Berba i ukomljavanje Sljiva
Plod §ljive poZegace (bistrice) sa 13-16% Secera ima izuzetno hranjivu, a posebno u bioloskom smislu
1 zastitnu vrijednost. On je pravi mali rudnik vitamina, mineralnih i pektinskih tvari, organskih kiselina,
celuloze i bjelancevina. U svemu tome plod §ljive nadmasuje plodove mnogih vrsta voca.

Sljiva je dragocjen plod za svjezu potro$nju, susenje i preradu u slatke preradevine. Ona se kao takva
sve viSe trosi u svijetu i postaje sve znacajniji izvozni proizvod u osusenom i duboko smrznutom stanju.
Trebalo bi jo§ znacajnije poraditi da takav plasman §ljiva sve viSe razvijamo u interesu daljeg razvoja
naseg Sljivarstva.

Sljiva je u prvom redu nenadmasno sredstvo za pobolj$anje Zelu¢anog probavljanja hrane s najve¢im
prirodnim laksativnim djelovanjem. - A mi unato¢ svemu tome, mora se priznati kao da sve manje tro§imo
svjezih 1 preradenih §ljiva u nasoj svakodnevnoj ishrani. Mnogo manje od potrosaca na sjeveru Evrope
(koji sve viSe trosSe proizvode od §ljiva), a koji nikad nisu ni vidjeli $ljivike i svjezu plavu §ljivu na rodnoj
grani.

No zato smo, re¢i ¢e netko, u potrosnji Sljivovice vodeci u svijetu. UtjeSimo se ipak - daleko
zaostajemo za vodeéim evropskim potrosa¢ima Zestokih pi¢a po stanovniku. Treba samo oti¢i u
skandinavske zemlje pa vidjeti kako i koliko se pije viskija, votke i dzina. Uskoro ¢e berba §ljivika i dobro
¢e do¢i nekoliko savjeta Sljivarima kako to najbolje obaviti.

Kada i kako obaviti berbu

Sljive treba brati po suhom i toplom vremenu kad su potpuno zrele, jer tada imaju najvise Secera i
samo takve 1 daju najviSe rakije (s bogatom karakteristicnom aromom) i najkvalitetnije slatke preradevine.

Potpuno zreli plod §ljive ima lagano smezuranu kozicu oko peteljke, meso mu je tamnoZzute boje i
malo posmedeno oko koscCice. Plod se lako odvaja od peteljke i treSnjom (drmanjem) grana ili cijelog
stabla lako otpada s drveta. Travu ispod stabla treba prije treSnje pokositi i pod njega podmetnuti neko
platno ili najlon da se lakse, Cistije 1 brze skupe plodovi. Pokupljene ranije otpale plodove §ljiva (vrijede
tek oni koliko toliko zreli, otpali petnaestak dana prije berbe) treba posebno ukomljavati i odvojeno peci
jer daju (malo) rakije slabe kvalitete.

Treba Sto manje upotrebljavati motku za treSenje §ljiva jer se mlacenjem grana nanosi Steta stablu i
smanjuje mu se odbijanjem cvjetnih pupova rodnost za idu¢u godinu.
Optimalan rok za berbu nase najbrojnije Sljive Pozegace (Bistrice) obicno je u kontinentalnom
podrucju od 10. do 20. rujna, no u godinama kasne vegetacije on se nekad pomice i za desetak dana.

Najbolji nac¢in ukomljavanja

Sljivu o&iséenu od blata i bez ligéa treba ukomljavati po suhom i toplom vremenu (radi brzeg i lak3eg
vrenja) samo u Ciste, dobro pripremljene i zdrave drvene kace ili plasticne posude do zapremine 80%, da se
u punom vrenju komina ne prelijeva. Izmuljani plodovi §ljiva brze i temeljitije provru nego cijeli plodovi,
koji vriju usporeno i daju neSto manje rakije, a Cesto 1 kiselije.

Muljanje §ljiva mora se obaviti bez drobljenja kos¢ica, i zato se obavlja drvenim rakljama ili ru¢nim
mulja¢ama s razmaknutim i gumom obloZenim valjcima. Punjenje posuda (kaca, bazena, bacava) treba
obaviti odjednom i zavrs$iti najkasnije u roku od 24 sata. Punjenje u ve¢im vremenskim razmacima vrlo je
opasno jer moze izazvati ukiseljavanje (octikavost) i najbolje ukomljene Sljive.

Za bolje, brze 1 sigurnije vrenje treba na 100 kg usitnjene ukomljene §ljive dodati 30 grama
selekcioniranog kvasca. Dobro je napomenuti da se kod fermentacije rakija, za sigurniju, bolju
fermentaciju, aromatic¢niju rakiju, dobro uz selekcionirane kvasce koristiti i specijalne hrane za kvasce koji
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sadrze uz diSikove spojeve, vitamine - prvenstveno B1, aminokiseline, minerale, zapravo sve §to trebaju i
ostali Zivi organizmi.

Burno vrenje §ljive (ovisno o vremenskim prilikama) traje obi¢no 12-14 dana. Poslije toga dobro je
ostaviti kominu da jo§ desetak dana tiho vrije i odmah zatim je peci, jer se brzim pecenjem komine dobije
viSe rakije s manje kiseline.

I na kraju jo§ jedan vaZan savjet. Ukomljenu §ljivu nije dobro drZati u otvorenim posudama, jer ¢e
utjecajem zraka do¢i do razvoja octenih bakterija i gornji dio komine ¢e se ukiseliti i propasti. Takve
posude treba dobro pokriti, cvrsto povezanim (najlonskim) pokriva¢em, da bi se vrenje obavi anaerobno
(bez prisustva zraka). Prije toga na vrh komine postaviti plasticno crijevo za odvodenje ugljicnog dioksida
(koji se stvara kod vrenja) 1 njegov kraj zaroniti u posudu s vodom. Takvim anaerobnim vrenjem dobije se
oko 10% vise rakije. Ako se sve tako ucini, stvoreni su prvi i najvazniji preduvjeti za dobivanje odli¢ne
Sljivovice, uz uvjet da se dobro ukomljena i prevrela §ljiva dobro i kvalitetno ispece (destilira).

Kako ispeéi dobru rakiju od Sljiva

Destilaciju (pecenje) rakije treba obaviti u pravo vrijeme. Prerana destilacija (pecenje) ukomljene
Sljive ima za posljedicu da se zbog nepotpuno prevrelog Secera plodova dobije manje rakije (Sljiva slabo
"placa"). Prekasnom destilacijom komine - uz znatan gubitak alkohola - moze se 1 dogoditi da krovina
potone i da znatno kvari cijeli sadrzaj, svojim lo§im sastojcima (kiselina, plijesan).

Ako se komina ne moze pravovremeno peci (najkasnije 2-3 tjedna poslije zavrSnog vrenja) treba je
konzervirati, da bi duze vrijeme ostala kvalitetna, pokrivanjem polivinilskom folijom, preko koje se nabaca
tanji sloj pijeska.

Komina od $ljiva (i svega ostalog voca) peCe se u destilacijskim aparatima za dvokratnu destilaciju -
narodski receno rakijskim kotlovima - zapremine obicno 80-250 litara. Destilacija (pecenje) prevrele
komine ima svrhu da iz nje odvoji hlapive sastojke prevodeci ih u tekuéi destilat - rakiju. Hlapivi sastojci
komine sastoje se iz mnogobrojnih kemijskih spojeva koji uz najzastupljeniju vodu i alkohol prelaze u
destilat. To su aromati¢ne tvari hlapive kiseline, esteri, visi alkoholi itd.

Svi hlapivi sastojci nemaju istu vrijednost za kvalitetu rakije, pa neke pri pecenju treba svakako
izbje¢i (osobito viSe alkohole, jer rakiji daju lo§ ukus patoke). Svrha destilacije nije samo dobivanje
neutralnog alkohola, ve¢ da osim vode i alkohola u rakiju predu i sortne aromati¢ne primjese - bez kojih
nema kvalitetnog ukusa 1 miris Sljivovice. Pri postizanju tog cilja najvece je umijece destilacija (pecenje),
tako da se na vrijeme odvoje frakcije rakije koje bi joj mogle pokvariti karakteristican skladan okus i miris
(basica 1 patoka).

Prije punjenja kotla s komine se skine i1 baci krovina (do zdravog dijela) jer je sasuSena, ukiseljena i
pljesniva. Kotao se puni kominom do 2/3 zapremine (30 % praznog prostora je potrebno kako kom ne bi
iskipio kad zavrije). U pocetku pecenja vatra pod kotlom mora biti jaca, a desetak minuta prije pocCetka
vrenja, kad se kapak zagrije tako da se viSe na njemu ne moze drzati ruka, vatru treba smanjiti, smiriti.
Destilacija se mora odvijati polako (traje obi¢no 2-3 sata), jer samo tako se moze dobiti §ljivovica
intenzivno izrazene arome.

Pri hladenju vodom, hladionik mora biti u gornjoj trecini topao, u sredini mlak, a ti donjem dijelu
hladan. Destilacija (pecenje) izvodi se obavezno frakciono - to znaci da treba izdvajati tri frakcije: prvenac
(basicu), srednju frakciju (srce) i posljednju frakciju (patoku). Kad iz hladionika potece tanki mlaz rakije,
to je prvenac ili baSica, koja sadrzi veliki postotak lako hlapivih spojeva, koji kvare miris rakije i zato se
mora odvojiti u koli¢ini 0,3-0,6 % od komine u kotlu (3 - 6 dl na 100 1 komine). Poslije baSice hvata se
najveci dio srednjeg destilata kojim dobivamo meku S§ljivovicu do jacine koju Zelimo (28-38 %). Kad



jacina destilata na izlazu iz hladionika padne na oko 10- 15 % alkohola; dalje se hvata posljednja frakcija
patoka, sve dok u destilatu alkohol ne padne na 2-3 %.

Frakcija baSice (prvenac) i patoke mijeSaju se i na kraju zajedno ili posebno destiliraju uz ponovo
odvajanje prvenca i patoke. Tako dobivena rakija je obi¢no slabije kvalitete. Vrlo je losa praksa ubacivanja
patoke 1 baSice u kominu iducega kotla, jer se tako ozbiljno narusava kvaliteta Sljivovice. Nema nikakvog
smisla da ono §to smo jednom odvojili kao lose jos jednom ulijevamo u kotao i opet odvajamo. Dobivanje
vrlo kvalitetne rakije jacine od 37-45 % jednokratnom destilacijom (peenjem) komine vrlo je tesko, ako
se pravilno odvajaju frakcije (baSica, srednja frakcija i patoka). Neki to doduse ¢ine i peku jednokratno
rakiju jaine 1 38-42 % (15-17 gradi), no Cesto takve rakije imaju pomalo neugodan, pato¢an miris (ukoliko
Sljiva nije bila izuzetne kvalitete, pravilno ukomljena i na vrijeme pecena).

A upravo takve patocne rakije teSkog mirisa (koji rakiji daju visi alkoholi) glavni su uzro¢nik jakog
mamurluka, ako se "potegne" malo viSe. Jake (ljute) Sljivovice 45-50 % (18-20 gradi), odlicne kvalitete,
mogu se dobiti samo prepecenjem mekane rakije na slijede¢i nacin: uredaj za destilaciju (kotao) rastavi se i
temeljito opere 5-6 %-tnim, toplim rastvorom sode uz jako ispiranje hladnom vodom. Nakon toga kotao se
puni sirovom, mekom rakijom do 70 % svoje zapremine. Svrha druge destilacije, tj. prepeke mekane
(slabe) rakije, jest da joj se povisi sadrzaj alkohola, ali ujedno i precisti (rektifikacija) od eventualnih
nepozeljnih sastojaka (kiseline, pato¢nog mirisa, itd.).

Tajna visoke kvalitete nasih odli¢nih starih prepecenica je u tome Sto se prepecenjem koncentriraju
aromaticne tvari koje im daju onaj izvanredan miris i okus plodova plave §ljive.

Prepicanje rakije obavlja se takoder frakcionom destilacijom s odvajanjem baSice, srednje frakcije i
patoke - kao i kod pecenja mekane rakije. Razlika je u tome $to se kod prepicanja odvaja 1-2 litre basice
(to vise Sto je Sljivovica slabije kvalitete). NajceS¢a 1 najveca je greSka kod prepicanja upravo prerano
prelazenje s frakcije baSice (prvenca} na hvatanje srednje frakcije. Zbog toga se dobije rakija koja jako pali
u grlu 1 vrlo je ostrog mirisa (alkohol "str$i"). Zbog toga je uvijek bolje odvojiti nesto vise baSice nego
manje. Iskusni "pecmajstori" uz alkoholometar i degustacijom mogu to¢no odrediti trenutak kad treba preci

na hvatanje srednje frakcije.

Destilacija (prepicanje) mekane rakije treba da se odvija polagano (4-5 sati), jer samo tako u destilat
(prepecenicu) prelaze sve fine aromaticne i hlapive tvari odlucujuce za kvalitetu Sljivovice.
I napokon, najvaznije je pravovremeno odvojiti patoku, i to onda kad jacina destilata koji izlazi iz
hladionika padne na 20 do 25 %, a jacina srednje frakcije je oko 60-65 posto. BaSica i patoka se mijeSaju i
posebno ponovo prepeku u slabiju, loSiju prepecenicu.

Najcesca pogreska pri prepicanja jest nastojanje da se dobije rakija priblizne jacine onoj u potrosnji
(45-50 posto). Takvim loSim postupkom prepicanja uhvacéen je veéi dio patoke, koji dobivenoj prepecenici
znatno pokvari ukus 1 miris. Od 100 1 mekane $ljivovice (30 %-tne) prepicanjem se dobije: 1-2 litre basSice,
30 litara prepecenice, 20-25 litara patoke, 40-45 litara dibre koja ostaje u kotlu.

Dobivena prepecenica (srednja frakcija) jacine 65 posto, razblazuje se destiliranom vodom da se
dobije 45 %-tna rakija (18 gradi) ugodna za pic¢e (30 litara 65 %-tne rakije razblazuje se sa 13,8 litara
destilirane vode). I rakije (kao i vina) zahtijevaju stanovito vrijeme starenja (u toku kojeg gube oStrinu i
grubi okus), kojim postaju harmoni¢nog okusa, pitkije, mekSe i izrazenijeg bukea. Minimalno razdoblje
starenja iznosi 8-10 tjedana, i to samo u hrastovim ba¢vama, koje rakiji uz zlatnozutu boju daju i niz drugih
sastojaka vaznih za njen odli¢an okus i miris.

Dozrijevanje, odlezavanje ili starenje rakije

Pod pojmom dozrijevanja, odlezavanja ili starenja destilata (ili gotove rakije) podrazumijevamo ono
najkrace vrijeme potrebno da destilat (ili gotova rakija) stoji pri odredenim uvjetima (u pravilu su to
odredena temperatura, pristup male koli¢ine zraka odnosno kisika i posuda odnosno ba¢va od odredene
vrste materijala), da bi poprimio zadovoljavajuc¢u kakvocu svojstvenu odredenoj vrsti rakije.
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Prije nego Sto se srednji (II) tok tj. destilat razrijedi destiliranom vodom (ili kiSnicom) na jacinu
propisanu "Pravilnikom o kvaliteti alkoholnih pi¢a" (dakle, na propisanu jacinu za odredenu vrstu rakije),
potrebno ga je u pravilu pustiti da do-zrije (odlezi) barem od 6 do 8 tjedana pri sobnoj temperaturi. U
pravilu, stoje dozrijevanje dulje, to ¢e kakvoca biti bolja. Postoje iznimke, npr. destilat od kruSaka-
vilijamovki, ¢ije dozrijevanje je kratkotrajno (samo do 4 tjedna). Osim topline pri sobnoj temperaturi, za
proces dozrijevanja destilata potrebna je i manja koli¢ina kisika iz zraka. Posude (bacve) za dozrijevanje
potrebno je napuniti samo do 3/4 obujma (volumena). Poklopac ili ¢ep se ne smije zatvoriti do kraja, ve¢ je
potrebno da pokraj poklopca ili ¢epa ulazi u ba¢vu mala koli¢ina zraka. Tijekom procesa dozrijevanja
dolazi do procesa esterifikacije viSih alkohola, pri ¢emu nastaju pozeljne arome (to zbog toga Sto su
procesi esterifikacije vremena acetaldehida (koji daje neugodan miris i okus) s etilnim alkoholom u tvar
vrlo ugodna mirisa. Na taj nacin destilat postaje blazim i okusom ugodnijim. Procesi dozrijevanja su dakle
vremenski procesi i nastavljaju se godinama i nakon $to su rakije napunjene u boce.

Za dozrijevanje destilata rakija potrebno je koristiti posude (bac¢ve), koje su potpuno neutralne na sve
sastojke u destilatu. Najboljima su se pokazale posude (bacve) od stakla i nehrdajuéeg celika (inoxa), kao 1
od nekih plasti¢nih materijala koji podnose visoke koncentracije alkohola. Drvene bacve u pravilu se ne
preporucuju za dozrijevanje destilata, jer se u destilatu mogu otopiti neke tvari iz drva i1 time on poprima
druk¢iji okus 1 miris. Neke osobite vrste drva mogu se rabiti za dozrijevanje posebnih vrsta rakija,
primjerice hrast, dud i jasen. Primjerice S§ljivovica, rakije od marelica, bresaka, jabuka i rakija komovica
dozrijevaju uobicajeno u hrastovim ba¢vama, pri ¢emu poprimaju zlatnozutu boju i ugodan okus i aromu.
Valja istaknuti da hrastove bacve daju rakiji u tijeku procesa dozrijevanja osim boje i cijeli niz drugih tvari,
koje pozitivno djeluju na okus i miris rakija. Dudove bacve vrlo brzo rakiji daju zlatnozutu boju, ali ne i
druge tvari koje oplemenjuju okus i miris rakije, kao kad rakija dozrijeva u hrastovim ba¢vama. Za razliku
od hrasta i duda, bac¢ve od jasena ne daju boju rakijama. Sve ostale rakije, primjerice rakije od tresanja,
viSanja koje trebaju ostati bezbojne moraju dozrijevati u staklenim posudama ili posudama (ba¢vama) od
ne-hrdajuceg celika.

Nakon dozrijevanja destilata, potrebno ga je razrijediti vodom na jacinu propisanu Pravilnikom o
kvaliteti alkoholnih pi¢a, dakle, na propisanu jacinu za svaku vrstu voéne rakije.
Za rakiju od $ljive propisana jacina u volumnim postocima alkohola, iznosi 25-55, dok za rakiju od
marelica, viSanja, jabuka, kruSaka i ostale vo¢ne rakije iznosi 30-55 %.

ODREPIVANJE JACINE RAKIJE

Ako smo, naprimjer, o€itali na alkoholometru 40 vol %, a temperatura je (na termometru) 20°C moramo
provesti ispravku za temperaturu. Postoje specijalne REDUKCIJSKE TABLICE za odredivanje prave
jacine alkoholnih destilata u volumnim postotcima na standardnoj temperaturi od 15°C. Ako nemamo
takovih tablica, izracunat ¢emo pravu koli¢inu alkohola u destilatu ovako: za svaki stupanj preko 15°C
odbije se od ocitanog broja -0,32 vol. % alkohola, a za svaki stupanj ispod 15°C doda se o¢itanom
broju +0,32 vol. % alkohola.
Primjer:

1. Oc¢itali smo 40 vol. % alkohola, na temperaturi od 20°C,

dakle treba odbiti 5 x 0,32 = 1,60 vol % od ocitanih,

tj. prava koli¢ina alkohola u destilatu je: 40 - 1,6 = 38,4 vol % alkohola.

2. Ocitali smo 40 vol. % alkohola, na temperaturi od 10°C,
dakle treba dodati 5 x 0,32 = 1,60 vol % na ocitanih,
tj. prava koli¢ina alkohola u destilatu je: 40 + 1,6 = 41,6 vol % alkohola.



Razrjedivanje destilata

Nakon dozrijevanja destilata, potrebno gaje razrijediti na jacinu propisanu Pravilnikom o kvaliteti
alkoholnih pica (dakle, na propisanu jacinu za svaku vrstu voéne rakije), vidi tablicu.

Destilati se na propisanu jacinu alkohola razrjeduju vodom. Pozeljno je da se u tu svrhu rabe $to
mekse vode (koje sadrzavaju §to manje otopljenih kalcijevih i magnezijevih soli). Naime, pri mijeSanju
tvrdih voda (sadrzavaju puno otopljenih soli kalcija i magnezija) s alkoholnim otopinama izlucuju se
kalcijeve 1 magnezijeve soli, jer su manje topive u alkoholnim otopinama nego u vodi. Zbog toga se
zamucuje destilat koji razrjedujemo. To se osobito dogada s destilatima, ¢ija jacina alkohola je manja od
45 vol. %. Zato se ne preporucuje rabiti vode ¢ija je tvrdoca veca od 7 njemackih stupnjeva (7°nj. tvrdoce).
Na zalost, u kontinentalnim krajevima nase zemlje tvrdo¢a vode u pravilu znatno je ve¢a od navedenih
7°nj. tvrdoce.

U takvom sluc¢aju moZemo si pomo¢i na ovaj nacin:
potrebnu koli¢inu vode destiliramo u uredaju za destilaciju rakije, a dobivena destilirana voda rabi se za
razrjedivanje destilata
moze se kupiti potrebna koli¢ina destilirane vode.
Valja istaknuti da zamucenje treba po mogucénosti izbjegnuti. Naime, pri zamucenju dolazi istovremeno do
izluCivanja za okus rakije pozeljnih aroma i time do smanjivanja kakvoce rakije.

Pri razrjedivanju destilata treba postupati na ovaj nacin:
prije razrjedivanja temperatura vode i temperatura destilata treba biti ista. Ako to nije slucaj, destilat i vodu
treba ostaviti u prostoriji da se temperatura destilata i temperatura vode izjednace,
vodu treba uvijek ulijevati u destilat, a ne obrnuto.
Propisane jaCine za pojedine vrste vo¢nih rakija:

Red. br. Vrsta voéne rakije ~ Propisana ja¢ina [vol. %]
1 Rakija od §ljiva 25-55
2 Rakija od marelica 30-55
3 Rakija od visnji 30-55
4 Rakija od jabuka 30-55
5 Rakija od kruSaka 30-55
6 Ostale voéne rakije 30-55

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

Treba istaknuti da i nakon razrjedivanja vodom moze do¢i do naknadnog za-mucenja. Da se to ne
dogodi, preporucuje se odlezavanje rakije u trajanju od barem tjedan dana na temperaturi od O do 4°C.
Ako pri razrjedivanju destilata vodom unato¢ svemu dode do zamucéenja, bit ¢e potrebno rakiju filtrirati.

Primjer izraCunavanja potrebne koli¢ine vode za razrjedivanje:

Mjerenjem smo utvrdili da 80 litara destilata (srednji tok) Sljivovice sadrzava 68 vol. % alkohola na
temperaturi od 20° C. Destilat Zelimo razrijediti na jac¢inu od 46 vol. % alkohola. Potrebnu koli¢inu vode
izraCunat ¢emo iz sljedeceg izraza:

V2=((V * P/ P2)-V,

gdje je:

V2 = potrebna koli¢ina vode za razrjedivanje (1)

A% = koli¢ina destilata za razrjedivanje (1)

P = jacina destilata (vol. %)

P2 = jacina na koju se zeli razrijediti destilat (vol. %)

V2=((80*68/46)-80=118,3-80= 3831
Dakle za razrjedivanje potrebno je 38,3 litara vode.



LijeCenje mana Sljivovice

Najcesce mane §ljivove rakije su mutnoc¢a, mrka boja, kisela rakija, miris 1 okus na koscicu,
miris na plijesan, na zagorjelo (dimna rakija) te miris 1 okus na patoku i prvenac (basicu). Kao §to se vidi,
podugacak je popis mana rakije i odmabh treba rec¢i da se one tesko, cesto samo djelomicno uklanjaju. Ipak,
odlucan podrumar, koji ¢im opazi i utvrdi manu svoje rakije, i ne ¢ekajuci dugo, pristupi njenom
"lijecenju" moze posti¢i vrlo dobre rezultate.

MUTNA RAKIJA

Toj pojavi uzrok je pojava sastojaka zeljeza (rakija je zuta), bakra (rakija je smede- crvena) ili
spojeva kalcija i magnezija (rakija je mutno bijele boje). Jedini lijek toj pojavi je razblazivanje rakije,
obi¢nom vodom na 20-25 vol % i ponovo destiliranje.

MRKA BOJA RAKIJE

Mrka boja rakije nastaje od nove bacve (ili loSe ovinjene), iz ¢ijih je duga iziSla veca koli¢ina
tanina. Cim se to opazi, treba dodati pola litre obranog mlijeka na 100 litara rakije u tankom mlazu uz jako
mijeSanje. Nakon dva dana rakija se pretoci i filtrira (najjednostavnije preko lijevka u koji se stavlja ispran
filtar, papir, vata ili nekoliko slojeva gaze). Tako tretirana rakija dobije zlatno-Zutu boju.

KISELA (OCTIKAVA) RAKIJA

Kisela (octikava) rakija je bez sumnje najces¢a i najveca mana rakije, koja nastaje kao
posljedica nepravilnog ukomljavanja sljive i pecenja Sljivovice. Krovina komine, obi¢no jako ukiseljena,
mora se potpuno odstraniti do zdravog sadrzaja i baciti. U protivnom sva octena kiselina prilikom, pecenja
prelazi u rakiju. Visak kiseline moze se donekle ublaziti dodavanjem takvoj rakiji prepecenoga kalcijevog
karbonata, koji se prodaje u ljekarnama u obliku praha bijele boje. Kako gram kalcijeva karbonata veze 1,2
grama octene kiseline, obi¢no je dovoljno dodati 20 grama karbonata na deset litara kisele rakije. To¢nu
kolic¢inu moze svatko sam utvrditi pokusima u nekoliko boca s razli¢itim koli¢inama karbonata po litri
rakije (poceti sa dva pa nastati po Cetiri grama). Odmjerena koli¢ina karbonata se razmuti u kaSu u maloj
kolicini rakije 1 uz dobro mijesanje dodaje cijeloj koli¢ini rakije. Nakon desetak dana rakiju treba
pretakanjem izdvojiti od bijelog taloga. Ako je rakija jako octikava, najbolje je ponovo destilirati uz
pojacano odvajanje basice (prvenca) oko 1-1,5 litre na 100 litara tropa te patoke (plavisa) ¢im alkohol pri
izlasku iz hladionika padne na oko 15% jacine.

MIRIS I OKUS NA KOSCICU

Miris 1 okus na kosc€icu je neugodna mana rakije, jer potpuno pokriva pravi okus 1 miris
Sljivovice, a nastaje nepravilnim ukomljavanjem $ljive uz drobljenjem kos¢€ice. Lijec¢i se dodavanjem deset
grama srebrnog nitrata (AgNO) na 100 litara rakije, koji se moze nabaviti u ve¢im poljoprivrednim
ljekarnama. Nakon nekoliko dana rakija se odvaja od taloga filtriranjem i potom predestilira.

MIRIS RAKIJE NA PLIJESAN

Miris rakije na plijesan javlja se, ako se ukomljava jako natrulo voce ili se §ljiva ukomljava u
pljesnivim kacama. Ovaj vrlo neugodan miris uklanja se dodavanjem od 2-5 grama aktivnog ugljena (pa do
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10- 15 grama) na 100 litara (ovisno o ja¢ini mirisa pljesnivosti). Odredena koli¢ina aktivnog ugljena (tipa
dezodorans. koji se moze nabaviti u poljoprivrednim ljekarnama ili vinarijama) razmuti se u malo rakije i
doda uz dobro mijesanje, cijeloj koli¢ini i za dva dana rakija, se nekoliko puta promijesa. Kad se ugljen
istalozi, rakija se pretoci.. Treba napomenuti da enoloski ugljen oduzima rakiji i dobar dio njene fine
arome i zato s koli¢inom ugljena ne treba pretjerivati. No to se djelomi¢no moZze popraviti i spajanjem
lijecene 1 zdrave rakije s jace izraZenim mirisom.

MIRIS I OKUS ZAGORENE (dimne) RAKIJE

Miris i okus zagorene rakije, ako nije izraZzen u jakoj mjeri, lijeci se na ve¢ opisan nacin
aktivnim ugljenom. Najbolje je zagorenu rakiju lijeciti odmah u toku pecenja tako da se izmijeSaju s
deseterostrukom koli¢inom prevrele komine i nakon stajanja od 2-3 dana ponovo destilira.

MIRIS I OKUS NA PATOKU

Nastaje u rakiji onda kad se ne odvaja dovoljno prvenca (basice) i patoke, ali i onda (na zalost
najcesce) kad se basica i patoka dodaju u slijedeci kotao umjesto da se odvojeno do kraja cuvaju i onda na
kraju posebno destiliraju u rakiju druge, loSije kvalitete. Jedini lijek za takovu rakiju je predestiliranje
(razblazivanjem na oko 25%) uz pojacano odvajanje basice i patoke. Pravilno i dobro izlije¢ena rakija
obi¢no vise ili manje zadovoljava kvalitetom, no bilo bi nerealno oc¢ekivati da ¢e svatko u svakom slucaju
ukloniti sve tragove mana svoje rakije. Zato je najbolje tako brati, ukomljavati i peci §ljivu (iskustveno i
stru¢no) da do njih nikad ne dode i da iz kotla potece zdrava §ljivovica, finog mirisa i zanosnog bukea.

Rakija Viljamovka

U novije se doba sve vise traze rakije od Cistih sorata. Tako se jedna od najkvalitetnijih rakija dobiva
od sorte "Viljamovka", pa smo odlucili opisati proizvodnju rakije Viljamovke.

Valja znati da postoje u stvari dvije sorte "Viljamovki" i to Viljamova Zuta i Viljamova crvena.
Vrijeme zrenja sorata Viljamova zuta i Viljamova crvena krece se od 20. do 31. kolovoza. Bolju kakvocu
rakije daju uvijek sorte bogatije u sadrzaju Secera i kiselina. U takve spadaju sorte Viljamova zuta i
Viljamova crvena Sadrze uobicajeno od 7 do 10% Secera, ovisno o vrsti 1 stupnju dozrelosti plodova, a
sadrzaj kiselina im je nizak. Nasuprot tome imaju vrlo izrazenu aromu.

Plodove treba pustiti na stablu sto je moguce dulje da u potpunosti dozriju. Za dobivanje rakije
Viljamovke potrebno je, ve¢ prema mogucnostima koristiti samo plodove Ciste sorte. Za vrenje se ne smiju
upotrebljavati nezreli, oSteceni ili natruli plodovi. Vrenje treba zapoceti kada su plodovi mekani pod
pritiskom prstiju tj. sli¢no kao tijesto, ali meso ploda ispod pokozice ne smije biti smede obojeno. Sve
peteljke treba prije pocetka vrenja obvezno ukloniti.

Tehnologija prerade krusaka
Viljamovki u rakiju ukljucuje ove operacije:
berba plodova
pranje i suSenje plodova
skladiStenje od 2-4 tjedna
muljanje kruSaka
alkoholno vrenje soka ili masulja
destilacija prevrele komine
odlezavanje, dozrijevanje i zavrSna izrada rakije.



Pranje kruSaka

Prije skladistenja potrebno je kruske Viljamovke oprati vodom pogotovo ako su jako zaprljane.
Pranjem vodom uklanjaju se s povrSine plodova zemlja i druge mehanicke necistoce, koje mogu u daljnjem
postupku dati rakiji nepozeljne mirise. Isto tako se pranjem s povrsine plodova uklanjaju razni Stetni
mikroorganizmi kao $to su primjerice divlji kvasci i bakterije koji bi mogli loSe djelovati na vrenje tj.
dovesti do kvarenja masulja kruSaka. Nakon pranja potrebno je kruske osusiti.

Skladistenje krusaka
Nakon pranja i susenja krusaka, potrebno je kruske uskladistiti u trajanju od 2-4 tjedna, kako bi za to
vrijeme u njima doSlo do stvaranja najvece koli¢ine Secera i do punog izrazaja aroma. U tom vremenu
odlezavanja, kruske u potpunosti omeksaju. Pri tome je vazno da meso ispod pokozice ne bude smede

boje.

Muljanje plodova

Muljanje plodova kruSaka nije potrebno obaviti, ako su kruske odlezale od 2-4 tjedna, jer tada kruSke
potpuno omeksaju i zbog djelovanja vlastite mase lako otpustaju sok. Ako je preskocena faza odlezavanja
plodova, tada je svakako potrebno obaviti muljanje krusaka. Ne smije se u vrionik stavljati cijele plodove,
jer bi oni sporo otpustali sok, zbog ¢ega bi se alkoholno vrenje sporo odvijalo, a Se¢er u kruskama ne bi se
mogao u potpunosti pretvoriti u alkohol. Plodovi se usitnjavaju i muljanje se moze obaviti i mulja¢om s
valjcima. Ako je dobiveni masulj suh, potrebno je dodati nesto vode tako da se dobije Zitka smjesa.
Dodatkom tople vode moze se takoder namijesiti Zeljena temperatura kruSkovog masulja.

Alkoholno vrenje soka ili masulja

Alkoholno vrenje provodi se na isti na¢in kako je opisano kod alkoholnog vrenja soka ili masulja
Sljive s time da se mora obratiti pozornost na temperaturu tj. temperatura se ne smije dizati iznad 18°C
(preporucuje se temperatura izmedu 16-18°C), a alkoholno vrenje ne smije se odvijati burno. Za alkoholno
vrenje komine od kruSaka Viljamovki preporucujemo koristiti isklju¢ivo selekcioniranu kulturu kvasca.

Prije pocetka alkoholnog vrenja masulja od krusaka Viljamovki preporuc¢ujemo obaviti namjestanje
kiselosti pomocu kiselinskih pripravaka. Zbog niskog sadrzaja kiselina u kruSaka Viljamovki moze se
ponekad do¢i do razvoja mlijecno-kiselih bakterija u masulju. To dovodi do vrenja u nepozeljnom smjeru i
do stvaranja losih aroma. Zbog toga se preporucuje namjestanje kiselosti komine prije pocetka vrenja ili
neposredno nakon pocetka vrenja. Kiselost komine treba namijesiti na pH=3,2-3,6. Pri koriStenju
kiselinskog pripravka potrebno je pridrzavati se upute proizvodaca. NamjeStanje kiselosti moguce je
obaviti i dodatkom koncentrirane sumporne kiseline (H2SO4). Ako se sumporna kiselina dodaje nakon
pocetka vrenja, tada masulj treba dobro izmijeSati kako bi se kiselina ravnomjerno rasporedila po cijeloj
masi komine.

Za namjestanje kiselosti masulja od krusaka moguce je upotrebljavati fosfornu kiselinu ili mlije¢nu
kiselinu. Pri alkoholnom vrenju komine od krusaka Viljamovki preporucuje se upotreba enzimatskih
preparata za $to brzu razgradnju pektina, a time dovode do boljeg oslobadanja soka i samim time i aroma.

Kruske Viljamovke relativno su siromasne spojevima dusika, a neki spojevi dusika topivi u vodi
predstavljaju vaznu hranu za kvasce. Ako kvasci nemaju dovoljno takve hrane ne¢e se mo¢i razmnozavati i
time ¢e do¢i do zastoja u procesu vrenja. Stoga je kod fermentacije rakija, za sigurniju, bolju fermentaciju,
aromaticniju rakiju, dobro uz selekcionirane kvasce koristiti i specijalne hrane za kvasce koji sadrze uz
spojeve dusika, vitamine - prvenstveno B1, aminokiseline, minerale, zapravo sve §to trebaju i ostali Zivi
organizmi.



Vazno je da se vrenje komine od krusaka Viljamovki ne odvija previse burno, kako ne bi doslo do
znatnog gubitka pozeljnih aroma i time do loSije kakvoce rakije nakon destilacije. Zbog toga se
temperatura za vrijeme vrenja ne smije dizati iznad 18°C.

Zavrsetak vrenja ustanovljava se na isti nacin kako je opisano kod alkoholnog vrenja soka ili masulja
Sljive. Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno kada filtrat prevrelog masulja krusaka Viljamovki pokazuje
vrijednost od 6 do 17° Oe (mjereno vagom po Oechsleu) ili mjereno saharimetrom po Platou od 2-4
masena %-tka.

Destilacija prevrele komine

Nakon §to se ustanovi zavrSetak vrenja, potrebno je Sto prije obaviti destilaciju (pecenje) prevrele
komine, jer duljim stajanjem ona gubi na kvaliteti. Karakteristicne arome sorti krusaka Viljamovki brzo se
gube ako se pecenje ne provede brzo nakon vrenja. Destilaciju je potrebno provesti lagano i pazljivo. Kada
koncentracija alkohola u destilatu (srednji odnosno II-tok) padne ispod 55% volumnih, potrebno je stalno
kusati uzorke i ustanoviti imaju li jos uvijek besprijekoran okus. Cim se po uzorcima primijeti po okusu
pojavljivanje pato¢nog ulja (patoke), potrebno je prekinuti izdvajanje srednjeg toka (II-toka). To zbog toga
jer destilat kruSaka Viljamovki ispod 40% vol. sadrzi jo§ dosta dobrih aroma, ali su one pomijeSane s
pato¢nim uljem, pa ih se ne moze koristiti.

Odlezavanje, dozrijevanje i dorada

Destilat krusaka Viljamovki sadrzi puno eteri¢nih ulja, tako da je ¢esto lagano mutan. Zbog toga ¢e
cesto nakon razrjedenja destilata na Zeljenu jacinu rakije biti potrebno provesti postupak filtracije.
Uobicajeno se prije postupka filtriranja rakija ohladi na temperaturu od 5-8°C. Ne preporucuje se
ohladivanje rakije na temperaturu ispod 5°C, jer na nizim temperaturama dolazi do izdvajanja eteri¢nih
ulja, a s njima i pojedinih aroma. Zbog toga se takoder ne preporucuje drzati rakiju Viljamovku u
hladnjaku.

Arome u rakiji Viljamovki su osjetljive na svjetlo, toplinu i kisik. Zbog toga se preporucuje
skladistenje u tamnim i zatvorenim spremnicima i na temperaturi od oko 15°C.



