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Osszefoglalas

A boraszati technologia két osztadlyba sorolhaté, a
hagyomanyos oxidativia és a reduktivra. A reduktiv Uton
készitett borok frissek, Udék, gyimdolcsbsek, a sz616 eredeti iz
€és zamatanyagai jelennek meg benne. Az ilyen un. buké
fehérborokat a fogyaszték nagyon kedvelik. Bukéborokat illatos,
zamatos, fliszeres fajtdkbol lehet késziteni. Oda kell figyelni az
oxigén tavoltartasdra — zart fejtés, kénezés, edény teletdltése.
A primer aromaanyagokat h(itott erjesztéssel lehet megdrizni. A
‘Cserszeqi fliszeres’ fajta az utdbbi években nagyon felfutott.
Ma mar a Magyarorszagon termesztett szdléfajtak kozott a
harmadik helyet foglalja el. Népszeriiségét kivalo fagytiiré
képességének, magas cukortartalmanak, illat €s
zamatanyagainak kodszonheti. A fajta boraban jellegzetes
kesernyés fenolanyagok jelennek meg, melyek a bor élvezeti
ertékét csokkentik. Ezek cefreaztataskor oldodnak a mustba.
Szinlébdl fehérjetartalmi deritéssel és mustilepitéssel ezek a
fenolanyagok kisebb mennyiségben jelennek meg.

Abstract

Wine technology can be divided into two classes: traditional and
a reductive. A reductive wine is fruity, the original grape taste
and aroma of appear in it. Customers are fond of such so called
bouquet white wines. These types of wines can be made of
fragrant, fruity and spicy varieties. Care should be taken to keep
oxygen away - closed racking, sulphuring, fully filled containers.
The primary flavours can only be preserved by chilled
fermentation. ‘Cserszegi fliszeres’ has spread considerably in
recent years in Hungary. Today it is among the top grape
varieties that are grown in Hungary and occupies the third place
as far as acreage is concerned. It has excellent cold tolerance,
high sugar content, flavour and aromatic components.
However, bitter phenol components appear in wine that reduces
pleasure. These phenols are dissolved in the must while berry
skin is soaked in it. Juice fining and clarification with gelatine
reduces these unpleasant phenol compounds.

1 Baglyas Ferenc. Tel.: +36 76 517 681

E-mail cim: baglyas.ferenc@kfk.kefo.hu

225



Baglyas Ferenc, P6l6s Endre

1. Bevezetés

A hagyomanyos, kisiizemi boraszatokban évszazadokon keresztil alacsony nyomason, kézi
préssel préselték ki a zuzott cefrét (gyakran kocsannyal egyitt). A kiméletes préselés, kis nyomas
kovetkeztében az elvalasztott must lebegbanyag tartalma alacsony volt. Az erjesztés
pincehédmérsékleten, kis drtartalmd edényekben (leginkdbb fahorddkban) tortént. Ennek
eredményeképpen az erjedés viszonylag lassan ment végbe és meg6rzédtek az elsédleges és
erjedési zamatanyagok, illatok.

A nagyluzemi boraszkodassal iparszerlien, nagy tomegben dolgozzak fel a sz6lét. A
feldolgozéas, préselés soran jelentdés mennyiségl lebegd anyag kerll a mustba és a borba. Ez
stabilitdsi problémét okoz, az erjedési hémeérsékletet emeli és az illat, aromaanyagok eltiinnek a
borbél vagy atalakulnak. Ezért ma mar bevalt gyakorlat a fehérborok készitésekor, hogy a mustot
erjesztés el6tt tisztitjak.

A tisztitasnak tobbféle modszere létezik:
- Ulepités (gravitaciés aton),
- nyalkéazas (rothadt sz616 feldolgozésakor),
- kénessavas Ulepités hltéssel egybekotve,
- deritészerek alkalmazéasa (agyagasvany, fehérje alapu),
- deritészerrel torténd erjesztés,
- flotalas,
- szeparalas,
- hiperoxidacio.

Ezek koltséges beavatkozasok, melyekkel vékonyitjuk a mustot, kivonunk beléle értékes
aromaanyagokat.

Ebben a cikkben mikrovinifikacios korulmények kozott végeztink kilonb6zé musttisztitasi
eljardsokat és hasonlitottuk 6ssze az ezekbdl kierjedt borok minéségét.

2. Irodalmi attekintés

A musttisztitas alapveté célja a must fizikai, fiziko-kémiai és biolégiai allapotanak
optimalizalasa az erjedés iranyitasahoz és a bormindség javitdsdhoz. Technoldgiai és mindségi
szempontok (lassabb erjedés, tisztabb illat, els6dleges és erjedési aromaanyagok jobb
megdrzése) alapjan ma a must minél hatékonyabb tisztitasat célozzak meg a minéségi fehérbor
készitésben [3].

A must normal kdrtlmények kdzott kb. 10-30% szedimentet tartalmaz és ez az arany rothadt
sz016 és erbteljes préselés esetén csak névekedhet. A kiilonbdzé kezelésekkel mennyiségét 10%,
de inkdbb 5% ala kell csdokkenteni. A szediment-tartalom jelentds részének eltavolitdsaval a must
belsé felulete lecstkken, megkonnyitve ezzel a must tovabbi kezelését. A tisztitas utan
visszamarad6 anyagok a boréleszték szamara nélkilozhetetlen tdpanyagokat tartalmaznak, ezért
fontos, hogy tultisztitassal ne csokkentsik mennyiségiket az optimalis szint ala. Kiemelendé még,
hogy jelentds illat- és aroma-anyagok karosodhatnak a flotacios, a hiperoxidaciés, és a
szeparaciés musttisztitasoknal.

A hiperoxidacios eljaras szél6fajtdkra gyakorolt hatdsa nem egységes, az altalunk vizsgalt
‘Cserszeqi fliszeres’ fajtanal a szakirodalom a negativ hatasokat emeli ki [3].

Mindezek kovetkeztében, a flotacios, a hiperoxidaciés, és a szeparaciés musttisztitasi
eljardsokat nem vettik alkalmazésba, mint musttisztitasi lehetéséget. Helyette a kiméletesebbeket
(Ulepités, bentonitos és zselatinos derités) helyeztik elétérbe, illetve vizsgaltuk a kisérletek soran.

I. Gravitcids Ulepités

Szerényebb meértéki tisztulast eredményezé eljards, amelynél az Ulepedés a gravitacids
erének koszonhetd. Az Ulepitési id6 meghosszabbitasaval a letisztult must mennyisége novelhetd.
Célszerli a modszert hitéssel kombinalni, mert a must leh(itése 10°C alatti hdmérsékletre, fékezi
az erjedés beinduldsat. A gravitacidés Ulepitésnek technologiai feltételei vannak, melyek k&zott

226



Specifikus boraszati technoldgia alkalmazasa a ‘Cserszegi fliszeres’ szél6fajtan

els6dleges a must erjedésmentessége. A must szabadkénessav-tartalma (15-25 mg/l) biztositja
Uzemi kordlmények kozott a 24-48 6ras erjedésmentességet. A must zavarositdé anyagai kozul
csak azok Ulepitheték, amelyek a folyadéknal nagyobb siriiséglek. A folyadékkal azonos, vagy
ettél kisebb slrliségl anyagok, semmilyen Ulepité hatédsra nem Ulepszenek le. Azok a mustok,
amelyek sok kis fajstlyd Uledékanyagot tartalmaznak, Ulepitéssel nem tisztithaték elég
hatékonyan. Ulepités utan a tisztult mustot lefejtjiik tledékérdl [3].

Il. Bentonitos derités :

A bentonitot a boraszatban a termolabilis fehérjék megkétésére és ezaltal a késdbbi
fehérjezavarosodasok megakadalyozasara hasznaljuk. Derité hatasa abban all, hogy a musthoz
adva néhany perc alatt durva pehelyképzédést okoz, majd a finom részecskék a bentonit
pelyheken adszorbedlodnak. A keletkezett zavarositd anyagok flokkulalnak, kicsapédnak és
letlepszenek. A bentonit igény nagyon eltéré lehet, fajtatdl, terméhelytdl is figg. Csapadékban
szegeény évek - féleg a nyar végi, 6szi idészakban - magasabb bentonit igényt eredményeznek. A
sz6l6 a bogydkban energiataroloként fehérjét raktaroz. Minél nagyobb stressznek van kitéve a
novény, annal tébb tartalékot képez. Ezzel magyardzhaté a csapadékszegény évjaratokban a
magasabb bentonitigény. Alacsonyabb hémérsékleten a bentonitigény és a derités ideje is megnd.
A deritési mivelet kilondsen ajanlhatd a Botrytis-es sz6l6 mustjanal, mivel a bentonit megkéti a
lakkaz fehérje komponenseit, ezzel az enzim mikdodésképtelenné valik, igy meggatolja a
barnatorés kialakulasat. Bentonitos derités utan a mustok extrakt-, invertcukor-, hamu-,
hamualkalitas-, borkésav- és almasav tartalmaban mérhet6 valtozas nem torténik [4].

A bentonit tulzott mértékl hasznalataval a mustba kerllé bizonyos anyagok, elsésorban a
kalcium, kedvezétlen hatast gyakorolnak az allbképességre.

A tulzott mértéki fém beoldddas szamos kivalas el6idézdje, melyek esetenként igen
nehezen sziintetheték meg [4].

A manapsag alkalmazott korszer(i bentonitokat szigoru tisztitasi eljarasnak vetik ala, amellyel
mar kikiszobolheté a fent nevezett probléma. A bentonitos kezelés a mustok értékes
aminosavainak 20-40%-at is kivonhatja.

A fehérjéken kivll jelentds mennyiségl alacsonyabb molekulasulyl nitrogén vegyuletet
(peptonok, polipeptidek) is eltavolit. A bentonit fehérjemegkoté képessége akkor nagyobb, ha a
must savasabb és a cserz6anyag-tartalom kevesebb. A fehér mustok bentonitos kezelés utan
vilhgosabba, zoldesebb &rnyalativa valnak, mert részben adszorbedlja a mély szint okozo
polifenolokat [7]. A ndvényvédbszer maradvanyok eltavolitasdban a bentonit két értékes
tulajdonsaga vesz részt: a kation-cserélé képessége és derité hatasa [5].

A bentonitok duzzadasi képessége az egyik legfontosabb tulajdonsdga. Minél nagyobb,
annal hatékonyabb az adszorbedl6 képessége, mivel nagyobb aktiv felllettel rendelkeznek. A
tulzott duzzadas a ndvekvd bentonit térfogattal szemben viszont nagyobb termékveszteséget
eredményez [6].

[ll. Zselatinos derites:
A zselatin a legelterjedtebb fehérjetartalmd deritészer a boraszatban. Pozitiv elektromos
toltésének kdszonhetéen a must negativ toltési tannintartalméval képez csapadékot. A keletkezett

sz

eléseqitik a kationok, az oxigén, az alacsonyabb hémérséklet és a magasabb pH érték. A fémek
(kationok) kozul elsésorban az igen aktiv haromértéki vassal reagdl, tannin-vas komplex formaban
flokkulalva a zselatinnal. Hasznalataval csdkkenthetd a nem kivant polifenolok (pl. a keseri izt
okozo katechinek) mennyisége. Meggatolja a barnulast és a nem tipikus 6regedést is [3].

3. Anyag és mobdszer

A ‘Cserszegi fliszeres’ Ultetvény 2008-ban létesilt Soltszentimrén, a Kunsagi Borvidéken. A
fajta valasztasat az indokolta, hogy a ‘Cserszegi fiszeres’ (1. abra) fagytlrése kival6, magas a
cukortermel6é képessége, savas karakter a bora, mely illat és zamatanyagokban gazdag. Ezen
kivalé tulajdonsagai miatt jelenleg Magyarorszag harmadik legelterjedtebb szél6fajtéja.

227



Baglyas Ferenc, P6los Endre

A sziret 2015. szeptember 5-én tortént, a sz6l6 mustfoka 19,0 volt, ezért a must javitasra
nem szorult.

A lezuzott cefrét kéneztik és az rovid idén belll feldolgozasra kerilt. Az elvalasztott szinlét
kilon tettuk, 10 g/hl zselatinnal kezeltik. A musthoz tapsét adtunk és fajélesztével beoltottuk. A
présmustot kéneztik, de fajélesztével nem oltottuk be és zselatinos deritést sem kapott.

Az érzékszervi killénbségeket deritett bor allapotaban vizsgaltuk.

3.1. A‘Cserszeqi f liszeres’ fajta bemutatasa

Ampelogréfiai leiras

SZARMAZASA: ‘Irsai Olivér’ x ‘Piros tramini’, Bakonyi Karoly, Magyarorszag

AMPELOGRAFIAI JELLEMZO!I:

Tokéje kozéperds vagy gyenge, a hajtasok bdkoldak, viszonylag kevés hédnaljhajtast
képeznek. Vessz8i vildgosbarndk, hosszu izkodzlek. Vitorlaja bronzoszdld, csupasz, fényes.
Levelei az ‘Irsai Olivér'-hez hasonloak, de sotétebb arnyalatiak.

Furtje kozépnagy, vallas, kupos, furtatlagtomege 150 g.

Bogyadi, gombolylek, 2 g korali tomeglek, huspiros szinliek, vékony, szivds héjaak, lédusak,
élénk savtartalmuak.

TERMESZTESI ERTEKE: Koran fakad és érik. Mustja szeptember elején eléri a 17-18
mustfokot. A koérnyezettel szemben igényes, a szarazsagra érzékeny fajta. Terhelésre érzékeny
fajtdk kozé tartozik, kevés masodtermést nevel.

Bora illatos, sajatosan fliszeres zamatd, élénk savtartalmu, cukormentes extrakttartalma
kiemelked6 [2].

ELLENALLOKEPESSEGE:

Viszonylagos fagytlirése kiemelkedd, rothadas-ellendllosaga is figyelemre mélto.
Peronoszporara, lisztharmatra kozepesen érzékeny [1].

1. bra: Cserszeqi fliszeres (bor.network.hu)

3.2. Alkalmazott boraszati anyagok

3.2.1. SIHA Active Yeast 7 (Saccharomyces cerevisiae D 576 t6rzs)

Tiszta, magas aktivitdsu természetes élesztd, melyet Németorszagban a Mosel borvidéken
szelektéltak ‘Rajnai rizling’ széléultetvenyekbdl tobb éven keresztul. Ez az élesztétorzs elegans és
fajtakarakteres bort ad, a rizlingre jellemz6 citruszos és viragos illatjegyekkel és segiti a
terpénképzd glukozidaz enzim mikodését. A SIHA 7 alkalmas még olyan fajtak erjesztésére,
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melyek terpén tartalmiak, mint a ‘Semillon’, ‘Sauvignon blanc’, ‘Gewdrtztraminer’ és ‘Muscat
Ottonel fajtak.

Adagolas: 20 g/hl must. A szaritott fajélesztét 10x-es mennyiségi viz €s bor egyenlé aranyu
oldatara szorjuk. 30 °C-on tartjuk 20 percig, majd a beoltandé mustba 6ntjik. Ugyeljiink arra, hogy
a must és az aktivalt fajéleszté hémérséklete kozotti kulonbség ne legyen tobb, mint 10 °C.

3.2.2. Uvaferm Uvavital komplex élesztétapanyag

Osszetétele:
« Elesztékomponensek (aminosavak, peptidek, szterolok, telitetlen zsirsavak, stb.),
* Vitaminok (tiamin, biotin, pantoténsav, folsav stb.),
* ionos nitrogén,
» élesztdsejtfal (méreganyagok lekotése, teltségérzet fokozas),
» Mikroelemek (Cu, Zn, Se),
*  Ammonium-foszfat és -szulfat.

Hatasa:

» csokken a kénessavlekdtd anyagok mennyisége,

» teljesen kiegyensulyozott, optimalt éleszté-anyagcsere,

e aborteltebb lesz,

» kevesebb illdbanyag keletkezik,

» stabilizalja a primer aromaanyagokat,

» tdbb alkohol képzédik, mert kevesebb az erjedési melléktermék (ecetsav, acetaldehid,
piruvét, ketoglutarat, kozmaolaj stb.),

* tobb gylmdlcsészter,

» tisztabb lesz a bor,

» kénhidrogén szag, bokser megelézése.

Dozisa: 1-2 x 10-20 g/hl cefre.
3.2.3. Unikén Etkezési zselatin zselésité anyag

A zselatin allati csont kotészovetének kollagénjébdl kulonleges eljarassal készilt élelmiszer
tisztasagu termék. Szagtalan, iztelen, konzervalé anyagot nem tartalmazé élelmiszer minéségi
drlemény. Kémiailag nem lehet tokéletesen definialni. 1zoelektromos pontja: 4,7. Kocsonyasodasi
képessége: 80-100 Bloom.

Alkalmazas, adagolas:

Boraszati felhasznélaskor egy rész zselatinra 6t rész hideg vizet 6ntiink folyamatos keverés
mellett, majd fél éraig duzzadni hagyjuk. Ezutan a maradék vizet ledntjuk, majd 5-10-szeres meleg,
de nem forré vizben (40-50 °C) oldjuk. Az igy kapott oldatot rovid idén beltl fel kell hasznalni.
Altalaban kovasavval vagy csersavval kombinélva hasznéljuk. A szikséges mennyiséget mindig
laborvizsgalat el6zze meg, de atlagos adagja 5-10 g/hl.

4. Eredmények és megvitatasa

A fiatal, bentonittal deritett borokat oktober végén mutattam be hallgatoknak, ismerésoknek,
szakembereknek. Az egybehangzé vélemény az volt, hogy a tisztitott, zselatinnal kezelt mustbdl
eltintek a fajtara jellemzd kesernyés utoizt add fenolvegyiletek. A szinmust felhasznélaséaval
eleve alacsonyabb volt a fenolanyagok mennyisége. Sokan nem kedvelik a ‘Cserszegi flszeres’
borat, mert bar az illatos és zamatanyagokban gazdag, a késtolas végén zavaréak az emlitett
anyagok.
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5. Kbvetkeztetések

Reduktiv, fehér boroknal a pezsgé alapborokhoz hasonléan alapveté kovetelmény, hogy a
bor tiszta izG legyen. A huzoés, fanyar, kesernyés izl fenolvegylletek jelenléte kifejezetten
kedvezétlen.

A szinmustokban Iényegesen alacsonyabb a fenolanyagok mennyisége, mint a
présmustban, ezért eleve ebbél készulnek a csucsminéségl bukéborok.

A kisebb mennyiségben megjelent fenolanyagokat fehérjetartalmd deritéanyagokkal
csokkenteni lehet. A kisérletben kis mennyiségi zselatinadagolas tortént.

A must Ulepitésével szintén sok szediment anyagot lehet a mustbdl kivonni. A deritéanyag
hozzékeverése utan kerllt a mustba a tapso és a nemes fajéleszté. A tdpso alkalmazasat a bokser
megelézése indokolta. A SIHA 7 fajélesztd tiszta iz(i borokat eredményez és a must maradék
nélkul kierjed.

A kezelt és kontrol bor érzékszervi biralatakor egybehangz6 volt az a vélemény, hogy az
Ulepitett, deritett szinmustbol erjesztett bor tisztabb iz(, mint a kezeletlen bor.
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