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Pernod Ricard
Créatecrs de comivialidé

Alkoholmentes italok

Alkoholmentes italt kétféleképp lehet elballitani:

1. Elkészitik a hagyomanyos erjesztett vagy leparolt italt, és utdlag kivonjak beldle az
alkoholt, amire ismét két alapvetdé modszert hasznalnak:
a) Azun. ,forditott ozmozist” — amivel gyakorlatilag , kisz(rik” az alkoholt
b) Specidlis leparlasi technikakat (vakumdesztillacié) — amivel ugymond ,kif6zik” az alkoholt

2. A készitési folyamat eleve mell6zi az alkohol jelenlétét, ami megint két mdédon

lehetséges:
a) Kivonatolassal, un. ,infusion” vagy ,maceration” technikaval — amikor , kidztatjak” az
izanyagokat

b) GO6z desztillacidval (alkohol nélkdli , leparlassal”) —amikor ,kig6zolik” az izanyagokat
Mindkét modszernél kihivas az, hogy maganak az alkoholnak az izét és texturajat, ami
hozzatartozik az alkoholos italok izharmdéniajahoz, hogyan lehet potolni, helyettesiteni.
(az alkohol ize édeskés és a benne |év6 észterek kovetkeztében enyhén gyliimolcsos,
gabonds — attdl fliggben, hogy mi az alapanyag; texturaja krémességet ad az italhoz)
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1/a. Forditott ozmozis Brlittaras o nitlioe

e EIBsz6r is, mi az ,,0zmozis”: egy olyan folyamat, melyben az olddszer két, féligatereszt6
membrannal elvalasztott, killonb6z6 koncentracidju oldat kozott aramlik. Az oldoszer a
higabb oldatbodl a toményebb felé vandorol, vagyis a két oldat koncentracidja
kiegyenlitodik.

A forditott ozmozis” (Reverse Osmosis, RO) nyilvan ennek ellentéte: a természetes
ozmozis folyamat megforditasa nyomas hatasara. Gyakorlatilag az alkoholos italt a
féligdtereszt6 membranra nymojak, aminek szlrérendszere csak az alkoholt és a vizet
engedi at, a nagyobb molekulaju iz- és aromaanyagok visszamaradnak.

* Majd a slirii izkoncentratumhoz vizet adnak (esetenként a sajat vizét adjak vissza, amit
normal leparlassal elvalasztanak az alkoholtél), ezzel beallitva az eredeti italhoz hasonlé
izérzetet. A 0,5%-0s maradék alkoholtartalom altaldban a ,,mentes” ital hatara.

e Tipikusan igy készilnek az alkoholmentes sorok.

* Azeleveis alacsony (5% kortli) alkoholtartalom miatt az alkohol-iz és -textura
visszapotlasa kisebb jelent8ségli, de azért el kell kerilni, hogy az alkoholmentes verzié
,Viziz(”, illetve ,viz érzetld” legyen.



1/b. Specialis leparlasi technikdk (vakumdesztillacid)

Pernod Ricard
Créatecrs de comivialidé

Ha sima desztillacioval probalnak az alkoholos italbdl az alkoholt kivonni, akkor
ténylegesen forrasba kellene hozni az elegyet, ami az izeket tonkre tenné.

A vakum (vagyis csokknetett nyomas) alatti desztillacidé viszont lecsokkenti az elegy
forraspontjat, vagyis az alkohol alacsonyabb h6fokon (30-40 °C-on) is parolgasnak
indul.

Tipikusan igy készilnek az alkoholmentes borok.

Mivel az eredeti alkoholtartalom magasabb, a kiesett alkohol-iz és -textura
visszapotlasa komoly kihivas, amire borokndl mustot, tannint és egyéb izanyagokat
haszndlnak.

Kifejlesztettek kétlépcsds vakum-desztillaciét is, ahol az alkoholt és a tavozé aromakat
kilon |épésben fogjak fel, igy az izanyagok visszaadhatoak az alkoholmentes
valtozatba.

A vakumdesztillacional nincs sziikség viz hozza- illetve visszaadasra, ami fontos jogi
kovetelmény is a borok esetén, ezért nem jellemz6 a forditott ozmézis alkalmazasa.
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Alkoholos italoknal (gineknél, lik6réknél) is
gyakran hasznalt eljaras a kivonatolas /
maceracid, amikor a fliszernévények,
gylimolcsok aromai kiaznak

Ugyanez a modszer haszndalhato
alkoholmentes, vizes kozegben is.

A flszernovényeket apré darabokra
vagjak/orlik, hogy a kivonatolas minél
nagyobb feliileten torténjen.

A vizes oldat lehet hideg vagy meleg.

A kivonatolas idotartam is fontos, legyen
elegendd, de ne tul hosszu.

A fenti részletek miatt torténhet a
kivonatolas fliszernovényenként kiilon-kiilon
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2/b. G6z desztillacio Pernod Ricard

Créatecrs de comivial/ité

A desztillacié alapvet6en egy alkoholos folyadék
(cefre) 6sszetevbinek g6zzé, majd egymastal
elvalasztva, ujra folyadékka alakitasa

Ha vizes oldatot forralunk fliszernovényekkel egyitt,
a vizg6z az aromaanyagok molekulait is magaval viszi

Gyakran kombinaljak a két médszert: a maceraciot és |
a goz desztillaciot

A desztillacio is torténhet 6sszetevo-tipusonként
kilon-kiilon, amikor a folyamat végén ,,blend”-elik,
hazasitjak a készre az italt

Az ilyen alkoholmentes italok:

* Teljesen mértékben 0% alkoholfokuak (nincs alkohol a
folyamatban)

* 0 kaldriatartalmuak (hacsak nem adnak cukrot hozza a
végén)
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