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Ravnanje s sadnim vinom. 
Ravnanje 8 sadnim \inom je zelo podobno ravnanju 

z vinom od grozdja, popolnoma tako pa vender ni, ker 
se sestava sadnega mošta v nekaterih rečeh bistveno 
razločuje od grozdnega mošta. Za popolnoma pravilno 
ravnanje s sadjevcem treba je dobrih kleti in nekaj kle-
tarskega orodja in priprav, česar pa naši gospodarji po 
nevinskih krajih nimajo in tudi tako kmalu ne bodo 
imeli, kajti sadjevec ima po teh krajih ves drug pomen, 
nego vino po vinskih krajih. Sadjevec ima biti gospo
darju le prijetna, krepčilna pijača, ceno prirejena v na
domestilo pravega vina in žganja ter toliko trpežna, da 
se zdrava in pitna vzdrži vsaj do novega mošta. To do
seči pa ni težavno, potreba je le v e l i k o s n a g e in 
natančnosti. 

Pri nas se izdelavanje sadjevca močno širi, in tru
dili se bodemo to panogo kmetijstva izdatno pospeševati 
ter tudi v tem pogledu doseči napredek. Danes hočemo 
prav na kratko dati navodilo, kako je ravnati s sad
jevcem na prav priprost način, da ostane do novega 
mošta okusna in zdrava pijača. 

Kedar si mošt iz sadja iztisnil, ravnaj tako le ž 
njim: 

1.) Natoči ga v prav snažen in zdrav sod, t. j . sod, 
ki ni ne cikast, ne plesniv in ne buofast, ampak dobro 
izpran. Natoči ga do vehe in imej ga v prostoru, ki ima 
15 do 18° C. toplote. V tem sodu vname se sedaj p r v o 
ali b u r n o k i p e n j e. 

2.) O pričetku burnega kipenja, ki traja, če je pri-
primerna toplota, do 14 dni, izmetava mošt pri vehi 
umazane pene in drugo nesnago iz sebe. Kar mošt iz-
meče, to pridno odstranjuj. Da mošt kolikor mogoče ve
liko iz sebe izmeče, dolivaj mu vedno, da sod ostane poln. 

3.) Kadar mošt neha izmetavati, je znamenje, da 
je burno kipenje ponehalo, in sedaj se prične d r u g o 
ali g i a v n o k i p e n j e . Sedaj pokrij veho, a ne zabij 
je, ker razvijajoča ogljikova kislina lahko sod raznese. 
Veho najbolje zapreš s kipelno veho, katere pa naši 
gospodarji še nimajo. Kdor nima kipelne vehe, naj si na
redi vrečico, napolnjeno s peskom, ter naj jo položi na 
veho. Iz tako zaprtega soda lahko ogljikova Kislina od
haja, zrak pa ne more vanj. Glavno kipenje traje do 
pomladi. 

4.) Konec zime, t. j. predno nastopi gorko pomla-
danjsko vreme, pretoči mošt v drug snažen sod, a glej, 
da bodo poln. Sedaj mošt še vedno kipi, a prav počasi 
in tiho, in to t r e t j e k i p e n j e imenujemo z o r e n j e 
v i n a . Ako hočeš sadjevec dolgo hraniti, glej, da bo sod 
vedno poln. Naši gospodarji pa prično precej sadjevec 
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rabiti, zato ne morejo soda polnega ohraniti. Ako soda 
ne moreš polnega ohraniti, moraš vino žvepljati, če hočeš, 
da ti ne postane cikasto. To žvepljenje pa ni tisto, ka
tero zvršujejo nekateri vinščaki in katerega se vinopivci 
po vsej pravici boje. Žvepljanje tako le zvrši: Naredi 
iz ploščevine (pleha) skledico, ki je toliko velika, da gre 
skozi veho. To skledico pritrdi na drat, položi na njo 
žvepla ter je zažgi. Goreče žveplo vtakni v sod in glej, 
da se ves prazen prostor v sodu napolni z žveplenim 
dimom, potem pa sod z veho zabij. Tako delaj vsakih 
14 dni, in prepričan bodi, da bodeš vino do zadnje kaplje 
iztočil zdravo. To žvepljanje zelo priporočamo, kajti je
seni pri nas sedaj skoraj ni dobiti sadjevca, ki bi ne bil 
fikisan. 

D o s t a v e k : Dobro vemo, da so še drugi boljši 
načini, po katerih se izdeluje dobro sadno vino, katere 
pa bodemo ob drugi pliki podrobneje popisali. S tem 
člankom smo ustregli le tistim, ki so hoteli imeti navod, 
kako je na najpriprostejši način delati sadjevec za dom, 
da se drži vsaj do novega. 


