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Szakdolgozatomban attekintést adtam a francia almaborparlat ,,Calvados” elGallitasanak
szakirodalmi hatterérél, és ismertettem a tudnivaldkat a szabdlyozastél, a felhasznalt
gylimolcsokon keresztil az érlelés folyamatdn at egészen a kész termék elGallitasaig. Majd
sajat kisérletet valdsitottam meg hazai gyiimolcsokbdl ,,Calvados” tipusu ital készitésére.
Alapvets célom a kiilonb6z6 tipusu almakbél, sajat receptura alapjan készitett almabornak,
majd az ebbdl késziilt almaborparlatbol érlelés utjan el6allitott ,Calvados” tipusu italoknak az
Osszehasonlité vizsgdlata, egyfajta iranyvonal meghatarozasa ugy a parlatkészitésre, mint az
érlelésre vonatkozdan. A kutatdsom sordn arra keresem a valaszt, hogy a kiilonb6z6 érlel6
anyagok és technikak hogyan befolyasoljak az almaborparlat aromakomplexitasat és hogyan
illeszthetGk be az italgyartds hagyomanyos és ujitd folyamataiba.

A szakdolgozat célja nem csupan egy Uj italkategéria bevezetésének megalapozasa, hanem
egy olyan alternativ felhasznaldsi mdd kidolgozasa is, amely hozzajarulhat a magyar és erdélyi
almatermelés diverzifikaciéjahoz, és U] piaci lehet6ségeket nyithat meg a gylmolcs
gazdasdgos és fenntarthatd felhasznaldsa érdekében. A kisérlet soran kiilonb6z6 almafajtakat
hasznaltam fel, mint a Batul, Idared, Florina és Starkrimson. Az almafajtakat igyekeztem ugy
kivalasztani, hogy lehet6ség szerint mind a négy alaptipusnak megfelel6 fajta rendelkezésre
alljon, melyek az édes, fanyar, keser(i és kesernyés-savanykds. A sajat receptura alapjan
Osszeallitott almaléb6l a cefrézés klasszikus protokolljat kovetve el6szor almabort
készitettem, majd ennek a sajat karakterisztikaval rendelkez6 almabornak a leparldsara kerdlt
sor egy egylépcs6s aromatornyos berendezésen. Ugyelve a frakcidk elvalasztasdra megfelels

érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezé alapparlatot sikerilt készitenem.



Az alapparlat 65 V/V% térfogatszazalékra torténé higitasa utan pihentettem masfél hénapot,
majd elkezdtem érlelni aktiv gyors mddszerrel, mely kozel egy hdnapig tartott és a Trust
Hungary Fafeldolgozé és Kereskedd Zrt. altal szolgaltatott kiilonboz6 porkolésd (porkoletlen,
light, medium, medium+ és heavy) magyar, francia, amerikai tolgyfachipsekkel. Az érlelés
befejeztével a parlatokat 40 alkohol térfogatszazalékra allitottam be, majd az igy elkészilt
érlelt pdarlatokat analitikai és érzékszervi birdlatoknak vetettem ala.

A klasszikus- és m(iszeres analitikai vizsgalatok, tovabba a részletes érzékszervi értékelés
alapjan megallapithatd, hogy a medium chipsekkel torténé érlelés jobb eredményeket hozott
a biraldk szerint ugy izben, mint illatban. Medium porkoélés esetében egyfajta egyensuly és
harmonia van a gyimolcs érzékszervi tulajdonsagai, valamint a fabodl kioldédé aromajegyek
kozott. Mig a porkoletlen és light porkolés chipsek esetében jellemzéen az alma érzékszervi
tulajdonsagait emelték ki a birdlok, a medium plus esetében mar a tulzott hordds, flistds
jegyek miatt értékelték kevesebbre az adott parlatokat.

Osszességében elmondhatd, hogy a magyar és erdélyi almafajtdk kivalé alapanyagdul
szolgdlhatnak az érlelt parlatok készitésének. Az almaban ¢éridsi piaci potencial rejlik, mivel
nagy mennyiségben termeszthetd olcsé gyiimolcs, és a beldlik készilt parlatok méltatlanul
alulértékelt helyet foglalnak el a parlatok sordban. A munkdm sordn kivalé érzékszervi
tulajdonsagokkal rendelkezd érlelt parlatokat sikerilt késziteni, mely megallapitasomat az
eredmények és az érzékszervi biralok is aldtdmasztjak. Ugy gondolom, hogy ezen érlelt

parlatoknak van létjogosultsaga, valamint nemzetkdzi viszonylatban is megalljak a helylket.



