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Kako z letošnjimi dolenjskimi vini ravnati. 
Strupena rosa je letos zakrivila, da je po dolenjskih 

vinogradih grozdje večinoma le slabo dozorelo. Ob tr­
gatvi smo imeli skoraj nepretrgano deževno vreme; dosti 
grozdja je pričelo vsled tega gniti, vse se je pa n&srkalo 
jako vode. Nasledek vsega tega je bil, da je imel mošt 
le jako malo sladu, dosti preveč vode, kisline in belja­
kovine v sebi. Daljni nasledek tega pa je, da imamo 
zdaj kaj malo alkoholasta vina, pa polna vode, kisline 
in beljakovine. Kar je, je, hvala Bogu za to! Toda, kdo 
dvomi, da se letošnja vina ne bodo nič kaj pošteno ob­
našala? Gotovo se bodo rada kvarila, ker im jo premalo 
alkohola (moči), preveč pa vode in beljakovine v sebi. 
Kislina je koristna, da se vino ohrani, dasi je kaj ne­
prijetna, ako jo je preveč. Z umnim ravnanjem se pa 
da ohraniti marsikatero vino, katero se drugače gotovo 
izpridi. Prav bode torej, ako se tudi o tem nekoliko po­
menimo, kako z letošnjimi vini ravnati, da se bodo o-
hranila, a ne pokvarila. 

Pred vsem je potrebno, da imamo sode vedno polne, 
da jih vsakih osem dni gotovo z zdravo žalijo zalijemo. 
Zalivanje je zaradi tega potrebno, da na dnu ne nastaje 
kan; kajti kan se živi ob alkoholu. Malo alkoholasto in 
vrhu še kanasto vino izgubi pa v kratkem vso svojo 
moč. V nepolnih sodih se vino tudi kaj močno zveši, 
posebno nealkoholasto, pa tudi kaj lahko scika. 

T o r e j v s a k , k d o r i m a v i n o , n a p o l n i s o d e 
do v r h a in z a l i v a j j i h v s a k i h osem dni. 

Drugič je potrebno, da vino zadostikrat in v pra­
vem času presnamemo, pretočimo. Presneti moramo vino 
v prvič o božiči, bodi že čisto ali pa ne, vse eno. Pre­
sneti moramo pa o božiči vino tako, da pride v kar le 
mogoče v veliko dotiko z zrakom. Najbolje je torej, da 
natakneš na pipo, po kateri vino iz soda teče, torilce, 
podobno vrtni škropilnici, tako da jo vino prisiljeno teči 
po dosti curkih v podstavljeno posodo. 

Zakaj pa naj se vino kolikor mogoče veliko dotika 
z zrakom ? Zato, da se spajajo beljakovine, kolikor jih 
je preveč in katere vino vedno izkušajo izpriditi, z 
zračnim kisikom, vsled tega se strdijo in strjene padajo 
na dno soda. Pri presnemanji jih pa lahko iz soda 
spraviš. Vemo, da bode rekel marsikedo, kateri bode 
te vrstice čital: „Ako se vino presname, izgubi vso 
moč". No, tako more govoriti le tist, kateri stvari 
bolje ne razume. Vsak drug umen in izkušen kletar pa 
ve, da je pretočeno vino le kakih 14 dni kalno in v 
okusu nekam medlo, po 14 dneh ali največ štirih tednih 
se pa zopet popolnoma učisti, in okus nam razodeva 
zopet prejšnjo moč njegovo. Kako more vendar presne-
manje vinu moč odvzeti, saj presnemanje čisto nič alko­
hola iz vina ne vzame? — Pri prvem presnemanji 
treba kaj dobro paziti, da ne pride čisto nič droži v 
drugi, p o p o l n o m a č i s t o oprani sod. Po prvem 
presnetji morajo sodi zopet vedno biti polni. 
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Pred veliko nočjo, najbolje veliki teden, presneti 
moramo vino že v drugič. Zdaj pa že z manjšo dotiko 
z zrakom, po navadni pipi in brez vsega dodatka. Pred 
binkoštnimi prazniki presneti ga moramo pa v tretjič. 

Kdor bode z letošnjim vinom tako ravnal, sme si 
biti v svesti, da se mu ne bode iz lepa pokvarilo, po­
sebno boljše ne, in že celo ne, ako je ob trgatvi tako 
ravnal, kakor smo priporočali. Kdor ne verjame, ostani 
pri stari navadi, škodo zapiši pa sam sebi za uho. 

Še nekaj je omeniti. Kaj nespametno je vino v 
poletnjem času po gorkih vinogradskih kletih (zidanicah) 
imeti. Vsak, kdor ima doma hladno klet, prepelji ga 
pred vročino domu. V gorki kleti, kakeršne so po naših 
vinogradih, mora se izpriditi v poletnjem času še močno 
alkoholnato vino, kaj bi se ne revčki, kakoršnih je letos 
žalibog dosti. 


