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BORBÍRÁLAT

Komoly szakmai 

munka

Végzettséget és 

tapasztalatot igényel

Bármilyen tétel 

megkóstolásra kerülhet

BORKÓSTOLÓ

Kedvtelésből történik

Hozzáértést nem 

igényel

Jó minőségű tételek 

bemutatása



A borbírálat helyszíne

Világos, tiszta, szellős, szagoktól mentes

Jól temperált helyszín

Nyugodt környezet

Kevés, egyszerű kényelmes bútorzat

Szükség esetén egyénenként elszeparálható

Terített asztal, gyertyák

Előkészítő helység

Könnyű töltögetés biztosítása



A borbírálathoz szükséges 

kellékek, eszközök

Poharak

Kiöntők, köpők

Szalvéta

„Ízvágók”

Vizek

Jegyzetelés kellékei

Előkészítés kellékei (Drop stop, 
törölgető,dugóhúzó stb.)



A szabványos borkóstoló pohár



A borbírálat személyi feltételei

Szakmai felkészültség

Objektív ítélőképeség

Egészségi és mentális állapot

Ruházat, megjelenés

Fogyasztott ételek, italok,dohányzás

Bírálók száma, személye

Megfelelő kiszolgáló személyzet



A borbírálat célja

Minősítés (HBB, OBB, saját belső)

Kiválasztás (kóstolóhoz,házasításhoz, 

kezelések közül)

Kiértékelés (kutatási tevékenység)

Verseny (helyi, térségi, országos, világ, egyéb)



A bírálat módszerei

Hárompoharas módszer (pl. alkalmassági teszt)

Rangsorolásos módszer

Pontozásos módszer



A húszpontos bírálati módszer 

pontszámainak megoszlása



A húszpontos bírálati lap

Sorszám Fajta/évjárat Szín (0-2) Tisztaság (0-2) Illat (2-4) Összbenyomás 

(0-12)

Összpontszám

18,51-20    arany Borbírálati lap Bíráló neve, sorszáma: 

17,51-18,5 ezüst Bizottság sorszáma:

16,51-17,5 bronz

16,5 alatt oklevél



A százpontos bírálati módszer









Forrás:http://www.koszeg.hu/hu/aktualis/fotok/vas-megyei-es-nemzetkozi-borverseny-nyilt-

borbiralat-450.html



• talaj      ► Szőlőfajta                ◄ klíma

• ▼

• Termés(érettség-összetétel)     primer aromák

• ▼

• Feldolgozási technológia

• ▼

• Must (maceráció, extrakció, oxidáció)    prefermentációs aromák

• ▼

• Újbor (alkoholos erjedés, almasavbomlás ) fermentációs aromák

• ▼

• Újbor (biokémiai és fiziko-kémiai átalakulások ) érlelési aromák



A borok besorolása

Szín szerint

Évjárat szerint

Fajta, illetve típus szerint

Testesség szerint

Cukortartalom szerint



A bírálat menete

Szín, tisztaság megállapítása, pontozása

Illat érzékelése, minősítése és pontozása

Elsődleges íz és zamatanyagok felismerése, 

értékelése

Másodlagos ízek, zamatok keresése, 

minősítése



KÖSZÖNÖM  MEGTISZTELŐ

FIGYELMÜKET!


