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Vino iz malo grozdja narejati. 
Znano j e , da iz majhne mervice grojzdja se 

na navadno vižo ne da vino narejati, ker med vre
njem preveč vinskiga cveta spuhti, in ker zavolj 
dotike podnebniga zraka, če je le malo mošta, se 
začne ta berž kisati. 

Po tem takim se tedaj vinorejic, ki bi hotel 
dobroto kakošne terte in njeniga grojzdja posku
siti, nikdar ne more prepričati, ktero grojzdje je 
bolji od druziga, da bi slabeje terte nadomestil z 
boljšimi. 

Ker pa imajo slabe vina vedno manj kupca, bo 
potreba, da vinorejci svoje nograde z bo l j š imi 
p l emen i obsadijo. Čeravno so terte po svojih bolj
ših ali slabejih plemenih vinorejcam znane, bi uteg
nilo včasih marsikterimu venderle všeč biti, ako bi 

bil v stanu, že s kakimi 4 ali 5 funti grojzdja po
skusiti: kakošno vino da tista terta. 

Na to vižo bo, glede na vinsko letino, tudi 
mogoče zvediti: ali je zemlja za izvoljeno terto 
dobra ali ne? in tako bo, svoj namen hitreje do
seči, vinorejic namesto navadniga zasajenja le 2 0 
ali 25 starih tert s temi novimi, ktere misli zasa
diti , cepil, in že v drugim letu skušnjo storil. 

Posodo za take poskušnje je iznajdil imenitni 
francoski vinorejic D e m e r m e t y , ki se je že mno
gokrat posebno dobro poterdila. 

V ta namen se napravi terdna lončena po
soda iz navadniga g l in ja , ali pa steklenasta (gla-
žovnatal. 

Cerka A kaže posodo, ki 
je%navadni steklenici (flaši) 
podobna — B je njeni vrat , 
povsod enako širok; kjer je 
odpert, je kaka 2 cola ši
rok. Dobro je več tacih po
sod mnogoverstne velikosti 
imeti, ki od 4 do 10 boka
lov derže, ker se po tem za-
more z več alivmanjgrojz-
djem poskusiti. Čerka Ckaže 
na steklenici okoli vrata se
deči ovratnik (Kragcn), 
ki je zgoraj širji, in kteri od 
vrata B za 2 ali 2 pavca in 
pol, proč stoji, da je tedaj 
med vratam in ovratnikam to
liko prostora, kakor čerka D 
kaže.jEje podolgasti votli po-
krov , ki se postavi v ovrat
nik D, in kteri, brez da bi 
odpertino vrata B zamašel, 
se postavi tje, kjer je čerka 

Cr. Namesto tega pokrova je tudi kakošen pripra
ven piten kozarc dober. Pri čerki F je tikama dna 
te posode majhna luknjica, ktera se da z leseno pi-
pico zamašiti. 

Dela se pa vino v ti posodi takole: Napolne 
se posoda z ravno sprešanim moštam blizo do vrata 
steklenice; ko je posoda napolnjena, se zamaši s 
skorjenim čepam (KorkstopselJ, ki je v podobi za
znamovan s čerko H; ta čep ali zamašek je (kjer 
se zgorej černa pika vidi) s k o z i in skozi pre -
ver tan za debelost gosjiga peresa; čep ne sme 
čez zgornji rob stekleničniga vrata moleti. 

Po tem se vlije č i s t e vode v prostor Z>, in 
scer do srede vratnika C, kakor čertice kažejo,— 
na vodo pa se vlije enmalo laškiga olja. 

Je to storjeno, se postavi votli pokrov Ev 
vodo, ki je med vratam in ovratnikam. Na to vižo 
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se vbrani dotika podnebniga zraka (Ijuffca) in ski-
sanje mošta; ogeljno-kisli gas pa, ki kipi iz vre-
liga mošta, pritiska, se nabiraje v posodi, na no-
trajno plat vode, gre pri vratu viin, vzdigne po
krov /2, in zbeži brez da bi se posoda odperla. 

Da je od časa do časa potreba vodo, kolikor 
j e je spuhtelo, vnovič napolniti, vsak sam lahko 
spozna iz tega, kar smo dosedaj rekli. 

Tako pripravljena posoda mora na gorkim stati, 
in scer za 2 4 stopnjic po Romirjevim gorkomeru, 
da majhna mervica mošta hitrejši in gotovši vreti 
začne. 

V ta namen naj se postavi posoda na zakur
jeno in s peškam enmalo posuto peč, ali na ognjiše, 
ali v peč, kjer so ravno kruh pekli. Tako bo za
del mošt večidel že v malo urah vreti. 

Je mošt nekoliko ur popolnama dobro vrel, kar 
se vidi na ogeljno-kislim gasu, ki vim puhti, in na 
vodi, se mora posoda namesto postaviti, kini tako 
vroče , in pol manj gorko (10do 12 stopnjic gorko-
te), — tli bo po lastnosti mošta 6 ali 8 dni tiho vrel. 

Da se vino, brez posode pri vratu odmašiti, 
pokusiti zamore, kakošno j e , je pipica pri čerkiF 
napravljena. 

Ker se pri ti napravi le malo vina spuhti, se 
za navadno tudi vina za zalivanje ne potrebuje; za 
potrebo se pa lahko napravi v ravno tacih pa celo 
majhnih steklenicah. 

Vsak lončar zamore to posodo narediti, češe 
mu obraz in popis omenjene posode naznani. 


