3. Ismertesse a borsz6lé minéségét befolyasolé tényezdket! Ismertesse a rosé borok
tulajdonsagait, a rozé készités modjat!

Kulesszavak, fogalmak

- Klimatikus tényezok

- Talaj tényezdk

- Az évjarat id6jarasi viszonyai

- A tenyészidd hossza és a beérés ideje

- A termOképesség

- A termés minOsége

- Termelés biztonsdga

- Szb6létermesztési technologiai miiveletekkel kapesolatos igény

- Rozé borok tulajdonsagai

- Fajtak, szinarnyalat, iz- zamat-, sav Osszetétel, ajanlott fogyasztasi hdmérséklet, helye
a gasztrondmidban
Alapanyag feldolgozas mddja,( teljes sz6l6mennyiség feldolgozasa vagy csak egy rész
mennyiség feldolgozasa)

Borszilé mingséqgét befolyasold tényék

* Fajta: Adott termihelyen csak olyan fajtat lehet termeszteni, aHajt&képességei
adottsagai a legjobban érvényesilnek.
1. Oshonos viniféra fajtak. / adott orszagra vonatkdzik Ezerjo, Arany séarfehér,
Furmint.
2. Honositott fajtak. /mas orszagbdl /pl. Merlot.
3. Fajok kozotti keresztezadll interspecifikus fajtak / pl. Kunleany, Biankd/{tis
Amurensis +Viniféra- Kunleany).

« Klimatikus ténye#k: napfény, Bmérséklet, csapadék, szél, féldrajzi elhelyezkedés,
kérnyezet
 Talaj:

Homokos - lllatos, zamatgazdag, kevesebb extrateital borok (pl. Sarfehér)
Losz6s: Gazdag illatanyagu, zamatgazdag, testé@slorok (Villany, Szekszard),
fehérborok (Siklés)

o Erésen meszes (mésglkdolomit, marga): Savas, vékony, kozepes alkohaltau,
illatos borok, pezsik (Bukk, Etyek)

Kbzepesen meszes: Jellegzetes illatd, zamatusiegres borom (Mori borvidék)
Vulkéani (riolit, andezit, tufa, bazalt): testesz#i$, kilénleges zamatu, kivalo rdsedi
borok (Badacsony, Tokaj, Somld)

o O

o O

* Emberi tényeé: fajta valasztas, éromivelés, sziret, feldolgozas

* Tenyészid hossza és beérési ideje:
+ 10 C fokon feletti atlagimérseéklei napok szama (Mo. 180-190 ilyen nap van)



Szept.1- 15.- korai érésSzept. 16-30.-k6zép éfgOkt. 1-15. kési érédi; 15- nagyon

kesi.

Csemegesitot fogyasztasi érettségben, bor készitésre a ledsjtdth érettebben, esetleg
tuléretten szedjuk — technologiai érettség.

Novekedési erély. A fajta 6rokolt tulajdonsagaiadedkoldgiai tényesk is
befolyasoljak. Ismerlink: generativ ndvekedségl 6t / firtre r6 / pl. Veltelini; vegetativ
novekedeés szl6t. / hajtasra &/ pl. Merlot

Termbképesséq:

- rigyek termékenysége

- furtatlag tobmeg

- névekedeési erél§t fliggs terhelheiség /1 m2.- enl-2 kg. 8 termelhed.

A kis furti fajtak akkor sem adnak nagy termést, ha rligyesasd teljes hosszaban
termékenyek. A nagyfliitfajtak ternbképessége akkor is nagy, ha a véksiagyeiben
kevés a furtkezdemény.

Masodtermeés: fligg a fajtatél, befolyasolja az étjaa tke kondicidja, apolasi munka.
Sok masodtermés. pl. Izséki sarfehér, Pannonias&inc
Kevés masodtermés. pl. Kékfrankos, Leanyka.

Termés midségét befolyasolo téenyéz

0 A bogyok cukortartalma: magyar mustfokban. Megmatdtogy 100 g mustban
mennyi g cukor van.

o lllat és zamat anyagai ( Chardonnay ); lllat ésaamyag alapjan
megkulonboztetink: -Jellegtelen illatu és zamailitChassellas; #s5zeres
illatu és zamatut: Pl. Sauvignon; - Muskotalyoatillés zamatu. Pl. Muscat
Ottonel.

o Savtartalom, ezrelékben (g/l); Lagy bort addé (94%@. Rizlingszilvani.
Kemeény bort add (10 g/l) pl. Ezerjo. A savtartalamévjarattdl is figg.

0 Borok cukormentes extrakttartalma /vonadékanyagltan / -
Extrakttartalomban szegény 16-18 gr /I. -Extrakéi@mban gazdag 22-24 gr
/I. Befolyasolja: évjarat, termésmennyiség, saatarm, rothadas meértéke.

0 Kornyezeti igény: Termesztési feltétel a napférgnyg Hazankban 1250-1500
ora. H5-fényindex = a i és fényviszonyok egyitthatoja. Vizigény: 500-700
mm / év. Talaj: kedvey tApanyagokban, vizben gazdag.

o Teltarés, fagyires, regeneralédoképesség: Hazank kontinentatisdi A fas
részek -15C fokon karosodhatnak,-20C fokon komadyykar jelentkezik.
Csak az alanyfajtak fagyalloak. A legérzékenyeldebntusi és a keleti
fajték. Jol tirik a hideget az interspecifikus fajtak, pl. a BianA téltirés azt
jelenti, hogy a fajtdak nem csak a nagyobhilésre, ha nem a
hémérseékletingadozasra is érzékeny, nyugalésidkban. Jo téltok az



interspecifikus fajtak. Regeneraldédé képességtahap a termésregeneralas. /
sarszem, alvdszem, mellékrigy /

o Betegségekkel, kartékkel szembeni ellenallé képesség: A Vitis Viniféagak
érzékenyebbek. PI. Rizlingszilvani, Cardinal. Bgé&slolja a kdrnyezeti
feltétel, technoldgia. Az interspecifikus fajtak@ambabetegségekre
rezisztensek. Pl. Kunleany, Bianca. Rovarkdiké&el szemben / gté6moly /
tomott farth fajtak érzékenyebbek. Atkak irant érzékenyebbegupasz,
sertes#rds fajtak. pl. Irsai Olivér, Ottonel muskotaly.

o Termeléstechnoldgiai tiveletekkel kapcsolatos igény: A fej és bdimlésre
altalaban a legtdbb fajta alkalmas. A magdisveiésre az alkalmassagot a
beérési id és a fagyirés hatarozza meg. A nadgikeformakon kevesebb
cukortartalmu, de nagyobb savtartalmu termést KapAiiajtak metszeési
igénye a riigyek termékenységjéds a flrt atlagtomegétfligg. Hosszu
metszéssel a legtobb fajta jol terem. Révid metsddsrem: pl. 1zsaki, Ezerjo.
Széalvessésen: pl. Pirostramini, Szirkebarat. A fajtak zolarkal igénye: Sok
hajtast nevél fajtak. Pl. Olaszrizling. s, hosszu hajtast nevel. Pl. Furmint.

o Termelésbhiztonsag: Meghatarozza a viszonylagogifeasy téltirés, a
rothadassal szembeni ellendliésag, a termékengldpsés rejtett rigyek
tovabba a mellekrigyek termékenységéken vald allokepesség. pl.
Cabernet sauvignon. A rothadasra érzékeny fajtakéset csak gyors szirettel
menthetjik meg. /Leanyka, Semillon. /[Ezzel szendyetten is sokaighken
tarthatd. /Kékfrankos, Cabernet./

o A fajtak boraszati sajatossagai: Lényeredéket pésullé tényex furt, kocsany
aranya, bogyok nagysaga, a héj vastagsaga, a magggkaga, a bogyohus
milyensége /Iédus vagy rostos /. A isegi borok nagy része reduktiv borként
késziheb. TOppedeésre alkalmasdaébdl oxidativ bort készithetlink. A
reduktiv tipusu borban az Gdeség, é&Hat, a gyimolcsizek meégzésére, a
tulérs, extraktban gazdag, fajtajelleges boroknal az@askzamat
kialakitasara kell torekedni. Pe#skgszitésre kevésbé illatos, savas bor
alkalmas. Vorosbor esetében a szinanyag tartaloghagoz6. Festevii
fajtak alkalmasak. /nem tartalmazhat diglikozichamiyagot /

Rosé borok

e Arosé: ardzsa szinérGl kapta nevét, sok helyen régiesen rdzsa bornak is nevezték

e a18. szazad 6ta ismerték, s szerették.

e kék sz616bdl késziil, (NEM fehér+vordos bor hazasitasavall).

e akék sz6l6k héjaban talalhatd szinanyag - amely egyébként a voros borok szinét adja - csak
részben, kis mértékben oldddik ki a daralast kovet6 rovid aztatas soran.

e szine: halvany rdzsaszin, cseresznyepiros,

e aszin mélységét az aztatas hossza, a hGmérséklet és persze a sz6l6fajta is befolyasolja.

* néhany 6rds cefrén dztatds utan a levet elvdlasztjak a cefrétdl,

e [z, zamat: gylimdlcsdsségét, frissességét, lideségét reduktiv technoldgiaval, acéltartalyokban,
h(tott erjesztéssel készitik.



Szinte barmelyik kéksz6l6fajtabdl készithetd:
Kadarka - fliszeres
Kékfrankos — élénk a savtartalma
Kékoportd (Potugieser) — konnyedség
Pinot noir — elegancia
17-18 mustfokkal érdemes sziiretelni a rosé borokhoz, hogy még meglegyen a megfelel6
savtartalom az élénkséghez
Feldolgozasa
0 Gyors feldolgozas: azonos a fehérsz6lGvel , feltaras, préselés — vilagos rdzsaszin rosé
0 Héjon aztatas: 4...12 dra, utdna préselés, 16-18 fokon erjesztés savallé tartalyban (a
fahordd nem illik a rosé borok kdnnyedségéhez
0 Részmennyiség feldolgozasa: Héjon erjesztéssel kezdiink. Néhany éra mulva lefejtjik
a levet, és az igy nyrt piros mustot 16-18 fokon kierjesztjik. A visszamaradé cefrét
tovabbra is héjon erjesztjik 1-2 hétig, majd vorosbort készitlink.
A kész bort kénezik : 1..1,5 dkg kén/ hektoliter
Nem sokaig kell varni a palackozassal
Ha kés6bb palackozzak, akkor CO2-es felfrissités javasolt (maceracid).
Ivasi h6mérséklete altalaban alacsonyabb még a fehérbornal is, 7-11 C fok kdz6tt optimalis.
Ilyenkor jonnek legszebben a gylimolcsos jegyek.
Gasztrondomia:
Kellemes, kénnyed borélményt nydjtanak. A rosé napjainkban egyre népszer(ibb.
Hideg el6ételek, salatak, halak fogyasztasahoz illik.



