11. Ismertesse az illatos széléfajtikat, jellemezzen egy tetszélegesen kivalasztott illatos
sz616b01 késziilt bort! Mutassa be az illatos sz6l6 feldolgozasit

Kulcsszavak, fogalmak

- llatos szdlofajtak felsorolasa

- Sz0l10 feldolgozasa (fogadas, zuzas-bogyozas,)
- Cefrekezelés (kénezés, enzimkezelds, aztatas,)
- Préselés, mustosztalyozas, mustkezelések

lllatos sz6léfajtak felsorolasa :

Az illatos fehérborok az illatuk ers intenzitasaval és egyedi karakterével meghatarozhaté borok. Ide tartoznak a
muskotalyos borok mellett a nagyon disztingvalt illatd tramini, vagy éppen egy kivalé Uj nemesités( sz0l6fajta, a
Cserszegi fliszeres bora is.

Magyarorszag egyik leggazdagabb borkaraktere, hiszen a magyar termohely, annak szamos borvidéke és tobb
fajta is kivaléan alkalmas illatos fehérborok készitésére. Gasztronémiankban egyedi és kiilonleges szerepet
toltenek be, mert a tarsas, beszélgetls szerep mellett, foételekhez és édességekhez is felszolgalhatdak.

lllatos bort adé
szl 6fajtak

e  Sarga muskotaly
e Flszeres tramini
e Irsai Olivér

e Cserszegi

fliszeres

e Mézes

e Nektar

e Poloskei
muskotaly

Irsai Olivér bor jellemzése:
Intenziv muskotalyos illatu ésiizsavai finomak, de nem savas karakter

reduktiv készitéssel kbnnyed, zéldessarga, gyl lias bor



S716 feldolgozas,cefrekezelés,préselés ,mustosztalyozasstkezelés:

1.Mennyiségi -mifiséqgi atvétela s#l6 atvétele a sitészallitmany mennyiségének
megéallapitasat ,miségét,az atvételhez kapcsoldédd nyilvantartasiléstssi kotelezettségek
elvégzéset foglalja magaban.

A sz6l6 mennyiséqi atvéteherlegeléssel tortenik.

* A mérlegelést 20-50t -as hidmérleggel vegzik ,

» de alkalmaznak mérlegtartalyos fogaddgaratokatlysket a must cukortatalmanak
vizsgéalatara is alkalmas mintavegs mésberendezéssel kapcsolhatnak 6ssze.

* A mennyiségi adatokrél mazsajegyet kell kiallitani

» kulss beszallitoknal a névény véskzer hasznalatarol nyilatkozatot kell alairni .

» Sajat tertlten termelt 85 ,, Termékszallitasi jeggyel ,,

o ,bérelt s8l6 ,Szallitojegyzékkel ,érkezik .

* A nyilvantartasok tartalmazzak a mennyiségi adatdkoll a s8lofajtat és a 6
atlag mustfokat .

A s7616 minéséqi atvételemérlegelés utan ,a szallitmany lelritéset @égzik .A mirbségi
atvétel a sél6 fajtatisztagara ,egészsegi allapotanak étlsfsére ,a must cukortatalmanak
vizsgalatara irdnyul .A $t6 fajtatisztasaganak és az egészségi allapotanadllagitasa
szemreveételezéssel torténik .A must cukortartalmtates magyar mustfokoloval allapitjak
meg ,a sél6bdl vett kipréselt mintabol .A minta mennyisége 5-§Q&mit mintdzo présen
kisajtolnak és az igy nyert must cukortartalmatiak meg mustfokoléval A
tartdlymérleges atvételnél fotoelktronikus refraké&terrel ellatott mélységi mintawev
szondakat vagy mas szerkezeteket hasznalnak .

A mintavétel soran a mustfok és a varhato alkohaliam is meghatarozott .A mért adatok
fotocellas iroszerkezettel rogzitblket A mennyiségi és miisegileg atvett 6t
fogaddgaratokba Uritik .A fogaddgarat rozsdamevagy megfeldl fellletvédelemmel
ellatott gyijtotartaly ,melytdl szallitocsiga tovabbitja a @t a bogyozo -zuzé gépbe.

2.Fogadogarat,zuzas bogyozas,cefrekezelés,enzimkéga bogyok feltarasa a bogyok
levalasztasa a kocsanyrél,és a bogyok dsszeromaaitgyéphez tartozé cefreszivattyu
szallitja a cefrét (t6roly mustot ).A bogyozo-zUzfreszivattyla a boraszatiieleti sor
részei.

Bogydzasa bogydzas auzassal egybekapcsotniivelet ,tobbnyire egybeépitett géppel
vegzik .A sdl6t alt. bogydzzak , és azutan zuzzak. A borkésmtdmoldgiaja hatarozza meg
,mikor mardhat el a bogy6zas vagy a zUzas ,illetiredkett) pl:Champagne-i pezég
készitésénél a furtoket a bogyodk feltarasa nékkjtibak.

A bogy6zas az illatos fehérbor és a tulérett .td Okbol késziilt borok készitésénél

elengedhetetlerA cefreaztatas étt el kell tavolitani a kocsanyt ,az abbdl kioldodo
kellemetlen csetianyagok és fehérjék miatt.(bogydz6 motolla ,bogkdsér)



Zuzas:a zuzas soran a cél a bogyé megroppantasa ,arhelyya héjanak felrepedését
,husanak kiméletes roncsolasat jelenti ,a magakéeser nélkil .A zazégépek legfontosabb
szerkezeti részei az egymassal szembeforgd hermjeréslemek .Anyaguk savallo acél
,kemény ndanyag alakjuk :egyes ,kapos ,tarcsas ,szarnyadzaszmibségét a zuzoelemek
egymastol mért tavolsaga hatarozza meg ,2-4db héegeer hézag:3,5-5mm. A bogydzo-
ZUzObhol a cefrét a cefreszivattyaval tovabbitjuderevezetéken keresztil a présbe vagy
szikkasztdbaA cefreszivattyl lehet dugattyls ,centrifugdl és dgaszivattyu.

Cefre kezelésa torkolyos must -a cefredllapot -a borkészitésraetetek egyik legkényesebb
szakasza. A cefre ki van téve az oxidacionak ,aonilganizmusok elszaporodasanak ,a
fenolos anyagok ételjes kioldddasanak . Ezeket a folyamatokat gatah ,de eb kell
segiteni a S#6 értékes anyagainak (illat zamat stb ) kioldodasintését a mustba . A cefrét
ennek érdekében kezelni kell ,ezek :a kéneddéshaztatas ,enzimes kezelés. A
cefrekezelési mod alkalmazasa a borasz valasztdskin.

Cefre kénezése:

» akénezés nagy szerepet jatszik@ddseldolgozas soran is .

» A cefre kénezésének célja :-oxidacio elleni védelem

» -karos mikroorganizmusok elleni védelem

» -asdlé illat aroma és redukaldanyagainak feltarasa

» Az oxidacio elleni védelmet szolgald cefre kénezekészitend bor jellegésl figg:-
ha gyors a $#6 feldolgozasa (nincs szikkasztas ) elhagyhato i ¢&hezése.

» -el kell hagyni a cefre kénezését penészes ,rotizldt feldolgozasanal .llyenkor is
gyors a sél6 feldolgozasa és a mustot kell kénezni (kénsavakaygas ): 100-
150mg/kg kénessavadaggal .

» -A cefre aztatasakor pl az illatogisteres zamatu fehér borok készitése soran 6-8 6ras
aztatasnal 80mg/kg -os kénezést alkalmaznak .

» -Egészséges 8 lassubb feldolgozasakor a javasolhaté kénessag@tagng/kg

e -Kéaros mikroorganizmusok elleni védelem egybeesikxdacio elleni védelemmel .

e -Aszléillat és aroma és redukaléanyagainak feltarasadeav jelenlétében
fokozodik.Ez a kénessav roncsold hatasanak kostéinhe

» -A cefre kénezését cefrevezetékekbe épitett kameadagolo szerkezettel célsker
elvégezni,a jobb keveredés érdekében.

A cefre hémérsékletének szabalyzasa fehérsél6 feldolgozasakor a fenolos anyagok
kioldasanak csokkentésére sok helyémgbe részesitik a cefrditését.Ezt akkor
alkalmazzéak ,ha a &l6 beszallithsa gyors ,a bogyodk a feltarasig épemamak A kitést
legegyszdibben j6 ldvezet kellos falu (c$ a cHben ) cefrevezetékkel lehet megoldani.

Cefreaztatas (szikkasztasa cefreaztatas szikségességeét a borpiaci kovetgélapjan
kell mérlegelni.A boraszatok sajat borstilusuknadgfeleben az aztatast mé#hetik is ,vagy
révidebb (2-46ra ) vagy hosszabb (6-240ra ) idéiglmazzak .



A cefreaztatast szikségességét a kovetkkzandokoljak:

» -lllat és aroma gazdagd@afajtak értékes anyagainak feltarasa .Az illatogfa(pl
Irsai Olivér ,Tramini) feldolgozasakor 2-46ras &assal kell szamolni a cefre
hémérsekletének és a készitérmbr jellegének figyelembevételével.

» -Ha karakteresebb ,tartalmasabb borok készitése(plcChardonnay,Sarga
muskotaly,Harslevé)akkor a feldolgozaskor 6-8 oras aztatas sziksege

* -A piros héju fajtdk (pl Tramini ,Szurkebarét) felgozasakor hidegaztatds sziikséges
a szinanyagok kioldasanak elkerilése miatt.

» Jol alkalmazhatoak az illatosiék cefréjének aztatasara €s a must elvalasztasara a
korforgd berendezéssel (pl Roto tartaly) ellatattélyok,statikus aztato rendsizer
vagy egyedien kialakitott pneomatikus héjonazté®knustelvaszté tartalyok.

Enzimes kezelés:

» acefre enzimatikus kezelése indokolt lenyeredéelé$éhez ,fajta aroma (illat iz
)fokozaséra és a préselbstg javitdsara .

* Az enzimek aktivitasdnakoimérsékleti optimuma 20celzis koérili ,de a LALLZYME
enzimek 8-55celzisdmérséklet tartomanyban is aktivak .
90perc (LALLZYME HC) vagy 6-126ra (pl CUVEE-BLANC).

* A kénessav nincs gatlé hatassal az enzimek aldavisa.

* Az enzim kezelésen atesett cefrékiyert mustok konnyen tisztithatdéak ,llepitéses
musttisztitasnal tomoérebb az llepedési al.

e Az (] borok deritése ésig2se sokkal kbnnyebbé valik.

» Alkalmazasuk az aromakaraktetsbdését eredményezheti.

» az enzimeket a cefréhez adasttetélszeti 15-25celzis os mustba vagy vizben
feloldani .

e -adagolasuk 0,5-2g/q

e -az enzimkészitmények poranak belégzéségsltvald érintkezését el kell
kertlni.Bérrel vagy szembe kertlilése esetérvizzel le vagy ki kell dbliteni.

Mustelvalasztas: a sdl6bogyok feltarasa utan a cefrét mustelvalaszt6 loiezgsbe vagy
kozvetlendll a sajtdéba tovabbitjak.A sajtolatteimustelvalsztas tobb ok miatt is fontos :

* -a mustnyeredék legértékesebb része a szinmu8D@)-amit a cefre
szikkasztasaval nyerink .

» -léelvalasztassal csokken a torkolyds must (cefnennyisége ,ezzel a sajtolas
gyorsabb ,a prés kihasznaltsaga fokozddik.

* A must elvalasztasa torténhet statikus ,dinamikalggmatos nikodési),és
pneomatikus berendezésekkel.



Sajtolas:

» léelvalasztas utan a torkdlyben visszamaradt leajenlassal tudjak kinyerni.

» Sajtolassal a mustnyeredék 50-75%a nyérkiet

» A présekkel szembeni kdvetelIményeket a mustbolikébar stabilitdsa és a bor
élvezhebsége hatarozza meg .

o Ezért a prések max 2 bar présnyomasseddjenek

* -kiméletes préselés-alacsony nyomas mellett ndiggitenényt érjenek el.

» A sajtolas elvalasztd ésisd mivelet .

A sajtokat miikddestik alapjan csoportosithatjuk :

e -szakaszos lzdirsajtok ,kulonb6& nyomoszerkezetekkel:vertikalis sajtok :ma mar
csak kis ,csaladi pincékben talalhato horizongdjsok :mechanikus ,hidraulikus
,pneomatikus rendszZexk (tansajtok )

» -folyamatos Uzefnsajtok:csigasajtok

* impulzios

Mustkezelés

» amustkezelésekkel az iranyitott erjedés feltéeigmtik meg és a tovabbi kezelések
hatékonysagat javitjak.

* A must javitdsakor a must 6sszetételi hiAnyossagaimegszintetése a feladat
kedvedtlen évjaratokban.

* A must tartésitasa az erjedésmentes allapot megese fenntartasa .

A must tisztitdsaa musttisztitas célja

» aszireti feldolgozasi munkak soran .természetaoma mustba kerdilszediment
anyagok ,kulénbdzkolloid anyagok ,egyes kémiai szennyeeseknek az eltavolitasa
» és avadéles#t mennyiségéenek lecsokkentése.

Egyszeli Ulepitésaz egyszér Ulepités nem igényel killondsebb technikai feledtet .

» Az Ulepedési il 8-120ra ,tisztulas 15-20g/l kozotti szediment kagderedmenyezi.
* Az llepedés a gravitaciosseek koszonhét

Kénessavas nyalkazas

e a musttisztitasnak ez a modja a penészes ,rothddtfeldolgozasakor alkalmazzak .

» A cefrét ilyenkor nem kénezik ,a mustot viszonhigd 00-150mg/l kénessav adaggal
12-18 drat a must erjedésmentesen tarthato.

» cél a Botrytis cinerea altal termelt lakkaz enzisszaszoritdsa (+védelem
enzimatikus oxidaciéval szemben veszély acetaldedpdidés)



Flotaciés musttisztitas:megoszto

* A mustba alul komprimalt gazt (oxigén ,nitrogérvee) vezetnek .

* Ha a hiperoxidacio a cél (a muséetevedztetése) akkor a polifenolok kicsapasat
seqiti eb.

» llyenkor teljesen elhadjak a kénezést.

» Ha a hiperoxidacio kizarasa a cél,a cefrét (mustogzik -a levegyvagy oxigén gaz
helyett -és komprimalt nitrogént vezetnek a mustba

» feltételek :erjedésmentesség ,szediment max @Wehséklete 20celzius,pektinbontd
enzimes kezelés alk.+ke#ahyagok zselatin ,kovasav-sol ,bentonit

A must enzimes kezelésba a torkolyds mustnal nem végeztek enzimes kdzealdsor azt a
mustnal végzik el. A kbnnyen sajtolhat@k#ajtak esetében is sok pektinanyag kerll a
mustba .Ezek novelik a viszkozitast ,lassitjak attigztulasat.A must pektinbontdé enzimes
kezelésének optimalisimérséklete 20celzius hatasos kezel&silidiora pl:LALLZYMEC-
MAX 1g/hl

Mustok hiitése:a hitott ,tisztitott mustok lassabban erjednek ,iggtéis4i és illata bor
készilhet béille.

Cukortartalom szabalyzasa:

* amust cukortartalmanak valtoztatasat a bortonésng szabvanyokd@tasai
hatarozza meg .

* A must vagy sélécefre természetes eredeukortartalmanak kiegészitéseitett
must ,tdményitett must ,répa -vagy nadcukor (szazhehozzaadasaval térténhet.

* A cukortartalom novelése csak akkor lehetségea rhagyar mustfokban kifejezett
természetes eredetukortartalom nem haladja meg a 19,0 tomegszaataéik
novelése legfeljebb 1,5 alkoholfok ndvekedést eéatrazhet.

» A szlécefre vagy must cukortartalmanak novelése aaggi kategoria
megvaltoztatadsat nem eredményezheti.

* Répa vagy nadcukor kizarélag a javitandé mustlideh alkalmazhaté.

» Atermszetes eredetukortartalom kiegészitése bejelentési kdtelezgitda esik.

Fajélesziis beoltas ,tapso beadagolas ,iranyitott erjesztés:

az iranyitott erjesztés dsszeiev

* hoémeérséklet vezetés ,

» fajéleszés erjesztés ,

» az élesatk tapanyagellatasa ,

* enzim tevékenyseégek iranyitasa ,
* CO2 elvezetése .

* Areduktiv borok készitése iranyitottan ,zart térBel2celzius mérsékleten
,specialis fajélesékkel torténik .



Erjedésiiir 10-15%

Az erjedési hmérséklet szabalyzasaaz erjedés dtermeb folyamat ,a keletkezetthel
kell vezetni ,és az egyes bortipusoknak medfatgedési Bmérsékletet kell biztositani .pl
egy elédleges séléillattal rendelke# tde ,friss borok 10-18celzius

Szabdlyzas lehdiségei

» tartaly hideg vizes csorgedeztetése,

e evaporatit musiités ,melyben t6bb egymassal parhuzaméseogentilatorral Ktott
vizpermetet folyatnak ,

* mozgathato fit6aggregator ,

* dupla falu tartaly (glikolt aramoltatnak )

Fajélesz hasznalata:a fajéleszi ismert tulajdonsagu élegrenyészet ,melyet valamelyik
borvidéken izolalt ,egy adott €leszejt elszaporitasaval allitottaléel fajéleszdk erjedési
tulajdonsagaik alapjan lehetnek :hidegk ,meleg tirok ,kénessavirok ,alkohol tirok stb
UVAFERM éleszbk

» Afajéleszbk szaritott készitmények ,felhasznalasuk egyisAdi-20perc alatt
elkészithet 35-40celzius Bmérséklet klormentes ivévizben tdrténrehidratalassal

» .Arehidratalt éles#t a erjesztentitételhez adjak és jol elkeverik.

» Beoltasnal figyelni kell ,hogy a rehidratalt éléset a beoltand6 anyagrérseklete
kozotti kilonbség ne haladja meg a 10celziust

Ha a mustok tdpanyagtartalmaban és dsszetételélienas kovetkezik be ,erjedési
problémak |épnek fel (H2S ,vontatott erjedés ,égmaegakadas ,stb) Az éldéderavartalan
mikodéséhez sziikséges komplex éldptanyag adagolasanakmyei:alacsonyabb illosav
szint .tébb gylmolcsészter ,kisebb mennyiséenessav lekétanyag
(piros®l6sav,acetaldehid.stb) teltebb kerekebb komplexetumaj borok .llyen komplex
éleszétapanyag pl:UVA VITAL ,VITAL 7,GO-FERM



