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Priekšvārds.

Pagatavot no augļiem un ogām vīnu — ir vērts mē-

ģināt, bet tikai tad, ja zināmi vajadzīgie priekšnoteikumi

un pieejami nepieciešamie aizrādījumi un pamācības, ci-

tādi jaupirmais mēģinājumsbeigsies tik bēdīgi, ka pirmais

mēģinājums būs arī pēdējais.

Kas grib nodarboties ar vīnu raudzēšanu, tam arī jāzin

apstrādājamosulu sastāvdaļas, viņu īpatnības, kā sasnie-

dzami nepieciešamieuzlabojumi ar cukuru, ūdeni, skābēm,

raudzēšanas gaitu, rauga iedarbību,kad no sulas atdalāmas

mielas, jaunā vīna tālākraudzēšana — līdz tas pārvēršas
tiešām par augstvērtīgu baudvielu.

Bez šīm pamatzināšanām un visu priekšrakstu rūpīgas

izpildīšanas labi panākumi nav sasniedzami. Aiz šī ie-

mesla arī še pievestās pamācības nav lieks balasts, tukša

teorija, bet tās nepieciešamas ikvienam, kas par saviem

pūliņiem grib saņemt pelnīto atalgojumu — iegūt sulu, kas

tiešām ir vīna vārda cienīga. Nereti rūgšanas gaitā novē-

rojamas parādības, kas nopietni apdraud nākamā vīna

likteni un palīdzība īstā laikā un ar pareiziem līdzekļiem

iespējama tikai tad, kad šīs parādības nav negaidīts pār-

steigums, bet jau iepriekš paredzēta iespējamība, kuras
novēršanai zināmi arī tiešām droši pretlīdzekli.

Šos jautājumus noskaidro nākošās nodaļas, kurās uz-

rādīti visi līdzekļi unpaņēmieni, kas nodrošina sekmes un

rādīti ceļi, kā iegūt tiešām ilgi uzglabājamu garšīgu un

teicamu vīnu.
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I. daļa. Vīnu darināšana.

Augļu un ogu sastāvdaļas.

Ūdens ir visu augļu galvenā sastāvdaļa, sasniedzot

dažos gadījumos līdz 95%, tad nāk: cukurs, skābes, ģēr-
vielas (tamīns., augu gļotas, pektins (slāpekļa bagāti ķer-
menīši olbaltums, minerāl- un krāsu vielas, aromātiskās

un ēteriskās vielas, kā arī celuloze. Šo vielu daudzums,
kas tik dažāds (atkarībā no augļu šķirnes un nogatavoša-
nās stadijas) arī nosaka vīna apstrādāšanas veidus un

nepieciešamo palīgvielu daudzumus un arī viņu kārtību.
Ikviena augļa labā garša un citas zināmai šķirnei piemīto-
šās izcilus īpašības atkarīgas vienīgi no pareizas ražas

ievākšanas. Ļaujot augļiem vai ogām uz kokiem vai krū-
miem nogatavoties—

tie kļūst sausi, miltaini, zaudē dau-

dzas labam vīnam nepieciešamās vielas — galvenā kārtā
— augļu sulu un auglī sāk jau attīstīties dažādo vielu sa-

dalīšanās process — pūšana.
Augļos un ogās, skatoties pēc šķirnes, sastopamas

vīnskābe, ābolskābe, citronskābe un vīnogu skābe, kas
tomēr nav noteicams ar garšu, bet tikai ķīmiskas analizēs

ceļā.
Cukurs ogās un augļos sastāv no vairāku cukura veidu

daudzumiem, bet galvenā kārtā no dekstrozes (vīnogu cu-

kura) un nekristallizējošā augļu cukura.

Atsevišķās sastāvdaļas visos augļos un ogās nav vie-

nādos daudzumos. Piemēram, āboli un bumbieri jau pēc
garšas daudz saldāki nekā jāņogasvai ērkšķogas. Šis ap-

stāklis sevišķi svarīgs pie vīna izgatavošanas: no ābolu

vai bumbieru sulas var izraudzēt baudāmu vīnu bez jeb-
kādām garšvielu piedevām, bet ogu sulām jau nepiecieša-
mi dažādi uzlabojumi.

Cukura un skābes daudzumi dažādas augļu un ogu

šķirnēs ir sekošie:
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Kūŗas ogu un augļu šķirnes
noderīgas vīnam?

Skābes un cukura saturs dažādos augļos un ogas.

Tauta izplatītais uzskats, ka vīnu var pagatavot no

jebkuras augļu vai ogu sulas, ir maldīgs.

Ilggadīgienovērojumi pierādījuši, ka no pilnīgi zaļiem
(negataviem) — kritušiem un pat drusku iepuvušiem aug-

ļiem un ogām nekad nevar labus rezultātus gaidīt. Tikpat
svarīgs ir arī cukura un skābes %; negatavie augļi un

ogas satur daudz vairāk skābes, bet mazāk cukura, tiem

trūkst aromātiskās vielas, kas vīnam piedod smaržu (aro-
mātu), bet satur lielā vairumārecekļa veidīgas vielas, kas

neļauj vīnam noskaidroties, un tas vienmēr paliek duļ-

ķains. Pārāk nogatavojušies augļi pie ilgākas uzglabāša-
nas arī zaudē cukura sastāvdaļas, kamdēļ — gatavos aug-

ļus nekavējoši jāpārstrādā sulā.

Turpretim ogām jāļauj pilnīgi uz krūmāja vai koka

ienākties, jo tās neļaujās mākslīgā ceļā nogatavošanospa-

pildināt un pie ilgākas uzglabāšanas sāk bojāties un attīs-

tīt etiķrauga sēnītes.

Augļu un ogu
Skābes daudzums %% Cukura daudzums %%
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Uzskats, ka ar cukuru, skābēm un ūdeni var augiu
vai ogu sulas uzlabot, ir maldīgs. Ar šiem līdzekļiem
ekstraktu, ēterisko un aromātisko vielu, kā arī krāsas un

garšas vielu trūkumus nevar novērst.

Vīnu raudzētājam jāņem aizvien vērā nelokāmais da-

bas likums: kāda sula — tāds vīns! No mazvērtīgiem,
pat bojātiemaugļiem —

nevar labus vīnus iegūt!

Vai augļi un ogas mazgājamas?

Tieši no koka ņemtus augļus un ogas var ari nemaz-

gāt, kaut gan par ļaunu tas nekad nebūs. Turpretim, no-

smulētie, kritušie un kauliņu augļi noteikti mazgājami.
Mazgāšana izdarāma augļus vai ogas bagātīgi pārklājot

ar svaigu ūdeni un tad ļaut ūdenim, notecēt; ilga mērcē-

šana ūdenī nav vajadzīga, tā nāk pat par ļaunu. Nomaz-

gātie augli nekavējoši pārstrādājami sulā.

lebildumi, ka mazgātu augļu un ogu sula gausāki uz-

sākot rūgšanas procedūru, atbilst patiesībai, jo pie mazgā-
šanas visas uz augļiem uzmetušās sēnītes tiek noskalotas,
kas tomēr labāmvīna šķirnēm nāk tikai par labu: labs

vīndaris nekad nepieļaus sulai sākt rūgt pašai no sevis, bet

vienmēr centīsies izsaukt rūgšanas procesu ar attiecīgiem

tīrkultūras dīglīšiem — tā saucamo vīna raugu.

Vārīgās, sulotās ogas kā: avenes, zemenes un kaze-

nes labāk gan nemazgāt, bet tikai izlasīt dažādos gruzī-

šus, lapiņas, iepelējušās ogas v. t. t.

Pārstrādājot ogas sulās mājsaimniecības vajadzībām,
tās atbrīvojamas arī no visām liekām piedevām: ķiršus
no kātiņiem, jāņogas — no ķekaru kātiņiem, zemenes,

avenes unkazenes — no ziedukausiņiem, jo tās var piedot
sulai asu, rūgtu piegaršu. Izstrādājot sulas vairumā —

tirdzniecībai, šis darbsparasti netiek darīts, tikai strādājot

ar spiedi jāuzmanās, lai tie netiktu saspiesti.

Visertāki maigas ogas mazgāt tas iemērcot ūdenī ar

visu grozu vai uzberot uz sieta un aplaistot no lejkannas.
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Migloto dārzu augļi visāda ziņa mazgājami, lai no-

mazgātu indīgo vielu paliekas no augļiem un ogām.

Augļu un ogu malšana

Lai pilnīgāki iegūtu no apstrādājamiem augļiem un

ogām sulu, tos iepriekš sagraizot vai sašķaidot sasmalci-

na; sasmalcināšana izdarāmapiemērojoties augļu vai ogu

īpašībām, tomēr tai ikvienā gadījumā jābūt vienmērīgai.

Zīm. 1. Augļspiedes.

Pārāk smalki vai nevienādi sasmalcināti augļi un ogas

grūti izspiežami, kamdēļ sasmalcināšana izdarāma skato-

ties pēc augļumaltuves īpašībām.

Mazākām, resp. mājas vajadzībām augļu sašķaidīša-
nai var lietot arī parastās gaļas maļamās mašīnas, tikai

jāņem vērā, ka augļu un ogu sulām piemīt īpašība uzsūkt

ikvienu svešu garšu un aromātu, kā arī iedarboties uz

metalliem, kamdēļ gaļas mašīna un visas viņas atsevišķās

daļas rūpīgi nomazgājamas un pat novārāmas, bet pati
malšana izdarāmaar lielāko steigu un bez pārtraukumiem.

Samalta augļu un ogu masa ka ari izspiesta sula uz-

glabājama rūpīgi izmazgātos un izplaucētos koka, māla
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vai stikla traukos. Tomēr uzglabāt samaltos augļus vai

ogas ilgāku laiku neizspiestus nedrīkst, jo citādi tur no

gaisa iemestos etiķa sēnītes.

Samaltās masas atsulošana.

Tiklīdz lielāks vairums augļu sasmalcināts, jāķeras

pie atsulošanas, kas izdarāma ar dažādu konstrukciju spie-
dēm (presēm). Sulas spiedes izgatavo daudzas fabrikas

un darbnīcas, un katram ražojumam savas izcilus īpašī-
bas, kamdēļ tās šeit tuvāki neapskatīsim, jo nepiecieša-
mos paskaidrojumus un pamācību kā ar spiedi strādāt —

dos ar lielāko prieku speciālists - pārdevējs. Šeit tik gri-

Zīm. 2. Sulu izspiešana no sasmalcinātiem augļiem

ar sloga vai maisiņa palīdzibu.

bētos aizrādīt, ka daudzas solidākas saimniecības piede-

rumu firmas pret nelielu nomas naudu izīrē ka augļu mal-

tuves, tā arī spiedes.

Tiklīdz darbu pārtrauc (kaut arī tikai uz dažām stun-

dām) visi rīki un mašīnas rūpīgi skaidrā ūdenī nomazgā-

jami, bet spiedes audumi un koka daļas ar varošu ūdeni

vēl noplaucējami.
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Sulas daudzums atkarīgs kā no labas un pareizi dar-
bojošās spiedes, tā arī rūpības pie sašķaidīto augļu vai ogu

masas apstrādāšanas, un beidzot no augļu un ogu sulīgu-
ma, kas visos gados nav vienāds. Tomēr caurmērā var

pieņemt, ka no 100kg svaigu augļu vai ogu var iegūt:

no āboliem 60 līdz 75 litriem sulas,

„
bumbieriem 65

„
70

„

„
zemenēm 65 „ „ „

„
avenēm 64

„

„ jāņogām 60
„ „ „

„
zustrenēm 45

„
50

„ „

„ ķiršiem 55
„ „

„ ērkšķogām 60

„
brūklenēm 50

„ „ „

„
mellenēm un

zilenēm 70 „ „

„
cūcenēm 66 „ 66

„ „

Cik rūpīgi un stingri ari nepievilktu spiedi, ar vienu

reizi pilnīga atsulošana nav panākama, bet pa daļai jau

atsuloto augļu vai ogu masu par jaunu samaļ maltuvē un

liek atkal spiedē; otrreizējā atsulošana ir lieka, ja lieto

hidraulisko spiedi.

Tikai vienu reizi spiedē atsulotā augļu vai ogu masa

vēl satur 10—20% sulas, lai to pilnīgi iegūtu vīnam, reizi

caur spiedi izlaisto masu atmiekšķē ar ūdeni, ņemot uz

centneri masas 15 litrus ūdens; reizi jau atsuloto masu

ieber cieši noslēdzamā koka kublā, masai uzlej ūdeni,

krietni vairākas reizes izmaisa, tad kublu rūpīgi noslēdz

un ļauj masai 24—48 stundas krietni atmiekšķēties, laiku

pa laikam to ar koka mentni izmaisot. Pēc tam atmiek-

šķēto masu liek spiedē un to atsulo.

Ja ar ūdeni atšķaidīto sulu nodomāts saliet kopa ar

skaidro izspiesto sulu, tad pēdējai iepriekš noteicams cu-
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kura un skābes % saturs, jo citādi var gadīties, ka sulas

salejot kopā cukura un skābju saturs būs par mazu, t. i.

Zīm. 3. Sulu tecināšana.

sula par daudz atšķaidīta. Parasti gan atšķaidīto sulu

izlieto vieglākiem vīniem vai augļu etiķa raudzēšanai.

Kamdēļ jāzin cukura un

skābes daudzums?

No sasmalcinātiem augļiem un ogām iegūtā sula satur

visas galvenās kūstošās vielas, kuru daudzumu attiecības

rūgšanā tomēr mainās; piemēram no raudzēšanas procesa
sulas cukurs pārvēršas alkoholā un ogļskābē — gandrīz
līdzīgās daļās. Tamdēļ raudzētai sulai ir pavisam citas
īpašības un sastāvdaļas, nekā svaigi izspiesti, ko izjūtam
pat jau no garšas.

1% augļu cukura sulā var dot apm. ¥2% no svara al-

kohola, kurpretim skābes daudzums paliek nemainīgs vai

samazinās ļoti maz, Ja nu ņemam vērā iepriekšējā nodaļā

pievestos skābju un cukura vidējos daudzumus un pārrē-

ķinām kādu daudzumu alkohola var dot sulās atrodošais

dabīgais cukura daudzums, tad redzēsim, ka alkohola

daudzums būs daudz niecīgāks, kā skābes un tamdēļ ari

sula kļūs skāba.
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Lai tomēr iegūtu labu un garšigu vīnu ir jāsamazina
skābes daudzumi, bet tanī pašā laikā paaugstināmi cukura
un alkohola vairumi, kas sasniedzams ar lietderīgiem un

piemērotiem cukura un ūdens piemaisījumiem. Lai nu

zinātu cik un ko sulai piedod — ir jāzin sulas dabiskie cu-

kura un skābes daudzumi. Šos elementus zinot, mēs jau
iepriekš varēsim noteikt rūgstošā vīna labumu, garšu un

stiprumu.

Cukura un skābes noteikšana.

Cukura un skābes noteikšana iespējama tikai ar spe-

ciālu aparātu un ķīmisku vielu palīdzību un šis darbs, se-

višķi skābes satura noteikšana, jau prasa diezgan labu

ievingrināšanos un zināmu prasmi.

Bet tā kā mājas vajadzībām visu nepieciešamo apa-

rātu un ķīmisko palīgvielu iegādāšanabūtu lieks izdevums,

tad nepieciešamības gadījumos var nodot sulas analizēm

aptiekā vai arī apmierināties ar 5. lap. pusē pievestās

tabulas datiem, vadoties cukura un skābes aprēķinos no

šo vielu caurmēra daudzumiem.

Ūdens un cukura piedevas.

Vispirms jāizšķiras, kādu vīnu nodomāts raudzēt: vai

vieglos galda, jeb tā saucamos galda vīnus. Tālāk jāņem

vērā, ka ikviena pārmērība nav ieteicama: kā pārāk at-

šķaidītas, tā arī tīras sulas (izņemot ābolu un bumbieru

vīnus) nekad nedos garšīgu un ilgi uzglabājamu vīnu.

Pusi sulai piedotā cukura raugs pārstrādā alkoholā

(apm. 48,4%), bet otro pusi (apm. 46,4%) ogļskābē. Bet

cukura pārstrādāšanā par alkoholu ir noteikta robeža un

proti, līdz 14% un vairāk pat vislabākā tīrkultūra nespēj.

Tamdēļ lielāka cukura devabūtu tikai pilnīgi nevajadzīga

izšķērdība, jo tik un tā tas paliks nepārstrādāts, pavairos
tikai nogulsni un pat apturēs rūgšanas procesa attīstību.
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Aiz pievestā iemesla nodomāto cukura piedevu sadala
vairākās devās: apmēram pusi pieber vīna raudzēšanu
iesākot, ļauj sēnītēm krietni attīstīties un kad rūgšanas
gaita sāk atslābt, atkal pieber kādu dalu un tā jārīkojas,
līdz svaiga cukura deva vairs nespēj atdzīvināt spēcīgāku
rūgšanu.

Labs galda vīns satur apm. 6—8% alkohola un 0,7

līdz 1% skābes, bet stiprie un saldie vīni — 11—14% al-

kohola, 0,9 līdz 1,4% skābes un apm. 5 līdz 10% nepār-
raudzēta cukura.

Ka aprēķināt vajadzīgas cukura un ūdens piedevas,
redzams no sekoša piemēra.

Mēs zinām, ka jāņogu sula (skat. tabulu uz 5. lap.
pusi) satur apm.23°/

00
(vai 23,3%) skābes un 5 % cukura un

gribam izraudzēt galda vīnu apm. 10% stipru un ar 0,8%
skābes saturu.

Lai iegūtu 100 litrus piemērota sulas atšķaidījuma
mums jāpareizina 100 ar vēlamo skābes saturu (šinī ga-

dījumā ar 8) un iznākums jādala ar skaidrās sulas skābes

satura skaitli (šinī gadījumā ar 23) samazinātu par to skait-

li, kāds izgaro un iet zudumā pie vīna pārstrādāšanas; šis

zuduma daudzums būtu apm. I—3°1—3°/
0o (vai 0,1 līdz

pie visa nupat minētā formula būtu sekošā: 100X8 (vēla-

mais skābes daudzums) = 800:20 (23 dabīgās sulas skābes
saturs, atskaitot zuduma dalu 3) = 40, tā tad jāņem 40

litrus sulas un 60 litrus ūdens un šāds atšķaidījums saturē-

tu B°/00
skābes. Lai attīstītos alkohola nepieciešami

20 kg cukura (1 kg cukura dod0,5% alkohola), bet sula

jau satur 5% cukura, kāds daudzums no aprēķinātiem
20 kg atvelkams un iznāk, ka atšķaidījumam trūkst tikai

15 kg; bet tā kā cukura piedeva pavairo arī tilpumu un

proti katrs kilo cukura līdzinās 0,6 litriem un kopskaita
visi 15 kg dotu 9 litri tilpuma, tad par šiem 9 litriem sa-

mazināma ūdens deva un aprēķināto 60 litru vietā jāņem

tikai 51 litrs (60—9=51), iznākums būs: 40 litri sulas + 51

litrs ūdens + 9 litri cukura = 100 litri.
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Š'j aprēķināšanas formula pielietojama pie visām skā-

bes bagātām sulām; ja vīna raudzēšanai jāņem ābolu vai
bumbieru sulas, kas skābes nabagas, tad loti bieži izrādī-

sies, ka skābes ir par maz, kamdēļ par atšķaidīšanu ar

ūdeni nevar būt i runa, bet gluži otrādi: skābe jāpavairo
ar skābes bagātākām sulām vai kristallizētas citronskābes

atšķaidījumu.

Skābes piedevas aprēķināšana.

Piemēram cūceņu sula satur caurmērā tikai 0,5°/Oo

(vai 0,05%) skābes, bet mēs vēlamies izraudzēt vīnu ar

7,5°/oo (vai 0,75%) skābes saturu; 1 gr. citronskābes pa-

augstina 1 litram sulas skābes saturu par l°/
00

(vai 0,1%),
tā tad mums vajagauz katru litru sulas 2 gr. citronskābes,
jebuz 100 litriem — 200 gr. citronskābes. Ja raudzēšanai

ņem labu tīrkultūru raugu, tad citronskābes daudzums

jāpalielina līdz 3, pat 4 gr. uz litra, jorauga sēnītes iznīcina

apm. I—2°1—2°/00 (vai 0,1—0,2% skābes). Vīni, kuri rūgšanas
laikā būtu zaudējuši garšai nepieciešamo skābes saturu,

uzlabojami ar attiecīgo skābes piedevu, kuras daudzumi

nosakāmi pēc garšas; šādi uzlabotos vīnus nav jāpār-

raudzē.

Daži vārdi par cukuru un ūdeni.

Sulas atšķaidīšanai jāņem tikai skaidrs un labs ūdens,
kas nesatur kaļķa un dzelzsdaļas; vispiemērotākais ir labs
avota vai destillēts ūdens. Slikts un nepiemērots ūdens

iepriekš novārāms, tad jāļauj vismaz 12 stundās minerāl-

vielāmnosēsties, tīro ūdeni ar gumijas caurules palīdzību
nolaiž un bez tam vēl izfiltrē. Raudzēšanai uzstādītā sulā

iekļuvušās ūdens minerālvielas radīs duļķi, sliktu garšu

un pat dažas vīna slimības, kas visu vīnu resp. raudzē-

šanai uzstādīto sulu var samaitāt.

Sulas saldināšanai lietojamstikai cukurs, kas iepriekš

izkausējams kādā daļāno sulas atšķaidīšanai nepieciešamā

ūdens. Ar cukurūdeni sasaldinātā un ar ūdeni atšķaidītā

sula nekavējoši nopildāma raudzēšanas traukā. Dažādās
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mākslīgās saldvielas (piem. sacharīns, cukurīns v. t. t.)
lietojamas tikai gatavu, jau norūgušu vīnu saldināšanai,
bet raudzēšanai pilnīgi neder, jo tās nespēj pārveidoties
alkoholā.

Raudzēšanas trauks un spunde.

Raudzēšanai parasti lietovai koka mucu, jeb klūdziņu
grozā ievietotustikla balonu. Stikla traukam-balonam da-

Zīm. 4. Sulu raudzēšanas balons.

žas lielas priekšrocības: pie samērā lielā tilpuma (pat līdz

75—100 litriem) neliela cena, ērti iztīrāms, vienmēr re-

dzams, kas iekšā notiek v, t. t. Ja raudzēšanai lieto koka

mucas, tad tās iepriekš pamatīgi izplaucējamas, tās ne-

drīkst smakot pēc pelējuma,etiķa un citām asām smakām:
vīna raudzēšanai vispiemērotākās vīna, konjaka un spirta
(tikai ne denatūrētā) mucas un vātis, bet arī tām jābūt

pilnīgi tīrām un bez svešām smakām, kamdēļ tās dažas
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dienas iepriekš ar aukstu ūdeni un sukām izmazgājamas

un tik ilgi skalojamas ar skaidru ūdeni, līdz tas tikpat
skaidrs no mucas izlīst, kā ieliets; tad mucai ļauj izžūt,

lai pēc tam to ar karstu ūdeni, kurā izkausēts nedaudz

Zīm. 5. Spunde.

tīrītais soda, izplaucētu un tad piepilda ar aukstu, tīru

ūdeni, lai ūdenī uzsūktos visas varbūtējās soda atliekas;

a. Koka spunde.

b. Traucigš,

c. Caurulīte.

d. Ceputīte.

c. Odens vai gli-
cerins.

f. Prapii.

Zīm. 6. Spunde ar raudz. piltuvi

īsi pirms piepildīšanas ar sulu resp., sulas atšķaidījumu —

mucu vēl reiz izskalo ar aukstu tīru ūdeni.

Nedz mucu, ne arī stikla balonunedrīkst piepildīt pā-

rāk pilnu, lai rūgstošā sulā attīstījusies ogļskābes gāze

varētu netraucēti atdalīties un uzkrājoties virsmē, kavētu
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kaitēkļiem rasties. Tomēr ogļskābām gāzēm jādod iespē-

ja izplūst, citādi tās saspārdītu visu trauku. Ogļskābes
novadīšanai parasti lieto dažādās raudzēšanas piltuves:
koka mucām no māla, bet stikla baloniem — stikla. Rau-
dzēšanas piltuvei divi uzdevumi: novadīt ogļskābi un

tanī pašā laikā trauku noslēgt pret gaisa baciļu ieplūšanu
traukā; aiz šiem iemesliem raudzēšanas piltuvei cieši jā-
iekļaujās spundes caurumā, citādi ogļskābes gāzes izplū-
dis gar piltuves ārējām sienām, bet gaiss līdz ar visiem

vīnam kaitīgiem baciļiem um sīkbūtnēm pa to pašu ceļu
iekļūs traukā.

Tautā ieviesušais uzskats, ka rūgstošam vīnam ir

jāplūst pāri malām, ir aplams; traukā ir jāatstāj pietiekoši
daudz brīvas telpas, kur vīnam izplesties, bet dažādie uz

virsas pacēlušies ķērmeņi rūgšanai izbeidzoties nogrims
nogulsnē.

Raudzēšanas telpa un siltums.

- Silts pagrabs, vai cita mierīga, silta telpa ir raudzēša-

nas traukam vispiemērotākā, tikai tur nedrīkst būt nekā-
das dažādu smaku izplatošas vielas, piem. vīna raudzēša-

nas telpā nedrīkst atrasties mucas ar skābiem kāpostiem,
gurķiem; jaunaisvīns ļoti jūtīgs pret visām asām smakām

(piem. pelējuma, dažādo ķīmikāliju, dzīvnieku, dārzāju

v. 1.1. izgarojumiem) untās ļoti ātri uzsūc.

Rūgšanas process vislabāki attīstās un arī norit pie

20° C un šādu temperātūru vajadzētu uzturēt līdz vīna

raudzēšanas nobeigšanai, jo pie zemākas temperātūras

rūgšana apstāsies un pusrūgusē sula aiziesi bojā.' Pārāk

augstā temperātūrā rūgšanas gaita noritētu ārkārtīgi

strauji, sulā attīstītosīpatnēja garša un pat etiķa skābums.

Pie pareizas rīcības rūgšanas process iesākas jau

3.—4. dienā, ko pierāda ogļskābes gāzes straujais izplū-
dums pa raudzēšanas piltuvi, kā arī traukā saklausāmā
sulas šņākoņa.

Rudeņos un aukstā laika raudzēšanas telpa drusku ie-

kurināma vai sasildāma pati sula, ko izdara, pielejot sulai



30° C. siltu cukurūdeni. lesākoties rūgšanai sula pati arī

attīsta ap 10° siltuma, kamdēļ arī pie 15° telpas temperā-
tūra sulai būs apm. 25° C.

Lielāks karstums nonāvētu rauga sēnītes un jomazāks

raudzēšanas trauks, jo drošāki var šāds moments iestāties,
jo maza telpa, mazāki šķidrumu daudzumi vieglāki sa-

karsējami. Lai nu izsargātos no sulasnoplaucēšanas, tikko

attīstījusies rūgšana — telpas temperātūru noteikti jāno-
tur uz 12—15° C. Vienāds siltums un tīrs gaiss — ir laba

vīna pamati.

Vīna raugi.

ābolu, bumbieru, vīnoMlu. t. t.8ulä8 jau pêc
cļaêäm àienäm ie8äku8 rûxèanas vroce88: 8ula KI.u8t bälj

ciulkaina un no tà atäaläs 8îkj burbulîZi. 18. s. 8. vi-

clum vācu un ļrancu Zinātnieki >no8kaiàoja,ka Zo rûĻàanu

cZà38 8îkbûtne8. Zi8 bûtne8, Kura8 mê8 ik-

äieniZkä àîvê 8aucam par rauZu, ir patie8îbä 8ika8 8Znite8,
kuram piemīt īpaZība cukuru pärsträäât alkoliolä (kamäêl
arī 8acri3rīn8 un tamlàîLSL, Kîmi8kä celä raêotä8 vielas

vīna rauàê8Ä!nai neàer) un 0Al.8kâbê. ?ie 8Ī8 clarbibas

8snīte8 aux, vairoja8, norim8t un bei6?ot nobeiàa8, kas

nozīme, ka rûAZana8 saita8 i?beiAU8ä8. no 8Ī8 8ênî8U

xaitas, un ar to 8ai8tīto vielu mainu pārveidojas
no pirmviela8 at8kaiäîtä8 vai neatâkaiäîtà 8ulas)
jauna viela, kag pilnīgi atkarīģa no 8ēnī8U ieclarbība8 re-

?ultätiem. Kä jau minet8, arī ?ai8ä ir pietiekoši äauâx

äaêääa veida 8ênl8u, Ka8 iekluvu8a8 vīnam nolemta 8ulâ»
attī8ta savdabīgo darbību. Kura8 rezultāti tomēr nekad

nebūs vīn8, bet labâkä gadījumā tikai etik>8. Zī

ieme8la vīnu 8ulu arī nermêti8ki no8led?

no ärejâ .?ai8a pieplūduma, tanī paša laika 8ula ievadot

tä saucamās tīrkultura8 8ē-nīte8 un vi8ädi veicinot vivu
attī8tībuun pavairošana.

Ari tīrkultūras sēnītes (vīna raugs) sadaļas dažādas

šķirnēs, pie kam visspēcīgākās spēj pārstrādāt līdz 28%

17
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cukura, attīstot rūgstošā sulā līdz 14% alkohola un šis

alkohola daudzums ir ari viņa ražotājām - sēnītēm likte-

nīgs: no samērā lielā alkohola satura sēnītes nobeidz vai-

roties un attīstīties, t. i. rūgšanas gaita apstājas un nepār-
strādātais cukurs nogrimst nepārveidots nogulsnē.

Rūgšanas gaitā no sēnīšu darbības attīstās arī citas

blakus vielas: dzintarskābe, glicerīns, aromāta un garš-

vielas, kas sakopotas dod vīnam tās īpašības, ko parasti

apzīmē ar īpatnējo smaržu vai buķeti.

Izbeidzot savu darbību sēnītes arī nogrimst nogulsnē
un ir pēdējās galvenā sastāvdaļa. Nogulsnē nogrimušās
sēnītes ir tomēr dzīvas un tiklīdz apstākli kļūst viņām lab-

vēlīgāki, t. i. mazinās alkohola daudzums, tās enerģiski
atkal uzsāk savas dzīves gaitas — t. i. atjaunojasrūgšana.

Pārtraucot vairošanos un attīstību kādu laiku, sēnītes
pārtiek no sevī uzkrātām rezervēm un kad pēdējās sāk

izsīkt — sēnītes sāk baroties ar vīnā atrodošos skābi un

šāds skābes zudums var sniegties līdz 0,3%, kas savukārt

atstāj diezgan ļaunu iespaidu uz vīna garšu, krāsu un pat

uzglabāšanās spējām. Aiz šā iemesla atstāt vīnu ilgāku
laikupēc rūgšanas gaitas izbeigšanās uz nogulsnēm ir liela

kļūda.
Rauga sēnītes sastopamas dabā uz visiem augļiem un

ogām, tomēr īstās vīna rauga sēnītes tikai nelielos vairu-

mos uz vīnogām, kamdēļ arī izstrādājot vīnu no citām

sulām raugs jāņem no svaigā vīnogu sulā izaudzinātām

tīrkultūrām.

Tīrikultūras raugs un viņanozīme.

Ar tīrkultūru sēnīšu audzēšanu nodarbojās ārzemēs

vairākas firmas, bet pie mums Latvijā — tikai universitā-

tes laborātorija. Sēnīšu attīstība notiek zem stingras zi-

nātniskas uzraudzības, kas arī dod garantiju, ka kultivē-

tās sēnītes — vīna raugs tiesām būs augstvērtīgs un savām

īpatnībām atbilstošs.

Vīna raugi sadalāmi vairākās šķirnēs, skatoties pec

vinu pirmizcelšanās vietas; piemēram, pazīstamais bur-
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gundietis raudzējams ar tā saucamām Burgundas vīna

rauga sēnītēm un to pielieto pie sarkanvīna un melleņu
vīna raudzēšanas; tālāk būtu minami Mozel un Reinas
vīnu raugi, tokaijietis, malaga, portvīns v. t. t. Lai va-

rētu izvēlēties tiešām vispiemērotāko rauga šķirni, pie
pasūtījuma jāuzdod vai jāpaskaidro no kādas sulas nodo-

māts vīnu raudzēt.

Pareizai rauga izvēlei ir liela nozīme: pareizi pielie-
totas rauga sēnītes dod pilnīgu un tīru rūgumu, vīnam

dzidru izskatu, labu garšu un īsto aromātu, kas loti lī-

dzīgs īstiem vīnogu vīniem. Ar to tomēr nav teikts, ka

ar laburaugu arī no sliktas sulas labu vīnu izraudzēs, jo

kur trūkst nepieciešamāspamatvielas, ekstraktu un ēteris-

kās smaržvielas, tur tās nespēs radīt arī visaugstākā rauga

tīrkultūra; bet tikpat neapstrīdami ir arī tas fakts, ka

no sliktas un nabadzīgas sulas ar tīrkultūras raugu ie-

gūstams tomēr labāks vīns, nekā ja tam lautu pašam no

sevis izrūgt.

Bez tam tīrkultūras rauga sēnītes attīsta augstāku

alkohola %, vīns ļaujas ilgāki uzglabāties un ir izturīgāks

pret dažādām vīna slimībām, jo īstā laikā sulai piedotā

tīrkultūra visus šo slimību dīgļus nomāc.

Vīnaraugu pārdod gan šķidrā veidā — pudelītēs, gan

arī sausā — stikla oaurulītēs uz vates. Vīna raugs ir pil-
nīgi uzticības jautājums, jo pie pirkuma labākais speci-

ālists - ķīmiķis nekad nevarēs pateikt un noteikt tā la-

bumu un spējas; tamdēļ vīna raugs jāpērk tikai solidos

veikalos un tikai jau pazīstamu uzņēmumu vai firmu ra-

žots.

Vispareizāki tīrkultūras raugu vispirms ieraudzēt

resp. «uzdiedzēt» atsevišķā mazākā traukā un iepriekš
sterilizētā sulā vai sulas atšķaidījumā; kad vīna raugs jau

attīstījis spēcīgu darbību —
to ielej raudzēšanas traukā,

kur tas vēl sparīgāki turpina iedarboties un attīstīties. Ar

vienu 1/ 4
litra tīrkultūras rauga var izraudzēt līdz 1000 lit-

riem vīna, bet tikai tanī gadījumā, ja iepriekš raugu, kā
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norādīts «uzdiedzē» un tad izdala uz visiem rūgstošiem

traukiem samērā ar trauku lielumiemresp. tilpumiem.
Sausās rauga sēnītes, ja tās novietotas slēgtā stikla

caurulītē un putekļu neapdraudētā vietā, uzglabā savas

dzīves spējas vairākus mēnešus, bet tomēr ieteicams vien-

mēr iegādāties svaigu raugu.

Tīrkultūras rauga pielietošana.

Tīrkultūras rauga pielietošana ir tikai tad vajadzīga
un nepieciešama, jarauga izvēle ir bijusi pareiza, (jo kat-

rai augļu vai ogu sulai vispiemērotākā ir tikai viena tīr-

Zīm. 7. Pudele vīna rauga uzdiedzēšanai.

kultūras škirue) iun ja sulā vēl nav sācies rūgšanas pro-

cess. Tamdēļ tīrkultūras raugs jāiegādājās dažas dienas

pirms vīna raudzēšanas darbu iesākšanas. Kad sula jau

iesākusi pati no sevis rūgt, tad tīrkultūras piedeva reti

kad sasniegs vēlamos rezultātus un panākumus. Bez tam

tīrkultūru iepriekš «jāuzdiedzē,» kam arī nepieciešamas

dažas dienas.

Uzdiedzešana izdarāma 3—lo litros svaigi izspiestas

sulas, kuru iepriekš emaljētā podā vai kastrolī uzvāra,
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un apsegtu ar mitru drānu atdzesē līdz 25° C un pec tam

nopilda tīrā pudelē.

Sulu uzvārot, tiek nonāvētas visas dabīgās rauga sē-

nītes un līdz ar to veicināta tīrkultūras sēnīšu spēcīgāka
attīstība; uzvārītā sula tomēr pirms tīrkultūras rauga pie-
liešanas jāatdzesina, jo citādi arī tīrkultūras sēnītes kar-

stajā sulā nobeigtos. Sulas uzvārīšana tomēr nav nepiecie-

šama, ja tīrkultūras raugs iegādāts pietiekošā daudzumā

un uzdiedzēšanainav ņemti pārāk lieli daudzumi sulas.

Pirms atkorķēt vīna rauga pudelīti, kas aizbāzta ar

labu korķi un bez tam vēl pārsieta vai nu ar staipuli jeb
valdziņu, korķī izurbj ar korķa viļķi caurumu, pa kuru
jāļauj izplūst ogļskābei un kad tā izplūdusi — tad izvelk

korķi, salej pudelītes saturu uzdiedzēšanai sagatavotā

sulā, pudelīti vēl izskalo ar sulu (lai iegūtu pudelītē pie
sienām pielipušās rauga sēnītes., uzdiedzēšanas pudeles
hermētiski noslēdz ar raudzēšanas piltuvi un to no-

vieto 18—20° C siltā telpā. Pēc dažām dienām tīrkultūra

jau tiktālu «uzdīgusi», ka to var jausadalīt pa atsevišķiem
raudzēšanas traukiem, kuros salieta raudzējamā sula vai

sulas atšķaidījums.

Ar 1 litru uzdiedzētās tīrkultūras pietiek 100 litriem

sulas, bet nenotiks nekas ļauns, japielies arī 5 vai pat vēl

vairāk litru, jo no lielākas uzdiedzētās tīrkultūras devas
sula ātrāk iesāks rūgt un līdz ar to drīzāki nomāks, no gai-
sa sulā iekļuvušās sēnītes un citas sīkbūtnes, kas raudzē-

jamam vīnam nāks tikai par labu.

Daudz bīstamākas jau ir pārāk niecīgās uzdiedzētās

rauga devas, jo tad tīrkultūras sēnīšu attīstība noritētu

daudz gausāki un pa to laiku dabiskās rauga sēnītes varē-

tu ņemt pārsvaru, kas atstātu loti ļaunu iespaidu kā uz

raudzējamā vīna garšu, tā ari krāsu un smaržu. Tomēr,

lai no tam izsargātos, uzvārīt visu raudzējamo sulu ne-

būtu ieteicams, jo no tam ciestu sulas dabiskā garša, zustu

daudzas ēteriskās vielas, tā kā, neskatoties uz visām lie-

lām pūlēm, sula vīna raudzēšanai nederētu. Pret šo
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ļaunumu ir tikai viens, bet arī pilnīgi drošs līdzeklis: ne-

skopoties ar uzdiedzētās tīrkultūras devām!

lelejot uzdiedzēto raugu raudzēšanas traukā jau atro-

došā sulā, pēdējā krietni izmaisāma, raudzēšanas trauks

noslēdzams ar raudzēšanas piltuvi un jāveicina rauga sē-

nīšu attīstība, uzturot raudzētavā + 18 līdz 20° C. tem-

perātūru. Pirmais straujais rūgšanas process, atkarībā no

sulas labuma un daudzuma, ilgst 2 līdz 4 nedēļas.
Ar vienu pudelīti tīrkultūras rauga var sagatavot 20

un pat vairāk litrus sadiedzētas sulas, kamdēļ, ja rūgša-

nai uzstādīti vairāki trauki ar vienu un to pašu sulu, izde-

vumi par kultūras raugu ir tomēr samērā loti niecīgi.

Katrai tīrkultūras rauga pasugai ir savas īpatnības,
kamdēļ katrai sulai arī jāizvēlas vispiemērotākā rauga

pasuga. Pie rauga izvēles jāvadās no pārdevēja aizrādī-

jumiem un padomiem, kamdēļ arī raugs iepērkams tikai

solidos veikalos, jo tikai tādos var sagaidīt tiešām lietde-

rīgus speciālista padomus.

Maiznieku, alus un spirta raugi vīna raudzēšanai pil-
nīgi nepiemēroti, jo tie attīsta pavisam citādi iedarbojošās
sēnītes.

Latvijasuniversitātes tīrkultūras.

Noslēdzot nodalu par vīna raugu, vēl jāatzīmē, ka

šinī sezonā ārzemju vīnu raugu ievešana noliegta, kamdēļ
vīndariem jāapmierinās ar Latvijas Universitātes lauk-

saimniecības fakultātes laborātorijas tīrkultūras raugiem,

kuri pazīstami jau ilgāku laiku un atraduši jau daudzus

piekritējus.

Tā kā minētā laborātorija izlaiž tikai šķidros raugus,

ar kuriem lielais vairums vīndaru tomēr vēl nav pazīsta-

mi, tad nebūs lieki pie tiem drusku uzkavēties un dot sī-

kākus norādījumus kā ar šīm tīrkultūrām jāstrādā.

Pudelītes ar rauga tīrkultūru jāuzglabā neattaisītas

sausā, vēsā vietā. Tā uzglabāts raugs uzturas dzīvs un

derīgs I—21—2 mēnešus, bet pagurst jo dienas jo vairāk, kam-
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del an bez atdzīvināšanas sulu ieraudzešanai nav lieto-

jams.

Aiz šā iemesla dienas 5—6 pirms augļu vai ogu mal-

šanas un spiešanas jāstājas pie tīrkultūras atdzīvināšanas
un pavairošanas, lai vajadzības brīdī būtu pie rokas ik uz

100 litriem raudzējamās svaigas sulas vismaz % litrs
2—3 dienas rūguša ierauga.

Šim nolūkam jāņem aluminija vai emaljas katliņā V2
litrs sulas, pieber s—lo5—10 tējkarotes cukura, pielej s—lo5—10

pilienus stipras amoniaka (rauga barībai), vāra pāris

minūtes, nosmej putas un atdzesē tai pašā ar vāku pārklā-
tā traukā līdz istaibas temperātūrai (18—25° C). Ar at-

šķaidītā spirtā mērktu drānu jeb vati apmazgā rauga pu-

delīti, tīrām rokām uzmanīgi attaisa korķi un visu pude-
lītes saturu pārnes atdzesētā sulā, kura sāk rūgt pēc
24—48 stundām, atkarībā no rauga stāvokļa un vecuma.

Pēc 2—3 dienu straujas rūgšanas sula uzskatāma par

normāli attīstītu ieraugu. Ar V2litrušāda ierauga var ie-

vadīt tīru, labu rūgšanu:

500 un vairāk litros sterilas sulas,
100 litros gluži svaigas sulas,

50 litros mazāk svaigas, vēl nerūgstošas sulas,
25 litros sulas ar pirmām patvaļīgas rūgšanas pazī-

mēm un

5 litros jau dienu patvaļīgi rūgušas sulas.

Kur īsā laikā jāieraudzē daudz sulas, tur pirmais V2
litrs ierauga vispirms vēl tālāk jāpavairo 10, 20 jeb vairāk

litros līdzīgi cukurotas, ar amoniaku apgādātas, vārītas

un atdzesētas sulas. Pēc 2—3 dienu ilgas rūgšanas arī šie

10, 20 jeb vairāk litri ir lietošanai gatavi. Uzpildot lieto-

šanai noņemto ierauga daļu ar jaunu, pēc augšējā aizrā-

dījuma gatavotu sulu, rauga kultūru var pietiekoši tīru

un labā stāvoklī uzturēt ilgāku laiku.

Raudzēšanas telpās jāietur temperātūra 15—20° C.

Pagaidām minētā laborātorija izgatavo sekošas raugu

šķirnes:
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«Tokaver» lietojams meža rozītes, augļu, zemeņu un cu-

ceņu sulas raudzēšanai;

«Schampagner» — lietojams visu sulu raudzēšanai;

«Steinberger» — lietojams ābolu un plūmju sulas raudzē-

šanai;

«Laureiro» — lietojams ābolu, pīlādžu, aveņu un zemeņu

sulas raudzēšanai;

«Bordeaux» — sarkano un melno jāņogu, melleņu, zileņu

pīlādžu sula
s raudzēšanai.

Beidzot vēl jāatzīmē, ka lietojot Latv. ūniversitātes

laboratorijas raugus pēc dažu vīndaru izteicieniem, vaja-

got ņemt divreiz lielākas cukurdevas, nekā uzrādīts zemāk

pievestā tabulā; vai šis apgalvojums saietas ar patiesību,
to autoram, diemžēl, neizdevās pārbaudīt.

Raugu un cukura tabula.

Visi pievestie cukura daudzumi domāti uz 5 litriem

raudzējamās sulas vai sulas atšķaidījuma.

Raugu un cukura tabula.

Ikviena raugu šķirne spēj pārstrādāt alkoholā tikai

stingri noteiktu cukura daudzumu un tikai pie šī daudzu-

ma arī attīsta savas labās un raksturīgās īpašības (krāsu

un aromātu), tad zemāk pievestā tabulā uzskaitītas visas

pazīstamākās raugu šķirnes, atzīmējot tām nepieciešamo

cukura daudzumu uz 5 litriem raudzējamās sulas.

Raugs
Cukura

daudzums
Vīna krāsa

rokaijietis 1200—1800
gr.

Steinbergers 750 gr.

.aureiro 1750 gr.
Madeirā?)

3ordo 500—650 gr.

šampanietis 500 gr.

dzeltena

gaiši tumši dzeltena

brūna

sarkana

gaiši dzeltena
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Visus raudzējamos vīnus varētu sadalīt sekošās pa-

matgrupās: Mozelvīni — vieglie desertvīni; Reinvīni —

jau drusku stiprāki par Mozelvīniem; Bordeaux un Bur-

gundas vīni — vidēji stiprie sarkanvīni un pēdējā — vis-

stiprie un saldie dienvidvīni.

Pamatgrupa Lietojamais raugs

Cukura
Vīna krāsa

daudzums

Mozelvīni Bernkastler's . . . .

Brauneberger's . . .
Piesporter's . . .

.

Winninger's . . . .
Zeltinger's
Assmanshauser's . .

Johannisberger's .
Laubenheimer's . . .
Liebfraumilch . . . .

Niersteiner's . . . .

Oberingelheimer's . .
Oppenheimer's . . .
Rauenthaler's . . . .
Rudesheimer's

.
.

Scharlachberger's . .
Steinberger's . . . .
Vollradser's

. . . .
Franken's

Steinwein's
Bordeaux

Burgunder's . . . .

Haut Sauternes . . .
Chateau d'Yquem. .
Samos

Maršala

Tokaier's (sausais) .
Tokaier's (saldais) . .

Madeira

Portvīns

Malaga
Sherrv

Tarragona
/Šampanietis . . . .

. . . .

500 gr
350 gr.

300 gr.

350 gr

300 gr"
600 gr'
850 gr'
600 gr'
900 gr

700 gr'
600 gr"
700 gr
700 gr
750 gr

750 gr
750 gr
800 gr
750 gr
750 gr.

500—650 gr.
750—850 gr.

1650 gr.
1700 gr.
1750 gr
1750 gr

1200 gr'
1800 gr'
1750 gr'
1650 gr'
1650 gr'
1650 gr'
1800 gr'

Reinvīni

Francijas vīni

jrieķu vīns

'taļuvīns
Ungāru vīni

Portugāles vīni

Spāņu vīni

Putošais vīns
I

500 gr.'
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Ko darīt, ja sula nerūgst?

Ja rūgšanas gaita, neskatoties uz visu uzmanību un

lietderīgu rīcību, tomēr neattīstās nepieciešamā strauju-
mā, tad kaut kur pielaista kāda kļūda vai paviršība. Vis-

pirms ar termometru jāpārbauda sulas temperātūra un ja
tā ir zem 10 gr. C, tad nekavējoši jāķērās pie temperātū-

ras pacelšanas, kas izdarāms sekoši: no trauka atlej ap-

mēram V3daļu satura to uzsilda līdz 25 gr. C, atlej atpa-

kaļ raudzēšanas traukā un sulu krietni izmaisot — visas

sulas temperātūrapacelsies apm. līdz 15 gr. C un sēnītes

sāks rosīgāki attīstīties visā sulā. Kur pieejama elektrī-

ba, tur visu kuļu var sasildīt tieši raudzējamā traukā, no-

gremdējot tanī elektrisko vārāmo aparātiņu, tomēr kamēr

sulu silda, tā nepārtraukti jāmaisa, jo citādi sildāmā ķēr-
meņa tuvumā sula pārāk sakarsētos un viņā atrodošās sē-

nītes nobeigtos.
lemesls gausai rūgšanai var būt arī piemērotas sēnī-

šu barības trūkums, pie kā vainojams raugs; šī parādība
visbiežāki novērojama pie ar ūdeni atšķaidītām sulām,

kam galvenā kārtā trūkst slāpekļa vielas. Šo trūkumu

var novērst ar 20—30 gr. chlorammoniumavai fosfor-

skābā ammmoniuma, uz katriem 100 litriem raudzēšanai

uzstādītās sulas; minētās ķīmiskās vielas iepriekš izkausē

nedaudz atlietā sulā, šo kausējumu ielej atpakaļ traukā um

tad to krietni izmaisa. Nav jābaidās, ka šīs vielas varētu

palikt vīnā (kas tomēr arī nebūtu nekāda kļūda), jo rauga

sēnītes tās pilnīgi «apēd».
Arī pārāk liela sacukurošana var izsaukt rūgšanas

traucējumus, kas novēršami ar necukurotas sulas vai mi-

sas piemaisījumu.

Arī etiķa sēnītes aptura rūgšanu, bet tad sula vai misa

vīnam ir neglābjami pazudusi un mierīgi jāļauj tai pārrūgt

etiķī.
Dažādie konservēšanas līdzekļi (piem. bencolskābe,

salicilskābe v. v. c.) kavē sēnītēm attīstīties, kamdēļ no šo

līdzekļu pielietošanas jāatturas.

Citi traucējumi pie pareizas rīcības nevar būt.
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Vīna pirmā novilkšana no rauga.

Pie pareizas rīcības strauja rūgšana rimstas apmē-
ram pec 4—B kad ari vīns pirmo reizi jānovelk

Zīm. 8. Vīna pārliešana

ar gumijas caurulīti.

no rauga — to pārpildot cita — tīra trauka; trauks piepil-
dāms līdz pašām malām.

Pēdējās nedēļās pirms rūgšanas apstāšanās, vīns pa-

matīgi sakuļčināiams, kādā veidā rauga sēnītes tiek iz-

klaidētas pa visu rūgstošo sulu vai misu; bet raudzēšanas

piltuvei noteikti jāpaliek savā vietā, t. i. rūgstošai sulai

vai misai nedrīkst ārējais gaiss piekļūt; tāpat laiku pa lai-

kam izdarāmi pārbaudes nogaršojumi.
Noteikt pirmo novilkšanu pēc kaut kādiem teorētis-

kiem aprēķiniem nav iespējams, joņemami vērā daudzi un
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dažādi blakus apstākļi, piem.: cukura daudzums, raudzē-

tavas temperātūra, rauga spējas un vēl daudzi citi iemesli,
kas rūgšanas gaitu var veicināt, vai arī traucēt.

Spriest par rūgšanas gaitas izbeigšanos var tikai iz-

darot rūgšanas atdzīvināšanas mēģinājumus: tīru balt-

stikla pudeli piepilda ar pārbaudāmo vīnu, to cieši nokor-

ķē un dažas dienas patur siltākā telpā; japudeli atkorķē-
jot vīns puto un dzirkstī, tad pirmais rūgšanas posms vēl
nav izbeidzies; viss raudzējums krietni samaisāms vai sa-

skalojams, raudzētavā uzturama piemērota temperātūra
un jānogaida vīna nogatavošanās.

Ja neskatoties uz visu skalošanu vīns pudelē tomēr

paliek skaidrs un neatdala ogļskābi, tad vīns ir norūdzis
un to var novilkt. Daži mēģina noteikt rūgšanas izbeig-
šanos, vērojot pēc vīna augšējo slāņu dzidruma, kas tomēr

nav pareizi, jo virsējo slāņu dzidrums tikai rāda, ka rūg-
šanas gaita stājas, kad vīna novilkšana tomēr vēl par

agru.

No rauga novilktais vīns nopildāms tīrā un tikpat
lielā traukā. Pirms vīna ieliešanas trauku vairākas reizes

izplaucē ar vārošu ūdeni, trauku pamatīgi izvalsta (lai
vārošais ūdens skārtu visas vietas) un tad ar aukstu, tīru

ūdeni izskalo. Lai jaunajā traukā no gaisa neieviestos

dažādās sīkbūtnes, nav jāgaida kamēr trauks izžūst, bet

nekavējoši stājas pie vīna pārliešanas, kas izdarāma ar

gumijas caurules palīdzību; piepildāmo trauku novieto ze-

māk par iztukšojamo, kurā ievada gumijas cauruli
(iepriekš ar stikla caurulītes piepalīdzību jāizpētī kādā

dziļumā sākas nogulsnes, kas izdarāms sekoši: tīru stikla

cauruli lēnām nogremdē līdz trauka dībemam, tad augšējo

galu ar pirkstu cieši aizspiež un cauruli lēnām izvelk ārā;
caurulē būs redzami diezgan skaidri nodalīti visi vīna

slāņi, tā tad arī kādā dziļumā sākas nogulsnes) tomēr ne-

sasniedzot nogulsnes slāni, gumijas cauruli nostiprina, lai

viņa kustēdamās nesaduļķotu vīnu un arī neieslīdētu dzi-

ļāk un tad ar muti iesūc caurulēvīnu un ļauj tam pārtecēt
otrā traukā atlikušās padibenes nopilda citā traukā,
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višķi nogatavoties vai arī ielej pārlietajā mucā; pār-
pildot vīns uzsūc svaigu gaisu no kā sēnītes iesāk atkal

par jaunu, bet jau daudz mērenāki, darboties un vīns tur-

pina lēnām rūgt, kā arī atdalīt ogļskābi, kamdēļ arī pār-
pildītais vīns jātur zem raudzēšanas piltuves un trauku

nedrīkst nokorķēt vai mucu nospundēt.

Pirmā novilkuma uzglabāšana.

Vīnu jānovieto telpā, kuras temperātūra nedrīkst

pārsniegt +10 gr. C. un laiku pa laikam izdarāmi pār-
baudes nogaršojumi. Ja vīns sāktu straujāki rūgt, tad no

trauka ar gumijas caurules palīdzību vīns drusku jāno-
laiž, lai rastos tukša telpa, kur ogļskābei uzkrāties.

Dažreiz vīns pēc pirmā novilkuma neizrāda nekādas

rūgšanas pazīmes, ir dzidrs un izliekās ka tas būtu jau no-

gatavojies; šādas parādības novērojamas pie visiem vī-

niem, kuriem pirmā rūgšanas gaita iesākas loti strauji,

lai pēc neilga laika atkal norimtu un kad pirmais novil-

kums izdarīts uz acumēra. Šādos gadījumos pēcrūgša-

nas posms iesākās tikai pavasarī vai vasarā, kad ārējais

siltais gaiss sāk iespiesties arī pagrabā un vīna uzglabā-
jamā telpā. (Lai izsargātos no ārējā gaisa temperātūras

maiņas iespaidiem vīnrūpniecības pagrabi ierakti ārkār-

tīgi lielos dziļumos); vīns kļūst duļķains un visas pazīmes

rāda, ka atjaunojusies rūgšana, t. i. vīnā ir vēl bijis nepār-

raudzēts cukurs un atdzīvojušās sēnītes to uzsākušas pār-

strādāt alkoholā un ogļskābē. Šo atjaunoto rūgšanu ne-

drīkst aizkavēt vai arī apslāpēt, bet gluži otrādi: vīns Pa-

matīgi jāsaskalo un ar svaigu cukura devu jāpamudina
sēnītes uz enerģiskāku darbību un līdz ar to arī drīzāku

rūgšanas procesa izbeigšanos. Ja rūgšana izbeigusies —

jārīkojas tāpat, kā pie pirmā novilkuma: jānogaida vīna

nomierināšanās un tad to jāpārlej tīrā traukā.

Ja jaunajā vīnā bijusi bagātīgi ogļskābe, kas pie pār-

pildīšanas tīrā traukā nav paspējusi gaisā izplūst, tad va-

sarā, glabātuvei sasilstot, būs novērojama vīna putošana,

29
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bet vīns būs tomēr dzidrs, kas ir pierādījums, ka vīns ir

ogļskābes bagāts, bet ne ka atjaunojusies rūgšana. Lai

tomēr par to droši pārliecinātos, izdarāms sekojošais: 2

baltstikla pudeles piepilda ar aizdomīgo vīnu, cieti nokor-
ķē un vienu pudeli novieto siltākā telpā, bet otru atstāj

vīna trauku glabātuvē; pēc kāda laika abu pudeļu saturu

un izskatu salīdzinot, nebūs grūti noteikt, kas īsti ar aiz-

domīgo vīnu notiekas: ja putošanas iemesls ir bijusi tikai

ogļskābe, tad neskatoties uz visu kulčināšanu, vīns paliks
dzidrs un arī vēlāk nemainīs savu izskatu; šādā gadījumā
no trauka atlejami (ar caurules piepalīdzību) daži litri,

trauks atkal hermētiski noslēdzams ar raudzēšanas piltuvi
un laiku pa laikam jāpārliecinās par viņa tālāko attīstību.

Norūgušais jaunais vīns nopildāms tīros traukos, kas
hermētiski noslēdzami ar spundi vai ar korķi. Ērtības
labad ieteicams vīnu nopildīt mazākos traukos vai muci-

ņās. Labākie vīni, kurus nodomāts vēlāk nopildīt pudelēs,
nogatavojami kā tas norādīts nākošās nodaļās, bet vieg-

los galda vīnus tūlīt jau pēc atjaunotās rūgšanas nobeig-
šanās var nopildīt pudelēs, kas nolakojamas un uzglabā-

jamas vēsā vietā.

Pie vīna pārpildīšanas no trauka traukā jācenšas ne-

zaudēt ogļskābi, kamdēļ gumijas caurules galam jasniedzas
līdz piepildāmā trauka dibenam.

Augstvertigovīnu nogatavošana.

Lai nogatavotu tiešām augstvērtīgus vīnus, pārpildī-

šana tīros traukos izdarāma apmēram ik pēc 2 mēnešiem,

atdalītās nogulsnes rūpīgi izfiltrējamas un iegūtā tīrā sula

ielejama tīrajā traukā. Pārpildīšanai jānotiek tāpat kā

pirmo novilkumu izdarot.

Cik ilgi šāda pārpildīšana izdarāma, to iepriekš grūti

noteikt, bet jāvadās no nogulšņu daudzuma un arī vīna

dzidruma. Pārpildotvīnu no trauka traukā vīnam pieplūst
svaigs gaiss; no gaisa skābekļa vīnā atrodošās brīvās slā-

pekli saturošās sastāvdaļiņas, kas patiesībā arī vīnu duļķo,
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pārveidojas nekustošas, cietas parsliņas, kas pamazam no

vīna izdaloties rada nogulsnes.

Parasti, ja nogulsnes atdalīšanās izbeigusies, vīna

pārliešanu jaunos traukos izdara 2 reizes gadā: pavasarī
un rudenī, bet ogu vīnus vēl 3 reizes otrā gada ziemā, pie
kam aizvien jāuzmanās lai nogulsnes netiktu līdzi pārlie-
tas jaunajā traukā.

Augstvērtīgie vīni, kas raudzēti no ar ūdeni neat-

šķaidītām sulām, pie pareizas un uzmanīgas rīcības noga-

tavojas 2 gados. Ar ūdeni atšķaidīto sulu vīni nogata-

vojas un arī patērējami gadalaikā, jo citādi tie bojātos un

viegli pārvērstos etiķī. Patiesībā no atšķaidītām sulām

gatavotievīni visgaršīgāki, kad tie gadu veci, jo tad viņu

ogļskābes saturs visaugstākais.

Deserta un saldie liķieru vīni, pie pareizas apstrādā-

šanas, samērīgām cukura devām un laba, piemērotarauga

no lēnas nogatavošanās, tā saucamās «nolāgerēšanas»

kļūst augstvērtīgāki un iegūst visas stipro dien-

vidu vīnu īpašības.

Pilnīga vīna nogatavošanās panākamā ar viņa «no-

gulēšanos» piemērotās telpās, kurās temperātūrai jābūt
pēc iespējas vienmērīgai un bez lielām svārstībām — apm.

6—lo gr. C . Mucām,kurās vīns nogatavojas, vienmēr jā-

būt pilnām līdz pašam spundes caurumam; pie šādas rī-

cības un kārtības vīns nekad nebojāsies, nepelēs, neduļķo-
sies un arī nepārvērtīsies etiķī; mucu spundēm jābūt ga-

rākām, lai to gali mirktu vīnā; tas pats sakāms arī, ja

vīnam ļauj nogatavoties stikla balonos, par korķiem: tiem

jābūt ļoti labiem, nebojātiem un starp vīna virsmu un

korķi nedrīkst būt tukša telpa; lai vīns pa korķa porām

neizgarotu — balona kaklu līdz ar visu korķi aplej ar iz-

kausētu stearīnu, vasku, parafīnu, liellopu taukiem v. t. t.,

kas atdziestot radītu hermētisku (gaisu necaurlaidošu)

pārklāju. Ja vīnu uzglabā mucās, tad izgarošana notiek

daudz spēcīgāki: pa mucas dēlīšu porām, plaisām starp dē-

līšiem un arī caur spundes porām un plaisu starp spundi
un mucu dēlīšiem; visspēcīgāki izgaro jaunākie vīni; iz-
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garojuma tiesu atkal jāuzpilda ar to pašu vai pat labāku

vīnu, kādam nolūkam, pie vīna pārliešanas citā mucā, pē-

dējo jāņem nedaudz mazāku, bet varbūtējo pārpalikumu
nopilda pudelēs vēlākai mucu uzpildīšanai. Ja vīns pu-

delēs sadulkojies jeb radusies nogulsne, tad iepriekš tas

izfiltrējams.

Mucu uzpildīšana izdarāma pec vajadzības, bet ne

retāki, kā ik pēc 4 mēnešiem.

Kad vīns nogatavojies, tad to nopilda pudelēs.

Vīna nopildīšanapudelēs.

Vīna nopildīšanai ņemamas tikai tīras un iepriekš ar

karstu soda atšķaidījumu izplucinātas pudeles. Pudeļu
dibenos piekaltušo nogulšņu izmazgāšanai jālieto rupja

Zīm. 9. Vīna nopildīšana

pudelēs.

grants ar sīkiem oļiem vai arī jāņem talkā tā saucamās

pudeļu sukas, pēc tam pudeles rūpīgi izskalo ar aukstu,

tīru ūdeni. Grūti izmazgājamās pudeles vīna nopildīša-
nai nav pielietojamas.
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Vīna nopildīšana pudelēs izdarāma vai nu ar gumijas
caurules palīdzību, jeb koka krānu; pie abiem nopildīša-

nas veidiem jāizsargājas no vīna pārmērīgas «izvēdinā-

Zīm. 10. Vīnanopildīšana

pudelēs no mucas.

šanas», jono tam zustu ēteriskās vīna sastāvdaļas un arī

ogļskābe; visparocīgāki vīnu nopildīt ar gumijas cauruli,

ielaižot pēdējās galu līdz pudeles dibenam; ja nopildīšanu
izdara ar krānu, tad ieteicams arī tam pievienot gumijas
caurules gabalu, kuru varētu ievadīt tieši līdz pudeles di-

benam.

Pudeļu aizkorķēšana, aizlakošana

un apzīmēšana.

Pudeles piepildāmas ar tādu aprēķinu, ka starp vīna

virsmu un korķa galu brīvā telpa nebūtu lielāka par 1 ku-
bikcentimetru.

Korķi jāņem augstākā labuma, bez lielām plaisām un

caurumiem un cilindriskie (t. t. abos galos vienādā resnu-

ma); koniskie (t. i. kuriem viens gals tievāks) lietojami
tikai pudelēm ar šauru kaklu un ja korķa tievākais gals ir
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tikpat resns, kā pudeles kakla caurums. Pirms lietoša-

nas korķi pamatīgi novārāmi un aizkorķēšana izdarāma

ar īpatnēju korķējamo aparātu vai pat mašīnu. Lai izsar-

gātos no pudeļu plīsuma, pie korķēšanas zem pudeles pa-

liek tūbas plāksnīti; virs pudeles kakla rēgojošos korķa
galu ar asu nazi nogriež, korķiem ļauj kādas dienas izžūt,
tad pudeles aizlako vai arī uzliek vēl alvas cepurītes (kap-

seles) un uzlipina attiecīgu uzrakstu — (etiķeti) par vīna

šķirni un vecumu.

Pudelēs nopildītā vīna uzglabāšana.

Pilnās vīna pudeles uzglabājamas guļus un vēsā vietā
(6—10 gr. C.) iekārtotās stellēs, plauktos, skapjos, vai arī

ierušināmas guļus smiltīs. Pie šādas uzglabāšanas kār-

tības vīna korķi nekad neizkaltīs un līdz ar to gaiss neie-

spiedīsies vīnā un nebojāsies grūtā darba rezultāti.

Gluži otrādi jārīkojās, ja vīns kļuvis duļķains un jā-
ļauj vīnam nostāties —tad pudeles jāglabā stāvus un no-

gulsnes uzkrājamas pudeles dibenā. Gluži tāpat jāuzglabā
sterilizētās, neraudzētās augļu sulas, bet pie šāda uzgla-
bāšanas veida pudeles noteikti aizlakojamas vai lietoja-

mas pudeles ar hermētiskiempatentnoslēgiem (zeltera pu-

deles
x

vecā tipa piena pudeles v. 1.1.)

Vīna pārraudzēšana.

Ja vīns tikko sācis bojāties (pelēt, kļuvis duļķains,
atsit etiķa skābumu v. t. t.) tad vienīgais glābiņš to pār-
raudzēt. Attiecībā uz pārraudzēšanas darbiem ievēroja-

mi un izpildāmi visi tie noteikumi, kā pie svaigas sulas
vai misas raudzēšanas: vīnam jāpiedod cukurs (1—4 kg
uz 100 litriem) skatoties pēc vīna labuma, garšas un labo-

šanas nodomiem, tīrkultūras vīna raugs (apm. 4—6 litri

uz diedzēta rauga uz 100 litriem), lai iestātos drīza un

strauja rūgšana; ja pārraudzējams skābs vīns, tad ņe-

mams talkā arī ūdens, kura daudzumu nosaka pēc gar-

šas. Raudzētavā jāuztur+15 gr. līdz 20 gr. C, bet nepie-
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oiešamības gadījumos dalu vīna jāuzkarsē līdz 25 gr C.

um tad to jāsajauc ar mucā vai balonāpalikušo pārraudzē-

jamā vīna dalu; raudzēšanas trauks jānoslēdz ar raudzē-

šanas piltuvi un kad rūgšanas straujais posms izbeidzies
— jāķeras pie vīna savlaicīgas novilkšanas.

Skābo vīnu uzlabošana.

Loti bieži atgadās, ka pēc atkārtotas novilkšanas jā-

nāk pie slēdziena, ka vīns, neatkarīgi no raudzētās sulas
īpašībām —ir par skābu. Vienkārši ar cukurošanu šādu

vīnu uzlabot nevar, jo vīnā atrodošās rauga sēnītes cu-

kura devu nekavējoši pārstrādātu alkoholā un ogļskābē,
sāktos otrreizējs straujš rūgšanas process un rezultātā —

vīns gan būs stiprāks, bet ne saldāks.

Lai vīnu sasaldinātu — tam vajadzētu pieliet cukurotu

ūdeni un, lai izsauktu straujāku rūgšanu, jāpiedod vīna

raugs, ar citiem vārdiem, šādu vīnu vajadzētu pārraudzēt,
kas nokavētu vīna nogatavošanos un būtu saistīts ar lieku

darbu. '

Mājas vīndariem tomēr ieteicams pielietot šādos ga-

dījumos daudz ērtāko pasterizēšanu, ko var izdarīt vīnu

salejotemaljētā vai labi alvotā kastrolī un 20—30 minūtes

karsējot, līdz +60 gr. C, tad ļauj vīnam atdzist un to no-

pilda pudelēs.

Rūpniecības vīndarītavas tādos gadījumos mēģina
izpalīdzēties ar ogļskābo kaļķi, bet tā kā šis paņēmiens
prasa lielus piedzīvojumus un tomēr nav garantijas, ka

panākumi būs labi un paliekoši, tad nespeciālistam labāk

pie šā līdzēkja neķerties.

Vīnu filtrēšana.

Pareizi un pilnīgi izraudzēti un laikā no rauga un pa-

dibenēm novilkti vīni kļūst dzidri bez jebkādiem palīglī-

dzekļiem. Ja tas tomēr nenotiktu, tad dzidrumu iegūt ti-

kai ar dažādiem vīna dzidrināšanas paņēmieniem būs

grūti, bet būs jāizmēģina arī ar filtrēšanu.
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Filtrēšanai konstruēti daždažādi aparāti, bet mājas

vajadzībām tie tomēr iznāk par dārgiem um arī liekiem, jo
tādi pat rezultāti, tik mazliet ar vairāk darba spēka un

Zīm. 11. Vīna filtrēšana

caur filtrpapīru.

laika patēriņu, iegūstami ar vienkāršo piltuvi un filtrpa-
pīra, asbesta vai cellulozes pildījumu, jeb filtrmaisiņu.

Vai filtrēšana dos gaidītos panākumus, par to jāpār-

liecinās izmēģinājumam izfiltrējot dažas pudeles vai litrus

nedzidrā vīna; ja mēģinājums izdodas —
tad var stāties

pie visa balonavai mucas satura filtrēšanas.

Visbiežāki filtrēšanai pielieto asbesta un cellulozes

filtrus; celluloze filtrē gan ātrāki, bet vīns nav tik dzidrs,

ka filtrējot caur asbestu, kas filtrē gan gausāki, bet toties

dod nesalīdzināmi dzidrāku vīnu; gļotainie vīni filtrējami
tikai ar cellulozi, jo asbests to nemaz nelaiž cauri, un pē-

dējo izlieto tikai varbūtējai otrreizējai filtrācijai. Pudeļu
padibenes izfiltrējamas caur filtrpapīru, bet balonu un

mucu nogulsnes — caur linu drānas filtrmaisiņu.

Vislabākā, neapšaubāmi, ir filtrēšana caur asbestu,
jo tas neiespaido vīna garšu un krāsu, kā arī vīns neiet

zudumā; kaut gan asbestu filtrēšanai var lietot tikai vienu

reizi, tomēr no saimnieciskā viedokļa šim apstāklim nav

lielas nozīmes, jo asbests nav sevišķi dārgs, otrkārt — fil-

trēšana izdarāma ar nelieliem daudzumiem un beidzot —

ja ņems arī vērā, ka lietojot filtrmaisu tikai vienu reizi,
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atkrīt viņa izmazgāšana un līdz ar to iespējamība pārnest
caur filtrmasu viena slimā vīna baktērijas otram — ve-

selam vīnam.

Filtrmaisiņu izgatavo no stingra audekla, pašujot
smailu konusu; maisiņu iekairina virs platas piltuves ar

smailo galu uz leju, bet pa plato, kas atstājams vaļā —

ielejams filtrējamais vīnsi vai sula. Pie šādas filtrēšanas
kārtības filtrējamais vīns vismazāk cietis no apkārtnes
gaisa baktēriju iedarbības.

Mucu sagatavošana.

Jaunu ozola mucu dēlīši satur loti daudz ģērskābes,
kūstošas ekstraktvielas, gallusskābi v. v. c, kuras iekļūs-
tot vīnā to samaitātu. Lai nu tas nenotiktu, jaunās ozol-

koka mucas vairākas reizes izplaucē ar vārošu ūdeni:

mucā ielej vārošu ūdeni, aizsit spundi un tad sāk mucu

valstīt; karstais ūdens un tvaiki, iespiežoties koka porās,
visas augstāk minētās vielas izkausē un nokrāso ūdeni

melni-brūnu; plaucēšana un valstīšana tik ilgi atkārto-

jama, kamēr no mucas vārošais ūdens iztek tikpat dzidrs,
kā ieliets. Lai nesagādātu vilšanos un liekus zaudējumus
— ieteicams jaunās mucās uzglabāt tikai nelielus daudzu-

mus vīna, bet vislabāk no viņām vispārīgi atturēties.

Jaunu mucu sagatavošanai vīnam pieieto arī 5%

soda vai arī 1% sērskābes atšķaidījumus, bet iesācējam un

nelietpratējam labāk pie tiem neķerties, jo pirmkārt tie

prasa jau zināmus piedzīvojumus un otrkārt — tie izmaksā

daudz vairāk un tomēr par labumu stipri jāšaubās.

Mucas, no kuram atsit pelējuma vai etiķa smakas

vīna raudzēšanai un uzglabāšanai nemaz nav lietojamas.

Vislabāk piemērotas vīna raudzēšanai jau lietotās

vīna, sarkanvīna, konjaka un spirta mucas, bet arī tās

pirms lietošanas izplaucējamas un skalojamas, kā jaunās

mucas, tikai ar to starpību, ka plaucēšana un skalošana

nav atkārtojama tik daudzas reizes, kā pie jaunām mucām.
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Pudeļu laka.

Pudeļu laku var pagatavot no 25 gr. rubinšellaka,
5 gr. Venēcijas terpentīna un 120 gr. dedzināmā spirta; šo

laku var krāsot pēc izvēles ar spirtā iepriekš atšķaidītu
anilīnkrāsu. Pudeļu laka pēc pievestas receptes iznāk

tomēr diezgan dārga, bet to sekmīgi var atvietot ar pa-

rafīna un dzeltenā vaska kausējumu (2 daļas parafīna un

1 daļa vaska). Pudeļu kaklus iemērc uz mirkli vienā no

pievestiem kausējumiem, masa aplīp korķim un ari pude-
les kaklam un sastingstot rada pret mitruma un gaisa

iespaidiem drošu apvalku. Pēdējā laikā pudeļu laku un

arī alvas cepurītes atvieto ar «Capsulol» cepurītēm, ar

kurām strādāšana daudz ērtāka, tās glītāki izskatās un

pie tam nav dārgas.

Klīsters etiķatu uzpildīšanai.

Visdrošāki etiķetes uzlipināt ar šķidro stiklu, jo tas

neļaujas atmiekšķēties, ne siltā, nedz arī aukstā ūdenī.

Var arī pagatavot etiķetu uzlīmēšanai piemērotu klīsteri

pēc sekošas receptes: 200 gr baltā cukura uzvāra 600 gr

ūdens un tad pieliek 50 gr dzēstos kaļķus, pamatīgi sa-

maisaun tad ļauj kaļķiem nosēsties,kas ilgst dažas dienas;

neizkusušais kaļķis būs nosēdies trauka dibenā, bet virs

vina būs izveidojusies ļoti lipīga masa, tā saucamais kaļķa

cukurs; ja 2 kaļķa cukura daļām piejauc 1 daļu karstu

līmes atšķaidījumu — būs iegūts klīsteris, kas paliks
šķidrs arī aukstā veidā; lai klīsteris tik ātri nebojātos,
tam piejauc drusku salicilskābi vai formalīnu.

Mucu ķite.

Uz lēnas uguns sakausē 20 daļas vārāmās sāls, 30

daļas cūku tauku un 16 daļas baltā vaska; kad viss labi

izkusis un sajaukts, piemaisa vēl 20 daļas smalki izsijātus
koka pelnus. Šī masa uztriepjama karstā veidā uz labi

nosusinātām plaisām vai caurumiņiem, un kad tā sa-

stings — būs attīstījies plaisas un caurumiņus cieši noslē-

dzošs pārklājs.
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Darbu sadalīšanās kartība.

I Tīrkulturas rauga uzdiedzešana 500 gr vai Vz litra

sulas vai sulas atšķaidījumā.

II Kad raugs dienas 2—3 jau rūdzis, jāķeras pie augļu
sulas resp. augļu un ogu sagatavošanas, kā tas norādīts

par katru augļu resp. ogu šķirni: uzliet aukstu ūdeni vai

uzvārīt pie negataviem augļiem; noplucināt ar vārošu

ūdeni (meža rozīšu augļiem, ķiršiem, āboliem mellenēm

v. t. t); augļi vispirms jāsagriež smalkos gabaliņos;
svaigus augļus un ogas sašķaidīt vai samalt (var arī gaļas
mašīnā — tikai tai jābūt emaljētai vai alvotai, bet ne cin-

kotai); augļu sulai vai sašķaidītai-samaltai masai jāpieliek
uzdiedzētais raugs (ja augļi tiek noplaucēti — iepriekš tos

jāatdzēsē līdz 18—20 gr. C. — citādi rauga sēnītes ies

bojā) un novietot siltā vietā (20—30_gr. C).
111 Nākošā dienā, ja receptē noradīts, augļu masa iz-

spiežama vai izfiltrējama; augļu masu salej konusveidīgā
(ar tievo galu uz leju) filtrmaisā un ļauj sulai notecēt vai

arī paliek to zem spiedes un izspiež; iegūto sulu salej rau-

dzējamā traukā. Tanī pašā laikā izkausē receptē uzdoto

cukura daudzumu ūdenī (uz kilo 3U litra ūdens), cukura

kausējumu uzvāra, rūpīgi noņem putas un tad ļauj
tam atdzist; pie vieglajiem' deserta vīniem visu cukura

šķīdinājumu pielej pie sulas uz reizi, bet pie stipro vai

saldo vīnu raudzēšanai nodomātāmsulām —

I ļ3 un raudzē-

jamais trauks noslēdzams ar raudzēšanas piltuvi.
IV Ceturtā (vai piektā — skatoties pēc rauga uzdie-

dzēšanas) dienā saldajiem vīniem pielejama otra Vs cukura

kausējuma.
V Piektā (vai sestā) dienā strauja rūgšana ar putoša-

nu; pielejama beidzamā trešdaļa cukura kausējuma un

raudzēšanas trauks ar sulu vai novārītu ūdeni (labāk gan

tikai ar sulu) piepildāms līdz malām, trauks cieši noslē-

dzams ar raudzēšanas piltuvi un vēl aplejams ar siltiem

liellopu taukiem, vasku, parafīnu vai sveču taukiem, lai

raudzēšanas traukā attīstījušās gāzes varētu izplūst tikai

caur raudzēšanas piltuves rezervuāra ūdeni, kas līdz ar
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to hermētiski noslēdz raudzēšanas trauka saturu pret
ārējā gaisa sīkbūtņu iespaidiem. Noslēdzot trauku ar

raudzēšanas piltuvi jāuzmanās, lai pēdējās gals nemirktu

raudzējamā sulā, bet atrastos apm. 4—5 cm. virs sulas

līmeņa; raudzēšanas telpas temperātūraapm. 20—30 gr C.

Rūgšanas beigas: rūgšanas gaita nobeigusies ja sula

neatdala vairs ogļskābās gāzes (nemet sīkus burbulīšus),

kas pie vieglajiem desertvīniem novērojams pēc 6 nedē-

ļām, bet pie stiprājiem un saldajiem vīniem pēc 10 nedē-

ļām; ar gumijas cauruli vīns pirmo reizi atdalāms (novel-

kams) no rauga, raudzēšanas trauks pamatīgi iztīrāms un

novilktais vīns atlejams atpakaļ raudzēšanas traukā,
trauks atkal uzpildāms (pielejama nolietā duļķa tiesa), no-

slēdzams ar raudzēšanas piltuvi un jāļauj vīnam noskaid-

roties, kas ilgst apmēram 3 mēnešus. Ja vīns pa šo laiku

ir kļuvis dzidrs, to nopilda pudelēs, cieši nokorķē, nolako

vai uzliek cepurīti, uzlipina pudelei uzrakstu (etiķeti) un

novieto vēsā pagrabā.

II dala.

Vīndaris - praktiķis.

lepriekšējās nodaļās tika apskatīti vīna sagatavoša-
nas noteikumi, visi techniskie paņēmieni un metodes, kas

pareizi izpildīti vienmēr garantēs arī labus panākumus.
Pievestie norādījumi attiecināmi uz visām vīna šķir-

nēm, vienalga, vai tie būtu tīrsulu vai atšķaidītie, augļu
vai ogu; nevienu nodalu nedrīkst palaist neizlasītu un ne-

iegaumētu, nevienu darbu nedarītu.

Nākošās nodaļās šie norādījumi vairs neatkārtosies,
bet tiks doti jau noteikti norādījumiun pamācības tieši no-

teiktos gadījumos, ar citiem vārdiem sakot — apskatīts

praktiskais darbs.

Vīnus var sadalīt divas pamatgrupas: tīros dabiskos
un uzlabotos vīnos.

Tīrajiem dabiskiem vīniem nav nekādu piemaisīju-
mu, izņemot tīrkultūras raugu un sulas tiek raudzētas, kā-



41

das tās no attiecīgiem augļiem vai ogām iegūtas. Šādi
dabiskie vīni ne aizvien būs garšīgi, tiem trūks vai būs

par daudz salduma, skābuma, kamdēļ gribot, negribot ir

jāķeras pie zināmiem uzlabojumiem un piejaucot citu sulu,

jācenšas trūkumus novērst, jeb jālieto jau dažādas sveš-

vielu devas.

Mūsu apstākļos baudāmu tīrsulas vīnu var iegūt tikai

no āboluun bumbieru sulas, bet arī tad ne no visām augļu

šķirnēm. Ogu sulu vīni paši par sevi nekad nebūs bau-

dāmi un tiem noteikti nepieciešamas svešvielu piedevas
— uzlabojumi.

Šadi, ar svešvielam, (cukuru, ūdeni un skabem) uzla-

botie vīni vairs nevar tikt pieskaitīti dabisko vīnu grupai.

Ābolu vīni.

Raudzējot ābolu vīnus jāizvairās no sulas atšķai-
dīšanas ar ūdeni, bet visi varbūtējie garšas, skābuma

v. t. t. nolīdzinājumipanākami ar citas ābolu šķirnes sulas

piemaisījumu — tā tad no ābolu sulām var iegūt dabiskus

vīnus.

Šādi ar dažādu ābolu šķirņu sulām rīkojoties var iz-

tikt pat bez cukura piedevām, pat jasaldāko ābolu šķirņu
nebūtu —

tad tās var sekmīgi atvietot ar zināmām bum-

bieru šķirņu sulām un izraudzēt vīnus ar 6—8% alkohola

un B—lo%8—10% sk. satura, t. i. tieši tādus vīnus, kas atbilst iz-

smalcinātas garšasprasībām un ļaujas arī labi uzglabāties.

Ābolu vīna izgatavošanai piemērotas gandrīz visas

rudensun ziemas ābolu šķirnes, piem.: purpursārtais Cou-

sinot, zaļais firsta ābols, Ribstonas pepiņš, Baumaņa re-

nette, Boskopa skaistulis, šampanieša renette, sarkanais

strīpotais, dzeltenais vīnābols, lielā Kaseles renette v. t. t.,

bet priekšroka dodama tomēr skābajām šķirnēm

No vasaras ābolu sulām var izraudzēt vieglos vīnus,
bet tie nav piemēroti ilgai uzglabāšanai, kurpretim rudens

un ziemas ābolu sulas vīni ļaujas uzglabāties pat līdz 7

gadiem.
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Noteikt teorētiski, kuras šķirnes ar kurām un kādos

apmēros samaisāmas, pilnīgi neiespējami, jo ņemami vērā

daudzi un dažādi apstākļi: mēslojums, augļu nogatavoša-

nās, dabasapstākļi, zemes īpašības v. v. c, tākā pie vīna

ražošanas vienmēr jāvadās no garšas un vietējiem ap-

stākļiem; sacītais attiecināms arī uz ogām un citiem

augļiem.

Ikvienam ābolu vīnam der meža ābolu sulas piemai-
sījums, jo pēdējie satur daudz skābes, aromātiskāki un

ģērvielu(tannīna) bagātāki; ar meža ābolusulu var arī iz-

līdzēties, ja trūktu skābāku ābolu sulas; ja ari meža ābolu

nebūtu, tad jāizlīdzas ar citronskābi.

Nebūtu ieteicams raudzēt vīnus ar pārāk mazu alko-

hola un skābes saturu (zem 5 proc. alkohola un 6 proc.

skābes), jo tad tie viegli bojājas, tiem piemetās dažādas

slimības, neļaujas ilgāki uzglabāties, it sevišķi, ja pārāk
lielā skābes satura dēļ sulas atšķaidītas ar ūdeni.

Vīnā jābūt arī zināmam ģērvielu saturam, jo tās ne-

tikvien kā piedod vīnam dzidrumu, bet arī gatavam vīnam

neļauj no gaisa skābekļa iedarbības kļūt melnam; sula ar

pārāk bagātu ģērvielu saturu arī nav vēlama, jo tad sva-

badās ģērvielas to pārvērtīs melnu, kas nenovēršami no-

tiks, jasula vai arī jau gatavais vīns skārs metallapriekš-

metus (piem. sulu izspiežot spiedē, vīnu nopildot caur krā-

nu v. 1.1). No šī ļaunuma visvairāk cieš no saldām šķir-
nēm raudzētieāboluun bumbieruvīni, kas ģērvielu bagā-
ti, bet skābes nabagi.

Lai papildinātu ģērvielu daudzumu, ābolu vīnam var

pieliet mežābolu vai pīlādžu (kā vienkāršās, tā arī saldās)

ogu sulas; uz 100 kg. ābolu jāņemapm. 5 līdz 10 kg minēto

augļu, bet tie nedrīkst būt salnu bojāti, tā kā šie augļi no-

gatavojās pirms āboliem, tad tie izraudzējami atsevišķi un

uz 95 litriem ābolu sulas jāņem s—lo5—10 litri mežābolu vai

pīlādžu vīna.

Pīlādžu ogas pašas par sevi dod ļoti garšīgu un aro-

mātisku vīnu, bet tas lietojams tikai pēc gada.
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Ģērvielu un skābes trūkumu var novērst arī ar ķī-
miskām vielām: ar citronskābi vai ģērskābi (taimiņu);

ģērskābe jāņem apm. 10 gr uz 100 litriem vīna un to var

piemaisīt,kad vīns jaunogatavojies.

Salkanais ābolu vīns.

Uz 100 litriem sulas jāņem 3 litri melleņu vai cūceņu
(kazeņu) sulas un jāraudzē kā parastā ābolu sula.

Bumbieŗu vīni.

Visu, kas sacīts iepriekšējā nodaļāpar ābolu vīniem,
var attiecināt arī uz bumbieru sulas vīniem; bumbieru
sulu pārraudzē vīnā neatšķaidītu. Labo galda bumbieru
sulas nav piemērotas vīna raudzēšanai, jo tām trūkst skā-
bes un ari ģērvielu, kamdēļ kā piemaisījumu jāņem skābo

un sauso bumbieru sulas. Augli, no kuriem nodomāts

iegūt sulu vīna raudzēšanai, nedrīkst būt pārāk nogatavo-

jušies.

Ja nu tomēr piemērots dabīgo sulu maisījums nebūtu

iespējams, tad jāizpalīdzas ar citronskābi (palielinot skā-

bes saturu līdz 0,8%) un ģērskābi (tannīnu) ņemot apm.

10—20 gr. uz katriem 100 litriem sulas.

Šeit vēl jāuzsver, ka bumbieru, tā arī ābolu vīnos

loti viegli iemetas un arī strauji attīstās etiķa sēnītes, kam-

dēļ jāstrādā ar vislielāko steigu, uzmanību un arī tīrību;

citu līdzeKlu pret šīm briesmām nav.

Apsalušieun kritušie augļi.

Arī kritušo un apsalušo augļu sulas var izmantot vīna

raudzēšanai, bet tikai maisījumā ar nogatavojušos augļu

sulu, jo citādi vīnam trūks cukura un aromāta, bet skābes

būs par daudz.' Sula raudzējama tāpat kā labo augļu

sulas, bet tikai uz 70 litriem sulas jādod 24 litri ūdens un

10 kg cukura piedevas. Vīns diezgan garšīgs, bet ātri

bojājas.
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Pīlādžuogu vīns.

Nalasītās ogas samal un izspiež sulu; uz katru litru

sulas ņem 2 litrus ūdens, šo ūdeni aizlej uz jau izspiesta-

jām ogām, trauku labi nosedz un ļauj dažas stundas no-

stāvēties resp. ievilkties, tad ogas liek otrreiz spiedē, at-

šķaidīto (ūdeņaino) sulu salej kopā ar tīro suhl, pieber
cukuru (400 gr uz katru litru šķidruma) pie kam šo cukura

piedevu jāsadala uz 2 reizēm — pirmo pusi tūlīt ar vīna

raugu, bet otro pēc 3—4 dienām,kad rūgšana jau iesāku-

sies; vīns norūgst apmēram 6—B nedēļās, bet lietojams

tikai apm. pēc gada.

Rabarbera vīns.

Rabarberu lapu kāti noderīgi vīna raudzēšanai, bet ti-

kai tie nedrīkst būt pārauguši; vissulīgāki tie ir no maija

līdz jūlijabeigām; kātiem apgriež lapas, tos samal vai sa-

graiza sīkos gabaliņos,uz katriem 10 kg kātu uzlej 20 lit-

rus vāroša ūdens, novieto vēsā vietā un ļauj tam apmē-

ram nedēļu ievilktiesi; pa šo laiku traukam jābūt labi no-

segtam, bet applaucētie rabarberi laiku pa laikam krietni

izmaisāmi; pēc tam sulu izspiež, sasaldina ar apm. 2,5

līdz 3 kg cukura (no 10 kg kātu un 20 litru ūdens iegūto
šķidrumu) pieliek tīrkultūras raugu un uzstāda raudzēšanai.

Pēc pirmā straujā rūgšanas posma, kura veicināšanai var

piedot apm. 2 gr. uz 10 litr. šķidruma Chlorammoniumu,
tālāk jārīkojas tāpat, kā ar ogu vīniem. Trūkstošo skābi

var papildināt ar citronskābi vai svaigu citronu sulu. '
Vīns ilgu laiku duļķains, kamdēļ arī nepieciešams ik

pēc 3 mēnešiem to novilkt, līdz tas kļūst pilnīgi dzidrs; tad
to nopilda pudelēs un ļauj tam pilnīgi nogatavoties.

Pēc augšējās receptes raudzēts vīns pilnīgi līdzinās

labam Mozeles vīnam.

Runājot par rabarbera vīniem jāatzīmē, ka rabarbera
sula satur oksalskābi, ko ļoti daudzi nevar paciest; pie
rūgšanas viena daļa oksalskābes gan tiek neitrālizēta, bet

atlikušo jāmēģina ar ogļskābā kaļķa devu pārveidot ne-

kūstošā oksālskābā kaļķī un atdalīt nogulsnē.
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Noplaucētos rabarbera kātu gabaliņus pēc atdziša-

nas nokāš, pieliek kaļķi; pēc 24 stundām pieliek citron-

skābi, vienu pilnu ēdamkaroti cukura un sulu vēlreiz uz-

vāra; kad sula atdzisusi, pielej uzdiedzēto raugu, bet 24

stundas vēlāk — cukura izkausējumu.

Rabarberu vīnu receptes sastādamas 'sekojoši:

3 kg rabarbera kātus uz 1% litriem ūdens, 5 gr ogļ-
skābā kaļķa, 5 gr citronskābes, 1 ēdamkaroti cukura, 0.3

gr chlorammoniia,500 gr. cukura uz 1 litru ūdens raudzē-

jot ar šampanieša raugu; 3kg rabarbera kātus uz 1%

litriem ūdens, 5 gr. ogļskābā kalka. 5 gr citronskābes. 1

ēdamkaroti cukura, 1650 gr cukura uz W% litra ūdens, 0,3

gr chlorammonija raudzējot ar tokaifiet] vai Laureiro

raugu.

Bērzu sulas vīns.

Aprīļa otrā pusē, kad vēl nav lapas izplaukušas, vi-

dējā vecuma baltajos bērzos, anm. 1 metru no zemes

ieurbj 3—5 cm dziļu caurumu, kurā ieliek koka caurulīti

faukiņu) un sulu uztver tīros traukos; uz katriem 10 lit-

riem sulas jādod 800—1000 gr cukura, 30—35 gr vīnskā-

bes un tīrkultūra,Q rauga piedevas: kad rūgšana, kas pie

raudzēšanai piemērotas temperātūras sākās jau pēc da-

žām dienām, nobeigusies — vīnu nopilda šampanieša pu-

delēs, labi nokorķē, ar valdziņu jeb stiepuli korķus nosien

un tad uzglabā vēsā telpā.

Otrais raudzēšanas veids būtu sekošs: uz katriem 10

litriem bērza sulas jādod 2.5 kg cukura. 12 gr. citronskā-

bes un tīrkultūras rauga oiedevas; kad rūgšana izbeigu-
sies, melei drusku kom'aka. 4 citrona ripinās, mucu vai

balonupiepilda pavisam piktu, laui tam 4 nedēļaspagrabā
mierīgi nopūlēties un tad nopilda pudelēs.

Abas augstāk pievestas metodes piemērotas vīna

raudzēšanai arī no parastās kļavas sulas.
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Oguvīni.

Vīnu raudzēšanai piemērotas melno un sarkano jāņ-

ogu, ērkšķogu, zemeņu, melleņu, zileņu, aveņu, pīlādžu un

ķiršu sulas.

Stipros vīnus var iegūt no jāņogām, mellenēm, zile-
nēm un skābājiem ķiršiem, bet vieglos galda vīnus no

avenēm, ērkšķogām, cūcenēm, pīlādža un zemenēm.

Arī no ogu sulām vīnus raudzējot jāņem vērā, kā

viņu skābes, tā arī cukura dabiskā bagātībaun lai sasnieg-
tu vēlamos rezultātus — jācenšas varbūtējos iztrūkumus

vai pārpalikumus izlīdzināt ar piemērotu sulu piemaisīju-

miem un tikai neiespējamības gadījumos ķerties pie at-

šķaidīšanas ar ūdeni vai skābes ķīmikāliju piedevām. Arī

pie ogu sulu raudzēšanas jāņem vērā, ka ar ūdeni atšķai-
dītās sulas vienmēr vieglāki padosies visām vīnu slimībām

un arī ātrāki bojāsies.
Ja raudzējamā suflā pietrūks raugu sēnīšu barībvie-

las —rūgšanas gaitaizbeigsies vai arī ņems tādu virzienu,

ka vīna vietā izrūgs nenoteikts, bezgaršīgs un nenoteiktas

duļķainas krāsas virums. Tamdēļ pie atsevišķu ogu sulu

mai! ;'īiurniem jāņem vērā (5.) lap. misē ievietotā tabula

par cukura un skābes daudzumiem dažādās augļu un ogu

sulās.

Jāņogul, ērkšķogu, melleņu, aveņu un zemeņu sulās,
kuras visbiežāki lieto vīna raudzēšanai, skābes parasti ir

par daudz, bet cukura par maz. Un no šādām dabiskām

sulām labu vīnu izraudzēt neiespējami, kamdēļ no tām

vīnus nevajadzētu raudzēt. Ja nu tomēr to vēlētos darīt,

tad. gribot.,negribot jāķeras pie sulai īpašību uzlabošanas

ar mākslīgām cukura piedevām.
Labos ogu vīnos skābes, alkohola un cukura attiecī-

bām jābūt apmēramsekošām:

alkohols skābes enkurs

vieglos galda (deserta) vīnos .5— B°/o 0,8—l»/o —

vidēji stipros vīnos . • • • 10—12«/9 1—1,4% 10°/o

stipros galdavīnos 12—14°/o I—6«/o
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Lai sasniegtu tiešām labus rezultātus, nepieciešamās
piedevas piemaisāmas jau rūgšanas laikā, jo tikai tad iz-

rūgs garšai piemērots dzēriens, kas pieppareizsas
rīcības

un uzglabāšanas nogatavosies līdz iespējamai pilnībai.

Vieglos vīnus var noraudzēt ar atkārtotu novilkšanu,
izfiltrēšanu un sterilizēšanu samērā īsā laikā; parasti tiem
alkohola daudzums loti niecīgs, kamdēļ tie nav piemēroti

ilgai uzglabāšanai. Vieglos vīnus var nopildīt pudelēs, pēc

garšas ar cukuru sasaldināt un tad pie 65 gr. C sterilizēt;

šādi sterilizētus vīnus var uzglabāt ilgāku laiku.

Labākie vīni nogatavojas tik pēc ilgākas nogulēšanās
balonā vai mucā un pēc tam nopildīti pudelēs, kas ilgst

apmēram gadu. Visbiežāki pielaistā kļūda: pēc pirmās
novilkšanas no rauga ļaut tikai dažas nedēļas balonā vai

mucā nogulēties un tad to nopildīt pudelēs. Pie šādas rī-

cības parasti seko tālākā rūgšana pudelē. Pareizā rīcība

būtu sekoša: kad straujā rūgšana rimusi, rūgstošo sulu

vairākas reizes pamatīgi saskalināt, kad rūgšana beigusies,
to novilkt no rauga un ļaut tam balonā vai mucā tālāk no-

gulēties līdz novembra beigām; pie šādas kārtības visa

raudzēšanas gaita, skaitot no sulas uzstādīšanas rūgšanai,
ilgtu vismaz 3 līdz 4 mēnešus. Augstvērtīgākiem vīniem

jāļauj nogatavoties balonā vai mucā līdz decembrim —

pat janvārim. Saskalināšana nepieciešama lai jau it kā

pagurušās rauga sēnītes uzmudinātu uz enerģiskāku
darbību.

Otro novilkumu varētu izdarīt aprīlī — maijā, pirms

iestājas siltās dienas; ar otro novilkumu būtu nobeigta
gada vīnu nogatavošanās balonā vai mucā.

Trešais novilkums (stiprajiem vīniem) sekotu ziemā

vai nākošā gada pavasari; pie novilkšanas jāievēro, ka

jauno trauku jāpiepilda līdz spundes caurumam, bet balo-

nā — gandrīz līdz korķim, atstājot gaisam ne vairāk kā

1 cm., skaitot no korķa iekšgala līdz vīna līmenim.

Vidēji stiprie vīni, kā jauaizrādīts, pēc otrānovilkuma

atstājami vēl gadirbalonā vai mucā, līdz tie pilnīgi noga-

tavojās; pārbaude par vīna nogatavošanos izdarāma no-
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pildot to izmēģināšanai pudelēs; ja vīns ir dzidrs un rūg-

šana pudelē neatjaunojas, tad visu vīnu var nopildīt pude-
lēs un novietot pagrabā.

Stiprie galda vīni pēc trešā novilkuma jāatstāj vēl

6—12 mēneši balonā vai mucā un tad (pēc pārbaudes

ar nopildīšanu pudelēs) to nopildapudelēs.

Ja pie novilkšanas jaunais trauks neiznāktu gluži pilns,
tad iztrūkums jāpapildina ar vecu, jau nogatavojušos

vīnu, bet nekad ar ūdeni, jo no tam vīns noteikti bojātos,
tam piemestos dažādas slimības v. t. t.

Ja vīns nebūtu pietiekoši dzidrs, tad tas izlaižams

caur filtri.

Lai izsargātos no rūgšanas atjaunošanās, kas noteikti

iestāsies, ja izdarīta pāragra nopildīšana pudelēs, tad

ieteicams vīnu pasterizēt: pudeles cieši nokorķējamas,
nokorķējums pārsienams ar valdziņu vai tievu, mīkstu

staipuli un sterilizējamas pie 65—70 gr. C vienu stundu;

sterilizētie vīni ļaujās uzglabāties daudz ilgāki un ja tik

nav pārkarsēti, garšo loti labi. Sīkākus norādījumus par

sterilizācijas techniku apskatīsim runājotpar neraudzētām

augļu un ogu sulām un viņu uzglabāšanas iespējamību.

III daļa.

Vīnu receptes.

Lai nesagādātu vilšanos un liekus izdevumus, pirmie
mēģinājumi izdarāmi pēc jau pārbaudītām receptēm, bet

varbūtējie patstāvīgie soļi — tikai ar nelieliem sulu dau-

dzumiem un līdztekus ar galveno partiju; šādi rīkojoties
jaunam iesācējam jau pēc 2—3 gadiem būs pašam savi

piedzīvojumi un arī receptes — piemērotas varbūtējām

augļu un ogu īpatnībām. Visas receptes sastādītas ņemot

vērā Latv. Universitātes laboratorijas .raugu īpatnības un

spējas.
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Ābolu vīni.

Ābolu vīniem jāņem tikai skābie āboli, tie rūpīgi jā-
nomazgā, jāizgriež visi iepuvumi un pat saspaidījumi, bet

ja vēlams vīns bez īpatnējās ābolu piegaršas — ābolus arī

nomizo (miziņas, serdes v. t. t. krāsnī izkaltējamas, viegli

uzgrauzdē tējai); tad ābolus sagriež plānās šķēlītēs vai

mazos gaibaliņos, ieber koka vai māla traukā, aplej ar vā-

rošu ūdeni, ļauj 24 stundas ievilkties, tad masu izlaiž caur

sietiņu, lai pēc tam sulu vēl izkāstu caur filtrmašīnu; tīrai

sulai pielej uzdiedzēto tīrkultūras raugu un arī cukura at-

šķaidījumu. Atsevišķas ābolu vīnu šķirnes sastādāmas

sekoši:

3 kg ābolu, 2—3 litri ūdens, un 750 gr. cukura
litrā ūdens, lietojot Steinbergera raugu.
2 kg ābolu, 1 kg melleņu, IV2 litra ūdens, 1750 gr

cukura, lietojotLaureiro (Madeira) ragu.

Vīni no kritušiem āboliem.

Ja lieto kritušos ābolus, tad vēl lielāka vērība piegrie-
žama viņu tīrībai (mazgāšanai), iedauzītovietu un puvu-

mu izgriešanai, bet viss pārējais tāpat, kā pie labiem ābo-

liem.

2,5 kg ābolu, 2 litri ūdens, 750 gr cukura raudzē-

jot ar Steinbergera raugu.

Bumbieru vīni.

Bumbieru sula diezgan bezgaršīga, kamdēļ arī viena,
bez citu sulu piemaisījumiem, vīna raudzēšanai nav se-

višķi piemērota; visbiežāki lieto bumbieru un ābolu sulu

maisījumu, ņemot abas sulas līdzīgās dalās, ja izrūgušais
vīns nekļūtu dzidrs (pārāk daudz ģērvielu), tad uz 5 lit-

riem noraudzēta vīna pielejami 100 gr. vājpiena, krietni

izmaisa un pēc 3—4 dienām jānovelk tīrais vīns ho no-

gulsnēm;bumbieru sagatavošana līdzīga āboliem.

1,5 kg bumbieru, 1,5 ābolu, 2—3 litri ūdens,
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700 gr cukura 1 litrā ūdens, vai arī

1,5kg bumbieru, 1,5kg ērkšķogu, 2—3 litri ūdens

700 gr cukura litrā ūdens, ņemot abos gadī-

jumos Steinbergera raugu.

Kazeņu vīni.

Lietojamas tikai labi nogatavojušās ogas, tās rūpīgi
notīrāmas no kātiņiem un augļu lapiņām, saberamas māla

traukā vai emaljētā kastrolī, pamatīgi sašķaidāmas ar

koka vālīti un noplaucējamasar vārošu ūdeni; pēc 24 stun-

dām masu izkāš caur tīru) linu drēbi un pielej cukura at-

šķaidījumu; iepuvušās ogas vīnam neder.

3kg ogu, 1% litra ūdens, 1800 gr cukura W<z
litros ūdens, 5 gr citronskābes un raudzē ar

tokaijieti.

Ja veļams drusku asāks, sausāks vīns, — tad cukuru

jāņem tikai 1200 gr., vai:

uz 1 litru sulas ņem */s līdz V2litra ūdens, bet uz

1 litru maisījuma330 gr cukura un 0,2 gr chloram-

monija (rauga barībai) un kad vīns norūdzis, pie-
ber vēl uz katru litru 30—50 gr cukura; bet viegls
vīns izraudzējams ņemot:

uz 1 litru ulas V2— 3 U litra ūdens, bet uz 1 litru

maisījuma tikai 300 gr cukurai.

Abam pēdējam receptēm var ņemt Bordo raugu.

Pīlādžu vīni.

Vispiemērotākās ir saldās pīlādžu ogas, bet arī tam ir

pārāk daudz skābes, kas gan jauno pirmās salnas iespai-

da samazinās; aiz šī iemesla pīlādžu ogas vīnam lietoja-

mas tikai pēc pirmās salnas.

Ogas rūpīgi notīrāmas no kātiņiem, nomazgājamas,

sašķaidāmas, noplaucējamas ar vārošu ūdeni, pec 24 stun-

dām izkāšamas caur sietiņuun linu drebēs filtri, tad pielie-

kams cukurs un raugs.
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Vīns sagatavojams pec sekošām receptēm:

1 kg ogu, 3 litri ūdens, 650 gr cukura 1 litrā

ūdens 0,3 gr chlorammonija— raudzējot ar Bordo

raugu;

1 kg ogu, 2V2 litri ūdens, 1750 gr cukura V/2 litros

ūdens, 0,3 gr chlorammonija, raudzējot ar Lau-

reiro raugu.

Zemeņu vīni.

Zemenes loti aromātiskas, kamdēļ tās piemērotas stip-
ro un saldo vīnu raudzēšanai; ogas iztīrāmas no kātiņiem,
augļu lapiņām, gruzīšiem v. t. t., tad noplaucējamas vai

novārāmas ar receptē minēto ūdens daudzumu, ļauj 24

stundas ievilkties, pēc tam izkāš caur sietiņu un linu drā-

nas filtri,piemaisa citronskābi un cukura atšķaidījumu.

Zemeņu vīni sagatavojami sekoši:

3kgogu, 1 litrs ūdens, 1650 gr cukura IV2 lit-

ros ūdens, 3 gr citronskābes, 3 gr chloram-

monija raudzējot ar tokaijieša raugu;

3 kg ogu, 1 litrs ūdens, 1750 gr cukura V/2 litros

ūdens, 3 gr citronskābes, 3 gr chlorammonija, rau-

dzējot ar Laureiro raugu;

Uz 1 1 neatšķaidītas sulas ņem; %—% 1 ūdens un

uz 1 litru šāda sulas maisījuma — 330 gr cukura;

. ja vīns nebūtupietiekoši salds — pēc noraudzēša-

nas to var pēc garšas sasaldināt; lietojams to-

kaijieša raugs. '

Aromāta uzlabošanai parasti ņem dārza un meža ze-

menes, līdzīgās daļās.

Mežrozīšuaugļu vīni.

Šie augļi dod dzidrus un skaistas krāsas vīnus un

vīna raudzēšanai var lietot kā pusnogatavojušos, tā arī

gaiši sarkanos, pilnīgi ienākušos un arī kaltētos augļus
vai pat viņu mizas. No pusnogatavojušamies augļiem rau-
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dzē vieglos desertvīnus, bet no nogatavojušamies un kal-

tētiem
— stipros galda vīnus.

Augli notīrāmi no kātiņiem, pārgriežami m pusi vai

sašķaidāmi gaļas mašīnā, noplaucējami alr receptē uzdoto

ūdens daudzumu, izkāšami caur sietiņu un linu drānas

filtrmaisiņu, izkāstos biezumus vēl reiz noplaucē ar ūdeni

un tāpat izkāš un izfiltrē (spiedi lietot nedrīkst!). Šīs vīnu

šķirnes iespējams raudzēt arī ziemā, jo kaltētie augli da-

būjami viso'Si labākos drogu veikalos un par samērā lētu

cēnu; vīni ir tik garšīgi un skaisti, ka atrod pie visiem

lielu piekrišanu.

Vīni raudzējamipēc sekošām receptēm:
a) no tumši sarkaniem (nogatavojušamies) augļiem:

1,5 kg augļu, 2 litri ūdens, 1800 gr cukura 1%

litros ūdens, 0,3 gr chloramirnonija, raudzējot ar

tokaijieti;

fc>) no kaltētiem veseliem augļiem:
400 gr augju, 2 litri ūdens, 1200 gr cukura IV2

litros ūdens, 5 gr citronskābes, 3 gr chloram-

monija raudzējot ar tokaiileti; ja vēlams saldāks

vīns — cukurs jāņem 1800 gr.

c) no kaltētu augļu mizām:

250 gr augļu mizu, 2 litri ūdens, 1750 gr cukura

1% ltros ūdens, 5 gr citronskābes, 3 gr chloram-

monija, raudzējot ar Laureiroraugu.

No labi nogatavojušamies augļiem var iegūt labu

vīnu arī sekošā kārtā: augļiem ļauj ienākties līdz tiekļūst
pilnīgi mīksti (sašķīst putrā), tad tiem uzlej tikpat daudz

ūdens un ļauj šai masai +15° C siltā telpā nosegtā trau-

kā dažas dienas ievilkties: masu pēc tam izkāš caur sie-

tiņu un linu drānas filtrmaisiņu; uz katru litru šādas sulas

iānem 330 gr cukura sajauktu ar 0.2 gr chlorammonija un

liek rūgt ar tokaijieša raugu; rūgšanai uzstādīto sulu pir-
majās 8 dienās vairākas reizes krietni izmaisa un tad ļauj
tai mierīgi tālāk rūgt: kad pirmais straujais rūgšanas
posms rimies, viņam ļauj vēl 3—4 mēnešus nogulēties un

tad tikai pirmo reizi to novelk no padibenēm, sasaldina ar
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cukuru (uz katru litru jaunā vīna — 100 gr cukura), ļauj
atkal ilgāku laiku nogulēties, tad novelk otro reizi, pēc

gada— trešo.

Šīs šķirnes vīniem jāļauj labi ilgi nogulēties, jo tikai

tā tie nogatavojas par tiešām augstvērtīgu un smaržojošu

vīnu, kurš gaumēs arī vislabākam vīnu pazinējam un viņu

cienītājam.

Melleņu un zileņu vīni.

Ja sausa vasara, mellenes un arī zilenes grūti ierau-

dzējamas, kamdēļ tīrkultūras raugs uzdiedzējams citā

augļu vai ogu sulā; uzdiedzēšana izdarāma vismaz 500 gr

(vai V2litra) citas sulas un tikai pēc apm. 48 stundām, kad

jau attīstījusies spēcīga rūgšana, šo sulu pielej pie raudzē-

šanai sagatavotās melleņu vai zileņu sulas.

Melleņu un arī zileņu sula sagatavojama raudzēšanai

sekoši: ogām izlasa kātiņus, lapiņas, gruzīšus v. t. t., ogas

ar attiecīgo (pēc receptes) daudzumu ūdens uzvāra emal-

jētā kastrolī, masu pēc 24 stundām izkāš caur sietiņu un

linu drānas filtra maisiņu, tad sulai pielej cukura kausē-

jumu, 0,3 gr chlorammonija, kā arī jau rūgstošo sulu un

ļauj tad parastā kārtībā norūgt.

Vīnu var raudzēt pec sekošam receptēm:

500 gr citu ogu (ērkšķogu vai jāņogu) sulu ar uz-

diedzēto raugu, 2 kg melleņu vai zileņu, 2 litri

ūdens, 650 gr cukura 1 litrā ūdens, 3 gr chloram-

monija, raudzējotar Bordeaux raugu;
500 gr citu ogu sulā uzdiedzēto raugu, 2 kg ogu,

IV2 litri ūdenis, 1750 gr cukura, 3 gr. chlorammo-

nija, raudzējot ar Laureiro raugu.

No mellenēmun zilenēm iegūstams Bordeaux līdzīgs
sarkanvīns arī sekošā veidā:

Uz 1 litru ogu sulas ņem IV2 litrus ūdens, bet uz

katru litru maisījuma — 270 līdz 300 gr. cukura; ja vē-

lams maigāks vīns, tad uz 1 litru sulas jāņem 3/« litra

ūdens un 320 līdz 350 gr cukura uz litruatšķaidītās sulas.
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Ūdens piedevu nedrīkst ņemt pārak lielu, jo tad sula

zaudē skaisto krāsu un ari ātri bojājās.
Lai izsauktu drīzāku rūgšanu, sulas atšķaidījumam

iepriekš piemaisa0,2 gr chlorammonija uz katru litru rau-

dzējamā sulas atšķaidījuma.
Lai cukurs pilnīgāki pārstrādātos, ieteicams strauja-

jam rūgšanas posmam izbeidzoties vīnu vairākas reizes

pamatīgi saskalot - izmaisīt. Pie pareizas rīcības pēc
otrā novilkuma vīns ir jau tik nogatavojies, ka to var no-

pildīt pudelēs; pirmais novilkums jāizdarapēc 3 mēnešiem,

bet otrais — pēc nedēļām 6—B, tā kā uz pavasari vīnu var

nopildīt pudelēs.

Aveņu vīns.

Sulas iegūšanai lietojamas tikai labi nogatavojušās
ogas, kas saspaidāmas, noplaucējamas ar vārošu ūdeni,
un atstājamas 24 stundas, tad masu izkāš caur sietiņu, iz-

filtrē caur linu drānas filtrmaisiņu, piemaisa chlorammo-

niju, citronskābi, pēc tam tīrkultūras raugu un parastā

kārtā ļauj norūgt.

Vītis izgatavojams sekoši:

3kg ogu, IV2 litru ūdens, 1750 gr cufcura IV2
litros ūdens, 5 gr citronskābes, 0,3 chlorammo-

nija un jāraudzē ar Laureiro raugu.

Ja no ogām izspiež tīru sulu, tad jāņem uz 1 litru su-

las
3 /

4
visaugstākais 1 litrs ūdens, 300 —350 gr cukura uz

katru litru atšķaidītās sulas, bet trūkstošo skābi papildina
ar citronskābes piedevu; raudzēt var ar Bordeaux vai

Laureiro raugu.

Medus vīns.

2kg medus uzvāra 3 litros ūdens (putas nedrīkst

ievārīt, bet rūpīgi jānoņem); kad virums atdzisis — pieliek
0,3 gr chlorammonija, 5 gr. citronskābes un 5 graudiņus
pimeuta (Fructus amomi) un pielej vēl novārītu (bet at-

dzesētu) ūdeni līdz pilniem 5 litriem un noraudzē parasta
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norūdzis un ļauj tiem ievilkties; kad vēlamā garša jau sa-

sniegta —
vīnu novelk no dulka un nopilda pudelēs; šo

vīnu var raudzēt ar Steinbergera, šampanieša vai tokai-
jieša raugu.

Visbiežāki medus vīnus raudzē maisījumā ar citām

sulām; šādos gadījumos vispirms ieraudzē izmeklēto

rauga šķirni augļu vai ogu sulā, pēc 24 stundām pielej

ūdenī novārīto medu, bet nākošā dienā receptē paredzēto
cukura daudzumu. leteicams izmēģināt vienu no zemāk

pievestām receptēm, bet piedzīvojis vīndaris var arī pa-

mēģināt ar citām sulām.

1200 gr jāņogu ar 1 litru ūdens, 1 kg medus 3/4
litros ūdens, Ikg cukura

3 /
4

litros ūdens, 0,3 gr

chlorammonija un raudzēt ar tokaijieti vai Lau-

reiro;
1500 gr ābolu uz 1 litru ūdens, Ikg medus

3/4
litros ūdens, 900 gr cukura 3/

4
litros ūdens, 0,3 gr

chlorammonijaun raudzēt ar tokaijieti.

Jāņogu vīni.

Baltās jāņogas vispateicīgākais vīna raudzēšanas ma-

teriāls, jo viņu sula vispilnīgāki ļauj attīstīties rauga īpa-

šībāml kā smaržas, tā arī krāsas ziņā; mums, ziemeļnie-

kiem, baltās jāņogas ir tas pats, kas dienvidniekiem īstas

vīnu vīnogas.

Saprotams, arī sarkanās un melnās loti piemērotas
vīnu raudzēšanai un lietojamas gan katra atsevišķi, gan

visdažādākos maisījumos, piem.: melnās ar baltajām, bal-

tās ar sarkanām, sarkanās ar melnajām.

Vīna raudzēšanai lietojamas tikai pilnīgi ienākušas,
tīras un no kātiņiem atbrīvotas ogas; ogas iepriekš labi

sašķaidāmas, noplaucējamas ar vārošu ūdeni, tad atdze-

sētas/ (pēc 24 stundām) izkāšanas caur sietiņu un linu

drānas filtri un pielejams jau uzdiedzētais tīrkultūras

raugs; ja raudzē stipros un saldos vīnus — tad cukura at-
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šķaidījums pielejams ik pec dienas trijās vienlīdzīgās

dalās.

Receptes baltajam Jāņogām.

2 kg ogas (dos apm. 1700 gr sulas) uz 2 litriem

ūdens, 300 gr cukura ļ litra ūdens, raudzējot

ar šampanieša raugu;

2500 gr ogu (apm. 2 litri sulas) uz lļ/2 litriem

ūdens, 750 gr cukura 1 litrā ūdens, raudzējot

ar Steinbergera raugu;

'3 kg ogu (apm. 2
1
U litri sulas) uz 1 litru ūdens,

100 gr melno jāņogu (krāsai), 1650 gr cukura 1

litrā ūdens, raudzējot ar tokaijieti vai Laureiro

raugu.

Sarkanajām jāņogām:

2500 gr ogu (apm. 2 litri sulas) uz 2 litriemūdens,
600 gr cukura 1 litra ūdens, raudzējot ar Bordo

raugu;

3kg ogu (apm. 21 U litri sulas) uz 1 litru ūdens,
1650 gr cukura 1 litrā ūdens, raudzēot ar Lau-

reiro raugu;

3kg ogu (apm. 21 U litri sulas) uz 1 litru ūdens,
1800 gr cukura 1 litra ūdens, raudzējot ar to-

kaijieti.

"Melnajam jāņogām:

2500 gr ogu (apm 2 litri sulas) uz 1% litriem

ūdens, 1650 gr cukura 1 litrā ūdens, raudzējot
ar Laureiro raugu; kad vīns norūdzis, vēl pielej
iepriekš sulā izkausētus 500 gr cukura;
2500 gr ogu (apm. 2 litri sulas) uz V/2 litriem

ūdens, 600 gr cukura 1 litrā ūdens, raudzējot

ar Bordo raugu. 1

Šeit vēl jāatzīmē, ka melnās jāņogas dod gan ļoti
skaistu un dzidru sulu, bet ar nepatīkamu (dažiem pat pil-
nīgi nepanesamu) garšu, kamdēļ tīru melno ogu vīni

nav sevišķi iecienīti, kaut gan labi nogulējušies un no-



57

gatavojušies vīni klust zelta brūni un iegūst gandrīz visas

dienvidu Malāgas vai tokaijieša vīnu īpašības.

Raudzējot vieglos desertvīnus jāņem 1 litrs sulas, 2

litri (augstākais 2V2 līdz 3 litri) ūdens un uz litru maisīju-

ma 330 gr cukura un raudzēt var ar Steinbergera vai šam-

panieša raugu; norūdzis vīns, neskatoties uz lielo ūdens

devu, tomēr būs skābs, kamdēļ pirms lietošanas tas sa-

saldināms.

Kā jau sākumā minēts, melnās jāņogas loti izde-

vīgas vīna krāsošanai, ņemot uz 9 dalāmsarkano vai balto

ogu sulas 1 dalu melno ogu sulu, bet ja raudzē tumšos

vīnus — tad Vs melno ogu sulu uz
2/

3
sarkano.

Ķirbju vīni.

Vīnaraudzēšanai ņemamilabi ienākušies un tikko no-

ņemti ķirbji; lietojot jau ilgāku laiku no stāda noņemtus

augļus, grūti iegūt tīru, dzidru sulu; tā kā ķirbjos augļu
skābes ļoti maz, tad piedodama citronskābe vai citu, skā-

bes bagātuaugļu sulas.

Ķirbjus nomizo, iztīra no sēklām un sagraiza mazos

gabaliņos; uz katriem 5 litriem sagraizīto ķirbju jāpielej
500 gr. citu augļu vai ogu sulas (vislabākie skābie āboli)

un tad visu uzvāra ar receptē uzdoto ūdens daudzumu;
kad maisījums atdzisis, to salej linu drānas filtrī un ļauj
sulai notecēt; filtri likt zem spiedesi Spaidīt ar rokām

nedrīkst, jo tad līdz ar sulu atdalītos arī augļu daļas un

sula būtu duļķaina. legūtai sulai pielej uzdiedzēto raugu,

citronskābi, chlorammoniju, bet pēc 24 stundām —

recep-

tē uzdoto cukura šķīdinājumu.

Uz 2 kg ķirbja un 500 gr. ābolu jāņem 3 litri ūdens,
5 gr. citronskābes, 0,3 gr. chlorammonija, kā arī 750 gr.

cukura V 2 1 ūdens raudzējot ar Steinbergera raugu;

uz 2 kg ķirbja un 500 gr. ābolu 2 litri ūdens, 5 gr citronskā-

bes, 0,3 gr chlorammonija,kā arī 1750 gr cukura kausēju-
mu 1 litrā ūdens raudzējot ar Laureiro raugu.
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Iesala vīni.

Raudzēt vīnus no iesala ekstrakta ir loti viegli, ērti un

arī lēti, jo iesala ekstrakts pieejams jebkurā gada laikā un

nav dārgs, bet izraudzētie vīni loti garšīgi, dzidri un, pa-

reizi uoraudzēti, arī ilgi uzglabājami.

5 litriem vīna jāņem tikai 500 gr iesala, kurus ie-

priekš dažas minūtes uzvāra emaljētā kastrolī ar V2litra

ūdens un tad pielej vēl 2Vz litri auksta ūdens, ielej raudzē-

jamā traukā un kad virums atdzisis līdz apm. 30°C. pielej
iepriekš uzdiedzētos 500 gr tīrkultūras rauga; kad iestā-

jusies strauja rūgšana, kas notiek apm. 2—3 dienu laikā,
pielejami 300 gr. cukura, kas iepriekš izkausējami un uz-

vārāmi V2litrā ūdens un atdzesējami līdz 20°—25° C; at-

kal iestāsies strauja rūgšana un kad tā būs norimusi, jā-

pielej vēl otrie un tāpat sagatavotie 800 gr cukura; tagad

sulai jāļauj mierīgi norūgt līdz tā sāk noskaidroties; tikai
ar cukurūdeniatšķaidītā sula būs diezganbezgaršīga, kam-

dēļ norūgušam vīnam dodamas citronskābes un cukura

piedevas pēc garšas, kā arī dažādas specijas, kas vīnam

piedotu arī aromātu; aromāta uzlabošanai lietojams: ka-

nēļa mizas, pimenta (fructus amomi), anīsa un krustnagli-
ņu (neļķu auglīšu) maisījums; visas šīs vielas ieber tīrā

linu drānas kulītē, nogremdē vīnā un ļauj līdz vēlamai gar-

šai ievilkties; pēc tam vīnu novelk no rauga, ļauj kādu

laiku raudzēšanas traukā nogulēties līdz vīns kļūst pilnīgi
dzidrs, nopilda pudelēs un nogulda vēsā vietā; pēc pāris
mēnešiem vīns ir jau lietojams.

lesalu vīnus var raudzēt ar visām raugu šķirnēm, tikai

viegliem deserta vīniem jāņem mazāk iesala (apm. 250—

300 gr) un cukura, kā norādīts attiecīgai rauga šķirnei;
ieteicams tomēr raudzēt stipros vīnus, jo tad izzudīs pil-

nīgāki īpatnējā iesala garša.

Vīni no plūmēm

Rīkojoties pēc zemāk pievestām receptēm vīna rau-

dzēšanai noderīgas visas plūmju šķirnes; sulu var iegūt
vai nu plūmes noplaucējot ar vārošu ūdeni jeb uzvārot ar
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zemāk uzdotiem ūdens daudzumiem, tikai abos gadījumos
kauliņus nedrīkst sašķaidīt, jo tie satur zilskābi, kas ir in-

dīga un piedotu sulai īpatnēji rūgtu piegaršu; plūmes satur

maz augļskābes un arī barībvielas raugam, kamdēļ šie

trūkumi novēršami ar attiecīgām piedevām.

Plūmes notīra no kātiem, vienreiz nomazgā, emaljētā
kastrolī uzvāra labi mīkstas un kad atdzisušas, pielej ie-

priekš jau uzdiedzēto raugu; pēc 24 stundām visu virumu

izkaš caur sietiņu un izfiltrē linu drāmās maisiņā; sulai jā-
ļauj pašai mierīgi notecēt, jo citādi tā nebūs dzidra; tad
pielej cukura kausējumu, 0,3 gr chlorammonija un 5 gr

citronskābes.

3000 gr plūmju 2Vz litriem ūdens, 700 gr cukura 1

litra ūdens, raudzējot ar Steinbergera raugu; 4 kg plūmju
uz 2 litriem ūdens, 1800 gr cukura IV2 litros ūdens, rau-

dzējot ar tokaijieti.

Vīni no brūklenēm.

Visumā par brūklenēm sakāms tas pats, kas par mcl-

tās grūti uzraudzējamas, kamdēļ rauga uzdiedzē-

šanai jāņem cita sula, (piem. ābolu, jāņogu, ķiršu v. t. t.).

Ogas novāra ar receptē uzdoto ūdens daudzumu emal-

jētākastrolī un kad virums atdzisis — pielej diedzēto rau-

gu, ļauj 24 stundas siltā vietā un labi nosegtā traukā kriet-

ni uzrūgt, pēc tam izkāš caur sietiņu un izfiltrē linu drā-

nas maisiņā un pielej paredzēto cukuraatšķaidījumu, 0,3 gr

chlorammonija un 5 gr citronskābes.

2kg ogu uz 2 litriem ūdens, 850 gr cukura
3/4 litros

ūdens un 500 gr uzdiedzētā rauga, raudzējot arf Stein-

bergera vai Bordo raugu.

3 kg ogu uz V/z litriem ūdens, 1650 gr cukura 1 litrā

ūdens un 500 gr uzdiedzētā rauga, raudzējot ar tokaijieti
vai Laureiroraugu.
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Ērkšķoguvīni

Ērkšķogas, līdzīgi jāņogām, loti piemērotas vīna rau-

dzēšanai un labi rezultāti sasniedzami kā no pusgatavām—

zaļām, tā arī pilnīgi nogatavojušamies ogām, tikai neienā-

kušās ogas iepriekš novārāmas; ērkšķogas nevar arī likt

zem spiedes, jo tad līdz ar sulu atdalīsies arī augļu daļas—
sula būs duļķaina, bet tās vienkārši izkāšamas caur sieti-

ņu, sulai jāļauj pašai notecēt caur linu drānas filtru; no-

kāstie biezumi izlietojami marmelādeivai kompotam; ne-

nogatāvojušos ogu sula ļoti piemērota šampanieša raudzē-

šanai.

Ja rūgstošais vīns negribētu skaidroties (pārāk daudz

ģērvielu), tad ņemams talkā olubaltums. Ik uz 10 litriem

vīna jāpiejauc vienas olas baltums, visu krietni izmaisa,
tad sakarsē līdz 60—70° C, tad ļauj nosēsties, lai pēc tam

uzmanīgi sulu resp. vīnu novilktu ar gumijas cauruli no

nogulsnēm un izlaistu caur filtrpapīru piltuvē jeb linu drā-

nas filtrmaisiņu. Šo vīna dzidrināšanas metodi var pielie-
tot pie visām vīnu šķirnēmm.

Ja nenovārītas ogas atsulo ar spiedi, tad sula nekad

nebūs dzidra, bet diezgan bieza un duļķaina putra; tikko

sula iegūta, tai pielej uzdiedzēto raugu un ūdeni, ļauj
2—3 dienas uzrūgt un tad tikai izkāš un izfiltrē caur linu

drēbi.

Ogas rūpīgi notīrāmas no augļu lapiņām un kātiņiem,
nomazgājamas, sašķaidāmas un noplaucējamas ar karstu

ūdeni (pusgatavās — novārāmas); kad virums atdzisis,
pielej uzdiedzēto raugu, pēc 24 stundām izkāšāms un iz-

filtrējams, pēc tam pielejams cukura izkausējums.

Receptes pusgatavam ogam:

1500 gr ogas uz 3 litriem ūdens, 500 gr cukura 1 1

ūdens, 0,3 gr chlorammonija raudzējot ar Bordo raugu;

2 kg ogu uz 2V2 litriem ūdens, 750 gr cukura 1 litrā

ūdens, 0,3 gr chlorammonija raudzējot ar Steinbergera

raugu;
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2 kg ogu uz 2Vi litriem ūdens, 500 gr cukura 1 litrā

ūdens, 0,3 gr chlorammonija raudzējot ar šampanieša
raugu. i I

Raudzējot ar šampanieša raugu jāļauj rūgšanas pro-

cesam pilnīgi izbeigties, tad vīnu novelk no padibenēm,
jāpiedodik uz 5 litriem 100 gr kandiscukuru, kuru iepriekš

jāizkausē 100 gr ūdens un atkal uz 2—3 dienām trauku

noslēdz ar raudzēšanas piltuvi, tad nekavējoši nopilda
šampanieša pudelēs, labi nokorķē, pārsien ar staipuli vai

valdziņu, dienas 3 atstāj vēl telpā ar istabas temperātūru,

lai pēc tam novietotu (stāvus) pagrabā;pie šāda uzglabā-
šanas veida varbūtējais duļķis nosēdīsies pudeles dibenā,
tā kā pie uzmanīgas atkorķēšanas var piepildīt glāzes ar

dzidru vīnu.

Receptes pilnīgi gatavam ogām:

2500 gr ogu uz 2% litriem ūdens, 750 gr cukura

1 litrāūdens raudzējot ar Steinbergera raugu;

2500 gr ogu uz 2V2 litriem ūdens, 850 gr cukura 1 litrā

ūdens, raudzēot ar Bordo raugu;

3kg ogu uz 2 litriem ūdens, 1700 gr cukura IV4 litros

ūdens raudzējot ar Laureiro raugu;

2kg ogu un Ikg sarkano jāņogu)uz IV2 litriemūdens,
1900 gr cukura l*/2 litros ūdens, raudzējot ar tokaijieti.

Tomātu vīni.

Tomāti, sajaukti ar citu augļu vai ogu sulām ļoti pie-

mēroti vīna raudzēšanai; visgaršīgākais vīns izraudzē-

jams no tomātu un meža rozīšu augļu (vienalga svaigul,
vai kaltētu) sulu maisījuma.

Veselus un labi ienākušos tomātus rūpīgi nomazgā,

sašķaida un noplaucēar vārošu ūdeni; pēc dažām stundām

virumu izkāš un izfiltrēun tīro sulu tik ilgi vāra līdz sar-

kanās krāsu vietas no sulas atdalās sarkanu putu veidā;
kad novārītā sula atdzisusi — pielej uzdiedzēto raugu un

piemaisījumam izvēlēto sulu, bet pēc 24 stundām — cuku-

ra kausējumu un chlorammonijui
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2 kg tomātu uz 3 litriem ūdens, 500 gr cukura 1 litrā

ūdens, 0,3 gr chlorammonija, bet ģērvielu trūkumu

aizpilda ar 0,2—1 gr ģērskābi (Tannin) uz katriem 10 lit-

riem raudzējamā maisījuma (Tannīns iepriekš izkausē-

jams spirtā) un raudzē ar Bordo raugu;

2500 gr tomātu uz 2 litriem ūdens, 1650 gr cukura

17< litrā ūdens, chlorammonijs un tannīns kā! iepriekšējā
receptē — raudzējot ar Laureiro raugu;

1 kg tomātu uz IV2 litriem ūdens, 100 gr kaltētu mež-

rozīšu augļu uz 1 litru ūdens, 700 gr cukura 1 litrā

ūdens; chlorammonijakā iepriekšējā receptē (bet bez tan-

nīna) raudzējot ar Steinbergera raugu.

1 kg tomātu uz iVz litriem ūdens, 100 gr kaltētu mež-

rozīšu augļu uz 1 litru ūdens, 1750 gr cukura IV2 litros

ūdens, chlorammonija 0,3 gr — raudzējot ar Laureiro

raugu.

Kadiņogu vīni.

Kadiķogas ir nevien labs un iecienīts ārstniecības

augs, bet arī loti noderīgas vīna raudzēšanai. Tīras ogas

jānoplaucē ar apm. 70° C. karstu ūdeni un jāļauj 12 stundas

ievilkties, tad nokāš un izfiltrē caur linu drānas filtri; šādi

sagatavota sula nezaudē ogu īpatnējo garšu, bet ja tā ne-

būtu vēlama, tad plaucēšanas vietā ogas novārāmas;

2500 gr ogu uz 2 litriem ūdens', 1650 gr cukura

IV2 litros ūdens, 0,3 gr chlorammonijaun 5 gr citronskā-

bes, raudzējot ar Laureiro raugu;

Ķiršu vīni.

Vīnu un liķieru izgatavošanai vispiemērotākie mazie,

brūnie, skābie ķirši un raudzēti ar Bordo rauga tīrkultūru

pilnīgi līdzinās dienvidus vīnogu vīniem; ķiršu un ābolu,

bumbieru vai ērkšķogu sulu maisījums dod skaistus 'Sar-

kanvīnus; sašķaidot līdz ar ogām arī vienu dalu kauliņu—

vīns iegūst rūgto mandeļu piegaršu; lieli kauliņu piemai-

sījumi nav ieteicami, jo kodoli zilskābes dēl ir veselībai

kaitīgi.
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Zemāk pievestas receptes sastādītas uz 10 litriem su-

las atšķaidījuma.

No skābiem ķiršiem:

4 kg mesašķaidītus ķiršus noplaucēar 5 litriem vāroša

ūdens, tad atdzesē un pielej uzdiedzēto Bordo raugu, pēc
24 stundāmpieber 1 kilo cukura, Jauj atkal 24 stundas mie-

rīgi ievilkties un tad atsulo zem spiedes; uz izspiestām —

atsulotām ogām uzlej apmēram 1 litru ūdens, ļauj dažas

stundas ievilkties un tad pa jaunu liek zem spiedes.
Abas sulas salej kopā un papildina ar ūdeni līdz pil-

niem 10 litriem un ļauj norūgt; pēc 4 nedēļām, ja telpā
bijusi piemērota temperātūra, rūgšana būs izbeigusies un

vīnu novelk no padibenēm.

Pec nākošam B—l48—14 dienam vīns bus jaupietiekoši no-

gulējies un dzidrs, lai to nopildītu pudelēs.
Strādājot bez spiedes, būtu jārīkojas sekoši: ķiršus

(ar vai bez kauliņiem) noplaucē ar vārošu ūdeni, atdzesē,
pieliek uzdiedzēto raugu, pēc 24 stundām izkāš caur sie-

tiņu, izfiltrē caur linu drānu un pieber vajadzīgo cukura

daudzumu. 2,5 kg skābo ķiršu uz 2 litriem ūdens, 600 gr

cukura uz litru ūdens raudzējot ar Bordo raugu.
3 kg ogu uz IV2 litriem ūdens un 1750 gr cukura, rau-

dzējot ar Laureiro raugu.

Ņemot tīru sulu jārīkojas sekoši: uz 1 litru sulas jāņem
V2litra ūdens un uz 1 litru maisījuma —

300 gr cuku-

ra; raudzēšanu izdara vai nu ar Bordo; tokaijieša vai Lau-

reiro raugu un vajadzības gadījumāpie nopildīšanas pude-
lēs sasaldina vēl ar 20—40 gr cukura uz litru; novilkšana

izdarāma 2 reizes, bet nopildīšana pudelēs — nākošā

gada rudenī.

No saldiem ķiršiem:
Lai iegūtu sulu no saldiem ķiršiem —

tie iepriekš no-

vārāmi; saldos ķiršos skābes saturs loti niecīgs, kamdēļ
tā papildināma ar citronskābi un chlorammoniju; attiecība

uz kauliņiem ņemami vērā iepriekšējie norādījumi.
Ķiršus nomazgā, notīra no kātiem un uzvāra; kad

virums atdzisis — pielejams uzdiedzētais raugs; pēc 24
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stundām sulu nokāš un izfiltrē linu drēbes maisiņā vai arī

zem spiedes, sulai pieliek citronskābi un chlorammoniju—
bet atkal pēc 24 stundām— receptē paredzēto cukura kau-

sējumu.
4 kg ogu uz 2 litriem ūdens, 850 gr cukura V 2litrā

ūdens, 5 gr citronskābes un 0,3 gr chlorammonija — rau-

dzējot ar Steinbergera;
2 kg ogu, 1,5 kg ērkšķogu uz 1 litru ūdens un 1200 gr

cukura 1 litrā ūdens, 0,3 chlorammonija raudzējot ar to-

kaijieti; ja vēlams saldais tokaijietis, tad cukurs jāņem

1800 gr.

Putojošie vīni
— šampanietis.

Šampanieša izraudzēšanai var lietot jebkuru sulu rau-

dzējot ar šampānieša tīrkultūras raugu un 500 gr cukura

piedevu, tikai vīna raudzēšana pārtraucama, kad tas vēl

gluži pilnīgi nav norūdzis, novelk no rauga, nopilda šam-

pānieša pudelēs, cieši nokorķē un bez tam' vēl korķi ar

stiepuli vai valdziņu nosien; nopildītais vīns uzglabājams

(pudeles stāvus) pagrabā un lietojams, kad tas pilnīgi
dzidrs.

šampanietis iznāk arī no citām raugu šķirnēm, ja tikai
cukura piedeva nav lielāka par 750 gr uz 5 litriem un iz-

darīta savlaicīga nopildīšana pudelēs.

Tā tad viss atkarājas no savlaicīgas nopildīšanas: ja

īstais moments nokavēts — pudelē neattīstīsies pietiekošā
daudzumāogļskābe un vīns neputos; ja nopildīšana pude-
lēs izdarīta priekšlaicīgi — pudelē ogļskābes būs par

daudz un viss vīns izskries pa gaisu. Kad īstais nopildī-
šanas laiks —

to teorētiski aprēķināt loti grūti: visas sulas

nerūgst vienādi, rūgšanas gaita atkarīga no temperātūras

raudzētavā v. t. t. īstā laika noteikšanai ir tikai viena

diezgan droša pazīme un proti, iz raudzēšānas trauka iz-

plūstošās ogļskābes daudzums. Pirmajās dienās, kad

rūgšana iet pilnā sparā, pa raudzējamo piltuvi atdalās ap-

mēram 60—80 ogļskābes burbulīši minūtē; ar laikuburbu-

līšu skaits samazināsies uz 50—70, vēl pēc kāda laika uz
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40—60 un kad viņas daudzums būs noslīdējis līdz 10—15

burbulīšiem minūtē — tad vīns nopildāms pudelēs; vēl

duļķaino vīnu uzmanīgi ar gumijas cauruli novelk no pa-

dibenēm tieši pudelēs un novieto pagrabā; vīna noskaid-

rošanās, kas šinī gadījumā pierāda arī viņa nogatavošanos,

iestāsies atkarībā no pagraba temperātūras, pēc 15—30

dienām; saprotams, ka arī šampanietis no ilgākas uzgla-
bāšanas kļūst augstvērtīgāks, kā krāsas, tā arī smaržas

ziņā, kamdēļ ar viņa izdzeršanu nemaz nav ko steigties.
Sevišķi labu marku cienītājiem ieteicams izmēģināt

sekošu recepti: 10 litrus gatava ābolu vīna sasaldina ar

500 gr cukura, tad pielej 1U litra labakonjaka, krietni iz-

maisa un nopilda šampānieša pudelēs; atsevišķi
1 U litrā

dzidra gatava ābolu vīna uzdiedzē apm. 1 gr šampanieša

tīrkultūras raugu un no šī uzdiedzētā rauga katrā nopil-
dītā pudelē iepilina dažus pilienus, pudeles labi nokorķē,
nosien ar stiepuli vai valdziņu un guļus uzglabā pagrabā.
Pēc nedēļām 4 vīns būs Pilnīgi nogatavojiesun garšos kā

labas markas ārzemes šampanietis.

Labus rezultātus var gūt arī no sekošas receptes: 40

litrus ābolu sulas, 2,5 kg cukura, ¥2 litru spirta, 125 gr

rauga un 30 gr etiķa ēteri izraudzē mucā; īsi pirms rūgša-

nas nobeigšanās viņam piejauc olas baltumus (sk. ērkšķ-

ogu dzidrināšanu) ar ko panāk vīna ātrāku nosēšanos un

kad vīns ir kļuvis dzidrs — to nopilda šampanieša pude-
lēs, kurās iepriekš iebērts drusku smalkā cukura; viss pā-

rējais — kā norādīts iepriekšējās receptēs.

Rīkojoties pēc augstāk pievestām receptēm pudeļu
dibenos aizvien būs nogulsnes, ko jāņem vērā pie vīna

ieliešanas glāzēs dzeršanai: pudeli jāatvelk lēni, uzmanīgi

un nesakulčinot padibenes; tad pudeli lēnām pagāž sāņus

un jāizlej vienā paņēmienā, jo citādi pudeli atgriežot ver-

tikālā stāvoklī, vīns saskalosies ar padibenēm, kļūs duļ-*
ķains un nebūs vairs tik garšīgs un zaudēs arī savu skaisto

krāsu; tamdēļ šampanieša pudeli attaisot jābūt sagatavo-
tām glāzēm visam pudeles saturam, kaut arī dzērāju būtu

mazāk; ja vīns būs skaists un labs — netrūks arī otras glā-

zes gribētāju.
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Rozīnu un korintu vīns.

Pie pareizas -rīcības no rozīnēm un korintēm izraudzē-
jams vislabākais vīns, tikai jāņem augstākā labuma un

svaigas, nebojātas rozīnes.

Parastais daudzums rozīņu, resp. Korintu mz 100 lit-
riem vīna — 18—20 kg; ogas rūpīgi iztīrāmas no gružiem
un netīrumiem, samalamas putrā ar gaļas mašīnu un ap-

lejamas ar 20—24° C siltu ūdeni; viss paredzētais ūdens
daudzums uzlejams pa daļām; ja ņem apm. 50 litri, jāļauj
apm 24—36 stundas tam ievilkties, tad to nolej un uz

ogām uzlej otros 50 litrus; kad arī 'tie jau pietiekoši ievil-

kušies, visu izkāš caur sietiņu, izfiltrē, salej abas sulas

kopā un uzstāda rūgšanai; cukura piedevas parasti rozīņu
un korintu vīnam nav vajadzīgas, bet gan citronskābe; ro-

zīņu un korintu vīnu var raudzēt ar jebkuru tīrkultūras

raugu; raudzēšanas process un arī viss pārējais līdzīgs ci-

tu augļu vai ogu sulu vīniem.

Neraudzētās bezalkohola sulas.

Bezalkohola sulas iegūstamas no visiem augļiem un

ogām un viņu sagatavošana ir diezgan vienkārša.

Sulas iegūšanas veidi gluži tādipat, kā izstrādājot su-

las vīna raudzēšanai, bet tikai tām neļauj rūgt un arī ne-

atšķaidina ar ūdeni, bet nekavējoši sterilizē.
Augļu sulas nopildīšanai nolemtās pudeles iepriekš

rūpīgi ar karstu soda atšķaidījumu izmazgā, tām jābūt no

laba stikla un jāiztur līdz + 70° C karstums.

Lai būtu ērtāka pudeļu aizkorķēšana, ieteicams ņemt

pudeles ar tā saucamiem patentkorķiem, t. i. zeltera, vecā

tipapiena pudeles v. 1.1., bet nopildīšanaipudelēs lietojama
stikla vai emaljēta dzelzs piltuve.

Sulas filtrēšana pirms sterilizācijas neiespējama un ja

tomēr būtu nepieciešama ļoti dzidra sula — tad filtrēšana

izdarāma pēc sterilizācijas.
Tā kā no siltuma sula izplešas, tad pudelēs atstājama

3—4 pirkstu platuma brīva telpa — citādi pudeles sa-

sprāgs.
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Visvienkāršākais veids izspiesto sulu neapstrādātu no-

pildīt pudelēs, tās labi nokorķētas vai citādi hcrmētriski

noslēgtas uzglabāt piemērotās telpās, diemžēl, neiespē-
jams, jo ikvienā sulā ir neiedomājami liels skaits rūgšanas

un pelējumu sēnīšu, kurām sulas izspiešanas, pildīšanas

v. t. t. laikā vēl piebiedrotos no gaisa etiķa baktērijas un

gaisapelējumu sīkbūtnes; visām šīm sīkibūtnēm augļu vai

ogu sula būtu vislabvēlīgākā uzturas vieta un tās pie pie-
mērotas temperatūras neilgā laikā savairotos neaprakstā-
mā ātrumā un daudzumā.

Zīm. 12. Augļu sulu sterilizēšana.

Sulas sterilizējamas sekoši: lielā vārāmā podā vai

grāpī ieliek no latām vai dēlīšiem pagatavotu otru redeļu

dibenu, kam jāguļ iespējami tuvi grāpja vai poda dibenam;

pudeles uzstāda stāvus uz šo redeļu dibena, starp pudelēm
sabāž sienu, salmus, smalkās ēveļu skaidas, lupatas, dvie-

ļus v. t. 1., lai pudeles būto viena no otras šķirtas, grāpi
piepilda ar jau iepriekš uz 30° C sasildītu ūdeni un tad ar

lielu uguni ūdeni strauji uzkarsē līdz 65—70° C; tikko
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ūdens sakarsis līdz 65—70° — uguni samazina, bet ūdeni

jāuztur tādākarstumā vismaz kādas 30—35 minūtes; tik

ilgs laiks un tāds karstums ir nepieciešams, lai nonāvētu,

visus sulā māiojošos baciļus un sīkbūtnes, bet to tiešām

sasniegs tikai tad, ja ūdens līmenis sniegsies gandrīz līdz

pudeļu korķu m. t. i. sulas līmenis pudelē būs zem karstā

ūdens līmeņa; ja lieto pudeles ar patentkorķiem, tad pu-

deles karsē līdz 60° C ar vaļējiem korķiem un tos noslēdz

kad karstums sāk iet pāri 60°.

Karstuma mērīšanai lietojams labs, jūtīgs termometrs

līdz + 100° C un tas ieliekams kādā neaizkorķētā pudelē;
vadīties no ūdens karstuma būtu nepareizi, jo sulas tem-

perātūra pudelēs vienmēr būs drusku zemāka.

Lai paātrinātu sterilizāciju, sulu var pirms nopildīša-
nas pudelēs jau iepriekš sakarsēt līdz + 50° C ; sulu kar-

sēt pāri 70° C nav ieteicams, jo tad tā zaudētu svaigās

sulas īpatnējo garšu un smaržu un līdz ar to kļūtu maz-

vērtīgāka.

Kad sterilizācija nobeigta, ūdenim ļauj atdzist līdz

30° C, pudeles uzmanīgi izvelk no iepakojuma (lai tas ne-

sabruktu un tur varētu novietot nākošās), noliek tās uz

galda, virs kura iepriekš izklāta mīksta sega, un, lai pa-

nāktu gausu atdzišanu, apsedz ar siltu, biezu segu, bet

katlu atkal piepilda ar nākošām sterilizācijai sagatavotām
pudelēm ar sulu; pie šādas iekārtas darbs labi sokas un

dod labus panākumus.
Kad sterilizētās pudeles pilnīgi atdzisušas, tās novie-

to stāvus vai guļus vēsā vietā (pagrabā, pieliekamā kam-

barī v. t. t), no sterilizācijas attīstīsies duļķis, kas ar lai-

ku nogulsies pudeles dibenā.

Ar sterilizētās sulas filtrāciju nav jāsteidzas, jo ne-

skatoties uz nogulsni sula tomēr nebojāsies, ja tikai pu-

deles būs tiešām hermētiski noslēgtas.
Ja sulas nedoma gadiem uzglabātun tas nav nolemtas

tirdzniecībai, tad filtrēšana var arī pavisam izpalikt.
Ja nu filtrēšanu tomēr izdara, tad tai nekavējoši jā-

seko sulas otrreizējā sterilizācija, citādi sula tomēr mai-
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tāsies, iesāks rūgt, pārvērtīsies etiķī v, t. t. Otrreizējā
sterilizācija izdarāma tāpat, kā pirmā; tas pats sakāms

arī par pudeļu sakarsēšanu, atdzesēšanu, sargāšanu no

caurvēja v. 4. t.

Divreiz sterilizēta sula pie pareizas rīcības un uzgla-
bāšanas vēsā vietā nezaudē savas labas īpašības un svai-

gumu ilgus gadus.
Ābolu un bumbieru sulas lietojamas dzeršanai neat-

šķaidītas, bet ogu sulas — tikai iepriekš pēc garšas at-

šķaidītas un sasaldinātas.

Etiķskābuvīnu izmantošana.

Vīns, kurā attīstījusies etiķskābe, reti būs uzlabojams

un izraudzējams par dzeršanai noderīgu; parasti, pēc vel-

tīgiem pūliņiem brūvējumu glābt, to izlej, resp. iznicina,

kaut gan tas viegli pārvēršams un pārstrādājams lietojamā

un pie tam vēl labā etiķī.

Augļu un ogu etiķa cena ir daudz augstāka, nekā maz-

vērtīgam vīnam, no kura tik viegli izraudzējams etiķis.
Slimos un saskābušos vīnus var izmantot tikai etiķa rau-

dzēšanai. Etiķa sēnītes ir tik aktīvas un gaiss ar tām tā

piesātināts, ka vīna saskābšana resp. etiķa skābes attī-

stīšanās ir loti bieža parādība, pie kam etiķa skābe neat-

tīstās no vīna skābes, bet gan no alkohola, ko etiķa sē-

nītes pārstrādā etiķskābē, ūdenī un ogļskābē.

Etiķa raudzēšanas pamatnoteikumi būtu sekošie: lai

vīns jo drīzi pārvērstos par etiķi, tas novietojams apm.

24° C siltā telpā un uzglabājams seklā traukā ar plašu
virsmu; lai sēnītes labi attīstītos, vīnam jāsatur augstākais
līdz 10% alkohola un daži fosfāta sāli un nelieli daudzumi

olbaltuma, un jābūt jau galīgi norūgušam; jaunos vīnos

olbaltuma par daudz, kas etiķskābes attīstību atkal kavē-

tu; arī temperātūra augstāka par 25° C nāk tikai par ļau-

na leteicams trauku, kurā nodomāts etiķi raudzēt, pirms

piepildīšanas ar etiķi parraudzējamo vīnu, izskalot ar

drusku uzsildītu vina etiķi.
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Raudzēšanai var lietot mucas un seklus kublus ar vā-

ku; mucas dibenos augšdaļā, apm. 10—25 cm. no ķime-
nēm (bet kublam — tanī pat augstumā zem vāka), izurbj,
caurumiņus un trauku piepilda līdz šiem oaurumiem; pa

spundes caurumu (bet kublam — caur caurumu vākā) ie-

vada smailu piltuvi, kuras gals sniedzās gandrīz līdzkub-

la (mucas) dibenam. Pie šādas iekārtas etiķis norūgst

diezgan ātri; skatoties pēc telpusiltuma (jo tuvāki + 25°

C , jo drīzāki), nereti jau pēc dažām dienām iespējams pa

kublā (mucā), nedaudz virs dibena, ievietoto krānu nolaist

jau izrūgušo etiķi, bet pa piltuvi kublu (mucu) atkal uz-

pildīt par jaunu. Lai rūgšanas gaita noritētu nepārtraukti
vienādā straujumā, ieteicams izrūgušo etiķi nolaist ne

vairāk par pusi, jo tad netiek bojāts virs līmeņa peldošais

etiķa fermenta klājs un tā kā etiķa sēnītes diezgan izturī-

gas, tad pie zināmas uzmanības viņu darbībā neradīsies

nekādi traucējumi.

Ja etiķa ražošanā nebūs ievērota 'tīrība, raudzējamā
sulā var attīstīties sīkbūtnes, tā saucamie etiķa zutīši:

etiķa sēnītes tiks pārmāktas un nobeigušās nogrims kā

nogulsnes. Šādos gadījumos padibenes izlejamas, bet rau-

dzēšanas trauks pamatīgi iztīrāms.

Mājas apstākļos un vajadzībām var raudzēt etiķi, no-

vietojot mazāku muciņu (vai kubliņu) krāsns vai plīts rie-

rītē un etiķī var pārraudzēt visus vīnu atlikumus, saskā-

bušās un kūniņainās augļu un ogu sulas; arī kritušo augļu
sulas izlietojamas etiķa raudzēšanai, kā arī otrreizējos su-

las novilkumus no augļu un ogu jau reizi atsulotām palie-
kām — biezumiem, tikai šīs sulas iepriekš noraudzējamas
vaļējā mucā ar

nelielām cukura un rauga piedevām rūg-
šanas gaitas paātrināšanai.

Kūniņaiuiem vai vīniem ar nabadzīgu alkohola saturu

ieteicamas nelielas spirta (2—3% ) vai degvīna (4—6% pie-
devas; kūniņas atdalāmas no sulas ar rūpīgu filtrēšanu.

Norugušais etiķis nopildāms pudeles, balonos vai mu-

ciņās, jo no gaisa iedarbības tas bojāsies.
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IV daļa

Vīnu kopšana un uzglabāšana.

Pie rūpīga darba pēc pievestiem norādījumiemun re-

ceptēm un ievērojot lielākotirinu, reti kad būs neveiksmes.
Tomēr, jāņem vērā arī vīna ārkārtīgo juteklību, kamdēļ
maza neuzmanība, pārskatīšanās, strauja temperātūras
maiņav. t. t., un rezultāti, kā garšas, tā arī skata ziņā var

izrādīties diezgan bēdīgi: vīns saskābst, tam piemetās

dažādas slimības, tas kļūst duļķains v. t. t. Lai vīnu pa-

glābtu— jāzin īstie neveiksmes cēloņi, bet ikvienā gadī-

jumā jāvadās no pamatnoteikuma:
Vispirms izdibināmi cēloņi, un la-

bošanas, ārstēšanas izmēģinājumi
izdarāmi vispirms ar nelieliem dau-

dzumiem— dažām pudelēm un uzlabo-

šanai konstatētās nepieciešamās

piedevas noteicamas diezgan pre-

cīzi.
,

Ja pie raudzēšanas pielaista kļūda: vīns top aizvien

nestiprāks, melns, brūns, duļķains, maina krāsu un tanī

attīstās savādas piegaršas; par slimu vīnu uzskatāms, ja
tas: no nobeigušamies rauga sēnītēm kļūst duļķains, vīnā

attīstās kūniņas, etiķa skābe, piena skābe vai kļūst gļo-
tains.

Vīns zaudējis savu stiprumu.

Pie novilkšanas, ilgāka transporta un dzidrināšanas

vīni zaudē lielos apmēros savu ogļskābes saturu. Visbie-

žāki tas novērojams pie vājiem ābolu vīniem.

Šādos gadījumos vīnam jāļauj kādu laiku mierīgi no-

gulētiesmucā vai balonā; ja vīns vēl nav pilnīgi izrūdzis—

jāpiedod vai nu cukurs apm. iV-z kg uz 100 litriem neno-

rūgušā vīna jab jāpielej kāds pilnīgi nogatavojies stiprāks
vīns; jāmēģina vīns piesātināt ar ogļskābi; ja vīns zaudē-

jis skābi —
tad ieteicama vīnskābes, citronskābes jeb tīra

alkohola piedeva, bet šīs piedevas nedrīkstētu pārsniegt
1%.
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Vīns kļūst melns.

Šīs parādības iemesls — augļu skābes iedarbošanās

uz spiedes, filtru, mucas krāna v. 1.1. dzelzs dajām; dzelzs

daļas skābē izkūst un no ģērvielu iedarbības pārveidojas

par dzelzsoksidu, kas gaisampiekļūstot top melns. Lai pa-

sargātu dzelzs daļas no skābes iedarbības, tās aptriepjamas
ar izkausēta parafīna vai liellopu tauku kārtiņu, jeb ap-

triepjamas ar sveķu kausējumu; vispiemērotākais būtu
sekošu sveķu maisījuma kausējums: 2 daļas šellaka, 1

daļa priežu sveķa, 1 daļa terpentīna un 1 daļa spirta (uz-
manību pie kausēšanas!) Visbiežāki vīnskļūst melns, kad
tas jau pilnīgi nogatavojies, dzidrs nopildīts, bet tad no-

kļūst zem1 gaisa un gaismas iedarbības.

Melni, zili, pelēki vai zaļi kļuvušos vīnus izpētīšanas
nolūkos jāsalej kādā pudelē un jāļauj kādu laiku tiem ne-

aizkorķētā pudelē nostāvēties; ja vīns sāk no augšējiem

slāņiem skaidroties, tad šādus vīnus var uzglabāt, tos uz

kādu laiku nopildot viegli izdedzinātāmucā; ja tas tomēr

nelīdzētu, tad uz 100 litriem vīna piejaucami s—lo5—10 gr

tannīna (gērsikābe); no šīs piedevas vīnskļūst vēl melnāks,

bet tad to jādzidrina ar želatīnu un jāfiltrē caur asbestu;

kad vīns izfiltrēts
— būs koši dzidrs, tad ieteicama vēl

neliela citronskābes piedeva.
Visbiežāki kļūst melni ģērvielu bagātie, bet_ vieglie

ābolu un bumbieru vīni; šādi vīni atsvaigojami pēc izfilt-

rēšanas ar ogļskābi.

Vīna kļūst brūns vai sarkans.

Glāzē ielietais vīns kļūst brūns vai sarkans, ja tas pa-

gatavots no iepuvušiem augļiem: no puves sēnītēm zinā-

ma sulas daļa pārveidodamās nekūstošos savienojumos,

kuri no gaisa iespaida kļūst brūni vai sarkani un rada vīna

duļķi.
Brūni un duļķaini vīni nopildāmi cieši noslēgtā un

stipri izdedzinātā mucā vai arī dod tiem Kaliumpirosulfita
(15 gr. uz 100 litriem) piedevu; krāsojošies savienojumi

tiek iznīcināti un nogrimst nogulsnē; vieglākos gadījumos
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vīnu pēc tam dzidrina ar želatīnu, bet sliktākos — ar pie-
nu (1 litru uz 100 litriem vīna).

Pelējumagarša.

Pelējuma garša visbiežāki attīstās, ja vīnu nopilda
sasmakušā un stipri pēc pelējuma smakojošās mucās. Šā-
dos gadījums drošus panākumus dos olīvu eļļa —

apm.

1—2%; olīvu ella ielejama mucā un krietni samaisāma ar

vīnu; kad vīns būs kādas dienas nogulējies, olīvu ella no

vīna atdalījusies atradīsies virskārta, izdarāma vīna no-

vilkšana svaigi izsērotā mucā; pelējuma garšu var iznī-

dēt arī ar biežāku novilkšanu un pēc tam sekojošu raogulē-
šanos. Vel radikālāki uz pelējuma sēnītēm iedarbojās ko-

ka ogle, bet šis līdzeklis atstāj nelabvēlīgu iespaidu uz vī-

na krāsu; mucā ieber 50—200 gr putekļu tīru, graudiņos
saberztu koka ogli un krietni sajauc ar vīnu; pēc 8 dienām

vīnu novelk un nopilda tīrā traukā; dažreiz pelējuma sēnī-

tes var iznīcināt arī ar filtrēšanu un dažiem dzidrināšanas

paņēmieniem.

Vīni ar svešam piegaršām.

Vispārīgi vīnam ir tieksme uzsūkt gandrīz visas gaisā
atrodošās sīkbūtnes un sīkķermenšus; netīras vai nepie-

tiekoši rūpīgi izmazgātas mucas (baloni), netīri, drusku

bojāti (iepuvuši, iedauzīti) augļi, netīra spiede, augļu mal-

tuve, netīrs cukurs, slikti korķi, ilgāka saules staru iedar-

bība uz sulu vaļējā traukā, sulas pieskaršanās nenoseg-

tiem metalliem, lielialkohola vai ogļskābes izgarojumi pie

nepareizas nopildīšanas te, t. t. — visas šīs parādības no-

teikti atstās ļoti nelabvēlīgu iespaidu uz vīna labo garšu un

aromātu.

Pie šādam kļūdām jārīkojas ka noradīts iepriekšēja

nodaļā par pelējumu.
Vīna garšu var izlabot arī ar pārraudzešanu piedodot

svaigas cukura un tīrkultūras rauga devas, bet šīs labo-

šanas veids prasa ārkārtīgi lielu pacietību un ir ļoti ilg-

stošs.
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Vīns zaudē krāsu un kļūst duļķains

Gandrīz visi vīni pie ilgstoša transporta, no pēkšņām
un straujām temperatūras maiņām (vienalga kurā virzie-

nā), piem. vasarā vīnu atdzesējot kubliņā uz ledus, zaudē

savu dzidro krāsu un kļūst duļķaini.
Ja tikai pievestie apstākli iespaidojuši vīna labās īpa-

šības, tad tādos gadījumos vienīgais līdzeklis: ļaut vīnam

pareizā temperātūrā nogulēties un tas atgūs visas zaudē-
tās īpašības.

Bet dulķim var būt arī citi iemesli: piem. no tempera-
tūras paaugstināšanās, rauga sēnītes atjauno savu darbī-
bu, vīns sāk atkal rūgt un attīstījušies ogļskābes burbulī-

ši, traucoties uz vīna virsmu, nes sev līdz arī rauga sēnī-

tes, kas arī vīnā rada dulķi. Šādos gadījumos raugs kriet-
ni jāizmaisa, vīnam jādodneliela cukura deva (nepiecieša-
mības gadījumā arī raugs), lai izsauktu strauju rūgšanu

un pēc tam vīns novelkams tīrā traukā.

Duļķis rodas arī no dažādu vīnu sajaukšanas, piem.

salejot kopā stiprvīnu ar vājvīnu; samazinoties alkohola

procentam — sēnītes atjauno darbību un vīns kļūst duļ-
ķains. Ari šādos gadījumos dulķis novēršams ar pastei-

dzinātu rūgšanas procesa izsaukšanu, vīna norūgšanu ar

sekojošu novilkšanu tīrā traukā un dzidrināšanu.

Arī sadalījušās rauga sēnītes var būt dulķa iemesls,

kas atgadās, ja vīns ilgāku laiku guļ nenovilkts no dulķa;
šādos gadījumos vīns kļūst baiti-pienaini duļķains un vīna

uzlabošana ārkārtīgi grūta; filtrēšana un dzidrināšana ne-

dod nekādus rezultātus, jo pārāk niecīgās sēnīšu daļiņas,
ne filtrmasa, nedz arī želatīns nespēj uzķert; vienīgā

izeja — paaugstināt ar svaigām cukura un rauga devām

alkohola saturu par apm. 2%; iesāksies jauna rūgšana un

sadalījušās sēnītes nogrims nogulsnē; var arī mēģinātvīnu

novilkt stipri sērotā mucā.

Stipri mēslotukrūmu un koku augli resp. ogas pārak

bagāti ar olbaltuma vielām un šādu augļu un ogu sulas

vīni loti bieži duļķojas, it sevišķi pie transporta un strau-

jas temperātūras, un šeit līdz tikai ilgāka vīna noguleša-
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nas. Ja vīnam par maz ģērvielu, tad jāizlīdzas ar 100 cm.

spirtā izkausētiem 3 līdz 5 gr, tannīna uz 100 litriem vīna.

Sērūdeņražasmakoņa

Sapuvušu olu smakoņa attīstās no sēra, kas pie mu-

cas sērošanas nopilējis uz mucas dēlīšiem un vīna sulā
atmiekškējies; arī pārāk sazilināts cukurs var šīs smirdo-

Zīm. 13. Vīna izvēdi-

nāšana.

oas iemesls but, jo cukura zilinašanailietojamais ultrama

rīns ir sēra savienojumu produkts.
Šo kļūdu jāmēģina labot ar vīna vēdināšanu, pārvelkot

to tīrā traukā, vislabāk viegli iededzinātā mucā; lai vīnu

pēc iespējas vairāk skārtu gaiss, tam ļauj pārlieties tīrajā
traukā, tievā strūkliņā unpēc iespējas no lielākaaugstuma;

var arī izmēģināt ar 10 līdz 15 gr kaliumpvrosulfrta sē-

rošanu: no sērskābes sērūdeņradis sadalās smalkā sēra

pulverī, kas nosēžas uz mucas sienām, kamdēļ arī vīns

jo drīzi un rūpīgi pārlejams tīrā traukā un dzidrināms ar
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želatīnu; muca, kurā vīns dabūjis sērūdeņraža smakoņu,
rūpīgi iztīrāma, jo citādi nogulsnēs nogrimušais sērs no

svaigās un rūgstošās sulas iedarbības, atkal pārveidosies
sērūdeņradī un atkal sabojās nākošo rūgumu.

Vīna kūniņas.

Kā jau rūgšanas gaitas aprakstā norādīts, vīnu ne-

drīkst atstāt gaisa iedarbībai: ja raudzējamais trauks nav

pietiekoši piepildīts, uz vīna visrmas attīstās sīkas sēnī-

tes, kas sākumā kā plāns plīvuris pārklāj viu virsmu, bet

ar laiku vienmēr kļūst sēnīšu kārta biezāka, līdz beidzot

visu vīna virsmu nosedz bieza, dzelteni balta sega. Vis-

biežāki kūniņas attīstās vieglajos (maz alkohola saturo-

šos) vīnos, sadala alkoholu ogļskābē un ūdenī, iznīcina

vīna aromātiskās vielas un skābi, vīns kļūst bezgaršīgs,
attīsta vīna sliktās garšas un smakoņas vielas, kā arī vei-

cina etiķa un piena skābju attīstīšanos.

Uzskats, ka kūninu sega ir vīna dabiskais aizsargs

pret citiem ļaundabīgiem ārējiem iespaidiem' ir pilnīgi ap-

lams.

Lai izsargātos no kūniņām, trauki laiku pa laikam

uzpildāmi vai nu ar svaigu sulu, citu, jau norūgušu vīnu,

bet ja tas nebūtu iespējams — vīns pārlejams mazākā

traukā jeb izgarojušais izrūkums papaldināms, ar tīru olīv-

eļļu, kas pietiekošos daudzumos ielieta — izdalīsies kā

tiešām sargājoša sega vienmērīgā slānī pa visu vīna

virsmu.

Visdrošākie līdzekļi pret kūniņām ir: 10—15 gr Kali-

umpyrosulfita deva uz 100 litriem vīna, vai arī 96% sPirts,
ko lejot jācenšas vienmērīgi sadalīt pa visu vīna virsmu,

jo spirts kūniņas nonāvē; var mēģināt kūniņas ar cita vīna

uzpildījumu no mucas izskalot: pa spundes caurumu ieva-

da garstobrainu piltuvi un tiklīdz trauku lēnām uzpilda,
līdz virsējā vīna kārta ar visām kūniņām plūst pāri un, lai

pāri plūstošais vīns iznestu iz mucas visus kūniņu digli-

šus, mucas virsējie dēļi, it sevišķi spundes cauruma tuvu-

mā, ar koka āmuru izdauzāmi. Absolūti visus dīglīšus no-
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maitāt ar spirtu jeb kaliumpvrosulfitu, vai izskalot — ne-

kad neizdosies, kamdēļ šāda muca vai balons pie pirmās

iespējas pamatīgi iztīrāms.

Pēc vienano augstāk pievestiem paņēmieniem pielie-
tošanas — vīns novelkams, bet padibenes nofiltrējamas.

Visdrošākais līdzeklis pret kūniņām: mucu, balonu

vai pudeles hermētiski pret gaisa iespaidiem noslēgt, tam-

dēļ arī pudeļu aizkorķēšanai lietojami tikai labākie korķi,
kas sliktākā gadījumāparafīnējami vai pudeļu kakli nose-

dzami ar alvas cepurītēm jeb aizlakojami. Ja vīnā ne-

iespiedīsies gaisa skābeklis — kūniņas un etiķa sēnītes

nekad nevarēs rasties un attīstīties.

Etiķa skābums.

Etiķa skābi attīsta etiķa baktērijas, kurām nepiecie-

šams gaisa skābeklis. Etiķa sēnītes atrodas jau uz augļa
vai ogas un nokļuvušas sulā, pie nepareizas rīcības un

brīva gaisa pieplūduma, visīsākā laika sprīdī strauji sa-

vairojušās milzīgos daudzumos kavē rūgšanas gaitu un

sulā atrodošos alkoholu sadala un pārveido etiķa skābē

un ūdenī; pirmās etiķa sēnīšu rašanās pazīmes: uz vīna

virsmu sāk rasties smalka, plīvurveidīga nogulsne un ja
etiķa sēnītes vīnā jau ņēmušas virsroku, tad viņas vairs

nav iznīcināmas un gribot, negribot, jāļauj vīnam pār-

rūgt etiķī. Pārāk silta raudzējamā telpa un niecīgs al-

kohola daudzums sulā, pilnīgi nepiepildītas mucas, pavir-
ši noslēgtas mucas vai baloniun slikti nokorķētas pudeles,
kas pieļauj traukā iespiesties gaisam — ir etiķa sēnīšu

attīstībai labvēlīgākie priekšnoteikumi, gluži tāpat kā svai-

gas sulas ilga uzglabāšana vaļējos traukos, hermētiski ne-

noslēgts raudzēšanas stobriņš raudzējamā traukā un mucu

aizsišana ar lupatiņām notītām spundēm.

Etiķa sēnītes iznīcināmas tikai kad tās tikko radušās:

sulu pasterizējot (uzkarsējot līdz 70° C), pamatīgi izsēro-

jot (15 gr kaliumpvrosulfita uz 100 litriem vīna) vai pār-

pildotstipri izsērotā mucā un arī tad šāds vīns ilgai uzgla-
bāšanai nav piemērots; etiķa garšu var pa daļai iznīcināt
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arīar ogļskābo kaļķi, bet no šī līdzekļa noteikti cietīs vīna

labā garša, jo līdz ar etiķa skābi (it sevišķi pie ābolvīniem)
tiks vispirms neutralizēta arī vīnskābe, bet daļa etiķskā-
bes tomēr paliks; aiz šī iemesla minētais līdzeklis nebūtu

ieteicams. Daudz labākus rezultātus var iegūt samaisot

pasterizēto vīnu ar labi norūgušuun nebojātu vīnu, bet arī

to nedrīkst ilgi glabāt.

Vieglu etiķskābes piegaršu var iznīdēt ar pārraudzē-
šanu, dodot bagātīgi svaigu raugu un 2—3% cukura pie-
devas, bet rūgšanas gaitai jānoris gausi un pie zemas

temperātūras —

apm. 10° C.

Etiķa sēnītes loti vaislīgas un viegli pārnesamas no

viena trauka uz otru, kamdēļ reizi jau lietotu darba rīku,
kas bijis jau kādā vīna traukā (piltuvi, gumijas caurulīti

v. t. t.) vispirms jānoplaucēkarstā ūdenī vai rūpīgi jāno-

mazgā svaigā, tīrā ūdenī un tad tikai var lietot nākošā

trauka nomēģināšanai, nopildīšanai v. t. t. Trauki, kuros
radusies etiķa sēnīte, pirms viņus atkal izlieto — rūpīgi

iztīrāmi un izplaucējami ar vārošu ūdeni.'

Ģļotains vīns.

Vīns kļūst gļotains no gļotu baktērijām (Bacillus vis-

cosus) un gļotu rauga (Dematium pullulans), kuru attīstību

veicina nepilnīga cukura izraudzēšana. Vislabākais aiz-

sarglīdzeklis : strauja un pareizi ievadīta rūgšana (tīrkul-
tūras raugs, pietiekošs siltums raudzētavā rūgšanai rim-

stoties — rauga izmaisīšaua) un tīrība. Ja vīns kļūst gļo-

tains, tad jācenšas tanī ievadīt svaigu gaisu to maisot ar

zaru slotu, to pārlejot kublā caur lejkannas dušu (brau-

zi) un ļaujot tam krist smalkā lietutiņā pēc iespējas no

lielāka augstuma, jono gaisa iedarbības gļotu pavedieni
tiek saraustīti, pēc tam vīnu izsēro ar apm. 15 gr kali-

umpvrosulfita, izfiltrē caur cellulozi un nopilda viegli iz-

sērotā mucā, kur tas atsvaigojams ar ogļskābi.

Ja vīnā nepārrūgušā cukura ļoti daudz, tad vispirms

jāļauj tam izrūgt piedodot svaigu tīrkultūras raugu un tad

tikai pielieto augstāk aprakstīto paņēmienu.
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Ja gļotu loti daudz, tad ieteicams izmēģināt dzidrinā-
šanu ar tā saucamo «Spānijas zemi» (uz 100 litriem vīna

apm. 200—500 gr un pat vēl vairāk); zemi vispirms sa-

jauc ar nelielu vīna daudzumu, tad pielej to vīnam un

krietni izmaisa; zeme nospiež gļotas nogulsnē, vīns top

dzidrs, pēc kam jo drīzi pārpildāms stipri izdedzinātāmu-

cā (jāuzmanās, lai «Spānijas zemei» nebūtu svešas sma-

koņas).
Arī alkohols un ģērskābe loti labi pretlīdzekli un pat

aizsarglīdzekļi, kamdēļ ieteicams izpalīdzēties ar spirta
un tannīna (apm. 10—15 gr uz 100 litriem) piedevām vai

ģērvielu bagātu sulu pie raudzējamās sulas piemaisīju-
miem.

Pienskābes garša.

Vīnā radusies pienskābe, ja vīns garšo un smako pēc
skābiem gurķiem, skābiem kāpostiem vai skāba piena;
šīs parādības izsauc pienskābes bacilis, kas ir tā pati
sēnīte, kas izsauc kāpostu, gurķu un piena rūgšanu un

barojas no vīnā atrodošā cukura. Visdrīzāki pienskābes
sēnītes attīstās stipri atšķaidītas, ģērvielu un skābes na-

badzīgās sulās, ja tās uzglabā vēl pilnīgi neizrūgušas, jeb
jau norūgušu vīnu nenovilktu no rauga pārāk siltā telpā.
Ar pienskābi saslimušais vīns nav ārstējams, skābi iznī-

cināt ar ogļskābo kaļķi nebūtu ieteicams, bet gan mēģi-
nāt vīnu glābt ar: pasterizēšanu, pārraudzēšanu, vai. 15

līdz 20 gr kaliumpyrosulfita uz 100 litriem piedevu. Lai
no piena skābes izsargātos, ieteicams rūpēties par: labu

un strauju rūgšanas gaitu pie pareizas temperātūras, pēc

norūgšanas — savlaicīgu novilkšanu no rauga un uzgla-
bāšanu vēsā telpā.

Vīnaparraudzēšana.

Loti bieži nogaršojot jau norūgušu vīnu izrādās, ka

sasniegums neatbilstnodomam: vīns ir vai nu par vieglu,
par saldu, par skābu vai pat rūgts. Kaut gan iesācējiem
nebūtu ieteicams ar jau izrūgušu resp. gatavu vīnu vēl
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tālāk eksperimentēt, jo uz spēli tiek likts viss jau sasnieg-
tais, bet ja tomēr tas būtu nepieciešams, vispirms izmē-

ģinātar dažām pudelēm un ja panākumi tiešām labi — tad
tikai ķerties pie visa daudzuma pārraudzēšanas.

Vieglo vīnuparraudzēšana.

Vīna stiprums, kā jauaizrādīts «Ūdens, cukura piede-
vas», ir atkarīgs no pārraudzētā cukura: jovairāk cukura,
jo stiprāks vīns, saprotams, līdz zināmai robežai.

Ja nu raudzējot pirmo reizi vīnam, piem. cukura de-

va ir bijusi teiksim, 750 gr uz 5 litriem raudzējamās sulas

un vīnspēc garšas ir par nestipru, tad, vadotiespēc «Rau-

gu un cukura tabulas»(lap. 5.) datiem, jāizraugās vēlamo

vīna šķirni un no pēdējai noteiktā cukura daudzuma at-

velkot vīnam jau piedoto cukura devu, uzzināsim iztrūk-

stošo cukura devu kas vīnu varētu padarīt stiprāku.
Piemēram: raudzēšanu uzsākot sulai piedod 750 gr cu-

kura, vīns ir par vāju un nodomātsto pārraudzēt stiprā—
Madeira tipa' vīnā; pēc tabulas Madeira vīniem noteikts

1750 gr, tā tad iztrūkst 1000 gr, kas arī vīnam piedodami.
Tā kā cukurs un alkohols1ir stipri konservējoši lī-

dzekli, tad lai rauga sēnītes nenobeigtos, tās palēnām
pieradināmas: cukura kausējumā sajauc ar pārraudzējamo
vīnu un šo sacukuiroto vīnu uzdiedzētam raugam pirmā
dienā I—21—2 ēdāmkarotes, otrā diena% litru, trešā dienā

V» litru, bet ceturtā — 2 litrus; kad viss uzdiedzetais

raugs krietni ierOdzis — to pielej visam pārraudzējamam
vīnam un jārūpējas, lai attīstītos enerģiska un neatlaidī-

ga rūgšana. Ja šo uzmanību neievēros, tad vīnā neizdo-

sies izsaukt jaunu rūgšanas procesu.

Saldo vīnu pārraudzēšana

Šādos gadījumos norūguSam vīnam jāpielej uz pusi
mazāk necukurotas, bet ar to pašu raugu ieraudzētas su-

las. Piemēram: izraudzēti 10 litri mežrozīšu augļu vīna

ar tokaijieti un tas iznācis par saldu; tad jāpem 400 gr

kaltētos mežrozīšu augļus, tos jānoplaucē ar 5 litriem
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ūdens, jāatdzesē un jāpielej uzdiedzētais tokaijieša raugs,

pēc 24 stumdām virums izkāšams un vēl 24 stundas jāļauj

raugam attīstīt spēcīgu darbību, tad svaigo sulu salej kopā
ar jau izraudzēto vīnu un ļauj visam rūgt, līdz viss liekais
cukurs pārstrādāts alkoholā un ogļskābē.

Skāba vīna pārraudzēšana.

Pirms stāties pie diezgan sarežģītās un ilgstošās pār-
raudzēšanas, ieteicams izmēģināt citu paņēmienu. Vīns

ir par skābu, jo vīnā ir par daudz skābes, kas cēlies mo

tam, ka skābes bagāta sula nav pietiekoši vai nemaz at-

šķaidīta ar ūdeni; jāmēģina lieko skābi neutrālizēt ar tī-

rīto krīta pulveri, apm. 2—3 grami krīta uz 5 litriem

vīna; krīts piejaucams vīnam nelielās devās, jo citādi

iestāsies strauja kūsāšana un vīns ies pāri trauka malām;

pēc 24—48 stumdām krīts būs nosēdies, kad arī izdarāma

vīna novilkšana no padibenēm. Pēc šīs metodes rīkojo-

ties parasti vīns gaumē ļoti labi, bet ja krīta deva būtu

par lielu bijusi un vīns zaudējis skābes par daudz, tad šis

trūkums izlabojams ar nelielu citronskābes pulvera devu,
kas vīnam piemaisāma pēc novilkšanas no padibenēm.

Vispārīgi citronskābe vislabākais līdzeklis nedzīvu (at-

lašējušos) un arī skābes nabagu vīnu uzlabošanai.

Rūgtie vīni.

Vīns ir rūgts, ja tas satur pārāk daudz ģērvielu (tan-
nīnu), kas iznīcināmas ar apm. 100 gr (uz 5 litriem vīna)

svaigi nokrejota piena (vājpiena); vīnam pielej vājpie-
nu, krietni izmaisa, ļauj 3—4 dienas padibenēm nosēsties

un tad novelk tīrā traukā; ja vīns nebūtupietiekoši dzidrs
— tas izlaižams caur filtri; ja iespējams, ļaut vīnam ilgāki
nogulēties — tad vajadzība pēc kaut kādas labošanas pa-

ņēmiena pielietošanas atkrīt, jo tādā gadījumā ģērvielas
pašas no sevis vīnā izdalītos un nogrimtu padibenēs.

Vel daži vārdi nav vīna uzglabāšanu.

Visas labas īpašības (garšu, dzidrumu un aromātu)
vīns iegūst tikai ar laiku, t. i., pēc zināma laika nogulēša-
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nas piemērotas telpas, kura jābūt ari attiecīgai tempera-
tūrai.

Kā tad nu vīnu īsti uzglabāt? Par to domas un uzska-

ti dalās: cik karsti vieni aizstāv uzskatu, ka pudeles uz-

glabājamas stāvus, tikpat motivēti tiek aizstāvēts uz-

skats, ka pudeles novietojamas gulošā stāvoklī. Tā kā

pie zināmiem apstākļiem abas metodes var būt piemēro-

tas, tad dosim dažus norādījumus arī kā jārīkojās, ja vē-

lams pudeles stāvus uzglabāt.

Visus pudelēs nopildītus vīnus var uzglabāt novieto-

jot pudeles stāvus, ja pudeļukakli nosegti ar alvas cepu-

rītēm, laku, parafīnu v. t. t, jo tad nav jābīstas, ka kor-

ķim izkalstot vīns varētu izgarot un pat saskābt. Stipros
(alkohola bagātos) vīnus var vienmēr uzglabāt stāvus, jo

par tiem nav jābīstas, ka tie varētu saskābt, bet, sapro-

tams, jārēķinās ar varbūtējo izgarojumu. Pudeļu uzgla-
bāšanai stāvus ir nenoliedzami, lielas priekšrocības: pa-

rasti mājas vīni tiek nopildīti pudelēs vienmēr par ātru un

nepietiekoši nogulējušies mucās vai balonos, tā kā nopil-
dīti pudelēs tie nav pilnīgi dzidri; vīnā vēl atrodošās sē-

nītes un citas nekūstošās vielas pamazām rio vīna izdalās

un nogrimst pudeles dibenā; un ja nu pie vīna izliešanas

pa glāzēm nenotiek vīna saskalošana, tad glāzēs vīns būs

dzidri skaidrs, ko nekad nevarēs sasniegt uzglabājot pu-

deles guļus (padibenes tad nogulstas uz pudeles sienam,

un tā kā pudeli atkorķēt var tikai vertikālā vai labākā ga-

dījumā — pusslīpā stāvoklī, tad vīna sajaukšanās ar pa-

dibenēm nenovēršama).

Vīna nogatavošanās process turpinās arī pudelēs,
kamdēļ pirmā laikā nopildītās pudeles novietojamas sil-

tākās, apkurinātās telpās, jo tad nogatavošanās noritēs

daudz ātrāki — dažās nedēļās. Ja vīns nogatavojies—to

var jau lietot vai noguldīt ilgākai uzglabāšanai vēsākā

telpā.

Vieglie vīni patērējami pāris gados, bet stipros vī-

nus var uzglabāt ilgus gadus, tikai tad ņemami tiešām vis-

labākiekorķi. 1
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atsulotopalieku izmantošana.

Atsulotās augļu un ogu paliekas satur vēl ļoti daudz

vērtīgas un cilvēka uzturam noderīgas vielas, kamdēļ arī

tās mēģina visādi mājturībā izmantot, tikai jāņem vērā,
ka mo gaisa sēnīšu iedarbības, tās arī sāk rūgt un sa-

skābst, kamdēļ viņu pārstrādāšanu resp. izmantošanu ne-

drīkst vilcināt.

Visnabadzīgākās ir paliekas, ja atsulošana izdarīta ar

spiedi; šādas paliekas, pie lielākiem daudzumiem izman-

tojamas kā lopbarība, bet mazāki vairumi — izkaltējami
maizes cepjamā krāsnī vai cepešu krāsnī augļu tējai, kas

vienmēr būs ieteicamāka par dārgo un veselībai kaitīgo
Ķīnas tēju; lai tēja dotu skaistas krāsas ievilkuimu — at-

liekas kaltējamas līdz vieglam apgruzdumam, no kam arī

izzudīs augļu īpatnējā (piem. ābolu) garša.

Daudz vērtīgākas jau ir paliekas, ja atsulošana noti-

kusi vienkārši caur slogu vai linu kulītēs izspaidīšanu; no

šādām paliekām ar svaigu augļu piemaisījumu iegūstama

ļoti garšīga marmelāde. Parasti atkritumus - paliekas un

svaigus augļus ņem līdzīgās daļās un kopsvaram līdzīgu
cukura piedevu. Piemēram, uz 2kg palieku jāņem 2 kg
svaigu augļu, 4 kg cukuru un šo virumu pamatīgi ievāra

(lai virums nepiedegtu — tas pastāvīgi maisāms) un vēl

karstu nopilda sakarsētās stikla burciņās; lai marmelādi

aizsargātu no pelējuma, kad tā atdzisusi un jau attīstīju-
sies cieta virskārta (tā saucamā garoza), uzlej plānukār-

tiņu siltu liellopu tauku, kas sastingstot radīs hermētisku

pārklāju, burciņas nosedz ar pregamcnta papīru, rūpīgi
nosien .un novieto pieliekamā kamībar). Garšas uzlaboša-

nai ieteicama neliela citronskābes deva, kas pieliekama
marmelādei vāroties; jamarmelādi vāra no ābolu, bumbie-

ru vai citu augļu un ogu paliekām, kam lielas serdes un

bieza miza — virumu var izkāst caur rupjāku saru sie-

tiņu.

Vīna dzidrināšana

Pielietot dažādos dzidrinašanas paņēmienus var tikai

pie pareizi un pilnīgi norūgušiem vīniem; ja vīna
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duļķa cēlonis ir rauga sēnītes, tad neviens dzidrināšanas

paņēmiensllabs rezultātus nedos. Tamdēļ dzidrināšanas

paņēmieni pielietojami tikai, ja, piem. pie ābolu vīniem,
dulķa cēlonis ir ģērvielu trūkums vai olbaltumvielupār-

pilnība; šādu vīnu pārraudzēšana prasītu daudz laika, bet

ar īstā līdzekļa izvēli labi rezultāti sasniedzami daudz

ātrāki.

Mākslīgo vīna dzidrināšanu var izdarīt vai nu ar mē-

chaniskiem palīglīdzekļiem (filtri un «Spānijas zemi»), jeb
ķīmiskiem — zivju līme, olbaltumu1, vājpienuvai želātīnu.

Dzidrināmais vīns vispirms novelkams no duļķainām

padibenēm tīrā traukā un no pārlietas sulas balta stikla

pudelē noņemami divi paraugi, pudeles aizkorķējamas,
novietojamas istabā siltā vietā novērošanai; laiku pa

laikam pudeles krietni saskalojamas un atkorķējamas. Ja

vīns kļūst stipri duļķains vai zaudēkrāsu, tad vīns vēl nav

pietiekoši norūdzis un dzidrināšanai nederīgs; ja turpretim

vīns nemainās, tad pudeļu saturu izdala vairākās vienlī-

dzīga lieluma mazākās pudelītēs, ar kura saturu tad arī

izdarāmi pārbaudes izmēģinājumi; lai pareizi noteiktu ne-

pieciešamo dzidrināšanas līdzekli un viņa daudzumu, iz-

mēģinājumi iesākami ar nelielām devām, kas pakāpeniski

palielināmi. Katrai vīna šķirnei nepieciešamais dzidrinā-

šanas līdzekļa daudzums būs citāds, kamdēļ arī nevar

teorētiski nekādas receptes šai vajadzībai izstrādāt, un

katra neizmēģināta tieši pie zināmā vīna recepte gandrīz
vienmēr dos gluži pretējos rezultātus: vīns būs vai nu

pārdzidrināts, jeb nepietiekoši dzidrināts, bet abos gadī-
jumos tas būs un paliks duļķains.

Oērvielu trūkumu loti viegli atvietot ar tannīnu, apm.

2—lo gr uz 10 litriem vīna, tikai tannīns iepriekš atšķai-
dāms spirtā.

Dzidrināšanaarželatīnu.

Izmēģinājumi ar želatīnu izdarāmi sekoši: 5 gr žela-
tīna atmiekšķē M> litra ar ūdeni piepildītā pudelē; ūdeni

pēc kāda laika nolej un atvieto ar uzkarsētu sulu, želatin
s

atri pilnīgi izkūst un nu ir iegūts \% želatinaatšķaidījums,
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kas labi aizkorķētā pudelē nezaudē visas savas īpatnības
apm. 3—4 nedēļas, bet viņa 'Sagatavošanai nav piemēroti

ģērvielu bagāti vīni.

Dzidrināšanai nolemto vīnu izlej vairākās 100 gr glā-

zītēs un 1% želatīna atšķaidījumu pielej: pirmai glāzītei
2 cm., otrai — 3, trešai — 4 v. t. t, atzīmējot uz katras

glāzītes pielieto želatīna atšķaidījuma daudzumu; glā-
zītes pamatīgi sakulčina un ļauj tām telpā ar + 12—15° C.

temperātūru nostāvēties; pēc 48 stundām dzidrināšanas

process iau būs norisis un līdz ar to arī pierādīsies, parei-

zais želatīna atšķaidījuma daudzums, kas var svārstīties

no I—l21—12 cm. uz 100 gr. Zinot vajadzīgo daudzumu uz

100 gr — nu ir viegli aprēķināt želatīna atšķaidījuma dau-

dzumu uz 1 litru un arī visa dzidrināmā vīna daudzumu,

kas caurmērā līdzinās 8 gr želatīnauz 100 litriem vīna.

Dzidrināmam vīnam pielejamo želatīna atšķaidījumu
ieteicams atšķaidīt uz Vi% un lejot vīna traukā — vīns

pastāvīgi maisāms ar koka mentnīti vai tīri nomazgātuun

noplaucētu žagaru slotiņu. Dzidrināmo vīnu jānovieto tel-

pā ar apm. + 12° C. temperātūru, jo citādi dzidrināšanas

process var neizdoties, kas var arī atgadīties, ja vīnā pā-
rāk maz ģērvielu; abos gadījumos viegli izpalīdzēties:
vai nu ar ģērvielupiedevu, vai telpu sasildīšanu. Dzidri-

nāšanas process izbeidzās 8 dienās, pēc kam izdarāma

vīna pārliešana tīrā balonā (vai svaigi izsērotā mucā) jeb
izfiltrējams.

Dzidrināšanaarolbaltumu.

Uz 100 litriem dzidrināmā vīna jāņem 2—5 olu bal-

tumi, kas sakutami putās un arī iepriekš atšķaidāmi ar

mazāku vīna daudzumu. Tumšo vīnu krāsa no olbaltuma

kļūst gaišāka, kamdēļ to arī reti kad pielieto, bet vien-

mēr iepriekš izmēģina ar želatīnu, kas gandrīz aizvien

arī palīdz.

Dzidrināšana ar pienu.

Dzidrināšanai ņemams svaigi nokrejots vajpiens, apm.

¥2—114 litriem uz 100 litriem dzidrināmā vīna. Tā kā ar
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vājpienu ne vienmēr sasniedzami iespējamie rezultāti, tad

priekšroka dodama biezpienam — kazeīnam, jo tas ne-

satur tik daudzpiena cukura, tauku, pienskābes un pien-
skābes baktērijas, kā vājpiens. Arī ar kazeīnu iepriekš
izdarāmi izmēģinājumi, kā tas aprakstīts par želatīnu.

Pudelēs nopildītovīnu dzidrināšuna.

Pudelēs nopildītam vīnam (arī bezalkohola augļu un

ogu sulām) pēc kāda laika sāk rasties padibenes — vieg-
las, pārslainas nogulsnes un vīnskābe, kas norāda, ka

vīns turpina ienākties un nogatavoties.

Zīm. 14. Vīna dzidri-

nāšana.

Dzidrā vīna atdalīšanai no duļķa
resp. nogulsnēm pielieto no 2 stikla

caurulītēm sastāvošu šifonu vai pu-

deļu pārliešanas aparātiņu.

Šifona lietošana ļoti vienkārša:

pudeli uzmanīgi, nogulsneis nesaku-

stinot, atkorķē un pudelē ievada ši-

fona vienu (īsāko) stobriņu līdz pa-

šam dibenam — cauri nogulsneskār-

tai; lai stikla stobriņš pudelē ne-

kustētos, tam uzmaoc pudeles kak-

lam piemērotukorķi un ar to pudeli

aizkorķē (bet ne pārāk cieši, jo tad

pudelē nevarētu ieplūst gaiss un ši-

fons nedarbotos), šifona otru, apak-
šējo galu aizspiež ar pirkstu, bet pa
otrā stobriņa galu (kas atrodās aug-

šā) ar muti šifonā ievelk vīna duļķi
līdz otrā stobriņa galam, tad no

apakšgala noņem pirkstu un šifons

darbosies automātiski tālāk; kad

viss duļķis —■ nogulsnes no pudeles

izvilktas, šifona apakšējo galu atkal

aizspiež ar pirkstu, šifonu izņem no

pudeles, pēdējo uzpilda ar tādu pat
vīnu (vai sulu) līdz vajadzīgajam
līmenim un aizkorķē tālākai uzgla-
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bāšanai, viai ņem lietošanai. Pudeļu pārliešanas aparātiņa
lietošana jau mazliet sarežģītāka.

Zīm. 15. Pudeļu pārpildītājs.

Dzidrināmo pudeli uzmanīgi un nesakustinot nogul-
snes atkorķē, pagāž pudeli ieslīpi līdz apm. 45°, lēnītiņām

uzpilda ar tādu pat vīnu (vai sulu) līdz līmenis paceļas

līdz apm. VA cm. no pudeles kakla malām un nu pudelē
uzmanīgi ievada pārlejamo aparātiņu tā, kā aparātiņa ga-

rākas (izliektās) caurulītes gals atrastos pret pudeles sie-

nu virs nogulsnēm; lai pārliešana notiktu jo mierīgāki,

ieteicams aparātiņu cieši kaklā iekorķēt un, aizspiežot

iztekcaurulīti ar pirkstu, pudeli sagāzt gandrīz horizon-

tāli (guļus) stāvoklī un tad ļaut vīnam pārtecēt otrā —

tīrā pudelē.
Šādupārlejamo aparātiņu var ļoti viegli arī pats paga-

tavot: jāiegādājās tievas, stikla caurulītes: viena apm.

20 cm. un otra — 10 cm. gara; garākai, uz spirta lampi-
ņas liesmu sakarsējot, vienu galu (apm. 15 cm.) jāizliec
slaidā lokā, bet īsākai — apm. 5 cm. garu galu saliec līdz

gandrīz taisnam leņķim; abas caurulītes iebāž pārpildāmo

pudeļu kakliem piemērotā korķī — garākās caurultes

slaiko loku ievada pudelē, bet īsākās līkums — paliek ār-

pusē; abu caurulīšu taisnie gali rēgosies iz korķa katrā

galā ar apm. 2—3 cm.; pa garāko caurulīti pudelē jā-

ieplūst gaisam, bet pa īsāko —
iz pudeles vīnam.

Divcaurulīšu šifonu pašam izgatavot daudz grūtāki,
jo šifonagarāko kāju un blakus caurulīti (pakuru izdarāma

šifona iedarbināšana sūcot ar muti) tā jāsakausē, ka abas

izveido tikai vienu galu — caurumu vīna notecēšanai.

Vīna atliekas ar nogulsnēm (duļķi) izfiltrējamas vien-

kārši caur piltuvē ieliktu filtrpapīru.
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Sērošana — iededzināšana.

Sēru sadedzinotattīstās sērskābe, kas uzskatāma par

labāko visu sēnīšveidīgo sīkbūtņu iznīcinātāju, kamdēļ
šo līdzekliarī pielieto mucu um arī visa vīnpagraba-glabā-
tuves gaisa dezinfekcijai; ar sēra sadedzināšanu var pa-

gausināt un pat pilnīgi apturēt rūgšanas gaitu.

Ilgāku laiku dīkā stāvošās mucās vienmēr attīstīsies

dažādas sēnīšveidīgas sīkbūtnes, kas ar ūdeni un skalo-

šanu nav iznīcināmas, bet tikai ar sēra tvaikiem — sēr-

skābi; tā kā sērskābe loti stipri iedarbojas arī uz metal-

liem, tad ja mucās būtu kādas metalldaļas — tās iepriekš
rūpīgi aptriepjamas ar parafīnu vai aitu tauku kārtu.

Vīnrupniecibai vispiemērotākās ir plānas, nepilošas
un arzēnu nesaturošās sēra lentītes.

Sēra lentītes uzkabina uz metalla stienī piestiprinātā
kāsīša, Zem kura atrodas metalla trauciņš sēra pilienu
uzķeršanai; stieņa otrs gals izvērts caur koka spundi, kas

ļaujas pa stieni bīdīties, skatoties pēc mucas dziļumafesp.

lieluma; sēra lentīti aizdedzina, pa spundes caurumu ie-

laiž mucā un aizbāž spundi.

Lai mucā nepietrūktu skābekļa un degošais sērs ne-

izdzistu, pa krāna caurumu ar plēšiņām ievadāms svaigs

gaiss. Pirms sērošanas muca pamatīgi izskalojama ar

ūdeni, jo tad sērskābe, savienojoties ar mucu sienu mit-

rumu — ūdeni, spēcīgāki iedarbosies uz koka porās un

plaisās starp mucas dēlīšiem iesakņojušām pelējuma un

etiķskābes baktērijām.

Pirms ķerties pie sērošanas, jānoskaidro, aiz kādiem

iemesliem tā izdarāma. Lai sērošanai būtu tiešām labi

panākumi, iepriekš izdarāma mucas tīrīšana ar karstu
ūdeni un krietni asu suku (birsti); ja sērošana izdarāma

tīrības nolūka, tad jāsadedzina labi daudz sēra, cik tik

vien sērs deg, tad muca nospundējama un atstājama sēra

resp. sērskābes iedarbībai līdz mucu ņem lietošanā, tad

mucu pamatīgi izvalstot izskalo ar tīru ūdeni un ņem dar-

bā; lai drošāki neutrālizētu varbūtējās sērskābes paliekas,



89

ieteicams skalojamam ūdenimpielikt soda (apm. 2% stipru
soda atšķaidījumu).

Pie vīna novilkšanas no rauga un pārpildīšanas mucas

izsērojamas viegli, vidēji jeb stipri, skatoties pēc vaja-
dzības, t. i. vai nu nepieciešami rūgšanu pārtraukt, vīnu

dzidrināt, jeb vīnu sagatavot nogulēšanai.

Uz 100 litru tilpuma mucu vieglai sē-

rošanai (iededzināšanai) jāņem apm. IV2
gr. sēra. vidējai — 2V2 gr., bet stiprai —

5 gr.

Stipro sērošanu pielieto tikai pie stip-

rajiem vīnogu un ogu vīniem:, kas no-

gatavojas tikai pēc ilgāka laika. Pēc no-

vilkuma no rauga vienmēr izdarāma

viegla izsērošana.
Samērā komplicēto sērošanas ierīci

var loti labi atvietot ar vienkāršu staipuli
ar kāsītī atliektu galu, uz kura uzkabina

sēra lentīti, bet otru galu piestiprina pie
spundēsi; sēra pilienu uzķeršanai domāto

trauciņu var vienkārši atvietot ielejot
mucā nedaudz ūdens — sērs iepilot ūdenī

sastings un nepielips pie mucas sienām
— mucu dēlīšiem.

Vīna glabātuves — pagraba izsēro-

šana izdarāmai aizvien dažas dienas

pirms vīnu pārliešanas citā mucā, filtrē-

šanas, nopildīšanas pudelēs un citiem

tamlīdzīgiem darbiem, kur vīns varētu

nākt sakatros ar apkārtnes gaisu; sevišķi

tas sakāms par mitrām telpām, kas pele-
juma sēnītēm visiemīļotākā perināšanas
vieta.

Zīm.16.Vīnamucas
izsērošana

Vīnu sērošana ar kaliumpyrosultiku.

Vīnu sērošana ar kaliumpvTosulfitu daudz ērtāka un

vienkāršāka, tikai jāņem vērā, ka tas, kā sāls, padots gai-
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sa iedarbībai, kas to pamazām sadala; aiz šā iemesla tas

pie nepiemērotas uzglabāšanas jo drīzi var zaudēt savas

īpašības un vīnam kļūt nederīgs.
Kaliumpvrosulfits satur apmēram 50—57% sērotu

skābi, kas
no vīnā atrodošām skābēm tiek atbrīvota un

tieši atbrīvošanas momentā attīsta jo sevišķi spēcīgu ie-

darbību. Kaliumpvrosulfits arī tanī zinā ērts, ka tas nāk

pārdošanā arī 10 gramu tabletēs, kāds daudzums parasti

tiek lietots uz 100 litriem vīna. Lai kaliumpyrosulfitu iz-

sargātu no bojāšanās, ieteicams to uzglabāt laibi noslē-

dzamās ar pieslīpētu stikla korķi pudelēs, vai burciņās.
Zinot, ka 1 gr kaliumpyrosulfita līdzinās apm. % gr

gāzveidīgai sērskābei, viegli un ērti aprēķināt vīna kon-

servēšanai nepieciešamo kaliumpyrosulfita daudzumu,

ieturoties tieši lietderības un nepieciešamības robežās.

Kaliumpyrosulfitu var pielietot kā sulas, tā arī vīnu

sērošanai un vispārīgi visos tanīs gadījumos,kad nepiecie-
šama sērošana ar sēru vai sēra lentītēm.

a) Sulas sērošana.

Sula sērojama, lai nomaitātu kaitīgos puvekļu dīgļus,

mežonīgās raugu sēnītes un citas ļaundabīgas baktērijas,
kas iekļuvušas sulā no puvušiem, tārpainiem, sadauzītiem

un sēnīšu slimiem augļiem vai ogām. Sērošanai jāņem
15 gr. kaliumpyrosulfita uz 100 litriem sulas un pēc tam

jāattīsta spēcīga rūgšana ar svaigu sulfitraugu.

b) Vīna sērošana.

Uz 100 litriem vīna ņemot 5 līdz 10 gr kaliumpyro-
sulfita, sasniedzama vāja vai vidēji stipra iesērošana, pie

kam vīna pārpildīšana citā traukā nav nepieciešama.
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Akcīzes nolikums

(izvilkums.)

VII nodala. — Augļu un ogu vīnu izgatavošana un vīnu

tirdzniecība.

252. Vīnu ražošana pastāv augļu un ogu lietderīgas
izmantošanas un dārzkopības labā.

254. Mākslīgu un viltotu vīnu ražošana, ievešana,

glabāšana un pārdošana aizliegta.
258. Visos gadījumos, kad šajā nodaļā atļauta vīna

tipa sasniegšanai dabiskās augļu vai ogu sulas skābums

par lielu vai cukura saturs par mazu un kad šādas sulas

nav iespējams ar vietējo papildu sulu piejaukšanu izlabot,

atļauts tam pielikt:
1) tīru ūdeni zemāk noradītās robežas;

2} tīru cukuru un bišu medu.

259. Ogu sulu atšķaidīšanai nedrīkst Hetot vairāk

ūdens, cukurūdens vai medus šķīdinājuma, kā 100 tilpuma
daļas uz 100 daļām dabiskas sulas.

So sulu atšķaidīšana plašākos apmēros izņēmuma ga-

dījumos pielaižama ar nodokļu departamenta atjauju, sa-

ziņā ar zemkopības departamentu.

Ābolu un bumbieru sulu atšķaidīšanai nedrīkst lietot

vairāk ūdens, cukurūdens vai medus šķīdinājuma kā 25

tilpuma daļas uz 100 dalām dabiskās sulas. 1

Uz visiem traukiem, kuros sula vai vīns rūgst vai gla-
bājās līdz iepildīšanai pudelēs, jābūt skaidri lasāmam uz-

rakstam valsts valodā:
1) no kāda materiāla, kādiem augļiem vai ogām sula

vai vīns iegūts;
'

2) cik procentu liek ir dabiskās sulas dala vīna tilpumā.
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260. Gatavos, pārdošanā laižamos augļu un ogu vī-

nos 'Stiprums nedrīkst pārsniegt raudzējot pasniedzamo

alkohola daudzumu — 13 gr spirta 100 kubikcentimetros

vai 16,4° pēc Trallesa.

261. Vīna un vīnu trauku kopšanai atļauts lietot tīru

spirtu līdz 1 gr uz 100 kubikcent. vīna, pie kam gatava
vīna stiprums nedrīkst pārsniegt 260. pantā minētās nor-

mas.

Spirta lietošanavīna stipruma vairošanai nav atjauta.

262. Vīna ražošanā, kopšanā un apstrādāšanā atļau-

ti, bez augšminētiem, vēl sekosi techniski paņēmieni:

1) sulas un vīna uzkarsēšana, pasterizēšana, sterilizē-

šana; sulas koncentrēšana ievārot vai saldējot līdz

atļautam alkohola saturam; sulu, rūgstošu vīnu un ga-

tavu vīnu jaukšana; '
2) raudzēšana ar tīrkultūras raugiem;
3) raugam vajadzīgā amonija lietošana līdz 8 miligram-

ekvivalentiem uz litru; šķidra amonjaka, chloramon-

jaka, iosforskāba vai ogļskāba amonija veidā pie vāji

rūgstošām sulām;
4) vīna dzidrināšamaar nekaitīgu vielu, kā želatīna, zivju

līmes, olu baltuma, kazeīna, agara un tannīna pa-

līdzību;
5) vīna filtrēšana caur tīru drānui, cellulozi, kvarca smil-

tīm, asbestu, dzīvnieku vai koka ogli;
6) ' svaigas sulas un ogu maluma iepriekšējāapstrādāšana

un konservēšana ar tīru sēra pārskābi, cit tālu apstrā-
dātais materiāls domāts alkoholisku, ne bezalkoholi-

sku, vīnu ražošanai un ciktāl vēlāk raudzējot šādu

sulu vai ogu malumu iespējams no sēra paskābes at-

svabināt līdz likumānoteiktamsēra paskābes saturam;
7) sēra paskābes lietošanapie pārlejamiem un kopjamiem

alkoholiskiem vīniem un vīna traukiem, ar nosacī-

jumu, ka litrs gatava pārdošanā laižama alkoholiska
vīna drīkst saturēt sēra paskābes ne vairāk par 200

miligramiem, to skaitā brīvas sēra paskābes ne vai-

rāk par 20 miligramiem;
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Šim nolūkam atlants:

a) tīru bezarsēna sēru dedzināšanai vīna traukos;
b) šķidru sēra paskābi un tās atšķaidījumus ar ūdeni;

c) kālija pirosulfitu, kālija, kalcija, nātrija un amo-

nija bisulfitus kopsummā līdz 0,3 gr uz 1 litru.

8) uz motivēta lūguma pamata izņēmuma gadījumiem
nodokļu departaments var atļaut:

vīnskābes un citronskābes lietošanu līdz 2 gramiem
uz litru, bet tikai pie neatšķaidītām1 sulām un tā-

diem vīniem, kuru tilpumā dabiskās sulas ir ne

mazāk par 80 procentiem.

264. Alkoholisku un bezalkoholisku vīnu, sulu, aug-

ļu un ogu sīrupu ražošanā un kopšanā ir aizliegts lietot:

1) visas anilīnkrāsas, tāpat visas citas krāsas un krāsu

vielas, izņemot tumšas ogu sulas un tīru cukura ku-

lieri;
2 visas konservējošas vielas, kā: salicilskābi, benzoe-

skābi, skudru skābi, borskābi, formalīnu un citas, iz-

ņemot sēra paskābi pie alkoholiskiem vīniem šajā no-

teiktos daudzumos;

3) visādas esences, ēteriskāsellas, smaržu un garšu vie-

las: apelsīnus, aprikozes, ananasus, banānus,benberes,
citronus, kanēli, korianderi, kardemonu, dateles, vī-

ģes, ingvēru, krustnagliņas, muskata riekstus un zie-

dus, pomeranca mizas, firziķus, irisa saknes, vaniļas

un miekšķi;
4) glicerīnu, sacharīnu, dulcenu un katru citu salduma

vielu, izņemot tīru cukuru un bišu medu;

55) minerālskābes, šālis un vispār visas minerālvielas,
izņemot 262. pantā minētos

—
sēra paskābi, sēra pa-

skābes savienojumus un rauga barības vielas;

6) visādas vielas un vielu maisījumus ar nezināmu sa-

stāvu, aizliegtām sastāvdaļām, vai tādas, kas node-

rīgas vīna ekstrakta un minerālvielumākslīgai pavai-
rošanai.
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265. Aizliegts pārdot un pārdotavas telpās uzglabāt
maitājošos, bojātus un kļūdainus vīnus, par kādiem uz-

skatāmi:

1) vīni ar etiķa skābes saturu pāri par 2 gr litrā;

2) gļotaini un rūgti vīni, vīni ziedēšanas vai pelēšanas,
straujas skābju skaldīšanās un manāmas alkoholiskas

rūgšanas stadijā, arī citādi noteikti slimi vīni;

3) vīni ar uzkrītošām garšas un izskata kļūdām, kad pē-
dējās norāda uz nederīga materiālalietošanu vai no-

laidīgu vīna izgatavošanu un kopšanu.
Labošanas un pārstrādāšanas nolūkos šādus vī-

nus drīkst uzglabāt līdz sešiem mēnešiem vienīgi pa-

grabos un vienīgi traukos ar skaidri redzamu uz-

rakstu: «no apgrozības izņemts».

266. Ar ogļskābi piesātināti vīni, kas izgatavoti vie-

nīgi no nevainojamiem augļu un ogu vīniem, apzīmējami
par «putojošiem vīniem».

Putojošus vīnus, kuros visa ogļskābe uzkrāta raudzē-

šanas ceļā un slēgtās pudelēs, var apzīmēt par dabisku

putojošu augļu un ogu vīnu.

267. Raudzējot gatavotuputojošu vīnu galīgāapstrā-
dāšanā atjauta šajā rūpniecībā parastā alkoholisku sīrupu

lietošana ar nosacījumu, ka alkohola satur
s gatavā pro-

duktā nedrīkst pārsniegt 260. pantā norādītās vīnu stipru-
ma normas. '

270. Vīni, kas neapmierina šās nodaļas noteikumus,

konfiscējami, un to uzglabātāji, izgatavotāji un pārdevēji
saucami pie atbildības.

Konfiscētos vīnus iznīcina vai denaturētuspārdod, ie-

skaitot ieņemtās summas valsts ienākumos.

271. Uzraudzības un kontroles vispārējā vadība at-

tiecībā uz vietējo augļu un ogu vīnu ražošanu, uzglabā-
šanu, pārdošanu, kā arī uz ievesto vīnu uzglabāšanu,
pārstrādāšanu un pārdošanu piekrīt finanču, zemkopības
un tautas labklājības ministriem.
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272. Uzraudzība par vīna ražošanas un tirdzniecību

uz vietām piekrīt nodokļu amatpersonām, kā arī veselī-

bas departamentaun policijas pārstāvjiem, saskaņā ar šās

nodaļas noteikumiem un uz to pamata izdotām instrukci-

jām un rīkojumiem.

273. Amatpersonām, kas uz šās nodaļas noteikumu
pamata pilnvarotas kontrolēt vīna ražošanu un tirdzniecī-

bu, ir tiesība kurā katrā laikā iekļūt vīna ražošanas, pār-

vadāšanas vietās vai telpās.
274. lepriekšējā (273.) pantā minētās amatpersonas

noņem vajadzības gadījumā sulas, vīnu un vīna ražoša-

nai lietoto vielu paraugus 2 eksemplāros un apzīmogo ar

amata zīmogu. Vienu paraugu nosūta attiecīgai kontroles

laborātorijai, otru atstāj, pret īpašnieka parakstu, īpaš-

nieka glabāšanā, kontranalizes vajadzības gadījumiem.
Uz īpašnieka vēlēšanos pie viņa var atstāt vēl trešo ap-

zīmogoto paraugu.

Kontrolējošās personas sastāda par savu rīcību pro-

tokolu un izdod parauga īpašniekam kvīti, uz kuras pa-

mata īpašnieks var prasīt atlīdzību par noņemtiem 2 pa-

raugiem tās summas apmērā, kāda minēta protokolā, bet

tikai tajos gadījumos, kad vīns izrādījies par nevainojamu.
Vīna ražotājiem un tirgotājiemnekādā gadījumā nav tie-

sības atteikties no šajā pantā minēto paraugu izsniegšanas.

275. Izvedot kontroli, ierēdņu iegūtās ziņas par vī-

na izgatavošanas paņēmieniem, kopšanu, pārdošanu v. 1.1.

uzskatāmas par noslēpumu, kas nav nedz izpaužams, nedz

personīgos nolūkos izmantojams, izņemot tās ziņas, kuras
norāda uz likuma pārkāpšanu.' Šajā ziņā vainīgie saucami

pie atbildības.

Rozīņu vīna izgatavošana.

276. Vīna izgatavošana no dažādām kaltētām vīn-

ogu sulām pielaižama ar nodokļu departamenta atļauju.

277. Alkohola saturs roziņu vīnā nedrīkst but lielāks

par 9,56 gr 100 kubikcentimetros vai 12% pec Trallesa.



278. Spirtu pieliet roziņu vīnam aizliegts.
279. Rozīņu vīnus glabāt un pārdot dzērienu pār-

dotavās atļauts vienīgi stikla traukos ar uzrakstu «rozīņu

vīns».

Akcīzes nodoklis no ķekaru, augļu, ogu un rozīņu vīniem.

280. Ķekaru, augļu, ogu un rozīņu vīni, ka iekšzemē

ražotie, tā no ārzemēm ievestie, apliekami ar akcīzes no-

dokli.

281. Nav apliekami ar akcīzes nodokli:

1) augļu un ogu vīni, kurus izgatavo paša mājas patēri-
ņam, pie kam šādus vīnus aizliegts pārdot un izvest

citur;

2) ķekaru, augļu un ogu vīni, kurus iegūst kristīgo baz-

nīcas reliģioziem mērķiem;

3) vīni, kurus iegūst vīnu izmēģināšanas iestādes anali-

tiskiem nolūkiem;

4) no Latvijā audzētiem svaigiem augļiem un svaigām
ogāmLatvijā izgatavotās augļu un ogu sulas ar alko-

hola saturu līdz 1° pēc Trallesa.

Piezīme: 4. punktā minētās augļu un ogu sulas iz-

gatavošana pārdošanai pielaižama ar nodokļu
departamenta atļauju ierīkotās sevišķās da-
rītāvās.

(Izvilkums iz kodifikācijas nodaļas 1934. g. izdevuma līdz

ar 1935. g. 2. februārī Valdības Vēstnesī Nr, 28. publicē-
tiem pārgrozījumiem un papildinājumiem.)
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