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A kísérlet beállítása
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*  - A 4.sz. minta esetében az erjesztést seprőntartás, seprőfelkeverés követte
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A borok analitikai paraméterei
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A 20 pontos érzékszervi bírálat eredményei
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A kísérlet borainak érzékszervi bírálati eredményei 
( profil analízis)
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- extrakciós enzimek, fajélesztők         aromafokozó, komplexitást növelő szerep

- Lallzyme MMX (6. minta) alkalmasabbnak bizonyult teltebb ízű,  magasabb
minőségű bor előállítására

- Lallzyme β enzim (5. minta): aromafokozó, minőségjavító hatás

- a kor-acél tartályban erjesztett és érlelt Hárslevelű bor (3. minta) a legkomplexebb, 
gyümölcsaromákban leggazdagabb bort adta

- alacsony kénessavszint          alacsonyabb Tsav (élesztők, baktériumok)

pH növekedés            érzékszervi hibák (pl.egéríz)

- seprőfelkeverés (4. minta)           kisebb mértékű savcsökkenés (almasavbomlás)

Megállapítások


