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A nagyobb lizletek 6riasi, valtozatos, borkinalatat latva, elgondolkodik az ember, hogy miért
van sziikség ennyi féle borra? Van-e kozottiik kiilonbség? Befolyasolja-e a bor mingségét a
terméhely, a termesztett fajta és a feldolgozds modja? A szakmai informacio
tanulmanyozasa utan valaszt kap kérdéseire.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A sz0616 betakaritas

Csemegeszdlé sziiret

A csemegesz6l6k sziiretelésének idejét alapvetéen a fajta érési ideje hatarozza meg. Az
érést befolyasolé tényezdk a fajtan kivil, a kornyezeti tényezék, a sz6l6 fakadasa, a
hémérséklet és a csapadék alakulasa valamint a fekvés és kisebb mértékben a talaj. A sziret
idejének meghatarozasa a csemegesz6lé esetében koéstolassal, érzékszervi vizsgalattal
torténik. A furt legalsé bogyodjat, vagy a fiirt belsé oldalarél leszedett bogyét megkostoljuk.
A sz6l6 izének, zamatanak fajtara jellemz6nek kell lennie. Szemrevételezéssel is
meggy6z6diink, hogy a sziretelendé fajta flirt nagysaga, alakja, a bogydnagysaga, alakja,
szine szintén a fajtara jellemzd6. Az étkezési csemegeszd6l6 cukorfokdnak nincs olyan
jelent6sége, mint a borsz6l6k esetében. A tulérés kifejezetten hatranyos. A fogyasztasra
keriill6 csemegeszdl6 izének édes-savanyunak kell lennie. Az érés folyaman a titralhaté
savak mennyisége fokozatosan csokken, és atalakul. Valamennyi almasav és egy kevés
citromsav talalhaté az érett sz616 levében. A bogyodk héjanak klorofill tartalma is csokken és
atalakul, a fajtara jellemzdé szinanyagok jelennek meg. Kialakulnak a jellemzé illatanyagok. A
bogyodk alkotérészét képezik az dsvanyi anyagok is. A bogyé hisban felhalmozdédik a cukor.

A csemegeszdl6-sziiret modjai

A sziret el6késziiletei
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A sziiretet megel6z6en felmérjik a piac igényeit. Fajtasor sziirete esetén megtervezi a
folyamatos szedés és szdllitds napi Utemezését, figyelembe véve az elére nem lathatd
idGjarasi eseményeket. El6zetes termésbecslés és a piaci igények ismeretében
gondoskodunk szedd létszamrdl, rakodd és szallitd gépekrdl, szedd és bogydzd ollékrol,
szedb6edényekrdl, gongyolegrél és szikség szerint csomagoldanyagrol. A valogatd és
csomagold  helységeket el6készitjuk, (takaritds, fertGtlenités, vdlogaté asztalok
0sszeszerelése, beallitasa).

A sz6l6 sziretet szaraz, derilt id6ben, a hajnali harmat felszdraddsa utan kezdjik.
Csapadékos iddjarasban ne szireteljink, mert a nedves fiirtok romlanak, penészednek.

A szedés menete

A furtoket a hajtasrél sziretelé olléval vagjuk le, hosszu firtkocsannyal egyiltt. A
furtkocsanyt megfogjuk az ujjunk kozott és a masik keziinkben |évé szireteld olloval az
ujjunk folott vagjuk at a kocsany, és 6vatosan a szed6edénybe tessziik. Ovakodni kell attél,
hogy a bogyéhéjon lévd viaszt a keziinkkel ledorzsoljik, mert er6s lesz a parolgasuk és
kdonnyen penészednek a bogyok. Mindig éles szlretel6 ollot haszndlunk, igy elkerilhetjiik a
pergést. Egy vagy kétmenetes sziiretet valaszthatunk, a kétmenetes sziiret ésszer(ibb.

Egymenetes csemegeszdild sziiret

Az 0Osszes szOl6t leszedjiuk a sz6l6t6kérél a szedbedénybe. Sz6lGsziiret kozben
osztalyozzuk a sz6l6t. Kiilon rekeszbe rakjuk, a fogyasztasra alkalmas I. osztdlyl fajtara
jellemzé nagysagu széléfiirtoket. Ezt a sz6l6t fogjuk aruva késziteni. A tobbi sz616t masik
edénybe rakjuk és feldolgozasra vissziik. Ennek a sziireti moédnak az a hatranya, hogy az a
kisebb cukortartalmi szél6, amelyik csemegeszélének kivald, de feldolgozasra még a kis
cukortartalma miatt szinte alkalmatlan.

Kétmenetes csemegeszolo-sziiret

Els6 menetben a fajtara jellemz6 nagysagu, szind, érett furtoket szedjik le. Ezt a sz6l6t
készitjik aruva. Masodik menetben, (a téke kozepén lévé firtok is beérnek) néhany héttel
késébb, a tobbi sz6l6t is leszireteljik. Az étkezésre alkalmas flirtoket aruva készitjuk. A
kevésbé szép fiirtoket feldolgozasra visszilk. Magasabb cukorfokkal keril feldolgozasra a
sz616.

A csemegesz6l6 manipuldldsa, aruva készitése

A leszedett csemegesz6l6t még altalaban a tablan, vagy raktarba beszallitva készitjuk aruva,
10-es mlanyag rekeszbe csomagoljuk. A rekeszeket selyempapirral béleljik. A flirtoket
egyenként atnézziik, bogy6zé olléval a beteg, rossz, deformalt szemeket kiszedjik. A
hosszu kocsanyokat rovidre vagjuk.
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Rekeszekbe soroljuk a sz6l6t. A fiirtkocsanyt a firt ald hajtjuk, és gy tessziik a firtot a
rekeszbe. Ha kétszinil sz616 all rendelkezésiinkre, mint példaul a fehér és piros saszla, azzal
a szind szél6vel diszitjuk a rekeszt, amelyikbdl kevesebb van. A diszités médja a diszit6
izlésére van bizva. Az utébbi években elterjedt a talcas csomagolas is.

A sz6l6 szallitasa

Az lzemen belili és kivili szallitdsnal is, arra lgyeljink, hogy a sz6l6 ne torédjon. Az
elkészitett csemegesz6l6t azonnal a piacra szallitjuk. HUtott raktdrban néhany napig,
kiszallitasig tarolhatjuk.

Borszdo/6 sziiret

A sz6l6termesztés sikere fligg a sz616 betakaritdsanak szakszerliségétdl, szervezettségétdl.
A miveleteket id6hoz kototten, nagy létszdmu kézimunkaerdvel, a kilonboz6 eszkozok,
szallitéjarmlvek szervezésével, egylttmikodésével oldhatjuk meg.

Sziireti, el6késziletek, szireti terv

A betakaritds Utemezéséhez célszeri még a kisebb gazdasdgokban is szireti tervet
késziteni.

A sziiret szervezéséhez megallapitjuk a varhaté termésmennyiséget, tehat termésbecslést
végziink. Megallapitjuk a fajtak osszetételét és a sziret sorrendjét. Kiszamitjuk a termés
mennyiséget és a varhaté sziireti napok alapjan a szlretel6k létszamat. A sziiretel6k szama
alapjan a napi sziretelhet6 mennyiséget, és az ehhez szikséges gongyoleg és szallito-
eszk6zO0k mennyiségét.

A sziret idejének meghatarozasa

A sz616t teljes érési allapotban szedjiuk. Befejezédik a cukorképz6dés, a cukor és a sav
egyensulya kialakul. Kifejlédnek az iz, illat és zamatanyagok. llyenkor a legnagyobb a termés
mennyisége is. A kiuldnleges borok készitéséhez tulérésben szedjiik a szél6t. llyenkor a
bogyodk toppedtek, csékken a viztartalmuk és a tomeguk is.

A borsz6l6 cukortartalmanak megallapitasahoz prébasziiretet végziink. Ledaraljuk a sz6l6t,
le is szlrhetjiik és a must cukorfokat hitelesitett cukorfokmérével vagy refraktométerrel
meghatarozzuk. A borszél6t 15 - 20 cukorfokkal sziiretelhetjik. Sok tizemben, ahol
mindségi borokat allitanak el6,18 M° feletti értéknél kezdik a sziretet. (M° = mustfok). A
szliret ideje altaldban szeptember kozepétél november elejéig tart. Kedvezdtlen
korulmények pl. jégesd, vagy kora 6szi fagy el6fordulasakor, a furtoket olyan karosodas éri,
hogy a t6kén tartasuk esetén elrothadnak a bogyék, ilyenkor kényszersziretet alkalmazunk.

Boraszati Uzemek el6készitése a sziiretre
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A feldolgoz6 helyiségek, fogaddgarat, sajtéhaz és az erjeszté helyiségek labazatat alaposan
lemossuk. A falakat lemeszeljiik. A padozatot felstroljuk. A kitakaritott helyiségeket darabos
kén elégetésével fertétlenitjik. Ellenérizziik a pincék és a feldolgozdé helyiségek szell6ztetd,
széndioxid-elvezetd berendezéseit és a ventillatorokat, melyek a levegdcserét biztositjak.

A szél6feldolgozé gépeket, berendezéseket karbantartjuk, felszereljilk. A rozsdasodo
felileteket rozsdatlanitjuk, savallé6 festékkel atfestjik. A mustgydjté és szallito
berendezéseket fertStlenitjiik, lemossuk, oblitjiik. A pincében hasznalt fakadakat,
karmentéket atmossuk, az abroncsokat meghluzzuk. A bor taroldsdahoz hasznalt
aszokhordékat csempe és (vegboritdsi bortaroldkat atmossuk, kiszaritjuk és

hektoliterenként fél azbeszt kénlap elégetésével fertStlenitjik. A ‘vasbeton- és
acéltartalyokat vizsugdrral mossuk ki.

A sziiret szervezése. Kézi sziiret

A sziret kézi eszkoze a sziiretel6 oll6 és a sziretelé kés. A leszedett sz6l6t régen
sajtarokba, ma vodrokbe szedjik, rakjuk. A sajtarokbdl régen puttonyba iritették a szélét.
Hegyvidéki kisebb terileti sz6l6kben ma is el6fordul ez a médszer. Négy sziiretelSre jutott
egy puttonyos, aki a hatdn lévé puttonyban vitte a sz6l6t a préshdzba. Ma a vodrokbdél,
ladakba ontjik a sz6l6t. A megtelt ladakat 6sszeszedjik és potkocsira szerelt tarcali, vagy
egyéb tartdlyba, vagy csak folidval bélelt pétkocsiba ontjilk a lesziretelt sz6l6t. Ma sok
nagyobb lGzemben, magas miuvelés(i sz6l6kbe, csak mlanyag laddkba (Un. tejes ladakba),
melyekbe 15 kg sz6l6nél tobb nem fér, sziiretelnek. Ezeket a ladakat az éppen szedett
sz6l6tbke ala rakjak, ha pereg is a bogyoé a ladaba potyog, kisebb lesz a sziireti veszteség. A
lesziiretelt és kocsira rakott sz6l6t mérlegeljik. Mérlegeléskor minden szallitmanybdél mintat
vesziink, és ellenérizziik annak cukorfokat. Pontosan adminisztralunk. Minden beérkezé
szallitmanyrol felirjuk, hogy melyik brigad sziiretelte, a mérlegelés eredményét, a must
cukorfokat. A mérlegelt sz6l6t a fogaddégarathoz szallitjuk. Mérlegeléskor naponta
ellendrizzik a must cukorfokat. A mérlegelés a munkabér alapja is.

Ugy kell szervezniink, iires ladakat teriteni, a sz616t szallitani, hogy a sziiret gordiilékenyen,
folyamatosan haladjon. A naponta sziretelt mennyiséget naponta fel kell dolgozni, hogy ne
penészedjen. Ha vasarolunk sz6l6t feldolgozasra, cukorfok alapjan allapitjuk meg az arat.

Gépi sziiret

A gépi szliret els6sorban a nagyilizemi tablakon jelent megoldast, mert kézi munkaeré6t
takarithatunk meg. Jelenleg az atlag sz6l6birtok méret nem haladja meg az 1 ha-t. Az
orszagban, csak néhany olyan méretl (izem maradt, ahol gépi szliretet lehet alkalmazni. A
sz6l6kombdjnnal torténdé sziret egydltaldn nem olcsébb, mint a kézi sziiret, mégis
alkalmazzak, mert nagyon sok ember munkajat végzi egyidejlleg. A munka szervezése is
sokkal egyszerlibb, (sem sziiretel6 edények, sem a sok sziiretel6 mozgatdsdra nincs
szlkség).



A CSEMEGE-, ES BORSZOLO SZURET MODJAI. A SZURET ES A FELDOLGOZAS ALATT
BETARTANDO SZABALYOK

A kézi munkat természetesen nem helyettesiti tokéletesen, mert kézi utdn-sziiretelésre van
sziikség. A kiilonb6z6é szél6kombdjnokat mar 1968-6ta hasznalnak betakaritasra. Oridsi
fejlédésen mentek at ezek a gépek. Egyszerld tdmrendszert igényelnek. A gépi sziretre
leginkdbb az egyesfliggony-mivelési sz6l6 tAmrendszere alkalmas. A sziretel6 gépek 60 és
150cm kozott elhelyezkedd széléfurtoket tudjdk lerazni. Nagy a pergési és csurgasi
veszteség a kézi sziirethez viszonyitva. Miiszakvaltdsonként a gép karbantartasat és
mosasat el kell végezni. Az oszlopok tovénél |évé széléflirtoket nem tudja lerdzni. A must
oxidalodik, ezért a sz616t még kinn a tablan el6kénezziik. Kiilonos figyelmet kell forditani az
egyenletes talajfelszinre, és az egyéb akadalyozo tényezdbkre, mint az 6nt6z6 csévek stb.

1. dbra Szolokombdjn munka kézben’

A borsz6l16 feldolgozas miveletei

A feldolgozé lizemek mérete, a széléteriilet nagysdgatdl és a feldolgozandé szélé
mennyiségétdl fligg. El6késziileti munkak: a sz6l6 feldolgozasardl, fajtankénti temezésérdl
feldolgozasi tervet készitink. Mar az el6zé anyagrészben tanultuk, hogy a feldolgozd
helyiségeket, pincét alaposan kitakaritjuk. A gépeket, eszkozoket karbantartjuk. Az
energiaforrasokat ellenérizzik.

A borszolé feldolgozasban alapvet6 a tisztasdg és a gyorsasag. Fontos a pontos
nyilvantartas.

Meérlegelés, mintavétel

1 Forras: www.index.hu
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Az lizem, és a gépek kapacitasat ismerve, a szlreti terv adataibdl tudjuk, hogy az Gizemben
o0sszesen, és naponta mennyi sz6l6t dolgozunk fel, és azt is, hogy mennyi a teriileten a
varhaté termés mennyisége.

A lesziiretelt mennyiség alapjan szamfejtjiik a munkabéreket is. A beérkezé sz616t minden
esetben mérlegeljik. Minden nap, lehetéleg kocsinként, mintdt vesziink a beérkezé
sz6l6b6l. Szemrevételezzilk az egészségi allapotat, tisztasdgat, fajtajat. Az egészségi allapot
alapjan adagoljuk a kén mennyiségét is. Néhany kilogramm sz6l6t lezizva mustot nyeriink.
A mustot Uveghengerbe ontjik. A hitelesitett magyar mustfokmérSt a hengerbe helyezziik
ugy, hogy a felesleges must a talcaba csurogjon. A mustfokmér6t a hiivelyk és mutatéd
ujjunkkal a szar legfelsé részén megfogjuk, és 6vatosan engedjiik a mustba.

& leele akhy aoige

2. dbra Magyar mustfokméro?

2 Forras: Dr. Kaiser Géza: Sz6l6termesztés lll. Mez6gazdasagi Kiadd, Budapest 1981.
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A mustfokmérének szabadon kell lengenie a fokolé hengerben. Varunk 1 - 2 percig, mig a
mustfokmérd aljaban |évé hémérd atveszi a must hémérsékletét. A mustfok skala 10 - 30
mustfok beosztasu. Leolvassuk a mustfokot. Kiemeljik a mustfokmérét és megnézziik, hogy
hany °C-t mutat. 17,5 °C alaphémérsékleten a valédi cukorfokot mutatja. 17,5 °C alatt a
cukorfokbél levonjuk a korrekcios értéket, melegebb must esetén hozzaadjuk a korrekciés
értéket. A mustfokmérd vasarlasakor kapott tablazatbdl nézziik meg a héfokhoz tartozd
korrekcids értéket. A must cukortartalmat sulyszazalékban kapjuk meg. Mindig hitelesitett
mustfokmérét vasaroljunk.

A must 0sszetétele: viz: 65-92%. Szénhidratok: cukor, pektin. Fehérjék, vitaminok.
Szerves savak: borkdsav, almasav, citromsav, (borhiba esetén ecetsav keletkezhet)
Tartalmaz még: cserz6-, és festbanyagokat, illatanyagokat.

Urités, kénezés

A beszallitott sz6l6t a fogaddgarathoz szallitjuk. A cefre, a must a levegén oxidalodik. A
sz6l6cefrét folyamatosan kénezziik, mértéke a sz6l6 egészségi allapotatol fligg. A sz6l6
kénezését sokszor a szallité jarmiinél kezdjiik, de gyakori az lirités kozbeni kénezés.
Ilyenkor csak por alaku kalium-metabiszulfittal kéneziink. A kénpor mennyisége a sz6l6
egészségi allapotatdl fligg. Megakaddlyozzuk az oxidaciét és a karos mikroorganizmusok
elszaporodasat is.

A sz4l6 feltarasa

A szO6l6 zuzasat, bogyozasat jelenti. A bogydkat levalasztjuk a kocsanyrol, és
O0sszeroppantjuk. A beszallitott sz6l6t a fogadogaratba dritjiik. Innen szallitészerkezettel
juttatjuk a zuzé-bogydzéba. A kocsanyt elvdlasztjuk a cefrétél. A kocsany, kildn
szallitészalagon keril ki a feldolgozo helyiségbdl. A szélécefrét cefreszivattyuval zart
vezetéken juttatjuk az tlepitékhoz.

Léelvalasztas

A mustelvalasztas célja hogy a megzlzott sz6l6bél a must egy részét elkulonitsiik. Az igy
nyert must a szinmust, mely konnyen tisztuld, jol kezelhetd, szép szinli bort fog adni.
Megkénnyiti a sajtolast is. A mustelvalasztas két médjaval foglalkozunk.

Statikus léelvalasztas

Az Ulepit6 nem mas, mint raccsal, vagy perforalt lemezzel ellatott kad, vasbeton vagy
fémtartdly. Az llepit6ében a szikkasztds 4 éra alatt megtorténik. Az lilepit6ben a cefrébdl a
szinmust lecsurog, melybél szép szind, konnyen kezelheté bort készithetiink. Megkonnyiti a
sajtolast (préselést), mert a must 40-45 %-a perforalt lemezen keresztil a sajat sulyatél
nyomédva az erjesztétartalyba, hordéba lecsurog. A tartalyban maradt szikkasztott cefrét az
Ulepité aljan 1évé csapdajton keresztiil a présbe, (sajtokba) engedjiik.
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Dinamikus léelvalasztas

Az illatos fajtdk vagy csemegeborok készitésekor, fontos hogy a cefrét néhany o6ran
keresztil mustba dztassuk. Az dztatds 8-12 6ra, majd megkezddédhet a must elvdlasztasa.
Erre a moddszerre leginkdbb a zart statikus léelvdlaszté a legalkalmasabb. Sajtoldssal
valasztjuk le a cefrében maradt mustot a szilard részektdl. A sajtolas hosszu folyamat.
Kulénb6z6 kis és nagy teljesitményl sajték alkalmazhatok. Mdkddésik folyamatos vagy
szakaszos. A szakaszos sajtokbél értékesebb minéségli must nyerhet6. Hagyomanyos, kis
sz6l6kben ma is haszndlatos kézi erével miikodtetett mechanikus sajté. Nagy mennyiségu
sz616 feldolgozasakor pneumatikus vagy hidraulikus sajtékkal dolgozunk.

Sajtolas

Sajtolassal (préseléssel) valasztjuk el a cefrében maradt mustot a szilard részektdl, héjtél,
magtoél. Lassu folyamat. Gyorsitjdk a nagynyomasu sajté szerkezetek. Kulonb6zé miikodésii
sajtékat ismerink.

- Kézi,mechanikus sajté
- Pneumatikus sajto

- Hidraulikus sajté

- Vakuumos sajtéd
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3. dbra Pneumatikus sajto’

agyobb pincészetekben szakaszos és folyamatos mikodési sajtok lizemelnek. A szakaszos
sajtokbél jobb mindségl mustot nyeriink. A legjobb minéségl mustot, a vakuumos sajtobél
nyerlink, ugyanakkor a vdkuumos sajté banik a legkiméletesebben a cefrével. Szakaszos
sajtolds, szakaszos sajtok: 40-60 hl (irtartalmuak, toltésiik cstiszdak segitségével torténik. A
vezérlése lehet kézi és szamitogépes program utjan. A sajtolds id6tartama 1.5-3 dra. A
toltési id6 15-30 perc. A sajtolds négy nyomasfokozatban torténik. Folyamatos lizemi
sajtok: nagy a teljesitménylik és a miiszaki biztonsdguk. Jelentés kézimunka takarithatd
meg, mert gépi automatikus a toltés és az Urités. Csigarendszer tovabbitja a cefrét.
Gyengébb mindségl és szennyezett a must. A nagy teljesitmény miatt a fajtak elkllonitetten
kezelése nehézkes, pedig ma ez elkeriilhetetlen feltétele a borkészitésnek. A sajtolds
feltételei: nagy szaktudast igénylé munka. Oriasi technolédgiai fegyelmet kévetel. A munka és
balesetvédelmi eléirasok maradéktalan betartasat és betartatasat igényli. A must és bor
nagyon érzékeny élelmiszer. Minden miiszakvaltaskor le" kell mosni a gépsorokat, és a
karbantartasi munkdakat el kell végezni. Rendet, és tisztasdgot kell a feldolgoz6 helyen
tartani. Fajta valtaskor is ugyanolyan tokéletes tisztitast kell végezni, mint mlszakvaltaskor.

A must tisztitasa

A must tisztitdsanak egyik modja az Ulepités. Még a must erjedése elétt szikséges a
tisztitast elvégezni. Nagy lilepité tartdlyokba, hordékba engedjiik a mustot. A szennyezd6dés
lelilepedése utan lefejtjik a szennyezbédésrdl a tiszta mustot. Gyakorlatban ezt a médszert
alkalmazzak. A masik mddja a szeparalas. Centrifugalis erével valasztjak el s szennyezd6dést.
A tisztitott mustot felhasznalhatjuk szél6lé készitésére, vagy slritésre. A sajtolassal kinyert
mustot, mustgyljté kadakbol, medencékbdl szlrén keresztiil engedjiik le, az erjeszté
tartalyokba. A szlir6 a durva szennyezddéseket, a sz6l6magot, bogydéhéjat, eltavolitja a
mustbél. A must gravitacios uUton jut az erjeszté tartalyokba. Ahol erre nincs lehetGség,
szivattyukkal juttatjuk el a mustot az erjesztékbe. Az erjeszt6 tartalyokat 70%-ig toltjuk
musttal, 30% erjedési lrt hagyunk. A szinmustot, ha lehet kiilén erjeszt6 tartalyba kezeljiik,
mert jobb minGségli bort varhatunk beléle.

Must slritmény készitése

A sajtobél kikeriil6 mustot a jogszabdlyi el6irasnak megfelel6 mennyiségl kénnel latjuk el,
majd Glepitjik. A tiszta must keril leparlasra. A keletkezett slritménnyel a kisebb
cukortartalmd mustokat javithatjuk.

A jo, és azonos mindségli borok eléallitasahoz alkalmaztak. Ma mar kisebb a jelentésége. A
szlret idejének elhdzasdval, magas cukortartalmi sz6l6 sziiretelésével, a termdbhely
megvalasztasaval, természetes Uton készitjik a kivalé minéségl borokat.

3 Forras: www.pointernet.pds.hu
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A vorosbor feldolgozas sajatossagai

A vorosboroktol a mélyvords szint és a kell6 fanyarsagot kivdnjuk meg. A szinanyagot a
bogyé héjaban taldljuk. A vorosbort adé fajtak feldolgozasakor lehetévé kell tenni a szin-, és
cseranyagoknak, hogy a sz6l6 héjabol kioldddjanak. A szinanyagot az alkohol és a kicsit
magasabb hémérséklet hatdsara a pektinbonté enzimek segitenek kioldani. A szdélG6cefrét
(héjjal) néhany napig erjesztjiik. A bogydhéj sejtjeibdl a szinanyag kioldédik. A sz6l6cefre
erjesztésére kis Uizemekben fahordék, nagyobb uUzemekben zart erjeszt6 tartdlyok
alkalmasak.

Hagyomanyos vorosborerjesztés

A zuzas és bogydzas utan a cefrét magas, csonka kup alaku kadakba juttatjuk. Ezekben
torténik a héjon erjesztés. A torkoly a mustnal konnyebb, a fejl6d6 széndioxid kad tetejére
emeli, és torkolykalapnak nevezziik. A levegével valo érintkezés miatt, megnd az ecetesedés,
a penészedés, tehat a romlas veszélye. A torkolykalapot 3-éranként musttal keverjiik. Ez a
torkolykalap penészedését megakadalyozza. Az erjeszt6kadat lefedjiik. 4-5 napos erjedés
utdn a mustot statikusan, szlirén keresztiil a hordokba engedjiik, a visszamaradt cefrét
kiméletesen sajtoljuk.

Nagyiizemi vorosborkészités

Nagyobb pincészetekben az erjesztést zart fedelli erjeszté kadakban vagy zart tankban
végzik. A tankok mérete 150-250 hl is lehet. A cefreszivattylval mozgatjak a cefrét. A
modernebb erjeszté tankokban, amelyek hermetikusan zarnak, a keletkez6 széndioxid
nyomdsa mozgatja a mustban a torkolyt. Az erjeszt6 tartalyokat a tulmelegedéstél évni kell,
azaz a hémérséklet szabalyozasarol kell gondoskodni. A hiités leggyakoribb mddja az, hogy
hideg vizet csorgedeztetiink a tartalyra, melyet leh(tiink és cirkuldltatunk. Erjedés
befejeztével az Ujbort lefejtjik, pincébe vezetjik, és tovabb érleljik. A cefrét pneumatikus
sajtoéval, kipréseljik.

Melegitéses vorosbor készitési eljaras

Franciaorszagbadl indult ki ez a médszer, mégpedig a vorosbor készités meggyorsitasa volt a
cél. Jelenleg tobb franciaorszagi lizem, de magyar boraszatok is alkalmazzak ezt az eljarast.
A lényege az, hogy a meleg hatasara a szinanyag kioldédik a bogyé héjbél. Melegités
hatdsdra ez az eljaras meggyorsul, mert a sejtek gyorsan roncsolédnak.

Technoldgidja a kovetkez6: a sz6l6 el6készitése hasonlatos mas mébdszerekével. A
sz6l6zuzas és bogydzas utdn (a beteg sz6l6t kénezni is kell) a melegité tartalyba keril. A
felmelegitett cefrét 2 6ran keresztil 40-45 oC n tartjuk. Ezutan egy gyors hitést kdvetben
sajtoljuk a cefrét.

A melegitéses vorosborkészités jellemzéi:

e Részben hasonlit a fehérborok készitési rendszeréhez.

10
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e Kisebb az alkohol veszteség, mert nem erjed napokig.

e A gyors feldolgozas miatt az esetleg beteg sz6l6bél is egészséges izl bor
készithetd.

e A sziretet optimalis idében tudjuk elvégezni a gyors eljaras miatt.

A j6 mindségl melegitéses eljarassal készilt bornak a gyors hiités a titka. A lassu htés
oridsi hibdja a f6tt iz, mely miatt a bor eladhatatlannd valik. A melegitéses vorosborkészités
nagy beruhdazast, specidlis géprendszert igényel.

TANULASIRANYITO

Hatdrozza meg a csemegeszdlé érettségét érzékszervi biralattal!

Végezze el a csemegesz6l6 szedését, és ismertesse a csemegeszdlé-sziireti médokat!
Készitse aruva a leszedett csemegesz4l6t!

Végezze el a kijeldlt tdblaba a termésbecslést!

Nevezze meg, és hogy mivel mérhetjilk meg a must cukorfokat, és végezze el a mérést!

vl W N —
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MEGOLDASOK

TANULASIRANYITO FELADATAI

p—

Az érettség fokat érzékszervi vizsgalattal, késtolassal allapitjuk meg.

N

Egy és kétmenetes sziretet alkalmazhatunk. Az egymenetes sziiretet ritkan
alkalmazzuk. Azt jelenti, hogy az 06sszes sz4l6t lesziireteljik, és szedés kozben
osztalyozzuk. Az elsé osztalyu, szép firtdoket kiilon szedjik, ezek keriilnek értékesitésre,
arukészitésre. A tobbi sz616t feldolgozasra vissziik. A kétmenetes sziiret azt jelenti, hogy
csak az értékesitésre alkalmas flrtoket szedjiik le el6szér. Néhany hét mulva szireteljik
a tobbi szG616t is. Azt feldolgozasra vissziik.

3. A leszedett fiirtok kozil bogyézé olléval kiszedjiik a beteg, rossz szemeket. 10-es,
selyempapirral bélelt rekeszbe soroljuk a sz6l6t. A hosszi kocsanyt levagjuk, és
sorolaskor a firt ald hajtjuk.

4. A termésbecslés el6tt felmérjik a teriletet, vagy a tabla adatait az Ultetvény
torzskonyvbdl tudjuk meg, ezek a tabla terilete mellett, a t6keszam és a fajta. A
teriileten véletlenszerlien kivalasztott legalabb 20 t6kén megszamoljuk a furték szamat,
egyszerl szamtani atlaggal megallapitjuk, hogy hany firt jut egy tdkére. A
szakirodalomban megtaldljuk, hogy az adott fajta fiirtjei hany dkg atlagsulyuak.
Kiszamitjuk, hogy egy tékén mennyi sz6l6 varhatdé, majd a terlilet t6ke szamanak
ismeretében megallapitjuk a varhaté termést mennyiségét. Tehat az egy tokén lévo
furtok sulyat szorzom a tékék szamaval. Ugyeliink a mértékegységre.

5. Néhany kilogramm sz6l6t lezizva mustot nyeriink. A mustot lUveghengerbe ontjik. A
hitelesitett magyar mustfokmérdét a hengerbe helyezziik gy, hogy a felesleges must a
talcaba csurogjon. A mustfokmérdt a hiivelyk és mutatd ujjunkkal a szar legfelsé részén
megfogjuk, és ovatosan engedjiik a mustba. A mustfok skala 10 - 30 mustfok beosztasu.
Leolvassuk a mustfokot. Kiemeljik a mustfokmérét és megnézziik, hogy hany °C-t
mutat. 17,5 °C alaphémérsékleten a valédi cukorfokot mutatja. 17,5 °C alatt a
cukorfokbél levonjuk a korrekcios értéket, melegebb must esetén hozzaadjuk a
korrekcids értéket.

12
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1. feladat

Jellemezze a sziiretelheté csemegeszél6t!

2. feladat

Hatdrozza meg a készaru szallitasdnak idejét!

3. feladat

Indokolja meg, hogy miért van sziikség termésbecslésre!

4. feladat

Készitsen szlreti tervet!

13
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5. feladat

Készitse el6 a boraszati iizemet a sz4616 feldolgozasaral

6. feladat

irja le, hogy milyen volt a hagyomdnyos sziiret!

7. feladat

Sorolja fel, hogy milyen eszk6zdket hasznalunk a sziirethez!

8. feladat

Hatarozza meg, hogy a védrokbél hova uritjiik a sz6l6t, és miben szallitjuk a fogadd
garathoz!

14
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9. feladat

Indokolja meg, hogy miért kell minden kocsi sz6l6t mérlegelni!

10. feladat

Miért mérjiik naponta a must cukorfokat?

11. feladat

Indokolja meg, hogy miért kell a kénport a sz616h6z adagolni!

15
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12. feladat

Hatdrozza meg, hogy a dinamikus léelvalasztas milyen sajtékkal térténhet!

13. feladat

Sorolja fel, hogy milyen {izem(iek lehetnek a sajtok!

16
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14. feladat

Hatdrozza meg, hogy mitdl oldédik ki a szinanyag a bogy6héjbol!

15. feladat

Nevezze meg, hogy milyen edényekben torténhet a héjon erjesztés, és mi a technolégiaja!

17
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MEGOLDASOK

1. feladat

Jellemezze a sziiretelheté csemegeszél6t!

A sziiretelhetd csemegesz6l6knek fajtara jellemzének kell lenni, flirtnagysag, bogyé-szin és
nagysdag, valamint iz, illat, zamat tekintetében.

2. feladat

Hatdrozza meg a készaru szallitasdnak idejét!

A csemegesz6l6t azonnal piacra szallitjuk, ha ennek barmi akadalya van néhany napig
hdtéhazba taroljuk.

3. feladat

Indokolja meg, hogy miért van sziikség termésbecslésre!

A sziireti terv, a termés mennyiségén tul, tartalmazza a szamitdsainkat, hogy hany
szlretel6re, mennyi gongyolegre, szallitbeszkozre van sziikség a szilret zokkenédmentes
lebonyolitasahoz.

4, feladat

Készitsen szlreti tervet!

Prébasziiretet végziink, és a készitett must cukorfokat allapitjuk meg. Altaldban 15 - 20
cukorfok kozott szuretellink.

5. feladat

Készitse el6 a boraszati lizemet a sz616 feldolgozasaral

A boraszati Uzemeket atmeszeljik, a csempézett és lemoshatd részeket lemossuk. A
gépeket atfestjik, karbantartjuk. Minden eszkdzt megtisztitunk, és fertétlenitiink.
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6. feladat

irja le, hogy milyen volt a hagyomanyos sziiret!

A sziret kézi eszkbze a sziiretel6 oll6 és a sziretel6 kés. A leszedett sz6l6t régen
sajtarokba, raktak. A sajtarokbdl puttonyba Uritették a szd6l6t. Hegyvidéki kisebb teriletd
sz6l6kben ma is elé6fordul ez a modszer. Négy sziiretelSre jutott egy puttonyos, aki a hatan
Iévd puttonyban vitte a sz616t a kozeli préshazba.

7. feladat

Sorolja fel, hogy milyen eszk6zdket hasznalunk a sziirethez!

A sziretelés eszkozei a szliretelé olld, és a szuretelé kés. Az ollé6 hasznalata célszer(bb,
hogy ne peregjen le a bogyé a foldre. A késsel gyakran rdzddik a firt és az arra hajlamos
fajtak bogydi leperegnek a foldre.

8. feladat

Hatarozza meg, hogy a védrokbél hova uritjiik a sz6lét, és miben szallitjuk a fogadd
garathoz!

A sz616t ladakba uritjik. A folyamatos sziiret érdekében a ladakbol szallité- tartdlyokba
ontjuk a sz6I6t, és a fogaddgarathoz szallitjuk.

9. feladat

Indokolja meg, hogy miért kell minden kocsi sz6l6t mérlegelni!

Azért mérlegeliink minden kocsi sz6l6t, hogy tudjuk mennyi szél6t dolgoztunk fel. A
sziretelGket teljesitmény alapjan szamoljuk el.

10. feladat

Miért mérjiik naponta a must cukorfokat?

A sz616 cukorfokat azért mérjiuk, mert egy - egy terilet kozott is, fajtak kozott is lehet
eltérés. A felvasarolt sz616 arat cukorfok alapjan allapitjuk meg.
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11. feladat

Indokolja meg, hogy miért kell a kénport a sz616h6z adagolni!

A cefre a must a leveg6n oxidaldodik. A sz6l6cefrét folyamatosan kénezziik, mértéke a sz616
egészségi allapotatdl figg. A sz6l6 kénezését sokszor a szallité jarmidnél kezdjik, de
gyakori az rités kozbeni kénezés. llyenkor csak por alaki kalium-metabiszulfittal
kéneziink. A kénpor mennyisége a sz6l6 egészségi allapotatdl fligg. Megakadalyozzuk az
oxidaciot és a karos mikroorganizmusok elszaporoddsat is.

12. feladat

Hatarozza meg, hogy a dinamikus léelvdlasztds milyen sajtokkal térténhet!

Sajtolassal vdlasztjuk le a cefrében maradt mustot a szilard részektél. A sajtolas hosszu
folyamat. Kiilonb6z6 kis és nagy teljesitményi sajtdék alkalmazhatok. Miikodésiik folyamatos
vagy szakaszos. A szakaszos sajtokbdl értékesebb mindségli must nyerhetd. Hagyomanyos,
kis szb6lékben ma is haszndlatos kézi erével mikodtetett mechanikus sajté. Nagy
mennyiségli sz6l6 feldolgozasakor pneumatikus vagy hidraulikus sajtékkal dolgozunk.

13. feladat

Sorolja fel, hogy milyen iizem(iek lehetnek a sajtok!

A sajték folyamatos vagy szakaszos lizemUek lehetnek. Nagyobb pincészetekben szakaszos
és folyamatos miikodésli sajtok Gizemelnek. A szakaszos sajtokbél jobb minéségl mustot
nyeriink. A legjobb minéségli mustot, a Vaakumos sajtdobél nyeriink, ugyanakkor a
Vadkumos sajté banik a legkiméletesebben a cefrével. Szakaszos sajtolds, szakaszos sajtok:
40-60 hl drtartalmuak, toltés csuzdak segitségével torténik. A vezérlése lehet kézi és
szamitégépes program utjan. A sajtolas idétartama 1.5-3 o6ra. A toltési id6é 15-30 perc. A
sajtolas négy nyomasfokozatban torténik. Folyamatos Gzemi sajték: nagy a teljesitményiik és
a muszaki biztonsaguk. Jelentés kézimunka takarithaté meg mert gépi automatikus a toltés
és az Urités. Csigarendszer tovabbitja a cefrét. Gyengébb min6ségl és szennyezett a must. A
nagy teljesitmény miatt a fajtak elkiilonitetten kezelése nehézkes, pedig ma ez
elkeriilhetetlen feltétel.

14. feladat

Hatarozza meg, hogy mitél oldédik ki a szinanyag a bogyéhéjbol!
A szinanyagot az alkohol és a kicsit magasabb hémérséklet hatasara a pektinbonté enzimek

segitenek kioldani. A sz6l6cefrét (héjjal) néhany napig erjesztjiik. A bogydéhéj sejtjeibdl a
szinanyag kioldédik.
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15. feladat

Nevezze meg, hogy milyen edényekben torténhet a héjon erjesztés, és mi a technolégiaja!

Hagyomanyos vordsborerjesztés fakddakban vagy erjeszté tartdlyokban torténik. A zazas és
bogydzas utdn a cefrét magas, csonka kup alaku kadakba juttatjuk. Ezekben torténik a héjon
erjesztés. A torkoly a mustnal kénnyebb, ezért a fejl6d6 széndioxid kad tetejére emeli, és
torkolykalapnak nevezziik. A levegével valé érintkezés miatt, megnd az ecetesedés, a
penészedés, tehdt a romlas veszélye. A torkolykalapot 3 déranként musttal keverjik. Ez a
torkolykalap penészedését megakadalyozza. Az erjeszt6kadat lefedjiik. 4-5 napos erjedés
utan a mustot statikusan sz(irén keresztil a hordékba engedjik, a visszamaradt cefrét
kiméletesen sajtoljuk
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A projekt az Eurdpai Unio tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

FelelGs kiado:
Nagy Laszlé féigazgatd
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