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Predgovor

Dok tradicionalna srpska rakija poslednjih par decenija
uspesno vraca secanja na stare zaborave, obicaje i kulturu,
istovremeno se susrece 1 s novim izazovima.

Jedan od njih su klimatske promene, toliko vidljive da ne
postoji vinogradar, pa ni vocar, koji ne razmislja o sortama
otpornijim na ove nedace. ReSavanjem ovog problema, na-
staje drugi, nestajanje starih sorti. Proizvodaci traze nove,
izdrzljivije i s veéim prinosom. Istina, najveci gubitak auto-
htonih sorti vinove loze u Srbiji desio se 70-ih godina XX
veka usled monopolizacije proizvodnje vina u korist velikih
drzavnih vinarija. Porodi¢na gazdinstva prekidaju s proiz-
vodnjom i krée vinograde sa starim sortama. Danas, opet,
trka za trziSnim opstankom okrutno kroji nova pravila uz-
goja i ne ide bas u korak s tradicijom i na¢inom Zivota koji
sa sobom nosi plemenito pice kakvo je rakija.

Sledeci, i te kako opipljiv izazov je nedostatak resursa usled
kojega se udaljavamo ne samo od rakije kao pica, nego i od
nacina za njenu tradicionalnu proizvodnju. Taj resurs je
vreme. Ako ga nemas, izmisli$ ga. Jurnjava za trzistem kod
nekih proizvodaca ¢isti pred sobom sve Sto ima veze sa
stvarnom pri¢om. U nedostatku vremena da prica o rakiji
nastane prirodno i spontano, svedoci smo «na silu» skroje-
nih prica, uz veru da medu nama nema nevernih Toma.

Odnos koji danas imamo prema rakiji s jedne strane je opti-
misti¢an. Broj proizvodaca koji umeju da je proizvedu raste.
S druge strane, kvalitet, dokazan laboratorijskom analizom
i ocenama s takmicenja, sve manje ima veze sa onim $to
rakija medu Srbima predstavlja - deo kulturoloskog temelja.



Ona je simbol vremena c¢ije tragove neprestano brise vetar
promena. Svaki novi trag traje krace od onog prethodnog.
Rakija se menja i prilagodava. Opstajace zahvaljujuci rekti-
fikacionim kolonama, deflegmatorima, ubrzanom starenju,
hrastovom ¢ipsu i bonifikatorima. Njen pravi sjaj zamenice
listi¢i zlata u flasi umocenoj u crveni parafinski vosak.
Rakija je na$ odraz u ogledalu. Uz nas je punih pet vekova.
Sve sto tradicionalnoj srpskoj rakiji treba za njen opstanak
su iskrenost i vreme. To je sve.

Ona ne trpi laz, i proizvod je samo jedne sirovine, grozda
ili voca. Ona ne trpi Zurbu, ne pije se s nogu vec za stolom,
kafanskim ili kuhinjskim.

Ovaj vodi¢ namenio sam hobistima bez ikakve ili sa malo
opreme tj. onima kojima usluzno drugi pripremaju grozde
za fermentaciju i destilaciju. Takode, i vikend entuzijastima
koji zele da pripreme kljuk za fermentaciju samostalno i da
ispeku najbolju rakiju za svoje potrebe i prijatelje.

Prvi mogu da prosire svoje znanje uz priloZene smernice za
dogovor sa vinogradarom i pecarom koji najéesce priprema
grozde. Drugi ¢e dobiti korisnu dopunu dosadasnje prakse,
razvejace sumnje i postici jos bolji kvalitet buducih rakija.

Za one koji Zele da stanu o¢i u o¢i s problemima najvazni-
jeg tehnoloskog procesa u proizvodnji rakije, namenjene su
sledece stranice ovog vodica. Njegov naziv krije zamku u
prvoj reci. Vrlo dobro znamo, $to je brzo, i kuso je. Ono sto
je brzo u vezi s njim je nacin kako se do njega dolazi. Brzo

i lako posaljite ovo elektronsko izdanje onima koji Zele da
pripreme kljuk od grozda i proizvedu tradicionalnu lozovu
prepecenicu. Podelite ga s prijateljem i prosirite iskustva.






Dogovor s vinogradarom

Poznavati lokalnog vinogradara i biti s njim tokom godine
u kontaktu vazno je za budu¢i kvalitet rakije. Zasto?

Zato $to od njegovog vinograda, izloZenosti suncu i pogod-
nosti zemljista, od znanja i vrednoce njegove porodice koja
najcesce ucestvuje u sluZenju vinogradu, zavisi kakvo groz-
de ¢e da zavrsi u posudama za fermentaciju, gde neumorni
kvasci preraduju Secere u alkohol.

Preduslov da rakijski poduhvat bude uspesno pretvoren u
kvalitetno i traZeno pice ponajviSe zavisi od vinogradara.
Prilikom dogovora, dobra praksa je da prodavac i kupac
pokazu uzajamno postovanje koje vodi obostranom zado-
voljstvu i buducoj saradnji.

1. Planiraj na vreme

Vinogradara koji gaji kvalitetno grozde ne poznaje$ samo ti.
Ako ove godine nisi uspeo da kupi$ Zeljenu sortu, kolicinu
i kvalitet, dogovori se kada je najbolje da rezervises za sle-
decu ili pronadi vinogradara koji moze da ispuni sve tvoje
zahteve u pet do 12.

2. Cena

Svake sezone, najveci vinogradari i vinari u Srbiji, spram
kretanja na trzistu, kvaliteta, prinosa, troskova proizvodnje
i radne snage, dogovaraju cenu grozda. Dosadasnja praksa
je bila da se i ostali pridrzavaju ove dogovorene cene.
Zadovoljan vinogradar ucinice i tebe zadovoljnim kupcem.

3. Obidi vinograd pre i tokom berbe
PokaZzi da ti je stalo do kvaliteta i da si zainteresovan kakvo



grozde ¢e da zavrsi u posudama za fermentaciju. Kvalitet
zavisi od umeca vinogradara, ali isto tako i od klimatskih
prilika, tzv. «viSe sile». Imaj razumevanja da su neke godine
bolje ili losije od drugih.

4. Nacin i mesto preuzimanja

Vinogradar moze da ti ponudi da grozde preuzmes u vino-
gradu, njegovom ili tvom dvoristu ili kraj seoske vage. Da li
¢e$ ga preuzeti u grozdu, izmuljano sa ili bez peteljki stvar
je tvoje organizacije. Ako se tako dogovorite, mozes$ i ti da
organizujes$ berbu u celosti. Sve nabrojano moZe da uti¢e na
kona¢nu cenu.

5. Sadrzaj Secera i kvalitet pre berbe

Preduslov da rakija bude kvalitetna je kvalitetno grozde.
Tehnoloska zrelost, zdravstvena ispravnost i sadrZaj ukup-
nih Secera su tri najvaznija, mada ne i jedina, kriterijuma
kvaliteta. U izuzetnim godinama, onim dobrim a posebno
losim, treba da posvetis vise paznje pripremi grozda za fer-
mentaciju. Narocito u godinama s obilnim kiSama i gradom.



Dogovor s pecarom

Moj brat ¢esto kaze - koliko pecara, toliko tehnologija.
Realno je da kvalitet prevrelog kljuka od grozda koji je neko
usluzno obavio zavisi od njegovog znanja, opreme i uslova
za ¢uvanje tokom i nakon zavrsenog vrenja. Nije realno da
ocekujemo da nam on objasni sve moguce varijante i uticaje
tehnoloskih postupaka na buduc¢u rakiju.

Prema tome, postupak pripreme kljuka za fermentaciju mo-
Zemo u celosti da poverimo pecaru ili da mu damo osnovne
smernice Sta u stvari Zelimo od nase buduce rakije.

U prvom slucaju potrazimo odgovore na sledeca pitanja:

1. Kako on procenjuje kvalitet grozda u pogledu: zdravlja -
zdravo, osteceno, plesnivo, trulo; zrelosti - nezrelo, zrelo,
prezrelo; i randmana - koliko rakije ocekuje spram kolic¢ine
Secera? Mozda nece biti u mogucnosti da odgovori na neka
pitanja iz objektivnih razloga, npr. zbog velike razli¢itosti u
zrelosti grozdova koje mogu da budu posledica loSe odrza-
vanog vinograda.

2. Koje korake planira da preduzme za pripremu i zasto:
muljanje sa/bez odvajanja peteljki, dodavanje enzima, po-
desavanje kiselosti kljuka, dodavanje selekcionisanih kva-
saca, dodavanje hrane za kvasce, hladenje/ grejanje prosto-
rije ili posuda za fermentaciju, odvajanje mosta od masulja
presovanjem prevrelog kljuka pre destilacije? Nije nuzno
da nam objasni sve u tancine, ali jeste Sta ¢e da preduzme.

3. Da li moZe da proceni kona¢nu cenu usluge ili postoje
uslovi koji mogu da stvore dodatne troskove, npr. promene



okolne temperature koje mogu da pokvare kljuk ili da zaus-
tave vrenje, $to mora da se reSava hladenjem ili grejanjem?
Transparentnost usluge je vazna radi sticanja obostranog
poverenja i buduce saradnje.

U drugom slucaju:
1. Ako Zelimo prvenstveno visok kvalitet rakije, procitajmo
ovaj vodic¢ do kraja.

2. Ako nam je prvenstveno stalo do vece koli¢ine buduce
rakije, budimo svesni da kvalitet najcesce trpi.

3. Ako smo pecaru doneli prevreli kljuk koji smo pripremili,
a ispravnost je losa, jer je npr. siréetna bakterija delom po-
kvarila kljuk ili fermentacija ipak nije obavljena do kraja
zbog hladnoce, dogovorimo se o neophodnim koracima za
eventualnu popravku kljuka pre destilacije.

Moguce je da pecar nece moci da odgovori svakom nasem
zahtevu. Najlakse, najjeftinije i najbolje je kada se priprema
i tok fermentacije obave valjano.

Svaka popravka kljuka je le¢enje bez stvarnog ozdravljenja.



Izbor sorti grozda za rakiju

Postoji nekoliko kriterijuma za izbor grozda za rakiju. Neke
kriterijjume grozde ponekad ne moZe da ispuni, a neke ne
moze nikada. Posto slast, tj. koli¢ina ukupnih Secera, zavisi
od vise faktora prilikom uzgoja, sam izbor neke sorte ne
znaci i ispunjenost zadatih uslova. Tako npr. traminac vazi
za sortu koja daje najvise slasti, ali ne vredi da o¢ekujemo
visoki randman ako je obran pre tehnoloske zrelosti. Ako
sardone ostavljamo za kasnu berbu, nikada je ne¢emo doce-
kati, jer sorte s tankom pokozicom i gustim grozdovima
nisu otporne na Stetnu sivu plesan.

Bolje je da poslusamo dobar savet vinogradara i izaberemo
kvalitetno grozde nego da rizikujemo i o¢ekujemo nemogu-
¢i rezultat. Onaj ko od prezrelog muskat hamburga ocekuje
sveZze i leprsave tonove rakije, bie razo¢aran. Muskatne
sorte u prezreloj fazi izgube svoju mirisnu ¢ar, jer je daju
neposredno pre i za vreme tehnoloske zrelosti za preradu

u rakiju. Najintenzivniji muskatni miris rakije dobi¢emo od
kvalitetnog i zdravog grozda ujednacene zrelosti. Za nase
potrebe, usredsredimo se na dva kriterijuma za izbor:

1 - prema nacinu destilacije i 2 - Zeljenom profilu rakije.

e Prvi kriterijum za izbor sorte - prema nacinu destilacije

Da li rakiju proizvodimo jednostrukom destilacijom (na prosti
nacin ili pomocu kolona, deflegmatora ili preko kolona i
deflegmatora) ili dvostrukom destilacijom tj. prepecanjem,
odredice kakvo grozde nam odgovara spram njegove slasti
i kvaliteta. Zvuci komplikovano, ali u stvari je jednostavno.



Kod jednostruke proste destilacije vazna je kolicina tj. kon-
centracija alkohola u prevrelom kljuku. Visa koncentracija
omogucava bolje odvajanje frakcija i trebalo bi da se krece
izmedu 251 32% v/v, $to je nedostizno, osim kod grozda iz
kasne berbe i primene posebnog soja kvasaca koji ovu koli-
¢inu alkohola mogu da podnesu i da prerade sav Secer.
Ovakav nacin destilacije daje manje vrednu rakiju kojoj
kvalitet mozemo delom da podignemo dugogodisnjim
starenjem u hrastovom buretu.

Za ostale nacine destilacije, koncentracija alkohola u prevre-
lom kljuku manje ili nikako ne uti¢e na kvalitet rakije.
Jednostrukom destilacijom preko kolona, deflegmatora ili
oba, postupak se obavlja navedenim uredajima koji pojaca-
vaju koli¢inu alkohola u destilatu.

Dvostrukom destilacijom prvo dobijamo sirovu meku raki-
jujacine 25 do 32% v/ v, sto je idealno za prepecanje tj. dru-
gu destilaciju, tokom koje izdvajamo srce destilata od nepo-
zeljnih frakcija, prvenca i patoke.

Savet

U slucaju jednostruke proste destilacije, trebaju nam sorte s
najvisim moguéim nivoom slasti ili po moguénosti grozde
iz kasne berbe s povisenim sadrzajem ukupnih Secera.
Necemo pogresiti ako izaberemo rajnski ili italijanski rizling,
probus, tamjaniku, traminac, sardone ili neku muskatnu sortu
kod nas poznatu kao mirisavka. Ako nivo ukupnih Secera
navedenih sorti ne prelazi 23 °Brix, poZzeljno je da se odlu-
¢imo za neku od ostalih metoda destilacije. (Vidi tab. 1 na
sledecoj strani). U tom slucaju, izbor sorti je mnogo Siri.



Destilacija

Slast [°Brix]

Sorte grozda

italijanski rizling 4.

tj. prepecanje

min 23, 4
o ek i grasac, muskat hamburg,
muskat otonel, probus,
prosta kasna berba ENNE A
rajnski rizling, tamjanika,
30 do 35 traminac, sardone
Jednostruka sa vranac, Zupljanka,
kolonama italijanski rizling tj.
Jednostruka sa grasac, merlo, muskat
deflegmatorima min 18, hamburg, muskat krokan,
ili muskat otonel, neoplanta,
Jednostruka sa | yasna berba | probus, prokupac,
kolonama i 30do35 | rajnski rizling, rkaciteli,
deflegmatorom smederevka, tamjanika
s bela, traminac, crni

burgundac, sardone

Tab. 1 - Izbor sorte prema nacinu destilacije

Navedene po azbu¢nom redu, ove sorte daju kvalitetne,
visokokvalitetne i vrhunske rakije. Vazno je znati da nije

svaka od navedenih sorti pogodna za kasnu berbu i visoku

koncentraciju Secera. Sorte s tankom pokoZicom, zbijenim

grozdom i malim sadrzajem kiselina osetljive su na trulez i
ne mogu da docekaju kasnu berbu. Sadrzaj ukupnih Secera
kod nekih sorti u dobrim godinama moZze da dostigne ¢ak i

26 °Brix, a kod onih iz kasne berbe 30 pa i 35 °Brix.

Izostavljene su sorte koje na nasim prostorima nisu narocito

zastupljene i one koje daju osrednje rakije.



* Drugi kriterijum za izbor sorte - prema profilu rakije

Rakija stimuliSe viSe nasih ¢ula preko ukusa, mirisa, boje i
bistrine. Svaku od ovih senzacija ne¢emo razmatrati, ve¢
¢emo ovaj kriterijum da veZemo za mirisnost tj. intenzitet
mirisa koje grozde daje. Mirisi koji rakiji daju grozdane
arome nisu jedini koji joj daju traZzeni kvalitet. SloZeni
hemijski sastav isparljivih jedinjenja, kao i njihovi odnosi,
svakoj daju poseban profil. Prema intenzitetu mirisnih jedi-
njenja, grozde mozemo da razvrstamo na one sa sortnom,
polumuskatnom i muskatnom aromom. Ove prve imaju
slab intenzitet, dok poslednje krase cvetno-voéne arome vi-
sokog intenziteta. Pregled sorti u zavisnosti od intenziteta
mirisnih jedinjenja nalazi se u tabeli 2 na sledecoj strani.

Savet

Najbolje lozove rakije nastaju kombinovanjem destilata ne-
koliko sorti. KupaZe daju rakije zaokruZenih karakteristika,
jer nedostatak jedne sorte moze da se nadomesti drugom.
Ono $to muskatnim rakijama nedostaje pruzaju sortne i
obrnuto. Kupaziranje rakija je beskrajno zanimljiv posao.

Prepoznatljiva sortna, polumuskatna ili muskatna aroma u
rakiji postiZe se pre svega pravovremenom berbom. Ako se
ona obavi neposredno pre, $to daje neSto manji randman, ili
u punoj tehnoloskoj zrelosti, postici ¢emo visoku koncentra-
ciju aroma. Ako se prezrelo, trulo ili plesnivo grozde pripre-
mi za fermentaciju, arome ¢e biti manje izraZene, a rakija ¢e
biti s prepoznatljivim ukusom i mirisom na plesan i drugim
manama.



R.br] Nazivsorte |Slast [°Brix] Aroma
1. | vranac 18-24 sortna
2. | Zupljanka 20-24 sortna
3. | italijanski rizling 20-23 sortna
4. | merlo 20-24 sortna
5. | probus 20-25 sortna
6. | prokupac 18-22 sortna
7. | rajnski rizling 20-23 sortna
8. | rkaciteli 18-22 sortna
9. | smederevka 16-20 sortna
10. | crni burqundac 20-24 sortna
11. | sardone 20-24 sortna
12. | muskat krokan 18-20 polumuskatna
13. | neoplanta 20-24 polumuskatna
14. | traminac 21-26 polumuskatna
15. | muskat hamburg 18-22 izrazena muskatna
16. | muskat otonel 20-24 izraZzena muskatna
17. | tamjanika bela 20-24 izrazena muskatna
Tab. 2 - Izbor sorte prema intenzitetu mirisnih jedinjenja
Savet

RVZEE)

istrazivanjem. U zavisnosti od ponude, poZeljno je isprobati

sorte koje nisu pomenute na ovoj listi.

Ukusi nisu u obavezi da budu podredeni samo priznatim
senzornim karakteristikama, jer rakija je i pice slobode.




Priprema grozda za fermentaciju

Priprema grozda podrazumeva sve tehnoloske korake i po-
stupke koji uti¢u na kvalitet prevrelog kljuka, od pocetka
berbe pa do destilacionog aparata. Pogledajmo redosled
priprema i obratimo paznju kako svaki od postupaka utice
na kvalitet buduce rakije.

n tehnoloski zreli i zdravi m
gI‘OZdOVI jedne sorte

muljanje uz muljan]e bez
odvajanje peteljki odvajanja peteljki

(éiste posude za fermentaciju)

Grlmena enolosk1) ( bez enolosk1h )
sredstava sredstava

(fermentacija od 15 do 25 °C)

( bez mesanja kljuka )
: : zavrs$ena fermentacija

destilacija odmah
po zavrSenom vrenju

odlezavanje razblaZivanje destilata
destilata odmah nakon destilacije

Dijagram 1 - Prihvatljive varijante pripreme grozda

Razli¢itim bojama oznaceni su tehnoloski postupci u zavis-
nosti od toga da li su za preporuku, sa malim rizikom po
kvalitet, sa manjom ili vecom manom, i pogresan postupak
sa velikom ili nepopravljivom manom.



Iz dijagrama 1, razmotrimo pojedina¢ne tehnoloske postup-
ke prve dve varijante pripreme grozda za fermentaciju.

I varijanta - Berba tehnoloski zrelih i zdravih grozdova
obezbedice oc¢uvanje sortne arome u buducoj rakiji i dati
odli¢an randman. Ukoliko je berba pod visokim temperatu-
rama, grozde pre muljanja ostaviti da se ohladi na senovi-
tom i provetrenom mestu ukoliko ne postoje bolji uslovi,
npr. u kacari ili u podrumu. Peteljke u kljuku najc¢esce ne
doprinose kvalitetu rakije, te ih treba odvojiti pri muljanju.
Ciste posude za fermentaciju su preduslov da njen tok od
pocetka do kraja bude ispravan. Primena enoloskih sredsta-
va nekada nije neophodna, ali ona osiguravaju kvalitetniji,
potpuniji i kraci tok fermentacije, kao i ocekivani randman.
Temperatura u poZeljnim granicama obezbeduje uslove za
kvalitetan rad kvasaca bez opasnosti od zastoja zbog niskih
temperatura ili nepozeljnih procesa u sluc¢aju visih.
Svakodnevno mesanje kljuka nakon kvalitetnog muljanja je
nepotrebno i nepoZeljno jer Zelimo anaerobnu fermentaciju.
Dakle, vrenje bez prisustva vazduha. Destilacija odmah na-
kon zavrSenog vrenja narocito je vazna kada su temperature
pod kojima se prevreli kljuk ¢uva poviSene. Inace, kvarenje
kljuka i gubitak aroma su neizbezni. Nakon zavrsene desti-
lacije, destilat mora da se stabilizuje i harmonizuje, $to zah-
teva vreme.

Prva varijanta pripreme kljuka predstavlja idealan tehno-
loski postupak koji uz malo paznje, nesto znanja i dobre
organizacije moZze lako da se izvede.

II varijanta - Peteljke u kljuku ponekad mogu da doprinesu
posebnoj aromi, ali ne kod svake sorte. Kod polumuskatnih



i muskatnih sorti one nisu pozeljne zbog toga $to Zelimo da
istaknemo cvetno-vocéne arome. Uslov da peteljke ne prene-
su previse oporosti i gorc¢ine je da se prilikom muljanja ne
ostete. Fermentacija bez primene enoloskih preparata nije
nuzno lose reSenje za kvalitet, ali razblaZivanje destilata bez
odleZavanja minimum dva meseca svakako jeste.

@ nedozreli grozdovi, prezreli grozdovi,

razlicite sorte plesnivi i truli
muljanje uz muljanje bez
odvajanje peteljki odvajanja peteljki
¢iste posude prljave posude
za fermentacqu za fermentaciju

primena enolosklh bez enolosklh
sredstava sredstava
fermentacqa fermentacija
clMlrdeofa, s € ispod 11 /iznad 30 °C

bez mesanja svakoc.lnevno
kljuka mesSanje kljuka

destilacija vise nedelja
nakon zavrsenog vrenja

odlezavanje razblaZivanje destilata
destilata odmah nakon destilacije
Dijagram 2 - NepoZeljne varijante pripreme grozda
III varijanta - Nepotpuno formirane arome kod nedozrelih

grozdova daju rakiju s mirisom na travu i sirovo drvo.
Ovakav nedostatak je nepopravljiv, a rakija je zeljastog i



kiselog ukusa. Nedozreli grozdovi sadrze vise pektina koji
tokom fermentacije stvaraju znacajno veci sadrzaj metanola
koji destilacijom tesko ili nikako ne moZe da se svede na za-
konom dozvoljeni nivo. Mesanje sorti u istu posudu za fer-
mentaciju, ¢ak i u slu¢aju zrelih grozdova, znak je nezain-
teresovanosti za kvalitet. Razlic¢iti sadrzaji Seera dovesce
do zavrsenog vrenja kod jedne, a nedovrsenog kod druge
sorte, Sto remeti dinamiku fermentacije. Razli¢ite arome ote-
Zavaju senzorno odvajanje prvenca i patoke pri destilaciji,

a rakija nece imati jasan karakter. Svaku sortu treba odvojiti
i obaviti fermentaciju i destilaciju zasebno. KupaZom desti-
lata razlicitih sorti dobijaju se kvalitetnije rakije, ali nikako
drugacije. Destilacija koja se obavlja dugo nakon zavrsenog
vrenja sa sobom nosi rizik od logeg i pokvarenog kljuka. Sto
je vreme duZze, rizik je veci, a randman i kvalitet slabiji.

IV varijanta - Prezreli grozdovi znac¢ajno umanjuju arome
buduce rakije. Trulez i plesan tokom fermentacije ostaju u
prevrelom kljuku i prenose se u destilat. Ovakva rakija je
bez karaktera, s izrazenim mirisom i ukusom na plesan.
Peteljke koje se tokom obrade grozda izlome prenece opor i
gorak ukus. Problem s peteljkama je $to dZibra nakon oba-
vljene destilacije teze ili nikako ne moZze da se ispusti kroz
odvod destilacionog aparata. Peteljke moraju ru¢no da se
izvade Sto predstavlja ozbiljan gubitak vremena. Najveci
problem koji peteljke mogu da stvore je njithovo zagorevanje
za dno destilacionog aparata pri ¢emu se stvara ukus i miris
na kiselo i zagorelo, $to je nepopravljiva mana rakije. Prljave
posude za fermentaciju omogucavaju stranim mirisima i
nepozeljnim bakterijama da formiraju neZeljene arome ili
da fermentaciju od pocetka odvedu u pogresnom smeru.



Zaustavljen rad kvasaca usled niskih temperatura relativno
lako moZe da se nastavi zagrevanjem kljuka i zasejavanjem
novim kvascima i sprovede do kraja. To radimo zagreva-
njem prostorije ili termo plastevima slicnim elektri¢nim
¢ebadima. PoviSene temperature mogu da pokvare kljuk i
od celog posla ostave samo gorak ukus na neuspeh. Cestim
ili svakodnevnim mesanjem kljuka nepovratno vetrimo i
izbacujemo arome koje nastaju tokom fermentacije, a uvo-
dimo vazduh. Sa njim, ubacujemo siréetne i druge bakterije
koje proizvode siréetnu kiselinu i nepoZeljne procese.

Zakljucak

Ove pojednostavljene Seme pokazuju koliko toga moZe da
krene u neZeljenom smeru, ¢ak i kada je u¢injena potrebna
paznja. Da bi priprema bila uspe$na od pocetka do kraja,
potrebno je unapred da predvidimo probleme i nacine za
njihovo prevazilaZenje. ReSenja se ¢esto mogu uspesno im-
provizovati, npr. ubacivanjem plasti¢nih balona sa zalede-
nom vodom u posude za fermentaciju ukoliko su tempera-
ture iznad navedene granice. Takode, relativno lako je na
vreme obezbediti grejanu prostoriju ili npr. kartonske ploce
kojima se zatvori mali prostor oko nekoliko posuda i unutar
pazljivo postavi grejalica koja nec¢e dozvoliti zastoj vrenja
usled niskih temperatura.

Iskustvo, praksa i potrebna paznja tokom pripreme grozda
dovesée do boljeg kvaliteta buduce rakije. Ovo je posao koji
valja blagovremeno organizovati. Razmotrimo i primenimo
saznanja koja vode boljem kvalitetu. Tako moZemo da oce-
kujemo rakiju kojom ¢emo biti zadovoljni.

Sledeca strana prikazuje malu masina od velike koristi.



5
SlL. 1 - Sema rada muljace za grozde s odvajanjem peteljki

Male muljace s bubnjem za odvajanje peteljki, pogonjene
rucno ili elektromotorom, nezamenjive su za kvalitetnu
pripremu grozdanog kljuka. Najcesce ih upotrebljavaju
vinogradari da nakon berbe lakSe prodaju na ovaj nacin
pripremljeno grozde.

Nacin rada je sledeci:

Prihvatni kos (1), vodi grozde do uvodnih lopatica (2), koje
doziraju grozdove ka valjcima za gnjecenje (3), koji tako
izmuljani upadaju u perforirani bubanj za separaciju (5),
dok lopatice za odvajanje i izvodenje peteljki (4), udarajuci,
odvajaju bobice koje propadaju kroz bubanj dok peteljke
izbacuju vani.

Ovako pripremljene bobice omoguéavaju kvascima da lako
dopru do Secera i prerade ih u alkohol.
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Posude za fermentaciju

Postoji viSe tipova posuda za fermentaciju koje sluze istom
cilju - treba da obezbede anaerobne uslove vrenja, bez pri-
sustva vazduha, sa ili bez kontrole temperature kljuka.
Temperatura moze da se kontroliSe postavljanjem izmenji-
vaca toplote unutar posude ili preko dvostrukog spoljnog
plasta, ali takve posude nece biti predmet razmatranja ovog
kratkog vodica.

Dimenzije i proporcije

Za fermentaciju, pri uslovima koje ovde razmatramo, naj-
¢esce se upotrebljava plasti¢na burad od 100 do 220 litara.
Odnos visine i pre¢nika posude i=h/d moZe da utice na tok
fermentacije zbog npr. odnosa povrsine u kontaktu sa vaz-
duhom prema ukupnoj zapremini. Kod i<1, napunjenost
ispod polovine ne uti¢e povoljno na tok. Iako su to relativno
manji uticaji na kvalitet kljuka, kada se losi uticaji sabiraju
mogu da odigraju znacajniju ulogu u zavrsnom kvalitetu.

e

=2 T ® ®
h i=1 i<l

i

Sl. 2 - Proporcije posuda za fermentaciju

Posude sa 2>i>1 imaju dobre proporcije, zauzimaju manju
povrsinu, transport te¢nosti u njima manje je podloZan izli-
vanju usled nagiba puta ili loSeg kolovoza. Posude punimo
70 do 80% zapremine, a nikada ispod 50%.
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Poklopac i vrenjaca

Poklopac treba da spreci ulazak vinskih musSica i gubitak
aroma. Ukoliko zaptiva potpuno, moramo da obezbedimo
odusak koji ¢e da onemogucdi porast pritiska i da otpusti
ugljen-dioksid tokom fermentacije.

Za to je namenjena vrenjaca. Ona vodenim ¢epom sprecava
ulazak insekata, a istovremeno omogucava izlaz gasnih
produkata fermentacije. Postoji par tipova vrenjaca, a na
sl. 3 prikazana je spiralna. Za pracenje toka fermentacije
preko vrenjace, treba da obezbedimo

potpuno zaptivanje izmedu posude i

njenog poklopca, tzv. dihtovanje.

Sl. 3 - Vrenjaca spiralna

Umesto poklopca, moZze da posluZi i najlonski pokrov, pri-
¢vrséen kanapom bez dihtovanja. On ¢e da spreci ulazak
vinskih musica koje na sebi nose siréetne bakterije i uzroku-
ju kvarenje kljuka, a omoguéi izlaz COx.

Od svih resenja, posude s vodenim dihtungom pokazale

su se kao odli¢no resenje. Poklopac u vodenom prstenu ima
funkciju vrenjace. Tokom pocetne i burne faze vrenja, odiZe
se iispusta CO2, onemogucavajuci ulazak insekata.
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Materijal za posude

Plasti¢ni materijali nisu idealni za ovu namenu, ali ako se
pazljivo izaberu ne predstavljaju zdravstveni problem. Tri
su faktora koja ovu vrstu materijala mogu da uc¢ine nebez-
bednim po zdravlje prilikom upotrebe za fermentaciju:
koncentracija alkohola i kiselina, temperatura i vreme.

* Uslovi zastupljeni tokom fermentacije ne dovode do izlu-
¢ivanja nepozeljnih sastojaka iz plastike ukoliko se radi o
polietilenu visoke gustine - HDPE (High Density Polyethy-
lene) i polipropilenu - PP (Polypropylene).

* Poliesterske smole ojacane staklenim vlaknima su bolje
reSenje, ali je problem njihova viSa cena izrade u poredenju
sa HDPE i PP.

* Drvene kace za fermentaciju teZe se odrZavaju i Ciste.
Mogu da posluze uz pazljivo konzerviranje za period kada
se ne upotrebljavaju i obavezno dekonzerviranje pre upo-
trebe. Takode, drvo nije pogodno za duze odleZzavanje pre-
vrelog kljuka ukoliko se koriste razli¢ite vrste voca i grozda.
Prenosenje aroma, mogucnost infekcije nepozeljnim bakte-
rijama preko pora drveta i kontaminacija kljuka ¢ine da je
ovaj plemeniti materijal bolje upotrebiti za druge namene.

* Nerdajudi celici poznatiji kao inoks ili prohrom izuzetno
su zahvalni za ovu namenu. Njihova otpornost na kiseline
i alkohol, kao i plasti¢na deformabilnost prilikom udara,
zatim dugotrajnost i zdravstvena bezbednost, ¢ine ovaj
materijal najboljim izborom. Cena je faktor koji na prvu
racunicu ¢ini nabavku inoks posuda manje isplativom, ali
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ako se planira na duge staze onda je ra¢unica opravdana.
Lako se odrzavaju i imaju prakti¢no neograni¢en upotrebni
vek. Najcesce se koriste hrom-nikl ¢elici koji po AISI stan-
dardu oznacavanja nose oznake 304 i 304L ili 316 i 316L ako
su s dodatkom molibdena.

Savet

Tokom fermentacije kljuka formiraju se soli vinske kiseline.
Prirodno su prisutne u grozdu, vezuju se za povrsine zido-
va i dno posude, formirajuci bele kamencice poznate kao
vinski kamenac. Uklanjaju se pazljivim struganjem, npr. uz
pomo¢ plasti¢ne Spahle ili ispiranjem vrelom vodom ili po-
mocu namenskog hemijskog sredstva razlicitih komercijal-
nih naziva koji rastvara vinski kamenac, a koristi se kako za
inoks, tako i za plasti¢ne posude.

Unutrasnje povrsine posuda moraju da budu glatke radi
lakSeg odrzavanja. Postoje namenska sredstva za ¢iS¢enje
posuda za fermentaciju bezbedna za kozu i zdravlje, ali
najcesce su dovoljni tvrda cetka, Cista voda, rastvor kausti-
¢ne sode za pranje, tj. natrijum-hidroksid i par rukavica.
Nakon pranja baznim rastvorima poZzeljno je da posudu
operemo blago kiselim rastvorom zbog neutralizacije, npr.
rastvorom limunske kiseline. Deterdzenti nisu pogodni za
ove namene jer su parfimisani i mogu da prenesu mirise.
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Enoloska sredstva

Bez obzira da li upotrebljavamo enoloska sredstva ili ne,
posude za prijem kljuka moraju uvek da budu ciste i bez
stranih mirisa.

Enoloska sredstva su bioloska, biohemijska i hemijska.
Sluze da lakse i sigurnije sprovedemo vrenje do kraja, iz
grozda da izvucemo tj. naglasimo Zeljenu karakteristiku ili
aromu i da sprecimo porast nezeljenih proizvoda koji na-
staju tokom procesa fermentacije.

* Bioloska sredstva su Zivi mikroorganizmi koji svojim de-
lovanjem tokom relativno kratkog Zivotnog veka sprovode
proces fermentacije. Ovde spadaju kvasci ali i bakterije koje
prouzrokuju druge vrste fermentacije, za nas nepoZeljnu
siréetnu i kiselomle¢nu.

* Biohemijska sredstva nisu Ziva, ali su bioloskog porekla i
proizvodi su metabolizma Zivih mikroorganizama poput
kvasaca. U ovu grupu sredstava spadaju enzimi i organska
hrana za kvasce.

* Hemijska sredstva koja se koriste u enologiji su organska
ili neorganska jedinjenja koja se dodaju kljuku. Tu spadaju
neorganska hrana za kvasce, konzervansi kljuka, sredstva
za korekciju kiselosti tj. pH vrednosti, kao i neutralizatori
kiselosti i drugih mana.

Nije naodmet podsetiti da pripreme grozda za vino i rakiju
nisu iste. Pojednostavljeno, kod proizvodnje vina postupak
je vezan za jedan proces - fermentaciju, a kod rakije dva -
fermentaciju i destilaciju. Neke od mana prevrelog kljuka
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mogu se delimi¢no popraviti po zavrSenoj fermentaciji i
tokom destilacije, ali za oba pica vazi - kvalitet zavisi od
kvaliteta grozda.

Pogledajmo osnovni redosled primene enoloskih sredstava,
vremenske intervale izmedu tehnoloskih koraka, njihovu
namenu i rezultate primene. PruZi¢e nam jasniju sliku koje
korake je poZzeljno primeniti, a koji su neophodni i u kojim
situacijama.

destilacija

= :t6

| sredstva za
| | popravku mana
)

hrana za
kvasce

\\_tf_s'//

I
I
I
/

od grozda

Dijagram 3 - Redosled primene enoloskih sredstava prilikom
pripreme grozda za fermentaciju za proizvodnji rakije

Materijal za fermentaciju

Grozde koje pripremamo za fermentaciju moZemo da izmu-
ljamo, iscedimo i na vrenje da stavimo samo cistu Siru - ne-
fermentisani slatki sok, i na taj na¢in da dobijemo destilat
spreman za proizvodnju vinjaka.

Uobicajeni postupak je da grozde izmuljamo uz odvajanje

26



peteljki, i na vrenje da stavimo kljuk - zdrobljene bobice bez
otakanja vina, i tako dobijemo destilat za rakiju.

Ako nakon cedenja vina zelimo da iskoristimo kominu - po-
kozice, peteljke i kostice, mora¢emo da se potrudimo da
uspesno sprovedemo fermentaciju takvog materijala i na
taj nac¢in dobijemo destilat za komovicu.

U ovom kratkom vodic¢u pozabavi¢éemo se materijalom koji
se najcesce upotrebljava za proizvodnju rakije - kljukom.

Enzimi

Preporuceno vreme izmedu muljanja i primene enzima je
t1=0. To znaci da primenu enzima obavljamo istovremeno

s muljanjem i odvajanjem peteljki.

To ¢inimo ravnomernim i stalnim prskanjem pripremljenog
rastvora enzima i vode po zdrobljenim bobicama pri izlasku
iz muljace ili po grozdu u prihvatnom kosu. Prskalica za
ovu hamenu je ista ona koju upotrebljavamo za npr. pranje
stakla, ali u njoj ne smeju da budu tragovi hemijskih prepa-
rata, te je bolje pripremiti novu.

Namena enzima je da razgradi pektine, Zelatinaste materije
koje spajaju celije grozda, zbog cega se nazivaju pektinaze.
Razgradnjom pektina, udeo te¢nog u odnosu na gusti deo
se povecava. Rezultat je da kljuk postaje te¢niji, Sto je vazno
tokom destilacije radi spre¢avanja zagorevanja. Takode,
pektinaze oslobadaju arome iz grozda $to je vazno kod svih
sorti, naroc¢ito muskatnih. Svojim delovanjem, pektinaze
olaksavaju rad kvascima ¢ime se povecava randman.

Delotvornost enzima zavisi od temperature i koncentracije.
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Preporucena koncentracija nalazi se na uputstvu komerci-
jalnog pakovanja. Najbolje je rastvor enzima pripremiti ne-
posredno pre primene. ViSe temperature skracuju vreme
njegovog delovanja, ali i povecavaju rizik od gubitaka kva-
liteta grozda. Brza prerada groZda na temperaturi oko 20 °C
je dobitna kombinacija, pri kojoj je o¢ekivano vreme delova-
nja od 2 do 4 sata. Nize temperature produZavaju vreme,
dok prekomerna upotreba enzima nece doprineti kvalitetu
kljuka niti kracem vremenu delovanja. Savet je da se pridr-
zavamo uputstva. Cesto je bolja niza doza, naro¢ito kod te-
hnoloski potpuno zrelog grozda koje sadrzi svoje enzime,
ali im je pomoc i te kako pozeljna. Brzina prerade i primena
enzima kljuc¢ni su za Sto raniji pocetak vrenja da bi izbegli
neZeljenu oksidaciju kljuka. PoZeljno je da kljuk u prvih sat-
dva promesamo par puta pre sledeceg tehnoloskog koraka
radi ravnomernije raspodele enzima.

Podesavanje kiselosti kljuka - pH vrednost

Enzimima je potrebno odredeno vreme za delovanje. Bez
obzira da li podesavamo kiselost kljuka ili ovaj korak pre-
skacemo, preporuka je da enzimima damo Sansu od jednog
do dva sata da obave veci deo posla. Dakle, t2=2 h ako po-
desavamo kiselost kljuka. Ako ovaj korak preskacemo i
idemo direktno na zasejavanja kvasaca, vreme t3=2 h je isto.

Namena podesavanja kiselosti kljuka je da sprec¢imo uslove
sredine koji odgovaraju bakterijama sircetne i mlecne kiseli-
ne. Rezultat svodenja pH vrednosti na 3,0-3,2 je neometano
razmnozavanje selekcionisanih kvasaca i kvalitetniji rad.
Sprecavanjem bakterija da uzmu svoj udeo, poveéavamo
randman buduce rakije, a u slu¢aju da prevreli kljuk mora
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duze da ¢eka svoj red do destilacionog aparata, ovaj tehno-
loski korak znacajno ¢e da umanji uslove za stvaranje nepo-
Zeljnih mirisa i ukusa, narocito na sirce.

Za podesavanje pH vrednosti grozdanog kljuka upotreblja-
vaju se sumporna, limunska, fosforna ili vinska kiselina.
Ovo je narocito vazno u godinama kada grozde ima manje
kiselina. Limunska i sumporna kiselina su manje podesne
za ove namene narocito kod hobista i neiskusnih. O razlozi-
ma za njihovo izbegavanje ne¢emo se baviti u ovom vodicu.
Fosforna kiselina - H3PO4 nema uticaja na aromatski profil
buduce rakije i stabilna je i nakon zavrSenog vrenja. Vinska
kiselina je takode dobar izbor, ali cenovno je viSa spram fos-
forne za isti nivo svodenja kiselosti.

U potpunosti treba da izbegnemo sumpor dioksid - SOz ;.
vinobran u bilo kojoj varijanti prilikom pripreme kljuka za
proizvodnju rakije. Kljuk, a ¢eS¢e komina zaostala nakon
cedenja vina koja sadrzi vinobran dace buducoj rakiji ostre
i neprijatne mirise, ukus na nedozrelu jabuku i nagrizace
bakarne povrsine destilacionog aparata.

Pripreme grozda za proizvodnju vina i rakije nisu iste.

Za precizno doziranje tj. podesavanje pH vrednosti od 3,0
do 3,2 treba nam baZzdareni pH metar, sredstva i oprema za
njegovo odrzavanje i ispravan rad. Doziranje radimo uz pa-
zljivu pripremu kiseline i redovnu proveru postignute vre-
dnosti. Posebnu paZnju treba da obratimo na bezbednost i
uputstvo proizvodaca. Ako je izvorna kiselost kljuka ispod
vrednosti pH 3,4 ovaj tehnoloski korak nije neophodan.
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Selekcionisani kvasci

Ukoliko smo obavili prethodni tehnoloski korak, zasejava-
nje selekcionisanih kvasaca treba da obavimo odmah, t3=0.
Da bi primenu kvasaca obavili u tehnoloski povoljnom tre-
nutku i $to pre ih razmnoZili u kljuku, potrebna je njihova
prethodna priprema. Ona se sastoji u blagovremenoj tj.
ranijoj pripremi propisane doze po uputstvu proizvodaca.
Takode, mozemo da uradimo korak vise i razmnozimo ih
u zasebnoj posudi pola dana ili dan ranije, sa ciljem brzeg
pokretanja vrenja i dominacije u odnosu na divlje kvasce i
prisutne bakterije.

Namena selekcionisanih kvasaca je da nam obezbede oceki-
vanu i do kraja sprovedenu fermentaciju. Rezultat njihove
primene je brZzi zavrsetak vrenja u odnosu na divlje, bolje
iskoriSéenje Secera u kljuku a time i bolji randman, o¢uvanje
i isticanje pojedinih aroma i veca otpornost na nize tempe-
rature, kao i poviseni sadrzaj alkohola u kljuku kod grozda
sa visokom slasti.

Razlika izmedu divljih i selekcionisanih kvasaca je sto divlje
nalazimo na povrsini grozdova ali ne zna im se broj, soj, niti
osobine, dok su selekcionisani u stvari divlji kvasci ali Zelje-
nog soja i poznatih osobina. Uzgajaju se u kontrolisanim
uslovima, naj¢esce na institutima za vinarstvo.

Velika je ponuda tipova kvasaca od razli¢itih proizvodaca.
Pri izboru, korisno je drzati se preporuka stru¢nih i iskusnih
trgovaca, i u praksi proverenog tipa kvasca za fermentaciju
grozdanog kljuka za rakiju. Selekcionisane kvasce mozemo
da preskoc¢imo ukoliko nam navedene prednosti nisu vazne
ili ako grozde ubiramo iz organskog vinograda gde se ne
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upotrebljavaju uobicajena hemijska sredstva za zastitu i odr-
zavanje. Proizvode rada kvasaca moZzemo da pregledamo
na slici br. 4.

EANATOZ ]  etil-alkohol
~2% * ugljen-dioksid

* toplota

e kiseline

glukoza * visi alkoholi
~49% ® arome

* sumporna i
ostala jedinjenja

* vinski talog

Sl. 4 - Celija kvasca preraduje groZdane Secere

Doziranje radimo u preporucenim granicama u zavisnosti
od stanja i kvaliteta grozda, njegove slasti, vremenskih pri-
lika pre i tokom berbe, kao i samih karakteristika izabranog
kvasca - temperaturnog opsega za delovanje, faktora domi-
nacije u odnosu na divlje kvasce, tolerantnosti na maksima-
lan sadrzaj alkohola i tendencije ka minimalnoj proizvodnji
sumpor-vodonika - H2S, tj. mirisa na pokvarena jaja kao i
visih alkohola, tj. pato¢nih tonova.

Voda u kojoj rehidriramo selekcionisane kvasce ne sme biti
hlorisana. Ako jeste, pre rehidratacije moramo je prokuvati
i podesiti na temperaturu koju preporucuje proizvodac.
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Razlika temperature sredine u kojoj kvasac razmnozavamo
i temperature kljuka u koji ¢emo da ga uronimo, ne sme da
prede 8 °C. Razlog je da ne izazovemo Sok tj. stres, usled
kojeg dolazi do ostecenja kvasaca, nedovrSene fermentacije
i neZeljenih ukusa i mirisa rakije. Jo$ jedan uslov za kvalite-
tnu fermentaciju je da kljuk u koji smo dodali kvasce dobro
promesamo radi njihove ravnomerne raspodele.

Hrana za kvasce

Kod pripreme kljuka, pravo vreme za dodavanje hrane za
kvasce je odmah po zavrSsenom prethodnom koraku, dakle,
t4=0.

Namena hrane je da kvascima obezbedi dovoljno hranjivih
materija za neometan rad. Tokom radnog veka, kvasci mo-
raju da izdrze razli¢ite nepovoljne uslove sredine, te im je
pored Secera neophodna dodatna prehrana. Primena hrane
za rezultat ima ispravan i neometan tok fermentacije, a time
i kvalitet buduce rakije. Kvasci se tokom radnog veka ¢esto
izlazu manje povoljnim temperaturama, povisenim koncen-
tracijama alkohola kao posledici sopstvenog rada, a tokom
deobe trose dragocene rezerve. U nepovoljnim uslovima,
moZe se dogoditi da ako ostanu bez hrane zapo¢nu razgra-
dnju sopstvenih proteina kako bi preZiveli, Sto stvara nepri-
jatan miris na pokvarena jaja.

Postoje tri vrste hrane: organska - osnova su inaktivni kvasci,
vitamini i aminokiseline, neorganska - DAP (Diammonium
Phosphate - dijamonijum fosfat) i kompleksna - meSavina obe
vrste i smatra se najboljim izborom.

Ukoliko postoji problem zastoja vrenja, DAP je bolje reSenje.
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Ukoliko Zelimo rakiju bogatiju aromama, organska hrana je
bolje resenje. Srednji put je cesto najbolji put. Za uobicajene
zahteve fermentacije treba da upotrebljavamo mesavinu.

Doziranje radimo po preporuci proizvodaca. U dobrim us-
lovima treba se drzati nizih preporucenih doza, a izbegavati
maksimalne ili prekomerne. Potrebno je pripremiti dozu,
razblaziti je vodom do potpunog otapanja i uneti je u kljuk
uz neprestano mesanje da izbegnemo visoku koncentraciju.

Svim do sada obavljenim radnjama obezbedili smo uslove
za kvalitetan, brz i predvidiv tok vrenja. Kvasci zadovoljno
obavljaju svoj radni zadatak, a mi moZemo da ocekujemo
da bududi destilat, nakon planiranog odleZzavanja, postane
nasa rakija za ponos.

Sredstva za popravku mana

Koji god da je razlog manje ili viSe izraZene mane prevrelog
kljuka: ciknulost tj. dejstvo siréetnih bakterija, miris na pok-
varena jaja tj. sumpor-vodonik, miris na plesan i trulez ili
zastoj vrenja tj. nedovrsena fermentacija, postoji nacin da se
Steta delimi¢no umaniji i pre destilacije spasi to je preostalo.
Savet - reagovati odmah, dakle, t5=0.

Obaviti popravku kljuka i odmah destilisati, dakle, te=0.

U ovom kratkom vodi¢u ne¢emo se baviti nac¢inima za po-
pravku mana kljuka, jer ono zahteva iskustvo, znanje, pose-
bna hemijska sredstva i brzo reagovanje. Vodi¢ nam sluzi
da naucimo kako da izbegnemo najcesce greske.
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Tok fermentacije

Sta treba da ocekujemo ako sve obavimo kako treba, a Sta
kada stvari krenu nizbrdo?

Tok fermentacije prolazi kroz tri faze: pocetnu - kvasci nakon
nekoliko sati zapocinju razmnoZavanje, oslobadaju malu
koli¢inu ugljen-dioksida i temperatura neznatno poraste,
glavnu - tokom ove burne faze vrenja stvara se etil-alkohol

u znacajnoj meri, oslobada se veca koli¢ina ugljen-dioksida,
gornji deo kljuka tj. klobuk se podiZe a temperatura osetnije
poraste, i zavrsnu - na vrenjaci se ne prepoznaje oslobadanje
ugljen-dioksida, tiho vrenje proti¢e uz preradu preostalog
Secera, klobuk se spusta i temperatura polako opada.

Savet

Za vreme pocetne faze vazno je da temperaturu kljuka odr-
zimo bez vecih oscilacija da izbegnemo stres kvasaca tokom
perioda njihove deobe. Ukoliko im se broj poveca u planira-
nom obimu, vrenje i prerada Secera ¢e da proteknu dobro.
Preporucena temperatura za glavnu fazu vrenja je od 17 do
22 °C. Temperature ispod 15 °C usporavaju, a ispod 11 °C
¢ak zaustavljaju vrenje. Previsoke ubijaju kvasce i mogu da
ga zaustave, uz nepovratne gubitke po kvalitet i aromu.

Posebnu paznju treba pokloniti stvarnom zavrsetku vrenja.
Ono nastupa kada kvasci sav preostali Secer prevedu u alko-
hol. Siguran nacin za proveru je uz pomoc¢ mostomera. To je
instrument za merenje sadrzaja neprevrelog Secera u tecnom
delu kljuka - mostu. Radi na principu relativne gustine koja
zavisi od odnosa neprevrelog i prevrelog Secera tj. alkohola.
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Za potrebe merenja, izdvoji¢emo samo te¢ni deo grozdanog
kljuka tj. most. Profiltriraéemo ga kroz gazu i usuti u visoku
menzuru u koju ¢emo da uronimo mostomer. U zavisnosti
od relativne gustine te¢nosti, instrument ¢e da utone vise u
slucaju potpuno prevrelog kljuka, jer je relativna gustina
alkohola manja od neprevrelog Secera. Na bazdarenoj skali
mozemo da ocitamo vrednost tj. rezultat prerade Secera u

alkohol.

Ako se vrenje zavrsilo i kvasci sav Secer preveli u alkohol,

oc¢itac¢emo vrednost 0 °Oe ili manje.

Ako se vrenje nije zavrsilo, vrednosti ¢e da budu 4 °Oe ili

viSe. U tom slucaju treba da sa¢ekamo da
i mostomer da uroni do «nule».

Nepisano pravilo je da vrenje prepusteno
divljim kvascima i nepovoljnim uslovima
fermentacije o¢itavamo po nesto visim
vrednostima, najcesce preko 4 °Oe.

U slucaju zastoja u vrenju, kada imamo
znatno vedi sadrZaj zaostalog Secera i
takav kljuk podvrgnemo destilaciji,

usled karamelizacije i zagorevanja
dobic¢emo lose ukuse i stvaranje kance-
rogenog jedinjenja - etil-karbamata.

kvasci zavrse rad

)

_¥_ Vrednosti
4 po Ekslu

za potpuno
- prevreli kljuk
o]  odgrozda

| ol ol

g

Sl. 5 - Mostomer sa skalom po Oechle-u (Ekslu) °Oe
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Pogledajmo na koji nac¢in i u kojoj meri moZemo da ispra-
vimo probleme s kljukom koji nastaju tokom fermentacije.

muljanje grozda uz mehanicka

ostecenja i lomljenje peteljki

olaksana
manipulacija
kljuka, kvalite-

tna destilacija
i rakija

odvajanje
peteljki pre
vrenja

oteZana manipulacija
kljuka, opasnost od
zagorevanja, otezano

praznjenje destilacionog
aparata, gorka rakija

dodavanje SO2 tj. vinobrana
u materijal namenjen destilaciji

rakija slabijeg
kvaliteta,

S umanjenim
aromama

neutralisanje
sumpornih
jedinjenja

nagrizanje bakra,
rakija ostrog i
prodornog mirisa,

ukus prazan i
bez aroma

!

¢esto mesanje, visoke temperature
ili dugo stajanje po zavrSenom vrenju

rakija slabijeg
kvaliteta,

S umanjenim
aromama

neutralisanje
sircetne
kiseline

-

rakija s mirisom na lepak
ili lak, kiselkastog ukusa

N

Dijagram 4 - Najcesce mane grozdanog kljuka i njihov uticaj na
kvalitet rakije sa i bez korekcije
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Navedeni problemi nastaju tokom fermentacije i prenose se
ili kao nedostatak ili mana i nakon destilacije na rakiju. Ove
mane nisu jedine koje mogu da nastanu tokom fermentacije
i procesa destilacije, ali su najcesce. Lako mozemo da ih iz-
begnemo odgovarajucim i pravovremenim tehnoloskim
postupcima.

Medutim, pokvarenom kljuku ne mozemo da vratimo izgu-
bljeno. U najboljem sluc¢aju mozemo da izvuc¢emo iz njega
ono malo dobrog 5to je preostalo. Dok prevreli kljuk ne za-
vrsi u destilacionom aparatu, negativni uticaji na kvalitet
buduce rakije moguci su i tokom njegovog transporta.
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Transport prevrelog kljuka

Sve smo uradili kako treba i dobili prevreli kljuk bez mana.

Jo$ samo da ga prevezemo do pecara. Ali, ne lezi vraZze!

Vreme

Najces¢a mana je, kao posledica hroni¢nog nedostatka naj-
vrednijeg resursa danasnjice, kada prevreli kljuk ostavimo

da ¢eka destilaciju zbog - "Sada nemam vremena". Ako ga

u uslovima poviSenih temperatura ostavimo da ¢eka duze

od 3-4 dana, a svoj red kod pecara ¢eka najmanje jos toliko,
rezultat ¢e da bude gubitak alkohola i aroma. Planiraj tran-
sport prevrelog kljuka i dogovori termin kod pecara.

Posude

Odgovarajuci poklopac za posudu u kojoj prevozimo kljuk
treba da obezbedi potpuno zaptivanje iz dva razloga - da
spreci gubitke usled izlivanja i isparavanje alkohola usled
poviSenih temperatura.

Cak i za kratke relacije, izlivanje zbog neodgovarajuceg
poklopca moZe da napravi gadan problem. Plitke i Siroke
posude nisu odgovarajuce za transport.

Pretakanje

Ukoliko pretacemo prevreli kljuk u druge posude, jer nam
odgovaraju za transport ili iz drugih razloga, njihova higi-
jena je isto vazna iako vreme odleZavanja u njima moZe da
bude svega nekoliko sati.

Ne potcenjujmo znacaj ¢istoce, jer svaki miris ili ukus koji
kljuk preuzme, neminovno ¢ée da se prenese u rakiju.
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Manipulacija

Nedovoljno ¢vrsta plasti¢na posuda moze da pukne prili-
kom manipulacije. Za potrebe transporta i manipulaciju,
biramo posude sa ¢vrstim, elasti¢nim i debelim zidovima
bez naprslina.

Sunce

Tokom transporta u otvorenoj prikolici ili odlaganja na me-
sto pod direktnim sun¢evim zracima tokom samo nekoliko
sati dovesée do manjih gubitaka alkohola i aroma. Ukoliko
je izloZzenost duza, gubici ¢e postati osetniji.

Destilacioni aparat

Ukoliko smo sve prepreke savladali uspesno i nas kljuk
odli¢nog kvaliteta zavrsi u destilacionom aparatu koji nije
odgovarajuce ¢istoce tj. tehnoloske higijene, imac¢emo ukus
poraza u ustima. Da bismo to izbegli, o¢istimo delove apa-
rata za destilaciju na odgovarajuci nacin i birajmo pecara
koji ceni i razume nas uloZeni trud.
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Rezime

Logi¢nim tehnoloskim redosledom, uz razumljive termine,
rasvetljene su najcesce zablude i greske u pripremi grozda
za fermentaciju za proizvodnju rakije.

Cilj ovog vodica je da se jasnim smernicama, bez davanja
preciznih receptura, oni koji samostalno ili uz neciju pomoc¢
pripremaju kljuk, usmere ka tehnoloski ispravnim postup-
cima i izbegnu greske.

Predlozene metode, proistekle iz sopstvene prakse i potkre-
pljene navedenom literaturom, razmatraju i usmeravaju
¢itaoca na lako izvodiva reSenja i korake, uz osvrt na posle-
dice onih pogresnih.

Svako poglavlje sadrZi savete i zakljucke kojima se nedvo-
smisleno zaokruzuju predmetna razmatranja. Zakljucak je
da ne postoji samo jedan ispravan nacin. Medutim, ako bi
trebalo da izdvojimo samo jedan «bezgreSan» tehnoloski
postupak za pripremu grozda za fermentaciju za proizvod-
nju rakije, on bi glasio: ubrati tehnoloski zrelo i zdravstveno
ispravno grozde, izmuljati ga i odvojiti peteljke uz istovre-
meno dodavanje enzima pri temperaturi grozda oko 20 °C.
Nakon polovine procenjenog vremena potrebnog da enzimi
obave razgradnju pektina, dodati selekcionisane kvasce i
odmah potom hranu, a fermentaciju sprovoditi do prerade
svog Secera u alkohol pri temperaturama od 15 do 25 °C,
bez vecih oscilacija.

Nakon zavrSenog vrenja, pristupiti postupku destilacije bez
odlaganja. Ukoliko se, uz sav trud i paznju tokom pripreme
za fermentaciju, zeli dobiti vrhunski destilat, onda je dvo-
struka destilacija tj. prepecanje put koji nas vodi ovom cilju.
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Pojmovnik

AROMA - Poseban ukus i miris, primarno sadrZzan direktno
u grozdu, a sekundarno nastaje tokom fermentacije. Kod ra-
kije, skup isparljivih jedinjenja dobijenih nakon destilacije.

°BRIX - Jedinica mere za procenat ukupno rastvorene suve
materije u grozdu i vo¢u. Najveci udeo rastvorene suve
materije su Seceri (90% i viSe), a manji deo su minerali, vita-
mini, aminokiseline i kiseline. Jedan stepen Briks odgovara
1 g rastvorene suve materije u 100 g rastvora, dakle, 1 °Brix
odgovara 1% pretezno Secera u tecnom delu kljuka.

DEFLEGMATOR - Uredaj za parcijalnu tj. delimi¢nu kon-
denzaciju isparljivih komponenti tokom destilacije. Postoji
nekoliko tipova, a naj¢esce srecemo visedelni izmedu desti-
lacionog i kondenzacionog uredaja ili jednodelni iznad rek-
tifikacione kolone. Ima funkciju «filtera», ne propusta pre-
teZno teZe isparljiva i manje poZeljna jedinjenja vracajuci ih
u tecno stanje, Sto ¢ini postupak destilacije ekonomic¢nijim.

DESTILACIJA - Postupak razdvajanja neisparljivih i isparlji-
vih jedinjenja iz prevrelog kljuka uz koncentraciju alkohola.

DESTILACIONI APARAT - Uredaj koji obavlja destilaciju.
U narodu poznat kao rakijski kazan.

DESTILAT - Proizvod dobijen postupkom destilacije. Sadrzi
visok procenat alkohola, do 86 % v/v. Nakon odlezavanja,

razblaZzuje se destilovanom vodom i svodi na jacinu za pice
od 40 do 45 % v/v.
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FERMENTACIJA - Proces pretvaranja ugljenih hidrata, naj-
CeSce Secera, u alkohol i kiseline uz oslobadanje toplote i
gasova. lako se naj¢esc¢e misli na alkoholnu, razlikujemo
jos$ siréetnu i mle¢nokiselinsku fermentaciju.

KASNA BERBA - Postupak branja grozda znacajno kasnije
u odnosu na redovnu berbu. Ovakav postupak dovodi do
koncentracije Secera u bobicama i intenziviranja aroma.

KUPAZA - Me$anije dva ili vi$e razli¢itih destilata. Cilj je da
se usklade arome i ujednaci kvalitet.

LOZOVACA - Rakija dobijena jednostrukom destilacijom
prevrelog kljuka od grozda. Lozova rakija slabijeg je kvalite-
ta u odnosu na lozovu prepecenicu. Smatra se svakodnevnim
picem radnika i seljaka.

LOZOV A PREPECENICA - Rakija dobijena tradicionalnom
dvostrukom destilacijom tj. prepecanjem sirove meke rakije
dobijene iz prve destilacije prevrelog kljuka od grozda.
Cistijeg, aromati¢nijeg i bogatijeg ukusa je u odnosu na
lozovacu. Smatra se pi¢em vrhunskog kvaliteta.

METANOL - Kraci naziv za metil alkohol, stetnog je dejstva
po zdravlje. U zavisnosti od koncentracije u prevrelom klju-
ku, nakon lose izvedene destilacije moze da izazove osecaj
mamurluka i glavobolju. Nastaje tokom fermentacije razgra-
dnjom pektina iz pokoZice, ostalih ¢vrstih delova i peteljki.
Zakon propisuje dozvoljenu koli¢inu metanola izrazenu u
g/hl apsolutnog alkohola. Za vinjak je granica 200 g/hl a.a.
dok za rakiju od komine grozda ili komovicu 1000 g/hl a.a.
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MOST I MASUL]J - Delovi prevrelog kljuka. Most je te¢ni, a
masulj ¢vrsti deo kljuka. Nakon zavrSene fermentacije, most
moze da se odvoji od masulja presovanjem kljuka.

RANDMAN - Prinos tj. koli¢ina rakije po jedinici teZine
grozda, svedena na jacinu za pice.

REKTIFIKACIONA KOLONA - Skraceno kolona, uredaj za
odvajanje isparljivih komponenti sa razli¢itim tackama
kljuc¢anja tokom procesa destilacije. Sastoji se od nekoliko
nivoa tj. podova, koji mogu da se ukljuce ili iskljuce u zavis-
nosti od Zeljenog nivoa povracaja teze isparljivih jedinjenja.
Sli¢na je funkciji deflegmatora, s tim $to kolona moze da ost-
vari znatno vecu ¢istocu destilata. Cini proces destilacije
ekonomicnijim jer delimi¢no oponasa dvostruku destilaciju
tj. prepecanje.

TEHNOLOSKA ZRELOST - Svojstvo grozda koje najvise
odgovara odredenom tehnoloskom postupku. Tehnoloska
zrelost za preradu u rakiju za cilj ima najbolji odnos Secera i
kiselina zbog sprovodenja kvalitetne fermentacije. Kod teh-
noloske zrelosti za stonu potrosnju, sadrzaj Secera je niZi jer
su bitni izgled i moguénost duzeg boravka u gajbicama.

VRENJE - Proces pretvaranja Secera u alkohol. Za razliku
od pojma fermentacija, vrenje je tradicionalni, narodni izraz

i poti¢e od izgleda kljuka tokom procesa pretvaranja Secera
u alkohol i oslobadanja ugljen-dioksida koji stvara mehurice
i ¢ini da povrsina izgleda kao da vri.
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Prilog I - Rec-dve o destilaciji

Dok proces destilacije neki smatraju najvaznijim korakom
u tehnologiji proizvodnje rakije, valjalo bi prihvatiti nespor-
nu ¢injenicu da je ona samo postupak razdvajanja poZeljnih
od nepoZeljnih jedinjenja nastalih tokom fermentacije.
Dakle, kvalitet nastaje u vinogradu, prenosi se kroz fermen-
taciju tokom transformacije Secera u alkohol, te naposletku,
ono pozeljno se destilacijom izdvaja u buducu rakiju.

Pecar tj. destiler nije nikakav madionicar, iako destilacioni
aparat kojim rukuje ponekad moze da ostavi takav utisak.
On iz prevrelog kljuka ne moZe da izdvoji jedinjenja koja u
njemu ne postoje, niti da izbegne ona kojih ima previse.

Savet:

* Ukoliko imamo prevreli kljuk koji je zdrav i odlicnog kva-
liteta sa visokim sadrzajem alkohola, jednostruka prosta
destilacija moZe da bude prihvatljiv izbor. O¢ekujmo dobar
destilat, koji bi morao da odleZi vise godina da bi rakija, na-
kon razblazZivanja, pokazala sklad i harmoni¢nost.

* Ukoliko imamo prevreli kljuk sa manje ili viSe izrazenim
manama, jednostruka destilacija preko deflegmatora ili pre-
ko rektifikacionih kolona sa deflegmatorom su bolji izbor.
Dobro obucen i iskusan pecar preko njih moZze da izvuce
maksimum dobrog $to je u kljuku preostalo, pod uslovom
da kljuk prethodno leci. Rakije dobijene od le¢enog kljuka
su bez izrazenih aroma i mana, najbolje osrednjeg kvaliteta.
* Ukoliko imamo prevreli kljuk odli¢nog ili vrhunskog kva-
liteta, dvostruka destilacija tj. prepecanje je izbor koji ¢e da
nam obezbedi put ka rakiji kojom ¢emo da se ponosimo.
Lozova prepecenica malo koga je ostavila ravnodusnim.
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Prilog Il - Kratki kviz

Izaberi odgovor ili odgovore za koje smatras da su najtacniji.

Opusti se i lepo se zabavi.

P Y5~

1. Vreme za berbu grozda zavisi:

a) da li je namenjeno vinu, rakiji, ili za pijacu

b) od tehnoloskog postupka za koje je namenjeno
c) od kupca koji je uvek u pravu

2. Tokom berbe grozda za preradu u rakiju, bere se:
a) sve $to je na ¢okotu (nedozrelo, zrelo, prezrelo, ...)
b) samo prezrelo i trulo (tu ima najviSe Secera)

c) samo ujednaceno zreli grozdovi

3. U vinogradu s viSe sorti, za preradu u rakiju bere se:
a) samo jedna sorta grozda

b) sve sorte grozda ujednacene zrelosti

c) sli¢ne sorte grozda

4. Berbu grozda za preradu u rakiju idealno je obaviti:
a) tokom najtoplijeg dela dana

b) tokom hladnije dela dana ili no¢u

c) kada se temperature krecu oko 20 °C

5. Peteljke tokom muljanja grozda:

a) pozeljno je da odvojimo

b) moramo da odvojimo

c) odvajamo ili ne, u zavisnosti od Zeljenog profila rakije
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6. Ako prevreli kljuk destiliSemo zajedno s peteljkama:

a) ne moramo da brinemo oko zagorevanja

b) moramo neprestano da meSamo da spre¢imo zagorevanje
c) otezano punimo i praznimo destilacioni aparat

7. Pektoliticki enzimi koje dodajemo tokom muljanja sluZze:
a) da oslobode arome iz grozda

b) da povecaju te¢ni u odnosu na gusti deo kljuka

c) da povecaju prinos rakije

8. Selekcionisani kvasci omogucavaju:

a) da se fermentacija lakse i sigurnije sprovede do kraja
b) krace vreme fermentacije

c) duZze vreme fermentacije

9. MeSanje izmuljanog kljuka bez peteljki je:

a) potrebno obavljati svakodnevno do zavrsetka vrenja
b) nepotrebno obavljati

c) Stetno obavljati

10. Prljave posude za fermentaciju:
a) nemaju uticaj na zavrsni kvalitet rakije
b) imaju neznatan uticaj na zavrsni kvalitet rakije

c) mogu da pokvare kljuk

11. Sve greske i mane kljuka nastale tokom fermentacije se:
a) ispravljaju pri destilaciji

b) ne ispravljaju destilacijom, spasava se $to je preostalo

c) prvo lece, i onda se prilikom destilacije desava ¢udo

Tac¢ne odgovore moze$ pronaci u brosuri pazljivim ¢itanjem.
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Po ocu Mihalju i majci Mari, roden je tri dana pred novu 1971.
godinu. Odrastajuci uz oca i majku, dedu i babu s oceve strane,
u delu Novog Sada koji danas vise ne postoji kao naselje kucnih
basti, malih vocnjaka i livadica, spoznao je Zivot slican onome na
selu. Od najranijeg detinjstva, od dede i oca ucio je kako se gaje
golubovi, Zivina, Zecevi, ukrasne ptice, dresiraju lovacki psi, odr-
Zavaju kuca i vikendica, popravljaju automobil, moped i bicikl.
Posmatrao je i ucio razne kucne poslove od vredne majke i babe.
Nedeljni ruckovi tacno u podne, uz supu, rinflajs ili punjeno pile
i babine kolace od kiselog testa s pavlakom ili strudle s makom i
orasima, zamirisali su mu detinjstvo neizbrisivim secanjima.

Nakon zavrsene srednje elektrotehnicke skole, okrece se masinstou
i diplomira na Masinskom odseku Fakulteta tehnickih nauka u
Novom Sadu. Menjajuci zaposlenja, odlucuje da otvori svoju
firmu i zapocinje poslovni poduhvat koji je potrajao sedam godina.
Ubrzo, shvata da su mu detinjstvo 1 ukucani obelezili put kojim
treba da nastavi. Pronalazi kucu na selu, stvara porodicu, i uz
pomoc¢ Zene, majke 1 brata odlucuje da zapocne da pretace godine
iza sebe u buduce, nezaboravne rakije.

Proizvodi ih na tradicionalan nacin, uz unapredenu tehnologiju.
Zivi i radi u Banostoru, malom sremskom selu lociranom na
granici nekadasnjeg rimskog carstva, a danas Vojvodini u Srbiji.



O elektronskom izdanju

BRZI VODIC ZA PRIPREMU
KLJUKA OD GROZDA
ZA PROIZVODNJU RAKIJE

Autor  Robert Lacak
Lektura Mirjana Kostadinovi¢

Kontakt  pecara@cardaklija.com

Tekst i svi elementi ove elektronske brosure su autorsko delo.
Sva prava su zasti¢ena Zakonom o autorskim i srodnim pravima.

Ova elektronska brosura je besplatna i namenjena je iskljuc¢ivo u
informativne i edukativne svrhe.

Dozvoljena je dalja distribucija iskljuc¢ivo ovog originalnog
elektronskog izdanja uz obavezno navodenje izvora:
www.cardaklija.com/e-brosura.html

Nije dozvoljeno koris¢enje ove brosure niti bilo kojeg njenog dela

u komercijalne svrhe.

Nije dozvoljeno postavljanje na web portale, sajtove ili forume,
fotografisanje, fotokopiranje, Stampanje, niti bilo koji drugi nacin
elektronskog ili mehanickog umnoZavanja ove brosure ili njenog dela.

PakHja
Yapaakauja

www.cardaklija.com

49


http://www.cardaklija.com
http://www.cardaklija.com

.';J .
’

AT

ol .

n
S ALY
a1 1




