
Cas prvega pretakanja vina je prišel, aate naj 
nihče ne zamudi, tega važnega kletarskega dela o­
praviti. Letos, ko je vino izredno dragoceno, je še 
bolj treba, da ž njim pravilno ravnamo in da ga ne 
pi stimo po nemarnosti pokvariti. Zdaj, v mrzlem in 
zimskem vremenu, ko so se drože v vinu že popolno­
ma polegle in ko se je vsled mraza tudi velik del 
vinskega kamna iz vina izločil, je najbolj pripraven 
čas, da ga od teh, lahko pokvarljivih snovi ločim« 
ali posnamemo. Zato imenujejo to delo Vipavei pre­
snamanje vina. Nobeden, še tako neznaten vinograd­
nik Vipavske doline ne bo pustil čez zimo vino na 
drožeh, ker dobro ve, da z nastalo spomladno gor­
koto pride vino v nevarnost, da se pokvari. 

Na Dolenjskem je pa (in tudi na Slovenskem 
Siajerju!) žal dosti vinogradnikov in celo takih^ ki 
se smatrajo za. zelo učene in so le težko dostopni te­
mu, da bi jih kdo podučil, ki so mnenja, da so dro­
že v vinu nekaj posebno žlahtnega in da je takore­
koČ greh vino od drož presneti. Mnogi pravijo celo: 
„Otrok mora ostati pri materi", pri čemur je razume­
ti da je vino otrok in drože njegova mati. Ce pa i­
menuje kdo vino otroka, ne sme reči, da so drože nje­
gova mati, temveč njegovo blato. Da pa noben otrok 
v blatu rad ne leži, ampak vpije, da se ga očedi, to 
ve vsaka mati in tudi menda vsak oče. Zato opus­
tite, vinogradniki, starokopitne prislovice in nemarne 
ravnanje z vinom in oprimite se umnega kletarstva, 
ki veli: v zimskem Času je treba vino od drož pre­
sneti. Kaj so drože? Blato in izmeček. Obstoje po ve­
čini iz beljakovin, vinskega kamna in iz raznih gli­
vic, med temi mnogo vinu škodljivih. 

Spomladi, ko postane v kleti gorko, se prično 
drože v vinu s pomočjo v njih se nahajajočih glivic 
razkrajati, vino se skali, zaŠumi in zavre. Ce se te 
komu ne zgodi, potem mora pač govoriti le o veliki 
sreči. Zato naf se tej nevarnosti nihče ne izpostav­
lja in vino v sedanjem Času pretoči. Po pretakanju 
postane vino bolj stanovitno in se raje učisti. Pri 
prvem pretakanju ali posnamanju vina veljajo ta­Ie 
pravila: 

1. Ce je vino stanovitne in svetle barve, dobro 
ga prezrači in se bo rado učistilo. Žveplati ga ni 
treba ali le malo. Tudi rdeče vino ne žveplaj močno, 
ker postane bolj svetle barve. 

2. Ce je vino bolj gosto, to je sluznato (volno), 
na zraku pa ne rjavi, potem ga dobro prezrači, z 
metlico raztepi in dobro zažveplaj. Isto stori, Če diši 
vino po žveplenem vodiku (gnilih jajcih). 

3. Ce je vino kalno, pa kaže znamenja kake bo­
lezni, posebno pa znamenja rjavenja (t. j . , da v ko­
zarcu v 24 urah porjavij, ga ne mešaj preveč z zra­
kom in ga dobro zaž\eplaj. 

4. Vino pretoči le v zdrav, dober, popolnoma 
#isto pomit sod. 

5. Ker je dobrega Žvepla za žveplanje vina te­
žko dobiti, poslužuj se mesto njega natrijevega bi­
sulfita, t. j . belega, močno po žveplu dišečega praS­
*». Dobiš ga v Hrocerijah in pri e. kr. Kmetijski 
družbi, j 

Pretakanje vina. 



Na vsak hektoliter (100 litrov) vin vzemi v pr~ j 
▼em slučaju 2 do 3 grame, v drugem 5 ­ 4 grame, 
T tretjem slučaju 4 do 5 gramov, torej največ X deke 
tatrijevoga bisulfita na 1 hektoliter vina. Bisudlt se j 
razmeša T kozarou čiste vode, se vlije v vino in se ; 
tam dobr« premeša. 

B. Skalicky. 
kletarski nadzornik na Kranjskem. 


