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1. BEVEZETES

Az 1924-ben alapitott International Organisation of Vine and Wine azaz Nemzetk6zi Sz6lészeti és
Borészati Szervezet f6 feladata a sz61észeti és boraszati termékek eléallitasara vonatkozo, nemzetkozileg
harmonizalt és elfogadott szabvanyok létrehozasa. Ezen feliil évente statisztikakat készitenek a szélészeti-
¢s boraszati agazatrél, borfogyasztasrol, piaci trendekrdl. A kovetkezokben részletezett relevans
statisztika attekintést nyujt a vilag bortermelésének alakulasarél a 2000-2021 koz6tti idészakban borszin
szerint. A fehérborok kereslete és kinalata gloablis szinten 2000-6ta béviilt, a termelés a 2002-es
mélyponthoz képest 2021-ben 13%-kal nétt, és meghaladta a vorosborok termelését 2013-t61 kezd6dben
(OlV, 2023). A XXI. sz&zad elején a fehérborok atlagosan 46%-at tették ki a vilag borainak, mig nemrég
ez az arany 49%-ra kuaszott fel. A fehérbor-fogyasztas 2010 6ta viszonylag gyors Utemben novekszik,
amit a pezsgok iranti kereslet hajt (OIV, 2023). A rozé piaca lassabb Utemben Gjra ndvekedni kezdett,
miutan a 2008-as pénzugyi valsag miatt visszaesett, mig a vordsborok fogyasztasa a 2007-es csticshoz
képest 15%-kal csokkent (OIV, 2023). Ezeket a trendeket megerdsiti Giorgio Delgrosso, az OIV
statiszikai vezetdje Is:

"Emellett a fogyasztasi szokasok alakulasa is minden bizonnyal a kdnnyedebb és frissebb italok javara
jatszott.”

Magyarorszagon a Hegyktdzségek Nemzeti Tanacsa szakmak0zi szervezet statisztikaja szerint 2017 és
2023 koz6tt a vorosborfogyasztas 7%-kal csokkent, mig a fehérboroké 2%-s névekedést tudhat magéaénak
(Prof. Dr. Szolnoki, 2023). A bornal, ami bar nem mondhaté alapveté élelmiszernek, sokkal
inkabb,,luxuscikknek™ is tetten érheté az élet minden teriiletén jelenlévd fokozott kdrnyezettudatossag
(kdnyebb Uvegpalackok, organikus gazdalkodas, Ujrahasznosithaté csomagolas) és az egészségesebb
életmddra vald torekvés (vegan borok, alacsonyabb kén- és alkoholtartalmu borok). Ennek kozvetlen
hatasaként csokken a népszeriisége a magas cukor- €s alkoholtartalmd boroknak, mig az alkoholmentes
borok népszeriisége névekedést mutat. Osszességében elmondhatd, mind a vilagpiacon mind a Bujdosd
Pinceszet hazai piacan is, hogy a kdnnyed aromatikus stilusu fehérborokat helyezik el6térbe a vasarlok.
A fogyasztdi elvarasok a rozeé és a vorosboroknal is megegyeznek a fehérbornal tapasztaltakkal: egynyéri
vilagos szinli aromaban gazdag rozék mellet a tanninban barsonyosabb, intenziven gyimaélcsos ,,bisztro”
vorosbor felé mozdul el az irany.

Szerencsés helyzetben van tébb szempontbol is az Olaszrizling. Egyrészt mivel az egyik legnagyobb
teriileten termesztett sz6léfajta ma Magyarorszagon, ezért széleskorben ismert és elterjedt, széles
fogyasztoi réteget tud kielégiteni (HNT, 2023) adatai alapjan 3020 ha terméteriilettel rendelkezik, ezzel
a negyedik legelterjedtebb fehérsz6l6 fajta hazankban a Bianca, a Cserszegi fiiszeres és a Furmint utan
(HNT, 2023). Masrészt az adott nagy mennyiség mellett képes magas minéségii és népszerii borokat adni
koszonhetben az Gjabb klonoknak (sk54=novi-sadi) és a modern boraszati technolégianak. Ezek a borok

reduktiv stilusban elkészitve maximalisan eleget tudnak tenni a piaci igényeknek: szeptemberi érési ideje
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miatt konnyebben megoldhat6 a sziret kordbbra hozatala az alacsonyabb potencialis alkohol miatt, bar
neutralis fajta de a megfelel6 homérsékleten a megfeleld élesztovel erjesztve képes aromatikus de nem
tal parfimdos bort adni, savtartalma kdzepesnek mondhatd ami az erre érzékenyeket sem riasztja vissza.
A fogyasztdi bizalom Gjraépitésén van a hangsuly a Balatonnal az elmult par évtizedben. A szocialista
nagytzemi gazdasagokban és tsz-ekben a mennyiségi szempontok keriiltek el6térbe, a minéség rovasara.
Ez az iddszak nem kedvezett az OR renoméjanak. A rendszervaltast kovetden, a privatizacié hatasaként
kisebb birtokméretii csaladi vallakozasok valtottak a nagyiizemi gazdasagokat, ezek fennmaradashoz mar
elengedhetetlen volt a magasabb mindség biztositasa. Az OR tudatos épitésében fontos szerepe van a
2010-ben létrehozott Csopaki kddexnek, a Balatoni Kor és a Rizling Generacié termékeinek
(Balatonbor,Hegybor), Jasdi Istvannak aki 2009-6ta megrendezi az Olaszrizling szerintink
kostoloeseményt. A csopaki kodex (fliggetlen eredetvédelmi és védjegyoltalmi rendszer) célja csopaki
bor minéségének magasabb foku védelme, hagyomanyos fajtain keresztul (OR, Furmint). A Balatonbor
2015-0s életre hivasa 6ta mostanra az egyik legsikeresebb hazai kozdsségi/régios termék évente atlagosan
mintegy 150 ezer palackjaval. A Bujdosé Pincészet 2023-ban az indulédshoz képest kdzel 3-szoros
mennyiséget tudott értékesiteni, tapasztalataik alapjan a fogyasztok és a vendéglatos partnerek is novekvo
bizalommal fordulnak a termék felé.

Osszeségében elmondhatd, hogy az Olaszrizling helyzete jelenleg bizakodasra ad okot és tovabbi

fejlodési potencialt hordoz magéaban a klonszelekcidkkal, az élesztohasznalattal, a javuld mindséggel.



2. KISERLETI CELKITUZES

Az Olaszrizling a Balatoni borrégion (1575 hektaron) és azon beliil a Balatonboglari borvidéken (152
hektaron) az egyik meghatarozo fajta. Torténelmi maltja vitathatlan ezen a vidéken, a sz616 és
bortertemeldket érzelmi szalak is fiizik hozza. Azonban az 4llami gazdasdgokban a tomegtermelés és
mennnyiségi szempontok mellet elveszitette a személyiségét, valamint a fogyasztoi bizalmat. Az OIV
szerint az Olaszrizling a nem aromatikus fajtak kdzé tartozik, amivel a mai piaci trendek kozott (illatos,
ude fehérborok) hatranybol indulhat az értékesitésben. Kisérletem célja, hogy az analitikai paramétereken
keresztul jobban megismerjem a fajtaban rejlo potencialt, a fajta lehetséges stilusait, ezzel javitva a piaci
helyzetén. Ezen felll a kisérlet eredményével a jovOoben tovabb fejleszthet lehet a fajta boraszati
technoldgidja, optimalis sziireti idépontja, érlelésének koriilményei. Az eredmények hozzajarulhatnak a
fogyasztoi dontéshozatalhoz, a fajta-termdhely kozotti kapesolat ismeretének bovitéséhez €s a borok
mindségének javitasahoz.

Kisérletem tematikaja (nagyuzemi koriilmények kdzott):

e Azonos terroir adottsdgu (egy diilé) és klont sz6l6bdl, négy kiilonb6z6 sziireti idéponttal
szlretelni a megfeleld sziireti idopont megtalalasahoz analatikai adatok alapjan (alkohol,cukor,
savtartalom, pH, polifenoltartalom stb..)

e Feldolgozastechnoldgiaban a fajtahoz legjobban illét kivalasztani analitikai szempontok alapjan
(kézi vs kombajnos sziret, flotalas, Ulepités)

e Négy kulonbozo karakterisztikaval rendelkez6 szelektalt fajélesztét (észterképzd, aromatermeld
de fajtakarakter kiemeld, hibrid, terroir kiemel6) 6sszehasonlitani organoleptikus értékeléssel

e A megfeleld erjesztési h6fok ( 14-16 °C ) kozil megtalalni a leginkabb megfeleldt

o A Kkitlizott borsitlushoz (reduktiv aromatikus, komplex terroirt kifejezd) vezetd boraszati

technologia keresese

Célom volt tovabba a Boglari borvidéken két modern stilusy, illetve két rusztikusabb terroirt tiikr6zo
Olaszrizling elkészitése (nagylzemi kortlmények kozott). A diplomamunkam kiterjed az 0jnak
tekinthetd délvidéki klon részletezésére, a fajtdnak megfelelé adottsagu terméhely jellemzésére, és a

modern borészati technoldgiai ismertetésere.

Vizsgalatom kiterjed arra, hogy milyen mértékben befolyasolja
e afajéleszto,
e kiilonbozd sziireti idépontok,
e aszoloéfeldolgozas, a kiilonb6zo erjesztési modok,

e a kitizott borstilus



az osszes polifenolt, savtartalmat, katechint, extrakttartalmat, glicerintartalmat (nagytizemi kérulmények
kozott).

Végezetil pedig javaslatot teszek arra, hogy az Olaszrizling fajtahoz melyik stilus a legmegfeleldbb,

illetve a Balatonboglari borvidék adottsagaihoz melyik a legoptimalisabb.



3. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

3.1. Balatonbogléari borvidék bemutatasa

Diplomamunka&m kisérleti borainak alapjat a Bujdoso Sz6l6birtok és Pincészet Csirip-tet6i Olaszrizling
ultetvénye adta, amely egy 270m-es fennsikon talalhat6. Maga a borvidék 3420 ha sz6l6teriilettel
rendelkezik, amelybdl jelenleg 3137 termé (HNT, 2023). Magyarorszag 22 borvidéke kozil az 5. poziciot
foglalja el, terlileti nagysag alapjan. Kézigazgatasilag Somogy megyében helyezekedik el, a Dunantuli-
dombséag északi terlletén(Error! Reference source not found., 2. dbra). A sz616k a Balaton déli partjan,
mintegy 50 km hosszusagban, helyenként 20-25 km szélesen benyulva helyezkednek el a Kiils6-Somogy
¢és Bels6-Somogy eészak- déli irany dombvonulatainak a leejtéin (Nagy és mtsai., 2015), (KSH, 2014).
A borvidéken aktiv sz6l6termesztok szama 1896 volt 2014ben a (KSH, 2014) adatai alapjan, ebbdl
fakadoan az atlagos liltetvénynagysag csak 1,66 ha/sz6létermeszté (KSH, 2014). Termésmennyisége
nagyban fligg az adott évjarat klimatikus viszonyaitol, az elmult 13 évben 276.000 és 376.000 mazsa
kozott mozgott, ebben az idészakban hektaros atlagban minimum 80 mazsat termett, azonban kedvezdbb
évjaratokban ez akér 117 mazsa is lehetett (HNT, 2023) ami magasnak mondhat6 orszagos bontasban.
Torténelmileg a borvidek a keltakig illetve romaiakig kovethet6 vissza, akik mar sz616t miiveltek ezen a
tdjon. A tihanyi apatsag alapitd levele alapjdn a XI. sz&zadbdl irdsos bizonyiték tanusitja a
sz6l6termesztést ezen a vidéken, ami a torok hodoltsag ideje alatt is valtozatlanul folytatodott. 1878-ban
utotte fel a fejét a filoxéra a Balatonnal, driasi pusztitast okozva a sz6l6termesztoknek. Keleti Karoly
1875-ben megjelent miive, a Magyarorszag szélészeti statisztikdja 1860-t0l 1873-ig szerint a borvidék a
Balatonmelléki borvidék része volt. 1938-t6l mar a Dunantali borvidék foglalta magaba a déli parti
sz6l6iiltetvényeket. 1982-ben lett 6nallé borvidék, Dél-Balatoni borvidék néven. 2000. 6ta hivatalosan
Balatonboglari borvidék a pontos megnevezése (Nagy és mtsai., 2015). A somogyi dombsagnak
koszonhetden enyhén lejtds lankak jellemzik kedvezo kitettségekkel (Dél,Dél-Nyugati a vorosszloknek,
keleti a fehérszoloknek), helyenként sik terlilettel. Az &ltagos tengerszint feletti magassag 180 méter,
helyenként azonban 250-270 méteren vannak az (Ultetvények (Csirip-tetd). A borvidék talajtana
meglehetdsen homogén. Alapvetd talajképzd kdzete a 10sz, ami geologiai eredete alapjan az iiledékes
kozetek kozé sorolhato. A (KSH, 2014) adatai szerint mélyrétegli, j0 tapanyag- és vizgazdalkodasu,
alacsony mésztartalmu talaj jellemzi a borvidéket. ,, A 16sz (a pleisztocén idészakban a glacialisok hideg
¢s szaraz éghajlata alatt) a folydvizek altal szallitott és elteritett tiledékébdl, a szél altal kifajt és messzire
széllitott, majd ismét lerakott porbol keletkezett, szemcséinek nagysaga 0,01-0,001 mm ko6zott van.”
(Nagy és mtsai., 2015) A 16sz6s alapon kilonféle erddtalajok adjak a talajt: agyagbemosodasos barna

erdétalaj, barnafoldek, csernozjom barna erdétalaj. Homokos talajjal csak elvétve talalkozhatunk. Péczely



Gyodrgy munkassdga alapjan a borvidék a mérsékelten meleg- mérsékelten nedves klimakorzetbe
sorolhato. A (KSH, 2014) adatai alatamasztjak a Balaton vizének kiegyenlit6 szerepét, mert az orszagban
uralkodo kontinentélis klimanal kiegyenlitettebb ez a vidék. Az évi kozéphémérséklet 10,2-10,4 °C fok
kdzott mozog, komolyabb téli fagyok ritkan okoznak nagy kart, a korai/késoi tavaszi fagyoktol is v a
Balaton. Az éves atlagos csapadékmennyiség (623 mm) tébb mint a fele (351mm) a vegetacios
idészakban hullik le (OEM, 2016). Az atlagos napsutoteses orak szama 2 000 OGra/év. Uralkodo
szélirdnyok a nyugati, az északnyugati, északi (Nagy és mtsai., 2015).

Alkalmazhaté miivelésmodok a (Rendtartas, 2013) adatai alapjan:

- bakmtivelés, (csak kivételes, indokolt esetben)

- feymiivelés (csak kivételes indokolt esetben)

- alacsony kordon, (térzsmagassag 60 cm alatt)

- kbzépmagas kordon, (térzsmagassag 60 - 120 cm-ig)

- Moser kordon (térzsmagassag 120 - 140 cm-ig)

- Sylvéz, (térzsmagassag 130-150 cm-ig)

- ernyOmiivelés,

- guyot miivelés

1. dbra

Boglari borvidék latképe Forras: sajat féenykép
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2. abra
Boglari borvidék teriilete

Forréas: https://www.mfttt.hu/mftttportal/index.php/letoltes/doc_view/5-dllehatarolas

3.2. lranyitott erjesztés

Iranyitott vagy kontrollalt erjesztés alatt, a korszer(i boraszati technoldgia célzott alkalmazasat értjiik a
feldolgozastol kezdédben egészen az alkohol erjedés végéig. Kozismert, hogy a bor a Vitis Vinifera
genotipustt sz6l6 mustjanak erjesztésébol szdrmazo alkoholos termék. Az irényitott erjesztés egy
folyamat, amit az adott szakember tudatosan kontrollal mikrobioldgiai, és kémiai tudomanyok
segitségével, hogy elérje a kivant borstilust, piaci célt, fajtajellegességet stb.

A folyamat mar a sziiretkor elkezd6dik, hiszen a cefréhez adagolt ,,véd6anyagok™: kén (Eperjesi, 2014),
aszkorbinsav, tannin, elhalt éleszt6 sejtfal, bioprotekcid (Hervé Alexandre et al., 2023) az oxidacios
folyamatoktdl és a vadélesztoktdl is megvédik a sz6l6t/mustot. Ennek koszonhet6en a feldolgozas,

préselés, (aztatas) musttisztitas végbemehet karos mikrobak altal végzett erjedés nélkul. Az iranyitott
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erjesztés kovetkezo6 1épéseként még a beoltast megel6zben, az analizis alapjan korrigalasra kertilhet a pH,
sav- , cukortartalom.

,»A borok értékének megitélésében kiemelt helyen — sokak szerint az els6 helyen — &ll a savharmonia,
amely egyes évjaratokban sajnalatosan sériil.” (Eperjesi, 2014).

Fontos még az élesztd szamara asszimilalhatdo nitrogén tartalom (YAN) meghatidrozasa, hogy a
késébbiekben célzottan térténhessen a tapanyagutanpotlas a zokkenOmentes erjedés, az aromaanyagok
maximalizalasa és a kén-hidrogén képzédés megel6zésének érdekében (Magyar, 2014). A szamos
szempont altal kivalasztott (lasd a 4.3-as fejezetben) szelektalt fajélesztés beoltast kovetéen kontrollalt
hémérsékleten egyenletes cukorfogyés mellett megy végbe az alkoholos erjedés. Az erjedési hdmérséklet
tag keretek kozott valtozhat fiiggben az adott bor stilusatdl (vorosborok magasabb héfokon, fehérborok
alacsonyabban. A hémérséklet befolyassal van az €lesztdk anyagcseréje altal képzddo aromakra (Andrew
Reynolds et al., 2001), ezért szamos fehér fajtanal és rozénal, ahol az aromak kiemelésén van a hangsuly
altalanos a hidegen erjesztés: 14-15 °C de akér 12 °C fokon .Szamos lehetdség all a borasz rendelkezésére
a cukorfogyds nyomonkdvetésére: kézi stirliségmérés, ,,stiriségmérd pisztoly”, Oenofoss berendezés.
Ezek segitségével kikiiszobolhetd az elakadas, az erjedés dinamikéjahoz iddzithetd a tdpanyagutanpotlas.
A fizikalis mérheté paraméterek mellett, kulcsfontossaghi még a szakember rendszeres késtolésa, a
kéntartalmi aminosavak képzddésének megeldzéséhez, megjelenésiiknél a mieldbbi beavatkozashoz.
Ugyanis a kénhidrogén kis mennyiségben lehet az erjedés normalis mellékterméke (élesztok altal
szulfatok redukcidjabol (Kallay, 2014), viszont ez nagy illékonysaga miatt mar az elsé fejtésnél eltlinik
az Ujborokbdl.

., Az erjedés mikroboldgidjanal mar kitértiink ra, hogy a nitrogénhianyos mustokban az élesztd kén-
hidrogén termelése jelentdsen megnd, ami esetenként mar intenziv levegdztetéssel sem tavolithato el és
zaptojasszagot okozhat.” (Magyar, 2014)

Az elébbiekben felsorolt technologiai 1épeseknek koszonhetden elmondhato, hogy az iranyitott erjesztés
segitségével a felkészilt borasz bar szoros kapcsolatban all a természettel és a szél6vel, ami alapvetden
meghatarozza a késébbi bor mindségét, lehetdségében all tudatosan bort késziteni. Ez lehetdvé teszi a

-7z

megfeleld hiteles borok készitését.

3.3. Spontan erjedés

A spontan erjedés hagyomanyos és/vagy haztaji borkészitésnél volt alkalmazott korabban, illetve
manapsag a natdr- és egyes bioboroknal. Ezek a borok bonyolult biokémiai és bioldgiai kdlcsonhatasok

eredménye a sz616 és kiilonboz6 mikroorganizmusok, példaul nem-Saccharomyces és Saccharomyces
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¢lesztok, mas gombak, ecetsav és tejsav baktériumok kozott (Fleet, 2003). A spontén erjesztés soran a
szO0l0 préselését kovetden (fehér- €s rozébor készitésénél) vagy bogyozast kovetden (vordsbor
készitésénel) a must vagy cefre a tarol6edényekbe/tartalyokba kertl, ahol az erjedési folyamat spontan
modon emberi beavatkozas nélkil zajlik. Ezt a folyamatot a sz6l6n eredetileg megtalalhatod, és a
feldolgozas soran a pincébdl bekeriild ¢élesztégombak egyiittesen végzik. Szamos vadélesztd
kozremuikodésével torténhet, tobbek kozott: Candida, Pichia, Metschnikowia, Brettanomyces, Saccharo-
mycodes, Zygosaccharomyces és Hansenula Kloeckera és Hanseniaspora nemzetségekhez tartozo
apikula- ¢éleszték. Ezek részben a szO6lébogyon vannak jelen részben a hasznalt berendezések
kontanimacidjabol szarmaznak. (G. Lustrato et al., 2003). Az ép egészséges sz616bogyon 103-10° sejt/g
mennyiségli vegyes ¢€lesztOpopulacid van jelen, amelyek domindnsan vadélesztok: Kloeckera,
Hanseniospora, Candida, Pichia fajok (Magyar, 2014). Kezdetben, ilyen kértilmények kdzott kevés olyan
¢lesztd van amely optimalis boraszati tulajdonsadgokkal rendelkezik. Nem gy, mint a Saccharomyces
nemzetséghez tartozo €lesztok amik majd késébb bekapcsoldodnak az erjedési folyamat befejezésébe. Az
egészséges szO016bOl szarmazd mustban az ardnylag jo erjesztOképességii Kloeckera és Hanseniaspora
fajok inditjak az erjedést. Az egyéb vadélesztok altalaban alkoholtoleranciatol fliggden néhany ora vagy
nap alatt elpusztulnak (Magyar, 2014). Ezt kovetéen 4-5% alkoholnal mar ezek az éleszték is
pusztuldsnak indulnak, és bar a Pichia, Candida Zemplinina és egye Kluyveromyces fajok tovabbra is
¢letben maradnak, a cukor tovabbi alkohollad alakitasat kiilonb6zé Saccharomyces Cerevisiae torzsek

folytatjak (Magyar, 2014).

3.4. Eleszt6hasznalat

Az 1850 és 1880 kozotti idészaban az élesztOket mar széles kdrben elismerték mikroorganizmusokként
(Barnett, 2000). Kiilonb6z6 fajtaikat elkezdték leirni, és fiziologidjuk tanulmanyozasa is megkezd6dott.
Pasteur 1855 és 1875 kozott egyértelmiien bizonyitotta, hogy: az élesztd szerepet jatszik az alkoholos
erjedésben, az erjedés fizioldgiai jelenség, az éleszt6 altali aerob és anaerob moédon torténd
cukorfelhasznalds kozott kilonbségek vannak (Barnett, 2000). Napjainkban szamos kereskedelmi
forgalomban kaphato szaritott élesztd torzs all rendelkezésre, amelyeket kiilonb6z6 szempontok alapjan
és kiilonboz6 szarmazassal szelektaltak. A bor vilagpiaca jelenleg tébb, mint 2 milllio 900 ezer hektoliter
ami nagyjabol 34 orszag tobb szazezer termekét jelenti, azonban évente 50 millio hektoliteres talternelés
van (Jan Hendrik Swiegers et al., 2005). Ez fokozza a piaci versenyt és arra készteti a boraszokat, hogy
folyamatos innovéacioval és technologiai fejlesztéssel borukat megkilonboztethessék. Szamos lehetdség
all rendelkezésre a boraszatoknak (sz616fajtak népszertisége, sziireti idépont, iranyitott erjesztés, érlelés,

fa hasznalat, marketing, dizajn etc.) és kozottik az éleszt6 kivalasztasa is dont6 hatassal lehet a bor
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mindségére. Tovabba az élesztének a hasznélata nagymértékben mulik az adott borasz vagy éppen
atadni a terméhelyr6l, a sz616fajtabol, vagy éppen milyen sztorit magukbol. Szempont lehet a terroir
reflektdlasa és a fajta karakterjegyeinek megOrzése, kifejezésre juttatasra ilyen esetben szamtalan
fajtaspecifikus olykor neutralisabb fajélesztd lehet a befuto (pl: 2Bferm — Vulcano, Paradisi, Laffort —
Zymaflore Xorigin,Spark). Amennyiben populérisabb, modern piacos bor a cél, egyes élesztotdrzsek
(Laffort — Xarom, X5, Fermivin — AR2, IT61, Lalvin - QA23) képesek kiemelten magas észterképzésre,
aromefeltarasra akar neutralisabb, kevesebb aroma prekurzorral rendelkezé fajtaknal is. A bio
boraszatoknal bortorvényi eldriras a GMO és lehetéség szerint bio certifikacioval rendelkez6 élesztd
sajat élesztétorzset szaporitanak fel a sziiret eldtt (pied de cuvée), amivel késobb végig dolgoznak a sziiret
alatt. Amennyiben Demeter certifikacidval rendelkezik a pince, Ggy szigoruan tiltott a szelektalt fajélesztd
hasznalata. A vélemények, miszerint ezek a sajat szelektalasu torzsek uniformizalt borjelleget adnak,
vagy sem, megoszlanak. Az bizonyos, hogy ezek a vadéleszt6 térzsek nem képesek olyan intenziv aroma
képzésre, viszont bizonyos esetekben tdkéletesen felszinre juttatjak a terroirt és a fajtat. Manapsag
sokszor a fajélesztdt pejorativ értelemben hasznaljak: ,technoldgiai borok™, ,,cukorkds borok™.
Kijelenthetd, hogy a fajélesztédk nem abszolut feltételei a j6 mindségli borok készitésének,
alkalmazasukkal az erjedés biztonsdga, irdnyithatosdga nagymértékben fokozodik, igy a korszerd
borészati technoldgia nagyon fontos eszkdze. A fajélesztés beoltasra okvetelniil sziikség van (Magyar,
2014):

e tultisztitott mustoknal,

e penészes mustok erjesztésénél, melyek mindig tépanyaghianyosak, ecetsav baktérium

szennyezettségnél,
e hidegerjesztenél,
e elakadas, Ujraerjesztésnél,

e pezsgderjesztésnél

A Saccharomyces Cerevisiae az uralkodo a boraszati technoldgiaban, tébb mint 100 egyedi torzs létezik
amelyeket borészok es biologusok szelektéltak a kivant érzékszervi tulajdonsagok eléallitasara. A
mustban jelen 1évé tapanyagok (szénhidratok, oxigén, nitrogén, kén- és foszfortartalmu vegydletek,
vitaminok, &svanyi anyagok és nyomelemek) biztositjdk a novekedést és a szaporodast, ezen felll
kilonosen a cukrok és aminosavak metabolizmusa sordn olyan nem illékony és illékony (észterek,
alkoholok etc.) keletkeznek, amelyek hozzajarulnak a bor zamatahoz és ,.erjedési bukéjahoz” (Jan H.
Swiegers, 2005). Ezen kiviil az éleszt6 kiilonb6zé sz616bol szarmazo prekurzorokkal is kdlcsénhatasba

Iép, ezért potencialisan nagyon szélesekort izprofilokat képes 1étrehozni.
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Burgundiaban, mar az 1930-as években hasznaltak élesztét, egy maganlaboratorium tenyésztette dket,
majd élesztostartereket készitett Burgundia legjobb terroirjaibdl szarmazo élesztotorzsekkel: Gevrey-
Chambertin, Meursault, Vosne-Romanée, Puligny-Montrachet stb. Azonban az 1990-es években a f6
francia borvidékek (Bordeaux, Burgundia, Rhone-menti borvidék stb.) tartottak téle, hogy az azonos
élesztotorzsek hasznalataval eltiinik az egyediségiik. Igy visszatértek a "levures de cru" fogalmahoz,
olyan jol alkalmazkodott torzsekkel, amelyek kifejezetten alkalmasak a helyi sz6l6fajtak aromainak

megmutatasara.

3.5. Eleszté beoltas — rehidratalas

1964 Ota aktiv, szaraz borélesztd van a piacon, igy a bordszok szdméra konnyen, és megbizhat6en
elindithatova valt az alkoholos erjedés. A mutsba vald beoltas el6tt azonban a kivalasztott éleszt6t
megfeleléen rehidratalni kell, mivel a must alacsony pH értéke, magas cukortartalma (ozmotikus
nyomas), tapanyag- és mikrotapanyag hidnyossagai nehéz kornyezetet jelentenek. Az élesztd
plazmamembranja stabil gatat képez a citoplazma és a kiilsé kornyezet kozott, ezért nagyon fontos az
erés plazmamembran elésegitése az erjedéshez, ezaltal novekedik az alkohol ellenallé képességiik. Eppen
ezért az éleszt6 rehidratalasa megfelelé tapanyaggal (vitaminok, asvanyi anyagok, szterolok, telitetlen
zsirsavak) a beoltas el6tt elengedhetetlen a membran szerkezetének és integritdsanak helyreéllitasahoz,
és ahhoz, hogy a sejt a legjobb fiziologiai allapotba kerlljon. A rehidratalas soran nagyon fontos még a
rehidratalt élesztd visszahiitése a must hdmérsékletéhez. Ezt apro 1épésenként célszerli megtenni, hiszen
az élesztének 10 °C fokos vagy annal nagyobb hémérséklet kiilonbség hidegstressz 1éphet fel, aminek
kovetkeztében jelentésen csokken az aktiv élesztdsejtszam, vagy akar az elpusztulasukhoz is vezethet.

Emlitést érdemel mindenképpen még a legmodernebb technologia vivmany: szaritott fajélesztd, azonban
rehidratélasi ciklus nélkil, kdzvetlenill az akér 15 °C fokos mustba szorhat6. Tobb gyarto is rendelkezik
mar ilyen élesztékkel ( Fermivin In-Line Ready sorozat, Fermentis E2U sorozat ), amik lehetévé teszik a
a beoltasi id0 roviditését, valamint csokkentik a kézimunkaerdt és a nem megfeleld rehidratalasbol fakado

hidegstressz kockazatat.

3.6. Modern éleszto torzsek

Evezredek 6ta hasznaljak a Saccharomyces nemzetségbe tartozé fajokat, (Eldarov et al., 2016) nélkiilik
az alkoholos erjedés nem zajlana végig. A borkészités kezdete egészen Kr.e 5400-ig datalhato vissza

kémiai analitikai vizsgalatok alapjan, viszont az éleszt6 hasznalata az erjedéshez elGszor az Okori
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Egyiptomban jelent meg Kr. e 3150-ben (Patrick E. McGovern et al., 1996), (Cavalieri et al, 2003).
Késobb a borkeszités elterjedt a Kaukazusbdl (a bor boleséjének a helyérdl) Eurdpaba és a vilag mas
részeire is. 1860-ban Louis Pasteur felfedezte az éleszt6 szerepét a musterjesztésben (1858), majd Emile
Christian Hansen évekkel késébb, 1880-ban az altala kifejlesztett élesztékultirat hasznalt must beoltasara
(Eldarov et al., 2016). Ez a technika viszont csak a 20. szazad méasodik felében valt széleskorben
alkalmazotta. Az 1950-es években a borok nagymennyiségii és biztonsagos erjesztéséhez megjelent az
igény a kereskedelmi borélesztok gyartasara és forgalmazasara. Az 1960-as évek elején az Egyesiilt
Allamokban mar nedves ,,tomdritett torta” formajaban volt forgalomban boréleszté (J.K. KRAUS et al.,
1983), mig Franciaorszagban néhany éleszté kultira folyékony formaban volt kaphato (J.K. KRAUS et
al., 1983). Ezek az ¢élesztOk bar jol teljesitetek de romlanddak voltak, ezért csak hiitve lehetett szallitani
és tarolni ket meghatarozott ideig. Attorés erre a problémara 1964-ben volt, amikor is a témoritett
¢lesztOt szaritottak igy létrejott a ma ismert aktiv, szaraz borélesztd. Ezaltal elérhetdve valt a boraszok
szamara az erjedési folyamat javitasa, a borok aromatikajanak befolyasoléasa. Kivalaszthatd lett a fajtahoz
¢s a borstilushoz leginkabb egyez6 éleszt6. Tobbek kozott ennek is kdszonhetden az elmult évtizedekben
a bor minéségének a javulasa (Eldarov et al., 2016). A Saccharomyces Cerevisiae genom szekvenciaja
1996-ban keriilt meghatarozasra attorésként a genetikaban, mint elsé eukariotikus genom (Eldarov et al.,
2016). A Saccharomyces Cerevisiae nemzetség tébb, mint 10 kiilénbozé fajt tartalmaz, amelyek
mindegyike hozzajarulhat az erjedéshez (Graham H. Fleet et al., 2008). Ezaltal lehetévé valt a hibrid
¢lesztotorzsek vizsgalata és alaposabb megértése: interspecifikus hibridek ha azonom nemzetségii de mas
¢leszté hasznélt a borészatban, hozzjarulva a bor komplexitdsdnak noveléséhez. Az altalanos
elvarasoknak, mint alacsony pH és hdmérséklet, nitrogénhidnyos kornyezet, novekvd etanolszint tiirés a
Saccharomyces Cerevisiae tlinik a legmegfelelébbnek (Eldarov et al., 2016). Ezen fellil egyéb pozitiv
tulajdonsagokkal is rendelkeznek példaul gyors erjedés inditas, alacsony kén és illésavtermelés,
aromatermelés és izprofil kialakitds (Graham H. Fleet et al., 2008). Az éleszt6 fajok genomjat
maodosithato annak érdekében, hogy javuljanak boraszati tulajdonséagaik (Eldarov et al., 2016). Azonban
GMO megitelése megoszto, szigor szabalyozasnak vannak kitéve ezért széleskdrben nem elterjedtek.
Egyre gyakoribbak a piacon a kevert mas néven hibrid élesztdk. Ezek a S. Cerevisiae mellet egyéb
vadéleszté torzseket is tartalmaznak (Kluyveromyces thermotolerans, Torulaspora delbrueckii, Pichia
kluyveri) diverzitast hozva a borok vilagaba. Az erjesztésben csak részben vesznek igy részt alacsonyabb
alkoholtartalomig, viszont addig aromatermelésiik fokozott és eltéré6 a megszokotthoz képest mind
intenzitasban, mind jellegben. llyen termékek tébbek kozott:
e CHR Hansen Melody

e 2B FermControl Vulcano, Paradisi
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A maésik innovativ borészati technoldgia a szekvencidlis beoltas. Ebben az esetben az elsé beoltas
vadélesztével torténik (Pichia kluyveri, Lachancea thermotolerans, Torulaspora delbrueckii) amelyeik 3-
4 v/v% alkoholig erjesztenek kimagasléan magas arometermelés mellet. Ezt kdvetden torténik a
Saccharomyces Cerevisiae-vel torténd beoltas az erjedés befejezéséhez. Példak a fent emlitettekre:

e CHR Hansen Concerto, Prelude, Frootzen

3.7. Borok polifenol tartalma

A bor az egyik legtobbet fogyasztott ital a vilagon, amely alkoholokbdl, cukrokbol, savakbol, asvanyi
anyagokbol, fehérjékbdl és egyéb vegyiiletekbdl, példaul szerves savakbol, illékony és fenolos
vegyiiletekb6l (mas néven polifenolokbol) all. A polifenolok boraszati szempontbdl az egyik
legjelentdsebb vegyiiletcsoportnak tekinthetok, elnevezésik a fenolos OH-csoportok szdméra utal..
Tartalmukat elsdsorban az évjarat, sziireti id6pont és az alkalmazott technologia (aztatas, feldolgozas,
préselés etc.) hatdrozza meg. Negativ hatasként emlithetd(foként fehér-eés rozéboroknal), hogy az
oxidacidra valo hajlamuk kovetkeztében a barnulassal jard, és mas kiilonb6z6 kivalasi folyamatok
katalizal6i (Eftihia VIahou et al., 2022). Jelenlétik és pozitiv hatasuk elengedhetetlen viszont
vorosboroknal (és narancsboroknal is) a borjelleg kialakitasanal érlelési potencialnal. Fontos szereplk van
még vizualisasn és organoleptikusan is (szin, aroma és iz), illletve egészségjavitd (antioxidans és
szivvéd6 (Kallay, 2014)) tulajdonsagokkal is rendelkeznek. Kutatasok igazoljak, hogy a mérsékelt
borfogyasztas ,,védOhatassal” rendelkezik az idegrendszeri betegségek, a rak, a diabétesz és a sziv- €s
érrendszeri betegségek ellen (Ana Artero et al., 2014), (Riccardo Vecchio et al., 2017). Ezekkel a
tulajdonsagokkal a polifenolokhoz sorolhat6 rezveratrolok rendelkeznek (vorésborokban van jelen) ezzel

jelentds hozzaadott értéket adnak a borokhoz (Kéllay, 2014).

A polifenolok harom nagy csaladba sorolhatok (Kéllay, 2014):
e Flavonoid fenolok (nem tannin fenolok): katechin, leukoantocianin, antocianin monomerek,

flavonok, flavonolok,

e Nem flavonoid fenolok (nem tannin fenolok): benzoesav és fahéjsav szamrazékok, beleértve a
hidroxifahéjsavakat, hidroxibenzoesavakat, stilbéneket, tirozolt és hidroxitirozolt

e Tannin fenolok: katechin vegyiiletek, leukoantocianidin és antocianidin vegydletek,

procianidinek

A kovetkezOkben az els6 kettdre fogunk részletesebben kitérni, mivel a fehérborokban, kivaltképp az
Olaszrizlingben nem meghatarozé a tannin tartalom.
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3.7.1. Flavonoid fenolok

A flavonoid fenolok egyardnt megtaldlhatok a kékszdlében és a fehérszolokben is. Foként a szdlo
héjaban, magjaban és a kocsanyrészekben fordulnak eld. Ebbe a csoportba tartoznak a katechin
leukoantocianin és antocianin monomerek (Kallay, 2014). Ezekbdl a monomer molekulakbol épiilnek fel
a procianidinek, igy az épitokoveinek tekinthetdek. Szerkezetileg egy C15 (C6-C3-C6) szénatom tipusud
szerkezetb6l allnak (benzol gylirii), amelyet egy 3-szénatomos lanc kapcsol 6ssze, amely oxigénen
keresztil ciklizalodik (Rocio Gutiérrez-Escobar et al, 2021). Ez a szénvaz és az ehhez kapcsolodd tobb
radikal felelés e csalad kémiai sokféleségéért. A szOlében és a borban taldlhatd 0sszes flavonoidnak
hidroxilcsoportja van az O gylri 5. és 7. szénatomjan. Mennyiségiik és mindségiik nagymértékben
meghatarozza a borok erzékszervi mindségét és vizudlismegjelenését, mivel keserii, 6sszehuzo izzel
rendelkeznek illetve katalizaljak a barnulast .A fehérszol6 érése soran a bogyohéj klorofill tartalmanak
csokkenésével né a flavonoid tartalom (Eprejesi et al., 1998). A mennyiségiiket elsdsorban a sz416
érettségi allapota és a feldolgozési technoldgia hatdrozza meg. Ezek a sarga szinnel rendelkezd
flavonidokat a sz6l6 héjaban taldlhatéak. A sz6l6ben és a borban a kdvetkezd flavonoidokat talaltak:
miricetin, kvercetin, laricitrin, kaempferol, isoramnetin sziringetin (Rocio Gutiérrez-Escobar et al, 2021).
A fehér- és vorosborok szinének befolyasolasan kivil, fontos szerepiik van még organoleptikusan miveel

0sszehz6 és keserl izjegyeket hordoznak.

A flavanolok (flavan-3-olok) egyardnt monomer (katechin és epikatechin) és polimer formajukbann is
megtalalhatéak a borban. A katechinek vizben oldédnak, savak hatdsara tanninokka kondenzalddnak,
majd tovabb kondenzalddva flobafénekké alakulnak (Rocio Gutiérrez-Escobar et al, 2021). Ezek , keserii
izi, barna szinli vegyiiletek, eziltal negativan befolyasoljdk a borok mindségét. Osszességében
elmondhatd, hogy a flavanolok feleldsek a keserti, tapados izérzetért a fehéborokban. Fiatal fehérborok
15-25 mg/l kdzott tartalmazzak (Rocio Gutiérrez-Escobar et al, 2021).

A leukoantocianinok boraszati jelentésége abban all, hogy a redox folyamatokban oxidalodnak, ezaltal
megvédik a borokat azoxidaciotol. Mennyiségiik a vorésborokban magasabb, mint a fehérborokban,
altalaban a fehérborokban 2 g/l-es koncentracioban fordulnak el6 (Eprejesi et al., 1998). A procianidinek
a bormindség szempontjabol fontosak, stabilitasi és érzékszervi tulajdonsdgok kialakitasaban jatszanak
szerepet. A procianidinek perkurzorai a monomer katechinek hatarozzak meg dont6en a szinintenzitast
szinarnyalatot, illetve felelések a az oxidacid miatt bekovetkezd barnuldsi folyamatokért is. A

kellemetlen, fanyar izérzet okozoi is lehetnek.

Az antocianidinok természetes vizben oldhat6 festékek, amelyek felelések a sz616 és a vorosbor szinéért.

Az antocianin festékek agliikonokbol (antocianidinok) és cukorrészbdl allnak. Ot antocianidint

18



azonositottak mind a sz616ben, mind a borban: delfinidin, cianidin, petunidin, peonidin és malvidin. Az

antocianinok szine fugg a pH-tol, a kén dioxid koncentraciétol és a polimerizaltsagi fokatol.
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3.7.2. Nem flavonoidok fenolok

Szamos vegyllet, amelyek nem részei a flavonoidoknak Kiterjedt csoportot alkotnak a polifenolokon
beliil és altalaban egyszeriibb szerkezettel rendelkeznek. Féleg fenolsavakbol és stilbénbdl allnak észter
tipusu vegyiiletek formajaban, foként a sz616bogyd hisaban és a bogyohéjaban talalhatéak meg (Kallay,
2014). A nem flavonoid fenolok k&zé tartoznak a fahéjsav- és a benzoesav szarmazékok. Bar természetes
alkotéelemei a mustnak és a bornak, mivel a bogyo héjsetsjeiben talalhatoak ezért mennyiségik nagyban
fligg a feldolgozasi technoldgiatol (Aztatas, egészfurtds préselés, technoldgia hidnya). Tovabbi fontos nem
flavonoid fenol a stilbénekhez tartozd rezveratrol. A rezveratrol magas antioxidans aktivitassal
rendelkezik (Marie Mikolajkova et al., 2022). A természetben, cisz és transz formaban fordul el6, mig a
sz6l6ben a cisz addig a borban mar a transz forma dominal. Koncentracidja a mikroorganizmusok altal
fert6zott novényekben novekszik, védo funkcioval rendelkezik hasonléan a fitoalexinekhez. A
rezveratrol pozitiv élettani hatai az emberi szervezetre bizonyitottak (Marie Mikolajkova et al., 2022).
Bar a szervezetben nagymértékben metabolizalodik, a rezveratrol igy is jelentésen hozzajérul a sziv és
érrendszeri betegségek, daganatok, cukorbetegség megel6zéséhez (Marie Mikolajkova et al., 2022). A

nem flavonoid-fenolok érzékszervi jellemzdje a kevésbé 6sszehuzo iz.

3.8. Borok nitrogén tartalma

A nitrogén fokozatosan novekszik a sz6l6 érésével parhuzamosan a zsendiilést kovetéen (melegebb
régiokban magasabb koncentracié jellemzd). Ezzel ellentétesen a must nitrogéntartalmahoz képest a
borokban kisebb a mennyiségiik, mivel az erjedés soran az éleszték felhasznaljak egy résziiket. A
vorosborok altalaban l1ényegesen tobb nitrogént tartalmaznak, mint a fehérborok (Lehtonen, 1996). A
borok altaldban csak néhany milligrammot tartalmaznak literenként a legfontosabbakbdl (hisztamin
tiramin, fenetilamin) (Lehtonen, 1996). A borokban talalhaté nitrogentartalomnak tébb tucatszorosat (10-
40 %) az aminosavakban 1év0 nitrogén adja.

., A borok nitrogéntartalma széles hatarok kozott valtozik: 50-1800 mg/l.” (Kaéllay, 2014) Ez akar a
cukormentes extrakttartalomnak akar 20-30%-a is lehet. A sz616- must- és az abbdl késziil bor
nitrogentartalma befolyassal van az éleszt6 szaporodasara, az erjedés dinamikajara és az izanyagok
képzésére prekurzorokbol vagy anékdl (Sally-Jean Bell et al. , 2008).

A bor nitrogéntartalm szamos tényez6tdl fiigg: fajta, miivelési moéd, az adott évjarat klimatikus hatasa

Széarazabb, aszalyosabb évajarokban magasabb a fehérjetartalom (Lehtonen, 1996). A sz616
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feldolgozassal és érleléssel is jelent6sen befolyasolhato tartalmukat: héjon erjesztés, cefre &ztatas,
finomsepros érlelés és kevertetés noveli, mig a hosszo érlelés és a derités csokkenti (Evangelos Soufleros
et al., 2003).
A bor nitrogénvegytuleteinek csoportositasa:

e ammoniumkation (NH4+)

e amidok

e aminosavak

e Dbiogén aminok

e polipeptidek

e peptonok

o fehérjék (proteinek) (Kallay, 2014)

A kovetkez6kben a dolgozatom témajat érinté csoportokat részletezem.

3.8.1. Ammoniumkation (NH4+)

A sz016bdl ered, de mennyisége jelentdésen csokken az erjedés alatt, mivel az ¢élesztOk szamara ez a
legkdnnyebben asszimilalhat6 tapanyag (Jean-Michel Salmon et al., 1998). Mennyisége nehany mg/liter
és 150 mg/liter kozott valtozik (Jean-Michel Salmon et al., 1998).

3.8.2. Aminosavak

A borokban 6sszesen 19 szabad aminosavat mutattak ki ezidagig, melyek az alabbiak: alanin, arginin,
aszparaginsav, cisztin, y-aminovajsav, glutaminsav, glikoll, hisztidin, izoleucin, leucin, lizin, metionin,
ornitin, fenil-alanin, prolin, szerin, treonin, tirozin, valin (Gaston Gutiérrez-Gamboa et al., 2019). Az
¢lesztd altal asszimildlhatd nitrogén (YAN) a szabad aminosav nitrogén és az ammonium (NH4+)
Osszessége. Ezek kozill a szabad aminosavak fontosabb nitrogenforrasok érzékszervi szempontbol, mivel
szamtalan éleszt6 altal termelt aromaanyag prekurzorai (Mango Parker , 2017). Tehat az aminosavak
fontos el6feltételei  azoknak az illékony aromakomponenseknek, amelyek az éleszté enzimatikus
anyagcseréjébol vagy az alkoholos erjerdés sordn a cukor katabolizmusabol keletkezhetnek:
magasabbrendii alkoholok, etil- és acetatészterek, karbonil vegyiletek, illékony aldehidek (Mango
Parker , 2017). Az Aminosavak koncentracioja széles skalan valtozhat fiiggben a sz6l6termesztési
technologiatdl (lombtrdgyazas) az erjesztét végzo élesztétél, a tdpanyagadagolastol, a malolaktikus
fermentaciotol. Az éleszt6k mellet az almasabontd baktériumok is hasznositjak tapanyagként ezeket

ezaltal mennyiséglk csokkenhet. Azonban novekedhet is mennyiségiik, mivel képzédhetnek aminosavak
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az ¢élesztd autolizise és metabolizmusa (pezsgd érlelése, finomseprds érlelés) soran, valamint fehérjék
lebomlésa kdvetkeztében (Evangelos Soufleros et al., 2003). A leggyakrabban eléfordulé aminosavak a
fehérborokban altaldban a prolin, arginin, y-aminovajsav, alanin és glutaminsav, mig a legkevésbe
eléforduld aminosavak altalaban a ciszterin, treonin, glutaminsav, izoleucon és cisztein (Gaston
Gutiérrez-Gamboa et al., 2019). Az éleszték szamara a prolin nem hasznosithatd, igy mennyisége
altalaban névekedést mutat (OUGH C. et al., 1991).

3.8.3. Biogén aminok

Biogén aminok olyan szerves nitrogéntartalmi vegydletek csoportja, amelyek mikrobalis tevékenységek
(anyagcseréjiik) altal képzodnek és lebomlanak, féleg fermentalt élelmiszerekben talalhatok meg,
sajtokban, borokban, pezsgékben (A.Y. Smit et al., 2009) Az elnevezés tobb vegyiletcsoportot foglal
magaba: alifés, aromas, és heterociklusos felépitéstiek. A borral kapcsolatban a f6 biogén aminok a
putreszcin, hisztamin, tiramin és kadaverin, amelyeket a fenil-etilamin, spermidin, spermin, agmatin és
triptamin. Desztillalhatosaguk alapjan az aminok kozil 1éteznek illékonyak (primer, szekunder, és tercier
alifas aminok, a benzilamin és a feniletilamin) és nem illékonyak ( kadaverin, putreszcin, tiramin,
triptamin, és hisztamin) (Eprejesi et al., 1998). A borban megtalalhatd biogén aminok kiilonb6z6
mikroorganizmusok altal képzddhetnek, amelyek az erjedés, a bioldgiai almasabomlés vagy a késsébi
tarolas folyaman keletkezhetnek. Az erjesztésért altalanossaban a Saccharomyces cerevisiac felel6s, a
biologiai almasavbontésért (legtobb vords- és néhany fehérborban a tejsavbaktériumok végzik
(Lactobacillus, Pediococcus és Oenococcus fajok). Bar a biogén aminok képzdédésének tobbféle
biokémiai Utja lehetséges, azonban mustokban és borokban féként a tejsavbaktériumok altal az
aminosavak dekarboxilezesevel keletkeznek (A.Y. Smit et al., 2009) . Az Oenococcus Oeni genomjaban
alacsonynak tinik a tirozin- hisztidin- és ODC gének eloszldsa. A biogén aminok nagymértékii
novekedeése a bioldgiai almasavbontasbdl szarmazik, elenyészé az alkoholos erjedés és az érlelés alatt
képzédott. (A.Y. Smit et al, 2009) szerint Brettanomyces bruxellensis, illetve bizonyos
killertulajdonsagu Sarracomyces cerevisiae torzsek bizonyultak kis mennyiségben biogén amin
termelOnek.. A biogén aminok koncentracioja fligg a feldolgozési technoldgiatol (aztatassal névekszik az
aminosav koncentréacid) a bortipustél és stilustél. A tejsavbaktériumok jelenléte minden esetben biogén
amin jelenléttel tarsul, PCR teszttel kimutathatoak az almasavbontd baktériumok ezzel megbecsiilhetd
hisztamin, tirozin, kadaverin és putreszcin lehetséges képz6dése (A.Y. Smit et al., 2009). Megel6zés lehet
a szelektalt Oenococcus Oeni hasznalata és a kontrollalt bioldgiai almasavbontas. A legismertebb hatassal
a hisztamin rendelkezik: allergén és gyulladaskeltd, felhalmozodva az emberi szervezetben borpirosodast,
allergias reakciot valt ki az arra érzékenyeknél. A biogén aminora vald érzékenység Osszetett, fligg a

személy detoxifikacios képességétdl, amit befolyasol az alkohol és/vagy bizonyos gydgyszerek
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(Antonella Costantin et al., 2019). Kiilonb6zé orszagokban eltéré a borokban megengedett hisztamin
hatarérték: 2 mg/L Németorszagban, 5 mg/L Finnorszagban, 10 mg/L Ausztralidban és Svajcban, 8 mg/L
Franciaorszagban, 3,5 mg/L Hollandidban és 6 mg/L Belgiumban (Antonella Costantin et al., 2019). A
szerz6k tudomasa szerint nincsenek jogi korlatok a biogén aminok borban 1év6 tartalmara.

Kiilonboz6 koncentracidt mértek (Antonella Costantin et al.,, 2019) cikke szerint orszagonkeént:
Portugéaliaban 23,1 mg/l , Olaszorszégban 10,8 mg/Il, és Franciaorszagban 14,05 mg/l, és 6sszeségében a

fehérborokban a biogén amin tartalom kisebb, mint a vorés borokban.
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4. ANYAG ES MODSZER

4.1. Az Olaszrizling és az SK 54 klon bemutatasa

A fajta Balatonfuired-Csopaki (664 ha), a Badacsonyi (452 ha) és az Egri(246 ha) borvidéken talalhato
meg a legnagyobb teriileten (HNT, 2023). Alfajtasa koziil tobb is ismert: Apré rizling, Oreg vagy
Nagybogyoju rizling, Rugos rizling, Repitds rizling és Sallangos rizling (Csepregi Pal, 1973). A
szakméaban sokszor felmertl, hogy bar Olaszrizling, de se nem is ’olasz’ és nem is ’rizling’ tehat a név
félrevezetd és nem helytallo. (Stefano Raimondi et al.,, 2020) DNS vizsgalatai arra engednek
kovetkeztetni, hogy a fajta Eszak-Olaszorszagb6l indult utjara német és francia kozremikodéssel.
Szamtalan stilusban késziilhet, fliggden az sziireti idoponttdl, élesztOhasznalattol, talajalkotd kdzettdl,
klimatikus viszonyoktol etc. F)6ként a Magyarorszaggal szomszédos orszagokban terjed el (1. bra).
Ausztriaban Burgenland régioban a legelterjedtebb, ahol a méltan hires ruszti ,,asz(” 6 fajtaja (furminttal
egészilhet ki), mivel akar nemesrothadasra is alkalmas. Magyarorszagon és a Balatonnal bar mar ismert
volt a XIX. szazad els6 felében is, mégis a filoxéravész utan kezdett el rohamosan terjedni, €s néhany
évtized alatt elsp fehérbor szbl6fajtava lépett el (Csepregi Pal, 1973). A Balatoni borrégid valtozatos
talajai, fekvése és klimatikus adottsagai mellet a fajta képes Kiteljesedni és remekul visszatiikrdzni borén
keresztill ezeket az adottsagokat.

A szbléfajta leirasat a (Csepregi Pal, 1973), (NEBIH), (Hajdu, 2013) adatai és alapjan mutatom be.
Szinonimai: Riesler, Rizling, Welschriesling, Riling Vlaasky, Grasevina, Riesling Italico, Lasky
Riesling, Kleinriesling, Meslier, Meslier de Champagne,

Szarmazasa: Nem ismert pontosan. Az egyik tedria, hogy a XIX. szazad kdzepén Franciaorszaghdl
Németorszagon at keriilt a Karpat medencébe. A masik, hogy Eszak-Olaszorszaghol és/vagy Dél-Tirolbol
kerult hazankba. A természetes rendszerezés alapjan convarietas occidentalis subconvarietas gallica.
Torténete: Termesztése kozel 100 évre nyulik vissza. Valosziniisithetd, hogy Dél-Tirolbdl kerult az
Osztrak- Magyar Monarchiaba majd innen kiindulva terjedt a kérnyez6 orszagokba.

Elterjedése: Szamos orszagban - Ausztridban; Csehorszagban; Horvatorszagban; Magyarorszagon;
Szloveéniaban; Szerbia; - termesztett (Error! Reference source not found.). Egyike a hazankban
legelterjedtebb fehérborszél6fajtaknak, Tokaj-hegyalja kivételével minden borcidéken megtalélhato.
Mindsitése: allami mindsitést 1956-ban kapott.

Allamilag elismert klonjai: B5, B5/8 B14, B14/14, B20, B20/16, B20/7, GK.1, GK.18, GK.37, P.2,
P2/16, P2/23, P2/30, S.K.54, P112, P10, KT.8

Ampelografiai jellemz6i: A fajtara kdzepes novekedeés, sok és félmereven alld vesszé jellemzod. Fiirtje

éretten Kicsi, szarnyas és tomott. Firt tomege 90g, amiben hozzavetblegesen 115 db bogyo talalhatd. A
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bogyok kisméretiiek, gombolytiek, sargaszoldek,jol beérve napos oldalukon barnas arnyalatuak,
vékonyhéjlak, lédusa és jellegtelen izliek.

Termesztési értéke: késoi fakadas és viragzas jellemzi, lassu zsenduléssel. Szeptember végi (manapsag
inkdbb kdzepi) éréssel kasoi érésii, hossza tenyészidejji fajta. Beérési cukorfoka - 14,6-20,1 MM°-
kozepes.

A vegetacio idGtartama riigyfakadastol érésig altaldnossagban 176 nap (162-192) nap k6z6tt mozog.

Jo termOképességli, megbizhatoan termé fajta (8,2-19,7 t/ha).

Rugyterhelésre nem érzékeny, zéldmunkajanal fontos a gyors hajtasvalogatas, mert gyorsan fasodik.
Mindenféle miivelésmoddal termeszthetd (alacsony.kozépmagas,magas). A hosszUelemes metszést
elényds, mivel felsébb riigyei termékenyebbek.

Megfelel6 alanyai: Berl. X Rip. T. 5C., a Berl. X Rip. TK 5BB.

Mésodtermést alig nevel, gépi szlretre alkalmas.

Ellenallo képessége: tél- és fagytiirése kozepes a rigyeknek, a szarazsagot megsinyli. Bogyodinak
rothadékonysaga kozepes. A gombas betegségek koziil a peronoszporara és a lisztharmatra érzékeny.
Koérnyezeti igényei: homokon- és sovany talajon gyengén nd a tokék megsinylik, fekvés és talajtipus
szempontjabol igényes. Termése tdpanyagban gazdag és j6 vizgazdalkodasi talajokon magasabb.
Boranak jellemzoi: Fajtakaraktere a rezeda illat, amit keserlimanduldra emlékeztetd enyhén kesernyés
izli, zamatos, nem tul savas korty egészit ki. Képes nagy bort adni kivalo évjaratokban és késdi sziireteléssel akar

kivételes édesbort is

Olaszrizling megoszlasa orszagonként
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B Termoteriilet hektraban (2016)

3. abra
Olaszrizling termoéfeliiletének alakulasa a vildgban 2016-ban.

Forras: WeinPlus Lexicon (https://glossary.wein.plus/welschriesling)
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Az SK54, kdznyelvben Novi Sadi klon bemutatésa:
e A Nébih fajtajegyzékében SK54 néven szerepel
e Allami min6sitést 2011-ben kapott
e Az SK54 nevet a szeremségi Karldcardl (Sremski Karlovci) kapta, ami Novi Sadhoz kozel
talalhaté meg

e A klon innen szarmaztathat6

Citrusos aromékkal rendelkezik, jobb savtartd, modernebb bort ad6 Olaszrizling klon

. Az Ultetvény bemutatésa

A Kisérleti Ultetvény a Csirip-tetdn helyezkedik el. A Csirip-tetd egy ,,fennsik”, amely tobb diil6t foglal
magaba és légtavolsagban 5km-re dél-keleti iranyban talalhatdé a pincészett6l, valamint 6km-re a
Balatontol, 5 hektaron teril el a 2013-ban telepitett Olaszrizling parcella, 2016-ban fordult termére (4.
abrab. abra6. abra). Az (ltetvény adottsagai:

Talaja tapanyagban gazdag barna erdétalaj, némi agyaggal.

Koordinatai: északi szélesség 46° 45° 11” és keleti hosszusag 17° 46° 43”.

A sorvezetés iranya E-D.

Tengerszint feletti magassag: 270 méter, borvidéki atlaghoz képest -180 m- magasan fekszik.

Sor és tdtavolsagat tekintve 2,30 x 0,86 m, igy megvalosithato az 5000 t6ke/ha tostiriiség (1,978
m? tenyészteriilet tokénként)

A t6kék kozépmagas kordon - 70 cm térzsmagassaggal — miiveléstiek, amin csercsapos valtometszés
folyik. A riigyterhelés tékénként 12 riigy, ezaltal a teriiletegységre juto riigyszam: 6 rigy/ m2.
Alanyfajta a Teleki — Fuhr S.0.4 (Vitis Berlandieri x Vitis Riparia). Oppenheimben szelektaltak a Teleki
4A fajtacsoportbdl. Mésztiirése (~35 magyar mészfok) j6. Erésen novekedo, jol gyokeresedo, olthatosaga
megfeleld. Javitja a raoltott nemes fajta viragainak a termékenyiilését, mig a vegetativ részek
ndvekedésére negativ hatassal van. Magyarorszagon 1998-ban kapott allami mindsitést. (Hajdu, 2013)
Az iiltetvényben a kovetkezé zoldmunkak lettek végrehajtva: torzstisztitas, 2 alkalommal csonkazas,
tovabba zsenduléskor a keleti oldalon a furtzonaban lelevelezés

Toketerhelés: 2 kg/toke

Sziret: gépi és kézi (a valogatasnak) egyarant
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4. dbra
A kisérlet beallitasanak helyszine, a kékkel jelolt teriilet a Borszéra diilé
Forras: Bujdosé Szdlébirtok és Pincészet dronos felvételei.

5. dbra

A diil6 elhelyezkedése a csirip tetén
Forras: Google Earth
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6. abra
A dul6 elhelyezkedése a Balatonboglari borvidéken

Forras: Google Earth

4.2. Az élesztok jellemzése

A kisérlet soran négy kiilonb6zo ¢€lesztovel tortént a tisztitott must (sziiret, feldolgozas, musttisztitas a
4.5-0s fejezetben) beoltasa. A bealitott élesztd kisérletek (nagy)iizemi koriilmények kozott és piacra
keriil6 tételeken zajlottak, a legkisebb mennyiség 25 hl-volt. A kivalasztasuk gazdasagi, technoldgiai és

Uzleti szempontok alapjan tortént, mely soran figyelembe figyelmbe vettik:

e az alapanyag érettségét

e piaciigényeknek valo megfelelést ( Balatonbor nem lehet ,,tul aromatikus”, Hegybornak tiikroznie
kell a terroirt)

e amasodlagos érlelést (finomseprds,dongas,hordos)

e erjesztési héfokot

e az adott borstilustol elvart karaktert

Igy keriiltek kivalasztisra a kovetkezd élesztdk: Fermivin AR2, Fermivin IT61, 2B FermControl,
Vulcano, Chr Hansen Melody

Torony Olaszrizlingnél hasznalt éleszté a Fermivin AR2 ILR:
Nagy mennyiségli észtert Kképes felszabaditani ami rendkivil aromatikus fehér- és rozéborokat

eredményez, tiszta aroméakkal és viragos, gyimolcsos jegyekkel, fuggetlenil attol, hogy a bor semleges
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sz6l6fajtabol keszil. Alacsony homérsékleten is képes alkoholos erjedést elérni. A legjobb erjesztési
teljesitményt 60 NTU-nal magasabb tisztitott mustban nyujtja. Az ILR technologianak koszonhetéen

rehidratalas nélkul, kozvetlenil a tisztitott mustba adagolhato fejtéskor.

Balatonbor Olaszrizlingnél hasznalt éleszt6é a Fermivin IT61:

Elosegiti az aromak kifejez6dését (akdr a semleges fajtdk esetében is) és a fehér- és rozeborok
komplexitasat. Hozzajarul a gazdag és krémes kortyhoz, féképp ha finomseprovel egylitt érhet erjedést
kovetéen. Aromatikus jegyekkel (citrusos, grapefruitos, tropusi gylimolcsds) és komplex hosszu

lecsengéssel.

Hegybor Olaszrizlingnél hasznalt éleszté a 2B FermControl Vulcano:
A vulkanikus alapkézettel rendelkez6 német-francia hatarvidéknél szelektaltdk (Kaiserstuhl). Két
¢leszt6torzs, a Saccharomyces Cerevisiae és a Pichia Kluyveri keveréke. Kiemeli a sz616fajtat és a terroir

jegyeket, valamint a Pichia Kluyveri révén kilonleges illat és izjegyeket termel (tropusi gyimdolcsok).

Olaszrizling Valogatasnal hasznalt éleszto a Chr Hansen Melody:
Harom ¢lesztd keveréke: Kluyveromyces thermotolerans, Torulaspora delbrueckiin mint vadélesztok, és
a Saccharomyces Cerevisiae torzs, amely befejezi az erjesztést. Fehérborokban tropusi gyimaolcsoket és

kdzepes aroma intenzitast biztosit, kerek és gazdag lecsengéssel. Magas minéségii borok készitéséhez.

4.3. A 2023-as évjarat jellemzése

Az évjarat elemezésehez hasznalt adatokat a VitiCOOP Szélészeti Kft. Metos meterologiai allomasa
szolgaltatta nekem, ami Latranyban volt elhelyezve kdzvetlen kdzel a Csirip-tetén 1évé iiltetvényhez. A
vegetacios periddus hossza 227 napot foglalt magaba riigyfakadastol lombhullasig, amely kifejezetten
hosszinak tekinthet6 a borvidéken. A fakadas marcius 28-ra esett az Olaszrizling sz616fajtanal, mig a
virdgzasra varni kellett egészen janius 10-ig kdszonhetéen a majus 8-19 kozotti hiivs és csapadékos
id6jarasnak (60,5 mm). A csapadékmennyiség csak a tenyészidészakban volt 504 mm!!! az egész évet
tekintve 816 mm, eloszlasaban rapszodikus, jellemzden nyari zaporok formajaban kaptuk meg (7. abra).
A kozéphomérséklet vegetécios ciklus alatt 18,6 °C fokos értéke az atlagosnal magasabbnak mondhat6
(8. abra). A tenyésziddben az effektiv hoosszeg 3864 °C volt, mig az aktiv (hatasos h6osszeg) 2500 °C.
(Forras: VitiCOOP Szoélészeti Kft. Metos meterologiai allomasa.) Novényvédelmi szempontbol a
peronoszpdra éve volt mar a viragzastdl kezdve. A virdgzaskor megfert6zott, és nem megfeleld
permetezésben részesiilt sz016 fiirtjein késobb rengeteg beszaradt bogyd volt, helyenként akar 30%-0S

terméskiesest is okozva. A termésmennyiség a borvidéken a viragzaskori becsléshez keépest korilbell
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10%-kal kevesebb lett a Bujdosé Pincészetnél @Osszességében, viszont a borvidéken 30%-0s
terméscsokkenést eredményezett a csapadékos nyar. A sziretet szeptember 18-an kezdtik el a vizsgalt

fajtanal esett, ami a régi idokkel egyezést mutat.

A csapadéek havi eloszlasa a 2023-as
tenyesziddszakban (mm)
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7. &bra

A vegetacios idészak csapadékmennyisége 2023-ban
Forréas: VitiCOOP Sz6lészeti Kft. Sz616skislaki Metos meterologiai allomasanak adatai alapjan sajat
szerkesztés

Léghomérseklet alakulasa a 2023-as
tenyeszidoksazban a Balatonboglari
borvidéken (°C fok)
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8. abra

Balatonboglar 2023. évi léghdmérséklete havi bontasban a tenyészidészakban

Forras: VitiCOOP Szolészeti Kft. Sz616skislaki Metos meterologiai allomasanak adatai alapjan sajat
szerkesztés
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4.4. A kisérlet bemutatasa

A kisérlet (nagy)iizemi koriilmények kozott késziilt, beallt iiltetvényekrol sziiretelt sz0l6bdl. A Bujdoséd
Pincészetél a Torony nevii termék 13 éve, a Balatonbor 10 éve késziilm minden évben. Ujdonsagnak fog
szamitani a piacon a Hegybor és az Olaszrizling valogatas, ezzel teljessé valva az Olaszrizling piramis
minden 1épcséfoka. Ilyen stilusu borok a korabbiakban nem késziiltek igy ezeknél kevesebb tapasztalat

allt rendelkezésre a sziireti id6pont és az erjesztéstechnologia kapcsan.

Az optimalis sziireti iddpontokat a sz616ben torténd refraktométeres proban kivil (9. abra) prébaszireti
vizsgalatokkal hataroztuk meg, figyelembe véve a csapadék elérejelzést, és a 2023-as évjaratban komoly
karokat okozo seregély fenyegetettséget. A probasziiret soran, véletlenszerlien a keleti és nyugati oldalrol

gyljtott szolobogyodkat kipréseltiik, és mértiik a Magyar mustfokot, a pH tartalmat illetve OenoFoss

berendezéssel is mértink pH értéket, cukor- és savtartalmat.

9. dbra

Refraktométeres vizsgalat a sziiret el6tt Forras: Bujdosé Pincészet fotdja

crer

Balatonbor:
e 19,5 MM° érettségnél kombajnos sziiret Gregoire G6 géppel szeptember 18-an reggel 6-t61 10-
ig (10. abra)
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A kombajn puttonydba adagolva 20 g/mézsa sz6lovédé AEB  Aromax Gal
(kén,tannin,aszkorbinsav)

A potkocsiba vald boritas utan adagolva 1,5 ml/mazsa Rapidase Extrapress enzim

A garatb6l a bogy0z06-zazon keresztiil a cefreszivattyaval bekeriilt a sz616 a Bucher Xpert 150
présbe, ami forgatas nélkil lett toltve (polifenol kioldddas csdkkentése)

Klasszikus présprogramot hasznalva ~ 60 % lékihozatalnal (1,2 bar nyomas) valasztottuk el a
szinlevet, amibdl aztan késziilt a Balatonbor

A présbdl a tartalyba vezetd uton a must dtment egy Enoveneta gyartmanyl csé a csOben
hiitérendszeren

Flotalas 16 °C fokon, 100 ml/hl Ve-Gel Liquid anyaggal (vegan, borséfehérje és bentonit), és 4
g/hl Kalium metabiszulfittal és 3 g/hl Granucol Ge szén adagolasa

Ezt kovetden lefejtés az erjesztOtartalyba, Fermivin IT61 éleszt rehidratdldsa majd a tartaly
tetejére felfejtve, 20 g/hl Superstart Blanc adagolasa

Erjesztés 16 °C fokon, naponta stirliségmérés, erjedés alatt 2 x 15 g/hl Maxaferm komplex tapséd
adagolasa, majd az utolso 50 g/l cukornal 10 g/hl Booster Active Prémium adagolasa

Erjesztés elején 0,2 g/l Pronectar Nectar Fresh chips hozzaadésa

Erjedés utan zart fejtés, alapkénezés, majd 2 hét mulva Ujabb zart fejtés és szinelés

Finomsepron érlelés 3,5 honapig, majd komplex derités (borsofehérje,pvpp,bentonit)

Szlrés Della Toffola Omnia keramia Crossflow sziirével

Palackozas 2024.02.01.

Torony:

20 MM°© érettségnél kombajnos sziiret Gregoire G6 géppel szeptember 22-én reggel 6-t4l 10-ig
(10. abra)

A kombajn puttonydba adagolva 20 g/mézsa sz6l6véd6 AEB Aromax  Gal
(kén,tannin,aszkorbinsav)

A pétkocsiba valo boritds utan adagolva 1,5 ml/mazsa Rapidase Extrapress enzim

A garatbol a bogy6zd-zuzén keresztill a cefreszivattyuval bekertiilt a sz616 a Bucher Xpert 150
présbe, ami forgatas nélkul lett toltve (polifenol kioldddas csokkentése)

Klasszikus présprogramot hasznalva ~ 60 % lékihozatalnal (1,2 bar nyomas)valasztottuk el a
szinlevet, amibdl aztan késziilt a Torony

A présbdl a tartdlyba vezetd Uton a must dtment egy Enoveneta gyartmanyu csé a csdben
hiitérendszeren

Flotalas 16 °C fokon, 100 ml/hl Ve-Gel Liquid anyaggal (vegan, borsofehérje és bentonit), és 4

g/hl Kélium metabiszulfittal
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Ezt kovetden lefejtés az erjesztitartalyba, fejtés kozben 20 g/hl Fermivin AR2 ILR élesztdvel
beoltva (nincs sziikség rehidratéalasra), és 20 g/hl Laffort Superstart Blanc adagolasa

Erjesztés 14-15 °C fokon, naponta siiriiségmérés, erjedés alatt 2 x 15 g/hl Maxaferm komplesz
tapso adagolésa

Erjesztés elején 0,2 g/l Pronectar Nectar Fresh chips hozzaadéasa

Erjedés utan zart fejtés, alapkénezés, majd 2 hét mualva Gjabb zart fejtés és szinelés

Finomsepron érlelés 2 honapig, majd komplex derités (borséfehérje,pvpp,bentonit)

Sziirés Della Toffola Omnia kerdmia Crossflow sziirdvel 2023.12.10

Palackozas 2024.01.15

10. abra

Torony és Balatonbor alapanyaga, technologiai érettségben Forras: Bujdoso Pincészet fényképe

Hegybor:

21,1 MM° érettségnél (11. abra) gépi sziret szeptember 27-én Gregoire G6 géppel s reggel 6-tol
10-ig

A garatba 2 ml/méazsa Rapidase Extrapress enzim

A garatba 4 g/mézsa Kalium-metabiszulfit

A garathol a bogy6z6-zazon keresztiil cefreszivattytival bekeriilt a sz616 Defranceschi 80 hl-es

présbe, ami forgatas nélkil lett téltve (polifenol kioldddas csdkkentése)
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Klasszikus présprogramot hasznalva ~ 60 % lékihozatalnal (1,2 bar nyomas) valasztottuk el a
szinlevet, amibdl aztan késziilt a Hegybor

A présbdl a tartadlyba vezetd uton a must dtment egy Enoveneta gyartmanyl csé a csOben
hiitérendszeren

Ulepités 12 °C fokon 24 6raig, AEB Clarmost anyaggal

Ezt kovetden lefejtés az erjesztdtartdlyba, 2B FermControl élesztd rehidratalasa majd a tartaly
tetejére felfejtve, 20 g/hl Superstart Blanc adagoléasa

A must savtartalma 5,7 g/l-r6l lett emelve 6,5 g/l-re 0,6 g/l borkésav és 0,2 g/l almasav
hozzéadéasaval

Erjesztés 16 °C fokon, naponta stirliségmérés, erjedés alatt 2 x 15 g/hl Maxaferm komplex tapsé
adagolasa, majd az utolso 50 g/l cukornal 10 g/hl Booster Active Prémium adagolasa

0,5 donga/hl Pronectar Nektar Pure dongaval erjedt

Erjedés végén, a kipréselt Olaszrizling Valogatas torkolyét megaztattuk a tétel 50%aval a présben
(ez emelkedett polifenoltartalommal jar lasd 5.2.1)

Erjedés utan zart fejtés, alapkénezés, majd 2 hét mulva Ujabb zart fejtés és szinelés

Finomsepron érlelés 5 honapig hetente felkeverve,

Ebbdl 3 honapig 0,5 donga/hl Pronectar Nektar Pure, és 0,3 donga/hl Pronectar Delicat dongaval
érlelés

Komplex derités, vizahdlyag, kovasavszol és bentonit

Sziirés Della Toffola Omnia keramia Crossflow sztirdvel

Palackozés 2024.04.46
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11. 4bra

Hegybor alapanyaga, teljes érettségben Forras: Bujdosé Pincészet fényképe

Olaszrizling Véalogatas:

o 23 MMP° érettségnél kézi sziiret oktober 11-én reggel délel6tt (12. &bra)

e A garatha 2 ml/mazsa Rapidase Extrapress enzim

e A garatha 4 g/mézsa Kalium-metabiszulfit

e A garathdl a bogy6z0-zuzon keresztiil cefreszivattytival bekeriilt a sz616 Defranceschi 80 hl-es
présbe, ami forgatas nélkil lett toltve (polifenol kioldddas csdkkentése)

o Kilasszikus présprogramot hasznalva ~ 60 % lékihozatalnal (1,2 bar nyomas) valasztottuk el a
szinlevet, amibdl aztan késziilt a Valogatas

e A présbdl a tartdlyba vezetd uton a must dtment egy Enoveneta gyartmanyl csé a csdben
hiitérendszeren

e Ulepités 12 °C fokon 24 6raig, AEB Clarmost anyaggal

o Ezt kovetden lefejtés az erjesztotartalyba, Chr Hansen Melody éleszt6 rehidratalasa majd a tartaly
tetejére felfejtve, 20 g/hl Superstart Blanc adagolésa

e A must savtartalma 5,8 g/l-r6l lett emelve 6,8 g/l-re 0,6 g/l Borkdsav és 0,2 g/l Almasav

hozzaadasaval
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e Erjesztés 16 °C fokon, naponta stiriiségmérés, erjedés alatt 2 x 15 g/hl Maxaferm komplex tapso
adagolasa, majd az utols6 50 g/l cukornal 10 g/hl Booster Active Prémium adagolasa

¢ 0,5 donga/hl Pronectar Delicat dongéaval erjedt

o Erjedés utan zart fejtés, alapkénezés, majd 2 hét mulva Gjabb zart fejtés és szinelés

e Finomsepron érlelés 7 honapig, 1 donga/hl Pronectar Delicat

o Komplex derités, vizahdlyag, kovasavszol és bentonit

e Sziirés Della Toffola Omnia keramia Crossflow sziirfvel

e Flexcube L permeabilitasu tartalyban tovabbi érlelés dongaval egyutt

e még tovabbi érlelés van tervben

12. dbra

Vélogatas alapanyaga, talérésben Forras: Bujdosé Pincészet fénykép

4.5. Vizsgalati modszer

A diplomamunkam kisérletének négy kiilonb6z6 borat nem allt lehetéségemben 3-szoros ismétlésben
mikrovinifkalni, mivel ezek (nagy)izemi korilmények kozott késziiltek a sziiret kell6s kozepén, a

megfelelé mikrovinifikacios koriilményeket nem tudtam volna biztositani (13. &bra). Ennek ellenére az
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eredmények relevansak és megfeleléen kiértékelhetéek, hiszen ezen Olaszrizlingek mennyisége,
pozicidja meghatarozo a piacon fajta tekintetében a Balatoni borrégiobdl.

A kovetkezd mennyiségek késziiltek az egyes tételekbdl:
e Torony ~ 200 hektoliter, célpiaca Lidl, Spar, és egyéb multilancok

e Balatonbor ~ 100 hektoliter célpiaca a balatoni gasztronomia és nagykerek
e Hegybor ~ 25 hektoliter, célpiaca a balatoni gasztronomia

e Olaszrizling Valogatas ~ 25 hektoliter, célpiaca borbarok, high-end éttermek, vinotékéak
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13. 4bra

Bujdos6 Pincészet erjesztd csarnoka Forrés: Sajat fénykép
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4.5.1. Alap analitikai borvizsgalatok

A négy kiilonboz6, nagylizemi 1éptéki (25-200 hl) bormintakban a vonatkozo szabvanyok szerint lett
megmerve alkohol-, a titralhat6 sav- a cukormentes extrakt- és a cukortartalom, a pH érték valamint a
szabad- és 0sszes kénessavtartalom.

Ezeket a vizsgalatokat a MATE Sz6lészeti és Boraszati Intézet boraszati- és boranalitikai
laboratoriumaban végeztik megegyezOen az orszagos szabvannyal, és a mindenkori boraszati
gyakorlattal. Probasziretkor a cukortartalom detektalasahoz egyrészrél refraktométert hasznaltam,
masrészrél manualis stirliségmérdvel illetve OenofossTM késziilékkel is mértem. Ezekbdl megkaptam a
magyar mustfokot [MM°] (Magyar mustfok, tomegszazalékot jelent, 100 g must cukortartalmat jelenti g-
ban),a strliségtartalmat, a potencialis alkoholtartalmat. Rebelein-modszerrel az MSZ 9479-1980
szabvany szerint lett meghatarozva a borok redukal6 cukortartalma. A savisszetétel mérései ismertek és
gyakran alkalmazottak igy ezek menetét nem mutatom be részletese. A titralhato savtartalmat az MSZ
9472-1986 szerint (borkésavban kifejezve), az illbésavtartalmat az MSZ 9473-1986 szerint (ecetsavban
kifejezve) adtuk meg. A borok kénessav tartalmat az (szabad/dsszes) — MSZ 9465-85 szerint, az
extrakttartalmukat piknométeres modszerrel, az MSZ 9463-1985 szerint, a pH-értékiiket az MSZ14849-
1979 szerint mérés kombinalt Gvegelektréddal, mig az alkoholtartalmukat az MSZ 9458-1972 szerint

hataroztuk meg.

4.5.2. Komplexebb analitikai borvizsgalatok

A kisérletben részt vevo borokban az alap analitikai vizsgalaton felll polifenol 6sszetételt vizsgaltam,
azon belll: Katechin-,Leukoantocianin-,Osszes polifenol tartalmat amit a kovetkezékben részletezek.

4.5.3. Borok 6sszes polifenol tartalméanak meghatarozasa:

o MSZ-9474-80 szerint

e Szazszorosra higitott 1 ml borminta és 5 ml Folin-Ciocalteu reagens 100 ml-es mérélombikba
kerult, majd 30 masodperc mulva 20 ml 20%-o0s natrium-karbonat oldatot adtunk hozza

e 100 ml-re lett feltltve desztillalt vizzel majd Osszerazas kovetkezett. Az oldat kék szintivé
valtozott, ennek az abszorbancigjat 1 6ra mulva, de két 6ran belul 750nm hulldamhosszon
vakprobaval mértik.

e Ugyanigy készil el a vakpréba vizsgalandé minta hozzaadasa nélkul.
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e Spektrofotométerrel mérve a szinintenzitast, galluszsavval felvett kalibraciés egyenes

alapjanmeghataroztuk az 6sszes polifenol koncentraciét (Singleton et al. , 1965).

4.5.4. Leukoantocianin- koncentracié meghatarozasa:

Vas(Il)-szulfatot tartalmazo sosav-butanol, 40:60 aranyld elegyével torténé melegités utan,
spektrofotometriasan.
Katechin-koncentracié meghatarozasa:

Spektofotometriasan 500 nm-en, alkohollal higitott borban kénsavas vanilinnel reagéltatva.

4.5.5. Szinintenzitds meghatarozéasa

A fehérborok szinintenzitdsdnak a meghatarozasa spektofotometriasan torténik, 420 nm-en mérjik az
abszorbanciat. Ezzel a barna szinii vegyiiletek (eloxidalt fenolos OH csoportok) mennyiségét kapjuk meg.

Eredeményébdl kozveteleniil kovetkeztethetiink a bort ért oxidéacios folyamatokra.
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5. EREDMENYEK KIERTEKELESE:

5.1. Alap anilitikai értéekelése

Minta megnevezés Alkohol (v/v%) Extrakt (g/l) Cukor (g) | Ph T. Sav (g/) SO2 (mg/l) Illésav (g/l)
O.R. Vilogatas 2023 14,57 24,5 2 3,32 6,5 24/108 0,36
Hegybor 2023 13,61 19,8 2,8 3,30 5,8 36/100 0,33
Torony 2023 13,08 20,1 1,7 3,32 6,2 46/132 0,39
Balatonbor 2023 12,48 20,3 2,5 3,34 5,7 40/102 0,36
1. tblazat

Alap analitikai adatok
Forrds: MATE Sz6lészeti és Boraszati Intézet boraszati- és boranalitikai

laboratériuma

Az alap analitikai adatokat az (1. tablazat)szemlélteti. Mivel chaptalizacié nem tortént a mustokban, az
alkoholban val¢ eltérések kizarolag a kiilonbozo sziireti idépontbol fakadnak. A Hegybor, bar 10 nappal
volt késobb sziiretelve a Balatonbornal, alkoholtartalom killénbsége nem feltétlenll ezt mutatja csapadék
okozta felhigulas kovetkeztében. A Valogatasra ugyanez elmondhato, bar oktéber 11-én lett sziretelve,
az 1dokozi csapadékok kovetkeztében csokkent a cukorkoncentracid. Az alkohol koncentraciok a
borvidék és a fajta és a Bujdoso pincészet tekintetében kissé atlagon feltilinek mondhat6ak. Augusztus 8-
a utan egeszen szeptember 21-éig szaraz és meleg id6jaras jellemezte a sziireti idészakot, ezért a fajtak
érési idépontja 0sszecsuszott és rohanni kellett a fajtak utan. A cukormentes extrakt tartalom jol
szemlélteti a sz616 kiillonbozo érettségi allapotaval torténd sziiretet, ez aldl kivételt képez a Hegybor
aminél mar a korabbiakban emlitettem, hogy kozvetleniil a sziiret el6tt par nappal ( szeptember 23-24)
es6t kapott a teriilet. Az Olaszrizling Véalogatés extrakttartalma atlagoson feltlinek mondhaté a maga
24,5 ¢/l tartalmaval, ami utal a kés6i sziireti jellegre, emelkedett alkohol- poliszacharid- és glicerin
tartalomra (Kallay, 2014). A pH értékek 3,3 — 3,34 értékek kozott mozognak, amely bar csendes
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fehérboroknal a felsd hatarhoz tartozik, az Olaszrizling fajtanal a borvidéken ez jellemz6 kszonhetden a
16sz0s talajnak (mészko, vulkanikus alapkdzet hidnya) és a fajta savelégetés hajlamanak. A titralhatd
savtartalomban kisebb eltérések mutatkoztak a borokban, viszont a Hegybor és az Olaszrizling Valogatas
esetében tortént savpotlas must allapotukban, hogy harmonikusak legyenek magasabb alkoholtartalom
mellett is és hossza tavon érlelhetéek. A Torony, bar négy nappal késobb lett sziiretelve mégis 0,5 g/1-rel
magasabb savtartalommal rendelkezik, mint a Balatonbor. A kiilonbség fakadhat a fekvésbol, az alkohol
erjedés és azt koveto kivalasokbol. Maradék cukortartalommal mindegyik bor rendelkezik, a Torony nem
jelentés 1,7 g/l tartalommal, a Balatonbor 2,5 g/l tartalmara magyarazat az erjedés végén bekdvetkezd
technikai probléma a hutéssel ( 8 °C fokra lehiitotte a tartalyt az utolsd6 20 g/l cukortartalomnal), a
Hegybornal és a Valogatasnal tudatosan, hiitéssel és kénezéssel torténd rasegitéssel maradt cukor a
borokban. Az ill6sav tartalom mértékei 0,33 — 0,39 g/l alacsonynak és egészségesnek tekinhetdek, utalva

az ép alapanyagra és preciz boraszati technoldgiara.

5.2. Polifenol osszetétel részletezése

Ez magaba foglalja a polifenolok csoportjan belil a fehérboroknal relevans:
e Kkatechin,

e leukoantocianin,

e (sszespolifenol tartalmat

5.2.1. Osszes polifenol tartalom

Osszes polifenol tartalom (mg/l)
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14. &bra
Borok 6sszes polifenol tartalma Forrds: MATE Sz6lészeti és Boraszati Intézet boraszati- €s
boranalitikai laboratriuma
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Az 6sszes polifenol tartalom tulajdonképpen az el nem oxidalédott fenolos OH csoporotok mennyisége.
Ezzel mérhetd az adott technologia soran kioldodé polifenol tartalom, illetve magas mennyisége utal a
teljesen reduktiv technoldgiara, ahol a polifenolok nem oxidalodtak. Fehérboroknal mennyiséguk
altalanosan 165-331 mg/l k6zott mozog (Faitova et al., 2004) szerint. Az altalam mért koncentraciok
ennél magasabb értékét magyarazhatja az Olaszrilzing fajtara jellemz6 a ,,rezedas” ,.keserti mandulas”
izérzet (foként a B és P fémjelezte klonokra), és a kdzepes polifenoltartalom. Az 6sszes polifenol-tartalom
mennyisége 318-343 mg/l liter kbzott valtozott (14. abra). Mivel a Valogatas kézzel volt szlretelve mig
a tobbi tétel kombajnnal, az 6sszes polifentartalom kulénbseg alapjan a kézi vs kombajnos szlret
kiméletesseégét ossze lehet vetni. Kdvetkeztetésként levonhaté a Valogatasnal annak ellenére, hogy
tulérett/toppedt szO10 lett sziiretelve (a polifenol tartalom is koncentralodik az egyéb vegyiiletek mellet),
mégis itt kaptam a legalacsonyabb értéket. Ez utal a kézi sziret és feldolgozas fokozott kiméletessegére
a kombajnéval szemben. A Hegybor tételnek az erjedés kdzepe-vége tajékan 50%-a, meg lett aztatva 24
oran keresztll a Kipréselt VValogatas cefréjén aroma és cukor extrakcio végett. Ez meg is mutatkozik az
0sszes polifenoltartalmon (legmagasabb) és derités eldtt érzékszervileg itt magasabb volt a keserti izérzet.
Int6 jelek ezek, hogy nem feltétlen jarhato ez az ut az Olaszrizling fajtanal. A kapott eredményeimet
dsszevetve (Faitova et al., 2004) Rajnai Rizlingen végzett eredményeivel elmondhat6, hogy a csehorszagi

borokéval megegyezdek a kiréleti boraim értékei.

5.2.2. Leukoantocianin tartalom

Leukoantocianin tartalom (mg/l)
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15. dbra
Borok leukoantiocianin tartalma
Forras: MATE Szdlészeti és Boraszati Intézet boraszati- és boranalitikai
laboratoriuma
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A leukoantocianin-tartalomban bar kisebb eltérések mutatkoztak, ezek 1ényegtelennek tekinthetéek a

sz6l6fajtanal sziireti idéponttdl fliggetlenok kozel azonosak: 51-68 mg/I(15. abra).
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5.2.3. Szinintenzitas

Szinintenzitas
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16. abra
Borok szinintenzitasa
Forras: MATE Szdlészeti és Boraszati Intézet boraszati- és boranalitikai
laboratoriuma

A
16. &bra-n feltiintetett szinintenzitas értékek alacsonynak és kifejezetten jonak tekinthetéek a
bor mindségének a szempontjabol. Az alacsony értékekbdl kovetkeztetni lehet a reduktiv
technoldgiara, az oxigén teljes kizarasara a folyamatbdl illetve a polifenolok oxidaltsaganak
alacsony szintjére. Ez 6sszhangban van az el6z6ekben mért 6sszes polifenol tartalommal
(magas érték) jelezve a magas fokd reduktiv technoldgiat. A szinintenzitas alapjan a feldolgozas
és a préselés is kiméletes volt a polifenol kioldddast tekintve, és-vagy a deritéssel sikertlt

eltavolitani ezeket a molekulakat.
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5.2.4. Katechin tartalom

Katechin tartalom (mg/l)
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17. abra
Borok katechin tartalma
Forras: MATE Szo6lészeti és Boraszati Intézet boraszati- s boranalitikai
laboratériuma

A katechin tartalom fontos mér6szamnak tekintheto fehérborokban, kozvetleniil utalhat az adott
bor organoleptikus tulajdonsagaira (keseriiség, 6ssszehtz6 iz). A katechin tartalom 89-106 mg/I
kozott valtozott (17. abra), ami az atlagosnal magasabb értéknek tekinthet6. Ez fakadhat az
Olaszrizling fajtakarakterébdl is, a 2023-as évjarat hatasabol illetve a feldolgozasi
technoldgiatol is. A kézzel sziiretelt Olaszrizling valogatas esetében a legalacsonyabb érték, a
kiilonbség kis mértékti de infromativ jellegli, mivel a talérett sz6l6nel ez mas esetekben

magasabbnak bizonyult (Faitova et al., 2004).
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5.3. AFN (éleszto altal felvehet6 nitrogéntartalom = YAN)

AFN tartalom (mg/l)
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18. abra
Borok AFN tartalma
Forras: MATE Sz6lészeti és Boraszati Intézet boraszati- és boranalitikai
laboratoriuma
Az ,,AFN” angol kifejezése ,,YAN” az ¢élesztd altal asszimilalhat6 nitrogén tartalmat jelenti.
Mennyisége kisebb eltérésekkel, 187-208 mg/l kdzott valtozott (18. abra). A borok erjedése
egyenletes volt, a tdpanyag utdnpdtlas nagy gondossaggal tortént, kén-hidrogén képz6dés nem
jellemezte egyik erjedést sem. Az adatok alapjan kevesebb tapso is elegendd lett volna az
egészséges erjesztéshez. Az adatok megerdsitik a 2023-as évjaratban tapasztaltakat miszerint a
mustok magasabb AFN-szinttel rendelkeztek, mint a 2022-ben és tapanyagellatottsagok kozel
megfelelé volt. Kijelentheté tovabba, hogy mind a négy vizsgalt éleszt6tdorzs hasonld

mértékben hasznélta fel az asszimilalhato nitrogént.
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5.4. Prolin

Prolin tartalom (mg/l)
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19. abra
Borok prolin tartalma
Forras: MATE Szo6lészeti és Boraszati Intézet boraszati- s boranalitikai
laboratériuma

A prolin a sz616b6l szarmazo, a borban is jelen 1évé aminosavak kozé tartozik. Mivel az
¢lesztok szamara hasznosithatatlan igy mennyisége a borban azonos vagy kiss¢ magasabb.
Mennyisége eltéréseket mutat az egyes tételek kozott, legalacsonyabb a Torony (88 mg/l),

legmagasabb a Hegybor (123 mg/l) esetében volt (19. abra).
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5.5. Glicerin

Glicerin koncentracio (g/l)
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20. abra
Borok glicerin koncentracioja
Forras: MATE Szdlészeti és Boraszati Intézet boraszati- és boranalitikai
laboratoriuma

A glicerin az alkoholos erjedés masodterméke (kézvetleniil a folyamat elején termel6dik),
azonban sz6l6ben is képz6dhet Botrytis cinerea anyagcseréinek kovetkeztében (Kéllay, 2014).
Mivel édes izli és nagy viszkozitasu, ezért fontos izhordozo szerepe van: lagysag, simasag,
barsonyossag, testesseg. Ebben a vonatkozasban jelentOs eltéréseket tapasztaltam az egyes
borok kdzott. A legalacsonyabb a Torony borban volt, 4,9 g/l-es értékkel, mig a legmagasabb
5,8 g/l a valogatéasban (20. abra). Az eltérésben az eltéré sziireti idépontok mellett a valasztott
¢lesztOk 1s szerepet jatszanak, ugyanis minden ¢lesztének megvan a sajat glicentermeld
képessége (az esetemben a Chr Melody magas, a Fermivin AR2 alacsony termel6). A valogatas
magasabb glicen értéke szarmazhat részben az éleszt6tdl illetve a tulérett szdlon zajlo
mikrobioldgiai tevékenységekbdl is. A 12. abran jol latszik, hogy az egészséges bogyok kozott
megtalalhatdak toppedt-nemesen rothadt szemek is. A Torony alacsonyabb értéke mogott allhat

a valasztott éleszt6 fiziologiai mikddése, az alacsony erjesztési h6fokkal parosulva.
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5.6. Borostyankésav

Borostyankdsav tartalom (g/l)
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21. dbra
Borostyankdsav tartalom
Forras: MATE Szdlészeti és Boraszati Intézet boraszati- s boranalitikai
laboratoriuma

(Kallay, 2014) szerint mindig képz6dik az erjedés folyaman, ami aztan késobb a borban is jelen
marad. Jellegzetes s6s-keserii-savanyu izével izhordozo szerepe van, a bornak a legtobb izével
rendelkezé sava. A tételek kozott eltéréseket nem tapasztaltam.
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6. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A kisérletem soran komplex mddon tanulmanyoztam az Olaszrizling sz616fajtat (és azon beliil
is egy Uj Klont SK 54), és annak termesztési és borkészitési metdodusait négy kiilobozé tételen
keresztil. A méréseim, a borok piaci visszajelzései, és tapasztalataim alapjan arra a
kovetkeztetésre jutottam, hogy:

e az Olaszrizling fajta a Balatonboglari OEM altal el6irt maxmimalis hozam mellett is
(100 hl/ha vagy 14 t/ha) kepes j6 minéségii, karakteres bort adni gondos borészati
technologidval (szemben az allami gazdasdgos id6szak magasabb terméshozamai
mellet)

e asziireti idépontot érdemesebb elérrébb hozni a savtartalom megtartasanak erdekében

e a fajta remekil beillik a borvidék imazsaba (konnyed, gyiimélesos, jo savosszetételil)
és ezzel hitelesen kommunikalhaté valamint jol pozicionalhato a piacon

e az 0sszes polifenol csdkkentése érdekében ajanlott lehet a kézi sziiret és esetlegesen az
egészfurtds préselés

e lilepités és flotalas nem befolyasolja a késébbi erjedés dinamikajat és az erjedés
kozbeni aromak képzodését

e szemben az észak balatoni borokkal, délen egy gyimdlcsosebb és légiesebb formajat
képes nyujtani, erdsebb terroir jegyek (sossag, asvanyossag) nélkul

e afogyasztdi bizalom visszaépitése a fajta irant folyamatban van es

A célkitiizésben megfogalmazott allitasom szerint:

,,Az OIV szerint az Olaszrizling a nem aromatikus fajtak kdzé tartozik, amivel a mai piaci
trendek ko6zott (illatos, iide fehérborok) hatranybodl indulhat az értékesitésben”. Azonban ezt
megcéfolja a Torony nevii borunk érzékszervi jellemzdivel. A Toronyhoz hasonlé reduktiv
technoldgiaval és megfeleld fajélesztd- , erjesztési h6fok valasztassal az Olaszrizling is képes
kiugroan gylmaolcsds és aromatikus borok eléallitasara, mikozben a fajta karaktereit hordozza.
A multilancokba keriild, és ott versenyzd boroknal ez ajanlott lehet. A Balatonbor megfeleld
technologidja lehetévé tette, hogy az eldirt vakkostold minéségi kritériumainak megfeleljen, és
igy jogosult a Balatonbor méarkanév hasznalatara.

Az alap analitikai és egyéb kémiai paraméterekb6l megéllapithatd, hogy a fajta és ez a kldn
alkalmas a Bogléari borvidéken (nem tul nagy a kockazata a rothadasnak, nem égnek el teljesen

a savak) a teljes érettségii, de akar a késoi, toppedt allapotban 1évé sziiretre is. A fajta
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alapvetéen ezen a borvidéken, szemben az észak balatoni borokkal egy gyltmdlcsdsebb,

légiesebb formajat képes nyujtani, erésebb terroir jegyek (sdssag, asvanyossag) néelkul.

Javaslataim:

kézi sziret

nem javaslom a cefre aztatasat, mivel ez esetemben fokozta a keserti izérzetet
egészfurtds préselés kiprébalasa

tovabbi €leszto torzsek kiprobalasa

a konnyed stilus eléréséhez 18 MM° allapotban szlretelni

a fajta jobb megismeréséhez egy késdi sziireti jellegli, maradék cukortartalommal
rendelkez0 bor készités

SK 54 kl6n 6sszevetése hasonld szempontok alapjan Badacsonyi és Pécsi valamint
Kecskeméti klonok szelekciokkal

3x ismétlésben mikorvinifikacio

Tovabbi érlelési kisérletek (barrique hordo, aszokhordo, flexcube)

A jovOben ezen kutatdsom, és eredmeényeim segitik az Olaszrizling tovabbi markaépitését, a

Balatonbor és a fajta kiilonboz6 stilusainak megértését a Balatonboglari borvidéken.
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7. OSZEFOGLALAS

A diplomamunkam fokusza Magyarorszag, kulondsképpen a Balatoni borrégid egyik
legnagyobb multtal rendelkez6 €s ikonikus sz6l6fajtan az Olaszrizlingen volt. Az Olaszrizling
a Balatoni borrégion (1575 hektaron) és azon beliil a Balatonboglari borvidéken (152 hektéaron)
az egyik meghatarozé fajta. A bevezetés fejezetben ismertettem az International Organisation
of Vine and Wine statisztikajat a borpiaci valtozasokrol és az aktualis trendekr6l a 2000-2021
kozotti idészakban. Elondhatd, hogy a fehérborok termelése 2002-0ta 13 %-kal ndvekedett,
ezzel maghaladva a vordsborokét 2013-t61 kezd6dGen, ezzel mar a vilag borainak 49 %
fehérbor. A fogyasztasa ennek a kategdrianak szintén névekszik, kivaltképp a kénnyedebb,
frissebb stilusuaknak. Magyar vonatkozasban bar a borfogyasztas csokkend tendenciat mutat,
a fehérborok fogyasztadsa megis 2%-ot ndvekedett 2017 és 2023 kozott. A javuld altalanos
életszinvonal, fokozott tudatossag és egészségesebb életmddra vald térekvés kdvetkeztében az
alacsonyabb (teljesen mentes) alkoholtartalmu- , vegan borok jobban pozicionalhatdéak a
piacon. Ahogyan a hazai, ugy a Bujdos6 Pincészet piacan is érzékelhet6 ez a tendencia, el6térbe
kertlnek a kdnnyed, aromatikus stilust fehérborok. Szerencsés helyzetben van a fent emlitett
okokbol az Olazrizling fajta, hiszen az egyik legnagyobb feliileten termesztett sz6l6fajtaként
(3020 ha. 2023-ban) széleskdrben ismert. A mennyiség rendelkezésre allasa mellett az ujabb
klonoknak (SK54) és a boraszati technoldgia fejlédésének koszonhetden képes magas
mindségli, népszerii borokat adni. A fajta egyarant készithetd reduktiv és oxidativ stilusban is.
Reduktiv iskolazéssal, megfelel6 élesztovel és alacsony héfokon erjesztve képes felvenni a
versenyt a vilagfajtakkal zamatgazdagsagban és aromatikaban. Szeptemberi érési ideje miatt
korabbra hozhato a sziireti idépont a jovében is az alacsonyabb alkohol tartalom érdekeben.
Jelenleg az egyetlen gyenge pontja a fogyasztok bizalma lehet a fajta felé (tsz-es id6k gyenge
mindségli borai kdvetkeztében), azonban ennek az épitése tudatosan zajlik a Balatonnél az
elmalt évtizedekben. A tudatos épités fontos épitéelemei: Csopaki kédexn, a Balatoni Kor és
a Rizling Generacid6 termékei (Balatonbor,Hegybor), az Olaszrizling szerintiink
kostoloesemény. Kiserletem céljaként tiiztem ki, hogy az analitikai vizsgalatokon keresztil
jobban megismerhessem a fajtaban rejlo potencialt, a fajta lehetséges stilusait, ezzel elgsegitve
a piaci helyzetét, Kkeresletének generdlasat. Az eredmények birtok&dban tovabba
optimalizahatova valik a fajta feldolgozési- és boraszati technoldgidja, optimalis szedési
idOpontja, érlelésének koriilményei. Az eredmények hozzédjarulhatnak a fogyasztoi
dontéshozatalhoz, a fajta-termdhely kozotti kapcsolat ismeretének boévitéséhez és a borok

mindségének javitasahoz. Vizsgaltam, hogy milyen mértékben befolyasolja:
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o a fajélesztd,
e kiilonb6z6 sziireti idépontok,
e aszoléfeldolgozas, a kiilonbozo erjesztési modok,
e akitlizott borstilus
az 0sszes polifenolt, savtartalmat, katechint, extrakttartalmat, glicerintartalmat (nagytzemi

korilmények kozott).

A Kiseérlet keretein belill a Boglari borvidéken két modern stilusu, illetve két rusztikusabb
terroirt tiikroz6 Olaszrizling késziilt nagyiizemi koriilmények kozott: Torony ~ 200 hektoliter,
Balatonbor ~ 100 hektoliter, Hegybor ~ 25 hektoliter, Olaszrizling Valogatas ~ 25 hektoliter.
Vizsgaltam:
e a megfeleld sziireti idopontot analatikai adatok alapjan, azonos terroir adottsagu (egy
diil) és klona sz616bol, négy kiilonbozo sziireti iddponttal sziiretelve
o feldolgozéastechnologiat (kézi vs kombajnos sziret, flotalas, Ulepités)
e négy kiilonbozo karakterisztikaval rendelkezd szelektalt fajélesztot
e amegfeleld erjesztési hofokot ( 14-16 °C )
o akitlizott borsitlushoz (reduktiv aromatikus, komplex terroirt kifejezd) vezetd borédszati
technoldgiat
e aborok alap analitikajat
e aborok komplexebb analitikdjat (polifenol dsszetétel, glicen tartalom, borostyankdsav,

prolin, AFN)

Az eredmények alapjan elmondhato, hogy az Olaszrizling a Balatonboglari borvidéken kdzepes
cukorgylijtének tekinthetd, savtartalmat viszonylag konnyen elvesziti, késoi sziiretelésli
alapanyaghoz oktoberig érdemes kint hagyni a sz6lét. A csapadékok ellenére, a 2023-as
évjaratban ellenallt a sziirkerothadasnak a kint hagyott sz616, egy-két szemen a nemesrothadasi
folyamatok is elindultak. Sav illetve pH tartalmat tekintve modositasra a jovében is sziikség
lehet az évjaratok melegedesének kovetkeztével. Glicerin és cukortmentes extrakttartalmuk
nem mutat kiugré értéket, a tobbi fajtaval megegyezének mondhato. Osszes polifenol tartalmuk
kis mértékben magasab volt mas méréseknél, amit igazolhat a fajtara jellemz6 ,rezedas”
,keserli mandulas” izérzetet. Ezt tamasztjak ala a mert katechin értékek is, amelyek szintén az
atlagosnal kissel magasabbnak bizonyultak. Mindezek ellenére az 6sszes polifenol tartalom és

a szinintenzitas alapjan elmondhatd, hogy a kisérleti tételek polifenoljai nagyon kis mértékben
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oxidalodtak koszonhetéen a preciz reduktiv technoldgidnak. Az élesztok tekintetében
egységesnek mondhaté a nitrogén asszimilacio, kodzel azonosnak a glicerintermelés.
Meglatdsom szerint a fajta otthonosan érzi magét a borvidéken, konnyedén beilleszthetd a
borvidék laza, jatékos stilusaba. A két ,,alap” bor (Torony,Balatonbor) minden évjaratban
megbizhatoan elkészithetd, mig a kiemelkedd évjaratokban hosszan érlelhetd fehérborok és
akar toppedt sz616bdl szarmazo édes bort is lehet késziteni a fajabdl. Mind a négy stilusnak van
Iétjogosultsaga a piacon és a borvidéken. A Hegybor és a VValogatas nagyobb mértékben képes
emelni a renoméjat a fajtanak, azonban sziikséges lenne komplexebb terroir vizsgalatokra a
fogyasztoi kommunkiacid eldségitése érdekében. Tovabbi érlelési tapasztalatokkal tovabb

lehetne szélesiteni a fajta stilusat.
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OLASZRIZLING FAJTA ERTEKELESE KEMIAI ES BORASZATI SZEMPONTBOL

Bujdoso Ferenc Samuel

Sz6lész-borasz mérnoki, mesterképzés levelez6 tagozaton

Boraszati Tanszék

Nyitrainé Dr. Sdrdy Didna tanszékvezetd

A diplomamunkam fokusza Magyarorszag, kiilonosképpen a Balatoni borrégio egyik
legnagyobb malttal rendelkezé és ikonikus sz6l6fajtan az Olaszrizlingen volt. Az Olaszrizling
a Balatoni borrégion (1575 hektaron) és azon beliil a Balatonboglari borvidéken (152 hektaron)
az egyik meghatarozo fajta. A bevezetés fejezetben ismertettem az International Organisation
of Vine and Wine statisztikajat a borpiaci valtozasokrol és az aktualis trendekrél a 2000-2021
kozotti idészakban. Elondhaté, hogy a fehérborok termelése 2002-6ta 13 %-kal novekedett,
ezzel maghaladva a vorosborokét 2013-t6l kezdddéen, ezzel mar a vilag borainak 49 %
fehérbor. A fogyasztasa ennek a kategérianak szintén névekszik, kivaltképp a konnyedebb,
frissebb stilustiaknak. Magyar vonatkozasban bar a borfogyasztas csokkend tendenciat mutat,
a fehérborok fogyasztasa mégis 2%-ot novekedett 2017 és 2023 kozott. A javulé altalanos
életszinvonal, fokozott tudatossag és egészségesebb életmodra valo torekvés kovetkeztében az
alacsonyabb (teljesen mentes) alkoholtartalma- , vegan borok jobban pozicionalhatéak a
piacon. Ahogyan a hazai, ugy a Bujdoso Pincészet piacan is érzékelhet6 ez a tendencia, el6térbe
keriilnek a konnyed, aromatikus stilusu fehérborok. Szerencsés helyzetben van a fent emlitett
okokbol az Olazrizling fajta, hiszen az egyik legnagyobb feliileten termesztett sz6l6fajtaként
(3020 ha. 2023-ban) széleskorben ismert. A mennyiség rendelkezésre allasa mellett az ujabb
klonoknak (SK54) és a boraszati technologia fejlédésének koszonhetéen képes magas
mindségti, népszeri borokat adni. A fajta egyarant készithet6 reduktiv és oxidativ stilusban is.
Reduktiv iskolazassal, megfelels élesztvel és alacsony héfokon erjesztve képes felvenni a
versenyt a vilagfajtakkal zamatgazdagsagban és aromatikaban. Szeptemberi érési ideje miatt
korabbra hozhato6 a sziireti idépont a jovoben is az alacsonyabb alkohol tartalom érdekében.
Jelenleg az egyetlen gyenge pontja a fogyasztok bizalma lehet a fajta felé (tsz-es id6k gyenge
minéségl borai kovetkeztében), azonban ennek az épitése tudatosan zajlik a Balatonnal az
elmult évtizedekben. A tudatos épités fontos épitéelemei: Csopaki kodexn, a Balatoni Kor és

a Rizling Generacio termékei (Balatonbor,Hegybor), az Olaszrizling szerintiink
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