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Jo borhoz is kell egy kis gaz!

Az élelmiszeripari gdzok alkalmazdsa ma mdr a bordszatban és a vendégldtdiparban is bevett
gyakorlatnak szamit. A sziirettél a boros pohdrig vezetd it szinte minden faziséban sikerrel
haszndljdk fel a nitrogént, a szén-dioxidot és annak szildrd megjelenési formdjat, a szdrazjeget,
s6t a nemesgdzokat is (pl. az argont és a héliumot,).

Sz6l6sziliretkor eléfordulhat, hogy az optimalisnal magasabb a kiilsé hémérséklet - ilyen volt a
2003 -as év -, vagy a termdhely tul messze talalhaté a feldolgozas helyétél. Ilyenkor a
kivanatosnal korabban beindulhat az erjedés, magasabb a kockazata a vadéleszték
elszaporodasanak. Mar a sz616 beszallitasakor is érdemes szarazjég héval hlteni a bogydkat. A
sz6l6 beérkezése utan, ha a feldolgozéhelyen nem all rendelkezésre hlitérendszer, vagy annak
meglévd kapacitdsa nem elégséges, akkor szarazjég szemcsével (pellet) biztosithato a kivant
feldolgozasi h6mérsékletet. A pellet kozvetleniil adagolhatdé mar a zdzasndl, vagy akar a
préselésnél, valamint hozza keverhet6 a kész cefréhez is. Tobbféle hiitési metddus létezik,
mondhatnank azt is, hogy ahdny haz annyi szokas. A tapasztalat szerint tiz mazsa cefre 1 °C
fokkal valé leh(itéséhez kb. 6 kg pellet sziikséges. Azon tul, hogy a cefre h(itésével
szabdlyozhatjuk az erjedés beinduldsat, hasznos lehet az Un. szénsav-maceracids eljarasnal,
ahol a cél azillat és aromaanyagok kinyerése. Ehhez a sz6l6t héjon aztatjak alacsony
homérsékleten (itt is alkalmazhat6 a szarazjég pellet). A szdrazjég elparolgasaval keletkezd
szén-dioxid kizarja a leveg6 oxigénjét, amellyel szdmos nemkivant mikroorganizmus
elszaporodasa is megakadalyozhaté.

A szén-dioxid és nitrogén, s6t Gjabban argon haszndlatéval oxigéntdl elzart kornyezet
teremthetd a pincei mUveletek soran, atfejtés, palackozasra valé el6készités, vagy a palackozas
folyaman. A fehér boroknal és rozéknal inkdbb szén-dioxidot vagy nitrogént, voros boroknal
nitrogént és argont hasznalnak az oxigén teljes kizarasara.

Ettermekben, vinotékakban gyakori probléma, hogy a felbontott palackban maradé bor
érintkezik a levegd oxigénjével, igy néhany napos tarolas utan a bor élvezeti értéke jelentésen
csdkken. Elelmiszeripari védégazok alkalmazasaval jobb eredménnyel 6rizhet meg a bor
eredeti karaktere, mint pl. vakuumos technikaval.

A Messer Hungarogaz Kft. a fenti gadzok szallitdsa mellett teljes korlien vallalja a sziikséges
technoldgiai hattér felmérését, kiépitését, szakemberi készséggel szolgaltatnak bovebb
informaciot az ismertetet eljarasokrél, az élelmiszeripari gdzok boraszati alkalmazasanak
tovabbi elényeirdl.
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