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hagyomanyos folyamata

MinGségi okokbol a feldolgozdba

beérkezd sz616t sok helyen vélogatjak.

[lyenkor megtisztitjak levelektdl, nem
egészséges, tulérett szemektdl.

A zUzott bogyokat tisztitjak, enzimmel
kezelik, aminek eredményeként tobb
és jobb minéségli must nyerhet6
préselésnél.

Kimaradhat a z(zas, bogydzas
lépése, teljes firtoket is szoktak
préselni kocsannyal egydtt.

Bizonyos borvidékek és stilusok
esetében a must kierjesztése

is horddban zajlik. Igy a fa még
szebben integralddik a borba. Ezt
kilonosen jo minéségu és érett
alapanyaggal lehet megcsinalni.
Példa: burgundi chardonnay-k, és
prémium tokaji furmintok.
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Hagyomanyos eljarasnal

a fehérsz6l6 mustjat és
torkolyét azonnal elvalasztjak
egymastdl (ez a préselés). Az
Ujrafelfdezett narancshoros
technoldgianal viszont akér
1-2 napig is egyitt tartjak
6ket, hogy kioldddjanak
ahéjbol az aroma- és
szinanyagok (utébbitdl kap
narancsos arnyalatot a bor).

Az Eurépai Unidban bizonyos
hatarok kozott megengedett
amustjavitas, azaz
cukortartalom novelése,

a savtartalom névelése/
csokkentése.

Opcionalis mUivelet az
almasavbontas (masnéven:
malolaktikus fermentacio):
ekkor a karakteresebb
almasavat vagy egy részét
krémesebb tejsavva bontjak.

Ha cuvée-t készit a borasz, az
egyes tételeket szinte mindig
még az érlelés el6tt hazasitja.
Erlelés utan a horddbol kivett
azonos borokat is szoktéak
elegyiteni, mert a horddkbal
adodhatnak kilonbségek,
ezeknek azonban a palackban
mar nem kell megjelennitk. Ezt
nevezzlk egalizalasnak.
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A rozé- és vorosborkészités
hagyomanyos folyamata

MinGségi okokbol a feldolgozdba
beérkezd szél6t sok helyen véalogatjak.
llyenkor megtisztitjak a levelektdl, nem
egészséges, tulérett szemektdl.

Kiilonbozé modszerek vannak arra,
hogy a cefrébdl minél tobb értékes
anyagot nyerjenek ki. Ez torténhet a
folyadék tetején keletkez6 torkolyka-
lap cs6moszolébottal torténd alame-
ritésével, ugynevezett korfejtéssel és
egyéb technikakkal.
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Arozéndl a mustot és a
héjat maximum 48 draig
aztatjak egy(tt, attol
flggéen milyen szint
akarnak elérni a bornal.
Az erjedés még nem
indul be.

Ha cuvée-t készit a bo-
rasz, az egyes tételeket
szinte mindig még az
érlelés el6tt hazasitja.
Erlelés utan a hordébdl
kivett azonos borokat is
szokték elegyiteni, mert
a horddékbdl adodhatnak
kilonbségek, ezeknek
azonban a palackban mar
nem kell megjelennitik.
Ezt nevezzik egaliza-
lasnak.
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El6fordul, hogy kimarad a z(izés, bogydzas
lépése, és a teljes flrtoket dolgozzak fel. Igy
készil a hires francia Ujbor, a Beaujolais.

A zlizott bogydval keveredett
mustot, vagyis a cefrét le szoktak
hiteni, hogy még az erjedés
beindulasa el6tt jobban kiolddd-
janak a vizben oldddé aromak

és szinanyagok. Erre példaul a
pinot noirnal lehet szilkség, ami
kevesebb

Avorosbor erjesztése
torténhet rozsdamentes
acéltartalyban, beetokadban
és nyitott fa edényben is.

I préselés

\Vorésboroknal
mindig végeznek
almasavbontést
(mésnéven:
malolaktikus fer-
mentéciot): ekkor
a karakteresebb al-
masavat vagy egy
részét krémesebb
tejsavva bontjak.
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