
Josip Blaževič: 

(Nadaljevanje in konec). 
Trgatev se začne, kadar je grozdje popolnoma su­

ho; rosnato ali po dežju mokro, posebno gostojagnatn 
grozdje, katero je bilo že več časa mokro — sploh mo­
krota zniža zelo dobroto mošta. Kadar je vreme dolgo 
časa neprenehoma mokro, ter se vsled gnilobe ne more 
čakati, da bi postalo grozdje suho, se na to ne ozira. V 
takih slučajih se vzame od dvojih zlo to manjše in s<­
Irga tudi mokro grozdje. Trgatev se začne zjutraj v 
nizkih, malo solnčnih legah, kjer ni pričakovati znat­
nega izboljšanja grozdja in kjer že grozdje gnije. Na 
dobrih in najboljših legah se trgu grozdje v toplem 
dnevnem času ali nazadnje, ker se v teh legah nfe mo­
re tako razširiti gniloba, kakor v nizkih in vsak dan 
izboljšava boljši mošt. 

Ža gnilobo občutljiv trs se bere najprej, n. pr. 
žlahtnina, portugalka, nato še le beremo druge vrste 
grozdja. Pri trgatvi se odberejo vsi pokvarjeni grozdi 
in jagode; tako tudi kislognile, to so tiste, katere je 
kiseljak (črv) še ob času nezrelosti očrvil, ki so potem 
gnile in ostale kisle in nimajo čistega okusa. Pozna;o 
se, ker so pri trgatvi že večinoma suhe in s pajčevino 
prevlečene. To črvivo jagodje daje, če se iztisne, kvar­
jen sok, ki pokvari kakovost mošta 

Od os, muh in čebel obgrizene jagode se poznajo 
na tem, da je jagoda obgrizena deloma ali na pol ali 
celo do lupine. Te imajo nekaj kisove kisline in vpli­
vajo na mošt. 

Od rane toče nabite jagode, katere se do trgatve 
celo ali deloma posuše, vplivajo tako na mošt, kak »r 
kislognile jagode (grozdna peronospora), imajo nečist 
okus in malo sladkorja ter odpadajo, ako se jih dotak­
ne. Jagode, katere zbolijo vsled zelene čopaste plesno­
be, se poznajo na modro zeleni plesnobi. 

Odbira se tudi martinšek (zalistnikov grozd), ki pa 
pri nas ne dozori, ter se tudi ne preša. 

(Nadaljevanje na 7. strani;. 

Vinska trgatev. 
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lastnega ogretja. če ; umaže 
] onesnaži, kletna I se razvija plesnoba in i. 

i. i ■ mošt od preše skozi kake koli cevi, ali če 
'■! v škafih ali vrčih, moramo to posodo ■ 

ia po iabi s snažno vodo splakniti, da ne splesni i 
•■kise. 

Ako se mošt prevaža v daljne kraje, napolni 
.­­ode samo lo cm pod veho, kakor sem že zgoraj nave­
del, i aziiii tega se še nastavi v veho prevozna pilk, 
(Transportspund). Ako se mošt takoj po prešanju pr< 
vaza, se sme sod zapilkati, če je bil močno zažvepia 
iti č« je vreme mrzlo. 

­polnjeni sod z moštom v kleti mora biti opre* 
Ijen o veho (vreljača — Gahrspund), da se za 
držuje vstop zraku k moštu; s tem ovira razvoj pj 
nobne glive in bakterij pri vrenju, med tem ko so dro 

od zraka bo!j neodvisne v svojem delova 
neovirane. 

Vrenje in njegovi pogoji. 
Da mošt dobro povre, mora biti kkt primern« 

pla, t. j . ako ima 12—16 stopinj C toplote. Bolj enako 
tnerna kot je toplota, boljše je vrenje. Mošti slabih le 
tin, ki imajo malo sladkorja, povrejo naglo tudi pr 
stop. C ali blizu 12 st. toplote Če se doda čistih 
je vrenje burnejše in tudi toplota mora biti manjša 
nego 12 stop. C. Mošt pa vre dalje časa in mirno, 
ima mnogo sladkorja, če je izbranega grozdja in a' 
se ni dodalo čistih drož; v tem slučaju naj bode k? 
toplota 16 stop. C ali blizu 16 stop. in se naj ta tempe 
ratura celi čas vrenja vzdržuje. 

Je toplota pod 12 stop., vre mošt počasi in nej 
polnoma. Bolj naglo in nizko pade toplota, prej oej>; 
vrenje. Nepopolno povreto vino vre zopet v toplem ča­
su v prihodnjem letu, pa še tudi v sledečih letih; tak­. 
vina so podvržena boleznim, kakor cikanju, vlačljivc 
sti itd., zaoslanejo v razvoju in jih težko ohranil; 

•zdrave. 
Ima kletna toplota v času vrenja črez 16 stopinj 

je vrenje burno. Vsled tega se pri močnem razvijanja 
ogljenčeve kisline vonj in drugi deli, ki dajo vinu do­
ber okus — izmečejo. Burno povreto vino zgubi tedaj 
na kvaliteti, razen tega rado cikne, če pri visoki tem­
peraturi vre. Visoka toplota tudi povzroča, da pr 
renju razvil alkohol zadržuje droži v svojem delovati 
i, da — celo vrenje ustavi. Večja je toplota, bolj ška 

alkohol drožem. Iz tega sledi, da v visoki tem 
aturi povreto vino ni popolnoma pokipelo. Toplot 

ega mošta je. vedno višja, kakor kletna, in je tuds 
i, čim večji je sod. Ako se pa temperatura kleti še 
, postane toplota pri vrenju mošta tako visoka, dt 
zvezi z alkoholom vrenje celo ustavi, predno y 
prekipel — mošt je «zavrel« (Versieden df 
). 
­ nje mošta se tudi pospešuje, ako mešamo drož; 
mjem. To moramo storiti zlasti takrat, ako j< 
njen nastopil naglo mraz in se je vsled tega 
stavilo. V tem slučaju se morajo droži zope 

moštom, kakor hitro se opaža, da vrenje po 
ac] i začne mošt znova vreti. Mešanje na dni 

žij se izvrši s kolom. Ako se to delo pondv­
mošt, da skoraj popolnoma povre. 'To de­

uje tam, kjer ni dovolj toplote ali čistit 

vrenje mošta izvršujejo le čiste drože. 
mošt prilite, začnejo prej delovali. 
v moštu, t. j . čisto vrenje. Vino s čistimi 
­ e rado čisti, je dobrega okusa in pri 
'kor navadno povreto vino. Učinek čt 

. 'do vino se pa posebno prikaže, ako grt 
r iz popolno zrelega in zelo plesnjivega 
rib letin in leg s čistimi cirozami po 
udi dober okus, razlika pa se ne 

pri slabem moštu, 
čistih drož, vzemi jo od vina d 

1 tujin uežel dajo našemu vinu tu ­
mačih drož pa vzami tiste, ka 
dvakratni poskušnji v dom­
Ijše. Zanesljivo čiste drože 
kemični postaji. 

se izvrši najmanj osem d 
•je na 75 stopinj C toplote 

v moštu nahajajoči orga 
terije umore. Kadar s< 
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gojile. Najprej .vl­ijt." 
!go tresemo, doklej? s<: 

eikar j0 vlijesjn' 
. 

ta začii 
12 litrov, ki 

;, htevati ogljenče­
­topinj C. Ka 

'ostala tekočina 
steklena tedaj 

•: . i a. Pred 
cela vsebina 

rnv mošta 
i mol 

ludnift kfc 
■■ 

;ie 
•ikor 

i sod­

_ 


