
se je začelo' od vrha doli čistiti, potem je to znamen­
je, da vino nima nagnjenja k rjavenju. Tako vino nI 
ravno potreba žveplati, priporoča se pa vendar, d« 
se "a pri prvem in drugem pretakanju nekoliko za­
žvepla. En tenek, azbestni trak žvepla zadostuje za 
bariglo (6—7 hI) vina. 

Kadar mislimo tedaj vino pretočiti, si pripravi­
mo dober, snažen sod, dobro ga pomi.emo m na to v 
njem zažgemo toliko trakov na žici obešenega azbest­
nega žvepla, kolikokrat 6 M sod drži. Več pa kot 9 
do 4 trake na enkrat ni priporočljivo zažgati, ker si­
cer žveplo v takem slučaju nepopolno pogori. Ce j« 
sod velik in je tedaj treba žvepla več zažgati, zažge­
mo 2 do 3 krat vselej samo po 3 trake. Koj na to, ko 
ie vse žveplo v sodu pogorelo, začnemo vanj pretaka­
ti vino in ko je sod pričetkom spomladi, tedaj mesca 
svečana ali sušca, pretočimo vino na ta način še en­
krat. Nekaj drugega je, če postane vino, ki smo ga 
dali v kozarec „na probo", po preteku dveh dni bolj 
temne, to je temnorumene barve, potem zadostuje, ako 
pri pretakanju zažgemo v sodu na vsakih 300 litrom 
en azbestni trak žvepla. Ako pa se vino obenem zgo­
sti in prične izločevati rujavkasto blato, obenem pM 
se prikažejo na površju vina neki mastni madeži, te­
daj je v njem veliko škodljivim glivic ki bi ga goto­
vo popolnoma pokvarile. Da se to ne zgodi, ga mora­
mo močno zažveplati, to je vzeti na vsakih 100 do. 
150 1 vina en azbestni trak žvepla. 

Rjavanju podvrženo vino pa pretakamo vedno 
tako, da pride čim manj mogoče z zrakom v dotiko, 
tedaj najbolje iz soda v sod in s pomočjo vinske pum­
pe. Kdo pa je zamudil vino žveplati pri pretakanju 
ali ga je žveplal premalo, tako da še jii stanovitno, 
ta naj mu dodene pozneje nekaj natrijevega bisulSitaj 
ki &e razmeša v kozarcu vode, nalije v sod in potem 
dobro premeša. Seveva je treba tudi bolno vino s­
jiomladi še enkrat pretočiti, pri tem pa le malo za­
žveplati, zlasti če je po prvem pretakanju in žveplan­
ju že stanovitno. 

Močno žveplano vino diši v pričetku po žveplu 
(žveplenem dvokisu) in povzroča v večji meri zaužito., 
glavobol. V nekaj tednih se pa ta duh iz vina izkadi, 
oziroma v njiem preustroii v drugo obliko in tako ia 
vina izgine. Zato moramo žveplano vino pustiti vsaj 
nekaj tednov (v prvem slučaju 1)4 dni, v drugem 4 
tedne in v tretjem 6 tednov) ležati, predno ga nasta­
vimo za prodajo. To velja zlasti za gostilniOarje, it 
pri polnjenju vina žvepljajo, kajti vinogradnik ga i* 
taK na drobno le<tos ne bode prodajal. 

Svetujem nujno vsakemu, ki ima a vinom opra­
vili, da se ravna po teh nasvetih, sicer zna utrpeti 
veliko škode, ki bi pa bila posebno občutna, fco je vin 
na malo in ko ima visoko ceno. 

Vinarski nadzornik Slrtalicky. 

Letošnja jesen je bila po veČini deževna in gro­
zdje je pričelo vsled tega v zadnjem času pred trgat­
vijo gniti. Tudi med trgatvijo jo večkrat nagajal dež, 
tako, da ni bilo mogoče tako vestno gnilega grozdja, 
oziroma gnilih jagod odbirati, kakor bi bilo treba. Tu­
di je gotovo malokdo žveplal mošt, kar je v tem slu­
čaju zelo priporočljivo. Zato je letos pričakovati, da 
bo vino sploh močno rjavelo. 

Kaj imenujemo rjavenje vina, je večini vino­
gradnikov že znano. Vino, ki je podvrženo tej bolez­
ni, je po kipenju v sodu še svetlo barve. Kakorhitro 
pa pride v dotiko z zrakom, n. pr., če ga pretočimo 
ali nastavimo vino, ali če ni v prav polnem sodu, po­
tem spremeni svojo barvo ter postane bolj temno in 
se noče učistiti. Pozneje postane rjavo in včasih celo 
tako gosto; da ni za rabo. V poletnem času pa tako 
vino, če ni pravočasno pretočeno in če ni ž njim pra­
vilo ravnano, prav rado zavre in se pokvari. In ven­
dar se da rjavenje vina in ž njim združena nevar­
nost, da se vino pokvari, prav lahko odpraviti. Zato 
aj bi vsi vinogradniki, vinotržci, gostilničarji in dru­
l. ki imajo z vinom opraviti, uvaževali sledeči stro­

ni nasvet: Mlado vino \;nv.d leto; na vsak način 
pred Božičem pretočiti in p r ' tem zažveplati, Predno 
vino pretakamo, še bolje že sedaj pri kipen]u, j> tre­
ba, da ga preskusimo, je­li stanovitno ali če je rja­
venju podvrženo in v koliki meri. V to svrho vzame­
mo iz vsakega soda kozarec vina in ga pustimo od­
prtega vsaj dva dni stati, najbolj« kar na aodu, v 
v katerem vino leži. Ce po preteku iega časa vidimo, 
da j« vino ostalo tako kot je bilo poprej, oziroma, da 

Rjavenje vina. 


