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. Bevezetes

A borkultira fejlédése, a sommelier fogalma, szerepe, munkdja, a sommelier-k képzése, hazai

és nemzetkozi szervezeteik
1.1. A sommelier

A bor magas szintli fogyasztasi kultarajanak egy fontos szerepldje a sommelier, vagyis a
vendéglataisban a borhoz értd személy. Kezdetben Franciaorszagban ¢s Anglidban a
gasztronomia fejlédése soran valt sziikségessé, hogy az igényes vendégnek egy hozzaértd
ajanlja és szolgalja fel a bort és az egyéb finom italokat. Ennek természetesen voltak torténelmi
elézményei a kiralyi udvartartasban és a nemesi udvarokban rendezett lakomaknal, de az akkori
pohadrnokok (sommier-k) régies magyar neviikon bocsdrok nem a borkultara, hanem az udvari
elegancia kiszolgaloi — és az udvartartas italainak szallitasaért, tarolasaért, felszolgalasaért
felelos személyiségei - voltak. Magyarorszagon az 1945 el6tti vendéglatasban inkabb a borfiu
alkalmazdasa volt a szokasos, aki a vendéglé pincéjébdl kannaszam hozta fel a bort, de igazan
annak lényegéhez nem értett.

Magyarorszagon a sommelier szot és ezzel ezt a fogalmat/foglalkozast az 1980-as évek végén
egy a borkultura fejlédésén sokat faradozo Borrend, a Hét Borbirak Rendje vezette be. Az elsd
atgondolt sommelier képzés tanfolyam formajaban 1988-ban zajlott a Budapesti Gellért
Szallodaban, ahol a haz felszolgaloi kaptak atfogd borismereti képzést. Ezt kovette a tobbi
budapesti nagy szalloda (Hilton, Kempinski) és gasztronomidban igényes étterem (Gundel,
Magnaskert) személyzete szamara megtartott borismereti képzés.

Az els6 foallast sommeliert Magyarorszagon1992-ben a Gundel étterem alkalmazta.

A Hét Borbirdk Rendje tagjai alapitottdk a Budapesti Sommelier Iskolat és az évente kétszer
inditott Sommelier Tanfolyamok végzett hallgatdinak a tovabbi személyes kapcsolatok apoldsa
¢s a gasztrondmia fejlesztése céljabol 1991-ben a Sommelier Klubot, amelynek aktiv
tagsagabol jott l1étre 2011-ben a Magyar Sommelier Szovetség. Az els6 magyarorszagi
Sommelier Bajnoksagokat is a Hét Borbirak Rendje szervezte meg, és a bajnokok indultak az
Eurdpa és kés6bb a Vildgbajnoksagokon is. 2019-ben mar 3 sommelier rendelkezik az 6rokds
magyar sommelier bajnok cimmel, 0k haromszor nyerték meg a nemzeti bajnoksagot. Magyar
sajatsagnak tekinthetd, hogy ma mind a két szervezet, a Szovetség és a Klub is kiilon szervezi

programjait és évi sommelier bajnoksagait.



1.2. A sommelier szerepe, munkaja

Ki a sommelier — leegyszeriisitve aki a séf a konyhan, az a sommelier az étteremben. Nem
egyszerl borfelszolgéld, hiszen hozzé tartozik minden, ami folyékony, 6 az italok (pezsgok,
borok, asvanyvizek, kavék, teak, parlatok, palinkak, koktélok) — és a szivarok feleldse.

Arcat, nevét adja hivatasdhoz, ezzel hitelessé teszi az italvalasztékot €s munkajat.

Az idedlis sommelier: vallalkoz6 és menedzser, tanadcsado és pszichiater, marketing szakember,

a gasztrondmia igazi nagykovete, szamtalan termék profi képviseldje, a nagy pillanatok avatott
kisérdje, magas foku technikai, pszicholdgiai, szakmai tudassal rendelkezik, aki alazatos,
stilusos ¢és elegans. A professzionadlis italszerviz irdnyitoja és ellenérzdje, tudasat napi szinten
karbantart6d szakember, az étterem kiszolgald személyzetének igazi trénere.

A vendég igényeit elégiti ki — de szakmaja szempontjai és cége, a vallalkozas érdekeinek
figyelembevételével. O képviseli a sz616- és bortermelSket a vendég elétt, & az utolsd lancszem,
az igazsag pillanatanak tanuja, amikor a bor a vendég poharaban vizsgazik, igy visszajelzést is
tud adni a borasznak és a kereskeddnek. Ismeri a boraszt, a bor sziiletésének koriilményeit, a

terroirt, a pincét, az évjaratok kiillonbozdségeit.

Feladatai: Optimalis, ha 6 rendeli, menedzseli és adja is el az italvalasztékot és 6 donthet a
bortarolas és borfelszolgalas berendezéseirdl, eszkdzeirdl.

Szenzorikus képességei — és a séffel valo egylittmiikodése - alkalmassa teszik a legmegfelelébb
étel-bor parositdsok megtalaladsara — ehhez az étterem ételeinek avatott, naprakész szakértdje is
kell, hogy legyen.

Nagyon fontos a szerepe a gazdalkoddsban és a mindség fenntartasdban, figyelemmel kiséri a
készletben 1év0 borok fejlédését, az ujdonsagokbol naprakész, a hanyatld borokat kifuttatja, az
évjaratokat karban tartja, odafigyel a készletekre, készletoptimalizalast végez. Pontosan tudja,
mi van a soOntésben, a raktarban, vannak-e nyitott palackok, amiket el kell adni, azonos
évjaratbol mindig a legrégebbi beszerzést teszi eldre a polcokon, ezzel betartja a FIFO (first in,
first out) elvét.

A borok és pezsgdk az étterem lizletpolitikaja szerint meghatarozott részét poharban kindlja —
ennek szervizkoriilményeit kialakitja, a nyitott borok és pezsgék mindségmegdrzéséért mindent

elkovet.



A j6 sommelier az eladds muvésze — a vendéggel mindig azt érezteti, hogy ¢ maga valasztott

¢s milyen jol valasztott — ehhez feltétleniil alternativakat kell kindlnia (arban és mindségben),
nem ¢€rheti be csak egy adott bor ajanlasaval.

Koltéien fogalmazva nem 6 valasztja a bort, a bor valasztja 6t — helyesebben a vendég valasztja
Ot és a bort. A jo sommelier napjaink gasztronomiai forradalmanak egyik ¢lharcosa —
borkurzusok, borkostolok, palinkakdstolok, borvacsordk szervezdje és aktiv levezetdje, a
borversenyek, borbiralatok, szakmai bemutatok, borblogok és sommelier bajnoksagok aktiv

kozremiikodoje.

Miért van sziikség ra: Az élet fontos, fehér asztal mellett torténd nagy pillanatainak tantja €s

az ezeket rendszerint kiséré — megkoronazo - nagyszert italok kindloja. Mesterfokon ismeri a
kommunikacids, az eladasi és marketing technikakat, jo taktikus, udvarias és humorérzékkel
megaldott, er6s megfigyeldképességgel, kivald emlékezbtehetséggel rendelkezik, szakszert, de
mindig szerény. Ha a ,,palyan van”, azaz 6 ajanlja az italokat, mindenekeldtt a borokat a
vendégeknek, akar 50-60 %-kal n6 a boreladas és nd az atlagfogyasztds. Az igazi sommelier
sohasem a legdragabb borokat, hanem az adott ételhez vagy ételsorhoz legjobban 1116 borokat
ajanlja, igy az inyenc ételek élvezetét még magasabb szinergiara emeli a legalkalmasabb borpar

megtalalasaval.

A sommelier szerepét gyakran nehéz elfogadni: nem értékelik értékén magas szinti tudésat,

vagy nem lehet kigazdalkodni a koltségét, a borbeszallitdo elvégez ,,mindent” helyette. A
felszolgalok féltekenyek ra / tavol tartjdk az asztaltol, az éttermi személyzet nylignek tartja
elkotelezettségét a legmagasabb mindség irant vagy a séf még nem elég képzett / tapasztalt étel-
bor parositasban, itt is szakmai féltékenység 1ép fel. Gyakran a tulajdonos indokolatlannak tartja
»igényeit” — minek a sok draga pohar, a klimaszekrény, a draga bor, amiben 4ll a pénz. Ha
europai szinten szeretne kiemelkedni, napi 4-5 6ra tanulds, gyakorlas sziikséges, 4-5 éven at,
utaznia kellene hazai és kiilfoldi borvidékekre és borkiallitasokra — ezt ki finanszirozza és ki
értékeli anyagiakkal?

A mai gasztrondmidban egyre gyakrabban a sommelier foglalkozasat kiegészitve,
specializalodott szakteriiletiiket a szakemberek viz sommelier, tea sommelier, sajt sommelier,
sherry sommelier, sor sommelier, whisky sommelier, szivar sommelier — a lehetéségeket még

messze nem meritették ki - elnevezéssel illetik.
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1.3. A sommelier-k nemzetkozi szervezetei

1969-ben, Reimsben alapitottak meg a sommelier-k vilagszervezetét, az ASI-t (Association de

la Sommellerie Internationale), ma 56 orszag a vilagszovetség tagja, 2 orszag megfigyeld

statusszal rendelkezik.
Az ASI célkitlizései:
— szovetségbe szervezi az orszagok nemzeti szovetségeit (orszagonként csak egyet) és
elésegiti ujabb nemzeti szovetségek megalakulasat
— koordinélja a sommelier szakma fejlodését és fejlesztését a legkiilonbdzobb modokon
(kontinentalis és vilagbajnoksagok szervezése 3 évente, tananyagok készitése,
tanfolyamok szervezése, 2018-ban mar a hetedik évébe 1épett ASI Diploma Program
lebonyolitasa)
— asommelier szakma Oregbitése €s a fogyasztod képzése
— asommelier szakma etikussaganak, erkdlcsosségének megdrzése

Magyarorszagrol a Magyar Sommelier Klub az ASI tagja.

A Court of Master Sommeliers szervezetet 1977-ben hoztak 1étre a top éttermek és szallodak
magas szintl ital ismeret €s italszerviz igényeinek kielégitésére. Ma 236 Master Sommelier
mondhatja el magarol a vilagon, hogy a szervezet négy, egymasra épiilé roppant nehéz vizsgajat
teljesitették ¢és szakmdjuk legkivéalobbjai kostolasi €s borleird, borértékeld képességiik,

borismeretiik, profi szerviz és italrészleg iranyitasi tudasuk alapjan.
1.4. A sommelier-k képzése

A sommelier nagyon gyakorlatias, nagy elméleti tudéasra épiild, de a mindennapokban a vendég
asztalanal gyakorlatban vizsgazd, megalapozott szerviztudassal megvalosuld munkajahoz

szlikséges tuddsanyag megszerzésében remélhetden ez a tankonyv is segitség lesz.
1.5. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Hogyan foglalna 6ssze a sommelier feladatait, munkajat?
Mik a legnagyobb kihivasok a sommelier munkéja kapcsan?

Milyen nemzetkdzi szervezetei vannak a sommelier-knek?

11



2. A sz0lo termesztése

2.1. A sz0616 novény szarmazasa

Jo bort csak kivalo szolobol lehet késziteni, ami
nincs benne sziiretkor a széloben, azt a bordsz
mar nem tudja potolni.

(régi bolcsesség)

Napjainkban a tudatos termesztésbe vont sz6l6 a Vitis vinifera, amely a Vitacae csalad
(sz6l16félék) hosszu evolucidja soran fejlodott ki. A foldtdrténeti miocén korban (20 millid
évvel ezel6tt) a mar kialakult Vitis nemzetség a kontinensek szétvalasa soran két nagy
alnemzetségre szakadt. Az amerikai ag (Muscandia) és az eurazsiai ag (Euvitis). Az utobbibol
a jégkorszakok utan természetes evolicio soran alakult ki Eurazsia teriiletén a Vitis amurensis,
a fagytiiré Kelet - Azsiai faj és a Vitis silvestris az erdei sz616, valamint ugyanebbe a fajba
tartozd Dél —Eurépa-i Ligeti szdl6, amelyb6l mar az emberi tevékenység, vagyis a
kultarevolicio soran fejlodott ki a Vitis vinifera. Az eheté gytimolesot hozo novény, melynek
szamos faja jelenik meg a jelenkori sz6l8termesztésben. Az Eszak-Amerikaban kifejlodott
fajtaknak (Vitis labrusca,) nincs eheté gylimdlcse, ezért ott a torténelmi idékben nem alakult ki
sz6lokultara.

A Vitis vinifera nagyon hajlamos részint a mutacio, részint a keresztbeporzasok révén ujabb
valtozatokat, 0j fajtakat létrehozni, ezért nagy fajtagazdagsag jellemzi. A fajtdk rendszerezése
szamos modon megtortént, azok leirdsa kezdetben foként morfologiai jellemzdjiik alapjan
tortént. Ezzel foglalkoz6 tudomany az ampelogrdfia. A leirt fajtacsoportok: az occidentalis
(keleti), orientalis (nyugati) és pontusi (Fekete- tenger kornyéke) [Németh Marton 1967].
Az . szamu tablazatban ezeknek a fajtacsoportoknak a jelenleg is termesztésben 1évo

ismertebb fajtai vannak felsorolva.

Fajtacsoport Valtozat Jellemz6 jegyek Ismertebb fajtak

Pinot csalad, Chardonnay,

francia csoport kis bogyo Gamay, Cabernet franc, Merlot,

Occidentalis Tramini, Rizling
(nyugati fajtak) nagy bogyo Semillon
o kis bogyd Morrastel, Mourvédre
ibériai csoport - -
nagy bogyo Carignan, Aramon
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Orientalis kaszpi csalad gombolyi bogyd | Ottonel muskotaly, Chasselas

(keleti fajtak) eléazsiai csalad | megnyult bogyo | Afuz Ali, Pécsi szagos

Kovérszolo, Sargamuskotaly,

griziai nagy bogyo Pozsonyi fehér
Pontusi kelet mediterran kozepes v. kis Furmint, Gohér, Budai z6ld,
(déli fajtak) bogyo Kadarka, Ezerjo, Bakator
Kis boevé Harsleveli, Mézes, Kovidinka,
24 Csomorika

1. tablazat A termesztett sz6lok fobb fajtacsoportjai

2.2. A sz616 elterjedése

A Vitis vinifera az északi féltekén, ezen beliil Eurazsiaban fejlédott ki, ezért a természetes
elterjedése is itt tortént meg, a déli féltekére és Amerikaba mar csak a 20. szazadban, tudatos
telepitések soran érkezett meg. A klimatikus adottsagok a sz016nek a 21. és az 50. szélességi
korok kozotti teriiletek (az északi féltekén, mert a déli félteke hidegebb) felelnek meg,
természetesen ezen a savon beliill a helyi klimatikus hatdsok miatt egyes teriiletek mégsem
kedveznek a sz6lonek (pl. a Szahara), vagy a savon tul is lehetové teszik a szoltermesztést,

példaul a Golf aram temperald hatdsa miatt Nyugat-Eurdpaban.

_____ \ ot
évi2l °C

kdzéphom.

évi9 °C
kozéphomérséklet

1. abra A szolo novény termohelyei a vilagban
2.3. Genetikai vizsgalatok

A vildgon termd szdl6fajtak szamat tobb ezerre becsiilik, ezek legnagyobb része még komoly
helyi termelési értékkel sem bir, hiszen a vilagon megtermelt sz616 dsszes mennyiségének 80
%-t a fajtak 20%-a adja. De a modern bordszatban egyre inkabb térekednek a helyi, Un.
autochton fajtak ismételt termelésbe vonasara, hiszen a helyben kifejlodott fajtak az adott

teriileten nyilvan nagyon jol érzik magukat és érdemes azokat bevonni a mindségi termesztésbe.
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Az ampelografia a levelek, a gyokérzet, a bogyok, a magok morfologiai (alaktani) leirasa

alapjan allapitottak meg a fajtacsoportokat
2.4. A 57016 nemesitése

A sz0616 novényt a korai emberi civilizdciok nagyon koran kezdték tudatosan termeszteni, a
sz616 az emberiség egyik legrégebbi kultarnévénye. A régészeti asatasokon mar az i.e. 6000-
bdl is talaltak szélotermesztésre utald nyomokat. A termesztett sz016k nyilvan a vadon termd
ndvények esetleges valogatasai voltak. A sz6l0kultira eredményeként az elmult 6-8000 évében
minden sz6l6term6 vidéken kialakultak az autochton (helyi) fajtak, ezekbdl tobb szazat irt le
az ampelografia. Néhany koziiliik kitlint termesztési értékeivel, ezek elterjedtek mas vidékeken
is (Rizling, Chardonnay, Cabernet, Pinot csalad stb.). A fajtdk tudatos valogatdsa, vagyis a
Klonozdasa, valamint az ivaros keresztezése csak a 19.szazadban kezdddott, a nemesitésnek a
nagy lokést a gombabetegségek ¢és filoxéra (sz6logyokér tetl) terjedése adta, mert keresték a
betegségeknek és korokozoknak ellendlld fajtakat.

A nemesitéseknek két célja van: 1. a jobb mindségii termést ado €s 2. a betegségeknek ellenalld
fajtdk megtalalasa. A nemesitésekben alkalmazott médszerek:

— Klonozas, egy termé iiltetvény egyedeinek valamilyen szempont szerinti értékelése,
majd valogatdsa és a legjobb tulajdonsdgii egyedek tovabb szaporitisa vegetativ
modont. A valogatas céljai példaul a fagytiird képesség, jobb cukortermelés, nagyobb
fuirt méret, korai érés stb.

— Keresztezés. a kivalasztott két egyed viragainak mesterséges beporzasa és az j termés
magjainak szaporitasa. A keresztezés mindig az egy fajhoz tartozo fajtakbol kialakitott
uj fajtakat jelent, ilyen példaul a Miiller - Thurgau, a Cserszegi fiiszeres.

— Hibridnek nevezik a kiilonbozé fajok egyedeinek keresztezésével 1étrehozott 0j fajtakat,
pl. az amerikai Vitis labruska és az eurdpai Vitis vinifera egyes fajtiinak a

keresztezésével 1étrehozott gombabetegségeknek ellenalld fajtak.

Az Eurazsiaban 6shonos Vitis vinifera sz6loket pusztitd jarvanyos gomba betegségek
(lisztharmat, peronoszpodra) és sz616 kartevok, legfoképpen a filoxéra (sz616gyokér tetil) az
amerikai kontinensrél keriiltek at, ahol az dshonos Vitis labrusca szol6fajtak immunisak ezen

kartevokkel szemben, de ezeknek a fajtaknak nincs élvezhetd gyiimdlcsiik.

1 A sz0618 esetében a vegetativ szaporitds azt jelenti, hogy a novény egy levagott részét gydkereztetik és igy az
anyandvénnyel azonos genetikai tulajdonsagu utod fejlodik.
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A 19.szazadi nemesitések a két faj keresztezését céloztak meg, hogy a betegségeknek ellenallo
szO6lot taldljanak, amelyeknek a termése borkészitésre is alkalmas. Ezek voltak az un.
direkttermé fajtak (Otello, lzabella, Delawari, Noha stb.), amelyek ugyan ellenalltak a
betegségeknek, de jellegzetesen rossz izl bort adtak. Ezt nevezték direkttermd, vagy labruska,
illetve népiesen roka iznek. A 20. szazad elején a direkttermd fajtdk termesztése nagyon
elterjedt volt, de a mai jogszabalyok a termesztésiiket elsdsorban rossz iziikk miatt mar nem
engedik.

A 20. szazadi nemesitések eredményei mar jobbak. Sikertilt részben ellenallo, de jelentds izhiba
nélkiili fajtakat is nemesiteni. Ilyenek az egyes fajok egyedeinek keresztezésével eléallitott an.
interspecifikus fajtak, mint pl. a Zalagyongye, amely a mult szazad 70-es éveiben nagyon
elterjedt volt, de alacsony savtermeld képessége miatt bora gyenge mindségli, mostanra
kikopott a termesztésbol. Ilyen interspecifikus fajta a Bianka is, amely az elmult évtizedben
elarasztotta foleg az Alfoldi régio sz6létermd vidékeit. Az EU jelenlegi szabalyozasa szerint
interspecifikus hibridekb6l nem lehet OEM (oltalom alatt all6 eredet megjel6lés) mindsitési
bort késziteni.

A 21. szdzad nemesitési célja a részben ellendllo, vagyis kevesebb vegyszer felhasznéalésaval
termeszthetd, de mégis j6 mindségli bort termd fajtak kifejlesztése. A magyar sz6lénemesitok
munkdja révén sziilettek meg a jo6 mindségi illatos fajtak, mint az Irsai Olivér, a Cserszegi
fiszeres kevesebb vegyszer hasznalataval termeszthetd hibridek, mint a Bianka és az Aletta.
Utobbiak termesztési eldnyeik miatt a tomegborok elterjedt fajtai lettek. A szélOnemesités
jovébeni nagy célja a prémium mindségli bor készitésére is alkalmas, de a betegségeknek
ellenallo fajta kifejlesztése, amely Iényegesen alacsonyabb kornyezeti terheléssel is

gazdasagosan termeszthetd lenne.
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2.5. A szolonovény

A sz6l6 egy indas novény, amely tamasztds nélkiil a talaj felszinén terjeszkedik, vagy
valamilyen szilard tdmaszra felkapaszkodik. Gyokérzete, szdra, levelei és termése erdsen
fajtafiiggd. A termesztésbe fogott sz6l0 ndvényt tudatosan egy megvalasztott tékeformara

nevelik, amely alkalmazkodik a termdhelyhez, a fajtahoz és a gazdasagi koriilményekhez.

Td__ T S kordonkar

termdalapok

ugarcsap

csercsap

torzs

tékenyak

gyékérnyak

harmatgydkér

gyokériorzs

oldalgydkér

talpgyoker

2. abra A szolotoke részei
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A sz616 éves ciklusa
A 57016 novekedését évente ismétlddo ciklusok jellemzik. Tavasszal a biologiai O fok (+10 C°)

folott kezdddik a vegetacios ciklus, amely az 6szi lombhullassal ér véget.

5. abra A sz016 éves ciklusa

A sz010 éves ciklusdnak az id6jarastol fliiggd valtozésai a fenologiai fazisok [2]: nedvkeringés
beindulésa, riigyfakadas, hajtasndvekedés, viragzas, bogyo novekedés, zsendiilés, termés és a
hajtasok érése, majd a téli vegeticids nyugalom 2.Tavasszal a nedvkeringés beinduldsival
(konnyezés) kezdddik az éves ciklus, amit a riigyfakadas kovet. Az el6zd éves riigyekben mar
benne van az ez évi hajtasok ndvekedési programja, amely meghatarozza a kipattano riigyekbdl
fejl6do ) hajtdsokon a virdgok helyeit. Ha a virdgkezdemények novekedéskor alacsony a
homérséklet, akkor virag helyett fogod kacsok alakulnak ki.

Mivel a sz6l6fajtak tobbsége kevert ivara, a virdgok beporzdsa nem kritikus, kivéve a noivaru
fajtak, mint pl. a Kéknyelli, amelyik beporzé novényt kivan. Egyes fajtak nagyon érzékenyek a

virdgzaskori id6jarasra, kiillondsen az esore, kedvezdtlen esetben a beporzas, vagyis a termés

2Sokéig az volt a tudomanyos nézet, hogy a sz616nek sziiksége van a téli nyugalomra. A tropusi vidékeken
elkezdett sz6l6termesztés (Brazilia, Pernambuco allam, déli szélesség 6. fok, ahol magyar szakemberek értek el
kivalé eredményeket) azt bizonyitotta, hogy a sz616 képes éves atlagban 2,5- alkalommal is termést hozni. Ezt
ugyan csak erds sajathormon kezeléssel lehetett elérni, de az ottani allandé melegben, 6ntozéses termesztésben a
sz616k gyakorlatilag 6rokzoldek. Ez a technologia csemegesz0l0k termesztésében igen sikeres.
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kotodeés hianyosan torténik. Ilyen fajta az Ottonel Muskotaly. A rossz terméskotodés eredménye
a hidnyos, ritkabogyo6ji un. madarkas fiirtok fejlodése.

A virdgzas hazénkban altaldban majus végén, junius elején torténik. Az ez elbtti és az utana
kovetkez6 egy honapot a nagyon intenziv hajtasndvekedés jellemzi, a lombtomeg legnagyobb
része ebben az iddben fejlodik ki. A virdgzas utan a megtermékenyitett bogyokezdemények is
nagyon gyors novekedésnek indulnak. Az év ebben a részében még kitart a talajban a téli
nedvesség, amellett Gjabb jelentds csapadékra is lehet szamitani (Medard hatés). Ez biztositja a
gyors novekedéssel jard fokozott vizigény kielégitését. A hajtasndvekedés elérheti a 10-15
cm/nap hossztsagot.

A megndvekedett bogyok még zoldek, a julius végén - augusztus elején kezdddd lassu
elszinez6dését nevezik zsendiilésnek. A termel6dd szinanyagok a kék sz6l6knél lilara, a fehér
sz616knél zoldes sargara festik a bogyok héjat. A nemes Vitis vinifera sz616kben a szinanyag
csak a bogy6 héjban van, ha a nemesitések soran az 6sok kozott amerikai sz616 (Vitis labruska)
is eléfordult, akkor a bogyd husa is tartalmaz festékanyagot, ezeket a fajtdkat nevezik
festoszolonek (pl. Turan, Kuruc vére), ezeket gyengébb mindségli vordsborok szinének
javitasara hasznaljak.

A zsendiilést a bogyok érési szakasza koveti. Ilyenkor a leggyorsabb a cukortartalom
novekedése, egy kedvezd hémérsékleti nap folyaman a cukortartalom akar 0,5-0,8 g/liter
értékkel is novekedhet. Ezzel egyidejlileg a bogyd savtartalmédban is jelentds valtozasok
torténnek, kiillonosen a bor szamara a két legfontosabb sav, a borkdsav és az almasav

Mennyiségi valtozéasa a 1ényeges.

A cukrok
A bogy6 osszetevbinek
valtozasa

polifenolok

antocianok

aromak

asvanyielemek

aminosavak

savak
>
kotdédés zsendulés szuret Id6

6. abra A szolo fontosabb anyagainak valtozasa az érés soran
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Mar a zsendiilés alatt is nagyon lelassul a hajtasnovekedés, de az érés folyamatadban teljesen
leall, mert a ndvény minden energidjaval a bogyok beérésére koncentral, hiszen a novény
szempontjabol a bogyoban 1évé magok j6 mindsége jelenti az utddokrdl valé gondoskodast. A
bogyok beérése utan a fiirtkocsanyok elfasulnak és ezzel megszinik a flirt s a novény kozotti
anyagaramlas, ez utal a teljes érés allapotara. Ett6l kezdve a bogyok mar nem gyarapodnak a
novénybdl szarmazo anyagokkal, a viz utanpotlas is megsziinik, a bogyok toppedni kezdenek,
ami mar nem jelenti a bogydk gyarapodésat, hanem csak héjon at torténd vizvesztés miatti
koncentralodasat.

A bogyodk beérlelése utan a novény az az évi hajtasok és az azokon a vegetacios idészakban
kifejlodott riigyek beérlelésére koncentral. Ez az un. riigy differencidalodasi szakasz, ezek a
rigyek, az Un. téli riigyek biztositjak a jovo évi termd alapot, amelyek kifakadasabol fognak
ndni a jOvO évi hajtasok. Ha valamiért a riigyek és a hajtasok beérlelése nem torténik meg, akkor
ezt a kovetkezd évek termése sinyli meg. Ez a nagyon talterhelt, vagy valamilyen betegségben
karosodott tokék, vagy egy karesemény (jégverés) esetében fordulhat eld.

A levelek elszinezddése ¢€s a lombhullds utan a novény felkésziil a téli fagyokra, ez a
szénhidratok atalakulasanak folyamata. A novény felkésziil a téli nyugalomra: a fas részeiben
¢s gyokérzetében felhalmozott keményitét enzimes folyamatok cukrokkd alakitjak &t
(interkonverzio), ezzel biztositja a szO6l6 a jobb fagytlirését. Ugyanis a viz fagyaspontjat a

keményitd csekély mértékben, mig a cukrok nagymértékben csokkentik.
2.6. A sz0616 klimatikus igénye

A sz016 fénykedveld novény, levelei a szort fényt is hasznositjak, de teljes arnyékban rosszul
fejlédik. Az asszimilacidja soran a raesé fény 1-3 %-t hasznositja. Jo koriilmények kozott 1 m2
lombfeliilet 5-10 g/nap szénhidratot (keményitdt, cukrot) is termel. J6 fényellatottsag esetén
tobb szinanyag, tobb szénhidrat és kevesebb sav keletkezik, rossz fényellatottsag esetén ez
forditva torténik. A Karpat —medencében a sz6l0 tenyészidejében a napfényes orak szama
sokéves atlagban 1200-1550 (Sopronban 1250, Tokajban 1350, Villanyban 1500, Hajoson
1660), ez elmarad a sz616termesztés idealis allapotatol. A mediterran térségben és a tengerentuli
termOhelyeken a napfényes orak szama 1800-2000 (a teljes évben a napfényes o6rdk szdma
mintegy 25-30 %-kal magasabb)

A 570616 a 10 °C f616tti hdmérsékleti napokon aktiv, az idealis homérséklet 25-30 °C, ilyenkor
a legerdsebb az asszimilacid, 35 °C f6lott mar nem érzi jol magéat a ndvény, még magasabb
homérsékleten mar a perzselés tlinetei is jelentkeznek, amikor a névény mar nem tudja parolgési

veszteségeit potolni. A sz016 mindsége, vagyis a cukor €s a sav mennyisége €s aranya nagyban
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fligg a napi kozéphdmérsékletektdl €s az éves atlaghdmérséklettél. Magyarorszagon az éves
atlaghémérséklet 10-11° C, ezek egyiittes hatasai 1ényegében meghatarozzak az itt termd sz616k
mindségét.

A termoOhelyek hdmérsékleti viszonyai meghatarozzak az adott helyen termelhet6 sz616fajtakat.
A hidegebb kliman is beérd un. északi fajtikra az alacsonyabb szinanyag és cukortermelés,
valamint a magasabb savtermelés jellemzd. Viszont a borok a hiivosebb kliman aroma
anyagokban gazdagabbak. Jellemzden északi fajta a Pinot noir, a Tramini, a Rizling. Melegebb
kliman a sz0616t alacsonyabb savtartalom, kevesebb aromaanyag, magasabb szinanyag tartalom
jellemzi. Altalaban a hiivosebb kliman a fehér sz616k, a melegebb kliman a kéksz616k adjak a
jobb mindséget.

Magyarorszag az északi htivdsebb és a melegebb déli termOhelyek kdzott helyezkedik el, bar a
napfényes 6rdk szama és a csapadék mennyisége is kevesebb az ideélisnal. Ezt a klimatikus
hatranyt potolja a Karpat-medencére jellemzd 1d6jarasi sajatossag, az un. vénasszonyok nyara,
ami a szeptember eleje-kozepi sajatsagos homérsékleti eloszlast jelenti. Ilyenkor még melegek
a nappalok, de mar elég hlivosek az éjszakak, vagyis a névény napkdzben sokat gyarapodik, de
az ¢jszakai hlivosben a novény életmitkddése nagyon lelassul, mialtal a lebontési folyamatok
(disszimilacid) szinte megall és a nappal megtermelt anyagok, fdleg a szénhidratok
megmaradnak a névényben. Ezért a magyar borok jo évjaratokban mind az északi, mind a déli
termdhelyek értékeit is mutatjak: j6 aroma tartalom mellett alkohol gazdagok és savaikban is
teltek, izgalmasak. Ha meleg ¢és hosszt a vénasszonyok nyara, akkor ez altalaban jo évjaratot
is jelent.®

Nagyon fontos a sz0616 kiegyenstlyozott vizellatisa. A ndvény a gyokérzeten at felszivott vizzel
széllitja a tadpanyagokat a termésbe €s testanyaganak sejtjeibe, amellett a leveleken elparolgd
viz egyfajta hiitést is jelent a novény szdmara. 1 gramm testanyag felépitéséhez a ndvény
mintegy 250 gramm vizet hasznél el, egy meleg nyari napon 1 m? levélfeliilet kdzel 1 liter vizet
parologtat. A sz0l6 éves csapadék igénye 5-600 mm, a tenyészidében legalabb 300-350 mm,
Magyarorszagon nem minden évben lehet ennyire szdmitani. Ha tartdsan nem kap elég vizet a
sz0106, akkor a bogyok aprok lesznek, a héj megvastagszik, ugyanakkor szinanyagban, cukorban
¢és savban is szegényebb marad. A kiegyensulyozott vizellatds a mindségi bor készitésének
egyik fontos feltétele. Ismert ugyanakkor az a hatas, hogy egy bizonyos foku vizhiany enyhe

stresszhatdsa a bort még gazdagitja is. Ez a bogyok létartalmanak csokkenésével, vagyis a

3 A klimavaltozas okozta melegedés miatt az utobbi években a sziiret mar sok helyen a vénasszonyok nyara el6tt
megtorténik, ettdl nyilvan a magyar borok karakterében is valtozasokat lehet majd észre venni, de egyeldre ehhez
még nagyon kevés az adat.
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koncentraltabb musttal magyarazhato. A talaj enyhe vizhidnya a gyokerek mélyebbre novését
inditja el, ez viszont az alapkdzetekbOl szadrmazd 4svanyi anyagok jobb felszivasat
eredményezi, ezek a mélygyokeri iiltetvények nagyon gazdag izli borokat adnak. A tulzott
csapadék a talajt teljesen atnedvesiti és a talaj levegltlenné valik, a gyokerek szinte
megfulladnak.

A vilag ismert sz6lotermeld vidékein egyre terjed az ontozéses miivelés. A csdpogtetéses
ontozest izraeli sz6lészek fejlesztették ki, ma az ujvilagi szoldiiltetvények szinte mindentitt ezt
alkalmazzak. S6t mar Nyugat-Eurdpaban is terjed (pl. Ausztria Wachau borvidék), ahol az éves
csapadek elégséges lenne, de a medardi es6zések elmaraddsa esetén a zsendiilés idejében
nagyon vizhianyos lesz az iiltetvény és ilyenkor egy mesterséges vizpotlas a bogydk megfeleld
novekedését biztositja és ezaltal a bor mindségét javitja.

A sz016 novény a talaj irant nem kiilondsebben igényes, vagyis szinte minden talajban
megterem, azonban a termés mindsége nagyon eltérd a kiilonbozo talajok esetén. A legjobbnak
tartottak a vulkanikus kézetek (tufa, bazalt) malladékébol keletkezett magas asvanyianyag
tartalmt, jo vizmegtart6 képességii talajok, ezeken termelt borok testesek, savgazdagok, magas
extrakt tartalmuak, altalaban hossza életliek. A meszes talajok hangstlyosabb savtartalmat
adnak a bornak. A ldsz talajon szinanyagban gazdagabb, savban, alkoholban koézepes, de
nagyon aromas borok teremnek. A homok talaju iltetvényeken a borok tobbnyire lagyak,
vagyis savszegények, alacsony extrakt-tartalmuak, gyorsan fejlédéek és gyorsan oregeddek
lesznek. A talajok humusztartalma is nagyon befolyasolja a bor érzékszervi tulajdonsagait. A
magas humusztartalom altaldban a polifenol tartalmat ndveli, viszont az alacsonyabb
humusztartalmu teriilet borai altaldban izgalmasabbak, elegansabbak. A humusztartalom a
szerves tragyazassal szabalyozhato. A rendszeres tdpanyag potlas, vagy annak teljes elhagyasa
a prémium boraszatok egyik izgalmas kérdése, vannak hires boraszok, akik azt valljak, hogy a

bornak az a jo, ha a sz416 egy kicsit tapanyaghianyos talajban kiiszkodik.
2.7. A sz0l6 szaporitasa

A sz010 szaporitasa minden esetben vegetativ uton torténik, ami az anyandvény egy darabjanak
a tovabb nevelését jelenti. Ez torténhet egy hajtds gyokereztetésével, vagy egyriigyes szakasz
mas vesszobe oltdasaval.

A filoxéra jarvany 19. szazad végén végigsoport az eurazsiai szol0 iiltetvényeken kipusztitva
az 6shonos fajtakat. Viszont az amerikai fajtak (Vitis labruska) talélik a filoxéra kartételét. Ez
a felismerés a szOl0 szaporitds 1) modszerének bevezetését hozta el. A 20. szazad eleje ota

jogszabalyok rendelik el, hogy sz616t kizardlag oltvany alanyokkal lehet telepiteni. Kivételt
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képeznek a 75%-nal magasabb homok (szilicium oxid) tartalmu talajok, amelyekben a filoxéra
nem tud megélni.

A sz616 oltvanynak nevezik az amerikai fajta gyokerébe oltott eurazsiai nemes riigyet. Ezeket
kiilonleges eljarassal oltvany telepeken allitjak el és garantéaljak a fajta tulajdonsagait és az
oltvany virus €s baktérium mentességét.

Nagy jelentdsége van a gyokér alany megvalasztasanak is, amelyet elsdsorban az iiltetvény
talajahoz kell illeszteni. A horizontalisan erds gyokert alanyok humuszban gazdagabb talajban
novekednek jol, ahol kifejlédott talajélet van (fonalas gombak, a mikorrhiza), ezért tobb
tapanyagot szallitanak a novénynek. A mély gyokeri alanyok gyokerei akar 10 méter
mélységbe is lehatolnak, vagyis az alap kézet repedéseibdl asvanyi anyagokban gazdag,
kiegyenlitett vizellatast biztositanak a szélének. A borok érzékszervi tulajdonsagaiban ezek a

kiilonbségek is megérezhetdk.
2.8. Az iiltetvény

A termesztésben tObbnyire mesterséges tdmrendszerre rogzitve nevelik a szO6l0 hajtasait.
A sz0616 gomba betegségeinek megjelenése eldtt a sz616, mint indds kuszo névény a talajon
szabadon nétt, a teljes teriiletet bendtték a hajtasok, 1ényegében csak a tavaszi metszést, kapalast
¢s a sziiretet kellett elvégezni. Amellett a sz010 szaporitasat is egyszeriien, a hajtdsok foldbe
asasaval ¢és gyokereztetésével lehetett elvégezni. A 17-18. szazadtol a permetezés sziikségessé
valasa miatt kellett mar rendezett iiltetvényeket telepiteni. Az egyszerii tokeformat - kissé
modositott formaban - néhany mediterran orszagban (Portugalia Douro vdlgye, Spanyolorszag
Jerez kornyéke) még mindig alkalmazzak.

A 20. szazad kozepéig az altalanos iltetvényforma az 1x1 méteres raszterbe telepitett, karo
mellett nevelt tkeforma volt (karos sz6l6). Ezeket a sz6l6ket csak kézzel, esetleg 16fogattal
miivelték. Az 50-es években kezd6dott az Un. intenziv tékeformak Kialakitasa, vagyis a huzal-
kordonra nevelt tOkesorok kialakitdsa, elsdsorban azért, hogy az erdgépek a miivelési
eszkozokkel jol elférjenek a sorok kozott. Amellett igy magasabb terméshozamot lehetett
elérni. A kezdeti alacsony kordon egyre magasabb lett, a magas kordonon a névény mar 1,8 m
magasra nd, az Un. fiiggony miivelésnél a vizszintes kar mar 2 m magasan van, a hajtasok
fliggbnyszertien lefelé 16gnak, (minden mas tékeforman a hajtasok felfelé nének). Hogy a
magas kordon sorok ne arnyékoljdk egymast, a sortavolsagot 3,2-3,5 m re novelték. Ez a
folyamat a hektaronkénti tOkeszam drasztikus csokkenését eredményezte, de a termésatlag
tovabbi emelése miatt a tOketerhelés 1-1,5 kg-rol 4,5-8,0 kg-ra emelkedett. Ez pedig a termelt

borok mindségét jelentdsen lerontotta (2. tablazat).
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v 1. ” T’e it . Tokeszam Toketerhelés
Miivelésmod toketav x sortav ,, o
[m] toke/ha kg/toke
Kardés miivelés 1x1 10 000 0,6-1,0
Alacsony kordon 0,8 x2,0 6250 1,0-2,0
Magas kordon 1,2x3,2 2600 3,5-6,0
Fiiggony miivelés 1,3x3,5 2100 5,0-8,0

2. tablazat A miivelésmod és a tamrendszer hatdsa a toketerhelésre

Ez a folyamat a rendszervaltas utan lassan visszafordult és a mostani 11j sz6l6telepitések mar
inkdbb a jobb bormindséget célozzak meg. A legjobb mindségii sz616 még mindig a kards
miivelési Ultetvényeken terem, itt a legjobb a napfény hasznositasa, de a kézi munka nagyon
megdragitja ezt a termelési format.

A mai modern sz6élészetben a mindségi bort ado {iiltetvényben alacsony, vagy kozép magas
kordon miivelésii sz616t telepitenek, a tékeszam 5000-7000 téke/ha, a téketerhelés 1,5-2,0 kg.
Ilyen tltetvénytdl lehet varni azt, hogy a bora akar prémium mindség lesz. A 3 kg/toke feletti

terhelés mar csak az atlagos mindségii bor eldallitasara alkalmas.
2.8.1. Az iiltetvény fekvése

Az iltetvény éghajlati adottsagai mellett az iiltetvény fengerszint feletti magassaga és
domborzati viszonyai is nagyon fontos tényezok. A Karpat —medence klimatikus adottsagain a
sz016 100 -350 méter tengerszint feletti magassagban terem megfelelden, a 400 méter feletti
telepités mar nem ajanlott. Magyarorszagon a tengerszinttél emelkedve 100 méterenként
atlagban 0,5 fokkal csokken a hdmérséklet. A vizsgéalatok szerint, ha az éves atlaghdmérséklet
egy liltetvényen 1 fokkal magasabb, akkor hatasara 20 g/1-el emelkedik a sziireti cukortartalom.
Az egyenlitéhoz kozelebbi Ujvilagi terméhelyeken a tropusi, vagy szubtropusi kliman a sz616
akar 1500-2000 méter feletti termShelyeken is jol érzi magat (Chile, Argentina, Eszak-
Kalifornia), természetesen Ontdzéses liltetvényekben. Ilyen magassigban az UV sugarzas
Iényegesen erdsebb, ez ellen a sz6l6 vastagabb héjjal védekezik. Ezért az ott termett borok
robosztusak, polifenolokban gazdagok, szinanyagban mélyek.

A hazai éghajlaton fontos, hogy a viszonylag kevés napfény jol hasznosuljon, ezért a legjobb
termdhelyek a 15-25 fokos lejtésii domboldalakon fekvd iiltetvények, ahol idealis a nap beesési

szoge, délben eléri akar a 90 fokos maximumot is. A t6liink északabbra 1évé borvidékeken (a
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németorszagi Mosel, Rajna Pfalz) az alacsonyabb napallds mellett a mindségi lltetvényeket
akar 40-45 fokos domboldalakon is telepitik.

Az illtetvény égtdj szerinti tdjolasa is fontos. Mar a Magyarorszagon beliili klimatikus
kiilonbségek miatt sem lehet egyértelmiien kijelenteni, hogy melyik tajolas a legjobb. Altalaban
a kékszoloknek a déli fekvés az elonyos, mert a polifenolok a meleg termdhelyen érnek be a
legjobban, de a D-K-i és a D-NY-i fekvések is nagyon izgalmas borokat teremnek. A D-K-i a
melegebb hely, mert a kevesebb para miatt a délel6tti napfény erdsebb. Fehér sz616knél nem
ennyire egyértelmii, egyes hidegebb klimahoz szokott fajtak (Chardonnay, Pinot noir, Tramini)
akar egy enyhe északi fekvésii lejton is kivald mindségili, savasabb, de aromasabb bort

teremhetnek.
2.9. A terroir

Ezt a fogalmat a bordszatban az elmult évtizedekben kezdték hasznalni, t6bbszor eltérd
jelentéstartalommal. Az elfogadottabb nézet szerint a terroir a termdhely, a fekvés, az éghajlat,
a szOlofajta, a termesztési- €s borkészitési technoldgia és a human tényezdk egyiittese, vagyis
mindaz, ami a bor mindségét befolyasolja. Ebben az értelemben kifejezi azt a sok hatast,
amelyektdl egy bor mindsége fiigg. Kiemelendd, hogy a terroir elfogadott értelmezésébe a
human tényez0 is beletartozik, vagyis a sz6lész €és borasz személyén tal a kdrnyezet kulturalis
multja, vallasa, iskolai, kornyezet tisztelete stb. Kissé zavaros a terroir szobol képzett Gsszetett

szavak értelme, mint a terroir-bor, a terroir -jelleg, terroir- hatas.
2.10. A sz616 betegségei

Az eurazsiai sz6l6ket termesztésbe fogd elddeink még nem kiiszkodtek azokkal a kartevokkel
¢s gombabetegségekkel, amelyek ellen a mai sz6lészek az allandd vegyi haborut vivjak. Ezek
jo része az észak-amerikai kontinensrol keriiltek at, miutan a kereskedelem a kontinensek kdzott
elindult. Elsének a két jarvanyos gombabetegség (lisztharmat, peronoszpora), majd tobb rovar
kartevd, amelyek kozott a filoxéra kartétele volt a legnagyobb. Ezek mindegyike a nyugat
europai kikotok kozeli sz016kbdl indulva néhany évtized alatt végig soportek keleti irdnyban a
kontinensen és azota is itt vannak. Egyes betegségek olyan veszélyesek, hogy védekezés nélkiil

teljesen megsemmisitik a termést, illetve magét a novényt is kipusztitjak.
2.10.1. Gombabetegségek

Lisztharmat: A novény zold részeit tamadja, fehér, lisztes bevonatot képez, a fert6zott bogyok
felrepednek. A vegetacids idében mindig lehet szamitani a levelek fert6zésére, a bogyodkat foleg

a viragzastol 5-6 hétig tdimadja. A széraz meleg idében nagy a fertdzésveszély, a lisztharmat a
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napsiitést nem szereti, ezért a nem gondozott, tomott lombfalu, arnyékolt iiltetvényeken
nagyobb a kartétel. Ha nincsenek erds téli fagyok, akkor az el6z6 évbdl megmaradt képletek
mar tavasszal jarvanyt indithatnak. Tiszta kénnel, vagy kéntartalmu készitményekkel lehet
ellene védekezni.

Peronoszpora. A 19. szazad végén érte el a Karpat-medencét a betegség, azdta a szOlo
legveszélyesebb ellensége. JUnius-augusztus honapokban tdmad erdsen, foleg meleg nedves
iddben. A fertdzott leveleken jellegzetes olajos foltok jelennek meg, amelyek taloldalan fehér
gyep képzdodik. A fiatal fiirtokon is fehéres gyep alakul ki, még a fiirtkocsanyon is. Az iddsebb
megfert6zott fiirtokon nincs fehér lepedék, hanem a bogyok lilds elszinezédése mutatja a
betegség megjelenését, a beteg bogydk késobb lehullanak. A fertdzott toke hajtdsai nem érnek
be, ezért a jovO évi termdriigyek is hianyoznak a tékérdl. Reéztartalmu készitményekkel lehet
ellene védekezni, de igazén csak megeldzd permetezéssel, a mar fertézott termés nem menthetd
meg. Vannak 0 keresztezésli fajtak, amelyek rezisztensek a betegség ellen (Zalagyongye,
Bianka), de ezek mindségi bor készitésére nem alkalmasak.

A Sziirkerothadds nevii betegséget a Botrytis cinerea nevii gomba okozza, a sz616 minden fold
feletti részét tdmadja, de féleg a bogydkat, amelyek kékesen elszinezddnek és felrepednek, a
kicsop0g0 cukros 1¢ a sziirkepenész remek taptalaja, amely betakarja az egész fiirtot. A virdgzas
végétol a sziiretig mindig tamad, az idoben végzett permetezéssel és a szellds, laza lombfallal
megvédhetd a novény.

A természet egyik csoddja, hogy ugyanez a gomba okozza megfeleld id6jaras esetén a sziiret
elétt a mar érett bogyok betdppedését, a nemes rothadasat, igy sziiletnek Tokaj-Hegyaljan az
aszu szemek. A kelléen vastag héju fajtak bogyoi az 6szi botrytis fertézés hatasara csak
barnasan toppednek, anélkiil, hogy a bogyd héja felrepedne, ezért a bogyobol nem csopog ki a
1¢ és nem kezd penészedni a fiirt. Ezt hivjuk nemes rothaddsnak vagy aszusodasnak. A folyamat
mas borvidékeken is el6fordul, de olyan nagy tomegben, mint Hegyaljan sehol méshol nem,
ezért mondjak, hogy ez a természet 4ldasa Tokajban.

Egyéb gombabetegségek

Még szamos gombabetegség tdmadhatja meg a sz6l6t, de ezek kartétele nem olyan jelentds,
mint az eldzéekben targyalt jarvanyos gombabetegségeké, az azok elleni védekezés a fekete

rothaddas, a fako rothadds és a széléorbanc ellen is megvédi a ndvényt.
2.10.2. Rovar kdrtevik

A Filoxéra, magyarul szélégyckértetii. Kétéves életciklusanak egy részében a sz616 fold feletti

részén ¢l és szaporodik, de az ottani kartétele jelentéktelen. Viszont a nyar végén a foldbe
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vandorl6 0,5-1,0 mm hosszu alakja a sz616 gyokerének szivogatasaval taplalkozik, és ezektdl a
szurasoktol az eurazsiai sz616k elpusztulnak, az amerikai Vitis labruska egyedei nem. Ezért a
filoxéra 19.szazadi nagy jarvanya utan a szol6t telepiteni kizarolag un. oltvdnyokkal lehet,
amelyek az amerikai fajta gyokerébe oltott nemes fajta vesszdjét jelentik, vagyis a foldben a
filoxéranak ellenalld gyokér fejlodik. A Filoxéra a 19.szazad koézepén jelent meg a nyugat-
eurdpai sz6lokben és jarvanyos fertdzése a szazad 80-as-90-es éveiben soport végig a Karpat-
medence szO16in, kipusztitva azok 45-60 %-at. Lényegében a hegyvidéki kotott talaji
tltetvények jelentds része Kipusztult. Az alf6ldi homokon termesztett sz616k megmaradtak,
mert a filoxéra a laza, levegds homoktalajokban nem ¢l meg. Ezzel kezd0dott a magyarorszagi
homoki sz6lészet igazi fejlodése, ami oda vezetett, hogy mostanra a hazai sz616k kozel fele a
homokon terem, meghatidrozva ezzel a magyarorszagi borok atlagos mindségét. Hiszen a
homokon sokkal olcsobb a telepités és a miivelési koltségek is alacsonyabbak, de kevés a termés
sav és extrakt tartalma, a homoki borok vékonyabbak, szerényebb mindségiiek.

Néhany rovar kartevo helyenként nagy karokat okoz az iiltetvényekben, ezek koziil kiemelhetd
a szolomoly és a szoléatka, amelyeknek kozvetlen kartétele jelentds, ezért elleniik kiilon
védekezés is sziikséges. A sz6lémoly a tavaszi gyenge riigyeket ragja, masodik nemzedéke az
érett bogyokat szivogatja. Ezzel okozza a legnagyobb kart, mert a botrytis fertézést terjeszti.
A széléatka a friss hajtasokat karositja, szabad szemmel nem lathatd, mar csak a fonnyado
hajtasok ¢€s a levélszélek szakadasa jelzi a jelenlétiiket, de akkor mar késé a védekezés.
Néhany éve jelent meg a hazai sz6l6kben a behurcolt 0 katicabogar, a harlekin katica. Szép
mintas és szines feddszarnyai kiilonboztetik meg a hagyomanyos pettyes katicatol, amely egy
nagyon hasznos bogar, mert a sz016 atkakkal taplalkozik. A harlekin katica pedig a pettyes
katicabogarakat eszi meg. Amellett a flirtok belsejében él, igy a sziiretkor belekeriil a mustba

¢és a bornak nagyon kellemetlen, enyhén katranyos, javithatatlan izhibat okoz.
2.10.3. Uj jarvinyos betegségek

A sz6l6 néhany nagyon sulyos betegségét csak az utdbbi évtizedek kutatisai azonositottak.
Ezek stlyos bakteridlis, gombds, virusos, sot fitoplazmads®* fertézések, amelyeket kiilonbozé
rovarok, mint a betegség vektorai terjesztenek. Maguk a rovarok kartétele jelentéktelen, de az
altaluk hordozott betegségek ellen egyeldre nincs semmilyen védekezés, csak a vektorok irtdsa.
Ezek a betegségek lassu, elhuzodd tdkeelhalashoz vezetnek, néha évekig senyved a

megfertozott novény. Sajnos a nem megbizhatd helyrol vasarolt szaporitéanyagok (oltvanyok
g Y. 53j g y p yag Y

4 A fitoplazma olyan egyszerli baktérium, amelynek nincs sejtmagjaban kromoszomalis 6rokitd anyag, nincs
sejtfala, csak sejthartyaja. A terjesztéséhez altalaban egy gazda szervezet (vektor) sziikséges.
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is mar sokszor fertdzottek, ami csak évek mulva dertil ki, amikor a telepitett allomany jo része
kipusztul. A metszéollok is terjesztoi lehetnek ezeknek a fertézéseknek.

A sz0616 legismertebb ilyen lappangd kronikus betegségei a fondlféreg altal terjesztett, virusos
eredetlit Sz6l6 fertézé leromlasa (a GFLV), a pajzstetii éltal terjesztett Agobaktérium, az
amerikai szolokaboca altal terjesztett fitoplazmas Szolo aranyszinii sargasaga.

Ezek a betegségek mind jelen vannak a hazai sz6l6hegyeken és a szakemberek véleménye
szerint a filoxérahoz hasonl6 jarvany kialakuldsanak is esélye van. Mivel tobb évig lappangd
¢s elhuzodo betegségek, mikor észreveszik, mar sesmmilyen védekezés sincs ellentik, egyediil a
toke kivagasa és elégetése, valamint a megeldzés! Ha valahol példaul a Szdl6 aranyszinii
sargasagat felfedezik (Badacsony 2015), akkor ott a torvények értelmében a hatosag

ndvényvédelmi karantént rendel el.
2.11. Eves munkak a sz6l6ben, novényvédelem
2.11.1. Metszés

Az éves munkak a sz6l6ben a metszéssel kezdodnek. Ilyenkor az el6z6 évben letermett hajtasok
eltavolitasa és az azévi termdalapok kialakitdsa torténik meg. Ennek ideje a lombhullastol a
tavaszi nedvkeringés beinduldsdig, vagyis novembert6l marciusig tart. A metszéssel kell
kialakitani a kivant tOkeformat. Az évente meghagyott vildgos riigyekbdl fejléddnek az uj
hajtasok. A riigyek szama hatarozza meg a toketerhelést, vagyis a termés mennyiségét €s
mindségeét.

A kiilonb6z6 vidékeken nagyon sokféle tdkeforma terjedt el, ezek koziil ismertebbek az

alacsony és kozépmagas miivelés esetében kordonkaros és a Royat, a Guyot.
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7. abra Guyot miivelési mod

A magas kordonos miiveléseknél a Sylvoz, a Moser és az ernyd miivelésmodok.
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8. abra Moser-kordon magas kordonos miivelési mod

A tomegtermelésben az egyes fliggbnyt is gyakran valasztjdk. A prémium bordszatokban
viszont — néhany nagyon meleg klimaji terméhelyet kivéve — gyakorlatilag szinte
kizarolagosan az alacsony kordon miivelés egyik valtozatat alkalmazzak, ahol a hektaronkénti

tokeszam 5 500-11 000 kozott valtozik, a toketerhelés 0,8-2 kg/tdke.
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2.11.2. Virdgzas

A 57016 fajtatol és az idojarastol fliggden majus végeén, junius elején virdgzik. A szO10 viragzata,
apro, nem latvanyos, azonban az illata az egyik legszebb viragillat. Igaz, hogy nagyon gyenge,
de szélcsendes idOben az iiltetvényben sétalva igazan varazslatos.

A sz016 altalaban kevert virdgu, de vannak csak néviragt fajtak is (pl. a Kéknyelii), amelyik

mellé beporzé ndvény sziikséges.

2.11.3. Zoldmunkak

A meghagyott riigyekbdl a meleg bealltaval nagyon gyorsan fejlddnek az 0j hajtasok egészen a
zsendiilésig (julius vége, augusztus eleje), a hajtasok 2-3 m hosszura is megndének. A zsendiilés
kezdetén a hajtasok novekedése gyakorlatilag megall, a sz616 a termés beérésére koncentral.
Ekkor érdemes a hosszu hajtasokat leroviditeni, hogy a téke onarnyékolasa ne akadalyozza a
bogyok érését, amellett a kialakuljon a laza, atjarhatd, szellés lombfal. Ez a miivelet a
csonkdzads, ami a hajtasok 8-14 leveles hosszra vagasat jelenti. A koran végzett csonkazas
negativ eredménnyel jarhat, mert az erdés ndvekedése idején a ndvény, hogy podtolja a
vesztességét, erbsen honaljhajtas nevelésébe kezd és rovid idén beliil a besiirisodé lombozat
ismét bearnyékolja a fiirtoket.

Ezt megeldzden, vagy ezzel egyidében a fiirtét nem neveld hajtasokat érdemes kitdrni, mert
azok csak a vegetativ tomeget gyarapitjak, elvonva a téke energidjanak jelentds részét. Ez a
mivelet a hajtasvalogatas.

A mindségi bort termeld gazdasdgokban a hangsuly a bor mindségén van, ennek érdekében
mennyiségi aldozatokat kell hozni. A nyari z6ldmunkdk soran érdemes elvégezni a
fiirtvalogatast is, amit termés ritkitasnak is neveznek. Ilyenkor a tul sok fiirtkezdemény egy
részét letorik, ezaltal a megmaradt fiirtokbe koncentralédik a ndvény energidja.

Ezekkel a munkékkal lehet bedllitani a termés mennyiségét és mindségét, és az egészséges

z6ldtomeget, valamint a kellden laza, jol asszimilalé lombfalat.
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2.12. Sziiret

Ugyan a szbéloben végzett nehéz munkanak a gylimolcse a sziiret, ezt mégsem a szdlovel
foglalkoz6 fejezetben targyaljuk, mert a sziiret a borkészités igazi kezdete, amit egyértelmiin

mar a borasznak kell iranyitani.
2.13. Talajmunkak

Az iltetvény talajat folyamatosan gyommentesen kell tartani, mert az idegen novények sok
vizet és tapanyagot elszivnak. Ahol az éves csapadék mennyisége ezt megengedi, ott specialisan
alacsony novési, kis viz és tapanyag igényii névények sorkozi vetésével talajtakardst lehet
késziteni, Szokasos a kiilonbozo fiifélék, a voros here, €s a zab vetése. Ezek vizigénye 250-450
mm/év, amely esetleg nagyon hianyzik a sz616 megfelelé ndvekedéséhez, amellett szamottevo
tapanyagot is elszivnak a sz016 eldl, ezért érdemes csak minden masodik sorkoz flivesitése. Az
elvetett ndvények rendszeres nyirasaval szabalyozhato a nodvekedésiik. Zoldtragydzdasnak
nevezik takaréndvények visszaforgatdsat a talajba. A nem fiivesitett iiltetvény talajat évente
tobb alakalommal gyomtalanitani sziikséges talajmardval, vagy mas specialis sekély forgatasu
talajmegmunkald eszkozokkel. Sok munkaval jar, de nagyon hatasos a fold takardsa a lenyirt
novényi maradékokkal, és mas szaras ndvényi maradékkel, példaul szalméval. Ezt nevezik
mulcsolasnak, amely gatolja a gaz novekedését, és csdkkenti a talaj parolgasat, amellett
visszaforgatasaval a tdpanyag ellatottsag is javithato.

A sz6l6termesztés kiilon problémaja a tdmrendszer alatti talajsav, a soralja rendben tartasa.
Hagyomanyosan ezt kézi kapalassal végezték, de mar elterjedtek a soralj miivel6 gépek is. Még
prémium boraszatok is sok esetben a soraljat az évente egyszeri vegyszeres gyomirto kezeléssel
tartjak tisztan. A vizsgalatok nem igazoltdk ennek semmilyen karos hatasat, az alkalmazott
vegyszerek maradéka nem mutathato ki a sz616ben, de ennek ellenére a gyomirto szerek, az un.

herbicidek alkalmazasa ellentétes a kornyezettudatos gazdalkodassal.
2.14. Novényvédelem

A sz6létermesztés egyik legnehezebb része a kartevok elleni keserves hdbort. Az utobbi
évszazadokban a mezdgazdasdgi monokultirdk rendszere alakult ki, ez pedig a kartevok
alkalmazkodasat és fejlédését segiti. Igy a sz616 is egy olyan novény, amelynél az iiltetvények
mar hosszl ideje ugyan azon a helyeken vannak és ott megerdsddnek és szelektalodnak a
névény kartevoi.

A kartevOk és betegségek ellen hasznalt kezel6- védekez6 anyagokat egyiittesen peszticideknek
nevezziik. A gombabetegségek elleni szerek a fungicidek, a rovar kartevék elleniek a biocidek,

a gyomirtd szerek a herbicidek. Azok a készitmények, amelyek csak a novény feliiletén
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maradnak és ott fejtik ki hatadsukat a kontakt permetezo szerek. Ezeket a csapadék lemossa, a
levegd és az nap sugarzas idovel lebontja, ezért hatdsuk idoben korlatozott, nem tobb mint 14
nap. Vannak felszivodo szerek, amelyek folszivodnak a ndvénybe és hosszabb ideig védelmet

biztositanak, de ezek alkalmazasa az 6kologikus szemlélet terjedésével erésen visszaszorul.
2.15. Okolégiai sz616miivelés

Az alkalmazott vegyszerek elleni rezisztencia sok kartevében gyorsan kialakul, ezért egyre
ujabb ¢és erésebb készitményekre van sziikség. Amellett az allandd vegyszeres kezelések is
elkényelmesitik a novényt, amely mar egyre kevésbé tamaszkodik a sajat immun rendszerére.
A vegyszeres novényvédelemre alapozott sz6l6termesztést hagyomdnyos miivelésnek nevezik,
az igy dolgozé gazdasadgok évente atlagosan 6-8 permetezéssel tudjak megvédeni a sz616t.

Az utobbi évtizedben terjedd természettudatos szemléletnek koszonhetd az a sz6l6termesztési
filozofia, amely Iényege, hogy a ndvényt meg kell erdsiteni, hogy a sajat védelmi rendszere is
képes legyen a fertézéseket legydzni. Az atallasi folyamat 3-5 évig tart és kiilonbdzd robordlo
(er0sitd) készitményekkel szoktatjak a novényt a kérnyezetéhez.

Az bio, vagy organikus miivelésnél nem engedélyezett a herbicidek (gyomirtok) és a biocidek
(rovarirtok), valamint a miitragyak alkalmazasa. A gombabetegségek ellen évente 6 kg/ha rezet
¢s 12 kg/ha ként tartalmazo6, a bio miivelés szdmara engedélyezett ndvényvéddszer hasznalata
lehetséges, amellett kiillonféle természetes fézetek, pl. csalan tea és természetes alapt kivonatok
mint a narancsolaj hasznalata, mint permetezé anyag szintén engedélyezett. Vagyis ezeket az
tiltetvényeket is permetezik, csak a szervalaszték sokkal kisebb, amellett csak kontakt szerek
hasznalhatok, a felszivodo készitmények nem. A rovarkartevok ellen nincs bio permetszer,
ezért kifejlesztették a kiillonb6z0é rovar csapddkat. Ezek hatékonysdga sok esetben nem
elégséges a novényallomany biztos védelmére.

Szigortibb rendszer a biodinamikus miivelés. A tiltott és az engedélyezett permetszerek
hasonloak, de a miivelési naptarat bizonyos asztronomiai és asztrologiai események hatarozzak
meg. Példaul egyes miveleteket a hold allasdhoz kell igazitani, valamint egy specidlis
preparatummal is permeteznek, amit ugy készitenek, hogy tehéntragyat toltenek 6korszarvba,
majd azt talajba elasva érlelik és abbol permetezd szert készitenek. Ezek adagolasa a permetezd
folyadékhoz igen kis mennyiségben torténik, hasonlattal élve ez a sz616 homeopatias kezelése.
Sokan hisznek ezekben a modszerekben, amelyeknek még nincs részletes tudomanyos
igazolasa. Ugyanigy sokan tamadjadk, mert ezekkel a modszerekkel nem lehet biztos
novényvédelmet megvalositani, van gy, hogy minden igyekezet ellenére a termést elviszi egy

betegség. Amellett a rovar kartevok, vagyis a vektorok irtdsara nincs biztos biomoédszer, bar a
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feromon csapdak mar egyre jobb eredményeket mutatnak. A lassu lefolydsu tokeelhalasok
varhatoan sokkal gyakoribbak lesznek az igy mivelt iiltetvényben. A bio és a biodinamikus
sz6lomiivelést nemzetkdzi tanusito szervezetek engedélyezik és évente ellendrzik.

A kornyezetvéddk nagyon tamadjak ezt a bio ndvényvédelmi rendszert is, ugyanis bizonyitott,
hogy a réz felhalmozodik a talajban. Az engedélyezett 6 kg /ha/ év felhasznalas tiz év alatt 60
kg/ha rézszennyezést okoz. Ez olyan sulyos nehézfém szennyezettségnek szamit, ami miatt
ipari lizemekben mar teljes talajcserét szoktak eldirni. Amellett, ha a réz a mustba is kertil, az
nagyon nehezen kezelhetd erjedési problémakat okozhat.

Sok sz6légazdasagban terjed az a termesztési modszer, amit integralt szolomiivelésnek
neveznek. Ennek célja az 6kologiailag megfeleld, a természeti kornyezet szamara elviselhetd
modszerekkel gazdasagos(!) szélomiivelést folytatni ugy, hogy a karositd szervezetek
mennyisége a gazdasagi karkiiszob érték alatt maradjon és eldtérbe keriiljenek a természetes
korlatozé tényezOk kihaszndlasai is. A kihelyezett feromonos rovarcsapdak segitségével
figyelik a kartevOk rajzasat és ezen informaciok birtokaban a rovar kartevok ellen csak akkor
permeteznek, amikor az indokolt. Ezzel a permetszer felhasznalas a korabbi felére-harmadara
csOkkenhet. Az integralt sz6l8termesztési rendszert hasznalé gazdak a tultragyazast is keriilik,
kiilondsen a nitrogén mennyiségét, amely a ndvény tulzott ndvekedését okozza. A rovar
kartevok ellen bioldgiai ellenszereket alkalmaznak, példaul a sz6lémoly és az atkak ellen mar
jol hasznalhato baktérium tenyészetekkel védik a sz616t. De ha nagyon komoly fertdzés 1ép fel,
akkor egy hatékony permetezéssel megvédik a termést. Vagyis vigydzni a természetre, a
kornyezetre, de megteremteni a termésbiztonsdagot és a kivalo mindséget. Minden bizonnyal ez
a jovo utja.

2.16. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Sorolja fel a termesztett sz616k fobb fajtacsoportjait!
Melyek a sz6ldnemesités modszerei?

Sorolja fel a sz616 éves ciklusanak fazisait!

Melyek a sz616 klimatikus igényei?

Melyek a térallas, tékeszam, toketerhelés Osszefliiggései?
Milyen sz0l6betegségeket ismer?

Milyen munkafolyamatok zajlanak a szol6iiltetvényen az év folyaman?
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3. 4 bor készitése

3.1. A sz0l0 érése, a sziiret

A bor készitése a sziirettel kezdodik!
Az éves munkak eredményét jelenti a jo szliret. A sziiret idOpontjanak helyes megvalasztasa a
borkészités kezdete, azt a készitendd borhoz kell igazitani, mégpedig a cukor és savak kello
aranya alapjan.
A sz016 érésének tobb fokozata van: a teljes érettség, amikor a flrt és a novény kozott
megsziinik az anyag dramlés, a flirtkocsanyok megbarnulnak, fasak lesznek, vagyis tovabb mar
nem gazdagodnak a bogyok. A tulérés a teljes érés utan kovetkezik be, ekkor a bogyok mar
nem kapnak folyadék utanpotlast a novénytdl és a parolgds kovetkeztében a bogydk
koncentralodni kezdenek egészen a betoppedésig. A technologiai érettség az az éllapot, amikor

a tervezett bor készitéséhez a sz616 a legjobb allapotban van.
A SAVAK ES A CUKROK VALTOZASA A SZOLO ERESE SORAN

Sav g/l Must cukorfok

16
— 30
14+
SAV
12+
CUKOR
ol SAV

s 20
CUKOR
6 —

4 -

augusztus sziiret ideje

Gyengébb mindségli bor

— JO Mindségli bor

9. abra. A savcsokkenés és a cukorfok emelkedése a sz016 érési szakaszaban

Az érés folyamataban fontos valtozasok torténnek a bogyodkban, a téke minden energidjat a
termés beérlelésére forditja. A zsendiilés idején még nagyon magas almasav tartalom.
A kellemes savérzetet add borkosav relativ tulsulyba keriil, ezért az érett sz6l0 kellemesen
savas, mig az éretlen a magas almasav tartalom miatt élesen savas, szinte fanyar. Ett6l a

folyamattol fiiggetlentil a cukortartalom a teljes érésig emelkedik.

34



A 52016 sziiretelése, ellentétben a miivészeti abrazolasoktol és népdaloktol, egy nagyon nehéz
munka. Hiszen a teljes termést egy idében kell j6 mindségben a feldolgozdba beszallitani, ez
altalaban bonyolult munkaszervezéssel és sok emberrel elvégezhetd feladat.

Alapvetden kétféle sziiretelés terjedt el: a kézi sziiret, amikor minden fiirtdt kézzel vagnak le,

valamint a gépi sziiret, amikor a termést sz616-sziiretel6 kombajnok gyijtik be.

Magas minéségii borokhoz valtozatlanul a kézi sziiretet
alkalmazzak (egyes borvidékeken csak a kézi sziiretelés
engedélyezett), a gépi sziiret gazdasagos, de a sziireteld

gép igényeihez kell az iiltetvényt telepiteni, vagy

ol e 1 atalakitani. A sziireteld gépek tobbnyire nem az egész
fiirtdt szedik le, hanem verd palcakkal leverik a bogydkat és azokat egy tartdlyba gytjtik.
Vagyis — ha kis mértékben is - de a bogyok sériilnek, a mustfeltarodas id6 elétt elkezdddik és
ez sok mindségi hatrannyal jar. Mégis ez a jOvO Utja, mert a kézi sziiretelés id6szakos magas
munkaerd igénye egyre nehezebben szervezheté meg.

Magas mindségli bort készitd pincészetekben szokasos a feldolgozoba beérkezd fiirtok
valogatasa. Csak a teljesen egészséges €s a fajtara jellemzd alaku, sértetlen flirtok keriilnek

tovabbi feldolgozasra.
3.2. A must
3.2.1. A must fontosabb anyagai

100 kg sz616bdl altalaban 65-75 liter mustot lehet préselni, a must stlirlisége a cukortartalomtol
fiiggden 1,065-1,100 g/cm? kozott valtozik, a pH értéke a savak dsszetételétd] fiigg és altaldban
2,7-3,8 koz6tt van, a titralhato savtartalom hazankban 4-14 g/l kozott valtozhat.

A zuzott bogyokbdl kifolyd 1€ a szinmust (kb. 60 %), a gyenge préseléssel kicsopogod rész a
prés must (kb. 30 %), a nagyon erds préseléssel feltarodo rész (kb. 10 %) mar a borkészitésre
kevésbé alkalmas, mert kellemetlen, fanyar anyagokban dasul. A must viztartalma 70-85 %,
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fontosabb anyagai: szénhidratok, szerves savak, szinezd anyagok, zsirok, enzimek,
aromaanyagok, egyéb anyagok. A vizsgalatok mar tobb ezer anyag jelenlétét igazoltak, ezekbol
mar néhany szaz keletkezése és hatdsa tudomanyosan is feltart.

Cukrok

A cukrok (szacharidok) a szénhidratok fontos anyagcsoportja. A mustban féleg a hat
szénatomos cukrok (hex6z) és 1ényegesen kevesebb 0t szénatomos cukor (pent6z) fordul eld.
A két legfontosabb hexdz a fruktoz (gyiimdlescukor) és a gliikoz (dextr6z vagy sz6l6cukor), az
érett must mindkettébdl kozel egyenlé mennyiségben 70-120 g/l — t tartalmaz.

A diszacharidok legismertebb anyaga a szacharéz (répacukor, nadcukor) egy-egy molekula
fruktoz és glikdz Osszekapcsolodasabol keletkezik, ugyan az asszimildcié soran ebben a
formaban jon 1étre, de a jelenlévd savak és enzimek tobbnyire invertdljak, azaz vizkilépés
mellett gliikozra és fruktozra hasitjak, ezért az érett sz6loben szachar6z forméaban kevés
mennyiségben fordul eld (1-3 g/l). A must erjedése soran a gliikkoz hamarabb bomlik el, mint a
fruktoz, ezért az erjedés vége felé fruktoz tobblet keletkezik. Ez az ismert arany valtozik meg,
ha egy bort répacukorral édesitenek.

A must cukortartalmat Kozép-Eurdpaban tomegszazalékban (m/m%) mérik, ezt
Magyarorszagon Magyar mustfoknak (MM®) [100g mustban — hany g cukor van] nevezik,
német nyelvteriileten ugyanennek Klosterneuburger Mostwage (KMW) a neve, vagy
egyszerlien MW. Mas bortermeld orszagban hasznalatos a Brix fok, ami 100 g mustban 1évé
cukortartalom grammban mérve, az 4tszamitas 1,106, vagyis 1 Brix ~=1,106 MM’ (20 MM =
22,12 Brix). Hasznalatos még az Oechsle fok, amely a must siirliségének a tizedesvessz6 utani
numerikus értéke, vagyis, ha a fajsuly 1,0976 g/cm?, akkor a must 97,6 Oe’ mindségii, amely
magyar mustfokban kifejezve 20 MM’, az atszamitis megkdzeliten 1:5.

Egyéb szénhidratok

A 570616 ndvényben a klorofilos asszimilacio terméke a keményitd (poliszacharid), ezt a névény
foleg a gyokérzetben €s a fas részekben raktarozza, ez a tartalék tapanyaga. A bogyokba kertild
keményitd az érés soran teljes mennyiségben cukorrd alakul, igy a mustban mar nem
kimutathato.

A gyiijté néven pektin anyagoknak nevezett nagy molekuldja, tobbnyire polimerizalt anyagok
1-4 %-ban vannak a mustban. Nyalkas sliritd anyagok, amelyek a mustot nehezen préselhetévé
teszik, ezért sokszor alkalmaznak pektinbonto készitményeket a préselés konnyitése és jobb

lékinyerés érdekében.
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Szerves savak

A must (majd késébb a bor) legfontosabb primer savai, vagyis amelyek a sz616ben keletkeznek,
a borkésav és az almasav, valamint az éretlen sz616kben a citromsav, ezeken kiviil az egyéb
szerves savak mennyisége az 0sszes savtartalom 1-2 %-a.

A savak mennyiségét lugos kozOmbositéssel, azaz titralassal szoktdk megallapitani és
valamilyen sav egyenértékében kifejezni. Magyarorszagon a titralhato savtartalmat borkdésav
egyenertékben fejezik ki, de példaul Franciaorszagban kénsav egyenértékre szamitjak ki, ezért
a francia adatokban megadott savtartalom numerikusan mindig alacsonyabb, az atszamitas 1,5-
es szorzoval lehet (a két sav molekulastlyanak ardnya). Tehat egy francia bor 4 g/l savtartalma
a magyar szabvanyok szerint 6 g/l titralhato savtartalmat jelent.

A borkésav (acidum-tartaricum) kétbazisu szerves sav, amely a hazai gyiimolcsfajtak kozott®
csak a sz6loben fordul elé 4-10 g/liter mennyiségben, a bor legértékesebb sava, az dsszes
savtartalom 40-60 %-a. Vizben, alkoholban jol oldodik. A borkdsav adja a bor legkellemesebb
savérzetét. A must erjedése €s a bor érlelés soran csékken a borkdsav tartalom.

Az almasav (acidum malicum), kétbazisu szerves sav, sok gylimolcsben eléfordul, a must 2-7
g/l —t tartalmaz, az érés soran csokken a mennyisége. A magas almasav tartalom éles savérzetet
okoz a borban.

Meg kell emliteni az ecetsavat is, amely ugyan kis mennyiségben, de mindig jelen van a borban
¢s az érzékelési kiiszob (0,5 g/1) felett nagyon rontja a bor érzékszervi értékét. Az ecetsavnak a
torvényileg megengedett fels6 hatarértékei: fehér borban 1,08 g/l, vorosborban 1,2 g/1. Ekkora
mennyiséghen mar mindenképpen érezhetd és a bor fogyasztasi értékére karos.

Az ecetsav tobb modon is keletkezhet. Elsdsorban az egészségtelen €s sériilt bogydkban
ecetbaktériumok hatasara, aztan erjedéskor az acetaldehid oxiddcioja folytan acetaldehid-
mutaz-enzim), a borban alacsony szabad kénessav szint esetén virdgéleszték (pimposodas)
elszaporoddsakor a darabban hagyott bor felszinén, tovabba az Oregedd borokban az
ecetbaktériumok elszaporodasakor és ha a borban van citromsav és a spontan malolaktikus
erjedés karos melléktermékeként.

Tejsav a mustban nincs, majd csak a borban jelenik meg, almasavbol keletkezik a malolaktikus
erjedés soran, vagyis amikor a tejsav baktériumok az almasavat tejsavva bontjak. Ez a bor
szamara kedvezd folyamat, mert a tejsav az almasavtol 1ényegesen kisebb savérzetet ad, vagyis

a borok savérzete lekerekedik.

% Az indiai tamarind nevii gyiimélcs tartalmaz még borkésavat. Az 6sszes hazai gyiimdlcs 6 sava a ciromsav.
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Asvdnyi anyagok

Az 4svanyi anyagoknak nagyon fontos szerepiik van a névény életében, azokat a sz616 gyokere
a talajbol szivja fel, aztan foként a ndvény fas részeiben épiilnek be, valamint a bogy6 héjaban
¢s magjaban dusulnak fel. Kis mennyiségekben vannak jelen, de hianyuk komoly ndvényi
betegségeket is okozhat. Legfontosabb szerepe a N, P, K, Na, Ca, Mg, Si, Fe, Mn elemeknek
van. Maga a must nagyon keveset tartalmaz ezekbdl, ezért a borban is nagyon kevés asvanyi
anyag mutathato ki, azok is mas molekulakban beépiilve vannak jelen.

Kiemelten fontosak a must nitrogéntartalmi anyagai, amelyek a bor cukormentes extraktjanak
akar 25 %-at is kitehetik. Legfontosabbak az aminosavak és a fehérjék, amelyek az erjedés
soran az €lesztégombak szamara a legfontosabb nitrogén forrasnak Szamitanak. A botrytiszes
fertdzés csokkenti a fehérjetartalmat, ezért az ilyen borok nehezen erjednek. Az erds
musttisztitds sordn is csokken a must nitrogén tartalmu anyagainak a mennyisége, ezeket az
erjedés soran potolni kell, hogy az élesztdgombak sajat vazukat fel tudjak épiteni.

Polifenolok

Boraszati szempontbo6l az egyik 1ényeges anyagcsoport, kiilondsen a vorosborok esetében.

A 3. tablazat a fenolos anyagok kémiai szemléletli csoportositasat mutatja.

Fenolos jellegii vegyiiletek csoportositasa
Nem tannin fenolok _
Nem flavonoid fenolok Flavonoid fenolok Tannin fenolok
Benzoesav szarmazékok Katechin-monomerek
hidroxi-benzoesav (+) katechin
Protokatechusav (+) epikatchin
Vanillinsav Flavonok Katechin-dimerek,
Galluszsav Kvertecin trimerek, oligomerek
Szirisav Leukoantocianidin- (procianidinek)
Fahéjsav szarmazékok monomerek Leukoantocianidin
P-kumarsav Antocianidin-monomerek polimerek
Kavésav Cianidin Antocianidin polimerek
Ferulasav Peonidin
Sztilbén csoport Delfinidin
Rezveratrol Malvidin

3. tablazat A fenolok kémiai szemléletii csoportositasa (Peri és Pompei)

A fenolos anyagok egyes csoportjai eltéré helyeken disulnak fel a szélében (bogyo husban,

bogy6 héjban, kocsanyban, magban) ezért az alkalmazott feldolgozési technoldgia dontéen

crer

eltarthatosagat.
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Fontos élettani hatdsa miatt a fenolsavak mellett nagy jelentdéségii nem flavonoid fenol a
rezveratrol, amely foként a bogyo héjaban fordul el6 és a feldolgozastol nagyon fiigg a mustba
keriild mennyisége. Elettani hatassal biré antioxidans. A flavonoid fenolok féleg a bogyd
héjaban fordulnak eld. A borok szinét ad6 anyagok, a fehér borok sargas szinét, a vorésborok
voroses szinét adjak, amellett a vorosborok esetében azok izének, zamatanak kialakitasaban is
fontosak. Fehér borokban csak kis koncentracioban kivdnatosak, polimerizacidora nagyon
hajlamosak, altaldban a keserti, hizos izekért €s a bor szinéért felelds anyagok.

Fehér borokban a fenolok mennyiségét minél alacsonyabb szinten kell tartani, (max. 200 mg/l),
mert barnulast és gyors oregedést okoznak. Vordsborokban magas mennyiségben fordulnak
eld, mennyiségiik akar 2g/1 is lehet.

A tannin fenolok fanyar, kesernyés és erés 6sszehtizo hatasu (adstringens) anyagok is lehetnek.
Altaldban gatoljdk az enzimek miikodését, ezért a tanningazdag vorosborok hosszabb életiiek.
A borok érésében a fenolok polimerizacioja fontos szerephez jut, ettdl veszitik el a vordsborok
a kezdeti hiizos jellegiiket, mert a nagy molekulakat az izlelé bimbok mar nem érzékelik. Oreg
vorosborok iiledékét jo részben a kicsapodo tannin fenolok alkotjak.

Nitrogén tartalmu anyagok, Aminosavak

A cukormentes extrakt tartalom 20-25 %-t ezek az anyagok adjak, atlagban 0,2-2 g/l
mennyiségben vannak a mustban, akar szervetlen, akar szerves formaban. A bor izképzésének
¢s aroma kialakitdsanak fontos anyagai. Igen Iényeges, hogy az erjedés soran kelld
mennyiségben alljanak rendelkezésére ezek az élesztok nitrogén forrasanak szdmitd anyagok.
A legjelentsebb nitrogén tartalmi anyagok a mustban az aminosavak, amelyek minden élet
alapvet6 fontossagu molekulai, a fehérjék aminosavakbol épiilnek fel

Egyéb nitrogéntartalmt anyagok fontos izkomponensei néhany szol6fajtanak. A metoxipirazin
jellegzetes zoldpaprikas, csalanos izével a Sauvignon blanc fontos aromaja. Ez az anyag a sz616
érése soran részben lebomlik, ezért a Cabernet sauvignon boraiban jelenléte és a jellegzetes
paprikés ize azt jelzi, hogy a bor részben még éretlen sz6l6bdl késziilt. A szintén nitrogén
tartalmu piridinszdrmazékok nagyon erés iz{i anyagok, jelenlétiik borhibat (dugoéiz), vagy csak
fehérborokban eléforduld kukoricds izt okoznak.

Aromaanyagok

A mustban 1évé aromaanyagokat boraszati szempontbdl primer aromaknak nevezik. A nem
illatos sz6l6fajtak mustjanak izanyagai tobbnyire aldehidek, alkoholok és észterek. Az illatos
fajtakban a terpén alkoholok adjak a jellegzetes izeket, amelyek kozott példaul a linalool adja
a muskotalyos jelleget. Az egyéb fajtakban is a fajtajelleges izek a terpén alkohol szarmazékok

gazdag valasztékanak koszonhetok. Ezek az anyagok és szarmazékaik a bogyd héjban
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lényegesen nagyobb koncentracioban fordulnak eld, mint a bogyoé husaban. Ezért a
feldolgozaskor a héjon megéztatott fehér szol6k borai izanyagokban gazdagabbak, de a héjon
aztatas nagyon noveli a bor nemkivanatos polifenol tartalmat is, ami a fehér borok stabilitasat
rontja, amellett n6 a bor pH értéke is (alacsonyabb savérzet).

Mivel a terpén alkoholok a mustban még kotott formdban vannak, csak erjedéskor az
enzimatikus hidrolizis soran (gliikkozidaz enzim hatasara) szabadulnak fel, a fajtajelleg a
mustban nem érezhetd erdsen, csak a borban. Egyes ¢lesztd torzsek magas gliikkozidaz enzim

aktivitassal rendelkeznek, az ezekkel erjesztett borok izgazdagabbak.
3.2.2. A must erjedése

A must magas cukortartalmat az ¢lesztégombak etilalkoholla erjesztik. Roviden ez a folyamat
Iényege, azonban az emlitett erjedés egy igen bonyolult, tébb mint harminc, enzimek altal
iranyitott kémiai reakcid sorozat egymas utdni megtorténése. A folyamatban sok elagazési
lehetdség van, ami azt jelenti, hogy bizonyos kiils6 hatdsok (pl. hdmérséklet) miatt a folyamat
mas iranyt is vehet és ettdl mas anyagok keletkeznek. Régebben a mustok erjedése esetleges
volt, azt a kornyezetben 1évo élesztogombak végezték el. Régi pincékben mar kialakult egy
pince flora, amely lehet j6 is, de mivel ismeretlen és valtozd Osszetételli, a modern mindségi
borédszatban nem szoktak a bor sziiletését a véletlenre bizni, hanem a megfeleld élesztétorzzsel
oltjak be a mustot.
Az alkoholos erjedés kémiai képletét Gay Lusac, a gaztdrvényérdl ismert francia tudods irta le a
19. sz4zad elején és ez ma is érvényes:
CsH1206 — 2CH3-CH>-OH + 2 CO2 + ho

cukor 180 g etanol 92 g széndioxid 889
Azt, hogy ezt a folyamatot az élesztdgombaknak koszonhetjitk Pasteur ismerte fel 1866 - ban,
a boraszoknak azota van esélyiik arra, hogy ténylegesen megismerjék és kézben tartsak az
erjedés folyamatat.
Elesztd gombdk
A jelenleg ismert mintegy 500 éleszt6faj koziil nem tobb mint 10-nek van gyakorlati
jelentdsége. Alakjuk valtozatos, gomb, palcika, méretiik 5-14 mikron (ezred mm). A jo
borélesztk tobbnyire a Saccharomyces cerevisiae és a Saccharomyces bayanus fajba tartoznak,
ezek képesek a must Osszes cukrat alkoholld atalakitani. Az egyéb fajokat a boraszatban
vadélesztonek tekintik, ezek hatasa tobbnyire karos. A must teljes cukortartalmanak
kierjesztését és egészséges bor sziiletését leginkabb csak a Saccharomyces cerevisiae fajhoz

tartozo élesztoktol lehet varni.
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A régebbi idokben a mustokban a természetesen eldforduld élesztok szaporodtak el és
erjesztették ki a borokat tobb kevesebb sikerrel. Sok félrecsuszott erjedéssel lehetett talalkozni:
1d6 elott ledllt erjedések miatt édesen maradt borok, javithatatlan izhibak, hénapokig elhuz6do
erjedések alatt oxidalt borok. Ezt a helyzetet oldotta meg a fajélesztdk elterjedése, amelyek
ismert tulajdonsagu valogatott borélesztok.

A vadélesztok ugyanakkor teltebbé, gazdagabba tehetik a bort, mert sok esetben magasabb a
glicerin termel6 képességiik, de nem képesek teljesen szarazra erjeszteni a bort. Ezt a hatést
kihasznalva sok boraszatban spontan hagyjak elindulni az erjedést, vagyis hagyjak érvényesiilni
a szO016rdl a mustba kertilt vadélesztoket, majd az erjedés lassulasakor egy kell6 sejtszamban
hozza adott fajélesztovel fejezik be az erjesztést. Az eredmény egy gazdagabb, teltebb izii, de
rendesen szarazra kierjedt bor.

A Saccharomyces bayanus (szinonim neve S. uvarum) féleg, mint séréleszté ismert, de j6 hideg
¢s kénessav-tlird képességét a boraszatokban is kihasznaljak megallt erjedések wjboli
inditasahoz, ¢és tulkénezett cefrék erjesztéséhez, bar néha kellemetlen (sérre emlékeztetd) izt ad
a bornak. Pezsgd készitésnél is hasznalatos, kenyérhéjra emlékeztetd izt ad az italnak.

A Brettanomyces fajok egyes belga és angol sordk jellegzetes izét adjak, azonban hatdsa a
borra minden esetben karos. Ugyan lassan szaporodik, de oxigén jelenlétében befertdzheti a
bort, a cukor erjesztése kozben sok ecetsavat termel, ami megemeli a borok illésav tartalmat és
rossz izivé teszi a bort. A hordd fajaban sokaig életképes marad €s az ujabb toltéseket is
megfertézi. Ennek az élesztonek kellemetlen tulajdonsaga, hogy illo-fenolokat is termel, amit6l
loistdllo, szalonnds, fiistos és dzott lobor illatot és izt ad a bornak (lasd Borhibék). J6 pince
higiéniaval lehet megel6zni.

A viragélesztok a hartyaképzo ¢€lesztok csaladjaba tartoznak, a cukrot gyengén erjesztik, de az
oxigéntdl nem elzart bor feliiletén elszaporodva egy jellegzetes fehér hartyat képeznek. A bor
alkoholjat lebontjak és azt ecetsavvd és acetaldehiddé és illo észterekké alakitjak és ezzel
javithatatlan borbetegséget un. pimposoddst okoznak.

Alkoholtiirésiik nem jo, ezért foleg a 12 %-nal alacsonyabb vékony borok pimpdsodasa a
gyakoribb, amennyiben a bor felszine levegével érintkezik.
Az alkoholos erjedés

Az erjedés bonyolult kémiai reakcioi élesztd sejtekben jatszodnak le, a folyamatokat enzimek
iranyitjak. A sejt szempontjabol ezek az atalakuldsok normdal anyagcsere folyamatok,
amelyeknek célja a sejt szamara sziikséges energia termelése. Az erjedéskor a borba keriild

anyagok (alkohol) 1ényegében az élesztd sejtek anyagcesere termékei.
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Az erjedés soran jelentds hOmennyiség keletkezik. A gyakorlatban 1 mol-nyi cukor (180 g)
erjedése soran 100 kJ (24 kcal) keletkezik, ami az erjedd mustot felmelegiti. A kéaros
felmelegedés elkeriilése érdekében ennek elvezetésérdl, vagyis az erjedé must hiitésérdl
gondoskodni kell.
Az alkoholos erjedés soran nagyon mélyrehatd valtozasok torténnek a mustban, anyagok
lebomlanak és szamos uj anyag keletkezik, ezéltal kialakul a borjelleg. A legfontosabb
keletkez6 0j anyag az etanol, vagyis az etilalkohol. A bor etanol, azaz koznapi nyelven alkohol
tartalmat, tobbféle megkozelitéssel lehet kifejezni, a gyakorlati bordszatban hasznalatos
fogalmak (az értékeket térfogat szazalékban szokas megadni V/v%):
— Tényleges alkoholtartalom (vIv%): 100 egység borban 1évé etanol mennyisége azonos
egységben 20 °C -on mérve.
— Potencialis alkoholtartalom (VIv%): 100 egység borban talalhatdo cukor teljes
erjedésével keletkez6 etanol azonos egységben 20 °C -on mérve.
—  Osszes alkoholtartalom (VIV%): a tényleges és a potencidlis alkoholtartalom &sszege.
— Természetes alkoholtartalom (VIV%): a bor 6sszes alkoholtartalmanak az a része, amely
a sz016 cukortartalmabol keletkezett (mustjavitas nélkiil).

A jogszabalyok értelmében a tényleges alkoholtartalom novelése tilos!
3.3. A borkészités technologiai

Alapvetden kétféle borkészitési eljaras ismeretes: az oxidativ és a reduktiv. A reduktiv eljaras
azt jelenti, hogy a borkészités kozben mindent elkdvet a bordsz, hogy a bor nagyon keveset,
vagy egyaltalan ne érintkezzen a levegdvel, vagyis a borba keriild oldott oxigén minimalis
legyen. Ezzel megeldzhetd a bor illat és izvesztéssel jard oxidacidja és a késobbi oregedés is
lassabb. A bor illatos, friss és zamatos lesz. Ugyanakkor a teljesen reduktiv borkészitési
technologidban bizonyos mértékig egységes, uniformizalt borok keletkeznek, ezért ez a stilus
csak elsdsorban a vékony, konnyli és hatdrozott széldaromékkal rendelkezd boroknal ad jo
eredményt. A reduktivan készitett testesebb boroknal a szabalyozott oxigénbevitel vagyis az
érlelés mindenképpen sziikséges.

Az oxidativ eljarasban viszont a bor tudatosan sokat érintkezik levegdvel, eldsegitve ezzel az
uj ¢és kiilonleges érlelési aroméak mind teljesebb kifejlédését. A régebbi korokban ez volt a
borkészités altalanos mddja, mert ugyan az oxidacio a gyiimolcsds aromak vesztésével jar, de
az enyhén eloxidalt bor sokkal stabilabb, olyannyira, hogy a hordos szallitast is komolyabb
mindségromlas nélkiil elviselte. Korabban a tokaji asza borok is oxidativ érlelésliek voltak, a

mai borizlés szerint viszont mar azt is inkdbb reduktivan, helyesebben enyhén oxidativan
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érlelik. A modern boraszatokban az oxidativ érlelés mindig szabalyozottan torténik, a hordds

érlelés 1ényegében egy kiméletes oxidativ érlelést jelent.
3.3.1. Fontos pince miiveletek

Bor stabilizalasa

A Kierjedt friss wujbor kissé zavaros, illata még nem alakult ki, izei és savai enyhén karcosak,
oxidaciora és minden mas borbetegségre nagyon hajlamos. Az Gjbor még nagyon sériilékeny,
kiilonosen az oxidacid okozhat nem javithatd elvéltozasokat. Ezért az erjedés leéllta utdn az
ujbort tisztitani és stabilizalni kell, ez torténhet elsésorban kénezéssel, majd deritésekkel és
erleléssel. Az elso, vagyis az alapkénezéskor a baktériumok szdma szinte a nullara csokken, de
az élesztd sejtek egy része akar honapokig is életképes marad. Minél alacsonyabb egy bor
alkohol, sav, extrakt és polifenol tartalma, annal sériilékenyebb, mert ezek az anyagok segitik
a bor egészséges allapotanak megtartasat.

A borok deritésére (iilepitéses tisztitds) szamos anyagot hasznalnak, ezek koziil a modern
boraszati technoldgiaban legtobbet alkalmazott a bentonit nevii agyagasvany, amely tiikrosre
iilepiti a bort, amellett a benne 1év0 és bomlasra hajlamos fehérjéket is lekoti. Vorosborok
tisztitd deritésére gyakran hasznaljak a felvert tojasfehérjét és a kiilonboz6 kazein
szarmazékokat. Beteg, vagy nehezen tisztuld borokndl egyéb deritbanyagok hasznélata is
indokolt lehet. A deritdanyagok Iényege, hogy beldliik semmi nem marad benne a borban,
hanem a szennyezddésékkel egyiitt letilepednek a tarold edény aljéra.

A kénezés

A borba tobb forrasbol keriil kén: részben magabdl a gyiimélcsbdl, az erjedés soran is
termelddik, ezek egyiittes mennyisége altalaban 50mg /1. A borkészités soran is sziikséges ként
adagolni a borhoz, igy a borok 6sszes kéntartalma 80-300 mg/liter k6zott valtozik.

A borkészités soran adagolt kéndioxidnak fontos szerepe van a borban: antiszeptikus, redukalo
(antioxidans), izmegdrzd, és szinstabilizalé. A kéndioxid (SOz) és abbol a vizben oldaskor
képz6dod kénessav (H2SO3z) a bor legfontosabb konzervald anyaga, amely nélkiil a modern
borizlésnek megfeleld bort nem lehet késziteni és palackban forgalmazni Uigy, hogy annak
mindsége ne valtozzon gyorsan. Az Eurdpai Unidban E 220 szamon jelzett kéndioxid mint
fontos konzerval6 anyag van engedélyezve, 10 mg/1 tartalom felett a termék cimkéjén fel kell
tiintetni. Erdemes megjegyezni, sok tartositott, vagy atmenetileg védett élelmiszerben
(lekvarok, konzervek, husipari készitmények, z6ldségek, tenger gylimolcsei) magasabb a

kéntartalom, mint a borban, a fogyasztok egy része mégis a borban 1év6 kéntdl tart.
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A szabad kénessav részben disszocialt SO3™¢s HSO3 1onok formajaban, részben nem disszocialt
(H2S03) allapotaban van jelen a borban, kozottiik a bor pH értékétdl fliggd egyensulyi allapot
all fent. Az élesztékre csak a kénessav nem disszocialt része van hatassal, a tejsavbaktériumok
¢s altalaban a baktériumok a kén minden formdajara érzékenyek. A borok pH értéke a savak
mennyiségének ¢és Osszetételének fliggvényeben 2,7-3,9 kozott valtozik. Az alacsonyabb pH
értéken (magasabb savtartalom) a kénessav nem disszocialt mennyisége magasabb, ezért a
savasabb borok stabilabbak. A borok kedvezdtlen valtozasaiban jelenik meg az acetaldehid,
amely jellegzetes oxiddlt reszelt alma illatot és izt ad a bornak. Ennek megkotésével a kénessav
fontos izvédo hatast fejt ki.

A magas kénessav tartalmua borok

Ha nincs a borban kell6 mennyiségii kéndioxid, akkor felgyorsulnak az oxidaciés folyamatok.
Eldsorban a gylimdlcsos izeket ado tiolok és terpén alkoholok oxidalédnak és az ilyen borok
iztelenek, laposak lesznek. A vorosborok szinét add antocianinok is érzékenyek az oxidaciora.
A kéndioxid és annak vizes oldata a kénessav, mint erds antioxiddins megbdvja a bort az
enzimatikus oxidaciotol (polifenolok oxidacidja), valamint a nem enzimatikus oxiddaciotol is oly
modon, hogy a borba keriil6 oxigént is maga koéti meg (SO2 + O= SOs3). Ebben a folyamatban
a kénessav hatdsos forméja egyre csokken, vagyis a bor elhasznalja a véddanyagét. A borban
lejatszodd kémiai reakciokban lekotott kénessavat kotott kénnek nevezik. Ennek mar
semmilyen fontos hatdsa sincs a borra, csak a fogyasztok egészségére hat esetleg karosan
(kénérzékenység esetén fejfajas). Ezért a modern boraszatban mindent elkdvetnek a borok
kénmegkot6 tulajdonsaganak fékezése érdekében. Ez els6sorban magas fokt pince-higiénidval,
az alacsony acetaldehid és az alacsony polifenol tartalommal (fehér borokban), az
oxigénbevitel korlatozasaval és a folyamatos alacsony homérsékleten tartdssal érhetd el.
A hatdsos (még nem megkotott) SOz a pH fiiggvényében valtozd mennyiségben marad a

borban, ez altalaban nem tobb mint 5-6 %.
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Hatasos, nem disszocialt SO, (H,S0,)
PH 3,3-nal (-5.1%)

Szabad

Disszocialt (SO,- (11SO,--)

Instabil Kétésben (cukrok, ketosavak)

(Osszes kénessav

Koot

Stabil Kétésben (acataldegid)

AZ S0, (IL,SO,) VISELKEDESE A BORBAN (KALLAY NYOMAN)

10. dbra: A SO» (H2S03) vdltozasa a borban (Kallay nyomdn)

A kéndioxid harom formdban juttathatdé be a borba: kén égetésével, borkén adagolassal és
folyékony kénessavval. A bor felszine folott elégetett kénbdl képzddd kéndioxid gdz a
hémérséklet fiiggvényében beoldddik a borba®. Ez egyszerti médszer, de nem adagolhaté kelld
pontossaggal a kénessav mennyisége, mert a borba oldédasa erésen homérséklet fiiggo.
Hidegen nagyon gyors, de mar 20 ° C-on is nagyon lelassul az oldodasi folyamat.

A borkeén kristalyos kalium-metabiszulfit (K2S20s), amelynek hatasos kénessav egyenértéke 50
%, vagyis a borba bevitt mennyiségnek a felével egyenld kénessavnak felel meg. A modern
eljaras a vizben elnyeletett kéndioxid, az un.” folyékony kén” hasznalata, amelynek egyszerii a
kezelése, pontos az adagolasa is.

A borok szabad kénessav tartalma Az ujborba adagolt kénessav az alapkénezés, ennek

mennyisége altalaban 40-70 mg/l. Ezt a borok altaldban idével megkotik és ilyenkor 0jboli
kénezés sziikséges. A borban mar egyéb vegyiiletekbe keriilé ként kotott kénnek nevezik. A
modern borkészités egyik célja, hogy a szabad kénessav megmaradjon a borban, mikdzben a
szabad és a kotott kén Osszege, azaz az Osszkén mennyisége 100 mg/l alatt legyen. Ezt
boraszatilag nehéz elérni, de gondos munkéaval €s tisztasaggal lehetséges.

A palackozas eldtt a szabad kénessav szintjét altalaban 40 mg/l értékre szokas beallitani.
Palackstabil a bor, ha ezt a szabadkén szintet stabilan megtartja.

A lagy, vagyis alacsony savtartalmu és a maradék cukor tartalmi borok magasabb kénszintet

kivannak a stabilitas elérése érdekében.

b A folyadékok gazoldo képessége a hémérséklettel forditva aranyos (Hanry térvény), vagyis a hideg folyadék a
felszinén keresztiil tobb gazt képes felvenni és oldatban tartani.
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. Szabad kén Osszes kén
Borfajta

mg/I mg/I
Fehér, cukortartalom <5g/I 60 210
cukortartalom > 5¢/I 60 260
Rozé 60 260
Voros cukortartalom <5g/I 60 160
cukortartalom >5g/I 250

4. tablazat A borok jogszabadlyokban megengedett kénessav tartalma

Az egészséges, szakszerlien kénezett borokban 1évd kéntartalom altaldban semmilyen élettani
hatast nem fejt ki, de vannak kiilonosen kénérzékeny emberek és egyszerre nagyon sokat ivok,
akiknél esetenként fejfajast okozhat. A fejfajas szempontjabol a bor 0sszkén tartalma a
meghatarozo, ezért a tisztatalanul kezelt, sokszor utankénezett borok ebbdl a szempontbdl az
igazéan veszélyesek.

A borok érlelése

A borok az erjedés utan még karcosak, szdgletesek, a borharménia még nem alakult ki. Ehhez
megfeleld koriilmények ¢és id0 sziikséges. Ilyenkor a borban alapvetd kémiai valtozasok
torténnek, amelyeket az érlelés sordn a borba keriild oxigén kis mennyiségben gyorsitja, sot
eldsegiti, viszont, ha az oxigén bevitel sok, akkor mar karos folyamatok is beindulhatnak. Ezek
az aromaanyagok oxidaciojaval kezdddnek és a bor teljes szétesésével fejezédben be. Az érés
sordn az mikrooxidacionak nevezett kiméletes folyamatban a bor éppen a megfeleld
mennyiségli oxigént kapja, és a megfelelé mértékig oxidalodik. Ez a hordos érlelés soran
torténik a bor szamara idealis koriilmények kozott, a megfeleld sebességgel.

A savtartalom szabdlyozdsa

Ugyan a borban 1év6 savak adjak a borok tartasat, gerincét, mégis sokszor sziikséges a bor
almasavbontas), fizikai eljdarassal (hideg kezelés) és kémiai eljarassal (kalcium-karbonat).
A kovetkezokben csak a biologiai almasavbontassal foglalkozunk, ami a modern vordsbor
készitési technologia szerves része.

A biologiai almasavbontas, vagy mas néven a malolaktikus erjesztés, a borok természetes
savcsOkkentésének elényos modja. Hasznalatos elnevezés még a mdsodlagos erjedés is.
A borok almasav tartalma 0-5 g/1, fiiggben a sz6l6fajtatol, és foként szol16 érettségi allapotatol,

mert a sz016 érése sordn a kezdeti magas almasav tartalom a bogyoban tobbnyire cukorra alakul.
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Az almasav a borkdsavnal kémiailag gyengébb, de savérzetben erdsebb, ezért a borok éles
savérzetéért, nyers izeiért tobbnyire ez az anyag felelds. Kostolaskor az almasav kiilonosen
¢lesen hat a borok lecsengésében, foként a szaj hatso, lagy részein lehet a legerésebben érezni.
Csokkentésével a borok kellemesebbek, kerekebbek lesznek. Ebben a tejsav baktériumok altal
bekovetkezd erjedési folyamatban az éles savérzetli almasav a gyengébb savérzetii tejsavva
alakul at. Ett6él a borok harmonikusabbak, simabbak lesznek.

A malolaktikus erjesztés a borkészités egyik legnehezebben kézben tarthatd folyamata, aminek
a kellemetlen melléktermékei javithatatlan izhibakat adhatnak a bornak. Ez féleg a spontan
beindult erjesztéseknél gyakori, amikor akar rossz izii, sOt egészségre is karos anyagok is
keletkezhetnek.

Borok édesitése

Magyarorszagon az atlagfogyasztok korében nagyon kedveltek a félédes és édes borok, ilyen
az eladott bormennyiség kozel fele. A természetes édes boroknak nevezett borkiilonlegességek,
mint a késoi sziiretelésti borok €s természetesen a tokaji édes borok esetében az édesség a
sz016bol szarmazik. Ez az erjedés természetes ledllasaval, vagy annak kénezéssel és/vagy
hiitéssel torténd szandékos ledllitisaval a borban a természetes cukortartalom egy része
visszamarad. Mindségi fehér bor kategoridban a magas savtartalom miatti erés savérzet
tompitasara meghagyott 5-12 g/l cukortartalom a sav-édesség egyensuly beallitasa miatt lehet
indokolt. A fehér borok tobbnyire szarazra kierjedten mutatjak a legszebb arcukat, a vorosborok
esetében a maradék cukor diszharmonikussa teszi a bort, mert a cukor és a tannin izhatasa
kellemetlentil iitk6zik a szajban.

Az alacsony arfekvésti félédes €s édes borok gyengébb mindségli bor utdlagos édesitésével
késziil. Az édesités torténhet tisztitott, vagy siliritett musttal. A bor cukorral torténd utodlagos

édesitését a jogszabalyok nem engedik.
3.3.2. A fehér borok készitése

A fehér bor készitésének technoldgidja sokat valtozott az elmult hiisz évben, a tovabbiakban
csak a modern eljarasokat ismertetjiik, amelyek a mindségi borok eldallitasara is alkalmasak.

A fehér sz0l6 feldolgozasanak egyik legfontosabb eleme az alacsony és szabalyozott
hémeérséklet a feldolgozas teljes folyamataban. E nélkiil szinte esélytelen kiemelkedd mindségii
fehér bort késziteni. Ha a sziiret idején magas a hdmérséklet, akkor mar a feldolgozoba beérkezd
sz016 homérséklete is kritikus, ezért a feltart bogyok cefréjét, vagy mustjat az erjesztés elott
hiiteni kell. Ahol a hiités nem all rendelkezésre, ott a fehér borok mindig egy kissé lustdk, nem

harmonikusak.
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Bogyok feltarasa, préselés

Szokasos, hogy a flirtdk eldszor egy bogyozo-ziizo gépbe keriilnek, amely leveri a flirtrél a
bogydkat, vagyis elvalasztja azokat a fiirtkocsanytol. A zzott cefre keriil a présbe. A modern
prések alacsony nyoméson (max. 1,5 bar) is majdnem szarazra nyomjak a cefrét.
A visszamaradt rész a térkoly, ami tobbnyire a bogydk héjat €s magjat, valamint egy kevés
rajuk tapadt bogyohust tartalmaz.

Kiilonosen illatos fajtak esetében szokasos, hogy a zuzott bogyok rovidebb-hosszabb ideig
dztatasra keriilnek, ezaltal a héjban 1évo értékes iz-és zamat anyagok jobban feltarodnak. A
megaztatott cefre bora testesebb, alacsonyabb savu, fajtajelleges izekben gazdagabb lesz, de
nagy veszéllyel jar a mustba kertil6 tobblet polifenol tartalom, ami a bor eltarthatdsagat rontja.
Ezen segit az alacsony hémérsékletii (5 "C alatt) 4ztatas, mert igy a polifenolok feldusulasa
nagyon lelassul.

Masik eljards, hogy a lesziiretelt fiirtok egészben keriilnek a présbe, ezt nevezik ftelifiirtés
préselesnek. Ez a gyors feldolgozas mindenképpen elényds, amennyiben a présnyomas még a
szokasosnal is alacsonyabb, nehogy a flirtkocsanyok megtorjenek és nagyon durva anyagok is
a mustba keriiljenek. A hiités ezen is sokat segit. Az igy préselt must borai kevésbé
fajtajellegesek, ¢lénkebb savuak, de ugyanakkor elegansabbak és harmonikusabbak.

A fehér sz610k zuzott bogydibdl sajat sulyuktol kifolyd must az eléle, vagy szinmust €z a must
legértékesebb frakcidja, ebbol késziilhet a legelegansabb bor. Prémium boroknal szokésos ezt
kiilonvalasztva erjeszteni. A préslé, vagy présmust alacsonyabb mindséget képvisel, kiillondsen
a nagy nyomason kifoly6 vége.

Erjesztés

Az erjedés a bor sziiletése, az erjedéskor magara hagyott mustbdl esetleges mindségii bor
sziiletik! Célszerii a lehiitott és tisztitott mustot gondosan megvalasztott fajélesztével beoltani.
Ezek kivalasztdsa erjesztési és szaporodasi tulajdonsigaik ismeretében torténhet. Nagyon
fontos a must beoltasakor a kell6 sejtszam (20-100 millio/ml) biztositasa, mert csak a gyorsan
elszaporodo sejtek tudjak a konkurenciat legydzni.

Az erjedés elsO szakaszat zajos erjedésnek nevezik, mert a gyorsan szaporodo élesztd sejtek
termelte széndioxid gaz hevespezsgést €s felszini habzast is kivalthatnak. A gyors erjedés nem
JO, mert az erds gazképzOdés sok aromavesztéssel jar, amellett az erjedé must tilmelegedhet.
Ezt hiitéssel lehet fékezni €s a kell6 hdmérsékleten tartassal szabalyozni. A fehérbor erjedését
mindenképpen 20°C alatt kell tartani, illatos fajtaknal inkabb 16°C alatt. A magas erjedési

homérsékleten (25°C felett) mar kellemetlen izi anyagok is keletkezhetnek (acetoin,
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butandiol), amelyek nem kivant vajas izt adnak a bornak, s6t akar a mannitos erjedés is beindul,
amitdl javithatatlan savanyu kaposztas izhibaja lesz a bornak.

Iranyitott erjesztésnek nevezzik, amikor az erjedé must kelld tisztitds utan, a fajtdhoz és a
bormindséghez megvalasztott ¢lesztdvel (fajélesztd) keriil beoltasra és az erjedés homérséklete

végig szabalyozott marad.
3.3.3. A vorosborok készitése

A kékszolok sziireti idopontjat nem csak a cukrok és a savak megfeleld aranyadhoz, hanem a
fenolos érettséghez is szokéasos kotni. Az érés soran elkezdddik a polifenolok atalakuldsa é€s
polimerizacioja, majd a talérés soran az enzimatikus folyamatok kezdik lebontani azokat, tehat
van egy id6épont, amikor ebbdl a szempontbdl idedlis a sziiretelés. Fontos, hogy a magokban
1év6 nagyon kellemetleniil fanyar fenolos anyagok is beérjenek és ne rontsak a bor élvezeti
értekét. Ezért ujabban a kékszolok sziireti iddpontjat elsdsorban a magok allapotanak
érzékszervi, vagy miszeres vizsgalataval hatarozzak meg.

A fehér borok készitésénél arra kell vigyazni, hogy minél alacsonyabb legyen a sz616 héjabol
feltar6do polifenol tartalom, a voros borok esetében pedig az a cél, hogy a bogy6 héjabol minél
tobb anyag - koztiik a polifenolok is - keriiljon be a borba. Ezt a héjon erjesztéssel (mas néven
héjon macerdlassal) lehet elérni.

A kéksz610k altalaban késdbben érnek, ilyenkor mar a nappali hdmérsékletek alacsonyabbak,
ezért a szliret idején mar nem kell annyira tigyelni a feldolgozoba keriild sz616 hdmérsékletére.
A feldolgozas els6 1épése a bogydzas és a zuzas, amikor a fiirt kocsdnyok elvélasztasa
megtorténik és csak a zuzott bogyok keriilnek az erjeszté edényekbe. A zizott cefre beoltasra
kertil a kivalasztott ¢lesztével (iranyitott erjesztés), vagy a pincében €16 élesztok fertézik be a
cefrét (spontan erjesztés).

Ahol a nagyon gyiimdlesos €s finomabb tannintartalmu vordsbor készitése a cél és adottak a
technikai feltételek, ott az erjesztést megeldzi a 2-8 napig tartd hideg dztatas. Az 5-7 ° C-ra
lehiit6tt cefrében nem indul el az alkoholos erjedés €s a feltart bogydk héjabol elsdésorban a
vizoldékony komponensek intenziv kioldodasa torténik csak meg, mivel még nincs a cefrében
alkohol. Késébb az alkohol jelenléte nagyon felgyorsitja a polifenolok kioldodéasat. Ha a héjon
erjesztés egy kiméletesebb hiitve aztatassal kezdddik, akkor az alkoholos kioldas ideje
lerovidiil, a borok polifenol tartalma relative mérséklodik, ezért ezek a borok frissebbek,
gyliimolcsosebbek, simabbak és hamarabb érnek. A hideg aztatasos eljaras Pinot noirok

esetében kiilondsen eldnyds, de mas kékszo16 borara is jo hatassal van.
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A voOrdsborok erjesztési hOmérséklete altalaban magasabb, akar 25 °C {ol6tt is torténhet, mert
a magas polifenol tartalom védettséget ad a bornak, mikézben a héj anyagainak feltarodasa
gyorsabb lesz.

A héjon erjesztés idotartama meghatarozza a késziilo bor karakterét. Hosszt, akar 25-30 napos
héjon tartasra csak a kivald mindségli, jo fenolos érettségben sziiretelt sz616 alkalmas. Gyakori,
hogy gyengébb mindségii, nem kellden érett szOl6 cefréjét is hosszan héjon erjesztik, ennek
eredménye a kissé diszharmonikus, er6sen héjizii vorosbor. Vagyis a héjon tartas idejét a sz616
érettségi allapota szerint kell meghatarozni!

A konnyed, savhangsulyos borokat (Kadarka, konnyed Kékfrankos) kivéve a vordsborok
készitésénél szokasos a biologiai almasavbontas, hogy az éles savérzetet adé almasavat akar
teljes mennyiségben eltavolitsak a borbdl. Ez torténhet még a héjon tartas idejében, vagy mar a
cefre kipréselése utan. A spontdn beindult malolaktikus erjedés a vordsborokban kiilonds
kockazattal jar, mert egyes tejsav baktériumok jelentés mennyiségben termelnek ecetsavat és
biogén aminokat és egyéb, nem a borba il16 anyagokat (14sd Bioldgiai almasavbontas fejezetet).
A héjon erjesztés utan a cefre préselésével és szokasos pincetechnikai miiveletekkel folytatodik

a vorosbor készitése.
3.3.4. A rozé bor készitése

Az 20. szazad kozepéig nagyon sok bor rozé, vagy siller jellegii volt, hiszen az liltetvények
ritkdn voltak fajtatisztak, a fehér ¢€s a kékszold vegyesen volt telepitve, a termést egybe
sziiretelték és csak néhany napig erjesztették héjon. A tudatosan készitett rozé borok elsdé nagy
divatja a 20.szdzad kozepére tehetd, azota viszont valtozo mértékben, de folyamatosan keresett
itala a borkedveldknek. Karakterét tekintve a rozé kozelebb all a fehérborhoz, de mégis egy
onallo bortipusnak tekinthetd.

A rozé készitésének két eljarasa terjedt el: a zUzott kékszOlo levének részleges leengedése
préselés nélkiil és a rozéra sziiretelt kéksz016 gyors feldolgozasa.

A vorosborhoz sziiretelt sz616 tobbnyire magas cukortartalmu, érett savu, polifenolban gazdag.
Azért, hogy a késziilé bor még testesebb legyen, a zizas utan a must egy részének elvételével
még koncentraltabb lesz az erjedé must, vagyis magasabb extrakt, mélyebb szinli vorosbor
sziiletik. Az ilyen rozék magas alkoholtartalmtak, ugyanis vorosborra sziiretelték a szO16t és
kevésbé gylimolcsosek, tompabb savuak, hiszen a teljes érésben a gylimolcsds aromak mar
kezdenek leépiilni, maga a bor testesebb, 6sszességeében lustabb.

Egyre tobb rozé késziil kifejezetten rozéhoz telepitett, miivelt és sziiretelt sz616bdl. Ezek enyhén

tulterhelt {iltetvények, amelyeket savra sziiretelnek, vagyis a teljes érés eldtt, hogy a késziild
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bor viszonylag alacsony alkohol, de magas savtartalm, iide és gyiimolcsos legyen. A teljesen
reduktiv feldolgozésban a bor szine halvany.

A rozé borok hazaja Franciaorszag déli borvidékei, Provence és a Rhon folyo volgye. Az itt
termesztett roz¢ borok testesebbek, magasabb alkohol tartalommal, nem tal éles savakkal. Ez a
provence-i stilus terjedében van a magyar borvidékeken is. Néhany kiemelked6 minéségii
magyar rozét rovid ideig kisméretli fahordoban érlelték, ettdl izgalmas prémium kategdridja

borok sziilettek.
3.3.5. Primor borok

A sziiret utan 6-8 héttel palackozva forgalomba keriilé primdr borok egy kiilonleges erjesztési
eljarasnak koszonhetik, hogy ilyen rovid id6 alatt palackozhatok. Ez az eljaras a karbonos
macerdacio, vagyis a széndioxid atmoszféraban torténé erjesztés. A sziiretelt fiirtoket z(zas €s
bogy6zas nélkiil egy nagy tartalyba dmlesztik, a tartalyt CO2 gazzal toltik fel és beoltjak élesztd
kultaraval. Ett6]l az erjedés a bogydkon beliil indul el. Néhadny nap mulva préselik és az
elvalasztott folyadékban végig viszik az erjedést. Ezek az 0j borok vékonyak, nagyon
gylimOlcsosek és hamar tisztulnak, viszont gyorsan Oregednek, ezért a november kozepén
forgalomba hozott borokat janudr végéig érdemes elfogyasztani. A magyarorszagi primdr borok

még tobbnyire nem ezzel az eljardssal késziilnek.
3.3.6. Bioborok

Az egészségtudatos €életmod €s a természettudatos mezdgazdasagi gondolkozéas miatt terjed a
bio élelmiszerek iranti igény. A szélOtermesztésben is a természetkiméld termesztési
rendszerek terjednek, amit okoldgiai szélomiivelésnek neveznek. Hangstlyozni kell, hogy sem
a bio (= 0koldgiai), sem a biodinamikus elnevezés nem mindségi kategoria, hanem csak a
készitésre vonatkozd eldirdsok betartasat jelenti. Magyarorszagon hasznalt biobor elnevezés
helyett a fejlett boraszattal rendelkezd orszagok ezt a megnevezést nem hasznaljak, helyette a
francia vin biologique, a német Okowine, az angol organic wine hasznalatos.

Biobort késziteni csak az 6koldgiai sz616mtivelés (bio, vagy organikus, biodinamikus, integralt)
termésbdl lehet, vagyis ott késziilhet, ahol az iiltetvény €s a gazdasag is egy fanusito szervezet
altal kiadott tanusitvannyal rendelkezik. A hagyomanyos borkészitési eljarasoktdl vald
eltéréseket a biobor, vagy 0kobor készitésére vonatkozo, 2012-ben megalkotott EU eldirasok
rogzitik. A biodinamikus termesztés atfogd szabalyozasa még nem jelent meg.

A biobor szabalyozasa rogziti a készitése soran alkalmazhato €s a nem alkalmazhat6 boraszati
eljarasokat. Korlatozasok mellett alkalmazhato eljaras a hokezelés, de a homérséklet nem
haladhatja meg a 70°C-ot, valamint a semleges szilir6kozeggel vagy anélkiil végzett
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centrifugalas vagy sziirés, mely esetben a poérusméret nem lehet nagyobb, mint 0,2 mikrométer.
Az gjanlott eljarasok: a csokkentett kénessav mennyiség, esetleg a hokezelés az édesség
megtartasa céljabol. Tiltott eljardsok: a kékderités’, rézszulfat, aszkorbinsav (C-vitamin) és a
kalium-szorbat alkalmazasa, a must és a bor sav €s cukortartalmanak csokkentése, vagy
novelés, a hiitéssel torténd részleges sirités, a fizikai eljardsokkal torténd kéntelenités, a
borkdkivalas megakadalyozasa érdekében végzett elektrodializis, illetve a kationcserélokkel
torténd kezelés és a borok alkoholtartalmanak részleges kivonasa.

Mivel a modern prémium boraszatok ezeket az anyagokat és eljarasokat szinte egyaltalan nem
alkalmazzak, a bioborra vonatkoz6 eléirasok nem takarnak lényegi kiilonbséget, kivéve a
sz6lomiivelésre vonatkozo eldirdsok betartasa (lasd 2. fejezet). A kénessavtartalomra adott
fels6 korlatok (100 mg/l 6sszkén tartalom) sem szadmitanak kiilonlegesnek, hiszen a sok
hagyomanyos technologiaval dolgoz6 igényes pincészet is ezt a szintet tartja.

Azt fontos hangsulyozni, hogy a biobor nem mindségi kategoria, hanem csak azt jelzi, hogy

a_készitésénél bizonyos szabdlyokat betartottak! Ezért az elnevezés inkabb csak a bio

¢lelmiszerek irant elkotelezett fogyasztonak szol. A baj ott van, hogy a bioborok egy jelentds
része nem {iti meg azt mindségi szintet, amit a fogyasztok egy prémium bortél elvarhatnak.
Vannak bio pincészetek, amelyek igazdn emléket hagyd kitlind mindségli borokat termelnek,
de vannak olyan pincészetek is, melyek hibas vagy beteg boraikat is bio cimkével hozzak
forgalomba, azt sugallva fogyasztoinak, hogy egyes borhibak a bioborok sajatos izvilagabol
erednek. A bioborok mindségi megitélésében sem lehet kompromisszumokat elfogadni, azokat

is a hagyomanyosan készitett borokkal azonosan értékrend szerint kell elbiralni.
3.3.7. Kellemetlen aromdk a borban

Vannak olyan elvaltozasok, amelyek a bor élvezetét karosan befolyasoljak, s6t némelyik a bort
szinte ihatatlannd is teszi. Szerencsére egyre kevesebbszer lehet ezekkel talalkozni. Altaliban
két csoportban szokas ezeket targyalni: borhibak kozé azokat az elvéltozasokat soroljuk,
amelyek kémiai, ill. fizikai-kémiai uton jonnek létre. Rendszerint technoldgiai hiba, vagy
tisztatalansag kovetkeztében léphetnek fel, nem fert6z6 jellegiiek, kezelés nélkiil a bor iz-, illat-
¢és szinvilagaban megmaradnak, a bor élvezeti értékét rontjak. Borbetegségek, amelyeket

valamilyen mikrobiologiai fertézés (élesztok, egyéb gombak, baktériumok) okoznak. Ezek

7 Mieldtt a savallo acélbol késziilt gépek, eszkdzok a boraszatban is elterjedtek, a must és a bor sokszor talalkozott
ontottvas, vagy szénacél alkatrészekkel. Ezekbdl a savak sok vas atomot oldottak ki. A vas a bor barnatorését
okozza, ami nem javithaté borhiba, amellett a bor oxidacidjat is meggyorsitja. A vas és a réz szennyezOdést a
kalium-ferrocianid nevii anyaggal végzett deritéssel vették ki a borbol, ezt nevezték kékderitésnek, mert a deritési
iledék jellegzetesen kék szini volt. A nem kell6 gondosan végzett kékderitésbdl néha cianszennyez6dés maradt
vissza. Ezt a deritést a mai boraszat mar nem alkalmazza.

52



altaldban mar nem kezelhetdk, a bornak végleges romlasat okozzak, de minden esetre
érezhetden rontjak az élvezeti értékét.

A kovetkezdben nem emlitjiik meg azokat a borhibdkat és borbetegségeket, amely korabbi
id6kben altalanosan rontottak a borokat, de a modern boraszat szerencsére ezeket mar meg tudja
elézni (barnatorés, fekete torés, fehér torés, egériz, nyulosodas, stb.), csak olyan hibakrol
tesziink emlitést, amelyekkel a palackozott borok kostolasa sordan még mindig sokszor lehet

talalkozni. Nem targyaljuk a kijavitasukat célz6 boraszati eljarasokat sem.
3.3.8. Technologiai hibak

A faiz akkor kertil a borba, ha gyenge mindségii uj hordoban érlelték a bort. Kellemetlen, huzos
izhiba, ami a bor illatdban nem, vagy csak gyengén érezhetd, izében nagyon zavaro.

Héjiziiek azok a vorosborok, amelyeket a sz616 érettségi allapotdhoz képest il hosszan héjon
erjesztettek, vagy til er6sen csomoszdoltek, vagy préseltek és ezért a héjbol a durva polifenolok
is feltarultak. Illatban nem érezhetd. Az egyébként jo borok €lvezeti értékét nagyon lerontja,
mert a szajban tilzottan hiizos izek érvényesiilnek.

Zoldiziinek akkor mondunk egy bort, ha érezheten éretlen sz616bdl késziilt. Vordsborok esetén
a polifenolok éretlenek, nem kellemes izhatasuak. Fehér borok esetében szintén az éretlen sz616
miatt jelentkezd tulzott almasavtartalom és az erds vegetalis izek okozzak.

Kocsany izt akkor kap a bor, ha a helytelen, erészakos feldolgozas soran a sz616 kocsanybdl és
magokbol a durva izii anyagok is feltarodtak és a borba keriiltek. Ez a fiiiznek is nevezett hiba
a trans-2-hexanal jelenlétére vezethetd vissza, amely az éretlen kocsanybol és az éretlen bogyo
héjbol keriilhet a mustba, ha a cefrét hosszan 4ztatjak, vagy erdsen préselik. Szintén ez az izhiba
1ép fel, ha a sziiretkor az éretlen masodtermés fiirtjei is bekertilnek a zuzoba.

Oxiddcios hibak

Egy bizonyos mennyiségli oxigén feltétleniil sziikséges az egészséges erjedéshez és a bor
érleléséhez, de egy mennyiség folott az oxigén sulyos elvéltozdsokat és borhibakat okoz.
A legsulyosabb az etilalkohol oxidacidjabol keletkez6 acetaldehid és annak oxidacidjaval
keletkez6 ecetsav mennyiségének emelkedése és ennek kovetkezményei.

Ecetsav tobb folyamatban is keletkezhet a borban. A magas ecetsav tartamu borokat nevezik
illos-nak, ami gyakori illat és izhiba. A borok kevés ecetsavat mindig tartalmaznak, az
érzékelési kiiszob (0,5 g/l) f616tt mar kiérezhetd, de a jogszabalyokban megengedett szint ettdl
magasabb (fehérbor és roz¢ 1,08 g/l, vorosbor 1,2 g/l, aszi 2,0 g/l). A modern boraszatban
leggyakoribb a spontdn erjesztésben €s a spontan almasavbontdsban keletkezd ecetsav, de

régebben a darabban tartott, levegdvel érintkezd borok pimpdsodasa (viragélesztok
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elszaporoddsa a szabad borfelszinen) ¢és a tisztatalan edényzeten elszaporodo
ecetsavbaktériumok is okoztak.

Ha a borban 0,8- 1g/I-nal tobb ecetsav van, akkor az a borban 1évo etilalkohollal egy egyensulyi
reakcioban etilacetdtot is képezhet, ami festékekbdl, olddszerekbdl, soésborszeszbdl ismert
anyag. Illata kissé az acetonra emlékeztet. Az etilacetdt kis mennyiségben a borok primer
aromajanak fontos komponense, a gyiimolcsos izek fontos része, de az érzékelési kiiszob feletti
mennyiségben kellemetlen acetonra emlékeztetd, festékhigitoé jelleget ad a bornak. Csak
nagyon lassan szell6zik ki a borbol.

Az acetaldehid okozza az oxidalt borokban a jellegzetes reszelt almdra emlékeztetd illat és iz
hibat. Az acetaldehid az etilalkohol oxidaciojaval keletkezik és a tovabbi oxidacidja ecetsavhoz
vezet. Ez az anyag is szamos folyamatban keletkezik a borban, de az illatban és izben is
megérezhetd mennyiség tobbnyire a hanyag kezelésre, alacsony szabad kénessav szintre és
tisztatalansagra vezethetd vissza. Nem szelldzik ki a borbdl. Fontos megjegyezni, hogy a tokaji
aszu borokban, kiilonosen, amelyek hagyomanyos technologidban késziiltek, sokszor érezni az
acetaldehid jellegzetes illattat és izét, de a magas cukortartalom miatt ez belesimul a bor
Levego iz a borok tulzott oxidacidjabol szarmazo jelleg. Igazabdl nem tisztatalansag, vagy
fertdzés okozza, hanem a bor természetes Oregedésének megjelenése illatban és izben.
Hasznalatos az oiz és darabiz is. A nem teletoltott hordoban tartott bor, valamint akar a
palackban eléregedett bor jellegzetes izhibaja. Altalaban ilyen oreg izei vannak az idds
boroknak is, amelyek mar tal vannak az érzékszervi csucson. Ezek szinei is mélyiilnek, a
fehérborok barnésak, a vordsborok téglas szintiek lesznek. Az 6regedési folyamat felgyorsul,
ha a bor lekototte a szabad kénessav tartalmat, vagy mar eredendden kevés volt benne.
Mikrobiologiai hibak

Brettes jellegiinek mondott hibat a Brettanomyces nevii éleszté okozza, amely jellegzetesen
kellemetlen aromakat, un i/lo-fenolokat visz be a borba. A Brettanomyces szintén a cukrokat
bontja le, de az erjesztés soran etil-fenolt, (azott 16bor, fiistdlt-szalonnas) valamint etil-guajakolt
(1oistallo, gyogyszeres, egeres) is termel, ezek adjak a jellegzetes illat és izhibat. Az emlitett
anyagok a vOrdsborok hosszu érlelése sordn is igen kis mennyiségben keletkezhetnek és az
idésebb vorosborok szokasos izkomponensei, a hossza érlelés soran az etil-fenol egy enyhe
animalitast ad a bornak. Nagyobb koncentracioban, vagyis amikor mar beazonosithatéoan
felismerhetéek a hibas izek, akkor mar borbetegségnek tekinthetd. Megjegyzendd, hogy az
utobbi években a nemzetkozi borbiralatokon is megengeddbbek lettek a brettes jelleggel

szemben, mert ez a fertdzés nagyon terjeddben van a prémium boraszatokban is. Ha er6sebben
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van jelen, akkor nagyon kellemetlen hiba, amely a poharbol sosem szelldzik ki, sOt egyre
erdsebben jelentkezik. A Brettanomyces nevii nem kivdnatos ¢lesztd a fabol késziilt
szerkezeteken tud megtelepedni, féleg az 6reg hordok repedéseiben €16 gombak fertézik meg
az 0j évjaratokat is. Enyhe fert6zés esetén erds fertétlenitd készitményekkel esetenként a hordo
még kimoshato, de a hibas izeket a borbol mar nem lehet kikezelni.

A borokban a fenolsavakbdl (kavtarsav, ferulasav) keletkezhet vinil-fenol, amely az etil-fenol
prekurzoranak tekinthet6. A Brettanomyces éleszté altal termelt vinil-fenol reduktaz enzim
redukalja a vinil-fenolt etil-fenolla. A Saccharomyces éleszt6k nem termelik ezt az enzimet,
ezért az ezzel kierjedt borokban nem jelentkezik ez a borbetegség. Vorosborokban a hosszu
érlelés soran a polifenolok a vinil-fenol —-etil-fenol atalakulast segitik, az igy keletkezd kis
mennyiségll etil-fenol adja az id0s vordsborok animdlis jellegét. Az illo fenolok érzékelési
kiiszobértéke nagyon alacsony, az etil-fenolnak 250 pg/l, az etil-guajakolnak 75 pg/l.

A penészes izt a bor a rosszul kezelt hordobol, penészes pincétdl és a dugod penészes zarvanyatol
kaphatja. Altaldban a penészes jelleget Penicillium és Aspergilus penészgombak jelenléte
okozza. Az enyhe penészes illat sokszor kiszelldzik a poharbdl, de ha erésebb, vagy a dugbdizzel
egyiitt jelentkezik, akkor az makacsul a borban marad.

A dugdiz a hibas parafa dugdbol keriil a borba. Ha a parafa penészes és valamilyen halogén
tartalmu anyaggal érintkezik, akkor nagyon erds és kellemetlen iz és illatrontd anyagok
keletkeznek. Leggyakoribb a klor okozta TCA = trikloranizol, de mas halogén tartalmt anyag
is okozhatja. A TCA érzékelési kiiszobértéke nagyon alacsony, fehér borban 0,01 mg/l,
vorosborban 0,05 mg/l. A pohéarba ont6tt borbdl sosem lehet kiszelldztetni, sét az oxigéntdl
még erdsebb lesz. Gyakran eléfordul, hogy egy egész hordonyi bornak is dugdize lesz. Ez
olyankor torténik, ha a hordo belsé feliilete a helytelen kezelés kdvetkeztében penészes lesz,
ami talan még Onmagéban kimoshat6é lenne, de ha a mosast csapvizzel végzik, amelyben
altalaban kevés kloros anyag is van, akkor a hord6 fajaban TCA keletkezhet. Ettdl az izt6l szinte
lehetetlen kikezelni a bort, de a hord6t sem lehet. A penészgombak 6nmagukban is rossz izt
adnak, de ha barmilyen halogén anyaggal talalkoznak, akkor egészen penetrans illatok ¢€s izek
képzddnek, kiilondsen a klortol keletkezé TCA (tetra-klor-anizol és tri-klor-anizol) gyakori, de
a ritkabb halogének (brém, fluor, jod) is stlyos izvaltozast okoznak. A dugdiz kivédhetetlen
borhiba, ha parafa dugoval zartak le a palackot.

A TCA izét szokasos klasszikusan dugédiznek nevezni. Régebben klort hasznaltak a parafa
fehéritéséhez, azonban a klor hasznalatat szamilizték a parafa feldolgozasabol, ezért a TCA
megjelenése egyre ritkabb. De egyéb anyagoknak is igen hasonléan kellemetlen ize van,

amelyek ugyanugy lerontjdk a bor élvezeti értékét. A parafa fenolos anyagai lugos kdzegben
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penészgombak nélkiil is klorfenolokat képezhetnek (TCP triklorfenol, DCP diklorfenol, PCP
pentaklorfenol), vagy a dugd belsejében megbivo penészgomba zarvanyokbdl is hasonld
anyagok keriilhetnek a borba.

Kén okozta aromahibak

Gyakorta érezhet6 a borokban a szurds kén illat és esetleg fémes iz. Altalaban tulkénezés, vagy
szakszerlitlen kénezés miatt jelentkezik, de roviddel a normal kénezés utan is érezhetd. A magas
szabad kénessav tartalom okozza, de kiszellézik a poharbdl és tobbnyire nincs hatranyos
¢lettani hatasa, mert a szabad kénessav szint altalaban alacsony a borban. Viszont a magas kdtott
kénessav tartalom (= magas 0sszkén) érzékszervileg nem érezhetdé meg, pedig ez ¢€lettanilag
karosabb, biztos okozdja lehet a masnapi fejfajasnak. A nem kelld pince higiéniaval ¢és
szerényebb boraszati ismeretekkel késziilo borokat hagyomanyosan id6rél-idore kénezik, mert
az ilyen borok folyton lekdtik a hatdsos kénessav tartalmat.

A kénhidrogén (H2S) kellemetlen zaptojas szagu vegyiilet, amely az erjedés soran a
kéntartalmi aminosavak lebontasabol mindig keletkezik, de normal folyamatokban az
erjedéskor keletkezd széndioxid buborékai kiszellozik a borbol. Rossz irdnyba forduld
erjedéskor egy részilkk a borban marad (tdpanyag hidnyos erjedések). Szelldztetéssel
csOkkenthetd a mennyiségiik. Ha hosszan a borban hagyjak, akkor nehezen kezelhetd
aromahibak okozoja is lehet (lasd bakszag, merkaptan borhibék).

A keénfiilledtség altalaban enyhe illathiba. Sem nem szards, mint a kénes illat, sem nem biidds,
mint a kénhidrogén, inkabb aporodott, kaposztas illatra hasonlit. Tobbnyire a tarolas soran a
bor felmelegedésére utal, de mas oka is lehet, példaul az erjedéskor nagyon kevés oxigént kapott
reduktiv borokban is el6fordul. Ha mindez a sepron hosszan tartott borban jelentkezik, akkor
valosziniileg a keletkez6 dimetil-szulfid okozza, aminek az érzékelési kiiszobje 0,3 mg/ liter.
Illata leginkabb a fott karfiolra emlékeztet. Amennyiben 0,5 mg/l1 alatti a koncentracioja, akkor
szerencsére dekantéalassal csokkenthetd a hatasa, néhany perc alatt kiszell6zik a poharbol is. Ha
magasabb, akkor nehéz tdle megszabadulni, akar mas anyagokka is atalakul. Szintén
kénfiilledtség jeleit mutatja az attetszd palackban 1€vé bor, ami erds fényhatasnak volt kitéve,
példaul a hosszan az iizlet kirakataban, vagy polcon tartott palack.

Bakszag, amit német nyelvteriileten bdcksernek neveznek, Osszefoglaldo neve szamos
kellemetlen illatnak és iznek. Mindegyik visszavezethetd valamilyen kén okozta elvéltozasra.
A leggyakoribb okozoja a tapanyaghidnyos erjedések utdn megmaradt kénhidrogén, ami erds
zéaptojas szagu vegyiilet. Enyhébb esetben lassan kiszellzik a poharbol, de sokszor makacsul

megmarad. Mas kénes vegyiilet is okozhatja.
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A merkaptanos hibak akkor alakulnak ki, ha a magas kénhidrogén tartalmat nem kezelik
idében, vagy ha a borba elemi kén keriil, példaul permetez6 szer maradvany a sz616n, vagy az
elégetett kénlapbol a hordé aljara lecsoppent kén forméjaban. Egyes merkaptanos vegyiiletek
igen kis mennyiségben is (0,1 ppm) nagyon kellemetlen izeket okoznak a borban: fokhagyma,
sparga, romlott hagyma, égett gumi, marhatragya, fekalia stb. A kénhidrogén és az etanol egy
lassu reakcioban etil-merkaptin-na alakul, ezt az anyagot a varosigdz szagositasara is
hasznaljak. Ett6l az anyagtol nagyon alacsony koncentracioban a bornak égett gumi illata és ize
van, nagyobb koncentracioban mar inkabb fekdlia illatok jelentkeznek.

Egyéb hibak

Vajas, joghurtos illat és iz a diacetil és az etil-laktat jelenlétére utal, ami leginkabb a hibas
lefolyasti malolaktikus erjedésben képzddik, foleg a spontan erjesztett borokban gyakori.
Egyediil a nagytestli, hordoban erjesztett és érlelt Chardonnay-ban elfogadhato6 a vajas iz, mert
ezeknek a boroknak ez a természetes aromavilaga.

A szappanos iz f6leg a fehérborokban jelentkezik. Az egyes élesztok altal termelt egyik zsirsav,
(dekdnsav) a borban 1évé sokkal szappant képez, amitdl a bornak parafinos, sztearinos ize lesz.
Szintén a szappanra emlékeztetd és oxidalt ize lesz a bornak az atipikus oregedés kovetkeztében
is (UTA német rovidités = Untypische Alterungsnote), amely fOleg aszalyos években,
nitrogénhianyos sz6l6k fehér boraiban alakul ki. A talterhelt sz616k reduktiv borai hajlamosak

erre az izhibara, gyakori a Miiller-Thurgau ¢és Rajnai Rizling fajtaknal.
3.4. OSSZEFOGLALO KERDESEK

A sz0616 érésének milyen fokozatai vannak?

Milyen anyagokat taldlunk a mustban?

frja le az alkoholos erjedés kémiai képletét!

Ismertesse a pincemiiveleteket!

A fehér bor, a voros bor, a rozé bor készitésének melyek a {6 1épései?
Milyen szabalyok vonatkoznak a bioborokra?

Milyen technologiai hibakat ismer?

Melyek a legismertebb mikrobioldgiai hibak?
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4. A tokaji borok

Régebbi korok borai

Korabban a tokaji boroknak a jogszabalyok tobb tipusat engedték meg: szaraz fehér bor, szaraz
Szamorodni, édes Szamorodni, késdi sziiretelésli bor, forditas (széraz €s édes), maslas (szaraz
¢s édes) Aszu 3, 4, 5, 6 puttonyos, Aszieszencia (tobb mint 6 puttonyos), Eszencia. Ez 14 féle
bort jelentett. Ezek a borok jellemzéen mind oxidativ technologidaval késziiltek, ami azt
jelentette, hogy a hordokat sosem toltotték fel teljesen, hanem egy-két tenyérnyi levegoréteg
alatt értek a borok, amelyek igy jellegzetesen oxidativ iziiek voltak. Tobbnyire ezzel az
eljarassal késziiltek a szaraz fehér borok is. Kdszonhetden a magas sav és alkoholtartalomnak
a borok egészségesek maradtak és elbirtak a hossza hordos szallitast a korabeli szekereken.
Az asz( borok minGségét a puttonyszam jellemezte, vagyis, hogy a hagyomanyos 134-136
literes Gonci tipust hordd borba hany puttony aszliszemet aztattak meg (a puttony a
sziiretelésnél hasznalatos fabol késziilt hatizsak, amelynek urtartalma kb. 20-25 liter volt).
Az aszl borok érlelését a puttonyszdm + 2 év id6tartamban hataroztdk meg, vagyis egy 5
puttonyos asz hét évet toltott hordoban, ezalatt a hordd dongéin keresztiil szamottevd alkohol
vesztességgel kellett szamolni. Az elillant alkoholt borparlattal poétoltak (ezt hivtak
avindlasnak), vagyis a régebbi évjarati Tokaji aszik ténylegesen nem feleltek meg a
természetes borok nemzetkozi elvarasainak, hanem erdsitett bornak szamitottak. Ez a gyakorlat
a1950- 1990 kozotti években valt dltaldnossa, azokban az években, amikor a vildg boraszataban
a nagy technologiai és mindségi valtozasok mar elindultak, amelyek a rendszervéltas utan
Tokajt is elértek.

Az 1990 utan a Tokaji borkiilonlegességekre megalkotott 0j jogszabalyok tobb 1épésben
valtoztattak a régi borkészitési eljarasokon, elsdnek az oxidativ technologian. A cél az volt,
hogy az egyediilalldo technoldgidval és boraszati modszerekkel késziild Tokaji borok
nemzetkozi elismertségét helyreallitsak, azok korszeri eljarasokkal késziild, a sz6lo izeit
jobban megdrzd termékek legyenek. 1991-ben piacra keriilt az elsé reduktiv technologiaval

készitett szaraz Furmint, amely gylimdlcsds izeivel szinte forradalmi valtozasokat inditott el.
4.1. A Tokaji borok készitési eljarasai

A 2014-évi jogszabalyi valtoztatasokkal a tokaji borvalasztékot jelentsen lesziikitették:
megszint az aszuk esetében a puttonyszam, csak egyféle aszu 1étezik, megsziint a szaraz maslas
¢s a szaraz forditds, mint 6nall6 bortipus, amellett az analitikai eldirdsok is valtoztak.

Az oltalom alatt all6 eredetmegjeldlés (OEM) helyett a Tokaji borkiilonlegesség nevet kell
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hasznalni az Eszencia, az Aszu, a Szamorodni, a Maslas és a Forditads esetében. A tokaji
borkiilonlegességek esetében nem engedélyezett az alkoholtartalom ndvelése (avindlas), a
savtartalom csokkentése vagy emelése, a cukortartalom novelése a kész borban. Ezeket a
borokat csak borvidéken beliil lehet palackozni. A borkiilonlegességek kizarolag a Tokaji

borvidéken engedélyezett sz616fajtakbol készithetdek.

Minimalis 6sszes Minimalis Tényleges Maximalis
Bortipus | alkoholtartalom 0sszes alkohoitartalom | Maradékeukor- illosav-
i savtartalom tartalom [g/1] tartalom
[Yovol] [Yovol]
[9/1] [9/1]
Eszencia 27,75 8,0 1,2-8,0 min. 450 2,1
Aszu 19,00 6,0 min. 9,0 min. 120 2,1
Szdraz 12,00 5.0 min. 12,0 max. 9 15
Szamorodni
Edes 16,00 5.0 min. 9,0 min. 45 15
Szamorodni
Forditas 16,00 50 min. 9,0 min. 45 15
Maslas 16,00 5,0 min. 9,0 min. 45 15
Késoi
sziiretelésii 13,60 5,0 min. 9,0 min. 45 2,0
bor
Fehér bor 10,60 3,5 min. 9,0 * 1,08

*A fehér borok cukortartalmara az altalanos eldirasok érvényesek.

5. tablazat A Tokaji borok analitikai adatai

Az Eszencia: a kézzel sziiretelt és kiilon szedett asziiszemekbdl préselés nélkiil, sajat stlyatol
kiszivargd must minimalis erjedése utan keletkezik (a magas cukortartalom nem engedi teljesen
kierjedni). Egészen kiilonleges, gazdag izek jelennek meg benne, amelyek a nagyon magas
cukortartalom ellenére is jol érzOdnek.

Az Aszii: a Botrytis cinerea gomba fert6zése hatasara a t6kén nemesen rothadt, vagyis
aszusodott, kézzel kiilon sziiretelt szemek &ztatdsa mustban, erjedd mustban, vagy azonos
¢vjarata ujborban, amelyet préselés utan legaldbb 18 honapig fahordoban érlelnek. Régebben
engedélyezve volt az aszliszemek Oborban torténd aztatisa is, jelenleg mar nem. A mostani
technologiai cél a frissebb, gylimolcsdsebb borok eldallitasa az aszuk esetében is.
Cukortartalma legalabb 120 g/I, savtartalma tobb mint 6 g/l, ezek az értékek a korabbi

szabalyozas szerint alig haladjak meg a 3 puttonyos aszutol elvartakat.
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A Szamorodni:® az egészséges és asziisodott bogyokat egyarant tartalmazo szolofiirtok
feldolgozasaval készitett bor, amelyet erjedés utan legalabb 6 honapig fahorddban érleltek.
Neve lengyel eredetii két szO6 0sszeolvasasabol alakult ki, amelyek magyarul ahogy termett
jelentéstiek. Vagyis, hogy a sziiretkor nem lettek az asziszemek kiilon valasztva.

Az édes Szamorodni gazdag izeivel akar egy aszuval is felveszi a versenyt. A szdraz
Szamorodni az utobbi években szinte eltlint a valasztékbol, pedig magas savtartalmaval,
viszonylag alacsony alkoholtartalméval és oxidativ izeivel a legjobb aperitif italnak szamit,
viszont készitése komoly technoldgiai nehézségeket vet fel. Ez a bortipus igazan csak a 20.
szdzad kozepén sziiletett, de technoldgidja a mai napig nem megoldott: az izéhez tartozé
oxidativ izeket hosszu ideig darabban érlelve lehet kialakitani. A szabad borfelszinen

konnyen hartya képzodik. Ha 13-14 V/v% alatt van az alkoholtartalom, akkor olyan
hartyaképzd baktériumok szaporodnak, amelyek tobbek kozott ecetsavat és acetaldehidet is
termelnek, vagyis a bor illos lesz. Ha ettél magasabb az alkoholtartalom, akkor az tGn. sherry
baktériumok képezik a hartyat, de ehhez alkoholt kéne hozzaadni, vagyis avinalni, ami viszont
torvényileg tilos. Ezért a szaraz Szamorodni jelenleg véletleniil egy-egy hordoban mégis
megsziiletik, de ez dltaldban nem megismételhetd.

A Forditas: az aszi készitésénél egyszer mar megaztatott és kipréselt asziiszemek ismételt
aztatdsa mustban, erjedd0 mustban vagy ujborban, majd ismételt préselésével késziilé bor,
amelyet erjedés utan legalabb 6 honapig horddban érleltek.

A Maslas: az aszi és a szamorodni fejtésekor magmaradt sepré felontése musttal, erjedd
musttal vagy tjborral és ennek erjesztésével késziilo bor, amelyet erjedés utan legalabb 6
honapig hordoban érleltek.

Késoi sziiretelésii bor: ezt a borkategoriat - megeldzve a jogszabalyi valtozasokat - a boraszok
kezdték késziteni, mert keresték a sziiret utan rovid idén beliil értékesithetd édes bort. A késoi
sziiretelésti bor nagyon tartalmas, reduktiv technologiaval késziil, hordoban nem érlelt és édes,
amelyben foleg a toppedt sz0106 izei a hangsulyosak, nem, mint az aszu, amelyekben a botrytis
izei €s az érlelés zamatai dominalnak.

Fehér bor: a prémium kategoridban leginkabb csak szarazra erjesztett fehér borok jelennek
meg, mert a fajta szépségei csak igy bontakoznak ki legszebben. Mivel ezekre a borkészités
altalanos szabalyi vonatkoznak, lehet mindegyik tokaji sz616fajtabol akar félszaraz, félédes és
még édes bort is késziteni késoi sziiretelésti kategoriaban is. Az izgalmas tételek mégis szarazak

¢s hordoban ¢érleltek. Magyarorszag egyik borédszati célja a szaraz Tokaji Furmint bort

8 . Sokan szomorodninak mondjak, ez ugyan magyaros csengést sz9, de etimoldgiailag helytelen.
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nemzetkdzileg is ismerté €s elismerté tenni. A Furmint és a Harslevelii hazasitasaval készitett

cuvée —k hosszabb életil borok.
4.2. A Tokaji szélofajtak

A Tokaji Borvidék hagyomanyos szOlofajtai a filoxéra vész utani Ujratelepitések soran
alakultak ki és a 20. szazadban a Furmint, a Hdrslevelii és a Sarga muskotaly (nemzetkozileg
Muscat lunel néven ismert) adtak a tokaji borok alapanyagat. Mindharom fajta jol aszusodik és
savaik teljes érésben is magasak. A 21. szazad elején a tokaji sz616fajtak tovabbi harom fajtaval
boviiltek, ezek a Kovérszdld, a Kabar és Zéta.

A Kovérszolo a filoxéra vész elott is termesztésben volt Hegyaljan, az utdbbi két sz616 1j
nemesitést fajta. A Kovérszold Erdélybdl keriilt at a 19. szazad koézepén. Moldavidban ma is
termesztik, az ebbdl késziild Cotnari borok ismertek. Nagy bogydju, 1édus, és jol asziasodik, a
Furmintnal két héttel korabban érik, ez nagy gazdasagi eldnyt jelent, mert a sziiret ideje
széthuzhato.

A Zéta: a Furmint és a Bouvier keresztezésével 1951-ben Pécset nemesitették, 1990-ben lett
allamilag mindsitve Oremus néven. Mivel ez Sarospatak mellett egy torténelmi diilé neve®, a
nevét meg kellett valtoztatni. A nemesitdje, Kirdly Ferenc kedvenc irdjanak, Gardonyi Gézanak
egy regényhdsérdl nevezte at Zétanak. Magas cukorfokkal és magas savtartalommal érik be,
amellett jol asziisodik, ezért a tokaji borvidéken engedélyezték a telepitését. Onalldan ritkan
készitenek beldle bort.

A Kabar: a Harslevelii és a Bouvier keresztezésével Kecskeméten nemesitették 1967 ben,
2005-ben lett allamilag mindsitve, azdta a tokaji borvidéken terjed, mert a Harsleveliinél
korabban érik, ugyanakkor boraszati értéke hasonlo, jol asziisodik. Nevét a honfoglalé magyar
torzsekhez csatlakozott ldzado Kazar torzs neveérdl kapta, a kazar nyelven a kabar sz6 1adzadot

jelent.
4.3. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Melyek a tokaji sz6l6fajtak?

Melyik évben szlint meg a puttonyszam az aszuknal?

A torvény szerint mennyi maradékcukor és mennyi savtartalom esetén lehet a tokaji
borkiilonlegesség aszt?

Hogyan késziil a szaraz szamorodni?

Mi az eszencia?

% Az EU szabalyozas értelmében egy sz616fajta nem nevezhetd el egy foldrajzi névrol. (Cserszegi filszeres)
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5. Szolofajtak és azok borai

Régebben hasznalatos volt a sz616k csoportositasaban a vildgfajtak (Chardonnay, Sauvignon
blanc, Rizling, Tramini, Muskotaly, Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Merlot, Pinot noir), a
hungarikumok (Olaszrizling, Leanyka, Ezerjo, Furmint, Harslevelii, Kadarka, Kékfrankos), és
egyeb fajtak felosztds szerinti targyaldsmod, de ezt semmilyen genetikai eredmény, sem
termesztési helyzet nem indokolja. A kovetkezokben a termdteriiletiik sorrendjében azokat
targyaljuk, amelyek Magyarorszagon a legnagyobb terlileten termesztett 10 fehér és 10

kékszol0 fajta, tehat hazankban fontos gazdasagi jelentéséggel birnak.

Fehérszolé (45 090 ha) Kéksz616 (19 061 ha)
Bianka 4757 ha Kékfrankos 7229 ha
Cserszegi fiiszeres 4275 ha Cabernet sauvignon 2690 ha
Olaszrizling 3988 ha Merlot 1973 ha
Furmint 3883 ha Zweigelt 1744 ha
Chardonnay 2586 ha Cabernet franc 1370 ha
Miiller-Thurgau 1729 ha Pinot noir 1094 ha
Harslevel 1610 ha Portugieser 1050 ha
Sziirkebarat 1601 ha Blauburger 437 ha
Aletta 1550 ha Kadarka 371 ha
Irsai Olivér 1491 ha Syrah 214 ha
Egyéb 17 620 ha Egyéb 934 ha

6. tablazat A Magyarorszdgon legnagyobb teriileten termesztett sz6l6fajtik. (HEGYHIR)

5.1. Fehér szolok és azok borai
5.1.1. Bianka

2014 ota ez lett az orszagban a legnagyobb teriileten termesztett fehérsz616 (4750 ha). Az unids
tamogatasbol megvalositott szerkezetatalakitasi program célja az volt, hogy az elavult
iiltetvények ujratelepitését tdmogassak, de ez a program az alfoldi borvidékeken (Duna
Borrégio), kiilonosen a Kunsagi borvidéken egy kicsit félrecsuszott és boraszatilag értéktelen,
de kdonnyebben termeszthetd Bianka fajta terjedt el és néhany év alatt a jelentds tdmogatasokbol

megvalodsitott 1) telepitések révén kiszoritotta a boraszatilag értékesebb fajtakat (korabban az
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Olaszrizling, a Furmint voltak a vezetd fajtak). A Bianka egy gyorsan ¢és erdteljesen névo, a
magas kordont és foként a fiiggdny miivelést is jol viseld fajta, viszonylag magas hozammal és
cukorfokkal, de csekély aromaval és gyenge savakkal. Mint interspecifikus fajta hibrid elég jol
ellenall egyes gombabetegségeknek, 2-3 permetezéssel termeszthetd. Boraszati értéke nagyon
alacsony, legfeljebb csak egyszerii tomegborok készitésére alkalmas. Koran sziiretelve sem
szépek a savai, taléretten szedve savai leépiilnek és lagy boranak kellemetlen illata lesz. Sokan

biobor készitésére hasznaljak.
5.1.2. Cserszeqi fiiszeres

Magyar nemesitésii fajta, az Irsai Olivér és a Piros tramini keresztezésével allitotta elé 1960-
ban Bakonyi Karoly a cserszegtomaji kisérleti gazdasagban (innen a fajta neve). Mindkét
Osének jellegzetes izei, mint a muskotaly és a rozsara emlékezteté aromak, megjelennek
bordban. Bora nagyon aromads, amellett savai is szépek, nagyon hamar elterjedt, jelenleg 4270
ha-on termesztik. Bora az atlag fogyasztok korében nagyon kedvelt.

Féleg az Alfold-i borvidékeken elterjedt, magas hozammal (12-14 t/ha) is készithet6 bor beldle,

jellegzetes aromai tulterhelten is megmaradnak.
5.1.3. Olaszrizling

A Karpat-medence és kornyékének legelterjedtebb fajtaja. Sok helyi neve ismert: Grasevina,
Welschriesling, Risling italico, Risling vlasky, stb. Magyarorszadgon a filoxéra vész utan kezdett
terjedni, 2014-ig a legnagyobb teriileten termesztett szOléfajtank volt, Hegyaljat kivéve
mindeniitt a f6 fehér fajta volt. Nagyon megbizhatd, minden évben jol terem, nem igényel sok
z6ldmunkat, de gombabetegségekre érzékeny.

Bora nem hangstlyosan fajtajelleges, de felismerhetd. Régebben a rezeda virdgra ¢és
keserimandulara emlékeztetetd izeit emlitették, de ez minden bizonnyal csak helyi sajatossag
volt. Savai teltek, de nem élesek. Teljesen reduktivan is kivalo, érleléskor savai lekerekednek,
a talzott barrique érlelést nem szereti igazan. Az olaszrizling a borkedvelé ember mindennapi
kivalé bora, a talterhelt iiltetvényeibdl is jol ihatd, savhangsulyos bor készithetd. Igazi szép
arcat a jol gondozott, kozepesen alacsony terhelésti iiltetvények borai mutatjak meg. llyeneket
jelenleg a Balatonfelvidéken lehet kostolni: féleg Csopak és Badacsony-Csobanc kornyékén.
Az Olaszrizling-Furmint cuvée egy nagyon igéretes hazasitas, ami akar a Balaton kornyéki
borvalaszték jovobeli sikerbora lehet.

Az Olaszrizling név elég megtévesztd, mert sem nem olasz, sem nem rizling, amellett egy
kiilfoldi szaméara nehezen kimondhatd. Nemzetkozileg — a jobb marketingnek is kdszonhetden
— a horvat Grasevina név ismertebb. Az elmult években kisérlet tortént az Olaszrizling
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atkeresztelésére, talan a Pannon név volt a legjobb javaslat, de ez a kezdeményezés sem jart

sikerrel.
5.1.4. Furmint

Magyarorszag egyetlen nemzetkdzileg is ismert fajtaja, hiszen Tokaj-Hegyalja és a Tokaji aszu
6 szOl6je. A filoxéra vész eldtt Magyarorszagon mindeniitt nagyon elterjedt volt, sok szinonim
neve koziil a Szigeti volt a legismertebb. Szlovéniaban és Horvatorszagban Siponnak hivjak.
A Furmint név etimologiailag nem tisztdzott. A torok idok elétt a Szerémségben is
termesztették, de nem bizonyitott, hogy onnan terjedt volna el.

Jelenleg tobb klonja ismert, amelyek egyedi tulajdonsagokkal rendelkeznek, néha nagyon
eltéréek: van kisbogyoju és kisflirtli €s van nagybogyoju nagyfiirti is. Hossza tenyészidej,
vagyis késon €r6 fajta. Gombabetegségekkel szemben nem kiilondsen ellenalld. Nagyon magas
cukor ¢és savtermeld, vastag héju, talan ezeknek is koszonhetd, hogy a Botrytis nevii gomba
fertdzése nem repeszti fel a bogyd héjat, hanem elindul a bogyok toppedése és egy kiilonds
nemes rothadasi folyamat. Ez az aszusodds, aminek az aszubor kdszonhet6 (lasd fentebb!).
Borat a magas alkohol és igen magas savtartalom jellemzi, de inkabb borkdsav hangsullyal,
amit6l a savérzet sosem ¢éles, inkdbb lekerekitett, akar elegdns is. Régebben szinte csak
oxidativan készitették, csak a 90-es évek elejétdl jelent meg a reduktiv szaraz Furmint bor.
A Hegyaljai boraszok azdta is keresik ennek a bornak az igazi arcat. Szereti a hordos érlelést,
jol viselkedik 1j barrique horddban, sokszor sziikséges az almasavbontas is. Sziilettek mar
egészen rendkiviili szaraz furmintok Hegyaljan, de vilaghiressé csak egy egységes stilus fogja
tenni. Jelenleg a szaraz furmintok viszonylag hamar 6regednek, a Harsleveliivel hazasitott
tételek emelik ki a Furmint igazi értékeit, amellett hosszabban eltarthatok, mint a fajtatiszta
borok. Sokszor nincs is feltiintetve a Harslevell is a cimkén, mert a jogszabalyok minden

fajtaborba engednek 15 % mas fajta hazasitasat.
5.1.5. Chardonnay

Burgundia {6 fehér fajtaja, itt késziild borai tettek vilaghirlivé ezt a nemes sz016fajtat, amely
ma a vilag legismertebb, legnagyobb értékiinek tartott és legelterjedtebb fehér fajtdja, hiszen a
hiivdés Chablis és Champagne (Franciaorszag) vidéken és a melegebb klim4ju kaliforniai és
ausztral borvidékeken is kivaldo a termése. Magyarorszagon az 1960-as években kezdett
elterjedni, jelenleg kozel 2600 ha-on termesztik, minden borvidékiinkén jelen van. Nem
kiilonosebben érzékeny, biztosan termd fajta. Vannak szinonim nevei, mint Stajer

tartomanyban (Ausztria) a Morillon. Magyarorszagon régebben Kerekleveliinek nevezték.
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Boranak ezer arca van, ami a kliméatol, terheléstol, érettségétdl és a technologiatdl fiigg. Koran
szedve ¢és reduktivan feldolgozva a bora akar zoldalmas, grépfritos jegyeket is mutat. Kelld
érettségben szedett termésének, vagy a hosszabban érlelt boranak jellegzetes Chardonnay illata
¢€s ize van, ami egy egészen sajatsdgos aroma, igazabol semmi masra nem hasonlit, talan a
sargahéju alma all hozz4 a legkozelebb. Savai rendkiviil finomak, teltek. Bora hordds érlelésben
sokat fejlodik, a barrique hordoban erjesztett €s érlelt bora kiilonleges mindségl is lehet, mert
a szOl0 sajat aromai kozott ott van a kissé vanilias jelleg, amibe a hordd aromdi nagyon
belesimulnak. A fehér borok kozott a Chardonnay az egyik leghosszabb életli, a keményebb,
savasabb borai csak 3-4. évben kezdenck élvezhetdvévalni. Utana viszont nagyszeriiek és
kiilonlegesek lesznek.

Kivalosagat bizonyitja, hogy Champagne 6 fajtija. A pezsgdgyartas vilagszerte kedveli, mert
savai és diszkrét gylimolcsossége kivaloan alkalmas a palackban erjesztett pezsgdkhoz.

A Chardonnaybol késziilt pezsgdk is hosszl életliek.
5.1.6. Miiller-Thurgau (Rizlingszilvani)

A hagyomany ugy tartja, hogy a fajtat a Rizling és a Zoldszilvani keresztezésével 1882-ben
allitotta el6 a németorszagi Thurgau-ban egy Hermann Miiller nevii sz616nemesitd, innen e
régebbi elnevezése a Rizlingszilvaninak. A legujabb genetikai vizsgalatok bizonyitottak, hogy
a fajta a Rizling és a Madeleine Royal keresztezésébdl sziiletett. Ez is bizonyitja a sz6l6k
keresztezésének bonyolultsagat és bizonytalansagat. A Rizlingszilvani nevet az EU nem engedi
hasznalni, a hivatalos elnevezése Miiller-Thurgau.

Erds novekedésii, bétermd fajta, a hiivosebb klimat kedveli, bogyoja vékony héju, kevés cukrot
¢s savat termel, nagyon hajlamos a betegségekre, ezért sokszor koran sziiretelik, hogy ne
rothadjon le a termés és legyen a borban sav is. Viszont a bora a korai sziiret miatt sokszor
nagyon éles savl, almasav hangsulyos. A jol beérett termésébdl készitett bor nagyon
savszegény, lagy, de a nagy hozam miatt a 20. szdzadban f6ként Németorszagban nagyon
kedvelt volt. Bora hamar oOregszik, aromait egy kevés oxidaci6 hatdsara mar elveszti.
Magyarorszagon még mindig 1720 ha-on termesztik. Minden termdhelyén erdsen

visszaszoruldban van.
5.1.7. Harslevelii

A Furmint természetes keresztezésébdl alakult ki, a masik sziilje bizonytalan. Nagyon erds
novekedésli, sok honaljhajtast nevel, ezért zoldmunka igényes. Késon érik, sok cukrot és savat

termel, hosszu nagy flirtjei lazék, a botrytiszes fert6zés hatdsara jol aszusodik, ezért Tokaj-
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Hegyaljan a Furmint mellett a masodik legfontosabb fajta. Mas borvidékeinken is termesztik,
mindenhol j6 mindségben terem.

Ha teljes érettségben, vagy kiilondsen, ha tuléretten sziiretelik, akkor a bora jellegzetesen
harsvirag illata, ize pedig a harsmézre emlékeztet, mikozben a savai ¢€lénkek, finomak
maradnak. Borat a Furmintt6l nagy biztonsaggal lehet megkiilonboztetni, mert a Harsleveli
mindig kicsit élesebb savli, aromésabb.

Szaraz bora 6nalloan is nagy mindségre képes, de a Furminttal hazasitva nagyon izgalmas,
vibrald savu, hossza életli borok sziiletnek. Késoi sziiretelésben is kivaldé mindséget ad,

izgalmas hars aromakkal, szép savakkal.
5.1.8. Sziirkebardt

A Pinot csalad nagyon elterjedt fajtija, bogydja husszinli, vagyis egy kevés szinanyagot is
tartalmaz, ezért fehér bora mindig s6tétebb, mélyebb sarga szinii. A bogyo rozsaszines arnyalata
miatt jelenik meg a nevében a sziirke, ez szinonim neveiben is tobbszor eléjon: Pinot gris
(francia), Pinot grigio (olasz), Németorszagban, ha bora szaraz, akkor Grauburgunder, ha
¢desebb stilusu, akkor Rulander a neve. Elszasz-ban Tokaj d’Alsace-nak nevezték, de az EU
nem engedélyezi a Tokajra emlékeztetd névhasznalatot.

Bora mindig mélyebb szinii, magas extraktu, telt, de savtartalma a melegebb termdhelyeken
altalaban alacsony, viszont almasavbdl aranyaiban keveset termel, ezért savérzete kerek, szinte
behizelgd. Eszak-olaszorszagi termShelyeinek (Veneto) vilagszerte ismert borat, a Pinot grigio-
t, a legtobb esetben még az erjedés eldtt borkdsavval feljavitott sz616bdl készitik. A legszebb
borai Elszaszbdl ihatok. Melegebb borvidéken bora lusta, jellegtelen. Tobbnyire a Karpat-
medencében is.

Magyarorszagon 1600 ha-on termesztik. Régebben kiilonosen kedvelt volt, mostandban mar
visszaszoruldban van, a prémium kategoriaban ritkan lehet vele taldlkozni. A Sziirkebarat nevet

a rendszervaltas elotti félédes tipusborral (Badacsonyi Sziirkebarat) eléggé sikertilt lejaratni.
5.1.9. Aletta

Az Egri Kutatéintézetben 1975-ben allitottak eld keresztezéssel, az egyik sziildje az Ottonel
muskotaly, innen az aromaja, a masik sziil6je mas fajbol szarmazik, ezért interspecifikus fajta,
azaz hibrid, amely a peronoszporanak kivalodan, a lisztharmatnak is jol ellenall, termesztése
gazdasagos. Nevét Apaczai Csere Janos feleségének emlékére valasztottak. Sikvidéken és
homokon is jol terem, ezért a Duna-Borrégioban dinamikusan terjed, 2010-ben csak 450 ha-on,
de 2015-ben mar 1550 ha-on termesztették.
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Bora kellemesen aromaés, de alacsony savtermeld képessége miatt koran kell sziiretelni. Teljes

érésben nagyon lelagyul. Csak illatos tomegbor készitésére alkalmas fajta.
5.1.10. Irsai Oliver

A Pozsonyi fehér és a Csabagyongye keresztezésével 1930-ban allitotta el Kocsis Pal
szOlonemesitd. A névvalasztasrol tobb hagyomany is terjed, ezek vagy egy békéscsabai
borkereskeddrdl, vagy a nemesitd kocsisarol szolnak. Mindenesetre furcsa név egy sz6l6nek, a
borkedveldk vilaga viszont befogadta és ahova eljutott, ott ezen a néven emlitik, kedvelik és
nagyra tartjak, sét kiilfoldon is termesztik (Ausztria, Anglia, Oroszorszag stb.).

Koran, altaldban augusztus kdzepén sziiretelhetd. Akar csemegeszOlonek is kivalo, de inkabb
bortermelésre hasznaljak, jelenleg hazankban 1500 ha-on termesztik.

Bora kellemesen muskotalyos aromaju, de vékony, alacsony extraktd, alacsony alkohol
tartalmu, viszonylag kevés savval. Viszont kiilondsen alkalmas konnyed, gyiimélesos, teljesen
reduktiv borok készitésére. Jelenleg Magyarorszagon a sz6l6felvasarlok szinte a legmagasabb

arat fizetik a terméséért, mert bora jol értékesithetd, nagyon keresett.

5.2. Kékszolok és azok borai
5.2.1. Kékfrankos

Karpat-medencei eredetii, hazdnkban messze a legnagyobb teriileten, 7230 ha-on termesztett
szOlofajta. Ausztridban Blaufrdnkisch, szldv teriileteken Frankovka, illetve Moravka,
Németorszagban ¢s az USA-ban (Washington allam) Lemberger néven ismerik. A bogyokban
1évé magok koriil a bogyohus elszinezddott, ezért a gyorsan préselt leve is enyhén pirosas.

Boranak lilas reflexe utal a fajtdra, savai mindig élénkek, tanninjai kézepesek, amelyek
éretleniil sziiretelt sz6l0 bordban nagyon fanyarok. Sokféle mindségben készitik, de bora
mindig karakteres és savhangsulyos, a bikavérek alapbora. J6 savai miatt friss rozé készitésre
is elterjedten hasznaljak. A legszebb kékfrankos borok a melegebb borvidékekrdl (Szekszard,

Villany) szdrmaznak.
5.2.2. Cabernet sauvignon

A vilag legelterjedtebb kékszoldje, a Cabernet franc és a Sauvignon blanc természetes
leszarmazottja. Bordeauxbol szdrmaz6 borai tették vilaghirivé. Magyarorszagon 2700 ha-on
termesztik. Nagyon fény és melegigényes szOl6, hazankban &ltaldban csak a kiemelkedd

évjaratokban érik be rendesen. A kissé éretlen allapotban szedett termésébdl késziilt borainak
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jellegzetesen paprikara emlékezetd illata és ize van, amit a teljes érésben lebomlik, de éretleniil
a borban maradé anyagok (pl. metoxipirazin) okozzak.

A teljes érésben sziiretelt sz016bdl késziilt bora kellemesen ¢€s jellegzetesen aromas, izei és illata
sok vorosbogyos gylimolcsre emlékeztetnek, ezek koziil kiemelkedik a fekete ribizli (cassis) és
a vorosafonya. Savban €s tanninban nagyon gazdag, ezért fiatalon néha goromba tud lenni, de
jol végig vitt malolaktikus erjesztés és hosszu 0j kishordos érlelés csodédkat tesz a borral. Az 0]
hord¢ izei nagyon belesimulnak ¢és 0sszeérnek a boraval. Nagyon kényes a sziiret idOpontjara,
a tulérett sz616j¢bol lekvaros jelleglhh borok késziilnek, ami mar rontja az elegancidjat. Tisztan

is a legnagyobb mindséget tudja hozni, de mas fajtakkal hazasitva hires cuvée-k alapanyaga.
5.2.3. Merlot

Ez a fajta is a Cabernet franc természetes leszarmazottja, szintén Bordeaux-i fajta, ahol a
legnagyobb teriileten termelik, kiilondsen a Gironde foly6 jobb partjan. Magyarorszagon 1970
ha Merlot iiltetvény van. Viszonylag korédn érik, rothadésra kissé hajlamos, nagyobb hozamot
is elbir.

Boranak kiilonleges értékei vannak, illata a vorosbogyos gyliimolcsokre, a szilvara és a tulérett
meggyre emlékeztet, izei teltek, szintén gylimodlcsosek, savai az atlagosnal kedvesebbek,
tanninjai simak, éretten szinte barsonyosak. Egy Merlot bor nagyon so6tét szinii is lehet, bar
vannak vidékek, ahol halvanyabbra készitik, de ezek a borok nem kiilonlegesek. Uj horddban
1s gyonyorien érik és a fa aromai teljesen belesimulnak a borba. A tisztan Merlot-bol késziild
borok a nemzetkdzi értékrendben is a legfelsd kategoriat képviselik (Ornellaia: Massetto,
Chateau Petrus), Magyarorszagon is a legnagyobb vordsborok Merlot-bol késziilnek (Gere:
Solus, Bock: Magnifico, Konyari: Madonna, Takler: Primarius). Hézasitasra is kivalo fajta,

altaldban emeli a cuvée mindségét.

5.2.4. Zweigelt

A Kékfrankos és a Szentlérinc fajtak keresztezésébdl Ausztridban sziiletett 1920-ban.
Magyarorszagon 1960-as években jelent meg, jelenleg 1750 ha-on termesztik. Hihetetlen
hozamokra képes, akar 350 g/ha termést is hoz, de tilterhelten bora jellegtelen, iires. Viszont
terméskorlatozassal, 1,5-2 kg/téke terheléssel rendkiviil érdekes a bora. Sajnos ilyet nagyon
kevesen termelnek, mert a fogyasztok alul értékelik, a Zweigelt bora szinte eladhatatlan. Ezért
altalaban elhdzasitjak.

Bora a Kékfrankosnal lagyabb ¢és gyiimolcsosebb. A két fajta hazasitasabol kivalo rozé borok

késziiltek. Vorosbora 1s gytimolcsds, lagy, kézepes tanninnal.
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5.2.5. Cabernet franc

A tobbi hires Bordeaux-i fajta Cabernet franc-bol szarmazik, nagyon értékes és kiilonleges
adottsagl sz616. Hiivosebb termdhelyen is biztonsaggal beérik, ezért még gyengébb évjaratban
sem lesz olyan vegetalis, mint esetenként a Cabernet sauvignon.

Borat sok szinanyag, sok, de szépen éré savak és mély szinek jellemzik. A t6bbi Bordeaux-i
fajtdhoz képest bora férfiasabb, keményebb. Mar az §shazajaban Bordeaux-ban is altalaban
Merlot-val vagy Cabernet sauvignon-nal hazasitjak, tisztan kevés helyen készitenek beldle bort.
Nemzetkozileg ismert tiszta Cabernet franc bort a Loire mentén (ENy Franciaorszag)
készitenek, az ottani borok nem kiemelkeddek, a bogyo héjbol kierdszakolt éretlen tanninok
miatt nagyon kemények. Figyelemremélto kezdeményezés a tisztan Cabernet francbol késziilé
Villanyi Franc eredetvédett bor megalkotdsa. A szigoru szabalyzata biztositja, hogy minden
évben kivalo vordsbor sziilessen, az elsd évjaratok mar bizonyitjak a siker lehetdségét. A
kimagaslo mindségli borokat a Prémium és Szuper Prémium kategéridkba lehet sorolni,
amelyet egy helyi mindsité bizottsag adomanyozhat a benevezett boroknak. A Szuper Prémium
megnevezését elsoként a 2014-es évjarat 100% Cabernet francbol készitett és horddban érlelt

borokkal lehet megszerezni. Ennek a bornak van esélye a nemzetkozi ismertség elnyerésére is.
5.2.6. Pinot noir

A Pinot csalad legismertebb tagja, egyediilalldan izgalmas borokat ado, Burgundiabol szarmazo
fajta. A nevét a kisméretli tomott fiirtjérdl kapta, amely a fenyd (pinea) tobozara emlékeztet.
Németorszag délnyugati borvidékein Spédtburgunder néven termesztik. A sz616 a hideg klimat
kedveli, meleg terméhelyen nem annyira gylimolesos, s6t akar lekvaros is lehet. Rothadéasra
hajlamos és nagyon érzékeny a sziiret idopontjara. Ahol tervezett mindségre szedik, ott a sziireti
ablak alig 2-3 nap. Champagne egyik vezet6 fajtaja, itt a gyors préseléssel a champagne-hoz
fehér alapbort készitenek beldle. Nagyon hajlamos fajta valtozatokat létrehozni, ezért sok
klonja keriilt termesztésre, amelyeknek nagyon eltéréek a tulajdonsagai. Magyarorszagon a
filoxéra vész elott is jelen volt, késObb teljesen visszaszorult, aztan csak a 20. szdzad utolso
évtizedébe kezdtek ismét tudatosan telepiteni, jelenleg 1100 ha-on terem.

Bora halvanyszinii, alacsony tannintartalm, tobbnyire savhangstlyos, de nagyon gyiimdlcsos.
Fiatalon a malna, a cseresznye, az ibolya jelenik meg benne, késébb a vadhus, az édesgyokér,
az avaros jegyek jelzik az érlelt allapotot. Esetenként akar 4-5 éves hordos és palackos érlelés
utan mutatja a legszebb arcat. A jO term6helyrél szarmazo, jol vinifikalt Pinot noir borok
nagyon hosszu €letiiek, akar 15 évnél hosszabban is a csiicson vannak. A borkedveldk az 6sszes

bor kozott a kivald termOhelyrdl szarmazo Pinot noir borokat tartjdk a legnagyobb értékiinek.
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5.2.7. Portugieser

Hagyoményosan Oport6é volt a neve, kordbban Villany f6 fajtdja volt. Mivel neve nagyon
Osszecseng a portugal portdi borvidékkel, nevét az EU Portugieser-re valtoztatta, de nevezték
mar Kékoporto-nak, Kékportugieser-nek is. Koran érik, rothadasra hajlamos. Kerek bogyodja
viszonylag nagy, sok szinanyagot, kevés savat és tannint termel.

Bora gylimo6lcsos, alacsony savtartalmu, sokszor akar lagy, de szinei mélyek, alig tartalmaz
tannint. Vagyis egy kellemesen jo ivast, mély szinii vordsbor, de semmi extra nincs benne,
viszont mindennapi ivasra kitlind. Régebben gy tartottak, hogy egyéves kora elott, frissen kell
elfogyasztani. Az utobbi években eldkeriiltek mar a rendszervaltas utan, jo technologiaval
készitett tételei és megdobbenéssel tapasztaltdk a borkedveldk, hogy a 15-20 éves Portugieser
borok néha gyonyoriien egyben maradtak és nagyon szép érett allapotba keriiltek. Ez azt

mutatja, hogy hiaba van régota termesztésben, a borai igazi értékeit most kezdik felfedezni.
5.2.8. Blauburger

Ausztridban keresztezték a Portugieser és a Kékfrankos fajtakbol, ennek megfelelden ott a
legnépszeriibb, Magyarorszagon 430 ha-os termesztik. Rothadasra nem érzékeny, jo
termoképességil fajta. Bogyoja kozepes méretii sok szinanyagot tartalmaz.

Bora mély szinli, ezért az Egri Bikavérbe a szin mélyitése céljabol hasznaljdk, amellett
lagysagaval és mélyebb izeivel tompitja a Kékfrankos keménységét. Fajtatiszta bora lagyabb
¢s testesebb, erdei gylimdlesos aromakkal, de mivel tanninjai visszafogottak, tisztan sosem lesz

beldle nagy vorosbor.
5.2.9. Kadarka

Balkanrol szarmazo6 sz610, ott Gamza néven nagy teriileten termesztik. A 19. szazadban még a
legfontosabb kékszdlonk volt, de gyenge termesztési adottsagai miatt lassan kiszorult: rosszul
termékenytil, hajlamos a rothadasra, késon érik, fagyérzékeny, ezért a nagyiizemi termesztésbol
teljesen szamiizték. A rendszervaltas idején alig néhany hektar Kadarka iltetvény volt csak
hazankban. A mult szdzad 90-es éveiben n¢hany sz0lész igyekezett a fajtat ujra €leszteni €s jol
termd klonjait elterjeszteni, jelenleg 314 ha- on termesztik.

Bora minden mas fajtdnal kevesebb szinanyagot tartalmaz, vagyis altalaban vilagos szinl,
kevés tanninnal, kellemes savtartalommal és finom gyiimdlcsdsséggel, fliszerességgel, vagyis
egy nagyon kellemes konnyed vordsbor, amely a hagyomanyos magyaros ételek autentikus
kisérdje. Az utdbbi években tobb borasz is megtaldlta a Kadarka készitésének titkat és mar a

prémium kategoriaban is lehet talalkozni boraival.
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5.2.10. Syrah

Eredetileg Dél-Franciaorszagbol (Eszak Rhone-volgy) szarmazik, ahol ugyan nagy
vorosborokat is készitenek beldle, de tomegében korai érettségben sziiretelt gyengébb
mindségli bor készitésére hasznaljak. Ausztraliaban és Dél-Afrikaban Shiraz néven termesztik,
az elmult évtizedekben a fajta vilaghdditd megjelenését a tengerentuli termoéhelyek izgalmas
borainak koszonheti, ettdl aztan a vilag folfigyelt a Rhone-volgyi borokra is. A teriilet déli
részén tobbnyire a Grenache és a Mourvédre fajtakkal hazasitva készitik a borokat.
Magyarorszagon is terjedében van, mar 214 ha-on termesztik.

Bora meleg termoOhelyen, kelld érettségben sziiretelve testes, akar stirinek mondhatd, magas
alkohol fokkal, kozepes, de érett tanninokkal, foldes, avaros, jegyekkel, hatarozottan fekete
borsra emlékeztetd aromakkal. A prémium borok szegmensének kedvelt bora. Ausztralia déli

részén félédes és édes pezsgdt készitenek ebbdl a fajtabol.

5.3. Egyéb fajtak

Nemzetkozileg nagyra értékelt egyéb fajtak, némelyiket Magyarorszagon is kisebb —hagyobb

teriileten termesztik

5.3.1. Fehér sz6lok

Riesling

Németorszagbol szarmazik, hazankban Rajnai rizlingnek nevezik. Nem rokona az
Olaszrizlingnek. Hiivosebb termdhelyet kedveli (Elszész, Mosel, Rajna volgye). Késdi érési,
savait talérésben is szépen megtartja, ezért sok helyen akar 12 g/liter maradék cukorral
tompitjak a savérzetet. Borai szdrazon a legszebbek, sokszor elegansak, komplexek, amelyek
két-harom éves palackérlelés utan jellegzetes petrolos, asvanyolajos izt vesznek fel
(feniltrimetil-dihidro-naftalin keletkezik). Ezt egyes fogyaszt6i korok nagyra tartjak, de a német
boraszok kiizdenek ellene. Magyarorszagon kevésbé elterjedt, de ahol telepitették, ott kitlind
borokat ad (Mor, Balatonfelvidék).

Juhfark

Régi magyar fajta, a filoxéra eldtt hazank egyik f6 fajtaja volt, nevét a fiirt alakjardl kapta,
amelyik a juh farkara emlékeztet. A Juhfark szinte Osszeforrt a Somldi borvidékkel, de mas
vulkani talajon (Badacsony) is j0 mindséget terem. Fagyérzékeny, rothadasra hajlamos, ezért a
nagylizemi gazdasdgok sosem kedvelték, nem termesztették, majdnem kihalt. Bora gyenge

évjaratokban tul savas, kemény, de jo évjaratokban kiilonleges mindségre képes. Savai mindig
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dominansak, de kerekek, amelyek belesimulnak a magas alkohol és extrakt tartalomba.
Reduktivan is jo, de kishordos érlelésben lekerekedve kivalo lehet.

Ezerjo

Jellegzetesen magyar fajta, neve a Mori borvidékkel forrott 6ssze, mert ott termi a legkivalobb
borokat. Korabban mas vidékeken is elterjedt volt, de mivel az intenziv tokeformakat nem
kedveli, mert igy termesztve alacsony cukorfokkal érik be, ezért a nagylizemi termelésbol
kiszorult. Bora nagyon karakteres, gyenge ¢évjaratban akir durvdnak is mondhato.
Kiemelked6en magas almasav termeld fajta, amely még a homoki teriileteken is savas borokat
ad.

Kéknyelii

Magyar fajtanak tartjuk, nevét a levélnyelek kékes szinérdl kapta. NOviraga fajta, ezért
vegyesen kell telepiteni egy beporzo fajtaval, ami altaldban a Budai zold volt. Nem nagyon
elterjedt, orszdgosan alig 50 ha-on termesztik. Hire 6sszeforrt Badacsonnyal, ahol az uri sz616k
boranak tartottdk, mert tiz évbodl csak alig 6-7 évben termett a beporzasi problémak miatt.
Viszont, ha jol terem, akkor bora az egyik legizgalmasabb fehérbor. Nincs érezheto fajtajellege,
ize. A Kéknyelii a letisztult gyonyori elegans fehérbor.

Sauvignon blanc

Egy izgalmas és a vildgon nagyon keresett fehér bor. Vélhetden Bordeaux déli vidékérdl
Sauternes-bdl szarmazik, ahol a Tokaji édes Szamorodnihoz hasonlé technoldgiaval botrytiszes
édes bort is készitenek beldle. A német nyelvteriileten Muscat Sylvaner néven termesztik. Erds
novekedésii fajta, sok z6ldmunka igénye van.

Bora kifejezetten fajtajelleges, elegans, élénk savakkal. Aromai a sz610 érettségétdl fliggden az
egresre vagy a vagott flire emlékeztetnek, ezért gyakori a kettds sziiretelésbdl készitett széles
izvilagot mutaté bora (Ujzélandi stilus). Hagyomanyosan reduktivan készitik, szinte ropogos
savakkal. A teljes érésben, vagy gyengén tilérett sz610j€bdl uj horddban erjesztett és érlelt borai
is kivalodak (Graves, Kalifornia). Ausztridban a D¢l Steiermark borvidéken az elmult évtizedben
teljes fajtavaltas eredményeként felvaltotta a korabbi féfajtat az Olaszrizlinget €s egységes
stilussal kivaloé Sauvignon blanc borokat kinalnak. Magyarorszagon az Etyeki Sauvignon blanc
igen figyelemremélto.

Lednyka

Erdélyben sziiletett természetes keresztezés sordn, sziilei nem biztosak. Magyarorszagon ugyan
mar 19. szdzadban is ismerték, de nagy elterjedése a nagyiizemi, intenziv szélGtermesztés
beinditasa idejére tehetd (20.sz kozepe). Nagyon jo cukortermeld fajta, de savai visszafogottak.

Bora 4ltalaban hosszu életli, magas alkoholtartalmu, de lagy.
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Kiralyleanyka

Erdélyi eredetii fajta, ami a Leanyka és a Kovérszolo természetes keresztezésébol sziiletett. A
20. szédzad masodik évtizedében mar ismert volt Magyarorszagon is, de elterjedése a szazad
masodik felében kezd6dott, mert jol terem a magas kordonon is. Boranak enyhe muskotalyos
ize van, ugyanakkor savban gazdag, sot akar elegans is lehet.

Tramini

A tramini fajtacsoportbdl a Fiiszeres tramini terjedt el. Hiivos klimat kedveli, melegebb vidéken
(mar a Magyarorszagon is) bora jellegtelen, lapos, lelagyult. Hiivos teriileteken a rézsara

emlékeztetd aromaja miatt kedvelt. [zeit enyhén oxidalt allapotban is megtartja.
5.3.2. Kékszolok

Malbec

Szintén Franciaorszagbo6l szarmazik, de jelenlegi hirnevét a tengeren tuli elterjedésének
koszonheti. Eredetileg Bordeaux-i fajta volt, de nagyon fagyérzékeny és egyszer egy hideg télen
majdnem az egész terméteriilete kifagyott, ezért felhagytak a termesztésével. Az Ujvilagi
boraszatok felfedezték a fajtat, Argentina a jelenlegi legnagyobb termdteriilete, a Mendoza-i
Malbec nagy presztizsti bor lett, Chilében is kedvelt sz616. Kiemelkedéek a Malbec-Merlot
hazasitasok, de fajtatisztan is kivalo. Az Argentindbol szarmazo6 borai sokkal kerekebbek,
mélyebb szinliek és elegansabbak, mint amilyen annakidején Bordeauxban voltak. Borat
mélyszin, sok tannin és kiegyensillyozott savak jellemzik. {zében a szilva és az erdei sotét
gyliimdlcsok teljes valasztéka fellelhetd, amellett egy sajatsagos grafitos iz jellemzi, ami a
ceruza hegyezése kozbeni illatokra emlékezet.

Nebbiolo

Egyediil az Olaszorszag északnyugati szegletében elteriild hiivos, kodos Alpokaljai borvidéken,
Piemonte-ban termesztik nagy mennyiségben. Ebbdl a fajtabol késziilnek az ottani nagyhirti
borok, a Barolo és a Barbaresco. Bora nagyon kemény, nagyon magas a savtartalma és a
tanninjai 1s hangstlyosak, ¢élesek. Az els6 4-5 évben ezek a borok nem élvezhetdek, viszont
kello érettségben a savak és a tanninok lekerekednek és egy rendkiviil gazdag borra valik.
Sangiovese

Ko6z¢p-Olaszorszag, leginkabb Toscana {6 fajtaja. Szamtalan klonja keriilt a termesztésbe, a
bogy6 mérete alapjan ezeket a bogydk nagysaga alapjan két csoportba szoktak emlegetni: a
Sangiovese grosso €s a Sangiovese piccolo. Sokféle tulajdonsagu sz016 miatt boranak karaktere
sem egységes. Szinte a konnyed tomegbortdl a nagytestii lekvaros borokig a teljes skalaval lehet

talalkozni. Megfeleld kezekben csodara képes, ebbdl késziil a Brunello, a Vino nobile, a Chianti
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stb. Bora altalaban nem nagyon mély szinii, tanninja és a savai mindig hangsulyosak, né¢ha
szaritdbak. Hosszl érlelésre alkalmas borok, amelyek kivalo kisérdi az olasz ételek széles
valasztékanak.

Tempranillo

Az Ibériai félsziget legjobb mindségli kékszoloje, ismert borai a spanyolorszagi Rioja és Ribera
del Duero, valamint a portugaliai Duro volgyi borvidékekrdl szarmaznak. Azokon a meleg
termOhelyeken nagyon magas extraktli, magas alkohol-, és tannint, de mégis elegéns, hosszi
¢letli vorosborokat terem. A hordods érlelés nélkiili borokat a dohanyos, epres karakter jellemzi.
Egyes vidékeken, foleg Rioja kornyékén az amerikai tolgybol késziilt 4 kishordokban hosszan
érlelt boraira nagyon ratelepiilnek a fabol jovo kokuszos, vanillias izek, amiket tévesen a
fajtanak tulajdonitanak. A legszebb tisztaizi Tempranillok a Duro foly6 volgyében kostolhatok.
A Rioja vidéken elkezdddott a kevesebb hordds karaktert mutatd, elegansabb vordsborok

termelése is, ehhez az utdbbi években egyre tobb francia és magyar hordét hasznalnak.

5.4. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Sorolja fel a Magyarorszagon a legnagyobb teriileten termesztett 10 fehér és 10 kékszol16 fajtat!
Mi jellemzi az Olaszrizling sz616t és a beldle késziilt borokat?

Mit tud a Furmintr6l?

Miért fontos a Kékfrankos Szekszardon és Egerben?

Melyik a vilag néhany legmagasabbra értékelt, Merlot sz616b6l késziilt bora, és melyek a
leghiresebb magyar Merlot-k?

Sorolja fel a Pinot noir jellemzdit!

Mely sz6l6fajtak keresztezésébdl sziiletett az Irsai Olivér?

Mely sz6l6fajtak keresztezésébdl sziiletett a Cserszegi fliszeres?
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6. Bor érlelése hordoban

A modern boraszatokban a fahord6 nem tekinthetd bortdrolé edénynek, hanem kizarolag bor
erlelonek, amelyben a bort csak a tervezett ideig, vagyis a sziikséges érlelés idejéig szabad
tartani, kiilonben nagyon erds lesz a hord6 izhatdsa. A hordos érlelésnek kettds szerepe van:
egyrészt a dongak levegd ateresztése kovetkeztében végbemend mikrooxiddacio, masrészrol a
hordo6 fajabol kioldodo anyagok kolcsonhatasa a bor sajat anyagaival. Ez utobbi leginkabb csak
a néhany évig hasznalt 0j kishordokra jellemzo.

A nagyhordos érlelés 1000 liternél nagyobb, akar 70 000 literes aszokhordokban torténik.
Mivel a dongék szilardsagi okokbol akar 80-100 mm vastagok is lehetnek, a mikrooxidacid
nagyon lassu, az ilyen nagy hordoknal a feliilet és a térfogat aranya is kicsi, ezért akéar hossza
idejii, nagyon lassu érlelésre is alkalmasak.

A belso feliiletiikon porkoléssel hokezelt kisméretii, vagyis 225-500 liter kozotti kishordokat a
borészati gyakorlatban barrique hordonak is nevezik (a sz6 francidul egyfajta hordot jelent).
Ezek azok a hordok, amelyekbdl a borok szamottevd mennyiségli anyagot tudnak kioldani,
amelyek aztdn a bor sajat anyagaival kolcsonhatva megvaltoztatjak a borok illatat, izét.
A barrique hordok 3-4 t6ltés utan mar nem adnak sok uj anyagokat a borhoz, vagyis kimeriilnek,
ezért azokat évenként 1/3-1/4 részben érdemes ujra cserélni. Ez a technologia az allando
hordovasarlas miatt draga, de a hatdsa kiilondsen vordsborok esetében — semmi massal nem

helyettesithetd és a mai borizlés szerint sziikséges a prémium borok készitéséhez.

Gyumolcsosség

Fds jegyek

=—=Tartaly

e Kishordo

11. abra Tartdlyos és a kishordos érlelésii bor aromainak osszehasonlitisa. A gyiimolcsosség

kicsit csokken, de minden masban gazdagodik a bor a hordos érlelésben.
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6.1. A hordoégyartas

Egy adott méretii hordobol a borba keriilé anyagok dsszetétele, mennyisége és mindsége harom
dologtol fiigg: a donga faanyagatol, a nyers donga érlelésétol és a hordo belsd hokezelésétol,

vagyis a porkoléstol, a tosztolastol.
6.1.1. A hordo faja

A modern boraszatok részére a barrique hordok speciélisan érlelt tolgyfa dongakbol késziilnek.
Harom t6lgyfa hasznalata terjedt el a vilagban: az amerikai kontinensen dshonos fehér tolgy
(Quercus alba), az eurdpai kocsdanyos télgy (Quercus robur) és a kocsanytalan télgy (Quercus
petrea).

A hérom tolgy aromait a 7. tablazat hasonlitja Ossze.

Fa fajta Laktonok | Tannin aﬁ;c:;oak Si‘;%?gzogg Vanilin
Quercus alba (fehér) magas alacsony | kozepes | kozepes magas
Quercus robur (kocsanyos) alacsony | magas | alacsony | alacsony | kozepes
Quercus petrea (kocsanytalan) | kozepes | kozepes magas magas alacsony

7. tablazat Az egyes tolgyfa fajok fontosabb aromat ado anyagai

A fehér tolgy jellegzetesen sok vanilia és kokuszos izt ad a bornak. A két eurdpai tolgy koziil a
kocsanyos tobb tannint, mig a kocsanytalan tobb gylimolcsdsséget €s tobb filiszeres aromat ad
a boroknak. Magyarorszagon a déli erd6kben (Zala, Somogy, Baranya) a kocsanyos tolgy, mig
az északi kozéphegység erddiben (Borzsony, Matra, Biikk, Zemplén) a lassan n6v0, stirli szalu

kocsanytalan tolgy terem.

Cis-whisky
lakton
0,6
'I"rans-315- Trans-whisky
dimetoxi-4- lakton
hidroxialdechid Zalai tolgy
Zempléni tolgy
Sziringaldechid Eugenol

12. abra Zalai tolgy és a Zempléni tolgy néhany fontos aromaanyaganak osszehasonlitasa
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6.1.2. A nyers donga gyartdsa

A gondosan valogatott atlagban 100-120 éves fak egyenes szara ronkjeibdl késziilnek a nyers
hordodongék. A kishordok dongait minden esetben fiirészeléssel vagjak ki a negyedelt ronkbdol.
A ronk negyedelése, azaz négyfelé¢ vagasa esetenként hasitassal is torténhet, foleg a kissé

csavart szalu ronkok esetében.
6.1.3. A dongak érlelése

A hordo féja cellul6zbdl (38-52%), hemicellulozbol (25-30%), ligninbdl (22-25%) és egyéb Un.
extrakt anyagokbol (5-10%) 4ll. A szerves molekulak atomi 6sszetétele: mintegy 48-50 % szén,
44 % oxigén, 6 % hidrogén, 0,1 % alatti nitrogén ¢s 0,5 % foleg kalium, kalcium ¢és foszfor,
amelyek a fa elégetése utan a hamuban koncentralodnak [22]. Nagysagrendileg 10-15%-ban a
fa olyan anyagokbdl all, amelyeket a bor, mint alkoholos vizes kozeg kioldhat. Ezek
gylijténéven extraktanyagok, amelyek hatassal vannak a borra.

Az €16 faban a viz részben a sejtek kozotti allomanyban, mint Gn. kdtetlen, vagy szabad viz,
valamint a sejtekben, mint kotott viz van jelen. Szaradaskor el6szor a szabad viz tavozik. A fa
szerkezete szempontjabdl a kotott viz, vagyis a sejtekben tarolt allomany tdvozasa okoz
Iényeges valtozasokat, a fa szerkezete atalakul, keményebb, de ugyanakkor porézusabb lesz.

Ezért a boroshordok dongai nem szdritva, hanem érlelve vannak.
6.1.4. A hordo belso hékezelése

A hordok belsd feliiletének hokezelése soran alakulnak ki a végleges izek. A dongak
Osszehajlitdsdhoz mindig valamilyen eldzetes hohatés sziikséges, de a tényleges hdkezelés, a
tosztolas, mar az Osszeallitott horddpalastban torténik. Tobb eljaras honosodott meg: A sajat
faval taplélt tliz alkalmazdsa az altalanos eljaras, mert ilyenkor alakulnak ki leginkébb a
megszokott izek. Ujabban alkalmaznak gdzéléses és sugdrzdssal torténé hébevitelt is. Ilyen
eljarassal nyilvan csak mérsékeltebb hdmérsékletli hdbevitel érhetd el, ezért csak az alacsony
fokozatu tosztolasok (light, esetleg médium) gyarthatok.

Kivénatos, hogy a hdbehatolds minél mélyebb legyen, példaul egy Medium + tosztoléasi
fokozatban érje el a 7-8 mm-t is. Vagyis a fa atalakuléasa ilyen mélységig megtorténik, ezaltal
képes az 1j hordo legalabb 3-4 évig biztositani a bor szaméra a fabol szdrmazo6 fiiszeres

aromaanyagok kioldodasat.

77



6.1.5. A porkolés fokozatok

A nemzetkozi gyakorlatban a hordok porkolési fokozatait kozel egységesen jelolik, de az egyes
gyartok azonosan jeldlt horddi kozott hatalmas kiillonbségek vannak. A szokasos porkdlési
fokozatok:

Light (LT): csak rovid ideig porkolt hordo, a dongakban az atalakulasok még alig indultak el.
A boraszat szamdara nem ajanlott, mert a borban egyrészrdl erdsen megjelennek a direkt fas
izek, amellett a borban egy nem kellemes flistds iz is érezhetd lesz. A hord6 izanyagai mar az
elsd haszndlat utan kimeriilnek.

Light-Medium (LT-MT): kivaltképpen fehér borok érlelésére kifejlesztett sajatsagos tosztolasi
fokozat. A kiold6dd anyagok enyhén érezhetdek a borban, amelyek 0Osszesimulnak a
mikrooxidacids érés izeivel. Az eredmény akar egy elegans fehérbor is lehet. Foleg kdzepes
testli fehér borokhoz ajanlott, a bor gylimolcsds és feszes marad, amennyiben a hordos érlelés
csak néhany honapig tart.

Medium (M): kezdenek megjelenni a hohatasara kialakuld anyagok a borban, s6t, az, amit
altalaban barrique iznek neveznek ennél a porkolés fokozatnal jelentkezik a leghatarozottabban,
kiilondsen itt a legerdsebb a vanillin és a sziringaldechid izhatdsa. Kdozepes fliszeresség. Ha
hosszabb ideig érik benne a bor, akkor sokszor tulzott lesz a hordohatds. Vorsborokhoz
altalanosan hasznalt ez a porkolés.

Medium + (M+): az erételjesebb porkolés hatasara egyes anyagok mar csokkent mennyiségben
vannak jelen, a héhatasra kialakuld anyagok diszkrétebbek, mint az M tipusu hordoknal, izei
elegansabbak, jobban belesimulnak a borba. Kifejezetten ajanlott nagytestli vordsborok akar
hosszantartd érleléséhez €és nagytestli fehérborok erjesztéséhez €s kozepesen hosszi idejli
¢érleléséhez battonage technoldgiaval. Az M+ hord¢ izeihez feltétleniil csak a magas extrakta
borok illenek, vékonyabb borokra nagyon ratelepiilhet.

Heavy (H): nagyon hosszu ideig toszolt (akar 50-60 perc) hordd, amelynél a hd behatolasa
(penetracioja) miatt a donga faja 8-9 mm mélységig atalakul, a fa szovetei fellazulnak.
Osszhatasat. Nagytestli vorosborokhoz ajanlott, amellett nagyon izgalmas fehérborok is
készithetéek Heavy hordoban, amennyiben annak magas az alkohol és az extrakttartalma, mert
akkor ez elegendd tartast ad a bornak ahhoz, hogy a jelentdsebb mennyiségben megjelend finom

izekkel 6sszesimuljon.
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6.1.6. Az aromaanyagok felosztisa

Az aromaanyagok megfelelden alacsony mennyiségben a borok izeit és illatat kedvezden
kiegészitik, komplexé teszik, ezért azokat kifejezetten elénydsnek tartjuk. Azonban minden
aromaanyagnak megvan az a mennyisége, amelytdl kezdve az ize kiérzddik a borbol.

A hordé és a bor kapcsolatdban a bor sajat aromaanyagaihoz hasonléan primer, szekunder és
tercier aromakra szokas bontani azokat. A primer aromdak a fabol szarmaznak, a szekunder
aromak tdsztolaskor a ho hatasara kialakulé anyagok, a tercier aromdk az el6z6 kettonek a bor

anyagaival torténo kolcsonhatasabol az érlelés soran keletkeznek.
6.2. A hord6 valasztas szempontjai
6.2.1. A hordok vilasztéka

Egy borasz szamara szinte attekinthetetlen az a valaszték, amit egy fejlett kadar iizem kinalni
tud. A szériaban gyartott kisméretii, belsd feliiletén porkolt hordok lehetséges valtozatai:
— Hordo tirtartalom: 225, 265, 300, 400, 500 liter
— Fa szarmazasa, fajtaja: kocsanyos tolgy, kocsénytalan tolgy
— Donga vastagsag: 23, 26, 33 mm
— Hord¢ fenék tésztolva vagy nyersen hagyva
— Donga érlelési ideje: 2, 3, 4 év
— Tosztolasi fokozat: nyers, Light, Light-Medium, Medium, Medium plusz,
Heavy
— Tosztolasi héfok: alacsonyabb héfok-hossza id6, vagy magasabb héfok-rovid
1d6
Vagyis a matematikailag lehetséges tobb mint kétezer f€l€bdl kell kivalasztania a bordsznak a
sajat stilusa szerinti horddt, amely tapasztalatai, vagy tervei szerint a boranak a legjobban

megfelel.
6.2.2. Chips-ek, izlécek

A koltségek csokkentése cé€ljabol egyes boraszatok a horddhatds izeit egyszeriibb ¢&s
takarékosabb eszkozokkel viszik be a borokba. Elterjedt technologia, hogy szintén porkoléssel
készitett faforgacsot 4ztatnak a tartdlyban tarolt borban, vagy szintén porkoléssel hdokezelt tn.
izléceket logatnak a tartalyba. Ezt kiegészitendd pordzus anyagon buborékoltatott oxigénnel
potoljak a hordoés mikrooxidacios érést.

A bor kostolasdban jaratos fogyasztd persze azonnal észreveszi a kiilonbséget, hiszen az igy

készitett borokba a ,,hordds hatasok sosem tudnak harmonikusan beépiilni.
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Nyilvan prémium boraszatok nem alkalmazzak ezt a technoldgiat, mert az hitelrontés lenne, de
also kozépkategorias boroknal sokszor lehet taladlkozni az ily mddon készitett borokkal, ebben

a kategoriaban elfogadhat6 kiegészitd technoldgianak szamit.

6.3. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Mi a hordos érlelés kettds szerepe?

Mely horddkat nevezziik barrique hordonak?
Milyen tolgyekbdl készitenek hordot?
Melyek a hordok porkolésének fokozatai?

A hordo és a bor kapcsolataban mikor alakulnak ki a tercier aromak?
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7. A borok élete

7.1. A bor aromai

A borok teljes illat és izgazdagsaga, a buké négy egymasra épiild jellegzetes aromacsomagbol
all ossze: a gyiimolesos jellegbol (elsédleges, vagy primer aromak), az erjesztési izekbdl
(masodlagos, vagy szekunder aromak), az érlelési aromdkbol (harmadlagos, vagy tercier
aromak) ¢és a palackbukébol. Ebbol a négy szal viragbdl all 6ssze a csokor, vagyis a buké (a
bouquet francidul csokrot jelent) és ha barmelyik virag meghervad, akkor elveszti a csokor a
sz&pséget.

Az elsédleges aromak a sz016bdl szarmaznak, amelyek nagyon szépek, de igen sériilékenyek,
kiilondsen hajlamosak az oxidéaciora, ezért nagyon kell rajuk vigydzni. Tobbnyire egyszerii és
magasabb rendl alkoholok és azok észterei, terpén-alkoholok és egyéb kényes aromaanyagok
alkotjak. A reduktiv borkészités f0 célja ezek megdrzése.

A masodlagos aromak a must erjedésébdl szarmaznak, ez a tulajdonképpeni bor jelleg.
Az erjedésben szdmos fontos iz és illatanyag keletkezik, amelyektdl a bor mas lesz, mint a must.
A mustban még alig érzddik a sz6l6 fajtajellege, ez csak az ijborban jelenik meg. Az erjedés
soran kialakulnak a borok fontosabb anyagai kozotti egyenstlyok: a fehér borokban az alkohol-
sav-cukor egyensuly, a vorosborokban az alkohol-sav-tannin egyensuly. Vorosborok szinét ado
antocianinok mennyisége az erjedés soran akar 40 %-kal is csokken és a bor a mélyebb szinét
majd csak az érlelés soran bekdvetkezd polimerizéacios folyamatokban kapja vissza.

A harmadlagos aromdk a bor érlelése soran alakulnak ki. A sziikségszerlien alkalmazott
pincetechnikai miiveletek (atfejtés, derités, sziirés, pihentetés) €s a taroldedények kozvetlen
hatésai (tartaly, fahordd, agyagedény) és a kornyezeti tényezOk (hdmérséklet) meghatarozzak
az érés jellegét és sebességét. Egyes kémiai folyamatok az érlelésben felvett oxigén
mennyisegétdl fiiggenek, de nagy hatassal vannak a borra az 0j barrique hordobodl kioldodo
anyagok és a bor anyagainak kolcsonhatasa. Egyes folyamatok, ha lassabban is, de a semleges
tartalyban is, vagy nagyméretli horddban is lejatszodnak. Az érés folyamatdra mindenképpen
jellemzd az elsddleges aromdk jelentos csokkenése, ezért, ha ezek helyébe nem épiil be a borba
megfeleld mennyiségli harmadlagos aroma, akkor a bor elveszti egyensulyat kiiiriil, és lusta,

tompa lesz.
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13. ébra. A bor aromdinak felépiilése

A palackbuké nehezen megfogalmazhatd, de nagyon fontos valtozas. Egyrészrdl a bornak iddére
van sziiksége, hogy a palackozasi stresszt kiheverje. Az ehhez sziikséges id6 nagyon valtozo: a
friss reduktiv boroknal egy-két hét, fajtajelleges testes boroknal egy- két honap, nagytestii
vordsboroknadl és érlelt pezsgdknél akar egy €év is. A pihentetés soran a bor feldolgozza az
oldatban 1év0 oxigénjét, vagyis az oxigén generalta érlelési folyamatok folytatodnak, vagy akar
felgyorsulnak és ha jo allapotban palackoztak a bort, akkor ezalatt a bor a csucsra jut.
A palackban lejatszodod folyamatok miatt lesz a palackozott bor sokkal elegansabb és
komplexebb, mint a hordobdl kostolhatd bor. A tapasztalatok szerint a nagyobb palackban
szebben érik a bor, vagyis a magnum palackokban (1,5 liter), vagy akar az ett6l még

nagyobbakban érlelt borok mindig komplexebb izgazdagsagot mutatnak.
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Az elsédleges, a masodlagos, €s a harmadlagos aromak, valamint a palackbukeé egyiittesen adja
a palackozott borok komplex illat és iz hatasat. A borkészités egyik nagyon kényes folyamata a

borok illatanak kialakuldsa, amit jo technologiaval segiteni lehet.
7.2. Borok életciklusa

A borok valtozasanak alapvetéen két meghatdroz6 szakasza van: a fejlodés €s a hanyatlas.
A kett6 kozott helyezkedik el az az id6, amikor a bor a legszebb arcat mutatja, amikor a
fogyasztasra igazan alkalmas. A fejlodés és hanyatlas kozotti idében sem lesz a bor allando,
hiszen a benne folyd valtozasok nem allnak le. A palackozott borban az alkohol tartalom nem
valtozik sokat. A legfontosabb valtozadsok az aroma anyagokban, a savosszetételben és a
polifenolok dsszetételében mutatkozik.

A fontosabb savak koziil a borkdsav atalakuldsa a tul hideg kornyezetben torténd hosszu ideji
tarolas soran folyamatosan végbemegy ¢és részben borkdsav- tartarattd alakul, ezaltal a borkdsav
mennyisége, ugyan keveset, de mégis csak csokken. Mivel az almasav nem vesz részt az érlelés
¢s tarolas alatti kémiai folyamatokban, igy a savak aranya megvaltozik és az almasav
mennyisége relativ emelkedik, rdaddsul a tanninok keménysége is tompul, emiatt az dregedd
borokban sokkal markansabban érezhetd az almasav €les ize, amely sarkos izérzetet adhat az
eloregedett vorosboroknak. Ezért is fontos, hogy hosszu idejii taroldsra szant borokban az
almasavbontas megtorténjen.

A polifenolok folyamatos atalakulasarol mar a korabbiakban sok sz6 esett. Ismétlésként a
flavonoid fenolok tanninokké polimerizéacioja a bor élete sordn folytatodik, és a tanninok egy
részének nagyobb molekulava alakulédsa is végbemegy. Ez a folyamat okozza a vordsborok
huzods, éles tanninérzetének a lesimulasat, tompulasat, ettdl lesznek az érlelt tanninok akar
simogatdak, barsonyosak, ugyanis a megndtt molekuldkat a szajban 1€évé izreceptorok nem
tudjak érzékelni. A fiatal vorosborokban érezhet6 huzos, kesernyés izekért felel6s katechinek
kondenzacidja soran ezek a kellemetlen izek eltiinnek, mig a kondenzacios termékek mélyitik
a bor szinét A tanninok €s antocianinok kondenzacidja iiledék képzddéssel jar, mert az emlitett
folyamattol erdsen lecsokken a vizoldékony polifenolok mennyisége a borban. A vorésborok
szinének véltozasdban, helyesebben mélyiilésében a pH emelkedése is szerepet kap, mert a
kezdeti savasabb kdzegben a szinanyagok éltaldban veszitenek sziniikbdl.

Az egyes borok eltarthatosdga jelentds kiillonbséget mutat. A legrovidebb ideig a széndioxid
atmoszféraban erjesztett primor borok tehetok el, gyakorlatilag mar a sziiret utdn 4-5 honappal
mar megfaradnak, elvesztik frissességiiket, gylimolcsosségiliket. A fehérborok éltalaban, de a

konnyli vorosborok is rovidebb életliek, mert 1ényegesen kevesebb mennyiségben tartalmaznak
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polifenolokat, amelyek a testesebb vorosborokat részben megvédik az oxidacids folyamatoktol.
Minden borban az érés és fejlodés szakaszban a redukcios folyamatok a 1ényegesebbek, a borok
hanyatlasaban viszont egyértelmilen mar az oxiddcioé a foszerep. FErdekesen alakul a rozé
borok életgorbéje. A konnyed, vékony friss rozék még a fehérboroknal is hamarabb 6regednek,
gyakorlatilag primer aromaik akar fél év alatt is megfaradnak. Viszont a testesebb - provence-i

tipusu- rozék hosszabb életiiek, akar 4-5 éves korokban is a csticson vannak.

Erési folyamatok a borban

A bor egy €16 anyag, amelynek 0sszetétele, igy annak aromai is folyamatosan valtoznak. A bor
megsziiletik, majd alladéan valtozik, egy ideig fejlodik és a cstcsra keriilve a legszebb
tulajdonsagait csillantja meg, aztan elkezd hanyatlani, egyre veszit a szépségébdl, értékeibdl,
végll megfarad, megoregszik és megsziinik bor lenni. Ez egy klasszikus életciklus, amelynek
folyamata minden borndl hasonld, de iddétartamban jelentds kiillonbségek mutatkoznak.
Alacsony alkoholtartalmu konnyed borok — kiilondsen a primdr borok - hamarabb keriilnek a
csucsra, de rovidebb id6 alatt csokken az élvezeti értékiik. Minél nagyobb a bor beltartalmi
értéke: az alkohol-, a sav-, a polifenol, - az extrakttartalma, annal lassabban fejlodik, de
Iényegesen tovabb maradnak meg az értékei is. A konnyli borok a csticsrdl gyorsan a mélybe
hullnak, a nagytestii borok a folytonos valtozasukban ezer arcukat képesek megmutatni.
A borokat lehetéleg mindig a fejlédésiik csucsa kozelében kell fogyasztani, bar ezt a pillanatot

sokszor nehéz megtalalni.

MindGség

Palackbuborék Fogyasztdsra T.cépiilés
kialakuldsa ajanlott

Palackozas

14. abra. A borok életciklusa

Egyes borok mar féléves korukban hanyatlanak és vannak borok, amelyek 8-9 évesen kezdik
legszebb arcukat mutatni.

Kémiailag a bor egy bonyolult redox rendszer, ahol az oxidacios és redukcios folyamatok a
kornyezeti hatasoktol (pl. hdmérsékletvaltozas, oxigén bevitel) és a sajat belsd atalakulasaitol

generalva folyamatos valtozasokon megy at. Ez az izekben és illatokban is jelentkezik.
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Ezekben a folyamatokban jelentds szerepet kap a bor nehézféem tartalma, kiilondsen a vas €s
réz ionok jelenléte, amelyek a nem tiszta technoldgia soran keriilhettek a borba és annak gyors
oregedését okozzak. Ezért is a modern boraszatokban higiénikusan késziilé borok altalaban
hosszabb ¢letliek, mig a tisztatalan kdrnyezetben késziilok gyorsabban 6regednek.

A bor érése soran az észterek %valtozasa nagyon hangsulyos. Ezek egyenstlyil! reakciokban
keletkeznek, vagy visszaalakulnak. A terpénalkoholok adjak a fajtajelleges aromakat,
mennyiségiik kiillonosen az illatos fajtdkban magas, ezek szintén egyensulyi atalakuldsokon
mennek at, vagyis amellett, hogy Osszes mennyiségiik folyamatosan csokken, az oda-vissza
lejatszo6do egyensulyi reakciok miatt az €rlelés soran a fajtajelleges aromak egy idore eltiinnek,
majd ismét visszatérnek. Ezek az idOben valtozo reakciok okozzak a bor izeinek - idénként
ciklikus - valtozasait.

Ezekben a valtozasokban a kénessav tartalomnak meghatarozo szerepe van, mert az a bort, mint
redox rendszert a redukcid irdnyaba viszi el. Ugyanigy a borba keriild oxigén a rendszert az
oxidativ irdnyba tolja el. A borok érésének kezdeti szakaszédban a redukcids folyamatok a
meghatarozok, ezért a kivant szabad kénessav szint elengedhetetlen feltétele a bor j6 iranyba

fejlodésének.

A BOROK LLETE

Kinnyii, gyiilolesss bor
Lrlelt. testes bor
Nagy varss bor
Llvezeti
ertek

15. abra. Kiilonbozo borok életgorbéi.

Uledékek a palackban: a palackozott borokban néha kivalasok és iiledék jelenik meg. A fehér
a borok hosszu ideig torténd tul hidegen (hiitdszekrény homérséklet) taroldsa nem elonyds, a
palack aljan livegszerti apro kristalyok jelenhetnek meg. Ezt borkdsav kivalasa okozza: a hosszl

idejli alacsony hémérséklet hatdsara a borban 1évd borkdsavbol oldhatatlan borkdsav-tartarat

10 Az észterek az alkoholoknak a savakkal alkotott vegyiiletei.
1 Az egyensulyi reakciok a kornyezeti hatdsoktol (hémérséklet, katalizatorok, enzimek) fiiggéen mindkét
iranyba lejatszodhatnak, vagyis az észterek keletkeznek és elbomlanak.
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(borkd) keletkezik, amitdl a bor értékes sava valamelyest csokken. Az liledék vizben oldhatatlan
¢s iztelen, ezért a megjelend atlatszo kristalyok semmiben nem befolyasoljdk a bor élvezeti
értékét, csak azt jelenti, hogy a borban magas volt a borkdsav tartalom (ez nagyon jo) és nem
kezelték borkdsav stabilizald vegyi anyaggal (ez is nagyon jo). Mégis egyes fogyasztok ezt
hibanak itélik, pedig ez egy természetes folyamat. Ezért nem ajanlott a vendégloben a
fehérborokat hosszu ideig 5-7 fokon tarolni.

Ha a fehérboros palack aljan sziirkés-fehér, konnyen felkeveredod tiledék alakul ki, akkor ez
boraszati hibara utal, mert valdészinileg a bor elégtelen deritése miatti fehérje kicsapodas
tortént, vagy a magas kalcium tartalom miatt borkosav- kalcium-tartarat csapodott ki. Ezeket
az anyagokat palackozas elétti tisztitd miveletek sordn kellett volna kivenni a borbol. Annak
ellenére, hogy nem okoz izhibat, de a bor zavaros lesz és latvany rontasa miatt az ilyen palack
egyértelmiien hibas.

Voros borok palackjainak az aljan kivalo tiledéket a fogyasztok mar elfogadjak, mert tudhato,
hogy szintén természetes folyamatokbol szarmazik. Ez az iiledék a polifenolok
szinanyagai (antocianinok) vesznek részt, ezért az iiledék erdsen sotét bordd szinii, amely
keveredik az livegszerli borkd kristalyokkal. Ettdl az iiledéktdl a szervirozaskor dekantaldssal
lehet megszabadulni. Az antocianinok atalakuldsa és az iiledék képzddése halvanyitja a

vOrosborok szinét.
7.3. Bortipusok

A fehér és vorosborok érzékszervi megitélése kozott 1ényeges kiilonbségek vannak, az izek
harmoéniaja mas és mas anyagok mennyiségétdl fligg. Fehér borokban az alkohol —sav- cukor
mennyisége ¢s harmonidja hatarozza meg a bor komplexitasat. Ennek a harom anyagnak kell
érzékszervi egyensulyban lenni. Voros borban az alkohol -sav - tannin érzékszervi egyensulya
adja a bor komplexitasat.

A fehérborok egyes bortipusai kozotti kiilonbségeknél kiemelésre érdemes a borok szinének
valtozasa a zoldes arnyalattol a mélyiild sargaig, valamint, hogy harom sorban is kiemelésre
keriilt a sav-cukor egyensuly (konnyli félédes, késdi sziiret, asz). Ez ugyan minden
fehérborban fontos értékmérd, de ennél a harom bortipusnal kiemelt jelentéséggel bir. Az édes
borok kelld savtartalom hidnyaban kibillenek egyensulyukbdl és csak édesek lesznek, de nem
¢lményt ado6 borok. Sok késoi sziiretelésii €des borra, sot jégborra is jellemzd a savhiany.

A vorosborok tablazatanal figyelemre érdemesek a tanninra vonatkozo megjegyzések, vagyis

a tannin valtozdsa az egyes bortipusok kozott. A konnyli vordsborokra jellemzd a nagyon
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alacsony tannintartalom (Kadarka), a félnehezekre a sav €s a tannin egyensulya (Bikavér), a
nehéz vorosborokat a tanningazdagsag jellemzi (Villanyi Franc), a barrique érlelésti

vordsborokat a lekerekedett tanninok jellemzik (barrique Merlot).

Fehér borok
Bortipus Tulajdonsagok Erzékszervi hatas
1 | Kénnvi Reduktiv, szaraz, vékony, Zo6ldes szin, illatgazdag,
y gyiimolcsos, akar kevés CO» | savhangsuly
9 Konnyi Reduktiv, alacsony alkohol, | Zoldes szin, illatgazdag, sav-cukor
félszaraz vékony, gyiimdlcsds egyensuly
Tiizes, szaraz Aroas szi {
3 | Testes érlelt 1ze Sargas s’zm, kerek savak, hosszu
fajtajelleges, lecsengés
4 Hordoban Nagy test, magas alkohol, Mélyebb szin, érlelési izek,
érlelt enyhén oxidativ zamatok, hosszu izek

o Kozepes cukor, nagy test, Viladgosabb szin, fajtajelleges izek,
5 | Késoi sziiret . ) . )
keveset érlelt, akar reduktiv | sav-cukor egyensuly

Magas sav és cukortartalom, | Sargas szin, leépiilt fajtajelleg, sav-

6 | Aszi botrytises izek, cukor egyensuly, hosszu lecsengés
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Voros borok

Bortipus Tulajdonsagok Erzékszervi hatas

Halvanyabb szin, meggyes
1 | Konnyi Reduktiv, vékony arnyalat, gyiimolcsos, kevés tannin,
dominéns savak

Mélyebb szin, akar lilas arnyalat,

2 | Félnehéz Kissé érlelt, kozepes test fajtajelleg, sav-tannin cgyenstly

Mély szin, granatos arnyalat
3 | Nehéz Hosszan érlelt, nagy test hangsulyos fajtajelleg,
tanningazdag

M¢ly szin, érlelési aromék és a
fajtajelleg egyensulya, lagyult érett
tannin

Kiilonleges beltartalom,

4 | Hordosan érlelt . 1z
barrique érlelés

Barnas szinarnyalat, simogato

5 | Hosszan érlelt | Enyhén oxidativ jelleg tannin, leépilt fajtajellog

8. tablazat A bortipusok

Magyarazatra szorul, a fehérborok ko6zott a félszdraz borok szerepeltetése, mert az igazi
borkedveldk csak a szdraz borokat szoktak értékelni. Azonban a fogyasztok jelentds része az
¢des borokat kedveli, nem véletlen, hogy a Magyarorszagon értékesitett borok tobb mint fele
édes vagy félédes, de ezek tobbnyire utdlag édesitett tomegborok. A tablazatban szerepeltetett
magas mindséget képviseld félszaraz fehérbor pedig egy kényes borédszati technologia
eredménye, amikor a must erjedését a vége fel¢ leallitjak (kénezéssel és/vagy hiitéssel) és a
must cukortartalméanak egy kis részét megdrzik a borban. Az egyébként reduktiv bor teltebb
lesz és jO irdnyban valtozik a sav-cukor egyenstlya is. A multszdzad nyolcvanas éveiben a
hirhedt osztrak borhamisitasi botranyaban is ezt a tipus bort akartdk elkésziteni ugy, hogy a
palackban 1év6 cukor ismételt erjedésének kockazatat elkeriiljék, ezért a kész szaraz borhoz a
glicerinhez hasonld, szintén édes érzetet adé monoetilén-glikolt adtak, ami egyébként az autok
fagyallo hiitéfolyadékanak alapanyaga. A baj ott volt, hogy ez az anyag maradando

vesekarosodast okoz.
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7.4. OSSZEFOGLALO KERDESEK

A bor ¢élete soran mikor, melyik aromacsoport alakul ki?

A palackbukét mennyire befolyésolja az eltérd palackméret?

Milyen egyensulyok alakulnak ki a fehér bor €s a vordsbor erjedése soran?
Melyik a borok életciklusanak két f6 szakasza?

A fehér borok életciklusaban hogyan valtozik a savtartalom?

Mi torténik a polifenolokkal a borok érése soran?

Mit jelent a bor esetében a redox rendszer kifejezés?

Milyen iiledék jelenthet meg a fehér borokban?

A horddban érlelt vorosborokra milyen érzékszervi hatasok jellemzdek?

8. A borok késtolasa

A borkdstolas technikéja bizonyos szintig mindenki szdmara megtanulhato, de ehhez elméleti
alapok ¢és nagyon sok gyakorlas, vagyis kostolas sziikséges. Természetesen a biztos
értékitélethez mar sajatsdgos tehetség, azaz jo illat és izérzékeld képesség, valamint boraszati
¢s kémiai tudas is sziikséges.

A borok kostolasanak a fogyasztok altal hasznalt szokasos osztalyozasa az izlik, vagy nem izlik
megkiilonboztetés. Igazdbol ez a legfontosabb. Azonban a szakmai kostolasok ettdl
szofisztikaltabbak, a borbirdlok kozel egységes megnevezéseket hasznalnak az érzékszervi
megitélésnél. Az egyes illat és izhatasokra hasznalatos szokasos megnevezéseket a 9. tablazat

mutatja be.
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Kategoria Erzékszervi hatas megnevezései
Optikai megitélés
tilkrosen tiszta- tiszta — atlatszo — matt- opalos — tiledékes
Tisztasag vizszinii — halvany — k6zepes — intenziv
Szinmélység halvany — kozepes — mély- sotét
Fehérbor | Pirkadt - kdzepes — intenziv
Vordsbor
Rozé z06ldesfehér — szalmasarga — aranysarga — borostyan — barna
vilagos voros — lilas- rubin — granat — téglavoros — barnasvoros
Szinarnyalat hagymahéj - halvany rozsaszin — halvany vorés — narancsos — mély
Fehérbor | PIros
Vordsbor
Roze
Ilat
Tisztasag tiszta — zavaros — tisztatalan- hibas
Intenzitas visszafogott — diszkrét — kdzepes — kifejezett
Fejlettség fiatal — fejl6do — érett — talérett — faradt - oxidativ
Illatkomponensek | gyiimdlcsos — viragos — fliszeres — zoldséges — egyéb
Egyéb benyomasok | komplex — széles — mély — emléket hagyo
Iz
Edesség szaraz — félszaraz — félédes — édes — tul édes
Savak alacsony — kozepes —finom — éles — csucsos — szogletes- agressziv
Tannin Mennyisége: kevés — kozepes - megfelel6— erds
Mindsége: érett — kdzepesen érett - éretlen - nyers
Hatasa: lagy — lekerekedett — telt — fanyar — 6sszehtizo
Alkohol konnyed — kdzepes — erds - tilzo
Test vékony — karcst — kozepes — hatarozott — robosztus
izintenzitas elegans — kozepes — Kifejezett
Lecsengés rovid — kozepes — hosszu
Egyéb benyomas szerkezet, egyensuly, komplexitds, harmonia, 6sszbenyomas

9. tablazat A borok érzékszervi tulajdonsagaira hasznalt kifejezések
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8.1. A bor késtolasi folyamata

A rutinos borbiraloknak nyilvan egyéni modszeriik alakul ki, de a kostolasi és az értékelési

folyamat Iényegét tekintve mindenkinél egyforma: szin, illat, iz, osszbenyomas.

16. abra. A bor kostolasi folyamata: szin-illat-iz-6sszbenyomas

Az emberek iz-, és illatérzékeld képessége jelentds kiillonbséget mutat, olyannyira, hogy egyes
embertarsaink illatvakok, vagy izvakok is lehetnek, masok meg igen kifinomult érzékeléssel és
iz, illat memoriaval rendelkeznek. A bor altal kifejtett legfontosabb érzékszervi hatasok az izek
¢s illatok, a sav, a tannin, az alkohol, és az édesség megérzését érdemes gyakorolni és pontosan
megfigyelni, hogy azokat a szaj melyik részén érezziik, mert ebben sem vagyunk egyformak.
A bor illatdnak ¢és izeinek felismerése is megtanulhatd, bar a tanulas eredménye az egyéni
képességektol fiigg. A fobb alkotok, mint a sav, tannin, alkohol és az édesség érzet

felismerésében konnyebb jo képességre szert tenni.

A bor homérsékletére azok fogyasztasakor mindig nagy figyelmet kell forditani, érdemes a
borokat egy kicsit talhiiteni, mert azok a poharban ugyis gyorsan melegednek. Altalaban a
buborékos italokat és a rozékat 6°C-ra, a reduktiv fehérborokat 7-8°C-ra, a testesebb
fehérborokat 8-9°C-ra, a konnyli vorosoket 12-14°C-ra, a nagy vordsoket 16°C folotti
homérsékletre hiitve érdemes kostolni. A talhiitott, vagy til meleg borok hamis kostoléasi
eredményeket okoznak. Az ajanlott kdstoldsi homérséklet 2-3 fokkal magasabb, mit a
fogvasztasi homérséklet, azért, mert a tal hideg bor elfedi az izeket és az esetleges hibdk a

melegebb borban jobban érvényre jutnak.

A kostolopohar is nagy jelentdséggel bir. Az OIV (Nemzetk6zi Boraszati Szervezet) a mult
szdzad masodik felében ajanlast adott ki a borkostold pohar méreteire. Sokaig ezt a poharat
hasznaltdk minden kostoldsnal, azdta viszont ebben is megallithatatlan a fejlédés és a
kostolopoharak méretei egyre nének. Ez egy jo folyamat, mert, ha nagyobb a pohar, akkor
gazdagabbak a kifejlédé illatok. A lényeg az, hogy atlatszo, tiszta, vékonyfalu, folfelé
keskenyedd, tulipan alaku kehely legyen, konnyed szarral, amelyben a folyadékot egy elegans

mozdulattal lehet korbejaratni és aztan a pohar falan lefolyd bort megfigyelni. A poharakba
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mindig csak kostolé mennyiséget szabad tdlteni, ami alatt 30-50 cm? értendé. A nagyobb

poharak mar gyakoribbak.
8.1.1. A bor szine

A kostolaskor az els6 benyomast a bor szine jelenti, amely fontos informécidkat ad a bor
készitésérol, érettségérol, korarol, oxidaltsagarol, vagyis felkészit a varhato illatokra és izekre.
Az egyes szOl6fajtak borainak jellegzetes szinei vannak, de ezeket a karakteres arnyalatokat
erésen befolyasolja a bor érettségi allapota. Az érés soran a borok szinei mélyiilnek, s6tétebb

tonusokba mennek at.

A fehérborok szinskalaja a zoldes fehértdl, a sarga kiillonbdzo arnyalatain at a barnaig terjed.

\ I\ A A A
-—r 'y y’

1Y 2 Y

5V 6 Y7

A zoldes reflexek a reduktiv allapotra, a fiatalsagra utalnak. A sdrga egyre mélyiild arnyalatai
az érettség allapotara, vagyis oxidaciora utalnak. A teljesen eloxidalt, vagy beteg fehérborban
mar a barna arnyalatai is megjelennek. A fehérborok szinét egy fehér hattér, vagy fény felé

tartva, a boron 4tnézve lehet megfigyelni.

A vorosborok szinskaldja a halvany lilas-vorostdl a vords €s a bibor arnyalatain at a granat
(féldragakd) mélyebb szinén at a téglavordsig terjed, sét az dreg vorosborok mar inkabb

barnanak tinnek.

' 2 3y AT 5% 6%

A vordsborok szinét fehér abrosz folé hajolva, a poharat kiss¢é megdontve, feliilrél a bor

felszinét nézve lehet megvizsgalni, mert nagyon fontosak a pohar szélén és a bor felszinén
megjelend kiilonb6zo szinli gyuiriik és a pohar kozepén esetenként megfigyelhetd sététebb mag.
A borok felszinén sokszor kissé elmosodott gyiriiket lehet észlelni, amelyek szinarnyalatban és
szinreflexben térnek el egymastol. A mélyebb szinli gyliriik a bor érettségére utalnak. A pohar
sz€1énél 1évo gylirli inkabb a szdl6fajtara és bor testességére utal, vékonyabb boroknal a kiilsé
gylri szinte vizszerd, szintelen. Szintén a pohdrral taldlkozo kiilsé gylrii szinreflexi adnak
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fontos informaciot a szoéléfajtara: pl. a Kékfrankos (sokszor a Zweigelt is) ezen a helyen
hatarozott lilas reflexet mutat. A borfelszin kozepén megjelend, egy kissé elmosodott szl
sOtétebb mag utal a bor érettségére, fiatal borban ez nem jelenik meg, eloregedett borokban mar

akar feketés arnyalatok is feltlinnek.
8.1.2. A bor illata

A bor megitélésében szinte a legfontosabb annak illata, mert az emberi szaglas sokkal
kifinomultabb, mint az izérzet. A garatban mintegy 30 ezer illatreceptor van, a szdjban viszont
csak alig 3 ezer izérzékeld receptor helyezkedik el. Ezért a finom aromak megérzésében az

orrunk sokkal megbizhatobb és érzékenyebb.

A biztos szaglashoz jo pohar sziikséges, minél nagyobb, annal jobb. A pohar ne legyen még
félig sem toltve, hogy folotte kialakuljon a borbdl kiparolgd aromaanyagok géze, amit egy rovid
szippantassal megszagolunk és erre koncentrdlva megprobdlunk az illatok sokasagabol
felismerni néhanyat. Ez nagyon nehéz és sok gyakorlatot kivan, de a sok gyakorlas megéri.
Nem szabad hosszan szimatolni, mert a szagérzékelés nagyon faradékony, hamar tompul a
szagérzet, ezért inkabb tObbszor rovidet szippantsunk a poharbol. Hibas bort ne szagolgassunk,
mert a rossz illatok hosszan bennmaradnak a garatban ¢és elfedik az Gjabb borok illatait. Segiti
az aromak feltdr6dasat, ha a bort a poharban néhanyszor korbejaratjuk, hogy a pohar faléra is

keriiljon egy kevés, ezzel megndveljiik a parolgasi felszint.
8.1.3. 4 bor izei

A bor izeinek kostolasat egy kis mennyiség szajbavételével

kezdjiik, amellyel atoblitjiik az egész szajiireget. Az elsd LA ,\ : '
kortyot nyeljiik le, vagy kopjiik ki, de még ne mondjunk ,.eerg f" : v | “\,‘
itéletet. Sen
A masodik korty az, amellyel mar megbizhatobb véleményt —Savanyu / ' i;:“‘
tudunk mondani a borrdl. { j j
S6s ——
Régebben 1ugy gondoltdk, hogy a szajban bizonyos »,i ‘,4

-
7

teriiletek, foként a nyelv részei az egyes izek kizar6lagos Edes — W

érzékelési helyei.
17. abra. A nyelv egyes részein hangsulyosabb az alapizek hatésa.

Az 0ijabb kutatasok azt bizonyitottak, hogy a fontos izeket mindeniitt érezziik, de a kitiintetett

helyeken erdsebb az izérzet.
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Az alapizek: édes, keserti, sos, savanyu, és ujabb kutatisok szerint az umami *? . Ezen kiviil
még szamtalan izhatdst tudunk érzékelni, ezek a szdj kiilonb6zd részein érezhetdek erdsebben.
A szajunk egyes teriileteinek érzékenységére jo példa, hogy a paprika csipdsségét okozd anyag
a kapszaicin a szaj egész feliiletén hat, mig a torma csipdssége csak a szajpadlason és a garatban
érzodik. A széndioxid szarossagat szintén a szdj teljes feliiletén érezziik, valamint szintén a
garatban is. A tanninok fanyarsagat annak érettségétol fiiggben a nyelven (nagyon nyers
tannin), a szajpadlason (kdzepesen érett tannin), de a teljesen érett tanninok szinte simogato

hatasat akar a nyelv két oldalan, akar az ajkak belsé feliiletén is érezziik.

A szank megbizhatoan csak az alapizeket ¢€s hatasokat, valamint ezek kombindacioit érzi, a
finom izek érzékelése csak az illatérzettel egyiitt bontakozik ki. Ezért a bor izeinek teljességét
csak akkor érezziik meg, ha miutan megforgattuk a szank teljes feliiletén, majd végig gorgettiik
a nyelviinkon, egy kis kortyot le is nyeliink. A bor lenyeléskor a szdjunk hétsé részérdl
automatikusan felszallnak a g6zok a garat felsé részében elhelyezkedd illatkézponthoz és az
izleléssel egyiitt megjon az illat élmény is. Ezt egy egyszerl kisérlettel is lehet igazolni: ha
befogjuk az orrunkat, akkor szajunk izérzete teljesen letompul, az izek kozel 80 %-at nem
érezziik meg. Ugyanilyen korlatos a nathas ember izérzékelése is.

Sokan a megkdstolt bort kikdpik, ez sok borminta kostoldsakor ugyan az alkohol hatasat
mérsékeli, de rontja az izek megitélését (az ilyen kostolashoz a professzionalis borbiralok
rutinja sziikséges). A lenyelést részben helyettesiteni lehet azzal, hogy amig a bor még a szajban
van, a szdjliregiinkben kialakult g6z6kbdl egy keveset az orrunkon keresztiil fujunk ki, mert igy

azok elhaladnak az illatkdzpont feliilete alatt is és eljut az agyi kdzpontba a teljes izérzet ingere.

intenzilas

Kozéprész

Lecsengés

Felépiilés

Elsd hatds

18. abra. A bor izlelésének folyamata a szajban

12° Az umami japan sz6, ami finom ételt jelent, altalaban a fehérjében dis téaplalék ize, amit az élelmiszerekben
izfokozonak hasznalt mononatrium glutamat nagyon kiemel.
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A szajba vett bor izérzete hatarozott szakaszokra bonthato, a bor a szajban egy izlelési
folyamatban fejti ki hatdsat. AZ elsé izérzet utan a bor izei felépiilnek, majd egy kozéprészben
mutatjak igazi értékeiket, majd a lenyelés utan hosszabb-rovidebb id6 alatt lecsengenek. ...
Az elsO izérzet a kemény borok esetében nagyon hatarozott, a lagy boroknal szinte
észrevehetetlen, vagyis ez az izélmény lényegében a savak mennyiségétol és Osszetételétol és
kisebb mértékben a tannin tartalomtdl €s azok érettségétdl fiigg. Kelld kostolasi gyakorlattal
ebbdl mar sok informacid levonhato, elsdsorban a savakkal és tanninokkal kapcsolatban, de bor
extrakt tartalma is befolyasolja ezt az elsé izérzetet.

A felepiilés lehet a nagy mindségli boroknal intenziv és gyors, az atlagos boroknal lassu és
elhizodo, a gyenge mindségli boroknal akar el is maradhat. Az izérzet kiozepe az egyik
legfontosabb része a biralati folyamatnak, ilyenkor lehet a bor izeit, stiriségét, kiilonleges
karakterét megfigyelni. A gyenge boroknak alig van kdzepe, szinte vizként gordiilnek végig a
nyelven és tlinnek el a nyelécsdbe. Mig a nagy borok itt mutatjdk meg nagyszerli értékeiket.
Végiil a bor lenyelése utan a lecsengés szintén fontos informacidkat ad. Alapvetden vannak
borok, amelyek savérzete hosszuii mig mas borok pedig izérzetben hossziiak és persze 1étezik
ezek széles kombinacidja. A semmilyen lecsengéssel nem rendelkezd iires borokat rovidnek, a
jelentds lecsengést mutatod borokat hosszunak szokas mondani. A lecsengés tipusatol fiiggden
vannak savban hosszu és vannak izben hosszii és szintén tannin érzetben hosszi borok és ismét
ezek kombindciodi. Nyilvan mas helye van az életben és a gasztrondémidban a savban hosszu €s
az izben hossz, valamint a hosszu tanninérzetet adoé boroknak.

Egy bor szakszerli kostolaskor meg lehet érezni a bor multjat (a sz6l6fajtat, készités modjat,
érlelését stb.), a jelenét (a kostolaskori érzékszervi hatasat) és a jovéér is, vagyis a bor
potencialjat. Ez utdbbi nagy gyakorlati jelentdséggel bir, mert arra ad informaciét, hogy a bor
a maga ¢letgorbéjének melyik részén helyezkedik el, a készletet gyorsan el kell fogyasztani,
vagy esetleg tovabbi palackérlelés hatdsara a bor sokkal jobb lesz, mint amilyen a kostolaskor

volt.

A borban a kostolaskor érezheto gyakori illatok és izek

Gyiimolcsosség

Viragok: akac, kamilla, bodza, harsvirdg, sz616virag,
rozsa, ibolya, irisz, ibolya, orgona, méz

Z.61d gyiimolcs: z0ldalma, korte, sz6106, birs, egres

Citrusok: grapefruit, citrom, lime, narancs

Csonthéjasok: sargabarack, Oszibarack, nektarin, meggy

Tropusi gyiimolesok: banan, licsi, mango, dinnye, ananasz
Voros gyiimolesok: malna, ribizli, szeder, eper, szilva, vords cseresznye
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Sotét gyiimolesok: fekete cseresznye, szeder, afonya, fekete ribizli (cassis)
Szaraz gyiimoélesok: flige, aszalt szilva, mazsola, meggylikor, lekvaros,

Fiiszerek

Eretlen: z6ldpaprika, pirospaprika, fii, fehérbors, paradicsom, burgonya
Zoldnovények: sparga, salata

Fiiszeres: eukaliptusz, menta, levendula, édeskdmény, kapor

Fott: kompoétos, kelkaposzta, fott kukorica, konzerv zoldség, fekete oliva

Karacsonyi fiiszerek: fah¢j, szegfliszeg, gyombér, szerecsendio, vanilia
Erés fliszerek: feketebors, édesgyokér, boroka

Egyéb illatok, izek
Autolizis aromak: ¢élesztd, keksz, brios, kenyér, toszt, seprd

Tejtermékek: vaj, sajt, joghurt, tejszin
Tolgyfa: vanilia, tejkaramell, tdszt, cédrus, faszén, gyanta, fa, fiist

fahéj, szegfliszeg, gyombér, kokusz,
Magok: mandula, marcipan, kokuszdio, di6, mogyoro, csokoladé, kavé

Kiilonleges aromak: acélos, foldes, avar, vizes levél, széna, gomba, nedves gyapju, gumi,
kerozin, fiist, dohany, animalis, bords, katrany, szappan

10. tdblazat A borban a kostolaskor érezheto gyakori illatok és izek

A borban érezhet6 izek osszhatasa a fontos, ha egy iz nagyon erdsen €rezhetd, akkor az szinte

ratelepiil a borra, elnyomja a borjelleget és ez mar mindségrontd hatasu is lehet.

A borban felismert izeket sem beszédben, sem irdsban nem szerencsés direktben megnevezni,
vagyis példaul mdlna izii borrdl beszEélni, hiszen malna ize a ,,malnaszorpnek” lehet. Bor
esetében finomabb szohasznalat sziikséges, ezért szerencsésebb és elfogadhatobb a malnara

emlékeztetd, malnas izjegyekrol, malnas jellegrol beszElni.
8.2. A bor fontos minéségi jellemz6i

Az izeken kiviil a szajban meg lehet itélni a bor fontos tulajdonségit is, amelyeket gyakran a
borleirasokban is hasznélnak: festesség, egyensuly, harmonia, komplexitas, szélesség, mélység,

mineralitds és legféképpen az elegancia.

A bor testessége az extrakt tartalomtol fligg, amit a savak, az alkohol, - a cukor, - a glicerin, a
polifenolok és az oldott egy€b anyagok egyiittes mennyisége adja. A testességen azt értjiik,
hogy a kdstolt bor a szankban mennyiben kiilonbozik a vizt6l. Természetesen ebben az érzetben
az aromdk is részt vesznek, de az elébb felsoroltak a 1ényegesek. A bor édes izei is nagyban
novelik a testesség érzetét. A cukor mellett szintén édes izérzete van az etilalkoholnak és a
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glicerinnek is, amely az erjedés kezdetekor keletkezik. A cukor édességét a nyelviink hegyén
lehet erdsen érezni, mig az alkohol és a glicerin édessége a nyelv hatsé részén érezhetd
hatarozottabban. Kisebb gyakorlassal biztosan kiilonbség tehetd az egyes anyagok édesitd

hatasa kozott.

Fontos a borok egyensulydnak megitélése is, ami a fehérboroknal az alkohol-sav-édesség, mig

a vorosboroknal az alkohol-sav-tannin egyensulyat jelenti.

19. ébra. A borok izhdromszogei. Az alapizek a bor egyensulyanak legfontosabb elemei.

FANYARSAG

(OSSZEHUZOHATAS)

KESERU

BARSONYOS

FRISS ES ELENK

SAV HANGSULY EREZHETO EDESSEG

JELENTOS EDESSEG

SAV TULSULY.

SAVERZET KEREKSEG
koNNVEDsEc TesTESSE®

Egy bor akkor nevezheté harmonikusnak, ha megvan benne az egyensuly. Az egyenstlyban
1évd, harmonikus bor szinte simogato, telt érzetet kelt, mig a nem harmonikus, azaz egyensuly

nélkiili borbol mindig valami kilog, akar az alkohol, a cukor, a sav, vagy akar a tannin.

A harom legfontosabb izhatas mellett egyes aromak is diszharmonikus izérzetet okozhatnak,
példaul tutti-frutti aromat képzd €lesztok hasznalata esetén a bortdl idegen erds iz jelenléte,
vagy a gyenge mindségli hordok hasznalata esetében a nyers faiz megjelenése. A kilogo izek
¢s aromdk mdas megfogalmazasban ratelepiilnek a borra. Ugyanez a kellemetlen izhatas
jelentkezik a borhibak, vagy a borbetegségek okozta jellegzetes elvaltozasok hatasara a borban

megjelend idegen izek miatt is.
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A komplexitas egy borban azt jelenti, hogy a borra jellemz6 anyagok és azok illat és izhatasa
egy gyonyori egységet alkotnak. Vagyis minden benne van a borban, aminek ott kell lennie,
de semmi olyan, ami nem oda val6. A komplexitas csak a harmodniaval egyiitt jelent nagy

értéket, mert lehet, hogy minden benne van a borban, de egyes hatasok mégis tulzdak.

A bor szélessége az a gyonyorl érzés, amikor a bor a szajunkat teljesen kit6lti, szinte szétfesziti
azt, mikozben szamtalan izélményt ad. Csak kivanni lehet minden borkedveldnek, hogy olyan
borokat kostoljon, amelyekben megkapja ezt az érzést. Ugyanez vonatkozik a mélységre is.
A szajba vett bor feltarulkozik, és megmutatja azt a teljességet, amit a természet és a borasz
belevarazsolt ebbe a kortyba, a megérzett izek valoban hosszuak és mélyek. A kivald bor

izeinek tobb rétege van, amelyek egymas utan jelennek meg, az izekben mélyre lehet hatolni.

A mineralitis az utobbi években nagyon sokszor hasznalt kifejezés, amelynek nincs
tudomanyosan aldtdmasztott jelentéstartalma. A talajban 1évé 4&svanyi anyagok altalaban
iztelenek, de foként a foszfor, a kalcium, a kalium, a nitrogén, a magnézium, a vas stb. nagyon
fontosak a novény életében, fejlodésében, de onalldan sosem jelennek meg a borban, hanem
esetleg csak vegytileteikbe épiilve. Amellett pongyola egyforman mineralitasrol beszélni egy
erdsen mészkoves és egy vulkani malladék talajon, vagy egy 16szon termett sz616 bora esetében
is és nem megmagyarazni, hogy ténylegesen melyik &svdnyra, vagy milyen izhatasra
gondolnak. Ha mineralitasrol beszéliink, akkor azt pontosan kell megmagyarazni, de ehhez
nagyon mely geologiai és borkémiai ismeretek sziikségesek. Foleg fehérborokban gyakran
érezhetd s6Ssdg bizonyosan nem a borban nyomokban eléforduld néatriumkloridtol érezhetd,
hanem ezt is, mint a tobbi asvanyossagra emlékeztetd izt is bonyolult szerves vegyiiletek adjak.
A borok érzékszervi hatdsait a termohely, a technologia és szolofajta egylittesen formalja meg.
A bor strukturdjara a sz616fajta van a legnagyobb hatassal, mert az alapvetden meghatarozza a
bor legfontosabb anyagainak mennyiségét és aranyat. A 11. tabldzat az ismertebb sz6l6fajtak
borainak fontosabb tulajdonsagait mutatja be. Az alapvet6 fajtakaraktereket a terméhely és a

technologia esetenként feliilirhatja.

Természetesen a kiilonboz6 termOhelyek ¢€s borkészitési technologidk eredményei nagy

kiilonbségeket mutatnak. A tablazat a tipikus tulajdonsagokat sorolja fel.
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Voros borok

Fajta Tonus Szin Sav Tannin Alkohol
Cabernet o . kozepes
. sotét kékes pes, magas magas
sauvignon magas
; N kozepes
sotét kékes kozepes magas ’
Cabernet franc p g magas
. . o kozepes, .
Pinot noir vilagos narancsos magas kozepes
alacsony
n . N kozepes
Syrah kozepes kékes kozepes magas Zepes,
magas
. kozepes kozepes kozepes
Merlot sotét kékes Zepes, Zepes, Zepes,
alacsony magas magas
. s sotét
Tempranillo vilagos alacsony magas magas
narancsos
vilagos, o
, kozepes,
Barbera kozepes narancsos, | magas magas
. magas
kékes
Sangiovese vilagos vilagos magas magas kozepes,
g g g g g magas
Nebbiolo vilagos narancsos magas magas magas
. sOtét
Zinfandel kozepes alacson magas magas
ande P narancsos y g g
Kékfrankos kozepes lilas magas kozepes kozepes
Fehér borok
. Aroma,
Fajta . Sav Extrakt
fajtajelleg
Sauvignon blanc erGs, magas alacson
g jellegzetes g y
Chardonna eros, magas magas, kdzepes
y jellegzetes g £35, P
Rizling kozepes magas magas, kozepes
Pinot blanc nincs kozepes alacsony
Sziirkebarat enyhe alacsony, kozepes | kozepes
Olaszrizling enyhe kozepes kozepes
Irsai Olivér eros alacsony alacsony
Cserszegi fiiszeres erds kozepes kozepes

11. tablazat Az ismertebb szélofajtak borainak jellegzetes tulajdonsdagai

8.2.1. A bor fontos anyagainak kostoldsa
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A bor legfontosabb anyag csoportjai: alkoholok, cukrok, savak, polifenolok, aromdk. Ezek
mindegyike jellegzetes izhatast fejt ki, amelyek alapjan lehet egy bor mindségét meghatarozni.
Nagyon fontos hangsulyozni, hogy minden ember kiilonbdzik, mindenki kiillonboz6 érzékelési

kiiszob felett érzi az anyagokat és a szdjban az érzékelési hely is kiillonbozd lehet.




Az aldbbiakban a nemzetkozileg elfogadott, altalanos rendszer szerint mutatjuk be az anyagok

érzékelését, a kostolas technikat és a bor fontosabb anyagainak iz és illathatasat.

Alkoholok

A borban 1év0 alkoholok tobbnyire édes érzetet adnak (etilalkohol, glicerin), illetve a nagyobb
szénlancu alkoholok (propil-, butil-, amilalkohol stb.) a gyiimélcsds aromak fontos
komponensei. A bor gylimolcsds aromdinak jelentOs része szintén ezekbdl az alkoholokbol
képz6dd tovabbi molekuldk, mint példaul az alkoholok észterei (észterek =a savaknak az

alkoholokkal alkotott vegyiiletei).

Az etilalkohol édessége abban kiilonbozik a cukor édességt6l, hogy sokkal diszkrétebben,
szinte csak jelzés szeriien a szdj hatso lagy részében érzédik. Az alkohol édesség akkor jelenik
meg, ha az nem simul bele a bor egészébe, egy kicsit kilog abbol. Altalaban 13,5 m/m % alkohol
tartalom felett érezhetd, de egyes nagy extraktl, harmonikus borokban még 15 m/m % -nal sem

crer

bontja meg a bor egyensulyat, harmoniajat.

A glicerin egy tobbértékli alkohol, amely az erjedés soran mindig keletkezik. Az erjedés
lefolyasanak szabalyozasaval lehetséges a glicerin mennyiségének ndvelése, ezzel a bor
testességét lehet ndvelni, a bor szinte teliszdju lesz. A glicerin majdnem iztelen, csak enyhe, telt
édes érzetet ad. A magas glicerintartalmi borok a pohar belsd feliiletén olajos lecsorgést
mutatnak, amit a régi ontott ablakiivegek fénytorésére utalva templomablak jelenségnek szoktak

nevezni.

Cukrok
A cukrok erételjes édes izt adhatnak a bornak, a borkedveldk altalaban nem szeretik, ha
maradék cukor van a borban, mert azok tompitjak az izérzo képességet, elnyomjak az enyhe

borhibakat.

Mivel a pentdzok (6t szénatomos cukrok) nem vesznek részt az erjedésben, minden borban
marad 0,8-1,3 g/liter 6t szénatomos cukor, amelynek alacsonyabb az édesitd hatdsa, mint a
gliikkdznak és a fruktoznak. Pontosabban a fruktoz édesérzete a legerdsebb €s mivel az alkoholos
erjedésben a gliikoz hamarabb lebomlik, az erjedés végén mindig fruktdz marad vissza, vagyis

a borok természetes cukortartalma tdbbnyire a visszamaradt fruktozbol és pent6zbol all.

A magas savtartalmi borokban a maradék cukor tompitja a savérzetet, ezt tobb tul sok savat
tartalmaz6 bornal is kihaszndljak és a szaraz hatéar felsd értékére allitjak a bor cukortartalmat,

vagy félszarazra készitik, ettdl a bor simabb ¢&s teltebb izérzetet ad.
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Savak

A borban 1év0 savak adjak annak tartsat, gerincét. Az Osszes izérzetet megtamasztja €s
kiteljesiti. Kell6 savtartalom nélkiil a bor tal lagy, iires, széteso €s szinte élvezhetetlen. A savak
koziil a borkdsav adja a kellemes, egész szajat kitoltd savérzetet. Az almasav éles és hegyes,
amely csak a konnyed fehér borokban és egyes rozékban lehet elényds, mert az azokbol
készitett froccs higitva is kellemesen savas marad. Foként a vorosborokban (kivéve a konnyed
vorosok) a masodlagos eredésben (bioldgiai almasavbontés) az almasav tobbnyire lebontdsra
keriil. Az almasavat a szaj hatso lagy részein lehet kivaltképp érezni, ezért a savas lecsengésért
altalaban ez az anyag a felel6s. A savérzetet a cukrok tompitjak €s viszont: a sok maradék cukrot
a magas savtartalom teszi élvezhetové. A sav ¢és az édes érzet egyensulya adja a borok
harmonidjanak alapjat.

Fenolos vegyiiletek

A polifenolok hatasa a szajban nagyon bonyolult és Osszetett. A fenolsavak (nem flavonoid
fenolok) és foként az ezekbdl szarmazd anyagok fontos részei a bor izképének. A flavonoid
fenolok jelentGs része iztelen, viszont azok polimerizatumai a tanninok erésen adstringens
(6sszehuzo) hatdsuak. Az 1y, fiatal és éretlen borokban a tanninok altalaban hiuzdsak, mert még
a polimerizaciojuk nem kell6 mértékii, késdbb a megndvekedett molekuldkat a szajunk mar

nem érzékeli, ezért lesz simabb az érett borok tanninérzete.

A tanninoknak néhany kellemetlen izhatasa is megjelenhet a borokban: a keseriiség, a szarito
hatas és a héjiz. A keseriiség a borok lecsengésében jelentkezik, féleg egyes fehérborokban
jelent kiilondsen kellemetlen érzetet. A szarito tannin foként az éretlen sz6lobol készitett
vorosborok jellegzetes hibdja. Nem kellemes érzés, uigy tlinik, mintha a szank egész feliiletét ki
akarna szaritani. A bor érése soran kicsit javulhat, de nagy része megmarad. A héjiz azokban a
borokban jelentkezik, amelyeket nem a sz6l6 érettségének megfeleld ideg tartottdk héjon,
hanem sokkal hosszabban, illetve erjedés kozben tul erdsen csomoszolték és széttorték a

bogyok héjat, vagy tal erdsen préselték.

A jo mindségii tanninok az érettségiiktdl fiiggden a szajban kiilonbozo érzetet adnak. A még
nyers tanninok sokszor a nyelv egész feliiletét tdmadjdk, mintha a nyelvet millionyi ti
szurkalna. Az érés elérehaladtaval a tannin hatds mar a szajpadléson is jelentkezik, s6t a nyelv
két oldalat is szinte simogatja. Az egyes szOl6fajtak tannin hatasa jelentds kiilonbséget mutat,
ez 1s megkdnnyiti a borok felismerését. Tobb borértd a teljesen érett tanninokat a pofazacsko

¢és az ajkak belsd feliiletén is érzi. A finom érzetii, barsonyos érett tanninok teszik igazan
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¢lvezetessé a nagy vorosborokat. Az érett tanninokra fokozattan érvényes, hogy minden ember

egy kicsit mashol és masként érzi, ezt egyénileg kell kitapasztalni.
8.3. A késtolas alapszabalyai

Bort értékelés céljabol kostolni csak megfeleld kornyezeti feltételekkel szabad:
— legyen a kostold személy fizikailag és szellemileg nyugodt allapotban,
— legyen a kodstold személy a kornyezetétdl fliggetlen,
— legyen kényelmes iil6hely és asztal, azon fehér abrosz,
— legyen tisztasag, megfeleld kornyezeti hdmérséklet,
— legyenek a borok megfelelé hdmérsékletre hiitve,
— legyen a borhoz ill6 kdstol6 pohar,
— legyen kell6 fény,
— ne legyenek mas zavard illatok, szagok
— ne legyen zajos a kdrnyezet,

— abiralatnak a poharban 1év6 borra kell vonatkozni.

A fentiekhez magyarazat csak az utobbi kett6hoz sziikséges. Zajos kéornyezetben nem lehet
pontosan kostolni! Az ember érzékszervein keresztiil van kapcsolatban a kornyezetével,
mikdzben az érzékszervek egymadssal is kapcsolatban vannak. Amellett mindnyéjan igazan egy
dologra tudunk figyelni, koncentralni. Egy erds hattér zaj (zene, beszélgetés, erds utcazaj)
mindig blokkolja a kényes érzékszerveink - mint a szaglas €s az izérzet- hatékonysagat. Bort
kostolni megbizhatdéan csak csondben €s maganyosan lehet, ezért, ha ez zajos tarsasagban

torténik, akkor belsd maganyra kell torekedni®?,

Szintén fontos hangsulyozni, hogy a kostolasi véleménynek és értékelésnek arra a borra kell
vonatkozni, ami éppen a poharunkban van. Nem lehet a jovében valoszintileg kialakulo izekre,
illatokra, harmoniara hivatkozni, sem esetleges multbeli élményekre, hogy példaul a kostolt bor

a mult honapban fantasztikus volt. Meg lehet allapitani, hogy a borban még nagy potencial van,

crer

A borkostolas egy nagyon Osszetett folyamat, amelyben az 6sszes érzékszerviink részt vesz €s
0sszedolgozik. Vizuadlis élmény nélkiil tompul az iz és illatérzet, befogott orral alig érziink
izeket, blokkolt izlelébimbokkal (pl. tojassargédjat, vagy sok cukrot tartalmazoé étel, fogkrém)

az illatokat is tompanak érezziik.

13 Ezért érthetetlen, hogy a borkiallitisokon, borbemutatokon sokszor miért ,,szorakoztatjak” a bort kostold
kozonséget nagyon hangos zenével.
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8.3.1. 4 kostolas folyamata

A borok kostolasanak egyik fontos célja a borok mindsitése. A biztos itélkezéshez ajanlott az

alabbi hatdsok kiillon megitélése alapjan kialakitott végsd vélemény:

— azillatok és izek tisztasaga, mindsége,

— abor struktaraja (harmoénia, komplexitas),
— afajtajelleg,

— atermohelyi karakter,

— alecsengés megitélése

— ¢&s végiil az 6sszbenyomas, értékelés

A borok illatanak és izeinek a tisztasaga a legfontosabb értékmérd! A tisztasdg alatt nem a bor
esetleges zavarossag, iiledék, opalossdg hidnyat kell érteni, hiszen a mai borkészitési
technologidkkal ezek teljesen kizarhatok, a zavaros borok egyértelmiien hibasnak tekintenddk
¢s mar nem is keriilhetnek kdstolasra. Vagyis a tisztasag alatt hangstlyozottan az illatok és izek
tisztasdagat kell érteni, azaz a zavartalan borjelleget. A borban nem lehet semmilyen borhibara,
vagy borbetegségre utal6 illat és iz. Ez alol kevés kivételt lehet tenni, az egyik a palack kinyitasa
utan esetenként jelentkezd fiilledtség, amely altalaban a kostolasi idén beliil (2-4 perc)
kiszellézik a poharbdl. Szintén megengeddbbek lehetiink az idds borok illatdban és izeiben

megjelend kiilonleges hatasokkal szemben.

Az izek és illatok tisztasagaban nem szabad megengeddnek lenni, nem lehet semmilyen
kompromisszumba belemenni, hiszen korunkban nagyra értékelni csak hibatlan termékeket
lehet. Az érezhetden hibéas bort célszerli kizarni az értékelésbdl. Ez talan sokszor kisebb
konfliktushoz vezet, de a mai boraszati technologiak minden borkészitd szamara megteremtik
a tiszta, hibatlan bor készitésének lehetdségét, az ehhez sziikséges tudast is meg lehet szerezni.
Ez alél nem adhat felmentést sem a biobor készités, sem a kézmiivesség, sem az amphora
hasznalata, sem a narancsbor technologia, mert mindegyik boraszati eljarasban lehet

szakértelemmel tiszta iz(1 bort késziteni.

A tiszta és hibatlan bornak ezutan a szerkezetét, a strukturdjat kell értékelni, ez alatt a fajta, a
termohely és technologia harmonikus egységét kell érteni. A bordsznak ezt a harmas egységet
kell megteremteni. Még a thlzott fajtajelleg hangsulyozasatol is kibillenhet a bor a harmas
egység harmonidjabol.

A struktara értékelésében szintén fontos a fehérboroknal az alkohol-sav- cukor, a vorosboroknal

az alkohol-tannin-sav érzet egyensulya. Mindegyik komponens thlzott jelenléte vagy hianya
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szintén kibillenti a bort a sziikséges egyensulyabol. Itt vissza kell utalni a termohely és a fajta
sajatossagaira, azoknak a bor alkohol, sav és tannin tartalmara gyakorolt hatasara. Vagyis arra,
hogy vannak nagyon magas savakat és tannint term¢ fajtak és vannak magas alkoholtartalmu
borokat érleld termOhelyek is, de ezek sem adhatnak felmentést a borok egyensulyanak
sziikségessége alol. Nem lehet egyensulyrol besz€lni magas tannin tartalom és alacsony
alkoholtartalom mellett, nem tarsulhat alacsony alkohol tartalom magas savtartalommal. Az

ilyen borok egyensulytalanok és diszharmonikusak.

A termohelyi karakter csak a fajtaval és a technoldgidval 6sszhangban értékelhetd, ezek harmas
egységét szokas a termdhely stilusanak nevezni. Ez azért nagyon fontos, mert a fogyasztd sok
esetben azért vasarolja meg a bort, mert egy korabban mar megismert stilusu bort szeretne
koéstolni. Nem lehet sikeres az a termohely, amelynek nincsen felismerhetd és megjegyezhetod

stilusa, ahol minden termeld mas fajtabol, mas technoldgidval egyéni utakat keres.

Az a bor értékelhetd nagyra, amely hossza élményt ad, vagyis amelynek hosszl a lecsengése a

szajban. Ennek ugyanakkor nem szabad sem tolakoddnak, sem a borhoz nem ill6 iziinek lenni.

Az osszbenyomas legmagasabb dicsérd jelzdje, ha egy bort elegansnak neveziink. Ebben a
szoban minden fontos értékmérd faktor benne van, egy elegans bor gy szép, ahogy van, egyik
hatasa sem tlzd, ugyanakkor minden benne van, aminek egy nagy borban benne kell lenni és
azok Osszeérett egységet mutatnak. Ha egy bornak valamilyen tulajdonsagat hangstilyozzuk a
kostolas végén, peldaul szEép gyiimolcsosseéget, hossziisdgat, sz€ép savait emeljiik ki, akkor ezzel
azt is kifejezziik, hogy igen, bizonyos tulajdonsidgaiban mégis csak egy figyelemreméltod bort

kostoltunk, de a szép dsszhang, vagyis az elegancia mégsem jellemzi.
8.3.2. Kostolasi formak

Vakkostolas: a bort igazan akkor lehet értékelni, vagy biralni, ha a kostold személynek nincs
semmilyen informacidja a bor szarmazasarol, termeldrdl, fajtarol és évjaratrol, mert ilyenkor
mindentdl elvonatkoztatva, csak a bor mindségére lehet koncentralni, ahogy mondani szoktak:
a cimke elviszi az érzékelést. Ha a kostolas a leirt mdédon torténik, akkor azt vakkostolasnak
nevezik.

Tematikus kostolds: ha a kdstolas valamilyen konkrét céllal torténik, példaul egy termeld dsszes
bora, vagy egy borvidék egy fajtabol késziilt borai, vagy egy borverseny nyertes borai stb.
Fajta kostolas: ha egy szOl6fajta borai kerlilnek kostoldsra, példaul eltérd termohelyek, vagy
termeldk 0sszehasonlitasa, vagy csak a fajta jobb megismerése céljabol.

Termdhely kostolas: amikor egy termdhely borai keriilnek kostolasra, akar csak egy évjaratbol,

vagy egy fajtabol, vagy keverten.
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Evjdrat késtolé: amikor csak egy azonos évijaratbol Ssszegylijtott borok keriilnek kostolasra.
Vertikalis kostolo: egy adott bor, vagy termeld 6sszes el6z6 évjaratanak egyidejii kostolasa.
Szaraz proba: a kostolas utan a kiontott borbol a pohar belsé feliiletén egy vékony borréteg
marad vissza, amelyik nagyon intenziven €rintkezik a levegdvel és gyorsan valtozik. Az iires
poharba beleszagolva sok 1j illat érezheté meg, amelyek akar az esetleges borhibat fedik fel
jobban, vagy a bor sz¢€p illajegyeit is kiemelve mutatjak.

Borbiralat: amikor valamilyen tematika szerint Osszegyjtott borokat egy kivalasztott
személyekbdl allo bizottsag vakkostolassal, értékelési céllal kostol és pontozassal rangsorol.
Borlap kostolo: amikor egy vendégloben az 0j borlap Osszedllitdsa a cél és a beérkezett
mintakbol kell az étlapon szerepld ételekhez harmonizald borvalasztékot kivalasztani. Még
izgalmasabb, amikor el6bb a borok kivalasztasa torténik meg és azokhoz kell hozzaillo ételt

elkésziteni.
8.3.3. A4 borok biralati pontozdsa

A borok hivatasos biralata minden esetben vakkdstolassal torténik, mert a borrdl alkotott
objektiv itéletet a cimke ismerete nagyon befolyasolhatja. Egy bor értékelésére altalaban 2-5
perc id6 all rendelkezésre. Az elmélyiilt biralathoz nagyon fontos a megfeleld koriilmények
biztositasa.

A biralat eredményét pontozassal kozlik a birdlok. Két pontrendszer terjedt el: a 20 pontos és a
100 pontos. Mindkettd megfeleld, ha a biralok felkésziiltek és az egyes ponthatarokat a birdlok
elére megbeszélték. Egyik pontrendszerben sem szokdsos kihaszndlni a teljes tartoményt, a 20-
as rendszerben 12-19,5 pont k6z6tt, a 100-as rendszerben 70-95 kozott szokas pontozni, hacsak
a kostolas elott a bizottsag esetleg masként nem allapodik meg. Az a bor, amelyik nem érné el
az alsé hatart, az kizarasra kertil, a pontozas felsd tartomanyat mar csak nagyon kivételes
esetben, foként csak nagy nemzetkozi borversenyeken adjadk egy bornak. Ha egy bor egy
nemzetk6zi versenyen 96-97 {olotti pontszamot kapott, azt mar az 0jsagok is megirjak. A
birdlobizottsagok 5-10 fo6bol allnak és a birdlok atlag pontszdma szamit. Szokésos, hogy a
legalacsonyabb ¢€s a legmagasabb pontszam kiejtése utani atlagot szamitjak ki. Amennyiben a
biralok pontszamai kozott nagy volt a kiilonbség (nagyobb, mint 4-5 pont), akkor azt a bort illik

visszakostolni, vagy egy masik bizottsag véleményét is kikérni.

A szokasos biraldlapon lehet részpontokat is adni a tisztasag, az illat, az iz, és az 0sszbenyomas
megitélésére, de rutinos biralok ezt altalaban nem hasznaljak, hanem rogton végpontszammal

értékelnek.
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Ertékelés 100 pontos rendszerben | 20 pontos rendszerben
Kizaras 70 pont alatt 12 pont alatt
Még ihato bor Kkis hibaval 70-79 12-14
J6 bor 80-85 14-16
Kivalé bor 86- 90 16-18
Kiemelkedd bor 91-95 18-19,5
Nemzetkozileg kiemelked6 bor 96-100 19,5-20

12. tablazat A borbirdlat altalanos ponthatarai. Ettol eltéro ponthatdrok is szokasosak!

A borversenyeken a borokat altaldban éremmel ¢és oklevéllel jutalmazzak, a szokasos
elismerések: nagyarany, aranyérem, eziistérem, bronzérem, oklevél. Elore meghatarozzak,
hogy az Osszes beérkezett minta hany szézaléka kap éremdijazast és az egyes ponthatarokat ez
alapjan hatarozzak meg. A meghatarozott pontszamot elért minden bor érmet vagy oklevelet
kap. Egyes borversenyeken a legjobbnak itélt bornak szokasos Champion dijat, vagy Trofea
dijat adni.

8.4. OSSZEFOGLALO KERDESEK

A borok érzékszervi vizsgalatanak mi a 4 szakasza?

Miért fontos a bor megfeleld hdmérséklete a kostolasnal?

Milyen az idedlis kostolopohar?

Milyen kovetkeztetéseket lehet levonni a vordsbor szinébdl?

Melyek a borokban talalhat6 alapizek?

Melyek az illatok és az izek érzékelésének fontos helyei a sz4jban és a garatban, ezekkel mely
izeket érezziik a legerdsebben?

Hogyan alakul ki az illatérzettel egylittes izérzet ingere?

A szdjba vett bor izérzete milyen szakaszokra bonthat6?

Sorolja fel csoportositva a borokban kostolaskor érezhetd leggyakoribb illatokat és izeket!
Mikor beszélhetiink a bor komplexitasarol?

Melyek a borkostolas alapszabalyai?

Hogyan zajlik a vakkostolas?

Mit jelent a vertikalis kostolo?

A borok biralati pontozasa milyen két rendszerben torténhet?

A borversenyek legjobb bora milyen dijat kaphat?
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9. A Pezsgo

A pezsg0 (régebbi nevén pezsgdbor) egy kétszer erjesztett bor, amelyben megdrizték a masodik
erjedésben keletkezett természetes széndioxidot. Ez a technoldgia a 17.-18. szdzadban Eszak-

Franciaorszagban fejlodott ki, és 19. szazadban terjedt el Eurdpa mas teriileteire is.
9.1. Pezsgokészitési eljarasok

Pezsgbt gyartani csak kivaldo mindségll, kifejezetten erre a célra készitett alapborbol lehet.
A pezsg6 lényegében egy ipari termék, az alap pezsgék (nem évjaratos) esetében arra kell
torekedni, hogy ne legyen évjarati kiilonbség, ezért az alapborokat minden esetben tobb bor
hazasitasaval készitik el, a nagy mindségli pezsgdknél még el6zo évjaratok érettebb boraibol
is hozzaadnak, hogy elmélyiiltebb izek alakuljanak ki. Kivéve az évjaratos pezsgdket, amelyek
csak kivalo évjaratban késziilnek, kizardlag az az évi alapborbdl. Ez az alapvetd kiilonbség a
nem évjaratos és az évjaratosak kozott. A cimkén mindig a sziiret éve kertil feltiintetésre.
Mivel a masodik erjesztés soran az alkohol tartalom 1,2-2,0 V/v%-kal emelkedik, a savtartalom
1,5-2,2 g/l-el csokken, nem célszeri, ha az alapbor 9,5-10,5 V/v%-nal magasabb
alkoholtartamu és 7,5 g/I-nél alacsonyabb savtartalmt. Tovabba nem lehet magas a kénessav
tartalma sem, mert az megzavarna a masodik erjedés lefolyasat. A masodik erjedés alacsony
hémérsékleten (11-13 °C —on) és emelkedé nyomason (3,5-6 bar) torténik, ezért ehhez specialis
¢lesztot kell hasznalni.

A pezsgd készitésnek tobb technologiaja ismert: hagyomdnyos palackban erjesztés (a

Champagne-i technoldgia), a tankpezsgd gyartas, a transvase eljaras, és a d Asti technologia.
9.1.1. Champagne-i technologia

A klasszikus gyartasi technoldgia szerint késziilt pezsgd abban a palackban kertil szervirozasra,
amelyikben erjedt és érlelddott. Csak a Champagne megye teriiletén késziilt pezsgdket lehet
Champagne-nak nevezni, ezért az ezzel a technologiaval mashol készitett pezsgdk
megnevezésére hasznalatos a Methode Traditionnelle, Methode Classic, bottle fermented,
palackban erjesztett!*. Régebben hasznalatos volt a methode champenoise elnevezés, de az
Eurdopai Unid francia kérésre mar ezt sem engedélyezi. Champagne megyén kiviil, de
Franciaorszagon beliil, hét borvidéken engedélyezett, hogy a hagyomanyos eljarassal késziilt

pezsgdket Cremant-nak nevezzék.

14 Az USA- ban megtéveszté6 modon a bottle fermented megjellést hasznaljék az ott készitett pezsgékre, amelyek
a valosagban transvase eljarassal késziiltek.
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A palackokba t61tott alapborhoz adjék a tirdzs likort, ami pontosan adagolt cukrot és specialis
¢leszt6t tartalmaz. Az 4 g cukor erjedésébdl keletkezd széndioxid a 0,75 literes palackban a
palacknyomast 1 bar-ral emeli meg, vagyis palackonként 20-24 g cukrot adagolnak az
alapborhoz, hogy a kivant nyomas kialakuljon.

Az erjedés alatt a palackok lezardsa tobbnyire koronazarral, vagy specialis jol zar6 dugdval
torténik. A jo mindségli pezsgében az erjedés végén a palacknyomas 4-6 bar-ra emelkedik.
Annak ellenére, hogy a palackok probanyomésa 20-25 bar, mégis el6fordul, hogy a palack az
erjedés soran megreped.

A palackban az erjedés 4-6 hét alatt megtorténik. Az erjedés utan kezdédik az érlelés, amelynek
hosszat jogszabalyok legaldbb 9-18 honapban hatarozzak meg, de nem ritka a 3 évig seprén
érlelt pezsgd sem. Az erjedéskor képz6do tlledék a seprd, ebben gyiilnek ossze az elhalt
¢lesztOsejtek is, amelyek az autolizisnek nevezett lassi folyamatban az alkoholos-vizes
kozegben lebomlanak és 1) anyagokkal gazdagitjdk a pezsgd illatat, izét. Ez a folyamat akar
évekig is eltarthat, ett6l valnak az igy késziilt pezsgdk jellegzetesen élesztés, krémes, sokszor
brids izére és illatara emlékeztetd nemes italokkd. Mivel az érlelés alatt a palackba nem kertil
oxigén, a sepron tartott pezsgdk alig oregednek, csak illatban és izekben gazdagodnak, ezért
lehetséges, hogy a kiilonleges champagne-ok, kiilondsen az évjaratosak, a sziiret utan akar csak
6-8 évvel keriilnek forgalmazasra. A palackon mindig a sziiret éve van feltiintetve.

Az erjedés alatt a keletkezd széndioxid az érlelés idejében részben oldott allapotban, részben
pedig a palack gazterében gaz formajaban van jelen és noveli a palacknyomast. A kettd kozott
a homérséklettdl fliggd egyensulyi allapot alakul ki. A hosszu érlelés alatt a széndioxid finom
eloszlasu, fizikailag oldott €s kis részben kémiailag kotott formaba kertil.

Az érlelés végén a palackok a rdzo dllvanyokra keriilnek, ahol forgatassal és a palackok lasst
fligg6legesbe allitasaval az iiledék a palack nyakaban gytilik dssze. Ezt nevezik remuage-nak.
Amikor az Osszes iiledék a palack nyakaba gytilt 6ssze, akkor a degorzsdlds-nak nevezett
eljarasban a palackok nyakat minusz 12-18 fokos fagyasztd folyadékba martjak, a keletkezd
jégdugo a palack tiledékét is magéaba zarja. A palack felnyitasakor a belsé nyomas ezt a j¢gdugot
kilovi és a palackban 1év0 ital tiszta marad. Mivel az egész palack nulla fok kozeli
hémérsékletre van lehiitve, a képzddott széndioxid majdnem teljesen oldatban van, ezért a
degorzséalas nem jelent komolyabb széndioxid vesztességet. Ezt az eljarast csak a 19. szédzad
elején vezették csak be, elotte a pezsgok iiledékesek voltak.

Fontos kiemelni, hogy az erjedés és érlelés utan minden pezsgd teljesen szdraz, vagyis a
maradék cukor mennyisége max. 4 g/l. A végso lezaras eldtt a palackokat az expedicios likorrel

toltik fel, amellyel a kivant cukortartalmat is be lehet allitani. Régebben az expedicids likér
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aroma anyagokat (pl. érlelt borparlat, aromék, Cognac) is tartalmazott, az 1j szabalyok ezt mar
nem engedik, csak a cukor és a bor hasznalatat.

A degorzsalas és likOrozés soran a palackok kevés oxigént is kapnak, ezért a pezsg6 dregedése
lassan megkezdddik. Ajanlott ezért a pezsgdknek a degorzsalas utan 1-3 éven beliili
fogyasztasa, vagyis a pezsgdt nem érdemes hosszan tarolni, nem beszélve arrol, hogy a palack
nyomasa a legjobb dugén keresztiil is lassan csokken. A hosszu tarolas — néhany igen

kiilonleges champagne-t kivéve — altalaban nem hasznal a pezsgdének.
9.1.2. Tartdlyos erjesztésii pezsgok

A tartalyos erjesztésii pezsgoket szokas tamkpezsgonek is nevezni. Ez az eljards a
kozépkategorias nagy mennyiségben eldallithatd, gazdasagos technologiaja. Cél a gyorsabb ¢€s
olcsobb gyartas mellett az akar illatos sz616kbdl késziild, de mindenképpen friss, gyiimolesos
pezsgbk készitése. A tartalyban erjesztett pezsg6t Franciaorszagban Charmant-nak nevezik.

Az alapbort nyomasallo rozsdamentes acél tartalyokba fejtik, cukrot és élesztét adnak hozza és
a nyomasalld tartdlyban szarazra erjesztik, a keletkezd széndioxidot megdrzik. Erjedés utan
akar tobb honapos finom seprén tartassal lehet finomitani és gazdagitani az izeket. Majd
nyomas alatti sziiréssel tisztitjak €s rogton palackozzak a pezsgdt. Expedicios likorrel utolag
édesitve, félszaraz, de inkdbb félédes és édes kategoéridba keriilnek forgalomba. Frissen
gylimélcsosek, de viszonylag gyorsan dregednek, semmi esetre sem érdemes hosszan otthon

tarolni, ezért a palackozas utan rovidesen érdemes elfogyasztani.
9.1.3. Transvase eljdards

A palackos erjesztésti és tankpezsgd technologiai elemeinek egymads utani alkalmazasaval
késziild, tobbnyire gazdag illatl, izében mégis gylimodlcsds pezsgo.

A mustot nagyobb méretti, altalaban 1,5 literes palackban a szokdsos modon széarazra erjesztik
és akar hosszabb ideig is a finom seprén palackban érlelik. Ez gazdasagi okokbol altalaban csak
néhany honap. A palackokat erdsen lehiitve, nyomas alatt nyitjak ki és az érlelt pezsgot
nyomasallé savalld acél tartalyokba gylijtik és egalizaljdk. Nyomas alatti sziiréssel tisztitjak,
beallitjak a cukortartalmat és tobbnyire gyorsan palackozzdk. Szokéasos a mindséget javitani
egy 6-9 honapos palackban érleléssel. A nyomas alatti technoldgiai Iépések miatt nagy
beruhazas igényti termék. Izei és mindsége elmarad a palackos pezsgéétdl, de érezhetden
gazdagabb a tankpezsgénél. Teljesen szarazon ritkdn keriil forgalomba, inkdbb csak

félszarazon. Magyarorszagon igy késziil a népszerti Hungdria extra dry pezsgo.
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9.1.4. Asti eljaras

Az eljaras a nevét az Olaszorszag északnyugati részén 1évé Asti varosrol kapta, ahol ezzel az
eljarassal késziilnek a félédes, édes, de nagyon gyiimolcsos, muskotalyos pezsgék. A helyi
dombokon termesztik a harsra, bodzara emlékeztet6 illati moscato bianco sz616t (hivatalos
neve a Muscat Blanc, (mas néven Petits grains, nalunk Sargamuskotalyként ismert).

Astiban két DOCGY® besorolasti pezsgdt készitenek, mindkettét muskotalybol. Az Asti
Spumante specialis tankeljarassal késziil. Az érett és magas cukorfokkal sziiretelt sz6l6t
préselik, a Kinyert mustot a feldolgozasig hiitve taroljak, megakadalyozva a must erjedését. A
lehiitott mustot akar honapokig is tartalyokban tartjak azért, hogy egész évben késziilhessen
friss ital. Az els6 erjesztés nyitott acéltartalyokban torténik, 5% alkoholtartalomnal hiitéssel
megallitjak az erjedést. A nyomasallo tartalyokba atfejtett bor felmelegitésével ujbol megindul
az erjedés, az ezutan képz6ddé széndioxid mar benne marad a rendszerben. Amikor az
alkoholtartalom eléri a 7-9,5%-0t, az erjedést Gjra leallitjak és a pezsgdt 3,5-4 bar nyomassal
palackozzak. Vagyis nem engedik szarazra Kierjedni, a sz616bdl szarmazo megmaradt cukortol
az Asti mindig félédes vagy édes, viszont illataban és izében nagyon gylimolesds, mert az
eljaras kovetkeztében megmaradnak a borban a sz616bél szarmazo primer aromak.

A Moscato d’Asti is hasonloan késziil, de egy rovid idejli, zart tartalyban végzett erjedést
kovetden 4,5-5,5% alkoholtartalommal mar nyomas alatti sziiréssel tisztitjak és palackozzak. A
palackban 1év6 nyomas joval kisebb, mindossze 1,7 bar, de a magas cukortartalom mellett, ha
lehet, még gyliimolcsosebb, ami részben a muskotalyos sz6l6fajtanak is kdszonhets. Ezek a
pezsgok azért kedveltek, mert kevés alkoholt tartalmaznak, amellett a sz616b6l szarmazo

természetes cukor édesiti az italt.
9.2. Habzébor, gyongyozébor

Pezsgdnek csak azt lehet nevezni, amelyikben a széndioxid a masodik erjedésbdl szarmazik.
A banyaszott, vagyis geologiai eredetii széndioxiddal telitett bor a gydngyozé bor és a habzo
bor, mindketté a szddaviz gyartasaval azonos eljarasban késziil: az alacsony homérsékletre
hiitott borba széndioxid gazt szaturdlnak és nyomas alatt palackozzak. A jogszabalyok szerint
a gyongyoz6 bor nyomasa 1-2,5 bar, a habzoboré legalabb 3 bar kell legyen, amellett

Magyarorszagon a két termék jovedéki szabalyozasa is eltéro.

15 DOCG: Denominazione di Origine Controllata e Garantita. Olaszorszag eredetvédelmi rendszerének
legmagasabb besorolasu teriileteinek a megnevezése

110



A poharba kitoltott habzobor és gyongy6z6 bor mar latvanyaban is kiilonbozik egy palackban
erjesztett és érlelt pezsgdtol, mert a felszallo buborékok nagyobbak, durvabbak, vagyis
hamarabb tavozik beldle az oldott széndioxid és kostolaskor sem adjak azt a selymes érzést,
amit egy pezsg6 nyujtani tud. Kellemes pezsgésiikkel és gyiimolcsos, friss iideségiikkel élményt

adoak, csak legyenek kelléen lehiitve.
9.2.1. Pet-nat

Franciaorszagbol terjed az az uj buborékos ital divat, amit Pétillant naturel —nak neveznek, de
altalaban csak roviden a Pet-nat elnevezést hasznaljak. Az erjedé mustot palackba toltik és
lezarjak, ott tobbnyire végig megy az erjedés. A készitési eljarasbol adédoan a végeredmény
altalaban nem egyforma, szinte minden palack egy Kicsit mas, tobbnyire a palack aljan tiledék
van, amit toltés elott direkt felraznak, igy az zavaros és kellemesen élesztés izii. Nagyon

hidegen fogyasztjak, de koktélokat is kevernek beldle.
9.3. A pezsg6k cukortartalma

A széndioxid tartalom miatt a pezsgd kostolasakor az édesérzet mindig alacsonyabb, mint az

azonos cukrot tartalmazo boré, ezért az egyes édességi fokozatok is magasabbak, mint a borok

esetében:
Neve Magyar neve Cukortartalom (g/l)

Doux édes To6bb mint 50
Demi doux félédes 32-50

Sec szaraz 17-32

Extra dry extra szaraz 12-17

Brut brut 0-12

Extra brut extra brut 0-6

Brut natur nyers 0-3

13. tablazat A pezsgdk osztalyozdsa cukortartalom szerint

A 19. szazadban a pezsgdk még nagyon édesek voltak, a magas cukortartalom miatt
desszertként szolgaltak fel. Az els6 szaraz pezsgdket csak az 1860-as években kezdték gyartani.
A nagyon édes pezsgkhoz képest csokkentett cukortartalmtiakat szaraznak nevezték, ezért
alakult ki az a megtéveszto elnevezés, hogy a dry és az extra dry pezsgdknek - a mai fogyasztasi
szokasokhoz mérten - nagyon magas cukortartalma van. A ténylegesen szaraz pezsgokre ezért
vezették be a brut elnevezést, a dry és extra dry pedig maradt ugy, ahogyan kezdetben

hasznaltak.
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9.4. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Milyen pezsg6készitési eljarasokat ismer?

Melyek a Champagne-i technologia 1épései?

Hol késziilhet Champagne?

Milyen a j6 pezsg6 alapbor?

Miért hazasitjak a pezsgd alapborait?

Mi az autolizis, milyen hatdsa van a pezsgo izére?

Hogyan torténik a degorzsalas?

Mi az expedicids likor?

Hogyan nevezik Franciaorszadgban a tartalyban erjesztett pezsgot?

Milyen eljarassal készitik a Hungaria extra dry pezsg6t, mik a gyartas 1épései?
Mi az Asti eljaras 1ényege?

A jogszabaly szerint mennyi kell legyen a gyongydzobor és a habzoébor nyomésa?

Egy brut nature pezsgdben mennyi a megengedett maximalis cukortartalom?
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10. Borkereskedelem

10.1. A vilag sz616 és bortermelése

A vilag 20 orszagaban folyik arutermelé sz6lészet és borkészités. Altalaban két csoportban
szokasos targyalni: az Ovilagi és Ujvilagi termelSk. Az Ovilagi termeld orszagok kizarolag az
északi- féltekén helyezkednek el, az Ujvilagi, vagy tengerentili termeldk azok, ahol nincs
Iényeges torténelmi hagyoménya bortermelésnek €s ez a tevékenység a 20. szazadban kizardlag
tizleti célokbodl kezd6dott el. Ezek a teriiletek: Eszak- és Dél-Amerika, Ausztralia, Dél-Afrika,
Uj-Zéland, de Kinat is ide szokték sorolni. Az ij termohelyek 1étesitése olyan helyeken tortént
meg, ahol béségesen elegendd a napfényes orak szdma a szOol6 szamara, a csapadék hianyt
ontozéssel potoljak. Az eurdpai mértékkel szemlélve hatalmas liltetvényeken a legkorszerlibb
termesztési rendszerekkel folyik a szél6termesztés €s a borkészités. Az igy termelt borok nem
tartoznak a legmagasabb mindségi osztalyba, viszont nagyon magas kozépkategdrias mindséget
mutatnak és ar-érték aranyban verhetetlenek. A kivalé és egyenletes klima miatt a borok allando
mindségliek, nem mutatnak jelentds évjarati kiilonbséget. A nagyon fejlett boraszati
technoldgianak koszonhetden a borok kibirjak a tengeri szallitéast.

A tengeren tuli telepitések ellenére a vilag teljes termd teriilete folyamatosan csokken, jelenleg
a csemegeszOlovel egyiitt 7,5 milli6 ha, ami évjaratonként egy keveset ingadozik. Ebbdl az
eurodpai teriiletek aranya 2000-ben még 62% volt, ez mostanra 53 %-ra esett vissza. Ennek oka,
hogy a harom nagy bortermeld orszdg Franciaorszdg, Olaszorszag és Spanyolorszag

visszaesése 15 % folott volt. Azsia részesedése 24 %, de ez nagyobb részt csemegesz6lo.

Helyezés Orszag Mell\l/lnzilség Helyezés Orszag Mell\l/lnﬁ:Ség
1. Olaszorszag 48 869 11. Portugalia 6 703
2. Franciaorszag 47 373 12. Oroszorszag 4 880
3. Spanyolorszag 36 600 13. Romania 4 069
4, USA 22 140 14. Magyarorszag 2873
5. Argentina 13 358 15. Brazilia 2732
6. Chile 12 870 16. Gorogorszag 2 650
7. Ausztralia 12 000 17. Ausztria 2350
8. Dél-Afrika 11310 18. Uj-Zéland 2 350
9. Kina 11178 19. Szerbia 2332
10. Németorszag 8788 20. Bulgaria 1538

Vilag termelése dsszesen 2755

14. tablazat A vilag legnagyobb bortermeld orszagai 2015-ben. (OIV statisztika)
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A vilag teljes export volumene 65 milliard €, az export eladasi atlagar 2000-ben 2,28 €/liter
volt, 2015-re 2,62 €/liter-re emelkedett. Orszagonként nagy eltérést mutat: Franciaorszag 5,73,
Uj-Zéland 4,5, Chile 1,65, Magyarorszag 1,14 €/liter. A palackozott borok szokasos
polcéraihoz viszonyitva az atlagarak alacsonynak tlinnek, de a vilag borexportjanak 88 %-aban
olcso tomegborok tartalykocsikban és hajokon széllitva cserélnek gazdat és sok esetben a
palackozas mar a célorszagban torténik. A pezsgd fogyasztas 2000 ota 30 %-kal emelkedett.

Erdekes képet mutat a vilag borexportja és az export drak kiilonbozosége. A tiz legnagyobb
termeld allitja eld teljes termelés 80%-at €s ezek a legnagyobb exportdrok is egyben. Az 6t
legnagyobb exportald orszag részesedése mennyiségben és ertékben is 70%. Az exportban elért
atlagarak is szembetling kiilonbséget mutatnak. Franciaorszag kiugréan magas ara abbol

adodik, hogy a francia bor magas presztizse miatt foleg palackozott borokat szallitanak

kiilfoldre, az alacsony atlagarak a tartalyban értékesitett tomegborokat jelentik.

Helyezés Orszg Szélétermelés Bor?el.'lrnelés E.X[?c’)rt I’Export
ezer ha milli6 hl milli6 hl | atlagar

1 Olaszorszag 685 48 20,5 2,41
2 Franciaorszag 758 47 14,6 5,73
3 Spanyolorszag 950 37 17,7 1,13
4 USA 22 4,1 2,35
5 Argentina 14 3,2 2,40
6 Chile 13 8,8 1,65
7 Ausztralia 12 7,2 1,71
8 Dél-Afrika 11 5,6 1,25
9 Kina 11
10 Németorszag 100 9 4.0

—  Még jelentés exportalok: Portugélia 3,1, Uj-Zéland 2,0
— Magyarorszag atlagban a 20. helyen van, az export atlagar 1,14 €/1

15. tablazat A vilag legnagyobb borexportot bonyolito orszagai és az atlagos export arak

(OIV, Wine by numbers)

A bortermelés €s a borfogyasztas orszagonként nagy eltéréseket mutat, vannak borivé orszagok,
ahol a borfogyasztds meghaladja a 45-60 liter/év/f6 mennyiséget (a mediterrdnium) és vannak
bort termeld és exportald orszagok, ahol a belsdé fogyasztas 10 liter/év/f6 alatt van, ezek az
orszagok viszont exportban nagyon erdsek (Ausztralia, D-Afrika, Chile). Az egy fore juto éves

borfogyasztast a Vatikan vezeti 55 literrel, sz€p helyezése van Andorranak 44,4 literrel €s
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Horvatorszagnak 44 literrel. Az elsé tizben ott van Szlovénia, Franciaorszag, Portugalia, Svajc,
Macedonia. Magyarorszag a 24.1 literrel a 22. helyen all.

A vilagban termesztett szolofajtak nagyon valtozé képet mutatnak, jelentds teriileten
termesztenek autochton fajtakat tobbnyire helyi fogyasztasra. Foleg a vilagfajtdk termése

jelenik meg az export piacokon.

Szélofajta Hektar
Cabernet sauvignon 340 000
Sultanina 300 000
Merlot 266 000
Tempranillo 231 000
Airén 218 000
Chardonnay 211 000
Syrah 190 000
Grenache noir (Garnacha tinta) 163 000
Sauvignon blanc 121 000
Pinot noir 115 000
Trebbiano toscano (Ugni blanc) 111 000

16. tablazat A vilagban a legnagyobb termdoteriilettel rendelkezé borszdlofajtak (Forras: Vine
Varieties Distribution in the World /O1V Focus 2017)
A statisztikdk a borszOld és a csemegeszOld termesztés adatait Osszesitve mutatjdk be,
ugyanakkor teljesen mas termesztési technologia és eltérd értékesitési rendszer jellemzi azokat.
A O borszOl6t magas cukor, magas savtartalom ¢€s vastag héj jellemzi, a j6 csemegeszdlo
viszont alacsony cukor, alacsony savtartalmu €s a héja vékony, esetleg a magjai is hianyoznak,
vagy kicsik. A borsz6l6k termésatlaga altalaban 10 t/ha alatt van, a csemegeszol6 esetében nem
ritka a 40-50 t/ ha termésatlag. A vilag jelentds csemegesz6ld termeldi Kina, India,
Torokorszag, Iran, Olaszorszag, Chile. Magyarorszag a 19.szazadban a vilag egyik
legjelentdsebb csemegeszOld termeldje volt, mostanra ez az agazat visszaszorult, nem tudja a

versenyt tartani a vilag nagy termeldivel.

10.2. Magyarorszag sz6l6 és bortermelése

A magyarorszagi sz6l6teriilet folyamatosan csokken, az 1950-ben a terméteriilet 230 ezer ha
volt, tobbnyire elaprozott kis parcellas sz616bdl allt, ami a kovetkezd évtizedekben jelentdsen
atrendezdédott. A rendszervaltaskor 135 ezer ha, tobbnyire nagyilizemi liltetvény maradt, 2000-
ben mar csak alig 100 ezer ha volt, jelenleg a nyilvantartott sz6l6 termdteriilet 63 ezer ha, de
kereskedelmi célu iiltetvény csak 45,7 ezer ha, amelyet az elaprozddott parcellaméret jellemez

115



(atlagméret 0,5 ha). A csokkenés 2003 ota elérte a 18 %-ot. Az iiltetvények atlag életkora 26,3
¢v, a termésatlag a kereskedelmi célu iiltetvényekben 86,5 g/ha. A fehér sz616 aranya 70 %.
Ugyanebben az idében (1990 6ta) a fajtadsszetétel dramai mértékben romlott. Akkor a
legnagyobb teriileten termesztett sz0l6fajta az Olaszrizling, a Furmint és Kékfrankos volt. Az
utobbi évtizedekben elére tortek az illatos fajtak, els6sorban az Irsai Olivér és a Cserszegi
fiszeres, valamint az interspecifikus fajtak, mint a Bianka és az Aletta, ezek egyes
gombabetegségeknek mérsékelten ellenallnak, nagy hozamu és magas cukortartalommal beérd
fajtak, ezért telepitésiik bizonyos miivelési elényokkel jar, de minOségi borkészitésre
alkalmatlanok.

Jelenleg a legnagyobb teriileten termesztett fehér sz6l6 a Bianka (4750 ha), a Cserszegi
Flszeres (4275 ha), az Olaszrizling csak harmadik a sorban (3988 ha). Mindez a magyar bor
szempontjabol jelentds atlagmindséget rontd folyamat sajnos nagy Osszegli EU és allami
tamogatasokkal tortént meg (Telepitési Tamogatasok, Szl Szerkezetatalakitdsi Program).
Ebbdl a Kunsagi borvidék 17,5milliard Ft-ot mig Villany csak 1,11 milliard Ft-ot, Tokaj-
Hegyalja 0,67 milliard Ft-ot kapott. Az alacsony boraszati értékii fajtakbodl csak nagyon gyenge
mindségli bor allithatod eld, ezért ez a fajtaszerkezet meghatdrozza az olcs6 borok tartdsan
alacsony mindségét is. A kékszolok kozott a Kékfrankos szerencsére megtartotta a vezetd

szerepét €s a fajtadsszetétel is sokkal kedvez6bb képet mutat mint a fehérszolok esetében.

FEHERSZOLO KEKSZOLO
fajta teriilet arany fajta terdilet arany

1. Bianca 4757 ha 10,55% kékfrankos 7 229 ha 37,92%
2. cserszegi faszeres 4 275 ha 9,48% cabernet sauvignon 2 690 ha 14,11%
3.0lasz rizling 3 988 ha 8,84% merlot 1973 ha 10,35%
4. furmint 3883 ha 8,61% zweigelt 1744 ha 9,15%
5.chardonnay 2 586 ha 5,73% cabernet franc 1370 ha 7,18%
6. rizlingszilvani 1729 ha 3,83% pinot noir 1094 ha 5,74%
7. harslevelt 1610 ha 3,57% kékoportd 1050 ha 5,51%
8. szlirkebarat 1601 ha 3,55% blauburger 434 ha 2,28%
9. Aletta 1550 ha 3,44% kadarka 371 ha 1,95%
10. Irsai Olivér 1491 ha 3,31% syrah 214 ha 1,12%
OSSZES FEHERSZOLO 45090 ha 100,00% OSSZES KEKSZOLO 19 061 ha 100,00%

17. tablazat A Magyarorszagon termeszett legfontosabb fehér és kékszold fajtak 2017-ben
(HNT statisztika)

Magyarorszdg sz6l6 ¢és boragazata a vilagkereskedelemben nem jelentds tényezd, a
vilagtermelés alig 1,3 %- at jelenti. A hazai borfogyasztas névekvo tendenciat mutat, 23-25
liter/év/f6 kozott ingadozik. Ez azt jelenti, hogy az éves hazai borigény 2,5 millio liter, de ezt

jelenleg a hazai boragazat nem termeli meg minden évben, vagyis Magyarorszag borban nem
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onellato, kiilondsen a gyengébb évjaratokban importra szorul. A prémium mindségli borok
aranya alig éri el a termelés 3-5 %-at, ezek azok a borok, amelyek jobb éttermekbe és
borszakiizletekbe keriilnek, amelyekrdl a szakmai folyoiratok irnak, amelyekkel a sommelier
szakma is foglalkozik. A felmérések szerint (GFK) az 6sszes megvasarolt palackozott bor 58
%-a édes, vagy félédes. A teljes eladott bormennyiségnek csak az 1/3-a keriil palackozva
forgalomba. A vezetd elosztdsi csatorndk mennyiségi sorrendben: a hipermarketek 31%, a
diszkontok 24 %, a szupermarketek 16 %, borszakiizletek 9 %. Nagyon jelentds a nehezen
ellendrizhetd kannasbor forgalma, borvidéki statisztikak szerint a Duna Borrégidban eladott
kannasbor 85 %-a édes, vagy félédes. Természetesen ezek utdlag édesitett tételek.

Magyarorszag a kis bortermeldk orszdga, igen nagy termohelyi valtozatossaggal. A EU

tagsagunk oOta 31 eredetmegjelolésii és 6 foldrajzi jelzésti bor all unids oltalom alatt.

10.3. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Melyik a vildg 5 legnagyobb bortermel6 orszaga?

Az jvilagi bortermeld orszagok koziil melyik bortermelése a legnagyobb?

A tiz legnagyobb termel6 orszag a vilag bortermésének hany szazalékat allitja el6?
Az egy fore jutd borfogyasztasban melyik ,,orszag” az els6?

Melyik sz016fajtat termesztik a vilagon a legnagyobb teriileten?

Mekkora Magyarorszag sz6ldtermeld teriilete?

Melyik kéksz616nek a legnagyobb a termdteriilete Magyarorszdgon?
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11. Borjog (A borral foglalkozo jogszabdalyok)

11.1. A borminéség régebbi szabalyozasa

A bortermel6 orszagok a fogyasztasra keriilé borokat mindségiik, illetve szarmazdsuk szerint
jogszabalyokban rogzitett modon osztalyoztak. Két rendszer, helyesebben szemlélet
honosodott meg: a francia (mediterran) €és a német rendszer.

A francia rendszer a bor szarmazasanak helyét, vagyis a sz3l6 termdhelyét mindsitette és
osztalyozta az évtizedes megfigyeléseken alapuld mindségi kiilonbségek alapjan. A sz0616
termOhelyeket diilé mélységig mindség szerint rangsoroltak. A cru (jelentése diild) az egyszerl
terméhely, a kivald dilléket — tobb borvidéken - premier cru és grand cru, illetve egyes
borvidékeken premier grand cru névvel jelolték meg. Ezt a rendszerezést a 19. szazad 70-es
¢veiben dolgoztak ki az egyes borvidékeken eltérd modon (pl.: Bourgogne, Bordeaux) és
vezették be. Azdta a merev rendszeren szinte semmit sem valtoztattak.

A német rendszer 1ényege, hogy nem csak a termohely alapjan, hanem a megtermelt kész bor
analitikai adatai alapjan soroltak be a borokat a Tafelwein (asztali bor), Landwein (tajbor), a
Qualitetswein (mindségi bor) és a Predikatswein ® (predikat bor) mindségi kategoriakba. Az
egyes mindségi kategéridhoz pontosan rogzitett analitikai adatok tartoznak, mint az alkohol-,
¢s cukortartalom, cukormentes extrakt stb. Tovabbi jellemzdje, hogy a termOhely mellett a fajta
is hangsulyosan megjelenik a szabalyozasban.

Magyarorszag a német rendszer alapjan szabalyozta a bormindséget. Ez a bormindsitési
rendszer az Eurdépai Unié 2008-as borpiaci reformja utdn gyokeresen megvaltozott.

Magyarorszag atvette az EU szabalyozast és beépitette sajat jogrendszerébe.
11.2. Az Eurépai Unié szabalyozasi rendszere

Magyarorszag a 2004 évi csatlakozassal atvette és sajat torvényeivel bevezette az EU borral
kapcsolatos rendelkezéseit €s ajanlasait. A kezdeti integracidt kovetden viszonylag hamar,
2008-ban egy nagyszabasu borpiaci reform részesévé valt. Ennek kovetkeztében az alapvetéen
német szemléletli mindségi osztalyozast a francia szemlélet szerinti eredetvédelmi rendszer
véltotta fel. A diilok feltlintetésének szabalyozasa a Termékleirasokban keriilt meghatarozésra,

jellemzéen az altalanosnal szigortbb szabalyok szerint. Jelenleg Magyarorszagon 33

186 A Predikatswein kategoridba a kés6i sziiretbél szdrmazo édes borok keriilhettek, mint a Spitlese, Ausbruch,
Beerenauslese, Trockenbeerenauslese, Eiswein.
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foldrajzilag meghatarozott eredetvédelmi teriilet van nevesitve (18. tabldzat), amelyek egy bor

foldrajzi eredetének megjeldlésére szolgalhatnak.

OEM borok 8;JlboroI; it dllé foldraizi
Oltalom alatt dllo eredetmegjeliléssel ooratom atatt aro Joldrajzi
jelzéssel

Foldrajzi teriiletek Védett borok Foldrajzi arujelzok
Badacsony, Balaton, Debroéi Harsleveld, Alfoldi, Balatonmelléki,
Balatonboglar, Egerszolati Olaszrizling, Dél-alfoldi, Dunantuli, Dél-
Balatonfiired-Csopak, Izséki Arany Sarfehér dunantali, Duna melléki,
Balaton-felvidék, Somloi Naszéjszakak bora, | Eszak -dunantuli, Nyugat-
Balatonmellék, Biikk, Soltvadkerti Ezerj6, Soml6i | dunantali, Duna-Tisza kozi,
Csongrad, Duna, Eger, Arany Tisza-melléki, Fels6-
Etyek-Buda, Hajos-Baja, magyarorszagi, Tisza-volgyi,
Kali, Kunsag, Matra, Monor, Zempléni,
Mor, Nagy-Somloi,
Neszmély, Pannon,
Pannonhalma, Pécs, Somloi,
Sopron, Szekszard, Tihany,
Tokaj, Tolna, Villany, Zala,
Zemplén

18. tablazat Magyarorszag foldrajzilag meghatdrozott eredetvédelmi teriiletei
11.3. Borkategoriak

OEM: Oltalom alatt allo eredetmegjeloléssel bird borok az emlitett teriiletekrdl szarmazo,
maximum 100 hl/ha terméshozamt, kizarolag a Vitis vinifera fajhoz tartozd szolobol
késziilhetnek, amely fajta a teriileten engedélyezett, az alkoholtartalom legalabb 9 V/v %, a
savtartalomnak 3,5 g/l f616tt kell lenni. Az EU szabélyozas szerint ez veszi at a korabbi
mindségi bor kategoriat.

ORJ: Oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéses borok, amelyek 85%-ban az eredetvédelmi teriiletrél
szarmazd, maximum 120 hl/ha termésatlagu, esetleg mas Vitis nemzetségbe tartoz6 sz616bol
késziilhetnek, amelynek alkoholtartalma legalabb 8 V/v%, a savtartalma legalabb 3,5 g/l. Ezek
a borok voltak a korabbi szabalyozas szerinti tajborok.

FN: Foldrajzi jelzés nélkiili bor az orszag barmely szoldteriiletérdl, szabalyos iiltetvényérol,
fajtamegkotés és hozamkorlat nélkiil elallithatok. Az alkoholtartalma el kell, hogy érje a 7,5%-
ot, (amit aztan a torvényben engedett moédon cukor hozzaadasaval 1,5 %-kal emelni lehet), a
savtartalma a literenkénti 3,5 grammot. Bizonyos feltételek mellett a pincészet neve, markanév,
a fajta és az évjarat is feltlintethetd az FN boroknal is, de semmilyen f6ldrajzi megjeldlés nem
lehetséges. Tulajdonképp ez a kategoria vonatkozik a korabbi asztali bor megjeldlésre, azzal a

kiegészitéssel, hogy kordbban asztali boron sem fajta, sem az évjarat nem volt feltiintethetd.
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Ezek a kategoridk minden palackozott bor cimkéjén kotelezden feltiintetésre keriilnek. De ez a
rendszer igazan nem segiti a fogyasztot a borok kivalasztdsanal, elsésorban, mert maga a
megnevezes elég zavaros és a borkedveld szdmara kevés informaciot hordoz a bor vérhato
mindségére vonatkozoan. A boraszatok igyekeznek sajat helyi szabalyzatokat 1étrehozni,
amelyek aztdn a borvidékenként kotelezOen elfogadott Termékleirasokban, 2012 el6tt
miniszteri rendelet formdjaban is megjelentek. Cél, hogy a cimkén megjelend ujabb
megnevezes, vagy utalds forméjaban segitsék a fogyasztokat jobban tajékoztatni a bor varhato
minds€geérol.

A Borcimkékre vonatkozé szabalyok

A cimkéken feltiintetendd szovegekre €s jelolésekre bonyolult €s szigoru unids szabalyok

vonatkoznak, amelyek betartasa kotelezo, ezért sziiletnek néha nehezen értheté bornevek.
11.4. A cimkén 1évé jelolések tipusai

— Kotelezo jelolések: Ebbe a csoportba értelemszeriien tartoznak azok a kifejezések és
adatok, amelyeket mindenképpen fel kell tiintetni a cimkén.
— Szabalyozottan haszndlhato, valaszthato jelolések: melyeket nem kotelezd jeldlni a
cimkén, azonban, ha feltlintetik dket, akkor bizonyos feltételeknek teljesiilnitik kell.
—  Szabadon hasznalhato jelolések: Minden olyan, az el6z6ekben nem targyalt kifejezés,
adat, sz0 stb., amely nem téveszti meg a fogyasztot.
A cimkén egy latomezdoben kell feltiintetni a kotelezd jeloléseket
— Termeékkategoria megjelolése (OEM, OFJ, FN)
— Abor neve
— Borkategoria (fehér, rozé, voros, késdi sziiret, pezsgo stb.)
— Tényleges alkoholtartalom V/v%
— Urtartalom
— Cukortartalom (csak a pezsgdk és habzoborok esetében kotelezo)
— Szarmazasi orszag
— Forgalomba hozatali engedély szam
Kotelezo, de nem egy latomezoben felirando adatok
— Allergének feltiintetése (jelenleg csak a szulfittartalom, ha 10 mg/1 f616tt van)
— Az importdr, palackozo feltiintetése
— Tételszam (a LOT szam, vagy egyedi tételazonositd)

— Egyebek (védjegy, cimer stb.)
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Szabdlyozottan valaszthato nem kotelezo jelolések

— Evjarat

— A sz016 neve

— Cukortartalom (szaraz, félszaraz, félédes, édes)
Tiltott jelolések

— minden olyan széveg, ami a fogyasztot esetleg megtéveszti, vagy téves, nem igaz allitas.
A cimkére vonatkozéd EU szabalyozasban feltind, hogy a fogyasztot legjobban érdekld adatok,
vagyis a sz6lofajta, az évjarat €s a cukortartalom, feltiintetése nem kotelezd, vagyis ezek akar
el is hagyhatok egy cimkérol.
Cukortartalom szerint osztalyozas
A borokban az erjedés utan visszamaradt, vagy utélagosan hozzaadott cukortartalom jelentdsen
meghatarozza a bor érzékszervi hatasat. A cukor erésen izblokkold anyag, vagyis sok mas iz
érzetét gatolja, ezért az igazi borkedvelok csak a teljesen szdraz borokat kedvelik.
A legfontosabb a cukor-sav egyensiuly a borban, mert mindketté befolyasolja a masik
érzékszervi hatasat. Tul savas borokban szokasos a savérzet tompitdsara emelni a maradék
cukor mennyiségét. A magyar fogyasztoi szokasok preferaljak a félszéraz, félédes €és az édes
borokat, a forgalmazott borok kozel 50 %-t ezek teszik ki, bar az ilyenek tobbnyire utélagosan
¢desitett egyszerti borok. Ha egy édes bor cukortartalma az erjedés leallitdsa miatt maradt a
borban, akkor annak az alkoholtartalma nyilvan észrevehetéen alacsonyabb.
A borok cukortartalom szerinti osztalyozésa:
Szdaraz: max. 4 g/l cukortartalom, de mivel a savtartalom befolyasolja az édesérzetet (és
viszont!) ezért a tényleges cukortartalom = a titralhat6 savtartalom + 2 g/1 lehet. Ez maximum
9 g/l. Vagyis, ha egy borban a titralhat6 savtartalom 6,5 g/, akkor a cukortartalma max. 8,5 g/l
lehet, ezt a bort szaraznak lehet nevezni.
Félszaraz: 4 — 12 g/l, de a tényleges cukortartalom = a titrdlhat6 savtartalom + 4 g/l. Ez
maximum 18 g/l lehet.
Félédes: 12 — 45 g /1. Edes: tobb mint 45 g/l.

11.5. A Bortorvény

A sz6ldtermesztésrdl és a borgazdalkodasrol szold 2004. évi XVIIL torvényt és annak
végrehajtasi rendeleteit, és a borok eldallitasarol szolo jogszabalyokat a szakmai zsargonban

egylittesen Bortorvénynek nevezik.

Ezek a jogszabalyok szabalyozzdk a must és bor eldallitasara és kezelésére felhasznalhato

kiegészitd €s segédanyagokat, illetve eljarasokat, tovabba a pezsgd és széndioxiddal dusitott
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borok, a siiritett must, a finomitott must eléallitasdnak szabalyait, a borparlat kezelésénél
felhasznalhatdé anyagok ¢és eljarasok szabalyait, a mintavétel rendjét, valamint a borok
vizsgalatanak modszereit. A jogszabaly mellékletei rogzitik az egyes boraszati termékek kémiai
jellemzoit, a borok altalanos €s a mikrobioldgiai vizsgalati eljarasait, a technologiai kiegészito,
segéd- ¢és adalékanyagokat. A torvény szabalyozza a borédszati termékek kotelezd

nyilvantartasanak és kereskedelmének szabalyait.

Kiilon fejezetben targyalja a torvény az eredetvédelmi szabalyokat, a Borrégiok, a Borvidékek,
a Bortelepiilés és Borvidéki dild fogalmat és felsorolasat. Elrendeli az eredetvédelem allami
szervezeteit €s bormindséget vizsgalod és feliigyeld szervezeteket, melyek:

— Bor Eredetvédelmi Tanacs

— Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

— Boraszati és Alkoholos Italok Igazgatosag

— Orszagos Borszakértd Bizottsag

— Hegykozségi Tanacsok

— Borvidéki Borbiral6 Bizottsag

A torvény kiilon fejezetben targyalja a Tokaji borokra vonatkozd specidlis szabalyokat, bar

azok részletes szabalyait mar a termékleiras tartalmazza.

11.6. A Hegykozségi Torvény

A hegykdzségi rendszernek nagy hagyomaényai vannak, a megszervezésiikrél szolo elsd
torvényt a magyar parlament 1894-ben alkotta meg és az a rendszer 1949-ig volt érvényben,
akkor megsziintették. A rendszervaltds utan az 0j torvény 1994-ben sziiletett meg, a jelenleg
érvényes a 2012.évi CCXIX. torvény. A hegykdzség a magyar bortermelés szervezddésének
hivatalos alapegysége, koztestiilet, amelyet egy, vagy tobb telepiilés bortermeldi hoznak 1étre
¢s az szabdlyozza és szervezi a hozzd tartozd teriiletek termelését és kereskedelmét.
Magyarorszagon 104 hegykozség van. A hegykozség valasztott vezetdje az elnok, a
kozigazgatasi feladatokat a hegybiro végzi.

A magyar hegykdzségi rendszer hdromszintli:  alapegysége a  Hegykozseg,
egy borvidék hegykozségei a Hegykozségi tandcsba szervezOdtek — ez a masodik szint.
A harmadik, orszagos szint, a Hegykozségek Nemzeti Tandacsa (HNT), amelynek nagyon fontos
szerepe van a jogszabalyok el6készitésében is €s sajat szervezetével iranyitja a hazai termelést

¢s nagyon fontos érdekképviseletet 14t el.
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A szolotermeldnek, és a bort eladasra eléallitd termeldnek kotelezd a hegykdzségi tagsag.
A felvasarloknak csak regisztracios kotelezettségiik van. A megtermelt sz6lordl és a borrol
bevallast kell késziteni, melyrdl a hegybird szarmazasi bizonyitvanyt allit ki. A masik boraszati
lizembe torténd szallitasrol, vagy tovabbfeldolgozasi célu értékesitésérol az illetékes hegybird
adja ki a szdrmazasi bizonyitvanyt, amely alapjan az 10j tulajdonosnak (példaul
borkereskeddnek, vendéglének) pontos nyilvantartdst kell vezetni. Valamennyi tételrdl
forgalomba hozatali engedélyt kell kérni miel6tt az adott bortétel a fogyasztd poharaba keriilne.
A készlet fogyast szamlaval és borkisérd okmannyal kell igazolni. Ugyan a bornak nincs
jelenleg jovedéki adoja, de a nyilvantartasi eltéréseket a NAV is ellendrzi és hiba esetén

stlyosan birsagol.
11.7. A Jovedéki Torvény

A bortermelést, annak kereskedelmét és a fogyasztasadt mar a torténelmi idékben is minden
hatalom igyekezett megadoztatni, hiszen egy konnyen ellendrizhetd bevételi forras volt.
Régebben ezeket nevezték regalénak, jelenleg ez a jovedéki adod, amelyet korunkban az allam
az Osszes szeszesitalra, lizemanyagra, energiahordozokra és cigarettara kivetett. A jelenlegi
Jovedéki Torvény a borra ugyan kozvetlen addt nem vetett ki (hivatalos neve adodtartalom
nélkiili jovedéki termék), de a bor termelése, szallitdsa, kereskedelme szigortian szabalyozott
nyilvantartdsra kotelezett és kiillonleges okmanyok kidllitdsahoz kotott (Szarmazasi
bizonyitvany, Termék Kiséré Okmany, szallitolevél, Pincekonyv). A borkereskedelem, vagyis
a bor tagallamba és tagallamon kiviilre szallitdsa (exportalasa, importalas) nincs kiilonleges
engedélyhez kotve. Az union beliil minden maganszemélynek (unids allampolgarnak) joga van
kiilon engedély nélkiil 90 liter bort sajat fogyasztasra tagallambodl vasarolni, amennyiben annak
forgalmi adojat (AFA) megfizették, azonban azzal nem kereskedhet. Ett3l nagyobb
mennyiséget csak engedélyes kereskedé véséarolhat, vagy adhat el. A bortermel6k sajat
adoszamuk feltiintetésével sajat termékiiket tagallamba szallithatjak, exportalhatjak, vagy
kereskeddnek atadhatjak.

A gyongyo6z0 bor szintén adotartalom nélkiili termék, de a 3 bar palacknyomas feletti habzobor

¢s a pezsgd jovedeki adodtartalma 16,46 Ft/l.

11.8. A Szolokataszter

v or, r e

keriilt a teriilet fagyveszélye, vizgazdalkodasa, fekvése, kitettsége, talaja, erozio veszélye és az
utviszonyok alapjan. Maximum 400 pontot tud egy iiltetvény elérni. Ez alapjin a
szoloteriiletek négy osztalyba vannak sorolva:
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I. osztaly: sz6lotermesztésre kivalo adottsagu

IL.1. osztaly: szélotermesztésre kedvezd adottsagu

I1.2. osztaly: sz6lotermesztésre alkalmas

II1. osztaly: szélotermesztésre alkalmatlan

A legjobb adottsagu teriiletek 340-375 pontot érnek el, a leggyengébbek 190 pont alatt vannak.

Szolotelepitésre engedélyt csak az 1. és I1. osztalyokba tartoz6 szdloteriiletre lehet kapni.

11.9. A borral foglalkozé fontosabb jogszabalyok

A sz016-bor agazat kozOdsségi szabalyozasat az alabbi rendeletek hatdrozzak meg. Az éppen

hatalyos valtozat megtekintése a http://eur-lex.europa.eu/ honlapon keresztiil lehetséges.

A nemzeti jogszabalyok hatalyos valtozatai a http://njt.hu/honlapon keresztiil érhetok el.

11.10. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Milyen két rendszerben osztalyozzak a borok mindségét?

Az EU borpiaci reformjanak atvételével Magyarorszag melyik rendszert valasztotta?
A borjog milyen kategoriakba sorolja a magyar borokat?

Mely fo6ldrajzi teriiletekrdl szarmazo magyar borok tartoznak az OEM kategodriaba?
Mi volt korabban ennek a kategérianak a neve?

Melyek a borcimkén feltiintetendd kotelezo jelolések?

Az évjarat a kotelezd vagy a nem kotelezd jelolések kozé tartozik?

Melyik torvényt hivjuk Bortdrvénynek?

Mi a hegykozség, hogyan miikodik?

Ki allitja ki a bor szarmazasi bizonyitvanyat?

A bor adotartalom nélkili jovedéki termék — ez mit jelent?

A szdldkataszterben mi a legmagasabb pontszam?

Mely sz6ldkataszteri kategdridba tartozo szoldteriiletekre lehet szoldtelepitési engedélyt kapni?
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12. Bor az asztalon

12.1. A bor beszerzése, tarolasa, készletgazdalkodas

A sommelier legfontosabb feladata a vendéglatd egység italvalasztékardl gondoskodas, ezen

beliil az italok beszerzése. A beszerzés feladataban osztozhat a Food&Beverage menedzserrel,

a beszerzési vezetdvel, a tulajdonossal, és ma egyre gyakrabban a séffel.

A beszerzésnél figyelembe kell venni a készleteket, a rendelkezésre allo koltségkeretet, a
tarolasi kapacitast, a szallitasi hataridoket, a fizetési kondicidkat, az akciokat, arleszallitasokat,

az értékesitési formakat, a szezonalis étlapvaltasokat, a tervezett nagyobb rendezvényeket.
A borok kivalasztasat harom szakaszra bonthatjuk

1. El kell dontenie, milyen terjedelmii, hany poziciét tartalmazé borlapot akar dsszeallitani. Mi
legyen a magyar ¢€s kiilfoldi borok aranya, mi legyen a beszerzési arak also és felsd hatara, mely
sz0l6fajtak borai legyenek hangsulyozva, milyen sulyt képviseljenek a ritkasagok, egy borbol
akar-e tobb évjaratot kinalni, hany bort akar poharban kinalni stb. Ezek utan 6ssze kell allitani
a lehetséges szallitok jegyzékét, donteni kell, mely borasztol vasarolna direktben, melyik
borkereskedd, bordisztributor céghez fordul. A borlap tervezésénél nagy segitség a sommelier
szamara az internet, a szaklapok, a hasonld kategéridju vendéglatohelyek borlapjai; és
természetesen  személyes  kostolasi  €lményei  pinceldtogatasokrol,  kostolokrol,
borfesztivalokrol, szakmai rendezvényekrdl. A beszerzésnél fontos szempont a gyors, akar a
megrendelés napjan torténd szallitds. A rendelhetd legkisebb mennyiség (akar csak 6 palack),
a hosszabb fizetési hatarido, a marketing timogatas, a személyzetnek nyUjtott tréning, ezt pedig
csak egy borkeresked6 cég tudja egyiitt biztositani. tagadhatatlan segitséget nyujtva a készlet
(¢és a benne fekvd toke) minimalizalasara - hidba dragabb a bor, mint a termeldnél, hiszen
tartalmazza a borkereskedd arrését is, a fenti elényok miatt ez a konstrukcid az iizletileg
kedvezobb

2. Ezutan tajékozodnia kell a boraszok és borbeszallitok arairol, kondicioirdl, akciodirdl,
kedvezményrendszerérdl, szallitasi és fizetési feltételeirdl

3. Fentiek ismeretében kivalasztja a borlapjara keriilé borokat, és azokbol, amelyeket még nem
kostolt, kostolopalackot kér a borasztol vagy beszallitotol. Legjobb ilyenkor vakkostolas
keretében akar tobb szakemberrel, az F&B menedzserrel, a séffel egylitt donteni, hogy a

kivalasztds helyes volt-e. Ezen kostolasok koézben tudja a sommelier targyilagosan,
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elfogulatlanul értékelni a borokat és késobb majd a vendégnek konnyii lesz leirnia a bor

jellemzdit és meggydzni a vendéget, hogy az adott bort valassza.

A sommelier munkéjanak elengedhetetlen része a bor sziiletésének figyelemmel kisérése,
idealis, ha minél tobb boraszt keres fel, megismeri a termoOhelyet, a szolomivelési modokat, az
adott borvidék jellegzetességeit, a sziiret koriilményeit, kdveti a bor készitésének, érlelésének
1épéseit — ezen tapasztalatai nagyban segitik annak eldontésében, mely borok felelnek meg az
altala vagy a tulajdonos altal felallitott &r-mindség kovetelményeknek. Ezen tul figyelnie kell a
borok érését, melyik a valasztékba beemelt bor ért el a mindség csucsara, melyiket érdemes

még pihentetni, melyik bor mindsége indult leszallo agba.

Gyakran éri olyan vad az éttermeket, hogy a konnyebb utat valasztjak, egyetlen
borkereskeddvel szerzddnek. Ennek elényei tagadhatatlanok: készen kapjak a borvalasztékot,
a borlapot, a borhiitéket, klimaszekrényeket, akar a poharak, karafok egy részét is, a borokkal
foglalkoz6 kollégak szdmara kostolasokat, bemutatokat szerveznek. Ez az Gt még mindig
megbizhatobb, mintha egy koncepciotlan, elképzelés nélkiili, csak a kozhelyeket vagy dregedo,

netan az olcsdsag vadjaval illethetd borvalasztékkal varjak a vendéget.

12.1.1. A borok, italok tdirolasa

A borok taroldsa nagy odafigyelést igényel, hiszen nagyon nagy értéket kell a legoptimalisabb
kortilmények kozott raktarozni, készletezni, gondozni. A sommeliernek el kell dontenie, mely
borokat szeretné tovabb pihentetni, érlelni — akar értékiiket ndvelni, mely borokat szeretné

gyorsan kiporgetni, mely borok képezzek a valaszték gerincét.

Az idealis tarolohely a lehetd legkdzelebb van az értékesitd térhez, hdmérséklete kontrollalt,
kozel allandd kell legyen, a természetes fényt ki kell zarni, keriilni kell a rezgéseket, a
palackoknak fekvd helyzetben kell lenniiikk — ezek igy egylitt legidealisabban az éttermet

diszitd, a borvalasztékot bemutaté nagy klimaszekrényekkel valdsithatok meg.

Az idealis hémérséklet 10 — 15 °C, a paratartalom 60-70%, a borok taroldsara szolgalo
helyiségben vagy a klimaszekrényben nem tarolhatunk élelmiszereket, mert szagukat a pordzus

dugdk magukba szivhatjak. A jo szell6zés szilikséges, de a huzatot keriilni kell.

Barmilyen tarolasi mod all rendelkezésre, legfontosabb egy logikai rend kialakitasa, mely borok
keriilnek a legkonnyebben elérhetd polcokra, borvidékek vagy szdlofajtak szerint torténik-e a

szortirozas, ekodzben biztositani kell az eltérd, az adott bortipusnak megfeleld tarolasi
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homérsékletet is. Az elrendezés kovesse a borok korat, a bor érésének tervezett idejét, biztositsa

a legértékesebb palackok nyugalmat.

A napi készlet tarolohelyiségébe a leggyakrabban eladott borok a kdvetkez6 napon vagy

napokban eladandé palackjai kertilnek.

12.1.2. A készletgazdalkodds — a készletek menedzselése

A készletek hatékony menedzselésének elemei: a beszerzés, a koltségek ellendrzése, a készletek
felhaszndlasanak figyelemmel kisérése, a szamviteli fegyelem betartasa, a vallalkozas altal
meghatarozott koltségszintek betartasa, a konnyli munkavégzés (gyorsan meg lehessen talalni

egy-egy palackot), a veszteségek, torések minimalizaléasa.

A legfontosabb kiinduldsi pont a bor beszerzési ara. Mivel ugyanazt a bort kiilonbdzo
idészakban beszerezve kiilonbdzo beszerzési arak fordulhatnak eld, a valos beszerzési koltség
megallapitasara a legjobb a kalkulalt kozépar kiszamitésa:
K=B1*M1+B2* M2+ B3* M3

M1+ M2 + M3
A betiik jelentése
K: koltség (kalkulalt kozépar)

B: minden egyes beszerzés ara

M: minden egyes beszerzés mennyisége

A készletgazdalkodas modszere legaltaldnosabban az tn. FIFO |, first in-first out” (elsének be
— elsének ki) mddszer, amely szerint barmely bor vagy ital legrégebben beérkezett palackjait
kell elészor eladni, igy biztositva az allandé mindséget. Ez persze feltételezi, hogy a

beérkezéskor az 11j palackok keriilnek hétulra a polcon, a régiek pedig eldre.

A készletek felhasznalasat kiilonbozo készletnyilvantarto, aruforgalmi rendszerek segitségével
lehet pontosan kovetni. Altalaban egy bor egy kodszam alatt szerepel, ez a kodszam keriilhet
akar egy sokszaz tételt tartalmazo borvalaszték palackjaira, a borkdnyvbe a bor neve mellé és
a polc meghatarozott részére is. A kddszamok alapjan be kell vezetni a szamitogépes rendszerbe
a nyito leltarkészletet, a beérkezéseket, a beszerzési arakat, az értékesitést, az eladasi arakat, a
zaro leltarkészletet és a szamitogépbdl kinyerhetdk a vallalkozas szamara legfontosabb adatok,
a bevételek és a koltségek kiillonbozete, az eredmény, a profit. A pontos nyilvantartas
sziikségessé teszi, hogy minden vételezés a megfeleld értékesité helyhez legyen rendelve,

hiszen az ottani eladasi arak kiilonbozok lehetnek.
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Elengedhetetlen a bevételt nem hozé bormozgasok dokumentédlasa, ilyenek lehetnek a
személyzet szamdara szervezett kostolok, a promocidk, meghivasok, marketing akciok, de a
hibés, selejtes palackok is. (Jol miikkddé rendszerben a bordsz vagy a kereskedd

koltségmentesen potolja a dugos, hibas palackokat).

A sok bort és pezsgdt poharban is kinald éttermekben nagyon fontos, hogy tudatositva legyen
minden az eladdsban érdekelt munkatarsban, mely nyitott borokat kell ajanlassal minél
hamarabb kifuttatni. A készletgazdalkodashoz tartozik a nyitott palackok mindségének minél
tovabb megtartdsa, ehhez ma mar szamtalan eszk6z és modszer all rendelkezésre a vakum

dugotol, az Enomatic boradagoldkon at az argon gazos pumpakig.

A minimalis készlet az a mennyiség, amely lehetdvé teszi, hogy egy adott iddintervallumban ki
tudjuk elégiteni a varhat6 igényeket €s a koltségeket a legalacsonyabban tartsuk.

Azért, hogy minimalizaljuk a készletek koltségét, de biztositsuk a nyugodt iizemelést, minden
egyes borra, pezsgdre meg kell hatdrozni a kritikus készlet mennyiségét, a jol miikodo
szamitdgépes rendszer — vagy a rutinszer(i napi stand - jelzi, mely tétel csokkent erre a szintre,
mibdl kell azonnal rendelni. A kritikus készlet megallapitasanal figyelembe kell venni a
szallitasi gyakorisagot, a minimalisan rendelheté mennyiséget, egy szallitds minimalis értékét

is.

A sommelier és kollégai munkajat sok étteremben nagyban segiti egy tdbla, amelyre az esetleg
kifogyott borokat, az évjaratvaltasokat, az ujdonsagokat, a minél el6bb értékesitend6 borokat

irjak fel, mindig aktualizalva azokat.

Havonta, negyedévente, de évvégén mindenképpen el kell végezni a készletek leltarozasat,
majd a nyilvantartott készletekkel val6 6sszehasonlitasat.

A jol miikodo szamitogépes rendszer biztositja a naprakészséget, segitségével elemezni lehet a
koltségeket, az eladds alakulasat, a népszerliség valtozasat, a trendeket. A koltségek és
bevételek elemzésével kisziirhetok azok a borok, amelyek nagyon népszeriiek, ezek egy
aremelést is elviselnek, a népszeriitlen borok pedig egy arcsokkentéssel tehetok kedveltebbé.

Akar csak a borlapon méashova helyezéssel is tudjuk az eladast befolyasolni.
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A készletgazdalkodas fontos része, ha egy 1j, kevésbé ismert vagy egy kevésbé népszerti bort

feltesz a sommelier a poharban értékesitett borok koz¢, akar a haz boraként kindl, vagy a

degusztacids menii borajanlatdban szerepelteti, igy csokkentve a készleteket.

A mai trendek figyelembevételével a tokaji aszukat is sokkal eredményesebben lehet poharazva

értékesiteni, hiszen nagyon ritka az a vendég, aki azt egy egész iiveggel megrendelné.

12.2. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Mi a borok kivalasztasanak 3 szakasza?

Melyek a helyes bortarolas legfontosabb szempontjai?

Milyen megoldasokat alkalmazhat a sommelier a jo készletgazdalkodas érdekében?

13. Borvalasztéek kialakitasa, arazas, eladasi technikak

Egy vendéglatohely borvalasztékanak kialakitasaban meghatarozoak:

az étlapon szerepld ételek

a szezonalis étlapvaltasok

a meglévo borkészlet

a tarolokapacitas

a beszerzés forrasai

a szallitok ar-, kedvezmény-, fizetési kondicioi, akcioi, szallitdsi hatarideje
az értékesitési formak

egyéni vendégeket és/vagy rendezvényeket is kiszolgalnak-e

az évszakok

a borok hanyad részét értékesitik poharban

a vendégkor milyen Osszetételll

a vendégkor varhato (nyito iizletnél) vagy mar felmeriilt igényei

a rendelkezésre allo biidzsé

az lizleti tervben szerepld tervezett beverage cost % (italkoltség % — az italok beszerzési
koltsége osztva az italok értékesitésébdl szarmazo bevétellel)

vasarolnak-e aukciokon, borarveréseken

készleteznek-e borokat késObbi, magasabb aron értékesités érdekében
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— vasarolnak-e en primeur (Tokaj és Villany néhany csticsborasza kinal ilyen opcidkat
Magyarorszagon, ¢és sok bordoi chateau Franciaorszagban), azaz a bor még horddban
érik, késobb kertil palackozasra, de mar most ki kell fizetni

— aborokkal foglalkozok ismeretei, szaktudasa

— aborfelszolgéalashoz rendelkezésre allo eszk6zok

— avendéglatohely foldrajzi elhelyezkedése

— akornyék konkurenciat jelentd tizletei

— akinalati mixben milyen sullyal jelennek meg a borok

Az lizleti siker eléréséhez a borvalaszték kialakitasanal gondoskodni kell:

— avalasztékban mindségi borok szerepeljenek

— legyenek eredeti, 0j, kiilonleges, mashol nem kaphato tételek, amelyek a vendégnek 1j
felfedezési lehetdségeket nytjtanak

— aborokkal foglalkozé személyzet magas szintli tréningjérol

— a vendég szdmara informativ, jol kezelhetd, attekinthetd, kedvcsinalo, szép kivitelii

borlaprodl vagy itallaprol

— megfeleld ar stratégiar6l — ha az arpolitika feleldssége decentralizalt, ez jobban

motivalja a borral foglalkozdkat, eldsegitve az lizleti célok elérését.

13.1. A borok arazasa

Az étterem szempontjabol a borlap egyrészt hozzajarul a gasztrondmiai élményhez, masrészt a
magas profit forrasa, hiszen az italok, kozottiik a borok altaldban magasabb arrést produkélnak,
mint az ételek legnagyobb része. A jo arazasi politika egy kényes egyensulyon kell alapuljon:
ugy biztositson minél magasabb hasznot, hogy az arak ne térjenek el markansan a szakmai

atlagartol (amire a vendég is azt mondja, hogy elfogadhato).

Az arazéasnal fontos szempont a valaszték nagysaga és mélysége. Egy kisebb valasztéku
borlapon szerepld borok csoportositisa altalaban: pezsgdk, fehérborok, rozék, vordsborok,
desszertborok. Egy nagyobb tételszamot tartalmazd borlap akér szoOléfajtanként vagy
szadrmazasi orszagonkeént is csoportosithat. Egy nagyon részletes borlap mar borvidékenkénti

bontasban mutathatja be a borokat.

Milyen tényezOk hatarozzak meg a vendég altal altalaban elfogadhat6 arszinvonalat? Nyugat-
Eurdpaban altalanos kiindulés, hogy egy korrekt mindségli bor ara egyezzen meg egy jo foétel

araval. Az un. lizleti szintli ar képzésnél az arat a piaci viszonyok figyelembevételével allapitjak
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meg, azaz milyen a kereslet-kinalat, milyen koltségek meriilnek fel a bor értékesitésénél és

milyen hasznot szeretne a borokkal az étterem elérni.

Az éttermek altalaban a beszerzési arra szamitott 200-300 szazalékos haszonkulccsal szamitjak
az eladasi arat, igy egy 1 500 Ft beszerzési ara bor eladasi ara 4 500-6 000 Ft koriil mozog.
Nyilvan a népszerlibb, ismert, jol eladhat6é boroknal ez a kulcs magasabb lehet, mig a kevésbé
ismert, kevésbé népszeriieknél alacsonyabb haszonkulcsot kell haszndlni. Ezt a modszert
azonban nem lehet mechanikusan alkalmazni, egy 15 000 Ft-os bor eladasi arat mar csak 100-
150 %-0s haszonkulccsal kalkulaljak.

A vendég, aki nem akar kifizetni egy liveg borért 10 000 Ft-ot, szivesen kolt 2 500 Ft-ot
ugyanazon bor 1 poharaért. Ha a 7,5 dl-es palackbdl 5 poharral kalkulalunk, 1,5 — 1,5 dl
mennyiséggel, a fenti példandl maradva az drazés még az esetleges veszteségeket (tuladagolas,
a palack tul sokaig volt nyitva és mindsége mar nem megfeleld stb.) is kompenzalja.

Az é4razasnal gyakran igy érvényesiil a degresszivitds (a szamitasban az afa hatdsat figyelmen

kiviil hagyva):
Beszerzési ar Haszonkulcs Eladasi ar Arrés
1 000 Ft 350 % 4 500 Ft 3500 Ft
2 000 Ft 300 % 8 000 Ft 6 000 Ft
4000 Ft 250 % 14 000 Ft 10 000 Ft
8 000 Ft 200 % 24 000 Ft 16 000 Ft
16 000 Ft 150 % 40 000 Ft 24 000 Ft

19. tablazat szamitasi példa

Kiilonleges tételek, kifutd évjaratok, mashol nem kaphatd borok esetében természetesen ezt
érvényesithetjiilk a magasabb arban, de ugyanezek a borok lehetnek igazi ,,magnesek” is, ha
kedvezébb aron keriilnek a borlapra. Az ilyen borokat keres§ vendégek szamara egy erds
marketing eszkdz a vartnal kedvezObb ar. Réadasul az alacsonyabb ar jobban 0sztonzi
vasarlasra a vendégeket, €s igy a nagyobb eladasi szamokkal biztositja a kitlizott profitcél

elérését.

Még az étteremben is hatdsos lehet az un. pszicholdgiai arazas, amikor egy palack bor arat 5000
Ft helyett 4900 Ft-ban hatarozzuk meg, ez a 100 Ft kiilonbség a vendégben mar ,,alacsonyabb”

arérzetet kelt, és biztosan nagyobb fogyasztasra 6sztonoz.

Ha egy bor nem fogy, érdemes megvizsgalni, nem az ar az oka, vagy az egyik oka a

sikertelenségnek. Ilyenkor egy drasztikus arcsokkentés segithet, hiszen a kis haszon még
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mindig haszon, jobb, mint a beragadt készlet és a nulla haszon. Egy 100 %-0s haszonkulccsal
kinalt bor még a bortél hizédozo vagy azt nem ismerd vendéget is gondolkodoba ejti, ne

probalja-e ki.

A poharban kinalt borok esetében létezik egy bevalt gyakorlat, az un. 2/2 borajanlat. Ez azt
jelenti, hogy az étlap bizonyos ételeihez 2 kiilonbozd pohar bort kinalnak, természetesen
mindkettd tokéletes harmoniat nydjtva az étellel. A kisérletezd vendég igy jatékosan
ismerkedhet esetleg szamara ismeretlen fajtaval, borvidékkel vagy borasszal. Ha sikeres az
ajanlat, még arra is van es€ly, hogy a vendég masodik poharral vagy egy egész iiveggel

rendeljen a neki jobban tetszd borbol.

Jobban 0sztonzi a boreladast az étteremben, és a sommelier munkajat is nagyban megkonnyiti,
ha az étlapon szerepld étel mellé a hozza ajanlott bort is feltlintetik, tiveg és pohar arral. Ilyenkor
a vendégnek nem kell hosszasan lapozgatnia a borlapot, a sommelier addig is tud egy masik

asztallal intenzivebben foglalkozni.

Arra is van példa, amikor a bort mintegy ,,csomagban” kinaljak, példaul a déli meni ara
tartalmazza egy pohar bor arat is. Ez a bor lehet egy éppen bevezetésre szant vagy akar

kifuttatando tétel, és ezzel a modszerrel lehet a kinyitott palackok borait gyorsan értékesiteni.

A poharban kinalt boroknal a kitoltott mennyiség fligg a bor palack aratol, de a bortipustol is.
A pezsgdknél a szokasos mennyiség 1-1,5 dl, a fehér és rozéboroknal 1-1,5 dl, a vorosboroknal
1 dl, a draga desszertboroknal pedig a 0,6-0,8 dl — igy tehet6k elérhetdvé sokkal tobb vendég

szamara, akik biztosan nem rendelnének meg mondjuk egy egész iliveg tokaji aszut.

A borfelszolgalas eszkozeinél emlitett Enomatic késziilék az értékesitd térben elhelyezve
nagyszerli lehetdség a borok bemutatdsara, kostoltatasara anélkiil, hogy a bor mindsége
romoljon. Létezik olyan berendezés, amely magneskartyaval kezelhetd, a vendég akar maga
valaszhat, ,,csapolhat”, a fogyasztasai a kartyan gylilnek, fizetéskor a kartyat leolvasva kertil

sor a szamla rendezésére.

Egyre gyakrabban talalkozunk a séf meglepetés degusztacids meniijével, amikor a 4-5-6
fogasnal csak azt kérdezik meg a vendégtdl, husok vagy halak legyenek a fogasok
nyersanyagai. Ezekhez a meglepetés meniikhdz a sommelier szintén meglepetés borsort allithat
Ossze, akar ugy szervirozva a bort, hogy annak palackjat szalvétdba csavarja és csak késdbb
»leplezi le” azt, a vendégnek jatékos lehetdséget nydjtva ismeretei bizonyitdsdra vagy a

tanulasra.
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Ismert olyan étterem is, ahol a sommelier a meglepetés borokat fekete poharban szolgélja fel,

¢s a vendégnek igy csak az illat és az iz segit a bor beazonositasaban.

13.2. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Soroljon fel néhany meghatarozo szempontot a borvalaszték kialakitasahoz!
Milyen arazasi technikakat ismert meg?

Milyen bormennyiségeket szolgalunk fel poharas értékesités esetén?

14. A bor taldalkozdsa a vendéggel, a felszolgalas lépései, szabalyai

Az éttermi asztalnal torténd bor felszolgalas a sommelier munkajanak utolso, de legfontosabb
mozzanata. Mondhatjuk az igazsag pillanatanak is, ekkor vizsgazik egyszerre a sz6lész, a
borész és a sommelier. Az éttermi élmény a bor fogyasztasaval teljesedik ki, a tokéletes étel-

bor harmonia a séf és a sommelier 6sszehangolt eréfeszitésével valosithaté meg.

Az éttermi étel és italfelszolgalas 1épéseit, alapszabalyait az alabbiakban foglalhatjuk

ossze!

A terités szabalvai:

— ateritékre leggyakrabban csak a vizespohdr, kés, villa, zsemletanyér vajkéssel, szalvéta
kertil, ez még kiegésziilhet alaptanyérral

— a damasztszalvétat nem szabad tilsdgosan Osszehajtogatni, rajta sok hajtast, rancot
kialakitani

— minden eszkozt Ggy kell elhelyezni az asztalon, hogy a vendég keze ligyébe essen

— apoharakat csak a szaruknal, az evéeszkozoket csak a nyeliiknél szabad megfogni

— a poharakat ugy kell felhelyezni, hogy a t6ltés konnyti legyen (az alacsonyabb pohar
legyen a magasabb pohar el6tt), de természetesen a legfontosabb, hogy mindig a vendég

keze ligyébe essenek

a vendég elé csak hibatlan, csorbamentes és tiszta eszkozok keriilhetnek

Altalanos felszolgalasi szabalyok:

— az érkezd vendég székét, de a holgyekét mindenképpen ki kell hiizni és leiiléskor aldjuk
kell tolni
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Az

a damasztszalvétat egy mozdulattal a vendég 6lébe kell helyezni — ezért is fontos a
hajtogatas egyszeriisége

a rendelés felvétele utan egészitjiik ki vagy cseréljiik az evoeszkozoket

a rendelés felvétele utan keriilnek fel a megrendelt italokhoz sziikséges poharak

az étlapot, borlapot mindig jobb oldalrol adjuk be a vendégnek

az étlap ¢és az itallap az étterem tiikre, azok hibasan, gytirdtten, szakadtan, pecsétesen,
elavultan nem keriilhetnek a vendég kezébe

ha valami elfogyott, az étlap, itallap atadasakor tajékoztatni kell a vendéget

a vendég figyelmét mindig fel kell hivni az aznapi specialitdsokra, ijdonsagokra, az
étlapon nem szerepld ételekre

a rendelés felvétele mindig a vendég baloldalérol torténik

italfelszolgalds szabdlyai:

a rendelés felvétele utan az dsvanyvizet, az aperitif italokat, a kenyeret és a vajat kell a
lehet6 leggyorsabban felszolgalni

a sommelier feleldssége az aperitifek, foleg a koktélok szakszerli elkészitésének,
szervirozasanak ellenérzése

az italokat mindig jobbrol toltjiik, hiszen a poharak a teriték jobb oldaléra keriilnek

az italokat mindig baloldalrol mutatjuk be a vendégnek

ha a vendég nem kér italt, kancsoban jeges vizet kell felszolgalni

a sommelier és az italt felszolgdlo pincér felelossége, hogy az italok megfeleld
homérsékletiiek legyenek

a palackozott italokat csak a vendég asztalanal szabad kinyitni

poharban felszolgalt bor esetében szakmailag helyesebb, ha az eredeti palackbol toltiink
az asztalnal a vendég poharaba és nem csak kihozunk egy pohar bort a sontésbol

az asvanyviz, a fehér- és rozébor palackjat toltés utan sem tessziik a vendég asztalara,
hanem a hiitévodorben tartjuk

ha nincs hiitéallvany, az asztalra helyezett hiitévodor ala mindig kell szalvétaval letakart
alatét tanyér vagy talca

ha a vendég szobahdmérsékletli dsvanyvizet kér, alatéttel (coasterrel) tegyiik az asztalra
a vordsbor palackjat, ha nem borkosarban szolgaljuk fel, alatéttel (coasterrel) tegyiik az

asztalra
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a bor felszolgélasa mindig meg kell elézze az étel felszolgalasat, a vendég nem varhat
a borra, ha mar el6tte van az étel

a bort, a pezsg6t be kell mutatni a megrendeldnek bal oldalrol és szoban is le kell irni

a dugd kihuzasakor mindig kertilni kell a hangos pukkanast

az italok felszolgalasanal is mindig be kell tartani a szabalyos sorrendet, eldszor a
holgyeknek, majd az uraknak toltiink, az életkorukra is figyelve, el0szor az
id6sebbeknek majd a fiatalabbaknak és a végén nem feledkeziink meg a megrendeld
poharanak felt6ltésérdl sem

ha a megrendeld holgy, ettdl fliggetleniil a sorrend ugyanaz, vele kostoltatunk és a végén
az O poharat toltjiik fel

hasznalni kell a felszolgdldé kend6t (megtorlésre, fehér hattérként a bor
szemrevételezésekor, alatimasztasként, minden t6ltés utan az iiveg széjanak torlésére)
a felszolgalas soran a cimkének mindig a vendég felé kell néznie

a levagott foliakupak ¢€s a pezsgd drotkosar helye a sommelier zsebében van, nem az
asztalon, a hiitévodorben vagy a talcan

ha gyertyat hasznalt, nem szabad elfijni, a gyufaval kell a kandcot a viaszba nyomni
majd kialvas utan egyenesre igazitani

gyertyagyujtashoz gyufat, és nem ongyujtot kell hasznalni

a gyufat nem szabad elfujni, azt razogatva kell eloltani

a kitirtilt palackot nem szabad fejjel lefelé a hiitdvodorbe tenni

az aperitif poharat az elsé bor betdltése utan le kell venni

a hasznalt borospoharakat a kdvetkezd bor betoltése utan le kell venni (ha maradt még
benniik bor, udvariasan meg kell kérdezni a vendéget, fogyasztja-e még)

a kavé felszolgalasa eldtt a borospoharakat le kell venni (ha maradt még benniik bor,
udvariasan meg kell kérdezni a vendéget, fogyasztja-e még)

ha iiriil vagy kaitirtilt a pohar, mindig utan kell t6lteni, ha a palack kiiiriilt, fel kell ajanlani
még egy palack kinyitasat

ha a vendég ugyanabbol a borbol méasodik palackot rendel, az eljaras kétféle lehet: ha a
bor a tapasztalatunk szerint teljesen megegyezé mindségili az elsdvel, a megrendeldvel
valo kostoltatas utan (természetesen ) poharban) a mar hasznalt poharakba torténhet a
toltés — de csak akkor, ha azok mar kiiirtiltek; ha a bor értékes, érettebb, kiillonleges tétel,

akkor minden vendégnek 1j poharat kell adni és a bort abba tolteni
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Az

a toltést mindig hatarozottan, de kelld odafigyeléssel kell végezni, elkeriilendd, hogy a
bor az abroszra vagy rosszabb esetben a vendég ruhdjara cseppenjen, a sommelier nem,
de a pincér ezért nyugodtan hasznaljon dropstopot

ha a sommelier a dugd ellendrzésekor vagy a bort kostolva azt hibasnak taldlja,
udvariasan kozolje a vendéggel, hogy a bor nem tokéletes, ezért azonnal hoz helyette
egy masik palackot

a kitoltott italmennyiség nem lehet tobb, mint a pohar térfogatanak kétharmada, de
gyakran a poharat csak 6todéig-hatodaig toltjiik

ha a kért italba asvanyviz, gyiimélcslé is jar (whisky szoéda, Campari juice, Gin- Tonik),
azokat kiilon kell vinni, és a vendég el6tt kell betdlteni, vagy a vendég kérésére ra bizni
a toltést

a sommelier felelossége a kavék, kavés italok, tedk szakszerli elkészitésének,

szervirozasanak ellendrzése is

ételfelszolgalas szabalyai

az ételeket mindig baloldalrél mutatjuk be a vendégnek

a vendég elé mindent jobbrol tesziink, kivéve a villat, a bal oldalon 1év6 zsemletanyérba
keriil6 kenyeret, péksiiteményt, vajat és a salatakat

kinalni mindig baloldalrdl kindlunk kenyeret, piritost, martast, bors 6rl6bol borsot
,,0koOlszabaly” — hogy a vendég eldtt atnyulni tilos

a hidnyzo eszkézt nem szabad egy masik, megteritett asztalrol levenni, azt a
szervizallasbol, szervizasztalrdl vagy a pincérforgobdl kell potolni

ha a vendég valamelyik eszkozt leejti az asztalrdl, azt azonnal fel kell venni, és tisztaval
potolni

az asztal koriili haladasi irdny, ha jobb oldalra szolgalunk fel, toltiink, megegyezik az
Oramutato jarasaval, azaz eldszor kiszolgaljuk a vendéget, utana haladunk el mogotte a
kovetkezd, balra 1il6 vendég jobb oldalaig

az asztal koriili haladasi irany, ha bal oldalrdl szolgalunk fel, kindlunk, az 6ramutatéd
jarasaval ellentétes, azaz el0szor kiszolgaljuk a vendéget, utana haladunk el mogotte
tovabb a kovetkezd vendég bal oldalaig

az ételek felszolgaldsdnal mindig be kell tartani a szabalyos sorrendet, eldszor a
holgyeket, majd az urakat szolgaljuk ki, az életkorukra is figyelve, el6szor az

iddsebbeket, majd a fiatalabbakat
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— az ételt felszolgalo pincér feleldssége, hogy a hideg ételekhez hiitétt, a meleg ételekhez
meleg tanyért kell adni, vagy azokat a megfelel6 hdmérsékletii tanyérra kell talalni

— étel és italfelszolgalasnal is 1ényeges, hogy minden sziikséges eszkoz idében az
asztalhoz keriiljon

— az eszk0zok asztalhoz hozéasahoz és elviteléhez is kell hasznalni a felszolgalo talcat

— a desszert felszolgalasa eldtt az asztalt le kell morzsazni, asztali kefével és lapattal,
felszolgal6 kenddvel és talcaval vagy morzsaruddal és talcaval

— haa vendég leejti a szalvétajat, azt masik tiszta szalvétaval kell potolni

— ha a vendég a mosd6 vagy dohanyzds miatt elhagyja a helyiséget, a szalvétat
haromszdgre hajtva a széke karfajara vagy hattamlajara kell helyezni

— a vendég beszélgetését soha ne zavarjuk meg, de hivjuk fel figyelmét magunkra
testbeszéddel, arckifejezéssel, ha kdzolni akarunk valamit

— minden fogas ¢és minden bor esetében fontos, hogy néhany perccel a fogyasztas
megkezdése utdn udvariasan érdeklddjlink, minden rendben van-e, izlik-e az étel vagy
ital

— azokhoz az ételekhez, amelyeket a vendég esetleg megfog (pl. baranyborda, folyami
vagy tengeri rak, garnéla pancéllal, osztriga, békacomb, fiirj stb.), kézmosot kell adni

langyos citromos vizzel, szalvétaval

14.1. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Soroljon fel 10 -10 szabalyt, amelyeket az étel- és az italfelszolgalasnal be kell tartani!
Mi a szabdlyos felszolgalasi sorrend étel- és italfelszolgalasnal?

Hogyan kell haszndlni a felszolgdl6 kend6t?

Hogyan kell hasznalni a felszolgalo talcat?

A megrendel6 holgy borospoharat mikor toltjiik fel?
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15. Vendégpszichologia, a sommelier-vel szembeni specidlis elvarasok

A sommelier folyamatos kapcsolatban, interakcioban van a vendégekkel.
Nyugodtan megallapithatjuk, hogy az 0Osszes, vendéggel taldlkozd, vendéggel foglalkozo
éttermi szakember koziil 6 az egyik, aki legtobb 1d6t tolti a vendég asztalanal, hiszen:

— italokat ajanl,

— rendelést/rendeléseket vesz fel,

— italokat szolgal fel,

— azokrol részletes informaciot ad,

— meggy6zddik arrol, hogy a vendég elégedett-e az altala ajanlott s felszolgalt italokkal.
Munkaja soran nagyon fontos a vendéglélektanban szerzett sok tapasztalata, ez segiti a minél
jobb vendégelégedettség elérésében, de ugyanennyire Ilényeges az étterem iizleti
célkitlizéseinek elérése, azaz az italeladdsban az idedlisan elérhetdé legnagyobb profit
realizalasa.

A j6 sommelier tandcsokat ad, ajanl, de ezt mindig ugy teszi, hogy szerény, alazatos marad,
nem kioktato, folényes, és féleg nem erdszakos. Legyen jo taktikai érzéke, humorérzéke, €s

legyen mindig nagyon udvarias.

Az eltéré vendégtipusok magatartasa, viselkedése eltéré banasmodot, reagalast igényel.

Vendégtipus Jellemz6i Banasmod
faradt, ingerlékeny, nyugodtsag, elegancia, j6 modor
ideges tiirelmetlen, kioktato, irrealis ugl\ifriasség, hi & adts é’ ] ’
igényekkel 1ép fel & higgadisag
csendes tétovazo, kevés ismerettel hagyni, batoritani, 6 beszéljen,
rendelkezik, eldontend6 kérdésekkel operalni
. ) . ., |0 lom, hi i
goressziv mindent jobban tud, kioktato, ;)lnur'c;l(z) nr:; rsligi?ozséi(%;sé
gress akar sértd viselkedésii yveaom, mag &
hatarozottsag
, bizonytalan, nyugodtsag, magabiztossag,
hatdrozatlan kisebbrendiiséget sugall alternativakkal segiteni dontését
, kritikus, ?, mult‘t’)ol ltt, n}aradt, intuicio, tapintat, kitartas, hagyni
nehéz csak a sajat elképzelésében I o
hisz beszélni, udvariassag, mosoly
Konnvii szivélyes, baratsagos, nyitott, | kedvesség, udvariassag, mosoly,
Y érdekl6do tobb informaciot adni mindenrdl

20. tablazat Vendégtipusok
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Nagyon fontos, hogy a fenti viselkedésmodokra, attitidokre legyen mindig kész
valaszreakcidja, érezze meg a vendég arckifejezésébol, tartasabol, hanghordozasabol,
gesztusaibol, testbeszédébdl, melyik tipust vendéggel van dolga, és hogyan kell vele bannia.
A sommelier esetében is meghatarozo az els6 benyomas a vendég szamara, hogyan tud bizalmat
¢breszteni a vendégben, hogyan tudja annak érdeklddését felkelteni, azt fenntartani.

A sommelier akkor végzi jol a munkdjat, ha a vendég Ggy érzi az étkezés végén, a gasztronomiai
¢lmény mellett 4j ismeretekkel, tapasztalatokkal, tudassal gazdagodott és ezt a sommeliernek
koszonheti — és ez minden pénzt megért.

Sugédrozzon szakmai tapasztalatain, rutinjan alapulé Onbizalmat, megbizhatosagot, ezt
hatarozott fellépéssel, nyugodt, biztos mozdulatokkal, kedves, informdlo, de Iényegre tord
mondanivaldval tdmassza ala.

Annak a vendégnek, aki draga ételeket rendelt, elegdnsan, de hatarozottan hivja fel a figyelmét
a borlap néhany kiemelkedd tételére, akar ritkasdgara, de mindig kindljon alternativékat is,
nehogy a vendég ugy érezze, csak a legdragabb italokra akarja dket rabeszélni.

Altaldban a legbevaltabb modszer, ha a sommelier a borlaprol egy alacsony, egy kozepes és
egy magasabb ar fekvésii bort ajanl, a tapasztalat alapjan ilyenkor a vendég legalabb a kdzepes
ar fekvést valasztja, de van esélye, hogy a magasabb aru bort fogja megrendelni.

Ha a vendég egy adott bort szeretne rendelni, mindig hivja fel a figyelmét, hogy tobb fogasos
étkezésnél ez a bor valosziniileg csak az egyik fogéssal fog tokéletesen harmonizalni, ajanljon
kiilonb6z6, poharban kinalt borokat, hogy minden fogasnal megvaldsulhasson az ideélis étel-
bor harmonia.

Gyakran eléfordul, hogy a vendég sablonokban gondolkodik, mindig mindenhol ugyanazt a
tipusu bort rendeli, ami nem biztosan a legjobb valasztas az adott étterem ételeihez. Ilyenkor jo
megoldaés lehet, ha a sommelier egy-két nyitott palackbol (természetesen ajandék) kostolot hoz,
a kostoltatassal hatha sikeriil a vendéget a kliséktdl eltériteni, aki igy egy szdmaéra addig
ismeretlen bort valaszt.

Nagyon fontos a sommelier munkajaban az emlé¢kezOképesség, emlékezd tehetség, hiszen a
kostolasai alapjan — sok -sok erdfeszitéssel - ki kell alakitania egy illat-, izmemoriat, de
ugyanennyire fontos az arcmemoria, emlékeznie kell a vendégre €s idealisan arra, mit szokott
fogyasztani.

Nagy szakmai kihivast jelent egy étterem italszervizének megszervezése, sikeres, nyugodt
lebonyolitasa, a tobbi kollégaval és a konyhaval valo kapcsolattartas, az asztalok figyelemmel

kisérése, az italok id6ben felszolgaldsa. A szakmai tudashoz jo lizleti érzéknek is parosulnia
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kell, a beszerzéstdl a vendégeknek torténd eladasig tlizletileg is meghatdrozdéak a sommelier
ismeretei és dontései.

A sommelier munkéja soran a legnagyobb kihivas, ha a vendég hibasnak, rossznak talal egy a
sommelier altal megkdstolt és altala jonak taladlt bort. Ilyenkor lehetdség van arra, hogy a
sommelier udvariasan elmagyardzza a vendégnek, hogy amit 6 hibanak érez, az a bor sajatja, a
sz6ldfajta, a technologia, az érlelés kovetkezménye. Az étterem szdmara a legfontosabb a
megelégedett vendég, ezért még ebben az esetben is inkabb ajanlja fel, hogy hoz egy masik
palackot. A nagyon draga, ritka borok esetében nemzetkozileg altaldban az 1000 eurods
értékhatar az, ami felett az étterem nem tudja vallalni a csere kockazatat, ha a bor hibas, a

vendégnek azt akkor is ki kell fizetnie.
15.1. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Milyen idealis tulajdonsagokkal kell rendelkeznie egy sommelier-nek?
Melyek a legnagyobb kihivast jelentd vendégtipusok?
Milyen a j6 borajanlas taktikaja?

Mi a teendd, ha a bort hibasnak talalja a vendég?

16. A bor és pezsgo felszolgalasa

A borszervirozas alapvetd szabalyai a kovetkezOképpen foglalhatok Gssze:

— a megfeleld kortilmények kozott tartott (fénytdl védve, rezgéstél védve, allando
homérsékleten, allando paratartalom mellett, fektetve), az Un. palacknyugalom
allapotaban 1év0 bort vagy pezsgdt

— abor vagy pezsg6 fajtdjanak megfeleld hdmérsékleten

— abor vagy pezsgd fajtajanak megfeleld, tiszta, szagmentes poharba

— amegfeleld szerviztechnika betartadsaval szolgaljuk fel.

A palacknyugalom nagyon fontos a bor vagy pezsgd mindsége szempontjabol, a frissen, pl.
kéanikulai napon vagy nagy fagyban érkezett italnak idére van sziiksége, amig megnyugszik,
felveszi a tarolotér (pince, klimaszekrény, borhiitd) hémérsékletét. A palackokat fekvo
helyzetben kell tarolni, naptol, hdsugarzastol védeni kell azokat. A rezgés sem tesz jot a
boroknak, ezért a klasszikus kompresszoros hiitészekrények nem alkalmasak a hiitésiikre.
Nagyon fontos az allandé hdmérséklet, tapasztalat szerint az idealisnal alacsonyabb vagy kicsit

magasabb, de alland6 homérséklet kevésbé art a borok eltarthatésaganak, mint a valtozo,
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¢vszakonkénti alacsony majd magas homérséklet. A bor ilyenkor alland6 fizikai mozgasban
van, hol kitagul, hol 6sszehuzodik, és ,.elfarad”. Az allandd pératartalom fontos a dugd ¢€s a
cimke allapota miatt is, a tul szaraz térben a dug6 kiszarad, a tal magas paratartalomnal a cimke
hamar tonkremegy, akar olvashatatlanna is valik.

A bor ¢és pezsgd végsO felszolgaldsi homérsékletére szintén nagy hatassal van az adott
vendéglatohely vendégterének és a polcon 1€v6 poharnak a hdmérséklete. Hiaba tokéletesen 12
°C a klimaszekrény és az abbdl kivett palack hdmérséklete, ha a pohar a polcon 25-28°C fokos,
az ebbe a poharba toltétt ital az idealisnal melegebb lesz. Igy tavasztol észig sziikség lehet a
poharak hiitésére is, kiillondsen a pezsgOspoharak esetében. A kiilonb6zd bortipusok idealis
felszolgalasi homérsékletei (a harmadik oszlopban az idealis kezdeti hdmérséklet, ennyire

kellene lehiiteni a palackot):

Idealis Idealis
Bortipusok felszolgalasi kezdeti
hémérséklet hémérséklet
pezsgd 6-8°C 5°C
évjaratos pezsgo 9°C 8°C
fiatal fehér és rozébor 9-11°C 7C
fehér édes & késdi sziiretii bor 8-10°C 7°C
testes fehérbor 11-13°C 8 -10°C
barrique fehérbor 14-15°C 12-13°C
fiatal vorosbor 12-14°C 11-12°C
elegans, érettebb vordsbor 14-16°C 12-13°C
nagytestli vorosbor 16-18°C 14-15°C
magas tanninll vorésbor 18-20°C 16-17°C
tokaji aszu, portodi, Madeira 11-13°C 10-11°C

21. tablazat kiilonbozo bortipusok idealis felszolgaldsi homérsékletei

A pohér a bor élvezetének egyik legfontosabb meghatarozoja, a megfeleld méretii, formaju,
szajkialakitasu pohar a bor legjobb tulajdonsagait tudja kozvetiteni a vendég szamara, a nem
megfeleld formaj, Grtartalmu pohér a legszebb bort is atlagossa silanyitja. A pohdr nem csupan
egy konnyen kezelhetd, folyadék tarolasara szolgalo edény, ,,lathatatlan timasz”, hanem a bor
¢s a fogyasztoja kozotti érzéki €s szellemi kapcsolat megteremtdje is. Simanak, vékony faltinak,
vékony peremiinek, szintelennek, hosszll szarinak és kézbe simulonak kell lennie.

A pohar harom részbdl all, ezek a kehely, a szar és a talp. A szar hossza és a talp atmérdje
inkabb a design része, persze emellett a stabilitas zaloga, mig a kehely kialakitisa a
legfontosabb a bor szempontjabol. A kehely jellegzetességei a forma, a méret/iirtartalom ¢és a
pohar peremének kialakitasa, ezek egyiitt juttatjak el a ,,bor lizenetét” a sz4jba.
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Hogyan lehetséges ez:

— a poharnak az adott sz6l6fajtanak megfeleld formai kiképzése biztositja a bor minél
teljesebb illatspektrumanak az orrba jutdsat, megmutatva annak mindségét ¢és
intenzitasat

— apohar kialakitasa segit a bor textirajanak (vékony, krémes, selymes, barsonyos) minél
jobb érzékelésében

— az adott sz6l6fajtanak megteleld pohar idealis egyensulyba hozza a gyiimolcsosséget, a
savakat, az 4svanyossagot, a tannin kesernyésségét

— az adott szOl6fajtanak megfeleld pohar nyujtja igazan a kellemes, harmonikus, hosszu
utédiz élvezetét

Alapvetd szempont a bor illatanyagainak minél koncentraltabb 0sszegytijtése és a vendég
orrahoz vezetése. Lényeges, hogy a szdldfajtara jellemz0, zartabb, diszkrétebb aromék ki
tudjanak fejlédni a poharban, alljon ehhez megfeleld tér rendelkezésre, majd az illatokat, mint
egy kémény vagy éppen a pohar sziikiilé szdja vezesse az orrhoz. Nagyon lényeges a pohar
mérete, a bele toltott bor és a felette 16v0 levegd aranya, az Gn. grand cru poharaknal a kitoltott
1-1,5dl bor felett még 5 - 6 dl leveg6 van!

A bor tulajdonségait ki tudja hangsulyozni vagy tul hangsulyos tulajdonséagait éppen hattérbe
szoritani egy megfeleld pohar. Erre jo példa a bordoi és a burgundi vOrdsboros pohar
formajanak kiilonbsége vagy a rozé pohar kifelé szélesedd széle, az tn. savspoiler, amely
segitségével a savban gazdag bor a poharbdl a nyelv hegyére folyik, a savérzd receptorokat
elkeriilve, érvényesiilni hagyva a gylimdlcsosséget, az esetleges maradék cukrot.

A pohar formdjanak valtozasara a legmarkansabb példa a pezsgdspohar. A sokaig elterjedt
lapos, un. coupe poharat (amelynek alakjat a legenda szerint Madame Pompadour keblérdl
mintaztak) felvaltotta a pezsgdfldte. Ennek a széndioxid megtartdsa és a buborékok
aramlasanak hangstlyozéasan kiviil egyszerti fizikai oka is van: a coupe poharbdl kicsit szivnunk
kell az italt, az elnyelt széndioxid a szankban ,,robban” (ezért kellett kiskanalat vagy eziist kis
kever6t adni a pezsgd mellé a szénsav egy részének kikeverésére). A flotébdl viszont
konnyedén csorog a szdjba a nemes ital, megtartva akar hosszi évek gondos munkdjaval
kialakitott széndioxid tartalmat. Az evoltcid tovabb folytatodik: a champagne hdzak mar tobbé-
kevésbé lecseréltek poharaikat fehérboros vagy akar burgundis poharra — az indok a sz616fajtak
karakterének hangsulyozasa és a széndioxid szerepének kicsit hattérbe szoritasa.

A poharak kelyhének aljan egy bevagast vagy egy kis kiemelkedést alakitanak ki, ebbdl indul

el a buborékok folyamatos oszlopa.
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A poharak fejlédése toretlen, egyre tobb gyartd készit poharcsaladokat a legfontosabb
szOl6fajtak vagy a vilag legismertebb bortipusai tulajdonsagainak még jobb kidomboritasara.
A sommelier szamara a legfontosabb az altala dsszeallitott borvalasztékhoz a legoptimalisabb
poharak hasznalata, de kevés vendéglatohely engedheti meg maganak 8-10 kiilonb6z6 boros és
pezsgOspohar megfinanszirozasat. Ezért egy alapkészlet kialakitdsa a legfontosabb, legyen
kiilon pohar a fehérborokhoz, a rozékhoz, a bordoi és burgundi tipust vordsborokhoz, a
proseccohoz és pezsgbhoz, egy masik esetleg az évjaratos pezsgdkhoz.

A gyakran nagy értéki, ritka és érzékeny borok szakszerii felszolgalasa egyrészt a bor legjobb
tulajdonsagainak érvényre juttatdsat szolgalja, masrészt viszont a ,show része”, ha
professzionalisan torténik, vizudlis és mentalis élményt is jelent a vendég szdmara, aki igy

nyugodt lehet, jo kezekbe keriilt az altala kivalasztott bor.

16.1. Fehérbor felszolgalasa

A fehérbort egynegyedre hajtott szalvétaval letakart
borhiité vodorben visszilk a vendég asztaldhoz.
A vOdor alatt mindig legyen alatét tanyér vagy talca,
azon szalvéta. Sziikség van még kostold poharra

(mérete megegyezhet a vendégnek felteritett

fehérboros poharral, de lehet kisebb is), csészealjra
a dugonak, felszolgald kendodre és talcara.

A palackot a sommelier kiemeli a vodorbol (amelyben jég és viz 1-2 aranyu keveréke van),
megtorli a palackot és a cimkét. A megrendeld baljarol bemutatja a bort, Ggy, hogy a cimke a
vendég felé nézzen. Meg kell nevezni a bort, a termel6jét, a borvidéket és a fekvést, az évjaratot,

mindezt hatarozottan, érthetden, de normal hangon.
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A palackot ezutdn a kisegitd asztalra helyezi, cimkével a vendég fel¢, dugdhuzojanak
pengéjével az iiveg ,,gallérja” alatt korbe vagja a foliat, majd egy felfelé iranyulo vagassal a

foliakupakot meglazitja és leveszi.

A levagott foliakupakot a zsebébe teszi, az nem keriilhet a vodorbe vagy a talcara. Megtorli az

iiveg szdjat és a dugo tetejét.
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Dugohuzoja spirdljat a dugd kozepére illeszti és hatdrozott mozdulatokkal a spiralt becsavarja
a dugdba, ugy, hogy a nyitd két 1épcsés emeldjének elsé fokat ra tudja tamasztani az liveg

szajara. A dugdt nem szabad atfirni, mert dugomorzsalék keriilhet a borbal

Elkezdi kihuzni a dugoét, majd az emeld masodik fokat tamasztja az tiveg nyakara, ha sziikséges,

kicsit tovabb tekeri a spiralt és folytatja a dugo6 kihuzasat.
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A dugot a kenddjével fogja, és dvatosan mozgatja az utolsé néhany milliméteren, igy emelve
ki a palackbol. A kihtzasnak hangtalannak kell lennie, a pukkanas szakmai hiba. A dugdt
megszagolja, ellendrzi, ha nem taldl dugohibara utald illatot, lecsavarja a spirdlrdl és a

csészealjra helyezi.

A csészealjra helyezett dugdt jobbrol behelyezi a megrendeld elé (biztosabb, ha kdzben
hiivelykujjaval rogziti a dugdt a csészealjon) és megkéri, 0 is ellendrizze le. Megtorli az iiveg

szajat kiviil és beliil is.
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A palackbol kostolo mennyiséget (3-4 cl-t) tolt a sajat poharaba, meggy6zddik a bor

tisztasagarol, majd megszagolja a bort, végiil megkostolja.
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Szakmai korokben vita folyik arrol, ilyenkor forduljon el, vagy kozben nézzen a vendégre.
Elegansabb, ha ilyenkor egy kicsit elfordul, majd visszafordulva kozli a vendéggel, hogy a bor
hibatlan, esetleg fel is hivhatja a vendég figyelmét a bor illatanak és izének néhany
jellegzetességére vagy kihangsulyozhatja, milyen jo dontés volt ezt a bort valasztani. Ezutan a

palackbol szintén kostold mennyiséget tolt jobbrol a megrendeld pohardba és kéri, kostolja meg.
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Ha a megrendeld is jonak talalja a bort, folytatja a toltést a tobbi vendégnek, a szakmai sorrend
figyelembevételével, eloszor a holgyeknek, majd az uraknak tolt, az életkorukra is iigyelve,
eldszor az idésebbeknek majd a fiatalabbaknak és a végén nem feledkezik meg a megrendeld
pohardnak feltoltésérdl sem. A megrendeld kap utoljara a borbol, akkor is, ha 6 holgy.
A t6ltésnél tigyelni kell, hogy mindenki poharaba ugyanannyi (maximum 1,5 dl) bor jusson,
egy palackbol igy 5-7 vendéget tud kiszolgalni. A palackot, ha maradt benne bor, visszahelyezi
a vodorbe, a szalvétat a vodorre helyezi. Télcara helyezi a kdstolopoharat és a vendég eldl
leveszi a csészealjat a dugoval, ezeket elviszi az asztaltol.

Néhany tovabbi szabaly: a kiliriilt palackot nem szabad fejjel lefelé a hiitdvodorbe tenni, a dugd
nem torhet el a nyitaskor, a nyitasndl és toltésnél nem cseppenhet bor az abroszra, ezért
folyamatosan hasznalnia kell a felszolgald kend6t, minden mozdulat utdn megtordlve az tiveg
szajat.

16.2. Vorosbor felszolgalasa

A fiatal vorosbor felszolgalasa sokban hasonlit a fehérbor felszolgalasahoz. Két lehetséges
modja van:

— apalackot talcan hozza az asztalhoz, természetesen nem hiitdvodorben, minden
1épés hasonld a fehérbor felszolgalasahoz, a palackot a toltés befejezése utan
bortart6 alatétre (coaster-re) helyezi,

— a megfeleld homérsékletli palackot borkosarba fekteti (a borkosarat célszerii
szalvétaval bélelni), ebben viszi az asztalhoz.

A megrendeldnek a borkosarban 1évé palackot balrol bemutatja Ggy, hogy a cimke felfelé, a
vendég felé nézzen. Meg kell nevezni a bort, a termeldjét, a borvidéket €s a fekvést, az évjaratot,
mindezt hatarozottan, érthetden, de normal hangon. A palackot nem veszi ki a kosarbol, a fekvo
palackkal a fehérbor nyitdsdhoz hasonldan jar el — a folia felsé részének eltavolitasa, a torlések,
a dug6 kihuzasa, a dugd bemutatésa, a kostolas, a kostoltatds, a vendégeknek toltés ugyanugy
torténik, de a palack végig a kosarban marad. A t6ltés befejezésekor a dugédt a kosarban a palack

aljahoz helyezi.
16.2.1. Vorosbor dekantdldsa

A dekantdlds a mai éttermi kultira egyik utolsé megmaradt, latvanyos, a vendég eldtt
végrehajtott miivelete, elegans, hatarozott 1épések sorozata, de nem Oncéli, csak a show
kedvéért, hanem a bor mindségének lehetd legjobb érvényre jutisat segiti. A bor hosszu éveket,
akar évtizedeket is a palackban nyugszik, kozben a palackban a borkd kivalhat (egyre ritkdbban,
mert vagy hosszl volt a hordos érlelés és a folyamat mar ott lejatszodott, vagy a borasz hideg
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stabilizalassal, majd sziiréssel tavolitotta el a borkdvet). A bor a hossza ,,bezartsag” utan a
dekantalas soran a levegovel érintkezve kiteljesedik, érvényre jutnak legszebb értékei. Hogy
egy id6sebb vorosbort kell-e vagy sem dekantalni, azt a sommelier tapasztalata, tudasa donti el,
mert eléfordulhat, hogy a dekantalds inkabb art, mint hasznal. A dekantalas a tanningy(jto
fajtaknal mindenképpen indokolt, idedlis esetben akar 6-12 oranyi levegoztetésre is sziikségiik
van ezeknek a boroknak.

A dekantalashoz sziikséges eszk6zok: borkosar, dekantald karaf, alatta alatét talca vagy tanyér

szalvétaval, 1 vagy 2 csészealj, gyertya gyertyatartoban, kdstolopohdr, talca, felszolgalokendo.

A borospalackot (amelyet természetesen fekvd helyzetben
tarol) a klimaszekrénybdl, pincébdl, ovatosan szalvétaval
bélelt borkosarba helyezi, cimkével felfelé. A bort a kosarban
balrol bemutatja a megrendelonek, a kosarat mindvégig
nagyon Ovatosan mozgatva, kiilondsen, ha idésebb, varhatéan
tobb-kevesebb iiledéket tartalmazd borrol van szd. A bort
szoban is bemutatja, megnevezve a termohelyet, a sz616fajtat,
vagy cuveée esetében a fo szOlofajtdkat, a bordszat vagy a
borasz nevét és az évjaratot.

A gyertyat gyufdval meggyljtja — Ongyujtdé hasznalata

szakmai hiba —, a gyufa langjat pedig késébb a vendégtol

elfordulva gyors mozdulattal (pockodlve vagy gyorsan razva) oltja el.
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Ha nem biztos benne, hogy a borkosar megfeleld szogben tartja az liveg szajat, a masodik
csészealjat a borkosar ala helyezi. A borosiiveg kapszuldjat az liveg gallérja alatt feliilrdl és
alulrol mozgatva a dugéhtzé pengéjét korbe vagja, a foliakupakot vagy a foliat teljesen
eltavolitja (f6leg, ha nem tudja, milyen hosszt a dugo), ek6zben nem szabad a palackot forgatni

(az egészben levett foliat dekantalas utan elegansan vissza lehet helyezni az liveg szajara).
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A felszolgalo kenddvel megtorli a palack szdjat és a dugo tetejét. A dugoét dvatosan hiizza ki,
ekdzben sem szabad a palackot forgatni. A dugét sériilésmentesen, egyben kell eltavolitani.
A dugét a felszolgalod kenddjével fogja, €s 6vatosan mozgatja az utols6 néhany milliméteren,
igy emelve ki a palackbol. A felszolgélo kenddvel igy az esetleg kicsoppend bort fel tudja fogni.

A kihtuzésnak hangtalannak kell lennie, a pukkanas szakmai hiba.
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A kihazott dug6t ellendrzi, nincs-e hibaja, zavar¢ illata, valamint meggy6zddik arrdl, hogy a
bor koranak megfeleld-e dugo allapota, és megfeleld volt-e a tarolas. A dugot csészealjon a

megrendeld elé helyezi (biztosabb, ha kézben hiivelykujjaval rogziti a dugot a csészealjon) €s

|

megkéri, 0 is ellendrizze le.

!

A palack szdjat kiviilrdl és beliilrdl is megtorli. A kosarban 1€vé borbol kostolonyi mennyiséget
tolt a kdstolopoharba - legkevesebb mozgatéassal jar, ha a kisegitd asztal szélén van a kosar, és

a poharat az asztal sikjaban tartja.
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Meggy6z6dik a bor tisztasagarol, majd megszagolja a bort és ha mindent rendben talal,
poharabol ezt a kevés bort korkords mozdulattal a dekantald karafba csorgatja, és a karafot
korbe oblogeti vele, ezzel biztositva, hogy a karafban 1évé esetleges idegen illatot, port

eltavolitja.
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A palackot ovatosan kiveszi a kosarbol, ugyanabban a helyzetben tartva, ahogyan a kosarban
volt, és lassan, de hatarozottan és cseppmentesen tolti at a karafba, a palack nyakat a gyertya
ateso fényénél tartva, hogy azonnal észrevegye, amikor az iiledék elsd részecskéi megjelennek

a palack nyakanal.
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A bor koratol és allapotatol fliggden korbe mozgathatja a karafot, az intenzivebb levegdztetés
érdekében. Szintén a bor allapota (és a szituacid) donti el, hogy rogton felszolgalja a bort, vagy
hagyja a karafban kiteljesedni. A karafba nem juthat az tiledékbdl, és a palackban nem maradhat
az indokoltnal tobb bor (maximum 0,5 dl).

A karatbol kostolonyi mennyiséget tolt jobbrol a megrendeld poharaba és kéri, kostolja meg.
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A megrendeld beleegyezése utan a szakmai sorrendnek megfelelden tolt, a legvégén nem
feledkezik meg a megrendeld poharanak feltoltésérdl sem. A poharakat méretiiktdl fliggéen

csak 1/6-1/4 részig tolti, mindenkinek azonos mennyiséget.
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Szakmai vita folyhat arrol, a karafbol toltéskor felemelheti-e a poharat az asztalrdl a sommelier,
szabalyosan az asztalon 1évé poharba kell tolteni, még akkor is, ha ez nehezebb és nagyobb
gyakorlatot kivan.

A palackot visszafekteti a kosarba, a dug6t az iiveg aljahoz helyezi, vagy ha van pique bouchon
(lanccal 6sszefogott, sz6ldlevélben végzodo két ti) azt a dugd két végébe szarja és a lancnal

fogva az iiveg nyakara akasztja.
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Ha a foliat egyben tavolitotta el, a foliat visszahelyezi az {iveg
szdjara. A gyertyat eloltja, de nem fujja (ha a kan6c hosszan izzva
fiistol, egy egész terem levegdjét tonkre tudja tenni), hanem a
gyufaval az ég6 kanocot egy pillanatra a megolvadt viaszba nyomija,

majd az elaludt kanocot ismét egyenesre igazitja.

A talcaval a csészealjakat, a kdstolopoharat, a gyertyatartot elviszi

az asztaltol.

16.3. Pezsgo felszolgalasa

A pezsgét egynegyedre hajtott szalvétaval letakart borhiité vodorben viszi a sommelier a
vendég asztalahoz. A vodor alatt mindig legyen alatét tinyér vagy talca, azon szalvéta. Sziikség
van még kostold poharra (megegyezhet a vendégnek felteritett pezsgdspoharral, de lehet

fehérboros pohar is), csészealjra a dugonak, felszolgald kenddre és talcara.

A palackot a sommelier kiemeli a vodorbdl (amelyben jég és viz 1-2 aranyt keveréke van),

megtorli a palackot és a cimkét.

160



A megrendeld baljardl bemutatja a pezsgoét, tigy, hogy a cimke a vendég felé nézzen. Meg kell
nevezni a pezsgot, a termeldjét, a borvidéket, az évjaratot (ha évjaratos a pezsgd), mindezt

hatarozottan, érthetéen, de normal hangon.

Nagyon fontos, hogy a palackot nem a jégvodorben bontja fel! A palackot a bemutatas utan a
kisegitd asztalra helyezi, cimkével a vendég fel¢, dugohuzodjanak pengéjével a dugot rogzitd
drotkosar alatt korbe vagja a foliat, majd egy felfelé iranyul6 vagassal a foliakupakot meglazitja

és leveszi.
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Ma mar szinte minden pezsgd foliakupakja tépdszalaggal van ellatva, de a sommelier inkdbb
alkalmazza a késével korbevagast. A levagott foliakupakot a zsebébe teszi, az nem keriilhet a

vodorbe vagy a talcara.

Fontos, hogy elegansan tavolitsa el a foliat, a vagasi feliilet egyenes legyen, ne sériiljon a
palackon marad¢ foliarész. A drétkosar kengyelén hatszor forgatjak korbe a nyitd szemet a
rogzitéshez, igy hat fordulattal kell az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyban kicsavarnia azt.
A rogzit6é drotkengyel levétele attol fiigg, ismeri-¢ a pezsg6 ,,viselkedését”, tudja-e, mennyire
szorosan illeszkedik a dugd, mennyire nagy a nyomas a palackban, van-e esélye a dugd

kirepiilésének azon masodperc alatt, amig le kell vennie hiivelykujjat a dugd tetejérél. Ezért

162



nem szakmai hiba, ha a fennhagyott drotkosarral egyiitt htizza ki a dug6t. Ha biztos magaban,

leveszi a dugordl a drotkosarat.

Bal hiivelykujjaval a felszolgdld kenddn keresztiil folyamatosan szoritja a dugot, a palackot
kézbe veszi, 45 fokos szogben tartja. Jobb kézzel egy iranyba csavarja a palackot (a csavaras
irdnya tetszdleges, de folyamatos legyen). Amikor a dugé megindul kifelé, azt visszatartja, az
utolso fél centiméternél a dugot oldalra fesziti, hogy az igy keletkez6 résen a tilnyomas halk

szisszenéssel eltavozhasson.
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A palackot halkan, pukkanas nélkiil nyitja ki, a dugdra szoritott felszolgalo kendé felissza az
esetleg kifutd néhany cseppet. Ellendrzi (megszagolja) a dugdt, majd a csészealjra helyezi. Ha
a drotkosarban 1évé fémkupak markazott, azt kifesziti a kosarbol, és szintén a csészealjra

helyezi.

A dugot jobbrol beadja a megrendelonek (biztosabb, ha kdzben hiivelykujjaval rogziti a dugot
a csészealjon) és megkéri, ellendrizze 6 is. Megtorli a palack szajat beliil és kiviil.

A palackbol kostoldé mennyiséget (3-4 cl-t) tolt a sajat poharaba, meggy6z6dik a pezsgd
tisztasagarol, majd megszagolja azt.
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A legtobb szakmai vita arrdl folyik, a sommelier megkdstolja-e a pezsgét. Az az érv jogosnak
tlinik, hogy az intenziv pezsgés intenzivebben mutatja meg az esetleges dugo6hibat mar az
illatolas soran, és igy nincs sziikség kostolasra. Ugyanakkor csak kostolassal tud meggy6zddni
arrol, hogy az adott pezsgore jellemz6, attol elvart mennyiségli széndioxid van-e a palackban
¢s nincs-e valamilyen, nem a dugoéra visszavezethetd hibaja a pezsgonek.

Ha a sommelier megkostolhat egy akar tobb szazezer forintos vordsbort, miért ne kdstolhatna

meg egy ennél olcsobb champagne-t?
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Ezutan a palackbol szintén kostold6 mennyiséget tolt jobbrol a megrendelé pohardba és kéri,

kostolja meg.

Ha a megrendeld is jonak talalja a pezsgoét, folytatja a toltést a tobbi vendégnek és a végén nem
feledkezik meg a megrendeld poharanak feltoltésérdl sem.

A megrendeld kap utoljara a pezsgdébdl, akkor is, ha 6 holgy. A toltésnél tigyelni kell, hogy
mindenki poharadba ugyanannyi (maximum 1,5 dl) ital jusson, egy palackbol igy 5-7 vendéget
tud kiszolgalni.

A pezsgdt szakszerlien ugy szolgélja fel, hogy az nem fut ki a poharbol, el6szor egy keveset

tolt a poharba, a palackot kicsit megemelve megvarja, amig a hab lefut, majd lassan folytatja a
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toltést. A palackot, ha maradt benne pezsgd, visszahelyezi a vodorbe, a szalvétat a vodorre
helyezi. Talcara helyezi a kdstolopoharat és a vendég eldl leveszi a csészealjat a dugdoval, ezeket
elviszi az asztaltol.

Néhany tovabbi szabaly: a kiiiriilt palackot nem szabad fejjel lefelé a hiitovodorbe tenni, a folia
és a kengyel a sommelier zsebébe kell keriiljon, a dugo nem torhet el a nyitaskor, a nyitasnal
és toltéesnél nem cseppenhet pezsgé az abroszra, ezért folyamatosan hasznalnia kell a

felszolgalo kendot, minden mozdulat utan megtorélve az tiveg szajat.

16.4. Alternativ zarasok

A borok felszolgalasanal meg kell emliteni, hogy

egyre gyakrabban taldlkozunk alternativ zarassal a &7

palackon. A technoldgia fejlédésével és a dugdkhoz =

hasznalt parafa mindségi problémai és gyakori NMACQR@
bakteridlis fert0zottsége miatt egyre tobb bort e — 'f.",'
szintetikus dugdval vagy nem parafa alapa \" 4
természetes dugoval (pl. Nomacorc Green Line - cukornadbodl készitve) zarnak le.

Mar Magyarorszagon is megjelent az Ardea Seal dugo, amely 3 részbdl 4ll, teljesen szintetikus
karbonszalas miianyag, de biztositja a mikrooxidaciot, és még a sommelier munkajat is

megkonnyiti kialakitdsanal fogva - biztosan a dugd kozepébe hatol a dugdhuzo spiralja €s nem

tud eltorni a dugo.

Egyre gyakrabban talalkozni a csavarzarral (screwcap vagy Stelvin zaras) is. Ezen palackok
nyitasa kevesebb teatralitassal jar, ugyanakkor jo lehetdség a sommeliernek, hogy t4jékoztassa
a vendéget, éppen a mindség szavatoldsa miatt valasztott ilyen zarast a borasz, és nem gyengébb
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mindségl bort szolgal fel. Ausztralidban és Uj-Zélandon egyre tobb magas mindségli bort is

csak igy zarnak le.

A masik gyakori zaras az tivegdugods (vinolok) zaras. Az tivegdugod hasonl6 kialakitast, mint a
dekantert lezar6d tivegkupak, itt szilikon gylirli biztositja a teljesen légmentes zarast.
Az tivegdugohoz a borospalack szajat nagyon precizen kell kialakitani. Nyitasa: a foliat a
parafadugdval lezart palackhoz hasonléan kell levagni, majd a dugot hiivelyk és mutatoujjunk

koz¢ fogva oldalra kell nyomni, igy a dugé konnyed mozdulattal kihuzhato.
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Talalkozhatunk a Zork lezarassal is, ez egyarant hasznalhato
pezsgdkhoz és a borokhoz. Harom részbdl all, le kell tekerni a

tobb menetbdl all6 milanyag csikot a kupak kiilsé részérol

(mint egy étolajnal vagy dobozos tejnél), ezen beliil van a

‘\ M M 14 *r ”r r r 114 " r 4 .. r 144
&&= mikrooxidaciét lehetdové tévo belsod rész, végiil a dugoszerii

kupak, amely kihuzaskor halk pukkan6é hangot ad, de

kiképzésénél fogva ismét légmentesen lezarhatdo vele a
pezsg6s- vagy borospalack.

=
&

16.5. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Melyek a borszervirozas alapvetd szabalyai?

Miért fontos a palacknyugalom?

Mi a nagytestii vorosborok idedlis felszolgalasi hdmérséklete?
Melyek a poharvalasztas szempontjai?

Melyek a fehérbor felszolgalasanak 1épései?

Hogyan torténik a vorosborok dekantdlasa?

Melyek a pezsgd felszolgéalasanak 1épései?

Milyen alternativ borospalack zarasi megoldasokat ismer?

17. A borfelszolgalas eszkozei, gépei, a kinyitott bor vagy pezsgo

mindségének megorzése

17.1. A tastevin (kostold csésze)

A tastevin egy eziistozott vagy ezlistbdl késziilt lapos csésze,
fogantyuval, eziistlanccal. Kialakitasa lehetdvé teszi még rossz ﬂ‘ “‘4
ﬁmmfx&uﬁ
‘e}‘vfwc,c,c;?ﬁ*‘h

*04;:-? L4

féenyviszonyok kozott is a bor szinének és tisztasdganak pontos
megallapitasat. A kerek (altaldban 8 db) bemélyedések a
vorosborok, a masik oldalon a hosszukds bemélyedések a
fehérborok szinének vizsgéalatat konnyitik meg. Ma egyre

kevésbé hasznalati targy, inkdbb szimbolum, gyakran a
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sommelier kis kittizOként hordja, ezzel jelezve foglalkozasat.

A tastevin a vilag sok sommelier szervezetének €és borrendjének logdjaban is szerepel.

17.2. A késtolopohar

Formajat és méretét a francia Institut National des Appellations d'Origine
hatarozta meg, innen a neve is: INAO pohar. Form4ja és mérete teszi
. J idealis eszk6zzé a fehér-, rozé- és vorosborok illatanak értékelésére.
Urtartalma idedlisan 25-30 cl (az ennél kisebb poharak kevesebb
illatgyjto feliilettel rendelkeznek). Magyarorszagon gyakran az édes

fehérborok felszolgalasanak eszkdze.

17.3. A dugéhiizé

A sommelier legfontosabb munkaeszkoze. Egy megfeleld
kialakitasu, ergonomikus, ideélis spiralformaval rendelkezd,
¢les késsel kombinalt, két 1épéses emeldvel ellatott nyitd
nélkiilozhetetlen a foliakupak konnytl levagasdhoz és a dugdk
biztos, sériilésmentes kihuzasdhoz. A spirdlnak végtelen,
nyitott kdzepli csavarspirdlnak kell lennie, teflon bevonattal,
hegyes végzddéssel, a kés legyen recés kialakitasa és mindig

éles.

17.4. A foliavagé

A foliavagok praktikus eszk6zok, de a sommelier-k nem hasznaljak, mert az tiveg nyakanak
felso részérdl lehet csak veliik a foliat eltavolitani, nem az liveg ,,gallérja” alatt vagnak. Helyes
modszer, ha a dugohuzéd késével vagja korbe a foliat a gallér alatt, és egy felfelé iranyitott

vagassal tavolitja el ezt a foliakupakot.
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17.5. A borhiité vodor

A borhiité vodor két tipusa ismert: az egyik dupla fala, fémbdl késziilt, a
két fal koz¢ keriil a jég és a viz, elénye, hogy a cimke nem azik, az liveg

nem lesz vizes, lyukas kozept fedele takarja a jeget, de szabadon hagyja

a helyet az liveg nyakanak. A masik, klasszikus vodorbe 2:1 ardnyban
vizet €s jeget kell tenni, ebben hiithetdk a fehér és roz¢é borok. Ha nincs
talpas vagy asztalra csiptethetd allvany, mindig alatét tanyérra vagy

talcara kell tenni, ala szalvétat kell helyezni, igy keriilhet a kisegitod

asztalra vagy a vendég asztalara, a vodrot pedig szalvétaval kell letakarni. ﬂb
St

17.6. A pezsgohiité vodor

A borhiitd vodornél nagyobb drtartalmu vodor, de hasznalata
mindenben megegyezik a borhiitdnél irtakkal. Ha a pezsgd nem elég
hideg, a palack koriil tort jeget kell benne rétegezni soval és a palack

nyakat a két kéz kozott forgatva frappirozni.

17.7. A coaster

A coaster (boralatét) az asztalra helyezett borospalack alatéteként szolgal.
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17.8. A borkosar

A vorosborok felszolgalasanal és a dekantalasnal
hasznaljuk. Anyaga lehet eziist, fém, fa, fizfavesszd.
Kialakitasa révén az iiledékes, a polcon vizszintesen tarolt
palackot majdnem ugyanebben a helyzetben tudjuk a
vendéghez vinni. Ha nem vagyunk biztosak a belé
helyezett palack megfeleld dolésszogében (nyitasnal a bor
a palackbodl esetleg kifolyhat), dekantalasnal a nyités

soran egy felforditott csészealjat tesziink a kosar liveg

szaja feldli része ala.

17.9. A dekantalo gép

A nagyon finom és nagyon sok tiledéket tartalmazé pl. vintage
port borokhoz hasznéalhatd, nagyon precizen tudjuk a palack
dolésszogét allitani a kis kar tekerésével. El van latva
gyertyatartoval is. EbbOl nem vessziik ki a palackot a
dekantalashoz, hanem a kisegitdasztal szélére allitjuk, és a

palack szaja ala helyezziik a karafot.

17.10. A dekantalé karaf

Formajanak ma mar csak a képzelet és az iivegipari technoldgia lehetdségei szab hatart.
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17.11. Pique bouchon

A dekantalt bor dugéjat ennek segitségével tudjuk a palack nyakara akasztani

17.12. A dekantalo tolcsér

Segit a bort a karaf oldalfalara irdnyitani, szlir6betétje segit az
esetleges dugotormelék és tiledék visszatartdsdban, azok nehogy a

karafba és a vendég poharaba keriiljenek.

17.13. Pezsg6dugo fogo

Ha a pezsgd

dugdja nagyon beszorult, nem lehet kézzel
megmozditani, ilyenkor segit a pezsgddugd
fogo, amely el van latva csip6fogd csorrel is,
az esetleg eltort nyitoja  drotkosar

levagasahoz.

17.14. A hémérok

Ha a sommelier nem biztos a kitoltott bor homérsékletében, szamtalan kiilonb6z6 elven

miikodd és kiilonboz6 Kivitelezésti hdmérSt tud hasznalni.
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17.15. A gyorslevegéztetok

Ha a bor karafba dekantalasa nehézségbe litkozik, vagy a rendelkezésre allo 1d6 kevés, hogy a
bor kelld mddon atlevegdzzon, kifejlédjon, hasznalhat a sommelier egy praktikus segédeszkozt,
a gyorslevegoztetdt. Specialis kialakitasa lehetové teszi, hogy rajta keresztiiltoltve a bor sokkal

tobb oxigénnel keveredjen és azonnal a poharba keriilhessen.

A kinyitott palack mindségének megérzése nagyon fontos a gazdalkodas és a
vendégelégedettség miatt. Az étteremben, ahol akar tobb tucat bort és pezsgdt is kindlnak
poharban, nélkiilozhetetlen az egyszeru, kis koltségli vagy akar a nagyon koltséges, de hosszu

tavon biztosan megtériild eszkdzok, berendezések hasznalata.
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17.16. A vacuvin

A legegyszeriibb eszkoz a palackban 1év6 levegd (nagy részének) kipumpalasara.

17.17. A winesave

A késziilékben talalhato, semleges argongazt kell egy masodpercig a nyitott palackba fujni, a

gazparna elzarja a bort a levegotol.

175



17.18. Az enomatic késziilék

A legdragabb, de a leghasznosabb, a vendégtérbe

helyezhetd, az eladast serkentd, a mindséget a legtovabb

megorzo berendezés, gombnyomasra adagolja a pezsgot
vagy a bort, az ital helyére nitrogéngazt vezet. Van olyan }
valtozata, amely magneskartydval milkddtethetd, a
vendég maganak ,,csapol”, és a magneskartyan szerepld
fogyasztas alapjan fizet. Van olyan borbar, ahol 120!!!
kiilonféle bort kostolhat a vendég poharban ilyen

berendezésbol.

Az Enomatic Flute markanevii késziiléke alkalmas
akar a legdragabb champagne-ok poharankénti

értékesitésére is.

17.19. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Milyen a j6 dugéhuzé?

Mire szolgal a dekantalo gép?

Mi a pique bouchon?

Hogyan miikodnek a gyorslevegdztetok?

Miért hasznos az enomatic késziilék?
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18. Etel és borharmonia

A sommelier munkajanak legszebb ¢€s a legtobb kihivast jelentd része a borajanlas, egy adott
¢telhez milyen bort/borokat ajanl. A jo ajanlas mennybe viheti az ételt és a bort is,
megvaldsulhat a tokéletes harmonia, de rossz ajanlassal még a legkiilonlegesebb, csodélatos izl
étel is tdAmogatas nélkiil marad, vagy izét akar negativan befolyasolhatja a bor. Hasonl6an egy
rossz parositds a bort unalmassa, jellegtelenné teheti, akdr még kellemetlen utodizt is

kolcs6nodzve neki.

A bor kellemes izkomplexitasaval, 0sszetevoivel noveli az étvagyat, fokozza a nyalelvalasztast,
valamint a gyomornedv termelddését, ezaltal gyorsitja az emésztést, serkenti a bélmiikddést,
eldsegiti a tdpanyagok felszivodasat, tokéletesebb hasznositdsdt. A borok antioxiddnsokat,
mikroelemeket, flavonoidokat, rezveratrolt, vitaminokat is tartalmaznak, kis mennyiségben

fogyasztva hozzéjarulnak az egészség megdrzéséhez.

Az egyes ételekkel 6sszhangban 1év6, azokat iziikkel, zamataikkal kiegészitd, tamogat6 italok
kivalasztasa jelentés mértékben novelik azok gasztrondmiai értékét: az étel és ital szakszerl
parositasa ugyanis €érzékelhetobbé teszi - kiemeli vagy kiegésziti - az ételek izét, felfedi igazi

arcukat.

A jo ajanlashoz elmélyiilt gasztronomiai ismeretekkel kell rendelkeznie a sommelier-nek,
ismernie kell az étterem ételeinek nyersanyagait, fiisszerezésiiket, az elkészités technologiajat.

Az 0j nyersanyagok, az 0j konyhai eljarasok tudasanak folyamatos karbantartasat, fejlesztését
kovetelik meg. Idedlis esetben a sommelier legjobb szakmai partnere a séf, akivel egyiitt tudjak

kialakitani az optimalis borajanlas szempontjait.
18.1. Az étel-bor parositas legfontosabb alapelvei

— tobb fogasos étkezésnél egyfajta bor nem tudja ,,kiszolgalni” az Gsszes ételt

— az ételhez torténd borajanlasnal silyozni kell, az alapanyag ize, az elkészités modja, a
fiiszerezés, vagy a martas lesz-e a dontd a parositasnal

— abor az étel flszereként viselkedik, 6sszetevdi (az alkohol, a savak, a tannin, a cukor)
kolcsonhatasba 1épnek az étellel, annak izeit kihangsulyozzak, fokozzék, magasabb

szintre emelik, megvaldsul egyfajta szinergia
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— a vendégnek mindig alternativat kell nyujtani, nem elég csak egy adott bort javasolni
egy adott ételhez — ilyen alternativa lehet masik szoéléfajta, mas borvidék, mas érlelési
mod, mas alkoholtartalmi, mas technol6giaju, mas koru, mas ara bor

— haaz étel nyersanyaga €s a bor azonos foldrajzi helyrdl - régiobdl szarmazik, a parositas
altalaban jol mikodik

— abor nem uralkodhat el az ételen, de az étel sem nyomhatja el a bort

— a borparositas alapozhat a hasonlésdgokra vagy éppen a kontrasztok révén nytjthat
revelaciot

Altaldnos szabélyok, amelyeket egyre gyakrabban figyelmen kiviil kell hagynunk:

— fehér hushoz, halhoz fehér bor

— vOros htishoz vordsbor

— a konnyebb, alacsonyabb alkohol tartalmti borokat kovessék a borsorban az érlelt,
idésebb, magasabb alkohol tartalmu borok

— a fehérborokat kdvessék a rozé, majd a vordsborok, végiil az édes borok

— sajtokhoz tébbnyire vordsbor illik

— abor legyen savasabb, mint az étel

— abor legyen édesebb. mint az étel

— abort inkdbb a martashoz igazitjuk, nem a htishoz

— az étel és a bor hasonlo izintenzitdsu legyen

— az étel és a bor hasonld aromavilaga legyen

— a ,,borgyilkosokhoz” (sparga, tojas, articsoka, fokhagyma, chili, ecet, csokoladé¢)

nehezen taldlunk borpart

Az étel-bor parositas alapjai véaltoztak meg az utdbbi évtizedben azzal, hogy egyrészt a borok
stilusaban torténtek markdns valtozasok, és ezzel parhuzamosan akar tobb foldrész
nyersanyagaibol eddig ismeretlen, messzirdl jott technologiakkal késziilnek az ételek.

A valtozasok a kovetkezok: a borok alkoholtartalma csdkken, a vorosborok tannintartalma
csokken, az uniformizalt fajtajelleget felvaltja a terroir altali megkiilonboztethetdség, a borok
fiatalabb korukban fogyaszthatok, a hordohasznalat visszafogottabb lett, minden borban sokkal
fontosabb lett a gylimdlcsdsség megdrzése €s az ételeknél gyakori, hogy pl. egy hazai folyami

vagy tavi halat perui technologiaval, japan citrusokkal készit el a séf.
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fgy az altalanos szabalyok inkabb arra jok, hogy athagjuk 6ket. Nem érdemes torekedni a vilag
legnagyszerlibb parositasara, hiszen lehet, hogy egy szép par ma még miikddik, holnap mar
valamin valtoztatni kell, mert a bor vagy az étel lett kicsit mas. Lehet, hogy csak a koriilmények
masok, pl. mas bort kell ajanlani ugyanahhoz az ételhez nyaron egy teraszon vagy télen egy
flitott étteremben, de lehet, hogy az ujabb évjarat mas érettségli, mas cukortartalmi, mas
savtartalmu, alacsonyabb vagy magasabb alkoholtartalmi bor elkészitését teszi lehetdveé,

esetleg az érlelés tortént mas modon.

Altalanos elv kell legyen, hogy egy adott ételhez nem lehet automatikusan egy sz6l6fajtat és
annak borat parositani. Ennek oka, hogy ugyanaz a bor markans eltéréseket mutat kdzvetleniil
palackozas utan vagy néhany éves palackérés utan fogyasztva. Ugyanaz a sz6l6fajta egyészen
mas arcot mutat hlivdosebb kliman vagy déli, melegebb borvidéken sziiretelve. A vilag borainak
egyik legfontosabb kategorizalasa a szarmazasi hely szerinti — cold climate (hiivés klimérol) és
warm climate (meleg klimardl) szarmazo6 borok. A Guild of Masters Sommeliers a borleiras
(latvany, illat, iz, kovetkeztetések, végkovetkeztetések) 1épéseit 6sszefoglalo tablazat szerint is

fontos ennek tisztazasa.

Emlékezetes étel — bor parositas akkor jon létre, ha az vagy a hasonldsagok mentén torténik,

vagy ha erételjes kontrasztok jonnek Iétre a zamat a test, textlra, intenzitas és iz viszonylataban.

A hasonldsagok lehetnek:

— fustolt iz, sok porzsanyag az ételben — barrique hordodban érlelt bor (barrique
Chardonnay, Furmint, Juhfark, Cabernet sauvignon, Merlot, Cabernet franc)

— gyiimdlcsos étel —a hustol, fliszerezéstdl, gylimolestdl fliggden friss, fiatal, gylimdlcsds
fehér- vagy vordsbor (Lednyka, KirdlyleAnyka, Tramini, Harslevelli, Kadarka,
Kékfrankos, Pinot noir)

— konnyt, alacsony zsirtartalmu, alacsony kaloriatartalmu étel — konnyt, friss, ropogos
fehérbor vagy rozé (Sauvignon blanc, Irsai Olivér, Cserszegi fiiszeres, Pinot gris,
Kadarka roz¢, Kékfrankos rozé)

—  Osszetett izli étel — nagytestli, Osszetett izvilaga, érett bor (meleg klimarol szarmazo
Chardonnay, Olaszrizling, Furmint, bord6i fajtak: Cabernet franc, Cabernet sauvignon,
Merlot és azok cuvée-i)

— paprikaval késziilt ételek — ezeket az illat, izjegyeket hordoz6 borok (Kadarka,

Kékfrankos, Siller, hiivos klimarél szarmazo Cabernet sauvignon)
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— vajas izl étel — battonage technologiaval késziilt Chardonnay (amikor a hordoban a bor
a sepron érik, amelyet idorél-idore felkevernek, és a bor telt, vajas izeket kap) vagy
nagy altalanossadgban az almasav bontdson atesett fehérborok

— erdei gombds, szavasgombas, sotét husokkal késziilt ételek — a komplex, nagytestil,
magas tannin tartalmu, foldes, dsvanyos izeket hordozo, meleg klimardl szarmazo
vorosborok (Syrah, Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Sangiovese, Brunello és
cuvée-ik)

— konnyed, tide, friss izl tenger gylimdlcsei (rakok, osztriga, kagyld, homar, languszta) és
fehér husu halaink (pisztrang, fogas) — friss, szaraz pezsgo (itt az alapbor savai ¢és a
széndioxid egylitt nyujtanak sz€ép harmoniat) és a magas savtartalma, de fiatal

fehérborok (Pinot blanc, Pinot gris, Furmint, Kéknyelii)

Az erdteljes kontrasztok lehetnek:

— azsirosabb, nehezebb ételek jol harmonizalnak a magas savtartalmua borokkal (Juhfark,
Furmint, Kéknyeld, Pinot noir, Kékfrankos, Szekszardi és Egri Bikavér)

— a sos izek szép harmoniara 1éphetnek az édes borokkal (késdi sziiretelésti Harsleveli,
Furmint, Olaszrizling vagy akar asziiborok)

— a keleti és mexikoi konyhdk erdsen fliszeres, csipds ételeihez egzotikus fiiszerességi,
akar maradék cukorral rendelkezé Fiiszeres tramini, késdi sziiretelésii Rajnai rizling
vagy szdraz, magas savtartalmii vorosborok (Portugieser, Kadarka, Zweigelt)
parosithatok

— a soOs, magas fehérjetartalmu, akar umami izben gazdag ételek nagy baratja a nagyon
széraz (Brut vagy Brut Nature) pezsgd, gondoljunk csak a kaviarra vagy a parmezan

sajtra

Amit érdemes elkerilni:

— tejfolds, tejszines ételhez tulsdgosan élénk savu bor (az érettebb, lekerekedett savl bor
az idealis)

— fustolt vagy zsiros hist halhoz tanninhangstlyos vordsbor (a szdjban kimondottan
kellemetlen kesernyés, fémes izt okoznak egyiitt)

— az ¢értékes, nemes fehér halak (fogas, sole, tengeri siigér) nem kedvelik a borban az
édességet, a til magas alkoholtartalmat

— a kékpenészes sajtok és a tanninhangsulyos vordsborok egyiitt egy kellemetlen,

diszharmonikus izt eredményeznek
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— ugyanigy viselkednek a lagy, fehérpenészes sajtok (Camembert, Brie), tanninbomba

vorosborral keserli, htizos izpart alkotnak

18.2. Tovabbi szempontok, amelyeket figyelembe kell venni a borajanliasnal
18.2.1. Uj ételek, iij borpdrositisok

Ma a sz6l6fajtak, a borstilusok, a boraszati modszerek Kkeresztiil-kasul bejarjak a vilagot.
Az ételek még a borokndl is tobbet utaztak, véltoztak. Keverjiik, kombinaljuk az izeket,
elkészitési modokat, az alapanyagokat €s a fliszerezést a legkiilonbdzobb nemzeti konyhaktol
lesstik el. Egyre inkabb belathatd, hogy a csirke és a sertés készitési modja miatt ugyanolyan
konnyen parosithato a vorosborral, mint fehérrel, vagy a zsirosabb halakhoz (lazac, tonhal) illik
a vOrdsbor is, amennyiben tannintartalma alacsonyabb, és kiillondsen, ha a hal voérosboros
martassal késziilt. Az is megeshet, hogy a gesztenyés siilt pulykahoz vordsbort kivan az ember,
de egy testes barrique Chardonnay is jol tud esni a marhasteakhez. A kiilfoldi borok koziil a
német Rizlingek ¢és a Gamay sz6l6bdl késziilt francia Beaujolais-k a legsokoldalubban

parosithatok a legkiilonb6zoébb szinti, izesitést és elkészitési modu ételekkel.
18.2.2. Az alapanyag ize, az elkészités maodja, a fiiszerezés, a mdrtds

Az ételkisér6 bor kivalasztdsanal altalaban az étel testessége, fajsulya az elsddleges szempont,
ami fiigg a hozzavaloktol, azok eredeti izétdl, a f6zési vagy siitési eljarastol és a martastol.
A vadak, vadszarnyasok ¢€s a kiilonboz6 husok, a libam4j pacolasa tartalmasabb, intenzivebb
izekhez vezet. A g6z0lés, a posirozas konnyebb ételt eredményez (és szinte mindent megtart az
eredeti izekbdl), mint a lasst tlizon konfitalas, a rovid 1ében pérolas, a siitében torténd siités,
vagy ha ugyanezt az alapanyagot hagyomanyosan, b0 olajban siitjiik ropogdsra. vagy magas
héfokon, wokban vagy serpenyOben, sok pdrzsanyagot képezve készitjiikk el. A sous vide
(vékuumzacskoban) torténd f6zésnél gyakran bor is kertiil a hus vagy zoldség mellé a zacskoba
és izeit még intenzivebben adja at. Célunk mindig az, hogy egyensulyba hozzuk a bort az étellel,
az ételt pedig a borral. Egy kiadds, vorosborral, szalonnaval, gombaval és fokhagymaval
elkészitett, hosszan parolt étel testes vOorosbort érdemel, legyen akar csirke vagy sertés az
alapanyaga. A konnyt, friss izli, serpenydben kevés zsiradékon elkészitett ételt feldobhatjuk
egy ude, konnyti fehérborral, de el is ronthatjuk, ha nagy formatumu, robusztus vordsbort adunk
mellé. A martés lehet légiesen konnyti, habszer(; tejszinesen siirti; keményitdvel; legirozassal
(tejszin és tojassargaja) suritett; erésen beforralt, koncentralt; csipds-fiiszeres; sok friss
fliszerndvénnyel készitett, sos és kesernyésen karamellizalt (umami — az 6todik iz) izekben

gazdag. Ezekhez a varidciokhoz szinte mindegyikhez kiilon-kiilon borparok sziikségesek.

181



Ismeriink olyan martast is, amely egymagaban 6tvozi a vajas, citromos ¢€s savas izeket, ez a
hollandi martds. A martast tehat nem lehet figyelmen kiviil hagyni. A gazdag, tejszines
martassal készitett csirkeétel teltebb, fajsulyosabb fehérbort kivan (Chardonnay vagy Furmint),
mig egy martas nélkiili, zoldségekkel parolt jércemell jobban érzi magat egy Pinot gris vagy
Sauvignon blanc tarsasagaban. A késoi sziiretelésii tokaji borok jol harmonizalnak a zsirosabb
hasok izeivel, és magas savtartalmuk és édességérzetiik révén megbirkoznak azokkal az édes,
gylimélcsos koretekkel és martasokkal is, melyek mellett sok vorosbor tul fanyarnak és

szikarnak tinne.

18.2.3. Az izek intenzitasa

Borvalasztasndl az egyik legfontosabb szempont az izek intenzitasanak figyelembevétele.
A konnyt étel is lehet erdteljes izii, mégsem illik hozza egy nagyon markéans bor. A sparga jo
példa, jellegzetes kesernyés, fiives aromajat jol tdmasztja ala az intenziv illatd, hetyke savu
Sauvignon blanc (a sparga kesernyéssége és egyszerre édessége, amely raadasul egy
mesterséges édesitdszerre, az aszpartamra hajaz - vivta ki a borgyilkos rangot) A tavol- keleti
konyhak hihetetlen sokoldalu szinképet és izgazdagsagot nyujto fiiszerei €s fliszernovényei a
legkonnyebb, legegyszeriibb ételeknek is nagyon intenziv izeket kolcsondznek. Az ilyen
¢telekhez altaldban jol parosithatok a magas savtartalmi, hangstlyos gyiimdlcsdsséggel
rendelkez6 fajtak, acéltartalyos erjesztéssel (Rajnai rizling, Sauvignon blanc, Muscat blanc,
Tramini, Viognier). A Fliszeres tramini annyira egzotikusan fiiszeres, hogy a legtobb étel izét
elnyomja, de pont ennél a tulajdonsaganal fogva talal magara kinai és indiai izek tarsasagaban.
A nagyon slirli, sziruposra beforralt martasokhoz izkoncentracidjuk miatt testesebb vorosbort
ajanljunk még akkor is, ha a martast viszonylag koénnyebb fajsulyt hisokhoz, mondjuk
galambhoz, gyongytyukhoz vagy facanhoz talaljuk. Tolakod6 izek nem csak ételeinkben
fordulhatnak eld. Az erdteljesen jfas borok tosztos, vanilidt, kokuszt, de akar bort, szalonnat
1déz6 izjegyei a legtobb étellel szemben baratsdgtalanul viselkednek. Ha ezt a bortipust
kedveljiik, ajanljunk hozz4 robusztus izeket, sok-sok poOrzsanyagot felvonultatd ételeket,
grillezett husokat. A nagy testti, érett, lehengerléen gylimolesds bor csak a kifejezetten erdteljes

izek, bokeziien fliszerezett ételek tarsasagdba valo.

18.2.4. Az étel és a bor savai

Az étel-bor parositasnal ligyelni kell a savas izekre. Nemcsak a zsiros, nehezebb ételek élvezetét
segiti eld az iide, intenziv savtartalmu bor. A savas izek az ételben megkovetelik, hogy
hasonldan savgazdag bort parositsunk veliik. Idedlisak a magas savtartalmu, hiivosebb klimaja

borvidékekrdl szarmazé fehérborok. A tanningazdag vordosborok nem harmonizalnak a savas
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¢telekkel, hozzajuk a legjobb valasztas az élénk savu, mérsékelt tannintartalmt fajtakbol

késziilt borok lehetnek (Pinot noir, Kékfrankos, Szekszardi és Egri Bikavér)

18.2.5. Edes étel — édes bor

Az étel-bor parositdsban nincsenek 6rok igazsagok, de egyetlen kivételt erdsitd szabaly azért
mégis van: édes ételhez mindig édes bort kinaljunk, legalabb olyan édeset, mint maga az étel.
Ha a borunk csak egy kicsit is lemarad édesség dolgaban, fanyarnak, fadnak, tiresnek fog tiinni
a szajban. Ha az édes izt egy sos étel egyik alkotoeleme képviseli (altalaban valamilyen zoldség
vagy gyumodlcs), mar nem ilyen egyszerii a megoldas. Annyi bizonyos, hogy nem jo Otlet
nyulhoz vagy baranyhoz édes bort kinalni, csak mert torténetesen édes-savanyu, hagymas-
gylimoélcsos, flszeres martast adunk mellé. Ugyanakkor az ilyen, chutney tipusi martasok
koncentralt édessége mellett a legtobb vordsbor vékonynak, til szdraznak, tanninja pedig
erdsebbnek, keserlibbnek tlinhet. Ezt a probat a meleg klimaji borvidékek tanninbomba borai
alljak a legrosszabbul. Ilyenkor az érett, telt gyiimolcsizekkel, lagyabb tanninokkal, harmonikus
savakkal felvértezett vorosborok lehetnek a megoldas (Pinot noir, Portugieser, Kékfrankos). Ha
fehérbort akarunk javasolni, részesitsiik eldnyben a telt, érett izeket harmonikus savtartalom

mellett (Chardonnay, Viognier, Furmint, Harslevelii).

18.2.6. A bornak lelke van!

Altalaban el lehet mondani, hogy az evés testi aktus, az ivés lelki. A borivas lelki, s ezért
magasabb rendll jelenség, ha igazi egyiittlétre vagyunk vele, biztositani kell a fogyasztas
szertartas jellegét. A mindségi bor kikoveteli a mindségi konyha meglétét, a kimagasloan jo
ételek pedig jo borért kidltanak. A sommelier és a séf kozos feleldssége, hogy a harmonia
megvaldsuljon és a vendég ugy érezze, igazi éttermi €lmény (dining experience) részeséve valt.
A vilag legnagyobbra tartott, legértékesebb, legkoncentraltabb, legdsszetettebb aromatikaju,
izvilaga fehér és vorosborai egyébként a legnehezebb feladat elé allitjdk a sommeliert, hogyan
tudja ezt a komplexitast egy tokéletes ételparral még jobban kiemelni vagy legaldbb
alatdmasztani. Létezik az a borkategoria, amit ugy hivunk, hogy sz616 bor vagy elmélkedésre
valo bor, ami értékeit leginkabb dnmagaban, nagy nyugalomban, nagy térfogatii poharbol
hosszan kortyolgatva, a vilag dolgain, az ¢élet sz€épségén elmélkedve lehet csak igazan élvezni,

¢s minden probalkozas valamilyen étellel parba allitasra csak kompromisszumokkal Iehetséges.

18.2.7. Sajt és bor

A legtobbet itt valtozott a borajanlas: klasszikusan a féételt kovetd, a desszert eldtt felszolgalt

sajtokhoz a foétel vordsborat kinaltdk. Ennek oka egyszerlien az volt, hogy a kommersz
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felkemény sajtok (€s itt szinte mindig csak magyar sajtokrdl volt szd) jol harmonizaltak a
korabban kevésbé tanninhangstlyos vordsborokkal. Ha kertilt a sajttalra palpusztai vagy Ilmici,

akkor a késdi sziiretelésti fehérborok voltak a megoldas.

18.2.8. Altaldnos sajt — bor pdrositisok

Friss sajtok (tard, mozzarella, feta, krémfehér sajt, friss kecskesajt, friss juhsajt) — friss, élénk
savu, illatos szaraz fehérbor pl. Cserszegi fliszeres, Irsai Olivér, Muscat blanc, Muscat Ottonel,

friss kecskesajthoz Sauvignon blanc

Kecskesajtok gyakran a legidealisabb, ha a sajt eldallitasi helye és a bor szarmazasi helye
megegyezik, egyébként a ldgyabb, nem savgazdag, de magasabb alkoholtartalmu fehérborok, a

primdr vorosok vagy rozék mitkddnek a legjobban

Mosott kérgli lagy sajtok (Munster, Reblochon, IImici, Epoisses, Pont-1’évéque) fajsulyos,

almasavbontdson atesett fehérborok, burgundi tipust, ldgy savid, alacsony tannintartalmi

vorosborok (Pinot noir, Kékfrankos, Bikavér, Kadarka)

Fehérpenészes lagysajtok (Brie, Camembert, Geramont) — alacsony tanninq, érettebb szaraz

vorosbor pl. Kékfrankos, Portugieser vagy meleg klimarol szarmazo lagyabb fehérborok

(Héarslevelli, Chardonnay, Leanyka)

Kékpenészes sajtok (Gorgonzola, Roquefort, Bleu d’Auvergne, Danish Blue) — nagyon

komplex édes fehérbor, a Tokaji aszli — ebben a borban van egyiitt a csodélatos természetes

¢desség a nagyon magas savtartalommal és a harmonikus alkoholtartalommal

Préselt, nem f6z6tt sajtok (Cantal, Morbier, Saint-Nectaire, Cheddar) a barsonyos tannina

vorosborok mélto parjai lehetnek (Merlot, Kékfrankos, Beaujolais Village)

Préselt, fozott sajtok (Comté, Ementdli, Edami, Gouda) jol mikodnek szaraz Tokaji

Szamorodnival, Sherry-vel, de konny( stilusu, savgazdag vorosokkel (Kadarka, Kékfrankos,
Bikavérek) is

Kemény sajtok (parmezan, Grana Padano, Pecorino) — magas tannini vorésbor pl. Syrah,

Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Nebbiolo, Sangiovese, Tempranillo, de érdemes

kiprobalni Brut pezsgdvel is!

A sajttal Osszeallitasanal a legfontosabb, hogy ne otletszerli, koncepciotlan legyen, hanem
igenis a hozza javasolt boroknak legyen megfeleld, és béven elég 2-3 j6 mindségl sajtot a

vendég tanyérjara helyezni.
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Bort az ételhez — borhoz az ételt

Az étel — bor parositasndl nem szabad elfeledkezni arrdl a szitudciorol, amikor nem az ételhez
keresiink bort, hanem forditva, adott borhoz keresiink ételt, példaul egy borvacsora
alkalmaval. Ilyenkor tud a séf és a sommelier a legjobban egyiittmiikiodni, és ilyenkor lehet
akadr egy mar meglévi ételt a borhoz ,,hangolni”, néhany csepp citromlével, egy kis soval,
borssal, némi friss fiiszernovénnyel, egy kevés piritassal, egy kandlnyi hozzaadott vajjal,
tejszinnel, édes vagy éppen csipos martdssal, akar leheletnyi csokoladé hozzaaddasdaval az étel

izeit kozeliteni a bor karakteréhez.
18.3. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Melyek az étel-bor parositas legfontosabb alapelvei?

Mi a lényege az izek hasonlosagara vagy kontrasztjara épiil6 ajanlasnak?
Mely étel-bor parok nem miikodnek altaldban?

Milyen borokat ajanlana mosott kérgili 1agy sajtokhoz?

Hogyan konnyitheti meg a séf a borhoz étel véalasztast?
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19. A bor a konyhaban

A bor nemcsak egy csodalatos ital, hanem nagyszerii ételnyersanyag, pacoloszer, flszer és
izfokozo. Hasznalata a konyhaban egyre gyakoribb. Azt a tévedést azonban azonnal el kell
oszlatni, hogy a f6zéshez a gyenge mindségii, netan hibast bort lehet és kell hasznalni.
A borhibak a hokezelés hatasara csak még koncentraltabban jelennek meg az izben, a testetlen,
vékony borok beforraldsa utan pedig csak egy jellegtelen, izetlen folyadék marad.

A bor felhasznalasi lehetdségei a konyhaban:

Pécoléshoz: marindldsnak is nevezik az eljarast, amikor a borbol (fehér husokhoz fehér borbol,
sOtét, voroés husokhoz vorosborbol) hagymaval, zellerrel, répaval, fliszernovényekkel
(petrezselyem, kakukkfli, babérlevél, rozmaring, bazsalikom, tarkony, gyombér stb.),
fokhagymaval, borssal egy paclevet készitenek €s a hust ebben a pacban érlelik egy-két napig.
A bor ilyenkor fellazitja a hus rostjait. Adhaté még hozza az étel jellegétdl fliggden méz, citrom,
olaj is. Ezt az eljarast hasznaljak (hosszabb pacolasi idével) kiilonb6z6 sonka, szalonna,
kolbaszkészitési technologidknal is. A pacolas utan a paclé felhasznélasra keriil, nem veszteség,
hiszen a z6ldségek lepiritdsaval, szitan attérésével vagy turmixolasaval, a paclé beforraldsaval
még koncentraltabb izek és egy fantasztikus martasalap alakithatok ki. A magyar konyha egyik
legértékesebb alapanyaga, a libam4j is keriilhet édes fehérboros marinddba elkészitése eldtt.

Redukcio készitéséhez: a leggyakrabban alkalmazott médszer a konyhai borhasznélatra. Ha a

bort az ételkészités végén adjuk az ételhez, az alkohol nem tud elpérologni, a végeredmény egy
erjedt, kellemetlen iz, ami az alkoholtartalom miatt akar a keserfiségig fokozodhat. Ellenben,
ha a bort lassan beforraljak, gyakran az egytizedére (1 liter borbol 1 dl marad!), egy csodalatos,
rendkiviil gazdag, szirupos allagu, a bor izanyagait koncentraltan bemutatd kivonatot kapunk,
ami a martashoz adva az ételt a gasztrondmia csucsaira emelheti.

Forralva izesitéshez (deglazing): az eljarasnak még igazan nincs rovid magyar neve. Lényege,

hogy a nagyon forrd serpenydben piritott ételhez (rdkok, kagylok, gombak, zoldségek, steak-
ek stb.) adjak hozzd kis mennyiségben a bort, a serpenyd aljan keletkezd porzsanyagot
felkaparjak és a karamellizadlodo fehérjék a borral egyiitt mesés izanyagokat hoznak létre.
Ugyelni kell a mennyiségre, hogy a bor itt csak mintegy fiiszerként miikodjon, ne uralja az étel
izeit, azokkal maradjon harmoniaban.

Etelkészitéshez: a legszélesebb spektrumat itt talaljuk a borok felhasznalasanak.
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Eldételeknél a csirkemdj vagy libaméjpastétomot izesitik édes fehérborral, késziil fehérboros
Szent Jakab kagyld, vordsboros garnélds rizottd, siitétokds fehérboros rizottd, fehérboros
z0ldspéarga.

Leveseknél van olyan recept, ahol a halaszlébe keriil f6zés kdzben egy poharnyi fehér vagy
vorosbor, a francia hagymaleves elképzelhetetlen fehérbor felhasznaldsa nélkiil, de késziil
hagyomdnyos borleves, fehérboros zdldborsoleves, vorosboros gombakrémleves, vordsboros
marhagulyas, vorosboros meggyleves, szilvaleves vagy fehérboros eperkrémleves.
Kiilonlegesség a fehérboros-kortés savanyukdposztaleves, a tokaji borral izesitett
sargadinnyeleves, a fehérboros kagyloleves is.

Foételeknél is szamtalan példat taldlunk — fehérboros csirkecombok Marengo modra,
vorosboros szarvasporkolt, vorosboros birkaporkolt, fogasfilé Furmint martassal, vordsboros
kakas (a hires francia coq au vin), fehérboros-vodkas jércemellek, gombas csirke vordsborban,
vorosboros marharagu, voOrdsboros steak, fehérboros tékehalfilé, vordsboros gombak
galuskaval, vorosboros nytlcomb.

Koreteknél a legismertebb a boros vagy pezsg6s parolt kaposzta, a vorosborban fott korte.
Salataknal a dresszingbe keriilhet néhany cseppnyi bor (a borecet izének kihangstlyozésara).
A desszerteknél is széles a felhasznalasi lehetéség, néhany példa - zabaglione (borhab),
vorosboros kortés pite, borfagylalt, vorosboros kuglof, csokolddés borkrém, borkrémtekercs,
borkrémhabos palacsinta, tokaji borhabbal toltott rétescsdovek. Egyre gyakrabban késziilnek
csokoladé bonbonok édes fehérborral vagy tokaji aszaval toltve.

Borzselé készitéshez: a péastétomoknal a fehérborbol késziilt borzselé nemcsak dekoracio,

hanem nagyszerli izkiegészitd, de ugyanigy haszndlhaté pl. gyiimolcsokkel késziilt
desszertekhez is.

Izesitéshez: a leveseknél az erdlevest klasszikus modon gyakran izesitjiik egy kanél sherry-vel
vagy tokaji szaraz szamorodnival, a nagy angol klasszikus a Stilton kéksajtba kanalazott portoi
vorosbor.

A sommelier szamara a legkdnnyebb ¢és legbiztosabb pdarositds ezeknél az ételeknél a

készitésiikhoz felhasznalt bort kinalni az étel mellé.
19.1. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Milyen lehetdségeket ismert meg, hogyan lehet a konyhai el6készitésnél, a f6zésnél a bort
hasznalni?
Mi a deglazing?

Hogyan késziil a borredukcié?
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20. A borlap dsszeallitasanak elvei, gyakorlata

A borlap az étterem pincéjének, borvalasztékanak tiikre, névjegye, a valasztékkozlés és a

leghatékonyabb, leger6sebb marketing eszkoze.

A j6 borlap tiszta, preciz, szép megjelenésii, naprakész informaciokat tartalmaz, logikusan

szerkesztett, és segit az eligazodasban, anélkiil, hogy a vendéget megtévesztené.

A borlap szerkesztésének alapelvei szinte megegyeznek a borvalaszték kialakitdsanak
szempontjaival, ezek a kovetkezok: a vendéglatohely tipusa és kategoriaja, foldrajzi helyzete,
vendégkore, a konyha stilusa, a tarolasi kapacitds, a tarolds mindsége, a borfelszolgalashoz

rendelkezésre allo eszk6zok, a jogi szabalyozas.

A borlap ma szinte kizarolag nyomtatassal késziil, a kordbbi kézzel irt mddszer eltiinében van.
A nyomtatas késziilhet nyomdaban vagy az étterem printerén is. El6bbi elénye a magasabb
mindség, utdobbié a gyors alkalmazkoddképesség a valtozasokhoz. A nyomtatott étlap jol
olvashato, ha a betliméret elég nagy, ha nincs til sok bor egy oldalon, és megfeleld sorkozoket

alkalmaznak.

A két alaptipus az album és a dupla lapos. Az album formatum altalaban bérbe kotott, sok oldalt
tartalmaz, minden egyes oldal egy-egy sz6l6fajta, borstilus vagy egy-egy borvidék borainak
van szentelve. Az album 0Osszefiizése oldhatd (4ltalaban csavaros vagy szalaggal, gumival
rogzitett), igy a lapok konnyen cserélhetdk, sorrend;jiik valtoztathato, nem kell az egész borlapot
ujra nyomtatni, ha egy bor elfogy, 0j bor keriil fel vagy az évjarat valtozik. A dupla lapos
altalaban nagymeéretii, rakeriil az 0sszes bor, amelyeket igy azonnal 4t lehet futni, jobban
Osszehasonlithatok az éarak, konnyebben rataldl a vendég arra, amit keres. Valtozas esetén
viszont az egészet Ujra kell nyomni. Ma a vendég egyre kevésbé szeret lapozgatni, jobban Oriil

az egy pillantassal attekinthetd kinalatnak.

A borlap szerkesztési elve a valasztékban szereplé borok szdma alapjan lehet

— Dborfajtanként (pezsgdk, fehérborok, rozéborok, vorosborok, édes borok)

— szOl6fajtanként (a konnytitdl haladva a testes, nagy borokat adokig) a fehér széldket a
kékszol0k kovetik — ez a szerkesztés segitheti az ételekhez torténd borajanlast — kdnnyl
ételhez konnyti bor, komplex ételhez komplex bor

— borstilusonként (fajta borok, cuvée-k)

— borvidékenként
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— orszagonként
A vendéglatd egység profitorientalt vallalkozéds, a valasztékkozlés kiprobalt modszerei
segitenek a magasabb bevétel és a nagyobb profit elérésében. Ismert a csali és a pozicionald
arazas, melyek a legprofitabilisabb marketing eszk6zok lehetnek, ha tudatosan hasznaljak oket.
Ahhoz, hogy megfelel6 csali és pozicionald arazast tudjanak alkalmazni, ismerniiik kell, hogy
melyik boraik azok, amelyek a legmagasabb haszonkulcsot tartalmazzak ¢s ezeket tudatosan

kell elrendezni a borlapon. Ehhez elengedhetetlenek a naprakész adatok az éttermi szoftverbdl.

A csali arazashoz a legdragabb borokat helyezik el a dupla lapos borlap jobb felsé sarkdba.
(Pszichologiai megfigyelés, hogy az olvasast a jobb felsé sarokban kezdjiik). A bor neve folé
érdemes elhelyezni egy attraktiv grafikat, kiemelést. Ez a legdragabb bor oda vonzza a
tekintetet, majd innen tovabb lefelé vezeti azt. Kozvetleniil a legdragabb bor ald érdemes
pozicionalni a legjobb profitkulcst bort (amelyik szinte biztos, hogy nem a legdragabb), és igy
tovabb. Ez a modszer eldsegiti az amugy olcsobb de jo profitkulcesal rendelkezd termékek

fogyasat.

A pozicionald édrazas egyik taktikdja éppen a fent leirt legdragdbb bor kiemelése, ami
pozicionalja az éttermiinket, markdnsan megmutatva a kindlatban szereplé legdragabbat —
egyaltalan nem baj, ha ez a bor kevésbé fogy, vagy akar éppen néhany napra elfogyott a készlet
-, a lényeg, hogy ehhez képest minden olcsobbnak tiinjon, és a vendég azt érezze, egy prémium
helyen milyen jo aron ihat (més borokat). Célravezetd, ha betesziink a kinalatunkba egy
prémiumterméket, mert a prémiumtermék jelenlétével, az eggyel alacsonyabb ar konnyebben
atcsuszik a vendég fejében. Arrdl van sz6, hogy az agyunk mindig a koérnyezethez hasonlitva
vizsgalja a dolgokat, legyen sz¢ éttermi arakrdl, vagy barmilyen szolgaltatds arképzésérol. A
lényeg, éppen ezért, hogy borlapunkon kovetkezetesen szerepeltessiink prémium arfekvési
borokat, mert az esetek nagy szézalékdban a vendég kozépre 16vi be az igényeit, tehat, bar nem

a legdragabbat, de a masodik legdragabbat valasztja.

A pozicional6 arazas kovetkezd ,,triikkkje”, hogy a borokat gy csoportositjak, hogy a dragabb
borok vannak eldl, mert igy nem arbeli felugrasnak, hanem megkonnyebbiilésnek érzi az, aki
tovabb olvas, és azt érzi, hogy elfogadhatobb aron ihat bort egy draga (és minéségi) helyen,
mig, ha az olcsobb araktdl haladunk a dragdbbak felé, akkor minden ar ugrds egyre jobban
elveszi a kedvét attol a vendégnek hogy tovabb olvasson. De érvényesiilhet egy masik szempont
is: tobben, jobban latjak, hamarabb észreveszik — és remélhetéleg rendelik - a dragabb, nagyobb

profitot tartalmazo6 borokat, ha azok vannak elol.
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Harmadik ,,triikkje” a pozicionald drazasnak a mennyiségekkel valo jaték. Torekedjiink arra,
hogy ha két mennyiség és két ar koziil valaszthat a vendég, akkor mi mindig az olcsdbbat
(kisebb mennyiséget) akarjuk neki eladni, nekiink mar ez meghozza a profitot — igy a nagyobb
¢s dragabb adag extra profitot tud termelni. Ha ugyanaz a bor tobb kiszerelésben és tobb
poharmennyiséggel rendelheté (pl. 7,5 dl-s és 3,75 dl-s palack, 1,5 dl és 1 dl pohéarban
felszolgélva) akkor érdemes a borlapra irt sorrendet a nagyobbtol kezdeni és tigy pozicionalni
az arakat, hogy a magasabb és az alacsonyabb ar kozott kicsi legyen a kiilonbség. A vendég

melyiket valasztana?

Egri Bikavér Grand Superior 2016 0,75 | 7 500 Ft
Egri Bikavér Grand Superior 2016 0,375 1 5000 Ft
Egri Bikavér Grand Superior 2016 1,5 dl 2 000 Ft
Egri Bikavér Grand Superior 2016 1 dl 1500 Ft

Lathatd, hogy a magasabb és az alacsonyabb ar kozott nincs akkora ugras, igy sokkal
elgondolkodtatobb a vendég szamara, és sokkal tobben is fogjak valasztani a nagyobb iiveget,

illetve a kimért 1,5 dl-t, mert “jobb iizletnek tlinik, hiszen ezzel jar jobban”.

Az ar feltiintetés bevalt fogésa, hogy csak az oldal tetején tiintetik fel a pénznemet (Ft) és nem
az arak utdn, mert soronkénti leirésa a fizetés fajdalmas pillanatét vetiti elére. Ha a pénznemet
nem hasznaljak, a vendég nem érzi annyira, hogy pénzrdl van szo6 (hiszen ezek csak szamok),

¢s esetleg hajlamos dragéabb bort rendelni.

5000 Ft vagy 4900 Ft az ar? Ahany kutatés, annyiféle eredmény jon ki arra, hogy melyik arazast
érdemes hasznalni. Amig a 90-re, 900-ra végzodo szamok olcsobbnak lattatjak az italainkat,
addig a kerek szamokkal egyszeriibben szamol a vendég. Erdemes megfontolni, hogy ha havi
500 tiveg bor fogy atlagban 900 Ft-ra végzddd arral, akkor, ha kerek lenne az ar, az éves szinten

600 000 Ft extra bevételt jelentene ezekbdl a szazforintosokbol.

Ahogyan egyre fontosabb lesz az egészségtudatos taplalkozas vendégeinknek, 6k is szeretnék
tudni, hogy milyen borokat kinalunk. Erdemes kommunikalni feléjiik, ha a bor bio, (organikus)

vagy éppen biodinamikus gazdalkodasbol szarmazik.

Az étterem demonstralhatja a kornyezettudatossagat, ha a borlapot Gjrahasznositott papirra

nyomja.
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Fine dining étterem esetén is eléfordul, hogy a bordisztributor, borkereskedd cég altal
elkészitett borlapon szerepelnek a borok cimkéi és rovidebb-hosszabb leirasuk, ezzel segitve a

valasztast.

Ha az arakat egymas ala rakjuk szépen rendezett oszlopokba, akkor a vendég az arlap jobb
oldalat olvasva egyszerlien kisziiri a szemével a legolcsobb borokat — és a sommelier nem ezt
akarja, hanem azt, hogy a vendég a szdmara legjobban tetszot valassza - az artol fliggetlentil.
Ezért persze nem kell teljesen 6sszekeverni és 6ssze-vissza pakolni mindent a borlapon, de egy
jo vizualis szakember segitsége jol fogja tudni vezetni a borlapot olvasé szemét grafikakkal,
dobozokkal, kiemelésekkel, tobb oszlopba rendezéssel, és a legalacsonyabb haszonkulccsal

rendelkezd (de mégis szinte kdtelezden tartandd) borok ,,elrejtésével”.

Erdemes kiilon aperitif — koktél — pezsgdlapot késziteni, mert, ha ezek egyben vannak a
borlappal, a vendég hajlamos kihagyni 6ket. Egy kellemes aperitif utdn a vendégnek mar sokkal

egyszeriibb egy bort eladni.

A borlapon nagyon fontos a pontossag, naprakészség, minden bornal precizen fel kell tiintetni
abor nevét, a borvidéket, a bordszt, az évjaratot, a kiszerelési mennyiséget, az arat. A kiszerelési

mennyiségnél elég az azonos mennyiségeket az oszlop tetejére irni.

A pohéarban kinalt boroknal, pezsgdknél két modszer is célravezetd lehet. Vagy a borlap elejére
kell oldalukat befiizni, ennek elénye, hogy igy a vendégnek nem kell sok-sok oldalt végig
lapoznia egy pohar borért, de hatranya, hogy csak a tobbi pohar bor ardhoz tud viszonyitani,
megéri-e szamara egy adott bor. Ha a pohar borokat a bor palack ara mellett tiintetik fel, a
vendég egyrészt jobban tudja értelmezni az arat, st az liveg arat latva esetleg nem egy pohar,

hanem egy egész iliveg bort fog rendelni.

A borlap utols6 oldaldn az eldirdsok miatt fel kell tlintetni a véllalkozas nevét, cimét,
elérhetdségeit, az lizemeltetd cég nevét, az ligyvezetd/tulajdonos nevét, a borlapot dsszeallitd

sommelier nevét.

20.1. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Mi a két alaptipusa a borlapnak?
Melyek a borlap szerkesztésének elvei?

Mi a poziciondl6 arazas 1ényege?
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21. Fogyasztasi szokasok, uj trendek

A fogyasztasi szokdsok valtozasaval a vendégek kisebb mennyiséget, de tobbfélét kivannak
fogyasztani az alkoholos italokbol, féleg a borokbol.

Az a régi, klasszikus vendégmagatartas, hogy az étkezés el6tt egy dupla whisky-t vagy dupla
szaraz Martinit rendel (ez egymagaban 16 cl gint jelent!), az étkezést egy fél vagy akar egy
egész iiveg borral kiséri, majd az étkezést egy brandy-vel, konyakkal, gyomorkesertivel vagy
palinkaval koronazza meg, teljesen kiveszoben van.

A mai vendég, egészsége védelmében, a divatnak hddolva, vagy csak egyszerlien masnapi
kotelezettségeire gondolva az étkezés elétt magas gylimolcs- és alacsonyabb alkoholtartalmu
koktélt fogyaszt, vagy kér egy pohar szaraz pezsgdt, prosecco-t, gyongyodzdbort esetleg egy
pohar szaraz, ropogds, gylimolcsds fehérbort.

Az a gyakorlat, hogy a tobb fogésos étkezéshez egyféle bort valaszt, az egyre jobban felismert
¢s megismert, kivanatos étel-bor harmdnia szempontjabdl teljesen hibas. Az esetek legnagyobb
részében nyilvanvaléan a foételhez valasztott bor nagyszerii kiséréje lehet annak az egy
fogasnak (még az is lehet, hogy mar a koretek valamelyikének sem), de nagy valoszinliséggel
rossz parositas lesz az el6ételhez vagy a desszerthez. Ezért nétt meg annyira a pohdrban kinalt
borvalaszték jelentdsége és szerepe, a vendégnek a sommelier ajanlasat kovetve lehetdsége van
fogasonként annak fliszerezése, elkészitési modja, martdsa alapjan a legoptimalisabbat
valasztani. Az igy elfogyasztott bormennyiség 3-4 pohar esetében sem tobb, mint 3-4 dl, azaz
kb. egy fél iiveg bornyi 6sszesen. Igy lehet a séf sokoldali, kreativ fogésait, azok izét felerésitd
vagy kihangsulyozo6 borparokat talalni.

Emlités esett a gyongy6z6 borokrol, ennek kapcsan elmondhatjuk, hogy ma minden divatos,
ami pezseg, legyen az gydngydzdébor, habzobor, pezsgd, szénsavas 1iditd, szénsavas limonadé
vagy a nyar nagy slagere, a froccs. Egyre tobb bordsz készit vagy készittet szadraz boraibol
szénsavval dusitott valtozatot is, igy talalva utat jabb fogyasztokhoz.

Tovabb tart az illatos fajtak (Irsai Olivér, Cserszegi fliszeres, Sauvignon blanc) diadalmenete,
az egészségtudatos étkezés konnyl salataihoz, egy csepp olajjal siitott sovany hiisaihoz nagyon
jol passzolnak ezek a hetyke savi, elsddleges gyiimolcsillatokban tobzodé fehérborok.

A roz¢ az utobbi évtized legnagyobb nyertese, fogyasztasa mar szinte az egész évre jellemzo,
nem korlatozdodik a nyari, meleg honapokra. A legtdbb borasz mar nemcsak cstcsvordsbora
koncentraciondvelésére hasznalja a rozétechnologiat, hanem kimondottan a j6 mindségii rozé

készitését tartja fontosnak. A rozé ,testvére”, a siller, a hosszabb ideig héjon aztatdssal vagy
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rovidebb idejii héjon erjesztéssel késziild, mar inkabb a vordsbor felé ,kacsingatd” bor
barmennyire is a legidedlisabb parositds a magyar konyha meghatarozé paprikas ételeinek
izvilagdhoz, nem tud atiitd sikert magaénak.

Altalanossagban a vendégek a fiatalabb borokat részesitik elényben, még a vorosok esetében
is. Kevésbé fontosak szdmukra a tercier, az érlelésbdl szarmazo aromak, sokkal jobban értékelik
a sz016bdl szarmazo intenziv gylimolcsosséget és az erjedésbol szarmazo masodlagos iz-, illat-
aromaanyagokat. Nagyon szlik azon vendégek kore, akik liliomtiprasnak érzik egy kétéves
vorosbor elfogyasztasat és mindent megadnédnak egy 7-8 éves tételért.

A vendégek nagy 6romére a talzott ijhordohasznalat is visszaszoruldban van, egyre tobb borasz
inkdbb masod-, harmadt6ltésii hordokat hasznal, vagy a 225 literes barrique horddk helyett vagy
azok mellett 500 vagy 1000 literes hordokban végzi az érlelést, vagy hazasitja a barrique és az
acéltartalyos tételeket.

A vildgtendencidkat kdvetve egyre tobb bor nem fajtabor, hanem hdazasitds, a kiilonbdzd
sz0l6fajtak borainak magasabb szintjét, szinergiajat nyujtva és sokkal jobban kiegyenlitve a
kiilonboz6 évjaratokban eltérd mindséget ado borokat. A sommelier-re itt az a feladat harul,
hogy a cimkén gyakran nem feltiintetett, a hdzasitasban szerepld borokat és azok aranyat is
lehetdleg ismernie kell.

A borészok sajat termékpiramisuk tetejére egyre gyakrabban a diil6szelektalt boraikat helyezik,
megmutatva a fogyasztoknak egy adott sziikebb terroir minden kiilonlegességét, szépségét,
egyediségét.

A vorosborok esetében az extremitasok szerencsére egyre inkabb hattérbe szorulnak, redlisra
¢s kiegyensulyozottra csokken az alkoholtartalom, a tanninok sokkal lagyabbak,
harmonikusabbak, a végeredmény nem egy koncentralt lekvar, hanem egy minden Gsszetevojét
illetéen egyensulyban 1év6, komplex bor.

A régi reflexek, hogy mindségi bort nem remélhet a vendég homoki, alf6ldi termdhelyrdl, vagy
hogy a hlivis klimaju borvidékeink borai vékonyabb testiiek, szerencsére mar nem miikodnek,
minden (eddig talan kevésbé preferalt) borvidéken taldlunk olyan boraszt, akinek borai valoban
,oroszlankormeiket mutogatjak”, a magas mindségi kategoriaba tartoznak.

Erdekes 1j trend a vulkanikus, magas 4svanyi anyag tartalmi talajjal rendelkezé borvidékek
korabban csak hossza érleléssel megszeliditheté borainak ,,fogyasztobaratabbd” valasa, a
gyakran koleves vagy ko juice jelzdvel illetett borok harmonikusabbak, kedvesebbek,
egyensulyosak és sokkal hamarabb fogyaszthatok lettek.

Az egyik legfontosabb valtozas a fogyasztoi tudatossag novekedése, a borrol, a borkészitésrol

¢s alapvetéen a gasztronomiarol sokkal tobb ismerettel rendelkezd vendég. A sommelier
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korabban gyakran misztikusnak tartott tudasat ma egyre inkabb egy megalapozott ismeretekkel,
borvidéki, kostolasi, akar boriskolai tapasztalatokkal rendelkezd vendégkorrel kell
megosztania, és nagyon kell tigyelnie arra, hogy nehogy lemaradjon vendégei tudasa mogott.
Létezik egyfajta specializalodas, kialakulnak azok a szakteriiletek, ahol a sommelier egy-egy
termékre fokuszal, annak lehetSleg legtobb ismeretét elsajatitva. Igy vannak mar nagyon
elismert viz-, sajt-, tea-, sherry-, portoi-, whisky-, szivar sommelier-K is.

Az internet, a kdzosségi média oriasi informacidaradatot zadit a vendégre és a sommelier-re is,
az utdbbinak nagyon fontos feladata, hogy ismereteit folyamatosan bovitse, kovesse a borvilag
eseményeit, legyen naprakész a konyhamiivészet ijdonsagaiban, a szintén az 6 felel0ssége ala
tartozd részteriiletek, pl. kavék, tedk, sorok, koktélok, parlatok, palinkak, asvanyvizek
vilagaban is.

Vilagtrend az édes borok (legyenek természetesek vagy erdsitettek) fogyasztasanak
csOkkenése. Ebbe egy magyar sommelier nem egyezhet bele, mindent meg kell tennie, a vilag
legtermészetesebb, torvényileg legjobban szabalyozott édes boranak, a tokaji aszinak a
nagykdvete kell, hogy legyen. Az aszl poharban kinalasaval, az étlapon kiemeléssel feltiintetett
specialis étel-bor ajanlattal, a degusztaciés menii borajanlataban szerepeltetéssel, akar desszert
helyetti ajanlassal kell a vendégek lelkesedését, kivancsisagat felébreszteni.

Mar tal vagyunk a 90-es évek barmit, csak ne Chardonnay-t vagy Cabernet-t korszakan, de az
a trend tovabb er6sodik, hogy a vendég keresi az egyedit, az egyszerit, a kiillonlegest, a bort,
amit esetleg nem ismer, vagy még csak hallott rola, mert trendi, celebek kedvence, vagy
kevesek szamara elérhetd. Itt kap nagy szerepet a sommelier, megérzi-e, a vendég meddig

hajland6 elmenni, mennyit hajlando kolteni egy (szaméra) kiilonleges borra.
21.1. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Miért annyira népszeriiek az illatos sz616fajtakbol késziilt borok?
Milyen iranyban valtoztak a vorosborok?
Hogyan nétt a fogyasztoi tudatossag?

Mit tehet a sommelier a tokaji édes borok fogyasztasdnak 0sztonzéséért?
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22. Régiok borai, régiok gasztronomiaja, borturizmus

Ma Magyarorszagon 22 borvidéket és 6 borrégiot kiilonboztetiink meg. Ezek a kdvetkezok:
22.1. Balatoni borrégio

Badacsonyi borvidék
Balatonboglari borvidék
Balaton-felvidéki borvidék
Balatonfiired-Csopaki borvidék
Nagy-Somloéi borvidék

Zalai borvidék

A Balatoni borrégi6 déli oldalan, Somogyban taldlhaté Balatonboglari borvidéknek, mint az
egész borrégionak, a viz, a Balaton a meghatarozoja. A t6 kiilonleges halai, a siill6, fogas, csuka,
angolna a régid valtozatos halgasztronomidjat szolgéaljak. A halakhoz a taj gyonyori
fehérborokat kinal, nem tal komplikalt iz{i, szdraz, sz€p savi, nem til magas alkoholtartalmt
borokat. A Bakony az aprovadak, vadszarnyasok, nagyvadak husat kinélja az értd szakéacsnak,
aki a vadhust a régié nemes vordsboraiban pacolja és a vadételek készitésénél Srommel
hasznalja fel a kornyék vadon termé gytimdlcseit. Az erdékben sokfajta gomba is megterem, a
piros csiperkétdl a varganyaig és a gévagombaig. Az 6shonos mangalica, racka és sziirke marha
visszatelepitésével a tdj sajatos borai mellé kiilonleges mindségli, de hagyomanyos izvilaga
husokat parosithatunk A kenyérfélek, langosok, pomposok régota elterjedtek voltak, ahogy a
kelesztett tésztaknak, formazott kalacsoknak és pereceknek is hagyomanya volt. A lisztbdl,
tejbdl, aludttejbdl készitett Ontott tésztak (prosza), a pépes ganica, a hagymas, zsiros dodolle
jellegzetesen dunanttli, somogyi ételek.

A Balaton és kornyéeke az 1920-as években, a horvat tengerpart és a tatrai, erdélyi tidiilldhelyek
elvesztése utan értekelddott fel, majd az olcsd tomegturizmus hataséra a langos, a palacsinta, a
stilt hal (hekk, keszeg), a hurka és kolbasz lett a régié gasztrondmidjanak jellemzdje. Az utdbbi
években éppen a Balaton kornyékén is zajlik egy gasztroforradalom, egyre tobb igényes, a
legsziikebb kornyék nyersanyagait kreativan felhasznalo, érték- €s trendteremtd étterem nyit.
A régid borainak szinképe a konnyti, tide nyari délutani borozgatasra csabitod fehérboroktol a
testes, tomor, ) tolgyfa hordoban érlelt vordsborokig terjed, de jo évjaratokban a kedvezd
mikroklima és a szdlész tiirelme segitségével még botrytis-es, gyonyori savgerincli, magas

maradékcukor tartalmi borok is késziilhetnek. A fehérborok (Olaszrizling, Sziirkebarat,
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Kéknyelll) a sok helyen el6forduld vulkéani talajnak koszonhetden tlizesek, gyakran asvanyi
illat- és izjegyeket mutatnak, s meghalaljak a tobbéves fahordos érlelést, igy valva a magyar
konyha Osszetett izvilagua, fiiszeres, nehéz ételeinek, mint a diszndtoros, a toltott kaposzta, a
csiilokbol késziilt ételek idealis kiséréjévé. A somloi borvidék legfontosabb bora — a Habsburg
hagyomanyok szerint — a fit utdd nemzést el0segitd Juhfark, a naszéjszakak bora, de jellegzetes
fajtdk még a Furmint, a Harslevelii, a Tramini és az Olaszrizling is. A Furmint az ért6 kezekben

a legmagasabb mindségili pezsgdk alapborava emelkedett.
22.2. Duna borrégio

Csongradi borvidék
Hajos-Bajai borvidék

Kunsagi borvidék

A Csongradi, Hajos-Bajai, Kunsagi borvidékeket magaba foglald, nagyméretli Duna borrégio
donto része a DEl-Alfoldi régionak a Duna-Tisza kozé eso tertiletein fekszik. Az orszagnak erre
részére leginkabb az erdsen fliszerezett és az édes ételek kedvelése a jellemzd. A fliszerek koziil
a pirospaprika (édes-nemestd]l a szinte ehetetleniil csipds valtozataig) emelkedik ki, amit
helyben, a hires paprikatermeld vidékeken (Kalocsa, Szeged) termesztenek. A hagyomanyos
18-19. szazadi magyar konyha stilusjegyei itt kiilonosen jol felismerhetdk, a kolbaszok,
szalamik, szalonnak, htusok, kenyérfélek (buzabol, rozsbol készitve) fogyasztasa jellemzd, sot
orszagosan is kimagaslo. Kedvelt a birka-, a marha- és a sertéshus, a flistolt htisok és a sertéshaj,
amibdl télidoben hdjas tészta, maskor kenyér izesitdje is késziilhetett. Két nagy folyonk
vonzasaban, a borrégid nyugati és keleti szélein, a halak fogyasztasa az atlagosnal joval
magasabb (tiszai €s dunai halaszlé, siilt hal, halpaprikas).

A husok, halak mellett az itt termd zdoldségek (paprika, paradicsom, burgonya, uborka) és a
gylimdlcsok is nagyon kedveltek. Az alfoldi kortefajtak, a kecskeméti kajszibarack, a keceli,
csengddi meggy, a szatymazi Oszibarack, a csemegesz6lo fajtdk mellett a Dél-Alfoldi régio
hagyma, fokhagyma, paprika termesztése is hagyomanyosnak szamit. Savanyu és tejes
levesekkel errefelé is talalkozhatunk. A paraszti tésztafélék (lebbencs, tarhonya) az Alfoldon és
peremvidékein mindeniitt elterjedtek, és a pirospaprikds, burgonyaval, zoldségekkel is
dusithatd, husos, vagy hus nélkiili, bogracsban készitett ételek alapjat adjak. A 3 borvidék
legjellemzObb fajtai a Kékfrankos, a Cserszegi Fliszeres, az Ezerjo, a Kovidinka. A XVI-XVII.
szazadi népmozgasok soran érkezett meg erre a borvidékre a balkani eredetli vordsborkultura

¢s a Kadarka sz616fajta és hosszi-hosszu ideig egyeduralkodo is maradt. Nem véletleniil, hiszen
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ezen a rendkiviili klimat biztosito homokon, a Tisza 6lelésében csodalatos mddon alakulhat ki
a szOlogyiimolcsben az Osszes szin- és illatanyag, aroma és cukor, ami sziikséges egy

barsonyos, testes vorosborhoz.
22.3. Fels6-Magyarorszag borrégio

Biikki borvidék
Egri borvidék
Matrai borvidék

A viszonylagos elzartsag, az erdok boritotta hegyek, a legeltetés, a gyiijtogetés (vadgombak,
erdei gylimolesok), a vadak, a nemzetiségek €s vallasok sokszinlisége formaltdk a régiod
gasztronomiajat. Jellemzéek a savanyitott zoldségek, gombak, tejtermékek, sajtok és
rozskenyerek. A savanyu levesek, salata- és soska levesek érdekes szinfoltjai a hevesi, borsodi
ételvalasztéknak. A burgonya és a kukorica az orszdg nyugati feléhez hasonloan elterjedt és
hagyomanyos dusitdja lett a tésztaételeknek, mint amilyen a sztrapacska, vagy a macok. A
pogacsak, langosok, lepények, gubdk, rétesek, fankok, kalacsok, pacsnik készitésében is
jeleskednek. Eger kornyékén az egries husleves, az egri gdmbpalacsinta, a tarkanyi sos-turds
rétes, a Matraban a paldc konyha hagyomanyos ételei, a biikki vadételek, Szilvasvaradon a
pisztrang ¢és a szarvasgomba nyujtanak felejthetetlen izélményeket. Jellegzetes boraik:
Leanyka, Kiralyleanyka, Olaszrizling, Harslevell, Kékfrankos, Kadarka, Pinot noir és a két egri

hézasités: a Csillag és a Bikavér
22.4. Fels6-Pannon borrégio

Etyek-Budai borvidék
Mori borvidék
Neszmélyi borvidék
Pannonhalmi borvidék

Soproni borvidék

Az alapanyag hasznalatban jol észlelhetd kelet-nyugati iranyu eltéréseket tapasztalunk. Amig a
borrégid keleti részét, a fovarost és kornyékét a zoldségek, gyiimdlcsok fogyasztasanak
viszonylagos szerénysége, a tejtermékek és tésztaételek atlagost meghaladd gazdagsaga
jellemezte, addig a borrégid nyugati részén a zoldség €és gylimdlcs, a kenyerek, gombocok és
zsirban siilt tésztak fogyasztasa az elterjedtebb. A 20. szdzadban a févaros €s az iparosodott
északi megyék a paraszti és polgari konyha sajatsdgos keverékeiként alakultak, formalddtak. A
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bakonyi erdok vadjait €s illatos gombait kindlja a bakonyi vaddiszndszelet, a vizek halait a
racponty ¢€s a halaszlé. A sertéshuis baratai rendeljenek egy jo malacsiiltet, a bogracson késziilt
ételek kedveléi pedig probaljak ki a bakonyi betyarlevest. Erdemes megkostolni a siilt
kacsafertalyt. A régié gasztronomiai tradicioit az egyiitt €10 magyar, szlovak és német ajkt
népek hagyomanyai alakitottak.

A Vértes kornyékén letelepiilt svabok konyhajat egyszert, de kozben taplalo ételek jellemzik,
tipikus fogasok az izzasztott kaposzta vagy a borba, borlevesbe martogatott kvircedli (sok
tojassal, cukorral és szalalkalival késziilt siitemény). Ez a kivesz6félben 1€vo6 étel igazi innepi
fogasnak szamitott, melyet karacsonyra, farsangra, lakodalomra készitettek, és hal, baba, r6zsa
¢s virdg motivumokkal diszitettek. Ha szerencsénk van néhdny étteremben még
rabukkanhatunk nagyanyaink mas étkeire is, mint amilyen példaul a csiripiszlit vagy mas néven
szalados is. Ez a mozsarban megtort csirdztatott blizabol €s lisztbdl késziilt édes siitemény bojti
étel volt, az 6tvenes években eltlint az asztalokrdl, manapsag azonban ismét felbukkan itt-ott.
A sok finom falat izlelgetése kozepette nem szabad sz6 nélkiil elmenni a térség jofajta borai
mellett. A Gerecse, a Vértes és a Bakony lejtéin elteriilé Neszmélyi borvidék csodas borok
sziil6helye, olyan fajtdk érzik itt otthon magukat, mint példaul a Rizlingszilvani, az Ottonel
muskotaly, a Chardonnay, az Olaszrizling vagy a Rajnai rizling.

negyedik borvidékén, az Etyek-Budai borvidéken két védett pincesort is talalhatunk. A teriilet
a XIX. szazadtol kezdve Champagne-hoz hasonlo talaja és klimaja miatt fontos szerepet jatszik
a pezsgOalapanyag gyartasban is.

Az Eszak-Dunantili borrégié nyugati iranyt meghosszabbitasaban, a Soproni borrégioban,
Tokajhoz hasonldan, csupan egyetlen borvidéket talalunk. Ezt, a Nyugat-Dunantili régio
részeként is, leginkabb a sos, savanyu, édes izekkel, hagyomanyosan a zoldségekkel és a
hiivelyesekkel (bab) jellemezhetjiilk, ma mar Gjra szdmottevd bécsi-osztrak hatassal is.
A tejfolos szilvas bableves, a soproni babsterc, a soproni édes metélt, a soproni babos rétes
archaikus, takarékos ,,poncichter” ételek. Hlivosebb éghajlati borvidékként a Zdldveltelini,
Sauvignon blanc, Zweigelt, Kékfrankos, Syrah a f6 fajtak, de a ritka, de kedvez6 évjaratokban

a Furmint még aszsodni is tud.
22.5. Pannon borrégio

Pécsi borvidék

Szekszardi borvidék

Tolnai borvidék
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Villanyi borvidék

A régié konyhamiivészetére nagy hatassal voltak a 18. szdzadban betelepitett németek, de a
foldrajzi kozelség miatt hatott ra a horvat konyha is. Ez a soknemzetiségii régio, a szomszédos,
Duna-Tiszakozi paprikas hagyomanyokat is atvéve és finomitva, valtozatos gasztrondomiat
teremtett. Ebben a kultirdban a dunai svabok asszimildlodott konyhdjanak korai elemei még
fellelhetoek. A hajdani sziikos konyhdkat jellemz6, heti ételrend - a hiivelyesek, burgonya,
kaposzta, sos, fiistolt husok, tésztafélék, mind a sporolas szoritdsaban alakult ki. A kesernyés
csonthéjasok (dio, mandula), édes-savanykas gylimolesok (korte, alma), a németséggel érkezett
1j technoldgiaju és magas szinvonalu sertésfeldolgozas és termékei, a komlds kovasszal siitott
buza ¢s kukoricakenyerek, a perec, a guba, a nyugatabbra is elterjedt hajdina valtozatosan
illeszthetdk a régid boraihoz. Az ételek alapanyagaul szolgald, és ma nagy valasztékban
fellelhet6 erdei gombak, kiilonféle folyami és tavi halak, erdei és termesztett gyiimolesok,
vadszarnyasok, nagyvadak idedlis valasztékot nyujtanak az igényes konyhahoz. A régidhoz
tartozik hazank két meghataroz6 vordsborvidéke, Szekszard és Villany. A bortermelést
alapvetéen a nemzetkdzi, illetve magyar fajtdkbol készitett nagy testli, magas csersav- ¢€s
alkohol tartalmu vordsborok jellemzik. Szekszard legismertebb bora a tobb bor (minimum 5%
Kadarka, minimum 45 % Kékfrankos, Portugieser stb.) hazasitasaval késziilé Szekszardi
Bikavér. Villany a ,magyar mediterranium”, csodalatosan érett, nagytestli, magasabb
alkoholtartalmu, de harmonikus, féleg bordoi szdléfajtakbol készitett vordsboraival hodit.
A Cabernet franc itt talalta meg eurdpai hazajat, a boraszok 0j brand-et hoztak 1étre Villanyi

Franc néven és €évjaratrol évjaratra bizonyitjak ezen allitas helyességét.
22.6. Tokaj borrégio

Tokaji borvidék

Kiralyi borokhoz kiilondsen fontos a megfeleld ételek parositdsanak lehetdsége. Ezt Tokaj-
Hegyalja és kornyéke természeti adottsagai révén nyujtani tudja. A t4) konyhamiivészetére
markéns hatassal volt a sarospataki fejedelmi udvartartds, de rajta hagyta kéznyomat a zsido
kereskeddk csaladi konyhdja, akéarcsak az arisztokrata csalddok étkezési szokdsai. A régiod
gazdag erdei gombdkban, kiilonféle folyami és tavi halakban, erdei és termesztett
gytimolcsokben (koziilikk kiemelkedik a gonci sargabarack). A Hortobagy kozelsége és az
onnan szarmazo hizott libam4j tokaji édes borokkal valé harmonizaldsa szintén pératlan

kapcsolat és nem mindennapi élmény a gasztronomidban. Ugyanilyen varazslatos harmoniat
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nygjtanak a helyben készilt kéksajtok és az aszak. A tokaji markans savai, magas
extrakttartalma, alkalmanként nagyon magas maradékcukor tartalma révén szinte fliszerként is
hasznalhato, pacolasnal, f6zésnél, izesitésnél kaphat szerepet, és igy kis mennyiségben kinalva
nagyon sok ételhez adhat6. Szinte nincs is olyan borvidék a vilagon, amely ilyen széles
spektrumban kindlja a csontszaraztél az elképesztd magas maradékcukor tartalmuiig a
fehérborokat, ugyanilyen széles Iehetdségeket nyajtva a  legkiilonbozobb  étel-

borparositasokhoz.
22.7. Borturizmus

A borturizmus a borok kdstolasa, fogyasztasa, készitésének €s készitéjének megismerése altal
motivalt utazas. A borturizmus sokrétii fogalom, a pincelatogatasoktol, borkostolastol, a bor
helyben, a borasznal torténd vasarlasatol a boros rendezvényekig, sziireti eseményekig,
borfesztivalokig terjed.

A borturizmus napjaink turizmuséanak
egyik legdinamikusabban fejlodo
teriilete. Ha az utazads elsodleges
motivacidja a borral kapcsolatos,
akkor valodi borturizmusrol

beszélhetiink. Emellett jellemz6 az is,

hogy az elsddleges motivacié mas (pl.
rekreédcio, wellness, varoslatogatas, falusi turizmus), de a borturisztikai kinalat jol kiegésziti
ezeket.
A borturizmus {6 mozgatorugéi a kiilonbozé borutak, borrendek, a borral foglalkozo civil
szervezetek, alapitvanyok. A borturizmusnak jelentds a szerepe a hagyomanyok, igy a
hagyomanyos sz616fajtak és hagyomanyos borkészitési modszerek megdrzésében is.
A borturizmus tartalma, lehetséges fajtai

— pincelatogatasok, borkostolok, borvasarok

— borutak kialakitasa, borkéstolo tarak

— borrendek felvonulésai, fesztivaljai

— boraszok szallaskinélata, vendéglatasa

— borvendéglok, boréttermek a borvidékeken

— borok €és a mas motivacidju turizmus 0sszekapcsoléasa (pl. wellness sz016 vagy bor

alapu kezelésekkel)

— bortrezorok kialakitasa, igy a vendégek boraszokhoz, pincészetekhez kotése

200



— Dborfesztivalok — helyi, vagy tobb borvidék Osszekapcsolasaval akar orszagos
méretben

— sziret, sziireti fesztivalok

— sz0616 és bor témaju konferenciak

— Dborral foglalkozé civil és szakmai szervezetek utazasai

— sommelier-k orszagjarasa

— Dborgasztronomia — borestek, borvacsorak, borbalok

— ujborok bemutatdsa Marton napon

— oktatds, kihelyezett tanfolyamok, tanulmanyutak

— tematikus bortardk (szOlofajtara, borvidékre, boraszatra, szdlészeti/boraszati
technologidra alapozva)

— Dborversenyek, borbirdlatok

— a helyi borokat bemutatd, azokat a helyi ételekkel harmonizalé gasztrondomiai
kinalat kiprébalasa — ma akar tobbszaz kilométert is hajland6 utazni a vendég egy

kiilonleges étel és bor élményért
22.7.1. A borturizmus mint marketingeszkoz

A borturizmus elsdsorban 6nallo, a borhoz és a bor termeléséhez kotddo turisztikai dgazat, de
emellett a kis boraszatok szadmara koltséghatékony kereskedelmi csatorna, és az 6sszes boraszat
szamara jelentds marketingeszkdz. A kereslet és az adott boraszat mérete €és célja hatarozza
meg, hogy a borturizmus e harom aspektusa koziil melyik a dominans. Ha a szolgaltatasi
bevétel, illetve a haszon maximalizalasa az elsddleges cél, akkor a turizmus jelleg dominal. Ha
a direkt boreladas a legfontosabb, akkor a kereskedelmi jelleg az elsddleges. A boraszati dgazat
szamara a borturizmus kereskedelmi csatorna is: van olyan borasz, aki a teljes termelését ennek
segitségével adja el, és ezzel kiiktatja a lanckereskedelmet és az arakat esetenként irrealisan
meghataroz6 hipermarketeket. A kereskedelmi arrés megtartdsa vagy jelentds tobblet-
jovedelmet jelent a bordsz szamara, vagy lehetdvé teszi, hogy arelénnyel értékesitse a termékét.
Bér a direkt boreladds mennyiségérdl nincsenek megbizhaté adatok, vannak olyan boraszok,
akik gyakorlatilag nem is hozzak kereskedelmi forgalomba termékeiket. Osszefiiggés talalhato
a borturizmus fejlettsége és az adott orszagban a hazai borok részaranya kozott — ez akar 90%
felett is lehet, ami globalizal6do vilagunkban kifejezetten kedvezd mutato.

A borturizmus egyik kulcsfiguraja, ,nagykovete” lehet a sommelier, aki széleskorii
ismereteivel, tapasztalataival, gyakorlati tudasaval segitheti a borrégiok, borvidékek, pincék,

boraszatok, szOlofajtak, szélomivelési eljarasok, boraszati mddszerek, helyi ételek és helyi
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borok minél szélesebb korti bemutatasat. Talan nem illtzi6 az a kijelentés, hogy elébb vagy

utoébb egy sommelier kedvéért is érdemes lesz felkerekedni akar az orszag masik végébdl is.
22.8. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Sorolja fel a 6 magyar borrégiot!
Mely borvidékek tartoznak az egri borrégiohoz?
Mik a tokaji borrégié gasztronémiajanak jellemz6i?

Milyen tipusait, fajtait ismeri a borturizmusnak?

23. Asvanyviz — a nem mellékes kiséro

Az éttermekben legnagyobb mennyiségben eladott ital az &svanyviz. A vendég elOszor
asvanyvizet rendel, ez a viz szolgal majd kisérdként a borok mellé is. Az dsvanyviz ize, dsvanyi
anyag, nyomelem és széndioxid tartalma tdmogathatja vagy éppen ronthatja a bor (de akar az
étel) izének pontos megitélését, élvezetét.

A tiszta, egészséges viz egyre fontosabba valo kincs, hiszen a Fold 6sszes vizkészletének tobb
mint 97%-a sos tengerviz! 2%-ot képviselnek a gleccserek, a gronlandi és a sarki jégtakarok,
¢s kevesebb mint 0,5%-ot a folyodk, tavak, talajviz és a forrasok vize (ennek is csak harmada
alkalmas emberi fogyasztasra!)

Miért fontos szdmunkra a viz?

Testiink 60-70%-a viz

A viz a test ,,lizemanyaga”, nélkiile semmilyen életfolyamat nem jatszodik le

A viz sziikséges a sejtek anyagcseréjéhez

A viz élet elixir, stresszcsokkentd hatasa van

A foldbe szivargd csapadékviz a talaj kiilonb6zo rétegeibdl asvanyi anyagokat, mikroelemeket
old ki (K, Na, Ca, Mg, Fe, P, Cl, SO4, HCO3z, CO2, H2COg3, J, F sth.).

A biologiai vizigény kielégitésére a legalkalmasabb az asvanyviz, amely kivalé szomjolto,
szamos asvanyi anyagot €s nyomelemet tartalmaz, a szervezet szamara konnyen feldolgozhat6
¢s beépithetd formaban.

Az 4svanyi anyagok kiilonb6z6 mddon befolyasoljak életmiikddésiinket:

Na — a szervezet pH-jat (sav-bazis egyensuly), a vérnyomast és a folyadékhaztartast
szabalyozza

Mg - a fehérje, zsir és szénhidrat anyagcsere fontos eleme, sziikséges az érrendszer, az idegek

¢és az izmok miukddéséhez
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K — részt vesz az idegrendszeri ingeriiletek atvitelében, a sejtek energiaellatasaban.
Az izommunkéhoz, igy a sziv munkajahoz is sziikséges

Fe - eldsegiti a novekedést, fokozza a betegségekkel szembeni ellendlldo képességet,
megakadalyozza a faradtsag kialakulasat

Ca - donté fontossaga van az izmok, az idegrendszer, a varalvadas és néhany enzim
miikodésében, tovabba a magnéziummal egyiitt felelds a normalis szivmiikodésért ¢és
vérkeringésért.

Min¢él magasabb a vizben oldott kalcium és magnézium tartalom, annal keményebb, ha ezek

mennyisége kicsi, lagy vizrol besz¢liink.
23.1. Az asvanyviz szabalyozasa az EU-ban

Asvéanyviz az a viz, amely,
— a forrés helyén keriil palackozasra
— kémiailag nincs kezelve, kivéve a vas, kén, mangan, arzén szlirését vagy 6zonos
kezelését
— csak széndioxid adhat6 hozza, fizikai modszerekkel (hozzaadas, elvétel, visszajuttatas)
— nem hasznalhato fertotlenitoszer

— 0Osszes oldott asvanyi anyag tartalma legalabb 250 mg/liter.

Palackozott viz tipusok:
— forrasviz
— artézi viz
— gleccserviz
— vulkéni viz
— szlirt viz
— szénsavas viz/szddaviz
— asvanyviz
Az asvanyviz a 19. szazadra valt luxustermékbdl a palackozas és a szallitas koltségeinek

csOkkenése révén tomegek szamara elérhetd italla.
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Van ize az asvanyviznek? Ez az iz nagyon visszafogott, mégis hat izlelébimbodinkra, a nyelv

receptoraira. ,,[zét” a benne talalhato 4svanyi anyagok egyensulya, az Osszes oldott

asvanyianyag tartalom, a pH érték, a széndioxid tartalom befolyésolja.

23.2. Az asvanyviz és a borok parositasa

pezsgOk — mentes asvanyviz

konnyt, gyltimolcsds, fiatal fehérborok — mentes asvanyviz, ha aperititként szolgaljuk
fel — szansavas asvanyviz

érlelt fehérborok - mentes dsvanyviz

rozéborok — szénsavas asvanyviz

fiatal, tanninszegény vorosborok — mentes vagy szénsavas asvanyviz

fiatal vorosborok - szénsavas asvanyviz

érett vorosborok - mentes asvanyviz

¢des borok — ha az dsvanyossag és/vagy az érettség hangsulyozasa a 1ényeg — kdzepes,
vagy alacsony dsvanyianyag tartalml szénsavas dsvanyviz; ha a gyiimdlcsok és az

¢desség — alacsony dsvanyi anyag tartalmi mentes asvanyviz

Az 4svéanyviz a legnagyobb arrési termék az étteremben, fontos hozzajaruldsa az eredményes

iizemeléshez, a profittermeléshez!

Ertékesitését befolyasolhatjuk:

a vendégben tudatositani - onnan szarmazik, ahol még nem jart

celebeket utdnozni jo, 6k is ezt isszak

tréning az éttermi szervizcsapatnak — tobb informacio, biztosabb eladas

up-selling lehetdsége — jo ajanlassal a vendég kér még egy iliveggel

a kisebb kiszerelés tovabbi fogyasztasra 6sztondz

sokan preferaljak a helyi terméket — ezzel a helyi gazdasadgot tamogatjak

minden divatos, ami organikus

akiknek fontos, mit esznek, azoknak nagyon fontos, mit isznak, dsvanyviz mindsége,
brandje is 1ényeges szamukra

tobb ismeret, magasabb tuddsszint, magasabb koltési hajlandésag — akar még
statusszimbolum is lehet az dsvanyviz

fiatal, sikeres generacidé — nyitottak az Gjra, a minéség és a brand tudatossag nagyon

fontos szamukra

204



Az asvanyviz felszolgalasanak szabalvai:

— mindig az eredeti livegben, csak az asztalnal szabad kinyitni

— mindig hiitve (9 — 10 °C-on) kell felszolgalni

— apoharnak tisztanak, minden illattol mentesnek kell lennie

— jégkockat csak kiilon kérésre hozunk, jégtartoban, alatéten, kanallal vagy jégcsipesszel

— citromkarikat nem tesziink a vizespoharba — ize befolyasolja a bor ¢és a viz izét is —

kérésre kiilon kistanyéron visziink a vendégnek, kisvillaval vagy fogvajoval

Asvanyviz fogyasztasi szokasok:

— az aktivan sportoldk a magasabb asvanyi anyag tartalmu vizet preferaljak

— aholgyek a lagyabb, izetlenebb, az urak a testesebb, izesebb vizeket szeretik

— napkdzben a szénsavas, reggel, este €s ¢jszaka a mentes viz fogyasztisa javasolt

— az északi vendégek a szénsavas, magasabb 4svanyi anyag tartalmi vizet, a déliek a

mentes, alacsonyabb asvanyi anyag tartalmu vizet preferaljak.

Az asvanyvizek mellett (vagy helyett) egyre tobb étterem a kornyezettudatossdg és
fenntarthat6sag jegyében sziirt vezetékes vizet szolgal fel, helyben sziirve, hiitve, széndioxiddal
dusitva, palackba toltve. Ezek a vizek azonban nélkiilozik az 4svanyvizek dsvanyi anyagait,
mikroelemeit.
A bor vegyithetd szodavizzel is, ez a froccs. A szodaviz altalaban vezetékes viz széndioxiddal
telitve. Eldallithaté az étteremben az erre szolgdld berendezéssel, ballonos forméaban vagy
palackozva is beszerezhetd. Semleges ize, minimalis 4svanyi anyag tartalma nem befolyasolja
a bor iz¢€t, azt a keverési aranytol fiiggden higitja, a széndioxid viszont a bor izét hangsulyozza
ki és az italt iiditobbé teszi. A fogyasztoi szokasok azt mutatjak, hogy a frocces kapcsolodik az
évszakokhoz, féleg nyaron népszerli, és a fogyasztéi preferenciasorrend: rozéfroccs,

fehérborfroccs, vorosborfroccs. Az édes borokat nem szokdas szodavizzel higitani.
23.3. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Milyen szabalyok vonatkoznak az asvanyvizre az EU-ban?
Mik az asvanyviz felszolgalasanak szabalyai?
Hogyan befolyasolhatja a sommelier az 4svanyviz eladasat?

Melyek a palackozott vizek tipusai?
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24. Koktélok

A sommelier munkajanak egyik fontos része a vendégek aperitif italainak elkészitése vagy

)
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&£
e s

legalabb mindségi kontrollja. Koziiliik is kiemelkednek a koktélok.

24.1. A koktélok csoportositasa

— sztenderd koktélok (az IBA — International Bartender Association altal meghatarozott
¢s szabalyozott recepturaju koktélok)

— fantdzia koktélok — lehetnek a sztenderd koktélok valtozatai, de akar 0j vagy a bartender
altal krealt alkalmi koktélok is

A koktélok készitésiik szerint harom csoportba sorolhatok

— kevert
— razott
— pohéarban felépitett koktélok

Mennyiséguk alapjan lehetnek:

— shooterek vagy shotok (3 — 6 cl)

— short drinks (6 — 12 cl)

— long drinks (12 cl-nél tobb)
Alkoholtartalom szerint egy koktél lehet

1. alkoholmentes koktél, amelyet altalaban gyiimolcsitalokbdl ¢€s frissen csavart
gyliimdlcslevekbdl kevernek, adalékanyagként szirupokat tartalmazhat és friss
gylimdlcsokkel diszitenek

2. alkoholos koktél, amelyek kiilonféle ital/parlat alapuak lehetnek, példaul

— whisky (pl. Godfather, Manhattan);

— vodka (pl. Vodka Orange, Black Russian, Cosmopolitan);
— tequila (pl. Tequila Sunrise, Margarita);

— rum (a legelterjedtebbek, pl. Mojito, Daiquiri-k);
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— gin (pl. Martini, Gin Tonic, Gin Fizz);
— pezsg6 vagy bor (pl. Kir Royal, Mimosa);
— langolo (flaming) koktélok (pl. Flaming Sombrero, Flaming Lamborghini)

A fogyasztas javasolt ideje szerint a koktél lehet

all day koktél — barmelyik napszakban fogyaszthatd

before dinner koktél — vacsora el6tt fogyaszthato, aperitif jellegli koktél

longdrink koktél — inkdbb magaban, napkdzben vagy ritkdbban étkezés elott
fogyaszthato

after dinner koktél — vacsora utan, digestitként fogyaszthato koktél

A szeszes italokat egymdssal és rengeteg mads, kiilonboz¢ itallal, iditével, izesitdvel is
keverhetjiik, izesitve, édesitve, fliszerezve, higitva stb., azaz nagyon kiilonbdz6 kombinaciokat
hozhatunk létre. Fantaziaval, kreativ képességekkel és kisérletezd kedvvel, nem mellesleg
nyilvan némi tudds, gyakorlat birtokdban az izek kavalkddjaval hatalmas mértékben
ndvelhetjiik a rendelkezésre 4ll6 italok valtozatossagat és valasztékat.

A kombinacidk hatalmas szdmaval barhol és barmikor alkalmazkodhatunk a vendégekhez, a
helyszinhez, a helyzethez, az évszakhoz, az alkalomhoz, az iddjarashoz és a pillanatnyi
lelkiallapothoz, igy az italkreaciok segitségével néhany perc alatt specialis hangulat teremthetd.
az italkeverés tehat a vendéglatas, a gasztrondmia legjobban, leggyorsabban alkalmazkodo és
egyben egyik legszemélyesebb, legszorakoztatobb éaga. Barmit és barhogyan keveriink
azonban, alapvetden fontosak a koktél alapanyagok. az italkeverés miivészete nem azt jelenti,
hogy gyenge mindségli alapanyagokbdl kivalo italokat lehet eldallitani.

Gyenge koktél alapanyagokbol csak gyenge végeredmény sziilethet. Néha elég egyetlen akar
kis mennyiségli gyenge mindségii koktél alapanyag, hogy az egész keveréket tonkre tegye,
hidba keriilt bele még szamtalan els6é osztalyu, draga ital is. A gyakorlatban ugyanis minden
italkeverék mindségét a belekevert leggyengébb mindségli alapanyag hatarozza meg, ezért
minden alkotéelemnek egyforman kivalonak kell lennie.

Az italkeverés gyakorlati probdja az alkotoelemek végsd harmonidja, ahogyan az egyes aromak
egymast kiegészitik, vagy egymassal ellentétben alkotnak egyenstulyt. A kiilonboz6
alkotorészekbdl tehat olyan egyedi alkotast hozunk létre, ami 0j, mindségileg mas. Ez az
italkeverés kreativ alkoté mlivészete, amelyhez egyrészt meg kell tanulni a megbizhat6, bevalt
receptek gondos és szakszerii elkészitését, masrészt az iz érzék mellett rengeteg hivatastudat,

tanulds, kitartas és gyakorlas kell.
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24.2. Néhany sztenderd koktél

Shakerben razva készitend6

Alexander (3 cl Cognac, 3 cl Créme de Cacao, 3 cl tejszin)

Bacardi (4.5 cl Bacardi Carta Blanca, 2 cl friss lime juice, 1 cl Grenadine szirup)
Cosmopolitan (4 cl citromos vodka, 1.5 cl Cointreau, 3 cl afonyalé, 1.5 cl friss lime
juice)

Daiquiri (4.5 cl fehér rum, 1.5 cl cukorszirup, 2.5 cl friss lime juice)

Margarita (3.5 cl Tequila, 2 cl Cointreau, 1.5 cl friss lime juice)

Sidecar (5 cl Cognac, 2 cl Triple Sec, 2 cl friss citromlé)

White Lady (4 cl Gin, 3 cl Triple Sec, 2 cl friss citromlé)

Keverdpoharban készitendo

Dry Martini (6 cl Gin, 1 cl Dry Vermouth)
Manbhattan (5 cl Rye Whiskey, 2 ¢l Vermouth Rosso, 1 razas — 1 cl Angostura Bitter)

Poharban felépitve készitendd

Americano (3 cl Campari, 3 cl Vermut Rosso, egy spricc szoda)

Bellini (10 cl Prosecco, 5 cl friss dszibarack piiré)

Bloody Mary (4.5 cl Vodka, 9 cl paradicsomlé, 1.5 cl citromlé, 2-3 razas — 2-3 cl
Worcestershire szosz és Tabasco, zellerso, bors)

Caipirinha (5 cl Cachaga, 1/2 friss lime 4 gerezdbe vagva, 2 kavéskanal cukor)

Cuba Libre (5 cl fehér Rum, 12 cl Cola, 1 cl friss lime juice)

Negroni (3 cl Gin, 3 cl Campari, 3 cl Vermouth Rosso)

Old Fashioned (4.5 cl Bourbon vagy Rye whiskey, 2 razasnyi — 2 cl Angostura Bitter, 1
kockacukor, 1 cl viz)

Screwdriver (5 cl Vodka, 10 cl narancs juice)

Tequila Sunrise (4.5 ¢l Tequila, 9 cl narancs juice, 1.5 cl Grenadine szirup)

Long Island Iced Tea (1 %2 cl Gin, 1 4 cl Tequila, 1 %2 ¢l Vodka, 1 ' cl fehér rum, 1 72

cl Triple sec, 2 2 cl lime 1¢, 3 cl cukorszirup, Cola-val felontve)

24.3. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Mi a koktélok két 6 kategoridja?

Mi a 3 modszer, ahogyan koktélt készithetiink?

Mondjon néhany rum alapa koktélt!

Milyen italok vannak a Long Island Iced Tea-ben?
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25. Kave- és teaismeretek, barista alapok, szivarok

Az étkezés végén fogyasztott kavé vagy tea, esetleg szivar nagyon meghatarozo a vendég
éttermi €lményében, ez az utolso iz, ami a szdjadban marad, ha itt valami nem tokéletes, az 6sszes
addigi munka, erdfeszités karba veszhet. Ezért olyan nagy a sommelier feleldssége, ¢ kell
legyen a mindség nagykovete ezeknél az utols6d szolgéltatdsoknal, rdadasul a kavé és tea

esetében masok munkaja miatt is 6 kell tartsa a frontot.
25.1. A kavé

Az étkezések vége kavé nélkiil Nyugat-Eurdpaban szinte elképzelhetetlen, gondoljunk csak
Olaszorszagra. Az ebéd vagy vacsora végén felszolgalt kavé idedlisan mas, mint egy reggeli
cappuccino, latte vagy latte macchiato — a legjobb ilyenkor egy espresso vagy egy rovid filter

kavé. Egy gyors, profin elkészitett, kis csészényi kavé, ami lezarja az étkezést.

Az étkezés végén fogyasztott kavé hagyomanya sok okra vezethet6 vissza. Az egyik a kulturalis
hagyomany (lasd Olaszorszag), egy kovetkezd ok az egészségmegdrzés — az iddsebbek
szeretnék felgyorsitani emésztésiiket, masrészt az espresso kevesebb koffeint tartalmaz, mint
egy filter vagy egy hosszu kavé. Ujabb ok a csaladi hagyomany, amit a vendég otthonrdl hoz,
hiszen a sziilei is kavéztak az étkezések végén. Furcsanak tlinhet, a vacsora végén, ami utan
nem sokkal a vendég mar dgyba késziil, még egy élénkitd italt fogyasztani, ezért tandcsos a
kevesebb koffein vagy a vendég altal rendelhetd koffeinmentes kavé. Ok lehet a kulturalis
hagyomany, az olaszok ristretto-ja vagy espresso-ja, a hollandok ,,forditott kavéja” (egy kis
pohar tejbe egy espresso-nyi kavé), az amerikaiak esti koffeinmentes kavé ,0Oriilete”.
Barmennyire is furcsanak tlinhet, de a kavé segit a fogyasban, féleg, ha egy csokolddéban

gazdag desszert helyett fogyasztjak. A kavé serkenti a vizeletiiritést, megakadalyozva a viz
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altali hizast. Gazdag antioxidansokban, amelyek szintén segithetik a fogyast. A kavé
onmagaban egy kaloriaszegény, sét kaloriamentes ital, cukor, tej, édesitd nélkiil 10 g kavé
mindossze 2,3 kcal energiat tartalmaz! A kévé klorogénsav tartalma segit tobb gliikozt a
vérkeringésben tartani anélkiil, hogy gyorsan emelné a vércukorszintet, és csokkenti a zsir
felszivodasat. Egy tanulmany kimutatta, hogy a klorogénsav pszicho stimulansként miikodik,
tehat élénkit és vitalizal, rdadasul védi az idegeket, csokkenti azok gyulladasat. A koffein
étvagycsokkentd hatdsu, az étkezés végén csokkenti az ingert valami elnassolasara.

A hagyomanyok, tradiciok mellett egy Gjabb ok a kavé fogyasztasara, hogy féleg hosszabb
vacsora végén bagyadtsagot, letargiat érziink, amikor minden vér a gyomrunkba vandorol,
hiszen az elfogyasztott szénhidratok megemelik a vércukorszintet, a valaszként termel6do
inzulin az agyban a szerotonin kivalasztdsat stimulalja, ami ingeriilet atvivé vegylilet és

¢brenlét-alvas ciklusunkat befolyasolja.
25.1.1. Mit kell tudnia a kdavérol a sommelier-nek?

A kavé az étteremben kinalt 0sszes termék koziil a legmagasabb haszonkulcst, egy idealis
profittermeld. egy csésze kivalo specialty kavé koltsége sem haladja meg a 60 Ft-ot, eladasi ara
pedig akér 1000 Ft-nal is magasabb lehet!
A specialty kavé fogalma egyre fontosabb, egy olyan termeéket jelent, amely nem johetne létre
a legkiilonboz6bb szakemberek megszallott hozzaallasa nélkiil, akik szamara életfilozofia a
legjobb mindség elérése. Mindenki, aki a kavé termelés, porkolés, keverékosszeallitas,
kavéfdzés, szervirozds folyamatdban részt vesz, hozzajarulasat adja a végsd kiemelkedd
mindséghez.
A kavé izét, mindségét, felhasznalhatosagat alapvetden harom dolog hatarozza meg

— akavé fajtaja

— aporkolés

— a f0zési technika

A kavéfajtak koziil a legismertebb, legnagyobb mennyiségben termesztett fajta az arabica kavé.

Magaslatokon, hegyi fennsikokon, vulkanikus hegyoldalakon terem 1000-2000 m
magassagban, ahol évente akar 1500-2000 mm es0 esik €és a meleg nappalokat hiivos €jszakak
kovetik. Egy arabica kavéfa évente atlagosan 5 kg kavégyiimolcsot terem, amelybdl 1 kilonyi
kavébab szemezhetd ki. Hossztkas, lapos szemei kevesebb koffeint és tobb savat tartalmaznak.
A viladg kavétermelésének 70 %-a arabica, dacdra a nehezebb termesztési koriilményeknek,

fagy-, betegség- és kartevérzékenységének. Ara magasabb.
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A kevesebb, mint 30 %-ot ad6é masik fajta a robusta, markans iz, betegségeknek, kartevoknek,
fagynak ellendllo. A tengerszinttdl egészen 700 méterig megterem. JOl birja az extrém iddjarast,
a felhdszakadasokat, de a hosszabb szaraz iddszakokat is. Szemei kisebbek, gombdlytibbek, de
a markans ize nem olyan jO, mint az arabica-¢. Magasabb koffein tartalmu, de olcsobb kavéfajta.
A kavék Rolls Royce-a maragogype, a Brazilidban elefantbabnak is hivott 6rids szemu kaveé,
amelybdl nagyon lagy, vonzo szini ital f6zhetd.

Egzotikum szdmba megy (féleg arat illetden) a Jamaicdban termesztett Blue Mountain, az
Indonézidban a palmasodrod cibetmacska ,kozremikodésével” sziiretelt Kopi Luak és a
thaifoldi elefantok gyomorsava altal laggya, csokoladéssa tett Black Ivory kavé.

A kavéfeldolgozasban a leggyorsabb és legkritikusabb miivelet a porkolés, amelynek soran
néhany perc alatt sok szdz ember munkaja mehet tonkre, vagy 1étrejohet a vart mindség.

A porkolés sordn a kavészemek fizikai véltozasokon (térfogatnovekedés, nedvességtartalom
csOkkenés) esnek at, és komplex kémiai folyamatok mennek végbe. A tobb mint ezerféle
vegyiilet tobb szaz illékony aromavegyliletre bomlik, savak, olajok, fehérjék, vitaminok,
keményitok, cukrok és a koffein alakulnak at. A porkolés szintjei: vilagos (savas, kevésbé
testes, foleg reggeli fogyasztasra), kdzepes (vagy amerikai), kozepesnél barndbb, kicsit olajos
(bécsi), sotét, olajosabb (francia), majdnem fekete, igen olajos szemek (olasz).

Az arabica kavé izét az édes, puha, selymes lagy, kiegyensulyozott jelzokkel szoktak illetni.
Savtartalma alacsonyabb, mint a robustaé. Az arabica kavé aromakban gazdagabb.

A kavébabok illata porkolés elétt és utana is gyiimolesos, édes és illatos. Altalaban lagy
porkolést — bécsi vagy francia porkolés — alkalmaznak nala. A robusta kavék ize kesernyésebb,
savasabb, durvabb. Kevésbé nemes, mint az arabica, testessége €s a sotétebb porkolés miatt
kivalo eszpresszo készithetd beldle. Intenzivebb izli, mint az arabica. A magasabb klorogénsav
tartalom adja a keserli izt, mig a magasabb koffeintartalom miatt jobban stimuldlja a
szervezetet, nemhidba a legtobb espresso alapanyaga a robusta. A krémes izt, s6t magat a
crema-t is a kiilonb6z6 kavékeverékekben a robusta adja. Az arabica ellenben sokkal lagyabb
¢és konnyedebb izii, a cappuccinok és latte macchiatok jellemzd alapanyaga, jellemz6 ra egy kis
karamellas ut6iz is.

Az idedlis kavé a porkolés utan a kiillonbozo fajtaju, kiilonbozo porkslési szintli kavék keverése
révén alakul ki. A kédvémarkara jellemzd savassag, gylimolcsdsség, test, zamat, édesség,
kesernyésség, a f0zésnél keletkezd crema mindsége mind az eldbbiek eredménye. Az ok: a
legtobb kavé nem fekete vagy fehér, vagyis nem pusztdn csak arabica vagy robusta alapu,

hanem a két Osszetevonek bizonyos aranyu keveréke, ugynevezett blend. Hidba dragabb és
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kellemesebb izii az arabica, még a gyengédebb izek kedveldinek is altalaban jobban esik egy

80-20 aranyu arabica-robusta, mert a robusta kellemes krémes izt ad és fliszerezi a lagy izeket.

A mai kavéforradalom a vilagos porkolésti, virdgos, gylimolcsos iz, savakban gazdag kéavékat

preferalja és nem a nagyon sotét porkolésiieket, amelyeknél még az a vad is elhangzik, hogy

igy probaljak az esetleges hibakat elfedni.

A sommelier a kdvé mindségét koteles figyelemmel kisérni, ligyelni arra, hogy:

a daraloban ne alljon feleslegesen daralt kavé — ezért jobbak a csak adagnyi kavét
daralok

megfelelden be kell éllitani a dardlot, a megfeleld szemcseméret donti el a fozet
mindségét, crema-jat

a kavégép karjai, szlirdi, a kadveégép talcdja, a gézoldkar legyen minden f6zés/hasznalat
utan kitakaritva/kioblitve/letorolve

a csész€k, kavéspoharak legyenek melegek, de ne a szdjuk, hanem az a résziik, ahova a
kavé kertl (nyilassal felfelé kell dket a gép melegitoracsan tartani, szalvétaval takarva)
a karban ne égjen a kavé, felhelyezés utan azonnal el kell inditani a f6zést

a jo barista a kifolydsi mennyiséget a ki-be gombbal és nem az esetleg rosszul beallitott
rovid vagy hosszu kavé gombbal szabalyozza

csak jo mindségl, jol lehiitott tejjel lehet mindségi latte artot késziteni

a kdvénak a f6z¢s utdn azonnal a vendég elé kell kertilnie

a kdvéhoz mindig kell egy kis pohar vizet is felszolgdlni, ha a vendégnek elfogyott az

asvanyvize

Az étteremben felszolgalt kavétipusok:

espresso 7 g kaveé, 4 cl viz

dupla espresso 14 g kavé, 8 cl viz

americano 7 g kavé, 4 cl viz, majd 12 cl forrd vizzel felontve

ristretto 7 g kave, 2 cl viz

espresso macchiato - espresso egy mokkaskanal tejhabbal a tetején

latte 7 g kdvé, 4 cl viz, 2 dl tej gézolve, felontésnél a tej keveredik a kavéval, egységes
barna ital, tetején tejhab korona

cappuccino 7 g kavé, 4 cl viz, 2 dl tej gbzolve, iitdgetéssel egynemiisitve, a tejhab egy
része ledntve, latte art-tal a kavéra ontve, 1/3 kavé, 1/3 g6zolt tej, 1/3 tejhab a helyes

arany
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— latte macchiato 2 dI tej gézolve, az livegpoharba Ontve, rovid varakozas utan a kis
kiontébe lefozott 7 g kavé dvatosan radontve, 3 rétegl, alul a gézolt tej, rajta a kavéréteg,
feliil a tejhab

— melange - a Iépések megegyeznek a latte macchiato-val, de elészor mézet csurgatunk
az iivegpoharba

— flat white — 7 g kavé, 4 cl viz, 1,5 dl tej gyengén felhabositott, majdnem folyékony tej,
latte art-tal a kavéra ontve, 1/3 kavé, 1/2 g6zolt tej, 1/6 tejhab a helyes arany

25.2. A tea

A kavé mellett a mésik olyan ital, amely kultikus hagyomanyokkal rendelkezik, szertartasosan
lehet felszolgélni, magas €lvezeti értéke van, és szintén nagy profitot termel. Réadasul a viz
utdn a legnagyobb mennyiségben fogyasztott ital a vilagon. Az éttermekben a szervizzel
foglalkozokban ennek ellenére kialakult egy rossz asszociacid — a tea maceras, komplikalt, sok
eszkoz kell hozza. Ennek eredménye a vendég elé keriild sok rossz homérsékletli, rosszul
felszolgalt, (a csészeébdl kilogo filtercimke latvanya mindenkiben felsejlik) lesilanyitott tea. A
mindségi teanal kiinduldsnak a szalas teat tekintjiikk. Fajtai: fehér, zold, oolong, fekete,
gylimolcs, gyogytedk. A fekete teanal csokken a cserzOanyag tartalom a feldolgozas soran, a
z01d teandl viszont a magas cserzdanyag tartalom miatt a koffein felszivodasa és annak ¢élénkitd
hatasa mérséklddni fog. Ezért inkdbb nyugtatd a zold tea és élénkitd a fekete tea. A fekete és a
z0ld tea rendszeres fogyasztasanak jotékony hatasat szdmtalan kutatds igazolta, igy aki napi
szinten legalabb egy csészével iszik, az elmondhatja, hogy nemcsak gondol a szivére és az
érrendszerére, annak egészségére, hanem tesz is érte valamit. A tea készitéséhez frissen forralt
lagy viz ajanlott, a vizforraloban maradt vizet ne forraljuk Gjra. Az el6zdleg forrd vizzel
atoblitett és igy felmelegitett tedskannaba csészénkeént egy tedskanalnyi teafii (2 gramm) keriil
¢s egy extra adag ,jar a teaskannanak™ is. A fekete teaflivet forrazast kdvetden 3-5 percet
javasolt aztatni, a zold teat viszont 80 fokra visszahiitott vizzel kell leforrazni és 1-3 perc alatt
kész. A teat nem érdemes a javasoltnal hosszabb ideig dztatni, aki erdsebb teat szeretne, az a
teafli mennyiségét novelje. Ha tejjel fogyasztjuk a fekete tedt, a tej fehérjéi megkotik a
csersavat, igy csokkenthetd a kesernyés iz.

A tea alapanyagként is jol hasznosithato teds koktélok, jeges tedk, smoothie-k esetében, sot a
konyhaban is jut szerepe, izesitésre, flistolésre, de ételek alkotorészeként is hasznaljak.

A tea felszolgdlasanak eszkozei: melegitett csésze csészealjjal, kavéskanal, teaskanna

szlirbetéttel, csészealj a szlirdnek, cukrok (kandispalca, fehér és barna cukor), édesitszer, a
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tea fajtajatol fliggden méz, meleg tej vagy citrom (lehet cikk, karika, vagy frissen nyomott

citromlé kis kancsoban).

25.3. A szivar

Az inyencek szdmara a szivar ugyanazt jelenti, mint a kiilonleges borok vagy a parlatok.
Elvezetet nyujt, elmeriilt pillanatokban lehet izeit, zamatat értékelni, a vilagrol eszmét cserélni.
A nemdohdnyzok védelmében hozott torvények az éttermek zdrt terébol szamiizték a szivart
iS. A terasszal vagy kerttel rendelkez6 vendéglatohelyek dohanyzasra kijelolt részében azonban
a vendégek tovabbra is adozhatnak egy szivar 6rdmeinek.

A mai automatizalt korban, amikor a legtobb fogyasztasi cikk gépesitett nagyipari termelés
folyaman jon létre, van igazan értéke egy kézzel sodort szivarnak. A dohany érlelése, a sodras
hét szakaszbol all6 miiveletei munkaigényes, hosszan tart6 folyamatok, az igy keletkez szivar
draga, mindségi termék, amelyet megfeleldé modon kell tarolni, majd hozzaértdé modon

meggyujtani és hosszan élvezni.

A j6 borokhoz hasonloan a jo szivar sziiletésének feltételei: a dohanylevelek fajtaja, mindsége,
a termesztés kortilményei, a termdtalaj, az adott év iddjarasi viszonyai, a fermentéalasra forditott

1d6 és a készitd mesterségbeli jartassaga, ligyessége. A kézzel sodort szivar harom részbdl all:
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a toltelék -tripar - (ami szintén harom levél elegye, ezek a ligero, seco és volado); a koto —

capote — ¢s a boritd — capa — ami a szivar kiillemét és megjelenését adja.

A szivar sok évig eltarthatd, de csak megfeleld koriilmények kozott, cédrusfabol késziilt

humidorban, amelyet nyirkositoval €s higrométerrel szereltek fel, a megfeleld paratartalom (53-

57 %) biztositasara €s ellendrzésére.

Ha a sommelier szolgalja fel a szivart, a 1épések a kovetkezok:

a vendégnek bemutatja a humidorban vagy az abbol kivett talcan talalhatéd
szivarvalasztékot, elmagyardzza fajtajukat, izvildgukat, égési idejiiket

miutan a vendég kivalasztotta a szivart, meg kell kérdezni, 6 akarja-e meggyujtani, vagy
a sommelier készitheti el szdmara

pozitiv valasz esetén a sommelier a szivarvagoval levagja a szivar végét — ligyelnie kell
a vagasi feliilet egyenletességére €és a szivar atmérdjénél 1-2 mm-rel kisebbnek kell
lennie a keletkezd szabalyos korfeliiletnek — a levagott szivarvég a sommelier
hamutartdjdba keriil

hosszu gyufajat meggyujtva, a szivar végét a langtdl 1 cm tavolsagra tartva a szivart
hiivelyk és mutatoujja kozott kell folyamatosan forgatnia, ligyelve arra, hogy a szivar
ne égjen meg, kozben Gjabb gyufa meggyujtasara is sziikség lehet

a szivar atizzasanak eldsegitésére a szivart hatarozott csuklomozdulattal idonként razni
kell (a sz4jjal rafujast hagyjuk meg a vendégnek)

ha a szivar vége egyenletesen atizzott, az igy elkészitett szivart hamutarton, lehetdleg
specialis szivarhamutarton kell a vendégnek atnytjtani — az elhasznalt gyufdk is a
sommelier hamutart6jaba keriiljenek

a vendég szereti még a szivar égését maga befolydsolni, ezért nydjtsuk at neki a

szivargyujto gyufasdobozt

A kiilonb6z6 méretli szivarok az étkezés kiilonbdzd szakaszaiban kaphatnak szerepet:

egy Slim Panatella (&tmérdje 10-11 mm, hossza 170 mm) idealis lehet aperitif mellé
vagy helyett

egy Petit Corona (atmérdje 15-17 mm, hossza 130 mm) a meleg eldételeket, halakat
kovetheti

a Lonsdale (atmérdje 17 mm, hossza 165 mm) a komoly hasok, vadak kisérdje

egy Churchill (&tmérdje 19 mm, hossza 175 mm) az étkezés végén, egy pohar konyak,

whisky vagy tokaji aszu idedlis kisérdje lehet.
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25.4. OSSZEFOGLALO KERDESEK

Melyek a kavéfogyasztas ¢lettani hatdsai?

Miért fontos a sommelier odafigyelése a kavék készitésénél?
Melyek a f6 kavétipusok?

Mi jellemz6 a robusta kavékra?

Milyen az idealis kdvékeverék?

Mikre kell iigyelni a kaveé készitésénél?

Sorolja fel az étteremben felszolgalt kavétipusokat!

Hogyan késziil a latte macchiato?

Mi a flat white?

Milyen teafajtakat ismeriink?

A z06ld teat milyen hémérsékletii vizzel kell elkésziteni?
Melyek a tea felszolgédlasanak eszkozei?

A kézzel sodort szivar milyen részekbdl all, ezek spanyol neve mi?
Hogyan kell tarolni a szivarokat?

Melyek a szivar meggytjtasanak 1épései?

Egy Churchill méretli szivart milyen itallal érdemes parositani?
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