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1 BEVEZETES

A reduktiv technologiat az 1970-80-as években kezdték el alkalmazni Magyarorszagon,
amikor a borkészitOk szembesiiltek azzal a ténnyel, hogy az oxidativ eljarassal készilt
borokndl az els6dleges aroma jegyek elvesznek. Mivel vannak szOléfajtak (pl. illatos,
muskotalyos, fliszeres), amelyeknek jol all ennek kihangstlyozasa, illetve fogyasztoi oldalrol
is megnott erre az igény, egyre szélesebb korben kezdték alkalmazni ezt az eljarast. Reduktiv
technologiaval készitett borokndl a szOld sziiret technoldgiai érettségben torténik, igy nem
magas az alkohol kihozatal. A nemesacélbol késziilt tartalyok tisztitdsa egyszeriibb, illetve
magasabb szintli higiénidval késziilhetnek a borok. A tartdlyok hiitése és fiitése kdzponti
vezérld rendszerrel iranyithato.

A reduktiv borkészités lényege, hogy az erjedés zart acéltartdlyokban torténik, hiitott,
iranyitott erjesztéssel, majd egy viszonylag korai palackozassal megorizhetok a sz616bol
szarmazo elsodleges aroméak. Ezt az eljarast akkor érdemes alkalmazni, ha friss, konnyed,
gylimélcsos szaraz fehérbor, egynyari rozébor, vagy savhangsulyos, gyiimdlcsds vordsbor
készitése a cél. Gyongyozo, habzd borok alapanyaga is késziilhet igy.

A reduktiv, gyiimolcsds borok fogyasztisa egyre népszeribb, mert az emberek egyre
egészségtudatosabban élnek, egészségesebb ételeket fogyasztanak, ami mellé alacsonyabb

alkoholtartalmu borokat fogyasztanak.



2 CELKITUZES

A Miatrai borvidéken élek, ahol tulnyomod részt reduktiv eljarassal késziilnek a borok.
Dolgozatom célja a Matrai borvidék elemzésén, és egy helyi boraszat péld4jan keresztiil
bemutatni a borvidékre jellemzd reduktiv technologia alkalmazasat, a sziirettdl egészen a
palackozasig, fehér, rozé és voros borok készitése esetén.

Elemzem a pincészet elmult 10 évében reduktiv eljarassal késziilt szaraz alap borainak éves
fogyasat, amely alapjan lathatd, hogy hogyan alakult az egyes fajtak népszertisége az évek
soran. Az édes kategéridba tartozd borok fogyasat is 0sszehasonlitom, amely megmutatja,
hogy a fehér és voros édes tételek koziil melyik volt a keresettebb. Végiil megnézem egy
reduktiv technologiaval készitett gyltimdlcsos és egy barrique horddban érlelt vords bor éves
értékesitését, figyelembe véve az elmult tiz év adatait.

Elemzem milyen kiilsé tényezok, gazdasagi események befolyasoltdk a fajtak fogyasanak
éves alakulasat, hogyan valtoztak a borfogyasztasi szokasok ¢és a jovOben milyen
forgatokonyv varhat6. Megvizsgdlom, hogy milyen hatdssal vannak a borfogyasztasi
szokésok valtozasai a bordszatokra ¢s milyen lehetdségeik vannak a jelenlegi helyzetben.

Dolgozatomban a fenti kérdésekre keresem a valaszt.



3 IRODALMI ATTEKINTES
3.1 A Matrai borvidék bemutatasa

A Matra az Eszaki-kozéphegység része, Eurépa legnagyobb fiatal vulkéni &vezetéhez
tartozik. A Matra laba kis vulkdni kupokkal boritott dombvidék, mivelés ald vont
mezdgazdasagi foldteriiletekkel. Hazank masodik legnagyobb borvidéke és legnagyobb
hegyvidéki borvidéke.

A szarazfoldi kontinentalis éghajlaton tal érezhetd az Eszaki-kozéphegység védelmi szerepe
is. A borvidéken beliill a szdldteriilet nagysaganak és a hegyvonulatnak kdszonhetden
valtozatos mikroklimak alakultak ki, amelyek jelentésen befolyasoljak a szOlo érési
folyamatait.

A Matrai borvidék talaja rendkiviil valtozatos. A szintkiilonbségek €s a helyenként valtozo
mikroklima hatasara 1étrejott novénytakaronak koszonhetden alakultak ki a kiilonb6zo
talajtipusok, melyek mélyrétegiieck és tapanyagokban gazdagok. Igy megtalalhaté a
csernozjom-barna erddtalaj, fekete nyiroktalaj, barna erddtalaj helyenként kiilonbozo
mértékli agyagbemosodassal. Az agyagbemosodas mértékétdl fiigg a talaj vizateresztd
képessége. Az dsvanyossag minden talajtipusnal jelen van.

Sok szdldéfajta jol érzi magat a borvidéken. Foként fehér fajtdk telepitése hangstlyos,
amelyekre az illatos muskotdlyossdg ¢és filiszeresség jellemzd. Legnagyobb teriileten
elhelyezkedd sz6l6 fajtdk az Irsai Olivér, Sziirkebarat, Tramini, Ottonel Muskotaly,
Rizlingszilvani, Olaszrizling €s a Sauvignon Blanc. Az dsszes sz616 tiltetvény koriilbeliil 20
%-at teszik ki a kékszold fajtdk. Ezek nagy részébdl konnyedebb gylimolesos jellegll
vOrosborok késziilnek. Legjelentdsebb kékszolo fajtak a Kékfrankos, a Zweigelt, a Cabernet
Sauvignon, a Cabernet Franc és a Pinot Noir. A valtozatos talajnak és a kialakult
mikroklimaknak kdszonhetden egyfajta sz616bdl tobbféle stilust bor is elkészithetd. Vannak
teriiletek, amelyekr6l ugyanazon szdlofajtat magasabb mustfokkal lehet sziiretelni és akar
hosszabb hordos érlelésre is alkalmas.

A klimavaltozas idéjarasra gyakorolt hatdsa hosszu tdvon befolyasolhatja a fajtavalasztékot,
a sziireti idépontok meghatarozasat €s a termés cukortartalmat.

A Dborvidékben nagy potencidl rejlik és nemcsak a kedvezd éghajlat, valtozatos
talajadottsag, mikroklimak vagy a fajtagazdagsag terén. A Matra a turizmusnak is otthont
ad, a sportok kedveldinek és az egyszerlien csak pihenni vagyoknak, legyen tél vagy nyar. A

tiszta leveg0, a tirazasi lehetdségek tarhaza varja az ideutazokat.



3.2 Bardos Pincészet bemutatasa

A Bardos Pincészet a Matrai borvidéken, Nagyrédén talalhato csaladi vallalkozés, melyet a
tulajdonosok 1999-ben alapitottak. 10 hektarnyi szdldiiltetvényliket barna erddtalajon
keskeny sortadvolsaggal iiltették. SzO6lofajtaik kozott megtaldlhatdé az Irsai Olivér, a
Sauvignon Blanc, a Chardonnay, a Sziirkebarat, az Ottonel muskotaly, az Olaszrizling, a
Furmint, a Zenit, a Tramini, a Kékfrankos, a Pinot Noir, a Cabernet Sauvignon, Merlot és a
Cabernet Franc. A legfontosabb diiléik Nagyréde hatdraiban taldlhatéak. Ezeken a
teriileteken a termesztés az agrar-kornyezetgazdalkodasi program keretein beliil torténik. Az
iiltetvényeken ernyds mivelésmodot alkalmaznak, és ha sziikséges, zoldsziirettel csokkentik
a toketerhelést, melynek koszonhetden jobb mindségii a feldolgozott alapanyaguk. Fontos a
megfeleld tapanyag visszapotlds, a jo és egyenletes mindség érdekében. Levélanalizis
alapjan minden évben tapanyagtervet készitenek ¢és azt figyelembe véve torténik a
kovetkezd évi sz6lomiivelés. Sajat termésiik nem fedezi a feldolgozott mennyiséget, igy
évrél évre helyi szOlotermelOktdl is jelentés mennyiségli sz616t vasarolnak bizonyos
fajtakbol. Tarolokapacitasuk 3000 hl, de a COVID megjelenése 6ta csokkentették az éves
mennyiséget, mert boraik jelentds részét a HORECA piacén értékesitik, ami a COVID miatt
jelentdsen megnyirbalddott és atrendezOdott.

A feldolgozott szA6l6bol, hiitott, irdnyitott erjesztéssel, reduktiv technologiaval késziilnek
boraik. Pincészetiik a borvidék adottsagait kihasznalva az illatos fehér- és rozéborok

készitésére helyezi a hangsulyt.

1. abra: Manosi dul6 - Bardos Pincészet
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4 ALKALMAZOTT MODSZEREK

4.1 Sziiret megtervezése, megvalositasa és a szolo szallitasa

4.1.1 Sziiret megtervezése

A sz016 sziireti idOpontjanak pontos meghatdrozasa nagy jelentdséggel bir a reduktiv
technoldgidban. A szO6l0 érettségi fokanak, cukortartalmanak, savszerkezetének ¢és iz
profiljanak figyelembevételével elengedhetetlen a megfeleld idOpont kivalasztasa, ezért a
sziireti idopont meghatarozasahoz rendszeres mérésekre van sziikség, mind mustfok, mind sav
¢s pH érték tekintetében. A reduktiv technologiaval készitett fehérborok esetében a
sz0losziiret technologiai érettségben torténik. Ilyenkor a szl cukortartalma és savtartalma
eléri a fajtara, az évjaratra és a szOlétermesztési tényezOk hatasara jellemzd szintet. A pH
értek 3-3,3 kozott megfeleld, a mustfoknak pedig legalabb 17,0°MM-nak kell lennie, ami
igény szerint maximum 2,0°MM-kal javithato, ha egy 12% alkoholtartalommal rendelkezd
bort szeretnénk kapni. Alapboroknal 12 % alkoholtartalom a célkitiizés, igy ezt figyelembe
véve kell korrigdlni a mustfokot répacukorral. A koriilbeliili termés mennyisége
meghatarozhaté az egy tOkérdl leszedett fiirtok sulydnak és az Osszes tOkeszamnak a

szorzataval, amibdl kdvetkeztetni lehet majd a sziireti mennyiségre.

A sziireti idépont kitlizésekor sziikséges a sziireti elokésziiletek elvégzése is. Ilyen a tiszta
konténer kihelyezése a sorok végére, illetve a konténer széllitgjaval a szallitdsi idépont
egyeztetése. Kézi sziiret esetén tapasztalt sziiretel csapatra van sziikség. Vannak fajtak, amik
vordsbor alapanyagok. Ilyenkor a sziireti csapatnak figyelnie kell arra, hogy csak az érett,
egészséges szOl0 keriiljon a sziireti ladakba, mert ez elengedhetetlen a tokéletes mustkezelés
szempontjabol. Elvaras a tiszta munkaruha, illetve a tiszta és megfeleld eszkdozok hasznalata a
sziiret alatt. A tobbi fajta gépi betakaritassal keriil a feldolgozdba, ahol szintén elvart a tiszta

szliretel6gép és a hajnali sziiret beiitemezése.



4.1.2 Sziiret és a szolo elszallitasa

A gépi és a kézi sziiretnek is megvannak az eldnyei és a hatranyai. A kézi sziiretnél kevésbé
sériil a leszedett sz616 €s van lehetdség valogatasra, hogy csak egészséges fiirtok keriiljenek
feldolgozasra. A kézi sziiret kiméletesebb megoldas, €s a tdAmrendszer megrongalodasi esélye
kizart. Még mindig vannak telepitések, amik nem teljesen alkalmasak gépi sziiretre. Sajnos a
kézi munkaerd egyre csokken, ezért sziikséges atallni a gépi betakaritasra. Gépi sziiretnél mar
hajnalban beszallithaté a sz616, igy nem melegszik fel a termés, csokken az oxidacio,
valamint az ecetsav-baktériumok felszaporodasanak esélye. Kézi sziiretnél a hémérséklet
emelkedése miatt ez nem mondhato el.

Sziiret kozben a konténerben 1évd sz6l6re fontos ként szorni, hogy az ecetsav-baktériumok ne
tudjanak elszaporodni és, hogy csokkenjen az oxidacid mértéke. Sziiret utan pedig rogton

megkezdddik a sz616 elszallitasa a feldolgozas helyére.

-~y

2. abra: Konténer iiritése fogadogaratba (Bardos Pincészet)



4.2 Sz010 fogadasa, feldolgozasa, bogyofeltaras és Iényerése

Elengedhetetlen a sz616 feldolgozéashoz sziikséges eszkdzok megfeleld higiéniai allapota és a
feldolgoz6 gépek miikodoképessége. Ezeket még sziiret elott sziikséges szervizeltetni, hogy a
feldolgozas gordiilékenyen haladjon.

A sz010 a beszallitast kovetden a konténerbdl a garatba keriil, ahol lehetdéség van a termés
mérésére a garat labain 1évo digitalis mérdcella segitségével. Késobbiekben ezt figyelembe
véve sziikséges az enzimek, fajélesztok és egyéb segédanyagok adagolasa.

A sz0616 a garatbol a zaz6-bogydzoba érkezik, amely a bogyot és a kocsanyt kiilon valasztja. A
kocsany kiilon konténerbe keriil, amelynek az elszallitasar6l gondoskodni kell. A zuzo-
bogydzobol polietilén tdmlon keresztiil, cefreszivattyu segitségével kerill a cefre az aztatd
tartalyba, melyet fajtatdl fliggden 0-24 6rés hideg, 10°C alatti aztatas kovet. Az alacsony

homérséklettel megakadalyozhato a keserti fenolok beoldodasa a mustba.

3. abra: Erjesztd tartaly hasznalat kdzben (Bardos Pincészet)



Foként gépi sziiret esetén, kiilonféle fémek (kapcsok, csavarok) és egyéb szennyezd anyagok
keriilhetnek a leszedett sz6l6be. Ezek altaldban a garatban, vagy a szivattyiban fennakadnak,
a pici darabkak tilepitéskor a durva seprével kertilnek ki a kierjedt tételbol.

Aztataskor aromafeltar6 enzimek adagolasa sziikséges a cefréhez, melyek fokozzak az iz.-
illat- és zamatjegyek kioldodasat. A cefre forgatasa 2-3 6rds id6kézonként torténik, majd az
aztatast kovetden3-4 forgatassal,1,2 bar nyomasig kiméletesen kipréselik. Ezutan
megkezdddik az iilepités. A konténerben gyiijtott torkolyt el kell szallittatni.

Ulepités utan, ami 24-48 6ra kozotti id6t vesz igénybe, a tiszta must atfejtésre keriil egy tiszta
tartadlyba. A mustalj pedig vdkuum dobsziirés utdn keriil a tiszta musthoz. Az erjesztés
megkezdése eldtt mindenképpen fontos, a tisztitott must, erjesztd tartdlyokba toltése. Ezeknek
a hiitésérol és a szén-dioxid elvezetésérdl gondoskodni kell. A tartalyok feltoltésénél fontos a
kb. 10-15% erjedési Ur meghagyéasa, mivel az erjedés hdtagulast indukal, illetve a zajos

erjedés soran nagy mennyiségli hab képzddik, ami ¢lesztétorzsenként valtozo mértéki lehet.

Mustkezelés a Bardos Pincészetnél

Nagyobb iizemekben a szinmustot és a vakuum dobsziirt mustot kiilon kezelik, a Bardos
Pincészetnél a kis mennyiségbdl adoddan egyiitt kezelik ezeket.

A pincészetnek beltéri és kiiltéri tartalyai is vannak, amelyek rozsdamentes, savalld acélbol
késziiltek. Mindegyik hiitkopennyel rendelkezik, amelyben a kettd hiitokords rendszer
altalszolgaltatott hiitéfolyadék cirkulal. A mustok hiitése €és a szén-dioxid elvezetése

megoldott.

-

4. abra: Vakuum dobsziirés (Bardos Pincészet)
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4.3 Fehér mustok erjesztése

4.3.1 Erjesztés elinditasa

Tobb mint 30 éve terjedt el a kiilonbozd fajélesztok hasznalata. A szaritott fajélesztok
specialis tulajdonsdgokkal rendelkeznek. A mustok iilepitésekor a vadélesztd sejtszam
csOkkenthetd, igy fajélesztés beoltaskor a 15-20 g/hl szaritott élesztd elegendd a
tisztitokezelésen atesett alapanyagok szamara. Minél tisztdbb mustokat erjesztiink, minél
alacsonyabb homérsékleten, annal kevesebb az esélye a felszaporoddsnak.

Az ¢lesztét langyos vizben elkeverve, tobb 1épcsében célszerli visszahiiteni az erjesztendd
musthoz, igy nem alakul ki hdsokk az élesztonél, amely sejtpusztulast okozhatna. A bekevert
¢lesztd €s a must homérséklete kozott nem lehet 10°C-ndl nagyobb eltérés az élesztd
adagolasakor.

Az ¢lesztogombak a gliikozt atalakitjak acetaldehiddé, majd etil-alkoholla. Az etil-alkohol
mellett glicerint, ecetsavat, aminosavakat és sok aromaanyagot is eldallitanak.

Az élesztéfajok nemesitése hatassal van az alkohol-kihozatalra, fokozhatja a must ellenéllo
képességét a kiilonbozo stressz hatasokkal szemben, novelheti az almasavbontd képességet,
glicerin, észter vagy tiolvegyiileteket képez.

A kereskedelmi forgalomban 1évé fajélesztok nem befolyasoljadk kedvezdbtleniil a borok
mindségét, az emberi egészségre gyakorolt hatasat és a bor jellegét. Fajéleszt hasznalatakor,
a teljes erjesztési folyamat iranyitdsa mellett kiszadmithatobb az erjedés kimenetele egy
spontan erjedéssel szemben.

Az erjesztési folyamat elején tobb élesztétorzs van jelen, és ahogy novekszik az
alkoholtartalom, el6szor a kevésbé alkoholtiird vadélesztd fajok pusztulnak el. Az erjesztési
ciklus végére mindig kialakul egy domindns torzs, ami az erjesztést végig viszi.

A fajélesztés beoltaskor 15-20 g/hl szaritott fajélesztd alkalmazédsa esetén, a fajélesztd
dominancidja nagy biztonsdggal garantalhatd. A szelektalt fajélesztok sok teszten mennek at,
mieldtt forgalomba keriilnek, ezért ritkdbban fordulhatnak el problémak.

Fontos a megfeleld fajélesztd kivalasztasa, amihez figyelembe kell venni a termohelyet, a
fajtat és az évjaratot. A megfeleld fajélesztd kivalasztasa altalaban tobb év kisérletezés
eredménye. A legkedvezdbb zamati és harmoniaja bor eldallitasara kell torekedni. Nagy
tételben torténd erjesztés esetén mindenképp indokolt a fajélesztok hasznélata, mivel jobban

iranyithato, tervezhetd az erjedési folyamat.
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4.3.2 Must tapanyag utanpotlasa

Az ¢lesztok anyagcseréjéhez nitrogénre és oxigénre van sziikség. A széldben 1€vo nitrogén
mennyiséget befolyasolja a csapadékmennyiség nagysaga és eloszlasa a szOl6 teriileten,
illetve a talajtipus. Szintén befolyasolo tényezo lehet a talajban 1év0 szerves anyagtartalom és
az lltetvény tapanyag utanpoétlasa. Fontos az iiltetvény kora, a gyokerek elhelyezkedése és,
hogy a sorkozok fiivesitettek-e. Ezek mind befolyasoljak a sz6l6 nitrogén tartalmét. Ha a
mustban mért nitrogénszint nem ¢éri el a 160 mg/l-t, sziikséges a nitrogénpoétlas. A
nitrogénpodtlas akkor sikeres, ha kozvetleniil a musthoz vagy az erjedés korai szakaszdban
torténik az adagolds. Hidny esetén izhibak alakulhatnak ki a borban és gyakran a teljes
kierjedés sem megy végbe. Gyorsan eloregedd, elsddleges aromajegyekben szegény,
kellemetlen iz hatast vegytiletek jellemzik.

Az élesztd megfeleld szaporodasahoz fontos az erjedés kozben torténd oxigén bejuttatdsa is.
Ennek a legoptimalisabb iddszaka az erjedés elsé szakaszdban van, mivel mar elindult az
erjedési folyamat és a szén-dioxid is jelen van. Az oxigén bevitel egy kicsit visszafogja az
erjedési aromak képzodését, viszont az oxigén hianyatdl megnd az erjedés leallasanak esélye.

Az erjedés els6 napjaiban 2-4 mg/l oxigén bejuttatdsa javitja a nitrogén kedvezd hatasait.

5. abra: Kiiltéri erjesztd tartalyok (Bardos Pincészet)
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4.3.3 Erjesztési homérséklet

Minél nagyobb térfogatu erjesztd tartdlyokban torténik az erjesztés, annal nagyobb az esélye a
rozé mustok esetében 13-15 °C kozotti hdmérsékleten sziikséges erjeszteni. Ugyelni kell a
fokozatossagra, til gyorsan nem szabad ndvelni vagy csokkenteni a homérsékletet, hogy az

¢lesztot ne érje sokkhatas. Az inox tartalyok kedvezd hdvezetd tulajdonsaggal rendelkeznek.

4.3.4 Alkoholos erjesztés befejezése

A széraz fehérborok esetében maximum 10 nap erjedési id6 sziikséges. Az elhuz6do erjedés a
bormindséget kedvezdtlen iranyba viszi, oxidacid, aroma veszteség léphet fel, de akar az
acetaldehid mennyisége is novekedhet, ami a borokat kénfalova teszi. A teljes folyamat
kontrollalasa sziikséges a napi cukortartalom mérésével. Szaraz borok készitésénél 2 g/l alatti
cukortartalom elérése a cél. Ilyen alacsony cukortartalmat kostoldssal nem lehet pontosan
meghatarozni. Az erjedés befejezésének meggydzddése utan az Gjbort le kell kénezni, majd a
tartalyt tele kell tolteni. A tartdly homérsékletét normal pince hdmérsékletre kell allitani, ami

12-15°C.

Cukorfogyas figyelése a Bardos Pincészetnél

A pincészetnél folyamatosan ellendrzi a bordsz az erjesztési hdomérsékletet, méri a
cukorfogyast és érzékszervi ellendrzést is végez. Fontos, hogy a napi cukorfogyas koriilbeliil
20-30 g/l legyen, és hogy 1g/l-nél ne maradjon t6bb maradékcukor a kierjedt borban. Ezek a
folyamatok szorosan Osszefliggnek, ¢és egyiittesen jarulnak hozza a bor kivant
tulajdonsagainak kialakitdsdhoz. A boraszati dontések, mint példaul az ¢élesztd valasztas, az

aztatasi id6 vagy a segédanyagok hasznalata, mind befolyasoljak a végeredményt.
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4.4 Rozé mustok erjesztése

4.4.1 Rozékészités

A rozék jellemzdje a kékszolé alapanyag, amibdl a fehér borokhoz hasznalt technoldgiaval
késziil a rozébor, a friss, gyiimolcsos jelleg megtartdsa érdekében. A kékszolofajtak
jellemzdje, hogy bogyojuk antocianint €s tannint tartalmaz.

A roz€k szindrnyalata széles skaldn mozog, a nagyon halvany pudertdl a hagymahéjon at a
pinkes rdzsaszinig, illetve a vilagos piros sillerig bezarolag. Az, hogy milyen arnyalata rozé
késziil, meghatarozza a sz6ldfajta, annak antocianin ardnya ¢s a termodhely. Az évjarat, amely
modosithatja a szinanyag Osszetételt és beérettséget. A sz6lo egészségi allapota, a sziireti
id6pont, a bogyohéj antocidn tartalméanak kioldodasi sebessége és az alkalmazott borkészitési
eljaras.

A rozé szine befolydsolhatdo az &ztatas hosszaval, az &ztatasi homérseklettel és a préselés
mértékével.

Savosszetétel szempontjabdl az optimalis sziireti idOpont az, amikor a borkdsav és almasav
aranyal-1,5 k6z¢ esik, 3,1-3,3 pH érték mellett.

Probasziiretek alkalmaval érdemes a héj és a mag fenol tartalmat is megvizsgalni.

A rozék készitésekor 20-25 g/l cukormentes extrakt kialakitdsa a cél, amelynél segitséget
jelent a sziireti idépont meghatarozasa, az alkalmazott éleszt6torzs hasznélata és az erjesztési
koriilmények.

Reduktiv technologidval készitett rozé borok alkoholtartalma 11-12 v/v % koriil mozog. A
provence-i rozék jellegzetessége a magasabb alkohol tartalom, melyet még forgalomba
hozatal el6tt zold palackokban érlelnek az eltarthatésdg érdekében. A 15-16 mustfokkal
rendelkezd rozé alapanyagokat pezsgdgyartashoz vagy habzoborok készitéséhez hasznaljak

fel, mert borként durva savérzetet és vékony iz- és illatjegyeket produkalnak.

4.4.2 Rozékészités kozvetlen préseléssel

Bogyo6zas-zzas utdn a cefre rogton a présbe keriil 5-8 g/hl cefrekénezéssel, igy az antocianok
¢és tanninok présnyomas hatdsara keriilnek a mustba. Fontos, hogy a préselés 2 bar alatt
legyen, mert a fenolos kioldédds a nyomas intenzitasdval fokozodik. A préslazitasok
szamanak csokkentése is javasolt, mert ez noveli az antocian €s tannin aranyt, ami sargas

szinarnyalatot eredményez. Javasolt a szinmust, a présmust és az utdprésmust elvalasztasa és
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kiilon erjesztése, mert mas szinarnyalattal és tdpanyag tartalommal rendelkeznek. Az

utoprésmustot mindségi rozé készitéséhez nem ajanlott hasznalni.

4.4.3 Rozékészités héjon aztatassal

A 57010 a bogy6zds-zzas utan a cefreaztato tartalyba keriil 4-5 g/hl cefrekénezéssel. Ezzel a
mennyiséggel még nem erdsddik a szinkioldodas, de mindenképpen magasabb, mint a
kozvetlen préselésnél. A cefredztatas idOtartama fiigg a fajtatol, az érettségtdl €s a készitendd
borstilustél. A must szine mindig mélyebbnek mutatkozik, mint az elkészitett boré¢. Ennek
tobb oka is van; az egyik, hogy erjedés kdzben az élesztdsejtek sok szinanyagot kdtnek meg, a
masik, hogy a tovabbi borkezelések (fejtés, derités, sziirés) is csokkentik a borban 1évd szin
intenzitasat.

Alacsony homérsékleten torténd cefreaztatdssal készitett rozék esetében kicsi a spontan
erjedés kialakuldsanak veszélye, konnyebben iilepithetdk, kisebb a szinintenzitasuk, de
intenzivebb és teltebb zamattiak- és aromagazdagabbak.

Rozékészitéskor is mustiilepitésre és fajélesztével vald beoltasra van sziikség. Alacsony
homérsékleten (15°C alatt) sziikséges erjeszteni és a késObbiekben a tarolds is ezen a
hémérsékleten torténik.

A reduktiv jelleg megérzése érdekében 30-35 mg/l szabad kénessav szint kialakitdsara és

fenntartasara kell torekedni a roz¢ teljes élettartama soran.

Rozékészitési eljaras a Bardos Pincészetnél
A pincészetnél héjon aztatdssal késziil a rozé. A préselés 1,2 bar-on torténik, minimalis
préslazitassal €s nincs utoprés. A nem jelentds roz€ mennyiség készitése miatt a szinmust €s a

présmust nincs kiilon kezelve.
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4.5 Vorosbor készitése

4.5.1 Szolo feldolgozasa

A vorosborok nemcesak szinben, de iz- és zamatjegyekben is eltérnek a fehérborokétol, ami a
bogyd héjadban, husaban és magjaban taldlhatdé polifenoloknak (antocidnok, tanninok),
valamint maga a feldolgozasi eljarasoknak koszonhetd.

Vorosbor készitéséhez egészséges szolore van sziikség. Sziiretkor keriilni kell a fiirtok
torédését. A konténerben 1évo sz6l6 mindenképpen kénezést igényel kb. 3-4 g/hl adaggal, ha
a feldolgozasig hosszabb 1d6 telik el. A termés gravitacios Gton keriil a garatba és a szivattyuk
hasznalatanak mell6zése a legjobb moddja a karos izanyagok esetleges képzddésének

elkerulésére.

4.5.2 Bogyozas és zuzas

Altalaban bogyozva keriil a sz6l6 az aztatoba, mivel a kocsany emelheti a bor
csersavtartalmat. Emellett a kocsanynak koszonhetéen a borok alkoholtartalma és antocian
tartalma is csokken, a kiold6do tannin viszont stabilabba teszi a bor szinét.

A bogyodzott tétel esetében tobb hely marad az erjesztdtartalyban.

A zuzas, a bogyok megroppantasat jelenti. Elonyt jelent olyan gép hasznalata, amelyen
allithatd a hézag és a zuzdhenger forgasi sebessége, mert az erds zuzds fokozza a bor

kesernyésségét.

4.5.3 Erjeszto tartaly hasznalata

Eredményesebb a gravitaci6 utjan feltoltott erjesztd tartdly, mellézve a cefreszivattyu
hasznalatat. Ha ez nem kivitelezhetd, kiméletesebb cefreszivattytik hasznalata ajanlott, mint a
perisztaltikus vagy a gordiilécsigas.

A vorosbor készitésekor is erjedési irre van sziikség, de nagyobbra, mint a fehér mustoknal.
Ennek oka, hogy bogyohéjat, magokat és mustot erjesztiink egylitt, aminél nemcsak habzasra
¢s ho tagulasra kell szdmitani, hanem torkolyalapra is. Cefretoltésnél a tartaly kb. 25%-at

iiresen kell hagyni.
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4.5.4 Héjon erjesztés

Héjon erjesztés célja, a szinanyag és a cserzéanyag kivondsa a bogyohéjbol.

Kioldodast befolyasolo tényezok:

1. homérséklet:
A cefre induléhdmérseklete 14-15 °C koril optimalis és 25-29 °C kozott eredményes az
erjesztés, ugyanis ezen a hdmérsékleten tud kioldodni a szinanyag, valamint a tanninok nagy
része. Ennél magasabb hOmérsékleten megvan a kockdzata a tejsavas illésodasnak ¢és a
barnuldsnak. Az erjedés ledllhat és az ¢€lesztok helyét a tejsavbaktériumok veszik at, amely
savanyu kaposztara emlékeztetd jegyeket ad a bornak. Magas pH értékii cefre, magas héfokon

torténd erjesztése pedig sokféle borhibat és borbetegséget okozhat.

Hideg cefreaztatasndl a cefrét hiithetd tartdlyokban 4-6 napon keresztiil 6-8 °C-on ajanlott
hiiteni. Ilyenkor az antocidnok kioldodasa fokozodik, de a tanninoké nem. A vdorosbor
elsddleges aromajegyei koncentralédnak, igy gylimolcsds aromajegyek jellemzik ezeket a

borokat.

2. alkoholtartalom:
Minél magasabb az alkoholtartalom, annal tobb szinanyag ¢és tannin tud kioldédni, ami ez
utobbindl nem biztos, hogy eldnyds. Az alkohol nemcsak oldoszer, de stabilizélja is a bort,

mert megakaddlyozza az élesztok ¢és a baktériumok elszaporodasat.

3. kén-dioxid hatasa:
A kén-dioxid jelenléte felgyorsitja az antocidanok ¢és tanninok kioldodasat a cefrében.
Ideiglenes szinhalvanyodas figyelheté meg. Magasabb kén-dioxid bevitel intenziv szint
biztosit a vorosbornak, de az ¢lesztdket acetaldehid termelésére 6sztonzi, ami megkdti a kén-
dioxidot. A vordsboroknal nélkiilozhetetlen almasav bontds magas kénessavtartalom mellett

nem tud végbemenni. Az optimalis kénessav dozis 3-4 g/hl.
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4. oxigén szerepe:
Az oxigénnek fontos szerepe van az ¢élesztOk erjedésének elinditdsanal és a nyilt
korfejtéseknél. Stabilabb a szin és a kénhidrogén szag kialakuldsa is csokkenthetd. Az oxigén

mar mikro-oxidacios uton is bejuttathatd az erjedés soran.

5. héjon aztatas idejének hossza:

Fligg a szOlofajtatol, az évjarattol, a sz616 egészségi allapotatol, de még a tartaly tipusatol és
anyagatol is. Fligg a késziteni kivant vorosbor stilusatol. Az aztatds hosszaval egyenesen
aranyosan n0 a tannintartalom, mig az antocianin tartalom esetében 6-7 napig novekedést,
majd azt kovetden csOkkenést lehet megfigyelni. Antocianin tartalom csékkenését a szabad
antocidnok oxidacidja és az erjedés végén elpusztult élesztdsejtek szinanyag megkotd
képessége okozza.

Rovid aztatassal gyiimolesds tanninszegény borok készithetéek. Eretlen sz616 esetében pedig

azért nem ajanlott a hosszu aztatds, mert diszharmonikus, nyers bor az eredmény.

6. korfejtés vagy csomoszolés:
A kékszolo cefréjének erjedésekor szén-dioxid képzddik, amely a bogyohéjat és a magokat a
bor felszinére emeli és torkolykalapot képez. Viszont ebben vannak a szin- és tanninos
anyagok, amik 1igy kevésbé tudnak kioldodni. Ezért sziikséges korfejtéssel vagy
csomoszoléssel a torkolykalapot visszajuttatni a 1ébe. Korfejtés alkalmazasanal hatékonyabb
az eljaras, nagyobb nyomdasu szivattyu hasznalatdval. Csomoszoléssel hatékonyabban lehet
forgatni, viszont hatranya, hogy hagyomanyosan csak nyilt tartdlyokban megvaldsithatd az

eljaras.

7. zart erjesztés:
Zart rendszerben kisebb mértékii aromaanyag, alkohol és hd veszteség alakul ki, viszont
kockézatot jelent az erjedés ledllasa. Zart erjesztéskor ajanlott nyilt korfejtést alkalmazni.
Fontos, hogy milyen az erjesztd tartaly anyaga. Az acéltartalyok jo hd leadd tulajdonsaguak,
igy a tilmelegedés kockazata csekély. Nagy erjesztd tartalyok esetében elény, ha a

hémérsékletszabalyozas megoldhato.
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4.5.5 Az erjesztés befejezése és préselés

A szinbor elvalasztasa a torkolytdl gravitacio utjan torténik. A szinbor pH-ja alacsonyabb,
mint a présboré, viszont a présborban tobb a cukor. Tisztan erjedd, zart erjedésbdl szarmazo

vorosboroknal a présbor sokkal kedvezObb Gsszetételi, mint a szinbor.

4.5.6 Az almasavbontas

Vorosborkészitéskor mindig van almasav bontas, melynek idealis hdmérséklete 20-25 °C és
csak utana kéneziink. Enélkiil illosodhat a bor. Alacsony pH értéknél savcsokkentésre van

sziikség. Almasav bontés utan a bor eredeti izhatasa visszatér, teltebb izhatasu lesz a bor.

A Bardos Pincészet vorosbor készitési technologiaja

A pincészet mar aztataskor hozzaadja a cefréhez az aromafeltar6 enzimeket, melyek fokozzak
a tannin ¢és antocianin kioldodasat. Figyelni kell a koncentracidé mértékére, mert a
tanninanyagok feldusulasa a bor kesertivé valasat okozhatja. A mustot 2-3 éranként korfejtik.
Az erjesztés a must cukortartalmanak alkoholld és szén-dioxidda vald atalakulasat jelenti. A
héjon erjesztést ¢lesztd hozzdadasaval 25 °C -on inditjak el. A beoltast kovetd nap kezdddik
az almasav bontds is, igy a két erjedési folyamat egy idoben zajlik le. Az els6 7 napban
alkohol termelddik, ami kioldja a szin- €s cserzOanyagokat. A 8. naptol a szinintenzitas
csokken, aminek az oka, hogy a szinanyagok egy része a leiilepedd, elhalt élesztékhoz és a
szilard bogyorészekhez kotddik. A szinanyag stabilizalasahoz sziikséges a tanninok
kioldodasa, amely az erjedés elsd két napjaban intenziv, majd koncentracioja folyamatosan
emelkedik. Az alkoholos erjedésnek hamarabb kell befejezddnie, hogy elkeriilhetd legyen a
tejsavas erjedés. Folyamatosan ellendrizni kell az erjesztési homérsékletet, mérni kell a
cukorfogyast és érzékszervi ellenérzésre is sziikség van. Az erjedés utols6 harmadaban,
amikor a maradékcukor tartalom koriilbeliil 30g/1, le kell valasztani a szinlevet, a cefrét pedig
kiméletesen kipréselni. A prés 1¢ a majdnem kierjedt tételhez adasa utdn az erjesztés mar a
torkoly nélkiil fejezédik be. Fontos, hogy 1g/l1-nél ne maradjon tobb maradékcukor a borban.
Az alapkénezés csak az almasav bontas befejezése utan torténik. A kierjedt tétel kezelése mar
csak 40mg/l kénnel folytatdodik, mivel mar kordbban a sz616 feldolgozasnal is kapott beldle.
Ez stabilizalja a szinanyagot illetve az iz aromajegyeket. Tartositja a bort, igy gatolja az

ecetsav baktériumok ujraszaporodasat.
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4.6 Az ujborkezelési eljarasok

A kierjedt tétel az Gjbor. Kozvetleniil kierjedés utdn még zavaros és szén-dioxiddal telitett. A
borban lebegnek a szdl6 feldolgozasakor belekeriilt szennyezd anyagok, az elhalt
¢lesztésejtek és az erjedés soran kicsapodott anyagok. Ahogyan csokken a szén-dioxid
tartalom és érvényesiil a gravitacio, ugy iilepednek le ezek a szennyezddések a tartaly aljara.
A zavaros Ujborok tisztuldsdval elkezdddnek a stabilizacidés folyamatok is. A zavarosito
anyagok fedik a bor illat-, iz-, és aromajegyeit, ezért is fontos az Ontisztulds. Az Ontisztulds
hatékonyabban zajlik le, a teljes ¢érettségi allapotaban leszedett egészséges
szolofeldolgozasaval, a must tisztitdsaval, hatékony segédanyagok hasznalataval, illetve
iranyitott erjesztéssel a must cukortartalma teljesen ki tud erjedni. Ontisztuldssal a bor

sohasem lesz tokéletes tisztasagu, ezért kiillonbozo tisztitd kezeléseket sziikséges alkalmazni.

4.6.1 Fejtés

A fejtés soran a bort egyik tartalybol a masikba kell aramoltatni. A fejtés lehet nyilt, félig zart,
vagy zart. Kis- és kozépiizemekben az elsé fejtés, nyilt fejtés, mert az oxigén hatdsara
fehérjék csapddnak ki, amelyek elésegitik a bor stabilitdsat. Hatékony musttisztitds utan
(pektinbontd enzimek hasznalata, flotalas) az elsé fejtés lehet zart is. Erdemes a bort minél
hamarabb lefejteni a durva seprorol.

Az elsé fejtési miveletet a kierjedés utan 2-6 hét kozott sziikséges elvégezni. Azokat a fehér
borokat, amelyeknek hosszabb a kierjedési ideje, késObbre tolddik a fejtése. Elonyds a borok
1-3 honapos finom seprdn tartdsa egészséges szolofeldolgozas, magas savtartalom és
megfeleld pinceklima esetén. A vordsborokat az almasav bontas miatt késobb fejtik.

A masodik fejtés 3-4 honap, a harmadik fejtés 5-6 honap mulva esedékes. Nagy
pincészeteknél az elsd fejtést olyan hatékony tisztitdo és stabilizalo eljarasok kovetik, ami
indokolatlanna teszi a kovetkezd fejtéseket. Csak a hosszabb érlelési idejii borok fejtése

torténhet tobbszor.
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4.6.2 Derités

A zavarossag megsziintetésének modja a derités. Mindig végezni kell probaderitést. A derités
akkor hatékony, ha a deritdszer homogenizalasa a borral csomémentesen torténik, ha a bor
nyugalmi allapotban van, ha optimalis a pincehémérséklet és a borok pH értéke megfeleld. A

tul kemény vagy tul lagy borok nehezen derithetdek.

Asvanyi deritészer a Bentonit. Vulkanikus eredetii d4svanyi anyag Eszak-Amerikabol, Fort
Bentonbol szarmazik, innen is kapta a nevét. A bentonitot tomegiiknek a 10-20-szoros
vizmennyiséggel kell bekeverni és betartani a duzzasztasi idot.

A tartdlyban 1évé borkeverése nitrogénnel vagy szén-dioxiddal torténik, az elokészitett
bentonit adagolasaval. A nitrogén ekdzben kilizi az oxigént a borbol, a szén-dioxid pedig
tartosit. A bentonit 1-3 6rdn beliil kifejti hatasat, de tobb napra van sziikség a kival6 anyagok
iilepedésére. A bentonitnak szinanyag csokkentd hatdsa mellett nagyon jo fehérje stabilizalo
hatasa is van ¢€s joval gazdasagosabb a hokezeléses eljarassal szemben. Az adagolasra viszont
oda kell figyelni, mert az optimalisnal nagyobb d6zisban hasznalt bentonit megndvelheti a bor
natrium tartalmat (exportoknal max. 60 mg/l lehet) és értékes zamatanyagokat illetve

aminosavakat vonhat ki a borbol.

Fehérjetartalmu deritészerek pozitiv elektromos toltéssel rendelkeznek, melyek megkotik a
bor negativ toltésii tannintartalmat. Legjelentdsebb fehérje tartalmu deritdszer a bordszatban a
zselatin. A szaraz zselatinbol 4-5-sz6rds vizmennyiségben duzzasztva oldat készithetd. Ezutan
melegitésre van sziikség, hogy teljesen feloldodjon, majd annyi bort adagolva hozza, hogy az
oldat 10%-os legyen. Derités utdn 8-14 nap mulva lefejthetd a bor az iiledékrdl, de ezt a
miveletet érdemes egy sziiréssel egyiitt elvégezni. Ma mar készitenek hideg vizben old6do
zselatint is a konnyebb hasznélhatosdg érdekében. Figyelni kell a mennyiségek betartasara,

mert az oldott allapotban visszamaradt tannint6l kellemetleniil fanyar iziivé valhat a bor.

Fehérjetartalmu deritészerek a vizaholyag, a tojasfehérje és a kazein is.

A vizahdlyag ritkan hasznalt deritszer, inkabb palackozas eldtt hasznaljak a boraszatban.

A tojasfehérjét vorosborok deritésekor hasznalnak a szinkiméld hatdsa miatt.

A Kazeint deritészerként alig hasznaljak, de annal inkdbb a fehérborok szinvilagositd hatasa

¢s a fenolos anyagok eltavolitasara.
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A sargavérlugsoval (Kalium- vas(Il)-cianid) kékderitést végezhetiink, ha a borban
nehézfémek vannak. A nehézfémek felhalmozodasa kikiiszobdlhetd koracél tartdlyok
hasznalataval. A sargavérlugsé taladagoldsaval a cianid felesleg cian-hidrogénre bomlik, ami

mérgezd hatasu.

Derités a Bardos Pincészetben

A pincészet a kierjedt bort Bentonittal deriti. A folyamat sordan a borban 1évd elhalt
¢lesztosejtek, fehérjék és egyéb szennyezddések leiilepednek a tartadly aljara. Ezzel a bort
meleg stabillé teszik. A derités masnapjan a deritett tételt -2°C-ra hiitik. Ezen a hémérsékleten
tartjdk 10 napon keresztiil. Igy érik el a bor hidegstabilitdsat. Ezutén a tiszta bort atfejtik egy
masik tartalyba, a tartaly aljan leiilepedett deritési aljat pedig kiilon edényben gyijtik.

Néhany esetben hasznalnak tojasfehérjét vagy ndveényi alapt (z6ldborso) fehérjét is.

4.6.3 Szirés

A sziirés a borok tisztitasara szolgal. Altalaban a deritést sziirés kovet, de attol fiiggetleniil is
végezheto.

A kovafoldsziirok alkalmasak zavaros, nydlkas ujborok sziirésére, de leggazdasagosabban a
deritett borok szilirésére javasolt. Hiromdimenzios sziird, a kovafold folyamatos felhordasa a
szirofeliiletre allandé megujulést jelent, mert megakadalyozza a zaréfilmréteg képzodését,
igy csak a gépek szlirdanyag befogadoképessége szab hatart. A sziird beinditdsakor egy
négyzetméter sziirdfeliiletre 300-800 g alapréteg iszapoldsa sziikséges, majd hl-ként 20-100 g

kovaf6ld. A mennyiség fiigg a bor zavarossagatol.

A lapsziirok sziirétartaly nélkiili gépek. A sziirélapok celluldz tartalmuak. A T- és F-keretek
valtakoznak, ezeken helyezkednek el a sziir6lapok tigy, hogy a sziir6lap bolyhos oldala a T-
keret, sima oldala pedig az F-keret felé¢ néz. A kereteket és a lapokat szoritd szerkezet fogja

Ossze ¢és a rendszert vizzel at kell mosatni addig, mig a viz izmentesen tavozik.

A membransziirék a zavaros boroktdl a tiikrds borok sterilre sziiréséig hasznalhatoak.

Legtobb esetben palackozas eldtt, a bor sterilre szliréséhez hasznaljak.
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4.7 A bor harmoniajanak kialakitasa

s

szin javitasa a feladat.
Savnovelés egész évben végezhetd borkdsav, almasav, illetve tejsav hozzdadasaval. Borkdsav
hasznalatakor szamolni kell azzal, hogy a felhasznalt mennyiség 2/3-ad része érvényesiil, az

1/3-ad része késdbb kivalik.

Savtompitas is egész évben engedélyezett 1 g/l felso hatarig. 150 g borkdsavat 100 g kalcium-
karbonat semlegesit, aminek a nagy része kozvetleniil az eljaras utan kicsapodik. A teljes

mennyiség kivalasa 3-4 honapig is eltarthat.

Alkoholtartalom novelésének egyetlen torvényes modja a bor hiitése €s ezzel a részleges

stiritése. Alkohol hozzaadasa térvényellenes.

Borok édesitése sz6ldmusttal, siiritett szOlémusttal vagy finomitott sz6ldmust stiritménnyel
torténhet. A bor alkoholtartalma legfeljebb 4v/v %-kal ndvelhetd és szarazbor esetében a bor
maradékcukor-tartalma 2 g/l-rel lehet tobb az Osszes savtartalomnal, fél-szaraz boroknal pedig

ez az eltérés nem lehet tobb 10 g/I-nél.

Borok szinjavitdsa akkor sziikséges, ha bor szine nem az elvartnak megfeleld. Vannak
fehérboroknal pinkesedésre hajlamos fajtdk, mint a sziirkebarat vagy a tramini. A rozék
szinének az erdssége sem mindig az elvartat hozza. Ilyenkor aktivszén-készitményekkel
oldhatéak meg ezek a problémak. Ovatosan kell eljarni, altaldban deritéssel kombinalva

végezhetd €s a bor 4-5 nap mulva szlirheto.
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4.8 Palackozas

Minden palackozas eldtt sziikséges a palackozogép fertétlenitd moséasa. Csak olyan bor
palackozhat6, amit a bordsz harmonikusnak itél meg és megfeleld szin, iz-, illat- és
zamatjegyekkel rendelkezik. Palackozas el6tt membransziiréssel valik csiramentessé a bor. A
toltéskor huta tiszta palackok egy fert6tlenitd mosast is kapnak mieldtt a palackozd gép
megfeleld szintig tolti az iivegeket egy érzékeld segitségével, hogy minden palackba egyenld
mennyiség keriiljon. Ezutan a szalagon tovabb haladva a gép rateszi a csavarzarat. Fontos a
folyamatos ellendrzés a palackozas soran. Hidba az 0j palack, eléfordulhat hajszalrepedés,
amit6l mar egy kis nyomas hatdsara is szétroppanhat. Eléfordul, hogy a toltdgép kevesebb
bort t6lt a beallitott mennyiségnél, ezeket ki kell venni a sorbol. Figyelni kell, hogy a
csavarzar tartoban mindig legyen csavarzar.

Végiil a cimkézés kovetkezik. Minden palacknal be kell allitani a cimke magassagot €s a has
¢s hatcimke kozotti tdvolsagot. A sor végén 1évo dolgozo ellendrzi a cimkét, mert el6fordulhat
gylrddés, esetleg szakadas. Ezutan kartonjeloldvel ellatott 6-os kartonba csomagolva,
raklapra kell pakolni. Egy raklapon 480 palack keriil. A tarolds szaraz, hiivs raktarban
torténik.

6. abra: Palackoz6- cimkézégép (Bardos Pincészet)
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5 KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK
5.1 Reduktiv borok keresletének alakulasa

A Bardos Pincészet 6t tételének éves értékesitését gytijtottem ki 2013 és 2023 kozott. Ezek a

fajtak a pincészet reduktiv eljarassal készitett alaptételei.
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7. dbra: Eves palackos értékesités fajta/év felbontasban (Bardos Pincészet)

Lathato, hogy 2013-2019 kozott emelkedett a reduktiv borok iranti kereslet. Foként az Irsai
Olivér és a Sauvignon Blanc iranti érdeklédés nétt. 2020-ban a COVID-19 megjelenése
erdteljesen hatott a boraszati szektorra. A boraik 90%-at HORECA-ban értékesiti a pincészet,
ennek koszonhetd a jelentds visszaesés. 2020-ban nagyon sok étterem és szorakozohely
kényszeriilt bezarasra a kijarasi tilalom, a rendezvény- és 1étszamkorlatozas miatt. Ekdzben a
multinacionalis cégek borforgalma ¢és a webshop-os értékesitések szama is jelentdsen
megnott. A korlatozott kijarasi lehetdség kovetkeztében az emberek az otthonaikban
fogyasztottak bort. A kiskeresked6knél nem volt jelentdés forgalom visszaesés, a direkt
értékesités pedig emelkedett. 2022-ben kezdett visszarendezddni a forgalom, viszont az orosz-
ukran haboru egy ujabb gazdasagi valsagot eredményezett. Megemelkedtek az lizemanyag,
alapanyag ¢€s rezsiarak, és jelentdsen megndttek az ¢lelmiszer arak is. Ez a dragulas 2023-ban
tetdzott, amit a bordszatok nem tudtak érvényesiteni az atadasi araiknal. A megndétt élelmiszer

arak mellett az ¢élvezeti cikknek szamitoborok irdnti kereslet alabb hagyott. Azdta a
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fogyasztok egy része a megfizethetébb asztali borokat keresi, a mindségi borokra igényt tartd
fogyasztok pedig nem fedik le a piacon 1évé kindlatot. A rekldmok elterelik a fogyasztok
figyelmét a sorok, a boralapt koktélok €s a magasabb alkoholtartalmil szeszek fel¢, mint a gin

és a rum.

Kigytjtottem a pincészet rendszeresen készitett édes borait. Egy 80 g/l-re édesitett fehér és
voros illetve egy kortilbeliil 100 g/l maradékcukor tartalommal rendelkezd késoi sziiretelésii

fehérbor éves forgalmanak alakulasat figyelhetjiik meg.
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8. abra: Edes borok éves értékesitése 2013-2023 kozott (Bardos Pincészet)

2017-ben és 2019-ben nagyobb mennyiségben exportalt a pincészet édes vordsbort, a kiugrd
érték ebbdl adodik, de a helyét évrdl évre atveszi az édes fehérbor. NO az igény az édes
fehérborok irant, de 2023-ban a gazdasagi valsdg miatt mindegyik fajtanak csokkent a

fogyasztasa.

Osszehasonlitottam kétféle szaraz vorosbor fogyasanak alakulasat. Az egyik egy reduktiv
technolégidval készitett, gyiimolcsos jellegli vords cuvée, a masik egy szintén reduktiv
technoldgidval készitett, de barrique horddban érlelt vorosbor. Megtigyelhetd, hogy 2020-ig
nagyobb volt az érdeklédés a barrique hordds tétel irant, de az utdbbi par évben atvette a

helyét a gyiimdlcsds vordsbor. A fogyasztoi igények megvaltoztak az évek alatt, egyre tobben
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dontenek az egészségtudatosabb életmod mellett, igy a kevésbé magas alkoholtartalmu

gylimdlcsdsebb izvilagu vorosborok felé iranyult az emberek érdeklddése.
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9. dbra: Szaraz vordsbor fogyasztas alakulasa 2013-2023 év kozott (Bardos Pincészet)

Ezen kiviil a vordsbor fogyasztas a melegebb honapokban visszaszorul €s atveszi a helyét a

konnyedebb fehérbor. Ezt tAmasztja ald a borfesztivalokon tapasztalt borértékesités is.

Elmondhat6, hogy a legkeresettebbek az illatos, reduktiv technoldgiaval készitett fehérborok,
amit a roz¢é kovet.

Tovabbra is igény van az édes borokra és azon beliil is az édes fehér borok a kedveltebbek.

A vorosbor fogyasztds a legvisszafogottabb ¢és a borfogyasztok részérél a kdnnyedebb,

gyiimolcsos jellegli vorosborokra van igény.
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6 OSSZEFOGLALAS

JO mindségli borok készitését sok tényezd befolyasolja. Mar a telepitett sz6l6 helye, a
telepitendd szOlofajtak kivalasztdsa, a szdélomiivelés jellege és mindsége, a kijuttatott
tapanyagok, az idoben kezelt betegségek, a sziiret optimalis idopontjanak meghatdrozasa
mind befolydsolja a sz6l6 és a bor mindségét. Ezek a szO0l0 termesztd dontéseivel
befolyasolhatoak.

Az id6jarasi viszonyok alakuldsa viszont nem befolyéasolhato, és az ebbdl adodo kedvezdtlen
hatasokra megoldast kell talalni, az aktudlis helyzet kezelése sziikséges. A cél, egészséges
fiirtok sziiretelése, optimalis sav, cukor és pH értékkel.

Fontos a sz6l6 oxidacidjanak megakadalyozdsa mar a sziiret kezdetétdl az egész feldolgozas
alatt. Jelentésége van a megfeleld fajéleszté és az enzimek kivalasztasanak, az aztatasi
homérsékletnek €és az aztatasi idonek. Minél kiméletesebb legyen a préseléssel kinyert must
alapanyag. A megfeleld musttisztitassal csokkenthetéek a késdbbiekben nem vart iz, illat
hibak. A reduktiv technoldgia haszndlata lehetévé teszi az erjedési folyamat iranyitasat, a
teljes kierjedést.

A higiénia betartdsa, az ujborok kénezése, a szlirések, a borok hideg- és melegstabilla tétele
mind elengedhetetlen a megfeleld iz-, illat- €s zamatjegyek kialakitdsdhoz a borban.

A reduktiv technoldgia alkalmas a sz616 fajtajara jellemzd aromak kiemelésére a borban. Mig
a friss boroknal az elsddleges aromajegyek keriilnek el6térbe, az érlelt boroknal nagyobb iz
gazdagsag figyelhetd meg.

A Hegykozségek Nemzeti Tanacsa 2017-ben piackutatast végzett a 18-35 éves korosztalynal,
hogy megtudja, milyen borfogyasztési trend figyelheté meg Magyarorszagon. Kidertilt, hogy
az els6 borfogyasztasi élmény egyre kordbbra tolodik. Az elséként rozét fogyasztok nagyobb
valoszinliséggel valnak borfogyasztova. A fiatal borfogyaszték kedvelik a magasabb
cukortartalmu borokat. Szinte minden megkérdezett szereti a gylimdlesos izeket, illatokat, de
a citrusos izvilag és illataroma is kedves szamukra. A valaszadok 62%-a szereti a fliszeres
izeket, illatokat. Mig a rozébor fogyasztasa 5%-kal nétt, a vordsborfogyasztas 7%-al
csokkent.

A boraszatoknak ezeket a fogyasztoi igényeket figyelembe véve kell olyan borokat

késziteniiik, amelyek tiikrozik a borvidék adottsagait és fémjelzik a bordszat egyedi stilusat.
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