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1. Bevezetés

Nagysziileim ¢és sziileim is szOlotermesztéssel, késobb borkészitéssel foglalkoztak
Gyongydson a Matra kapujaban. Gyermekkorom ota érdeklddok a szo16 €s a bor irant. Sok
1d6t toltottem a diilékben, a pincékben. Még a traktoros miivelésbdl is kivettem a részem.
Megfogott a Matrai borvidék szépsége, valtozatossaga és a benne rejld lehetdségek
felfedezése. Nem csak a taj szépsége, hanem a borospincék rejtélyes vilaga is csabitott.
Szerettem volna megismerni a borvidék torténetét, borkészitési hagyomanyait, szolofajtait.
Erre azonban nem volt lehetéségem mivel 10 éves koromban a csalad felszamolta a
gazdasagot. 2013-ban kezdtem mindent a legelejérdl, széloteriileteket vasaroltam — tobbek
kozott a dolgozatom témajaként szolgald Olaszrizling iltetvényt is - traktort,
munkagépeket a szilileim segitségével. Ezutan kezdtem tanulmédnyaimat az egyetemen
sziilész-borasz mérnoki szakon. 2014-t61 a mai napig két boraszatban is dolgoztam, hogy
személyes tapasztalatom legyen a sz6l6miivelésrdl és a borkészitésrol.

A kedvenc diiltetvényem ¢és ebbdl kifolyolag fajtam az olaszrizling. Minden évben
készitettem otthon bort beldle. Hajtott a kivancsisag, hogyan tudndm a lehetd legjobb bort
borok sziilettek, persze probalkoztam spontan és iranyitott erjesztéssel is. Ugy gondolom
az érlelésben lehet a valasz a legjobb olaszrizling elkészitésében. Ezért kivanom 0sszevetni
kiilonbozé anyaga taroldedényekben torténd érleléseket. A kisérlet eredményét mind
laboratériumi vizsgalatok, mind fogyasztoi vélemények, mind szakmai birdlok értékelése

alapjan fogom Osszevetni és értékelni.



2. Irodalmi attekintés

2.1. A borok érlelésekor lejatsz6do folyamatok

Ahhoz, hogy az ujbor élvezeti értékét maximalisan elérje kiilonbozé kezeléseken kell
atesnie, melyek koziil a legjelentdsebb a bor érlelése. Nehéz, testes borokat és
borkiilonlegességeket minden esetben érlelni sziikséges. A bor érlelése soran alakulnak ki
az un. harmadlagosaromak, ekkor valhatnak benne az alkotok harmonikussa. A bor
érésének legmeghatarozobb tényezdje az oxidacid (azaz a levegdvel vald érintkezés)

mértékének megvalasztasa.
Hérom részre oszthatok a borra hat6 tényezok az érlelés soran:

1. a taroldedénybdl szarmazo olyan komponensekre, melynek jellege megegyezik a
tanninéval, vagy a fiatal tolgyfahordoéval

2. oxigénre, mely sziikséges néhany kémiai reakci6 végbemeneteléhez, amely a
bornak karamell, kavé vagy di6 izeket kdlcsonoz

3. oxigénmentes érlelés soran aromak fejlédése (palackos érlelés)

A legtobb borkezelési eljaras kozvetleniil vagy kozvetve kihat a bor karakterére: fejtés,
szeparalas, derités, kénezés, tisztitas.

Minden mas valtozds, ami a borban végbemegy, a taroldoedényekben torténd érleléskor
torténik. Kiilonbozoképpen fejlodik agyag, illetve keramia amforaban, fahordoban

milanyag-, beton- vagy rozsdamentes acél tartalyban.

A cél a porusmentes tartalyok pl. beton vagy acél esetén az, hogy az oxidacié a lehetd
legkisebb mértékre csokkenjen a borban. Ez foként fehér és rozé borok esetében fontos,
mert ezek reduktiv technologiaval késziilnek.

Azonban vannak bizonyos fehér fajtdk és a vorosborok, amiknél sziikséges a levegdvel
vald érintkezés ahhoz, hogy az oxidéaci6 hatdsdra meginduljanak a kémiai folyamatok és a
baktériumok bontasi folyamatai. A tulzott oxigén hatdsa kéaros ¢és nem kivanatos

folyamatokat indithat meg a borban, mint példdul a gyakran el6forduld ecetesedést.



A vorosborok festékanyaga a legfontosabb alkotorészek egyike, amely nemcsak a szint
hatdrozza meg, de kozrejatszik az érzé¢kszervi tulajdonsagokban, azok valtozasaban az érés
alatt és a bor ¢lettani hatdsaban is. A bor szine az érés és oregedés alatt valtozik, kevéssé
¢lénkkeé, végiil sargas-téglavorossé valik. Ez a valtozas nemcsak oxidacio kovetkezménye,
hanem ebben a fest¢kanyag kolloiddd alakuldsa ¢és kicsapodasa is szerepet jatszik.
Az antocianinok metoxitartalma (-OCH3) az érés alatt folyamatosan mind kevesebb lesz,
az un. metoxi-index 8-10%-r6l 3—4%-ra csokken. Az érés alatt a viszonylag legtobb
metoxigyokot tartalmazd antocianinok (malvidin, peonidin) mennyisége csokken, mig a
metoxigyok nélkiili cianidin mennyisége novekszik. A kutatdsok alapjan kétségtelentil
megallapithatd az antocianinok viszonylagos metoxitartalmanak csokkenése az érés alatt,
de mai ismereteink szerint még nem tudjuk pontosan, hogy ez a csokkenés a
metoxigyokben gazdag festékanyagok kicsapodasanak vagy pedig a molekuldk
demetoxildlodasanak tulajdonithato (KALLAY 2010.).

Kétségteleniil megallapithaté a vorosborok festékanyaga egy részének kondenzacidja és
kicsapodasa az érés folyaman, féleg a hideg hatdsara. A kicsapodott festékanyagoktol
megtisztitott, megszlrt bor bizonyos idé mulva Gjra hajlamos hideg hatdsara zavarosodasra
¢és kicsapodasra. A festékanyagok kolloidda alakuldsa, kondenzalodéasa és kicsapddasa
tehat lassu, de allando folyamat. A voOrosborok antocianinjai az érés alatt lassan, de
folyamatosan hidrolizdlnak antocianidinekre és cukorra, ennek kovetkeztében a mar
kierjedt borok redukalocukor-tartalma néhany tized g/l-rel ismét novekedik (KALLAY
2010.).

A vorosborokkal ellentétben a fehér borok jelentds részénél - konnyii asztali borok- még
korlatozottabb az oxigén hasznos szerepe, mert a bor mindségi javuldsanak feltétele, hogy
kevés oxigénnel érintkezzen. Amennyiben a bor jelentds részben rothadt vagy penészes
sz010bdl szarmazik a levegd karositd hatasa annal nagyobb.

Erjedés utan a fiatal fehérbor oxidaciéo altal gyorsan elveszti frissességét, iideségét,
sz6lGillatat és -aromajat. Az ilyen borok levegdztetését tehat lehetdleg el kell keriilniink, és

zart hordokban, nagy tartalyokban kell tarolnunk dket.

Amennyiben a fehérborok két-harom évig hordoban vannak érlelve elvesztik
szOléaromajukat, kozombos, semleges izlivé valnak, esetleg tulérettek, avas izliek lesznek.

Ez igen kedvelt és kellemes bizonyos kivaldo mindségii boroknal, de azokat is értéktelenné
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teheti, ha talsdgosan kifejlédik. Az atalakulasok fdéleg a lassu oxidécio
kovetkezményeképpen jonnek 1étre.

Ha nincsenek id6ben, koran palackozva, egyes fehérborok részben vagy teljesen
elveszthetik jellegzetes aromajukat. Az oxigén kéaros hatdsa lehet még tovabba, a kénessav
folyamatos kénsavva vald oxidalodasa, ami az édes fehérborok mindségét kedvezotleniil

befolyasolja, kellemetlentil élessé, savassa teheti azokat.

Az eddig elmondottak a vékonyabb, konnyebb, kevés jelleggel vagy ellenkezdleg,
kifejezett szdloillattal és -aromaval rendelkezé fehérborokra vonatkoznak, s megerdsitik
azt a ma mar mindinkabb terjedd iranyzatot, amely szerint az ilyen tipust borok reduktiv
kezelést, korai palackozast igényelnek. Ez az iranyzat egyébként hazankban sem uj, eddig
is minden borasz szakember tudta, hogy alfoldi, ,,homoki” boraink (tehat éppen az elébb
emlitett tipusi borok) hordéban tartva hamar elvéniilnek, tuléretté, bagyadtta, liressé
valnak, ezért koran kell elfogyasztani vagy palackozni 6ket. Felderitve és megismerve e
megallapitas elméleti, borkémiai okait, a feladat csupan az, hogy a reduktiv borkezelést az
ilyen tipusu boroknal mind tudatosabban alkalmazzuk, tobbek kozott a megfelelé mértéki
kénezés széles korli alkalmazéaséaval.

Egészen kiilon allnak a specidlisan, igen erds oxidacioval készitett borkiilonlegességek,
amelyekre az avas, elvéniilt madeiraiz jellemzd, pl. a sherry, portoi, madeira stb. borok.
Ezek redoxrendszerei az intenziv és hosszl oxidativ kezelés, hordos érlelés folyaman
valdsziniileg irreverzibilisen oxidalodnak, lényegileg megsemmisiilnek, s levegdtol

elzarva, palackba téve sem alakul ki mar tobbé alacsonyabb redoxnivé (KALLAY 2010.).

2.2. A borok tarolasanak, érlelésének lehetéségei

A bor mindségét meghataroz6 tényezok: a termoOhely, az évjarat, s fajta és az emberi
tényez0. Mig az elsd hiarom dallando, a negyedik tényezd, a termesztési €s boraszati
technologia valtoz6. A bor tarolasa — mint emberi tényezd - nem egyszerli raktarozasi
feladat, hanem a borkészitési és -kezelési technologia szerves része a bor érésének aktiv

1d6szaka.



A kiilonbozo taroléedényekben nem egyforman érik a bor. A podrusos fahordokban a
taroldas folyaman mindvégig van oxigénfelvétel, mig a pdérusmentes vasbeton ¢&s
fémtartalyokban tarolt bor csupan a kezelések alkalmaval nyelhet el oxigént. Egyes
technologiai irdnyzatoknal a fahordok anyaganak nagyobb szerepe van, mint a
porozitasnak (barrique érlelés). Lathatd, hogy a bor érésében az edényzet szerkezeti anyaga
jelentés, esetenként meghatarozo.
A taroloedények szerkezeti anyaguk szerint harom csoportba oszthatok.
1. Porézus fahordok, légateresztok és kismértékben folyadékateresztok (,,a fahordok
konnyeznek”).
2. Porozus milanyag polipropilén tartalyok, 1égateresztok, de folyadékzardk; a régota
hasznalt poliészter tartalyok erdsen hattérbe szorultak.

3. Poérusmentes vasbeton és fémtartalyok, 1ég- és folyadékzarok.

Kiilonb6z6 borokhoz célszeriien valasszuk meg a taroloedényeket.

Az oxidativ borok jellemz6 sajatossagai hosszan tartd fahordds érlelés folyaman alakulnak
ki. Az tide, reduktiv borok a levegdtdl részben elzarva, redukalt kdrnyezetben finomodnak.
Utobbinal elénydsebbek a porusmentes taroloedények. Ezek a megallapitasok elsdsorban a
mar tobbé-kevésbeé letisztult vagy hatdsosan megtisztitott borok érésére vonatkoznak.
Ahhoz, hogy a kiilonféle taroléedények szerepét redlisan értékelhessiik, az egyes borok
fejlodési sajatossagait is figyelembe kell venni a kierjedéstdl kezdve a palackozasig. A
kierjedt nyers ujborok zavarosak. Spontan tisztulasuk tobb, mar ismertetett tényezé mellett
a taroloedényektdl is fiigg. Osszetételiiktdl és jellegiiktdl fiiggetleniil a fahorddban
gyorsabban tisztulnak a borok, mint porusmentes tartalyban.

A fahordés borok jobb oOnderiilésének egyik oka az, hogy az erjedési szén-dioxid belsd
nyomasa fokozatosan megsziinik, mivel a szén-dioxid a pérusokon keresztiil zavartalanul
atdiffundal. A masik ok a hémérsékleti viszonyokkal fiigg Ossze. Fahorddban eléggé
kiegyenlitett a bor hdmérseéklete, ezaltal kisebb a mozgasa, dramlésa is. Kovetkezésképpen
a zavarositd anyagok gyorsabban leiilepednek. A fabol kioldott polifenolok is eldsegitik a
bor Onderiilését. Porusmentes tartalyokban hosszabb ideig maradnak szénsavasak,
zavarosak a fiatal borok. A spontdn tisztulas nehezebben megy végbe a CO, nyomasa
miatt, tovabba azért, mert a nagy tartdlyok méreteinél fogva a részecskéknek hosszabb utat
kell megtenniiik a borban. Gyakran hémérséklet-kiilonbség van a tartaly alja és teteje
kozott. Ugyanis amig a fahordok egymastol jol elhatarolt, levegdvel kortilvett edények,

addig pl. a vasbeton tartalyok kozvetlen 6sszekottetésben allnak a padozattal €s egymassal.
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A talaj hétartaléka a padozaton keresztiil allandoan aramld, kimerithetetlen energiaforras.
A tartaly egyes szintjein eldallt hdmérséklet-kiillonbség lassu, konvekcios mozgast idéz elo.
Mas elbiralas ala esnek a taroloedények a borfejlédés késdbbi szakaszaban, miutan a borok
az intenziv tisztitomuveleteken mar atestek. A fahordok dongdin keresztiil a levegdbdl
folyamatosan diffundal az oxigén a borba. A lassu oxidaciés fejlddés a masodlagos, un.
aszkolasi illat- és zamatanyagok kialakulasat segiti eld. Ezek az anyagok a talérett sz616bol
szarmazo ¢és megfeleld technoldgiaval készitett oxidativ jellegi boroknak kiilonleges
jelleget kolesondznek. Ilyenek a kiilfoldon kozismert porto, xeres (sherry) tipusu borok,
hazankban a tokaji, tovabba jo évjaratban a badacsonyi, a somloi stb., valamint a testes
vorosborok. E borok altalaban 2-3 év alatt, a tokaji borkiilonlegességek ennél hosszabb
aszkolasi 1d6 folyaman érik el élvezeti értékiik tetGpontjat, majd a tovabbi oxidacid
hatasara tulfejlddnek, eloregednek. A fejlddés hanyatld szakaszat természetesen nem
szabad bevarni, hanem a borokat optimalis idében kell palackozni. A pdrusmentes
tartalyok a reduktiv borok tarolasahoz a legkedvezObbek. Ezekben tovabb megdrizhetok az
elsédleges szoldillat és -zamatanyagok a fiatal, ide borjelleggel egyiitt. A redukalt
kornyezetben kialakuld finom buké noveli a borok organoleptikus értékét. Pérusmentes
tartalyokban tarolt bor csak a kezelések alkalmaval vehet fél oxigént. Zart kezeléseknél az
elnyelt O, olyan minimalis, hogy a bor természetes reduktiv ereje még kisebb

szabadkénessav értek mellett is elegendd a reduktiv borjelleg fenntartdsahoz.

A fahordos és a vasbeton tartalyos bortarolassal kapcsolatban a tipikus eseteket emlitettiik,
mint amilyenek az oxidativ és a reduktiv borok érlelési igénye. A borok jelentds része
azonban egyik véglethez sem tartozik, hanem a szdéléalapanyag mindségétdl fiiggden
kiilonféle atmeneti technologidk alkalmazédsaval érhetd el a legjobb bormindség. A
szOl6termés kezdeti talérése esetén mar jO hatasi a révid iddtartamu (2-3 hdnapos)
fahordos érlelés a legtobb szélofajta borainal. Fokozottan vonatkozik ez a testes
vorosborokra, amelyeket hosszabb ideig kell fahordoban érlelni. Ugyaniugy eldnyos
viszont, ha az oxidativ borokat a tllfejlodés meggatlasa végett porusmentes tartalyba
fejtjiik. Manapsag a modern borpincészetekben szamos lizemgazdasagi eldnyiik miatt a
savallo acél tartalyok hoditanak teret. Kétségtelen tény, hogy tobb olyan nagyiizem folytat
magas szinvonali borészati tevékenységet, amely csakis porusmentesen tarolja a bort

(EPERJESI 2010).



A bariqque érlelés

A barrique sz6 burgundiai eredetli, meghatarozott tirtartalmu (225 liter) fahordot jelent. Az
1980-as években megjelent, s eleinte divatnak tekintett borkészitési technoldgia tartos
iranyzatta valt.

Alkalmazasara jellemzok:

* a specialis készitési tolgyfahordok,

* az allando, de kiméletes oxidacion alapuld borkezelés és érlelés.

A technologiai megvalositdsdnak nélkiilozhetetlen eleme tovabbd, az érlelésre alkalmas
alapbor, mely a tolgyfa beold6dd anyagait valamint az oxidaciés hatasokat ,,befogadni”
képes. A barrique hordokészitéshez meghatarozott termétajakon (Vogézek, Limousin,
Zala, Zempléni-hegység stb.) nevelt, a gyartas és a kioldhatdo anyagok szempontjabol
kedvezd szovetszerkezetli tolgyfat alkalmaznak. A 23. tdbldzatban a harom, barrique
készitésre legalkalmasabbnak tartott tolgy faj Osszetételének kiilonbségeit latjuk.

Eurdpaban elsédlegesen a Quercus petrea hasznalatos.

1. tabldazat A botanikai eredet hatdsa a fa dsszetételre (Chatonnkt- Dijbordieu, 1998)

Quercus petrea Q. robur Q. alba
Osszes extrakt (mg/1) 90 140 57
Ellagtannin (mg/l1) 8 15 6
Katechin (mg/1) 0,03 0,04 0,023
Metil-oktolakton (ug/l) 77 16 158
Eugenol (ug/1) 8 2 4
Vanilin (pg/1) 8 6 11

A hordogyartds miiveletei koziil kiemelt jelentdségli egyrészt a dongak természetes
szaritasa, valamint az 6sszeallitott hordo belsd égetése. A gyakran kétéves szaritds soran a
fabol szamos anyag kimosodik, illetve atalakul, mig az égetés alatt a fa egyes lignin és
hemicellul6z anyagai pirolizises reakciok keretében jellegzetes 0sszetevoket képeznek. Az
elkésziilt fahordot, eltéréen a hagyomanyos szokasoktol, nem ,,avatjak be, a betoltott bor a
hord6 fajanak anyagait kioldja. A kioldott anyagok, valamint a folyamatos oxidacios
hatdsok mélyrehato valtozasokat idéznek el a bor finomszerkezetében. A bor illata és
zamata kiegésziill a fa jellegzetes anyagaival, és gazdagabba valik. A bor polifenol

strukturaja kiegyensulyozottabba, stabilabba valik. Mindezeknek az elényos valtozasoknak
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a megvaldsulasaban kulcsszerep jut az oxidaciés folyamatok kinetikajat elénydsen
szabalyozd un. ellagtanninoknak. A kioldhato tolgyfa-, illetve égetési aromakoncentraciéd
fligg a barrique hord6 koratél, a hordd iddvel ,kimeriil”. A neves termeldk éppen ezért
barrique hordoik egy hanyadat idorél-idére lecserélik. Indokolt ez a 1épés azért is, mert a
hosszabb hasznalat alatt a barrique dongaiban €16 egyes mikrobak - pl. tejsavbaktérimok -
anyagcser¢je tulzott mértékben megemelheti egyes, kellemetlen illathatast vegyiiletek (pl.
elhasznalt feliilet kikaparasaval és Ujraégetésével, de az eredmények nem egyértelmiiek,
egyes katranyjellegli vegytiletek feldusultak a kezelés utan.

Vorosborok érlelésekor, a borok 0Osszetételétdl és stilusatdl fliggden 9-24 honapon at
tarthatjak barrique-ban a hosszabb idejii héjon erjesztéssel készitett, almasav bontason
atesett, nagy bel tartalmi értékii (gyakran tobb fajtabol hazasitott) tételeket. A folyamatos,
de kiméletes oxidacido kovetkezményeként novekszik a Gallusz sav mennyisége, az igy
létrejott stabil antocianin-tannin komplexek 1doétalld szint eredményeznek. A tanninok
nagyobb molekulatomegii egységeket alkotnak, a bor barsonyos érzete javul. A kedvezo
valtozasokat minden esetben kapcsolatba hozhatjuk az oxidéacioval, eldsegithetjiilk mikro
oxigénezés alkalmazasaval, illetve a folyamat elején, fabol kivont mesterséges
tanninadagolassal is. Ha ilyen mindségjavitd 1épésekre nincsen sziikség, a borkezelések
néhany fejtésre korlatozodnak, azaz a spontan stabilizalodasi folyamatnak kulcsszerep jut.
Fehér barrique bort ritkdbban készitenek, mint vordset. Leggyakrabban Chardonnay,
Sauvignon blanc sz616 mustjat erjesztik a barrique hordoban. Itt tehat tobbnyire mustként
indul a folyamat. Az erjedést kovetdleg a bort finom sepron (sur lie) tartjak, azt idénként
felkeverik (Battonage). A lassan lebomld finom sepré egyrészt noveli a bor teltségét,
aromaalkotokat bocsdt a borba, madasrészt adszorbeal néhany, a fabol kioldodo
nemkivanatos izhatasu vegyiiletet. Fehérboroknal a barrique kezelést 3 -6 honap elteltével
befejezik. Ujfent hangstlyozni kell, barrique érlelésre csak atlagon folili mindségi,
valogatott borok, illetve mustok alkalmasak. A technologiat mindkét bortipusnal
kiegészitik a barrique érlelést kovetd tudatos hazasitdsok (gyakran barrique-ban nem érlelt
borok felhasznaldsaval is), a kiilonb6z6 fogyasztoi izlés kiszolgalasahoz. Az érlelés
kiegésziil még 1-2 éves palackérleléssel is. A barrique érlelésnek tal azon, hogy a tlzott

2

oxidacio vagy az erOszakosan ,fas” jelleg érzékszervileg kedvezotlen, lehetnek
mikrobiologiai veszélyei is. Barrique borokban kimutattak az ecetsav-baktériumok és az
Oenococcus tejsavbaktérimok permanens jelenlétét az érlelés végéig. Elég nagy aranyban

még a palackban is talaltak Pcdiococcusokat is. Elméletileg e veszélyforrasokkal szemben
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a kénessav védelmet ad. Megallapitottak ugyanakkor, hogy a tejsavbaktérimok és az
ecetsavbaktériumok meglepben reagalnak az oOket ért kén-dioxid-stresszre. Egy
rezisztenciamechanizmus kezd miikddni, aminek kovetkezménye az, hogy sejtméreteik
kisebbek lesznek, és akar még a 0,45 firn-es membran se tartja vissza Oket. Képesek
tovabbi szaporodasra, és kedvez6 koriilmények kozé jutva, felveszik eredeti méreteiket. A
tulélé mikroflora tehat a varakozasokkal szemben igen jelentékeny. Az lizemi higiénia, a
toltogetd bor allapota, a borok szabadkénessavszintje ¢és illosavtartalma végig nagy
gondossaggal ellendrizend6 (MILKT 2003).

Az Gjvilagi konkurencia megjelenésével, sokaig vitattak az Eurdpai Unidban a ,tolgyfa
készitmények” hasznalatanak jogszerliségét. E16bb kisérletekhez engedélyezték asztali és
tajboroknal 1995-ben, majd 2005 decemberétél mas eljarasokkal egyiitt, olasz
kezdeményezésre a tolgyfakészitmények bordszati céli alkalmazésat is jovahagytak. Mara
csak egyes részletek (a tolgyfadarabok mérete, adagolhatd mennyiségek, a jelolések a
cimkén stb.) maradtak a tagallamok dontési korében (606/2009/EK rendelet).
Tolgyfadarabkak szaritdsa és hevitése soran, Iétrejohetnek a barrique hordokbol
szokasosan beoldddd specifikus vegytiletek, csak sokkal olcsobban. (igy pl. a ligninbdl
képzodnek az ilyen tolgyrészecskék hevitésekor, olyan jellegzetes aromaanyagok, mint a
sziringaldehid vagy a vanillin. A jellegzetes, un. ,,whisky-lakton” képzédése pedig a
hemicellulozok bomlasanak a kovetkezménye.) Az engedélyezett, ,,fas jelleget biztosito”
készitmények a granuldtumok és a tolgyfaforgacs (chips). EI6bbi finom porszerii, nagy
felilleti. Rovid, a borkészités fazisaban torténd alkalmazasra fejlesztették ki. A
tolgyfaforgacs a legelterjedtebb a vilagban. Kiilonféle méretekben és égetéssel késziilhet,

szokasos adagja 100-200 g/hl.

2.3. Fahordok

Az ¢érleld pince legfontosabb berendezési targyai a fahorddk. A kisiizemek leggyakoribb
taroldedényei, amelyek gyakran nemcsak az érlelést, hanem a borkezelést is szolgaljak. A
fahordokat a nagyiizemek sem nélkiilozhetik a talérett, aszisodott sz816bdl késziilt borok,
borkiilonlegességek és a vordsborok tarolasaban. A fahordok elényds tulajdonsiga a
pordzussag. A fa szovetein keresztlil a bor folyamatosan oxigénhez jut, ami eldsegiti a
fejlodését. Az optimdlis érettség elérése utan felvett oxigén azonban mar a bor

tulfejlodését, oregedését okozza.
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A fahordok hatranya, hogy eldkészitésiik, tisztitasuk, gondozasuk sok munkat igényel,
¢lettartamuk korlatozott és kevésbé felelnek meg a higiéniai kovetelményeknek.

A hord6 anyaga. Hordo készitésére a tolgyfa a legalkalmasabb, mert szilard, tartos, tomor
szovetll, vizzarod, konnyen megmunkélhaté és rugalmas. Hajlékonysaga kisebb hordok
készitésére 1s alkalmassa teszi a tolgyet. Készitenek még hordot szelidgesztenyebdl
(Olaszorszag), és elvétve akacbol, eperfabol, de az utobbiak kevésbé jok. Kiilonleges
mindségli tolgybdl késziilnek a barrique érlelésre szolgalé horddk (lasd: A barrique
érlelés).

A kivéagott és a kivant hosszusagu ronkre szabdalt fabol hasitassal vagy fiirészeléssel
késziil a dongafa. HordOkészitésre csak a szaraz fa alkalmas. Ezért a feldarabolt fat
legalabb két évig hlvos, szellés helyen szaritjak. A hasitott dongafa jol hajlithato,
rugalmas, mert a hasitds a rostok irdnyaba torténik. Ezért a hasitott, un. tiikrds dongékbol
erésebb, tartdsabb hordd készithetd. A flirészelt dongafa kevésbé hajlithatdo és
rugalmatlanabb, mert a flirész atvagja a rostokat; a donga kdnnyebben torik, roppan. Az
atvagott rostokon keresztiil a bor gyorsabban parolog, az apadas nagyobb lesz.

A hord¢ részei. Hordokészitéshez kétféle donga: oldaldonga és fenékdonga sziikséges. Az
oldaldongdkbdl allitjak dssze a hordd paléstjat. A fenéklaphoz illesztett oldaldongakat
vasabroncsok fogjak dssze.

A hordd része a hordo hasa, a has és a hordd feneke kozotti rész a hordo nyaka. Az
oldaldongak kihornyolt része, melybe a fenékdongak illeszkednek, a csin. A donganak a
csinen tilér6 része a dongafej.

A hordon egy par erdsebb, szélesebb fejabroncs, tovabba ugyancsak egy par hasabroncs s
tobb par nyakabroncs lehet.

A legf6lsé oldaldonga a szdjdonga, kozepén a hordo telitdltésére szolgalo akonanyilds. Az
also helyzetliek az aszokdongak, a tobbiek a szarnydongak. A hord¢ eliilsé fenéklapjan van
az Uritésre szolgadld csaplyuk. 10 hl-nél nagyobb hordokba konikusan kifelé sziikiild
ajtonyilast (buvo-, illetve kezeldnyilds) vagnak, amelyet ajtoval zadrnak. Az ajtot beépitett

csavarorsora helyezett keresztvassal és az azt leszorito csavaranyaval rogzitik .
Ajtés hordoknal a csaplyukat az ajtéba vagjak. Az ajtd szivargasmentes zarddasat a sinbe

helyezett gyékény és az ajtdo hordodongdkkal érintkezd feliiletére kent faggyt segiti el6. A

fahordo részeit a 1. dbra szemlélteti.
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1. dbra A fahordo részei: 1. szarnydongak, 2. fenékdongdk, 3. fejabroncsok, 4. nyakabroncsok, 5. hasabroncsok, 6.
akonanyilas, 7. ajto rogzitészerkezettel és a csapnyilassal (KALLAY 2010)

A hordo mérete. A horddo méretét részint a pincefolyosok mérete, részint a hasznalati cél
hatadrozza meg. Az 4szokhordok trtartalma altaldban 10—100 hl kozotti, melyeket szélesebb
pinceagakba telepitenek egy- vagy kétsoros elhelyezéssel. Erleléshez kisebb tirtartalmu
hordokat is hasznalunk. Ennek tipikus esetei Tokaj térségében a gonci és a szerednyei
hordok, mas borvidékeken az ezeknél nagyobb, tovabba a barrique hordok. A kisebb
hordok a pincetér jobb kihasznaldsdhoz nyeregben is elhelyezhetok.

A meghatarozott méretli hordotipusok koziil hazankban elterjedtebbek a kovetkezok:

* akds hordo 54-56 |,

* gonci hordo 136-140 |,

* szerednyei hordo 180220 I,

* barrique 225 1,

« feles szallitohordo 300-350 I,

* szallito- (transzport) hordd 600—700 I.

Akods hordokat leginkabb a hobbi sz6lészkeddk, boraszkodok hasznalnak. A gonci és a

szerednyei hordok a tokaji pincékben, a barrique az egyez6 nevi érleléshez hasznalatosak.
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A feles szallitohordokat és a dupla Urtartalmu transzporthorddkat régebben altaldnosan
hasznaltdk horddsborok borkimérésekbe, vendéglokbe szallitasahoz, illetve kozuti és vasuti
szallitdisokhoz. Manapsag a borkimérésekben a feles szallitobhordokat miianyag kannakkal
valtottak fel, mig nagyobb mennyiségli hordosbor-szallitast — akar exportra is — kozaton,
tartalykocsikkal bonyolitanak le. A vasuti szallitds mar évtizedekkel ezel6tt megsziint.

A hordok hitelesitése. A hordok hitelesitését az Orszdgos Mérésiigyi Hivatal ala tartozo
hordojelzo allomasok végzik. A horddkat a hasznélatba vétel elott hitelesitik.

Uj hordok elékészitése. Az 0j hordokba el8készités nélkiil sem mustot sem bort nem
tolthetiink, mert a dongakbol kioldodd izronté anyagok kellemetlen faizt okoznak. A
kilugozhatd cserzdanyagokat, csersavas vegyiileteket, novényi gyantdkat, terpéneket és
szinezOanyagokat elobb a hordokbol el kell tavolitani. Az el6készités menete:

1. Hideg vizes aztatas. A néhany napig tartd aztatds kozben a vizet kétszer-haromszor
cseréljik.

2. G6zolés vagy forrazas. A kiaztatott dongdk porusai géz hatasara kitagulnak. Gézolésre
csak kis nyomasu (1,5 bar) g6z hasznalhato. A kisebb horddkat hengergetve kiforrazzuk. A
piszkosbarna kondenzvizet eltdvolitjuk, és a g6z61ést megismételjiik.

3. Forr¢6 lugos kezelés. A g6zolt horddkat 2%-os, forrd szdda- vagy trisdoldattal kezeljik.
Egy hl tUrtartalomra 10—15 1 oldatot hasznalunk. A forr6 lugos kezelés idején lezarjuk a
hordé nyilasait, majd a forré vizes kezeléshez hasonléan hengergetjiik. Ennek hatdsara a
horddban tulnyomas keletkezik, ezért a lugos oldat a fa pdérusaiba hatol. Az akonanyildst
kinyitva a tilnyomast megsziintetjiik, majd ismét lezarjuk és tovabb hengergetjiik a hordot.
Fokozatos (10-20 perc) lehiilés kdzben a hordoban vakuum jon 1étre, amely a porusokbol
kiszivja a ligos oldatot. Az akonadug6 ismételt eltdvolitasaval kiegyenlitddik a nyomas. A
vakuum gyors megszakitdsa megakadalyozza, hogy a lug visszanyomuljon a pérusokba. A
szennyezett oldatot most mar kiontjiik a hordobol.

4. Forrazas. A lagos kezelés utan forr6 vizzel kiaztatjuk és kioblitjiik a hordot. Ennek az a
célja, hogy a hordd porusaibol eltavolitsuk a ligos maradvanyokat.

5. Aztatas. A hordo eldkészitésének utolsé munkafizisa a 2-3 napig tartd, tobbszor valtott,
hideg vizes aztatas. Hatdsara a porusok 6sszehtizodnak.

Végiil a hordot csurgoéra allitjuk, és kiszikkadas utan 1,5-2,0 g/hl kénszelettel kénezziik.
Vizes feliiletti hordot nem szabad kénezni, mert a kén-dioxid egy része kénsavva alakul,
amely art a hordo fajanak, tovabba a bor szulfatizt kaphat.

Az 11j hordoét eldszor musterjesztésre vagy kisebb értékii borok tarolasara hasznaljuk.

-13-



A barrique hordoékat nem kell beavatni, hanem csupan csapvizzel Obliteni a
hasznalatbavétel el6tt.

Ures hordok gondozasa. A hordét kiiirités utin azonnal ki kell mosni. Ha révid idén beliil
ujra bort toltiink bele — és a kifejtett bor hibatlan és egészséges volt —, az iiledék
eltavolitadsa utan elegend6 a gondos, hideg vizes kimosas. A hosszabb ideig iiresen maradd
hordokat alapos kimosas utan kicsopogtetjiik vagy kiszikkasztjuk ¢és kitoroljiikk, majd
bekénezziik.

Az iiresen all6 hordokat penészesedés és ecetesedés ellen havonként rendszeresen kénezni
kell, idével csokkend mértékben. Errél a 26. tablazat tdjékoztat. A kénezddrotra flizott
kénlapot folil gyujtjuk meg, €és a hordoba logatjuk. Elégetés utan a drotot a

kénlapmaradvannyal kiemeljiik, €¢s a hordot ledugoézzuk. A kénezés idopontjat a hordon

feltlintetjiik.
2. tdbldzat Fahorddk kénezésének mértéke Forrds: http://www.biovitis.axelero.hu/bio_szolotermesztes_konyv.pdf
Hordok trtartalma (hl) Elso Masodik Harmadik
kénezés alkalmaval (g/hl)
1-3 2,0 1,0 0,7
3-10 1,5 0,7 0,4
10-20 1,0 0,5 0,3
20-50 0,7 0,3 0,2
50-100 0,5 0,2 0,2
100< 0,3 0,2 0,2

A hosszabb ideig liresen maradt hordokat haszndlatba vétel el6tt hideg vizzel oblitsiik ki,
hogy a rendszeres kénezéssel kisebb-nagyobb mértékben képzddott kénsavat eltavolitsuk.
A horddkat — attol fiiggetleniil, hogy teli vagy iiresen allnak — rendszeresen tisztara és
szérazra toroljiik.

A hordok kiils6 bevonasara didéfapacot hasznalunk. Ez a luggal f6zott asvanyi eredetli
festék (kasseli barna) a penészképzddést nem akadalyozza meg, csupan eldnydsebb kiilsot
kolesondz. Az abroncsokat drotkefével jol letisztitva, miniumfestékkel ovjuk meg a
rozsdasodastol.

Hibas hordok kezelése. Kirivo hanyagsag esetén altalaban az ecetsav-baktériumok és a
penészgombak okoznak hordokarosodast.

A kissé ecetes vagy penészes hordokat ugy kezeljiik, mint az 0j hordokat, vigyazva arra,

hogy eldszor mindig tobbszor valtott hideg vizzel aztassunk.
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Az erésen ecetes hord6 rendbe hozédsa igen nehéz feladat. Eldszor az ecetsav-
baktériumokat kell elpusztitani erds kénezéssel. Ezutdn a hordét hideg vizzel atoblitjiik,
majd 2-3%-os szodaoldattal kezeljiik. A széda natrium-acetat (CH3COONa) alakjaban
lekdti az ecetsavat. A szodas kezelés utan gdézoljiink, végiil hideg vizzel 6blogetiink. Még
az ilyen erélyes kezelés sem ad mindig elfogadhatd eredményt.

A hordo6 penészesedését az Aspergillus és a Penicillium nemzetségbe tartozo
penészgombak okozzak. Az eleinte sziirkésfehér, késdbb zoldes szinli penészbevonatot
hideg vizzel, gyokérkefés surolassal tavolitjuk el. Ehhez a kisebb horddkat kifenekeljiik. A
dongakat a rostok irdnyaban suroljuk, az eresztékekbdl pedig kapardvassal tavolitjuk el a
penészt. Meleg vizet ne haszndljunk, mert az még mélyebbre viszi a penészt a hordo
fajaba.

A régota penészes, dohos hordokndl a hideg vizes strolas rendszerint nem elegendd.
A dohos hord6 belsejét az egészséges farész eléréséig ki kell gyalulni, s ezutan az 1j
hordok modjara elékésziteni. Az egyszer mar hibasnak bizonyult hord6 javitasa utan is
nagy a kockazata annak, hogy a bornak idegen izt ad at.

A korabban vorosborok tarolasara hasznalt hordokba csak kelld kezelés utan tolthetiink
fehérbort. Ennek hagyoméanyos modja az, amikor a hordd belsd feliiletét mésztejjel
bevonjuk. Amint a mész megszaradt, elészor hideg vizzel alapos mosast, g6zdlést és forrd
sz0das kezelést, végiil ismét forrd és hideg vizes Oblitést végziink.

El6z6nél ajanlatosabb a kénessavas kezelés. A hordot 0,05-0,1%-o0s kénessav-oldattal

megtdltve 23 hétig aztatjuk, majd vizzel 6blitjiik.

2.4. . Savallo acél tartalyok

A fémtartalyok koziil a savallo acél szerkezet mar hosszu évtizedekkel ezeldtt uralkodova
valt a nagy bortermeld orszagok boraszatiban. Ez annak ko&szonhetd, hogy a dontd
fontossagu bortechnologiai miiveletek (kiméletes sz6lofeldolgozas, mustkezelés, iranyitott
erjesztés, inert gazzal védett borkezelés €s tarolas, készre kezelt borok aszeptikus tarolasa,
hidegkezelése, lizemi higiénia, kozati borszallitas stb.) a legkényesebb igényeket is
kielégitendé egyediil a savallo acélbol gyartott gépekkel és berendezésekkel valosithatd
meg. Tovabbmenve: a savallo acél tartalyok egymassal és mas berendezésekkel

Osszekapcsolva tokéletesen automatizalt bordszati technologiat tesznek lehetévé. Ezek utan
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nem csodalhatd, hogy a bordszatot szinte forradalmasitotta a savallo acél tartalyok
berobbanasa. Térhoditdsa a hazai bordszatban is jelentds, s6t manapsag joforman az

egyetlen tartalytipus, amely az lizemfejlesztésben szamitasba jon.

Porusmentes szerkezetrdl 1évén szo, legfeljebb erdsen hattérbe szoritja, de kizdrni nem
tudja a fahordokat. Nem nehéz prognosztizalni a korszerii boraszat tovabbi fejlédési
iranyat: a savallo acél szerkezetl tartalyok, gépek, csdvezetékek, szallitbeszkdzok egyre
uralkodébba valnak; a fahordok hasznalata azokra az esetekre Kkorlatozodik, ahol
»kotelez0” az aszkolés. Foleg kisebb borgazdasagok szdmara bortarolasra ajanlhatok az
olcso beszerzésii kisebb mértékben 1égateresztd polipropilén tartalyok (Tiirk-Miianyag Bt.
Pilisvorosvar). Minden mas szerkezet (pl. poliészter) kiszorul, s6t ma még itt-ott fellelhetd
mas  anyagokat  (festékkel, miigyantdval bevont szénacél, aluminium) a

versenyképességhez el kell felejteni (EPERJESI 2010).

A savallo acél tartdlyok egyik fohasznositasa a musterjesztés, a legolcsébban szabadtéri
elhelyezéssel. A tartdlyok szabadtéri elhelyezésének megvannak a bortechnologiai és
lizemelési nehézségei. A szabadtéri elhelyezés erOsen korlatozza a tartalyok sokoldalu
hasznositasat. A derités sikere pl. meghitisulhat a napi hdéingadozas révén létrejovo
konvexios folyadékaramlas miatt. Kordan bekdszontd tél kovetkeztében ,,bennragadhatnak”

a borok a tartalyokban, vagy mar azok nehezen moshatok ki stb.

Mindezek arra kell, hogy sarkalljanak benniinket, hogy a korszerti europai gondolkodéssal
egyezden a boraszati technologia teljes folyamatat zart épiiletben valdsitsuk meg, azaz
vigyiik a technologiat a mindségi boraszatot megilletd helyre.

A savallo acél tartalyos pincék oriasi eldnye, hogy minden tartalyt barmely technoldgiai
feladatra (mustiilepités, -erjesztés, borkezelés, készrekezelt borok taroldsa) alkalmassa
lehet tenni, és a teljes technoldgiai folyamatot — ideértve a CIP rendszerii tisztitast —

temperalt kdrnyezetben automatizalni.
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2. dbra Karoly Robert Foiskola Pincészetében késziilt foto savallo acél tartalyok 2017

A savallo acél tartalyok sokféle technologiai hasznositdsan tilmend mobilitdsa abban is
megmutatkozik, hogy széles hatarok kozotti Grtartalommal, eltéré formai kivitelezésben,
kiilonboz6 elhelyezési rendszerben telepithetok. Ezaltal a kis-, k6zép- és nagyiizemek a
szamukra legkedvezObb technologiai, technikai valtozatok koziil valaszthatnak, sét a

gyartok példaul a szerelvényezésben egyedi kivansagokra is nyitottak.

2.5. Polipropilén miianyag tartaly

A polipropilén (roviditése PP, 6sszegképlete (C3H6)x) hore lagyuld polimer, a vegyipar
allitja eld és széles korben hasznaljak. Ezek kozé tartozik a csomagolas, textilipar,
iroszerek, milanyag alkatrészek, laboratériumi berendezések, hangfalak, autoipari
alkatrészek.

A polipropilén egy addicids polimer, amit propilén monomerbdl allitanak eld. Rendkiviil
ellenall6 a legtobb kémiai oldoszerrel, lugokkal, savakkal szemben.

A polietilén és a PVC mellett a harmadik legelterjedtebb polimerizaciés miianyag. 2007-
ben a vilagon 45,1 millid6 tonna polipropilént allitottak eld, ami koriilbeliill 65 milliard
dolldros (47,4 milliard eurds) Osszforgalmat generdlt. A kereskedelembe keriild
polipropilén leggyakrabban izotaktikus. A PP altaldban kemény és rugalmas, kiilondsen
akkor, ha kopolimerizaljuk etilénnel. Ez teszi lehetové a polipropilén szamdara, hogy mint

miiszaki miianyag versenyezzen akar az ABS-el is. Eldallithat6 atlatszo formaban is,
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viszont nem olyan kdnnyen, mint a polisztirol vagy egyéb milanyagok. Gyakran szinezik,
ez pigmentek hozzaadagoldsaval lehetséges.

A polipropilén olvadaspontja a DSC-s mérések alapjan 160 °C kortili.

Harom {6 tipusa létezik: homopolimer, random kopolimer és blokk kopolimer. A
komonomer altalaban etilén.

A polipropilén egyik nagy hatranya, hogy jelentdsen képes a gyartas és felhaszndlas soran
degradalodni. UV sugarzas hatdsara (akar a napfény is elegendd) lanctérdelddés indulhat
meg, ami miatt kiilsé alkalmazasok esetén UV-elnyelé adalékanyagot kell alkalmazni (a
korom is nyujt némi védelmet). Magas homérsékleten képes oxidalodni, ami egy gyakori
probléma a gyartds (extruzid, froccsontés) soran. Ezzel szemben antioxidansok
adagoléasaval szoktak védekezni. A vegyiparban a tulajdonsdgainak koszonhetden sok
kiilonbozd teriileten alkalmazzdk. Lugoknak és savaknak szobahdmérsékleten nagyon jol
ellendll. Elelmiszeripari termékek tarolasara, szallitasara alkalmas. Nem oldodik ki beléle
karos vegyiilet. Elsddlegesen beltéri hasznalatra javasoljdk. Kiiltéri felhasznalasa
korlatozott. Eghet6 anyag ezért égésgatld elasztomer hozzaadasaval csokkenthetSk az égési
¢és csepegési tulajdonsagai. Ezt az un.UL94-es amerikai égésiigyi szabvany szabalyozza.
Konnyen festhetd6 melyhez pigment dusitott anyagdban szinezett anyagazonos
mesterkeveréket alkalmaznak. A nagy hokiilonbségre illetve orientacid iranyu terhelésre
/hajlitgatas,huzas/kifehéredik és ellagyul, reped és vetemedik. Froccsontési felhasznalasa
elterjedt. Froccsontési felhasznalasi paraméterei: 210-290 c. Nem viszkozus anyag tehat
szaritdsa nem indokolt felhasznalas el6tt. Els6sorban foliak — ezenkiviil szallitotartalyok,
csovek, burkolatok készitéséhez alkalmazzak.

A polipropilén kristdlyos szerkezetli milanyag kristalyossdgi foka kb. 60-70%. A PP
krisztallitjainak olvadéaspontja: 164-170°C. A kristalyossagi fok befolyéasolja a fiziko-
mechanikai tulajdonsagokat: stirliséget, oldhatosagot, gazatereszto-képességet, hdallosagot,
tivegesedeési homérsékletet, és a mechanikai tulajdonsadgokat. A polipropilén litésallosagara
jellemzd, hogy 0°C alatt csokken, (rideggé valik). A PP-t ezért nem célszerli alacsony
hémérsékleten alkalmazni olyan célokra, ahol nagyobb mértékii hajlékonysag sziikséges
(hideg allésaga rossz). A PP hideg allosagat lagyitassal, elasztomerek adagolasaval és
kopolimerizacioval lehet javitani. A polipropilén - alkalmazéstechnikai szempontbol -
lIényeges termikus jellemzo6i a kdvetkezok:

120-130°C-ig a legtdbb célra még biztonsaggal alkalmazhato. A polipropilén olvadasi
hémérséklet-intervalluma - kristalyos jellegénél fogva - sziik, altalaban 2-3°C. Terhelés

nélkiil kozel a krisztallitok olvadaspontjaig formadlland6. (Tm: 164-170°C). A
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polipropilén a legjobban éghetd muanyagok kozé tartozik. A PP-t gyakran hasznaljak
villamosszigetelési alkatrészek eloallitdsara, viszont e teriileten fontos a csokkentett
éghetdség, amelyet égésgatld adalék hozzdadasaval érnek el. A polipropilén egyike a

legjobb vegyszerallosaggal rendelkezd anyagoknak.

A milanyag bortartdlyokon kiviil és beliil is nehezen tapad szennyezddés, igy nagyon
konnyen takarithatdéak. Alacsony tdmege miatt kdnnyen mozgathatd, élettartalma nagyon
hosszu. A kivalé mindségii alapanyag megdrzi a bor illatat, a bortartaly rendkiviil hosszl

¢lettartalma.

3. dbra Polipropilén miianyag bortdrolé tartdly. Forrds: http.//turkmuanyag.hu/wp/wp-
content/uploads/2016/04/tartalyl.jpg

Léteznek polipropilén anyagbdl késziilt uszofedeles tartalyok is, mint amit a kisérlet soran
hasznalni fogok. A boraszok véleménye eltérd. A tomlds uszofedeles bortartaly ara a
tomld, a hozzatartozd pumpa miatt magasabb, de nincs sziikség kiegészitére a bor
légmentes lezarasahoz. A normal uszofedeles tartaly mellett pedig az szol, hogy nincs
meghibasodasi lehetdség (pl. tomld, pumpa), ellenben paraffinolaj vagy antifloor tabletta

hasznalata sziikséges.
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3. Anyag és mOdszerAz olaszrizling sz6lofajta, és annak termesztéseAz

olaszrizling a szOl6félék (Vitaceae) csaladjaba, a bortermd szOlékhoz (Vitis vinifera)
tartozo olasz vagy francia eredetli elterjedt szélofajta. Magyarorszagra Franciaorszagbol
keriilt a 19. szazad kozepétdl, és az egyik leggyakoribb fehérborszdld lett. A nagy
filoxérajarvany, a szO6légyokértetii 1894-ben Gyodngyds hatardban is megsemmisitette a

szOloket, mely elpusztult széldiiltetvények helyébe tiltették.

Legjobb magyarorszagi termdhelyein, a Szent Gyorgy-hegyen és Csopakon ma mar sokkal

jobb eredményt hoz, mint eredeti hazajaban.

Jellemz6i: Bioldgiai sajatossagaibol kiemelendd, hogy kézepesen nd, koran termdre fordul,

fiirthozama bd, terméshozama egyenletes.

4. Gbra (HAIDU 2013)

Kozepes, vagy gyenge tokéjii, slirli, vékony vesszdju. Fiirtje kicsi—kdzépnagy (atlagos
tomege 90-140 g), tomott, hengeres €s gyakran van rajta mellékfiirt. Bogydja kicsi,

sarga, gdbmbolyt, alig hamvas, vékony héji. Husa puha, leves, semleges izii.

Alacsony, kozepes és magas mivelési moddal egyarant termeszthetd, de magad

mivelését kizardlag meleg fekvésii helyeken javasoljak valasztani termesztési
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technikaként. Metszése munkaigényesnek mondhato, hosszuelemes (hosszucsap vagy
szalvessz0) metsz€s célszerli, mivel abban az esetben, ha a z6ldmunkit nem
megfelelden végezték a kdzepesen novo hajtasai gyorsan fasodnak. Késon fakado és

virdgzo agrobiologiai sajatosdgokkal bir (HAJDU 2013.).

Boranak ize gyakran a keserli mandulaéra emlékeztet. Enyhe rezeda illata, savai
finomak, szelidek, visszafogott illat- és izvilagu, ezek mértéke a termelShelytdl fiigg,
vulkanikus talajon jol hasznositja az asvanyi anyagokat, borvidékeink természeti
adottsagaihoz kitiinden alkalmazkodik (BENYAK,DEKANY 2003.). Az Eszak-
Dunantulon példaul Csopakon a leglagyabb, Badacsony ¢és Balatonederics felé a savas
jelleg erdsodik és Somlon a legerdsebb. Egy helyen beliil a hegyek északi részén
savasabb, délen lagyabb. Hajlamos az aszisodasra, amibdl példaul a badacsonyi aszl is

késziil (ROHALY, MESZAROS, NAGYMAROSSY 2004).

Oktober elsé felében sziiretelhetd. Hosszu tenyészidejli, késén érd, ezért szereti a
melegebb helyeket, a déli lejtéket. Boven termd, kivalo mindségii fajta. Termése
majdnem 4llandé mindségli, de a rothadéds, a lisztharmat néha eléri. Tulérett —
toppedésre, nemes penészes érésre elnyuld, meleg, napos Oszi idében hajlamos -
sz616jébdl kiilonleges, mindségli borokat készitenek: félédes és édes bort is. Jellemzd,
hogy hosszabb fahordos érlelés erdsiti az izeit ellenben a szakirodalom szerint ,, a
Matraaljan konnyebb és viragosabb illat- és iz-karaktert felmutatod bor sziiletik beldle,
de csak acéltartalyos érlelés utan késziil (ROHALY, MESZAROS, NAGYMAROSSY
2004).

Egyedi jellemzdje a nagy magnéziumigény; ennek hianyaban hidnybetegsége alakulhat
kKi. A felvett magnézium jelentds része a termésbe és onnan a borba kertil, ezért bora
izomgoresok stb. ellen gydgyhatast. Magyarorszagon a badacsonyi borvidék bazalton

termesztett olaszrizlingjeinek bordban van a legtobb magnézium.

A szllotermesztd orszdgok koziil Magyarorszagon fordul eld legnagyobb
termOteriilettel, elmondhat6, hogy a Karpat-medence meghatirozé egyik
legelterjedtebb borsz6lé-fajtaja, hungaricumként is emlegetik, s6t, regionalis
szOlofajtaja. 2017 évben, hazdnkban a leggyakoribb sz6l6fajtak teriiletnagysag szerinti
rangsoraban az olaszrizling az 5. helyet foglalta el 3 ezer hektarral. Ugyanakkor Heves

megye 10822 hektarnyi szol6teriiletébol a

Matrai borvidéken 0,39 ezer hektar olaszrizling iiltetvényt tartottak nyilvan (KSH).

-21-



Fobb terméteriiletei: Magyarorszagon kiterjedt olaszrizling iiltetvényeket taldlunk a
fiired-csopaki, a badacsonyi és az egri borvidékeken — Tokaj-hegyalja kivételével
gyakorlatilag az orszag teljes teriiletén termelik. A legnagyobb 6sszefliggd olaszrizling
tablak a Balatonfiired-Csopaki borvidéken talalhatok. Csopakon a fajta szigora
védettséget ¢€lvez, a termOhely neve kizarolag az itt termett olaszrizling boron

tuntetheto fel.

A filoxéravész utani betelepitése, elterjedése az olaszrizlingnek mara azt a képet
mutatja, hogy jellemzden az egykori Osztrdk-Magyar Monarchia teriiletén és
peremvidékén népszerti szél6fajta.  (https//www.pecsiborozo.hu/hirkereso/az-elet-

ertelme-egy-pohar-olaszrizlingben)

Széles korben elterjedt Ausztridban, foleg Stajerorszag déli és délkeleti részén,
Burgenlandban, illetve Weinviertelben, ahol habzobort készitenek beléle. Ezenkiviil a
leggyakoribb sz6léfajta Horvatorszagban is. A Fertd t6 kozelében nemesrothaddsu

desszertbor késziil az olaszrizlingbdl. Romanidban is termesztik.

Hasonnevei: Welschriesling, Taljanska grasevina, Riesling Italien, Rizling Vlassky,

Nemes rizling, Italian Riesling.

3.2. A kisérlet célkitiizése

A kisérlet folyaman azt szeretném kideriteni, hogy melyik taroloedényben tarolt €s érlelt
bor felel meg legjobban a fogyasztoi és a szakmai véleményeknek. Van e lehetdség
hazasitassal jobb, komplexebb bort késziteni. Valamint van-e lényeges kiilonbség a
polipropilén ¢és savalld acél taroloedényekben érlelt bor mindségében, zamataban,

illataban.
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3.3. A vizsgalat médszerének leirasa

A kisérlett abbol all, hogy sajat termesztésii olaszrizling {iltetvényemrdl sziiretelt
termést feldolgozom. Az {iltetvény, a Gyongyost keletrdl hataroldo Sarhegy (500m)

oldaldban, a Lencsem4j diilében teriil el.

"

5. dbra 2017 sziiret

A szdlotermesztés kornyezeti feltételei koziil, az okologiai tényezdk a kivalasztott
teriiletemen a kovetkezd altalanos paraméterekkel rendelkezik. A talaj kotott, koves és
gorgeteges riolit, andezit, a kdrnyezd erddk killigozott, csernozjom barna erddtalaj,
barnafold, s mindez valtakozva. Az évi kozéphdémérséklet 10 °C, aprilis és oktober
kozott az atlaghomérséklet 17 °C, a leghidegebbet -22 °C, a legmelegebbet 34,4 °C
kozott mérték. Az évi csapadék 550-700 mm, a napfénytartam kozepes: 1950-250 ora,

uralkodo szélirany északnyugati.

Az feldolgozas a mai technologiak igénybevételével torténik, zizas bogyozas, aztatas,
pektinbont6 és aromafeltard enzimek hozzaadasaval, és fajélesztvel torténd beoltassal.
Az elkésziilt alapbort derités ¢és szlirés utdn 3 honapra kiillonb6zé anyaga
taroléedényekbe toltom. Az érlelés végén kiilon fogyasztdi és szakmai vizsgalatoknak

fogom alavetni ahol 100 pontos biralat illetve profilanalizis késziil mind a 3 tételre.

-23-



6. dbra 2017 Széidfeldolgozds

A 2017-es évjaratra esett a kisérlet elvégzése. Ez az évjarat bovelkedett természeti
csapasokban ¢és szélsdségekben. A tavaszi fagyok, ¢és a két nagy jéges6 ami a
borvidéket érintette jelentdsen befolyéasolta az évjarat mindségét és sz616 mennyiségét.
A kisérletre szant olaszrizling iiltetvényemet sem kimélte a természet, mindkét
jégverésbdl jelentds kar keletkezett. Ez a kisérlet szempontjabol talan hasznos is lett,
mivel a téketerhelés rendkiviil alacsony volt 20 g/ha . Igy a sziiretelt sz616 paraméterei
jok voltak, nem volt sziikség semmilyen javitasi eljarasra. A must cukortartalma
212¢g/1, savtartalma 6,3g/l és ph-ja 3,40. Minden adott egy jO6 mindségli bor
elkészitéséhez. A szOl6 sziiretelése oktober 2.-ara esett. A kézi sziiretelésti szolot
ladakban gyljtottiik Ossze, majd beszéllitottuk zuzas-bogyozasra. A sziiretelt
mennyiség megkozelitdleg 7q volt. Egy 10 hl-es kadba bogyoztam, kéneztem 10 g /q
metabisulfittal, illetve pektinbontd enzimmel kezeltem. A hiivos id6jaras lehetdvé tette,
hogy aztassam a cefrét és masnap reggel préseljem. A préselés egy Vaslin Veritas 10
tipusu tol6 lapos fekvd automata mechanikus préssel tortént. Innen egy iilepitd

tartalyba keriilt a must.
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7. abra 2017 Sz6l6 préselés Vaslin Veritas 10 géppel

Nem szeparaltam el a szin levet €s a prés levet egymastol. 24 ora iilepités €s hiités utan
atlett szinelve az erjeszt6 tartalyba a must, és megtortént a fajélesztdvel torténd beoltas. A
kisérleti bor Maurivin AWRI 796 tipusii Saccharomyces cerevisiae élesztovel tortént. A
magasabb glicerintermelése ¢és magasabb alkoholtlirése miatt keriilt a valasztadsom erre az
¢lesztore, inkabb egy kicsit testesebb fiiszeresebb bort szerettem volna, mint friss
gyiimolcsoset. Biosal complex tapsot hasznaltam az erjedés beinditasanal és az erjedés
folyaman is. Az erjedés a hiitésnek kdszonhetden csendesen, lassan ment végbe 3 hét alatt.
Ezutan a tételt lekéneztem 13g/hl mennyiségli metabisulfittal majd seprén tartottam azaz
»ur lie” technologiat alkalmaztam. Ehhez elengedhetetlen volt az egészséges seprd. 2017.
december 4.-én tortént az elsé fejtés, majd egy kisebb rozsdamentes acél tartalyba keriilt a
bor. 2018. janudr 18.-4n lapszilirésen esett at, ahol Hobrafilt SI15N tipust szlirdlapot
hasznaltam. A kiszlirt bor februér 5.-én keriilt bele a kiilonb6z6 anyagu tarold edényekbe,

kezdetét véve az érlelési idoszaknak.
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3.4. Borkészitési technologiak

Az alabbiakban bemutatom az altalam hasznalt borkészitései technologidkat:

3.4.1. Erjesztés, érlelés és tarolas koracél tartalyban

Az erjesztés mindharom technoldgianal koracél tartdlyban tortént, a konnyebb kezelés,
fejtés, szlirés miatt. A készre sziirt tételeket ekkor fejtettem szét a harom kiilonb6z6 anyaga
taroloedénybe. Egy 80 literes Uszofedeles koracél tartalyt toltdttem meg. Az Gszofedél
felhelyezése utan parafinolajat ontdttem a fedél és a tartaly kozé, igy leredukalva az oxigén
bejutasat a borba. Ennél a modszernél mintavételezéskor nem kell aggddni amiatt, hogy

oxigén jutna a tarold edénybe.

3.4.2. Erjesztés koracél tartalyban, érlelés barrique fahordéban

A készre kezelt bor szétfejtésekor egy 225 literes barrique fahord6 is megtoltésre keriilt. A
fahordot eldkészitettem a bor fogadasara. Alapos tisztitdson és gézolésen esett at. Ez a
fahord6 medium porkolésti, és egyszer toltott volt. Az érlelés folyaman hetente
ellendriztem a bor szintjét, és igény esetén mindig ratdltdttem a koracél tartdlyban 1€vo

kisérleti borral.

3.4.3. Erjesztés koracél tartalyban, tarolas polipropilén miianyag hordéoban

A készre kezelt borbol megtoltottem egy 200 literes polipropilén tomlds uszofedeles
tartalyt. Megtoltés utdan a biztos oxigénbejutds ellen itt is haszndltam parafinolajat. Az
érlelés folyaman a tomlé felftjt allapotat heti rendszerességgel ellendriztem.

Mintavételezés kivételével nem volt szlikség Gjra fujasra.
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3.5. Analitikai vizsgalatok

Az érlelés soran az alabbi analitikai vizsgalatokat végeztiik el:

3.5.1. Redukalé cukortartalom

A bor cukortartalma tobbfajta cukorbol tevddik dssze, de 1ényegileg D-gliik6zbol és D-
fruktézbol all. A borban talalhat6 visszamaradt cukor mennyisége valtozo, fligg a must
cukorfokatol, az erjedés koriilményeitdl, az ¢€lesztd fajtajatol, a bor taroldsatol,
kezelésétol. Természetes uton akkor keletkezik visszamaradt cukrot tartalmazo bor, ha
a must cukorfoka olyan nagy, hogy az ¢leszté normalis koriilmények kozott nem tudja

teljesen kierjeszteni, vagy ha az erjedési folyamat leall, vagy leallitjak.

A redukalo6 cukortartalom meghatarozasa soran a redukalo cukrokat Iugos réz-szulfattal
oxidaljuk oly mddon, hogy savas kozegben kalium-jodid hozzaadasat kovetden a réz
(I)-ionokkal ekvivalens mennyiségli jod szabadul fel, amit natrium-tioszulfat oldattal,

keményit6 indikator jelenlétében titralunk.

A borok invertcukor-tartalmat a borban talalhaté redukaléd cukrok adjak, ezért redukalod
cukor-tartalomnak is nevezik. (Azon cukrok Osszessége, amelyek ketoz- vagy
aldoézcsoportot tartalmaznak, és amelyeket a réz-s6 lugos oldatara gyakorolt redukaléd
hatasuk alapjan hatdrozunk meg.) A gyakorlatban ez a bor természetes cukortartalmat
jelenti, amely tartalmazza a must koraban esetlegesen hozzaadott cukrot (répacukor
vagy nadcukor) is. Vizsgalat modszere jodometrids titralas, Rebelein mddszer - MSZ

9479-80 1. fejezet szabvany szerint. Megendgedett eltérés: kozépértek 5%-a

3.5.2. Szabad kénessav tartalom

A kénezés egy meglehetdsen régota hasznalt borkezelési eljaras. Antiszeptikus,
antioxidans, valamint iz- és zamatmegdrzd hatdsa révén a kén olyan védelmet biztosit a
bornak, amit jelenleg egyetlen mas anyaggal vagy eljarassal sem tudunk helyettesiteni. A

kén egy része a borban kiilonb6z6 vegyiiletekhez kotédik, ami igy mar nem képes ellatni
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jotékony hatasat — ez a kotott kénessav. Az ilyen kotddések lehetnek allandodak, illetve
részben, vagy teljes egészében elbonthatok, aminek kdvetkeztében a bor kotott kénessav-
tartalma bizonyos hatdrok kozott valtozhat. A borban 1évd kénessavnak az a — nem kotott —
része, ami a bornak védelmet nyujt, a szabad kénessav. Bizonyos esetekben eldfordul,
hogy a borba juttatott kén szinte teljes egészében és azonnal lek6tddik, ilyenkor mondjuk

azt, hogy a bor kénfald. Megengedett eltérés: Kozépérték 2%-a

A szabad kénessav-tartalom a borban talalhaté kénnek az a része, ami a bort a kiilonb6z6
mikroorganizmusoktdl €és oxidaciotél megvédi. Fontos, hogy a bor szabad kénessav-

tartalma mindig megfelel6 legyen — ami azonban nem egységes, fajtanként valtozo.

Szabad kénessav-tartalom meghatdrozdsa sordn a kénessavat joddal kénsavva oxidaljuk
savas kozegben. Jodometridsan kéliumhidrogén —bijodattal titraljuk.Vizsgalat mddszere

kalium-hidrogén-dijodatos meghatarozas - MSZ 9465-85 szabvany szerint.

3.5.3. Osszes kénessav tartalom

A bor 0Osszes kénessav-tartalmat a benne talalhatd szabad-, illetve kotott kénessav

mennyiségének Osszege adja.

Osszes kénessav tartalom meghatarozdsa soran a kénessavat joddal kénsavva oxidaljuk
savas kozegben. A kotott allapotban talalhato kénessavat eldzetesen luggal felszabaditjuk,
utdna jodometridsan kalium-hidrogén-bijodat mérdoldattal titradljuk. Vizsgalat modszere
kalium-hidrogén-dijodatos meghatarozas - MSZ 9465-85 szabvany szerint. Megengedett

eltérés: a kozépérték 2%-a

3.5.4. Titralhato savtartalom

A must és a bor savassagat a szabad savak és a félig kotott sok adjak. A savak a borok
lényeges elemei, nagy mértékben meghatarozzak a bor izét, mindségét, jellegét, valamint
szerepiik van egyes borbetegségek kialakulasaban is. A bor legfontosabb savai a borkdsav,
az almasav, a citromsav, a tejsav, a borostydnkdsav és az ecetsav. Ezek koziil a borkdsav,

almasav ¢és citromsav a sz6l6bdl szarmazik, a tobbi az erjedés folyaman keletkezik, illetve
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mennyiségiik az aszkolds alatt baktériumos tevékenység kovetkeztében ndvekedhet. A
vizsgalat modszere meghatarozott térfogati bort natrium- vagy kalium-hidroxid-oldattal

indikator jelenlétében semlegesre titralunk. Megengedett eltérés: =2 %

3.5.5. Illosav tartalom

Ill6sav tartalom meghatdrozas A borbdl vizgdz-desztillacioval elkiilonitett ill6 savakat
natrium-hidroxid-oldattal megtitraljuk. A szén-dioxidot titralas elott el kell tavolitani a
borbol. A vizgbdzdesztillacio sordn atdesztillalt szabad és kotott kén-dioxid mennyiségét le
kell vonni az illésav-tartalombdl. A borhoz adott szorbinsavat is le kell vonni.

Megengedett eltérés: +0,06 g/l

3.5.6. Osszes exktrakttartalom

A mustok és borok 0sszes extrakttartalma mindazon anyagok Osszességét jelenti, amelyek
elparologtatas utdn visszamarado szaraz maradékot, szarazanyagot képeznek. Osszetételét
szénhidratok, magasabb rendli alkoholok, glicerin, nem ill6 szerves savak, asvanyi
anyagok, festék- és cserzOanyagok, nitrogénvegyiiletek, pektinek, poliszacharidok és kis
mennyiségben eléforduld egyéb anyagok képezik. A bor extraktanyagainak jelentds részét
glicerin adja. A bor testességét az extrakttartalma hatarozza meg. Minél magasabb a bor
extrakttartalma, anndl testesebbnek érezziik a bort. Ha az extrakttartalom nem ér el egy
bizonyos értéket, akkor a bort vékonynak nevezziik. Az extrakttartalom nagy részét
a cukortartalom adja  (tchat a mustban ez az érték  magasabb), ezért
altalaban cukormentes extrakttal szamolnak a borok esetében. Vizsgalat modszere

szamitott érték - elektronikus slirliségmérés. Megengedett eltérés: + 1 g/l

3.5.7. Tényleges alkoholtartalom

A szeszfokoloval minden viz-alkohol keverék alkoholtartalmét lehet megallapitani. A
szeszfokold a folyadék alkoholtartalmatol fiiggd mértékben meriil a folyadékba. A

skalanak a folyadék felszinénél 1évé értéke mutatja meg az ital szeszfokat. A borfokolod
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https://www.mimi.hu/borok/cukortartalom.html
https://www.mimi.hu/borok/cukormentes.html

hasonlo elven mikddik, de kizardlaga bor alkoholtartamat lehet vele meghatarozni.

Megengedett eltérés:+ 0,2% vol
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3.6. Erzékszervi vizsgalatok

3.6.1. 100 PONTOS BIRALATI MODSZER

A borbirdlatok a legtobb esetben pontozasos rendszertiek. A kiilonboz6 szintli hivatalos
borversenyeken mindenkor pontozassal értékelik a bormintdkat. Az adhaté maximalis
pontszamtol — illetve a pontszdm jutalmazd vagy biintetd jellegétél — fliggéen tobb
pontozasos rendszert kiilonboztetiink meg (20 és 100 pontos jutalmazo, 100 pontos
biintetd, Vedel-féle hibapontozdsos modszer). Magyarorszagon a 20 pontos jutalmazod és a
Vedel-féle hibapontos médszer terjedt el, de néhany éve a pozitiv 100 pontos valtotta fel a

Vedel-t.

Huszpontos modszer. A huszpontos borbirdlati rendszerben a bor egyes értékmérd
tulajdonsagaira pozitiv (,,jutalom”) pontot adnak. A 20 pontos modszernek szamos elénye
van, konnyen ¢és jol haszndlhato a kisérleti borok biralatdra. Itt ma is altaldnosan
alkalmazzdk ezt a mddszert. Hatranya, hogy az illat, illetve az iz és a zamat, mint a két
legfontosabb értékméré tulajdonsdg, nincs OsszetevOkre bontva, ¢és igy kevesebb
informaciot nyuqjt a borrdl az értékeléskor. Tovabbi hatranya, hogy az iz, a zamat és az
Osszbenyomads értékelésére csak egy Osszevont, igen nagy pontérték all rendelkezésre.

Napjainkban kisebb, helyi, esetleg regionalis borversenyeken alkalmazzak.

Vedel-féle modszer. Az 1972-ben  megrendezett 1. Budapesti Nemzetkozi
Borvilagversenyen a Nemzetkozi SzOlészeti és Boraszati Szervezet (O. 1. V.) altal
elfogadott, un. Vedel-féle biralati modszert vezették be. A nemzetkozileg elismert
borszakérték munkajanak koszonhetéen ez a moddszer fejlodést mutatott a kordbban

hasznalt 20 pontos rendszerhez képest.

A biralati modszer nem csak a biralati lapot, azaz a pontozas modjat valtoztatta meg. Olyan
rendszert vezetett be a borbirdlat eldkészitésébe, amelynek alapjan a borok mindségi
osztalyokba sorolhatok, segitségével redlisabb, jobb birdlati sorrend allithato fel. Ez azon a
gyakorlati felismerésen alapszik, hogy minden borkategorian vagy bortipuson beliil azok
valnak ki kiilonosképpen, amelyeknek ill6 aromaanyaga a legtovabb marad meg a szajban,
miutan a bort lenyeltiik vagy kikdptiik. A bornak ezt a tulajdonsagat, amely az illo
természeti anyagokhoz kapcsolodik, zamattartossagnak (perzisztencianak) nevezziik.

Amikor egy bort a szdjunkba vesziink ¢és lenyeljiik, két szakaszt kiilonboztetiink meg: a
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kezdeti erds, tobb masodpercig tartd, intenziv periddus utan hirtelen bealld, gyenge, de
sokaig elhuzodd ¢és fokozatosan tompuld periodus kovetkezik. A perzisztencia
megallapitdsakor csak az erds intenzitdst mutatd elsé periodust kell figyelembe venni és
masodpercekben mérni eltiinésének idejét. Ezt az id6t Caudalie- (kodali-) értéknek
nevezziik, amely az eddigi megfigyelések szerint a borra nézve allando adat, és értéke 1—

15 ko6z6tt ingadozik (1 csillagos: 1-3, 2 csillagos: 4-8, 3 csillagos: 9-15).

Meghatarozésa a kovetkezOképpen torténik. A birald kis korty bort vesz a szijaba,
tobbszor megforgatja, majd kikopi vagy lenyeli, ezutan nyelvét a szdjpadlasdhoz érintve

mozgatja, és szdmolassal méri az intenziv zamattartossag idejét.

A zamattartossag megallapitasat eleinte zavarhatja a borok utdize, amely a szajban hosszl
ideig megmarad. Vigyazni kell, mert nem az ut6iz megmaraddsanak idejét, hanem azt az
1dot kell figyelembe venni és mérni, amely alatt a zamat 1116 természetli anyagai hirtelen

eltlinnek a szajban.

Az Uj biralati szabalyzat a borokat sz6l6fajta (nem aromas és aromas fajtak), szin (fehér,
rozé és voOrds), szénsavtartalom (szénsavmentes borok, gyongyozdé borok és pezsgdk),
cukortartalom (szdraz, félszaraz, félédes, édes) és specidlis készitési modjuk szerint

csoportositja.

A biralé a 20 pontos rendszer szerint a borok szinét, tisztasagat, illatat, izét, zamatat,
biralé nem pontoz és nem szamol, ,,csak” a borra Gsszpontositja figyelmét. Ertékeli a bor

tisztasagat, az illatok intenzitasat és mindségét, a kiillonbozo izek €s zamatok intenzitasat €s

crer

A biralati mdédszer alapelve a biintetOpontozas. A végértéket a vizsgalt tulajdonsagok

mindségét kifejezd, logaritmikusan névekvo biintetdpontok szorzata adja.

A kiilonbozo érzékszervi tulajdonsagok intenzitdsat és mindségét a biralati lapon a

tulajdonsag értékének megfelelden, kereszttel jelolik meg.
Kiértékeléskor a minél kevesebb hibapontot szerzett mintdk az eredményesebbek.

Pozitiv 100 pontos modszer (O. 1. V. — U. 1. O. E.). A hibapontos biralati modszer soran
alkalmazott biralati lapot tobb birdlat érte, elsésorban amiatt, hogy a biralokat inkabb hibak
keresésére és nem az értékek meglelésére Osztondzte. gy a nemzetkozi borverseny

szabalyzatbdl a Vedel-mddszer biralati lapjat alakitottdk at. Az O. I. V. munkdjaba ekkor
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kapcsolodott be a Boraszok Nemzetkozi Szovetsége (U. I. O. E. Union Internationale des
Oenologues). A kozosen kialakitott, pozitiv 100 pontos biralati lapot 1996-ban vezették be,

amit 2009-ben, apro elemeiben tovabb tokéletesitettek.

A bor mindségét meghataroz6 szempontokat tovabb részletezték. A birdlat soran a
tisztasagot, a szint, az illat technoldgiai tisztasagat, intenzitasat és mindségét, a zamatok
technologiai tisztasdgat, intenzitasat, tartossagat és mindségét, valamint az altalanos
harmoniat értékelik (a biralati lap sorai), a mindség két szélséérteke kozott, osszesen Ot
szinten (a biralati lap oszlopai) . Az eszmei tokéletes bor minden szempont alapjan kivalo,
maximalis pontot kap, mely pontok &sszértéke 100. A 100 pontos biralat kicsit tovabb

boncolgatja a borokat. igy a megjelenést, illatot, zamatot a kovetkezdk alapjan értékeli:

e megjelenés-tisztasag (5,4,3,2,1 pont),
e s7in (10,8,6,4,2),

o illat-tisztasag (6,5.4,3,2),

e intenzitas (8,7,6,4,2),

e mindség (16,14,12,10,8),

e zamat-tisztasag (6,5,4,3,2),

e intenzitas (8,7,6,4,2),

e mindség (22,19,16,13,10),

e hosszusag (8,7,6,5,4),

e Osszbenyomas (11,10,9,8,7).

3.6.2. Profilanalizis

Ennek sordn a bor érzékelhetd alkoto részeit (pl. sav, aromak, stb.), intenzitasat szazalékos
formaban értékelik és a birdlati laphoz egy pokhald diagramon abrézolva csatoljak. Ezéltal

latvanyossa valnak a kiilonbségek az egyes borok kozott.
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4. Eredmények

4.1. Analitikai vizsgalatok eredményei az érlelés végére (3 honap)

3. tablazat Analitikai vizsgalatok eredményei

ELVEGZETT KORACEL POLIPROPILEN | BARRIQUE

VIZSGALATOK TARTALYOS | TARTALYOS FAHORDOS
MARADEK 0,9 g/l 0,9 g/l 0,9 g/l
CUKORTARTALOM
SZABAD KENESSAV | 45mg/l 46 mg/I 35 mg/I
TART.
OSSZES KENESSAV 120 mg/I 122 mg/l 129 mg/I
TART.
TITRALHATO 4,9 g/l 4,9 g/l 4,7 g/l
SAVTARTALOM
ILLOSAV TARTALOM | 0,36 g/l 0,36 g/l 0,36 g/l
OSSZES EXTRAKT 17,2 g/l 17,1 g/l 17,3 g/l
TARTALOM
TENYLEGES 12,58 VIV % 12,59 VIV % 12,54 VIV %
ALKOHOLTARTALOM

A tablazatbol és a diagrammokbol megallapithato, hogy a harom honapos érlelési idészak
alatt szamottevé kiilonbséget nem latunk. Egy hosszabb tartamti kisérletben
feltételezhetden nagyobb eltéréseket tapasztalnank. Ami kiilonbség megfigyelhetd, hogy a
szabadkénessav tartalom a barrique fahordos érlelés soran volt a legalacsonyabb. Ennek
oka, hogy a fahordd légatereszté dongdin keresztiill mikrooxidacié torténik. Ebbol
kovetkezik, hogy az Osszes kénessav tartalom viszont nd a fahordds érlelés soran. A
tényleges alkoholtartalomban mutatkozik még minimalis kiilonbség akként, hogy a
fahordos érlelésben az illékony alkohol kdnnyebben tavozik a hord6 poérusain. A titralhato
savtartalomban a vizsgalat sordn az allapithatd meg, hogy a barrique fahordds érlelés

esetén alacsonyabb. Ez azért lehetséges mert az alkoholtartalom fontos szerepet tolt be a
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borkdsav oldhatosagaban és feltételezhetden mivel alacsonyabb az alkoholtartalma ezért
kevesebb borkdsavat tudott oldatban tartani. A tobbi borkdsav kristalyracsba rendezddve
Kivalhatott a hordo falara. Az Gsszes extrakt tartalom a barrique fahordos érlelés soran volt
a legmagasabb mivel a fahordébol kioldodo tannin (csersav) is hozzajarul az 6sszes extrakt

tartalom novekedéséhez.

Analitikai vizsgalatok eredménye 1.

6

KORACEL TARTALYOS

0,36
B POLIPROPILEN TARTALYOS 0,36
® BARRIQUE FAHORDOS 0,36

MARADEK TITRALHATO y
CUKORTARTALOM (g/1) SAVTARTALOM (g/1) ILLOSAV TARTALOM (g/I)

KORACEL TARTALYOS ® POLIPROPILEN TARTALYOS = BARRIQUE FAHORDOS

8. dbra Analitikai vizsgdlatok eredménye 1.
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Analitikai vizsgalatok eredménye 2.

140

120
100
80
60
Bl
-

40

SZABAD KENESSAV | OSSZES KENESSAV | OSSZES EXTRAKT ALK;ZNJLL;S:TS o
TART. (mg/l) TART. (mg/l) TARTALOM (g/) MV %)

KORACEL TARTALYOS 12,58

'm BARRIQUE FAHORDOS 12,54

KORACEL TARTALYOS M POLIPROPILEN TARTALYOS ® BARRIQUE FAHORDOS

9. dbra Analitikai vizsgalatok eredménye 2.

Az analitikai vizsgalat elvégzése utan tisztan latszik a bor fejlédése, és az oxigén kémiai
hat4sa a borra. Nem sziiletett olyan adat, ami borhibéra, technologiai hibara utalna, igy a
kisérlet eredményesebbnek tekinthetd. Az analitikdbdl tisztan latszik, hogy kémiailag nincs
jelentds eltérés koracél és polipropilén taroldedény kozott. Az esetleges eltérések akar a
mérési hibahataron beliili eltérések is lehetnek. A szakirodalom szerint a polipropilén
tartaly anyaga pordzus, &m a 3 honapos érlelési folyamat soran laboratoriumi vizsgalatok

ezt nem tamasztjak ala.

A barrique hordods tétel eredményei szintén a szakirodalom altal vart eredményeket hoztak.
A maradék cukortatalom nem valtozott. A szabad kénessav szint a vartak szerint tavozott a
borbdl ezaltal csokkent. Mig a kotott kénessav szint nem csokkent s6t, nétt. Valoszinii
aldehidképzddés miatt. Az alkohol tartalom a kiparolgas miatt csokkenhetett ez varhatd
volt. Meglepd azonban a savszint csokkenése. Ugy gondolom a borkékivélas kialakuldsa
hamarabb kdvetkezett be a barrique hordonal, mint a koracél €s a polipropilén tartalyndl. A
fa hordobol nehéz vagy talan nem is lehet tokéletesen eltavolitani a borkovet, az el6z6
tételbdl ami a hordoba volt toltve maradhatott vissza, és talan emiatt elindult a kisérleti

borban a bork6sav kivalas.

-36-



4.2. Erzékszervi biralatok eredményei

Profilanalizis

Barrique hordd Koéracél tartdly === Polipropilén tartdly

Megjelenés
5

Testesség i Illat intenzitas

Savassag Illat gyiimolcsos jegyek

iz, zamat érlelési aromak Illat érlelési jegyek

iz zamat gyiimolcsos

iegyek iz, zamat intenzitas

Az érzékszervi vizsgalatnal 5 kostold alanyt kértem fel a vakon kostolasra és birdlasra.
Ebbdl 2 {6 profi boraszként dolgozik sajat boraszatukban egyikiik 35 éves a masik 50. A
kostolok koziil 3 6 pedig borfogyasztd atlag ember 32éves, 40 éves és 52 éves. Ebben a
sorrendben vannak feltlintetve a tablazatok eredményei is. Ez altal kicsit vizsgalva az

egyéni izlés rahatasat az eredményekre.

A 100 pontos biralati lapok eredményeibdl az latszik, hogy egyértelmiien a barrique hordds
tétel tetszett mindegyik biralonak. Fontos kiemelni, hogy a profilanalizis tokéletesen
mutatja az érlelési izek illatok jotékony mindség javitd hatdsat egy adott borra. Ebbdl

kovetkezik az iz-illat mindség ennél a tételnél volt a legkiemelkeddbb.

A koracél és polipropilén tartdlyokndl észrevehetdé néhany érzékszervi vizsgalati eltérés.
Mind zamatban, mind illatban alul maradt a polipropilén. Ennek okat én a pordzus
szerkezet kovetkeztében bejutd oxigénben keresem, ami annyira minimalis, hogy az
analitikai vizsgdlat sordn nem volt mérhetd hatdsa a borra viszont érzékszervi birdlatnal
mar megmutatkozott. Nagyon érdekes a profilanalizis eredménye, miszerint megjelentek
nagyobb mennyiségben érlelési aromak izben, illatban viszont még mindig a

gyiimolcsosebb jegyek dominaltak a polipropilén tartalyos tételnél.
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Megallapithat6 tovabba, hogy a boraszok birdlati eredményeit kovetik az atlagfogyasztok
birdlati eredményei. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy a magyarorszagi mindségi
borfogyasztok érzékenyek a borok mindségére, és igényt mutatnak nem csak a reduktiv

gylimolcsos borokra, hanem a fahordoban érlelt testesebb borokra is.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A kisérlet eredményesen lezarult. Sok eredmény a szdmitasom szerint alakult, viszont volt

néhany adat, ami meglepetést okozott.

A kisérlet fobb megadllapitasai:

- A Kkisérlet soran hasznalt kiilonb6zd anyagbok késziilt tarold edények hatéssal

vannak egy bor érlelésére.

- Nem elhanyagolhato kiilonbség van az egyre jobban terjedd koracél tartdlyban
tarolt/érlelt és egy még a mai nap is sok bordsz altal haszndlt polipropilén
tartdlyban tarolt borok érzékszervi és analitikai tulajdonsagai kozott. Véleményem
szerint egyre kevésbe lehet kiszoritani a koracél tartalyokat és mindség javito

szerepiiket a magyar boraszatokbol.

- Az évjarat adott volt egy olyan bor készitésére mely alkalmas barrique hordos
érlelésre. Az alacsony tOketerhelés miatt nagyon jO paraméterekkel sziiretelt
egészséges szO16bal, friss tide reduktiv bor késziilt, viszonylag magasabb alkohol
tartalommal. A kisérlet arra iranyult, van-e kiilonbség a koracél tartalyban és a
polipropilén tartdlyban tarolt borok kozott, valamint célszerlibb-e e fajtit egy
mindségibb borkészitési eljarasnak aldvetni. Mindkét kérdésre a vélasz

egyértelmiien igen!

- Jelentds érzékszervi kiilonbség tapasztalhatdé a két anyagu taroloedény kozott,
viszont a viszonylag révid 3 honapos érlelési id6 alatt ez a kiilonbség analitikailag
nem aldtdmaszthat6. Szdmomra pozitiv eredmény, hogy a legkomplexebb bor a

barrique hordos tétel lett.

- Probélkoztam hézasitassal, de nem taldltam eredményesnek, mivel nem jott l1étre

komplexebb bor beldliik.
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A boraszok ¢€s az atlagos borfogyasztok véleménye szerint, a kéracél tartalyban erjesztett
de barrique hordoban érlelt és tarolt olaszrizling bornak volt a legjobb az iz-illat mindsége,
ezért allaspontom szerint a magyarorszagi mindségi borfogyasztok érzékenyek a borok
mindségére, és igényt mutatnak nem csak a reduktiv gyiimolcsds borokra, hanem a

fahordodban érlelt testesebb borokra is.
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6. Osszefoglalas

A dolgozatom témadja és célkitlizése az, hogy a kedvenc sz6l6fajtambol az olaszrizlingbdl
hogyan tudnam a lehetd legjobb bort késziteni. Tekintettel arra, hogy mind a spontan, mind
az irdnyitott erjesztéssel hasonl6 izvilagh borok sziilettek, igy vizsgalatom kozéppontjaban
az all, hogy a bor érlelésének modszereinek valtoztatdsa hogyan hat a borra. A

kisérletemben kiilonb6z6 taroloedényekben érleltem a bort.

A kisérlet folyaman azt kutattam, hogy melyik taroléedényben tarolt és érlelt bor felel meg
legjobban a fogyaszt6i €s a szakmai véleményeknek. Esetleg van e lehet6ség hazasitassal
jobb ¢és komplexebb bort késziteni. Vizsgalatom arra is iranyult, hogy van-e lényeges
kiilonbség a polipropilén és savalld acél taroloedényekben érlelt bor mindségében,
zamataban, illatdban. A kisérlet eredményeképpen megallapithatd, hogy van kiilonbség a
kiilonboz6 taroldoedényekben érlelt bor mindségében. A profilanalizis pokhalo
diagramjabol jol latszik, hogy a koracél és polipropilén tartalyos érlelés kozott igazan
jelentds érzékszervi differencia nem mutatkozik. Viszont e két tdrolé edényt szembe
allitva a barrique hordos érleléssel, mar igen jelentds érzékszervi kiilonbségeket latunk.

Ilyen példaul az illat intenzitds, a testesség, az iz zamat érlelési aromak, érlelési illat

jegyek.
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8. Tablazatok és abrak jegyzéke

4. tablazat Erzékszervi vizsgalat barrique hordos tételnél

Tulajdon- | 1. Biralo | 2 .Biralé | 3. Biralo | 4. Biraloé | 5. Biralo Atlag
sag borasz borasz atlag atlag atlag
fogyasztd | fogyaszté | fogyasztd
Megjelenés | Tisztasag 5 5 5 4 5 4,8
Szin 10 10 8 8 8 8,8
Intenzitas 7 7 8 6 7 7
Ilat Karakter 5 4 5 5 5 4.8
Mindség 16 12 16 14 14 14,4
Intenzitas 6 6 7 7 6 64
Zamat Karakter 4 5 5 4 5 4,6
Mindség 16 19 16 19 19 17,8
Hosszusag 6 6 6 8 6 6,4
Osszbenyo- 10 9 10 10 10 9,8
mas
Osszpont- 85 83 86 85 85 84,8
szam
5. tdbldzat Erzékszervi birdlat eredményei kéracél tartlyos tételnél
Tulajdon- | 1. Biralo | 2 .Biralé | 3. Biralo | 4. Biraloé | 5. Biralo Atlag
sag borasz borasz atlag atlag atlag
fogyasztd | fogyaszté | fogyasztd
Megjelenés | Tisztasag 5 5 5 4 5 4.8
Szin 10 10 8 8 8 8,8
Intenzitas 4 7 8 6 7 6
Illat Karakter 4 4 5 5 5 4,6
Mindség 10 12 16 14 14 13,2
Intenzitas 7 4 7 7 6 6,4
Zamat Karakter 4 5 5 4 5 4,6
Mindség 16 19 16 19 19 17,8
Hosszusag 6 5 6 8 6 6,2
Osszbenyo- 9 9 10 10 10 9,6
mas
Osszpont- 75 80 86 85 85 82,2
szam
6. tabldzat Erzékszervi birdlat eredményei polipropilén tartdlyos tételnél
Tulajdon- | 1. Biral6é | 2 .Biralo | 3. Biralo | 4. Biralo | 5. Birald Atlag
sag borasz borasz atlag atlag atlag
fogyaszto | fogyasztd | fogyasztd
Megjelenés | Tisztasag 5 5 4 4 5 4,6
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Szin 10 10 8 8 8 8,8
Intenzitas 7 7 6 4 4 5,6
Ilat Karakter 4 3 5 4 3 3,8
Min0Oség 12 10 12 14 14 12,4
Intenzitas 6 4 6 7 7 6
Zamat Karakter 4 5 5 5 5 4,8
Min0Oség 16 19 16 19 19 17,8
Hosszusag 6 5 6 6 6 5,8
Osszbenyo- 9 9 9 8 10 9
mas
Osszpont- 79 77 77 79 81 78,6
szam
7. tablazat Profilanalizis eredménye barrique hordos tételnél
Tulaj- 1. Biralo | 2 .Biralo | 3. Biralé | 4. Biralé | 5. Biralo Atlag
donsag borasz borasz atlag atlag atlag
fogyasztd | fogyasztd | fogyasztod
Megjelenés 5 5 5 5 5 5
Ilat 4,5 4 5 45 4 44
intenzitas
Ilat 3,5 3 5 45 2 3,6
gyiimolcsos
jegyek
Illat érlelési 4,5 5 5 5 4 4,7
jegyek
iz, zamat 38 4 5 4,5 4 4,26
intenzitas
iz, zamat 35 2 5 4,5 2 3,4
gyiimolcsos
aromak
iz, zamat 4 4 4 4,6 3 3,92
érlelési
aromak
Savassag 45 3 4 5 2 3,7
Testesség 35 4 4 4.6 4 4,02
8. tablazat Profilanalizis eredménye koracél tartalyos tételnél
Tulaj- 1. Biralo | 2 .Biralé | 3. Biralo | 4. Biralo | 5. Biralo Atlag
donsag borasz borasz atlag atlag atlag
fogyasztd | fogyasztd | fogyasztd
Megjelenés 5 5 4 5 4 4,6
Ilat 3 4 4 4 3 3,6
intenzitas
Ilat 3 4 4 45 3 3,7
gyltimolcsos
jegyek
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Illat érlelési 2 0 0 0 2 0,8
jegyek
[z, zamat 3 3,5 3 4 4 3,5
intenzitas
Iz, zamat 3 4 3 4,3 3 3,46
gytimolcsos
aromak
iz, zamat 3 3 3 4 2 2,4
érlelési
aromak
Savassag 5 4 4 4 3 4
Testesség 3 3,5 3 4.4 3 3,38
9. tablazat Profilanalizis eredménye polipropilén tartalyos tételnél
Tulaj- 1. Biral6é | 2 .Biralo | 3. Biralo | 4. Biralo | 5. Biralo Atlag
donsag borasz borasz atlag atlag atlag
fogyasztd | fogyasztd | fogyasztod
Megjelenés 5 5 4 5 3 4,4
Ilat 3,5 4 3 4 3 3,5
Intenzitas
Ilat 3,6 4 4 43 4 3,98
gyiimolcsos
Jegyek
Illat érlelési 3 0 0 0 0 0,6
Jegyek
Iz, zamat 35 3,5 4 3,8 4 3,76
intenzitas
iz, zamat 3,6 4 3 4,3 4 3,78
gytimolcsos
aromak
iz, zamat 3,8 2 3 4 1 2,76
érlelési
aromak
Savassag 4 5 4 3 4 4
Testesség 3,5 3,5 3 42 2 3,24
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