19. Mutassa be a bar érlelés folyamatit! Ismertesse a boraszatban alkalmazott tiroloe-
dények technologiai jelentdségét, karbantartisuk modjait! Fejtse ki a barrique
technolégidban rejlo lehetoségeket!

Kulesszavak, fogalmak

- A bor érésének szabdlyozisa

- Erési folyamat szakaszai reduktiv és oxidativ boroknl

- Elsb fejtés jelentdsége az érési folyamatban

- Kénezés hatasa, elodirasai

- Toltogetés hatasa az érési folyamatban

- Téroloedények hatasa a bor életére

- Térolbedények tipusai, tisztitasuk, tisztitashoz sziikséges anyagok, eszkozok
- Barrique horddk bemutatasa

- A hordd hatisa a borra
- A harriae technnlaoidval érlelt horok helve a rasztrondmiiban

A borok érésének szakaszai:

A borok érési folyamataban hdrom szakaszt lehekii@égboztetni:
Fejlodé szakaszt
Tet6fok
Hanyatl6 szakasz

A bor alkotérészei kozil a legnagyobb valtozadlazés zamatanyagoknal talalhato, a
boraszati technolégiatol fuggn.

A bor érését a tarolas korulmeényeistartama és a borkezelési eljarasok befolyasoljak.

Az érési folyamatok szabélyozdsiban kiemelkezkrepe van a kénezésnek, a tarolé edények
feltdltésének,, a borkezelésnek és a tarold edémyEsanak.

Reduktiv borok:

A reduktiv borok a bor jellegé&tfliiggéen rovid ideig maradnak taroléedényben. Ezek akboro
elsvdleges sél¢ illatokkal, zamatokkal, illatos §#kbol készilnek. és maradék szén-
dioxiddal rendelkeznek.. Friss korinyilagos szinarnyalati harménikus borok.

Oxidativ borok:

A testesebb, fajtajelleges magasabb alkoholtartélondk tobb évig is fahordokban
erlelbdnek.. Az érlelés 13 C-on, 75% relativ paratartafimiszta leveagji pincékben megy
végbe. A borokban az édleges zamat és illatanyagok mellet jO0l érvényesiiErlelés soran
kifejl 6d6tt szokolasi jelleg.

Az els fejtés jelerbsége az érési folyamatban:
Azt a miveletet, amelynek soran a bort egyik taroléedéhgimasikba aramoltatjuk at,
mikdzben a bor tisztajat elvalasztjuk a $¢gl, fejtésnek nevezzik.



A fejtés célja

* egyrészt a bor megtisztitasa (hogy a tiszta bsep#tol elvalasszuk),
* masrészt hogy a bor lexeggetésével (a levége érzékeny anyagok, fehérjék,
nyalkaanyagok kicsapédasavalysegitsiik feppdését, végssoron stabilizaciojat.

Annak figgvényeben, hogy fejtéskor mennyi lesxagj érintkezik a bor, &jtés modjdehet

* Nyilt fejtés, melynek soran a bor béven érintkezik levegbével. A csapnyilason at lefejtett bort
karmentébe engedjik, ahonnan az akonanyilason keresztil fejtjiik a fogadd hordéba.
Sziikség esetén (pl. szaghibas Ujborok) szell6ztetérdzsa, illetve a szell6ztetécsd kdzbe
iktatasaval fokozhatjuk a leveg6zteté hatast.

* Félig zart fejtéskor a bort kdzvetlenll a csaptdl szivjuk (nem hasznélunk karmentét) és az
akonanyilason keresztil vezetjik a fogadd horddba.

* Zart fejtéssel gyakorlatilag megakadalyozzuk, hogy a bor a levegé oxigénjével érintkezésbhe
Iépjen. Csaprdl csapra fejtiink. A bor felszine nyugodtan emelkedik, igy kevesebb leveg6t
képes elnyelni. A leveg6tél valé elzaras tovabb fokozhato, ha a fogadd hordéba el6zetesen
inert gazt (CO?% N?) vezetiink.

A bor fejlddése szempontjabdl az @lejtés a legfontosabb. Ideje az erjedés befejezése
illetve a bor letisztulasa utan van. Altalaban pza&rjedés utan 2-8 hét malvaésaeri.

Alapszabdly, hogy a borokat (néhany eset kivétél@letestes vorosborok, kemény, savas
borok, borkulonlegességek) minébleb fejtsiik le. A tul kés fejtés mindig nagyobb
kocké&zattal jar, mint a tul korai.

Korai fejtést igényelnek a természeteslsilattal és zamattal rendelkézkdnnyi, reduktiv
borok, valamint a savszegény borok. Egészségeset keszilt bornal varhatunk annak
teljes letisztulasaig, rothadt@# borat az erjedés befejezése utan, mikor mar lesisatult,
azonnal fejtsik le.

Késibb fejtjika nagy cukortartalmu mustokbdl erjesztett, nagyalkbholtartalmu,
extraktban gazdag, savasabb fehér borokat, valamiatosborokat is, mert a sén allé
bor savtartalma csokken az almasav bonté baktékuratasara.

Az els) fejtést altalaban nyiltan, megfdidevediztetéssel végezziik, vagyis a bort csapbol
szabadon folyatjuk egy edénybe. Nyilt fejtés hataadborban olyan folyamatok indulnak
meg, amelyek a (e érzékeny) termolabilis fehérjék és kulonboyalkaanyagok
kicsapddasahoz vezetnek. A letisgyérzékeny anyagok kivalasanaéselgitése alapwet
stabilizaciés kovetelmény

A kénezés hatasa, élrasai:
A kénezés régota alkalmazott boraszati eljaras &dsritésének folyamataban.. A kénezés
boraszati alkalmazésa a kénes savtulajdonsagdieitiayos. Ezek a tulajdonsagok:

* antiszeptikus

* redukald

o aromakepé

* szinstabilizalo

Az alapkénezés mértéke:
e vorosboroknal 5mg/l



» kemény magas savtartalmu boroknal 50-70mg/I
» lagy fehérboroknal 70-100mg/I

Az alapkénezés utan a szabad kénessavat rendseelesgérizni kell, mert a kén lekédik,
ennek mértéke a sav és cukortartalom figgvénye

A tovabbi fejtéseket sziikség szerint végezziik. A masodik fejtés ideje aprilis-majus, a harmadiké
szeptember. A méasodik évben elegendd a bort kétszer, a tovabbi években egyszer fejteni. Az
egyszeri, kdnnyebb borok egy-két fejtés utdn mar elérik fejlédésiik tetépontjat; ilyenkor kellemes, ide,
friss izliek. Tobbszor fejtve és levegbztetve hamar elvéniilnek, Uressé valnak. A nehezebb mindségi
borokat nem fejtjik gyakrabban, de teljes kifejlédésiikhdz tobb fejtésre és levegbztetésre van
szikséguk.

A toltogetés hatdsa az érési folyamatban:

A feltdltott horddkban egy itlutan, parolgas, mitavétel miatt hiany alakul ki.
A bor f6lott kialakult levegréteg nem kivant folyamatokat indithat el:

Kéros mikroorganizmusak szaporodnak el

ecetesedeés, viragosodas, barnatorés johet létre

a széndioxid veszteség miatt csbkken a bor frégges

a bor illataban darabiz, levie jelenik meg

Fehérboroknal szinemelkedés, vorosboroknal soikkesés léphet fel

A tarol6edények hatdsa a bor életére:

A bor a tarolas alatt tovabb féglik érik. Erre a folyamatra hatassal vannak a t@dények.
A kilonboz tipusu borokhoz célszeen kell megvalasztani a taroléedényt.

A borok fahorddkban gyorsabba tisztulnak, mint daesentes tartalyokban

A fahorddk porozusak, kismértékben folyadék atetész

A pérusmentes fémtartalyokban a tisztulas nehezebiagy végbe.

A borfejlédés késbbi szakaszaban. az 4szokhorddokban a lassu oxsd@gliles
harmadlagos 4szok és zamatanyagok kialakulasdit, ssgtleg 2-3 év alatt érik el féflésik
csucspontjat.

Tarol6edények:
Fahordo: Kisebb Gizemekben nem csak érlelésre, hanem érgeazkezelésre is
hasznaljak
Vasbeton tarolétartalyokigen elterjedtek a nagyiizemekben, de ma mar néenég
Ujakat. Nagy mennyiségek kezelésére alkalmasak
Savall6 acéltartalyok:
A legkorszeiibb taroléedények. A bor legmentesen elzarva vaniderKénnyen
tisztithatok ferdtlenithebk.

Fahordok tisztitasa:
Duzzasztas
Hideg vizes mosas
MosoOszddas oldat
kénessavas viz 0,5%
Tobbszo6rds atoblités

Vasbeton tartalyok savallo acéltartalyok tisztithaaonlo



Vizsugar

Nagynyomasu moso

Moso ferétlenits oldatok

Fontos a szerelvények tisztitasa

Barrique horddk bemutatasa:

Barrique érlelésnek ugyanis csak a megdelelmagas alkohol- és savtartalmu borokat lehet
alavetni, mivel ezek tudjdk kéképpen konzervalni a bort az oxidacio ellen.

A barrique horddk specialitasa, hogy 225 litdidartalmuk és enyhén szivar alakjuk miatt az
adott bor mennyiség a lelddegnagyobb hordé felllettel érintkezik. Kialakwddmnak
készonhet, hogy a francia kik@i munkasok ekkora horddkat tudtak megmozgatni az
Amerikdba indul6 hajok rakodasakor. A hordok elkiE&sekor a felallitott dongék kozé tizet
raknak, ami megpuhitja a fat. Ekkor tudja a kaddorgakat formara alakitani, az
abroncsokkal 6sszehuzlet hordd formajara. Aliztél a dongak nemcsak megpuhulnak, de
meg is porkddnek. Ha a hordok a porkolést (rosztolast) nemrmiglskimosva, az vanilias,
kakads, kavés izt kdlcsbnoz a bornak, ami a kishwoédlelés (barrique-olt) borok
jellegzetessége. A levégigyanis bejut a borba és a bor kioldja a donga&bdlaktanint.
Céginknek a horddkat egy kdzelben lakd kadarmkésaiti zempléni tolgydl, kozepes
rosztolassal. A barrique érlelés 8-16 honapig tdkiéami soran a kiparolgott bort
folyamatosan utanpétolni kell, a tdlzott oxidacikegiilése végett.

Barrique érlelés és a gasztronomia:

A ChardonnayA vilag egyik legismertebb éifajtdja. Ismert mind reduktiv, mind
tolgyfahordds, esetleg barrique érlélégrzidban. A legjobb valasztas halakbal,
szarnyasokbol készitett ételekhez, friss sajtokBazrique bora j0l illeszthéta flstolt
sajtokhoz is.

Barrique érlelé$ bor, Cabernet franc, Cabernet sauvignon, MerjtdKhaoél. Extrém sotét
rubin szin, igen intenziv illat, gyiimoélcsosségiigszerekkel. izben jelets extraktédesség
mutatkozik. Tanninja barsonyos. Nagyon izgalmallekees hosszu utoéiz. Kibé egyensuly
sav és alkohol k6zo6tt. Komplex és koncentralt.



