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Miroslav Banié¢, dipl. ing. kemijske te-
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logije polimernih materijala nastalih
dok je radio u Elektrotehni¢kom Insti-
tutu tvrtke "Konéar". Od 1989. do 1991.
godine u poduzecu ,Konéar" bio je vo-
ditelj laboratorija za ispitivanje radnog
okolisa i ekologiju. Od 1992. godine
nadalje zaposlen u Drzavhom zavodu
za mijeriteljstvo u Zagrebu, gdje obavlja
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nitih kovina. Takoder je autor niza stru-
¢nih i popularnih radova i napisa kako
iz podrucja tehnologije destilacija raki-
ja i drugih alkoholnih pi¢a, tehnologije
polimernih materijala tako i iz drugih
tehni€kih podrugja.
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VOCNE RAKIJE

Predgovor

Knjiga "RAKIJE, WHISKY | LIKERI",
uvjereni smo, jedna je od rijetkih knji-
ga (istovremeno i prirucnik) takve vrste
u domacoj literaturi. U njoj se moze
naci obilje korisnih informacija i savje-
ta koji e vam pomoci da se lakSe
snadete u pripremanju kvalitetnih raki-
ja, whisky-a i likera.

Knjiga je pisana na jednostavan i
razumljiv nacin. Namjera je autora bila
napisati knjigu-priruénik u pravom
smislu te rijeci, razumljivu svakom tko
raspolaze makar i neznatnim tehno-
loSkim znanjem i osobnim iskustvom
kao i naslijedenim iskustvom u okviru
svoga gospodarstva, Zeljeli smo napi-
sati knjigu koja ¢e svakom gospodar-
stveniku, vinogradaru, voéaru, "viken-
dasu" ili proizvodadu rakija u manjoj
ili ve€oj mjeri omoguciti daljnje napre-
dovanje u znanjima &to su nuzna za
napredniju i kvalitetniju proizvodnju
rakija.

U poglaviju A navedene su najvaz-
nije sirovine koje se mogu upotrijebiti
za proizvodnju rakija, pri €emu je na-
glasak stavljen na sirovine koje sadrze
Secer, dakle razliCite vrste voca, dok
sirovine koje se upotrebljavu za indus-
trijsku proizvodnju alkohola i rakija ni-
su obradene u ovoj knjizi.

Prikazan je detaljno cijeli postupak
alkoholnog vrenja voénih komina, pri
¢emu smo se ogranicili na one pos-
tupke koji su uistinu svrsishodni i lako
provedivi u jednostavnim uvjetime te
dostatni kako bi se alkoholno vrenje
odvijalo u Zeljenom smijeru.
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U poglavlju A takoder je obradena
tehnologija prerade razli¢itih vrsta vo-
¢a u rakije u svim fazama i to pocevsi
od berbe, muljanja, alkoholnog vre-
nja, destilacije sve do dozrijevanja i
zavrSne priprave rakije. Prikazana je
tehnologija prerade ovih vrsta voca:
Sljiva, jabuka, kruSaka, treSanja, visa-
nje, bresaka, dunja, marelica, jagoda,
malina, kupina, rogaca, smokava, bo-
rovica, kivija i naranci. Posebno je obra-
dena tehnologija prerade grozda u
rakije tj. priprava rakija loze (lozovice)
i komovice.

Detaljno je prikazan postupak de-
stilacije (pe€enja) rakija, uredaji za de-
stilaciju, CiS¢enje i odrZzavanje uredaja,
dobivanje sirove ("meke") rakije, jed-
nokratna i dvokratna destilacija, a kao
posebno poglavlje obradena je desti-
lacija ("pecenje™) rakija pomocu "rakij-
skog rektifikatora".

Takoder su kao zasebna poglavija
obradeni uklanjanje nedostataka raki-
ja, dozrijevanje destilata kao i priprema-
nje destilata odnosno rakija za pice.

U poglavlju B obradene su rakije
od Skrobnih sirovina (Zitne rakije i raki-
ja od krumpira) od postupka priprave,
vrenja komina, destilacije i zavrsne iz-
rade rakija.

U poglaviju C prikazana je tehnolo-
gija izrade whisky-a od priprave sirovi-
na, priprave komine do vrenja komine
te peCenja (destilacije), a opisan je i ure-
daj za peCenje (destilaciju) whisky-a.

U poglavlju D opisani su recepti
za pripravu likera i rakija.
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Svjesni smo da ovom knjigom nis-
mo mogli obuhvatiti bas sve $to bi
moglo zanimati sadasnje i buduée
proizvodace rakija, whisky-a i likera.
Stoga ¢emo biti zahvalni na svim va-
8im eventualnim primjedbama i prijed-
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lozima koje ¢e pridonijeti tome da na-
redno izdanje bude jo$ kvalitetnije.

Koristimo ovu prigodu da se pose-
bno zahvalimo svima koji su putem
korisnih savjeta i ideja doprinijeli izda-
vanju ove knjige.

U Zagrebu, 2006., autor
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VOCNE RAKIJE

SIROVINE ZA PROIZVODNJU
VOCNIH RAKIJA

VYocne sirovine

Za proizvodnju voénih rakija mogu
se u nacelu rabiti gotovo sve vrste vo-
¢a koje sadrze Secer, npr. Sljive, mare-
lice, breskve, treSnje, maline, jabuke,
kruske, jagode, smokve, zatim suse-
no voce, razni ostaci koji se dobiju pri
preradi voéa, kao kom i trop voéa i
taloZi vina itd.

Za vocéne rakije valja uzimati voce
koje nije prikladno za dulje Euvanje i
skladitenje, prezrelo, oste¢eno i ma-

nje kvalitetno i sve drugo potpuno do-
zrelo voce koje se ne moze drukdije
iskoristiti. 1z takvog vo¢a moze se do-
biti jo$ uvijek dobra rakija. Za odlicne
rakije tj. rakije prvorazredne kvalitete
potrebno je uzimati samo zrelo, neo-
Stec¢eno i dobro Euvano voce.

Kako bismo, dakle, u potpunosti
iskoristili vo¢e sa svojega gospodars-
tva, upotrijebit ¢emo ga kao sirovinu
za proizvodnju rakije.

Zahtjevi na kvalitetu

Za dobru pripremu komine za vre-
nje potrebno je poznavati opcée i pose-
bne zahtjeve koji se postavljaju na
kvalitetu voca. Svaki bi proizvodac tre-
bao znati razliku izmedu zrelosti voca
za branje i zrelosti vo¢a za pripremu
komine. Naime, u razdoblju zrelosti
voca za branje i razdoblju zrelosti vo-
¢a za pripremu komine u vocéu dolazi
do procesa stvaranja aroma vaznih za
kvalitetu rakije. Valja znati da su proce-
si stvaranja aroma vremenski procesi,
tj. ovise o vremenu, pa je dobro pustiti
voce da u potpunosti dozrije, tj. da
se u njemu stvore arome povoljne za
kvalitetu rakije.

Vrijednost svake rakije u nacelu
odreduje sastav voc¢a od kojeg se pri-
prema rakija. Pri tome razlikujemo su-
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hu tvar vo¢a netopivu u vodi, a to su
uglavnom sjemenke, kostice i dijelo-
mice pokozice, te suhu tvar voéa topi-
vu u vodi, odnosno u stani¢noj plazmi
- soku tkiva voca. Za preradu svakog
voca od najvece su vaznosti tvari voc¢a
topive u vodi. U svakom je vocu golem
broj razli€itih organskih i mineralnih
sastojaka. Te tvari daju vocu, a poslije
i rakijama karakteristiCna svojstva, kao
8to su okus, miris, boju itd.
Najvazniji su sastojci, medutim,
voéni Secer, zatim ono to svi zovemo
"Secer", a to je saharoza, pa bjelance-
vine, vitamini, razne kiseline kao limun-
ska, jabuéna, vinska, octena itd. Za
alkoholno vrenje nuzni su neki sastojci
u vocu, osobito dusik i fosfor kao hra-
na kvascu. Ako ih u vo¢u nedostaje,
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Prezrele, ostecene i pljesnive jabuke

doci ¢e do teSkoca tijekom procesa
vrenja.

Ostali znacajni sastojci pri preradi
voca su taninske tvari, aromati¢na
ulja, visi i nizi alkoholi. Koli¢ina Sec¢era

VOCNE RAKIJE

u vocu priliéno je promjenjiva i ovisi o
vrsti i stupnju zrelosti voca.

Zahtjevi na kvalitetu voca za pece-
nje rakija:

a. visoki sadrzaj Secera

b. odredeni stupanj dozrelosti vo
¢a za preradu u kominu

¢. oCuvana aroma tipi¢na za vrstu

d. Cisto voce, bez lis¢a, trave, ze
mlje i sliénih primjesa

Za preradu u kvalitetnu rakiju u
pravilu nije prikladno prezrelo, otece-
no i pliesnivo voée. Takvo voce sadrzi
malo Secera i loSe je arome, jer pre-
zrelo voée brzo gubi aromu.

Postoje izuzeci kao $to su Sljive i
kruske Vilamovke kod kojih je pozelj-
no da voée bude prezrelo jer takvo
voce sadrzi viSe aroma i stoga daje
rakiju bolje kvalitete.

Kosticavo voce

Sljive

Sljiva je voée koje se kod nas najvi-
Se upotrebljava za proizvodnju rakije.
Postoje razliCite sorte $ljiva, a sadrzaj
ukupnog Secera krece se od 3 do 15%
ovisno o sorti. Kako bi se postiglo da
dostignu najveéi sadrZaj Secera i da
stvaraju potrebne arome, $ljive treba
pustiti na stablu Sto je moguce dulje,
a naknadnim odlezavanjem (kad su
ve¢ ubrane) treba ih pustiti sve dok
se ne smezuraju. Od Sljiva s visokim
sadrzajem Secera dobiva se rakija s
dobrom iskoristivoS¢u alkohola. Raki-
je od Sljiva poznate su kod nas u Hrvat-
skoj i u svijetu pod nazivom "Sljivovica".
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Zute $ljive takoder su vrlo pogodne
za dobivanije rakije. Sadrzaj Se¢era u
njima je visok (do 15 %), tako da je
iskoristivost velika, a dobivene rakije
izvrsne su i s puno aroma.

Breskve i marelice

Breskve i marelice smatraju se pu-
no vrjednijim voéem od $ljiva, a rabe
se znatno viSe kao svjeze i konzervira-
no voce. Zbog toga se rjede preraduju
u rakije. Breskve su bogate karotinom
i vitaminom C, a marelice beta-karoti-
nom, vitaminom C, kalcijem, magne-
zijem, fosforom, kalijem, zeljezom i
cinkom kao i vitaminima B-skupine.
Breskve sadrze od 5 do 16 % Secera,
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a marelice od 3 do 16 % Secera, ovi-
sno o vrsti i stupnju dozrelosti. Plodo-
ve treba pustiti na stablu Sto je mogu-
¢e dulje. Karakteristi€ne arome svake
pojedine vrste brzo se gube ako se
pecenje ne provede brzo nakon vre-
nja. Od breskvi i marelica mogu se
dobiti rakije izvanrednih kvaliteta.

Tresnje i visnje
Prikladne su za preradu u rakije.
Sadrzaj Secera u treSnjama varira od

8 do 18 %, dakle, prosjecno sadrze
oko 11 % Secera. Osobito dobre rakije
dobivaju se od divljih treSanja. Od vi-
sokovrijednih vrsta najprikladnije su
za preradu u rakije kasne sorte. ViSnje
su manje prikladne za preradu od tre-
Sanja jer prosje¢no sadrze maniji po-
stotak Secera, a znatno vise kiselina.
Za preradu komina od treSanja i viSanja
preporucuje se kotao s dvostrukom
stijenkom. Od treSanja se takoder mo-
Ze dobiti rakija izvanredne kvalitete.

Jezgricavo voce

Jabuke

Ima puno sorata jabuka i gotovo
sve su prikladne za preradu u rakije.
Bogate su vitaminom C i drugim vita-
minima, folnom kiselinom, beta-karo-

|

Zrelo voce spremno za pripremu komine
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tinom, kalcijem, magnezijem, kalijem,
fosforom, bakrom i cinkom. Sadrzaj
ukupnog Secera krece se od 3 do 15 %
ovisno o sorti jabuka i stupnju dozrelo-
sti. Kako bi se postiglo da dostignu
najveci sadrzaj Secera i da stvore po-
trebne arome, jabuke treba pustiti na
stablu Sto je moguce dulje. Kvaliteta
rakija od jabuka raste s kvalitetom vo-
¢a. Ve¢ prema mogucnostima, pozelj-
no je za rakiju visoke kvalitete koristiti
plodove samo Ciste sorte.

Kruske

Kao i kod jabuka, postoji velik broj
razliCitih sorata krusaka i gotovo sve
su pogodne za preradu u rakije. Bo-
gate su kalijem, beta-karotinom i vita-
minom C. Sadrzaj ukupnog Secera
kre¢e se od 4 do 12 % ovisno o sorti i
stupnju dozrelosti. IskoriStenje je ma-
nje nego kod rakija od jabuka. Postoji
nekoliko Cistih sorata kruSaka iz kojih
se dobivaju rakije izvanrednih kvalite-
ta. Ovdje ¢emo istaknuti naSem trZistu
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dobro poznatu Vilamovku. Kao i kod
jabuka za preradu u rakije, kruske ra-
nih sorata nisu tako prikladne jer sadr-
Ze manije Secera i manje aroma. Poze-
lino je takoder kao i kod jabuka pustiti
plodove da odleze odredeno vrijeme
prije prerade u kominu.

Dunje
SadrZaj ukupnog Secera u prosje-
ku je znatno maniji nego kod jabuka i
kruSaka. Kao i kod ostalog voca ovisi

VOCNE RAKLJE

Pozeljno je takoder kao i kod jabuka
pustiti plodove da odleze odredeno
vrijeme prije prerade u kominu.

Oskorusa

U prirodi nalazimo divlje oskoruse
koje sadrze malo Secera. Oplemenje-
ne domace oskoruSe sadrze znatno
viSe Secera (od 4 do 8 %). Rakije od
Ciste oskoruSe danas su velika rijet-
kost, ali im je miris i okus izvanredan.
Iskoridtenje je relativno malo, a sam

o sorti i stupnju dozrelosti. Iskoristenje  postupak pripreme i vrenja mukotr-
je manje nego kod rakija od jabuka.  pan.

Jagodicavo voce

Malina i kupina rakija klekovica, vec¢ je proizvodaci mi-

Sadrzaj $e¢era u malinama i kupi_jeéaju s Sljivovicom ili se sirovom de-
nama podloZan je velikim promjenama, Stilatu od Sljiva dodaje odgovarajuca
a ovisi 0 sorti i stupnju zrelosti Krece se koli¢ina klekovih plodova (borovica).
od 3 do 7 %. Kod malina i kupina lako
dolazi do pojave pliesni-vosti. Zbog Jagoda
toga je potrebno odmah nakon  Prikladna je za preradu u rakiju, ali
zavrSetka vrenja kominu preraditi u rakiju, se znatno viSe rabi kao svjeze voce
jer se inaCe vrlo brzo gubi veci dio
njihovih finih aroma.

Borovica (plod kleka ili klekinje)

Svjezi i dozreli plodovi kleka (boro-
vice) sadrze u prosjeku oko 5 % ukupnog
Sec¢era. Dolaze na trziSte i u suSenom
stanju, a tada sadrze 20-30 % Secera. §
Sadrze takoder i razna etericna ulja i
druge smolaste tvari koje rakiji daju
karakteristiCan miris i okus. Od njih
dobivena rakija poznata je u nasem
narodu kao rakija klekovica. U
danasnje doba rijetko se nade Cista
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Sadrzaj Se¢era u jagodama podlozan
je velikim promjenama, ovisi o sorti i
stupnju zrelosti, a kre¢e se oko 6 %.
Pojava pliesnivosti €esto se javlja kod
jagoda. Zbog toga je potrebno od-
mah nakon zavrSetka vrenja kominu
preraditi u rakiju jer se inace vrlo brzo
gubi vedi dio njihovih finih aroma.

Vino od grozda

Crna bazga

Sadrzaj ukupnog Secera kod crne
bazge iznosi prosjec¢no od 4 do 5%.
IskoriStenje alkohola je zbog toga prili-
¢no malo. Pri pecenju rakije od crne
bazge valja obratiti pozornost na pje-
njenje komine. Dobivena rakija karak-
teristi¢na je okusa i mirisa.

hodno ukloniti kiselina, jer destilacijom

Vino i vinski ostaci

Sadrzaj alkohola u vinu krece se
izmedu 7 i 15 %, ovisno o vrsti vina.
Vino je vrlo pogodno za destilaciju, tj.
pecenje u rakiju. Dobiveni destilat (ra-
kija) naziva se vinski destilat ili vinovi-
ca. Hoce li se vino preraditi u vinski
destilat ili ostaviti kao vino pitanje je
odluke samog proizvodaca tj. gospo-
darske racunice.

Vocno vino

Nakon uklanjanja kostica voce se
najprije tijesti, a dobiveni sok (komina)
se prevrije u voc¢no vino. Destilacija
vocnog vina jednostavna je i moze se
obavljati u kotlu s jednostrukom stijen-
kom jer nema opasnosti od mjestimic-
nog pregrijavanja. Sadrzaj alkohola u
voénom vinu ovisi o kakvoci voca i iz-
nosi u prosjeku oko 6 %. Ako se za
destilaciju uzimaju losa ili bolesna vi-
na, mora se racunati s loSijom kvalite-
tom destilata. Posebice su loSa vo¢na
vina koja sadrze dosta octene kiseli-
ne. Iz takva voéna vina mora se pret-

16

octena kiselina zajedno s alkoholom
prelazi u destilat. Ako se smatra da
takvo vocno vino nije prikladno za de-
stilaciju (zbog prevelikog sadrzaja oc-
tene kiseline), bolje je preraditi ga u
ocat.

Trop od vina i vo¢nog vina

Trop od vina (grozdanog) i voénog
vina najprije se ispire, tj. izluzuje. U
tako dobivenoj otopini ponovno se
provede vrenje. Po zavrSetku vrenja
obavlja se destilacija. IskoriStenje je
pri tome slabo i iznosi 1 -1,5 L alkohola
na 100 kg tropa.

Talog od vina i vo¢nog vina

To je talog odnosno ostatak nakon
procesa vrenja. Sastoji se uglavnom
od nesto vina, uginulih stanica kvasca
i necistoca. Pri destilacijih takvih talo-
ga dolazi do pjenjenja, pa postoji opas-
nost da pjena prijede u hladilo. Zbog
toga je pozeljno po mogucnosti takav
talog podvrgnuti postupku tijestenja,
a dobiveni sok dalje destilirati.
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Juzno voce

Naranca

Prikladna je za preradu u rakiju, ali
se znatno viSe rabi kao svjeze voce.
Zbog toga se rijede preraduju u rakije.
Naranca sadrzava visok postotak Se-
¢era, koji kao i kod drugog voéa ovisi
o sorti i stupnju dozrelosti. Plodove
treba pustiti Sto je moguce dulje da
dozriju. Karakteristiéne arome svake
pojedine sorte brzo se gube ako se
pecenje ne provede brzo nakon vre-
nja. Od naranci se mogu dobiti kvalite-
tne rakije.

Smokva

Na trZiStu se nudi u sviezem i u
susenom stanju, a u susenom stanju
sadrzava znatno viSe Secera. Za pre-
radu u rakiju prikladnija je u osuSenom
stanju. Sadrzi, takoder, razna eteri¢na
ulja i druge smolaste tvari koje rakiji
daju karakteristiCan miris i okus. Dobi-
vena rakija poznata je u naSem naro-
du kao rakija smokovaca. U danasnje
doba rijetko se nade Cista rakija smo-
kovaca, vec je proizvodaci uglavhom
mijesaju s nekim drugim destilatima.

Kivika, kivi ili aktinidija

Kivika (actinidia) je relativno mlada
voéna vrsta. Plodovi kivike nazivaju se
kivi, a na naSem se trZiStu nude u svje-
Zem stanju. Meso ploda je svijetloze-
leno, vrlo so¢no i vrlo specifinog miri-
sa i okusa. Sadrzava visok postotak
Secera, ali se znatno viSe rabi kao
svjeze voce. Plodove treba pustiti $to
je moguce dulje da dozriju. Rijetko se
preraduje u rakiju. Moze se dobiti raki-
ja specifiénih aroma.
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Rogac

Rogac je stara vocka toplih juznih
sredozemnih podrucja. Kod nas se
uzgaja u Dalmaciji te na otocima Cre-
su i LoSinju. Posjeduje viSe vrijednih
svojstava zbog kojih je visoko cije-
njen. Plod rogaca je tvrda, suha, sme-
da mesnata mahuna. Sadrzi od 30-
50 % Secera, vitamine A, D, B1, B2,
B3, B10 i vrlo male koli¢ine E vitamina
te druge vrijedne sastojke (bjelancevi-
ne, masti, celuloze, tanina, kiselina).
Na trZidtu se nudi u svjeZzem i suSe-
nom stanju. Za proizvodnju rakija rabi
se roga¢ u osudenom stanju. Osusen,
sadrZi visok postotak Secera koji ovisi
Osorti i stupnju dozrelosti. Takoder sa
drZi i razna eteri¢na ulja i druge smola
ste tvari koje rakiji daju karakteristi¢an
miris i okus. Zbog toga se rabi za pro
izvodnju aromaticnih rakija. U dana
$nje doba rijetko se proizvodi Cista ra
kija od rogaca, ve¢ je proizvodaci mi
jeSaju osobito s lozovicom i komovi-
com (moze i s drugim rakijama) ili se
sirovom destilatu pojedinih vrsta rakija
dodaje odgovarajuca koli¢ina rogaca
1ponovno destilira.
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Tablica 1: Prosje¢an kemijski sastav pojedinih vocnih vrsta

Voée ProsjeCan kemijski sastav voca

Ukupni Seceri e kiseline (%) Bjelangevine Mineralne tvari

(%) (%) %)
éljive 16 0,90 0,75 0,62
Kruske 9 0,20 0,35 0,30
Marelice 6,5 1,15 1,15 0,55
Breskve 7.5 0,70 0,90 0,55
Borovnice 52 1,35 0,75 0,70
Jagode 6,0 1,10 0,55 0,70
Maline 52 1,45 0,40 0,45

PRIPREMA VOCNIH KOMINA

Mjerenje i izracunavanje ekstrakta,
SeCera i alkohola

Da bismo mogli procijeniti je li uop-
Ce isplativo pripremanje voéne komi-
ne i daljnja prerada u destilat, mora-
mo obaviti mjerenja.

Ekstrakt

Sve tvari voc¢a topive u void, odno-
sno u stani¢noj plazmi - soku tkiva vo-
¢a, nazivamo ekstrakt. Te su tvari pri
preradi svakog vo¢a od najvece va-
Znosti. Voc¢e sadrzi ogroman broj razli-
¢itih organskih i mineralnih sastojaka.
Te tvari daju vocu, a poslije i rakilama
karakteristicna svojstva kao Sto su
okus, miris, boja itd. Glavni sastojak
ekstrakta Cini tzv. ukupni Secer (sve
vrste Seéera zajedno). Odredivanje
Secera, medutim, nije ni jednostavno
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ni brzo. Puno je jednostavnije i lakSe
odrediti sadrzaj ekstrakta u komini.

Uredaji za mjerenje ekstrakta

Na malim gospodarstvima i za
amaterske potrebe najvise se rabe je-
dnostavniji uredaji za mjerenje ekstra-
kta, kao Sto su:

1. areometar ili saharometar (po
Brixu, Platou ili Ballingu)

2. mostna vaga (po Ochsleu)

3. refraktometar

Saharometar
Saharometar je u stvari areometar
(u koji je najéeSée ugraden termome-
tar) ovjeren (bazdaren) u vodenim
otopinama Secera to¢no odredenih
koncentracija pri to€no odredenoj
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temperaturi. NajCeS¢e se ovjerava
(bazdari) na 20 °C ili 18 °C. Temperatu-
ra na kojoj je saharometar ovjeren
(bazdaren) utisnuta je na svakom sa-
harometru. Pozeljno je da je tempera-
tura komine ili soka u koju se stavlja
saharometar ista kao ona ovjeravanja
(bazdarenja) saharometra, jer inace
saharometar ne pokazuje to¢nu vri-
jednost sadrzaja ekstrakta. U tom se
slu€aju moraju uzeti u obzir korekcije
vrijednosti s obzirom na temperaturnu
razliku saharometra i komine.

Saharometar se, dakle, polako uro-
ni u mjerni cilindar (menzuru) s komi-
nom ili sokom. Og¢itana vrijednost na
saharometru Cesto se u narodu ozna-
Cava kao postotak Secera jer se eks-
trakt najvecim dijelom sastoji od Sece-
ra. Za izraCunavanje dobiti alkohola,
tj. koli€ine alkohola koja ¢e se dobiti
pecenjem rakije, takav nacin racuna-
nja nije dovoljan, vec je potrebno uzeti
u obzir sadrzaj svih ostalih otopljenih
tvari koje nisu Seceri (ukupne nesecer-
ne tvari).

AREOMETAR
MJERNI CILINDAR

OCITANJE %%ESS!HF‘
DONJEG MENISKUSA
MENISKUSA | | — LSl oot

Ocitavanje ekstrakta saharometrom
(areometrom)
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Kako bi se saharometrom (areo-
metrom) ocitao sadrzaj ekstrakta, po-
trebno je:

1. Saharometar i mjerni cilindar
(menzuru) brizljivo ocistiti od necisto
¢a i masti, osusiti i obrisati;

2. Valja rabiti saharometar s ugra
denim termometrom;

3. U menzuru naliti kominu a zatim
polako uroniti saharometar;

4. Menzura ne smije biti preuska
tako da saharometar slobodno pliva
u komini ne dotiCuci stijenke menzure;

5. Temperatura komine mora se
podudarati s temperaturom ovjerava
nja (bazdarenja) saharometra (ili treba
uzeti u obzir korekturu s obzirom na
vrijednost razlike u temperaturi);

6. Valja izbjegavati pjenjenje komi
ne i stvaranje mjehuri¢a;

7. Kad se saharometar umiri, treba
oCitati vrijednost. Ako na saharometru
nije nista oznaceno, ocitava se donja
vrijednost meniskusa (vidi sliku). Ako
je na saharometru oznaka "gore", tre
ba ocitati gornju vrijednost meniskusa
komine (vidi sliku);

8. Ako je temperatura komine veca
od bazdarne temperature saharome
tra dodaje se ocitanoj vrijednosti 0,06
% za svaki stupanj razlike temperatu
re. Ako je temperatura komine manja
od ovjerne (bazdarne) temperature
saharometra, oduzima se ocitanoj vri
jednosti 0,06 % za svaki stupanj razli
ke temperature.

Mostna vaga (po Ochsle-u)

Mijerenje ekstrakta pomoc¢u most-
ne vage zasniva se na nacelu mjere-
nja gustoce tekucine. Sto je vise tvari
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otoplieno u nekoj tekucini to je veca
njezina gustoca. Vaga za most je u
osnovi poluga na €ijem je jednom kra-
ju ovjedeno tijelo za uronjavanje odre-
dene mase. Tijelo se kao i saharome-
tar uroni u menzuru s kominom. Daljnji
postupak mjerenja gotovo je isti kao
kod mjerenja saharometrom, a razlika
je samo u nacinu izraZavanja i prera-
c¢unavanja rezultata mjerenja i pri ko-
rekturnim vrijednostima u slu€aju razli-
ke u temperaturi komine i ovijeme (ba-
Zdarne) temperature mostne vage.

Mjerenjem mostnom vagom dobi-
je se rezultat u stupnjevima gustoce
izrazen kao postotak (%). Da bi se do-
bio postotak ekstrakta treba vrijednost
podijeliti sa 4.

stupnjevi mo$tne vage / 4 = postotak (%)
ekstrakta dobiven saharimetrom

Nacin korekcije: ako je temperatu-
ra komine veca od ovjere (bazdarne)
temperature mostne vage dodaje se
ocitanoj vrijednosti 0,02° i to za svaki
stupanj razlike temperature. Ako je
temperatura komine manja od ovjerne
(baZdarne) temperature mostne vage,
oduzima se ocitanoj vrijednosti 0,02°
za svaki stupanj razlike temperature.

Refraktometar

Mjerenje refraktometrom je opti-
¢ka metoda mjerenja, a zasniva se na
nacelu mjerenja kuta loma svjetlosti.
Postoje razliCite izvedbe refrakiometa-
ra, a za uporabu u gospodarstvima
najprikladniji je rucni refraktometar jer
se njime najlakse rukuje. Za mjerenje
je potrebno samo nekoliko kapi komi-
ne (kapi ne smiju sadrzavati nikakve
krute tj. neotopljene tvari). Kako bi se
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dobila Sto tocnija vrijednost ekstrakta,
potrebno je provesti nekoliko mjerenja
i uzeti srednju vrijednost. Mjerenje re-
fraktometrom treba obavljati prema
uputi proizvodaca.

Mnogi gospodarstvenici sadrZaj
Secera u komini odreduju ruénim re-
fraktometrom koji se sastoji od tubu-
sa, j. cijevi dugacke 20 cm s okula-
rom kojim se promatra ljestvica u vid-
nom polju smjestena u unutradnjosti
cijevi. Na straznjem kraju cijevi smje-
Stena je staklena prizma s poklop-
cem. Na prizmu se stavlja komina za
mjerenje Secera. KruZnim okretanjem
prstena (kod okulara) namjesta se di-
optrija tj. jasnoca vidnog polja. Ispod
tubusa je uredaj za ovjeravanje (ba-
Zdarenje) refraktometra kojim se na-
mjesti polozaj nistice ljestvice. Na ljes-
tvici se neposredno odrazava lom svje-
tla, i to u obliku tamnog i svijetlog po-
ljia, a na prijelazu tih dvaju polja odita-
va se vrijednost sadrzaja Secera. Po-
Zeljno je i prakti¢no da gospodarstve-
nici upotrebljavaju refraktometar koji
ima ljestvicu s postotkom (%) Secera,
a ne one s postotkom (%) suhe tvari
(ekstrakta) ili specificne mase, zato
Sto su kompliciraniji i ne oCitavaju Se-
¢er neposredno.

Refraktometar je potrebno prvo
ovijeriti (bazdariti) destiliranom vodom
i to tako da se stavi nekoliko kapi na
povrsinu prizme. Ljestvica je u normali
kad je oznaka O na prijelazu gore spo-
menutih polja. Na suhu ociS¢enu po-
vrSinu prizme stavi se nekoliko kapi
komine, zatim poklopimo prizmu i
kroz okular o€itamo vrijednost na pri-
jelazu navedenih polja. Refraktometar
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Tablica 2: Priblizna vrijednost ukupnih nesecernih tvari u vo¢nim sokovima

Vrsta voca Priblizna vrijednost sadrigja ukupnih nesecernih tvari
(UNT) u voénom soku (%)
Jabuke 25
Kruske 3,5
Jagode 3,5
Maline 3,5
Kupine 3,5
Ribiz 3,5
Borovnice 3,5
Sive 4,0
TreSnje 5,0

je uobi¢ajeno ovjeren (bazdaren) pri
temperaturi od 20 °C. Ako je komina
toplija od ovjerne (bazdarne) tempe-
rature od 20 °C, za svaka se 3 °C do-
daje 0,2 %-sto o€itane vrijednosti. Ako
je komina hladnija od ovjerne (bazda-
rene) temperature, za svaka se 3 °C
oduzima 0,2 %-sto oCitane vrijednosti.

Izracunavanje sadrzaja Secera u
vocnom soku

Za izraCunavanje Secera u voc-
nom soku potrebno je izmjeriti sadrzaj
ekstrakta saharimetrom, mostnom va-
gom ili refraktometrom te od tako do-
bivene vrijednosti oduzeti ukupni sadr-
Zaj ostalih otopljenih tvari koje nisu Se-
ceri (ukupne neSeceme tvari). Sadrzaj
ukupnih nesecemih tvari (UNT) u razli-
¢itim vo¢nim sokovima nalazimo u ta-
blicama razli€itih knjiga koje obraduju
tu tematiku.
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Izracunavanje mjerenjem
saharimetrom ili refraktometrom

S = E-UNT, gdje je
S = postotak ukupnog $ecera E =
postotak izmjerenog ekstrakta UNT
= postotak ukupnih nesecernih tvari

Primjer izracunavanja:

Mijerenjem saharimetrom krusko-
va soka dobivena je vrijednost ekstra-
kta od 10,0 %. Mjerenje je provedeno
pri 18 °C, a ovjema (bazdarna) tempe-
ratura saharometra iznosila je 20 °C.
Razlika temperatura iznosi 2 °C.

Razlika temperatura (AT) =20 °C -

18°C =2°C
Korekcija za ekstrakt iznosi 0,06 % x
2=0,12%
S=E-UNT

E=10,0%-0,12 % = 9,88 % UNT
(odita se iz tablica) =3,5% S =E -
UNT =9,88 % - 3,5 % = 6,38 %
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IzraGunavanje mjerenjem
mostnom vagom

S = (E/ 4) - UNT, gdje je
S = postotak ukupnog $ecera E =
postotak izmjerenog ekstrakta UNT =
postotak ukupnih neSecer-nih tvari

Primjer izracunavanja:

Mijerenjem mostnom vagom jabuc-
nog soka dobivena je vrijednost od
52°. Mjerenje je provedeno pri 17 °C,
a bazdarna temperatura mostne vage
iznosila je 20 °C. Razlika temperatura
iznosi 3 °C.

Razlika temperatura (AT) = 20 °C -
17°C=3°C

Korekcija za ekstrakt iznosi 0,02 % x
2=0,06 %

8§ =(E/4)-UNT

E =52/4-0,06 ==13-0,06 =
12,94%

UNT (o¢ita se iz tablica) = 2,5 %

S =12,94-2,5% = 10,44%

Izracunavanje sadrzaja Secera u
vocnoj komini
Pri izraunavanju sadrzaja Secera

u voénoj komini potrebno je dodatno
uzeti u obzir sadrzaj koma, odnosno

tropa. Sadrzaj koma (tropa) u komini
moZe se naci u tablicama stru¢nih
knjiga koje obraduju tu tematiku. U ne-
kim slu€ajevima moze se uzeti procje-
na vrijednosti sadrzaja koma (tropa),
a u nekim slu¢ajevima moze se uzeti
stvarna vrijednost, tj. vrijednost dobi-
vena mjerenjem. U tablici 3 navodimo
vrijednost sadrZaja koma osnovnih vr-
sta vo¢nih komina u postocima (%) iz
koje se lako moze preracunati tzv. fak-
tor koma (tropa).

Primjer izracunavanja:

Pripremljena je komina od dozrelih
Sljiva. Sadrzaj ekstrakta u soku iznosi
16 %, a sadrzaj koma (tropa) Ty iz ta-
blice 3 iznosi 12 %. Pripadni faktor T
iznosi 0,88.

S = E - UNT,

S (usoku) =16-4 =12% S, (u
komini) = S (u soku) x T S, (u
komini) = 12 x 0,88 = 10,56 % S, =
10,56%

Procjena dobitka alkohola

Teoretski od 100 kg Secera nastaje
64,5 L Cistog (100 %-tnog) alkohola.
U praksi se pri preradi komina pece-
njem racuna s manjim dobitkom alko-
hola, tj. uzima se da se od 100 kg Se-

Tablica 3: Priblizni sadrZaj koma (tropa) u vocnoj komini

Vrsta voéne komine

rZaj koma (tropa) T (%)

Faktor koma (tropa) T

TreSnje 15 085

Sliive 11-12 0,89-0,88
Kruske 8-10 0,92-0,90
Jabuke 6-8 0,94-0,92
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cera moze dobiti 50 L Cistog alkohola.
To znadi da se racuna s faktorom 0,5
(alkoholni faktor) jer pri preradi nastaju
odredeni gubici. Ako se racuna dobi-
tak alkohola na 100 L komine:

D, = dobitak alkohola (100 % al-
kohol) na 100 L komine Fp =
alkoholni faktor T = faktor koma
(tropa)

Da=(E-UNT)XFaxT

Primjer izraCunavanja: Komini od $ljiva
sadrzava 11 % ekstrakta. Dobitak
alkohola iznosi:

D=(E-UNT)xFaxT

RfiKIJE, WHISKY | LIKERI

VOCNE RAKIJE

Da = (11 -4) x 0,5x0,88 = 3,08 li-
tara

To znaci da bi se od 100 litara ko-
mine od $ljiva trebalo dobiti 3,08 litara
Cistog alkohola (100 %-tnog alko-
hola).

Potrebno je istaknuti da se dobive-
na vrijednost od 3,08 litara alkohola
odnosi na I-tok, Il-tok i lll-tok zajedno
i da predstavlja orijentacijsku vrijed-
nost. Ako je stvara dobivena koli¢ina
alkohola znatno manja od 3,08 litara,
treba potraziti uzrok. To moze biti loSe
provedeno vrenje komine, loSe pece-
nje (destilacija rakije) itd.
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PROCES VRENJA VOCNIH KOMINA

Posude za vrenje (vrionici)

Kako bi se vrionici mogli rabiti za
vrenje voénih komina, moraju zadovo-
ljavati ove zahtjeve:

1. Moraju biti izradeni od materijala
na koji ne djeluju tvari komine, odno
sno koji ne djeluje na kominu u smislu
promjene okusa ili u smislu otapanja
Skodljivih tvari u komini;

2. Moraju imati dovoljno velik otvor
za punjenje i praznjenje;

3. Trebaju biti Cisti i moci se lako
o istiti jer svako onecis¢enje moze
izazvati loSiju kvalitetu komine.

Moze se re¢i da navedene zahtje-
ve ispunjavaju vrionici izradeni od ner-
dajuceg cCelika (inoxa) ili vrionici od
polimernih (plasti¢nih) materijala. Za
vece koli¢ine komina prikladni su i
spremnici od betona, Cija je unutras-
njost presvucena lakom ili staklenim
emajlom.

Valja istaknuti da je vazno da komi-
na ne dolazi u doticaj s bilo kakvim
kovinskim dijelovima, osobito ne s di-
jelovima od zZeljeza ili aluminija (i njiho-
vih slitina) jer kiseline u komini djeluju
na zeljezo i aluminij, tj. otapaju ih i na
taj nacin moze se dogoditi da se ka-
snije (nakon destilacije) te nepozeljne
i otrovne tvari nadu u rakijama.

Drvo
Drvo je bilo najces¢i materijal od
kojeg su se prije izradivali vrionici. U
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novije doba drvo se sve ¢eSée zamje-
njuje polimernim materijalima ili nehr-
dajuéim celicima. Jedna od loSijih
strana drva kao materijala za izradbu
vrionika je ta $to drvo zahtijeva mnogo
njege i dobro odrzavanje. Drvo se,
naime, teSko Cisti, prije uporabe pra-
zni vrionici moraju se konzervirati, a
zatim ponovno osposobiti za upora-
bu. Kod loSeg &idc¢enja, konzerviranja
i uopée odrzavanja moguce je da se
u pore drva nasele razni mikroorganiz-
mi, primjerice plijesan ili octenokisele
bakterije i slicno. Osim toga drvo nije
pogodno za dugotrajno odlezavanije
komina jer propusta zrak.

Moze se ipak reci da se vrionici
od zdravog i dobro odrzavanog drva
mogu rabiti bez problema za vrenje
ako se kasnije prevrela komina ne pu-
$ta na dugotrajno odlezavanije.

Polimerni (plasticni) materijali

Najboljim polimernim materijalima
za izradu vrionika pokazali su se polie-
tilen visoke gusto¢e (HDPE) i polies-
terske smole ojaane staklenim vla-
knima. Postoje i drugi polimerni mate-
rijali prikladni za izradu vrionika, ali su
znatno skuplji od navedenih tako da
se i znatno rjede upotrebljavaju. Pose-
bice se Cesto rabe vrionici od polietile-
na jer se izraduju od 5, 10, 20, 50,
100,150,200 L i vedi, dok se poliester-
ske smole ojacane staklenim vlakni-
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ma CeSce rabe za izradu vrionika ve-
¢eg obujma. Navedeni polimerni ma-
terijali imaju znacajne prednosti u us-
poredbi s drugim materijalima:

Prednosti:

a. duljeg su Zivotnog vijeka,

b. male specificne mase,

c. unutarnja povrsina je glatka,

d. lako se Ciste,

e. poklopac dobro brtvi.

Mane:

a. nisu preporudljivi za odlezavanje
ili skladiStenje destilata koji sadrze vi
Se od 25 % alkohola,

b. ne preporucuije se rabiti ili kupo
vati polovne vrionike jer mogu imati
jaki strani i nepoZeljni miris koji moze
preci u kominu ili destilat koji se stavija
u takav vrionik.

Nerdajuci celik (inox)
Nerdajuci €elici (krom-nikal-molib-
den Celici) pokazali su se najboljim
materijalima za izradbu vrionika u us-
poredbi sa svim drugim materijalima.
Ukratko ¢emo navesti neke vaznije
prednosti.

_ VOCNE RAKIJE

Prednosti:

a. dulji zivotni vijek,

b. potpuna otpornost na kiseline,

C. posve neutralno ponasanje pre
ma svim tvarima u kominama i desti
latima, posebice §to se tiCe mirisa i
okusa,

d. potpuno nepropusni za zrak,

e. prikladni za odleZavanije i skladi
Stenje svih vrsta komina i destilata

Beton

Pogodan je za izradu vecih vrioni-
ka. Potrebno je, medutim, da unutras-
njost betonskog vrionika (spremnika)
bude presvucena lakom ili staklenim
emajlom odredene debljine sloja, koji
moraju biti potpuno otporni na djelo-
vanje alkohola i drugih tvari u komina-
ma i destilatima. Valja istaknuti da je
velika mana betonskih vrionika da be-
ton lako napukne, pri Eemu napukne
i sloj laka ili staklenog emajla. Na taj
nacin gubi se svojstvo otpornosti na
alkohol ili na druge tvari u komini i time
takav vrionik (spremnik) prestaje biti
pogodan za tu namjenu.

CiScenje, konzerviranje i odrzavanje
vrionika

PozZeljno je znati da dobro ocid¢eni
i dobro odrzavani vrionici u znatnoj
mjeri mogu utjecati na kvalitetu pre-
vrele komine i kvalitetu dobivenog de-
stilata. Najlak3e se Ciste vrionici Cija
je unutarnja povrdina glatka (plasticni,
Celi¢ni i betonski). Pri iSéenju betons-
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kih vrionika (spremnika) potreban je
oprez kako se ne bi ostetila unutarnja
previaka od laka ili staklenog emajla
(potrebno je znati kakav je lak ili emajl
upotrijebljen i pri ¢iS¢enju postupati
prema uputi proizvodaca). Lak3e za-
prijane vrionike dovoljno je odistiti top-
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lom luznatom vodom (voda s oko 3%
otopliene sode) i mekanijom &etkom.
Jace zaprljane vrionike, a osobito one
drvene, potrebno je Cistiti na sliededi
nadin:

1. Napuniti vrionike vodom, ostaviti
stajati nekoliko dana, a zatim Cistiti tvr
dom &etkom i isprati hladnom vodom;

2. Oprati 3 %-tnom otopinom vru
¢e sode ili nekim drugim sredstvom
za Cidcenje;

3. Isprati vru¢om vodom;

4. Ponovno isprati hladnom vo
dom, sve dok ne izlazi voda bez mirisa
i okusa.

Pri pranju vruéom otopinom so-
de potreban je oprez; treba zastititi
dijelove tijela i osobito lice, da ne
bi doslo do nepozeljnih ozljeda.

U slucaju da su posude (osobito
drvene) bolesne, tj. zaraZene plijesni-
ma ili octenokiselim bakterijama, po-
trebno ih je posebice brizljivo odistiti
jer bi primjena takvih vrionika nepovolj-
no djelovala na destilat. Ako se takvi
zarazeni vrionici ne mogu odistiti, ne
smiju se viSe upotrebljavati.

Ciscenje vrionika zaraZenih plijes-
nima:

1. Naslaga plijesni s unutarnje stra
ne oCetka se pomocu tvrde Cetke na
suho;

2. Posuda se zatim opere hlad
nom vodom;

3. Potom se pere vruéom vodom,
a nakon toga 3 %-tnom otopinom vru
¢e sode.

U lo3e tretiranim kominama (zara-
Zene octenokiselim bakterijama) pre-
tvaraju octenokisele bakterije pri pris-
tupu zraka u kominu alkohol u octenu
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kiselinu. Octena kiselina pri destilaciji
prelazi zajedno s alkoholom u
destilat i na taj nacin dobiva se rakija
loSije kvalitete. Kako bi se unitile
octenokisele bakterije koje se uvlace
u pore drva, takvi se vrionici (bacve)
Ciste na sljedeéi nacin:

1. Vrrionik (bacva) s unutarnje stra
ne oCetka se pomocu tvrde Cetke na
suho;

2. Vrionik se zatim opere hladnom
vodom;

3. Zatim se pere vruéom vodom,
a nakon toga 3 %-tnom otopinom vru
Ce sode;

4. Nakon tako provedenog pranja
tretira se vrionik vodenom parom sve
dok vanjska stijena vrionika (bacve)
postane vru¢a. Ventil na vrioniku (ba¢
vi) otvori se tako da kondenzat izlazi
van.

Konzerviranje vrionika (bacve) pro-
vodi se na taj nacin da se nakon &is-
¢enja najprije dobro osusi. Tako osu-
Seni vrionici Cuvaju se na pogodnom
dovoljno zratnom mjestu. Kako bi dr-
veni vrionici (bacve) ostali zdravi do
idu¢e uporabe, moraju se obvezno
sumporiti. Sumporenje se provodi po-
mocu tzv. sumpornih listica koji gore
tako da sumpor ne kaplje. U praksi
se rabi jedan sumporni listi¢ po hekto-
litru obujma posude (1 listi¢ / hl obuj-
ma posude). Sumporenje se ponavija
svakih 8-10 tjedana sa 1/2 sumpor-
nog listi¢a po hektolitru obujma posu-
de (1/2 sumpornog listi¢a / hl obujma
posude).

Postupak:

1. Na otvor vrionika (bacve) pri¢vr-
sti se Zica na koju se smjesti odredeni
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broj sumpornih listica (ve¢ prema veli-
¢ini obujma posude).

2. Listi¢ (listici) se zapali (pri tome
je potreban oprez), a zatim se Zica
s tako zapaljenim listicem (listi¢ima)
spusti u vrionik (bacvu). Otvor vrionika
(badve) odmah se Evrsto zatvori po
klopcem.

3. Sumporni listi¢/listici gore u za
tvorenom vrioniku (bacvi) sve dok ne
potroSe sav kisik. Gorenjem sumpora
nastaje sumporni dioksid (S0,), od
nosno sulfitha (sumporasta) kiselina,
a daljnjom oksidacijom nastaje sulfat-
na (sumpormna) kiselina. Ces¢im sum-
porenjem skuplja se u vrioniku (bacvi)
veca koli¢ina sulfatne (sumporne) ki
seline koju treba ukloniti prije ponovne
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uporabe vrionika. Sulfatna (sumporna
kiselina) se ispusti, a zatim vrionik (ba-
¢va) napuni hladnom vodom i ostavi
stajati nekoliko dana. Nakon ispusta-
nja vrionik (bacva) se ispere Cistom
vodom.

Valja napomenuti da je pri ispu-
Stanju sulfatne (sumporne) kiseli-
ne i ispiranju vodom potrebna oso-
bita pozornost, tj. treba zastititi di-
jelove tijela gumenim rukavicama
i zastitnim gumenim odijelom, a
posebice treba zastititi lice i o€i.
Naime, pri razrjedivanju sulfatne
(sumporne) kiseline naglo se raz-
vija toplina i dolazi do prskanja, a
sulfatna (sumporna) kiselina po-
sebno je opasna za oci i kozu.

IzraCunavanje obujma vrionika
(bacve)

Izracunavanje obujma vrionika
(bacve) potrebno je obaviti ako vrionik
(bacva) nije ovjeren (bazdaren) ili ako
na vrioniku (bacvi) nije tvorni¢ki ozna-
¢en obujam. Obujam vrionika (bacve)
moze se odrediti na nekoliko jedno-
stavnih nacina.

Vaganje

Ako se raspolaZze odgovaraju¢om
vagom, obujam se moZe odrediti na
ovaj nadin:

a. odvagne se prazni vrionik i dobi
je masa M,

b. vrionik se napuni vodom i pono
vno odvagne, to je masa M,
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Sadrzaj vrionika M = M, - M,

Primjer izracunavanja:

Vaganjem prazne bacve dobivena
je vrijednost M = 12 kg, a bac¢ve napu-
njene vodom vrijednost M, = 210 kg.

M=M,-M; =210-12 =198 kg

Sadrzaj bacve iznosi 198 kg, a bu-
dudi da je 1 kg vode priblizno jednak
1 litri vode znaci da obujam bacdve iz-
nosi 198 litara.

Punjenje vodom

Na taj nacin moZe se odrediti obu-
jam manijih vrionika (bacvi). U baévu
kojoj treba odrediti obujam nalijeva se
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ensmmma,

Slika 8: Shematski prikaz bacve
voda iz manje posude diji je obujam
poznat. Kad se ba€va napuni do vrha,
zbroji se koli¢ina dodane vode i to je
obujam posude bacve.

Proracunavanje obujma

Ako je oblik posude (bacve) kao
na slici 8, proraGunavanje obujma pro-
vodi se po izrazu:

O = x7Tx h, gdje je (vidi sliku 8):

O = obujam posude

r = srednja vrijednost tj. r = (r, + rp)/2
ry = gornji polumjer

r, = donji polumjer

h = visina

71 = konstanta (iznosi priblizno 3,14)

Primjer:

Mijerilom duzina izmjerena je bac-
va i dobivene su ove vrijednosti:
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Slika 9: Oblik bac¢ve za vrenje

ri =20 cm
rn, =26 cm
h =60 cm

r=(r,+r)/2=(20+26)/2=
23cm

O = r’7Txh = 23%x3,14x60 =
99663 cm> = 99,6 |

Ako je oblik bacve kao na slici 9,

proracunavanje obujma provodi se po
izrazu:

O =r*x7Tx h, gdje je (vidi sliku 9)
D = promjer baéve u trbuhu d =
promjer dna bacve r = srednji
polumijer, a izraCunava se prema

izrazu:

r=1/2 x (2D/3 + d/3)
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Alkoholno vrenje

Sve do 19. stolje¢a vrlo se malo
znalo o biti procesa, odnosno o me-
hanizmu i uzroku alkoholnog vrenja.
Prije viSe od stotrideset godina otkrilo
se da su uzrocnici alkoholnog vrenja
mikroorganizmi nazvani kvascima.

Kvasci su Zivi jednostani¢ni mikro-
organizmi, €iji promjer iznosi od 0,004
do 0,014 mm. Pripadaju skupini gljiva.
Stanice kvasaca su od polisaharidne
opne koja sadrZava bjelancevine, ma-
sti i enzime (fermente). Kvasci se
umnozavaju pupanjem, za $to im je
potrebno 15-30 minuta. Za rast i mno-
Zenje potrebni su im:

- organske tvari topive u vodi (razli- .

Cite organske kiseline)

- spojevi tj. tvari koje sadrze dusik
(razliCite aminokiseline i amonijeve soli)

- spojevi tj. tvari bogate fosforom
(razliciti fosfati odnosno superfosfati)

- mineralne tvari i vitamini, a osobi
to vitamin B,

Neke vo¢ne komine siromasne su
navedenim tvarima, posebice vitami-
nom B, (npr. komine od Sipka, oskoru-
8a ili kruSaka). Nedostatak hrane za
kvasac moze uzrokovati zastoje u pro-
cesu vrenja i u krajnjem slucaju pre-
stanak vrenja. Pri dodatku hrane
za

" kvasac potrebno je pridrzavati se upute

proizvodaca.

Kvasci se pojavljuju svuda u priro-
di, pa ih tako nalazimo na plodovima
svih vrsta voca. Zajedno s kvascima
pojavljuju se u prirodi druge vrste mi-

. kroorganizama, primjerice razne vrste

plijesni i bakterija koje dolaze s voéem
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u komini, umnozavaju se u soku komi-
ne uz hranu i povoljne uvjete za rast.
Stvaranje takvih "divijin" vrsta kvasaca
i drugih mikroorganizama ovisi o vre-
menskim uvjetima, tako da bi takvo,
tj. spontano alkoholno vrenje, bez do-
datka selekcionirane kulture kvasca
vrlo dugo trajalo. Nakon otkri¢a kvasa-
ca spoznalo se ubrzo da i medu kvas-
cima postoje razlike. Daljnjim istrazi-
vanjima ustanovilo se da se iz samo
jedne stanice kvasca moze uzgojiti Ci-
sta tj. selekcionirana kultura kvasca i
otkrilo se ponaSanje takve selekcioni-
rane kulture tijekom procesa alkohol-
nog vrenja. Pokusima i istraZivanjima
detaljno je ustanovljen pravi mehani-
zam pretvorbe Secera pomocu kvasa-
ca u alkohol i uglji¢ni dioksid. Utvrde-
no je da u tom procesu osim kvasaca
sudjeluje i velik broj enzima (fermena-
ta), kao i to da pritom nastaje mnogo
razlicitih meduspojeva, tj. da je pravi
mehanizam pretvorbe Seéera u alko-
hol vrlo slozen.

Uloga kvasaca u procesu vrenja
je da pretvore sav Secer u komini u
alkohol, da se ta pretvorba obavi to
je moguce brze i potpunije (1j. pretvoriti
SecCer samo u etilni alkohol sa Sto
manje sporednih produkata), kao i da
sudjeluju i pomognu pri stvaranju po-
trebnih aroma i ostalih tvari koje daju
dobar okus i miris. Kao i svi drugi mi-
kroorganizmi i kvasci djeluju u odre-
denom temperaturnom podrucju, a
najpovoljnije temperaturno podrucje
za alkoholno vrenje je 15 - 22 °C. Po-
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stoje posebne rase kvasaca (tzv. kva-
sci za hladno vrenje) koji su sposobni
djelovati i na nizim temperaturama, {j.
do 5 °C. Valja, medutim, znati da i takvi
kvasci puno sporije djeluju na nizim
temperaturama, pa se preporucuje da
se i oni po mogucnosti upotrebljavaju
pri temperaturama od 15 -17 °C.

Postoje i druge vrste kvasaca koji
nepovoljno djeluju na kominu. Stvara-
ju malo alkohola i razaraju neke vrijed-
ne sastojke u kominama. Primjerice,
ako se dopusti pristup zraku, mogu
stvarati na povrsini komine Cvrste si-
vobijele pokozice. Takvi kvasci nisu
pozeljni i njihovo umnozavanje treba
sprijeCiti npr. dodatkom selekcionira-
ne kuture kvasca ili onemogucava-
njem pristupa zraku.

Razmnazanjem kvasaca na po-
voljnoj temperaturi (15-22°C) i djelova-
njem fermenata (enzima) koji se nala-
ze u kvascu dolazi do pretvorbe voé-
nog Secera u alkohol i ugljicni dioksid.
Taj proces se ukratko opisuje kemijs-
kom jednadzbom:

CeH1206 2 C,HsOH 2 CO0,
Usporedno s
etiinim  alkoholom i  uglji¢nim
dioksidom dolazi do stvaranja
Citavog niza drugih tvari. Proces
alkoholnog vrenja potrebno je provo-
diti bez prisutnosti zraka. SprieCava-
njem dotoka zraka sprje€ava se i raz-
vitak svih nepozeljnih mikroorganiza-
ma kojima je za njihov razvoj nuzno
potreban kisik iz zraka. Kada su kvas-
ci ve¢ stvorili odredenu koncentraciju
alkohola u komini, taj alkohol djeluje
tako da sprjeCava, j. uniStava razliCite
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mikroorganizme koji nepovoljno utje-
¢u na vrenje komine. Dakle, potrebno
je proces alkoholnog vrenja brzo po-
krenuti. U tu svrhu mora se nuzno osi-
gurati dovoljna koli¢ina selekcionirane
kulture kvasca koja ¢e pokrenuti brzi
proces vrenja. Prekomjerna koncen-
tracija alkohola takoder je Stetna i za
selekcioniranu kulturu kvasca koja
provodi vrenje. Valja znati da kvasac
prestaje biti aktivan kod koncentracije
alkohola od 14 do 15 % u komini, a sa-
mo neki posebni sojevi kvasca podno-
se alkohol do koncentracije od 18 %.
Temperatura komine znacajno
utjeCe na proces vrenja. Vrenje je eg-
zoterman proces, $to znaci da se tije-
kom vrenja oslobada toplina. Najpo-
godnija temperatura vrenja vo¢ne ko-
mine je 18 - 22 °C. Provedba procesa
vrenja na visim temperaturama ne do-
nosi prednosti. Pri temperaturi od 40
°C kvasac prestaje biti aktivan, a do
umiranja stanica kvasca dolazi pri
temperaturi od 60 °C.

Tijekom procesa vrenja nastaju ovi
osnovni sastojci:

Etilni alkohol (etanol)
Najvazniji je produkt vrenja, i to je
alkohol koji se pije. Specificna masa
etanola iznosi 0,79 g/lcm®, &to znadi
daje laksi od vode. Cisti etilni alkohol

vrije pri temperaturi od 78,3 °C.

Metilni alkohol (metanol)

Metilni alkohol (metanol) nastaje
u komini tijekom procesa vrenja iz pek-
tina. Otrovan je (u ve¢im koncentraci-
jama moze se od njega oslijepiti), a
miris i okus vrlo su sli¢ni etiilnom alko-
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holu. VreliSte mu je pri 74,7 °C i nize
je od vrelista etilnog alkohola. Buduéi
da mu je vreliSte vrlo blizu vrelista etil-
nog alkohola (78,3 °C), teSko ga je
odjeljivati postupkom destilacije.
Zbog toga metilni alkohol nalazimo
najvise u -toku, a u manjim koli¢ina-
ma u ll-toku i ll-toku destilata. Valja
znati da vocni destilati sadrze uvijek
malu koli¢inu metilnog alkohola.

Glicerin

Slatkasta je uljna tekuéina, a tako-
der spada u alkohole. PoZeljan je sa-
stojak u voénim kominama i vinu. Vino
npr. sadrzi 6-9 g glicerina po litri. Pri
destilaciji glicerin ne prelazi u rakiju.

Acetaldehid

NepoZeljan je produkt vrenja, sha-
Zna i prodorna mirisa. Ako se vrenje
ne provodi ispravno njegov sadrzaj u
komini raste. Pripada skupini nizih al-
dehida, ima nisko vreliste (oko 20 °C)
i zbog takva niskog vrelista odvaja se
najveca kolic¢ina acetaldehida s I-to-
kom.

Ugljicni dioksid

Plinoviti produkt procesa vrenja, a
nastaje u veéim koli¢inama. TeZi je od
zraka, ali i opasan u podrumima u ko-
jima se provodi vrenje. U podrumu ti-
jekom vrenja treba osigurati odredeno
prozracivanje, jer ako nema prozraci-
vanja, ugljiéni dioksid koiji je teZi od
zraka istisne zrak (a s njime i kisik) iz
podruma, pa postoji mogucnost da
se ljudi i Zivotinje u podrumu uguse.
Zbog toga je potrebno uvijek pri ulaze-
nju u podrum nositi upaljenu svijecéu i
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postaviti je na neku plohu u visini dis-
nih organa. Ako svijeca slabo gori ili
se Cak ugasi, potrebno je podrum od-
mah napustiti, te ga dobro prozraditi
jer inate moze doéi do gudenja.

Pri procesu vrenja ugljiéni dioksid
ispunjava prostor u bacvi iznad povr-
Sine komine jer istisne zrak odnosno
kisik. Na taj nacin sprjeCava se razvoj
mikroorganizama Koji za svoj razvoj
nuzno trebaju kisik, npr. octenokisele
bakterije. Dakle, taj sloj ugljicnog diok-
sida pozeljan je u bacvi i ne treba ga
istjerati, jer inaCe na njegovo mjesto
ponovno dolazi zrak do komine.

Patoka (patoéno ulje)

Patoka (patocno ulie) je smjesa vi-
Sih alkohola koji imaju vreliSte viSe od
vrelista etilnog alkohola. Vrlo je neugo-
dna mirisa i okusa pa nije pozeljna u
vocnom destilatu. Pri destilaciji odvaja
se kao zadniji (treci) tok.

Octena kiselina

Do stvaranja octene kiseline i dru-
gih nepozeljnih tvari dolazi u malim
koli¢inama pri svakom procesu vrenja
pa i pri procesu vrenja koji se provodi
vrlo dobro. Ako se loSe vodi proces
vrenja, dolazi do stvaranja povecanih
koncentracija octene kiseline kao i
drugih nepozeljnih sastojaka.

Arome

Uz osnovne produkte vrenja djelo-
vanjem kvasaca nastaju i razne druge
pozeljne tvari tj. arome, koje su nuzne
za dobru kvalitetu destilata. To su u
prvom redu razni esteri koji destilatu
daju fini okus i miris.
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Priprema i umnozavanje
selekcionirane kulture kvasca

Selekcionirana kultura kvasca do-
lazi danas na trziste kao suhi ili kao
tekuéi kvasac.

Suhi kvasac

Priprema se od selekcionirane kul-
ture, tako da se oprezno susi, oduzme
se voda i zatim pakira u paketice po
100 g, 500 g i vece. Vrijeme trajanja
takvog kvasca u hladnjaku iznosi oko
jedne godine. Kako bismo takav suhi
kvasac ponovno pripremili za upora-
bu, potrebno je kvasac otopiti u toploj
vodi temperature do 35 °C u omjeru
1:10 (npr. 100 g kvasca u 1 litri vode)
i ostaviti stajati od 15 do 20 minuta.
Tako pripremljenu otopinu suhog kva-
sca potrebno je dodati komini u roku
od jednog sata jer inaCe kvasac brzo
gubi sposobnost djelovanja zbog ne-
dostatka potrebne hrane. Potrebna
koli¢ina suhog kvasca za pojedine vr-
ste vo¢a navedena je na paketicu, a
iznosi od 15 do 50 g na 100 litara ko-
mine.

Tekuéi kvasac

Selekcionirani tekuci kvasac je mu-
tna, gusta Zzuékasta tekucina, uobiCa-
jeno dostupan u koli¢ini od pola litre.
Tu koli€inu kvasca treba prije uporabe
razmnoziti. Desetak dana prije pripre-
me komine u posudi (od inoxa ili emaj-
liraliranoj) prokuha se oko 3 litre soka
od zdravog voca. Ohladeni sok (oko
20 °C) stavi se u bocu od oko 5 litara,
ulije kvasac i ostavi stajati na sobnoj
temperaturi (20 - 22 °C). Boca se za-
Cepi vrelnjacom da se sprijedi pristup
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zraku. Ako se ne raspolaZe odgovara-
juéim &epom-vrelnjatom, moze se
boca zacepiti i vatom. Tijekom dva do
tri dana umnozit ¢e se dovoljno kvas-
ca potrebnog za pripremu pretkomine.

Priprema pretkomine

Za pretkominu najbolje je uzeti istu
vrstu voca od kojeg ¢e se kasnije na-
praviti komina. To je potrebno posebi-
ce istaknuti ako se Zeli kasnije dobiti
rakija od potpuno Ciste sorte voca. Za
pretkominu se u pravilu uzimaju plo-
dovi potpuno dozreli, zdravi i Cisti.
Pretkomina se priredi muljanjem,
gnjecenjem ili mljevenjem u mlinu za
voce. Ako se uzima kosticavo voce,
potrebno je prethodno ukloniti kostice.
Takva pretkomina stavlja se u bacvu
od 50 do 1001, prethodno dobro o€is-
¢enu. Unutra se doda pripremljeni raz-
mnozeni kvasac. Bacva se zacepi Ce-
pom-vrenjacom tako da se sprije€i pri-
stup zraku, a da istovremeno mogu
izlaziti plinovi koji se unutra stvaraju.
Bacva se drzi na temperaturi od oko
20 °C tijekom 4 - 5 dana. Za to vrijeme
u pretkomini se namnozi dovoljno
kvasca da se takva pretkomina moze
rabiti za vrenje glavne komine.

Ako se samo jednom ukomljuje,
potroSit ¢e se cijela koli¢ina pretkomi-
ne. Cesée se ukomljuje vise puta u
odredenim vremenskim razmacima.
U tom slucaju potrebno je ostaviti 1/3
ili barem 1/4 od ukupne koli¢ine pret-
komine, koja se dopuni svijezom ko-
minom, i ponovno ostavi stajati kao
Sto je vec opisano.

Za glavno vrenje potrebno je uzeti
koli€inu od oko 2 litre pretkomine na
100 litara glavne komine.
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Priprema glavne komine

Za pripremu glavne komine pozelj-
no je uzeti potpuno dozrelo, zdravo i
Cisto vocée. Prerada takva voéa na go-
spodarstvima relativno je jednosta-
vna. Svrha ukomljavanja voca je pri-
prema sto je moguce jednoliCnije voé-
ne kase sa $to viSe vocnog soka. Za
sam proces vrenja povoljnija je dobro
usitnjena komina. Pri tome treba voditi
racuna o tome kakvim se kotlom za
destilaciju raspolaze. Vecinom je to
kotao s jednostrukom stjenkom. Pri
destilaciji u takvim kotlovima lakSe do-
lazi do mjestimi¢nog pregrijavanja ko-
mine i stvaranja nepoZeljnih tvari koje
prelaze u destilat rakije.

Nacelno se svaka vrsta voca po-
sebice ukomljuje. Ceséi je, medutim,
slu€aj da na raspolaganju nema do-
voljno pojedinagnih vrsta voéa, pa se
rade mjeSavine razli€itih vrsta voca.

Jezgri€avo i kosticavo voce usit-
njava se u mlinovima za voce, a bobi-
Casto rucno ili gazenjem. Pri usitnjava-
nju kostiavog voca treba obratiti po-
zomost na to da se potrga kozica me-
sa, a da se pri tome ne ostete kostice
plodova. Mlinove treba tako namjestiti
da ne lome kostice. Na trziStu se nude
razne vrste mlinova za voce s razlici-
tim noZevima i razli¢itim vrstama sita
(tj. razli¢itim umecima). Najbolje je,
medutim, kostice u potpunosti ukloniti
iz komine.

Neki proizvodadi za poboljSanje
arome destilata od $ljiva dodaju u ko-
minu malo usitnjenih kostica (oko 5
% ukupne koliCine kostica). To se ne
preporucuje jer usitnjene kostice izazi-
vaju stvaranje otrovne cijanovodi¢ne
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kiseline u destilatu. Puno je bolje do-
dati manju koli¢inu cijelih kostica u ko-
tao prije poCetka destilacije jer ¢e to
omoguciti dobivanje destilata s karak-
teristiCnom aromom rakije od Sljiva.
Kod Zutih Sljiva, bresaka i treSanja
treba kostice u potpunosti ukloniti iz
komine. Kod svih vrsta voca treba u
potpunosti ukloniti peteljke iz komine
jer one daju destilatu strani i nepoze-
ljan okus.

Dodavanje vode komini

Opcenito, za proces vrenja doda-
vanje vode komini nije nuzno. Jedino
ako voce sadrZi puno suhe tvari (npr.
15 - 20 %) potrebno je dodati vodu
kako bi za vrijeme procesa vrenja ko-
mina bila dovoljno rijetka. Obi¢no indi-
vidualni proizvodaci dodaju voéu to-
plu vodu kako bi zagrijali voce i razrije-
dili kominu. Bolje je voce zagrijati na
oko 18 - 22 °C, a zatim dodati vodu.

Dodavanje enzima (fermenata)
komini

Enzimi ili fermenti su tvari koji utje-
¢u na kemijske procese, ali se pri to-
me sami ne mijenjaju. lzmjena tvari
kod biljaka, zZivotinja i ljudi zasniva se
na djelovanju velikog broja razli€itih
enzima. Uobi€ajeno jedan enzim dje-
luje na pojedinu specifi€nu kemijsku
reakciju, tj. na specificnu izmjenu tvari.
U mnogo sloZenijim kemijskim proce-
sima, tj. izmjenama tvari djeluje i vise
razli¢itih enzima. Tako je, primjerice,
pri procesu alkoholnog vrenja djelo-
tvorno oko 12 razli¢itih enzima. Stani-
ce voca povezuje i drZi zajedno, poput
nekog liepila, tvar koju nazivamo pek-
tin. Posebice puno pektina sadrzi jez-

33



VOCNE RAKU L:

griasto voce. Komine od jezgricas-
tog voca zbog toga su obi¢no vrlo gu-
ste. Za dobro odvijanje procesa vrenja
potrebno je razgraditi pektin. Razgra-
dnja pektina prirodnim procesom vre-
nja dogada se vrlo polagano jer kva-
sac proizvodi vrio malo enzima potreb-
nog za razgradnju pektina. Dodatkom
komini enzimatskih pripravaka koji sa-
drZze enzime za razgradnju pektina
(pektolitiki enzimi) dolazi do brze raz-
gradnje pektina, a time i do znatnog
ubrzanja procesa vrenja. Enzimatski
preparati najbolje djeluju kod tempe-
ratura od 40 do 55 °C. Pri najpogodni-
joj temperaturi vrenja, od 18 do 22 °C,
djelovanje enzimatskih pripravaka
znatno je manje nego pri 40 do 55 °C,
ali jo$ uvijek dovoljno da se znatno
ubrza proces vrenja voénih komina.
Pri nizim temperaturama djelotvornost
enzima je znatno smanjena, a pri tem-
peraturama manjim od 10 °C gotovo
u potpunosti prestaje.

Enzimatski pripravci na trzistu se
prodaju obi¢no u teku¢em obliku. Pri
odredivanju koli¢ine enzimatskog pri-
pravka dodanog u kominu potrebno
je obvezno slijediti uputu proizvodaca.
Cilj je da se postigne ravnomjerna ras-
podjela enzimatskog pripravka u ko-
mini. Zbog toga je najbolje dodavati
enzimatski pripravak u obrocima i uz
mijeSanje. Postoji nekoliko nacina od-
redivanja koli¢ine enzimatskog priprav-
ka, a naj¢esci su sljededi:

1. Najprije se doda cijela koli¢ina
kvasca u otprilike Eetvrtini ukupne ko-
mine, a zatim se dodaje cijela koli€ina
enzimatskog pripravka. Potom se na-
mjesta kiselost dodatkom kiseline u
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obrocima uz mijeSanje i namjesti pH-
vrijednost komine na 3,0 do 3,6.

2. Naizmjence se dodaju kvasac i
enzimatski pripravak i do idu¢eg dana
komina se promijesa tri do Cetiri puta.
Idu¢eg dana dodaje se uz mijeSanje
u manjim obrocima kiselina i namjesta
kiselost na pH-vrijednost od 3,0 do
3.,6.

Enzimatski tretirane vocne komine
u pravilu su rijetke i mogu se destilirati
bez dodatka vode. Koli€ina enzimats-
kog pripravka po hektolitru komine
ovisi o vrsti vocne komine kao i o kon-
centraciji pripravka. Djelotvornost en-
zimatskog pripravka ovisi i 0 vremenu
uskladiStenja. Uobi¢ajeni rok trajanja
vecine enzimatskih pripravaka je do
1 godine ako ga drzimo u hladnjaku
na +4 °C. Zato se preporucuje kupiti
toliko enzimatskog pripravka koliko ¢e
se troditi u tekucoj godini. Valja napo-
menuti da su enzimatski pripravci ne-
stabilni ako se razrjeduju vodom. U
tom slucaju treba uzeti toliko razrijede-
nog pripravka koliko se misli utroSiti u
roku od oko 2 sata jer inace njihova
djelotvornost prestaje. Tijekom rada
s enzimatskim pripravcima treba
obratiti pozornost na to da se rabe gu-
mene rukavice i time sprijei njihov
dodir s kozom jer u nekim slucajevima
mogu uzrokovati alergije.

Namjestanje kiselosti komine

Kiselost komine namjesta se tako
da se utjeCe na tzv. pH-vrijednost ko-
mine. Vrijednost pH je mjera za kise-
lost odnosno luznatost (bazi¢nost)
neke vodene otopine. Tako se pH-vri-
jednost vodenih otopina moze kretati
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od O do 14. Pri vrijednosti pH = 7 oto-
pina je neutralna, a to znadi ni kisela
ni luznata. Sto je pH-vrijednost manja
od 7 to je otopina kiselija, a $to je pH
vrijednost veca od 7 to je otopina lu-
Znatija.

Inace, pH-vrijednost neke vodene
otopine, pa tako i voéne komine moze
se mijeriti na razne nacine. Danas na
trzistu nude razliCite uredaje za mjere-
nje pH-vrijednosti. Za mjerenje pH-vri-
jednosti komine osobito su prikladni
elektronicki mini pH-metri, Jeftin i jed-
nostavan nacin mjerenja pH-vrijedno-
sti komine je pomocu tzv. pH-indikator
papira ili pH-indikator Stapi¢a. Nacelo
mjerenja pH-vrijednosti zasniva se na
promjeni boje pH-indikatorskog papi-
ra, odnosno pH-indikatorskog Stapica
u dodiru s kominom. Uobi¢ajeno se
pH-vrijednost voénih komina kreée u
kiselom podrucju od pH = 2,5 do pH
= 4,5. Valja istaknuti da indikatorski
papir odnosno indikatorski Stapiéi ni-
su prikladni za mjerenje pH obojenih
otopina, odnosno obojenih komina,
pa u tom slucaju treba pH-vrijednost
komine mijeriti elektronic¢kim pH-met-
rom. To se primjerice odnosi na komi-
nu od treSanja. Elektronicki pH-metar
treba redovito ovjeravati (bazdariti), a
preporuCujemo da se pri kupnji elek-
troniCkog pH-metra obrati pozornost
na to da takav uredaj ima funkciju sa-
mokalibracije.

U slabo kiselim voénim kominama
postoji ve¢a moguénost razmnozava-
nja nepozeljnih mikroorganizama. Raz-
voj i razmnozavanije takvih nepozeljnih
mikroorganizama moze se sprijeciti
dodatkom razlicitih kiselina. Na trzistu
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nude pripravke koji sadrze smjese ki-
selina i to jabu€ne, mlijecne i fosforne
kiseline. Zastita od razvoja i razmno-
Zavanja nepozeljnih mikroorganizama
postize se tako da se dodatkom kise-
linskog pripravka namjesti pH-vrijed-
nost voéne komine na priblizno
pH=2,8. Valja, medutim, znati da je
djelotvornost enzimatskog pripravka
gotovo u potpunosti zako&ena ako je
pH-vrijednost komine manja od 3,0.
Zbog toga je potrebno dodatkom ki-
seline namjestiti pH-vrijednost komine
na priblizno 3,5, tako da se sprijei
razvoj i razmnoZavanje nepozeljnih
mikroorganizama, a istovremeno
omoguci dobra djelotvornost enzimat-
skog pripravka. Dodavanje kiselina
preporucuje se osobito voénim komi-
nama koje sadrze malo kiselina, kao
Sto je primjerice komina od bresaka
ili komina od malina. Ako se dodaje
fosforna kiselina, tada ona istovreme-
no sluzi i kao hrana kvascu. Uporaba
fosforne kiseline, medutim, u nekim
je drzavama zabranjena.

Namjestanje kiselosti moze se
obaviti i dodatkom Ciste koncentrirane
sulfatne (sumporne) kiseline. Pri upo-
rabi sulfatne (sumporne) kiseline
preporucuje se najvecéi oprez. Po-
trebno je rabiti zastitna sredstva, i
to: zastitne naocale ili zastitni Sljem
za lice te gumene rukavice i gume-
no odijelo za zastitu ostalih dijelo-
va tijela. Koncentriranu sumpornu ki-
selinu treba prije uporabe razrijediti
(obvezatno treba rabiti zastina sreds-
tva). To se radi tako da se sulfatna
(sumporna) kiselina ulijeva u vo-
du, a nikako obratno.
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Sulfatnu (sumpornu) kiselinu treba
uliti u vodu u omjeru 1:15(1 litra kiseli-
ne u 15 litara vode). Pri razrjedivanju
kiseline razvija se velika koli¢ina topli-
ne i zato moze doc¢i do prskanja. Na-
mjestanje kiselosti komine obavlja se
takvom razrijedenom sulfatnom (sum-
pornom) kiselinom i to ponovno tako
da se kiselina ulijeva u kominu. Pri od-
redivanju koliCine sulfatne (sumpomne)
kiseline ili nekoga drugoga kiselins-
kog pripravka komini potrebno je ob-
vezatno slijediti uputu proizvodaca.

Dodavanje komini hrane za kvasce

Za uspjeSan rast i razvoj kvasaca
potrebno je da komina sadrzi dovoljno
topivih spojeva koje kvasci mogu tro-
Siti kao hranu. To su uglavnom spojevi
tj. tvari koje sadrze dusik (razliCite ami-
nokiseline i amonijeve soli), spojevi {;.
tvari bogate fosforom (razliiti fosfati
odnosno superfosfati) te mineralne
tvari i vitamini, a osobito vitamin B,

Neke voc¢ne komine siromasne su
navedenim tvarima, a posebice vita-
minom By (npr. komine od Sipka, os-
koru$a ili kruSaka). Nedostatak hrane
za kvasac moze uzrokovati zastoje u
procesu vrenja i u krajnjem slucaju
prestanak vrenja. Pri dodatku hrane
za kvasac potrebno je pridrzavati se
upute proizvodaca.

Dodavanje komini Sec¢era
odnosno tvari koje sadrze
Secere

Zakonom nije dopusteno zasladi-
vanje voénih komina Secerom ili po-
mocu tvari koje sadrze Secere (npr.
dodatak vo¢nog soka i sli¢no). Medu-
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tim u klimatski vrlo nepovoljnim godi-
nama, s velikim kasnjenjem vegetaci-
je, kad voce zbog objektivnih razloga
ne moze postic¢i niti priblizno uobica-
jen sadrzaj Secera, dopusta se dosla-
divanje komina Secerom tako da svaki
individualni gospodarstvenik, poljopri-
vrednik odnosno vinogradar moze za-
traZiti dopustenje za dosladivanje od
nadleznoga Zupanijskog odnosno op-
¢inskog vinarskog inspektora. Doda-
tak Secera u narodu se naziva "poja-
¢anje" ili "popravljanje" komine. U rje-
Senju se navodi maksimalna koli¢ina
Secera koja se smije dodati na 100 L
komine.

Odredena koliina Secera najprije
se otopi u manjoj koli€ini zagrijane ko-
mine. Zatim se doda u bacvu preosta-
lom dijelu komine i dobro promijesa.
To je pozeljno uciniti poslije dodavanja
selekcionirane kuture kvasca komini.
Secer se moze dodati i kasnije, tj. sve
dok je komina u procesu vrenja. MoZe
se reci da se dosladivanjem ne naru-
Sava kvaliteta dobivenog destilata (ra-
kije) ako se proces vrenja i kasnije de-
stilacija provode ispravno.

Primjer:

Teoretski od 100 kg Secera nastaje
64,5 L Cistog (100 %-tnog) alkohola.
U praksi pri preradi komina pecenjem
ratuna se s manjim dobitkom alkoho-
la, {j. uzima se da se od 100 kg Secera
moZe dobiti 50 L &istog alkohola. To
znaci da se racuna s faktorom 0,5 (al-
koholni faktor) jer pri preradi nastaju
odredeni gubici.

Ako smo npr. na 100 L komine do-
dali 2 kg Secera (oko 2 %), a sahari-
metrom smo izmjerili da komina od
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Sljiva sadrZzava 11 % ekstrakta, dobi-
tak alkohola na 100 L komine izracu-
nat ée se prema izrazu:

Da=(E+DS-UNT)xFax T

D = dobitak alkohola (100 %-tni
alkohol) na 100 | komine

E = postotak izmjerenog ekstrakta
saharimetrom (prije vrenja komine)

UNT = postotak ukupnih neSecer-
nih tvari (vidi tablicu 2)

DS = postotak dodanog $ecera

F = alkoholni faktor = 0,5

T = faktor koma (tropa) = 0,88
(vidi tablicu 3)

Da=(11+2-4)x0,5x 0,88 = 3,96
[ (100 %-tnog alkohola)

Da nije dodan Secer dobit alkohola
bila bi:

Da=(E-UNT)XFaxT

D = (11-4) x 0,5x0,88 = 3,08 L
(100 %-tnog alkohola)

IstiCemo da se dobivena vrijednost
od 3,96 L alkohola odnosi na I-tok, I1-
tok i lll-tok zajedno i da predstavlja
orijentacijsku vrijednost.

Punjenje i zatvaranje vrionika
(posuda za vrenje)

Punjenje vrionika provodi se tako
da se u pravilu vrionik nikad ne napuni
do vrha. Potrebno je uvijek ostaviti
prazan prostor, i to najmanje 1/10
obujma vrionika. To se radi zato Sto
se vrenje provodi u anaerobnim uvjeti-
ma (bez pristupa zraka), kao i zato
da bi se sprijecilo da u kominu dospiju
prljavstine i nepozZeljni mikroorganiz-
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mi, koji za razmnoZavanje trebaju
zrak.

Ako se, dakle, sprije€i pristup zra-
ku, sprijecit ¢e se i djelovanje nepo-
Zeljnih mikroorganizama. Vrionik se
nikada (tj. dok vrenje nije u potpu-
nosti zavrSeno) ne smije potpuno
(hermeticki) zatvoriti jer u tom slu-
€aju postoji mogucnost izbijanja
eksplozije. Uzrok eksplozije je plin
ugljicni dioksid, produkt procesa vre-
nja, i ako ne moze izadi iz vrionika, iz-
bit ée eksplozija. Zbog toga se za za-
tvaranje vrionika (baCava) rabe pose-
bne vrste ¢epova koje se u narodu
nazivaju vrenjace ili vrelnjace, a omo-
gucavaju izlaz ugljitnog dioksida te
istovremeno sprjeavaju ulaz zraka u
.vrionik (vidi sliku 10). Zato je za vrenje
potrebno pripremiti tj. nabaviti vrionike
(bacve), ili plasti¢ne ili drvene, koji ¢e
na poklopcu veé imati predvideno
mjesto za smjestaj Cepa-vrenjace.

Ako ne raspolazete odgovaraju-
¢om vrenjatom ili je ne moZete naba-
viti, mozete si pomocdi (vidi sliku 11)
tako da pronadete odgovarajuci obi-
¢an gumeni ili pluteni ¢ep. U &epu iz-
busite rupu odgovarajuéeg promjera
i kroz nju provucite plasti¢no ili gume-
no crijevo. Na poklopac vrionika ili neg-
dje pokraj njega stavite ¢adu napunje-
nu vodom i kraj crijeva uvedite u ¢asu
s vodom. Na taj nacin omogucit éete
izlaZenje plina uglji¢nog dioksida, a
istovremeno ¢ete sprijeciti ulaz zraka.

Punjenje vrionika najbolje je prove-
sti odjednom. Potrebno je izbjegavati
punjenje vrionika u viSe navrata, a po-
gotovo kroz dulje razdoblje. Vrionik se
napuni i nakon dodavanja kvasca i
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Prikaz vrenjace u presjeku

svih ostalih dodataka potpuno zatvori.
Na otvor se stavi Cep-vrenjaca pomo-
¢u koje se moZe jasno pratiti tijek pro-
cesa vrenja jer ugljicni dioksid izlazi
kroz vodu ucepu-vrelnjaci. Sto se vise
plina (ugljicnog dioksida) razvija, to
je jaCe vrenje u vrioniku. Na taj se na-
¢in mozZe dobro pratiti proces vrenja i
vidjeti ako dolazi do zastoja. Nije do-
bro provoditi vrenje komine u otvore-
nom vrioniku. To ¢e sigurno izazvati
loSu kakvocu voéne komine, a time i
loSu kakvocu destilata. Vrionik mora
biti zatvoren do kraja vrenja ako tije-
kom vrenja ne dode do smetnji odno-
sno zastoja u procesu vrenja. Za opti-
malnu provedbu vrenja najbolje je da
temperatura prostorije odnosno okoli-
ne bude izmedu 18 i 22 °C. Neki proiz-
vodaci otvaraju vrionik (bac¢vu) radi
mijeSanja. Smatramo da je bolje ne
mijeSati kominu jer tako ulazi zrak i
mikroorganizmi u kominu, a alkohol i
pojedine arome mogu izaci iz komine.
U tom slu€aju Steta od mijeSanja bit
Ce veca nego korist.
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ShemafsM prikaz ¢epa s crijevom

Ako pri vrenju vocna komina pjeni,
potrebno je staviti pripravke protiv pje-
njenja komine. Pri odredivanju koli¢ine
potrebno je pridrzavati se upute proiz-
vodaca. Ako je proces vrenja u tijeku,
a komina se jako pjeni, i niste nabavili
sredstvo protiv pjenjenja, moZete ko-
mini dodati odgovarajuéu koli€inu obic¢-
nog jestivog ulja.

Trajanje vrenja

Duljina trajanja vrenja voc¢nih komi-
na ovisi o nekoliko ¢imbenika. Najzna-
¢ajniji su temperatura, pripremljenost
komine (fino¢a komine) kao i vrsta vo-
¢a. U najpovoljnijem slucaju vrenje vo-
¢ne komine traje 2 tiedna. MoZe trajati
od 3 do 6 tjedana, a nekada i vise.
Ako se pri vrenju rabi enzimatski pri-
pravak, tada vrenje traje 14 do 20 dana.

Prije destilacije potrebno je usta-
noviti zavrSetak procesa vrenja. Zavr-
Setak procesa vrenja nije tako jedno-
stavno ustanoviti. U tu svrhu se posre-
dno odreduje sadrzaj Secera u prevre-
loj komini, i to tako da se pomocu sa-
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harimetra ili mostne vage mjeri sadrzaj
ekstrakta u Cistoj prevreloj komini
(uzorak komine prethodno se filtrira
pomocu filter-papira ili kroz Cistu kr-
pu), a zatim se izraCuna sadrzaj Sece-
ra (vidi toCku 1. Mjerenje i izracunava-
nje ekstrakta, Secera i alkohola). Ako
Secer u komini nije u potpunosti prera-
den u alkohal, tj. postoji joS uvijek tzv.
ostatni (neprevreli) Secer, smatra se
da proces vrenja nije zavrSen (vidi ta-
blicu 4).

Primjer:

Mjerenjem ekstrakta komine od
$ljiva saharimetrom po Platou dobive-
ne su odredene vrijednosti:

a. mjerenje prije poCetka vrenja:
14% ekstrakta

b. mjerenje nakon zavrSetka vre
nja: 5 % ekstrakta

Ocito je da proces vrenja nije zavr-
Sen i da komina od $ljiva sadrzi jo$
ostatnog (neprevrelog) Secera jer pre-
ma tablici 4 komina od Sljiva mora na
kraju procesa vrenja sadrzavati samo
2-3 % ekstrakta.

Drugi nacin koji se moze primijeniti
za odredivanje Secera u komini je po-
mocu tzv. ispitnih listi¢a, koji se primi-
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jenjuju u medicini za mjerenje Secera
u mokradi ljudi. Naime, ti ispitni listiCi
pokazuju prisutnost glukoze u mokra-
¢i. Buduci da se vocni Secer komina
sastoji od dviju vrsta Secera, i to glu-
koze i fruktoze, moZe se mjerenjem
glukoze u prevreloj komini ustanoviti
je li sva glukoza pretvorena u alkohol.
Ako se ispitivanjem ustanovi da je sva
glukoza pretvorena u alkohol, pretpo-
stavlja se da se i sva fruktoza takoder
pretvorila u alkohol. Pri testu s medi-
cinskim ispitnim listi¢ima potrebno je
takoder pridrzavati se uputa proizvo-
daca.

Odlezavanje prevrele komine

Nacelno, svako odlezavanje pre-
vrelih komina vodi do gubitka aroma
i time do opadanja kakvoce destilata.
Zato je potrebno ukomljavanje organi-
zirati tako da odlezavanije prevrele ko-
mine bude nepotrebno. Kao iznimka
od pravila postoje neke sorte (npr. sor-
te treSanja) kod kojih naknadno odle-
Zavanije prevrele komine djeluje povolj-
no na kvalitetu.

Pri kratkotrajnom odlezavanju pre-
vrele komine (do 4 tjedana) potrebno

Tablica 4: Vrijednosti sadrZaja ekstrakta prevrelih komina

Redni [Vrsta potpuno Mijereno saharimetrom | Mjereno saharimetrom |Mjereno mostnom
broj  |prevrele komine po Brixu (°Bx) po Platou (maseni %) |vagom po Oechle-
u(°0e)

1. [Komina od $ljiva 57 2-3 8-11

2. Komina od jabuka 1-2 1-3 5-12

3. |Komina od treanja 4-5 3-5 12-20

4. |Komina od bresaka 4-5 23 6-14

5. |Komina od kruaka 4-8 2-4 6-16

6. |Od kruSaka Viliamovki 5-8 2-4 7-16
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je pri kraju vrenja poklopac otpustiti
tako da ne bude potpuno, tj. hermetic-
ki zatvoren, ve¢ da poklopac ostane
na vrioniku (bacvi), i to tako da sprje-
Cava ulaz zraku, ali da vrlo malo zraka
ipak mozZe ucéi. Vrionik (bagva) se za-
tim ostavi stajati na hladnom.

Pri dugotrajnijem odlezavanju pre-
vrele komine (viSe od 4 tjedna), potre-
bno je dodavanjem kiseline namjestiti
pH-vrijednost komine na 2,8-3,0, a za-
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tim se vrionik (bagva) ponovno potpu-
no, j. hermeticki zatvori i ostavi stajati
na hladnom. Na taj na¢in mogu se
sprijeCiti naknadne nepozeljne pro-
mjene u komini.

Ako je potrebno dugotrajnije odleza-
vanje prevrele komine potrebno je u
tu svrhu rabiti vrionike (bacve) od plas-
tiénog materijala koji se mogu potpuno
tj. hermeticki zatvoriti. Drveni vrionici (ba-
¢ve) ne preporucuju se za tu namjenu.
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DESTILACIJA (PECENJE) RAKIJA

Postupak destilacije (peCenja) rakije

Nakon uspje$no zavrSenog vrenja novitoj) fazi uvijek ve¢a od koncentracije
vocne komine pristupa se destilaciji alkohola u tekucoj fazi sve do tocke od
(peceniju) rakije. U procesu destilacije 96,4 vol. % alkohola i 3,6 vol. % vode. U
potrebno je odijeliti etilni alkohol (to toj tocki je koncentracija etiinog alkohola
je alkohol za pi¢e) od ostalih sastoja-u tekucoj fazi jednaka koncentraciji
ka i obogatiti tvarima koje rakiji daju etilnog alkohola u plinskoj fazi. To znaci
ugodan okus i miris, tj. aromama. da se uobi¢ajenim procesom destilacije
Kvaliteta dobivenog destilata (voéne neée moéi dobiti veéa koncentracija
rakije) u velikoj mjeri ovisi 0 nacinu na etilnog alkohola od oznagene (96,4 vol.
koji se provodi destilacija, pa se desti-9, alkohola). Glavni sastojci prevrele
lacija ili pecenje rakije moze oznaCitiyosne komine su uviiek voda i etanol
najvaznijim poslom u proizvodnji vo¢- (glkohol). Buduci da alkohol i voda imaju
nih rakija. Medutim, ni najbolje prove- razigita vrelista (alkohol vrije pri 78,3 °C,
den postupak destilacije ne moze po- 5 yoda vrije pri 100 °C), isparavat ée pri
moci ako prethodno nismo pripravili zagrijgvanju prevrele komine uviiek vise
kvalitetnu prevrelu kominu. alkohola u odnosu na vodu jer je njegovo

., .. vreliSte nize. Ako se zagrijavanje
Osnovno o procesu destilacije pojacava i temperatura dize do vrelista

Svaki proces destilacije je pretva- yode, isparavat ée sve vise vode. Zbog
ranje grijanjem tekuce faze u pamu toga prejako zagrijavanje komine nije
fazu i zatim ponovno kondenziranje potrebno jer se Zeli dobiti destilat sa to
(ukapljivanje) parne faze u tekucu. yegim sadrzajem alkohola. Istovremeno s
Osnovno nacelo procesa destilacije isparavanjem alkohola i vode isparavaju i
leZi u spoznaji da je koncentracija g4ryge hla-plive tvari komine. Hiapljive
komponenata u pamoj (plinovitoj) fazi 41 5 nizim vrelistem od alkohola, kao
razliCita od koncentracije tih istih kom- & gy primjerice acetaldehid i esteri
ponenata u tekuCoj fazi. Ako s NpPr. ooene kiseline, isparavaju odmah na
mijeri koncentracija tekuce i plinske fa- podetku zagrijavanja. One hlapliive tvari

koje imaju vrelidte viSe od vrelidta alko-

ze pri istim temperaturama u smjesi
etilnog alkohola i vode od O do 100y, isparavaju kasnije pri visSim tem-
peraturama (npr. pato¢no ulje). Dvo-

vol. % alkohola, moze se dobiti tzv.
dijagram vrenja navedene smjese. 1z kratnom destilacijom moguce je odije-

dijagrama vrenja moze se vidjeti da
je koncentracija alkohola u parmoj (pli- 41
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liti pojedine tvari tako da se dobije kva-
litetan destilat. Kod ponovljene (dru-
ge) destilacije potrebno je osobito
obratiti pozornost na temperaturu ka-
ko bi odjeljivanje tvari bilo onakvo kak-
vo Zelimo.

U praksi se u nasoj zemlji primje-
njuju podjednako jednokratna destila-
cija (jednostavno pecenje) ili pak dvo-
kratna (ponovljena) destilacija (sloze-
no pecenje), i to najcesce u obi¢nim
jednostijenim kotlovima. Jednokratna
destilacija primjenjuje se kada se Zel
dobiti tzv. sirova ili "meka" rakija. Ne-
dostatak je takve destilacije da je pro-
ces brz pa se naruSava sastav destila-
ta, 1. destilat sadrZzava dosta nepozelj-
nih sastojaka, primjerice acetaldehid
i viSe alkohole (patoc¢no ulje), koji de-
stilatu daju neugodan ostar miris i
okus. Na taj se nacin prekriva blaga
voc¢na aroma tipi¢na za vrstu voéa od
koje je rakija pripravljena.

Uredaji za destilaciju (pecenje)
rakija

U naSoj zemlji postoji Citav niz jed-
nostavnih (klasi¢nih) uredaja za desti-
laciju (u narodu nazvani kotlovi) koji
se uglavnom razlikuju po konstrukciji.
U kuénoj proizvodniji rakija individualni
proizvodaci raspolazu uglavnom tak-
vim jednostavnijim kotlovima i uredaji-
ma za proizvodnju rakija. Zbog toga
¢emo opisati samo takve jednostavne
uredaje bez objasnjavanja procesa
destilacije pomocu industrijskih ili po-
luindustrijskih postrojenja. Takvi jed-
nostavni uredaji za pecenje rakije raz-
nim pregradnjama i napravama za po-
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jacavanje mogu se dograditi u bolje i
kvalitetnije uredaje.

U novije doba, i to od 1997. poja-
vio se na naSem trziStu novi i moderan
uredaj za destilaciju nazvan "Rakijski
rektifikator" koji ¢emo opisati u dalj-
njem tekstu u posebnom poglavlju, a
u najnovije doba tj. od 2004. god. i
novi uredaj za destilaciju (pe€enje)
whisky-a i rakija nazvan ,Whisky rekti-
fikator" , koji je takoder opisan u poseb-
nom poglavlju.

Osnovni dijelovi svakog jednostav-
nog (klasinog) uredaja za pecenje
rakije su:

- kotao s dijelom za destilaciju i
dijelom za zagrijavanje,

- kapa, klobuk ili poklopac (gornji
dio kotla),

- cijev od poklopca do hladila,

- hladilo s predloSkom

Valja istaknuti da svaki od glavnih
dijelova tijekom postupka pecenja ig-
ra vaznu ulogu. Zbog toga je pozna-
vanje funkcioniranja i uloge svakog di-
jela od velike vaZnosti za proizvodaca.

CIEV
KAPA
HLADILO
KOTAO NS

L}

Slika 12: Shematski prikaz jednostavnog
(klasicnog) uredaja za pecenje
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Materijal

Najprikladnijim materijalima za iz-
radu uredaja za pecCenje rakije poka-
zali su se bakar (bakreni lim) i nerdaju-
¢i Celik (lim od nerdajuceg cCelika). Ba-
kar se ve¢ odavno pokazao materija-
lom koji povoljno djeluje na kvalitetu
rakija. Bakar i nerdajuéi celik (inox) ot-
porni su na kiseline i druge tvari koje
sadrzavaju voéne komine. Bakar i ner-
dajuéi Celik (inox) odlikuju se takoder
vrlo dobrom toplinskom vodljivoscu.
Izrada cijelog uredaja za pecenje sa-
mo od nerdajuéeg Celika (inoxa) po-
kazala se neprikladnim za dobivanje
kvalitetne rakije. Komine, naime, sadr-
Ze sumporne spojeve, osobito sum-
porovodik (H,S) koji ima miris po tru-
lim jajima, a koji se veze samo na ba-
kar (stvara se crna obloga). Dakle, pri
izradi uredaja za pecenje rakija najbo-
lje je rabiti obje kovine kako bismo nji-
hovom kombinacijom uklonili nedo-
statke svake pojedine kovine. Prepo-
ruuje se stoga za dobivanje rakija
najvise kvalitete izraditi kotao od ner-
dajuceg celika ili bakra, cijev od kotla
do hladila od nerdajuceg celika, a sa-
mo hladilo takoder je bolje izraditi od
nerdajuceg Celika, a moze i od bakra.
Nerdajuci Celik, naime, sprjeCava
stvaranje tzv. "zelenog taloga" koji na-
staje djelovanjem para octene kiseline
na bakar. Ako je kotao izraden od ba-
kra potrebno je obratiti narocitu pozor-
nost na dno kotla. Naime, u praksi se
dno takovih kotlova izraduje od elek-
trolitickog bakra debljine 2,0-2,5 mm,
Sto je loSa strana tih uredaja. Zbog
relativno tankog dna dolazi brzo do
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pregorijevanja dna ako se kotao grije
direktnom vatrom, a ¢esto moze dodi
do nagorijevanja komine u kotlu to
dovodi do loSije kvalitete destilata.
Zbog toga je potrebno da kotlovi od
bakra imaju znatno deblje dno i to oko
5,0 mm. U kotlu moze biti ugradena
mjesalica ili se na dno postavlja reSet-
ka (najbolje od nerdajuéeg Celika) ko-
ja spre€ava dodir krutih dijelova komi-
ne (masulja) s dnom kotla, a na taj
nacin i nagorijevanje komine u tijeku
destilacije.

Kotao

Kotao je najvazniji dio uredaja za
pecenije rakija. Sastoji se od friju osnov-
nih dijelova:

1. loZista ili donjeg dijela kotla, « 2.
dijela u kojem se zagrijava komina ili
srednjeg dijela,

3. kape (poklopca) ili gornjeg dijela

Nacin izrade kotla

Po nadinu izrade razlikujemo kotao s: -
jednostrukom stijenkom i -kotao s
dvostrukom stijenkom lako se kotao
s dvostrukom stijenkom pokazao
boljim, danas se jo$ uvijek kod nas
rabi kotao s jednostrukom stijenkom,
¢ak u vec¢oj mjeri. Zbog toga ¢emo
ukratko opisati jednu i drugu vrstu
kotla.

Kotlovi s jednostrukom stijenkom

Dulje vrijeme su se rabili isklju€ivo
kotlovi s jednostrukom stienkom. 1z-
medu loZiSta (plamena) i komine nala-
zi se samo jednostruki lim. Rijec je,
dakle, o izravhom zagrijavanju komi-
ne. Nedostatak izravnog zagrijavanja
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Slika 13: Shematski prikaz uredaja za
pecenje s jednostrukom stijenkom

je da se na mjestima djelovanja pla-
mena pregrijava komina i stvaraju ne-
pozeline tvari koje prelaze u destilat
rakije. To smanjuje kvalitetu destilata
(rakije) tj. rakija zbog okusa i mirisa
moze biti manje ugodna za pice.
Zbog toga je pozelino da se zagrijava-
nje komine provodi vrlo oprezno i po-
lagano. Takvi kotlovi mogu biti opre-
mljeni ru¢nom ili elektricnom mijesali-
com. MijeSanje komine znatno sma-
njuje moguénost mjestimi¢nog pregri-
javanja komine.

Kotlovi s dvostrukom stijenkom

Zbog nedostataka kotlova s jedno-
strukom stijenkom konstruirani su ko-
tlovi s dvostrukom stienkom. Ovdje je
rije¢ o neizravhom zagrijavanju komi-
ne. Za ispunjavanje prostora izmedu
stijenki rabe se voda ili ulje. Boljim
sredstvom pokazala se ipak voda jer
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PLAMEN

Slika 14: Shematski prikaz uredaja za
pecenje s dvostrukom stijenkom

se prijenos topline kod ulja odvija vrio
polagano kao i hladenje ulja pa tako-
der moze doc¢i do mjestimi¢nog pre”
grijavanja komine. Kako bi se alkohol
i drugi sastojci istjerali iz komine, a u
kotlu se kao sredstvo za punjenje rabi
voda, potrebno je vodu zagrijati na
temperaturu vecu od 100 °C. To se
postiZze tako da se u zatvorenom pro-
storu s vodom postigne predtlak od
oko 0,5 bar. Zbog sprje¢avanja preve-
likoga i opasnog podizanja tlaka, po
trebno je da taj dio bude opremljen
manometrom za mijerenje tlaka i sigur-
nosnim ventilom.

Vrste zagrijavanja kotla

Kod kotlova za pecenje rakija rabe
se uglavnom tri vrste zagrijavanja:

1. izravno zagrijavanje kod kotlova
s jednostrukom stjenkom

2. neizravno zagrijavanje kod kot-
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lova na vodu ili ulie s dvostrukom stjen-
kom

3. elektricno zagrijavanje kod kot-

lova na vodu ili ulie s dvostrukom stijen-
kom.

Isti¢emo da je elektrino zagrijava-
nje komine ipak najbolje glede kvalitete
dobivene rakije jer se moze postici
vrlo fina regulacija temperature. Ne-
dostatak kotla s elektri¢nim zagrijava-
njem je taj Sto je skuplji ve¢ pri nabavci
od kotla na kruta goriva, a utroSak elek-
tricne energije u pravilu je skuplji od
odgovaraju¢eg utroSka krutoga gori-
va. Kod kotlova na kruto gorivo (drvo i
uglien) prednost je ta da se moze is-'
tovremeno grijati i prostorija u kojoj
se provodi destilacija (ako se destila-
cija provodi u zatvorenoj prostoriji) te
se na taj nacin ne trosi dodatno gorivo
za vrenje drugih komina koje se pro-
vode u istoj prostoriji. Prije nabavke
elektricnog kotla potrebno je svakako
provijeriti raspolaze li se elektri¢nim
priklju¢kom odgovaraju¢e snage. Za
elektriéni kotao potrebna je snaga pri-
kljucka od oko 20 kW, a teoretski utro-
Sak elektriéne energije racuna se s ob-
zirom natzv. "korisni obujam". Bududi
da zagrijavanje ovisi 0 znatnom broju
raznih ¢imbenika, neka prosje¢na us-
poredba troSkova zagrijavanja elektri¢-
nog kotla i kotla na kruto gorivo tesko
je provediva i mora je izracunati svaki
proizvoda€ ovisno o svojim prilikama
(korisni obujam kotla, vrsta goriva, ci-
jena elektricne energije itd.).

Kapa, klobuk (poklopac)

Gornji dio kotla nazivamo kapa,
klobuk ili poklopac. U praksi postoje
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Slika 15: Shematski prikaz razlicitih oblika
kapa

razliciti oblici kapa. Najvaznija funkcija
kape je da iznad kotla stvara dovoljno
velik prostor zbog skupljanja para
stvorenih u kotlu. Dakle, kapa treba
imati Sto veci prostor za skupljanje pa-
ra, a time i 8to vecCu povrsinu stjenki.
Na taj nacin kapa se rabi kao neka
svojevrsno prethladilo jer se zbog veli-
ke povrsine stijenki i dobre toplinske
vodljivosti bakra brzo hlade pare na
stijenkama kape. Na taj se nacin na
unutarnjim stijenkama kape najprije
kondenziraju pare tvari koje imaju vise
vrelidte od etilnog alkohola. To su u
ovom slucaju pare vode i tzv. visih al-
kohola, koje se djelomice kondenzira-
ju i na taj nacin vracaju u kominu.

Cijev od kape do hladila

To je cijev koja spaja kapu i hladilo.
Cijev se lagano uzdiZze prema hladilu.
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Hladi se okolnim zrakom, tako da je
takoder u funkciji prethladila, sli¢no
kao i kapa. To znaci da se na unutras-
njoj stijenci cijevi djelomice kondenzi-
raju pare vode i visih alkohola i vracaju
u kapu. Pri spajanju cijevi od kape na
hladilo valja obratiti pozornost na to
da cijev bude uvijek uzdignuta prema
hladilu, tako da se u njoj djelomice
kondenzirane pare mogu vracati u
kapu.

Hladilo i predlozak

Funkcija hladila sastoji se u tome
da se u njemu obavi kondenzacija pa-
ra koje dolaze iz kape. Potrebno je da
hladilo bude tako konstruirano i di-
menzionirano da se pare potpuno
ohlade i kondenziraju. Valja istaknuti
da destilat iz hladila treba izlaziti hla-
dan. Ako destilat izlazi topao, znadi
da hladenje nije zadovoljavajuce i da
¢e se pri tome djelomice gubiti alkohol
i neke arome. Dobro hladenje hladila
ovisit ¢e i 0 temperaturi ulazne vode.
Sto je temperatura ulazne vode niza,
to ¢e hladenije biti bolje. U pravilu voda
koja izlazi iz hladila treba imati tempe-
raturu oko 65 °C, dok destilat koji izlazi
iz hladila treba imati oko 15 °C. U pos-
liednje vrijeme se za hladenje upotre-
bljavaju uglavnom tri vrste hladila:

Hladilo u obliku spirale ili zmije

Rije€ je o spiralno, odnosno zmijo-
liko oblikovanoj bakrenoj cijevi smje-
Stenoj u posudi valjkasta oblika. Takvo
hladilo odli¢no hladi, ali se teSko Cisti
jer se nakon duljeg stajanja u cijevi
stvara tzv. "zeleni talog" (nastaje zbog
djelovanja para octene kiseline na ba-
kar).

46

Cijevno hladilo

Rije¢ je u stvari o snopu okomite
postavljenih cijevi smjeStenih u posu
du valjkastog oblika. 1zmedu cijev
prolazi voda za hladenje. Hladna vode
uvijek dolazi s donje strane, a gore
izlazi topla voda. U cijevima se kon
denziraju pare iz kape kotla. Nedosta
tak takvih hladnjaka je taj Sto se Cesto
stvara kamenac ondje gdje se za hla-
denje rabi tvrda voda. Zbog toga je
takve hladnjake potrebno ¢eSce Cistiti
tj. otapati kamenac uz pomoc otopine
razrijedene solne kiseline.

Tanjurasto hladilo

Rije€ je o dijelu s ploama u obliku
tanjura koji se umetne u posudu valj-
kastog oblika kroz koju prolazi voda
za hladenje. U€inak hladenja takvih
hladila je vrlo dobar, a prednost je i u
tome da se lako Eiste jer se dio s tanju-
rima dade izvaditi iz valjkaste posude.

Predlozak

Predlozak sluzi za hvatanje destila
ta koji izlazi iz hladila. Uobi€ajeno se

ALKOHOLMETAR } l
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Slika 16: Shematski prikaz predloska
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rabe predloSci koji sadrze proSirenje
za uronjavanje alkoholometra za mje-
renje jaCine destilata. Na taj se nacin
u svako doba mozZe oditati jatina des-
tilata bez posebnog izlijevanja dijela
destilata u mjerni cilindar (menzuru) i
zatim ocitavanja jakosti. Dobro je
predloZak pokriti, a dio za uronjavanje
alkoholometra postaviti tako da desti-
lat $to manje dolazi u dodir sa zrakom
jer se na taj nacin sprjeCavaju gubici
alkohola i aroma (posebice ako desti-
lat izlazi nedovoljno ohladen).

Dodatna i posebna oprema
uredaja za destilaciju

Osim opreme koju smo ve¢ spo-
menuli i opisali, a koja spada u stan-
dardnu opremu, neki uredaji za desti-
laciju mogu biti opremljeni dodatnom
i posebnom opremom. U to se ubraja-
ju razli¢ite naprave i uredaiji:

-ruéna ili elektricna mjesalica,

- elektricni, plinski ili uljni sustav gri
janja,

- naprave za pojacavanje (destila-
cijski podovi ili tavani),

- deflegmator,

- reaktori, katalizatori i odjeljivadi,

-razna mjerna i regulacijska opre
ma (manometri, automatsko hladenje
itd).

MoZe se reci da tako opremljeni
uredaji za destilaciju (dodatnom i po-
sebnom opremom) postaju na neki
nacin kolone u malom (uredaiji koji se
upotrebljavaju u industrijskim i poluin-
dustrijskim pogonima). Zbog toga je
u nekim drzavama zakonom propisa-
no da individualni gospodarstvenici
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smiju rabiti samo uredaje za destilaci-
ju Cije naprave za pojaCavanje imaju
ograni¢en broj destilacijskih podova
(tavana) i deflegmatora.
Naprava za poja€avanje

Rije€ je o tzv. destilacijskim podo-
vima (tavanima) ili napravama sli¢ne
konstrukcije. Takvi destilacijski podovi
(tavani) obi¢no u sredini imaju zvono
ili kapu tako da pare kotla ulaze u pod
kroz tekucu fazu na tom podu. Pri to-
me se djelomice kondenziraju pare,
vno mora proci kroz tekucu fazu na
viSem podu. Na taj se nacin i djelomic-
nim vra¢anjem dijela destilata na po-
jedini pod pojacava koncentracija al-
kohola na viS§im podovima. Kombini-
ranim zagrijavanjem ili hladenjem po-
jedinih podova moZe se ciljano mije-
njati ja€ina, sastav i odnos kompone-
nata pojedinog destilata.

Deflegmator

Deflegmator je naprava kojom se
postize djelomi¢na kondenzacija pa-
ra, Zelimo li da se najprije kondenzira
samo odredena komponenta u smjesi
para, hladit ¢emo samo jednu zonu
(ili tu zonu znatno jace hladiti od osta-
lih zona) deflegmatora, tj. obavljamo
tzv. cilino hladenje. Ako Zelimo ukloniti
pare viSega vrelidta od vode iz smjese
para, primjerice pare pato¢nog ulja,
ciljano treba poja¢ano hladiti onaj dio
deflegmatora gdje se skuplja najveci
dio para koji sadrZi pato¢no ulje. Dak-
le, najprije ¢e se kondenzirati pare pa-
toke (pato¢nog ulja), a ostat ¢e pare
koje ¢e sadrzavati vecu koncentraciju
alkohola koje ¢e se voditi dalje.
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Katalizator

Svrha je uporabe katalizatora da
se pomocu njega uklone nepozeljne
tvari koje ne mozemo ukloniti postup-
kom destilacije. Primjerice izamigdali-
na, tvari koju sadrzava voce u kostica-
ma, tijiekom procesa vrenja nastaje cija-
novodiéna kiselina i etilkarbamat. Oso-
bito je opasna otrovna cijanovoditna
kiselina, koja se moze u potpunosti
ukloniti samo uporabom katalizatora.

Punjenje i praznjenje kotla
Punjenje kotla potrebno je obauviti
po mogucnosti sto brze. Vecina kotlo-
va u Hrvatskoj izradena je tako da se
skine kapa, a zatim se kotao lako i br-
Z0o napuni prevrelom kominom. Posto-

W

je, medutim, kotlovi s posebnim otvo-
rom za punjenje. U takvom sluéaju po-
trebno je na otvor kotla staviti dovoljno
velik lijevak i kroz njega uliti prevrelu
kominu.

PraZnjenje se u vecini slu€ajeva
obavlja tako da se nagne cijeli kotao
i zatim izlije njegov sadrZaj. Neki kotlo-
vi su tako napravljeni da se gornji dio
kotla mozZe nagnuti i zatim se iz njega
isprazni sadrZaj. Postoje kotlovi koji
pri dnu imaju posebnu cijev s ventilom
za praznjenje kotla. Takva izljevna ci-
jev treba biti dovoljno Siroka da bi se
dibra (Slempa) mogla izbaciti iz kotla
(promijer izlazne cijevi trebao bi biti
najmanje 150 mm).

Ciscenje i odrzavanje uredaja za
destilaciju

Kao $to je za proces vrenja voc¢nih
komina vazna Cisto¢a vrionika (posu-
da, bacva), tako su za dobivanje kvali-
tetnog destilata vazna Cisto¢a i odrza-
vanje uredaja za destilaciju. Zbog to-
ga treba kotao, cijev i hladilo prije i
nakon svake destilacije briZljivo oCisti-
ti. To se moze raditi pomoc¢u Cetke i
giste vode. Cistiti se moze i pomo¢u
otopine deterdzenta ili pomocu 5%-
tne otopine sode, a zatim dobro isprati
Cistom vodom. Dobro €is¢enje moze
se posti¢i parom, tako da u kotlu za-
grijemo Eistu vodu i pustimo da para
djeluje odredeno vrijeme (npr. oko po-
la sata) i prode kroz hladilo. Vanjski
bakarni dijelovi uredaja mogu se do-
bro odistiti pomocéu 10 %-tne otopine
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limunske kiseline, kojom se Ciste ti di-
jelovi po moguénosti dok su jos topli,
a zatim se nakon odredenog vremena
isperu hladnom vodom.

Obvezatno ¢iscenje uredaja za de-
stilaciju potrebno je obaviti u ovim slu-
Cajevima:

- kad se prelazi na destilaciju siro
ve tj. "meke" rakije nakon zavrSetka
destilacije vo¢nog masulja, vocnog vi
na ili komine od grozda

- kad se prelazi na destilaciju komi
ne (masulja) druge voéne vrste, pri
mjerice nakon destilacije masulja Slji
ve na destilaciju masulja Viliemovke

- ako se uredaj nije koristio dulje
vrijeme.
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Mjerenje jacCine destilata
alkoholometrom

Alkoholometar je u stvari areome-
tar (u koji je najéesSc¢e ugraden termo-
metar) ovjeren (bazdaren) u vodenim
otopinama alkohola to¢no odredenih
koncentracija na to€no odredenoj
temperaturi. Najc¢eS¢e se ovjerava
(bazdari) na 20 °C. Temperatura na
kojoj je alkoholometar ovjeren (bazda-
ren) utisnuta je na svakom alkoholo-
metru. Pozeljno je da je temperatura
destilata u koju se stavlja alkoholome-
tar ista kao ona ovjeravanja (bazdare-
nja) alkoholometra jer inaCe alkoholo-
metar ne pokazuje to¢nu vrijednost ja-
Cine destilata ve¢ se trebaju uzeti u
obzir korekcije vrijednosti s obzirom
na temperaturnu razliku alkoholome-
tra i destilata. Alkoholometar treba po-
lako uroniti u mjemi cilindar (menzuru)
kako ne bi doslo do osteéivanja alko-
holometra. Domace trzidte nudi uglav-
nom alkoholometre proizvedene u za-
padnoeuropskim drzavama. Takvi su
alkoholometri ovjereni (bazdareni) u
obujamskim postocima (vol. %) s ljes-
tvicom od 10 vol %, primjerice od 40
do 50 vol %, na temperaturi od 20 °C,
razreda to¢nosti I, Il ili I, s moguénos-
Cu ocitanja od 0,1 vol. % alkohola i s
ugradenim termometrom. Za individu-
alnog proizvodaca, tj. za kuc¢ne potre-
be, dovoljni su jednostavani i ovjereni
(bazdareni) alkoholometri za podrucje
od 30 do 55 vol. %, s mogucénoséu
ocitanja od 0,1 vol. % i s ugradenim
termometrom.
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Kako bi se alkoholometrom izmje-
rila jaCina destilata, potrebno je:

1. Alkoholometar i mjerni cilindar
(menzuru) briZljivo odistiti od necisto
¢a i masti, osusiti i obrisati;

2. pozeljno je rabiti alkoholometar
s ugradenim termometrom;

3. umenzuru naliti destilat, a zatim
polako uroniti alkoholometar;

4. menzura ne smije biti preuska
tako da alkoholometar slobodno pliva
u destilatu ne dotiCuci stienke menzure;

5. pozeljno je da se temperatura
destilata podudara s temperaturom
baZdarenja alkoholometra (ili treba
uzeti u obzir korekturu s obzirom na
vrijednost razlike u temperaturi). Ko
rekcije glede razlike temperatura mo
gu se nadi u tablicama u struénoj lite
raturi koja obraduje tu tematiku;

6. valja izbjegavati stvaranje mje
huri¢a u destilatu;

7. kad se alkoholometar umiri, tre
ba ocitati vrijednost. Ako na alkoholo-
metru nije niSta oznaceno, olitava se
donja vrijednost meniskusa (vidi sliku
3). Ako je na alkoholometru oznaka
"gore", treba oditati gornju vrijednost
meniskusa destilata (vidi sliku 3).

Treba istaknuti da se alkoholomet-
rom moze mieriti jacina destilata ako
se u destilatu ne nalaze otopljene dru-
ge tvari, primjerice Secer. U tom sluc¢a-
ju mjerenjem alkoholometrom dobit
¢e se pogresni rezultati.
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IzraCunavanje dobitka (iskoriStenje)
alkohola

Za svakog onog tko pece rakiju va-
Zno je znati proracunati koju koli¢inu
komine treba utroSiti za stvarno dobi-
venu jacinu destilata, tj. stvarni dobi-
tak alkohola. To se moze proracunati
iz sliedeceg izraza:

DA=(P1XV1)/K, gdje je:

Da = dobitak alkohola izrazen u li-
trama 100 %-tnog alkohola na 100 lita-
ra komine

P, = ja€ina destilata u obujamskim
postocima (vol.%)

V; = koli¢ina dobivenog destilata
u litrama (L)

K, = koli¢ina komine utroSena za
destilaciju u litrama (L)

Primjer:

Destilacijom (pe€enjem) 1200 lita-
ra komine dobiveno je 65 litara destila-
ta, jacine 45 vol. %.

Da= (PAV,)/* = (45x65)71200
= 2,43 L alkohola/100 L komine

Znadi, potrebno je 100 litara komi-
ne da bi se stvarno dobilo 2,43 litre
100 %-tnog alkohola.

Ako se destilacija provodi u nekoli-
ko obroka, pa se dobiju destilati razli-
¢itih jagina, izmjeri se koli€ina i ja¢ina
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svakog obroka destilata, zbroji i podi-
jeli s ukupnom koli¢inom komine pre-
ma izrazu:

Da=  xVy+PyxVo+PsxVa) (K, +
K, + K3) , gdje je:

Da = dobitak alkohola izrazen u li-
trama 1 00 %-tnog alkohola na 1 Q0 lita-
ra komine

P, = jacina prvog obroka destilata
u obujamskim postocima (vol.%)

P, = jacina drugog obroka destila-
ta u obujamskim postocima (vol.%)

P; = jacina treceg obroka destilata
u obujamskim postocima (vol.%)

V, = koli€ina prvog obroka dobive-
nog destilata u litrama (L)

V, = koli¢ina drugog obroka dobi-
venog destilata u litrama (L)

V3 = koli€ina tre¢eg obroka dobi-
venog destilata u litrama (L)

K, = koli¢ina komine utroSena za
destilaciju prvog obroka destilata u lit-
rama (L)

K; = koli¢ina komine utroSena za
destilaciju drugog obroka destilata u
litrama (L)

K3 = koli¢ina komine utroSena za
destilaciju treceg obroka destilata u
litrama (L)
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Tablica 5: Prosjecni dobitak na alkoholu

Vrsta voca Prosjecni sadrzaj | Prosjecni dobitak Cistog | Prosjeéni dobitak rakije
ukupnog Secera | (100%-tnog) alkohola od [42%-tneod100kg voca

(%) 100 kg voca (kg) (kg)

Trednje 11 6 14

Visnje 9 5 12

Kruske 9 5 12

Marelice 6,5 4 9,5

Breskve 7.5 4,5 10,5

Kupine 5,5 3,5 8,3

Jagode 6,0 4 9,5

Maline 5,2 3 7,2

Sliive 10 6 14

Grozde 14 8 19

Ribiz 55 3,5 8,3

Jabuke 10 5 12

A4 Ld o [ XJ Ld o [d
PecCenje (destilacija) sirove ili ""meke
rakije

U ovom poglaviju opisano je dobi-Su sklone pjenjenju, primjerice vinski
vanje sirove odnosno "meke" rakije talog, potrebno je napuniti kotao sa-
pedenjem (destilacijom) koja ¢e se Mo do polovice obujma kotla. U slu-
daljnjom (drugom) destilacijom preraditi ¢aju da se komina jako pjeni najbolje
u rakiju "prepeéenicu” tj. rakiju za pice j& rabiti sredstvo protiv pjenjenja (pri
jagine od 4045 vol. % alkohola. uporabi takva pripravka valja slijediti

Prigodom destilacije sirovine tj. uputu proizvodaca). Ako su sirovine
prevrele komine odnosno masulja u 9uste, primjerice masulj krusaka, ma-
ciliu dobivanja sirove ili "meke" rakije sulj grozda ili talog od vinskog kvasca,
kotao se smije puniti do najvise 70 % Potrebno je je istima dodati oko 20-
njegovog nazivnog Obujma_ Gornji 30 % vode tj 20-30 litara vode na 100
prostor kotla od oko 30 % nuzno je kg masulja. Potrebno je Cesto promje-
potrebno ostaviti praznim kako nebiSati prevreli masulj prije ulijevanja u
doslo do toga da komina prekipi nakon kotao, jer bi moglo do¢i do toga da
pocetka kljudanja.U nekim slugajevima Se kruti i tekuci dijelovi gotovo odvoje-
kada se destiliraju sirovine koje no destiliraju. To bi sigurno vodilo do
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nagorijevanja krutih dijelova masulja.

U nekim se krajevima sirovine koje
sadrze relativno malo alkohola, pri-
mjerice prevrela komina grozda ili vo-
¢na komina (komina koje je ostala na-
kon odvajanja voénog vina), razriedu-
ju sa sirovom ili "mekom" rakijom (ko-
ja sadrzi oko 20 % alkohola) koja se
dobila prethodnom destilacijom ko-
mine.

NuZno je potrebno razrijediti vo-
dom i tzv. klobuk ili kapu koji €ine kruti
dijelovi masulja i talog odnosno gusti
dio na dnu vrionika.

Prije destilacije se na dno kotla po-
stavi reSetka, najcedce od bakra ili ne-
rdajuceg Celika. Uobi€ajeno je redetka
ispupCena, s rupama i nogicama, ta-
ko da tekuéi dio masulja moze prolazi-
ti, a Cvrsti dijelovi masulja ostaju na
reSetci, U slucaju da kotao nema mije-
Salicu ili reSetku moze se na dno staviti
i sloj pijeska.

Sama destilacija treba trajati oko
2-3 sata i treba ju u pravilu provoditi
polagano. U poéetku se moze zagrija-
vati nesto jace do oko 70 °C, ali treba
paziti da se grijanje kotla smaniji prije
nego komina (masulj) proklju¢a kako
nebi doSlo do snaznog kiplienja komi-
ne. Hladenje treba biti tako namjeste-
no da je hladilo u gornjoj trecini toplo,

u sredini mlako, a u donjoj trecini hla-
dno. Ako se Zeli dobiti destilat s izraze-
nom aromom vocéne vrste, nuzno je
destilaciju provoditi lagano. Jacina
destilata na izlazu iz hladila ovisit ¢e
0 sadrZaju alkohola u komini koja se
destilira kao i o konstrukciji samog
uredaja za destilaciju. Osim o ovim
¢imbenicima ovisi jaCina destilata na
izlazu iz hladila i o voénoj vrsti (vid
tablicu 6).

Kako destilacija napreduje, pre
vrela komina (masulj) sadrzi sve ma
nje alkohola, tako da koncentracija
alkohola u destilatu na izlazu iz hladila
pada. Kad jacina tj. koncentracija al
kohola u destilatu padne na oko 2-3
vol. % alkohola, daljna se destilacija
vide ne isplati, pa se destilacija pre
kida.

U praksi se javijaju teSkoce u ocita
vanju zavrSetka destilacije jer se alko-
holometrom, €ija je podjela do 100
vol. %, teSko mogu to¢no ocitati vrijed-
nosti od 2 do 3 vol. %, tj. ustanoviti
zavretak destilacije. Zbog toga se
preporu€uje nabaviti dodatno i alko-
holometar s podjelom ljestvice od O
do 10 vol. % alkohola, pomocu kojeg
Ce se zavrSetak destilacije moci lako
ustanoviti.

Tablica 6: JacCina destilata na pocCetku i na kraju destilacije

Virsta prevrele komine Prosje¢na jatina destilata Prosje¢na jatina destilata
(masulja) na poCetku destilacije na kraju destilacije

od §ljive 50-55 val. % 17-25vol. %

od trednje 50-60 vol. % 20-25v0l. %

od kruska i jabuka 45-50 vol. % 17-22vol. %
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Od 100 litara prevrele komine (ma-
sulja) dobije se oko 25 litara sirove od-
nosno "meke" rakije (racunato na jaci-
nu od 25 vol. %). U praksi od komina
(masulja) voca i grozda dobije se siro-
va odnosno "meka" rakija jaCine oko

Provodenjem postupka jedno-

VOCNE RAKIJE

10-20 vol. % alkohola. Tako dobive-
ne sirove odnosno "meke" rakije
od voca i grozda moraju se ponov-
no destilirati kako bi se dobile raki-
je "prepecenice" jacine oko 37,5%
vol do 45 % vol alkohola.

kad se komina jako pjeni, najbolje je

Jednokratna destilacija

kratne destilacije zeli se dobiti ra-
kija za pi¢e jednostrukom destila-
cijom tj. bez potrebe provodenja
druge destilacije.

Jednokratna destilacija vo¢nih ko-
mina primjenjuje se u pravilu u dva
slucaja:

a. kad se raspolaze uredajima za
destilaciju koji imaju naprave za poja
Cavanije destilata (vidi poglavije o radu
s "Rakijskim rektifikatorom")

b. kad se Zeli pripremiti rakija od
manje vrijednih sirovina (voce slabije
kvalitete) koriste¢i se jednostavnim
(klasi€nim) uredajima za destilaciju.
Tako dobivene rakije su u pravilu loSije
kvalitete.

Kotao jednostavnih (klasi¢nih) ure-
daja za destilaciju (pecenje) treba na-
puniti voénom kominom do dvije treci-
ne ili najvise do 70% nazivnog obujma
kotla, a vo¢nim kominama koje se ja-
ko pjene do jedne polovice. Ako bi
pjena kojim slu€ajem dospjela u cijev
ili Gak u samo hladilo, potrebno je i
cijev i hladilo dobro isprati. U slu¢aju
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rabiti sredstvo protiv pjenjenja (pri
uporabi takva pripravka valja slijediti
uputu proizvodaca). U nekim slucaje-
vima, kada je vo¢na komina gusta, a
destilacija se provodi u kotlu s jedno-
strukom stijenkom, potrebno je takvu
kominu razrijediti vodom.

Pri jednokratnoj destilaciji kominu
treba grijati tako da destilacija protice
polagano. Najveci dio nepozeljnih tvari
nalazi se u I-toku. Zbog toga je po-
trebno |-tok odijeliti od srednjeg (ll-to-
ka) toka. Prvog (1) toka treba izdvoijiti
toliko da u njemu bude oko 5 % od
ukupne koli¢ine alkohola u voénoj ko-
mini. Koli¢ina |-toka dosta ovisi o kvali-
teti vo¢ne komine. Smatra se da I-tok
¢ini 5-8 % ukupne koli¢ine destilata.
Nije moguce to€no ustanoviti pravi pri-
jelaz iz I-toka u | I-tok. Neki smatraju
da se to dogada u trenutku kad se bi-
stri destilat, ali to nije u potpunosti to¢-
no. Zato je najbolje organolepticki {j.
metodom kusanja destilata ustanoviti
je li zavrSeno odvajanje I-toka. Odva-
janje prvog toka moze se provesti tako
da se odvojeno hvata I-tok u pet do
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Sest vecih ¢asa od po 2-3 dl, koje se
redom oznace brojevima. Nakon §to
su sve €aSe napunjene, nastavi se
hvatati drugi tok, i to u posebnu posu-
du. Manja koli¢ina ohladenog destila-
ta iz svake pojedine ¢ase (oko 1/4 dl)
razrijedi se sa 1,5-2 puta vecom kolii-
nom vode u ¢asici od 1/2 dl, i kusa
na promjenu okusa redom pocevsi od
zadnje ¢aSe. Na taj se nacin utvrdi u
kojim je ¢aSama destilat loSeg mirisa
i okusa. Te ¢aSe se odvoje, a ostale
¢aSe u kojima je destilat dobrog miri-
sa i okusa izliju u posudu za hvatanje
drugog toka.

Cim se kuSanjem utvrdi da je
miris i okus destilata dobar, hvata se
daljie srednji (Il) tok u posebnoj
posudi, i to tako da se moguénost
pristupa zraka smanji na najmanju
mogucu mijeru. Srednji tok pocinje
jacinom destilata od priblizno 70 %
vol. alkohola. U njemu su vec¢inom
pozeljni sastojci i pozZeline arome. U
tom razdoblju posebice je vazno da se
zagrijavanje provodi vrio polagano.
Kraj srednjeg toka i poetak zadnjeg
toka takoder nije moguée potpuno
to€no odrediti. Zbog toga je ponovno
najbolje organolepticki t. metodom
kusanja odrediti prijelaz iz srednjeg
u zadnji tok. Pri tome je potrebno i
odredeno iskustvo. Smatra se da
kada jaCina srednjeg toka padne kod
rakija od Sljiva ili treSanja na oko 50
vol. % alkohola, a kod rakija od
jabuka i kruSaka na oko 45 vol. %
alkohola, da je tada potrebno prestati
hvatati sredniji tok te se u drugu posu-
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du pocinje hvatati zadniji tok. Ako se
metodom kusanja utvrdi da je kvalite-
ta destilata joS uvijek dobra, moze se
nastaviti hvatati srednji tok. Jacina
ukupne koli¢ine srednjeg toka iznosi
na kraju oko 45 do 60 vol. % alkohola.

Vazno je znati da, kad ja¢ina alko
hola u srednjem toku pada ispod 4;
vol. %, dolazi do pojacane koncentra
Cije nepozelinoga patocnog ulja u sred-
njem toku. Cim se metodom kusanja
utvrdi u srednjem (Il) toku prisutnost
pato¢nog ulja ili drugih sastojaka iz
zadnjeg (lll) toka, treba poceti s hvata
njem zadnjeg (Ill) toka. Tada se moze
poceti s nedto brzim zagrijavanjem
tako da zadniji tok treba hvatati sve
do pokazivanja ja€ine destilata od 4
do 5 vol. % alkohola. U zadnjem toki
nalazi se najveca koli¢ina pato¢nog
ulja neugodna mirisa i okusa. Koli¢ina
zadnjeg toka iznosi priblizno kao i koli-
¢ina srednjeg toka, tj. od 25 do 30 %
od ukupne koli¢ine destilata. Prosje-
¢ni sadrzaj alkohola u zadnjem toki
iznosi oko 15-20 vol. %.

Kako prvi tok (narocito kod nekih
vrsta rakija) sadrZi jo§ dosta aromats-
kih tvari, a zadnji tok je takoder jo$
dosta bogat alkoholom, moze se sku-
piti i pomijeSati prvi i zadnji tok. Takva
se smjesa opet destilira nakon zavr-
Setka ponovliene destilacije (slozenog
pecenja) uz obilnije izdvajanje prvog
i zadnjeg toka. Valja medutim znati da
je destilat koji se dobije takvom desti-
lacijom losije kvalitete i moze se kori
§titi kao drugorazredna rakija.
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Dvokratna destilacija

Sastoji se od prve destilacije i po-
novljene destilacije.

Prva destilacija

Kotao klasi¢nih uredaja za destila-
ciju (peCenje) treba napuniti uobicaje-
no vocnom kominom do dvije treéine
ili najvise do 70% nazivnog obujma
kotla, a vo¢nim kominama koje se ja-
ko pjene do jedne polovice. Ako bi
pjena kojim slu¢ajem dospjela u cijev
ili €ak u samo hladilo, potrebno je i
cijev i hladilo dobro isprati. U slucaju
da se komina jako pjeni najbolje je
rabiti sredstvo protiv pjenjenja (pri
uporabi takva pripravka valja slijediti
uputu proizvodaca). U nekim slucaje-
vima, kad je voéna komina gusta, a
destilacija se provodi u kotlu s jedno-
strukom stijenkom, potrebno je takvu
kominu razrijediti vodom.

Osnovni cilj prve destilacije je od-
vojiti hlapljive od nehlapljivih tvari. Za-
grijavanjem komine isparavaju hlaplji-
ve tvari, Cije pare prelaze u cijev i dalje
u hladilo. Ondje se hlade i kondenzira-
ju (ukapljuju). Zagrijavati treba lagano,
da destilacija ne bude nagla i da de-
stilat po¢ne polako izlaziti. To se posti-
Ze smanjivanjem grijanja prije nego
vocna komina pocinje kipjeti. Tempe-
ratura od 70 °C do 80 °C brzo se posti-
Ze, a zatim se vrlo polako dalje zagrija-
va. To je vrlo vaZzno da bi se alkoholu,
a osobito pojedinim aromama, dalo
dovoljno vremena za isparavanje. Prvi
destilat ima visoku koncentraciju alko-
hola od 40 do 60 vol. %, a zatim je
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sve razrjedeniji. Smatra se da je desti-
lacija sirovog destilata zavrSena kada
sadrzaj alkohola u sirovom destilatu
ne iznosi vise od 2-3 vol. %. Da bi se
cijela koli¢ina alkohola istjerala iz ko-
mine, {j. sadrzaj alkohola u komini pao
na nulu, bilo bi potrebno utrositi puno
vremena i energije, a to se u praksi
ne isplati.

U praksi se javijaju teSkoce u ocita-
vanju zavrsetka destilacije jer se alko-
holometrom, Cija je podjela do 100
vol. %, teSko mogu to¢no ocitati vrijed-
nosti od 2 do 3 vol. %, tj. ustanoviti
zavrSetak destilacije. Zbog toga se
preporucuje nabaviti dodatno i alko-
holometar s podjelom ljiestvice od O
do 10 vol. % alkohola, pomoc¢u kojeg
Ce se zavrSetak destilacije mocéi lako
ustanoviti.

Koli¢ina dobivenoga sirovog desti-
lata uobicajeno iznosi od 1/4 do 1/3
koliine vo¢ne komine. Za prvu desti-
laciju potrebno je najmanje dva sata,
ali to ovisi 0 obujmu kotla i vrsti ureda-
ja za destilaciju. Sirovi destilat sadrZi
uglavnom alkohol i vodu, te poZeljne
i nepoZeljne aromatske i druge tvari,
primjerice pato¢no ulje i acetaldehid.
Obicno je sirovi destilat mutan i neu-
godna mirisa. Pri destilaciji vecih koli-
¢ina vo¢ne komine u sirovi destilat naj-
bolje je u prvoj fazi predestilirati cijelu
kominu u sirovi destilat. Nakon toga
potrebno je dobro odistiti uredaj za
destilaciju i prije¢i na ponovljenu desti-
laciju sirovog destilata.
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Ponovljena destilacija (slozeno
pecenje, druga destilacija)

Svrha ponovljene destilacije je po-
boljSanje kvalitete sirovog destilata i
povecanje koncentracije alkohola. Po-
boljSanje kvalitete postize se odvaja-
njem sastojaka iz sirovog destilata ne-
ugodna mirisa i okusa te odvajanjem
pozeljnih aromatskih tvari od nepo-
Zeljnih. Odvajanje tvari provodi se
frakcijskom destilacijom, tj. odvaja-
njem destilata u prvi (I-tok), srednji (lI-
tok) i zadniji tok (lll-tok). Najvise je ne-
pozeljnih tvari u prvom (I-toku) i zad-
njem (lll-toku) toku.

Za dobivanje konacnog destilata
u kotao se ulije odgovarajuca koli¢ina
sirovog destilata. Jacina sirovog desti-
lata ne treba biti ve¢a od 30 do 45
obujamskih postotaka alkohola (vol.
% alkohola). Preporuuje se razrijediti
sirovi destilat vodom na oko 25 % jaci-
ne. Pri ulijevanju u kotao treba paziti
da otvorena vatra ne dopre do destila-
ta jer on odmah plane. Kao $to je pri
prvoj destilaciji potrebno polako zagri-
javanje, pri ponovljenoj destilaciji tre-
ba zagrijavanje provoditi jo$ polagani-
je, i to tako da nakon otprilike jednog
sata destilat po€ne kapati iz hladila,
kap po kap ili vrlo laganim mlazom.
Najveéi dio nepozeljnih tvari nalazi se
ponovno u |-toku. Zbog toga je pono-
vno potrebno I-tok odijeliti od srednjeg
(I Hoka) toka. Koli¢ina I-toka dosta ovi-
si 0 kvaliteti vo¢ne komine. Buduci da
se u prvoj destilaciji ve¢ odijelila veca
koli¢ina I-toka, biti ¢e u ponovljenoj
destilaciji manje I-toka i to oko 3 %
od ukupne koliCine destilata. Kao i pri
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prvoj destilaciji nije moguce to€no us
tanoviti to€an prijelaz iz I-toka u IlI-tok,
Zato je najbolje organolepticki tj. me
todom kusanja destilata ustanoviti je
li zavrSeno odvajanje |-toka. Odvaja-
nje prvog toka moze se provesti tako
da se odvojeno hvata I-tok u pet do
Sest vecih ¢asa od po 2-3 dl, koje se
redom oznace brojevima. Nakon &to
su sve €aSe napunjene, nastavi se
hvatati drugi tok i to u posebnu posu-
du. Manja koli¢ina ohladenog destila-
ta iz svake pojedine ¢ade (oko 1/4 dI)
razrijedi se s 1,5-2 puta vecom kolii-
nom vode u ¢asici od 1/2 dl, i kusa
na promjenu okusa redom, pocevsi
od zadnje ¢aSe. Na taj se nacin utvrdi
u kojim je €aSama destilat loSeg miri-
sa i okusa. Te €aSe se odvoje, a ostale
¢ase u kojima je destilat dobrog miri-
sa i okusa izliju u posudu za hvatanje
drugog toka.

Cim se ku$anjem utvrdi da je
miris i okus destilata dobar, hvata se
dalje srednji (Il) tok u posebnoj
posudi i to tako da se mogucnost
pristupa zraka smanji na najmanju
moguc¢u mjeru. Srednji tok pocCinje
jacinom destilata od 70 do 80 %
alkohola. U njemu su veéinom
pozeljni sastojci i pozeljne arome. U
tom razdoblju posebice je vazno da
se  zagrijavanje  provodi  vrlo
polagano. Kraj srednjeg toka i poce-
tak zadnjeg toka takoder nije moguce
potpuno to&no odrediti. Zbog toga je
ponovno najbolje organolepticki t).
metodom kusanja odrediti prijelaz iz
srednjeg u zadnji tok. Pri tome je po-
trebno i odredeno iskustvo. Smatrase
da kada jacina srednjeg toka padne
kod rakija od $ljiva ili treSanja na oko
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50 vol. % alkohola, a kod rakija od ja-
buka i kruSaka na oko 45 vol. % alko-
hola, da je tada potrebno prestati hva-
tati sredniji tok te se u drugu posudu
pocinje hvatati zadniji tok. Ako se me-
todom kusanja utvrdi da je kvaliteta
destilata jo$ uvijek dobra, mozZe se na-
staviti hvatati srednji tok. Jacina ukup-
ne koli¢ine srednjeg toka iznosi na
kraju od 60 do 70 vol. % alkohola.
Vazno je znati da kad jacina alko-
hola u srednjem toku pada ispod 42
vol. %, dolazi do pojadane koncentra-
cije nepoZeljnoga pato€nog ulja u sred-
njem toku. Cim se metodom kusanja
utvrdi u srednjem (II) toku prisutnost
pato€nog ulja ili drugih sastojaka iz
zadnjeg (lll) toka, treba poceti s hvata-
njem zadnjeg (lll) toka. Tada se moze
poceti s nesto brzim zagrijavanjem,
tako da zadniji tok treba hvatati sve
do pokazivanja jaCine destilata od 4
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do 5 vol. % alkohola. U zadnjem toku
nalazi se najveca koli¢ina pato¢nog
ulia neugodna mirisa i okusa. Koli¢ina
zadnjeg toka je pri ponovljenoj destila-
ciji nesto manja, tj. oko 15% od ukup-
ne koli¢ine destilata jer je prvom desti-
lacijom ve¢ odvojen vedi dio zadnjeg
(ll-toka). Prosje¢ni sadrzaj alkohola
u zadnjem toku iznosi oko 20 vol. %.
Da bi se postiglo Sto bolje iskoriStenje
na alkoholu i iskoristile arome koje jo3
postoje u lll-toku, neki gospodarstve-
nici pomijeSaju zadnii (Ill) tok s prevre-
lom kominom za sljedeée pecenje
(destilaciju).

Time je postupak destilacije rakije
zavr8en. Dobiveni destilat se ovisno
o vrsti rakije prepusta procesu dozrije-
vanja (odlezavanja) ili se odmah raz-
riedi destiliranom vodom na trazenu
jacinu (uobicajeno 40-42 vol. % alko-
hola).

Destilacija (peCenje) s rakijskim
rektifikatorom

U ovom se poglavlju opisuje desti-
lacija (pecenje) rakija pomocu "rakijs-
kog rektifikatora" (vidi sliku 17 i sliku 18).

Namjena i opis rakijskog
rektifikatora

Rakijski rektifikator je relativno novi
uredaj za destilaciju (pec¢enije) koji se
pojavio na nasem trzistu 1997.godine.
Razlikuje se od ostalih uredaja za de-
stilaciju rakija jer je nove i originalne
konstrukcije s napravom za pojacava-
nje koncentracije alkohola. Zamisljen
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je i konstruiran tako da se omogudi
dobivanje rakija vrhunske kvalitete. To
je omoguceno zahvaljujuéi originalnoj
konstrukciji, napravi za pojaCavanje
koncentracije alkohola, kao i preciznoj
kontroli postupka pecenja i tempera-
ture tijekom cijelog procesa. Ureda;j
je u prvom redu namijenjen vinogra-
darima, voc¢arima, vikendasima i ma-
njim seoskim gospodarstvima, dakle
svima onima koji imaju manije koli€ine
sezonskog voca i kojima se Cesto do-
gada da ne znaju Sto bi s tim koli¢ina-
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ma voca uradili, pa ga najceSc¢e baca-
ju. Uredaj je posebice prikladan za sve
one Koji imaju manje i srednje koli¢ine
(10 do 100 litara) vec postojecih zaliha
"meke" rakije i li zalihe rakifa, ci ja je kva-
liteta losa. Takve se rakije pomocu "ra-
kijskog rektifikatora" mogu brzo i jed-
nostavno prepeci tj. drugi put destilirati
¢ime se bitno popravlja kvaliteta rakija.
Uredaj je izraden od najfinijih mate-
rijala koji se upotrebljavaju za izradu
uredaja za pecCenje rakija, a to su ner-
dajuci Celik (rostfraj) i bakar.

Rakijski rektifikator sastoji se od
samo Cetiri osnovna dijela (vidi sliku
17):

a. donji dio ili kotao

b. srednji dio

C. naprava za pojaCavanje
d. gornji dio ili hladilo.

Kotao

Kotao ili doniji dio izraden je od ner-
dajucéeg celika (rostfraj ili inox) s dvo-
strukim dnom koji sprjeCava zagorje-
vanje komina, a kod gus¢ih komina
moze se upotrijebiti posebna mrezica
koja se stavlja na dno kotla u svrhu
sprieCavanja zagorijevanja, a djelomi-
€no ima i funkciju mjeSalice komine.
Kod pecenja "mekih" rakija, tj. kod po-
novljene destilacije mrezicu nije potre-
bno koristiti. Kotao se smije puniti do
najvise 70% nazivnog volumena. Po-
klopac kotla izraden je takoder u pot-
punosti od nerdajuceg Celika (rostfraj
ili inox) u Cijem je rubu smjestena brt-
va. Na poklopcu kotla je mjesto u koje
se stavlja termometar, tako da je mo-
guce pratiti temperaturu tijekom cije-
log postupka pecenja. Brtvljenje kotla
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osigurano je na vrlo jednostavan na-
¢in i to pomoéu mase gornjeg i sred-
njeg dijela koja pritiS¢ée na poklopac
kotla (za uredaj od 14 litara), a kod
vec¢ih uredaja pomoc¢u brtve i pose-
bne obujmice.

Kotao se puni i prazni vrlo jedno-
stavno i to tako da se gornji dio zaje-
dno sa srednjim dijelom jednostavno
s poklopcem kotla podigne.

Srednji dio

Sredniji dio sluzi ustvari kao "pre-
moscenje" do hladila (gornjeg dijela),
a sastoji se od nozica (izradenih od
nerdajuceg Celika) smjestenih na po-
klopcu kotla (doniji dio) te od odjelji-
vacke ploce, koja ima ujedno i funkciju
stalka za prihvat destilata. Na odjelji-
vackoj ploci smjesten je i kapilarni ter-
mometar za pokazivanje temperature
para u kotlu, tako da je moguce pratiti
temperaturu tijekom cijelog postupka
pecenja. Kroz srednji dio prolazi pose-
bna cijev koja spaja kotao s hladilom.

Naprava za pojacavanje
Naprava za pojacavanje koncen-
tracije alkohola je posebne konstruk-
cije, a sluZi za pojaavanje koncentra-
cije alkohola na Zeljenu jac¢inu. Smje-
Stena je ispod poklopca kotla, a na
poklopac je pricvrséen vijcima.

Hladilo (gornji dio)

Gornji dio uredaja je ustvari spiral-
no hladilo, Ciji je vanjski dio (posuda)
nazivnog obujma od 10,15 ili vise lita-
ra (izradena od nerdajuéeg celika), a
unutarniji dio je spirala od bakrene ci-
jevi. Hladilo je termodinamicki tako
proracunato da omoguc¢ava hladenje
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Slika 17: Opis rakijskog rektifikatora

1. Postolje s plinskim plamenikom

2. Kotao za smjestaj masulja (komine)
3 Spojni (vezni) lim

4. Termometar

5. Ventil za povrat destilata
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6. Cijev izlaznog destilata

7. Hladilo u kojem je smjeStena bakrena
spirala

8. Ukrasni poklopac hladila

9. Ventil s izlaznom cijevi hladila
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Slika 18: Rakijski rektilikator (pogled s
gornje strane na hladilo)
i znatno vecih koli¢ina para te je na
taj nacin potpuno pouzdano. Hlade-
nje je omogucéeno na dva nacina i to:

- stacionarno hladenje, pri ¢emu
se hladna voda ulije u hladilo i po po-
trebi ru¢no se dolijeva hladna voda
tako da se nadomijesti koli¢ina vode
koja je isparila ili koja se zagrijala u
gornjem dijelu hladila;

-proto¢no hladenje; na ulazu i izla-
zu vode smjesteni su kuglasti ventili,
tako da se pomocu crijeva i prikljucka
hladilo moze spojiti na vodu iz vodo-
vodne mreze i time omoguditi stalan
protok hladne vode kroz hladilo. Po-
suda hladila opremljena je takoder
poklopcem od nerdajucéeg Celika.

Rod s uredajem,

Kotao se napuni prevrelom komi-
nom ili sa sirovim destilatom ("mekom
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rakijom") do maksimalne koli¢ine od
oko 70 % obujma nazivne veli€ine kot-
la. Pri radu s prevrelom kominom po-
trebno je na dno kotla staviti "redetku’
(plo¢a od inoxa s rupama) da se spri-
je€i mjestimiCno nagorijevanje komi-
ne. Na kotao se zatim stavi gornji dio.
Nakon toga se u hladilo ulije hladna
voda (ako se radi o stacionarnom hla-
denju) ili se hladilo preko ventila spoji
na proto¢nu vodovodnu vodu i otvori
dotok vode za hladenje. Uredaj se
jednostavno postavi na grijacu plocu,
na plinski plamenik ili na Stednjak.
Zagrijavanje kotla provodi se pola-
ko do 60 °C, a zatim se polako pocinje
s podizanjem temperature pri Cemu
kod odgovarajuce temperature dolazi
do izdvajanja I-toka. I-tok ima oStar i
neugodan miris. Odvajanje |-toka pro-
vodi se pri temperaturama od 68 °c
do 85 °C (ovisno o vrsti komine odno-
sno "meke rakije"). Najveci dio nepo-
zeljnih tvari nalazi se u |-toku. Zbog
toga je potrebno I-tok odijeliti od sred-
njeg (ll-toka) toka. Koli¢ina I-toka dos-
ta ovisi o kvaliteti vocne komine, I-tok
¢ini oko 5-8 % od ukupne koli¢ine de-
stilata. Nije moguce potpuno precizno
ustanoviti to¢an prijelaz od -toka u II-
tok. Zato je najbolje organolepticki tj.
metodom kusanja destilata ustanoviti
je li zavrSeno odvajanje I-toka. Zavrde-
tak odvajanja |-toka ustanovi se ku$a-
njem uzoraka kako je to veé prethod-
no opisano. Tada se pocinje s izdvaja-
njem ll-toka odnosno srednjeg toka
destilata koji predstavlja ustvari nasu
Zeljenu rakiju. Pri izdvajanju ll-toka
temperatura polako raste kako kon-
centracija alkohola u destilatu pada i
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to sve do temperature od priblizno 98
°C. Regulacijom koli¢ine povrata de-
stilata pomocu ventila na izlaznoj cijevi
hladila i prolaskom destilata kroz na-
pravu za pojacavanje, moze se po ze-
lji regulirati koncentracija alkohola u
izlaznom destilatu. Za takvo namjesta-
nje jatine destilata potrebno je uzima-
nje uzoraka destilata, mjerenje kon-
centracije alkohola u uzorcima pomo-
¢u alkoholometra, a potrebno je i od-
redeno iskustvo. Na taj nacin moze
se po Zelji regulirati jacina izlaznog de-
stilata. PreporuCuje se da se jacina
izlaznog destilata namijesti na oko 55
vol % alkohola primjerice za Sljivovicu,
ali ta vrijednost ovisi o vrsti rakije koja
se destilira. Smatra se da je, kad jaci-
na srednjeg toka padne kod rakija od
Sljiva ili treSanja na oko 50 vol. % alko-
hola, a kod rakija od jabuka i kruSaka
na oko 45 vol. % alkohola, potrebno
prestati hvatati srednji tok te se u dru-
gu posudu pocinje hvatati zadniji tok.
Ako se metodom kusanja utvrdi da je
kvaliteta destilata jo$ uvijek dobra,
moze se nastaviti hvatati srednji tok.
Jacina ukupne koli¢ine srednjeg toka
iznosi na kraju oko 55 vol. % alkohola.

Vazno je znati da, kad ja¢ina alko-
hola u srednjem toku pada ispod 42
vol. %, dolazi do pojaane koncentra-
cije nepozelinoga pato¢nog ulja u sred-.
njem toku. Cim se metodom kusanja
utvrdi u srednjem (Il) toku prisutnost
pato€nog ulja ili drugih sastojaka iz
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zadnjeg (Ill) toka, treba poceti s hvata-
njem zadnjeg (lll) toka. Tada se moze
poceti s nesto brzim zagrijavanjem,
tako da zadnji tok treba hvatati sve
do pokazivanja jacine destilata od 4
do 5 vol. % alkohola. U zadnjem toku
nalazi se najvecéa koli¢ina patocnog
ulja neugodna mirisa i okusa. Destila-
cija je zavrSena kada koncentracija al-
kohola u destilatu padne na oko 2-5
% vol. alkohola.

Time je postupak destilacije rakije
zavrSen. Dobiveni destilat se ovisno
o vrsti rakije prepusta procesu dozrije-
vanja (odlezavanja) ili se odmah razri-
jedi destiliranom vodom na traZenu ja-
¢inu ovisno o vrsti rakije (uobicajeno
40-42 vol. % alkohola).

Odrzavanje uredaja

Uredaj je jednostavan za rukova-
nje, lako se Cisti i odrzava. Po obavlje-
noj destilaciji pusti se da se preostali
sadrzaj u kotlu ohladi. Odvoji se gomii
dio od kotla. 1z hladila se izlije voda.
Kotao se opere i o€isti vodom, a po
potrebi Cetkom i 5% otopinom sode
ili detergenta. Hladilo se Cisti tako da
se bakrena spirala ispere vodom. Jo$
je bolje ¢iS¢enje na taj nacin da se
kotao napuni vodom, zagrije i na taj
nacin kotao i hladilo o€isti parom.

Samo redovito €iS¢enje nakon
svake obavljene destilacije osigurava
dobivanje kvalitetnih rakija karakteris-
tiCnih aroma.
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Uklanjanje nedostataka destilata i
rakija

Nakon destilacije Cesto se primje-
Cuje niz nedostataka dobivenog desti-
lata odnosno rakija i to vizualno, glede
boje i bistrine kao i glede okusa, miri-
sa i aroma (kad nije dovoljno izrazen
sortni karakter voéne vrste od koje je
destilat dobiven). Valja naglasiti da se
svi nedostaci destilata i rakija ne mo-
gu uvijek i uspjesno ukloniti jer se po-
stupcima uklanjanja nedostataka de-
stilata znatno naru$ava sortni karakter
tj. aroma rakije, pa se viSe ne moze
prepoznati od koje vocne vrste potje-
Ce rakija. Takav destilat odnosno rakija
mora se mijeSati s drugim ispravnim
destilatom odnosno rakijom. Isto tako
treba znati da se neki od nedostataka
mogu samo djelomice ukloniti.

Destilat loSega mirisa i okusa
po plijesni

Ako smo ustanovili da je dobiveni
destilat loSega mirisa i okusa po pli-
jesni, mozemo taj nedostatak popravi-
ti tako da destilat tretiramo aktivnim
uglienom. Navedeni nedostatak poja-
vijuje se u slu¢aju kad se vrenje provo-
dilo u pljesnivom vrioniku (bacvi) ili
ako se za vrenje upotrijebilo jako trulo
odnosno pljesnivo vocée. Bolje je ako
smo taj nedostatak primijetili ve¢ kod
destilata nakon prve destilacije (sirovi
destilat), tako da se aktivni uglien mo-
Ze odmah dodati, ali moze se dodati
i kasnije ve¢ gotovom destilatu. Pri po-

62

stupku tretiranja destilata aktivnim ug-
lienom dodaje se oko 50 g na 100 lita-
ra destilata.

Postupak:

Aktivni uglien dodaje se manijoj ko-
liini destilata, smjesa se dobro pro-
mijeSa i tada se ulije u preostalu kolii-
nu destilata te ponovno dobro promi-
jeSa. Nakon kraceg razdoblja istalozi
se aktivni ugljen, tj. padne na dno. Ta-
da treba kuSati destilat i ustanoviti je
li okus popravljen, j. je li dodano do-
voljno aktivhog uglijena. Ako se usta-
novi da okus jo$ nije dovoljno dobar,
potrebno je dodati jo$ aktivhog uglje-
na i ponoviti postupak. Pri tome valja
obratiti pozornost na to da se dodat-
kom aktivhog ugljena iz destilata ukla-
njaju i dobre, tj. poZeljne arome.

Nakon zadnjeg dodavanja aktiv-
nog ugliena i mijeSanja, destilat se os-
tavi stajati jedan do dva dana uz po-
vremeno mijeSanje. Zatim se destilat
dekantira (odvoji) od aktivnog ugliena
(sloj na dnu posude), a ako je potre-
bno, treba ga filtrirati. Ako smo aktivni
uglien dodavali destilatu poslije prve
destilacije (sirovom destilatu), potre-
bno je takav destilat podvrgnuti drugoj
tj. ponovljenoj destilaciji. Isti¢emo da
se sirovi destilat zajedno s aktivnim
uglienim ne smije ponovno destilirati
jer ¢e se tada u destilatu naci ponovno
tvari koje smo uklonili dodavanjem ak-
tivnog ugljiena.
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Destilat mirisa i okusa po octu
(octenoj kiselini)

Ako smo utvrdili da je destilat kise-
log okusa po octu, znadi da je prilikom
procesa vrenja doslo do povecanog
stvaranja octene kiseline. To se obi-
¢no dogada ako je zrak imao pristup
komini za vrijeme procesa vrenja, tj.
doslo je do infekcije komine octeno
kiselim bakterijama .

Octena kiselina uklanja se doda-
vanjem destilatu Cistog kalcijevog kar-
bonata (CaCQy) tj. vapna ili kre¢a. Bolje
je ako smo taj nedostatak primijetili
ve¢ kod destilata nakon prve destila-:
Cije (sirovi destilat), tako da se kalcijev
karbonat moze odmah dodati, ali se
moze dodati i kasnije ve¢ gotovom
destilatu. Potrebno je dodati kolic¢inu
od oko 150 g kalcijevog karbonata na
100 litara komine.

Postupak:

Sirovom destilatu doda se potre-
bna koli¢ina kalcijevog karbonata i do-
bro promijeSa. Nakon toga moze se
sirovi destilat zajedno s dodanim kal-
cijevim karbonatom podvrgnuti pos-
jitupku ponovljene destilacije.

Ako smo kalcijev karbonat dodali
veC¢ gotovom destilatu, potrebno je
pri¢ekati barem dva do tri dana da se
destilat iznad taloga potpuno izbistri.
Tada se izbistreni destilat dekantira
(odvoiji) od bijelog taloga i filtrira.

Miris po akroleinu

Akrolein je plin koji nastaje djelova-
njem razli¢itih bakterija na glicerin u
komini. Vrlo je snaznoga, prodornoga
i neugodnog mirisa, a djeluje takoder
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jako nadrazljivo. Vreliste mu je vrio nis-
ko i zbog toga pri destilaciji odmah
isparava. Destilat s ve¢om koncentra-
cijom akroleina nije za pice, a osobito
nadraZzljivo djeluju na nos i opcenito
sluznicu. NajceSce nastaje bakterijs-
kom infekcijom sa zemljom koja dos-
pijeva u kominu s prljavim plodovima
voca.

U praksi se rijetko zamjeéuje akro-
lein u komini prije poCetka zagrijava-
nja. Tek zagrijavanjem dolazi do nje-
govog pretvaranja u paru i time do pri-
mjetnog mirisa.

Postupak:

Akrolein se moze ukloniti samo du-
gotrajnim odleZavanjem destilata. Bac-
vu s destilatom treba uz dobar pristup
zraku ostaviti stajati barem mjesec da-
na uz povremeno mijeSanje.

Ako je koncentracija akroleina vrlo
velika, ne moze ga se ukloniti i takav
destilat postaje prakticki neupotrebiljiv.

Smeda boja destilata ili rakije

Destilat odnosno rakija mozZe do-
biti smedu boju. To su obi¢no dogada
kod novoga vrionika (drvene bacve)
ili ako je stari vrionik (drvena bacva)
bio loSe ovinjen. Uzrok tome je odva-
janje vecih koli¢ina taninskih tvari od
drva koje destilatu odnosno rakiji daju
smedu boju, a Cesto i odredenu opo-
rost okusa. Ovaj nedostatak treba
ukloniti dok jo$ rakija odleZzavanjem
nije dobila svoju finu aromu jer pos-
tupkom uklanjanja ovog nedostatka
aroma rakije u znatnoj mjeri ili gotovo
potpuno nestaje.

Postupak:
Takvom smedem destilatu odnos-
no rakiji treba dodati oko 1712 litre obra-
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nog (ne previde masnog) mlijeka na
100 litara rakije. Mlijeko se dodaje u
mlazu polagano i uz snazno mijeSa-
nje. Nakon 1-2 dana, kad se rakija iz-
bistri, odijeli se od nastalog taloga ili
se veé prema potrebi filtrira. Filtriranje
se moze provesti pomoc¢u odgovara-
jucih filtera ili pomocu lijevka s filtrirmim
papirom ili gazom. Filtrirni papir ili ga-
za trebaju se prije filtracije dobro na-
vlaziti vodom. Ovim postupkom treti-
ranja s mlijekom rakija poprima zlat-
nozutu boju. Rakiju je potrebno prede-
stilirati (ponovno destilirati) da posta-
ne bezbojna.

Miris destilata odnosno rakije
po naaorjelosti

Takav miris destilata odnosno raki-
je dogada se Cesto ako uredaj za des-
tilaciju nema mijeSalicu ili reSetku
(mrezicu), ako se destilira gusti masulj
koji nije bio razrijeden s vodom, ili se
kotao grijao neposrednom vatrom, pa
je doslo do mjestimiénog nagorijeva-
nja. Takav miris moZe se ukloniti tako
da se nagorjeli destilat odnosno rakija
pomijeSa s vecom koli¢inom prevre-
log masulja iste vo¢ne vrste i nakon
odleZzavanja od 1-2 dana destilira. Na-
vedeni nedostatak moze se ukloniti i
tretiranjem takvog destilata odnosno
rakije aktivnim ugljenom.

Miris i okus destilata odnosno
rakije po I-toku ili patoci
(patocnom ulju)

Ako se pri destilaciji nije odvojio
cjelokupan I|-tok, destilat ima neugo-
dan, prodoran i bockajuci miris kao i
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zezeCi okus, a ako se nije na vrijeme
pocelo s odvajanjem lll-toka (patoke) '
dobije destilat neugodan slatkasti
okus. Navedeni nedostaci uklanjaju
se tako da se destilat razriedi vodom
na oko 30 % vol. alkohola i ponovno
destilira uz obilnije odvajanje |-toka i
lll-toka (patoke).

Zuto do smeda boja destilata
odnosno rakije

Ako je destilat Zuto do smedecr-
venkaste boje vjerojatno je doslo do
otapanja Zeljeza ili bakra u destilatu i
do stvaranja njihovih spojeva koji de-
stilatu daju navedenu zuto do smede-
crvenkastu boju. Uzrok tome moze biti i
u odlezavanju destilata u posudama
od zeljeza i bakra ili u tome $to je hla-
dilo izradeno od navedenih kovina, pri
¢emu lakoisparljive kiseline i sumporni
dioksid (ako ih ima u ve¢im koncentra-
cijama u destilatu odnosno sirovoj ra-
kiji) otapaju zeljezo ili bakar te dolazi
do zamucenja rakije. Ovi nedostaci
uklanjaju se tako da se destilat odnos-
no rakija razrijedi s vodom na oko 25
% vol. alkohola i zatim predestilira (po-
novno destilira).

Zamuceno bijela boja rakije

Do pojave bijelog zamucenja raki-
je najcesce dolazi pri razrjedivanju de-
stilata na propisanu ja€inu obiénom
vodom ili nedovoljno mekom vodom.
Rakija je mutna u obliku bijelih pahulji-
ca ili se na dnu stvara bijeli talog. Uz-
rok tome je stvaranje soli kalcija i ma-
gnezija, a naj¢esce je to kalcijev sulfat.
Nedostatak se uklanja tako da se raki-
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ja predestilira i zatim razrijedi destilira-
nom (mekom) vodom na propisanu
jacinu.
Miris i okus po kostici

Taj nedostatak javlja se kod desti-
lata odnosno rakija ako je prigopdom
muljanja plodova do$lo do lomljenja
velikog broja kostica odnosno ako ko-
Stice nisu prije muljanja uklonjene iz
komine. To se naeSée dogada kod

plodova $ljive, breskve, marelice, tres-
nje i viSnje, a takav miris moze gotovo

VOCNE RAKIJE

potpuno prekriti aromu rakije. Sto se
kostice manje lome, a prevrela komi-
na prije destilira, intenzitet tog mirisa
je maniji. Kod rakija koje imaju intenzi-
van miris i okus po kosticama, moze
se taj nedostatak ukloniti tako da se
doda oko 10 grama srebrnog nitrata
(AgNO3) na 100 litara rakije. Dodat-
kom srebrnog nitrata dolazi do stvara-
nja taloga tj. do uklanjanja cijanovodi-
¢ne kiseline (HCN) iz rakije. Taj talog
se zatim filtriranjem uklanja, a rakija
se treba predestilirati.

Filtriranje

Filtriranje je postupak bistrenja, tj.
proCiScavanija rakije ili jos nerazrijede-
nog destilata. Provodi se ako je iz ne-
kog razloga doslo do zamucenja raki-
je, odnosno destilata. Na trzistu se nu-
de razliCite vrste uredaja, odnosno na-
prava za filtriranje. Kakva ¢e se vrsta,
uredaja, odnosno naprava za filtrira-
nje odabrati ovisi o koli¢ini rakije koju
je potrebno filtrirati, kao i 0 nabavnoj
cijeni uredaja. UobiCajeno se na trzistu
nude sljedece vrste:

Lijevak s filtrirnim papirom
Prikladan je za manje koli¢ine raki-
je i za kuénu uporabu. Mogu se rabiti
lijevei razliitih veliina (najbolje plasti-
¢ni) u koje se smijesta filtrimi papir od-
govarajuce veli€ine. Najbolje je smje-
stiti papir Cija veli¢ina odgovara velici-
ini lijevka. Pozeljno je filtrimi papir na-
borati, tako da ne prijanja u potpunosti

nastijenku lijevka. Moguce je rabiti tzv.
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kvalitativni filtrirni papir (Cija je veliCina
pora najveca), kao i razne vrste tzv.
kvantitativnog filtrimog papira (pore su
manje nego kod kvalitativnog filtrimog

papira).

Filter s umetkom

To je manja, ruéna naprava za filtri-
ranje s kuciStem u obliku valjka u koji
se umece odgovarajuci filter. Kuciste
je uobicajeno izradeno od nerdajuéeg
Celika ili plasti€nog materijala u koji
se umece filter (postoje filter! s razlici-
tom veli¢inom pora). Za tu napravu ni-
je potrebna crpka, ve¢ je posudu s
rakijom potrebno staviti na Sto vecu
visinu jer je potrebna visinska razlika
da bi se stvorio potrebni tlak, koji ¢e
rakiju tjerati kroz filter. Takvom napra-
vom moze se profiltrirati 50-80 litara
rakije po jednom satu. Trajnost jednog
filterskog umetka iznosi 1500-2000 li-
tara rakije.
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Uredaj za filtriranje s plocastim
filterima

Takav uredaj ima ugradenu crpku.
Rabi se za filtraciju vecih koli¢ina rakija
ili destilata, a moze se rabiti i za filtraci-
ju mosta i vocnih sokova. Kuciste je
izradeno od nerdajuceg Celika, a filteri
u obliku plo¢a izradeni su od plasti¢-
nog materijala, otpornog na alkohol.
Filter-ploCe su s jedne strane glatke,

a s druge hrapave. Postavijaju se tako
da hrapava strana uvijek bude okre-
nuta prema dotoku destilata. Filter-
ploCe se izraduju s porama razli€itih
veli¢ina. Filter ploCe se smjestaju u ok-
vir na postolju i priteZu pomocu vijaka.
Destilat kroz filter ploCe protjece pod
tlakom, koji se regulira odgovarajuéim
ventilom, a mjeri manometrom. Tlak
je uobi¢ajeno od 1 do 1,5 bar.

Zastita od pozara ili eksplozije

Kao Sto su smjese benzinskih para
sa zrakom eksplozivne, tako su isto
eksplozivne i smjese alkoholnih para
s zrakom. Naime, ako koncentracija
alkoholnih para u zraku u prostoriji po-
raste na gustocu od 3,1 do 19 %, tak-
va ¢e smjesa alkoholnih para i zraka
uzrokovati snaznu eksploziju ako do-
de u dodir s izvorom vatre npr. elektri¢-
nom iskrom, cigaretom ili Zarom kojim
se kotao zagrijava. Treba znati da pri
procesu destilacije, a narodito pri po-
novljenoj destilaciji, gdje se katkad ja-
¢ina destilata krece vise od 70 vol. %

alkohola, postoji opasnost eksplozije
smjese alkoholnih para sa zrakom.
Zato pri destilaciji u zatvorenoj prosto-
riji treba postupati oprezno. Pri pono-
vljenoj destilaciji kotao ne treba zagri-
javati prije nego se dobro zatvori. Tre-
ba obratiti pozornost na hladilo jer bi
zbog nedostatka vode ili prestanka
hladenja alkoholne pare izlazile, mije-
Sale se sa zrakom u prostoriji i moglo
bi doé¢i do stvaranje eksplozivne smije-
se. Najbolje je zato destilaciju provo-
diti na otvorenom ili u dobro zracenim
prostorijama.

Dozrijevanje (odlezavanje) destilata

U ovom je dijelu opisano opcenito
ono osnovno $to je potrebno znati o
dozrijevanju (odlezavanju, starenju ili
skladiStenju) destilata tj. srednjeg ili
Il-toka. Za svaku pojedinacnu vrstu ra-
kije dozrijevanje (odleZavanje, stare-
nje ili skladistenje) destilata opisano
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je posebno u svakom poglavlju, gdje
je opisana priprava svake pojedina-
¢ne vrste rakija. Zbog toga je u ovom
dijelu opisano dozrijevanje destilata
opcenito.

Prije nego $to se sredniji (1I) tok raz-
rijedi na jaCinu propisanu "Pravilnikom
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o kvalititeti alkoholnih pi¢a" (dakle, na
propisanu ja¢inu za svaku vrstu raki-
je), potrebno ga je u pravilu pustiti da
| dozrije (odlezi) barem od 6 do 8 tjeda-
na pri sobnoj temperaturi. U pravilu,
Sto je dozrijevanje dulje, to ¢e kvaliteta
biti bolja. Postoje iznimke, npr. destilat
od kruSaka-Viljamovki, ¢ije dozrijeva-
nje je kratkotrajno (samo do 4 tjedna).
Osim topline pri sobnoj temperaturi,
za proces dozrijevanja potrebna je i
manja koli€ina kisika iz zraka. Posude
(badve) za dozrijevanje potrebno je
napuniti samo do 3/4 obujma. Poklo-
pac ili Eep ne smije se zatvoriti do kra-
ja, vec je potrebno da pokraj poklopca
lili Cepa ulazi u baévu mala koli¢ina
zraka. Tijekom procesa dozrijevanja
dolazi do esterifikacije visih alkohola,
pri ¢emu nastaju pozeljne arome (to
zbog toga Sto su procesi esterifikacije
vremenski procesi), kao i do reakcije
vezanja acetaldehida (koji daje neu-
godan miris i okus) s etilnim alkoho-
lom u tvar ugodna mirisa. Na taj nacin
destilat postaje blazim i okusom ugod-
nijim. Procesi dozrijevanja su, dakle,
« vremenski procesi i nastavljaju se go-
dinama i nakon $to su rakije napunje-
ne u boce.
Za dozrijevanje destilata rakija po-
trebno je koristiti posude (bacve) koje
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su potpuno neutralne na sve sastojke
u destilatu. Najboljima su se pokazale
posude (badve) od stakla i nerdaju-
Ceg Celika (inoxa) kao i od nekih plas-
ticnih materijala koji podnose visoke
koncentracije alkohola. Drvene bacve
u pravilu se ne preporuc¢aju za dozrije-
vanje destilata jer se u destilatu mogu
otopiti neke tvari iz drva, i ¢ime on po-
prima drugadiji okus i miris. Neke oso-
bite vrste drva mogu se rabiti za dozri-
jevanje posebnih vrsta rakija, primjeri-
ce hrast, dud i jasen. Sljivovica, rakije
od marelica, bresaka, jabuka i rakija
komovica dozrijevaju uobi€ajeno u
hrastovim bavama pri &emu popri-
maju zlatnoZutu boju i dobivaju ugo-
dan okus i aromu. Valja istaknuti da
hrastove bacve daju rakiji u tijeku pro-
cesa dozrijevanje osim boje i cijeli niz
drugih tvari koje pozitivho djeluju na
okus i miris rakija. Dudove bacve vrlo
brzo daju rakiji zlatnozutu boju, ali ne
i druge tvari koje oplemenjuju okus i
miris rakije kao kad rakija dozrijeva u
hrastovim baCvama. Za razliku od hra-
sta i duda bacve od jasena ne daju
boju rakijama. Sve ostale rakije, pri-
mjerice rakije od tre3anja i viSanja koje
trebaju ostati bezbojne, moraju dozri-
jevati u staklenim posudama ili posuda-
ma (bacvama) od nerdajuceg Celika.
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Pripremanje rakije za pice

Nakon dozrijevanja destilata potre-
bno ga je razrijediti na jacinu propisa-
nu Pravilnikom o jakim alkoholnim i
alkoholnim pi¢ima (,Narodne novine"
br. 172/04.), dakle, na propisanu jaci-
nu za svaku vrstu voéne rakije (vidi
tablicu 7).

Destilati se na propisanu jacinu al-
kohola razrijeduju vodom. PoZeljno je
da se u tu svrhu rabe $to mek3e vode
(koje sadrze $to manje otopljenih kal-
cijevih i magnezijevih soli). Naime, pri
mijeSanju tvrdih voda (koje sadrze pu-
no otopljenih soli kalcija i magnezija)
s alkoholnim otopinama izlu€uju se
kalcijeve i magnezijeve soli jer su ma-
nje topive u alkoholnim otopinama ne-
go u vodi. Zbog toga se zamucuje de-
stilat koji razrijedujemo. To se osobito
dogada s destilatima Cija ja¢ina alko-
hola je manja od 45 vol. %. Zato se
ne preporucuje rabiti vode dija je tvr-

doca veca od 7 njemackih stupnjeva
(7°nj. tvrdoce). Na zalost u kontinen

talnim krajevima na8e zemlje tvrdoca
vode u pravilu je znatno vec¢a od nave
denih 7°nj. tvrdocée. U takvom slu€aju
mozemo si pomoci na ovaj nacin:

- potrebnu koli€inu vode destilira
mo u uredaju za destilaciju rakije,
dobivena destilirana voda rabi se za
razrjedivanje destilata,

- potrebna koli¢ina vode omeksa
se pomocu tzv. ionskih izmjenjivaca.
U danasnje doba trziste nudi razliCite
filtere i uredaje za omekSivanje vode
na bazi ionskih izmjenjivac¢a. Filtraci-
jom u takvim uredajima moze se dobi
ti omekSana voda za razrjedivanje de
stilata,

- moze se kupiti potrebna koli€ina
destilirane vode,

- moZe se upotrijebiti kidnica.

Tablica 7: Propisane jacine za pojedine vrste vocnih rakija

Redni broj Vrsta voéne rakije Propisana jaCina u obujamskim
postocima etanola (vol, %)
1. rakija od $ljiva najmanje 37,5
2. rakija od marelica najmanje 37,5
3. rakija od viSanja najmanje 37,5
4. rakija od jabuka najmanje 37,5
5. rakija od kruSaka najmanje 37,5
6. ostale voéne rakije najmanje 37,5
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Valja istaknuti da zamucenije treba
po mogucnosti izbjegnuti. Pri zamu-
¢enju, naime, dolazi istovremeno do
izluivanja za okus rakije pozeljnih
aroma i time do smanijivanja kvalitete
rakije.

Pri razjedivanju destilata treba po-

[ stupati na ovaj nadin:

- prije razrjedivanja temperatura
vode i temperatura destilata treba biti
ista. Ako to nije slucaj, destilat i vodu
treba ostaviti u prostoriji da se tempe
ratura destilata i temperatura vode iz
jednace,

-vodu treba uvijek ulijevati u desti
lat, a ne obrnuto.

Naime, voda i destilat ne mijeSaju
se brzo. Stoga treba vodu ulijevati u
obrocima i polako, a zadnji obrok vo-
de treba ulijevati vrlo polako, i pri tome f
dobro paziti da se destilat ne muti. Pri
ulijevanju vode treba destilat dobro i
stalno mijesati.

Treba istaknuti da i nakon razriedi-
vanja vodom moze do¢i do naknad-
nog zamucenja. Da se to ne dogodi,
preporucuje se odlezavanje rakije u
trajanju od barem tjiedan dana na tem-
peraturi od O do +4 °C.
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Ako pri razrjedivanju destilata vo-
dom unato¢€ svemu dode do zamuce-
nja, bit ée potrebno rakiju filtrirati.

Primjer izraCunavanja potrebne
koli¢ine vode za razrjedivanje:

Mjerenjem smo utvrdili da 80 litara
destilata (srednji tok) Sljivovice sadr-
Zava 58 vol. % alkohola na temperaturi
od 20 °C. Destilat zelimo, primjerice,
razrijediti na ja€inu od 46 vol. % alko-
hola. Potrebnu koli¢inu vode izraCunat
¢emo iz sljedeceg izraza:

V, = (V,xP,/IP,)-V,,gdjeje:

\V/ koliC¢ina destilata za
razriedivanje (L)

V, = potrebna koli¢ina vode za
razrjedivanje (L)

P4 = jacina destilata (vol.%)
P, == jacina na koju se Zeli
razrijediti destilat (vol. %)

V, = (80x58/46) -80 = 100,8-80 =
20,8 litara

Potrebno je 20,8 litara vode.
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PROIZVODNJA RAKIJA

Rakija od Sljiva

Kod nas u Hrvatskoj $ljiva je voce
koje se naj¢eSc¢e preraduje u rakiju, a
rakija Sljivovica poznata je i u svijetu.
Kod nas postoji duga tradicija prerade
Sljive u rakiju jer je kod nas prisutan
velik broj sorata $ljiva koje nisu po-
godne za drugu preradu osim za pre-
radu u rakiju. Bistrica je najzastupljeni-
ja sorta $ljiva kod nas, a osim bistrice
sorte posebno pogodne za preradu
u rakije su joS korajka i bosanka. Osta-
le manje pogodne sorte su jo$ imperi-
al, talijanka, hall, Stanley, ¢a¢anka rod-
na, azenka i ¢aCanski Secer. Najpo-
voljnije vrijeme za berbu sorti bistrica,
korajka i bosanka je od 1. rujna do
10. rujna. Najinteresantnija sorta Sljiva
za preradu u rakiju Sto se tice kvalitete
je bistrica. Plodovi bistrice su dosta
sitni i neujednaceni, pa su i zbog toga
vrlo pogodni za preradu u rakiju. Ta
sorta $ljive daje plodove s dobrim od-
nosom Secera i kiselina te se od njih
moze dobiti rakija Sljivovica vrhunske
kvalitete, vrlo ugodna okusa, posebne
i izrazite arome.

Plodovi bistrice mogu se dugo dr-
Zati na stablu, a u punoj zrelosti poko-
zZica postaje izrazito plava. Meso plo-
dova mijenja boju od Zutozelene u zla-
tnozutu i moze se potpuno odvojiti od
kostice. Plodovi u punoj zrelosti sadr-
Ze uobicajeno 10-12 % ukupnog Se-
¢era, a mogu dostici i €ak 20 % ukup-
nog Secera. Sadrzaj ukupnih kiselina
kre¢e se od 0,5 % do 0,6 %.
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Nije potrebno Cekati da plodovi
prezriju pa ih tada brati jer se tada al-
koholno vrenje odvija vrlo sporo. Bis-
tricu treba brati kad postane potpuno
zrela, a to se moze uoditi po tamnjenju
mesa oko kostice. Kad se plodovi §lji-
ve smezuraju oko peteljke, to je znak
da ih treba brati jer je nastala najve¢a
koli¢ina Secera i aromati¢nih tvari u
njima. Plodovi tada lako otpustaju sok
i vrenje pocinje brze.

Tehnologija prerade $ljiva u rakiju
uklju€uje ove operacije:

1. berba $ljiva

2. muljanje Sljiva, gnjecenje, usit
njavanje i odvajanje kostica

3. alkoholno vrenje soka ili masulja
Sljiva

4. destilacija prevrelog masulja
(komine) Sljiva

5. odleZavanje, dozrijevanje i zavr
Sna izrada Sljivovice (rakije od Sljiva).

Berba sljiva

Sljive se beru ruéno ili pomoéu po
sebnih uredaja koji rade na mehanic-
kom ili hidrauli€kom nacelu, tzv. "tre-
salica". Ruéni nacin berbe obavlja se
potresanjem stabala $ljive. Potresanje
se obavlja postupno i povremeno s
obzirom na to da Sljive dozrijevaju u
odredenim vremenskim razmacima.
Pogodno je ispod stabala Sljive posta-
viti polietilenske ili njima slicne folije
na kojima se prikupljaju plodovi. Ru¢-
na berba je pogodna za individualne
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proizvodace, a za veCa gospodarstva
i industrijske pogone takav nacin je
skup jer jedan radnik moze prosje¢no
nabrati do 80 kg $ljiva za 8 sati, dok
se upotrebom posebnih tresalica za
isto vrijeme moZe nabrati do 8 puta
veca koli¢ina $ljiva.

Muljanje sljiva, gnjecenje,
usitnjavanje i odvajanje kostica
Cesto se dogada da individualni
proizvodaci Sljivovice stavljaju u vrio-
nik cijele plodove Sljive. Zbog toga je
alkoholno vrenje masulja sporo, pose-
bno onda ako su plodovi tvrdi i Cvrsti.
Alkoholno vrenje moze tada potrajati
i nekoliko mjeseci, a posljedica takvog
vrenja je manji dobitak alkohola i viSi
sadrzaj kiselina. Ako se plodovi Sljive
izmuljaju i usitne, alkoholno vrenje po-
Cinje ranije i zavrSava u kracem vre-
menu. Plodovi se usitnjavaju u mlino-
vima za voce, a muljanje se moze
obaviti i muljatom s valjcima koja se
upotrebljava za muljanje grozda s tim
da se valjci viSe razmaknu i obloze
gumom. Ako se upotrebljavaju valjci
i od plasti¢nih materijala, treba ih tako-
der viSe razmaknuti tako da se plodovi
izmuljaju, dakle da se potrga koZica
* mesa, a da kostice ostanu neostece-
ne. Preporucujemo da se kostice
po moguénosti u potpunosti uklo-
ne iz masulja. Ako se odlu¢imo kosti-
ce ostaviti u masulju, treba paziti da
ne bude izdrobljeno vise od 5 % kosti-
ca od ukupne koli€ine jer Ce se inace
[u rakiji stvoriti veca koli€ina opasne i
otrovne cijanovodi¢ne kiseline,
koja
j rakiji daje okus i gorak miris po
koSticama. "Pravilnik o  jakim
alkoholnim i
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alkoholnim pi¢ima" ("Narodne novi-
ne" br. 172/04.) dopustio je najveéu
koncentraciju cijanovodi¢ne kiseline
u Sljivovici do 10 g na hektolitar, prera-
¢unato na 100% vol alkohola.

Potrebno je istaknuti da koncentra-
cije cijanovodi¢ne kiseline (HCN) u
Sljivovici ve¢a od 100 mg po litri Cistog
(100%-tnog) alkohola moze smrtono-
sno djelovati na ljudski organizam.
Ostane li u masulju izdrobljeno vise
od 5 % ukupne koli¢ine kostica, a vre-
nje masulja dugo traje ili prevreli ma-
sulj dugo stoji do trenutka destilacije,
moze se dogoditi da koncentracija ci-
janovodicne kiseline u prevrelom ma-
sulju bude i vise od 40 mg po litri Cisto-
g alkohola (100%-tnog) alkohola, Sto
veC predstavlja opasno visoku kon-
centraciju. Valja isto tako naglasiti da
cijanovodic¢na kiselina u manjoj kon-
centraciji djeluje dobro na izrazenost
sortnih svojstava, tj. daje karakteristi-
¢nu aromu Sljivovica. Zbog toga pre-
poru€ujemo kostice po moguénosti
ukloniti iz masulja, a prije same desti-
lacije dodati u kotao manju koli€inu
cijelih kostica. To ¢e omoguciti dobi-
vanje destilata s karakteristicnom aro-
mom $§ljivovice.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja sljiva

Prije poCetka alkoholnog vrenja
potrebno je pripremiti i umnoziti selek-
cioniranu kulturu kvasca, a zatim izvr-
Siti pripremu pretkomine kako je ve¢
opisano u prethodnom poglavlju knji-
ge. Nakon toga obavlja se punjenje i
zatvaranje vrionika (posude za vre-
nje).
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Punjenje vrionika provodi se tako
da se u pravilu vrionik nikad ne napuni
do vrha. Potrebno je uvijek ostaviti
prazan prostor i to najmanje 1/10 obuj-
ma vrionika. To se radi zato Sto se vre-
nje provodi u anaerobnim uvjetima
(bez pristupa zraka) te da bi se sprije-
Cilo da u kominu dospiju prljavstine i
nepoZzeljini mikroorganizmi, koji za raz-
mnoZavanje trebaju zrak. Ako se, dak-
le, sprije€i pristup zraku sprijecit ¢ce
se i djelovanje nepoZeljnih mikroorga-
nizama. Vrionik se nikada (tj. dok
vrenje nije u potpunosti zavrSeno)
ne smije potpuno (hermeticki) za-
tvoriti jer u tom slucaju postoji mo-
guénost izbijanja eksplozije. Uzrok
eksplozije je plin ugljicni dioksid, pro-
dukt procesa vrenja, i ako on ne moze
izaéi iz vrionika izbit ¢e eksplozija.
Zbog toga se za zatvaranje vrionika
(batava) rabe posebne vrste Eepova
koje se u narodu nazivaju vrenjace ili
vrelnjae, a omogucavaju izlaz ugljic-
nog dioksida te istovremeno sprje€a-
vaju ulaz zraka u vrionik. Zato je za
vrenje potrebno pripremiti tj. nabaviti
vrionike (bacve) bilo plastic¢ne ili drve-
ne, koji ¢e na poklopcu ve¢ imati pred-
videno mjesto za smjestaj Cepa-vre-
njace.

Ako ne raspolazete odgovaraju-
¢om vrenjacom ili je ne moZete naba-
viti, moZete si pomoci tako da prona-
dete odgovarajuci obi¢an gumeni ili
pluteni ¢ep. U Cepu izbusite rupu od-
govarajuéeg promjera i kroz nju pro-
vucite plasti¢no ili gumeno crijevo. Na
poklopac vrionika ili negdje pokraj nje-
ga stavite ¢asu napunjenu vodom i
kraj crijeva uvedite u ¢asu s vodom.
Na taj nac¢in omogucit ete izlaZzenje
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plina uglji¢nog dioksida, a istovreme-
no cete sprijeciti ulaz zraka.

Punjenje vrionika najbolje je pro-
vesti odjednom. Potrebno je izbjega-
vati punjenje vrionika u viSe navrata,
a pogotovo kroz dulje razdoblje. Vrio-
nik se napuni i nakon dodavanja kvas-
ca i svih ostalih dodataka potpuno za-
tvori. Na otvor se stavi ¢ep-vrenjaca
pomocu koje se moZe jasno pratiti ti-
jek procesa vrenja jer uglji¢ni dioksid
izlazi kroz vodu u &epu-vrenjadi. Sto
se viSe plina (ugljiénog dioksida) raz-
vija, to je jace vrenje u vrioniku. Na taj
se nacin moze dobro pratiti proces
vrenja i vidjeti ako dolazi do zastoja.
Nije dobro provoditi vrenje komii e
u otvorenom vrioniku. To ¢e sigur-
no izazvati loSu kvalitetu vo¢ne k -
mine, a time i loSu kvalitetu destila-
ta. Vrionik mora biti zatvoren do kraja
vrenja ako tijekom vrenja ne dode do
smetnji odnosno zastoja u procesu
vrenja. Za optimalnu provedbu vrenja
najbolje je da temperatura prostorije
odnosno okoline bude izmedu 18 i 22
°C. Neki proizvodaci otvaraju vrionik
(bacvu) radi mijeSanja. Smatramo da
je bolie ne mijesati kominu jer tako ula-
ze zrak i mikroorganizmi u kominu, a
alkohol i pojedine arome mogu izaci
iz komine. U tom slucaju Steta od mi-
jeSanja bit ¢e veca nego korist.

Ako se pri vrenju vocna komina
pjeni, potrebno je staviti pripravke pro-
tiv pjenjenja komine. Pri odredivanju
koli¢ine potrebno je pridrzavati se
upute proizvodaca. Ako je proces vre-
nja u tijeku i komina se jako pjeni, a
niste nabavili sredstvo protiv pjenje-
nja, mozete komini dodati odgovara-
jucu koli€¢inu obi¢nog jestivog ulja.
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Kad pocinje alkoholno vrenje ko-
mine razvija se ugljini dioksid koji po-
dize prema gore krute dijelove kao sto
su dijelovi mesa plodova, kostice i po-
KozZica. Na povrsini dolazi do stvara-
nja klobuka (Sesira ili kape). Pojaava-
njem vrenja i poviSenjem temperature
za nekoliko stupnjeva dolazi do sve
jaceg oslobadanja uglji¢nog dioksida
i stvaranja pjene.

Vrlo se €esto dogada da individu-
alni gospodarstvenici nemaju moguc-
nost destilacije prevrele komine Sljiva
odmah po zavrsetku vrenja ve¢ osta-
vljaju prevrelu kominu da stoji do pro-
lie¢a (Sto ne preporucujemo). Zbog
toga po zavretku vrenja, kad presta-
ne stvaranje ugljicnog dioksida, dolazi
do potapanja stvorenog klobuka (3e-
Sira ili kape), tj. do "prevrtanja" u vrio-
niku. Neki od individualnih gospodar-
stvenika provode tzv. otvoreno alko-
holno vrenje, tj. alkoholno vrenje u ot-
vorenim vrionicima, pri ¢emu se klo-
buk (Sesir ili kapa) ukiseli i upljesnivi i
prenosi zarazu dalje na tekuci dio ma-
sulja u vrioniku. Zbog toga, kako smo
ve¢ napomenuli, nije dobro provoditi
vrenje komine u otvorenom vrioniku
jer ¢e to sigurno izazvati losu kvalitetu
vocne komine, a time i loSu kvalitetu
destilata. Da nebi doslo do infekcije
klobuka nepoZzeljnim mikroorganizmi-
ma, tj. do ukiseljavanja i upljesnjiva-
nja, individualni gospodarstvenici si
pomaZzu tako da nakon punjenja vrio-
nika do 80 % njegovog obujma, po-
stavljaju u posebna lezista u vrioniku
drvenu resetku, tzv. kriz (vidi sliku 1) i
to ispod razine tekuéine u vrioniku. Ta-
kva reSetka pritisce krute dijelove ma-
sulja i ne dopusta im da se dignu na
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povrsinu i stvaraju klobuk, tako da ne
dolazi do ukiseljavanja klobuka. Neki
gospodarstvenici rade tako da napu-
ne vrionik do 50 % njegovog obujma,
na to postave "kriz", a zatim pune vrio-
nik dalje do 80 % njegovog obujma.
"Kriz" se zatim u€vrsti okomito pomo-
Cu letve na gredu iznad vrionika. Tako
"kriz" pritiS¢e i sprje€ava da nakon za-
vrSetka alkoholnog vrenja dode do
potapanja klobuka, tj. do "prevrtanja".
Prije destilacije prevrele komine skida
se povrsinski sloj i baca jer je ukiselien
i pliesniv, tj. moze narusiti kvalitetu de-
stilata.

Trajanje alkoholnog vrenja komine
od Sljiva ovisi 0 puno ¢imbenika od
kojih su najznacajniji sliedeci: tempe-
ratura, koncentracija Secera u plodu,
nacin provodenja vrenja (zatvoreno ili
otvoreno vrenje). Ono ovisi i 0 tome
dodaje li se selekcionirana kultura
kvasca ili ne, dodaje li se enzimatski
pripravak, namjesta li se pH-vrijednost
komine kao i od nekih drugih manje
znacajnih ¢imbenika.

Uobicajeno trajanje vrenja masulja
ranih sorata $ljiva je od 20 do 28 dana.
Trajanje vrenja masulja kasnih sorata
Sljiva zna€ajno ovisi o vremenskim pri-
likama, a u prosjeku iznosi oko 30 da-
na. Dulje trajanje vrenja dogada se
ako temperatura padne ispod 15 °C,
pa tada vrenje traje i viSe mjeseci, a
da se potpuno ne dovrsi. To je nepo-
Zeljno jer predugim trajanjem vrenja
dolazi do poveéanog stvaranja kiseli-
na, pa su rakije kiselije i nastaje manje
alkohola.

Ako se dodaje selekcionirana kul-
tura kvasca alkoholno vrenje masulja
Sljiva znatno je krace i u najpovoljni-
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jem slu€aju traje oko 14 dana. Ako se
pri vrenju rabi enzimatski pripravak,
tada vrenje traje 14 do 20 dana.

Prije destilacije potrebno je usta-
noviti zavrSetak procesa vrenja. Zavr-
Setak procesa vrenja nije tako jedno-
stavno ustanoviti. U tu svrhu se posre-
dno odreduje sadrzaj Secera u prevre-
loj komini i to tako da se pomocu sa-
harimetra ili moStne vage mjeri sadrzaj
ekstrakta u Cistoj prevreloj komini
(uzorak komine prethodno se filtrira
pomocu filter-papira ili kroz Cistu kr-
pu), a zatim se izraCuna sadrzaj Sece-
ra (vidi mjerenje ektrakta i izracunava-
nje Secera u poglaviju 9. u knjizi "Vo¢-
ne rakije i likeri" navedenu u ,Literatu-
ra"). Ako Secer u komini nije u potpu-
nosti preraden u alkohol, tj. ako postoji
joS uvijek tzv. ostatni (neprevreli) Se-
Cer, smatra se da proces vrenja nije
zavrSen (vidi tablicu 8).

Ako ne raspolazemo saharimet-
rom, zavrSetak procesa vrenja moze
se ustanoviti vizualno i to na osnovi
izgleda prevrele komine. Naime, zavr-

Setkom vrenja prestaje stvaranje ug-
ljicnog dioksida i klobuk (SeSir, kapa)
od krutih dijelova koji se podignuo po-
¢inje polagano tonuti. ViSe se ne stva-
ra pjena i nema Sustanja od stvaranja
ugljiénog dioksida, a okus tekuceg di-
jela komine je kiselkast. Na taj nacin
moze se ustanoviti da je vrenje zavr-
Seno, ali samo onda ako nije doslo
do prijevremenog prekida odnosno
zastoja vrenja. Pri takvom odredivanju
zavrSetka vrenja treba biti oprezan jer
Cesto do prestanka vrenja moze dodi
zbog naglog zahladenja (snizavanja
temperature ispod 15 °C), pa kvasci
prestaju biti aktivni i dolazi do prestan-
ka stvaranja ugljicnog dioksida. Vre-
nje se isto tako moze prekinuti zbog
infekcije octenokiselim bakterijama.
Takve se bakterije razmnoZe i dolazi
do stvaranja vecih koncentracija lako-
hlapljivih kiselina. Ako je koncentracija
lakohlapljivih kiselina ve¢a od 2g po
litri, dolazi do usporavanja vrenja ili do
prestanka vrenja. Zakljuci li se na os-
novi toga da je vrenje zavrdeno, pravi

Tablica 8; Vrijednosti sadrzaja ekstrakta prevrelih komina

Redni Vrsta potpuno Mjereno Mjereno Mjereno
broj prevrele komine mostnom |saharimetrom _|saharimetrom
vagom po poBrixu | po Platou
Ochsleu (°Bx) (maseni %)
1. | Komina od $ljiva (osobito rane sorte) 8-12 5-7 2-3
2. Komina od $ljiva bistrica 16-20 6-8 4-5
3. Komina od jabuka 5-12 1-2 1-3
4. Komina od treSanja 12-20 4-5 3-5
S. Komina od bresaka 6-14 4-5 2-3
6. Komina od kru$aka 6-16 4-8 2-4
7. Od kruaka Viljamovki 7-16 5-8 2-4
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se pogrjeSka. Pouzdano se zavrdetak
vrenja moze ustanoviti jedino mjere-
njem pomocu saharimetra.

Konzerviranje prevrelog
masulja

U pravilu svako odlezavanje ma-
sulja od Sljiva vodi do gubitka aroma

i time do opadanja kvalitete destilata.
Valja znati da je potpuno pogreSno mi-
Slienje kako duljim odleZzavanjem pre-
vreli masulj dobiva na kvaliteti. Zato
je potrebno alkoholno vrenje organizi-
rati tako da odleZavanje prevrele ko-
mine bude nepotrebno. Cesto se u
praksi dogada da individualni gospo-
darstvenici nemaju mogucnost desti-
lacije odmah nakon zavrSetka vrenja,
pa pustaju da prevrele komine odleze

i viSe od 6 tjedana pa ¢ak i do prolje-
¢a. U prevreloj komini nalazi se puno
i odumrlih stanica kvasca. Duljim staja-
njem komine te se stanice kvasca ras-
padaju i nastaju tvari vrlo neugodnog
mirisa koje zatim za vrijeme destilacije
prelaze u destilat odnosno rakiju. Pre-

: vrela komina sadrzi takoder octenoki-
i sele bakterije koje pretvaraju alkohol
u octenu kiselinu. Ako se octenokisele
bakterije aktiviraju u prevreloj komini
(zbog toga jer dolazi do prodora zraka

[ u kominu) nastaje veca koli¢ina octe-
ne kiseline koja pri destilaciji prelazi u
destilat i time rakija postaje kisela.
Zbog povecanog nastajanja octene
kiseline dolazi i do gubitka alkohola.
Osobito je problemati¢no dugotrajno
odleZavanje prevrele komine u drve-
nim vrionicima (ba¢vama) zbog ispa-

i ravanja alkohola kroz pore drva kao i
zbog nemogucnosti sprieCavanja pro-
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dora zraka u kominu i stvaranja uvjete
za razvoj Stetnih bakterija i plijesni.

Pri kratkotrajnom odleZavanju pre-
vrelog masulja (do 4 tjedana) potre-
bno je pri kraju vrenja poklopac otpu-
stiti tako da ne bude potpuno, tj. her-
meticki zatvoren, ve¢ da poklopac os-
tane na vrioniku (bacvi) i to tako da
sprije€ava ulaz zraku, ali da vrlo malo
zraka ipak moze ugi. Vrionik (bacva)
se zatim ostavi stajati na hladnom.

Pri dugotrajnijem odlezavanju pre-
vrelog masulja (viSe od 4 tjedna) po-
trebno je dodavanjem kiseline namje-
stiti pH-vrijednost masulja na 2,8-3,0,
a zatim se vrionik (bacva) ponovno
potpuno, tj. hermeti¢ki zatvori i ostavi
stajati na hladnom. Na taj na¢in mogu
se sprijeciti naknadne nepozeljne pro-
mjene u masulju.

Ako je potrebno dugotrajnije odle-
Zavanije prevrelog masulja, potrebno
je u tu svrhu rabiti vrionike (bacve) od
plasti€nog materijala koji se mogu
potpuno, tj. hermeticki zatvoriti.

Neki gospodarstvenici koji vrenje
provode u otvorenim vrionicima (bac-
ve, kace) konzerviranje rade tako da
dopune prevreli masulj u vrioniku do
vrha da bi istisnuli zrak. Na vrionik za-
tim stavljaju polivinilske folije, a na foli-
je pijesak, lis¢e, papir ili slamu i to sve
zalijepe ilovacom.

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglavlju PECENJE (DE-
STILACIJA) RAKIJA (ovisno o vrsti ure-
daja za pecenje s kojim se raspolaze).
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Rakija od suhih Sljiva

Ponekad se rakija priprema i od
suhih Sljiva. SadrZaj Secera u suhim
Sliivama kreée se do najvise 50 %. Tre-
ba znati da visoke koncentracije Sece-
ra u komini sprje€avaju razvoj i rast
kvasaca. Zbog toga je potrebno kon-
centraciju Secera smanijiti priblizno na
onu koju obi¢no sadrZe svjeZi plodovi,
ato je od 10-16 % Secera. Zbog toga
je primjerice potrebno na 100 kg suhih
Sljiva dodati 300-350 litara tople vode,
temperature oko 50 °C. Takvu otopinu

ostavi se stajati oko 1 dan da plodovi
Sljive nabubre. Nakon toga doda se
razmnozena selekcionirana kultura
kvasca, masulj dobro izmijeSa i prove-
de alkoholno vrenje kao &to je opisano
u prethodnoj to¢ki za alkoholno vrenje
svjeZih plodova Sljive. ProsjeCno se
od 100 kg suhih Sljiva mozZe ocekivati
oko 59 litara 42 % rakije.

Rakija od suhih $ljiva sli¢na je po
okusu rakiji od svjezih Sljiva, ali ima
ipak jedan narogit miris i okus.

Rakija od treSanja 1 viSanja

Rakije od treSanja i viSanja smatra-
ju se vrlo finim rakijama. Posebno se
fine rakije mogu dobiti od divljih treSa-
nja. Vrijeme zrenja od ranih do kasnih
sorata treSanja kreée se od 15. svibnja
do 30. lipnja, dok se vrileme zrenja
viSanja krec¢e od 10. lipnja do 5. srp-
nja. Sadrzaj Secera kod treSanja i viSa-
nja u prosjeku iznosi oko 11 %. Od vi-
sokovrijednih sorata najprikladnije su
za preradu u rakije kasne sorte. Viso-
kokvalitetne treSnjevace proizvode se
u susjednoj Madarskoj i u Njemacko;.
ViSnje su manje prikladne za preradu
u rakije od treSanja jer prosje¢no sadr-
Ze manje Secera, a vise kiselina. U Hr-
vatskoj je vrlo poznat destilat koji se
dobiva od viSnje maraske (koja se uz-
gaja u okolici Zadra). U pravilu se od-
vojeno preraduju u rakije treSnje od
viSanja. Negdje je uobi€ajeno pri pre-
radi treSanja dodavati odredenu koli-
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¢inu vidanja. Ne preporu¢ujemo do-
davanije treSnjama viSe od 20 % visa-
nja jer bi se time u velikoj mjeri promi-
jenila kvaliteta treSnjevace.

Prije prerade plodova u rakije po-
trebno je pustiti da plodovi u potpuno-
sti dozriju, tako da sadrzaj Secera bu-
de Sto visi.

Tehnologija prerade treSanja i viSa-
nja u rakiju ukljuCuje ove operacije:

1. berba plodova tresnje i viSnje

2. muljanje plodova

3. alkoholno vrenje soka ili masulja

4. destilacija prevrelog masulja
(komine)

5. odleZavanje, dozrijevanje i zavr
8na izrada rakije.

Berba plodova

Plodovi treSnje i viSnje beru se uglav-
nom ruéno jer su potpuno zreli plodovi
osjetljivi na potresanje i pad sa staba-
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la, tako da pri padu na zemlju dolazi
do ostecenja plodova i oneciSéenja
mesa ploda zemljom. Pri branju plo-
dova treSanja i viSanja svakako je po-
trebno ukloniti peteljike. Ako se petelj-
ke ne uklone, iz komine dolazi zbog
vrenja do pojave neugodnog i loSeg
mirisa, koji je posljedica vrenja tj. stva-
ranje nekih tvari iz peteljki u tijeku vre-
nja. Te tvari neugodnog i loSeg mirisa
prelaze tijekom destilacije u destilat
§tj. rakiju. Rakije vrhunske kvalitete mo-
gu se dobiti samo onda ako se petelj-
ke prije pocetka vrenja uklone iz komine.

Muljanje plodova i odvajanje
kostica

Muljanje plodova treSnje i viSnje
obavlja se samo kad je to potrebno.
To zbog toga, jer su potpuno zreli plo-
dovi trednje i viSnje socni, lako napuk-
nu djelovanjem vlastite mase te u vrio-
niku ispustaju sok, tj. same se izmulja-
ju. Medutim, ako su plodovi vie ili
manje smeZurani na stablu, tada ih je
potrebno muljati u mlinu s valjcima.
Jako smezuranim plodovima potre-
bno je dodati odredenu koli¢inu vode
kako bi se vrenje dobro odvijalo. Ako
se plodovi izmuljaju i usitne, alkoholno
vrenje pocinje ranije i zavrSava u kra-
¢em vremenu. Plodovi se usitnjavaju
muljanjem u mlinovima za voce, a mu-
ljanje se moze obaviti i muljatom s
valjcima koja se upotrebljava za mu-
ljanje grozda s tim da se valjci viSe
razmaknu i obloze gumom ili, ako se
upotrebljavaju valjci od plasti¢nih ma-
terijala, treba ih takoder vise razmak-
nuti tako da se plodovi izmuljaju, dak-
le da se potrga koZica mesa, a da ko-

RfiKIJE, WHISKY | LIKERI

VOCNE RAKIJE

stiCe ostanu neostecene. Preporucu-
Jjemo da se kostice po mogucnosti u
potpunosti uklone iz masulja. Ako se
odlu¢imo kostice ostaviti u masulju,
treba paziti da ne bude izdrobljeno vi-
Se od 5 % kostica od ukupne koliCine
jer ¢e se inace u rakiji stvoriti ve¢a koli-
¢ina opasne i otrovne cijanovodi¢ne
kiseline, koja rakiji daje okus i gorak
miris po kosticama (okus gorkog ba-
dema). Takav bi miris prekrio vrlo finu
i njeznu aromu treSnjevace i viSnjeva-
Ce. Valja istaknuti da je vazeci "Pravil-
nik o jakim alkoholnim i alkoholnim pi-
¢ima" ("Narodne novine" br. 172/04.)
dopustio najve¢u koncentraciju cija-
novodi¢ne kiseline u slu€aju koStuni-
¢avog voca do 10 g na hektolitar, pre-
racunato na 100% vol alkohola.

Potrebno je istaknuti da koncentra-
cije cijanovodicne kiseline (HCN) u
treSnjevac! ili viSnjevaci veca od 100
mg po litri Cistog (100%-tnog) alkoho-
la moze smrtonosno djelovati na ljud-
ski organizam. Ostane li u masulju iz-
drobljeno viSe od 5 % ukupne koli¢ine
kostica, a vrenje masulja dugo traje
ili prevreli masulj dugo stoji do trenut-
ka destilacije, moZe se dogoditi da
koncentracija cijanovodi¢ne kiseline
u prevrelom masulju bude i veca od
40 mg po litri Cistog alkohola (100%-
tnog) alkohola, $to ve¢ predstavija po
zdravlje opasno visoku koncentraciju.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja

Alkoholno vrenje provodi se na isti
nacin kako je opisano kod alkoholnog
vrenja soka ili masulja Sljive.
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Prije pocetka alkoholnog vrenja
masulja od treSanja preporucujemo
obaviti namjestanje kiselosti pomocu
kiselinskih pripravaka, pogotovo ako
plodovi treSnje nisu bili zdravi. Pri kori-
Stenju kiselinskog pripravka potrebno
je pridrzavati se upute proizvodaca.
Namjestanje kiselosti moguce je oba-
viti i dodatkom koncentrirane sumpor-
ne kiseline (H>S0,4), pri ¢emu se na
100 kg masulja od treSanja preporu-
Cuje dodati oko 110 ml koncentrirane
sumporne kiseline (H.S0,).

Zavrsetak vrenja ustanovljava na
isti nacin kao Sto je to opisano kod
alkoholnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno
kad filtrat prevrelog masulja treSanja
pokazuje vrijednost od 12 do 20°0e.

Prije pocetka alkoholnog vrenja
masulja od viSanja nije potrebno na-
mjestanje kiselosti.

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8.li 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecCenje s
kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije

Provodi se na isti na€in kao Sto je
to opisano kod alkoholnog vrenja so-
ka ili masulja Sljive.

Rakije od bresaka i marelica

Breskve i marelice smatraju se pu-
no vrijednijim vo¢em od primjerice Slji-
va, a rabe se znatno viSe kao svjeze i
konzervirano voce. Zbog toga se rje-
de preraduju u rakije. Breskve sadrze
od 5 do 16 % Secera, a marelice od 3
do 16 % Secera ovisno o vrsti i stupnju
dozrelosti. Plodove treba pustiti na
stablu $to je moguce dulje. Nasi go-
spodarstvenici za pripremanje rakija
od bresaka i marelica obi¢no upotre-
bljavaju natrule, osteéene i prezrele
plodove, {j. takve koji se teSko mogu
prodati u sviezem stanju. Vrijeme zre-
nja od ranih do kasnih sorata bresaka
kreée se od 10. lipnja do 10. rujna,
dok se vrijeme zrenja marelica krece
od 20. lipnja do 5. kolovoza. Od viso-
kovrijednih sorata najprikladnije su za
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preradu u rakije kasne sorte. Od bre-
saka su to primjerice sorte Redskin,
Hale, Blake i Flamekist (nektarina),
dok su to kod marelica primjerice Ke¢-
kemetska ruza i Pavijot.

Smatra se da se najbolje rakije od
bresaka dobivaju mijeSanjem viSe so-
rata bresaka, a ako se odvojeno pre-
raduju u rakije, tada se preporucuje
mijeSanje ve¢ gotovih rakija. PoZeljno
je da rakije od bresaka budu jake, tj.
da sadrZaj alkohola bude najmanije 45
% vol. jer su tada okus i miris takvih
rakija fini, harmonicki i vrlo izraZeni.

Rakije od marelica takoder trebaju
imati jaginu izmedu 45-50 % vol alko-
hola jer su tada pitke s izrazenom aro-
mom i harmoni¢ne.
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Tehnologija prerade bresaka i ma-
relica u rakiju uklju€uje ove operacije:

1. berba plodova breskve i marelice

2. muljanje plodova

3. alkoholno vrenje soka ili masulja

4. destilacija prevrele komine

5. odlezavanije, dozrijevanje i zavr
8na izrada rakije.

Berba plodova

Plodovi breskve i marelice beru se
onda kad se nalaze u punoj zrelosti ili
kad su djelomic¢no prezreli. Breskve i j
marelice beru se uglavnom ru¢no ili s
pomocu posebnih uredaja koji rade
na mehani¢kom ili hidraulickom nace-
lu, tzv. "tresalica". Pri branju plodova
bresaka i marelica svakako je potre-
bno ukloniti peteljke. Ako se petelike
ne uklone iz komine, dolazi zbog vre-
nja do pojave neugodnog i loSeg miri-
sa, koji je posljedica vrenja tj. stvara-
nje nekih tvari iz peteljki u tijeku vrenja.
Te tvari neugodnog i lodeg mirisa prije-
laze tijekom destilacije u destilat, {j.
rakiju. Zbog toga se ne mogu dobiti
rakije vrhunske kvalitete ako se petelj-
ke prije poCetka vrenja ne uklone iz
komine.

Muljanje plodova i odvajanje
kostica
Muljanje plodova bresaka i mareli-
ca obavlja se samo onda kad je to i
potrebno. To zbog toga jer su prezreli
plodovi breskve i marelice socni, lako
napuknu djelovanjem vlastite mase te
u vrioniku ispustaju sok, tj. sami se
izmuljaju. Medutim, ako je plodove
potrebno muljati, onda se usitnjavaju i
muljaju u mlinovima za voce, a mulja-
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nje se moze obaviti i muljac¢om s valj-
cima koja se upotrebljava za muljanje
grozda, s tim da se valjci viSe razmak-
nu i obloze gumom ili, ako se upotre-
bljavaju valjci od plasti¢nih materijala,
treba ih takoder viSe razmaknuti tako
da se plodovi izmuljaju, dakle da se
potrga kozica mesa, a da kostice os-
tanu neosteéene. Preporucujemo
da se kostice po moguénosti u
potpunosti uklone iz masulja. Ako
se odlu¢imo kostice ostaviti u masu-
lju, treba paziti da ne bude izdrobljeno
vise od 5 % kostica od ukupne kolici-
ne jer ¢e se inaCe u rakiji stvoriti veca
koli€¢ina opasne i otrovne cijanovodi¢-
ne kiseline, koja rakiji daje okus i go-
rak miris po kosticama (okus gorkog
badema). Miris gorkog badema pre-
kriva fini i aromati¢ni miris rakija od
bresaka i marelica.

Valja istaknuti da je vazedi "Pravil-
nik o jakim alkoholnim i alkoholnim pi-
¢ima" ("Narodne novine" br. 172/04.)
dopustio najvecu koncentraciju cija-
novodi¢ne kiseline u slucaju kostuni-
Cavog voca do 10 g na hektolitar, pre-
racunato na 100% vol alkohola.

Potrebno je takoder istaknuti da
koncentracije cijanovodic¢ne kiseline
(HCN) u rakiama od marelica i bresa-
ka ve¢a od 100 mg po litri Cistog
(100%-tnog) alkohola moze smrto-
nosno djelovati na ljudski organizam.
Ostane li u masulju izdrobljeno vise
od 5 % ukupne koli¢ine kostica, a vre-
nje masulja dugo traje ili prevreli ma-
sulj dugo stoji do trenutka destilacije,
moze se dogoditi da koncentracija ci-
janovodiCne kiseline u prevrelom ma-
sulju bude i ve¢a od 40 mg po litri Cis-
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tog alkohola (100%-tnog) alkohola,
Sto vec¢ predstavlja po zdravlje opas-
no visoku koncentraciju.

Alkoholno vrenje soka ili
masnija

Alkoholno vrenje provodi se na isti
nacin kako je opisano kod alkoholnog
vrenja soka ili masulja Sljive.

Prije poCetka alkoholnog vrenja
masulja od bresaka i marelica prepo-
ruéujemo obaviti namjestanje kiselosti
pomocu kiselinskih pripravaka, pogo-
tovo ako plodovi breskve ili marelice
nisu bili zdravi. Pri koriStenju kiselins-
kog pripravka potrebno je pridrzavati
se upute proizvodaca. NamjesStanje
kiselosti moguce je obaviti i dodatkom
koncentrirane sumporne kiseline
(H2S0y), pri €emu se na 100 kg masulja
od bresaka ili marelica preporucuje
dodati oko 110 ml koncentrirane sum-
porne kiseline (H>S0,).

ZavrSetak vrenja ustanovljava na
isti nacin kao Sto je to opisano kod
alkoholnog vrenja soka ili masulja $lji-

ve. Alkoholno vrenje je potpuno zavr-
Seno kada filtrat prevrelog masulja
bresaka ili marelica pokazuje vrijed—’
nost od 6 do 14°0e.

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-1
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. ili 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pe€enje s
kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavr$na izrada rakije

Nakon §to se ustanovi zavrsetak!
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti del
stilaciju (pe€enje) prevrelog masulja, \
jer duljim stajanjem on gubi na kvaliteti.
Karakteristicne arome svake pojedi- j
ne vrste brzo se gube ako se peCenje
ne provede brzo nakon vrenja. Od
breskvi i marelica mogu se dobiti rakije
izvanredne kvalitete.

Rakija od jabuka (jabukovaca)

Jabuke se smatraju puno vrijedni-
jim vocem u svjezem stanju, pa se ra-
be znatno viSe kao svjeze i konzervira-
no voce, {j. za razliCite vrste sokova.
Zbog toga se rjede preraduju u rakije,
a nasi gospodarstvenici za priprema-
nje rakija od jabuka obi¢no upotreblja-
vaju natrule, oSte¢ene i prezrele plo-
dove, tj. takve koji se teSko mogu pro-
dati u svjezem stanju. Jabuke sadrze
od 3 do 15 % Secera, ovisno o vrsti i
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stupnju dozrelosti. Plodove treba pus-
titi na stablu Sto je moguée dulje da u
potpunosti dozriju. Postoji puno sora-
ta jabuka i gotovo sve su prikladne
za preradu u rakije, ali bolju kvalitetu
rakije daju one koje su bogatije u sadr-
Zaju Secera i kiselina. U takve spadaju
sorte zlatni deliSes i jonatan. Valja znati
da kvaliteta rakija od jabuka raste s
kvalitetom plodova. Za dobivanje raki-
ja visoke kvalitete potrebno je, ve¢

RAKIJE. WHISKY I LIKERI

prema moguénostima, koristiti samo
plodove Ciste sorte. Vrijeme zrenja od
ranih do kasnih sorata jabuka krece
s€ od 20. lipnja do 10. studenoga.

Tehnologija prerade jabuka u rakiju
uklju€uje ove operacije:

1. berba plodova

2. pranje jabuka

3. muljanje jabuka

4. alkoholno vrenje soka ili masulja

5. destilacija prevrelog masulja
(komine)

6. odlezavanje, dozrijevanje i zavr
Sna izrada rakije.

Berba plodova

Plodovi jabuka beru se onda kada
se nalaze u punoj zrelosti ili kada su
djelomi¢no prezreli. Jabuke se beru
uglavnom rucno ili strojno. Pri branju
plodova jabuka svakako je potrebno
ukloniti petelijke. Ako se peteljke ne
uklone iz komine, tijekom vrenja dolazi
do pojave neugodnog i loSeg mirisa,
koji je posljedica vrenja, odnosno do
oslobadanja nekih tvari iz peteljki. Te
tvari neugodnog i loSeg mirisa prijela-
ze tijekom destilacije u destilat, tj. raki-
ju. Zbog toga se ne mogu dobiti rakije
vrhunske kvalitete ako se peteljke prije
pocetka vrenja ne uklone iz komine.

Pranje jabuka

Prije vrenja potrebno je jabuke op-
rati vodom pogotovo ako su jako zapr-
liane. Natrule jabuke treba isto tako
oprati. Pranjem vodom uklanjaju se s
Povrsine plodova zemlja i druge me-
hanic¢ke necistoc¢e, koje mogu u dalj-
njem postupku dati rakiji nepozeljne
Mirise. Isto tako se pranjem s povrsine
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plodova uklanjaju razni Stetni mikroor-
ganizmi kao Sto su primjerice divlji
kvasci i bakterije koji bi mogli loSe dje-
lovati na vrenje tj. dovesti do kvarenja
masulja jabuka.

Muljanje plodova

Muljanje plodova jabuka svakako
je potrebno obaviti, se U vrionik se ne
smiju stavljati cijeli plodovi jabuka jer
bi oni sporo otpustali sok, zbog ¢ega
bi se alkoholno vrenje sporo odvijalo,
a Secer u jabukama nebi se mogao u
potpunosti pretvoriti u alkohol. Plodovi
se usitnjavaju i muljaju u mlinovima
za voce, a muljanje se moZe obaviti i
mulja¢om s valjcima. Natruli i prezreli
plodovi jabuka lako napuknu djelova-
njem vlastite mase te u vrioniku ispus-
taju sok, tj. sami se izmuljaju. Ako je
dobiveni jabuéni masulj suh, potrebno
je dodati nesto vode tako da se dobije
Zitka smjesa. Dodatkom tople vode
mozZe se takoder namjestiti Zeljena
temperatura jabu¢nog masulja.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja

Alkoholno vrenje provodi se na isti
nacin kao $to je to opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.

Prije pocetka alkoholnog vrenja
masulja od jabuka preporucujemo
obaviti namjestanje kiselosti pomocu
kiselinskih pripravaka, pogotovo ako
plodovi jabuka nisu bili zdravi. Naime,
u jabukama je sadrzaj kiselina relativ-
no nizak. Zbog toga moze ponekad
doéi do razvoja mlijecno-kiselih bakte-
rija u masulju. To dovodi do vrenja u
nepoZzeljnom smijeru i do stvaranja lo-
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Sih aroma. Zbog toga se peporucuje
namijestanje kiselosti komine prije po-
Cetka vrenja ili neposredno nakon po-
Cetka vrenja. Pri koridtenju kiselinskog
pripravka potrebno je pridrzavati se
upute proizvodaca. Namjestanje kise-
losti moguce je obaviti i dodatkom
koncentrirane sumporne kiseline
(H2S0,), pri ¢emu se na 100 kg masu-
lja od jabuka preporuéuje dodati oko
50 do 60 ml koncentrirane sumporne
kiseline (H,S0,). Ako se sumpoma ki-
selina dodaje nakon pocetka vrenja,
tada masulj treba dobro izmjeSati ka-
ko bi se kiselina ravhomjerno raspore-
dila po cijeloj masi komine.

Jabuke su voce koje je relativno
siromasno na spojevima dusika, a neki
spojevi dusika topivi u vodi predsta-
vijaju vaznu hranu za kvasce. Ako kva-
sci nemaju dovoljno takve hrane nece
se moci razmnoZzavati i time ¢e doci
do zastoja u procesu vrenja. Zbog to-
ga se preporucuje da se na 100 kg
jabu¢énog masulja doda oko 40 g amo-
nijevog sulfata, ili oko 40 g amonije-
vog hidrogenfosfata, ili oko 70 g amo-
nijevog dihidrogenfosfata, ili oko 40
ml 25 %-tne otopine amonijaka. Vazno
je da jabuéni masulj Sto prije prevrije,
kako nebi doslo do nepoZeljnih proce-

sa u jabu¢nom masulju i time do loSije
kvalitete rakije nakon destilacije.

ZavrSetak vrenja ustanovljava na
isti nagin kao $to je to opisano kod
alkoholnog vrenja soka ili masulja Sljive.

Alkoholno vrenje je potpuno svr-
Seno kada filtrat prevrelog masulja ja- 3
buka pokazuje vrijednost od 5 do
12°Ce.

Destilacija prevrelog masulja \
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviu PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. ili 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecenje ko-
jim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavr$na izrada rakije

Nakon 3to se ustanovi zavrsetak;
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
stilaciju (pec¢enje) prevrelog masulja
jer duljim stajanjem on gubi na kvalite-
ti. Karakteristi®ne arome svake pojedi-
ne vrste brzo se gube ako se pecenje
ne provede brzo nakon vrenja. Od ja-
buka se mogu dobiti rakije izvanred-
nih kvaliteta.

Rakija od krusaka

Sli¢no kao i jabuke, i kruSke se
smatraju puno vrijednijim vo¢em u
svjezem stanju, pa se rabe znatno vi-
Se kao svjeze i konzervirano voce, {j.
za pripravu razli¢itih vrste sokova.
Zbog toga se rjede preraduju u rakije,
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a naSsi gospodarstvenici za priprema-
nje rakija od kruSaka uobi€ajeno upo-
trebljavaju natrule, oste¢ene i prezrele
plodove, tj. takve koji se teSko mogu
prodati u sviezem stanju. To se done-
kle mijenja u novije doba jer se sve
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JSe traze rakije od Cistih sorata. Tako
<€ jedna od najkvalitetnijih rakija dobi-
va od sorte "Vilamovka", a proizvod-
nja rakije Viljiamovke bit ¢e posebno
opisana. Kruske sadrze od 8 do 15
% 8ecera, ovisno o vrsti i stupnju doz-
relosti. Plodove treba pustiti na stablu
Sto je moguce dulje da u potpunosti
dozriju. Postoji puno sorata kruSaka i
gotove sve su prikladne za preradu u
rakije, ali bolju kvalitetu rakije daju one
koje su bogatije u sadrzaju Secera i
kiselina. U takve spadaju sorte Vilja-
mova zuta i Viljamova crvena te Bos-
kova tikvica. Valja znati da kvaliteta ra-
kija od kruSaka raste s kvalitetom plo-
dova. Za dobivanije rakija visoke kvali-
tete potrebno je, ve¢ prema mogué-
nostima, koristiti samo plodove Ciste
sorte. Vrijeme zrenja od ranih do kas-
nih sorata kruSaka kreée se od 20. lip-
nja do 10. listopada.

Tehnologija prerade kruSaka u ra-
kiju uklju€uje ove operacije:

1. berba plodova

2. pranje i suSenje kruSaka

3. skladistenje od 2-4 tjedna

4. muljanje kruSaka

5. alkoholno vrenje soka ili masulja

6. destilacija prevrelog masulja
(komine)

7. odlezavanije, dozrijevanje i zavr
8na izrada rakije.

Berba plodova

Plodovi kruSaka beru se onda ka-
pda se nalaze u punoj zrelosti. Kruske
se beru uglavnom ruéno ili strojno. Pri
branju plodova kruSaka svakako -je
Potrebno ukloniti peteljike. Ako se pe-
telike ne uklone iz komine, dolazi zbog
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vrenja do pojave neugodnog i loSeg
mirisa, koji je posljedica vrenja tj. stva-
ranje nekih tvari iz peteljki u tijeku vre-
nja. Te tvari neugodnog i loSeg mirisa
prijelaze tijekom destilacije u destilat
tj. rakiju. Zbog toga se ne mogu dobiti
rakije vrhunske kvalitete ako se petelj-
ke prije poCetka vrenja ne uklone iz
komine.

Pranje krusaka

Prije skladistenja potrebno je krus-
ke oprati vodom pogotovo ako su jako
zaprljane. Pranjem vodom uklanjaju
se s povrsine plodova zemlja i druge
mehanicke nedistoée, koje mogu u
daljnjem postupku dati rakiji nepozelj-
ne mirise. Isto tako se pranjem s povr-
Sine plodova uklanjaju razni Stetni mi-
kroorganizmi kao $to su primjerice di-
viji kvasci i bakterije koji bi mogli loSe
djelovati na vrenje, tj. dovesti do kva-
renja masulja kruSaka. Nakon pranja
potrebno je krusSke osusiti.

Skladistenje krusaka

Nakon pranja i suSenja kruSaka
potrebno je kruske uskladistiti u traja-
nju od 2-4 tjedana, kako bi za to vrije-
me u njima doslo do stvaranja najve-
Ce koli¢ine Secera i do punog izraZaja
aroma. U tom vremenu odlezavanja
krudke u potpunosti omek3aju.

Muljanje plodova
Muljanje plodova kruSaka nije po-
trebno obaviti ako su kruSke odlezale
od 2-4 tjedana jer tada krudke potpu-
no omek3aju i zbog djelovanja viastite
mase lako otpustaju sok. Ako se pre-
skocila faza odlezavanja plodova, ta-
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daje svakako potrebno obaviti mulja-
nje kruSaka. Ne smije se u vrionik sta-
vijati cijele plodove jer bi oni sporo ot-
pustali sok, zbog ¢ega bi se alkoholno
vrenje sporo odvijalo, a Secer u krus-
kama nebi se mogao u potpunosti
pretvoriti u alkohol. Plodovi se usitnja-
vaju i muljaju u mlinovima za voce, a
muljanje se moze obaviti i muljacom
s valjcima. Natruli i prezreli plodovi
kruSaka lako napuknu djelovanjem
vlastite mase te u vrioniku ispustaju
sok, tj. sami se izmuljaju. Ako je dobi-
veni masulj suh, potrebno je dodati
nesto vode tako da se dobije Zitka
smjesa. Dodatkom tople vode moze
se takoder namjestiti Zeliena tempera-
tura kruSkovog masulja.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja

Alkoholno vrenje provodi se na isti
nacin kao &to je to opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja $ljive, s
time da se treba obratiti pozornost na
temperature. Temperatura se ne smije
dizati iznad 18 °C, a alkoholno vrenje
ne smije se odvijati burno.

Prije pocetka alkoholnog vrenja
masulja od kruSaka preporucujemo
obaviti namjestanje kiselosti pomocu
kiselinskih pripravaka, pogotovo ako
plodovi kruSaka nisu bili zdravi. Kao i
u jabukama sadrzaj kiselina je relativ-
no nizak u krusaka. Zbog toga moze
ponekad doci do razvoja mlijecno-ki-
selih bakterija u masulju. To proces
vrenja vodi u nezelienom smijeru te
dovodi do stvaranja loSih aroma.
Zbog toga se peporucuje namjestanje
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kiselosti komine prije poCetka vrenja
ili neposredno nakon poCetka vrenja, "
Pri koriStenju kiselinskog pripravka
potrebno je pridrzavati se upute proiz-
vodaca. Namjestanje kiselosti mogu-
¢e je obaviti i dodatkom koncentrirane
sumporne kiseline (H>S0,4), pri ¢emu -
se na 100 kg masulja od kruSaka pre-
porucuje dodati oko 50 do 60 ml kon-
centrirane sumpome kiseline (H,S0,).
Ako se sumporna kiselina dodaje na-
kon pocetka vrenja, tada masulj treba
dobro izmjeSati kako bi se kiselina rav-
nomjerno rasporedila po cijeloj masi
komine. Za namjestanje kiselosti ma-
sulja od kruSaka moguce je upotre-
bljavati fosfornu kiselinu ili mlijenu ki-
selinu i to u koli¢ini od cea 100-250 g
svake kiseline na 100 litara masulja.
Moze se isto tako dodati i koli¢ine od
po cea 200 g i fosforne i mlijene kise-
line zajedno u 100 litara masulja. To
se radi tako da se navedene koli¢ine
od po 200 g kiselina otope u 2 litre
vode i dodaju u 100 litara masulja od
kruSaka.

Kruske su kao i jabuke vocée koje
je relativho siroma3no spojevima du-
Sika, a neki spojevi dusika topivi u vodi
predstavljaju vaznu hranu za kvasce.
Ako kvasci nemaju dovoljno takve
hrane neée se moc¢i razmnoZavati i ti-
me ¢e doc¢i do zastoja u procesu vre-
nja. Zbog toga se preporucuje da se
na 100 litara kruSkovog masulja doda
oko 10-20 g amonijevog sulfata.

Vazno je da se vrenje kruSkovog
masulja ne odvija previSe burno, kako
nebi doslo do znatnog gubitka pozelj-
nih aroma i time do loSije kvalitete raki-
je nakon destilacije. Zbog toga se
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temperatura za vrileme vrenja ne smi-
je dizati iznad 18 °C.

ZavrSetak vrenja ustanovljava se
na isti nacin kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno
kada filtrat prevrelog masulja kruSaka
pokazuje vrijednost od 6 do 16°0e.

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
JLACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8.1li 9.

Nacelno, sve §to je re¢eno o proiz-
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(ovisno o vrsti uredaja za pecenje s
kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije

Nakon Sto se ustanovi zavrSetak
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
stilaciju (pe€enje) prevrelog masulja
jer duljim stajanjem on gubi na kvalite-
ti. Karakteristiéne arome svake pojedi-
ne sorte brzo se gube ako se pecenje
ne provede brzo nakon vrenja. Zbog
toga se ne preporuéuje ¢ekanje s de-
stilacijom viSe od 2 tiedna nakon zavr-
Setka vrenja. Od kruSaka se mogu do-
biti rakije izvanrednih kvaliteta.

no od 7 do 10 % Secera, ovisno o vrsti

Rakija Viljamovka

vodniji drugih sorata kruSaka moze se
primijeniti za proizvodnju rakije Vilja-
movke uz neke posebnosti kojih se
proizvoda€ mora pridrzavati ako zZeli
dobiti kvalitetnu rakiju Viljamovku.

U novije se doba sve vie traZe ra-
kije od Cistih sorata. Tako se jedna od
najkvalitetnijih rakija dobiva od sorte
"Viljamovka", pa smo proizvodnju ra-
kije Viljiamovke opisali u posebnom
poglavlju. Valja znati da postoje u
stvari dvije sorte "Viliamovki" i to Vilja-
mova zuta i Viljamova crvena. Vrijeme
zrenja sorata Vilamova 2uta i Viliamo-
va crvena krece se od 20. do 31. kolo-
voza. Bolju kvalitetu rakije daju uvijek
sorte bogatije u sadrzaju Secera i kise-
lina. U takve spadaju sorte Vilamova
zuta i Villamova crvena. Sadrze obic¢-
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i stupnju dozrelosti plodova, a sadrzaj
kiselina im je nizak. Nasuprot tome
imaju vrlo izrazenu aromu. Ta aroma
je u prevreloj komini jedva primjetna,
ali dolazi snazno do izraZaja za vrije-
me procesa destilacije (pe€enja).

Plodove treba pustiti na stablu Sto
je moguée dulje da u potpunosti doz-
riju. Za dobivanje rakije Viljamovke po-
trebno je, ve¢ prema moguénostima,
koristiti samo plodove Ciste sorte. Za
vrenje se ne smiju upotrebljavati ne-
zreli, osteceni ili natruli plodovi. Vrenje
treba zapoceti kada su plodovi meka-
ni pod pritiskom prstiju, tj. sli¢no kao
tijesto, ali meso ploda ispod pokoZice
ne smije biti smede obojano. Sve pe-
teljke treba prije pocetka vrenja obvez-
no ukloniti.
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Tehnologija prerade krudaka Vilja-
movki u rakiju ukljuCuje ove operacije:

1. berba plodova

2. pranje i suSenje plodova

3. skladistenje od 2-4 tjedna

4. muljanje kruSaka

5. alkoholno vrenje soka ili masulja

6. destilacija prevrele komine

7. odleZavanje, dozrijevanje i zavr
Sna izrada rakije.

Berba plodova

Plodovi kruSaka beru se onda ka-
da se nalaze u punoj zrelosti. Kruske
se beru uglavnom ruéno ili strojno. Pri
branju plodova kruSaka svakako je
potrebno ukloniti peteljke. Ako se pe-
telike ne uklone iz komine, dolazi zbog
vrenja do pojave neugodnog i loSeg
mirisa, koji je posliedica vrenja {j. stva-
ranje nekih tvari iz peteljki u tijeku vre-
nja. Te tvari neugodnog i loSeg mirisa
prijelaze tiiekom destilacije u destilat
tj. rakiju i daju rakiji gorak okus. Zbog
toga se ne mogu dobiti rakije vrhuns-
ke kvalitete ako se petelike prije pocet-
ka vrenja ne uklone iz komine.

Pranje krusaka

Prije skladiStenja potrebno je krus-
ke Viljamovke oprati vodom pogotovo
ako su jako zaprijane. Pranjem vodom
uklanjaju se s povrsine plodova zem-
lja i druge mehanicke necistoce, koje
mogu u daljnjem postupku dati rakiji
nepozeljne mirise. Isto tako se pra-
njem s povrSine plodova uklanjaju raz-
ni Stetni mikroorganizmi kao $to su pri-
mjerice divlji kvasci i bakterije koji bi
mogli loSe djelovati na vrenje, tj. doves-
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ti do kvarenja masulja kruSaka. Nakon
pranja potrebno je kruske osusiti.

Skladistenje krusaka

Nakon pranja i suSenja krusSaka j
potrebno je kruske uskladistiti u traja-
nju od 2-4 tiedana, kako bi za to vrije-
me u njima doslo do stvaranja najve-
¢e koli¢ine Secera i do punog izrazaja
aroma. U tom vremenu odlezavanja
kruSke u potpunosti omeksaju. Pri tom
je vazno da meso ispod pokozice ne
bude smede boje.

Muljanje plodova

Muljanje plodova kruSaka nije po-
trebno obaviti ako su kruske odlezale
od 2-4 tjedana jer tada kruske potpu-
no omeksaju i zbog djelovanja viastite
mase lako otpustaju sok. Ako se pre-
skocila faza odleZzavanja plodova, ta-
da je svakako potrebno obaviti mulja-
nje kruSaka. Ne smije se u vrionik sta-
vijati cijele plodove jer bi oni sporo ot-
pustali sok, zbog &ega bi se alkoholno
vrenje sporo odvijalo, a Secer u kru$-
kama nebi se mogao u potpunosti
pretvoriti u alkohol. Plodovi se usitnja-
vaju i muljaju u mlinovima za voce, a
muljanje se moZe obaviti i muljaom
s valjcima. Ako je dobiveni masulj suh,
potrebno je dodati nesto vode tako
da se dobije Zitka smjesa. Dodatkom
tople vode mozZe se takoder namjestiti
Zeliena temperatura krudkovog masulja.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja

Alkoholno vrenje provodi se na isti
nacin kako je opisano kod alkoholnog
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vrenja soka ili masulja Sljive, s time
da se mora obratiti pozornost na tem-
perature, tj. temperatura sse ne smije
dizati iznad 18 °C (preporucuje se
temperatura izmedu 16-18 °C), a alko-
holno vrenje ne smije se odvijati burno.
Za alkoholno vrenje komine od
kruSaka Viljamovki preporucujemo
koristiti iskljuCivo selekcioniranu kultu-
ru kvasca.

Prije pocetka alkoholnog vrenja
masulja od kruSaka Vilamovki prepo-
ruCujemo obaviti namjestanje kiselosti
pomocu kiselinskih pripravaka. Zbog
niskog sadrzaja kiselina u kruSaka Vi-
ljamovki moZe ponekad doc¢i do raz-
voja mlije¢no-kiselih bakterija u masu-
lju. To dovodi do vrenja u nepozeljnom

J smjeru i do stvaranja loSih aroma.
Zbog toga se peporucuje namjestanje
kiselosti komine prije poCetka vrenja
ili neposredno nakon pocetka vrenja.
Kiselost komine treba namjestiti na pH
= 3,2 - 3,6. Pri koriStenju kiselinskog
pripravka potrebno je pridrzavati se
upute proizvodaca. NamjeStanje kise-
losti moguce je obaviti i dodatkom
koncentrirane sulfatne (sumporne) ki-

jseline (HxS0,4), pri ¢emu se na 100 kg
masulja od kruSaka preporucuje do-
dati oko 50 do 60 ml koncentrirane
sumporne kiseline (H,S0,4). Ako se
sumporna kiselina dodaje nakon po-
Cetka vrenja, tada masulj treba dobro
izmijeSati kako bi se kiselina ravno-
mjerno rasporedila po cijeloj masi ko-
mine. Za namjestanje kiselosti masu-
lja od kruSaka moguce je upotreblja-
vati fosfornu kiselinu ili mlijeénu kiseli-
nu i to u koli¢ini od cea 100-250 g sva-
ike kiseline na 100 litara masulja. MoZe
se isto tako dodati i koli¢ine od po cea
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200 g i fosforne i mlijecne kiseline za-
jedno u 100 litara masulja. To se radi
tako da se navedene koli€ine od po
200g kiselina otope u 2 litre vode i do-
daju u 100 litara masulja od kruSaka.
Pri alkoholnom vrenju komine od
kruSaka Viljamovki preporucuje se
upotreba enzimatskih preparata za
§to brzu razgradnju pektina (vidi odje-
ljak "Dodatak enzima komini").
Kruske Viljamovke relativno su si-
romasne spojevima dusika, a neki
spojevi dusika topivi u vodi predsta-
vljaju vaznu hranu za kvasce. Ako kva-
sci nemaiju dovoljno takve hrane, nece
se moci razmnozavati i time ¢e dodi
do zastoja u procesu vrenja. Zbog to-
ga se preporucuje prije poCetka vrenja
dodati na 100 litara kruskovog masu-
lja oko 10-20 g amonijevog sulfata.
Vazno je da se vrenje komine od
kruSaka Vilamovki ne odvija previSe
burno, kako nebi doslo do znatnog
gubitka poZeljnih aroma i time do loSi-
je kvalitete rakije nakon destilacije.
Zbog toga se temperatura za vrijeme
vrenja ne smije dizati iznad 18 °C.
ZavrSetak vrenja ustanovljava se
na isti nacin kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrseno
kada filtrat prevrelog masulja kruSaka
Villamovki pokazuje vrijednost od 6 do
17°0e (mjereno vagom po Ochsleu)
ili mjereno saharimetrom po Platou od
2-4 masena %-tka.

Destilacija prevrelog masulja
(komine)
Nakon Sto se ustanovi zavrSetak
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
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stilaciju (pe€enje) prevrele komine jer
duljim stajanjem ona gubi na kvaliteti.
Destilacija prevrelog masulja (komine)
obavlja se na nacin kako je to opisano
u poglaviju PECENJE (DESTILACIJA)
RAKIJA, tocke 6., 7., 8. ili 9. (ovisno o
vrsti uredaja za pec€enje s kojim se ra-
spolaze).

Karakteristicne arome sorti krusa-
ka Viljamovki brzo se gube ako se pe-
¢enje ne provede brzo nakon vrenja.
Destilaciju je potrebno provesti lagano
i pazljivo. Kada koncentracija alkohola
u destilatu (srednji odnosno II-tok) pa-
dne ispod 55% volumnih, potrebno je
stalno kusati uzorke i ustanoviti imaju
li jo$ uvijek besprijekoran okus. Cim
se u uzorcima primijeti po okusu poja-
vijivanje pato¢nog ulja (patoke), potre-
bno je prekinuti izdvajanje srednjeg
toka (ll-toka) i prije¢i na izdvajanje
zadnjeg (lll-toka). To zbog toga jer de-
stilat kruSaka Viljamovki ispod 40%
vol. sadrZi jo$ dosta dobrih aroma, ali

Dunje pripadaju grupi jezgri¢astog

su one pomijeSane s pato¢nim uljem,
pa ih se ne moze Koristiti.

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije Viljamovke

Destilat kruSaka Vilamovki sadrzi
puno eteri¢nih ulja, tako da je Cesto
lagano mutan. Zbog toga ¢e Cesto na-
kon razrjedenja destilata na Zeljenu
jacinu rakije biti potrebno provesti po-
stupak filtracije. Uobi€ajeno se prije
postupka filtriranja rakija ohladi na
temperaturu od 5 - 8 °C. Ne preporu-
Cuje se ohladivanje rakije na tempera-
turu ispod 5 °C jer na niZzim temperatu-
rama dolazi do izdvajanja eterickih
ulja, a s njima i pojedinih aroma. Zbog
toga se takoder ne preporucuje drzati
rakiju Viljamovku u hladnjaku.

Arome u rakiji Viljamovki su osjetlji-
ve na svjetlo, toplinu i kisik. Zbog toga
se preporucuje skladistenje u tamnim
i zatvorenim spremnicima i na tempe-
raturi od oko 15 °C.

plodovi koji su bogatiji u sadrzaju Se-

Rakija od dunja

voca kao i jabuke i kruske. Ne smatra-
ju se puno vrijednim vocem u svjezem
stanju (u usporedbi s primjerice krus-
kama, marelicama ili breskvama), pa
se znatno vide rabe kao konzervirano
voce, 1. za sokove ili pekmez. Rijede
se preraduju u rakije jer sadrZe relativ-
no malo Secera u usporedbi s drugim
vocem, tj. sadrze od 6 do 10 % Sece-
ra, ovisno o vrsti i stupnju dozrelosti
plodova. Bolju kvalitetu rakije daju oni
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Cera i kiselina. Za preradu u rakiju plo-
dove treba pustiti na stablu to je mo-
guce dulie da u potpunosti dozriju. Va-
lia znati da kvaliteta rakija od dunja
raste s kvalitetom plodova.

Tehnologija prerade dunja u rakiju
ukljuuje ove operacije:

1. berba plodova

2. pranje plodova

3. muljanje plodova

4. alkoholno vrenje soka ili masulja
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5. destilacija prevrele komine
6. odleZavanije, dozrijevanje i zavr
Sna izrada rakije.

Berba plodova

Plodovi dunje beru se onda kada
se nalaze u punoj zrelosti ili kada su
djelomi¢no prezreli. Dunje se beru
uglavnom rucno ili strojno. Pri branju
plodova dunje preporucuje se ukloniti
peteljke.

Ako se petelike ne uklone iz komi-
ne, dolazi zbog vrenja do pojave neu-
godnog i loSeg mirisa, koji je posljedi-
ca vrenja {j. stvaranje neki h tvari iz pe-
teljki u tijeku vrenja. Te tvari neugod-

I nog i loSeg mirisa prijelaze tijgkom de-

stilacije u destilat {j. rakiju. Zbog toga
Ise ne mogu dobiti rakije visoke kvalite-
te ako se peteljke prije pocetka vrenja
ne uklone iz komine.

Pranje plodova

Prije vrenja potrebno je dunje oprati
vodom, pogotovo ako su jako za-
prljane. Natrule dunje treba isto tako
oprati. Pranjem vodom uklanjaju se s
povrsine plodova zemlja i druge me-
haniCke nedistoce koje mogu u dalj-
njem postupku dati rakiji nepoZeljne
mirise. Isto tako se pranjem s povrSine
plodova uklanjaju razni Stetni mikroor-
ganizmi kao Sto su primjerice divlji
Ikvasci i bakterije koji bi mogli loSe dje-
| lovati na vrenje tj. dovesti do kvarenja
masulja dunja. Ako prigodom pranja
nisu odstranjene pahuljaste dlacice
sa plodova, potrebno je plodove jo$
obrisati suhom krpom da bi se iste
dstranile.
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Muljanje plodova

Muljanje plodova dunja svakako je
potrebno obaviti. U vrionik se ne smiju
stavljati cijeli plodovi dunja jer bi oni
sporo otpustali sok, zbog ¢ega bi se
alkoholno vrenje sporo odvijalo, a Se-
¢er u plodovima nebi se mogao u pot-
punosti pretvoriti u alkohol. Plodovi se
usitnjavaju i muljaju u mlinovima za
voce, a muljanje se moze obaviti i mu-
ljlaom s valjcima ako se plodovi pret-
hodno dobro usitne. Natruli i prezreli
plodovi dunja lako napuknu djelova-
njem vlastite mase te u vrioniku ispu-
Staju sok, tj. sami se izmuljaju. Ako je
dobiveni masulj dunja suh, potrebno
je dodati nesto vode tako da se dobije
zitka smjesa. Dodatkom tople vode
moze se takoder namijestiti Zeljena
temperatura masulja od dunja.

Alkoholno vrenje masulja
(komine)

Prije poCetka alkoholnog vrenja
masulja od dunja preporucujemo
obaviti namjestanje kiselosti pomocu
kiselinskih pripravaka, pogotovo ako
plodovi dunja nisu bili zdravi. Naime,
sadrzaj kiselina je relativno nizak u du-
nja. Zbog toga moze ponekad doci
do razvoja mlije¢no-kiselih bakterija u
masulju. To dovodi do vrenja u nepo-
Zeljnom smjeru i do stvaranja loSih
aroma. Zbog toga se peporucuje na-
mjestanje kiselosti komine prije pocet-
ka vrenja ili neposredno nakon pocet-
ka vrenja na priblizno pH=3,5. Pri kori-
Stenju kiselinskog pripravka potrebno
je pridrzavati se upute proizvodaca.
Namjestanje kiselosti moguée je oba-
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viti i dodatkom koncentrirane sumpor-
ne kiseline (H,S0,4), pri ¢emu se na
100 kg masulja od dunja preporucuje
dodati oko 40 do 50 ml koncentrirane
sumporne kiseline (H,S0,;). Ako se
sulfatna (sumporna) kiselina dodaje
nakon pocetka vrenja, tada masulj tre-
ba dobro izmjesati kako bi se kiselina
ravnomjerno rasporedila po cijeloj
masi komine. Pri uporabi sulfatne
(sumporne) kiseline preporucuje se
najveci oprez. Potrebno je rabiti zastit-
na sredstva i to: zastitne naocale ili
zastitni Sliem za lice, gumene rukavice
i gumeno odijelo za zastitu ostalih di-
jelova tijela. Koncentriranu sulfatnu
(sumpomu) kiselinu treba uvijek doda-
vati (ulijevati) u kominu odnosno ma-
sulj, a nikako obratno,

Za uspjeSan rast i razvoj kvasaca
potrebno je da komina sadrzi dovoljno
topivih spojeva koje kvasci mogu tro-
Siti kao hranu. To su uglavnom spojevi,
tj. tvari koje sadrze dusik (razli¢ite ami-
nokiseline i amonijeve soli), spojevi tj.
tvari bogate fosforom (razliciti fosfati
odnosno superfosfati) te mineralne
tvari i vitamini, a osobito vitamin B,
Dunja je voce koje je relativno siroma-
Sno spojevima dusika i vitamina B, a
neki spojevi dusika topivi u vodi pred-
stavljaju vaznu hranu za kvasce. Ako
kvasci nemaju dovoljno takve hrane,
nece se moci razmnoZavati i time ce
doci do zastoja u procesu vrenja.

Zbog toga se preporucuje dodati
na 100 kg masulja dunja oko 40 g
amonijevog sulfata, ili oko 70 g amoni-
jevog dihidrogenfosfata, ili oko 40 ml
25 Y%-tne otopine amonijaka. Ako se
upotrebljava posebno pripremljena
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hrana za kvasac, potrebno je pri dozi-
ranju pridrzavati se upute proizvoda-
¢a. Vazno je da masulj dunja $to prije
prevrije kako nebi doSlo do nepoZelj-
nih procesa u masulju i time do loSije
kvalitete rakije nakon destilacije.

Bududéi da je komina (masulj) du-
nja relativho siromasna Secerom, pa
se destilacijom dobiva relatho malo
alkohola, mnogi nasi gospodarstve-
nici dodaju komini Secer, tj. "pojaca-
vaju" kominu. Treba rec¢i da zakonom
nije dopusteno zasladivanje vocnih
komina Secerom ili pomocu tvari koje
sadrze Secere (npr. dodatak voc¢nog
soka i sli¢no). Medutim u klimatski ne-
povolinim godinama, s velikim kasnje-
njem vegetacije, kad vo¢e zbog ob-
jektivnih razloga ne moze postici niti
priblizno uobiajen sadrzaj Secera,
dopusta se dosladivanje komina Se-
¢erom, tako da svaki individualni gos-
podarstvenik, poljoprivrednik odno-
sno vinogradar moze zatraZiti dopu-
Stenje za dosladivanje od nadleznoga
Zupanijskog odnosno opcinskog vi-
narskog inspektora. Dodatak Secera
u narodu se naziva "pojacanje" ili "po-
pravljanje" komine.

Odredena koli¢ina Secera (uobica-
jeno oko 3-5 kg Secera na 100 kg ko-
mine) najprije se otopi u manjoj koli¢i-
ni zagrijane komine. Zatim se doda u
bacvu preostalom dijelu komine i do-
bro promijeSa. To je pozeljno u€initi
poslije dodavanja selekcionirane kul-
ture kvasca komini. Seéer se moze
dodati i kasnije, tj. sve dok je komir a
u procesu vrenja. MoZe se reci da se
dosladivanjem ne naruSava kvaliteta
dobivenog destilata (rakije) ako se
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proces vrenja i kasnije destilacija
provode ispravno.

Prije pocetka alkoholnog vrenja
potrebno je pripremiti i umnoZiti dovolj-
nu koli¢inu selekcionirane kulture kva-
sca. Nakon toga obavlja se punjenje
i zatvaranje vrionika (posude za vrenje).

Punjenje vrionika provodi se tako
da se u pravilu vrionik nikad ne napuni
do vrha. Potrebno je uvijek ostaviti
prazan prostor i to najmanje 1 /10 obuj-
ma vrionika. To se radi zato $to se vre-
nje provodi u anaerobnim uvjetima
(bez pristupa zraka) te da bi se sprije-
¢ilo da u kominu dospiju prljavstine i
nepoZzeljni mikroorganizmi koji za raz-
mnozavanije trebaju zrak. Ako se, da-
kle, sprijeci pristup zraku, sprijecit ¢e
se i djelovanje nepozeljnih mikroorga-
nizama.

Vrionik se nikada (tj. dok vrenje
nije u potpunosti zavr$eno) ne
smije potpuno (hermeticki) zatvo-
riti jer u tom sluéaju postoji mo-
gucénost izbijanja eksplozije. Uzrok
eksplozije je plin ugljini dioksid, pro-
dukt procesa vrenja i ako ne moze iza-
¢i iz vrionika, izbit ¢e eksplozija. Zbog
toga se za zatvaranje vrionika (bacCa-
va) rabe posebne vrste &epova koje
se u narodu nazivaju vrenjace ili vrel-
njaCe, a omogucavaju izlaz uglji€nog
dioksida te istovremeno sprjeavaju
ulaz zraka u vrionik. Zato je za vrenje
Ipotrebno pripremiti, tj. nabaviti vrioni-
ke (bacve) bilo plasti¢ne ili drvene, koji
¢e na poklopcu ve¢ imati predvideno
mjesto za smjestaj Cepa-vrenjace.

Ako ne raspolazete odgovaraju-
¢om vrenjacom ili je ne mozete naba-
viti, mozete si pomoci tako da prona-
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dete odgovarajuci obiCan gumeni ili
pluteni Eep. U Eepu izbusite rupu od-
govarajuc¢eg promjera i kroz nju pro-
vucite plasti¢no ili gumeno crijevo. Na
poklopac vrionika ili negdje pokraj nje-
ga stavite ¢aSu napunjenu vodom i
kraj crijeva uvedite u ¢asu s vodom.
Na taj nacin omogudit Cete izlaZenje
plina ugljicnog dioksida, a istovreme-
no Cete sprijeciti ulaz zraka.

Punjenje vrionika najbolje je prove-
sti odjednom. Potrebno je izbjegavati
punjenje vrionika u viSe navrata, a po-
gotovo kroz dulje razdoblje. Vrionik se
napuni i nakon dodavanja kvasca i
svih ostalih dodataka potpuno zatvori.

Na otvor se stavi ¢ep-vrenjaca po-
mocu koje se moze jasno pratiti tijek
procesa vrenja jer ugljicni dioksid izla-
zi kroz vodu u &epu-vrenjaci. Sto se
viSe plina (ugljiénog dioksida) razvija,
to je jaCe vrenje u vrioniku. Na taj se
nacin moze dobro pratiti proces vre-
nja i vidjeti ako dolazi do zastoja. Nije
dobro provoditi vrenje komine u
otvorenom vrioniku. To ée sigurno
izazvati losu kvalitetu komine, a ti-
me i loSu kvalitetu destilata. Vrionik
mora biti zatvoren do kraja vrenja,
osim ako tijekom vrenja ne dode do
smetnji odnosno zastoja u procesu
vrenja. Za optimalnu provedbu vrenja
najbolje je da temperatura prostorije
odnosno okoline bude izmedu 18 i 22
°C. Neki proizvodaci otvaraju vrionik
(bacvu) radi mijeSanja. Smatramo da
je bolie ne mijedati kominu jer tako ula-
zi zrak i mikroorganizmi u kominu, a
alkohol i pojedine arome mogu izaci
iz komine. U tom slucaju Steta od mi-
jeSanja bit ¢e veéa nego korist.
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Kad pocinje alkoholno vrenje ko-
mine razvija se ugljiéni dioksid koji po-
dize prema gore krute dijelove kao $to
su dijelovi mesa plodova i pokozica.
Na povrsini dolazi do stvaranja klobu-
ka (Sesira ili kape). Pojaavanjem vre-
nja i poviSenjem temperature za neko-
liko stupnjeva dolazi do sve jaceg
oslobadanja uglji¢nog dioksida.

Trajanje alkoholnog vrenja komine
od dunja ovisi o puno &imbenika od
kojih su najznacajniji sliedeci: tempe-
ratura, koncentracija Seéera u plodu,
nacin provodenja vrenja (zatvoreno ili
otvoreno vrenje) Ono ovisi i 0 tome
dodaje li se selekcionirana kultura
kvasca ili ne, dodaje li se enzimatski
pripravak, namjesta li se pH-vrijednost
komine kao i od nekih drugih manje
znacajnih ¢imbenika.

Uobicajeno trajanje vrenja masulja
dunja je od 20 do 28 dana. Dulje traja-
nje vrenja dogada se ako temperatura
padne ispod 15 °C, pa tada vrenje tra-
je i viSe mjeseci, a da se potpuno ne
dovrsi. To je nepozeljno jer predugim
trajanjem vrenja dolazi do povec¢anog
stvaranja kiselina, pa su rakije kiselije
i nastaje manije alkohola.

Ako se dodaje selekcionirana kul-
tura kvasca, alkoholno vrenje masulja
dunja znatno je krace i traje oko 14
dana. Ako se pri vrenju rabi enzimatski
pripravak, tada vrenje traje 14 do 20
dana.

Prije destilacije potrebno je usta-
noviti zavretak procesa vrenja. Zavr-
Setak procesa vrenja nije tako jedno-
stavno ustanoviti. U tu svrhu se posre-
dno odreduje sadrzaj Secera u prevre-
loj komini i to tako da se pomocu sa-
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harimetra ili mostne vage (preporucu-1
jemo mjerenje pomoc¢u mostne vage
po Oechsleu) mjeri sadrzaj ekstrakta
u Cistoj prevreloj komini (uzorak komi- |
ne prethodno se filtrira pomocu filter-
papira ili kroz Cistu krpu). Alkoholno
vrenje je potpuno zavrSeno kada filtrat
prevrelog masulja dunja pokazuje vri-
jednost od 5 do 12°0e.

Nakon Sto se ustanovi zavrSetak
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
stilaciju (pe€enje) prevrelog masulja
(komine) jer duljim stajanjem on gubi
na kakvodéi. Karakteristiche arome
svake pojedine vrste brzo se gube
ako se pecenje ne provede brzo na-
kon vrenja.

Buduci da na8i gospodarstvenici
raspolazu uglavnhom klasiénim ureda-
jima (kotlovima) za destilaciju (pece-
nje), ovdje ¢emo opisati postupak
dvokratne destilacije (pecenja) koji se
sastoji od prve destilacije i ponovljene
destilacije.

Prva destilacija

Kotao klasicnih uredaja za destila-
ciju (pecenje) treba u pravilu napuniti
kominom do dvije trecine ili najviSe do
70% nazivnog obujma kotla. Ako je
komina previSe gusta, potrebno je tak-
vu kominu razrijediti vodom. Osnovni
cilj prve destilacije je odvaijiti hlapljive
od nehlapljivih tvari. Zagrijavanjem ko-
mine isparavaju hlapljive tvari, Cije pa-
re prelaze u cijev i dalje u hladilo. On-
dje se hlade i kondenziraju (ukapljuju).

Zagrijavati treba lagano da destila-
cija ne bude nagla i da destilat po¢ne
polako izlaziti. To se postize smanjiva-
njem grijanja prije nego voéna komina
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pocinje kipjeti. Temperatura od 70 °C
do 80 °C brzo se postize, a zatim se
vrlo polako dalje zagrijava. To je vrlo
vazno da bi se alkoholu, a osobito
pojedinim aromama dalo dovoljno
vremena za isparavanje. Prvi destilat
ima visoku koncentraciju alkohola od
40 do 60 vol. %, a zatim je sve razrje-
deniji. Smatra se da je destilacija siro-
vog destilata zavr8ena kada sadrzaj
alkohola u sirovom destilatu ne iznosi
viSe od 2-3 vol. %. Da bi se cijela koli-
¢ina alkohola istjerala iz komine, tj. sa-
drZaj alkohola u komini pao na nulu,
bilo bi potrebno utrositi puno vremena
i energije, a to se u praksi ne isplati.
U praksi se javljaju teSkoée u o€itava-
nju zavrSetka destilacije jer se alkoho-
lometrom, Cija je podjela do 100 vol.
"% teSko mogu tocno ocitati vrijednosti
od 2 do 3 vol. %, {j. ustanoviti zavrSe-
tak destilacije. Zbog toga se preporu-
¢uje nabaviti dodatno i alkoholometar
s podjelom ljiestvice od O do 10 vol.
% alkohola, pomocu kojeg Ce se zavr-
Setak destilacije modéi lako ustanoviti.
Koli¢ina dobivenoga sirovog destilata
obi¢no iznosi od 1/4 do 1/3 koli¢ine
komine. Za prvu destilaciju potrebno
je najmanje dva sata, ali to ovisi o
obujmu kotla i vrsti uredaja za desti-
laciju. Sirovi destilat sadrzZi uglavnhom
alkohol i vodu te poZeline i nepozZeljne
aromatske i druge tvari, primjerice pa-
to¢no ulje i acetaldehid. Obi¢no je si-
fovi destilat mutan i neugodna mirisa.
iPri destilaciji vecih koli¢ina komine u
sirovi destilat najbolje je u prvoj fazi
predestilirati cijelu kominu u sirovi de-
stilat. Nakon toga potrebno je obaviti
dobro ¢iSéenje uredaja za destilaciju
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i prije¢i na ponovljenu destilaciju siro-
vog destilata.

Ponovljena destilacija (sloZeno
pecenje)

Svrha ponovliene destilacije je po-
boljSanje kvalitete sirovog destilata i
povecanje koncentracije alkohola. Po-
boljSanje kvalitete postize se odvaja-
njem sastojaka iz sirovog destilata ne-
ugodna mirisa i okusa te odvajanjem
pozeljnih aromatskih tvari od nepo-
zelinih. Odvajanje tvari provodi se frak-
cijskom destilacijom, tj. odvajanjem
destilata u prvi (I-tok), sredniji (lI-tok) i
zadniji tok (lll-tok). NajviSe je nepozelj-
nih tvari u prvom (I-toku) i zadnjem
(lll-toku) toku.

Za dobivanje konacnog destilata
u kotao se ulije odgovarajuca koli¢ina
sirovog destilata. Ja€ina sirovog desti-
lata ne treba biti ve¢a od 30 do 45
obujamskih postotaka alkohola (vol.
% alkohola). Preporucuje se razrijediti
sirovi destilat vodom na oko 25 % jaci-
ne. Pri ulijevanju u kotao treba paziti
na to da otvorena vatra ne dopre do
destilata jer on odmah plane. Kao &to
je pri prvoj destilaciji potrebno polako
zagrijavanje, pri ponovljenoj destilaciji
treba zagrijavanje provoditi jo$ pola-
ganije, i to tako da nakon otprilike jed-
nog sata destilat pocne kapati iz hladi-
la, kap po kap ili vrlo laganim mlazom.
Najveéi dio nepozeljnih tvari nalazi se
ponovno u |-toku. Zbog toga je pono-
vno potrebno |-tok odijeliti od srednjeg
(Il-toka) toka. Kolicina I-toka dosta ovi-
si o kvaliteti vocne komine. Buduci da
se u prvoj destilaciji ve¢ odijelila veca
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koli¢ina I-toka, bit ¢e u ponovljenoj de-
stilaciji manje I-toka i to oko 3 % od
ukupne koli¢ine destilata. Kao i pri pr-
voj destilaciji nije moguce to¢no usta-
noviti to€an prijelaz iz |-toka u Il-tok.
Zato je najbolje organolepticki, tj. me-
todom kusanja destilata ustanoviti je
li zavrSeno odvajanje -toka. Odvaja-
nje prvog toka mozZe se provesti tako
da se odvojeno hvata I-tok u pet do
Sest vecih ¢aa od po 2-3 dl, koje se
redom oznace brojevima. Nakon Sto
su sve Cade napunjene, nastavi se hva-
tati drugi tok, i to u posebnu posudu.

Manja koli¢ina ohladenog destila-
ta iz svake pojedine ¢ase (oko 1/4 dl)
razrijedi se sa 1,5-2 puta ve¢om koliCi-
nom vode u ¢asici od 1/2 dl i kuSa na
promjenu okusa redom, poc€evsi od
zadnje CaSe. Na taj se nacin utvrdi u
kojim je CaSama destilat loSeg mirisa
i okusa. Te ¢aSe se odvoje, a ostale
¢ade u kojima je destilat dobrog miri-
sa i okusa izliju u posudu za hvatanje
drugog toka.

Cim se kusanjem utvrdi daje miris
i okus destilata dobar, hvata se dalje
srednji (Il) tok u posebnoj posudi, i to
tako da se moguénost pristupa zraka
smanji na najmanju moguéu mjeru.
Srednji tok podinje jatinom destilata
od 70 do 80 % alkohola. U njemu su
veéinom poZeljni sastojci i poZeljne
arome. U tom razdoblju posebice je
vazno da se zagrijavanje provodi vrlo
polagano. Kraj srednjeg toka i poce-
tak zadnjeg toka takoder nije moguce
potpuno to€no odrediti. Zbog toga je
ponovno najbolje organolepticki, tj.
metodom kusanja odrediti prijelaz iz
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srednjeg u zadnji tok. Pri tome je po-
trebno i odredeno iskustvo. Smatra se
da je, kad jacina srednjeg toka padne
kod rakija od dunja na oko 45 vol, %
alkohola, potrebno prestati hvatati
srednji tok te se u drugu posudu podi-
nje hvatati zadnji tok. Ako se meto-
dom kusanja utvrdi da je kvaliteta de-
stilata jo$ uvijek dobra, moZe se na-
staviti hvatati srednji tok. Jacina uku-
pne koli€ine srednjeg toka iznosi na
kraju od 60 do 70 vol. % alkohola.

VaZno je znati da, kad jacina alko-
hola u srednjem toku pada ispod 42
vol. %, dolazi do pojaCane koncentra-
cije nepoZelinoga patocnog ulja u sred-
njem toku. Cim se metodom kusanja
utvrdi u srednjem (Il) toku prisutnost
pato¢nog ulja ili drugih sastojaka iz
zadnjeg (IIl) toka, treba poceti s hvata-
njem zadnjeg (lll) toka. Tada se moze
poceti s nedto brzim zagrijavanjem,
tako da zadnji tok treba hvatati sve
do pokazivanja jacine destilata od 4
do 5 vol. % alkohola. U zadnjem toku
nalazi se najveca koli€ina pato¢nog
ulja neugodna mirisa i okusa.

Koli¢ina zadnjeg toka je pri pono-
vljenoj destilaciji neSto manja, tj. oko
15 % od ukupne koli¢ine destilata jer
je prvom destilacijom veé odvojen vo-
¢i dio zadnjeg (lll-toka). Prosjecni sa-
drZaj alkohola u zadnjem toku iznosi
oko 20 vol. %.

Time je postupak destilacije rakije
od dunja zavrSen. Dobiveni destilat se
moZe prepustiti procesu dozrijevanja
(odlezavanja) ili se odmah razrijedi
destiliranom vodom na traZenu ja¢inu
(uobi€ajeno 40-45 vol. % alkohola).
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Rakija od jagoda, malina, 1 kupina

Jagoda, malina i kupina prikladne
su za preradu u rakije, ali se znatno
i viSe rabe kao svjeze voce. Sadrzaj Se-
¢era u jagodama, malinama i kupina-
ma podlozZan je velikim promjenama,
a krece se od 3 do 7%, ovisno o sorti
i stupnju dozrelosti. Sok od svih triju
. vrsta vocéa bogat je komponentama
koje daju fine arome. Divlje jagode,
maline i kupine sadrze znatno vise fini-
jih aroma. Zbog toga se njihov sok
Cesto dodaje mijeSanim voénim komi-
nama da bi im se poboljSala aroma.
Arome jagoda, malina i kupina su sli-
¢no kao i kod kruSaka vrlo osjetljive

[na svjetlo i temperaturu.

Za razliku od drugih vrsta voca plo-
dove jagoda, malina i kupina ne smije
' se pustiti da u potpunosti dozriju. Nai-
me, sadrzaj kiselina je kod jagoda,
[malina i kupina sliéno kao i kod krusa-
ka relativno nizak, a plodovi su izuzet-
no podlozni pojavi pliesnivosti. Za pri-
pravu komine potrebno je koristiti sa-
mo zdrave plodove. Za vrenje se ne
[smiju upotrebljavati osteceni, natruli
ili pliesnivi plodovi. Sve peteljke treba
prije poCetka vrenja obvezno ukloniti.
Tehnologija prerade jagoda, malina i

kupina u rakiju ukljuuje ove ope-

fccije:

1. berba plodova

2. muljanje plodova

3. alkoholno vrenje soka ili masulja

4. destilacija prevrelog masulja

(komine)

5. odleZzavanje, dozrijevanje i zavr-

| sna izrada rakije.
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Berba plodova

Plodovi jagoda, malina i kupina
beru se prije nego postignu punu zre-
lost. To zbog toga Sto su lako podlozni
pojavi pljesnivosti. Jagode, maline i
kupine se beru uglavhom ruéno. Pri
branju plodova svakako je potrebno
ukloniti peteljke. Ako se peteljke ne
uklone iz komine dolazi zbog vrenja
do pojave neugodnog i loSeg mirisa,
koji je posljedica vrenja tj. stvaranje
nekih tvari iz peteljki u tijeku vrenja.
Te tvari neugodnog i loSeg mirisa prije-
laze tijekom destilacije u destilat, tj.
rakiju i daju rakiji gorak okus. Zbog
toga se ne mogu dobiti rakije vrhun-
ske kvalitete ako se peteljke prije po-
Cetka vrenja ne uklone iz komine.

Muljanje plodova

Ako su plodovi potpuno omeksali
muljanje nije potrebno obaviti jer zbog
djelovanja vlastite mase lako otpusta-
ju sok. Ipak nije poZeljino u vrionik sta-
vijati cijele plodove jer bi oni sporo ot-
pustali sok, zbog €ega bi se alkoholno
vrenje sporo odvijalo, a Secer u plodo-
vima nebi se mogao u potpunosti pre-
tvoriti u alkohol. Plodovi se usitnjavaju
i muljaju u mlinovima za voée, a mulja-
nje se moZe obaviti i muljaéom s valj-
cima. Dodatkom tople vode moze se
po volji namjestiti Zeljena temperatura
komine.

Alkoholno vrenje soka ili masulja

Pripremljenoj komi, temperature
od oko 22 °C, dodaje se odgovaraju-
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¢a prethodno pripravijena i razmnoze-
na koli¢ina selekcionirane kulture kva-
sca. Buduéi da je komina u pravilu si-
romasna vitaminom B, preporucuje
se dodati i odgovarajuéu hranu za
kvasac. Ako ne bi dodali hranu za kva-
sac koja sadrZzava mineralne tvari i vi-
tamine, moglo bi do¢i do zastoja u
procesu vrenja i u krajnjem slucaju do
prestanka vrenja (pri dodavanju hrane
za kvasac valja se pridrzavati upute
proizvodaca). Vrenje komine treba
provoditi postupno, pri temperaturi od
22 do 24 °C. Nije potrebno namjesta-
nje kiselosti komine, tj. pH-vrijednosti
dodavanjem kiselinskog pripravka.
Zavrsetak vrenja ustanovljuje se
na isti nacin kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenije je potpuno zavrseno

kad filtrat prevrele komine pokazuje
vrijednost od 6 do 12°Oe (mjereno va-
gom po Ochsleu).

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Nakon $to se ustanovi zavrdetak
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
stilaciju (pecenje) prevrele komine jer
se inaCe karakteristiéne arome brzo
gube ako se pec€enje ne provede od-
mah nakon vrenja. Destilaciju je potre-
bno provesti lagano i paZljivo.

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8.li 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecenje s
kojim se raspolaze).

Rakija od rogaca

Rogac se trzistu nudi u sviezem i
suSenom stanju. Za proizvodnju rakija
rabi se roga¢ u osuSenom stanju.
Osusen sadrzi visok postotak Secera
koji ovisi o sorti i stupnju dozrelosti.
Takoder, sadrzi i razna eteri¢na ulja i
druge smolaste tvari koje rakiji daju
karakteristiCan miris i okus. Zbog toga
se rabi za proizvodnju aromati¢nih ra-
kija. U danasnje doba rijetko se proiz-
vodi Cista rakija od rogaca, ve¢ je pro-
izvodaci mijeSaju osobito s lozovicom
i komovicom (moze i s drugim rakija-
ma) ili se sirovom destilatu pojedinih
vrsta rakija dodaje odgovarajuca koli-
¢ina rogaca i ponovno destilira.

96

Tehnologija prerade rogaca u raki-
ju uklju€uje ove operacije:

1. priprema i suSenje plodova

2. usitnjavanije i prerada u brasno

3. ekstrakcija (izluzivanje) rogace-
vog brasna

4. alkoholno vrenje ekstrahirane
otopine

5. destilacija prevrelog masulja

6. odlezavanije, dozrijevanje i zavr
$na izrada rakije.

Priprema i susenje
Nakon branja plodova roga¢a su-

Se se svjeZi plodovi na zraku ili u susa-
rama pomocu toplog zraka. Susenje
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je potrebno provesti stupnjevito i ne
prenaglo. U tako osusenom rogacu
koncentracija Secera znatno je veca
nego u svjezim plodovima.

Usitnjavanje i prerada u brasno

Da bi se plodovi rogac¢a mogli
| podvrgnuti postupku vrenja, potrebno
ih je tako osuSene usitniti, a zatim sa-
mljeti u bradno. Usitnjavanje osuse-
nog rogaca i mlievenje u brasno provodi
se pomocu odgovarajuéih mlinova.

Ekstrakcija (izluzivanje)
rogacevog brasna

Koli¢ina brasna koja se zeli prera-
diti u rakiju ekstrahira se u odgovara-
juéoj posudi s najmanje Cetiri puta ve-
¢om koli¢inom tople vode (voda ne
smije biti prevruca, tj. temperature pri-
blizno od 50 do 60 °C). Ekstrakcija se
provodi uz stalno mijeSanje, tako da
se ne dopusti stvaranje grudica bra$-
na. Tako dobivena otopina ohladi se
Ina temperaturu od 22 do 24 °C.

Alkoholno vrenje ekstrahirane
otopine

Tako pripremljenoj otopini rogace-
va brasna, ohladenoj na temperaturu
od oko 22 °C, dodaje se odgovaraju-
¢a prethodno pripravljena i razmnoze-
[na koliCina selekcionirane kulture kva-
sca. Buduc¢i da je komina rogaca siro-
masna mineralnim tvarima i osobito
vitaminom B, potrebno joj je dodati i
odgovarajuéu hranu za kvasac. Ukoli-
ko ne bismo dodali hranu za kvasac
koja sadrZi mineralne tvari i vitamine
(vidi toCku-dodatak komini hrane za
kvasce), moglo bi do¢i do zastoja u
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procesu vrenja i u krajnjem sluc¢aju do
prestanka vrenja (pri dodavanju hrane
za kvasac valja se pridrzavati upute
proizvodaca). Vrenje komine treba
provoditi postupno, pri temperaturi od
22 do 24 °C. Nije potrebno namjesta-
nje kiselosti komine, tj. pH-vrijednosti
dodavanjem kiselinskog pripravka.

ZavrSetak vrenja ustanovljuje se
na isti na¢in kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrseno
kada filtrat prevrele komine pokazuje
vrijednost od 8 do 11 °0e (mjereno va-
gom po Ochsleu).

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Preporuéuje se destilaciju provoditi
odmah po zavr3etku vrenja komine,
jer bi ina¢e moglo doci do gubitka po-
Zeljnih aroma. Za dobru kvalitetu de-
stilata potrebito je obaviti dvokratnu
destilaciju.

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviiu PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. li 9.
(ovisno o vrsti uredaja za peCenje s
kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije

Nakon dozrijevanja destilata od
najmanje Sest tjedana, potrebno je
destilat razrijediti vodom na jacinu od
oko 45 vol % alkohola. Ne preporucu-
je se ohladivanje rakije na temperatu-
ru ispod 5 °C ili drzanje u hladnjaku
jer na nizim temperaturama dolazi do
izdvajanja eteriCkih ulja, a s njima i po-
jedinih aroma.
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Rakija od smokava

Smokva je voée koje se na trzistu
nudi u svjeZzem i u osuSenom stanju.
U osuSenom stanju sadrzava znatno
viSe Secera. Za preradu u rakiju prikla-
dnija je u osuSenom stanju. Za plodo-
ve smokve karakteristi¢no je da brzo
prijedu vrijeme od pocetka zrenja do
prezrelosti (oko 2-3 dana). U prezrelim
plodovima dolazi do razmekSavanja,
isparavanja vode te tako do poveca-
nja koncentracije Secera. Ve¢ ubrani,
nezreli plodovi ne mogu stajanjem sa-
zrijeti. SadrZaj Secera ovisi 0 sorti i stu-
pnju dozrelosti. Plodovi smokve sadr-
Ze joS razna eteri¢na ulja i druge smo-
laste tvari koje rakiji daju svojstven mi-
ris i okus. U danasnje doba rijetko se
nade Cista rakija smokovaca, vec ju
proizvodaci mjeSaju s raznim drugim
destilatima.

Tehnologija prerade smokve u
rakiju ukljuCuje ove operacije:

1. berba, priprema i susenje plo
dova

2. usitnjavanije i gnjeCenje plodova

3. alkoholno vrenje komine

4. destilacija prevrelog masulja
(komine)

5. odlezavanije, dozrijevanje i zavr
Sna izrada rakije.

Berba, priprema i susenje
plodova
Plodove smokve treba brati goto-
vo svaki dan kako plodovi zriju postu-
pno, osobito plodove ranih sorata koji
se koriste kao svjezi. Svaki prezreli
plod ranih ljetnih sorata predstavlja
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gubitak jer se ne moze koristiti za su-
Senje. Plodovi za suSenje (u pravilu
lietno-jesenski plodovi) beru se sa pe-
teljikom jer se bez peteljke lako kvare.
Bitno je da se ne prave ostecenja po-
kozice, tj. da ne dode do pucanja plo-
dova. Ve¢ pri malom osteéenju ploda
pocinje alkoholno vrenje, a uz alkohol-
no vrenje dolazi i do octenokiselog
vrenja. Takve smokvine plodove napa-
daju razne plijesni, plodovi se kvare i
postaju neupotrebljivi. Ubrani plodovi
se slazu u koSare ili sanduke s pokret-
nim dnom i to tako da se slaze najvise
tri reda jedan na drugi tako da nebi
doslo do gnjecenja plodova. Za priro-
dno susenje na suncu u pravilu su pri-
kladne one sorte koje imaju tanku po-
kozicu. Susenje se moze obavljati i u
posebnim susarama.

Usitnjavanje i gnjecenje
plodova

Suhi plodovi smokve usitnjavaju
se i gnjece u mlinovima. Usitnjavanje
i gnjeCenje moze se obavljati i ruéno,
ali je takav posao vrlo mukotrpan. Ta-
ko usitnjeni i izgnjec¢eni plodovi sta-
vljaju se u vrionik.

Alkoholno vrenje komine

Treba znati da visoke koncentra-
cije Se¢era u komini sprieCavaju razvoj
i rast kvasaca. Zbog toga je potrebno
koncentraciju Se¢era smanijiti na koli-
¢inu od oko 10-17 % Secera. Zato se
nakon stavljanja usitnjenih i izgnjeCe-
nih plodova u vrionik dodaje na 100
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kg suhih smokava oko 300-350 litara
tople vode, temperature oko 50 °C.
Takvu otopinu ostavi se stajati oko 1
| dan da plodovi smokve nabubre. Tako
pripremljenoj komini od smokava,
ohladenoj na temperaturu od oko 22
°C, dodaje se odgovarajuc¢a prethod-
no pripravljena i razmnozena koli¢ina
selekcionirane kulture kvasca. Buduci
da je komina od smokava siromasna
f mineralnim tvarima i osobito vitami-
nom B4, potrebno joj je dodati i odgo-
| varajuéu hranu za kvasac. Ukoliko ne
bismo dodali hranu za kvasac koja sa-
Idrzi mineralne tvari i vitamine, moglo
bi do¢i do zastoja u procesu vrenja i
u krajnjem slu¢aju do prestanka vre-
nja (pri dodavanju hrane za kvasac
' valja se pridrzavati upute proizvoda-
¢a). Vrenje komine treba provoditi po-
stupno, pri temperaturi od 22 do 24
°C. Nije potrebno namjestanje kiselos-
ti komine tj. pH-vrijednosti dodava-
njem kiselinskog pripravka.
Zavrsetak vrenja ustanovljuje se
na isti na€in kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrdeno
j kada filtrat prevrele komine pokazuje
vrijednost od 7 do 12°0e (mjereno va-
gom po Ochsleu).
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Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. li 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecenje s
kojim se raspolaze).

Preporucuje se destilaciju provodi-
ti odmah po zavrSetku vrenja komine
jer bi inace moglo doci do gubitka po-
zeljnih aroma. Za dobru kvalitetu de-
stilata potrebito je obaviti dvokratnu
destilaciju.

Prosjeéno se od 100 kg suhih
smokava moze ocekivati oko 56 litara
45 % rakije.

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije

Nakon dozrijevanja destilata od
najmanje Sest tjedana, potrebno je
destilat razrijediti vodom na jac¢inu od
oko 45 vol % alkohola. Ne preporucu-
je se ohladivanje rakije na temperatu-
ru ispod 5 °C ili drZzanje u hladnjaku
jer na nizim temperaturama dolazi do
izdvajanja eteri¢nih ulja, a s njima i po-
jedinih aroma.
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Rakija od borovica

Svjezi i dozreli plodovi kleka (boro-
vice) prikladni su za preradu u rakije.
Sadrzaj Secera u borovicama podlo-
Zan je velikim promjenama, a krec¢e
se u prosjeku oko 5 % ukupnog Sece-
ra, ovisno o sorti i stupnju dozrelosti.
Borovice dolaze na trZiSte i u suSenom
stanju, a tada sadrze oko 20-30 % Se-
¢era. Sok borovica bogat je kompo-
nentama koje daju fine arome, primje-
rice raznim eteriCnim uljima i drugim
smolastim tvarima. Zbog toga se nji-
hov sok Cesto dodaje mjeSanim voc-
nim kominama da bi im se pobolj3ala
aroma.

Tehnologija prerade borovica u ra-
kiju ukljuuje ove operacije:

1. berba plodova

2. muljanje plodova

3. alkoholno vrenje soka il masulja

4. destilacija prevrele komine

5. odleZavanije, dozrijevanje i zavr
Sna izrada rakije.

Borovica (klek)
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Berba plodova

Plodovi kleka beru se prije nego
postignu punu zrelost. To zbog toga
8to su lako podlozni pojavi pljesni-
vosti. Borovice se beru uglavnom ru¢-
no. Pri branju plodova svakako je po-
trebno ukloniti peteljke. Ako se petelj-
ke ne uklone iz komine, dolazi zbog
vrenja do pojave neugodnog i loSeg
mirisa, koji je posljedica vrenja, tj.
stvaranje nekih tvari iz peteliki u tijeku
vrenja. Te tvari neugodnog i loSeg miri-
sa prijelaze tijekom destilacije u desti-
lat tj. rakiju i daju rakiji gorak okus.
Zbog toga se ne mogu dobiti rakije
vrhunske kvalitete ako se peteljke prije
poCetka vrenja ne uklone iz komine.

Muljanje plodova

Nije pozeljno u vrionik stavijati cije-
le plodove jer bi oni sporo otpustali
sok, zbog Cega bi se alkoholno vrenje
sporo odvijalo, a Secer u plodovima
nebi se mogao u potpunosti pretvoriti
u alkohol. Plodovi se usitnjavaju i mu-
ljaju u mlinovima za voée, a muljanje
se moze obaviti i muljatom s valjcima.
Dodatkom tople vode moze se po volji
namijestiti Zeljena temperatura komine.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja

Pripremljenoj komini od borovica,
temperature od oko 22 °C, dodaje se
odgovarajuca prethodno pripravljena
i razmnoZena koli¢ina selekcionirane
kulture kvasca. Buduc¢i da je komina
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\ od borovica relativno siroma$na vita-
minom B4, preporucuje se dodati i od-
govarajucu hranu za kvasac. Ukoliko
ne bismo dodali hranu za kvasac koja
sadrZzava mineralne tvari i vitamine (vi-
di to¢ku-dodatak komini hrane za kva-
sce), moglo bi doéi do zastoja u pro-

| cesu vrenja i u krajnjem slu¢aju do
prestanka vrenja (pri dodavanju hrane
za kvasac valja se pridrzavati upute
proizvodaca). Vrenje komine treba
provoditi postupno, pri temperaturi od
22 do 24 °C. Nije nuzno potrebno na-

j mjestanje kiselosti komine tj. pH-vri-
jednosti dodavanjem kiselinskog pri-
pravka, ali se moze primjenijivati.

ZavrSetak vrenja ustanovljuje se
na isti nacin kako je opisano kod alko-

: holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno
kada filtrat prevrele komine pokazuje

; vrijednost od 6 do 12°0e (mjereno va-
gom po Ochsleu).

Destilacija prevrele komine

Nakon 3to se ustanovi zavrSetak
Jvrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
stilaciju (pecenje) prevrele komine jer

Kivika je relativno mlada vo¢na vr-
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se inaCe karakteristicne arome brzo
gube ako se pec€enje ne provede od-
mah nakon vrenja. Destilaciju je potre-
bno provesti lagano i pazljivo.

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. ili 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecenje s
kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavr$na izrada rakije

Nakon dozrijevanja destilata od
najmanje 3est tjedana, potrebno je
destilat razrijediti vodom na jacinu od
oko 45 vol % alkohola. Ne preporucu-
je se ohladivanje rakije na temperatu-
ru ispod 5 °C ili drzanje u hladnjaku
jer na nizim temperaturama dolazi do
izdvajanja eteri¢nih ulja, a s njima i po-
jedinih aroma.

U danasnje vrijeme rijetko se proiz-
vodi Cista rakija klekovaca, vec ju pro-
izvodaci mijeSaju sa Sljivovicom ili se
sirovom destilatu od Sljiva dodaje od-
govarajuca koli€ina klekovih plodova
(borovica).

je daju fine arome, primjerice raznim

Rakija od kivike

sta, Ciji su svjezi i dozreli plodovi (kivi)
prikladni za preradu u rakije. Sadrzaj
k8ecera u plodovima je kao i kod dru-
[gih vrsta voca podloZan promjenama,
ovisno o sorti i stupnju dozrelosti. Kivi
dolazi na trziste u svjeZzem stanju, a
sok kivija bogat je komponentama ko-
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eteri¢nim uljima, vitaminom C i drugim
smolastim tvarima. Meso plodova i
sok je vrlo specificnoga mirisa i okusa.
Plodovi se znatno viSe rabe kao svje-
Ze voce, tako da se izuzetno rijetko
preraduju u rakiju. Od kivija se moze
dobiti rakija osobito specificnih aroma.
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Tehnologija prerade kivija u rakiju
ukljuuje ove operacije:

1. berba plodova

2. muljanje plodova

3. alkoholno vrenje soka ili masulja

4. destilacija prevrele komine

5. odlezavanije, dozrijevanje i zavr
8na izrada rakije.

Berba plodova

Za preradu u rakiju plodovi kivike
treba pustiti Sto je moguce dulje da u
potpunosti dozriju. Plodovi se beru
uglavnom ruéno, ali i strojno.

Muljanje plodova

Nije poZeljno u vrionik stavljati cije-
le plodove jer bi oni sporo otpustali
sok, zbog ¢ega bi se alkoholno vrenje
sporo odvijalo, a Secer u plodovima
nebi se mogao u potpunosti pretvoriti
u alkohol. Plodovi se vrlo lako usitnja-
vaju i muljaju ruéno, a muljanje se mo-
Ze obaviti i muljac¢om s valjcima. Do-
datkom tople vode moze se po volji
namijestiti Zeliena temperatura komine.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja

Pripremljenoj komini od kivija ili sa-
mo od soka kivija, temperature od oko
22 °C, dodaje se odgovarajuca pret-
hodno pripravljena i razmnozena koli-
¢ina selekcionirane kulture kvasca.
Bududéi da je komina relativno siroma-
Snija mineralnim tvarima i vitaminom
B, preporuCuje se dodati i odgovara-
jucu hranu za kvasac. Ukoliko ne bi-
smo dodali hranu za kvasac koja sa-
drzava mineralne tvari i vitamine (vidi
tocku-dodatak komini hrane za kva-
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sce), moglo bi do¢i do zastoja u pro-
cesu vrenja i u krajnjem slu€aju do
prestanka vrenja (pri dodavanju hrane
za kvasac valja se pridrzavati upute
proizvodac¢a). Vrenje komine treba
provoditi postupno, pri temperaturi od
22 do 24 °C. Nije potrebito namjesta-
nje kiselosti komine tj. pH-vrijednosti
dodavanjem kiselinskog pripravka.

ZavrSetak vrenja ustanovljuje se
na isti nacin kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrseno
kada filtrat prevrele komine pokazuje
vrijednost od 6 do 12°0e (mjereno va-
gom po Ochsleu).

Destilacija prevrele komine

Nakon $to se ustanovi zavrSetak
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
stilaciju (pecenje) prevrele komine jer
se inaCe karakteristiéne arome brzo
gube ako se pecenje ne provede od-
mah nakon vrenja. Destilaciju je potre-
bno provesti lagano i paZljivo.

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviiu PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8.l 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecenje s
kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavr$na izrada rakije

Nakon dozrijevanja destilata od
najmanje Sest tjedana, potrebno je
destilat razrijediti vodom na jacinu od
oko 40-45 vol. % alkohola. Ne prepo-
ruCuje se ohladivanje rakije na tempe-
raturu ispod 5 °C ili drZzanje u hladnja-
ku jer na nizim temperaturama dolazi
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do izdvajanja eteri¢nih ulja, a s njima
i pojedinih aroma.

U dana$nje vrijeme izuzetno se ri-
jetko proizvodi Cista rakija od kivija.

Narance su prikladne za preradu

VOCNE RAKIJE

Moze se mijeSati s drugim voc¢nim ra-
kijama ili se sirovom destilatu od dru-
gih voénih rakija dodaje odgovarajuca
koli¢ina plodova kivike.

rakije vrhunske kvalitete ako se petelj-

Rakija od naranci

u rakiju, ali se znatno viSe rabe kao

svjeze voce. Sadrzaj Secera u plodovi-

ma je visok, ali kao i kod drugih vrsta
[vo¢a podlozan je promjenama, ovi-

sno o sorti i stupnju dozrelosti. Za pre-
[ radu u rakije treba plodove pustiti $to

je moguce dulje da dozriju. Od naran-

¢i se moze dobiti rakija osobito finih i
| njeznih aroma.

Tehnologija prerade narandi u raki-
ju uklju€uje ove operacije:

1. berba plodova

2. muljanje plodova

3. alkoholno vrenje soka ili masulja

4. destilacija prevrele komine

5. odleZzavanje, dozrijevanje i zavr
8na izrada rakije.

Berba plodova

Plodovi se beru uglavnom rucno,
ali i strojno. Pri branju plodova svaka-
ko je potrebno ukloniti peteljke. Ako

i se peteljike ne uklone iz komine dolazi
zbog vrenja do pojave neugodnog i
loSeg mirisa, koji je posljedica vrenja,
tj. stvaranje nekih tvari iz peteljki u tije-
ku vrenja. Te tvari neugodnog i lodeg
mirisa prijelaze tijekom destilacije u
destilat tj. rakiju i daju rakiji gorak
rokus. Zbog toga se ne mogu dobiti
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ke prije poc¢etka vrenja ne uklone iz
komine.

Muljanje plodova

Nije poZeljno u vrionik stavijati cije-
le plodove jer bi oni sporo otpustali
sok, zbog ¢ega bi se alkoholno vrenje
sporo odvijalo, a Seéer u plodovima
nebi se mogao u potpunosti pretvoriti
u alkohol. Narance su meke i vrio lako
se usitnjavaju i muljaju ru¢no, a mulja-
nje se moze obaviti i muljaéom s valj-
cima. Medutim, ako se Zeli dobiti raki-
ja dobre kvalitete, finih i njeznih aro-
ma, preporucuje se iz narandi iscijediti
sok, dakle koru naranéi u potpunosti
ukloniti i takav sok podvrgnuti procesu
vrenja. Dodatkom tople vode moze se
po volji namjestiti Zeljena temperatura
komine.

Alkoholno vrenje soka ili
masulja

Pripremljenom soku od narandi,
temperature od oko 22 °C, dodaje se
odgovarajuéa prethodno pripravijena
i razmnoZena koli¢ina selekcionirane
kulture kvasca. Buduci da je komina
relativno siromasnija mineralnim tvari-
ma i vitaminom B,, preporucuje se do-
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dati i odgovarajucu hranu za kvasac.
Ukoliko ne bismo dodali hranu za kva-
sac koja sadrZzava mineralne tvari i vi-
tamine (vidi tocku-dodatak komini
hrane za kvasce), moglo bi doc¢i do
zastoja u procesu vrenja i u krajnjem
slu€aju do prestanka vrenja (pri doda-
vanju hrane za kvasac valja se pridr-
Zavati upute proizvodaca). Vrenje ko-
mine treba provoditi postupno, pri
temperaturi od 22 do 24 °C. Nije potre-
bito namjestanije kiselosti komine fj.
pH-vrijednosti dodavanjem kiselin-
skog pripravka.

Zavrsetak vrenja ustanovljuje se
na isti nacin kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrseno
kada filtrat prevrele komine pokazuje
vrijednost od 8 do 14°0e (mjereno va-
gom po Ochsleu).

Destilacija prevrele komine

Nakon 3Sto se ustanovi zavrSetak
vrenja, potrebno je Sto prije obaviti de-
stilaciju (pecenje) prevrele komine jer

104

se inace karakteristi€ne arome brzo
gube ako se pec€enje ne provede od-
mah nakon vrenja. Destilaciju je potre-
bno provesti lagano i paZljivo.

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. ili 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecenje s
kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije

Nakon dozrijevanja destilata od
najmanje Sest tjedana, potrebno je
destilat razrijediti vodom na jacinu od
oko 40-45 vol. % alkohola. Ne prepo-
ruCuje se ohladivanje rakije na tempe-
raturu ispod 5 °C ili drzanje u hladnja-
ku jer na nizim temperaturama dolazi
do izdvajanja eteri¢nih ulja, a s njima
i pojedinih aroma.

U danas$nje vrijeme izuzetno se ri-
jetko proizvodi Cista rakija od narangi.
Moze se mijeSati s drugim voénim ra-
kijama jer ima finu i njeznu aromu.
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RAKIJE OD GROZPA

lako je grozde voce koje se u pr-
vom redu upotrebljava za proizvodnju
vina, od groZzda se mozZe pripraviti Ci-
tav niz jakih alkoholnih pica i to: vinski
destilat, vinjak, vinovica, lozovica (lo-
za), komovica i drozdenka kao i drugi |
proizvodi destilacije prevrelih komina

grozda, koji se po svojim svojstvima
znatno razlikuju.

U ovoj knijizi opisat ¢emo pripravu
lozovice (loze) i komovice, koje naj-
¢esce pripravljaju nasi gospodar-
stvenici odnosno individualni proizvo-
daci.

Rakija lozovica (loza)

Prema propisima pod imenom lo-
zovica (loza) razumijeva se destilat
" prevrelog grozdanog masulja pleme-
nite vinove loze koja sadrzi od 30 do
55% vol. alkohola.
Hoce li se grozdani masulj prera-
jditi u vino ili u rakiju lozovicu pitanje
je odluke samog proizvodaca, tj. gos-
| podarske racunice. Primjerice, grozde
se upotrebljava za pripremu lozovice
u slu€aju kad nije potpuno dozrelo,
pa nema dosta Secera kako bi se od
njega moglo pripraviti dobro vino. Ne-
ke su pak rane stolne sorte grozda
(kardinal, muskat itd.) podlozne oste-
¢enju i truljenju, tj. razvoju plijesni, pa
se umjesto u vino mogu preraditi u lo-
zovicu finog muskatnog mirisa i okusa.
Tehnologija priprave rakije lozovice
ukljuuje ove operacije:
1. berba grozda
2. muljanje grozda
3. alkoholno vrenje masulja
4. destilacija prevrelog masulja
5. odlezavanije, dozrijevanje i zavr
8na izrada rakije.
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Berba grozda

Berba groZzda kod individualnih
proizvodaca se naj¢eSce obavlja rué-
no, pri Eemu se grozde obi¢no bere s
petelikama. Stru¢njaci smatraju da je
kvaliteta lozovice bolja ako se iz ma-
sulja odstrane peteljke, ali to nije nuzno.

Muljanje grozda
Nakon berbe grozde se odmah
podvrgne muljanju pomocéu muljace
s valjcima. Izmuljano groZde naziva
se masulj, a za bolju kvalitetu lozovice
preporucuje se odstraniti peteljke iz
masulja.

Alkoholno vrenje masulja

(komine)

Tako pripremljen masulj od grozda
stavlja se u vrionik i napuni do najviSe
70 % obujma vrionika. Dodaje se po
mogucnosti selekcionirana kultura
kvasca te dobro promijesa. Prazni
prostor vrionika (oko 20%) je nuzan
jer se u tijeku alkoholnog vrenja zbog
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tlaka plina uglji¢nog dioksida koji na-
staje, uzdiZu Cvrsti dijelovi masulja na
povrSinu te bi, ako bi vrionik bio pun,
doslo do kipljenja masulja. Nije potre-
bno posebno dodavati hranu za kva-
sac, niti je potrebno namjestanje kise-
losti komine (masulja), pa niti dodava-
nje enzimatskog pripravka.

Trajanje alkoholnog vrenja komine
ovisi o temperaturi komine, tempera-
turi prostorije i sadrzaju Secera u gro-
Zdu i uobi¢ajeno traje 4-10 dana.

Zavr8etak vrenja ustanovljuje se
na isti nacin kako je opisano kod alko-
holnog vrenja soka ili masulja ljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno
kada filtrat prevrele komine pokazuje
vrijednost od O do 3°0e (mjereno
mostnom vagom po Ochsleu).

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. ili 9.
(ovisno o vrsti uredaja za pecenje s
kojim se raspolaze).

Od 100 kg grozdanog masulja
moze se dobiti oko 20 litara rakije lo-
zovice jacine oko 45 % vol.

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije

Smatra se da prevrelu kominu tre-
ba destilirati odmah nakon zavrSetka
vrenja ili najvise 14 dana nakon zavr-
Setka vrenja. Svako dulje stajanje ko-
mine dovodi do gubitaka alkohola i
opadanja kvalitete rakije.

Rakija komovica

Prema propisima pod imenom ko-
movica razumijeva se destilat prevre-
loga grozdanog masulja plemenite vi-
nove loze koja sadrzi od 30 do 55%
vol. alkohola, kome se moze dodati
destilat vinskoga taloga.

U praksi se za pripravu komovice
upotrebljava neprevrela (slatka) komi-
na, koja je ostala nakon cijedenja iz-
muljanog groZzdanog masulja.

Tehnologija priprave rakije komovi-
ce uklju€uje ove operacije:

1. berba grozda

2. muljanje i cijedenje grozda

3. alkoholno vrenje

4. destilacija prevrele komine
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5. odleZzavanje, dozrijevanje i zavr-
Sna izrada rakije.

Berba grozda

Berba grozda kod individualnih
proizvodaca se najceSc¢e obavlja rué-
no pri ¢emu se grozde uobicajeno be-
re sa petelikama. Strucnjaci smatraju
da je kvaliteta lozovice, pa tako i ko-
movice bolja ako se iz masulja odstra-
ne peteljke, ali to nije nuzno.

Muljanje i cijedenje grozda
Nakon berbe grozde se odmah
podvrgne muljanju pomocéu muljace
s valjcima. Izmuljano grozde naziva

RAKIJE. WHISKY | LIKERI

<€ masulj, a za bolju kvalitetu lozovice

preporucuje se odstraniti petelike iz
masulja. Iz takvog masulja se cijede-
njem dobiva grozdano sok, koji sluzi
za daljnju preradu u vino. Ostatak od
cijedenja masulja je neprevrela (sla-
tka) komina. Takva komina upotreblja-
|[va se za daljnju pripravu rakije komo-
vice.

Alkoholno vrenje masulja
(komine)

Takva neprevrela (slatka) komina

stavlja se u vrionik i napuni do oko 70

; % obujma vrionika. Po mogucnostise
dodaje selekcionirana kultura kvasca
[te dobro promijeSa. Prazni prostor vri-
onika (oko 20%) je nuzan jer se u tijeku
alkoholnog vrenja zbog tlaka plina ug-
licnog dioksida koji nastaje uzdiZzu
Cvrsti dijelovi komine na povrsinu, i
ako bi vrionik bio pun, doslo bi do ki-
plienja komine. Nije potrebno pose-
bno dodavati hranu za kvasac, niti je
potrebno namjestanje kiselosti komi-
ne, pa niti dodavanje enzimatskog pri-
pravka.

Trajanje alkoholnog vrenja komine
ovisi 0 temperaturi komine, tempera-
turi prostorije i sadrZaju Secera u groz-

du i uobicajeno traje 4-10 dana.

Zavrsetak vrenja ustanovljuje se

[na isti nacin kako je opisano kod alko-
[holnog vrenja soka ili masulja Sljive.
Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno
kada filtrat prevrele komine pokazuje
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vrijednost od O do 3°0e (mjereno
mostnom vagom po Ochsleu).

Destilacija prevrelog masulja
(komine)

Destilacija prevrelog masulja (ko-
mine) obavlja se na nacin kako je to
opisano u poglaviju PECENJE (DESTI-
LACIJA) RAKIJA, tocke 6., 7., 8. ili 9.
(ovisno o vrsti uredaja za peCenje s
kojim se raspolaze).

Od 100 kg komine dobivene od vi-
na (jacine oko 10% vol. alkohola) mo-
ze se dobiti oko 13-14 litara rakije ko-
movice jacine oko 45% vol. alkohola.

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavrsna izrada rakije

Smatra se da prevrelu kominu tre-
ba destilirati odmah nakon zavretka
vrenja ili najviSe 14 dana nakon zavr-
Setka vrenja. Svako dulje stajanje ko-
mine dovodi do gubitka alkohola i
opadanja kvalitete rakije.

Ako se raspolaze s velikim koliCi-
nama prevrele komine koju nije mogu-
¢e odmah destilirati, potrebno je pre-
vrelu kominu staviti u bacve ili posude
i to tako da se bacve ili posude u pot-
punosti ispune, tako da zrak nema pri-
stupa. Ako se prevrela komina puni u
otvorene posude, treba ih pokriti poli-
vinilskim foljama na koje se stavlja
sloj pijeska ili zemlje da se sprijeci pri-
stup zraku.
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RAKIJA OD MEDA

Med je prirodni proizvod pcela, a
sadrzi vrijedne tvari potrebne Covjec-
jem organizmu za rast, razvoj i odrza-
vanje imuniteta. Sadrzi uglavnom slje-
dece sastojke:

a. Secere (glukoza, fruktoza)

b. vodu

¢. mineralne tvari

d. bjelan¢evine (proteine)

€. razne vitamine

f. organske kiseline

g. pelud i boje.

Medovina (gvire) je napitak koji na-
staje alkoholnim vrenjem vodom razri-
jedenog meda, a rakija od meda se
dobiva pecenjem (destilacijom) me-
dovine (gvirca).

Priprema otopine:

U 100 litara tople vode otopi se
oko 30 kg meda, zatim se u otopini
odredi koli¢ina Se¢era pomoc¢u saha-
rometra ili refraktometra. Ako pri mje-
renju utvrdite da niste postignuli Zelje-
nu koli¢inu Sec¢era od najvise 15 %,
dodajte joS meda. Ako se ustanovi da
otopina ima viSe od 15 % Secera, tre-
ba ju razrijediti s vodom. Otopina me-
da i vode stavi se u nerdajuci lonac ili
emajlirani lonac i zagrije se do vrenja
kako bi se unistili patogeni mikroorga-
nizmi. Pri zagrijavanju dolazi do stva-
ranja pjene koju treba ukloniti, tj. od-
straniti.

Nakon zagrijavanja otopina u lon-
cu se ohladi na 20 °C i poklopi. Radi
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boljeg okusa i arome ohladenoj otopi-
ni dodaje se oko 25 g limunske kiseli-
ne prethodno otopljene u manjoj koli-
Cini slatke mase (medovine).

Ako se Zeli dobiti aromati¢na me-
dovina (gvire), potrebno je na 100 lita-
ra dodati sliedeCe sastojke:

a. oko 15 g muskatnog oras¢ica,
b. oko 15 g cimeta u korici,
c. do 15 dag klin¢i¢a.

Navedene mirodije potrebno je
usitniti, a zatim staviti u platnenu vreci-
cu koja se objesi u posudu (lonac).

Alkoholno vrenje otopine:

Pripremljenu otopinu stavi se u vri-
onik (posudu), najbolje od nerdajuceg
Celika odnosno inox-a. Ako se nema
vrionik (posudu), moze se vrenje pro-
vesti i u bacvi koja nema stranog miri-
sa. Da bi Secer u pripravljenoj otopini
prevrio u alkohol, potrebno je dodati
kvasac. Stoga se pripremljenoj otopi-
ni dodaje oko 55 g suhog vinskog
kvasca ili 100 ml otopine selekcionira-
ne kulture kvasca. Ako se dodaje su-
ha koli¢ina kvasca od oko 55 g, potre-
bno ga je prethodno staviti u maniji
lonac i preliti sa oko 2 litre slatke otopi-
ne te tako ostaviti oko 1/2 sata kako
bi se kvasac aktivirao, a zatim sve uliti
u cjelokupnu otopinu. Vrionik (posu-
da, bacva) se zatvori poklopcem i na
njega postavi vrenjaca. Temperatura
vrenja slatke otopine meda treba biti
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od 18 °C do 20 °C. Vrenje obi¢no traje
tiedan dana. U tijeku vrenja potrebno
je povremeno ku$ati otopinu kako bi
se ispitao odnosno provijerio tijek vre-
nja. ZavrSetak vrenja potrebno je pro-
vjeriti saharometrom.

Kad je vrenje zavrSeno, dobije se
otopina od meda koja se naziva me-
dovina ili gvire. Takva otopina nije sla-

[tka jer ne smije sadrzavati Secera ako
je vrenje do kraja zavrseno. Zato, ako
i se zeli dobiti slatka medovina ili gvire,
dodaje se Secer po ukusu. Kako bi
se sprijecilo naknadno vrenje zbog
| dodanog Secera, mora se medovina
(gvire) Cuvati pri temperaturi 10-12
°C, zatim se nakon 15 -20 dana odtoci
od nastalog taloga, a preostali talog
po mogucnosti filtrira preko Ciste pla-
tnene krpe ili gaze. Ako se Zeli postiéi
intenzivnija boja medovine (gvirca),
[moze se prije filtriranja dodati karamel
(przeni Secer). Tako dobivena medovi-
na (gvire) prelije se u staklene boce
(posude) i moZe se upotrebljavati kao
pice.

Ako se Zeli dobiti rakija od meda,

! potrebno je medovinu (gvire) destilirati
odnosno ispeci.
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Destilacija (pecenje):
Nakon $to se ustanovi zavrSetak
vrenja, potrebno je sto prije obaviti de-
stilaciju (pec¢enje) prevrele komine jer
se inaCe karakteristicne arome brzo
gube ako se pecenje ne provede od-
mah nakon vrenja. Destilaciju je potre-
bno provesti lagano i pazljivo.
Destilacija (pecenje) obavlja se na
nacin kako je to opisano u poglavlju
PECENJE (DESTILACIJA) RAKIJA, to-
¢ke 6., 7., 8.1li 9. (ovisno o vrsti ureda-
ja za pecenje s kojim se raspolaze).

Odlezavanje, dozrijevanje i
zavr$na izrada rakije

Po obavljenoj destilaciji potrebno
je destilat prepustiti odlezavanju i do-
zrijevanju od najmanje Sest tjedana.
Destilat ¢e biti to bolji $to ¢e dulje od-
leZati. Nakon odleZzavanja destilat se
razrijedi destiliranom vodom (ili me-
kom kiSnicom) na jacinu od najmanje
37,5 vol % alkohola i tako je rakija od
meda gotova. Ne preporucuje se
ohladivanje rakije na temperaturu is-
pod 5 °C ili drzanje u hladnjaku jer na
nizim temperaturama dolazi do izdva-
janja eteri¢nih ulja, a s njima i pojedi-
nih aroma.
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Jedinstvena knjiga o pripremi svih vrsta jela na rostilju -

ROSTIL) u doma i priredi

od predjela do marinada, umaka i smjesa zacina.

Na nasSem trziStu nema sveobuhvatne kuharice koja s
toliko recepata obraduje tematiku pripremanja jela s
rostilja.

Kod nas je tradicija da se na rostilju priprema samo
nekoliko vrsti mesa, bez da neko vrijeme stoji u
marinadi, a kamoli da se pomocu rostilja, primjerice
mogu pripremati predjela, salate ili pak deserti.

a doma | prirodi

Vesna Pavici<, prof.

f A novinsko, nakladr
4 ZAGREB - Trg bana J. Jelagica 3

Poglavlja obradena u

knjizi:

* Pripravijanje jela na
rostilju

* Vrste rostilja

* Priprema rostilja

* Priprema i peCenje
namirnica

* Pribor za rostilj

* Predjela s rostilja

* Pripremanije salata
pomocu rostilja

* Perad s rostilja

* Jela od svinjskog mesa
s rostilja

« Janjetina s rostilja

* Teletinai junetina s
rostilja

« Jela od kuni¢a, divijaci
i iznutrica s rostilja

* Riba s rostilja

« Jela od povréa s rostilja

* Pripremanje deserta
pomocu rostilja

* Marinade, umaci i
smjese zacina za rostij

* 200 iskusanih recepata .
sa slikama u boji

« veli¢ina 14 x 20 cm

« spiralni uvez

+ opseg 230 stranica u boj

Knjiga se po cijeni_: _
od 80,00 kn moze
naruditi na adresit

Zagreb _
Trg bana J. Jeladicas

na telefon

01/48 16 145,
01/ 38 43 555
ili na telefaks
01/48 16 146,
01/38 43 666

RAKIJE OD

SKROBNIH SIROVINA
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RAKIJE OD SKROBNIH SIRO VINA

Uvod

U rakije od Skrobnih sirovina ubra-
jaju se sve one rakije koje se dobivaju
proizvodnjom od Zitarica i svih drugih
sirovina koje u sebi sadrZzavaju Skrob
i razne druge ugljikohidrate. Ovamo
spadaju sve Zitarice od kojih se dobi-
vaju rakije, pa takve rakije nazivamo

Skrob i ostali polisaharidi koje sa-

Zitne rakije. To su prvenstveno rakije
od kukuruza, pSenice, je€ma i razi ili
njihovih smjesa. Od ostalih $krobnih
sirovina koje nisu Zzitarice nekad se
najcescée proizvodila rakija od krumpi-
ra i celuloze.

Po oSecerenju nastaje komina koja je
smjesa sirovine, slada i vode. Tako

Nacelo dobivanja rakija 1z Skrobnih
sirovina

drze Skrobne sirovine (zitarice, krum-
pir i celuloza) moraju se najprije oSe-
Ceriti, tj. pretvoriti Skrob i ostale ugljiko-
hidrate u Secere. Ta se pretvorba oba-
vlja dodatkom slada (ili enzimatskih
pripravaka) koji sadrzi ferment (enzim)
diastazu koji pretvara Skrob u Secere.

dobivenoj komini dodaje se kvasac,
pri €emu alkoholnim vrenjem nastaje
u komini alkohol koji se zatim putem
destilacije (pecenja) odjeljuje od osi \-
lih tvari.
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ZITNE RAKIJE

Kao Sto smo ve¢ rekli, u zitne rakije
se ubrajaju rakija dobivene od kukuru-
za, pSenice, jeCma i razi ili njihovih
smijesa, zitne se rakije mogu proizvo-
diti na dva nacina:

+ Nacin dobivanja Zitnih rakije kao
8to to rade individualni proizvodadi,
tj. mali proizvodaci

+ Nacin dobivanja Zitnih rakije kori
steéi poluindustrijska i industrijska po
strojenja

U ovoj ¢emo knjizi opisati pripravu
(dobivanje) Zitnih rakija na nacin kako
to rade individualni, tj. mali prizvodadi.

Priprava (dobivanje) Zitnih rakija na
nacin kako to rade individualni
proizvodaci

Za razliku od postupka dobivanja
i vo¢nih rakija, gdje je pocetna sirovina
vocée odnosno Secer u vocu, zitarice
(kukuruz, pSenica, jeCam, raz i druge)

Kukuruz

ne sadrze Secer nego razliCite ugljiko-
hidrate od kojih je najvazniji Skrob.

Stoga je najprije potrebno Skrob i
druge ugljikohidrate iz zitarica (ili nji-
hovih smjesa) preraditi u Secer. To se
radi dodatkom slada koji se dobiva
postupkom Kklijanja jednog dijela Zitari-
ce (kukuruz, pSenica, jeCam, raz i dru-
ge ili njihove smjese). Za samo klijanje
Zitarice potrebno je u pravilu nekoliko
dana.

Priprava (dobivanje) rakije od
kukuruza

Priprava slada

Za pripravijanje slada izdvoji se ko-
lli¢ina od oko 15-20 % od ukupne koli-
¢ine Zitarice (najéeSée kukuruz) koiji |

se Zeli preraditi u rakiju. Navedena ko-

liCina Zitarice, tj. zrnje Zitarice napuni

se u vrece i smjesti na mjesto izlozeno
[sun¢anom svijetlu, pri ¢emu se jed-
nom dnevno poskropi ili natopi s top-
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lom vodom i savjesnho ispituje tempe-
ratura zrna kako bi se omoguéilo jed-
nakomjerno klijanje. Ako se klijanje zr-
na mora obavljati po hladnom vreme-
nu, tada takav postupak zahtijeva ne-
8to viSe vremena i truda. U tom se slu-
€aju zrnje najprije stavi u drvenu bac-
vu te prelije (poSkropi) toplom
vodom i ostavi stajati oko 24 sata
(1 dan).
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Nakon stajanja od 1 dana zrnje se iz
bacve premjesti u posudu (najbolje
je upotrijebiti posudu sli¢nu kadi) te
prelije ponovno toplom vodom. Zatim
se nakon 15 minuta voda ispusti ili od-
lije iz kade. Posuda (kada) sa zrnjem
se zatim postavi u blizinu izvora topli-
ne (pec¢i). Postupak polijevanja vodom
i odlijevanja (izlijevanja) vode nakon
15 minuta iz kade ponavlja se svaki
dan. Takoder treba svaki dan brizno
pratiti temperaturu, vlaznost i veli€inu
klica zrna te po potrebi okretati kadu
(posudu) tako da zmo jednakomjerno
klije. Nakon 4 do 5 dana zmo ¢e razviti
snazne klice do oko 5 cm duzine. Tak-
ve klice se osuSe i potom samelju u
krupicu (brasno). Takvo brasno nazi-
vamo slad.

Glavnu koli¢inu zrnja Zzitarice, t;.
onu koju nismo upotrijebili za proiz-
vodnju slada potrebno je dan prije za-
vrSetka proizvodnje slada takoder sa-
mljeti u brasno kako bi takvo brasno
bilo svjeZe za daljnju preradu u kominu.

Uporaba enzimatskih
pripravaka umjesto slada

Za oSecerenje (saharifikaciju)
Skroba i drugih ugljikohidrata mogu
se umjesto slada upotrebljavati razni
enzimatski pripravci koje proizvode
razli¢iti proizvodadi. Ti enzimatski pri-
pravci su ustvari koncentrirane otopi-
ne enzima (fermenata) koji pretvaraju
Skrob i druge ugljikohidrate u Secere
koji se kasnije mogu prevreli pomocu
kvasaca (radi se uglavhom o enzimi-
ma koji se nazivaju ft-amilaza, (3-ami-
laza i O-glukozidaza). Takvi enzimatski
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pripravci (proizvodi) dolaze na trziste
obi¢no u tekuc¢em stanju. Aktivnost tih
enzimatskih pripravaka ovisna je o
temperaturi, tj. $to je temperatura ko-
mine visa, to se viSe smanjuje aktiv-
nost enzimatskog pripravka. Stoga ni-
je pozeljno dodati enzimatski pripra-
vak u kominu koja je zagrijana iznad
70 §C jer ¢e enzimatski pripravak u
potpunosti izgubiti svoju aktivnost, ;.
svoju mo¢ oSecerenja Skroba. Tako-
der je vazno znati da se ne smije razn-
jedivati enzimatski pripravak vodom
jer tada on takoder gubi svoju aktiv-
nost. Pri uporabi enzimatskih pripra-
vaka potrebno je strogo se drzati upu-
te proizvodaca.

Valja napomenuti daje oSecerenje
(saharifikaciju) znatno lakse, brze i
jednostavnije provesti uporabom en -
zimatskih pripravaka.

Priprava komine

Zitna komina je ustvari smjesa sla-
da, vode i odredene koliine brasna
Zitarice. Pri zagrijavanju takve komine
dolazi do oslobadanja enzima (ferme-
nata) iz slada te do procesa o3ecere-
nja (pretvorbe) Skroba (i drugih uglji-
kohidrata) tj. do stvaranja Secera.

Pripremi se posuda (vrionik) koja
se moZze grijati. Kao posuda moZe po-
sluziti i kotao za pecenje rakije koji se
napuni do 3/4 vodom i zapoCne se
grijanjem. U vodu se doda samo je-
dan dio od prethodno pripremljenog
Zitnog bradna uz stalno mjeSanje te
se tako dobivena kasa kuha oko 30
minuta. Vruéa zitna kaSa se zatim pre-
lile odnosno prebaci iz posude (vrioni-
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ka) u Cistu drvenu bacévu, a zatim se
u nju doda preostala koli¢ina Zitnog [
brasna i sve dobro ponovno promije-
§a. Bacdva ili vise bacava s tako pripre-
mljenom Zithom kaSom se tada po-[
stavi na zasticeno mjesto (gdje bacve
nisu izlozene vremenskim utjecajima).
Sliede¢eg dana kaSa u badvi (bac¢-
vama) razrjeduje se mlakom vodom
(temperatura vode oko 25 §C) do od-f
redene gustoée. Gustocéa kase se u |
praksi tako odreduje da se drvena i
mjesalica (kuhaca) pusti da pada u
kasu. Kad kuhaca lagano pada kroz
kasu do dna bacdve, postignuta je Ze-
liena gustoca kade.

Vrenje komine

Kada je postignuta Zeljena gustoca
kase, kadi se uz mijeSanje dodaje
jedan dio pripremljenog slada (koliini
od oko 200-250 litara Zita dodaje se
oko 2 litre slada), zatim se dodaje od-
redena koli¢ina selekcionirane kulture
kvasca, a pozeljno je takoder dodati
hranu za kvasac i to onu koja sadrzi
spojeve bogate fosforom (fosfati i su-\
perfosfati). Ako se umjesto slada do-|
daje enzimatski pripravak, tada se ka-j
sa zagrije na temperaturu koju prepo-
ruuje proizvoda€ enzimatskog pri-
pravka i pri toj temperaturi dodaje se
koli¢ina pripravka koju preporuéuje
proizvodaé. U tom slu€aju selekcioni-
rana kultura kvasca se dodaje kasnije,
tj. nakon stoje provedeno oSecerenje.

Da je oSecerenje dobro, tj. da je u
potpunosti obavljeno, moZe se tako-
der provjeriti jednostavnom probom
s otopinom joda (J ). Uzme se uzorak
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komine i profiltrira se uzorak pomocu
lievka s kvalitativnim filtrimim papirom
(ili ¢istom krpom). Od dobivenog bis-
trog filtrata uzme se oko 10 ml i doda
oko 90 ml destilirane vode, a zatim
se takvoj otopini dodaje pomocu ka-
paljke kap po kap otopina joda. Ako
se pojavi zuta boja, to znaci da je oSe-
¢erenje u potpunosti izvrSeno. Ako je
boja crvena, oSecerenje je nedovrse-
no, tj. prisutni su dekstrini (jedna vrst
Secera). U tom slu€aju treba produziti,
tj. nastaviti postupak oSecerenja od-
nosno djelovanje enzima za barem 15
minuta. Ako je boja ljubi¢asto plava,
to znaci da o3ecerenje nije uopée izvr-
Seno, tj. da prisutni Skrob nije pretvo-
ren u Se€er. Tada treba vidjeti zasto
nije doslo do oSecerenja i postupak
ponoviti.

Tako dobivenoj kasi kiselost (pH-
vrijednost) se u pravilu kre¢e oko 5,0.
Ako to nije slu¢aj, tj. ako je pH vrijed-
nost veéa od 5,0, treba dodati kiselin-
ski pripravak (smjesu kiselina) i korigi-
rati pH-vrijednost na 5,0. Nakon toga
se badva zatvori s Eepom vrenjatom
i pripravna je za vrenje. Tako pripre-
mljena bacva (bac¢ve) ostavi se stajati
jedan dan, a nakon toga se ispita da
se vidi je li zapoCeo proces vrenja.
Ako u nekoj od bacava vrenje nije za-
pocelo, sadrzaj se takve bacve mora
temeljito pomijesati i izmijesati sa sa-
drzajem iz ostalih badava (u kojima
je vrenje zapocelo) kako bi se postiglo
da sav materijal prevrije za priblizno
isto vrijeme.

Proces vrenja traje priblizno 2-5
dana, a moZe i kraée, $to ovisi o vise
Cimbenika (faktora), primjerice o naci-



RAKIJE OD SKROBNIH SIRO VINA

nu pripreme i koli€ini dodane selekci-
onirane kulture kvasca, temperaturi
itd. Preporucujemo da se vrenje pro-
vodi pri temperatuturi od 30-31 §C.
Ako je vrenje uredno zavrSeno dobije
se prevrela komina pripravna za pece-
nje (destilaciju).

Ako ne raspolazemo saharimet-
rom, zavrSetak procesa vrenja moze
se ustanoviti vizualno i to na osnovi
izgleda prevrele komine, tj. zavrSeno
vrenje pokazuje nestanak zitne kore
na povrsini kase jer ju je razgradio na-
stali alkohol.

Naime, zavrSetkom vrenja prestaje
stvaranje ugljicnog dioksida i klobuk
(Sesir, kapa) od krutih dijelova koji se
podigao pocinje polagano tonuti. Vise
se ne stvara pjena i nema Sustanja
od stvaranja ugljicnog dioksida, a
okus tekuceg dijela komine je kisel-
kast. Na taj na¢in moze se ustanoviti
da je vrenje zavrdeno, ali samo onda
ako nije doslo do prijevremenog preki-
da odnosno zastoja vrenja. Pri takvom
odredivanju zavrSetka vrenja treba biti
oprezan jer ¢esto moze doéi prestan-
ka vrenja zbog naglog zahladenja
(snizavanja temperature ispod 15°C),
pa kvasci prestaju biti aktivni i dolazi
do prestanka stvaranja ugljicnog dio-
ksida. Vrenje se isto tako mozZe preki-
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nuti zbog infekcije octenokiselim bak-1
terijama. Takve se bakterije razmnoze i
dolazi do stvaranja ve¢ih koncentra-
cija lakohlapljivih kiselina. Ako je kon-
centracija lakohlapljivih kiselina veca'
od 2 g po litri, dolazi do usporavanja
vrenja ili do prestanka vrenja. Zakljudi
li se na osnhovi toga da je vrenje zavr-
Seno, pravi se pogreska. Pouzdano
se zavrSetak vrenja moze ustanoviti
jedino mjerenjem pomoc¢u saharimetra.
Pri procesu vrenja potrebno je na-
roCito obratiti pozornost na octeno-ki-
sele bakterije koje se inace nalaze po-
svuda. Octeno kisele bakterije mogu
za relativno kratko vrijeme inficirati i
time pokvariti kominu, tj. komina po-
staje kisela jer se stvorila octena kiseli-
na (ocat). Komine koje su bile zahva-
¢ene octeno kiselim bakterijama mo-
gu se doduse destilirati (peci), ali tako
dobiveni destilat naZalost necée biti do-
bar.

Pecenje (destilacija) komine

Pecenje (destilacija) komine pro-
vodi se na isti nac¢in kako je to veé
opisano u poglavlju Destilacija (pece-
nje), odjeljak Jednokratna destilacija
ili odjeljak Dvokratna destilacija, ovisno
o vrsti uredaja za destilaciju kojim se
raspolaze.
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Priprava rakije od razi

Od razlicitih vrsta Zitarica (kukuruz,
pSenica, jeCam, raz i druge) najcesce
se poslije kukuruza za preradu u rakiju
upotrebljava raz. Kao i kod kukuruza
i smjesa zitarica tako se i za preradu
razi koriste razli¢iti postupci. Ovdje ¢e-
mo opisati postupak prerade razi koji
upotrebljavaju individualni, tj. mali pro-
izvodadi, primjerice ako Zele preraditi
oko 100 kg razi u rakiju.

Potrebne sirovine:

a. oko 100 kg razi

b. 15-20 kg je€menog slada

c. 1-2 L selekcionirane kulture kva
sca ili 500 g pekarskog kvasca

d. oko 300 L vode

Priprava slada

Za preradu 8kroba i drugih ugljiko-
hidrata koji se nalaze u raZi upotreblja-
va se slad dobiven od je€ma. Za pre-
- radu oko 100 kg razi u rakiju potrebno
je pripraviti oko 15-20 kg jeémenog
slada. U tu svrhu u posudu (spremnik
ili baévu) stavi se jeCam i prelije sa
toplom vodom od oko 20 sC. Takav
jeCam prepusti se procesu klijanja pri
temperaturi od 17-20 §C. Zmije se sva-
kodnevno natopi sa toplom vodom od
oko 20 §C. Nakon $to su proklijale ¢vr-.
ste klice, prepusti se takvo zrnje pro-
cesu sudenja u trajanju od najmanje
12 sati. Tako dobiveno zrnje samelje
se pomocu mlina u slad.
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Vrenje komine

Za pripremu komine potrebno je
prethodno raz grubo samiljeti. Potre-
bno je takoder prethodno dobro ocis-
titi i pripremiti vrionik (posudu) od oko
200 litara koji se moze zagrijati, a za
tu svrhu moZe posluZiti i kotao uredaja
za destilaciju. U kotao (vrionik) se nali-
je voda i zagrije na temperaturu od
oko 60-65 §C. Toploj vodi dodaje se
uz snazno mijesanje oko 100 kg sa-
mljevene razi i pripremljena koli¢ina
slada od oko 15-20 kg. Temperatura
tako dobivene komine podesi se do-
datkom tople vode i zagrijavanjem na
temperaturu od 55-58 §C i drzi pri toj
temperaturi najmanje 30 minuta da bi
se Skrob i drugi ugljikohidrati pretvorili
u Secer. Nakon toga komina se prebaci
u prethodno dobro ocis¢eni vrionik
(badvu) te ohladi na temperaturu od
oko 25 - 27 sC. Tako pripremljenoj ko-
mini dodaje se uz mijeSanje oko 1/2
litre pripremljene selekcionirane kultu-
re kvasca ili oko 500 g pekarskog kva-
sca. Vrionik se zatvori pomocu platne-
ne tkanine, ostavi stajati na toplom
mjestu i prepusti procesu vrenja pri
temperaturi od oko 30 §C u vremenu
od oko 30-40 sati. Za vrijeme vrenja
nastaje pri vrhu kora koju je potrebno
opetovano probusiti i potopiti u komi-
nu. Vrenje traje priblizno 3-4 dana.

Napomena:

Osecerenje (saharifikacija) komine

moze se mnogo lakse i jednostavnije
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provesti uporabom enzimatskih pri-
pravaka kao $to je to vec¢ opisano u
ovom poglavlju u tocci Priprava (do-
bivanje) Zitnih rakija na nacin kao sto
to rade individualni proizvodadci, Upo~
raba enzimatskih pripravaka umjesto
slada.

Pecenje (destilacija) komine
Pecenje (destilacija) komine pro-
vodi na isti nacin kako je to ve¢ opisa-
no u poglavlju Destilacija (pecenje),
Jednokratna destilacija ili Dvokratna
destilacija, ovisno o vrsti uredaja za de-
stilaciju kojim se raspolaZe.

RAKIJA OD KRUMPIRA

Prijadnjih godina (posebno u rat-
nim i poratnim godinama nakon 2.
svjetskog rata) rakija se najceSce pro-
izvodila od krumpira, ponajvise uslijed
nestaSice ostalih sirovina jer su indivi-
dualni proizvodadi, tj. mali proizvodaci
tesko dolazili do kvalitetnijih sirovina

Kod krumpira je potrebno najprije
osloboditi Skrob. To se naj¢esce radi
tako da se krumpir kuha u vodenoj
pari, a zatim gnjeCi u kasu, a nastala
kaSa razrjeduje se na potrebnu gusto-
¢u. Takvu kasu potrebno je zatim oSe-
Ceriti, tj. pretvoriti Skrob i ostale ugljiko-
h id rate u Secere. Ta se pretvorba oba-
vlja dodatkom slada (ili enzimatskih
pripravaka) koji sadrzi ferment (enzim)
diastazu, koji pretvara skrob u Secere.
Po o3ecerenju nastaje komina koja je
smjesa sirovine, slada i vode. Tako
dobivenoj komini dodaje se kvasac,
pri ¢emu alkoholnim vrenjem nastaje
u komini alkohol koji se zatim putem
destilacije (pecenja) odjeljuje od osta-
lih tvari.

Ovdje ¢emo opisati postupak pre-
rade krumpira u rakiju koji upotreblja-
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vaju individualni, tj. mali proizvodadi,
primjerice ako Zele preraditi oko 50
kg krumpira.

Potrebne sirovine

1. priblizno 50 kg krumpira (krum
pir ne smije biti plijesniv i mora biti suh)

2. priblizno 10 -15 L samljevenog
slada od pSenice i razi

3. priblizno 2 L selekcionirane kul
ture kvasca ili oko 2000 g pekarskog
kvasca

4. priblizno 50 L vode

Priprava slada

Za preradu Skroba i drugih ugljiko-
hidrata koji se nalaze u krumpiru upo-
trebljava se slad dobiven od smjese
pSenice i raZi. Za preradu oko 50 kg
krumpira u rakiju potrebno je pripraviti
oko 10-15 L samljevenog slada od
pSenice i razi. U tu svrhu u posudu
(spremnik ili badvu) se stavi smjesa
pSenice i raZi i prelije toplom vodom
od oko 20 §C. Takva smjesa se prepu-
sti procesu klijanja pri temperaturi od
17-20 §C. Zmie se svakodnevno nata-
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pa toplom vodom od oko 20 §C. Na-
kon Sto su proklijale ¢vrste klice, pre-
pusti se takvo zrnje procesu suSenja
u trajanju od najmanje 12 sati. Tako
dobiveno zrnje samelje se pomocu
mlina u slad.

Priprava kase od krumpira

Da bi se Skrob oslobodio iz krum-
pira potrebno je krumpir kuhati u vo-[
denoj pari. To se radi u loncu za kuha-\
nje odgovarajuce veliCine. Najbolje je
upotrijebiti tzv. "ekspres-lonac" odgo-
varajuce veli¢ine u kojem se krumpir
kuha pod tlakom vodene pare (nave-
deni lonac ima ugraden sigurnosni
ventil). Za vecée koliine potrebno je
upotrebiti uredaj koji se naziva auto-
klav, koji osim sigurnosnog ventila ima i
ugraden manometar za mjerenje tlaka.

Krumpir treba kuhati tako dugo
dok se ne raskuha, tj. dok mu ne puk-
ne vanjska ovojnica kako bi doslo do
oslobadanja Skroba. Tako kuhani
krumpir dobro se izgnje¢i pomoc¢u koje
naprave za gnjeCenje (ruéna naprava
za gnjecCenje, bat ili preSa) u kaSu f te

se takva kaSa prebaci u ba¢vu (vrio-nik,

posudu) veli¢ine oko 200 litara.

Vrenje komine

U bacvu (vrionik, posudu) se nalije
topla voda (zagrijana na temperaturu
od priblizno 60-65 §C), kaSa se dobro
izmijeSa, tako da se dobije bistra rijet-
ka kaSa bez nakupina. Takvoj kadi do-
daje se uz snazno mijeSanje pripre-
mljena koli¢ina slada od oko 10-15 li-
tara. Temperatura tako dobivene ko-
mine podesi se dodatkom tople vode
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i zagrijavanjem na temperaturu od pri-
blizno 55-58 §C i drzi pri toj tempera-
turi najmanje 30 minuta da bi se Skrob
i drugi ugljikohidrati pretvorili u Secer.

Da je oSecerenje dobro, tj. da je u
potpunosti obavljeno, moze se tako-
der provijeriti jednostavhom probom
s otopinom joda (J,). Uzme se uzorak
komine i profiltrira se uzorak pomocu
lijevka s kvalitativnim filtrirmim papirom
(ili Cistom krpom). Od dobivenog bis-
trog filtrata uzme se oko 10 ml i doda
oko 90 ml destilirane vode, a zatim
se takvoj otopini dodaje pomoéu ka-
paljke kap po kap otopina joda. Ako
se pojavi Zuta boja, to znadi da je o3e-
¢erenje u potpunosti izvrSeno. Ako je
boja crvena, o3eéerenje je nedovrie-
no, tj. prisutni su dekstrini (jedna vrst
Secera). U tom slu€aju treba produZiti,
tj. nastaviti postupak odecerenja od-
nosno djelovanje enzima za barem 15
minuta. Ako je boja ljubiCasto plava,
to znadi da oSecerenje nije uopce izvr-
Seno, tj. da prisutni Skrob nije pretvo-
ren u Secer. Tada treba vidjeti zasto
nije doslo do oSecerenja i postupak
ponoviti.

Napomena:

Osecerenje (saharifikacija) komine
moze se mnogo lakSe i jednostavnije
provesti uporabom enzimatskih pri-
pravaka kao $to je to ve¢ opisano u
ovom poglavlju u Priprava (dobivanje)
Zitnih rakija na nacin kao Sto to rade
individualni proizvodaci, Uporaba enzi-
matskih pripravaka umjesto slada.

Nakon &to se ustanovilo "jodnom
probom" da je komina u potpunosti
oSecerena, ista se prebaci u pretho-
dno dobro o€is¢enu baévu (vrionik,
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posudu) te ohladi na temperaturu od
oko 25 - 27 §C. Tako pripremljenoj ko-
mini dodaje se uz mijeSanje oko 2 li-
tre prethodno pripremljene selekcioni-
rane kulture kvasca ili oko 2000 g pe-
karskog kvasca. Bacva s vrenjatom
se zatvori (ako se radi o vrioniku ili po-
sudi, iste se zatvore pomocu platnene
tkanine) te ostavi stajati na toplom
mijestu i prepusti procesu vrenja pri
temperaturi od oko 30 sC u vremenu
od oko 30-40 sati. Za vrijeme vrenja
najstaje pri vrhu kora koju je potrebno
opetovano probusiti i potopiti u komi-
nu. Vrenje traje priblizno 3-5 dana.

120

Pecenje (destilacija) komine

Pecenje (destilacija) komine pro-
vodi na isti nacin kako je to ve¢ opisa-
no u poglavlju Destilacija (pecenje),
Jednokratna destilacija ili Dvokratna
destilacija, ovisno o vrsti uredaja za
destilaciju kojim se raspolaze.

Dobit na alkoholu

U praksi se racuna da se od 100
kg krumpira moZze dobiti priblizno 10
litara apsolutnog (100 vol %) alkohola
odnosno pribZno 24 litara rakije jacine
42 vol %.
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WHISKY.

Opcenito

U vezi s klasi¢nim na€inom proiz-
vodnje whisky-a, tj. o proizvodniji indi-
vidualnih proizvodaca, treba istaknuti
da je oduvijek bilo mnogo razlicitih po-
stupaka proizvodnje odnosno postu-
paka pecenja whisky-a, pri ¢emu je
svaki proizvodac razvio svoj poseban
postupak koji je u pravilu ¢uvao kao
tajnu i prenosio ju iskljucivo dalje sa-
mo ¢lanovima svoje porodice. Ovdje
je potrebno naglasiti da se u biti radilo
i radi o istom postupku, koji se razliko-
vao kod razli¢itih proizvodac¢a samo
u nekim pojedinostima (koje su se Cu-
vale kao tajna). Sve to vodilo je takmi-
¢enju medu proizvodacima tko ¢e
proizvesti whisky najbolje kvalitete. Ta-
kvo takmicenje odvija se i danas, tako
da se na trziStu moze zaista nabauviti
whisky razli¢itih proizvodaca izvanred-
ne kvalitete.

Medutim, u zadnjih Cetrdesetak-
pedesetak godina whisky se sve viSe

proizvodi industrijski ili barem poluin-
dustrijski (ne klasi¢no), tako da je
kvaliteta tako proizvedenog whisky-a
razliCita, od manije kvalitetnijih whisky-
a do whisky-a vrhunske kvalitete (o Ce-
mu haravno ovisi i cijena).

Danasnji veliki proizvodaci whisky-
a znatno viSe upotrebljavaju smjese
Zitarica i to uglavnom smjese od kuku-
ruza, pSenice, jeCma i raZi (tzv. "blen-
ded whisky").

U ovoj ¢e knijizi biti opisan postu-
pak dobivanja whisky-a koji se temelji
na Cistom zrnu kukuruza ("pure corn
whisky") kao polaznoj sirovini. Kao
whisky od "Gistog zrna" ("pure corn
whisky") oznaCuje se whisky dobiven
destilacijom (pecenjem) komine od
"Cistog zrna kukuruza" ("pure corn")
bez drugih dodataka kao $to je pri-

mjerice Secer.

Kvaliteta

Moze se reci daje kvaliteta whisky-
a proizvedenog na klasi¢an nacin u
pravilu ovisna o ovim najvaznijim &im-
benicima:
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* kvaliteti sirovina

* znanju i iskustvu proizvodaca

« uredaju za destilaciju (pe€enje)
i postupku destilacije (pec¢enja)
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WHISKY

Priprava sirovina

Osnovna sirovina za izradu whi-
sky-a je kukuruz odnosno ,¢isto zrno
kukuruza" ("pure corn"). Za razliku od
postupka dobivanja vocnih rakija,
gdje je pocetna sirovina voc¢e odnos-
no Secer u vocu, zitarice (kukuruz,
pSenica, jeCam i druge) ne sadrze Se-
¢er nego razlicite ugljikohidrate od ko-
jih je najvazniji Skrob.

Dakle, najprije je potrebno Skrob
(i druge ugljikohidrate) iz kukuruza
preraditi u Secer. To se radi uporabom
slada, a slad se dobiva postupkom
klijanja jednog dijela kukuruza. Za sa-
mo klijanje kukuruza potrebno je ne-
koliko dana.

Priprava slada

Za proizvodnju slada izdvoji se ko-
licina od oko 15 % od ukupnog kuku-
ruza (koji se zeli preraditi u whisky).
Navedena koli¢ina kukuruza (zrna)
napuni se u vrece i smjesti na odrede-
no suntano mjesto, gdje se jednom
dnevno poskropi toplom vodom i sa-
vjesno ispituje temperatura zrna kako
bi se omogucilo jednakomijerno klija-
nje. Ako se klijanje zra kukuruza mo-
ra obavljati po hladnom vremenu, ta-
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da takav postupak zahtijeva nesto vi-
Se vremena i truda. U tom se slucaju
kukuruz najprije stavi u drvenu bacvu
te prelije (poskropi) toplom vodom i
ostavi stajati oko 24 sata (1 dan). Na-
kon tih 24 sata kukuruz se iz bacve
premijesti u u posudu (kadu) te prelije
ponovno toplom vodom. Zatim se na-
kon 15 minuta voda ispusti ili odlije iz
kade. Posuda (kada) s kukuruzom se
zatim postavi u blizinu izvora topline
(peci). Postupak polijevanja vodom i
odlijevanja (izlijevanja) vode nakon 15
minuta iz kade ponavlja se svaki dan.
Takoder treba brizno svaki dan pratiti
temperaturu, vlaznost i veli€inu klica
zma te po potrebi okretati kadu (posu-
du) tako da zrno jednakomijerno klije.
Nakon 4 do 5 dana zmo ce razviti sna-
zne klice do oko 5 cm duzine. Takve
klice se osuse i potom samelju u bra-
$no. Takvo brasno nazivamo slad.

Ostalu koli¢inu kukuruza (koju ni-
smo upotrebili za proizvodnju slada)
potrebno je dan prije zavrSetka proiz-
vodnje slada takoder samljeti u bra-
$no kako bi takvo brasno bilo svjeze
za daljnju preradu u kominu.
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WHISKY.

Od slada do komine

MoZe se reci da je kukuruzna ko-
mina ustvari smjesa slada, vode i od-
redenog udjela kukuruznog brasna.
Pri zagrijavanju takove komine dolazi
do oslobadanja enzima (fermenata)
iz slada te do procesa oSecerenja
(pretvorbe) Skroba (i drugih ugljikohi-
drata), tj. do stvaranja Secera.

Priprava komine

Najprije se napuni vrionik (posuda)
koji se moze grijati. U tu svrhu moze
posluZiti i kotao za pecenje rakije koji
se napuni do 3/4 vodom i zapo¢ne
se grijanjem. U vodu se doda samo
jedan dio od prethodno pripremljenog
kukuruznog brasna uz stalno mije$a-
nje te se tako dobivena kukuruzna ka-
8a kuha oko 30 minuta. Vruca kukuru-
zna ka8a se zatim prelije odnosno
prebaci iz vrionika u Cistu drvenu bac-
vu, a zatim se u nju doda preostala
koli¢ina kukuruznog bradna i sve do-
bro ponovno promijeSa. Bacva ili viSe
baCava s tako pripremljenom kuku-
ruznom kasom tada se postavi na za-
Sticeno mjesto (gdje nisu izlozene vre-
menskim utjecajima).

Sliede¢eg dana kaSa u bacvi (bac-
vama) razrjeduje se mlakom vodom
(temperatura vode oko 25 °C) do od-
redene gustoce. Gustoca kase se u
praksi odreduje tako da se drvena
mijesalica (kuhaca) pusti da pada u
kaSu. Kad kuhaca lagano pada kroz
kaSu do dna badve, tada je postignuta
Zeljena gustocéa kase.
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Vrenje komine

Kada je postignuta Zeljena konzi-
stencija (gustoca) kase, doda se kasi
uz mijeSanje jedan dio pripremljenog
slada (koli¢ini od oko 200-250 litara
Zita dodaje se oko 2 litre slada), zatim
se doda odredena koli¢ina selekcioni-
rane kulture kvasca, a poZeljno je la-
koder dodati hranu za kvasac i to onu
koja sadrzi spojeve bogate fosforom
(fosfati i superfosfati). Cijela se kasa
posipa s oko 2 pune Sake zrnatog je¢-
ma. Tada se bacva zatvori ¢epom vre-
njacom i pripravna je za vrenje. Tako
pripremljena bacva (bacve) ostavi se
stajati jedan dan, a nakon toga se ispi-
ta da se vidi je li zapo€eo proces vre-
nja. Ako u nekoj od bacava vrenje nije
zapocelo, sadrzaj se takve baéve mo-
ra temeljito pomijesati i izmijeSati sa
sadrzajem iz ostalih bacava (u kojima
je vrenje zapocelo) kako bi se postiglo
da sav materijal prevrije za priblizno
isto vrijeme.

Proces vrenja traje priblizno 2-5
dana, a ovisi o viSe ¢imbenika (fakto-
ra). Nakon tih 2-5 dana ako je vrenje
uredno zavrSeno dobije se prevrela
komina pripravna za pecenje (destila-
ciju) . Siguran znak da je vrenje zavrSe-
no je nestanak kukuruzne kore na po-
vr3ini kase jer ju je razgradio, {j. "po-
jeo" nastali alkohol.

Pri procesu vrenja potrebno je na-
roCito obratiti pozornost na octeno-ki-
sele bakterije koje se inae nalaze po-
svuda. Octeno kisele bakterije mogu
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za relativno kratko vrijeme inficirati i
"pokvariti" kominu. Komine koje su bi-
le zahvacene octeno kiselim bakterija-

_ WHISKY

ma mogu se doduse destilirati (peci)
ali tako dobiveni destilat nazalost ne-
¢e biti dobar.

PecCenje (destilacija) whisky-a

Uredaji za destilaciju (pecenje)

O razli¢itim uredajima za destilaci-

ju (pecenje) kao i razli€itim postupci-i
ma destilacije (pecenja) postoji opSir-
na domaca i strana literatura. Od do-
mace literature ovom vam prigodom
mozemo posebno preporuditi sljede-
¢a izdanja:

1. "Najbolje domace rakije", ELPO
d.o.0., Zagreb 1998 i

2. "Vocne rakije i likeri", Gospodar
ski list, Zagreb 1997.

Ovdje posebno treba napomenuti
da za pecenje (destilaciju) whisky-a
nije dovoljno dobar klasi¢an kotao za
pecenje rakija kakvim uglavnom ra-
spolazu nasi gospodarstvenici, {j. indi-
vidualni proizvodaci. Stoga je potre-
bno istaknuti da uredaj («kotao») za
pecenje wisky-a treba obvezno imati
tzv. uredaj za pojaCavanje koncentra-
cija alkohola jer bez takvog uredaja
nije moguce dobiti dobar, {j. kvalitetan
whisky.

Stoga za destilaciju (peCenje) whi-
sky-a preporucujemo potpuno novi
uredaj nazvan " Whisky rektifikator".
Uredaj je posebno konstruiran i prila-
goden za destilaciju (pecenje) whisky-
a, a moze se takoder upotrebljavati
za destilaciju (pecenje) rakija vrhun-
ske kvalitete. Sve to omoguceno je
putem originalne konstrukcije te preci-
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zne kontrole postupka pec€enja i tem-
perature tijekom cijelog procesa. Po-
mocu tog uredaja moZe se takoder
znatno popraviti kvaliteta ve¢ postoje-
¢eg "lodeg whisky-a", "meke rakije"
ili zaliha loSih rakija. LoSe rakije ili vina
mogu se pomocu tog uredaja brzo i
jednostavno prepedi, tj. predestilirati
i time bitno popraviti kvalitetu rakija.
Uredaj je izraden od najfinijih materija-
la koji se upotrebljavaju za izradu ure-
daja za pecenje rakija, a to su nerdaju-
¢i Celik (rostfraj, inox) i bakar (vidi sliku
21: Whisky rektifikator).

Destilacija (pecenje) s "Whisky
rektifikatorom "

U ovom smo poglaviju opisali des-
tilaciju (pecenje) whisky-a pomocu
"Whisky rektifikatora”, Cija se slika ta-
koder nalazi na naslovnoj stranici ove
knjige.

Za razliku od pecenja rakija, s po-
Cetkom pecenja (destilacije) whisky-
a ne smije se Cekati ! Dakle, kad je
komina u potpunosti prevrela, mora
se odmah zapoceti s peenjem, inace
postoji opasnost da se komina ubrzo
pretvori u ocat.

Takoder treba svakako napome-
nuti da se prije pec¢enja whisky-a treba
temeljito ocistiti uredaj za pecéenje (de-
stilaciju). Narocito treba obratiti pozor-
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Whisky rektifikator

6. Cijev izlaznog destilata

7. Hiadilo u kojem je smjeStena bakrena
spirala

8. Bakrena spirala

9. Medusaremnik

1. Postolje s plinskim plamenikom

2. Kotao za smjeStaj masulja (komine)
3. Spojni (vezni) lim

4. Ventil za povrat destilata

5. Termometar

nost na €id¢enje bakrenih dijelova,

N i Namjena i opis uredaja

spiralu i kapu uredaja (kotla), uredaj "VJVhisky fektifikator{ ie potpuno

za pojaCavanje, a isto tako je potre- . . o -

bno briZljivo odstraniti sve necistoce jnov! uredeﬂ za d e§t|IaC|Juv (pec?rvue)
e A whisky-a koji se pojavio na naSem trzitu.

ostatke od p_ru_asnje_destﬂacu_e ko!g S€ Razligit je od ostalih uredaja za

\r/?r(r)]gu nalaziti u svim ostalim dijelo- destilaciju jer je nove i originalne kon-

' strukcije, s napravom za poja¢avanje
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koncentracije alkohola. Zamisljen je i
konstruiran tako da se omoguci dobi-
vanje whisky-a vrhunske kvalitete, a
pomocu "Whisky rektifikatora” mogu
se isto tako peci (destilirati) sve vrste
rakija, vina itd. To je moguce zahvalju-
juci originalnoj konstrukciji, napravi za
pojaCavanje koncentracije alkohola,
kao i preciznoj kontroli postupka pe-
¢enja i temperature tijekom cijelog
procesa. Uredaj je u prvom redu na-
mijenjen vinogradarima, voc¢arima, vi-
kendaSima i manjim seoskim gospo-
darstvima. Uredaj je izraden od najfini-
jih materijala, koji se upotrebljavaju za
izradu uredaja za pecenje rakija, a to
su nerdajuci Celik (rostfraj) i bakar.
Osnovni dijelovi "Whisky rektifika-
tora" su (vidi sliku 22): Kotao

Kotao ili donji dio (2) izraden je od
nerdajuceg Celika (rostfraj ili inox) s -
dvostrukim dnom koji sprie¢ava zago-
rijevanje komina, a kod gusc¢ih komina
moze se upotrijebiti posebna mreZica
(reSetka) koja se stavlja na dno kotla
u svrhu spre€avanja zagorijevanja, a
djelomi¢no ima i funkciju mjeSalice
komine. Kod pecenja whisky-a potre-
bno je mrezicu (reSetku) svakako kori-
stiti. Kofao se smije puniti do najvise
70% nazivnog volumena. Poklopac
kotla izraden je takoder u potpunosti
od nerdajuceg celika (rostfraj ili inox),
u Cijem je rubu smjestena brtva. Na
poklopcu kotla je mjesto u koje se sta-
vlja termometar, tako da je omoguce-
no pratiti temperaturu tijekom cijelog
postupka pecenja. Brtvljenje kotla osi-
gurano je pomocu brtve i posebne
obujmice.
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Kotao se puni i prazni vrlo jedno-
stavno i to tako da se gorniji dio zaje-
dno sa srednjim dijelom jednostavno
s poklopcem kotla podigne.

Srednji dio

Sredniji dio sluzi ustvari kao "pre-
moscenje" do hladila (gornjeg dijela),
a sastoji se od nozica (izradenih od
nerdajuéeg Celika) smjestenih na po-
klopac kotla (donjeg dijela) i odjeljiva-
Cke ploge, koja ima ujedno i funkciju
stalka za prihvat destilata. Na odjelji-
vackoj plo¢i smjesten je i kapilarni ter-
mometar (5) za pokazivanje tempera-
ture para u kotlu, tako da je moguce
pratiti temperaturu tijekom cijelog pos-
tupka pecenja. Kroz sredniji dio prolazi
posebna cijev koja spaja kotao s hla-
dilom.

Naprava za pojaavanje

Naprava za pojaCavanje koncen-
tracije alkohola je posebne konstruk-
cije, a sluzi za pojacavanje koncentra-
cije alkohola na Zeljenu jaginu. Smje-
Stena je ispod poklopca kotla (2), a
na poklopac je priévré¢ena vijcima.

Gornji dio (lonac) oznake (7)

Gornji dio uredaja (lonac) oznake
(7) je ustvari spiralno hladilo, Eiji je
vanjski dio (posuda) nazivhog obujma
od 11, 15 ili viSe litara (izradena od
nerdajuceg Celika), a unutarnji dio je
spirala od bakrene cijevi. Hladilo je ter-
modinamicki tako proracunato da
omogucava hladenje i znatno vecih
koli¢ina para te je na taj nacin potpuno
pouzdano. Hladenje je moguée pro-
vesti na dva nacina i to:

- kao stacionarno hladenje, tj.tako
da se ulije hladna voda u hladilo i po
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potrebi ru¢no dolijeva hladna voda,
tj. da se nadomiesti koli¢ina vode koja
je isparila odnosno koja se zagrijala.
- kao proto¢no hladenje, tj. tako da su
na ulazu i izlazu vode smjesteni ku-
glasti ventili, pa se pomocu crijeva i
priklju€ka hladilo mozZe spojiti navodu
iz vodovodne mreZe i time je omogu-
¢en stalan protok hladne vode kroz
hladilo.

Posuda hladnjaka opremljena je
takoder poklopcem od nerdajuéeg
Celika.

Gornji dio (meduspremnik)
oznake (9)

Gornji dio uredaja (medusprem-
nik) oznake (9) ima takoder funkciju
naprave za pojacavanje, Ciji je vanjski
dio (posuda) nazivnog obujma od 9,
10 ili 11 litara (izradena od nerdajuceg
Celika). Meduspremnik se u prvoj de-
stilaciji napuni do polovice volumena
prevrelom kominom, a u svakoj slje-
decoj destilaciji moze se puniti s frak-
cijom I-toka iz prethodnih destilacija.

Rod s uredajem

Za dobivanje kvalitetnog whisky-a
preporucujemo da se obavi dvokratna
destilacija, 1j. destilacija u dva stupnja.
Naime, iako se pomocu "whisky rekii-
fikatora" moze dobiti zadovoljavajuca
kvaliteta izlaznog destilata (sirovi des-
tilat) jednokratnom destilacijom, isko-
riStenje je na alkoholu u tom slu€aju
ipak nesto manje. Stoga za dobivanje
visoko kvalitetnog izlaznog destilata
preporucujemo provesti dvokratnu
destilaciju.

Prva destilacija:

Kotao (2) se napuni prevrelom ko-
minom do maksimalne koli¢ine od
oko 70 % obujma nazivne veli€ine kot-
la. Pri radu s prevrelom kominom pot-
rebno je na dno kotla staviti "reSetku"
(plo¢a od inoxa s rupama) da se spri-
je€i mjestimi¢no nagorijevanje komi-
ne. Na kotao se zatim stavi gornji dio.
Nakon toga se u hladilo (7) ulije hlad-
na voda (ako se radi o stacionarnom
hladenju) ili se spoji hladilo preko ven-
tila na proto€¢nu vodovodnu vodu i ot-
vori dotok vode za hladenje. U medu-
spremnik (9) se u prvoj destilaciji na-
puni do polovice volumena prevrelom
kominom, a u svakoj sliedec¢oj destila-
ciji moze se puniti sa frakcijom |-toka
iz prethodnih destilacija.

Uredaj se jednostavno postavi na
plinski plamenik sa postoljem.

Zagrijavanje kotla provodi se pola-
ko do 60 °C, a zatim se pocinje s diza-
njem temperature pri éemu se Cuje
prolazak para kroz meduspremnik (9),
tj. Sum prolazec¢ih mjehuri¢a pare.
Kod odgovarajuce temperature dolazi
tada do izdvajanja -toka. I-tok ima oS-
tar i neugodan miris. Odvajanje I-toka
provodi se pri temperaturama od pri-
blizno 68°C do 85°C. Za vrijieme izdva-
janja I-toka potrebno je da ventil za
povrat destilata oznake (4) bude za-
tvoren. Najveci dio nepoZeljnih tvari
nalazi se u I-toku. Zbog toga je potre-
bno I-tok odijeliti od srednjeg (ll-toka)
toka. Koli€ina I-toka dosta ovisi o kvali-
teti komine, I-tok €ini oko 5-8 % od
ukupne koli¢ine destilata. Nije mogu-
¢e potpuno precizno ustanoviti to¢an
prijelaz od I-toka u | I-tok. Zato je naj-

bolje organolepticki, tj. metodom ku-
sanja destilata ustanoviti je li zavrSeno
odvajanje I-toka. Odvajanje prvog to-
ka moze se provesti tako da se odvo-
jeno hvata I-tok u pet do Sest vecih
¢a8a od po 2-3 dI, koje se redom oz-
nace brojevima. Nakon $to su sve ¢a-
Se napunjene, nastavi se hvatati drugi
tok, i to u posebnu posudu. Manja ko-
licina ohladenog destilata iz svake po-
jedine Case (oko 1/4 dI) razrijedi se s
1,5-2 puta vec¢om koli¢inom vode u
¢asici od 1/2 dl, i kuSaSe na promjenu
okusa redom, pocevsi od zadnje ¢a-
Se. Na taj se nacin utvrdi u kojim je
¢a8ama destilat loSeg mirisa i okusa.
Te Ca8e se odvoje, a ostale ¢ase u
! kojima je destilat dobrog mirisa i oku-
sa izliju se u posudu za hvatanje dru-
gog toka.

Cim se kuSanjem utvrdi da je
miris i okus destilata dobar, hvata se
dalje srednji (Il) tok u posebno;
posudi, i to tako da se moguénost
pristupa zraka smanji na najmanju
mogucu mjeru. Tada se poc€inje s
izdvajanjem II-toka odnosno
srednjeg toka  destilata  koji
predstavlja ustvari nas Zeljeni dio de-
stilata, koji ¢e se kasnije preraditi u
whisky. Pri izdvajanju ll-toka tempera-
tura polako raste kako koncentracija
alkohola u destilatu pada i to sve do
temperature od priblizno 98 °C do 102
°C. Regulacijom koli¢ine povrata de-
stilata pomocu ventila na izlaznoj cijevi
hladila (5) i prolaskom destilata kroz
napravu za poja¢avanje moze se po
Zelji regulirati koncentracija alkohola
u izlaznom destilatu. Za takvo namje-
Stanje jaCine destilata potrebno je uzi-
manje uzoraka destilata, mjerenje
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koncentracije alkohola u uzorcima po-
mocu alkoholometra, a potrebno je i
odredeno iskustvo. Na taj nacin moze
se po zelji regulirati ja¢ina izlaznog de-
stilata. Preporucuje se da se jaCina
izlaznog destilata whisky-a namjesti
na oko 55 - 60 vol % alkohola. Kako
se iscrpljuje koli¢ina alkohola u komi-
ni, tako ¢e poceti padati koncentracija
alkohola u destilatu. Postupak destila-
cije nastavlja se sve dok u izlaznom
destilatu jo$ jedva da bude alkohola,
tj. sve do pokazivanja jaCine destilata
od 2 do 3 vol. % alkohola (mjereno
alkoholometrom). Time je postupak
prve destilacije zavrSen i dobije se tzv.
sirovi destilat.

Prva destilacija se provodi s komi-
nom iz svih bacava. Dobiveni sirovi
destilati se svi zajedno stave u pose-
bnu posudu i tako dobiveni destilat je
spreman za drugu destilaciju. Ostatak
nakon prvih destilacija se skupi i spre-
mi u posebnu posudu.

Druga destilacija:

Nakon prve destilacije uredaj se
odisti pomoc¢u vodene pare. U kotao
(2) se stavi sirovi destilat. Medu-
spremnik (9) se napuni do polovice
volumena ostatkom od prve destilaci-
je. Druga destilacija se naCelno provo-
di jednako kao i prva destilacija. U
drugoj destilaciji dobiva se destilat vi-
sokog postotka, tj. jacine alkohola, pri
¢emu je iskoristenje na alkoholu u dru-
goj destilaciju puno veée nego u prvo.
To se provodi povratom dijela destila-
ta natrag u kotao reguliranjem pomo-
¢u ventila (5), tako da se po mogucno-
sti dobije Sto veca koncentracija izlaz-
nog destilata (preporu¢ujemo od 65-
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75vol. %). Postupak destilacije nasta-
vlja se sve dok u izlaznom destilatu
jo$ jedva da bude alkohola, tj. sve do
pokazivanja jacine destilata od 2 do
3 vol. % alkohola (mjereno alkoholo-
metrom). Time je postupak druge desti-
lacije zavrSen i dobija se destilat whi-
sky-a ja€ine od oko 65-75 % alkohola.
Odlezavanje i dozrijevanje: Prije
nego $to se dobiveni destilat razrijedi
na propisanu jacinu, potrebno ga je
u pravilu pustiti da dozrije (odlezi)
barem od 6 do 8 tjedana pri sobnoj
temperaturi. U pravilu, Sto je
dozrijevanje whisky-a dulje, to ¢e kva-
liteta biti bolja. Osim topline pri sobnoj
temperaturi, za proces dozrijevanja
potrebna je i manja koli¢ina kisika iz
zraka. Ako smo na kraju druge destila-
cije dobili destilat od priblizno 70 %
jacine, potrebno gaje razrijediti destili-
ranom vodom na pribliZzno 65 % i za-
tim pustiti na odleZavanje i dozrijeva-
nje. Posude (bacve) za dozrijevanje
potrebno je napuniti samo do 3/4 obuj-
ma. Poklopac ili ep ne smije se za-
tvoriti do kraja, vec je potrebno da po-
kraj poklopca ili €epa ulazi u baévu
mala koli¢ina zraka. Tijekom procesa
dozrijevanja dolazi do esterifikacije vi-
Sih alkohola, pri ¢emu nastaju pozelj-
ne arome (to zbog toga Sto su procesi
esterifikacije vremenski procesi) kao
i do reakcije vezanja acetaldehida (koji
daje neugodan miris i okus) s etilnim
alkoholom u tvar ugodna mirisa. Na
taj nacin destilat postaje blazim i oku-
som ugodnijim. Procesi dozrijevanja
su vremenski procesi i nastavljaju se
godinama i nakon $to je whisky napu-
njen u boce.
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Nacelno je za dozrijevanje destila-
ta potrebno koristiti posude (bacve)
koje su potpuno neutralne na sve sas-
tojke u destilatu. Najboljima su se po-
kazale posude (bacve) od stakla i ner-
dajuceg Celika (inoxa), kao i od nekih
plastiénih materijala koji podnose
visoke koncentracije alkohola. Sto se
ti¢e whisky-a, za odleZavanije i dozrije-
vanje trebaju se rabiti bacve od hrasta
u kojima je prethodno dozrijevao che-
rry brandy. U takvim ¢e ba¢vama whi-
sky poprimiti karakteristi¢nu zlatnoZu-
to-crvenkastu boju i dobiti ugodan
okus i aromu. Valja istaknuti da hra-
stove bacve daju whisky-u u tijeku
procesa dozrijevanje osim boje i cijeli
niz drugih tvari koje pozitivno djeluju
na okus i miris.

Priprema za pice:

Da bi se dobiveni destilat ucinio
prikladnim za pice, potrebno ga je raz
rijediti destiliranom vodom (ne obi¢-
nom vodom) ili mekom kiSnicom na
trazenu jacinu ovisno o vrsti (uobiCaje-
no od 40-43 vol. % alkohola). Za dobi
vanje uobicajene boje kao i tipicnog
okusa po je€mu, dodaje se destilatu
1 kap koncentrirane jeémene arome
po 1 litri whisky-a.

Dobitak na alkohol:

U praksi se racuna da se od 100
kg kukuruza moze dobiti oko 14 litara
whisky-a.

Odrzavanje uredaja

Uredaj je jednostavan za rukova-
nje, lako se Cisti i odrzava. Po obavlje-
noj destilaciji pusti se da se preostali
sadrzaj u kotlu ohladi. Odvoji se gomniji
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dio od kotla. 1z hladila se izlije voda.
Kotao se opere i ocisti vodom, a po
potrebi ¢etkom i 5% otopinom sode
ili detergenta. Hladilo se Cisti tako da
se bakrena spirala ispere vodom. Jo$
je bolje ¢iscenje na taj nacin da se
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WHISKY

kotao napuni vodom, zagrije i na taj
nacin kotao i hladilo, {j. cijeli uredaj
oCisti vodenom parom.

Samo redovito €iS¢enje nakon
svake obavljene destilacije osigurava
dobivanje kvalitetnog whisky-a.
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PRIPRAVA ALKOHOLNIH
NAPITAKA

Pripravljanje rakija s dodacima i likera
postupkom potapanja (maceracije)

Za pripravljanje rakija s dodacima
(travarice i druge) i likera potapanjem
potreban je pribor kakav se moZe nadi
u svakom kucanstvu, a naveden je u
daljnjem tekstu.

Posebno upozorenje:

Ne smiju se upotrebljavati posude
od drugih metala osim nerdajuceg Ce-
lika (rostf raj, inox), oSte¢eno emajlira-
no posude, a niti kerami¢ke posude
jer ¢e takve posude u dodiru s voénim
kiselinama i alkoholom dati picu meta-
lan okus ili, u duljem dodiru, ruznu bo-
ju ili ¢e do¢i do otapanja otrovnih
spojeva, koji u krajnjem slucaju
mogu izazvati €ak i smrt. Posude,
dakle, moraju biti od stakla ili vatro-
stalnog stakla, emajlirane (emajl ne
smije bii oStec¢en), od nerdajuceg Celi-
ka ili plasticnog materijala kao $to je
primjerice PET (polietilen tereftalat),
koji je otporan na gotovo sve utjecaje.

Uglavnom je potreban sljededéi
pribor:

a. kuhinjsku vagu za odvagu si
rovina

b. plasti¢no cjedilo (sito)

U njemu se voce ili bilje pere i po-
slije ponovno susi. Najbolje je upora-
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biti jedno vece cjedilo za pretresanje
kakvo se rabi za uobiajeno pranje
raznih vrsta salata i kuhanih proizvoda
(grah itd.). Moze posluziti i obi¢no pla-
stiCno cjedilo

c. boce Sirokoga gria ili velike
staklenke

Treba uzeti takve koje se mogu do-
bro zatvoriti. Njihov broj i veli€ina ovisi
Okolicini voéne rakije ili likera. Jos je
dan vazan preduvijet: boce ili staklen
ke moraju biti posve Ciste i bez ikakvo
ga mirisa, u protivnome ce to loSe
utjecati na okus pripravljenog pica.
Otvori, odnosno grla boca ili staklenki
moraju biti dovoljno veliki da se u njih
moze stavljati i iz njih vaditi voce. Sta
klene posude imaju prednost jer omo
guéuju kontrolu koli€ine voéa ili bilja
u alkoholu.

d. plasti¢no crijevo

Crijevo treba biti dugo barem 1,5 m
1unutarnjeg promjera 1 cm. Po mo
gucnosti potrebno je imati viSe crijeva.
Crijeva sluze za odtakanje €iste goto
ve rakije/likera, $to znatno olakSava
filtriranje. Crijevom se moze pretakati
tekucina samo ako je iznad prihvatne
posude. Kao kad se vadi vino iz ba¢
ve! Odtakati treba samo Cistu i bistru
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tekucinu! Mutan ostatak rakije ili likera
poslije se posebno profiltrira.

e. filter za filtriranje pic¢a

UloSke filtera treba CeSce mijenjati
jer se brzo zaCepe. Postoje filter! razli-
¢itih fino¢a. Za taj postupak treba nam
najgrublji. Za manje koli¢ine pi¢a pos-
ve ¢Ce dobar biti i filter za kavu.

f lijevak

Najbolji je od plastike.

g. boce za spremanje

Najbolje pripremiti boce u kojima
je ve¢ bio alkohal ili rakija za pripravija-
nje, odnosno prelijevanje voéa ili bilja.
U vecini recepata ne povecava se
ukupna koli¢ina tekucine, tako da bi
te boce trebale biti dovoljne.

h. flomaster i samoljepive etike-
te (naljepnice)

Za oznaCavanije boca i njihova sa-
drzaja.

;. lijepe boce

U bocama mozete prijateljima da-
rovati liker ili rakiju koje ste sami pri-
pravili.

Alkohol u koji se potapa voce ili
bilje

Sto se tie kvalitete alkohola za pri-
pravljanje rakija i likera, smatra se da
su najbolje zitne rakije ili rakija lozovica
(loza). U svakom slucaju, alkohol mo-
ra biti dobre kvalitete jer se od loSega
alkohola sigurno ne moze napraviti pr-
vorazredan liker. Takoder se preporu-
Cuje 96%-tna vinska Zesta, {j. alkohol
dobiven destilacijom vina jer se iz vo-
¢a najbolje iscrpe vrijedni sastojci i
arome. NajceSce se uzima rakija od
zitarica sa 37,5 - 42 vol. % alkohola.
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Rakije od Zitarica ili lozovica posve
su neutralna okusa, stoga necée pro-
mijeniti niti okus potopljenog voéa ili
bilja.

Ako je aroma gotovog likera ili raki-
je suviSe jaka, dodaje se odredena
koli¢ina rakije od Zitarica ili lozovica.

Ako se rabe druge vrste rakija, nji-
hov okus treba biti uskladen s okusom
voca. Ipak je Steta ako se trednje pota-
paju u rakiju treSnjevacu ili Viljamovke
u rakiju kruskovacu. Ako nemate rakiju
od zitarica, uzmite kvalitetniju lozovicu
ili Cistu vocénu rakiju jer su relativno sla-
ba okusa, priliéno neutralne.

Za voce njezne arome preporucu-
ju se vinjak ili konjak jer su blaga i zao-
kruZena okusa. Primjerice, vinjak se
preporucuje za Sumske jagode i maline.

U nekim slu€ajevima trebat ¢e do-
dati tek malu koli¢inu ruma ili vinjaka
kako bi se lijepo zaokruZio okus.

Ako se upotrijebi 96%-tna vinska
zesta, posve je razumljivo da se goto-
va rakija ili liker moraju razrijediti. Za
to je najbolja destilirana voda; ako se
dolijeva obi¢na voda, pripravljena ra-
kija ili liker mogli bi se zamuititi ili bi
mogao nastati talog. Dugogodi$nje
iskustvo pokazuje da se zbog razriedi-
vanja vodom okus rakije i likera ipak
donekle mijenja, tj. viSe nije zaokru-
zen, harmoni€an kao kod uporabe ra-
kije od zitarica. Medutim, 96%-tna vin-
ska Zesta je dobra za pripravljanje li-
kera od voc¢nih sokova ili kad treba
pripraviti vecu koli€inu pica.

Jacina rakije - likera

Kod rakije i likera nije toliko vazna
jakost; vazniji su kvaliteta i harmonija
okusa. Zato je posve dovoljan sadrzaj
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alkohola od 30 do 40%. Uz takvu ja-
kost zajamcena je trajnost rakije ili li-
kera, koji ¢e zatvoreni u bocama moci
dugo Cekati vrijeme potrosnje. ToCan
sadrzaj alkohola moze se odrediti sa-
mo kemijskom analizom jer niti kolici-
na tekucine kojom se rakija ili liker raz-
rieduju nije toéno odredena. To je zato
jer se obi€no ne mjeri koliko je voce ili
bilie upilo alkohola, ili koliko je alkoho-
la ostalo poslije stajanja s voéem.
Tocan sadrzaj alkohola u gotovom
picu vazan je samo ako je ono namije-
njeno prodaiji jer propisi dopustaju od-
stupanje do najviSe 0,3% od sadrzaja
alkohola koji je nazna¢en na naljepnici.
Sto se stavija u alkohol? Osim "kla-
siénih" likera, za Cije pripravljanje se
rabe jaja, ¢okolada ili ak pivo, vrlo fi-
ne rakije i likere moZete i sami pripraviti.
Voce
Dobro je svako voce koje sadrza-
va dovoljno visok postotak Secera i
dovoljno voéne kiseline. Receptima u
ovoj knijizi nije obuhvaceno svo voée
od kojeg se mogu pripravljati rakije i
likeri, ima joS mnogo vrsta i sorata, a
takoder i divljeg voca, koje samo Ceka
da bude iskoriSteno za pripravljanje
ukusnih rakija i likera,
Bilje
Ovdje se misli na velik izbor raznog
bilja koje se rabi u kuhinji kao zacin ili
za pripravljanje Cajeva, ali i na bilje ko-
je raste divlje u prirodi, od kojega
mnoge vrste tek treba otkriti za pripra-
vijanje likera.
Usée i iglice
Ovdje se podrazumijeva domace
crnogori¢no drvece i lis¢e nekih bjelo-

136

gori¢nih stabala jer se od njihovih
svjezih izdanaka mogu pripraviti vrlo
ukusni likeri i rakije. Medutim, ovdje
je potreban oprez. Treba upotreblja-
vati samo liS¢ée i iglice onih biljaka
za koje ste sigurni da nije otrovno!
Pupoljci
Primjerice, za liker od topole.
Ceseri

Od crnogori¢nog drvecéa u ranoj

fazi

Korijenje

U pravilu se upotrebljava za pripra-
vljanje gorkih likera.

Sjemenke

Razli¢ite vrste sjemenaka ¢esto se
rabe kao aromati¢ni dodaci za poja-
Cavanje okusa, same ili u kombinaciji
s drugim sli¢nim dodacima.

Cvjetovi

Primjerice crne bazge, maslacka,
bijeloga gloga. Korisne su samo lati-
ce, tako da skupljanje trazi dosta tru-
da. Cvijece treba skupljati kad nema
kiSe jer ono tada razvija potpunu aro-
mu. To uostalom vrijedi i za vecinu plo-
dova voca, a napose za jagode i ma
line:

Izbor biljnih vrsta i njihovih dijelova
koji se mogu upotrebljavati za pripra-
vljanje rakija i likera vrlo je velik.

Posebno upozorenje:

Pri uporabi bilja, liS¢a i iglica,
pupoljaka, korijena, a narodito
cvjetova budite vrlo oprezni i upo-
trebljavajte samo one vrste za koje
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se toéno zna da ne sadrze nikakve
Stetne tvari!
Priprema voca i bilja

Voce i bilje za ulaganje u alkohol
mora biti zdravo, Cisto i po moguéno-
sti potpuno dozrelo jer samo takvo da-
je potpunu aromu.

Vecinu voéa i bilja ne treba rezati
na sitnije komade jer pri filtriranju mo-
Ze nastati mutni talog s mnogo malih
Cestica, koje vrlo brzo zacepe filter.

Voce koje se rabi i poslije potapa-
nja u alkoholu treba prethodno odistiti
od kostica, npr. treSnje i viSnje.

Bilje treba stavljati tako da se uzi-
maju cijele grancice, npr. estragon jer
je poslije olak$ano vadenije i nuzno
filtriranje. Korijenje se reze na manje
komade ili kriSke. Korijenje je obi¢no
gorko, a koli€inu je lakSe odrediti ako
je narezano na manje komade.

Vecinu zacina treba ostaviti u ko-
madima one veli€ine u kojima su na-
bavljeni. Oni svoju aromu predaju al-
koholu na zadovoljavajuéi nacin.

Sunce ili sjena

U vecini recepata koji se rabe od
starih vremena, zadan je polozaj na
kojem mora stajati voce ili bilje u alko-
holu, a da pritom nije objadnjeno za$-
to to tako mora biti. Medutim, za to
postoje odredeni prakti¢ni razlozi.
Kod pripravijanja rakija i likera postup-
kom potapanja razli¢itog voca, bilja i
dijelova biljaka u alkohol, to bilje uzro-
kom je promjene boje upotreblienog
alkohola. Tvari koje daju takve razliCite
boje Cesto nisu stabilne kad su izloze-
ne djelovanju ultraljubi¢astih zraka, a
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upravo takve zraCi naSe Sunce. Takve
su primjerice njezne voéne boje ili ze-
lena boja od metvice ili kopljastog tr-
puca. Ako se takve boje dulje izlazu
Suncu, postaju neugledne ili prijedu
u ruznu smedu boju.

Alkoholni pripravci s ¢eSerima, ko-
rijienjem i za€inima u pravilu su neosje-
tliivi na suncevu svjetlost. Svi pripravci
kod kojih se ocekuje lijepa zelena, cr-
vena ili Zutonarancasta boja koja obi-
¢no potjeCe od voca trebaju stajati u
sjeni. Uz to treba istaknuti da je svrha
"stajanja na Suncu" jako zagrijati raki-
jui liker. Isto ¢éemo postici i ako u sta-
nu, odnosno sobi, boce stavimo na
vecu visinu, primjerice na ormar jer je
ondje uvijek najtoplije. Toplina je nuz-
na jer u toploj otopini sastojci voc¢a i
bilja lakSe i brze prelaze u alkohol.

Dodavanje Secera

Kad se spomene "liker", zamislja-
mo ga u pravilu kao slatko pi¢e. Me-
dutim, liker ne mora biti sladak. On
moZe biti gorak ili drugih okusa. Kod
viSe vrsta voca posve je dovoljan nji-
hov prirodan sadrzaj Secera koji ¢e
pripravljenom picu dati zadovoljavaju-
Ce sladak okus. Takoder, mnogo je ko-
risnije, ukusnije i zdravije ako pice nije
suviSe slatko. Istovremeno, ako pi¢e
nije suvise slatko, bolje ¢e doci do iz-
razaja izvoran okus njegovih sasto-
jaka.

Za neke pripravke od voca i bilja u
alkoholu mora se ipak dodavati Secer.
Koli¢ina dodanog Secera obi¢no ovisi
o stupnju zrelosti uporabljenog voca.
Secer se moze dodavati na razne na-
¢ine:
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Dodavanje secera izravno u
pripravak

To je najjednostavnije. Ipak, kod
toga treba paziti na odmjeravanje koli-
¢ine dodanog Secera. Kasnije popra-
vljanje stupnja zasladenosti pi¢a mo-
guce je samo razrjedivanjem koje ide
na Stetu okusa. Na temelju iskustva,
moglo bi se re¢i da je svatko sklon
dodati previSe Secera jer se obi¢no
podcjenjuje prirodan sadrzaj Secera
u vocu.

Naknadno dodavanje Secera

Kod nekih pripravaka voca u alko-
holu najbolje je dodavati Se¢er nakon
zavrSenog stajanja u alkoholu i filtrira-
nja. Za vecinu recepata potreban je
kristalni Secer, odnosno zuti kristalni
Secer od Secerne trske. Nedostatak
tog Secera je polagano otapanje.

Naknadno dodavanje Secera
rastopljenog u vinu

PreporucCuje se dodavanje Sec¢era
prethodno rastopljenog u manjoj koli-
¢ini vina. Okus dodanog vina pobolj-
Sat ¢e, zaokruziti i uskladiti okus rakije
i likera. Osim toga, vino ¢e oduzeti ra-
kiji i likeru dio ostrine, tako da ¢ée popri-
miti stanovit "barSunast" okus.

Za svijetle rakije i likere treba uzeti
suho bijelo vino; za sve crvene likere
treba uzeti suho crmo vino. Ako se vinu
dodaje Secer, vino mora biti vrlo dobre
kvalitete.

ProkuSan savjet: ne dodavati vise
od 1/4 L vina na 2 L gotove odnosno
pripravljene rakije ili likera.

Pripravljanje otopine: vino i Secer
se zagrijavaju sve dok se sav Secer
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ne rastopi; zatim se otopina ostavi
ohladiti toliko da vino bude tek mlako,
a potom se dodaje rakiji ili likeru. Do-
bro promijesati ! Uz ovaj postupak
mogu se pi¢u dodavati i neki zacini.
Primjerice, karanfili¢i, cimetova kora
dr. dodaju se vinu i zagrijavaju zaje-
dno sa Seéerom.

Naknadno dodavanje Secera
karameliziranim Secerom

Kristalni Secer ili Secer u kockama
navlazuje se toliko dugo dok se sav
ne rastopi. Zatim mu se primijeSa ¢vr
sto ulupan snijeg jednog bjelanjka. Ta
se mjeSavina zagrijava uz stalno mije-
Sanje. Zatim se jaCe zagrije, tako da
se Secer pocne "dizati". Kad se Secer
jaCe zapjeni, ohladi ga se dodava-
njem malo hladne vode i makne s va-
tre. Nastalu pjenu treba obrati i zatim
mjeSavinu ponovno zagrijati.

Poslije 2-3 hladenja i skidanja pje-
ne mjeSavini se doda 1 Zlica (velika)
limunovog soka. Ako limunov sok nije
pri ruci, dobra zamjena je ocat.

Sada, kad je Secer kuhanjem ocis-
¢en, daljim kuhanjem Cete ga zgusnuti
koliko Zelite. Tako karameliziran (Spi-
nan) Secer, dok je jos topao, treba do-
dati rakiji ili likeru.

Naknadno dodavanje Secera
rastopljenog u vodi

Ako se pripravljanje karamelizira-
nog Secera €ini dugotrajnim, Secer se
moze zakuhati u sasvim malo vode,

pa se takva gusc¢a otopina Secera,
dok je jo§ mla¢na, dodaje likeru.
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Poboljsavanje okusa
dodavanjem mirodija

Okus osnovnog materijala za pri-
pravljanje voca i bilja u alkoholu ne bi
trebalo kvariti, tji. on bi morao ostati
Sto jaci, onakav kakav je po svojoj pri-
rodi.

To znadi da ukoliko se pripravku
voca ili bilja u akoholu uopée Zeli do-
davati mirodije, zacini, ili bilo kakva
sredstva za poboljSavanje okusa, ona
trebaju posluZiti samozatzv harmoni-
¢ko dopunjavanje izvornoga okusa,
drugim rije€ima ona ne smiju prevla-
davati u okusu pica.

Kod nekih rakija i likera preporucu-
je se umjereno dodavanje mirodija,
odnosno zacina. U ovoj knjizi prepo-
ruéujemo samo neke mirodije. Citate-
lju prepustamo da sam dodaje bilje,
mirodije i smjese mirodija koji se mo-
gu nabaviti na trzistu. Mozda ¢e na
taj nacin pogoditi upravo onaj okus
koji mu odgovara.

Trenutak dodavanja mirodija ovisi
Oreceptu. U gotove i profiltrirane rakije
1likere moze se naknadno stanovito
vrijeme staviti ili objesiti vreéica s miro
dijom ili mirodijama. Tako se moze ne
prestano provjeravati jakost okusa i
prema Zelji mirodije brzo i Cisto izvaditi
iz rakije/ likera.

Filtriranje gotovih rakija i

likera

Za filtriranje manjih koli¢ina tako
pripravljenih rakija i likera najbolje ¢e
posluziti filteri za filtriranje kave. Oni

imaju relativno velike pore, otvore, koji
se nece tako brzo zacepiti. Za vece
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koli¢ine treba vedi filter ili uredaj koji
je napose za to pripravljen.

Kod filtriranja gotovih rakija i likera
moramo paziti na to da se mutni dio i
talog na dnu posude ne podigne, {;.
da samo Cista tekuéina dospije na fil-
ter. To bi moglo biti malo teze jer ¢e
se talog podignuti ve¢ pri prvom nagi-
njanju posude za nalijevanje u filter i
pri vracanju posude u uspravan polo-
zaj. Tome se ipak moze doskociti, {j.
tako da se bistri dio ve¢ na pocetku
odvoji od mutnog na dnu. To se moze
uciniti na dva nacina:

Najjednostavnije je sav Cisti dio ra-
kije ili likera odmah u pivom pokusaju
odliti, tj. preto€iti u drugu Cistu posudu
i zatim iz nje nalijevati u filter. To je lako
ako posude nisu vece od 3 litre.

Ako su posude vece, preporucuje-
mo Cisti dio rakije ili likera iznad voéa
ili bilja pretoditi u drugu posudu pomo-
¢u gumenog crijeva. Ako ne poslusate
nas savijet i filter punite uzburkanom
tekuéinom, budite pripravljenti na du-
lje filtriranje.

Odvajanje pektina

Filtriranje e i¢i teSko ako je u teku-
¢ini nastala Zelatina. To se moze poja-
viti kod nekih vrsta voca u alkoholu.
Rije€ je o pektinu koji je inace vrlo po-
zeljan kod pripravljanja marmelada jer
potpomaze zeliranje. Kod voénih raki-
ja i likera on smeta. Izlu€ivanje pektina
moze se ponekad zamijetiti i poslije,
u bocama s gotovom rakijom ili like-
rom koje smo spremili za kasnije tro-
Senje. Pektin se najcesce stalozi na
dnu boce i to nece Stetiti okusu i ka-
kvoéi pripravljene rakije ili likera. Naj-
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Cesce se pojavljuje kod jarebike i glo-
ginja ako se mnogo plodova stavi u
malo alkohola ili rakije. Pektin se za-
pravo ukloni ili sprijeci jaim razrjedi-
vanjem ili tako da se doda jo$ alkoho-
la ili rakije.

U proizvodniji voc¢nih sokova, stva-
ranje pektina obi¢no se sprjeCava do-
davanjem enzima koji ga razgraduju.

Zatvaranje boca

Na vecini boca koje ste pripravili
za Cuvanje gotovih voénih rakija i like-
ra u pravilu trebaju biti zatvaradi s na-
vojem, Kkoji za tu svrhu zadovoljavaju
ukoliko mogu boce nepropusno za-
tvoriti.

Ostale boce mogu se zatvoriti obic-
nim plutenim ¢epovima. Ukoliko ¢ete
pripravlienu voénu rakiju ili likere daro-
vati ili prodavati, pluteni ¢ep s drvenim
nastavkom ili nekim drugim materija-
lom svakako ¢e izgledati liepSe od za-
tvara€a s navojem.

Kod nekih rakija i likera koji zahtije-
vaju dulje stajanje i odlezavanje radi
boljeg sazrijevanja (primjerice, s kru-
Skama Viljamovkama), preporucuje
se Cep dodatno zaliti voskom. Kod
svakog zatvaranja treba paziti da raki-
ja i liker budu u boci nepropusno za-
tvoreni jer samo na taj nacin nece is-
pariti,

Spremanje gotovih vocnih

rakija

Boce napunjene vo¢nom rakijom
obi¢no se do troSenja spremaju u us-
pravnom poloZaju. Najbolje je uzeti
boce u kojima je do pripravljanja bio
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alkohol ili rakija. One se poslije izlijeva-
nja alkohola moraju ponovno dobro
zatvoriti kako bi ostatak alkohola u nji-
ma potpuno dezinficirao eventualne
preostale necistoce. Za spremanje bi
mogle posluZziti i ve¢e boce od 2,5 L,
demizoni i sli¢no, ali samo ako takve
posude ne budu dulje vrijeme staja’ 3
napunjene do polovice ili ak do Cetvr-
tine.

Boce napunjene vo¢nom rakijom
treba spremati na hladno i tamno mje-
sto. Ovisno o vrsti, rakija moze biti
spremljena od nekoliko tjedana do
dvije godine, neke i puno dulje.

Vecina vocnih likera postigne svoj
puni, bogati okus i pravu aromu tek
poslije dulieg odlezavanja i dozrijeva-
nja. Dobro je ako se rakija ili liker tek
poslije dozrijevanja pretoce u boce
kada se prodaju ili daruju jer se tije-
kom dozrijevanja moze ponovno po-
javiti talog. Rok ¢uvanja za vecinu voé-
nih rakija nije ograni¢en dok za likere
moze biti ograni¢en, ovisno o vrsti li-
kera.

Boce za darivanje

Boca ima razliitih veli¢ina, oblika
i boja, tako da nece biti teSko nabaviti
primjerene boce za vase vocne rakije
ili likere. Za prezentaciju su najbolje
starinske ili nove trbuSaste boce sa
staklenim ¢epom. One ¢e svojim ob-
likom i izgledom pridonijeti uZitku po-
sluzivanja vaSe vocne rakije ili likera,
za Cije kuSanje ne sluzi samo okus
ve¢ i izgled, tj. njihova boja i boca u
kojoj se nalaze, Sto ¢e u svakom slu-
¢aju Ciniti zadovoljstvo Vama i vasim
gostima.
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Rakija s treSnjama

Potrebni sastojci:
oko 1 L rakife lozovice i li Zitne rakife
oko 1 kg treSanja oko 50 g
smedeg ili kandis $ecera oko 2 dol
crnog vina

Priprema:

Potrebno je odabrati zdrave, ne
prezrele ali i ne suviSe mekane treSnje.
Plodovima treba odstraniti peteljke.
Trednje se operu i zatim na kratko uro-
ne u vruéu vodu. Ocijede se, osuse i
zatim sloze u staklenu posudu Sirokog
grla obujma od oko 2,5 L (najbolje po-
suda tj. boca od kiselih krastavaca).

U posudu je pozelino dodati nekoliko
zdrobljenih kostica treSanja. TreSnje
u posudi se preliju s oko 1 L rakije lo-
zovice ili Zitne rakije. Bocu zatvorimo
i drzimo zatvorenu na toplom i svjet-
lom mjestu oko 5-8 tiedana.

Nakon toga rakija se odlije iz posu-
de ili profiltrira, ulije u &istu posudu
(boce) i ostavi jos nekoliko tiedana da
dozrije. Po dozrijevanju, rakiji se doda
oko 2 del crnog vina u kojem se pret-
hodno otopi ne viSe od 50 g smedeg
ili kandis Secera (Secer se otopi u vru-
¢em vinu). Kad se vino ohladi, ulije
se u pripremlienu rakiju kako bi dobila
Sto skladniji okus i miris.

Rakija s medom

Kod rakije pripremljene na dolje
opisani nacin najvazniji je okus meda.
Primjerice med od borovih cvjetova ni-
je dobar jer rakiji daje gorak okus. Pri
duljem stajanju rakija se postupno bi-
stri, ali dio sadrzaja koji daje mutnoéu
ostaje vezan na med u rakiji ¢ak i na-
kon filtriranja. Stoga je najbolje upotri-
jebiti aromati¢an med od lipe ili akacije.

Potrebni sastojci:

0,5 kg najboljeg aromaticnog me-
da (od lipe ili akacije)

0,8 litara 38-42 %-tne lozovice( ili
0,4 L vinske Zeste)

0,1 L prokuhane vode ili destilirane
vode
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0,1 L suhog bijelog vina
1 limun i prstohvat korijandera

Priprema:

Med se ulije u vedi lonac i uz mije-
Sanje umjereno zagrije da postane te-
ku¢. Lonac se odmakne od grijace
ploCe. Ako je med dovoljno teku¢, do-
daju se lozovica, prokuhana voda, bi-
jelo vino, naribana limunova kora i usit-
njeni korijander uz stalno mjesanje.
Tako pripremljena smjesa ulijeva se u
boce koje se dobro zatvore.

Nakon 2 mjeseca stajanja smjesa
se filtrira, a rakija ulije u Ciste boce.
Sto ée tako dobivena rakija dulje sta-
jati, to ¢e biti bolja!
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Rakija s orasima (I)

Potrebni sastojci:

8-10 zelenih oraha (koji jos nisu
posve zreli)

0,8 L rakije (lozovice ili Zitne rakije)

Priprema:

Uzmite orahe koji su jos zeleni i
koji jo§ nemaju tvrdu ljusku. RazreZite
ih na Cetvrtine ili joS manje komade,
stavite u bocu Sirokoga grla i do vrha
zalijte rakijom. Preporucuje se rabiti
uvijek istu bocu ili boce jer na njima
nastaje tamni rub koiji je tedko ili ak

nemoguée oprati. Rakiju s orasima
ostavite 5-7 tjedana u kuci na toplom
mjestu.

Potom rakiju profiltrirajte, $to ¢e
mozda biti malo teZe jer se u dnu oko
oraha skupi mnogo sitnih Cestica. Za-
to je najbolje da isti dio rakije pretodi-
te pomocu crijeva i tako sprijeCite da
se rakija zamulti.

Profiltriranu rakiju ulijte u drugu bo-
cu i ostavite jo$ nekoliko tiedana u po-
drumu da dozrije. Rakija u kojoj su
odlezali orasi trpka je okusa i bogate
arome.

Rakija s orasima (II)

Potrebni sastojci:

8-10 nezrelih (zelenih) oraha,

0,8 L rakije lozovice ili Zitne rakije
(38-42%-tne),

malo kima, zvjezdica anisa, klinCi-
¢a, dumbira,

50 g kandis ili smedeg Secera

Priprema:

Uzmite orahe koji su joS zeleni i
koji jo§ nemaju tvrdu ljusku. RazreZite
ih na Cetvrtine ili jo§ manje komade,
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stavite u bocu Sirokoga grla, dodajte
sve navedene mirodije i do vrha zalijte
rakijom. PreporuCuje se rabiti uvijek
istu bocu ili boce jer na njima nastaje
tamni rub koiji je teSko ili €ak nemogu-
Ce oprati. Rakiju ostavite stajati na top-
lom mjestu 5-7 tjedana. Zatim rakiju
filtrirajte i dodajte jo5 10 dag smedeg
ili kandis Secera rastoplijenog u malo
vruée vode i to dok je otopina Secera
jos topla. Sve dobro promijeSajte, ulij-
te u boce i ostavite joS nekoliko tjeda-
na u tamnom podrumu.
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Rakija (votka) s orasima (III)

Potrebni sastojci:
10 zelenih oraha
0,5 L volke

Priprema:

Najbolje je orahe ubrati jo$ u srp-
nju, dok je ljuska jos debela i zelena,
a mogu se lako razrezati nozem. Na-
rezite ih na viSe komada i potopite u

votku. U dobro zatvorenoj boci ostavi-
te nekoliko tjiedana na suncu sve dok
tekuci dio potamni.

Rakiju filtrirajte, ali pazite da je ne
muckate jer ¢e to utjecati na bistrinu
rakije. Ako je suviSe trpka dodaijte jo$
votke.

Nakon obilnog obroka dobro ¢e
doc¢i koja Casica.

Rakija s orasima (IV)

Potrebni sastojci:

6-8 nezrelih (zelenih) oraha (ubranih
potkraj lipnja), 2 zvjezdice anisa, 4 - 5
klin¢ica, 1/4 Stapica cimeta, 50 g
smedeg (kandis) Secera, 0,8 L rakije,
lozovice ili votke, malo destilirane ili
prokuhane vode

Priprema:

Jos mekane orahe temeljito operi-
te, brisanjem osusite i svaki razrezite
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na Cetvrtine. Orahe zajedno s mirodi-
jama i Se¢erom stavite u staklenu po-
sudu ili bocu Sirokoga grla i prelijte
rakijom. Dobro zatvorenu bocu ostavi-
te 6 tiedana na sunéanom mjestu. Za
to vrijeme sadrZaj postaje sve tamniji.
Bocu ne valja muckati.

Poslije 6 tiedana sadrzaj boce pro-
filtrirajte, zatim razrijedite destiliranom
ili prokuhanom vodom u omjeru 1 :4 i
ulijte u pripravijene boce. Ostavite da
dozrijeva jo$§ 3 mjeseca.
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Rakija s kruSkama Viljamovkama

Recept je drukciji od vecine ostalih
u ovoj knjizi, jer voce ne stavljamo u
alkohol ili rakiju kad su plodovi ve¢
zreli. Kruska, u ovom slucéaju Vilamov-
ka, raste i dozrijeva u boci u kojoj ¢e
poslije stajati u rakiji.
Priprava

U proljece nabavite trbuSaste pro-
zirne boce sa Sirim, ali kratkim griom.
Mogu biti okrugle, a jo$ su bolje boce
Cetverokutnog presjeka jer ih je lak3e
priCvrstiti na grane kruske Viljamovke.
Za pricvr¢ivanje je praktiCna savitljiva
Zica s plasti¢nom izolacijom jer bolje
drzi bocu i malo korodira. Boce se
mogu pri¢vrstiti i gumenim trakama,
uzicama ili mrezama. Materijal za pri-
¢vrscivanje mora biti otporan na vre-
menske prilike i ultraljubi¢asto zrace-
nje jer 3 -4 mjeseca mora izdrzati tezi-
nu boce. Ljepljive trake nisu dobre jer
ne izdrze tako dugo. Pri pri¢vrs¢ivanju
boce na granu treba biti paZzljiv.

Izbor plodova

Poslije cvjetanja i oplodnje cvjeto-
va moze se vidjeti postupan rast malih
kruSaka. Ako se promatra njihov raz-
voj, lako se zamijeti da neke kruskice
napreduiju i razvijaju se bolje od osta-
lih. Ve¢ 14 dana nakon &to kruska
ocvate moze se vidjeti koji plodovi do-
bro napreduju. Medu njima treba iza-
brati one koji ¢e rasti i dozrijevati u
boci. Kruskice treba ostaviti da rastu
slobodno samo dok narastu do veli¢i-
ne koja se moze provuci kroz grlo bo-
ce. Pri tome treba biti vrlo pazljiv jer o
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izboru ploda i nacinu provlacenja kroz
grlo ovisi uspjeh ili pak neuspjeh pos-
tupka.
Pri¢vrséivanje boca

Stablo na koje pri¢vrs¢ujemo boce
ne bi trebalo biti suviSe visoko. Dobro
je ako se boce mogu ovijesiti na raza-
petu Zicu, primjerenu konstrukciju od
letava i sli¢no, tako da se 5to manje
opterecuju grane. Pri tome nikako ne
bi valjalo zaboraviti da boce tijekom
3-4 mjeseca moraju izdrzati i po koje
olujno nevrijeme te da ¢e zajedno s
kruSkama u njima biti ljuljane na sve
strane. Zatim, grlo boce mora biti
okrenuto malo prema dolje kako u bo-
cu ne bi ulazila kiSa, odnosno da mo
Ze istjecati vlaga koja se zbog razlika
u temperaturi skuplja u boci. Kad je
boca dobro pri¢vrdcena, grancicu s
malom kruskom treba paZljivo i Sto
dublje ugurati u bocu. Ako na istoj gra-
ncici ima jo$ plodova, prethodno ih
otkinite kako ne bi smetali razvoju plo-
da koji ¢ete ugurati u bocu. Grancicu
na kojoj je kruska u boci treba uzicom
privezati uz grlo boce, a lis¢e na gran-
¢ici koje bi bilo u grlu boce ili u boci
treba otkinuti. Od tog trenutka treba
stalno nadzirati rast kruSke u boci, a
napose izbjeéi da kruska uraste u grio
boce. Ako bi se to dogodilo, takva bo-
ca postaje neuporabiva i treba ju ski-
nuti sa stabla.

Branje zrelih plodova i
pripravljanje rakije
U kolovozu ili rujnu, kad su kruske
gotovo zrele, bocu zajedno s kruskom
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pazljivo skidamo sa stabla. Pritom pe-
telika mora ostati na kruski. Plodovi
moraju biti zreli, ali jo$ uvijek donekle
tvrdi i zeleni. Nezreli plodovi poslije se
u rakiji drze dulje i bolje, ali neée dati
punu, Zeljenu aromu. Poslije berbe
bocu u kojoj je kruska treba dobro op-
rati izvana i iznutra, a pritom paziti da
kruSka ne bude nagnjecena. Prakti-
€na je uza Cetka za pranje boca. Kad
je boca ocijedena i prosudena, do vr-
ha se puni Cistom zitnom rakijom (ili
lozovicom) koja sadrzi 38-42%-tnog
alkohola i zatim dobro zatvori, po mo-
guénosti i voskom. Pripravljene na taj

Potrebni sastojci:
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nacin, boce se spremaju u podrum
gdje je tamno i ostaju najmanje godi-
nu dana.

Rakija u boci postupno poprima
lijepu smedezutu boju. Kruska u boci
potamni i postane smeda. Ako Zelite
da ostane zelena, treba je poslije pra-
nja boce malo promuckati u kiselini,
npr.u askorbinskoj kiselini koja ¢e kon-
zervirati njenu ljusku. Umjesto Zitne ra-
kije (ili lozovice) koja je jeftinija, u bocu
s kruskom moze se uliti rakija Viljamo-
vka koja stajanjem s kruskom popri-
ma jos bolji i puniji okus.

bocu koju mozete dobro zatvoriti. Do

Rakija s kupinama

1 kg svjeZe ubranih i potpuno zrelih
kupina,

1-1,5 L Zitne rakije ili lozovice (38-
42%-tne).

Priprema:

Okus rakije bit ¢e bolji ako uzmete
svjeze ubrane i posve zrele plodove
divlje kupine jer ona u poredbi s kultivi-
ranim, pitomim sortama daje mnogo
jacu aromu pi¢a. Kupine operite u hla-
dnoj vodi, dobro ocijedite i stavite u
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vrha zalijte rakijom.

Pripravak rakije s kupinama ostavi-
te 6-8 tjedana na toplom mijestu. Jed-
nom na tjedan dobro promuckajte.
Potom tekuci dio odlijte i profiltrirajte.

Ako su kupine bile posve zrele,
okus rakije nece trebati popravijati, a
svima koji vole takvu rakiju ona neée
biti previSe slatka. Kupine iz rakije mo-
gu dobro dodi i kod pripravljanja raz-
nih kola¢a, sladoleda, pudinga ili za
kup s raznim vo¢em u rumu.
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Rakija s malinama

Potrebni sastojci:

1 L zrelih, svjeZih plodova maline
(bez crva),

1,5 L Zitne rakije ili lozovice (38-
42%-tne), ili 1/8 L konjaka ili vinjaka

Priprema:

Prednost imaju maline koje rastu
u prirodi jer su im okus i aroma inten-
zivniji. Ako su prasni, plodove operite
u hladnoj vodi i ocijedite. Stavite u ve-
¢u bocu ili neku drugu staklenu posu-
du koja se dobro zatvara, prelijte raki-
jomuomjeru 1 L malinai1,5 L rakije.

Maline u rakiji ostavite 4-5 tjedana
na toplom, svijetiom mjestu. Rakija
postupno poprima lijepu svijetlocrve-
nu boju. Poslije najdulje 5 tiedana od-
lijte tekucinu od ve¢ neuglednih, blije-
dih malina i profiltrirajte.

Ako su plodovi bili posve zreli, rakiji
nije potrebno popravijati okus. Ostavi-
te je viSe tjiedana u tamnom podrumu
da u potpunosti dozrije.

Jos bolji i puniji okus dobit ¢ete
ako umijesto rakijom maline zalijete lo-
zovicom ili ako rakiju pomijesate s ko-
njakom ili vinjakom: 1/8 L konjaka ili
vinjaka do 2 litre dopunite rakijom.

Profiltrirajte i kuSajte. Rakija u kojoj

Rakija s drijenom

Potrebni sastojci:

1 kg svjeZe ubranih, zrelih plodova
drijena,

2-2,5 L 38-42%-tne Zitne rakije ili
lozovice

Priprema:

Svjeze i zrele plodove drijena ope-
rite u hladnoj vodi, stavite u veliku bo-
cu ili staklenu posudu i prelijte rakijom.
Dobro zatvorenu bocu ili posudu stavi-
te na svijetlo i toplo mjesto, i to 8-9 iedana.
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su odstajali plodovi drijena poprimila
je vrlo lilepu crvenu boju. Okus je kisel-
kast i gorkast. Ako vam se €ini da je
treba malo zasladiti, dodajte manju
koli¢inu kandis Secera rastoplijenog u
crnom vinu.

Plodove koji su stajali u rakiji mo-
Zete uporabiti za jo$ jedno pripravlja-
nje, ali u tom slu¢aju omjer treba biti:
1 kg plodova i 1 L rakije.
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Rakija s marelicama

Potrebni sastojci:
5-6 posve zrelih plodova marelice,
1 L Zitne rak/je ili lozovice

Priprema:
Marelice operite, uloZite u bocu
Sirokog grla i prelijte rakijom, ostavite

5-6 tjedana. Okus cCe biti jos bolji ako
dodate 2-3 kostice marelica razbijenih
u vie komada.

Tekucinu odlijte i profiltrirajte, a za-
tim jo3 nekoliko tjedana rakiju ostavite
u tamnom podrumu da dozrije.

Rakija s breskvama

Potrebni sastojci:
2-3 velike sortne breskve ili 4-5
vinogradskih bresaka, 1 L Ciste
Zitne rakife ili lozovice

Priprema:

U rakiju stavite 2-3 velike ili 4-5 ma-
lih bresaka. Male vinogradske bres-
kve bolje su zbog arome. Breskve mo-

raju biti zrele jer samo u tom slu€aju
mogu u rakiji ostaviti svoju punu aro-
mu. Prije stavljanja u rakiju breskve
ocistite od kostica i narezite na kriSke.
Breskve ostavite u rakiji 5-7 tjedana
na toplom mjestu, ali ne na izravhom
suncu ! Potom rakiju profitrirajte u Cistu
bocu i gotovu ostavite u podrumu jos
najmanje mjesec dana da dozrije.

Rakija s bijelim glogom

Potrebni sastojci:

300 g svjezZe ubranih plodova (bo-
bica) bijeloga gloga,
1 limun (koru oprati i osusiti), 1
osus$ena mahuna (Stangica) vaniljie i
vocna rakija (od jedne vrste voca)

Priprema:

Svjeze plodove dobro operite i oci-
jedite, a zatim prereZzite i izvadite kosti-
ce. OciSéene plodove stavite u bocu
Sirokoga grla, dodajte naribanu limu-
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novu koricu i mahunu vanilije izrezanu
na komadic¢e. Bocu do vrha napunite
vocnom rakijom i dobro zatvorite.

Tako pripravljenu rakiju ostavite 4
tiedna na svijetlom i sunéanom mje-
stu. Sadrzaj boce povremeno pro-
muckajte. Nakon 4 tiedna tekucinu iz
boce procijedite kroz cjedilo oblozeno
s dva do tri sloja Ciste gaze. Kroz gazu
prognjecite i plodove.

Procijedenu rakiju ostavite jos 2
mjeseca.
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Rakija s crnim ribizom

Potrebni sastojci:

1 kg bobica crnog ribiza,

1,56 L Zitne ili vocne rakije (38-42%-
tne),

cimetova korica, klinCici, zvjezdice
anisa (po Zelji)

Priprema:

Zrele i oCis¢ene od peteljki, bobice
crnog ribiza uloZite u bocu ili staklenu
posudu koja se moze dobro zatvoriti,
pa prelijte rakijom.

Crni ribiz u rakiji ostavite 6-8 tjieda-
na na toplom mjestu. Potom rakiju od-
lijte, filtrirajte i ulijte u Ciste boce. Osta-
vite u podrumu. Sto dulje stoji - okus
¢e biti bolji!

Ako Zelite jaci i aromatiéniji okus,
zajedno s ribizom u bocu mozete sta-
viti jednu koricu cimeta, nekoliko klin-
Ci¢a i koju zvjezdicu anisa. Takoder,
za one kojima bolje odgovara slatkast
okus takve rakije, preporucujemo do-
dati malo smedeg (kandis) Secera
otoplienog u malo vruéega crnog vi-
na. Ako Zelite da rakija s ribizom bude
kiselkasta, umjesto samo crnih ribiza
u bocu s rakijom stavite jednu Cetvrti-
nu crvenih ribiza.

Ribize koji su poslije odlijevanja ra-
kije ostali u boci moZete uporabiti za
ukraSavanje sladoleda i kolaca ili sta-
viti u rum.

Rakija sa suhim Sljivama

Potrebni sastojci:
250 g suhih Sljiva (koStice ocistiti),
kore od 1 limuna i 2 narance, 0,8
L votke, 1 Saka lisS¢a metvice, 1
prutic cimeta

Priprema:

Sve sastojke izreZite na manje ko-
made i stavite u votku. Bocu s priprav-
kom dobro zatvorite.
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Boca treba 6-8 tjedana stajati na
sun¢anom mijestu, a njen sadrzaj tre-
ba povremeno promuckati.

Poslije najkasnije 8 tiedana sadrzaj
se mora profiltrirati i vratiti u bocu. Pos-
lije jos 2 tjiedna stajanja votku joS jed-
nom profiltrirajte. Nakon toga moze
se konzumirati. Ipak, ako se u boci
napunjenoj do vrha i dobro zatvorenoj
ostavi stajati jo§ godinu dana, okus
rakije ¢e biti joS bolji.
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Rakija sa Sipkom

Potrebni sastojci:
1L Sipaka (plodova divije ruze),
2 L Zitne rakije ifilozovice (40%-tne)

Priprema:

U rakiju potopite posve zrele Sipke,
ali ne smiju biti mekani. Moraju biti
ocCiS¢eni od peteljki i suhih ostataka
cvjetova, a zatim ih treba dobro oprati
u situ kroz koje protje€e hladna voda.
U nekim receptima za pripravljanje Si-
paka u rakiji ili likera od Sipaka moze
se naci preporuka da se svaki Sipak
razreze i oCisti od kostica i "dladica".
Mislimo da to nije potrebno. K tome,
taj dosadan posao mnoge odvrati od
pripravljanja doista izvrsnog pica.

Ociscene i oprane Sipke stavite u
vecu bocu ili staklenu posudu koja se

dobro zatvara i preko njih nalijte rakiju.
Bocu zatvorite.

Sipak u rakiji treba 6-8 tjiedana sta-
jati na svijetlom i toplom mjestu. Jed-
nom tiedno, sadrZaj boce promuckajte.

Poslije najdulje 8 tjiedana rakiju iz
boce odlijte i filtrirajte. Tako pripravije-
na rakija moZe se konzumirati, ali nje-
na aroma i okus biti ée mnogo bolji
ako jos neko vrijeme stoji u podrumu
- §to dulje, to bolje! Gotova rakija je li-
jepe naranéaste boje, a zahvaljujuci
prirodnom sadrzaju Seéera u Sipku
njen okus je slatkast.

Sipak koji je ostao u boci moze jo$
jednom posluziti za pripravljanje takve
rakije, ali omjer Sipka i rakije mora biti
drukgiji: 1 litra Sipka-1 litra rakije. Po-
stupak je isti.

Rakija sa smokvama

Potrebni sastojci:
oko 1/2 kg svjeZih smokava
1 L Zitne rakije ili lozovice

Priprema:

U posudu sa Sirokim grlom stavite
oko 1/2 kg svjezih smokava i ulijte 1 L
zitne rakije ili lozovice. Ostavite stajati
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na sobnoj temperaturi najmanje 5 tje-
dana. Nakon dozrijevanja izvade se
smokve iz rakije, a rakija se po potrebi
profiltrira kroz Cistu krpu u Cistu bocu.
Smokve iz rakije mogu se upotrijebiti
kao dodatak drugom jelu. Rakija po-
primi finu aromu i moze ve¢ prema
ukusu razrjediti na maniju jacinu.
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Liker s ananasom

Potrebni sastojci:
1/4 ploda ananasa
1/2 L éistog alkohola (96 %)
1/2 L vode
100 g Secera

Priprema:

Plod ananasa mora biti posve zreo
jer samo takav ima svoju tipi¢nu jaku
aromu, Ananas pazljivo polozZite na
komad Ciste gaze i oblikujte vrecicu.

U bocu Sirokoga grla ulijte alkohol
(Cisti alkohol kupite u liekarni). Gazu
s ananasom objesite u bocu (zato grlo
mora biti Siroko), ali da ne dodiruje
povrsinu alkohola. Plod ananasa mo-

Potrebni sastojci:

ra biti iznad alkohola, jer ¢e samo na
taj nacin liker biti bistar.

Bocu zacepite i ostavite dva tiedna
na tamnijem mijestu. Poslije dva tje-
dna ananas izvadite. U alkohol u boci
ulijte Seéerni sirup.

Sederni sirup pripravite od predvi-
dene ili manje koli¢ine Secéera, tako
da ga kuhate 20-ak minuta u vodi. Ko-
li¢ina sirupa dodanog alkoholu treba
biti ista kao i koli¢ina alkohola u boci.

Praksa je pokazala da bocu s alko-
holom i sirupom treba ostaviti stajati
jo$ nekoliko dana. Ne muckati! Poslije
toga ananasov liker pazljivo odlijte u
Cistu bocu da ostane bistar.

Gotov liker egzoti¢na je okusa.

nanom provucite kroz grlo i objesite

Liker s bananom

1 banana

1/2 L Cistog alkohola (96 %)

1/4 L vode

100 g Secera (bolje smedeg Secera)

Priprema:

Zreloj, aromati¢noj banani ogulite
koru, polozite je na komad Ciste gaze
i oblikujte vrecicu. Posebno, u 1/4 li-
tre vode zakuhajte 100 g Secera za
sirup.

U bocu Sirokoga grla ulijte Cisti al-
kohol kupljen u liekarni. Vrecicu s ba-

150

u boci tako da ne dodiruje povrsinu
alkohola. Bocu zatvorite.

Zatvorenu bocu s bananom i alko-
holom ostavite 2 tjedna na svijetiom
mjestu, ali ne na suncu.

Poslije dva tjedna izvadite iz boce
bananu u gazi. Alkohol iz boce koji
se u meduvremenu obojio zuto profil-
trirajte i pomijesajte sa Se¢ernim siru-
pom. MjeSavinu ostavite jo$ nekoliko
dana dok se ne izbistri. Poslije toga
pazljivo pretocite u drugu €istu bocu.
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Liker s borovnicama

Potrebni sastojci:

250 g svjeZih borovnica 50 g
smedeg (kandis) se¢era 1/4 L ruma
(40% alkohola) 1/2 L vocne rakije,
Ciste lozovice ili votke

Priprema:
Plodove borovnice proberite, pa-
Zljivo operite pod mlazom hladne vo-

de i dobro ocijedite. Prosusene borov-
nice stavite u vec¢u zdjelu i vilicom ma-
lo zgnjecite. Zajedno sa smedim Se-
¢erom stavite u bocu Sirokoga grla,
zalijte rumom i rakijom odnosno vot-
kom.

Dobro zatvorenu bocu ostavite 2
mjeseca na svijetlom mjestu da pri-
pravak za liker dozrije. Potom sadrZaj
boce procijedite kroz cjedilo, liker pro-
filtrirajte i ulijte u Ciste boce.

Liker s crnim ribizom i vanilijom

Potrebni sastojci:

1 kg crnih ribiza 1 L lozovice ili
komovice 1 cijela mahuna vanilije 1
komadic¢ dumbira 200 g Secera
(najbolje kandisa ili smedeg Secera)

Priprema:

Plodove crnog ribiza proberite,
operite, ocijedite i sloZite u bocu Siro-
koga grla, dodajte usitnjene zacine,
Secer i zalijte rakijom.

Bocu pazljivo zatvorite i ostavite
dva tjiedna na tamnom mjestu. Smje-
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su profiltrirajte i sok ulijte u boce, pusti-
te liker da dozrije i. poprimi punu aro-
mu, i to na hladnom i tamnom mjestu.
Crni ribiz je vrlo bogat vitaminom C,
a sadrzi i mnogo magnezija, kalcija,
fosfora, zeljeza, cinka, mangana i
joda. Preporucuje se osobama koje
se osjecaju iscrplienima. Osim svjezih
plodova za pripravljanje ovog likera
mogu se uzeti i suSene bobice koje
takoder likeru daju jaku aromu. Plodo-
vi crnog ribiza mogu se brati od sredi-
ne srpnja do kraja rujna. Liker ée biti
jaceg okusa ako pripravku u boci do-
date Saku osuSenog lis¢a crmog ribiza
kojeg mozete naci u biljnoj liekarni.
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Liker s crnim glogom

Potrebni sastojci:

1 L plodova crnoga gloga 1,5-2 L
Zitne rakije ili Ciste lozovice (38-42%-
tne) 150 g Secera 1/4 L crnog vina

Priprema:

Za pripravijanje likera plodovi crno-
ga gloga moraju biti posve zreli, ubra-
ni najranije poslije prvog mraza. Ako
nisu posve zreli, okus, aroma likera
nece biti "zokruzena, puna" i bit ¢e
kiselkast. Plodovi crnog gloga posve
su zreli ako je meso plodova Zucka-
sto; ako je jo§ zeleno znadi da nisu
posve zreli.

Zrele plodove ocistite od peteljki,
proberite, dobro operite u hladnoj vodi
i ocijedite. Stavite u staklenu posudu
ili bocu koja se dobro zatvara i zalijte

Potrebni sastojci:
1 kg probranih vrtnih i/ili Sumskih

rakijom. Ostavite 5-6 tiedana u kuci
na svijetlom i toplom mjestu. Najma-
nje jednom tjedno sadrzaj boce pro-
muckaijte.

Poslije 6 tiedana, a ako .treba i du-
lje, tekuéinu iz boce odlijte i filtrirajte.
Liker kuSajte i prema ukusu zasladite
Na 2 litre likera dodajte 1/4 litre crnog
vina. U zagrijanom crnom vinu otopite
najviSe 150 g smedeg ili kandis Sece-
ra. Prije dodavanja likeru vino sa Sece-
rom ohladite.

Sve dobro promijesajte i ulijte u
boce, a potom spremite na $to dulje
vrijeme u podrum da liker dozrije i po-
primi punu aromu i okus.

Od plodova ostalih u boci mozete
pripraviti liker jo$ jednom, ali omjer tre-
ba biti sliedeci: na 1 litru plodova sa-
mo 1 litra rakije.

Liker s jagodama

Jjagoda
100 g Secera,
1 L konjaka ili vinjaka,
100 g Secera
1/4 L vode

Priprema:

Jagode (iz vrta, Sumske, ali ne one
iz staklenika) operite i zgnjecite vili-
com, zatim zajedno sa Se¢erom stavi-
te u bocu Sirokoga grla, prelijte konja-
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kom ili vinjakom i ostavite Cetiri tiedna
pri sobnoj temperaturi da konjak ili vi-
njak izvuée aromu jagoda. Svakog
dana dobro promuckajte.

Poslije Cetiri tiedna tekucinu pro-
cjedite kroz Cistu krpu. Potom 100 g
Secera kuhajte 5 minuta u 1/4 litre vo-
de, sirup dodaijte likeru, jo$ jednom
profiltrirajte kroz krpu i odmah ulijte u
Ciste boce.

Dobro zatvorene boce pohranite na
tamnije i hladnije mjesto jo$ nekoliko
tiedana, kako bi liker dobio punu aromu.
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Liker s kupinama

Potrebni sastojci:
250 g posve zrelih plodova kupine,
50 g Secera (kandis Secer), 1
pruti¢ cimeta 0,8 L vocne ili Zitne
rakije, votke il dZina

Priprema:
Kupine proberite i olistite, dobro
operite i ocijedite i stavite u bocu Siro-

Potrebni sastojci:

kog grla, dodajte Secer i cimet, zalijte
rakijom.

Bocu ostavite najmanje 3-8 tjeda-
na na svijetlom ali ne sunéanom mje-
stu. Povremeno promuckajte. Tekuéi-
nu profiltrirajte, ulijte u Cistu bocu i
ostavite jos 4 tjedna da poprimi punu
aromu.

papir, ostavite 2 dana na toplom, ali

Liker s malinama

500-600 g svjezih, posve zrelih plo-
dova maline

100 g Secera

1/2 suhe mahune vanilije

1/2 prutica cimeta

2 klinci¢a

malo ribane limunove kore i nekoli-
ko kapi limunova soka

0,8 L vocne rakije (40%) ili votke

Priprema:

Svjeze plodove maline proberite i
oCistite, stavite u cjedilo i vie puta po-
topite u veéu zdjelu s hladnom vo-
dom. Dobro ocijedite i radirite na Cisti
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ne sunéanom mijestu.

Prosusene maline oprezno slozite
u bocu sto Sirega grla, dodajte Secer,
naribanu vaniliju, cimet, klin€i¢e, nari-
banu limunovu koricu i sok, zalifte raki-
jom ili votkom.

Zatvorena boca mora stajati 4 tje-
dna i pritom sadrzaj boce svakog da-
na jednom do dva puta promuckajte.
Secer se vise ne smije vidjeti.

Poslije 4 tjedna sve profiltrirajte.
Jos jednom ulijte u boce i ostavite tje-
dan dana na hladnom i tamnijem mje-
stu. Ako Zelite da liker bude trajno ta-
mnocrven, dodajte mu 2-3 Zlice soka
od malina il kupina.
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Liker s marelicama

Potrebni sastojci:

1kg Sto zrelijih marelica (kajsija)

150 g Secera u prahu

1 pruti¢ cimeta

5 klincica

1 L lozovice (komovice) ili votke
Priprema:

Marelicama izvadite kostice, raz-
bijte u muzaru 5-6 kostica i dodajte
zbog jaeg okusa likera. Marelice,

masu od kostica, Secer, cimet, klinci-
¢e i rakiju stavite zajedno u bocu Siro
koga grla.

Pripravak barem tri tiedna ostavite
na sunéanom mijestu, bocu povreme-
no promuckajte. Sadrzaj profiltrirajte
ulijte u Ciste boce i ostavite jos tri tje-
dna da poprimi puniju aromu. Ako jo3
Zelite poboljSati okus likera, dodajte
mu 2-3 Zlice konjaka ili brendy-a.

Liker s Sipkom

Potrebni sastojci:

1 kg svjezih zrelih Sipaka

100 g smedeg Secera

1/2 pruti¢a cimeta

4 klin¢ica

naribana kora od 1 limuna i 1 na-
rance

1,5 L fine, Ciste lozovice, konjaka
ili vinjaka

Priprema:

Sa svjezih i zrelih Sipaka odreZite
dio s petelijkom i vrh. O¢iScene plodo-
ve stavite u vecu staklenu ili porculan-
sku zdjelu. Posipajte smedim Sece-
rom, dobro promijeSajte i pokrivenu
zdjelu ostavite do idu¢eg dana na hla-
dnom mjestu.
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Smjesu iz zdjele paZljivo presipajte
u vecu trbudastu bocu ili sli¢nu sta-
klenu posudu koja se moze dobro za-
tvoriti. Dodajte klini¢e, sitho zdroblje-
ni cimet, ribanu limunovu i narancinu
koricu te prelijte rakijom, konjakom ili
vinjakom.

Dobro zatvorenu bocu ostavite od
2 do 2 1/2 mjeseca na svijetlom, ali
ne sunéanom mijestu.

Poslije stajanja sadrZaj boce proci-
jedite kroz vece cjedilo oblozeno s ne-
koliko slojeva Ciste gaze. Ostatke plo-
dova i mirodija zgnjedite i iscijedite os-
tatak tekucine. Liker ulijte u Ciste boce
i ostavite jo$ najmanije 4 tiedna na hla-
dnom i tamnom mijestu. To ¢e biti do-
voljno da liker poprimi punu aromu i
okus.
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Cherry brendy

Potrebni sastojci:
1 kg viSanja 250 g
smedeg Secera 1
mahuna vanilije 1 pruti¢
cimeta 1 zreli Zuti imun
1,5 L fine lozovice

Priprema:
ViSnje operite, ocijedite, oistite od
peteljki i stavite u veéu staklenu bocu,
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koja treba biti tako velika da ju viSnje
ispune do tri Eetvrtine. U bocu dodajte
smedi Secer, vaniliju, cimet, narezanu
limunovu koricu, a potom prelijte raki-
jom koja treba ispuniti bocu.

Bocu dobro zatvorite celofanom,
plasticnom folijom ili nepropusnim pa-
pirom, tako da pare rakije ne mogu
izlaziti. Bocu ostavite 40 dana na sun-
cu. Potom procijedite i pripravijeni liker
ulijte u Ciste boce.
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SALATE

prilog, jelo | desert

Jedinstvena knjiga recepata za pripremanie tradicionalnih
i desertnih salata,koja ce Vam pomodi u brzoj,

mastovitijoj i ucestalijoj pripremi salata u

svakodnevnom Zivotu i posebnim prilikama.
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NAKLADNIK

|IZ SADRZAJA 1ZDVAJAMO:

* Predjela od salata

+ Salate kao prilog
jelu

+ Salate kao glavno
jelo

* Desertne salate

* Umaci za
tradicionalne salate

* Preljevi za desertne
salate

180 iskuSanih recepata
sa slikama u boji

* Veli¢ina 14 x 20 cm

* Spiralni uvez

» Opseg 200 stranica
u boiji

Kniiga se po cijeni od 80,00
kn + postarina mozi naruciti
na telefon
01/4816145,3843555 ili
na telefaks
01/4816146,3843666




