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Borászként gyakran találkozom 

azzal a jelenséggel, amit magamban 

csak muskotály centrikusságnak 

nevezek. A bort alkalmanként fo-

gyasztók körében, borvásárláskor 

a legtöbbször előkerülő kívánság, 

hogy illatos, muskotályos tételt sze-

retnének. Szándékosan kerülöm az 

átlagfogyasztó szót, egyrészt, mert 

degradál, másrészt mert önmagá-

ban nem túlzottan jó mérőszám az 

átlag. Sokan még bizonyos fajtákat 

is kiemelnek, amelyek az elképze-

léseiknek leginkább megfelelnek. 

Azt csak mellékesen jegyzem meg, 

nem biztos, hogy a pozitív élményt 

nyújtó fajta más helyen kóstolva 

is ugyanolyan jóleső érzést vált ki, 

mint előző alkalommal tette. Talán 

a sokszínű és fűszerekben gazdag 

konyhánk, vagy az évszázadok so-

rán sok nemzetiségből összeková-

csolódott országunk az oka, de a 

borban is keressük a „fűszert”, par-

fümös illatot, zamatot. Nem véletlen 

tehát, hogy a szőlőnemesítőket is 

foglalkoztatták a fűszeres, musko-

tályos fajták, és az 50-es években 

elindított keresztezéses nemesítési 

programban az új hibridekhez is 

többször használtak ilyen fajtákat.

A bor aromaanyagainak kiala-
kulása szempontjából, alapvetően 
a szőlőfajta, a művelésmód, a tala-
jadottságok és a klíma a felelős. Je-

lentős befolyással bír még a termés 

mennyisége, érettsége és összetéte-

le (pl. rothadtsági %). Fent említettek 

együttesen alakítják ki a primer aro-
mákat, amelyek a bor szempontjá-

ból a legfontosabbak. A feldolgozás, 

a mustkezelések (extrakció, mace-

ráció, oxidáció) alakítják tovább az 

aromatikus tulajdonságokat és hoz-

zák létre az úgynevezett prefermen-
tációs aromákat. A mustból borrá 

történő átalakuláskor az erjedéssel, 

almasavbomlással (főként vörösbo-

roknál) keletkeznek a fermentációs 
aromák. Itt van nagy jelentősége a 

megfelelő borászati fajélesztő kivá-

lasztásának. Végül, de nem utolsó 

sorban a borok tárolásuk, érlelésük 

során biokémiai és fiziko-kémiai 

változásokon mennek keresztül és 

kapják meg érlelési aromáikat. 

Reduktív borkészítés 

az illékony 

aromakomponensek 

megtartásáért

Napjainkban igen széles körben 

elterjedt borkészítési mód a reduk-

tív borászati technológia. A nagy 

szakértelmet, hozzáértést és magas 

szintű technikai színvonalat kívánó 

eljárás legfontosabb előnye éppen 

az illat- és aromaanyagok feltárása 

és kihangsúlyozása. A tisztán így 

készült borok esetében a szőlőt rö-

vid idő alatt dolgozzák fel, a mus-

tot azonnal kénezik és hűtik. Az il-

latok és ízek fokozása érdekében 

alkalmazhatnak cefreáztatást is, de 

ez is szigorúan hűtött körülmények 

között történik. A folyamat során 

minden egyes mozzanat alapja 
az oxidáció megakadályozása és 

ezáltal többek között az illékony 

aromakomponensek megtartása. A 

mustot miden esetben tisztítási eljá-

rás alá vetik. Ez lehet egy egyszerű 

ülepítéses tisztítás, esetleg mustderí-

tő szerrel segítve vagy pektinbontó 

enzimes kezeléssel kombinálva. Ke-

vésbé elterjedt, de említésre méltó 

technika a flotálás, ahol a musthoz 

túlnyomással gázt (reduktív borké-

szítés esetén általában nitrogént) 

kevernek. Az adhéziós erők hatására 

a mustban lévő szilárd részecskék-

kel összekapcsolódott gáz a must 

felszínére úszik és így könnyen le-

választható. A megtisztított mustot 

a gondosan megválasztott borásza-

ti fajélesztővel beoltva és élesztő 

tápsóval támogatva, alacsony hő-

mérsékleten „irányítottan” erjesztik. 

A későbbi pincetechnikai művele-

tek során is folyamatosan ügyelnek 

az oxigén kizárására. Tárolás során 

védőgázt (nitrogén, szén-dioxid) és 

folyamatos alacsony hőmérsékletet 

biztosítanak. Természetesen a folya-

mat végrehajtása és egyes mozza-

natai pincészetenként eltérőek, de 

fő vonalait tekintve megegyeznek. 

Hosszú idő az egyedileg is bevált jó 

módszer kidolgozása, arról nem is 

beszélve, hogy fajtánként és évjára-

tonként is szükség lehet változtatá-

sokra. 

A fent leírt módon készíthető 

el a sokak által ismert és kedvelt 

gyümölcsös illat- és ízkaraktereket 

hordozó reduktív bor. Az ilyen bo-

rok gyümölcsös karakterét a gyü-

mölcsészterek (izoamil-, izobutil- és 

hexil-acetát) adják. Az észterek már 

a szőlőben is megtalálhatók, de 

mennyiségük és érzékszervi jelen-

létük ekkor még elhanyagolható és 

függ a szőlő érettségi állapotától is. 

Fontos tényező az erjedés során a 

fajélesztő észteraktivitása és az ala-

csony erjedési hőmérséklet. Utóbbi 

elősegíti képződésüket. Az erjedés 

végére koncentrációjuk az egyen-

súlyi állandóhoz képest magasabb. 

Az acetát-észterek ezért rövid idő 

alatt átalakulnak, hidrolizálnak alko-

hollá és ecetsavvá. A folyamatot a 

magas hőmérséklet és az alacsony 

pH gyorsítja. Így tehát azoknál a 
boroknál, amelyeknél az illat jelen-
tős része gyümölcsészterekből szár-
mazik, az érlelés az aromajelleg 
csökkenését, ellaposodását okozza 
(Kállay, 2010).

Nem elhanyagolható momen-

tum, hogy az élesztőtörzsek élet-

folyamataik során a mustban lévő 

anyagokat alakítják át és nem „ön-

magukból” szintetizálják. Így tehát 

csak egy-egy aroma elfedése, vagy 

kiemelése írható a számlájukra. Az 

ok-okozati összefüggések keresése 

közben másik igen fontos megálla-

pítás, a jó néhány fajtára jellemző 
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sajátos és összetéveszthetetlen íz- és 

illatvilág. A teljesség igénye nélkül 

említve itt a Cabernet sauvignon 

és a Cabernet franc fűszerpapriká-

ra hasonlító zamatát, vagy a Zöld 

veltelini borsra emlékeztető illatát, 

melyek technológiától függetlenül 

jelen vannak. Ugyanez a helyzet a 

fűszeres és muskotályos aromákkal, 

amelyek viszont több szőlőfajtában 

fellelhetőek.

A fűszeres és muskotályos fajták 
illat- és aromaanyagainak kiala-
kulásában legfontosabb szerepet 
a monohidroxi-terpénalkoholok 
játsszák. Az α-terpineol, citronellol, 

geraniol, hotrienol, linalool, nerol 

mennyisége és aránya formálja eze-

ket. Ezektől muskotály a muskotály. 

Jelenlétük, tartósságuk, tetszetős-

ségük a fent említetteken túl nagy-

mértékben függ a leszüretelt szőlő 

sav-cukor arányától. Megállapítható, 

hogy a jó savháttérrel rendelkező 

mustok, illetve a belőlük készült 

borok illat- és zamatgazdagabbak, 

és ezeket a tulajdonságukat tartó-

san meg is őrzik. Ezzel szemben a 

már kezdetben alacsony savszinttel 

rendelkező borok gyorsabban vé-

nülnek, hajlamosak a muskotályos 

tulajdonságuk „macskapisi” jellegre 

váltására (negatív borászati szak-

kifejezés, bizonyos nem kellemes 

illatú muskotályos borokra vonat-

kozik). Ez esetben valóban a bak-

macska vizeletére emlékeztető illa-

tot tapasztalhatunk a borban.

Legújabb fűszeres és 

muskotályos szőlőfajták 

analitikai és érzékszervi 

vizsgálata

A NAIK Szőlészeti és Borászati 

Kutatóintézet Kecskeméti Állomásá-

nak kutatójaként ezért kezdtem el 

foglalkozni a témával. Jó tulajdon-

ságaival számos ismert fajta bizo-

nyította már e téren rátermettsé-

gét. Mégis, ismerve a Kecskeméten 

keresztezett fajták előéletét, biztos 

voltam benne, hogy érdemes időt 

áldozni további vizsgálatukra. Az új 

fajták között válogatva a Generosa, 

a Szirén és a Trilla keltette fel érdek-

lődésemet. Előbbi 2004 óta, a két 

utóbbi 2005 óta államilag minősített 

fajta. Mivel új fajtákról van szó, né-

hány szóban szeretném bemutatni 

őket.

 Generosa (Ezerjó x Piros tramini)

Tőkéje erőteljes növekedésű, 

vesszője felfelé törő. Szellős 

lombozatot nevel. Fürtje kö-

zépnagy, vállas. Bogyója kicsi, 

megnyúlt gömb alakú, húspiros 

színű, lilás árnyalattal. Héja alig 

hamvas, szívós, zamatos, savas. 

Vegetációja középhosszú. Szep-

tember közepén érik, bőtermő, 

könnyű szüretelni. Bogyói nem 

rothadékonyak. Közel olyan jó 

téltűrő, mint a Cserszegi fűsze-

res és a Rajnai rizling. Bora a 

szőlő ízeit megőrző, fűszeres 

jellegű, melyet a Piros traminitól 

örökölt. Savai határozottak, de 

nem bántóak, jól illeszkednek 

a bor harmóniájához. Többféle 

irányú borkészítésre alkalmas. 

Készítettek már belőle reduk-

tív- és hagyományos eljárással 

is bort, de ismeretes habzóbor-

ként vagy kései szüretelésű té-

telként is. Az általam kiválasztott 

három fajta közül ez terjedt el 

legjobban. Jelenleg 213,7 hektá-

ron termesztik. Ebből közel 200 

hektár a Kunsági Borvidéken 

található. Területe folyamatosan 

növekszik (HNT, 2015).

 Trilla (Pozsonyi fe-

hér x Muscat de Lunel)

Tőkéje középerős növekedésű. 

Sűrű lombozatot nevel. Fürtje 

kicsi, kúpos, közepesen tömött. 

Bogyója kicsi, gömbölyű, sár-

gászöld, hamvas. Héja vékony, 

húsa lédús, muskotályos, finom 

savú. Vegetációja középhosszú 

szeptember második felében 

érik. Közepesen terem, könnyen 

szüretelhető. Téltűrése közepes, 

vízigényes. Bora a jellegzetesen 

finom muskotályos ízét, a Mus-

cat de Luneltől örökölte. Savai 

harmonikusak, jól kiegészítik 

muskotályos jellegét. Gyakran 

készíthető belőle kiemelkedő 

minőségű bor.

 Szirén (Kadaraka x Mus-

cat ottonel) x Irsai Olivér)

Tőkéje középerős növekedésű. 

Hajtásai hosszúak, elterülőek. 

Fürtje középnagy, vállas, köze-

pesen tömött. Bogyója közép-

nagy, gömbölyű, sárga. Héja kö-

zépvastag, erős, nehezen reped. 

Húsa ropogós, lédús musko-

tályos, finom ízű. Középérésű, 

szeptember második felén érik. 

Termékeny rügyei miatt túlter-

helésre hajlamos. Bőtermő. A 

bogyók cukortartalma erősen 

függ az évjárattól. Viszonylag 

szolid cukorgyűjtési képességét 

kárpótolja intenzív muskotályos 

zamata. Más nem muskotályos 

borral házasítva még négysze-

res hígításban is jól érezhető za-

mata. Bora önmagában könnyű, 

finom savú, intenzíven musko-

tályos.

A Generosa-t Mórott 1951-ben 

Bíró Károly, a Trillát Kecskemét-Mik-

lóstelepen 1964-ben Kwaysser Ist-

ván, ugyanebben az évben a Szirént 

Kurucz András és munkatársaik ke-

resztezéses nemesítéssel állították 

elő. A tőlük megörökölt nemesítési 

anyag teljes kiértékelését (magonc-

populációtól a fajtabejelentésig), ta-

nulmányozását, az értékes hibridek 

kiemelését, vegetatív utódainak ter-

mesztési és borászati értékelését, a 

fajtabejelentést, és elszaporítást már 

Hajdu Edit vezetésével az Intézet 

Nemesítési Osztályának munkatár-

sai végezték (Hajdu és Ésik A-né, 

2001).

Munkájukból mindhárom fajta 

esetében többéves analitikai és or-

ganoleptikus bírálati adatok sora 

áll rendelkezésünkre, amelyek bi-

zonyítják értékeiket. 2015-ös évjá-

ratban indított kísérletemben más 

szemszögből próbálom vizsgálni 

őket. Feltételezéseim szerint a mo-

nohidroxi-terpénalkoholok aránya 

jelentős mértékben befolyásolja a 

kialakult ízvilágot, természetesen 

a többi összetevővel együtt. A Sze-

gedi Tudományegyetem Mikrobio-

lógiai Tanszékével közösen indított 

kísérletünkben ezeket az összetevő-

ket próbáljuk kimutatni. Intézetünk 

tulajdonában, de a Mikrobiológiai 

Tanszék használatában van egy Agi-

lent 6890N típusú gázkromatográf 

egy Agilent 5973 tömegspektromé-

terrel összekötve. Ezzel a műszerrel 

szeretnénk a szóban forgó vegyüle-

teket kimutatni, illetve számszerűsí-

teni. Az első évben még csak próba-

méréseket végeztünk a borokból. A 

tanszék nagy tapasztalattal rendel-

kezik a műszer használatában, de 
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ilyen jellegű vizsgálatot még nem 

végeztek. Ugyanakkor az együttmű-

ködés gondolata a szüreti idény vé-

gén fogalmazódott meg és így csak 

egy időpontban vett mintából ké-

szültek próbamérések. Az 1. ábrán 

a Generosa fajta Maurivin Elegan-

ce típusú fajélesztővel kierjesztett 

borának kromatogramja látható. A 

fellelt vegyületek neve melletti re-

tenciós időt, azaz a minta betáplálá-

sától a vegyület megjelenéséig eltelt 

időt láthatjuk. Mellette a vegyület je-

lenlétének mértéke található terület 

%-ban kifejezve. A keresett vegyü-

lettípusok a kromatogramon még 

nem jelentek meg, de mostanra már 

a megfelelő feltárási technika kidol-

gozásra került.

Ebben az évben négy mérési idő-

pontot határoztam meg. Méréseket 
végzünk szőlőbogyóból a primer 
aromák feltárására, mustból a pre-
fermentációs aromák megismeré-
sére, első fejtett borból a fermentá-
ciós aromák vizsgálatára és másod 
fejtett borból az érlelési aromák 
kimutatására. Ezzel együtt a fer-

mentációs aromák vizsgálatát kiszé-

lesítve három különböző fajélesztőt 
próbálunk ki minden fajtánál. A 

Maurivin cég bocsátotta rendelke-

zésünkre térítésmentesen három 

fajélesztőjét, a Maurivin PDM, a 

Maurivin AWRI 1305 és a Maurivin 

Elegance típusokat. Tápanyagként: 

Maurivin +-t alkalmazunk. A har-

minchat adatból álló adathalmaz, 

többéves ismétlésben, reményeim 

szerint elégséges lesz a megfelelő 

konzekvenciák levonásához.

A kísérlet lefolytatása alatt termé-

szetesen minden bormintát egysé-

ges módon kezelünk. A megfelelő 

időpontban leszüretelt szőlőt bo-

gyózzuk, zúzzuk, és azonnal présel-

jük. A kinyert mustot 50 g/l kénnel 

kénezzük és hűtjük. Egy éjszakán át 

tartó ülepítés után színeljük. Itt tör-

ténik meg a fajták három egyenlő 

részre osztása és a három különbö-

ző fajélesztővel történő beoltása. A 

fajélesztőből 40 g/hl-es adagot alkal-

mazunk. A bortételek erjesztése és 

későbbi tárolása 100 literes kóracél, 

úszófedeles tartályokban folyik, hű-

tött légterű pincében. A korábban 

említett tápsó adagolása az erjedési 

periódus utolsó harmadában törté-

nik, szintén 40 g/hl-es mennyiség-

gel. A musttisztításos technológiá-

val kombinált borkészítés esetén 

elengedhetetlen a tápsó haszná-

lata. Főként, ha az erjesztés hűtött 

körülmények között zajlik. A must 

szediment-tartalmának (a frissen 

préselt mustban található szilárd ré-

szek, pl. bogyóhéj vagy bogyóhús) 

elválasztásával sok, a fajélesztők 

élettevékenységéhez nélkülözhe-

tetlen tápanyag is elvész. Pótlásuk 

hiányában az élesztősejtek egymást 

kezdik felfalni. Ezt a folyamatot au-
tolízisnek nevezünk. Az autolízissel 

együtt jár az erjedés negatív irányú 

változása és bizonyos kellemetlen 

illat- és zamatanyagok (kénhidro-

gén) megjelenése az újborban. Az 

erjedés utolsó harmadában történő 

adagolásra az a magyarázat, hogy a 

mustban addig még van megfelelő 

mennyiségű tápanyag az élesztők 

számára és a túl korán adagolt tápsó 

magasabb rendű alkoholok képzé-

sére sarkalja az élesztőket, ami nem 

biztos, hogy előnyös.

Az erjedés leállása után megtörté-

nik az első fejtés. Ekkor kénezzük a 

mintákat 50 mg/l mennyiséggel. A 

második fejtésre, az első fejtés után 

körülbelül három hónappal kerül 

sor. Ekkor a már említett mintavé-

teleken kívül, mintát veszünk egy 

borászati analízishez. Megvizsgáljuk 

a bor alkohol-, sav-, cukor-, és ext-

rakt-tartalmát, valamint pH-értékét. 

Az adatok segítséget nyújtanak a 

kísérlet kiértékelésében. Ezen felül 

évente rendezett borbírálatunkon 

szakemberekkel, húszpontos bírála-

ti rendszerben értékeljük a borokat.

A kísérletet legalább három évjá-

raton keresztül szeretnénk folytatni. 

Reményeim szerint a finomanaliti-

kai vizsgálat beváltja a hozzáfűzött 

reményeket és pontos képet ka-

punk a fajták aroma-összetevőiről. 

Nem titkolt szándék, hogy a vizs-

gálatok lefolytatásával a Szirén és a 

Trilla fajták esetén fokozzuk a tele-

pítési kedvet, és felkeltsük az érdek-

lődést. 

Intézetünkben a vizsgálatokkal 

párhuzamosan folyik mindhárom 

fajta szaporítóanyagának patogén-

mentesítése. Így lehetőség nyílik 

majd egészséges szaporítóanyaggal 

történő elterjesztésükre is.

■
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