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Gospodarstvo. 
Kmetijska podružnica v Ptuju priredi v 

nedeljo, dne 27. novembra v Ptuju v dvorani 
gospe Zupančič poučno zborovanje. Začetek 
ob 9. uri predpoldan. Predaval bode g. pred­
sednik Kmetijske družbe za Slovenijo Gustav 
Pire o kmetijstvu itd. Pri tej priliki se bodo 
sprejemala tudi naročila za galico in udnina 
za leto 1922. K obilni udeležbi vabi odbor. 

Zapolnjavanje in doliv vina. Po končanem 
glavnem vrvežu,| ko uhaja ogljikova kislina 
le še v malih količinah iz soda, se je mošt 
že toliko umiril, da se ni več bati, da bi 
prekepeval. Sedaj je čas, da sode, ki so ostali 
navani radi vrenja, zapolnimo. Za zapol-
njavanja se naj vzame, če le mogoče, isto­
vrstno blago. S tem delom se ne sme pre­
dolgo odlagati, posebno pri šibkejših vinih 
ne. ker se v navanem sodu vino rado birsi 
ter inače pokvari. Ker pa pri tihem vrenju 
nastala ogljikova kislina še itak izpuhteva. 
ne smemo sprva sode trdno zabiti. Kjer so 
v rabi kipelne vehe, se lahko zadelajo sodi 
prve čase po zapolnjavanju še s temi. Kakor 
je važno pravočasno zapolnjavanje mošta, 
oziroma novega vina, tako važno je poznejše 
redno dolivanje bodisi novega ali starega 
vina, kajti skrb, da so sodi vedno polni do 
vehe, je eden prvih pogojev umnega kletar-
jenja. V kleteh, kjer se to načelo ne uvažuje 
dovolj, so birsasta, cikasta vina ali vina z 
drugimi raznovrstnimi napakami redni pojavi. 
Kdor se hoče tem izogniti, naj doliva vsacih 
8 do 14 dni. Mlada vina se hitreje suše, kakor 
stara, zato jih je treba tudi bolj pogostoma 
dolivati. Sušenje vina pa tudi ni v vseh kleteh 
in v vseh posodah enako. V suhi kleti in v 
posodi iz redkega lesa se vino hitreje suši, 
kakor v vlažni kleti in v posodi iz čvrstega 
lesa. V prvem slučaju je treba torej dolivati 
v krajših obrokih, kakor v drugem. Tudi za 
doliv naj se rabi, če le mogoče, istovrstno ali 
vsaj slično, vendar vsikdar le zdravo vino. 

Vinarski inštruktor Zupane. 


