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Osszefoglaléds

A rezisztens kékszlblbfajtakbol  készitett  vorésborokban
megegyezd boraszati technolégia mellett 15-35%-al magasabb
a polifenoltartalom, mint a Vitis vinifera fajtak boraiban. Sziniik
mélyebb, iziik viszont kesernyésebb. Tanninban
szegényebbek, ezért boruk nem mutatja a vorésborok jellegét,
érlelésre nem alkalmasak. Boraik elsédleges iz - és
aromaanyagai sajatosak, kellemetleniil zavarbak Ilehetnek,
ezért specialis boraszati technoldgiat igényelnek. Kedvezbtlen
terméhelyeken termésbiztonsaguk, termdéképességlik miatt
azonban kockazatmentesen termeszthetbek, termésiikbél olcso
asztali bor készithet6. A vizsgélt Merlan szél6fajta rozé boranak
minésége a Pannon frankosbol készitett savasabb rozé borral
hazasitva javult, szine élénkebb lett, savtartalma pedig
magasabb.

Abstract

The polyphenol content of the wine of resistant blue grape
varieties is 15-35% higher than that of the Vitis vinifera varieties
applying the same wine-making technology. Their colour is
deeper, but their taste is more bitter. Tannin is poorer, so their
wines do not show the nature of the red wines, they are not
suitable for aging. The primary flavor of the wines are peculiar,
sometimes unpleasantly distracting and therefore require
special wine-making technology. Due to their crop safety and
the ability to produce high crops, they can be grown risk-free in
less-favoured areas. They are suitable for producing cheap
table wine. The rosé wine of the Merlan variety was blended
with the more acidic rosé wine made from Pannon frankos, and
its organoleptic properties improved. The colour became more
vivid and its acidity became higher.

1. Bevezetés

Rezisztens szdl6fajtak borainak idegen (,inter”) izétt a metil- és az etil-antranilat, a 2-amino-
acetofenon, a 2, 5 dimetil 4-metoxi 3-(2H)-furanon, a 2, 5 dimetil 4-hidroxi-3-(2H)-furanon és a 4, 5
dimetil — 3 hidroxi 2-(5H)-furanon aromaanyagok okozhatjak. Ezeknek az anyagoknak a tartalma a
teljes érettség allapotaban a legnagyobb, igy ajanlatos a szuretet korabbra id6ziteni. Az észak-
amerikai eredetl fajtak, valamint ezek hibridjei magasabb pektintartalommal rendelkeznek, ezért
préselés elbtt pektinbontd enzim hasznalata is ajanlott. A pektinbdl az erjedés soran metil-alkohol
képz&dhet, azonban ennek mértéke nagyban figg az erjesztés kérilményeitdl. Héjonerjesztéses
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technoldgia esetén példaul tébb metil-alkohollal kell szamolni. Ettdl figgetlenll az interspecifikus
fajtak borainak metil-alkohol tartalma nem kuilonboézik jelentésen a V. vinifera fajtak borainak
metanol tartalmatél [2].

Fehér rezisztens fajtak borkészitésekor reduktiv borkészitési technologia javasolt. Az
altalanos reduktiv technolégiahoz képest azonban vannak eltér6 mozzanatok. A szlret id6pontjat a
mustfokhoz koétik, amely altalaban fajtanként meghatarozza a savtartalmat is. A terméhely
lényegesen nem valtoztat az aranyokon, csak id6beli eltolédast okozhat. Prébaszuret idején a téke
telies termését szedjuk le a masodtermések nélkil. A fennmaradé masodtermés még késbébb
leszuretelhetd, ha megfeleléen beérett. Ez a rezisztens fajtak esetében biztosabb, mivel
terméseiket korabban beérlelik a vinifera fajtakhoz képest. A sz6l6 betakaritasa, és szallitasa minél
rovidebb id6 alatt menjen végbe, és torekedni kell ra, hogy a bogyok minél kevésbé séruljenek.
Feldolgozas el6tt nem sziikséges kénezni a sz6l6t, azonban néhany fajta (pl. Zala gybngye)
esetében pektinbontd enzim hasznalata ajanlott. A sz8I6t ajanlatos a kocsanytél elvalasztani, ezért
zUz6-bogyozd geépet hasznaljunk. Ha lehetéség van ra, kildn dolgozzuk fel a szinlét és préslét. A
mustot erjesztés elbtt kénezzik. Torekedni kell arra, hogy az erjesztés lehetbleg alacsony
hémérsékleten (20-24°C), valamint gyorsan, mintegy 8-12 nap alatt menjen végbe. Az elsd fejtést
a teljes erjedés kovetd rovid (4-6 nap) Ulepités utan célszerl végrehajtani zartan, vagy félig zartan.
Ennek kdszdnhetéen a bor kevéshé Iép reakcidoba az oxigénnel, egy kisebb kénmennyiséget kell
hasznalni, valamint tébb szén-dioxid marad a borban, amely frissen tartja azt. Az erjedés utan
kedvezd feltételek alakulnak ki az almasavbontd baktériumoknak, amelyek tevékenysége azonban
nem kivanatos. A sav megtartasa érdekében ajanlatos tébbszor is fejteni, ha szikséges. Az elsé
fejtést kovetéen ismét kénezés sziikséges, amelyet kénessav térzsoldattal, vagy szulfittal érdemes
beallitani, mert a hordd kénezése nem biztosit megfelel6 kéntartalmat. A bor titralhaté savtartalmat
5,5-6 g/l kozotti ertékre célszerli beallitani. A masodik fejtést koran (az els6é fejtés utan egy
hénappal) célszerl elvégezni, mivel az elsé fejtést koran tortént, valamint ezek a borok kdénnyen
oxidalédnak. Utobbi tulajdonsaguk miatt nem szabad darabban tartani a bort, legkésdbb egy hét
elteltével teljesen fel kell télteni a tartalyt. Januar-februar hénapban célszer(i ellenérizni a borok
kéntartalmat, és sziikség esetén kénezni és fejteni. A késdbb fogyasztasra kerilé borokat 40 mg/l
szabad kénessav értékre, mig a korabban fogyasztasra kerll6ket 30 mg/l értékre célszer(
beallitani. A korabban bentonittal deritett borokat is ekkor valasszuk el az tledéktél [3].

Az Ujabb kutatasoknak kdszonhetéen azonban mar tudjuk, hogy a zavaré vegylleteket
eloxidalhatjuk, mennyiséguket csokkenthetjik hiperoxidacid6 hasznéalataval, igy a borok
élvezhetébbek lehetnek. Az FVM Pécsi Sz6lészeti Boraszati Kutatéintézetben ezzel kapcsolatosan
végeztek kisérleteket. Az erjed® mustba reduktor segitségével juttatjdgk be az oxigént, majd
egészen addig adagoljak, amig a must teljesen barna szinlivé nem valik. A kisérletek Bianca fajta
esetében a korabbi eredményektdl eltéréen pozitivan befolyasoltak az iz — és aromaanyagok
kialakulasat, a kellemetlen vegylletek pedig nem jelentek meg az érzékszervi vizsgalat soran.
Lényeges szempont, hogy a mustot teljesen el kell oxidalni, kiildnben a vart pozitiv hatds nem
eérvényesul kell6 mértékben. A hiperoxidalt tételek tdbb szempontbdl is elénydsebb borok, mint a
kezelést nem kapott, vagy a félig oxidalt tételek [4].

2. Anyag és Modszer

1. az Ultetvény helye:  Kecskemét-Mariahegy

2. tészam: Merlan 112 db, Pannon frankos 27 db
3. mivelésmaod: Royat kordon

4 sor és tétavolsag: Imx2m.

A Merlan rezisztens borsz6l6fajta Moldaviabdl szarmazik, a Merlot és a Seibel 13666 fajtak
keresztezésével allitotta el6 N. Guzun és tarsai a Kisinyovi Sz6l6termesztési és Boraszati
Kutatointézetben (1. Abra).

Kecskemét-Mariahegyre 2002-ben kertlt. Gyenge humusztalajon is erételjesen névekszik, a
téli fagyokat jol tiri. Rigyei késén fakadnak, termékenyek, ezért egy tavaszi fagyot kvetden is jol
regeneralédik, zéldmunkaigényes. Késén érik, cukorgyljtése lassu, szinanyagban gazdag, lagy
bora van.
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A Pannon frankos rezisztens kék borszéléfajtat Koleda Istvan és Korbuly Janos allitotta el a
Vitis amurensis F2 x Irsai Olivér keresztezéssel (2. Abra). Kés6i érésii, a téli fagyokat jol tdri,
szellés lombot nevel. A bogyd cukortartalma és savtartalma magas, bora szinanyagban gazdag.
Masodtermés képzéseére hajlamos [5].

1. Abra: Merlan szél6fajta

2. Abra: Pannon frankos fajta

A kertészmérnok nappali tagozat Ill. eves hallgatdi biraltak el a mintakat.

3. Eredmények

A szireti idépontok, termésmennyiségek, a must cukor és savtartalma az 1. tablazatban
lathatoak.

1. Tablazat: A Merlan és Pannon frankos szlireti adatai

fajta szureti idépont | termés (kg/m2) msgggli savtartalom (g/l)
Merlan 2016.09.23. 1,8 16,0 54
Pannon 2016.09.30. 1,2 17,5 6,8
frankos

A Merlan termésének egy részébdl rozébor készilt a szinlé eltavolitasaval. A szikkasztott
cefre héjon erjedt 8 napig. Mind a szinlé, mind a cefre kénessavtartalma 50 mg/l szintre lett
beallitva. A Pannon frankos esetében nem tortént héjonerjesztés. A cefre gyorspréselésre kertilt,
ezaltal a rozénal mélyebb szinl, cseranyagokban gazdagabb lett a bora.

Erjedést kdvetéen azonnal fejtés kdvetkezett. A Merlan és Pannon frankos rozé boroknal egy
Ujabb 50 mg/literes, a Merlan bornal 30 mg/literes kénezés kdvetkezett. A rozé ujborok fejtés utan
2 héttel 100 g/liter Deritinos deritésben részesultek.

A borok érzékszervi biralatara 2016. december 5-én kerult sor diakok korében. A biralat
soran els6dlegesen a két rosé tipusu bor kerult 6sszehasonlitasra, mivel a héjon erjesztett,
vorosbor tipusu tétel tébb szempontbdl (illat, szin, iz, zamatanyagok) is kilénbdzik a rosé
technoldgiaval készult tételektSl. Bar a vizsgalat célja a fajtatiszta és hazasitott rozéborok
Odsszehasonlitdsa volt, fontos volt azt is latni, hogy milyen a Merlanbdl héjon erjesztéssel készitett
vordsbor.

A Merlan rozé szine gyenge, kissé barnas, tisztasaga megfelel6 volt. lllata diszkrét, kevésbé
gyumolcsés, a savtartalom alacsony, ezért rovid izérzet jellemezte. Osszességében egy kénnyen
ihatd, mérsékelt alkoholtartalmu bort eredményezett ez a technolégia.
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Merlan-Pannon frankos rozé
cuvée

Merlan rozé Merlan vorosbor

3. Abra: A biralt bortételek

A kovetkez6 tétel egy rozé cuveé volt. Az alapjat a fentebb bemutatott Merlan rozé képezte,
amelyhez 10% mennyiségben Pannon frankos rozé lett téve. A hazasitdas egy szép,
cseresznyepiros szinl, gylimolcsdsebb illatjegyekkel rendelkezé bort adott. ize harmonikusabb
volt, mint a Merlan rozé. A hazasitas elényds volt, mivel megjelent a megszokott, malnasabb rozé
szinjelleg, az izhatas a magasabb savtartalom miatt javult (3. Abra).

A héjon erjesztett Merlan tétel jol hozta a fajtajelleges tulajdonsagokat, ami el6szér a kellemes,
meggyes illatban volt észrevehetd, amelyet a Merlot szUl6tdl Orokolt. Szine egészen mély,
meggypiros, Kissé lildas arnyalatu volt. A tovabbi kdstolds soran azonban kiderult, hogy a savai
lagyak. Tannintartalma is alacsony volt, ezért a vorésbor jelleg jelent meg. A fajta magasabb
polifenol tartalma miatt a bor kissé fanyar volt.

4. Kovetkeztetések

— A Kunsagi borvidéken tobb mint 8 ezer hektar rezisztens fehérborszdl6 fajtat termesztenek
(Bianca, Aletta, Kunleany, Zalagyongye), viszont elenyészd mértékben talalkozhatunk
rezisztens kékszdl6fajtakkal. Ennek az oka abban keresendd, hogy ezek a fajtdk nem
hozzak a vdrbésborokra jellemzé jegyeket, fenolanyagaik magasak, tannintartalmuk
alacsony. Ebbél kifolydlag az Alféld egyetlen kékszdl6 fajtaja még mindig a Kékfrankos
maradt.

—A Merlan a rezisztens kékszdl6 fajtak kozul kitlnik termékenységével, ndvekedési
erélyével, fagytlrésével, szarazsagtlrésével, ezért a kedvezbtlen oOkoldgiai adottsagu
Alfoldon is sikeresen termeszthetd. Az idei év j6l mutatta, hogy a téli fagy ellenére teljes
termést adott. Bétermd, termése nem rothad, gombas levélbetegségekre nem érzékeny, 2-
3 permetezéssel megvédhetd.

— Termesztésének elsédleges célja, hogy alacsony 6nkoltségl sz4l6t allitsunk eld, melybdl
olcsé asztali bor készithetd. Terjedésének akadalya lehet z6ldmunka-igényessége.

— A szureti idépontra oda kell figyelni, nehogy a bora lelagyuljon. 10-15%-ban célszer( borat
savasabb kéksz616 boraval hazasitani.
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