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cospodarske, obrtniSke in narodne.
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Gosprdarske stvari.

Pr‘esnamljenje (pretakanje) vina.

Vsako vino ima obstojne dele, ki se spojijo ali
zvezejo s kisikom zraka ter tako naredijo v vinu nove
spojine ali telesa. Nekatere take spojine so Kisle,
kakor oglikova ali pa ocetna (jesihova) kislina, druge
so razpuhtljive tolSCobne kisline in tretje so pa spo-
jine beljakovin in ¢reslovine, ki so v vinu neraztop-
ljive ter se oborijo, to je, sedejo na dno.

Kolikor bolj novo je vino. in kolikor manj jo ono
imelo priliko, sé zrakom priti v dotiko, toliko veé ie
v njem tacih redi, ki rade stopijo v zvezo s kisikom
zraka. Po domate receno: kolikor mlajSe je vino, to-
liko ve¢ ima v sebi re¢i, ki naredijo vino motno ali
pa se na dno vsedejo, ako pride vino v dotiko s zra-
kom. Spajanje s zrakom vrsi se zeldé pocasi in zrak
dohaja k vinu skozi luknjice sodovega lesa ali pa ob
priliki presnamljenja (pretakanja). Vino prezraci se
skozi luknjice lesa tem izdatnejSe, kolikor tanjSi in
redkejsi- so doge in dna in kolikor manj so te luknjice
zamazane z drozjem in druzimi reé¢mi. Slabo vpljiva
na zralenje vina nespametna navada, vinsko posodo
namazati s firnezem ali lakom, ¢es, da je sod lepsi,
da ga je tacega lozej snaZnega ohraniti in da se sod
dlje ¢asa obdrzi. Nadalje je pa vpliv zraka odvisen
od vrste vina, od velikosti in oblike sodove in od to-
plote, vlaznosti ter zra¢noSti kleti. V toplih kletih s
suhim zrakom, v Katerih je vino shranjeno v snaznih,
¢istih in majhuih posodah, pride kisik zraka prav
kmalu do onih obstojnih delov vina, koji se radi spo-
jijo Z njim. V velikih sodih in v vlaznih Kkletih pa
vino dolgo Casa obdrzi lastnosti mladega vina.

Ugodno priliko s kisikom se spajati, ima vino ob
presnamljenji. Kolikokrat naj vino presnamemo prvo
leto in potem naprej, ni mogoce doloéno povedati. —
Umni kletarji v obée presnemajo vino prvo leto Stiri-
krat, in sicer v prvi¢ pred bozitem, drugié, kedar za-
pazimo, da klet pri¢ne topleja postajati, to je, v me-
secu marcu. Drugo presnamljenje priporocajo izvrSiti
ob stalnem, visokem stanji barometra. Nizko stanje
barometra znall manjsi tlak zraka in ob tacem tlakua
vzdiguje se oglikova kislina, ki ob enem seboj potegne
drozje; to p# dela vino motno. Kletarjem, ki nimajo
barometra, priporo¢amo drugo presnemanje ob stalnem

lepeg} vremenu meseca marca. Tretje presnemanje je
1Zvrsitev precej poleti, ko je enkrat vino vnovié doki-
pelo vsled letenske toplote, ki je prisla v klet. Ce-
trti¢c presnamemo pa, predno trgatev pri¢nemo.

V naslednjih letih zadostuje dvakratno presne-
manje, In sicer na spomlad in v jeseni. Sprememba
vina, ki je nasledek vpliva zraka ob presnemljenii,
spozna se na veél Cistobi in na boljSem okusu, kojega
pa spoznati zamore le dobro vajen jezik. :

Ker je vino enkrat dovelj razvito, moramo zmanj-
Sati vpliv zraka do njega in ga v svojem c&asu celd
popolnem zabraniti. Ko je imelo vino enkrat dosto
prilike priti s zrakom v dotiko ter se je naredilo
mnogo neraztopljivih spojin, ki so uze iz vina odstra-
njene, potem dobi vino lastnost, de <a zrak nié¢ veé
ne spremeni ter da ima prijeten okus in duh.

Precej po presnemanji so vina praznega in pleh-
kega okusa ter rade dobivajo nekoliko okusa po ciku
in postajajo kanasta. S ¢asom se pa popravi posneto
vino, dobi prijeten okus in duh, koji duh Nemec ime-
nuje ,Altl“, to je duh po starem vinu, in ki je vse
kaj druzega, kakor cvetlica ali kakor Nemec pravi,
yBouquet“. Bouquet ali cvetlica je nekaterim vrstam
grozdja tako refi uZe prirojeni duh, na priliko, mu-
skatova, rizlingova cvetica. Onih spojin, iz katerih
se narejajo najbolj okusni deli vina, je pa malo v
vinu in C¢e se enkrat v vinu razkrojijo, potem so pa
slabSa vina,

Kedar je vino enkrat tako, da se na zraku ne
spremeni ve¢, da je cvetica, vinski duh in dobri okus
dovelj razvit, potem mu pa daljni vpliv zraka Skoduje,
vino je treba potociti (povziti) ali pa v steklenice
(butelke) napolniti, nikakor ga pa ne smemo veé pre-
snemati.

Varstvo proti trhlenenji kolov v zemilji.

Skoraj vsacemu gospodarju je znano, da je mo-
gote obvarovati kole, kateri v zemlji ti¢ijo, pred pre-
zgodnjim trhlenjem, ako jih nekoliko oZgemo ali pa s
katranom (terom) namazemo. Zadostno varstvo proti

trhlenji pa le tedaj doseZemo, ako ob enem kol oZgemg.—
in namazemo. Koli, ki so le oZgani in ni¢ namazany
Se hitreje zgnijejo ali strhlenijo, ker oglje srka na-se..

-

zrak in vlaznost. Ce pa les s katranom namaZem¢; ne -7
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