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Vinska klet. 
Da dobimo dobro vino, moramo imeti dobro vinsko 

klet. Naj imamo še tako dobre vrste vinske trte, naj 
grozdje še tako dobro dozori, če nemarno dobre vinske 
kleti, tudi dobrega vina ne bodemo imeli. Koliko pritožb 
čujemo, da se je temu ali onemu vinu spridilo in vse to 
prihaja največkrat od slabe vinske kleti. Posebno sedaj 
bode tl*eba našim vinogradarjem bolj gledati na dobre 
vinske kleti, ko se je bati konkurence tujega italijanskega 
vina. Dobro vino se bode pač še tudi v bodoče lahko 
prodalo, ali slabega vina pa morda ne bode lahko spra­
viti v kupčijo. 

v 

Ze stari Rimljani so poznali važnost dobre kleti za 
vino in bi bili v marsičem lahko za vzgled našim nino-
gradarjem. Pri vinski kleti gledati se mora pred vsem na 
to, da je vedno skoro ednako gorka, da ni prevlažna, ne 
presuha, da je čista, da ni preblizu hlevov, stranišč ali 
gnojnih jam. V kleti mora biti kacih 8 ° gorkote po 
Reaumerjevem toplomeru. Po zimi ne sme nikakor biti 
manj gorkote nego 7°, po letu pa tudi ne več nego 9°. 
8° to je gorkota, ki je navadno globokeje v zemlji. Ta 
stalna gorkota pa ni povsod ednako globoko v zemlji. V 
peščeni zemlji letne premembe gorkote sezajo globokeje 
nego v ilovnati, zaradi tega naj pa bodo kleti v peščeni 
zemlji vsaj 6 metrov v zemlji, dočim sicer zadostuje, če 
so le štiri metre. Seveda povsod ni lahko napraviti kleti 
v zemlji, kajti marsikje to ovira nadanja voda. V takem 
slučaju klet ne more biti tako globoka, zato je pa dobro, 
če se okrog zid visoko zasuje s prstjo in se okrog vino­
grada zasadejo drevesa, katero po zimi varujejo klet pred 
mrzlimi vrtrovi, po leti pa delajo senco, da se preveč ne 
razgreje. 

Navadno se misli, da je dosti, če je vinsko klet le 
mrzla, ali skušnja uči, da so premrzle kleti še slabše 
kakor pregorke. V mrzlih kletih morajo se shraniti dobro 
le dozorela vina v steklenicah. Vino, ki še ni dozorelo, 
pa v mrzli kleti prepočasi zori. V takih kletih najdete 
vina po 5 ali 6 let stara, ki pa še vedno nimajo last­
nosti dobre starine. Če jih preneseš v gorkejše prostore, 
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se pa skale in začno vreti. Gorkota v kleti sicer tudi ni 
koristna, ali tako škodljiva ni, kakor se navadno misli. 
Če vina iz gorkejših krajev niso okusna in se večkratne 
drže, to ne prihaja od pregorke kleti, temveč od tod, ker 
se je ž njimi napak ravnalo. V gorki kleti vino hitreje 
dozoreva. Navadno tako vino tudi ni tako občutljivo za 
gorkotne spremembe, kakor vino iz mrzlih kletij. Vina iz 
gorkih kletij so finejša in lepša nego v mrzlih. Samo to 
napako imajo, da se v njih vino hitro suši in se sodi 
morajo pogosto polniti, ker se rad nareja kan ali birza. 

Najslabše so kleti, v katerih se gorkota hitro pre-
minja. V tacih kletih pa prav gotovo ne dobiš čistega in 
lepega vina. V taki kleti je vse prizadevanje vfnogradar-
jevo zastonj. 

Najboljše kleti so vsekane v skalo. Take kleti se 
pa seveda dado malokje napraviti. Sicer se pa morajo 
kleti zidati iz dobro žgane opeke in z apnom pobeliti. 
Pobeljeno klet ložje čisto ohraniš, v njej ne rastejo škod­
ljive glive. Kjer je moker svet, naj se klet omeče s ce­
mentom. Tla za klet morajo biti iz plošč in se morajo 
nagibati proti edni strani ali pa proti sredi, kjer je na­
pravljena jama, katera mora biti tudi s pločami ali ce­
mentom obzidana. Take kleti se lahko z vodo očistijo. 
Voda se steče v to jamo in lahko odstrani. V tej jami 
zbere se tudi vino, ko bi kakemu sodu počil obroč, in 
se tako vse ne zgubi. Jama mora seveda biti zakrita z 
omrežjem. 

Vsaka klet pa mora biti tako prirejena, da se da 
na umen način prevetrovati. Napraviti se morajo skozi 
strop ali pa še bolje v stranskih stenah in sicer prav od 
tal izpeljani predori. Ti predori pa morajo imeti kake 
zapore, tako da se odpro le, kadar je potrebno. Obrneni 
pa morajo biti če je le moč proti severu, nikakor ne 
proti jugu. Dobro je, če imaš v kleti vodnjak, ker tako 
imaš vodo pri rokah za spiranje sodov in sploh za sna-
ženje raznega orodja, čistost je neobhodno potrebna v 
kleti. Vodnjak pa mora biti dobro zakrit in imeti dobro 
trombo. 

Vhod v klet mora biti dovolj velik, da moraš sode 
spravljati vanjo. Ce v klet drže stopnice ne smejo biti 
strme. Vrata v klet pa ne smejo biti kar od zunaj, tem­
več naj se le po posebnem daljšem hodniku pride v klet. 
Ta hodnik mora imeti vrata na obeh koncih. Na ta način 
se doseže, da vnanji pregorki ali premrzli zrak ne pride 
v klet. 

Dobro je imeti posebno klet za vrenje, najboljše nad 
vinsko kletjo, iz katere se mlado vino, ko je dovršilo 
vrenje, kar po ceveh spusti v klet. S tem se privaruje 
mnogo dela. Mali posestniki seveda posebne kleti za 
vrenje ne bodo mogli imeti, zato naj pa puste vino iz-
vreti v prostorih, kjer se grozdje iztiskava, in se potem 
spravi v klet. Tako smo takoj ob kratkem omenili ne­
katerih stvarij, na katere naj se ozirajo naši vinščaki, 
kadar grade nove kleti, da bodo potem imeli zdravo in 
dobro vino. Sicer seveda se bode vsakdo moral ravnati 
po posebnih razmerah, kajti razumljivo je, da velik po-

sestnik potrebuje drugačno klet nego mali, ki si tudi vseh 
priprav omisliti n§ more, kakor njegov bogat sosed. 


