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€. hr. kmefijska druZba kranjska v Ljubljani.
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Kako se iz gnilega grozdja napravi dobro
in stanovitno vino.

Kranjski vinogradniki so vsled pri nas v drogi
polovici meseca septembra navadnega deaena pogostoma
v neprijetnem polozaju, da jim grozdje guije.

Ker je grozdje tem bolj gnilobi podvrZeno, &im
bolj je zrelo, posebno pa grozdje nekterih finih vrst
(beli burgundec, rulandec itd.) je samoobsebi umevno,
da bi bilo zelo nespametno tako gnilo grozdje zavreci.

Mesati ga pa med zdravo grozdje je ravnotako
napaéno, ker se z gnilim grozdjem v moit in iz tega
v nastalo vino spravi mnogo Skodljivib, posebno gnilobo,
cik, zavrelko itd. povzrotujoéih glivie.

Tako vino je podvrzeno raznim boleznim, posebno
rado rjavi (nategunje). se lehko scika, zavre itd. ter ima
sploh neprijeten okus po gnilobi.

Da pa napravimo iz gnilega grozdja popolnoma
stanovitno, okusno in dobro vino, moramo na naslednji
naéin postopati.

Gnilo grozdje se od zdravega v trgatvi skrbmo
lo¢i. Kakorhitro se ga je nabrala veéja mnoZina, tako
da se stiskalnica vsaj enkrat lehko napolni, se, & preden
preide v kipenje, zmelje in takoj ter ne prehudo stisne
(spresa).

Most, ki odteka iz stiskalnice, se ali pasteriznje
(segreva na 70°C) ali se pa polni v moéno Zveplano
posodo,
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Slednje se zgodi na ta nagin, da se primerno velik
sod tako zaZvepla (najbolje s kadilnico), da je poln
Zveplenega dima (Zveplene sokisline). Potem se sod
priblizno do tretjine papolni z modtom iz gnilega gro-
zdja, se zabije ter sempatja toliko tasa valja, da most
posrka ves Zvepleni dim vase,

Nato se sod odpre in zopet moéno zaZvepla, do
droge tretjine napolni in zopet valja.

Kadar je modt tudi ta dim posrkal, se Zveplanje
tretjic ponovi in sod do vrha zalije ter zabije in na
podkladje poloZi.

Ker je Zveplena sokislina, to je plin (dim), ki se
razvija, kadar Zveplo zaZgemo, moan strup za glivice,
uniéili ali vsaj omamili bomo s takim ravoanjem vse
glivice, ki so v mo8t pri§le iz gnilega grozdja. To so
razne pam koristne in 8kodljive glivice. Izmed koristnih
nas zanimajo gotovo le ome, ki povzrotajo alkoholsko
kipenje, ki torej iz sladkega modta delajo opojno vino,
izmed 8kodljivih glivic uni¢imo pa predvsem one, ki
povzrocajo gnilobo, nepravilno in sluznato kipenje, cik,
zavrelko itd.

Tak, mo¢no zazveplan most ne bo torej nié kipel,
bo ostal tih ali nem in v kakih 48tih urah ge bodo v njem
vse Skodljive glivice zblatom vred polegle na dno soda.

Sedaj je nastal za nas ¢as, da se te nesnage resimo.

Cisti most skozi pipo previdno od blata odtodimo
in ga molno zratimo; to se zgodi, ¢e tede iz soda Cez
kak cedilnik v skaf. kjer ga pa e povrh s snaZno metlico
pretepamo in semtertja prelivameo.

Na ta natin most izgubiskoraj vso glivicam stru-
peno Zvepleno sokislino (Zvepleni dim se izkadi) in
gnilobne nesnage o¢i§éen moit je sedaj zopet sposoben
za kipenje.

e v njega vsejemo koristnih glivic stem, da mn
dodamo nekaj litrov kipetega mosta iz dobrega zdra-
vega grozdja, nam bo zadel kmalu kipeti, posebno te
gledamo na to, kar je pa za vsako kipenje vaZno, da
bo imel pravilno toplino ( 18 — 220C).
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Se bolje je, de v tak tih (steriliziran) most vsejemo
samoéistih droZ, ki jih dobimo pri kmetijsko - kemijskih
preskusalis¢ih (n. pr. v Ljubljani itd.)

Ker obsegajo samoCiste droZa le emo vrsto zelo
popolnih kipelnih glivic, se bo seveda kipenje tudi bolj
pravilno vrsilo ter bo tako vino bolj okusno in &isto.

O tem so se imeli priliko prepri¢ati ndeleZenci
lanskih kletarskih teCajev v drZavni vzormi in posku-
§alni kleti v Rudolfovem, kjer so se vriile, tozadevne
poskusnje.

Kako se ravna s samolistimi droZami, nas pouéi
kmetijsko preskunSalidée. Najbolje je, ée nekaj dni po-
prej potrgamo in stisnemo tohko zdravega grozdja, da
dobimo kakih 5 — 6 ! mosta, ki ga potem sterilizujemo
(od zaroda ocistimo) stem, da ga kakih 5 minnt kuhamo
v posteklenjeni posodi.

S kuhanjem uniéimo pamreé¢ vse glivice, ki so
vanj prisle z grozdja, tako da ne bo mogel samodsebe
kipeti.

Kadar se mo&t nekoliko ohladi, ga vlijemo v kako
snazno steklenico in jo zamadimo s kosom vate (pavole),
ki namre¢ zabrani vstop glivicam iz zraka.

Kadar se je pa modt ohladil na pravilno kipel-
no toplino (18 — 22° (), se mu doda vsebina steklene
cevke ali steklenice, kjer preskufalita navadno raz-
posiljajo Zlahtne samoCiste droZe.

V dveh do treh dneh bo pricel mos§t v steklenici
burno kipeti, in tak z Zlahtnimi glivicami burno kipeé
most je najbolj pripraven, da se znjim vpelje kipenje
mosta iz gnilega, na prej popisani naéin ociSCenega
mosta v sodu.

Na vsak %! ga je treba dodati vsaj 11

B. Skalicky,

c. kr. vinarski nadzornik v Rudolfovem.
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