A boripar technolégiaja

Bornak nevezziik az érett sz616 levébdl (must) alkoholos erjesztéssel késziilt italféle-
seget.

Ha mas gyiimolcs levébdl késziil hasonlo technologiai eljarassal szeszes ital, akkor
azt a gyumolcs megnevezését is tartalmazo Gsszetett névvel kell megkiilonbédztetni (pl.
almabor, ribizlibor, stb.). Készitésiik hasonld modon torténik, mint a bor készitése,
ezért technologiajukat kiilon nem ismertetjiik.

A borkeszités technologiaja

A borkészités technologiaja a kovetkezd fébb folyamatokra bonthato:
* a sz0l0 sziiretelése (szedés, valogatas)
* a sz0l06 feldolgozasa
» mustkezelés és erjesztés
* borkezelés
* palackozas

Sziiretelésnek nevezziik a megérett sz816fiirtok leszedését, valogatasat és a feldolgo-
zohelyre valo beszallitasat. Ugyelni kell arra, hogy a sz816 leszedése az érés optima-
lis id6pontjaban torténjen. A kozonséges borsz6lok esetében errdl probasziireteléssel
lehet meggy6z6dni. Az érési optimumot az jellemzi, hogy a cukortatartalom mennyi-
sége, az iz- €s zamatanyagok kifejlédése, a szerves savtartalom értéke a fajtanak meg-
felel6 szinten van és a készitend6 bor harmoéniajat biztositjak. A torténelmi borvidéke-
ken a minGségi borkészités érdekében a sziiretelés iddpontjanak meghatarozasat kiilon
eljarasi rend szabalyozza, amelynek feliigyeletét szblészeti szakemberek végzik. (Pl
Tokaj hegyaljan, Eger kormnyékén, Sopron, Badacsony vidékén.) igy lehetséges, hogy
amig az Alfoldon szeptember masodik felében keriil a sziiretre sor, addig Tokaj-hegy-
aljan oktober végén november elején sziiretelnek. Tokaj-hegyaljan a mikroklimatikus
viszonyok kozott, kedvezd évjarat esetén bekovetkezik az aszusodas jelensége és a
sziiret csak ezt kovetéen kezdédhet.

A beszallitott sz616 minéségi paramétereinek ellendrzése alapjan torténik a szél6fel-
dolgozo tizemekben az ar kialakitasa. Az egyéni bortermelSk esetében is célszerti
ezeknek a paramétereknek az ismerete, mert ez hatdrozza meg a tovabbi miiveletek
mindségét. Ezutan kovetkezik a zazas. A zhzas célja a bogyok belsejének a feltarasa
oly modon, hogy a héjrészek, a magvak és a kocsanyok lehetéleg épek maradjanak, de
a min0ségi mustkihozatal maximalis legyen. Ha az emlitett bogyorészek sériilnek ak-
kor a nemkivanatos anyagok mennyisége a mustban megndvekszik és a technologia
tovabbi miiveleteinél ez a feldolgozas koltségeit jelentGsen megnoveli.

Korszerti feldolgozé vonalakon a ztzas miiveletét gépi berendezésekben végzik. A
kistizemi feldolgozasnal ez a miivelet kézi mechanikai vagy kézzel miikddtetett zz6-
berendezésben torténhet. A zizégépekben a zizohatast az egymassal szemben forgod
bordazott vagy mélyrovitkolt feliiletii hengerek végzik. Ennél a megoldasnal a szin-
must levalasztdsa utan a torkolyben a héj-, mag- és kocsanyrészek egyiittmaradnak. A
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bogyozd és zizogépeken a szSlGbogyokat a kocsanyrol levélasztjak és a kocsanyre-
szeket kiilon forgorész (spiralisan elrendezett palcak, motolla) hordja ki a berendezés-
bsl. A forgd henger palastjan kialakitott lyukakon keresztiil a zazott bogyok ¢€s a ke-
letkez6 must egyiitt tavozik a szikkaszto (iilepitd) tartalyokba.

(A 25.abran a Marmonnier-féle bogy6z06-z0z6 berendezést mutatjuk be).
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25. abra Z0z6-, bogy6z6-, kocsanylevalasztd berendezés

Szines héju sz616k esetében (pl. vorosbor készitéskor) a héjban 1év szinanyagot ki
kell oldani ezért a torkoly és must keverékét idélegesen nem valasztjak el egymastol.
Fehérborok esetében a mustot azonnal elkiilonitik a torkolyrészt6l. Mivel a must és a
torkoly is igen joO taptalaj a mikroorganizmusok szamara ezért nagyon fontos , hogy a
feldolgozas soran a hatasukat minimalis szintre szoritsuk vissza. Erre a célra régoéta al-
kalmazott eljaras a torkolyos must kezelése kénessavval. A kénessav erésen reduktiv
kozeget alakit ki, amelyet az erjesztésben foszerepet jatszo élesztok jol tlirnek, mig
mas mikroorganizmusok miikddése ilyen koriilmények kozott gatolt. A mindségi bo-
rok kiralyanak, az aszubornak, a készitésekor a kénessavas kezelés nem engedélyezett,
mivel az aszusodas és a bor érlelésekor nagyon fontos szerepet jatszo nemespenész
(Sclerotinia fuckeliona régi nevén Botrytis cinerea) karosodik és az aszuborok oxida-
tiv (Obor) érését is akadalyozna. A reduktiv borok kénessavas kezelésére a kénlap ége-
tésébdl szarmazo SO,-t vagy cseppfolyos kén-dioxidot, esetleg ,,borkén” néven ismert
K-meta-biszulfitot (K,S,0;) alkalmaznak.

Az alkalmazott mennyiség 50-200 mg kénessav/kg torkoly attol fiiggéen, hogy mi-
lyen a nyersanyag mikrobiologiai allapota.

A kénessavas kezelés elésegiti a héjrészekbdl a szinezéanyagok kioldodasat is.
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A mustkihozatal novelhet a torkolyds musthoz kevert enzim alkalmazasaval. A
pektinbont6 poligalakturonaz (PGA) enzimkészitménybél 0,1-0,3 %-os adagolassal
30-40 °C-on 12-14 oras kezelés mellett 1-5% lékihozatal névekedés érheté el. A pek-
tinben gazdag direkt termé fajoknal a 1ékihozatal novekedése akar 8-10%-ot is elér-
het. MinGségi borkészitésnél ez a Iékihozatal névelés nem megengedett.

A kénezett cefrét a mustlevalasztas céljabol iilepitSberendezésekbe szivattyuzzak.
Ezek a berendezések perforalt lemezekkel levélasztott terii kadak, amelyekben a must
jelentds része 1-3 ora alatt elkiiloniil a torkoly-résztél. Korszertibb technologiai vona-
lakon ma mar szeparatorokat alkalmaznak a must elkiilonitésére. A szikkasztokban
vagy a szeparatorokban elkiilonitett torkélyt ezt kovetden hidraulikus (kis gazdasa-
gokban csigamenetes) présekben préselve nyerik ki a must tovabbi maradékat. A szik-
kasztokban vagy szeparatorokban levélasztott szinmust a legértékesebb bor alap-
anyag. A préselés soran nyert must, minél nagyobb présnyomasnal kiil6niil el annal
t6bb a héjbol, magbol (esetleg szarrészekbdl) kisajtolt, a must eredeti 6sszetételétd] el-
ter6 komponenst tartalmaz. Megkiilonboztetnek a viszonylag kis présnyomasnal ki-
nyerhet6 1. présmustot. a nagyobb nyomason kinyert (kevésbé értékes) I1. présmustot
¢s az igen nagy nyomdssal eltavolitott III. présmustot. Ez utobbit leerjesztik ugyan ,
de nem a bort hanem a borbol leparolhaté borparlatot hasznositjak. A must tehét a sz6-
6 tobbi szilard fiirt-részektdl elkiildnitett, ki nem erjedt leve.

A présmustok Osszetétele jelentésen eltérhet a sz616bogy6 levének sszetételétél, mi-
vel a mar emlitett héj, mag és szar kipréselhetd alkotorészei is belekeriilnek a mustba.
A must 0sszetevoi:

* viz: 50-75% koz6tti mennyiségben van jelen. A tulérett, toppedt szemekben 65-
70%, az aszusodott szemekben 50-60%-nyi mennyiségben talalhaté.

* cukortartalom: (frissen kinyert mustban 90% frukt6z+10% gliikoz talalhato) a
hosszabb ideig 4ll6 mustban 50-50% fruktéz: gliikoz keverék formajaban. A
mennyisége 14-25% kozott, mig az aszuszemek mustjaban (aszuesszencia) 40-
45%-0s mennyiségben is jelen lehet.

* pektinanyagok: poligalakturonsav polimerek, amelyekben a szabad karboxil-
csoportok nagyobb része metoxi csoportot tartalmazd észter-szarmazék. A
metoxi csoportok hidrolizise eredményez nyomokban metanolt a torkolyon er-
jesztett borokban.

* szerves savak: részben szabadon, részben soik formajaban fordulnak elS. A must
titralhato szerves savtartalma 0,3-3,0% kozott van. Az almasav és borkésav van
nagyobb mennyiségben. A torkolyon erjesztett borok (vorosborok) jelentds
mennyiségben tartalmaznak csersavakat (polifenol-szerves savak), amelyek a
jellegzetes fanyarkas vorosbor jelleget kolesonzik. A szerves savak és a cukor
aranya nagyon fontos a borok harmonikus izének kialakitasaban. A sok szerves
savat tartalmazé borokat kemény borokként emlegetik. Mig a szerves savban
szegényebbek az un. lagy borok.

* nitrogéntartalmt anyagok: viz- illetve sooldhato fehérjék, enzimek lebontésa so-
ran keletkezd peptidek, szabad aminosavak, a tapanyagfelvétellel ammoénium-
sok, nyomokban nitratok, aminosavak dekarboxilezésével keletkezs biogén
aminok vannak jelen. Az enzimek koziil invertaz, katalaz, oxidaz talalhatd. A nit-
rogéntartalmi anyagok 6sszes mennyisége 0,03-0,12% koz6tt van.
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» szinez6anyagok: szines héji sz616k Onint, 6nocianint tartalmaznak, amelyek jol
oldédnak vizes-alkoholos elegyben. A fehér (sargas) héju szdloszemekben
flavon szinezékek talalhatok. Egyéb anyagok: eredeti aroma és zamatanyagok
(nem azonosak az erjesztés soran kialakulo zamatanyagokkal). Hamualkoto szer-
vetlen sok (K-, Na-, Ca-sok), valamint foszfor- és kéntartalmu vegyiiletek.

Erjesztés eldtt a mustot kezelni kell. A must tisztitasa az iilepitéses vagy szeparato-
ros tisztitason tul lehet sziir6anyagok hozzaadasaval fehérje, pektin eltavolitas is. Ab-
ban az esetben, ha a nyersanyag penészes esetleg rothadt részeket is tartalmaz, célsze-
rti a belGle késziilé mustot pasztérozni. A pasztérozés megakadalyozza a karos mikro-
organizmusok szaporodasat és inaktivalja az enzimeket (pl. fontos az oxidaz enzim ha-
tasanak kikiiszobolése). Ugyelni kell, hogy a paszt6rézés ne okozzon a mustnak un.
W6t izt”. A pasztoérozott must erjesztéséhez éleszté szintenyészetet kell alkalmazni.
Sok esetben a sziiretet id6jarasi problémak miatt hamarabb kell végezni és igy a must
szervessayv tartalma igen nagy lehet. Ilyenkor a mustban célszerii savtompitast végez-
ni. Erre a célra kalcium-karbonatot alkalmaznak. A savtompitas el6nyds a bor K-ion
tartalma jelentGs csokkenésének a megakadalyozasara (nem valik ki extrém mennyisé-
gli borké (K-hidrogén-tartarat). Ha a mustban jelentés mennyiségii almasav van akkor
a kalcium-karbonat kdzvetlen adagolasa nem célravezetd, mivel el0szor a kalcium-tar-
tarat valik le és a kalcium-malat (almasav kalcium soja) oldatban marad, ami a must-
nak kellemetlen sos izt kolcsonoz. Ilyen esetben a must egy részét pH=4 érték fole
semlegesitik a teljes CaCOj teljes mennyiségének adagolasaval, majd ehhez adjak fo-
kozatosan a tobbi, még nagy szervessav tartalmi mustot. A keletkez6 kalcium-malat-
tartarat kettds so6 kivalik a mustbol és sziiréssel eltavolithato. A_must cukortartalmat a
mustok hazasitasaval, vagy el6z6 évjaratbol szarmazoé must-stiritménnyel lehet bealli-
tani a kivant értékre. Az 0 bortérvény mindségi borok esetében cukorral torténd cu-
korfok beallitasat nem engedélyezi.

A must erjesztése fehér borok készitésekor

A fehér borok készitésekor a sz6l6fuirt szilard részeit6l azonnal kiilonvalasztott és ke-
zelt mustot erjesztik. A kistizemi borkészités soran a musthoz csak hékozléses kezelés
esetében adnak borélesztd szintenyészetet. Normal évjaratok esetén a sz0l6ftirtok tar-
talmaznak annyi spontan ¢lesztét (Apiculatus élesztok), amelyek megfeleld inkubaci-
0s 1d6 utan olyan mértékben elszaporodnak, hogy a must erjesztését képesek elvégez-
ni. Hatranyuk, hogy kisebb alkoholtiir6 képességgel rendelkeznek mint a
Saccharomyces éleszt6k. Nagyobb mennyiségli mustok erjesztésekor, vagy a mar em-
litett pasztorozést kovetden altalaban alkalmznak boréleszt6 torzseket. Ezek az élesz-
ték a Saccharomyces nemzetségbe tartoznak. A Saccharomyces elipsoideus és a
Saccharomyces oviformis a leggyakrabban alkalmazott élesztéféleségek. Az utobbi jo
alkoholtiiré képességgel rendelkezik és a nagyobb cukortartalmi (mindségi és cseme-
ge borok) mustok erjesztésekor kedvezGen alkalmazhat6. A nagy borfeldolgozo ilize-
mek (kombinatok) iranyitott erjesztést végeznek, mivel a nagytomegi must esetleges
talmelegedése hibas erjedéshez vezethet. Az irdnyitott erjesztés azt jelenti, hogy igye-
keznek az erjedés optimalis feltételeit biztositani az erjedés folyamata alatt. Igy tehat

134



elvégzik a must ellenérzott el6készitését, kivalasztjak a legkedvezébb fajéleszto(ke)t
és szabalyozzak az erjedési folyamat sebességét. A bortermel6 vidékeknek meg van-
nak a jellegzetes, joO tulajdonsagu fajéleszté féleségei. Ezek kivalasztasaban a Borasza-
ti Kutato Intézet nyujt segitséget a felhasznaloknak és segit az egysejt kulturak fenn-
tartdsaban is.

Az alkoholos erjedés harom {6 szakaszat kiilonboztetjiik meg:

Az erjedéshez sziikséges élesztdsejtek elszaporodasa (aerob folyamat), majd az er-
jedés megindulésa (ettél kezdve anaerob folyamat)

A foerjedés idészaka, amit zajos erjedésnek is neveznek mivel fiillel érzékelhet6 a
CO, fejlédéssel parhuzamosan jelentkez6 pezsgési (habzasi) folyamat. Ebben a sza-
kaszban éri el a cukorlebontasi folyamat (glikolizis) a maximalis sebességeét.

Ekkor keletkezik az éleszté alkoholdehidrogenaz enzime révén az etilalkohol
mennyiségének a 90-95%-a a glikolizis soran keletkezett pirosz6lésav dekarbox-
ilezése és redukcigja soran.

Az élesztisejtek eloregedése és az alkoholtartalom mennyiségének felszaporodasa
kozben az erjedési folyamat lelassul és a csendes vagy utoerjedési folyamat kovetke-
zik be. Az utderjedés folyamataban mar csak minimalis alkohol keletkekezik ¢s a CO,
termelddés is a bor friss izének a javitasat, a bor telitédését szolgalja.

Kedvezd koriilmények kozott a f6- vagy zajos erjedés idotartama 4-5 nap. Kedvezot-
len hémérsékleti koriilmények kozott (hiivosebb 1d6) az erjedés megindulasa késobb
kovetkezik be és a féerjedés idoszaka is elnyulik és kisebb erjedési sebesség mellett tobb
mint egy hetet is igénybe vehet. A folyamat elhtizodasa veszélyt jelent, mivel az egyéb
mikroorganizmusok elleni megfelelé alkoholszint késdbb éri el a kritikus értékét. Az er-
jedés végén a maradék szénhidrat mennyisége 0,1% koriili, zommel pent6zokbol all.

Az erjedés végén a szén-dioxid fejlédés leall és a fiatal borbol megkezdédik a szi-
lard kivalasok kiiilepedése. Ezek az anyagok elhalt élesztésejtek, denaturalodott fehér-
jék és a borkd formajaban kivalo szerves savak soi. Megkezdddik a bor tisztulasa. A
kiiilepedett szilard fazis a sepro.

A must elokészitése és erjesztése voros borok készitésekor

A voros borok készitésekor, mint arra mar korabban utaltunk, sziikséges a héjrész bel-
s6 oldalan 1évé szintasakocskakbol a vorosbor jellegét megado szinanyagok kioldasa
és a mustba juttatasa. Ezt a célt tobbféle modon lehet elérni:

A hagyomanyos eljaras amikor a sz616szemek zuzéasa soran nyert mustot nem fejtik
le a torkoly-részrdl, hanem az_erjedést azon hagyjak megindulni és amikor az alkohol
tartalom eléri a 2-3%-0s mennyiséget akkor fejtik le a szinmustot illetve préselik a ma-
radék torkolyt. A 26.abran a Cambon vorosbor erjesztd és szinanyag kinyerd berende-
zést mutatjuk be.

A berendezés lényege, hogy az erjedés soran keletkez6 szén-dioxid nyomasat hasz-
nalja fel a torkoly-réteg idénkénti erjedé musttal valo elarasztasara. A szén-dioxid
nyomas a must egy részét a felsé tartalyba nyomja, ahol bizonyos szintmagassagot el-
érve az uszo-szelep nyit és a must az alatta 1évé torkolyre folyik. Ezt a miveletet a
megfelel6 szinanyag kioldodasaig folytatjak.
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26. abra Vorosbor erjeszté berendezés

A masik eljaras szerint a torkolyds mustot hékozlésnek vetik ala (termo-macerator).

A must homérsékletét 60-65 °C-ra emelik a h6k6zIl6 berendezésen valo atvezetés koz-
ben. A tartozkodasi 1d6 optimalizalasaval elérhet6 a megfelelé mennyiségii szinanyag
kioldasa. Ugyelni kell, hogy a héterhelés ne 1épjen tal egy kritikus mértéket, mert ak-
kor a mar mas vonatkozasban emlitett ,,f6tt-iz” jelenik meg, ami a beldle késziilé bor
mindségét jelentésen rontja. Ez az eljaras az igazan kedvelt mindségi vorosboroknal
(Egri bikavér, Soproni kékfrankos) nem adta meg az igazi jelleget.

A harmadik eljaras 1ényegében a h6kozléses és a torkolyon erjesztés kombinacioja
az atfutasi 1d6 kell6 leroviditése mellett. A torkolyds mustot eldszor folytonos hékoz-
16 berendezésben kb. 50°C-ra melegitik, majd az un. pihentetd tartalyba vezetik .

A tartalyba vezetés kozben a hdmérsékletét 35-40°C-ra hiitik és ezen a hémérsékle-
ten tartjak, amig az erjedés megindul. Kb. 0,5-1,0% alkoholtartalom elegendd, hogy a
hokozlés soran kioldodott szinanyag mennyiségét a kivant értékre emelje.

Megfelel6 pihentetd tartalykapacitassal a technologia ezen miiveletsora folytonossa
teheto.

Torténtek kisérletek koncentralt szinanyag kinyerésére a a préselt torkolybél alko-
holos oldat formajaban, de ipari méretii boraszatban nem terjedt el ez a modszer.

Nagymennyiségii vorosbor alapanyaganak el6készitésére a harmadik eljarast alkalmazzak.

A levalasztott szines szinmustot €s a préselt szines mustot kiilon-kiilon dolgozzak fel.

Az erjesztés a fehér boroknal mar ismertetett modon torténik.
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A fiatal bor fejlodése

Az erjedést kovetden a fiatal bor fokozatosan tisztul és kivalik a seprd. Az intenziv bo-
raszati technologia sordn ezt a folyamatot gyorsitott iilepitéssel segitik. A tajjellegii
mindségi borokndl a spontan kiiilepedés miiveletét alkalmazzak és két-harom havon-
ta a fiatal fejl6do bort a seprorél lefejtik. A sepré mennyisége 3-8% kozott van. A mar
megallapodott 6bor jellegli hordds borokat évente egy alkalommal atfejtik a kelld tisz-
tasag (tiikkrosség) megérzése céljabol. Az obor jellegii borok 4llas kézben a hordd don-
gak lyukacsain keresztiil bekertil6 levegs6 oxigénje révén érnek, nemesednek. Az elhalt
élesztésejtek autolizise soran a borba keriilé nitrogéntartalma anyagok, a lipidekbél
lehasado zsirsavak és szarmazékaik nagyban hozzajarulnak a bor masodlagos aroma-
anyagainak (bukéjanak) kialakulasahoz. Ezekre a borokra jellemzd, hogy az id§ elé-
rehaladtaval mindségiik javul és érzékelhetd az az id6pont amikor csticsmindségiik ki-
alakul. Ekkor célszerti palackozni 6ket, hogy a megfeleld mindségiiket palackba zar-
va hosszi ideig meg lehessen Orizni.

A reduktiv tipusu borok esetében az érési folyamatot gyorsitani célszeri, hogy minél ha-
marabb lehessen a stabil bort palackozni és forgalomba hozni. Az ilyen borok egy év utan
mar csokkend mindségi stadiumba jutnak és iziik, zamatuk kedvezétleniil valtozik meg.

Sok esetben megfigyelhetd, hogy a fiatal borok savtartalma az id6 el6rehaladtaval
csokken. Ezt a jelenséget a szerves savak biologiai csokkenéseként ismerik. Okozdja
a Micrococcus malolacticus nevii mikroorganizmus, amely az almasavat tejsavra és
szén-dioxidra bontja (dekarboxilezi). Mivel a tejsav disszociacios foka kisebb , mint
az almasavé ezért a borok (enyhébb (lagyabb) iziivé valnak.

A borok iskolazasa

A fiatal bor és itt els6sorban a reduktiv jellegii borokrol van szd) atalakulasai lassan
mennek végbe. A borok fejlédése felgyorsithatd az un. pincemiiveletek intenziv alkal-
mazasaval.

Ezt az intenziv kezelési sorozatot nevezik a borok iskolazasanak. A legfontosabb ke-
zelések a kovetkezok:

* kénezés

* derités

* szurés

» meleg-hideg kezelés (pasztérozés és hiités)

A kénezés jelentdségérdl mar tortént emlités. A borkezelések soraban ez a miivelet
ebben az esetben a borba és a bor tarolasara szolgalod edénybe juttatott kén-dioxid ha-
tasat jelenti. A kén-dioxidot a korabban leirt formaban tudjak adagolni. A kén-dioxid
anem kivanatos mikroorganizmusokra kifejtett gatl6 hatason kiviil a bor redox-poten-
cialjanak redukcié irdanyaba valo eltolasaval gatolja a levegd oxigénjének hatasat és
igy mérsékli a bor idGel6tti 6regedését.

Egészségi okokbol tigyelni kell a kén-dioxid tuladagolasanak megakadalyozasara.
Az adagolt kén-dioxid részben szabadon, részben aldehidekhez kotétt (aldehid-biszul-
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fit) formaban talalhato. Kis részébol oxidacioval kénsav keletkezik. A bortérvény sze-
rint az 0sszes kénessav mennyisége legfeljebb 300 mg/l, a szabad kénessav mennyisé-
ge 60 mg/l lehet. Az adagolt kénes-sav szamitott mennyiségénél, amennyiben kalium-
meta-biszulfit formajaban torténik, figyelembe kell venni, hogy az elméletileg szami-
tott 57,3% kén-dioxid tartalom a valésagban 50%-nak felel meg. A kalium-meta-
biszulfitbol a szerves savak hatasara szabadul fel a kén-dioxid.

A derités az egyik legfontosabb iskoldzasi miivelet. Megfeleléen kivitelezve a palac-
kozott borokban kolloid szennyez6désekbdl adodo utolagos kivalasok nem jelentkez-
nek. A derités Osszetett miivelet mivel egyrészt a mar emlitett kolloid anyagok (oldha-
to fehérjek, poliszacharidok, cseranyagok), masrészt a technoldgiai feldolgozas soran
a borba keriil6 fémszennyezddések eltavolitasat szolgalja. A kolloid anyagok eltavoli-
tasara fizikai-kémiai hatason alapulé modszert alkalmaznak. Ennek lényege, hogy
nagy feliileti adszorpcids hatast mutato derité anyagokat (bentonit, cellul6z-szarmazé-
kok, milanyag alapt derit6 anyagok) adagolva a fiatal borhoz a feliiletiikon megkotik
a kolloid anyagokat és azok a derit6anyaggal egyiitt a borbol sziiréssel eltavolithatok.
Kistermelok még ma is alkalmazzék a zselatinos vagy a kazeines deritést, amely rész-
ben a borban megtalalhato cseranyagokkal (kiilondsen vords borok esetében), vagy
kiilon adagolt csersavval egyiitt hatékony deritési modszer. A kazein vagy zselatin fe-
hérjék a csersavval koagulalva hoznak létre nagyfeliiletii, adszorbealni képes csapadé-
kot, amely azutan az egy¢éb kolloid szennyezéseket is magaval viszi. Ebben az esetben
sziirés helyett célszerii a csapadékot spontan iilepedni hagyni és a bort lefejteni rola.
A vas 1onok eltavolitasara igen alkalmas eljaras a sarga-vérlugsoval (kalium-ferro-
cianiddal) valo derités. A borban 1évé harom-értékii vas a sarga-vérlagsoval kalium-
ferri-ferrocianid komplexet hoz létre, amely kék szinii csapadék formajaban kivalik a
borbol (kékderités). A kolloid anyagok és a vas eltavolitasat célszerii egylépésben el-
vegezni (egyidejlleg adagolni) és igy a sziiréssel mindkét tipust csapadékot eltavoli-
tani. A kalium-ferrocianid adagolasat laboratériumi vizsgalattal megallapitott, szami-
tott mennyiseggel kell végezni, hogy elegendd legyen, de ne maradjon feleslegben,
mivel a HCN-nal erésebb szerves savak a K-ferrocianidbdl azt felszabaditjak.

A sziirés célja, hogy a borban akar természetes uton akar mesterségesen kialakult le-
begd anyagokat, csapadékot eltavolitsa. Elénye a sziirésnek az el6bb emlitettek mel-
lett, hogy a bor felfrissitésével sietteti a bor fejlodését, hatranya viszont, hogy a bor
veszit alkohol és szén-dioxid tartalmabol. Ez a hatrany kiilonosen a szeparatorokkal
veégzett csapadéklevalasztas esetén jelentds. Szélesebb korben alkalmazzak a horizon-
talis vagy vertikalis keretes szlir6préseket, amelyekben régebben a borban elkevert és
a szurdkendo feliiletére felhordott sziirGanyagréteg segitségével (azbeszt, bentonit)
sztirik a bort, vagy az utobbi idében megfelel6 porusméretii membran lemezen vald
ultrasziiréssel végzik ezt a miiveletet. Az azbeszt-szalak alkalmazasat a sziirGkben
egeészségbiztonsagi okokbol megsziintették.

A borok meleg-hideg kezelésének a célja a bor stabilitasanak tovabbi fokozasa, a pa-
lackozas feltételeinek megteremtése. A kezelést egy berendezésben valositjak meg. Ez
a berendezés lényegében lemezes hdcseréld, amelynek els6 1/3-ad részében pillanat-
pasztorozést alkalmaznak, a tovabbi részben gyorsan lehiitik a bort 0°C kornyékére és
ezzel a hdmeérséklettel juttatjak a bort a 0-(-1) °C hémérsékletii tarolo- tartalyba. A hii-
tott tarolas ideje alatt a borbdl a nehezen oldodoé sok (borkd) kivalnak.
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Az iskolazott (készre kezelt) borok esetében gyakori, hogy adott borfajta jellegkiala-
kitasahoz sziikséges a meglévé alapborok érzékszervi kontrol melletti elegyitése, ezt
a miveletet a szakmai korokben a borok hézasitasanak szoktik nevezni.

A bor javitasa

A megfelel6 minéségii sz616-nyersanyagbdl késziilt bor nem szorul Javitasra. Kedve-
zétlen évjdratok esetén valhat ez sziikségessé. Ilyenkor arra kell torekedni, hogy lehe-
toleg mar a musttal kapcsolatban megtérténjenek azok a mindségjavitasok (cukortarta-
lom beallitas, sav- tompitas, stb.), amelyek a beléle késziilé bor mindségét meghataroz-
zak. Ha ennek ellenére maradnak Osszetételi, szinbeli problémak, akkor a bortorvény-
ben meghatarozott feltételek mellett lehet a bor alkoholtartalmat korrigalni borparlat
felhasznaldsaval. A talzott mértékii szervessavtartalom a mar emlitett savtompitasi
modszerrel csokkenthetd. A korabban kisérletezett ioncserés eljaras nem valtotta be a
hozzafiizott reményeket, mivel a borok asvanyianyag egyensilyat boritotta fel. A spe-
cialis ioncserélé gyantak alkalmazéasa viszont gazdasagossagi szempontbol kritikus.

A vegyes sz616bdl késziild asztali boroknal sokszor Jjelenik meg a jellegtelen, vorhe-
nyes szin (fuxli), amelyet aktiv szén hozzaadasa és az azt kovetd bor sziirése vagy fej-
tese révén sziintethetiink meg. A fehér boroknal sokszor a kivanatos sargas szinarnya-
latot szaflor (vadsafrany, a Carthamus tinctorius, viraganak forré vizes kivonata),
vagy karamell adagolasaval allitjak be. Voros borok szinét bor-hazasitassal vagy szi-
nez6 sz616k héjabol kivont 6nocianin koncentratummal javithatjak. Torténelmi borvi-
dekek mindségi borainal csak kivételes esetekben végezhetd borjavitas.

Reduktiv borok frissességét hosszabb tarolas utan korlatozott szénsavadagolassal al-
lithatjak vissza.

Palackozas

Az asztali és gyors fogyasztasra szant alacsonyabb mindségili borokat a készrekezelés
utan célszerti azonnal palackozni. A jobb minGségii és a torténelmi borvidékek miné-
ségi borainal a bor érési stadiumaban azt az idészakot kell meghatarozni, amikor a bor
eléri a csiicsminéségét és akkor kell palackba zarva ezt a mindséget hosszabb ideig
megorizni. Ezeket a borokat ezért is szoktdk palackérett boroknak nevezni.eltéréen a
csak palackban forgalmazott boroktol.A palackérett jelz$ arra is utal ,hogy a tarolas
kozben ezekben a borokban a palackon beliil utolagos kivélas nem keletkezik.

A palackozas el6tt a félédes és édes borok utdlagos erjedése kikiiszobolésére a ma-
radek €leszté gombakat (kiilondsen a sporasakat) ultrasziiréssel (membranon torténd
EK sziirés) eltavolitjak a borbol. Ezutan palackozé gépeken szintretoltéses szabalyo-
zassal palackba toltik a bort és a palackot lezarjak. A reduktiv,frissitd szénsavtar-
talmu(természetes szénsav tartalom) borospalackok zarasara gyakran alkalmazzak a
koronadugos zéarasi modot. A mindségi borokat parafadugéval zarjak le.
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Aszu-és félaszu borok készitése

A hazai boraszat gyongyszeme a Tokaj-Hegyaljan termesztett tokaji aszubor. A sz316
termesztésének €s az aszubor készitésének specialis hattér feltételei vannak. Ezeket
mikro Okologiai feltételekként is szoktak emlegetni. Ezeket a feltételeket meghataro-
zott tengerszint felett talaljuk csak meg Tokaj-Hegyaljan. A mikro-6kologiai feltételek
a kovetkezdok:
» a vulkani eredet(i, mallott talajszerkezet,
* a talaj vizhaztartasanak természetesen szabalyozott volta (a felvett viz lassu el-
parologtatasa és igy a kdrnyezeti ERP kedvezd szinten tartasa),
* a napsiitéses orak szama lényegesen magasabb mint az orszagos atlag,
« az atlagos hémérséklet i1s magasabb és egyenletes (az éjszakak hémérséklete is
magasabb a kodos-paras komyezet miatt,
+ amikroklimatikus koriilmények igen kedvezdek a mar emlitett Sclerotinia fucke-
liona nemes penész megtelepedéséhez és miikodéséhez.

Ezeknek a mikroklimatikus viszonyoknak az eredményeként és a sz616szemek (sot
egesz flrtok) felilletén megtelepedé nemes penészek hatasara lejatszodik a szemek
toppedése (nemesrothadasa vagy aszusodasa). Az asziusodas soran a szemek musttar-
talma a nedvességvesztés miatt jelentésen bekoncentralodik. Az asziieszencidnak ne-
vezett must cukortartalma eléri a 40-50%-ot is. Természetesen emellett a penészek al-
tal termelt iz-és zamatanyagok is megjelennek a sz616 eredeti illat-, iz-, és zamatanya-
ga1 mellett és hozzajarulnak az asziabor végsé jellegének kialakitasahoz.

A Tokaj-Hegyaljan a sziiret idejének kijelolése nagyon lényeges. Akkor kell a szii-
retelést végezni amikor az aszisodas folyamata befejezddott. A sziiret alkalmaval az
aszusodott fuirtoket kiilon gytjtik az un. puttonyokban. Az §sszegytijtott aszu-fiirtoket
régebben zsakokban kitapostak és a kinyert eszenciat*® hasznaltak fel az aszabor ké-
szitésére. Ma a bogyozott asziiszemeket zizzak és a nyert aszikasat hasznaljak az
aszubor készitésekor. Az aszl-eszenciat vagy az aszukasat fiatal hegyaljai borhoz
vagy hegyaljai sz616b6l késziilt musthoz adjak. Az asziibor puttonyszama azt jelenti,
hogy 136 I térfogati (gonci hordd) borhoz vagy musthoz hany puttonynak megfelels
aszu szOlot vagy annak préselt levét adjak. Az aszubor készitésekor az elSkészitett,
megfeleld mennyiségli aszi alapanyagot kadakban, tartalyokban hozzakeverik a meg-
felel6 térfogata hegyaljai musthoz, vagy hegyaljai fiatal borhoz. Az alapanyagokat in-
tenziven Osszekeverik. Aszu-kasa alkalmazasakor az 6sszekeverést kovetden a felszi-
nen Osszegylilt sz616szemeket szlir6kanalakkal lemerik. A tartalyokat letakarjak.

A hoémeérsékleti viszonyoktol fliggéen 12-48 ora elteltével megindul az erjedés. Ma mar
nemesitett €lesztéfajtakat alkalmaznak a jobban kézbentarthato, iranyitott erjedési folya-
matok végbevitelére. Az erjedés indulasakor a keletkez6 széndioxid a felszinre emeli az
,aszatésztat”. Ezt ismételten visszakeverik az erjedd borba, hogy az iz- és zamatanyagok
mindjobban beleoldédjanak a kialakul6 asziborba. Az erjedésben 1évé mustot gonci hor-
dokba fejtik, az aszatésztat kipréselik és a musthoz keverik. A gonci hordokban az erjedés
tovabb zajlik. A teljes kierjedés tobb honapot vesz igénybe. Az erjedés végén az alkohol-
tartalom maximum 15 tf % lehet. A cukor el nem erjed6 része az asziibor édes izét bizto-
sitja. Az 6tputtonyos tokaji asziibor maradék cukortartalma akar a 20-30%-ot is elérheti.

** Régebben az osszegyiijtott asziu-fiirtokbdl sajat silyuk alatt spontan kipréselddott szirupszerii aszilevet nevezték
aszueszencianak.
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Ha a kipréselt aszu- torkolyre friss hegyaljai mustot ontenek €s 5-6 oOras aztatas utan
arrol lefejtik, majd leerjesztik akkor a kapott bort aszi-forditasnak nevezik.

Ha a kierjedt aszubor sepréjére ontenek friss hegyaljai mustot és leerjesztik, akkor
nyerik az aszi-maslast.

A szamorodninak nevezett Tokaj-hegyaljai bort olyan sz6lofirtok feldolgozasaval
nyerik, amelyek nem aszusodtak teljesen, hanem a fiirtok csak aszusodott szemeket
tartalmaznak. Pl. kedvezétlenebb évjaratok alkalmaval. Sokszor olyan mennyiségi
aszusodott szemet tartartalmaznak a fiirtok , hogy a szamorodni minésége megfelel a
2-3 puttonyos tokaji asziinak.

Csemegeborok

Olyan édes, testes és nagyobb alkoholtartalmi borok, amelyek 6sszetételiikkben kiilon-
boznek a kozonséges értelemben vett boroktol. Lényegesen nagyobb az extrakttartal-
muk (50-70g/l cukrot tartalmaznak) €s mint emlitettiik, az alkoholtartalmuk (12-
15tf%).

Ide sorolhatok a szalmaborok. A szalmaborokat olyan szdl6fajtakbol allitjak eld,
amelyek szell6s, melegebb helyen allvanyokon, vagy szalmagyékényeken (innen az
elnevezés) aszalhatok. Néhol az aszalas december végéig is eltart. A vizvesztés mér-
teke elérheti a 30%-ot is.

Az eredetileg 20% szarazanyagtartalmu szél6lé igy 50% szarazanyagtartalmi is lehet.

Az igy aszalt sz616 feldolgozasaval nyerik a szalmabort.

A napon aszalt mazsolasz6l6bol késziil amazsolabor.

A spanyol fennhatosagh Kanari szigetek némelyikén (pl. La Gomera, Teneriffe) az
aszalt sz6l0k levéhez mézet is kevernek és igy erjesztik le. Ezeket nevezik az ottaniak
mézbornak.

A fiiszeres borokat fiiszerek, stiritett must és kozonséges sz616 mustjanak osszeke-
verésével és erjesztésével készitik. Alkoholtartalmukat az erjesztés végén borparlattal
allitjak be.

Mesterséges édes borok. amelyeknek vagy a cukortartalmat vagy az alkoholtartal-
mat teljes mennyiségében mesterségesen allitjak be nadcukor vagy borparlat (esetleg
ipari alkohol) adagolasaval.

Borhibak és borbetegségek

A bor fejlédése kozben eléfordulhatnak nem kivanatos jelenségek, amelyek rontjak a
borosszetételét és mindséget. Ezeket a valtozasokat meg kell el6zni, vagy ha nem si-
keriil akkor a jelenséget id6ben fel kell tudni ismerni €s a megfeleld kezeléssel a bajt

megsziintetni.

A megel6zés eszkdzei: a nyersanyag higiénés kezelése (valogatas. tiszta szallito €s
taroloedények), a must higiénés kezelése és a feldolgozas technologiai miiveleti el6-

irasainak szigort betartasa és betartatasa, a helyes borkészités és gondos (megfeleld
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1d6kozonkeénti) kezelés. Ha a borkészités egyes fazisainak kivitelezésénél nem a mi-
noseégbiztositas alapelveinek megfelel6en jarunk el, akkor borhibak, sulyosabb eset-
ben borbetegségek Iéphetnek fel.

A borhibédk altalaban nem mikrobas tevékenység eredményeként jelentkeznek, ha-
nem pl. a must nem megfeleld (kontrolalatlan) Osszetételébdl vagy a mustba keriilt
idegen anyagok jelenlétébol adodnak. Ilyen a feketetorés, amelyet a borban maradt ha-
romertekl vas (ferri) ion és a jelenlévd cseranyagok kozotti reakcio soran keletkezo
kékes-fekete ferritannatok okoznak. (Helytelentil kivitelezett vagy el sem végzett kék-
derités az el6idézoé ok). Fehér borokndl a fehértorés figyelheté meg, ugyancsak a
vas(IlI) 1onok ¢s a borban jelenlevé foszfatok kélcsonhatasabol eredden. (Derités!).

A penésziz ¢s dohossag altalaban a bortarolo tartalyok és hordok nem megfelel hi-
giénés elokezelésébol adodik. A kimosasukat nem végezték el gondosan és a kénezé-
stik nem volt szakszerli. Durva borhibdk azok, amelyeket a borokban miikédni képes
mikroorganizmusok okoznak. Kisebb alkoholtartalmut (10-11tf%) boroknal a nem gon-
dos kezelés, a bor tobbszori érintkezése levegdvel (pl. lopdval torténd siirti borkivétel,
vagy nem ligyelnek a tarold edényekben az allando feltoltott allapot biztositasara) oda-
vezethet, hogy a borban elszaporodnak a viragéleszték (Sacharomyces mycoderma),
amelyek aerob miikddésiik soran a bor felszinén el8szor hartyat, majd vastagabb fehér
takarot hoznak létre €s a borban a taszitd érzékszervi megjelenés mellett elGszor
.egériz”, majd ecetesedés jelentkezik. Az ecetesedés a kisebb alkoholtartalom és a bor
feliiletének a levegdvel valo érintkezése esetén elszaporodo ecetsavképzé mikroorga-
nizmusok (Bact. aceti, Bact. pasteurianum, stb,) miikodésének eredménye. Azt is
mondhatjuk, hogy a borbetegségek utolsé fazisa. Edes fehér borokban néha jelentkezik
a nyuléssag. ami a cukrok dextranna vald polimerizacidjanak eredménye. Okozoi a
Torula élesztdk, a Bacillus vini viscosi és Dematrium pullulans baktériumok.

A pezsgogyartas technologiaja

A pezsg06 borbol ujboli erjesztéssel eldallitott és a pezsgében a természetes erjedés so-
ran keletkezett szénsavval dusitott alkoholtartalmu ital.

A pezsgogyartas torténete a XVIII. szazad elejéig vezethet6 vissza. Franciaorszaban
Champagne-ban szerzetesek altal készitett palackozott édes borokban utoerjedés in-
dult meg és a palack felnyitasakor a bor erés habzassal pezsgett ki az tivegekbdl. A je-
lenség alapjan DonPerignon apat tudatosan, éleszté hozzaadasaval erjesztett édesitett
bort és megprobalta a palackbol az erjedés utan a pezsgé-bort gy eltavolitani, hogy
az ¢lesztd a palackban maradjon. Lényegében ettél szamithato a pezsgdgyartas torté-
nete. A szazad kozepétdl mar ipari méretii gyartas kezdddott el Franciaorszagban és a
terméket Don Perignon apat sziikebb hazajar6l champagne-i (sampanyi) bornak ke-
resztelték el. Az igazan jomindségili (palackban erjesztett) pezsgé gyartasanak mod-
szerét a mai napig chmpagne-1 modszernek nevezik.

Hazankban a mult szazad végén részben a Torley testvérek, részben az egy ideig ve-
lik dolgozo Francois alapitott pezsgdgyarat, amelyek az évek soran nemzetkozi hirne-
vet szereztek a magyar pezsgdgyartasnak.
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A rendszervaltas 1990-t6l ezen a teriileten is jelentds valtozasokat okozott. Lénye-
gében mar a 80-as években megkezd6dott a mindségi pezsgogyartas tradicioinak 1jja-
élesztése, de attoro valtozasok a pezsglgyartas privatizaciojanak elérehaladasaval jot-
tek létre. A Henkel cég a tobbségi tulajdon megszerzése utan jelentds technologiai fej-
lesztéseket hajtott végre és megfeleld helyére keriilt a mindségi pezsgdgyartas korab-
ban mar elinditott palackban erjesztéses formaja (champagnae-i modszer) is.

A technologia ismertetésekor kiilonvalasztva mutatjuk be a palackban erjesztett
pezsgl-gyartas lényeges miiveleteit és a tomeg- vagy tankpezsgd gyartas miiveleteit.

A palack-erjesztésii (champagne-i) pezsgégyartas

A pezsgbgyartas céljara konnyi, vékony, cukortartalomban szegény, tisztaizii, nem tul
savas viszonylag kis alkoholtartalmu (10-10,5 tf%) un. klaret bor az alkalmas. Az iga-
zan jomindségli pezsgdkhoz nem szabad kiilonleges fajtajelleggel bird sz6lokbol ke-
sziilt alapbort felhasznalni. Magyarorszagon kimondottan pezsgdgyartasra alkalmas
bort Budafokon, Torokbalint kornyékén és Zala megyében termesztenek. Természete-
sen egyéb helyekr6l szarmazo borok is felhasznalhatok szakszer(i hazasitast kovetden.
A pezsgbgyartas mikrobiologiai szempontbdl dsszetett probléma megoldasat jelenti. A
pezsgbalapbor mar kierjedt, ami azzal jart, hogy az erjesztésben résztvevo élesztose)-
tek az eredeti mustban 1év6 anyagok nagy részét mar elhasznaltak és az elhalt éleszt6-
sejtek autolizis termékeinek egyrésze viszont a borba keriilt. Ezenkiviil az alapbor mar
tartalmazza az erjedése soran benne keletkezett alkoholt. Ezért a pezsgdkészités soran
az ujraerjesztés folyamataban kiilonleges tulajdonsagu élesztéféleségeket, 6sszefogla-
l6an pezsgoélesztoket kell alkalmazni. A pezsgdélesztokkel szemben tamasztott kove-
telmények a kovetkezok:
» alkoholtiir6 legyen és a jelenlevé legalabb 10tf% alkoholtartalom mellett megfe-
lel6 erjeszt6 erdvel rendelkezzen
« a zart palackban kialakuld szén-dioxid talnyomast (0,5-0,6 MPa) képes legyen
elviselni
« az erjedés befejezédése utan az elhalt €lesztdsejtek porszertien, konnyen tilepit-
hetdk legyenek

Ezeknek a kovetelményeknek kiilonleges pezsgdélesztd fajtak képesek csak megfe-
lelni, amelyek nemesitése és torzsfenntartasa altalaban a pezsgdgyari laboratoriumok
feladata és az ezekhez kapcsolodo informaciokat szigoru titokként kezelik.

A pezsgbgyartas els6 lépése, hogy a felvasarolt (szerzédéses formaban) alapbort
készre kezelik. Ez jelenti a bor kénezését, deritését és sziirését. A kezelt alapborhoz az
élesztGk szamara igen fontos tapanyagot és a szén-dioxid termelés forrasat kell hozza-
adni. Ez a cukor, amely régebben nadcukor volt, jelenleg finomitott répacukor forma-
jaban keriil az alapborba. Az adagolt cukor mennyisége 25-30 g/l kell legyen. 0,1 MPa
talnyomashoz kb. 5g/l cukor sziikséges. A cukrot borbodl késziilt 50%-o0s cukoroldat
forméajaban (ezt nevezik tirazs likérnek) adagoljak az alapborhoz az el6zéekben el-
mondottak figyelembevételével. Ezenkiviil deritanyagokat (régen szaritott viza-ho-
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lyag 6rleményét), manapsag fehérje €s cseranyagok keverékét adjak a borhoz, hogy a
pezsgd végso deritése egylépésben megoldddjon. Ha sziikséges akkor citrom-és bor-
kdsav adagolassal allitjak be a szerves savtartalmat. Végiil az alapborban szuszpendalt
¢és elszaporitott pezsglélesztd szintenyészetet adagoljak az erjesztésre elOkészitett
alapborhoz. Az igy tartalyban elkészitett és homogenizalt pezsgdnyersanyagot pezs-
g0s tivegekbe toltik, amely tivegekben végiil a kész pezsgé forgalomba is kertil, azaz
a tovabbi miiveletek ugy zajlanak, hogy a pezsgd nem tavozik a pezsgds livegbol. A
pezsgds livegeket koronadugoval zarjak le, €s a lezart palackokat egymasra fektetve a
15 °C-os erjesztopincében helyezik el. Az erjedés megkezdddik az tivegekben és las-
san kb. hat hénap alatt zajlik le. Az erjedés soran az ¢éleszték elhasznaljak az életmi-
kodéslikhoz sziikséges anyagokat az alapborbol. Emiatt csokken a nyers pezsgd
extrakt-tartalma, azaz a pezsgé kisebb extrakt-tartalommal bir, mint a kiindulasi alap-
bor. Az alkoholtartalma és az oldott szén-dioxid tartalma viszont jelentésen nagyobb
lesz. Az erjedés lezajlasa utan a kialakulo nyers-pezsgdét hosszu ideig hagyjak érleldd-
ni. Az 1-2 évet is igénybevevd érlelés alatt igen komplex folyamatok zajlanak le a
nyers-pezsgOben. Az elhalt élesztOsejtek sejttartalma autolizissel elbomlik, atalakul.
Az anyagok a pezsglbe keriilnek diffuzioval és jelentGsen jarulnak hozza a nyers
pezsgl iz- és zamatkészletéhez. A keletkezett szén-dioxid a kialakult nagy belsé nyo-
mas hatasara finoman beleoldodik (préselddik) a pezsg6be. A folyamat végén a nyers
pezsgdbol érett pezsgo lesz. A fekvo livegek alsé falan ezalatt az id6 alatt homoksze-
rien kiiilepednek a sepréanyagok. A sepré tartalmazza egyrészt az élesztdsejtek sejt-
fal elemeit, a deritbanyag feliiletén adszorpcioval megkotddott, a pezsgébdl kivald
anyagokat és a borkovet.

A pezsgbgyartas kovetkez0 miivelete egy igen 1d6 €s kézimunka igényes tevékeny-
ség, amit a sepréanyag terelése jelent az tiveget lezaro dugo feliiletére. Erre a célra al-
kalmazzak az un. razoallvanyokat. A razéallvanyok nyilasaiba az iivegeket a dugoval
lefelé helyezik el adott szogben. Ezt a szdget a haztetd alakban rogzitett razéallvany
allitasaval illetve a nyilasokban az tivegek helyzetének modositasaval tudjak valtoz-
tatni a meréleges helyzet iranyaba. A razo-allvanyokon végzett miivelet abban all,
hogy valamennyi pezsgds palack talpat megfogva az livegeket rezegtetd mozgassal
1/8 fordulattal elforditjak (ezt az elforditast az tivegek talpan elhelyezett jelzés alapjan
ellendrzik). Ezt a miiveletet 24 alkalommal 1-2 naponként ismétlik, és kozben az live-
get egyre meredekebb helyzetbe allitjak. A sepré razo-terelése 4-8 hétig tart.

A végeén az tivegek fliggdleges helyzetben allnak és a sepré teljes mennyisége a du-
g6 folott tomor rétegben helyezkedik el. A razoallvanyokrol az tivegeket dvatosan le-
emelve, tovabbra is fliggéleges helyzetben tartva, tobb soron egymasra helyezve un.
kazékba rendezik. Akar 8-10 sort lehet ilyen modon egymasra helyezni. Ezt segiti a
pezsglOsiivegek aljanak kialakitott mélyedése. Ezekbdl a tarolt pezsgdkbdl a kereslet-
kinalat piaci helyzetének megfeleld litemben fejezik be a kész pezsgé eldallitasat. A
hagyomanyos pezsgdgyartasnak ez az a mivelete, amely gépesitett €és folyamatos
(Walfard-eljaras). Az elsé 1épése a sepré eltavolitasa. Ezt a berendezés sor els6 szaka-
szan igen Otletesen oldjak meg. Az livegeket dugoval lefelé a szallito-szalag megfele-
16 kornyilasokkal ellatott helyein rogzitik, majd etilén-glikol tartalma fagyaszto fiir-
don -20-(-25)°C-on viszik at 6ket. Az livegek nyakrésze annyira mertil a fagyaszto fiir-
ddbe, hogy a sepr6 kb. 2-3 cm-es jégdugokeént fagyjon meg. Ezutan az livegeket a be-
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rendezés a talpara allitja, majd enyhe melegités és talpiités utan a koronadugét egy el-
hatérolt térben leemeli az uvegrél. A belsé nyomas a vizzel Jégdugot képezs seprét ki-
l6vi az ilivegbS] minimalis pezsgéveszteség mellett. Ezt a miiveletet nevezik
degorzsdlasnak. Az iiveg ily modon szabadda valo térfogataba téltik szondan keresz-
till a pezsgo jellegét meghatérozo likéranyagot. Ezt a miiveletet nevezik expedicios li-
korozésnek. A likér altalaban iz-, aroma- és zamatanyagokat tartalmazo specialis ke-

’

verek, amit az tizemek titokként kezelnek. Obort, konyakot, rumot és ami Iényeges fii-
szerkivonatok kompoziciojat tartalmazza. A likéranyag hozzaadasa utan a pezsgos
tivegeket a parafa dugéval veglegesen lezarjak és a hagyomanyos drotkosarral rogzi-
tik a dugot. Ezutén a berendezés-sor kovetkezd miiveleteként a pezsgostivegeket a
hossztengely iranyéra merdlegesen tobbszor megforgatja, hogy a lik6ranyag a pezsg6-
vel elkeveredjen. A likérozott pezsglt ezutn legalabb '4-1 éven keresztiil pincében
fektetve taroljak, hogy a likéranyaggal kell6képpen Osszeérjen, harmonikussa valjon.

A likGrozott pezsgd 2-4 éven keresztiil 61z mingségét.

Egyéb pezsgégyartasi eljarasok

Az el6zbekben ismertetett hagyomanyos pezsgégyartas és a tankpezsgd készités tech-
nologiai eljarasa kozott van egy gyorsitott, de a hagyomanyos pezsgogyartashoz ko-
zelebb allo eljaras, amikor a pezsgdt nagyobb térfogatu tivegekben (1,5-31) erjesztik
€s a seprOmentesitéshez a nyers pezsgot kettés szondan keresztiil az tvegbdl egy spe-
cidlis szén-dioxid tilnyomaés alatti rozsdamentes tartalyba fejtik. Ezutan minimalis
szén-dioxid veszteség mellett sztirik, lik6rozik, majd a vegleges kiszerelési iivegbe
toltik, érlelik és forgalmazzak.

A korabbi években a tankpezsgégyartas volt a meghatarozo. A pezsgéalapbor eléké-
szitése hasonlé mddon térténik, mint ahogyan azt az el6zGekben részletesen leirtuk.
Az erjesztés folyamata zart, nyomasallo, rozsdamentes acélbo] késziilt tartalyokban
(tankokban) zajlik. Ezekben az erjesztés koriilményeit (hémérséklet, nyomas) ellen-
orizni lehet. Az erjedés végpontjat a tartilyban kialakuld nyomas mérésével lehet
megallapitani. Altalaban az éleszt szintenyészet hozzdadasatol szamitva 23-25 nap
alatt lezajlik az erjedés. A pezsgo sepréanyagat szén-dioxid nyomas alatt sziirik és egy
masik tartdlyba vezetve ugyancsak szén-dioxid nyomas alatt lik6rozik és palackozzak.
A pezsg6siivegek lezarasara muanyag dugokat hasznalnak drot-kosaras rogzitéssel. A
kész pezsgdt egy-két hénapig érlelik, majd forgalmazzak. A teljes atfutasi idé kb. 3 ho-
nap a champagne-i médszerrel késziils pezsgok 3-5 évével szemben.

A pezsgbk csoportositasa: a csoportositas torténhet cukortartalom szerint (lasd 3.
tablazat) szénsavnyomads szerint:

* er6s pezsgeést (grand mousseaux) 0,45-0,5 MPa nyomassal

* kozepes pezsgésii (mousseaux) 0,4-0,45 MPa nyomassal

* gyenge pezsgésii (cremant) 0,35-0,4 MPa nyomassal és szin szerint: fehér, pirka-
dat (rozé) és voros (rouge) szinfi.

A pezsgbk mindségi elbiralasa: érzékszervi. fizikai és kémiai paraméterek alapjan
torténik.
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Elnevezés Cukortartalom (g/l)
Nyers (nagyon szaraz, brut) 5
Szaraz (dry, sec) 5-25
Félszaraz (demi sec) 25-35
Félédes (demi doux) 35-45
Edes (doux) 45 felett

5. tablazat Pezsgdk cukortartalom szerinti csoportositasa

A ratekintésre megallapithato érzékszervi tulajdonsagok koziil a hibatlan szin, a tiik-
ros, csillogo tokéletesen atlatszo kiilsé alapveté kovetelmény. A pezsgot fogyasztas
eltt 6-8 °C-ra kell lehfiteni. A felbontas utani kitdltéskor a pezsgének erételjesen kell
habzania, a poharban pedig tartésan (szinte észrevehetetlen kis buborékok formaja-
ban) gyongyoznie. A jo pezsgé illata hibatlan, az alapbor zamata a pezsg6likor izesitd
anyagaival tokéletes 6sszhangban van.
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Osszefoglalas

A bor a sz616 levének (must) alkoholos erjesztésével késziil. A borkészités fébb Iépé-
sei: a 52010 feldolgozasa, a must erjesztése, a kierjedt bor kezelése és a kész bor pa-
lackozasa. A voros borok szinez6éanyaga a sz616 héjaban talalhato és kinyerése a fehér
borokétol eltérd technologiat igényel. Kiilonleges mindséget képviselnek az aszibor-
ok. Az aszusodott flirtéket puttonyokba gyiijtik és a gonci hordo térfogatanak megfe-
lel6 musthoz adjak. A puttonyszam alapjan az asziborokon beliil tovabbi minéségi ka-
tegoriakat alakitanak ki.

A csemegeborok nagy extrakt tartalmu és specialisabb technologiaval elGallitott ter-
mekek.

A technologiai hianyossagok borhibakat, a mikroorganizmusok elszaporodasa bor-
betegségeket idéznek elG.

A pezsgo a bor jraerjesztésével késziil és a zart térben a keletkezett szén-dioxid a
pezsgében marad. A j6 mindségii pezsgot a hagyoményos palackos erjesztéssel (cham-
pagne-1) mddszerrel készitik.

Ellenorzé kérdések
1. Mit neveziink bornak?
2. Melyek a must fontosabb 6sszetevoi?
3. Hol helyezkednek el a szines sz616 szinanyagai és milyen modszerekkel nyer-
het6k ki?
Milyen mustkezelési eljarasokat ismeriink?
Milyen folyamatok zajlanak a mustban az erjedés folyaman?
Hogyan torténik a voros borok erjesztése?
Milyen folyamatok zajlanak le az dbor jellegii borok érése kdzben?
Milyen folyamatok mennek végbe a reduktiv jellegii borok fejlédése soran?
Mit értiink a borok iskolazasan?
Milyen borkezelési eljarasokat ismer?
1. Milyen eljarasokkal javithato a bor minésége?
12. Miért palackozzak a borokat?
13. Milyen feltételek kellenek a sz616 aszisodasahoz?
14. Hogyan késziil az asziubor?
15. Soroljon fel egyéb csemegeborokat!
16. Melyek a borhibak és hogyan el6zhetGk meg?
17. Milyen borbetegségeket ismer?
18. Mi a pezsg6?
19. Melyek a hagyomanyos pezsgégyartas legfontosabb miiveletei?
20. Mit neveziink tirazs- és mit expedicios likdrozésnek?
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21. Hogyan késziil a tankpezsg6?
22. Hogyan csoportosithatjuk a pezsgdoket?
23. Melyek a jo pezsg6 mindségi jellemz6i?
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