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1. Aszbl6feldolgozas altalanos folyamata

A bordszati technoldgiat alapvet6en harom, egymast kovet6 és egymasra épiilé folyamat alkotja,
melyek az alabbiak:

1. Borkészités
2. Borkezelések
3. Borpalackozas, forgalomba hozatal

A borkészités technoldgidja alatt azt a mUveleti sort értjiik, amely a sz616 alapanyagtél az ujborok
elkésziiltéig tart, vagyis ehhez tartoznak az aldbbi folyamatok:

- sz0616 feldolgozas

- cefre és mustkezelések

- mustok erjesztése
A sz6l6feldolgozas az a folyamat, melynek soran a sz6l6 termésébdl elsGként- tobb [épcsében- cefrét
(torkolyés mustot), majd abbdl mustot allitunk el6, vagyis az alapanyag szilard és folyékony
alkotorészeit egymastdl elvélasztjuk.

1.1. Melléktermékek
A feldolgozasi folyamatban elsé melléktermékként a kocsany, majd a torkoly jelenik meg. A termés
kb. 4-6 %-at alkotd kocsany melléktermékként torténé hasznositasra kevésbé alkalmas, ugyanakkor a
benne taldlhaté polifenol vegyiiletek jelenléte és azok gyomirtdé hatdsa miatt a sz6l6sorok alatti
mulcsozdasra felhasznalhatjuk, esetleg aprithatjuk és komposztalhatjuk is azt.

A torkoly a teljes bogyétomeg mintegy 20-25 %-at alkotja, melyet a kipréselt cefrébdl allitunk eld. A
fehérborkészitésben jellemz&en alkoholmentes, vagyis cukortartalmu torkoly, mig a héjonerjesztéses
vorosborkészitésben alkoholtartalmd, kierjesztett torkoly képzédik. A torkoly tébbiranyd bordszati
melléktermékként torténd hasznositasa lehetséges. A kierjedt torkoly leparlasaval a Magyarorszagon
hagyomdnyos termékként ismert torkolypalinka készithet6, ugyanakkor a térkoly szaritasat kdvetéen
sz6l6héj + mag6rlemények, 6nallé magbérlemények a nyers magvak kirostalasat kbvetéen pedig sz616-
magolaj allithatd elé tobbféle mddszerrel. A sz616héjban és magban talalhaté cserz6anyagok kitling
antioxidans hatdssal rendelkeznek, melyek az emberi szervezetben folyamatosan képzddd és rendkiviil
karos, un. szabadgyokok kémiai megkotésében jatszanak szerepet. A sz6l6 és bor rendkiviil gazdag
ezeket a kedvez6 élettani hatasokat kivaltd flavonoid vegylletekben, koztiik a szinanyagokban,
valamint a legkllénb6z6bb sztilbén vegylletekben. A hazai és nemzetkozi piacokon, ennek
megfelel6en, egyre nagyobb ardnyban jelennek meg kiilonb6z6 tipusu sz616mag és héj kivonatok. Meg
kell jegyezni azonban, hogy a rendszeres, de mérsékelt borfogyasztds, kilénésen a vordsborok
esetében a bor, mint hidro-alkoholos kézeghdl az emberi szervezetben valé felszivddasa teljesebb és
hatasosabb.

A sz6l6-magolaj (mely a mag tomegének mintegy 15-18 szazalékat alkotja) szintén tartalmaz
élettanilag aktiv polifenol vegylileteket, ezaltal kiilonleges 6sszetételli ndvényi olajként tartjuk nyilvan.
A sz616-magolaj kozepesen gazdag a tobbszordsen telitetlen zsirsavakban, melyek kedvezé human-
élettani hatdsat mar szamtalan orvosi kutatds igazolta. EI6ny0Os tulajdonsaga tovabba, a viszonylag
magas flistpontja, vagyis ez az olaj nemcsak saldtadntetként, hanem akar siitésekhez is hasznosithato.
Nyugat-Eurdpdban a sz6l6magolajat sokfelé , hazasitjdk” mas, értékes névényi olajokkal (repce, len,
dio, stb.), igy olyan elegyeket kapnak, melyek tobbcéld felhasznaldsa lehetséges a gasztronémidban.



A sz6l6termesztés és a sz6l6-feldolgozas folyamataban képzddé f6bb melléktermékeket (venyige,
lecsonkazott lombtomeg, kocsany, torkély) a mai korszer( termesztési és borkészitési technoldgidban
mar tehat nem tekintjik valés melléktermékeknek, hiszen azok mindegyike alkalmas nagy hozzaadott
értékd, kulonleges termékek elSallitasara, vagy hasznosithaté a novény szamara tapanyagforrasként.

1.2. Folyamatos és szakaszos rendszerii sz6l6feldolgozas

A sz6l6feldolgozds szamtalan kiilonb6z6 médon valésithaté meg, melyek végrehajtasa a készitendd
borok tipusai szerint valtozik. A borkészitési gyakorlatban a sz6l6feldolgozasnak mind a folyamatos,
mind a szakaszos rendszer(i vdltozata ismert, azonban a folyamatos sz6l6feldolgozas teljes mlveleti
technolégiajat napjainkban mar nem alkalmazzdk. Ez a lehetGség, jéllehet a nagylizemek szdmadra
rendkivil kedvezének bizonyult az egységnyi id6 alatt feldolgozhatd sz616 mennyiségét illetGen,
azonban az ily mdédon el6dllitott alapanyagok minGsége lényegesen elmaradt a szakaszos rendszerd
technoldgidkhoz képest. Napjainkban tehat a feldolgozas folyamata az egyes részm(iveletek (bogydzas,
zUzas, cefretovabbitds, mustelvalasztds, musttisztitas, erjesztés) szerint szétvalik, ily médon a folyamat
teljes végrehajtdsdra szant id6 is hosszabb. A mai modern technoldgidk segitségéve azonban
lényegesen kedvez6bb Osszetétell és érzékszervi tulajdonsdgu borokat lehet késziteni, mint az
régebben jellemzd volt.



2. Kulénbségek a fehér, rozé és vorosborok, valamint egyes
borkiildnlegességek feldolgozasi folyamataiban

A fehérborkészitésben a kdvetkezs technoldgiai folyamatok kdvetik egymdst:
1. Bogydzas (vagy kdzvetlen préstoltés)
2. Z0zas, cefrekezelés (oxidacio elleni védelem)
3. (Héjonaztatas)-illatos fajtak, vagy toppedt sz616 (enzim-kezelés)
4. (Léelvalasztas)
5. Préselés (A mustfrakcidk elvalasztasaval)
6. Mustllepités, musttisztitas, szeparalds (enzimkezelés lehetdsége)
7. Must 6sszetételének valtoztatasa (cukor, sav)
8. Iranyitott erjesztés: CgH1206 = 2CH3CH,0H+ 2C0O; +h6 + melléktermékek
(fajélesztd, tapanyag, levegbztetés vitaminok, hGmérséklet-szabdlyozas)
9.Bortisztitas, stabilizalas (fejtések, deritések, szlrések)
10. Erlelés +készrekezelés

A fehérborkeészités technoldgidjaban alkalmazott héjonaztatas jellemz&en az illatos bort ado, illetve
muskotalyos karakter(i fajtak esetében, valamint az erésen tulérett, kis |émennyiség(i alapanyagoknal
szokds alkalmazni a fajtdra jellemzd, els6dleges aromakomponensek koncentraciéjanak fokozdsa
érdekében, illetve a lényeredék fokozasa céljabdl tulérett allapotu sz6l6knél. A léelvalasztas
technoldgidjat nem feltétlen sziikséges alkalmazni, azonban ennek végrehajtdsdval a legjobb
Osszetétel(, un. szinmust ardnya fokozhatd, mindamellett a sz6l6prések kihasznaltsaga is fokozhato,
mivel ezekbe mar csak a léelvalasztason atesett (szikkasztott) cefre keril. Ez a megoldas kiilondsen
nagylizemek szdmdara kedvezd, ahol rovid id6 alatt esetenként igen nagy mennyiségl alapanyagot
szlikséges feldolgozni szakaszos rendszerben. A fehérborkészités fontos jellegzetessége, hogy nem
erjesztett, hanem a termés természetes cukortartalmaval rendelkezé cefrét présellnk, ellentétben a
vorosborkészitésben alkalmazott cefreerjesztéssel. Egyetlen kivételt ez alél az un. ,narancsborok”
jelentik, melyek egy kilonleges szegmensét képezik a vildg fehérborainak. Ezek a termékek
fehérborsz6l6k részleges, vagy teljes héjonerjesztését kdvetben kerilnek a présbe, igy az egyéb
fehérboroktél Iényegesen tobb fenolos vegyiiletet tartalmaznak.

A vorosborkészités technoldgiai folyamatanak |épései az aldbbiak:

=

Bogyozas (a furtok/bogydk egy része egészben is betdlthetd)
2. Z0zas, cefrekezelés, mustjavitas

3. Héjonerjesztés (6-8 nap + aztatas az erjesztést kdvetben):
(iranyitott erjesztés h6mérséklet szabalyozassal, mechanikai hatasok, tartalytipusok szerepe)
4. Préselés (szinbor-présbor elvalasztasa)

5. ElsG fejtés



6. Almasavbontas (almasav — tejsav atalakulas)
7. Borok fahordds érlelése (mikrooxidacio), tisztitd és stabilizalo kezelése
8. Készrekezelés

A felsorolas alapjan lathatd, hogy a fehérborkészitéshez képest alapveté kilonbség a vordosborok
héjonerjesztése, vagyis a cefre allapotban torténd erjeszési folyamat. A vorosborkészitésben tehat mar
a kierjesztett cefrét préseljiik, amely a bogydhéj és részben a mag egyes komponenseit is tartalmazza.
Létezik egy olyan vorosborkészitési mdodszer is, melyben vordés mustokat lehetséges erjeszteni, ez
azonban leginkabb egyes nagylizemek esetében ismert, un. melegitéses vorosborkészitési modszer. A
vilagon el6allitott vorésborok dontd tobbsége tehat héjonerjesztéssel késziil, vagyis az erjedés kozben
képz6db alkohol extrakcidés hatasa révén oldddnak ki a bogydhéj (részben a mag) sejtjeibdl az ott
taldlhatd polifenol-vegyiiletek, szin- és aromaanyagok. A melegitéses vorosborkészitésben azonban
nem az alkoholos extrakcié, hanem a cefre hevitése valtja ki azt a roncsold hatdst, melynek hatasara a
héjsejtek szinanyaga és egyéb fenolos komponensei részben oldatba keriilnek. A héjonerjesztés és
melegitéses technoldgia mellett |étezik még néhany, kevésbé elterjedt mddszer is a vordsborok
el6allitasara. Ezek kozil ismert az un. prim6r vordsborkészités, melynek a célja, hogy egy viszonylag
gyorsan, néhany hénap alatt készre kezelhetd, els6dleges sz616 aromaanyagokban gazdag, ugyanakkor
a f6 kulonbséget az jelenti, hogy a héjonerjesztéshez nem 100 %-ban zuzott cefrét, hanem 30-50 %-
ban lebogydzott termést téltenek az erjesztétartalyokba. Az ilyen alapanyagok erjedési h6mérsékletét
jellemzéen csokkentik a , klasszikus” vorosborokéhoz képest, illetve sok esetben még a teljes kierjedés
befejez6dése el6tt megtorténik a préselés, vagyis a maradék cukrot tartalmazé Ujborok végerjedése
mar nem héjon, hanem a tartilyban/horddban zajlik. Tovabbi egyedi technoldgia a vérdsborok
el6allitasaban az un. szénsavatmoszférds macerdcié, melynek lényege, hogy a héjonerjesztést
megel6z6en, ép bogydkat széndioxid atmoszféraba helyeznek, mely hatasara azok sejtjeiben nagyon
kiilonleges enzimatikus folyamatok zajlanak le. A specidlis korilmények kozott végrehajtott
technolégidban a széndioxid-atmoszférast kezelést normal héjonerjesztés koveti, a kapott borok pedig
kolonleges aromaanyagokat tartalmaznak, gyimolcsos-fliszeres aromakban gazdagok.

Mindezen kiilonleges vorosborkészitési médszerek mellett tehat a legaltaldnosabban elterjedt eljaras
a héjonerjesztés, mely esetében cserz6anyagokban gazdag termékek késziilhetnek. A vorosborkészités
folyamataban a héjkontaktuson tul, tovabbi kilonbségek is megfigyelhetbk a fehérborokhoz képest:

- Bioldgiai almasavbomlas szerepe: a mai vordsborok esetében egyfajta fogyasztdi elvarasnak
tekinthet6, hogy a borokban a rendkiviil éles, nyers, éretlen sz6lére jellemz6 almasavat
tavolitsuk el, vagy koncentracidjat jelentésen mérsékeljiik. Migy a fehérborok és rozék
esetében ez a sav hozzdjarul, a frissesség, kellemes savérzet kialakitasahoz, a vorésboroknal-
részben a polifenolok jelenléte miatt, e vegyllet jelenléte karos, izhatasa pedig kellemetlent.
Az almasavat a mai boraszati technoldgidban mikrobioldgiai Uton, tejsavbaktérium kulturak
segitségével, iranyitott korilmények kozott tudjuk lebontani a borokban. Almasavat
fehérborokban és rozékban sokkal ritkdbban bontanak, annak pedig kevésbé célja a
savtompitas, sokkal inkabb a kilonleges aromaanyagok képzGdése lehet a kedvezé
eredménye.

- Fahordods (oxidativ) érlelés: Ahhoz hogy egy vordsbor fenolos 6sszetétele lefinomodjon és
izben kellemes, un. barsonyos izhatdst kdlcson6zzon a bornak, oxidativ érlelésre van sziikség.
Ezt jellemz8en a fahordd haszndlataval lehet megalapozni, jéllehet manapsag a horddkban
lezajlé lassu oxidacios folyamatokat kis mennyiségl oxigén szaturaldsaval igyekeznek
helyettesiteni, az Ujfahordék (barrique) iz- és zamatanyagait, pedig kilonféle
tolgyfakészitményekkel (forgdcs, kocka, lancolat, betétdonga) potoljak. Barmilyen mddszerrdl
is legyen szd, az oxidacids folyamatok, mind a vorésborok szin komplexitdsdhoz, mind azok
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izbeni lefinomoddsahoz nagymértékben hozzajarulnak. A fehérborok esetében lényegesen
ritkabb, de szintén el6fordul a fahordds érlelés.

A rozé borok mind szinben, mind kémiai Osszetételben egyfajta atmenetet képeznek a fehér- és
vorosborok kozott. A rozékészités mdodszere gyakorlatilag megegyezik a fehérborok el§allitasaval, azzal
a kllonbséggel, hogy a kiinduldsi alapanyag ez esetben valamilyen vorosborsz6l6-fajta. A rozé
el6allitadsban kétféle feldolgozasi technoldgiat alkalmaznak vilagszerte:

- kozvetlen cefrepréselés: ez esetben a présnyomas kifejtése jarul hozzd a bogydhéj
szinanyagtartalmanak kinyeréséhez.

- rovid idejd cefreaztatds utani szinmust leeresztés: ebben a folyamatban a préselés elmarad, a
néhany 6ran, max. 1-2 napon at tarté (nem alkoholos kdzeg() aztatast kovetéen a szinmustot
egy szlrdfelUleten keresztil kinyerik, mig a visszamaradd cefrébdl ez esetben vordsbort
allitanak el6.

A rozékészités ezt kovetd folyamata teljesen megegyezik a fehérborok el6allitasaval, vagyis jellemzéen
reduktiv borkészitési modszerrél beszéliink, mely sordan almasavbontast a legritkdbb esetekben
alkalmaznak csak.

Elviekben a rozékkal megegyezd szinl és karakterl borok elGallithaték azokbdl a piros bogydju
fehérborsz6l6-fajtakbol is, amelyek bogydhéjaban szintén antocianin vegyliletek taldlhaték (piros
tramini, Pinot gris, Cserszegi fliszeres). Ezeket azonban a jelenlegi szabalyozas szerint nem nevezhetjiik
rozénak. A vilag egyes részein, f6leg angolszasz teriileteken az un. pink elnevezést hasznaljadk ezek
esetében, Eurépa nagy részén ezek a termékek még nem ismertek.

Sokfelé a vilagban a rozé és a vordsborok kozott nincs mas atmeneti termék, vagyis el6fordulnak
konnyl és testes rozék egyarant, mely utdbbiak jellemzéen mar szinben is intenzivebbek.
Magyarorszagon azonban létezik még egy tradiciondlis termék, a siller, ami egy atmeneti termék és
technoldgiai eljaras a rozé és a vorosborok kozott. A siller a torténelmi Magyarorszag teriletén igen
nagy mennyiségben késziilt, de ez sok esetben még nem a mai technoldgia eredménye volt, hanem a
filoxéravész el6tt jellemz8en kevert liltetvények egyltt sziiretelésébdl sziiletett, vildgospiros, gyenge
tannintartald, vorésbornal konnyebb bor. A siller alatt mai értelemben olyan bort értlink, amelynek
alapanyagdban egy roévid héjonerjesztés lezajlik, azonban a teljes cukormennyiség kierjedése nem
cefre allapotban torténik. Jellemzéen az alkoholos erjedés beinduldasat koéveté 3.-5. napon a
vOrosborsz616 cefrék a présbe keriilnek és a tovabbi erjedés mar a folyadék fazisban zajlik. A siller ez
alapjan egyfajta atmeneti termékként értelmezhet6 a klasszikus vorosborok és a rozék kozott.
Elkészitésének tovdbbi miveleteiben is megjelenik ez a kett6sség, hagyomdnyosan a sillereket
fahorddban érlelték néhany honapon at, és az almasavat is lebontottak a borkészités soran. Manapsag
egyre gyakrabban reduktiv technoldgiaval el6allitott és almasavat tartalmazé siller borok keriilnek
forgalomba. Ez utdébbiak jellegiikben leginkabb a primG6r vorésborokhoz hasonlithaték, és jellemzGen
ugyanazon fajtak (Magyarorszagon Portugieser, Blauburger, Kadarka) felhasznalasaval érheték el a
legjobb eredmények. Siller tipust borok el6fordulnak még Németorszagban, Horvatorszdgban,
Spanyolorszagban és Franciaorszagban. A hires Clairet de Bordeaux pl. évszazadokon keresztiil az egyik
legkedveltebb francia borként volt ismert Nagy Britanniaban.

Tovabbi borok esetében a sz6l6feldolgozas folyamata némileg eltérhet. A pezsgGkészités esetén a
sz6l6feldolgozds folyamata megegyezik a klasszikus fehérborkészitéssel. Ez azt jelenti, hogy a pezsgé
alapborok elGallitdsa soran alacsony présnyomast és kiméletes feldolgozast valdsitunk meg, de ez
lényegi szempontjait tekintve nem tér el a normal fehérborok el6allitasanak modszerétél. A
legkllonlegesebb, palackos erjesztést és érlelési (Champagne tradicionalis technoldgiaja) pezsgbk
esetében gyakori az egész flirtds, vagy zuzas nélkiili, egész bogyds préselés. E mddszerrel a Iényeredék
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Iényegyesen kisebb (kb. 60%), mint a cefrekészités esetén, azonban a zavarositéanyagok mennyisége
is kedvez6bb, az alapborok semleges, savhangsulyos izhatdsa megmarad. Kiilondsen a gyakran
hasznalt Pinot noir alapanyagok esetében sziikséges ilyen kiméletes mdédon feldolgozni a sz616t, hogy
a héjban taldlhato szinanyagok a lehetd legkisebb mértékben oldddjanak csak ki. Masik kilonbség a
csendes borok készitéséhez képest, hogy a pezsg6é alapanyagok feldolgozasa sordn a kén-dioxid
felhaszndlasat jellemzdéen igyeksziink minél inkdbb mérsékelni, mivel ez a szén-dioxid buborékokhoz
kotédve gyorsan feltarulna a palackok nyitasat kovetéen és kellemetlen, szuirds szagl termékeket
kapnank. Mindamellett a pezsgd alapanyagokndl még joval a termés bioldgiai érettségét megel6z6en
szlretellink, és a savban gazdag, egészséges alapanyagok kevesebb kénessav felhaszndldsaval is
stabilan tarthaték. A pezsgGkészités folyamata kettGs alkoholos erjesztésen alapul, els6ként az
alapbort készitjuk el, majd azt tovabberjesztjik a széndioxid (hab) képz&dése céljabdl. A tovabbi
széndioxid tartalmu borok (habzdéborok, gyongydz6borok, spumante) el6allitdsdban a sz6l6feldolgozas
folyamata megegyezik az egyéb, csendes fehérborokéval, azokhoz képest lényegi eltérés nincs.
Barmelyik szénsavas (vagy szénsavazott) borrdl is legyen szd, alapvetd kovetelmény az egészséges
sz6l6termés, melyet szokatlanul alacsony cukor/sav aranyban sziikséges betakaritani.

Tovabbi specialitdst jelentenek azok az édes borok, amelyeket a vildgban és hazankban
borkilonlegességként ismerlink. Ezen alapanyagok kilénb6z6 eljarasokkal késziilhetnek, ily médon a
sz6l6feldolgozas folyamatdban is eltéréseket tapasztalhatunk. A teljesség igénye nélkil, vegyik gorcsé
ald a legfontosabb édes borkilonlegességek elGallitdsanak technoldgidjat a szél6feldolgozas
szemszogébdl:

- Késéi sziiret: A bioldgiai érettség stadiumat kovetGen, enyhe vagy erGs tulérésben sziiretelt
alapanyagokbdl készitjiik ezeket. A borkészités célja, hogy az alkoholos erjedés ne legyen
teljes, hanem annak lezaruldsat koévetSen bizonyos mennyiségl (jellemzéen 20-100 g/l)
maradék cukortartalom alakuljon ki. Ezek az alapanyagok a tulérés kévetkeztében rendkivil
|észegények, igy a feldolgozds sordn a betoppedt sz6l6bogydk cefréjének aztatdsara kell nagy
hangsulyt fektetni. A lényeredék fokozhatéd mar 6nmagaban a cefredztatassal is, de nagyobb
hatékonysag érhetd el pektinbontd enzimes kezelésekkel.

- Botritiszes borkiilénlegességek: Esetiikben nemcsak egyszer( tulérési folyamat jatszik kozre a
termés bekoncentraldddsdban, hanem ezt felerGsiti és felgyorsitja a botritisz altal kivaltott un.
nemesrothadas, amelyet hazankban aszusoddsként ismeriink. A folyamat eredményeként a
termésmennyiség akdr a teljes érésben mérhet6 szinthez képest 70-80%-kal is csokkenhet. A
bekoncentrdlt bogydk esetében a sajat cefrében vald dztatas mar kevésbé hatékony, hosszabb
ideji pektinbontd enzimes kezelés lehet kedvezd, vagy a mustban/borban térténd extrakcio.
Meg kell jegyezni, hogy a Tokaji borvidéken a hagyomanyosan alkalmazott, éborral torténé
extrakcio, jollehet nagyon hatékony mddszer volt, a mai elGirdsok szerint mar nem
alkalmazhatd. A térvény szerint a tokaji borkiilonlegességek el6allitasaban évjarat-azonos
mustban vagy borban torténG daztatas lehetséges. A toppedt sz6l6 értékes anyagainak
kinyerése érdekében tovabba mechanikai feltarast is szoktak alkalmazni, kilonb6z6 elven
m(ikodé berendezések hasznalataval a bogydhéj és a must intenziv elkeverése megvaldsithato.

Jégbor: elGallitasa egy egyszerdli fizikai torvényszerlségen alapul. Minél magasabb egy cukoroldat
koncentracidja, annal alacsonyabb héfokon fagy meg az. A cukorkoncentracio és a bogydk
fagyaspontja kozott tehdat negativ korrelacio figyelhet6 meg. A termés, vagyis a flirtokben talalhaté
egyes bogyok cukortartalom (és egyéb 6sszetevik) tekintetében nem tekinthet6k homogén
egységnek, kozottiik igen jelentds, akdr 5-6 magyar mustfoknyi széras is kialakulhat azonos
id6pontban mért értékek szerint. Amennyiben a szliret végrehajtasaval megvarjuk a késé 6szi
id&szakot, vagyis erGsen tulérett alapanyagot sziiretellink, minusz 7-9 C kérili h6mérsékleten, a
bogydk egy része mar fagyott allapotban van, mig a legérettebbek még nem fagytak be. Az ilyen
madon —félig fagyott — termést kdzvetleniil, mechanikus sajtdban préselve, kilonvalaszthatjuk az



érettebb bogydk kimagaslé osszetételli mustjat, az éretlenebb allapotuaktdl. A jégbor készités tehat
egy természetes szelekcidn alapulé eljaras, amelyben a fagyaspont alapjan torténé elvalasztast
alkalmazzuk. A vilagban rendszerint ott készitenek jégbort (legnagyobb mennyiségben Németorszag
és Kanada), ahol a vegetacios ciklus végére természetes mddon is kialakulnak az imént
meghatarozott negativ hémérsékleti értékek. Magyarorszagon egyes években erre lehet6ség nyilik,
mig mas évek nem teszik lehet6vé a jégborok eldallitasat. Leginkabb az Alfold térsége valhat
alkalmassd ilyen borkilonlegesség el&allitasara, mivel a késé Gszi fagyok ott fordulnak el6 legnagyobb
gyakorisaggal.



3. Atermés érettsége és egészségi allapota

Barmilyen alapanyagrdl is legyen szd, alapvet6 kovetelmény az érett sz6l6. A technoldgiai érettség
tehdt a legtobb esetben egybeesik a teljes beérettséggel, vagy azt kovetben kovetkezik be. Ez aldl
kivételt jelentenek a pezsgd alapanyagok, illetve a borparlat készitéséhez felhasznalt termések. Egyes
primér fehérborok, rozék készitése soran szintén a teljes érettséget megel6z6en sziireteliink, e
kategoéridkban ez a szempont azonban nem kotelezé érvényl-

Az érettségnél is sokkal fontosabb kdvetelmény a termés megfelel6 egészségi dllapota. Az érési
id6szakban a sz6l6termést leginkabb a szlrkerothadas (Botrytis cinerea) tdmadhatja meg, melynek
negativ hatdsai a bormindségre visszafordithatatlanok. Mig a beérettség hidnyossagaibdl adédé
kisebb-nagyobb problémdkat a mustjavitas soran korrigdlhatjuk, a botritisz fert6zés okozta komplex
mindségromlast legfeljebb mérsékelhetjiik bizonyos eljarasok alkalmazasaval. A rothadt sz6l6ben
taldlhato értékes vegylletek (polifenolok, aromaanyagok, lipidek, stb.) rendkivil gyors Gtemben
eloxidalédnak, mindamellett ez a kdérokozé gomba a sz6l6ben taldlhatd, éleszt6k szamara
nélkilozhetetlen vegyileteket (nitrogéntartalmu anyagok, szénhidratok), vagy a bormindség
szempontjabdl fontos vegyileteket (terpénalkoholok) metabolizalja, vagyis jelenlétével rendkiviil
Osszetett, kdros folyamatot indit el.

Atermés egészségi allapotat szdmos tényezs egylittesen befolyasolja. Ezek koziil a legnagyobb szerepe
az idGjarasnak van. A csapadékos években, kiilondsen az éréskori jégesbk kialakuldsa esetén a botritisz
fert6zés esélye megnd. A terméhely mezoklimatikus viszonyai nagyban meghatdrozzak, hogy milyen
mértékd fert6zés alakul ki és az milyen gyorsan terjed tovabb. A fajtdk génjeiben kddolt tulajdonsagok
szintén fontosak. Altaldnossagban meghatarozhatd, hogy a témott fiirtszerkezet(i és/vagy vékony
bogydhéju fajtak a legérzékenyebbek a betegségekre.

Rothadt sz6l6termés esetén gyakoriak a borokban megfigyelhet6 izhibak, eleinte mézesillat, kesernyés
mellékiz, durvabb esetekben jodos jellegli gydgyszerszag. A gomba anyagcseréjében nagy mennyiségl
illdsavat (f6ként ecetsavat) allit eld, igy mar a kiindulasi alapanyagok illésav szintje is meghaladhatja az
egészséges termékekét. A gyakorlat altal is j6l megfigyelhet6 tény, hogy a rothadt sz616bél készitett
borok gyakran , kénfalék”, vagyis nagyon nagy mennyiségben kotik le az adagolt kén-dioxidot, a borok
magasabb pirosz6l8sav, a- keto-glutarsav, acetaldehid, stb. tartalma miatt. A botritisz gomba sajat
oxidaz enzimének (lakkaz) blokkolasa céljabdl azonban fokozottabb kénezés sziikséges a rothadt
alapanyagoknal. Fontos kiemelni, hogy er6sen fert6z6tt fehérborsz6l6 esetén ne a cefrét, hanem a
mustot kénezziik, mivel ellenkezd esetben a kénessav sejtroncsold hatdsa révén a fert6zott
bogydhéjbdl tobb karos anyagcsereterméket és oxidacidés terméket nyeriink ki, melyek a borok
mindségét tovabb rontjak. A borkészités gyakorlataban az egészséges sz6l6k esetében a cefrekénezést
jellemz&en 4-6 g/hl tiszta hatdanyagl kéndioxid mennyiségben alkalmazzuk, mig rothadt sz6l6k
mustjanal kb. ennek kétszeres ddzisaval szdmoljunk. Ez az un. kénessavas (lepités, vagy nydlkazas
folyamata, melyet kévet6en a képz4dott barnds liledékrdl lefejtve a mustot, tisztabb iz, jollehet
meglehetGsen semleges karakter( borokat készithetiink.

Vorosborsz6l6k feldolgozasanal a héjonerjesztésben —éretelemszer(ien- a kénessavas ulepités
mddszere nem alkalmazhatd, helyette legfeljebb a botritisz intenziv oxidacids képességét lehetséges
fékezni antioxidansok, f6ként boraszati tanninkészitmények alkalmazasaval. Kilonbo6z6 tolgyfa, de
még inkabb sz6l6héj tannin kivonatok hatékonyak lehetnek a fert6zott sz616-alapanyagok voros
szinének védelmében, jéllehet a tovabbi kdros hatdsok ellen ezek sem jelentenek megoldast. Az
egyetlen igazan hatékony mddszer a botritisz oxidacios enzimének (lakkaz) blokkolasara a
melegitéses technoldgia, vagyis a cefrehevitéssel torténd borkészités, melyet inkdbb nagylizemi
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technolégiaként ismerink. A lakkaz enzim sokkal kevésbé érzékeny a kénessavra, mint az egészséges

.....

fert6zéseket megel6z6, vagy valogatd sziiret végrehajtasa, igy elkertilve a botritisz fert6zés okozta
karokat.

11



4. Alapvetd kovetelmények a sziiret és sz6l6feldolgozas
folyamatdban

Barmilyen alapanyag elGallitasa is a cél, egész furtok sziretelése (kivétel gépi betakaritas) és azonnali
beszallitas szikséges. A tor6dott termésben kdros mikrobioldgiai folyamatok (vadéeszték és
ecetsavbaktréiumok felszaporodasa), alkoholos erjedés elinduldsa is lehetséges, mindamellett az
enzimatikus oxidacid lancreakcidszerl folyamata is elindul. Ecetsavbaktériumok a cukortartalom
lebontdsa sordan nagy mennyiségl ketosavat termelnek, melyek a kénessav nagyobb aranyu
megkotéséért (fokozott 6sszes kénessavszint) felelGsek.

A talajkozeli furtok jelenléte (alacsony fej, bakml(ivelések) esetén és inteziv zaporokat kovetGen a
talajszennyezédés révén a must/bor vas, vagy egyéb fémtartalma jelentGsen novekedhet. llyen
esetekben a szennyezett flirtok mosdsa és szdritdsa lenne indokolt, ami a borkészités gyakorlataban
nehezen kivitelezhetd, igy a legjobb megoldast az intenziv musttisztitas jelentheti tlepitéssel, vagy mads
hatékony mddszerrel (szeparalas, flottacio).

A beszdllitas és feldolgozds sordn haszndlt jarmlvek, edények és eszkdzok rendszeres és hatékony
tisztitdsa és fertGtlenitése sziikséges. A sziiretelés és feldolgozas soran nagy valdszinlséggel
alakulhatnak ki olyan karos mikrobioldgiai folyamatok, amelyek hatasai a termék kés6bbi élete soran
mar visszafordithatatlanok. A borkészités ezen szakaszaban tehat kiemelt szerepet kell szanni a
higiénés feltételek fokozott biztositasara.

Barmilyen beszallitd jarmdvet is haszndlunk, el kell kerilni a tér6désmust képzGdését a szallitas és a
garatba (Urités soran egyarant. A kiméletes flrttovabbitasi mddszerek (nagy atmérdgjd, kis fordulatu
csigds kihordo, szalagos kihordd, billenéplatés megoldasok a legjobb hatékonysaggal alkalmazhatdk. A
teljes sz6l6feldolgozasi folyamatban, f6ként a fiirt és cefre tovabbitdsa soran rendkiviil fontos a
mechanikai hatdsok mérséklése. Ezek ugyanis névelik a mustok szedimenttartalmat, mindamellett
hozzajarulnak a lipidek oxidacidés folyamatai sordn képz6d6 vegetdlis, ,z0ld” izeket okozd, hat
szénatomos alkoholok és aldehidek kialakuldsdhoz. Minél jobban ki van téve az alapanyag a nagy
tdvolsagra, oxidaciés folyamatokon keresztil torténé tovabbitasnak, anndl fanyarabb, kesernyésebb
utoizli és nehezen tisztuld, szinhibas borokat kaphatunk.

A gépi sziiret és a minGségi sz6l6feldolgozds a mai modern technoldgia alkalmazasaval mar nem
egymasnak ellentmondo fogalmak. Mindazonaltal még a legtokéletesebben mikods gépi betakaritas
esetén is szamolni kell azzal, hogy a lesziiretelt termés idegen testeket, ndvényi részeket, rovarokat,
stb. tartalmaz, ennek megfelel6en nagyon jé, ha a betakaritott termést egy lassi m(ikodésdi (kb. 10
m/perc), végtelenitett szallitdszalaggal ellatott valogatdasztal mellett valogatjdk a feldolgozast
megel&z6en. A vdlogatas soran a zold bogydkat, leveleket, vessz6ket el kell tavolitani, és az éretlen,
vagy fert6zott bogydkat egyarant. A gépi betakaritasnal éhatatlanul nagy mennyiség(i torédésmust
keletkezik. A legtobb manapsag hasznalatos géptipus esetében ez a must egy kilon kamraba gy(jthet6
és szlikség esetén ezt kénezhetjlk is. Jollehet a gépi szliret kevésbé kiméletes, mint a gépi betakaritas,
ugyanakkor kell6 szamu kiszolgald-beszallité jarm( biztositasa esetén az alapanyag gyorsabban
feldolgozasra keriilhet, mint a kézi betakaritas esetén. Amennyiben a beszallitd jarmivek nagyobb
tdvolsagra szallitanak a kilritett terméshez szarazjeget célszer(i berétegezni, ami nemcsak védi az
oxidaciotol, hanem le is hiti a bogydkat a szublimacio révén.

Barmilyen feldolgozasrdl legyen szé, ki kell iktatni a fémes szennyez&dések kialakuldasat, mivel a
kés6bbi borokban a vas vagy rézionok zavarosodasokat okoznak. A modern boraszati eszk6zok ennek
megfelel6éen manapsag mar rozsdamentes és savallé acélbdl késziilnek, a régi szénacél eszkdzoket,
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jarmUveket, konténereket, garatokat pedig specidlis savallé és élelmiszeriparban haszndlhaté
festékfelllettel kell bélelni, illetve erre a célra j6 megoldast jelenthetnek a kiilonbdz6 miigyanta
bevonatok is.

A mai, modern gépi betakaritdsnal mar fejlesztettek olyan eszkozt is, amely képes a betakaritott
bogydkat épség alapjan szelektalni, majd az egyes bogydkat cukortartalom, vagyis s(r(iség szerint
szelektdlni. Napjainkra tehdt mar nem igaz az a régi megallapitas, hogy a gépi sziliret csak a tomegborok
elGallitdsdban jatszhat szerepet. A vilagon egyre nagyobb ardnyban hasznalt vontatott, vagy onjaré
gépek egyre kiméletesebb betakaritast tesznek lehetévé, amellett, hogy rendkivil hatékonyak, vagyis
akar 100-150 ember munkadjat is kivalthatjak.

A fehérborok és rozék, pezsg6alapborok esetében, valamint botritisz fert6zés kialakulasat kovetéen a
reduktiv minél gyorsabb sz6l6feldolgozast valdsitsunk meg, mely egylttal zart rendszerd is, vagyis a
teljes folyamat sordn az oxidaciot a lehet6 legkisebb mértéklire mérsékeljiik.
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... Projektmunka/ referdtum feladatok/ hazi dolgozatok
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Ellen6rz8 kérdések

Jellemezze a folyamatos és szakaszos rendszeri sz6l6feldolgozdsi médokat.

Hasonlitsa 6ssze a fehér- és vorosborok sz6l6feldolgozdsi technoldgidjat!

Jellemezze a sz6l6feldolgozas folyamatat a rozékészitésben!

Milyen sz6l6feldolgozas jellemzi a pezsgé alapanyagokat?

Mutassa be az édes borok/borkilonlegességek elSallitisaban alkalmazott szél6feldolgozasi
maddokat!

6. Melyek a legfontosabb elvarasok a termés érettségében és egészségi allapotaban?

vk wNeE
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Szakirodalom

N

Internet forrasok
1.
2.
3.
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Mellékletek

1. melléklet:

2. melléklet:
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A tananyag késziilt az EFOP 3.4.3.-16-2016-00005 szamu "Korszerii egyetem a modern varosban:
Ertékkozpontisag, nyitottsag és befogadé szemlélet egy 21. szazadi modellben" palyazat B3
komponense "Rovid ciklusu képzések és szakfejlesztés az agrar képzési teriileten a fenntarthatésag
jegyében" projektelem keretében.
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