A SZURETI IDOPONT ES AZ ERJESZTESI HOMERSEKLET
HATASA A NERO ES A BIANCA SZOLOFAJTAK BORAIRA
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Hazankban az interspecifikus fajtdk nemesitését Csizmazia Darab Jozsef és
Bereznai Lészl6 kezdték el az 1960-as években azzal a céllal, hogy a kivdlé mindséget ad6
eurdzsiai szOl6fajtak (Vitis vinifera L.) és a gombds betegségeknek is ellendllé amerikai
fajok keresztezésével interspecifikus fajhibridekben egyesitsék a szolofajok kedvezd
tulajdonsagait. Egerben nemesitett fajtak tobbek kozott a Zalagyongye, Bianca, Nero és a
Medina. A kisérletek célja az, hogy minél jobban megismerjiik a rezisztens sz6lofajtakat,
lehetdvé téve a kornyezetkiméld és koltséghatékony szOlotermesztési- és a legjobb
mindséget adé borkészitési technoldgia egyiittes alkalmazdsat. A vizsgalatok célja az volt,
hogy megfigyeljiik, adott évjaratban hogyan hatnak a kiilonbozd sziireti idopontok és
erjesztési homérsékletek a Nero €s Bianca borok érzékszervi és analitikai paramétereire,
kiilonos tekintettel a polifenolok egyes komponenseire.

Két sz016fajtabdl Nero (Eger2 x Gardonyi Géza) és Bianca (Eger2 x Bouvier)

harom kiilénb6z6 idépontban sziireteltiink 2012-ben. Két erjesztési hOmérsékleten,15°C-on
(H-hideg) és 25°C-on (K-kontroll) reduktiv technol6gidval mikrovinifikacids rendszerben
készitettiink borokat. Sziireti idOpontok: Bianca I.- 08.23, II.-08.30, II1.-09.06. Nero I.-
08.15, I1.-08.22, II1.-08.29. A borokat rutinanalitikai vizsgdlatok ald vetettiik, a fenolos
komponenseket nagymiszeres (HPLC) metodikaval vizsgédltuk. A kész borok érzékszervi
birdlata profilanalizissel tortént.
Eredményeink szerint a titrdlhat6 sav értékek alacsonyak voltak mindkét fajta esetében. A
sziireti idépontok eldre haladtaval nétt a borok alkohol- és Gsszes extrakt tartalma, és ez a
tendencia volt megfigyelhet6 tobb fenolos komponens tekintetében is. A fanyar izérzetért
leginkdbb felelds flavonoid és a kevésbé érezhetd nem flavonoid fenolok a 25°C-on
erjesztett tételekben, mig a vords borok szinanyagat adé antocianinok a hiitott erjesztéssel
késziilt borokban mutattak magasabb értékeket. A fehér borok esetében a gylimolcsosség,
fajtajelleg, izhosszisdg és az Osszbenyomds is csokkent a sziireti idopontok eldre
haladtdval. A Nero boraindl megfigyelhetd volt, hogy a pozitiv megitélésti paraméterek a
II. sziireti idépontban mindig magasabb értékeket kaptak. A hiit6tt erjesztéssel jobban
kioldédtak a voros borok szinanyagai, illetve az 0sszbenyomadst, a borok harmoénidjat is
pozitivan befolydsolta ez a technol6gia mindkét fajta esetében. A Bianca-k az 1., mig a
Nero borai a II. sziireti idépont hidegen erjesztett tételeiben voltak a legharmonikusabbak.
Megfigyeléseink alapjdn megdllapithatd, hogy a vizsgalt rezisztens borok esetében hiitott
erjesztéssel valamennyire kompenzilhaté az esetlegesen rosszul megvélasztott sziireti
1ddpont, ezdltal a borok mindsége és érzékszervi megitélése is javithato.

A Nero fajtival kapcsolatos vizsgdlatok a Bolyai Jdnos Posztdoktori Osztondij
segitségével torténtek. A projekt az Europai Unio tdmogatdsdval és az Eurdpai Szocidlis
Alap tdrsfinanszirozdsdval valdsult meg (tdmogatdsi szerz6dés szdima TAMOP-4.1.1.C-
12/1/KONV-2012-0014).
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