
List 88. 

Vinorejec pri mostu in vinu. 
Zložni ali obstojni deli mošta so : voda, žlezasta sla­

dina, cuker ali sladkor, grampa, jabelčna kisloba, grenko-
zagoltnost farbe in dišečevina. Voda, ki vse druge dele v 
kapljivo tekočem stanu obsega, je kemijsko sčišeni dežev­
nici ali potočni vodi popolnoma enaka. 

Ž l e z n a s l a d i n a je tisti redivnidel, kteri se v vseh 
rastlinskih in živalskih jestvinah znajde. 

C u k e r ali s l a d k o r je tudi redivni del, pa se ne da 
iz vsakega rastlinskega soka izleči. V grojzdji ga je ve­
liko, in kadar most vino postane, se cuker v alkohol spre­
meni. 

Tudi g r a m p a vinovrenje podpira, in ni nič drugega 
kot neka sol, ki se po vinovrenji odloči in vledeni. J a ­
b e l č n a k i s l o b a se za volj tega tako imenuje, ker po ki­
slih jabelkih diši. Ž l e z o s l a d k o r je v moštu zgostena 
sladina, kakor se dobi, kadar se sirov mošt v velikih pon­
vah na ognji dobro speni, in kar je v njem vodenega, 
skadi. Ta se znajde, kot obstojni del le v nekterih rastli­
nah. Barbini deli, ki se v lupinah znajdejo, se ne dajo 
drugači izleči, kakor s pomočjo alkohola, ki se pri vrenji 
odiocva, in dalje ko je vino šumotljivo vrelo, toliko več 
barbe bo imelo. 

Pravi čas vino iz b a d n j a v s o d spraviti kaže eno-
meter ali sladomer, če v mošt vtaknjen do n i č l e ali n u l e 
v p a d e . To je gotovo znamenje, da se je v sladkor ali v 
alkohol spremenil. Zdaj gre mošt v s o d e preliti, pa vse­
lej mora mošt, ki se pri d r u g e m tlačenji ali s prešanjem 
dobi, od boljšega in sladkejšega odločen, v posebno posodo 
priti. — 

Ker se drugo tako imenovano t i h o n e š u m o t l j i v o vre­
nje, po kterem vino boljše in bolj popolnoma prihaja, v sodu 
začne, ga je dobro v v e l i k i h sodih hraniti, ker bo vino 
v v e č j i h m e r a h b o l j v r e l o , in nar visokejo stopnjo 
svoje dobrote in žlahnosti doseglo. Po tihem vrenji se ob­
stojni ali zložni deli prav popolnoma združijo ; sladkor se 
spremeni v alkohol, grampa se odloči, drožje pa padejo na 
dno. To tiho vrenje terpi en mesec; ob tem času pa moraš 
posebno skerb imeti, da se vino, kar ga je spuhtelo, vsak 
dan nadomesti, da rahlo zamašen sod vedno poln ostane. 
Kadar se je vino p o p o l n o m a sčistilo, se sod z veho za­
bije, da zrak do njega pristopa nima. 

Mesca prosenca (januarja) se vino p o s n e m a . Pri 
tem delu je na sledeče reči gledati: 

1. pretoči vino iz velikih sodov v m a n j š e , da se, ako 
bi sod poškodovan bil, manj vina zgubi; 

2. posnemaj ga vselej v jasnem in merzlem vremenu, in 
3. presnemaj ga tako, da manj ko je mogoče, z zrakom v 

dotiko pride, da cvet iz njega ne spuhti, in da kislic iz zraka 
va-nj ne zarine, kar lahko odverneš , presnemovaje ga v 
zakrite čebre. 

Vino se večkrat presnema, toliko časa , da celo nič 
drožja nima. 

Po vrenji pride vino v vinski hram. Sodje se morajo 
z železnimi obroči okovati, doge naj bodo iz kostanje­
vega lesa narejene, ker hrast veliko vinu škodljive g a v k o -

k i s l o b e (Gallapfel-Saure) hrani. Vsi sodje morajo z vra-
tiuami prevideni biti, da se lože v njih grampa posterže. 

Pred ko grojzdje v badnje, in vino v s o d e spraviš, jih 
moraš z g o r k o in potem z m e r z lo vodo, v kteri se je pred 
nekoliko, a p n a raztopilo, čisto oprati. Gorka voda odpravi 
vso nesnago, apno pa grenko zagoltnost iz posode. Če bi 
pa pri vsem tem kaj notri ostalo, kar se iz pokuša spozna, 
moraš malto ali pesek, kakor tudi lupin, ostrig in drugih 
školjk (konhilj) v prah stolči in v sode djati. 

Sode z ž e l e z n i m i obroči okovati je zlo varčna reč. 
Železni obroči terpijo veliko veliko let, zlasti v suhem vino-
hramu. Sodov tako okovanih in , kakor smo že rekli, tudi 
spodej z vraticami previdenih, ni treba nikdar nabijati ali 
popravljati, ker se nikoli ne oddninijo. 

Vinohram mora p o d z e m e l j sk prostor biti, in kar je 
prav, hladu imeti. Deset do petnajst Romirjevih stopinj gor-
kote je primerjena toplota. Dober vinohram mora deleč 
od velike ceste napravljen biti, da vozovi sodov ne stresu-
jejo, in v vinu spijočih gazov ne zdramijo, ker se večkrat 
primeri, da se vino pri ne vidljivem ali tihem vrenji spridi. 

Vinohram mora o b o k a n (velban) biti in majhne p r o t i 
s e v e r j u obernjene okenca imeti. Tla daj narediti iz de-
oelit), gladkih in prav terdih ploš ali skrilj. Tudi je mar­
ljivo na to paziti, da se p a j č e v i n a omete, in voda po tleh 
ne razliva. Ce je ob času vi no v r e n j a nesnage v hrami, 
se bo vino skazilo. To se tudi primeri, če se pripusti, da 
delavci v vinohramu jedo. 

Kar je tukaj od nesnage rečeno, velja tudi od bendim-
skega hrama. 


