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 �6�R�U�W�H�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�H�� �X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���Y�L�Q�M�D�N�D�� �Y�U�K�X�Q�V�N�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H���� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�H�� �V�X�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P��
�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D���� �Y�L�V�R�N�D�� �X�N�X�S�Q�D�� �N�L�V�H�O�R�V�W���� �Q�L�]�D�N�� �V�D�G�U�å�D�M�� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �Q�L�]�D�N�� �S�+���� �8�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�X��
�Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K�� �V�R�U�D�W�D�� �P�R�å�H�� �V�H�� �V�Y�U�V�W�D�W�L�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �K�U�Y�D�W�V�N�L�K�� �D�X�W�R�K�W�R�Q�L�K�� �V�R�U�D�W�D���� �N�R�M�L�P�D�� �S�U�L�S�D�G�D�M�X��
'Kraljevina' i 'Ranfol'. Po�V�M�H�G�R�Y�D�Q�M�H�P�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���� �P�R�å�H�� �L�K�� �V�H�� �Q�D�]�Y�D�W�L��
potencijalno prikladnim sortama za proizvodnju rakija od vina, osobito vinjaka. Cilj ovog 
rada je evaluacija karakteristika vinskih destilata od sorata 'Kraljevina' i 'Ranfol' i procjena 
njihove prikladnosti za proizvodnju rakija od vina i vinjaka u klimatsko-�S�H�G�R�O�R�ã�N�L�P���X�Y�M�H�W�L�P�D��
SZ Hrvatske. Berba i alkoholna fermentacija su provedeni na vinogradarsko-vinarskom 
�S�R�N�X�ã�D�O�L�ã�W�X�� �Ä�-�D�]�E�L�Q�D�³���� �D�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D�� �X�� �O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�X�� �=�D�Y�R�G�D�� �]�D�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�W�Y�R�� �L�� �Y�L�Q�D�U�V�W�Y�R��
Agronomskog fakulteta u 2017. godini. Provedena je analiza kemijskog sastava vina, analiza 
�N�H�P�L�M�V�N�R�J�� �V�D�V�W�D�Y�D�� �V�U�H�G�Q�M�H�J�� �W�R�N�D�� �V�L�U�R�Y�L�K�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �L�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D�� �P�H�W�R�G�R�P��
plinske kromatografije. Prema osnovnim fizikalno- �N�H�P�L�M�V�N�L�P�� �S�D�U�D�P�H�W�U�L�P�D�� �R�G�U�H�ÿ�Hnim u 
srednjem toku �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �R�G�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K�� �V�R�U�D�W�D���� �]�D�N�O�M�X�þ�D�N�� �M�H�� �N�D�N�R�� �V�R�U�W�H��'Kraljevina' i 'Ranfol' 
�V�D�G�U�å�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�H�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H�� �N�R�M�H���L�K�� �þ�L�Q�H�� �S�U�L�N�O�D�G�Q�L�P�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �Y�L�Q�M�D�N�D�� Zadani cilj te 
dobiveni rezultati su vrlo bitni i prijeko potrebni za potican�M�H���ã�L�U�H���X�S�R�U�D�E�H���Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K���V�R�U�D�W�D���]�D��
ovu namjenu.  
 
�.�O�M�X�þ�Q�H���U�L�M�H�þ�L: vinjak, 'Kraljevina', 'Ranfol', fizikalno-kemijske karakteristike 
  



Summary 
 
 
�2�I���W�K�H���P�D�V�W�H�U�¶�V���W�K�H�V�L�V��- student �)�L�O�L�S���3�H�U�L�ü, entitled  
 

The possibility of production of wine distillates from grapevine varieties 'Kraljevina ' 
and 'Ranfol'  

 

 The grapevine varieties used in the production of high quality brandy, are determined 
by specific characteristics: high total acidity, low sugar content and low pH. Several Croatian 
autochthonous varieties, like 'Kraljevina' and 'Ranfol', can be classified in the mentioned 
category. These varieties can be called potentially suitable for the production of wine 
brandies. The main aim of this research is to evaluate the characteristics of wine distillates 
obtained by  �µKraljevina�¶ and �µRanfol�¶ varieties and to estimate their suitability for the 
production of wine brandies in climatic and pedological conditions in NW of the Republic of 
Croatia. Harvest and alcohol fermentation were carried out on the experimental vineyard 
called "Jazbina", and distillation in the laboratory of the Institute for Viticulture and Oenology 
of the Faculty of Agriculture in 2017. The analysis of the chemical composition of the wine, 
the analysis of the chemical composition of �µthe he�D�U�W�¶ of crude distillates and the 
determination of the volatile compounds by gas chromatographic method, was performed. 
Conclusion is that the varieties 'Kraljevina' and 'Ranfol' contain the necessary characteristics 
that make them suitable for the production of wine brandies, according to the basic physico-
chemical parameters determined in �µthe �K�H�D�U�W�¶ of the mentioned distillates. The given goal and 
obtained results have great importance to encourage the widespread use of these varieties for 
this purpose. 
 
 
Keywords: Brandy, 'Kraljevina', 'Ranfol', physico-chemical properties 
 



 

1 

1. Uvod 
 
 �9�L�Q�V�N�L���G�H�V�W�L�O�D�W�L���V�H���N�R�U�L�V�W�H���N�D�R���V�L�U�R�Y�L�Q�D���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���M�D�N�L�K���D�O�N�R�K�R�O�Q�L�K���S�L�ü�D�����N�D�R���ã�W�R���V�X��
vinjaci, rakije od vina i druge rakije koje za temelj koriste destilate od vina (npr. orahovac). 
Kao najbitnije stavke �X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L�K�� �Y�L�Q�V�N�L�K�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �M�H�� �J�U�R�å�ÿ�H���� �N�R�M�H�� �P�R�U�D�� �E�L�W�L��
potpuno zrelo i zdravo, a vino mora biti proizvedeno od priznatih sorata vinove loze sa 
najmanjom stvarnom alkoholnom jakosti definiranu za vinogradarsku zonu u kojoj je 
proizvedeno. �3�U�H�P�D���S�U�D�Y�L�O�Q�L�N�X���R���M�D�N�L�P���D�O�N�R�K�R�O�Q�L�P���S�L�ü�L�P�D���L�]���������������J�R�G�L�Q�H�����Y�L�Q�V�N�L���G�H�V�W�L�O�D�W���V�H��
�G�H�I�L�Q�L�U�D���N�D�R���D�O�N�R�K�R�O�Q�D���W�H�N�X�ü�L�Q�D���S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�D���S�U�R�F�H�V�R�P���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���Y�L�Q�D�����W�H���R�Q�D���V�D�G�U�å�L���P�D�Q�M�H���R�G��
86 % vol. alkohola���� �D�� �]�D�G�U�å�D�Y�D�� �P�L�U�L�V�� �L�� �R�N�X�V�� �Y�L�Q�D�� �R�G�� �N�R�M�H�J�� �S�R�W�M�H�þ�H���� �1�D�G�D�O�Me, prema istom 
Pravilniku (2009���� �Y�L�Q�M�D�N�� �M�H�� �G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�� �N�D�R�� �M�D�N�R�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�R�� �S�L�ü�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�R�� �L�]�U�D�Y�Q�L�P��
dozrijevanjem vinskog destilata �X���K�U�D�V�W�R�Y�L�P���E�D�þ�Y�D�P�D�����1�D�]�L�Y���Y�L�Q�M�D�N�D���P�R�J�X���Q�R�V�L�W�L���V�D�P�R���U�D�N�L�M�H��
od vina koje s�X���G�R�]�U�L�M�H�Y�D�O�H���Q�D�M�P�D�Q�M�H���M�H�G�Q�X���J�R�G�L�Q�X���X���K�U�D�V�W�R�Y�L�P���V�S�U�H�P�Q�L�F�L�P�D���L�O�L���ã�H�V�W���P�M�H�V�H�F�L���X��
�K�U�D�V�W�R�Y�L�P���E�D�þ�Y�D�P�D���Y�R�O�X�P�H�Q�D���P�D�Q�M�H�J���R�G�������������/�� 
 �3�R�þ�H�W�D�N�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�L�K�� �S�L�ü�D�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X��gin, whiskey �W�H�� �Y�L�Q�M�D�N�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X��
�(�X�U�R�S�H���]�D�S�R�þ�L�Q�M�H���Y�H�ü���N�U�D�M�H�P�����������V�W�R�O�M�H�ü�D�����3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���Q�D�M�S�R�]�Q�D�W�L�M�L�K���Y�L�Q�M�D�N�D���Y�H�ü���X���W�R���G�R�E�D���M�H��
�S�U�H�X�]�H�O�D���)�U�D�Q�F�X�V�N�D�����2�G���V�D�P�L�K���S�R�þ�H�W�D�N�D���Q�D���R�Y�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X���V�H���S�R�M�D�Y�L�R��Armagnac�����D���S�R�þ�H�W�N�R�P��
���������V�W�R�O�M�H�ü�D���S�R�M�D�Y�O�M�X�M�H���V�H���L���P�Q�R�J�R���S�R�]�Q�D�W�L�M�L��Cognac. Armagnac je najstariji poznati vinjak iz 
francuske pokrajine Gascony, �M�X�å�Q�R�� �R�G�� �%�R�U�G�H�D�X�[-a a karakterizira ga proizvodnja 
jednokratnom destilacijom na �V�O�R�å�H�Q�R�P�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�P�� �X�U�H�ÿ�D�M�X����Cognac je najpoznatiji 
�S�U�H�G�V�W�D�Y�Q�L�N�� �Y�L�Q�M�D�N�D���� �1�M�H�J�R�Y�D�� �L�]�U�D�]�L�W�D�� �S�R�S�X�O�D�U�Q�R�V�W�� �V�H�� �P�R�å�H�� �S�R�Y�H�]�D�W�L�� �V�� �M�D�N�R�� �G�R�E�U�R�P��
�S�R�Y�H�]�D�Q�R�ã�ü�X���V���Y�R�G�H�Q�L�P���S�X�W�H�Y�L�P�D���N�R�M�L���V�X���X���S�R�þ�H�W�N�X���Q�M�H�J�R�Y�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���E�L�O�L���L�]�U�D�]�L�W�R���Y�D�å�Q�L�����W�H��
su engleski i nizozemski trgovci tu imali veliku ulogu. Naziv nosi po gradu Cognac u regiji 
Charentes���� �V�M�H�Y�H�U�R�L�V�W�R�þ�Q�R�� �R�G�� �%�R�U�G�H�D�X�[-�D���� �D�� �L�� �G�D�Q�D�V�� �V�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�� �S�R�� �S�U�R�S�L�V�D�Q�R�M�� �L�� �]�D�ã�W�L�ü�H�Q�R�M��
tehnologiji. Tradic�L�R�Q�D�O�Q�L���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�L���S�R�V�W�X�S�D�N���M�H���G�Y�R�N�U�D�W�Q�D���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D���S�R�P�R�ü�X���M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�R�J��
�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J�� �X�U�H�ÿ�D�M�D��alambic Charentais���� �W�H�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�H�� �X�� �E�D�þ�Y�D�P�D od francuskog hrasta 
najmanje dvije godine. 
 U ostalim vinogradarsko-�Y�L�Q�D�U�V�N�L�P���S�R�G�U�X�þ�M�L�P�D �N�D�R���ã�W�R���V�X���1�M�H�P�D�þ�N�D����Italija, Austrija, 
�â�S�D�Q�M�R�O�V�N�D���L���]�H�P�O�M�H���1�R�Y�R�J���V�Y�L�M�H�W�D�� �W�D�N�R�ÿ�H�U���M�H���G�X�J�D���W�U�D�G�L�F�L�M�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���Y�L�Q�M�D�N�D�����L���þ�H�V�W�R���J�D���V�H��
prepoznaje pod nazivom brandy. �6�D�P�L���W�D�M���Q�D�]�L�Y���G�R�O�D�]�L���R�G���Q�L�]�R�]�H�P�V�N�H���U�L�M�H�þ�L���Ä�E�U�D�Q�G�H�Z�L�M�Q�³���ã�W�R��
�X�� �L�]�U�D�Y�Q�R�P�� �S�U�L�M�H�Y�R�G�X�� �]�Q�D�þ�L�� �Ä�]�D�S�D�O�M�H�Q�R�� �Y�L�Q�R�³�� Osim pod nazivom brandy, vinske destilate 
�Q�D�O�D�]�L�P�R�� �S�R�G�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P�� �Q�D�]�L�Y�L�P�D���� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �S�R�G�Q�H�E�O�M�X�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X��aqua vini, Branntwein, 
weinbrand, aquardiente, aquavit �L�� �M�H�G�Q�L�P�� �]�Y�X�þ�Q�L�P�� �I�U�D�Q�F�X�V�N�L�P�� �Q�D�]�L�Y�R�P���Ä�(�D�X�[-de-�Y�L�H�³ �ã�W�R��
�]�Q�D�þ�L���Ä�9�R�G�D���å�L�Y�R�W�D�³ (Dhiman i Attri; 2011). 
 �=�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �Y�L�Q�M�D�N�D���� �S�U�H�G�Q�R�V�W�� �V�H�� �G�D�M�H�� �E�L�M�H�O�L�P�� �V�R�U�W�D�P�D�� �J�U�R�å�ÿ�D���� �V�D�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P��
�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D���N�D�R���ã�W�R���V�X���Y�L�V�R�N�D���X�N�X�S�Q�D���N�L�V�H�O�R�V�W�����Q�L�]�D�N���S�+���L���U�H�O�D�W�L�Y�Q�R���Q�L�]�D�N���V�D�G�U�å�D�M���ã�H�ü�H�U�D���X��
�P�R�ã�W�X �N�D�N�R���E�L���V�H���G�R�E�L�O�D���Y�L�Q�D���V���Q�L�å�L�P���V�D�G�U�å�D�M�H�P���D�O�N�R�K�R�O�D����������-11 vol. % ). �7�D�N�R�ÿ�H�U�����S�R�å�H�O�M�Q�H��
su sorte visokog prinosa (>13 t/ha). �8�N�X�S�Q�D���N�L�V�H�O�R�V�W���W�D�N�Y�R�J���J�U�R�å�ÿ�D���W�U�H�E�D�O�D���E�L���E�L�W�L���L�]�P�H�ÿ�X�������L��
12 g/L, a pH vrijednost oko 3�����ã�W�R���M�H���M�D�N�R���E�L�W�Q�R���]�E�R�J���X�V�S�R�U�D�Y�D�Q�M�D���D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L���S�U�L�U�R�G�Q�R���S�U�L�V�X�W�Q�L�K��
�H�Q�]�L�P�D���L���V�P�D�Q�M�H�Q�H���W�Y�R�U�E�H���Q�H�N�L�K���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�K���K�O�D�S�L�Y�L�K���V�Sojeva, poput metanola. Visoka kiselost 
�L�P�D�� �Y�L�ã�H�V�W�U�X�N�X�� �X�O�R�J�X, jer se u proizvodnji vinskih destilata, rakija i vinjaka ne koristi 
�V�X�P�S�R�U�R�Y���G�L�R�N�V�L�G�����9�D�å�Q�D���M�H���]�D���P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�X���V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W���L���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�Q�M�H���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���E�D�N�W�H�U�L�M�V�N�L�K��
aktivnosti tijekom prerade samog �J�U�R�å�ÿ�D�����Y�U�H�Q�M�D���P�R�ã�W�D���L���þ�X�Y�D�Q�M�D���Y�L�Q�D���G�R���S�U�R�F�H�V�D���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� 
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Uz to, prisutnost vinske kiseline je bitna, jer ona predstavlja ulogu katalizatora kemijskih 
�U�H�D�N�F�L�M�D�� �N�R�M�H�� �V�H�� �G�R�J�D�ÿ�D�M�X�� �W�L�M�H�N�R�P�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H ���7�X�S�D�M�L�ü���� ������������ �3�R�å�H�O�M�Qe sorte za proizvodnju 
vinjaka su one koje mogu dati destilate ugodne i blage arome. Kao primjer takvih sorata 
najbolje je navesti sorte za proizvodnju Cognac-�D�����3�U�Y�D���R�G���W�U�L���N�R�M�H���þ�L�Q�H���J�O�D�Y�Q�L�Q�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H��
je 'Ugni Blanc', zatim su 'Colombard' i 'Folle Blanche'. Navedene sorte ne predstavljaju temelj 
�]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L�K���Y�L�Q�D�����D�O�L���V�X���V�D�Y�U�ã�H�Q�L���]�D���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�X���� 
 �1�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �+�U�Y�D�W�V�N�H�� �W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�D�� �M�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D�� �U�D�N�L�M�H�� �N�R�P�R�Y�L�F�H���� �X�� �P�D�Q�M�L�P��
�V�U�H�G�L�Q�D�P�D�� �Y�L�Q�R�Y�L�F�H���� �V�D�P�R�� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �L�V�N�R�U�L�V�W�L�O�R�� �Y�L�Q�R�� �V�� �P�D�Q�R�P�� �N�R�M�D�� �Y�L�ã�H�� �Q�L�M�H�� �L�]�O�M�H�þ�L�Y�D����
Proizvodnja vinjaka je u drugom planu, ali ima veliki potencijal i prostora za napredak. Sorte 
koje zadovoljavaju kriterije sirovina za proizvodnju kvalitetnih vinjaka u Hrvatskoj se 
spominju 'Kraljevina' (Imbrina), '�*�U�D�ã�H�Y�L�Q�D', '�â�L�S�R�Q' (Moslavac), '�3�O�D�Y�H�F�� �å�X�W�L', 'Zeleni 
silvanac'���� �D�� �X�� �S�R�V�O�M�H�G�Q�M�H�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �V�Y�H�� �V�H�� �Y�L�ã�H�� �V�S�R�P�L�Q�M�X�� �V�R�U�W�H��'�ä�X�S�O�M�D�Q�N�D', 'Ranfol', Rkaciteli', 
'Ugni Blanc' (http://www.vinogradarstvo.com/).  
 Navedena grupa sorata predstavlja velik broj hrvatskih autohtonih sorata koje 
posjeduju potencijalne karakteristike za proizvodnju kvalitetnih vinjaka. Analiziranje i 
opisivanje vinskih destilata hrvatskih autohtonih sorata i usporedba rezultata sa svjetski 
priznatim sortama za proizvodnju vinjaka�����S�U�L�M�H�N�R���M�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���]�D���Q�M�L�K�R�Y�X���ã�L�U�X���X�S�R�U�D�E�X���]�D���R�Y�X��
namjenu.  
 Cilj ovog rada je utvrditi osnovne fizikalno- kemijske parametre srednjeg toka 
destilata dobivenih dvostrukom destilacijom vina dvaju sorata; 'Kraljevina' i 'Ranfol'. Na 
temelju dobivenih podataka provesti procjenu prikladnosti navedenih sorata za proizvodnju 
vinjaka u uvjetima sjeverozapadne Hrvatske.  
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2. Pregled literature 
2.1. Sorte za proizvodnju Cognaca 

 
 �8�]�L�P�D�M�X�ü�L�� �]�D�� �S�U�L�P�M�H�U��Cognac kao najkvalitetniji vinjak, kao sorte koje dirigiraju 
�Q�D�M�E�R�O�M�H���S�D�U�D�P�H�W�U�H�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �Y�U�K�X�Q�V�N�L�K�� �Y�L�Q�M�D�N�D���� �W�U�H�E�D�� �S�U�R�X�þ�L�W�L�� �X�S�U�D�Y�R�� �R�Q�H�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�H�� �]�D��
njegovu proizvodnju.  
 Sorte za bazno vino u proizvodnji Cognaca uzgajaju se na vapnenim tlima koja su 
bogata kalcijevim karbonatom (vapnenac). Smatra se da su takva tla odgovorna za izrazito 
�P�L�U�L�V�Q�H�� �Y�L�Q�M�D�N�H���� �.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �Y�D�S�Q�H�Q�F�D�� �X�� �W�O�X�� �N�U�R�]�� �U�H�J�L�M�X�� �&�K�D�Uentes se mijenja �L�� �P�L�M�H�ã�D�� �V�D��
�S�L�M�H�V�N�R�P���� �8�Q�D�W�R�þ�� �W�R�P�H�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�� �S�H�G�R�O�R�ã�N�L�� �þ�L�P�E�H�Q�L�N�� �V�H�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �V�P�D�W�U�D�� �M�H�G�Q�L�P�� �R�G�� �U�D�]�O�R�J�D��
visoke kvalitete vinjaka ove regije (Buglass, 2011)���� �'�R�S�X�ã�W�H�Qe je �X�]�J�R�M���ã�H�V�W���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K��bijelih 
sorata: 'Ugni blanc', 'Colombard', 'Folle blanche', 'Montlis', 'Semillon' i 'Folignan' ('Ugni 
blanc' x 'Folle blanche') (Svedberg, 2014). 
 �.�D�R���R�V�Q�R�Y�Q�D���L���S�U�H�S�R�U�X�þ�H�Q�D���V�R�U�W�D���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X��Cognac-a, a i Armagnac-a te drugih 
vinjaka, spominje se 'Ugni blanc'. Zauzima �Q�D�M�Y�H�ü�H���S�R�Y�U�ã�L�Q�H u Francuskoj, ali smatra se da je 
prvi put uvezen iz Italije gdje se nalazi pod imenom 'Trebbiano toscano'. U francuskoj regiji 
Charentes���� �J�G�M�H�� �V�H�� �L�� �Q�D�O�D�]�L�� �V�U�H�G�L�ã�W�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H��Cognac-a zauzima 98% vinogradarskih 
�S�R�Y�U�ã�L�Q�D���S�U�H�P�D���I�U�D�Q�F�X�V�N�R�P���P�D�J�D�]�L�Q�X���ÄCulture Cognac�³ (2009), dok prema Buglass-u (2011) 
�8�J�Q�L�� �E�O�D�Q�F�� �]�D�X�]�L�P�D�� �������� �S�R�Y�U�ã�L�Q�D. Iako nije jako poznata u Francuskoj u smislu vinarske 
�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �V�H�� �Q�D�O�D�]�L�� �L�� �X�� �R�V�W�D�O�L�P�� �S�R�N�U�D�M�L�Q�D�P�D�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X��Loire, Longuedoc, 
Provence, �L�W�G�����=�D�X�]�L�P�D���S�U�L�E�O�L�å�Q�R�������������������K�D���S�R�Y�U�ã�L�Q�H���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D���X���)�U�D�Q�F�X�V�N�R�M����Kroz povijest 
situacija nije bila takva, 'Ugni blanc' je �S�R�V�W�D�R�� �L�]�U�D�]�L�W�R�� �]�Q�D�þ�D�M�D�Q tek u doba filoksere. U 
odnosu na ostale sorte za proizvodnju vinskih destilata i vinjaka, 'Ugni blanc' pokazao je 
�L�]�U�D�]�L�W�R���G�R�E�D�U���D�I�L�Q�L�W�H�W���V�D���V�M�H�Y�H�U�Q�R�D�P�H�U�L�þ�N�L�P���S�R�G�O�R�J�D�P�D�����N�R�M�H���V�X���R�G���W�D�G�D���S�R�V�W�D�O�H���Q�H�L�]�E�M�H�å�Q�H���]�D��
vinogradarsku proizvodnju u Europi. �-�D�N�R�� �M�H�� �]�E�X�Q�M�X�M�X�ü�H�� �L�P�H�Q�R�Y�D�Q�M�H�� �R�Ye sorte���� �M�H�U�� �S�U�D�N�W�L�þ�N�L��
�V�Y�D�N�D���]�H�P�O�M�D���X���N�R�M�R�M���V�H���X�]�J�D�M�D�����S�D���þ�D�N���L���I�U�D�Q�F�X�V�N�H���S�R�N�U�D�M�L�Q�H���L�P�D�M�X���Y�O�D�V�W�L�W�L���Q�D�]�L�Y���L�O�L���Y�L�ã�H���Q�M�L�K����
tako na primjer u samoj pokrajini Charentes Ugni blanc nosi naziv Saint Emilion, u Provance-
i jedan od naziva je Clairette ronde, na Korzici se naziva Rossola�����X���,�W�D�O�L�M�L���X�]���Y�H�ü���V�S�R�P�H�Q�X�W�L����
�L�P�D�� �Y�H�O�L�N�� �E�U�R�M�� �Q�D�]�L�Y�D�� �R�G�� �N�R�M�L�K�� �V�X�� �M�R�ã�� �]�D�Q�L�P�O�M�L�Y�L��Malvasia lunga, Procacino i Albanella, u 
Portugalu ona je Douradinha, a u Australiji se poznaje pod nazivom White Hermitage 
(https://blog.cognac-expert.com/). 
 �.�O�D�V�L�I�L�N�D�F�L�M�R�P�� �S�U�H�P�D�� �E�L�R�O�R�ã�N�L�P�� �L�� �I�L�]�L�R�O�R�ã�N�L�P�� �R�E�L�O�M�H�å�M�L�P�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �S�U�H�P�D�� �Y�U�H�P�H�Q�X��
dozrijevanja 'Ugni blanc' pripada kasnim sortama, odnosno u III. Epohu dozrijevanja u 
�R�G�Q�R�V�X�� �Q�D�� �3�O�H�P�H�Q�N�X���� �3�U�H�P�D�� �D�J�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L�P�� �R�E�L�O�M�H�å�M�L�P�D�� �L�V�W�L�þ�H�� �V�H�� �N�D�R�� �V�R�U�W�D�� �Y�H�O�L�N�H�� �E�X�M�Q�R�V�W�L�� �L��
velikog generativnog potencijala, ali i visoke otpornosti na bolesti, pogotovo na sivu plijesan i 
pepelnicu. U kategoriji gospodarsko-tehnol�R�ã�N�L�K�� �R�E�L�O�M�H�å�M�D���� �J�R�G�L�ã�Q�M�L�� �S�U�L�Q�R�V�� �M�H�� �Y�L�V�R�N�� �L�� �L�]�Q�R�V�L��
�R�N�R���������W���J�U�R�å�ÿ�D���K�D�����*�U�R�å�ÿ�H���V�D�G�U�å�L���X���S�U�R�V�M�H�N�X������0 g/L �ã�H�ü�H�U�D �L�O�L���S�U�H�U�D�þ�X�Q�D�W�R���X���ž�2�H 80. Iz tolike 
�N�R�O�L�þ�L�Q�H���ã�H�ü�H�U�D�����G�R�E�L�Y�D�M�X���V�H���Y�L�Q�D���V���P�D�Q�M�R�P���N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���D�O�N�R�K�R�O�D���G�R�����������Y�R�O�������2�V�L�P���ã�W�R���V�D�G�U�å�L��
�Q�L�V�N�X���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X���ã�H�ü�H�U�D�����R�Y�X���V�R�U�W�X���R�E�L�O�M�H�å�D�Y�D���Y�L�V�R�N�D���X�N�X�S�Q�D���N�L�V�H�O�R�V�W���R�G�����������J���/���X���S�U�R�V�M�H�N�X����
Iako su vina ove sorte lagana i vrlo kisela, destilati �V�X���X�å�L�W�Q�L�����I�L�Q�L���L���P�L�U�L�V�Q�L ���7�X�S�D�M�L�ü�� 2015). 
 �8���W�H�U�P�L�Q�X���E�H�U�E�H�����S�R�þ�H�W�N�R�P���N�R�O�R�Y�R�]�D����'Ugni blanc' (slika 2.1.) �Q�H���G�R�V�W�L�å�H���S�X�Q�X���]�U�H�O�R�V�W��
�þ�L�P�H�� �V�H�� �V�R�U�W�Q�D�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�� �Q�L�å�H�J�� �V�D�G�U�å�D�M�D�� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �Y�H�ü�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �M�R�ã�� �Y�L�ã�H��
�Q�D�J�O�D�ã�D�Y�D, a pH je izrazito nizak od 2.5 do 2.8. �$�N�R���V�H���J�U�R�å�ÿ�H���R�V�W�D�Y�L���G�X�å�H���R�G���Q�D�Y�H�G�H�Q�R�J���U�R�N�D��
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�E�H�U�E�H���� �W�U�X�O�M�H�Q�M�H�� �þ�H�V�W�R�� �L�]�D�]�L�Y�D�� �S�U�R�E�O�H�P�H�� �M�H�U�� �V�X�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� �]�Q�D�W�Q�R�� �K�O�D�G�Q�L�M�H�� �L�� �U�D�V�W�H�� �Y�O�D�å�Q�R�V�W��
zraka. (Buglass, 2011) 
 

 
Slika 2.1. 'Ugni blanc'- grozd 

(http://www.pediacognac.com/en/le-vignoble/ugni-blancugnic-blancugnic-blanc/) 
 

  
 Uz 'Ugni blanc', �V�S�R�P�L�Q�M�X�� �V�H�� �L�� �M�R�ã�� �G�Y�L�M�H�� �V�R�U�W�H�� �N�R�M�H�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�L�� �X�G�L�R�� �R�G��
preostalih 2-�������Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�N�L�K���S�R�Y�U�ã�L�Q�D�����R�Y�L�V�Q�R �R���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P���L�]�Y�R�U�L�P�D���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���&�R�J�Q�D�F-
a. To su 'Colombard' i 'Folle Blanche'���� �G�R�N�� �V�H�� �Q�D�� �P�D�O�R�P�� �G�L�M�H�O�X�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�D�� �M�R�ã�� �P�R�J�X�� �S�U�R�Q�D�ü�L��
'Montlis' i 'Folignan'. (Svedberg, 2014) 
 'Colombard' (slika 2.2.) je francuska autohtona sorta, tradicionalna sorta u regiji 
Charentes �J�G�M�H�� �]�D�X�]�L�P�D�� ���� �������� �K�D���� �9�H�ü�H�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �M�H�� �]�D�X�]�L�P�D�O�D�� �G�R�� ����������-ih godina kad je 
zamijenjena �S�U�L�N�O�D�G�Q�L�M�L�P�� �L�� �Y�L�ã�H�� �S�R�]�Q�D�W�L�P�� �V�R�U�W�D�P�D (https://www.wine-searcher.com/). No, 
danas se na velikim �S�R�Y�U�ã�L�Q�D�P�D�� �X�]�J�D�M�D�� �X�� �.�D�O�L�I�R�U�Q�L�M�L�� �L�� �-�X�å�Q�R�M�� �$�I�U�L�F�L���� �7�D�P�R�� �V�H�� �Q�D�O�D�]�L�� �S�R�G��
imenom French Colombard i Colombar. P�R�� �J�H�Q�H�W�V�N�L�P�� �D�Q�D�O�L�]�D�P�D�� �Q�D�V�W�D�O�D�� �N�U�L�å�D�Q�M�H�P�� �G�Y�L�M�H��
sorte 'Gouais blanc' ('Stara hrvatska belina'), koja je sudjelovala u nastanku velikog dijela 
zapadnoeuropskog sortimenta, i 'Chenin blanc'. �9�H�J�H�W�D�F�L�M�D�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �X�� �U�D�Q�R�� �S�U�R�O�M�H�ü�H���� �D�� �S�R��
vremenu dozrijevanja pripada II. epohi- srednje kasne sorte, jer dozrijeva tri tjedna nakon 
Plemenke (http://www.vindefrance-cepages.org/en/). Razlog njezinog malog uzgoja je u 
osjetljivosti na pepelnicu na listovima i na sivu plijesan dok �M�H���J�U�R�å�ÿ�H���X���S�X�Q�R�M���]�U�H�O�R�V�W�L, kad na 
�S�R�G�U�X�þ�M�X�� �V�M�H�Y�H�U�R�]�D�S�D�G�Q�H�� �)�U�D�Q�F�X�V�N�H�� �Y�H�ü�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �K�O�D�G�Q�L�M�H�� �L�� �Y�O�D�å�Q�L�M�H�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �3�R�V�W�L�å�H��visok 
�S�U�L�Q�R�V���W�H���J�U�R�å�ÿ�H���V�D�G�U�å�L���Y�L�V�R�N�H���X�N�X�Sne kiseline, pa se ne koris�W�L���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���Y�L�Q�D�����Y�H�ü���V�D�P�R��
u svrhu proizvodnje vinjaka. �8�]���R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�V�W���Q�D���E�R�O�H�V�W�L���L���ã�W�H�W�Q�L�N�H�����]�D���U�D�]�O�L�N�X���R�G��'Ugni blanc' i 
'Folle blanche' �G�D�M�H���Y�L�ã�H���D�O�N�R�K�R�O�L�þ�Q�D���Y�L�Q�D���ã�W�R���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���Y�L�Q�M�D�N�D���Q�L�M�H���S�R�å�H�O�M�Q�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D 
(Svedberg, 2014). 
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Slika 2.2. 'Colombard'- grozd 

(https://www.wine-searcher.com/grape-109-colombard) 

 
 �.�D�R�� �W�U�H�ü�D�� �R�G�� �J�R�V�S�R�G�D�U�V�N�L�� �Y�D�å�Q�L�M�L�K�� �V�R�U�W�L�� �X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L��Cognac-a, je 'Folle blanche' 
(slika 2.3.). �1�D�V�W�D�O�D���M�H���N�D�R���U�H�]�X�O�W�D�W���N�U�L�å�D�Q�M�D��'Gouias Blanc' x 'Merlot blanc'. Ova sorta je vrlo 
zanimljiva, jer je do kraja 19. st., odnosno pojave filoksere, �]�D�X�]�L�P�D�O�D�� �Q�D�M�Y�H�ü�H�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �X��
pokrajini Charentes. Kao i 'Ugni blanc', ova sorta je pokazivala dobar afinitet sa 
�V�M�H�Y�H�U�Q�R�D�P�H�U�L�þ�N�L�P��podlogama, ali su se njezine karakteristike promijenile. Grozd je postao 
�P�Q�R�J�R�� �]�E�L�M�H�Q�L�M�L�� �ã�W�R�� �M�H�� �N�D�R�� �S�R�V�O�M�H�G�L�F�X�� �L�P�D�O�R �R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�V�W�� �Q�D�� �J�O�M�L�Y�L�þ�Q�H�� �E�R�O�H�V�W�L�� �X�� �Y�O�D�å�Q�L�P��
vremenskim uvjetima�����2�G���W�D�G�D���M�H���Q�M�H�]�L�Q�D���S�U�R�I�L�W�D�E�L�O�Q�R�V�W���R�S�D�O�D���L���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�L���V�X���Q�D�ã�O�L���D�O�W�H�U�Q�D�W�L�Y�X��
u 'Ugni blanc'-u (Svedberg, 2014�������8�]�J�D�M�D���V�H���L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R���X���)�U�D�Q�F�X�V�N�R�M�����W�H���V�H���N�D�R���L���R�V�W�D�O�H���V�R�U�W�H��
�Q�D�O�D�]�L���S�R�G���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P���V�L�Q�R�Q�L�P�L�P�D�����N�D�R���ã�W�R���M�H��Gros Plant u regiji Loire i Piquepoul u regijama 
Gers i Languedoc-Roussillon. �6�R�U�W�D���V�H���L�V�W�L�þ�H���P�D�Q�M�R�P���E�X�M�Q�R�V�W�L���R�G���S�U�L�M�H���R�S�L�V�D�Q�L�K�����D�O�L���Y�H�O�L�þ�L�Q�R�P��
i izgledom, te bojom grozda i �N�R�O�L�þ�L�Q�R�P prinosa odgovara parametrima. �*�U�R�å�ÿ�H���V�D�G�U�å�L��manje 
od 170 g/L �ã�H�ü�H�U�D�����,�]�� �W�R�O�L�N�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �ã�H�ü�H�U�D���� �G�R�E�L�Y�D�M�X�� �V�H�� �Y�L�Q�D�� �V�� �P�D�Q�M�R�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�R�P�� �D�O�N�R�K�R�O�D��
oko 8,5 vol% (https://blog.cognac-expert.com/). Vina su kisela, lagana i neutralnih aroma. 
 

 
Slika 2.3. 'Folle blanche' - grozd 

(https://www.vignevin-sudouest.com/publications/cepages-midi-pyrenees/folle-blanche.php) 
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2.2.  Proizvodnja Cognac-a 
2.2.1. Berba i fermentacija 

 
 �%�H�U�E�D�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �X�� �U�H�J�L�M�L�� �&�K�D�U�H�Q�W�H�V�� �X�J�O�D�Y�Q�R�P�� �M�H�� �P�H�K�D�Q�L�]�L�U�D�Q�D���� �ã�W�R�� �R�V�L�J�X�U�D�Y�D�� �R�þ�X�Y�D�Q�R�V�W��
bobica tijekom transporta do vinarije. To je vrlo �E�L�W�Q�R�� �X�� �H�N�V�W�U�D�N�F�L�M�L�� �P�R�ã�W�D�� �L�� �]�D���]�D�Y�U�ã�Q�X��
kvalitetu �å�H�O�M�H�Q�R�J�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� Iz tog razloga, upotreba centrifugalnih pumpi je zabranjena u 
�W�U�D�Q�V�S�R�U�W�X�� �J�U�R�å�ÿ�D���� �3�U�H�ã�D�Q�M�H�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �V�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �R�G�P�D�K�� �Q�D�N�R�Q�� �E�H�U�E�H���� �]�D�W�R�� �M�H�U�� �J�U�R�å�ÿ�H�� �V�D��
�]�D�S�R�þ�H�W�R�P�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�R�P�� �Q�D�� �N�R�å�L�F�L�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �Pa�Q�M�H�� �S�R�å�H�O�M�Q�X�� �V�L�U�R�Y�L�Q�X��(Dhiman i Attri; 
2011), a provodi se �S�R�P�R�ü�X���P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�K�� �S�U�H�ã�D �N�R�M�H�� �P�D�Q�M�H�� �R�ã�W�H�ü�X�M�X�� �N�R�å�L�F�X��ili �S�R�P�R�ü�X��
�S�Q�H�X�P�D�W�V�N�L�K���S�U�H�ã�D�� �3�U�H�ã�D�Q�M�H���V�H���S�U�R�Y�R�G�L���X�P�M�H�U�H�Q�L�P���S�U�L�W�L�V�F�L�P�D�����N�D�N�R���E�L���V�H���L�]�E�M�H�J�O�D���H�N�V�W�U�D�N�F�L�M�D��
fenola (Buglass, 2011). �3�U�H�ã�H�� �V�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�L�P�� �U�D�G�R�P�� �L�� �$�U�K�L�P�H�G�R�Y�L�P�� �Y�L�M�F�L�P�D���� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �V�X��
zabranjene.  �0�R�ã�W�� �V�H�� �S�R�W�R�P�� �S�U�H�Q�R�V�L�� �X�� �N�D�F�H�� �L�O�L�� �E�D�þ�Y�H�� �]�D�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�X (Lurton i sur.; 2012). 
�3�U�H�P�D���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X��Dhiman-a i Attri -ja (2011) potrebno je razmotriti niz potencijalnih faktora 
koji bi mogli pridonijeti proizvodnji Cognac-�D���� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X���� �L�]�R�V�W�D�Q�D�N�� �V�X�P�S�R�U�Q�L�K�� �S�U�H�S�D�U�D�W�D��
kasno u vegetaciji, izostanak sive plijesni na gro�å�ÿ�X�����S�R�W�S�X�Q�D���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���E�H�]���X�S�R�W�U�H�E�H���þ�L�V�W�L�K��
�V�R�M�H�Y�D�� �N�Y�D�V�D�F�D���� �X�N�O�D�Q�M�D�Q�M�H�� �V�M�H�P�H�Q�N�L�� �L�� �S�H�W�H�O�M�N�R�Y�L�Q�H�� �L�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Qje vina u potpunoj odsutnosti 
zraka. 
 �'�R�E�U�R�� �X�S�U�D�Y�O�M�D�Q�M�H�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�L�P�� �Y�U�H�Q�M�H�P�� �M�H�� �N�O�M�X�þ�Q�L�� �I�D�N�W�R�U�� �]�D�� �R�V�L�J�X�U�D�Q�M�H�� �X�V�S�M�H�K�D�� �X��
proizvodnji vina. Ovim proceso�P�� �V�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�� �H�W�D�Q�R�O�� �L�� �Y�H�O�L�N�� �G�L�R�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D�� �E�X�G�X�ü�H�J��
�Y�L�Q�D���� �D�� �W�D�N�R�� �L�� �E�X�G�X�ü�H�J�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �.�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �S�R�Y�H�ü�D�O�D�� �U�D�]�Q�R�O�L�N�R�V�W�� �D�U�R�P�D�W�V�N�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D����
�S�U�H�S�R�U�X�þ�H�Q�D�� �M�H�� �X�S�R�W�U�H�E�D�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �V�R�M�H�Y�D�� �N�Y�D�V�D�F�D�� ��Lurton i sur.; 2012). Sojevi 
�N�Y�D�V�D�F�D�� �S�U�L�V�X�W�Q�L�� �X�� �P�R�ãtu i tijekom fermentacije su �U�M�H�ÿ�H�� �N�Y�D�V�F�L�� �S�U�L�U�R�G�Q�R�� �S�U�L�V�X�W�Q�L�� �Q�D�� �N�R�å�L�F�L��
Saccharomyces uvarum, S. rasie, S. capensis, S. globosus, S. Chevalieri �W�H�� �Y�U�O�R�� �þ�H�V�W�R��
Saccharomycodes ludwigii, a najdominantniji kvasac je S. cerevisiae. Fermentacija �P�R�ã�W�D���V�H��
provodi u betonskim tankovima na relativno visokoj temperaturi od �����ƒ�& (Dhiman i Attri; 
2011). T�U�D�M�H�� �R�N�R�� �W�U�L�� �W�M�H�G�Q�D�� �L�� �U�H�]�X�O�W�L�U�D�� �]�D�P�X�ü�H�Q�L�P�� �L�� �N�L�V�H�O�L�P�� �Y�L�Q�R�P (visoka koncentracija 
�M�D�E�X�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�� �Q�L�V�N�R�J���V�D�G�U�å�D�Ma alkohola od 9 %vol. �2�Y�H���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H���S�R�P�D�å�X���]�D�ã�W�L�W�L���Yina 
�W�L�M�H�N�R�P�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �G�R�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�����7�D�N�Y�R�� �Y�L�Q�R�� �V�H�� �Q�D�]�L�Y�D�� �Ä�Y�L�Q�� �G�H�� �F�K�D�X�G�L�q�U�H�³�� �X�� �G�R�V�O�R�Y�Q�R�P��
�S�U�L�M�H�Y�R�G�X�� �Ävino kotla�³ (https://www.whisky.fr/en/discover/spirit-guides/cognac-1/definition-
cognac-en.html). 
 Upotreba sumporovog dioksida tijekom fermentacije vina za destilaciju se u pravilu ne 
�R�G�R�E�U�D�Y�D���� �M�H�U�� �Q�M�H�J�R�Y�� �G�R�G�D�W�D�N���P�R�å�H�� �G�R�Y�H�V�W�L�� �G�R�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�R�J�� �I�R�U�P�L�U�D�Q�M�D���D�F�H�W�D�O�G�H�K�L�G�D�� �ã�W�R�� �X�W�M�H�þ�H��
na potencijalno smanjenje kvalitete destilata (Lurton i sur.; 2012), dok Buglass u svojoj 
�S�U�L�U�X�þ�Q�R�M���N�Q�M�L�]�L���L�]���������������W�Y�U�G�L���G�D���R�Y�L�V�Q�R���R���N�Y�D�O�L�W�H�W�L���L���N�R�Q�G�L�F�L�M�L���J�U�R�å�ÿ�D���W�H���å�H�O�M�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿa�þ�D���6�22 
�P�R�å�H���E�L�W�L���G�R�G�D�Q���X���Q�L�V�N�L�P���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D���P�D�Q�M�L�P���R�G���������P�J���/����Dhiman i Attri (2011) u svom 
�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X���Q�D�Y�R�G�H���G�D�� �P�R�å�H���G�R�ü�L���G�R���S�U�H�O�D�V�N�D���6�22 u destilat �ã�W�R���P�R�å�H���G�R�Y�H�V�W�L���G�R���I�R�U�P�L�U�D�Q�M�D��
�V�X�P�S�R�U�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �N�R�M�D�� �Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�R�� �V�Q�L�å�D�Y�D�� �S�+���� �7�D�N�R�ÿ�H�U���� �S�R�V�W�R�M�L�� �R�S�D�V�Q�R�V�W�� �R�G�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�H��
acetadehida i SO2 �X�� �V�Q�D�å�Q�X�� �N�L�V�H�O�L�Q�X�� �V�X�O�I�R�Q�D�W�� �N�R�M�D�� �P�R�å�H�� �N�R�U�R�G�L�U�D�W�L�� �E�D�N�U�H�Q�H�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H��
�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J���X�U�H�ÿ�D�M�D���� 
 �0�D�O�R�O�D�N�W�L�þ�Q�D�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D�� �N�Rja se u pravilu odvija nakon alkoholne fermentacije 
�V�P�D�W�U�D�� �V�H�� �Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�R�P�� �X�� �U�D�Q�R�M�� �I�D�]�L���� �]�E�R�J�� �U�D�]�Y�R�M�D�� �P�O�L�M�H�þ�Q�R-kiselih bakterija koji mogu 
�X�]�U�R�N�R�Y�D�W�L�� �N�Y�D�U�H�Q�M�H�� �Y�L�Q�D���� �.�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �H�W�L�O�� �D�F�H�W�D�W�D�� �M�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�D�� �Q�D�N�R�Q�� �P�D�O�R�O�D�N�W�L�þ�Q�H��
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fermantacije, no koncentracija ovog estera nema velikog utjecaja na aromu destilata, pa se ova 
�I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���X���W�R�P���V�O�X�þ�D�M�X���V�P�D�W�U�D���S�R�å�H�O�M�Q�R�P�� 
 Kako bi se minimalizirao rizik kvarenja vina, kao krajnji rok za destilaciju vina u 
proizvodnji Cognac-�D���M�H���G�H�I�L�Q�L�U�D�Q���������� �R�å�X�M�D�N���J�R�G�L�Q�H���N�R�M�D���V�O�L�M�H�G�L��nakon berbe. (Lurton i sur.; 
2012) 

 
 

2.2.2. Destilacija 
   

 Destilacija je tehnika koja se koristi za odvajanje i sakupljanje �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�K�� 
�K�O�D�S�L�Y�L�K���V�S�R�M�H�Y�D���L�]���P�M�H�ã�R�Y�L�W�L�K���W�H�N�X�ü�L�Q�D���S�R�S�X�W���Y�L�Q�D�����S�R�P�R�ü�X���]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�D�����'�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�L���X�U�H�ÿ�D�M��
koji se koristi u proizvodnji Cognac-a naziva se alambic �L���L�]�U�D�ÿ�H�Q���M�H���R�G���E�D�N�U�D���L���E�U�R�Q�F�H�� Oblik, 
�P�D�W�H�U�L�M�D�O�����N�D�S�D�F�L�W�H�W���L���Q�D�þ�L�Q���]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�D���V�X���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L���]�D�N�R�Q�R�P���L�]���������������J�R�G�L�Q�H���L���þ�L�Q�H���S�U�L�P�D�U�Q�H��
faktore za kvalitetu destilata. Neki dijelovi koji mogu utjecati na kvalitetu vinskog destilata 
�N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X�� �Y�H�Q�W�L�O�L���� �N�R�Q�G�H�Q�]�D�W�R�U�� �L�� �R�V�W�D�O�D�� �S�R�P�R�ü�Q�D�� �R�S�U�H�P�D�� �P�R�J�X�� �E�L�W�L�� �L�]�U�D�ÿ�H�Q�L�� �R�G�� �L�Q�R�[�D���� �1�R����
bakar se smatra kao najpogodniji materijal za izgradnju alambic-a. �3�U�H�G�Q�R�V�W�L���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�D���E�D�N�U�D��
su sljed�H�ü�H�� 

�x �'�R�E�D�U���Y�R�G�L�þ���W�R�S�O�L�Q�H 
�x Otpornost na koroziju  
�x Reaktivan sa komponentama vina poput spojeva sa sumporom i masnim kiselinama- 

�V�Y�R�M�V�W�Y�R���S�R�å�H�O�M�Q�R���]�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���G�H�V�W�L�O�D�W�D�� 
�x �6�Y�R�M�V�W�Y�R���N�D�W�D�O�L�]�D�W�R�U�D���X���U�H�D�N�F�L�M�D�P�D���P�H�ÿ�X���N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�D�P�D���Y�L�Q�D 

�3�U�R�F�H�V���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���X�N�O�M�X�þ�X�M�H���G�L�V�N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�X���L�O�L���G�Y�R�V�W�U�X�N�X���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�X�����S�R�]�Q�D�W�X���N�D�R���Ä�j���U�H�S�D�V�V�H�³�� 
(Lurton i sur.; 2012) 
 �7�L�S�L�þ�Q�L��almbic �X�U�H�ÿ�D�M (slika 2.4. i 2.5.) �M�H�� �J�U�D�ÿ�H�Q�� �R�G�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �N�R�M�L�� �V�X��
neizostavni i zakonom propisani.  
o Bakreni kotao (chaudiere) je glavni dio destilacijs�N�R�J�� �X�U�H�ÿ�D�M�D, volumena od 2500 L. 

�6�S�H�F�L�M�D�O�Q�R�� �M�H�� �L�]�U�D�ÿ�H�Q�� �N�D�N�R�� �E�L�� �L�]�G�U�å�D�R�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�L�� �L�]�U�D�Y�Q�L�� �S�O�D�P�H�Q�� �Y�L�V�R�N�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H��
���S�U�L�E�O�L�å�Q�R�� �������� �ž�&���� �L�� �G�L�]�D�M�Q�L�U�D�Q�� �M�H�� �]�D�� �O�D�N�R�� �þ�L�ã�ü�H�Q�M�H�� �W�D�N�R�� �G�D�� �M�H�� �X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�� �N�R�W�O�D�� �G�R�E�U�R��
�S�R�O�L�U�D�Q�D�� �L�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �J�O�D�W�N�X�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�X���� �3�R�P�R�ü�Q�D�� �R�S�U�H�P�D�� �N�R�M�X�� �N�R�W�D�R�� �X�N�O�M�X�þ�X�M�H�� �V�X�� �F�L�M�H�Y��
�N�R�M�R�P���V�H���N�R�W�D�R���S�X�Q�L�����R�W�Y�R�U���L���E�R�þ�Q�L���S�U�R�]�R�U�����S�U�V�N�D�O�L�F�D���]�D���S�U�D�Q�M�H���N�R�W�O�D���L���Y�H�Q�W�L�O���]�D���S�U�D�å�Q�M�H�Q�M�H��
kotla. (A) 

o Kapa (chapiteau, chapeau�����L���Q�M�H�]�L�Q���L�]�J�O�H�G���R�Y�L�V�H���R���S�R�V�H�E�Q�L�P���V�S�H�F�L�I�L�N�D�F�L�M�D�P�D���W�U�D�å�H�Q�L�P���R�G��
strane destilera. Volumen kape je oko 10% do 12% volumena kotla i nalazi se odmah 
�L�]�Q�D�G�� �N�R�W�O�D���� �2�E�O�L�N�� �L�� �Y�R�O�X�P�H�Q�� �N�D�S�H�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�X�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�H�� �L�� �V�D�N�X�S�O�M�D�Q�M�H�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �K�O�D�S�L�Y�L�K��
�V�S�R�M�H�Y�D�����3�U�R�F�H�V���V�H�O�H�N�F�L�M�H���K�O�D�S�L�Y�L�K���V�S�R�M�H�Y�D���V�H���G�R�J�D�ÿ�D���N�D�G���V�H���R�Q�L���N�R�Q�G�Hnziraju u kapi te se 
�Y�U�D�ü�D�M�X���Q�D�W�U�D�J���X���N�R�W�D�R�� �7�X���V�H���G�R�J�D�ÿ�D��tzv. deflegmacija, a ovaj fenomen se naziva refluks. 
(B) 

o �/�D�E�X�ÿ�L�� �Y�U�D�W�� ��col de eygne) je cijev savijena u obliku labudova vrata i povezuje kapu s 
kondenzatorom, odnosno usmjerava alkoholno-vodenu paru u spiralnu cijev 
kondenzatora. Visina i obl�L�N�� �R�Y�R�J�� �G�L�M�H�O�D�� �L�P�D�M�X�� �L�]�Q�L�P�Q�R�� �Y�H�O�L�N�X�� �X�O�R�J�X�� �X�� �S�U�R�F�H�V�X�� �Y�U�D�ü�D�Q�M�D��
refluksa. (C) 
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o �3�U�H�G�J�U�L�M�D�þ����chaufee-vin�����M�H���Y�U�O�R���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W���G�L�R���M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�R�J���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J���X�U�H�ÿ�D�M�D�����D���Q�D�O�D�]�L��
�V�H���R�N�R���O�D�E�X�ÿ�H�J���Y�U�D�W�D�����R�G�Q�R�V�Q�R���O�D�E�X�ÿ�L���Y�U�D�W���S�U�R�O�D�]�L���N�U�R�]���S�U�H�G�J�U�L�M�D�þ�����8���S�U�H�G�J�U�L�M�D�þ�X���V�H���Q�D�O�Dzi 
vino �Q�D�P�L�M�H�Q�M�H�Q�R�� �]�D�� �V�O�M�H�G�H�ü�X�� �V�H�U�L�M�X�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �W�L�M�H�N�R�P�� �S�R�þ�H�W�Q�L�K�� �V�D�W�L�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���� �9�L�Q�R�� �V�H��
�R�Y�G�M�H���S�R�G�J�U�L�M�D�Y�D���]�D���V�O�L�M�H�G�H�ü�X���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�X���X�V�P�M�H�U�D�Y�D�Q�M�H�P���Y�U�X�ü�L�K���S�D�U�D���W�U�H�Q�X�W�Q�H���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���L�]��
�N�R�W�O�D���S�U�H�N�R���O�D�E�X�ÿ�H�J���Y�U�D�W�D���S�U�H�P�D���N�R�Q�G�H�Q�]�D�W�R�U�X�����.�D�G���V�H���S�R�V�W�L�J�Q�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D��
�Y�L�Q�D�� �X�� �S�U�H�G�J�U�L�M�D�þ�X�� �R�W�Y�R�U�L�� �V�H�� �R�G�Y�R�G�Q�D�� �F�L�M�H�Y�� �S�U�H�G�J�U�L�M�D�þ�D�� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �L�]�E�M�H�J�O�R�� �S�U�H�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�H��
vina. (D) 

o Spirala (serpentin���� �M�H�� �]�D�Y�U�ã�Q�L�� �G�L�R�� �M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�R�J�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J�� �X�U�H�ÿ�D�M�D���� �6�S�L�U�D�O�Q�D�� �F�L�M�H�Y��
�N�R�Q�G�H�Q�]�D�W�R�U�D�� �M�H�� �W�D�N�R�ÿ�H�U���� �L�]�U�D�ÿ�H�Q�D�� �R�G�� �E�D�N�U�D���� �%�D�N�D�U�� �U�H�D�J�L�U�D�� �V�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�P�� �N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�D�P�D��
�G�H�V�W�L�O�D�W�D���N�D�R���ã�W�R���V�X���V�X�P�S�R�U���L���P�D�V�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����D���W�H���U�H�D�N�F�L�M�H���S�R�P�D�å�X���X���G�R�E�L�Y�D�Q�M�X���Q�H�W�R�S�O�M�L�Y�H��
spojeva tijekom procesa kondenzacije. �.�D�G�� �W�D�N�Y�L�� �V�S�R�M�H�Y�L�� �G�R�ÿ�X�� �G�R�� �G�L�M�H�O�D�� �V�� �K�L�G�U�R�P�H�W�U�R�P����
filtracijom se uklanjaju iz destilata. Spirala ima dvije uloge. Prva je kondenziranje 
alkoholno-�Y�R�G�H�Q�L�K���S�D�U�D�����D���G�U�X�J�D���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H���G�H�V�W�L�O�D�W�D���Q�D���S�U�L�N�O�D�G�Q�X���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X���]�D���I�L�O�W�U�D�F�L�M�X����
�1�D���S�R�þ�H�W�N�X���V�S�L�U�D�O�Q�D���F�L�M�H�Y���L�P�D���Y�H�ü�L���S�U�R�P�M�H�U���N�D�N�R���E�L���S�R�V�S�M�H�ã�L�O�D���N�R�Q�G�H�Q�]�D�F�L�M�X�����D���S�U�R�P�M�H�U�L���V�H��
potom postupno smanjuju dok ne dospiju do dijela s hidrometrom. (E) 

o Kondenzator (condenseur���� �M�H�� �F�L�O�L�Q�G�U�L�þ�Q�L�� �W�D�Q�N�� �L�]�U�D�ÿ�H�Q�� �R�G�� �E�D�N�U�D�� �L�O�L�� �Q�H�K�U�ÿ�D�M�X�ü�H�J�� �þ�H�O�L�N�D�� �L�� �X��
njemu se nalazi bakrena spiralna cijev. Kapacitet kondenzatora je oko 5000 L. Tijekom 
destilacije ispunjen je hladnom vodom. Hladna voda ulazi u kondenzator na dnu, dok 
�Y�U�X�ü�D���Y�R�G�D���]�D�J�U�L�M�D�Q�D���W�L�M�H�N�R�P���S�U�R�F�H�V�D���N�R�Q�G�H�Q�]�L�U�D�Q�M�D���L�]�O�D�]�L���Q�D���Y�U�K�X���N�R�Q�G�H�Q�]�D�W�R�U�D���S�R�P�R�ü�X��
odvodne cijevi. (F) 

o Hidrometar (porte-alcoometer���� �L�P�D�� �Y�L�ã�H�Q�D�P�M�H�Q�V�N�X�� �X�O�R�J�X���� �D�� �W�R�� �V�X�� �I�L�O�W�U�L�U�D�Q�M�H�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D����
�S�U�D�ü�H�Q�M�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���L �V�D�G�U�å�D�M�D���D�O�N�R�K�R�O�D���E�X�G�X�ü�H�J��Cognac-�D���W�H���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D���S�U�L�V�W�X�S�Q�X���W�R�þ�N�X��
�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�X���N�D�N�R���E�L���S�U�D�W�L�R���W�L�M�H�N���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� (G) 

o Tank za prvi tok (cuvon de tetes) pre�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �P�D�O�L�� �W�D�Q�N�� �R�G�� �Q�H�K�U�ÿ�D�M�X�ü�H�J�� �þ�H�O�L�N�D�� �Y�R�O�X�P�H�Q�D 
oko 55 L i koristi se za sakupljanje prvog dijela, t�]�Y�����Ä�J�O�D�Y�H�³���G�H�V�W�L�O�D�W�D�� (H) 

o �*�U�L�M�D�þ (bruleur) se nalazi ispod kotla i opremljen je sa svijetlom i pouzdanim sigurnosnim 
�V�L�V�W�H�P�R�P���� �*�R�U�L�Y�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�H�� �V�X�� �S�U�R�S�D�Q���� �E�X�W�D�Q�� �L�� �S�U�L�U�R�G�Q�L�� �S�O�L�Q���� �8�S�U�D�Y�O�M�D�þ�N�D�� �S�O�R�þ�D�� �]�D��
kontrolu plina se nalazi s prednje strane alambic �X�U�H�ÿ�D�M�D�� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �O�D�N�ã�H�� �X�S�U�D�Y�O�M�D�O�R��
�J�U�L�M�D�þ�H�P�����7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���L�V�S�R�G���N�R�W�O�D���G�R�V�W�L�å�H���L�]�P�H�ÿ�X���������ƒC i 870�ƒC. Visoka temperatura je 
�S�R�W�U�H�E�Q�D���N�D�N�R���E�L���V�H���J�U�L�M�D�Q�M�H�P���� �D���S�R�W�R�P���L���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H�P���N�U�H�L�U�D�O�H���D�U�R�P�H���X���S�U�R�F�H�V�X���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� 
(Dhiman i Attri; 2011). (I) 

 �.�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�D�Q izgled nalik na tikvicu alambic �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�L�� �X�U�H�ÿ�D�M�� �V�H�� �S�R�N�D�]�D�R�� �N�D�R��
najboljim u selekciji i koncentriranju hlapivih spojeva tijekom destilacije (Bouglass, 2011) 
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Slika 2.4. Alambic �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�L���X�U�H�ÿ�D�M 

(https://flaviar.com/blog/is-cognac-a-brandy-how-does-armagnac-compare-to-it) 
 

 
�6�O�L�N�D�������������6�K�H�P�D�W�V�N�L���S�U�L�N�D�]���J�U�D�ÿ�H��alambic �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J���X�U�H�ÿ�D�M�D 

(�/�p�D�X�W�p, 1990.) 

 
 �6�Y�D�N�D�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D�� �X�� �R�Y�R�P�� �W�L�S�X�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J�� �X�U�H�ÿ�D�M�D�� �]�D�K�W�M�H�Y�D�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�� �G�H�O�L�N�D�W�Q�R�J��
postupka u proizvodnji Cognac-a poznatog pod nazivom 'coupe' koji u doslovnom prijevodu 
�]�Q�D�þ�L��'rezanje'���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �X�� �V�W�U�X�þ�Q�R�P�� �U�M�H�þ�Q�L�N�X�� �I�U�D�N�F�L�R�Q�L�U�D�Q�M�H. Ovaj postupak predstavlja 
di�M�H�O�M�H�Q�M�H���G�H�V�W�L�O�D�W�D���R�Y�L�V�Q�R���R���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�L���D�O�N�R�K�R�O�D���L���V�D�G�U�å�D�M�D���K�O�D�S�L�Y�L�K���V�S�R�M�H�Y�D�����Q�D���
�K�H�D�U�W�
�����V�U�F�H����
�ã�W�R�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �W�H�P�H�O�M�� �]�D��Cognac i dijelove koji se redestiliraju, a to su 'heads', 'seconds' 
(predstavljaju prvi dio destilata) i 'tails' (predstavlja zadnji dio destilata). Ovisno o kvaliteti 
�Y�L�Q�D�� �L�� �N�Y�D�O�L�W�D�W�L�Y�Q�L�P�� �F�L�O�M�H�Y�L�P�D���� �G�H�V�W�L�O�H�U�L�� �V�D�P�L�� �S�U�R�V�X�ÿ�X�M�X�� �N�D�G�� �M�H�� �S�U�D�Y�R�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �]�D�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�H��
navedenih dijelova. �.�R�G�� �U�H�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �G�H�V�W�L�O�H�U�L�� �L�P�D�M�X�� �R�S�F�L�M�X�� �W�]�Y���� �U�H�F�L�N�O�L�U�D�Q�M�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K��

https://flaviar.com/blog/is-cognac-a-brandy-how-does-armagnac-compare-to-it
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dijelova iz prve destilacije. Mogu �L�K���U�H�G�H�V�W�L�O�L�U�D�W�L���L�O�L���X���Y�L�Q�X���L�O�L���]�D�M�H�G�Q�R���V���S�U�Y�L�P���G�H�V�W�L�O�D�W�R�P�����ã�W�R��
�W�D�N�R�ÿ�H�U�����R�Y�L�V�L���R���å�H�O�M�H�Q�L�P���U�H�]�X�O�W�D�W�L�P�D���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D��(Lurton i sur.; 2012). 
 Tijekom destilacije u alembic-u, vino i brouillis (srce destilata, najbolji dio, srednji 
tok) se intenzivno zagrijavaj�X���� �D�� �U�H�D�N�F�L�M�H�� �N�R�M�H�� �V�H�� �G�R�J�D�ÿ�D�M�X�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �V�S�R�M�H�Y�D�� �J�U�D�G�H��
�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�H���D�U�R�P�H���I�L�Q�D�O�Q�R�J���S�U�R�L�]�Y�R�G�D�����3�U�Y�R�P���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�R�P���V�H���G�R�E�L�Y�D�M�X���W�U�L���I�U�D�N�F�L�M�H���� 

1. Frakcija- 'heads' �± tzv. prvi tok destilira oko 15 minuta 
2. Frakcija- 'heart' �± brouilius (srednji tok) koja des�W�L�O�L�U�D���V�O�M�H�G�H�ü�L�K���S�U�L�E�O�L�å�Q�R�������V�D�W�L�� 
3. Frakcija- 'tails' �± �W�]�Y�����S�D�W�R�N�D�����N�R�M�D���G�H�V�W�L�O�U�D���M�R�ã�������V�D�W 

 Odvojeni prvi tok i patoka se redestiliraju sa uzastopnim serijama novog vina. Nakon 
�S�U�Y�H�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �V�U�H�G�Q�M�L�� �W�R�N�� �V�H�� �K�O�D�G�L�� �L�� �W�Y�R�U�L�� �R�S�D�O�H�V�F�H�Q�W�Q�X���� �S�R�P�D�O�R�� �]�D�P�X�ü�H�Q�X �W�H�N�X�ü�L�Q�X���� �W�]�Y����
�
�G�X�ã�X���Y�L�Q�D�
�������D�O�N�R�K�R�O�Q�H���M�D�N�R�V�W�L������-�������Y�R�O�������6�U�H�G�Q�M�L���W�R�N���V�H���]�D�W�L�P�����U�H�G�H�V�W�L�O�L�U�D���X���þ�H�W�L�U�L���I�U�D�N�F�L�M�H�� 

1. Frakcija- 'heads'- prvi tok koji u drugoj destilaciji traje oko 30 minuta 
2. Frakcija- 'the heart 1'- Cognac �]�D���þ�L�M�X���M�H���U�H�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�X �S�R�W�U�H�E�Q�R���S�U�L�E�O�L�å�Q�R�������V�D�W�L 
3. Frakcija- 'the heart 2'- secondes koja zauzima oko 4 sata i 30 minuta 
4. Frakcija- 'tails'- �]�D�G�Q�M�L���W�R�N�����R�G�Q�R�V�Q�R���S�D�W�R�N�D���N�R�M�D���G�H�V�W�L�O�L�U�D���M�R�ã�������V�D�W 
  

 �3�U�Y�L���W�R�N���G�H�V�W�L�O�D�W�D���V�D�G�U�å�D�Y�D���Q�D�M�Y�H�ü�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���P�H�W�D�Q�R�O�D�����H�W�L�O���D�F�H�W�D�W�D�����D�F�H�W�Dldehida i 
�Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D���� �2�Y�H�� �N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�H���X�� �Y�L�V�R�N�L�P�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D�� �ã�W�H�W�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�L�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �S�D�� �V�H�� �L�]��
tog razloga prvi tok odvaja. No, granicu frakcioniranja prvog toka od srednjeg toka treba 
�S�D�å�O�M�L�Y�R�� �S�R�V�W�D�Y�L�W�L���� �M�H�U�� �S�U�Y�L�� �W�R�N�� �W�D�N�R�ÿ�H�U���� �V�D�G�U�å�L�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �N�R�Q�F�H�Qtracije etanola i mirisnih estera 
�Y�D�å�Q�L�K�� �]�D�� �D�U�R�P�X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �R�G�Y�D�M�D�� �X�� �S�U�D�Y�L�O�X�� �þ�L�Q�L�� ������-������ �X�N�X�S�Q�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H��
sirovine koja se destilira. �3�U�H�P�D���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X���6�S�D�K�R�����������������R�G�M�H�O�M�L�Y�D�Q�M�H���S�U�Y�R�J���W�R�N�D���R�G���V�U�H�G�Q�M�H�J��
se provodi kad je temperatura bakrene cijevi 74-�����ž�&���� 
 Nakon odjeljivanja prvog toka, sakuplja se srednji tok kao najkvalitetniji dio koji 
�V�D�G�U�å�L�� �G�R�V�W�D�W�Q�X�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �D�O�N�R�K�R�O�D���� �D�O�L�� �L�� �G�U�X�J�H�� �K�O�D�S�L�Y�H�� �V�S�R�M�H�Y�H�� �E�L�W�Q�H�� �]�D�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�X�� �N�R�Q�D�þ�Q�R�J��
proizvoda 
 Odvajanjem zadnjih frakcija prilikom destilacije �U�M�H�ã�D�Y�D���V�H���S�U�R�E�O�H�P���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�R�J���R�N�X�V�D��
uzrokovanog visoko-�]�D�V�L�ü�H�Q�L�P�� �P�D�V�Q�L�P�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�P�D�� �Q�D�V�W�D�O�L�K�� �X�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�L�� �N�R�M�H�� �S�U�H�O�D�]�H�� �X��
�G�H�V�W�L�O�D�W�� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�H�P�� �Y�L�Q�V�N�R�J�� �W�D�O�R�J�D�� �N�R�M�L�� �W�Y�R�U�L�� �Q�H�W�R�S�L�Y�H�� �V�R�O�L�� �V�D�� �E�D�N�U�H�Q�R�P�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�R�P�� �N�R�W�O�D 
(Dhiman i Attri; 2011). �=�D�G�Q�M�L�� �W�R�N�� �V�D�G�U�å�L���L�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �W�H�ã�N�R�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �L��
�G�U�X�J�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D���� �D�O�L�� �L�� �Y�L�V�R�N�� �X�G�L�R�� �P�H�W�D�Q�R�O�D�� �X�� �R�G�Q�R�V�X�� �Q�D�� �H�W�D�Q�R�O���� �=�E�R�J�� �ã�W�H�W�Q�R�V�W�L�� �Y�L�V�R�N�L�K��
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D�� �Y�D�å�Q�R�� �M�H�� �S�R�V�W�D�Y�L�W�L�� �G�R�E�U�X�� �J�U�D�Q�L�F�X�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�D�� �]�D�G�Q�M�H�J�� �R�G��
srednjeg toka. Najjednostavniji pokazatelj su opadanje alkoholne jakosti i miris na izlazu 
destilata iz kondenzatora���� �G�R�N�� �Q�H�N�L�� �L�]�Y�R�U�L�� �W�Y�U�G�H�� �G�D�� �V�H�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�H�� �P�R�å�H�� �S�U�R�Y�H�V�W�L�� �N�D�G��
temperatura bakrene cijevi dosegne 87-88�ž�&�����D���]�D�G�Q�M�L���W�R�N���V�H���P�R�å�H���V�N�X�S�O�M�D�W�L���G�R���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���R�G��
92�ž�& do 93�ž�&�����Q�D�N�R�Q���þ�H�J�D �M�H���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D���]�D�Y�U�ã�H�Q�D�����6�S�D�K�R�������������� 
 �8�N�X�S�Q�L�P���]�E�U�R�M�H�P�����S�U�Y�D���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D���W�U�D�M�H���R�N�R�������V�D�W�L�����D���G�U�X�J�D���S�U�L�E�O�L�å�Q�R���������V�D�W�L�����ã�W�R���G�D�M�H��
�S�U�L�E�O�L�å�Q�R���M�H�G�D�Q���F�L�M�H�O�L���G�D�Q���]�D���S�R�V�W�X�S�D�N���S�U�H�W�Y�R�U�E�H���E�D�]�Q�R�J���Y�L�Q�D���X���Q�H�]�U�H�O�L���G�H�V�W�L�O�D�W����Mladi destilat 
�V�D�G�U�å�L���D�O�N�R�K�R�O�Q�X���M�D�N�R�V�W���N�R�M�D���P�R�å�H���S�U�H�N�R�U�D�þ�L�W�L���L���]�D�N�R�Q�R�P���G�R�S�X�ã�W�H�Q�X���������Y�R�O����(Buglass, 2011).  
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Slika 2.6. Shematski prikaz dvostruke destilacije  

(Dhiman i Attri, 2011) 

 
 

2.2.3. Dozrijevanje Cognac-a  
 
 Dobiveni destilat sa 65-�������Y�R�O�����D�O�N�R�K�R�O�D���V�H���S�U�Y�R���V�N�O�D�G�L�ã�W�L���X���S�R�V�H�E�Q�H���K�U�D�V�W�R�Y�H���E�D�þ�Y�H���L�]��
�ã�X�P�D�� �Sokrajine Limousin (slika 2.7.), �D�� �U�M�H�ÿ�H�� �L�]��Troncais �ã�X�P�H�� Drvo hrasta kitnjaka 
�R�Q�H�P�R�J�X�üuje �Y�H�O�L�N�H�� �L�]�P�M�H�Q�H�� �W�L�M�H�N�R�P�� �P�Q�R�J�R�� �J�R�G�L�Q�D�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �Y�L�Q�D���� �G�U�Y�D�� �L��
�Y�D�Q�M�V�N�R�J�� �R�N�R�O�L�ã�D�����.�R�U�L�V�W�L�� �V�H�� �G�U�Y�R�� �L�]�Q�L�P�Q�R�� �Y�L�V�R�N�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H���� �3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L�� �þ�H�V�W�R�� �L�P�D�M�X�� �Y�O�D�V�W�L�W�H��
�E�D�þ�Y�D�U�H���N�D�N�R���E�L���V�H���R�V�L�J�X�U�D�O�L���G�D���E�D�þ�Y�H���V�Y�R�M�R�P���N�R�Q�V�W�U�X�N�F�L�M�R�P�����S�D�O�M�H�Q�M�H�P���L���G�R�E�U�R�P���N�R�Q�G�L�F�L�M�R�P��
zadovoljavaju ciljeve proizvodnje. �'�X�å�L�F�H���R�Y�L�K���E�D�þ�D�Y�D���V�X���S�U�L�S�U�H�P�O�M�H�Q�H���L�]���V�W�D�E�D�O�D���V�W�D�U�L�K������-50 
�J�R�G�L�Q�D���� �3�R�V�H�E�Q�R�V�W�� �M�H�� �X�� �W�R�P�H�� �ã�W�R�� �V�X�� �V�W�D�E�O�D�� �V�M�H�þ�H�Q�D���� �D�� �Q�H�� �S�L�O�M�H�Q�D���� �D�� �N�R�P�D�Gi iz kojih se kasnije 
�S�U�R�L�]�Y�R�G�H���G�X�å�L�F�H���Q�H�N�R���Y�U�L�M�H�P�H���R�V�W�D�M�X���L�]�O�R�å�H�Q�L���]�U�D�N�X�����7�D�N�D�Y���W�U�H�W�P�D�Q���R�P�R�J�X�ü�D�Y�D���G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�H��
�G�U�Y�H�W�D�� �ã�W�R�� �H�O�L�P�L�Q�L�U�D�� �G�L�R�� �Y�L�V�R�N�R�� �D�V�W�U�L�J�H�Q�W�Q�L�K�� �W�D�Q�L�Q�D���� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�X�� �W�D�Q�L�Q�D�� �L�� �I�H�Q�R�O�D���� �U�D�]�Y�R�M�� �S�O�L�M�H�V�Q�L��
�N�R�M�D���G�D�M�H���W�D�P�Q�L�M�X���E�R�M�X���G�X�å�L�F�D�P�D�����L���G�H�J�U�D�G�D�F�L�M�X��lignina.  
 Otapanje kemijskih �N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�L�� �K�U�D�V�W�R�Y�L�K�� �E�D�þ�D�Y�D�� �X�� �G�R�G�L�U�X�� �V�� �G�H�V�W�L�O�D�W�R�P���� �R�V�R�E�L�W�R��
�W�D�Q�L�Q�D�����S�R�O�L�I�H�Q�R�O�D�����O�L�J�Q�L�Q�D���L���S�U�R�W�H�L�Q�D�����S�H�N�W�L�Q�D���L���P�L�Q�H�U�D�O�D���R�þ�L�W�X�M�H���V�H���N�D�R���S�U�R�P�M�H�Q�D���E�R�M�H���G�H�V�W�L�O�D�W�D��
tijekom dozrijevanja (Dhiman i Attri; 2011). U �R�Y�L�P���E�D�þ�Y�D�P�D zapremnine 350 l dozrijevaju 
unutar apelacije najmanje 30 mjeseci. �=�D�N�R�Q�R�P�� �M�H�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�� �G�D�� �V�H�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�� �S�H�U�L�R�G�� �R�G�� ������
�P�M�H�V�H�F�L�� �U�D�þ�X�Q�D�� �R�G�� ������ �O�L�V�W�R�S�D�G�D�� �J�R�G�L�Q�H�� �N�D�G�� �M�H�� �J�U�R�å�ÿ�H brano (Bouglass, 2011). Poslije tog 
�S�H�U�L�R�G�D�� �S�U�H�E�D�F�X�M�X�� �V�H�� �X�� �Y�H�ü�H�� �G�U�Y�H�Q�H�� �V�S�U�H�P�Q�L�N�H�� �X�� �N�R�M�L�P�D�� �P�R�J�X�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�W�L�� �G�H�V�H�W�O�M�H�ü�L�P�D����
Dozrijevanje Cognac-�D�� �M�H�� �S�U�R�F�H�V�� �S�R�G�� �X�W�M�H�F�D�M�H�P�� �N�O�L�P�D�W�V�N�L�K�� �X�Y�M�H�W�D�� �D�S�H�O�D�F�L�M�H�� �L�� �G�X�J�R�J�R�G�L�ã�Q�M�H�J��
�L�V�N�X�V�W�Y�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �N�R�M�L�� �R�Y�D�N�D�Y�� �Q�D�þ�L�Q�� �N�R�U�L�V�W�H�� �Y�H�ü�� �V�W�R�O�M�H�ü�L�P�D�� Tijekom starenja, tzv. 'eaux-
de-vie' �M�H���L�]�O�R�å�H�Q���X�P�M�H�U�H�Q�R���Y�O�D�å�Q�L�P���X�Y�M�H�W�L�P�D�����Q�L�å�R�M temperaturi i neekstremnim promjenama 
�J�R�G�L�ã�Q�M�L�K�� �G�R�E�D �ã�W�R�� �R�V�L�J�X�U�D�Y�D�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q�� �L�� �V�S�R�U�� �S�U�R�F�H�V�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D. Lokacije i konstrukcije 
�S�R�G�U�X�P�D�� �V�X�� �S�U�L�O�D�J�R�ÿ�H�Q�H�� �G�D�� �R�V�L�J�X�U�D�M�X�� �ã�W�R�� �K�D�U�P�R�Q�L�þ�Q�L�M�H�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�H���� ���/�X�U�W�R�Q��i sur.; 2012). 
Proces dozrijevanja destilata za b�X�G�X�ü�L��Cognac shematski je podijeljen u dvije faze. Tijekom 
�S�U�Y�H�� �J�R�G�L�Q�H���� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �V�H�� �N�L�V�H�O�R�V�W���� �I�R�U�P�L�U�D�� �V�H�� �D�F�H�W�D�O���� �D�� �H�N�V�W�U�D�K�L�U�D�Q�L�� �W�D�Q�L�Q�L�� �R�N�V�L�G�L�U�D�M�X�� �L��
�S�R�M�D�þ�D�Y�D�M�X���E�R�M�X���G�H�V�W�L�O�D�W�D�����+�L�G�U�R�O�L�]�L�U�D���V�H���K�H�P�L�F�H�O�X�O�R�]�D�����O�L�J�Q�L�Q�L���L���H�V�W�H�U�L���U�H�D�J�L�U�D�M�X���V���D�O�N�R�K�R�O�R�P���W�H��
se pojavlj�X�M�X�� �Y�R�ü�Q�L�� �L�� �P�L�U�L�V�L�� �Q�D�O�L�N�� �Q�D�� �Y�D�Q�L�O�L�M�X����Kemijske reakcije tijekom procesa starenja, 
�R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �V�W�D�U�R�V�W�L�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �U�H�]�X�O�W�L�U�D�M�X�� �S�R�M�D�Y�R�P�� �U�D�V�S�R�Q�D�� �Y�H�O�L�N�R�J�� �E�U�R�M�D�� �D�U�R�P�D�� �R�G�� �H�J�]�R�W�L�þ�Q�R�J��
�Y�R�ü�D�����R�U�D�ã�D�V�W�L�K���S�O�R�G�R�Y�D���L���V�X�ã�H�Q�R�J���F�Y�L�M�H�ü�D���G�R���D�U�R�P�D���V�O�L�þ�Q�L�K���S�R�U�W�R���Y�L�Q�L�P�D�����S�D���þ�D�N���L���R�Ftenih nota 
(Bouglass, 2011). Koncentracija alkohola se reducira za 6-8% u periodu od 15 godina, a pH 
padne s 5 na 3,5 u periodu od 50 godina. Cognac �V�H���V�W�D�Y�O�M�D���Q�D���W�U�å�L�ã�W�H���N�D�G���G�R�V�W�L�J�Q�H�������� �Y�R�O����
alkohola���� �ã�W�R�� �V�H�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �S�R�V�W�L�å�H�� �W�L�S�L�]�L�U�D�Q�M�H�P�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�R�P��vodom, a do postizanja navedene 
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���M�D�N�R���G�X�J�R���P�R�å�H���R�G�O�H�å�D�Y�D�W�L���X���E�D�þ�Y�D�P�D�����6�Y�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���þ�X�Y�D�M�X���]�D�O�L�K�H��Cognac-a 
�M�D�N�R���V�W�D�U�R�J���J�R�G�L�ã�W�D���N�R�M�H�J���N�R�U�L�V�W�H���]�D���N�X�S�D�å�L�U�D�Q�M�H����blending�����V���W�U�H�Q�X�W�Q�L�P���J�R�G�L�ã�W�L�P�D����(Dhiman i 
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Attri ; 2011). Najstariji Cognac-i ili u t�U�H�Q�X�W�N�X���N�D�G���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���R�G�U�H�G�L���G�D���M�H���]�U�H�O�R�V�W��Cognac-a 
postignuta, �S�U�H�P�M�H�ã�W�D�M�X se �L�]�� �V�Y�R�M�L�� �E�D�þ�D�Y�D�� �L�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�� �V�H�� �X�� �V�W�D�N�O�H�Qe posude pod nazivom 
'Dame- Jeanne' �X�� �Q�D�ã�H�P�� �M�H�]�L�N�X�� �S�R�]�Q�D�W�H�� �N�D�R���G�H�P�L�å�R�Qi, kako bi se spri�M�H�þ�L�O�L�� �G�D�O�M�Qji gubici 
uzrokovani evaporacijom i kako bi se limitirali intenzivni drveni i astrigentni okusi. Najstariji 
'eaux-de-vie' �V�N�O�D�G�L�ã�W�L�� �V�H�� �X�� �P�U�D�þ�Q�L�� �G�L�R�� �S�R�G�U�X�P�D�� �S�R�]�Q�D�W�R�P�� �N�D�R��'Paradise' (raj). Smatra se da 
Cognac-�L���S�R�V�W�L�å�X���V�Y�R�M���Y�U�K�X�Q�D�F���Q�D�N�R�Q������-�������J�R�G�L�Q�D���V�W�D�U�H�Q�M�D�����2�G�U�H�ÿ�H�Q�L��'eaux-de-vie' mogu biti 
�V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�L���X���G�U�Y�H�Q�L�P���V�S�U�H�P�Q�L�F�L�P�D���G�R�����������J�R�G�L�Q�D���L���N�R�U�L�V�W�H���V�H���X���Y�U�O�R���P�D�O�L�P���N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D���N�D�N�R��
�E�L���G�D�O�L���]�D�Y�U�ã�Q�X���Q�R�W�X���Q�D�M�S�U�H�V�W�L�å�Q�L�M�L�P��Cognac-ima (Lurton i sur.; 2012).  
 Zbog visoke cijene dugog �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D���L���S�R�W�U�H�E�R�P���]�D���E�U�å�L�P���V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H�P���X���S�U�R�P�H�W���Q�R�Y�H��
�N�R�O�L�þ�L�Q�H��Cognac-�D���� �þ�D�N�� �L�� �X�� �)�U�D�Q�F�X�V�N�R�M�� �V�H�� �U�D�]�Y�L�O�D�� �P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�D�� �R�Y�D�N�R�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�K��
�G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �V�D�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�P�� �M�H�G�Q�R�N�U�D�W�Q�R�P�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�R�P�� �X�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�P�� �X�U�H�ÿ�D�M�X�� �V��
�N�R�O�R�Q�D�P�D���� �S�U�L�E�O�L�å�Q�R�� �M�H�G�Q�D�N�H�� �N�R�P�S�O�H�N�V�Q�R�V�W�L�� �L�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H���� �1�H�G�R�V�W�D�W�D�N�� �H�V�W�H�U�D�� �L�� �G�U�X�J�L�K�� �N�H�P�L�M�V�N�L�K��
�N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�L���N�R�M�L���V�X���L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R���U�H�]�X�O�W�D�W���V�W�D�U�H�Q�M�D���X���G�U�Y�H�Q�L�P���E�D�þ�Y�D�P�D���G�R�S�X�Q�M�H�Q���M�H���V���G�R�G�D�Y�D�Q�M�H�P��
�H�N�V�W�U�D�N�W�D�� �G�U�Y�D���� �X�O�M�D�� �R�G�� �Y�L�Q�V�N�R�J�� �W�D�O�R�J�D�� �L�� �R�V�W�D�O�L�K�� �H�V�H�Q�F�L�M�D�� �L�� �D�U�R�P�D�� �]�D�M�H�G�Q�L�þ�N�R�J�� �Q�D�]�L�Y�D��
bonificateurs (bonifikatori- �S�R�V�S�M�H�ã�L�Y�D�þ�L�������%�R�X�J�O�D�V�V���������������� 
 �7�D�N�R�ÿ�H�U, �]�E�R�J�� �ã�W�R���E�U�å�H�� �L�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H, �G�H�V�W�L�O�D�W�L�� �V�H�� �U�D�]�U�M�H�ÿ�X�M�X�� �V��
�G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�R�P�� �Y�R�G�R�P���� �1�R���� �R�Y�D�N�D�Y�� �Q�D�þ�L�Q�� �U�D�]�U�M�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �P�R�å�H�� �G�R�Y�H�V�W�L�� �G�R�� �]�D�P�X�ü�L�Y�D�Q�M�D�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D��
�]�E�R�J�� �U�H�G�X�N�F�L�M�H�� �W�R�S�L�Y�R�V�W�L�� �H�V�W�H�U�D�� �L�� �Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D�� �L�O�L�� �]�E�R�J�� �W�D�O�R�å�H�Q�M�D�� �N�D�O�F�L�M�H�Y�L�K�� �L�� �E�D�N�U�R�Y�L�K�� �V�R�O�L����
Cognac se filtrira na ���ƒ�& prije stavljanja u boce, a jednom kad je napunjen u bocu, gotovo je 
�V�D���G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�H�P���L���V�W�D�U�H�Q�M�H�P���Q�D���R�S�L�V�D�Q�L���Q�D�þ�L�Q (Dhiman i Attri; 2011). 
 

 
Slika 2.7. Limousin �E�D�þ�Y�D 

(https://www.maxpixel.net/Storage-Vintage-Rare-Cognac-Old-Barrels-371759) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.maxpixel.net/Storage-Vintage-Rare-Cognac-Old-Barrels-371759
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2.3. Kemij ski sastav 
 
 �9�L�Q�R�� �þ�L�Q�H�� �R�N�R�� �������� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D, a njihov nastanak ovisi o sorti, 
�H�N�R�O�R�ã�N�L�P�� �X�Y�M�H�W�L�P�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �J�U�R�å�ÿ�D���� �V�W�X�S�Q�M�X�� �]�U�H�O�R�V�W�L�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �L�� �W�H�K�Q�R�O�R�J�L�M�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H��
vina. Velik broj spojeva nastaje iz ugljikohidrata tijekom alkoholne fermentacije (slika 2.8.). 
 

 
Slika 2.8. Shematski prikaz nastanka prekursora, metabolita i nusprodukata glavnih skupina 

spojeva odgovornih za senzorne karakteristike vina, a kasnije i destilata  
(Christoph i Bauer- Christoph, 2007) 

 
 

 �-�D�N�D�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�D�� �S�L�ü�D�� �X�J�O�D�Y�Q�R�P�� �L�P�D�M�X�� �S�U�L�E�O�L�å�Q�R�� �M�H�G�Q�D�N�L�� �R�P�M�H�U�� �Y�R�G�H�� �L�� �H�W�D�Q�R�O�D���� �,�]�� �V�O�L�N�H 
2.9. �V�H���P�R�å�H���Y�L�G�M�H�W�L���G�D���H�W�D�Q�R�O���L�P�D���Q�L�å�X���W�R�þ�N�X���Y�U�H�O�L�ã�W�D�������������ƒ�&) od vode (�������ƒ�&�������]�E�R�J���þ�H�J�D���ü�H��
�V�L�U�R�Y�L�Q�D���G�H�V�W�L�O�L�U�D�W�L���L�]�P�H�ÿ�X��78.5 i �������ƒ�& (Spaho, 2017).  
 �2�V�L�P�� �]�D�� �Y�R�G�X�� �L�� �D�O�N�R�K�R�O���� �M�D�N�R�� �M�H�� �W�H�ã�N�R�� �L�]�U�D�þ�X�Q�D�W�L�� �N�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W�� �K�O�D�S�L�Y�R�V�W�L�� �V�Y�D�N�R�J�� �V�S�R�M�D����
Svi hlapivi spojevi se destiliraju prema tri glavna kriterija: 

o �7�R�þ�N�D���Y�U�H�O�L�ã�W�D 
o �0�H�ÿ�X�V�R�E�Q�L���R�G�Q�R�V���V���Y�R�G�R�P���L�O�L���D�O�N�R�K�R�O�R�P 
o �9�D�U�L�M�D�F�L�M�D���V�D�G�U�å�D�M�D���D�O�N�R�K�R�O�D���X���S�D�U�L���W�L�M�H�N�R�P���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H 

�3�R�V�W�R�M�L���Q�H�N�R�O�L�N�R���P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L���X���R�G�Q�R�V�X���K�O�D�S�L�Y�L�K���V�S�R�M�H�Y�D���V���Y�R�G�R�P���L�O�L���D�O�N�R�K�R�O�R�P���� 
(a) �6�S�R�M�� �M�H�� �S�R�W�S�X�Q�R�� �L�O�L�� �G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R�� �W�R�S�L�Y�� �X�� �D�O�N�R�K�R�O�X�� �L�� �G�Hstilira u trenutku kad je para 

bogata alkoholom; 
(b) �6�S�R�M���M�H���W�R�S�O�M�L�Y���X���Y�R�G�L���L���G�H�V�W�L�O�L�U�D���N�D�G���M�H���S�D�U�D���V�L�U�R�P�D�ã�Q�D���D�O�N�R�K�R�O�R�P; 
(c) Spoj je topiv i u alkoholu i u vodi te destilira tijekom cijele destilacije; 
(d) Spoj je netopiv u vodi, ali ga vodena para svejedno prenosi, tzv. hidrodestilacija 

(Dhiman i Attri; 2011). 
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 Slika 2.9. �+�O�D�S�L�Y�L���V�S�R�M�H�Y�L���L���Q�M�L�K�R�Y�H���W�R�þ�N�H���Y�U�H�O�L�ã�W�D 

���7�X�S�D�M�L�ü�������������� 

 
 
 Vinske destilate uz temeljne sastojke etanol i vodu �þ�L�Q�H���L���R�V�W�D�O�L���V�S�R�M�H�Y�L���S�R�U�L�M�H�N�O�R�P���L�]��
vina i oni nastali tijekom destilacije poput: metanola, velikog broja �Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D���� �K�O�D�S�L�Y�L�K��
kiselina, hlapivih estera, aldehida�����V�X�P�S�R�U�Q�L�K���L���G�X�ã�L�þ�Q�L�K���V�S�R�M�H�Y�D�����I�H�Q�R�O�D�����N�H�W�R�Q�D�����W�H�U�S�H�Q�D�����L�W�G���� 
Lurton i sur. (2012) navode kako je u Cognac-u identificirano nekoliko stotina hlapivih 
spojeva, dok Tsakiris i sur. (2013), �X�� �V�Y�R�M�H�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�� �Q�D�Y�R�G�H�� �G�D�� �M�H�� �X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D��
�G�H�W�H�N�W�L�U�D�Q�R���Y�L�ã�H���R�G�����������U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���V�S�R�M�H�Y�D�����D���V�D�P�R���Q�H�N�R�O�L�N�R���L�K���]�Q�D�þ�Djnije doprinosi senzornim 
karakteristikama (slika 2.10.). �1�D�Y�H�G�H�Q�L�� �V�S�R�M�H�Y�L�� �L�P�D�M�X�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�X�� �X�O�R�J�X�� �X�� �N�Dkv�R�ü�L�� �Y�L�Q�V�N�L�K��
destilata. �7�L�M�H�N�R�P�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�H�P�� �V�L�U�R�Y�L�Q�D�� �G�R�O�D�]�L�� �G�R�� �U�D�]�J�U�D�G�Q�M�H�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K��
kemijskih spojeva, a istovremeno dolazi do kemijskih reakcija sinteze novih spojeva. Njihov 
sast�D�Y���X���G�H�V�W�L�O�D�W�X���R�Y�L�V�L���L���R���Y�U�V�W�L���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J���X�U�H�ÿ�D�M�D���L���X�Y�M�H�W�L�P�D���G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�M�D�����Y�U�H�P�H�Q�X���L���Q�D�þ�L�Q�X��
frakcioniranju i o stupnju rektifikacije.  
 �(�V�W�H�U�L�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�M�X�� �M�H�G�Q�L�P�� �R�G�� �Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L�K�� �D�U�R�P�D�W�V�N�L�K�� �V�N�X�S�L�Q�D�� �V�S�R�M�H�Y�D�� �X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D����
Rezultat njihovog velikog utjecaja na kvalitetu je nizak prag detekcije (Spaho, 2017). Hlapivi 
�H�V�W�H�U�L���W�L�M�H�N�R�P���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���P�R�J�X���E�L�W�L���S�R�G���X�W�M�H�F�D�M�H�P���N�H�P�L�M�V�N�L�K���U�H�D�N�F�L�M�D���N�R�M�H���X�W�M�H�þ�X���Q�D���S�U�R�P�M�H�Q�H��
�X�� �Q�M�L�K�R�Y�L�P�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D���� �3�U�R�P�M�H�Q�D�� �X�G�M�H�O�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �H�V�W�H�U�D�� �R�Y�L�V�Q�D�� �M�H�� �R�� �V�D�V�W�D�Y�X��
sirovina za destilaciju, pH vrijednosti i trajanju destilacije. Gotovo svi esteri su dobro topivi u 
alkoholu, te destiliraju u ranim fazama destilacijskog procesa. Odvajanjem prvog toka se 
�X�N�O�D�Q�M�D�M�X�� �Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�H�� �Y�L�V�R�N�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �H�V�W�H�U�D���� �N�D�R�� �L�� �X�� �]�D�G�Q�M�H�P�� �W�R�N�X, ali frakcioniranje se 
�W�U�H�E�D�� �R�E�D�Y�O�M�D�W�L�� �R�S�U�H�]�Q�R���� �M�H�U�� �V�X�� �H�V�W�H�U�L�� �L�� �Y�D�å�Q�L�� �Q�R�V�L�W�H�O�M�L�� �D�U�R�P�D�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D��(Louw i Lambrechts, 
2012). �2�G�J�R�Y�R�U�Q�L���V�X���]�D���X�J�R�G�Q�H���Y�R�ü�Q�H���L���F�Y�M�H�W�Q�H���D�U�R�P�H�����7�L�M�H�N�R�P���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���V�H���G�R�J�D�ÿ�D���W�Y�R�U�E�D��
etil acetata, kao rezultat izravne kemijske reakcije s octenom kiselinom, a istovremeno se 
�P�R�å�H���G�R�J�D�ÿ�D�W�L���L���K�L�G�U�R�O�L�]�D���H�W�L�O-acetata, ali i drugih estera. Dhiman i Attri (2011) u svom radu 
�Q�D�Y�R�G�H�� �G�D�� �M�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �H�V�W�H�U�D�� ���L�]�U�D�å�H�Q�D�� �N�D�R�� �H�W�L�O�� �D�F�H�W�D�W���� �������� �P�J���/����Etil acetat je 
najzastupljeniji ester i �þ�L�Q�L�����������X�N�X�S�Q�L�K���H�V�W�H�U�D���X���G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� Prema Tsakiris-u i sur. (2013), 
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�G�H�V�W�L�O�D�W�L���V�D�G�U�å�H���L�]�P�H�ÿ�X���������� �L�� �������� �J���/�� �D���D��, dok se po �/�p�D�X�W�p��-�X���������������� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D���N�U�H�ü�H���R�G��
156 do 176 mg/L. �9�D�å�Q�R�V�W���H�W�L�O���D�F�H�W�D�W�D���M�H���X���Q�M�H�J�R�Y�R�P���R�P�M�H�U�X���V���X�N�X�S�Q�L�P���H�V�W�H�U�L�P�D���� �1�D�Y�H�G�H�Q�L��
om�M�H�U�� �M�H�� �S�R�N�D�]�D�W�H�O�M�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �ã�W�R�� �M�H�� �R�P�M�H�U���Y�H�ü�L���� �Y�L�ã�D�� �M�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�D�� �N�U�D�M�Q�M�H�J�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D��
(Spaho, 2017).  
 Uz etil acetat, u visokim koncentracijama se pojavljuje i etil laktat, kako Louw i 
�/�D�P�E�U�H�F�K�W�V�����������������Q�D�Y�R�G�H���X���V�Y�R�P���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�����'�R�N���H�W�L�O���D�F�H�W�D�W uglavnom izlazi u prvom toku, 
�H�W�L�O���O�D�N�W�D�W���G�H�V�W�L�O�L�U�D���X���]�D�G�Q�M�H�P���W�R�N�X�����(�W�L�O���O�D�N�W�D�W���S�U�L�S�D�G�D���V�N�X�S�L�Q�L���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�K���V�S�R�M�H�Y�D���X���G�H�V�W�L�O�D�W�X����
�D�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �V�H�� �P�R�J�X�� �M�D�Y�L�W�L�� �D�N�R�� �M�H�� �Y�L�Q�R�� �S�U�R�ã�O�R�� �P�D�O�R�O�D�N�W�L�þ�Q�X�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�X�� Prag 
osjetljivosti iznosi 250 mg/L, a no�V�L���P�D�V�O�D�þ�Q�H���Q�R�W�H���L���]�D�V�O�X�å�D�Q���M�H���]�D���Q�H�X�J�R�G�D�Q���P�L�U�L�V���Q�D���X�å�H�J�O�L��
�P�D�V�O�D�F�����1�R�����X���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D���G�R�����������P�J���/���P�R�å�H���E�L�W�L���S�R�å�H�O�M�D�Q�����M�H�U���X�P�D�Q�M�X�M�H���V�Q�D�å�D�Q���N�D�U�D�N�W�H�U��
nekih drugih hlapivih spojeva (Spaho, 2017). Prema �/�p�D�X�W�p��-u (1990) koncentracije etil 
�O�D�N�W�D�W�D���V�H�� �N�U�H�ü�X�� �R�G 27.1 do 73.6 mg/L. �8�]�� �H�W�L�O�� �O�D�N�W�D�W���V�H�� �þ�H�V�W�R�� �M�D�Y�O�M�D���L�� �G�L�H�W�L�O�� �V�X�N�F�L�Q�D�W���� �N�R�M�L�� �V�H��
�W�D�N�R�ÿ�H�U���V�P�D�W�U�D���ã�W�H�W�Q�L�P���V�S�R�M�H�P���L���X�N�O�D�Q�M�D���V�H���L�]���G�H�V�W�L�O�D�W�D�����R�G�Y�D�M�D�Q�M�H�P���]�D�G�Q�M�H�J���W�R�N�D�� 
 �3�R�U�L�M�H�N�O�R�� �H�V�W�H�U�D�� �W�D�N�R�ÿ�H�U���� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �H�N�V�W�U�D�N�F�L�M�D�� �L�]�� �N�Y�D�ã�þ�H�Y�L�K�� �V�W�D�Q�L�F�D�� U vinima je 
identificiran�R���Y�L�ã�H���R�G�����������H�V�W�H�U�D�����D���Y�H�ü�L�Q�D���V�H���P�R�å�H���Q�D�ü�L���X���G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� Uz navedene, esteri koji 
�Q�D�M�Y�L�ã�H���S�U�L�G�R�Q�R�V�H���D�U�R�P�L���V�X�����H�W�L�O����-metilbutanoat, etil heksanoat, izoamil acetat, izobutil acetat, 
fenil-etil acetat, etil sukcinat, i heksil acetat (Christoph i Bauer- Christoph, 2007). Njihov se 
�V�D�G�U�å�D�M�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �W�L�M�H�N�R�P�� �V�W�D�U�H�Q�M�D���� �N�D�R�� �S�R�V�O�M�H�G�L�F�D�� �V�S�R�U�H�� �H�V�W�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�H�� �R�U�J�D�Q�V�N�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �V��
�H�W�D�Q�R�O�R�P���� �.�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �H�W�L�O�� �E�X�W�L�U�D�W�D�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X�� �V�H�� �]�E�R�J�� �Q�H�G�R�V�W�D�W�N�D�� �D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�Q�V�D�� �L�� �G�U�X�J�L�K��
spojeva sa antimikrobnim djelovanjem. Vinski destilati, od baznog vina �N�R�M�D�� �V�X�� �L�P�D�O�L�� �G�X�å�L��
�N�R�Q�W�D�N�W�� �V�� �W�D�O�R�J�R�P���� �V�D�G�U�å�H�� �Y�H�ü�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �H�W�L�O�� �G�H�N�D�Q�R�D�W�D�� �L�� �H�W�L�O�� �O�D�X�U�D�W�D���� �.�D�N�R�� �G�H�V�W�L�O�D�W��
�G�R�]�U�L�M�H�Y�D�� �L�� �V�W�D�U�L���� �H�V�W�H�U�L�� �J�X�E�H�� �X�W�M�H�F�D�M�� �Q�D�� �R�N�X�V�� �L�� �D�U�R�P�X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �M�H�U�� �V�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �Q�M�L�K�R�Y�D��
topljivost u etanolu razvodnjenom �V�D���V�S�R�M�H�Y�L�P�D���H�N�V�W�U�D�K�L�U�D�Q�L�K���L�]���G�U�Y�H�Q�H���E�D�þ�Y�H (Tsakiris i sur.; 
2013). �8���V�Y�M�H�å�L�P���G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D���H�V�W�H�U�L �Y�L�ã�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X���Q�R�V�L�W�H�O�M�H���Y�R�ü�Q�L�K���D�U�R�P�D�� 
�(�W�L�O�Q�L���H�V�W�H�U�L���Y�L�ã�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���V�X���Y�D�å�Q�L�����D�N�R���V�X���S�U�L�V�X�W�Q�L���X���Y�L�V�R�N�L�P���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D�����0�R�J�X��
biti �R�G�J�R�Y�R�U�Q�L�� �]�D�� �Y�R�ã�W�D�Q�H�� �Q�R�W�H���� �1�D�M�Y�H�ü�L�� �S�U�R�E�O�H�P�� �M�H�� �Q�M�L�K�R�Y�D�� �V�O�D�E�D�� �W�R�S�L�Y�R�V�W�� �X�� �Y�R�G�L���� �S�D�� �]�E�R�J��
�S�R�Y�L�ã�H�Q�L�K�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �P�R�J�X�� �X�]�U�R�N�R�Y�D�W�L�� �]�D�P�X�ü�H�Q�M�D�� �L�� �I�O�R�N�X�O�D�F�L�M�H���� �W�H�� �V�X�� �R�G�J�R�Y�R�U�Q�L�� �]�D��
nestabilnost destilata (Spaho, 2017). 
 Kao produkt oksidacije etanola uz bakar kao katalizator i pod utjecajem visokih 
�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���Q�D�V�W�D�M�H���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���D�O�G�H�K�L�G�D. �8���R�W�R�S�L�Q�L���N�R�M�D���W�D�G�D���V�D�G�U�å�L���D�O�G�H�K�L�G�H��
�L�� �D�O�N�R�K�R�O���� �Q�M�L�K�R�Y�R�P�� �P�H�ÿ�X�V�R�E�Q�R�P�� �U�H�D�N�F�L�M�R�P�� �Q�D�V�W�D�M�X�� �D�F�H�W�D�O�L���� �$�F�H�W�D�O�L�� �L�P�D�M�X�� �Y�D�å�Q�X�� �X�O�R�J�X�� �X��
�X�P�D�Q�M�L�Y�D�Q�M�X�� �R�ã�W�U�L�K�� �P�L�U�L�V�D�� �D�O�N�R�K�R�O�D�� �L�� �D�O�G�H�K�L�G�D���� �X�J�R�G�Q�D�� �V�X�� �P�L�U�L�V�D�� �L�� �G�R�S�U�L�Q�R�V�H�� �S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�M�X��
senzornih svojstava destilata.  
 Najzastupljeniji aldehid je acetaldehid (etanal)�����N�R�M�L���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�����������X�N�X�S�Q�R�J���V�D�G�U�å�D�M�D��
aldehida (Spaho, 2017). �-�H�G�D�Q���M�H���R�G���Q�X�V�S�U�R�L�]�Y�R�G�D���N�R�M�L���Q�D�V�W�D�M�X���X���S�R�þ�H�W�N�X���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�����.�D�Vnije 
�Q�D�V�W�D�M�H���R�N�V�L�G�D�F�L�M�R�P���H�W�D�Q�R�O�D�����D���Y�L�ã�H�����G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D���P�R�J�X���E�L�W�L���S�R�Y�H�]�D�Q�H���V�D���G�R�G�D�W�N�R�P���6�2�����X���E�D�]�Q�R��
�Y�L�Q�R�����8���G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D���L���Y�L�Q�M�D�F�L�P�D���M�H���Q�D�ÿ�H�Q���X���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D���R�G�������������G�R�������������J���/���D���D����(Tsakiris i 
sur.; 2013), dok Dhiman i Attri (2011) u svom radu iznose koncentracije acetaldehida od 60,8 
mg/L, a �/�p�D�X�W�p�����������������L�]�Q�R�V�L���U�H�]�X�O�W�D�W�H���R���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�L���D�F�H�W�D�O�G�H�K�L�G�D���L�]�P�H�ÿ�X�������������L�������������P�J���/��
(40 % alkohol). �8���Q�L�å�L�P���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D���D�U�R�P�H���D�F�H�W�D�O�G�H�K�L�G�D���S�R�Gs�M�H�ü�D�M�X���Q�D���O�M�H�ã�Q�M�D�N�H�����W�U�H�ã�Q�M�H��
i prezrele jabuke. Ostali aldehidi koji mogu biti prisutni su formaldehid, acetoin, diacetil, 
akrolein, propinaldehid, izobutiraldehid, benzaldehid, izovaleraldehid i n-valeraldehid, no u 
�]�Q�D�W�Q�R���P�D�Q�M�L�P���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D�����Y�H�ü�L�Q�R�P���L�V�S�R�G���S�U�D�J�D���R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�V�W�L������ 
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 Tijekom destilacije kao produkt dehidraci�M�H�� �Q�H�S�U�H�Y�U�H�O�L�K�� �ã�H�ü�H�U�D (pentoza) ili kao 
produkt oksidacije askorbinske kiseline nastaje �]�Q�D�þ�D�M�D�Q���D�O�G�H�K�L�G, furfural. Ovaj spoj je izravni 
produkt zagrijavanja sirovine na visoke temperature i u pravilu nastaje tijekom cijelog procesa 
�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �ã�W�R�� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�H�� �W�U�D�M�H�� �G�X�å�H���� �V�W�Y�D�U�D�� �V�H�� �Y�L�ã�H�� �I�X�U�I�X�U�D�O�D����Prirodni je sastojak 
�V�Y�L�K���Y�R�ü�Q�L�K���G�H�V�W�L�O�D�W�D���L���P�R�å�H���S�R�V�O�X�å�L�W�L���N�D�R���S�R�N�D�]�D�W�H�O�M���S�U�L�U�R�G�Q�R�V�W�L���G�H�V�W�L�O�D�W�D�����6�S�D�K�R������������������Nosi 
�P�L�U�L�V�Q�H�� �Q�R�W�H�� �Q�D�� �N�D�U�D�P�H�O�� �L�� �E�D�G�H�P���� �D�O�L�� �Q�M�H�J�R�Y�H�� �Y�L�V�R�N�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �L�S�D�N�� �Q�L�V�X�� �S�R�å�H�O�M�Q�H�� �X 
destilatima. Nalazi se u koncentracijama od 0,5 do 82,5 mg/L a.a.���� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P��
izvorima (Tsakiris i sur., 2013; Dhiman i Attri, 2011; �/�p�D�X�W�p, 1990). Awad i sur. (2017) u 
svom radu navode niske koncentracije od 6,53 mg/L, a kao prag detekcije furfurala na 
koncentraciji od 5,80 mg/L. Osim iz destilacije, furfural i njegovi derivati mogu potjecati iz 
�G�U�Y�H�W�D���E�D�þ�Y�H���L�O�L���L�]���N�D�U�D�P�H�O�H���N�R�M�D���V�H���G�R�G�D�M�H���N�D�N�R���E�L���V�H���S�R�V�S�M�H�ã�L�O�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�D���Y�L�Q�M�D�N�D�����6�P�D�W�U�D���V�H��
�G�D�� �G�Y�R�V�W�U�X�N�D�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D�� �S�U�L�G�R�Q�R�V�L�� �Y�L�ã�L�P�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D�� �I�X�U�I�X�U�D�O�D�� �L�� �S�U�L�S�D�G�D�M�X�ü�L�K�� �G�H�U�L�Y�D�W�D��
(Tsakiris i sur; 2013).  
 Metilni alkohol, odnosno metanol nastaje kao produkt enzimatske hidrolize 
metoksilnih skupina pektina t�L�M�H�N�R�P���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H���� �2�N�X�V�R�P���M�H���V�O�L�þ�D�Q���H�W�D�Q�R�O�X���� �V�W�R�J�D���Q�H���X�W�M�H�þ�H��
�Q�D�� �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �D�O�L�� �]�E�R�J�� �V�Y�R�M�H�� �W�R�N�V�L�þ�Q�R�V�W�L���� �]�D�N�R�Q�V�N�L�� �M�H�� �R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�D��
�Q�M�H�J�R�Y�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �X�� �M�D�N�L�P�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�L�P�� �S�L�ü�L�P�D���� �3�U�H�P�D�� �3�U�D�Y�L�O�Q�L�N�X�� �������������� �Q�D�M�Y�H�ü�D��
�G�R�S�X�ã�W�H�Q�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �P�H�W�D�Q�R�O�D�� �X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�P�� �R�G�� �Y�L�Q�D�� �M�H��2 g/L a.a.. U vinu je 
prisutan u malim koncentracijama, 40-60 mg/L, a tijekom destilacije njegova se koncentracija 
�S�R�Y�H�ü�D�Y�D���Q�D����������-0,70 g/L a.a. (Tsakiris i sur.; 2013). �/�p�D�X�W�p��u svom radu (1990) �X�V�S�R�U�H�ÿ�X�M�H��
�N�R�O�L�N�R�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�L�� �X�U�H�ÿ�D�M�L�� �X�W�M�H�þ�X�� �Q�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�L�U�D�Q�M�H�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D���� �D�� �Q�M�H�J�R�Y�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L��
pokazuju da su vinjaci (40 vol%) iz alambic �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J���X�U�H�ÿ�D�M�D���V�D�G�U�å�D�Y�D�O�L��������-217 mg/L. 
Koncentracija metanola se reducira tijekom starenja u drveni�P���E�D�þ�Y�D�P�D�� 
 �.�R�O�L�þ�L�Q�V�N�L, �Y�L�ã�L���D�O�N�R�K�R�O�L���V�X���Q�D�M�Y�H�ü�D���V�N�X�S�L�Q�D���K�O�D�S�L�Y�L�K���D�U�R�P�D�W�V�N�L�K���V�S�R�M�H�Y�D���X���G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� 
Smatraju se nusproduktima alkoholne fermentacije. N�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L�� �Y�L�ã�L�� �D�O�N�R�K�R�O�L�� �V�X���� ��-propanol, 
izobutilni alkohol (2-metil-1-propanol) i izoamilni alkohol (�P�M�H�ãavina 2-metil-1-butanola i 3-
metil-1-butanola). �2�V�W�D�O�L�� �Y�L�ã�L�� �D�O�N�R�K�R�O�L�� �þ�L�Q�H�� �V�D�P�R�� ������ �X�N�X�S�Q�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�����9�H�ü�L�Q�D�� �Y�L�ã�L�K��
�D�O�N�R�K�R�O�D���L���Q�M�L�K�R�Y�L�K���H�V�W�H�U�D���S�R�V�M�H�G�X�M�H���R�S�R�U���L���å�H�V�W�R�N���P�L�U�L�V�����8���Q�L�V�N�L�P koncentracijama doprinose 
�D�U�R�P�D�W�V�N�R�M�� �N�R�P�S�O�H�N�V�Q�R�V�W�L���� �D�O�L�� �X�� �Y�L�ã�L�P�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D�� �U�D�]�Y�L�M�D�M�X�� �Q�H�X�J�R�G�Q�H�� �D�U�R�P�H�� �N�R�M�H�� �ã�W�H�W�H��
kvaliteti destilata. �,�D�N�R�� �Y�H�ü�L�� �G�L�R�� �Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D�� �L�P�D�� �Y�L�V�R�N�X�� �W�R�þ�N�X�� �Y�U�H�O�L�ã�W�D���� �W�R�S�O�M�L�Y�L�� �V�X�� �X��
�D�O�N�R�K�R�O�X�� �L�� �G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R�� �W�R�S�O�M�L�Y�L�� �X�� �Y�R�G�L���� �7�L�M�H�N�R�P�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�M�D�� �V�P�M�H�V�H�� �Q�L�V�N�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H��
alkohola, poput vina, destiliraju �N�D�G���M�H���S�D�U�D���R�E�R�J�D�ü�H�Q�D���D�O�N�R�K�R�O�R�P�����=�E�R�J���W�H���R�V�R�E�L�Q�H���S�R�M�D�Y�O�M�X�M�X��
�V�H�� �X�� �S�R�þ�H�W�Q�L�P�� �I�U�D�N�F�L�M�D�P�D���� �E�H�]�� �R�E�]�L�U�D�� �Q�D�� �Q�M�L�K�R�Y�X�� �Y�L�V�R�N�X�� �W�R�þ�N�X�� �Y�U�H�O�L�ã�W�D�� ���6�S�D�K�R���� ������������ U 
�G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� �G�R�V�W�L�å�X�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �R�G�� �������� �G�R�� �������� �J���/�� �D���D����(Tsakiris i sur.; 2013), dok prema 
�/�p�D�X�W�p��-u (1990) �S�R�V�W�L�å�X���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���R�G������������ �P�J���/�� �G�R������������ �P�J���/�� �������� �Y�R�O������ �X�� �þ�L�M�L���R�N�Y�L�U��
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �X�O�D�]�L�� �L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D��Dhiman i Attri (2011) od 1544 mg/L. Njihova 
�S�U�L�V�X�W�Q�R�V�W�� �M�H�� �S�R�å�H�O�M�Q�D���� �M�H�U�� �W�L�M�H�N�R�P�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �I�R�U�P�L�U�D�M�X�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�H�� �H�V�W�H�U�H�� �N�R�M�L��
dopr�L�Q�R�V�H�� �N�R�Q�D�þ�Q�R�M�� �D�U�R�P�L (Louw i Lambrechts, 2012). U zadnjem toku (patoci), pred kraj 
�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �N�D�G�� �M�H�� �X�� �W�H�N�X�ü�L�Q�L�� �Q�L�å�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �D�O�N�R�K�R�O�D���� �R�þ�L�W�X�M�X�� �V�H�� �N�D�R�� �P�D�V�Q�H�� �P�U�O�M�H���� �M�H�U�� �V�X��
�V�D�P�R���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R���W�R�S�L�Y�H���X���Y�R�G�L���W�H���V�H���]�E�R�J���W�R�J�D���Q�D�]�L�Y�D�M�X���S�D�W�R�þ�Q�D���X�O�M�D�����6�S�D�K�R����������7). 
 Najzastupljeniji predstavnik (90%) hlapivih kiselina je octena kiselina. Kako joj i sam 
naziv govori, mirisno je nalik octu. U vinima se pojavljuje kao rezultat neprikladne i 
�Q�H�S�D�å�O�M�L�Y�H���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�����R�G�Q�R�V�Q�R���R�N�V�L�G�D�F�L�M�H���H�W�D�Q�R�O�D bakterijskim djelovanjem, a koncentracija 
�M�R�M�� �V�H�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�R�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �W�L�M�H�N�R�P�� �V�W�D�U�H�Q�M�D�� �Y�L�Q�D���� �3�R��Tsakirisu i sur. (2013), koncentracije 
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�R�F�W�H�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���V�H���N�U�H�ü�X���X���U�D�V�S�R�Q�X���R�G�������������G�R�����������J���/���D���D��, dok Dhiman i Attri (2011) navode 
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X�� �X�N�X�S�Q�L�K�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� ���L�]�U�D�å�H�Q�L�K�� �N�D�R��octena kiselina) u Cognac-u od 288 
mg/L. Spaho (2017) �X�� �V�Y�R�M�H�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�� �L�]�Q�R�V�L�� �G�D�� �V�X�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �X�N�X�S�Q�L�K�� �K�O�D�S�L�Y�L�K��
kiselina u destilatima dobivenih dvostrukom destilacijom 0,36 g/L a.a.. �7�D�N�R�ÿ�H�U�����V�S�R�P�L�Q�M�H���G�D��
�M�H�� �Q�L�V�N�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �R�F�W�H�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �S�R�å�H�O�M�Q�D�� �M�H�U�� �V�Q�L�å�D�Y�D�� �X�N�X�S�Q�X�� �N�L�V�H�O�R�V�W�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �ã�W�R�� �M�H��
pokazatelj kvalitete.  
 �2�V�W�D�O�H�� �K�O�D�S�L�Y�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �S�U�R�S�L�R�Q�V�N�D�� �L�� �P�D�V�O�D�þ�Q�D�� �N�L�V�H�O�L�Q�D���� �P�R�J�X�� �E�L�W�L�� �S�U�L�V�X�W�Q�H�� �L��
pojavljuju se kao rezultat bakt�H�U�L�M�V�N�H���D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L�����G�R�N���V�X���Y�L�ã�H���P�D�V�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����&��-C18) produkt 
rada kvasaca. U destilatima poput Cognac-�D�� �V�O�R�E�R�G�Q�H�� �P�D�V�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �V�X�� �S�U�L�V�X�W�Q�H�� �X�� �Q�L�å�L�P��
koncentracijama nego u vinima, zbog esterifikacije tijekom destilacije i frakcioniranja. 
Koncentracije sl�R�E�R�G�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �V�X�� �S�U�L�E�O�L�å�Q�R�� ������ �P�J���/�� �D���D����(Christoph i Bauer- 
Christoph, 2007). 
 
 

 
Slika 2.10. �3�R�G�M�H�O�D���K�O�D�S�L�Y�L�K���V�S�R�M�H�Y�D���S�U�H�P�D���S�R�þ�H�W�N�X���L���N�R�Q�W�L�Q�X�L�W�H�W�X���K�O�D�S�O�M�H�Q�M�D (puna crta- 

alambic �X�U�H�ÿ�D�M������D�N�X�P�X�O�L�U�D�Q�M�H���Y�L�V�R�N�L�K���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D���K�O�D�S�L�Y�L�K���V�S�Rjeva) 
(Spaho, 2017) 
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3. Materijali i metode 
3.1. Sorte  

 
 �=�D�� �S�R�W�U�H�E�H�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D�� �N�R�P�S�D�W�L�E�L�O�Q�R�V�W�L�� �V�R�U�D�W�D�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �Y�L�Q�M�D�N�D�� �X�� �N�O�L�P�D�W�V�N�R-
�S�H�G�R�O�R�ã�N�L�P�� �X�Y�M�H�W�L�P�D�� �V�M�H�Y�H�Uno-�]�D�S�D�G�Q�H�� �+�U�Y�D�W�V�N�H���� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�H�� �V�X�� �G�Y�L�M�H�� �V�R�U�W�H����'Kraljevina' i 
'�â�W�D�M�H�U�V�N�D�� �E�H�O�L�Q�D' ('Ranfol'). Obe sorte su dio kolekcije vinogradarsko-�Y�L�Q�D�U�V�N�R�J�� �S�R�N�X�ã�D�O�L�ã�W�D��
�Ä�-�D�]�E�L�Q�D�³���X���=�D�J�U�H�E�X�����J�G�M�H���V�X���Q�D�Y�H�G�H�Q�H���V�R�U�W�H���L���E�U�D�Q�H�� 
 'Kraljevina' je sorta koja �V�H�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �6�=�� �+�U�Y�D�W�V�N�H�� �X�]�J�D�M�D�� �N�U�R�]�� �E�O�L�å�X�� �S�R�Y�L�M�H�V�W���� �D��
�P�R�å�G�D���L���G�X�å�H�� �3�U�H�P�D���U�D�G�X���0�D�O�H�W�L�ü�D���L���V�X�U�������������������Y�H�ü���X����9. st. je postojalo mnogo literaturnih 
izvora u kojima je navedeno da je 'Kraljevina' kao sorta bila zastupljena oko, ali i u Zagrebu i 
spominje se kao jedna od najpoznatijih sorata u Hrvatskoj u to doba. Smatra je se autohtonom 
�K�U�Y�D�W�V�N�R�P���V�R�U�W�R�P�����1�D�M�Y�L�ã�H���M�H���]�D�V�W�X�S�O�M�H�Q�D���X���V�R�U�W�L�P�H�Q�W�X���+�U�Y�D�W�V�N�R�J���]�D�J�R�U�M�D�����3�U�L�J�R�U�M�D�����S�R�G�U�X�þ�M�H��
Sv. Ivana Zeline) i Bilogore���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �Q�D�� �ã�L�U�R�P�� �]�D�J�U�H�E�D�þ�N�R�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�X. �3�U�H�P�D�� �V�O�X�å�E�H�Q�L�P��
�S�R�G�D�F�L�P�D���L�]���������������J�R�G�L�Q�H�����]�D�X�]�L�P�D���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�N�H���S�R�Y�U�ã�L�Q�H���Y�H�O�L�þ�L�Q�H��272,17 ha. Poznata je pod 
sinonima Imbrina ili Brina, Moravina i Portugieser roter. Postoji nekoliko klonova, a 
najpoznatiji su pikasta, zelena i crvena kraljevina (slika 3.1.). 
  �.�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D���M�X���V�Q�D�å�D�Q���U�D�V�W���L���Y�L�V�R�N�D���E�X�M�Q�R�V�W���W�H���D�O�W�H�U�Q�D�W�L�Y�Q�D���U�R�G�Q�R�V�W�����Q�R���R�Q�D���M�H���U�L�M�H�ã�H�Q�D��
podizanjem vinograda s bezvirusnim sadnim materijalom. Kvaliteta vina ovisi o 
�Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�N�R�P���S�R�O�R�å�D�M�X���L���S�H�G�R�O�R�ã�N�L�P���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D�����0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü i �.�R�Q�W�L�ü�����������������3�X�K�H�O�H�N���L��
sur., 2012�����0�D�O�H�W�L�ü���L���V�X�U��������������, Puhelek, 2016). Zahtijeva propusna i topla tla, ali uglavnom 
daje vina osrednje �N�D�N�Y�R�ü�H�� �6�� �R�E�]�L�U�R�P�� �Q�D�� �E�L�R�O�R�ã�N�D�� �L�� �I�H�Q�R�O�R�ã�N�D�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D���� �V�R�U�W�D�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �V�D��
vegetacijom srednje kasno���� �=�E�R�J�� �N�D�V�Q�L�M�H�J�� �S�R�þ�H�W�N�D�� �L�]�E�M�H�J�D�Y�D�� �N�D�V�Q�R�S�U�R�O�M�H�W�Q�H�� �P�U�D�]ove. 
'Kraljevina' �Q�L�M�H���R�V�R�E�L�W�R���R�V�M�H�W�O�M�L�Y�D���Q�D���W�L�S�L�þ�Q�H���J�O�M�L�Y�L�þ�Q�H���E�R�O�H�V�W�L�����R�V�L�P���X���L�]�Q�D�G�S�U�R�V�M�H�þ�Q�R���Y�O�D�å�Q�L�P��
godinama, kad ima problema sa sivom plijesni (�0�D�O�H�W�L�ü�� �L�� �V�X�U������ ����������. Po kemijskim 
�R�E�L�O�M�H�å�M�L�P�D�����J�U�R�å�ÿ�H��'Kraljevine' �Q�D�N�X�S�O�M�D���Q�L�å�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���ã�H�ü�H�U�D���N�R�M�H���V�H���N�U�H�ü�X���R�G�������ƒ�2e do 
70�ƒ�2�H�����6���R�E�]�L�U�R�P���Q�D���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X���ã�H�ü�H�U�D���X���J�U�R�å�ÿ�X�����Y�L�Q�D���V�X���R�V�U�H�G�Q�M�H���D�O�N�R�K�R�O�Q�H���M�D�N�R�V�W�L�����D�O�L���V�H��
�L�V�W�L�þ�X���V�Y�M�H�å�L�Q�R�P���]�E�R�J���U�H�O�D�W�L�Y�Q�R���Q�D�J�O�D�ã�H�Q�H���N�L�V�H�O�R�V�W�L���N�R�M�D���V�H���N�U�H�ü�H���R�G�����������G�R�������������J���/ (Puhelek i 
sur., 2012; Puhelek, 2016). Vina dobivena od ove sorte su lag�D�Q�H�� �V�Y�L�M�H�W�O�R�å�X�W�H�� �R�E�R�M�D�Q�R�V�W�L����
�E�O�D�J�R�J�� �L�� �Q�H�X�W�U�D�O�Q�R�J�� �V�R�U�W�Q�R�J�� �P�L�U�L�V�D�� �W�H�� �V�Y�M�H�å�H�J���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �N�L�V�H�O�N�D�V�W�R�J�� �R�N�X�V�D���� �=�E�R�J�� �V�Y�R�M�L�K��
�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���� �S�R�J�R�G�Q�D�� �M�H�� �V�R�U�W�D�� �]�D�� �N�X�S�D�å�L�U�D�Q�M�H�� �V�D�� �V�O�L�þ�Q�L�P�� �Y�L�Q�L�P�D���� �ã�W�R�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�� �M�H�G�Q�R�P�� �R�G��
�S�U�H�G�Q�R�V�W�L���Q�D���P�R�G�H�U�Q�R�P���W�U�å�L�ã�W�X���Y�L�Q�D�������0�D�O�H�W�L�ü���L���V�X�U., 2015). 
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Slika 3.1. 'Kraljevina crvena'- grozd 

(https://www.njuskalo.hr/voce-povrce/grozde-kraljevina-oglas-23377854) 
 
 
 �'�U�X�J�D�� �V�R�U�W�D�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�D�� �]�D�� �R�Y�R�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H�� �M�H��'Ranfol', odnosno '�â�W�D�M�H�U�V�N�D�� �E�H�O�L�Q�D'. Uz 
'Kraljevinu' i '�3�O�D�Y�H�F�� �å�X�W�L' �L�]�U�D�]�L�W�R�� �M�H�� �S�U�R�ã�L�U�H�Q�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �6�=�� �+�U�Y�D�W�V�N�H����Prema rezultatima 
�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D��'Ranfol' �M�H�� �D�X�W�R�K�W�R�Q�D�� �V�R�U�W�D�� �6�=�� �+�U�Y�D�W�V�N�H�� �L�� �V�O�R�Y�H�Q�V�N�H�� �S�R�N�U�D�M�L�Q�H�� �â�W�D�M�H�U�V�N�H���� �R�W�N�X�G�� �L��
�S�R�W�M�H�þ�H���M�H�G�D�Q���R�G���S�U�H�S�R�]�Q�D�W�O�M�L�Y�L�K���Q�D�]�L�Ya ove sorte. Roditelji ove sorte su 'Gouais blanc' ('Stara 
hrvatska belina') i '�ý�U�Q�L�Q�D���N�H�V�Q�D' ('Blank blauer'). Kako literatura navodi nekad je zauzimala 
�]�Q�D�W�Q�H�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�R�J�� �G�L�M�H�O�D�� �+�U�Y�D�W�V�N�H���� �D�O�L�� �G�D�Q�D�V�� �V�H�� �X�]�J�D�M�D�� �Q�D�� �V�Y�H�J�D�� �������� �K�D ���0�D�O�H�W�L�ü�� �L��
sur., 2015).  
 �,�P�D�� �V�O�L�þ�Q�H�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H�� �S�R�S�X�W��'Kraljevine'. Vegetativn�L�� �U�D�V�W�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �V�U�H�G�Q�M�H���N�D�V�Q�R���� �X��
III razdoblju, ali ranije od 'Kraljevine' te ju karakterizira i manja bujnost, ali i alternativna 
rodnost, koja je u pravilu visoka ���0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü i �.�D�U�R�J�O�D�Q�� �.�R�Q�W�L�ü���� �������������� �'�R�N�� �0�D�O�H�W�L�ü i sur. 
�������������� �W�Y�U�G�H�� �G�D�� �U�D�ÿ�D�� �R�E�L�O�Q�R�� �L�� �U�H�G�R�Y�L�W�R���� �W�H�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�� �M�H�G�Q�R�P�� �R�G�� �Q�D�M�U�R�G�Q�L�M�L�K�� �V�R�U�D�W�D��
kontinentalnog sortimenta.  Za razliku od 'Kraljevine'�����R�V�M�H�W�O�M�L�Y�L�M�D���M�H���Q�D���S�H�S�H�O�Q�L�F�X�����S�O�D�P�H�Q�M�D�þ�X��
i sivu plijesan. �9�L�Q�D�� �V�X�� �V�O�D�E�H�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�H�� �M�D�N�R�V�W�L�� �L�]�P�H�ÿ�X�� ���� �L�� ���������� �Y�R�O��, a ukupne kiseline su 
�S�U�L�E�O�L�å�Q�R�� ���� �J���/�� ���7�X�U�N�R�Y�L�ü i �0�L�N�O�D�X�å�L�ü, 1958). U literaturi se navodi kao sorta koja bi mogla 
�S�R�V�O�X�å�L�W�L���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���Y�L�Q�V�N�L�K���G�H�V�W�L�O�D�W�D�����]�E�R�J���W�D�Q�N�L�K�����O�D�J�D�Q�L�K���L���N�L�V�H�O�N�D�V�W�L�K���Y�L�Q�D���N�R�M�D���G�D�M�H�����M�H�U��
�Q�D�N�X�S�O�M�D���Q�L�å�L���V�D�G�U�å�D�M���ã�H�ü�H�U�D���X�]���Y�L�V�R�N���V�D�G�U�å�D�M���N�L�V�H�O�L�Q�D���ã�W�R���M�H���S�R�V�H�E�Q�R���Q�D�J�O�D�ã�H�Q�R���N�R�G���S�U�H�Y�H�O�L�N�H��
�U�R�G�Q�R�V�W�L�����0�D�O�H�W�L�ü���L���V�X�U�������������������0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü i �.�D�U�R�J�O�D�Q���.�R�Q�W�L�ü���������������� 
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Slika 3.2. 'Ranfol' ('�â�W�D�M�H�U�V�N�D���E�H�O�L�Q�D')- grozd 

(http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Datoteka:Ranfol.jpg) 

 
 
 

3.2. Berba i fermentacija 
 
 �%�H�U�E�D�����S�U�L�P�D�U�Q�D���S�U�H�U�D�G�D���L���S�R�þ�H�W�D�N���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H���J�U�R�å�ÿ�D���V�R�U�D�W�D vinove loze 'Kraljevina' i 
'Ranfol' provedene su isti dan, datuma 05.09. 2017. godine. Navedena berba bila je �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D��
�]�E�R�J���R�E�L�O�Q�L�K���N�L�ã�D���N�R�M�H���V�X���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�O�H���L���R�G�J�D�ÿ�D�O�H���S�R�þ�H�W�D�N���E�H�U�E�H�����1�R�����E�H�]���R�E�]�L�U�D���Q�D���Y�U�H�P�H�Q�V�N�H��
�X�Y�M�H�W�H���J�U�R�å�ÿ�H���M�H���E�L�O�R���]�D�G�R�Y�R�O�M�D�Y�D�M�X�ü�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���� 
  �*�U�R�å�ÿ�H���M�H���E�U�D�Q�R���X���N�O�D�V�L�þ�Q�H���N�D�ã�H�W�H �]�D���J�U�R�å�ÿ�H�� zapremnine 48 L (slika 3.3.). Za potrebe 
pokusa dovoljnu �N�R�O�L�þ�L�Q�X���J�U�R�å�ÿ�D���M�H���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�O�D���S�R���M�H�G�Q�D���N�D�ã�H�W�D���]�D���V�Y�D�N�X���V�R�U�W�X�����1�D�N�R�Q���E�H�U�E�H, 
�J�U�R�å�ÿ�H�� �M�H�� �X�E�U�]�R�� �W�U�D�Q�V�S�R�U�W�L�U�D�Q�R�� �G�R�� �S�R�G�U�X�P�D�� �N�R�M�L�� �M�H�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �G�L�R�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�N�R-vinarskog 
�S�R�N�X�ã�D�O�L�ã�W�D�� �Ä�-�D�]�E�L�Q�D�³���� �3�U�L�P�D�U�Q�D�� �S�U�H�U�D�G�D�� �M�H�� �R�E�D�Y�O�M�H�Q�D�� �P�D�O�R�P�� �U�X�þ�Q�R�P�� �P�X�O�M�D�þ�R�P���U�X�Q�M�D�þ�R�P 
(slika 3.4.)�����*�U�R�å�ÿ�H���Q�L�M�H���S�R�G�Y�U�J�Q�X�W�R���S�U�R�F�H�V�X���S�U�H�ã�D�Q�M�D�����Y�H�ü���M�H���]�D���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�X���N�R�U�L�ã�W�H�Q���V�D�P�R�W�R�N��
kao rezultat runjenja i muljanja te dio dobiven blagim pritiscima ruku bobica, kako bi se 
dobila potrebna �N�R�O�L�þ�L�Q�D���� 
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�6�O�L�N�D�������������*�D�M�E�D���]�D���J�U�R�å�ÿ�H 

(https://www.strazaplastika.hr/index.php?content=grupe&id=196&proizvod=255) 

 

 
�6�O�L�N�D�������������5�X�þ�Q�D���U�X�Q�M�D�þ�D���P�X�O�M�D�þ�D 

(https://www.vremejenovac.rs/kupi/muljaca-rucna-800x500mm-springer-pp-1691) 

 
 
 Fermentacija se odvijala u staklenim �G�H�P�L�å�R�Q�L�P�D�� �]�D�S�U�H�P�Q�L�Q�H�� ���� L (slika 3.5.). Po 
jedan �G�H�P�L�å�R�Q�� �]�D�� �V�Y�D�N�X�� �R�G�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K�� �V�R�U�D�W�D�����8�� �P�R�ã�W��je dodan selekcionirani kvasac 
�Ä�8vaferm �����³�� �W�H�� �K�U�D�Q�D�� �]�D�� �N�Y�D�V�F�H�� �Ä�)ermaid-�(�³���� �.�Y�D�V�D�F�� �L�� �K�U�D�Q�D�� �]�D�� �N�Y�D�V�F�H�� �V�X�� �V�H�� �S�U�L�M�H��
�G�R�G�D�Y�D�Q�M�D���X���P�R�ã�W���R�W�D�S�D�O�L���X���Y�R�G�L���S�U�L�E�O�L�å�Q�R���W�M�H�O�H�V�Q�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���������žC) u periodu od 10 minuta 
sa �S�R�Y�U�H�P�H�Q�L�P�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P���� �,�� �N�Y�D�V�F�L�� �L�� �K�U�D�Q�D�� �]�D�� �N�Y�D�V�F�H�� �V�X�� �G�R�G�D�Q�L�� �X�� �P�R�ã�W���X�� �R�P�M�H�U�X�� ���� �J�������� �/��
�P�R�ã�W�D�� �)�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���M�H���S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�D���E�H�]���G�R�G�D�Y�D�Q�M�D���6�22. 
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Slika 3.5. Primjer d�H�P�L�å�R�Qa u kakvom se provodila fermentacija 

(https://www.produm.eu/kuchynske-potreby/demizony/4730263) 

 
 �Ä�8�Y�D�I�H�U�P�������³���Q�D���W�U�å�L�ã�W�X���V�H���Q�X�G�L���N�D�R���M�H�G�D�Q���R�G���V�H�O�H�N�F�L�R�Q�L�U�D�Q�L�K���N�Y�D�V�D�F�D���N�R�M�L���E�H�]���]�D�V�W�R�M�D��
�S�U�R�Y�R�G�H���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�X�����,�P�D���P�Q�R�J�R���S�R�]�L�W�L�Y�Q�L�K���R�V�R�E�L�Q�D���N�D�R���ã�W�R���V�X���Y�L�V�R�N�D���W�R�O�H�U�D�Q�F�L�M�D���Q�D���D�O�N�R�K�R�O����
�V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�D�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�� �X�� �ã�L�U�R�N�R�P�� �U�D�V�S�R�Q�X�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���� �S�U�Lmjena za dobivanje 
�U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���V�W�L�O�R�Y�D���Y�L�Q�D�����D���N�D�R���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���N�R�M�D���V�H���L�V�W�L�þ�H���X���R�N�Y�L�U�X���R�Y�R�J���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D���M�H���U�H�O�D�W�L�Y�Q�R��
�Q�H�X�W�U�D�O�D�Q���X�W�M�H�F�D�M���Q�D���V�H�Q�]�R�U�Q�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D���]�D�Y�U�ã�Q�R�J���Y�L�Q�D�����R�G�Q�R�V�Q�R���G�R�E�L�Y�H�Q�R���Y�L�Q�R���]�D�G�U�å�D�Y�D���V�R�U�W�Q�H��
arome (http://catalogapp.lallemandwine.com/).  
 �Ä�)�H�U�P�D�L�G-�(�³�� �K�U�D�Q�D�� �]�D�� �N�Y�D�V�F�H �V�D�G�U�å�L�� �V�W�D�Q�L�þ�Q�H�� �V�W�M�H�Q�N�H�� �N�Y�D�V�F�D���� �K�U�D�Q�X�� �S�R�W�U�H�E�Q�X�� �]�D��
�U�D�]�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�H�����Q�X�å�Q�X���]�D���R�G�Y�L�M�D�Q�M�H���D�O�N�R�K�R�O�Q�H���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H���ã�W�R���H�I�L�N�D�V�Q�L�M�H�����R�V�R�E�L�W�R���N�D�G���M�H���G�X�ã�L�N��
ispod optimalne razine. Spr�M�H�þ�D�Y�D�� �X�V�S�R�U�H�Q�X�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�X�� �L�� �]�D�V�W�R�M�H�� �X�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�L�� 
Jedinstvenog je sastava te se njegovom upotrebom minimaliziraju svi problemi i rizici 
�S�R�Y�H�]�D�Q�L���]�D���S�R�U�H�P�H�ü�D�M�H���X���D�O�N�R�K�R�O�Q�R�M���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�L��(http://www.pavin.hr/proizvod/fermaid-e/). 
 �)�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���X���V�W�D�N�O�H�Q�L�P���G�H�P�L�å�R�Q�L�P�D���W�U�D�M�D�O�D���M�H���������G�D�Q�D�����Q�D�N�R�Q���þ�H�J�D���V�X���G�R�E�L�Y�H�Q�D���Y�L�Q�D, 
�S�U�H�W�R�þ�H�Q�D���X���S�O�D�V�W�L�þ�Q�H���N�D�Q�L�V�W�U�H�����]�E�R�J���O�D�N�ã�H�J���W�U�D�Q�V�S�R�U�W�D���X���O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M���=�D�Y�R�G�D���]�D���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�W�Y�R���L��
vinarstvo Agronomskog fakulteta, gdje je �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�D�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D�� Nakon fermentacije 
obavljena je osnovna kemijska analiza vina prema metodama O.I.V.-a. 
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3.3. Destilacija 
 

 �3�U�R�F�H�V�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �M�H�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q���Q�D�� �M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�R�P�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�P�� �X�U�H�ÿ�D�M�X��alambic 
kapaciteta 5 L (slika 3.6.)���� �'�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�M�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�K�� �E�D�]�Q�L�K�� �Y�L�Q�D�� �S�R�þ�H�O�R�� �M�H�� �������������� ������������ �]�D��
'Ranfol', odnosno 29.09.2017. za 'Kraljevinu'.  
 

 
�6�O�L�N�D�������������-�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�L���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�L���X�U�H�ÿ�D�M��alambic kapaciteta 5 L 

(Izvor: autor) 

 
 
 �8�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�P�� �X�U�H�ÿ�D�M�X�� �V�H�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�O�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �R�G�� ���� �/�� �E�Dznog vina. Prema tome 
�X�N�X�S�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���Y�L�Q�D���R�G���V�Y�D�N�H���V�R�U�W�H���V�H���G�H�V�W�L�O�L�U�D�O�D���X�������V�H�U�L�M�H���W�L�M�H�N�R�P���S�U�Y�H���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H����Vrijeme 
�S�R�W�U�H�E�Q�R�� �G�D�� �V�H�� �]�D�J�U�L�M�H�� �N�R�W�D�R�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�R�J�� �X�U�H�ÿ�D�M�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �G�D�� �E�D�]�Q�R�� �Y�L�Q�R�� �S�R�þ�Q�H�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�W�L��
bilo je 20 minuta. U prvoj destilaciji provodilo se odvajanje prvih 0,5 % (15 mL) destilata od 
�X�N�X�S�Q�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �E�D�]�H�� �N�R�M�D�� �M�H�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�O�D���� �'�H�V�W�L�O�D�W�� �V�H�� �S�U�L�N�X�S�O�M�D�R�� �G�R�N�� �V�H�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�D�� �M�D�N�R�V�W�� �Q�L�M�H��
spustila ispod 5 vol%. Kretanje, odnosno brzina padanja alkoholne jakosti tijekom destilacije 
mjerila se alkoholometrom svakih 100 mL.  
 �.�R�O�L�þ�L�Q�D���S�U�L�N�X�S�O�M�H�Q�R�J sirovog destilata nakon prve destilacije je iznosila 2400 mL za 
'Ranfol', odnosno 2700 mL za 'Kraljevinu'. Izmjerena alkoholna jakost u dobivenim sirovim 
destilatima je iznosila 35 vol% za 'Kraljevinu', odnosno 36 vol % za 'Ranfol'.  
 �1�D�N�R�Q�� �]�D�Y�U�ã�H�Q�H�� �S�U�Y�H�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H����provedena je druga destilacija. U drugoj destilaciji 
�N�R�O�L�þ�L�Q�D���S�U�Y�R�J���W�R�N�D���N�R�M�L���V�H���R�G�Y�D�M�D�R���L�]�Q�R�V�L�O�D���M�H�����������R�G���X�N�X�S�Q�H���N�R�O�L�þ�L�Q�H���V�L�U�R�Y�L�Q�H���N�R�M�D���G�H�V�W�L�O�L�U�D����
Za 'Kraljevinu' �M�H���W�X���N�R�O�L�þ�L�Q�X���S�U�H�G�V�W�D�Y�Ojalo 27 mL, a za 'Ranfol' 24 mL. Prikupljanje destilata 
se provodilo dok se alkoholna jakost nije spustila na 50 vol%. Brzina opadanja alkoholne 
�M�D�N�R�V�W�L���W�D�N�R�ÿ�H�U���V�H���S�U�D�W�L�O�D���S�R�P�R�ü�X���D�O�N�R�K�R�O�R�P�H�W�U�D�����V�Y�D�N�L�K�����������P�/�����.�R�Q�D�þ�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���G�H�V�W�L�O�D�W�D����
odnosno srednjeg toka nakon druge destilacije je iznosila 1000 mL za 'Kraljevinu' i 900 mL 
za 'Ranfol'.  
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3.4. Osnovna kemijska analiza destilata 
 

 Uslijedila je kemijska analiza osnovnih parametara srednjeg toka: alkoholne jakosti, 
ukupnih kiselina i ukupnih estera. Analize srednjeg toka podijeljene su na dva dijela- 
navedene �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�H�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �L�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �S�U�R�Y�H�G�H�Q�H�� �S�O�L�Q�V�N�R�P�� �N�U�R�P�D�W�R�J�U�D�I�L�M�R�P�� Postupci 
�S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�D���R�Y�L�K���D�Q�D�O�L�]�D���R�E�M�D�ã�Q�M�H�Q�L���V�X���X��narednom poglavlju. 
 
 Stvarna alkoholna jakost �D�O�N�R�K�R�O�Q�L�K�� �S�L�ü�D�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �E�U�R�M�� �O�L�W�D�U�D�� �H�W�L�O�Q�Rg alkohola 
�V�D�G�U�å�D�Q�R�J���X�����������/���Y�R�G�H�Q�R-�D�O�N�R�K�R�Q�H���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�H���N�R�M�D���L�P�D���L�V�W�X���J�X�V�W�R�ü�X���N�D�R���L���D�O�N�R�K�R�O�����R�G�Q�R�V�Q�R��
�D�O�N�R�K�R�O�Q�R���S�L�ü�H���Q�D�N�R�Q���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H����Referentne vrijednosti za alkoholnu jakost (vol%) na 20 �ž�& u 
�R�G�Q�R�V�X���Q�D���J�X�V�W�R�ü�X���Q�D���L�V�W�R�M���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L���]�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�H���Y�R�G�H�Q�R-al�N�R�K�R�O�Q�H���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�H���G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�H���V�X��
definirane �W�D�E�O�L�F�D�P�D�� ���2�,�0�/������ �3�U�L�� �S�R�V�W�X�S�N�X�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �E�L�O�R�� �M�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �L�]�U�D�þ�X�Q�D�W�L�� �J�X�V�W�R�ü�X��
destilata na temperaturi od 20 �ž�&�����N�D�N�R���E�L���V�H���G�R�E�L�O�D���U�H�O�D�W�L�Y�Q�D���J�X�V�W�R�ü�D���G�H�V�W�L�O�D�W�D�����R�G�Q�R�V�Q�R���R�P�M�H�U��
�J�X�V�W�R�ü�H���G�H�V�W�L�O�D�W�D���L���Y�R�G�H�����$�Q�D�O�L�]�D���D�O�N�R�K�R�O�Q�H���M�D�N�R�V�W�L���W�H�P�H�O�M�L���V�H���Q�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X���J�X�V�W�R�ü�H���G�H�V�W�L�O�D�W�D��
�S�R�P�R�ü�X���S�L�N�Q�R�P�H�W�U�D���� 
 Uzorci su stavljeni u piknometre, koji su potom podvrgnuti temperiranju na 30 minuta 
u vodenoj kupelji. Potom je uslijedilo vaganje piknometra sa destilatom, piknometra sa 
vodom, praznog piknometra, i vaganje vode koja je ispunila piknometar kako bi se dobili 
�I�D�N�W�R�U�L���]�D���L�]�U�D�þ�X�Q���D�O�N�R�K�R�O�Q�H���M�D�N�R�V�W�L (tablica 3.1.) 
 

Tablica 3.1. Faktori potrebni �]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���D�O�N�R�K�R�O�Q�H���M�D�N�R�V�W�L 

Oznaka piknometra �3�D�U�D�P�H�W�U�L�� �]�D�� �L�]�U�D�þ�X�Q��
alkoholne jakosti 

Vrijednosti 

15 ('Kraljevina') (C) Masa piknometra s 
destilatom (g) 

75,73330 

(A) Masa praznog 
piknometra (g) 

31,12341 

(B) Masa piknometra s 
vodom (g) 

81,22419  

�5�H�O�D�W�L�Y�Q�D�� �J�X�V�W�R�ü�D���G�H�V�W�L�O�D�W�D����
d 20/20= (C-A)/(B-A) 

0,89040 

 

6 ('Ranfol') (C) Masa piknometra s 
destilatom (g) 

75,86223 

(A) Masa praznog 
piknometra (g) 

29,56349 

(B) Masa piknometra s 
vodom (g) 

81,75580  

�5�H�O�D�W�L�Y�Q�D�� �J�X�V�W�R�ü�D��destilata; 
d 20/20= (C-A)/(B-A) 

0,88707 

 



 

25 

 
 Ukupna ili titracijska kiselost �M�H�� �S�R�N�D�]�D�W�H�O�M�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �R�U�J�D�Q�V�N�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�X����
�3�R�V�W�X�S�N�R�P�� �W�L�W�U�D�F�L�M�H�� �V�H�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �Q�H�X�W�U�D�O�L�]�L�U�D�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�Q�R�P�� �R�W�R�S�L�Q�R�P��
�1�D�2�+�����8�N�X�S�Q�D���N�L�V�H�O�R�V�W���V�H���L�]�U�D�å�D�Y�D �X���P�J���/���L�O�L���P�J���/���D���D�������N�D�R���R�F�W�H�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D�������,�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D���V�H��
po formuli: 
 Ukupna kiselost(mg/L)= 6 x mL0,1 M NaOH x 1000/mL uzorka, (tablica 3.2.) 
 
gdje je: *6- �N�R�O�L�þ�L�Q�D���R�F�W�H�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���L�]�U�D�å�H�Q�H���X���P�J���N�R�M�X���Q�H�X�W�U�D�O�L�]�L�U�D�������P�/���0���1�D�2�+�� 
 
 ������ �P�/�� �X�]�R�U�N�D�� �U�D�]�U�L�M�H�ÿ�H�Q�R�J s 10-20 mL destilirane vode prenese se u tikvicu od 200 
mL. Zbog preciznijeg rezultata provodilo se zagrijavanje u vodenoj kupelji 10 minuta uz 
povratno hladilo radi odstranjivanja CO2�����=�D�W�L�P���V�H���W�L�N�Y�L�F�D���]�D�W�Y�R�U�L���þ�H�S�R�P���L���R�K�O�D�G�L���S�R�G���P�O�D�]�R�P��
vode. U uzorak se dodaje 2 kapi fenolftaleina kao indikatora, te se on titrira sa 0,1 M NaOH 
�G�R���S�R�M�D�Y�H���U�X�å�L�þ�D�V�W�R�J���R�E�R�M�H�Q�M�D�����3�U�H�U�D�þ�X�Q�D�Y�D�Q�M�H���G�R�E�L�Y�H�Q�R�J���U�H�]�X�O�W�D�W�D���X���P�J���/���D���D�����V�H���S�U�R�Y�R�G�L���S�R��
jednostavnoj formuli: 
    a.a.= 100/vol% 
 

�7�D�E�O�L�F�D�������������3�R�G�D�F�L���S�R�W�U�H�E�Q�L���]�D���L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D�Q�M�H���Xkupne kiselosti 

�3�R�G�D�F�L�� �]�D�� �L�]�U�D�þ�X�Q��
ukupne kiselosti 
���L�]�U�D�å�H�Q�R�� �N�D�R��
octena kiselina) 

Vrijednosti  
 

Sorta 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D���X�]�R�U�N�D 50 mL 'Kraljevina'  
�8�W�U�R�ã�D�N�� �������� �0��
NaOH 

0,5 mL 

Alkoholna jakost 
destilata (%vol 
alkohola) 

68,89 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D���X�]�R�U�N�D 50 mL 'Ranfol'  
�8�W�U�R�ã�D�N�� �������� �0��
NaOH 

0,5 mL 

Alkoholna jakost 
destilata (%vol 
alkohola) 

70,02 

 
 
 Ukupni esteri su analizirani metodom koja se temelji na neutralizaciji kiselina i 
saponifikaciji estera prisutnih u uzorku destilata. Neutraliziranom uzorku se dodaje NaOH u 
�V�X�Y�L�ã�N�X���� �3�R�� �]�D�Y�U�ã�H�W�N�X�� �U�H�D�N�F�L�M�H���� �V�X�Y�L�ã�D�N�� �O�X�å�L�Q�H�� �V�H�� �W�L�W�U�L�U�D�� �V�D�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�Q�R�P�� �R�W�R�S�L�Q�R�P�� �N�L�V�H�O�L�Q�H��
(HCl ili H2SO4�����X�]���I�H�Q�R�O�I�W�D�O�H�L�Q���N�D�R���L�Q�G�L�N�D�W�R�U�����(�V�W�H�U�L���K�L�G�U�R�O�L�]�L�U�D�M�X���X���O�X�å�Q�D�W�R�M���V�U�H�G�L�Q�L�����D���Q�D�V�W�D�O�H��
kiseline u reakcijama s alkalijama tvore soli. Postupak analize �]�D�S�R�þ�L�Q�M�H�� �R�G�P�M�H�U�D�Y�D�Q�M�H�P�� ������
mL destilata u koji se dodaje 2-3 kapi fenolftaleina te slijedi neutraliziranje s 0,1 M NaOH. 
Zatim se uzorak zagrijavao uz povratno hladilo u vodenoj kupelji na 30 minuta. U tom 
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�S�H�U�L�R�G�X�� �H�V�W�H�U�L�� �K�L�G�U�R�O�L�]�L�U�D�M�X�� �L�� �R�V�O�R�E�R�ÿ�H�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H �U�H�D�J�L�U�D�M�X�� �V�� �1�D�2�+�� �N�R�M�L�� �M�H�� �G�R�G�D�Q�� �X�� �V�X�Y�L�ã�N�X����
�2�V�W�D�W�D�N�� �1�D�2�+�� �V�H�� �]�D�W�L�P�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�H�� �W�L�W�U�D�F�L�M�R�P�� �V�� �������� �0�� �+�&�O���� �.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �H�V�W�H�U�D�� �L�]�U�D�å�D�Y�D�� �V�H�� �X��
�P�L�O�L�J�U�D�P�L�P�D�� �H�V�W�H�U�D�� �L�]�U�D�å�H�Q�L�K�� �N�D�R�� �H�W�L�O-acetat po litri apsolutnog alkohola ( mg/L a.a.). 
�,�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D���V�H���S�R���I�R�U�P�X�O�L�� 
  
 Esterimg/L a.a.= (8,8 x(aNaOH �± bHCl) x 1000/mL uzorka) x 100/A, (tablica 3.3.) 
 
gdje su:  a- �P�O�����������0���1�D�2�+���G�R�G�D�Q�R�J���X���V�X�Y�L�ã�N�X 
  b- �X�W�U�R�ã�H�Q�L���P�/�����������0���+�&�O 

A- Alkoholna jakost destilata 
*8,8- �L�]�U�D�å�D�Y�D���N�R�O�L�þ�L�Q�X���X���P�J���H�W�L�O-acetata koja je saponificirana sa 1 mL 0,1 M 
NaOH. 
 
 
�7�D�E�O�L�F�D�������������3�R�G�D�F�L���S�R�W�U�H�E�Q�L���]�D���L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D�Q�M�H���X�N�X�S�Q�L�K���H�V�W�H�U�D 

�3�R�G�D�F�L�� �]�D�� �L�]�U�D�þ�X�Q��
udjela estera 
���L�]�U�D�å�H�Q�R�� �N�D�R�� �H�W�L�O-
acetat) 

Vrijednosti  
 

Sorta 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D���X�]�R�U�N�D 50 mL 'Kraljevina'  
�.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �G�R�G�D�Q�R�J 
0,1 M NaOH 

10 mL 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D�����������0���+�&�O 8,3 mL 

Alkoholna jakost 
destilata (%vol 
alkohola) 

68,89 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D���X�]�R�U�N�D 50 mL 'Ranfol'  
�.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �G�R�G�D�Q�R�J 
0,1 M NaOH 

10 mL 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D�����������0���+�&�O 8,6 mL 

Alkoholna jakost 
destilata (%vol 
alkohola) 

68,89 

 
 

 �$�Q�D�O�L�]�H�� �V�D�G�U�å�D�M�D�� �L�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �R�V�W�D�O�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D�� �S�R�S�X�W�� �P�H�W�D�Q�R�O�D����acetaldehida, etil 
laktata, dietil sukcinata �L�� �Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D (2-metil-1-butanol, 3-metil-1-butanol, n-propanol, 
izobutanol���� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�H�� �V�X�� �Q�D�� �*�&�� �V�W�U�R�M�X (slika 3.7.), odnosno postupkom plinske 
kromatografije.  
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Slika 3.7. Plinski kromatograf 

(Izvor: autor) 

 
 Uzorak destilata volumena �R�G�� ���� �—�/�� �V�H�� �G�L�U�H�N�W�Q�R�� �L�Q�M�H�N�W�L�U�D�� �X�� �S�O�L�Q�V�N�R-kromatografski 
sustav s plameno-�L�R�Q�L�]�D�F�L�M�V�N�L�P���G�H�W�H�N�W�R�U�R�P�����.�R�U�L�ã�W�H�Q�D���N�R�O�R�Q�D���M�H�����������������&�D�U�E�R�S�D�F�N���%�$�:����������
�&�D�U�E�R�Z�D�[���������0�����7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���L�Q�M�H�N�W�R�U�D���E�L�O�D���M�H�����������ƒ�&�����3�R�þ�H�W�Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���N�R�O�R�Q�H���E�L�O�D je 70 
�ƒ�&�� �W�H�� �M�H�� �E�U�]�L�Q�R�P�� �R�G�� ���� �ƒ�&���P�L�Q�� �U�D�V�O�D�� �G�R�� �������� �ƒ�&���� �0�D�V�H�Q�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D��
�R�G�U�H�ÿ�H�Q�H�� �V�X�� �X�V�S�R�U�H�G�E�R�P�� �U�H�W�H�Q�F�L�M�V�N�L�K�� �Y�U�H�P�H�Q�D�� �L�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �S�L�N�R�Y�D�� �S�U�H�P�D�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�Q�L�P��
otopinama. 
 

3.5.  �6�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�D���D�Q�D�O�L�]�D 

 
 Na eksperimentalne podatke primijenjena je analiza varijance (jednosmjerna 
�$�1�2�9�$������ �5�H�]�X�O�W�D�W�L�� �V�X�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�O�L�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�R�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P�� �D�N�R�� �M�H�� �S�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �E�L�O�D�� �L�V�S�R�G�� ������������
Tukey-�H�Y�� �W�H�V�W�� �M�H�� �S�U�L�P�L�M�H�Q�M�H�Q�� �]�D�� �X�V�S�R�U�H�G�E�H�� �V�U�H�G�Q�M�L�K�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���� �6�Y�H�� �V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�H�� �D�Q�D�O�L�]�H��
izv�H�G�H�Q�H���V�X���S�R�P�R�ü�X���V�R�I�W�Y�H�U�D���6�$�6�������������6�$�6���,�Q�F�������&�D�U�\�����6�$�'���� 
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4. Rezultati i rasprava 
 
 �6�R�U�W�H�� �V�X�� �X�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �E�H�U�E�H�� �U�D�]�Y�L�O�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�X���� �Q�L�å�X�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �ã�H�ü�H�U�D�� �R�G�� �����ž�2�H�� �]�D��
�
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�X�
���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �����ž�2�H�� �]�D�� �
�5�D�Q�I�R�O�
���� �.�L�V�H�O�L�Q�H�� �V�X�� �E�L�O�H�� �W�D�N�R�ÿ�H�U���� �Q�L�å�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���� �D�O�L�� �X��
�R�N�Y�L�U�L�P�D�� �N�D�U�D�N�W�H�U�D�� �V�R�U�W�L���� �
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�D�
�� �M�H�� �V�D�G�U�å�D�Y�D�O�D�� �������� �J���/�� dok je 'Ranfol' pokazivao 
�Q�H�U�D�]�P�M�H�U�Q�R���Y�L�ã�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���R�G�����������J���/�����D���S�+���]�D���R�Eje sorte je iznosio 2,9.  
 

4.1. Kemijska analiza vina 
 

 Kemijske analize uzoraka vina nakon alkoholne fermentacije pokazuju tablica 4.1. i 
tablica 4.2.: 

 
Tablica 4.1. Kemijski sastav vina sorte 'Kraljevina' 

�6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D���W�H�å�L�Q�D��������������oC) 0,9929 
Alkohol (g/L) 80,4 
Alkohol (vol%)  10,18 
Ekstrakt ukupni g/L 17,0 
�â�H�ü�H�U���U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���J��L 1,9 
�(�N�V�W�U�D�N�W���E�H�]���ã�H�ü�H�U�D���J��L 16,1 
�(�N�V�W�U�D�N�W���E�H�]���ã�H�ü�H�U�D���L���Q�H�K�O�����N�L�V�H�O�L�Q�D���J��L 10,1 
Ukupne kiseline (kao vinska) g/L 6,6 
Hlapive kiseline (kao octena) g/L 0,49 
Nehlapive kiseline g/L 6,0 
pH 3,06 
SO2 slobodni mg/L - 
SO2 vezani mg/L - 
SO2 ukupni mg/L - 
Pepeo g/L 1,49 

 
 Od navedenih rezultata vrijedi izdvojiti osnovne parametre po kojima slijedi 
usporedba s opisanim sortama za proizvodnju Cognac-�D�����7�R���V�X���L���R�Q�L���N�R�M�L���V�H���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���V�S�R�P�L�Q�M�X��
u literaturi: alkoholna jakost, ukupne kiseline i pH.   
 Alkoholna jakost vina 'Kraljevine' (tablica 4.1.�����L�]�Q�R�V�L���������������Y�R�O���������ã�W�R���X���X�V�S�R�U�H�G�E�L���V�D��
sortom 'Ugni blanc' predstavlja �Q�H�ã�W�R�� �Y�H�ü�X�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W, koja po Buglass-u (2011) iznosi 9,5 
vol%, dok vino sorte 'Ranfol' (tablica 4.���������V�D�G�U�å�L���D�O�N�R�K�R�O�Q�X���M�D�N�R�V�W���]�Q�D�W�Q�R���E�O�L�å�X���S�U�R�V�M�H�N�X��������3 
vol%.  
 �8�N�X�S�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� ���L�]�U�D�å�H�Q�H�� �N�D�R�� �Y�L�Q�V�N�D���� �S�R�N�D�]�X�M�X�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�H�� �U�D�]�O�L�N�H���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �Y�H�ü�H��
odskakanje od �E�U�R�M�N�L�� �N�R�M�H�� �Q�D�Y�R�G�L�� �7�X�S�D�M�L�ü�� ������������. 'Ugni blanc' �R�E�L�O�M�H�å�D�Y�D�� �Y�L�V�R�N�D�� �X�N�X�S�Q�D��
kiselost od 9,2 g/L. 'Kraljevina'�����J�O�H�G�D�M�X�ü�L���L�]���S�H�U�V�S�H�N�W�L�Y�H���Q�D�Y�H�G�H�Q�R�J���S�D�U�D�P�H�W�U�D���]�D���S�U�R�L�]�Yodnju 
�Y�L�Q�M�D�N�D�� �Q�D�L�O�D�]�L�� �Q�D�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�H�� �R�G�V�N�D�N�D�Q�M�H���� �1�D�L�P�H���� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�H�� �L�]�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K�� �U�H�]�X�O�W�D�W�D�� �L�ã�þ�L�W�D�Y�D��
ukupne kiseline iznose 6,6 g/L. 'Ranfol' �M�H���E�O�L�å�L���O�L�W�H�U�D�W�X�U�Q�L�P���S�R�G�D�F�L�P�D �V�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���X�N�X�S�Q�L�K��
kiselina od 7,2 g/L.  
 Kao posljednji parametar za usporedbu, vrijedi navesti pH. U literaturi se navodi kako 
je pH izrazito nizak od 2,5 do 2,8. Kod 'Kraljevine' i 'Ranfola', pH je �Q�H�ã�W�R �Y�L�ã�L�� �R�G�� �S�U�R�V�M�H�N�D 
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literaturnih navoda te iznosi 3,06, odnosno 3,19, �ã�W�R�� �M�H�� �M�R�ã�� �X�Y�L�M�H�N�� �G�R�Y�R�O�M�Q�R�� �Q�L�]�D�N�� �S�+�� �]�D��
�R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H���P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�H���D�Ntivnosti na minimumu. �3�U�H�P�D���'�•�U�U�X���L���V�X�U�������������������S�+���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L��
3,0 �± ���������M�R�ã���X�Y�L�M�H�N���R�P�R�J�X�ü�X�M�X���Q�H�V�P�H�W�D�Q�L���U�D�]�Y�R�M���N�Y�D�V�D�F�D���G�R�N���M�H���R�V�W�D�O�D���P�L�N�U�R�I�O�R�U�D���L�Q�K�L�E�L�U�D�Q�D�� 

 
 

Tablica 4.2. Kemijski sastav vina sorte 'Ranfol' 

�6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D���W�H�å�L�Q�D��������������oC) 0,9939 
Alkohol (g/L) 73,3 
Alkohol (vol%)  9,29 
Ekstrakt ukupni g/l 16,7 
�â�H�ü�H�U���U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���J���O �’�������� 
�(�N�V�W�U�D�N�W���E�H�]���ã�H�ü�H�U�D���J���O 16,7 
�(�N�V�W�U�D�N�W���E�H�]���ã�H�ü�H�U�D���L���Q�H�K�O�����N�L�V�H�O�L�Q�D���J���O 10,0 
Ukupne kiseline (kao vinska) g/l 7,2 
Hlapive kiseline (kao octena) g/l 0,41 
Nehlapive kiseline g/l 6,7 
pH 3,19 
SO2 slobodni mg/l - 
SO2 vezani mg/l - 
SO2 ukupni mg/l - 
Pepeo g/L 1,76 
 
 
 

4.2. Kemijska analiza srednjeg toka destilata 
 
 
 Kako se vidi iz narednih tablica 4.3. i 4.4. alkoholna jakost srednjeg toka destilata 
'Kraljevine' i 'Ranfola' gotovo je jednaka vrijednostima od 70-72 vol%, kako navodi Buglass 
(2011). U odnosu na navedenu alkoholnu jakost, 'Ranfol' �M�H�� �X�� �V�D�Y�U�ã�H�Q�R�M�� �S�R�]�L�F�L�M�L�� �V�D��
alkoholnom jakosti od 70,02 vol%, dok je 'Kraljevina' �Q�H�ã�W�R��ispod granice prosjeka sa 68,89 
vol%. �1�D�Y�H�G�H�Q�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �Q�M�L�K�R�Y�D�� �U�D�]�O�L�N�D���� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �S�R�V�O�M�H�G�L�F�D�� �S�U�L�M�H�Y�U�H�P�H�Q�R�J����
odnosno prekasnog odvajanja zadnjeg toka. No, prijevremeno frakcioniranje ne stvara 
�]�Q�D�þ�D�M�D�Q�� �S�U�R�E�O�H�P���� �ã�W�R�� �V�H�� �S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�R�� �G�R�J�R�G�L�O�R�� �N�R�G�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�H�
���� �G�R�N�� �X�� �V�O�X�þ�D�M�X��
�N�D�V�Q�R�J�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�D�� �]�D�G�Q�M�H�J�� �W�R�N�D���� �X�� �V�U�H�G�Q�M�H�P�� �W�R�N�X�� �P�R�å�H�� �R�V�W�D�W�L�� �Q�L�]�� �Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D�� �N�R�M�L��
�Q�D�U�X�ã�D�Y�D�M�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���I�L�Q�D�O�Q�R�J���S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� 
 S obzirom na referentne podatke o ukupnoj kiselosti (kao octena kiselina) destilata 
pogodnih za proizvodnju vinjaka, dobiveni rezultati analize nalaze se daleko ispod donje 
granice od 200 mg/L a.a. (Tsakiris i sur.; 2013) dok se kao gornja granica navodi 1000 mg/L 
a.a. �8�N�X�S�Q�H���N�L�V�H�O�R�V�W�L���V�U�H�G�Q�M�L�K���W�R�N�R�Y�D���G�H�V�W�L�O�D�W�D���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�L�K���V�R�U�D�W�D���V�X���S�U�L�E�O�L�å�Q�R���M�H�G�Q�D�N�H����������������
mg/L a.a. za 'Kraljevinu', odnosno 85,69 mg/L a.a. za 'Ranfol'. Spaho (2017) u svom 
�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�� �Q�D�Y�R�G�L�� �N�D�N�R�� �V�H�� �Q�L�å�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �R�F�W�H�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� ���������� �X�N�X�S�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D����
�V�P�D�W�U�D�M�X���S�R�å�H�O�M�Q�L�P���L���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X���S�R�N�D�]�D�W�H�O�M���N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� To �M�H���S�R�V�H�E�Q�R���Y�D�å�Q�R���]�D���G�H�V�W�L�O�D�W�H���N�R�M�L��
�ü�H�� �R�G�O�H�å�D�Y�D�Wi dulje vrijeme u d�U�Y�H�Q�L�P�� �E�D�þ�Y�D�P�D�� �M�H�U�� �V�H�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�H�P�� �N�L�V�H�O�R�V�W�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D. 
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�.�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �R�F�W�H�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X�� �V�H�� �V�� �Y�U�H�P�H�Q�R�P�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D�� �X�V�O�L�M�H�G�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�H��
�H�W�D�Q�R�O�D�����7�D�N�R�ÿ�H�U, �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H ukupne kiselosti �P�R�å�H se �S�U�H�S�L�V�D�W�L���L���R�V�O�R�E�D�ÿ�D�Q�M�X���I�H�Q�R�O�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D��
iz drveta (Tsakiris i sur., 2013).  
 Za razliku od rezultata ukupne kiselosti i alkoholne jakosti, udio estera ���L�]�U�D�å�H�Q�R���N�D�R��
etil acetat) �X���V�U�H�G�Q�M�L�P���W�R�N�R�Y�L�P�D���G�H�V�W�L�O�D�W�D���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�L�K���V�R�U�D�W�D���S�R�N�D�]�X�M�H���Y�H�ü�H���U�D�]�O�L�N�H�����/�L�W�H�U�D�W�X�U�Q�L��
podaci Tsakirisa i sur. (2013) za �X�G�L�R�� �H�V�W�H�U�D�� �S�R�N�D�]�X�M�X�� �ã�L�U�R�N�� �R�N�Y�L�U�� �R�G�� �������� �G�R�� �������� �P�J���/�� �D���D������
�6�U�H�G�Q�M�L�� �W�R�N�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �R�G�� �
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�H�
�� �V�D�G�U�å�D�Y�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �R�G�� ������������ �P�J���/�� �D���D������ �ã�W�R�� �V�H�� �Q�D�O�D�]�L�� �X��
okviru �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �Q�D�ÿ�H�Q�L�K�� �X�� �O�L�W�H�U�D�W�X�U�L���� �G�R�N�� �V�U�H�G�Q�M�L�� �W�R�N�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �R�G�� �V�R�U�W�H�� �
�5�D�Q�I�R�O�
�� �V�D�G�U�å�L�� �X�G�L�R��
estera n�H�ã�W�R�� �P�D�Q�M�H�� �R�G literaturnih podataka od 351,9 mg/L a.a. Dobiveni rezultati ne 
�S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�� �Q�L�ã�W�D�� �O�R�ã�H���� �D�O�L�� �E�L�W�Q�D�� �M�H�� �V�W�D�Y�N�D�� �N�R�O�L�N�L�� �M�H�� �R�P�M�H�U�� �H�W�L�O�� �D�F�H�W�D�W�D�� �X�� �R�G�Q�R�V�X�� �Q�D�� �X�N�X�S�Q�H��
�H�V�W�H�U�H�����$�N�R���M�H���Q�D�Y�H�G�H�Q�L���R�P�M�H�U���Y�H�ü�L�����R�G�Q�R�V�Q�R���D�N�R���M�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D���H�W�L�O���D�F�H�W�D�W���P�D�Q�M�D���X��ukupnoj 
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�L�� �H�V�W�H�U�D���� �Y�H�ü�D�� �M�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�D�� �N�U�D�M�Q�M�H�J�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D. Provedenom kemijskom analizom 
�X�N�X�S�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����L�]�U�D�å�H�Q�L�K���N�D�R���R�F�W�H�Q�H�����N�R�M�H���V�X�� �S�R�N�D�]�D�O�H���Q�L�V�N�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���� �N�D�R���S�R�Y�H�]�Q�L�F�D��
�V�H�� �P�R�å�H�� �]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L�� �G�D�� �M�H�� �Q�L�å�L�� �V�D�G�U�å�D�M�� �L�� �H�W�L�O�� �D�F�H�W�D�W�D�� �-�R�ã�� �M�H�G�D�Q�� �S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�L�� �X�]�U�R�N�� �V�Q�L�å�H�Q�H��
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �H�V�W�H�U�D�� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �L�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�H�� �W�D�O�R�J�D�� �N�Y�D�V�D�F�D�� �L�]�� �Y�L�Q�D�� �S�U�L�M�H�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H. Prema 
�/�p�D�X�W�p-u (1990) �X�S�R�W�U�H�E�D���W�D�O�R�J�D���N�Y�D�V�D�F�D���X���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�L���Y�L�Q�D���S�U�L�G�R�Q�R�V�L���Y�L�ã�R�M���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�L���H�V�W�H�U�D��
�Y�L�ã�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����H�W�L�O���N�D�S�U�L�O�D�W�����H�W�L�O���N�D�S�U�D�W�����H�W�L�O���O�D�X�U�D�W�����N�R�M�L���V�X���J�O�D�Y�Q�L���Q�R�V�L�W�H�O�M�L���Y�R�ü�Q�H���D�U�R�P�H��
Cognac-�D���� �1�L�å�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �X�N�X�S�Q�L�K�� �H�V�W�H�U�D�� �X�� �Y�L�Q�V�N�L�P�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� �R�G�� �V�R�U�D�W�D�� �
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�D�
�� �L��
�
�5�D�Q�I�R�O�
���X�S�X�ü�X�M�X���Q�D���Q�M�L�K�R�Y�X���P�D�Q�M�X���Y�R�ü�Q�R�V�W���X���D�U�R�P�L���� 
 
 

Tablica 4.3. Rezultati kemijske analize srednjeg toka destilata sorte 'Kraljevina' 

Sorta 'Kraljevina' 

Alkoholna jakost 

(vol%) 

68,89 

Ukupna kiselost  

(mg/L a.a.) 

87,35 

Ukupni esteri 

(mg/L a.a.) 

435,6 
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Tablica 4.4. Rezultati kemijske analize srednjeg toka destilata sorte 'Ranfol' 

Sorta 'Ranfol'  

Alkoholna jakost 
(vol%) 

70,02 

Ukupna kiselost 
(mg/L a.a.) 

85,69 

Ukupni esteri 
(mg/L a.a.) 

351,9 

 
 
 
 

4.3. Analize plinskog kromatografa 
 

 Rezultati analize uzoraka srednjih tokova destilata 'Kraljevine' i 'Ranfola' na plinskom 
kromatografu provedene su u 2 ponavljanja za oba uzorka.  
 �9�L�ã�L�� �D�O�N�R�K�R�O�L�� �þ�L�Q�H�� �N�Y�D�Q�W�L�W�D�W�L�Y�Q�R�� �Q�D�M�Y�H�ü�X�� �V�N�X�S�L�Q�X�� �K�O�D�S�L�Y�L�K�� �V�S�R�M�H�Y�D���� �N�D�R�� �ã�W�R�� �M�H�� �Y�H�ü��
navedeno u prethodnim poglavljima. U tablici 4.5. prikazani su koncentracije n-propanola, 
izobutanola i izoamilnog alkohola ���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�D�� ��-metil-1-butanola i 3-metil-1-butanola). 
�1�D�Y�H�G�H�Q�L���Y�L�ã�L���D�O�N�R�K�R�O�L���V�X���M�H�G�Q�L���R�G���Q�D�M�]�D�V�W�X�S�O�M�H�Q�L�M�L�K���X���Y�L�Q�V�N�L�P���G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�����3�U�H�P�D���7�V�D�N�L�U�L�V-u i 
�V�X�U������ �������������� �G�R�V�H�å�X�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �L�]�P�H�ÿ�X�� ���������� �L�� ���������� �P�J���/�� �D���D���� �X�N�X�S�Q�R���� �8�N�X�S�Q�H��
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �V�H�� �Q�D�Y�R�G�H�� �M�H�U�� �V�Y�D�N�L�� �R�G�� �Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D �]�D�� �V�H�E�H�� �Q�H�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�X��
koncentraciju. �/�p�D�X�W�p��(1990) �W�D�N�R�ÿ�H�U���Q�D�Y�R�G�L���Y�L�V�R�N�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���Y�L�ã�L�K���D�O�N�R�K�R�O�D���N�R�M�H���V�H���N�U�H�ü�X��
�L�]�P�H�ÿ�X�������������L�����������������P�J���/���D���D�����X���G�Y�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�D���Y�L�Q�V�N�D���G�H�V�W�L�O�D�W�D���G�R�E�L�Y�H�Q�D���Q�D��alambic-u. Prema 
�S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�P���S�R�N�X�V�X���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���Y�L�ã�Lh alkohola za 'Kraljevinu' i 'Ranfol' u dva ponavljanja 
su pokazala mala odstupanja. Srednja vrijednost koncentracije za 'Kraljevinu' je 330,11 mg/L 
a.a., dok kod sorte 'Ranfol' srednja vrijednosti iznosi 263,26 mg/L a.a. Razmjerno su niske 
koncentracije v�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D�� �X�� �X�V�S�R�U�H�G�E�L�� �V�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�R�P�� �O�L�W�H�U�D�W�X�U�R�P�� �1�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �Y�L�ã�L�K��
�D�O�N�R�K�R�O�D�� �X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D�� �X�W�M�H�þ�X�� �V�R�U�W�D�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H���� �X�Y�M�H�W�L�� �X�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�L���� �W�H�K�Q�L�N�D�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �L��
�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�V�N�L�� �X�U�H�ÿ�D�M�� ���6�S�D�K�R���� �������������� �=�Q�D�M�X�ü�L�� �G�D�� �Y�L�ã�L�� �D�O�N�R�K�R�O�L�� �N�R�G�� �M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�H�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H na 
alambic-u �G�H�V�W�L�O�L�U�D�M�X���V�O�L�þ�Q�R���H�W�D�Q�R�O�X���L���D�N�X�P�X�O�L�U�D�M�X���V�H���Q�D�M�Y�L�ã�H���X���S�U�Y�R�P���L���V�U�H�G�Q�M�H�P���W�R�N�X�����P�R�å�H se 
�]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L da je uslijed odvajanja 0,5% prvog toka u prvoj destilaciji i 1% prvog toka u drugoj 
�G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�L���X�W�M�H�F�D�O�R���Q�D���Q�L�å�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H��navedenih spojeva. �2�E�]�L�U�R�P���G�D���V�X���Y�L�ã�L���D�O�N�R�K�R�O�L���Y�D�å�Q�L��
�]�D�� �S�X�Q�R�ü�X�� �L�� �D�U�R�P�X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �R�Y�D�N�Y�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �X�S�X�ü�X�M�X�� �G�D�� �ü�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�� �
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�H�
�� �L��
�
�5�D�Q�I�R�O�D�
���E�L�W�L���Q�H�ã�W�R���O�D�N�ã�L���L���Q�H�X�W�U�D�O�Q�L�M�L���X���P�L�U�L�V�X���L���R�N�X�V�X����odnosno �P�D�Q�M�H���S�X�Q�R�ü�H�� 
 �0�H�W�D�Q�R�O�� �M�H�� �W�R�N�V�L�þ�Q�L�� �V�S�R�M�� �þ�L�M�D�� �M�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �V�W�U�R�J�R�� �]�D�N�R�Q�V�N�L�� �R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�D���� �3�U�H�P�D��
�3�U�D�Y�L�O�Q�L�N�X�� �R�� �M�D�N�L�P�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�L�P�� �S�L�ü�L�P�D�� �������������� �Q�D�M�Y�H�ü�D�� �G�R�S�X�ã�W�H�Q�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �X�� �G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D��
dobivenim od vina u RH predstavlja 2000 mg/L a.a., dok Tsakiris i sur. (2013) navode znatno 
�Q�L�å�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���R�G�����������G�R�����������P�J���/���D���D�� determiniranim u vinskim destilatima�����X���þ�L�M�H�P���V�H��
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�R�N�Y�L�U�X�� �N�U�H�ü�X�� �L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L���/�p�D�X�W�p��-a (1990) od 372,5 do 542,5 mg/L a.a.. Dobiveni rezultati 
vidljivi u tablici ���������� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �S�R�N�D�]�X�M�X�� �R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �V�R�U�D�W�D�� �D�O�L�� �L�� �P�H�ÿ�X��ponavljanjima 
analize �W�H���V�H���V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L���U�D�]�O�L�N�X�M�X�����
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�D�
���V�D�G�U�å�L���Q�H�ã�W�R���Q�L�å�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���R�G��378,87 mg/L 
a.a., dok je 'Ranfol' razvio koncentraciju oko 518,25 mg/L a.a. U usporedbi s navedenom 
literaturom, dobivene koncentracije su znatno manje. Uzrok ovakvim rezultatima mogu biti 
kvalitetna i zdrava sirovina �W�H���S�U�D�Y�R�Y�U�H�P�H�Q�R�� �I�U�D�N�F�L�R�Q�L�U�D�Q�M�H���� �X�� �V�O�X�þ�D�M�X�� �P�H�W�D�Q�R�O�D���� �S�U�Y�R�J�� �W�R�N�D����
�1�D�G�D�O�M�H���� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �P�H�W�D�Q�R�O�D�� �S�R�Y�H�]�D�Q�H�� �V�X�� �V�� �K�L�G�U�R�O�L�]�R�P�� �S�H�N�W�L�Q�D�� �X�� �Y�R�ü�X�� �W�L�M�H�N�R�P�� �S�U�L�P�D�U�Q�H��
prerade i koncentracijom pekti�Q�D���X���J�U�R�å�ÿ�X�����1�L�å�L���S�+���P�R�å�H���L�Q�K�L�E�L�U�D�W�L���U�D�G���S�H�N�W�R�O�L�W�L�þ�N�L�K���H�Q�]�L�P�D���L��
�X�Y�M�H�W�R�Y�D�W�L�� �P�D�Q�M�H�� �R�V�O�R�E�D�ÿ�D�Q�M�H�� �P�H�W�D�Q�R�O�D�� ���1�L�N�L�ü�H�Y�L�ü�� �L�� �7�H�ã�H�Y�L�ü���� �������������� �ã�W�R�� �M�H�� �V�O�X�þ�D�M�� �L�� �N�R�G��
'Kraljevine' i 'Ranfola'.  
 Kao najzastupljeniji predstavnik aldehida, navodi se acetaldehid. U usporedbi sa 
�R�V�W�D�O�L�P���S�U�H�G�V�W�D�Y�Q�L�F�L�P�D���V�N�X�S�L�Q�H�����Q�D�O�D�]�L���V�H���X���G�D�O�H�N�R���Q�D�M�Y�H�ü�L�P���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D�����7�V�D�N�L�U�L�V���L���V�X�U����
(2013) iznose koncentracije acetaldehida za destilate od vina i vinjake u rasponu od 200 do 
250 mg/L a.a.. No, �/�p�D�X�W�p���������������� �L�]�Q�R�V�L�� �Q�L�å�H�� �U�H�]�X�O�W�D�W�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�Me acetaldehida koje se 
�N�U�H�ü�X�� �R�G�� �������������� �G�R�� ������������ �P�J���/�� �D���D���� �8�� �S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X���� �G�R�E�L�Y�H�Q�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H��
�D�F�H�W�D�O�G�H�K�L�G�D���V�X���W�D�N�R�ÿ�H�U���Q�L�å�H���R�G���O�L�W�H�U�D�W�X�U�Q�L�K���Q�D�Y�R�G�D�����
�.�U�D�O�M�H�Y�L�Q�D�
���V�D�G�U�å�L���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X���R�G��146,6 
mg/L a.a., dok koncentracija acetaldehida u 'Ranfolu' iznosi 170,55 mg/L a.a.. U navedenim 
�Q�L�å�L�P���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D���D�F�H�W�D�O�G�H�K�L�G���G�R�S�U�L�Q�R�V�L���D�U�R�P�L�����'�R�E�L�Y�H�Q�L���U�H�]�X�O�W�D�W�L���V�X���S�R�V�O�M�H�G�L�F�D���S�U�H�U�D�G�H���L��
�I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �E�H�]�� �G�R�G�D�W�N�D�� �6�22 i �E�U�]�H�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H�� �R�G�P�D�K�� �S�R�� �]�D�Y�U�ã�H�W�N�X�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�H��
fermentacije.  
  Uz navedene spojeve, �S�O�L�Q�V�N�R�P�� �N�U�R�P�D�W�R�J�U�D�I�L�M�R�P�� �M�H�� �X�W�Y�U�ÿ�H�Q�D�� �L�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D etil 
laktata���� �3�U�H�P�D�� �6�S�D�K�R�� �������������� �X�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�P�D�� �G�R�� �������� �P�J���/�� �D���D���� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �S�R�å�H�O�M�D�Q���� �M�H�U��
�X�P�D�Q�M�X�M�H���Q�H�J�D�W�L�Y�Q�H���D�U�R�P�H���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K���G�U�X�J�L�K���K�O�D�S�L�Y�L�K���V�S�R�M�H�Y�D�� �8���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X���/�p�D�X�W�p-a (1990) 
koncentracije etil laktata ,destilata proizvedenih na alambic-u, �G�R�V�W�L�J�O�H�� �V�X�� �]�Q�D�W�Q�R�� �Q�L�å�H�� �R�G��
�J�U�D�Q�L�F�H���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�K, od 69,25 do 184 mg/L a.a.. Kod 'Kraljevine' analize su pokazale srednju 
koncentraciju od 180,05 mg/L a.a., ali analize 'Ranfola' u oba ponavljanja su pokazale 
razmjerno visoke koncentracije���� �þ�L�M�D�� �V�U�H�G�Q�M�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �L�]�Q�R�V�L od 291,80 �P�J���/�� �D���D������ �ã�W�R�� �M�H��
�L�]�Q�D�G���S�U�D�J�D���S�R�å�H�O�M�Q�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���L���S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�R���P�R�å�H���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�W�L���S�U�R�E�O�H�P���X���þ�L�V�W�R�ü�L���D�U�R�P�H����
�6�� �R�E�]�L�U�R�P�� �G�D�� �V�X�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�H�� �V�R�U�W�H�� �X�]�J�D�M�D�Q�H���� �S�U�H�U�D�ÿ�H�Q�H�� �L�� �G�H�V�W�Llirane u potpuno jednakim 
�X�Y�M�H�W�L�P�D���� �U�D�]�Y�R�M�� �Y�H�ü�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �H�W�L�O�� �O�D�N�W�D�W�D�� �P�Rgu biti uzrokovane �U�D�G�R�P�� �P�O�L�M�H�þ�Q�L�K��
bakterija. 
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Tablica 4.5�����.�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���V�S�R�M�H�Y�D���V�U�H�G�Q�M�L�K���W�R�N�R�Y�D���X�W�Y�U�ÿ�H�Q�H���S�O�L�Q�V�N�R�P���N�U�R�P�D�W�R�J�U�D�I�L�M�R�P 
(mg/L a.a.) 

 

Naziv spoja 'Kraljevin a' 'Ranfol'  

Acetaldehid ���������������“�������������D ���������������“�������������D 
Metanol ���������������“���������������E ���������������“���������������D 

n-propanol �������������“�������������D �����������“�������������D 
izobutanol �������������“�������������D �������������“�������������D 

3-metil-1-butanol + 2-metil-
1-butanol 

���������������“���������������D ���������������“�������������D 

�8�N�X�S�Q�R���Y�L�ã�L���D�O�N�R�K�R�O�L 330,11 263,26 
Etil-laktat ���������������“�������������E ���������������“�������������D 

Dietil sukcinat 0,75 �“��0,21 a 1,17 �“��0,88 a 
*�3�U�L�N�D�]�D�Q�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���V�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P���V�O�R�Y�L�P�D���X���L�V�W�R�P���U�H�W�N�X���]�Q�D�þ�D�M�Q�R���V�H���P�H�ÿ�X�V�R�E�Q�R���U�D�]�O�L�N�X�M�X���S�U�H�P�D���7�X�N�H�\-evom 

testu (p<0.05). 
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�������=�D�N�O�M�X�þ�D�N 
 
 
 �8�� �S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X prikladnosti sorata 'Kraljevina' i 'Ranfol' za proizvodnju 
�Y�L�Q�V�N�L�K�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �D�� �N�D�V�Q�L�M�H�� �L�� �Y�L�Q�M�D�N�D���� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H�� �I�L�]�L�N�D�O�Q�R-kemijskih analize pokazale su 
pozitivne rezultate. Kao osnovna �þ�L�Q�M�H�Q�L�F�D�� �V�X�� �V�R�U�W�Q�H�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H���� �1�D�Y�H�G�H�Q�H�� �G�Y�L�M�H�� �V�R�U�W�H��
�L�P�D�M�X�� �V�Y�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�H�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H�� �]�D�� �G�R�E�D�U�� �W�H�P�H�O�M�� �E�X�G�X�ü�L�K�� �Y�L�Q�V�N�L�K�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �1�D�N�R�Q�� �V�R�U�W�Q�L�K��
�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���� �Y�D�å�D�Q�� �M�H�� �R�]�E�L�O�M�D�Q�� �L�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�D�Q�� �S�U�L�V�W�X�S�� �X�� �E�H�U�E�L���� �D�� �]�D�W�L�P�� �L�� �X�� �Y�L�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�L���� �8�E�U�D�Q�R��
�J�U�R�å�ÿ�H�� �M�H�� �E�U�]�R�� �W�U�D�Q�V�S�R�U�W�L�U�D�Q�R�� �X�� �S�R�G�U�X�P�� �Q�D�� �S�U�L�P�D�U�Q�X�� �S�U�H�U�D�G�X���� �þ�L�P�H�� �V�H�� �V�P�D�Q�M�L�R�� �G�R�W�L�F�D�M�� �V�D��
�]�U�D�N�R�P�� �W�H�� �V�H�� �V�D�þ�X�Y�D�O�R�� �]�G�U�D�Y�O�M�H�� �L�� �Y�L�V�R�N�D�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�D�� �R�V�Q�R�Y�Q�H�� �V�L�U�R�Y�L�Q�H���� �7�D�N�R�ÿ�H�U���� �N�U�D�W�D�N�� �M�H�� �E�L�R��
�S�H�U�L�R�G�� �þ�X�Y�D�Q�M�D�� �Y�L�Q�D�� �S�R�� �]�D�Y�U�ã�H�W�N�X�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�� �L�� �S�U�L�M�H�� �S�R�þ�H�W�N�D�� �G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�H���� �ã�W�R�� �M�H�� �L�V�W�R�� �W�Dko 
�R�þ�X�Y�D�O�R�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�X�� �E�D�]�Q�R�J�� �Y�L�Q�D���� �7�L�M�H�N�R�P�� �þ�L�W�D�Y�R�J�� �S�U�R�F�H�V�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �Y�D�Q�M�V�N�L�� �X�W�M�H�F�D�M�� �Q�D��
sirovinu i krajnji proizvod je sveden na minimum. Fizikalno-kemijski parametri dobivenog 
�V�L�U�R�Y�R�J���G�H�V�W�L�O�D�W�D���V�X���Y�U�O�R���R�E�H�ü�D�Y�D�M�X�ü�L�����9�U�O�R���M�H���E�L�W�D�Q���L�]�R�V�W�D�Q�D�N���Y�L�V�R�N�L�K���N�R�Q�F�H�Q�Wracija metanola i 
�D�F�H�W�D�O�G�H�K�L�G�D���N�R�G���R�E�M�H���V�R�U�W�H�����ã�W�R���X�N�D�]�X�M�H���Q�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�R���L���]�G�U�D�Y�R���J�U�R�å�ÿ�H�����1�D�G�D�O�M�H�����Q�L�V�N�D���X�N�X�S�Q�D��
�N�L�V�H�O�R�V�W���G�H�V�W�L�O�D�W�D���� �W�D�N�R�ÿ�H�U���S�R�N�D�]�X�M�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���� �=�Q�D�þ�D�M�Q�L���S�U�R�E�O�H�P���M�H���L�]�R�V�W�D�Q�D�N���Y�L�ã�L�K���D�O�N�R�K�R�O�D���X��
�G�H�V�W�L�O�D�W�L�P�D���N�R�M�L���V�X���]�Q�D�þ�D�M�Q�L���]�D���D�U�R�P�H����a posljedica je odvajanja postotka prvog toka u kojem 
�V�H�� �R�Q�L�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�L�U�D�M�X���� �.�D�R�� �S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�L�� �S�U�R�E�O�H�P�� �V�H�� �P�R�å�H�� �L�]�G�Y�R�M�L�W�L�� �L�� �Q�H�ã�W�R�� �Q�L�å�D��
�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D���X�N�X�S�Q�L�K���K�O�D�S�L�Y�L�K���H�V�W�H�U�D���N�R�M�L���V�X���Q�R�V�L�W�H�O�M�L���D�U�R�P�H�����D�O�L���W�R���L���Q�H���P�R�U�D���Q�X�å�Q�R���E�L�W�L���O�R�ã�H����
�M�H�U�� �R�]�Q�D�þ�D�Y�D�� �L�� �Q�L�å�X�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X�� �H�W�L�O�� �D�F�H�W�D�W�D�� �N�R�M�L�� �ã�W�H�W�L�� �D�U�R�P�L���� �1�R���� �V�� �R�E�]�L�U�R�P�� �Q�D��
eksperimentalne uvjete kako vinifikacije, tako i destilacije, dobiveni rezultati su pokazali 
�S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�� �X�� �V�P�M�H�U�X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �Y�L�Q�V�N�L�K�� �G�H�V�W�L�O�D�W�D�� �W�H�� �P�R�J�X�� �S�R�P�R�ü�L�� �S�U�L �M�R�ã�� �E�R�O�M�R�M evaluaciji 
�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�L�K���L���N�D�U�D�N�W�H�U�Q�R���V�O�L�þ�Q�L�K���V�R�U�D�W�D���]�D���W�X���Q�D�P�M�H�Q�X. 
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