ennél magasabb €rtéknél azonban mindinkdbb szembetiingbb hatds jelent-
kezik, és mintegy 5%. véralkoholszint esetén eszméletvesztés kvetkezik be.
Az alkoholtartalmi italok rendszeres és mértékeelen fogyasztdsa az alkohe-
lizmus kdros szenvedélyéhez vezet, amely mir a szervezetben maradandé
nyomokat hagy. Az alkoholistdknil — mivel az alkohol minden é16 szerve-
zet szamara ers méreg — stlyos ideg- €s elmebetegségek, a létfontossdgu
belss szerveknek (pl. a mdjnak, vesének, gyomornak, ivarmirigyeknek) k-
ros elvaltozasai, keringési zavarok stb. lépnek fel. Az alkoholistik snmagu-
kat €s kornyezetiiket egyarant veszélyeztetik, nagyon komoly és nehezen
kezelhetd problémat okoznak az egész tarsadalomnak.

Az alkoholtartalmi italok kereskedelmi jelentfségét tekintve tabb tényezs

0,5-1,5%

= a2
1 !5"'2’ 5 %

4% felett

2. dbra Az alkohol emberre gyakorolt hatdsa



Az alkoholtartalmi italok kereskedelmi jelentoségét tekintve 16bb tényezs
befolydsold hatdsa figyelhetd meg. Magyarorszag hagyomanyai alapjian a sz816-
termel§ és borfogyaszté orszigok kzé sorolhatd, ugyanakkor jelent8s hazdink-
ban a szeszesital-ipari termékek el@dllitdsa és fogyasztdsa is. A sérfogyasztis
ardnydnak gyors névekedése ugyancsak az utdbbi idGszakra jeilemz6.

Az orszdg lakossdgdnak élelmezési viszonyai az utdbbi évtizedekben folya-
matosan javultak. Az élelmiszer-fogyasztds szerkezetét vizsgilva megfigyelhe-
t8, hogy az életszinvonal emelkedésével egyidejiileg jelentGsen névekszik az é1-
vezeti szerck, ezen beliil pedig az alkoholtartalmi italok fogyasztisa. Jelenleg
Magyarorszdgon az egy f6re jutd szeszes ital fogyasztasa — 100 v/v%-0s szeszre
dtszamitva — 10 liter korilil mozog. Az egyes italféleségek koziil az elmiilt évek
sordn a borfogyasztis emelkedd, a sor, valamint a szeszesital-ipari készitmé-
nyek fogyasztisa csokkend tendenciat mutat. Kiilondsen szembet{ing és or-
vendetes a kiilonbozd parlatok fogyasztasi ardnydnak csdkkenése. Az elkévet-
kezd években torekedni kell az italfogyasztds szerkezetének médositdsira, az
egészséges és korszerll tdplalkozdshoz jobban igazodé, viszonylag alacsony
alkoholtartalmii borok, valamint a sor forgalminak ndvelésére, a magas szesz-
tartalmd pédlinka és likérkészitmények ellenében.

A vendéglitd szakemberek a szeszes italok kell§ kindlatdval és ajanlatdval,
az lizlettipusok helyes kivdlasztasaval, valamint az adminisztrativ intézkedések
kavetkezetes betartdsdval jelentds szerepet tdlthetnek be a kulturdlt alkoholfo-
gyasztis megvaldsitdsdban.

Az egy fOre jutd évi atlagos szeszesital-fogyasztas Magyarorszigon

(liter)
Ev Bor Sor Szeszesital-ipari
készitmények *
1960 28,0 376 3,6
1970 37,7 59.4 54
1980 34.8 86,0 9.3
1985 25,0 92,0 14,8
1990 27,7 103,3 8.5
1991 289 100.6 7.7
1992 29,8 94,0 - 74
1993 315 82.9 73
1994 29,2 84,7 7.0
1995 26,6 75.3 6.8
1996 30,3 71.3 6,5
1997 29,0 70,0 6,5

# = 50 v/vP0-0s szeszre diszamitva.
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1.1. Bor
A bor a sz616b61 szdrmazé must vagy a cefre alkoholos erjesztésével készitett ital

E meghatdrozis kovetelményei szerint a bor alapanyaga csak sz4/5 lehet, el§-
allitasa pedig kizdr6lag alkoholos erjesztés Gtjan torténhet. Ennek megfeleléen
a sz616n kiviil mas gylimélesb8l hasonlé médon készitett ital nem tartozik a bor
fogalomkorébe. Az ilyen italok csak a felhaszndlt gyiimélesre utald megneve-
zéssel — pl. almabor, meggybor stb. — keriilhetnek forgalomba. A bor fogalmi-
nak ez a szigord koriilhatdroldsa az 1997. évi CXXI. szdmi térvény — ismert
szakkifejezéssel a bortorvény — el8irdsainak felel meg. A bortorvény a szs16
termesztésérdl, a must €s a bor készitésér6l, kezelésérél, forgalomba hozatals-
rol, a sz0lészeti és bordszati szakigazgatasrol €s szdmos egyéb, a borral kapeso-
latos tev€kenységrll rendelkezik, s mindezzel a nagy miltd és hires magyar
sz8ldtermesztésnek €s borgazdilkoddsnak hivatott védelmet, egyben rangot és
elismerést biztositani.

Hazank napjainkban is jelentSs sz616termeld orszdg, a magyar borok hatéra-
inkon tal is ismertek €s keresettek. A Fold legnagyobb bortermelihez, Olaszor-
szdghoz, Franciaorszighoz, Spanyolorszdghoz stb. képest a termelés mennyisé-
g1 szempontbdl nem szdmottevd, de borainak mingsége alapjan rangos helyen
tartjik szdmon orszdgunkat. Magyarorszag évi dtlagos bortermelése az évjarat-
t6] fiiggSen 3-5 millié hektoliter kozétt véltozik, amelynek hozzdvetSlegesen
kétharmada fehér-, egyharmada pedig vorts-, illetve rozé- vagy sillerbor. A
bormennyiség legnagyobb része a bolti kereskedelemben, illetve a vendéglatds-
ban keriil értékesitésre, kdzel 60%-a palackozott formdban. A hazai lakossag
korében a fehérborok a kedveltebbek, a voros-, a rozé- és a sillerborok a fogyasz-
tdsban kisebb részardnyt képviselnek.

L1.1. A szilomiivelés és a bortermelés hagyomédnyai Magyarorszagon
{Olvasminy)

~A bor idriénete az emberiség térténete” — irja Babrius francia ampeloldgus,
mintegy megerdsitve azt a kutatdsi eredményeken alapulé megdllapitdst, hogy a
sz610 a legrégibb kultirndvényeink egyike. Maga u sz6l6- névény, a Vitis sho-
nos volt szinte valamennyi foldrészen és annak szdmos helyén (Magyarorsza-
gon Erdébényérd] szdrmazik az egyik s szdl8lelet, a tizendtmillié évre becsiilt
Vitis Tokayensts), azonban hosszi volt az (it - térben és id6ben egyarant — ame-
lyet jarva a vadon term@, savanyd bogyéji GsszSl6 a tobb ezer éves termesztés
eredményeként nemes kultdrndvénnyé szelidiilt. A sz8§16miivelés — amely a ré-
gészek, az etnogrifusok €s a torténészek kutatdsai szerint mintegy 6000 éves
multra tekint vissza — mdr az okori népek életében is jelent8s szerepet jitszott.
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A sz616kultiira §shazdja Transzkaukédzia (a mai Torékorszag, Irdn és Orményor-
szdg), innen terjedt tovibb Nyugat-Azsia 6kori civilizdlt allamaiba, Mezopota-
miaba, Palesztindba, Perzsidba. A tulajdonképpeni sz8l6miivelés és borkészités
tehdt valahonnan a Kézép-Keletrdl indult torténelmi ttjdra és érkezett Burépi-
ba, s keletr8] nyugatra, valamint délr6] északra torténd vandorlds sordn jutott el
a mai Magyarorszdg foldjére. Az 6kori civilizicidk koziil a mezopotdamiai €s az
egyiptomi tdrsadalmak, de még inkdbb a gordgsk és a rdmaiak tlintek ki fejlett
szGlomiivelési és bortermelési hagyomanyaikkal.

Hazink legszebb természeti tdjain €s vidékein §si szGl0kubtdrdt taldlunk, s
ezeken az lgynevezett torténelmi borvidékeken tdbb mint 2000 éve folyik
szOl6termesztés. A magyar bor elGtorténete a keltdk idejére vezethetd vissza: ez
a [oldmiivelésben és a kézmiivességben jartas, ligyes €s szorgalmas nép virdgzd
civilizdcidt teremtett a Duna medencéjében és feltehetSen mar a rémaiak érke-
zése el6tt foglalkozott a borkészitéssel. IdGszdmitisunk elsS szdzadaiban a nyu-
gati orszdgrészben, az akkori Pannénidban a rémaiak — Probus csdszir uralko-
désa idején - nagyszabdst sz8l0telepitésckkel folytattdk a kelta hagyomdnyt,
amelyet azutdn a népvindorlds kordnak szdzadaiban az egymadst kdvetd népek —
a hunok, az avarok, a frankok — tovabb miiveltek, gondoztak.

Az évezredes vindorlds utdn a Karpat-medencébe érkez Gseink jo gazddnak
bizonyultak. Egyrészt a borkészitésrdl mar az §shazdban, Levédidban a szom-
szédsdgukban I8 bolgdr-6torok népektsl némi ismereteket szerezve, misrészt
az itt talalt foldmiiveld lakossdgtol dtvett tapasztalatok felhaszndldsival a meg-
1év§ szG10kulttrat tovdbb dpoltak, nemesitették és fejlesztették. Ennek volt ko-
szénhet, hogy a magyar bor mdr a kézépkorban elindult vildgot hodité atjdra:
kirdlyok, csaszarok és papik dicsérték, kronikdsok, tudosok és irék jegyeziék
fol serkentd, gydgyitd és megihletd hatdsat.

Az oklevelek tandisaga szerint az allamalapitast kévetd szdzadokban a sz8l5ter-
mesztés a gazdasdgok legjelentSsebb dgazata volt. Ebben az idGszakban a sz816-
telepités — amelyet az Arpad-hdzi kirdlyok szdmos kiviltsaggal is dsztondztek —
elsGsorban az egyhdzi birtokokon, tovdbbi a virosok komyékén terjedt el
nagyobb mértékben. Az 1241-ben Magyarorszigra zidulé tatdrjdrds nagy pusz-
titast okozott a szGltelepeken is, azonban IV. Béldnak —a mdsodik honalapiténak
nevezett kirilyunknak — dtgondolt, jovét formdldé kezdeményezései révén az
orszdg a siilyos megprobdleatdsok utdn isimeét talpra dllt. A lakossdg nélkiil maradt
tertileteket kiilféldi telepesekke! népesitette be, s mivel kiilonleges figyelemmel
kisérte a sz8lGtermesztést, valamint a bordszatot is, elGnyben részesitette a fejlett
sz6lokultirdval rendelkezd orszigokbdl érkezoket. fgy telepiiltek Tokaj-Hegy-
aljara a tévesen olaszoknak vélt vallonok, akik neves sz8l8fajtikat hoztak maguk-
kal hazajukbdl, Ebben az 1d6szakban kezd8dott meg Tokay-Hegyalja borisza-
tanak fellendiilése, de szdmos (jjaépiilt virosnak — pl. Buddnak, Sopronnak,
Egernek — polgdrai is nagy igyekezettel €s nem kevés eredményességgel lattak
hozzd a sz6lomiiveléshez. A fejlGdést hatékonyan segitette a megndvekedett bor-
kereskedelem is, amely f6leg a német tartomanyok felé irdanyult.
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A XV. szizadban, Mdtyds kirdly — t6bb mint hirom évtizedig tarté — uralko-
désinak idején érte el a sz815- &s bortermelésiink fejlédésének tetéfokdt. A ma-
gyar bordszat e felivel§ korszakdban mar nemcsak a hegyvidékeken, hanem az
Alfoldon is virdgzé sz8l6teritletek létesiiltek, s6t hazdnkban is elterjedtek a ko-
rabban Eurdpa-szerte divatos vorosborok, s a kereskedelem fejliidésével pedig a
magyar borok kitlfoldon is keresetté vdltak. Sz&lStermelésiink a Mohdes utdni
szdzadokban, a kozel 150 éves torok hodoltsdg idGszakdban némileg vissza-
esett. A termelés mennyisége csokkent, és a magyar bor — mivel a torok keres-
kedSk kozremiikddésével a kivitel kelet felé irdnyult — nem jutott el a hagyoma-
nyos nyugati piacokra.

A tokajt bor igazin a XVII. szdzad végére valt nemzetkézi hir{ivé, készonhe-
téen annak, hogy a hegyaljai tdj szinte egyediildlld skoldgiai adottsdgait és az
évszdzadokon dt Ssszegy(lt tapasztalatokat felhaszndlva kialakult a jellegzetes
kései tokaji sziiret és borkészitési eljdrds viszonylag egységes gyakorlata.
E szdzad mdsodik felének jelentSs eseményeként tartjuk szdmon a tokaji aszi-
borok megjelenését, amelyek azéta szdzadokon dt napjainkig vildgszerte Sreg-
bitik a magyar borok hirnevét. A hagyoményok szerint az els§ asziibort a tokaj-
hegyaljai sz816vidék birtokosdnak, Lordniffy Zsuzsanna fejedelemasszonynak
udvari papja, Sepsi Laczkd Mdté készitette 1650 Gszén. A tokaji aszi azutdn
ismertté valt hatdrainkon, s6t Eurdpdn kiviil is: kirdlyok €s fejedelmek legtobbre
becsiilt itala volt, s méltan viselheti XIV. Lajosnak, a ,Napkirdlynak™ nevezett
uralkodé udvardban sziiletett ,,Vinum regum, rex vinorum”, ,,a kirdlyok bora, a
borok kirdlva” rangos min&sftést.

A XVIIL szdzad a magyar bortermelés fellendiilésének idGszaka. A torskok
kilizése utdn a csdszéri kamara tobb éves adémentességgel segitette el§ az 4j
szOlGtelepitések meginditdsat, kés6bb pedig nagyardnyd telepitési mozgalom
kezdGdott a tordk hédoltsag alatti erd8irtds, majd az ] gazddlkodasi médsze-
rekre vald attérés miatti legelGfeltorések kivetkeztében a Duna-Tisza kézén
megindult futdhomok megkdatésére. Ennek folyamdn az egymast kovets parasz-
ti nemzedékek kitart6 és szivés munkéval visszahoditottik a pusztasdggd vilto-
zott fldeket a mezdgazdasigi termelésnek, és gabonafsidekké, sz816s- és gyii-
mélcsoskertekké valtoztattdk az Alf§ld mivelhetd teriileteit. Erre az id&szakra
esik, hogy a torékok eldl hazdnkba menekils ricok, majd a torékok tdvozdsa
utan a kihalt orszigrészekbe betelepitett svabok és tétok felvirdgoztattik a hazai
sz8lGtermesztést. A tokaji bor lengyelorszdgi kivitele is megsokszorozddott
ezekben az idGkben.

A gazdaségi élet nagyobb ardnyti fellendiilése az 1867-es kiegyezés utin kez-
dédott, a reformkor idején lassd felemelkedés indult el, s ennek kévetkeztében
korszer({isodott a sz8l6miivelés és a bortermelés is. Ezekben az évtizedekben a
torténelmi €s t6ldrajzi kdriilmények dltal meghatdrozott lehetGségeken belil vi-
ragzo sz016- és borgazdasig alakult ki Magyarorszdgon.

A XIX. szizad végén szOl6miivelésiinket ismét nehezen kiheverhet§ csapds
érte. Az 1875-0s esztendGben Magyarorszdgon is megjelent az eurdpai sz8lévi-
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dékeket végigpusztit6 filoxéra (sz618gydkértetii), amely csaknem teljesen tonk-
retette a szO[Gterlileteket, €s kiilondsen a hegyvidéki, a kotste talajon fejléds
sz0lGkben okozott tetemes kdrokat. Nagy erGvel indult meg a kiizdelem a ki-
pusziult sz818k djratelepitésére. Kivild szilészeti és bordszati szakembereknek
— tobbek kozott Mathidsz Janosnak, Kocesis Pdlnak — a sz816termesztés korsze-
rifsitésével, dj fajtik nemesitésével sikeriilt megsziintetni a filoxéra okozta kro-
kat. A magyar sz816vidék elsd nagyszabdst rekonstrukcidja utdn — amely kézel
harom évtized dldozatos és kitartd munkdja révén valdsult meg — sz8l6termesz-
téstink €s borgazdilkoddsunk Gjra megindulhatott a fejlédés Gtjan.

A fejlédést hamarosan megtérte az elsd vilaghdbord, majd a trianoni béke-
diktatum. A szdlGliltetvények kétharmada a trianoni hatdrokon beliil maradt, a
lakossdg, a borfogyaszté népesség tbb mint a fele az (ij hatdrainkon kiviilre ke-
riilt. Ebben az idGszakban tdltermelési valsdg sdjtotta az orszdgot, melynek ko-
vetkeztében jelentGsen csikkent a szGl6iltetvények teriilete, tovabbd sziikiilt a
belfsldi borpiac, valamint a borexport is. Ebb&l adddoan szamos kedverzstlen
jelenség uralkedott el a hazai borgazdilkodasban: tért héditottak a kevés befek-
tetést igényld, igénytelen direkt term& sz6l6fajtak, melyek nagymértékben ron-
tottdk bortermelésiink hirét és rangjit. Gyakorivd valtak a borok minségét be-
folydsolé visszaélések, borhamisitisok. A mdsodik vildghdbori idején is nagy
karok érték sz6l6- €s bortermelésiinket, a munkaerd és a termelési eszkozdk hi-
dnya miatt tovdbbi hanyatlis kovetkezett be. A kedvez6tlen tdrsadalmi, gazda-
sdgszervezési €s okoldgial koriilmények szerencsétlen egybeesése révén a ma-
gyar bortermelés az Stvenes évek kozepére — mennyiségi és mindségi szem-
pontbdl egyarint — a mélypontra siillyedt.

A mdsodik, az orszdg valamennyi borvidékére kiterjedt feldjitds idGszaka az
1960-as évek elején kezdGdott meg. A rekonstrukeid alapjaiban mas koneepci6
szerint, a modern nagyiizemek bdzisdn valésult meg. Fokozatosan bevezették a
termesztés €s a feldolgozis nagylizemi médszereit, a sz816 kordbbi szétaprézot-
tsdgdval szemben nagyobb, Osszefliggd termGteriileteket hoztak 1étre, az eddig
tomegtermd fajtak helyett jobb mindségii fajtakat telepitettek, a sz816miivelés
és a ndvényvédelem gépesitésével, valamint korszer( feldolgozo lizemek 1étesi-
tésével fejlesztették a boraszatot. Magyarorszagon ekkor sz818termesztéssel s
bortermeiéssel az dllami pincegazdasigok (feladatuk volt a bor, a must vagy a
sz016 felvdsarldsa és feldolgozdsa), az allami gazdasigok (a sajit termésiiket
dolgouztdk fel), a Sz8lészeti &s Bordszat Kutatd Intézet (elsGsorban kutaté, ki-
sérletez@ tevékenységet folytatott, de feldolgozist is végzett), tovabbd termels-
szivetkezetek, illetve szakszdvetkezetek foglalkoztak.

Az elmiilt, kézel négy évtized tapasztalatai alapjén napjainkban mar egyérel-
miivé vilt, hogy hazdnk sz8lGtermesztését gybkeresen dt kell alakitant. Ebben a
megtjuldshan — amely feltehetGen a harmadik magyar szdl&rekonstrukeid né-
ven keriil be a ,,magyar bor” térténelemk&nyvébe — meghatérozo szerephez kell
jutnia az eddigi nagyiizemek helyett az drutermeld kistizemnek, s a termelés si-
kerét, eredményességét szakértelmével, munkaszeretetével és dldozatvillalisa-
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val megteremtd embernek. Bz az atalakulis megkezdGditt, sz616- és borgazda-
sdgunk — mint t6rténelme sordn mar annyiszor — Jelenleg is nagy valtozdsokon
megy dt. A tarsadalmi-gazdasigi rendszervaltas felszamolta a szocialista nagy-
tizemeket &s a privatiz4ci6 sordn alapvetSen dtalakultak a tulajdonviszonyok. A
szOlGultetvények tobbsége a kistermeldk, a bordszati nagytizemek egy része pe-
dig kiilfoldi, illetve hazai befektetSk kezére keriilt, masik része kisebb egysége-
kre bomlott 51, vagy megsziint. A kialakult helyzetben az dllam kilonbéz6 ts-
mogatdsokkal, ugyanakkor szigort elGirdsokkal igyekszik megteremteni sz616-
€s borgazdasdgunk hosszabb tavra sz6l6 biztonsigit. A hazai sz816miivelés ér-
dekeinek el&mozditdsa, a bortermelés szinvonaldnak emelése, termékei piacké-
pességének javitdsa, valamint a korszerif szarmazss- és mindségvédelem meg-
honositdsa céljdbdl alkotta meg a Magyar Orszdggy(ilés a hegykozségekril
52016 1994. évi CII. 16rvényt, tovabbi a szélitermesztésrol és a borgazdalko-
dasrol szé16 1997, évi CXXI. t6rvényt (ismert nevén a bortdrvényt).

Torténeti drtekintésiinket Fornddy Elemémek, a magyar bordszat egyik ki-
emelkedd egyéniségének hitvalldsdval zdrjuk: ,,A magyar bor a magyar fold és
a magyar napsugdr 6rok és harmonikus szerelmének a gyiimélcse. Magyar-
orszag €s a magyar bor egymdstél elvilaszthatatian fogalmak. Ami Magyaror-
szagot szEppe €s sajitossd, népének életmadjat az idegen eltt is vonzéva teszi,
nem utolsGsorban a bor, az dldott magyar féldnek egyik legnemesebb termése.”

1.1.2, Magyarorszag borvidékei

Hazank bortorvénye a sz8l6termesztés termdhelyeit a kévetkezdk szerint cso-
portositja:

— borvidékek (ezen beliil kirzetek és alkérzetek),

— bortermé helyek és

—egyéb sz816termd helyek.

A borvidékek, mint jellegzetes sz816termé tdjak az évszazadok folyamdn ala-
kultak ki. A borvidékbe a legjobb adottsdgit term&helyek tartoznak, azok,

@ amelyek t8bb szomszédos telepiilés kiszigazgatdsi teriiletére terjednek ki és
sz@lGliltetvényeik rendszerint 8sszefiiggfek,

@ amelyek azonos, esetenként sajitos éghajlati, domborzati &s talajtani adott-
sdgokkal, tovibbd jellemzd fajtadsszetétel(, valamint mifvelés( liltetvények-
kel rendelkeznek,

® ahol a szilGlermesztésnek és a borkészitésnek fejlett hagyomdnyai vannak,

prar

© ahol az el6z8ckben felsoroltakbé] kivetkezGen jellegzetes, mas vidékekts!

Jol megkiilonboztethetd izl és illatd sz616- illetve borfajtikat termelnek.
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hagyomadnyaival, jellegzetes bormin&ségével, termShelyi és diltetvényteriileti a-
ranyaival elszigetelten helyezkedik el.

Az egyéb szilotermd helyek kézé a borvidékeken és a borterm6 helyeken
kiviili term&helyek tartoznak, a sz6l6kataszter szerinti eléirisoknak megfelelden.
A termbhelyeken felhaszndlhatd sz6l6fajtakat a kiilon jogszabdlyban meghatd-
rozott Nemzeti Fajtajegyzék tartalmazza. Ennck alapjin allitjdk dssze a borvi-
déki hegykdzségi tandcsok — a Hegykozségek Nemzeti Tandcsa egyetériésével
- a borvidékeken telepithetd ajdnlors, kiegészitd és iiltetvényes fajtak jegyzékét.
Magyarorszdgon viszonylag kis teriileten, minddssze — a kerti sz616k €s lugasok
nélkiil ~ megkozelitSleg 130 ezer hektdron folyik sz8lGmiivelés, és ennek a
teriiletnek kb. 66%-a tartozik a borvidékek kozé. Hazank szblSteriiletét az ot
termd szlofajtak, valamint a belGlilk készitett borok jellege alapjdn, tovibba a
termelési koriilmények figyelembevételével 22 borvidékbe soroljik.

1. Csongradi 9, Méri 17. Biikkaljai

2. Hajas-Bajai 10. Pannonhalma-Sokordaijai 18, Egri

3. Kunsagi 11, Somidi 19, Métraaljai

4. Aszar-Neszmélyi [2. Soproni 20. Tokaj-Hegyalja
5. Badacsonyi 13. Dél-Balatoni 21. Balatonmelléki
6. Balatonfiired-Csopaki 14, Mecsekaljai 22. Tolnai

7. Balaonfelvidéki 15. Szekszdrdi

8. Eryek-Budai 16. Villdnyi

3. dbra Magyarorszdg borvidéket
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Az egyes borvidékekre vonatkoz fontosabb tudnivalékat a kévetkezdkben
foglatjuk Gssze:

1. Csongradi borvidék

A Tisza mentén huzédik észak-déli irdnyban és a féldrajzilag egymdsto] vi-
szonylag nagy tavolsigra es§ term&helyek négy, a Csongridi, a Kisteleki, a
Pusztamérgesi €s a Mérahalmi kérzetre tagolodnak. Telepitett sz6l6fajtai: kovi-
dinka, rajnai vizling, z6ld veltelini, olaszrizling, kadarka, kékfrankos stb.

2. Haj6s-Bajai borvidék

A Duna-Tisza kdzének délnyugati részén elhelyezkeds borvidék éghajlati €s ta-
lajviszonyai kedvezSek a j6 minGségii asztali, valamint a min&ségi fehér- és va-
résborok készitéséhez. A telepitésre ajinlott szél6fajtdk koziil a chardonnay, az
olaszrizling, a rajnai rizling, a cabernet franc, a cabernet sauvignon, a kékfran-
kos, a kadarka és a zweigelt a legjelent&sebb.

3. Kunsagi borvidék

Teriileti kiterjedése és a megtermelt bor mennyisége alapjén is az orszdg legna-
gyobb borvidéke. Nyolc korzet kdzel szdz telepiilésén széles korii fajtavilasz-
tékkal folyik a sz6l8miivelés. Fontosabb szléfajtai: cserszegi fifszeres, ezerjs,
izsaki, kovidinka, rajnai rizling, z8ld veltelini, cabernet franc, cabernet sauvi-
gnon, kékfrankos.

Kordbban mindhdrom borvidék hazink legnagyobb kiterjedésti borvidékeé-
nek, az Altoldi borvidéknek a részét képezte. A borvidék rangjdra torténd ki-
emelésiikre ebben az évtizedben keriilt sor.

A borvidékek zommel a Duna-Tisza kézén elteriils homokhatsigot slelik fel.
Az Alf6ld eghajlata igen sz€lsGséges, gyakori az aszilyos, perzsel nydr, vala-
mint a hideg, zord tél. A talaj @5bbnyire dunai eredetli meszes homok (nagy te-
riileteken humuszban szegény futdhomok), amely Ggyszélvdn kizdrdlag sz616-
¢s gylimdlestermesztés, illetve erd@sités vitjan hasznosithatd. Jellemz8 még e te-
rilfetre, hogy az orszdg legszdrazabb, csapadékban a legszegényebb (az évi csa-
padékmennyiség 550-600 mm) vidékei kozé tartozik, mivel azonban a talajviz
szintje dltaldban magas — 1,5-6 m kozott viltozik — a mélyen gyskerezd sz516-
t6kék még az aszilyos iddszakban is fel tudjdk venni a talajvizet. A kedvezGtlen
okoldgiar adottsdgok ellenére az Alf61ddn a sz§l6termesztés sziikségszeriien év-
szdzadok ota fennmaradt €s jelenleg is nagy részardnyt képvisel. Ennek oka a
sik vidéki sz8lGtermesztés elényeiben keresends, amelyek koziil — tobbek ké-
z0tt — a nagylzemi termelési médszerek (pl. gépesités) alkalmazasanak jobb le-
hetGségei, a szB16 €rését, a cukorképzdést elfsegitd magas hdmérséklet és a
sok napfény, €s nem utolsésorban az itt é16 embereknek a sz816- és bortermelés
irdnti szeretete emelhetd ki. Az alféldi borokra jellemz6, hogy fajtajellegiik do-
mindnsabb, mint a tijjellegiik, extrakt-, illetve savtartalmuk kisebb, mint a
hegyvidéki boroké, viszont harmonikusak és kellemes dsszbenyomast keltenek.
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Az emlitett sz8l6fajtak tibbségeébdl kellemes izii, kdzepes alkoholtartalmii ase-
tali (kommersz) borok, egyes fajtdkbdl pedig kivald min8ségi, st kitlénleges
min8ségii borok készithetsk.

4. Aszar-Neszmélyi borvidék

Sz8l6teriiletei Komarom-Esztergom megye meghatiarozott telepiiléseinek, Csa-
szarmak, Kisbérnek, Nagyigmandnak, Dunaalmésnak, Esztergomnak, Tatanak,
VértesszGlgsnek stb. kdrnyékén, a Vértes és a Gerecse hegység nyugati lankdin,
f6leg a sz6l16termesztéshez kivild feltételekkel rendelkezd Barsonyos-dombsi-
gon 1év szdldket foglaljdk magukba. A borvidék kedvez8 Skoldgiai adottsdgai,
valamint a kedvez6 fajtadsszetétel folytin borainak tobbsége j¢ mindségii, illat-
gazdag és finom zamatd, élénk savtartalmd. A borvidéken csak fehérborszalo-
fajtakat — chardonnayt, olaszrizlinget, kirdlylednykdt, rajnai rizlinget, rizling-
szilvénit sth. — telepitenek.

5. Badacsonyi borvidék

Hazink egyik legrégibb és leismertebb torténelmi borvidéke. A Balatont észak-
nyugaton dvezd vulkanikus hegyvonulatoknak a t6 6ridsi viztiikrére nézd nap-
stitétte déh lejt8in teriil el. Nevezetes sz8l6hegyeinek — a névadd Badacsony-
nak, Szent-Gydrgy hegynek, Szigligeti-hegynek, Abrahdm-hegynek, Guldcs-
nak, Csobancnak és a Téthegyesnek — sajdtos talaj-Osszetétell és mikroklimdjd
lankdi kivals minségli fehérborszilo-fajtakkal, az olaszrizlinggel, a kéknyel-
{ivel, a szlirkebardttal stb. valtak vildghir{ivé.

6. Balatonfiired-Csopaki borvidék

A Badacsonyi-borvidék folytatidsaként hizédik keleti irnyban, tobbé-kevéshé
hasonld éghajlatd és természeti viszonyokkal. Sz&l6teriiletei nagyobbrészt a
partot 6vez§ lankds domboldalakon helyezkednek el, ahol a hatalmas vizfeliilet
kozelsége és a Balaton-part 1égksri viszonyat kedvezBen éreztetik hatdsukat.
Borai a badacsonyiakéhoz képest lagyabbak, finom illatialk, jellegzetes zamatai-
ak. Legismertebb szdlofajtai: olaszrizling, rizlingszilvani, chardonnay, rajnai
rizling, ottonel muskotaly.

7. Balatonfelvidéki borvidék

A borvidék a ,,magyar tengertSl” északra elteriil, az elfz8 két klasszikus borvi-
dékhez nem tartozé hegyvidéki szdlteriilet. Adottsdgai sok tekintetben hason-
litanak a Badacsonyi, valamint a Balatonfiired—Csopaki borvidék adottsagai-
hoz, minthogy azonban fekvése laposabb azokénil és a t6 partjatd] s tdvolabb
esik, ezért a t8kék kevesebb napfényt kapnak, mint a Balatonhoz kozelebb ¢l-
teriils napsiitotte hegyoldalakon. Uralkodé szdlofajtaja: az olaszrizling, majd
fontossdgdt tekintve a sziirkebardt €s a rizlingszilvani kovetkezik. A kiegészit§
fajtdk koziil a chardonnay, az ottonel muskotély és a rajnai rizling j6 mindségii
borai is kedveltek.
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8. Etyek-Budai borvidék

Hazdnk legfiatalabb borvidékeinek egyike. Sz6l6teriiletei az Etyeki és a Budai
korzet telepiiléseinek sz6lGkataszter szerinti L. €s 11. osztilyd termShelyeit slelik
fel. A borvidék oOkolégiai adottsdgai kivdléan alkalmasak a savas karakter(i
pezsgd alapborokat ad6 széldfajtak, fgy a chardonnay, az olaszrizling, a rajnai
rizling, a pinot blanc, a zenit stb. termesztésére. A budafoki pezsg8gydrak alap-
boraik jelent&s hdnyaddt méar régéta e teriiletrsl szerzik be.

9. Mori borvidék

A Bakony északi nytilvinyai és a Vértes hegység kozitt elteriils, rendkiviil ked-
vezd éghajlatd és talaj-osszetételll (dolomit alapkézetre rakédott mészk&torme-
lékkel kevert 165z €s homok) sz6lteriilet, amelynek adottsdgai els@sorban a fe-
hérborszdlg-fajtaknak, az ezerjénak, a lednykdnak, a tramininek sth. a ter-
mesztéséhez kedvezek.

10. Pannonhalma-Sokoréaljai borvidék

A borvidék Ecs, Gy6r-Ménf6esanak, Gybrség, Kajarpéc, Pannonhalma, Paz-
méndfalu stb. telepiiléseknek kedvezd természeti adottsdgn, kiegyenlitett idéj4-
rasi viszonyt hatarrészetre terjed ki. Kivalé min8ségii, illatos, zamatos, testes
fehérborait, {Gleg az olaszrizling, a rajnat rizling, a rizlingszilvani és a tramini
szolofajtabol készitik,

11. Somléi borvidék

A legkisebb kiterjedésti, de évszdzadok 6ta az egyik leghiresebb, nagy milta
borvidékiink. A siksdgi kémyezetébsl magdanyosan kiemelkedd egykori tiizha-
ny6, a Somié-hegy vulkanikus eredetil talaja, tovibba lankédinak kedvezd éghaj-
lati adottsdgai, egyedi mikroklimdja egyiittesen biztositja a min@ségi sz615- és
bortermelést. A borvidék legftbb szléfajtaja a furmint és az ezt j6l kiegészitd
olaszrizling, a harslevelii €s a tramini. Ismét elterjedGben van a helyi hagyoma-
nyokhoz k&t6dS Gsi magyar szdlGfajta a juhfark is. A nevezetes somléi borok
jellegzetes tulajdonsdgaihoz tartozik a kiilonleges zamat, a savas karakter és a

ragyogd aranysarga szin.

12. Soproni borvidék

Az egyik legrégibb torténelmi (kelta-rémai) hagyomanyokkal rendelkez6 borvi-
dék. A nyugati hiivis €s csapadékos, enyhe tel{i hatdrvidéken, a Ferté-tavat sze-
gélyezd alacsony hegyoldalakon és lankdkon elteril® sz&15ket foglalja magiba.
A borvidék elsGsorban kivald minGségti virosborairdl hires, bdr az dkolégiai
adottsdgok a virosborsz8l8-fajtdk termesztéséhez kevésbé kedvezbek. A telepi-
tésre ajdnlott szolofajtai kozil kiemelkedBen els® helyen 4ll a kékfrankos, azt
koveti az utolsd évtizedekben elterjedt cabernet franc, a kékoporté, a merlot, a
tramini és az olaszrizling.
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13. Déi-Balatoni borvidék

Az orszdg egyik legfiatalabb borvidéke. Kordbban csak a jé bortermd& helyek
kozdtt tartottdk szdmon, de az elmuilt évtizedek tudatos telepitéseinek és magas
foku szGl&miivelésének eredményeképpen bekdvetkezett min&ségjavulds haté-
sdra bortérvényiink a 1980-as €vek elején emelte e teriiletet a borvidék rangjdra.
A Balaton viztiikre kedvez@en hat éghajlatira, viltozatos talajisszetétele, lan-
kds domboldalai, csapadékviszonyai kedvezek a szGlGtermesztésre. Régebben
tobbségében a csemegesz8loket dolgozidk fel bornak, de ma mar sz6liiltetvé-
nyeinek zomét kivald szoléfajtak, {gy az olaszrizling, kirdlylednyka, chardon-
nay, rajnai rizling, rizlingszilvéni, tramini, a vordsborsz§l6-fajtik koziil pedig a
kékfrankos és a cabernet sauvignoen teszi ki.

14. Mecsekaljai borvidék

Pécs viros kornyékére, tovdbba a Versendi és a Szigetviri korzet telepiiléseinek
a sz@lokataszter szerinti hatdrészeire kiterjedd szflGteriilet. A szubmediterrin
jellegli, a sz816termesztésre killondsen kedvez8 éghajlatd (viszonylag enyhe tél,
meleg, szdraz, napfényben gazdag, hosszd Gszi idGszak) és talaj-Gsszetételi
(16sszel kevert erdStalaj) borvidéken szinte kizdrdlagosan fehérborszolo-fajta-
kat — (6bbek kozdte olaszrizlinget, rajnat rizlinget, chardonnayt, furmintot, hirs-
leveliit, ottonel muskotdlyt, traminit és a borvidék kiilénlegességét a cirfandlit ~
termesztenek.

15. Szekszardi borvidék

A Szekszdrd kdrnyéki szelid emelkedésii dombok €s a kies fekvésii volgyek me-
redek lejtéire kiterjedd borvidék kivald talaj-Gsszetétele (16sz és homok) és ki-
egyenstlyozott éghajlati viszonyai (enyhe tél, napstitésben gazdag nyér) elss-
sorban a vorosbort adé szolofajtak termesztésére alkalmasak. Legelterjedtebb
koziililk a kékfrankos, a cabemnet franc, a cabernet sauvignon, a zweigelt és a
meriot, kisebb mértékben pedig a kadarka. A fehér fajtik koziil az olaszrizling,
a chardonnay, a rajnai rizling €s a rizlingszilvini az ismertebb. Az utébbi idében
egyre rangosabbd vdlik — a hagyomdnyos szekszirdi kadarka mellett — a tébb
évszdzados muiltra visszanéz§ hiresség a szekszdrdi bikavér. Bzt a borféleséget
— hasonldan az egri bikavérhez (a bortdrvény a ,bikavér” készitését kizdrdlag
csak e két borvidéken engedélyezi) — dltalaban 34 szGl8fajta bordnak hdzasita-
sdval allitjdk eid, hogy még jobban kidomboredjék a nehéz, testes vordsbor jel-
legzetes karaktere.

16. Villinyi borvidék

Az orszig legdélibb fekvésii, kedvezd éghajlatd, szubmediterrin jelleg{l borvi-
déke a Villdnyi-hegység déli, délnyugati lejtdinek 185z és vorosagyag talaj-osz-
szetételll szBl6teriileteit foglalja magdba. Az dkoldgiai adottsdgok egyarint
megfelelSek a voros-, illetve a fehérborok készitésére, kovetkezésképpen Vil-
lany térségében fGleg vordsborokat (ezek alapoztdk meg a borvidék hirnevét),
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Siklés kdmyékén pedig tébbnyire fehérborokat készitenek. Vordsboraikat or-
szdgosan is a legjobbak kdzott tartjdk szimon. Nevezetes sz6lofajtaja a kék-
oportd, a kékfrankos (amelyet itt régebben ,,nagyburgundi” néven palackoztak),
a cabernet franc €s a cabernet sauvignon, illetve az olaszrizling, a harsleveld, a
chardonnay és a tramini.

17. Biikkaljai bervidék

A borvidék a Biikk-hegység déli, délkeleti lejtdinek sz615vel betelepitett teriile-
teire terjed ki és Miskolc és MezGkovesd kozitt elhelyezkeds, a szil5kataszter
szerint meghatdrozott telepiilések hatarrészeit Sleli fel. Viszonylag fiatal, kozel
20 éves milta borvidék, kordbban csak j6 bortermd teriiletként tartottak nyil-
vin, arculatdnak kialakitdsa most van folyamatban. Elterjedtebb fehérborszlg-
fajtai az olaszrizling, a lednyka, a chardonnay, a hazai nemesitésii cserszegi fii-
szeres €s a kardt, a kéksz816-fajrdk koziil pedig a kékfrankos és a zweigelt a leg-
ismertebb.

18. Egri borvidék

A nevezetes torténelmi borvidék Magyarorszdg északkeleti részén, a Biikk-
hegység elSnydlvinyain teritl el, sz6lGliltetvényei az Egri és a Debrsi korzetek
telepiiléseinek hatdrrészeire terjed ki. A viszonylag szdraz éghajlatd, a vulkani-
kus alapk&zetre rak6dott, mészben szegény barna erdttalaji teriiletek voros- és
fehérborsz6l6-fajtak termeszi€sére egyardnt kedvez@ek. E borvidék jellegét a
régi idGkben 1s vorosborai adtdk meg: viligviszonylatban is ismert mérkés bora
az egri bikavér, amely a hegykozség rendtartisdban engedélyezett kékszolo-
fajtak — kékfrankos, kékoporté, cabernet franc, cabernet sauvignon, merlot, pi-
not noir, kadarka -~ koziil legaldbb hirom bordnak hdzasitdsdval késziil. A fajtik
€s az aranyok évjdrattdl fiiggben viltozhatnak, azt mindig az egyes sz616fajtak
bordnak min&ségi tulajdonsdgai hatdrozzdk meg. (Ma a kékfrankos, cabernet és
meriot hdrmas az uralkedé.} Az egri bikavérben ezek a borfajtdk a fahordés ér-
lelés sordn tokéletes harménidval olvadnak Gssze és eziltal valnak sotét grénit-
piros vagy rubinvorgs szin{ivé, testes, tiizes, szdraz min8ségi vagy kiildnleges
mindségill borrd. Fehérborszalg-fajtak koziil a lednyka, a harslevelfi, az olasz-
rizling, a tramini és a chardonnay a jelent8sebb. Az egri hegyek puha trachit
vagy riolittufdba véjt pincéi kivdléan alkalmasak a borok érlelésére, eltartdsdra
és iskolazdsara.

19. Mitraaljai borvidék

Az Alfoldi borvidék utdn hazénk mdsodik legnagyobb kiterjedésii borvidéke.
A Madtra-hegység déli, napsiitotte, védett 1ejtSin és a hozza csatlakozé domb-
vidék szelid lankdin virdgz6 szGlGteriiletek tartoznak a borvidékhez. Az itt ter-
meszthetS szol6fajtakbél a hagyominyos olaszrizlingb&l, a hirslevel{ibsl,
a chardonnaybdl, a traminibdl, az ottonel muskotdlybdl, a rizlingszilvanibdl,
a zweigelth! stb. j6 mindségii borok készithetsk.
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20. Tokaj-Hegyaljai borvidék

Az orszig északkeleti hatarvidékén, a Zempléni-hegység valtozatos felszini td-
jain elhelyezkedd, vildgszerte ismert torténelmi borvidékiink. Annak ellenére,
hogy e teriiletnek évezredes szGl6termesztést €s borkészitési hagyomanyai van-
nak, vildghirre azonban csak a XVII. szdzad masodik felében, a tokaji aszibo-
rok megjelenésekor tett szert. A borvidék hires borfajtait 27 nevezetes hely -
tobbek kozot Mdd, Sdrospatak, Sdtoraljadjhely, Szerencs, Tarcal, Téllya, To-
kaj, Tolcsva stb. — hatdrdban sziiretelt sz816kb6l készitik. Tokaj a viszonylag
sok borterm& hely koziil azért valt a borvidéknek és nagyhirii borainak névadé-
java, mert a honfoglaldstd] kezd6dGen hosszi id§szakon 4t ez a telepiilés volt a
legfontosabb kozlekedési és kereskedelmi csomépont egész Hegyaljan. A bor-
vidék — a multban €s a jelenben egyarint — kiildnleges bindsmddban részesiilt:
zart teriiletté nyilvanitottdk, amely gyakorlatilag azt jelenti, hogy termékei
megkiilonbéztetett védelemre érdemesek, a szG10 termesztésére, a bor készité-
sére, kezelésére, forgalomba hozataldra kiiionleges szabdlyok vonatkoznak.

Tokaj-Hegyalja valamennyi adottsdga a lehetd legkedvezbb a sz8lGtermesz-
tés és a borkészités szempontjait tekintve. Szdmos tényez6 — a foldrajzi fekvés,
a talajviszonyok, az éghajlat, a sz616fajtak, a borkészitési és -kezelési eljardsok
- szerencsés taldlkozdsdban, egyiittes hatdsiban rejlik a tokaji bor , titka”, ame-
lyet sokan reméltek megtaldini az elmiilt évszdzadok sordn.

A borvidék sz8l8i tiilnyom6 tobbségiikben a hegyvonulat er6sen napsiitstte
déli, az északrdl jovE hideg Iégdramlasoktdl védett, enyhe lejtésii teriiletein fek-
szenek. A talaj-Osszetétel is igen viltozatos. A vuilkdni eredetii kGzetek — az an-
dezit, a riolit €s a trachit — mallasterméke rendszerint Iosszel, humusszal sth. ke-
veredve alkotja az Ggynevezett ,,nyirok” talajt, amely nehezen megmunkithatd
ugyan, de tulajdonsdgai j6 hatdssal vannak a sz6l8ndvény fejlédésére, eziltal a
bor jellegének kialakuldsdra. Eghajlatdra a szGl6bogyék nemes rothaddsit,
asziisoddsat el@segitd szdraz, meleg, napfényben gazdag, hosszi ideig tarté Gszi
idGjdrds a jellemz6. Ez az idGszak tobbnyire szeptember elejétdl november ko-
zepéig tart és ilyenkor a sziiret kezdete is kés6bb, dltaldban oktéber végére tolé-
dik el. Az oktéberi nagy h&ingadozds a nappali és az éjszakai hGmérséklet k-
z{tt gyorsitja a bogy6k cukrosoddsat és a felesleges viz elpdrolgasat. (A hagyo-
manyok szerint oktéber 28-a Simon és Judds-T4adé napja, a két mdrtir apostol
szent linnepe szinte babondsan betartott hataridd volt Tokaj-Hegyaljdn: koridb-
ban nem lehetett sziiretelni.) A termesztett szG§18fajtdk tekintetében a borvidék
egységes. A hirom meghonosodott, hagyomdnyos, a tokaji sz6lsgazdik 4ltal
Lhagybor’-nak nevezett, aszisoddsra kivaldan alkalmas fajta, a furmint, a hérs-
levelii és a sarga muskotaly az uraikodd, amelyek koziil az elsé kettd teszi ki a
hegyaljai sz616k 98%-at, de tjabban kiegészits fajtaként az orémus is megta-
ldlhaté a borvidék egyes teritletein. Vorosbort adé sz§l6fajtikat nem termeszte-
nek a borvidéken. Végiil meghatirozd ezen a tdjon a tokaji borkiilonlegességek
sajitos készitési modja, mds borvidékektSl eltérS kezelése, tovabba a vidéket
megmiivel§ hegyaljai emberek szakértelme, szeretete, hiisége és hagyomdinyai.
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21. Zalai borvidék

A leghatalabb borvidékiink egyike, mivel az 1997, évi bortdrvény nyilvanitotta
borvidékké — a Tolnaival egyidejiileg - a hdrom, a Csifordi, a Szentgyorgyvari
€s a Muravidéki korzet 24 telepiilésének hatdrrészein 16v8 sz6l6teriileteket, A
lagy ivelést zalai dombvidék kedvez§ talaj-Ssszetétele és mikroklimdja féleg a
fehérborsz6lo-fajtak — igy az olaszrizling (mint uralkodé fajta), a rizlingszilva-
ni, a z6ld veltelini, a chardonnay, az ezerfiirt(i, a cserszegi fliszeres, a zalagyén-
gye, a zengd, a zenit, a zefir stb. termesztésére alkalmas. A kéksz816k kéziil a

zweigelt, a kékfrankos és a kékoports telepitése is folyamatos.

22, Tolnai borvidék

Ugyancsak a bortdrvény mondta ki - 1998. janudr 1-jei hatdliyal — a borvidék
megalakuldsd, elismerve ezzel a megyében két torténelmi borvidék l6tezését, A
borvidék a Tolnai, a Volgységi és a Tamasi kirzet 29 telepiilésével szinte az
cgész megyét feldleli. A sz§lGterileten nagyobb részben — a megye kozépss és
€szaki vidékein — fehérborsz§l6-fajtakat: chardonnayt, traminit, sauvignon
blancot, olaszrizlinget termesztenek. Kisebb mennyiségben — elsésorban a me-
gye déli részén — sziiretelik a kék sz616t, az oportdt, a kékfrankost, a cabernet
francot, a cabernet sauvignont és a kadarkdt. A tolnai t4j szépsége, hangulatos
sz8l6hegyel, pincefaluja és pincesorai a bordszati értékeken til fontos gasziro-
némiai és turisztikai jelent§séggel is birnak.

1.1.3. A bor készitése

A bor készitése sordn két munkafolyamat kiilénithets el:
— a sz8I6 feldolgozdsa és
— a must erjesztése.

1.1.3.1. A sz6l8 feldolgozdsa

A 520106 feldolgozdsa a sziirettel kezdGdik. A sz&15t borkészitésre ltaldban a
teljes érés dllapotdban sziiretelik. Err6l probasziiretek elvégzésével gy&zbdnek
meg: vizsgaljak, hogy a borsz8l6 cukortartalma elérte-e a borvidékre és a fajtira
Jellemz Wbbévi dtlagos mustfokot. Az érés idSszakaban a bogyék fokozatosan
puhavd, rugalmassa és a fajtajellegnek megfeleld szintivé valnak, savtartalmuk
csdkken, cukortartalmuk pedig novekszik. Felhalmozédnak benniik mindazok
az anyagok, amelyek a sz818 j6 izét és a bor jellegét megadjék. Sziiretkor a faj-
takat az érési 1d8 alapjan kiilon-kiilon szedik le és dolgozzak fel.

A szbl6feldolgozés a bogyok feltardsdval, vagyis a sz616 bogy6zasival és zi-
zisdval folytatédik. A bogyézds a vorosbor készitésekor mindenképpen kove-
telmény, de ma mdr altaldnossa valt a fehérborsz6l6-fajtaknal is. Lényege a bo-
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gyok levilasztdsa a firtokrél, célja a must minSségének megdvésa a kocsany-
ban 1évE {z- és szinkdrosité anyagoktdl. A feldolgozis a sz816 zdzadsaval folyta-
tédik. A miivelet célja a bogy6k héjanak megrepesztése €s hiisinak kiméletes
roncsoldsa a magvak megsértése nélkiil. Az 6miesztett 2616 a zdzds hatdsdra
t6rkolyss musttd (cefrévé) alakul. A zdzds megkonnyiti a must kiilonvalaszta-
sdt: a ziizott 5z616b6! ugyanis a must jelentSs mennyisége — mintegy 60-70%-a —
sajtolds nélkiil is kifolyik, a visszamaradt kevésbé 1€dds sz8l6cefre pedig kony-
nyen kisajtolhaté. A tokéletes elvalasztds csak tobbszori sajtolassal érhets el: a
nyomds hatdsdra kiilonvalik a must, illetve a szildrd részek — a héj, a mag, eset-
leg a kocsany — dsszessége, a torkdly.

1.1.3.2. A must erjesztése

A hordéba vagy tartdlyba fejtett must az erjesztés szakaszaban alakul at borrd.
A borkészités legfontosabb szakasza az alkeholos erjedés, amely dontden a
borélesztdk, a Saccharomyces cerevisiae fajok anaerob cukorlebont6 tevékeny-
ségének eredménye. Ugyanis ezek a mikroszervezetek enzimjeikkel a must sz6-
16- és gylimdlcscukor-tartalmdt nagyrészt etil-alkoholra €s szén-dioxidra bont-
jak le. Az élesztégombik a talajbél, a levegdbdl, a sz816bogydk héjardl, a ko-
csanyrdl stb. keriilnek a mustba. Ezzel az tn. spontdn erjedéssel — a borok erje-
désérsl évezredeken keresztiil gondoskodott igy a természet — dtlagos kortilmé-
nyek kozott is kifogdstalan mindségii borok készfthetk. A korszerli bordszati
technolégidk térhdditdsdval azonban széles kirben elterjedt a fajélesziok vagy
élesztG-szintenyészetek alkalmazdsa, amelyeket kiilon e célra az egyes borvidé-
kek mustjaib6l, boraibdl valogattak, kivalé bordszati tulajdonsdgaik alapjan.
Ezek a torzskultirdk gyors és biztonsdgos tevékenységiikkel az irdnyitott er-
Jjesztés egyik alapvetd eszkozéiil szolgdlnak. Az alkoholos erjedés iddtartama
optimdlis koriilmények kozétt dltaldban 4-10 nap. A folyamat 18bb szakaszban
jatszédik le, gondos elBkészitést és dllando ellendrzést igényel.

A fehér és piros bogydji (de fehér hitst) sz616fajtdkbol fehérborok, a kék faj-
takbol voros- {esetleg siller-) és rozéborok készithet6k. Ezeknek a borféleségek-
nek készitése az erjesztési eljarisokat tekintve bizonyos mértékben eltér egy-
mastol. Lényegiik a kovetkezd:

A fehérborok készitésekor a mustot mieldbb elvilasztjdk a sz816fiirt szilird
részeits] és torkolymentesen erjesztik.

A virdsborok tobbnyire kétféle eljarassal
— héjonerjesztéssel €s
- melegitéssel

késziilnek.
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© A héjonerjesztés Gsidok ta ismert, de a kistermel5i és a nagyiizemi bor-
gazdasigokban ma is a leggyakrabban alkalmazott médszer: a kék sz516k
mustjat 6-20 napon 4t a torkoliyel erjesztik. Az egyiittes erjesztés folyaman
—amelynek hdmérsckleti optimuma 2830 °C — a képz6d6 alkohol fehérje-
denaturdlé hatdsa kovetkeztében a sejtfalak dteresztévé vilnak és a szin-,
valamint a cserz8anyagok a folyadékba dramlanak, kialakitva ezzel a véros-
borok jellegzetes szindrnyalatit és izharménigjat.

® A melegitéses eljiraskor — a h& sejtfalroncsolé hatdsit kihaszndlva — tér-
kolyds mustot 50-70 °C-ra felmelegitik, majd révid, kb. 1-2 6rds tarolas,
szakkifejez€ssel hntartds utdn a cefrét visszahiitik, kisajtoljak, majd borra
erjesztik. E mddszer alkalmazdsdra ma mdr ritkdn keriil sor, az eljards szd-
mos technoldgiai és gazdasdgi nehézség miatt vildgszerte héttérbe szorult.

A virosbor nemesak szinében, hanem Osszetételében, izében, illataban és zama-
tdban is jelent@s mértékben kiilonbdzik a fehérbortél. A mindségi vordsbor jel-
lemzGje a csillogd mélyvords szin, tovdbbd a fehérborokéndl nagyobb extraki-,
valamint cserzGanyag-tartalom, illetve a fehérborokénal kisebb savtartalom és a
sajatos aroma. A J6 mindségii vorosbor kellemesen fanyar, ugyanakkor lagy sav-
érzetli, testes, Osszességében bdrsonyos.

Vordsbor

Fehérbor

Bogyozas-rizds

=

Mustelvitasztis Sajlolas

\

SR

ETTETL

d

IEA I
Jinc

Erjesztés EE ==

Olepités
4. dbra A fehér-, illetve a vorosbor készitésének munkafolyamata
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A rozéborok dtmenetet képeznek a fehér-, illetve a vordsborok kozott. Ké-
szitésiikre tobbnyire kedvezGtlen évjiratok esetén, amikor a kék-sz616fajtakndl
a szG618bogyé érésekor nem képztdik elegends szinanyag, valamint a piaci 1gé-
nyek alapjin egyes sz8l6fajtak feldolgozisakor keriil sor. Rozéborok készitésé-
re barmely kéksz&16-fajta alkalimas, s6t egyes orszdgokban (pl. Olaszorsziagban)
fehér és a kék sz816 egyiittes feldolgozasa is megengedett.

Az eltérf szin{l és karakter{i rozékat kétféle eljarassal nyerik:

— gyors feldolgozassal és

— rovid idejl héjon dztatdssal.

@ A gyors aztatas sordn a feltdrt cefrét kdzvetleniil kisajtoljak, ez esetben csu-
pdn a mechanikus hatds érvényesiil. ElGfordulhat, hogy a cefrekészités rész-
miiveletét ethagyjik s kozvetleniil a sz§15fiirtoket sajtoljak, igy halvény r6-
zsaszinii, finom karakterii rozékat nyernek.

e A rovid idejii enyhe dztatds idStartama Altaldban 4-24 6ra, de legfeljebb
2 nap, majd a mustot az erjedés erGteljes beindulasa eltt kiilonvéalasztjdk a
torkslytsl, megakaddlyozva ezzel a szin- és cserzbanyagok felhalmozodasit.
Az igy nyert bortipusra a vildgos szin, a mérsékelt fanyarsig és a gyumdles-
re emlékeztetd illat, iz, zamat a jellemz&. Lényegében a rozéborok kék sz6-
16b31 elallitott , reduktiv bornak™ is tekinthet&k, sziniik alapjan a vordsbor-
hoz dllnak kozelebb, sszetételitk és zamatuk azonban inkdbb a fehérborhoz
hasonlit. (Gyakran szén-dioxid ,,véd&pdrna” alatti rovid idejli dztatast alkal-
maznak, védve a sz8l8ben 16vE elsGdleges aromaanyagokat az oxidici6tol.)

A 2-3 napos héjon erjesztéssel késziilt sillerbor mér a régi idSkben is kedvelt
volt egyes —az Alfoldi, a Szekszdrdi, a Villanyi stb. — borvidékeken, mint a rozé-
ndl mélyebb szindmyalatd, fanyar, vékony, aromds és nem tdl magas alkoholtar-
talmu borféleség. A hagyomdnyok szerint elnevezése a német schielen = kancsa-
1it sz6bdl vezethet el, mivel e bor jellege hasonlit a vorbsborhoz, feléje kancsa-
1it. A legtébb bortermel8 orszdgban a sillert még a rozébor kategdriaba soroljdk.

1.1.3.3. A bor kezelése

Az erjedés sordn a must lényeges dtalakuldson megy keresztiil, Osszetétele je-
lentGsen megvaltozik, csipds iz{ djbor keletkezik. Az erjedés befejezése utan az
iijbor még szdmos kedvezétlen tutajdonsdggal rendelkezik: zavaros, nyers, ér-
des, csip®s fzii, alkotérészeinek osszhangja nem kielégits, fogyasztdsra alkal-
matlan. A bor teljes letisztuldsahoz, jellegzetes aromdjdnak kifejl6dés¢hez meg-
hatdrozott id6re és szamos nélkiildzhetetlen borkezelési eljardsra van sziikség.
A borkezelési eljdrdsok vagy ismert szakkifejezéssel pincemiiveletek feladata:
a bor fejlédésének elGsegitése, irdnyitasa a harmonikus dsszetétel, az iz-, illat-
és zamatanyagok legkedvezbb kialakitdsa, valamint az 4dllandésdg (stabilitds)
és az egydntetiiség biztositdsa céljabol, tovabbd a bor megdvdsa a kiilonbdzd
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rendellenes elviltozdsoktdl. A bordszati termékek el@allitasanal s kezelésénél
felhaszndlhaté kiegészit§ és segédanyagokrdl, valamint az alkalmazhaté borke-

zelési eljdrdsokrdl a bortérvény szigort el&irdsai rendelkeznek.

A bor érése kifejl&dése bonyolult folyamatok Gsszessége, amely az erjedés
meginduldsdtdl a palackozdsig, sét a fogyasztdsig tart. Ez id6 alatt mindvégig
szlikség van a bor gondos, szakértelmet és a legtobb esethen korszerfi gépi be-
rendezéseket igényl§ kezelésére. Ezek a mifveletek a bor

— tisztitdséra,

— harménidjdanak kialakitdsdra,
— érésének szabdlyozdsdra és

— stabilizdldsara

irdnyulnak.

Pincemiiveletek

J

il

A bor tisztitdsa

A bor harménidja-
nak kialakitdsa

A bor érésének
szabdlyozisa

A bor stabilizdtdsa

Fejtés
Szepardlds
Derités
Szilrés

Hazasitds
Sav-, alkohol-
&y cukortartalom
szabdlyozasa
Szin-, iz-, illat és
frissesség
javitdsa

Kénezés
Toltbgetés

Hékezelés
Kémiai anyagok
atkalmazdsa

5. dbra A pincemtiveletek rendszerezi viziata

1.1.3.4. A bor tdroldsa és érlelése

A bor tarolasdnak idGszakaban, a borban lasst, mélyrehat6 fizikai, fizikai-kémiai
és bioldgiai véltozdsok zajlanak le, amelyek dsszességét a bor érésének, fejlédé-
sének, jellege kialakuldsdnak, esetleg oregedésének, eléviilésének nevezi a
szakirodalom. Ezek a folyamatok — a tdrolds kériilményeit§l és idGtartamatdl
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fiiggGen — altaliban elénydsen hatnak a bor érzékszervi tulajdonsigaira, megha-
tirozva ezaltal a késztermék min8ségét is. A bor taroléhelyiségei a borpincék,
illetve a fold feletti borhdzak vagy borkamrdk, taroloedényei pedig a fahorddk,
valamint a vasheton vagy fémtartdlyok, amelyeknek bels (iiveg, mifanyag stb.)
boritdsuk van.

A hagyomdnyos borospincék 6sid6k Sta haszndlatos épitmények. A legalkal-
masabbak a bor fahorddéban t6rténd taroldsdra €s érlelésére a foldbe vagy szikla-
ba vijt pincék. Tokaj-Hegyalja, a Mdtra és a Biikk hegység kornyékén riolittufa,
Budafokon, Kébdnydn szarmata-kori raészk@, a Mdri és a Somléi borvidéken
homokk&, a Szerkszdrdi, valamint a Villiny-Siklési borvidéken pedig a kététt
10sz- €s agyag a pincék anyaga. (Utébbiakat az omlasveszély miatt boltozattal
teszik biztonsdgossa.)

Az idedlis tdroléhelyiségekkel szembeni kdvetelmények:

- egyenletes, 12 °C koriili h6mérséklet, ahol a hfingadozds nem haladja meg
a2 °C-ot,

— 65-80% kozotti relativ nedvességtartalom,

— egészséges, tiszta levegd, jo pinceillat, megfeleld fényviszonyok,

~ a bor harmonikus érését kdrosan befolydsol6 fizikai sokktél (pl. rengéstdl)
mentes elhelyezés, a borkezelést miiveleteket megkonnyits belsé elrende-
z€s sth.

A bor fejlodésében, jellegzetes karakterének kialakuldsdban meghatérozé
szerepiik van az oxiddcidés-redukcids folyamatoknak. E jelenségeker alapul véve
# borok kezelésének két modjat

— az oxidativ, valamint

— areduktiv eljardst
kiilonboztetjiik meg.

e Az oxidativ kezelés sordn a borok hosszabb ideig, dltaldban 2-3 évi tarté
hordés érlelésen mennek keresztiil. A fahorddk pérusain keresztiil oxigén
diffunddl a borba, melynek kovetkeztében eredeti (elsédleges) gyiimolcs-
aromai oxiddlédnak s igy nyeri el a rd jellemz8 mdsodlagos, tgynevezett
dszkoldsi illatdt, nemes fzét és zamatat. Oxidativ érleléshez csak a telt, tes-
tes, extraktdis borok alkalmasak, mert az dtlagos bor ilyenkor megtorik vagy
hitrdnyos elviltozast szenved. Valéjiban a til hosszd fahordds érlelés min-
den bornak irt, ezért a bort csak addig szabad hordéban tartani, ameddig
szdmdra az oxidiciés folyamatok elényések, mert ezutdn tilfejiSdnek, el-
dregednek, eléviilnek. A bor huzamosabb taroldsdra igazdn a pérusmentes
vasbeton €s a savillo fémtartdlyok alkalmasak, de alapszabdlynak az tekint-
het6, hogy a borokat mindig fejl6désiik hanyatlé szakasza el&tt, optimélis
idében kell forgalmazni vagy palackozni.



@ A reduktiv borokat mar must dllapotuktél kezdGdGen 6vjak a levegd oxi-
génjétd], zart fejtéseket, erbsebb kénezést alkalmaznak és viszonylag kordn
palackoznak. Igy érik el, hogy ezek a borok a leveg6tSl részben elzérva, re-
dukalt kornyezetben friss sz61Gillatiak, iidék, élénkek, fiatalosak maradnak.
A szdraz fehérborok t6bbsége fiatalon éri el fejlédésének optimalis dHlapo-
tat, amikor frissességiiket, eredetiségiiket nydjtjak. A reduktiv eljaras kivdlé
médszer az ilyen borok készitéséhez.

Az 1980-as évekid] kezdGdéen ltvianyosan elGretdrt egy ) borkészitési eljd-
rds, az tgynevezett barrique-technoldgia, amely a vildghirli bordeaux-i voros-
borok hagyomdnyos érlelési médja, innen terjedt el Foldiink szdmos borvidé-
kére. Lényege: a bor specidlis tolgyfahordéban torténd érlelése. A 225 literes
lirtartalmd barrique-hordét a gydrtds €s a kioldhaté anyagok szempontjibdl
kedvezs szdvetszerkezetil, durva fzanyagoktdl mentes kocsanytalan t&lgyb6l
(szlavon t6]lgyb6l, amely hazinkban zalai t6lgy néven ismert) készitik, a dongdk
belsd feliiletének porkdlésével, égetésével. Az elkésziilt fahorddt az érlelés meg-
kezdése el6tt nem kezelik, nem avatjdk be, nem Aztatjik, hanem kodzvetleniil
t6ltik bele az érlelésre szdnt vords- (cz dltaldban cabernet vagy merlot), illetve
fehérborokat (ez leggyakrabban a chardonnay vagy a sauvignon blanc mustja).
Az érlelés vorosborok esetén 9-24 hénapig, fehérborok esetén pedig 4—6 ho-
napig tart, amely idOszak alatt a nyersfab6l — a szokdsos dszkoldsi fzeken til —
dj, diszkrét — els@sorban a vanilidra, a szegfiiszegre, a friss kékuszdidra emlé-
keztett — {z- és illatanyagok olddédnak ki, amelyt&l a bor zamatgazdagga valik.

1.1.4. A bor forgalomha hozatala

A borok csak akkor hozhaték kereskedelmi forgalomba, ha a sziikséges borke-
zelési eljardsokon atestek, ezdltal ,,iskoldzottd” viltak, fgy megfelelnek a vonat-
kozé szabvanyban el&irt mindségi kovetelményeknek. A forgalomba keriilés
médja szerint palackozott és hordds borokat kiilonboztetiink meg. A palacko-
zott borok ardnya viligszerte megntvekedett és a legtébb orszdgban — fgy ha-
zankban is — fokozddik a hordds borok rovdsdra. A sz616- és bortermelés tobb
ezer éves, a palackozds azonban megkdzelitGleg kétszaz éves muiltd, s6t a fejlett
technoldgidji ipari méretii borpalackozdsrél csak ebben a szdzadban beszélhe-
tlink. A borpalackozds gyors térhoditdsa a palackbor szamos elnyds tulajdon-
sdgdnak kiszdnhetd.
Ezek kozii] csak a legfontosabbakat emlitve:

A kereskedelmi forgalmazas szempontjait tekintve a palackozott bor kisebb

egységekben, mgiénikus koriitmények kozepette, tetszetds formdaban kénnyen
széllithat6 olyan fogyasztéhelyekre is, ahovd a hordés bor gazdasdgosan nem

155



jutel. A jobb eltarthatdsag és a kdnnyebb kezelhetSség, valamint a kereskedel-
mi raktdrozds is toviabbi elénydket jelent a palackbornal.

A fogyasztdi-tarsadalmi érdekeknek is jobban megfelelnek a palackozott
borfajtik, mivel igy a vasdrldk a teljes borvilasztékhoz hozzdjuthatnak, tovabbd
a palackozott borok széles skaldjdval a legkiilonbdzébb gasztronémiai igények
is kielégithetSk. A palackozott borokat leginkdbb az étkezések alkalmaval fo-
gyasztjik, fgy ezek a kulturdlt borfogyasztas legjobb biztositékai is.

Az elmondottakon til a legfontosabb szempontok egyike: a borok szarma-
zasa, eredetisége a palackozdssal szavatolhaté a leginkidbb.

Mindezek ellenére kivanatos a hordés borok ismételt térhéditdsa a vendéglitds
teriiletén. Erre az utdbbi id8szakbdl mar szdmos példa hozhaté fel, s ez a folya-
mat a maginvallalkozdsok megerGstdésével feltehetSen felgyorsul, ugyanis a
piacgazdasag folyamatiban sziikségszeriien 1étrejon a kdzvetlen kapcsolat a ven-
déglatd iizletek (Ettermek, kisvendéglék, borozok sth.) és a bortermel8k kdzott.

6. dbra A leggyakoribb boros- €s pezsgGspalackok

1.1.5. A bor mindsége

A bor min&ségét rendkiviil sok tényez@ befolyasolja. A minfség megitélése l-
taldban

— a kémiai dsszetétel és

— az érzékszervi tulajdonsagok alapjan torténik,
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L.1.5.1 A bor kémiai dsszetétele

A kémiai Osszetételt tekintve a bor nagyszdmu, tobb mint 200 szervetlen és
szerves vegyiilet valddi, illetve kolloid oldata. A sokféle vegyiilet tdbbsége csu-
pin kis mennyiségben (néhany tized mg-t6l egészen 100 g-ig valtozik lileren-
ként) fordul eld, de valamennyi — a mennyiségt6| fliggetleniil — meghatérozé je-
lentBségt a borban lejitsz6d6 fizikai-kémiai folyamatok, valamint az érzékszer-
vi tulajdonsdgok kialakuldsa szempontjdbdl. Ezeknek egy része a mustban is ki-
mutathatd s véltozatlanul megmarad a borban is, mas résziik pedig az erjedés,
majd az 4szkolds folyamdn keletkezik. Kovetkezésképpen tehat az sszetétel a
bornak nem éllandd, hanem folytonosan valtozg, fejl5ds vagy visszafejlsds tu-
lajdonsdga.

A borban a legnagyobb mennyiségben megtaldihaté alkotérész a természetes
viztartalom, amely az alkohol-, valamint az extrakttartalomtd] fliggGen mint-
egy 70-85%-ot képvisel. A tovibbi tsszetevdk koziil

— az alkoholok,

— a szénhidratok,

— aszerves savak,

— aszin-, iz- €s aromaanyagok, valamint

— az egyéb vegyiiletek
a legfontosabbak.

Az alkoholok koziil az erjedéskor képz8dé etil-alkohol a bor egyik jellemzd
alkotorésze, valamint bizonyos mértékben — de nem egyediilaliéan — fontos ér-
tekimérSje is. A legtobb esetben jelentds szerepet jétszik a bor mindségi osztily-
ba soroldsandl, mivel szdmos szerves vegyiilet olddszere, részt vesz az élvezeti
érték kialakitdsdban, tovdbba a szerves savak mellett a bor természetes véds- és
tartdsitdanyagdnak is tekinthetd. A természetes alkoholtartalom — amely 4ltal4-
ban 7-17 viv/% kozott véltozhat — a sz616 érettségi dllapotanak fiiggvénye, mi-
vel a nagyobb cukortarialmi mustot az éleszt6k nem képesek bizonyos alkchol-
fokon feliil kiterjeszteni. A magyar borok dtlagos alkoholtartalma 9-13 viv%
kozotti, €s ezt csak a kiemelked§ évjaratok szamadatai haladjak meg. Az alko-
holtartalom alapjin alacsony (gyenge vagy konnyii), kiizepes és magas (ers
vagy tiizes) alkoholtartalmi borokrdl beszélhetiink. Az alkoholtartalom elbira-
tdsakor annak nem abszoldt tdménysége, hanem — elsésorban a minGségi és a
kiilonleges minSségli borok esetében — a bor egyéb dsszeteviivel alkotott har-
monidja a mérvadd. Az alkoholtartalom gyakorlatban a Malligand-féle ebuil-
loszképpal hatdrozhaté meg, amely az alkohol mennyiségét mutatja térfogat-
szdzalékban kifejezve. (Jeldlése: vive)

A borban taldthaté egyéb alkoholok koziil a sz818 pektintartalmanak enzimes
bomldsdbol szdrmaz6, nagyobb mennyiségben erfsen mérgezs hatisd metil-al-
kohol, a vizzel és alkohollal korldtlanul elegyeds, édes iz&b6l, nagy viszkozitd-
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sdbd] adéddan a bort 1aggyd, birsonyossd, testessé tevs haromértékil alkohol, a
glicerin, tovdbbd a bor kellemes illati és aromaji vegyiileteinek kialakuldsdban
jelentSs magasabb szénatomszdmi kozmaalkoholok (kozmaolajok) érdemel-
nek emlitést.

A szénhidratok koziil a borok tobbsége f6leg sz6l6- és gyliméiescukrot tar-
talmaz. Mennyiségiiket befolydsolja, hogy az erjedés folyamdn a must cukortar-
talma milyen mértékben alakul 4t alkoholld. A készre kezelt borok cukortartal-
ma literenként a néhdny grammité] 80—100 grammig terjedhet, egyes borfajtak
esetében még ezt az értéket is meghaladja. A borok tobbsége szdraz, néhany g/l
cukortartalommal. A cukortartalom alapjan szdraz, félszdraz, félédes és édes
borokat kiilonboztetiink meg. Azonos cukortartalom a kisebb vonadékanyag-
tartalmi és mérsékelt savtartalmi borokban tébbnek mutatkozik, mint a telt,
testes (extraktdds) és élénkebb savérzetii borokban.

A szerves savak a bor karakterét, borasz kifejezéssel a ,,bor gerincét” kiala-
kit6, érzékszervi tulajdonsdgait meghatdrozo, tovabba védS hatdst kifejtd alko-
térészek. A mennyiségi és minGségi savosszetételnek nagy jelentGsége van a
bor fzének kialakitdsdban, ezenkiviil kozismert bakterosztatikus, valamint az
emésztést el§segitd hatdsuk, tovibbd a vorosborok esetében szinstabilizalé sze-
repiik is. A savak tobbsége — igy a bork@sav (a bor jellegzetes s legfontosabb
sava), az almasav és a citromsav a sz816b&] szarmazik és a mustbdl keriil a bor-
ba, mis résziik — a tejsav, a borostyank@sav, az ecetsav, a vajsav, a hangyasav
stb. — erjedéskor, illetve az érlelés folyaman alakul ki. A savak egyiittes megha-
tarozésa a gyakorlatban ismert tdménységii ligoldat felhasznaldsaval, a titralds-
sal torténik. Az fgy kapott eredmény a titrdlhaté saviartalom, amelyet ha-
zankban g/l borkSsav értékben fejeziink ki. A bor savszerkezete fejlédése sorén
a fajtatél, a term8helyt6l, az évjdrattsl, a borkezelési eljardsoktdl és az Erlelés
(térolds) koriilményeitd] figgben véltozik. (A fiatal bor gazdag borkGsavban €s
almasavban, szegényebb citromsavban €s tejsavban.) IdGvel természetes sav-
csokkenés kévetkezik be, a pH emelkedése révén a bor ldgyabb karakter{ivé va-
lik, aroma-osszetétele médosul, javul mikrobioldgiai stabilitdsa.

A szerves savak némelyike, pl. az ecetsav, a hangyasav, a propionsav, a vajsav
stb. a bor beparlsa sordn elpdrolog, ezeket il savaknak nevezzilk, szemben a
bor vonadékanyag-tartalmanak a kialakftdsdban részt vevs nem ill6 savakkal. Az
ill6 savak nagyobb, érzékszervileg is érezheté mennyiségben a beteg borokban
fordulnak elS, mert képzdéstik tSbbnyire baktériumos tevékenység kivetkezme-
nye. Az ill6 sav mennyiségébsl tehdt a bor egészségi dllapotéra Iehet kovetkeztetni.

Az emlftett savakon kiviil minden borban — az tjborban viszonylag nagy
mennyiségben — taldlhaté szénsav, amely elsGsorban az alkoholos erjedés ter-
méke, de képzddhet biolégiai almasavbontds, esetleg mds baktériumok tevé-
kenysége dtjdn is.

158



A savtartalmat tekintve a savszegény, ldgy, rendes (harmonikus savérzetif),
kemény, savas, éles stb. kifejezések haszndlatosak. A szénsavtartalom szerint a
bor lehet csendes (nem szénsavas), iide (friss) és csipds. Ha a szénsav teljesen
eltlinik, akkor a bor bdgyadmak nevezhetd.

A szin-, az iz- és az aromaanyagok bordszati vonatkozisban a legfontosabb
vegyiiletek kozé tartoznak. A nagy szdmban, de viszonylag kis mennyiségben
Jelen I€vE szerves vegyiiletek a bor erjedése, érése, fejlédése sordn képzédnek,
de szdmos koziiliik (pl. antocianinok, észterek, terpének stb.) mér a sz6l6ben is
megtaldlhato,

@ A bor szinének kialakuldsa tébb vegyiilet 6sszhatdsdnak eredménye. A sz616
z0ld €s sdrga szinét a karotinoidok (pl. klorofill, karotin, xantofili sth.), a kék-
sz016k €s a vordsborok szinét pedig dontSen az antocianinok hatirozzik
meg. Ezek az anyagok mér a mustban kimutathaték, de a fehér-, iiletve vi-
rosborokban is — bér kisebb koncentrdcidban — jelen vannak. Kiilénosen az
antocianinok (pl. malvidin vagy énidin, cianidin, peonidin stb.) a jelent&sek,
hiszen a vérdsborok esetén alapvetd min&ségi kovetelmény az elegans voros
szin. Ezek a fenolos vegyiiletek biolégiai aktivitdsuk megtartdsdval keriilnek
at a borba, ennek tulajdonithaté kedvezs élettani hatdsuk is. Erzékeny anya-
gok, amelyek a pH viltozdsdra, az oxiddciéra-redukcidra, valamint a fény
hatdsdra dtalakulnak. Sav-bézis indikdtor festékek, amelyb6] kévetkezéen a
vorosborok szine anndl sététebb, minél magasabb a bor pH-ja. Ezért a kemény,
savas borok dltaldban viligosabbak. Az antocianinok a cserzBanyagokkal, a
tanninokkal egyesiilve stabilizdljak e jellegzetes fzérzetet kivilté vegyiilete-
ket, megndvelve ezdltal a vorgsborok eltarthatsagat.

® Ugyancsak a fenolvegyiiletek k&zé tartoznak azok a kesernyés izanyagok, a-
melyeket a 2816, illetve a bor cserzéanyagainak (csersavnak, tanninnak, 6n-
otanninnak) neveznek. Ezek f6leg a sz616 héjaban, a kocsdnyban és magban
taldlhatSk s a héjon erjesztéssel keriilnek a mustba, a tSlgyfahordékbél és a
derftéskor haszndlt csersavkészitményekbél pedig a borba. A tanninok igen
fontos alkotérészek, gitoljik az enzimek mitkodését, nagy szerepet jatszanak
a bor stabilitdsdban, szinének, fzének alakitasiban, el6idéz5i a nyalkahdrtydt
Osszehizd, kellemetlen, fanyar fzérzet kialakuldsdnak. Harmonikus hatést
azonban csak a bor szerves savaival Ssszhangban keltenek, ugyanis sav hia-
nydban a tannin a fanyarsig, tannin hidnydban a sav az lresség érzetét kelti.
A must és a bor egy€b aromaanyagai koziil az aldehidek, az észterek, az ace-
tdlok, a terpének stb. a legfontosabbak.

A felsorolt vegyiileteken kiviil még szdmos egyéb alkotérésze is van a bornak,
amelyek koziil a nitrogéntartalmii anyagok (f6leg fehérjék és azok bomldstermé-
kei: peptidek, polipeptidek, amidok, aminosavak stb.), dsvinyi sék (killonféle
kationok és anionok, pl. kdlium, kalcium, vas, réz, foszfor stb.), a vitaminok (B,,
B, sth.) és az enzimek (pl.: oxiddzok, szachardzok, protedzok stb.) emlitheték meg.
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Az egyes orszigok torvényei eléirjdk a borok, valamint a boraszati mellékter-
mékek fizikai, kémiai és mikrobioldgiai vizsgilatit, a szabvanyok pedig meg-
hatdrozzdk a kiilonboz6 vizsgalati modszereket. A gyakorlatban azonban a bo-
rok kémiai dsszetételét alkotd vegyiiletek egyenkénti kimutatisara €s meghata-
rozasira - az alkoholtartalom kivételével — viszonylag ritkan keriil sor, mivel a
borok jellemzésére, ériékelésére és Osszehasonlitdsdra dltalaban bizonyos ve-
gyiiletcsoportok egyiittes meghatirozasa is elegendd. Ezek kozé tartozik — t6b-
bek kozott — a vonadékanyag-tartalom vagy mas elnevezéssel extrakitartalom, a
cukor-, illetve a cukormentes extrakitartalom, tovabba a titrithatd sav- és ilid-
savtartalom, valamint a hamutartalom.

A bor extrakttartalman a beparlas (beszaritds) utdn visszamaradd, f6leg glice-
rinb&l, cukorbdl, nem illé szerves savakbdl és azok s6ibdl, nitrogéntartalmit ve-
gyiiletekbdl, dsvdnyi anyagokbdl stb. 4116 dsszetevoket értjiik. Az Osszes extrakt-
bél az erjesztS cukrokat levonva a cukormenfes extrakttartalmat kapjuk,
amelynek mennyisége sajatos értékmérdje a borok minGségének. A cukormen-
tes extrakttdl a bor testessé vilik, gy ennek alapjan lires, vékony, telt, testes stb.
tulajdonsagrél beszéliink.

1.1.5.2. A bor érzékszervi tulajdonsdgai

A borok mindségét, kereskedelmi és fogyasztdsi értékét kémiai Osszetéieliik €s
érzékszervi tulajdonsdgaik egyiittesen hatdrozzdk meg. mivel a bor elsGsorban
élvezeti cikk, a kémiai jellemz&k (amelyeknek bizonyos minimalis értéket el kell
érnitik, vagy nem szabad meghaladniuk) fontossigdnak meghagydsa mellett
kiemelend®, hogy az érzékszervi tulajdonsdgok kiilonésen nagy jelentdségiick a
bor értékelésében és megitélésében. A gyakorlatban ez azt jelenti, hogy ha a
kémiai alkotérészek mennyisége eltér a vonatkozd szabvanyban el6irt értékektdl,
akkor a borokat alacsonyabb minGségi kategdriaba kell soroint. Ugyanez kdvet-
kezik be akkor is, ha a kémiai jellemz&k ugyan megfelelnek, de az érzékszervi
tulajdonsdgok - a szin, a tisztasdg, az illat- €s zamat, az iz, az alkotorészek Ossz-
hangja stb. - hidnyosak. Az érzékszervi tulajdonsdgok elbiralasa kiterjed a bor

— szinére,

— fisztasdgira,

— illatara, valarmint

~ {zére.

Az érzékszervi vizsgalat sordn elGszdr a bor szinét s tisztasdgdt, majd ezt
kovetden szagprébaval a bor iflatdr vizsgaljak. Végil izleléssel a bor izét, zama-
1dt, teltségét &s harmdnidjdr értékelik.

Sziniik szerint - a sz616fajtats! és a borkészitési technolégiatdl fiiggden — fe-
hér- és szines borokat kiilonboztetiink meg.
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A fehérborok szine a viligos drnyalatté] kezdédSen (vilagos, majdnem szin-
telen, zoldesfehér, sirgdszold, zoldessdrga, vildgossdrga, sdrga, sOtétsdrga,
aranysdrga, barndssdrga) egészen a barna drmyalatig terjedhet. A fehérborok szi-
nét nagymértékben meghatérozza a sziiret ideje, a feldolgozds és a borkezelés
modja is. A teljes érésben sziiretelt sz615b61 késziilt borok dltalaban vildgos,
zoldesiehér vagy zéldessdrga szinfiek, a tdlérett sz816b81 szarmazé és dszokhor-
déban érlelt kiilonleges mindségll borokra tébbnyire a sdrga, sotétsarga vagy az
aranysirga szin a jellemz8.

A szines borok (viros-, rozé- s siller-) szine a vildgospiros drnyalattdl (pir-
kadt, vildgospiros, piros, rubinpiros, lilispiros, grandtpiros, mély sGtétpiros) a
mélyvirdsig valtozhat. A bor szinének jellemzének kell lennie a bor fajtdjdra,
min8ségi dllapotdra, kordra, 6sszhangban kell lennie az egyéb érzékelhets tulaj-
donsdgokkal, az fzzel, az illattal és a zamattal. A viérésborok szine a kioldott
festékanyagok mennyiségét6l és a must savtartalmatdl fiigg. A savszegény must-
bél késziilt bor szine sotétvoros (kékbe hajls drnyalatt), a savas mustbdl elg-
dllitott bor pedig €lénkpiros, vildgospiros szinil. A szfnanyagban gazdag kék
borsz810fajtdk (pl. kékfrankos, cabernet franc, merlot, kékoportd stb.) borai
tobbnyire grandt- vagy rubinpirosak. A vérsborok szine a hosszan tarté érlelés
alatt — a szinanyagok kivdldsa és elbomldsa kivetkeztében — egyre halvinyabb,
az oxiddcié elleni védekezés elmulasztisakor pedig barndspiros lesz. A rozé- és
sillerborok egészen halviny (pirkadt) vilgospiros vagy piros szinfiek.

A tisztasag is alapvet§ kovetelmény a borokndl. A tisztasagi 4llapot — amely
tikrds, tiszta, poros, homdlyos vagy fityolos, opdlos, zavaros, tirott kifejezé-
sekkel jellemezhets — fGleg a palackozott borokndl fontos értékmérd tulajdon-
sag. Ezek csak tokéletesen tldtsz6, kristalytiszta, dtesd fényben csillog6, dgy-
nevezett tiikeds dllapotban hozhatdk forgalomba. A kezelés alatt 4116 borok za-
varossaga nem szdmit hibinak, mivel ez a kezelés folyaman megsziinik. Az j-
borok is rendszerint zavarosak. TechnolGgiai zavarosodést idéznek elé a le nem
lilepedett derit&szerek vagy a szilirés utdn visszamaradt azbesztszalak. Termé-
szetes zavarosodds kovetkezhet be hmérsékiet-viltozdskor, tovébbd az tjbo-
rok nyilt fejtésekor a leveg® hatdsdra is.

A bor illatanak intenzitdsit és min&ségét szagprobaval lehet megallapitani.
A borbol elpdrolgd, elillané anyagok orrunkkal érezhets 6sszességét nevezziik a
bor illatdnak. Az illékonysdg a parolgds kivetkezménye, amely a hémérséklet
fiiggvénye: magasabb h&fokon a bor illatanyagai jobban érezhetdk. A bor ter-
mészetes illatit bukénak nevezziik. A bor illatdnak a min8sitésére a normdlis,
illetve a rendellenes jelz8k ismeretesek. A szokdsostd! eltérS, nem kellemes
borillatra megkiilonboztetSen a szag kifejezés (pl. zdptojdsszag, penészszag,
€leszidszag stb.) a haszndlatos. A minGségi borok szinte kivétel nélkiil jellegze-
tes, a sz01G6fajtdra &s a termdGhelyre utalé illatdak. Ez az asztali borokndl hidny-
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zik, mindossze egyszerii borillattal rendelkeznek. Az illainak a bor jellegével
minden esetben dsszhangban kell lennie. A muskotédlyborok, tovabba az illatos
sz6l6fajtdkbdl — pl. a traminibdl, a chardonnaybdl, a sauvignonbdl stb. szarma-
z6 borok intenziv illatdak. A kisebb alkoholitartalmi koénnyii borokra az elstdle-
ges szOl6illat, az dszkolassal érlelt borkiilonlegességekre pedig az dszkoldsi illat
a jellemz8. A tilérés és az aszusodds kiilonleges asziillatot alakit ki.

A bor izének megallapitisakor az {z- &s illatanyagok rendszerint nem vilaszt-
haték el egymdstdl, mivel ezek a szaglé- és izleldszervekre egyiittesen hatnak, s
kiilonbozs {zérzeteket keltenek. Ezért az {z- és illatanyagokat dsszességiikben 4
bor aromdjanak is nevezhetjiik. Az izhatdst tekintve megkiiionboztetiink tiszta
izii, illetve hibds fzii bort. Tiszta izif a bor, ha a fajtdra, a termShelyre vagy az ér-
lelésre utald fzeken kiviil idegen iz nem érezhet. Hibds iziinek nevezhet8 az a
bor, amelynél az elGz8ekben felsorolt természetes borizeken kiviil kellemetlen,
zavard, idegen iz (pl. darabiz, faiz, dugdiz, septiz, fémiz stb.) 1s érezhets. Haa
bor rendellenes szagdt vagy {zét a mikroorganizmusok élettevékenységébol
szarmazé vegyiiletek (pl. tejsav, ecetsav stb.) okozzdk, akkor beteg borrdl be-
szélhetiink. Azt a bort, amelynek hibds illata és ize a megengedett borkezelési

eljarasokkal nem javithatd, romlott bornak nevezzik.

Az {ztartéssag is fontos értékmérs tulajdonsdg. A rovid fztartdssdgii borok
aromdja a lenyelés utdn hamar eltéinik. Az ilyen, dgynevezett révid borok altali-
ban vékonyak, illat- €s zamatszegények. A hosszil iztartGssdgi borok viszont
tobbnyire illat- és zamatgazdagok, dltalaban teltek, testesek,

A bor alkotérészeinek dsszhangjit is az izleléskor lehet elbiralni. A hdrom
{6 iz (a szdraz fehérborokndl kett8), a savassig, az édesség és a fanyarsdg teljes
sszhangja esetén hasznéljik a harmonikus kifejezést, ellenkez$ esetben disz-
harmonikus, szétes6 borrd] beszéliink.

A cserz6anyag-tartalmat, a tanninvegyiileteket tekintve a bor lehet fanyar, il-
letve birsonyos. Fanyarsdg esetében a bor cserzGanyag-tartalma hatdrozottan
kiérezhetS. BEzen beliil a vérdsborok ize lehet kellemesen fanyar (fanyarkds), il-
letve tdlzottan fanyar, érdes vagy keserli. A durva fanyarsig minGségronts té-
nyezS. Bdrsonyosnak mindsiil az a vorosbor, amely a fanyarsag mellett mérsé-
kelt savtartalmi, azaz 1agy, ugyanakkor kell§ mértékben testes. A fanyarsag és
a nagy savtartalom ugyanis nem fér meg egymas mellett. A fehérborokndl a fa-
nyarsdg érzete minden esetben hibdnak foghaté fel.

A bor kiils& megjelenésérél (szinérfl, tisztasdgardl), tovabba illatdnak inten-
Zitdsdrél és mindségérSl, valamint ezen tulajdonsdgoknak a bor fzével, zamaté-
val, jellegével valé harmoénidjardl kialakitott informéciok Osszességét nevezziik
idsszbenyomasnak. Ennek alapjdn a borminGség dltalinos megjelolésére hasz-
nalatosak a sildny bor, kis bor, finom bor, szép bor, nagy bor kifejezések.
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A borban taldlhaté vegyiiletek a bor fejlédése sordn 4llandéan valtoznak és
alakitjak ki mindazon érzékszervileg is érzékelhet§ tulajdonsigokat, amelyek
nélkitlozhetetlenek az egyes borfajtak megkiilonboztetéséhez, jellernzéséhez és
értékeléséhez.

1.1.6. A borok {6 tipusai

A hazai kereskedelmi forgalomba kertil§ borok — jellemz3 tulajdonsagaik alap-
Jan — a kovetkezbk szerint csoportosithaték;

— természetes borok,

— likérborok és

— szénsavas borok.

1.1.6.1. Természetes borok

A természetes borok kizdrélag sz816b6l, a bortérvényben engedélyezett kiegé-
szitf, segéd- és adalékanyagok felhaszndldsdval, meghatdrozott eljarsokkal ké-
sziilhetnek. Ezek a borfajtdk és borkiilonlegességek a sz816- és borgazdasdgok
meghatdrozé termékeinek tekinthet6k. Min8ségi jellemzdik szerint:

— asztali bort,
— tijbout,
— meghatérozott term&helyrl szdrmazé min8ségi bort,
— meghatdrozott term&helyrdl szirmazé killsnleges mindségif bort és
— tokaji borkiilonlegességeket
kiilénboztetiink meg.

Asztali bor

Az asztali borok — ismert kifejezéssel kommersz borok — tobbnyire a sfkvidéki
telepitésii borsz6l6b31 készitett kiilondsebb fajta- és tdjjelleg nélkiili tomegbo-
rok. ElGéllitdsukhoz legaldbb 13 tomegszizalék (jelslése: m/m °) természetes
eredetii cukrot tartalmazd mustot kell felhasznalni. Esetiikben nem kévetelmény
a palackérettség, a megkivant érzékszervi tulajdonsdgaik kéziil legfontosabb a
természetes, hibdtlan szin, az egészséges, jellegzetes borillat és az tiledékmentes
tisztasdgi fokozat. Alkoholtartalmuk viszonylag alacsony, altaldban 10 v/v%
koriili. Névként alkalmazhaté dltaldnos vagy fantazianév, borvidékre nem utalé
termShely, fajtanév kiilon-kiilon vagy egyiittesen. Az asztali borndl a 70% fajta-

srr

azonossag szigord elGirds.



Teijbor

A tdjbor az asztali bornak az a specidlis fajtdja, amely egy meghatdrozott sz516-
termd tdj egy vagy két mindsitett sz6l6fajtdjanak legalabb 15 t6megszdzalék
természetes eredetll cukrot tartalmazé mustjabdl késziil és jellegzetes illat-, iz-
és zamatanyagokat tartalmaz. A tijbor esetén is legalabb 70% fajtaazonossag
kotelezd, a megnevezésben szerepelhet a borvidék vagy a terméhely és a s2616-
fajta. A tdjborok tulajdonképpen az asztali kategéria legjobbjai, egyedi borok,
amelyek garantiljik a fogyaszté szimdra a minséget a cimkén feltiintetett ter-
m&helyrsl.

Meghatdrozott termbhelyrdl szdrmazé mindségi bor

A meghatarozott term&helyll minSségi borok kdzé elsGdlegesen a hazank hires
torténelmi borvidékeirdl szirmazd legjobb sz6i6fajtakbol, gondosan végzett
pincegazdasdgi miiveletekkel elédllitott borféleségek tartoznak. Készitésiik leg-
alabb 15 tomegszdzalék természetes eredet{ cukrot tartalmazdé mustbo] tortén-
het, {gy alkoholtartalmuk is magasabb — 10-13 v/v% k&zott véltozik — az aszta-
li, valamint a tdjborok osztdlydhoz viszonyitva. Ezeknél a borokndl alapvetd k-
vetelmény a tdj- és fajtajelleg hatdrozott felismerhetGsége, valamint a termd-
helyre és a szGl0fajtdra, esetleg a készitési médra vagy az évjaratra jellemzd
egészséges és harmonikus borfz és borillat, valamint a jelzett szinnek megfeleld
hibatlan szin, tlletve titkros tisztasdg. A megnevezésben — néhdny kivételtdl el-
tekintve — minden esetben fel kell tiintetni a term&helyet és a fajtat, feltiintethetd
tovibba a készitési méd, az egyedi mindsitési boroknal pedig az évjarat is.

Meghatdrozott termbhelyrdl szdrmazo kiilonleges mindségii bor

A meghatdrozott termShely( kiildnleges minSségii borok szdrmazasi helytik és
évjaratuk miatt fokozott megkiilonbdzietésre érdemes, Kivald mindségil, magas
élvezeti értékii italok. A t6kén teljesen beérett, tilérett, esetleg toppedt vagy ne-
mesen rothadt sz8l5 legalibb 19 tomegszazalék természetes eredetil cukrot tar-
talmazé mustjabdl szdrmaznak, s a borvidékre, a term&helyre (vdrosra, kdzség-
re, diilére), a telepitésre engedélyezett szl6fajtara, illetve a meghatdrozott ké-
szitésmodra (technoldgidra) jellemzd illat-, {z- és zamatanyagokat tartalmaznak.
A borvidéken kiviil csak palackozva és dllami ellenGrzGjeggyel elldtva hozha-
1ok fogyasztéi forgalomba.

A meghatdrozott termShely( kiilonleges min8ségli bor Iehet:

késti sziiretelésii, amelyet a borvidék altalanos sziireti 1d6szaka utdn lesze-
dett érett sz&16 legaldbb 19 témegszdzalék cukrot tartalmazé mustjabol allitot-
tak eld,
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7. dbra Allami ellendrzjegy

valogatott sziiretelésii, amelyet a t&kén teljesen beérett sz616 kivdlogatott,
egészséges bogydibdl kisajtolt, legaldbb 20 témegszazalék cukrot tartalmazé
mustjibdl készitettek,

toppedt sz016bol késziilt, amelyet a mar részben vagy teljesen toppedésig
tilérett bogydk felhaszndldsdval dllftottak els, és amelynek mustja legaldbb
22 tomegszazalék cukrot tartalmazott,

asziibor, amelyet a t6kén téppedt és nemesen rothadt, a sziiretkor kiiln sze-
dett sz610 legaldbb 25 tomegszazalék cukrot tartalmazé mustjabél allftottak els.

Napjainkban mdr szinte valamennyi borvidéken készitenek az ott term§ és
meghatdrozott helyr6l szarmazé jellemz& sz616fajtakbdl, a vonatkozé szabvi-
nyok el6irdsainak megfelels kiilonleges minGségii borokat.

Tokaji borkiilontegességek

A meghatdrozott term&helyrdl szdrmazd tokaji borkiilonlegességek azok a To-
kaj-Hegyaljdn készitett kiilonleges mindségii borok, amelyek készitésmédjuk
miatt 6ndllé névhaszndlatra jogosultak. Ezek a kovetkez&k:

- tokajt aszi,

— tokaji szamorodni,

— tokaji aszlieszencia,
tokaji eszencia (nektdr),
tokaji mdslas,
tokaji forditds.

A tokaji aszi a t6kén aszdsodott, illetve nemesen rothadt és sziiretkor kiildn
szedett szOlSbogyénak tésztaszer(ivé feldoigozott anyagdra ontott must vagy
bor szeszes erjedése dtjan késziilt, jellegzetes aszii- és dszkoldsi illattal, vala-
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mint zamattal rendelkez tokaji bor, amelyet legaldbb 3 évig tokaj-hegyaljai
pincében, fahordéban érieltek.

Az asziiborok készitésének mddja — a korszer(l technikai eszkzik és techno-
légial eljardsok alkalmazdsdtdl eltekintve — Iényegében évszdzadok 6ta nem
valtozott, Az aszii csak a kedvez8, az dgynevezett aszis évjaratokban, meleg,
szdraz, hosszd Oszi idGszak esetén készithetd a Tokaj-Hegyaljai borvidék zért
teriileten telepitésre engedélyezett sz6l6fajtdk termésébil, a szG16t6kén tdlérs,
tsszetdppedt, nemesen rothadt asziszemek feldolgozdsdval. A nilérés kovet-
keztében a hogydk feliiletén megtelepedd sziirkepenész {Botrytis cinerea) hati-
sdra jellegzetes iz- és illatanyagok keletkeznek. A sziiretkor kiilonvilogatott
asziszemeket tésztaszer(l péppé, asziitésztava dolgozzik fel, amelyre j6 mind-
ségil djbort, ritkdbban Sbort, esetleg mustot dntenek. Mértékegységiil szolgdl a
kb. 28-30 literes hegyaljai puttony {kb. 20-22 kg asziiszem befogaddoképessé-
gii} és a 136140 literes génei hordd. (Ma mdr a klasszikus mértékegységek he-
lyett a hektolitert és puttonyegységenként 20 kg-ot szamitanak.) Az aszl put-
tonyszamdt — ezt megnevezésében minden esetben feltiintetik — az hatdrozza
meg, hogy egy gonci hordé mennyiségii tokaj-hegyaljai bort hany puttony to-
megii asziitésztara éntenek fel. Minél nagyobb a puttonyszdm — a gyakorlatban
3--6 puttonyos asziiborokat készitenek — anndl értékesebb az aszu. Az asziitész-
tat 24-36 Graig tdbhszori keverés kbzepette aztatjdk, hogy értékes anyagai kiol-
dédjanak, majd sajroljdk. Az ilyen mddon kapott aszdmustet 2-3 hénapig er-
Jesztik, majd hegyekbe vijt, egyenletes hmérsékletii, hiivis pincékben, hosz-
szabb ideig fahorddkban — id6nként darabban tartva — legaldbb 3 évig érlelik.
(Altaldnos, fratlan szabdly, hogy ahdny puttonyos az aszi, legaldbb annyi évig
kell érlelni, dszkolni.) A pincék falat vastagon boritd nemes pincepenész
(Cladosporium cellare) tevékenysége i1s hozzdjarul az aszibor sajdtos, kissé a
friss kenyérre emlékeztetd izének, illatanak, zamatdnak, arany sotétsdarga sziné-
nek és viszonylag magas — dltalaban 14 v/v% koriili — alkoholtartalmanak kiala-
kuldsdhoz.

A tokaji szamorodni a t6kén asziscdott, illetve nemesen rothadt sz816bogys-
kat is tartalmazd, vilogatds nélkil szedeltt sz616flirtok egyiittes feldolgozasaval
elBillitott must szeszes erjedése dtjan nyert, jellegzetes dszkoldsi illatd és zama-
ti borkiilonlegesség.

A szamorodni nem régi borkategéria, a XIX. szdzad els§ felébsl vald Elsd
készitdi és fogyaszti a lengyelek voltak. Neve is lengyel eredet(l: ,,samorody”,
jelentése ,,magdn termett”, ,,magatdl lett”, vagyis gy, ahogy termett, ahogyan
magén a tokén tdppedt, aszisodott meg a szem. Jellegét elsGsorban az asziso-
dott szemekt6] kapja: ha a fiirtokon sok az aszisodott bogyd, akkor édes (10 g/l
cukortartalom felett), ha kevesebb, Ggy szdraz szamorodni késziil. A szamorod-
ni aranysdrga szinfl, tiikros tisztasdgd, a tokaji borkiilonlegességekre jellemzs
hatdrozott dszkoldsi illatd, egészséges, harmonikus jzii és zamatd, legaldbb
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Az aszatészta készitése

Must Az aszitészta, valamin:

Bor l a must vagy a bor kimérése

Aztatds 24-36 61a

Sajtolds

Erlelés
(legaldbb 3 év)

8. dbra A tokaji aszil készitésének munkafolyamata

13 v/iv% alkoholtartalmd borfajta. Forgalomba csak a hegyaljai pincében, rész-

ben fahordéban torténd €s legaldbb 2 évig tarté érlelés utan keriilhet.

A tokaji asziieszencia az asziborok koziil is kiemelkedd mindségii, a legjobb
¢vjdratbol és a borvidék kivéldan alkalmas sz616term teriiletérs] sz4rmazé bor-
féleség. MinGségi értékét a puttonyszammal mar nem lehet kifejezésre Jjuttatni,
igy annak feltiintetése nélkiil legaldbb 5 évi tokaj-hegyaljai pincében, hosszabb
ideig fahordéban torténd érlelés utdn hozhaté forgalomba. Az aszdeszencia
tehdt végs6 soron olyan aszibor, amelyben a kimagasléan j6 bortulajdonsigok
mind egylitt megtaldlhatSk.: érzékszervi tulajdonsagai, de legtébbszér kémiai
Osszetevoinek jellemz0 értékei alapjdn is tobb mint a 6 puttonyos aszd.
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A tokaji eszencia vagy nektir a t8kén aszisodott és sziiretkor kiilén szedett
sz816bagySkbdl préselés néikiil kifolyd must minimdlis (6 v/v% alatti) szeszes
erjesztésével készitett borkiilonlegesség. A bogydk sajat tomegétsl kiszivargd
mézsiirliségli folyadék magas, legalibb 250 g/l cukortartalma miatt soha sem
forr ki teljesen, és csak évek midlva vilik harmonikus iz{i és zamatd italld. Ke-
reskedelmi forgalomba ritkdn keriil, nagyobb részét az aszuborok javitisdra
hasznaljak, kisebb részébsl — kiilfoldi kivitelre — aszieszenciat készitenek, vagy
a régi évjaratok emlékeként a pince ékességeként, biiszkeségeként mutogatjak.

A tokaji forditas az asziitésztira vagy a szamorodni torkdlyére felontstt must-
bél vagy borbol késziilt tokaji borfajta, amely jellegzetes dszkoldsi illattal és
zamattal rendelkezik. Az asza vagy a szamorodni készitésekor visszamaradd
torkoly ugyanis tartalmaz még kioldatlan sz6l8cukrot és mds anyagokat. Ezért
szokds ezekre mdsodszor is mustot vagy dbort onteni, amely kioldja a még ben-
ne 1év{ értékes Osszeteviket. Az igy el@allitott, igynevezett ,,misodaszi”™ nap-
jainkban ritkdn kerlil forgalomba, a borgazdasdgok tébbnyire hdzasitisra hasz-
néljak fel, vagy az édes szamorodni kategéridban értékesitik.

A tokaji maslas az aszd vagy a szamorodni lefejtése utin megmaradé seprére
felontott mustbodl vagy borbol késziilt tokaji borféleség, amely jellegzetes dsz-
koldsi itlatd és zamatl. Az asziiseprs — az aszdtdrkSlyh8z hasonldan — szintén
tartalmaz még értékes vegyiileteket, amelyek azutin a hozzdadott hegyaljai bor-
ban kioldédnak, javitjdk annak minGségét. A tokaji mdsldst — ugyantigy, mint a
tokaji forditast — csak elvétve hozzdk kereskedelmi forgalomba, egyrészt a bor-
kiilonlegességek hdzasitdsdra haszndljdk, mdsrészt az édes szamorodni kate-
goridjiban értékesitik.

A tokaji borkiilonlegességekkel Gsszefiiggésben részletesebben kell szélni
— az aszlsodds folyamatardl és
- a hegyaljai borpincékil.

© Az aszusodas csak meleg, szdraz, hosszan tarté Gszi idOszakban kévetkezik
he. Nedves, csapadékos nydrutdn a sériilt, kikezdett, jégtSl vagy esotdl felre-
pedt, érésben [év8 szGl6bogydkat néhdny nap alatt bundaszeriien bevonja a
sziirkepenész, ismert nevén a Botrytis cinerea. A rothadt bogydk szine a pe-
nészgomba sporditdl a késGbbiekben sziirkésbarmdva viltozik, ezért ezt az
allapotot sziirkerothaddsnak nevezik. A sziirkerothadds spérii csak elegendd
nedvesség mellett képesek fertézni, szdraz idoben hamar elpusztulnak. Ha az
Gsz esbs marad, akkor a zold-, illetve sziirkerothadds folyamata megil-
lithatatlan, a sz818k két-hdrom hét alatt teljesen tonkremennek. Ha viszont a
kezdBdS sziirkerothaddst négy-6t hét napfényes, szdraz id6 koveti, a folyamat
nemesrothaddsba megy at. A Botrytis eldgazé gombafonalai (igynevezett
hifai) behatolnak a bogydkba, dtszévik a bogydhéjat, s6t a bogydShist is, és
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JelentSs vizveszteséget okoznak. Ezdltal a bogyok mazsolaszerfien megtip-
pednek, aszisodnak. A folyamat sordn természetesen novekedik a bogy6
egyéb alkotbrészeinek, elsGdlegesen cukortartalmanak a koncentriciéja. A
penészgomba anyageseréjének kovetkeztében pedig jelent8sen csikken a
bogyok savtartalma. ugyanakkor kiilonleges, az asziborokra jellemz& iz-,
illat- és zamatanyagok keletkeznek. A penészgomba fejlGdését elGsegiti a
reggell harmatképz6dés és a nappali meleg. Az elmondottakbél nyilvanvald,
hogy a kedvez$ korilmények szerencsés Osszetaldlkozdsa sziikséges a
nagyobb mennyiségli asziisz818 keletkezéséhez, mert ellenkezd esetben hidba
szliretelnek késdn, novemberben, a tékéken mégsem lesz elegendd asziiso-
dott sz8lGbogyd, legfeljebb csak 6sszetdppedt szemek, amelyekben azonban
nem ment végbe a nemesrothadds. Az asziisodds megfelel§ évijdratban,
kisebb mértékben majdnem minden borvidéken eléfordulhat, rendszeresen és
nagymértékben azonban csak kevés helyen: hazankban Tokaj-Hegyaljdn,
Németorszagban a Rajna-Mosel melletti, Franciaorszdgban pedig a Sauterne-
i borvidéken jelentkezik. Az aszisz816b8] készitett borkiilénlegességek min-
den idGben értékesek és keresettek voltak vildgszerte, éppen ezért mindig
torekedtek utanzdsukra, illetve hamisitasukra. Fenndll ez a tokaji borkiilénle-
gességek esetén is, hiszen Foldiink szdmos orszdgdban készitettek vagy ké-
szitenek tokajit, azonban olyan italt, amely valamennyi tulajdonsdgiban
megkézelitené a ,,borok kirdlydt”, mind a mai napig senkinek sem sikeriilt

s

elGillitant.

A hegyaljai borpincéknek ugyancsak fontos szerepiik van a borok rangos
mindségének kialakitisiban. Ezek tobbsége 600-700 éves muiltra tekint viss-
za. A kivilr6l egyszerii vaskapuvatl ellitott pincebejirék mélyen a hegy ald
nyulé labirintusokba vezetnek, amelyeknek egyik-mdsik dga néha t6bb kilo-
méter hosszlisdgot is elér, és amelyek helyenként egymds {616tt tobb emele-
tes jaratokkal hdlozzak be a borvidéket. A boltozat nélkiil is szilardan &116
pincék mikroklimdja kividloan alkalmas a borok érlelésére, nevelésére. Ho-
mérsékletiik és pdratartalmuk az évszaktdl ftiggetlenill viszonylag aliandé
10-12 °C, illetve 80% koriili. A falakat mintegy 1-3 cm vastagsdgban a bér-
sonyos tapintdsu, sziirkés-kékeszold szinil pincepenész, a Cladosporium
cellare boritja. Ez a nemes penészfaj mindenen megtelepedik, hatalmas felii-
letet alkotva megkdti, majd leadja a paratartalmat, ezaltal kiegyenliti, 4llan-
désitja a pince légterének relativ nedvességtartalmat. A felszabadulé alkohol-
g8z0k, valamint az ill6 vegyiiletek kondenzacibjaval segiti el6 a bor jelleg-
zetes aromdjdnak, kilonleges zamatdnak a kialakuldsdt. A pincében egyed-
uralkodéva vilik, s meggdtolja az egyéb, kdros mikroszkopikus gombafajok
elszaporoddsat. Jeleniétiik teszi lehet&vé a tokaji boroknak mas borvidékek-
t8l eltér§ kezelését is. Hegyaljin ugyanis az érlelés els§ idGszakdban nem
téltik sziniiltig a horddkat, hanem ,darabban” hagyjdk, hogy a bor minél
nagyobb feliileten szabadon érintkezzék a levegdvel. Ez az eljdrds el@segiti,
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tokéletesebbé teszi az érés folyamatat, a bor ,,didsabban” érik, aranyléan meg-
sdrgul, {z-, illat- és zamatanyagai jobban kifejlédnek, s kiala-kul az a sajdtos
jellege, amelyet sehol sem lehetséges utdnozni.

L.1.6.2. Likorborok

A lik8rborok a borok sajdtos csoportjit képezS, mesterséges (iton elGdllitot
kedvelt italféleségek, amelyek a természetes boroktdl eltérd, dltaldban maga-
sabb alkohol- és cukortartalmuk, valamint szdmos egyéb jellegzetes tulajdonsa-
gaik miatt killonbdznek. Elterjedésiiket f6leg annak kdszonhetik, hogy az évjd-
rattd] fiiggetleniil dllandd, egyontetl min&ségben készithetdk. Jellegiikben érvé-
nvesiil a borpdrlattal kialakitott magasabb — 15-22,5 v/v% kozotit alkoholtarta-
lom, tovabba a sfiritett vagy toményitett mustbdl (esetleg cukorszirupbél) eredd
cukortartalom. Egyes tipusatk mint étkezés elGtti, aperitif, étvigygerjesztd ita-
lok kedveltek, masok az étkezéskor felszolgalt édes tésztafélékhez, cukriszsiite-
ményekhez, gyiimélcsékhoz vagy sajdtos zamatukbdl adoddan étkezéseken ki-
viil barmely alkalomkor fogyaszthatdk. A lik&rborok kozé sorothatd

— acsemegebor,

— az lirmasbor €s

— a fliszerezett bor.

Csemegebor

A csemegeborok dltaldban kétféle eljarassal, keveréssel vagy erjesztéssel ké-
sziilhetnek. Hazankban az tigynevezett hidegiti”, a keveréssel t6rténd elSalli-
tasi méd terjedt el, azonban a kiilénleges mindségl kiilfoldi csemegeborok szin-
te kizar6lag erjesztéssel késziilnek.

A csemegebor alapanyaga atlagos minségll, fehér vagy vorSs szinii, hib4tlan
természetes bor, amelyhez siiritett vagy toményfiett mustot, valamint magas fokd
borpérlatot, szinezésére pedig — a sziikséghez képest — karamellt vagy kara-mel-
lizalt siiritett mustot adagolnak. Az alap-, illetve az adalékanyagok dsszekeverését
kovetden a csemegebor harmontkus jellegének €s elnevezésének megfeleld, érlelt
és fejlett fzét, illatdt, zamatat legaldbb 6 honapos (a kiilonleges csemegeborok ese-
tén tohb éves) érleléssel alakitjak ki. A csemegeborok megneve-zésében nem le-
het a termGhelyre, a borvidékre vagy a sz6l6fajtara hivatkozni, ezért a késztermé-
kek fantdzianéven, vagy pedig az dltalanos csemege fehér, csemege viros elne-
vezéssel keriilnek forgalomba. (Kivételt képez a ,,muskotdly” elnevezés, amelyet
akkor lehet alkalmazni, ha a boron a muskotily zamat kifejezetten érezhetS.)

A csemegeborokat Foldiink kiilonboz6 borvidékein mas és mds modszerrel
allitjak el6. Ezeket a hires kiilféldi borkiilonlegességeket a kivalé minGségi
alapanyagok felhaszndldsan kiviil a készités €s az érlelés sajdtos technoldgidja
jellemzi.
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Mivel ezek az eljarisok egy-egy borvidéken alakultak ki, a borfajtdk neve is
rendszerint innen szarmaztathatd. Készitésiik sordn az alapanyagok egyszerii
dsszekeverése helyett a musthoz vagy borhoz adott s{irftett must cukortartalmat
részben kiegészitik, majd az erjedés ledllitasat kovetSen a bor megkivint cukor-
és alkoholtartalmdt bedllitjak. Az erjesztéses eljdras elénye, hogy az erjedés ré-
vén a bor harmonikussa vilik, s az erjedéskor keletkezd melléktermékek (maga-
sabb rendii alkoholok, glicerin, {z- és zamatanyagok stb.) a végtermék min&sé-
gét nagymértékben novelik.

A nevezetes kiilfoldi italféleségek koziil a portugdl Poridi és a Madeira, az
olasz Marsala € a Moscato, a gbrdg Samos, a francia eredetli Kagor, valamint
a spanyol Malaga a legismertebb.

Tdgabb értelemben, e kategéridban emlithetdk meg az élesztGhartya alatt
érlelt borkiilonlegességek, nevezetesen a sherry jellegii borok is.

A hartya alatt érlelt bor az a természetes borbdl késziilt borkiilonlegesség,
amelynek alkoholtartalmat borparlat hozzdaddsaval, jellegét pedig a bor szabad
felszinén kifejlodott, levegdvel érintkezd élesztShartya révén, majd a hartya aldl
lefejtve megfeleld érleléssel alakitottak ki,

Az ilyen tipush borok készitésének ,.0shazdja” Dél-Spanyolorszaghban, az
Andalidziaban évé Jerezi borvidék, amelynek viligszerte nevezetes bora a
Xéres mdr 3 ezer éve ismert volt. A név angol viltozata a sherry, az italfajta
ezzel vilt népszerlivé a Fold szdmos orszdgdban, de kiilondsen Anglidban,
melynek borimportja mintegy negyven szdzalékit egészen a legutdbbi id6kig a
sherry tette ki. Ugyancsak 6k nevezték el a spanyol italt a vildg legjobb bordnak.

A sherry egyedisége, a t6bbi természetes borfajtatdl vald killonbozdsége, el-
sGsorban sajdtos készitésmodjdban (ezt nevezik ,serrizdldsnak™) €s a hdriya-
képzd borélesztok aerob anyagcsere-tevékenységében rejlik. A sherry-tipusi
borérlelési technoldgia lényege a kovetkezs:

A kiilonbéz6 sherry-tipusoknak szant borokat a stabilitds megGrzése végett
avindljdk és az alkoholtartalmat altaldban 15-15.5 v/v% koriili értékre Allitjdk
be. Ezutin a klasszikus, az dgynevezett ,.solera-rendszer(i” €rleiés sordn a bort
hdrom vagy négy, egymdsra helyezett horddsoron keresztiil lefelé haladva fo-
lyamatosan cserélik (feliil a legtjabb, a legrégibb borok vannak), fgy a bor egy-
re érettebbé vilik. A solerdban a hdrtya alatt ér6 bor idGszakos cseréjére évente
két-hdrom alkalommal keril sor, ilyenkor a hordékbdl kb. 20-25%-nyi bort
cserélnek ki egy fokozattal fiatalabb borra. A cserével egyrészt az éleszték fo-
lyamatos tdpanyag-utdnpétlasit biztositjdk, mdésrészt elérik azt, hogy a rend-
szerb8l soha nem keriil ki tisztan évjaratos sherry, igy az italnak hosszi évek
alatti érlelésekor alakul ki jellegzetes, minden mds borfajtatdl eltérd fze, illata és
zamata.

A hdrtyaképzd borélesztok (a Saccharomyces cerevisiae véltozatai) j6 erjesz-
tGképességil és alkoholtlirést térzsek, amelyek a must kierjesztését kisvetSen a
bor feliiletén hartydt képeznek és a levegdvel kozvetleniil érintkezve aerob
anyageserét folytatnak, igy cukormentes kézegben is ndvekednek. Az élesztSk
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oxidativ tdton a bor szdmos vegyiiletét (pl. etil-alkoholt, glicerint, szerves sava-
kat stb.) képesek tipanyag- és energiaforrdsként hasznositani. Kovetkezéskép-
pen e vegyliletek mennyisége az élesztGhartya nagyobbodésdval és vastagoda-
sdval jelent8sen csbkken, ugyanakkor szdmos olyan anyagcseretermék (elsédie-
gesen aldehidek, acetitok, észterek) keletkezik, amely nagymértékben hozzaja-
rul az eredeti borjelleg megvaltoztatdsihoz, a sajdtos sherry-tipusi aroma kiala-
kuldsdhoz.

A tobb éves érlelés utdni sherryk borostydnk&sarga szinfiek, néha barnak,
szinte kivétel nélkiil szdrazak (vannak édesitett valtozatai is, ilyen pl. a népszer(
cream sherry, amely a desszertek kisér6bora), kiilénleges illattal és fanyarsag-
gal, a szdrazgylimolcsék valamelyikére, a manduldra, a didra vagy a mogyoréra
emlékeztetd aromaval,

Az élesziGhédrtya alatti érleléssel nagyon sok orszigban készitenek bort, de
napjainkban mdr a sherry védett markanév, mivel a spanyolok megkaptdk a mér
eredetif sz6 kizarélagos haszndlati jogit.

Ormésbor

Mar az okori gdrogoknél is ismert volt a flszerekkel, példdul az lirdmfiivel ké-
szitett bor étvigygerjesztd, emésztést segitd jotékony hatdsa. A gydgyadszatban
is régéta hasznaljdk a bort a ndvényi hatGanyagok kivonéanyagaként. Igy jottek
1d a kiilonboz8 fifszeres borok készitésére, amelyek azutdn elterjedtek a francia,
az olasz, a német borvidékeken, de nagyilizemi keretek kazott csak a XVIIL sza-
zad mésodik felében kezdték el gyartani az olaszorszdgi Torindban. Az lirmds-
borokat a csemegeborokndl felhasznalt alapanyagokon kiviil az élelmiszer-el6-
allitas céljara engedélyezett, az egészségre drtalmatlan fliszerek és drogok — el-
sGsorban fehériirdm, ezenkiviil fahéj, szegfiiszeg, vanilia, dnizs, borékabogyd,
ezerj6fil, narancs- és citromhéj, mustdrmag, bodzavirdg, levendula, kakukkfii,
zsdlya stb. — vagy ezekbdl nyert szeszes kivonatok hozzdaddsdval készitik. Az
tirmosborok jellemzden édes-kesernyés izii, kellemes aromdji, intenziv illatd, a
tipusnak, az elnevezésnek megfeleld hatdrozott trmos jellegli, harmonikus,
tobbnyire aperitif italok. Bizonyos dtmenetet képeznek a csemegeborok és a li-
kérok kozétt. Az tirmosborok esetében sem lehet hivatkozni a termshely, a bor-
vidék és a sz8l6fajta nevére, igy azok kiilonboz6 fantdzianéven — pl. mdrka fe-
hér, mdrka virds, fesztivdl iirmdshor stb. — drusithatok.

Fiiszerezett bor

pr_ar

A fliszerezett borok az elzd likdrbor-tipusokhoz hasonldan keveréssel késziilt,
mesterségesen megndvelt cukor- és alkoholtartalmi, novényi eredet(i adalék-
anyagokkal dusitott italok. Lényeges kiildnbség azonban, hogy elGillitisukhoz
vizben oldott répacukor (cukorszirup), finomszesz és az élelmiszeriparban is-

mert mesterséges aromdk (eszencidk) adagoldsa is megengedett, Erzékszervi
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Jellemz&ik kozill fontos kévetelmény a jellegnek megfeleld szin, a tiszta, iile-
dékmentes megjelenés, tovibbd a tipusnak €s az elnevezésnek megfeleld, a fel-
haszndlt névényi kivonatra Jellemz6 harmonikus iz és zamat, valamint illat,

Vermutbort — tirmgs- és fiiszerezett bort — szinte minden bortermeld (és nem
bortermel&) orszdgban egyardnt készitenek. Ennek legnagyobb hagyominyai
Olaszorszdgban vannak, ahol 1786 éta (Carpano cég, Torino) folyik ipari mére-
ti vermutgydrtds. Ezutdn sorra alakultak meg a napjainkban is jol ismert cégek,
a Cora, a Gancia, a Garrone, a Cinzano, a Martini és Rossi stb. Franciaorszig a
szdraz vermut feltaldldsdval dregbitette hirét e téren. Hazdnkban a vermut készi-
tése — ipari méretekben — a mult szdzadban kezd&détt, s ma mar sok borgazda-
sdg foglalkozik vermutok el6allitdsdval.

Legismertebb tipusai:

rosso, amely voros szinfl, aromds, intenziv illatd, harmonikusan édes iz, né-
mi keser{i utdizzel,

bianco, amely vildgoszold vagy zéldesfehér szin, intenziv, legtbbszor a
vanilidra emiékeztet illat, édes, édeskés, dltaldban csak utélag érezhetd, eny-
hén keser( izzel,

extra dry, amely egészen viligos zéldesfehér szini, finom, de kevésbé inten-
ziv illatd, kifejezetten szdraz 1z, hatdrozottabban érezhets keserii utéizzel,

amaro, bitter, amely tSbbnyire sOtét-borostydnsdrga, illetve intenziv, ize
édes €s tartésan tapadd, nagyon keserdi.

1.1.6.3. Szénsavas borok

A szénsavas borok kozos jellemzdje, hogy eltérs mennyiségl szénsavat tartal-
maznak, amely természetes (az erjedés sordn képz5d6 szén-dioxid meghrzésé-
vel, esetleg visszajuttatdsival) vagy mesterséges iiton (dsvdnyi eredetif szén-di-
oxid adagoldsaval) keriilhet a borba. A szénsavas borok kozé tartozik:

— apezsgd,

- a habzébor,

— a gyOngyozd bor és

— az idit6 jellegii bor,

Pezsgd

A pezsgd - mindenféle tinmepi alkalom és kiilonleges esemény elmaradhatatlan
kisérGje — olyan szénsavas bor, amelynek szénsavtartalma a borban 1€v8, illetve
a borhoz adott cukor zdrt rendszerben térténd erjedése kizben képzGdik. Az er-
Jedés — az elallitastél fiigeen — palackban vagy taridlvban zajlik le.

Az djbor frissességének, lideségének, csipds fzének megtartdsara Franciaor-
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szdgban mar a XVI. szdzadban voltak prébélkozdsok, azonban a pezsg® felta-
1al6janak péter Dom Perignont (1639-1715) a Champagne tartomdnyaban fek-
v& hout-villiersi Szent Benedek rendi apdtsdg pincekezel§jét tartjak. O alkal-
mazott ugyanis eldszor parafa dugét és vastag fali ivegpalackot a pezsg8 eldal-
litasakor, valamint neki sikeriilt eltdvolitani a palackban lerakddott seprst, a bor
szénsavtartalmdnak vesztesége nélkiil. A féltve 8rzott készitési méd titka hama-
rosan kiszivargott, s rohamosan terjedt el szerte az orszdgban. A hagyomdnyos
champagne-i pezsg8gyartdsi technolégia, amely a sz61Gfajta kivdlasztdsanak, a
mifvelési moéd meghatdrozdsdnak, tovdbbd a szl6feldolgozds, a must- és
borkezelés, a masodszori erjesztés, az érlelés, a seprStelenités ¢s likOrozési
munka folyamatainak egységén alapul —a XVIIL szdzad végére kristdlyosodott
ki s terjedt el Eurdpiban. Magyarorszdgon, Németorszdgban, Ausztridban,
Olaszorszdgban, Oroszorszdgban a XIX. szdzadban, az Egyesiilt Allamokban
pedig a XX. szdzadban honosodott meg a pezsgGgydrtds. A pezsgd sziilchaza-
jabol szdrmazé champagne-i pezsgl napjainkban is az elsBk kozott szerepel a
vildgpiaci ranglistan.

A magyar pezsgGhagyomdnyokat tobb mint 100 éve Torley Jozsef neve fém-
jelzi. Franciaorszdgi tanulményaibél hazatéve 1882-ben Budafokon létesitett
pezsgBkészitd lizemet, amelyet azutdn francia szakemberek (a Francois testvé-
rek) kozremiikddésével folyamatosan fejlesztett. Ujitdsai koziil a legjelentd-
sebb: Magyarorszdgon § vezette be a fagyasztissal torténs sepréielenitést, lize-
me a millenniumra az orszag legkorszer{ibb pezsgGgydra lett. A Térley pezsgh
alapitdsa 6ta a magyar pezsggydrtas legjelentGsebb képviselGje.

A pezsgOkészitésnél meghatdrozé az alapbor mingsége, amely nagymérték-
ben befolydsolja a végtermék tulajdonsigait. Az alapbor semleges, vagyis kife-
jezetten tdj- és fajtajelleg nélkili, konny(i, alacsony alkoholtartalmi, extraktsze-
gény, viszonylag magas savtartalmu ¢s kedvez® savosszetételd, diszkrét aromd-
ji, fiatalos, gyorsan tisztul$, harmonikus bor. Minden t5ltéskor azonos minBsé-
oii és Osszetételii bor sziikséges, amit csak hizasitassal lehet [étrehozni. Ez az
alapbor, amelyet francidul cuvéenek neveziink. A kivetkez Iépés a toltobor
eloallitdsa, amely az alapbor és az erjesztdlikér (szaknyelven tirdzslikér) keve-
réke. Az erjesztdlikart finomitott kristalycukor borban oldédséval allijak eld,
majd szelektélt specidlis fajélesztdt adnak hozzd. E mikroszervezetek alacsony
hémérsékleten, viszonylag magas alkoholtartalom és ndvekvE szénsavnyomds
mellett is képesek erjeszteni.

A wsltGbor elkésziiltével haromfelé dgazik a gydrtdsi technoldgia. Ennek
alapjdn a kovetkez$ pezsgbtipusokat kiilonbdztetjik meg:

e palackban erjesztett pezsgs, hagyomdnyos (fagyasztdsos) seprételenitéssel,
Méthode traditionelle,

e palackban erjesztett pezsgd, klasszikus (szfiréses) sepritelenitéssel, Méthode
classique,
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