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Predgovor.

Dejstvo, da mora dandanes vingfak, ako hoce
svoj pridelek zboljati ter zagotoviti si zanj gotovih
kupcev in ohraniti mu primerno ceno, dobro poznati
ne le umno vinogradni§tvo, marveé tudi, in sicer Se bolj
poznati umno kletarstvo, je napotilo slavni deZelni odbor
kranjski, da mi je narodil, naj spifem o.tej stroki
majbno poljudno knjiZico.

Ker se mi je za to delo odmeril doloen obseg,
sem opisal le mnajvaznejSe kletarske reéi, ktere mora
vsak skrben vinogradnik poznati, ter se ogibal nepo-
trebnega opisovanja in pojasnil, osobito pa kletarskih
tajnostij ali sleparij, kterih se nevedno ljudstvo tem
bolj vneto posluzuje, &im bolj so prepovedane in ¢im
strozje kazni jim prete. Tako n. pr. delajo petijot,
oslajujejo vino, delajo polvino (galizovano vino) itd. in
vsé to prodajajo pod imenom ,naravno vino“. Ni ¢uda,
-&e se kupec ogiblje takih vinséakov! — Dalje dodajajo
vinu zdravju Skodljive snovi, n. pr. salicilno kislino, sa-
harin, glicerin, razna barvila itd. Vsega tega ni treba
onemu, ki pomnoZuje dobre vrste trt in ki pravilno
kletari.

Pac pa sem prav pogostoma rabil besede ,,snaga“,
s,Gistost‘* in ,,red* v kleti, kajti to je v istini prvi
pogoj in glavna podlaga umnega kletarstva.

Pri kletarstvu je odstraniti e mnogo hib, in zato
si hodemo prizadevati, da odstranimo sedaj vsaj naj-



poglavitnejSe ter tako vinski kapljici, pridelani po
nafih lepih vinskih goricah, priborimo dobro ime. Kaj
¢udno je, da se ljudstvo tako nezaupno poprijema
ravno umnega kletarstva, ki je vender najvaznejia pa-
noga kmetijstva, ter se raji drZi starih napalnih nacel.
To pa ni samo med nami Slovenci, marved najdemo to
nezaupnost do umnega kletarstva tudi v drugih deZelah
in drzavah. NaSe stremljenje je in bodi to, da med
ljudstvom odstranimo nekoliko starih, sedanjim raz-
meram in zahtevam neprimernih navad.
' Ce bo vsakdo z grozdjem in z vinom tako ravnal,
kakor je opisano v tej knjiZici, sme biti preprican, da
njegova vina zaslove in da bo vsak kupec najrajdi k
njemu hodil ter bode najrajdi od njega kupoval, Eeprav
bode moral draZe plaevati, kajti s takim vinom ne
bode imel nikakih sitnostij veé, nasprotno, vino se
bode “bolj8alo od leta do leta.
prostega vinogradnika, vender utegne biti tuintam tudi
drugim zasebnikom in gostilni¢arjem koristen svetovalec.
Iskreno torej Zelim, naj bi tudi ta knjiZica mnogo
pripomogla k zboljSanju nafega Kletarstva, kakor je
»Novo vinogradniitvo“ pripomoglo k zboljfanju vino~
gradniftva.

V Ljubljani, meseca novembra 1900.

Fr. Gombac.



Trga’cev.

Ce je bilo leto ugodno in je preglo brez nesrede
ter je trta dobro obrodila, grozdje pa dobro dozorelo,
je za vinogradnika pa€ najveselejsi dan, ko priéne v
svojo klet dovaZati teSkb priakovani trtni sad, za
kterega se je toliko trudil.

Vsakemu vinogradniku je na korist in mu je tudi
dolZnost, da s tem, z velikim trudom pridobljenim pri-
delkom v kleti pravilno ravna, da ga more tudi pri-
merno v denar spraviti, V dosego tega namena mu v
nastopnem podajamo kratka navodila.

Cas trgatve. — Grozdje naj se priéne trgati,
kadar je popolnoma zrelo, kajti takrat ima v sebi
najve¢ sladkorja in najmanj kisline, kolikor je doti¢na
vrsta sploh more imeti. Iz popolnoma dozorelega grozdja
se dela mnogo boljSe vino in je tudi bolj stanovitno
kakor iz grozdja, ki ni popolnoma dozorelo. Zal pa,
41a se to v najve¢ krajih ne upoSteva, marve¢ s trgat-
vijo priéné po 1 ali celo po 2 tedna prezgodaj.

Po nekterih krajih na Nemfkem imajo stroge po-
stave, da s trgatvijo nihée ne sme priceti, dokler Zu-
panstvo ne doloéi casa. Take odredbe bi tudi pri nas
bile umestne po nekterih krajih.

Trgatev se navadno vrii od 20. septembra do
12. oktobra. SploSno se pri nas trga v zadnjem tednu
septembra in v.prvem tednu oktobra.
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Da je grozdje zrelo, se pozna na tem, da so
grozdni peclji pordeceli ali oleseneli, da so se jagode
omehéale in so postale prosevne, da so deloma tudi
ovenele ter rade odpadajo, Ce se jih le malo dotaknemo,
posebno pri nekterih vrstah. Listje nekterih vrst zaéne
ob zoritvi rdeceti (portngalka, burgundec itd.) ali ru-
meneti (rizling, $panjol in dr.)). Ko je nastopila ta
doba, se v grozdju sladkor ni¢ veé ne mnoZi, marveé
se v jagodah le zgo8cuje. Dokler se pa na trti ali na
grozdju ti znaki ne opazijo, sladkor neprenehoma leze
iz listnih in lesnih trtnih delov v grozdje, ki dan za
dnevom postaja slajSe. Cim lepSe je vreme, ¢im zdra-
vejSe in krepkejSe so trte, tem enakomerneje se grozdje
debeli in postaja slajSe. Ce se tako grozdje Se dlje
. Gasa na trti pusti, se ve¢ ne debeli; nasprotno, jagode
se stisnejo, ker izhlapevajo vodo, dodim se sladkor
zgosti, tako da se take jagode izpremene v cibebe, &e
je vreme ngodno. V mokrotnem vremenun jagode pricno
gniti,

Nacin trgatve. — Posoda, ktera se pri trgatvi
in sploh pri kletarstvu rabi, mora biti popolnoma Cista.
Zato je treba vso vingko posodo Ze dva ali vsaj en
teden pred trgatvijo dobro oprati najprej z gorko in
potem dvakrat ali tudi veckrat z mrzlo, éisto, nepokvar-
jeno vodo. Pri tem delu je rabiti trde krtade ali metle
ter s temi posode ostrgati. Bolje je, ée se posoda veé
Casa pred trgatvijo pripravi zaradi tega, ker prav v
zadnjem trenutku lahko pride kaka nesreéa, toca ali
druga uwima, in ée je posoda Ze pripravljena, se vender
lahko Se veliko redi. Posebno veliko se izgubi, ée toca
zrelo grozdje potolée in potem par dnij solnce sije, ker
iz ragbitih jagod izhlapeva sok in ga mnogo pojedo
tudi Gebele, ose, muhe, ptiéi itd.

Trgatev naj opravljajo le pametne, odrastle
_osebe, kajti otroci ni¢ ne pazijo, veliko pojedo in po
tleh zmeéejo; najikodljiveje pa je, €e jagod nié ne
izbirajo, marveé guilo, nezrelo in zrelo grozdje vse skupaj
megajo. To ima zlé posledice, de se vri splofno, ker
se vino iz takega grozdja le slabo d&isti, izpremeni
barvo, kakor hitro pride z zrakom v dotiko, ter se
sploh kaj rado pokvari,
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Zato mora vsak delavec pri trgatvi imeti dve
posodi, da v eno mece popolnoma zdravo, v drugo pa
gnilo in drugafe pokvarjeno grozdje. Potrebno je, da
se tudi te posode po Tpotrebi (vsaj po parkrat na
dan in, ¢ée so blatne, &e veckrat) s Cisto vodo splaknejo.
Sedaj le redkokdo to jako vaZno delo vestno opravlja,
in to ima svoje slabe posledice. Kdor vino dela le iz
zdravega grozdja in ¢ée je ima vedno v mepokvarjenih
posodah, mu tudi vedno ostane zdravo ter z njim nima
nikakih sitnostij. Iz gnilega in iz drugale pokvarjenega
grozdja naj se dela domadéa pijaca. 5

Vpliv vremena na trgatev. — Ako je
grozdje vsled dolgotrajnega deZevja pricelo mocno gniti,
potem je najbolje, ¢e se najpoprej  pobere vse zdravo
grozdje in se zase zmasti, in potem Sele vse drugo.

Kmaln po deZju in Se manj v deZju naj se ne
trga, ker ne samo da je delo -teZavnejSe in necisto,
vpliva to tudi na dobroto vina, ker je tako vino kolikor
toliko bolj vodeno in moSt pocasneje in mnepravilneje
vre, ker ima manj moStnih glivic v sebi in je mrzlejfi
kakor mo§t iz grozdja, ki je bilo trgano v lepem vre-
menu. Trga naj se torej, ¢e le razmere dopuséajo, vedno
le v lepem vremenu.

V krajih, kjer se trgatev zgodaj vrdi in kjer je
¢ez dan jako vroce, n. pr. na Primorskem in Vipavskem,
naj se ne trga v prav vroéih urah, ker bi se utegnilo
kipenje nepravilno vrfiti, ¢e pride veliko tako segretega
grozdja v eno in isto kad, in Ce se s takim grozdjem
nepravilno ravna, se v moStn zarede ocetne glive, ki
pozuneje povzrodijo, da se vino scika. To pa je bolezen,
ki se ne d4 izlahka odpraviti.

. Ce pa se tudi v takih urah trga, potem se kadi
ne smejo pustiti na solncu in tudi grozdje naj se ne
stladi preveé v kadeh, ki morajo biti pokrite s pokrovi
ali kako drugade.

. Nasprotno pa se v mrzlih krajih ne sme trgati
zgodaj zjutraj, ko je e prav mrzlo, marve¢ naj se po-
¢aka, dokler se ne segreje nekoliko. To pa zaradi tega,
ker se mo§t pocasi segreva, ée je priflo premrzlo grozdje
v kad, in se torej tudi kipenje vr§i -nepravilno, t. j.
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prepocasi. V tem sludaju se mora moSt segreti na
umeten nacin, o Cemer se pozneje poudimo.

Dalje naj se pri pravilni trgatvi tudi na to pazi, da
se belo grozdje, ki se navadno pred ¢rnim pobira, po-
bere posebej, érno ali rdete pa posebej. To delo se pri
novih vinogradih laZe zvruje, ker se navadno Ze pri
saditvi vinogradov bele in ¢rne vrste posebej sade,
dodim je bilo pri starih nasadih vse pomeSano. Belo
grozdje se navadno pred érnim pobira tudi zaradi tega,
ker se kakSen Se na trti ostal bel grozd lahko vrie
med 6rno, kar se pa nasprotno nikoli ne sme zgoditi,
izvzem$i seveda sludaj, Ge se sploh &rno in belo grozdje
skupaj pobira.

Rebljanje in masScenje ali drozganje
grozdja. — Kdor hote pridelati milo, stanovitno in
vsem kupcem ugajajoce vino ter ne gleda samo na
krajevne zahteve, ne sme pustiti, da bi mo&t pokipel
na pecljih, marve¢ mora te pred kipenjem od jagod
odstraniti. To delo imenujemo rebljanje grozdja. To je
vaZno delo, ki se mora uvesti povsodi in pri vseh vinih,
posebno pa pri belih, ker le na ta nadin pri belem vinu
doseZemo lastnosti, kakergne zahtevamo od dobrega be-
lega ali rumenega vina, namre¢ milobo, lepo svetloru-
meno, naravno barvo, &istoto ter prijeten duh in okus.

Vino, ki je pokipelo na pecljih, ima koj izpodetka
temnorumeno barvo, je jako trpko, in ker je v mnjem
preveé Creslovine (trpkosti), se fini okus in duh skoraj
popolnoma izgubita, in vsled tega ima tako vino tudi
mnogo niZjo ceno. Tako vino se pa poleg tega tudi
poleti kaj rado pokvari, posebno ¢e ni bilo pretoceno,
ker iz €reslove kisline nastanejo druge kisline (sprste-
ninska kislina), ki potem vino popolnoma pokvarijo.
Pri érnem vinu pride to manj v poStev, ker so ¢rna
vina vedno trpkejSa od belih.

Prav trpek in neprijeten, grenak okus dobé vina
posebno tedaj, ¢e se je potrgalo Se nepopolnoma do-
zorelo grozdje in je moSt na takih pecljih pokipel.

Nacin rebljanja. — Ko pride grozdje v klet,
se takoj na mreZi zreblja. Zato imamo posebne mreze
razne velikosti (podoba 1.). Taka 1m §iroka mreza
stane 14 do 16 kron. Napravi si jo pa lahko vsakdo
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sam. Za rob se vzame ali 1c¢m debela Zica, ali pa
4 lesene late, za mreZo samo pa pimerno debela po-
cinjena Zica (Stev. 14.) ter se mreza splete_tako gosto,
da so posamezne zanke po 2 ém Siroke. Ce so zanke
preozke, padajo jagode prepocasi skozi, ée so pa pre-
firoke, padajo skozi nje celi kosi pecljev. Tako naprav-
ljena mreZa stane komaj 4 krone, traja pa veliko let.
MreZa 'se postavi na kad ali bedenj in ninjo se
stresa grozdje, ki se ali z rokama ali pa z lesenimi
dolgimi strgulicami semtertja po mrezi valja, dokler
Se ne lo€ijo vse jagode od pecljev. Pri finejiih vinih,
posebno pri belih, naj se ne drgne preved, da zelene
_jagode ostanejo na pecljih in da v mogt ne pride preveé
€Creslovine. Tako se ravna tudi pri érnem grozdju.
Jagod oprofCeni peclji, t. j. hlagtine, se potem
stlacuo v posebno kad ter se pozneje porabijo za,
Zganje ali za Kis.
Masceme drozge. — Kadar je kad polna,
se ta drozga Se zmelje na grozdnem mlina (podoba 2.),
ako ga imamo,
da se zmedkajo
vsejagode. Pri
inlinu je paziti,
da valjarja
nista preved
narazen ali
preveé skupaj,
ker bi se v
prvem sluéaju
ne zmastile
vse jagode, v |
dfsueg om e 1;01 DL i
tudi vse ze- ot B
lene jagode in peclji, vsled Gesar bi seveda vino po-
stalo trpkejSe in.nemilo.
Pravo razdaljo valjarjev- mora vsakde sam urediti.
z vijakom, ki je v ta namen na mlinu.
Grozdnih mlinov je veliko vrst, in'sicer se dobe
mlini z Zeleznimi, s pocinjenimi, z lesenimi, s kavéu-
kovimi i. dr.. valjarji. Doslej so se Se najbolje obnesli

i

W
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navadni mlini z Zeleznimi ali pocinjenimi valjarji s
poceznimi Zlebovi. Zelezo sicer vinu zelo Skoduje, ker
vino rado pofrni, ¢e pride z Zelezom v dotiko. Zelezo
se namret s Creslovino spaja v ¢érnilo. Opazili pa so,
da se novi valjarji prevlecejo z neko moStno skorjo,
ki potem nadaljno spajanje éreslovine z Zelezom ovira.
V drozgi je pa tudi prav malo Creslovine, in pri droz-
ganju je, oziroma sme biti Zelezo le malo ¢asa z drozgo
v dotiki. Lie na to se mora strogo paziti, da valjarji
ne zarjave. To se lahko prepreci, ako se potem, ko se
nehajo rabiti, namazejo z vazelino ali s kako drugo
mastjo. Tako namazane priprave se prihodnje leto,
predno se rabijo, zmijejo z gorko vodo. .

Dobe se tudi taki mlini, ki obenem rebljajo in
peclje odstranju~
jejo, in celo taki,
ki tudi to drozgo
iztisnejo (pod. 3.).
Prve rabijo v veé

krajih, ker se
dobro sponafajo,.
poslednje pa, ki

vse troje delo
hkrati opravljajo,
a Semalokje, ker so
predragi. Mlini,
ki obenem reb--
ljajo in peclje
- odstranjujejo, so
Podoba 2. taki, kakor tri-
. jerji; po veéjih
kleteh na Tirolskem se jih vidi mnogo, kjer jih gon
elektricna sila.

Stiskalnice.

Kakor bi setv nobeni bolj§i kleti ne smela po-
grefati dober grozdni mlin in pripravna mreZa za reb-
ljanje, tako bi se Se manj smela pogrefati koristna.
stiskalnica.
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Tudi stiskalnic je prav veliko sestav. Kot naj-
bolj§o bi priporogali stiskalnico ,herkul* (podoba 4.),
ki se je povsodi prav dobro obnesla. Tudi v nasi deZeli
$0 jo Ze nekteri bolj8i posestniki in graSfaki kupili
in vsi so jo pohvalili, kajti ne samo da se z njo hitro

“\\I\Vlu

R
dela in prav malo zakoti, marve¢ je njena glavna
prednost ta, da se z njo z maghmm naporom prav
mocno stisne.
S ¢éasom moramo napredovati, in zato bi mi na
tem mestu raznim bolj§im posestnikom svetovali, naj



izmecejo iz svojih kletij one starodavne, sedanjim raz-
meram neprimerne lesene stiskalnice, ki v kleti za-
vzemajo veliko prostora.

Stare legene stiskalnice z velikim 5 do 8 m dolgim
blodom le slabo iztiskajo v primeri s prej imenovanimi,
in razen tega zahtevajo tudi ve¢ napora in delavskih
gil, so tudi nevarne, kar je Se posebno treba uposte-
vati. Neki graSak na Dolenjskem nam je pravil, da
je enkrat pri stiskanju s to stiskalnico komaj uSel go-
tovi smrti, in to ga je napotilo, da jo je takoj dal .
podreti in izmetati iz kleti. Na to si je naroéil stiskal-
nico ,herkul®, s ktero je jako zadovoljen.

Stiskalnica,
ki drzi 400 kg
drozge, stane
200 K. Cim
veCji je ko§,
tem draZja je

stiskalnica.
Stiskalnicapo-
doba 5. bi se
priporocCala za
istiskavanje
sadnegamosta,
Ker v sredi
nimanikakega
vijaka, Zelezo

ne pride z
mostom v do-
tiko; in na to
je pri sadnem
} mostu posebno
treba paziti.

Ker si po-
samezniki ne

Padida 4. morejo naro-

cati stiskalnic

po 160 do 250 K, bi svetovali, naj si po 3, 4 ali tudi

ved posestnikov skupaj omisli eno; potem jo bodo lahko
posojali tudi drugim proti doloCeni odSkodnini.
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Nacdin iztiskavanja. — Predno se z iztiska-
vanjem pritne, se morajo vsi ‘deli stiskalnice snaZno
zmiti in obrisati. Ko se je most -odto¢il, se drozga ne
sme predolgo pustiti v bednju ali kadi, marveé se
stisne takoj ali vsaj po nekoliko urah. _

Kadar se stiskalnica napolni do vrha, se pri¢ne
stikati, in sicer izprva. pocasi, da jagode ne uhajajo
skozi §pranje, potem pa vedino moéneje. Izprva odtekajodi
se moSt se vlije k drugemu moftu, pozneje odtekajo--
Gega se bi pa priporodali vliti' v drug sod posebej, ker
je pretrpek.

Na tropine se
potem natrosi druga
drozga in se stiska na
enak nagin. Kadar je
koS prece] poln tropin,
se tropine zrahljajo (Ce
se je zelo mocno sti-
skalo, jih je treba se--
sekati) ter se Se enkrat
moéno stisnejo. Prav
dobre tropine se Se
cel6 tretji¢ stisnejo.
Tudi stiska naj se
hitro, da suhe tropine
niso preveé ¢asa z zra-
kom v dotiki., =

Poraba tro-
pin. — Ako se drozga \g\\\ z
namerava porabiti za
kuhanje Zganja ali za == \
napravo domace pijace, =——c=—
se stisne le enkrat, po- =— ;
sebno ¢e se dela do- Podoba. 5.
maéa pijata po pri-
morski navadi, ki obstoji v tem, da se na tropine na-
lije 1/, do #/, toliko vode, kolikor so tropine dale moSta.
To je Gisto nedolzna pijaca, ker razen vode ni-dodanega.
ni¢ drugega. To je navadna pijada za delavce. Navadno
vlivajo na tropine mrzlo vodo, mi pa bi priporocali,
naj' jemljo mlaéno, ker tropine bolj izluZi.

=




Kadar je vse iztisnjeno, naj se stiskalnica zopet
prav dobro zmije in obriSe, Zelezni deli pa naj se na-
mazejo z mastjo, da ne zarjave.

Snazenje Vinske posode.

@ Ce smo Ze drugje snago priporo¢ali, je potrebmo,
«da to besedo pri posodi na prvo mesto postavimo, kajti
najve¢ vina pokvari slaba posoda, ker se za mnjeno
-ohranitev, odkar se je vino iztofilo in dokler se ne
nato¢i zopet vanjo, le malokdo kaj zmeni.

Novi sodi. — Z novimi sodi in s takimi, ki so
-dobili nova dna ali nove doge, se mora previdno ravnati.
Ako se ne izmijejo popolnoma, potegne vino nase razne
snovi, nahajajoce se v novih dogah, in vino se pokvari.
NajboljSi so hrastovi sodi. !

Novi sodi se napolnijo z navadno €isto vodo, ktera
:se pusti najprej 1, potem 2 in tretji¢ 3 dni v sodu.
Kadar se Voda'tretjié ‘nalije, se ji doda nekoliko Zve-
plene kisline (17 na 10 27 *), zato da ta razkroji one
snovi v lesu, kterih ne more yoda, pa bi jih razkro-
Jjila vinska kislina. NeugaSeno apno se manj priporoéa,
ker apno dela v lesu spojine, ki se Sele v vinu pocasi
razstope. Pri morju izpirajo take sode najprej s slano
vodo. .
Potem se sod nekolikokrat izpere z vrelo vodo, v
kteri se je skuhalo 1 kg sode na 1AL Tako se menja z
vrelo in z mrzlo vodo, dokler les nikakih snovij ve¢ ne
-daje iz sebe. Kjer imajo parne priprave, sod Se s paro
izmijejo. Pa se Se ne priporofa v nove sode koj prvo
leto devati finejSa vina. Oprezen vinogradnik bo dejal
v nove sode moSta, da v njih povre, in potem jih na-
polni eno leto s slabej§im, pa ne pokvarjenim vinom.

Plesnivi sodi. — Takih sodov je najveé, in
ti so najveCkrat vzrok, da se vino kvari. S takimi sodi
moramo torej mnajskrbneje ravnati, predno jih rabimo.

¥) Vliva se veplena kislina (hudi¢evo olje) prav podasi v
vodo, in ne nasprotno.



Prav malo plesniv sod se lahko popravi, zelo plesni-
vemu pa, v kterem se je plesnivec Ze tako zajedel v.
doge (les), da so kar ¢rnkaste in da Ze trohne, ne po-
maga nobeno zdravilo veé; najbolje je, da se porabijo
za -vodo ali za mapravo ga,hce itd.,, nikakor pa ne
za vinske tekodine. O tem imamo Ze sami prav nepri-
jetne skuSnje. Bolje je zZrtvovati 10 ali 20 K kakor
pa 100 ali 200.

Vsak sod, ki je ez leto ostal prazen v kleti, pa
ni bil zaZveplan ali drugafe dobro ohranjen, navadno
splesni. Plesniv sod se koj pozna po neprijetnem’, za-
duhlem duhu, Tak sod kar naravnost z vrelo vodo iz-
plakniti ni dobro, ker para zatisne v Spranje in lesne
Iuknjice mnogo plesnivéevih trosov, ki potem zopet ra-
stejo in kvarijo vino. Moéno plesnivemu sodu naj se
odvzame dno, ostrga naj se najprej s prav trdo krtaco
in se izpere z navadno vodo.

Ako je plesnivec vkoreninjen v veé dogah, se
mora sod izZgati, kar se stori na ta nalin, da se v
njem zaZge nekoliko slame, in ko prifne sod goreti,
se hitro nekoliko okoli in okoli zavrti in potem po-
konci na odprti del povezne, da plamen ugasne. Ker v
sodu takoj nastane velik plamen, naj vsakdo pri tem
deln pazi, da se ne opece.

-Potem se iz tako oZganega soda skrbno z noZem
ali s posebnim strgadem izstrie vse zaZgano do zdra-
vega lesa in nato z vrelo in z mrzlo vodo izpira, dokler
ne izteka ¢ista voda. Tudi tak sod naj se prvo leto
porabi za vina niZje vrste, posebno pri belih, ker bi
bela vina venderle utegnila nekoliko porjaveti.

Prav malo plesniv sod naj se najpoprej izmije z
mrzlo vedo in potem z vrelo, konéno pa naj se Se s
Spiritom oZge. Pri oZiganju s Spiritom (nesmrdeim)
naj vsakdo ravna zelo oprezno. V sod 3 do 57X se
vlije 1/; do '/, ! Spirita in sod naj se valja na vse
strani, da se Spirit razvleée po vsem sodu, in potem
se kar pri vehi zajZge z Zveplenko. Sod pa mora
ostati odprt. Spirit gori z velikim $umom, tako da
¢lovek misli, zdaj pa zdaj se sod raznese. Zato pa naj
se oni, ki je sod zaZgal, odstrani, ko Spirit priéne goreti.
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- Preve¢ $pirita naj se mnikar ne vliva v sod, ker
bl bila nesreda neizogibna. Tako je na pr. lansko leto
neki posestnik vlil v sod kar liter §pirita in ga zazgal
ter je vrhu tega Se sod zabil. Sod se je s silno modjo
razletel in je moZa tako pofkodoval, da so ga morali
prenesti v bolnico. Takim nesream je sicer veékrat

nevednost kriva,
mnogokrat pa
tudi svojeglavost
in bahastvo.
Tako oZgan sod
potem razvija pri-
jeten duh. Pred
porabo naj se Se
enkrat izpere z
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Podoba 7.

vodo.

Cikasti
sodi. — Cikasti
. -ali po kisun diSeci
sodi so & holj nevarni od plesnivih, ker

Podoba 0.

" vino, napolnjeno v take sode, prav gotovo

cikne,

Cikaste sode je izprati z-gorko vodo,
kteri se je med kuhanjem dodalo ¥/, do 1/, kg
sode na 1 Al. Potem se sod toliko casa iz-
pira z _vodo, dokler ne izteka popolnoma
gista. Se holje je, e se naresto navadne
sode vzame razjedljivi lng, in sicer 1/, kg
na 1 /4l, in se s tem sod dobro izpere.

Stari sodi. — Ceprav sodi, ki se
dolgo éasa niso rabili, niso pokvarjeni, se
morajo vender, predno se rabijo, istotako
dobro osnaZiti, in sicer se najprej izpero z
mrzlo, potem pa z gorko vodo, v kieri se
je kuhalo nekoliko tropin, breskovega in
mandljevega listja. Ta zmes daje sodu pri-
jeten vinski duh. Konéno se'sod Se enkrat
izplakne z mrzlo vodo.

Gorko vodo je vedno dobro rabiti, ker se v nji
tudi birsa raztopi. Dobro je take sode §e mnekoliko
oZgati s Spiritom,



Zazveplani sodi. — Tudi taki sodi, ki so
bili vedno zaZveplani in so torej popolnoma nepokvar-
jeni, se morajo pred porabo izplakniti s c1st0, bodisi
gorko ali mrzlo vodo.

Sodi od crn_ega vina. Ti se za helo vino pri-
pravijo na ta naéin, da se v sod na. posebni pripravi
(lahko v kadilnici podoba 7.) dene 15 do 20 gr klorovo-
kislega apna, kteri se polije s 7 do 10 gr Zveplene
kisline in z 2 do 3 Zlicami navadne vode ter se dobro
zamafl. Razvijajoéi se klorov plin razje v nekoliko
urah vse barvilo. Na to se kadilnica vzame iz soda,
in sod se z gorko in z mrzlo vodo dobro izpere, ¢
treba tudi Se s Spiritom oZge.

Take sode prati z Zelezno verigo, da bi se od
dog ostrgala birsa in barvilo, kakor se to Cestokrat
dogaja po Primorskem, je vseskozi napadno, ker .me
samo, da se s tem ne doseZe zaZeleni uspeh, kajti bar-
vilo je tudi v lesu, marve¢ pride vsled drgnjenja verige
ob doge precej Zeleza v sod, ki povzrofi poérnenje
vina, ako se sod ne izplakne prav Cisto.

Hranjenje sodov.

, Prazni sodi, ki se do prihodnje trgatve ni¢ ved
ne bodo rabili, se takoj, ko se je iz njih izstocilo vino,
dobro 2 do 3krat izpero, dobro posuse (2 do 3 dni)
in potem se postavijo na svoje mesto v klet, kakor se
postavljajo polni sodi. Nato se dobro zaZveplajo s kadil-
nico (podoba 6. ali 7.) in potem se ‘dobro zabijejo.

_ Za Zveplanje se rabijo.ozveplani platneni odrezki.
Kilogram - takih Zveplenih kosov stane 40 do 50 h.
Zgati se mora Zveplo toliko ¢asa, dokler gori. Navadno
zadostuje po 1 kos na posedo 2 do 3 Al

Cez 1—2—3 mesece se Zveplanje ponovi. Po-
navljanje Zveplanja je odvisno od dobrote kleti; v
suhih kleteh je treba bolj, v vlaZnih manj pogostoma
zZveplati, ker Zveplena sokislina ali Zvepleni dim po-
¢asneje iz soda uhaja.

2
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Tako hranjeni sodi ostanejo leta in leta zdravi
in se vanje lahko brez skrbi deme vsako vino. Pred
porabo se tak sod samo z vodo izplakne, da se iz njega
izpravi duh po. zveplu. Pa Ceprav se tako zaZveplan
sod ne rabi ved let, vender priporo¢amo, naj se vsako
leto enkrat 1zmue z vodo, potem pa zopet zaZvepla.

Ponekodi imajo navado, da sod, ko so iz njega .
vino izto¢ili in droZe odcedili, kar dobro zabijejo, ga
obrnejo na veho ter ga tako puste do prihodnje frgatve.
Tako se sod paé dobro ohrani (posk Sali smo to Ze
veckrat sami), vender ne priporotamo tako delati, ker
se sod gotovo pokvari, ¢e je bilo v njem vino nezdravo
in je shramba slaba, in razen tega se v sodu Se na-
bere mnogo birse, ako se tako ravnanje ponavlja leto
za letom in se sod vsako leto izpira-le z mrzlo vodo.

Mazanje sodov. Nekteri imajo navado, da
shranjene sode namaZejo z oljem, z mastjo ali s &im
" drogim, zato da bi dobili lepSo barvo.

Ako se sod potem, ko se je tudi zunaj prav
spazno okrtail in zmil, nama%e s cunjo, malo namo-
¢eno z oljem, se to pri praznih sodih lahko tupatam
izvr8i, nikakor pa se to ne priporoéa pri polnih sodih,
ker maZa zamagi lesne luknjice, in vino v takih sodih
pocasneJe dozoreva. Sode cel6 pobarvati sploh ne gre,
paé pa se lahko pobarvajo obrodi; to je celé dobro.
Seveda se mora vzeti le taka barva ki nima nikake
smrdljive primesi.

7 oljem namazani sodi se moraJo pred porabo
zmiti z gorko vodo, da se masGoba odstrani.

Sestava mosta in Vina.

Vaino je, da vsak umen vinogradnik tudi ve, iz
.Cesa sta pravzaprav mo§t in vino. Zato holemo tu na-
tanéno navesti, iz ¢esa je moft. In da se spozna,
kak&na presnova se vrSi pri kipenju mosta, ktere snovi
izginejo v moStu in ktere se pojavijo v vinu, smo ob
enem navedli tudi natanéno sestavo vina. -
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Voda. — Kakor je razvidno iz tega pregleda,
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100 litri

veé vode,

1 Sicer v

in v vinu naj
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je v mo§

d vrste
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70, 80 do 94 litrov. MnoZina vode je odvisna o
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trt, od dasa, kadar se trga, in od kraja, kjer trte ra-
stejo ; v vinu posebej pa Se od poStenosti vinogradnika.

Trte z majhnimi in
drobnimi jagoddami (burgun-
dec, rulandec, rizling, sil-
vanec traminec itd.) imajo
manj vode, pa veé sladkorja
in .drugih organskih snovij
v sebi, trte z velikimi grozdi
injagodamipaimajo veé vode
in manj sladkorja ter drugih
organskih snovij v sebi.

Ce se trga koj po deZju ali celo v’
dezju, pride v mo8t veé¢ vode kakor Ce se
trga pri lepem vremenu. Grozdje od trt,
rastoih v niZavah, v vlaznih krajih, je
bolj vodeno kakor od trt, rastoéih v
suhih in bolj strmih legah.

Sladkor. — Sladkor je najvaznejsi
del jagode, kajti iz njega se pri kipenju
mosta dela najvainej§i del vina, *t. j.
alkohol ali vingki cvet. Iz sladkorja pa
se  dela tudi ogljikova kislina, ki vinu
daje prijeten, sveZ, rezek okus, dalje gli~
cerin. in drugi. organski deli. -

Grozdni sladkor se nahaja v
jagodnem soku; enak je onemu, ki se na~
haja tudi v drugem sadju, in zato ga
imenujemo tudi sadni sladkor.

Za zboljfanje vina ali za napravo
domaCe pijaCe se jemlje mnavadni bell
sladkor, kakerSen se rabi tudi za kavo.
Izdeluje se vedinoma iz pese. Imenujemo
ga trsni sladkor, ker se ga mnogo do-
biva iz sladkornega trsa, ki raste v Afriki,
-Aziji in Ameriki.

Skrobni sladkor, ki se dobiva tudi pod napaénim
imenom ,grozdni sladkor®, se mapravlja iz §kroba; za
dodajanje moStu se pa ne priporoa, ker ne samo da.

(R
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slabo povre in se v vinu ali moStu lahko kemijsko do-

kaze, ampak je tudi zdravju

Podobda o.

To se lahko zmeri s

Skodljiv.

Tudi mnoZina slad-
korja je pri razliénih
vrstah razliéna. Ne glede
na vrsto trt tudi umno
ravnanje s trtami poleti
in ob trgatvi prav zelo
vpliva na mnoZino slad-
korja. ,
AXko vinogradi leze
proti solncu in so frte pra-
vilno narazen sajene ter
poleti do trgatve pravilno
oskrbovane (okopavane

ELLERJ“™WEN @

plete, kropljene, Zvep-
lane, gnojene z umet-
nim gnojem, mandane
itd.) in ako se grozdje
trga, kadar je popol-
noma dozorelo, vse to
pripomore, da grozdje
slajSe postane, t. j. da
ima veé sladkorja.
Dolocitev slad-
korja. — Dobro je,
¢e se ve, koliko slad-
korja ima moSt v-sebi,
ker se na podlagi tega
lahko dolo€i; koliko
alkohola bo imelo, t. j.
kako moéno ho vino.

klosterneubursko mostno

tehtnico (pod. 8.), ki stane s kozarcem vred 240 K.
V ta namen se vzame nekoliko iztisnjenega moSta iz

grozdja, ki je bilo ravnokar

potrgano, se najprej pre-
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cedi skoz gosto platno ali skoz -gosto cedilo in potem
se vlije tako oé¢is€eni mo¥t v zato pripravljeni cilinder;
napolni se le toliko, da tehtnica prosto v tekodini plava.

Obrisana moftna tehtnica se potem polasi po-
taplja v tekolino ter se pazi, do ktere Stevilke se je
potopila, pa tudi kaksno toplino ima tekoéina, kar
kaZe toplomer, ki je na isti tehtnici. Nato se tehtnica. -
zopet vzame vun, ves gornji del in tudi prsti, s kterimi
se tehtnica drZi, se obrifejo s €isto fino cunjico, in potem
se zopet pocasi potaplja v moSt. Spusti se fele pri Ste-
vilki, ktero je opazovalec %e prej &ital. Ko se §e po-
gleda, ali se tehtnica nikjer ne dotika kozarca, se v
vodoravni, érti bero odstotki, obenem se pa tudi po-
gleda na foplomer. Cim vel sladkorja je v tekoéinj,
tem manj se je tehtnica potopila.

Merjenje naj se zato pomovi, ker se pri prvem
tehtnica navadno pregloboko vtakne v moft, in to ob-
teZi tehtnico, da kaZe ve¢ odstotkov kakor jih je v
resnici. Tudi se mora moSt poprej precediti, ali vsaj
pustiti nekoliko d&asa na mirn, da se usede, ker le
potem tehtnica pokaZe popolnoma zanesljivo.

Vazno vlogo igra pri tem tudi toplina. Mo&tne
tehtnice kaZejo prave odstotke pri 17:5° C ali 14° R.
Zato je najbolje, Ce se mo§t na to toplino spravi, torej
po potrebi shladi ali pa segreje. Ako pa to ne gre, se
vseenako zmeri, potem pa za vsaki 25° C nad 17-5°C,
ali za vsako stopnjo R nad 14° R, za 019/, dosteje,
odnosno pod pravo toplino za 0-1 °/, odSteje.

Ako moftna tehtnica kaZe 17 ¢/, sladkorja pri
1760 C, ga je res 179, e pa toplomer kaZe 20°C,
torej 2'5° C nad normalno toplino, potem je. sladkorja
171, Ce pa toplomer kaZze 15° C, potem ga je le -
16°9 ¢f,, " ‘

Pripomniti pa je, da most, ki se preiskuje, ne
sme Ze kipeti, ker je v takem Ze nekoliko sladkorja,
pokipelo in tehtnica seveda ne kaZe pravilno. Ko se
tehtnica neha rabiti, se mora zopet prav edno obrisati.

Ako vemo, koliko sladkorja ima v sebi mo§t, lahko-
takoj preratunimo, koliko alkohola bo imelo vino; in
sicer s tem, da dolo¢ene odstotke mnoZimo z 0°48, Ce ima.



U T

most v sebi 17 ¢/, sladkorja, bo imelo vino 17 X 048 —=
816 ¢/, alkohola.

Alkohol ali vinski cvet. — Alkohol je oni
del vina, ne mo&ta, ki mu daje mo¢ in ki éloveka opi-
jani. Alkohol vino v gotovem oziru varuje raznih bo-
leznij, kajti ¢im moénejSe je vino, tem stanovitnejSe
je; zato se moCna vina, ki imajo &ez 12 ¢/, alkohola
v sebi, le redkokdaj pokvarijo. Tudi kan se na takih
vinih ne naseli.

Po vsebini' alkohola razloGujemo :

@) &bka - pavadna  vina s 6— 79/, alkohola

b lahka namizna w S T— 90,
¢) srednja " C, oz 9—109,
d) mocna . » Z 10—129,

¢) prav molna in desertna vina od 139, , mnaprej.

Za doloditev alkohola v vinu imamo posebne pri-
prave, na pr. Saleronovo pripravo, ebulijoskop, alko-
holomer.

Najhitreje in tudi jako natan¢no se alkohol v vinu
dolo¢i z ebulijoskopom (pod. 9.), ki stane do 70.— K.
Pripravna in dobra priprava, ki se lahko v Zepu nosi,
je Malligandov ebulijoskop, kterega mi Ze veé let ra-
bimo. Stane 50 K in se z njim dela hitro.

Kdor pripravo naroéi, dobi z njo tudi primerna
navodila.

Kisline. — Izmed kislin so za nas najvaZnejSe
vinska, jaboléna in ¢reslova kislina ter neljuba nam
ocetna kislina. Vinska kislina se nahaja Ze v
moftu; v vinu se potem pocasi spaja s kalijem ter se
useda v podobi vinskega kammna ali birse v sodu.

Jaboléne kisline je poleg vinske kisline
najveé v moftu in v vinu.ter sta ti dve kislini vedno
nekako zdruzeni. Kadar se vsa vinska kislina spoji s
kalijem in se kot birsa usede, se potem istotako tudi
jaboléna kislina spaja s kalijem ter dela jabolénokisli
kalij, ki se istotako useda kot birsa.

Poleg teh kislin je v vinu tudi jantarova kislina,
ki je pa manjSega pomena.

reslova kislina ali kratko ¢reslovina
je ona snov, ki vinu daje trpek okus. Creslovine je
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najvet v pecljih (hlastinah) in v semenu (pegkah), manj
pa v lugéinah in v notranjem trdem delu jagode. Cre-
slovina je ona snov, ki vinogradniku poleg ocetne
kisline najveé preglavice dela, in sicer prvié zato, ker
pretrpka in vsled é&reslovine rjavkasta bela vina ni-
majo tiste vrednosti, kakor jo imajo mila, naravno ru-
mena vina naravne barve, .in potem zato, ker se ta
kislina séasoma izpreminja'v druge spojine, vinu Se
nevarnejSe, ter dela, ¢e pride v dotiko z Zelezom, Cre-
slovokisli Zelezni okis, vsled desar vino poérni in.na-
posled celo nepitno postane (gl. po€rnenje vina).

V pravi mnoZini pa je Creslovina vinu neobhodno
potrebna in se mu v nekterih sluajih celo dodaja, na
pr. pri ¢idéenju.

Ocetna kislina je najnevarnejfa kislina, kajti
ée se v vinu razvije v nepravem razmerju, vino postane
cikasto, t. j. dobi duh in okus po kisu. In da se to
Cuti, zadoSta Ze 19, (t. j. 1 liter na 10007) ocetne
kisline v vinu.

V moftu ocetne kisline ni, é¢ se ni napravila
med kipenjem moSta, kar se posebno tedaj rado zgodi,
¢e se drozga su¥i pri odprtem kipenju (gl. napravo
¢rnega vina); v vinu je te kisline prav malo.

Za dolo¢anje kisline v moftu imamo posebne p11-.
prave (gl. odkisanje vina).

Beljakovine. — Te se nahajajo v mo§tn in v
vinu ter povzro€ajo kalnost vina. Te beljakovine so
glede sestave precej podobne onim navadnega jajénega
beljaka. V mo§tu in vinu je beljakovin veliko, posebno
ée je bilo grozdja mmnogo gnilega. V tem sluéaju se
vino podasi in tudi nerado ¢&isti, zato se mora Cistiti
na umeten nacin, s precejanjem, z Zolico i t. d. (gL
¢ifCenje vina). Ako se tako vino segreje na 55 do 70¢ C
(gl. segrevanje Vina), se te beljakovine strdijo ter se
usedejo kot zgoS¢ena mrena na dno.

Gumijeve in sluznate tvarine se tudi na-
‘hajajo v mo§tu in v vinu ter tako kakor . beljakovine
povzroéajo kalnost vina. Najvet teh snovij pride v
mo8t z nezrelim in-gnilim grozdjem..
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Buketne ali diSavne snovi. — Te so ve-
finoma v luSinah, pri nekterih mocno diSecih vrstah,
na pr. pri mofkatu, tudi v soku.

Rudninske snovi. — Ako se nekoliko vina
nad ognjem izhlapi in razzari, ostane v posodici pepel,
ki je sestavljen iz istih rudninskih delov, kakor trtni
les, namre¢ iz kalija, fosforove kisline, apna, natrona,
Zeleza 1. dr.

Kipenje mosta.

Kipenje imenujemo razkrajanje sladkorja v oglji-
kovo kislino, alkohol, glicerin in druge snovi, navedene
pri sestavi moSta. Najved se napravi ogljikove kisline
in alkohola, in sicer se napravi 484 ¢/, alkohola in 466
odstotkov ogljikove kisline. -

Da se more sladkor razkrojiti, je treba primerne
‘topline (5 do 30° C) in kvasnih gliv. Kvasne glive so
‘majhni, s prostim oCesom nevidni trosi, mehuréki tanke
kozice, napolnjeni z neko posebno tvarino, obstojeco
najve¢ iz beljakovinastih snovij. Ti trosi ne spadajo
med Zivalstvo, Geprav se v tekodini gibljejo in pomno-
.Zujejo, marve¢ med rastlinstvo najnizje vrste. Taksnih
trosov je v.zraku vedno prav mnogo, in ¢e pridejo na
ugodno redilno snov, bodisi trdo ali tekoo, se pri€éno
‘razmnoZevati in povzroéijo razna kipenja ali razkra-
_janja, kaker§na so lastna dotiénim trosom.

Trose Se nizje vrste gliv imenujemo bakterije.,
Mi se hoCemo tu natandéneje baviti le s trojimi glivami,
in sicer: '

a) s kvasnimi glivami, ki povzrofajo v moStu Ze-
stinsko vrenje (saccharomyces apiculatus, s. Pasto-
rianus, s. ellipsoideus in s. conglomeratus);

b) z glivami, ki delajo na.vinu kan ter alkohol iz-
preminjajo v vodo;

¢) z ocetnimi glivicami ali bakterijami, ki alkohol
izpreminjajo v kis ter povzroéajo cikanje vina..
a) Kvasnih gliv je prav mnogo v zraku, kadar

:grozdje pri¢ne zoreti, posebno pa ob dcasu trgatve.
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Usedajo se tudi na jagode ter pridejo z njimi vred v
kad. Po dezju je teh glivic na grozdju mnogo manj
kakor ob lepem vremenu, zato se tudi ne priporoca
grozdje trgati kmalu po dezju, ker tedaj pride v most-
mnogo manJ kvasnih gliv, vsled Cesar je tudi kipenje
potasnejse.

Ce je mo§t primerno topel (15 do 27°C), se te
glivice takoj pI‘lCIlO pomnoZevati, in sicer na ta paéin,
da se delajo na eni ali tudi na vet straneh te glivice
(mehurcka ali celice) izbuhnine ali otekline, ki se hitro
vecajo in v 5 do 7 urah popolnoma dorastejo ter se
potem navadno loéijo od matere in priéno zase ziveti,
t. j. sladkor razkrajati. Te se zopet razmnoZujejo, kakor
smo opisali, in to gre prav hitro. Tako ne pfide le:
mnogo teh gliv Ze z grozdjem v mo§t, marve¢ se jih
potem med klpenJem na mlllJone in milijone novih
zaredi.

NajhltreJe se te glivice mnoZe pri toplini 17, 20
do 27°C, in zato pri tej toplini tudi mo§t najbur--
neje kipi. Cim niZja ali éim vi§ja je toplina izven te
meje, tem pocéasneje se vrsi kipenje. Pod 5°C in nad
350 C se kipenje sploh ne more veé vrSiti, ker kvasne
glive ne prenasajo ne take mrzlote in ne take toplote..
Sicer se most, kadar je pricel kipeti, sam ob sebi vedno
bolj segreva, ¢imbolj je z zrakom v dotiki. Zato so v-
jnznih krajih primorani ob veliki vro€ini sode obdajati
z mokrimi vredami, da zdrozgalico v bednjih ali moSt
v sodu nekoliko shlade. Ce je klet mrzla, tako da se
most ne- segreJe nad 5 do 100 C, sicer tudl k1p1 pa.
mnogo polasneje, tako da kipenje traja po veé¢ tednov.
Zato priporoéamo, naj se v krajih, kjer se trgatev
pozno. vrii in kjer so kleti premrzle, v kipelnih kleteh
napravijo posebne Zelezne peéi, ki naj se za Gasa-ki--
penja kurijo, da bodo kleti 15 do 20° C gorke; &e pa tega.
ne morejo, naj vsaj nekoliko medta ‘segrejejo na pri-
blizno 50 do 70° C ter naj ga pomeSajo z mrzlim.
Pripomniti pa moramo, da se mot ne sme toliko se-
greti, da bi pricel v kotlu vreti, ter da se ne vrZe-
pregorek moSt naravnost na zdrozgalico, marve¢ naj
se poprej pomeSa z drugim, mrzlim moStom, ker bi
sicer ves most utegnil dobiti duh po oparjeni zdrozgalici,.
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ki bi se poznal tudi pri vinu. Velika vrodina glivice
umori in istotako tudi prevelika mnoZina alkohola. Zato
pa se v gorkih krajih in pri prav sladkem grozdju veé-
krat pripeti, da moS$t neha kipeti, ko ima §e mnogo
sladkorja v sebi. Tak mo§t ali tako vino kipi poéasi
Se dolgo ¢asa v sodu, ako se iz njega ne odstranijo
snovi, povzro¢ujoée pocasno kipenje.

Kadar glive razkrojijo ves sladkor v moftu im
nimajo ve& zadosti hrane, padajo polagoma na dno
soda, kjer se zbirajo v godéi; vino v sodu pa se po-
lagoma Cisti. Ker se nekaj te goide, obstOJece najved
iz gliv, v posebnem &asu, kadar namre¢ mlado vino
zopet pricne kipeti (spomladi, ko postane Dbolj gorko),
zopet vzbudi iz sv0]ega spanja, in ker se z droZami
na dno usedejo Se -druge, vinu Skodljive, pozneje kva-
rele je tvarine, stori vsakdo Jako koristno in neobhodno
potrebno delo, ako ociS¢eno vino loéi od droz (glej
pretakanje vina).

b) Glive, ki na vinu povzrocajo kan
(cvet), se istotako mnahajajo v zraku, se mnaselijo na
vinu ter sé pommnoZujejo kakor kvasne glive. Doéim so
kvasne glive v kletarstva koristne in neobhodno po-
trebne, je kan kletarstvu Skodljiv.

¢) Ocetne glive ali bakterije imajo iste
lastnosti kakor kan, so pa v kletarstvu §e bolj ne-
varne in Skodljive kakor kan (glej bolezni'vina).

Naprava belega Vina.

Ako hocemo dobiti prav milo belo vino, ali pa
¢e se napravlja vino iz grozdja sive barve, n. pr. iz
rulandca, traminca, kraljevine, sive kavs¢ine itd., po-
sebno -pa iz popolnoma érnih vrst, se mora drozga
takoj iztisniti, pa ne prav moéno, da se nezrele jagode
in peclji ne zmaste. Tak moSt se takoj spravi v po-
polnoma snaZen, nezazveplan sod (glej pripravljanje
posode), ki se pa ne sme do vrha napolniti, marvec se
pod veho pusti za kakih 10 c¢m praznega prostora, da



most, kadar kipi, ne mefe nesnage ez veho, oziroma
«da ne sili v kipelno veho. _

Ako hodemo, da bode vino iz popolnoma belih
vrst nekoliko trpkejSe, potem se moSt pusti 12 do 24,
mnajvet pa 48 ur na zdrozgalici, in potem se mora takoj
iztisniti fer mo§t naliti kakor prejSnji v snaZen sod.
Drozga se mora veckrat na dan potopiti, da je vedno.
mokra, drugace se skisa. Cim dlje se moS§t pusti na
drozgi, tem trpkej§e postane vino in tem neokusnejSe.
Taka vina se navadno porabijo ali popijejo le v kraju,
kjer se napravijo. Zato pa je treba Ze pri kipenju preu-
dariti, ali naj se vino porabi v domalem krajun, ali
mnaj se proda drugam. V mrzlih ali nevinorodnih krajih
trpko vino ni priljubljeno. Drozga se tudi lahko bolj
gtisne in celo tudi 2 do 8krat mna novo =zrahlja ter
:zopet stisne, da gre ves moft iz nje.

Tropine se potem shranijo z drugimi hlastinami
vred ter se porabijo za naprave domace pijace ali za
Zganje. V tem slu¢aju se morajo tropine popolnoma
obvarovati zraka. To se zgodi na ta naéin, da se Cez
tropine, dobro stladene v kadi, raztegne vreca ali kos
platna, ¢ez tega pa se naloZi 3 do b em na debelo
mehke ilovice, ki se e zmoéi in dobro razvlete. Kadar
se ilovica pri¢ne sufiti, se zopet zmoc¢i in vse Zpranje
se z roko zamaZzejo. Tako ostanejo tropine nepokvar-
Jjene, dokler sene Zgo, kar se navadno zgodi ¢éez 3 do
4 mesece. Dotlej postanejo tropine prav meéne, posebno
¢e se zalijejo z drozami, ki se dobe pri pretakanju vina.

Burno kipenje. — Ko je sod tako napolnjen
z moltom, se zapre s takozvano kipelno veho (pod. 10.).
Te vehe so razlicne. Najbolj pripravne in najbolj snazne
s0 steklene kipelne vehe, ker se po porabi lahko Eisto
omijejo, med porabo pa se lepo opazuje, kako Kkipenje v
sodu napreduje.

Da kipelna veha trdno v sodu stoji in da trdoo
ali nepredusno zapira, tako da pri vehi ne more ne
zrak v sod in ne ogljikova kislina iz soda, se vtakne
v izdolben plutov zamaSek in sicer tako, da spodnji
rob kipelne vehe ne sega fez zama§ek v sod nad teko-
¢ino. Ta zamafek se potem pritrdi v sod. V kipelno



veho (o na podobi 10.) se vlije nekoliko Ciste vode in
na to se povezne lahek kozarec (¢ na podobi 10.).

. Pri primerni toplini priéne mo§t v sodn kmalu
kipeti, t. j. sladkor se priéne razkrajati, tvoreda se
ogljikova kislina pa uhaja iz soda skozi kipelno veho.
kakor kaZejo pudice na podobi 10., ter v kozarcu pov-
zroca neko brbljanje, t. j. v vodi dela maJhne mehurcke,
je kipenje, in ki zopet ponehava v razmerJu kakor
ponehava kipenje. Dokler mogt k1p1 vode v kozarcu.
ni treba menjati, ker ostane déista, éeprav je nasiCena.
z ogljikova kislino.”

To vrenje traja 1 do 3 tedne in je odvisno od
gorkote in pravilne uredbe kleti ter od dobrote grozdja,
kakor tndi od umnega ravnanja z njim. Imenuje se
burno kipenje,
ker je mo$t v
tem Casu res ka-
kor vrela voda v
loncu, ves raz-
burkan.

Pocasno
kipenje. — Da
jé burno kipenje 1|

ponehalo, se S T
spozna na tem, ﬁj %
da skozi kipelno Padaba 1.
veho le tu pa tam .
uhaja kak mehurcek in da most pra.v malo veé Sumi.
Tu se priéne tiho ali pocasno kipenje, in to traja do
zime ali do pomladi naslednjega leta. Dobro naprav--
ljeno vino odslej ne kipi veé, ker v njem ni ve¢ slad-
korja, izvzemsi ono malo, kar ga vino sploh mora imeti;
vino le zori, t. j. dobiva vedno bolj rnmenkasto barvo,
razvija se mu buket, vedno se bolj Cisti itd.

Najvet sladkorja pokipi med burnim vrenjem, zato-
pa moft postaja od dne do dne trpkejsi.

Po konéanem burnem kipenJu se glivice (kvas),.
ki so to kipenje povzmcﬂe, pocasi msedajo kot gosca.
na dno in moft se priéne polagoma od zgoraj navzdol
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-Cistiti. To gre tem hitreje, ¢im moénejsi in &im trp-
kejsi je most — vino.

Trpkost sicer ¢iscenje pospesuje nasprotno pa
kvari dober pridelek, kakor smo Ze poprej omenili.

Mo&t sedaj postane bolj miren, in zato se,sedaj sod
do vrha napolni, ¢e je le mogode s popolnoma enakim
moftom. Ker Se vedno kipi, ker se Se ni ves sladkor
razkrojil in se torej Se vedno razvija ogljikova kislina,
.se sod ne sme prav.trdo zabiti, ker bi se utegnil raz-
poditi, pa tudi se ne sme pustiti tako odprt, da bi
prifel naravnost z zrakom v dotiko; to pa radi tega
ne, ker je v zraku mnogo glivie, vinu S§kodljivih, ki
se prav hitro pomnoZujejo, ako pridejo v hranilne te-
kocine.

NaJpreJ se pokaZe kan (cvet), ki v kratkem casu
vse povrije vina z belo mreZo prepreZe, posebno pri
-§ibkih vinih, ter jih potem pokvari, ako se ne ukrene,
kar je treba,

Da se to ne zgodi, se potem, ko se je sod na-
polnil do vrha, zapre ali s platneno vreéico, napolnjeno
.z 'drobnim peskom, ali pa se v stekleno ali tudi trsovo
cev, dolgo 10 do 20 cm, natla¢i dobro segretega bom-
baza, da ne pridejo skozenj glive, in ta cev se pritrdi
v veho ter se okoli pri vehi wamaZe z lojem. Zato so
tudi posebne vehe s kavéukovim obrockom (podoba 11.).
Te vehe so sicer dobre, ker toliko ¢asa, dokler kavéuk
ne izgubi svoje proZnosti, me pusfa zrakn v sod, pac
pa uhaja ogljikova kislina skoz luknjice pri «, ¢, d iz
soda, kadar se je dovolj notri nabere. Ker pri taki
vehi ogljikova kislina ostane do gotovega pritiska nad
povr§jem tekocéine, ima po naSem mnenju taka veha
‘to prednost, da brani razvoj kaker3nesibodi glivice, in
drugié tak mo$t.ali vino ohrani bolj rezek okus kakor
‘vino ali most, pri kterem ogljikova kislina slobodno
nhaja. Kadar kavcéukov obroéek postane preohlapen, ga
je takoj treba zameniti z novim, drugade je veha brez
pomena,

Dalje imamo vehe ali cevke, v ktere se napolni
glicerin ali druge tekoline, ki zadrzujejo glivice. Te
-.cevi prodajajo pod imenom sterilizator.
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NajpriprostejSa je seveda vreCica s peskom, in
prav Zeleti bi bilo, da bi se vsaj te vsi poprijeli. Pri
porabi vre€ic je pazititi, da né pridejo v dotiko z
‘vinom, ker bi se zmocile in bi se potem glivice na-
selile v nje same ter bi potem iz njih prisle v sod.

Iz tega vzroka je torej Se boljSe drmgo priprosto
sredstvo, t. j. cev z bombaZem. Skoz bombaz lahko
uhaja ogljikova kislina in istotako tudi zrak v sod,
kterega most za zoritev zelo potrebuje; ta zrak pa je
‘popolnoma &ist, ker vsi.trosi, prah itd.,, ki so v njem,
-obtice na bombazu. '

Vsakdo naj pa skrbi, da bodo sodi vedno polni;
zato se morajo odslej vsak teden ali vsaj vsaka dva
‘tedna zaliti z dobrim vinom, in e se
na povr§ju zapazi kan, se mora takoj
-dstraniti. To se prav - hitro zgodi na
ta nacin, da se sod do vrha vehe na-
lije z vinom, potem se s kladivom po-
tolée po gornjih delih soda, in kan, -
zbirajoé se navrhu, se kar odpihava.
Predno se veha zopet nastavi, se zaradi
gotovosti v sod vlije Zlica ali &etrt
kozarca — kakor je sod velik — dob-
rega, Cistega, nediSecega alkohola (80
do 90°/,) ter se potem zapre, kakor
Jje bilo gori povedano. Alkohol ima to
lastnost, da.se po povr§ju razvlece in
vse glive pomori. Mi vlivamo v ne
prav polne sode celo po kozarec alko-
hola, in vino ostane vedno zdravo in
S tem se mu tudi ohrani moé. To se
posebno dobro obnaSa pri Ze dozorelih (starej§ih) vinih;
pri navadnih starej§ih vinih rabimo mi tuintam namesto
alkohola fino olje, ki tudi zadrZuje razvoj glivic na
povriini; le to je, da je prav fino, dobro olje tesko
dobiti; ¢e se pa slabo olje zaje v les, vino postane
zagatno, sod pa za fina vina neraben. Alkohol je
torej v vsakem oziru boljsi.

Nekteri imajo navado, da nepolne sode zazveplajo.
V ta namen je najpriporocljivej§a kadilnica podoba 6.,
ker iz kadilnice podoba 7. Zveplo lahko v vino kaplja,

Podoba r11.
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kar ga pokvari. Zveplanje sicer poméri glivice v vinu,
toda se pri mladih vinik ali celo pri moStih ne pripo-
roda vedno, kajti ¢e kdo ne ravna pravilno, ée namreé
preve¢ Zvepla, dobi vino duh po Zveplu, rde€im
vinom pa vzame mnogo barve. Zveplena sokislina pa
tudi zadrzuje nadaljno kipenje v moftu, in vino ne
more zoreti. Paé pa se Zveplanje vina v nekterib slu-
¢ajih pri starem vinu priporoca (glej Zveplanje in bo-
lezni vina), pri mladih pa le tedaj, ée bi se imela po-
kvariti, ¢e se nodejo ¢istiti, kar prihaja navadno odtod,
ker je pri§lo mnogo gnilega grozdja v zdrozgalico. V
tem slucaju se pri pretakanju prazen sod nekoliko za-
zZvepla. :

Po vsakem napolnjevanju se-mora sod prav snazno
obrisati. Sodi in vsa oprava v kleti bodi vedno snaZna
in klet ne zaduhla; zato se mora vefkrat zraéiti. Kar
ne spada v klet, n. pr. krompir, zelje in druga zelenjad,
sveZa svinjina in take re€i, naj se odstrani.

Po konéanem burnem ali polasnem kipenju se
vino pretoci (glej pretakanje vina).

Naprava crnega Vina.

Naprava ¢&rnega vina se bistveno .razloéuje od
naprave bélega vina Ze v tem, da mora mos§t pri ¢rnem
vinu pokipeti na drozgi, doéim smo pri belem poundar-
jali, da se mora mo§t takoj ali vsaj po pretekn 48tih
ur lo¢iti od moSta ter pustiti, da pokipi samzase.

Sicer se tudi s érnim grozdjem lahko ravna na.
isti naéin kakor z belim, ali v tem sluéaju bi ne do-
bili vina €rne barve, marve¢ popolnoma bele, ¢e bi
¢rno grozdje takoj stisnili, ko smo je potrgali, in Ce
bi ga pustili 12 do 24 ur na drozgi, pa lisi¢je barve.

Most iz érnih jagod torej pustimo pokipeti na
drozgi le zaradi tega, da vino dobi ¢rno ali vsaj
temnej¥o barvo. Crne jagode imajo namred svoje &rno
barvilo v lu§inah (izvzemdi malovredno trto barvarico,
ki ima tudi v sokau érno barvile), in to se potem
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raztopi, ko mo§t priéne kipeti. To dela alkohol, ki se
razvija pri kipenju, Ne glede na vrsto bo torej vino
tem bolj érne barve, éim hitreje se je vrdilo kipenje,
torej ¢im gorkejsi in sladkejSi je bil most in Gim ved
alkohola se je pri kipenju razvilo.

Vse, kar je bilo omenjeno glede trgatve itd. pri
belih vinih, velja tudi za ¢rna. Tudi ¢rne vrste prav
rade gnijo, posebno take, ki imajo tenke luSine in
napravljajo goste grozde. Gnile jagode se morajo pri
¢rnih vrstah Se skrbneje odbirati kakor pri belih, ker
gniloba zelo vpliva na razkrajanje ¢rnega barvila, t.j.
da barvilo polagoma zgineva. Taka vina nocejo postati
prav ¢rna.

Rebljanje in mascenje ¢rnega grozdja.
— Kakor belo grozdje -se mora rebljati tudi érno in
potem zmastiti na grozdnem mlinu. Drozga pa ne pride
takoj na stiskalnico kakor pri belem vinu, marveé v
posebno kad, nalagé za to pripravljeno (pod. 12.). Ta
kad, ki je lahko razliéne veli-
kosti, ima spodaj posebnavratca,. AL
skoz ktera se odtaka teko€ina in L =
se odjemlje drozga. Kakih 50 cm T T
pod vrhom ima .posebno dno, ”’
ki je vedkrat preluknjano. To L ¥
dno ima ta namen, da drzi [
drozgo, osobito lufine in druge il ’
trde tvarine pod moStom, da - i I
i
|

l
|

|

ne pridejo z zrakom v dotiko, T

vsled ¢esar bi se pri nemarnem

ravnanju lahko nanje naselile
ocetne glive. Velike kadi imajo B o

tudi po dva taka dna, in pod Ei )
vsakim ti¢i polovica drozge; Ce Pododa r12.

pa kad ni polna, drzi drozgo
pod mo§tom spodnje dno.

Zgoraj kad zapira navadno dno, ki ima v sredi
posebna .vratca, skoz ktera se v.kad spravlja drozga.
Ta vratca imajo v sredi veho, v ktero pride kipelna
veha (pod. 10.). V kipelni kadi se kipenje vr&i enako
kakor v sodu; mo§t se ni¢ ne pokvari, ker ne pride z

3
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zrakom v dotiko. Veéje in boljSe kleti imajo le take
vrelne kadi Ze radi tega, ker malo zakotijo, pa veliko
drZe, ker so ozke in visoke.

Kipenje v navadnih kadeh in v bed-
njih. — Dandanes imajo navadni vinogradniki le malo
takih pripravnih kadij, marve¢ Se povsodi rabijo stare,
navadne, takozvane bednje. Te vinske posode so zgoraj
prav §iroke, spodaj pa nekoliko ozje.

Bednji niso tako pripravni, ker so zgoraj prefiroki,
in se zato le tegko zapirajo, v kleti preve¢ zakotijo in se
ne morejo niti tako dobro shraniti niti izkoristiti kakor
kipelne kadi. Poslednje se namre¢ po porabi lahko
zazveplajo in, Ce sluGajno primanjkuje posode, se lahko
v njih hrani vino, ker se zapiraje kakor sodi.

Kdor torej nima kipelnih kadij in rabi odprte
posode, mora skrbeti, da je drozga.vedno pod moStom.
V ta namen se napravi posebno okroglo dno, ki je tako
§iroko kakor doti¢na posoda (bedenj ali kad) kakih
30—>50 em pod robom. V tem dnu se napravijo po 5 do
10 e¢m narazen po mezincu velike luknje. Polez se za-
bijeta Se dve mocni lati, ali tudi tri, da se dno ne posibi.
Ko je posoda napolnjena z drozgo, se vanjo potopi dno,
in sicer tako globoko, da stoji za dobro pest pod mo-
§tom in, se na vseh straneh znotraj dotika posode. Da
se pri kipenju to dno ne vzdigne, se pritrdi ali ob
straneh, ali pa se 2—5 letvie vpre v strop; Stevilo je
odvisno od velikosti dna.- Kadar moSt priéne kipeti,
uhaja skoz omenjene luknjice ogljikova kislina, in tako
je povr§je mosta vedno polno mehurjev.

V tako pripravljeni posodi mo§t v navadnih raz-
merah pokipi v 5—6 dneh, in potem se spodaj odtoci
ter nalije v sode, kjer Se naprej vre, pa bolj pocasi, in
se CGisti, V bednju ostala zdrozgalica se stisne.

Najbolj navaden nadéin odprtega Kki-
penja, ki pa se ne priporo¢a, je oni, ki je sedaj v
navadi pri veéini manjSih vinogradnikov na Kranjskem
in vsem Primorskem, pa tudi v Dalmaciji in deloma
tndi na Stagerskem ObStOJl _ba v tem, da grozdje koj,
ko pride iz vinograda, zmeéejo v bedenj, kterega na-
‘polnijo do vrha ali celo e ¢ez rob, potem pa je puste



par dnij na miru, dokler ne priéne kipeti. Nato je
vsak dan po dva- do trikrat obdelujejo z lesenim drogomi,
ali pa kar z nogami. Ce pa kdo misli, da je posebno
pameten, polije nekolikokrat na dan z moStom drozgo,
ki moli iz moSta. Na ta naéin se sicer tudi napravi
dobro vino in celo érno, ki se tudi hitro o€isti; ko pride
v sod je pa polno napak in je le za domaco porabo,
ker ima v sebi preveé Creslovine in je torej pretrpko,
ker je pokipelo na vseh pecljih. Spiti se mora Se
pred poletjem, ker je drugace vedno v nevarnosti, da
se izpridi, kajti tropine so bile med vrenjem Vedno Z
zrakom v dotiki, in ker so se le dva- ali trikrat zmodile,
S0 se Ze V bednJu skisale, in ocetne glive so prisle Ze
z moftom v sod. Cim stareje je tako vino, tem bolj
cika. In kdor Ze z mo§tom, oziroma z grozdjem v bednju
tako nepravilno ravna, gotovo tudi pri trgatvi ne pazi
mnogo ne Na Snago in ne na izbiranje gnilih in nezrelih
jagod, pa tudi v kleti ne gleda veliko na red; vse
to pa vpliva na stalnost in dobroto vina.

Kdor je torej v tako Zalostnem poloZaju, da si
ne more napraviti niti mreze za rebljanje grozdja,
naj vsaj v bednju sproti, kakor donaSajo grozdje, masti
jagode kolikor se da ter po moZnosti odstranjuje peclje.
Z drogom in ne z nogami naj vsak dan 3—4 krat vso
drozgo premesSa, po veckrat na dan pa — v gorkih ¢asih
tudi ponoéi — mnaj vso drozgo ali klobuk potopi pod
most. Ce pa je preveé tropin, da to ne gre, naj v sredi
napravi jamo ter naj z moStom, ki se v nji nabira, polije
vsake 3—4 ure ves klobuk. Ker drozga vedno ostane
mokra, izostane na ta nadin vsaj ta nevarnost, da se
ne skisa.

Tak moSt sicer hitreje povre kakor v zaprti posodi,
vender se kipenje ne izvr§i pravilno, ker ostane mnogo
Jjagod celih, ko kipenje Ze popolnoma neha. to je po
preteku 5—6 dnij.

Pri kipenju mo§ta v odprtili posodah mora v kleti
biti 8e vecja snaga kakor pri kipenju v zaprtih posodah.

Pocéasno kipenje in pretakanje v sod.
~— Bodisi da je bilo vino napravljeno na ta ali na
oni nadin, se mora potem, ko je most nehal burno ki-

gk
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peti, takoj odtoéiti v snaZen sod, tropine, ostale v
bednju ali kadi, pa naj se stisnejo. Da je burno kipenje
nehalo, se pri zaprtem kipenju spozna na tem, da se
mehuréki le po malem vzdigujejo, da torej voda v ki-
pelnih vehah le véasih zabrblja, pri odprtem kipenju
pa, da se sli¥i le majhen Sum in da sveda ne ugasne,
¢e se vtakne v bedenj nad klobuk, ali ¢e ne piha v
nos, kadar se- élovek nagne éez klobuk, in da se klobuk
priéne Ze potapljati. '
' Nekteri imajo navado, da potem, ko so vse vino
odlocili in tropine stisnili, vrZejo vse tropine nazaj v
bedenj, jih moéno z nogami steptajo ter nanje vlijejo
vse vino, ktero so ravnokar izpodtoCili in iztisnili, ter
je puste tako 8—12 wur. Vino kipi naprej in ez nekaj
ur se- vzdignejo steptane tropine ter pobero iz vina
prav veliko droz (goSce), ki bi drugale prisle v sod.
To ima sicer nekaj dobrih stranij, ker tako vino tudi
nekoliko bolj €rno postane, vender se ne moremo Spri-
jazniti~s takim ravnanjem, ker se morajo tropine potem
zopet Se enkrat stisniti, ako se ne porabijo za Zganje
ali za napravo domade pijace in ker tako vino dobi jako
zagolten okus, ako grozdje ni bilo rebljano.

Zracenje kleti In gorkota za ¢asa ki-
penja. — Ze v odstavku ,kipenje mo&ta“ smo omenili,
da moSt pri 25° C odnosno med 17—20—27 °C najhitreje
kipi in da se torej takrat v kleteh mnabira ogljikova
kislina. V kleteh, kjer kipi veliko moSta in ki mimajo
pravih oduSnikov (gl. pravilno napravo kleti), se do-
gaja, da se nabere toliko ogljikove kisline po vsi kleti,
da ni mogoce motri obstati. VeCkrat se je Ze pripetilo,
da so osebe, ki so §le neprevidno v tako klet, nasle
smrt, ker jih je zadudila ogljikova kislina.

Med burnim kipenjem se mora klet veékrat zraditi;
v gorkih krajih se sploh puste okna in vrata vedno
odprta, seveda Ge se more to brez skrbi zgoditi. Ce je
pa prevetrovanje slabo, ali pa ¢e se morajo vrata in okna
¢ez noC zapreti, ker je prehladno, naj nikdo zjutraj, ko
odpre vrata, nikar ne hodi kar noter (posebno otroci
tega ne smejo storiti), marve¢ naj pred seboj v visoéini
ust drZi goredo svelo. Ce sveCa ugasne, rie kaze hoditi
v klet, da ga ogljikova kislina ne zadusi. Ce hi se pri-
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- pognil, bi bilo Se slabge, ker, je ogljikova kislina tezja
od zraka ter je je pri tleh e vec.

V tem slucaju se vrata puste dlje ¢asa odprta in
potem se gre previdno Se okna odpret. Dobro je, ¢e se
v takem ¢asu in v takih slabo zraéenih kleteh tu pa
tam postavi par Skafov ugaSenega apna; to se namret
spaja z ogljikovo kislino v ogljikovokislo apno ali
apnenec,

Pretakanje Vina.

Izmed najvaznej§ih del v kletarstvu je pretakanje
vina, ktero pa, Zal, skoraj vsi manj& vinogradniki opu-
§¢ajo, ¢eprav se jim dan na dan priporota.

Pretakanje ima dvojen namen, in sicer prvi¢, da
se vino lo¢i od droZ, in drugié, da mlado* vino pride
z zrakom v dotiko, da se hitreje oéisti in dozori.

Mnenje in trditev navadnih vinogradnikov, da s
pretakanjem vino <izgubi na dobroti in da ostane moé-
nejSe, prijetnejSe in bolj zdravo, ¢e ves ¢as, dokler ga ne
prodado, ostane na droZah, je popolnoma — bosa, ali
naravnost reéeno — nezmisel. Vzroke, zakaj se morajo
vina pretakati, smo povedali Ze pri kipenju, sedaj pa
hoGemo ta pojasnila nekoliko spopolniti.

V navadnih (pravilnih) razmerah, se mo§t uéisti
v 4—8 tednih po dokonéanem burnem kipenju. Dotlej,
t. j. do 11. novembra se govori le o moStu, od te dobe
naprej pa se smatra kot mlado ali novo vino, in -od
druge trgatve naprej kot staro vino ali starina.

Cas pretakanja. — Meseca novembra ali v
prvi, gotovo pa v drugi polovici decembra se mora vsako
novo vino pretoliti v snazen sod. Ako je Ze z grozdjem
prislo veliko gnilega grozdja ali vsled poznega Zveplanja
in §kropljenja tudi mnogo Zvepla in nekaj bakra v most,
potem vsakdo stori popolnoma prav, ako moSt pretodi
§e prej, kmalu ko se je kondalo burno vrenje, torej po
preteku 2 do 4 tednov. S tem si veliko koristi, ker ni
izkljudeno, da vino ‘dobi dub po Zveplu ali se drugace
pokvari, ¢e dlje Gasa ostane na takih droZah. O tem



smo se letos sami prepricali, ko smo tako vino pretocili
dva tedna potem, ko se je koncalo burno vrenje; droze
so jako smrdele, vino pa je sedaj popolnoma zdravo in
se je hitro udistilo.

Nacdin pretakanja. — Pri prvem pretakanju
mora vino pr1t1 v dotiko z mnogo zraka; tede naj iz
soda najprej v velik §kaf, in od tu naj se spravlja v
drug, ravnokar osnazen Sod. Posebno tedaj, ¢e se pre-
taka s sesalkami, se mora mlado vino najprej pre-
toCiti v drugo posodo

Ce se vino nerado &isti in &e je v moSt priglo
~mnogo gnilega grozdja, priporo¢amo sod prav malo
zaavepla‘u (1 kos. na 5—10 kl), predno se vanj vlije -
vino, posebno tedaj, €e ima vino duh po Zveplu, ker
se Zveplena sokislina spoji z ono Zvepleno spojino, ki
je v vinu (z Zveplenim vodnikom), in pri tem se tvori
voda, Zveplo: pa se izloGuje in se z droZami useda na tla.

Ce ne dostaja posode in se mora vino zopet dejati
v isti sod, potem naj se pretodi v kako kad, sod pa
naj se dobro izmije in zopet takoj z vinom do vrha
natoéi.

Vreme pri pretakanju. — Ce je le mogode,
naj se vedno pretaka ob lepem, suhem, nikakor ne ob
dezevnem in prav mrzlem vremenun. Klet se mora Ze
pred pretakanjem dobro prezraéiti, posebno ée je zaduhla
in vlaZna.

Spremembe v vinu po pretakanju. —
Po pretakanju postane vsako vino bolj Sibko ali pusto
(plehko), ker izgubi nekaj ogljikove kisline, alkohola
pa le toliko, da ga ni vredno omenjati. Toda Ze po
preteku 1—2 tednov postane Se bolj rezko kakor je
bilo poprej, lepSe rumenkaste barve, prijetnejSega okusa
in duha ter bolj éisto; -vse to radi tega, ker se je na-
sitilo zraka, ki pospesme nadaljni razkroj sladkorja,
vsled Cesar se razvija tudi ogljikova kislina, in ker se
zrak spaja z beljakovinami, se te hitreje usedaJo na dno.

Drugo in nadaljno pretakanje. — Drugié
se vino pretaka v prvi ali v drugi polovici meseca
marca. Bolje je, ée se vino po prvem ali drugem pre-
takanju pretoéi v manjie sode (2—5 Al), ker v teh



bolje in hitreje zori, ker pride veé vina v dotiko z
zrakom, ki dohaja tudi skoz lesne luknjice. Kadar se
zunaj segreje, posebno pa ko trte priéné napenjati
popke, ali poganjati, takrat se tudi v vinu zaéno goditi
spremembe — vino za¢ne vnovié Kipeti.

Ce vino dosedaj ni bilo pretodeno in je sod poln
ter trdno zaprt, se lahko zgodi, da raznese dno ali poéi
kak obroé, in ker se pri kipenju vse droze vzdignejo,
postane vino zelo kalno in potrebuje potem veé tednov,
predno se zopet uéisti; tudi se lahko popolnoma po-
kvari, ako so v droZah kvarljive snovi. Vsemu temu
se pa izognemo s pravoéasnim pretakanjem, ki naj se
izvr§i tako, kakor se je prvo.

Ker se pa vsaka tekoéina, torej tudi vino, primerno
raziri, kadar se segreje, kadar se shladi, pa primerno
stisne, se mora spomladi, ko vino zopet pri¢ne kipeti,
nekoliko vina (2—5—>50 [) odtoiti in sod zapreti z
veho (pod. 10. ali pod. 11). Koliko vina naj se odvzame,
je odvisno od velikosti soda. Raztezanje in stiskanje
vina tudi povzroéi, da sod v mrzlem kraju niveé poln,
¢eprav je bil v gorkem kraju, odkoder je bil poslan, po-
polnoma napolnjen.

Tudi potem, ko se je vino pretoéilo, se sod ne
zabije trdno, marve¢ se vzamejo omenjene vehe, ali pa
cev, natlacena z bombaZem, in se pusti 1—2 tedna na
sodu, potem pa se sod zopet do vrha napolni in zabije.

Tretji¢ se pretaka v drugi polovici junija
ali v prvi polovici avgusta, in sicer na isti nalin,
kakor drugié.-

Cetrtié se vino pretod¢i meseca oktobra ali
novembra. .

Po getrtem pretakanju se lahko govori o starem
vinn, ker je sedaj Ze precej dozorelo.

Naslednje leto se vino pretoéi le dvakrat, in sicer
enkrat spomladi in drugic jeseni.

Naj torej to vaZno pretakanje vsakdo pravilno
izvr&uje, ker se tako vino vedno dobro vzdrZuje, se ne
pokvari in na ceni vedno pridobiva, kajti éim starejse
bode, tem boljSe in tem stanovitnejie bode tudi.



Dokler je vino Se
mlado, se mora gledati,
da pri pretakanju pride
kolikor mogoée z zra-
kom v dotiko, ker zrak
pospeduje ¢isdenje in zo-
renje ; nasprotno pa se
mora staro vino kolikor
mogode varovati, da ne
pride preve¢ z zrakom
v dotiko, da ne izgublja
svojih Zlahtnih snovij,
in zato je bolje, Ce se
starejfa vina ne preta-
kajo (kakor mlada vina)
najprej v §kafe, marveé

Podoba 13., . naravnost iz soda v sod,
in to se najbolje in naj-
hitreje zvrSi s sesalkami ali pumpami (pod. 13.).

S sesalkami gre delo hitro- odrok: Na uro se
pretoéi 20—100 in &e veé hektolitrov vina, kar je se-
veda odvisno od velikosti sesalke in od cevi. Tudi se
pri sesalkah potrebuje manj delavecev in se poizgubi
manj vina. S sesalkami se pa lahko pretaka tudi mlado
vino, toda s tem razlodkom, da se najprej pretoéi v
kad, in Sele iz te zopet v sod. Sesalka, s. ktero se na
uro pretoéi 15—320 Al, stane 56 K.

Vino za v steklenice.

Do poletja drugega leta je vino Ze tako dozorelo
in se udistilo, da se lahko spravi v steklenice, kar bi
se v prvem letu, to je po tretjem pretakanju $e ne
smelo zgoditi. Vino namreé tedaj §e ni popolnoma do-
zorelo, to je, ni 8¢ popolnoma razvilo svojih buketnih
ali drugih Zlahtnih snovij ter Se mi toliko &isto, da bi
v steklenicah ne napravilo e precej gosée, posebno pa,
¢e ni bilo umetno ¢iS¢eno.
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Pri pravilnem ravnanju pa je vino Sele po pre-
teku 2'/, do 4 let popolnoma sposobno za polnjenje v
steklenice. Odvisno je to od vrste trt.

Kdaj je vino sposobno za v steklenico, se spozna
na ta na€in, da se steklenica, napolnjena z dotiénim
vinom, postavi k peéi ali v primerno gorko sobo. Ce
vino Gez nekaj dnij ne postane kalno, je za polnjenje
sposobno ; vender je le dobro, e se vsako vino umetno
¢isti, predno se natoéi v steklenice.

Pri napolnjevanju steklenic naj se pazi, da vino
le malo pride z zrakom v-dotiko; mnajbolje je mnapol-
njevati s kavfukovo natego.

Steklenice se morajo prav &isto izprati, in dobro
je, &e se izplaknejo z dotiénim vinom ali s finim 8pi-
ritom, predno se napolnijo. Ko so steklenice napolnjene,
se morajo takoj zamaSiti z dobrimi zamaSki, kuhanimi
¢e mogole v nepokvarjenem vinu. MaSenje se vrii s
posebnim strojem ali pa tudi z navadno leseno pripravo,
ki se dobi za 1.60 do 1.80 K pri vsakem trgoven, ki
prodaja kletarske reéi.

Napolnjene steklenice se poloZe (ne postavijo) v
vinsko klet, da se zama$ki ne posuse.

GisCenje Vina.

Veckrat se dogodi, da se nektera vina bodisi iz
tega ali onega vzroka noCejo ¢istiti, in zato smo pri-
morani umetno &istiti jih, ako jih hoéemo spraviti v
denar,

Vina pa umetno &istimo tudi tedaj, ¢e jih hocemo
dejati v steklenice, ali pa €e jih hotemo hitreje posta-
rati, in dalje &e jim hoGemo vzeti nektere neprijetne
snovi, na pr. ¢reslovino, barvo, neprijeten duh itd.

Za ¢iSCenje vina rabimo ribji klej, Zolico (Zela-
tino), jajéji beljak, kri, mleko, §pansko zemljo, Spansko
glino (kaolin), cedila; kot pripomoéek pa Creslovino
ali tanin, asbest, lipovo oglje itd.
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Ribji klej. — Ta se navadno rabi za ciSenje
finejgih ali Ze starejSih vin. Ribji klej se dobiva kakor
tudi droga é&istila v mirodilnicah (drogerijah) in tudi
v lekarnah.

Naprava. — Klej se z lesenim kladivom dobro
stolle, potem na drobne kosce s Skarjami razstriZe ter
namo¢i v malo vode; ¢éez priblizno 24 ur se ta voda
odlije ter se polagoma, v presledkih nadomesti z ne-
koliko kislej§im vinom (liter na 10 g» suhega kleja).
Ta zmes se potem dobro in velkrat pretrese, in ko se
je klej namoéil, kadar postane presojen, se stisne skoz
redko platneno cunjo.

Precejena zmes se lahko dlje éasa hrani v dobro
zaprtih in na hladnem kraju spravljenih steklenicah ;
posebno dobro se ohrani, e se ji je dodalo nekoliko
(1 do 2 Zlici) dobrega Spirita.

Poraba. — Predno- se klej rabi, se v §kafu
dobro zmefa z vinom, se z metlico dobro stepe, vet-
krat prelije iz $kafa v Skaf, dokler se ne pri¢ne moéno
peniti. To traja kakih 10 minut. Potem se vse skupaj
vlije naravnost v sod, iz kterega se je poprej odtoéilo
1 do 2 Skafa vina, da ¢istilo ne sili pri vehi vun.

Ko se je Cistilo spravilo v sod, se vino z lesenim
drogom ali s pocinjeno verigo dobro premeSa; Zelezna
se ne sme jemati, ker bi utegnilo v vino priti preveé
7eleza, vsled Gesar bi vino pofrnelo. Potem se dolije
vino, ktero je bilo prej odtoceno, se §e enkrat.vse pre-
mesa ter sod zapre.

Prvi dan se tu pa tam nekoliko po zgornjih
dogah s kladivom potrkava, da se €istilo ne prijema dog.

Za vsak hektoliter se vzame 1 do 3 do 5gr su-
hega kleja; odvisno je to od kalnosti in trpkosti vina.
Cim bolj kalno in trpko je vino, tem veé se vzame na 1AL

1 kg ribjega kleja stane 16. do 24 K.

Zolica. — Poleg ribjega kleja se najved rabi
zolica ali Zelatina. Ta se dobiva v rjavkastih ali v
belih in rdeckastih tankih ploS¢icah. Rabi se bolj za
¢iScéenje belih in rdefih vin niZje vrste, ker iz vina
razen drugih snovij potegne tudi barvo in &reslovino.
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Naprava. — Zolica se stolée v majhne kosce
in se namaka 10 do 12 ur v mrzli vodi, ktera se na-
zadnje odlije. Tako zmeh&ani Zolici se vnovié dodene
gista voda, -in sicer '/, litra na 10 do 15 g sube Zolice,
ter se na majhnem ognju segreva, dokler ne postane
tekoéa, med tem pa se nesprestano meSa; lahko se pa
tudi takoj raztopi v gorki vodi, me-'da bi jo prej
namakali v mrzli vodi.

Ko se Zolica shladi, se precedi skoz redko platno
in se lahko takoj rabi enako kakor ribji klej.

Na 1 Al se vzame za bela vina 5 do 8 gr, za ¢rna.
pa 7 do 10 do 15gr suhe, S ne pripravljene Zolice.
1 kg Zolice stane okoli 4 K.

Jajcji beljak se najveé rabi za CiSenje érnega,
posebno pa holjSega vina, ker mu ne vzame barve.

Naprava. Jajéji beljak (brez rumenjaka) se
dobro stepa, dokler se ne izpremeni v same pene; to
traja kakih 10 minut. 1\/[es.smt]e z vinom in vlivanje v
sod se vrii na isti nalin, kakor pri porabi kleja ali
Zolice.

Na 172 se vzame beljak 1'/, do 4 zdravih, ne
starih jajec.

SvezZa Kkri se rabi ter ‘pripravlja na enak nacin,.

exse

Sveze mleko se tudi z uspehom rabi. Na 1 hl
se ga vzame '/, do 1 litra.

Zadnjih dveh ¢istil, posebno pa krvi, e priporo-
je vedno nevamo, da vino dobi kak duhb, e dotlcna.
Zival ni bila zdrava.

Spanska glina in Spanska zemlja. —
Ti dve ¢Cistili se rabita le pri takem vinu, ki se ali
vsled prevehke sladkobe ali vsled veliko izvleéka in
enakih redij ne da odistiti s prej navedenimi Eistili.

Naprava. — Spanska glina ali kaolin in §panska.
zemlja (prva je prah bele, druga pa rjavkaste barve)
se namo¢i v vinu, dokler ne postane tekoéa ; potem se:
dolije nekoliko vina, se dobro premesa ter vh)e v sod,.
in v sodu se zopet dobro premefa ter se sod zapre in
pusti na miru. :
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Na 14l se vzame '/, do 1 k¢ kaolina in 60 do
100 gr Spanske zemlje.

V sluéaju, da se je Ze rabilo ktero poprej na-
vedenih ¢Cistil in se vino vender ne uéisti, se kar na-
ravnost &isti &e s to zemljo.

Creslovina. — Creslovina (tanin) sama na
kterikrat se pripeti, da se &istilo noée usesti, posebno
pri vinih, ki nigo trpka, ki imajo torej malo reslovine,
pa mnogo beljakovin. V tem sludaju se doda nekoliko
‘Creslovine. Creslovina se zveZe z dodanim &istilom ter
potegne vse skupaj na dno. Ceprav se vinu doda ére-
slovina, vino zato ne bode mnogo trpkejSe, ker jo ¢i-
stilo izvlete iz njega. V razmerju, kolikor se doda
&reslovine, toliko veé se mora porabiti éistila. Razmerje
je navadno 1:1,.to je 1gr Cistila (ribjega kleja ali
Zolice) potegne s seboj 1 ¢g» dodane éreslovine.

Naprava. Creslovina se zmeSa z vinom in se
pusti, da se usede. Nato se pazno odlije v sod, da
usedlina ostane v §kafu. Drugo se vrii tako, kakor pri
prejdnjih Eistilih, . .

Na 14l se vzame 8, 10 do 16 g» &reslovine. Ce
bi se vino tudi sedaj ne hotelo ¢istiti, se doda e neko-
liko prejSnjega @istila.

Opomnja. — Naj se vzame kterosibodi &istilo,
~¢e je na dnu soda goSca ali ¢e je bilo vino ravnokar
pretoceno, se ne sme Cistiti, marve¢ 3 do 4 dni potem,
ko je bilo pretofeno, kajti vino postane Sele pozneje
kalno. Ce je na dnu soda go$éa, se pa vino Se bolj skali.

Da se C¢cistilo popolnoma usede, traja 2 do 5
tednov. Ko se je to zgodilo, se mora vino zopet pre-
toditi v snaZ%en sod. Cim gorkeje je, tem hitreje se
Listilo usede.

’ Ker je to ravnanje kolikor toliko koéljivo, pri-
poroéamo vsakemu, naj najprej poskufa v malem, pri
5 ali 10/, predno bode ¢éistil v velikem, t. j. ves sod.
Seveda mora potem vzeti razmerno manj &istila, namreéd
pri 10 litrih deseti del one mnoZine, ki je potrebna za 1 Al

Precejanje vina. — Vinskih cedil je mnogo

vrst. Pred nekoliko leti je bilo najbolj v rabi holandsko



cedilo, ki je iz 3 do 6 vre&, pokonci obefenih v po-
sebnem cilindru.

Te so sedaj izpodrinila mmnogo
pripravnejSa in boljSa cedila, izmed
ktérih bi mi za naSe razmere priporo-
gali Seitz-ovo*) pokonéno cedilo (pod.
14.), ki prav dobro in hitro deluje. S
tem cedilom se na uro precedi '/, do 1 4l
vina, kar je odvisno od velikosti cedila.

Kot zgoStujota tvarina, da vino
izteka_ popolnoma éisto, sluZi asbest.

Cisti se s tem cedilom takole.
Najprej se asbest opere v kislem (ne
cikagtem) vinu, ali pa v vodi, kteri se
je dodalo nekoliko vinske Kkisline; dru-
gate bi asbest vinu vzel nekoliko kis-
line. Potem se v §kafu zmeSa 12 do
15 gr asbesta z vinom, ktero hocemo
¢istiti, in se vse skupaj naglo vlije v
cedilo. Spodaj odtekajoCe se vino se  p,zp4 14
toliko Casa vliva nazaj v cedilo, da
priéne iztekati popolnoma ¢&isto; to je
znamenje, da je absest dovolj zgostil
vse mreZine prostore v cilindru. Nato
se vino nadalje preceja ter se pazi,
da je cedilo vedno polno, ker se vino
popolnoma Gisti le tedaj, ¢e enakomerno
odteka. Ce sod visoko leZi, vino lahko
iz njega tefe naravnost v cedilo, dru-
gate se pa s sesalko toc¢i vanje.

V vegjih kleteh se rabijo taka
cedila, da se vino s pritiskom skoz nje
preceja.

Ako je treba precediti mnogo
vina in je vino zelo kalno, se pri rabi
cedila pod. 14. po vsakem precejenem
hektolitru vina asbest premenja, ker ez nekoliko éasa-
postane blatu podoben in rjavkast ali ¢rnkast, ker so

Podoba 15.

¥) Taka cedila prodaja tvrdka J. Malovich & Comp., Wien,,
17,3 Mayssengasse, Nr. 15.
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na njem ostale vse snovi, ki 80 v vinu povzrodale
kalnost.

Precejanje z asbestom je ceno, ker ga gre prav
veliko na 1 kg, stane pa le 3 krone kilogram.

Navadna cedila. — Za precejanje prav go-
stega in zelo kalnega vina ali goS¢e se rabi navadno
cedilo (pod. 15.), klobuéinasta vreda, podobna Filastemu
klobukn. To cedilo se obesi kar nad kad, in vanje se
vliva vino brez primesi.

Ce se pa tako vino hoce Se bolj odistiti, se pre-
cedi e enkrat, potem ko se mun je primefalo nekaj
-asbesta ali stoléenega lipovega oglja. Nekteri za zgo-
SCujodo tvarino rabijo tudi bel, eden, v vodi kuhan popir.
Pri vlivanju v to cedilo je treba paziti, da tekoéina v
cedilu ostane kolikor mogoce - mirna, ker se tako &i-
steje preceja.

Segrevanje Vina.

Namen segrevanju vina *) je v prvi vrsti ta, da
se bolno vino ozdravi ali vsaj nadaljevanje bolezni
prepreéi, ter da vino hitreje dozoreva. Za segrevanje
imamo posebne priprave, kterih pa zaradi tesnega pro-
stora ne bomo opisovali. Omenimo naj le, da se vino
segreje na 55 do 70° C. To se pri teh strojih doseZe
mna ta nacin, da se vino pusti, da teCe skoz cevi v
kotlu, napolnjenem z gorko vodo.

Pri tej toplini se beljakovine strdijo ter se hitreje
usedejo, poleg tega se pa umore vse Skodljive glivice
in bakterije.

Majhne mnoZine vina se lahko segrejejo na ta
nacin, da se napolnijo literske ali veé litrov drZece
steklenice, ktere se postavijo v kotel, in se v vodi,
70°C gorki, puste kakih 10 minut. Da se steklenice
med kuhanjem ne pobijejo, se prej ovijejo s slamo ali
S senom,

#) To ravnanje je izumil francoski kemik Pasteur; po nje-
govem imenu se segrevanje vina imenuje tudi pasterizovanje.
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Zmanjsanje kisline v Vinu
ali odkisanje Vina.

Veckrat se pripeti, da ima vino preveé kisline v
sebi, tako da se samo le teSko zaviiva. To se pogo-
stoma dogaja, ¢e grozdje ni popolnoma dozorelo in ¢e
se je vino napravilo iz takega grozdja, ki je Ze samo-

nasebi kislo \in Sibko. Cim Sibkejfe je vino, to je éim
" manj. alkohola in izvletka ima, tem bolj se kislina Cuti.
Tako je mogode, da imata dve vini eno in isto mnoZino
kisline v sebi, vender je eno vino prav kislo, docim
se v drugem kislina komaj énti. To prihaja odtod, ker
S0V polnejsem vinu vse snovi bolj enakomerno razde-
ljene, to je bolj ubrano sestavljene.

Da prekislo vino postane bolj prijetno in pltno,
se najhitreje in najenostavneje doseZe s tem, da se
zmeSa s krepkejSim vinom, ki ima malo klslme

Kislina se pa lahko zmanj8a z marmornim prahom,
z ogljikovokislim in z dvojno ogljikovokislim kalijem
ter z nevtralnim vinskokislim kalijem.

Predno se to ali ono sredstvo rabi, bi se mo-
ralo pri natanénem postopanju dolo€iti, koliko Kkisline
ima vino, in potem Sele dolo@iti, kohko naJ se je od-
vzame

Kislina v vinu in v moStu se doloca s kislino-
merom (pod. 16.). Vse kisline se ratunajo kot vinska
kislina ali kratko kislina.

V cev, s ¢érticami razdeljeno in s ¢érkami zazna-
movano (blreto), se iz steklenice do vrha nalije lug, ki
se naro€i ze s pripravo vred, in potem se spodaj ne-
koliko odtoéi, da se iz pipe lsz'dZIll zrak in da teko-
¢ina pride do nidle (0).

S pipeto (nategico) se natanéno odmeri 10 ems3
Vina, ktero se vlije v zato pripravljen kozaree, in pri-
meSa se mu Se toliko ali dvakrat toliko prekapane
vode. Ce je vino belo, se mn doda Se 3 do 6 kapljic
lakmusovega razmoka.
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Med neprestanim me-
Sanjem s stekleno paliCico
se lug vliva iz birete v ko-
zarec toliko c¢asa, da vino
izpremeni barvo.

Da se natanéneje do-
loéi, kdaj je vsa kisling
spojena (nevtralizirana), se
kapljica te zmesi prinese iz
kozarca na rde¢ lakmusov
popiréek. Kadar je dovolj
luga, ta popiréek postane
nekoliko visnjev, in to je
znamenje, da je vsa kislina -
vezana: Ce popircek postane
popolnoma visnjev, je to
znamenje, da se je v vino
spustilo prevet¢ luga; ce je
pa 8e rdeg, je bilo luga pre-
malo in se mora Se doliti.

Na bireti se potem po-
gleda, koliko luga je steklo
v kozarec, in to Stevilo pove
mnozino kisline v 9/,,, to
je v 1000 litrih.

Za mnavadno in hitro
dolo¢itey kisline v moStu

- ali vinu ra-
bimo Mol-
lenkopfov
kisglinomer,
b Kistane le

-odtisoéek
(0/_ 00) ki-
sline je

treba :

Ogljikovo-

kislega

O

TGS

Podo&a I0.
apna (marmornega prahu) 76 gramov.

il
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ogljikovokislega kalija . . . . . . . . 92 gr
dvojnoogljikovokislega kalija . . . . . . 133 ,
nevtralnega vinskokislega kalija . . . . . 301 ,

Ako ima vino 14 9/, kisline in jo hoéemo .Spra-
viti na 8 9/,,, potem primeSamo na vsak .hektoliter in
za vsak o/, 67 gr, torej 67 X 6 = 402 g marmornega
prahu. :

Kdor pa nima priprav za doloanje kisline, naj
poprej poskuSa v malem, z enim litrom. Ce se na 1Al
vzame za 6 9/, = 402 gr, se vzame za 117 stoti del,
to je 402 gr ali okroglo 4 gr prahu.

Preveé kisline pa naj se vinu ne odvzema, ker
tako vino potem utegne postati neubrano, to je izgubiti
utegne pravi okus.

Vinske bolezni.

Kdor s svojim vinom tako ravna, kakor smo opi-
sali, mu ne bo nikdar treba iskati pouka v tem oddelku.
pat pa bo to prav pogostokrat moral storiti oni, ki se
po teh pravilih ne ravna, ali pa le povrno. In ker je
takih gospodarjev najveé, zato nekoliko besed tudi o
boleznih. .o .

Kan ali cvet na vinu je najpogostejsa vinska
bolezen. To so majhne
glivice (pod. 17.), ki
se zarejajo na povriju
vina ter alkohol izpre-
minjajo v vodo. Ob
enem se zarejajo tudi
ocetne glive, ki v vinu
provzrocajo cik.

Ako se proti kanu
ni¢ ne stori, napravijo Pododa 17.
te glive mreno éez vino
vsedez, in vsled tega vino postaja od dne do dne Sib-
kejSe in slabejSe, in naposled se popolnoma pokvari.
Cim manj alkohola je v vinu, to je &im &ibkejSe je,
tem bolj je podvrZeno tej bolezni. Na moénik vinih se
kan sploh ne more naseliti, ker alkohol glive zadusi.

4
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Kana, se ubranimo, ¢e sode zalivamo, da so vedno
polni, ée vino Zveplamo, ée mu dodamo alkohola, olja itd.

O polnjenju sodov smo Ze  pri napravi in preta-
kanju vina pisali. Tu omenimo le Se to, da se pri za-
livanju tedaj, ¢e se je kan Ze mnaselil, vino v sod vliva
z lijem, ki sega pod povrije vina, s Cemer se doseZe,
da se glivice pri vlivanju ne pomeSajo z zdravim
vinom. Ko je sod poln, se e potolée ob straneh ter
se navrhu zbirajo¢i se kan kar odpiha in sod zopet
dobro zapre. Veha se §e v alkoholu namo¢i. Na vino
se lahko vlije par Zlic ali pol kozarca dobrega alko-
hola ali finega olja; alkohol takoj vse glivice pomori,
olje pa bolezen v razvoju zadrzuje.

Ce je v sodu precej praznega prostora, pa nimamo
zalije, potem mnaj se prazni prostor zaZvepla, enako
kakor je bilo opisano pri Zveplanju praznih sodov;
razloéek je le ta, da se vino ne sme prav modno in
prepogostokrat Zveplati, ker bi utegnilo dobiti duh po
Zveplu. Zvepla naj se, ¢e je le mogode, s kadilnico
pod. 6.;. e bi Zveplali s kadilnico pod. 7., bi lahko
skapljalo kaj Zvepla v sod; ée je kan Ze mocno razvit,
bi pa Zveplo sploh ne gorelo, ker kan ves kisik v sodu
zase porabi in bi bilo toreJ najprej treba v sod spra-
viti sveZega zraka.

Cikanje vina je poleg kana najnavadnejsa
vinska bolezen. Pojavlja se posebno pri onih vinih,
kterih mo8ti so pokipeli z drozgo vred v odprtih kadeh,
in ki so prifli v Ze pokvarjene sode.

Cikasta vina se mne dajo popolnoma ozdraviti
Edini pripomodek proti ciku je, ¢e se tako vino segreje
na 60 do 70° C; pa tudi s tem se holezen le zadrii
v padaljnem razvoju. Najbolje je, da se taka vina
kmaln oddado, &eprav pod ceno. Z odkisanjem (gl. od-
kisanje vina), se cik le za nekaj Gasa prikrije, posebno
Ce se potem zmeSa z zelo polnim vinom, ki pa ima le
malo kisline v sebi, na pr. z dalmatinskim ali ister-
skim vinom. Seveda se potem tudi to vino pokvari, ce
dlje ¢asa v sodu ostane.

Grenko vino. — Da vino zgreni, se pri nas
sicer ne dogaja tako pogostoma, vender so vina, ki so
pokipela s peclji vred, vedno v mnevarnosti, da zgrene



To se pa pripeti tudi pri dobro napravljenem
starem vinu, posebno pri burgundcn. Tako vino izgublja
barvo, postane najprej popolnoma pusto in naposled
zgreni ter postane neuZitno.

S tako boleznijo e nismo imeli opraviti, in zato
naj navedemo, kar drugi svetujejo, kako zdraviti tako
vino. Ce vino Se ni popolunoma zgrenelo, se vrie na
tropine, ali pa se najprej pretoéi v kad, potem v za-
Zveplan sod, nato se sé¢isti z ribjim klejem ali z Zolico
in naposled se mu doda nekoliko alkohola.

Zavrelica. — To je bolezen, ktero Ze marsi-
kteri vinogradnik prav dobro pozna, kajti zgodi se, in
to ne malokrat, da mora vinogradnik ves pridelek zno-
siti na gnoji§e namestu kupcu na voz. Taki neprijetni
sluéaji bi se pri tako povrSnem kletarjenju 8e pogo-
steje pojavljali, ¢e bi vinogradniki svojega vina k sreci
ne prodajali prav zgodaj, kajti vino najrajsi zavre poleti.

Napadeno vino izgubi pravi vinski okus in disi
kakor gnilo sadje; bela vina postanejo rjavkasta, érna
pa bolj temnorjava in gosta,. ker se v njih razne
snovi razkrojijo, med drugimi tudi barvilo. Mocno na-
padeno vino postane popolnoma neuZitno.

Zavrelica (zavrelka) se najrajsi pojavlja pri vinu,
ki ni bilo pravocasno, ali celo nobenkrat pretocéeno,
posebno &e je ob trgatvi prislo mnogo gnilega grozdja
vmes.

Najgotovej§i in najboljdi pripomoéek je segrevanje
vina. Malo napadena vina se ozdravijo stem, da se
takoj pretoéijo v zaZveplan sod in se s€istijo z Zolico,
ali pa se poprej precede in potem oéistijo. Ako je
vino vsled Zvepla izgubilo mnogo barve in vsled raz-
krojitve vinskokislih spojin tndi mnogo kisline, pripo-
rocamo, da se taka vina zmeSajo z mocnejfimi in morda
tudi s kislej$imi, ali pa se doda na vsak hektoliter do
200 gr vinske kisline, ki se dobiva v vsaki lekarni.

Tudi je dobro, ée se tako pripravljena vina vr-
Zejo na tropine. Ce pa kaZe, da se vino hode popol-
noma izpriditi, je najbolje, da se prekuha v Zganje.

Vleéljivo vino. — Da vino postane vletljivo,
je tudi vzrok neprevidno in povrSno ravnanje z mladim
vinom, ako se namret opnita pretakanje in ¢e je morda

4*



mos§t nepravilno pokipel na tropinah, v kterih je bile
mnogo gnilih jagod. -Ta bolezen se najrajsi pojavlja
poleti. Vlecljivo vino se vleée in tefe tiho kakor olje.

Vlecljivo vino se popravi na ta naéin, da se pre-
toéi v dobro zaZveplan sod, poprej pa se spravi v dotiko
z mnogo zraka. Da se to doseZe, se vino najprej iztoéi
v §kaf, iz Skafa skoz gosto refeto v kad, v tej se
stepta in Sele iz te se spravi v nekoliko zaiveplan
sod; poprej se. mu Se lahko doda 1 do 2v. Spirita.
Cisti se z Zolico. Da wvino gotovo sprejme C¢istilo, se
mu doda Se posebeJ 10 do 15 do.20gr creslovme
Cistili se morata z vinom prav dobro zmeSati. Dobro
je, ¢e se tako vino pozneje Se vrie na tropine, da ves
sladkor pokipi. Cim moérejSa in trpkej§a so vina, tem
manj so takim boleznim podvrZena.

Mlada, %e ne dobro dozorela vina, v kterih se
¢uti e nekoliko sladkorja, naj se ne napolnijo v ste-
klenice, ker se taka vina najraj§i izpridijo; to smo Ze
veékrat sami opazovali.

Vinske napal—(e.

Vino ima labko razne napake, kterim pa ni vselej
vzrok vinogradnikova nemarnost, marveé¢ jih povzro-
¢ajo razne druge okolnosti.

Plesnivo vino. — (e vino dobi duh po ples-
niveu, je temu vselej vzrok malomarno postopanje do-
tinega vinogradnika. Kdor s sodi tako ravna, kakor
smo opisali pri snaZenju vinske posode, ne bo nikdar
imel plesnivega vina.

Vino, ki ima molen duh po plesniven, se tefko
da ozdraviti. Sicer se pa plesnivo vino sploh ne da
popolnoma ozdraviti in je najbolje, €e se prekuha v
7ganje. Da se ozdravi kolikor- mogode, obstoji edini
pripomoéek v naslednjem. Tako vino se pretoéi v drug
sod, najprej le do polovice, vanj se vlije 17 dobrega,
finega olja in se dobro z vinom zmeSa; to se zgodi na
ta nadin, da se sod semtertja valja. Potem se v sod
vlije 8e ostalo vino in se mu zopet primefa 17 olja



ter se dobro zvalja in se sod zopet postavi na svoje
mesto. Na 1Al vina se vzame 1'/, do 27 finega olja.
Olje potegne smrdljivi duh nase in se zbere navrhu
vina ; z natego se spravi iz soda.

Iz manj diSedega vina se pa ta dunh vsaj za silo
odpravi s parkratnim pretoCenjem v nekoliko zaZve-
plan sod in s éiSCenjem, posebno z Zolico. Dobro je,
¢e se taka vina puste, da Se enkrat pokipe na tropinah.
Svarimo pa vsakogar, naj plesnivih vin nikar ne mesa
z zdravimi, ker se potem gotovo Se ta izpridijo.

Pocérnenje vina. — To se pripeti le, &e je
vino dolgo Casa z Zelezom v dotiki, e na pr. pade kak
Zrebelj ali kaj enakega v sod, ali pa ¢e v vino moli
vijak pri vrateih. V vinu nahajajoda se ¢reslova kislina
se spoji z Zelezom in napravi se dreslovokisli Zelezni
okis, to je spojina, kakerSno nahajamo v ¢rnilu; vino
pofrni ali pa moéno porjavi.

S CifCenjem in pretakanjem se taka vina zopet
ozdravijo, ée niso preve¢ pokvarjena, sicer pa se more
belo vino tudi samoobsebi udistiti. Zelo  pokvarjena
vina se porabijo za Zganje.

Ker se pri sodih, kterih vratca so okovana z Ze-
lezom, ta napaka labko velkrat ponavlja, naj se ono
Zelezo obda z lesom. - ,

Rjavo vino. — Rjavkasto barvo vino dobi
tedaj, ¢e je v moSt pri§lo mnogo gnilega grozdja in &e
je pokipel na peecljih. Ce tako vino pride z zrakom v
dotiko, kmalu porjavi in celo lahko postane tako kakor
godlja. To prihaja odtod, ker izvledki iz gnilih in de-
loma tudi osuSenih jagod s pomoéjo kisika delajo spr-
steninske spojine, ki se potem tef§ko usedejo, posebno
v vinu, ki ima malo kisline v sebi.

Tako vino se mora pretoditi v éist, zaZveplan sod,
Cistiti pa z Zolico ali z ribjim klejem. Ko se je cistilo
usedlo, se vino zopet pretoci v snaZen sod. Ce je vino
zelo pokvarjeno, se mora celo v presledkih Zveplati,
in sicer enkrat, ko je sod Se prazen, in potem, ko je
do polovice napolnjen. Veékrat se tako vino udisti tudi
samoobsebi, pa ne prav popolnoma.

Duh po zveplu dobi vino, ako je pri§lo mnogo
Zvepla z grozdjem v kad, odnosno v most, ako je bilo



vino premoc¢no Zveplano, ali pa, ¢e se zaZveplani sodi
niso dobro izprali.

Ce ima vino le malo duha po Zveplu, ga Ze iz
gubi, e se enkrat pretoéi, samo da pride zelo z zrakom
v dotiko ; e pa Ze mocéno disi, potem je pri pretakanju
treba dejatl v §kaf baklemh IGCIJ, kokor lonce, po-
krovke i.t.d., potem pa Se v 1ij, ée ni bakren. Zveplo
se nseda na te bakrene stvari, in zato jih je velkrat
treba obrisati. Na ta nadin se vinu vzame takoj ves duh.

Ta smrdljivi duh pa se vinu vzame tudi s tem,
Ce se pretoCi v zaZveplan sod. Zveplena, sokislina v
dotiki z Zveplenim vodikom (to je tista snov, ki ima
tako neprijeten duh, kakor po gnilih jajcih), izloca
zZveplo, ki se potem z droZami vred useda na dno soda.

Duh po sodu dobe vina, e pridejo v take
posode, ki so bile slabo hranjene in se dolgo éasa niso
rabile. Tako vino ima neki éuden, pust duh.

S pretodenjem v bolj§i sod in s é&iSCenjem se ta
duh zmanjga.

Duh po drozah. — Ta jako zoprni, na blato
spominjajo¢i duh dobe vina, ki niso bila pretocena, ki
S0 toreJ ves Cas ostala na drozah

Ce se parkrat pretodijo in morda Se ocistijo, se
jim ta duh odpravi.

Duh po zemlji je za nektere kraje Ze bolj
znatilen. Vino pa more ta duh dobiti tudi tedaj, ¢e v
mo§t pride mnogo blatnega grozdja.

4

S pretakanjem in d&iféenjem se nekaj tega duha
odstrani,

Postranski duh, kakor na pr. po katranu, kar-
bolineju itd. dobi vino, ¢e so morda obroéi na sedu ali
tudi trtni koli s temi tvarinami namazani; utegne pa
ta dub tudi potegniti nase, ¢e se take smrdljive tva-
rine hranijo v kleti v bliZini vina.

S pretakanjem vino izgubi mmnogo tega duha.



Kleti.

Vidno spricevalo, da se naSe kletarstvo §e ni po-
sebno visoko povzpelo, nam dajejo naSe kleti po go-
ricah in po bivalis¢ih. Le malokdo se potrudi, da bi
svojo klet razmeram primerno uredil, da bi svoj pri-
delek labko z gotovostjo noter spravil ter ga pozimi
in poleti mnotri pustil brez skrbi, da bi se mu ne po-
kvarilo.

Seveda pravilna uredba kleti zahteva dokaj stro-
§kov; mi pa hofemo tu v prvi vrsti navesti naért, ki
zado$¢a navadnemu vinogradniku in ga vsakdo z ma-
lenkostnimi strogki lahko izvr§i.

Sedaj nahajamo po naSih in sosednjih krajih na
stotine kletij, ki so vse drugo, le vinske kleti ne.
Nektere so brez oken, druge brez odduSnika, zopet
druge brez stropa, s polomljeno streho, z razpoklimi
zidovi, z razbitimi
vrati, brez tlaka,
polne jam, vse bla-
tne, brez odtokov,
polne pajéevin in
mahu po zidu, itd.
itd. Da se vino
in posoda v takih
kleteh mora pokva-
riti, to se umeva
samoobsebi, Kkajti
pozimi vino zmrzne
in izgubi mnogo
Zlahtnih snovij, po-
leti se pa . zopet
preveé segreje, in v /
vsled tega ga ve- . Podoba 28,
liko izhlapi in ni
izkljuéeno, da bi se ga ne polotila ta ali ona bolezen,
posebno zavrelica. . ' ’

Kaksna bodi klet. — Da se vino -ne po-
kvari, mora vinska klet imeti poleti in pozimi kolikor
mogoce enako toplino, in sicer 10 do 129 C.
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V mestih ali v vaseh, kjer so kleti pod stano-
vanji, torej pod zemljo (pod. 18.), je priblizno ta to-
plina; drugace je pa, Ge vinska klet stoji popolnoma
z4se, na prostem, dale¢ od stanovanja, kakor se to
ravno na Dolenjskem povsodi vidi.

Za oko je to jako lepo, in éloveka navdaja neki
poseben, prijeten obéutek, ko vidi nebroj takih liénih
kletij ali zidanic po goricah, v vinogradih. Vender se
mi s temi hrami ne moremo sprijazniti, in sicer iz na-
slednjih vzrokov: Ker so zidanice od bivali§¢ zelo od-
daljene, zlobneZi vino lahko pokradejo, ali kako drugo
zlobnost napravijo. Ob slabem vremenu ali kadar je
mnogo opravkov, preide mnogo ¢asa, da vina nihée ne
gre pogledat, in med tem asom se prav lahko pokvari
na ta ali na oni nacin. Ker so zidanice veéinoma prav
slabo narejene, se vino poleti zelo segreje, pozimi pa
tudi zmrzne,

Podoba 19.

Mi smo mnenja, da je le bolje, &e je klet, pri
hifi ali v hi§i, da se vino lahko poljubno nadzoruje;
v zidanicah pa naj se ga hrani le toliko, kolikor se
ga Gez leto potrebuje za delavee itd. Sedanje slabe
zidanice naj bi se prenaredile ali zboljSale po vzorcu
pod. 19. .

Ako je klet popolnoma nad zemljo, potem se mo-
rajo stranske stene in strop tako zavarovati, da se
znotranja toplina le malo in pocasi menja, da se torej
klet ne segreje hitro, pa tudi hitro ne shladi.
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To se doseZe na ta natin, da se napravita bodisi
iz lesa ali iz opeke dva ozka zida, med kterima ostane
6 do 10 c¢m praznega prostora, ki se potem napolni
¢ kakim slabim prevodnikom toplote, s pepelom, z
ogljem, s sipino itd. Streha je mnajboljfa slamnata;
glede nevarnosti zaradi ognja je pa bolje, Ge se pokrije
z opeko, zato pa se napravi dvojen strop, vmes pa se
nasuje, kakor so tramovi debeli, kak slab prevodnik
‘toplote.

Glavna vrata naj bodo -dvojna. Ce klet nima
majhnega stranskega, zavetnega vhoda v hi§i sami, naj
se pred glavnimi vrati napravi preddurje (kolibica), da
vnanji zrak ne more naravnost v klet.

Vrata naj bodo na severnozapadni ali na juZno-
vzhodni strani, ker so tako najmanj izpostavljena zu-
nanjim vplivom, posebno vetrovom. Okna mnaj bodo
istotako dvojna in naj se glede &tevila in velikosti
ravnajo po velikosti kleti. ManjSa kakor v razmerju
40: 50 em naj se okna ne delajo, ker bi drugace priglo
premalo svetlobe v klet in bi se klet tudi slabeje zra-
¢ila. Oddaljenost posameznih oken znafaj 3 do najved
6 metrov. Napravijo naj se okna tako visoko, da pridejo
nad sode, torej bolj pod stropom, nikakor pa ne na
sredi sten, da bi jih sodi zakrivali.

Da se mora klet dobro zraditi, posebno za Casa
kipenja, da se v kleti ne nabere preve¢ ogljikove ki-
sline, je dobro, ¢e se pri vedjih kleteh ob straneh
pri tleh napravijo Se posebni oddufniki (majhna zapi-
rajota se okenca), v straneh stene ali na sredi stropa
skozi streho pa dimniku podoben oddus$nik, ki mora
biti “tako narejen, da se lahko zapira. Vsakih 8 do
10 m se naredi en oddusnik.

Tlak bodi ali iz opeke, kamnit ali Se bolje iz
cementa ter nekoliko nagnjen na eno stran, da se od
tam po odvodnem jarkm odteka voda, ¢e je kaj pride
v klet.

Zunanji vpliv gorkote se zmanjuje tudi s tem,
‘da se okoli in okoli kleti nasadi drevje in grmovje,
pred glavnimi vrati pa se iz trt napravi Se brajda ali
latnik.
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Kipelna in vinska klet. — Vsak vinogradnik
naj skusa, da si napravi kipelno in vinsko klet. Kipelna
klet je ona, v kteri kipi moSt, v kteri se vr&l burno
vrenje, in ta ima lahko razli¢no toplino; ¢im gorkejsa
je v mrzlih krajih, tem boljsa. Vinska klet je pa ona,
v kteri se vrsi pocasno kipenje in zoremje vina ter se
sploh vino hrani, dokler se ne proda, torej lahko vet let.

Doéim se pri kipelni kleti toplina lahko menjava,
je treba pri vinski kleti skrbeti, da ostane vse leto
kolikor mogode enaka. To se pa najlaZe doseZe, Ce je
kolikor mogoce pod zemljo, in sicer zadostuje 4 do 8m.

Po Dolenjskem, koder imajo zidanice po vino-
gradih in so vi-
nogradi v strmih
legah, tako da se
strmina  priéune
/// . i{oj zatzidsimliio,
0 a smoter lahko

@@@ % doseZejo kar eno-
il L stavno 1pa ta
‘ N ,/%/— //// n .
00007 //%,7// naéin, da za zi-
7 danico izkopljejo
jamo v vinograd
ali pod vinograd
(pod. 20. in 21.).

o b udh 55}59\0\\‘\?-»
1 11
0

ERARHEREEES| Ce je mevarnost,
Podoba 20. da bi se taka

klet untegnila za-
suti, se napravi obok iz kamenja ali
iz opeke (pod. 18.). Ako je klet
dovolj globoko pod vinogradom, se
brez skrbi nad njo sade trte ali
drevje, vsekakor pa vsaj trava ali
grmovje, da zemeljska toplina
ostane bolj enakomerna.

Nekteri strokovnjaki trdijo,
da v tem sludaju zadostuje, Ce je
klet 2 do 4 m pod povrSjem zemlje,
da ima tako enakomerno toplino,

Skozi sredo take podzemeljske kleti se mora na-
praviti oddufnik s posebno zatvornico (@ na pod. 20.).

Podoba 2r.



Ce pa vinograd za zidanico ni takoj strm, marved:
bolj raven, potem .se iz kipelne kleti napravi nekaj
stopnic nizdol, in Sele potem se vodoravno v hrib iz-
dolbe klet. In ée bi tudi v tem sludaju ne pri§la vsa.
klet dovolj globoko pod zemljo, potem se ob povr§ju
zemlje napravijo okna, okoli in okoli kleti pa se vsaj
do 1m pod povr§jem zemlje nasuje pepel, oglje ali
stara malta. To zidove. obvaruje suhe in zabranjuje
prehitro menjavanje topline. Na vsak naéin pa je dobro, .
¢e se na znotranji strani napravi okoli in okoli Se en zid.

Pri nas na Primorskem imajo navado, da tedaj,
ée v klet prihaja preved mokrote, okoli in okoli kleti
napravijo poseben zid, tako da med tem in med glavnim
zidom kleti ostane 40 do 50 em svetlobe. Po tem jarku,
ki je niZji od poda v kleti, odteka voda.

Taka klet vedno ostane suha, in ker je med obema
zidoma dobro zaprt zrak, ki je mnajslab§i prevodnik
gorkote, ostane toplina v kleti bolj stanovitna.

Enak zid se mora napraviti pred vhodom iz ki-
pelne kleti v vinsko klet, in loditi se morata s posebnimi
vrati, ki naj bodo tako wurejena, da se kar v zid po-
tisnejo, t. j. bodo naj na kolescih na tiru (pod. 20 7).

Vinska klet bodi tako velika, da se ob obeh
straneh lahko spravi ves pridelek in da ostane Se
dovolj Sirok hodnik.

Tla naj bodo, kakor Ze omenjeno, kamnita, iz ce-
menta ali pa iz opeke, in hodnik naj bode nekoliko
izboéen kakor cesta, da ostane vedno suh.

V vinsko klet se ne sme devati prav nobena druga.
stvar kakor le vino. V kipelni kleti pa mora biti razen
drugega kletarskega orodja Se stiskalnica in v mrzlih
krajih tudi ped, da se za Casa kipenja vzdrZuje pri-
merna toplina. Kjer je mogoce, se v kipelni kleti na-
pravi tndi vodnjak, ali pa se vodnjak napravi zunaj,
v klet pa se postavi sesalka, da v mrzlem casu kleti
ni trepa odpirati.

Ce je vinska klet pod kipelno kletjo, potem se
skozi strop napravijo luknje, po kterih se s sesalnimi
gumijevimi cevmi spravlja vino v spodnjo (vinsko) klet.

Zracenje in snazenje kleti. — Kipelna
klet se mora najbolj zraliti za Gasa kipenja. To delo
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pa se mora po potrebi izvrSevati tudi pozneje, ker bi
-drugade zrak v kleti postal zaduhel in bi se pokvaril,
in naselile bi se v klet razne bolezni.

Istotako se mora po potrebi zraditi vinska klet.
Dobro je, e se med letom — naj bode v kleti vino ali
ne — tuintam zaZge nekoliko Zvepla, da pomori gli-
vice. V vlaznih krajih v klet devajo Zivo apno ah :
klorovokislo apno, da vlago nase vlece.

Ce se po zidovih napravi mah ali plesnivec, se
mora vsa klet pobeliti. To delo naj se zvriuje tedaj,
kadar v kleti ni nié ali je prav malo vina, ker se ta-
krat posoda lahko brez skrbi prenaSa. Med apno naj
se pomefa nekoliko karbolne ali Zveplene kisline, da
glivice bolj gotovo pomori. Umestno je, ée se pobelijo
tndi podvalki, na kterih leZe sodi, kajti prav ti so naj-
veckrat vsi preprezeni s plesnivcem,
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Tvrdke,
pri kierib se dobiva razno kletarsko orodje:

cons

in vpodobljene, se doblvam

Podoba 2, 8., 4. in 5. pri tvrdki Ph, Mayfahrth & Cie,
Dunaj, II.,, Taborstrasse, 71 ;

podoba 1., 6., 7., 8, 9., 10, 11., 13. in 15. pri tvrdki
Administracija ,,Weinlaube‘‘ v Klosterneuburgu
pri Dunaju;

podoba 16. in druge enake reéi- pri tvrdki Henrik
Kappeller, trgovec s kemikalijami na Dunaju, V.,
Franzensgasse, 13.




