Knjige i casopisi

KOVACEVIG ar. 1VO-: UZGOJ I
SELEKCIJA LIJESNJAKA

Zagreb, 1955 (Str. 183, sl 50, pod.
cit. lit, 84) — s engleskim gadr-
Zajem.

Ljeskars'tvo, Do kultivacija,
ljesnjaka u nasadima kag vocke, na-
Sa je najzaostalija i najzanemarenija
srana vocarstva, Takvo je eto stanje,
iako su prirodni uvjeti za ovu granu
voéarstva kod nas viSe manje u cije~
loj FNRJ povoljni, da ne kaZemo i
odliéni. Ljeskarstvo je kod nas
jace razvijeno u TIstri (Centar Vrsar
kraj Porega). Istarske sorte ljeSnjaka
Jesu kvalitetne i prve u Evropi,

Najvise ge uzgajaju ljeSnjaci u Tur.
skoj i SSSR (Crnomorsko Primorje,
Kavkaz j Armenija), g u Evropi u
Italiji i Francuskoj. Kultura ljesnjaka
je rentabilnija nego kultura gstalih vy
sta voéaka; bolesti i StetoCinje ne na.
padaju u tolikoj mjeri ljesnjak kao
ostalo voée, a na svjetskom tristy je
velika potraznja za, plodovima ljesnja-
ka. Uzevsi u obzir povoljne prirodne
uvjete za razvoj naSeg Ljeskarstva, pa
osobine kulture ljeSnjaka, imamg re-
alne moguénosti, da ge i kod nas lje-
skarstvo unaprijedi i ragiri,

Rad Dr. 1, Kovagevica, mogli bismo
reci, jest monografija o jednoj vrsti
vota. U poljoprivredi su rijetke monoe
grafije, te je potrebno, da se ovom
djelu obrati veés paZnja,

Navedeni rad ima Cetiri poglavlja
sa zaklju¢kom. U brvom poglavliju se
obraduje privredng vaznost ljeSnjaka
(vaZnost ljesnjaka y Prehrani &ovje-
ka, Ljekovitost, Proizvodi plodova Ije-
Snjaka i t. d.). Drugo poglavlje se od-
nosi na botanidke osobine ljesnjaka,
paleobotanisky proSlost i sadanje vrste
roda Corylus (sistematika). Treée po-
8lavlje obraduje sorte i sortiment Ije~
Snjaka, pa odnos uzgoja. ljesnjaka u
poljoprivredi i Sumarstvy i kultivaciju
ljeSnjaka uopée. U ‘Cetvrtom pogla-
vlju je izneseno stanje naseg ljeskar-
stva i svojstva nasih sorata. Na kra.
ju rada autor iznosi smjernice za unz-
predenje i ProSirenje naSega Ijeskar-
stva. F

-Vrijednost ovogs rada sastoji se
medu ostalim i u tome, $to se u njemu
brvi put iznose svojstva nagih vrsta i
sorata ljesnjaka, (morfologka, bioloska
Svojstva, kemijski gastav plodova
s :

Rad je napisag dobar poznavalac
nasSega ljeskarstva, te ¢e ovo djelo
svakako povoljng utjecati na zaostalu
8ranu naSega vocarstva, na nage lje-
skarstvo. J.

DJELOVANJE SUMPORA KOD
PRIPREME VINA NA KVALITETU
VINA

Potrofadi sve vige cijene svjeza,
mlada i buketna vina, U mnogim na-
uénim zavodima, provedeni su posljed-
njih godina pokusi, kako da se naro-
¢itim naéinima, vrenja proizvedu vi-
na, kakva se danas traZe. SvjeZina
vina uglavnom se zadrZava polaga-
nijim vrenjem, ba se u Njemaékoj u
tom pravecu vrse pokusi vrenja u me-
talnim tankovima, a u Austriji po-
kusi s »ohladenim vrenjem« (die ge-
kiihlte Gérung). Takvi nacini vrenja
iziskuju uglavnom dosta velike inve-
sticije, pa zbog toga ne prodiru brzo
u praksu.'

Utjecati na, vrenje moze se i doda-
vanjem sumpora, sto mnogi podru-
mari veé odavna ¢ine, dodajuéi mo-
Stu sumporni dioksid. Pokusima o
primjeni i djelovanju sumpora na
moSt i vino, autor Je nastojao utyr-
diti u kojoj je fazi najbolje dodavati
sumporne spojeve mosty. Pokusi su
provedeni dodatkom SOs: 1. prije vre-
nja, 2. prije i za vrijeme vrenja, 3.
Za vrijeme vrenja. Pokusima je utvr-
deno, da je dodavanje sumpora naj-
korisnije prije vrenja ‘mosta, djelo-
vanje je mnogo slabije, ako se jedan
dio doda, prije, a drugi za Vrijeme
vrenja, najslabije je pak djelovanje,
ako se cijela koli¢ina SO, doda za
vrijeme vrenja,

Sumporenje mosta ne moze nikak'o
djelovati na kvalitetu vina, onako kao
na pr. »ohladeno vrenjeg, jer se sum-
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porenjem moSta vrenje ne usporava
nego privremeno zaustavlja. MoZe se
zakljuditi da povoljno djelovanje SO»
bazira uglavnom na utjecaju na ke-
mizam vrenja. Vina iz provedenih
pokusa ocjenjivana su, kod toga se
naroéito polagala vaZnost na punoéu
i buke vina, pa su najviSe bodova
dobila ona vina, od kojih je most ja-
ko zasumporen neposredno prije vre-
nja.

Autor upozoruje da se kod doda-
vanja sumpora ne smije pretjeravati
u koli¢inama, jer ukoliko postoje ne-
ki lo8i uvjeti za vrenje (na pr. ni-
ska temperatura) mozZe doé¢i do za-
stoja u vrenju, a osim toga zaostaju
izvjesne Kkoli¢ine sumporaste Kkiseli-
ne, iako u vezanom obliku, u vinu.
Schanderl je dokazao pokusima, da
se vezana sumporasta kiselina u Ze-
lucu oslobada, i to u zdravom, a na-
ro¢ito u bolesnom Zelucu. Posljedice
djelovanja. sumporaste kiseline na
ljudski organizam nisu jo§ dovoljno
ispitane.

Prema: F. Paul »Die qualitédts-
beenflussung durch scweflige Sa-
nse bei der Weinbereintung« —
¢asopis »Mitteilungen - Kloster-
neuburg«.

S. 8.

INDUSTRIJA UMJETNIH
GNOJIVA

Tekuca gnojiva dobijaju sve vece
znacfenje u poljoprivredi. Najbogatije
gnojivo dusikom je nesumnjivo bez-
vodni amonijak koji sadrzi 829, du-
Sika. On se upotrebljava u USA od
tridesetih godina; postepeno je 189
od ukupnih koli¢ina, svega duSika
bilo upotrebljeno u tom obliku. Tvor-
nice koje ga proizvode rade 365 da-
na u godini i 24 sata svaki dan;
magaziniranje proizvoda je skupo i
mora biti ogranieno na minimum.
Na teSkim tlima ameri¢kog kuku-
ruznog rejona moZe se ve¢ u kasnu
jesen primijeniti tekuéi amonijak
za iduéu Zetvu bez znatnijeg gubitka
dusika. U podruéjima s hladnom zi-
mom, amonijak se moZe lako sacu-
vati u tlu.

Taj amonijak se moZe i na drugi
naéin upotrebiti; rastopi ga se u vo-
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di pa se upotrebi ova otopina kao
gnojivo. Otopina koja sadrzi do 25%
dusika ne razvija neki narociti pri-
tisak, ali amonijak ovdje nije Kke-
mijski vezan i zato lako hlapi; sto-
ga se mora otopinu kao i bezvodni
amonijak primijeniti ispod povrSine
tla. Zbog niZe koncentracije duSika
preporuc¢a se pripremiti otopinu po
mogucénosti u blizini mjesta upotrebe.

Druga mogucnost primjene amo-
nijaka je prevodenje u nitratni oblik,
ali podrué¢je primjene ovog oblika u
poljoprivredi jo§ je svakako ograni-
¢eno, jer je kiselina vrlo Stetna (iz-
griza) i sadrZi samo 229% duSika, a
i-sam proces prevodenja je skup. Ki-
selinu se moZe doduSe prevesti re-
akecijom s amonijakom u otopinu
amonijskog nitrata, ali i ova ne sa-
drzi viSse od 209 duSika i moZe se
zato upotrebiti samo u blizini mjesta
proizvodnje.

Upotrebljivije su bogate duSi¢ne
otopine koje nastaju iz ove otopine
amonijskog nitrata dodatkom bez-
vodnog amonijaka. Tvornice mijeSa-
nih gnojiva primjenjuju to veé 25
godina da bi uz superfosfat dodali i
dusik u obliku 3—12—12 = 39% du-
Sika, 129 fosforne kiseline, i 129
kalija. Ima ¢&itav niz takovih otopi-
na koje se razlikuju po odnosu ko-

. li¢ine bezvodnog amonijaka prema

amonijskom nitratu; njihova je kon-
centracija izmedu 37 do 539%. Njihov
pritisak je to veéi Sto sadrze viSe
slobodnog amonijaka. Ona se mora-
ju, kao i sva tekuéa gnojiva sa slo-
bodnim amonijakom staviti pod po-
vrSinu tla da ne bi doSlo do gubitka
dusika. Miris koji se Siri po polju,
iza upotrebe amonijaka ne znaci da
dolazi do gubitka dusika, jer veé i
male koncentracije amonijaka se
osjecaju nosom.

Postoji jo§ jedna daljnja mogué-
nost primjene amonijaka: prevode-
nje u mokracevinu. Postupak za to
je priliéno kompliciran. Otopina mo-
kracevine je opet tako razrjedena da
se ne isplati dugacki transport.

Vise se upotrebljava otopina koja
sadrzi pored mokracevine amonijski
nitrat, a sadrzaj duSika iznosi 329%
i ovaj elemenat je vezan sasvim na
mokracevinu i amonijski nitrat i ne
moze da hlapi u obliku amonijaka;
takav dusik je skuplji, nego li ona



otopina koja sadrZi slobodni amoni-
jak. Ovu se otopinu moze magazini-
rati, jer ne razvija pritisak, te se
upotrebljava za gnojenje pSenice, pa-
Snjaka i t. d.'i to prskanjem po po-
vrsini. Jedina je nezgoda u tome Sto

kao i sve amonijske otopine djeluje
korozivno na Zeljezni i &eliéni mate-
rijal. :
U tabeli prikazan je odnos speci-
fi€ne teZine i sadrzaja dusika najva-
Znijih tekuéih gnojiva:

Tekuce gorivo

Litarska SadrZaj
teZina dusSika

kg %
Bezvodni amonijak 0,62 82
Amonija¢na voda 0,90 24
Amonijski nitrat, amonijacna voda 1,19 37
Amonijski nitrat, amonijaéna voda 1,14 41
Amonijski nitrat, mokradéeving, 1,29 32

Da ima toliko vrsta tekuéih gno-
jiva postoji razlog za to. Svaki od
njih ima pod odredenim uslovima
svoje prednosti. Kako Ge izdrzati
konkurenciju &évrsta, gnojiva? Ne mo-
Ze se proreci da ¢e potpuno is€eznuti,
ali ¢e duSik u njima morati toliko
pojeftiniti, kao i u tekuéim gnojivi-
ma.

Ima tekuéih gnojiva koja sadrze
osim duSika i fosfate i kalij. Tako
1 ova potpuna tekuéa gnojiva kon-
kuriraju évrstim potpunim gnojivima.
Njihovu Siru primjenu ogranidava
vigoka cijena fosforne kiseline, koja

se joS za sada upotrebljava za pro-
izvodnju fosfatne komponente. Kad
bi uspjelo dobiti dusik iz dusSiéne ki-
seline s istim tro$kovima, kao amo-
nijak, tada bi bilo moguce donijeti
na trziste umjetna gnojiva s takvim
cijenama koje su prema sadasnjim
neobi¢no malene,

Jedno je sigurno: u industriji gno-
Jjiva  predstoji bromjena. Poljopri-
vreda ¢e kroz tu promjenu dobiti ve-
liki impuls.

Iz: »Hoard's Dairyman«
(>Poljopr. vijesti iz USA«)
Mart 1955.

SUVREMENO PODRUMARSTVO

Kao rad vinogradarsko-voéarske
Skole u Weinsbergu (Wiirtt. Lehr-
und Versuchsanstalt fiir Wein- und
Obstbau) izdao je Ernst Klenk za-
jedno s Villforthom i Fuhrmannom
prikaz pokusa suvremenog podru-
marstva  (Neuzeitliche Kellerwirt-
schaft). To su, kako kaZe autor u
predgovoru, prikazi za odgovor na
narocito aktuelna, struéno najvaznija
pitanja s podruéja pripreme crnih i
bijelih vina. Za svakoga vinara taj
Jje prikaz vrlo zanimljiv, jer ne samo
da su u njemu izneseni problemi mo-
dernog podrumarstva, nego i niz
praktiénih smjernica.

U svemu je opisano deset pokusa,
prikazano je postavijanje i vodenje
pokusa, a zakljuéci su doneseni na
jednostavan i za - praktiéara ra-

zumljiv na¢in. Kod opisa svakog po-
kusa najprije su navedeni osnovni
podaci: godina u kojoj je pokus iz-
vrSen, vrsta groZda, od koje potjece
most, odnosno kljuk, dan berbe i
vrijednost mosta prema gustoéi po
Oechsleu i koligini ukupnih kiselina.
Kod opisa rada u nekoliko je toaka
obradena svrha pokusa, nadin pro-
vedbe, proces vrenja, postupak s
mladim vinom od zavr§enog vrenja
do prvog pretoka te nadin njege vina
od prvog pretoka do punjenja u
boce. Sva vina iz pokusa ocijenjena
su i analizirana, pa je kod svakog
pokusa donesen detaljni prikaz or-
ganolepti¢kih osobina i kompletna
analiza vina. Graficki je prikazan
tok vrenja smanjivanjem gustode,
Sto je mjereno Oechsleovom vagom,
graficki su prikazane i promjene
temperature kod vrenja te promjene
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boje i bistrenje, a kod vina, koja su
vrela u tanku, prikazane su grafi¢ki
i promjene tlaka.

Prikazat éemo ukratko probleme,
koji su obradeni pokusima, odnosno
zakljutke za praksu, Sto rezultiraju
iz provedenih pokusa, ;

Temperatura vrenja kljuka
crnoga grozda

Pokus je postavljen da se utvrdi
koja je najpovoljnija temperatura za
vrenje kljuka crnoga groZzda i da li
postoji temeljna razlika optimalne
temperature izmedu razliCitih sorata
i godina.

Prema izvrSenim pokusima najpo-

voljnija temperatura za vrenje klju-
ka crnoga groZda je izmedu 220 i
260 C, kod toga treba temperaturu
260 C smatrati maksimalnom, dok se
optimum nalazi blize 22°C. Kljuk
kvalitetno slabijeg grozda treba pro-
vrijavati kod neSto viSe, a kljuk bo-
ljega groZda kod neSto niZe tempe-
rature; konkretno kod kljuka slabo-
ga i srednjega grozda treba tempe-
raturu podrzavati na 20—260C, a
kod kljuka dobroga i vrlo dobroga
grozda na 18—220C.
- Na koncu zaklju€aka naglaSeno je,
da se loSe, gnjilo, pokvareno grozde
uopée ne smije stavljati u kljuk za
proizvodnju crnoga vina, jer bismo
od takvoga kljuka dobili vino loSe
boje i neista okusa.

Vrenje i duvanje crnoga vina
u tanku ili u baévi

Pokus je postavljen da se utvrdi
kakve razlike postoje u kvaliteti cr-
nih vina, koja su: a) provrela i iz-
gradila se u drvenoj bacvi, b) pro-
vrela i izgradila se u metalnom tan-
ku i ¢) kombinirano provrela u tanku
a izgradila se u baévi i obratno pro-
vrela u bacvi a izgradila se u tanku.
Osim toga trebalo je utvrditi da li
postoje razlike u njezi vina, koja su
provrela i izgradila se na razliCite
nafine, kako je pokus postavljen.

- Prema, ocjeni organolepti¢kih oso-
bina. vina iz -pokusa, oCito je bilo,
dasu najvrednija ona vina, koja su
provrela u tanku, a izgradila se u
Baévi. Druga po kvaliteti. bila su vina
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provrela u tanku i izgradena u tan-
ku, i to narodito poSto su dozrela,
jer je dozrijevanje u tanku polagano.
Kombinacija vrenja u bacvi, a iz-
gradnja u tanku dala je loSija vina,
vina provrela i izgradena u bacvi
bila su dobra, ali samo kada se ra-
dilo o mladim vinima, duZim dozri-
jevanjem u badvi vina su gubila na
kvaliteti. Na osnovu provedenih po-
kusa nacinjen je zakljucak: vrenje
u tanku preporucuje se i kod slabe
kao i kod dobre berbe. Slabija vina,
ukoliko se rano stavljaju u promet,
brze ¢e se izgraditi u bacvi, ako se
ne stavljaju rano u promet mogu se
bolje polagano izgradivati u tanku.
Za, vina iz dobre ili vrlo dobre berbe
preporuduje se provesti vrenje u
tanku, ali izgradnju tih kvalitetnih
vina treba svakako provesti u bacvi.
Kod izgradnje kvalitetnih vina dr-
veno je sude svojim specifi¢nim oso-
binama nenadomjestivo za ocuvanje
karaktera vina.

Duzina vrenja kljuka crnoga groida

Pokusi su postavljeni da se utvrdi
kakav utjecaj ima duZina vrenja na
tropu na kvalitetu crnih vina, i to
s narocitim obzirom na boju i na
koli¢inu tanina. Pokusi su provadani
ostavljanjem kljuka crnoga groZda
na tropu 4, 8 i 14 dana. Najbolje se
razvila boja, a da jo$ koli¢ina tanina
nije bila prevelika kod vina, koja su
ostavlijena na tropu osam dana.
Ustanovljeno je kod tih pokusa da
je vazno kljuk Sto prije dovesti na
optimalnu temperaturu za vrenje, ne
zapoctne li vrenje i moSt duZe ostane
na tropu, a da ne vrije, izluce se raz-
mjerno velike koli¢ine tanina iz kru-
tih dijelova grozda.

Upotreba encimskog preparata
»Vinibon« za Kljuk crnoga grozda

Pokusom je ispitano kakve razlike
postoje kod crnih vina, kod kojih je
ili nije kljuk tretiran Vinibonom, i
to s obzirom na a) intenzitet vrenja,
b) jac€inu boje, c) cistocu boje, @)
bistrenje, e) dozrijevanje, f) miris,
okus i opcenito kvalitetu vina. Dalje
je ispitivano koje razlike postoje kod
crnih vina kod kojih je kljuku do-
dan Vinibon na pocetku i na svr-



Setku vrenja, te da Ii je djelovanje
Vinibona jednako kod raznih vrsta
vina.

Pokus je voden na Sirokoj osnovi
i opisan je sa svima pojedinostima,
rezultatima degustacija i analiza vi-
na. U zakljutku je izneseno, da su
u pogledu ¢é&istode boje uglavnom
bolje ocijenjena vinga tretirana Vini-
bonom, bistrenje je kod tih vina bilo
svakako brze i intenzivnije. Primije-
¢eno je, da se kod vina tretiranih Vi-
nibonom nije povisivala hlapljiva,
(octena) kiselina, §to se moze dove-
sti u vezu s boljim &iSéenjem, ali je
moguce da dolazi i do antibiotskog
djelovanja Preparata.

Bolji rezultati s obzirom na kvali-
tetu vina dobiveni su ako je Vinibon
dodavan pri svrSetku, a ne na po-
¢etku vrenja, jer se duzim djelova-
njem encimskog preparata, previse
izluZuju taninske i ostale tvari iz ko-
Zica, kostica, i drugih dijelova, grozda.
Nije se moglo primijetiti da bi Vi-
nibon djelovao na tok vrenja, a do-
zrijevanje tretiranih vina bilo Jje bolje
nego netretiranih,

Konatni je zakljudak da Vinibon
djeluje pozitivno na kvalitetu crnih
vina, ako se dodaje kljuku crnoga
grozda iz slabe i srednje berbe, dok
se kod vrlo dobre berbe njegova upo-
treba ne preporuéuje.

Postupak za mijeSanje kljuka
¢rnoga grozda u tanku

Za mijeSanje kljuka u zatvorenom
tanku - dolaze u  obzir tri nacina
a) otpuStanjem tlaka, b) preko ven-
tila za sniZavanje pritiska, ¢) pomo-
¢u mjesalice, Pokusima je ustanov-
ljeno, da je najpodesniji nadin mije-
Sanja otpustanje tlaka.

Sumporenje crnih vina
kod prvog pretoka

Pokusima je trebalo dati odgovor
na pitanja koja razlika postoji kod
crnih vina, Sto su pri prvom pretoku
Sumporena razli¢itim koliGinama, sum-
pornog dioksida i to g obzirom na
boju i opéenito na kvalitetu vina.

Utvrdeno je da prejako sumpore-
nje kod prvog pretoka moze znatno

smanjiti kvalitetu vina. Narogito je
jak utjecaj sumporenja kod crnog
vina, ako je ono Jjo§ mutno, preja-
kim sumporenjem dolazi do vrlo na-
glog bistrenja vina, muteZ se brzo
slijeZe, a s njom i veliki dio tvari
boje. IstaloZeni dijelovi boje ostanu
u talogu zajedno s kvascima, i mu-
teZi i kod slijedeceg se pretoka od-
voje, a vino ostaje lose boje. Da se
dobiju erna vina lijepe boje vaZno je
polagano ¢iSéenje, a pospjesiti Giscée-
nje sumporenjem smije se samo kod
defektnih vina.

Svakako i preslabim sumporenjem
moZe vino izgubiti na boji, jer do-
lazi do razgradnje boje (oksidacije).
Kod crnih ving naroCito je vazno,
da se ona za vrijeme izgradnje uvi-
jek optimalno sumpore.

Vrste Sedera koje se mogu upotrebiti
za poboljSanje vina

Za_ poboljsanje kvalitete mosta u
naroCito loSim vinskim godinama
mogu se upotrebiti tri vrste Seéera:
repin, grozdani i Skrobni. Pokusima
Jje ispitano, da 1Ii postoje organo-
lepti¢ke i analiticke razlike u vini-
ma, Ciji su mostevi bopravljani raz-
nim vrstama Seéera, Na prvom mje-
stu stoji organolepti¢ki vino, od
kojega je most bopravljan repinim
Seferom. Vina kod kojih je most po-
pravljan Skrobnim Seéerom bila su
neugodna i gorka okusa,

Provrijavanje i izgradnja,
bijelih vina u tanku

Za provrijavanje bijelih vina u me-
talnom tanku i drvenoj badévi postav-
ljeni su sli¢ni pokusi kao i kod crnih
vina (pokus II). Rezultati pokusa
vrlo su sli¢ni rezultatima za crna
vina, tako je isto najbolje vino bilo
provrelo u tanku, g izgradeno u
hacvi. Kao mlada vina bila su ona
provrela i izgradena u badvi dobra,
dok su starenjem znatno gubila na
kvaliteti, obratno ving, provrela i iz-
8radena u tanku kao mlada nisu bila
narocite kvalitete, ali su izgradnjom
znatno dobhila na ocjeni,



Dodatak encimatskog preparata »Vi-
nibon« mostu za proizvodnju bijelih
vina u vezi s razliitim vremenom
: taloZenja

Pokus je postavljen da se ustanovi
kakve razlike postoje u kvaliteti
vina, ako je moSt taloZen: a) nor-
malno, b) 48 sati, ¢) tretiran uz ta-
loZenje Vinibonom.

. U okusu vina nije bilo razlike,
ako je most bio normalno taloZen
ili kod toga tretiran Vinibonom, jer
taj preparat ne daje nikakav strani
okus. Vina od mosta tretiranog en-
cimskim preparatom brZe su se Ci-
stila, bila su neSto malo manje bu-
ketna, ali punija u okusu,

Vina od moSta taloZenog 48 sati
imala. su slabo izraZen karakter i
prazniji okus nego ostala, prema to-
me se jako taloZenje moZe samo
iznimno provesti. Vina iz netaloZenog
mosta bila su neista i gruba okusa.

Prema provedenim pokusima ta-
loZenje bijelih mosteva djeluje uvijek
povoljno na kvalitetu vina i prepo-
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rucuje se svake godine, svakako s
pretpostavkom da ¢e se vremenski
duljina taloZenja pravilno odmjeriti.
Most zdravoga groZda bez obzira na
stupanj zrelosti groZda treba uvijek
normalno taloziti 8—12 sati. Most
loSega groZzda treba taloziti dulje
vrijeme.

Odvajanje soka iz kljuka
kod proizvodnje bijelih vina

Naginjeni su pokusi da se ustanovi
ima li vrijednosti za kvalitetu bije-
loga vina, da se nakon muljanja i
runjenja iscijedi sok, a onda tek
kljuk preSa. Odvajanje soka vrSeno
je na specijalnim vibracionim sitima.
Iz rezultata pokusa izlazi da odva-
janje prije preSanja nema vrijednosti.
Konac¢no mozemo kazati da ovako
provedeni pokusi daju doista vrije-
dan prilog podrumarskoj praksi a na
osnovu tih pokusa mogu se sli¢ni
pokusi provesti i u na§im prilikama.

S. 8.
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