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A készités folyamatat rengetegszer attanulmanyozva sikeriilt egy olyan képet alkotnom
magar6l a rozérél és ebbe beleértve a technologiai 1épésekrdl, vagy akar a kémiai
Osszefiiggésekrol, amit a késébbiekben hasznosithatok barmilyen téren. Nagyon érdekes latni
azt, hogy honnan indultunk és mi lett beldle. A cél, amit kitliztem magam elé egy az egyben
megvaldsult, ugyanis végig tudtam kisérni a folyamatokat, a hibalehetdségeket, és tudtam egy
olyan képet alkotni az ¢élesztok miikodésérdl, ami teljesen atformalja a rozékészitésrdl alkotott
véleményem. A kisérletlink legérdekesebb pontja az az eredmények 6sszefoglalasa, hiszen itt
tudatosult benniink, hogy a latszatra ugyanolyannak kinézé rozék valdjaban mennyire
kiilonboznek egymastol. Az eredmények nagyon szépen tiikrozik azt, hogy egy kis hozzavalo
megvaltoztatasa milyen nagy hatdssal van a borra. A mérések nagyon 6sszetettek voltak minden
alkalommal, volt, hogy egyik nap titralhat6 savtartalmat és redukald cukortartalmat mértiink,
masik nap mar mikroszkop ala vetettiik a mintakat, és megfigyelhettiik az ¢lesztOket az erjedés
soran, hogy szabad szemmel is lassuk tényleg mennyi holt vagy még ¢l6 élesztd van benne a
borban. Mér az elején szerettem volna megemelni a cukor mennyiségét a mustban, ugy
gondoltam, hogy ezaltal jobban meg tudom figyelni, hogy a kapott élesztdm mennyire szereti
az adott kozeget. Torekedtem a minél pontosabb mérésekre, ha kellett inkdbb tobbszor mértem
vagy titraltam, de nagy nehézség volt az, hogy a bor korlatozott mennyiségii volt, igy be kellett
osztani, hogy minden méréshez elegendd legyen. Amikor nekikezdtem az volt az elsd
célkitlizésem, hogy ne kovessek el olyan hibat, ami borhibat eredményez, viszont a kapott
eredményeim megnyugtattak, ugyanis a vart eredmények minden esetben megegyeznek a
kapott eredményeimmel. A kereskedelmi forgalomban 1év6 fajélesztok valoban nagy fejtorést
jelentenek a boraszoknak, kivalasztani, hogy melyik az, amelyik tényleg azt a tulajdonsagot
fogja adni a bornak, amit szeretne, hiszen itt is lathato, hogy o6tféle fajélesztot vizsgaltunk meg
ugyanannal a mustnal. A cukor kivételével mindent ugyanigy adtunk hozza, mértiink le, és
mégis milyen valtoz6 eredmények sziilettek. Rengeteg dolog volt befolyasolo tényezd, talan a
legkdriilményesebb a megfeleld erjedési hdmérséklet volt. Igyekeztiink minden alkalommal az
idealis 20°C koriili hdmérsékletet beallitani, de volt, akinek a bora ,,fazott”, igy at kellett
helyezni egy melegebb helységbe, de volt, akinek a boranak pont j6 volt az adott hdmérséklet.
A glicerin-tartalma a boromnak az eredmények lattan a legmagasabb, tehat plusz cukor
hozz4adasaval is lathato, hogy elértem egy jo alkoholtartalmat kevés cukortartalommal, ami
nem erjedt ki és a glicerin-tartalom milyen jol kiemelkedik a tobbi borhoz képest. Ha
Osszevetem a tobbiek eredményével milyen érdekes, hogy a Sziireti r6zsanak van a masodik
legmagasabb alkoholtartalma, ezzel szemben a glicerin-tartalma csak a 3. legmagasabb

visszamaradt 3,0 g cukorral, amit nem tudtak az éleszték kierjeszteni. Célkitiizéseim kozt



szerepelt, hogy grafikai Gton meghatarozhatok-e az eredmények, illeszthet6-e trendvonal a
grafikonra. Erre a kérdésre a valasz sajnos nem, ugyanis olyan eredmények jottek ki
Osszességében az 6t rozénal, amik nem tudnak Osszefiiggd egyenest adni. Ez leginkabb a
cukorral magyarazhato. Minden mérési eredményeink kevés eltéréssel mutathatok ki, kivétel a
cukornal. Mindenki mas mennyiségii cukrot tett a mustjaba, illetve alapbol nem tudtuk, melyik
élesztd, milyen mértékben fogja kierjeszteni a cukrot, és lehet, hogy valakinek az élesztdje, igy
is nehezebben erjesztett, nem, hogy még hozzaadott cukorral. Szamomra ez a kisérlet adta a
legnagyobb tanulsdgot. Mintha zsdkbamacskaztunk volna, ugyanis senki nem tudta, hogy
milyen lesz a rozéja, hiszen a legfontosabb sszetev volt ismeretlen. Ugy gondolom ezutan a
hosszl, de gyorsan elrepiilé id6szak utan tanultam a legtdbbet, ugyanis mindenki ugy tud a
legjobban tanulni, ha a sajat borén megtapasztalja. Ezutan a kisérlet utdn sokkal masképp
viszonyulok a borhoz, végig kisérve azt, hogy valoban mennyi apr6 részlet van addig a pontig,
amig az étterembe belekeriil a poharamba a bor nagyon méas képet ad, mint eddig, amikor csak
finoman izlelgetve megittam.

A bort sosem szabad inni, mindig csak kostolni!

Arisztoterész szavait idézve: ,,Az igazan szakértd csak kortyolgatva issza borat, mert ahdnyszor
csak szlinetet tart, ugyanannyi élvezetet érez, mint amennyit akkor érzett volna, ha egy hajtasra

kitiriti a poharat.”



