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A borkészités Osszetett folyamat, tobb szakaszbol all, melynek legkritikusabb része az erjedés.
A borészatban kiilonb6zd tipust élesztétorzseket alkalmazunk a meghatarozott izprofilok
eléréséhez.

A boraszati fajélesztok a Saccharomyces cerevisiae kiilonbozo térzseinek egysejtii tenyészetei.
Az iranyitott erjesztésben kulcsfontossagu szerepiik van, a mustba beoltva gyors és biztonsagos
erjesztést biztositanak. Napjainkban az aktiv széritott élesztd készitmények kereskedelmi
kinalata széles korli, melyeket kiilonb6z6 borok készitéséhez javasolnak a gyartd cégek.
Kisérleti munkam célja volt, hogy megvizsgaljam, hogy egy rozé bor készitésére alkalmas
fajélesztd milyen mértékben befolydsolja a Sauvignon blanc fajta jellegét és gylimolcsosségét,
Osszehasonlitasként egy klasszikus Sauvignon blanc-hoz javasolt fajélesztohdz képest.
Kisérletemet a Neszmélyi Borvidéken mikodé Szollési  Pincészetnél végeztem.
A sz6léalapanyag a Borvidék Tatai korzetébdl, a Grébics-hegyi és Latohegyi iiltetvényekrdl
szarmazott.

A Kisérletemben két Sauvignon blanc tételt eltéré bortipushoz javasolt szaritott élesztd
készitménnyel oltottam be. Az elsé mintabor egy rozé bor készitéséhez javasolt fajélesztot, mig
a masodik egy kifejezetten a Sauvignon blanc fajtahoz javasolt élesztd készitményt kapott. Az
élesztd tapanyagutanpodtlasa sordn azonos készitményt adtam a borokhoz, igy az esetleges
kiilonbségeket kizardlag a kiilonb6z6 ¢lesztok hatasa okozta.
Naponta ellendriztem a homérsékletet, nyomon kdvettem a redukald cukortartalmat, mar az
erjedés alatt érzékszervi biralattal figyeltem a Sauvignon blanc fajtajelleg kialakulasat.
A kierjedt ujborok széleskorti analitikai vizsgalatat a Boraszati Tanszék laboratériumaban
végeztem el, a tanszék munkatarsaival érzékszervi profilanalizis keretein beliil
Osszehasonlitottuk a két ujbor organoleptikus tulajdonsagait.
Kutatdsom alapjan arra kovetkeztettem, hogy a két vizsgalt Sauvignon blanc esetében, a

kiilonbozd élesztokészitmények hasznalata szignifikdnsan nem befolyéasolta a fajtajelleg



kialakulasat. Mindkét tétel érzékszervi tulajdonsagaiban fellelhetd a fajtara jellemzd illat- és

izjegyek.



