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1. Bevezetés

1.1. A boraszat fejlodése

A bor egyike az emberiség legrégebbi alkoholos italainak, amely mar tobb ezer éve az emberi
kultara és életmod fontos részévé valt. A boraszat pedig az idok soran fejlodott és valtozott,

kiilonb6z6 technologiak és filozofiak felvaltva hagytak nyomot ezen az 6si italon.

A modern boraszatban az alternativ megoldasok, igy a Pied de Cuve technoldgia, —amelynek
magyarul leginkabb kadalja vagy tartalyalja a jelentése (Internet 1.)— a natarborok és a bio,
biodinamikus borok kiilonleges szerepet jatszanak, és ezek a teriiletek izgalmasan alakitjak a

boraszat, mint dgazat jOvjét.

A mai konvencionalis boraszatok tobbsége szelektalt fajélesztd kultirdkat hasznal. Azonban az
un. természetes bordszat vildgaban eldtérbe helyezett a vadélesztdk, helyesebben az autochton
¢lesztdk hasznalata (Internet 1). A természetben a ndvényen ¢és a feldolgozo eszkdzokon, a
pincében eléforduld flora adott helyre jellemz6 Osszetételd, kivaldan visszatiikrozi a terroirt,

nem lesznek uniformizaltak a borok, megmarad a fajtajelleg, természetesség.
1.2. Célkitiizés

A dolgozatom célja, hogy bemutassa és elemezze a Pied de Cuve technologiat, valamint a
natrbor és biodinamikus bor fogalmat és jellemzdit. A dolgozat soran részletesebben kitérek

ezekre az alapvetd fogalmakra €s azok jelentdségére a boraszat fejlodésében.

Dolgozatomban kifejtem az egyes fogalmakat, bemutatom a kutatasi eredményeket. A célom
az, hogy teljes korti és atfogd képet adjak a Pied de Cuve technologiardl, ami a natur- és
biodinamikus borok metszéspontjanak tekinthetd, valamint jelentdségérél a modern

boraszatban.



2. Naturborok és biodinamikus borok fogalma és filozofiaja

2.1. Natar bor

A natarborok ¢és biodinamikus borok fogalmainak ¢és jellemzdinek elemzésével pedig
bepillantast nyeriink azokba a filozofiakba, amelyek a fenntarthatosag, a természettel vald
harmonikus egyiittélés a f6 szempontok, és a modern konvencionalis boraszati gyakorlatokat
feltilvizsgalva, a technoldgiat részben vagy egészben nélkiil6zo Osieket helyezik eldtérbe. A
natirborok olyan borok, amelyek minimalis beavatkozast igényelnek a boraszat (és a szolészet)
soran, és a lehetd legkevesebb adalékanyagot hasznaljak fel elkészitéséhez. (Internet 2.) Ezek
a borok a természetes élesztdk alkalmazasaval késziilnek, és hiien tiikrozik a sz616 és a terroir
sajatossagait. Tobbnyire valamilyen oxidacios eljarassal erjesztve, érlelve —ez lehet fabol,
betonbol, agyagbol késziilt edényzet (2-3-4. abra) - és hosszan héjon vannak tartva.
Finomseprdovel védve, szlirés és derités nélkiil keriilnek palackba. (1. abra) A cimkéken

altalaban az "organikus," "bioldgiai," vagy "naturbor" kifejezések szerepelnek.
,Olyan bor, gyongydzobor vagy pezsgo,
a) amely eldallitdsdhoz felhasznalt sz416

aa) oOkolodgiai gazdalkodési kovetelmények tantsitdsara elismert, akkreditalt tantsito
szervezet (a tovabbiakban: tanusitd szervezet) altal kiadott 6kologiai tanusitvannyal

rendelkezik, és
ab) kizarolag kézi sziiretelésii;

b) amelyet tantsito szervezet altal kiadott, 6kologiai feldolgozasi tevékenységre vonatkozo

tanusitvannyal rendelkezd boraszati tizemben allitottak eld;
c) amely eldallitasa soran kizarélag a kdvetkezd boraszati eljarasokat lehet alkalmazni:
ca) levegdztetés vagy gaz-halmazallapoti oxigén hozzaadasa,

cb) szén-dioxid, argon vagy nitrogén alkalmazésa, akar 6nmagaban, akar kombinaltan,

semleges atmoszféra 1étrehozasa és a termék levegotol védett kezelése érdekében,
cc) kén-dioxid felhasznalasa legfeljebb 40 mg/1 6sszes kén-dioxid tartalomig;

d) amely kizarolag tivegpalackba, bag-in-boxba vagy KEG horddba téltve hozhato forgalomba;

és



e) amely rendelkezik tanusitd szervezet okologiai tanusitvanyaval) (Engedélyezett kénszint:

vordsborok < 70 mg/liter, fehérborok < 90 mg/liter.” (Internet 3. és 4.)

1. dbra: A Kristinus pincészet natirborainak szinvildga
(foto: Klauz Gréta)

2. abra: Kisméretli amforak (40-60 literesek) (Légli Keramia Manufaktura- Kristinus
Borbirtok)
(foto: Klauz Gréta)



3. abra: Clayver agyagtojasok, fahordok
(foto: Klauz Gréta)

2.2. 4. abra: Fahordék, egy pohar murci, hattérben nagyméretii (1,2 hl) amférak
(fot6: Klauz Gréta

2.3. Biodinamikus borok

A Dbiodinamikus borok ezen tilmenden pedig egy olyan fenntarthato mezbégazdasagi és
holisztikus megkozelitést kovetnek, amely homeopatias elveken alapulva figyelembe veszi a

Hold és a csillagok, bolygok hatasait is a biologiai sokféleség megérzése érdekében. A



biodinamika tobbek kozott Rudolf Steiner (5. abra) XIX-XX. szazadi antropozéfus nevéhez
kothetd. (Internet 2. és 4.)

5. abra Rudolf Steiner
(foto: https://tinyurl.com/udju44p8)

2.3.1. biodinamikus preparatumok

,,»A biodinamikus prepardatumok olyan természetes szerek, melyeket kis adagokban alkalmazunk
a talajnal az élettel — teljesség, novényeknél a névekedés és a mindség tamogatasara, dllatoknal
pedig az egészség érdekében. Bio-reguldtorként miikédnek, azaz a bioldgiai rendszerek
organizmusdanak onszervezédését serkentik”(Raupp és Konig, 1996). A preparatumok 1ényegi
— nem helyettesithet6 — alap alkotorészét képezik a biodinamikus foldmiivelésnek. Ezért a
Demeter iranyelvek alkalmazasukat kotelezéen eldirja. ,,4 prepardtumokat a mezégazdasagi
tizemben allitjiuk el6 novényi részekbdl (gyogyndvényekbdl), tehéntragyabol vagy kvarclisztbol.
A nevezett anyagokat dllati szervekbe burkolva legalabb fél évre elassuk a foldbe...” (6-7-8-9.

abra)

A Demeter iranyelvekben és az eredeti Dr. Rudolf Steiner altal tartott el6adasokban részletesen
megadott modon eldallitott prepardtumok finom anyagi eré-potencialok. Hatasmodjuk alapjan
a homeopatikus gyogyszerekkel lehet 6sszehasonlitani dket. (Demeter gazdalkodasi irdnyelvek

2004/5) (Internet 5.)


https://tinyurl.com/udju44p8

6. abra Humuszpreparatum készités
(foto: Klauz Gréta)

7. abra Dinamizal6 hordo
(foto.: Klauz Gréta)



8. abra Preparatum alapanyagok 1.
(foto: Klauz Gréta)

9. abra Preparatum alapanyagok 2
(foto: Klauz Gréta)



2.4. Kiilonbségek a konvencionalis boraszat és a natar vagy

biodinamikus boraszat kozott

A natirborok ¢és biodinamikus borok termelése szdmos szempontbol kiilonbozik a

hagyomanyos boraszatokétol.

A mar emlitett ¢lesztéhasznalat és adalékanyag hozzdadasban rejld kiillonbozdoségek mellett a

sziiret id6zitése kulcsfontossagu.

A natlr- és a biodinamikus boraszok a sz6l6 érésének természetes ritmusat kovetik, nem
siettetik a sziiretet. A hagyomanyos boraszatban gyakran a gazdasagi szempontok ¢és a sz06l6

szamara idealis érési 1d6 kozotti kompromisszumot keresik.

Szintén emlitettem a terroir kiemelésének fontossagat, ezzel pedig szorosan Osszefligg, hogy a
szOlotermesztés egy kiméletes, fenntarthato a természettel 6sszehangolodott kozremitkodés. A

magas mindségll, egészséges sz016 termesztése kulcsfontossagu.
Autentikussag és mindség a naturborokban

A naturborok az autentikussag, az eredetiség és a természetesség szem elOtt tartdsaval
késziilnek. Az autentikus jelleg és a magas mindség kozott erds kapcsolat all fenn, és ennek
szamos oka van. A terroirban kifejezett fajtajelleg, a termOhely adottsagai a talaj Osszetétele és
a klimatikus viszonyok évjaratonként eltérden jelenitik meg a termdteriilet személyiségét, ez az

egyediség alapja.

A természetes é€lesztOk hasznalata, a minimalis beavatkozas (1gymond sem hozzaadva, sem
kivéve nincsen semmi) a bor természetes fejlddését és érését eredményezik, amibdl egy egyedi

karakter(i és magas mindségi ital valhat.

Az 1d6 a borédszok jo baratja. A natarborok hossza héjon tartasa €s érlelése komplex aromakat
hoz létre, melyek szintén novelik a mindséget, eleganciat. Gyakran rendelkeznek hosszu
érlelési potenciallal, tehat az évek soran még jobban lehetnek, koszonhetéen a stabil

szerkezetnek (tanninok, finomsepro).

Ez kiegészitve a biodinamika altal hozzaadott értékekkel pedig egy csticskategdrids terméket
eredményezhet. A bioldgiai sokféleség, élohelyteremtés, ennek megdrzése az alapja. Fontos,
hogy egy korforgas alakuljon ki, példaul: a sorkdzokbe vagy soraljba iiltetett ndvénykeverek
nemcsak a szO6lonek ¢és a foldnek jo, de méhlegeld ¢és a preparatumokhoz vagy

gyogyndvénypermetekhez felhasznalhato.



A mingség kapcsolata a Pied de Cuve technolodgia, natirborok és biodinamikus borok esetében

A natarborok és biodinamikus borok esetében a Pied de Cuve technoldgia kulcsszerepet jatszik

abban, hogy az esszencia és a mindség a lehetd legjobban 6sszekapcsolddjon.

A Pied de Cuve technologia az esszencia megragadasaban ¢és a mindség javitasaban jatszik
fontos szerepet a natirborokndl. A moddszer lehetévé teszi, hogy a természetes élesztok
szabadon ¢€s spontan mddon inditsék el az erjedést, amely lehetové teszi a természetes élesztok
dominanciajat és noveli aktivitasat, hogy a borok htien tiikrézzék a sz6l6 és a terroir

sajatossagait.
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3. Anyag és modszer

3.1. A Pied de Cuve modszer

A borészati technologia az id6k soran folyamatosan fejlodott, és 0j technikak és eljarasok
keriiltek bevezetésre a borok mindségének javitdsa érdekében. Az egyik ilyen technologia a
Pied de Cuve, amely a borok erjedésének kezdeti szakaszaban hasznalt modszer. A Pied de
Cuve technologia lehetdséget teremt a boraszok szamara a természetes €lesztok alkalmazasara
és a borok egyedi karakterének kiemelésére. Ez az egyik oka, hogy elsésorban a

biogazdalkodok korében valik egyre népszeriibbé.

A Pied de Cuve kifejezés francia eredetli, sz6 szerinti forditasban "a tartaly labanal" vagy "a
tartaly aljanal" jelentheté. A technologia eredete egészen a hagyomanyos boraszati

gyakorlatokig nyulik vissza.

Eredetileg a burgundi boraszok kozott terjedt el, akik az 1990-es években kezdték alkalmazni.
Az otlet az volt, hogy a természetes élesztokkel végzett erjedés hozzajarulhat a borok egyedi
karakterének kialakitdsdhoz, és segithet elkeriilni a hozzaadott élesztok hasznalataval jaro
uniformitdst. A technologia népszerlisége azdta mdas borvidékekre is atterjedt, és mara

vilagszerte elterjedt gyakorlatta valt (Internet 2.).

Ez egy olyan eljaras, amelynek Soran a sz6l6 erjedési folyamatat egy kis mennyiségii must

erjedésének segitségével inditjak el, még mieldtt a teljes sziiretet beinditanak.
3.2. A kisérlet bemutatasa

A Pied de Cuve modszer alkalmazasa azonban még mindig empirikus, és hidnyosak az
ismeretek az alkoholos erjedése soran a Saccharomyces cerevisiae torzs genetikai diverzitasara

gyakorolt hatasarol. (Internet 6.)

Ebben a tanulmanyban a Pied de Cuve hatasat az S. cerevisiae éleszt6 torzs diverzitasara és a

bor kémiai Osszetételére értékeltiik.

A Pied de Cuve technoldgia lényege az, hogy az erjedés kezdeti szakaszaban egy kis
mennyiségii mustot erjesztenek egy kiilon tartalyban. Az élesztok ebben a kezdeti kultiraban
kezdenek el szaporodni és tevékenykedni. A kis mennyiségli must, amelyet ehhez a célhoz
hasznalnak, olyan must, amely a teljes sziiret soran gyiijtott sz616bdl szarmazik, igy pontosan

tiikkr6zi a terroir jellegzetességeit.
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https://www.pecsiborozo.hu/

Az elkésziilt "starter kultarat" kés6bb hozzaadjak a teljes sziiret anyagahoz, és ez segit az
erjedés soran a természetes €lesztok aktivitdsanak ndvelésében. Az erjedés sordn a sz6l0ben és
a terroirban talalhat6 természetes élesztok jatszanak foszerepet, €s ez hozzajarul a borok egyedi
karakterének kialakitdsahoz. Az eredmény olyan bor lehet, amelyek mélyebb, komplexebb

izekkel rendelkezik, és hiien tiikrozi a sz616fajta és a termdhely sajatossagait. (Internet 1.)
3.2.1. Kovetkeztetés

Ezen borok vilaga a természetesség, az autentikussag €s a fenntarthatdosag jegyében all, és
kiemelik a terroir €s a fajta sajatossagait. A hagyomanyos boraszattol eltéré megkozelitéseik az
egyediség kibontakozasat célozzak meg. A naturborok természetes élesztokkel dolgoznak,
minimalizaljdk az adalékanyagok hasznalatat, mechanikai beavatkozast, hiien tiikkrozik adott

terroir karakterességét ezek a komplex aromajt borok.

A Pied de Cuve technologia szintén kulcsszerepet jatszik a natarborok és a biodinamikus borok
mindségének javitasaban. A természetes ¢lesztOk alkalmazasa lehetové teszi, hogy az esszencia
¢s a terroir kifejezddjenek a borokban, €s a technoldgia elémozditja a borok Osszetettségét €s

hosszl érlelési potencialjat.

A jovOben varhatdan tovabbi novekedést tapasztalunk a natirborok és a biodinamikus borok
népszerliségében. A fogyasztok egyre inkabb keresik az autentikus €s fenntarthat6 borokat, és
a borészok is felismerik az értékiiket. Emellett a Pied de Cuve technologia rengeteg mindent
rejt még magéaban, amit nem tudunk, és a jovében a bordszoknak nagy lehetdséget biztosit a

mindség javitasara és az esszencia megragadasara, valami kiilonleges 1étrehozasara.
3.3. Vinifikacios kisérlet

Az Saccharoymces cerevisiae beoltas el6tti nagyon alacsony kezdeti populacios szintje ellenére
a Pied de Cuve hasznalata ugyanolyan hatékony volt az erjedés kinetikajara nézve, mint az aktiv
szaraz ¢€lesztd. A Kapott kész borok kémiai elemzései tekintetében is hatékonynak bizonyult.
Az erjedés kozepén a S. cerevisiae torzsek diverzitasa az alkalmazott Pied de Cuve-tdl fliggden
eltérd volt, és a spontan erjesztés soran is kiilonbozott, néhany esetben klonos terjeszkedéssel.
Eredményeink alapjan a Pied de Cuve hasznalataval biztonsagosabb a fermentacios folyamat,

mint a spontdn erjesztés.
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A Meélange de Cuve modszer nyujt-e barmilyen elonyt a spontan erjesztéssel és a Pied de Cuve

modszerrel szemben?
3.4. A modszer irodalmi hattere

3.4.1. Spontan erjedés

Az erjesztés legOsibb és legtermészetesebb moddja: a sz6l6 héjanak felszinén és a Iében,
eszk6zokon jelenlévd Oshonos ¢élesztdgombak felhasznaldsaval. Nem  hasznéalnak
adalékanyagokat vagy feldolgozasi segédanyagokat, és a természetes erjedési folyamatba valo
"beavatkozast" a lehetd legkisebbre csokkentik. Az eredmény egy élettel teli bor, amely tele
van természetesen eléforduld mikrobiologiaval. A beoltatlan mustban azonban az élesztésejtek
kezdeti szdma természeténél fogva alacsony. Az alacsony kiindulasi sejtadllomanybol torténd
osztodas azt jelenti, hogy az erjedés aktivizdlodasa hosszabb id6t vesz igénybe. Néha mas
romlast okozd éleszt6k és baktériumok kihaszndljdk az aktiv élesztésejtek hidnya okozta

okologiai tirt a spontan erjedés korai szakaszaban.
3.4.2. Pied de Cuve

A Pied de Cuve kifejezés a "tartaly labanak" is lefordithatd, ugyanazon elven miikddik, mint a
kenyérsiitésnél hasznalt kovasz. Mivel egyre tobb borasz probalja korlatozni a boraszati
kezeléanyagokat, a modszer egyre szélesebb korben hasznalatos, kiilondsen a natir borok

készitdinek kozosségében.

A modszer a spontan erjesztés és a kontrollalt erjesztés kozt félaton van. A 6 sziiret eldtt
néhany nappal sziiretelnek egy kis mennyiségli sz616t. A sz016bogyot zuzzék, és hagyjak, hogy
megkezdddjon az erjedés. Ezéltal a sz6lon jelen 1évé Oshonos élesztdgombak populécidja
megné. Ezt a kultarat aztan 2-3 alk% kozott beoltjak a tobbi sz6l6be, amikor azokat leszedik,
megnovelve az eldnyos élesztdsejtek szamat, és feliilkerekedve a nemkivanatos mikrobakon,
ugyanakkor megérizve a terroir-természetességet. Tovabba a folyamat tiszta erjedéshez vezet
(alacsony illosav tartalom, romlast okozo éleszték és baktériumok nélkiil), amely sikeresen

Kierjeszti az 6sszes cukrot a mustban.
3.4.3. Mélange de Cuve

Ez a mddszer az alapja a cimben 1év6 kisérletnek. Nagyon hasonlit a Pied de Cuve modszerhez.

A sziiret soran minden egyes Pied de Cuve indulobol 100 ml-t gyijtéttiink azok Kipréselése
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utan, majd az éleszt6t a fagyasztoban sokkoltuk, és a sziiret végéig -15°C-on tartottuk,
fémtalcan keverve. Az elképzelés az volt, hogy - a kovaszhoz hasonloan - minél idGsebb és
Osszetettebb, annal jobb. Ezért igyekeztiink az liltetvényeinken jelen 1€évé €leszté minden
fajtajat és alfajat Osszegytijteni. Kozvetleniil a beoltds elott a keveréket lassan 20°C-ra
melegitettiik, és 2 gramm FermControl™ BIO-t (inaktivalt szerves élesztdsejtfalbol késziilt
biopreparatum) adtunk hozza, hogy az 6shonos éleszté ujraéledjen. Koriilbelil 30 perc

elteltével a keveréket a 1¢hez adtuk.
A vizsgalathoz felhasznalt sz616 eredete

A Kkisérlethez felhasznalt sz616 a "Havanecz" nevezetli szoldiiltetvényrdl szarmazik: egy 2,09
hektaros teriiletrdl, ahol a sorok E-D-i tengelyben helyezkednek el a domb tetején. A 2 Pinot
noir zardsor, milvelésmodja Guyot. Az iiltetvényt a Kristinus Borbirtok 2020 6ta miiveli

Demeter biodinamikus alapelvek szerint, 2022 o6ta certifikalt.
3.4.4. A mintak elokészitése

A sz0l6t szeptember 12-én sziireteltik kombdjnnal a Havanecz iiltetvényrél. Miutan
megérkeztek az atvevobe, a cefrét Osszezlztak, majd az egyik tartalyba keriilt. Itt vettiik a
mintdkat a kisérleti borhoz a Saignée moddszerrel, egyenként 40 litert. Ezutdn mindharom
tartalyba 10 gramm FermControl™ BIO-t (inaktivalt szerves ¢lesztosejtfalbol késziilt
biopreparatum) adtunk, hogy biztositsuk az ¢€leszté szamara a sziikséges tapanyagokat, €s
biztosabb erjedési folyamatot biztositsunk a kisérlet soran. Kovetkezd 1épésként az 1. edényt
¢élesztd hozzaadasa nélkiil hagytuk, hogy az erjedés magatdl elinduljon, mig a 2. és 3. edénybe
beoltottuk a Pied de Cuve és a Mélange de Cuve inditoit. Az el6készités utdn minden edényt

biztonsagos, hdmérseklet-stabil (19°C) kornyezetbe helyeztiink.
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4. Eredmények

4.1. Analitika

Minden mérést a Foss OenoFossTM analizatorral végeztiink, Fourier-transzformacios
infravords spektroszképiaval (FTIR). Mindharom programot hasznaltuk: must, erjedd bor és
kész bor, hogy teljes képet kapjunk az atalakulasrol. A méréseket naponta végeztiik, a sziireti

id6szak miatt néhany esetben 1-2 nap adatai hianyoznak.

Alig 2 nappal a kezdési idépont utan mind a 3 edény erjedésnek indult. Az elsé 9 napban az
alkohol folyamatosan emelkedett, mivel az erjedés elsé szakasza zajlott. Ezt kdvetéen — a
varakozasoknak megfeleléen — az alkohol novekedése lelassult. Innent6l kezdve
tapasztalhatjuk, hogy a 3 minta kezd kiilonbozni egymastol, a 3. minta (Mélange de Cuve

modszer) egyenletesebben emelkedik és naponta tobb cukrot fogyaszt, mint a masik 2 minta.

Ahogy az erjedés meredek gorbéje lassulni kezdett, a gyors CO»-termeléssel egyiitt, az
edényeken belill egy striiség béli eltérés miatti rétegzodést tapasztaltunk, ami téves
eredményeket mutatott. Ennek megakadalyozésa érdekében 3-4 naponta CO inert gazzal
kevertiik fel a mintakat.

Mivel az évjarat kiilondsen nehéz volt, rdadasul nem volt sem homérseklet-szabalyozas, sem
flités az edények szamara, kortilbeliil 1,5 honappal a kezdés utan azt tapasztaltuk, hogy az
erjedés jelentdsen lelassult, s6t, meg is allt. A hibas borok elkeriilése érdekében ugy dontottiink,
hogy megprobaljuk a természetes élesztét mesterséges hozzaadasaval segiteni. 50 ml meleg
vizet 50 ml mintaval kevertiink Ossze, majd tapanyagként 5 gramm FermControl™ BIO
élesztésejtfalat és 10 gramm VitiFerm BIO Rubino Extra kereskedelmi organikus vorésbor

¢leszt6t (Saccharomyces cerevisiae DSMZ 27009) adtunk hozza.
4.2. Organoleptikus értékelés

Erjesztés utani kezelések

Miutan mind az alkoholos, mind a malolaktikus erjedés befejez6dott a Foss analizator
eredményei alapjan, minden minta kezeletlentil volt hagyva egy félig teli edényben koriilbeliil
2 honapig. Ujboli atvizsgalas utan (2023. februar 1-jén) néhany nagyon érdekes megfigyelést
tettiink:
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- Az 1-es mintatetején stirti flor (viragélesztd réteg) lebegett, és mint ilyen, némileg védve
Volt az oxidaciotdl, ami a tobbihez képest érezhetd kiilonbség volt. Emellett ennek a

mintanak volt a legvildgosabb szine a harom koziil. (10. dbra)

10. 4bra A palackozott végeredmény
(foto: Klauz Gréta)

- A 2. mintén szintén volt némi flor képzddés, de nem annyira, mint az 1. mintan. A szine
is egy kicsit sotétebb volt.

- A 3. minta feltiinen a legoxidaltabb, és a legkevesebb flor volt rajta. Az illosav tartalom
majdnem fele olyan alacsony, mint az 1-nél. A szine ennek volt a legmélyebb az Gsszes

kozil.

Ezen a napon mind a 3 minta 2 gramm kalium-metabiszulfitot kapott, megcélozva egy 30 mg/I
szabad SO szintet. Ezt a kezelést kovetden alapos CO2-keverést alkalmaztunk az SO»-szintek

egyseégesitésére.

A mintakat 14 napig hagytuk tlilepedni, majd minden tételt palackoztunk. A palackozas elott

egy utolsd mérést végeztiink, majd az dsszes adatbol grafikonokat készitettiink.
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5. Masodik vinifikacios kisérlet

A 2023-as év még tobb kihivassal allitott minket szembe. Ebben az évben egy fehér fajtaval
kisérleteztiink, kontrollaltabb koriilmények kozt.

5.1 A szolo

Furmint fajtat sziireteltiink 2023. szeptember 28-an, 19,7 mustfokkal, ebbdl inditottunk abban

az évben egy kis tartalynyit.

2023. oktober 2-an kertilt sor az egész mennyiség préselésére, ahol ezt a startert hozzaadtuk.

Az elso fejtés oktober 13-an tortént, ahol lekertiilt durvaseprordl.

A mérések a starter hozzaadasatol rendszeresiiltek. A tétel oktober 16-an két 500 1-es fahordoba

kerilt.

1. tablazat: Mérési adatok

(Forras: sajat munka)

5-55-6s hordo
datum Alkohol glﬁkézg;/flrukt()z osszes sag/ltartalom illsav g/l
2023. oktober 6 9,1 18,4 6 0,14
2023. oktoberl10 10,9 13,6 6,4 0,43
2023. oktober27 11,4 9,2 6,2 0,44
2023. november 3 11,7 1,6 6,2 0,42
2023. november 6 11,6 1,2 6,2 0,40
2023. november 24 12,2 15 5,6 0,51
2023. december 12. 12,0 1,3 5,6 0,51
2024. januar 23 12,5 1,1 5,4 0,69
ditum 5-56-0s hordé
2023. oktober 6 9,1 18,4 6 0,14
2023. oktoberl0 10,9 13,6 6,4 0,43
2023. oktober27 11,4 9,2 6,2 0,44
2023. november 3 11,7 1,7 6,2 0,42
2023. november 6 12,3 1,3 6,2 0,40
2023. november 24 12,5 1,1 6,1 0,45
2023. december 12. 12,4 15 5,8 0,52
2024. januar 23 12,8 1,1 5,6 0,72
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16. dbra: Gliikoz-fruktoz (g/l)
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g/l Osszes savtartalom (g/I)

e 5-55-0s hordd

(Forras: sajat munka)

e 5-56-05 hordd

17. abra: Osszes savtartalom (g/)

lllésav tartalom (g/l)
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e 5-55-05s hord@  e====5-56-0s hordd
18. dbra: Illosav tartalom (g/l)
2.. tablazat: Mérési adatok
5-55-06s .. . .. . 5-55-0s
hordé 5-55-6s hordo 5-55-6s hordo hordé
datum Alkohol gliikoz-fruktéz | Osszes sav tartalom illésav g/l
g/l g/l
2023. oktober 6 9,1 18,4 6 0,14
2023. oktober10 10,9 13,6 6,4 0,43
2023. oktober27 114 9,2 6,2 0,44
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2023. november 3 11,7 1,6 6,2 0,42
2023. november 6 11,6 1,2 6,2 0,40
2023. november 24 12,2 15 5,6 0,51
2023. december 12. 12,0 13 5,6 0,51
2024. januar 23 12,5 1,1 5,4 0,69
datum 5_56_95 5-56-0s hordé 5-56-0s hordé 5_56_98
hordo hordo
2023. oktober 6 9,1 18,4 6 0,14
2023. oktober10 10,9 13,6 6,4 0,43
2023. oktober27 11,4 9,2 6,2 0,44
2023. november 3 11,7 1,7 6,2 0,42
2023. november 6 12,3 13 6,2 0,40
2023. november 24 12,5 1,1 6,1 0,45
2023. december 12. 12,4 15 5,8 0,52
2024. januar 23 12,8 1,1 5,6 0,72
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6. Kovetkeztetések és javaslatok

Bar 2022-es év rendkiviil nehéz évjarat volt mind a széldben, mind a pincében, és az erjedés
sem ment végig teljesen, ami néhany komoly hibat eredményezett a mintadkban, de egyértelmd,
hogy a M¢élange de Cuve moddszer stabilabb erjedési gorbét (tobb mint 17 g/l cukorral
kevesebb), valamint alacsonyabb illosav-szintet (kozel 0,75 g/l-rel kevesebb) eredményezett.

Emellett az iz-, illat- és szinprofil a hibassaga ellenére is joval Osszetettebb, mint a tobbi.
6.1. Kovetkeztetések

Némi homérséklet-szabalyozassal, tobb tapanyaggal és egy kicsit elnézdbb évjarattal nagy
lehetéségek rejlenek ebben a modszerben az alacsony beavatkozasu borok készitésére a

természetes boraszatok szamara. Ezért meg is probaltuk ujra a kisérletet a 2023-as sziiretben is.
6.2. Javaslatok

Az erjedés stabilan végbement, megbizhatdnak bizonyult ilyen esés, nehéz évjaratban az erds
starterkultira. Az eredmény az erjedés utin, egy fejtést kovetden elegendd mennyiségii
finomseprével ugyanazokba a hordokba (11. abra) keriilt érlelédni. Az organoleptikus

értékelések alapjan prémium kategoriaba kertilt besorolasra.

11. abra: A hordok
(foto.: Klauz Gréta)
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12. abra: 5-56-0sminta
(fotd: Klauz Gréta)
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7. Osszefoglalas

Dolgozatomban apré kitekintést tettem a boraszat fejlddésére, valamint a Pied de Cuve
technologia, natirborok és biodinamikus borok jelentésége keriilt bemutatasra. A Pied de Cuve
technoldgia lehetové teszi a természetes €lesztok spontan hasznalatat az erjedés soran, hiien
tikkrozve a szO010 ¢€s a terroir jellemzdit, ezaltal hozzajarulva a természetes borok mindségéhez,

egyedi karakteréhez.

A naturborok minimalis beavatkozast igényelnek, a biodinamikus borok egy fenntarthato,

spiritualis - filozofikus mez6gazdasagi megkozelitést kovetnek.

A Pied de Cuve technoldgia hasznélata a borkészitésben dontd szerepet jatszik a természetes
¢lesztOk dominancidjanak ¢€s aktivitasanak fokozasaban, végsé soron hozzajarulva az egyedi
borjellemzok kialakulasahoz. A burgundi bordszoktol szarmaz6é modszer 1ényege, hogy az
erjedés kezdetén egy kis mennyiségli mustot erjesztenek egy kiilon tartdlyban, majd ezt a

"starterkultirat" hozzaadjék a teljes sziireti anyaghoz.

Pied de Cuve technologiardl jelenlegi tudasunkat tekintve tovabbi kutatdsokra van sziikség
annak feltdrasahoz, hogy milyen konkrét mechanizmusokon keresztiil befolydsolja az

¢lesztdpopuléciokat, és hogy ez hogyan alakitja az igy kapott bor jellemzdit.
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A hallgat6 neve: Klauz Gréta Martina

A Hallgaté Neptun kodja: ARDYSC

A dolgozat cime: Melange de Cuve — a borkészités kovasza
A megjelenés éve: 2024.

A konzulens intézetének neve: Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem

Georgikon Campus

J J y, B - \ N 5
A konzulens tanszékének a Szo\sn s & evosai:
neve

Kijelentem. hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket. melyeket mas szerz6k munkajabol vettem ai, egyértelmiien
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Fla a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zar6vizsga-bizottsag
a zardvizsgabol kizér €s a zarovizsgat csak 1j dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és
nyomtatasat engedélyezem,

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasara, hasznositdsara a Magyar Agréar- és Elettudomanyi Egyetem. mindenkori
szellemitulajdonkezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek'.

Tudomadsul veszem. hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar
Agrar és Elettudoméanyi Egyetem kényvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem,
hogy a megvédett és

nem titkositott dolgozat a védést kovetden _ titkositasra engedélyezett dolgozat a
benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utdn nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem
konyvtari repozitori rendszerében.

Kelt: 209 o OW w5 22 mp
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Tr 11 oz Arro o
ndaligato ardirasd
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Klauz Gréta Martina (név) (hallgato Neptun azonositoja: ARDYSC) konzulensekeént
nyilatkozom arrdl. hogy a szakdolgozatot attekintettem. a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt
kezelésének kovetelményeirol. jogi és etikal szabalyairol tajékoztattam.

A zarodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot a zarovizsgan térténd védésre
javaslom / nem javaslom®.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen pem*’

Kelt: Keszthely, 2024.04.21.

belsd konzulens

| A megfelelo alahuzando.
* A megfelelo alabiizando.
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