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Sazetak:

Vocéne rakije su sve cjenjeniji i trazeniji proizvod. U danaSnje vrijeme se moze dobiti jako
kvalitetan proizvod ako je proizveden od kvalitetne zrele sirovine i prati odredene tehnoloske
postupke u proizvodniji.

U radu se objasnjava postupak od berbe grozda do izrade destilata, te uredaji koji su nam
potrebni za izvrSavanje ovog zadatka. Kako bi se dobili kvalitetni destilati potrebno je
poznavati proces destiliranja, te starenje rakije. Isto tako je vazno znati odabrati kvalitetno
voce koje nam je potrebno za destilaciju, te zavrSne proizvode.

U ovom radu smo napravili nekoliko rakija od destilata dobivenog od sorte Chardonnay,

zatim smo osmislili gotove proizvode i pokusali donijeti zakljucke o tim proizvodima.

Kljucne rijeci: destilacija, starenje, razrjedivanje

Abstract:

Fruit brandies are more respectiable and more wanted product. Today we can get very quality
product if it has been produced from mature raw materials and it goes with technological
processes in the manufacture.

In this work it is explained procedure from harvesting grapes to production of distillates, and
devices that are needed for implementation this task. For quality distillates it is needed to
know process of distillation, and aging brandy. It is also improtant to know to deternite
quality of fruit which we need for distillation, and finall product's.

In this work we made severial brandies from distillate from sort Chardonnay, then we come

up with finished product's and try to get conclusion about this product's.

Key words: distillation, aging, dilution
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7. LITERATURA



1. UVOD

Rakije od voca su cijenjeni proizvodi na trziStu jakih alkoholnih pi¢a. Voéne rakije se
proizvode od svih vrsta voca koje sadrze §to vise Secera, pretezno od vocéa koje se ne uspije
prodati kao konzumno. Proizvodnja ili destilacija se vrsi na starinskim kotlovima ili modernijim
destilerijama sa ili bez kolona, rektifikacije i drugih dodataka.

lako je destilacija fermentirane voéne komine najvazniji dio u proizvodnji voénih rakija
vazni su 1 ostali tehnoloski postupci poput pripreme voca, fermentacije i finalizacije vo¢nih
rakija.

U ovom radu je opisana destilacija komine od taloga i vina sorte Chardonnay,
finalizacija proizvoda te je provedena degustacija rakije vinovice, rogac¢a, kadulje i mente. Prvi
dio rada objasnjava operacije od berbe grozda do destilacije prevrele komine, dok se drugi dio

rada bazira na finalizaciju proizvoda.



2. PREGLED LITERATURE
2.1. Zakonski propisi

Postoje nekoliko zakona i pravilnika o jakim alkoholnim pi¢ima koja nam govore o
,pravilima® u proizvodnji 1 prodaji alkohola na hrvatskom trzistu. Najvazniji od njih su:

- Pravilnik o jakim alkoholnim i alkoholnim pi¢ima (2004.)

- Pravilnik o upisniku destilatera (2005.)

- Zakon o troSarinama (2009.)

2.1.1. Pravilnik o jakim alkoholnim i alkoholnim pi¢ima.

Ovim se pravilnikom ureduju op¢i zahtjevi kakvocée za jaka alkoholna i alkoholna pic¢a
koja se stavljaju na trziSte. Na taj nacin su definirani razni pojmovi vezani za samu proizvodnju
vo¢nih rakija.

To su definicije koje karakteriziraju odredene pojmove i1 definiraju nazive vezane za ovu
temu. Ovi dijelovi pravilnika su osnova za proizvodac¢a voénih rakija. Clanak 11. definira $to
su to vocne rakije, do koje jakosti smiju biti proizvedene i kakvog okusa moraju biti. U ¢lanku
12. je reCeno $to se sve ne smije dodavati voénim rakijama, te da smiju odlezavati zbog boljih
svojstava odnosno kvalitete. Na deklaraciju je moguce staviti sliku voc¢a od kojeg je rakija
proizvedena $to vizualno govori kupcu o vrsti rakije tako da i stranac koji ne zna nas jezik moze
prepoznati proizvod. Clanak 13. nabraja vrste rakija ¢iji naziv po zakonu mora pisati na
deklaraciji da bi ona bila ispravno napisana. Definicija vo¢ne rakije stoji u ¢lanku 23. koji nam
istovremeno govori o dozvoljenim granicama koli¢ine hlapljivih tvari od najmanje 200 g po
hektolitru, metilnog alkohola od najvise 1500 g po hektolitru, cijanovodi¢ne kiseline smije biti
najvise 10 g na hektolitar i najmanjoj koli¢ini alkohola od 37,5% vol.

U boci voéne rakije dozvoljeno je staviti plod voca od kojeg je rakija proizvedena §to je
Ako je rakija proizvedena od viSe vrsta voca sve se moraju nabrojati na deklaraciji. Ime rakije
mozZe imati 1 skrac¢eni naziv koji je uvrijeZen u narodu, te se svakako mora u nazivu proizvoda
navesti ime voca od kojeg je rakija proizvedena $to je napisano u ¢lanku 26. Pravilnika o jakim
alkoholnim i alkoholnim pi¢ima.

Osim ovoga deklaracija mora sadrzavati ime, adresu, zemlju proizvodaca, naziv vlasnika obrta
(ako je u pitanju obrt), jakost alkohola u obliku alk. 40% vol., godinu proizvodnje. NN (46/07;
155/08)



2.1.2. Pravilnik o upisniku destilatera

Ovim Pravilnikom propisuju se uvjeti i postupak za upis u Upisnik destilatera. Svaki
registrirani proizvodac¢ vo¢énih rakija mora biti upisan u Upisnik destilera koji vodi Ministarstvo
poljoprivrede, Sumarstva i ruralnog razvoja. Ovaj Pravilnik je vazan za proizvodaca zbog toga

jer opisuje uvjete i postupke za upis u njega. NN (96/03)

Definicije u ¢lanku 2. i 3. ukazuju na dio zakona o destiliranju, a takoder govore §to je
destilacija 1 kakav destilat smije biti, te objasnjava tko je destilater.
Definicija destilatera govori da je destilater svaka pravna ili fizicka osoba koja provodi
destilaciju u svrhu dobivanja etilnog alkohola, vinskih i drugih destilata.
Definicija destilacije govori da je to fizikalno-kemijski postupak kod kojeg se iz fermentiranog
masulja, komine, taloga ili vina u destilacijskom uredaju kao glavni sastojak destilata dobiva
etilni alkohol i druge hlapive komponente. Proizvodac, da bi bio destiler iz ¢lanka 3. mora
proizvoditi viSe od 20 litara apsolutnog alkohola, $to govori i idu¢i Zakon o troSarinama, jer

do te koli¢ine nije obavezan placati troSarinu. NN (96/03)
2.1.3. Zakon o troSarinama

Za sva pitanja vezana uz troSarine nadlezna je Carinska uprava odnosno Carinarnica, koja
je vezana za odredeno podrucje. Ona je i kontrolno tijelo koje nadgleda proizvodaca vo¢nih
rakija 1 izdaje markice, te vodi evidenciju dnevnog obracuna troSarine, mjese¢nog izvjesca i
placanja troSarine koje im je proizvoda¢ duZan dostaviti do odredenog datuma u mjesecu. Svaki
ve(i proizvodaC alkoholnih pi¢a od nadlezne Carinarnice dobiva broj troSarinskog
skladiSta bez kojeg ne smije raditi. U pismenim evidencijama koje vodi proizvodac
navedene su kolicine alkohola i alkoholnih pi¢a u hektolitrima Cistog alkohola zbog cega

je vazan ¢lanak 39. iz navedenog zakona. NN (22/13; 32/13; 81/13)

Osnova za vodenje proizvodnje vo¢nih rakija navedeni su ¢lanci vezani uz Zakon o
troSarinama koji nas upucuju na nase obveze prema drzavi i nadleZnim institucijama.
TroSarina na etilni alkohol placa se u iznosu od 5.300,00 kuna po litri ¢istog alkohola. Ovaj
Zakon je jako bitan jer je napisan u skladu sa zakonima Europske unije tako da nas
pripremi za nova pravila u proizvodnji jakih alkoholnih i alkoholnih pica. U pravilniku o
troSarinama su, osim objaSnjenja Zakona o troSarinama, napisani i posebni ¢lanci koji

stupaju na snagu danom ulaska Republike Hrvatske u Europsku uniju. Oni su skoro



jednaki kao i u Europskoj uniji. NasSi proizvodaci alkoholnih pica su se prilagodili ovim
pravilnicima i zakonima koje je teSko pratiti jer, kao manji proizvodac vo¢nih rakija, u isto
vrijeme mora biti pravnik da bi pratio zakone kojih ima puno i Cesto se mijenjaju, mora
biti i knjigovoda da bi znao voditi svoj obrt jer robno knjigovodstvo mora biti vodeno u
blizini proizvodnje. Isto mora znati prodati i naplatiti svoj proizvod, Sto je posao
komercijalista, a tek na kraju mora biti tehnolog da bi proizvod bio $to kvalitetniji. Za ono
S$to je najvaZnije proizvodacu ostaje najmanje vremena jer bez ovog prethodnog ne moze

raditi. NN (22/13; 32/13; 81/13)

2.2.0 sorti

Sorta je podrijetlom iz Francuske, dugo su je poistovjecivali s kultivarom pinot bijeli,
no usporedna istrazivanja su dokazala da su to dva razli¢ita kultivara. Novija geneticke analize
utvrdile su da je chardonnay spontani krizanac pinota (najvjerojatnije crnog) i sorte Gauois
blanc (Weisser heunisch). Dozrijeva kad i pinot, tj u Il. razdoblju. Oplodnja je redovita.
Otpornost na niske temperature je dobra. Vrlo je osjetljiv na botritis (Botrytis). Voli topla,
propusna tla, juznih ekspozicija. Ima dobru sklonost s podlogama, a mjeSovitim rezom dugih
lucnjeva zadovoljava u prirodu.

Ovisno o sadnome materijalu, rodnost je osrednja do vrlo dobra i varira od 6 do 12 t/ha.
Redovito nakuplja 2-3% vise sladora od pinota bijelog, a sadrzaj ukupnih kiselina je podjednak.
Vino chardonnaya je svijetlozuckastozelenkasto, vrlo fine, lijepo razvijene arome, svojstvene
za kultivar. Kod muskatnoga klona osje¢a se ugodni nenaglaSeni muskatni miris. ( MiroSevic,

Karoglan Konti¢, 2008)

2.2.1. Berba
Berba kod individualnih proizvodaca najcesce se obavlja ru¢no pri ¢emu se grozde obi¢no bere
s peteljkama. (Kersek, 2004)

Datum pocetka berbe se odreduje stupnjem zrelosti grozda. To se moze odrediti
empirijski na osnovu fenoloskog opazanja ili degustacijom, $to nije najpreciznije i njega
ozbiljniji proizvodaci ne prakticiraju ve¢ koriste mjerne instrumente za odredivanje sadrzaja
Secera u bobama refraktometrom ili odredivanjem kiselina u grozdu titracijom s tim da se
testiranja moraju zapoceti oko 15-20 dana od zacrtanog roka pocetka berbe. (pinova.hr
06.11.2016.,url)



Prestankom rasta sadrZaja Se¢era odnosno kontinuirani pad kiselina obi¢no je indikator
da berba moze zapoceti. Tada se govori o tehnoloskoj zrelosti koju treba razlikovati od one
fizioloSke. Kako bi se izmjerila koli¢ina Secera u grozdu ubere se oko 2-3 kg grozda s raznih
grozdove iz unutrasnjosti trsa. Tako dobivamo prosje¢an uzorak koji stavimo u odgovarajucu
posudu te dobro izdrobimo. Iz dobivenog mosta se ocitava koli¢ina Se¢era. Na temelju koli¢ine
Secera moze se izracunati 1 priblizna koli¢ina alkohola u budu¢em vinu tako da se ocitani

postotak pomnozi sa faktorom 0,6. (pinova.hr 06.11.2016.,url)

2.2.2. Muljanje

Postupak muljanja je ustvari postupak usitnjavanja i ,,muljanja* voca koji se provodi
radi ubrzavanja vrenja. Jer ako se plodovi voca ostavljaju cijeli, pogotovo ako su tvrdi 1 ¢vrsti,
alkoholno vrenje ¢e se odvijati sporo. Trajat ¢e i nekoliko mjeseci, a u tom bi se slucaju dobio
proizvod s manjim udjelom alkohola i ve¢im sadrzajem kiselina. U muljanom i usitnjenom vocu
alkoholno vrenje Secera obavlja se lakSe i potpunije, zapocinje ranije, traje krace i konacni
proizvod ima optimalni sadrzaj alkohola 1 kiselina. Muljace su, ustvari, mlinovi koji voce
usitnjavaju, gnjece ili potpuno iskidaju. (Muji¢, 2010)

Izmuljano grozde naziva se masulj, a za bolju kakvocu preporucuje se svakako odstraniti
peteljke iz masulja. (Kersek, 2004)

Za muljanje grozda koriste se strojevi razli¢itih izvedbi. Ovisno o tome da li se u njima
odmah izdvajaju peteljke ili ne, dijele se na muljace s odvajanjem peteljke 1 muljace bez
odvajanja peteljke. Mogu se konstruirati s valjcima ili bez valjaka. Grozdovi i bobe grozda se
u muljatama gnjece i tako nastaje sok od grozda, odnosno most/Sira i izmuljano grozde koje se
naziva masulj. Uvijek je bolje koristiti muljacu s odvajanjem peteljki, jer ako peteljke ostanu u
Kljuku vino bude slabije kakvoce i slabije je iskoriStenje kapaciteta posuda za vrenje. (Mujic,
2010)

Muljace se najcesce rade od nehrdajuc¢ih materijala, otpornih na sastojke plodova voca.
Zeljezni dijelovi koji dolaze u kontakt s voéem trebaju biti premazani odgovarajué¢im lakom
koji je otporan na kiseline i alkohol (do 10 % vol.), a lak mora biti nadinjen od prirodne smole

kako ne bi utjecao na miris i okus proizvoda. (Muji¢, 2010)



2.2.3. Cijedenje

Postupak odvajanja soka od grozdanog ili vo¢nog masulja naziva se cijedenjem, u tzv.
ocjedivac¢ima. U tom postupku nastaju tri razli¢ita poluproizvoda: samotok, most i vino.
Samotok je (grozdani ili voéni) sok koji se prvi izdvaja, a nakon izdvajanja samotoka, uz
primjenu ocjedivaca, odvaja se grozdani ili voéni sok-most, a cijedenjem provrelog masulja od

grozda izdvaja se vino. (Muji¢, 2010)

2.2.4. Alkoholno vrenje

Prije viSe od sto trideset godina otkrilo se da su uzrocnici alkoholnog vrenja

mikroorganizmi nazvani kvascima. Kvasci su zivi jednostani¢ni organizmi, ¢iji promjer iznosi

od 0,004 do 0,014 mm. Pripadaju skupini gljiva. (Bani¢, 2006)

Kvasci se umnoZzavaju pupanjem, za $to im je potrebno 15-30 minuta. Za rast i mnoZenje
potrebni su im:

- organske tvari topive u vodi (razli¢ite organske kiseline)

- spojevi tj. tvari koje sadrze dusik (razli¢ite aminokiseline i amonijeve soli)

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

mineralne tvari i vitamini, a osobito vitamin B. (Bani¢, 2006)

Neke voéne komine siromaSne su navedenim tvarima, posebice vitaminom B (npr.
komine od Sipka, oskorusa ili krusaka). Nedostatak hrane za kvasac moze uzrokovati zastoje u

procesu vrenja i u krajnjem slucaju prestanak vrenja. (Bani¢, 2006)

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 (tj. pretvoriti Se¢er samo u etilni alkohol sa $to
manje sporednih produkata), kao i da sudjeluju i pomognu pri stvaranju potrebnih aroma i
ostalih tvari koje daju dobar okus i miris. Kao i svi drugi mikroorganizmi i kvasci djeluju u
odredenom temperaturnom podrucju, a najpovoljnije temperaturno podrucje za alkoholno

vrenje je 15 —22°C. (Bani¢, 2006)



2.3. Destilacija

U procesu destilacije potrebno je odijeliti etilni alkohol od ostalih sastojaka i obogatiti
tvarima koje rakiji daju ugodan okus i miris, tj. aromama. (Bani¢, 2006)

Glavni sastojci prevrele voéne komine su uvijek voda i etanol. Budu¢i da alkohol i voda
imaju razlicita vrelista (alkohol vrije pri 78,3°C, a voda pri 100°C), isparavat ¢e pri zagrijavanju
prevrele komine uvijek vise alkohola u odnosu na vodu jer je njegovo vreliSte nize. Ako se
zagrijavanje pojacava i temperatura dize do vreliSta vode, isparavat ¢e sve vise vode. Zbog toga
prejako zagrijavanje komine nije potrebno jer se Zeli dobiti destilat sa Sto vecim sadrzajem
alkohola. Istovremeno s isparavanjem alkohola i vode isparavaju i druge hlapljive tvari komine.
Hlapljive tvari s nizim vreliStem od alkohola, kao Sto su primjerice acetaldehid i esteri octene
kiseline, isparavaju odmah na pocetku zagrijavanja. One hlapljive tvari koje imaju vreliSte vise
od vreliSta alkohola isparavaju kasnije pri viSim temperaturama (npr. patocno ulje).
Dvokratnom destilacijom mogucée je odijeliti pojedine tvari tako da se dobije kvalitetan destilat.
Kod druge destilacije potrebno je osobito obratiti pozornost na temperaturu kako bi odjeljivanje

tvari bilo onakvo kakvo Zelimo. (Bani¢, 2006)

2.3.1. Uredaji za destilaciju

U nasoj zemlji postoji Citav niz jednostavnih (klasi¢nih) uredaja za destilaciju (u narodu
nazvani kotlovi) koji se uglavnom razlikuju po konstrukciji. U kuénoj proizvodnji rakija
individualni proizvodaci raspolaZzu uglavnom takvim jednostavnijim kotlovima i uredajima za

proizvodnju rakija. (Bani¢, 2006)

Osnovni dijelovi svakog jednostavnog (klasicnog) 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 igra vaznu ulogu. Zbog toga je poznavanje funkcioniranja i uloge

svakog dijela od velike vaznosti za proizvodaca. (Bani¢, 2006)
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Slika 1. Shematski prikaz jednostavnog (klasicnog) uredaja za pecenje (Bani¢, 2006)
2.3.2. Kotao

Kotao ili kazan je posuda lu¢nog ili cilindri¢nog oblika u koju se stavlja komina ili sirovi
destilat. Zapremnina kazana se kre¢e od 100 do 1500 litara. Cilindri¢ni kazani su uzi i dublji,

konusni su pliéi i §iri. (Muji¢, 2010)

Dno kazana je najcesc¢e ravno, a debljina mu se kre¢e od 4 do 10 mm i ovisi o zapremnini

kazana. (Muji¢, 2010)
Sastoji se od triju osnovnih dijelova:

I.  lozista ili donjeg dijela kotla,
Il.  dijela u kojem se zagrijava komina ili srednjeg dijela,

I1l.  kape (poklopca) ili gornjeg dijela (Bani¢, 2006)
2.3.3. Kapa, klobuk (poklopac)

Gornji dio kotla nazivamo kapa, klobuk ili poklopac. U praksi postoje razliciti oblici
kapa. Najvaznija funkcija kape je da iznad kotla stvara dovoljno velik prostor zbog skupljanja
para stvorenih u kotlu. Dakle, kapa treba imati §to veci prostor za skupljanje para, a time 1 §to
vecu povrsinu stjenki. Na taj na ¢in kapa se rabi kao neka svojevrsno prethladilo jer se zbog
velike povrSine stjenki 1 dobre toplinske vodljivosti bakra brzo hlade pare na stjenkama kape.

Na taj se nacin na unutarnjim stjenkama kape najprije kondenziraju pare tvari koje imaju vise



vreliste od etilnog alkohola. To su u ovom sluc¢aju pare vode i tzv. visih alkohola, koje se

djelomice kondenziraju i na taj nacin vracaju u kominu. (Bani¢, 2006)
2.3.4. Cijev od kape do hladila

To je cijev koja spaja kapu i hladilo. Cijev se lagano uzdize prema hladilu. Hladi se
okolnim zrakom, tako da je takoder u funkciji prethladila, sli¢no kao i kapa. To znaci da se na
unutrasnjoj stjenki cijevi djelomice kondenziraju pare vode i visih alkohola i vra¢aju 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.

(Bani¢, 2006)
2.3.5. Hladilo

Funkcija hladila sastoji se u tome da se u hjemu obavi kondenzacija para koje dolaze iz
kape. Potrebno je da hladilo bude tako konstruirano i dimenzionirano da se pare potpuno ohlade
I kondenziraju. Valja istaknuti da destilat iz hladila treba izlaziti hladan. Ako destilat izlazi
topao, znaci da hladenje nije zadovoljavajuce 1 da ¢e se pri tome djelomice gubiti alkohol i neke
arome. Dobro hladenje hladila ovisit ée i o temperaturi ulazne vode. Sto je temperatura ulazne
vode niza, to ¢e hladenje biti bolje. U pravilu voda koja izlazi iz hladila treba imati temperaturu
oko 65 °C, dok destilat koji izlazi iz hladila treba imati oko 15 °C. (Bani¢, 2006)

2.3.6. Destilacija sirove (meke) rakije

Prigodom destilacije sirovine tj. prevrele komine odnosno masulja u cilju dobivanja
sirove rakije kotao se smije puniti do najvise 70 % njegovog nazivnog obujma. Gornji prostor
kotla od oko 30 % nuzno je potrebno ostaviti praznim kako ne bi doSlo do toga da komina
prekipi nakon pocetka klju¢anja. U nekim slucajevima kada se destiliraju sirovine koje su
sklone pjenjenju, primjerice vinski talog, potrebno je napuniti kotao samo do polovice obujma
kotla. U slu¢aju da se komina jako pjeni najbolje je rabiti sredstvo protiv pjenjenja (pri uporabi
takva pripravka valja slijediti uputu proizvodaca). Ako su sirovine guste, primjerice masulj
krusaka, masulj grozda ili talog od vinskog kvasca, potrebno je je istima dodati oko 20- 30 %
vode tj. 20-30 litara vode na 100 kg masulja. Potrebno je ¢esto promijesati prevreli masulj prije
ulijevanja u kotao, jer bi moglo do¢i do toga da se kruti i teku¢i dijelovi gotovo odvojeno

destiliraju. To bi sigurno vodilo do nagorijevanja krutih dijelova masulja. (Banic, 2006)



NuZno je potrebno razrijediti vodom i tzv. klobuk ili kapu koji ¢ine kruti dijelovi masulja
I talog odnosno gusti dio na dnu vrionika. Prije destilacije se na dno kotla postavi resetka,
najcesce od bakra ili nehrdajuceg Celika. Uobicajeno je reSetka ispupcena, s rupama i nozicama,
tako da tekuci dio masulja moze prolaziti, a ¢vrsti dijelovi masulja ostaju na reSetci, U slucaju

da kotao nema mijesalicu ili reSetku moze se na dno staviti i sloj pijeska. (Bani¢, 2006)

Sama destilacija treba trajati oko 2-3 sata i treba ju u pravilu provoditi polagano. U
pocetku se moze zagrijavati nesto jace do oko 70 °C, ali treba paziti da se grijanje kotla smanji
prije nego komina (masulj) prokljuca kako ne bi doslo do snaznog kipljenja komine. Hladenje
treba biti tako namjesteno da je hladilo u gornjoj trecini toplo, u sredini mlako, a u donjoj tre¢ini
hladno. Ako se zeli dobiti destilat s izrazenom aromom vocne vrste, nuzno je destilaciju
provoditi lagano. Ja€ina destilata na izlazu iz hladila ovisit ¢e o 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 vo¢noj vrsti. (Bani¢, 2006)

Tablica 1. Jacina destilata na pocetku i na kraju destilacije (Bani¢, 2006)

Vrsta prevrele komine

Prosje¢na jacina destilata na

pocetku destilacija

Prosjecna jacina destilata na

kraju destilacija

Od sljive 50-55 vol. % 17-25 vol. %
Od tresnje 50-60 vol. % 20-25 vol. %
Od krusaka i jabuka 45-50 vol. % 17-22 vol. %

Kako destilacija napreduje, prevrela komina sadrzi sve manje alkohola, tako da
koncentracija alkohola u destilatu na izlazu iz hladila pada. Kad jacina tj. koncentracija
alkohola u destilatu padne na oko 2-3 vol. % alkohola, daljnja se destilacija vise ne
isplati, pa se destilacija prekida. (Bani¢, 2006)

Od 100 litara prevrele komine dobije se oko 25 litara sirove rakije (raCunato na
jacinu od 25 vol. %). U praksi od komina voca i grozda dobije se sirova rakija jacine

0ko10-20 vol. % alkohola. (Bani¢, 2006)

Tako dobivene sirove rakije od voca 1 grozda moraju se ponovno destilirati kako bi

se dobile rakije ,,prepecenice” jacine oko 37,5% vol do 45 % vol alkohola. (Bani¢, 2006)
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2.3.7. Jednokratna destilacija

Provodenjem postupka jednokratne destilacije zeli se dobiti rakija za pice
jednostrukom destilacijom tj. bez potrebe provodenja druge destilacije. Jednokratna

destilacija vo¢nih komina primjenjuje se u pravilu u dva slucaja:

e kad se raspolaze uredajima za destilaciju koji imaju naprave za pojacavanje
destilata.
e kad se zeli pripremiti rakija od manje vrijednih sirovina (voce slabije kvalitete)

koristeci se jednostavnim (klasi¢nim) uredajima za destilaciju.

Kotao jednostavnih (klasi¢nih) uredaja za destilaciju (pecenje) treba napuniti voénom
kominom do dvije tre¢ine ili najvise do 70% nazivnog obujma kotla, a voénim kominama koje
se jako 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 slu¢aju kad se komina jako pjeni, najbolje
je rabiti sredstvo protiv pjenjenja (pri uporabi takva pripravka valja slijediti uputu proizvodaca).
U nekim sluéajevima, kada je voéna komina gusta, a destilacija se provodi u kotlu s

jednostrukom stjenkom, potrebno je takvu kominu razrijediti vodom. (Bani¢, 2006)

Pri jednokratnoj destilaciji kominu treba grijati tako da destilacija proti¢e polagano.
Najveci dio nepozeljnih tvari nalazi se u prvom toku. Zbog toga je potrebno prvi tok odijeliti
od srednjeg (drugog) toka. Prvog toka treba izdvojiti toliko da u njemu bude oko 5 % od ukupne
koli¢ine alkohola u vo¢noj komini. Koli¢ina prvog toka dosta ovisi o kvaliteti vo¢ne komine.
Smatra se da prvi tok ¢ini 5-8 % ukupne koli¢ine destilata. Nije moguce to¢no ustanoviti pravi
prijelaz iz prvog toka u drugi tok. Neki smatraju da se to dogada u trenutku kad se bistri destilat,
ali to nije u potpunosti tocno. Zato je najbolje organolepticki tj. metodom kuSanja destilata
ustanoviti je li zavrSeno odvajanje prvog toka. Odvajanje prvog toka moze se provesti tako da
se odvojeno hvata prvi 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 posudu.
Manja koli¢ina ohladenog destilata iz svake pojedine ¢ase (oko 1/4 dl) razrijedi se sa 1,5-2 puta
vecom koli¢inom 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 mirisa i okusa izliju u posudu za hvatanje drugog toka.
(Bani¢, 2006)
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Cim se kuSanjem utvrdi da je miris i okus destilata dobar, hvata se dalje srednji drugi
tok u posebnoj posudi, i to tako da se mogucnost pristupa zraka smanji na najmanju mogucéu
mjeru. Srednji tok pocinje ja¢inom destilata od priblizno 70 % vol. alkohola. U njemu su
ve¢inom pozeljni sastojci 1 pozeljne arome. U tom razdoblju posebice je vazno da se
zagrijavanje provodi vrlo polagano. Kraj srednjeg toka i pocetak zadnjeg toka takoder nije
moguée potpuno tocno odrediti. Zbog toga je ponovno najbolje organolepticki tj. metodom
kusSanja odrediti prijelaz iz srednjeg u zadnji tok. Pri tome je potrebno 1 odredeno iskustvo.
Smatra se da kada ja ¢ina srednjeg toka padne kod rakija od §ljiva 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 srednji tok te se u drugu posudu pocinje hvatati zadnji tok. Ako se metodom kusanja
utvrdi da je kvaliteta destilata jo§ uvijek dobra, moZe se nastaviti hvatati srednji tok. Jafina

ukupne koli¢ine srednjeg toka iznosi na kraju oko 45 do 60 vol. % alkohola. (Bani¢, 2006)

Vazno je znati da, kad jacina alkohola u srednjem toku pada ispod 4 vol. %, dolazi do
poja¢ane koncentracije nepoZeljnoga patoénog ulja u srednjem toku. Cim se metodom kusanja
utvrdi u srednjem drugom toku prisutnost patocnog ulja ili drugih sastojaka iz zadnjeg (treceg)
toka, treba poceti s hvatanjem zadnjeg (treceg) 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 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 toku iznosi oko 15-20 vol.%. (Bani¢,
2006)

Kako prvi tok (narocito kod nekih vrsta rakija) sadrZi jo§ dosta aromatskih tvari, a zadnji
tok je takoder joS dosta bogat alkoholom, moZze se skupiti i pomijeSati prvi i zadnji tok. Takva
se smjesa opet destilira nakon zavrSetka ponovljene destilacije (slozenog pecenja) uz obilnije
izdvajanje prvog i zadnjeg toka. Valja medutim znati da je destilat koji se dobije takvom

destilacijom losije kvalitete i moze se koristiti kao drugorazredna rakija. (Bani¢, 2006)
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2.3.8. Dvokratna destilacija

Sastoji se od:

e prve destilacije

e ponovljene destilacije.

Osnovni cilj prve destilacije je odvojiti hlapljive od nehlapljivih tvari. Zagrijavanjem
komine isparavaju hlapljive tvari, ¢ije pare prelaze u cijev i dalje u hladilo. Ondje se hlade i
kondenziraju (ukapljuju). Zagrijavati treba lagano, da destilacija ne bude nagla i da destilat
poc¢ne polako izlaziti. To se postize smanjivanjem grijanja prije nego voéna komina 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
razrjedeniji. Smatra se da je destilacija 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
komine, tj. sadrzaj alkohola u komini pao na nulu, bilo bi potrebno utrositi puno vremena i

energije, a to se u praksi ne isplati. (Bani¢, 2006)

Ponovljena destilacija (slozeno pecenje, druga destilacija)

Svrha ponovljene destilacije je poboljSanje kvalitete sirovog destilata i povecanje
koncentracije alkohola. PoboljSanje kvalitete postize se odvajanjem sastojaka iz sirovog
destilata neugodna mirisa i okusa te odvajanjem pozeljnih aromatskih tvari od nepozeljnih.
Odvajanje tvari provodi se frakcijskom destilacijom, tj. odvajanjem destilata u prvi tok, srednji

tok 1 zadnji tok . NajviSe je nepozeljnih tvari u prvom toku i zadnjem toku. (Bani¢, 2006)

Za dobivanje kona¢nog destilata u kotao se ulije odgovarajuca koli¢ina sirovog destilata.
Jalina sirovog destilata ne treba biti ve¢a od 30 do 45 obujamskih postotaka alkohola (vol. %
alkohola). Preporucuje se razrijediti sirovi destilat vodom na oko 25 % jac¢ine. Pri ulijevanju u
kotao treba paziti 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$ polaganije, i to tako da nakon otprilike jednog sata destilat po¢ne kapati iz hladila,
kap po kap ili vrlo laganim mlazom. Najve¢i dio nepoZeljnih tvari nalazi se ponovno u prvom
toku. Zbog toga je ponovno potrebno prvi tok odijeliti od srednjeg (drugog toka). Koli¢ina
prvog toka dosta ovisi o kvaliteti vo¢ne komine. Budu¢i da se u prvoj destilaciji ve¢ odijelila
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veca koli¢ina prvog toka, biti ¢e u ponovljenoj destilaciji manje prvog toka i to oko 3 % od
ukupne koli¢ine destilata. Kao i pri prvoj destilaciji nije moguce tocno ustanoviti tocan prijelaz
iz prvog toka u drugi tok, zato je najbolje organolepti¢ki tj. metodom kuSanja destilata
ustanoviti je li zavrSeno odvajanje prvog toka. Odvajanje prvog toka moze se provesti tako da
se odvojeno hvata prvi 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 posudu.
Manja koli¢ina ohladenog destilata iz svake pojedine ¢ase (oko 1/4 dl) razrijedi se s 1,5-2 puta
vec¢om koli¢inom vode u ¢asici od 1/2 dl, 1 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 mirisa i okusa izliju u posudu za hvatanje drugog toka.

(Bani¢, 2006)

Cim se kusanjem utvrdi da je miris i okus destilata dobar, hvata se dalje srednji drugi
tok u posebnoj posudi i to tako da se mogucénost pristupa zraka smanji na najmanju moguéu
mjeru. Srednji tok pocinje ja¢inom destilata od 70 do 80 % alkohola. U njemu su ve¢inom
pozeljni sastojci 1 pozeljne arome. U tom razdoblju posebice je vazno da se zagrijavanje provodi
vrlo polagano. Kraj srednjeg toka i pocetak zadnjeg toka takoder nije moguce potpuno tocno
odrediti. Zbog toga je ponovno najbolje organolepticki tj. 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 §ljiva 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 srednji tok te se
u drugu posudu pocinje hvatati zadnji tok. Ako se metodom kuSanja utvrdi da je kvaliteta
destilata jo$ uvijek dobra, moZe se nastaviti hvatati srednji tok. Ja¢ina ukupne koli¢ine srednjeg

toka iznosi na kraju od 60 do 70 vol. % alkohola. (Bani¢, 2006)

Vazno je znati da kad jacina alkohola u srednjem toku pada ispod 42 vol. %, dolazi do
poja¢ane koncentracije nepoZeljnoga patoénog ulja u srednjem toku. Cim se metodom kuganja
utvrdi u srednjem (drugom) toku prisutnost pato¢nog ulja ili drugih sastojaka iz zadnjeg (treceg)
toka, treba poceti s hvatanjem zadnjeg (treceg) toka. Tada se mozZe 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 najveca koli¢ina patocnog ulja neugodna mirisa i
okusa. Koli¢ina zadnjeg toka je pri ponovljenoj destilaciji neSto manja, tj. oko 15% od ukupne
kolic¢ine destilata jer je prvom destilacijom ve¢ odvojen ve¢i dio zadnjeg (tre¢eg toka). Prosjecni

sadrzaj alkohola u zadnjem toku iznosi oko 20 vol. %. Da bi se postiglo Sto bolje iskoristenje
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na alkoholu i iskoristile arome koje joS postoje u tre¢em toku, neki gospodarstvenici pomijesaju

zadnji (treéi) tok s prevrelom kominom za sljedece pecenje (destilaciju). (Banié, 2006)

Time je postupak destilacije rakije zavrSen. Dobiveni destilat se ovisno o vrsti rakije
prepusta procesu dozrijevanja (odlezavanja) ili se odmah razrijedi destiliranom vodom na

trazenu jacinu (uobicajeno 40-42 vol. % alkohola). (Bani¢, 2006)
2.3.9. Odlezavanje rakije

Dozrijevanje destilata je proces Sto slijedi nakon destilacije, a na njega utjecu vrijeme,
temperatura i kisik. Svjezi destilati nisu za degustaciju; oni su nedovrSeni i neharmonic¢ni. Zbog
toga se ne preporucuje razrjedivanje destilata odmah nakon destilacije jer destilat mora odstajati

odredeno vrijeme da dozrije. (Muji¢, 2010)

Dozrijevanje destilata traje najmanje 6 do 8 tjedana, pri temperaturama 15-20°C u
tamnim prostorijama. O duzini dozrijevanja, izmedu ostaloga, ovisi kvaliteta konacnog
proizvoda; $to je dozrijevanje duze, to ¢e i rakija biti bolja. Dozrijevanje destilata se, osim na
sobnoj temperaturi (15-20°C) odvija i na nizim temperaturama, ali tada proces dozrijevanja
dulje traje, a potreban je i kisik. Zato se pune na % i ne zatvore se do kraja kako bi mogla uci
potrebna koli¢ina kisika, odnosno nastala Sto veca kontaktna povrsina sa zrakom — kisikom.
Kontakt sa zrakom dovodi do oksidacije supstanci u destilatu. Starenje i dozrijevanje destilata
se smatra pozitivnim jer dolazi do razgradnje i promjene nepozeljnih sastojaka u destilatu, u

sastojke ugodne po mirisu i po okusu u dogotovljenom proizvodu. (Muji¢, 2010)

Za dozrijevanje destilata rakija potrebno je koristiti posude (bacve), koje su potpuno
neutralne na sve sastojke u destilatu. Najboljima su se pokazale posude (bacve) od stakla i
nehrdajuéeg celika (inoxa), kao i1 od nekih plasticnih materijala koji podnose visoke

koncentracije alkohola. (vinogradarstvo.hr, 06.11.2016., url)
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

Cilj ovog rada je iz proizvedenog destilata finalizirati nekoliko gotovih proizvoda te nakon

kusanja donijeti zakljucke o gotovim proizvodima.

3.1.Materijal

U eksperimentalnom dijelu su koriSteni slijede¢i materijali:

Grozde Chardonnay
Talog sorte Chardonnay
Vino sorte Chardonnay
Voda

> w0 Do

3.2. Metode

U procesu destilacije smo koristili rektifikacijski uredaj sa 5 kolona koji ima zapremninu

50 litara. Napravljen je od inoxa.

rumsy)

Slika 2: Uredaj za destilaciju (1zvor: autor)
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Koli¢inu alkohola koja je prisutna u destilatu smo mjerili pomoc¢u alkoholometra.

Slika 3: Alkoholometar (lzvor: autor)

Destilacija se odvija u tri toka:
1. prvi tok — nije za pice
2. drugi tok — za konzumaciju

3. treci tok — patoka, za preticanje ili se ne konzumira

3.2.1. Proizvodnja destilata

Na 25 | taloga smo dodali 5 | vode kako ne bi zagorio zbog previse taloga. Prvi tok
taloga od 68 vol. % smo izvadili 210 ml pri temperaturi od 83°C, ali kako je bio smede boje
morali smo oprati kazan te ponovno destilirati. Nakon toga, drugi tok je pri temperaturi od 85°C
imao svjetliju boju, izvadili smo 1,51 0d 81 vol. %. Tre¢i tok ili patoka je pri temperaturi 88°C

imao 45 vol.% te smo izvadili 500 ml destilata.

Prvi tok vina je imao zuckastu boju pri temperaturi od 83°C, izvadili smo 250 ml jakosti

70 vol. %. Drugi tok je pri istoj temperaturi imao svjetliju boju, te je kako je temperatura rasla
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1 do 90°C imao bistru boju. Izvadili smo 2,70 1 jac¢ine 76 vol. %. Treci tok je imao 36 vol. %, te

smo pri temperaturi od 93°C izvadili 250 ml destilata.

3.2.2. Postupci razrjedivanja vo¢nih rakija

Temperatura i masa rakije se izmjeri te se u 400 ml rakije dodaje izraCunata koli¢ina
vode. Nakon toga se ponovno mjeri temperatura smjese da bi se prema redukcijskim tablicama
utvrdio stvaran volumni postotak alkohola.

Nakon $to smo destilat razblazili na odredenu jainu sa izrac¢unatom koli¢inom vode,

dodali smo ostale sastojke u Cetiri vrste rakije.

Od proizvedenog destilata smo napravili vinovicu, te likere, roga¢, kadulju i mentu.

Da bi napravili kvalitetan liker prvo trebamo napraviti macerat. Na 300 ml mjesavine
alkohola i vode dodajemo 15 g rogaca, na 430 ml mjeSavine alkohola i vode dodali smo 20 g
mente, te na 430 ml mjeSavine alkohola i vode dodali smo 20 g kadulje zatim ostavimo da
odstoji 3 tjedna. Nakon tri tjedna pravimo liker, te dodajemo macerate.

3.2.3. Ocjenjivanje gotovih proizvoda

Rakije su ocjenjivane metodom 100 bodova. Devet ocjenjivaca ocjenjivalo je Cetiri
likera i to na:

1. boju

2. bistro¢u

3. miris

4.0kus
ocjenama od 5-0 (gdje je 5 — vrlo dobro, 4 — dobro, 3 — zadovoljavajuce, 2 — slabo
zadovoljavajuce, 1 — ne zadovoljavajuce, 0 — ne moze se procijeniti).
Konacna ocjena za pojedini uzorak je aritmeticka sredina koja se dobije nakon odbacivanja

najniZe i najvise ocjene.
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4. REZULTATI

Tablica 2. Ocijene destilata nakon degustacije

Liker Ocjena destilata

Vinovica 40 % alk. 83
Rogac 30 % alk. 74
Kadulja 30 % alk. 80
Menta 30 % alk. 77

Pojedinacne ocijene od studenata za destilate

40

35

30

25

2

o

1

(€]

1

o

(€]

Vinovica

Rogac Kadulja

M Boja M Bistro¢a M Miris M Okus

Slika 4: Pojedina¢ne ocijene boje, bistroc¢e, mirisa i okusa

0 III| IIII IIII III|

Menta
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Pojedinacne ocijene od profesora za destilate

35
30
25

20

0 III| IIII III| III

Vinovica Rogac Kadulja Menta

1

[6,]

1

o

(6]

M Boja M Bistroca ™ Miris ™ Okus
Slika 5: Pojedina¢ne ocijene boje, bistroce, mirisa i okusa

Boja

Studenti Profesori

* VVinovica ~ Roga¢ ™ Kadulja ~ Menta

Slika 6: Rezultati degustacije po boji



Bistroca

Studenti Profesori

* Vinovica * Rogac

Slika 7: Rezultati degustacije po bistro¢i

Studenti Profesori

¥ Vinovica ~ Rogac

Slika 8: Rezultati degustacije po mirisu

® Kadulja

® Kadulja

21



Studenti Profesori

* Vinovica ~ Rogac

Slika 9: Rezultati degustacije po okusu

4.1. Etikete

Proizvedeno od vinskog destilata

Neto kolicina 11

Slika 10: Etiketa vinovice (lzvor: autor)

® Kadulja ~ Menta

Vedrana Cicek

Alk. 40% vol.
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Veleuciliste u PoZegi

’=‘.
s o

Neto koli¢ina 0,51 Alk. 30% vol,

Slika 11: Etiketa rogaca (lzvor: autor)

Veleucdiliste u PoZegi

Vedrana Cicek

Neto koligina 11 "Alk. 30 % vol.

Slika 12: Etiketa kadulje (Izvor: autor)

Veleuéiliste u PoZegi

RA MENTE

Proizvedeno na destilatu mente

Vedrana Cicek

Neto koli¢ina 1l Alk. 30 % vol.

Slika 13: Etiketa mente (Izvor: autor)
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5. RASPRAVA

Nakon $to smo obavili destilaciju i pripremili mjesavinu alkohola i vode, pripremili smo |
macerate koji su morali odstojati 3 tjedna, pravili smo likere od rogaca, mente, kadulje i vina,

te smo napravili degustaciju.
Degustaciju su obavljali profesori, te studenti VUP-a.

Rezultati degustacije destilata prikazani u tablici 2 prikazuju kako se ovdje radi o istom

destilatu od kojih se razli¢itim metodama razblazivanja dobilo Cetiri vrste likera.

U tablici 2, te na slikama 4-9 prikazani su rezultati koje smo dobili prilikom degustacije
studenata i profesora. Na slikama 6-9 prikazani su rezultati degustacije za svaki uzorak,

posebno boja, bistro¢a. miris, i okus.

Na slici 4 mozemo vidjeti kako su studenti jednako ocijenili boju i bistrocu ocjenom 15,
dok je najbolji miris imala vinovica, a najlosiji roga¢. Najukusnija je bila kadulja koja je dobila

vidljivo najvecu ocjenu, dok je druga najukusnija bila vinovica. Najlo§ije ocijenjena je menta.

Na slici 5 mozemo vidjeti rezultate degustacije profesora koji su za boju i bistrocu dali
ocijene kao 1 studenti. Mirisi sva Cetiri likera imaju podjednake ocijene, dok su okusi vidljivo

razli¢iti. Najbolje ocjenjen okus ima kadulja, a najlosiji rogac.
Slike 6 1 7 nam pokazuju jednake ocjene boje 1 bistroce studenata i profesora.

Slika 8 nam pokazuje kako su studenti vidljivo najbolje ocijenili miris vinovice, dok su

profesori isti liker ocijenili najboljim, ali su dali manju ocjenu.

Prema rezultatima slike 9 studentima je, kao i profesorima, najukusnija bila kadulja, iako
su ju profesori ocijenili dosta niZom ocjenom. Studentima je najloSija bila menta, dok je

profesorima bio rogac.

Rogac je vrsta koja je prema ukupnoj senzorskoj analizi iskazala najloSija svojstva, zbog svoje

gorCine 1 mirisa. Kadulja je zbog svog izrazenog okusa iskazala najbolja svojstva.
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6. ZAKLJUCAK

Tema ovog zavrsnog rada bila je destilacija grozda Chardonnay, te proizvodnja destilata.

Citav postupak proizvodnje od komine do destilacije i finalizacije rakije proveden je uspjesno

1 pokazali smo da je moguce na jednostavan nacin proizvesti kvalitetan destilat.

Od proizvedenog destilata pripremili smo tri macerata, od rogaca, mente i kadulje, te smo

napravili finalne proizvode kao likere i rakiju vinovicu.

Iz rezultata ocjenjivanja boje, bistroce, mirisa i okusa te ukupne ocjene mozemo zakljuciti kako

se od grozda sorte Chardonnay moze proizvesti vise vrsta kvalitetnih likera.

Najbolje ocjene dobila je Vinovica.
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1ZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Vedrana Ci¢ek, pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovornoscu,
izjavljujem da sam iskljuéivi autor zavr$nog/diplomskog rada pod naslovom ,,Proizvodnja

destilata od grozda Chardonnay®, te da u navedenom radu nisu na nedozvoljen nacin koristeni

dijelovi tudih radova.

U Pozegi, 16.08.2017.

Ime i prezime studenta
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