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Kiilonbozd porkolesii barrique hordok ¢€s alternativ készitmények
hatasa, a vorosborok érlelésére

1.Bevezetés

A fogyasztdi borvalasztasnal, a termeld és a szdlofajta kivalasztasa mellett jelentdséggel bir,
hogy a bor reduktivan vagy oxidativan késziilt. Ha oxidativ, akkor milyen hord6t hasznal a
borasz? Aszokhordd vagy barrique hordé? Honnan, melyik orszagbol szarmazik az alapanyag,
magyar, amerikai, francia? Milyen fabol késziil, tolgy, akac vagy gesztenye? Milyen porkolési

erésségll, gyenge, kozepes, vagy erds?

A termeldnek, meg kell felelnie a fogyasztoi igényeknek, &m nem mindegy, hogy ezt mennyire
koltséghatékonyan tudja megoldani. Egy tékeerds, nagy cég ki tudja alakitani a jelentds méretii
hordoparkjat. Nem okoz neki problémat a hordok, harom, ketté évenkénti, vagy akar évenkénti
cseréje sem. Pl. a Koch boraszat diosviszloi (Villany) pincészetében-a tulajdonos elmondasa

szerint- vorosbort nem érlelnek egy évesnél 6regebb hordokban.

Talan ez lenne az idedlis, de ismerjiik ennek a kdltségvonzatait is. A kis és kdzepes bordszati
vallalkozasok legnagyobb része erre képtelen lenne. Az 0j vagy ujszeri hordok egyszeri
megvasarlasara valoszinii, hogy megvan a lehetdségiik, de ezek 2-3 évenkénti cseréjére- foleg
a jelenlegi gazdasagi helyzetben- biztos, hogy nem. Egy jo mindségii barrique hordo ara, 500-
2000 euro kozott mozoghat. Egy 20-30 hordoval rendelkez6 kisiizem évenkénti hordo

crer

Figyelembe kell venni azt is, hogy ezek a hordok a kimeriilésiik utan is felhasznalhatoak
boraszati célokra. A leselejtezésiik, eltavolitasuk, nem éppen a fenntarthaté gazdalkodas
iranyaba mutat ¢és jelentds okologiai sullyal bir. A jelenlegi alapanyag és energiaarak mellett,

pazarlasnak is nevezhetd.

Akkor mégis, hogyan lehetne 1épést tartani a nagyobbakkal és a bordszatban érvényesiild
trendekkel? Vajon a fogyasztok és sokszor némely borasz altal is elutasitott vagy kétségesnek

tartott, alternativ érlelési modszerek alkalmasak erre?



Ha alternativ technologiat valasztunk, akkor chips, fakocka vagy donga? Milyen hatassal lesz
ez a boraink érlelésére? Reduktiv vagy oxidativ kortiilmények kozott érleljiink velik? A

kérdés meglehetdsen sokrétli lehet. Dolgozatomban ezekre a kérdésekre probalom megtalalni a
valaszt.

2. lrodalmi attekintés

2.1 Egy kis hordo6 torténelem

Torténelmi tanulméanyainkbdl ismeretes, hogy mar az 6korban az egyiptomiak és a gérogok
idejében, sokféle bortaroldo edény Ilétezett. Ezek égetett cserépbdl késziiltek, (amforak,
doliumok, tinajasok) és jellemzden a bor tarolasara szolgaltak. A bor szallitasara kiilonb6zo
méretli, allatborokbdl késziilt tomldket hasznéltak. Ezeket a tomldket cserzondvények
kérgébol, gubacsaibdl, leveleibdl kivont anyagokkal tartositottak. Az egyiptomiak mar a timsot
¢s a konyhasét is felhasznaltdk a cserzéshez. A gorogok, a tomlok belso feliiletét

fenyOgyantaval vontak be, igy biztositva a folyadékallosagot.

Amforak

Oblss, hengeres, lefelé vékonyodé testli, kézben hordozhatd, lezarhatd szajnyilasu
cserépedények voltak. Belso feliiletiik bevonasara, feny6gyantakat, foldviaszt hasznaltak. Az
amforaknak léteztek egyiptomi, sziriai, gordg és romai valtozatai. Az amforakon, a nyak alatti
mellrészen, egy pecséten feltiintették a bor legfontosabb adatait. Ezt az izemekben hasznalt

horddkarton dsének is tekinthetjiik.

1. dbra Amforak (www.wikipedia.org) 2023.03.20


http://www.wikipedia.org/

Dolium

A doliumok gomb alakt, hasas talppal rendelkezd cserépedények voltak. Az Urtartalmuk a
romaiaknal 1 culeus azaz 525,92 liter volt. A kisebb Urtartalmiaknak két fiile és rovid nyaka

volt.

2. dbra Dolium (www.wikipedia.org) 2023.03.20

Tinajas, Phitos vagy Kvevri

A gorogok alakitottak ki a b6szaju (30 cm), forditott kip alakt cserépedényt, (Phitos) amely
400-600 liter Grtartalmu volt. Foldbe dsva taroltak benniik a bort. A kiilonb6z6 vidékeken mas-

mas elnevezéssel birtak, de az elv az azonos volt. Hispaniaban Tinajas, a Kaukazusban kvevri

volt a neviik.

3. dbra Kvevrik (www.wikipedia.org) 2023.03.20



http://www.wikipedia.org/
http://www.wikipedia.org/

Tomlok

A gorogok a kikészitett bort egyszert varrassal, tomlové alakitottdk. A nyakrészt elkototték
vagy bronzzal ontotték ki. Tolto, illetve kivezetdcsovekként a bor labvégzddéseit hasznaltak,

ezekbe ritkan, kivezetScsovet is helyeztek. Altalaban ezekben szallitottak a bort.

4. abra Bér tomld (www.jw.org) 2023.03.20

A fabol késziilt bortarold alkalmatossagokat, illetve a fahorddkat a kutatisok szerint a
keltdknak, vagy a romaiaknak koszonhetjiik. A kérdés még nem eldontott. A legvaldsziniibb,
hogy a faban gazdagabb, teriileteken €l6 gallok, vagy az illirek készithették elészor. A
faabroncsu hordo hasznalatat, a romaiak toliik vehették at. Annyi biztos, hogy a kiterjedt
birodalommal rendelkezd romaiak, nagy intenzitassal terjesztett¢ék mind a bor mind a
szOlotermesztés kulturajat az elfoglalt teriileteken. (Pannonia, Mosel volgye, Rhone volgye,

Hispan félsziget, Britannia)

A kezdeti iddszakokban a fa izformdld hatasat még kiilonféle kémiai modszerekkel
megprobaltak kikiiszobdlni. Ezt kiilonféle lugos, savas, szédabikarbonds, kénes eljarasokkal
érték el. Ebben az idében a fabol szarmazo izek még borhibanak szamitottak. A késdbbi
korokban felismerték a tolgyben és mas fakbol kioldodd anyagok jotékony hatésat, és igy a

fahordokbol kioldodo aromak is a bor izformalo tényezdivé valtak.


http://www.jw.org/

A rémai birodalom bukdsa utan az eurdpai sz016 és borkultira dtmeneti hanyatldsnak indult,

hogy kés6bb a kozépkorban és az Gijkorban Gjra a fejlodés palyajara alljon. (Mercz, 2000)

3. Vorosborok érlelése

A pincékbe keriild vordsborok és fehérborok érlelése reduktiv vagy oxidativ technoldgiaval

torténhet.

3.1 Reduktiv érlelés

Els6sorban az illatos fehérborok és a primér, gyiimolcsos vordsborok érlelése torténik ezzel a
modszerrel. Fontos, hogy ezek a borok ne érintkezzenek oxigénnel, ezért a tarolasukhoz
poérusmentes tartalyokat kell hasznélni. Erre legalkalmasabbak az élelmiszeripari miianyagbol

késziilt polipropilén tartalyok és a rozsdamentes acéltartalyok.

Ezen a taroloedényeknél, a borkezelési eljarasoknal a fogadotartalyt mindig védogazzal feszitik
eld. Igy biztositjak a munkafolyamatok alatti reduktiv kornyezetet. A véddgaz lehet széndioxid,
nitrogén vagy argon gaz. A borokat itt alacsony homérsékleten taroljak, (12-15 C°) a

borkezelések utan pedig minél gyorsabban meg kell torténni a palackozéasnak.

3.2 Oxidativ érlelés
Aszok horddk

A pincészetek legalapvetobb tarolo és érleld edényei a fahordok. Az érlelés mellett, a
kistizemekben, sokszor ezekben torténnek a borkezelések is. A fahordok pérusos anyaga miatt,
megfeleld mennyiségli oxigén tud bejutni a taroloedénybe. A mikrooxidaciés folyamat
hatasara, aszkolt illat és zamatanyagok alakulnak ki. Az aszokhordok altalaban 50-80 hektoliter
Urtartalmtak. Ez a méret biztositja, azt a belsd feliiletnagysagot, amely az aszkolt jelleg

kialakitasahoz sziikséges.

Ennél kisebb tirméretii hordokban csak kiilonleges érleléseknél aszkolnak, mert a kisebb horddk
tarolt borhoz viszonyitott feliilete sokkal nagyobb. Aszkolassal a teljes vagy talérésben sziiretelt
testes voros €s fehérborokat érleljiik. Az 0j dszokhordokba még nem raknak kozvetleniil bort,

el6szor kezelni kell. Kezelés hianyaban kellemetlen izront6 anyagok keriilnek a borba. (Aztatés,
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forrazas, g6zolés, szddas, trisos kezelés) Elsd haszndlatkor must erjesztésre vagy gyengébb

mindségli borok tarolasara alkalmazzak. (Eperjesi, 1998)

Barrique hordok

Alapvetden kishordos érlelés, kiilonleges vordsborok, illetve néhany fehérbor fajta érlelésére
szolgalnak. A barrique hordok mérete 225 liter (bordeaux-i) és 228 liter (burgundi) lehet.
Ezeket nevezhetjiik szigoru értelemben barrique hordonak. Az utébbi idében, mar gyartanak
300-500 litereseket is. Ezeknél is miikddik a mikrooxidacio. Az oxidacios feliilet igen nagy,

ezért hasznalatuk estében a szabad kénessav tartalom striibben ellendrizend6, mint altalaban.

Ennél a hordotipusnal csak héjon erjesztett, almasavbontott, testes, magas extrakttartalmu,
nagy mindségli vorosborokat érlelink. Gyengébb, vékonyabb borok esetén, a hordo
eluralkodhat a boron ¢s a végtermék nem lesz élvezhet. A horddkat porkoélik, ,,tosztoljak”.
Kiilonleges iz ¢és illatanyagokkal gazdagitjak a bort. Az 0j hordok, 24 6rés hideg vizes aztatast

kovetden, hasznalatba vehetok.

Flex tartalyok (Flex Tank, Flex Cube)

A Flex tartdlyok olyan polietilén granulatumbol késziilt, uj generéacios boraszati tartalyok,
amelyek képesek a folyamatos, kontrollalt és konzisztens mikrooxidacidora. A granuldtum
mindségével és a megfeleld falvastagsag kialakitasaval, a feliilet és térfogat megfeleld
aranyaval, képessé teszik Oket arra, hogy egy 13 Celsius fokon tarolt, neutralis fahordoval

azonos mennyiségi oxigént eresszenek be a borba.

Elénytik a konnyii kezelhetdség és higiénia, valamint a hosszu élettartam. Voros és fehérborok
érlelésére is alkalmasak. Alternativ tosztolasi eljarasokkal fahordo hatas is elérheté veliik.
Vorosborok érlelése soran a kisebb mennyiségii fa felhasznalasa miatt, jelentésen csokkentheti

a boraszatok 6koldgiai labnyomat.
Személyes véleményem szerint figyelemre méltd, de még kisérleti stddiumban 1évd, nem

teljesen kiforrott technologia. Ha lehetdség adodik ra, szeretnék én is tapasztalatokat szerezni

ezzel a termékkel kapcsolatban. (Flexcubegroup, 2021)
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Agyagedények

A kvevrik nagyméretii agyagedények amelyeket foldbe asnak és ebben torténik a borkészités,
valamint a bortarolds. Fehér és vorosborok készitésére hasznaljak. A vorosborok és a
fehérborok készitésénél is, (narancsbor) a must €s a torkoly is az edénybe keriil és egyiitt erjed.
5-6 honapig is eltarthat a borok csdmoszoléssel torténd macereacidja. Ezek utdn a mustot,
hosszu nyell kanallal masik kvevribe fejtik at, amelyet lezarnak. A lezart kvevrikben akéar

évekig érlelédhetnek a borok. (Vancsik, 2020)

Betontartalyok

Javarészt a 60-70-es években épitették Oket a nagy tarolohordok kivaltasara. Vasbeton
szerkezetliek. Elonylik, a gazdasagos térkihasznalas, olcso eldallitas, nincs apadasi veszteség.

A nagy cementtartalyokban torténd erjesztésnél magas a cefre tulmelegedésének veszélye. A
tartalyokat livegcsempével bélelték, (Eben az estben porusmentes tartalyként viselkedtek.) ha
ez nem kelld gondossaggal tortént, akkor erjesztésnél ezek meglazultak bor keriilt alajuk és ez

mikrobiologiai problémakat okozott. (Eperjesi, 1998)

A természetes cement alapt beton, pordzus szerkezetli ezért lehetdséget ad a mikrooxidéciora.
Az elavult technologia napjainkban reneszanszat éli. A boraszatokban kiilonos tojas alaka
betontartalyok tlintek fel. Ezek, kisebb (rtartalmiiak mint régi tarsaik és megprobaljak
kihasznalni a beton pozitiv tulajdonsagait. Els6sorban tarolasra hasznaljak 6ket. Vazukat mar
nem acél, hanem ndvényi rostok adjak, formajukbol kifolydlag a bor allandé dramlasban van
benniik, a folyadék igy igen homogén, nem rétegzédik. Konnyen tisztithatok, remek

hoszigetelok. Hatranyt csak a sulyuk jelent.
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5. dbra Betontojasok (www.boraszportal.hu) 2023.04.10

4. A horddgyartas technologidja

A boraszok szerint, ,,A jo bor a sz6l6ben kezdddik”. Ez az axiéma alkalmazhatonak tlinik a
hordogyartasra is. Hordokészitésre tobbféle fa fajt lehet felhasznalni, mégis alapvetéen a
bortarolasra érlelésre javasolt faj, a tolgyfa, (Quercus fajok) lett és az is maradt. A bor és a
tolgyfa aromaalkot6 vegyiiletei allnak kémiailag a legkdzelebb egymashoz. Hordot készitenek
mas fajokbdl is, ilyen a szelid gesztenye (Castanea vesca). A gesztenye fija nehezen hasad ezért
a kozelmultig szallitohordokat készitettek beldle. Masik ilyen faj, az akac (Robinia
speudoacacia), amely jol megmunkalhatd, alacsony extrakttartalmi, de a méretei miatt csak

kisebb hordokhoz ad dongafat. (Mercz, 2000)

Néhany orszadgban most is kisérleteznek hordokészitéssel az utobb emlitett fajokbodl, de
hatranyos tulajdonsagaik miatt ezek hattérbe szorulnak. A tovabbiakban ezekkel nem

foglalkoznék.

4.1 Felhasznalhato tolgyfa fajtak
Quercus petraea v. Q. sessilifora (kocsanytalan tolgy)

A kocsanytalan tolgy termete a kocsanyos tolgyénél valamivel kisebb. Korondja karcsubb, agai
egyenesebbek. Levelei kis ¢kvallal (fiilecskék nélkiil), viszonylag hosszu nyéllel csatlakoznak
a hajtasokhoz, makkjai viszont szinte iil6k. Kérge erdsen repedezett; borddinak lefutdsa

viszonylag folyamatos. Hajtdsai sziirkések, néha kis bordopiros arnyalattal. A tolgyek
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hagyomanyos karteviinek Iényegesen jobban ellenall, mint a kocsanyos tolgy. (wikibooks.org,
2023.04.03)
Boraszati jelentdsége, hogy rendkivill siirii szovetii, nagyon jol hasad, elsérendi dongafa

alapanyag.

6. abra kocsanytalan télgy (www.wikibooks.org) 2023.04.10

Quercus robur v. Q. pedunculata (kocsanyos tolgy)

Kérge mélyen barazdalt, sotét szinli. A fiatal fak kérge még sima, késébb finom barazdak
jelennek meg rajta, és ezek mély repedésekké fejlddnek, mikdzben szine kozépsziirkérdl
sotétsziirkére valt. Zoldesbarna, kissé viaszos fényl vessz6i kopaszok.

Riigyei eleinte gombodlydedek, majd kihegyesednek.

Levelei kopaszok vagy csillagszérosek, a levéllemeze visszas-tojasdad, a levélalap két fiilcimpa
alakban végzodik. A levelek rovid nyeliiek, majdnem nyél nélkiiliek (2—6 mm), szinte Gilék. A
levéllemez tagolt, a tagoltsag mértéke a lemez csucsatol a valla felé haladva nd, karéjostol

egészen az osztottig. A levélszél ép. (wikibooks.org, 2023.04.03)
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Kevésbé siirli szerkezetii, mint a kocsanytalan tolgy, jo dongafa, els6sorban egyik alfajabol az

egyenes torzsl Szlavon tolgybdl készitenek hordokat.

7. abra Kocsanyos téolgy (www.wikibooks.org) 2023.04.10

Qercus alba (amerikai fehér tolgy)

A fehér tolgy a biikkfaviraguak kozé tartozo tolgy nemzetség fontos amerikai faja.

Terebélyes, 35 méter magas lombhullatd fa faj. Kérge vilagossziirke, pikkelyes, idovel
repedezett. Levelei 20 cm hosszuak, mélyen 2-4 karéjosak, 10 cm szélesek, elkeskenyedd
valluak. Lombfakadaskor r6zsés arnyalatiiak, selymesen szérdsek. Késobb felsziniik sotétzold,
fonakjuk kékeszold lesz. Osszel biborpirosra szinezédnek. Virdgai tavasz végén nyilnak. A
porzoés barkak sargaszoldek, lecsiingdk, a termdsek jelentéktelenek. A termése 2,5 cm-es makk,

amelyet az érdes felszinii kupacs negyedrészéig fogja koriil. (wikibooks.org, 2023.04.03)

Az amerikai tolgynél nincs jelentdsége annak, hogy hasitott vagy fiirészelt a donga, mert a

kapillarisaiban hartyak vannak, amelyek nem engedik elszivarogni a bort
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8. dbra amerikai fehér tolgy (www.wikibooks.org) 2023.04.10

Qercus farnetto v. Q. conferta (magyar tolgy)

Nagy termetli fa. Korongja szabad allasban széles, gdmb, illetve félgdmb alaku. Magassagban
30 m-t ér el. Kérge barazdalt, vilagossziirke szinii. Levelei nagyok, 10-20 cm hossztiak és 4—
12 cm szélesek, visszas tojasdadok, erésen tagoltak. A mély karéjokon gyakran 1-3 mellékkaré;
is képzddik. Levélvalla cimpas, a levelek majdnem iilk, gyakran szardleldek. Levéllemeze
vékony, felill kopaszodd, élénkzold, fonakjan eleinte vordsesbarnan gyapjas, késObb
kopaszodo. Termése egy év alatt érik, 2—3 cm-es makk; kupacsa szalas pikkelyii, molyhos, a

makk 1/3-at boritja. (wikibooks.org, 2023.04.03)

Faja vilagos tomott, kemény és rendkiviil tartos, viszont nem jol hasad. Ritkabban, mint az

"o

el6zOokbol, de készitenek beldle hordot.
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9. dbra magyar tolgy (www.wikibooks.org) 2023.04.10

Quercus serris (csertolgy)

Korondja tomott. Kérge a mély borddk kozott vordsbarndn csikos. Hajtdsain, vesszdin
megmaradnak a vékony, szélas levélalapi palhak és palhaképii riigypikkelyek. Fényes levelei a
haromszogletii karéjoktol flirészes éliiek. Porzos barkai narancssargak, a levelek honaljaban il6
termds viragainak kiilseje jelentéktelen. Nagy kupacsu, hosszi kupacspikkelyektdl borzas, 2—4

cm hosszu, fényes makkjai két év alatt érnek be.
Melegkedveld, szarazsagtiird, fényigényes, de a sz€lsdséges iddjarasi viszonyokat is elviseli.
Hosszu életli, de viszonylag gyorsan gyarapodd fa; a hazai tolgyek koziil ez a faj né a

leggyorsabban. 80-90 éves koraban vagasérett. (wikibooks.org, 2023.04.03)

A csertolgy féja ritka szovetli, nehezen hajlithato, nagyon ritkan készitenek beldle hordot.
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10. dbra csertolgy (www.akerteszem.hu) 2023.04.10

A fenti elemzések alapjan jol lathatd, hogy a horddkészitésben, hordogyartasban a legjelentdseb

fajtak, a kocsanytalan tolgy, a kocsanyos tolgy és az amerikai fehér tolgy.

4.2 Hordogyartas technoldgiai folyamata

cres

hordokészité miithelyében, Tallyan és Madon, a szakmérndki képzés éltal szervezett tanulmanyi
szemle alkalmaval jartam. A masik helyszin, Flédung Kristof palotabozsoki hord6 lizeme, az
European Coopers volt, amelyben a kozelsége miatt, tobb alkalommal, személyes latogatast
tettem.

A Kalina kadarsag egy sajat tokével miikodtetett észak-magyarorszagi vallalkozas. Vezetbje

mar gyerekkoratdl kezdve, a kadar szakmaban tevékenykedik. Az ,,European Coopers” pedig
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egy olasz befekteté (Antinori csoport), bevonasaval miikodtetett délmagyarorszagi kistizem,

amelyet Flodung Krist6f mitkddtet, aki maga is tobbgeneracios kadar csalad sarja.

Kalinaék évente 1500 hordot gyartanak, nagy részét Magyarorszagon értékesitik, de ismertek
az eurdpai orszagokban is. Hordéik mar Amerikaban is megjelentek. Flodungék, évenként 3000

hordo6 koriil gyartanak, mind az 6t kontinensen megjelennek a hordoikkal.

Az European Coopers szerencsés helyzetben van a kiilfoldi t0ke bevonasaval mikodd cégek
kozott, mert a befektetdjilk minden hasznot Magyarorszagon hagy. Megelégszik azzal az
elénnyel, hogy sajat boraihoz a hordokat sokkal olcsobban szerzi be, mint versenytarsai. Ez
tette lehetdvé, hogy az lizem udvaraban tobb mint 1 milliard forint értékli dongafa legyen

felhalmozva.

Csak az aranyok szemléltetése miatt jelzem, a multik k6z¢ tartozé szigetvari, Trust hordogyar

crer

mukodésén keresztiil szeretném bemutatni.

4.3 Alapanyag kivalasztas

Mindkét szakember fontosnak tartja, hogy a tolgy ronkok kivalasztdsdnal és megvasarlasanal

személyesen legyen jelen.

Kalina, csak meghatarozott erd6részekbdl szarmazd zempléni tolgybol vasarol. (Erdébénye,
Palhaza, Basko, Telkibanya.) Fontosnak tartja az erdészekkel valdo jo kapcsolatot. A
kivalasztasnal maximalisan figyelembe veszi az altalajt és a teriilet fekvését. Erdteljes hangsulyt
fektet a fenntarthato, kornyezettudatos gazdalkodasra. Nem csak a szerkezetében és méretében
hibatlan arut vasarolja meg, hanem az esetleg bels6 szerkezetben jo, de kisebb méretli ronkoket

is.

Elmondésa szerint néha ezért kinevetik, de ha kideriil, hogy ezt miért teszi akkor mar nem a
nevetség targya. Ezekbdl a hordok fenekét késziti el, igy tizezres nagysagrendii eldallitasi
koltség helyett, néhanyszaz forintos koltséggel tud gazdalkodni, ugyanis ezek a ronkok sokkal
olcsobbak.
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Az enyhén hibas ronkokbdl is elkésziti a dongakat, majd ezek szigoru kivalogatasra keriilnek
¢s csak a megfeleléek maradnak a gyartdsban. Nézete szerint azért van erre sziikség, mert a
kiilfoldi tokével rendelkezd multinaciondlis cégek pazarlo gazdalkoddsa, a magyar erddk

kirablasadhoz vezet.

Flodung, két régiobol vasarol, a Zemplén €s a Mecsek erdeibdl. Minkét teriileten két-két
meghatarozott erdészeti egység, 100-150 éves vagasérett ronkjeit valasztja ki. Csak hibatlan, a
nyugalmi idészakban vagott ronkdket szallit el. Szintén jo kapcsolatot apol az erdészekkel, a
kivalasztott teriileteket alaposan elemzi. Az erdészeti dolgozok ismerik az igényeit és azt
probaljak, maximalisan kielégiteni. A felvéasarlasi teriiletei azért meghatarozottak, hogy az

elkészitett hordok izvilaga allando legyen.

Mindkét gyarto, szoros kapcsolatban all a boraszokkal is. Kalina szerint a hordo egy bizalmas
kapcsolat a kadar és a borasz kozott. O és munkatarsai tisztaban vannak a szél6termesztés és a
bortermelés alapelveivel és az uralkodé boraszati trendekkel. Folyamatos konzultacio folyik

koztiik az elvart hordomindségrol.

Flodungéknal sem torténik ez masképpen, naluk is cél, a vasarloi igények legmagasabb szinti
kielégitése. Szamos villanyi és szekszardi pincészettel egyiittmiikodve torekednek arra, hogy

megfeleljenck a fogyasztok magas elvarasainak. (P1. Gere és Bock pincészet)

A két kadar tizem j6l tudja, hogy a boraszokkal egyiitt kell arra torekedniiik, hogy megtalaljak

a hordo €s a bor harmoniajat €s figyelembe kell venniiik a vasarloik visszajelzéseit.

Flodung ¢s Kalina véleménye is megegyezik abban, hogy a legjobb mindségii dongafa a
Zemplénbdl szarmazik. Ennek oka az, hogy a zempléni kocsanytalan tolgyesek a hiivos, sziklas
kornyezetben, mostoha koriilmények kozott vegetalnak. A csapadék a lejtokon hamar levonul,
a fak nem tudnak a sziikségesnél tobb csapadékot felvenni, a termdréteg vékony. A belsd
tolgyerddk szinte szdz szdzalékban kocsanytalan tolgybdl allnak. llyen fokt homogenitas ritkdn
¢észlelhetd az eurdpai tolgyesekben, még a legkivalobb franciaorszagi erddteriileteken sem.
Eurépaban a legtobb tolgyes, vegyes tolgyes. (Kocsanyos és kocsanytalan, gyakran magas

fajkeresztezési arannyal.)
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A koriilmények hatdsara a fak novekedése nagyon lassu és egyenletes. Ez nagyon siirli
szalszerkezetet és fizikai stirliséget eredményez. Az itt ndvekedo fak kapillarisai kb. 25%-kal
vékonyabbak a mashol él6kénél. Ez kihat a késébb ebbdl késziilé hordé mikrooxidacidjara is.
Az ilyen hordokban lassabban érik a bor. A zempléni tolgy hordok komplex aromakkal és
gylimolcsos frissességgel jarulnak hozza a borok izéhez, és ezt mérsékelt hordohatassal teszik.

(kadarhungary.hu, 2019)

Mindkét mester ugy tartja, hogy legalabb olyan jo, ha nem magasabb mindségli, mint a francia
termOhelyeken termelt. M¢Itd a vilaghirre. (A multinacionalis nagy cégek, nem véletleniil

importalnak magyar tolgy dongakat, amit utana francia és egyéb hordokba integralnak.)

Flodung Kristof ezen feliil, a mecseki tolgyet is kivalé dongafa anyagnak tartja. Egyértelmdi,
hogy a Mecsek kozelsége miatt, neki ebbdl is dolgoznia kell. A mecseki tolgy gyorsabb
novekedésti, szalszerkezete ritkdbb. Az ilyen hordokban érlelt bor, illatra és izre is kiillonbozik

a zemplénit6]. Edesebb, vanilidsabb az izvilaga, olajosabb korttyal rendelkezik.

Ez tal dominans is lehet, ezért az Eurdpai Kadarok sztenderd hordoi, igynevezett ,,mix” hordok,
amelyek zempléni és mecseki dongakbol késziilnek 50%-o0s aranyban. A ,,mix” hordokban a
borok kicsit gyorsabban érnek, mint a tisztan zempléni dongabol késziiltekben. Természetesen
kérésre, tiszta zempléni hordot is készit, megbeszélés alapjan pedig a ,,mix’” hordok dsszetételén
is valtoztat. Tobbek kozott, a villanyi és szekszardi borvidékeken is kedveltek a hordoi,
meggy6zddésem, hogy mindkét borvidék borainak izvilagat, jelentésen befolyasolja a

tevékenysége.

4.4 Ronkfeldolgozas és donga kialakitas

Az alapanyag kivalasztdsa utdn, a technoldgiai folyamat mind a két {izemben a ronkok
tarolasaval folytatodik. A valogatott, hosztolt ronkoket tagas teriileten taroljak, amig a
feldolgozasuk el nem kezdddik. A méretre vagott ronkoket ezutan hasitdégép segitségével,
szaliranyban négybe hasitjak. Eltavolitjdk a szijacsot és a bélanyagot, igy csak a fa
legértékesebb része marad meg. Flodung, tovabbi hasitassal nyeri ki a donganak valo fakat, igy
azonban rengeteg hulladék keletkezik. 1m3 ronkbél ezzel a modszerrel 1,5 hordd készithetd el,

ez 15-18 %-os arany.
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Kalina felhivta a figyelmet, hogy flirészeléssel, a kitermelt donga mennyisége 35-40 %-ra
emelhetd, igy a gyartdsnak kisebb 0kologiai ldbnyoma van. A jelenlegi energiadrak mellett,
szerinte ez pocsékolds. A donga a végsd formajat, pedig Ugyis a mardgépen vagy a
szalagfiirészen nyeri el. Flodung, elutasitia a flirészelést, szakmailag, mindségileg

megengedhetetlennek tartja.

, m“”‘m,,; _

11. dbra Ronk hosztolasa (www.baranyavar.hu) 2023.05.01

Ujabb minéségi ellendrzés utan, a dongafikat, szilard burkolaton, ,,kaszliba” rakjak és szabad
¢g alatt megkezdddik, a tobb éves érlelésiik. Az érlelés id6tartama, a hazai klimakoriilmények
kozott, a madiak €s a palotabozsokiak szerint is minimum 36 honap. Kérésre tovabb is érlelik,
de ilyenkor figyelni kell, hogy a dongafa nehogy tlérjen, megoregedjen. A szabadtéren érlelt
dongak természetes uton érlelddnek. Az érlelési periddus alatt, a durva tanninok és észterek, a
fabol kidznak. Ha aszalyos idészakok vannak, akkor ezt a folyamatot mindkét helyen

locsolassal segitik.

A mar megérett dongakat ismét atvalogatjak, hogy az addig, esetleg rejtve maradt hibak is
kideriiljenek. Ezutan kezdddik a megmunkéldsuk. Kalinandl a dongdk megmunkalasa,
elokészitése, kézi modszer szerint torténik, igy a munkafolyamat kozben lehetdség van, még
egy ellenérzésre. Flodungéknal, a dongak oldalanak ¢és felilletének megmunkalasa, a donga

hegyezése, a ,,fugold” géppel torténik.
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Az elkészitett dongakbol két munkaabroncs segitségével kialakitjak az abroncsszoknyat majd
ezt beliilrdl tizzel melegitve, kiviilr6l vizzel locsolva meghajlitjak, igy alakitva ki, a

hordéformat. Kalinanal, ez kézzel (zuggal) vagy géppel, Flodungnal csak géppel torténik.

4.5 Porkolés

A hord¢ kialakitasa utan kovetkezik az egyik legfontosabb mozzanat, a porkolés, vagyis a
,»tosztolas”. A hordok porkolése- hasonldan, mint a hajlitasnal -, kizarélag a dongakészitésnél
keletkezett hulladékfaval torténik. Flodung, ¢és Kalina is, a hajlitasnal és a porkolésnél,

,,lyukacsos” tiizelokosarat hasznal. Szerintiik ez az optimalis, a racsos kosar tal sok hét ad.

A tolgyfa hordokat tobbféle modon tudjak porkdlni. A kiilonféle porkolési fokozatok adjdk meg
a hordok kozotti kiilonbséget. A porkolés kozben a hdmérsekletet, 1ézeres hdmérd segitségével

folyamatosan mérik. A hord6 porko616dd belso feliiletét idonként locsoljak.

Ha a donga szalagfiirésszel lett megmunkalva, akkor a feliilete szalkdsabb, ebbe jobban bele
tudnak kapni a langok. Az ilyen hord6 belsd feliilete sotét csokolddébarna, fekete vagy

szénfekete, izkioldodasa intenzivebb. Kalina ezt a tipust eldszeretettel alkalmazza.

12. abra Hordo formazas Kalina Gabornal (sajat fot6)2022.
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Ha a kikonnyités (belezés) gyalugép segitségével torténik, akkor a langok a belsd feliileten
mintegy elcsusznak, a hord6 feliilete érett tolgyfaszinti, tejcsoki, vagy 6zbarna lesz. Flédung,
ezt a modszert preferalja. Szerinte a fentebb emlitett modszernél, holyagosodas, taskasodas,

jOhet létre, ami a késObbiekben betegségforras lehet, kvazi, fekélyként viselkedhet a horddban.

13. dbra ,, Lyukacsos” tiizel6kosar Flodungnal (www.europeancoopers.hu) 2023.04.25

Kalinanal, light, medium, medium+, heavy, és hybrid égetéssel kérhetdek a hordok.
Flodungnal, light, medium, medium+, heavy porkolést hordok rendelhetdk.
Mindkét iizemben készitenek fejporkdlt horddkat is, amikor a hordok fenekének belso feliiletét

is tosztoljak. Ez kdnnyedebb borok esetében nem biztos, hogy idealis.

Az ,Europai Kadaroknal” létezik még egy ,,special” jelolésti horddtipus is. Ezt a Flodung
Kristof altal feltalalt és szabadalmaztatott hddobos késziilékkel porkolik. Ebben az esetben a
hordoba, teljes hosszaban egy fémdob kertil, amit beliilrdl egy kiilonleges gazégdvel hevitenek.
Elénye, hogy a porkolés a hordd minden cm?-én egyenletes és nem keletkeznek karos
¢geéstermékek. A benne érlelt borban nincsenek fiistds aromak. A kisérleti stadiumban 1évo
hdédobos technologiaval egyelore még csak 250 C%on égetnek. Ezt a tipust fehérborokhoz
ajanljak.
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4.6 Fenekelés, abroncsozas

A porkolés utan megtorténik az akonanyilas kimarasa és elkésziilnek a hordofenekek is. A
fenékdeszkakat facsapok és préselés segitségével allitjak 6ssze. A fenék helyét bemarjak a
hordéba (ontrazas), majd behelyezik a fenekeket. A hordo végét esztétikailag megmunkaljak
(garbolas). Ez alakitja ki a rajfot. A hordokat szalagcsiszold segitségével lecsiszoljak, majd
rakeriilnek a galvanizalt acélbol késziilt korona abroncsok. A termékeket ezek utan slritett
levegdvel, 2 bar nyomason mindségi probanak vetik ala, ha megfeleltek akkor csomagoljak

Oket €és ezutan raktarba vagy forgalomba kertilnek.

Erdekesség még, hogy Flodungnal, a fenék behelyezésénél a szigeteléshez nem hasznalnak
gyékényt, mert ezt a hordo tovabbi életében mikrobioldgiai kockazatnak tartjak. Helyette egy

specialis élelmiszeripari paszta keriil az illesztésbe. (Enoplastico special)

14. abra Tomitd paszta (sajat foto)2022.11.27
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Fentiekb6l lathatdé, hogy a meglatogatott kadarmiihelyek-kis méretiik ellenére-, Oridsi
tapasztalatot, szakmai tudast tudtak felhalmozni, magas szinvonalt, nivos munkajukkal

megérdemelten szereztek nemzetkozi hirnevet.

4.7 Porkolési fokozatok

A kifejlett tolgyfa mintegy 600 000 levéllel rendelkezik, ezzel fotoszintetizal. Elete soran tobb
milli6 liter vizet keringet a kapilldrisain keresztiil. Rengeteg cukrot termel és ennek a cukornak
egy része (facukor) a fa szévetében halmozodik fel. A hordok tosztolasanal, tulajdonképpen ez

a cukortartalom karamellizalodik ki és ad hatarozott egyéniséget az egyes daraboknak.

A barrique hordokat tobbféle mértékben égetik. Ezek szerint megkiilonboztetnek enyhén,
kozepesen, kozepesnél kicsit erOsebben, erdsen, €s vegyesen porkolt hordokat. A porkolési

fokozatokat, az id0 és a hdmérséklet fliggvényében hatarozzuk meg.

Light (LT) porkolés

180-200 Celsius fokon 30 percig torténik. A donga 0-3 mm ko6zo6tti vastagsagban szinezddik el.
Megtévesztd, sokan azt hiszik, hogy ez a tipus adja a legkonnyeb izeket, pedig nem! Az enyhe
porkolés miatt a faban 1évo csersavak és tanninok kevésbé égnek el, ezért az ilyenben érlelt
borokon erételjesebb fa iz, valamint savas izek érezhetéek. Savasabb, keményebb borokhoz

nem ajanlott.

Medium (M) porkolés

200-220 Celsius fokon torténik, a donga elszinezédés 2-4 mm. Ennél a porkolési modnal,
kevesebb tannin, tobb aroma szabadul fel a hordokbol. meleg, édeskés jellegii bort eredményez,
vanilias felhangokkal.

Medium +(M+) porkolés

200-220 Celsius fokon porkoldédik 50 percen keresztiil, 3-6 mm-t szinez be a fabol. Itt az
atporkolodés mélysége miatt még tobb hordofliszer szabadul fel. Kavés, mézes, mogyords

jelleget ad a vordsborokhoz
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Heavy (HT) porkolés

280-300 Celsius fokon égetik 60 percig. 5-9 mm kozott hatol be a hordd fajaba. Aktiv
szénfeliilet alakul ki a horddéban. Kandirozott, aszalt gyiimdlcsizek, flistds aromék jellemzik.
Nem szabad sokéig benne tartani a bort. Izgalmas borok késziilnek benniik.

Hybrid porkolés

280-300 Celsius fokon 10 percig porkolik majd ezutan 180 Celsius fokon 30 percet kap hot.
Kockazatos porkolési fajta. Nagyon izlés fiiggé. (kadarsag.hu, 2013)

medium +

15. abra Porkolési fokozatok (www. pannonborbolt.hu)2023 04.24

5. Alternativ technologiak

Chipsek

Nagyon sok gyartd forgalmaz chipseket. A teljesség igénye nélkiil most két gyartonak
forgacsait mutatnam be. A chipsek faforgacsok, amelyeket altalaban, a hordogyartasnal
keletkezett hulladékokbdl gyartanak, igy faanyaguk- jo estben- megegyezik a hordodongak

mindségével és érlelési idejével. Erjesztéshez és érleléshez is hasznalhato.

A chipseket konvencidés hdaramléassal porkolik, mert nyilt tizon vald porkolésiik nehezen
megoldhat6. Minden porkolési fokozatban vasarolhatok.
Hasznalatuk nagyon pontos szédmolast igényel, mert egy chips adag, oriasi feliilettel

rendelkezik, tuladagolas esetén a bort konnyen tonkre tehetjiik vele. Adagolasa: 1-5 gr/l
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16. dbra Trust chips (www.trust.hu) 2023.04.28

SPER
- S

17. abra Oenochips (wv;w.en.se;guinmoreau.fr) 2023.04.28

Tipli

A tipliknél hosszabb aztatasi id6 sziikséges, de a kisebb feliilet és a kevésbé nyitott erezet,
konnyebben hasznalhatova teszi, €és finomabb aromakat eredményez. A tiplit a Trust gyar
forgalmazza. Hason6an miikddik a Seguin Moreau altal gyartott Oenofirst is, ami tomoritett
tolgyfaforgacs. Ezeket is hosugar segitségével porkolik a kivant mértékre. A tiplik kontaktideje
1-3 honap. Egy évig hasznalhatok.
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18. dbra Tipli (www.trust.hu) 2023.04.28

19. dbra Oenofirst (www.en.sequinmoreau.fr) 2023.04.28

Keksz, fakocka

A kekszek és kockdk gyorsabban 4znak ki, mint a dongdk. Ezeket mar nem csak hdaramlassal,

hanem nyilt tlizon is lehet porkdlni. Egyszer hasznalatos termékek, a kontakt idejiik 1-4 honap

kozott van.

20. dbra Keksz (www.trust.hu) 2023.04.28
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21. abra Oenoblock (www.en.sequinmoreau.fr) 2023.04.28

Dongak

A dongakat, méretiikbdl adddoan tartdlyokban alkalmazzak. Kontakt idejiik 3-6 honap. A
hordodongakhoz hasonloan 3 évig érlelik 6ket. Felhasznalasi idejiik, maximum 2 év. Minden a
hordégyartasban hasznalt tolgy fajbol készitik, mindenféle porkoléssel. Konvenciosan és nyilt

langon is porkolhetok.

22. abra Trust betétdonga (Www.trust.hu) 2023.14.28

23. abra Oenostave (www.en.seguinmoreau.fr) 2023.04.28
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Hot-Dog, Oenostick

Ezek, kiilonb6zé darabszdmmal lancba flizott, 3 évig érlelt tolgy készitmények. Kivaldan
hasznalhatok semleges vagy kimeriilt barrique hordokban val6 érleléshez. Néhany helyen hordd
fel;ito szettnek is nevezik. 1 garnitara, altalaban egy 225 literes hordo feliiletének felel meg.
Nagyon jol varialhat6, tobbféle porkolés és tolgyfa faj vegyithetd, egy készleten belill. A
kontaktidé 3-6 honap. Atlagban kétszer lehet 8ket hasznalni. (Trust Hungary Zrt., 2019-2023)
(Seguin Moreau Alternatives, 2023)

24. abra Hot-Dog (www.trust.hu) 2023.04.28

25. dbra Oenostick (www.en.seguinmoreau.fr) 2023.04.28
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BarriQ és LbarriQ

Az Oak Masters altal gyartott hordédongédk, amelyeket a FlexCube tartdlyokhoz fejlesztettek
ki. Fentebb emlitettem mar, hogy ezekben a granuldlt polietilénbdl késziilt tartalyokban
mikrooxidacio mellett tudnak érni a borok. A BarriQ készitmények normal dongavastagsagtak,
az LBarrique dongakat- a gyorsabb extrakci6 érdekében- vékonyabb kivitelben készitik el. Csak

konvenci6san porkolik dket.

A termékek segitségével a FlexCube tartalyokban is elérhetd a hordohatas. Négy profilban
gyartjak, ezek Osszeallitdsdnal megprobaljak modellezni a kiilonféle francia borvidéki
jellegeket. Késziil bordeaux-i, burgundy, észak-rhone-i, dél-rhone-i, valtozatban, kiilonb6zo
porkolésekkel, voros és fehér borokhoz. Lathatd, hogy az Gjgeneracios polimer tartalyok estén
is szamtalan lehetdséget kindlhatnak az alternativ barrique megoldasok. (Forras:

flexcubegroups.com)

’
BARREL OAK2

26. dbra BarriQ (www.flexcubegroups.com) 2023.04.28

[ BarriQ
BARREL OAK

27. abra LBarrig (www.flexcubegroups.com) 2023.04.28
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6. Anyag €s modszer

Kisérletemet a szekszardi borvidék legdélebbi falujaban, Batan talalhato, ,,Mérfoldko Kisbirtok
¢s Pincészet” kisiizemében végeztem el. A bordszat sajat tulajdonomban van. A kisérlet célja
az volt, hogy megvizsgaljam, a kiilonb6z6 alternativ készitmények, megnyugtatoan
helyettesithetik -e a barrique hordds érlelést, koltséghatékonnyabba tehetik -e a boraszat

mukodését?

6.1 A boraszat bemutatasa
Torténet

A vallalkozas a szekszardi borvidéken, a Bataszék térségi hegykozség teriiletén miikodo
pincészet, amely szdldtermeléssel, szolofelvasarlassal és bortermeléssel foglalkozik. Egy
megvasarolt kis csaladi gazdasagbol jott 1étre. A boraszat a KKV kategoridba tartozo, lizem
engedéllyel rendelkezé mezdgazdasagi egység. 1998-ban alakult, 2002-ben kapta meg az
iizemengedélyt. azota masodallasu vallalkozasként mikodik. Székhelye Bajan talalhato. Egy
telephellyel rendelkezik, a Tolna- megyei Bata kozségben, ez a teriilet a szekszardi borvidék

legdélebbi része.

Allandé foglalkoztatott 1 6, az idénymunkaknal alkalomszeriien foglalkoztat munkasokat. A
boraszati tarolokapacitas, elméletileg 500 hl koriili lenne, de megfelel6 mennyiségii tarold
edényzet hijan, valamint a piaci viszonyok miatt, csak a téredéke van kihasznalva. (kb. 200 hl)
Az lizemben, mind az erjesztés, mind az érlelés soran, az oxidativ €s a reduktiv technologia

felhasznalasara is lehetdség nyilik.

A borvidék déli része els6sorban széldtermesztésre rendezkedett be és az északi részen talalhato
nagy feldolgozoknal, boraszatoknal, illetve a szomszéd borvidékeken taldl maganak piacot.
Annak ellenére, hogy a teriilet kivalo potenciallal bir, szamos els6 osztalyu, kiilonleges diilével

rendelkezik, ahol nagy borok elkészitésére lenne lehetdség.

A szekszardi borvidék legnagyobb része a Szekszardi-dombsag teriiletén huizoédik. A borvidék
bataszéki és batai teriiletei, a Geresdi dombsag észak-keleti nyulvanyain helyezkednek el. A

napsiitotte ordk szama 2100, az éves csapadékmennyiség 600 mm, az éves kozéphdmérséklet
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11 CO felett van. A talajt agyagos pannon homokra telepedett, 20-40 méter vastagsagu 16sz,

16szvalyog, és homokkal keveredett 16sz alkotja. (Tompa, 2013)

Gyakran megtalalhatok vasoxidos, ,,vorosagyag” telérek és ezek mellett még Ramman féle
erddtalaj bemosodasok is. A talaj mésztartalma 5-30% kozott valtozik. Klimajat, keletrdl
kontinentalis, nyugatrdl 6cedni, délrél mediterran hatasok befolyésoljak. Az alfold feldl a keleti,

délkeleti lejtoknek {itkdz6 forrd levegét, a Duna temperalja. (Tompa, 2013)

Sz0ol6termesztés

A boraszat 3 ha széloteriilettel rendelkezik, ebb6dl termd sz6l6 kb. 1.5 ha. A hianyzo
mennyiséget felvasarlassal potolja. Az tiltetvények 60 %-a kék sz616, 40%-a fehér szolo.

A kék sz616k fém tamrendszerrel ellatott k6zép kordon, illetve ernyé miivelésiiek, a fehérek
erny6 és egyes fliggony muvelésiiek. Kékfrankos, Zenit, és Rizlingszilvani fajtak. A Merlot,
Cabernet sauvignon, Cabernet franc, Zweigelt és Kadarka fajtakat felvasarlas utjan szerezziik
be.

Sz016 feldolgozas és borkészités

A termés kora reggeli, 1adas kézi sziiret utan, traktoros szallitassal kertil a feldolgozoba. A kék
szO6l0k, valogatas és bogydzas utan kozvetleniil a korfejtéses rendszerli erjesztd tartdlyokba
keriilnek, ahol megtorténik a cefre kezelése, almasavbont6 baktériumos €s fajélesztds beoltasa.
Az erjedés megindulasaig, a cefre folé széndioxidot engediink. Az erjesztés viszonylag zart
koriilmények kozott torténik, ezért az aztatd berendezés munkdja mellett naponta egyszer

megnyitjuk a tartalyt és kézi csomdszoléssel biztositjuk a sziikséges oxigént.

A maceracid, igy napi 4 alkalommal torténik meg. A szinanyag komplexek kialakitdsa miatt,
az erjedés lefutasa utan a vorosbort, - fajtatol fiiggden- 7-14 napig héjon tartjuk. (A bor igy
Osszesen 14-21 napig érintkezik a héjjal.) Az erjesztébdl a szinlevet, késobb a préslevet kisebb
tartalyokba fejtjiik, ahol megtorténik a durva seprd leiillepitése. A borok ezutan keriilnek

fahordoba.

A fehér sz616 és a rozé mustja, gyors és kiméletes préselés utan, széndioxiddal el6feszitett,
hiitott tartalyba keriil. A mustot kénessavas nyalkazassal, esetleg- tételtdl fiiggden - bentonitos

deritéssel tisztitjuk. (A dertilés mértékétol fiiggden 12-36 ora) A tapanyag potlas és a fajélesztds
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beoltas utan kezdddik meg, a reduktiv koriilmények kozotti erjesztés, az élesztonek megfeleld
homérsékleten. Az erjedés folyaman laborvizsgalat segitségével, folyamatosan torténik a
tapanyag utanpotlas. A kierjedt ujbor a borkd stabilizalasa miatt hidegkezelésben részesiil.

Ezutan kertil a tarolo tartalyokba, ahol a tovabbi iskolazéasa torténik.

Erlelés

A fehér és rozéborok kezelései, a deritések, szlirések, a reduktiv kdrnyezetben torténnek. A
tarolo tartalyokban viszonylag rovid id6t tdltenek, a mielébbi palackozésukra, kiszerelésiikre

torekszunk.

A vorosborok érlelése 225 literes elsd, masod, vagy harmadtoltésii, francia és magyar tolgybol
késziilt barrique hordokban torténik. A borok 6-9 hénapot toltenek a kishordokban, majd
aszokhordoba toltjiikk 6ket, ahol 6-12 honapot pihennek. Megkapjak a finomito kezeléseket és
ezutan palackba keriilnek. A palackban idedlis esetben egy €évet toltenek el, ezutan keriil sor a

forgalomba hozatalukra.

6.2 Kisérlet beallitasa

Kisérletem soran egy 2021- ben, a batai Cserhat diilébdl sziiretelt kékfrankos bort hasznaltam
fel. A sz6l6t kézi munkéval ladakba sziireteltiik. A gyors beszallitas utan a sz616t bogyoztam,
majd a berendezésbdl egy 23 hl-es korfejtéses erjesztOtartalyba kertilt. A cefrét a feldolgozas
kozben 5 %-os torzsoldattal kéneztem. (1 dl/hl) A cefrét a Kokoferm Kft altal forgalmazott,
Uvaferm CM élesztGvel oltottam be. 24 oraval a beoltas utan, Uvaferm alfa almasvabont6

starterkultra felhasznalasara is sor keriilt (koinokulacio)

A megfeleld szinintenzitds elérése érdekében Opti-Red specialis élesztokészitményt
alkalmaztam. (30 gr/hl) Az erjeszteni kivant tételt 20 g/hl Uvavital komplex élesztétapanyaggal
vitaminoztam. Ezt az erjesztés végéig, két naponta megismételtem. Az erjedés beindulasaig a
cefrét a levegotdl, CO2 beadagolasaval szigeteltem el. A kékfrankos erjedése €s héjon tartasa,
14 napig tartott. A fermentaciot 25-28 fokos homérséklet kozott vezettem. Az erjedés lezajlasa
utan a bort kétnyomolapos Vaslin veritas préssel préseltem Ki, majd ezutan acél tartalyokba
kertilt. A kisérlethez ezt a bort hasznaltam fel. A kisérleti anyag egy része tivegballonokba

keriilt, masik része pedig egy neutrlis tarold hordoba. A kisérletben a kiilonb6zd porkolésii
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tolgyfa készitmények voros borra gyakorolt hatasat szerettem volna modellezni, valamint azt,

hogy ez reduktiv vagy mikrooxidacios kornyezetben okoz-e pozitivabb valtozasokat.

28. dbra A beallitott kisérlet (sajat fotd)

Felhasznalt anyagok

A kisérlethez felhasznalt light, medium ¢és heavy porkolési tolgyfa chipseket, a Palinkatist
internetes bolt web shopjabol, a Seguin Moreau Oeno stick VV18-at, pedig a Procork Kft-t61
szereztem be. A stick, medium és medium+ porkolésii tagokbol késziilt.

A chipszek 2gr/l-es adagolassal 5 literes iivegballonokba keriiltek, az oenostick pedig

elfelezve, (egy masodtoltésii hordonak megfeleld feliilettel) egy tarold horddba keriilt.
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30. dbra Oenostick V18 (www.brickpacaging.com) 2022.12.20

Vizsgalati médszerek

A bedllitott kisérlet mintait, egy 6 személybdl allo bizottsaggal biraltattam el a bajai borklub
koéstold termében. A bizottsag tagjai, mindnydjan bordszattal foglalkoz6 szakemberek és
borbiraloi vizsgaval rendelkeznek. A tagok emellett rendszeresen részt vesznek a hegykozségi,
borvidéki €s orszagos szintli borversenyeken. A biralatra nem sokkal az analitikai vizsgalatok
eredményének megérkezése el6tt keriilt sor. A biralat soran a résztvevok, hat darab sztenderd
kostold poharat kaptak. Az elsé bor volt a kontrollminta, ezt a birdk tudomasara is hoztam. A
kovetkezd mintdk kostoldsa az altalam felallitott sorrendben vakkostolassal tortént. A kitoltott
mintadk az asztalon maradtak, igy lehetdség nyilt a visszakdstolasra. A végén a mintakat- a
kontroll mintakivételével- helyezési sorrendbe kellett allitani. A mintak profilanalizissel térténé

értekelése a mellékletben szerepld biralo lap segitségével tortént. (Loczi-Albert, 2021)
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Kémiai vizsgalatok

A kémiai vizsgalatokat a Magyar Agrar és Elettudomanyi Egyetem, Sz&lészeti és boraszati
kutatointézetének analitikai laboratoriumaban végeztettem el. Az alap és finomanalitikai
vizsgalatok soran, az alkoholtartalmat, cukormentes extrakttartalmat, cukor és savtartalmat,
kénessavakat, illosavat, polifenolokat, leukoantocianint, prolint, katechint, AFN-t és a szineket

vizsgaltattam.

Eredmények kiértékelése

A biralo lapokon, a résztvevok 1-10 -ig terjedd skalan jelolt értékeit, az Excell statisztikai
program segitségével atlagoltam, majd a kapott eredményeket, szintén a fenti programmal
grafikusan abrazoltam. Az értékelésnél a kapott eredményeket €s a biralat alatt elhangzott

véleményeket vettem figyelembe.

7. A kisérlet eredménye, kovetkeztetések

7.1 Alapanalizis
Alkoholtartalom

Az alkoholtartalom 13,1 és13,14 v/v% kozott alakult mindegyik borban. Egy OEM kékfrankos
bor esetén ez megfelelé mértékil. A legmagasabb alkoholtartalma, a kontroll és az oenostick
segitségével érlelt bornak volt. A legalacsonyabb alkoholtartalmat a heavy porkolésnél mérték.
Az eltérések kismértékiiek, gyakorlatilag hibahataron beliiliek ezért kijelenthetjiik, hogy az
alternativ termékekkel wvalo érlelés-ilyen rovid id6 alatt-nem volt hatassal a mintak

alkoholtartalmara.

Extrakttartalom

A vizsgalt mintak extraktja 24,4-24.6 g/1 kozott volt. A legmagasabb érték a kontroll mintanal
volt mérhetd, ugyanez az érték szerepelt a oenostick és a light mintanal is. 24,5 g/l mértéki volt
a médiumnal és 24,4 g/l a heavy porkolésnél. A kisérleti idészak alatt, az 6t minta koziil
haromban nem csokkent az érték, kettben igen. Az extrakttartalom valtozasa a médiumnal 0,1

g/1, a heavy porkolésnél 0,2 g/l volt
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Cukortartalom
A vizsgalt mintak mind a szaraz kategoriaba tartoztak. A kontrollhoz képest a cukortartalom, a
light, a médium és az oenostick mintanal nem valtozott, a heavy mintanal 0,1 g/l-es csokkenés

volt észlelhetd. Ez mindossze 4,8 %.

Ph értékek
A Ph a kontrollminta alacsony értékéhez képest az Gsszes vizsgalt tételben, egységesen 1
szazaddal csokkent. Ez igen kis mértékii valtozast jelent. A vorosborokra jellemzo 3 és 4 kozotti

Ph értékbe valamennyi tétel belefért.

Titralhat6 savtartalom

Az el6zdekben mérteknek megfelelden a savtartalomban sem mérhetd szamottevd valtozas. Az
alapborhoz képest a light minta savtartalma 0,1 g/l-el nétt, a tobbi mintaé pedig 0,2 g/l-el. Ez
azért érdekes mert a profilanalizis vizsgalatnal, ennél a mintanal érezték a biralok a legnagyobb

savérzetet. A magasabb savérzetet valosziniileg nem a savtartalom okozta.

Kén-dioxid tartalom

A mintdk szabad kén-dioxid tartalma a kontrollmintaban mért 22 mg/l értékhez képest, mar
valamivel jelent6sebb valtozast mutatott. A médium minta szabad kén-dioxid tartalma 2 mg/I-
el (9,1%), a light és az oenostick 4 mg/l-el (18,2%), heavy 6 mg/l-el (27%) csokkent. Nem
véletlen tehat a figyelmeztetés, hogy a barikkolt boroknal, tigyelni kell a szabad kén szintjére.

A mért értékek alapjan alapjan az 6sszes minta-beleértve a kontroll mintat is- kénezésre szorul.

[ll6sav tartalom

A négy preparalt minta koziil kettdben az illosav mértéke gyakorlatilag nem valtozott, egyben
csokkent. Emelkedést csak az oenostick-es, oxidativ koriilmények kozott érlelt bor mutatott, ez
talan a hordos érlelésnek koszonhetd. Messzemend kovetkeztetést azért nem vonnék le, mert
mért értékek, itt is valoszinilileg hibahataron beliiliek. A tapasztalat azért azt mutatja, hogy a

kishordos érlelésii boroknal, az illésodas mértéke nagyobb lehet.
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7.2 Finomanalitikai eredmények

A szin intenzitasaban az alapborhoz képest, mindegyik tételnél lathaté emelkedés tapasztalhato.
Az oenostick-nél és a médiumnal 14 %, a heavy-nél 15 %, a light-nal 16%. Osszességében tehat
a vizsgalat alapjan elmondhat6, hogy a faval vagy faban torténd érlelés jot tesz a borok

szinének.

A vizsgalat a Szin tonusban, egy bornal nem mutatott valtozast, harom bornal pedig csak egy
szazadnyi kiilonbséget jelzett. Az érzékszervi vizsgalatnal sem meriilt fel barnulas gyanugja

egyik minta esetében sem.

Az alapborhoz képest az Gsszes mintaban csokkent a polifenolok mennyisége. A csokkenés
mértéke a médium mintaban 7 mg/l volt, ez 0,4%-ot jelent, a light mintaban 39 mg/l, ez 2%, a

heavy-ben 53 mg/l, 3,2 %, és az oxidativ mintaban volt a legtébb 112 mg/l, 6%

Az 6sszehuzo izérzetet okozd anyag mennyiségére a csokkend trend volt jellemzd. A médium

1,2 %, a light 5,5 %,a heavy 4 %, az oenostick 3,5% mértékii csokkenést mutatott.

A vegyiilet mennyiségének csokkenése a médium mintanal 225mg/1, (10,4 %) a light-nal 156
mg/l, (7,2 %) a heavy-nél 235 mg/l, (10,8 %) az oenostick-nél 254 mg/l (11,7 %)

Szintén csokkent, medium 15 mg/l, (5,9 %), light 24 mg/l (9,4 %), heavy 14 mg/l (5,5 %)
oenostick 5 mg/l (1,9 %)

A Dborban talalhato nitrogéntartalma vegyiiletek mennyisége a médium és a heavy mintanal
emelkedett, 13 és 18 mg/liter értékkel, ( 18 és 2,5 %) a light -nal és az oenostick-nél 5 és 1 mg/I-
el csokkent. (0,7 és 0,1 %)
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Prolin

Itt egy tételben, a light porkolésiiben emelkedés volt megfigyelhetd, a szint 4 mg/l-el megnott,
(0,7%) A tobbi minta csokkenést mutatott, médium 2 mg/l, (0,3 %) heavy 57 mg/l (10,1 %)
oenostick 45 mg/l (7,8 %)

7.3 Profilanalizis eredményei

A kékfrankos kontrollminta, a biralok jellemzése szerint a kovetkez6 jegyeket mutatta. A bor
tiikros tisztasagl, intenziv rubin szind, ibolyas, meggyes illatu ital, kékfrankosra jellemzd
zoldborsos ¢és ribizlis fiiszerekkel. Savai kerekek, de markansak, kis csipdsséggel a nyelv
hegyén. Tanninjai finomak, kézepesen erések. A bor szarazprobajanal a meggy illat nagyon
intenziven érezhetd. Az 0sszbenyomads pozitiv volt, felismerni vélték benne a ,,szekszardi”

jelleget.

Kontroll minta

Kékfrankos 2021 profilanalizis atlagai

Szinintenzitas

. 8
Osszbenyomas lllatintenzitas

izhosszusag Gyumolcsos jelleg illatban

Savérzet Flszeres jelleg illatban

Teltségérzet Gyumolcsos jelleg izben

Tanninok minGsége Fliszeres jelleg izben

Tanninok mennyisége

31. dbra Kontroll minta
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A fenti abran lathatok, a kontrollminta, biralok altal megallapitott paraméterei. A tovabbiakban

az adatfeldolgozas soran, a chipsezett tételeket a kontrollmintdhoz hasonlitva vizsgaltam meg.

A light porkolésti chips-szel preparalt tételnél, észreveheté volt, hogy a bor szine jelent6s
mértékben mélyiilt. Alatamasztja ezt a finomanalitikai vizsgalatok eredménye is. Ugyanez
tortént az illatintenzitassal is, de a biralok szerint ez inkabb a fas illatok eléretdrését jelentette.
Az izben a bor gyiimdlcsos jellege csokkent, illetve eltiint, az izintenzitas nétt, de ez is a nyers,

fa jellegli izek eldretdrését hozta.

Light porkolési chips

Kékfrankos 2021 profilanalizis atlagai "L" porkolést chips profilanalizis atlagai

Szinintenzitas

" 10
Osszbenyomas Illatintenzitas
8

izhosszusag Gyumolcsos jelleg illatban

Savérzet Fliszeres jelleg illatban

Teltségérzet Gylimolcsos jelleg izben

Tanninok minGsége Fliszeres jelleg izben

Tanninok mennyisége

32. dbra Light porkolésii chips

Jo

Osszességében az alapbort a light porkolésii chips, magasabb tannintartalmua, ,,tolgyfa 167
jellegiivé valtoztatta, mikdzben a kostolasnal, a kontrollmintahoz képest a savérzet is enyhén
novekedett. Ezeket figyelembe véve, a vizsgalat végén, a bizottsag egyértelmiien ezt a mintat

sorolta az utolso helyre.

A médium chips-es mintanal az dsszes paraméternél ndvekedés volt megfigyelhetd. A
teltségérzet és az izhossziisag megnott, a savérzet ennél a mintanal nem novekedett. A pontok
alapjan a szinintenzitas még tovabb emelkedett. Az illat intenzitasa hatarozottan,

gyumolcsossége, fliszeressége, kevésbé valtozott. A tanninok mennyisége mellett, mindségiik
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IS pozitiv irinyba mozdult el. A mintanal igazolddott Kalina Gabor azon allitasa, hogy a

médium porkolés kényelmes, kevés kockazati megoldas.

Medium porkolésii chips

Kékfrankos 2021 profilanalizis atlagai "M" porkolésu chips profilanalizis atlagai

Szinintenzitas

" 10
Osszbenyomas Illatintenzitas
8

izhosszusag Gyumolcsos jelleg illatban

Savérzet Flszeres jelleg illatban

Teltségérzet Gylimolcsos jelleg izben

Tanninok minGsége Fliszeres jelleg izben

Tanninok mennyisége

33. dbra Medium pérkilésii chips
A kovetkezé kostolas az intenziv porkoléstt mintabol tortént. A tapasztalat szerint a
szinintenzitas és a szinmélyiilés mértéke itt volt a legnagyobb. Az alapminta rubin szine itt
szinte biborra valtozott. Intenziv fliszeres, fiistos illat jellemezte. Aszalt, kandirozott
gyiimoélesok jelentek meg az izében, de ezek mellett a fajtajelleg is felismerhet6 volt. A bor
teltsége érezhetden megndtt, a savérzet nem valtozott. Kiilonleges szép kerek bort

eredményezett.
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Heavy porkolési chips

Kékfrankos 2021 "H" porkolésd chips profilanalizis atlagai

Szinintenzitds

. 10
Osszbenyomas < Illatintenzitas

izhosszusag Gyumolcsos jelleg illatban

Savérzet Fliszeres jelleg illatban

Teltségérzet Gylimolcsos jelleg izben

Tanninok minésége Fliszeres jelleg izben

Tanninok mennyisége

34. dbra Heavy pérkolésii chips

Az utols6 minta volt a neutralis hordoban, Seguin Moreau Oenostick segitségével érlelt bor. A
szinintenzitds valtozasa itt is jelentds volt. A bor szine mély rubin lett, bibor felhangokkal.
Minden paraméterében pozitiv iranyban valtozott. A valtozasok kisebb mértékiiek voltak, mint
a heavy porkolésti mintanal, mégis itt integralodtak a legjobban a hordofliszerek a borba.
Természetesebb aromak érzédtek ki a borbol. Ez is szép kerek bort eredményezett. A biralaton
torténd beszélgetések alapjan ez egyértelmiien a lassabb extrakcido éS a hordoban tortént
mikrooxidacio hatasanak tulajdonitottuk. A savérzet itt sem valtozott szamottevéen és a

fajtajelleg is megmaradt.
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Oenostick(M és M+)

Kékfrankos 2021 Oenostick profilanalizis atlagai

Szinintenzitds

. 10
Osszbenyomas - Illatintenzitas

izhosszusag Gyumolcsos jelleg illatban

Savérzet Fliszeres jelleg illatban

Teltségérzet Gyumolcsos jelleg izben

Tanninok minésége Fliszeres jelleg izben

Tanninok mennyisége

35. dbra Oenostick

8. Osszefoglalas

Munkamban bemutattam a bortarolas rovid torténetét. Két magyar kozépiizem munkajan
kerestem arra, hogy a koltséges és kornyezetterheld hordorotacio, kivalthato-e alternativ
technologiak felhasznalasaval, ha igen, akkor ez milyen koriilmények kozott és milyen
termékek segitségével torténhet meg. Egyenértékiiek-e ezek a technologiak a Kklasszikus

modszerrel.

A kérdések igazolasara kisérletet allitottam be. A kisérletben sajat termelésti Kékfrankos
vorosboromat hasznaltam fel. A bort kiilonbozo porkolési francia tolgy chips készitményekkel,
reduktiv koriilmények kozott iivegballonban érleltem, egy kisérleti tételt pedig, a Seguin
Moreau altal gyartott V18 jelli oenostick segitségével, neutrdlis fahorddban, oxidativ
kornyezetben. Az iivegballonban tarolt chips-es borok 5 hétig, a fahordos bor pedig 3 honapig
érlelodott. A tolgyforgacs adagolasa mindegyik porkolésnél 2g/1 mértékii volt. Az oenostick

meértéke is ehhez hasonloan lett kiszamolva.
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Az eredményeket szubjektiv mddszerrel- profilanalizis segitségével- értékeltettem. Az objektiv
vizsgalatra pedig laboratoriumi analitika segitségével kertiilt sor. A profilanalizis vizsgalatot
gyakorlott borbirald kollégék, az analitikai vizsgalatot pedig a MATE Szdlészeti és Boraszati
Intézet laboratoriuma végezte el. A borok értékelésénél a biralok csak a kontroll borrdl kaptak

tajékoztatast, a tobbi bor vizsgalata vakkodstolas altal tortént.

A profilanalizis soran, a light porkolési fokozata chips érte el a legrosszabb eredményt. Itt
miden biralé mindségromlést diagnosztizalt tobb paraméterben is. Az izben és az illatban is a
tulzo fas jegyek kezdtek el dominalni. A bor tanninjainak mennyisége megndtt, de a mindsége

nem volt megfeleld. Talan egy fehérbornal jobban mitk6dott volna.

A médium porkolésti kisérleti bor illata gylimolcsosségben és fliszerességben enyhén
novekedett. [zében a gyiimolcsdsség nem valtozott sem negativ sem pozitiv iranyba, viszont

izének fliszeressége nott.

Szamomra meglepetés volt a heavy porkoleésti chips szereplése. Elézetesen tigy gondoltam,
hogy ennek erételjes porkolése, fiistos izei el hattérbe fogjak szoritani a kontroll bor jellegzetes
jegyeit. Mégsem ez tortént, mert a bor minden paraméterében pozitiv iranyban valtozott,
emellett a fajtajelleg is felismerheté6 maradt. Ez a biralati pontszamokban is tiikr6z6dott, és
ezzel egyértelmiien a két legjobbnak itélt minta k6z¢é sorolodott. Kalina Gabor a nala tett
latogatason emlitette, hogy nagyon szereti a heavy porkolést, mert rendkiviil izgalmas dolgokat
tud kihozni a borokbol. Annak ellenére, hogy ez nem hordd volt, hanem tolgyforgacs, ez

1gazolodni latszik.

A nem tivegballonban, hanem horddban érlelt tétel szintén nagyon jo eredményt ért el. Itt is
minden vizsgalt paraméter-bar kisebb mértékben, mint az elzénél-pozitiv iranyba valtozott.

A biralat utani beszélgetésnél kideriilt, hogy a résztvevok szerint ebben a mintaban nem volt
akkora a valtozas, mint pl. a heavy porkolésnél, viszont a tolgyfa hozzaadott értékei nagyon jol
beépiiltek a borba, és természetesnek hatottak. A chipsezett mintaknal ezek kisebb-nagyobb
mértékben ,kilogtak”. Ha nem t4jékoztattam volna 6ket, akkor arra szavaztak volna, hogy ez a
bor barrique horddban érlelddott. Ugy gondolom, hogy ha az oenostick extrakcioja a gyarilag
megadott ideig tart, (4-6 honap) akkor ez a bor kapta volna a legmagasabb pontértékeket. Sajnos

erre az id6 rovidsége miatt nem volt médom.
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A kisérlet értékelésébdl azt a konkluziot vontam le, hogy az alternativ tosztolasi technologiak
kivalthatjak a hordds érlelést. Abban az esetben, ha az érlelést reduktiv krnyezetben végezziik,
rendkiviil gondosan kell eljarni és szamolni, ahhoz, hogy a chips altal adott izek ne legyenek
tolakoddk. Szamos esetben ez nem sikeriil. Ellenben, ha az alternativ termékek hasznalatat, a
bor mikrooxidaciojaval is 0ssze tudjuk kotni, akkor az eljaras egyenértékii lehet a hordos
érleléssel. Erdekes lett volna egy Flex tartalyt is bevonni a kisérletbe, sajnos erre nem volt
médom. Szadmos ilyen ,,flexes” kostolasi élményem, Siimegi Akos, (Bata) Schieber pincészet,

(Szekszard) Szemerey pincészet, (Hajos-Baja) azonban szintén ezt a kovetkeztetést igazolja.
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Mellékletek

1. szadmu melléklet: profilanalizis lap

Szinintenzitas

Itétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S54étel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Illatintenzitas

Itétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Stétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Gyiimolcsos jelleg illatban

l.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Fliszeres jelleg illatban

Itétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Gyilimolcsos jelleg izben

l.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Flszeres jelleg izben

l.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Stétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tanninok mennyisége
[1tétel | 0 | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10




2.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3étel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tanninok mindsége
ltétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Teltségérzet
ltétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Stétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Savérzet
1.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3étel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
{zhosszusag
l.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Osszbenyomas
l.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3.tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
S5tétel | O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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szamu melléklet: Analitikai eredmények
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3.szamu melléklet: szerzoi nyilatkozat

M6. melléklet

Magyar Agrér- és Elettudoményi Egyetem Elelmiszertudoményi és Technolégiai Intézet

Szerz6i nyilatkozat

Alulirott  Kovécs Gergely Péter
Sz618 és borgazdasagi szakmérnok/szaktandcsadé szakiranyi (szak, tagozat)

kijelentem, hogy a , Kiilonbz6 porkslést barrique horddk és alternativ készitmények hatésa a
vorosborok érlelésére” cimii

szakdolgozat a sajat munkam eredménye. Azon részeket, melyeket mis szerzok munkdjébol vettem
at, egyértelmiien megjelsltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zar6vizsga-bizottsag a
zarGvizsgabol kizar és zardvizsgét csak 1j dolgozat készitése utén tehetek.

Budapest, 2023. 05. 03

"~ ahallgaté alafrasa
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4. szamu melléklet: konzultacios nyilatkozat

KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

A Kovacs Gergely Péter (hallgato Neptun azonositoja: FB3AMWR) konzulenseként nyilatkozom
arrol, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarévizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom!.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest, 2023. majus 8.

Nonc SO

Bels6 konzulens

! A megfelel aldhtizandé.
2 A megfeleld aldhtizandé.
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