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ILLATOS FEHÉR BOROK

• Szőlőfajták:
• Cserszegi  fűszeres
• Irsai Olivér
• Muscat ottonel
• Érettségi index:  70 - 85
• ( mustsürüség / titrálható sav )



ILLATOS FEH ÉR 
BOROK

Alapanyag : eg észséges, 
ép szőlő, egyöntet ű érett-
ség, átlagtól való eltérés:

+/- 1,5  MMo



ILLATOS FEH ÉR 
BOROK

Cefrekezelés :

kénezés: 40-50 mg/l

hűtés  >>   8-10 °C   4 óra

Mustkinyerés :  k íméletes, gyors

100 kg szőlőből  cca. 65kg must



ILLATOS FEH ÉR 
BOROK

Mustkezelések:

tisztítás  10 g/l s értékig

javítás   11,0 – 11,5 v/v%

Fajéleszt ős beoltás

Hideg erjesztés  14 – 16 °C



ILLATOS FEH ÉR 
BOROK

:
Erjesztés v égén  hűtés le állí-

tása, közben  éleszt őtáp

adagolás  40 -50 g/l cukorn ál

Első fejtéskor  4 – 5 mg oxig .

Alapk énezés: 45-50 mg/ SO2



ILLATOS FEH ÉR 
BOROK

Újborkezelés : derítés, 

szűrés,  zárt  tárolás

Bork őstabiliz álás

Hideg steril palackoz ás

(CO2 , aszkorbinsav stb.)



MINŐSÉGI FEHÉR 
BOROK

Fajták : Szürkebarát,                 

Chardonnay

Sauvignon blanc

Rajnai rizling

Olasz rizling



MÁS FEHÉR BOROK

Hungarikum fajták:

- Arany s árfeh ér

- Ezerjó

- Bianca

- Lakhegyi m ézes

- Kunle ány          



MÁS FEHÉR BOROK

Általában >>  reduktív technológi

a,  gyors és k íméletes feldolgo -

zás, irány ított erjesztés,

speciális érlelés a savasabb

borokn ál >> finom sepr őn tartás



ROZÉ BOROK

Fajták :  Kékrankos , Zweigelt, Kadarka

Cabernet franc, Cabernet sauv .

Szüret teljes érésn él vagy el őtte

Feldolgozásn ál fontos a bogy ózás

És a k íméletes feltárás, mustnyerés



ROZÉ

A tov ábbi technológiai m űveletek

Csaknem  teljesen megegyeznek

Az  illatos feh ér bork észítéssel

Irányad ó a korai készrekezelés

És  a hideg steril palackozás



ROZÉ

Forgalmazás  0,5 évt ől 1,5 évig

Felhaszn álás  univerzális:

-társalg áshoz

- levesekhez

- halételekhez



ROZÉ

Szénsavas rozé borok k észítése

erjesztéses gy öngy özőbor 1,5 – 2 bar

szaturálásos m ódszer    1,5 – 2 bar

(hozzáadott széndioxidot tartalmaz)

Palackozásn ál dug ólek ötés vagy

fémcsavarzár szüks éges 



VÖRÖS  BOROK

Szőlőfajták : K ékfrankos,

Zweigelt, Kadarka, Cabernet fr., C. s.

Szüret  fenolos éretts égben

Feldolgozási m ód :  1.  prim őr jelleg ű

vörös  borok,       2.  érlelt, gazdag

„ „



Héjon erjesztés  szénsav -

Atmoszférában, színanyag -

Kinyeréshez  erjed ési CO 2

Erjed ési hőfok: 25 – 28  °C

Időtartam : 4 – 6  nap

Biológiai almasavbontás tartályban

starter kultúrával



VÖRÖS

Színbor és présbor  
házasítás 

Gyors derítés

CO2 megőrzés tároláskor

Korai  palackozás



VÖRÖS

Hosszú idej ű törk öly ön

tartás  a színstabili-

tás céljából,  MLF,

struktúra alapozás



VÖRÖS

Fahord ós  érlelés

égetett fahord ó (light,med .

6 – 9 – 12 hónap)

nagyhord ós érlelés

Végső karakter kialak ítás

H Á Z A S Í T Á S



K ö s z ö n ö m   

a    f i g y e l m e t 


