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"Kiralyok itala - italok kirglya!”
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,Sziid teljék meg az 5r&m boraval”

&€ bor sz616bdl, vagy gyiimdlesbdl, késziilt ital. Jellegzetességéhez tartozik, hogy

alkoholtartalmu. Mezopotdmiabol szdrmazik, majd késobb elterjedt Amerikaba €s
Ausztraliaba is. A sz0l6szemekbdl kipréselt must alkoholos erjedéssel késziil. Az éves
csapadékmennyiség hatdrozza meg a sz6l6termés mennyiségét, a napsiitéses orak szdma pedig
a gylimolcsok cukortartalmat. A szO16t altalaban szeptember végén sziiretelik. A borkészités
hosszan tarto, sok tiirelmet és odafigyelést igénylé folyamat. Az érett sz616termést a sziiret
utan kipréselik, hordokba adagoljak a mustot, nyalkagombat adnak hozza vagy
erjesztdgombat (erjesztés), utdna pedig borként. Koriilbeliill mésfél honap mulva, az ekkor

mar bort leszilirik és feltdltik még annyi musttal, amennyi sziikséges.

A borkészités 1épései

,Gondold meq & igyal”
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Sziiretelés

A sziiretelést altaldban dsszel végzik, amikor a sz616 mar elég érett. Ez vidékenkent valamint,
a bor fajtajatol fliggden valtozhat. Egyes helyeken példaul direkt megvarjdk amig a sz616 mar
til érett és csak utana sziiretelnek. Ezeknek a sz6l6knek nagyobb a cukortartalma, mint a
tobbinek. Ezekbdl a sz610kbdl édes, asztali bort készitenek melyeknek magas az
alkoholtartalma és alacsony a savszintjet. Ezeket a borokat kiilonleges modszerekkel készitik.
Kén-dioxid adnak hozzajuk, vagy kis edényekben vagy az alacsony hdmérsékleten erjesztik
oket azért, hogy leallitsdk az erjedést, miel6tt minden cukor kiforrna. Vannak teriiletek,
példaul Eszak-Eurépaban és Amerika keleti részein, ahol az id6jaras hiivosebb és hianyzik a
teljes éréshez sziikséges hdmennyiség. Az emiatt hianyz6 cukormennyiséget hozzaadott
cukorral vagy szdléstiritménnyel javithatjak. A koran lesziiretelt sz616fiirtokbdl hig, alacsony
alkoholtartlmu bor késziil. A leszedett sz616t a puttonyba gylijtik 6ssze és onnan a présbe

uritik.

,Tokaj sz6l6[vesszein nektirt csepegtettél”
Préselés

A prés altalaban egy lukacsos hengerbdl és egy lapatbol all, és 600-1200 fordulatot tesz
percenként. A préselés utan a sz6ldszemek a henger nyilasain at haladnak tovabb, mig a
szarak nagy része a henger végén hagyja el a prést. A préselés soran harom részre valasztjak
sz¢t a szO16t: a 1ére (must), a gylimdlcsszemek megmaradt héjara és a sz6l6szarakra. Az

utobbi kettdt kidobjak.

A préselés is eltérd lehet kiillonbozo borok esetében. A préselés soran a sz616 féligateresztd
hartyéjat eltavolitjak. Ezt ugy is megoldhatjdk hogy a sz616t zart présekbe helyezik ahol szén-
dioxid termelddik, ami elpusztitja a sz016szem héjat. Az elpusztult héj elveszti a féligatereszto
képességét és konnyebben kiolddodik beldle a szin. Franciaorszagban, Champagne vidékén

készitenek igy bort vorosszolobol.



Lészétvalasztas

Miutan a nagyobb részek (héj, szar es 1¢) szét lettek valasztva, a 1ébe bekeriilt magokat is szét

kell valasztani. Nagyon sokféle prést hasznahatnak.

Példaul a hagyomanyos kosarprést, amihez kézi erd sziikséges, vagy a Willmes prést, amit
foleg fehérmust eldallitasahoz hasznalnak. Ez egy olyan lukacsos hengerbdl 4ll, ami egy
felfujhato belsoérészt tartalmaz. A zazott sz616t a hengerbe helyezik, a bels6 tomlot felfujjak, a
szO16t a forgd henger oldaldhoz nyomyjak, €s a 1€t a lyukakon keresztiil elfolyatjak. Szdmos

olyan prést készithetnek, amelyek miikddtetéséhez nem sziikséges kézi erdkife;jtés.

Willmes prés

A must borra erjedése

Az erjedés Iényege, hogy a cukorvegyliletek (sz€nhidratok) €lesztégomba hatasara
lebomlanak. Intervalédasnak nevezik azt, amikor a sz6lében talalhat6 répacukor az erjedés
soran D gliik6zza (sz6l6cukor) €s D fruktozza (gyiimolcscukor) bomlik szét. A sz6ldléhez
hozzéaadott erjesztogombak mindkét vegylilettel reakcioba lépnek. A fruktoz és a gliikoz egy
enzim segitségével fruktdz-6-foszfattd alakulnak, majd ebbdl glicerinaldehid- 3 foszfatta.



1. &abra

L

A srachande (1) imvertdldddsa gilkdezd (2) s frukldzzd (2), majd az ededés rmegndulEinak lomosabb Bpdce

Tovébbi reakciosorozatok kdvetkeztében kialakul az etil-alkohol. Nagyon fontos
mellékterméke az erjedésnek a szén-dioxid. A bor masik meghatarozo vegyiilete a glicerin.

“Gondiizé borocska mellett vigan illan életem...”

Etil-alkohol (etanol) C,HsOH

Fizikai és kémiai tulajdonsagok:

Szintelen, szeszes szagl folyadék
Olvadaspontja: -114 °C

Stirtisége: 0,806 g/cm3.

kék langgal ég.

vizzel minden aranyban elegyedik

oxidalva acetaldehid, majd ecetsav és végiil széniidioxid keletkezik beldle

CH;CH,0H - CH,CHO - - CH;COOH - 2 CO, + H,0

Egése C,H;OH + 30, - 2CO, + 3H,0

Az etil-alkohol a bornak jellegzetes csillogast ad és segit a jellegzetes iz kialakitasaban.



Glicerin C;H;0;
Fizikai és kémiai tulajdonsagok:
» slrd, édes iz, folyékony halmazallapotu.
* Olvadaspontja: +17,9°C
* Forraspontja: 290°C
o slriisége: 1,26 g/cm’

A glicerin a bornak az allagat segit kialakitani. A gyogyszeriparban jol ismert.

Szén-dioxid (CO;)
Fizikai és kémiai tulajdonsagaok:
» szintelen, szagtalan, a levegdnél nagyobb stirtiségli gaz
* nem éghetd
e vizzel kismértékben oldodik, a reakcid soran szénsav keletkezik.

Pezsgdk gyartasanal hasznaljak fel a szén dioxidot. A pincékben halalos balesetet okozhat,
mert a levegonél nehezebb, ezért kiszorithatja az oxigént a pincébdl. A boraszok ezért szoktak
elvégezni a szén-dioxid probat mieldtt lemennek a pincébe: a pincébe vald lemenetel el6tt egy
palcat meggyujtanak, ha kigyullad, akkor tudjak, hogy szén-dioxid van a pincében, mert az
nem taplalja az égést.

Kenezés

A bor kenezésekor valojaban kénessavat (H,S0s) juttatnak a borba. A kenezéstol fliggden
kétféle borkészités van, az oxidativ és a redukativ. A redukativ borkészités 1ényege, hogy a
kénessav tavol tartja a levegdbdl a borba jutd oxigént, ami megvaltoztathatja a bor allagat.
Ezzel szemben az oxidativ borkészités soran direkt az a cél, hogy az oxigén bejusson a borba,
ami igy jellegzetes izt ad neki. Oxidativ mddon készitenek sok bort Tokajon. A bor
eltarthatésagat a megfeleld szabadkénessav-tartalom is biztositja. A tul alacsony kénessavszint
hatdsat a bor torési probaja mutatja ki. A nyitott palackban levo bor idével megtorik, vagyis
bebarnul €s zavarossa, izben pedig ecetessé valik.

A helyesen, mértékkel alkalmazott kénezés eldsegiti a bor fejlodését, tisztulasat, és 6v egyes



borbetegségektdl. Nem szabad azonban tilzasba vinni, mert talzott hasznalata art a bor
aromajanak.

A kén lehet szabad illetve kotott allapotban a borban. A kotott
kén hatasa a bor fogyasztasa kozban nem érzékelhetd. A szabad
kén a bor illatdban érezhetd, de egy id6 utan eltiinik beldle. Ha tul
sok a borban a szabad kén, akkor az egészségkarosito lehet. A
kénnek antibakterialis hatdsa van a borban, vagyis elpusztitja a
préselés soran belekertiilt baktériumokat.

1. dbra: A bor térési prébaja
1. a bor nem hajlamos térésre,
2. a torés kezdeti jele, 3. barnatirott bor

torési proba
A kénnessav eloallitasa

A kénessav nagyon bomlékony vegyiilet, ezért helyben szoktak eléallitani. Kénlap égetésével,
vagy borkén (kalium-piroszulfit) hozzaadaséaval.

Keénlap égetésekor lejatszodo folyamat:

S+ 02=S02
kén kéndioxid

SOz + H20 = H2SO3
kéndioxid kénessav

Borkén hozzaadasakor lejatszodé folyamat:

KoSo0s5 + HpO + 2HTA™ = 2KA + 2H2S03
borkén sav melléktermék kénessav

Sav a borban

A savak a sz616szem héjabol kertilnek a borba. Sokban hozzajarulnak a bor harmonikus
izéhez. Ezek a savak a csersavak, melyek jellegzetes izt adnak a bornak. A vorésboroknal
kiilondsn fontos a megfeleld savtartalom. A fehérboroknal inkabb keriilendd az adagolasuk,
mert kellemetlen izt és szint ad nekik. A borban 1év6 savat 0sszefoglaloan tanninnak nevezik,
ami azonos jellegli, bonyolult vegyiiletek sokasagat jelenti.



A bortartdsitas kémiai modszerei

7 borok mindségének

megolrzése érdekében
gyakran tesznek hozzajuk
egyéb anyagokat. Ezek
koziil ismertebb példaul a

= Kkalium-szorbat, a
sargavérlugso és a
savtompito szerek.

A kalium-szorbat

_erjedésgatlo, szintelen,

~ kristdlyos anyag. A kelld

 oldodas érdekében

intenziv keverés sziikséges
az adagolasakor. A kezelés torténhet 1-2 nappal a bor palackozédsa utan. A kalium-szorbattal
kezelt borok stabilitdsukat hosszll ideig meg6rzik. A megengedett legnagyobb kaliumszorbat
tartalom borban 27 g/hl.

A sargavérlugso sarga, kristalyos vegyiilet. Cidncsoportot tartalmaz, de nem mérgezd, mert
kotott allapotban van €s felhasznalasa sordn nem szabadul fel. A sargavérlugsot csak vizben
szabad feloldani . Otszords mennyiségii langyos vizbe a poritott sargavérligsd gyorsan és
maradéktalanul oldodik. Kozvetlen a borhoz kell dnteni €s a tartalyban teljesen elkeverni.
Masnap mintat kell venni a borbol és laboratoriumba kell elkiildeni, hogy leellendrizzék
ugyanis tuladagoléas esetében mar mérgezo lehet a szervezetnek.

A savtompité szerek koziil a legelterjedtebb a mészkd(kalcium karbonét). Hatasa abban
nyilvanul meg, hogy a borkdsavval borkdsavas kéalciumot, vagyis olyan oldhatatlan k6z6mbds
sot képez, mely a mustbdl vagy a borbdl kicsapodik. Csak sok borkdsavat tartalmazd borokat
ajanlatos savtalanitani €és csak olyan mértékben, hogy a borban kevés borkdsav még
megmaradjon. A borok savtartalmat legfejebb 0.2%-kal lehet csokkenteni.

BORIVOK TiZPARANCSOLATA

1. Bort sose igyal éhgyomorra —az erjedés sordn képzdddtt etil alkohol gyorsan felsi védik a
szervezetbe

2. Borivis el6tt ne egyé/ édes ételeket —a csersav jelenléte miatt a bornak kellemes, kesernyés
ize van, de az édes utan ezt erésebben lehet érezni

3. Ugyelf 3 borfajtik hémérsékletére

4. Bort mindig megfontoltan, lassan igyal

5. Apro kortyokban élvezd a bor zamatit-a zamatot hosszas folyamat utin a kénessav
hozzgadssaval lehet fokozni

6. A nemes borokat csak tisztan igyad

7. Tarts mértéket 3 borivasban

8. Jobban izlik 3 bor, ha kézben eszel is



9. Szeresd, de /égy erdsebb 3 borngl-a borok atlagos alkoholtartalma 9-14%
10. Borivds kozben gondolf arra, mennyi verejtekes munka van eqy poharnyi magyar borban-a
sziireteléstol kezdve a palackozasig minden odafigyelést igényel.

Forrasok:

http://www.food-info.net/hu/products/wine/prod.htm

http://hmika.freeweb.hu/Kemia/Html/Etanol.htm
http://kezdoszolesz.blogspot.com/2007/12/borr-vls-tja-iii-bor-knezse.html

Borok konyve


http://hmika.freeweb.hu/Kemia/Html/Etanol.htm
http://www.food-info.net/hu/products/wine/prod.htm
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