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Bordszként gyakran talalkozom
azzal a jelenséggel, amit magamban
csak muskotdly centrikussagnak
nevezek. A bort alkalmanként fo-
gyasztok korében, borvasarlaskor
a legtobbszor eldkeruld kivansag,
hogy illatos, muskotalyos tételt sze-
retnének. Szandékosan kertlom az
atlagfogyasztod szot, egyrészt, mert
degradal, masrészt mert 6nmaga-
ban nem talzottan jo mérészam az
atlag. Sokan még bizonyos fajtakat
is kiemelnek, amelyek az elképze-
léseiknek leginkdbb megfelelnek.
Azt csak mellékesen jegyzem meg,
nem biztos, hogy a pozitiv élményt
nyujté fajta mds helyen koéstolva
is ugyanolyan jolesé érzést valt ki,
mint el6z6 alkalommal tette. Talan
a sokszinl és fliszerekben gazdag
konyhank, vagy az évszazadok so-
ran sok nemzetiségbdl 6sszekova-
csolodott orszagunk az oka, de a
borban is keressik a ,flszert”, par-
fimos illatot, zamatot. Nem véletlen
tehat, hogy a szélénemesitdket is
foglalkoztattaik a fulszeres, musko-
talyos fajtak, és az 50-es ¢években
elinditott keresztezéses nemesitési
programban az Uj hibridekhez is
tobbszor hasznaltak ilyen fajtakat.

A bor aromaanyagainak Riala-
kuldsa szempontjdbol, alapuvetden
a szolofajta, a mitvelésmad, a tala-
Jadottsdgok és a klima a felells. Je-
lentés befolyassal bir még a termés
mennyisége, érettsége €s Osszetéte-
le (pl. rothadtsagi %). Fent emlitettek
egyuttesen alakitjak ki a primer aro-
mdkat, amelyek a bor szempontja-
bél alegfontosabbak. A feldolgozas,
a mustkezelések (extrakcid, mace-
racio, oxidacio) alakitjak tovabb az
aromatikus tulajdonsigokat és hoz-
zak létre az ugynevezett prefermen-
ldcios aromdkat. A mustbol borra
torténd atalakulaskor az erjedéssel,
almasavbomlassal (féként vorosbo-
roknal) keletkeznek a fermentdcios
aromdk. Itt van nagy jelentésége a

Mitol muskotaly a muskotaly?

megfelelé bordszati fajéleszté kiva-
lasztasanak. Végil, de nem utolsé
sorban a borok tarolasuk, érlelésiik
soran biokémiai és fiziko-kémiai
valtozasokon mennek keresztil és
kapjak meg érlelési aromdikat.

Reduktiv borkészités
az illékony
aromakomponensek
megtartasaért

Napjainkban igen széles korben
elterjedt borkészitési mod a reduk-
tiv boraszati technologia. A nagy
szakértelmet, hozzaértést és magas
szintd technikai szinvonalat kiviné
eljaras legfontosabb elénye éppen
az illat- és aromaanyagok feltardsa
és kihangsulyozdsa. A tisztin igy
késziilt borok esetében a sz6l6t 16-
vid idé alatt dolgozzdk fel, a mus-
tot azonnal kénezik és hitik. Az il-
latok és izek fokozdsa érdekében
alkalmazhatnak cefredztatast is, de
ez is szigoruan htitott korilmények
kozott torténik. A folyamat sordn
minden egyes mozzanal alapja
az oxiddciéo megakaddlyozdsa ¢&s
ezaltal tobbek kozott az illékony
aromakomponensek megtartasa. A
mustot miden esetben tisztitasi elja-
ras ald vetik. Ez lehet egy egyszeru
ulepitéses tisztitas, esetleg mustderi-
t6 szerrel segitve vagy pektinbont6
enzimes kezeléssel kombinalva. Ke-
vésbé elterjedt, de emlitésre méltd
technika a flotdlds, ahol a musthoz
talnyomadssal gazt (reduktiv borké-
szités esetén dltaldban nitrogént)
kevernek. Az adhézios erdk hatdsara
a mustban 1év6 szilard részecskék-
kel 6sszekapcsolodott gz a must
felszinére Uszik és igy konnyen le-
valaszthat6. A megtisztitott mustot
a gondosan megvalasztott borasza-
ti fajélesztével beoltva és éElesztd
tapsoval tamogatva, alacsony ho-
mérsékleten ,irdnyitottan” erjesztik.
A késobbi pincetechnikai muvele-
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tek sordn is folyamatosan tgyelnek
az oxigén kizarasara. Tarolds soran
védogazt (nitrogén, szén-dioxid) és
folyamatos alacsony hémeérsékletet
biztositanak. Természetesen a folya-
mat végrehajtdsa €s egyes mozza-
natai pincészetenként eltéréek, de
f6 vonalait tekintve megegyeznek.
Hosszu id6 az egyedileg is bevalt jo
modszer kidolgozasa, arrél nem is
beszélve, hogy fajtanként és évjara-
tonként is sziikség lehet valtoztata-
sokra.

A fent leirt modon készitheté
el a sokak altal ismert és kedvelt
gyumolcesos illat- és izkaraktereket
hordozo6 reduktiv bor. Az ilyen bo-
rok gyimolesos karakterét a gyu-
molcsészterek (izoamil-, izobutil- és
hexil-acetat) adjak. Az észterek mar
a szélében is megtaldlhatok, de
mennyiségik és érzékszervi jelen-
létik ekkor még elhanyagolhat6 és
figg a 52616 érettségi allapotatdl is.
Fontos tényezé az erjedés sordn a
fajéleszté észteraktivitisa ¢s az ala-
csony erjedési hémérséklet. Utobbi
el6segiti képzédésiket. Az erjedés
végére koncentraciéjuk az egyen-
sulyi dllandohoz képest magasabb.
Az acetat-észterek ezért rovid ido
alatt atalakulnak, hidrolizalnak alko-
hollda és ecetsavva. A folyamatot a
magas homérséklet és az alacsony
pH gyorsitja. Igy tehat azokndl a
borokndl, amelyeknél az illat jelen-
10s része gytimolcsészterekbol szdr-
magzik, az érlelés az aromajelleg
csOkkenését, ellaposoddsdt okozza
(Kallay, 2010).

Nem elhanyagolhat6 momen-
tum, hogy az élesztétorzsek élet-
folyamataik soran a mustban 1évé
anyagokat alakitjak 4t és nem ,0n-
magukbol” szintetizdljak. Igy tehat
csak egy-egy aroma elfedése, vagy
kiemelése irhato a szamldjukra. Az
ok-okozati 6sszefliggések keresése
kozben masik igen fontos megalla-
pitds, a j6 néhany fajtara jellemzo6
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sajatos €s Osszetéveszthetetlen iz- és
illatvilag. A teljesség igénye nélkil
emlitve itt a Cabernet sauvignon
és a Cabernet franc flszerpaprika-
ra hasonlité zamatat, vagy a Zold
veltelini borsra emlékeztetd illatat,
melyek technologiatol fuggetleniil
jelen vannak. Ugyanez a helyzet a
fiszeres és muskotdlyos aromakkal,
amelyek viszont tobb széléfajtaban
fellelhetSek.

A fiiszeres és muskotdlyos fajtcdk
illat- és aromaanyagainak kiala-
kuldsaban legfontosabb szerepet
a  monohidroxi-terpénalkoholok
Jdtsszdk. Az o-terpineol, citronellol,
geraniol, hotrienol, linalool, nerol
mennyisége €s aranya formalja eze-
ket. EzektSl muskotdly a muskotaly.
Jelenlétuk, tartossaguk, tetszetSs-
ségik a fent emlitetteken tdl nagy-
mértékben fligg a lesziiretelt sz616
sav-cukor aranyatol. Megallapithato,
hogy a j6 savhittérrel rendelkezé
mustok, illetve a belSlik készilt
borok illat- és zamatgazdagabbak,
és ezeket a tulajdonsdagukat tarto-
san meg is 6rzik. Ezzel szemben a
mar kezdetben alacsony savszinttel
rendelkezé borok gyorsabban vé-
nilnek, hajlamosak a muskotdlyos
tulajdonsaguk ,macskapisi” jellegre
valtasira (negativ bordszati szak-
kifejezés, bizonyos nem kellemes
illatd muskotalyos borokra vonat-
kozik). Ez esetben valoban a bak-
macska vizeletére emlékeztetd illa-
tot tapasztalhatunk a borban.

Legujabb fliszeres és
muskotalyos sz6l6fajtak
analitikai és érzékszervi

vizsgalata

A NAIK Szdélészeti és Bordszati
Kutatointézet Kecskeméti Allomdsa-
nak kutatojaként ezért kezdtem el
foglalkozni a témaval. Jo tulajdon-
sagaival szdmos ismert fajta bizo-
nyitotta mar e téren ratermettsé-
gét. Mégis, ismerve a Kecskeméten
keresztezett fajtak el6életét, biztos
voltam benne, hogy érdemes id6t
aldozni tovabbi vizsgalatukra. Az Uj
fajtak kozott vdlogatva a Generosa,
a Szirén és a Trilla keltette fel érdek-
l6désemet. Elébbi 2004 ota, a két
utébbi 2005 ota dllamilag mindsitett
fajta. Mivel 4j fajtakrol van szo, né-

hdany szoban szeretném bemutatni
oket.

» Generosa(EzerjoxPirostramini)
Tékéje erdteljes novekedésy,
vesszoje felfelé toré.  Szell6s
lombozatot nevel. Furtje ko-
zépnagy, villas. Bogyoja Kkicsi,
megnyult gomb alaku, huspiros
szind, lilds drnyalattal. Héja alig
hamvas, szivos, zamatos, savas.
Vegetacioja kozéphossza. Szep-
tember kdozepén érik, béterma,
konnyt sziretelni. Bogyoi nem
rothadékonyak. Kozel olyan jo
téltdrs, mint a Cserszegi flsze-
res ¢s a Rajnai rizling. Bora a
szOl6 izeit megbrzo, flszeres
jellegt, melyet a Piros traminitol
Orokolt. Savai hatarozottak, de
nem bantéak, jol illeszkednek
a bor harmonidjahoz. Tobbféle
iranya borkészitésre alkalmas.
Készitettek mar bel6le reduk-
tiv- és hagyomanyos eljardssal
is bort, de ismeretes habzoébor-
ként vagy kései sziiretelésu té-
telként is. Az dltalam kivalasztott
harom fajta kozil ez terjedt el
legjobban. Jelenleg 213,7 hekta-
ron termesztik. Ebbdl kozel 200
hektar a Kunsdgi Borvidéken
talalhat6. Tertlete folyamatosan
novekszik (HNT, 2015).

» Trilla (Pozsonyi fe-
hér x Muscat de Lunel)
Tokéje kozéperds novekedés.
Strd lombozatot nevel. Furtje
kicsi, kupos, kdzepesen tomott.
Bogyoja Kkicsi, gombolyd, sar-
gaszold, hamvas. Héja vékony,
husa lédus, muskotalyos, finom
savl. Vegetacidja kozéphosszu
szeptember madsodik felében
érik. Kozepesen terem, konnyen
szuretelhetd. Téltlirése kozepes,
vizigényes. Bora a jellegzetesen
finom muskotalyos izét, a Mus-
cat de LuneltSl 6rokolte. Savai
harmonikusak, jol kiegészitik
muskotdlyos jellegét. Gyakran
készithetd beldle kiemelkedd
mindségu bor.

» Sziréen (Kadaraka x Mus-
cat ottonel) x Irsai Olivér)
Tokéje kozéperds novekedés.
Hajtdsai hosszuak, eltertléek.
Furtje kozépnagy, vallas, koze-
pesen tomott. Bogyoja kozép-
nagy, gombolyd, sarga. Héja ko-
zépvastag, erés, nehezen reped.

www.agroforum.hu

Husa ropogds, lédis musko-
talyos, finom izG. Ko6zépérésu,
szeptember masodik felén érik.
Termékeny rigyei miatt talter-
helésre hajlamos. Bétermd. A
bogyok cukortartalma erésen
fugg az évjarattol. Viszonylag
szolid cukorgyjtési képességét
karpotolja intenziv muskotalyos
zamata. Mds nem muskotdlyos
borral hdzasitva még négysze-
res higitasban is jol érezhet6 za-
mata. Bora 6nmagaban konny,
finom savy, intenziven musko-
talyos.

A Generosat Morott 1951-ben
Bir6 Karoly, a Trillat Kecskemét-Mik-
lostelepen 1964-ben Kwaysser Ist-
van, ugyanebben az évben a Szirént
Kurucz Andras és munkatarsaik ke-
resztezéses nemesitéssel dllitottdk
el6. A toluk megorokolt nemesitési
anyag teljes kiértékelését (magonc-
populaciotdl a fajtabejelentésig), ta-
nulmanyozasat, az értékes hibridek
kiemelését, vegetativ utddainak ter-
mesztési €és boraszati értékelését, a
fajtabejelentést, és elszaporitdst mar
Hajdu Edit vezetésével az Intézet
Nemesitési Osztalyanak munkatar-
sai végezték (Hajdu és Esik A-né,
2001).

Munkdjukbol mindhiarom fajta
esetében tobbéves analitikai és or-
ganoleptikus birdlati adatok sora
all rendelkezéstinkre, amelyek bi-
zonyitjak értékeiket. 2015-0s évja-
ratban inditott kisérletemben mas
szemszogbdl probalom  vizsgalni
Oket. Feltételezéseim szerint a mo-
nohidroxi-terpénalkoholok aranya
jelentds mértékben befolyasolja a
kialakult izvilagot, természetesen
a tobbi dsszetevével egyttt. A Sze-
gedi Tudomanyegyetem Mikrobio-
logiai Tanszékével kozosen inditott
kisérletinkben ezeket az dsszetevo-
ket probaljuk kimutatni. Intézettink
tulajdondban, de a Mikrobiologiai
Tanszék haszndlatiban van egy Agi-
lent 6890N tipusu gazkromatograf
egy Agilent 5973 tomegspektromé-
terrel 6sszekotve. Ezzel a muszerrel
szeretnénk a szoban forgd vegytle-
teket kimutatni, illetve szamszerUsi-
teni. Az els6 évben még csak proba-
méréseket végeztiink a borokbdl. A
tanszék nagy tapasztalattal rendel-
kezik a muszer hasznalataban, de
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ilyen jellegl vizsgalatot még nem
végeztek. Ugyanakkor az egytttmu-
kodés gondolata a szireti idény vé-
gén fogalmazodott meg és igy csak
egy id6pontban vett mintabdl ké-
szultek probamérések. Az 1. dbrdn
a Generosa fajta Maurivin Elegan-
ce tipusu fajélesztével kierjesztett
boranak kromatogramja lithato. A
fellelt vegytletek neve melletti re-
tencios idét, azaz a minta betaplala-
satol a vegyulet megjelenéséig eltelt
idét lathatjuk. Mellette a vegytilet je-
lenlétének mértéke talalhato terilet
%-ban kifejezve. A keresett vegyu-
lettipusok a kromatogramon még
nem jelentek meg, de mostanra mar
a megfeleld feltarasi technika kidol-
gozasra kertlt.

Ebben az évben négy mérési id6-
pontot hatiroztam meg. Méréseket
végziink szolobogyobol a primer
aromdpk feltdrdsdra, mustbol a pre-
fermentdcios aromdk megismeré-
sére, elso fejtett borbol a fermentd-
cios aromdk vizsgdlatdra és mdsod
fejtett borbol az érlelési aromdk
kimutatdsdra. Ezzel egyltt a fer-
mentdcids aromak vizsgalatat kiszé-
lesitve hdrom kiilénbézo fajélesztot
probalunk ki minden fajtandl. A
Maurivin cég bocsatotta rendelke-
zéstinkre téritésmentesen harom
fajélesztGjét, a Maurivin PDM, a
Maurivin AWRI 1305 és a Maurivin
Elegance tipusokat. Tapanyagként:
Maurivin +t alkalmazunk. A har-
minchat adatbol 4allé adathalmaz,
tobbéves ismétlésben, reményeim

szerint elégséges lesz a megfelel
konzekvenciak levondsahoz.

A kisérlet lefolytatdsa alatt termé-
szetesen minden bormintdt egysé-
ges modon kezelink. A megfelel6
idépontban lesziretelt sz6l6t bo-
gyozzuk, zazzuk, és azonnal présel-
juk. A kinyert mustot 50 g/l kénnel
kénezzuk és hitjuk. Egy éjszakan at
tarto ulepités utan szineljuk. Itt tor-
ténik meg a fajtadk harom egyenlé
részre osztdsa és a harom kilonbo-
z6 fajélesztével torténd beoltdsa. A
fajélesztébdl 40 g/hl-es adagot alkal-
mazunk. A bortételek erjesztése és
késébbi tarolasa 100 literes koracél,
uszofedeles tartialyokban folyik, hu-
tott légterd pincében. A korabban
emlitett tipso adagoldsa az erjedési
periodus utols6 harmadaban torté-
nik, szintén 40 g/hl-es mennyiség-
gel. A musttisztitisos technologia-
val kombinalt borkészités esetén
elengedhetetlen a tips6 hasznd-
lata. Féként, ha az erjesztés hutott
koralmeények kozott zajlik. A must
szediment-tartalmanak (a frissen
préselt mustban taldlhato szilard ré-
szek, pl. bogyohéj vagy bogyohus)
elvalasztasaval sok, a fajéleszték
élettevékenységéhez  nélkilozhe-
tetlen tdpanyag is elvész. Potlasuk
hianydban az élesztésejtek egymast
kezdik felfalni. Ezt a folyamatot au-
tolizisnek nevezink. Az autolizissel
egyltt jar az erjedés negativ iranyu
valtozdsa és bizonyos kellemetlen
illat- és zamatanyagok (kénhidro-
gén) megjelenése az Gjborban. Az

erjedés utolsé harmadaban torténd
adagolasra az a magyardzat, hogy a
mustban addig még van megfelel6
mennyiségl tdpanyag az élesztok
szamadra és a til koran adagolt tipso
magasabb rendi alkoholok képzé-
sére sarkalja az élesztéket, ami nem
biztos, hogy elényos.

Az erjedés ledlldsa utdn megtorté-
nik az elsé fejtés. Ekkor kénezzik a
mintakat 50 mg/l mennyiséggel. A
masodik fejtésre, az elso fejtés utan
koralbeltl hiarom honappal kertl
sor. Ekkor a mar emlitett mintave-
teleken kival, mintat veszink egy
bordszati analizishez. Megvizsgaljuk
a bor alkohol-, sav-, cukor-, és ext-
rakt-tartalmat, valamint pH-értékét.
Az adatok segitséget nyujtanak a
kisérlet kiértékelésében. Ezen felul
évente rendezett borbirdlatunkon
szakemberekkel, huszpontos birala-
ti rendszerben értékeljik a borokat.

A kisérletet legalabb hiarom évja-
raton keresztil szeretnénk folytatni.
Reményeim szerint a finomanaliti-
kai vizsgalat beviltja a hozzaflzott
reményeket &s pontos képet ka-
punk a fajtak aroma-Osszetevoirdl.
Nem titkolt szandék, hogy a vizs-
galatok lefolytatasaval a Szirén és a
Trilla fajtdk esetén fokozzuk a tele-
pitési kedvet, és felkeltstiik az érdek-
l6dést.

Intézetinkben a vizsgalatokkal
parhuzamosan folyik mindhiarom
fajta szaporitdanyaganak patogén-
mentesitése. Igy lehetéség nyilik
majd egészséges szaporitdanyaggal
torténd elterjesztésikre is.
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