u alkohol i ugljiénu
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kiselinu, nu ka$nje se pronadlo, da one u mostu
rastvore slador u razne tvari.

Pasteur dokazao je, da od 1oo dijelova sladora
u mostu postane po vrelnih gljivicah:

alkohola ; 48 4 %/, (dielova)
uglji¢ne kiseline 4669/, »
glicerina 33 °, i
jatarove kiseline 06 %, »”

gljivice pako vpotrijebe za se 1°1 Y/, 2

Ukupno 100 %, (dielova)

Stoga se odavle vidi, da skoro polo-
vicu sladora rastvore gljivice u alkohol
{(vinovicu, %estu), a veé s toga treba znati,
kolike jes vaZnosti za valjanost vina, ako
ima groZdje i mo&t dovoljno sladora, i od
kolike moZe biti koristi vinogradaru, ako
groZdje bere onda, kad je dozrelo, i kad
ima dovoljno sladora u sebi.

Alkohol (vinovica, Zesta) daje vinu jadinu,
uglji¢na pako kiselina kiselost, koja se u kipe-
éem mostu pozna po tom, $to je most rezak, a kasnije, kad
je vino odavrelo, iz vina posve ishlapi, te se u odavrelu
vinu vide niti ne osjeéa. Glicerin daje vinu ugodniju
slast, te ga se tim viSe u njem nalazi, &im je sladji
bio most. Jantarova kiselina, koja se takodjer
poneSto kod vrenja razvija, daje kasnije vinu miris po
starini, te ¢ini, da ima staro vino fin i ugodan miris.

a) Na §to treba paziti kad mo$t Fipi?

Posto znad $to &ini, da most kipi, prijeko je po-
trebno, da udini$ sve, da se u mostu vrenje ¢im bolje
dovri, jer o tom visi vrijednost i stalnost vina. Vina,
koja u jeseni u pivnici slabo vriju, podvrgnuta su u
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proljeéu svakojakim bolestima, te nikada ne moZe§ biti
bez brige, da ti se takovo vino posve ne pokvari. Zato

£ini ovako, kako ée¥ vrenje pospjesiti i dobro dovriti,

1. Pivnice u kojih vrije (kipi) mo8t neka
imadu temperaturu (toplotu) od 16—20° C,
Poznato je, da se vrelne gljivice najbolje umnoZavaju
kod ove temperature, te se time i vrenje najbrZe obavlja.
To je pako od velike vaZnosti za daljni razvitak vina,
ako je most odmah podetkom dobro otkipio. Pivnice
obi¢no ove temperature nemaju; zato imaju valjani vino-
gradari za vrenje moSta druga pripravna mjesta, u
kojima se moZe kuriti, da se tako temperatura priredi
na 16—20° C (12—16° R). Ako pako vinogradar niti
“oga nema, mora se pobrinuti, da mu pivnica za vrenja
oude topla, $to moZe poluditi time, da vrata i prozore
dobro zatvara, da pazi, da u pivnicu ne dolaze mrzli
vjetrovi, koji bi mogli pivnicu tako ohladiti, da bi most
posve prestao kipjeti. Takav mo¥t ostati ée preko zime
sladak, ne ée se tako lahko é&istiti, a na proljeée, kad
pivnica dobije opet dovoljnu toplinu, pedne iznovice
kipjeti. Proljetno je pako vrenje za vino jako pogi-
beljno, jer se vino nikada ne ée dobro odistiti, vet ce
uvijek ostati mutno. Slador, koji se jo§ u vinu nalazi,
uvijek polagano kipi, pa se uslijed toga droZde uzdiZe,
te &ini da je vino uvijek mutno. Ovakova vina ne
mogu se pretakati, te moZe uslijed toga prvo vrenje,
kod kojega se slador pretvara u alkohol i uglji¢nu ki-
selinu, proéi u ocatno vrenje, pri kojem se alkohol
dalje pretvara u ocatnu i uglji¢nu kiselinu. Dogodi se
onda, da od takova mogta, koji u jeseni nije dobro
odavrio (prekipio), na proljeée mjesto dobra jaka i &ista
vina, dobijemo vino cikasto, ili dobar ocat, ako se
k tomu ne pridruZe mo#da jo§ i druge vinske bolesti,
koje mogu vino tako pokvariti, da nije za nikakovu
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porabu, Pobrini se dakle, dragi vinogradaru, veé u je-
seni za to, da ti mo3t dobro prekipi, da bude u pi-
vnici, ako ne ba§ 13—16° C. topline, bar ro—i1z C,
da se najme vrenje, makar i polaganije, a to ipak
preko zime dovrsi.

2. Da mo8t ($ira) uzmogne podeti ki-
pjeti, treba da dode u doticaj sa zrakom.
Kada je pako veé mo8t podeo vreti, neka
se zraku pristup zaprijeé&i. Vrelne gljivice, koje
vrenje prouzrokuju, trebaju isprva, da uzmogne vre-
nje zapodeti, uz dovoljnu toplinu i dovoljno =zraka.
Kasnije pako, kad je mo&t ve¢ podeo Zestoko kipjeti, te
su se vrelne gljivice ve¢ potpuno razirile po mostu,
te im za vrenje nije viSe potrebno zraka, dapade on bi
bio za mo#t a kasnije i za vino $kodljiv; jer bi se most
napunio i drugim gljivicama, koje bi udinile od vina
cik ili cikasto vino, Izkustvo je dokazalo, da se most,
kada kipi u otvorenim badvama, ako moZe biti uvijek u
doticaju sa zrakom, mnogo prije &isti, nego li, kad mu
je zrak zaprijecen, to jest, kada isti kod vrenja ne moze
na povrdinu mosta.

Dokazano je nadalje i protivno: da se kod otvo-
rena vrenja, gdje moZe zrak utjecati na moSt, nadinja
ocatna kiselina, koja kasnije moze prouzroditi, da vino
postane kiselo ili cikasto.

Kod zatvorena vrenja, kada najme zrak tedajem
vrenja ne moZe doéi u doticaj sa mostom, most se po-
laganije &isti, a vino polaganije stari, nu zato ipak
ovo ostane zdravo, te nije pogibli, da bi] postalo ci-
kasto od gljivica. Sada nastaje pitanje, §to nam
treba &initi, da se mo8t veé prije festoka
vrenja dovoljno nasiti kisikom, koji se u
zraku nalazi, i koji trebaju gljivice, da mogu vrenje
zapoteti, a nadalje $ta nam treba é&initi, da kasnije za-
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prije¢éimo zraku ulaz, da se u moStu ne poéne razvijati
ocatna kiselina, i da vino ne bude ciknuto.

Kako znamo, jagode groZdja se zgnjede, most iz
prese curi u Skafice, te se iz njih izlijeva u baédve, ili
pako curi iz pre§e odmah u baévu. Veé kod ove pri-
like dodje mo#t toliko u doticaj sa zrakom, da vrelne
gljivice imadu dovoljno kisika, da mogu zapo€eti vrenje.
Da se pako jo§ to pospjesi, t. j. da $to vide kisika
dcdje u modt, puStaju nekoji vinogradari zgnjefeno
grozdje nekoliko sati u otvorenima badnjima ili mijesaju
most, ¢im dodje iz prede, uo tvorenima kacama nekoliko
sati drvenim
kolcem. Dodje
li most na je-
dan ili drugi
nadin u doti-
caj sa zrakom,
kasnije za vri-
jeme Zestoka
vrenja nije po-
trebito, da jo§
dodje sa zra-
kom (kisikom)
u doticaj. Zato treba da se za vrijume vrenja bacve
zatvaraju, kako ¢e most ostati dobar i zdrav. Bacve,
u kojima kipi mo$t, mogu se zatvarati na vise natina.
Najobi¢nije je, da se trsao liée, kamendié¢ ili kakova
da3¢ica poloZi na piljku (vranj). Tim se dakako ne za-
tvara badva (lagav) potpuno, nu ipak je to dovoljno
za vrijeme Zestoka vrenja, jer se onda razvija uglji¢na
kiselina, koja je tefa od zraka, te tako vec ona za-
precuje, da zrak ne moZe na povriinu mosta.

Mnogo bolje mogu se u tu svrhu upotrijebiti tako
zvane vrelne cijevi (vrelace). Ove sucijevi nadi-
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njene od stakla ili od cinata lima ili od porculana.
Zakrivljene su u pravi kut (sl. 15. b). Vranj (pilka)

se od badve probusdi tako, da se kraj od cijevi .
utaknuti u nj. Drugi se kraj metne u ¢aSu (kupicu)

napunjenu vodom, koja se postavi na batvu (lagav)
(sl. 15.c). Uglji¢na kiselina, koja se kod vrenja mosta
razvija i koja mora uvijek imati izlaz, ide iz
badve kroz cijev u vodu, koja se nalazi u &ai (kupici),
a iz vode izlazi zatim u malenim mjehuréi¢ima u zrak.

Buduéi da je zrak laglji od vode, on ne moZe kroz vodu,
koja je u &asi, u cijev, a po ovoj u baévu.

Zrak dakle po ovimcijevima ne moZe
do povr8ine modta, dodim ugljiéna kise-
linamoZelahkoiznjega.

Slika 15. pokazuje ti ovu cijev, koja je kroz vranj
u bagvu utaknuta.

Osim ovih vrelnih cijevi imademo i vrelne vranje
(vrelage), koje nam pokazuje (slika 16.) Ovi nam vra-
njevi sluZe u istu svrhu, kao i vrelne cijevi. Vrelni su
_ vranji (vrelade) izZgani od gline ili ilovade, a mogu ih

i
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madiniti londari ili su nadinjene iz stakla. Ovi se sa-
stoje od dva dijela. Prvi se dio sastoji od zdjelice u
kojoj se u sredini nalazi cijev. Drugi je dio mali long&ié
na rubu sa zarezi, koji se moZe nataknuti na cijev.
Cijev se utakne mjesto vranja u bacvuy, te se zdjelica
napuni vodom. Preko cijevi stavi se lonti¢ tako, da
dodje na dno zdjelice.

Uglji¢na kiselina izlazi iz ba&ve preko Suplje cijevi
u vodu putem, koji ti u slici pokazuje strjelice, te
dolazi iz vode u zrak, Zrak preko vode ne moZe u
cijev, pa tako niti u most.

Vrelni vranji, (vrelade) neka se dobro zaepe.

Ako pusti§ most, da u ovako zatvorenim badvama
kipi, nije ti se treba bojati, da ¢e se na povrdini mosta
nadiniti ocatne gljivice, s kojih bi moglo vino ciknuti.

3. Dok traje Zestoko vrenje ne smije$
badve potpuno napuniti.

Obigaj je kod nekojih vinara, da napune badve
mostom skroz do vrha, kada vrije. Koji tako dine, do-
kazuju, da ne postupaju razumno. Neki najme misle,
da se vino bolje &isti, i da most laglje svu nedist (ne-
snagu) iz sebe baci, ako je badva potpuno napunjena.
Nu to ne stoji, jer tim, #to si badvu kod vrenja do
vrha napunio, nisi postigao ni$ta drugo, nego to, da
ti se most kod vrenja razlijeva preko baéve po pivnici,
a takovim se nadinom mnogo mosta potepe. Zato balve
nikada do vrha ne napunjuj, nego ostavi uvijek neko-
liko prazna mjesta u badvi, da mo%e most laglje kipjeti
i da ti se nista ne proljeva.

4. Dok mo&t kipi, ne smije biti u pivnici
odvise ugljiéne kiseline. Kazali smo ve¢, da se
kod vrenja mosta razvija i ugljiéna kiselina, koja ne
ostane u mo#tu, nego dodje u zrak pivni¢ni, Ugljiéna
je kiselina neka vrst plina, u kojem ne moZe Zivjeti
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‘éovjek niti nijedna Zivotinja, a niti mo¥e u njoj gorjeti
vatra. Ako se u pivnici nalazi puno mosta, koji kipi,
moZe se zrak u njoj za nekoliko sati tako napuniti
uglji¢ne kiseline, da ti u takovoj pivnici ne bi bilo mo-
guce Zivjeti, veé bi se zagufio za nekoliko dasova. Treba
dakle, da si jako oprezan, dok most kipi, da ne ide$
nikada prije u pivnicu, dok se ne osvjedodi§, je li u
njoj &ist zrak, moZe§ li u njoj raditi, i nije li moida
napunjen ugljinom kiselinom, u kojoj bi se mogao
ugusiti. O tom se moZe§ osvjedoditi, ako upali§ lug, te
ide$ s njom u pivnicu. Ako ti gori lu u pivnici, slo-
bodno moZes iéi u nju; ako li ti pako lud ne ée da u
njoj gori, znak je, da je u njoj puno ugljine kiseline,
u kojoj bi se mogao ugusiti; zato se odmah okreni, te
ne idi u takovu pivnicu. Otvori onda vrata ili prozore,
da uglji¢na kiselina iz pivnice izadje, te da se pivnica
napuni svjeZim (fri¥kim) zrakom. Istom onda moZes
8V0j posao u pivnici obavljati.

Kolike bi se veé nesrefe bile otklonile, da su
ljudi bili bolje oprezni, kad su ulazili u pivnice.

Postupa§ li ovako s mo$tom, dok Zestoko
kipi, osvjedotit ¢e§ se, da ée ti moit dobro prokipjeti,
i da ¢ée§ imati dobro i zdravo vino, koje ne ée biti
izloZeno kojekakovim bolestima.

Kad Zestoko (burno) vrenje u mos$tu prestane,
§to se opaZa po tome, da most tako ne burka, da se
kroz vodu vrelaéc ne diZu viSe mjehuri, onda nastane
tiho vrenje. Za tihog vrenja &uje se samo $um,
koji sve viSe prestaje, most se umiri, te se pocne po-
lagano distiti.

Most, koji je bio usljed vrenja nesto topliji, postaje
hladan 1 i8¢, izgubi slatki tek te dobiva vinski tek
i miris — iz mo&ta dakle postalo je mlade
vino,
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b) Kakove promjene nastaju w motu uslijed vrenja?

Veé smo prije napomenuli, da se slador u mostu
uslijed vrenja promijeni tako, da iz sladora u mostu
postanu sasvim nove tvarine, koje onda salinjavaju:
prvo mlado, a kasnije staro vino.

Dok je vino mlado mijenja uslijed dozrijevanja
jo¥ neprestano razne tvarine tako da imade staro, veé
posve dozrelo vino nekojih tvarina vise, a opet nekojih.
manje, nego li mlado vino.

Na$im je vinogradarima potrebno da znadu pro-
mjene, koje nastanu uslijed vrenja mosta, dok nastane
iz modta mlado vino, iz kojeg opet kasnije postane
staro vino. ;

Promjene, koje nastanu uslijed vrenja u mostu
tvarine iz kojih se sastoji slatki most i prevreli most
(mlado vino) jesu slijedede:

1. Slatki mo&t sastoji od:

vode;

sladora ;

bjelankovine ;

vinsko-kisele spojine;

slobodne kiseline ;

trijeslovine ;

ekstraktivnih tvari;

rudnih tvari;

mirisa (kod nekih vrsti groZda);

boje (kod crnog moéta).

2. Prevreli mo&t (mlado vino) ima poslje tihog:
vrenja :

vode ; ]

sladora ; |B

bjelankovine; "z

vinsko-kisele spojine; |5

slobodne kiseline ; |
Kuralt: Pinicarstvo. 4



ekstraktivnih tvari;

rudnih tvari;

tnirisa ;

boje;

alkohola;

ugljiéne kiseline ;

jantarove kiseline;

i glicerina.

Kad je mlado vino ve¢ posve dozrelo te po-
stalo starije, sastoji se iz onih tvarina, koje su bile ili
u mo$tu ili u mladom vinu, ili su nastale usljed
vrenja i dozrijevanja vina.

Stara se vina sastoje ponajvide iz svih onih
tvarina, kojih je bilo u &iri, osim onih, koje su se
vrenjem jpromijenile ili nove nastale, i kojih
imade prema vrstnoéi groZdja, prema mnoZini sladora,
prema tlu ili podneblju vinograda u jednim vrstima
vise u drugima manje.

Te tvarine jesu;

Voda, alkohol, vinska kiselina, sréefa, ocatne ki-
seline, trjeslovine, jantarove kiseline, glicerina, bjelan-
kovine, rudnih tvari, ekstraktivnih tvari i t. d.

Od svih tih tvarina imade vino najvide vod e onda
alkohola, nekoliko tisuéinka vinske kiseline
i trijeslovine, a u vrlo maloj mjeri ostalih tvarina.

Uza sve to 8to imade naravno vino osim gore
napomenutih tvari u sebi i drugih u vrlo malenoj mno-
Zini, ipak je znanost danas dospjela tako daleko, da
se iz najmanje kolidine tvarina, moZe ke-
mi¢kim putem dokazati, da lije vino na-
ravno ili nije.

Zato je krivo mnijenje onih, koji misle, da se u
pivniarstvu za popravljanje ili poboljanje vina moze
upotrijebiti svako sredstvo, koje se vide puta preporuéa,

I nastaju vrenjem
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da se vino nadini jadim i slastnijim, drZed da to ne
¢e nitko poznati. No takov se vinogradar, pivnidar ili
trgovac vara, jer danadnja kemija moZe dokazati sve,
§to se u vinu nalazi, i da li je to zakouom dozvoljeno
ili nije, t¢ da li je vino naravno ili umjetno.

Da nadi vinogradari izbjegnu svakoj pogibelji i da
ne dodju u sukob sa zakonom priopéit éemo i ovaj
zakon, koji se prote’e na postupak (manipulacijuy
vina u pivnici prije, nego li progovorimo o postu-
panju (manipulaciji) vina samog, i o prodaji vina.

c.) Sto dozvoljava i ¥o zabranjuje zakon o pinicarskonn
postuplu (manipulaciju) s vinom i prodaji istog?

Po zakonima, $to no vrijede kod nas, smije se:
prodavati samo ono vino kaaq naravno, koje je
zaista naravno, dodim je prodaja umjetnih vina za-
branjena jer zakon § 1. veli:

»Zabranjuje se umjetno vino praviti ili tvoriti,
kao 8to i takovo vino ma kojim nadinom u
promet stavijati.

Isto je tako zabranjeno one materijale, koji mogu
sluZiti za pravljene ili fabrikaciju vina u tu svrhui pod
tim naslovom u podrudju zemalja krune ugarske ogla-
givati, ili u istu svrhu i pod tim naslovom u podrudju
zemalja krune ugarske bilo kojim nadinom u promet
stavljatic.

Po tome, kako vino rabi, razlikuje se vino
stolno, vino za pedenku, desertno vino (slatki
samotok) i pjeneée se vino. Champagnier). Po boji
ima crna, bijela i rusa (crvena) vina.

S vinom treba pravo i racionalno postupati ili
manipulirati prema njegovoj starosti 1 kakvoéi, da se
satuva dobro i zdravo. Treba ga dobro i marljivo
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mjegovati te zaprijediti sve ono, od éesa bi moglo obo-
djeti ili pokvariti se.

Po zakonu § 2. B. naredbe, dozvoljava se raci-
jonalni pivnigarski postupak, te se po zakonu
racijonalnim pivni¢arenjem ili manipulacijom s vinom
smatra svaki postupak, koji kakvoéu vina popravlja,
da time ne uvedava njegovu koli¢inu niti
mnj unosi takove tvari, koje se u naravnom
vinu ne nalaze ili bi vino lifavao naravnih
mu svojstava. Dozvoljava se dakle za vadjenje ki-
seline (ugljeno-kiseli krec), dodatak manjkajuée vinske
kiseline, ¢i§éenje vina, obiénim neskodljivima sredstvima
za Ciéenje, umjereno sumporenje, filtriranje, pesteuri-
ziranje, uporaba kvasca ze ponovno vrenje, uporaba
&istih vrsta sladora ili &istoga alkohola ili barem
95°,tne Zeste. Kod manipulacije vina u pivniéarstvu je
po § 2om zakona bezuvjetno zabranjeno vinu
ili mo&tu mijeSanje svake druge tvari kao
n. pr. saharina, inih bilina ili mineralnih boja,
izuzam 8$afflora, katranskih boja, glicerina, sali-
<ila, vode, mirisnih ekstrakta, mirisavih ulja ili
<drugih tekuéina (vinskih dropa — ekstrakta itd.)

d) Kako treba postupati s vinom poslje tihog vrenja?

Kad je mo3t dovrSio Zestoko (burno) vrenje, kad
‘ne izlaze vife mjehuri ugljine kiseline, kad se u badvi
<uje jo§ samo Sum, onda neka se badve zapune, dodim
se vrelne cijevi (vrelade) puste na bagvama. Zapuniti
se moraju badve zato, da ne dodje zrak na povrsinu
vina, po¥to se kod tihog vrijenja ne razvija veé toliko
uglji¢ne kiseline, kao kod Zestokog (burnog) koja je
prijedila ulaz zraka na povrdinu mosta,

Kad je prestalo tiho vrenje, §to traje prema
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mnoZini sladora u mostu i toplini pivnice dulje i krade
vrijeme, a obi¢no z—3 tjedna, podne se mlado vino
istiti 1 droZdje padnu na dno.

Sada nastane vrijeme, da ga pretoédimo u
druge badve, pa da ga ludimo od droZdja.
Nekoji vinogradari ostavljaju, da mlada vina leZe bez
pretakanja na droZdju, misleéi, da ¢e biti vino po tom
jage. Ali kad nastane proljee, pojave se i posljedice
ovakova postupanja. DroZdje se u vinu diZu, vino se
muti, vi§e puta se prebaci, te nastane zavrelica ili koja
druga bolest, po kojoj vino dobije neugodan tek, crou
boju, zaudaranje po gnjiloéi. To se osobito rado do-
gadja slabim vinom, koja najme nemaju puno alkohola
u sebi. Takovo se vino ne da vie popraviti, pa je
tako nemarnost vinogradarova pokvarlla ¢itav vinski
prihod. Zato budi ti pravilo:

Mlado vino, éim se je i§éistilo, pretodi,
dto se moZe ve¢ koncem studenog ili polet-
kom prosinca uéiniti. Pretoéi vino za lijepa suha
dana, kad najme nije vjetra, da se droZdje u mladu
vinu ne digne. Kod pretakanja dodje mlado vino opet
sa zrakom u doticaj, te se napuni kisikom.

To ¢e opet pospjediti &iéenje i dozrijevanje vina,
Prve dane poslije pretakanja mlado vino postane obiéno
mutnije, nego li je bilo prije. Uzrok je tomu taj,
dto se je kod pretakanja bjelanjak, koji se jed na-
lazi u mladu vinu, spojio sa kisikom te je tako vino
uéinio mutnije. Nu za nekoliko dana poéinju veé pa-
dati ove bjelanjkovine na dno baéve, te se mlado vino
pogne &istiti, i bude onda &iée, nego li je bilo prije.

Poito smo ¢uli, kako se od groZdja priredjuje
modt i kako treba s njim postupati, da postane dobro,
zdravo i stalno vino, evo ti u kratko jo§ jedanput
kao u jedan rukovet sabrarno sve ono, na S$to mora3
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osobito paziti, ako hoée§, da razumno uredi§ i vodi§
svoje pivnicarstvo, pa ako hode§, da ima$ u pivnici
vina, koje ¢e§ u svako vrijeme moéi lahko za dobru
cijenu prodati. Pazi dakle na ovo:

1. Beri uvijek samo zrelo groZdje i to za suha
vremena. Gnjilo i nezrelo groZdje odstrani, te ga upo-
triebi za domaée pie. Od bijela groZdja radi
bijelo, od crna crno vino. Ne mije$aj bijelo sa
crnim groZdjem.

2. Sabrano groZdje orulji na redetki, da odlu&ig
jagode od peteljaka, osobito ako su peteljke jo§ posve
zelene, koje imadu jo§ puno kiseline u sebi.

3. Izruljene jagode zgnjedi, te ovu zdruzgu ostavi,
da 24—36 sati u badnju kipi, ako hoée§, da od nje
napravi§ bijelo vino. Zdruzgu od crna groZdja za crno
vino pusti kipiti od 6 do 12 dana, da vino dobije
crnu boju i dosta trijeslovine Za vrenje treba da ima
pivnica temperaturu od 16—zo0 °C. (12—16 9R.)

4. Cim se zdruzga izpre$a, nemoj badve sasvim
do vrha napuniti, da se moZe vrenje lake vriiti i da
se most ne razlijeva.

5. Zestoko (burno se vrenje obavlja u zatvorenim
badvama vrelnim cijevima ili vrelagdama, a za tiho (mirno)
vrenje trebe badve popuniti, i ostaviti na badvi vrelade.

6. Mlado vino, koje se je otistilo, odmah pre-
toéi, da lakSe dozori i da se lakde &isti, pa da ti
ostane zdravo i stalno.

§ 4. 0 pretakanju vina.

Dus$a pivniéarstva jest spravilno pretakanje
vina u pravo vrijemee. Dobro i zdravo vino mora
biti ¢isto kao zlato. Ako je mlado vino mutno i ma-
gleno, to je znak, da jo¥ nije posve dozrelo, da jo&
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ima u sebi bjelankovine. Postane li pako staro vino
‘mutno, to je opet znak, da se s njim nije dobro po-
stupalo, te da ée se pokvariti. Najobi¢nije sredstvo, da
se moZ’e vino dobro odistiti i dobro zreti, jest pra-
vilno vieputno pretakanje vina, Kod preta-
‘kanja vina dolazi mlado vino sa zrakom u doticaj, te
uslijed toga sva bjelankovina, koja se u vinu nalazi,
otvrdne i padne na dno ba&ve kao drozdje. Cim se
vi$e puta vino pretade, tim ¢e manje biti droZdja i tim
4e se prije vino oéistiti. Ujedno pako vino pretaka-
mjem dobije ljep$u Zutkastu boju, a dozrijevanjem bolji
miris 1 bolju slast.

Da se vino bolje oéisti i brze dozori, pretoéi vino
.u prvoj godini &etiri puta i to: prvi put, kao
$to sam veé kazao, pretaéi mlado vino, ¢im
se je ocistil o koncem studenoga ili poéetkom pro-
ginca; drugi put pretadi vino mjeseca veljade
a treéi put prije nego podne groZdje cvasti
mjeseca travnja ili svibnja a ¢etvrti put mje-
‘seca studenoga.

Za pretakanje mladog vina u prvoj godini
neka bude pravilom to; da se ima ponovno pre-
to&iti; ¢im se je iza prija§njeg pretakanja
opet odistilo, jer je to znak, da su droZdje
pale na dno badve, koje treba od vina opet od-
straniti.

Da li se vino poslije pretakanja prije ili kasnije
opet odisti, ovisno je od toga, da li je vino dobro pre-
kipjelo, da li ima vino u sebi vide ili manje alkohola,
vinske kiseline, trijeslovine i bjelankovine.

Kod pretakanja vina u prvoj godini
pazi osobito na slijedece:

Vina, koja su naéinjena iz gnjilog ili nezrelog
grozdja, pretode se §to prije sa droZdja. Isto se tako
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moraju §to prije pretoditi, odmah najme poslije
burnog vrenja, ona vina, koja zaudaraju po sum-
poro-ugljiku (gnjilim jajima.) Taj miris dobiju vina,
ako je bila badva, u kojoj je kipio most odvise za-
sumporena ili ako se je trs prekasno ili odvide
sumporio proti pljesni (Oidium) da se sumpor
nije vife mogao rastvoriti, te je dofao sa groidjem u
vino. Takova se vina moraju $to prije pretoditi zato,
da se 8to prije odstrane od dro#dja, koje zaudaraju po
gnjiloéi ili sumporo—vodiku, te da vino dodje §to vide
u doticaj sa zrakom, da
sumporni vodik §to lakse
iz vina ishlapi, te da se
vino tim lak3e ofisti. Za
pretakanje vina, koja zau-
daraju po sumporo-vodiku,
vrlo je shodno upotrijebiti
bakrenu resetku, koja se na
pipu priévrsti. (S 17.)

Kod prvog pre-
takanja u prvoj go-
dini nemoj badve za-
sumporiti, jer bi time zaprijetio dozrijevanje i &i-
§¢enje vina. Sumporna najme sukiselina zaprijeduje,
da vina ne mogu posve dovrditi tiho vrenje, koje se
jo8 uvijek i poslije prvog pretakanja po malo vrdi, te
tako ostane vino ne posve prekipjelo, §to moZe imati
za posljedicu, da u prolje¢e poéne vino na novo vreti,
a moZe se i pokvariti.

Kod drugog i daljnih pretakanja neka se baéve
prije pretakanja tako u prvoj kao i buduéih godina
malo za sumpore. To je osobito potrebno kod takovih
mladih vina, ako je bilo kod naprave mosta i gnjilog
groZdja, i ako vino zaudara po sumporo—vodiku Za

Sl 17.
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sumporenje badava uzme se kod zdravih vina na 10
hektolitara 1 $ipka sumpora (6—8 grama), a kod bo-
lesnih vina iz gojilog groZdja, koja na zraku potamne
te mijenjaju boju treba upotrijebiti za 1—2 hl jednu
Sipku (6—8 grama) sumpora. Baéve, u koje dolazi
crno vino, neka se ne sumpore jako, jer sumpor
uzima crnomu vinu boju. Bolje je takove bacdve prije
pretakanja isprati sa finim $piritusom. Samo, ako je
bilo kod naprave crnog vina i gnjilog groZdja, neka
se upotrijebi sumpor i to jedna $ipka na 10 hl.

U drugoj godini bit ée vino ve¢ tako Cisto, da
je dovoljno, ako ga samo dva puta pretoci§ i to
mjeseca travnja i prosineca.

Isto tako preta&i vino u treéoj godini, da
bude veé poslie treée godine tako ¢&isto, da se bude
moglo staviti u staklenici, gdje ne smije biti nikakova
taloga.

Vino pretadi za suha i mirna vremena a ni-
kada za vjetrova, najmanje pako za juZna vremena; jer
vino onda nije posve &isto i pretakanje bi bilo neko-

ristno. Prije nego li po¢ned pretakati, osvjedodi se, da li

su badve u koje namjerava$ pretoditi, posve &iste i zdrave.
Zatim frikom i ¢&istom vodom dobro izperi svaku
baévu, makar bila sumporom osumporena. Isto tako
mora$ paziti, jesu li ¢isti svi §kafiéi, u koje ces
pretakati, pa i lagvica, koje ée§ pretakati pa i lagvica,
koju ée kod pretakanja upotrijebiti.

Nedistim $kafiéima, koji imadu duhu po drvu ili
plijesni, moze¥ pokvariti sve vino, pa makar da i doslo
u posve zdravu badvu. Isto tako mogu pokvariti vino
vranji i depovi, ako su pljesnivi ili smrdljivi. Treba
dakle da kod pretakanja pazi$, da ti bude pivni€arsko
orudje &isto, jer samo ¢&istim orudjem moZe§ saluvati
winu slast i fin miris. Da je dobro, ako se ofisti prije
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pretakanja i zrak u pivnici, kazao sam veé, kad sam
govorio o pivnici.

Kad si opazio, da iz badve ne curi vie Cd&isto
vino, nego mutno i neéisto, onda nemoj onoga vina
ulijevati u &isto, nego ga ulijevaj u drugu bagvu, gdje-
ée se za nekoliko dana odistiti, a ovo vino moZe§ onda.
u upotrijebiti za zapunjivanje badava.

U prvoj godini neka se mlado vino pre-
tade uvijek na §kafiée. Vino dolazi time vide u
doticaj sa zrakom, bolje se uslijed toga &isti i bolje-
dozrijeva te postaje stalnije.

U drugoj i u buduéim godinama, kad vino nema.
u sebi viSe bijelankovine, te se je vino veé oéistilo,.
dobro je, da se vino pretade na vinske sisaljke.
(S1. 18.)

To su strojevi, kojim moZe¥ vino pomodu cijevi:
od kauduka iz jedne badve u drugu pretoéiti tako, da
ne dodje posve nidta u doticaj sa zrakom. Drugo, 3to je-
osobito dobro kod pretakanja vinskimi sisaljkimi jest i
to, da se vino kod pretakanja ne razlijeva, ¢emu se kod
pretakanja na 8kafiée skoro ne da posve izbjeéi. Napokon
kod ovoga pretakanja treba da se uvaZi i to, da ljudi,
koji se pretakanjem vina bave, 1 koje ne moZe§ &itav
dan nadzirati, ne mogu tako lahko do vina, kao kod
pretakanja $kafiéi, iz kojih mogu i vino piti, te ti take-
udiniti Stetu.

Vinske su sisaljke veée ili manje, razne cijene, te
se moZe jednom takovom za jedan sat 15—s50 hekto:
lira vina pretogiti.

§ 5. Kako se vino nadolijeva (zapunjuje) i kako se-
zadepljuju bacéve (lagvi)?

Poslije pretakanja vina veoma je vaZno nadolije~
vanje (zapunjavanje) vina i &vrsto zadepljivanje bacava.
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Kad si prvi put vino pretodio, opazit e veé za ne-
koliko dana, da bagva nije viSe do vrha puna, veé da
se od zgora nalazi prostor, u kojem je dakako zrak.
Pusti§ li vino nezapunjeno, opazit ée¥ kasnije, da se
nad vinom napravi najprije tanka, kasnije pako debela

S1. 18.

bijela mreZa, tako zvana sjedina, birsa (kan), To je
pako za vino $kodljivo, jer gljivice, koje se s poletka
nalaze samo na povrsini vina, prodiru kasnje i u vino,
kojega rastvaraju, uzimljué mu jatinu (alkohol). One
rastvore alkohol u vodu i ugljiénu kiselinu. Takovo
vino postane s vremenom lahko, prazno i vodeno.
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Ovim se gljivicama mogu pridruZiti jo§ i druge gljivice,.
koje é&ine, da se vino okisi, te da dobije duhu i tek
po octu, Ovakovo vino dakako da nije za trgovinu
te tako vinogradar kvaruje kod svog vinskog proiz--
voda. A tko je tomu kriv? Nitko drugi nego vinogra-
dar sdm, jer se nije u pravo vrijeme pobrinuo, da mu
budu baéve uvijek pune i dobro zadepljene, tako ne
bi mogao do povrdine vina zrak i gljivice, koje se u
njem nalaze

Da to sve zaprijedi§, i da saduva3 vino zdravo i
dobro, treba da pazi§:

1. da budu baéve uvijek pune, zato ih mora§ vise
puta nadolijevati: mlada vina u prvoj godini barem
svahih 8 dana.

2, da budu uvijek dobro zadepljene. Kada treba.
badve nadolijevati, to stoji do vina samoga, da li se
najme vino prije ili kadnje u bacdvi usudi, a stoji i do
baéve iz kakovog drva je nadinjena i do pivnice same.

Mlado vino, koje ima jo§ u sebi uglji¢ne kiseline,.
mnogo brZe ishlapljuje (susi se), nego li staro vino.
Osobito se pako brzo sudi vino, ako baéve nisu dobro
zalepljene, ako su od jako S&upljikava, rijetka drva i
ako je pivnica jako suha.

Ako mlado vino u jeseni i preko zime nije jo&
posve prekipjelo, podet e s proljeéa na novo kipjeti.
Takvo se vino, koje je opet pocelo kipjeti ne smije
potpuno zapuniti niti &vrsto zadepiti, dok kipi. Cep-
neka se za ono vrijeme nadomjesti vrelnom cijevi ili
vrelnim &epom. Ako se badva, u kojoj mlado vino jo§:
kipi, odvide &vrsto zacepi, moglo bi se dogoditi, da ti
ugljina kiselina, koja se vrijuéi razvija, razbije lagav,.
ili pak izbaci &ep, te ti-se onda vino prolije. Zato
treba da lagav od mlada vina oprezno zadepljuje§, dok:
nije vino posve okipjelo. Cim je pako vino veé posve
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prekipjelo, prijeko je potrebno, da su baéve uvijek za-
punjene i dobro zafepljene, da zrak ne moZe
kroz &ep do vina. Zato pregledaj viSe puta badve, da
li su uvijek posve pune, pa ako nisu, a ti jih nado-
lijevaj, :

Vino, koje upotrebljuje§ za zapunjivanje, neka
bude iste vrsti s vinom, koje nadoljeval. Nikada pako
ne smijed nadolijevati dobra vina lo8im ili pako éak
bolesnim i pokvarenim vinom a ne valja nadolijevati
ni vodom. Ovako bo moZe$ pokvariti sve zdravo i dobro:
vino u baévi.

Nekoji vinogradari obi¢avaju, da ne nadolijevaju
vina, nego da u badvu bace toliko ¢&istih kamenciéa,
koliko veé treba, da je badva opet do vrha puna.
Ovakovo nadopunjivanje moZe imati kad$to lo¥e po-
sljedice, i to osobito onda, ako se u kamenéiéima nalazi
vapna. Kiselina vinska spoji se najme vapnom, te po-
stane vinsko kiselo vapno, koje je u vinu rastopljeno.
Vino moZe po tom imati premalo vinske kiseline, te:
postane mekano, bljutavo, bez prave vinske slasti a
ujedno je takovo vino podvrgnuto raznim bolestima.

Ako za zapunjavanje badava nema vina, neka
se onda praznina nad povrdinom vina w
baévi zasumpori, te baévu dobro zadepi, da se w
toj - praznini ne mogu razvijati razne gl]lvlce, koje bi:
mogle prouzroditi bolest vina.

Osim toga. da su badve uvijek dobro zapunjene,.
treba da budu i dobro zaéepljene.

Veé smo &uli, kakovi moraju biti &epovi, da batvw
dobro zatvaraju, i da zaprijete zraku ulaz na povriinu.
vina. Da zrak i gljivice, koje najvide prouzrokuju bo-
lesti vino, ne mogu u baévu, treba da &epovi dobro-
zatvaraju. To ée pako biti samo onda, ako su luknje:
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‘u baévi okrugle, i ako je ¢ep od dobra drva nadinjen,
koji moZe ba&vu potpuno zatvoriti.

Da &ep §to bolje zatvara, dobro je, da je on
‘tako dug, kako €ée se poneSto u vino umoditi, i da
ostane uvijek mokar. Prekratki depovi brzo se isule,
ne zatvaraju dobro, te kod takovih &epova moZe vino
‘posve lahko postati sjedinasto (birsasto, kanasto). Ce-
‘pove povijati krpama (canjki) nije takodjer dobro. Krpa
najme uside vino, koje na zraku izvan éepa okiseli, te
moZe prouzroditi cik. A jo§ pogibeljnije je, ako uzimlje§
krpe, koje su se veé prije upotrebljivale za &epove, te
su postale veé i kisele. Mjesto krpe, omotaj éep, ako
veé dobro ne zatvara, rogozom, i u toliko, da rogoz
dodje samo u luknju badve, ne pako, da bi isti moZda
‘visio u vino, jer bi vino moglo dobiti duhu po rogozu.
Razumijeva se, da moraju d&epovi biti uvijek &isti i
zdravi, te je zato uvijek dobro, da se prije, nego se
upotrebljuju prekuhaju uvreloj vodi, da se tako uniste
sve gljivice, koje bi se u $upljinama nalazile i vino po-
kvariti mogle.

Ako si vino dobro i u pravo vrijeme pretakao,
ako si ga uvijek, kad je bilo potrebno nadolijevao, te
ga svaki put dobro zadepio, ostati ée ti zdravo, disto
i stalno, dodim ée ti postati mutno, nezdravo i nelisto,
ako si taj posao obavljao samo povrino, to samo onda,
kad si veé sludajno opazio, da se je vino poéelo kvariti.

§. 6. O ¢iSéenju vina.

Nekoja vina, premda se &e$ée pretadu, ipak se
-&iste polagano, te su uvijek maglena tako, da i neko-
liko godina potraje, dok se posve odiste, i dok dobiju
svietlu boju. Obidno su to vina, koja imadu u sebi
;puno bjelanjkovine i drugih sluzavih tvari, koje pola-
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gano padaju na dno baéve. Hoéemo li, da nam takovo
vino prije bude posve &isto, da ga laglje prodamo ili
da ga pretotimo u staklenice, u koje se smije samo
skroz disto vino natoditi, moramo ga umjetnim nadi-
nom distiti.

Vina se moraju &istit i onda, ako je pogibao, da
mogu oboliti, da se Ci¥¢enjem odstrane iz vina glji-
vice, koje bi mogle bolest prouzroditi kao i bjelan-
kovina, koja raznim gljivicama u vinu daje hranu.
Ci%éenje vina sa Cistilima, potrebno je dakle uvijek,
kad se vino ne e pretakanjem odistiti, u svrhu da vino
ostane zdravo, da imade dobar tek i miris te da nije
vise tako izvrgnuto raznim bolestima.

Kod did€enju vina sa raznim d&istilima, mora se
paziti na to, da se upotrijebi uvijek ono &istilo, kojim:
¢e se vino moéi najbolje i najprije o&istiti.

Posto pak nije svako d&istilo za svako vino, mora
se prije ¢i§€enja vina, nadiniti pokus u malom u sta-
klenki, te se osvjedoéiti, kojim bi se &stilom moglo
vino najbolje odistiti.

Kao obdeniti naputak kod ¢i¥éenja vina neka nam
sluZi slijedede:

a) Da se distilo prima, t. j. da e se vino
odistiti mora biti medju distilom i trijeslovinom (tani-
nom) u vinu pravo razmjerje. Ako imade u vinu pre-
vi§e tanina, a premalo se uzme ¢&istila pogresno je isto
tako kao da ima u vinu premalo tanina, pak se uzme
previde &istila. U jednom i drugom sludaju ostati Ce
vino nedisto i mutno.

b) Vina, koja hoéemo, da se &istilima odiste, mo-
raju imati dovoljno kiseline i sreZa.

c) specifina teZina vina mora biti manja, nego
li ona od d&istila, kad se gistilo u vinu zgusti, da moZe
Cistilo tim lak¥e pasti na dno badve. Specifi¢na teZina
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vina je pako tim manja, $to vide imade vino u sebi
alkohola, jer je alkohol laksi od vode. Zato ée se jaka
vina lak$e i bolje odistiti, nego li vina slaba, koja
‘mogu k tomu biti jo§ neprekipljena (slatka) sluznata
-ili gusta.

d) Kad je vino ociSéeno, mora se Cistilo posve
iz vina izluditi koje treba sa pretakanjem onda iz vina
odstraniti.

e) Za ¢i§€enje vina smiju se samo
takove tvari ili takowva ¢istila uzeti,
koja su bez boje, bez mirisa (duha)iteka,
da vinune promijene teka, niti boje, niti
mirisa (duhe). Vino mora poslije &iSéenja ostati
-onakovo, kao §to je bilo prije, samo mora biti posve
<isto i svijetlo.

Najobiénija sredstva za diS¢enje vina jesu ova:

a) bjelanjak od jaiji;

b) morunji mjehur;

c) kelje, osobito gelatina Lainé (%ela-
tin Lené); ;

d) krvimlijeko;

e)¢istedi pragak;

f) $panjolska zemlja;

g) trijeslovina (tanin);

h) procjedjivanje (filtriranje) vina.

a) Bjelanjak od jaja.

Bjelanjkom ¢&iste se osobito dobro crna vina,
jer po njem crno vino ne izgubi boje. Nu bjelanjkom
se dobro &iste i bijela vina, uopée vina koja imadu
mnogo tanina u sebi. Jaja, od kojih bjelanjke hoces
da za &i8éenje upotrijebi§, moraju biti posve friska,
jer jedno smrdljivo jaje moZe pokvariti &itavo vino. Za
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jedan hektolitar vina uzmi 2—3 jaja (ili za jedno ve-
dro 1—2 jaja). Iz jaja izvadi samo bjelanjak, a
Yutanjak metni na stran. Bjelanjak metni u zdjelu i
primije$aj mu nesto soli. Na bjelanjak od 10 jaja uzme
se %aka soli, te tako dugo muckaj (tepi), dok se sva
ta tekuéina promijeni u bijelu pjenu (tako zvani snijeg)
ili procijedi bjelanjak kroz ¢&isto platno. Pjena se ulije
u kaficu vina, koja se posve s njim pomijesa. Ovo
ulij u vino, dobro ga ispremijesaj, da se po ¢itavu vinu
razdijeli. Kad si za nekoliko dana opazio, da se je vino
veé posve oéistilo, i da je sve ovo Cistilo veé na dnu
batve, pretodi ga u dobru i zdravu bacvu.

by Morunji mjehur.

Od mjehura od ribe, moruna zvane, pravi se &-
stilo, koje je osobito dobro za ¢i§éenjebijela
vina, osobito, koja imadu malo tanina. Crna vina
izgube po ovom distilu boju, a ujedno oduzimlje cr
nomu vinu i trijeslovinu i trpkoc¢u, kojim se morunji
mjehur spoji, te padne na dno badve. Zato se moru-
njim mjehurom d&iste samo bijela vina, ito ovako:

Uzmi toliko morunjega mjehura, koliko ga veé
treba za Ci8€enje vina. Za 1 hektolitar uzme se 2—3
grama (za I vedro I—2 grama) morunjeg mjehura.
Rastuci ga drvenim kladivcem na drobno te ga raz-
re?i na male komade, pa ga zatim dobro u &stoj vodi
nekoliko puta operi, stavi ga u zdjelicu, te ga nalij
vinom, da se u njem kroz 24 sati namade, dok postane
posve mekan. Tada rukom zgnjedi, da postane kao
hladetina i procijedi ga kroz platneni rubac ili vreéicu.
Ovo pomijesaj sa nekoliko litara vina, koje misli§ &i-
stiti, te sve skupa ulij u 3kafié. U 8kaficu ovu tekudinu
tako dugo muékaj (tepi), dok postane pjena bijela kao

>

Kuralt: Pivnicarsteo. b
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mlijeko. Sada to lagano lijevaj u vino, koje dobro
miedaj drvenim kolcem, da se najme ¢istilo s vinom
dobro pomije$a. Od morunjeg mjehura nadini se po
vinu mreZa, koja lagano pada na dno badve, te sa
sobom povude sve bjelankovine i druge tvari, koje su
se u vinu nalazile te prouzrodile, da je bilo mutno i
nedisto.

Veé za nekoliko dana opazit ¢e§, da se je vino
podelo é&istiti; i &im si opazio, da je vino veé posve
¢isto, ne kasni, veé odmah pretodi vinoudrugu
gistu badvu, To moZed veé za 8 dana udiniti,
iza kako si ovim nadinom ¢&istio vino. Ako ftakvo
vino poslije ¢iSéenja ne pretotis, moZe se dogoditi, da
se Cistilo sa droZdjem opet u vinu digne, a vino moZe
postati i opet mutno i nefisto.

Za ¢iS€enje vina mora se uzeti friski morunji
mjehur, koji je bijel bez ikakovog neugodnog mirisa,
skoro proziran i mlijeénate boje. U trgovini moZe se
morunji mjehur dobiti ve¢ i u alkoholu rastopljen, ali
toga ne moZemo preporuditi, poSto se ne mo’e znati,
da 1i je posve frizak i &st ili nije. Bolje je, da si ga
za Ci8cenje priredi svaki sam.

¢) Kelje, (gelatina Laine.)

Mjesto morunjeg mjehura moZe se vino distiti i
keljem, a najbolje je tako zvano listnato prozirno kelje
bijele boje koje se moZe dobiti u veéim ljekarnama.
Ovo je distilo jeftinije od 'morunjeg mjehura, a moZe
se njim vino tako odistiti, kao i morunjim mjehurom.
Osobito je dobro za vina, koja imadu mnogo ta-
nina. Za jedan se hektolitar uzme 6—10 grama ili
za jedno vedro 3—5 grama. Za trpka vina, koja imadu
u sebi mnogo trijeslovine moZe se uzeti za jedan
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hektolitar i 15 grama. Za crna vina uzimlje se za po-
lovicu manje, da ne izgubije vino boje

Priredi se pako ovako:

Gelatinu u komade razreZi, te ju nalij vodom. Za
svakih 1o grama uzmi jedan &etvrt litra vode. Sve
skupa metni onda na vatru te drvenom Zlicom tako
dugo mijedaj, dok se podpuno rastopi. Tada pusti da
se ohladi, U $kafici vina pomije$aj kelje s vinom,
da bude tekude, te sve skupa ulij u vino, koje treba
medjutim dobro mijedati. Kad se je vino oéistilo, onda
ga pretodi.

Kako je veé napomenuto upotrebljuje se za &-
§éenje prozirno tanko bijelo kelje, ili se moZe upo-
trijebiti i kelje u malim plo¢icama franceski »Gelatina
Laine« ili klosternajburiko kelje poznato pod imenom
»Weinlaube«. Za svako ¢idéenje neka se priredi frisko
kelje. jer se kelje jako lako i brzo usmrdi, pa bi moglo
pokvariti vino. Kelje se rastopi u toploj vodi, ali se
toplo ne smije upotrijebiti za &istilo, jer toplo nadini
sa taninom fini prasak kao talog te ne ¢&isti potpuno.
Zato se mora posve ohladiti, jer se uvinu naéine
velike pukulje koje padnu na dno baéve i vino odiste
onda, kad se sa hladnim i tekuéim keljem vino dobro
pomijesa.,

d) Krv i mlijeko.

Vige puta ¢isti se vino krvlju ili mlijekom. Ako-
prem je ovo obadvoje najjeftinije, ipak se ne mogu pre-
poruditi kao distila vina. Krv imade u sebi bjelanko-
vine »fibrin« koja se taninom zgusti, te padne na dno
kao bjelanjak ili drugo distilo.

Mlijeko imade u sebi sirovine »kaseinc< koje se
isto tako zgusti sa taninom, odisti vino te padne na

dno badve.
*
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Krv i mlijeko imadu u sebi i drugih tvarina, koje
i poslije &i¥¢enja ostanu u vinu, te mu mogu dati ne-
ugodan tek, i opet ga udiniti mutnim. Kod mlijeka je
to osobito mlijeéna kiselina.

Cidéenje vina sa krvlju i mlijekom tim je pogi-
beljnije, ako ta €istila nijesu posve frigka,

Za 1 hl. vina uzme se do 2 decil. posve friske
govedske krvi a isto toliko i mlijeka. Iz prije navede:
nih razloga ne moZemo ipak tih Cistila preporuditi.

e) Cistedi prasak.
Cisteéi prafak obi¢no je natinjen od suhe krvi
ili od kelja, te za &i¥¢enje obiéno mnogo ne vrijedi, Tko
hoée da svoja vina dobro oisti, neka ih &isti bjelanj-
kom od jaji, morunjim mjehurom ili gelatinom. A sve
drugo ne vrijedi mnogo, dapade se moZe joste i vino
pokvariti.

1) Spanjolska zemlja.

Vina, koja mogu postati ili su veé postala blju-
tava (mekana) koja imadu u sebi mnogo sluzij,
vide se puta ne e Cistiti niti sa bjelanjkom niti moru-
njim mjehurom, niti keljem niti trijeslovinom. To su
osobito vina, koja imadu malo trijeslovine u sebi. Ta-
kova vina ostanu mutna, jer &istilo ostane i pliva u
vinu t. j. ne zgusne se i ne padne na dno jer imadu
mnogo sluzi u sebi.

Sluz u vinu, koja se u njemu vude i koja pro-
uzrokuje, da su vina mutna, moZe se rastrgati time,
da se vino pretepe bijelom &istom metlom, te se pre-
toti kroz luknjidasto sito sl. 17. Sluz ée se rastrgati,
te ée pasti na dno badve, a vino se moZe onda distiti
keljem ili morunjim mjehurom.
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Ovo se sredstvo dade upotrijebiti tamo, gdje imade
malo vina. Iz veéih koli¢ina vina moZe se sluz odstra-
niti, ako se vino &isti sa §panjolskom zemljom.

Spanjolska je zemlja rastvoreno vulkansko ka-
menje, koje se sastoji iz kaolina i rastopivih kremeno-
kiselih alkalija.

Ova se zemlja ne moZe smatrati kao pravo C¢i-
stilo, nego ona vi§e djeluje mehaniéno, najme da sluz,
koja se u njim nalazi, upije u sebe te ga baci na dno
badve :

Spanjolska se zemlja u trgovini nalazi ili presana
u komadima ili u prahu, Za &i%enje sluzastog (blju-
tavog, mekanog) vina uzme se 300—500 grama na I
hl. vina, prema tomu kakovo je vino. Ovih 300—500
grama $panjolske zemlje, rastopi se u 5— 10 litara vina
te se nadini kao rijetka kafa., Zatim se ta smjesa (kasa)
ulije u vino te se dobro pomije$a. Za 3—5 dana padne
ve¢ zemlja i sluz na dno badve tako, da se vino moZe
kasnije d&istiti sa keljem ili morunjim mjehurom, ¢ime
se vino posve otisti. Spanjolska zemlja za &i$éenje mora
biti bez teka i mirisa, te ne smije imati uglji€no-
kiselog vapna. Ona mora vino odistiti od sluzi, ali mu
ne smije oduzeti kiseline.

Kad se je vino oéistilo pretodi se u drugu badvu,
te se moZe kasnije, ako nije jo¥ posve disto, Cistiti sa
spomenutim &istilima. Spanjolska se zemlja dobije na
vinogradarskoj &koli u Klosternajburgu,

g9) Trijeslovina (tanin).

Veé smo kod priredjivanja bijela i crna vina ka-
zali, da je potrebno, da vino dobije od gro*djena zrnja
nedto trijeslovine (tanina), Nu to se veéom stranom ne
dogadja.



GroZdje iz vinograda dovezeno obi¢no se odmah
prefa te tako nije mogude, da bi vino dobilo u se do-
voljno trijeslovine. Sluzava i mekana vina ne ée se rado
Cistiti, te ostaju jo¥ poslije druge ili treée godine mutna
i maglena. Ako se takova vina &iste ma kojim drugim
¢istilom, distilo ih se ne prima, nego ostane u vinu, te
ne padne na dno balve, a to {ini, da vino moZe uslijed
¢iséenja loSije postati, nego li je bilo prije. Zato umni
vinogradari prije ¢i&enja vina rado upotrebljuju trijes-
lovinu (tanin).

Vino, koje nema trijeslovine u sebi, ne
¢enikada primiti ¢istila; zatojesvakako po-
trebno, da mu se prije, nego li se &isti, do-
dade nekoliko trijeslovine,

Trijeslovina (tanin) mora biti fina i dista.
Naédinjena je od groZdjenih kostica, te se dobiva u
ljekarni. Na jedan hektolitar vina uzme se za
jednu treéinu ili polovicu vide trijeslovine,
nego li gelatine (kelja), ako vino nema
trijeslovine u sebi, koja se rastopi u vodi pomijesa-
noj s alkoholom. U takovoj se najme vodi trijeslo-
vina najradje rastopi, Ovako rastopljenu trijeslovinu
ulij 2 dana prije nego li &isti§ vino, da se posve po-
mijeSa s vinom. Za 2 dana kasnije iza kako si vinu
dodao trijeslovine, moZe§ ga &istiti drugim cistilom,
ako bude potrebno. Vife se puta vino podne posve
lijepo distiti veé time, $to se je dodao vinu tanin, te
ga kasnije nije viSe potrebno &istiti.

Kad hoée$ da vino ¢isti§, na&ini uvijek prije po-
kus u jednoj litri, da vidi§, je li se &istilo vina prima,
t. j. je li se vino podelo zbilja &istiti ili nije. Tim Ce§
pokusom vidjeti, je li potrebno vinu dodati trijeslovine
ili nije.
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h) Procjedjivanje (filtriranje) vina.

Gusta i jako mutna vina, koja se jednostavnim &i-
stilom ne dadu posve ogistiti, mogu se ofistiti procje-
djivanjem. Najjednostavnija priprava za procjedjivanje
vina jest klobudina, koja se vie puta upotrebljava
sl. 19. Kroz klobuéinu procjedjuje se polagano, zato
je taj posao jako spor, a vide puta i jako slabo (isti,
tako, da vino ne ostane posve disto.

Mnogo je bolje od klobudine holandesko cje-
dilo (filtrirni stroj), kojim se moZe gusto vino jako
dobro odistiti. Velike je vrijednosti
taj stroj u pivnici kod pretakanja
vina. Gusto vino, koje dobivamo po-
slije pretakanja, moZemo na tom
cjedilu lijepo ofistiti, tako, da ga
moZemo upotrijebiti i za zapunji-
vanje drugoga vina. Ovim postup-
kom pristedimo si mnogo vina, poito
kroz ovaj stroj iscuri sve &isto vino,
a samo droZdje ostanu u njem. Stroj
pako, koji ti pokazuje sl. 2o. nadi- SL. 19.
njen je ovako:

Stroj ima oblik valjka, te je nadinjen ili od bakra,
unulra pocinjena ili pako od lima, takodjer unutra po-
cinjena ili od drva. Sastoji se od dva dijela. Glavni je
dio 4 valjak, na koji se postavi drugi dio B koji se
podpuno slaZe sa prvim dijelom; na dnu drugog dijela
nadinjene su luknje d, u koje se pri¢vrste (pridarafe)
cijevi, na koje se objese vreéice f za &&éenje vina. Ovaj
dio ima na strani takodjer staklenu cijev ¢, na kojoj
se moZe vidjeti, koliko je vina u, nutri, te po tom onda
nije potrebno odstranjivati krova, kojim je pokrit ovaj
stroj. Prvi dio (valjak), ima takodjer dno, na kojem se
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nalazi pipa g, kroz koju curi &isto vino. Citav stroj
stoji na tako visokima nogama, da se moZe pod pipu
staviti $kafié. Na svaku cijev, koja se prifarafi na drugi
dio cjedila, priveZzu se po dvije platnene vredice. Veda
vreéa koja se najprije priveZe na cijev, je bolja iz gu-
stog platna, a ma-
nja vreéa, koja se
priveze preko prve
vreée, moZe biti iz
redjeg platna. Ta-
kovih cijevi za vre-
¢ice moZe imati
stroj vi§e. Najmanji
strojevi imadu 2—3
cijevi; na svakoj
cijevi po dvije vre-
éice, dodim imadu
veéi strojevi i po
10—12—1I6 cijevi.
Prije nego li
se vino po&ne pre-
cjedjivati, moraju se
vrecice u vodi
vinom pomie$anoj
namod¢iti, da po-
stanu gudcée, Kad su
namodene, mnaveZu SL 20.
se na cijevi, kako
smo veé prije ¢uli. Sada se stavi gornji dio stroja na
dolnji dio tako, da vreée vise u valjak. Cim je to na-
redjeno, poéne &idCenje (procjedjivanje) vina. Da vre-
éice jo§ bolje otiste vino, neka se u svaku vreéu baci
jedna Zlica fino na prasak istudena bukova ugljena.
Prvi 8kafi¢ vina, koji se sada nalije u stroj, bit de
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malo sa ugljevjem pomijeSan; zato treba to vino, kada
iz stroja iscuri, jo§ jedan put, pa ako treba i dva ili
vi$e put uliti u stroj natrag, dok ne postane posve &isto.
Drugo vino bit ée dosta, ako samo jedan put nalijes
u stroj, jer ée ti odmah posve &isto curiti u $kafié. Ovako
procijedjeno vino nalij odmah u badve.

Vreée moraju se svaki put poslije porabe dobro
isprati i posuditi, da ne budu kisele. Ako su se kod
procjedjivanja veé jako dro’djem napunile, da se’vino
vi$e ne moze &istiti, treba ih izprazniti, isprati i opet
natrag objesiti, te posao dalje obavljati. Ovakav stroj
moze nadiniti svaki dobar limar ili baévar.

Jo$ bolji od holandeskog filtrirnog stroja
je azbesni filtrirni stroj, koji je u novije
vrijeme pronadjen. Taj se stroj razlikuje od
prijadnjeg u glavnom u tome, da vreéice, kroz
koje se &isti vino kod azbesnog filtrirnog
stroja nisu iz platna nego iz Zice sl. 2I.

U ove iz Zice nadinjene vreée ne metne
se studeno ugljevlje, kao kod holandeskog fil-
trirnog stroja, nego se upotrebljuje azbest,
te se postupa tako, da se azbest metne u vino
ito za svaki hl. To grama. Azbest se vinom,
koje hoéemo procijediti, pomijeSa, te se sve
skupa ulije u stroj. Vino za kratko vrijeme curi
iz stroja posve Eisto.

Ako prvo vino, koje izadje iz stroja ne g, 21.
bi bilo veé posve éisto, to se ulije ponovno u
stroj, te se to opetuje tako dugo, dok je vino posve
isto. Kasnije ide vino iz stroja posve ¢isto.

Azbesnih filtrirnih strojeva imade manjili i veéih.
S manjim se strojevima moZe na dan] oéistiti 2—4 hl.
te pri tom treba 25 grama azbesta, a stoji u Betu do
go kruna. S veéim strojevima moZe se na dan pro-




cijediti 40—50 hl. vina, a i vide, tc je potrebno 180
grama azbesta, a stoji do 540 kruna. Jedan kg. azbesta
stoji 4 krune.

Veéi vinogradari ili viSe gospodara zajedno, mogu
si ovakove strojeve naruditi, te ée si pomoéu njihovom
svoja vina vrlo lijepo o€istiti.

§. 7. O pokvarenim i holestnim vinima.

Da se vino u pivnici pokvari, da dobije lo$u duhu i
tek, tomu je najviSe kriva nemarnost vinogradara, koji
nije dobro ¢istio bagava i drugoga pivnifarskoga posudja.
Da pako vino postane k tomu jo§ i bolesno, tomu je
krivo, §to se je premalo brinuo, da vino dobro odavrije,
§to ga kasnije nije pretakao i nadolijevao. Tko se drZi
u pivni¢arstvu samo svojih starih nevaljanih obidaja, te
ne radi dosta pozorno, teko ¢e napredovati i te¥ko ée
imati ikada potpuno zdravo vino. Zato, dragi moj vino-
gradaru, ofisti prije svega svoje badve, i pazi da ti
budu uvijek c&iste i zdrave. Pretadi i nadolijevaj vino,
da se ne bude$ nikada kajao, da si po nemarnosti po-
kvario najbolji svoj prihod. Vino, koje se jednom po-
kvari, ili koje postane bolesno, ne ée biti vife takvo,
kakvo bi moglo biti, da je ostalo posve zdravo, Ne
zana¥aj se na to, da ¢e¥ ma &im pokvareno ili bolesno
vino ponedto popraviti; pazi radje, da se ono ne po-
kvari; bit ée bolje za te, pa ée8 i veéi prihod imati iz
svojih vinograda.

I.O manam (pogreSkama) vina.

a) Pljesnivo wvino.

Za pljesnivost vina imade dva glavna razloga.
Prvirazlog moZe biti, koji se dogadja veé za vri-
jeme berbe, da se za napravu mosta upotrebljuje
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gnjilo i pljesnivo groZdje, a drugi su
razlog neéiste I pljesnive hadwe; u ko
jima se vino ¢uva. Tko ne pazi ni na jedno ni na
drugo, toga ¢e vino dobiti tek po pljesnivoéi, koje se
mora odmah lijediti.

Cim opazi§, da ima vino duhu po plijesni, prva
neka ti jc briga, da dobije§ odmah &istu, pcsve zdravu
badvu, u koju ée¥ vino pretociti, Kad si tako baévu
priredio te ju zasumporio uzmi za svaki hektolitar vina,
koje ima duhu po plijesni, pol do jedne litre naj-
finijeg ulja, koje nema nikakove duhe. Ovo ulje
ulij u ba&vu, u koju ée$ vino pretoditi, a na ulje ulij
pljesnivo vino. Jo¥ je bolje, da se ulje prije u jednoj
Skafici pomije¥a s vinom i to najme tako, da se vino
i ulje uljeva visoko iz jedne ¥kafice u drugu, dok se
posve nepomijeda te ne postane mlije¢nata i pjenasta
tekuéina. Ova se tekuéina ulije onda u vino te se dobro
pomijea i badva zadepi. Po tom ostavi 8 dana bacvu
napunjenu vinom, u miru, da ulje, koje se je pomijesalo
s vinom, dodje na povrdinu vina. Poslije 8 dana stavi
badvu na pipu, te pretodi ovo vino u drugu, takodjer
posve zdravu i malo zasumporenu baévu. Kod preta-
kanja valja ti paziti na to, da s vinom ne preto¢is
ulja, koje je na povrdini vina, jer bi morao onda opet
vino pretakati.

Zadnje vino, koje je pomije$ano uljem, ulij u $kafi¢,
te poberi Zlicom sve ulje, koje nije za porabu, jer za-
udara po plijesni, a vino upotrijebi za domaéu porabu.
Ulje je najbolje sredstvo, kojim se vinu oduzimlje duha
po plijesni, samo mora biti fri$ko i bez duhe; inage
moglo bi i vino neugodnu duhu po njem zadobiti,

Jo§ ima i drugih sredstava od toga, nu ova
nisu tako sigurna, kao $to je ulje. Jedno je sredstvo
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frisko neobrano mlijeko, a drugo je sitni dr-
veni ugljen.

Na 1 hl. uzme se pol do jedne litre frigkog
neobranog mlijeka, koje se pomije$a sa vinom,
te pusti, da padne na dno i onda pretodi u malu za-
sumporenu badvu.

Sitni drveni ugljen mora biti posve d&ist i
bez mirisa. Toga se ugljena uzme za 1 hl. ,—1 kg.
te se viSe puta pomije$a sa vinom. Ne gubi li vino
veé prvi put sa ugljenom miris po pliesni, neka se poslje
tri tjedna opet novo ugljevlje metne te sa vinom po-
mije$a, dok vino ne izgubi miris po plijesni. Posto pak
ugljevlje moZe vinu oduzeti ne$to boje, ne moZe se
zato preporucati za opéenitu porabu kod plijesnivosti
vina. Najbolje ¢e ipak biti, ako si saduva$ zdravo vino
bez plijesni, jer s takovim vinom ne ¢e§ imati nika-
kovih neprilika

b) Vonj (duha) po bacvi.

Badve, koje su duZe vremena na suhu mjestu le-
Zale prazne i koje se nisu viSe puta ispirale i sumpo-
rile, dobiju obiéno duhu po suhu drvu Ako se vino u
takovu baévu natoéi, koja nije bila prije posve u redu,
dobije takodjer duhu po suhu drvu, ili kao §to se obi¢no
kaZe »ima vino duhu po lagvu¢. Ako vino nema jo§
jake duhe, bit ée dovoljoo, ako se pretoéi u dobru
zdrava badvu, koja je bila prije sumporena Ako je
pako vino veé duZe vremena leZalo u takovoj baévi, te
ima ve¢ jaku duhu po lagvu, onda postupaj s takovim
vinom isto onako, kao $to se postupa s vinom, koje
ima duhu po plijesni.

¢) Trpko vino.

Ako se modt predugo kuha s kodticania i koZicom

groZdja, moZe i to osobito bijelo vino biti odvise trpko.
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Takovo vino treba da &isti§ bjelanjkom, morunjim mje-
hurom ili Zelatinom, pa ée trpkoéu izgubiti. Trijeslovina
spoji se s Cistilima, te padne na dno badve, Vino poslije
giéenja treba pretoliti, pa Ce ti postati milije, jer ée
izgubiti suvisnu trijeslovinu.

d) Vonj (duha) po zemlji ili gnoju.

Kao $to nije nidta dobro, &ega je god previse,
tako ne valja niti preobilno gnojiti vinograd. Vinogradi,
koji se odvise gnoje friskim gnojem, mogu dati vinu
duhu po gnoju ili po zemlji. S vremenom izgube
vina ovakovu duhu, ako se vide puta pretacu. Hofemo
1i pako vinu jo¥ prije oduzeti ovu duhu, treba da ga
&istimo navedenim &istili. Tada ée vino izgubiti duhuy,
te ée biti opet dobro.

e) Vonj po sumporo-vodilku.

Ovaj vonj, koji je slian mirisu po gnjilim jajima,
dobije vino onda:

1. ako je bilo groZdje proti plijesni (oidium) pre-
kasno sumporeno, da je sumpor dofao sa groZdjem u
most, te kasnije u vino.

2. ako je bilo u badvi nesaZganog sumpora uslijed
zasumporenja badve.

3. ako se je praznina nad vinom u badvi jako
zasumporila.

Bio koji god od ovih razloga, takovo vino treba od-
mah pretoditi u malo zasumporenu bagvu i to je najbo-
lje da se pretoéi kroz sito ili reSeto, §to nam ga pokazuje
slika broj 17. Vino, koje je dobilo takov miris uslijed
sumporenja gro¥dja proti plijesni (oidium) treba odmah,
&im burno vrenje dovrsi, pretoéiti, te odstraniti droZdje,
a §to prije taj miris izgubi.
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e @
Litblian &
\ ]
% &
Loy



Ako nije dovoljno jedno pretakanje, neka se za
4—6 tjedana pretoéi opet kroz resetku.

Badve, u kojima je bilo takovo vino, treba posve
isprati, da izgube taj vonj, jer bi inade vino, koje bi
dodlo u netistu takovu ba&vu dobilo opet isti vonj.

) Vino potamni (postane mutno, mijenja boju.)

Vise se puta dogadja, da je vino u badvi posve
tisto, a na zraku u Cadi za kratko vrijeme posve pro-
mjeni boju, te potamni.

To se dogadja osobito onda, ako je vino prire-
djeno iz gnjilog groZ*dja, §to biva, kad je za
vrijeme berbe kifovita jesen, ili kad imade u vinogradu
mnogo od groZdjenog moljca nagnjilog
grozdja.

Dogoditi se to moZe i onda, ako je vino u jeseni
slabo prekipjelo, te se nije oéistilo, veé imade u sebi
jo§ mnogo bjelankovine i na dnu badve dosta taloga,
koji se digne u vis, te uéini vino tamnim.

Ako je vino postalo posve crne hoje moZe biti
razlog taj, da je vino u badvi do&lo u doticaj sa Ze-
ljezom. To se pak dogadja tamo, gdje imadu vraca
na badvi Zeljezne $arafe, koji idu kroz vrataca u baévu.
U vinu imade vie ili manje trijeslovine, koja se spoji
sa Zeljezom, ako dodje s njim u doticaj, te daje onda,
crnu tekuéinu, Osobito se to lahko dogadja onda
ako se vino nalazi u novoj badvi, iz koje nije posve
isprana trijeslovina, koja se u drvu nalazi.

Da vino ne dobije tog svojstva, da bi potamnilo,
mora se paziti na to, da se bere samo zdravo i
dozrelo groZdje, da mo&t u jeseni potpuno
prekipi, da se mlado vino za vremena i do-
voljno pretade i zapunjava i da vino ne
dodje u doticaj sa Zeljezom,




79

Gdje se je ta pogrjeSka pojavila, treba vino po-
najprije pretoditi u zasumporene bafve, te ga prema
potrebi &istiti s jednim ili drugim &istilom, ili ako su
vina jako tamna i gusfa, najbolje ih je prociediti
(fAltrirati).

q) Vonj po komu.

Ako je modt predugo kipio na komu, dobije vino
vonj po komu. Takovo vino treba vife puta pretotiti
u malo zasumporene badve i odistiti.

h) Vonj po dimu.

Kad mo#t kipi na plijesnivom ili pokvarenom komu,
ili kad je kolje u vinogradu namazano sa kreozotom,
te dodju groZdje s time u doticaj ili kad su badve
nadinjene iz dudovog drva, moZe vino dobiti vonj
po dimu.

Ako vino nema prejake duhe, mora se u zasum-
porene badve pretoditi i odistiti, do¢im se inade moZe
upotrijebiti samo za paljenje Zeste.

i) Vonj po mievima.

Taj vonj dobije vino onda, ako je dulje vremena
u otvorenim ba¢vama u nezdravoj i zaduhloj pivnici
ili ako su bile ba&ve nediste i pokvarene. Takovo
vino treba vi$e puta preto¢iti u zasumporenu bacvu i
otistiti.
II. O bolestih vinskih.

Pogreske kod vina, o kojima smo sada govorili, ne
¢ine u vinu glede njegove sadrZine nikakove promjene;
one mogu vinu dati samo drugu duhu ili vonj, ali glavne
tvari u vinu ostanu posve nepromijenjene. Kod bole-
snih vina nije tomu tako. Kada vino postane bolesno,
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onda se tvari, od kojih se sastoji vino, tako promijene,
da vino nema vi8e onih tvari, koje je imalo, dok je bilo
zdravo. Njegove prvotne tvari tako se najme rastvore,
da od njih nastanu posve nove tvari, koje daju vinu
posve drugu slast, drukéiju jadinu i drukéiju boju, &to
sve ¢ini, da dotiéno vino nije viSe tako pitko niti stalno.

Cuo si veé kod modta, da vrenje nastaje po svrel-
nim gljivicamac, koje se u zraku nalaze, i da ove gljivice
pretvaraju slador moita u alkohol, u uglji¢nu kiselinu
i u druge tvari, Most izgubi slatkoéu, te od njega
postane po ovim gljivicama jako i dobro vino. Ove su
nam gljivice za vrenje mosta neophodno potrebne, ako
hoéemo, da budemo imali dobro zrelo vino. Ali
osim ovih gljivica nalazi se u zraku jo¥ i puno
dragih gljivica, koje mogu koli u mladu, toli u staru
vinu vinske tvari takodjer pretvarati, nu ne nama u
korist, da bi najme vino postalo bolje, nego samo na
Stetu tako, da uslijed pretvaranja tih vinskih tvari po
ovim gljivicama vino izgubi svoju vrijednost i postane
bolestno.

I o ovim glivicama prvi nas je pouéio slavni francezki
ucenjak Pasteur, te nam dokazao, da kakogod vrenje
proizvadjaju gljivice, tako da prouzrokuju neke gljivice
i sve bolesti vina. A te su gljivice poneito sli¢ne vrel-
nim gljivicama; samo $to se ove gljivice posve drukéije
razvijaju i umnoZavaju, pa i rastvaraju u vinu posve
druge vinske tvari nego li vrelne vinske gljivice. Tim
nam je pako Pasteur takodjer dao naputak, kako mo-
Zemo vino od ovakovih bolesti saduvati, te daljni raz-
vitak bolesti zaprijeciti, a bolesno vino, ako se veé nije
sasvim pokvarilo, opet izlijegiti.

Bolesti, koje nastanu u vinu po gljivicama, jesu ove:
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a) Kanasto, mredasto, sjedinasto vino.

Ako nisi dobro baéve zadepio i ako nisi vina svaki
put, kad je bilo potrebno, nadolijevao, opazit ée§, da
seje na povrdini vina nadinila bijela mreZa poput pau-
¢ine, koja je s poletka tanka, a kasnije postaje sve
deblija. Ova biela koZica zove se obi¢no sjedina, kan
ili birsa, i sastoji se od samih malenih gljivica, koje
su se podele na povr$ini vina mnoZiti i raSirivati,
¢im je u badvi nad povrinom vina bilo dovoljno zraka.
Zovuse vinske gljivice (mycoderma vini), te imadu
osobito svojstvo, da alkohol (jacinu), Sto se nalazi u
vinu rastvaraju u uglji¢nu kiselinu i vodu, Za razvitak
neophodno potreban im je zrak, zato se birsa pocinje
razvijati pa vinu u onim ba&vama, koje nisu dobro za-
punjene. Spodetka ova bolest nije za vino ba$ jako
pogibeljna; no ako ne mari§ za nju, umnoZit ce se
gljivice sve to viSe, te ée se po &itavu vinu radiriti,
a tada ¢ée$ opaziti, da vino nema vide takove jafine,
kakovu je imalo prije, veé je postalo nekako prazno i
vodeno, te je uslijed pomanjkanja alkohola tim viSe
podvrgnuto raznim bolestima.

Da toj pogibli izbjegne§, nadolijevaj marljivo
vino, da ne bude nikada prazna prostora nad
vinom u baévi, te bacve dobro zadepi. Ako
su se pako gljivice na vinu veé pojavile, odstrani ih
§to ¢ée§ najlaglje uiniti malenom okruglom &etkicom
(keficom), kojom moZe$ sa povr§ine vina pobrati gitavu
birsu (kan). Onda badvu zapuni, i ako bi jo¥ $togod
sjedind (birse, kana) na povrdini bilo, otpuhni ju s po-
vrdine vina tako, da ti ostane vino posve &isto. Ako
pako nema$ ¢ime baévu zapuniti, zasumpori prazninu
nad vinom,

Kuralt: Pivnicarstvo. x 6
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b) Cikasto (okisano) vino.

Mnogo su pogibeljnije od vinskih gljivica za vino
tako zvane ocatne gljivice (mycoderma aceti).

Vise se puta opazi, da vino, koje je prije posve
&isto bilo, postane magleno, i ako onjugimo (pridahnemo)
takovo vino, opazit ¢emo, da dahne (ima duhu) po
octu. Ovako s podetka samo malo na kiselo zaudara-
juée vino dobivati ée sve to jadu duhu po octu, te
napokon postane posve kiselo, tako, da imamo mjesto
vina ocat To su prouzrodile ocatne gljivice. Ove glji-
vice rode, rastu i mnoZe se samo u takovoj tekudini,
koja ima alkohola u sebi, dakle i u vinu. One se na-
laze u zraku, te se poinju umnoZavati, ¢im dodju u
doticaj s vinom. Kada dodju u vino, pokaZe se na po-
vr§ini vina tanka mreZica svijetlo-zelenkaste boje, a
vino dobiva duhu po octu.

Ove su gljivice podele rastvarati alkohol u ocatnu
i ugljiénu kiselinu, te se ta rastvorba tim brZe wvr$i,
¢im vise ima alkohola u vinu, éim vide ima zraka
nad povriinom vina i ¢im toplija je pivnica,
u kojcj se takovo vino nalazi.

Budu¢ da su ove gljivice za vino jako pogibeljne,
te mogu vino jako brzo pokvariti, potrebno je, da veé
kod priredjivanja mosta pazimo na to, da budu sve
badve posve diste i zdrave, da u njih ne bude takovih
gljivica, koje bi mogle vinu kasnije naskoditi. Paziti
se mora osobito i na to, da kod vrenja mo$ta ne
dodju na povriinu mosta ocatne gljivice. U tu se svrhu
mora vrenje mo&ta vrditi u zatvorenim batvama sa
vreladama, kao $to smo kod priredjivanja mosta
napomenuli. Kad je most vrenje dovriio, mora se bagva
odmah zapuniti, da ne dodje zrak na povrdinu, vira.
Ova bolest moZe nastati i onda, ako je most nadinjen
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iz gnjilog groZdja, osobito pak, koje je sagnijilo od
gusjenice grozdjenog moljca, jer takovo groZdje
imade u sebi ocatne kiseline i ocatnih gljivica.

Nadalje se moZe pojaviti ocatna kiselina, ako je
modt kipio u otvorenim badvama ili da se trop ili
orunjene jagode dulje vremena nalaze u otvorenim
kacama.

Na sve to treba paziti hoéemo li imati zdrav most,
a kasnije zdravo vino.

Paziti moramo, da nam budu badve uvijek zapu-
njene, da nema u bhadvi prazna mjesta nad vinom, gdje
bi se mogle ove gljivice razvijati.

Ako je vino ve¢ pocelo ciknuti, valja vino odmah
zasumporiti ili vino ugrijati do 50 —60° R.

Jednim i drugim uni$te se ocatne gljivice, te se
tako zapriedi, da se dalje ne razvijaju. Vino pako, koje
je veé¢ jako kiselo postalo, ne moZe se vise posve iz
lijeciti; zato je bolje, da se ono upotrijebi za ocat, nego
da bi se drugi kakovi pokusi s njim é&inili.

Kod ove bolesti vina vi$e puta vinogradari osobito
grijede tim, da cikasto vino pomije$aju sa zdravim vinom,
misleé, da ¢e tim bolesno (ciknuto) vino moéi upotrije-
biti. Pocetkom-se na opaZa. da je i zdravo vino time
posve pokvareno, a kasnije postane sve vino ciknuto,
tako, da se je takovim mije$anjem pokvarilo i zdravo
vino. Zato manite se ovakovih pokusa, da si bar zdrava
vina ne pokvarite, pa i ba&ve u kojoj se ono nalazi.

¢) Ranketivo (upaljeno) vino.

Veliku sli¢nost sa ciknutim vinom ima vino ran.
ketivo. Covjek, koji imade vide puta priliku, -da pije
takovo vino, odmah opazi razliku medju cikastim i ran-
ketivim vinom, dodim se u obi¢nom Zivotu jedna holest

*
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jako rado zamjenjuje s drugom. Ranketivo vino po-
stane, ¢im oboli, mutno te zaudara po mlije¢noj kise-
lini, koja se osjeéa u pokvarenu sirovu maslu, te &ini,
da covjeka u grlu ZeZe.

Ovu bolest dobivaju vina obiéno u drugoj godini
pak i u prvoj i to takova, koja imadu u sebi sladora, koji
jod nije prekipio. To se obi¢no dogadja, ako se u jeseni
uslijed raznih razloga vrenje mosta nije podpuno dovr-
Silo. Tako ostane u vinu jo§ neprekipljeni slador. Glji-
vice, koje ovu bolest prouzrokuju, razlikuju se od svih
drugih gljivica, koje su uzrok raznim vinskim bolestim
u tom, da one za svoj razvitak ne trebaju zraka,
te ova bolest nikada ne podinje na povrdini vina,
nego uviek na dnu baéve u droZdju. Od zdola dakle
podinju gljivice rastvarati slador, koji se jo§ u vinu
nalazi, te tako postane u vinu umjesto sladora mlije¢na
kiselina, od koje dobiva vino ranketivu slast.

Opazi$ li tu bolest odmah u podetku, pretod vino
u zasumporenu badvu, te ga odisti. Ako je pako vino
veé postalo takovo, da nije vie za pife sposobno, onda
ne ¢e§ viSe modi vina popraviti. Obitno se toj bolesti
pridruzi i cik, tako, da se moZe kasnije doti¢no vino
samo za ocat upotrijebiti. Zato gledaj, da ti vino vazda
dobro prekipi, pa tada budi siguran, da ti ne ¢e vino
ove toli pogibeljne bolesti dobiti.

d) Zavrelica,

Ova bolest nastaje rado osobito u lodim godinama,
kada je vino kiselo i slabo, a k tomu jo3, ako se nalazi
u toplim pivnicama i da se nije za vrijeme pretakalo.
Vino poéinje biti mutno, droZdje se uzdigne, a vino
izgubi svu jakost, te napokon moZe postati tako smrd-
ljivo, da nije vife za nikakovu porabu. Da vino ova-
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kovo postane, prvi je uzrok taj, S$to se ono ostavlja
predugo nepretodeno na droZdju. U droidju ostanu
sve gljivice, koje mogu vino pokvariti. One se pcéinju.
mnofZiti, te prouzrokuju svakojake promjene u vinu, dok
ne pastane gnjiloda, po kojoj vino napokon zaudara.

Zato pretaédi vino u pravo vrijeme. Ako se je pako
bolest pocela veé razvijati, pretoéi odmah vino u dobro
zasumporenu bagvu. Dobro ¢e biti, da ga i ¢istiS. Kada
je pako vino podelo veé i zaudarati po gnjiloéi, onda
mu nema vife pomoéi; izlij ga iz bacve, da ti se bar
baéva ne pokvari, koju moZda ne bi mogao ni za drugo
vino upotrijebiti.

¢) Vino se vuce.

Nekoja vina se pocnu vuéi, te kad ih pretades,
tcku kao ulje, dok napokon ne postanu gusta kao bje-
lanjak. Ovo se dogadja kod vina, koje ima
malo alkohola, jod neprekipljenog sladora,
odvise bjelankovine, a malo ili posve ni-
§ta trijeslovine (tanina). Neka osobita vrst glji-
vica ras$iruje se u takovu vinu, te uéini, da se vino
poéne vuéi, i da se onda sgusne, te curi kao ulje.

Opazi§ li ovu bolest kod vina, pretoéi ga u drugu
bagvu i to kroz vreéu ili platno. Najbolje ée pako biti,
ako ovakovo vino pretoci¥ kroz cijedilo (filtrirni stroj),
o kom smo govorili kod &iéenja vina. Ujedno pako
mora8 vinu dodati trijeslovine (tanina) i to 15—20
grama na jedan hektolitar 1li 7—10 grama na jedno
vedro, te ga ocistiti sa distilom, kasnije se vino pre-
todi u zaspmporeni lagav.

) Vino postane Zuhko.

Ovoj bolesti podvrgnuta su osobito crna vina.
Gljivice, koje tu bolest prouzrokuju, rastvaraju u crau



86

vinu ® vinsku kiselinu i trijeslovinu. Vino po tom iz-
gubi ugodnu kiselinu i trpkoéu, te postane s podetka
neugodnog teka, a kasnije tako Zuhko, da ga nije moéi
piti. Ako je vino istom dobilo.bolest, neka se &isti ¢&i-
stilom te preto¢i u malo sumporenu baévu. Ako je
pako vino postalo veé posve Zuhko, onda nije za drugo,
nego da od takova vina peceS alkohol (Zestu), premda
¢e biti i u njem jo§ malo Zuhkode.

Sada si, dragi ¢itaode, uo o svih vaZnim bolestima
vina, koje mogu nastati u pivnici, u kojoj se s vinom
razumno ne postupa. Glavno ti budi pravilo ovo: Do-
bra pivnica, dobro vino; zdrave i ¢iste badve, zdravo
i ¢isto vino. Razumuo pretakanje i nadolijevanje vina,
dati ¢e ti stalno staro vino. Na vrata od svoje pivnice
napi$i si pako ovo: »Cistoéa je temelj dobra
pivnicarstvae, I bude$ li tako radio, lahko ée$ onda,
piju¢ dobru, zdravu vinsku kapljicu, veselo i zadovoljno
pjevati i pri tom Bogu hvaliti, koji ti je dao ovaj
lijepi dar.

Sto treba da radi pivnicar svaki mjesec?

Siedanj. Nadolijevaj bacve, da ti vino ostane zdravo.

Veljaéa. Zapunjavaj mlada vina, pretodi ga drugi
put. Pregledaj badve, da koja ne curi.

Q2ujak. Batve ofisti, pnred]u_] ih za prvo preta-
kanje staroga vina..

Travanj. Novo vino treéi put pretodi. Pregledaj
viSe puta vino, da ti ne postane mutno.

Svibanj. Ako mlado vino nije prosli mjesec pre-
toteno, pretodi ga ovaj mjesec po treéi put. Pre-
gledaj viSe puta nova vina, nije li u njih zapodelo
veé- proljetno vrenje (kipljenje). Ako jest, pretodi ta
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kvo vino odmah u zasumporenu badvu, da ti se ne
pokvari i da ne dobije§ zavrelice.

Lipanj. Zatvori prozore u pivnici i zalepi ih
slamom, da ti pivnica ostane hladna. Pregledaj badve
i obrude, da ne popucaju, i da vino ne curi iz njih.

Srpanj. Pivnicu prozradi i pobrini se, da bude
hladna. Vina nije dobro ovo vrijeme odasiljati, osobito
ako je jako vrude.

Kolovoz. Vina nadolijevaj i zadepi, jer je sada naj-
pogibeljnije vrieme, u kojem vina rado postaju cikasta.

Rujan. Badve i sve pivnitarsko orudje priredi za
berbu. Pregledaj i odisti tijesak (prefu), da ti bude za
vrijeme berbe sve &isto i priredjeno.

Listopad, Priredi mo$t onako, kako si ¢itao u ovoj
knjiZici, pa ¢e$ imati dobro i stalno vino, koje ti se
u ljetu ne ée pokvariti.

Studeni. Mlado vino zapuni (nadolijevaj). Ako je
ve¢ tiho vrenje dovr¥eno i podelo se Cistiti moZe se
prvi put pretoditi. Staro se vino ovoga mjeseca takodjer
nadolijeva (zapunjava) i proSlogodidnje preto¢i po &e-
tvrti put.

Prosinac. Mlado ovogodi§nje vino pretade se po
prvi put, ako nije pretofeno prosli mjesec.

Moj dobri &ovjete! Sv. pismo preporuéuje umje-
reno uZivanje vina. Ono veli: neka vino razveseljava
srce Sovjedje i opet na drugom mjestu preporuduje sv.
Pavao svomu udeniku Timoteju: neka malo vina pije-
zbog Zeluca svoga. Umjereno dakle pijenje vina
preporuuje sv. pismo i opravdava potreba. Ali preko-
mjerno pijenje vina, koje &ovjeku oduzima um, zdravlje
mu kvari i zavodi u razne druge grijehe, zabranjuje g.
Bog, te pijanice iskljuduje iz kraljevstva nebeskoga!
Darove BoZje uZivajmo Bogu na slavu a sebi na pravy
korist hvaleéi darovatelja!
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Cijena knjigama,
koje je izdalo knjifevno druitvo sv. Jeronima, a mogu sé jod kupiti:
n Dubrovniku kod Pretnera, u Senju kod Devédica i dr. i L
Hreljanoviéa, u Spljetu kod Morpurga, u Varazdinu kod Stiflera
i Streihera, u Krizevcu kod Neuberga, u Meikoviéu kod Ante
Nikolacza, irgovea, u Zagrebu kod odbora u kudi druflvenoj,
Trenkova ulica br. 1, u knjiZari Dionicke tiskate (jugoslay, akade-
mije), u knjizari Kugli i Deutseh, u knjiZzari Strmeckia i Hribara,
Zivotinje. Diel IIL i IV. Napisao prof. Sebi#anovié. (Sa
. 8l) 40 £ : s ;
Zivotinje. Diel V., VI, VIL i VIII. Napisao D. Terste-
njak, (Sa sl) 40 f. . :
ivot svetaca i svetica BoZjih. Napisao dr. Fr. Ivekovié.
Za mjesece lipanj do prosinea. 40 f. svaki svezak.
Mijat Brigusa, pripovijest za puk. Napisao Drag. Stra-
- Zimir.- (Sa 2 sl) 40 £
Pripovijesti iz povjesti hryv. iz okolice krizevatke. Od
D. Ferkiéa, 20 f.
Ratarstvo za puk. Napisao Drag, Strazimir. 40 f.
Yedernji razgovori o sv. obredih kat. erkve. Napisao Gj.
imongié, 20 f,
Govedarstyo. Napisao M. Kudenjak. 40 f.
Opis zemalja, u kojib obitavaju Hrvati. Od Vj. Klaiéa.
I i IL sv. 40 f. svaki svezak,

‘Domaca perad ili zivad. Priredio Andrija Hajdinjak. 30 f.

Yjekopis biskupa tridanskoga Dobrile. Od Cvj. Rubetiéa.
30 f. :

Supruga (#ena) prava kricanka. Za puk napisao Izidor
F. Paulié. 30 f,

Krmadarstvo ili kako valja svinje gojiti, Napisao Ni-
kola Vezid. 20 f.

Kovateva Barica. Seoska pripovijest. Napisao Dragutin
Lihl, 40 f, :

Pripovijesti iz hrvatske povjesti. I, II. i IILL, sves od
Vj: Klaida, TV. od dr. Rud. Horvaila. Svaki po 50 f,

Svilogojstvo za puk. Napisao Stjepan MaZuranié. (Sa 23

EEalG 30 F

Zivinski lieénik. Napisao Ivan Jagié. (Sa 9 sl) 60 f,

Stolna erkva u Djakovu. (Sa 3 slike). 2 K,

Pripovijetke za puk Lava N. Tolstoja. L i I sv. svaki 40 f,

Zbirka korisnih pouka u kudanstvu i gospodarstvu
I. K. Cerovski. 60 f.

Dobro diete. Dobar mladié. Dobar muz. Od Cvjetka
Grubera. 60 f.
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Grof Borovadki. Pripovijest od J. Zoriéa. 1 K.

0 pristojnom ponaSanju i o &istoéi. Za puk napisao J.
Kotarski. 30 f.

Opis na’e zemlje. Sastavio Lovro Matagié. (Sa 12 slika.,
60 f.

Jagica i Mijo. Slika iz seoskoga i obrtnickoga Zivota. Od
J. Zoriéa. 80 f.

PoboZna dufa. Napisao I. K. Pagani. Preveo Stjepan Ko-
renié. 80 f.

Fabiola ili drevni kr§éani. Od I. Gojtana. 30 f.

Molitvenik za hrvatski puk. Od Kani#lida. Nevezan 2 K.

Segregacija uJurjeviei. Pudka pripovijest od J. Zoriéa. 60 1.

Luzba za puk po Vertoveu, Priredio L. Matagié. 70 f.

Covjek od rodjenja do Zenithe. Po Albanu Stoleu pri-
redio Stjepan Korenié. 30 f.

Zivot g. Isusa Krista. Od nadb. Stadlera. Knj. L, 1L i
III. po 80 f.

Majstor Adam. Pripovijetka od V. Novaka. 50 f.

Yradara Klara. Od I. Lepusiéa. 60 f.

Stitite Zivotinje. Priredili Strzalkowski i Hofmann. 20 f,

Okovi. Napisala Milena 8. Pokupska. 60 f.

Magnetizam i elektricitet. Napisao Oton Kudera. (Sa 42
sl) 50 £

Zivot bl. djevice Marije. Napisao dr. Josip Pazman. Sv.
Toet LliSpor B

Pripovijesti iz bosanskog Zivota. Napisao Osman Aziz. 30 f.

Domacéa ljekarna. Napisao Skender Horvat. 60. £,

Stari Slaveni. Povjesnidke crtice. Sastavio Juliug Gollner.
70 f.

RuZa. Pripovijest od J. Zorida. 60 f.

Uputa u ratarstvo. I '(Sa 71 sl) M. pl. Eisenthal i Ot.
Frangei. 1 K.

Slike i uspomene sa sela, Napisao Janko Barle. 60 f.

Zivot sv. Josipa. Napisao dr. J. Pazman. 60 f.

Josip Juraj Strossmayer. O pedesetgodidnjici njegova
biskupovanja napisao Janko Barld. 40 f,

Zlogin i pravda boZja. Pripovjesti iz seoskog Zivota. Na-
pisao lvan Lepusié. 40 f.

Ribe i ribogojstvo. Napisao za puk Skender Horvat. 50 f.

Slike iz svakdanjeg Zivota. Napisao Vdoslay Kosmdk.
Preveo Stjepan Zgurié, 60 £

Covjek snuje, Bog odredjuje. Pripovijest. Napisao Dra-
gutin Jovan, 60 f.

Mud&eniei. Pripovijest. Napisao Milutin Mayer. 60 fil.




