TOELICHTING BIJ HET GEBRUIK VAN HET BEREKENINGS- EN LOGBLAD
van Gie Somers

Het berekeningsblad is sinds de eerste publicatie verscheidene malen uitgebreid en verfijnd en staat in zijn recentste vorm ter beschikking van de leden. Wie dat blad al jaren gebruikt kan dan ook best een nieuw van de site halen.

Het rekenblad wordt verzonden met beveiligde berekeningselementen. Zo loop je minder kans om met ongepaste wijzigingen een foutieve berekening te maken. De beveiliging is niet vergrendeld met een paswoord, wie zijn weg vindt in de parameters kan ze toch wijzigen.
In verscheidene cellen van het eigenlijke berekeningsblad zie je rechtsboven een klein rood hoekje. Als je met de pijl op die cellen gaat staan komt er een ballonnetje naar voor met toelichting over wat je in die cellen kunt of moet invoeren. Die tekst is beknopt om je rekenblad niet te sterk af te dekken telkens je muis op die cellen stopt. Waar dat nuttig zou kunnen zijn volgt hieronder nog meer uitleg, ook over cellen zonder rood hoekje.

- Cel B2. Hierin tik je de naam en het jaar van de wijn. Zet eerst het jaar en dan de vrucht, zo krijg je bij het opslaan van de berekeningsbladen op je computer een overzichtelijke groepering per jaar van je wijnen. En natuurlijk komen al die wijnen onder een afzonderlijke map ‘Eigen wijnberekeningen’. Zo kom je niet telkens voor de vraag ‘Waar staat dat nu ook weer?’
- Cel B3. Automatisch komt hier de datum wanneer je begonnen bent met de berekeningen.

- Cel B6. Dit is een voorziening voor het uitzonderlijk geval dat aan de sappen, vóór je aan de berekening begint; extra water toegevoegd wordt, om welke reden dan ook. Die hoeveelheid water vul je dan hier in. In het meest voorkomend geval dat die voorafgaande watertoevoeging niet gebeurt is er in dit vak niets in te vullen.

- Cel B 10. Het programma start met de veronderstelling dat de gewenste zuurvermindering met water gebeurt. Vind je dat ook zo, laat dan in dat vak ‘water’ staan. Maar vind je dat daarvoor beter één van je gebruikte sappen dient, en heb je genoeg van dat sap, druk dan op het pijltje rechts en selecteer dat sap.

- ‘Toegevoegde andere producten’. Noteer al wat je in de verwijning toevoegt. Achteraf kan je niet alleen zien wat je hebt toegevoegd, en hoeveel. Daaruit kan je, na het proeven van de afgewerkte wijn, lering trekken om toe te passen in volgende verwijningen. De lijnen ‘Kommentaar’ gebruik je als geheugensteun om achteraf te weten waarom je dat gedaan hebt.
- ‘Bewerkingen’. Per datum van bewerking houd je hier, van oogsten tot proeven van de afgewerkte wijn, alle operaties bij. Zoals voor de ‘toegevoegde producten’ dient dat voor lering bij het latere proeven. Krijg je echt te veel tekst dan kan je ruimte vrij maken door het verminderen van de lettergrootte of het verminderen van de lijnhoogte.

Handig is ook een afdruk die je van in het begin in een plastic mapje aan je mandfles hangt; je ziet dan zo wat er allemaal gedaan is. Tussentijds werk je die afdruk met de hand bij als je niet voor elk detail telkens je computer wil aanzetten. Uiteindelijk krijg je zo alle informatie op één blad; dat is dan ook een veiligheidskopie doe je zo nodig kunt meenemen naar een proeverij. Op die wijze leg je de basis om ervaring om te zetten in het steeds beter wijn maken. E, dat is toch de bedoeling van onze hobby.

