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1. Bevezet®s 

A borkult¼ra fejlŖd®se, a sommelier fogalma, szerepe, munk§ja, a sommelier-k k®pz®se, hazai 

®s nemzetkºzi szervezeteik 

1.1. A sommelier 

A bor magas szintŤ fogyaszt§si kult¼r§j§nak egy fontos szereplŖje a sommelier, vagyis a 

vend®gl§t§sban a borhoz ®rtŖ szem®ly. Kezdetben Franciaorsz§gban ®s Angli§ban a 

gasztron·mia fejlŖd®se sor§n v§lt sz¿ks®gess®, hogy az ig®nyes vend®gnek egy hozz§®rtŖ 

aj§nlja ®s szolg§lja fel a bort ®s az egy®b finom italokat. Ennek term®szetesen voltak tºrt®nelmi 

elŖzm®nyei a kir§lyi udvartart§sban ®s a nemesi udvarokban rendezett lakom§kn§l, de az akkori 

poh§rnokok (sommier-k) r®gies magyar nev¿kºn bocs§rok nem a borkult¼ra, hanem az udvari 

elegancia kiszolg§l·i ï ®s az udvartart§s italainak sz§ll²t§s§®rt, t§rol§s§®rt, felszolg§l§s§®rt 

felelŖs szem®lyis®gei - voltak. Magyarorsz§gon az 1945 elŖtti vend®gl§t§sban ink§bb a borfi¼ 

alkalmaz§sa volt a szok§sos, aki a vend®glŖ pinc®j®bŖl kannasz§m hozta fel a bort, de igaz§n 

annak l®nyeg®hez nem ®rtett.  

Magyarorsz§gon a sommelier sz·t ®s ezzel ezt a fogalmat/foglalkoz§st az 1980-as ®vek v®g®n 

egy a borkult¼ra fejlŖd®s®n sokat f§radoz· Borrend, a H®t Borb²r§k Rendje vezette be. Az elsŖ 

§tgondolt sommelier k®pz®s tanfolyam form§j§ban 1988-ban zajlott a Budapesti Gell®rt 

Sz§llod§ban, ahol a h§z felszolg§l·i kaptak §tfog· borismereti k®pz®st. Ezt kºvette a tºbbi 

budapesti nagy sz§lloda (Hilton, Kempinski) ®s gasztron·mi§ban ig®nyes ®tterem (Gundel, 

M§gn§skert) szem®lyzete sz§m§ra megtartott borismereti k®pz®s. 

Az elsŖ fŖ§ll§s¼ sommeliert Magyarorsz§gon1992-ben a Gundel ®tterem alkalmazta. 

A H®t Borb²r§k Rendje tagjai alap²tott§k a Budapesti Sommelier Iskol§t ®s az ®vente k®tszer 

ind²tott Sommelier Tanfolyamok v®gzett hallgat·inak a tov§bbi szem®lyes kapcsolatok §pol§sa 

®s a gasztron·mia fejleszt®se c®lj§b·l 1991-ben a Sommelier Klubot, amelynek akt²v 

tags§g§b·l jºtt l®tre 2011-ben a Magyar Sommelier Szºvets®g. Az elsŖ magyarorsz§gi 

Sommelier Bajnoks§gokat is a H®t Borb²r§k Rendje szervezte meg, ®s a bajnokok indultak az 

Eur·pa ®s k®sŖbb a Vil§gbajnoks§gokon is. 2019-ben m§r 3 sommelier rendelkezik az ºrºkºs 

magyar sommelier bajnok c²mmel, Ŗk h§romszor nyert®k meg a nemzeti bajnoks§got. Magyar 

saj§ts§gnak tekinthetŖ, hogy ma mind a k®t szervezet, a Szºvets®g ®s a Klub is k¿lºn szervezi 

programjait ®s ®vi sommelier bajnoks§gait. 
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1.2. A sommelier szerepe, munk§ja 

Ki a sommelier ï leegyszerŤs²tve aki a s®f a konyh§n, az a sommelier az ®tteremben. Nem 

egyszerŤ borfelszolg§l·, hiszen hozz§ tartozik minden, ami foly®kony, Ŗ az italok (pezsgŖk, 

borok, §sv§nyvizek, k§v®k, te§k, p§rlatok, p§link§k, kokt®lok) ï ®s a szivarok felelŖse. 

Arc§t, nev®t adja hivat§s§hoz, ezzel hiteless® teszi az italv§laszt®kot ®s munk§j§t. 

 

Az ide§lis sommelier: v§llalkoz· ®s menedzser, tan§csad· ®s pszichi§ter, marketing szakember, 

a gasztron·mia igazi nagykºvete, sz§mtalan term®k profi k®pviselŖje, a nagy pillanatok avatott 

k²s®rŖje, magas fok¼ technikai, pszichol·giai, szakmai tud§ssal rendelkezik, aki al§zatos, 

st²lusos ®s eleg§ns. A professzion§lis italszerviz ir§ny²t·ja ®s ellenŖrzŖje, tud§s§t napi szinten 

karbantart· szakember, az ®tterem kiszolg§l· szem®lyzet®nek igazi tr®nere. 

A vend®g ig®nyeit el®g²ti ki ï de szakm§ja szempontjai ®s c®ge, a v§llalkoz§s ®rdekeinek 

figyelembev®tel®vel. ŕ k®pviseli a szŖlŖ- ®s bortermelŖket a vend®g elŖtt, Ŗ az utols· l§ncszem, 

az igazs§g pillanat§nak tan¼ja, amikor a bor a vend®g pohar§ban vizsg§zik, ²gy visszajelz®st is 

tud adni a bor§sznak ®s a kereskedŖnek. Ismeri a bor§szt, a bor sz¿let®s®nek kºr¿lm®nyeit, a 

terroirt, a pinc®t, az ®vj§ratok k¿lºnbºzŖs®geit. 

 

Feladatai: Optim§lis, ha Ŗ rendeli, menedzseli ®s adja is el az italv§laszt®kot ®s Ŗ dºnthet a 

bort§rol§s ®s borfelszolg§l§s berendez®seirŖl, eszkºzeirŖl. 

Szenzorikus k®pess®gei ï ®s a s®ffel val· egy¿ttmŤkºd®se - alkalmass§ teszik a legmegfelelŖbb 

®tel-bor p§ros²t§sok megtal§l§s§ra ï ehhez az ®tterem ®teleinek avatott, naprak®sz szak®rtŖje is 

kell, hogy legyen. 

Nagyon fontos a szerepe a gazd§lkod§sban ®s a minŖs®g fenntart§s§ban, figyelemmel k²s®ri a 

k®szletben l®vŖ borok fejlŖd®s®t, az ¼jdons§gokb·l naprak®sz, a hanyatl· borokat kifuttatja, az 

®vj§ratokat karban tartja, odafigyel a k®szletekre, k®szletoptimaliz§l§st v®gez. Pontosan tudja, 

mi van a sºnt®sben, a rakt§rban, vannak-e nyitott palackok, amiket el kell adni, azonos 

®vj§ratb·l mindig a legr®gebbi beszerz®st teszi elŖre a polcokon, ezzel betartja a FIFO (first in, 

first out) elv®t. 

A borok ®s pezsgŖk az ®tterem ¿zletpolitik§ja szerint meghat§rozott r®sz®t poh§rban k²n§lja ï 

ennek szerv²zkºr¿lm®nyeit kialak²tja, a nyitott borok ®s pezsgŖk minŖs®gmegŖrz®s®®rt mindent 

elkºvet. 
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A j· sommelier az elad§s mŤv®sze ï a vend®ggel mindig azt ®rezteti, hogy Ŗ maga v§lasztott 

®s milyen j·l v§lasztott ï ehhez felt®tlen¿l alternat²v§kat kell k²n§lnia (§rban ®s minŖs®gben), 

nem ®rheti be csak egy adott bor aj§nl§s§val. 

KºltŖien fogalmazva nem Ŗ v§lasztja a bort, a bor v§lasztja Ŗt ï helyesebben a vend®g v§lasztja 

Ŗt ®s a bort. A j· sommelier napjaink gasztron·miai forradalm§nak egyik ®lharcosa ï 

borkurzusok, bork·stol·k, p§linkak·stol·k, borvacsor§k szervezŖje ®s akt²v levezetŖje, a 

borversenyek, borb²r§latok, szakmai bemutat·k, borblogok ®s sommelier bajnoks§gok akt²v 

kºzremŤkºdŖje. 

 

Mi®rt van sz¿ks®g r§: Az ®let fontos, feh®r asztal mellett tºrt®nŖ nagy pillanatainak tan¼ja ®s 

az ezeket rendszerint k²s®rŖ ï megkoron§z· - nagyszerŤ italok k²n§l·ja. Mesterfokon ismeri a 

kommunik§ci·s, az elad§si ®s marketing technik§kat, j· taktikus, udvarias ®s humor®rz®kkel 

meg§ldott, erŖs megfigyelŖk®pess®ggel, kiv§l· eml®kezŖtehets®ggel rendelkezik, szakszerŤ, de 

mindig szer®ny. Ha a Ăp§ly§n vanò, azaz Ŗ aj§nlja az italokat, mindenekelŖtt a borokat a 

vend®geknek, ak§r 50-60 %-kal nŖ a borelad§s ®s nŖ az §tlagfogyaszt§s. Az igazi sommelier 

sohasem a legdr§g§bb borokat, hanem az adott ®telhez vagy ®telsorhoz legjobban illŖ borokat 

aj§nlja, ²gy az ²nyenc ®telek ®lvezet®t m®g magasabb szinergi§ra emeli a legalkalmasabb borp§r 

megtal§l§s§val. 

 

A sommelier szerep®t gyakran neh®z elfogadni: nem ®rt®kelik ®rt®k®n magas szintŤ tud§s§t, 

vagy nem lehet kigazd§lkodni a kºlts®g®t, a borbesz§ll²t· elv®gez Ămindentò helyette. A 

felszolg§l·k f®lt®kenyek r§ / t§vol tartj§k az asztalt·l, az ®ttermi szem®lyzet nyŤgnek tartja 

elkºtelezetts®g®t a legmagasabb minŖs®g ir§nt vagy a s®f m®g nem el®g k®pzett / tapasztalt ®tel-

bor p§ros²t§sban, itt is szakmai f®lt®kenys®g l®p fel. Gyakran a tulajdonos indokolatlannak tartja 

Ăig®nyeitò ï minek a sok dr§ga poh§r, a kl²maszekr®ny, a dr§ga bor, amiben §ll a p®nz. Ha 

eur·pai szinten szeretne kiemelkedni, napi 4-5 ·ra tanul§s, gyakorl§s sz¿ks®ges, 4-5 ®ven §t, 

utaznia kellene hazai ®s k¿lfºldi borvid®kekre ®s borki§ll²t§sokra ï ezt ki finansz²rozza ®s ki 

®rt®keli anyagiakkal? 

A mai gasztron·mi§ban egyre gyakrabban a sommelier foglalkoz§s§t kieg®sz²tve, 

specializ§l·dott szakter¿let¿ket a szakemberek v²z sommelier, tea sommelier, sajt sommelier, 

sherry sommelier, sºr sommelier, whisky sommelier, szivar sommelier ï a lehetŖs®geket m®g 

messze nem mer²tett®k ki - elnevez®ssel illetik. 
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1.3. A sommelier-k nemzetkºzi szervezetei 

1969-ben, Reimsben alap²tott§k meg a sommelier-k vil§gszervezet®t, az ASI-t (Association de 

la Sommellerie Internationale), ma 56 orsz§g a vil§gszºvets®g tagja, 2 orsz§g megfigyelŖ 

st§tusszal rendelkezik. 

Az ASI c®lkitŤz®sei: 

- szºvets®gbe szervezi az orsz§gok nemzeti szºvets®geit (orsz§gonk®nt csak egyet) ®s 

elŖseg²ti ¼jabb nemzeti szºvets®gek megalakul§s§t 

- koordin§lja a sommelier szakma fejlŖd®s®t ®s fejleszt®s®t a legk¿lºnbºzŖbb m·dokon 

(kontinent§lis ®s vil§gbajnoks§gok szervez®se 3 ®vente, tananyagok k®sz²t®se, 

tanfolyamok szervez®se, 2018-ban m§r a hetedik ®v®be l®pett ASI Diploma Program 

lebonyol²t§sa) 

- a sommelier szakma ºregb²t®se ®s a fogyaszt· k®pz®se 

- a sommelier szakma etikuss§g§nak, erkºlcsºss®g®nek megŖrz®se 

Magyarorsz§gr·l a Magyar Sommelier Klub az ASI tagja. 

 

A Court of Master Sommeliers szervezetet 1977-ben hozt§k l®tre a top ®ttermek ®s sz§llod§k 

magas szintŤ ital ismeret ®s italszerviz ig®nyeinek kiel®g²t®s®re. Ma 236 Master Sommelier 

mondhatja el mag§r·l a vil§gon, hogy a szervezet n®gy, egym§sra ®p¿lŖ roppant neh®z vizsg§j§t 

teljes²tett®k ®s szakm§juk legkiv§l·bbjai k·stol§si ®s borle²r·, bor®rt®kelŖ k®pess®g¿k, 

borismeret¿k, profi szerviz ®s italr®szleg ir§ny²t§si tud§suk alapj§n. 

1.4. A sommelier-k k®pz®se 

A sommelier nagyon gyakorlatias, nagy elm®leti tud§sra ®p¿lŖ, de a mindennapokban a vend®g 

asztal§n§l gyakorlatban vizsg§z·, megalapozott szerviztud§ssal megval·sul· munk§j§hoz 

sz¿ks®ges tud§sanyag megszerz®s®ben rem®lhetŖen ez a tankºnyv is seg²ts®g lesz. 

1.5. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Hogyan foglaln§ ºssze a sommelier feladatait, munk§j§t? 

Mik a legnagyobb kih²v§sok a sommelier munk§ja kapcs§n? 

Milyen nemzetkºzi szervezetei vannak a sommelier-knek? 
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2. A szŖlŖ termeszt®se 

2.1. A szŖlŖ nºv®ny sz§rmaz§sa 

     J· bort csak kiv§l· szŖlŖbŖl lehet k®sz²teni, ami  

    nincs benne sz¿retkor a szŖlŖben, azt a bor§sz  

    m§r nem tudja p·tolni. 

        (r®gi bºlcsess®g) 

 

Napjainkban a tudatos termeszt®sbe vont szŖlŖ a Vitis vinifera, amely a Vitacae csal§d 

(szŖlŖf®l®k) hossz¼ evol¼ci·ja sor§n fejlŖdºtt ki.  A fºldtºrt®neti mioc®n korban (20 milli· 

®vvel ezelŖtt) a m§r kialakult Vitis nemzets®g a kontinensek sz®tv§l§sa sor§n k®t nagy 

alnemzets®gre szakadt. Az amerikai §g (Muscandia) ®s az eur§zsiai §g (Euvitis). Az ut·bbib·l 

a j®gkorszakok ut§n term®szetes evol¼ci· sor§n alakult ki Eur§zsia ter¿let®n a Vitis amurensis, 

a fagytŤrŖ Kelet - Ćzsiai faj ®s a Vitis silvestris az erdei szŖlŖ, valamint ugyanebbe a fajba 

tartoz· D®l ïEur·pa-i Ligeti szŖlŖ, amelybŖl m§r az emberi tev®kenys®g, vagyis a 

kult¼revol¼ci· sor§n fejlŖdºtt ki a Vitis vinifera. Az ehetŖ gy¿mºlcsºt hoz· nºv®ny, melynek 

sz§mos faja jelenik meg a jelenkori szŖlŖtermeszt®sben. Az £szak-Amerik§ban kifejlŖdºtt 

fajt§knak (Vitis labrusca,) nincs ehetŖ gy¿mºlcse, ez®rt ott a tºrt®nelmi idŖkben nem alakult ki 

szŖlŖkult¼ra. 

A Vitis vinifera nagyon hajlamos r®szint a mut§ci·, r®szint a keresztbeporz§sok r®v®n ¼jabb 

v§ltozatokat, ¼j fajt§kat l®trehozni, ez®rt nagy fajtagazdags§g jellemzi. A fajt§k rendszerez®se 

sz§mos m·don megtºrt®nt, azok le²r§sa kezdetben fŖk®nt morfol·giai jellemzŖj¿k alapj§n 

tºrt®nt. Ezzel foglalkoz· tudom§ny az ampelogr§fia. A le²rt fajtacsoportok: az occident§lis 

(keleti), orient§lis (nyugati) ®s pontusi (Fekete- tenger kºrny®ke) [N®meth M§rton 1967]. 

Az 1. sz§m¼ t§bl§zatban ezeknek a fajtacsoportoknak a jelenleg is termeszt®sben l®vŖ 

ismertebb fajt§i vannak felsorolva. 

 

Fajtacsoport V§ltozat JellemzŖ jegyek Ismertebb fajt§k 

Occident§lis  

(nyugati fajt§k) 

francia csoport 
kis bogy· 

Pinot csal§d, Chardonnay, 

Gamay, Cabernet franc, Merlot, 

Tramini, Rizling 

nagy bogy· Semillon 

ib®riai csoport 
kis bogy· Morrastel, Mourv®dre 

nagy bogy· Carignan, Aramon 
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Orient§lis  

(keleti fajt§k) 

kaszpi csal§d gºmbºlyŤ bogy· Ottonel muskot§ly, Chasselas 

elŖ§zsiai csal§d megny¼lt bogy· Afuz Ali, P®csi szagos 

Pontusi  

(d®li fajt§k) 

gr¼ziai nagy bogy· 
Kºv®rszŖlŖ, S§rgamuskot§ly, 

Pozsonyi feh®r 

kelet mediterr§n 
kºzepes v. kis 

bogy· 

Furmint, Goh®r, Budai zºld, 

Kadarka, Ezerj·, Bakator 

 kis bogy· 
H§rslevelŤ, M®zes, Kºvidinka, 

Csomorika 

1. t§bl§zat A termesztett szŖlŖk fŖbb fajtacsoportjai 

 

2.2. A szŖlŖ elterjed®se 

A Vitis vinifera az ®szaki f®ltek®n, ezen bel¿l Eur§zsi§ban fejlŖdºtt ki, ez®rt a term®szetes 

elterjed®se is itt tºrt®nt meg, a d®li f®ltek®re ®s Amerik§ba m§r csak a 20. sz§zadban, tudatos 

telep²t®sek sor§n ®rkezett meg. A klimatikus adotts§gok a szŖlŖnek a 21. ®s az 50. sz®less®gi 

kºrºk kºzºtti ter¿letek (az ®szaki f®ltek®n, mert a d®li f®lteke hidegebb) felelnek meg, 

term®szetesen ezen a s§von bel¿l a helyi klimatikus hat§sok miatt egyes ter¿letek m®gsem 

kedveznek a szŖlŖnek (pl. a Szahara), vagy a s§von t¼l is lehetŖv® teszik a szŖlŖtermeszt®st, 

p®ld§ul a Golf §ram temper§l· hat§sa miatt Nyugat-Eur·p§ban. 

 

1. §bra A szŖlŖ nºv®ny termŖhelyei a vil§gban 

2.3. Genetikai vizsg§latok 

A vil§gon termŖ szŖlŖfajt§k sz§m§t tºbb ezerre becs¿lik, ezek legnagyobb r®sze m®g komoly 

helyi termel®si ®rt®kkel sem b²r, hiszen a vil§gon megtermelt szŖlŖ ºsszes mennyis®g®nek 80 

%-t a fajt§k 20%-a adja. De a modern bor§szatban egyre ink§bb tºrekednek a helyi, ¼n. 

autochton fajt§k ism®telt termel®sbe von§s§ra, hiszen a helyben kifejlŖdºtt fajt§k az adott 

ter¿leten nyilv§n nagyon j·l ®rzik magukat ®s ®rdemes azokat bevonni a minŖs®gi termeszt®sbe.  
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Az ampelogr§fia a levelek, a gyºk®rzet, a bogy·k, a magok morfol·giai (alaktani) le²r§sa 

alapj§n §llap²tott§k meg a fajtacsoportokat 

2.4. A szŖlŖ nemes²t®se 

A szŖlŖ nºv®nyt a korai emberi civiliz§ci·k nagyon kor§n kezdt®k tudatosan termeszteni, a 

szŖlŖ az emberis®g egyik legr®gebbi kult¼rnºv®nye. A r®g®szeti §sat§sokon m§r az i.e. 6000- 

bŖl is tal§ltak szŖlŖtermeszt®sre utal· nyomokat. A termesztett szŖlŖk nyilv§n a vadon termŖ 

nºv®nyek esetleges v§logat§sai voltak. A szŖlŖkult¼ra eredm®nyek®nt az elm¼lt 6-8000 ®v®ben 

minden szŖlŖtermŖ vid®ken kialakultak az autochton (helyi) fajt§k, ezekbŖl tºbb sz§zat ²rt le 

az ampelogr§fia. N®h§ny kºz¿l¿k kitŤnt termeszt®si ®rt®keivel, ezek elterjedtek m§s vid®keken 

is (Rizling, Chardonnay, Cabernet, Pinot csal§d stb.). A fajt§k tudatos v§logat§sa, vagyis a 

kl·noz§sa, valamint az ivaros keresztez®se csak a 19.sz§zadban kezdŖdºtt, a nemes²t®snek a 

nagy lºk®st a gombabetegs®gek ®s filox®ra (szŖlŖgyºk®r tetŤ) terjed®se adta, mert kerest®k a 

betegs®geknek ®s k·rokoz·knak ellen§ll· fajt§kat. 

A nemes²t®seknek k®t c®lja van: 1. a jobb minŖs®gŤ term®st ad· ®s 2. a betegs®geknek ellen§ll· 

fajt§k megtal§l§sa. A nemes²t®sekben alkalmazott m·dszerek: 

- Kl·noz§s, egy termŖ ¿ltetv®ny egyedeinek valamilyen szempont szerinti ®rt®kel®se, 

majd v§logat§sa ®s a legjobb tulajdons§g¼ egyedek tov§bb szapor²t§sa vegetat²v 

m·don1. A v§logat§s c®ljai p®ld§ul a fagytŤrŖ k®pess®g, jobb cukortermel®s, nagyobb 

f¿rt m®ret, korai ®r®s stb. 

- Keresztez®s: a kiv§lasztott k®t egyed vir§gainak mesters®ges beporz§sa ®s az ¼j term®s 

magjainak szapor²t§sa. A keresztez®s mindig az egy fajhoz tartoz· fajt§kb·l kialak²tott 

¼j fajt§kat jelent, ilyen p®ld§ul a M¿ller - Thurgau, a Cserszegi fŤszeres.  

- Hibridnek nevezik a k¿lºnbºzŖ fajok egyedeinek keresztez®s®vel l®trehozott ¼j fajt§kat, 

pl. az amerikai Vitis labruska ®s az eur·pai Vitis vinifera egyes fajt§inak a 

keresztez®s®vel l®trehozott gombabetegs®geknek ellen§ll· fajt§k. 

 

Az Eur§zsi§ban Ŗshonos Vitis vinifera szŖlŖket puszt²t· j§rv§nyos gomba betegs®gek 

(lisztharmat, peronoszp·ra) ®s szŖlŖ k§rtevŖk, legfŖk®ppen a filox®ra (szŖlŖgyºk®r tetŤ) az  

amerikai kontinensrŖl ker¿ltek §t, ahol  az Ŗshonos Vitis labrusca szŖlŖfajt§k immunisak ezen 

k§rtevŖkkel szemben, de ezeknek a fajt§knak nincs ®lvezhetŖ gy¿mºlcs¿k.  

                                                 
1 A szŖlŖ eset®ben a vegetat²v szapor²t§s azt jelenti, hogy a nºv®ny egy lev§gott r®sz®t gyºkereztetik ®s ²gy az 

anyanºv®nnyel azonos genetikai tulajdons§g¼ ut·d fejlŖdik. 
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A 19.sz§zadi nemes²t®sek a k®t faj keresztez®s®t c®lozt§k meg, hogy a betegs®geknek ellen§ll· 

szŖlŖt tal§ljanak, amelyeknek a term®se bork®sz²t®sre is alkalmas. Ezek voltak az ¼n. 

direkttermŖ fajt§k (Otell·, Izabella, Delawari, Noha stb.), amelyek ugyan ellen§lltak a 

betegs®geknek, de jellegzetesen rossz ²zŤ bort adtak. Ezt nevezt®k direkttermŖ, vagy labruska, 

illetve n®piesen r·ka ²znek. A 20. sz§zad elej®n a direkttermŖ fajt§k termeszt®se nagyon 

elterjedt volt, de a mai jogszab§lyok a termeszt®s¿ket elsŖsorban rossz ²z¿k miatt m§r nem 

engedik.  

A 20. sz§zadi nemes²t®sek eredm®nyei m§r jobbak. Siker¿lt r®szben ellen§ll·, de jelentŖs ²zhiba 

n®lk¿li fajt§kat is nemes²teni. Ilyenek az egyes fajok egyedeinek keresztez®s®vel elŖ§ll²tott ¼n. 

interspecifikus fajt§k, mint pl. a Zalagyºngye, amely a m¼lt sz§zad 70-es ®veiben nagyon 

elterjedt volt, de alacsony savtermelŖ k®pess®ge miatt bora gyenge minŖs®gŤ, mostanra 

kikopott a termeszt®sbŖl. Ilyen interspecifikus fajta a Bianka is, amely az elm¼lt ®vtizedben 

el§rasztotta fŖleg az Alfºldi r®gi· szŖlŖtermŖ vid®keit. Az EU jelenlegi szab§lyoz§sa szerint 

interspecifikus hibridekbŖl nem lehet OEM (oltalom alatt §ll· eredet megjelºl®s) minŖs²t®sŤ 

bort k®sz²teni. 

A 21. sz§zad nemes²t®si c®lja a r®szben ellen§ll·, vagyis kevesebb vegyszer felhaszn§l§s§val 

termeszthetŖ, de m®gis j· minŖs®gŤ bort termŖ fajt§k kifejleszt®se. A magyar szŖlŖnemes²tŖk 

munk§ja r®v®n sz¿lettek meg a j· minŖs®gŤ illatos fajt§k, mint az Irsai Oliv®r, a Cserszegi 

fŤszeres kevesebb vegyszer haszn§lat§val termeszthetŖ hibridek, mint a Bianka ®s az Aletta. 

Ut·bbiak termeszt®si elŖnyeik miatt a tºmegborok elterjedt fajt§i lettek. A szŖlŖnemes²t®s 

jºvŖbeni nagy c®lja a pr®mium minŖs®gŤ bor k®sz²t®s®re is alkalmas, de a betegs®geknek 

ellen§ll· fajta kifejleszt®se, amely l®nyegesen alacsonyabb kºrnyezeti terhel®ssel is 

gazdas§gosan termeszthetŖ lenne. 
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2.5. A szŖlŖnºv®ny 

A szŖlŖ egy ind§s nºv®ny, amely t§maszt§s n®lk¿l a talaj felsz²n®n terjeszkedik, vagy 

valamilyen szil§rd t§maszra felkapaszkodik. Gyºk®rzete, sz§ra, levelei ®s term®se erŖsen 

fajtaf¿ggŖ. A termeszt®sbe fogott szŖlŖ nºv®nyt tudatosan egy megv§lasztott tŖkeform§ra 

nevelik, amely alkalmazkodik a termŖhelyhez, a fajt§hoz ®s a gazdas§gi kºr¿lm®nyekhez. 

 

2. §bra A szŖlŖtŖke r®szei 
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3. §bra A szŖlŖ fel®p²t®se 

 

4. §bra K¿lºnbºzŖ tŖkeform§k 

 



18 
 

A szŖlŖ ®ves ciklusa 

A szŖlŖ nºveked®s®t ®vente ism®tlŖdŖ ciklusok jellemzik. Tavasszal a biol·giai O fok (+10 CÁ) 

fºlºtt kezdŖdik a veget§ci·s ciklus, amely az Ŗszi lombhull§ssal ®r v®get. 

 

5. §bra A szŖlŖ ®ves ciklusa 

A szŖlŖ ®ves ciklus§nak az idŖj§r§st·l f¿ggŖ v§ltoz§sai a fenol·giai f§zisok [2]: nedvkering®s 

beindul§sa, r¿gyfakad§s, hajt§snºveked®s, vir§gz§s, bogy· nºveked®s, zsend¿l®s, term®s ®s a 

hajt§sok ®r®se, majd a t®li veget§ci·s nyugalom 2.Tavasszal a nedvkering®s beindul§s§val 

(kºnnyez®s) kezdŖdik az ®ves ciklus, amit a r¿gyfakad§s kºvet. Az elŖzŖ ®ves r¿gyekben m§r 

benne van az ez ®vi hajt§sok nºveked®si programja, amely meghat§rozza a kipattan· r¿gyekbŖl 

fejlŖdŖ ¼j hajt§sokon a vir§gok helyeit. Ha a vir§gkezdem®nyek nºveked®skor alacsony a 

hŖm®rs®klet, akkor vir§g helyett fog· kacsok alakulnak ki. 

Mivel a szŖlŖfajt§k tºbbs®ge kevert ivar¼, a vir§gok beporz§sa nem kritikus, kiv®ve a nŖivar¼ 

fajt§k, mint pl. a K®knyelŤ, amelyik beporz· nºv®nyt k²v§n. Egyes fajt§k nagyon ®rz®kenyek a 

vir§gz§skori idŖj§r§sra, k¿lºnºsen az esŖre, kedvezŖtlen esetben a beporz§s, vagyis a term®s 

                                                 
2Sok§ig az volt a tudom§nyos n®zet, hogy a szŖlŖnek sz¿ks®ge van a t®li nyugalomra. A tr·pusi vid®keken 

elkezdett szŖlŖtermeszt®s (Braz²lia, Pernambuco §llam, d®li sz®less®g 6. fok, ahol magyar szakemberek ®rtek el 

kiv§l· eredm®nyeket) azt bizony²totta, hogy a szŖlŖ k®pes ®ves §tlagban 2,5- alkalommal is term®st hozni. Ezt 

ugyan csak erŖs saj§thormon kezel®ssel lehetett el®rni, de az ottani §lland· melegben, ºntºz®ses termeszt®sben a 

szŖlŖk gyakorlatilag ºrºkzºldek. Ez a technol·gia csemegeszŖlŖk termeszt®s®ben igen sikeres. 
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kºtŖd®s hi§nyosan tºrt®nik. Ilyen fajta az Ottonel Muskot§ly. A rossz term®skºtŖd®s eredm®nye 

a hi§nyos, ritkabogy·j¼ ¼n. mad§rk§s f¿rtºk fejlŖd®se. 

 A vir§gz§s haz§nkban §ltal§ban m§jus v®g®n, j¼nius elej®n tºrt®nik. Az ez elŖtti ®s az ut§na 

kºvetkezŖ egy h·napot a nagyon intenz²v hajt§snºveked®s jellemzi, a lombtºmeg legnagyobb 

r®sze ebben az idŖben fejlŖdik ki. A vir§gz§s ut§n a megterm®keny²tett bogy·kezdem®nyek is 

nagyon gyors nºveked®snek indulnak. Az ®v ebben a r®sz®ben m®g kitart a talajban a t®li 

nedvess®g, amellett ¼jabb jelentŖs csapad®kra is lehet sz§m²tani (Med§rd hat§s). Ez biztos²tja a 

gyors nºveked®ssel j§r· fokozott v²zig®ny kiel®g²t®s®t. A hajt§snºveked®s el®rheti a 10-15 

cm/nap hossz¼s§got. 

A megnºvekedett bogy·k m®g zºldek, a j¼lius v®g®n - augusztus elej®n kezdŖdŖ lass¼ 

elsz²nezŖd®s®t nevezik zsend¿l®snek. A termelŖdŖ sz²nanyagok a k®k szŖlŖkn®l lil§ra, a feh®r 

szŖlŖkn®l zºldes s§rg§ra festik a bogy·k h®j§t. A nemes Vitis vinifera szŖlŖkben a sz²nanyag 

csak a bogy· h®jban van, ha a nemes²t®sek sor§n az Ŗsºk kºzºtt amerikai szŖlŖ (Vitis labruska) 

is elŖfordult, akkor a bogy· h¼sa is tartalmaz fest®kanyagot, ezeket a fajt§kat nevezik 

festŖszŖlŖnek (pl. Tur§n, Kuruc v®re), ezeket gyeng®bb minŖs®gŤ vºrºsborok sz²n®nek 

jav²t§s§ra haszn§lj§k. 

A zsend¿l®st a bogy·k ®r®si szakasza kºveti. Ilyenkor a leggyorsabb a cukortartalom 

nºveked®se, egy kedvezŖ hŖm®rs®kletŤ nap folyam§n a cukortartalom ak§r 0,5-0,8 g/liter 

®rt®kkel is nºvekedhet. Ezzel egyidejŤleg a bogy· savtartalm§ban is jelentŖs v§ltoz§sok 

tºrt®nnek, k¿lºnºsen a bor sz§m§ra a k®t legfontosabb sav, a borkŖsav ®s az almasav 

mennyis®gi v§ltoz§sa a l®nyeges. 

 

6. §bra A szŖlŖ fontosabb anyagainak v§ltoz§sa az ®r®s sor§n 
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M§r a zsend¿l®s alatt is nagyon lelassul a hajt§snºveked®s, de az ®r®s folyamat§ban teljesen 

le§ll, mert a nºv®ny minden energi§j§val a bogy·k be®r®s®re koncentr§l, hiszen a nºv®ny 

szempontj§b·l a bogy·ban l®vŖ magok j· minŖs®ge jelenti az ut·dokr·l val· gondoskod§st. A 

bogy·k be®r®se ut§n a f¿rtkocs§nyok elf§sulnak ®s ezzel megszŤnik a f¿rt ®s a nºv®ny kºzºtti 

anyag§raml§s, ez utal a teljes ®r®s §llapot§ra. EttŖl kezdve a bogy·k m§r nem gyarapodnak a 

nºv®nybŖl sz§rmaz· anyagokkal, a v²z ut§np·tl§s is megszŤnik, a bogy·k tºppedni kezdenek, 

ami m§r nem jelenti a bogy·k gyarapod§s§t, hanem csak h®jon §t tºrt®nŖ v²zveszt®s miatti 

koncentr§l·d§s§t. 

A bogy·k be®rlel®se ut§n a nºv®ny az az ®vi hajt§sok ®s az azokon a veget§ci·s idŖszakban 

kifejlŖdºtt r¿gyek be®rlel®s®re koncentr§l. Ez az ¼n. r¿gy differenci§l·d§si szakasz, ezek a 

r¿gyek, az ¼n. t®li r¿gyek biztos²tj§k a jºvŖ ®vi termŖ alapot, amelyek kifakad§s§b·l fognak 

nŖni a jºvŖ ®vi hajt§sok. Ha valami®rt a r¿gyek ®s a hajt§sok be®rlel®se nem tºrt®nik meg, akkor 

ezt a kºvetkezŖ ®vek term®se s²nyli meg. Ez a nagyon t¼lterhelt, vagy valamilyen betegs®gben 

k§rosodott tŖk®k, vagy egy k§resem®ny (j®gver®s) eset®ben fordulhat elŖ.   

A levelek elsz²nezŖd®se ®s a lombhull§s ut§n a nºv®ny felk®sz¿l a t®li fagyokra, ez a 

sz®nhidr§tok §talakul§s§nak folyamata. A nºv®ny felk®sz¿l a t®li nyugalomra: a f§s r®szeiben 

®s gyºk®rzet®ben felhalmozott kem®ny²tŖt enzimes folyamatok cukrokk§ alak²tj§k §t 

(interkonverzi·), ezzel biztos²tja a szŖlŖ a jobb fagytŤr®s®t. Ugyanis a v²z fagy§spontj§t a 

kem®ny²tŖ csek®ly m®rt®kben, m²g a cukrok nagym®rt®kben csºkkentik. 

2.6. A szŖlŖ klimatikus ig®nye 

A szŖlŖ f®nykedvelŖ nºv®ny, levelei a sz·rt f®nyt is hasznos²tj§k, de teljes §rny®kban rosszul 

fejlŖdik. Az asszimil§ci·ja sor§n a r§esŖ f®ny 1-3 %-t hasznos²tja. J· kºr¿lm®nyek kºzºtt 1 m2 

lombfel¿let 5-10 g/nap sz®nhidr§tot (kem®ny²tŖt, cukrot) is termel.  J· f®nyell§totts§g eset®n 

tºbb sz²nanyag, tºbb sz®nhidr§t ®s kevesebb sav keletkezik, rossz f®nyell§totts§g eset®n ez 

ford²tva tºrt®nik. A K§rp§t ïmedenc®ben a szŖlŖ teny®szidej®ben a napf®nyes ·r§k sz§ma 

sok®ves §tlagban 1200-1550 (Sopronban 1250, Tokajban 1350, Vill§nyban 1500, Haj·son 

1660), ez elmarad a szŖlŖtermeszt®s ide§lis §llapot§t·l. A mediterr§n t®rs®gben ®s a tengerent¼li 

termŖhelyeken a napf®nyes ·r§k sz§ma 1800-2000 (a teljes ®vben a napf®nyes ·r§k sz§ma 

mintegy 25-30 %-kal magasabb) 

A szŖlŖ a 10 ÁC fºlºtti hŖm®rs®kleti napokon akt²v, az ide§lis hŖm®rs®klet 25-30 ÁC, ilyenkor 

a legerŖsebb az asszimil§ci·, 35 ÁC fºlºtt m§r nem ®rzi j·l mag§t a nºv®ny, m®g magasabb 

hŖm®rs®kleten m§r a perzsel®s t¿netei is jelentkeznek, amikor a nºv®ny m§r nem tudja p§rolg§si 

vesztes®geit p·tolni. A szŖlŖ minŖs®ge, vagyis a cukor ®s a sav mennyis®ge ®s ar§nya nagyban 
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f¿gg a napi kºz®phŖm®rs®kletektŖl ®s az ®ves §tlaghŖm®rs®klettŖl. Magyarorsz§gon az ®ves 

§tlaghŖm®rs®klet 10-110 C, ezek egy¿ttes hat§sai l®nyeg®ben meghat§rozz§k az itt termŖ szŖlŖk 

minŖs®g®t. 

A termŖhelyek hŖm®rs®kleti viszonyai meghat§rozz§k az adott helyen termelhetŖ szŖlŖfajt§kat. 

A hidegebb kl²m§n is be®rŖ ¼n. ®szaki fajt§kra az alacsonyabb sz²nanyag ®s cukortermel®s, 

valamint a magasabb savtermel®s jellemzŖ. Viszont a borok a hŤvºsebb kl²m§n aroma 

anyagokban gazdagabbak. JellemzŖen ®szaki fajta a Pinot noir, a Tramini, a Rizling. Melegebb 

kl²m§n a szŖlŖt alacsonyabb savtartalom, kevesebb aromaanyag, magasabb sz²nanyag tartalom 

jellemzi. Ćltal§ban a hŤvºsebb kl²m§n a feh®r szŖlŖk, a melegebb kl²m§n a k®kszŖlŖk adj§k a 

jobb minŖs®get. 

Magyarorsz§g az ®szaki hŤvºsebb ®s a melegebb d®li termŖhelyek kºzºtt helyezkedik el, b§r a 

napf®nyes ·r§k sz§ma ®s a csapad®k mennyis®ge is kevesebb az ide§lisn§l. Ezt a klimatikus 

h§tr§nyt p·tolja a K§rp§t-medenc®re jellemzŖ idŖj§r§si saj§toss§g, az ¼n. v®nasszonyok nyara, 

ami a szeptember eleje-kºzepi saj§ts§gos hŖm®rs®kleti eloszl§st jelenti. Ilyenkor m®g melegek 

a nappalok, de m§r el®g hŤvºsek az ®jszak§k, vagyis a nºv®ny napkºzben sokat gyarapodik, de 

az ®jszakai hŤvºsben a nºv®ny ®letmŤkºd®se nagyon lelassul, mi§ltal a lebont§si folyamatok 

(disszimil§ci·) szinte meg§ll ®s a nappal megtermelt anyagok, fŖleg a sz®nhidr§tok 

megmaradnak a nºv®nyben. Ez®rt a magyar borok j· ®vj§ratokban mind az ®szaki, mind a d®li 

termŖhelyek ®rt®keit is mutatj§k: j· aroma tartalom mellett alkohol gazdagok ®s savaikban is 

teltek, izgalmasak. Ha meleg ®s hossz¼ a v®nasszonyok nyara, akkor ez §ltal§ban j· ®vj§ratot 

is jelent.3  

Nagyon fontos a szŖlŖ kiegyens¼lyozott v²zell§t§sa. A nºv®ny a gyºk®rzeten §t felsz²vott v²zzel 

sz§ll²tja a t§panyagokat a term®sbe ®s testanyag§nak sejtjeibe, amellett a leveleken elp§rolg· 

v²z egyfajta hŤt®st is jelent a nºv®ny sz§m§ra. 1 gramm testanyag fel®p²t®s®hez a nºv®ny 

mintegy 250 gramm vizet haszn§l el, egy meleg ny§ri napon 1 m2 lev®lfel¿let kºzel 1 liter vizet 

p§rologtat. A szŖlŖ ®ves csapad®k ig®nye 5-600 mm, a teny®szidŖben legal§bb 300-350 mm, 

Magyarorsz§gon nem minden ®vben lehet ennyire sz§m²tani. Ha tart·san nem kap el®g vizet a 

szŖlŖ, akkor a bogy·k apr·k lesznek, a h®j megvastagszik, ugyanakkor sz²nanyagban, cukorban 

®s savban is szeg®nyebb marad. A kiegyens¼lyozott v²zell§t§s a minŖs®gi bor k®sz²t®s®nek 

egyik fontos felt®tele. Ismert ugyanakkor az a hat§s, hogy egy bizonyos fok¼ v²zhi§ny enyhe 

stresszhat§sa a bort m®g gazdag²tja is. Ez a bogy·k l®tartalm§nak csºkken®s®vel, vagyis a 

                                                 
3 A kl²mav§ltoz§s okozta meleged®s miatt az ut·bbi ®vekben a sz¿ret m§r sok helyen a v®nasszonyok nyara elŖtt 

megtºrt®nik, ettŖl nyilv§n a magyar borok karakter®ben is v§ltoz§sokat lehet majd ®szre venni, de egyelŖre ehhez 

m®g nagyon kev®s az adat. 
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koncentr§ltabb musttal magyar§zhat·. A talaj enyhe v²zhi§nya a gyºkerek m®lyebbre nºv®s®t 

ind²tja el, ez viszont az alapkŖzetekbŖl sz§rmaz· §sv§nyi anyagok jobb felsz²v§s§t 

eredm®nyezi, ezek a m®lygyºkerŤ ¿ltetv®nyek nagyon gazdag ²zŤ borokat adnak. A t¼lzott 

csapad®k a talajt teljesen §tnedves²ti ®s a talaj levegŖtlenn® v§lik, a gyºkerek szinte 

megfulladnak. 

A vil§g ismert szŖlŖtermelŖ vid®kein egyre terjed az ºntºz®ses mŤvel®s. A csºpºgtet®ses 

ºntºz®st izraeli szŖl®szek fejlesztett®k ki, ma az ¼jvil§gi szŖlŖ¿ltetv®nyek szinte minden¿tt ezt 

alkalmazz§k. SŖt m§r Nyugat-Eur·p§ban is terjed (pl. Ausztria Wachau borvid®k), ahol az ®ves 

csapad®k el®gs®ges lenne, de a med§rdi esŖz®sek elmarad§sa eset®n a zsend¿l®s idej®ben 

nagyon v²zhi§nyos lesz az ¿ltetv®ny ®s ilyenkor egy mesters®ges v²zp·tl§s a bogy·k megfelelŖ 

nºveked®s®t biztos²tja ®s ez§ltal a bor minŖs®g®t jav²tja. 

A szŖlŖ nºv®ny a talaj ir§nt nem k¿lºnºsebben ig®nyes, vagyis szinte minden talajban 

megterem, azonban a term®s minŖs®ge nagyon elt®rŖ a k¿lºnbºzŖ talajok eset®n. A legjobbnak 

tartottak a vulk§nikus kŖzetek (tufa, bazalt) m§llad®k®b·l keletkezett magas §sv§nyianyag 

tartalm¼, j· v²zmegtart· k®pess®gŤ talajok, ezeken termelt borok testesek, savgazdagok, magas 

extrakt tartalm¼ak, §ltal§ban hossz¼ ®letŤek. A meszes talajok hangs¼lyosabb savtartalmat 

adnak a bornak. A lºsz talajon sz²nanyagban gazdagabb, savban, alkoholban kºzepes, de 

nagyon arom§s borok teremnek. A homok talaj¼ ¿ltetv®nyeken a borok tºbbnyire l§gyak, 

vagyis savszeg®nyek, alacsony extrakt-tartalm¼ak, gyorsan fejlŖdŖek ®s gyorsan ºregedŖek 

lesznek. A talajok humusztartalma is nagyon befoly§solja a bor ®rz®kszervi tulajdons§gait. A 

magas humusztartalom §ltal§ban a polifenol tartalmat nºveli, viszont az alacsonyabb 

humusztartalm¼ ter¿let borai §ltal§ban izgalmasabbak, eleg§nsabbak. A humusztartalom a 

szerves tr§gy§z§ssal szab§lyozhat·. A rendszeres t§panyag p·tl§s, vagy annak teljes elhagy§sa 

a pr®mium bor§szatok egyik izgalmas k®rd®se, vannak h²res bor§szok, akik azt vallj§k, hogy a 

bornak az a j·, ha a szŖlŖ egy kicsit t§panyaghi§nyos talajban k¿szkºdik.  

2.7. A szŖlŖ szapor²t§sa 

A szŖlŖ szapor²t§sa minden esetben vegetat²v ¼ton tºrt®nik, ami az anyanºv®ny egy darabj§nak 

a tov§bb nevel®s®t jelenti. Ez tºrt®nhet egy hajt§s gyºkereztet®s®vel, vagy egyr¿gyes szakasz 

m§s vesszŖbe olt§s§val. 

A filox®ra j§rv§ny 19. sz§zad v®g®n v®gigsºpºrt az eur§zsiai szŖlŖ ¿ltetv®nyeken kipuszt²tva 

az Ŗshonos fajt§kat. Viszont az amerikai fajt§k (Vitis labruska) t¼l®lik a filox®ra k§rt®tel®t. Ez 

a felismer®s a szŖlŖ szapor²t§s ¼j m·dszer®nek bevezet®s®t hozta el. A 20. sz§zad eleje ·ta 

jogszab§lyok rendelik el, hogy szŖlŖt kiz§r·lag oltv§ny alanyokkal lehet telep²teni. Kiv®telt 
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k®peznek a 75%-n§l magasabb homok (szil²cium oxid) tartalm¼ talajok, amelyekben a filox®ra 

nem tud meg®lni. 

A szŖlŖ oltv§nynak nevezik az amerikai fajta gyºker®be oltott eur§zsiai nemes r¿gyet. Ezeket 

k¿lºnleges elj§r§ssal oltv§ny telepeken §ll²tj§k elŖ ®s garant§lj§k a fajta tulajdons§gait ®s az 

oltv§ny v²rus ®s bakt®rium mentess®g®t. 

Nagy jelentŖs®ge van a gyºk®r alany megv§laszt§s§nak is, amelyet elsŖsorban az ¿ltetv®ny 

talaj§hoz kell illeszteni. A horizont§lisan erŖs gyºkerŤ alanyok humuszban gazdagabb talajban 

nºvekednek j·l, ahol kifejlŖdºtt talaj®let van (fonalas gomb§k, a mikorrhiza), ez®rt tºbb 

t§panyagot sz§ll²tanak a nºv®nynek. A m®ly gyºkerŤ alanyok gyºkerei ak§r 10 m®ter 

m®lys®gbe is lehatolnak, vagyis az alap kŖzet reped®seibŖl §sv§nyi anyagokban gazdag, 

kiegyenl²tett v²zell§t§st biztos²tanak a szŖlŖnek. A borok ®rz®kszervi tulajdons§gaiban ezek a 

k¿lºnbs®gek is meg®rezhetŖk. 

2.8. Az ¿ltetv®ny 

A termeszt®sben tºbbnyire mesters®ges t§mrendszerre rºgz²tve nevelik a szŖlŖ hajt§sait. 

A szŖlŖ gomba betegs®geinek megjelen®se elŖtt a szŖlŖ, mint ind§s k¼sz· nºv®ny a talajon 

szabadon nŖtt, a teljes ter¿letet benŖtt®k a hajt§sok, l®nyeg®ben csak a tavaszi metsz®st, kap§l§st 

®s a sz¿retet kellett elv®gezni. Amellett a szŖlŖ szapor²t§s§t is egyszerŤen, a hajt§sok fºldbe 

§s§s§val ®s gyºkereztet®s®vel lehetett elv®gezni. A 17-18. sz§zadt·l a permetez®s sz¿ks®gess® 

v§l§sa miatt kellett m§r rendezett ¿ltetv®nyeket telep²teni. Az egyszerŤ tŖkeform§t - kiss® 

m·dos²tott form§ban - n®h§ny mediterr§n orsz§gban (Portug§lia Douro vºlgye, Spanyolorsz§g 

Jerez kºrny®ke) m®g mindig alkalmazz§k. 

A 20. sz§zad kºzep®ig az §ltal§nos ¿ltetv®nyforma az 1x1 m®teres raszterbe telep²tett, kar· 

mellett nevelt tŖkeforma volt (kar·s szŖlŖ). Ezeket a szŖlŖket csak k®zzel, esetleg l·fogattal 

mŤvelt®k. Az 50-es ®vekben kezdŖdºtt az ¼n. intenz²v tŖkeform§k kialak²t§sa, vagyis a huzal- 

kordonra nevelt tŖkesorok kialak²t§sa, elsŖsorban az®rt, hogy az erŖg®pek a mŤvel®si 

eszkºzºkkel j·l elf®rjenek a sorok kºzºtt. Amellett ²gy magasabb term®shozamot lehetett 

el®rni. A kezdeti alacsony kordon egyre magasabb lett, a magas kordonon a nºv®ny m§r 1,8 m 

magasra nŖ, az ¼n. f¿ggºny mŤvel®sn®l a v²zszintes kar m§r 2 m magasan van, a hajt§sok 

f¿ggºnyszerŤen lefel® l·gnak, (minden m§s tŖkeform§n a hajt§sok felfel® nŖnek). Hogy a 

magas kordon sorok ne §rny®kolj§k egym§st, a sort§vols§got 3,2-3,5 m re nºvelt®k. Ez a 

folyamat a hekt§ronk®nti tŖkesz§m drasztikus csºkken®s®t eredm®nyezte, de a term®s§tlag 

tov§bbi emel®se miatt a tŖketerhel®s 1-1,5 kg-r·l 4,5-8,0 kg-ra emelkedett. Ez pedig a termelt 

borok minŖs®g®t jelentŖsen lerontotta (2. t§bl§zat). 
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MŤvel®sm·d 

T®r§ll§s 

tŖket§v x sort§v 

[m]  

TŖkesz§m 

tŖke/ha 

TŖketerhel®s 

kg/tŖke 

Kar·s mŤvel®s 1 x1 10 000 0,6-1,0 

Alacsony kordon 0,8 x2,0 6250 1,0-2,0 

Magas kordon 1,2 x 3,2 2600 3,5-6,0 

F¿ggºny mŤvel®s 1,3 x 3,5 2100 5,0-8,0 

2. t§bl§zat A mŤvel®sm·d ®s a t§mrendszer hat§sa a tŖketerhel®sre 

 

Ez a folyamat a rendszerv§lt§s ut§n lassan visszafordult ®s a mostani ¼j szŖlŖtelep²t®sek m§r 

ink§bb a jobb borminŖs®get c®lozz§k meg. A legjobb minŖs®gŤ szŖlŖ m®g mindig a kar·s 

mŤvel®sŤ ¿ltetv®nyeken terem, itt a legjobb a napf®ny hasznos²t§sa, de a k®zi munka nagyon 

megdr§g²tja ezt a termel®si form§t.  

A mai modern szŖl®szetben a minŖs®gi bort ad· ¿ltetv®nyben alacsony, vagy kºz®p magas 

kordon mŤvel®sŤ szŖlŖt telep²tenek, a tŖkesz§m 5000-7000 tŖke/ha, a tŖketerhel®s 1,5-2,0 kg. 

Ilyen ¿ltetv®nytŖl lehet v§rni azt, hogy a bora ak§r pr®mium minŖs®gŤ lesz. A 3 kg/tŖke feletti 

terhel®s m§r csak az §tlagos minŖs®gŤ bor elŖ§ll²t§s§ra alkalmas. 

2.8.1. Az ¿ltetv®ny fekv®se 

Az ¿ltetv®ny ®ghajlati adotts§gai mellett az ¿ltetv®ny tengerszint feletti magass§ga ®s 

domborzati viszonyai is nagyon fontos t®nyezŖk. A K§rp§t ïmedence klimatikus adotts§gain a 

szŖlŖ 100 -350 m®ter tengersz²nt feletti magass§gban terem megfelelŖen, a 400 m®ter feletti 

telep²t®s m§r nem aj§nlott. Magyarorsz§gon a tengerszinttŖl emelkedve 100 m®terenk®nt 

§tlagban 0,5 fokkal csºkken a hŖm®rs®klet. A vizsg§latok szerint, ha az ®ves §tlaghŖm®rs®klet 

egy ¿ltetv®nyen 1 fokkal magasabb, akkor hat§s§ra 20 g/l-el emelkedik a sz¿reti cukortartalom. 

Az egyenl²tŖhºz kºzelebbi Đjvil§gi termŖhelyeken a tr·pusi, vagy szubtr·pusi kl²m§n a szŖlŖ 

ak§r 1500-2000 m®ter feletti termŖhelyeken is j·l ®rzi mag§t (Chile, Argent²na, £szak- 

Kalifornia), term®szetesen ºntºz®ses ¿ltetv®nyekben. Ilyen magass§gban az UV sug§rz§s 

l®nyegesen erŖsebb, ez ellen a szŖlŖ vastagabb h®jjal v®dekezik. Ez®rt az ott termett borok 

robosztusak, polifenolokban gazdagok, sz²nanyagban m®lyek. 

A hazai ®ghajlaton fontos, hogy a viszonylag kev®s napf®ny j·l hasznosuljon, ez®rt a legjobb 

termŖhelyek a 15-25 fokos lejt®sŤ domboldalakon fekvŖ ¿ltetv®nyek, ahol ide§lis a nap bees®si 

szºge, d®lben el®ri ak§r a 90 fokos maximumot is. A tŖl¿nk ®szakabbra l®vŖ borvid®keken (a 
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n®metorsz§gi Mosel, Rajna Pfalz) az alacsonyabb nap§ll§s mellett a minŖs®gi ¿ltetv®nyeket 

ak§r 40-45 fokos domboldalakon is telep²tik. 

Az ¿ltetv®ny ®gt§j szerinti t§jol§sa is fontos. M§r a Magyarorsz§gon bel¿li klimatikus 

k¿lºnbs®gek miatt sem lehet egy®rtelmŤen kijelenteni, hogy melyik t§jol§s a legjobb. Ćltal§ban 

a k®kszŖlŖknek a d®li fekv®s az elŖnyºs, mert a polifenolok a meleg termŖhelyen ®rnek be a 

legjobban, de a D-K-i ®s a D-NY-i fekv®sek is nagyon izgalmas borokat teremnek. A D-K-i a 

melegebb hely, mert a kevesebb p§ra miatt a d®lelŖtti napf®ny erŖsebb. Feh®r szŖlŖkn®l nem 

ennyire egy®rtelmŤ, egyes hidegebb kl²m§hoz szokott fajt§k (Chardonnay, Pinot noir, Tramini) 

ak§r egy enyhe ®szaki fekv®sŤ lejtŖn is kiv§l· minŖs®gŤ, savasabb, de arom§sabb bort 

teremhetnek. 

2.9. A terroir  

Ezt a fogalmat a bor§szatban az elm¼lt ®vtizedekben kezdt®k haszn§lni, tºbbszºr elt®rŖ 

jelent®startalommal. Az elfogadottabb n®zet szerint a terroir a termŖhely, a fekv®s, az ®ghajlat, 

a szŖlŖfajta, a termeszt®si- ®s bork®sz²t®si technol·gia ®s a hum§n t®nyezŖk egy¿ttese, vagyis 

mindaz, ami a bor minŖs®g®t befoly§solja. Ebben az ®rtelemben kifejezi azt a sok hat§st, 

amelyektŖl egy bor minŖs®ge f¿gg. KiemelendŖ, hogy a terroir elfogadott ®rtelmez®s®be a 

hum§n t®nyezŖ is beletartozik, vagyis a szŖl®sz ®s bor§sz szem®ly®n t¼l a kºrnyezet kultur§lis 

m¼ltja, vall§sa, iskol§i, kºrnyezet tisztelete stb. Kiss® zavaros a terroir sz·b·l k®pzett ºsszetett 

szavak ®rtelme, mint a terroir-bor, a terroir -jelleg, terroir- hat§s. 

2.10. A szŖlŖ betegs®gei 

Az eur§zsiai szŖlŖket termeszt®sbe fog· elŖdeink m®g nem k¿szkºdtek azokkal a k§rtevŖkkel 

®s gombabetegs®gekkel, amelyek ellen a mai szŖl®szek az §lland· vegyi h§bor¼t v²vj§k. Ezek 

j· r®sze az ®szak-amerikai kontinensrŖl ker¿ltek §t, miut§n a kereskedelem a kontinensek kºzºtt 

elindult. ElsŖnek a k®t j§rv§nyos gombabetegs®g (lisztharmat, peronoszp·ra), majd tºbb rovar 

k§rtevŖ, amelyek kºzºtt a filox®ra k§rt®tele volt a legnagyobb. Ezek mindegyike a nyugat 

eur·pai kikºtŖk kºzeli szŖlŖkbŖl indulva n®h§ny ®vtized alatt v®gig sºpºrtek keleti ir§nyban a 

kontinensen ®s az·ta is itt vannak. Egyes betegs®gek olyan vesz®lyesek, hogy v®dekez®s n®lk¿l 

teljesen megsemmis²tik a term®st, illetve mag§t a nºv®nyt is kipuszt²tj§k. 

2.10.1. Gombabetegs®gek 

Lisztharmat: A nºv®ny zºld r®szeit t§madja, feh®r, lisztes bevonatot k®pez, a fertŖzºtt bogy·k 

felrepednek. A veget§ci·s idŖben mindig lehet sz§m²tani a levelek fertŖz®s®re, a bogy·kat fŖleg 

a vir§gz§st·l 5-6 h®tig t§madja. A sz§raz meleg idŖben nagy a fertŖz®svesz®ly, a lisztharmat a 
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naps¿t®st nem szereti, ez®rt a nem gondozott, tºmºtt lombfal¼, §rny®kolt ¿ltetv®nyeken 

nagyobb a k§rt®tel. Ha nincsenek erŖs t®li fagyok, akkor az elŖzŖ ®vbŖl megmaradt k®pletek 

m§r tavasszal j§rv§nyt ind²thatnak. Tiszta k®nnel, vagy k®ntartalm¼ k®sz²tm®nyekkel lehet 

ellene v®dekezni. 

Peronoszp·ra: A 19. sz§zad v®g®n ®rte el a K§rp§t-medenc®t a betegs®g, az·ta a szŖlŖ 

legvesz®lyesebb ellens®ge. J¼nius-augusztus h·napokban t§mad erŖsen, fŖleg meleg nedves 

idŖben. A fertŖzºtt leveleken jellegzetes olajos foltok jelennek meg, amelyek t¼loldal§n feh®r 

gyep k®pzŖdik. A fiatal f¿rtºkºn is feh®res gyep alakul ki, m®g a f¿rtkocs§nyon is. Az idŖsebb 

megfertŖzºtt f¿rtºkºn nincs feh®r leped®k, hanem a bogy·k lil§s elsz²nezŖd®se mutatja a 

betegs®g megjelen®s®t, a beteg bogy·k k®sŖbb lehullanak. A fertŖzºtt tŖke hajt§sai nem ®rnek 

be, ez®rt a jºvŖ ®vi termŖr¿gyek is hi§nyoznak a tŖk®rŖl. R®ztartalm¼ k®sz²tm®nyekkel lehet 

ellene v®dekezni, de igaz§n csak megelŖzŖ permetez®ssel, a m§r fertŖzºtt term®s nem menthetŖ 

meg. Vannak ¼j keresztez®sŤ fajt§k, amelyek rezisztensek a betegs®g ellen (Zalagyºngye, 

Bianka), de ezek minŖs®gi bor k®sz²t®s®re nem alkalmasak. 

A Sz¿rkerothad§s nevŤ betegs®get a Botrytis cinerea nevŤ gomba okozza, a szŖlŖ minden fºld 

feletti r®sz®t t§madja, de fŖleg a bogy·kat, amelyek k®kesen elsz²nezŖdnek ®s felrepednek, a 

kicsºpºgŖ cukros l® a sz¿rkepen®sz remek t§ptalaja, amely betakarja az eg®sz f¿rtºt. A vir§gz§s 

v®g®tŖl a sz¿retig mindig t§mad, az idŖben v®gzett permetez®ssel ®s a szellŖs, laza lombfallal 

megv®dhetŖ a nºv®ny. 

A term®szet egyik csod§ja, hogy ugyanez a gomba okozza megfelelŖ idŖj§r§s eset®n a sz¿ret 

elŖtt a m§r ®rett bogy·k betºpped®s®t, a nemes rothad§s§t, ²gy sz¿letnek Tokaj-Hegyalj§n az 

asz¼ szemek. A kellŖen vastag h®j¼ fajt§k bogy·i az Ŗszi botrytis fertŖz®s hat§s§ra csak 

barn§san tºppednek, an®lk¿l, hogy a bogy· h®ja felrepedne, ez®rt a bogy·b·l nem csºpºg ki a 

l® ®s nem kezd pen®szedni a f¿rt. Ezt h²vjuk nemes rothad§snak vagy asz¼sod§snak. A folyamat 

m§s borvid®keken is elŖfordul, de olyan nagy tºmegben, mint Hegyalj§n sehol m§shol nem, 

ez®rt mondj§k, hogy ez a term®szet §ld§sa Tokajban. 

Egy®b gombabetegs®gek 

M®g sz§mos gombabetegs®g t§madhatja meg a szŖlŖt, de ezek k§rt®tele nem olyan jelentŖs, 

mint az elŖzŖekben t§rgyalt j§rv§nyos gombabetegs®gek®, az azok elleni v®dekez®s a fekete 

rothad§s, a fak· rothad§s ®s a szŖlŖorb§nc ellen is megv®di a nºv®nyt. 

2.10.2. Rovar k§rtevŖk 

A Filox®ra, magyarul szŖlŖgyºk®rtetŤ. K®t®ves ®letciklus§nak egy r®sz®ben a szŖlŖ fºld feletti 

r®sz®n ®l ®s szaporodik, de az ottani k§rt®tele jelent®ktelen. Viszont a ny§r v®g®n a fºldbe 
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v§ndorl· 0,5-1,0 mm hossz¼ alakja a szŖlŖ gyºker®nek sz²vogat§s§val t§pl§lkozik, ®s ezektŖl a 

sz¼r§sokt·l az eur§zsiai szŖlŖk elpusztulnak, az amerikai Vitis labruska egyedei nem. Ez®rt a 

filox®ra 19.sz§zadi nagy j§rv§nya ut§n a szŖlŖt telep²teni kiz§r·lag ¼n. oltv§nyokkal lehet, 

amelyek az amerikai fajta gyºker®be oltott nemes fajta vesszŖj®t jelentik, vagyis a fºldben a 

filox®r§nak ellen§ll· gyºk®r fejlŖdik. A Filox®ra a 19.sz§zad kºzep®n jelent meg a nyugat-

eur·pai szŖlŖkben ®s j§rv§nyos fertŖz®se a sz§zad 80-as-90-es ®veiben sºpºrt v®gig a K§rp§t-

medence szŖlŖin, kipuszt²tva azok 45-60 %-§t. L®nyeg®ben a hegyvid®ki kºtºtt talaj¼ 

¿ltetv®nyek jelentŖs r®sze kipusztult. Az alfºldi homokon termesztett szŖlŖk megmaradtak, 

mert a filox®ra a laza, levegŖs homoktalajokban nem ®l meg. Ezzel kezdŖdºtt a magyarorsz§gi 

homoki szŖl®szet igazi fejlŖd®se, ami oda vezetett, hogy mostanra a hazai szŖlŖk kºzel fele a 

homokon terem, meghat§rozva ezzel a magyarorsz§gi borok §tlagos minŖs®g®t.  Hiszen a 

homokon sokkal olcs·bb a telep²t®s ®s a mŤvel®si kºlts®gek is alacsonyabbak, de kev®s a term®s 

sav ®s extrakt tartalma, a homoki borok v®konyabbak, szer®nyebb minŖs®gŤek. 

N®h§ny rovar k§rtevŖ helyenk®nt nagy k§rokat okoz az ¿ltetv®nyekben, ezek kºz¿l kiemelhetŖ 

a szŖlŖmoly ®s a szŖlŖatka, amelyeknek kºzvetlen k§rt®tele jelentŖs, ez®rt ellen¿k k¿lºn 

v®dekez®s is sz¿ks®ges. A szŖlŖmoly a tavaszi gyenge r¿gyeket r§gja, m§sodik nemzed®ke az 

®rett bogy·kat sz²vogatja. Ezzel okozza a legnagyobb k§rt, mert a botrytis fertŖz®st terjeszti. 

A szŖlŖatka a friss hajt§sokat k§ros²tja, szabad szemmel nem l§that·, m§r csak a fonnyad· 

hajt§sok ®s a lev®lsz®lek szakad§sa jelzi a jelenl®t¿ket, de akkor m§r k®sŖ a v®dekez®s. 

N®h§ny ®ve jelent meg a hazai szŖlŖkben a behurcolt ¼j katicabog§r, a harlekin katica. Sz®p 

mint§s ®s sz²nes fedŖsz§rnyai k¿lºnbºztetik meg a hagyom§nyos pettyes katic§t·l, amely egy 

nagyon hasznos bog§r, mert a szŖlŖ atk§kkal t§pl§lkozik. A harlekin katica pedig a pettyes 

katicabogarakat eszi meg. Amellett a f¿rtºk belsej®ben ®l, ²gy a sz¿retkor beleker¿l a mustba 

®s a bornak nagyon kellemetlen, enyh®n k§tr§nyos, jav²thatatlan ²zhib§t okoz. 

2.10.3. Đj j§rv§nyos betegs®gek 

A szŖlŖ n®h§ny nagyon s¼lyos betegs®g®t csak az ut·bbi ®vtizedek kutat§sai azonos²tott§k.  

Ezek s¼lyos bakteri§lis, gomb§s, v²rusos, sŖt fitoplazm§s4 fertŖz®sek, amelyeket k¿lºnbºzŖ 

rovarok, mint a betegs®g vektorai terjesztenek. Maguk a rovarok k§rt®tele jelent®ktelen, de az 

§ltaluk hordozott betegs®gek ellen egyelŖre nincs semmilyen v®dekez®s, csak a vektorok irt§sa. 

Ezek a betegs®gek lass¼, elh¼z·d· tŖkeelhal§shoz vezetnek, n®ha ®vekig senyved a 

megfertŖzºtt nºv®ny. Sajnos a nem megb²zhat· helyrŖl v§s§rolt szapor²t·anyagok (oltv§nyok) 

                                                 
4 A fitoplazma olyan egyszerŤ bakt®rium, amelynek nincs sejtmagj§ban kromoszom§lis ºrºk²tŖ anyag, nincs 

sejtfala, csak sejth§rty§ja. A terjeszt®s®hez §ltal§ban egy gazda szervezet (vektor) sz¿ks®ges. 
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is m§r sokszor fertŖzºttek, ami csak ®vek m¼lva der¿l ki, amikor a telep²tett §llom§ny j· r®sze 

kipusztul. A metszŖoll·k is terjesztŖi lehetnek ezeknek a fertŖz®seknek. 

A szŖlŖ legismertebb ilyen lappang· kr·nikus betegs®gei a fon§lf®reg §ltal terjesztett, v²rusos 

eredetŤ SzŖlŖ fertŖzŖ leroml§sa (a GFLV), a pajzstetŤ §ltal terjesztett Agobakt®rium, az 

amerikai szŖlŖkab·ca §ltal terjesztett fitoplazm§s SzŖlŖ aranysz²nŤ s§rgas§ga. 

Ezek a betegs®gek mind jelen vannak a hazai szŖlŖhegyeken ®s a szakemberek v®lem®nye 

szerint a filox®r§hoz hasonl· j§rv§ny kialakul§s§nak is es®lye van. Mivel tºbb ®vig lappang· 

®s elh¼z·d· betegs®gek, mikor ®szreveszik, m§r semmilyen v®dekez®s sincs ellen¿k, egyed¿l a 

tŖke kiv§g§sa ®s el®get®se, valamint a megelŖz®s! Ha valahol p®ld§ul a SzŖlŖ aranysz²nŤ 

s§rgas§g§t felfedezik (Badacsony 2015), akkor ott a tºrv®nyek ®rtelm®ben a hat·s§g 

nºv®nyv®delmi karant®nt rendel el. 

2.11. £ves munk§k a szŖlŖben, nºv®nyv®delem 

2.11.1. Metsz®s 

Az ®ves munk§k a szŖlŖben a metsz®ssel kezdŖdnek. Ilyenkor az elŖzŖ ®vben letermett hajt§sok 

elt§vol²t§sa ®s az az®vi termŖalapok kialak²t§sa tºrt®nik meg. Ennek ideje a lombhull§st·l a 

tavaszi nedvkering®s beindul§s§ig, vagyis novembertŖl m§rciusig tart. A metsz®ssel kell 

kialak²tani a k²v§nt tŖkeform§t. Az ®vente meghagyott vil§gos r¿gyekbŖl fejlŖdnek az ¼j 

hajt§sok. A r¿gyek sz§ma hat§rozza meg a tŖketerhel®st, vagyis a term®s mennyis®g®t ®s 

minŖs®g®t. 

A k¿lºnbºzŖ vid®keken nagyon sokf®le tŖkeforma terjedt el, ezek kºz¿l ismertebbek az 

alacsony ®s kºz®pmagas mŤvel®s eset®ben kordonkaros ®s a Royat, a Guyot. 
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7. §bra Guyot mŤvel®si m·d 

A magas kordonos mŤvel®sekn®l a Sylvoz, a Moser ®s az ernyŖ mŤvel®sm·dok. 

 

8. §bra Moser-kordon magas kordonos mŤvel®si m·d 

 

A tºmegtermel®sben az egyes f¿ggºnyt is gyakran v§lasztj§k. A pr®mium bor§szatokban 

viszont ï n®h§ny nagyon meleg kl²m§j¼ termŖhelyet kiv®ve ï gyakorlatilag szinte 

kiz§r·lagosan az alacsony kordon mŤvel®s egyik v§ltozat§t alkalmazz§k, ahol a hekt§ronk®nti 

tŖkesz§m 5 500-11 000 kºzºtt v§ltozik, a tŖketerhel®s 0,8-2 kg/tŖke. 
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2.11.2. Vir§gz§s 

A szŖlŖ fajt§t·l ®s az idŖj§r§st·l f¿ggŖen m§jus v®g®n, j¼nius elej®n vir§gzik. A szŖlŖ vir§gzata, 

apr·, nem l§tv§nyos, azonban az illata az egyik legszebb vir§gillat. Igaz, hogy nagyon gyenge, 

de sz®lcsendes idŖben az ¿ltetv®nyben s®t§lva igaz§n var§zslatos. 

A szŖlŖ §ltal§ban kevert vir§g¼, de vannak csak nŖvir§g¼ fajt§k is (pl. a K®knyelŤ), amelyik 

mell® beporz· nºv®ny sz¿ks®ges. 

 

2.11.3. Zºldmunk§k 

A meghagyott r¿gyekbŖl a meleg be§llt§val nagyon gyorsan fejlŖdnek az ¼j hajt§sok eg®szen a 

zsend¿l®sig (j¼lius v®ge, augusztus eleje), a hajt§sok 2-3 m hossz¼ra is megnŖnek. A zsend¿l®s 

kezdet®n a hajt§sok nºveked®se gyakorlatilag meg§ll, a szŖlŖ a term®s be®r®s®re koncentr§l. 

Ekkor ®rdemes a hossz¼ hajt§sokat lerºvid²teni, hogy a tŖke ºn§rny®kol§sa ne akad§lyozza a 

bogy·k ®r®s®t, amellett a kialakuljon a laza, §tj§rhat·, szellŖs lombfal. Ez a mŤvelet a 

csonk§z§s, ami a hajt§sok 8-14 leveles hosszra v§g§s§t jelenti. A kor§n v®gzett csonk§z§s 

negat²v eredm®nnyel j§rhat, mert az erŖs nºveked®se idej®n a nºv®ny, hogy p·tolja a 

vesztess®g®t, erŖsen h·naljhajt§s nevel®s®be kezd ®s rºvid idŖn bel¿l a besŤrŤsºdŖ lombozat 

ism®t be§rny®kolja a f¿rtºket. 

Ezt megelŖzŖen, vagy ezzel egyidŖben a f¿rtºt nem nevelŖ hajt§sokat ®rdemes kitºrni, mert 

azok csak a vegetat²v tºmeget gyarap²tj§k, elvonva a tŖke energi§j§nak jelentŖs r®sz®t. Ez a 

mŤvelet a hajt§sv§logat§s. 

A minŖs®gi bort termelŖ gazdas§gokban a hangs¼ly a bor minŖs®g®n van, ennek ®rdek®ben 

mennyis®gi §ldozatokat kell hozni. A ny§ri zºldmunk§k sor§n ®rdemes elv®gezni a 

f¿rtv§logat§st is, amit term®s ritk²t§snak is neveznek. Ilyenkor a t¼l sok f¿rtkezdem®ny egy 

r®sz®t letºrik, ez§ltal a megmaradt f¿rtºkbe koncentr§l·dik a nºv®ny energi§ja. 

Ezekkel a munk§kkal lehet be§ll²tani a term®s mennyis®g®t ®s minŖs®g®t, ®s az eg®szs®ges 

zºldtºmeget, valamint a kellŖen laza, j·l asszimil§l· lombfalat. 
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2.12. Sz¿ret 

Ugyan a szŖlŖben v®gzett neh®z munk§nak a gy¿mºlcse a sz¿ret, ezt m®gsem a szŖlŖvel 

foglalkoz· fejezetben t§rgyaljuk, mert a sz¿ret a bork®sz²t®s igazi kezdete, amit egy®rtelmŤn 

m§r a bor§sznak kell ir§ny²tani. 

2.13. Talajmunk§k 

Az ¿ltetv®ny talaj§t folyamatosan gyommentesen kell tartani, mert az idegen nºv®nyek sok 

vizet ®s t§panyagot elsz²vnak. Ahol az ®ves csapad®k mennyis®ge ezt megengedi, ott speci§lisan 

alacsony nºv®sŤ, kis v²z ®s t§panyag ig®nyŤ nºv®nyek sorkºzi vet®s®vel talajtakar§st lehet 

k®sz²teni, Szok§sos a k¿lºnbºzŖ fŤf®l®k, a vºrºs here, ®s a zab vet®se. Ezek v²zig®nye 250-450 

mm/®v, amely esetleg nagyon hi§nyzik a szŖlŖ megfelelŖ nºveked®s®hez, amellett sz§mottevŖ 

t§panyagot is elsz²vnak a szŖlŖ elŖl, ez®rt ®rdemes csak minden m§sodik sorkºz f¿ves²t®se. Az 

elvetett nºv®nyek rendszeres ny²r§s§val szab§lyozhat· a nºveked®s¿k.  Zºldtr§gy§z§snak 

nevezik takar·nºv®nyek visszaforgat§s§t a talajba. A nem f¿ves²tett ¿ltetv®ny talaj§t ®vente 

tºbb alakalommal gyomtalan²tani sz¿ks®ges talajmar·val, vagy m§s speci§lis sek®ly forgat§s¼ 

talajmegmunk§l· eszkºzºkkel. Sok munk§val j§r, de nagyon hat§sos a fºld takar§sa a leny²rt 

nºv®nyi marad®kokkal, ®s m§s sz§ras nºv®nyi marad®kkel, p®ld§ul szalm§val. Ezt nevezik 

mulcsol§snak, amely g§tolja a gaz nºveked®s®t, ®s csºkkenti a talaj p§rolg§s§t, amellett 

visszaforgat§s§val a t§panyag ell§totts§g is jav²that·. 

A szŖlŖtermeszt®s k¿lºn probl®m§ja a t§mrendszer alatti talajs§v, a soralja rendben tart§sa. 

Hagyom§nyosan ezt k®zi kap§l§ssal v®gezt®k, de m§r elterjedtek a soralj mŤvelŖ g®pek is. M®g 

pr®mium bor§szatok is sok esetben a soralj§t az ®vente egyszeri vegyszeres gyomirt· kezel®ssel 

tartj§k tiszt§n. A vizsg§latok nem igazolt§k ennek semmilyen k§ros hat§s§t, az alkalmazott 

vegyszerek marad®ka nem mutathat· ki a szŖlŖben, de ennek ellen®re a gyomirt· szerek, az ¼n. 

herbicidek alkalmaz§sa ellent®tes a kºrnyezettudatos gazd§lkod§ssal. 

2.14. Nºv®nyv®delem 

A szŖlŖtermeszt®s egyik legnehezebb r®sze a k§rtevŖk elleni keserves h§bor¼. Az ut·bbi 

®vsz§zadokban a mezŖgazdas§gi monokult¼r§k rendszere alakult ki, ez pedig a k§rtevŖk 

alkalmazkod§s§t ®s fejlŖd®s®t seg²ti. ĉgy a szŖlŖ is egy olyan nºv®ny, amelyn®l az ¿ltetv®nyek 

m§r hossz¼ ideje ugyan azon a helyeken vannak ®s ott megerŖsºdnek ®s szelekt§l·dnak a 

nºv®ny k§rtevŖi.  

A k§rtevŖk ®s betegs®gek ellen haszn§lt kezelŖ- v®dekezŖ anyagokat egy¿ttesen peszticideknek 

nevezz¿k. A gombabetegs®gek elleni szerek a fungicidek, a rovar k§rtevŖk elleniek a biocidek, 

a gyomirt· szerek a herbicidek. Azok a k®sz²tm®nyek, amelyek csak a nºv®ny fel¿let®n 
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maradnak ®s ott fejtik ki hat§sukat a kontakt permetezŖ szerek. Ezeket a csapad®k lemossa, a 

levegŖ ®s az nap sug§rz§s idŖvel lebontja, ez®rt hat§suk idŖben korl§tozott, nem tºbb mint 14 

nap. Vannak felsz²v·d· szerek, amelyek fºlsz²v·dnak a nºv®nybe ®s hosszabb ideig v®delmet 

biztos²tanak, de ezek alkalmaz§sa az ºkologikus szeml®let terjed®s®vel erŖsen visszaszorul. 

2.15. ¥kol·giai szŖlŖmŤvel®s 

Az alkalmazott vegyszerek elleni rezisztencia sok k§rtevŖben gyorsan kialakul, ez®rt egyre 

¼jabb ®s erŖsebb k®sz²tm®nyekre van sz¿ks®g.  Amellett az §lland· vegyszeres kezel®sek is 

elk®nyelmes²tik a nºv®nyt, amely m§r egyre kev®sb® t§maszkodik a saj§t immun rendszer®re. 

A vegyszeres nºv®nyv®delemre alapozott szŖlŖtermeszt®st hagyom§nyos mŤvel®snek nevezik, 

az ²gy dolgoz· gazdas§gok ®vente §tlagosan 6-8 permetez®ssel tudj§k megv®deni a szŖlŖt. 

Az ut·bbi ®vtizedben terjedŖ term®szettudatos szeml®letnek kºszºnhetŖ az a szŖlŖtermeszt®si 

filoz·fia, amely l®nyege, hogy a nºv®nyt meg kell erŖs²teni, hogy a saj§t v®delmi rendszere is 

k®pes legyen a fertŖz®seket legyŖzni. Az §t§ll§si folyamat 3-5 ®vig tart ®s k¿lºnbºzŖ robor§l· 

(erŖs²tŖ) k®sz²tm®nyekkel szoktatj§k a nºv®nyt a kºrnyezet®hez. 

Az bio, vagy organikus mŤvel®sn®l nem enged®lyezett a herbicidek (gyomirt·k) ®s a biocidek 

(rovarirt·k), valamint a mŤtr§gy§k alkalmaz§sa. A gombabetegs®gek ellen ®vente 6 kg/ha rezet 

®s 12 kg/ha k®nt tartalmaz·, a bio mŤvel®s sz§m§ra enged®lyezett nºv®nyv®dŖszer haszn§lata 

lehets®ges, amellett k¿lºnf®le term®szetes fŖzetek, pl. csal§n tea ®s term®szetes alap¼ kivonatok 

mint a narancsolaj haszn§lata, mint permetezŖ anyag  szint®n enged®lyezett. Vagyis ezeket az 

¿ltetv®nyeket is permetezik, csak a szerv§laszt®k sokkal kisebb, amellett csak kontakt szerek 

haszn§lhat·k, a felsz²v·d· k®sz²tm®nyek nem. A rovark§rtevŖk ellen nincs bio permetszer, 

ez®rt kifejlesztett®k a k¿lºnbºzŖ rovar csapd§kat. Ezek hat®konys§ga sok esetben nem 

el®gs®ges a nºv®ny§llom§ny biztos v®delm®re. 

Szigor¼bb rendszer a biodinamikus mŤvel®s. A tiltott ®s az enged®lyezett permetszerek 

hasonl·ak, de a mŤvel®si napt§rat bizonyos asztron·miai ®s asztrol·giai esem®nyek hat§rozz§k 

meg. P®ld§ul egyes mŤveleteket a hold §ll§s§hoz kell igaz²tani, valamint egy speci§lis 

prepar§tummal is permeteznek, amit ¼gy k®sz²tenek, hogy teh®ntr§gy§t tºltenek ºkºrszarvba, 

majd azt talajba el§sva ®rlelik ®s abb·l permetezŖ szert k®sz²tenek. Ezek adagol§sa a permetezŖ 

folyad®khoz igen kis mennyis®gben tºrt®nik, hasonlattal ®lve ez a szŖlŖ homeop§ti§s kezel®se. 

Sokan hisznek ezekben a m·dszerekben, amelyeknek m®g nincs r®szletes tudom§nyos 

igazol§sa. Ugyan²gy sokan t§madj§k, mert ezekkel a m·dszerekkel nem lehet biztos 

nºv®nyv®delmet megval·s²tani, van ¼gy, hogy minden igyekezet ellen®re a term®st elviszi egy 

betegs®g. Amellett a rovar k§rtevŖk, vagyis a vektorok irt§s§ra nincs biztos biom·dszer, b§r a 
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feromon csapd§k m§r egyre jobb eredm®nyeket mutatnak. A lass¼ lefoly§s¼ tŖkeelhal§sok 

v§rhat·an sokkal gyakoribbak lesznek az ²gy mŤvelt ¿ltetv®nyben. A bio ®s a biodinamikus 

szŖlŖmŤvel®st nemzetkºzi tan¼s²t· szervezetek enged®lyezik ®s ®vente ellenŖrzik.  

A kºrnyezetv®dŖk nagyon t§madj§k ezt a bio nºv®nyv®delmi rendszert is, ugyanis bizony²tott, 

hogy a r®z felhalmoz·dik a talajban. Az enged®lyezett 6 kg /ha/ ®v felhaszn§l§s t²z ®v alatt 60 

kg/ha r®zszennyez®st okoz. Ez olyan s¼lyos neh®zf®m szennyezetts®gnek sz§m²t, ami miatt 

ipari ¿zemekben m§r teljes talajcser®t szoktak elŖ²rni. Amellett, ha a r®z a mustba is ker¿l, az 

nagyon nehezen kezelhetŖ erjed®si probl®m§kat okozhat. 

Sok szŖlŖgazdas§gban terjed az a termeszt®si m·dszer, amit integr§lt szŖlŖmŤvel®snek 

neveznek. Ennek c®lja az ºkol·giailag megfelelŖ, a term®szeti kºrnyezet sz§m§ra elviselhetŖ 

m·dszerekkel gazdas§gos(!) szŖlŖmŤvel®st folytatni ¼gy, hogy a k§ros²t· szervezetek 

mennyis®ge a gazdas§gi k§rk¿szºb ®rt®k alatt maradjon ®s elŖt®rbe ker¿ljenek a term®szetes 

korl§toz· t®nyezŖk kihaszn§l§sai is. A kihelyezett feromonos rovarcsapd§k seg²ts®g®vel 

figyelik a k§rtevŖk rajz§s§t ®s ezen inform§ci·k birtok§ban a rovar k§rtevŖk ellen csak akkor 

permeteznek, amikor az indokolt. Ezzel a permetszer felhaszn§l§s a kor§bbi fel®re-harmad§ra 

csºkkenhet. Az integr§lt szŖlŖtermeszt®si rendszert haszn§l· gazd§k a t¼ltr§gy§z§st is ker¿lik, 

k¿lºnºsen a nitrog®n mennyis®g®t, amely a nºv®ny t¼lzott nºveked®s®t okozza. A rovar 

k§rtevŖk ellen biol·giai ellenszereket alkalmaznak, p®ld§ul a szŖlŖmoly ®s az atk§k ellen m§r 

j·l haszn§lhat· bakt®rium teny®szetekkel v®dik a szŖlŖt. De ha nagyon komoly fertŖz®s l®p fel, 

akkor egy hat®kony permetez®ssel megv®dik a term®st. Vagyis vigy§zni a term®szetre, a 

kºrnyezetre, de megteremteni a term®sbiztons§got ®s a kiv§l· minŖs®get. Minden bizonnyal ez 

a jºvŖ ¼tja. 

2.16. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Sorolja fel a termesztett szŖlŖk fŖbb fajtacsoportjait! 

Melyek a szŖlŖnemes²t®s m·dszerei? 

Sorolja fel a szŖlŖ ®ves ciklus§nak f§zisait! 

Melyek a szŖlŖ klimatikus ig®nyei? 

Melyek a t®r§ll§s, tŖkesz§m, tŖketerhel®s ºsszef¿gg®sei? 

Milyen szŖlŖbetegs®geket ismer? 

Milyen munkafolyamatok zajlanak a szŖlŖ¿ltetv®nyen az ®v folyam§n? 
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3. A bor k®sz²t®se 

3.1. A szŖlŖ ®r®se, a sz¿ret 

        A bor k®sz²t®se a sz¿rettel kezdŖdik! 

Az ®ves munk§k eredm®ny®t jelenti a j· sz¿ret. A sz¿ret idŖpontj§nak helyes megv§laszt§sa a 

bork®sz²t®s kezdete, azt a k®sz²tendŖ borhoz kell igaz²tani, m®gpedig a cukor ®s savak kellŖ 

ar§nya alapj§n. 

A szŖlŖ ®r®s®nek tºbb fokozata van: a teljes ®retts®g, amikor a f¿rt ®s a nºv®ny kºzºtt 

megszŤnik az anyag §raml§s, a f¿rtkocs§nyok megbarnulnak, f§sak lesznek, vagyis tov§bb m§r 

nem gazdagodnak a bogy·k. A t¼l®r®s a teljes ®r®s ut§n kºvetkezik be, ekkor a bogy·k m§r 

nem kapnak folyad®k ut§np·tl§st a nºv®nytŖl ®s a p§rolg§s kºvetkezt®ben a bogy·k 

koncentr§l·dni kezdenek eg®szen a betºpped®sig. A technol·giai ®retts®g az az §llapot, amikor 

a tervezett bor k®sz²t®s®hez a szŖlŖ a legjobb §llapotban van. 

 

9. §bra. A savcsºkken®s ®s a cukorfok emelked®se a szŖlŖ ®r®si szakasz§ban 

 

Az ®r®s folyamat§ban fontos v§ltoz§sok tºrt®nnek a bogy·kban, a tŖke minden energi§j§t a 

term®s be®rlel®s®re ford²tja. A zsend¿l®s idej®n m®g nagyon magas almasav tartalom.  

A kellemes sav®rzetet ad· borkŖsav relat²v t¼ls¼lyba ker¿l, ez®rt az ®rett szŖlŖ kellemesen 

savas, m²g az ®retlen a magas almasav tartalom miatt ®lesen savas, szinte fanyar. EttŖl a 

folyamatt·l f¿ggetlen¿l a cukortartalom a teljes ®r®sig emelkedik. 
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A szŖlŖ sz¿retel®se, ellent®tben a mŤv®szeti §br§zol§sokt·l ®s n®pdalokt·l, egy nagyon neh®z 

munka. Hiszen a teljes term®st egy idŖben kell j· minŖs®gben a feldolgoz·ba besz§ll²tani, ez 

§ltal§ban bonyolult munkaszervez®ssel ®s sok emberrel elv®gezhetŖ feladat. 

AlapvetŖen k®tf®le sz¿retel®s terjedt el: a k®zi sz¿ret, amikor minden f¿rtºt k®zzel v§gnak le, 

valamint a g®pi sz¿ret, amikor a term®st szŖlŖ-sz¿retelŖ komb§jnok gyŤjtik be. 

 

Magas minŖs®gŤ borokhoz v§ltozatlanul a k®zi sz¿retet 

alkalmazz§k (egyes borvid®keken csak a k®zi sz¿retel®s 

enged®lyezett), a g®pi sz¿ret gazdas§gos, de a sz¿retelŖ 

g®p ig®nyeihez kell az ¿ltetv®nyt telep²teni, vagy 

§talak²tani. A sz¿retelŖ g®pek tºbbnyire nem az eg®sz 

f¿rtºt szedik le, hanem verŖ p§lc§kkal leverik a bogy·kat ®s azokat egy tart§lyba gyŤjtik. 

Vagyis ï ha kis m®rt®kben is - de a bogy·k s®r¿lnek, a mustfelt§r·d§s idŖ elŖtt elkezdŖdik ®s 

ez sok minŖs®gi h§tr§nnyal j§r. M®gis ez a jºvŖ ¼tja, mert a k®zi sz¿retel®s idŖszakos magas 

munkaerŖ ig®nye egyre nehezebben szervezhetŖ meg. 

Magas minŖs®gŤ bort k®sz²tŖ pinc®szetekben szok§sos a feldolgoz·ba be®rkezŖ f¿rtºk 

v§logat§sa. Csak a teljesen eg®szs®ges ®s a fajt§ra jellemzŖ alak¼, s®rtetlen f¿rtºk ker¿lnek 

tov§bbi feldolgoz§sra. 

3.2. A must 

3.2.1. A must fontosabb anyagai 

100 kg szŖlŖbŖl §ltal§ban 65-75 liter mustot lehet pr®selni, a must sŤrŤs®ge a cukortartalomt·l 

f¿ggŖen 1,065-1,100 g/cm3 kºzºtt v§ltozik, a pH ®rt®ke a savak ºsszet®tel®tŖl f¿gg ®s §ltal§ban 

2,7-3,8 kºzºtt van, a titr§lhat· savtartalom haz§nkban 4-14 g/l kºzºtt v§ltozhat. 

A z¼zott bogy·kb·l kifoly· l® a sz²nmust (kb. 60 %), a gyenge pr®sel®ssel kicsºpºgŖ r®sz a 

pr®s must (kb. 30 %), a nagyon erŖs pr®sel®ssel felt§r·d· r®sz (kb. 10 %) m§r a bork®sz²t®sre 

kev®sb® alkalmas, mert kellemetlen, fanyar anyagokban d¼sul. A must v²ztartalma 70-85 %, 
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fontosabb anyagai: sz®nhidr§tok, szerves savak, sz²nezŖ anyagok, zs²rok, enzimek, 

aromaanyagok, egy®b anyagok. A vizsg§latok m§r tºbb ezer anyag jelenl®t®t igazolt§k, ezekbŖl 

m§r n®h§ny sz§z keletkez®se ®s hat§sa tudom§nyosan is felt§rt. 

Cukrok 

A cukrok (szacharidok) a sz®nhidr§tok fontos anyagcsoportja. A mustban fŖleg a hat 

sz®natomos cukrok (hex·z) ®s l®nyegesen kevesebb ºt sz®natomos cukor (pent·z) fordul elŖ. 

A k®t legfontosabb hex·z a frukt·z (gy¿mºlcscukor) ®s a gl¿k·z (dextr·z vagy szŖlŖcukor), az 

®rett must mindkettŖbŖl kºzel egyenlŖ mennyis®gben 70-120 g/l ï t tartalmaz.  

A diszacharidok legismertebb anyaga a szachar·z (r®pacukor, n§dcukor) egy-egy molekula 

frukt·z ®s gl¿k·z ºsszekapcsol·d§s§b·l keletkezik, ugyan az asszimil§ci· sor§n ebben a 

form§ban jºn l®tre, de a jelenl®vŖ savak ®s enzimek tºbbnyire invert§lj§k, azaz v²zkil®p®s 

mellett gl¿k·zra ®s frukt·zra has²tj§k, ez®rt az ®rett szŖlŖben szachar·z form§ban kev®s 

mennyis®gben fordul elŖ (1-3 g/l). A must erjed®se sor§n a gl¿k·z hamarabb bomlik el, mint a 

frukt·z, ez®rt az erjed®s v®ge fel® frukt·z tºbblet keletkezik. Ez az ismert ar§ny v§ltozik meg, 

ha egy bort r®pacukorral ®des²tenek.  

A must cukortartalm§t Kºz®p-Eur·p§ban tºmegsz§zal®kban (m/m%) m®rik, ezt 

Magyarorsz§gon Magyar mustfoknak (MMÁ) [100g mustban ï h§ny g cukor van] nevezik, 

n®met nyelvter¿leten ugyanennek Klosterneuburger Mostwage (KMW) a neve, vagy 

egyszerŤen MW. M§s bortermelŖ orsz§gban haszn§latos a Brix fok, ami 100 g mustban l®vŖ 

cukortartalom grammban m®rve, az §tsz§m²t§s 1,106, vagyis 1 Brix Á =1,106 MMÁ (20 MM = 

22,12 Brix). Haszn§latos m®g az Oechsle fok, amely a must sŤrŤs®g®nek a tizedesvesszŖ ut§ni 

numerikus ®rt®ke, vagyis, ha a fajs¼ly 1,0976 g/cm3, akkor a must 97,6 OeÁ minŖs®gŤ, amely 

magyar mustfokban kifejezve 20 MMÁ, az §tsz§m²t§s megkºzel²tŖen 1:5. 

Egy®b sz®nhidr§tok 

A szŖlŖ nºv®nyben a klorofilos asszimil§ci· term®ke a kem®ny²tŖ (poliszacharid), ezt a nºv®ny 

fŖleg a gyºk®rzetben ®s a f§s r®szekben rakt§rozza, ez a tartal®k t§panyaga. A bogy·kba ker¿lŖ 

kem®ny²tŖ az ®r®s sor§n teljes mennyis®gben cukorr§ alakul, ²gy a mustban m§r nem 

kimutathat·. 

A gyŤjtŖ n®ven pektin anyagoknak nevezett nagy molekul§j¼, tºbbnyire polimeriz§lt anyagok 

1-4 %-ban vannak a mustban. Ny§lk§s sŤr²tŖ anyagok, amelyek a mustot nehezen pr®selhetŖv® 

teszik, ez®rt sokszor alkalmaznak pektinbont· k®sz²tm®nyeket a pr®sel®s kºnny²t®se ®s jobb 

l®kinyer®s ®rdek®ben.  
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Szerves savak 

A must (majd k®sŖbb a bor) legfontosabb primer savai, vagyis amelyek a szŖlŖben keletkeznek, 

a borkŖsav ®s az almasav, valamint az ®retlen szŖlŖkben a citromsav, ezeken k²v¿l az egy®b 

szerves savak mennyis®ge az ºsszes savtartalom 1-2 %-a. 

A savak mennyis®g®t l¼gos kºzºmbºs²t®ssel, azaz titr§l§ssal szokt§k meg§llap²tani ®s 

valamilyen sav egyen®rt®k®ben kifejezni. Magyarorsz§gon a titr§lhat· savtartalmat borkŖsav 

egyen®rt®kben fejezik ki, de p®ld§ul Franciaorsz§gban k®nsav egyen®rt®kre sz§m²tj§k ki, ez®rt 

a francia adatokban megadott savtartalom numerikusan mindig alacsonyabb, az §tsz§m²t§s 1,5-

es szorz·val lehet (a k®t sav molekulas¼ly§nak ar§nya).  Teh§t egy francia bor 4 g/l savtartalma 

a magyar szabv§nyok szerint 6 g/l titr§lhat· savtartalmat jelent. 

A borkŖsav (acidum-tartaricum) k®tb§zis¼ szerves sav, amely a hazai gy¿mºlcsfajt§k kºzºtt5  

csak a szŖlŖben fordul elŖ 4-10 g/liter mennyis®gben, a bor leg®rt®kesebb sava, az ºsszes 

savtartalom 40-60 %-a. V²zben, alkoholban j·l old·dik. A borkŖsav adja a bor legkellemesebb 

sav®rzet®t. A must erjed®se ®s a bor ®rlel®s sor§n csºkken a borkŖsav tartalom. 

Az almasav (acidum malicum), k®tb§zis¼ szerves sav, sok gy¿mºlcsben elŖfordul, a must 2-7 

g/l ït tartalmaz, az ®r®s sor§n csºkken a mennyis®ge. A magas almasav tartalom ®les sav®rzetet 

okoz a borban. 

Meg kell eml²teni az ecetsavat is, amely ugyan kis mennyis®gben, de mindig jelen van a borban 

®s az ®rz®kel®si k¿szºb (0,5 g/l) felett nagyon rontja a bor ®rz®kszervi ®rt®k®t. Az ecetsavnak a 

tºrv®nyileg megengedett felsŖ hat§r®rt®kei: feh®r borban 1,08 g/l, vºrºsborban 1,2 g/l. Ekkora 

mennyis®gben m§r mindenk®ppen ®rezhetŖ ®s a bor fogyaszt§si ®rt®k®re k§ros. 

Az ecetsav tºbb m·don is keletkezhet. ElsŖsorban az eg®szs®gtelen ®s s®r¿lt bogy·kban 

ecetbakt®riumok hat§s§ra, azt§n erjed®skor az acetaldehid oxid§ci·ja folyt§n acetaldehid- 

mut§z-enzim), a borban alacsony szabad k®nessav szint eset®n vir§g®lesztŖk (pimp·sod§s) 

elszaporod§sakor a darabban hagyott bor felsz²n®n, tov§bb§ az ºregedŖ borokban az 

ecetbakt®riumok elszaporod§sakor ®s ha a borban van citromsav ®s a spont§n malolaktikus 

erjed®s k§ros mell®kterm®kek®nt. 

Tejsav a mustban nincs, majd csak a borban jelenik meg, almasavb·l keletkezik a malolaktikus 

erjed®s sor§n, vagyis amikor a tejsav bakt®riumok az almasavat tejsavv§ bontj§k. Ez a bor 

sz§m§ra kedvezŖ folyamat, mert a tejsav az almasavt·l l®nyegesen kisebb sav®rzetet ad, vagyis 

a borok sav®rzete lekerekedik. 

 

                                                 
5 Az indiai tamarind nevŤ gy¿mºlcs tartalmaz m®g borkŖsavat. Az ºsszes hazai gy¿mºlcs fŖ sava a ciromsav. 
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Ćsv§nyi anyagok 

Az §sv§nyi anyagoknak nagyon fontos szerep¿k van a nºv®ny ®let®ben, azokat a szŖlŖ gyºkere 

a talajb·l sz²vja fel, azt§n fŖk®nt a nºv®ny f§s r®szeiben ®p¿lnek be, valamint a bogy· h®j§ban 

®s magj§ban d¼sulnak fel. Kis mennyis®gekben vannak jelen, de hi§nyuk komoly nºv®nyi 

betegs®geket is okozhat. Legfontosabb szerepe a N, P, K, Na, Ca, Mg, Si, Fe, Mn elemeknek 

van. Maga a must nagyon keveset tartalmaz ezekbŖl, ez®rt a borban is nagyon kev®s §sv§nyi 

anyag mutathat· ki, azok is m§s molekul§kban be®p¿lve vannak jelen.  

Kiemelten fontosak a must nitrog®ntartalm¼ anyagai, amelyek a bor cukormentes extraktj§nak 

ak§r 25 %-§t is kitehetik. Legfontosabbak az aminosavak ®s a feh®rj®k, amelyek az erjed®s 

sor§n az ®lesztŖgomb§k sz§m§ra a legfontosabb nitrog®n forr§snak sz§m²tanak. A botrytiszes 

fertŖz®s csºkkenti a feh®rjetartalmat, ez®rt az ilyen borok nehezen erjednek. Az erŖs 

musttiszt²t§s sor§n is csºkken a must nitrog®n tartalm¼ anyagainak a mennyis®ge, ezeket az 

erjed®s sor§n p·tolni kell, hogy az ®lesztŖgomb§k saj§t v§zukat fel tudj§k ®p²teni. 

Polifenolok 

Bor§szati szempontb·l az egyik l®nyeges anyagcsoport, k¿lºnºsen a vºrºsborok eset®ben. 

A 3. t§bl§zat a fenolos anyagok k®miai szeml®letŤ csoportos²t§s§t mutatja. 

Fenolos jellegŤ vegy¿letek csoportos²t§sa 

Nem tannin fenolok 
Tannin fenolok 

Nem flavonoid fenolok Flavonoid fenolok 

Benzoesav sz§rmaz®kok 

hidroxi-benzoesav 

Protokatechusav 

Vanillinsav 

Galluszsav 

Szirisav 

Fah®jsav sz§rmaz®kok 

P-kum§rsav 

K§v®sav 

Ferulasav 

Sztilb®n csoport 

Rezveratrol 

Katechin-monomerek 

(+) katechin 

(+) epikatchin 

Flavonok 

Kvertecin 

Leukoantocianidin-

monomerek 

Antocianidin-monomerek 

Cianidin 

Peonidin 

Delfinidin 

Malvidin 

Katechin-dimerek, 

trimerek, oligomerek 

(procianidinek) 

Leukoantocianidin 

polimerek 

Antocianidin polimerek 

3. t§bl§zat A fenolok k®miai szeml®letŤ csoportos²t§sa (Peri ®s Pompei) 

 

A fenolos anyagok egyes csoportjai elt®rŖ helyeken d¼sulnak fel a szŖlŖben (bogy· h¼sban, 

bogy· h®jban, kocs§nyban, magban) ez®rt az alkalmazott feldolgoz§si technol·gia dºntŖen 

befoly§solja a mustba ker¿lŖ fenolos anyagok mennyis®g®t ®s ²gy a bor ²z®t, harm·ni§j§t, sz²n®t, 

eltarthat·s§g§t. 
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Fontos ®lettani hat§sa miatt a fenolsavak mellett nagy jelentŖs®gŤ nem flavonoid fenol a 

rezveratrol, amely fŖk®nt a bogy· h®j§ban fordul elŖ ®s a feldolgoz§st·l nagyon f¿gg a mustba 

ker¿lŖ mennyis®ge. £lettani hat§ssal b²r· antioxid§ns. A flavonoid fenolok fŖleg a bogy· 

h®j§ban fordulnak elŖ. A borok sz²n®t ad· anyagok, a feh®r borok s§rg§s sz²n®t, a vºrºsborok 

vºrºses sz²n®t adj§k, amellett a vºrºsborok eset®ben azok ²z®nek, zamat§nak kialak²t§s§ban is 

fontosak. Feh®r borokban csak kis koncentr§ci·ban k²v§natosak, polimeriz§ci·ra nagyon 

hajlamosak, §ltal§ban a keserŤ, h¼z·s ²zek®rt ®s a bor sz²n®®rt felelŖs anyagok. 

Feh®r borokban a fenolok mennyis®g®t min®l alacsonyabb szinten kell tartani, (max. 200 mg/l), 

mert barnul§st ®s gyors ºreged®st okoznak. Vºrºsborokban magas mennyis®gben fordulnak 

elŖ, mennyis®g¿k ak§r 2g/l is lehet. 

A tannin fenolok fanyar, keserny®s ®s erŖs ºsszeh¼z· hat§s¼ (adstringens) anyagok is lehetnek. 

Ćltal§ban g§tolj§k az enzimek mŤkºd®s®t, ez®rt a tanningazdag vºrºsborok hosszabb ®letŤek.  

A borok ®r®s®ben a fenolok polimeriz§ci·ja fontos szerephez jut, ettŖl vesz²tik el a vºrºsborok 

a kezdeti h¼z·s jelleg¿ket, mert a nagy molekul§kat az ²zlelŖ bimb·k m§r nem ®rz®kelik. ¥reg 

vºrºsborok ¿led®k®t j· r®szben a kicsap·d· tannin fenolok alkotj§k.  

Nitrog®n tartalm¼ anyagok, Aminosavak 

A cukormentes extrakt tartalom 20-25 %-t ezek az anyagok adj§k, §tlagban 0,2-2 g/l 

mennyis®gben vannak a mustban, ak§r szervetlen, ak§r szerves form§ban. A bor ²zk®pz®s®nek 

®s aroma kialak²t§s§nak fontos anyagai. Igen l®nyeges, hogy az erjed®s sor§n kellŖ 

mennyis®gben §lljanak rendelkez®s®re ezek az ®lesztŖk nitrog®n forr§s§nak sz§m²t· anyagok.  

A legjelentŖsebb nitrog®n tartalm¼ anyagok a mustban az aminosavak, amelyek minden ®let 

alapvetŖ fontoss§g¼ molekul§i, a feh®rj®k aminosavakb·l ®p¿lnek fel  

Egy®b nitrog®ntartalm¼ anyagok fontos ²zkomponensei n®h§ny szŖlŖfajt§nak. A metoxipirazin 

jellegzetes zºldpaprik§s, csal§nos ²z®vel a Sauvignon blanc fontos arom§ja. Ez az anyag a szŖlŖ 

®r®se sor§n r®szben lebomlik, ez®rt a Cabernet sauvignon boraiban jelenl®te ®s a jellegzetes 

paprik§s ²ze azt jelzi, hogy a bor r®szben m®g ®retlen szŖlŖbŖl k®sz¿lt. A szint®n nitrog®n 

tartalm¼ piridinsz§rmaz®kok nagyon erŖs ²zŤ anyagok, jelenl®t¿k borhib§t (dug·²z), vagy csak 

feh®rborokban elŖfordul· kukoric§s ²zt okoznak. 

Aromaanyagok 

A mustban l®vŖ aromaanyagokat bor§szati szempontb·l primer arom§knak nevezik. A nem 

illatos szŖlŖfajt§k mustj§nak ²zanyagai tºbbnyire aldehidek, alkoholok ®s ®szterek. Az illatos 

fajt§kban a terp®n alkoholok adj§k a jellegzetes ²zeket, amelyek kºzºtt p®ld§ul a linalool adja 

a muskot§lyos jelleget. Az egy®b fajt§kban is a fajtajelleges ²zek a terp®n alkohol sz§rmaz®kok 

gazdag v§laszt®k§nak kºszºnhetŖk. Ezek az anyagok ®s sz§rmaz®kaik a bogy· h®jban 



40 
 

l®nyegesen nagyobb koncentr§ci·ban fordulnak elŖ, mint a bogy· h¼s§ban. Ez®rt a 

feldolgoz§skor a h®jon meg§ztatott feh®r szŖlŖk borai ²zanyagokban gazdagabbak, de a h®jon 

§ztat§s nagyon nºveli a bor nemk²v§natos polifenol tartalm§t is, ami a feh®r borok stabilit§s§t 

rontja, amellett nŖ a bor pH ®rt®ke is (alacsonyabb sav®rzet). 

Mivel a terp®n alkoholok a mustban m®g kºtºtt form§ban vannak, csak erjed®skor az 

enzimatikus hidrol²zis sor§n (gl¿kozid§z enzim hat§s§ra) szabadulnak fel, a fajtajelleg a 

mustban nem ®rezhetŖ erŖsen, csak a borban. Egyes ®lesztŖ tºrzsek magas gl¿kozid§z enzim 

aktivit§ssal rendelkeznek, az ezekkel erjesztett borok ²zgazdagabbak. 

3.2.2. A must erjed®se 

A must magas cukortartalm§t az ®lesztŖgomb§k etilalkoholl§ erjesztik. Rºviden ez a folyamat 

l®nyege, azonban az eml²tett erjed®s egy igen bonyolult, tºbb mint harminc, enzimek §ltal 

ir§ny²tott k®miai reakci· sorozat egym§s ut§ni megtºrt®n®se. A folyamatban sok el§gaz§si 

lehetŖs®g van, ami azt jelenti, hogy bizonyos k¿lsŖ hat§sok (pl. hŖm®rs®klet) miatt a folyamat 

m§s ir§nyt is vehet ®s ettŖl m§s anyagok keletkeznek. R®gebben a mustok erjed®se esetleges 

volt, azt a kºrnyezetben l®vŖ ®lesztŖgomb§k v®gezt®k el. R®gi pinc®kben m§r kialakult egy 

pince fl·ra, amely lehet j· is, de mivel ismeretlen ®s v§ltoz· ºsszet®telŤ, a modern minŖs®gi 

bor§szatban nem szokt§k a bor sz¿let®s®t a v®letlenre b²zni, hanem a megfelelŖ ®lesztŖtºrzzsel 

oltj§k be a mustot. 

Az alkoholos erjed®s k®miai k®plet®t Gay Lusac, a g§ztºrv®ny®rŖl ismert francia tud·s ²rta le a 

19. sz§zad elej®n ®s ez ma is ®rv®nyes: 

  C6H12O6 Ÿ 2CH3-CH2-OH + 2 CO2 + hŖ 

 cukor 180 g          etanol    92 g     sz®ndioxid 88g 

Azt, hogy ezt a folyamatot az ®lesztŖgomb§knak kºszºnhetj¿k Pasteur ismerte fel 1866 - ban, 

a bor§szoknak az·ta van es®ly¿k arra, hogy t®nylegesen megismerj®k ®s k®zben tarts§k az 

erjed®s folyamat§t. 

£lesztŖ gomb§k 

A jelenleg ismert mintegy 500 ®lesztŖfaj kºz¿l nem tºbb mint 10-nek van gyakorlati 

jelentŖs®ge. Alakjuk v§ltozatos, gºmb, p§lcika, m®ret¿k 5-14 mikron (ezred mm). A j· 

bor®lesztŖk tºbbnyire a Saccharomyces cerevisiae ®s a Saccharomyces bayanus fajba tartoznak, 

ezek k®pesek a must ºsszes cukr§t alkoholl§ §talak²tani. Az egy®b fajokat a bor§szatban 

vad®lesztŖnek tekintik, ezek hat§sa tºbbnyire k§ros. A must teljes cukortartalm§nak 

kierjeszt®s®t ®s eg®szs®ges bor sz¿let®s®t legink§bb csak a Saccharomyces cerevisiae fajhoz 

tartoz· ®lesztŖktŖl lehet v§rni. 



41 
 

A r®gebbi idŖkben a mustokban a term®szetesen elŖfordul· ®lesztŖk szaporodtak el ®s 

erjesztett®k ki a borokat tºbb kevesebb sikerrel. Sok f®lrecs¼szott erjed®ssel lehetett tal§lkozni: 

idŖ elŖtt le§llt erjed®sek miatt ®desen maradt borok, jav²thatatlan ²zhib§k, h·napokig elh¼z·d· 

erjed®sek alatt oxid§lt borok. Ezt a helyzetet oldotta meg a faj®lesztŖk elterjed®se, amelyek 

ismert tulajdons§g¼ v§logatott bor®lesztŖk. 

A vad®lesztŖk ugyanakkor teltebb®, gazdagabb§ tehetik a bort, mert sok esetben magasabb a 

glicerin termelŖ k®pess®g¿k, de nem k®pesek teljesen sz§razra erjeszteni a bort. Ezt a hat§st 

kihaszn§lva sok bor§szatban spont§n hagyj§k elindulni az erjed®st, vagyis hagyj§k ®rv®nyes¿lni 

a szŖlŖrŖl a mustba ker¿lt vad®lesztŖket, majd az erjed®s lassul§sakor egy kellŖ sejtsz§mban 

hozz§ adott faj®lesztŖvel fejezik be az erjeszt®st. Az eredm®ny egy gazdagabb, teltebb ²zŤ, de 

rendesen sz§razra kierjedt bor. 

A Saccharomyces bayanus (szinonim neve S. uvarum) fŖleg, mint sºr®lesztŖ ismert, de j· hideg 

®s k®nessav-tŤrŖ k®pess®g®t a bor§szatokban is kihaszn§lj§k meg§llt erjed®sek ¼jb·li 

ind²t§s§hoz, ®s t¼lk®nezett cefr®k erjeszt®s®hez, b§r n®ha kellemetlen (sºrre eml®keztetŖ) ²zt ad 

a bornak. PezsgŖ k®sz²t®sn®l is haszn§latos, keny®rh®jra eml®keztetŖ ²zt ad az italnak.  

 A Brettanomyces fajok egyes belga ®s angol sºrºk jellegzetes ²z®t adj§k, azonban hat§sa a 

borra minden esetben k§ros. Ugyan lassan szaporodik, de oxig®n jelenl®t®ben befertŖzheti a 

bort, a cukor erjeszt®se kºzben sok ecetsavat termel, ami megemeli a borok ill·sav tartalm§t ®s 

rossz ²zŤv® teszi a bort. A hord· f§j§ban sok§ig ®letk®pes marad ®s az ¼jabb tºlt®seket is 

megfertŖzi. Ennek az ®lesztŖnek kellemetlen tulajdons§ga, hogy ill·-fenolokat is termel, amitŖl 

l·ist§ll·, szalonn§s, f¿stºs ®s §zott l·bŖr illatot ®s ²zt ad a bornak (l§sd Borhib§k). J· pince 

higi®ni§val lehet megelŖzni. 

A vir§g®lesztŖk a h§rtyak®pzŖ ®lesztŖk csal§dj§ba tartoznak, a cukrot gyeng®n erjesztik, de az 

oxig®ntŖl nem elz§rt bor fel¿let®n elszaporodva egy jellegzetes feh®r h§rty§t k®peznek. A bor 

alkoholj§t lebontj§k ®s azt ecetsavv§ ®s acetaldehidd® ®s ill· ®szterekk® alak²tj§k ®s ezzel 

jav²thatatlan borbetegs®get ¼n. pimp·sod§st okoznak. 

AlkoholtŤr®s¿k nem j·, ez®rt fŖleg a 12 %-n§l alacsonyabb v®kony borok pimp·sod§sa a 

gyakoribb, amennyiben a bor felsz²ne levegŖvel ®rintkezik. 

Az alkoholos erjed®s 

Az erjed®s bonyolult k®miai reakci·i ®lesztŖ sejtekben j§tsz·dnak le, a folyamatokat enzimek 

ir§ny²tj§k. A sejt szempontj§b·l ezek az §talakul§sok norm§l anyagcsere folyamatok, 

amelyeknek c®lja a sejt sz§m§ra sz¿ks®ges energia termel®se. Az erjed®skor a borba ker¿lŖ 

anyagok (alkohol) l®nyeg®ben az ®lesztŖ sejtek anyagcsere term®kei. 
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Az erjed®s sor§n jelentŖs hŖmennyis®g keletkezik. A gyakorlatban 1 mol-nyi cukor (180 g) 

erjed®se sor§n 100 kJ (24 kcal) keletkezik, ami az erjedŖ mustot felmeleg²ti. A k§ros 

felmeleged®s elker¿l®se ®rdek®ben ennek elvezet®s®rŖl, vagyis az erjedŖ must hŤt®s®rŖl 

gondoskodni kell. 

Az alkoholos erjed®s sor§n nagyon m®lyrehat· v§ltoz§sok tºrt®nnek a mustban, anyagok 

lebomlanak ®s sz§mos ¼j anyag keletkezik, ez§ltal kialakul a borjelleg. A legfontosabb 

keletkezŖ ¼j anyag az etanol, vagyis az etilalkohol. A bor etanol, azaz kºznapi nyelven alkohol 

tartalm§t, tºbbf®le megkºzel²t®ssel lehet kifejezni, a gyakorlati bor§szatban haszn§latos 

fogalmak (az ®rt®keket t®rfogat sz§zal®kban szok§s megadni V/v%): 

- T®nyleges alkoholtartalom (v/v%): 100 egys®g borban l®vŖ etanol mennyis®ge azonos 

egys®gben 20 oC -on m®rve. 

- Potenci§lis alkoholtartalom (v/v%): 100 egys®g borban tal§lhat· cukor teljes 

erjed®s®vel keletkezŖ etanol azonos egys®gben 20 oC -on m®rve. 

- ¥sszes alkoholtartalom (v/v%): a t®nyleges ®s a potenci§lis alkoholtartalom ºsszege. 

- Term®szetes alkoholtartalom (v/v%): a bor ºsszes alkoholtartalm§nak az a r®sze, amely 

a szŖlŖ cukortartalm§b·l keletkezett (mustjav²t§s n®lk¿l). 

A jogszab§lyok ®rtelm®ben a t®nyleges alkoholtartalom nºvel®se tilos! 

3.3. A bork®sz²t®s technol·gi§i 

AlapvetŖen k®tf®le bork®sz²t®si elj§r§s ismeretes: az oxidat²v ®s a redukt²v. A redukt²v elj§r§s 

azt jelenti, hogy a bork®sz²t®s kºzben mindent elkºvet a bor§sz, hogy a bor nagyon keveset, 

vagy egy§ltal§n ne ®rintkezzen a levegŖvel, vagyis a borba ker¿lŖ oldott oxig®n minim§lis 

legyen. Ezzel megelŖzhetŖ a bor illat ®s ²zveszt®ssel j§r· oxid§ci·ja ®s a k®sŖbbi ºreged®s is 

lassabb. A bor illatos, friss ®s zamatos lesz. Ugyanakkor a teljesen redukt²v bork®sz²t®si 

technol·gi§ban bizonyos m®rt®kig egys®ges, uniformiz§lt borok keletkeznek, ez®rt ez a st²lus 

csak elsŖsorban a v®kony, kºnnyŤ ®s hat§rozott szŖlŖarom§kkal rendelkezŖ borokn§l ad j· 

eredm®nyt. A redukt²van k®sz²tett testesebb borokn§l a szab§lyozott oxig®nbevitel vagyis az 

®rlel®s mindenk®ppen sz¿ks®ges. 

Az oxidat²v elj§r§sban viszont a bor tudatosan sokat ®rintkezik levegŖvel, elŖseg²tve ezzel az 

¼j ®s k¿lºnleges ®rlel®si arom§k mind teljesebb kifejlŖd®s®t. A r®gebbi korokban ez volt a 

bork®sz²t®s §ltal§nos m·dja, mert ugyan az oxid§ci· a gy¿mºlcsºs arom§k veszt®s®vel j§r, de 

az enyh®n eloxid§lt bor sokkal stabilabb, olyannyira, hogy a hord·s sz§ll²t§st is komolyabb 

minŖs®groml§s n®lk¿l elviselte. Kor§bban a tokaji asz¼ borok is oxidat²v ®rlel®sŤek voltak, a 

mai bor²zl®s szerint viszont m§r azt is ink§bb redukt²van, helyesebben enyh®n oxidat²van 
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®rlelik. A modern bor§szatokban az oxidat²v ®rlel®s mindig szab§lyozottan tºrt®nik, a hord·s 

®rlel®s l®nyeg®ben egy k²m®letes oxidat²v ®rlel®st jelent.  

3.3.1. Fontos pince mŤveletek 

Bor stabiliz§l§sa 

A kierjedt friss ¼jbor kiss® zavaros, illata m®g nem alakult ki, ²zei ®s savai enyh®n karcosak, 

oxid§ci·ra ®s minden m§s borbetegs®gre nagyon hajlamos. Az ¼jbor m®g nagyon s®r¿l®keny, 

k¿lºnºsen az oxid§ci· okozhat nem jav²that· elv§ltoz§sokat. Ez®rt az erjed®s le§llta ut§n az 

¼jbort tiszt²tani ®s stabiliz§lni kell, ez tºrt®nhet elsŖsorban k®nez®ssel, majd der²t®sekkel ®s 

®rlel®ssel. Az elsŖ, vagyis az alapk®nez®skor a bakt®riumok sz§ma szinte a null§ra csºkken, de 

az ®lesztŖ sejtek egy r®sze ak§r h·napokig is ®letk®pes marad. Min®l alacsonyabb egy bor 

alkohol, sav, extrakt ®s polifenol tartalma, ann§l s®r¿l®kenyebb, mert ezek az anyagok seg²tik 

a bor eg®szs®ges §llapot§nak megtart§s§t. 

A borok der²t®s®re (¿lep²t®ses tiszt²t§s) sz§mos anyagot haszn§lnak, ezek kºz¿l a modern 

bor§szati technol·gi§ban legtºbbet alkalmazott a bentonit nevŤ agyag§sv§ny, amely t¿krºsre 

¿lep²ti a bort, amellett a benne l®vŖ ®s boml§sra hajlamos feh®rj®ket is lekºti. Vºrºsborok 

tiszt²t· der²t®s®re gyakran haszn§lj§k a felvert toj§sfeh®rj®t ®s a k¿lºnbºzŖ kazein 

sz§rmaz®kokat. Beteg, vagy nehezen tisztul· borokn§l egy®b der²tŖanyagok haszn§lata is 

indokolt lehet. A der²tŖanyagok l®nyege, hogy belŖl¿k semmi nem marad benne a borban, 

hanem a szennyezŖd®s®kkel egy¿tt le¿lepednek a t§rol· ed®ny alj§ra. 

A k®nez®s 

A borba tºbb forr§sb·l ker¿l k®n: r®szben mag§b·l a gy¿mºlcsbŖl, az erjed®s sor§n is 

termelŖdik, ezek egy¿ttes mennyis®ge §ltal§ban 50mg /l. A bork®sz²t®s sor§n is sz¿ks®ges k®nt 

adagolni a borhoz, ²gy a borok ºsszes k®ntartalma 80-300 mg/liter kºzºtt v§ltozik. 

A bork®sz²t®s sor§n adagolt k®ndioxidnak fontos szerepe van a borban: antiszeptikus, reduk§l· 

(antioxid§ns), ²zmegŖrzŖ, ®s sz²nstabiliz§l·. A k®ndioxid (SO2) ®s abb·l a v²zben old§skor 

k®pzŖdŖ k®nessav (H2SO3) a bor legfontosabb konzerv§l· anyaga, amely n®lk¿l a modern 

bor²zl®snek megfelelŖ bort nem lehet k®sz²teni ®s palackban forgalmazni ¼gy, hogy annak 

minŖs®ge ne v§ltozzon gyorsan. Az Eur·pai Uni·ban E 220 sz§mon jelzett k®ndioxid mint 

fontos konzerv§l· anyag van enged®lyezve, 10 mg/l tartalom felett a term®k c²mk®j®n fel kell 

t¿ntetni. £rdemes megjegyezni, sok tart·s²tott, vagy §tmenetileg v®dett ®lelmiszerben 

(lekv§rok, konzervek, h¼sipari k®sz²tm®nyek, zºlds®gek, tenger gy¿mºlcsei) magasabb a 

k®ntartalom, mint a borban, a fogyaszt·k egy r®sze m®gis a borban l®vŖ k®ntŖl tart. 
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A szabad k®nessav r®szben disszoci§lt SO3
- ®s HSO3

- ionok form§j§ban, r®szben nem disszoci§lt 

(H2SO3 ) §llapot§ban van jelen a borban, kºzºtt¿k a bor pH ®rt®k®tŖl f¿ggŖ egyens¼lyi §llapot 

§ll fent. Az ®lesztŖkre csak a k®nessav nem disszoci§lt r®sze van hat§ssal, a tejsavbakt®riumok 

®s §ltal§ban a bakt®riumok a k®n minden form§j§ra ®rz®kenyek. A borok pH ®rt®ke a savak 

mennyis®g®nek ®s ºsszet®tel®nek f¿ggv®ny®ben 2,7-3,9 kºzºtt v§ltozik. Az alacsonyabb pH 

®rt®ken (magasabb savtartalom) a k®nessav nem disszoci§lt mennyis®ge magasabb, ez®rt a 

savasabb borok stabilabbak. A borok kedvezŖtlen v§ltoz§saiban jelenik meg az acetaldehid, 

amely jellegzetes oxid§lt reszelt alma illatot ®s ²zt ad a bornak. Ennek megkºt®s®vel a k®nessav 

fontos ²zv®dŖ hat§st fejt ki.  

A magas k®nessav tartalm¼ borok 

Ha nincs a borban kellŖ mennyis®gŤ k®ndioxid, akkor felgyorsulnak az oxid§ci·s folyamatok. 

ElŖsorban a gy¿mºlcsºs ²zeket ad· tiolok ®s terp®n alkoholok oxid§l·dnak ®s az ilyen borok 

²ztelenek, laposak lesznek. A vºrºsborok sz²n®t ad· antocianinok is ®rz®kenyek az oxid§ci·ra. 

A k®ndioxid ®s annak vizes oldata a k®nessav, mint erŖs antioxid§ns meg·vja a bort az 

enzimatikus oxid§ci·t·l (polifenolok oxid§ci·ja), valamint a nem enzimatikus oxid§ci·t·l is oly 

m·don, hogy a borba ker¿lŖ oxig®nt is maga kºti meg (SO2 + O= SO3). Ebben a folyamatban 

a k®nessav hat§sos form§ja egyre csºkken, vagyis a bor elhaszn§lja a v®dŖanyag§t. A borban 

lej§tsz·d· k®miai reakci·kban lekºtºtt k®nessavat kºtºtt k®nnek nevezik. Ennek m§r 

semmilyen fontos hat§sa sincs a borra, csak a fogyaszt·k eg®szs®g®re hat esetleg k§rosan 

(k®n®rz®kenys®g eset®n fejf§j§s). Ez®rt a modern bor§szatban mindent elkºvetnek a borok 

k®nmegkºtŖ tulajdons§g§nak f®kez®se ®rdek®ben. Ez elsŖsorban magas fok¼ pince-higi®ni§val, 

az alacsony acetaldehid ®s az alacsony polifenol tartalommal (feh®r borokban), az 

oxig®nbevitel korl§toz§s§val ®s a folyamatos alacsony hŖm®rs®kleten tart§ssal ®rhetŖ el. 

A hat§sos (m®g nem megkºtºtt) SO2 a pH f¿ggv®ny®ben v§ltoz· mennyis®gben marad a 

borban, ez §ltal§ban nem tºbb mint 5-6 %. 
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10. §bra: A SO2 (H2SO3) v§ltoz§sa a borban (K§llay nyom§n) 

 

A k®ndioxid h§rom form§ban juttathat· be a borba: k®n ®get®s®vel, bork®n adagol§ssal ®s 

foly®kony k®nessavval. A bor felsz²ne fºlºtt el®getett k®nbŖl k®pzŖdŖ k®ndioxid g§z a 

hŖm®rs®klet f¿ggv®ny®ben beold·dik a borba6. Ez egyszerŤ m·dszer, de nem adagolhat· kellŖ 

pontoss§ggal a k®nessav mennyis®ge, mert a borba old·d§sa erŖsen hŖm®rs®klet f¿ggŖ. 

Hidegen nagyon gyors, de m§r 20 0 C-on is nagyon lelassul az old·d§si folyamat. 

A bork®n krist§lyos k§lium-metabiszulfit (K2S2O5), amelynek hat§sos k®nessav egyen®rt®ke 50 

%, vagyis a borba bevitt mennyis®gnek a fel®vel egyenlŖ k®nessavnak felel meg. A modern 

elj§r§s a v²zben elnyeletett k®ndioxid, az ¼n.ò foly®kony k®nò haszn§lata, amelynek egyszerŤ a 

kezel®se, pontos az adagol§sa is. 

A borok szabad k®nessav tartalma Az ¼jborba adagolt k®nessav az alapk®nez®s, ennek 

mennyis®ge §ltal§ban 40-70 mg/l. Ezt a borok §ltal§ban idŖvel megkºtik ®s ilyenkor ¼jb·li 

k®nez®s sz¿ks®ges. A borban m§r egy®b vegy¿letekbe ker¿lŖ k®nt kºtºtt k®nnek nevezik. A 

modern bork®sz²t®s egyik c®lja, hogy a szabad k®nessav megmaradjon a borban, mikºzben a 

szabad ®s a kºtºtt k®n ºsszege, azaz az ºsszk®n mennyis®ge 100 mg/l alatt legyen. Ezt 

bor§szatilag neh®z el®rni, de gondos munk§val ®s tisztas§ggal lehets®ges.  

A palackoz§s elŖtt a szabad k®nessav szintj®t §ltal§ban 40 mg/l ®rt®kre szok§s be§ll²tani. 

Palackstabil a bor, ha ezt a szabadk®n szintet stabilan megtartja. 

A l§gy, vagyis alacsony savtartalm¼ ®s a marad®k cukor tartalm¼ borok magasabb k®nszintet 

k²v§nnak a stabilit§s el®r®se ®rdek®ben. 

                                                 
6 A folyad®kok g§zold· k®pess®ge a hŖm®rs®klettel ford²tva ar§nyos (Hanry tºrv®ny), vagyis a hideg folyad®k a 

felsz²n®n kereszt¿l tºbb g§zt k®pes felvenni ®s oldatban tartani.    



46 
 

Borfajta  
Szabad k®n 

mg/l 

¥sszes k®n 

mg/l 

Feh®r, cukortartalom <5g/l 60 210 

cukortartalom > 5g/l 60 260 

Roz® 60 260 

Vºrºs cukortartalom <5g/l 60 160 

cukortartalom >5g/l  250 

4. t§bl§zat A borok jogszab§lyokban megengedett k®nessav tartalma 

 

Az eg®szs®ges, szakszerŤen k®nezett borokban l®vŖ k®ntartalom §ltal§ban semmilyen ®lettani 

hat§st nem fejt ki, de vannak k¿lºnºsen k®n®rz®keny emberek ®s egyszerre nagyon sokat ²v·k, 

akikn®l esetenk®nt fejf§j§st okozhat. A fejf§j§s szempontj§b·l a bor ºsszk®n tartalma a 

meghat§roz·, ez®rt a tiszt§talanul kezelt, sokszor ut§nk®nezett borok ebbŖl a szempontb·l az 

igaz§n vesz®lyesek. 

A borok ®rlel®se 

A borok az erjed®s ut§n m®g karcosak, szºgletesek, a borharm·nia m®g nem alakult ki. Ehhez 

megfelelŖ kºr¿lm®nyek ®s idŖ sz¿ks®ges. Ilyenkor a borban alapvetŖ k®miai v§ltoz§sok 

tºrt®nnek, amelyeket az ®rlel®s sor§n a borba ker¿lŖ oxig®n kis mennyis®gben gyors²tja, sŖt 

elŖseg²ti, viszont, ha az oxig®n bevitel sok, akkor m§r k§ros folyamatok is beindulhatnak. Ezek 

az aromaanyagok oxid§ci·j§val kezdŖdnek ®s a bor teljes sz®tes®s®vel fejezŖdben be. Az ®r®s 

sor§n az mikrooxid§ci·nak nevezett k²m®letes folyamatban a bor ®ppen a megfelelŖ 

mennyis®gŤ oxig®nt kapja, ®s a megfelelŖ m®rt®kig oxid§l·dik. Ez a hord·s ®rlel®s sor§n 

tºrt®nik a bor sz§m§ra ide§lis kºr¿lm®nyek kºzºtt, a megfelelŖ sebess®ggel. 

A savtartalom szab§lyoz§sa 

Ugyan a borban l®vŖ savak adj§k a borok tart§s§t, gerinc®t, m®gis sokszor sz¿ks®ges a bor 

harm·ni§j§nak kialak²t§s§hoz azok csºkkent®se. Ez tºrt®nhet term®szetes ¼ton (biol·giai 

almasavbont§s), fizikai elj§r§ssal (hideg kezel®s) ®s k®miai elj§r§ssal (kalcium-karbon§t). 

A kºvetkezŖkben csak a biol·giai almasavbont§ssal foglalkozunk, ami a modern vºrºsbor 

k®sz²t®si technol·gia szerves r®sze. 

A biol·giai almasavbont§s, vagy m§s n®ven a malolaktikus erjeszt®s, a borok term®szetes 

savcsºkkent®s®nek elŖnyºs m·dja.  Haszn§latos elnevez®s m®g a m§sodlagos erjed®s is. 

A borok almasav tartalma 0-5 g/l, f¿ggŖen a szŖlŖfajt§t·l, ®s fŖk®nt szŖlŖ ®retts®gi §llapot§t·l, 

mert a szŖlŖ ®r®se sor§n a kezdeti magas almasav tartalom a bogy·ban tºbbnyire cukorr§ alakul. 
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Az almasav a borkŖsavn§l k®miailag gyeng®bb, de sav®rzetben erŖsebb, ez®rt a borok ®les 

sav®rzet®®rt, nyers ²zei®rt tºbbnyire ez az anyag felelŖs.  K·stol§skor az almasav k¿lºnºsen 

®lesen hat a borok lecseng®s®ben, fŖk®nt a sz§j h§ts·, l§gy r®szein lehet a legerŖsebben ®rezni. 

Csºkkent®s®vel a borok kellemesebbek, kerekebbek lesznek. Ebben a tejsav bakt®riumok §ltal 

bekºvetkezŖ erjed®si folyamatban az ®les sav®rzetŤ almasav a gyeng®bb sav®rzetŤ tejsavv§ 

alakul §t. EttŖl a borok harmonikusabbak, sim§bbak lesznek. 

A malolaktikus erjeszt®s a bork®sz²t®s egyik legnehezebben k®zben tarthat· folyamata, aminek 

a kellemetlen mell®kterm®kei jav²thatatlan ²zhib§kat adhatnak a bornak. Ez fŖleg a spont§n 

beindult erjeszt®sekn®l gyakori, amikor ak§r rossz ²zŤ, sŖt eg®szs®gre is k§ros anyagok is 

keletkezhetnek. 

Borok ®des²t®se 

Magyarorsz§gon az §tlagfogyaszt·k kºr®ben nagyon kedveltek a f®l®des ®s ®des borok, ilyen 

az eladott bormennyis®g kºzel fele. A term®szetes ®des boroknak nevezett bork¿lºnlegess®gek, 

mint a k®sŖi sz¿retel®sŤ borok ®s term®szetesen a tokaji ®des borok eset®ben az ®dess®g a 

szŖlŖbŖl sz§rmazik. Ez az erjed®s term®szetes le§ll§s§val, vagy annak k®nez®ssel ®s/vagy 

hŤt®ssel tºrt®nŖ sz§nd®kos le§ll²t§s§val a borban a term®szetes cukortartalom egy r®sze 

visszamarad. MinŖs®gi feh®r bor kateg·ri§ban a magas savtartalom miatti erŖs sav®rzet 

tomp²t§s§ra meghagyott 5-12 g/l cukortartalom a sav-®dess®g egyens¼ly be§ll²t§sa miatt lehet 

indokolt. A feh®r borok tºbbnyire sz§razra kierjedten mutatj§k a legszebb arcukat, a vºrºsborok 

eset®ben a marad®k cukor diszharmonikuss§ teszi a bort, mert a cukor ®s a tannin ²zhat§sa 

kellemetlen¿l ¿tkºzik a sz§jban. 

Az alacsony §rfekv®sŤ f®l®des ®s ®des borok gyeng®bb minŖs®gŤ bor ut·lagos ®des²t®s®vel 

k®sz¿l. Az ®des²t®s tºrt®nhet tiszt²tott, vagy sŤr²tett musttal. A bor cukorral tºrt®nŖ ut·lagos 

®des²t®s®t a jogszab§lyok nem engedik. 

3.3.2. A feh®r borok k®sz²t®se 

A feh®r bor k®sz²t®s®nek technol·gi§ja sokat v§ltozott az elm¼lt h¼sz ®vben, a tov§bbiakban 

csak a modern elj§r§sokat ismertetj¿k, amelyek a minŖs®gi borok elŖ§ll²t§s§ra is alkalmasak. 

A feh®r szŖlŖ feldolgoz§s§nak egyik legfontosabb eleme az alacsony ®s szab§lyozott 

hŖm®rs®klet a feldolgoz§s teljes folyamat§ban. E n®lk¿l szinte es®lytelen kiemelkedŖ minŖs®gŤ 

feh®r bort k®sz²teni. Ha a sz¿ret idej®n magas a hŖm®rs®klet, akkor m§r a feldolgoz·ba be®rkezŖ 

szŖlŖ hŖm®rs®klete is kritikus, ez®rt a felt§rt bogy·k cefr®j®t, vagy mustj§t az erjeszt®s elŖtt 

hŤteni kell. Ahol a hŤt®s nem §ll rendelkez®sre, ott a feh®r borok mindig egy kiss® lust§k, nem 

harmonikusak. 
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Bogy·k felt§r§sa, pr®sel®s 

Szok§sos, hogy a f¿rtºk elŖszºr egy bogy·z·-z¼z· g®pbe ker¿lnek, amely leveri a f¿rtrŖl a 

bogy·kat, vagyis elv§lasztja azokat a f¿rtkocs§nyt·l. A z¼zott cefre ker¿l a pr®sbe. A modern 

pr®sek alacsony nyom§son (max. 1,5 bar) is majdnem sz§razra nyomj§k a cefr®t. 

A visszamaradt r®sz a tºrkºly, ami tºbbnyire a bogy·k h®j§t ®s magj§t, valamint egy kev®s 

r§juk tapadt bogy·h¼st tartalmaz.  

K¿lºnºsen illatos fajt§k eset®ben szok§sos, hogy a z¼zott bogy·k rºvidebb-hosszabb ideig 

§ztat§sra ker¿lnek, ez§ltal a h®jban l®vŖ ®rt®kes ²z-®s zamat anyagok jobban felt§r·dnak. A 

meg§ztatott cefre bora testesebb, alacsonyabb sav¼, fajtajelleges ²zekben gazdagabb lesz, de 

nagy vesz®llyel j§r a mustba ker¿lŖ tºbblet polifenol tartalom, ami a bor eltarthat·s§g§t rontja. 

Ezen seg²t az alacsony hŖm®rs®kletŤ (5 ÁC alatt) §ztat§s, mert ²gy a polifenolok feld¼sul§sa 

nagyon lelassul. 

M§sik elj§r§s, hogy a lesz¿retelt f¿rtºk eg®szben ker¿lnek a pr®sbe, ezt nevezik telif¿rtºs 

pr®sel®snek. Ez a gyors feldolgoz§s mindenk®ppen elŖnyºs, amennyiben a pr®snyom§s m®g a 

szok§sosn§l is alacsonyabb, nehogy a f¿rtkocs§nyok megtºrjenek ®s nagyon durva anyagok is 

a mustba ker¿ljenek. A hŤt®s ezen is sokat seg²t. Az ²gy pr®selt must borai kev®sb® 

fajtajellegesek, ®l®nkebb sav¼ak, de ugyanakkor eleg§nsabbak ®s harmonikusabbak. 

A feh®r szŖlŖk z¼zott bogy·ib·l saj§t s¼lyukt·l kifoly· must az elŖl®, vagy sz²nmust ez a must 

leg®rt®kesebb frakci·ja, ebbŖl k®sz¿lhet a legeleg§nsabb bor. Pr®mium borokn§l szok§sos ezt 

k¿lºnv§lasztva erjeszteni. A pr®sl®, vagy pr®smust alacsonyabb minŖs®get k®pvisel, k¿lºnºsen 

a nagy nyom§son kifoly· v®ge. 

Erjeszt®s 

Az erjed®s a bor sz¿let®se, az erjed®skor mag§ra hagyott mustb·l esetleges minŖs®gŤ bor 

sz¿letik! C®lszerŤ a lehŤtºtt ®s tiszt²tott mustot gondosan megv§lasztott faj®lesztŖvel beoltani. 

Ezek kiv§laszt§sa erjeszt®si ®s szaporod§si tulajdons§gaik ismeret®ben tºrt®nhet. Nagyon 

fontos a must beolt§sakor a kellŖ sejtsz§m (20-100 milli·/ml) biztos²t§sa, mert csak a gyorsan 

elszaporod· sejtek tudj§k a konkurenci§t legyŖzni. 

Az erjed®s elsŖ szakasz§t zajos erjed®snek nevezik, mert a gyorsan szaporod· ®lesztŖ sejtek 

termelte sz®ndioxid g§z hevespezsg®st ®s felsz²ni habz§st is kiv§lthatnak. A gyors erjed®s nem 

j·, mert az erŖs g§zk®pzŖd®s sok aromaveszt®ssel j§r, amellett az erjedŖ must t¼lmelegedhet. 

Ezt hŤt®ssel lehet f®kezni ®s a kellŖ hŖm®rs®kleten tart§ssal szab§lyozni. A feh®rbor erjed®s®t 

mindenk®ppen 20ÁC alatt kell tartani, illatos fajt§kn§l ink§bb 16ÁC alatt. A magas erjed®si 

hŖm®rs®kleten (25ÁC felett) m§r kellemetlen ²zŤ anyagok is keletkezhetnek (acetoin, 
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but§ndiol), amelyek nem k²v§nt vajas ²zt adnak a bornak, sŖt ak§r a mannitos erjed®s is beindul, 

amitŖl jav²thatatlan savany¼ k§poszt§s ²zhib§ja lesz a bornak. 

Ir§ny²tott erjeszt®snek nevezz¿k, amikor az erjedŖ must kellŖ tiszt²t§s ut§n, a fajt§hoz ®s a 

borminŖs®ghez megv§lasztott ®lesztŖvel (faj®lesztŖ) ker¿l beolt§sra ®s az erjed®s hŖm®rs®klete 

v®gig szab§lyozott marad. 

3.3.3. A vºrºsborok k®sz²t®se 

A k®kszŖlŖk sz¿reti idŖpontj§t nem csak a cukrok ®s a savak megfelelŖ ar§ny§hoz, hanem a 

fenolos ®retts®ghez is szok§sos kºtni. Az ®r®s sor§n elkezdŖdik a polifenolok §talakul§sa ®s 

polimeriz§ci·ja, majd a t¼l®r®s sor§n az enzimatikus folyamatok kezdik lebontani azokat, teh§t 

van egy idŖpont, amikor ebbŖl a szempontb·l ide§lis a sz¿retel®s. Fontos, hogy a magokban 

l®vŖ nagyon kellemetlen¿l fanyar fenolos anyagok is be®rjenek ®s ne ronts§k a bor ®lvezeti 

®rt®k®t. Ez®rt ¼jabban a k®kszŖlŖk sz¿reti idŖpontj§t elsŖsorban a magok §llapot§nak 

®rz®kszervi, vagy mŤszeres vizsg§lat§val hat§rozz§k meg. 

A feh®r borok k®sz²t®s®n®l arra kell vigy§zni, hogy min®l alacsonyabb legyen a szŖlŖ h®j§b·l 

felt§r·d· polifenol tartalom, a vºrºs borok eset®ben pedig az a c®l, hogy a bogy· h®j§b·l min®l 

tºbb anyag - kºzt¿k a polifenolok is - ker¿ljºn be a borba. Ezt a h®jon erjeszt®ssel (m§s n®ven 

h®jon macer§l§ssal) lehet el®rni. 

A k®kszŖlŖk §ltal§ban k®sŖbben ®rnek, ilyenkor m§r a nappali hŖm®rs®kletek alacsonyabbak, 

ez®rt a sz¿ret idej®n m§r nem kell annyira ¿gyelni a feldolgoz·ba ker¿lŖ szŖlŖ hŖm®rs®klet®re. 

A feldolgoz§s elsŖ l®p®se a bogy·z§s ®s a z¼z§s, amikor a f¿rt kocs§nyok elv§laszt§sa 

megtºrt®nik ®s csak a z¼zott bogy·k ker¿lnek az erjesztŖ ed®nyekbe. A z¼zott cefre beolt§sra 

ker¿l a kiv§lasztott ®lesztŖvel (ir§ny²tott erjeszt®s), vagy a pinc®ben ®lŖ ®lesztŖk fertŖzik be a 

cefr®t (spont§n erjeszt®s). 

Ahol a nagyon gy¿mºlcsºs ®s finomabb tannintartalm¼ vºrºsbor k®sz²t®se a c®l ®s adottak a 

technikai felt®telek, ott az erjeszt®st megelŖzi a 2-8 napig tart· hideg §ztat§s. Az 5-7 0 C-ra 

lehŤtºtt cefr®ben nem indul el az alkoholos erjed®s ®s a felt§rt bogy·k h®j§b·l elsŖsorban a 

v²zold®kony komponensek intenz²v kiold·d§sa tºrt®nik csak meg, mivel m®g nincs a cefr®ben 

alkohol. K®sŖbb az alkohol jelenl®te nagyon felgyors²tja a polifenolok kiold·d§s§t. Ha a h®jon 

erjeszt®s egy k²m®letesebb hŤtve §ztat§ssal kezdŖdik, akkor az alkoholos kiold§s ideje 

lerºvid¿l, a borok polifenol tartalma relat²ve m®rs®klŖdik, ez®rt ezek a borok frissebbek, 

gy¿mºlcsºsebbek, sim§bbak ®s hamarabb ®rnek. A hideg §ztat§sos elj§r§s Pinot noirok 

eset®ben k¿lºnºsen elŖnyºs, de m§s k®kszŖlŖ bor§ra is j· hat§ssal van. 
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A vºrºsborok erjeszt®si hŖm®rs®klete §ltal§ban magasabb, ak§r 25 ÁC fºlºtt is tºrt®nhet, mert 

a magas polifenol tartalom v®detts®get ad a bornak, mikºzben a h®j anyagainak felt§r·d§sa 

gyorsabb lesz. 

A h®jon erjeszt®s idŖtartama meghat§rozza a k®sz¿lŖ bor karakter®t. Hossz¼, ak§r 25-30 napos 

h®jon tart§sra csak a kiv§l· minŖs®gŤ, j· fenolos ®retts®gben sz¿retelt szŖlŖ alkalmas. Gyakori, 

hogy gyeng®bb minŖs®gŤ, nem kellŖen ®rett szŖlŖ cefr®j®t is hosszan h®jon erjesztik, ennek 

eredm®nye a kiss® diszharmonikus, erŖsen h®j²zŤ vºrºsbor. Vagyis a h®jon tart§s idej®t a szŖlŖ 

®retts®gi §llapota szerint kell meghat§rozni! 

A kºnnyed, savhangs¼lyos borokat (Kadarka, kºnnyed K®kfrankos) kiv®ve a vºrºsborok 

k®sz²t®s®n®l szok§sos a biol·giai almasavbont§s, hogy az ®les sav®rzetet ad· almasavat ak§r 

teljes mennyis®gben elt§vol²ts§k a borb·l. Ez tºrt®nhet m®g a h®jon tart§s idej®ben, vagy m§r a 

cefre kipr®sel®se ut§n. A spont§n beindult malolaktikus erjed®s a vºrºsborokban k¿lºnºs 

kock§zattal j§r, mert egyes tejsav bakt®riumok jelentŖs mennyis®gben termelnek ecetsavat ®s 

biog®n aminokat ®s egy®b, nem a borba illŖ anyagokat (l§sd Biol·giai almasavbont§s fejezetet). 

A h®jon erjeszt®s ut§n a cefre pr®sel®s®vel ®s szok§sos pincetechnikai mŤveletekkel folytat·dik 

a vºrºsbor k®sz²t®se. 

3.3.4. A roz® bor k®sz²t®se 

Az 20. sz§zad kºzep®ig nagyon sok bor roz®, vagy siller jellegŤ volt, hiszen az ¿ltetv®nyek 

ritk§n voltak fajtatiszt§k, a feh®r ®s a k®kszŖlŖ vegyesen volt telep²tve, a term®st egybe 

sz¿retelt®k ®s csak n®h§ny napig erjesztett®k h®jon. A tudatosan k®sz²tett roz® borok elsŖ nagy 

divatja a 20.sz§zad kºzep®re tehetŖ, az·ta viszont v§ltoz· m®rt®kben, de folyamatosan keresett 

itala a borkedvelŖknek. Karakter®t tekintve a roz® kºzelebb §ll a feh®rborhoz, de m®gis egy 

ºn§ll· bort²pusnak tekinthetŖ. 

A roz® k®sz²t®s®nek k®t elj§r§sa terjedt el: a z¼zott k®kszŖlŖ lev®nek r®szleges leenged®se 

pr®sel®s n®lk¿l ®s a roz®ra sz¿retelt k®kszŖlŖ gyors feldolgoz§sa. 

A vºrºsborhoz sz¿retelt szŖlŖ tºbbnyire magas cukortartalm¼, ®rett sav¼, polifenolban gazdag. 

Az®rt, hogy a k®sz¿lŖ bor m®g testesebb legyen, a z¼z§s ut§n a must egy r®sz®nek elv®tel®vel 

m®g koncentr§ltabb lesz az erjedŖ must, vagyis magasabb extrakt¼, m®lyebb sz²nŤ vºrºsbor 

sz¿letik. Az ilyen roz®k magas alkoholtartalm¼ak, ugyanis vºrºsborra sz¿retelt®k a szŖlŖt ®s 

kev®sb® gy¿mºlcsºsek, tomp§bb sav¼ak, hiszen a teljes ®r®sben a gy¿mºlcsºs arom§k m§r 

kezdenek le®p¿lni, maga a bor testesebb, ºsszess®g®ben lust§bb. 

Egyre tºbb roz® k®sz¿l kifejezetten roz®hoz telep²tett, mŤvelt ®s sz¿retelt szŖlŖbŖl. Ezek enyh®n 

t¼lterhelt ¿ltetv®nyek, amelyeket savra sz¿retelnek, vagyis a teljes ®r®s elŖtt, hogy a k®sz¿lŖ 
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bor viszonylag alacsony alkohol, de magas savtartalm¼, ¿de ®s gy¿mºlcsºs legyen. A teljesen 

redukt²v feldolgoz§sban a bor sz²ne halv§ny.  

A roz® borok haz§ja Franciaorsz§g d®li borvid®kei, Provence ®s a Rh·n foly· vºlgye. Az itt 

termesztett roz® borok testesebbek, magasabb alkohol tartalommal, nem t¼l ®les savakkal. Ez a 

provence-i st²lus terjedŖben van a magyar borvid®keken is. N®h§ny kiemelkedŖ minŖs®gŤ 

magyar roz®t rºvid ideig kism®retŤ fahord·ban ®rlelt®k, ettŖl izgalmas pr®mium kateg·ri§j¼ 

borok sz¿lettek. 

3.3.5. PrimŖr borok 

A sz¿ret ut§n 6-8 h®ttel palackozva forgalomba ker¿lŖ primŖr borok egy k¿lºnleges erjeszt®si 

elj§r§snak kºszºnhetik, hogy ilyen rºvid idŖ alatt palackozhat·k. Ez az elj§r§s a karbonos 

macer§ci·, vagyis a sz®ndioxid atmoszf®r§ban tºrt®nŖ erjeszt®s. A sz¿retelt f¿rtºket z¼z§s ®s 

bogy·z§s n®lk¿l egy nagy tart§lyba ºmlesztik, a tart§lyt CO2 g§zzal tºltik fel ®s beoltj§k ®lesztŖ 

kult¼r§val. EttŖl az erjed®s a bogy·kon bel¿l indul el. N®h§ny nap m¼lva pr®selik ®s az 

elv§lasztott folyad®kban v®gig viszik az erjed®st. Ezek az ¼j borok v®konyak, nagyon 

gy¿mºlcsºsek ®s hamar tisztulnak, viszont gyorsan ºregednek, ez®rt a november kºzep®n 

forgalomba hozott borokat janu§r v®g®ig ®rdemes elfogyasztani. A magyarorsz§gi primŖr borok 

m®g tºbbnyire nem ezzel az elj§r§ssal k®sz¿lnek. 

3.3.6. Bioborok 

Az eg®szs®gtudatos ®letm·d ®s a term®szettudatos mezŖgazdas§gi gondolkoz§s miatt terjed a 

bio ®lelmiszerek ir§nti ig®ny. A szŖlŖtermeszt®sben is a term®szetk²m®lŖ termeszt®si 

rendszerek terjednek, amit ºkol·giai szŖlŖmŤvel®snek neveznek. Hangs¼lyozni kell, hogy sem 

a bio (= ºkol·giai), sem a biodinamikus elnevez®s nem minŖs®gi kateg·ria, hanem csak a 

k®sz²t®sre vonatkoz· elŖ²r§sok betart§s§t jelenti. Magyarorsz§gon haszn§lt biobor elnevez®s 

helyett a fejlett bor§szattal rendelkezŖ orsz§gok ezt a megnevez®st nem haszn§lj§k, helyette a 

francia vin biologique, a n®met ¥kowine, az angol organic wine haszn§latos.  

Biobort k®sz²teni csak az ºkol·giai szŖlŖmŤvel®s (bio, vagy organikus, biodinamikus, integr§lt) 

term®sbŖl lehet, vagyis ott k®sz¿lhet, ahol az ¿ltetv®ny ®s a gazdas§g is egy tan¼s²t· szervezet 

§ltal kiadott tan¼s²tv§nnyal rendelkezik. A hagyom§nyos bork®sz²t®si elj§r§sokt·l val· 

elt®r®seket a biobor, vagy ºkobor k®sz²t®s®re vonatkoz·, 2012-ben megalkotott EU elŖ²r§sok 

rºgz²tik. A biodinamikus termeszt®s §tfog· szab§lyoz§sa m®g nem jelent meg. 

A biobor szab§lyoz§sa rºgz²ti a k®sz²t®se sor§n alkalmazhat· ®s a nem alkalmazhat· bor§szati 

elj§r§sokat. Korl§toz§sok mellett alkalmazhat· elj§r§s a hŖkezel®s, de a hŖm®rs®klet nem 

haladhatja meg a 70ÁC-ot, valamint a semleges szŤrŖkºzeggel vagy an®lk¿l v®gzett 
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centrifug§l§s vagy szŤr®s, mely esetben a p·rusm®ret nem lehet nagyobb, mint 0,2 mikrom®ter. 

Az aj§nlott elj§r§sok: a csºkkentett k®nessav mennyis®g, esetleg a hŖkezel®s az ®dess®g 

megtart§sa c®lj§b·l. Tiltott elj§r§sok: a k®kder²t®s7, r®zszulf§t, aszkorbinsav (C-vitamin) ®s a 

k§lium-szorb§t alkalmaz§sa, a must ®s a bor sav ®s cukortartalm§nak csºkkent®se, vagy 

nºvel®s, a hŤt®ssel tºrt®nŖ r®szleges sŤr²t®s, a fizikai elj§r§sokkal tºrt®nŖ k®ntelen²t®s, a 

borkŖkiv§l§s megakad§lyoz§sa ®rdek®ben v®gzett elektrodial²zis, illetve a kationcser®lŖkkel 

tºrt®nŖ kezel®s ®s a borok alkoholtartalm§nak r®szleges kivon§sa.  

Mivel a modern pr®mium bor§szatok ezeket az anyagokat ®s elj§r§sokat szinte egy§ltal§n nem 

alkalmazz§k, a bioborra vonatkoz· elŖ²r§sok nem takarnak l®nyegi k¿lºnbs®get, kiv®ve a 

szŖlŖmŤvel®sre vonatkoz· elŖ²r§sok betart§sa (l§sd 2. fejezet). A k®nessavtartalomra adott 

felsŖ korl§tok (100 mg/l ºsszk®n tartalom) sem sz§m²tanak k¿lºnlegesnek, hiszen a sok 

hagyom§nyos technol·gi§val dolgoz· ig®nyes pinc®szet is ezt a szintet tartja.  

Azt fontos hangs¼lyozni, hogy a biobor nem minŖs®gi kateg·ria, hanem csak azt jelzi, hogy 

a k®sz²t®s®n®l bizonyos szab§lyokat betartottak!  Ez®rt az elnevez®s ink§bb csak a bio 

®lelmiszerek ir§nt elkºtelezett fogyaszt·nak sz·l.  A baj ott van, hogy a bioborok egy jelentŖs 

r®sze nem ¿ti meg azt minŖs®gi szintet, amit a fogyaszt·k egy pr®mium bort·l elv§rhatnak. 

Vannak bio pinc®szetek, amelyek igaz§n eml®ket hagy· kitŤnŖ minŖs®gŤ borokat termelnek, 

de vannak olyan pinc®szetek is, melyek hib§s vagy beteg boraikat is bio c²mk®vel hozz§k 

forgalomba, azt sugallva fogyaszt·inak, hogy egyes borhib§k a bioborok saj§tos ²zvil§g§b·l 

erednek. A bioborok minŖs®gi meg²t®l®s®ben sem lehet kompromisszumokat elfogadni, azokat 

is a hagyom§nyosan k®sz²tett borokkal azonosan ®rt®krend szerint kell elb²r§lni. 

3.3.7. Kellemetlen arom§k a borban 

Vannak olyan elv§ltoz§sok, amelyek a bor ®lvezet®t k§rosan befoly§solj§k, sŖt n®melyik a bort 

szinte ihatatlann§ is teszi. Szerencs®re egyre kevesebbszer lehet ezekkel tal§lkozni. Ćltal§ban 

k®t csoportban szok§s ezeket t§rgyalni: borhib§k kºz® azokat az elv§ltoz§sokat soroljuk, 

amelyek k®miai, ill. fizikai-k®miai ¼ton jºnnek l®tre. Rendszerint technol·giai hiba, vagy 

tiszt§talans§g kºvetkezt®ben l®phetnek fel, nem fertŖzŖ jellegŤek, kezel®s n®lk¿l a bor ²z-, illat- 

®s sz²nvil§g§ban megmaradnak, a bor ®lvezeti ®rt®k®t rontj§k. Borbetegs®gek, amelyeket 

valamilyen mikrobiol·giai fertŖz®s (®lesztŖk, egy®b gomb§k, bakt®riumok) okoznak. Ezek 

                                                 
7  MielŖtt a sav§ll· ac®lb·l k®sz¿lt g®pek, eszkºzºk a bor§szatban is elterjedtek, a must ®s a bor sokszor tal§lkozott 

ºntºttvas, vagy sz®nac®l alkatr®szekkel. EzekbŖl a savak sok vas atomot oldottak ki. A vas a bor barnatºr®s®t 

okozza, ami nem jav²that· borhiba, amellett a bor oxid§ci·j§t is meggyors²tja. A vas ®s a r®z szennyezŖd®st a 

k§lium-ferrocianid nevŤ anyaggal v®gzett der²t®ssel vett®k ki a borb·l, ezt nevezt®k k®kder²t®snek, mert a der²t®si 

¿led®k jellegzetesen k®k sz²nŤ volt. A nem kellŖ gondosan v®gzett k®kder²t®sbŖl n®ha ci§nszennyezŖd®s maradt 

vissza. Ezt a der²t®st a mai bor§szat m§r nem alkalmazza. 
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§ltal§ban m§r nem kezelhetŖk, a bornak v®gleges roml§s§t okozz§k, de minden esetre 

®rezhetŖen rontj§k az ®lvezeti ®rt®k®t. 

A kºvetkezŖben nem eml²tj¿k meg azokat a borhib§kat ®s borbetegs®geket, amely kor§bbi 

idŖkben §ltal§nosan rontott§k a borokat, de a modern bor§szat szerencs®re ezeket m§r meg tudja 

elŖzni (barnatºr®s, fekete tºr®s, feh®r tºr®s, eg®r²z, ny¼l·sod§s, stb.), csak olyan hib§kr·l 

tesz¿nk eml²t®st, amelyekkel a palackozott borok k·stol§sa sor§n m®g mindig sokszor lehet 

tal§lkozni. Nem t§rgyaljuk a kijav²t§sukat c®lz· bor§szati elj§r§sokat sem. 

3.3.8. Technol·giai hib§k 

 A fa²z akkor ker¿l a borba, ha gyenge minŖs®gŤ ¼j hord·ban ®rlelt®k a bort. Kellemetlen, h¼z·s 

²zhiba, ami a bor illat§ban nem, vagy csak gyeng®n ®rezhetŖ, ²z®ben nagyon zavar·. 

H®j²zŤek azok a vºrºsborok, amelyeket a szŖlŖ ®retts®gi §llapot§hoz k®pest t¼l hosszan h®jon 

erjesztettek, vagy t¼l erŖsen csºmºszºltek, vagy pr®seltek ®s ez®rt a h®jb·l a durva polifenolok 

is felt§rultak. Illatban nem ®rezhetŖ. Az egy®bk®nt j· borok ®lvezeti ®rt®k®t nagyon lerontja, 

mert a sz§jban t¼lzottan h¼z·s ²zek ®rv®nyes¿lnek. 

Zºld²zŤnek akkor mondunk egy bort, ha ®rezhetŖen ®retlen szŖlŖbŖl k®sz¿lt. Vºrºsborok eset®n 

a polifenolok ®retlenek, nem kellemes ²zhat§s¼ak. Feh®r borok eset®ben szint®n az ®retlen szŖlŖ 

miatt jelentkezŖ t¼lzott almasavtartalom ®s az erŖs veget§lis ²zek okozz§k. 

Kocs§ny ²zt akkor kap a bor, ha a helytelen, erŖszakos feldolgoz§s sor§n a szŖlŖ kocs§nyb·l ®s 

magokb·l a durva ²zŤ anyagok is felt§r·dtak ®s a borba ker¿ltek. Ez a fŤ²znek is nevezett hiba 

a trans-2-hexanal jelenl®t®re vezethetŖ vissza, amely az ®retlen kocs§nyb·l ®s az ®retlen bogy· 

h®jb·l ker¿lhet a mustba, ha a cefr®t hosszan §ztatj§k, vagy erŖsen pr®selik. Szint®n ez az ²zhiba 

l®p fel, ha a sz¿retkor az ®retlen m§sodterm®s f¿rtjei is beker¿lnek a z¼z·ba. 

Oxid§ci·s hib§k 

Egy bizonyos mennyis®gŤ oxig®n felt®tlen¿l sz¿ks®ges az eg®szs®ges erjed®shez ®s a bor 

®rlel®s®hez, de egy mennyis®g fºlºtt az oxig®n s¼lyos elv§ltoz§sokat ®s borhib§kat okoz. 

A legs¼lyosabb az etilalkohol oxid§ci·j§b·l keletkezŖ acetaldehid ®s annak oxid§ci·j§val 

keletkezŖ ecetsav mennyis®g®nek emelked®se ®s ennek kºvetkezm®nyei. 

Ecetsav tºbb folyamatban is keletkezhet a borban. A magas ecetsav tartam¼ borokat nevezik 

ill·s-nak, ami gyakori illat ®s ²zhiba.  A borok kev®s ecetsavat mindig tartalmaznak, az 

®rz®kel®si k¿szºb (0,5 g/l) fºlºtt m§r ki®rezhetŖ, de a jogszab§lyokban megengedett szint ettŖl 

magasabb (feh®rbor ®s roz® 1,08 g/l, vºrºsbor 1,2 g/l, asz¼ 2,0 g/l). A modern bor§szatban 

leggyakoribb a spont§n erjeszt®sben ®s a spont§n almasavbont§sban keletkezŖ ecetsav, de 

r®gebben a darabban tartott, levegŖvel ®rintkezŖ borok pimp·sod§sa (vir§g®lesztŖk 
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elszaporod§sa a szabad borfelsz²nen) ®s a tiszt§talan ed®nyzeten elszaporod· 

ecetsavbakt®riumok is okozt§k. 

Ha a borban 0,8- 1g/lïn§l tºbb ecetsav van, akkor az a borban l®vŖ etilalkohollal egy egyens¼lyi 

reakci·ban etilacet§tot is k®pezhet, ami fest®kekbŖl, old·szerekbŖl, s·sborszeszbŖl ismert 

anyag. Illata kiss® az acetonra eml®keztet. Az etilacet§t kis mennyis®gben a borok primer 

arom§j§nak fontos komponense, a gy¿mºlcsºs ²zek fontos r®sze, de az ®rz®kel®si k¿szºb feletti 

mennyis®gben kellemetlen acetonra eml®keztetŖ, fest®kh²g²t· jelleget ad a bornak. Csak 

nagyon lassan szellŖzik ki a borb·l. 

Az acetaldehid okozza az oxid§lt borokban a jellegzetes reszelt alm§ra eml®keztetŖ illat ®s ²z 

hib§t. Az acetaldehid az etilalkohol oxid§ci·j§val keletkezik ®s a tov§bbi oxid§ci·ja ecetsavhoz 

vezet. Ez az anyag is sz§mos folyamatban keletkezik a borban, de az illatban ®s ²zben is 

meg®rezhetŖ mennyis®g tºbbnyire a hanyag kezel®sre, alacsony szabad k®nessav szintre ®s 

tiszt§talans§gra vezethetŖ vissza. Nem szellŖzik ki a borb·l. Fontos megjegyezni, hogy a tokaji 

asz¼ borokban, k¿lºnºsen, amelyek hagyom§nyos technol·gi§ban k®sz¿ltek, sokszor ®rezni az 

acetaldehid jellegzetes illatt§t ®s ²z®t, de a magas cukortartalom miatt ez belesimul a bor 

harm·ni§j§ba. 

LevegŖ ²z a borok t¼lzott oxid§ci·j§b·l sz§rmaz· jelleg.  Igaz§b·l nem tiszt§talans§g, vagy 

fertŖz®s okozza, hanem a bor term®szetes ºreged®s®nek megjelen®se illatban ®s ²zben. 

Haszn§latos az ·²z ®s darab²z is. A nem teletºltºtt hord·ban tartott bor, valamint ak§r a 

palackban elºregedett bor jellegzetes ²zhib§ja.  Ćltal§ban ilyen ºreg ²zei vannak az idŖs 

boroknak is, amelyek m§r t¼l vannak az ®rz®kszervi cs¼cson. Ezek sz²nei is m®ly¿lnek, a 

feh®rborok barn§sak, a vºrºsborok t®gl§s sz²nŤek lesznek. Az ºreged®si folyamat felgyorsul, 

ha a bor lekºtºtte a szabad k®nessav tartalm§t, vagy m§r eredendŖen kev®s volt benne. 

Mikrobiol·giai hib§k 

Brettes jellegŤnek mondott hib§t a Brettanomyces nevŤ ®lesztŖ okozza, amely jellegzetesen 

kellemetlen arom§kat, un ill·-fenolokat visz be a borba. A Brettanomyces szint®n a cukrokat 

bontja le, de az erjeszt®s sor§n etil-fenolt, (§zott l·bŖr, f¿stºlt-szalonn§s) valamint etil-guajakolt 

(l·ist§ll·, gy·gyszeres, egeres) is termel, ezek adj§k a jellegzetes illat ®s ²zhib§t. Az eml²tett 

anyagok a vºrºsborok hossz¼ ®rlel®se sor§n is igen kis mennyis®gben keletkezhetnek ®s az 

idŖsebb vºrºsborok szok§sos ²zkomponensei, a hossz¼ ®rlel®s sor§n az etil-fenol egy enyhe 

animal²t§st ad a bornak. Nagyobb koncentr§ci·ban, vagyis amikor m§r beazonos²that·an 

felismerhetŖek a hib§s ²zek, akkor m§r borbetegs®gnek tekinthetŖ. MegjegyzendŖ, hogy az 

ut·bbi ®vekben a nemzetkºzi borb²r§latokon is megengedŖbbek lettek a brettes jelleggel 

szemben, mert ez a fertŖz®s nagyon terjedŖben van a pr®mium bor§szatokban is. Ha erŖsebben 
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van jelen, akkor nagyon kellemetlen hiba, amely a poh§rb·l sosem szellŖzik ki, sŖt egyre 

erŖsebben jelentkezik. A Brettanomyces nevŤ nem k²v§natos ®lesztŖ a f§b·l k®sz¿lt 

szerkezeteken tud megtelepedni, fŖleg az ºreg hord·k reped®seiben ®lŖ gomb§k fertŖzik meg 

az ¼j ®vj§ratokat is. Enyhe fertŖz®s eset®n erŖs fertŖtlen²tŖ k®sz²tm®nyekkel esetenk®nt a hord· 

m®g kimoshat·, de a hib§s ²zeket a borb·l m§r nem lehet kikezelni. 

A borokban a fenolsavakb·l (kavt§rsav, ferulasav) keletkezhet vinil-fenol, amely az etil-fenol 

prekurzor§nak tekinthetŖ. A Brettanomyces ®lesztŖ §ltal termelt vinil-fenol redukt§z enzim 

reduk§lja a vinil-fenolt etil-fenoll§. A Saccharomyces ®lesztŖk nem termelik ezt az enzimet, 

ez®rt az ezzel kierjedt borokban nem jelentkezik ez a borbetegs®g. Vºrºsborokban a hossz¼ 

®rlel®s sor§n a polifenolok a vinil-fenol Ÿetil-fenol §talakul§st seg²tik, az ²gy keletkezŖ kis 

mennyis®gŤ etil-fenol adja az idŖs vºrºsborok anim§lis jelleg®t. Az ill· fenolok ®rz®kel®si 

k¿szºb®rt®ke nagyon alacsony, az etil-fenolnak 250 ɛg/l, az etil-guajakolnak 75 ɛg/l. 

A pen®szes ²zt a bor a rosszul kezelt hord·b·l, pen®szes pinc®tŖl ®s a dug· pen®szes z§rv§ny§t·l 

kaphatja. Ćltal§ban a pen®szes jelleget Penicillium ®s Aspergilus pen®szgomb§k jelenl®te 

okozza. Az enyhe pen®szes illat sokszor kiszellŖzik a poh§rb·l, de ha erŖsebb, vagy a dug·²zzel 

egy¿tt jelentkezik, akkor az makacsul a borban marad. 

A dug·²z a hib§s parafa dug·b·l ker¿l a borba. Ha a parafa pen®szes ®s valamilyen halog®n 

tartalm¼ anyaggal ®rintkezik, akkor nagyon erŖs ®s kellemetlen ²z ®s illatront· anyagok 

keletkeznek. Leggyakoribb a kl·r okozta TCA = trikl·ranizol, de m§s halog®n tartalm¼ anyag 

is okozhatja. A TCA ®rz®kel®si k¿szºb®rt®ke nagyon alacsony, feh®r borban 0,01 mg/l, 

vºrºsborban 0,05 mg/l. A poh§rba ºntºtt borb·l sosem lehet kiszellŖztetni, sŖt az oxig®ntŖl 

m®g erŖsebb lesz. Gyakran elŖfordul, hogy egy eg®sz hord·nyi bornak is dug·²ze lesz. Ez 

olyankor tºrt®nik, ha a hord· belsŖ fel¿lete a helytelen kezel®s kºvetkezt®ben pen®szes lesz, 

ami tal§n m®g ºnmag§ban kimoshat· lenne, de ha a mos§st csapv²zzel v®gzik, amelyben 

§ltal§ban kev®s kl·ros anyag is van, akkor a hord· f§j§ban TCA keletkezhet. EttŖl az ²ztŖl szinte 

lehetetlen kikezelni a bort, de a hord·t sem lehet. A pen®szgomb§k ºnmagukban is rossz ²zt 

adnak, de ha b§rmilyen halog®n anyaggal tal§lkoznak, akkor eg®szen penetr§ns illatok ®s ²zek 

k®pzŖdnek, k¿lºnºsen a kl·rt·l keletkezŖ TCA (tetra-kl·r-anizol ®s tri -kl·r-anizol) gyakori, de 

a ritk§bb halog®nek (br·m, fluor, j·d) is s¼lyos ²zv§ltoz§st okoznak. A dug·²z kiv®dhetetlen 

borhiba, ha parafa dug·val z§rt§k le a palackot. 

A TCA ²z®t szok§sos klasszikusan dug·²znek nevezni. R®gebben kl·rt haszn§ltak a parafa 

feh®r²t®s®hez, azonban a kl·r haszn§lat§t sz§mŤzt®k a parafa feldolgoz§s§b·l, ez®rt a TCA 

megjelen®se egyre ritk§bb. De egy®b anyagoknak is igen hasonl·an kellemetlen ²ze van, 

amelyek ugyan¼gy lerontj§k a bor ®lvezeti ®rt®k®t. A parafa fenolos anyagai l¼gos kºzegben 

https://hu.wikipedia.org/wiki/Penicillium
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Aspergilus&action=edit&redlink=1
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pen®szgomb§k n®lk¿l is kl·rfenolokat k®pezhetnek (TCP trikl·rfenol, DCP dikl·rfenol, PCP 

pentakl·rfenol), vagy a dug· belsej®ben megb¼v· pen®szgomba z§rv§nyokb·l is hasonl· 

anyagok ker¿lhetnek a borba. 

K®n okozta aromahib§k 

Gyakorta ®rezhetŖ a borokban a sz¼r·s k®n illat ®s esetleg f®mes ²z. Ćltal§ban t¼lk®nez®s, vagy 

szakszerŤtlen k®nez®s miatt jelentkezik, de rºviddel a norm§l k®nez®s ut§n is ®rezhetŖ. A magas 

szabad k®nessav tartalom okozza, de kiszellŖzik a poh§rb·l ®s tºbbnyire nincs h§tr§nyos 

®lettani hat§sa, mert a szabad k®nessav szint §ltal§ban alacsony a borban. Viszont a magas kºtºtt 

k®nessav tartalom (= magas ºsszk®n) ®rz®kszervileg nem ®rezhetŖ meg, pedig ez ®lettanilag 

k§rosabb, biztos okoz·ja lehet a m§snapi fejf§j§snak. A nem kellŖ pince higi®ni§val ®s 

szer®nyebb bor§szati ismeretekkel k®sz¿lŖ borokat hagyom§nyosan idŖrŖl-idŖre k®nezik, mert 

az ilyen borok folyton lekºtik a hat§sos k®nessav tartalmat. 

 A k®nhidrog®n (H2S) kellemetlen z§ptoj§s szag¼ vegy¿let, amely az erjed®s sor§n a 

k®ntartalm¼ aminosavak lebont§s§b·l mindig keletkezik, de norm§l folyamatokban az 

erjed®skor keletkezŖ sz®ndioxid bubor®kai kiszellŖzik a borb·l. Rossz ir§nyba fordul· 

erjed®skor egy r®sz¿k a borban marad (t§panyag hi§nyos erjed®sek). SzellŖztet®ssel 

csºkkenthetŖ a mennyis®g¿k. Ha hosszan a borban hagyj§k, akkor nehezen kezelhetŖ 

aromahib§k okoz·ja is lehet (l§sd bakszag, merkapt§n borhib§k). 

A k®nf¿lledts®g §ltal§ban enyhe illathiba. Sem nem sz¼r·s, mint a k®nes illat, sem nem b¿dºs, 

mint a k®nhidrog®n, ink§bb §porodott, k§poszt§s illatra hasonl²t. Tºbbnyire a t§rol§s sor§n a 

bor felmeleged®s®re utal, de m§s oka is lehet, p®ld§ul az erjed®skor nagyon kev®s oxig®nt kapott 

redukt²v borokban is elŖfordul. Ha mindez a seprŖn hosszan tartott borban jelentkezik, akkor 

val·sz²nŤleg a keletkezŖ dimetil-szulfid okozza, aminek az ®rz®kel®si k¿szºbje 0,3 mg/ liter. 

Illata legink§bb a fŖtt karfiolra eml®keztet. Amennyiben 0,5 mg/l alatti a koncentr§ci·ja, akkor 

szerencs®re dekant§l§ssal csºkkenthetŖ a hat§sa, n®h§ny perc alatt kiszellŖzik a poh§rb·l is. Ha 

magasabb, akkor neh®z tŖle megszabadulni, ak§r m§s anyagokk§ is §talakul. Szint®n 

k®nf¿lledts®g jeleit mutatja az §ttetszŖ palackban l®vŖ bor, ami erŖs f®nyhat§snak volt kit®ve, 

p®ld§ul a hosszan az ¿zlet kirakat§ban, vagy polcon tartott palack. 

Bakszag, amit n®met nyelvter¿leten bºcksernek neveznek, ºsszefoglal· neve sz§mos 

kellemetlen illatnak ®s ²znek. Mindegyik visszavezethetŖ valamilyen k®n okozta elv§ltoz§sra. 

A leggyakoribb okoz·ja a t§panyaghi§nyos erjed®sek ut§n megmaradt k®nhidrog®n, ami erŖs 

z§ptoj§s szag¼ vegy¿let. Enyh®bb esetben lassan kiszellŖzik a poh§rb·l, de sokszor makacsul 

megmarad. M§s k®nes vegy¿let is okozhatja. 
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A merkapt§nos hib§k akkor alakulnak ki, ha a magas k®nhidrog®n tartalmat nem kezelik 

idŖben, vagy ha a borba elemi k®n ker¿l, p®ld§ul permetezŖ szer maradv§ny a szŖlŖn, vagy az 

el®getett k®nlapb·l a hord· alj§ra lecsºppent k®n form§j§ban. Egyes merkapt§nos vegy¿letek 

igen kis mennyis®gben is (0,1 ppm) nagyon kellemetlen ²zeket okoznak a borban: fokhagyma, 

sp§rga, romlott hagyma, ®gett gumi, marhatr§gya, fek§lia stb. A k®nhidrog®n ®s az etanol egy 

lass¼ reakci·ban etil-merkapt§n-n§ alakul, ezt az anyagot a v§rosig§z szagos²t§s§ra is 

haszn§lj§k. EttŖl az anyagt·l nagyon alacsony koncentr§ci·ban a bornak ®gett gumi illata ®s ²ze 

van, nagyobb koncentr§ci·ban m§r ink§bb fek§lia illatok jelentkeznek. 

Egy®b hib§k 

Vajas, joghurtos illat ®s ²z a diacetil ®s az etil-lakt§t jelenl®t®re utal, ami legink§bb a hib§s 

lefoly§s¼ malolaktikus erjed®sben k®pzŖdik, fŖleg a spont§n erjesztett borokban gyakori.  

Egyed¿l a nagytestŤ, hord·ban erjesztett ®s ®rlelt Chardonnay-ban elfogadhat· a vajas ²z, mert 

ezeknek a boroknak ez a term®szetes aromavil§ga. 

A szappanos ²z fŖleg a feh®rborokban jelentkezik. Az egyes ®lesztŖk §ltal termelt egyik zs²rsav, 

(dek§nsav) a borban l®vŖ s·kkal szappant k®pez, amitŖl a bornak parafinos, sztearinos ²ze lesz. 

Szint®n a szappanra eml®keztetŖ ®s oxid§lt ²ze lesz a bornak az atipikus ºreged®s kºvetkezt®ben 

is (UTA n®met rºvid²t®s = Untypische Alterungsnote), amely fŖleg asz§lyos ®vekben, 

nitrog®nhi§nyos szŖlŖk feh®r boraiban alakul ki. A t¼lterhelt szŖlŖk redukt²v borai hajlamosak 

erre az ²zhib§ra, gyakori a M¿ller-Thurgau ®s Rajnai Rizling fajt§kn§l. 

3.4. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

A szŖlŖ ®r®s®nek milyen fokozatai vannak? 

Milyen anyagokat tal§lunk a mustban? 

ĉrja le az alkoholos erjed®s k®miai k®plet®t! 

Melyek a bork®sz²t®s k®t technol·gi§j§nak jellemzŖi? 

Ismertesse a pincemŤveleteket! 

A feh®r bor, a vºrºs bor, a roz® bor k®sz²t®s®nek melyek a fŖ l®p®sei? 

Milyen szab§lyok vonatkoznak a bioborokra? 

Milyen technol·giai hib§kat ismer? 

Melyek a legismertebb mikrobiol·giai hib§k? 
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4. A tokaji borok 

R®gebbi korok borai 

Kor§bban a tokaji boroknak a jogszab§lyok tºbb t²pus§t engedt®k meg: sz§raz feh®r bor, sz§raz 

Szamorodni, ®des Szamorodni, k®sŖi sz¿retel®sŤ bor, ford²t§s (sz§raz ®s ®des), m§sl§s (sz§raz 

®s ®des) Asz¼ 3, 4, 5, 6 puttonyos, Asz¼eszencia (tºbb mint 6 puttonyos), Eszencia. Ez 14 f®le 

bort jelentett.  Ezek a borok jellemzŖen mind oxidat²v technol·gi§val k®sz¿ltek, ami azt 

jelentette, hogy a hord·kat sosem tºltºtt®k fel teljesen, hanem egy-k®t teny®rnyi levegŖr®teg 

alatt ®rtek a borok, amelyek ²gy jellegzetesen oxidat²v ²zŤek voltak. Tºbbnyire ezzel az 

elj§r§ssal k®sz¿ltek a sz§raz feh®r borok is. KºszºnhetŖen a magas sav ®s alkoholtartalomnak 

a borok eg®szs®gesek maradtak ®s elb²rt§k a hossz¼ hord·s sz§ll²t§st a korabeli szekereken. 

Az asz¼ borok minŖs®g®t a puttonysz§m jellemezte, vagyis, hogy a hagyom§nyos 134-136 

literes Gºnci t²pus¼ hord· borba h§ny puttony asz¼szemet §ztattak meg (a puttony a 

sz¿retel®sn®l haszn§latos f§b·l k®sz¿lt h§tizs§k, amelynek Ťrtartalma kb. 20-25 liter volt). 

Az asz¼ borok ®rlel®s®t a puttonysz§m + 2 ®v idŖtartamban hat§rozt§k meg, vagyis egy 5 

puttonyos asz¼ h®t ®vet tºltºtt hord·ban, ezalatt a hord· dong§in kereszt¿l sz§mottevŖ alkohol 

vesztess®ggel kellett sz§molni. Az elillant alkoholt borp§rlattal p·tolt§k (ezt h²vt§k 

avin§l§snak), vagyis a r®gebbi ®vj§rat¼ Tokaji asz¼k t®nylegesen nem feleltek meg a 

term®szetes borok nemzetkºzi elv§r§sainak, hanem erŖs²tett bornak sz§m²tottak. Ez a gyakorlat 

a 1950- 1990 kºzºtti ®vekben v§lt §ltal§noss§, azokban az ®vekben, amikor a vil§g bor§szat§ban 

a nagy technol·giai ®s minŖs®gi v§ltoz§sok m§r elindultak, amelyek a rendszerv§lt§s ut§n 

Tokajt is el®rt®k. 

Az 1990 ut§n a Tokaji bork¿lºnlegess®gekre megalkotott ¼j jogszab§lyok tºbb l®p®sben 

v§ltoztattak a r®gi bork®sz²t®si elj§r§sokon, elsŖnek az oxidat²v technol·gi§n. A c®l az volt, 

hogy az egyed¿l§ll· technol·gi§val ®s bor§szati m·dszerekkel k®sz¿lŖ Tokaji borok 

nemzetkºzi elismerts®g®t helyre§ll²ts§k, azok korszerŤ elj§r§sokkal k®sz¿lŖ, a szŖlŖ ²zeit 

jobban megŖrzŖ term®kek legyenek. 1991-ben piacra ker¿lt az elsŖ redukt²v technol·gi§val 

k®sz²tett sz§raz Furmint, amely gy¿mºlcsºs ²zeivel szinte forradalmi v§ltoz§sokat ind²tott el. 

4.1. A Tokaji borok k®sz²t®si elj§r§sai 

A 2014-®vi jogszab§lyi v§ltoztat§sokkal a tokaji borv§laszt®kot jelentŖsen leszŤk²tett®k: 

megszŤnt az asz¼k eset®ben a puttonysz§m, csak egyf®le asz¼ l®tezik, megszŤnt a sz§raz m§sl§s 

®s a sz§raz ford²t§s, mint ºn§ll· bort²pus, amellett az analitikai elŖ²r§sok is v§ltoztak. 

Az oltalom alatt §ll· eredetmegjelºl®s (OEM) helyett a Tokaji bork¿lºnlegess®g nevet kell 
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haszn§lni az Eszencia, az Asz¼, a Szamorodni, a M§sl§s ®s a Ford²t§s eset®ben. A tokaji 

bork¿lºnlegess®gek eset®ben nem enged®lyezett az alkoholtartalom nºvel®se (avin§l§s), a 

savtartalom csºkkent®se vagy emel®se, a cukortartalom nºvel®se a k®sz borban. Ezeket a 

borokat csak borvid®ken bel¿l lehet palackozni. A bork¿lºnlegess®gek kiz§r·lag a Tokaji 

borvid®ken enged®lyezett szŖlŖfajt§kb·l k®sz²thetŖek. 

 

Bort²pus 

Minim§lis ºsszes 

alkoholtartalom 

[%vol]  

Minim§lis 

ºsszes 

savtartalom 

[g/l]  

T®nyleges 

alkoholtartalom  

[%vol]  

Marad®kcukor-

tartalom [g/l]  

Maxim§lis 

ill·sav-

tartalom 

[g/l]  

Eszencia 27,75 8,0 1,2 - 8,0 min. 450 2,1 

Asz¼ 19,00 6,0 min. 9,0 min. 120 2,1 

Sz§raz 

Szamorodni 
12,00 5,0 min. 12,0 max. 9 1,5 

£des 

Szamorodni 
16,00 5,0 min. 9,0 min. 45 1,5 

Ford²t§s 16,00 5,0 min. 9,0 min. 45 1,5 

M§sl§s 16,00 5,0 min. 9,0 min. 45 1,5 

K®sŖi 

sz¿retel®sŤ 

bor 

13,60 5,0 min. 9,0 min. 45 2,0 

Feh®r bor 10,60 3,5 min. 9,0 *  1,08 

*A feh®r borok cukortartalm§ra az §ltal§nos elŖ²r§sok ®rv®nyesek. 

5. t§bl§zat A Tokaji borok analitikai adatai 

 

Az Eszencia: a k®zzel sz¿retelt ®s k¿lºn szedett asz¼szemekbŖl pr®sel®s n®lk¿l, saj§t s¼ly§t·l 

kisziv§rg· must minim§lis erjed®se ut§n keletkezik (a magas cukortartalom nem engedi teljesen 

kierjedni). Eg®szen k¿lºnleges, gazdag ²zek jelennek meg benne, amelyek a nagyon magas 

cukortartalom ellen®re is j·l ®rzŖdnek. 

Az Asz¼: a Botrytis cinerea gomba fertŖz®se hat§s§ra a tŖk®n nemesen rothadt, vagyis 

asz¼sodott, k®zzel k¿lºn sz¿retelt szemek §ztat§sa mustban, erjedŖ mustban, vagy azonos 

®vj§rat¼ ¼jborban, amelyet pr®sel®s ut§n legal§bb 18 h·napig fahord·ban ®rlelnek. R®gebben 

enged®lyezve volt az asz¼szemek ·borban tºrt®nŖ §ztat§sa is, jelenleg m§r nem. A mostani 

technol·giai c®l a frissebb, gy¿mºlcsºsebb borok elŖ§ll²t§sa az asz¼k eset®ben is. 

Cukortartalma legal§bb 120 g/l, savtartalma tºbb mint 6 g/l, ezek az ®rt®kek a kor§bbi 

szab§lyoz§s szerint alig haladj§k meg a 3 puttonyos asz¼t·l elv§rtakat. 
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A Szamorodni:8 az eg®szs®ges ®s asz¼sodott bogy·kat egyar§nt tartalmaz· szŖlŖf¿rtºk 

feldolgoz§s§val k®sz²tett bor, amelyet erjed®s ut§n legal§bb 6 h·napig fahord·ban ®rleltek. 

Neve lengyel eredetŤ k®t sz· ºsszeolvas§s§b·l alakult ki, amelyek magyarul ahogy termett 

jelent®sŤek. Vagyis, hogy a sz¿retkor nem lettek az asz¼szemek k¿lºn v§lasztva. 

Az ®des Szamorodni gazdag ²zeivel ak§r egy asz¼val is felveszi a versenyt. A sz§raz 

Szamorodni az ut·bbi ®vekben szinte eltŤnt a v§laszt®kb·l, pedig magas savtartalm§val, 

viszonylag alacsony alkoholtartalm§val ®s oxidat²v ²zeivel a legjobb aperitif italnak sz§m²t, 

viszont k®sz²t®se komoly technol·giai neh®zs®geket vet fel. Ez a bort²pus igaz§n csak a 20. 

sz§zad kºzep®n sz¿letett, de technol·gi§ja a mai napig nem megoldott: az ²z®hez tartoz· 

oxidat²v ²zeket hossz¼ ideig darabban ®rlelve lehet kialak²tani. A szabad borfelsz²nen 

kºnnyen h§rtya k®pzŖdik. Ha 13-14 V/v% alatt van az alkoholtartalom, akkor olyan 

h§rtyak®pzŖ bakt®riumok szaporodnak, amelyek tºbbek kºzºtt ecetsavat ®s acetaldehidet is 

termelnek, vagyis a bor ill·s lesz. Ha ettŖl magasabb az alkoholtartalom, akkor az ¼n. sherry 

bakt®riumok k®pezik a h§rty§t, de ehhez alkoholt k®ne hozz§adni, vagyis avin§lni, ami viszont 

tºrv®nyileg tilos. Ez®rt a sz§raz Szamorodni jelenleg v®letlen¿l egy-egy hord·ban m®gis 

megsz¿letik, de ez §ltal§ban nem megism®telhetŖ. 

A Ford²t§s: az asz¼ k®sz²t®s®n®l egyszer m§r meg§ztatott ®s kipr®selt asz¼szemek ism®telt 

§ztat§sa mustban, erjedŖ mustban vagy ¼jborban, majd ism®telt pr®sel®s®vel k®sz¿lŖ bor, 

amelyet erjed®s ut§n legal§bb 6 h·napig hord·ban ®rleltek. 

A M§sl§s: az asz¼ ®s a szamorodni fejt®sekor magmaradt seprŖ felºnt®se musttal, erjedŖ 

musttal vagy ¼jborral ®s ennek erjeszt®s®vel k®sz¿lŖ bor, amelyet erjed®s ut§n legal§bb 6 

h·napig hord·ban ®rleltek. 

K®sŖi sz¿retel®sŤ bor: ezt a borkateg·ri§t - megelŖzve a jogszab§lyi v§ltoz§sokat - a bor§szok 

kezdt®k k®sz²teni, mert kerest®k a sz¿ret ut§n rºvid idŖn bel¿l ®rt®kes²thetŖ ®des bort. A k®sŖi 

sz¿retel®sŤ bor nagyon tartalmas, redukt²v technol·gi§val k®sz¿l, hord·ban nem ®rlelt ®s ®des, 

amelyben fŖleg a tºppedt szŖlŖ ²zei a hangs¼lyosak, nem, mint az asz¼, amelyekben a botrytis 

²zei ®s az ®rlel®s zamatai domin§lnak. 

Feh®r bor: a pr®mium kateg·ri§ban legink§bb csak sz§razra erjesztett feh®r borok jelennek 

meg, mert a fajta sz®ps®gei csak ²gy bontakoznak ki legszebben. Mivel ezekre a bork®sz²t®s 

§ltal§nos szab§lyi vonatkoznak, lehet mindegyik tokaji szŖlŖfajt§b·l ak§r f®lsz§raz, f®l®des ®s 

m®g ®des bort is k®sz²teni k®sŖi sz¿retel®sŤ kateg·ri§ban is. Az izgalmas t®telek m®gis sz§razak 

®s hord·ban ®rleltek. Magyarorsz§g egyik bor§szati c®lja a sz§raz Tokaji Furmint bort 

                                                 
8 . Sokan szomorodninak mondj§k, ez ugyan magyaros cseng®sŤ sz·, de etimol·giailag helytelen. 
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nemzetkºzileg is ismert® ®s elismert® tenni. A Furmint ®s a H§rslevelŤ h§zas²t§s§val k®sz²tett 

cuv®e ïk hosszabb ®letŤ borok. 

4.2. A Tokaji szŖlŖfajt§k 

A Tokaji Borvid®k hagyom§nyos szŖlŖfajt§i a filox®ra v®sz ut§ni ¼jratelep²t®sek sor§n 

alakultak ki ®s a 20. sz§zadban a Furmint, a H§rslevelŤ ®s a S§rga muskot§ly (nemzetkºzileg 

Muscat lunel n®ven ismert) adt§k a tokaji borok alapanyag§t. Mindh§rom fajta j·l asz¼sodik ®s 

savaik teljes ®r®sben is magasak. A 21. sz§zad elej®n a tokaji szŖlŖfajt§k tov§bbi h§rom fajt§val 

bŖv¿ltek, ezek a Kºv®rszŖlŖ, a Kabar ®s Z®ta. 

A Kºv®rszŖlŖ a filox®ra v®sz elŖtt is termeszt®sben volt Hegyalj§n, az ut·bbi k®t szŖlŖ ¼j 

nemes²t®sŤ fajta. A Kºv®rszŖlŖ Erd®lybŖl ker¿lt §t a 19. sz§zad kºzep®n. Mold§vi§ban ma is 

termesztik, az ebbŖl k®sz¿lŖ Cotnari borok ismertek. Nagy bogy·j¼, l®d¼s, ®s j·l asz¼sodik, a 

Furmintn§l k®t h®ttel kor§bban ®rik, ez nagy gazdas§gi elŖnyt jelent, mert a sz¿ret ideje 

sz®th¼zhat·. 

A Z®ta: a Furmint ®s a Bouvier keresztez®s®vel 1951-ben P®cset nemes²tett®k, 1990-ben lett 

§llamilag minŖs²tve Oremus n®ven. Mivel ez S§rospatak mellett egy tºrt®nelmi dŤlŖ neve9, a 

nev®t meg kellett v§ltoztatni. A nemes²tŖje, Kir§ly Ferenc kedvenc ²r·j§nak, G§rdonyi G®z§nak 

egy reg®nyhŖs®rŖl nevezte §t Z®t§nak. Magas cukorfokkal ®s magas savtartalommal ®rik be, 

amellett j·l asz¼sodik, ez®rt a tokaji borvid®ken enged®lyezt®k a telep²t®s®t. ¥n§ll·an ritk§n 

k®sz²tenek belŖle bort. 

A Kabar: a H§rslevelŤ ®s a Bouvier keresztez®s®vel Kecskem®ten nemes²tett®k 1967 ben, 

2005-ben lett §llamilag minŖs²tve, az·ta a tokaji borvid®ken terjed, mert a H§rslevelŤn®l 

kor§bban ®rik, ugyanakkor bor§szati ®rt®ke hasonl·, j·l asz¼sodik. Nev®t a honfoglal· magyar 

tºrzsekhez csatlakozott l§zad· Kaz§r tºrzs nev®rŖl kapta, a kaz§r nyelven a kabar sz· l§zad·t 

jelent. 

4.3. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Melyek a tokaji szŖlŖfajt§k? 

Melyik ®vben szŤnt meg a puttonysz§m az asz¼kn§l? 

A tºrv®ny szerint mennyi marad®kcukor ®s mennyi savtartalom eset®n lehet a tokaji 

bork¿lºnlegess®g asz¼? 

Hogyan k®sz¿l a sz§raz szamorodni? 

Mi az eszencia? 

                                                 
9 Az EU szab§lyoz§s ®rtelm®ben egy szŖlŖfajta nem nevezhetŖ el egy fºldrajzi n®vrŖl. (Cserszegi fŤszeres) 
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5. SzŖlŖfajt§k ®s azok borai 

R®gebben haszn§latos volt a szŖlŖk csoportos²t§s§ban a vil§gfajt§k (Chardonnay, Sauvignon 

blanc, Rizling, Tramini, Muskot§ly, Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Merlot, Pinot noir), a 

hungarikumok (Olaszrizling, Le§nyka, Ezerj·, Furmint, H§rslevelŤ, Kadarka, K®kfrankos), ®s 

egy®b fajt§k feloszt§s szerinti t§rgyal§sm·d, de ezt semmilyen genetikai eredm®ny, sem 

termeszt®si helyzet nem indokolja. A kºvetkezŖkben a termŖter¿let¿k sorrendj®ben azokat 

t§rgyaljuk, amelyek Magyarorsz§gon a legnagyobb ter¿leten termesztett 10 feh®r ®s 10 

k®kszŖlŖ fajta, teh§t haz§nkban fontos gazdas§gi jelentŖs®ggel b²rnak. 

Feh®rszŖlŖ (45 090 ha) K®kszŖlŖ (19 061 ha) 

Bianka 4757 ha K®kfrankos 7229 ha 

Cserszegi fŤszeres 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 

M¿ller-Thurgau 1729 ha Pinot noir 1094 ha 

H§rslevelŤ 1610 ha Portugieser 1050 ha  

Sz¿rkebar§t 1601 ha Blauburger   437 ha 

Aletta 1550 ha Kadarka   371 ha 

Irsai Oliv®r 1491 ha Syrah   214 ha 

Egy®b 17 620 ha Egy®b   934 ha 

 

6. t§bl§zat A Magyarorsz§gon legnagyobb ter¿leten termesztett szŖlŖfajt§k. (HEGYHĉR) 

 

5.1. Feh®r szŖlŖk ®s azok borai 

5.1.1. Bianka 

2014 ·ta ez lett az orsz§gban a legnagyobb ter¿leten termesztett feh®rszŖlŖ (4750 ha). Az uni·s 

t§mogat§sb·l megval·s²tott szerkezet§talak²t§si program c®lja az volt, hogy az elavult 

¿ltetv®nyek ¼jratelep²t®s®t t§mogass§k, de ez a program az alfºldi borvid®keken (Duna 

Borr®gi·), k¿lºnºsen a Kuns§gi borvid®ken egy kicsit f®lrecs¼szott ®s bor§szatilag ®rt®ktelen, 

de kºnnyebben termeszthetŖ Bianka fajta terjedt el ®s n®h§ny ®v alatt a jelentŖs t§mogat§sokb·l 

megval·s²tott ¼j telep²t®sek r®v®n kiszor²totta a bor§szatilag ®rt®kesebb fajt§kat (kor§bban az 
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Olaszrizling, a Furmint voltak a vezetŖ fajt§k). A Bianka egy gyorsan ®s erŖteljesen nŖvŖ, a 

magas kordont ®s fŖk®nt a f¿ggºny mŤvel®st is j·l viselŖ fajta, viszonylag magas hozammal ®s 

cukorfokkal, de csek®ly arom§val ®s gyenge savakkal. Mint interspecifikus fajta hibrid el®g j·l 

ellen§ll egyes gombabetegs®geknek, 2-3 permetez®ssel termeszthetŖ. Bor§szati ®rt®ke nagyon 

alacsony, legfeljebb csak egyszerŤ tºmegborok k®sz²t®s®re alkalmas. Kor§n sz¿retelve sem 

sz®pek a savai, t¼l®retten szedve savai le®p¿lnek ®s l§gy bor§nak kellemetlen illata lesz. Sokan 

biobor k®sz²t®s®re haszn§lj§k. 

5.1.2. Cserszegi fŤszeres 

Magyar nemes²t®sŤ fajta, az Irsai Oliv®r ®s a Piros tramini keresztez®s®vel §ll²totta elŖ 1960-

ban Bakonyi K§roly a cserszegtomaji k²s®rleti gazdas§gban (innen a fajta neve). Mindk®t 

Ŗs®nek jellegzetes ²zei, mint a muskot§ly ®s a r·zs§ra eml®keztetŖ arom§k, megjelennek 

bor§ban. Bora nagyon arom§s, amellett savai is sz®pek, nagyon hamar elterjedt, jelenleg 4270 

ha-on termesztik. Bora az §tlag fogyaszt·k kºr®ben nagyon kedvelt. 

FŖleg az Alfºld-i borvid®keken elterjedt, magas hozammal (12-14 t/ha) is k®sz²thetŖ bor belŖle, 

jellegzetes arom§i t¼lterhelten is megmaradnak. 

5.1.3. Olaszrizling 

A K§rp§t-medence ®s kºrny®k®nek legelterjedtebb fajt§ja. Sok helyi neve ismert: Grasevina, 

Welschriesling, Risling italico, Risling vlasky, stb. Magyarorsz§gon a filox®ra v®sz ut§n kezdett 

terjedni, 2014-ig a legnagyobb ter¿leten termesztett szŖlŖfajt§nk volt, Hegyalj§t kiv®ve 

minden¿tt a fŖ feh®r fajta volt. Nagyon megb²zhat·, minden ®vben j·l terem, nem ig®nyel sok 

zºldmunk§t, de gombabetegs®gekre ®rz®keny. 

Bora nem hangs¼lyosan fajtajelleges, de felismerhetŖ. R®gebben a rezeda vir§gra ®s 

keserŤmandul§ra eml®keztetetŖ ²zeit eml²tett®k, de ez minden bizonnyal csak helyi saj§toss§g 

volt. Savai teltek, de nem ®lesek. Teljesen redukt²van is kiv§l·, ®rlel®skor savai lekerekednek, 

a t¼lzott barrique ®rlel®st nem szereti igaz§n. Az olaszrizling a borkedvelŖ ember mindennapi 

kiv§l· bora, a t¼lterhelt ¿ltetv®nyeibŖl is j·l ihat·, savhangs¼lyos bor k®sz²thetŖ. Igazi sz®p 

arc§t a j·l gondozott, kºzepesen alacsony terhel®sŤ ¿ltetv®nyek borai mutatj§k meg. Ilyeneket 

jelenleg a Balatonfelvid®ken lehet k·stolni: fŖleg Csopak ®s Badacsony-Csob§nc kºrny®k®n. 

Az Olaszrizling-Furmint cuv®e egy nagyon ²g®retes h§zas²t§s, ami ak§r a Balaton kºrny®ki 

borv§laszt®k jºvŖbeli sikerbora lehet. 

Az Olaszrizling n®v el®g megt®vesztŖ, mert sem nem olasz, sem nem rizling, amellett egy 

k¿lfºldi sz§m§ra nehezen kimondhat·. Nemzetkºzileg ï a jobb marketingnek is kºszºnhetŖen 

ï a horv§t Grasevina n®v ismertebb. Az elm¼lt ®vekben k²s®rlet tºrt®nt az Olaszrizling 
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§tkeresztel®s®re, tal§n a Pannon n®v volt a legjobb javaslat, de ez a kezdem®nyez®s sem j§rt 

sikerrel. 

5.1.4. Furmint  

Magyarorsz§g egyetlen nemzetkºzileg is ismert fajt§ja, hiszen Tokaj-Hegyalja ®s a Tokaji asz¼ 

fŖ szŖlŖje. A filox®ra v®sz elŖtt Magyarorsz§gon minden¿tt nagyon elterjedt volt, sok szinonim 

neve kºz¿l a Szigeti volt a legismertebb. Szlov®ni§ban ®s Horv§torsz§gban Siponnak h²vj§k. 

A Furmint n®v etimol·giailag nem tiszt§zott. A tºrºk idŖk elŖtt a Szer®ms®gben is 

termesztett®k, de nem bizony²tott, hogy onnan terjedt volna el.  

Jelenleg tºbb kl·nja ismert, amelyek egyedi tulajdons§gokkal rendelkeznek, n®ha nagyon 

elt®rŖek: van kisbogy·j¼ ®s kisf¿rtŤ ®s van nagybogy·j¼ nagyf¿rtŤ is. Hossz¼ teny®szidejŤ, 

vagyis k®sŖn ®rŖ fajta. Gombabetegs®gekkel szemben nem k¿lºnºsen ellen§ll·. Nagyon magas 

cukor ®s savtermelŖ, vastag h®j¼, tal§n ezeknek is kºszºnhetŖ, hogy a Botrytis nevŤ gomba 

fertŖz®se nem repeszti fel a bogy· h®jat, hanem elindul a bogy·k tºpped®se ®s egy k¿lºnºs 

nemes rothad§si folyamat. Ez az asz¼sod§s, aminek az asz¼bor kºszºnhetŖ (l§sd fentebb!). 

Bor§t a magas alkohol ®s igen magas savtartalom jellemzi, de ink§bb borkŖsav hangs¼llyal, 

amitŖl a sav®rzet sosem ®les, ink§bb lekerek²tett, ak§r eleg§ns is. R®gebben szinte csak 

oxidat²van k®sz²tett®k, csak a 90-es ®vek elej®tŖl jelent meg a redukt²v sz§raz Furmint bor. 

A Hegyaljai bor§szok az·ta is keresik ennek a bornak az igazi arc§t. Szereti a hord·s ®rlel®st, 

j·l viselkedik ¼j barrique hord·ban, sokszor sz¿ks®ges az almasavbont§s is. Sz¿lettek m§r 

eg®szen rendk²v¿li sz§raz furmintok Hegyalj§n, de vil§gh²ress® csak egy egys®ges st²lus fogja 

tenni. Jelenleg a sz§raz furmintok viszonylag hamar ºregednek, a H§rslevelŤvel h§zas²tott 

t®telek emelik ki a Furmint igazi ®rt®keit, amellett hosszabban eltarthat·k, mint a fajtatiszta 

borok. Sokszor nincs is felt¿ntetve a H§rslevelŤ is a c²mk®n, mert a jogszab§lyok minden 

fajtaborba engednek 15 % m§s fajta h§zas²t§s§t. 

5.1.5. Chardonnay 

Burgundia fŖ feh®r fajt§ja, itt k®sz¿lŖ borai tett®k vil§gh²rŤv® ezt a nemes szŖlŖfajt§t, amely 

ma a vil§g legismertebb, legnagyobb ®rt®kŤnek tartott ®s legelterjedtebb feh®r fajt§ja, hiszen a 

hŤvºs Chablis ®s Champagne (Franciaorsz§g) vid®ken ®s a melegebb kl²m§j¼ kaliforniai ®s 

ausztr§l borvid®keken is kiv§l· a term®se. Magyarorsz§gon az 1960-as ®vekben kezdett 

elterjedni, jelenleg kºzel 2600 ha-on termesztik, minden borvid®k¿nkºn jelen van. Nem 

k¿lºnºsebben ®rz®keny, biztosan termŖ fajta. Vannak szinonim nevei, mint St§jer 

tartom§nyban (Ausztria) a Morillon. Magyarorsz§gon r®gebben KereklevelŤnek nevezt®k. 
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Bor§nak ezer arca van, ami a kl²m§t·l, terhel®stŖl, ®retts®g®tŖl ®s a technol·gi§t·l f¿gg. Kor§n 

szedve ®s redukt²van feldolgozva a bora ak§r zºldalm§s, gr®pfr¼tos jegyeket is mutat. KellŖ 

®retts®gben szedett term®s®nek, vagy a hosszabban ®rlelt bor§nak jellegzetes Chardonnay illata 

®s ²ze van, ami egy eg®szen saj§ts§gos aroma, igaz§b·l semmi m§sra nem hasonl²t, tal§n a 

s§rgah®j¼ alma §ll hozz§ a legkºzelebb. Savai rendk²v¿l finomak, teltek. Bora hord·s ®rlel®sben 

sokat fejlŖdik, a barrique hord·ban erjesztett ®s ®rlelt bora k¿lºnleges minŖs®gŤ is lehet, mert 

a szŖlŖ saj§t arom§i kºzºtt ott van a kiss® van²li§s jelleg, amibe a hord· arom§i nagyon 

belesimulnak. A feh®r borok kºzºtt a Chardonnay az egyik leghosszabb ®letŤ, a kem®nyebb, 

savasabb borai csak 3-4. ®vben kezdenek ®lvezhetŖv®v§lni. Ut§na viszont nagyszerŤek ®s 

k¿lºnlegesek lesznek. 

Kiv§l·s§g§t bizony²tja, hogy Champagne fŖ fajt§ja. A pezsgŖgy§rt§s vil§gszerte kedveli, mert 

savai ®s diszkr®t gy¿mºlcsºss®ge kiv§l·an alkalmas a palackban erjesztett pezsgŖkhºz. 

A Chardonnayb·l k®sz¿lt pezsgŖk is hossz¼ ®letŤek. 

5.1.6. M¿ller-Thurgau (Rizlingszilv§ni) 

A hagyom§ny ¼gy tartja, hogy a fajt§t a Rizling ®s a Zºldszilv§ni keresztez®s®vel 1882-ben 

§ll²totta elŖ a n®metorsz§gi Thurgau-ban egy Hermann M¿ller nevŤ szŖlŖnemes²tŖ, innen e 

r®gebbi elnevez®se a Rizlingszilv§ninak. A leg¼jabb genetikai vizsg§latok bizony²tott§k, hogy 

a fajta a Rizling ®s a Madeleine Royal keresztez®s®bŖl sz¿letett. Ez is bizony²tja a szŖlŖk 

keresztez®s®nek bonyolults§g§t ®s bizonytalans§g§t. A Rizlingszilv§ni nevet az EU nem engedi 

haszn§lni, a hivatalos elnevez®se M¿ller-Thurgau. 

ErŖs nºveked®sŤ, bŖtermŖ fajta, a hŤvºsebb kl²m§t kedveli, bogy·ja v®kony h®j¼, kev®s cukrot 

®s savat termel, nagyon hajlamos a betegs®gekre, ez®rt sokszor kor§n sz¿retelik, hogy ne 

rothadjon le a term®s ®s legyen a borban sav is. Viszont a bora a korai sz¿ret miatt sokszor 

nagyon ®les sav¼, almasav hangs¼lyos. A j·l be®rett term®s®bŖl k®sz²tett bor nagyon 

savszeg®ny, l§gy, de a nagy hozam miatt a 20. sz§zadban fŖk®nt N®metorsz§gban nagyon 

kedvelt volt. Bora hamar ºregszik, arom§it egy kev®s oxid§ci· hat§s§ra m§r elveszti. 

Magyarorsz§gon m®g mindig 1720 ha-on termesztik. Minden termŖhely®n erŖsen 

visszaszorul·ban van. 

5.1.7. H§rslevelŤ 

A Furmint term®szetes keresztez®s®bŖl alakult ki, a m§sik sz¿lŖje bizonytalan. Nagyon erŖs 

nºveked®sŤ, sok h·naljhajt§st nevel, ez®rt zºldmunka ig®nyes. K®sŖn ®rik, sok cukrot ®s savat 

termel, hossz¼ nagy f¿rtjei laz§k, a botrytiszes fertŖz®s hat§s§ra j·l asz¼sodik, ez®rt Tokaj-
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Hegyalj§n a Furmint mellett a m§sodik legfontosabb fajta. M§s borvid®keinken is termesztik, 

mindenhol j· minŖs®gben terem. 

Ha teljes ®retts®gben, vagy k¿lºnºsen, ha t¼l®retten sz¿retelik, akkor a bora jellegzetesen 

h§rsvir§g illat¼, ²ze pedig a h§rsm®zre eml®keztet, mikºzben a savai ®l®nkek, finomak 

maradnak. Bor§t a Furmintt·l nagy biztons§ggal lehet megk¿lºnbºztetni, mert a H§rslevelŤ 

mindig kicsit ®lesebb sav¼, arom§sabb.  

Sz§raz bora ºn§ll·an is nagy minŖs®gre k®pes, de a Furminttal h§zas²tva nagyon izgalmas, 

vibr§l· sav¼, hossz¼ ®letŤ borok sz¿letnek. K®sŖi sz¿retel®sben is kiv§l· minŖs®get ad, 

izgalmas h§rs arom§kkal, sz®p savakkal. 

5.1.8. Sz¿rkebar§t 

A Pinot csal§d nagyon elterjedt fajt§ja, bogy·ja h¼ssz²nŤ, vagyis egy kev®s sz²nanyagot is 

tartalmaz, ez®rt feh®r bora mindig sºt®tebb, m®lyebb s§rga sz²nŤ. A bogy· r·zsasz²nes §rnyalata 

miatt jelenik meg a nev®ben a sz¿rke, ez szinonim neveiben is tºbbszºr elŖjºn: Pinot gris 

(francia), Pinot grigio (olasz), N®metorsz§gban, ha bora sz§raz, akkor Grauburgunder, ha 

®desebb st²lus¼, akkor Rulander a neve. Elsz§sz-ban Tokaj dôAlsace-nak nevezt®k, de az EU 

nem enged®lyezi a Tokajra eml®keztetŖ n®vhaszn§latot. 

Bora mindig m®lyebb sz²nŤ, magas extrakt¼, telt, de savtartalma a melegebb termŖhelyeken 

§ltal§ban alacsony, viszont almasavb·l ar§nyaiban keveset termel, ez®rt sav®rzete kerek, szinte 

beh²zelgŖ. £szak-olaszorsz§gi termŖhelyeinek (Veneto) vil§gszerte ismert bor§t, a Pinot grigio-

t, a legtºbb esetben m®g az erjed®s elŖtt borkŖsavval feljav²tott szŖlŖbŖl k®sz²tik. A legszebb 

borai Elsz§szb·l ihat·k. Melegebb borvid®ken bora lusta, jellegtelen. Tºbbnyire a K§rp§t-

medenc®ben is. 

Magyarorsz§gon 1600 ha-on termesztik. R®gebben k¿lºnºsen kedvelt volt, mostan§ban m§r 

visszaszorul·ban van, a pr®mium kateg·ri§ban ritk§n lehet vele tal§lkozni. A Sz¿rkebar§t nevet 

a rendszerv§lt§s elŖtti f®l®des t²pusborral (Badacsonyi Sz¿rkebar§t) el®gg® siker¿lt lej§ratni.  

5.1.9. Aletta 

Az Egri Kutat·int®zetben 1975-ben §ll²tott§k elŖ keresztez®ssel, az egyik sz¿lŖje az Ottonel 

muskot§ly, innen az arom§ja, a m§sik sz¿lŖje m§s fajb·l sz§rmazik, ez®rt interspecifikus fajta, 

azaz hibrid, amely a peronoszp·r§nak kiv§l·an, a lisztharmatnak is j·l ellen§ll, termeszt®se 

gazdas§gos. Nev®t Ap§czai Csere J§nos feles®g®nek eml®k®re v§lasztott§k. S²kvid®ken ®s 

homokon is j·l terem, ez®rt a Duna-Borr®gi·ban dinamikusan terjed, 2010-ben csak 450 ha-on, 

de 2015-ben m§r 1550 ha-on termesztett®k. 
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Bora kellemesen arom§s, de alacsony savtermelŖ k®pess®ge miatt kor§n kell sz¿retelni. Teljes 

®r®sben nagyon lel§gyul.  Csak illatos tºmegbor k®sz²t®s®re alkalmas fajta. 

5.1.10. Irsai Oliv®r 

A Pozsonyi feh®r ®s a Csabagyºngye keresztez®s®vel 1930-ban §ll²totta elŖ Kocsis P§l 

szŖlŖnemes²tŖ. A n®vv§laszt§sr·l tºbb hagyom§ny is terjed, ezek vagy egy b®k®scsabai 

borkereskedŖrŖl, vagy a nemes²tŖ kocsis§r·l sz·lnak. Mindenesetre furcsa n®v egy szŖlŖnek, a 

borkedvelŖk vil§ga viszont befogadta ®s ahova eljutott, ott ezen a n®ven eml²tik, kedvelik ®s 

nagyra tartj§k, sŖt k¿lfºldºn is termesztik (Ausztria, Anglia, Oroszorsz§g stb.). 

Kor§n, §ltal§ban augusztus kºzep®n sz¿retelhetŖ. Ak§r csemegeszŖlŖnek is kiv§l·, de ink§bb 

bortermel®sre haszn§lj§k, jelenleg haz§nkban 1500 ha-on termesztik.  

Bora kellemesen muskot§lyos arom§j¼, de v®kony, alacsony extrakt¼, alacsony alkohol 

tartalm¼, viszonylag kev®s savval. Viszont k¿lºnºsen alkalmas kºnnyed, gy¿mºlcsºs, teljesen 

redukt²v borok k®sz²t®s®re. Jelenleg Magyarorsz§gon a szŖlŖfelv§s§rl·k szinte a legmagasabb 

§rat fizetik a term®s®®rt, mert bora j·l ®rt®kes²thetŖ, nagyon keresett. 

 

5.2. K®kszŖlŖk ®s azok borai 

5.2.1. K®kfrankos 

K§rp§t-medencei eredetŤ, haz§nkban messze a legnagyobb ter¿leten, 7230 ha-on termesztett 

szŖlŖfajta. Ausztri§ban Blaufrªnkisch, szl§v ter¿leteken Frankovka, illetve Moravka, 

N®metorsz§gban ®s az USA-ban (Washington §llam) Lemberger n®ven ismerik. A bogy·kban 

l®vŖ magok kºr¿l a bogy·h¼s elsz²nezŖdºtt, ez®rt a gyorsan pr®selt leve is enyh®n pirosas. 

Bor§nak lil§s reflexe utal a fajt§ra, savai mindig ®l®nkek, tanninjai kºzepesek, amelyek 

®retlen¿l sz¿retelt szŖlŖ bor§ban nagyon fanyarok. Sokf®le minŖs®gben k®sz²tik, de bora 

mindig karakteres ®s savhangs¼lyos, a bikav®rek alapbora. J· savai miatt friss roz® k®sz²t®sre 

is elterjedten haszn§lj§k. A legszebb k®kfrankos borok a melegebb borvid®kekrŖl (Szeksz§rd, 

Vill§ny) sz§rmaznak. 

5.2.2. Cabernet sauvignon 

A vil§g legelterjedtebb k®kszŖlŖje, a Cabernet franc ®s a Sauvignon blanc term®szetes 

lesz§rmazottja.  Bordeauxb·l sz§rmaz· borai tett®k vil§gh²rŤv®. Magyarorsz§gon 2700 ha-on 

termesztik. Nagyon f®ny ®s melegig®nyes szŖlŖ, haz§nkban §ltal§ban csak a kiemelkedŖ 

®vj§ratokban ®rik be rendesen. A kiss® ®retlen §llapotban szedett term®s®bŖl k®sz¿lt borainak 
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jellegzetesen paprik§ra eml®kezetŖ illata ®s ²ze van, amit a teljes ®r®sben lebomlik, de ®retlen¿l 

a borban marad· anyagok (pl. metoxipirazin) okozz§k. 

A teljes ®r®sben sz¿retelt szŖlŖbŖl k®sz¿lt bora kellemesen ®s jellegzetesen arom§s, ²zei ®s illata 

sok vºrºsbogy·s gy¿mºlcsre eml®keztetnek, ezek kºz¿l kiemelkedik a fekete ribizli (cassis) ®s 

a vºrºs§fonya. Savban ®s tanninban nagyon gazdag, ez®rt fiatalon n®ha goromba tud lenni, de 

j·l v®gig vitt malolaktikus erjeszt®s ®s hossz¼ ¼j kishord·s ®rlel®s csod§kat tesz a borral. Az ¼j 

hord· ²zei nagyon belesimulnak ®s ºssze®rnek a bor§val. Nagyon k®nyes a sz¿ret idŖpontj§ra, 

a t¼l®rett szŖlŖj®bŖl lekv§ros jellegŤ borok k®sz¿lnek, ami m§r rontja az eleganci§j§t. Tiszt§n 

is a legnagyobb minŖs®get tudja hozni, de m§s fajt§kkal h§zas²tva h²res cuv®e-k alapanyaga. 

5.2.3. Merlot 

Ez a fajta is a Cabernet franc term®szetes lesz§rmazottja, szint®n Bordeaux-i fajta, ahol a 

legnagyobb ter¿leten termelik, k¿lºnºsen a Gironde foly· jobb partj§n. Magyarorsz§gon 1970 

ha Merlot ¿ltetv®ny van. Viszonylag kor§n ®rik, rothad§sra kiss® hajlamos, nagyobb hozamot 

is elb²r. 

Bor§nak k¿lºnleges ®rt®kei vannak, illata a vºrºsbogy·s gy¿mºlcsºkre, a szilv§ra ®s a t¼l®rett 

meggyre eml®keztet, ²zei teltek, szint®n gy¿mºlcsºsek, savai az §tlagosn§l kedvesebbek, 

tanninjai sim§k, ®retten szinte b§rsonyosak. Egy Merlot bor nagyon sºt®t sz²nŤ is lehet, b§r 

vannak vid®kek, ahol halv§nyabbra k®sz²tik, de ezek a borok nem k¿lºnlegesek. Đj hord·ban 

is gyºnyºrŤen ®rik ®s a fa arom§i teljesen belesimulnak a borba. A tiszt§n Merlot-b·l k®sz¿lŖ 

borok a nemzetkºzi ®rt®krendben is a legfelsŖ kateg·ri§t k®pviselik (Ornellaia: Massetto, 

Chateau Petrus), Magyarorsz§gon is a legnagyobb vºrºsborok Merlot-b·l k®sz¿lnek (Gere: 

Solus, Bock: Magnifico, Kony§ri: Madonna, Takler: Primarius). H§zas²t§sra is kiv§l· fajta, 

§ltal§ban emeli a cuv®e minŖs®g®t. 

5.2.4. Zweigelt 

A K®kfrankos ®s a SzentlŖrinc fajt§k keresztez®s®bŖl Ausztri§ban sz¿letett 1920-ban. 

Magyarorsz§gon 1960-as ®vekben jelent meg, jelenleg 1750 ha-on termesztik. Hihetetlen 

hozamokra k®pes, ak§r 350 q/ha term®st is hoz, de t¼lterhelten bora jellegtelen, ¿res. Viszont 

term®skorl§toz§ssal, 1,5-2 kg/tŖke terhel®ssel rendk²v¿l ®rdekes a bora. Sajnos ilyet nagyon 

kevesen termelnek, mert a fogyaszt·k alul ®rt®kelik, a Zweigelt bora szinte eladhatatlan. Ez®rt 

§ltal§ban elh§zas²tj§k. 

Bora a K®kfrankosn§l l§gyabb ®s gy¿mºlcsºsebb. A k®t fajta h§zas²t§s§b·l kiv§l· roz® borok 

k®sz¿ltek. Vºrºsbora is gy¿mºlcsºs, l§gy, kºzepes tanninnal. 
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5.2.5. Cabernet franc 

A tºbbi h²res Bordeaux-i fajta Cabernet franc-b·l sz§rmazik, nagyon ®rt®kes ®s k¿lºnleges 

adotts§g¼ szŖlŖ. HŤvºsebb termŖhelyen is biztons§ggal be®rik, ez®rt m®g gyeng®bb ®vj§ratban 

sem lesz olyan veget§lis, mint esetenk®nt a Cabernet sauvignon. 

Bor§t sok sz²nanyag, sok, de sz®pen ®rŖ savak ®s m®ly sz²nek jellemzik. A tºbbi Bordeaux-i 

fajt§hoz k®pest bora f®rfiasabb, kem®nyebb. M§r az Ŗshaz§j§ban Bordeaux-ban is §ltal§ban 

Merlot-val vagy Cabernet sauvignon-nal h§zas²tj§k, tiszt§n kev®s helyen k®sz²tenek belŖle bort. 

Nemzetkºzileg ismert tiszta Cabernet franc bort a Loire ment®n (£Ny Franciaorsz§g) 

k®sz²tenek, az ottani borok nem kiemelkedŖek, a bogy· h®jb·l kierŖszakolt ®retlen tanninok 

miatt nagyon kem®nyek. Figyelemrem®lt· kezdem®nyez®s a tiszt§n Cabernet francb·l k®sz¿lŖ 

Vill§nyi Franc eredetv®dett bor megalkot§sa. A szigor¼ szab§lyzata biztos²tja, hogy minden 

®vben kiv§l· vºrºsbor sz¿lessen, az elsŖ ®vj§ratok m§r bizony²tj§k a siker lehetŖs®g®t. A 

kimagasl· minŖs®gŤ borokat a Pr®mium ®s Szuper Pr®mium kateg·ri§kba lehet sorolni, 

amelyet egy helyi minŖs²tŖ bizotts§g adom§nyozhat a benevezett boroknak. A Szuper Pr®mium 

megnevez®s®t elsŖk®nt a 2014-es ®vj§rat 100% Cabernet francb·l k®sz²tett ®s hord·ban ®rlelt 

borokkal lehet megszerezni. Ennek a bornak van es®lye a nemzetkºzi ismerts®g elnyer®s®re is. 

5.2.6. Pinot noir 

A Pinot csal§d legismertebb tagja, egyed¿l§ll·an izgalmas borokat ad·, Burgundi§b·l sz§rmaz· 

fajta. A nev®t a kism®retŤ tºmºtt f¿rtj®rŖl kapta, amely a fenyŖ (pinea) toboz§ra eml®keztet. 

N®metorsz§g d®lnyugati borvid®kein Spªtburgunder n®ven termesztik. A szŖlŖ a hideg kl²m§t 

kedveli, meleg termŖhelyen nem annyira gy¿mºlcsºs, sŖt ak§r lekv§ros is lehet. Rothad§sra 

hajlamos ®s nagyon ®rz®keny a sz¿ret idŖpontj§ra. Ahol tervezett minŖs®gre szedik, ott a sz¿reti 

ablak alig 2-3 nap.  Champagne egyik vezetŖ fajt§ja, itt a gyors pr®sel®ssel a champagne-hoz 

feh®r alapbort k®sz²tenek belŖle. Nagyon hajlamos fajta v§ltozatokat l®trehozni, ez®rt sok 

kl·nja ker¿lt termeszt®sre, amelyeknek nagyon elt®rŖek a tulajdons§gai. Magyarorsz§gon a 

filox®ra v®sz elŖtt is jelen volt, k®sŖbb teljesen visszaszorult, azt§n csak a 20. sz§zad utols· 

®vtized®be kezdt®k ism®t tudatosan telep²teni, jelenleg 1100 ha-on terem. 

Bora halv§nysz²nŤ, alacsony tannintartalm¼, tºbbnyire savhangs¼lyos, de nagyon gy¿mºlcsºs. 

Fiatalon a m§lna, a cseresznye, az ibolya jelenik meg benne, k®sŖbb a vadh¼s, az ®desgyºk®r, 

az avaros jegyek jelzik az ®rlelt §llapotot. Esetenk®nt ak§r 4-5 ®ves hord·s ®s palackos ®rlel®s 

ut§n mutatja a legszebb arc§t. A j· termŖhelyrŖl sz§rmaz·, j·l vinifik§lt Pinot noir borok 

nagyon hossz¼ ®letŤek, ak§r 15 ®vn®l hosszabban is a cs¼cson vannak. A borkedvelŖk az ºsszes 

bor kºzºtt a kiv§l· termŖhelyrŖl sz§rmaz· Pinot noir borokat tartj§k a legnagyobb ®rt®kŤnek. 
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5.2.7. Portugieser 

Hagyom§nyosan Oport· volt a neve, kor§bban Vill§ny fŖ fajt§ja volt. Mivel neve nagyon 

ºsszecseng a portug§l port·i borvid®kkel, nev®t az EU Portugieser-re v§ltoztatta, de nevezt®k 

m§r K®koport·-nak, K®kportugieser-nek is. Kor§n ®rik, rothad§sra hajlamos. Kerek bogy·ja 

viszonylag nagy, sok sz²nanyagot, kev®s savat ®s tannint termel. 

Bora gy¿mºlcsºs, alacsony savtartalm¼, sokszor ak§r l§gy, de sz²nei m®lyek, alig tartalmaz 

tannint. Vagyis egy kellemesen j· iv§s¼, m®ly sz²nŤ vºrºsbor, de semmi extra nincs benne, 

viszont mindennapi iv§sra kitŤnŖ. R®gebben ¼gy tartott§k, hogy egy®ves kora elŖtt, frissen kell 

elfogyasztani. Az ut·bbi ®vekben elŖker¿ltek m§r a rendszerv§lt§s ut§n, j· technol·gi§val 

k®sz²tett t®telei ®s megdºbben®ssel tapasztalt§k a borkedvelŖk, hogy a 15-20 ®ves Portugieser 

borok n®ha gyºnyºrŤen egyben maradtak ®s nagyon sz®p ®rett §llapotba ker¿ltek. Ez azt 

mutatja, hogy hi§ba van r®g·ta termeszt®sben, a borai igazi ®rt®keit most kezdik felfedezni. 

5.2.8. Blauburger 

Ausztri§ban keresztezt®k a Portugieser ®s a K®kfrankos fajt§kb·l, ennek megfelelŖen ott a 

legn®pszerŤbb, Magyarorsz§gon 430 ha-os termesztik. Rothad§sra nem ®rz®keny, j· 

termŖk®pess®gŤ fajta. Bogy·ja kºzepes m®retŤ sok sz²nanyagot tartalmaz. 

Bora m®ly sz²nŤ, ez®rt az Egri Bikav®rbe a sz²n m®ly²t®se c®lj§b·l haszn§lj§k, amellett 

l§gys§g§val ®s m®lyebb ²zeivel tomp²tja a K®kfrankos kem®nys®g®t. Fajtatiszta bora l§gyabb 

®s testesebb, erdei gy¿mºlcsºs arom§kkal, de mivel tanninjai visszafogottak, tiszt§n sosem lesz 

belŖle nagy vºrºsbor. 

5.2.9. Kadarka 

Balk§nr·l sz§rmaz· szŖlŖ, ott Gamza n®ven nagy ter¿leten termesztik. A 19. sz§zadban m®g a 

legfontosabb k®kszŖlŖnk volt, de gyenge termeszt®si adotts§gai miatt lassan kiszorult: rosszul 

term®keny¿l, hajlamos a rothad§sra, k®sŖn ®rik, fagy®rz®keny, ez®rt a nagy¿zemi termeszt®sbŖl 

teljesen sz§mŤzt®k. A rendszerv§lt§s idej®n alig n®h§ny hekt§r Kadarka ¿ltetv®ny volt csak 

haz§nkban. A m¼lt sz§zad 90-es ®veiben n®h§ny szŖl®sz igyekezett a fajt§t ¼jra ®leszteni ®s j·l 

termŖ kl·njait elterjeszteni, jelenleg 314 ha- on termesztik. 

Bora minden m§s fajt§n§l kevesebb sz²nanyagot tartalmaz, vagyis §ltal§ban vil§gos sz²nŤ, 

kev®s tanninnal, kellemes savtartalommal ®s finom gy¿mºlcsºss®ggel, fŤszeress®ggel, vagyis 

egy nagyon kellemes kºnnyed vºrºsbor, amely a hagyom§nyos magyaros ®telek autentikus 

k²s®rŖje. Az ut·bbi ®vekben tºbb bor§sz is megtal§lta a Kadarka k®sz²t®s®nek titk§t ®s m§r a 

pr®mium kateg·ri§ban is lehet tal§lkozni boraival. 
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5.2.10. Syrah 

Eredetileg D®l-Franciaorsz§gb·l (£szak Rhone-vºlgy) sz§rmazik, ahol ugyan nagy 

vºrºsborokat is k®sz²tenek belŖle, de tºmeg®ben korai ®retts®gben sz¿retelt gyeng®bb 

minŖs®gŤ bor k®sz²t®s®re haszn§lj§k. Ausztr§li§ban ®s D®l-Afrik§ban Shiraz n®ven termesztik, 

az elm¼lt ®vtizedekben a fajta vil§gh·d²t· megjelen®s®t a tengerent¼li termŖhelyek izgalmas 

borainak kºszºnheti, ettŖl azt§n a vil§g fºlfigyelt a Rhone-vºlgyi borokra is. A ter¿let d®li 

r®sz®n tºbbnyire a Grenache ®s a Mourv®dre fajt§kkal h§zas²tva k®sz²tik a borokat. 

Magyarorsz§gon is terjedŖben van, m§r 214 ha-on termesztik.  

Bora meleg termŖhelyen, kellŖ ®retts®gben sz¿retelve testes, ak§r sŤrŤnek mondhat·, magas 

alkohol fokkal, kºzepes, de ®rett tanninokkal, fºldes, avaros, jegyekkel, hat§rozottan fekete 

borsra eml®keztetŖ arom§kkal. A pr®mium borok szegmens®nek kedvelt bora. Ausztr§lia d®li 

r®sz®n f®l®des ®s ®des pezsgŖt k®sz²tenek ebbŖl a fajt§b·l. 

 

5.3. Egy®b fajt§k 

Nemzetkºzileg nagyra ®rt®kelt egy®b fajt§k, n®melyiket Magyarorsz§gon is kisebb ïnagyobb 

ter¿leten termesztik 

5.3.1. Feh®r szŖlŖk 

Riesling 

N®metorsz§gb·l sz§rmazik, haz§nkban Rajnai rizlingnek nevezik. Nem rokona az 

Olaszrizlingnek. HŤvºsebb termŖhelyet kedveli (Elsz§sz, Mosel, Rajna vºlgye). K®sŖi ®r®sŤ, 

savait t¼l®r®sben is sz®pen megtartja, ez®rt sok helyen ak§r 12 g/liter marad®k cukorral 

tomp²tj§k a sav®rzetet.  Borai sz§razon a legszebbek, sokszor eleg§nsak, komplexek, amelyek 

k®t-h§rom ®ves palack®rlel®s ut§n jellegzetes petrolos, §sv§nyolajos ²zt vesznek fel 

(feniltrimetil-dihidro-naftalin keletkezik). Ezt egyes fogyaszt·i kºrºk nagyra tartj§k, de a n®met 

bor§szok k¿zdenek ellene. Magyarorsz§gon kev®sb® elterjedt, de ahol telep²tett®k, ott kitŤnŖ 

borokat ad (M·r, Balatonfelvid®k). 

Juhfark 

R®gi magyar fajta, a filox®ra elŖtt haz§nk egyik fŖ fajt§ja volt, nev®t a f¿rt alakj§r·l kapta, 

amelyik a juh fark§ra eml®keztet. A Juhfark szinte ºsszeforrt a Soml·i borvid®kkel, de m§s 

vulk§ni talajon (Badacsony) is j· minŖs®get terem. Fagy®rz®keny, rothad§sra hajlamos, ez®rt a 

nagy¿zemi gazdas§gok sosem kedvelt®k, nem termesztett®k, majdnem kihalt. Bora gyenge 

®vj§ratokban t¼l savas, kem®ny, de j· ®vj§ratokban k¿lºnleges minŖs®gre k®pes. Savai mindig 
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domin§nsak, de kerekek, amelyek belesimulnak a magas alkohol ®s extrakt tartalomba. 

Redukt²van is j·, de kishord·s ®rlel®sben lekerekedve kiv§l· lehet.  

Ezerj· 

Jellegzetesen magyar fajta, neve a M·ri borvid®kkel forrott ºssze, mert ott termi a legkiv§l·bb 

borokat. Kor§bban m§s vid®keken is elterjedt volt, de mivel az intenz²v tŖkeform§kat nem 

kedveli, mert ²gy termesztve alacsony cukorfokkal ®rik be, ez®rt a nagy¿zemi termel®sbŖl 

kiszorult. Bora nagyon karakteres, gyenge ®vj§ratban ak§r durv§nak is mondhat·. 

KiemelkedŖen magas almasav termelŖ fajta, amely m®g a homoki ter¿leteken is savas borokat 

ad. 

K®knyelŤ 

Magyar fajt§nak tartjuk, nev®t a lev®lnyelek k®kes sz²n®rŖl kapta. NŖvir§g¼ fajta, ez®rt 

vegyesen kell telep²teni egy beporz· fajt§val, ami §ltal§ban a Budai zºld volt. Nem nagyon 

elterjedt, orsz§gosan alig 50 ha-on termesztik. H²re ºsszeforrt Badacsonnyal, ahol az ¼ri szŖlŖk 

bor§nak tartott§k, mert t²z ®vbŖl csak alig 6-7 ®vben termett a beporz§si probl®m§k miatt. 

Viszont, ha j·l terem, akkor bora az egyik legizgalmasabb feh®rbor. Nincs ®rezhetŖ fajtajellege, 

²ze. A K®knyelŤ a letisztult gyºnyºrŤ eleg§ns feh®rbor. 

Sauvignon blanc 

Egy izgalmas ®s a vil§gon nagyon keresett feh®r bor. V®lhetŖen Bordeaux d®li vid®k®rŖl 

Sauternes-bŖl sz§rmazik, ahol a Tokaji ®des Szamorodnihoz hasonl· technol·gi§val botrytiszes 

®des bort is k®sz²tenek belŖle. A n®met nyelvter¿leten Muscat sylvaner n®ven termesztik. ErŖs 

nºveked®sŤ fajta, sok zºldmunka ig®nye van.  

Bora kifejezetten fajtajelleges, eleg§ns, ®l®nk savakkal. Arom§i a szŖlŖ ®retts®g®tŖl f¿ggŖen az 

egresre vagy a v§gott fŤre eml®keztetnek, ez®rt gyakori a kettŖs sz¿retel®sbŖl k®sz²tett sz®les 

²zvil§got mutat· bora (Đjz®landi st²lus). Hagyom§nyosan redukt²van k®sz²tik, szinte ropog·s 

savakkal. A teljes ®r®sben, vagy gyeng®n t¼l®rett szŖlŖj®bŖl ¼j hord·ban erjesztett ®s ®rlelt borai 

is kiv§l·ak (Graves, Kalifornia). Ausztri§ban a D®l Steiermark borvid®ken az elm¼lt ®vtizedben 

teljes fajtav§lt§s eredm®nyek®nt felv§ltotta a kor§bbi fŖfajt§t az Olaszrizlinget ®s egys®ges 

st²lussal kiv§l· Sauvignon blanc borokat k²n§lnak. Magyarorsz§gon az Etyeki Sauvignon blanc 

igen figyelemrem®lt·. 

Le§nyka 

Erd®lyben sz¿letett term®szetes keresztez®s sor§n, sz¿lei nem biztosak. Magyarorsz§gon ugyan 

m§r 19. sz§zadban is ismert®k, de nagy elterjed®se a nagy¿zemi, intenz²v szŖlŖtermeszt®s 

beind²t§sa idej®re tehetŖ (20.sz kºzepe). Nagyon j· cukortermelŖ fajta, de savai visszafogottak. 

Bora §ltal§ban hossz¼ ®letŤ, magas alkoholtartalm¼, de l§gy. 
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Kir§lyle§nyka 

Erd®lyi eredetŤ fajta, ami a Le§nyka ®s a Kºv®rszŖlŖ term®szetes keresztez®s®bŖl sz¿letett. A 

20. sz§zad m§sodik ®vtized®ben m§r ismert volt Magyarorsz§gon is, de elterjed®se a sz§zad 

m§sodik fel®ben kezdŖdºtt, mert j·l terem a magas kordonon is. Bor§nak enyhe muskot§lyos 

²ze van, ugyanakkor savban gazdag, sŖt ak§r eleg§ns is lehet. 

Tramini 

A tramini fajtacsoportb·l a FŤszeres tramini terjedt el. HŤvºs kl²m§t kedveli, melegebb vid®ken 

(m§r a Magyarorsz§gon is) bora jellegtelen, lapos, lel§gyult. HŤvºs ter¿leteken a r·zs§ra 

eml®keztetŖ arom§ja miatt kedvelt. ĉzeit enyh®n oxid§lt §llapotban is megtartja. 

5.3.2. K®kszŖlŖk 

Malbec 

Szint®n Franciaorsz§gb·l sz§rmazik, de jelenlegi h²rnev®t a tengeren t¼li elterjed®s®nek 

kºszºnheti. Eredetileg Bordeaux-i fajta volt, de nagyon fagy®rz®keny ®s egyszer egy hideg t®len 

majdnem az eg®sz termŖter¿lete kifagyott, ez®rt felhagytak a termeszt®s®vel. Az Đjvil§gi 

bor§szatok felfedezt®k a fajt§t, Argent²na a jelenlegi legnagyobb termŖter¿lete, a Mendoza-i 

Malbec nagy preszt²zsŤ bor lett, Chil®ben is kedvelt szŖlŖ. KiemelkedŖek a Malbec-Merlot 

h§zas²t§sok, de fajtatiszt§n is kiv§l·. Az Argent²n§b·l sz§rmaz· borai sokkal kerekebbek, 

m®lyebb sz²nŤek ®s eleg§nsabbak, mint amilyen annakidej®n Bordeauxban voltak. Bor§t 

m®lysz²n, sok tannin ®s kiegyens¼lyozott savak jellemzik. ĉz®ben a szilva ®s az erdei sºt®t 

gy¿mºlcsºk teljes v§laszt®ka fellelhetŖ, amellett egy saj§ts§gos grafitos ²z jellemzi, ami a 

ceruza hegyez®se kºzbeni illatokra eml®kezet. 

Nebbiolo  

Egyed¿l az Olaszorsz§g ®szaknyugati szeglet®ben elter¿lŖ hŤvºs, kºdºs Alpokaljai borvid®ken, 

Piemonte-ban termesztik nagy mennyis®gben. EbbŖl a fajt§b·l k®sz¿lnek az ottani nagyh²rŤ 

borok, a Barolo ®s a Barbaresco. Bora nagyon kem®ny, nagyon magas a savtartalma ®s a 

tanninjai is hangs¼lyosak, ®lesek. Az elsŖ 4-5 ®vben ezek a borok nem ®lvezhetŖek, viszont 

kellŖ ®retts®gben a savak ®s a tanninok lekerekednek ®s egy rendk²v¿l gazdag borr§ v§lik. 

Sangiovese 

Kºz®p-Olaszorsz§g, legink§bb Toscana fŖ fajt§ja. Sz§mtalan kl·nja ker¿lt a termeszt®sbe, a 

bogy· m®rete alapj§n ezeket a bogy·k nagys§ga alapj§n k®t csoportba szokt§k emlegetni: a 

Sangiovese grosso ®s a Sangiovese piccolo. Sokf®le tulajdons§g¼ szŖlŖ miatt bor§nak karaktere 

sem egys®ges. Szinte a kºnnyed tºmegbort·l a nagytestŤ lekv§ros borokig a teljes sk§l§val lehet 

tal§lkozni. MegfelelŖ kezekben csod§ra k®pes, ebbŖl k®sz¿l a Brunello, a Vino nobile, a Chianti 
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stb. Bora §ltal§ban nem nagyon m®ly sz²nŤ, tanninja ®s a savai mindig hangs¼lyosak, n®ha 

sz§r²t·ak. Hossz¼ ®rlel®sre alkalmas borok, amelyek kiv§l· k²s®rŖi az olasz ®telek sz®les 

v§laszt®k§nak. 

Tempranillo 

Az Ib®riai f®lsziget legjobb minŖs®gŤ k®kszŖlŖje, ismert borai a spanyolorsz§gi Rioja ®s Ribera 

del Duero, valamint a portug§liai Duro vºlgyi borvid®kekrŖl sz§rmaznak. Azokon a meleg 

termŖhelyeken nagyon magas extrakt¼, magas alkohol-, ®s tannin¼, de m®gis eleg§ns, hossz¼ 

®letŤ vºrºsborokat terem. A hord·s ®rlel®s n®lk¿li borokat a doh§nyos, epres karakter jellemzi. 

Egyes vid®keken, fŖleg Rioja kºrny®k®n az amerikai tºlgybŖl k®sz¿lt ¼j kishord·kban hosszan 

®rlelt boraira nagyon r§telep¿lnek a f§b·l jºvŖ k·kuszos, vanilli§s ²zek, amiket t®vesen a 

fajt§nak tulajdon²tanak. A legszebb tiszta²zŤ Tempranillok a Duro foly· vºlgy®ben k·stolhat·k.  

A Rioja vid®ken elkezdŖdºtt a kevesebb hord·s karaktert mutat·, eleg§nsabb vºrºsborok 

termel®se is, ehhez az ut·bbi ®vekben egyre tºbb francia ®s magyar hord·t haszn§lnak. 

 

5.4. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Sorolja fel a Magyarorsz§gon a legnagyobb ter¿leten termesztett 10 feh®r ®s 10 k®kszŖlŖ fajt§t! 

Mi jellemzi az Olaszrizling szŖlŖt ®s a belŖle k®sz¿lt borokat? 

Mit tud a Furmintr·l? 

Mi®rt fontos a K®kfrankos Szeksz§rdon ®s Egerben? 

Melyik a vil§g n®h§ny legmagasabbra ®rt®kelt, Merlot szŖlŖbŖl k®sz¿lt bora, ®s melyek a 

legh²resebb magyar Merlot-k? 

Sorolja fel a Pinot noir jellemzŖit! 

Mely szŖlŖfajt§k keresztez®s®bŖl sz¿letett az Irsai Oliv®r? 

Mely szŖlŖfajt§k keresztez®s®bŖl sz¿letett a Cserszegi fŤszeres? 
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6. Bor ®rlel®se hord·ban 

A modern bor§szatokban a fahord· nem tekinthetŖ bort§rol· ed®nynek, hanem kiz§r·lag bor 

®rlelŖnek, amelyben a bort csak a tervezett ideig, vagyis a sz¿ks®ges ®rlel®s idej®ig szabad 

tartani, k¿lºnben nagyon erŖs lesz a hord· ²zhat§sa. A hord·s ®rlel®snek kettŖs szerepe van: 

egyr®szt a dong§k levegŖ §tereszt®se kºvetkezt®ben v®gbemenŖ mikrooxid§ci·, m§sr®szrŖl a 

hord· f§j§b·l kiold·d· anyagok kºlcsºnhat§sa a bor saj§t anyagaival. Ez ut·bbi legink§bb csak 

a n®h§ny ®vig haszn§lt ¼j kishord·kra jellemzŖ.  

A nagyhord·s ®rlel®s 1000 litern®l nagyobb, ak§r 70 000 literes §szokhord·kban tºrt®nik. 

Mivel a dong§k szil§rds§gi okokb·l ak§r 80-100 mm vastagok is lehetnek, a mikrooxid§ci· 

nagyon lass¼, az ilyen nagy hord·kn§l a fel¿let ®s a t®rfogat ar§nya is kicsi, ez®rt ak§r hossz¼ 

idejŤ, nagyon lass¼ ®rlel®sre is alkalmasak. 

A belsŖ fel¿let¿kºn pºrkºl®ssel hŖkezelt kism®retŤ, vagyis 225-500 liter kºzºtti kishord·kat a 

bor§szati gyakorlatban barrique hord·nak is nevezik (a sz· franci§ul egyfajta hord·t jelent). 

Ezek azok a hord·k, amelyekbŖl a borok sz§mottevŖ mennyis®gŤ anyagot tudnak kioldani, 

amelyek azt§n a bor saj§t anyagaival kºlcsºnhatva megv§ltoztatj§k a borok illat§t, ²z®t. 

A barrique hord·k 3-4 tºlt®s ut§n m§r nem adnak sok ¼j anyagokat a borhoz, vagyis kimer¿lnek, 

ez®rt azokat ®venk®nt 1/3-1/4 r®szben ®rdemes ¼jra cser®lni. Ez a technol·gia az §lland· 

hord·v§s§rl§s miatt dr§ga, de a hat§sa k¿lºnºsen vºrºsborok eset®ben ï semmi m§ssal nem 

helyettes²thetŖ ®s a mai bor²zl®s szerint sz¿ks®ges a pr®mium borok k®sz²t®s®hez. 

 

11. §bra Tart§lyos ®s a kishord·s ®rlel®sŤ bor arom§inak ºsszehasonl²t§sa. A gy¿mºlcsºss®g 

kicsit csºkken, de minden m§sban gazdagodik a bor a hord·s ®rlel®sben. 
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6.1. A hord·gy§rt§s 

Egy adott m®retŤ hord·b·l a borba ker¿lŖ anyagok ºsszet®tele, mennyis®ge ®s minŖs®ge h§rom 

dologt·l f¿gg: a donga faanyag§t·l, a nyers donga ®rlel®s®tŖl ®s a hord· belsŖ hŖkezel®s®tŖl, 

vagyis a pºrkºl®stŖl, a t·sztol§st·l. 

6.1.1. A hord· f§ja 

A modern bor§szatok r®sz®re a barrique hord·k speci§lisan ®rlelt tºlgyfa dong§kb·l k®sz¿lnek. 

H§rom tºlgyfa haszn§lata terjedt el a vil§gban: az amerikai kontinensen Ŗshonos feh®r tºlgy 

(Quercus alba), az eur·pai kocs§nyos tºlgy (Quercus robur) ®s a kocs§nytalan tºlgy (Quercus 

petrea). 

A h§rom tºlgy arom§it a 7. t§bl§zat hasonl²tja ºssze. 

Fa fajta Laktonok Tannin 
Aroma 

anyagok 

Eugenol 

szegfŤszeg 
Vanilin  

Quercus alba (feh®r) magas alacsony kºzepes kºzepes magas 

Quercus robur (kocs§nyos) alacsony magas alacsony alacsony kºzepes 

Quercus petrea (kocs§nytalan) kºzepes kºzepes magas magas alacsony 

7. t§bl§zat Az egyes tºlgyfa fajok fontosabb arom§t ad· anyagai  

 

A feh®r tºlgy jellegzetesen sok van²lia ®s k·kuszos ²zt ad a bornak. A k®t eur·pai tºlgy kºz¿l a 

kocs§nyos tºbb tannint, m²g a kocs§nytalan tºbb gy¿mºlcsºss®get ®s tºbb fŤszeres arom§t ad 

a boroknak. Magyarorsz§gon a d®li erdŖkben (Zala, Somogy, Baranya) a kocs§nyos tºlgy, m²g 

az ®szaki kºz®phegys®g erdŖiben (Bºrzsºny, M§tra, B¿kk, Zempl®n) a lassan nŖvŖ, sŤrŤ sz§l¼ 

kocs§nytalan tºlgy terem.  

 

12. §bra Zalai tºlgy ®s a Zempl®ni tºlgy n®h§ny fontos aromaanyag§nak ºsszehasonl²t§sa  

0
0,1
0,2
0,3
0,4
0,5
0,6

Cis-whisky
lakton

Trans-whisky
lakton

EugenolSziringaldechid

Trans-3,5-
dimetoxi-4-

hidroxialdechid ½ŀƭŀƛ ǘǀƭƎȅ

½ŜƳǇƭŞƴƛ ǘǀƭƎȅ
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6.1.2. A nyers donga gy§rt§sa 

A gondosan v§logatott §tlagban 100-120 ®ves f§k egyenes sz§r¼ rºnkjeibŖl k®sz¿lnek a nyers 

hord·dong§k. A kishord·k dong§it minden esetben fŤr®szel®ssel v§gj§k ki a negyedelt rºnkbŖl. 

A rºnk negyedel®se, azaz n®gyfel® v§g§sa esetenk®nt has²t§ssal is tºrt®nhet, fŖleg a kiss® 

csavart sz§l¼ rºnkºk eset®ben.  

6.1.3. A dong§k ®rlel®se 

A hord· f§ja cellul·zb·l (38-52%), hemicellul·zb·l (25-30%), ligninbŖl (22-25%) ®s egy®b ¼n. 

extrakt anyagokb·l (5-10%) §ll. A szerves molekul§k atomi ºsszet®tele: mintegy 48-50 % sz®n, 

44 % oxig®n, 6 % hidrog®n, 0,1 % alatti nitrog®n ®s 0,5 % fŖleg k§lium, kalcium ®s foszfor, 

amelyek a fa el®get®se ut§n a hamuban koncentr§l·dnak [22]. Nagys§grendileg 10-15%-ban a 

fa olyan anyagokb·l §ll, amelyeket a bor, mint alkoholos vizes kºzeg kioldhat. Ezek 

gyŤjtŖn®ven extraktanyagok, amelyek hat§ssal vannak a borra. 

Az ®lŖ f§ban a v²z r®szben a sejtek kºzºtti §llom§nyban, mint ¼n. kºtetlen, vagy szabad v²z, 

valamint a sejtekben, mint kºtºtt v²z van jelen. Sz§rad§skor elŖszºr a szabad v²z t§vozik. A fa 

szerkezete szempontj§b·l a kºtºtt v²z, vagyis a sejtekben t§rolt §llom§ny t§voz§sa okoz 

l®nyeges v§ltoz§sokat, a fa szerkezete §talakul, kem®nyebb, de ugyanakkor por·zusabb lesz. 

Ez®rt a boroshord·k dong§i nem sz§r²tva, hanem ®rlelve vannak. 

6.1.4. A hord· belsŖ hŖkezel®se 

A hord·k belsŖ fel¿let®nek hŖkezel®se sor§n alakulnak ki a v®gleges ²zek. A dong§k 

ºsszehajl²t§s§hoz mindig valamilyen elŖzetes hŖhat§s sz¿ks®ges, de a t®nyleges hŖkezel®s, a 

t·sztol§s, m§r az ºssze§ll²tott hord·pal§stban tºrt®nik. Tºbb elj§r§s honosodott meg: A saj§t 

f§val t§pl§lt tŤz alkalmaz§sa az §ltal§nos elj§r§s, mert ilyenkor alakulnak ki legink§bb a 

megszokott ²zek. Đjabban alkalmaznak gŖzºl®ses ®s sug§rz§ssal tºrt®nŖ hŖbevitelt is. Ilyen 

elj§r§ssal nyilv§n csak m®rs®keltebb hŖm®rs®kletŤ hŖbevitel ®rhetŖ el, ez®rt csak az alacsony 

fokozat¼ t·sztol§sok (light, esetleg m®dium) gy§rthat·k. 

K²v§natos, hogy a hŖbehatol§s min®l m®lyebb legyen, p®ld§ul egy Medium + t·sztol§si 

fokozatban ®rje el a 7-8 mm-t is. Vagyis a fa §talakul§sa ilyen m®lys®gig megtºrt®nik, ez§ltal 

k®pes az ¼j hord· legal§bb 3-4 ®vig biztos²tani a bor sz§m§ra a f§b·l sz§rmaz· fŤszeres 

aromaanyagok kiold·d§s§t.  
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6.1.5. A pºrkºl®s fokozatok 

A nemzetkºzi gyakorlatban a hord·k pºrkºl®si fokozatait kºzel egys®gesen jelºlik, de az egyes 

gy§rt·k azonosan jelºlt hord·i kºzºtt hatalmas k¿lºnbs®gek vannak. A szok§sos pºrkºl®si 

fokozatok: 

Light (LT): csak rºvid ideig pºrkºlt hord·, a dong§kban az §talakul§sok m®g alig indultak el. 

A bor§szat sz§m§ra nem aj§nlott, mert a borban egyr®szrŖl erŖsen megjelennek a direkt f§s 

²zek, amellett a borban egy nem kellemes f¿stºs ²z is ®rezhetŖ lesz. A hord· ²zanyagai m§r az 

elsŖ haszn§lat ut§n kimer¿lnek. 

Light-Medium (LT-MT): kiv§ltk®ppen feh®r borok ®rlel®s®re kifejlesztett saj§ts§gos t·sztol§si 

fokozat. A kiold·d· anyagok enyh®n ®rezhetŖek a borban, amelyek ºsszesimulnak a 

mikrooxid§ci·s ®r®s ²zeivel. Az eredm®ny ak§r egy eleg§ns feh®rbor is lehet. FŖleg kºzepes 

testŤ feh®r borokhoz aj§nlott, a bor gy¿mºlcsºs ®s feszes marad, amennyiben a hord·s ®rlel®s 

csak n®h§ny h·napig tart. 

Medium (M): kezdenek megjelenni a hŖhat§s§ra kialakul· anyagok a borban, sŖt, az, amit 

§ltal§ban barrique ²znek neveznek enn®l a pºrkºl®s fokozatn§l jelentkezik a leghat§rozottabban, 

k¿lºnºsen itt a legerŖsebb a vanillin ®s a sziringaldechid ²zhat§sa.  Kºzepes fŤszeress®g. Ha 

hosszabb ideig ®rik benne a bor, akkor sokszor t¼lzott lesz a hord·hat§s. Vºrsborokhoz 

§ltal§nosan haszn§lt ez a pºrkºl®s. 

Medium + (M+):  az erŖteljesebb pºrkºl®s hat§s§ra egyes anyagok m§r csºkkent mennyis®gben 

vannak jelen, a hŖhat§sra kialakul· anyagok diszkr®tebbek, mint az M t²pus¼ hord·kn§l, ²zei 

eleg§nsabbak, jobban belesimulnak a borba. Kifejezetten aj§nlott nagytestŤ vºrºsborok ak§r 

hosszantart· ®rlel®s®hez ®s nagytestŤ feh®rborok erjeszt®s®hez ®s kºzepesen hossz¼ idejŤ 

®rlel®s®hez battonage technol·gi§val. Az M+ hord· ²zeihez felt®tlen¿l csak a magas extrakt¼ 

borok illenek, v®konyabb borokra nagyon r§telep¿lhet. 

Heavy (H): nagyon hossz¼ ideig t·szolt (ak§r 50-60 perc) hord·, amelyn®l a hŖ behatol§sa 

(penetr§ci·ja) miatt a donga f§ja 8-9 mm m®lys®gig §talakul, a fa szºvetei fellazulnak. 

K¿lºnleges ²zeket ad a bornak, amelyek hat§rozottan §talak²tj§k a bor harm·ni§j§t ®s 

ºsszhat§s§t. NagytestŤ vºrºsborokhoz aj§nlott, amellett nagyon izgalmas feh®rborok is 

k®sz²thetŖek Heavy hord·ban, amennyiben annak magas az alkohol ®s az extrakttartalma, mert 

akkor ez elegendŖ tart§st ad a bornak ahhoz, hogy a jelentŖsebb mennyis®gben megjelenŖ finom 

²zekkel ºsszesimuljon.  
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6.1.6. Az aromaanyagok feloszt§sa 

Az aromaanyagok megfelelŖen alacsony mennyis®gben a borok ²zeit ®s illat§t kedvezŖen 

kieg®sz²tik, komplex® teszik, ez®rt azokat kifejezetten elŖnyºsnek tartjuk. Azonban minden 

aromaanyagnak megvan az a mennyis®ge, amelytŖl kezdve az ²ze ki®rzŖdik a borb·l. 

A hord· ®s a bor kapcsolat§ban a bor saj§t aromaanyagaihoz hasonl·an primer, szekunder ®s 

tercier arom§kra szok§s bontani azokat. A primer arom§k a f§b·l sz§rmaznak, a szekunder 

arom§k t·sztol§skor a hŖ hat§s§ra kialakul· anyagok, a tercier arom§k az elŖzŖ kettŖnek a   bor 

anyagaival tºrt®nŖ kºlcsºnhat§s§b·l az ®rlel®s sor§n keletkeznek.  

6.2. A hord· v§laszt§s szempontjai  

6.2.1. A hord·k v§laszt®ka 

Egy bor§sz sz§m§ra szinte §ttekinthetetlen az a v§laszt®k, amit egy fejlett k§d§r ¿zem k²n§lni 

tud. A sz®ri§ban gy§rtott kism®retŤ, belsŖ fel¿let®n pºrkºlt hord·k lehets®ges v§ltozatai: 

- Hord· Ťrtartalom: 225, 265, 300, 400, 500 liter 

- Fa sz§rmaz§sa, fajt§ja: kocs§nyos tºlgy, kocs§nytalan tºlgy 

- Donga vastags§g: 23, 26, 33 mm 

- Hord· fen®k t·sztolva vagy nyersen hagyva 

- Donga ®rlel®si ideje: 2, 3, 4 ®v 

- T·sztol§si fokozat: nyers, Light, Light-Medium, Medium, Medium plusz, 

Heavy 

- T·sztol§si hŖfok: alacsonyabb hŖfok-hossz¼ idŖ, vagy magasabb hŖfok-rºvid 

idŖ  

Vagyis a matematikailag lehets®ges tºbb mint k®tezer f®l®bŖl kell kiv§lasztania a bor§sznak a 

saj§t st²lusa szerinti hord·t, amely tapasztalatai, vagy tervei szerint a bor§nak a legjobban 

megfelel.  

6.2.2. Chips-ek, ²zl®cek 

A kºlts®gek csºkkent®se c®lj§b·l egyes bor§szatok a hord·hat§s ²zeit egyszerŤbb ®s 

takar®kosabb eszkºzºkkel viszik be a borokba. Elterjedt technol·gia, hogy szint®n pºrkºl®ssel 

k®sz²tett faforg§csot §ztatnak a tart§lyban t§rolt borban, vagy szint®n pºrkºl®ssel hŖkezelt ¼n. 

²zl®ceket l·gatnak a tart§lyba. Ezt kieg®sz²tendŖ por·zus anyagon bubor®koltatott oxig®nnel 

p·tolj§k a hord·s mikrooxid§ci·s ®r®st. 

A bor k·stol§s§ban j§ratos fogyaszt· persze azonnal ®szreveszi a k¿lºnbs®get, hiszen az ²gy 

k®sz²tett borokba a ,,hord·s hat§sok sosem tudnak harmonikusan be®p¿lni. 
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Nyilv§n pr®mium bor§szatok nem alkalmazz§k ezt a technol·gi§t, mert az hitelront§s lenne, de 

als· kºz®pkateg·ri§s borokn§l sokszor lehet tal§lkozni az ily m·don k®sz²tett borokkal, ebben 

a kateg·ri§ban elfogadhat· kieg®sz²tŖ technol·gi§nak sz§m²t. 

 

6.3. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Mi a hord·s ®rlel®s kettŖs szerepe? 

Mely hord·kat nevezz¿k barrique hord·nak? 

Milyen tºlgyekbŖl k®sz²tenek hord·t? 

Melyek a hord·k pºrkºl®s®nek fokozatai? 

A hord· ®s a bor kapcsolat§ban mikor alakulnak ki a tercier arom§k? 
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7. A borok ®lete 

7.1. A bor arom§i 

A borok teljes illat ®s ²zgazdags§ga, a buk® n®gy egym§sra ®p¿lŖ jellegzetes aromacsomagb·l 

§ll ºssze: a gy¿mºlcsºs jellegbŖl (elsŖdleges, vagy primer arom§k), az erjeszt®si ²zekbŖl 

(m§sodlagos, vagy szekunder arom§k), az ®rlel®si arom§kb·l (harmadlagos, vagy tercier 

arom§k) ®s a palackbuk®b·l. EbbŖl a n®gy sz§l vir§gb·l §ll ºssze a csokor, vagyis a buk® (a 

bouquet franci§ul csokrot jelent) ®s ha b§rmelyik vir§g meghervad, akkor elveszti a csokor a 

sz®ps®g®t. 

Az elsŖdleges arom§k a szŖlŖbŖl sz§rmaznak, amelyek nagyon sz®pek, de igen s®r¿l®kenyek, 

k¿lºnºsen hajlamosak az oxid§ci·ra, ez®rt nagyon kell r§juk vigy§zni. Tºbbnyire egyszerŤ ®s 

magasabb rendŤ alkoholok ®s azok ®szterei, terp®n-alkoholok ®s egy®b k®nyes aromaanyagok 

alkotj§k. A redukt²v bork®sz²t®s fŖ c®lja ezek megŖrz®se. 

A m§sodlagos arom§k a must erjed®s®bŖl sz§rmaznak, ez a tulajdonk®ppeni bor jelleg. 

Az erjed®sben sz§mos fontos ²z ®s illatanyag keletkezik, amelyektŖl a bor m§s lesz, mint a must. 

A mustban m®g alig ®rzŖdik a szŖlŖ fajtajellege, ez csak az ¼jborban jelenik meg. Az erjed®s 

sor§n kialakulnak a borok fontosabb anyagai kºzºtti egyens¼lyok: a feh®r borokban az alkohol-

sav-cukor egyens¼ly, a vºrºsborokban az alkohol-sav-tannin egyens¼ly. Vºrºsborok sz²n®t ad· 

antocianinok mennyis®ge az erjed®s sor§n ak§r 40 %-kal is csºkken ®s a bor a m®lyebb sz²n®t 

majd csak az ®rlel®s sor§n bekºvetkezŖ polimeriz§ci·s folyamatokban kapja vissza. 

A harmadlagos arom§k a bor ®rlel®se sor§n alakulnak ki. A sz¿ks®gszerŤen alkalmazott 

pincetechnikai mŤveletek (§tfejt®s, der²t®s, szŤr®s, pihentet®s) ®s a t§rol·ed®nyek kºzvetlen 

hat§sai (tart§ly, fahord·, agyaged®ny) ®s a kºrnyezeti t®nyezŖk (hŖm®rs®klet) meghat§rozz§k 

az ®r®s jelleg®t ®s sebess®g®t. Egyes k®miai folyamatok az ®rlel®sben felvett oxig®n 

mennyis®g®tŖl f¿ggenek, de nagy hat§ssal vannak a borra az ¼j barrique hord·b·l kiold·d· 

anyagok ®s a bor anyagainak kºlcsºnhat§sa.  Egyes folyamatok, ha lassabban is, de a semleges 

tart§lyban is, vagy nagym®retŤ hord·ban is lej§tsz·dnak. Az ®r®s folyamat§ra mindenk®ppen 

jellemzŖ az elsŖdleges arom§k jelentŖs csºkken®se, ez®rt, ha ezek hely®be nem ®p¿l be a borba 

 megfelelŖ mennyis®gŤ harmadlagos aroma, akkor a bor elveszti egyens¼ly§t ki¿r¿l, ®s lusta, 

tompa lesz. 
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13. §bra. A bor arom§inak fel®p¿l®se 

 

A palackbuk® nehezen megfogalmazhat·, de nagyon fontos v§ltoz§s. Egyr®szrŖl a bornak idŖre 

van sz¿ks®ge, hogy a palackoz§si stresszt kiheverje. Az ehhez sz¿ks®ges idŖ nagyon v§ltoz·: a 

friss redukt²v borokn§l egy-k®t h®t, fajtajelleges testes borokn§l egy- k®t h·nap, nagytestŤ 

vºrºsborokn§l ®s ®rlelt pezsgŖkn®l ak§r egy ®v is. A pihentet®s sor§n a bor feldolgozza az 

oldatban l®vŖ oxig®nj®t, vagyis az oxig®n gener§lta ®rlel®si folyamatok folytat·dnak, vagy ak§r 

felgyorsulnak ®s ha j· §llapotban palackozt§k a bort, akkor ezalatt a bor a cs¼csra jut. 

A palackban lej§tsz·d· folyamatok miatt lesz a palackozott bor sokkal eleg§nsabb ®s 

komplexebb, mint a hord·b·l k·stolhat· bor. A tapasztalatok szerint a nagyobb palackban 

szebben ®rik a bor, vagyis a magnum palackokban (1,5 liter), vagy ak§r az ettŖl m®g 

nagyobbakban ®rlelt borok mindig komplexebb ²zgazdags§got mutatnak. 
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Az elsŖdleges, a m§sodlagos, ®s a harmadlagos arom§k, valamint a palackbuk® egy¿ttesen adja 

a palackozott borok komplex illat ®s ²z hat§s§t. A bork®sz²t®s egyik nagyon k®nyes folyamata a 

borok illat§nak kialakul§sa, amit j· technol·gi§val seg²teni lehet. 

7.2. Borok ®letciklusa 

A borok v§ltoz§s§nak alapvetŖen k®t meghat§roz· szakasza van: a fejlŖd®s ®s a hanyatl§s. 

A kettŖ kºzºtt helyezkedik el az az idŖ, amikor a bor a legszebb arc§t mutatja, amikor a 

fogyaszt§sra igaz§n alkalmas. A fejlŖd®s ®s hanyatl§s kºzºtti idŖben sem lesz a bor §lland·, 

hiszen a benne foly· v§ltoz§sok nem §llnak le. A palackozott borban az alkohol tartalom nem 

v§ltozik sokat. A legfontosabb v§ltoz§sok az aroma anyagokban, a savºsszet®telben ®s a 

polifenolok ºsszet®tel®ben mutatkozik.  

A fontosabb savak kºz¿l a borkŖsav §talakul§sa a t¼l hideg kºrnyezetben tºrt®nŖ hossz¼ idejŤ 

t§rol§s sor§n folyamatosan v®gbemegy ®s r®szben borkŖsav- tartar§tt§ alakul, ez§ltal a borkŖsav 

mennyis®ge, ugyan keveset, de m®gis csak csºkken. Mivel az almasav nem vesz r®szt az ®rlel®s 

®s t§rol§s alatti k®miai folyamatokban, ²gy a savak ar§nya megv§ltozik ®s az almasav 

mennyis®ge relat²v emelkedik, r§ad§sul a tanninok kem®nys®ge is tompul, emiatt az ºregedŖ 

borokban sokkal mark§nsabban ®rezhetŖ az almasav ®les ²ze, amely sarkos ²z®rzetet adhat az 

elºregedett vºrºsboroknak. Ez®rt is fontos, hogy hossz¼ idejŤ t§rol§sra sz§nt borokban az 

almasavbont§s megtºrt®njen. 

A polifenolok folyamatos §talakul§s§r·l m§r a kor§bbiakban sok sz· esett.  Ism®tl®sk®nt a 

flavonoid fenolok tanninokk§ polimeriz§ci·ja a bor ®lete sor§n folytat·dik, ®s a tanninok egy 

r®sz®nek nagyobb molekul§v§ alakul§sa is v®gbemegy. Ez a folyamat okozza a vºrºsborok 

h¼z·s, ®les tannin®rzet®nek a lesimul§s§t, tompul§s§t, ettŖl lesznek az ®rlelt tanninok ak§r 

simogat·ak, b§rsonyosak, ugyanis a megnŖtt molekul§kat a sz§jban l®vŖ ²zreceptorok nem 

tudj§k ®rz®kelni. A fiatal vºrºsborokban ®rezhetŖ h¼z·s, keserny®s ²zek®rt felelŖs katechinek 

kondenz§ci·ja sor§n ezek a kellemetlen ²zek eltŤnnek, m²g a kondenz§ci·s term®kek m®ly²tik 

a bor sz²n®t A tanninok ®s antocianinok kondenz§ci·ja ¿led®k k®pzŖd®ssel j§r, mert az eml²tett 

folyamatt·l erŖsen lecsºkken a v²zold®kony polifenolok mennyis®ge a borban. A vºrºsborok 

sz²n®nek v§ltoz§s§ban, helyesebben m®ly¿l®s®ben a pH emelked®se is szerepet kap, mert a 

kezdeti savasabb kºzegben a sz²nanyagok §ltal§ban vesz²tenek sz²n¿kbŖl. 

Az egyes borok eltarthat·s§ga jelentŖs k¿lºnbs®get mutat. A legrºvidebb ideig a sz®ndioxid 

atmoszf®r§ban erjesztett primŖr borok tehetŖk el, gyakorlatilag m§r a sz¿ret ut§n 4-5 h·nappal 

m§r megf§radnak, elvesztik frissess®g¿ket, gy¿mºlcsºss®g¿ket. A feh®rborok §ltal§ban, de a 

kºnnyŤ vºrºsborok is rºvidebb ®letŤek, mert l®nyegesen kevesebb mennyis®gben tartalmaznak 
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polifenolokat, amelyek a testesebb vºrºsborokat r®szben megv®dik az oxid§ci·s folyamatokt·l. 

Minden borban az ®r®s ®s fejlŖd®s szakaszban a redukci·s folyamatok a l®nyegesebbek, a borok 

hanyatl§s§ban viszont egy®rtelmŤen m§r az oxid§ci·® a fŖszerep.  £rdekesen alakul a roz® 

borok ®letgºrb®je. A kºnnyed, v®kony friss roz®k m®g a feh®rborokn§l is hamarabb ºregednek, 

gyakorlatilag primer arom§ik ak§r f®l ®v alatt is megf§radnak. Viszont a testesebb - provence-i 

t²pus¼- roz®k hosszabb ®letŤek, ak§r 4-5 ®ves korokban is a cs¼cson vannak. 

 

£r®si folyamatok a borban 

A bor egy ®lŖ anyag, amelynek ºsszet®tele, ²gy annak arom§i is folyamatosan v§ltoznak. A bor 

megsz¿letik, majd §llad·an v§ltozik, egy ideig fejlŖdik ®s a cs¼csra ker¿lve a legszebb 

tulajdons§gait csillantja meg, azt§n elkezd hanyatlani, egyre vesz²t a sz®ps®g®bŖl, ®rt®keibŖl, 

v®g¿l megf§rad, megºregszik ®s megszŤnik bor lenni. Ez egy klasszikus ®letciklus, amelynek 

folyamata minden born§l hasonl·, de idŖtartamban jelentŖs k¿lºnbs®gek mutatkoznak. 

Alacsony alkoholtartalm¼ kºnnyed borok ï k¿lºnºsen a primŖr borok - hamarabb ker¿lnek a 

cs¼csra, de rºvidebb idŖ alatt csºkken az ®lvezeti ®rt®k¿k. Min®l nagyobb a bor beltartalmi 

®rt®ke: az alkohol-, a sav-, a polifenol, - az extrakttartalma, ann§l lassabban fejlŖdik, de 

l®nyegesen tov§bb maradnak meg az ®rt®kei is. A kºnnyŤ borok a cs¼csr·l gyorsan a m®lybe 

hullnak, a nagytestŤ borok a folytonos v§ltoz§sukban ezer arcukat k®pesek megmutatni. 

A borokat lehetŖleg mindig a fejlŖd®s¿k cs¼csa kºzel®ben kell fogyasztani, b§r ezt a pillanatot 

sokszor neh®z megtal§lni. 

 

 14. §bra. A borok ®letciklusa 

Egyes borok m§r f®l®ves korukban hanyatlanak ®s vannak borok, amelyek 8-9 ®vesen kezdik 

legszebb arcukat mutatni. 

K®miailag a bor egy bonyolult redox rendszer, ahol az oxid§ci·s ®s redukci·s folyamatok a 

kºrnyezeti hat§sokt·l (pl. hŖm®rs®kletv§ltoz§s, oxig®n bevitel) ®s a saj§t belsŖ §talakul§sait·l 

gener§lva folyamatos v§ltoz§sokon megy §t.  Ez az ²zekben ®s illatokban is jelentkezik. 
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Ezekben a folyamatokban jelentŖs szerepet kap a bor neh®zf®m tartalma, k¿lºnºsen a vas ®s 

r®z ionok jelenl®te, amelyek a nem tiszta technol·gia sor§n ker¿lhettek a borba ®s annak gyors 

ºreged®s®t okozz§k. Ez®rt is a modern bor§szatokban higi®nikusan k®sz¿lŖ borok §ltal§ban 

hosszabb ®letŤek, m²g a tiszt§talan kºrnyezetben k®sz¿lŖk gyorsabban ºregednek. 

A bor ®r®se sor§n az ®szterek 10v§ltoz§sa nagyon hangs¼lyos.  Ezek egyens¼lyi11 reakci·kban 

keletkeznek, vagy visszaalakulnak. A terp®nalkoholok adj§k a fajtajelleges arom§kat, 

mennyis®g¿k k¿lºnºsen az illatos fajt§kban magas, ezek szint®n egyens¼lyi §talakul§sokon 

mennek §t, vagyis amellett, hogy ºsszes mennyis®g¿k folyamatosan csºkken, az oda-vissza 

lej§tsz·d· egyens¼lyi reakci·k miatt az ®rlel®s sor§n a fajtajelleges arom§k egy idŖre eltŤnnek, 

majd ism®t visszat®rnek. Ezek az idŖben v§ltoz· reakci·k okozz§k a bor ²zeinek - idŖnk®nt 

ciklikus - v§ltoz§sait.  

Ezekben a v§ltoz§sokban a k®nessav tartalomnak meghat§roz· szerepe van, mert az a bort, mint 

redox rendszert a redukci· ir§ny§ba viszi el. Ugyan²gy a borba ker¿lŖ oxig®n a rendszert az 

oxidat²v ir§nyba tolja el. A borok ®r®s®nek kezdeti szakasz§ban a redukci·s folyamatok a 

meghat§roz·k, ez®rt a k²v§nt szabad k®nessav szint elengedhetetlen felt®tele a bor j· ir§nyba 

fejlŖd®s®nek. 

 

 

15. §bra. K¿lºnbºzŖ borok ®letgºrb®i.  

 

¦led®kek a palackban: a palackozott borokban n®ha kiv§l§sok ®s ¿led®k jelenik meg. A feh®r 

a borok hossz¼ ideig tºrt®nŖ t¼l hidegen (hŤtŖszekr®ny hŖm®rs®klet) t§rol§sa nem elŖnyºs, a 

palack alj§n ¿vegszerŤ apr· krist§lyok jelenhetnek meg. Ezt borkŖsav kiv§l§sa okozza: a hossz¼ 

idejŤ alacsony hŖm®rs®klet hat§s§ra a borban l®vŖ borkŖsavb·l oldhatatlan borkŖsav-tartar§t 

                                                 
10  Az ®szterek az alkoholoknak a savakkal alkotott vegy¿letei. 
11 Az egyens¼lyi reakci·k a kºrnyezeti hat§sokt·l (hŖm®rs®klet, kataliz§torok, enzimek) f¿ggŖen mindk®t 

ir§nyba lej§tsz·dhatnak, vagyis az ®szterek keletkeznek ®s elbomlanak. 
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(borkŖ) keletkezik, amitŖl a bor ®rt®kes sava valamelyest csºkken. Az ¿led®k v²zben oldhatatlan 

®s ²ztelen, ez®rt a megjelenŖ §tl§tsz· krist§lyok semmiben nem befoly§solj§k a bor ®lvezeti 

®rt®k®t, csak azt jelenti, hogy a borban magas volt a borkŖsav tartalom (ez nagyon j·) ®s nem 

kezelt®k borkŖsav stabiliz§l· vegyi anyaggal (ez is nagyon j·). M®gis egyes fogyaszt·k ezt 

hib§nak ²t®lik, pedig ez egy term®szetes folyamat. Ez®rt nem aj§nlott a vend®glŖben a 

feh®rborokat hossz¼ ideig 5-7 fokon t§rolni. 

Ha a feh®rboros palack alj§n sz¿rk®s-feh®r, kºnnyen felkeveredŖ ¿led®k alakul ki, akkor ez 

bor§szati hib§ra utal, mert val·sz²nŤleg a bor el®gtelen der²t®se miatti feh®rje kicsap·d§s 

tºrt®nt, vagy a magas k§lcium tartalom miatt borkŖsav- k§lcium-tartar§t csap·dott ki. Ezeket 

az anyagokat palackoz§s elŖtti tiszt²t· mŤveletek sor§n kellett volna kivenni a borb·l. Annak 

ellen®re, hogy nem okoz ²zhib§t, de a bor zavaros lesz ®s l§tv§ny ront§sa miatt az ilyen palack 

egy®rtelmŤen hib§s. 

Vºrºs borok palackjainak az alj§n kiv§l· ¿led®ket a fogyaszt·k m§r elfogadj§k, mert tudhat·, 

hogy szint®n term®szetes folyamatokb·l sz§rmazik. Ez az ¿led®k a polifenolok 

polimeriz§ci·j§nak ®s kondenz§ci·j§nak a kºvetkezm®nye. Ebben a folyamatban fŖk®nt a bor 

sz²nanyagai (antocianinok) vesznek r®szt, ez®rt az ¿led®k erŖsen sºt®t bord· sz²nŤ, amely 

keveredik az ¿vegszerŤ borkŖ krist§lyokkal. EttŖl az ¿led®ktŖl a szerv²roz§skor dekant§l§ssal 

lehet megszabadulni. Az antocianinok §talakul§sa ®s az ¿led®k k®pzŖd®se halv§ny²tja a 

vºrºsborok sz²n®t. 

7.3. Bort²pusok 

A feh®r ®s vºrºsborok ®rz®kszervi meg²t®l®se kºzºtt l®nyeges k¿lºnbs®gek vannak, az ²zek 

harm·ni§ja m§s ®s m§s anyagok mennyis®g®tŖl f¿gg. Feh®r borokban az alkohol ïsav- cukor 

mennyis®ge ®s harm·ni§ja hat§rozza meg a bor komplexit§s§t. Ennek a h§rom anyagnak kell 

®rz®kszervi egyens¼lyban lenni. Vºrºs borban az alkohol -sav - tannin ®rz®kszervi egyens¼lya 

adja a bor komplexit§s§t. 

A feh®rborok egyes bort²pusai kºzºtti k¿lºnbs®gekn®l kiemel®sre ®rdemes a borok sz²n®nek 

v§ltoz§sa a zºldes §rnyalatt·l a m®ly¿lŖ s§rg§ig, valamint, hogy h§rom sorban is kiemel®sre 

ker¿lt a sav-cukor egyens¼ly (kºnnyŤ f®l®des, k®sŖi sz¿ret, asz¼). Ez ugyan minden 

feh®rborban fontos ®rt®km®rŖ, de enn®l a h§rom bort²pusn§l kiemelt jelentŖs®ggel b²r. Az ®des 

borok kellŖ savtartalom hi§ny§ban kibillenek egyens¼lyukb·l ®s csak ®desek lesznek, de nem 

®lm®nyt ad· borok. Sok k®sŖi sz¿retel®sŤ ®des borra, sŖt j®gborra is jellemzŖ a savhi§ny. 

A vºrºsborok t§bl§zat§n§l figyelemre ®rdemesek a tanninra vonatkoz· megjegyz®sek, vagyis 

a tannin v§ltoz§sa az egyes bort²pusok kºzºtt. A kºnnyŤ vºrºsborokra jellemzŖ a nagyon 
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alacsony tannintartalom (Kadarka), a f®lnehezekre a sav ®s a tannin egyens¼lya (Bikav®r), a 

neh®z vºrºsborokat a tanningazdags§g jellemzi (Vill§nyi Franc), a barrique ®rlel®sŤ 

vºrºsborokat a lekerekedett tanninok jellemzik (barrique Merlot). 

 

Feh®r borok 

 Bort²pus Tulajdons§gok £rz®kszervi hat§s 

1 KºnnyŤ 
Redukt²v, sz§raz, v®kony, 

gy¿mºlcsºs, ak§r kev®s CO2 

Zºldes sz²n, illatgazdag, 

savhangs¼ly 

2 
KºnnyŤ 

f®lsz§raz 

Redukt²v, alacsony alkohol, 

v®kony, gy¿mºlcsºs 

Zºldes sz²n, illatgazdag, sav-cukor 

egyens¼ly 

3 Testes ®rlelt 
T¿zes, sz§raz 

fajtajelleges,  

S§rg§s sz²n, kerek savak, hossz¼ 

lecseng®s 

4 
Hord·ban 

®rlelt 

Nagy test, magas alkohol, 

enyh®n oxidat²v 

M®lyebb sz²n, ®rlel®si ²zek, 

zamatok, hossz¼ ²zek 

5 K®sŖi sz¿ret 
Kºzepes cukor, nagy test, 

keveset ®rlelt, ak§r redukt²v 

Vil§gosabb sz²n, fajtajelleges ²zek, 

sav-cukor egyens¼ly  

6 Asz¼ 
Magas sav ®s cukortartalom, 

botrytises ²zek,  

S§rg§s sz²n, le®p¿lt fajtajelleg, sav-

cukor egyens¼ly, hossz¼ lecseng®s 

  



88 
 

 

Vºrºs borok 

 Bort²pus Tulajdons§gok £rz®kszervi hat§s 

1 KºnnyŤ Redukt²v, v®kony 

Halv§nyabb sz²n, meggyes 

§rnyalat, gy¿mºlcsºs, kev®s tannin, 

domin§ns savak 

2 F®lneh®z Kiss® ®rlelt, kºzepes test 
M®lyebb sz²n, ak§r lil§s §rnyalat, 

fajtajelleg, sav-tannin egyens¼ly 

3 Neh®z Hosszan ®rlelt, nagy test 

M®ly sz²n, gr§n§tos §rnyalat 

hangs¼lyos fajtajelleg, 

tanningazdag 

4 Hord·san ®rlelt 
K¿lºnleges beltartalom, 

barrique ®rlel®s 

M®ly sz²n, ®rlel®si arom§k ®s a 

fajtajelleg egyens¼lya, l§gyult ®rett 

tannin 

5 Hosszan ®rlelt Enyh®n oxidat²v jelleg 
Barn§s sz²n§rnyalat, simogat· 

tannin, le®p¿lt fajtajelleg 

8. t§bl§zat A bort²pusok 

 

Magyar§zatra szorul, a feh®rborok kºzºtt a f®lsz§raz borok szerepeltet®se, mert az igazi 

borkedvelŖk csak a sz§raz borokat szokt§k ®rt®kelni. Azonban a fogyaszt·k jelentŖs r®sze az 

®des borokat kedveli, nem v®letlen, hogy a Magyarorsz§gon ®rt®kes²tett borok tºbb mint fele 

®des vagy f®l®des, de ezek tºbbnyire ut·lag ®des²tett tºmegborok. A t§bl§zatban szerepeltetett 

magas minŖs®get k®pviselŖ f®lsz§raz feh®rbor pedig egy k®nyes bor§szati technol·gia 

eredm®nye, amikor a must erjed®s®t a v®ge fel® le§ll²tj§k (k®nez®ssel ®s/vagy hŤt®ssel) ®s a 

must cukortartalm§nak egy kis r®sz®t megŖrzik a borban. Az egy®bk®nt redukt²v bor teltebb 

lesz ®s j· ir§nyban v§ltozik a sav-cukor egyens¼lya is. A m¼ltsz§zad nyolcvanas ®veiben a 

h²rhedt osztr§k borhamis²t§si botr§ny§ban is ezt a t²pus¼ bort akart§k elk®sz²teni ¼gy, hogy a 

palackban l®vŖ cukor ism®telt erjed®s®nek kock§zat§t elker¿lj®k, ez®rt a k®sz sz§raz borhoz a 

glicerinhez hasonl·, szint®n ®des ®rzetet ad· monoetil®n-glikolt adtak, ami egy®bk®nt az aut·k 

fagy§ll· hŤtŖfolyad®k§nak alapanyaga. A baj ott volt, hogy ez az anyag maradand· 

vesek§rosod§st okoz. 
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7.4. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

A bor ®lete sor§n mikor, melyik aromacsoport alakul ki? 

A palackbuk®t mennyire befoly§solja az elt®rŖ palackm®ret? 

Milyen egyens¼lyok alakulnak ki a feh®r bor ®s a vºrºsbor erjed®se sor§n? 

Melyik a borok ®letciklus§nak k®t fŖ szakasza? 

A feh®r borok ®letciklus§ban hogyan v§ltozik a savtartalom? 

Mi tºrt®nik a polifenolokkal a borok ®r®se sor§n? 

Mit jelent a bor eset®ben a redox rendszer kifejez®s? 

Milyen ¿led®k jelenthet meg a feh®r borokban? 

A hord·ban ®rlelt vºrºsborokra milyen ®rz®kszervi hat§sok jellemzŖek?  

 

8. A borok k·stol§sa 

A bork·stol§s technik§ja bizonyos szintig mindenki sz§m§ra megtanulhat·, de ehhez elm®leti 

alapok ®s nagyon sok gyakorl§s, vagyis k·stol§s sz¿ks®ges. Term®szetesen a biztos 

®rt®k²t®lethez m§r saj§ts§gos tehets®g, azaz j· illat ®s ²z®rz®kelŖ k®pess®g, valamint bor§szati 

®s k®miai tud§s is sz¿ks®ges. 

A borok k·stol§s§nak a fogyaszt·k §ltal haszn§lt szok§sos oszt§lyoz§sa az ²zlik, vagy nem ²zlik 

megk¿lºnbºztet®s. Igaz§b·l ez a legfontosabb. Azonban a szakmai k·stol§sok ettŖl 

szofisztik§ltabbak, a borb²r§l·k kºzel egys®ges megnevez®seket haszn§lnak az ®rz®kszervi 

meg²t®l®sn®l. Az egyes illat ®s ²zhat§sokra haszn§latos szok§sos megnevez®seket a 9. t§bl§zat 

mutatja be. 
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Kateg·ria £rz®kszervi hat§s megnevez®sei 

 

 

Tisztas§g 

Sz²nm®lys®g 

                  Feh®rbor 

                  Vºrºsbor 

                   Roz® 

 

Sz²n§rnyalat  

                  Feh®rbor 

                  Vºrºsbor 

                  Roz® 

Optikai meg²t®l®s 
 
t¿krºsen tiszta- tiszta ï §tl§tsz· ï matt- op§los ï ¿led®kes 
 
v²zsz²nŤ ï halv§ny ï kºzepes ï intenz²v 
halv§ny ï kºzepes ï m®ly- sºt®t 

pirkadt - kºzepes ï intenz²v  

 

zºldesfeh®r ï szalmas§rga ï aranys§rga ï borosty§n ï barna 

vil§gos vºrºs ï lil§s- rubin ï gr§n§t ï t®glavºrºs ï barn§svºrºs 

hagymah®j - halv§ny r·zsasz²n ï halv§ny vºrºs ï narancsos ï m®ly 

piros 

 

Tisztas§g 

Intenzit§s 

Fejletts®g 

Illatkomponensek 

Egy®b benyom§sok 

Illat  

tiszta ï zavaros ï tiszt§talan- hib§s 

visszafogott ï diszkr®t ï kºzepes ï kifejezett  

fiatal ï fejlŖdŖ ï ®rett ï t¼l®rett ï f§radt - oxidat²v 

gy¿mºlcsºs ï vir§gos ï fŤszeres ï zºlds®ges ï egy®b 

komplex ï sz®les ï m®ly ï eml®ket hagy· 

 

£dess®g 

Savak 

Tannin 

 

 

 

Alkohol  

Test 

ĉzintenzit§s 

Lecseng®s 

Egy®b benyom§s 

ĉz 

sz§raz ï f®lsz§raz ï f®l®des ï ®des ï t¼l ®des 

alacsony ï kºzepes ïfinom ï ®les ï cs¼csos ï szºgletes- agressz²v 

Mennyis®ge: kev®s ï kºzepes - megfelelŖï erŖs 

MinŖs®ge: ®rett ï kºzepesen ®rett - ®retlen - nyers 

Hat§sa: l§gy ï lekerekedett ï telt ï fanyar ï ºsszeh¼z· 

 

kºnnyed ï kºzepes ï erŖs - t¼lz· 

v®kony ï karcs¼ ï kºzepes ï hat§rozott ï robosztus 

eleg§ns ï kºzepes ï kifejezett 

rºvid ï kºzepes ï hossz¼ 

szerkezet, egyens¼ly, komplexit§s, harm·nia, ºsszbenyom§s 

9. t§bl§zat A borok ®rz®kszervi tulajdons§gaira haszn§lt kifejez®sek 
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8.1. A bor k·stol§si folyamata 

A rutinos borb²r§l·knak nyilv§n egy®ni m·dszer¿k alakul ki, de a k·stol§si ®s az ®rt®kel®si 

folyamat l®nyeg®t tekintve mindenkin®l egyforma: sz²n, illat, ²z, ºsszbenyom§s. 

 

16. §bra. A bor k·stol§si folyamata: sz²n-ill at-²z-ºsszbenyom§s 

Az emberek ²z-, ®s illat®rz®kelŖ k®pess®ge jelentŖs k¿lºnbs®get mutat, olyannyira, hogy egyes 

embert§rsaink illatvakok, vagy ²zvakok is lehetnek, m§sok meg igen kifinomult ®rz®kel®ssel ®s 

²z, illat mem·ri§val rendelkeznek. A bor §ltal kifejtett legfontosabb ®rz®kszervi hat§sok az ²zek 

®s illatok, a sav, a tannin, az alkohol, ®s az ®dess®g meg®rz®s®t ®rdemes gyakorolni ®s pontosan 

megfigyelni, hogy azokat a sz§j melyik r®sz®n ®rezz¿k, mert ebben sem vagyunk egyform§k. 

A bor illat§nak ®s ²zeinek felismer®se is megtanulhat·, b§r a tanul§s eredm®nye az egy®ni 

k®pess®gektŖl f¿gg. A fŖbb alkot·k, mint a sav, tannin, alkohol ®s az ®dess®g ®rzet 

felismer®s®ben kºnnyebb j· k®pess®gre szert tenni. 

A bor hŖm®rs®klet®re azok fogyaszt§sakor mindig nagy figyelmet kell ford²tani, ®rdemes a 

borokat egy kicsit t¼lhŤteni, mert azok a poh§rban ¼gyis gyorsan melegednek. Ćltal§ban a 

bubor®kos italokat ®s a roz®kat 6oC-ra, a redukt²v feh®rborokat 7-8oC-ra, a testesebb 

feh®rborokat 8-9oC-ra, a kºnnyŤ vºrºsºket 12-14oC-ra, a nagy vºrºsºket 16oC fºlºtti 

hŖm®rs®kletre hŤtve ®rdemes k·stolni. A t¼lhŤtºtt, vagy t¼l meleg borok hamis k·stol§si 

eredm®nyeket okoznak. Az aj§nlott k·stol§si hŖm®rs®klet 2-3 fokkal magasabb, mit a 

fogyaszt§si hŖm®rs®klet, az®rt, mert a t¼l hideg bor elfedi az ²zeket ®s az esetleges hib§k a 

melegebb borban jobban ®rv®nyre jutnak. 

A k·stol·poh§r is nagy jelentŖs®ggel b²r. Az OIV (Nemzetkºzi Bor§szati Szervezet) a m¼lt 

sz§zad m§sodik fel®ben aj§nl§st adott ki a bork·stol· poh§r m®reteire. Sok§ig ezt a poharat 

haszn§lt§k minden k·stol§sn§l, az·ta viszont ebben is meg§ll²thatatlan a fejlŖd®s ®s a 

k·stol·poharak m®retei egyre nŖnek. Ez egy j· folyamat, mert, ha nagyobb a poh§r, akkor 

gazdagabbak a kifejlŖdŖ illatok. A l®nyeg az, hogy §tl§tsz·, tiszta, v®konyfal¼, fºlfel® 

keskenyedŖ, tulip§n alak¼ kehely legyen, kºnnyed sz§rral, amelyben a folyad®kot egy eleg§ns 

mozdulattal lehet kºrbej§ratni ®s azt§n a poh§r fal§n lefoly· bort megfigyelni. A poharakba 
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mindig csak k·stol· mennyis®get szabad tºlteni, ami alatt 30-50 cm3 ®rtendŖ. A nagyobb 

poharak m§r gyakoribbak. 

8.1.1. A bor sz²ne 

A k·stol§skor az elsŖ benyom§st a bor sz²ne jelenti, amely fontos inform§ci·kat ad a bor 

k®sz²t®s®rŖl, ®retts®g®rŖl, kor§r·l, oxid§lts§g§r·l, vagyis felk®sz²t a v§rhat· illatokra ®s ²zekre. 

Az egyes szŖlŖfajt§k borainak jellegzetes sz²nei vannak, de ezeket a karakteres §rnyalatokat 

erŖsen befoly§solja a bor ®retts®gi §llapota. Az ®r®s sor§n a borok sz²nei m®ly¿lnek, sºt®tebb 

t·nusokba mennek §t.  

A feh®rborok sz²nsk§l§ja a zºldes feh®rtŖl, a s§rga k¿lºnbºzŖ §rnyalatain §t a barn§ig terjed. 

 

A zºldes reflexek a redukt²v §llapotra, a fiatals§gra utalnak. A s§rga egyre m®ly¿lŖ §rnyalatai 

az ®retts®g §llapot§ra, vagyis oxid§ci·ra utalnak. A teljesen eloxid§lt, vagy beteg feh®rborban 

m§r a barna §rnyalatai is megjelennek. A feh®rborok sz²n®t egy feh®r h§tt®r, vagy f®ny fel® 

tartva, a boron §tn®zve lehet megfigyelni. 

A vºrºsborok sz²nsk§l§ja a halv§ny lil§s-vºrºstŖl a vºrºs ®s a b²bor §rnyalatain §t a gr§n§t 

(f®ldr§gakŖ) m®lyebb sz²n®n §t a t®glavºrºsig terjed, sŖt az ºreg vºrºsborok m§r ink§bb 

barn§nak tŤnnek. 

 

A vºrºsborok sz²n®t feh®r abrosz fºl® hajolva, a poharat kiss® megdºntve, fel¿lrŖl a bor 

felsz²n®t n®zve lehet megvizsg§lni, mert nagyon fontosak a poh§r sz®l®n ®s a bor felsz²n®n 

megjelenŖ k¿lºnbºzŖ sz²nŤ gyŤrŤk ®s a poh§r kºzep®n esetenk®nt megfigyelhetŖ sºt®tebb mag. 

A borok felsz²n®n sokszor kiss® elmos·dott gyŤrŤket lehet ®szlelni, amelyek sz²n§rnyalatban ®s 

sz²nreflexben t®rnek el egym§st·l. A m®lyebb sz²nŤ gyŤrŤk a bor ®retts®g®re utalnak. A poh§r 

sz®l®n®l l®vŖ gyŤrŤ ink§bb a szŖlŖfajt§ra ®s bor testess®g®re utal, v®konyabb borokn§l a k¿lsŖ 

gyŤrŤ szinte v²zszerŤ, sz²ntelen. Szint®n a poh§rral tal§lkoz· k¿lsŖ gyŤrŤ sz²nreflexi adnak 
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fontos inform§ci·t a szŖlŖfajt§ra: pl. a K®kfrankos (sokszor a Zweigelt is) ezen a helyen 

hat§rozott lil§s reflexet mutat. A borfelsz²n kºzep®n megjelenŖ, egy kiss® elmos·dott sz®lŤ 

sºt®tebb mag utal a bor ®retts®g®re, fiatal borban ez nem jelenik meg, elºregedett borokban m§r 

ak§r feket®s §rnyalatok is feltŤnnek. 

8.1.2. A bor illata 

A bor meg²t®l®s®ben szinte a legfontosabb annak illata, mert az emberi szagl§s sokkal 

kifinomultabb, mint az ²z®rzet. A garatban mintegy 30 ezer illatreceptor van, a sz§jban viszont 

csak alig 3 ezer ²z®rz®kelŖ receptor helyezkedik el. Ez®rt a finom arom§k meg®rz®s®ben az 

orrunk sokkal megb²zhat·bb ®s ®rz®kenyebb. 

A biztos szagl§shoz j· poh§r sz¿ks®ges, min®l nagyobb, ann§l jobb. A poh§r ne legyen m®g 

f®lig sem tºltve, hogy fºlºtte kialakuljon a borb·l kip§rolg· aromaanyagok gŖze, amit egy rºvid 

szippant§ssal megszagolunk ®s erre koncentr§lva megpr·b§lunk az illatok sokas§g§b·l 

felismerni n®h§nyat. Ez nagyon neh®z ®s sok gyakorlatot k²v§n, de a sok gyakorl§s meg®ri. 

Nem szabad hosszan szimatolni, mert a szag®rz®kel®s nagyon f§rad®kony, hamar tompul a 

szag®rzet, ez®rt ink§bb tºbbszºr rºvidet szippantsunk a poh§rb·l. Hib§s bort ne szagolgassunk, 

mert a rossz illatok hosszan bennmaradnak a garatban ®s elfedik az ¼jabb borok illatait. Seg²ti 

az arom§k felt§r·d§s§t, ha a bort a poh§rban n®h§nyszor kºrbej§ratjuk, hogy a poh§r fal§ra is 

ker¿ljºn egy kev®s, ezzel megnºvelj¿k a p§rolg§si felsz²nt. 

8.1.3. A bor ²zei 

A bor ²zeinek k·stol§s§t egy kis mennyis®g sz§jbav®tel®vel 

kezdj¿k, amellyel §tºbl²tj¿k az eg®sz sz§j¿reget. Az elsŖ 

kortyot nyelj¿k le, vagy kºpj¿k ki, de m®g ne mondjunk 

²t®letet. 

A m§sodik korty az, amellyel m§r megb²zhat·bb v®lem®nyt 

tudunk mondani a borr·l. 

R®gebben ¼gy gondolt§k, hogy a sz§jban bizonyos 

ter¿letek, fŖk®nt a nyelv r®szei az egyes ²zek kiz§r·lagos 

®rz®kel®si helyei. 

17. §bra. A nyelv egyes r®szein hangs¼lyosabb az alap²zek hat§sa. 

Az ¼jabb kutat§sok azt bizony²tott§k, hogy a fontos ²zeket minden¿tt ®rezz¿k, de a kit¿ntetett 

helyeken erŖsebb az ²z®rzet. 
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Az alap²zek: ®des, keserŤ, s·s, savany¼, ®s ¼jabb kutat§sok szerint az umami 12 . Ezen k²v¿l 

m®g sz§mtalan ²zhat§st tudunk ®rz®kelni, ezek a sz§j k¿lºnbºzŖ r®szein ®rezhetŖek erŖsebben. 

A sz§junk egyes ter¿leteinek ®rz®kenys®g®re j· p®lda, hogy a paprika cs²pŖss®g®t okoz· anyag 

a kapszaicin a sz§j eg®sz fel¿let®n hat, m²g a torma cs²pŖss®ge csak a sz§jpadl§son ®s a garatban 

®rzŖdik. A sz®ndioxid sz¼r·ss§g§t szint®n a sz§j teljes fel¿let®n ®rezz¿k, valamint szint®n a 

garatban is. A tanninok fanyars§g§t annak ®retts®g®tŖl f¿ggŖen a nyelven (nagyon nyers 

tannin), a sz§jpadl§son (kºzepesen ®rett tannin), de a teljesen ®rett tanninok szinte simogat· 

hat§s§t ak§r a nyelv k®t oldal§n, ak§r az ajkak belsŖ fel¿let®n is ®rezz¿k.  

A sz§nk megb²zhat·an csak az alap²zeket ®s hat§sokat, valamint ezek kombin§ci·it ®rzi, a 

finom ²zek ®rz®kel®se csak az illat®rzettel egy¿tt bontakozik ki. Ez®rt a bor ²zeinek teljess®g®t 

csak akkor ®rezz¿k meg, ha miut§n megforgattuk a sz§nk teljes fel¿let®n, majd v®gig gºrgett¿k 

a nyelv¿nkºn, egy kis kortyot le is nyel¿nk. A bor lenyel®skor a sz§junk h§ts· r®sz®rŖl 

automatikusan felsz§llnak a gŖzºk a garat felsŖ r®sz®ben elhelyezkedŖ illatkºzponthoz ®s az 

²zlel®ssel egy¿tt megjºn az illat ®lm®ny is. Ezt egy egyszerŤ k²s®rlettel is lehet igazolni: ha 

befogjuk az orrunkat, akkor sz§junk ²z®rzete teljesen letompul, az ²zek kºzel 80 %-§t nem 

®rezz¿k meg. Ugyanilyen korl§tos a n§th§s ember ²z®rz®kel®se is. 

Sokan a megk·stolt bort kikºpik, ez sok borminta k·stol§sakor ugyan az alkohol hat§s§t 

m®rs®keli, de rontja az ²zek meg²t®l®s®t (az ilyen k·stol§shoz a professzion§lis borb²r§l·k 

rutinja sz¿ks®ges). A lenyel®st r®szben helyettes²teni lehet azzal, hogy am²g a bor m®g a sz§jban 

van, a sz§j¿reg¿nkben kialakult gŖzºkbŖl egy keveset az orrunkon kereszt¿l f¼junk ki, mert ²gy 

azok elhaladnak az illatkºzpont fel¿lete alatt is ®s eljut az agyi kºzpontba a teljes ²z®rzet ingere.

 

18. §bra. A bor ²zlel®s®nek folyamata a sz§jban 

                                                 

12  Az umami jap§n sz·, ami finom ®telt jelent, §ltal§ban a feh®rj®ben d¼s t§pl§l®k ²ze, amit az ®lelmiszerekben 

²zfokoz·nak haszn§lt monon§trium glutam§t nagyon kiemel. 
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A sz§jba vett bor ²z®rzete hat§rozott szakaszokra bonthat·, a bor a sz§jban egy ²zlel®si 

folyamatban fejti ki hat§s§t.  Az elsŖ ²z®rzet ut§n a bor ²zei fel®p¿lnek, majd egy kºz®pr®szben 

mutatj§k igazi ®rt®keiket, majd a lenyel®s ut§n hosszabb-rºvidebb idŖ alatt lecsengenek. é 

Az elsŖ ²z®rzet a kem®ny borok eset®ben nagyon hat§rozott, a l§gy borokn§l szinte 

®szrevehetetlen, vagyis ez az ²z®lm®ny l®nyeg®ben a savak mennyis®g®tŖl ®s ºsszet®tel®tŖl ®s 

kisebb m®rt®kben a tannin tartalomt·l ®s azok ®retts®g®tŖl f¿gg. KellŖ k·stol§si gyakorlattal 

ebbŖl m§r sok inform§ci· levonhat·, elsŖsorban a savakkal ®s tanninokkal kapcsolatban, de bor 

extrakt tartalma is befoly§solja ezt az elsŖ ²z®rzetet. 

A fel®p¿l®s lehet a nagy minŖs®gŤ borokn§l intenz²v ®s gyors, az §tlagos borokn§l lass¼ ®s 

elh¼z·d·, a gyenge minŖs®gŤ borokn§l ak§r el is maradhat.  Az ²z®rzet kºzepe az egyik 

legfontosabb r®sze a b²r§lati folyamatnak, ilyenkor lehet a bor ²zeit, sŤrŤs®g®t, k¿lºnleges 

karakter®t megfigyelni. A gyenge boroknak alig van kºzepe, szinte v²zk®nt gºrd¿lnek v®gig a 

nyelven ®s tŤnnek el a nyelŖcsŖbe. M²g a nagy borok itt mutatj§k meg nagyszerŤ ®rt®keiket. 

V®g¿l a bor lenyel®se ut§n a lecseng®s szint®n fontos inform§ci·kat ad. AlapvetŖen vannak 

borok, amelyek sav®rzete hossz¼ m²g m§s borok pedig ²z®rzetben hossz¼ak ®s persze l®tezik 

ezek sz®les kombin§ci·ja. A semmilyen lecseng®ssel nem rendelkezŖ ¿res borokat rºvidnek, a 

jelentŖs lecseng®st mutat· borokat hossz¼nak szok§s mondani. A lecseng®s t²pus§t·l f¿ggŖen 

vannak savban hossz¼ ®s vannak ²zben hossz¼ ®s szint®n tannin ®rzetben hossz¼ borok ®s ism®t 

ezek kombin§ci·i. Nyilv§n m§s helye van az ®letben ®s a gasztron·mi§ban a savban hossz¼ ®s 

az ²zben hossz¼, valamint a hossz¼ tannin®rzetet ad· boroknak. 

Egy bor szakszerŤ k·stol§skor meg lehet ®rezni a bor m¼ltj§t (a szŖlŖfajt§t, k®sz²t®s m·dj§t, 

®rlel®s®t stb.), a jelen®t (a k·stol§skori ®rz®kszervi hat§s§t) ®s a jºvŖ®t is, vagyis a bor 

potenci§lj§t. Ez ut·bbi nagy gyakorlati jelentŖs®ggel b²r, mert arra ad inform§ci·t, hogy a bor 

a maga ®letgºrb®j®nek melyik r®sz®n helyezkedik el, a k®szletet gyorsan el kell fogyasztani, 

vagy esetleg tov§bbi palack®rlel®s hat§s§ra a bor sokkal jobb lesz, mint amilyen a k·stol§skor 

volt. 

A borban a k·stol§skor ®rezhetŖ gyakori illatok ®s ²zek 
 

Gy¿mºlcsºss®g 

Vir§gok:    ak§c, kamilla, bodza, h§rsvir§g, szŖlŖvir§g,  

   r·zsa, ibolya, ²risz, ibolya, orgona, m®z  

Zºld gy¿mºlcs:  zºldalma, kºrte, szŖlŖ, birs, egres 

Citrusok:    grapefruit, citrom, lime, narancs 

Csonth®jasok:  s§rgabarack, Ŗszibarack, nektarin, meggy 

Tr·pusi gy¿mºlcsºk: ban§n, licsi, mang·, dinnye, anan§sz 

Vºrºs gy¿mºlcsºk:  m§lna, ribizli, szeder, eper, szilva, vºrºs cseresznye 
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Sºt®t gy¿mºlcsºk: fekete cseresznye, szeder, §fonya, fekete ribizli (cassis) 

Sz§raz gy¿mºlcsºk:  f¿ge, aszalt szilva, mazsola, meggylikŖr, lekv§ros,  

 

FŤszerek 

£retlen:   zºldpaprika, pirospaprika, fŤ, feh®rbors, paradicsom, burgonya 

Zºldnºv®nyek: sp§rga, sal§ta 

FŤszeres:  eukaliptusz, menta, levendula, ®deskºm®ny, kapor 

FŖtt:   komp·tos, kelk§poszta, fŖtt kukorica, konzerv zºlds®g, fekete ol²va 

Kar§csonyi fŤszerek: fah®j, szegfŤszeg, gyºmb®r, szerecsendi·, van²lia 

ErŖs fŤszerek:  feketebors, ®desgyºk®r, bor·ka 

 

Egy®b illatok, ²zek 

Autol²zis arom§k:  ®lesztŖ, keksz, bri·s, keny®r, t·szt, seprŖ 

Tejterm®kek:  vaj, sajt, joghurt, tejsz²n 

Tºlgyfa:  van²lia, tejkaramell, t·szt, c®drus, fasz®n, gyanta, fa, f¿st 

   fah®j, szegfŤszeg, gyºmb®r, k·kusz,  

Magok:   mandula, marcip§n, k·kuszdi·, di·, mogyor·, csokol§d®, k§v® 

K¿lºnleges arom§k: ac®los, fºldes, avar, vizes lev®l, sz®na, gomba, nedves gyapj¼, gumi,  

    kerozin, f¿st, doh§ny, anim§lis, bŖrºs, k§tr§ny, szappan 

10. t§bl§zat A borban a k·stol§skor ®rezhetŖ gyakori illatok ®s ²zek 

 

A borban ®rezhetŖ ²zek ºsszhat§sa a fontos, ha egy ²z nagyon erŖsen ®rezhetŖ, akkor az szinte 

r§telep¿l a borra, elnyomja a borjelleget ®s ez m§r minŖs®gront· hat§s¼ is lehet. 

A borban felismert ²zeket sem besz®dben, sem ²r§sban nem szerencs®s direktben megnevezni, 

vagyis p®ld§ul m§lna ²zŤ borr·l besz®lni, hiszen m§lna ²ze a Ăm§lnaszºrpnekò lehet. Bor 

eset®ben finomabb sz·haszn§lat sz¿ks®ges, ez®rt szerencs®sebb ®s elfogadhat·bb a m§ln§ra 

eml®keztetŖ, m§ln§s ²zjegyekrŖl, m§ln§s jellegrŖl besz®lni. 

8.2. A bor fontos minŖs®gi jellemzŖi 

Az ²zeken k²v¿l a sz§jban meg lehet ²t®lni a bor fontos tulajdons§git is, amelyeket gyakran a 

borle²r§sokban is haszn§lnak: testess®g, egyens¼ly, harm·nia, komplexit§s, sz®less®g, m®lys®g, 

mineralit§s ®s legfŖk®ppen az elegancia. 

A bor testess®ge az extrakt tartalomt·l f¿gg, amit a savak, az alkohol, - a cukor, - a glicerin, a 

polifenolok ®s az oldott egy®b anyagok egy¿ttes mennyis®ge adja. A testess®gen azt ®rtj¿k, 

hogy a k·stolt bor a sz§nkban mennyiben k¿lºnbºzik a v²ztŖl. Term®szetesen ebben az ®rzetben 

az arom§k is r®szt vesznek, de az elŖbb felsoroltak a l®nyegesek. A bor ®des ²zei is nagyban 

nºvelik a testess®g ®rzet®t. A cukor mellett szint®n ®des ²z®rzete van az etilalkoholnak ®s a 
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glicerinnek is, amely az erjed®s kezdetekor keletkezik. A cukor ®dess®g®t a nyelv¿nk hegy®n 

lehet erŖsen ®rezni, m²g az alkohol ®s a glicerin ®dess®ge a nyelv h§ts· r®sz®n ®rezhetŖ 

hat§rozottabban. Kisebb gyakorl§ssal biztosan k¿lºnbs®g tehetŖ az egyes anyagok ®des²tŖ 

hat§sa kºzºtt. 

Fontos a borok egyens¼ly§nak meg²t®l®se is, ami a feh®rborokn§l az alkohol-sav-®dess®g, m²g 

a vºrºsborokn§l az alkohol-sav-tannin egyens¼ly§t jelenti. 

19. §bra. A borok ²zh§romszºgei. Az alap²zek a bor egyens¼ly§nak legfontosabb elemei. 

 

Egy bor akkor nevezhetŖ harmonikusnak, ha megvan benne az egyens¼ly. Az egyens¼lyban 

l®vŖ, harmonikus bor szinte simogat·, telt ®rzetet kelt, m²g a nem harmonikus, azaz egyens¼ly 

n®lk¿li borb·l mindig valami kil·g, ak§r az alkohol, a cukor, a sav, vagy ak§r a tannin. 

A h§rom legfontosabb ²zhat§s mellett egyes arom§k is diszharmonikus ²z®rzetet okozhatnak, 

p®ld§ul tutti-frutti arom§t k®pzŖ ®lesztŖk haszn§lata eset®n a bort·l idegen erŖs ²z jelenl®te, 

vagy a gyenge minŖs®gŤ hord·k haszn§lata eset®ben a nyers fa²z megjelen®se. A kil·g· ²zek 

®s arom§k m§s megfogalmaz§sban r§telep¿lnek a borra. Ugyanez a kellemetlen ²zhat§s 

jelentkezik a borhib§k, vagy a borbetegs®gek okozta jellegzetes elv§ltoz§sok hat§s§ra a borban 

megjelenŖ idegen ²zek miatt is. 
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A komplexit§s egy borban azt jelenti, hogy a borra jellemzŖ anyagok ®s azok illat ®s ²zhat§sa 

egy gyºnyºrŤ egys®get alkotnak. Vagyis minden benne van a borban, aminek ott kell lennie, 

de semmi olyan, ami nem oda val·. A komplexit§s csak a harm·ni§val egy¿tt jelent nagy 

®rt®ket, mert lehet, hogy minden benne van a borban, de egyes hat§sok m®gis t¼lz·ak. 

A bor sz®less®ge az a gyºnyºrŤ ®rz®s, amikor a bor a sz§junkat teljesen kitºlti, szinte sz®tfesz²ti 

azt, mikºzben sz§mtalan ²z®lm®nyt ad. Csak k²v§nni lehet minden borkedvelŖnek, hogy olyan 

borokat k·stoljon, amelyekben megkapja ezt az ®rz®st. Ugyanez vonatkozik a m®lys®gre is. 

A sz§jba vett bor felt§rulkozik, ®s megmutatja azt a teljess®get, amit a term®szet ®s a bor§sz 

belevar§zsolt ebbe a kortyba, a meg®rzett ²zek val·ban hossz¼ak ®s m®lyek. A kiv§l· bor 

²zeinek tºbb r®tege van, amelyek egym§s ut§n jelennek meg, az ²zekben m®lyre lehet hatolni. 

A mineralit§s az ut·bbi ®vekben nagyon sokszor haszn§lt kifejez®s, amelynek nincs 

tudom§nyosan al§t§masztott jelent®startalma. A talajban l®vŖ §sv§nyi anyagok §ltal§ban 

²ztelenek, de fŖk®nt a foszfor, a kalcium, a k§lium, a nitrog®n, a magn®zium, a vas stb. nagyon 

fontosak a nºv®ny ®let®ben, fejlŖd®s®ben, de ºn§ll·an sosem jelennek meg a borban, hanem 

esetleg csak vegy¿leteikbe ®p¿lve. Amellett pongyola egyform§n mineralit§sr·l besz®lni egy 

erŖsen m®szkºves ®s egy vulk§ni m§llad®k talajon, vagy egy lºszºn termett szŖlŖ bora eset®ben 

is ®s nem megmagyar§zni, hogy t®nylegesen melyik §sv§nyra, vagy milyen ²zhat§sra 

gondolnak. Ha mineralit§sr·l besz®l¿nk, akkor azt pontosan kell megmagyar§zni, de ehhez 

nagyon m®ly geol·giai ®s bork®miai ismeretek sz¿ks®gesek. FŖleg feh®rborokban gyakran 

®rezhetŖ s·ss§g bizonyosan nem a borban nyomokban elŖfordul· n§triumkloridt·l ®rezhetŖ, 

hanem ezt is, mint a tºbbi §sv§nyoss§gra eml®keztetŖ ²zt is bonyolult szerves vegy¿letek adj§k. 

A borok ®rz®kszervi hat§sait a termŖhely, a technol·gia ®s szŖlŖfajta egy¿ttesen form§lja meg. 

A bor strukt¼r§j§ra a szŖlŖfajta van a legnagyobb hat§ssal, mert az alapvetŖen meghat§rozza a 

bor legfontosabb anyagainak mennyis®g®t ®s ar§ny§t. A 11. t§bl§zat az ismertebb szŖlŖfajt§k 

borainak fontosabb tulajdons§gait mutatja be. Az alapvetŖ fajtakaraktereket a termŖhely ®s a 

technol·gia esetenk®nt fel¿l²rhatja.  

Term®szetesen a k¿lºnbºzŖ termŖhelyek ®s bork®sz²t®si technol·gi§k eredm®nyei nagy 

k¿lºnbs®geket mutatnak. A t§bl§zat a tipikus tulajdons§gokat sorolja fel. 
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Vºrºs borok 

Fajta T·nus Sz²n Sav Tannin Alkohol  

Cabernet 

sauvignon 
sºt®t k®kes 

kºzepes, 

magas 
magas magas 

Cabernet franc sºt®t k®kes kºzepes magas 
kºzepes, 

magas 

Pinot noir  vil§gos narancsos magas 
kºzepes, 

alacsony 
kºzepes 

Syrah kºzepes k®kes kºzepes magas 
kºzepes, 

magas 

Merlot  sºt®t k®kes 
kºzepes, 

alacsony 

kºzepes, 

magas 

kºzepes, 

magas 

Tempranillo  vil§gos 
sºt®t 

narancsos 
alacsony magas magas 

Barbera kºzepes 

vil§gos, 

narancsos, 

k®kes 

magas magas 
kºzepes, 

magas 

Sangiovese vil§gos vil§gos magas magas 
kºzepes, 

magas 

Nebbiolo vil§gos narancsos magas magas magas 

Zinfandel kºzepes 
sºt®t 

narancsos 
alacsony magas magas 

K®kfrankos kºzepes lil§s magas kºzepes kºzepes 

 

Feh®r borok 

Fajta 
Aroma, 

fajtajelleg 
Sav Extrakt  

Sauvignon blanc 
erŖs, 

jellegzetes 
magas alacsony 

Chardonnay 
erŖs, 

jellegzetes 
magas magas, kºzepes 

Rizling kºzepes magas magas, kºzepes 

Pinot blanc nincs kºzepes alacsony 

Sz¿rkebar§t enyhe alacsony, kºzepes kºzepes 

Olaszrizling enyhe kºzepes kºzepes 

Irsai Oliv®r erŖs alacsony alacsony 

Cserszegi fŤszeres erŖs kºzepes kºzepes 

11. t§bl§zat Az ismertebb szŖlŖfajt§k borainak jellegzetes tulajdons§gai 

8.2.1. A bor fontos anyagainak k·stol§sa 

A bor legfontosabb anyag csoportjai: alkoholok, cukrok, savak, polifenolok, arom§k. Ezek 

mindegyike jellegzetes ²zhat§st fejt ki, amelyek alapj§n lehet egy bor minŖs®g®t meghat§rozni. 

Nagyon fontos hangs¼lyozni, hogy minden ember k¿lºnbºzik, mindenki k¿lºnbºzŖ ®rz®kel®si 

k¿szºb felett ®rzi az anyagokat ®s a sz§jban az ®rz®kel®si hely is k¿lºnbºzŖ lehet. 
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Az al§bbiakban a nemzetkºzileg elfogadott, §ltal§nos rendszer szerint mutatjuk be az anyagok 

®rz®kel®s®t, a k·stol§s technik§t ®s a bor fontosabb anyagainak ²z ®s illathat§s§t. 

Alkoholok 

A borban l®vŖ alkoholok tºbbnyire ®des ®rzetet adnak (etilalkohol, glicerin), illetve a nagyobb 

sz®nl§nc¼ alkoholok (propil-, butil-, amilalkohol stb.) a gy¿mºlcsºs arom§k fontos 

komponensei. A bor gy¿mºlcsºs arom§inak jelentŖs r®sze szint®n ezekbŖl az alkoholokb·l 

k®pzŖdŖ tov§bbi molekul§k, mint p®ld§ul az alkoholok ®szterei (®szterek =a savaknak az 

alkoholokkal alkotott vegy¿letei). 

Az etilalkohol ®dess®ge abban k¿lºnbºzik a cukor ®dess®gtŖl, hogy sokkal diszkr®tebben, 

szinte csak jelz®s szerŤen a sz§j h§ts· l§gy r®sz®ben ®rzŖdik. Az alkohol ®dess®g akkor jelenik 

meg, ha az nem simul bele a bor eg®sz®be, egy kicsit kil·g abb·l. Ćltal§ban 13,5 m/m % alkohol 

tartalom felett ®rezhetŖ, de egyes nagy extrakt¼, harmonikus borokban m®g 15 m/m % -n§l sem 

bontja meg a bor egyens¼ly§t, harm·ni§j§t. 

A glicerin egy tºbb®rt®kŤ alkohol, amely az erjed®s sor§n mindig keletkezik. Az erjed®s 

lefoly§s§nak szab§lyoz§s§val lehets®ges a glicerin mennyis®g®nek nºvel®se, ezzel a bor 

testess®g®t lehet nºvelni, a bor szinte telisz§j¼ lesz. A glicerin majdnem ²ztelen, csak enyhe, telt 

®des ®rzetet ad. A magas glicerintartalm¼ borok a poh§r belsŖ fel¿let®n olajos lecsorg§st 

mutatnak, amit a r®gi ºntºtt ablak¿vegek f®nytºr®s®re utalva templomablak jelens®gnek szoktak 

nevezni. 

Cukrok 

A cukrok erŖteljes ®des ²zt adhatnak a bornak, a borkedvelŖk §ltal§ban nem szeretik, ha 

marad®k cukor van a borban, mert azok tomp²tj§k az ²z®rzŖ k®pess®get, elnyomj§k az enyhe 

borhib§kat. 

Mivel a pent·zok (ºt sz®natomos cukrok) nem vesznek r®szt az erjed®sben, minden borban 

marad 0,8-1,3 g/liter ºt sz®natomos cukor, amelynek alacsonyabb az ®des²tŖ hat§sa, mint a 

gl¿k·znak ®s a frukt·znak. Pontosabban a frukt·z ®des®rzete a legerŖsebb ®s mivel az alkoholos 

erjed®sben a gl¿k·z hamarabb lebomlik, az erjed®s v®g®n mindig frukt·z marad vissza, vagyis 

a borok term®szetes cukortartalma tºbbnyire a visszamaradt frukt·zb·l ®s pent·zb·l §ll. 

A magas savtartalm¼ borokban a marad®k cukor tomp²tja a sav®rzetet, ezt tºbb t¼l sok savat 

tartalmaz· born§l is kihaszn§lj§k ®s a sz§raz hat§r felsŖ ®rt®k®re §ll²tj§k a bor cukortartalm§t, 

vagy f®lsz§razra k®sz²tik, ettŖl a bor sim§bb ®s teltebb ²z®rzetet ad.  
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Savak 

A borban l®vŖ savak adj§k annak tart§s§t, gerinc®t. Az ºsszes ²z®rzetet megt§masztja ®s 

kiteljes²ti. KellŖ savtartalom n®lk¿l a bor t¼l l§gy, ¿res, sz®tesŖ ®s szinte ®lvezhetetlen. A savak 

kºz¿l a borkŖsav adja a kellemes, eg®sz sz§jat kitºltŖ sav®rzetet. Az almasav ®les ®s hegyes, 

amely csak a kºnnyed feh®r borokban ®s egyes roz®kban lehet elŖnyºs, mert az azokb·l 

k®sz²tett frºccs h²g²tva is kellemesen savas marad. FŖk®nt a vºrºsborokban (kiv®ve a kºnnyed 

vºrºsºk) a m§sodlagos ered®sben (biol·giai almasavbont§s) az almasav tºbbnyire lebont§sra 

ker¿l. Az almasavat a sz§j h§ts· l§gy r®szein lehet kiv§ltk®pp ®rezni, ez®rt a savas lecseng®s®rt 

§ltal§ban ez az anyag a felelŖs. A sav®rzetet a cukrok tomp²tj§k ®s viszont: a sok marad®k cukrot 

a magas savtartalom teszi ®lvezhetŖv®. A sav ®s az ®des ®rzet egyens¼lya adja a borok 

harm·ni§j§nak alapj§t. 

Fenolos vegy¿letek 

A polifenolok hat§sa a sz§jban nagyon bonyolult ®s ºsszetett. A fenolsavak (nem flavonoid 

fenolok) ®s fŖk®nt az ezekbŖl sz§rmaz· anyagok fontos r®szei a bor ²zk®p®nek. A flavonoid 

fenolok jelentŖs r®sze ²ztelen, viszont azok polimeriz§tumai a tanninok erŖsen adstringens 

(ºsszeh¼z·) hat§s¼ak. Az ¼j, fiatal ®s ®retlen borokban a tanninok §ltal§ban h¼z·sak, mert m®g 

a polimeriz§ci·juk nem kellŖ m®rt®kŤ, k®sŖbb a megnºvekedett molekul§kat a sz§junk m§r 

nem ®rz®keli, ez®rt lesz sim§bb az ®rett borok tannin®rzete. 

A tanninoknak n®h§ny kellemetlen ²zhat§sa is megjelenhet a borokban: a keserŤs®g, a sz§r²t· 

hat§s ®s a h®j²z. A keserŤs®g a borok lecseng®s®ben jelentkezik, fŖleg egyes feh®rborokban 

jelent k¿lºnºsen kellemetlen ®rzetet. A sz§r²t· tannin fŖk®nt az ®retlen szŖlŖbŖl k®sz²tett 

vºrºsborok jellegzetes hib§ja. Nem kellemes ®rz®s, ¼gy tŤnik, mintha a sz§nk eg®sz fel¿let®t ki 

akarn§ sz§r²tani. A bor ®r®se sor§n kicsit javulhat, de nagy r®sze megmarad. A h®j²z azokban a 

borokban jelentkezik, amelyeket nem a szŖlŖ ®retts®g®nek megfelelŖ ideg tartott§k h®jon, 

hanem sokkal hosszabban, illetve erjed®s kºzben t¼l erŖsen csºmºszºlt®k ®s sz®ttºrt®k a 

bogy·k h®j§t, vagy t¼l erŖsen pr®selt®k.  

A j· minŖs®gŤ tanninok az ®retts®g¿ktŖl f¿ggŖen a sz§jban k¿lºnbºzŖ ®rzetet adnak. A m®g 

nyers tanninok sokszor a nyelv eg®sz fel¿let®t t§madj§k, mintha a nyelvet milli·nyi tŤ 

szurk§ln§. Az ®r®s elŖrehaladt§val a tannin hat§s m§r a sz§jpadl§son is jelentkezik, sŖt a nyelv 

k®t oldal§t is szinte simogatja. Az egyes szŖlŖfajt§k tannin hat§sa jelentŖs k¿lºnbs®get mutat, 

ez is megkºnny²ti a borok felismer®s®t. Tºbb bor®rtŖ a teljesen ®rett tanninokat a pofazacsk· 

®s az ajkak belsŖ fel¿let®n is ®rzi. A finom ®rzetŤ, b§rsonyos ®rett tanninok teszik igaz§n 
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®lvezetess® a nagy vºrºsborokat. Az ®rett tanninokra fokozattan ®rv®nyes, hogy minden ember 

egy kicsit m§shol ®s m§sk®nt ®rzi, ezt egy®nileg kell kitapasztalni. 

8.3. A k·stol§s alapszab§lyai 

Bort ®rt®kel®s c®lj§b·l k·stolni csak megfelelŖ kºrnyezeti felt®telekkel szabad: 

- legyen a k·stol· szem®ly fizikailag ®s szellemileg nyugodt §llapotban,  

- legyen a k·stol· szem®ly a kºrnyezet®tŖl f¿ggetlen, 

- legyen k®nyelmes ¿lŖhely ®s asztal, azon feh®r abrosz, 

- legyen tisztas§g, megfelelŖ kºrnyezeti hŖm®rs®klet, 

- legyenek a borok megfelelŖ hŖm®rs®kletre hŤtve, 

- legyen a borhoz illŖ k·stol· poh§r, 

- legyen kellŖ f®ny, 

- ne legyenek m§s zavar· illatok, szagok  

- ne legyen zajos a kºrnyezet, 

- a b²r§latnak a poh§rban l®vŖ borra kell vonatkozni. 

A fentiekhez magyar§zat csak az ut·bbi kettŖhºz sz¿ks®ges. Zajos kºrnyezetben nem lehet 

pontosan k·stolni! Az ember ®rz®kszervein kereszt¿l van kapcsolatban a kºrnyezet®vel, 

mikºzben az ®rz®kszervek egym§ssal is kapcsolatban vannak. Amellett mindny§jan igaz§n egy 

dologra tudunk figyelni, koncentr§lni. Egy erŖs h§tt®r zaj (zene, besz®lget®s, erŖs utcazaj) 

mindig blokkolja a k®nyes ®rz®kszerveink - mint a szagl§s ®s az ²z®rzet- hat®konys§g§t. Bort 

k·stolni megb²zhat·an csak csºndben ®s mag§nyosan lehet, ez®rt, ha ez zajos t§rsas§gban 

tºrt®nik, akkor belsŖ mag§nyra kell tºrekedni13.  

Szint®n fontos hangs¼lyozni, hogy a k·stol§si v®lem®nynek ®s ®rt®kel®snek arra a borra kell 

vonatkozni, ami ®ppen a poharunkban van. Nem lehet a jºvŖben val·sz²nŤleg kialakul· ²zekre, 

illatokra, harm·ni§ra hivatkozni, sem esetleges m¼ltbeli ®lm®nyekre, hogy p®ld§ul a k·stolt bor 

a m¼lt h·napban fantasztikus volt. Meg lehet §llap²tani, hogy a borban m®g nagy potenci§l van, 

de ez a j·sl§s kateg·ri§j§ba tartozik, csak mell®kes inform§ci· lehet. 

A bork·stol§s egy nagyon ºsszetett folyamat, amelyben az ºsszes ®rz®kszerv¿nk r®szt vesz ®s 

ºsszedolgozik. Vizu§lis ®lm®ny n®lk¿l tompul az ²z ®s illat®rzet, befogott orral alig ®rz¿nk 

²zeket, blokkolt ²zlelŖbimb·kkal (pl. toj§ss§rg§j§t, vagy sok cukrot tartalmaz· ®tel, fogkr®m) 

az illatokat is tomp§nak ®rezz¿k. 

                                                 
13 Ez®rt ®rthetetlen, hogy a borki§ll²t§sokon, borbemutat·kon sokszor mi®rt ,,sz·rakoztatj§kò a bort k·stol· 

kºzºns®get nagyon hangos zen®vel. 
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8.3.1. A k·stol§s folyamata 

A borok k·stol§s§nak egyik fontos c®lja a borok minŖs²t®se. A biztos ²t®lkez®shez aj§nlott az 

al§bbi hat§sok k¿lºn meg²t®l®se alapj§n kialak²tott v®gsŖ v®lem®ny: 

- az illatok ®s ²zek tisztas§ga, minŖs®ge, 

- a bor strukt¼r§ja (harm·nia, komplexit§s), 

- a fajtajelleg, 

- a termŖhelyi karakter, 

- a lecseng®s meg²t®l®se 

- ®s v®g¿l az ºsszbenyom§s, ®rt®kel®s 

A borok illat§nak ®s ²zeinek a tisztas§ga a legfontosabb ®rt®km®rŖ! A tisztas§g alatt nem a bor 

esetleges zavaross§g, ¿led®k, op§loss§g hi§ny§t kell ®rteni, hiszen a mai bork®sz²t®si 

technol·gi§kkal ezek teljesen kiz§rhat·k, a zavaros borok egy®rtelmŤen hib§snak tekintendŖk 

®s m§r nem is ker¿lhetnek k·stol§sra. Vagyis a tisztas§g alatt hangs¼lyozottan az illatok ®s ²zek 

tisztas§g§t kell ®rteni, azaz a zavartalan borjelleget. A borban nem lehet semmilyen borhib§ra, 

vagy borbetegs®gre utal· illat ®s ²z. Ez al·l kev®s kiv®telt lehet tenni, az egyik a palack kinyit§sa 

ut§n esetenk®nt jelentkezŖ f¿lledts®g, amely §ltal§ban a k·stol§si idŖn bel¿l (2-4 perc) 

kiszellŖzik a poh§rb·l. Szint®n megengedŖbbek lehet¿nk az idŖs borok illat§ban ®s ²zeiben 

megjelenŖ k¿lºnleges hat§sokkal szemben. 

Az ²zek ®s illatok tisztas§g§ban nem szabad megengedŖnek lenni, nem lehet semmilyen 

kompromisszumba belemenni, hiszen korunkban nagyra ®rt®kelni csak hib§tlan term®keket 

lehet. Az ®rezhetŖen hib§s bort c®lszerŤ kiz§rni az ®rt®kel®sbŖl. Ez tal§n sokszor kisebb 

konfliktushoz vezet, de a mai bor§szati technol·gi§k minden bork®sz²tŖ sz§m§ra megteremtik 

a tiszta, hib§tlan bor k®sz²t®s®nek lehetŖs®g®t, az ehhez sz¿ks®ges tud§st is meg lehet szerezni. 

Ez al·l nem adhat felment®st sem a biobor k®sz²t®s, sem a k®zmŤvess®g, sem az amphora 

haszn§lata, sem a narancsbor technol·gia, mert mindegyik bor§szati elj§r§sban lehet 

szak®rtelemmel tiszta ²zŤ bort k®sz²teni. 

A tiszta ®s hib§tlan bornak ezut§n a szerkezet®t, a strukt¼r§j§t kell ®rt®kelni, ez alatt a fajta, a 

termŖhely ®s technol·gia harmonikus egys®g®t kell ®rteni. A bor§sznak ezt a h§rmas egys®get 

kell megteremteni. M®g a t¼lzott fajtajelleg hangs¼lyoz§s§t·l is kibillenhet a bor a h§rmas 

egys®g harm·ni§j§b·l. 

A strukt¼ra ®rt®kel®s®ben szint®n fontos a feh®rborokn§l az alkohol-sav- cukor, a vºrºsborokn§l 

az alkohol-tannin-sav ®rzet egyens¼lya. Mindegyik komponens t¼lzott jelenl®te vagy hi§nya 
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szint®n kibillenti a bort a sz¿ks®ges egyens¼ly§b·l. Itt vissza kell utalni a termŖhely ®s a fajta 

saj§toss§gaira, azoknak a bor alkohol, sav ®s tannin tartalm§ra gyakorolt hat§s§ra. Vagyis arra, 

hogy vannak nagyon magas savakat ®s tannint termŖ fajt§k ®s vannak magas alkoholtartalm¼ 

borokat ®rlelŖ termŖhelyek is, de ezek sem adhatnak felment®st a borok egyens¼ly§nak 

sz¿ks®gess®ge al·l. Nem lehet egyens¼lyr·l besz®lni magas tannin tartalom ®s alacsony 

alkoholtartalom mellett, nem t§rsulhat alacsony alkohol tartalom magas savtartalommal. Az 

ilyen borok egyens¼lytalanok ®s diszharmonikusak. 

A termŖhelyi karakter csak a fajt§val ®s a technol·gi§val ºsszhangban ®rt®kelhetŖ, ezek h§rmas 

egys®g®t szok§s a termŖhely st²lus§nak nevezni. Ez az®rt nagyon fontos, mert a fogyaszt· sok 

esetben az®rt v§s§rolja meg a bort, mert egy kor§bban m§r megismert st²lus¼ bort szeretne 

k·stolni. Nem lehet sikeres az a termŖhely, amelynek nincsen felismerhetŖ ®s megjegyezhetŖ 

st²lusa, ahol minden termelŖ m§s fajt§b·l, m§s technol·gi§val egy®ni utakat keres.  

Az a bor ®rt®kelhetŖ nagyra, amely hossz¼ ®lm®nyt ad, vagyis amelynek hossz¼ a lecseng®se a 

sz§jban. Ennek ugyanakkor nem szabad sem tolakod·nak, sem a borhoz nem illŖ ²zŤnek lenni. 

Az ºsszbenyom§s legmagasabb dics®rŖ jelzŖje, ha egy bort eleg§nsnak nevez¿nk. Ebben a 

sz·ban minden fontos ®rt®km®rŖ faktor benne van, egy eleg§ns bor ¼gy sz®p, ahogy van, egyik 

hat§sa sem t¼lz·, ugyanakkor minden benne van, aminek egy nagy borban benne kell lenni ®s 

azok ºssze®rett egys®get mutatnak. Ha egy bornak valamilyen tulajdons§g§t hangs¼lyozzuk a 

k·stol§s v®g®n, p®ld§ul sz®p gy¿mºlcsºss®g®t, hossz¼s§g§t, sz®p savait emelj¿k ki, akkor ezzel 

azt is kifejezz¿k, hogy igen, bizonyos tulajdons§gaiban m®gis csak egy figyelemrem®lt· bort 

k·stoltunk, de a sz®p ºsszhang, vagyis az elegancia m®gsem jellemzi. 

8.3.2. K·stol§si form§k 

Vakk·stol§s: a bort igaz§n akkor lehet ®rt®kelni, vagy b²r§lni, ha a k·stol· szem®lynek nincs 

semmilyen inform§ci·ja a bor sz§rmaz§s§r·l, termelŖrŖl, fajt§r·l ®s ®vj§ratr·l, mert ilyenkor 

mindentŖl elvonatkoztatva, csak a bor minŖs®g®re lehet koncentr§lni, ahogy mondani szokt§k: 

a c²mke elviszi az ®rz®kel®st. Ha a k·stol§s a le²rt m·don tºrt®nik, akkor azt vakk·stol§snak 

nevezik. 

Tematikus k·stol§s: ha a k·stol§s valamilyen konkr®t c®llal tºrt®nik, p®ld§ul egy termelŖ ºsszes 

bora, vagy egy borvid®k egy fajt§b·l k®sz¿lt borai, vagy egy borverseny nyertes borai stb. 

Fajta k·stol§s: ha egy szŖlŖfajta borai ker¿lnek k·stol§sra, p®ld§ul elt®rŖ termŖhelyek, vagy 

termelŖk ºsszehasonl²t§sa, vagy csak a fajta jobb megismer®se c®lj§b·l. 

TermŖhely k·stol§s: amikor egy termŖhely borai ker¿lnek k·stol§sra, ak§r csak egy ®vj§ratb·l, 

vagy egy fajt§b·l, vagy keverten. 
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£vj§rat k·stol·: amikor csak egy azonos ®vj§ratb·l ºsszegyŤjtºtt borok ker¿lnek k·stol§sra. 

Vertik§lis k·stol·: egy adott bor, vagy termelŖ ºsszes elŖzŖ ®vj§rat§nak egyidejŤ k·stol§sa. 

Sz§raz pr·ba: a k·stol§s ut§n a kiºntºtt borb·l a poh§r belsŖ fel¿let®n egy v®kony borr®teg 

marad vissza, amelyik nagyon intenz²ven ®rintkezik a levegŖvel ®s gyorsan v§ltozik. Az ¿res 

poh§rba beleszagolva sok ¼j illat ®rezhetŖ meg, amelyek ak§r az esetleges borhib§t fedik fel 

jobban, vagy a bor sz®p illajegyeit is kiemelve mutatj§k. 

Borb²r§lat: amikor valamilyen tematika szerint ºsszegyŤjtºtt borokat egy kiv§lasztott 

szem®lyekbŖl §ll· bizotts§g vakk·stol§ssal, ®rt®kel®si c®llal k·stol ®s pontoz§ssal rangsorol. 

Borlap k·stol·: amikor egy vend®glŖben az ¼j borlap ºssze§ll²t§sa a c®l ®s a be®rkezett 

mint§kb·l kell az ®tlapon szereplŖ ®telekhez harmoniz§l· borv§laszt®kot kiv§lasztani. M®g 

izgalmasabb, amikor elŖbb a borok kiv§laszt§sa tºrt®nik meg ®s azokhoz kell hozz§illŖ ®telt 

elk®sz²teni. 

8.3.3. A borok b²r§lati pontoz§sa 

A borok hivat§sos b²r§lata minden esetben vakk·stol§ssal tºrt®nik, mert a borr·l alkotott 

objekt²v ²t®letet a c²mke ismerete nagyon befoly§solhatja. Egy bor ®rt®kel®s®re §ltal§ban 2-5 

perc idŖ §ll rendelkez®sre. Az elm®ly¿lt b²r§lathoz nagyon fontos a megfelelŖ kºr¿lm®nyek 

biztos²t§sa. 

A b²r§lat eredm®ny®t pontoz§ssal kºzlik a b²r§l·k. K®t pontrendszer terjedt el: a 20 pontos ®s a 

100 pontos. MindkettŖ megfelelŖ, ha a b²r§l·k felk®sz¿ltek ®s az egyes ponthat§rokat a b²r§l·k 

elŖre megbesz®lt®k. Egyik pontrendszerben sem szok§sos kihaszn§lni a teljes tartom§nyt, a 20-

as rendszerben 12-19,5 pont kºzºtt, a 100-as rendszerben 70-95 kºzºtt szok§s pontozni, hacsak 

a k·stol§s elŖtt a bizotts§g esetleg m§sk®nt nem §llapodik meg. Az a bor, amelyik nem ®rn® el 

az als· hat§rt, az kiz§r§sra ker¿l, a pontoz§s felsŖ tartom§ny§t m§r csak nagyon kiv®teles 

esetben, fŖk®nt csak nagy nemzetkºzi borversenyeken adj§k egy bornak. Ha egy bor egy 

nemzetkºzi versenyen 96-97 fºlºtti pontsz§mot kapott, azt m§r az ¼js§gok is meg²rj§k. A 

b²r§l·bizotts§gok 5-10 fŖbŖl §llnak ®s a b²r§l·k §tlag pontsz§ma sz§m²t. Szok§sos, hogy a 

legalacsonyabb ®s a legmagasabb pontsz§m kiejt®se ut§ni §tlagot sz§m²tj§k ki. Amennyiben a 

b²r§l·k pontsz§mai kºzºtt nagy volt a k¿lºnbs®g (nagyobb, mint 4-5 pont), akkor azt a bort illik 

visszak·stolni, vagy egy m§sik bizotts§g v®lem®ny®t is kik®rni. 

A szok§sos b²r§l·lapon lehet r®szpontokat is adni a tisztas§g, az illat, az ²z, ®s az ºsszbenyom§s 

meg²t®l®s®re, de rutinos b²r§l·k ezt §ltal§ban nem haszn§lj§k, hanem rºgtºn v®gpontsz§mmal 

®rt®kelnek. 
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£rt®kel®s 100 pontos rendszerben 20 pontos rendszerben 

Kiz§r§s 70 pont alatt 12 pont alatt 

M®g ihat· bor kis hib§val 70-79 12-14 

J· bor 80-85 14-16 

Kiv§l· bor 86- 90 16-18 

KiemelkedŖ bor 91-95 18-19,5 

Nemzetkºzileg kiemelkedŖ bor 96-100 19,5-20 

12. t§bl§zat A borb²r§lat §ltal§nos ponthat§rai. EttŖl elt®rŖ ponthat§rok is szok§sosak! 

 

A borversenyeken a borokat §ltal§ban ®remmel ®s oklev®llel jutalmazz§k, a szok§sos 

elismer®sek: nagyarany, arany®rem, ez¿st®rem, bronz®rem, oklev®l.  ElŖre meghat§rozz§k, 

hogy az ºsszes be®rkezett minta h§ny sz§zal®ka kap ®remd²jaz§st ®s az egyes ponthat§rokat ez 

alapj§n hat§rozz§k meg. A meghat§rozott pontsz§mot el®rt minden bor ®rmet vagy oklevelet 

kap. Egyes borversenyeken a legjobbnak ²t®lt bornak szok§sos Champion d²jat, vagy Tr·fea 

d²jat adni. 

8.4. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

A borok ®rz®kszervi vizsg§lat§nak mi a 4 szakasza? 

Mi®rt fontos a bor megfelelŖ hŖm®rs®klete a k·stol§sn§l? 

Milyen az ide§lis k·stol·poh§r? 

Milyen kºvetkeztet®seket lehet levonni a vºrºsbor sz²n®bŖl? 

Melyek a borokban tal§lhat· alap²zek? 

Melyek az illatok ®s az ²zek ®rz®kel®s®nek fontos helyei a sz§jban ®s a garatban, ezekkel mely 

²zeket ®rezz¿k a legerŖsebben? 

Hogyan alakul ki az illat®rzettel egy¿ttes ²z®rzet ingere? 

A sz§jba vett bor ²z®rzete milyen szakaszokra bonthat·? 

Sorolja fel csoportos²tva a borokban k·stol§skor ®rezhetŖ leggyakoribb illatokat ®s ²zeket! 

Mikor besz®lhet¿nk a bor komplexit§s§r·l? 

Melyek a bork·stol§s alapszab§lyai? 

Hogyan zajlik a vakk·stol§s? 

Mit jelent a vertik§lis k·stol·? 

A borok b²r§lati pontoz§sa milyen k®t rendszerben tºrt®nhet? 

A borversenyek legjobb bora milyen d²jat kaphat? 
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9. A PezsgŖ 

A pezsgŖ (r®gebbi nev®n pezsgŖbor) egy k®tszer erjesztett bor, amelyben megŖrizt®k a m§sodik 

erjed®sben keletkezett term®szetes sz®ndioxidot. Ez a technol·gia a 17.-18. sz§zadban £szak-

Franciaorsz§gban fejlŖdºtt ki, ®s 19. sz§zadban terjedt el Eur·pa m§s ter¿leteire is. 

9.1. PezsgŖk®sz²t®si elj§r§sok 

PezsgŖt gy§rtani csak kiv§l· minŖs®gŤ, kifejezetten erre a c®lra k®sz²tett alapborb·l lehet. 

A pezsgŖ l®nyeg®ben egy ipari term®k, az alap pezsgŖk (nem ®vj§ratos) eset®ben arra kell 

tºrekedni, hogy ne legyen ®vj§rati k¿lºnbs®g, ez®rt az alapborokat minden esetben tºbb bor 

h§zas²t§s§val k®sz²tik el, a nagy minŖs®gŤ pezsgŖkn®l m®g elŖzŖ ®vj§ratok ®rettebb boraib·l 

is hozz§adnak, hogy elm®ly¿ltebb ²zek alakuljanak ki. Kiv®ve az ®vj§ratos pezsgŖket, amelyek 

csak kiv§l· ®vj§ratban k®sz¿lnek, kiz§r·lag az az ®vi alapborb·l. Ez az alapvetŖ k¿lºnbs®g a 

nem ®vj§ratos ®s az ®vj§ratosak kºzºtt. A c²mk®n mindig a sz¿ret ®ve ker¿l felt¿ntet®sre. 

Mivel a m§sodik erjeszt®s sor§n az alkohol tartalom 1,2-2,0 V/v%-kal emelkedik, a savtartalom 

1,5-2,2 g/l-el csºkken, nem c®lszerŤ, ha az alapbor 9,5-10,5 V/v%-n§l magasabb 

alkoholtartam¼ ®s 7,5 g/l-n®l alacsonyabb savtartalm¼. Tov§bb§ nem lehet magas a k®nessav 

tartalma sem, mert az megzavarn§ a m§sodik erjed®s lefoly§s§t. A m§sodik erjed®s alacsony 

hŖm®rs®kleten (11-13 o C ïon) ®s emelkedŖ nyom§son (3,5-6 bar) tºrt®nik, ez®rt ehhez speci§lis 

®lesztŖt kell haszn§lni. 

A pezsgŖ k®sz²t®snek tºbb technol·gi§ja ismert: hagyom§nyos palackban erjeszt®s (a 

Champagne-i technol·gia), a tankpezsgŖ gy§rt§s, a transvase elj§r§s, ®s a dôAsti technol·gia. 

9.1.1. Champagne-i technol·gia 

A klasszikus gy§rt§si technol·gia szerint k®sz¿lt pezsgŖ abban a palackban ker¿l szerv²roz§sra, 

amelyikben erjedt ®s ®rlelŖdºtt. Csak a Champagne megye ter¿let®n k®sz¿lt pezsgŖket lehet 

Champagne-nak nevezni, ez®rt az ezzel a technol·gi§val m§shol k®sz²tett pezsgŖk 

megnevez®s®re haszn§latos a Methode Traditionnelle, Methode Classic, bottle fermented, 

palackban erjesztett14. R®gebben haszn§latos volt a methode champenoise elnevez®s, de az 

Eur·pai Uni· francia k®r®sre m§r ezt sem enged®lyezi. Champagne megy®n k²v¿l, de 

Franciaorsz§gon bel¿l, h®t borvid®ken enged®lyezett, hogy a hagyom§nyos elj§r§ssal k®sz¿lt 

pezsgŖket Cremant-nak nevezz®k. 

                                                 
14 Az USA- ban megt®vesztŖ m·don a bottle fermented megjelºl®st haszn§lj§k az ott k®sz²tett pezsgŖkre, amelyek 

a val·s§gban transvase elj§r§ssal k®sz¿ltek. 
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A palackokba tºltºtt alapborhoz adj§k a tir§zs likŖrt, ami pontosan adagolt cukrot ®s speci§lis 

®lesztŖt tartalmaz. Az 4 g cukor erjed®s®bŖl keletkezŖ sz®ndioxid a 0,75 literes palackban a 

palacknyom§st 1 bar-ral emeli meg, vagyis palackonk®nt 20-24 g cukrot adagolnak az 

alapborhoz, hogy a k²v§nt nyom§s kialakuljon.  

Az erjed®s alatt a palackok lez§r§sa tºbbnyire koronaz§rral, vagy speci§lis j·l z§r· dug·val 

tºrt®nik. A j· minŖs®gŤ pezsgŖben az erjed®s v®g®n a palacknyom§s 4-6 bar-ra emelkedik. 

Annak ellen®re, hogy a palackok pr·banyom§sa 20-25 bar, m®gis elŖfordul, hogy a palack az 

erjed®s sor§n megreped. 

A palackban az erjed®s 4-6 h®t alatt megtºrt®nik. Az erjed®s ut§n kezdŖdik az ®rlel®s, amelynek 

hossz§t jogszab§lyok legal§bb 9-18 h·napban hat§rozz§k meg, de nem ritka a 3 ®vig seprŖn 

®rlelt pezsgŖ sem.  Az erjed®skor k®pzŖdŖ ¿led®k a seprŖ, ebben gyŤlnek ºssze az elhalt 

®lesztŖsejtek is, amelyek az autol²zisnek nevezett lass¼ folyamatban az alkoholos-vizes 

kºzegben lebomlanak ®s ¼j anyagokkal gazdag²tj§k a pezsgŖ illat§t, ²z®t. Ez a folyamat ak§r 

®vekig is eltarthat, ettŖl v§lnak az ²gy k®sz¿lt pezsgŖk jellegzetesen ®lesztŖs, kr®mes, sokszor 

bri·s ²z®re ®s illat§ra eml®keztetŖ nemes italokk§. Mivel az ®rlel®s alatt a palackba nem ker¿l 

oxig®n, a seprŖn tartott pezsgŖk alig ºregednek, csak illatban ®s ²zekben gazdagodnak, ez®rt 

lehets®ges, hogy a k¿lºnleges champagne-ok, k¿lºnºsen az ®vj§ratosak, a sz¿ret ut§n ak§r csak 

6-8 ®vvel ker¿lnek forgalmaz§sra. A palackon mindig a sz¿ret ®ve van felt¿ntetve. 

Az erjed®s alatt a keletkezŖ sz®ndioxid az ®rlel®s idej®ben r®szben oldott §llapotban, r®szben 

pedig a palack g§zter®ben g§z form§j§ban van jelen ®s nºveli a palacknyom§st. A kettŖ kºzºtt 

a hŖm®rs®klettŖl f¿ggŖ egyens¼lyi §llapot alakul ki.  A hossz¼ ®rlel®s alatt a sz®ndioxid finom 

eloszl§s¼, fizikailag oldott ®s kis r®szben k®miailag kºtºtt form§ba ker¿l. 

Az ®rlel®s v®g®n a palackok a r§z· §llv§nyokra ker¿lnek, ahol forgat§ssal ®s a palackok lass¼ 

f¿ggŖlegesbe §ll²t§s§val az ¿led®k a palack nyak§ban gyŤlik ºssze. Ezt nevezik remuage-nak. 

Amikor az ºsszes ¿led®k a palack nyak§ba gyŤlt ºssze, akkor a degorzs§l§s-nak nevezett 

elj§r§sban a palackok nyak§t m²nusz 12-18 fokos fagyaszt· folyad®kba m§rtj§k, a keletkezŖ 

j®gdug· a palack ¿led®k®t is mag§ba z§rja. A palack felnyit§sakor a belsŖ nyom§s ezt a j®gdug·t 

kilºvi ®s a palackban l®vŖ ital tiszta marad. Mivel az eg®sz palack nulla fok kºzeli 

hŖm®rs®kletre van lehŤtve, a k®pzŖdºtt sz®ndioxid majdnem teljesen oldatban van, ez®rt a 

degorzs§l§s nem jelent komolyabb sz®ndioxid vesztess®get. Ezt az elj§r§st csak a 19. sz§zad 

elej®n vezett®k csak be, elŖtte a pezsgŖk ¿led®kesek voltak. 

Fontos kiemelni, hogy az erjed®s ®s ®rlel®s ut§n minden pezsgŖ teljesen sz§raz, vagyis a 

marad®k cukor mennyis®ge max. 4 g/l. A v®gsŖ lez§r§s elŖtt a palackokat az exped²ci·s likŖrrel 

tºltik fel, amellyel a k²v§nt cukortartalmat is be lehet §ll²tani. R®gebben az exped²ci·s likŖr 
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aroma anyagokat (pl. ®rlelt borp§rlat, arom§k, Cognac) is tartalmazott, az ¼j szab§lyok ezt m§r 

nem engedik, csak a cukor ®s a bor haszn§lat§t. 

A degorzs§l§s ®s likŖrºz®s sor§n a palackok kev®s oxig®nt is kapnak, ez®rt a pezsgŖ ºreged®se 

lassan megkezdŖdik. Aj§nlott ez®rt a pezsgŖknek a degorzs§l§s ut§n 1-3 ®ven bel¿li 

fogyaszt§sa, vagyis a pezsgŖt nem ®rdemes hosszan t§rolni, nem besz®lve arr·l, hogy a palack 

nyom§sa a legjobb dug·n kereszt¿l is lassan csºkken.  A hossz¼ t§rol§s ï n®h§ny igen 

k¿lºnleges champagne-t kiv®ve ï §ltal§ban nem haszn§l a pezsgŖnek. 

9.1.2. Tart§lyos erjeszt®sŤ pezsgŖk 

A tart§lyos erjeszt®sŤ pezsgŖket szok§s tankpezsgŖnek is nevezni. Ez az elj§r§s a 

kºz®pkateg·ri§s nagy mennyis®gben elŖ§ll²that·, gazdas§gos technol·gi§ja. C®l a gyorsabb ®s 

olcs·bb gy§rt§s mellett az ak§r illatos szŖlŖkbŖl k®sz¿lŖ, de mindenk®ppen friss, gy¿mºlcsºs 

pezsgŖk k®sz²t®se. A tart§lyban erjesztett pezsgŖt Franciaorsz§gban Charmant-nak nevezik. 

Az alapbort nyom§s§ll· rozsdamentes ac®l tart§lyokba fejtik, cukrot ®s ®lesztŖt adnak hozz§ ®s 

a nyom§s§ll· tart§lyban sz§razra erjesztik, a keletkezŖ sz®ndioxidot megŖrzik. Erjed®s ut§n 

ak§r tºbb h·napos finom seprŖn tart§ssal lehet finom²tani ®s gazdag²tani az ²zeket. Majd 

nyom§s alatti szŤr®ssel tiszt²tj§k ®s rºgtºn palackozz§k a pezsgŖt. Exped²ci·s likŖrrel ut·lag 

®des²tve, f®lsz§raz, de ink§bb f®l®des ®s ®des kateg·ri§ba ker¿lnek forgalomba. Frissen 

gy¿mºlcsºsek, de viszonylag gyorsan ºregednek, semmi esetre sem ®rdemes hosszan otthon 

t§rolni, ez®rt a palackoz§s ut§n rºvidesen ®rdemes elfogyasztani. 

9.1.3. Transvase elj§r§s 

A palackos erjeszt®sŤ ®s tankpezsgŖ technol·giai elemeinek egym§s ut§ni alkalmaz§s§val 

k®sz¿lŖ, tºbbnyire gazdag illat¼, ²z®ben m®gis gy¿mºlcsºs pezsgŖ. 

A mustot nagyobb m®retŤ, §ltal§ban 1,5 literes palackban a szok§sos m·don sz§razra erjesztik 

®s ak§r hosszabb ideig is a finom seprŖn palackban ®rlelik. Ez gazdas§gi okokb·l §ltal§ban csak 

n®h§ny h·nap. A palackokat erŖsen lehŤtve, nyom§s alatt nyitj§k ki ®s az ®rlelt pezsgŖt 

nyom§s§ll· sav§ll· ac®l tart§lyokba gyŤjtik ®s egaliz§lj§k. Nyom§s alatti szŤr®ssel tiszt²tj§k, 

be§ll²tj§k a cukortartalmat ®s tºbbnyire gyorsan palackozz§k. Szok§sos a minŖs®get jav²tani 

egy 6-9 h·napos palackban ®rlel®ssel. A nyom§s alatti technol·giai l®p®sek miatt nagy 

beruh§z§s ig®nyŤ term®k. ĉzei ®s minŖs®ge elmarad a palackos pezsgŖ®tŖl, de ®rezhetŖen 

gazdagabb a tankpezsgŖn®l. Teljesen sz§razon ritk§n ker¿l forgalomba, ink§bb csak 

f®lsz§razon. Magyarorsz§gon ²gy k®sz¿l a n®pszerŤ Hung§ria extra dry pezsgŖ. 
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9.1.4. Asti elj§r§s 

Az elj§r§s a nev®t az Olaszorsz§g ®szaknyugati r®sz®n l®vŖ Asti v§rosr·l kapta, ahol ezzel az 

elj§r§ssal k®sz¿lnek a f®l®des, ®des, de nagyon gy¿mºlcsºs, muskot§lyos pezsgŖk. A helyi 

dombokon termesztik a h§rsra, bodz§ra eml®keztetŖ illat¼ moscato bianco szŖlŖt (hivatalos 

neve a Muscat Blanc, (m§s n®ven Petits grains, n§lunk S§rgamuskot§lyk®nt ismert). 

Astiban k®t DOCG15 besorol§s¼ pezsgŖt k®sz²tenek, mindkettŖt muskot§lyb·l. Az Asti 

Spumante speci§lis tankelj§r§ssal k®sz¿l. Az ®rett ®s magas cukorfokkal sz¿retelt szŖlŖt 

pr®selik, a kinyert mustot a feldolgoz§sig hŤtve t§rolj§k, megakad§lyozva a must erjed®s®t. A 

lehŤtºtt mustot ak§r h·napokig is tart§lyokban tartj§k az®rt, hogy eg®sz ®vben k®sz¿lhessen 

friss ital. Az elsŖ erjeszt®s nyitott ac®ltart§lyokban tºrt®nik, 5% alkoholtartalomn§l hŤt®ssel 

meg§ll²tj§k az erjed®st. A nyom§s§ll· tart§lyokba §tfejtett bor felmeleg²t®s®vel ¼jb·l megindul 

az erjed®s, az ezut§n k®pzŖdŖ sz®ndioxid m§r benne marad a rendszerben. Amikor az 

alkoholtartalom el®ri a 7-9,5%-ot, az erjed®st ¼jra le§ll²tj§k ®s a pezsgŖt 3,5-4 bar nyom§ssal 

palackozz§k. Vagyis nem engedik sz§razra kierjedni, a szŖlŖbŖl sz§rmaz· megmaradt cukort·l 

az Asti mindig f®l®des vagy ®des, viszont illat§ban ®s ²z®ben nagyon gy¿mºlcsºs, mert az 

elj§r§s kºvetkezt®ben megmaradnak a borban a szŖlŖbŖl sz§rmaz· primer arom§k. 

A Moscato dôAsti is hasonl·an k®sz¿l, de egy rºvid idejŤ, z§rt tart§lyban v®gzett erjed®st 

kºvetŖen 4,5-5,5% alkoholtartalommal m§r nyom§s alatti szŤr®ssel tiszt²tj§k ®s palackozz§k. A 

palackban l®vŖ nyom§s j·val kisebb, mindºssze 1,7 bar, de a magas cukortartalom mellett, ha 

lehet, m®g gy¿mºlcsºsebb, ami r®szben a muskot§lyos szŖlŖfajt§nak is kºszºnhetŖ. Ezek a 

pezsgŖk az®rt kedveltek, mert kev®s alkoholt tartalmaznak, amellett a szŖlŖbŖl sz§rmaz· 

term®szetes cukor ®des²ti az italt. 

9.2. Habz·bor, gyºngyºzŖbor 

PezsgŖnek csak azt lehet nevezni, amelyikben a sz®ndioxid a m§sodik erjed®sbŖl sz§rmazik. 

A b§ny§szott, vagyis geol·giai eredetŤ sz®ndioxiddal telitett bor a gyºngyºzŖ bor ®s a habz· 

bor, mindkettŖ a sz·dav²z gy§rt§s§val azonos elj§r§sban k®sz¿l: az alacsony hŖm®rs®kletre 

hŤtºtt borba sz®ndioxid g§zt szatur§lnak ®s nyom§s alatt palackozz§k. A jogszab§lyok szerint 

a gyºngyºzŖ bor nyom§sa 1-2,5 bar, a habz·bor® legal§bb 3 bar kell legyen, amellett 

Magyarorsz§gon a k®t term®k jºved®ki szab§lyoz§sa is elt®rŖ. 

                                                 
15 DOCG: Denominazione di Origine Controllata e Garantita. Olaszorsz§g eredetv®delmi rendszer®nek 

legmagasabb besorol§s¼ ter¿leteinek a megnevez®se 
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A poh§rba kitºltºtt habz·bor ®s gyºngyºzŖ bor m§r l§tv§ny§ban is k¿lºnbºzik egy palackban 

erjesztett ®s ®rlelt pezsgŖtŖl, mert a felsz§ll· bubor®kok nagyobbak, durv§bbak, vagyis 

hamarabb t§vozik belŖle az oldott sz®ndioxid ®s k·stol§skor sem adj§k azt a selymes ®rz®st, 

amit egy pezsgŖ ny¼jtani tud. Kellemes pezsg®s¿kkel ®s gy¿mºlcsºs, friss ¿des®g¿kkel ®lm®nyt 

ad·ak, csak legyenek kellŖen lehŤtve.  

9.2.1. Pet-nat 

Franciaorsz§gb·l terjed az az ¼j bubor®kos ital divat, amit P®tillant naturel ïnak neveznek, de 

§ltal§ban csak rºviden a Pet-nat elnevez®st haszn§lj§k. Az erjedŖ mustot palackba tºltik ®s 

lez§rj§k, ott tºbbnyire v®gig megy az erjed®s.  A k®sz²t®si elj§r§sb·l ad·d·an a v®geredm®ny 

§ltal§ban nem egyforma, szinte minden palack egy kicsit m§s, tºbbnyire a palack alj§n ¿led®k 

van, amit tºlt®s elŖtt direkt felr§znak, ²gy az zavaros ®s kellemesen ®lesztŖs ²zŤ. Nagyon 

hidegen fogyasztj§k, de kokt®lokat is kevernek belŖle. 

9.3. A pezsgŖk cukortartalma 

A sz®ndioxid tartalom miatt a pezsgŖ k·stol§sakor az ®des®rzet mindig alacsonyabb, mint az 

azonos cukrot tartalmaz· bor®, ez®rt az egyes ®dess®gi fokozatok is magasabbak, mint a borok 

eset®ben: 

Neve Magyar neve Cukortartalom (g/l)  

Doux ®des Tºbb mint 50 

Demi doux f®l®des 32-50 

Sec sz§raz 17-32 

Extra dry extra sz§raz 12-17 

Brut brut 0-12 

Extra brut extra brut 0-6 

Brut natur nyers 0-3 

13. t§bl§zat A pezsgŖk oszt§lyoz§sa cukortartalom szerint 

 

A 19. sz§zadban a pezsgŖk m®g nagyon ®desek voltak, a magas cukortartalom miatt 

desszertk®nt szolg§lt§k fel. Az elsŖ sz§raz pezsgŖket csak az 1860-as ®vekben kezdt®k gy§rtani.  

A nagyon ®des pezsgŖkhºz k®pest csºkkentett cukortartalm¼akat sz§raznak nevezt®k, ez®rt 

alakult ki az a megt®vesztŖ elnevez®s, hogy a dry ®s az extra dry pezsgŖknek - a mai fogyaszt§si 

szok§sokhoz m®rten - nagyon magas cukortartalma van. A t®nylegesen sz§raz pezsgŖkre ez®rt 

vezett®k be a brut elnevez®st, a dry ®s extra dry pedig maradt ¼gy, ahogyan kezdetben 

haszn§lt§k.  
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9.4. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Milyen pezsgŖk®sz²t®si elj§r§sokat ismer? 

Melyek a Champagne-i technol·gia l®p®sei? 

Hol k®sz¿lhet Champagne? 

Milyen a j· pezsgŖ alapbor? 

Mi®rt h§zas²tj§k a pezsgŖ alapborait? 

Mi az autol²zis, milyen hat§sa van a pezsgŖ ²z®re? 

Hogyan tºrt®nik a degorzs§l§s? 

Mi az exped²ci·s likŖr? 

Hogyan nevezik Franciaorsz§gban a tart§lyban erjesztett pezsgŖt? 

Milyen elj§r§ssal k®sz²tik a Hungaria extra dry pezsgŖt, mik a gy§rt§s l®p®sei? 

Mi az Asti elj§r§s l®nyege? 

A jogszab§ly szerint mennyi kell legyen a gyºngyºzŖbor ®s a habz·bor nyom§sa? 

Egy brut nature pezsgŖben mennyi a megengedett maxim§lis cukortartalom? 
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10. Borkereskedelem 

10.1. A vil§g szŖlŖ ®s bortermel®se 

A vil§g 20 orsz§g§ban folyik §rutermelŖ szŖl®szet ®s bork®sz²t®s. Ćltal§ban k®t csoportban 

szok§sos t§rgyalni: az čvil§gi ®s Đjvil§gi termelŖk. Az čvil§gi termelŖ orsz§gok kiz§r·lag az 

®szaki- f®ltek®n helyezkednek el, az Đjvil§gi, vagy tengerent¼li termelŖk azok, ahol nincs 

l®nyeges tºrt®nelmi hagyom§nya bortermel®snek ®s ez a tev®kenys®g a 20. sz§zadban kiz§r·lag 

¿zleti c®lokb·l kezdŖdºtt el. Ezek a ter¿letek: £szak- ®s D®l-Amerika, Ausztr§lia, D®l-Afrika, 

Đj-Z®land, de K²n§t is ide szokt§k sorolni. Az ¼j termŖhelyek l®tes²t®se olyan helyeken tºrt®nt 

meg, ahol bŖs®gesen elegendŖ a napf®nyes ·r§k sz§ma a szŖlŖ sz§m§ra, a csapad®k hi§nyt 

ºntºz®ssel p·tolj§k. Az eur·pai m®rt®kkel szeml®lve hatalmas ¿ltetv®nyeken a legkorszerŤbb 

termeszt®si rendszerekkel folyik a szŖlŖtermeszt®s ®s a bork®sz²t®s. Az ²gy termelt borok nem 

tartoznak a legmagasabb minŖs®gi oszt§lyba, viszont nagyon magas kºz®pkateg·ri§s minŖs®get 

mutatnak ®s §r-®rt®k ar§nyban verhetetlenek. A kiv§l· ®s egyenletes kl²ma miatt a borok §lland· 

minŖs®gŤek, nem mutatnak jelentŖs ®vj§rati k¿lºnbs®get. A nagyon fejlett bor§szati 

technol·gi§nak kºszºnhetŖen a borok kib²rj§k a tengeri sz§ll²t§st. 

A tengeren t¼li telep²t®sek ellen®re a vil§g teljes termŖ ter¿lete folyamatosan csºkken, jelenleg 

a csemegeszŖlŖvel egy¿tt 7,5 milli· ha, ami ®vj§ratonk®nt egy keveset ingadozik. EbbŖl az 

eur·pai ter¿letek ar§nya 2000-ben m®g 62% volt, ez mostanra 53 %-ra esett vissza. Ennek oka, 

hogy a h§rom nagy bortermelŖ orsz§g Franciaorsz§g, Olaszorsz§g ®s Spanyolorsz§g 

visszaes®se 15 % fºlºtt volt. Ćzsia r®szesed®se 24 %, de ez nagyobb r®szt csemegeszŖlŖ. 

Helyez®s Orsz§g 
Mennyis®g 

M hl  
Helyez®s Orsz§g 

Mennyis®g 

M hl  

1. Olaszorsz§g 48 869 11. Portug§lia 6 703 

2. Franciaorsz§g 47 373 12. Oroszorsz§g 4 880 

3. Spanyolorsz§g 36 600 13. Rom§nia 4 069 

4. USA 22 140 14. Magyarorsz§g 2 873 

5. Argent²na 13 358 15. Brazilia 2 732 

6. Chile 12 870 16. Gºrºgorsz§g 2 650 

7. Ausztr§lia 12 000 17. Ausztria 2 350 

8. D®l-Afrika 11 310 18. Đj-Z®land 2 350 

9. K²na 11 178 19. Szerbia 2 332 

10. N®metorsz§g 8788 20. Bulg§ria 1 538 

Vil§g termel®se ºsszesen 2755 

14. t§bl§zat A vil§g legnagyobb bortermelŖ orsz§gai 2015-ben. (OIV statisztika) 
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A vil§g teljes export volumene 65 milli§rd ú, az export elad§si §tlag§r 2000-ben 2,28 ú/liter 

volt, 2015-re 2,62 ú/liter-re emelkedett. Orsz§gonk®nt nagy elt®r®st mutat: Franciaorsz§g 5,73, 

Đj-Z®land 4,5, Chile 1,65, Magyarorsz§g 1,14 ú/liter.  A palackozott borok szok§sos 

polc§raihoz viszony²tva az §tlag§rak alacsonynak tŤnnek, de a vil§g borexportj§nak 88 %-§ban 

olcs· tºmegborok tart§lykocsikban ®s haj·kon sz§ll²tva cser®lnek gazd§t ®s sok esetben a 

palackoz§s m§r a c®lorsz§gban tºrt®nik. A pezsgŖ fogyaszt§s 2000 ·ta 30 %-kal emelkedett. 

£rdekes k®pet mutat a vil§g borexportja ®s az export §rak k¿lºnbºzŖs®ge. A t²z legnagyobb 

termelŖ §ll²tja elŖ teljes termel®s 80%-§t ®s ezek a legnagyobb exportŖrºk is egyben. Az ºt 

legnagyobb export§l· orsz§g r®szesed®se mennyis®gben ®s ®rt®kben is 70%. Az exportban el®rt 

§tlag§rak is szembetŤnŖ k¿lºnbs®get mutatnak. Franciaorsz§g kiugr·an magas §ra abb·l 

ad·dik, hogy a francia bor magas preszt²zse miatt fŖleg palackozott borokat sz§ll²tanak 

k¿lfºldre, az alacsony §tlag§rak a tart§lyban ®rt®kes²tett tºmegborokat jelentik. 

 

Helyez®s Orsz§g 
SzŖlŖtermel®s 

ezer ha 

Bortermel®s 

milli· hl 

Export  

milli· hl 

Export 

§tlag§r 

1 Olaszorsz§g 685 48 20,5 2,41 

2 Franciaorsz§g 758 47 14,6 5,73 

3 Spanyolorsz§g 950 37 17,7 1,13 

4 USA  22 4,1 2,35 

5 Argent²na  14 3,2 2,40 

6 Chile  13 8,8 1,65 

7 Ausztr§lia  12 7,2 1,71 

8 D®l-Afrika  11 5,6 1,25 

9 K²na  11   

10 N®metorsz§g 100 9 4,0  

- M®g jelentŖs export§l·k: Portug§lia 3,1, Đj-Z®land 2,0 

- Magyarorsz§g §tlagban a 20. helyen van, az export §tlag§r 1,14 ú/l 

15. t§bl§zat A vil§g legnagyobb borexportot bonyol²t· orsz§gai ®s az §tlagos export §rak 

(OIV, Wine by numbers) 

 

A bortermel®s ®s a borfogyaszt§s orsz§gonk®nt nagy elt®r®seket mutat, vannak boriv· orsz§gok, 

ahol a borfogyaszt§s meghaladja a 45-60 liter/®v/fŖ mennyis®get (a mediterr§nium) ®s vannak 

bort termelŖ ®s export§l· orsz§gok, ahol a belsŖ fogyaszt§s 10 liter/®v/fŖ alatt van, ezek az 

orsz§gok viszont exportban nagyon erŖsek (Ausztr§lia, D-Afrika, Chile). Az egy fŖre jut· ®ves 

borfogyaszt§st a Vatik§n vezeti 55 literrel, sz®p helyez®se van Andorr§nak 44,4 literrel ®s 
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Horv§torsz§gnak 44 literrel. Az elsŖ t²zben ott van Szlov®nia, Franciaorsz§g, Portug§lia, Sv§jc, 

Maced·nia. Magyarorsz§g a 24.1 literrel a 22. helyen §ll. 

A vil§gban termesztett szŖlŖfajt§k nagyon v§ltoz· k®pet mutatnak, jelentŖs ter¿leten 

termesztenek autochton fajt§kat tºbbnyire helyi fogyaszt§sra. FŖleg a vil§gfajt§k term®se 

jelenik meg az export piacokon. 

 

SzŖlŖfajta Hekt§r 

Cabernet sauvignon 340 000 

Sultanina 300 000 

Merlot 266 000 

Tempranillo 231 000 

Air®n 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. t§bl§zat A vil§gban a legnagyobb termŖter¿lettel rendelkezŖ borszŖlŖfajt§k (Forr§s: Vine 

Varieties Distribution in the World /OIV Focus 2017) 

A statisztik§k a borszŖlŖ ®s a csemegeszŖlŖ termeszt®s adatait ºsszes²tve mutatj§k be, 

ugyanakkor teljesen m§s termeszt®si technol·gia ®s elt®rŖ ®rt®kes²t®si rendszer jellemzi azokat. 

A j· borszŖlŖt magas cukor, magas savtartalom ®s vastag h®j jellemzi, a j· csemegeszŖlŖ 

viszont alacsony cukor, alacsony savtartalm¼ ®s a h®ja v®kony, esetleg a magjai is hi§nyoznak, 

vagy kicsik. A borszŖlŖk term®s§tlaga §ltal§ban 10 t/ha alatt van, a csemegeszŖlŖ eset®ben nem 

ritka a 40-50 t/ ha term®s§tlag. A vil§g jelentŖs csemegeszŖlŖ termelŖi K²na, India, 

Tºrºkorsz§g, Ir§n, Olaszorsz§g, Chile. Magyarorsz§g a 19.sz§zadban a vil§g egyik 

legjelentŖsebb csemegeszŖlŖ termelŖje volt, mostanra ez az §gazat visszaszorult, nem tudja a 

versenyt tartani a vil§g nagy termelŖivel. 

10.2. Magyarorsz§g szŖlŖ ®s bortermel®se 

A magyarorsz§gi szŖlŖter¿let folyamatosan csºkken, az 1950-ben a termŖter¿let 230 ezer ha 

volt, tºbbnyire elapr·zott kis parcell§s szŖlŖbŖl §llt, ami a kºvetkezŖ ®vtizedekben jelentŖsen 

§trendezŖdºtt. A rendszerv§lt§skor 135 ezer ha, tºbbnyire nagy¿zemi ¿ltetv®ny maradt, 2000-

ben m§r csak alig 100 ezer ha volt, jelenleg a nyilv§ntartott szŖlŖ termŖter¿let 63 ezer ha, de 

kereskedelmi c®l¼ ¿ltetv®ny csak 45,7 ezer ha, amelyet az elapr·z·dott parcellam®ret jellemez 
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(§tlagm®ret 0,5 ha). A csºkken®s 2003 ·ta el®rte a 18 %-ot. Az ¿ltetv®nyek §tlag ®letkora 26,3 

®v, a term®s§tlag a kereskedelmi c®l¼ ¿ltetv®nyekben 86,5 q/ha. A feh®r szŖlŖ ar§nya 70 %. 

Ugyanebben az idŖben (1990 ·ta) a fajtaºsszet®tel dr§mai m®rt®kben romlott. Akkor a 

legnagyobb ter¿leten termesztett szŖlŖfajta az Olaszrizling, a Furmint ®s K®kfrankos volt. Az 

ut·bbi ®vtizedekben elŖre tºrtek az illatos fajt§k, elsŖsorban az Irsai Oliv®r ®s a Cserszegi 

fŤszeres, valamint az interspecifikus fajt§k, mint a Bianka ®s az Aletta, ezek egyes 

gombabetegs®geknek m®rs®kelten ellen§llnak, nagy hozam¼ ®s magas cukortartalommal be®rŖ 

fajt§k, ez®rt telep²t®s¿k bizonyos mŤvel®si elŖnyºkkel j§r, de minŖs®gi bork®sz²t®sre 

alkalmatlanok. 

Jelenleg a legnagyobb ter¿leten termesztett feh®r szŖlŖ a Bianka (4750 ha), a Cserszegi 

FŤszeres (4275 ha), az Olaszrizling csak harmadik a sorban (3988 ha). Mindez a magyar bor 

szempontj§b·l jelentŖs §tlagminŖs®get ront· folyamat sajnos nagy ºsszegŤ EU ®s §llami 

t§mogat§sokkal tºrt®nt meg (Telep²t®si T§mogat§sok, SzŖlŖ Szerkezet§talak²t§si Program). 

EbbŖl a Kuns§gi borvid®k 17,5milli§rd Ft-ot m²g Vill§ny csak 1,11 milli§rd Ft-ot, Tokaj-

Hegyalja 0,67 milli§rd Ft-ot kapott. Az alacsony bor§szati ®rt®kŤ fajt§kb·l csak nagyon gyenge 

minŖs®gŤ bor §ll²that· elŖ, ez®rt ez a fajtaszerkezet meghat§rozza az olcs· borok tart·san 

alacsony minŖs®g®t is.  A k®kszŖlŖk kºzºtt a K®kfrankos szerencs®re megtartotta a vezetŖ 

szerep®t ®s a fajtaºsszet®tel is sokkal kedvezŖbb k®pet mutat mint a feh®rszŖlŖk eset®ben. 

 

17. t§bl§zat A Magyarorsz§gon termeszett legfontosabb feh®r ®s k®kszŖlŖ fajt§k 2017-ben 

(HNT statisztika) 

 

Magyarorsz§g szŖlŖ ®s bor§gazata a vil§gkereskedelemben nem jelentŖs t®nyezŖ, a 

vil§gtermel®s alig 1,3 %- §t jelenti. A hazai borfogyaszt§s nºvekvŖ tendenci§t mutat, 23-25 

liter/®v/fŖ kºzºtt ingadozik. Ez azt jelenti, hogy az ®ves hazai borig®ny 2,5 milli· liter, de ezt 

jelenleg a hazai bor§gazat nem termeli meg minden ®vben, vagyis Magyarorsz§g borban nem 
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ºnell§t·, k¿lºnºsen a gyeng®bb ®vj§ratokban importra szorul. A pr®mium minŖs®gŤ borok 

ar§nya alig ®ri el a termel®s 3-5 %-§t, ezek azok a borok, amelyek jobb ®ttermekbe ®s 

borszak¿zletekbe ker¿lnek, amelyekrŖl a szakmai foly·iratok ²rnak, amelyekkel a sommelier 

szakma is foglalkozik. A felm®r®sek szerint (GFK) az ºsszes megv§s§rolt palackozott bor 58 

%-a ®des, vagy f®l®des. A teljes eladott bormennyis®gnek csak az 1/3-a ker¿l palackozva 

forgalomba. A vezetŖ eloszt§si csatorn§k mennyis®gi sorrendben: a hipermarketek 31%, a 

diszkontok 24 %, a szupermarketek 16 %, borszak¿zletek 9 %. Nagyon jelentŖs a nehezen 

ellenŖrizhetŖ kann§sbor forgalma, borvid®ki statisztik§k szerint a Duna Borr®gi·ban eladott 

kann§sbor 85 %-a ®des, vagy f®l®des. Term®szetesen ezek ut·lag ®des²tett t®telek. 

Magyarorsz§g a kis bortermelŖk orsz§ga, igen nagy termŖhelyi v§ltozatoss§ggal. A EU 

tags§gunk ·ta 31 eredetmegjelºl®sŤ ®s 6 fºldrajzi jelz®sŤ bor §ll uni·s oltalom alatt. 

10.3. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Melyik a vil§g 5 legnagyobb bortermelŖ orsz§ga? 

Az ¼jvil§gi bortermelŖ orsz§gok kºz¿l melyik bortermel®se a legnagyobb? 

A t²z legnagyobb termelŖ orsz§g a vil§g borterm®s®nek h§ny sz§zal®k§t §ll²tja elŖ? 

Az egy fŖre jut· borfogyaszt§sban melyik Ăorsz§gò az elsŖ? 

Melyik szŖlŖfajt§t termesztik a vil§gon a legnagyobb ter¿leten? 

Mekkora Magyarorsz§g szŖlŖtermelŖ ter¿lete? 

Melyik k®kszŖlŖnek a legnagyobb a termŖter¿lete Magyarorsz§gon? 
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11. Borjog (A borral foglalkoz· jogszab§lyok) 

11.1. A borminŖs®g r®gebbi szab§lyoz§sa 

A bortermelŖ orsz§gok a fogyaszt§sra ker¿lŖ borokat minŖs®g¿k, illetve sz§rmaz§suk szerint 

jogszab§lyokban rºgz²tett m·don oszt§lyozt§k. K®t rendszer, helyesebben szeml®let 

honosodott meg: a francia (mediterr§n) ®s a n®met rendszer. 

A francia rendszer a bor sz§rmaz§s§nak hely®t, vagyis a szŖlŖ termŖhely®t minŖs²tette ®s 

oszt§lyozta az ®vtizedes megfigyel®seken alapul· minŖs®gi k¿lºnbs®gek alapj§n. A szŖlŖ 

termŖhelyeket dŤlŖ m®lys®gig minŖs®g szerint rangsorolt§k. A cru (jelent®se dŤlŖ) az egyszerŤ 

termŖhely, a kiv§l· dŤlŖket ï tºbb borvid®ken - premier cru ®s grand cru, illetve egyes 

borvid®keken premier grand cru n®vvel jelºlt®k meg. Ezt a rendszerez®st a 19. sz§zad 70-es 

®veiben dolgozt§k ki az egyes borvid®keken elt®rŖ m·don (pl.: Bourgogne, Bordeaux) ®s 

vezett®k be. Az·ta a merev rendszeren szinte semmit sem v§ltoztattak. 

A n®met rendszer l®nyege, hogy nem csak a termŖhely alapj§n, hanem a megtermelt k®sz bor 

analitikai adatai alapj§n sorolt§k be a borokat a Tafelwein (asztali bor), Landwein (t§jbor), a 

Qualitetswein (minŖs®gi bor) ®s a Predikatswein 16 (predikat bor) minŖs®gi kateg·ri§kba. Az 

egyes minŖs®gi kateg·ri§hoz pontosan rºgz²tett analitikai adatok tartoznak, mint az alkohol-, 

®s cukortartalom, cukormentes extrakt stb. Tov§bbi jellemzŖje, hogy a termŖhely mellett a fajta 

is hangs¼lyosan megjelenik a szab§lyoz§sban. 

Magyarorsz§g a n®met rendszer alapj§n szab§lyozta a borminŖs®get. Ez a borminŖs²t®si 

rendszer az Eur·pai Uni· 2008-as borpiaci reformja ut§n gyºkeresen megv§ltozott. 

Magyarorsz§g §tvette az EU szab§lyoz§st ®s be®p²tette saj§t jogrendszer®be. 

11.2. Az Eur·pai Uni· szab§lyoz§si rendszere 

Magyarorsz§g a 2004 ®vi csatlakoz§ssal §tvette ®s saj§t tºrv®nyeivel bevezette az EU borral 

kapcsolatos rendelkez®seit ®s aj§nl§sait. A kezdeti integr§ci·t kºvetŖen viszonylag hamar, 

2008-ban egy nagyszab§s¼ borpiaci reform r®szes®v® v§lt. Ennek kºvetkezt®ben az alapvetŖen 

n®met szeml®letŤ minŖs®gi oszt§lyoz§st a francia szeml®let szerinti eredetv®delmi rendszer 

v§ltotta fel. A dŤlŖk felt¿ntet®s®nek szab§lyoz§sa a Term®kle²r§sokban ker¿lt meghat§roz§sra, 

jellemzŖen az §ltal§nosn§l szigor¼bb szab§lyok szerint. Jelenleg Magyarorsz§gon 33 

                                                 
16 A Predikatswein kateg·ri§ba a k®sŖi sz¿retbŖl sz§rmaz· ®des borok ker¿lhettek, mint a Spªtlese, Ausbruch, 

Beerenauslese, Trockenbeerenauslese, Eiswein. 
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fºldrajzilag meghat§rozott eredetv®delmi ter¿let van neves²tve (18. t§bl§zat), amelyek egy bor 

fºldrajzi eredet®nek megjelºl®s®re szolg§lhatnak.  

OEM borok  

Oltalom alatt §ll· eredetmegjelºl®ssel 

OFJ borok  

Oltalom alatt §ll· fºldrajzi 

jelz®ssel 

Fºldrajzi ter¿letek V®dett borok Fºldrajzi §rujelzŖk 

Badacsony, Balaton, 

Balatonbogl§r, 

Balatonf¿red-Csopak, 

Balaton-felvid®k, 

Balatonmell®k, B¿kk, 

Csongr§d, Duna, Eger, 

Etyek-Buda, Haj·s-Baja, 

K§li, Kuns§g, M§tra, Monor, 

M·r, Nagy-Soml·i, 

Neszm®ly, Pannon, 

Pannonhalma, P®cs, Soml·i, 

Sopron, Szeksz§rd, Tihany, 

Tokaj, Tolna, Vill§ny, Zala, 

Zempl®n 

DebrŖi H§rslevelŤ, 

Egersz·l§ti Olaszrizling, 

Izs§ki Arany S§rfeh®r 

Soml·i N§sz®jszak§k bora, 

Soltvadkerti Ezerj·, Soml·i 

Arany 

Alfºldi, Balatonmell®ki, 

D®l-alfºldi, Dun§nt¼li, D®l-

dun§nt¼li, Duna mell®ki, 

£szak -dun§nt¼li, Nyugat-

dun§nt¼li, Duna-Tisza kºzi, 

Tisza-mell®ki, FelsŖ-

magyarorsz§gi, Tisza-vºlgyi, 

Zempl®ni, 

18. t§bl§zat Magyarorsz§g fºldrajzilag meghat§rozott eredetv®delmi ter¿letei 

11.3. Borkateg·ri§k 

OEM:  Oltalom alatt §ll· eredetmegjelºl®ssel b²r· borok az eml²tett ter¿letekrŖl sz§rmaz·, 

maximum 100 hl/ha term®shozam¼, kiz§r·lag a Vitis vinifera fajhoz tartoz· szŖlŖbŖl 

k®sz¿lhetnek, amely fajta a ter¿leten enged®lyezett, az alkoholtartalom legal§bb 9 V/v %, a 

savtartalomnak 3,5 g/l fºlºtt kell lenni. Az EU szab§lyoz§s szerint ez veszi §t a kor§bbi 

minŖs®gi bor kateg·ri§t. 

OFJ: Oltalom alatt §ll· fºldrajzi jelz®ses borok, amelyek 85%-ban az eredetv®delmi ter¿letrŖl 

sz§rmaz·, maximum 120 hl/ha term®s§tlag¼, esetleg m§s Vitis nemzets®gbe tartoz· szŖlŖbŖl 

k®sz¿lhetnek, amelynek alkoholtartalma legal§bb 8 V/v%, a savtartalma legal§bb 3,5 g/l. Ezek 

a borok voltak a kor§bbi szab§lyoz§s szerinti t§jborok. 

FN: Fºldrajzi jelz®s n®lk¿li bor az orsz§g b§rmely szŖlŖter¿let®rŖl, szab§lyos ¿ltetv®ny®rŖl, 

fajtamegkºt®s ®s hozamkorl§t n®lk¿l el§ll²that·k. Az alkoholtartalma el kell, hogy ®rje a 7,5%-

ot, (amit azt§n a tºrv®nyben engedett m·don cukor hozz§ad§s§val 1,5 %-kal emelni lehet), a 

savtartalma a literenk®nti 3,5 grammot. Bizonyos felt®telek mellett a pinc®szet neve, m§rkan®v, 

a fajta ®s az ®vj§rat is felt¿ntethetŖ az FN borokn§l is, de semmilyen fºldrajzi megjelºl®s nem 

lehets®ges. Tulajdonk®pp ez a kateg·ria vonatkozik a kor§bbi asztali bor megjelºl®sre, azzal a 

kieg®sz²t®ssel, hogy kor§bban asztali boron sem fajta, sem az ®vj§rat nem volt felt¿ntethetŖ. 
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Ezek a kateg·ri§k minden palackozott bor c²mk®j®n kºtelezŖen felt¿ntet®sre ker¿lnek. De ez a 

rendszer igaz§n nem seg²ti a fogyaszt·t a borok kiv§laszt§s§n§l, elsŖsorban, mert maga a 

megnevez®s el®g zavaros ®s a borkedvelŖ sz§m§ra kev®s inform§ci·t hordoz a bor v§rhat· 

minŖs®g®re vonatkoz·an. A bor§szatok igyekeznek saj§t helyi szab§lyzatokat l®trehozni, 

amelyek azt§n a borvid®kenk®nt kºtelezŖen elfogadott Term®kle²r§sokban, 2012 elŖtt 

miniszteri rendelet form§j§ban is megjelentek. C®l, hogy a c²mk®n megjelenŖ ¼jabb 

megnevez®s, vagy utal§s form§j§ban seg²ts®k a fogyaszt·kat jobban t§j®koztatni a bor v§rhat· 

minŖs®g®rŖl. 

A Borc²mk®kre vonatkoz· szab§lyok 

A c²mk®ken felt¿ntetendŖ szºvegekre ®s jelºl®sekre bonyolult ®s szigor¼ uni·s szab§lyok 

vonatkoznak, amelyek betart§sa kºtelezŖ, ez®rt sz¿letnek n®ha nehezen ®rthetŖ bornevek. 

11.4. A c²mk®n l®vŖ jelºl®sek t²pusai 

-  KºtelezŖ jelºl®sek: Ebbe a csoportba ®rtelemszerŤen tartoznak azok a kifejez®sek ®s 

adatok, amelyeket mindenk®ppen fel kell t¿ntetni a c²mk®n.  

-  Szab§lyozottan haszn§lhat·, v§laszthat· jelºl®sek: melyeket nem kºtelezŖ jelºlni a 

c²mk®n, azonban, ha felt¿ntetik Ŗket, akkor bizonyos felt®teleknek teljes¿lni¿k kell.  

-  Szabadon haszn§lhat· jelºl®sek: Minden olyan, az elŖzŖekben nem t§rgyalt kifejez®s, 

adat, sz· stb., amely nem t®veszti meg a fogyaszt·t.  

A c²mk®n egy l§t·mezŖben kell felt¿ntetni a kºtelezŖ jelºl®seket 

- Term®kkateg·ria megjelºl®se (OEM, OFJ, FN) 

- A bor neve  

- Borkateg·ria (feh®r, roz®, vºrºs, k®sŖi sz¿ret, pezsgŖ stb.) 

- T®nyleges alkoholtartalom V/v% 

- ţrtartalom  

- Cukortartalom (csak a pezsgŖk ®s habz·borok eset®ben kºtelezŖ) 

- Sz§rmaz§si orsz§g  

- Forgalomba hozatali enged®ly sz§m 

KºtelezŖ, de nem egy l§t·mezŖben fel²rand· adatok 

- Allerg®nek felt¿ntet®se (jelenleg csak a szulfittartalom, ha 10 mg/l fºlºtt van) 

- Az importŖr, palackoz· felt¿ntet®se  

- T®telsz§m (a LOT sz§m, vagy egyedi t®telazonos²t·) 

- Egyebek (v®djegy, c²mer stb.) 
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Szab§lyozottan v§laszthat· nem kºtelezŖ jelºl®sek 

- £vj§rat 

- A szŖlŖ neve  

- Cukortartalom (sz§raz, f®lsz§raz, f®l®des, ®des) 

Tiltott jelºl®sek 

- minden olyan szºveg, ami a fogyaszt·t esetleg megt®veszti, vagy t®ves, nem igaz §ll²t§s. 

A c²mk®re vonatkoz· EU szab§lyoz§sban feltŤnŖ, hogy a fogyaszt·t legjobban ®rdeklŖ adatok, 

vagyis a szŖlŖfajta, az ®vj§rat ®s a cukortartalom, felt¿ntet®se nem kºtelezŖ, vagyis ezek ak§r 

el is hagyhat·k egy c²mk®rŖl. 

Cukortartalom szerinti oszt§lyoz§s 

A borokban az erjed®s ut§n visszamaradt, vagy ut·lagosan hozz§adott cukortartalom jelentŖsen 

meghat§rozza a bor ®rz®kszervi hat§s§t. A cukor erŖsen ²zblokkol· anyag, vagyis sok m§s ²z 

®rzet®t g§tolja, ez®rt az igazi borkedvelŖk csak a teljesen sz§raz borokat kedvelik. 

A legfontosabb a cukor-sav egyens¼ly a borban, mert mindkettŖ befoly§solja a m§sik 

®rz®kszervi hat§s§t. T¼l savas borokban szok§sos a sav®rzet tomp²t§s§ra emelni a marad®k 

cukor mennyis®g®t. A magyar fogyaszt·i szok§sok prefer§lj§k a f®lsz§raz, f®l®des ®s az ®des 

borokat, a forgalmazott borok kºzel 50 %-t ezek teszik ki, b§r az ilyenek tºbbnyire ut·lagosan 

®des²tett egyszerŤ borok. Ha egy ®des bor cukortartalma az erjed®s le§ll²t§sa miatt maradt a 

borban, akkor annak az alkoholtartalma nyilv§n ®szrevehetŖen alacsonyabb. 

A borok cukortartalom szerinti oszt§lyoz§sa: 

Sz§raz: max. 4 g/l cukortartalom, de mivel a savtartalom befoly§solja az ®des®rzetet (®s 

viszont!) ez®rt a t®nyleges cukortartalom = a titr§lhat· savtartalom + 2 g/l lehet. Ez maximum 

9 g/l.  Vagyis, ha egy borban a titr§lhat· savtartalom 6,5 g/l, akkor a cukortartalma max. 8,5 g/l 

lehet, ezt a bort sz§raznak lehet nevezni. 

F®lsz§raz: 4 ï 12 g/l, de a t®nyleges cukortartalom = a titr§lhat· savtartalom + 4 g/l. Ez 

maximum 18 g/l lehet. 

F®l®des: 12 ï 45 g /l.  £des: tºbb mint 45 g/l.  

11.5. A Bortºrv®ny 

A szŖlŖtermeszt®srŖl ®s a borgazd§lkod§sr·l sz·l· 2004. ®vi XVIII. tºrv®nyt ®s annak 

v®grehajt§si rendeleteit, ®s a borok elŖ§ll²t§s§r·l sz·l· jogszab§lyokat a szakmai zsargonban 

egy¿ttesen Bortºrv®nynek nevezik. 

Ezek a jogszab§lyok szab§lyozz§k a must ®s bor elŖ§ll²t§s§ra ®s kezel®s®re felhaszn§lhat· 

kieg®sz²tŖ ®s seg®danyagokat, illetve elj§r§sokat, tov§bb§ a pezsgŖ ®s sz®ndioxiddal d¼s²tott 
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borok, a sŤr²tett must, a finom²tott must elŖ§ll²t§s§nak szab§lyait, a borp§rlat kezel®s®n®l 

felhaszn§lhat· anyagok ®s elj§r§sok szab§lyait, a mintav®tel rendj®t, valamint a borok 

vizsg§lat§nak m·dszereit. A jogszab§ly mell®kletei rºgz²tik az egyes bor§szati term®kek k®miai 

jellemzŖit, a borok §ltal§nos ®s a mikrobiol·giai vizsg§lati elj§r§sait, a technol·giai kieg®sz²tŖ, 

seg®d- ®s adal®kanyagokat. A tºrv®ny szab§lyozza a bor§szati term®kek kºtelezŖ 

nyilv§ntart§s§nak ®s kereskedelm®nek szab§lyait. 

K¿lºn fejezetben t§rgyalja a tºrv®ny az eredetv®delmi szab§lyokat, a Borr®gi·k, a Borvid®kek, 

a Bortelep¿l®s ®s Borvid®ki dŤlŖ fogalm§t ®s felsorol§s§t. Elrendeli az eredetv®delem §llami 

szervezeteit ®s borminŖs®get vizsg§l· ®s fel¿gyelŖ szervezeteket, melyek: 

- Bor Eredetv®delmi Tan§cs 

- Nemzeti £lelmiszerl§nc-biztons§gi Hivatal 

- Bor§szati ®s Alkoholos Italok Igazgat·s§g  

- Orsz§gos Borszak®rtŖ Bizotts§g 

- Hegykºzs®gi Tan§csok 

- Borvid®ki Borb²r§l· Bizotts§g 

A tºrv®ny k¿lºn fejezetben t§rgyalja a Tokaji borokra vonatkoz· speci§lis szab§lyokat, b§r 

azok r®szletes szab§lyait m§r a term®kle²r§s tartalmazza. 

11.6. A Hegykºzs®gi Tºrv®ny 

A hegykºzs®gi rendszernek nagy hagyom§nyai vannak, a megszervez®s¿krŖl sz·l· elsŖ 

tºrv®nyt a magyar parlament 1894-ben alkotta meg ®s az a rendszer 1949-ig volt ®rv®nyben, 

akkor megsz¿ntett®k. A rendszerv§lt§s ut§n az ¼j tºrv®ny 1994-ben sz¿letett meg, a jelenleg 

®rv®nyes a 2012.®vi CCXIX. tºrv®ny. A hegykºzs®g a magyar bortermel®s szervezŖd®s®nek 

hivatalos alapegys®ge, kºztest¿let, amelyet egy, vagy tºbb telep¿l®s bortermelŖi hoznak l®tre 

®s az szab§lyozza ®s szervezi a hozz§ tartoz· ter¿letek termel®s®t ®s kereskedelm®t. 

Magyarorsz§gon 104 hegykºzs®g van. A hegykºzs®g v§lasztott vezetŖje az elnºk, a 

kºzigazgat§si feladatokat a hegyb²r· v®gzi. 

A magyar hegykºzs®gi rendszer h§romszintŤ: alapegys®ge a Hegykºzs®g, 

egy borvid®k hegykºzs®gei a Hegykºzs®gi tan§csba szervezŖdtek ï ez a m§sodik szint. 

A harmadik, orsz§gos szint, a Hegykºzs®gek Nemzeti Tan§csa (HNT), amelynek nagyon fontos 

szerepe van a jogszab§lyok elŖk®sz²t®s®ben is ®s saj§t szervezet®vel ir§ny²tja a hazai termel®st 

®s nagyon fontos ®rdekk®pviseletet l§t el.  

https://hu.wikibooks.org/wiki/Magyar_Bork%C3%B6nyv/Eredetv%C3%A9delem#Országos_Borszakértő_Bizottság
https://hu.wikibooks.org/wiki/Magyar_Bork%C3%B6nyv/Eredetv%C3%A9delem#Hegyközségek,_Hegyközségi_Tanácsok
https://hu.wikibooks.org/wiki/Magyar_Bork%C3%B6nyv/Eredetv%C3%A9delem#Borvidéki_Borbíráló_Bizottság
https://hu.wikipedia.org/wiki/K%C3%B6ztest%C3%BClet
https://hu.wikipedia.org/wiki/Borvid%C3%A9k
https://hu.wikipedia.org/wiki/Hegyk%C3%B6zs%C3%A9gi_tan%C3%A1cs
https://hu.wikipedia.org/wiki/Hegyk%C3%B6zs%C3%A9gek_Nemzeti_Tan%C3%A1csa
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A szŖlŖtermelŖnek, ®s a bort elad§sra elŖ§ll²t· termelŖnek kºtelezŖ a hegykºzs®gi tags§g. 

A felv§s§rl·knak csak regisztr§ci·s kºtelezetts®g¿k van. A megtermelt szŖlŖrŖl ®s a borr·l 

bevall§st kell k®sz²teni, melyrŖl a hegyb²r· sz§rmaz§si bizony²tv§nyt §ll²t ki. A m§sik bor§szati 

¿zembe tºrt®nŖ sz§ll²t§sr·l, vagy tov§bbfeldolgoz§si c®l¼ ®rt®kes²t®s®rŖl az illet®kes hegyb²r· 

adja ki a sz§rmaz§si bizony²tv§nyt, amely alapj§n az ¼j tulajdonosnak (p®ld§ul 

borkereskedŖnek, vend®glŖnek) pontos nyilv§ntart§st kell vezetni. Valamennyi t®telrŖl 

forgalomba hozatali enged®lyt kell k®rni mielŖtt az adott bort®tel a fogyaszt· pohar§ba ker¿lne. 

A k®szlet fogy§st sz§ml§val ®s bork²s®rŖ okm§nnyal kell igazolni. Ugyan a bornak nincs 

jelenleg jºved®ki ad·ja, de a nyilv§ntart§si elt®r®seket a NAV is ellenŖrzi ®s hiba eset®n 

s¼lyosan b²rs§gol. 

11.7. A Jºved®ki Tºrv®ny 

A bortermel®st, annak kereskedelm®t ®s a fogyaszt§s§t m§r a tºrt®nelmi idŖkben is minden 

hatalom igyekezett megad·ztatni, hiszen egy kºnnyen ellenŖrizhetŖ bev®teli forr§s volt. 

R®gebben ezeket nevezt®k reg§l®nak, jelenleg ez a jºved®ki ad·, amelyet korunkban az §llam 

az ºsszes szeszesitalra, ¿zemanyagra, energiahordoz·kra ®s cigarett§ra kivetett. A jelenlegi 

Jºved®ki Tºrv®ny a borra ugyan kºzvetlen ad·t nem vetett ki (hivatalos neve ad·tartalom 

n®lk¿li jºved®ki term®k), de a bor termel®se, sz§ll²t§sa, kereskedelme szigor¼an szab§lyozott 

nyilv§ntart§sra kºtelezett ®s k¿lºnleges okm§nyok ki§ll²t§s§hoz kºtºtt (Sz§rmaz§si 

bizony²tv§ny, Term®k K²s®rŖ Okm§ny, sz§ll²t·lev®l, Pincekºnyv). A borkereskedelem, vagyis 

a bor tag§llamba ®s tag§llamon k²v¿lre sz§ll²t§sa (export§l§sa, import§l§s) nincs k¿lºnleges 

enged®lyhez kºtve. Az uni·n bel¿l minden mag§nszem®lynek (uni·s §llampolg§rnak) joga van 

k¿lºn enged®ly n®lk¿l 90 liter bort saj§t fogyaszt§sra tag§llamb·l v§s§rolni, amennyiben annak 

forgalmi ad·j§t (ĆFA) megfizett®k, azonban azzal nem kereskedhet. EttŖl nagyobb 

mennyis®get csak enged®lyes kereskedŖ v§s§rolhat, vagy adhat el. A bortermelŖk saj§t 

ad·sz§muk felt¿ntet®s®vel saj§t term®k¿ket tag§llamba sz§ll²thatj§k, export§lhatj§k, vagy 

kereskedŖnek §tadhatj§k. 

A gyºngyºzŖ bor szint®n ad·tartalom n®lk¿li term®k, de a 3 bar palacknyom§s feletti habz·bor 

®s a pezsgŖ jºved®ki ad·tartalma 16,46 Ft/l. 

11.8. A SzŖlŖkataszter 

Minden magyarorsz§gi szŖlŖtermŖ ter¿let egys®ges minŖs²t®si rendszerben felv®telez®sre 

ker¿lt a ter¿let fagyvesz®lye, v²zgazd§lkod§sa, fekv®se, kitetts®ge, talaja, er·zi· vesz®lye ®s az 

¼tviszonyok alapj§n. Maximum 400 pontot tud egy ¿ltetv®ny el®rni. Ez alapj§n a 

szŖlŖter¿letek n®gy oszt§lyba vannak sorolva: 
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I. oszt§ly: szŖlŖtermeszt®sre kiv§l· adotts§g¼ 

II.1. oszt§ly: szŖlŖtermeszt®sre kedvezŖ adotts§g¼ 

II.2. oszt§ly: szŖlŖtermeszt®sre alkalmas  

III. oszt§ly: szŖlŖtermeszt®sre alkalmatlan 

A legjobb adotts§g¼ ter¿letek 340-375 pontot ®rnek el, a leggyeng®bbek 190 pont alatt vannak. 

SzŖlŖtelep²t®sre enged®lyt csak az I. ®s II. oszt§lyokba tartoz· szŖlŖter¿letre lehet kapni. 

11.9. A borral foglalkoz· fontosabb jogszab§lyok 

A szŖlŖ-bor §gazat kºzºss®gi szab§lyoz§s§t az al§bbi rendeletek hat§rozz§k meg. Az ®ppen 

hat§lyos v§ltozat megtekint®se a http://eur-lex.europa.eu/ honlapon kereszt¿l lehets®ges. 

A nemzeti jogszab§lyok hat§lyos v§ltozatai a http://njt.hu/honlapon kereszt¿l ®rhetŖk el. 

11.10. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Milyen k®t rendszerben oszt§lyozz§k a borok minŖs®g®t? 

Az EU borpiaci reformj§nak §tv®tel®vel Magyarorsz§g melyik rendszert v§lasztotta? 

A borjog milyen kateg·ri§kba sorolja a magyar borokat? 

Mely fºldrajzi ter¿letekrŖl sz§rmaz· magyar borok tartoznak az OEM kateg·ri§ba? 

Mi volt kor§bban ennek a kateg·ri§nak a neve? 

Melyek a borc²mk®n felt¿ntetendŖ kºtelezŖ jelºl®sek? 

Az ®vj§rat a kºtelezŖ vagy a nem kºtelezŖ jelºl®sek kºz® tartozik? 

Melyik tºrv®nyt h²vjuk Bortºrv®nynek? 

Mi a hegykºzs®g, hogyan mŤkºdik? 

Ki §ll²tja ki a bor sz§rmaz§si bizony²tv§ny§t? 

A bor ad·tartalom n®lk¿li jºved®ki term®k ï ez mit jelent? 

A szŖlŖkataszterben mi a legmagasabb pontsz§m? 

Mely szŖlŖkataszteri kateg·ri§ba tartoz· szŖlŖter¿letekre lehet szŖlŖtelep²t®si enged®lyt kapni? 

  

http://eur-lex.europa.eu/
http://njt.hu/
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12. Bor az asztalon 

12.1. A bor beszerz®se, t§rol§sa, k®szletgazd§lkod§s 

A sommelier legfontosabb feladata a vend®gl§t· egys®g italv§laszt®k§r·l gondoskod§s, ezen 

bel¿l az italok beszerz®se. A beszerz®s feladat§ban osztozhat a Food&Beverage menedzserrel, 

a beszerz®si vezetŖvel, a tulajdonossal, ®s ma egyre gyakrabban a s®ffel. 

A beszerz®sn®l figyelembe kell venni a k®szleteket, a rendelkez®sre §ll· kºlts®gkeretet, a 

t§rol§si kapacit§st, a sz§ll²t§si hat§ridŖket, a fizet®si kond²ci·kat, az akci·kat, §rlesz§ll²t§sokat, 

az ®rt®kes²t®si form§kat, a szezon§lis ®tlapv§lt§sokat, a tervezett nagyobb rendezv®nyeket. 

A borok kiv§laszt§s§t h§rom szakaszra bonthatjuk 

1. El kell dºntenie, milyen terjedelmŤ, h§ny poz²ci·t tartalmaz· borlapot akar ºssze§ll²tani. Mi 

legyen a magyar ®s k¿lfºldi borok ar§nya, mi legyen a beszerz®si §rak als· ®s felsŖ hat§ra, mely 

szŖlŖfajt§k borai legyenek hangs¼lyozva, milyen s¼lyt k®pviseljenek a ritkas§gok, egy borb·l 

akar-e tºbb ®vj§ratot k²n§lni, h§ny bort akar poh§rban k²n§lni stb. Ezek ut§n ºssze kell §ll²tani 

a lehets®ges sz§ll²t·k jegyz®k®t, dºnteni kell, mely bor§szt·l v§s§rolna direktben, melyik 

borkereskedŖ, bordisztrib¼tor c®ghez fordul. A borlap tervez®s®n®l nagy seg²ts®g a sommelier 

sz§m§ra az internet, a szaklapok, a hasonl· kateg·ri§j¼ vend®gl§t·helyek borlapjai; ®s 

term®szetesen szem®lyes k·stol§si ®lm®nyei pincel§togat§sokr·l, k·stol·kr·l, 

borfesztiv§lokr·l, szakmai rendezv®nyekrŖl. A beszerz®sn®l fontos szempont a gyors, ak§r a 

megrendel®s napj§n tºrt®nŖ sz§ll²t§s. A rendelhetŖ legkisebb mennyis®g (ak§r csak 6 palack), 

a hosszabb fizet®si hat§ridŖ, a marketing t§mogat§s, a szem®lyzetnek ny¼jtott tr®ning, ezt pedig 

csak egy borkereskedŖ c®g tudja egy¿tt biztos²tani. tagadhatatlan seg²ts®get ny¼jtva a k®szlet 

(®s a benne fekvŖ tŖke) minimaliz§l§s§ra - hi§ba dr§g§bb a bor, mint a termelŖn®l, hiszen 

tartalmazza a borkereskedŖ §rr®s®t is, a fenti elŖnyºk miatt ez a konstrukci· az ¿zletileg 

kedvezŖbb 

2. Ezut§n t§j®koz·dnia kell a bor§szok ®s borbesz§ll²t·k §rair·l, kond²ci·ir·l, akci·ir·l, 

kedvezm®nyrendszer®rŖl, sz§ll²t§si ®s fizet®si felt®teleirŖl 

3. Fentiek ismeret®ben kiv§lasztja a borlapj§ra ker¿lŖ borokat, ®s azokb·l, amelyeket m®g nem 

k·stolt, k·stol·palackot k®r a bor§szt·l vagy besz§ll²t·t·l. Legjobb ilyenkor vakk·stol§s 

keret®ben ak§r tºbb szakemberrel, az F&B menedzserrel, a s®ffel egy¿tt dºnteni, hogy a 

kiv§laszt§s helyes volt-e. Ezen k·stol§sok kºzben tudja a sommelier t§rgyilagosan, 
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elfogulatlanul ®rt®kelni a borokat ®s k®sŖbb majd a vend®gnek kºnnyŤ lesz le²rnia a bor 

jellemzŖit ®s meggyŖzni a vend®get, hogy az adott bort v§lassza. 

 

A sommelier munk§j§nak elengedhetetlen r®sze a bor sz¿let®s®nek figyelemmel k²s®r®se, 

ide§lis, ha min®l tºbb bor§szt keres fel, megismeri a termŖhelyet, a szŖlŖmŤvel®si m·dokat, az 

adott borvid®k jellegzetess®geit, a sz¿ret kºr¿lm®nyeit, kºveti a bor k®sz²t®s®nek, ®rlel®s®nek 

l®p®seit ï ezen tapasztalatai nagyban seg²tik annak eldºnt®s®ben, mely borok felelnek meg az 

§ltala vagy a tulajdonos §ltal fel§ll²tott §r-minŖs®g kºvetelm®nyeknek. Ezen t¼l figyelnie kell a 

borok ®r®s®t, melyik a v§laszt®kba beemelt bor ®rt el a minŖs®g cs¼cs§ra, melyiket ®rdemes 

m®g pihentetni, melyik bor minŖs®ge indult lesz§ll· §gba. 

Gyakran ®ri olyan v§d az ®ttermeket, hogy a kºnnyebb utat v§lasztj§k, egyetlen 

borkereskedŖvel szerzŖdnek. Ennek elŖnyei tagadhatatlanok: k®szen kapj§k a borv§laszt®kot, 

a borlapot, a borhŤtŖket, kl²maszekr®nyeket, ak§r a poharak, karafok egy r®sz®t is, a borokkal 

foglalkoz· koll®g§k sz§m§ra k·stol§sokat, bemutat·kat szerveznek. Ez az ¼t m®g mindig 

megb²zhat·bb, mintha egy koncepci·tlan, elk®pzel®s n®lk¿li, csak a kºzhelyeket vagy ºregedŖ, 

net§n az olcs·s§g v§dj§val illethetŖ borv§laszt®kkal v§rj§k a vend®get. 

12.1.1. A borok, italok t§rol§sa 

A borok t§rol§sa nagy odafigyel®st ig®nyel, hiszen nagyon nagy ®rt®ket kell a legoptim§lisabb 

kºr¿lm®nyek kºzºtt rakt§rozni, k®szletezni, gondozni. A sommeliernek el kell dºntenie, mely 

borokat szeretn® tov§bb pihentetni, ®rlelni ï ak§r ®rt®k¿ket nºvelni, mely borokat szeretn® 

gyorsan kipºrgetni, mely borok k®pezz®k a v§laszt®k gerinc®t. 

Az ide§lis t§rol·hely a lehetŖ legkºzelebb van az ®rt®kes²tŖ t®rhez, hŖm®rs®klete kontroll§lt, 

kºzel §lland· kell legyen, a term®szetes f®nyt ki kell z§rni, ker¿lni kell a rezg®seket, a 

palackoknak fekvŖ helyzetben kell lenni¿k ï ezek ²gy egy¿tt legide§lisabban az ®ttermet 

d²sz²tŖ, a borv§laszt®kot bemutat· nagy kl²maszekr®nyekkel val·s²that·k meg. 

Az ide§lis hŖm®rs®klet 10 ï 15 ÁC, a p§ratartalom 60-70%, a borok t§rol§s§ra szolg§l· 

helyis®gben vagy a kl²maszekr®nyben nem t§rolhatunk ®lelmiszereket, mert szagukat a por·zus 

dug·k magukba sz²vhatj§k. A j· szellŖz®s sz¿ks®ges, de a huzatot ker¿lni kell. 

B§rmilyen t§rol§si m·d §ll rendelkez®sre, legfontosabb egy logikai rend kialak²t§sa, mely borok 

ker¿lnek a legkºnnyebben el®rhetŖ polcokra, borvid®kek vagy szŖlŖfajt§k szerint tºrt®nik-e a 

szort²roz§s, ekºzben biztos²tani kell az elt®rŖ, az adott bort²pusnak megfelelŖ t§rol§si 
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hŖm®rs®kletet is. Az elrendez®s kºvesse a borok kor§t, a bor ®r®s®nek tervezett idej®t, biztos²tsa 

a leg®rt®kesebb palackok nyugalm§t. 

A napi k®szlet t§rol·helyis®g®be a leggyakrabban eladott borok a kºvetkezŖ napon vagy 

napokban eladand· palackjai ker¿lnek. 

12.1.2. A k®szletgazd§lkod§s ï a k®szletek menedzsel®se 

A k®szletek hat®kony menedzsel®s®nek elemei: a beszerz®s, a kºlts®gek ellenŖrz®se, a k®szletek 

felhaszn§l§s§nak figyelemmel k²s®r®se, a sz§mviteli fegyelem betart§sa, a v§llalkoz§s §ltal 

meghat§rozott kºlts®gszintek betart§sa, a kºnnyŤ munkav®gz®s (gyorsan meg lehessen tal§lni 

egy-egy palackot), a vesztes®gek, tºr®sek minimaliz§l§sa. 

A legfontosabb kiindul§si pont a bor beszerz®si §ra. Mivel ugyanazt a bort k¿lºnbºzŖ 

idŖszakban beszerezve k¿lºnbºzŖ beszerz®si §rak fordulhatnak elŖ, a val·s beszerz®si kºlts®g 

meg§llap²t§s§ra a legjobb a kalkul§lt kºz®p§r kisz§m²t§sa: 

K = B1 * M1 + B2 * M2 + B3* M3 

 M1 + M2 + M3 

A betŤk jelent®se 

K: kºlts®g (kalkul§lt kºz®p§r) 

B: minden egyes beszerz®s §ra 

M: minden egyes beszerz®s mennyis®ge 

 

A k®szletgazd§lkod§s m·dszere leg§ltal§nosabban az ¼n. FIFO Ăfirst in-first outò (elsŖnek be 

ï elsŖnek ki) m·dszer, amely szerint b§rmely bor vagy ital legr®gebben be®rkezett palackjait 

kell elŖszºr eladni, ²gy biztos²tva az §lland· minŖs®get. Ez persze felt®telezi, hogy a 

be®rkez®skor az ¼j palackok ker¿lnek h§tulra a polcon, a r®giek pedig elŖre. 

 

A k®szletek felhaszn§l§s§t k¿lºnbºzŖ k®szletnyilv§ntart·, §ruforgalmi rendszerek seg²ts®g®vel 

lehet pontosan kºvetni. Ćltal§ban egy bor egy k·dsz§m alatt szerepel, ez a k·dsz§m ker¿lhet 

ak§r egy soksz§z t®telt tartalmaz· borv§laszt®k palackjaira, a borkºnyvbe a bor neve mell® ®s 

a polc meghat§rozott r®sz®re is. A k·dsz§mok alapj§n be kell vezetni a sz§m²t·g®pes rendszerbe 

a nyit· lelt§rk®szletet, a be®rkez®seket, a beszerz®si §rakat, az ®rt®kes²t®st, az elad§si §rakat, a 

z§r· lelt§rk®szletet ®s a sz§m²t·g®pbŖl kinyerhetŖk a v§llalkoz§s sz§m§ra legfontosabb adatok, 

a bev®telek ®s a kºlts®gek k¿lºnbºzete, az eredm®ny, a profit. A pontos nyilv§ntart§s 

sz¿ks®gess® teszi, hogy minden v®telez®s a megfelelŖ ®rt®kes²tŖ helyhez legyen rendelve, 

hiszen az ottani elad§si §rak k¿lºnbºzŖk lehetnek. 
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Elengedhetetlen a bev®telt nem hoz· bormozg§sok dokument§l§sa, ilyenek lehetnek a 

szem®lyzet sz§m§ra szervezett k·stol·k, a prom·ci·k, megh²v§sok, marketing akci·k, de a 

hib§s, selejtes palackok is. (J·l mŤkºdŖ rendszerben a bor§sz vagy a kereskedŖ 

kºlts®gmentesen p·tolja a dug·s, hib§s palackokat). 

 

A sok bort ®s pezsgŖt poh§rban is k²n§l· ®ttermekben nagyon fontos, hogy tudatos²tva legyen 

minden az elad§sban ®rdekelt munkat§rsban, mely nyitott borokat kell aj§nl§ssal min®l 

hamarabb kifuttatni. A k®szletgazd§lkod§shoz tartozik a nyitott palackok minŖs®g®nek min®l 

tov§bb megtart§sa, ehhez ma m§r sz§mtalan eszkºz ®s m·dszer §ll rendelkez®sre a v§kum 

dug·t·l, az Enomatic boradagol·kon §t az argon g§zos pump§kig. 

 

A minim§lis k®szlet az a mennyis®g, amely lehetŖv® teszi, hogy egy adott idŖintervallumban ki 

tudjuk el®g²teni a v§rhat· ig®nyeket ®s a kºlts®geket a legalacsonyabban tartsuk. 

Az®rt, hogy minimaliz§ljuk a k®szletek kºlts®g®t, de biztos²tsuk a nyugodt ¿zemel®st, minden 

egyes borra, pezsgŖre meg kell hat§rozni a kritikus k®szlet mennyis®g®t, a j·l mŤkºdŖ 

sz§m²t·g®pes rendszer ï vagy a rutinszerŤ napi stand - jelzi, mely t®tel csºkkent erre a szintre, 

mibŖl kell azonnal rendelni. A kritikus k®szlet meg§llap²t§s§n§l figyelembe kell venni a 

sz§ll²t§si gyakoris§got, a minim§lisan rendelhetŖ mennyis®get, egy sz§ll²t§s minim§lis ®rt®k®t 

is. 

 

A sommelier ®s koll®g§i munk§j§t sok ®tteremben nagyban seg²ti egy t§bla, amelyre az esetleg 

kifogyott borokat, az ®vj§ratv§lt§sokat, az ¼jdons§gokat, a min®l elŖbb ®rt®kes²tendŖ borokat 

²rj§k fel, mindig aktualiz§lva azokat. 

 

Havonta, negyed®vente, de ®vv®g®n mindenk®ppen el kell v®gezni a k®szletek lelt§roz§s§t, 

majd a nyilv§ntartott k®szletekkel val· ºsszehasonl²t§s§t. 

A j·l mŤkºdŖ sz§m²t·g®pes rendszer biztos²tja a naprak®szs®get, seg²ts®g®vel elemezni lehet a 

kºlts®geket, az elad§s alakul§s§t, a n®pszerŤs®g v§ltoz§s§t, a trendeket. A kºlts®gek ®s 

bev®telek elemz®s®vel kiszŤrhetŖk azok a borok, amelyek nagyon n®pszerŤek, ezek egy 

§remel®st is elviselnek, a n®pszerŤtlen borok pedig egy §rcsºkkent®ssel tehetŖk kedveltebb®. 

Ak§r csak a borlapon m§shov§ helyez®ssel is tudjuk az elad§st befoly§solni. 
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A k®szletgazd§lkod§s fontos r®sze, ha egy ¼j, kev®sb® ismert vagy egy kev®sb® n®pszerŤ bort 

feltesz a sommelier a poh§rban ®rt®kes²tett borok kºz®, ak§r a h§z borak®nt k²n§l, vagy a 

deguszt§ci·s men¿ boraj§nlat§ban szerepelteti, ²gy csºkkentve a k®szleteket. 

A mai trendek figyelembev®tel®vel a tokaji asz¼kat is sokkal eredm®nyesebben lehet poharazva 

®rt®kes²teni, hiszen nagyon ritka az a vend®g, aki azt egy eg®sz ¿veggel megrendeln®. 

12.2. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Mi a borok kiv§laszt§s§nak 3 szakasza? 

Melyek a helyes bort§rol§s legfontosabb szempontjai? 

Milyen megold§sokat alkalmazhat a sommelier a j· k®szletgazd§lkod§s ®rdek®ben? 

 

13. Borv§laszt®k kialak²t§sa, §raz§s, elad§si technik§k 

Egy vend®gl§t·hely borv§laszt®k§nak kialak²t§s§ban meghat§roz·ak: 

- az ®tlapon szereplŖ ®telek 

- a szezon§lis ®tlapv§lt§sok 

- a megl®vŖ bork®szlet 

- a t§rol·kapacit§s 

- a beszerz®s forr§sai 

- a sz§ll²t·k §r-, kedvezm®ny-, fizet®si kond²ci·i, akci·i, sz§ll²t§si hat§rideje 

- az ®rt®kes²t®si form§k 

- egy®ni vend®geket ®s/vagy rendezv®nyeket is kiszolg§lnak-e  

- az ®vszakok 

- a borok h§nyad r®sz®t ®rt®kes²tik poh§rban 

- a vend®gkºr milyen ºsszet®telŤ 

- a vend®gkºr v§rhat· (nyit· ¿zletn®l) vagy m§r felmer¿lt ig®nyei 

- a rendelkez®sre §ll· b¿dzs® 

- az ¿zleti tervben szereplŖ tervezett beverage cost % (italkºlts®g % ï az italok beszerz®si 

kºlts®ge osztva az italok ®rt®kes²t®s®bŖl sz§rmaz· bev®tellel) 

- v§s§rolnak-e aukci·kon, bor§rver®seken 

- k®szleteznek-e borokat k®sŖbbi, magasabb §ron ®rt®kes²t®s ®rdek®ben 
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- v§s§rolnak-e en primeur (Tokaj ®s Vill§ny n®h§ny cs¼csbor§sza k²n§l ilyen opci·kat 

Magyarorsz§gon, ®s sok bord·i chateau Franciaorsz§gban), azaz a bor m®g hord·ban 

®rik, k®sŖbb ker¿l palackoz§sra, de m§r most ki kell fizetni 

- a borokkal foglalkoz·k ismeretei, szaktud§sa 

- a borfelszolg§l§shoz rendelkez®sre §ll· eszkºzºk 

- a vend®gl§t·hely fºldrajzi elhelyezked®se 

- a kºrny®k konkurenci§t jelentŖ ¿zletei 

- a k²n§lati mixben milyen s¼llyal jelennek meg a borok 

Az ¿zleti siker el®r®s®hez a borv§laszt®k kialak²t§s§n§l gondoskodni kell: 

- a v§laszt®kban minŖs®gi borok szerepeljenek 

- legyenek eredeti, ¼j, k¿lºnleges, m§shol nem kaphat· t®telek, amelyek a vend®gnek ¼j 

felfedez®si lehetŖs®geket ny¼jtanak 

- a borokkal foglalkoz· szem®lyzet magas szintŤ tr®ningj®rŖl 

- a borokkal foglalkoz· szem®lyzet motiv§lts§g§r·l, kompetenci§j§r·l 

- a vend®g sz§m§ra informat²v, j·l kezelhetŖ, §ttekinthetŖ, kedvcsin§l·, sz®p kivitelŤ 

borlapr·l vagy itallapr·l 

- megfelelŖ §r strat®gi§r·l ï ha az §rpolitika felelŖss®ge decentraliz§lt, ez jobban 

motiv§lja a borral foglalkoz·kat, elŖseg²tve az ¿zleti c®lok el®r®s®t. 

13.1. A borok §raz§sa 

Az ®tterem szempontj§b·l a borlap egyr®szt hozz§j§rul a gasztron·miai ®lm®nyhez, m§sr®szt a 

magas profit forr§sa, hiszen az italok, kºzºtt¿k a borok §ltal§ban magasabb §rr®st produk§lnak, 

mint az ®telek legnagyobb r®sze. A j· §raz§si politika egy k®nyes egyens¼lyon kell alapuljon: 

¼gy biztos²tson min®l magasabb hasznot, hogy az §rak ne t®rjenek el mark§nsan a szakmai 

§tlag§rt·l (amire a vend®g is azt mondja, hogy elfogadhat·). 

Az §raz§sn§l fontos szempont a v§laszt®k nagys§ga ®s m®lys®ge. Egy kisebb v§laszt®k¼ 

borlapon szereplŖ borok csoportos²t§sa §ltal§ban: pezsgŖk, feh®rborok, roz®k, vºrºsborok, 

desszertborok. Egy nagyobb t®telsz§mot tartalmaz· borlap ak§r szŖlŖfajt§nk®nt vagy 

sz§rmaz§si orsz§gonk®nt is csoportos²that. Egy nagyon r®szletes borlap m§r borvid®kenk®nti 

bont§sban mutathatja be a borokat. 

Milyen t®nyezŖk hat§rozz§k meg a vend®g §ltal §ltal§ban elfogadhat· §rsz²nvonalat? Nyugat-

Eur·p§ban §ltal§nos kiindul§s, hogy egy korrekt minŖs®gŤ bor §ra egyezzen meg egy j· fŖ®tel 

§r§val. Az ¼n. ¿zleti szintŤ §r k®pz®sn®l az §rat a piaci viszonyok figyelembev®tel®vel §llap²tj§k 
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meg, azaz milyen a kereslet-k²n§lat, milyen kºlts®gek mer¿lnek fel a bor ®rt®kes²t®s®n®l ®s 

milyen hasznot szeretne a borokkal az ®tterem el®rni. 

Az ®ttermek §ltal§ban a beszerz®si §rra sz§m²tott 200-300 sz§zal®kos haszonkulccsal sz§m²tj§k 

az elad§si §rat, ²gy egy 1 500 Ft beszerz®si §r¼ bor elad§si §ra 4 500-6 000 Ft kºr¿l mozog. 

Nyilv§n a n®pszerŤbb, ismert, j·l eladhat· borokn§l ez a kulcs magasabb lehet, m²g a kev®sb® 

ismert, kev®sb® n®pszerŤekn®l alacsonyabb haszonkulcsot kell haszn§lni. Ezt a m·dszert 

azonban nem lehet mechanikusan alkalmazni, egy 15 000 Ft-os bor elad§si §r§t m§r csak 100-

150 %-os haszonkulccsal kalkul§lj§k.  

A vend®g, aki nem akar kifizetni egy ¿veg bor®rt 10 000 Ft-ot, sz²vesen kºlt 2 500 Ft-ot 

ugyanazon bor 1 pohar§®rt. Ha a 7,5 dl-es palackb·l 5 poh§rral kalkul§lunk, 1,5 ï 1,5 dl 

mennyis®ggel, a fenti p®ld§n§l maradva az §raz§s m®g az esetleges vesztes®geket (t¼ladagol§s, 

a palack t¼l sok§ig volt nyitva ®s minŖs®ge m§r nem megfelelŖ stb.) is kompenz§lja. 

Az §raz§sn§l gyakran ²gy ®rv®nyes¿l a degresszivit§s (a sz§m²t§sban az §fa hat§s§t figyelmen 

k²v¿l hagyva):  

Beszerz®si §r Haszonkulcs Elad§si §r Ćrr®s 

1 000 Ft 350 % 4 500 Ft 3 500 Ft 

2 000 Ft 300 % 8 000 Ft 6 000 Ft 

4 000 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. t§bl§zat sz§m²t§si p®lda 

K¿lºnleges t®telek, kifut· ®vj§ratok, m§shol nem kaphat· borok eset®ben term®szetesen ezt 

®rv®nyes²thetj¿k a magasabb §rban, de ugyanezek a borok lehetnek igazi Ăm§gnesekò is, ha 

kedvezŖbb §ron ker¿lnek a borlapra. Az ilyen borokat keresŖ vend®gek sz§m§ra egy erŖs 

marketing eszkºz a v§rtn§l kedvezŖbb §r. R§ad§sul az alacsonyabb §r jobban ºsztºnzi 

v§s§rl§sra a vend®geket, ®s ²gy a nagyobb elad§si sz§mokkal biztos²tja a kitŤzºtt profitc®l 

el®r®s®t. 

M®g az ®tteremben is hat§sos lehet az ¼n. pszichol·giai §raz§s, amikor egy palack bor §r§t 5000 

Ft helyett 4900 Ft-ban hat§rozzuk meg, ez a 100 Ft k¿lºnbs®g a vend®gben m§r Ăalacsonyabbò 

§r®rzetet kelt, ®s biztosan nagyobb fogyaszt§sra ºsztºnºz. 

Ha egy bor nem fogy, ®rdemes megvizsg§lni, nem az §r az oka, vagy az egyik oka a 

sikertelens®gnek. Ilyenkor egy drasztikus §rcsºkkent®s seg²thet, hiszen a kis haszon m®g 
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mindig haszon, jobb, mint a beragadt k®szlet ®s a nulla haszon. Egy 100 %-os haszonkulccsal 

k²n§lt bor m®g a bort·l h¼z·doz· vagy azt nem ismerŖ vend®get is gondolkod·ba ejti, ne 

pr·b§lja-e ki. 

A poh§rban k²n§lt borok eset®ben l®tezik egy bev§lt gyakorlat, az ¼n. 2/2 boraj§nlat. Ez azt 

jelenti, hogy az ®tlap bizonyos ®teleihez 2 k¿lºnbºzŖ poh§r bort k²n§lnak, term®szetesen 

mindkettŖ tºk®letes harm·ni§t ny¼jtva az ®tellel. A k²s®rletezŖ vend®g ²gy j§t®kosan 

ismerkedhet esetleg sz§m§ra ismeretlen fajt§val, borvid®kkel vagy bor§sszal. Ha sikeres az 

aj§nlat, m®g arra is van es®ly, hogy a vend®g m§sodik poh§rral vagy egy eg®sz ¿veggel 

rendeljen a neki jobban tetszŖ borb·l. 

Jobban ºsztºnzi a borelad§st az ®tteremben, ®s a sommelier munk§j§t is nagyban megkºnny²ti, 

ha az ®tlapon szereplŖ ®tel mell® a hozz§ aj§nlott bort is felt¿ntetik, ¿veg ®s poh§r §rral. Ilyenkor 

a vend®gnek nem kell hosszasan lapozgatnia a borlapot, a sommelier addig is tud egy m§sik 

asztallal intenz²vebben foglalkozni. 

Arra is van p®lda, amikor a bort mintegy Ăcsomagbanò k²n§lj§k, p®ld§ul a d®li men¿ §ra 

tartalmazza egy poh§r bor §r§t is. Ez a bor lehet egy ®ppen bevezet®sre sz§nt vagy ak§r 

kifuttatand· t®tel, ®s ezzel a m·dszerrel lehet a kinyitott palackok borait gyorsan ®rt®kes²teni. 

A poh§rban k²n§lt borokn§l a kitºltºtt mennyis®g f¿gg a bor palack §r§t·l, de a bort²pust·l is. 

A pezsgŖkn®l a szok§sos mennyis®g 1-1,5 dl, a feh®r ®s roz®borokn§l 1-1,5 dl, a vºrºsborokn§l 

1 dl, a dr§ga desszertborokn§l pedig a 0,6-0,8 dl ï ²gy tehetŖk el®rhetŖv® sokkal tºbb vend®g 

sz§m§ra, akik biztosan nem rendeln®nek meg mondjuk egy eg®sz ¿veg tokaji asz¼t. 

A borfelszolg§l§s eszkºzein®l eml²tett Enomatic k®sz¿l®k az ®rt®kes²tŖ t®rben elhelyezve 

nagyszerŤ lehetŖs®g a borok bemutat§s§ra, k·stoltat§s§ra an®lk¿l, hogy a bor minŖs®ge 

romoljon. L®tezik olyan berendez®s, amely m§gnesk§rty§val kezelhetŖ, a vend®g ak§r maga 

v§laszhat, Ăcsapolhatò, a fogyaszt§sai a k§rty§n gyŤlnek, fizet®skor a k§rty§t leolvasva ker¿l 

sor a sz§mla rendez®s®re. 

Egyre gyakrabban tal§lkozunk a s®f meglepet®s deguszt§ci·s men¿j®vel, amikor a 4-5-6 

fog§sn§l csak azt k®rdezik meg a vend®gtŖl, h¼sok vagy halak legyenek a fog§sok 

nyersanyagai. Ezekhez a meglepet®s men¿khºz a sommelier szint®n meglepet®s borsort §ll²that 

ºssze, ak§r ¼gy szerv²rozva a bort, hogy annak palackj§t szalv®t§ba csavarja ®s csak k®sŖbb 

Ăleplezi leò azt, a vend®gnek j§t®kos lehetŖs®get ny¼jtva ismeretei bizony²t§s§ra vagy a 

tanul§sra. 
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Ismert olyan ®tterem is, ahol a sommelier a meglepet®s borokat fekete poh§rban szolg§lja fel, 

®s a vend®gnek ²gy csak az illat ®s az ²z seg²t a bor beazonos²t§s§ban. 

13.2. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Soroljon fel n®h§ny meghat§roz· szempontot a borv§laszt®k kialak²t§s§hoz! 

Milyen §raz§si technik§kat ismert meg? 

Milyen bormennyis®geket szolg§lunk fel poharas ®rt®kes²t®s eset®n? 

 

14. A bor tal§lkoz§sa a vend®ggel, a felszolg§l§s l®p®sei, szab§lyai 

Az ®ttermi asztaln§l tºrt®nŖ bor felszolg§l§s a sommelier munk§j§nak utols·, de legfontosabb 

mozzanata. Mondhatjuk az igazs§g pillanat§nak is, ekkor vizsg§zik egyszerre a szŖl®sz, a 

bor§sz ®s a sommelier. Az ®ttermi ®lm®ny a bor fogyaszt§s§val teljesedik ki, a tºk®letes ®tel-

bor harm·nia a s®f ®s a sommelier ºsszehangolt erŖfesz²t®s®vel val·s²that· meg. 

Az ®ttermi ®tel ®s italfelszolg§l§s l®p®seit, alapszab§lyait az al§bbiakban foglalhatjuk 

ºssze! 

A ter²t®s szab§lyai: 

- a ter²t®kre leggyakrabban csak a vizespoh§r, k®s, villa, zsemlet§ny®r vajk®ssel, szalv®ta 

ker¿l, ez m®g kieg®sz¿lhet alapt§ny®rral 

- a damasztszalv®t§t nem szabad t¼ls§gosan ºsszehajtogatni, rajta sok hajt§st, r§ncot 

kialak²tani 

- minden eszkºzt ¼gy kell elhelyezni az asztalon, hogy a vend®g keze ¿gy®be essen 

- a poharakat csak a sz§rukn§l, az evŖeszkºzºket csak a nyel¿kn®l szabad megfogni 

- a poharakat ¼gy kell felhelyezni, hogy a tºlt®s kºnnyŤ legyen (az alacsonyabb poh§r 

legyen a magasabb poh§r elŖtt), de term®szetesen a legfontosabb, hogy mindig a vend®g 

keze ¿gy®be essenek 

- a vend®g el® csak hib§tlan, csorbamentes ®s tiszta eszkºzºk ker¿lhetnek 

 

Altal§nos felszolg§l§si szab§lyok: 

- az ®rkezŖ vend®g sz®k®t, de a hºlgyek®t mindenk®ppen ki kell h¼zni ®s le¿l®skor al§juk 

kell tolni 
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- a damasztszalv®t§t egy mozdulattal a vend®g ºl®be kell helyezni ï ez®rt is fontos a 

hajtogat§s egyszerŤs®ge 

- a rendel®s felv®tele ut§n eg®sz²tj¿k ki vagy cser®lj¿k az evŖeszkºzºket 

- a rendel®s felv®tele ut§n ker¿lnek fel a megrendelt italokhoz sz¿ks®ges poharak 

- az ®tlapot, borlapot mindig jobb oldalr·l adjuk be a vend®gnek 

- az ®tlap ®s az itallap az ®tterem t¿kre, azok hib§san, gyŤrºtten, szakadtan, pecs®tesen, 

elavultan nem ker¿lhetnek a vend®g kez®be 

- ha valami elfogyott, az ®tlap, itallap §tad§sakor t§j®koztatni kell a vend®get 

- a vend®g figyelm®t mindig fel kell h²vni az aznapi specialit§sokra, ¼jdons§gokra, az 

®tlapon nem szereplŖ ®telekre 

- a rendel®s felv®tele mindig a vend®g baloldal§r·l tºrt®nik 

 

Az italfelszolg§l§s szab§lyai: 

- a rendel®s felv®tele ut§n az §sv§nyvizet, az aperitif italokat, a kenyeret ®s a vajat kell a 

lehetŖ leggyorsabban felszolg§lni 

- a sommelier felelŖss®ge az aperitifek, fŖleg a kokt®lok szakszerŤ elk®sz²t®s®nek, 

szerv²roz§s§nak ellenŖrz®se 

- az italokat mindig jobbr·l tºltj¿k, hiszen a poharak a ter²t®k jobb oldal§ra ker¿lnek 

- az italokat mindig baloldalr·l mutatjuk be a vend®gnek 

- ha a vend®g nem k®r italt, kancs·ban jeges vizet kell felszolg§lni 

- a sommelier ®s az italt felszolg§l· pinc®r felelŖss®ge, hogy az italok megfelelŖ 

hŖm®rs®kletŤek legyenek 

- a palackozott italokat csak a vend®g asztal§n§l szabad kinyitni 

- poh§rban felszolg§lt bor eset®ben szakmailag helyesebb, ha az eredeti palackb·l tºlt¿nk 

az asztaln§l a vend®g pohar§ba ®s nem csak kihozunk egy poh§r bort a sºnt®sbŖl 

- az §sv§nyv²z, a feh®r- ®s roz®bor palackj§t tºlt®s ut§n sem tessz¿k a vend®g asztal§ra, 

hanem a hŤtŖvºdºrben tartjuk 

- ha nincs hŤtŖ§llv§ny, az asztalra helyezett hŤtŖvºdºr al§ mindig kell szalv®t§val letakart 

al§t®t t§ny®r vagy t§lca 

- ha a vend®g szobahŖm®rs®kletŤ §sv§nyvizet k®r, al§t®ttel (coasterrel) tegy¿k az asztalra 

- a vºrºsbor palackj§t, ha nem borkos§rban szolg§ljuk fel, al§t®ttel (coasterrel) tegy¿k az 

asztalra 
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- a bor felszolg§l§sa mindig meg kell elŖzze az ®tel felszolg§l§s§t, a vend®g nem v§rhat 

a borra, ha m§r elŖtte van az ®tel 

- a bort, a pezsgŖt be kell mutatni a megrendelŖnek bal oldalr·l ®s sz·ban is le kell ²rni  

- a dug· kih¼z§sakor mindig ker¿lni kell a hangos pukkan§st 

- az italok felszolg§l§s§n§l is mindig be kell tartani a szab§lyos sorrendet, elŖszºr a 

hºlgyeknek, majd az uraknak tºlt¿nk, az ®letkorukra is figyelve, elŖszºr az 

idŖsebbeknek majd a fiatalabbaknak ®s a v®g®n nem feledkez¿nk meg a megrendelŖ 

pohar§nak feltºlt®s®rŖl sem 

- ha a megrendelŖ hºlgy, ettŖl f¿ggetlen¿l a sorrend ugyanaz, vele k·stoltatunk ®s a v®g®n 

az Ŗ pohar§t tºltj¿k fel 

- haszn§lni kell a felszolg§l· kendŖt (megtºrl®sre, feh®r h§tt®rk®nt a bor 

szemrev®telez®sekor, al§t§maszt§sk®nt, minden tºlt®s ut§n az ¿veg sz§j§nak tºrl®s®re) 

- a felszolg§l§s sor§n a c²mk®nek mindig a vend®g fel® kell n®znie 

- a lev§gott f·liakupak ®s a pezsgŖ dr·tkos§r helye a sommelier zseb®ben van, nem az 

asztalon, a hŤtŖvºdºrben vagy a t§lc§n 

- ha gyerty§t haszn§lt, nem szabad elf¼jni, a gyuf§val kell a kan·cot a viaszba nyomni 

majd kialv§s ut§n egyenesre igaz²tani 

- gyertyagy¼jt§shoz gyuf§t, ®s nem ºngy¼jt·t kell haszn§lni 

- a gyuf§t nem szabad elf¼jni, azt r§zogatva kell eloltani 

- a ki¿r¿lt palackot nem szabad fejjel lefel® a hŤtŖvºdºrbe tenni 

- az aperitif pohar§t az elsŖ bor betºlt®se ut§n le kell venni 

- a haszn§lt borospoharakat a kºvetkezŖ bor betºlt®se ut§n le kell venni (ha maradt m®g 

benn¿k bor, udvariasan meg kell k®rdezni a vend®get, fogyasztja-e m®g) 

- a k§v® felszolg§l§sa elŖtt a borospoharakat le kell venni (ha maradt m®g benn¿k bor, 

udvariasan meg kell k®rdezni a vend®get, fogyasztja-e m®g) 

- ha ¿r¿l vagy ki¿r¿lt a poh§r, mindig ut§n kell tºlteni, ha a palack ki¿r¿lt, fel kell aj§nlani 

m®g egy palack kinyit§s§t 

- ha a vend®g ugyanabb·l a borb·l m§sodik palackot rendel, az elj§r§s k®tf®le lehet: ha a 

bor a tapasztalatunk szerint teljesen megegyezŖ minŖs®gŤ az elsŖvel, a megrendelŖvel 

val· k·stoltat§s ut§n (term®szetesen ¼j poh§rban) a m§r haszn§lt poharakba tºrt®nhet a 

tºlt®s ï de csak akkor, ha azok m§r ki¿r¿ltek; ha a bor ®rt®kes, ®rettebb, k¿lºnleges t®tel, 

akkor minden vend®gnek ¼j poharat kell adni ®s a bort abba tºlteni 



136 
 

- a tºlt®st mindig hat§rozottan, de kellŖ odafigyel®ssel kell v®gezni, elker¿lendŖ, hogy a 

bor az abroszra vagy rosszabb esetben a vend®g ruh§j§ra cseppenjen, a sommelier nem, 

de a pinc®r ez®rt nyugodtan haszn§ljon dropstopot 

- ha a sommelier a dug· ellenŖrz®sekor vagy a bort k·stolva azt hib§snak tal§lja, 

udvariasan kºzºlje a vend®ggel, hogy a bor nem tºk®letes, ez®rt azonnal hoz helyette 

egy m§sik palackot 

- a kitºltºtt italmennyis®g nem lehet tºbb, mint a poh§r t®rfogat§nak k®tharmada, de 

gyakran a poharat csak ºtºd®ig-hatod§ig tºltj¿k 

- ha a k®rt italba §sv§nyv²z, gy¿mºlcsl® is j§r (whisky sz·da, Campari juice, Gin- Tonik), 

azokat k¿lºn kell vinni, ®s a vend®g elŖtt kell betºlteni, vagy a vend®g k®r®s®re r§ b²zni 

a tºlt®st 

- a sommelier felelŖss®ge a k§v®k, k§v®s italok, te§k szakszerŤ elk®sz²t®s®nek, 

szerv²roz§s§nak ellenŖrz®se is  

 

Az ®telfelszolg§l§s szab§lyai 

- az ®teleket mindig baloldalr·l mutatjuk be a vend®gnek 

- a vend®g el® mindent jobbr·l tesz¿nk, kiv®ve a vill§t, a bal oldalon l®vŖ zsemlet§ny®rba 

ker¿lŖ kenyeret, p®ks¿tem®nyt, vajat ®s a sal§t§kat 

- k²n§lni mindig baloldalr·l k²n§lunk kenyeret, pir²t·st, m§rt§st, bors ŖrlŖbŖl borsot 

- Ăºkºlszab§lyò ï hogy a vend®g elŖtt §tny¼lni tilos 

- a hi§nyz· eszkºzt nem szabad egy m§sik, megter²tett asztalr·l levenni, azt a 

szerv²z§ll§sb·l, szerv²zasztalr·l vagy a pinc®rforg·b·l kell p·tolni 

- ha a vend®g valamelyik eszkºzt leejti az asztalr·l, azt azonnal fel kell venni, ®s tiszt§val 

p·tolni 

- az asztal kºr¿li halad§si ir§ny, ha jobb oldalra szolg§lunk fel, tºlt¿nk, megegyezik az 

·ramutat· j§r§s§val, azaz elŖszºr kiszolg§ljuk a vend®get, ut§na haladunk el mºgºtte a 

kºvetkezŖ, balra ¿lŖ vend®g jobb oldal§ig 

- az asztal kºr¿li halad§si ir§ny, ha bal oldalr·l szolg§lunk fel, k²n§lunk, az ·ramutat· 

j§r§s§val ellent®tes, azaz elŖszºr kiszolg§ljuk a vend®get, ut§na haladunk el mºgºtte 

tov§bb a kºvetkezŖ vend®g bal oldal§ig 

- az ®telek felszolg§l§s§n§l mindig be kell tartani a szab§lyos sorrendet, elŖszºr a 

hºlgyeket, majd az urakat szolg§ljuk ki, az ®letkorukra is figyelve, elŖszºr az 

idŖsebbeket, majd a fiatalabbakat 
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- az ®telt felszolg§l· pinc®r felelŖss®ge, hogy a hideg ®telekhez hŤtºtt, a meleg ®telekhez 

meleg t§ny®rt kell adni, vagy azokat a megfelelŖ hŖm®rs®kletŤ t§ny®rra kell t§lalni 

- ®tel ®s italfelszolg§l§sn§l is l®nyeges, hogy minden sz¿ks®ges eszkºz idŖben az 

asztalhoz ker¿ljºn 

- az eszkºzºk asztalhoz hoz§s§hoz ®s elvitel®hez is kell haszn§lni a felszolg§l· t§lc§t 

- a desszert felszolg§l§sa elŖtt az asztalt le kell morzs§zni, asztali kef®vel ®s lap§ttal, 

felszolg§l· kendŖvel ®s t§lc§val vagy morzsar¼ddal ®s t§lc§val 

- ha a vend®g leejti a szalv®t§j§t, azt m§sik tiszta szalv®t§val kell p·tolni 

- ha a vend®g a mosd· vagy doh§nyz§s miatt elhagyja a helyis®get, a szalv®t§t 

h§romszºgre hajtva a sz®ke karf§j§ra vagy h§tt§ml§j§ra kell helyezni 

- a vend®g besz®lget®s®t soha ne zavarjuk meg, de h²vjuk fel figyelm®t magunkra 

testbesz®ddel, arckifejez®ssel, ha kºzºlni akarunk valamit 

- minden fog§s ®s minden bor eset®ben fontos, hogy n®h§ny perccel a fogyaszt§s 

megkezd®se ut§n udvariasan ®rdeklŖdj¿nk, minden rendben van-e, ²zlik-e az ®tel vagy 

ital 

- azokhoz az ®telekhez, amelyeket a vend®g esetleg megfog (pl. b§r§nyborda, folyami 

vagy tengeri r§k, garn®la p§nc®llal, osztriga, b®kacomb, f¿rj stb.), k®zmos·t kell adni 

langyos citromos v²zzel, szalv®t§val 

 

14.1. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Soroljon fel 10 -10 szab§lyt, amelyeket az ®tel- ®s az italfelszolg§l§sn§l be kell tartani! 

Mi a szab§lyos felszolg§l§si sorrend ®tel- ®s italfelszolg§l§sn§l? 

Hogyan kell haszn§lni a felszolg§l· kendŖt? 

Hogyan kell haszn§lni a felszolg§l· t§lc§t? 

A megrendelŖ hºlgy borospohar§t mikor tºltj¿k fel? 
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15. Vend®gpszichol·gia, a sommelier-vel szembeni speci§lis elv§r§sok 

A sommelier folyamatos kapcsolatban, interakci·ban van a vend®gekkel. 

Nyugodtan meg§llap²thatjuk, hogy az ºsszes, vend®ggel tal§lkoz·, vend®ggel foglalkoz· 

®ttermi szakember kºz¿l Ŗ az egyik, aki legtºbb idŖt tºlti a vend®g asztal§n§l, hiszen: 

- italokat aj§nl,  

- rendel®st/rendel®seket vesz fel,  

- italokat szolg§l fel,  

- azokr·l r®szletes inform§ci·t ad,  

- meggyŖzŖdik arr·l, hogy a vend®g el®gedett-e az §ltala aj§nlott ®s felszolg§lt italokkal. 

Munk§ja sor§n nagyon fontos a vend®gl®lektanban szerzett sok tapasztalata, ez seg²ti a min®l 

jobb vend®gel®gedetts®g el®r®s®ben, de ugyanennyire l®nyeges az ®tterem ¿zleti 

c®lkitŤz®seinek el®r®se, azaz az italelad§sban az ide§lisan el®rhetŖ legnagyobb profit 

realiz§l§sa. 

A j· sommelier tan§csokat ad, aj§nl, de ezt mindig ¼gy teszi, hogy szer®ny, al§zatos marad, 

nem kioktat·, fºl®nyes, ®s fŖleg nem erŖszakos. Legyen j· taktikai ®rz®ke, humor®rz®ke, ®s 

legyen mindig nagyon udvarias. 

Az elt®rŖ vend®gt²pusok magatart§sa, viselked®se elt®rŖ b§n§sm·dot, reag§l§st ig®nyel. 

 

Vend®gt²pus JellemzŖi B§n§sm·d 

ideges 

f§radt, ingerl®keny, 

t¿relmetlen, kioktat·, irre§lis 

ig®nyekkel l®p fel 

nyugodts§g, elegancia, j· modor, 

udvariass§g, higgadts§g 

csendes 
t®tov§z·, kev®s ismerettel 

rendelkezik, 

hagyni, b§tor²tani, Ŗ besz®ljen, 

eldºntendŖ k®rd®sekkel oper§lni 

agressz²v 
mindent jobban tud, kioktat·, 

ak§r s®rtŖ viselked®sŤ 

ºnuralom, higgadts§g, 

nyugalom, magabiztoss§g, 

hat§rozotts§g 

hat§rozatlan 
bizonytalan, 

kisebbrendŤs®get sugall 

nyugodts§g, magabiztoss§g, 

alternat²v§kkal seg²teni dºnt®s®t 

neh®z 

kritikus, a m¼ltb·l itt maradt, 

csak a saj§t elk®pzel®s®ben 

hisz 

intu²ci·, tapintat, kitart§s, hagyni 

besz®lni, udvariass§g, mosoly 

kºnnyŤ 
sz²v®lyes, bar§ts§gos, nyitott, 

®rdeklŖdŖ 

kedvess®g, udvariass§g, mosoly, 

tºbb inform§ci·t adni mindenrŖl 

20. t§bl§zat Vend®gt²pusok 
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Nagyon fontos, hogy a fenti viselked®sm·dokra, attitŤdºkre legyen mindig k®sz 

v§laszreakci·ja, ®rezze meg a vend®g arckifejez®s®bŖl, tart§s§b·l, hanghordoz§s§b·l, 

gesztusaib·l, testbesz®d®bŖl, melyik t²pus¼ vend®ggel van dolga, ®s hogyan kell vele b§nnia. 

A sommelier eset®ben is meghat§roz· az elsŖ benyom§s a vend®g sz§m§ra, hogyan tud bizalmat 

®breszteni a vend®gben, hogyan tudja annak ®rdeklŖd®s®t felkelteni, azt fenntartani.  

A sommelier akkor v®gzi j·l a munk§j§t, ha a vend®g ¼gy ®rzi az ®tkez®s v®g®n, a gasztron·miai 

®lm®ny mellett ¼j ismeretekkel, tapasztalatokkal, tud§ssal gazdagodott ®s ezt a sommeliernek 

kºszºnheti ï ®s ez minden p®nzt meg®rt. 

Sug§rozzon szakmai tapasztalatain, rutinj§n alapul· ºnbizalmat, megb²zhat·s§got, ezt 

hat§rozott fell®p®ssel, nyugodt, biztos mozdulatokkal, kedves, inform§l·, de l®nyegre tºrŖ 

mondanival·val t§massza al§. 

Annak a vend®gnek, aki dr§ga ®teleket rendelt, eleg§nsan, de hat§rozottan h²vja fel a figyelm®t 

a borlap n®h§ny kiemelkedŖ t®tel®re, ak§r ritkas§g§ra, de mindig k²n§ljon alternat²v§kat is, 

nehogy a vend®g ¼gy ®rezze, csak a legdr§g§bb italokra akarja Ŗket r§besz®lni. 

Ćltal§ban a legbev§ltabb m·dszer, ha a sommelier a borlapr·l egy alacsony, egy kºzepes ®s 

egy magasabb §r fekv®sŤ bort aj§nl, a tapasztalat alapj§n ilyenkor a vend®g legal§bb a kºzepes 

§r fekv®st v§lasztja, de van es®lye, hogy a magasabb §r¼ bort fogja megrendelni. 

Ha a vend®g egy adott bort szeretne rendelni, mindig h²vja fel a figyelm®t, hogy tºbb fog§sos 

®tkez®sn®l ez a bor val·sz²nŤleg csak az egyik fog§ssal fog tºk®letesen harmoniz§lni, aj§nljon 

k¿lºnbºzŖ, poh§rban k²n§lt borokat, hogy minden fog§sn§l megval·sulhasson az ide§lis ®tel-

bor harm·nia. 

Gyakran elŖfordul, hogy a vend®g sablonokban gondolkodik, mindig mindenhol ugyanazt a 

t²pus¼ bort rendeli, ami nem biztosan a legjobb v§laszt§s az adott ®tterem ®teleihez. Ilyenkor j· 

megold§s lehet, ha a sommelier egy-k®t nyitott palackb·l (term®szetesen aj§nd®k) k·stol·t hoz, 

a k·stoltat§ssal h§tha siker¿l a vend®get a klis®ktŖl elt®r²teni, aki ²gy egy sz§m§ra addig 

ismeretlen bort v§laszt. 

Nagyon fontos a sommelier munk§j§ban az eml®kezŖk®pess®g, eml®kezŖ tehets®g, hiszen a 

k·stol§sai alapj§n ï sok -sok erŖfesz²t®ssel - ki kell alak²tania egy illat-, ²zmem·ri§t, de 

ugyanennyire fontos az arcmem·ria, eml®keznie kell a vend®gre ®s ide§lisan arra, mit szokott 

fogyasztani. 

Nagy szakmai kih²v§st jelent egy ®tterem italszerviz®nek megszervez®se, sikeres, nyugodt 

lebonyol²t§sa, a tºbbi koll®g§val ®s a konyh§val val· kapcsolattart§s, az asztalok figyelemmel 

k²s®r®se, az italok idŖben felszolg§l§sa. A szakmai tud§shoz j· ¿zleti ®rz®knek is p§rosulnia 
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kell, a beszerz®stŖl a vend®geknek tºrt®nŖ elad§sig ¿zletileg is meghat§roz·ak a sommelier 

ismeretei ®s dºnt®sei. 

A sommelier munk§ja sor§n a legnagyobb kih²v§s, ha a vend®g hib§snak, rossznak tal§l egy a 

sommelier §ltal megk·stolt ®s §ltala j·nak tal§lt bort. Ilyenkor lehetŖs®g van arra, hogy a 

sommelier udvariasan elmagyar§zza a vend®gnek, hogy amit Ŗ hib§nak ®rez, az a bor saj§tja, a 

szŖlŖfajta, a technol·gia, az ®rlel®s kºvetkezm®nye. Az ®tterem sz§m§ra a legfontosabb a 

megel®gedett vend®g, ez®rt m®g ebben az esetben is ink§bb aj§nlja fel, hogy hoz egy m§sik 

palackot. A nagyon dr§ga, ritka borok eset®ben nemzetkºzileg §ltal§ban az 1000 eur·s 

®rt®khat§r az, ami felett az ®tterem nem tudja v§llalni a csere kock§zat§t, ha a bor hib§s, a 

vend®gnek azt akkor is ki kell fizetnie. 

15.1. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Milyen ide§lis tulajdons§gokkal kell rendelkeznie egy sommelier-nek? 

Melyek a legnagyobb kih²v§st jelentŖ vend®gt²pusok? 

Milyen a j· boraj§nl§s taktik§ja? 

Mi a teendŖ, ha a bort hib§snak tal§lja a vend®g? 

 

16. A bor ®s pezsgŖ felszolg§l§sa 

A borszerv²roz§s alapvetŖ szab§lyai a kºvetkezŖk®ppen foglalhat·k ºssze: 

- a megfelelŖ kºr¿lm®nyek kºzºtt tartott (f®nytŖl v®dve, rezg®stŖl v®dve, §lland· 

hŖm®rs®kleten, §lland· p§ratartalom mellett, fektetve), az ¼n. palacknyugalom 

§llapot§ban l®vŖ bort vagy pezsgŖt  

- a bor vagy pezsgŖ fajt§j§nak megfelelŖ hŖm®rs®kleten 

- a bor vagy pezsgŖ fajt§j§nak megfelelŖ, tiszta, szagmentes poh§rba 

- a megfelelŖ szerv²ztechnika betart§s§val szolg§ljuk fel. 

A palacknyugalom nagyon fontos a bor vagy pezsgŖ minŖs®ge szempontj§b·l, a frissen, pl. 

k§nikulai napon vagy nagy fagyban ®rkezett italnak idŖre van sz¿ks®ge, am²g megnyugszik, 

felveszi a t§rol·t®r (pince, kl²maszekr®ny, borhŤtŖ) hŖm®rs®klet®t. A palackokat fekvŖ 

helyzetben kell t§rolni, napt·l, hŖsug§rz§st·l v®deni kell azokat. A rezg®s sem tesz j·t a 

boroknak, ez®rt a klasszikus kompresszoros hŤtŖszekr®nyek nem alkalmasak a hŤt®s¿kre. 

Nagyon fontos az §lland· hŖm®rs®klet, tapasztalat szerint az ide§lisn§l alacsonyabb vagy kicsit 

magasabb, de §lland· hŖm®rs®klet kev®sb® §rt a borok eltarthat·s§g§nak, mint a v§ltoz·, 
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®vszakonk®nti alacsony majd magas hŖm®rs®klet. A bor ilyenkor §lland· fizikai mozg§sban 

van, hol kit§gul, hol ºsszeh¼z·dik, ®s Ăelf§radò. Az §lland· p§ratartalom fontos a dug· ®s a 

c²mke §llapota miatt is, a t¼l sz§raz t®rben a dug· kisz§rad, a t¼l magas p§ratartalomn§l a c²mke 

hamar tºnkremegy, ak§r olvashatatlann§ is v§lik. 

A bor ®s pezsgŖ v®gsŖ felszolg§l§si hŖm®rs®klet®re szint®n nagy hat§ssal van az adott 

vend®gl§t·hely vend®gter®nek ®s a polcon l®vŖ poh§rnak a hŖm®rs®klete. Hi§ba tºk®letesen 12 

ÁC a kl²maszekr®ny ®s az abb·l kivett palack hŖm®rs®klete, ha a poh§r a polcon 25-28ÁC fokos, 

az ebbe a poh§rba tºltºtt ital az ide§lisn§l melegebb lesz. ĉgy tavaszt·l Ŗszig sz¿ks®g lehet a 

poharak hŤt®s®re is, k¿lºnºsen a pezsgŖspoharak eset®ben. A k¿lºnbºzŖ bort²pusok ide§lis 

felszolg§l§si hŖm®rs®kletei (a harmadik oszlopban az ide§lis kezdeti hŖm®rs®klet, ennyire 

kellene lehŤteni a palackot): 

 

Bort²pusok 

Ide§lis 

felszolg§l§si 

hŖm®rs®klet 

Ide§lis 

kezdeti 

hŖm®rs®klet 

pezsgŖ  6-8ÁC 5ÁC 

®vj§ratos pezsgŖ 9ÁC 8ÁC 

fiatal feh®r ®s roz®bor 9-11ÁC 7 C 

feh®r ®des & k®sŖi sz¿retŤ bor 8-10ÁC 7ÁC 

testes feh®rbor  11-13ÁC 8 -10ÁC 

barrique feh®rbor 14-15ÁC 12-13ÁC 

fiatal vºrºsbor 12-14ÁC 11-12ÁC 

eleg§ns, ®rettebb vºrºsbor 14-16ÁC 12-13ÁC 

nagytestŤ vºrºsbor 16-18ÁC 14-15ÁC 

magas tannin¼ vºrºsbor 18-20ÁC 16-17ÁC 

tokaji asz¼, port·i, Madeira 11-13ÁC 10-11ÁC 

21. t§bl§zat k¿lºnbºzŖ bort²pusok ide§lis felszolg§l§si hŖm®rs®kletei 

 

A poh§r a bor ®lvezet®nek egyik legfontosabb meghat§roz·ja, a megfelelŖ m®retŤ, form§j¼, 

sz§jkialak²t§s¼ poh§r a bor legjobb tulajdons§gait tudja kºzvet²teni a vend®g sz§m§ra, a nem 

megfelelŖ form§j¼, Ťrtartalm¼ poh§r a legszebb bort is §tlagoss§ sil§ny²tja. A poh§r nem csup§n 

egy kºnnyen kezelhetŖ, folyad®k t§rol§s§ra szolg§l· ed®ny, Ăl§thatatlan t§maszò, hanem a bor 

®s a fogyaszt·ja kºzºtti ®rz®ki ®s szellemi kapcsolat megteremtŖje is. Sim§nak, v®kony fal¼nak, 

v®kony peremŤnek, sz²ntelennek, hossz¼ sz§r¼nak ®s k®zbe simul·nak kell lennie. 

A poh§r h§rom r®szbŖl §ll, ezek a kehely, a sz§r ®s a talp. A sz§r hossza ®s a talp §tm®rŖje 

ink§bb a design r®sze, persze emellett a stabilit§s z§loga, m²g a kehely kialak²t§sa a 

legfontosabb a bor szempontj§b·l. A kehely jellegzetess®gei a forma, a m®ret/Ťrtartalom ®s a 

poh§r perem®nek kialak²t§sa, ezek egy¿tt juttatj§k el a Ăbor ¿zenet®tò a sz§jba. 
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Hogyan lehets®ges ez: 

- a poh§rnak az adott szŖlŖfajt§nak megfelelŖ formai kik®pz®se biztos²tja a bor min®l 

teljesebb illatspektrum§nak az orrba jut§s§t, megmutatva annak minŖs®g®t ®s 

intenzit§s§t 

- a poh§r kialak²t§sa seg²t a bor text¼r§j§nak (v®kony, kr®mes, selymes, b§rsonyos) min®l 

jobb ®rz®kel®s®ben  

- az adott szŖlŖfajt§nak megfelelŖ poh§r ide§lis egyens¼lyba hozza a gy¿mºlcsºss®get, a 

savakat, az §sv§nyoss§got, a tannin keserny®ss®g®t  

- az adott szŖlŖfajt§nak megfelelŖ poh§r ny¼jtja igaz§n a kellemes, harmonikus, hossz¼ 

ut·²z ®lvezet®t 

AlapvetŖ szempont a bor illatanyagainak min®l koncentr§ltabb ºsszegyŤjt®se ®s a vend®g 

orr§hoz vezet®se. L®nyeges, hogy a szŖlŖfajt§ra jellemzŖ, z§rtabb, diszkr®tebb arom§k ki 

tudjanak fejlŖdni a poh§rban, §lljon ehhez megfelelŖ t®r rendelkez®sre, majd az illatokat, mint 

egy k®m®ny vagy ®ppen a poh§r szŤk¿lŖ sz§ja vezesse az orrhoz. Nagyon l®nyeges a poh§r 

m®rete, a bele tºltºtt bor ®s a felette l®vŖ levegŖ ar§nya, az ¼n. grand cru poharakn§l a kitºltºtt 

1 ï 1,5 dl bor felett m®g 5 - 6 dl levegŖ van! 

A bor tulajdons§gait ki tudja hangs¼lyozni vagy t¼l hangs¼lyos tulajdons§gait ®ppen h§tt®rbe 

szor²tani egy megfelelŖ poh§r. Erre j· p®lda a bord·i ®s a burgundi vºrºsboros poh§r 

form§j§nak k¿lºnbs®ge vagy a roz® poh§r kifel® sz®lesedŖ sz®le, az ¼n. savspoiler, amely 

seg²ts®g®vel a savban gazdag bor a poh§rb·l a nyelv hegy®re folyik, a sav®rzŖ receptorokat 

elker¿lve, ®rv®nyes¿lni hagyva a gy¿mºlcsºss®get, az esetleges marad®k cukrot. 

A poh§r form§j§nak v§ltoz§s§ra a legmark§nsabb p®lda a pezsgŖspoh§r. A sok§ig elterjedt 

lapos, ¼n. coupe poharat (amelynek alakj§t a legenda szerint Madame Pompadour kebl®rŖl 

mint§zt§k) felv§ltotta a pezsgŖflŖte. Ennek a sz®ndioxid megtart§sa ®s a bubor®kok 

§raml§s§nak hangs¼lyoz§s§n k²v¿l egyszerŤ fizikai oka is van: a coupe poh§rb·l kicsit sz²vnunk 

kell az italt, az elnyelt sz®ndioxid a sz§nkban Ărobbanò (ez®rt kellett kiskanalat vagy ez¿st kis 

keverŖt adni a pezsgŖ mell® a sz®nsav egy r®sz®nek kikever®s®re). A flŖt®bŖl viszont 

kºnnyed®n csorog a sz§jba a nemes ital, megtartva ak§r hossz¼ ®vek gondos munk§j§val 

kialak²tott sz®ndioxid tartalm§t. Az evol¼ci· tov§bb folytat·dik: a champagne h§zak m§r tºbb®-

kev®sb® lecser®lt®k poharaikat feh®rboros vagy ak§r burgundis poh§rra ï az indok a szŖlŖfajt§k 

karakter®nek hangs¼lyoz§sa ®s a sz®ndioxid szerep®nek kicsit h§tt®rbe szor²t§sa. 

A poharak kelyh®nek alj§n egy bev§g§st vagy egy kis kiemelked®st alak²tanak ki, ebbŖl indul 

el a bubor®kok folyamatos oszlopa. 
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A poharak fejlŖd®se tºretlen, egyre tºbb gy§rt· k®sz²t poh§rcsal§dokat a legfontosabb 

szŖlŖfajt§k vagy a vil§g legismertebb bort²pusai tulajdons§gainak m®g jobb kidombor²t§s§ra.  

A sommelier sz§m§ra a legfontosabb az §ltala ºssze§ll²tott borv§laszt®khoz a legoptim§lisabb 

poharak haszn§lata, de kev®s vend®gl§t·hely engedheti meg mag§nak 8-10 k¿lºnbºzŖ boros ®s 

pezsgŖspoh§r megfinansz²roz§s§t. Ez®rt egy alapk®szlet kialak²t§sa a legfontosabb, legyen 

k¿lºn poh§r a feh®rborokhoz, a roz®khoz, a bord·i ®s burgundi t²pus¼ vºrºsborokhoz, a 

proseccohoz ®s pezsgŖhºz, egy m§sik esetleg az ®vj§ratos pezsgŖkhºz. 

A gyakran nagy ®rt®kŤ, ritka ®s ®rz®keny borok szakszerŤ felszolg§l§sa egyr®szt a bor legjobb 

tulajdons§gainak ®rv®nyre juttat§s§t szolg§lja, m§sr®szt viszont a Ăshow r®szeò, ha 

professzion§lisan tºrt®nik, vizu§lis ®s ment§lis ®lm®nyt is jelent a vend®g sz§m§ra, aki ²gy 

nyugodt lehet, j· kezekbe ker¿lt az §ltala kiv§lasztott bor. 

 

16.1. Feh®rbor felszolg§l§sa 

A feh®rbort egynegyedre hajtott szalv®t§val letakart 

borhŤtŖ vºdºrben vissz¿k a vend®g asztal§hoz. 

A vºdºr alatt mindig legyen al§t®t t§ny®r vagy t§lca, 

azon szalv®ta. Sz¿ks®g van m®g k·stol· poh§rra 

(m®rete megegyezhet a vend®gnek felter²tett 

feh®rboros poh§rral, de lehet kisebb is), cs®szealjra 

a dug·nak, felszolg§l· kendŖre ®s t§lc§ra. 

A palackot a sommelier kiemeli a vºdºrbŖl (amelyben j®g ®s v²z 1-2 ar§ny¼ kever®ke van), 

megtºrli a palackot ®s a c²mk®t. A megrendelŖ balj§r·l bemutatja a bort, ¼gy, hogy a c²mke a 

vend®g fel® n®zzen. Meg kell nevezni a bort, a termelŖj®t, a borvid®ket ®s a fekv®st, az ®vj§ratot, 

mindezt hat§rozottan, ®rthetŖen, de norm§l hangon. 
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A palackot ezut§n a kiseg²tŖ asztalra helyezi, c²mk®vel a vend®g fel®, dug·h¼z·j§nak 

peng®j®vel az ¿veg Ăgall®rjaò alatt kºrbe v§gja a f·li§t, majd egy felfel® ir§nyul· v§g§ssal a 

f·liakupakot meglaz²tja ®s leveszi. 

   

A lev§gott f·liakupakot a zseb®be teszi, az nem ker¿lhet a vºdºrbe vagy a t§lc§ra. Megtºrli az 

¿veg sz§j§t ®s a dug· tetej®t. 
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Dug·h¼z·ja spir§lj§t a dug· kºzep®re illeszti ®s hat§rozott mozdulatokkal a spir§lt becsavarja 

a dug·ba, ¼gy, hogy a nyit· k®t l®pcsŖs emelŖj®nek elsŖ fok§t r§ tudja t§masztani az ¿veg 

sz§j§ra. A dug·t nem szabad §tf¼rni, mert dug·morzsal®k ker¿lhet a borba! 

 

Elkezdi kih¼zni a dug·t, majd az emelŖ m§sodik fok§t t§masztja az ¿veg nyak§ra, ha sz¿ks®ges, 

kicsit tov§bb tekeri a spir§lt ®s folytatja a dug· kih¼z§s§t. 
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A dug·t a kendŖj®vel fogja, ®s ·vatosan mozgatja az utols· n®h§ny millim®teren, ²gy emelve 

ki a palackb·l. A kih¼z§snak hangtalannak kell lennie, a pukkan§s szakmai hiba. A dug·t 

megszagolja, ellenŖrzi, ha nem tal§l dug·hib§ra utal· illatot, lecsavarja a spir§lr·l ®s a 

cs®szealjra helyezi. 

 

A cs®szealjra helyezett dug·t jobbr·l behelyezi a megrendelŖ el® (biztosabb, ha kºzben 

h¿velykujj§val rºgz²ti a dug·t a cs®szealjon) ®s megk®ri, Ŗ is ellenŖrizze le. Megtºrli az ¿veg 

sz§j§t k²v¿l ®s bel¿l is. 
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A palackb·l k·stol· mennyis®get (3-4 cl-t) tºlt a saj§t pohar§ba, meggyŖzŖdik a bor 

tisztas§g§r·l, majd megszagolja a bort, v®g¿l megk·stolja. 
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Szakmai kºrºkben vita folyik arr·l, ilyenkor forduljon el, vagy kºzben n®zzen a vend®gre. 

Eleg§nsabb, ha ilyenkor egy kicsit elfordul, majd visszafordulva kºzli a vend®ggel, hogy a bor 

hib§tlan, esetleg fel is h²vhatja a vend®g figyelm®t a bor illat§nak ®s ²z®nek n®h§ny 

jellegzetess®g®re vagy kihangs¼lyozhatja, milyen j· dºnt®s volt ezt a bort v§lasztani. Ezut§n a 

palackb·l szint®n k·stol· mennyis®get tºlt jobbr·l a megrendelŖ pohar§ba ®s k®ri, k·stolja meg. 
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Ha a megrendelŖ is j·nak tal§lja a bort, folytatja a tºlt®st a tºbbi vend®gnek, a szakmai sorrend 

figyelembev®tel®vel, elŖszºr a hºlgyeknek, majd az uraknak tºlt, az ®letkorukra is ¿gyelve, 

elŖszºr az idŖsebbeknek majd a fiatalabbaknak ®s a v®g®n nem feledkezik meg a megrendelŖ 

pohar§nak feltºlt®s®rŖl sem. A megrendelŖ kap utolj§ra a borb·l, akkor is, ha Ŗ hºlgy. 

A tºlt®sn®l ¿gyelni kell, hogy mindenki pohar§ba ugyanannyi (maximum 1,5 dl) bor jusson, 

egy palackb·l ²gy 5-7 vend®get tud kiszolg§lni. A palackot, ha maradt benne bor, visszahelyezi 

a vºdºrbe, a szalv®t§t a vºdºrre helyezi. T§lc§ra helyezi a k·stol·poharat ®s a vend®g elŖl 

leveszi a cs®szealjat a dug·val, ezeket elviszi az asztalt·l. 

N®h§ny tov§bbi szab§ly: a ki¿r¿lt palackot nem szabad fejjel lefel® a hŤtŖvºdºrbe tenni, a dug· 

nem tºrhet el a nyit§skor, a nyit§sn§l ®s tºlt®sn®l nem cseppenhet bor az abroszra, ez®rt 

folyamatosan haszn§lnia kell a felszolg§l· kendŖt, minden mozdulat ut§n megtºrºlve az ¿veg 

sz§j§t. 

16.2. Vºrºsbor felszolg§l§sa 

A fiatal vºrºsbor felszolg§l§sa sokban hasonl²t a feh®rbor felszolg§l§s§hoz. K®t lehets®ges 

m·dja van: 

- a palackot t§lc§n hozza az asztalhoz, term®szetesen nem hŤtŖvºdºrben, minden 

l®p®s hasonl· a feh®rbor felszolg§l§s§hoz, a palackot a tºlt®s befejez®se ut§n 

bortart· al§t®tre (coaster-re) helyezi, 

- a megfelelŖ hŖm®rs®kletŤ palackot borkos§rba fekteti (a borkosarat c®lszerŤ 

szalv®t§val b®lelni), ebben viszi az asztalhoz. 

A megrendelŖnek a borkos§rban l®vŖ palackot balr·l bemutatja ¼gy, hogy a c²mke felfel®, a 

vend®g fel® n®zzen. Meg kell nevezni a bort, a termelŖj®t, a borvid®ket ®s a fekv®st, az ®vj§ratot, 

mindezt hat§rozottan, ®rthetŖen, de norm§l hangon. A palackot nem veszi ki a kos§rb·l, a fekvŖ 

palackkal a feh®rbor nyit§s§hoz hasonl·an j§r el ï a f·lia felsŖ r®sz®nek elt§vol²t§sa, a tºrl®sek, 

a dug· kih¼z§sa, a dug· bemutat§sa, a k·stol§s, a k·stoltat§s, a vend®geknek tºlt®s ugyan¼gy 

tºrt®nik, de a palack v®gig a kos§rban marad. A tºlt®s befejez®sekor a dug·t a kos§rban a palack 

alj§hoz helyezi. 

16.2.1. Vºrºsbor dekant§l§sa 

A dekant§l§s a mai ®ttermi kult¼ra egyik utols· megmaradt, l§tv§nyos, a vend®g elŖtt 

v®grehajtott mŤvelete, eleg§ns, hat§rozott l®p®sek sorozata, de nem ºnc®l¼, csak a show 

kedv®®rt, hanem a bor minŖs®g®nek lehetŖ legjobb ®rv®nyre jut§s§t seg²ti. A bor hossz¼ ®veket, 

ak§r ®vtizedeket is a palackban nyugszik, kºzben a palackban a borkŖ kiv§lhat (egyre ritk§bban, 

mert vagy hossz¼ volt a hord·s ®rlel®s ®s a folyamat m§r ott lej§tsz·dott, vagy a bor§sz hideg 
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stabiliz§l§ssal, majd szŤr®ssel t§vol²totta el a borkºvet). A bor a hossz¼ Ăbez§rts§gò ut§n a 

dekant§l§s sor§n a levegŖvel ®rintkezve kiteljesedik, ®rv®nyre jutnak legszebb ®rt®kei. Hogy 

egy idŖsebb vºrºsbort kell-e vagy sem dekant§lni, azt a sommelier tapasztalata, tud§sa dºnti el, 

mert elŖfordulhat, hogy a dekant§l§s ink§bb §rt, mint haszn§l. A dekant§l§s a tanningyŤjtŖ 

fajt§kn§l mindenk®ppen indokolt, ide§lis esetben ak§r 6-12 ·r§nyi levegŖztet®sre is sz¿ks®g¿k 

van ezeknek a boroknak. 

A dekant§l§shoz sz¿ks®ges eszkºzºk: borkos§r, dekant§l· karaf, alatta al§t®t t§lca vagy t§ny®r 

szalv®t§val, 1 vagy 2 cs®szealj, gyertya gyertyatart·ban, k·stol·poh§r, t§lca, felszolg§l·kendŖ. 

 

A borospalackot (amelyet term®szetesen fekvŖ helyzetben 

t§rol) a kl²maszekr®nybŖl, pinc®bŖl, ·vatosan szalv®t§val 

b®lelt borkos§rba helyezi, c²mk®vel felfel®. A bort a kos§rban 

balr·l bemutatja a megrendelŖnek, a kosarat mindv®gig 

nagyon ·vatosan mozgatva, k¿lºnºsen, ha idŖsebb, v§rhat·an 

tºbb-kevesebb ¿led®ket tartalmaz· borr·l van sz·. A bort 

sz·ban is bemutatja, megnevezve a termŖhelyet, a szŖlŖfajt§t, 

vagy cuv®e eset®ben a fŖ szŖlŖfajt§kat, a bor§szat vagy a 

bor§sz nev®t ®s az ®vj§ratot. 

A gyerty§t gyuf§val meggy¼jtja ï ºngy¼jt· haszn§lata 

szakmai hiba ï, a gyufa l§ngj§t pedig k®sŖbb a vend®gtŖl 

elfordulva gyors mozdulattal (pºckºlve vagy gyorsan r§zva) oltja el. 
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Ha nem biztos benne, hogy a borkos§r megfelelŖ szºgben tartja az ¿veg sz§j§t, a m§sodik 

cs®szealjat a borkos§r al§ helyezi. A boros¿veg kapszul§j§t az ¿veg gall®rja alatt fel¿lrŖl ®s 

alulr·l mozgatva a dug·h¼z· peng®j®t kºrbe v§gja, a f·liakupakot vagy a f·li§t teljesen 

elt§vol²tja (fŖleg, ha nem tudja, milyen hossz¼ a dug·), ekºzben nem szabad a palackot forgatni 

(az eg®szben levett f·li§t dekant§l§s ut§n eleg§nsan vissza lehet helyezni az ¿veg sz§j§ra). 
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A lev§gott f·liakupakot a zseb®be teszi, az nem ker¿lhet a t§lc§ra. 

 

 

A felszolg§l· kendŖvel megtºrli a palack sz§j§t ®s a dug· tetej®t. A dug·t ·vatosan h¼zza ki, 

ekºzben sem szabad a palackot forgatni. A dug·t s®r¿l®smentesen, egyben kell elt§vol²tani. 

A dug·t a felszolg§l· kendŖj®vel fogja, ®s ·vatosan mozgatja az utols· n®h§ny millim®teren, 

²gy emelve ki a palackb·l. A felszolg§l· kendŖvel ²gy az esetleg kicsºppenŖ bort fel tudja fogni. 

A kih¼z§snak hangtalannak kell lennie, a pukkan§s szakmai hiba. 

 



153 
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A kih¼zott dug·t ellenŖrzi, nincs-e hib§ja, zavar· illata, valamint meggyŖzŖdik arr·l, hogy a 

bor kor§nak megfelelŖ-e dug· §llapota, ®s megfelelŖ volt-e a t§rol§s. A dug·t cs®szealjon a 

megrendelŖ el® helyezi (biztosabb, ha kºzben h¿velykujj§val rºgz²ti a dug·t a cs®szealjon) ®s 

megk®ri, Ŗ is ellenŖrizze le. 

     

 

A palack sz§j§t k²v¿lrŖl ®s bel¿lrŖl is megtºrli. A kos§rban l®vŖ borb·l k·stol·nyi mennyis®get 

tºlt a k·stol·poh§rba - legkevesebb mozgat§ssal j§r, ha a kiseg²tŖ asztal sz®l®n van a kos§r, ®s 

a poharat az asztal s²kj§ban tartja. 
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MeggyŖzŖdik a bor tisztas§g§r·l, majd megszagolja a bort ®s ha mindent rendben tal§l, 

pohar§b·l ezt a kev®s bort kºrkºrºs mozdulattal a dekant§l· karafba csorgatja, ®s a karafot 

kºrbe ºblºgeti vele, ezzel biztos²tva, hogy a karafban l®vŖ esetleges idegen illatot, port 

elt§vol²tja. 
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A bort visszaºnti a k·stol·poh§rba, ®s megk·stolja. 

   

 

A palackot ·vatosan kiveszi a kos§rb·l, ugyanabban a helyzetben tartva, ahogyan a kos§rban 

volt, ®s lassan, de hat§rozottan ®s cseppmentesen tºlti §t a karafba, a palack nyak§t a gyertya 

§tesŖ f®ny®n®l tartva, hogy azonnal ®szrevegye, amikor az ¿led®k elsŖ r®szecsk®i megjelennek 

a palack nyak§n§l. 
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Ekkor azonnal befejezi az §ttºlt®st. A gyertya f®ny®n®l ellenŖrzi a karafban a bor tisztas§g§t. 

 

 

A bor kor§t·l ®s §llapot§t·l f¿ggŖen kºrbe mozgathatja a karafot, az intenz²vebb levegŖztet®s 

®rdek®ben. Szint®n a bor §llapota (®s a szitu§ci·) dºnti el, hogy rºgtºn felszolg§lja a bort, vagy 

hagyja a karafban kiteljesedni. A karafba nem juthat az ¿led®kbŖl, ®s a palackban nem maradhat 

az indokoltn§l tºbb bor (maximum 0,5 dl).  

A karafb·l k·stol·nyi mennyis®get tºlt jobbr·l a megrendelŖ pohar§ba ®s k®ri, k·stolja meg. 
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A megrendelŖ beleegyez®se ut§n a szakmai sorrendnek megfelelŖen tºlt, a legv®g®n nem 

feledkezik meg a megrendelŖ pohar§nak feltºlt®s®rŖl sem. A poharakat m®ret¿ktŖl f¿ggŖen 

csak 1/6-1/4 r®szig tºlti, mindenkinek azonos mennyis®get. 
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Szakmai vita folyhat arr·l, a karafb·l tºlt®skor felemelheti-e a poharat az asztalr·l a sommelier, 

szab§lyosan az asztalon l®vŖ poh§rba kell tºlteni, m®g akkor is, ha ez nehezebb ®s nagyobb 

gyakorlatot k²v§n. 

A palackot visszafekteti a kos§rba, a dug·t az ¿veg alj§hoz helyezi, vagy ha van pique bouchon 

(l§nccal ºsszefogott, szŖlŖlev®lben v®gzŖdŖ k®t tŤ) azt a dug· k®t v®g®be sz¼rja ®s a l§ncn§l 

fogva az ¿veg nyak§ra akasztja.  
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Ha a f·li§t egyben t§vol²totta el, a f·li§t visszahelyezi az ¿veg 

sz§j§ra. A gyerty§t eloltja, de nem f¼jja (ha a kan·c hosszan izzva 

f¿stºl, egy eg®sz terem levegŖj®t tºnkre tudja tenni), hanem a 

gyuf§val az ®gŖ kan·cot egy pillanatra a megolvadt viaszba nyomja, 

majd az elaludt kan·cot ism®t egyenesre igaz²tja. 

 

A t§lc§val a cs®szealjakat, a k·stol·poharat, a gyertyatart·t elviszi 

az asztalt·l. 

 

 

16.3. PezsgŖ felszolg§l§sa 

A pezsgŖt egynegyedre hajtott szalv®t§val letakart borhŤtŖ vºdºrben viszi a sommelier a 

vend®g asztal§hoz. A vºdºr alatt mindig legyen al§t®t t§ny®r vagy t§lca, azon szalv®ta. Sz¿ks®g 

van m®g k·stol· poh§rra (megegyezhet a vend®gnek felter²tett pezsgŖspoh§rral, de lehet 

feh®rboros poh§r is), cs®szealjra a dug·nak, felszolg§l· kendŖre ®s t§lc§ra. 

 

 

 

A palackot a sommelier kiemeli a vºdºrbŖl (amelyben j®g ®s v²z 1-2 ar§ny¼ kever®ke van), 

megtºrli a palackot ®s a c²mk®t. 
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A megrendelŖ balj§r·l bemutatja a pezsgŖt, ¼gy, hogy a c²mke a vend®g fel® n®zzen. Meg kell 

nevezni a pezsgŖt, a termelŖj®t, a borvid®ket, az ®vj§ratot (ha ®vj§ratos a pezsgŖ), mindezt 

hat§rozottan, ®rthetŖen, de norm§l hangon. 

 

 

 

Nagyon fontos, hogy a palackot nem a j®gvºdºrben bontja fel! A palackot a bemutat§s ut§n a 

kiseg²tŖ asztalra helyezi, c²mk®vel a vend®g fel®, dug·h¼z·j§nak peng®j®vel a dug·t rºgz²tŖ 

dr·tkos§r alatt kºrbe v§gja a f·li§t, majd egy felfel® ir§nyul· v§g§ssal a f·liakupakot meglaz²tja 

®s leveszi. 
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Ma m§r szinte minden pezsgŖ f·liakupakja t®pŖszalaggal van ell§tva, de a sommelier ink§bb 

alkalmazza a k®s®vel kºrbev§g§st. A lev§gott f·liakupakot a zseb®be teszi, az nem ker¿lhet a 

vºdºrbe vagy a t§lc§ra. 

 

 

 

Fontos, hogy eleg§nsan t§vol²tsa el a f·li§t, a v§g§si fel¿let egyenes legyen, ne s®r¿ljºn a 

palackon marad· f·liar®sz. A dr·tkos§r kengyel®n hatszor forgatj§k kºrbe a nyit· szemet a 

rºgz²t®shez, ²gy hat fordulattal kell az ·ramutat· j§r§s§val ellent®tes ir§nyban kicsavarnia azt. 

A rºgz²tŖ dr·tkengyel lev®tele att·l f¿gg, ismeri-e a pezsgŖ Ăviselked®s®tò, tudja-e, mennyire 

szorosan illeszkedik a dug·, mennyire nagy a nyom§s a palackban, van-e es®lye a dug· 

kirep¿l®s®nek azon m§sodperc alatt, am²g le kell vennie h¿velykujj§t a dug· tetej®rŖl. Ez®rt 
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nem szakmai hiba, ha a fennhagyott dr·tkos§rral egy¿tt h¼zza ki a dug·t. Ha biztos mag§ban, 

leveszi a dug·r·l a dr·tkosarat. 

   

   

 

Bal h¿velykujj§val a felszolg§l· kendŖn kereszt¿l folyamatosan szor²tja a dug·t, a palackot 

k®zbe veszi, 45 fokos szºgben tartja. Jobb k®zzel egy ir§nyba csavarja a palackot (a csavar§s 

ir§nya tetszŖleges, de folyamatos legyen). Amikor a dug· megindul kifel®, azt visszatartja, az 

utols· f®l centim®tern®l a dug·t oldalra fesz²ti, hogy az ²gy keletkezŖ r®sen a t¼lnyom§s halk 

szisszen®ssel elt§vozhasson. 
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A palackot halkan, pukkan§s n®lk¿l nyitja ki, a dug·ra szor²tott felszolg§l· kendŖ felissza az 

esetleg kifut· n®h§ny cseppet. EllenŖrzi (megszagolja) a dug·t, majd a cs®szealjra helyezi. Ha 

a dr·tkos§rban l®vŖ f®mkupak m§rk§zott, azt kifesz²ti a kos§rb·l, ®s szint®n a cs®szealjra 

helyezi. 

   

 

A dug·t jobbr·l beadja a megrendelŖnek (biztosabb, ha kºzben h¿velykujj§val rºgz²ti a dug·t 

a cs®szealjon) ®s megk®ri, ellenŖrizze Ŗ is. Megtºrli a palack sz§j§t bel¿l ®s k²v¿l. 

A palackb·l k·stol· mennyis®get (3-4 cl-t) tºlt a saj§t pohar§ba, meggyŖzŖdik a pezsgŖ 

tisztas§g§r·l, majd megszagolja azt. 
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A legtºbb szakmai vita arr·l folyik, a sommelier megk·stolja-e a pezsgŖt. Az az ®rv jogosnak 

tŤnik, hogy az intenz²v pezsg®s intenz²vebben mutatja meg az esetleges dug·hib§t m§r az 

illatol§s sor§n, ®s ²gy nincs sz¿ks®g k·stol§sra. Ugyanakkor csak k·stol§ssal tud meggyŖzŖdni 

arr·l, hogy az adott pezsgŖre jellemzŖ, att·l elv§rt mennyis®gŤ sz®ndioxid van-e a palackban 

®s nincs-e valamilyen, nem a dug·ra visszavezethetŖ hib§ja a pezsgŖnek. 

Ha a sommelier megk·stolhat egy ak§r tºbb sz§zezer forintos vºrºsbort, mi®rt ne k·stolhatna 

meg egy enn®l olcs·bb champagne-t? 
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 Ezut§n a palackb·l szint®n k·stol· mennyis®get tºlt jobbr·l a megrendelŖ pohar§ba ®s k®ri, 

k·stolja meg. 

     

Ha a megrendelŖ is j·nak tal§lja a pezsgŖt, folytatja a tºlt®st a tºbbi vend®gnek ®s a v®g®n nem 

feledkezik meg a megrendelŖ pohar§nak feltºlt®s®rŖl sem. 

A megrendelŖ kap utolj§ra a pezsgŖbŖl, akkor is, ha Ŗ hºlgy. A tºlt®sn®l ¿gyelni kell, hogy 

mindenki pohar§ba ugyanannyi (maximum 1,5 dl) ital jusson, egy palackb·l ²gy 5-7 vend®get 

tud kiszolg§lni. 

 

   

 

A pezsgŖt szakszerŤen ¼gy szolg§lja fel, hogy az nem fut ki a poh§rb·l, elŖszºr egy keveset 

tºlt a poh§rba, a palackot kicsit megemelve megv§rja, am²g a hab lefut, majd lassan folytatja a 
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tºlt®st. A palackot, ha maradt benne pezsgŖ, visszahelyezi a vºdºrbe, a szalv®t§t a vºdºrre 

helyezi. T§lc§ra helyezi a k·stol·poharat ®s a vend®g elŖl leveszi a cs®szealjat a dug·val, ezeket 

elviszi az asztalt·l. 

N®h§ny tov§bbi szab§ly: a ki¿r¿lt palackot nem szabad fejjel lefel® a hŤtŖvºdºrbe tenni, a f·lia 

®s a kengyel a sommelier zseb®be kell ker¿ljºn, a dug· nem tºrhet el a nyit§skor, a nyit§sn§l 

®s tºlt®sn®l nem cseppenhet pezsgŖ az abroszra, ez®rt folyamatosan haszn§lnia kell a 

felszolg§l· kendŖt, minden mozdulat ut§n megtºrºlve az ¿veg sz§j§t. 

 

16.4. Alternat²v z§r§sok 

A borok felszolg§l§s§n§l meg kell eml²teni, hogy 

egyre gyakrabban tal§lkozunk alternat²v z§r§ssal a 

palackon. A technol·gia fejlŖd®s®vel ®s a dug·khoz 

haszn§lt parafa minŖs®gi probl®m§i ®s gyakori 

bakteri§lis fertŖzºtts®ge miatt egyre tºbb bort 

szintetikus dug·val vagy nem parafa alap¼ 

term®szetes dug·val (pl. Nomacorc Green Line - cukorn§db·l k®sz²tve) z§rnak le. 

M§r Magyarorsz§gon is megjelent az Ardea Seal dug·, amely 3 r®szbŖl §ll, teljesen szintetikus 

karbonsz§las mŤanyag, de biztos²tja a mikrooxid§ci·t, ®s m®g a sommelier munk§j§t is 

megkºnny²ti kialak²t§s§n§l fogva - biztosan a dug· kºzep®be hatol a dug·h¼z· spir§lja ®s nem 

tud eltºrni a dug·. 

 

Egyre gyakrabban tal§lkozni a csavarz§rral (screwcap vagy Stelvin z§r§s) is. Ezen palackok 

nyit§sa kevesebb teatralit§ssal j§r, ugyanakkor j· lehetŖs®g a sommeliernek, hogy t§j®koztassa 

a vend®get, ®ppen a minŖs®g szavatol§sa miatt v§lasztott ilyen z§r§st a bor§sz, ®s nem gyeng®bb 
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minŖs®gŤ bort szolg§l fel. Ausztr§li§ban ®s Đj-Z®landon egyre tºbb magas minŖs®gŤ bort is 

csak ²gy z§rnak le. 

 

A m§sik gyakori z§r§s az ¿vegdug·s (vinolok) z§r§s. Az ¿vegdug· hasonl· kialak²t§s¼, mint a 

dekantert lez§r· ¿vegkupak, itt szilikon gyŤrŤ biztos²tja a teljesen l®gmentes z§r§st. 

Az ¿vegdug·hoz a borospalack sz§j§t nagyon prec²zen kell kialak²tani. Nyit§sa: a f·li§t a 

parafadug·val lez§rt palackhoz hasonl·an kell lev§gni, majd a dug·t h¿velyk ®s mutat·ujjunk 

kºz® fogva oldalra kell nyomni, ²gy a dug· kºnnyed mozdulattal kih¼zhat·. 
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Tal§lkozhatunk a Zork lez§r§ssal is, ez egyar§nt haszn§lhat· 

pezsgŖkhºz ®s a borokhoz. H§rom r®szbŖl §ll, le kell tekerni a 

tºbb menetbŖl §ll· mŤanyag cs²kot a kupak k¿lsŖ r®sz®rŖl 

(mint egy ®tolajn§l vagy dobozos tejn®l), ezen bel¿l van a 

mikrooxid§ci·t lehetŖv® t®vŖ belsŖ r®sz, v®g¿l a dug·szerŤ 

kupak, amely kih¼z§skor halk pukkan· hangot ad, de 

kik®pz®s®n®l fogva ism®t l®gmentesen lez§rhat· vele a 

pezsgŖs- vagy borospalack. 

 

16.5. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Melyek a borszerv²roz§s alapvetŖ szab§lyai? 

Mi®rt fontos a palacknyugalom? 

Mi a nagytestŤ vºrºsborok ide§lis felszolg§l§si hŖm®rs®klete? 

Melyek a poh§rv§laszt§s szempontjai? 

Melyek a feh®rbor felszolg§l§s§nak l®p®sei? 

Hogyan tºrt®nik a vºrºsborok dekant§l§sa? 

Melyek a pezsgŖ felszolg§l§s§nak l®p®sei? 

Milyen alternat²v borospalack z§r§si megold§sokat ismer? 

 

17. A borfelszolg§l§s eszkºzei, g®pei, a kinyitott bor vagy pezsgŖ 

minŖs®g®nek megŖrz®se 

17.1. A tastevin (k·stol· cs®sze) 

A tastevin egy ez¿stºzºtt vagy ez¿stbŖl k®sz¿lt lapos cs®sze, 

foganty¼val, ez¿stl§nccal. Kialak²t§sa lehetŖv® teszi m®g rossz 

f®nyviszonyok kºzºtt is a bor sz²n®nek ®s tisztas§g§nak pontos 

meg§llap²t§s§t. A kerek (§ltal§ban 8 db) bem®lyed®sek a 

vºrºsborok, a m§sik oldalon a hossz¼k§s bem®lyed®sek a 

feh®rborok sz²n®nek vizsg§lat§t kºnny²tik meg. Ma egyre 

kev®sb® haszn§lati t§rgy, ink§bb szimb·lum, gyakran a 
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sommelier kis kitŤzŖk®nt hordja, ezzel jelezve foglalkoz§s§t. 

A tastevin a vil§g sok sommelier szervezet®nek ®s borrendj®nek log·j§ban is szerepel. 

17.2. A k·stol·poh§r 

Form§j§t ®s m®ret®t a francia Institut National des Appellations d'Origine 

hat§rozta meg, innen a neve is: INAO poh§r. Form§ja ®s m®rete teszi 

ide§lis eszkºzz® a feh®r-, roz®- ®s vºrºsborok illat§nak ®rt®kel®s®re. 

ţrtartalma ide§lisan 25-30 cl (az enn®l kisebb poharak kevesebb 

illatgyŤjtŖ fel¿lettel rendelkeznek). Magyarorsz§gon gyakran az ®des 

feh®rborok felszolg§l§s§nak eszkºze. 

17.3. A dug·h¼z· 

A sommelier legfontosabb munkaeszkºze. Egy megfelelŖ 

kialak²t§s¼, ergonomikus, ide§lis spir§lform§val rendelkezŖ, 

®les k®ssel kombin§lt, k®t l®p®ses emelŖvel ell§tott nyit· 

n®lk¿lºzhetetlen a f·liakupak kºnnyŤ lev§g§s§hoz ®s a dug·k 

biztos, s®r¿l®smentes kih¼z§s§hoz. A spir§lnak v®gtelen, 

nyitott kºzepŤ csavarspir§lnak kell lennie, teflon bevonattal, 

hegyes v®gzŖd®ssel, a k®s legyen rec®s kialak²t§s¼ ®s mindig 

®les. 

17.4. A f·liav§g· 

A f·liav§g·k praktikus eszkºzºk, de a sommelier-k nem haszn§lj§k, mert az ¿veg nyak§nak 

felsŖ r®sz®rŖl lehet csak vel¿k a f·li§t elt§vol²tani, nem az ¿veg Ăgall®rjaò alatt v§gnak. Helyes 

m·dszer, ha a dug·h¼z· k®s®vel v§gja kºrbe a f·li§t a gall®r alatt, ®s egy felfel® ir§ny²tott 

v§g§ssal t§vol²tja el ezt a f·liakupakot. 
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17.5. A borhŤtŖ vºdºr 

A borhŤtŖ vºdºr k®t t²pusa ismert: az egyik dupla fal¼, f®mbŖl k®sz¿lt, a 

k®t fal kºz® ker¿l a j®g ®s a v²z, elŖnye, hogy a c²mke nem §zik, az ¿veg 

nem lesz vizes, lyukas kºzepŤ fedele takarja a jeget, de szabadon hagyja 

a helyet az ¿veg nyak§nak. A m§sik, klasszikus vºdºrbe 2:1 ar§nyban 

vizet ®s jeget kell tenni, ebben hŤthetŖk a feh®r ®s roz® borok. Ha nincs 

talpas vagy asztalra cs²ptethetŖ §llv§ny, mindig al§t®t t§ny®rra vagy 

t§lc§ra kell tenni, al§ szalv®t§t kell helyezni, ²gy ker¿lhet a kiseg²tŖ 

asztalra vagy a vend®g asztal§ra, a vºdrºt pedig szalv®t§val kell letakarni. 

 

17.6. A pezsgŖhŤtŖ vºdºr 

A borhŤtŖ vºdºrn®l nagyobb Ťrtartalm¼ vºdºr, de haszn§lata 

mindenben megegyezik a borhŤtŖn®l ²rtakkal. Ha a pezsgŖ nem el®g 

hideg, a palack kºr¿l tºrt jeget kell benne r®tegezni s·val ®s a palack 

nyak§t a k®t k®z kºzºtt forgatva frapp²rozni. 

 

 

 

17.7. A coaster 

A coaster (boral§t®t) az asztalra helyezett borospalack al§t®tek®nt szolg§l. 
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17.8. A borkos§r 

A vºrºsborok felszolg§l§s§n§l ®s a dekant§l§sn§l 

haszn§ljuk. Anyaga lehet ez¿st, f®m, fa, fŤzfavesszŖ. 

Kialak²t§sa r®v®n az ¿led®kes, a polcon v²zszintesen t§rolt 

palackot majdnem ugyanebben a helyzetben tudjuk a 

vend®ghez vinni. Ha nem vagyunk biztosak a bel® 

helyezett palack megfelelŖ dŖl®sszºg®ben (nyit§sn§l a bor 

a palackb·l esetleg kifolyhat), dekant§l§sn§l a nyit§s 

sor§n egy felford²tott cs®szealjat tesz¿nk a kos§r ¿veg 

sz§ja felŖli r®sze al§. 

17.9. A dekant§l· g®p 

A nagyon finom ®s nagyon sok ¿led®ket tartalmaz· pl. vintage 

port borokhoz haszn§lhat·, nagyon prec²zen tudjuk a palack 

dŖl®sszºg®t §ll²tani a kis kar teker®s®vel. El van l§tva 

gyertyatart·val is. EbbŖl nem vessz¿k ki a palackot a 

dekant§l§shoz, hanem a kiseg²tŖasztal sz®l®re §ll²tjuk, ®s a 

palack sz§ja al§ helyezz¿k a karafot. 

17.10. A dekant§l· karaf 

Form§j§nak ma m§r csak a k®pzelet ®s az ¿vegipari technol·gia lehetŖs®gei szab hat§rt. 
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17.11. Pique bouchon 

A dekant§lt bor dug·j§t ennek seg²ts®g®vel tudjuk a palack nyak§ra akasztani 

 

17.12. A dekant§l· tºlcs®r 

Seg²t a bort a karaf oldalfal§ra ir§ny²tani, szŤrŖbet®tje seg²t az 

esetleges dug·tºrmel®k ®s ¿led®k visszatart§s§ban, azok nehogy a 

karafba ®s a vend®g pohar§ba ker¿ljenek. 

17.13. PezsgŖdug· fog· 

Ha a pezsgŖ 

dug·ja nagyon beszorult, nem lehet k®zzel 

megmozd²tani, ilyenkor seg²t a pezsgŖdug· 

fog·, amely el van l§tva cs²pŖfog· csŖrrel is, 

az esetleg eltºrt nyit·j¼ dr·tkos§r 

lev§g§s§hoz. 

 

17.14. A hŖm®rŖk 

Ha a sommelier nem biztos a kitºltºtt bor hŖm®rs®klet®ben, sz§mtalan k¿lºnbºzŖ elven 

mŤkºdŖ ®s k¿lºnbºzŖ kivitelez®sŤ hŖm®rŖt tud haszn§lni. 
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17.15. A gyorslevegŖztetŖk 

Ha a bor karafba dekant§l§sa neh®zs®gbe ¿tkºzik, vagy a rendelkez®sre §ll· idŖ kev®s, hogy a 

bor kellŖ m·don §tlevegŖzzºn, kifejlŖdjºn, haszn§lhat a sommelier egy praktikus seg®deszkºzt, 

a gyorslevegŖztetŖt. Speci§lis kialak²t§sa lehetŖv® teszi, hogy rajta kereszt¿ltºltve a bor sokkal 

tºbb oxig®nnel keveredjen ®s azonnal a poh§rba ker¿lhessen. 

 

A kinyitott palack minŖs®g®nek megŖrz®se nagyon fontos a gazd§lkod§s ®s a 

vend®gel®gedetts®g miatt. Az ®tteremben, ahol ak§r tºbb tucat bort ®s pezsgŖt is k²n§lnak 

poh§rban, n®lk¿lºzhetetlen az egyszerŤ, kis kºlts®gŤ vagy ak§r a nagyon kºlts®ges, de hossz¼ 

t§von biztosan megt®r¿lŖ eszkºzºk, berendez®sek haszn§lata. 
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17.16. A vacuvin 

A legegyszerŤbb eszkºz a palackban l®vŖ levegŖ (nagy r®sz®nek) kipump§l§s§ra. 

 

 

17.17. A winesave 

A k®sz¿l®kben tal§lhat·, semleges argong§zt kell egy m§sodpercig a nyitott palackba f¼jni, a 

g§zp§rna elz§rja a bort a levegŖtŖl. 
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17.18. Az enomatic k®sz¿l®k 

A legdr§g§bb, de a leghasznosabb, a vend®gt®rbe 

helyezhetŖ, az elad§st serkentŖ, a minŖs®get a legtov§bb 

megŖrzŖ berendez®s, gombnyom§sra adagolja a pezsgŖt 

vagy a bort, az ital hely®re nitrog®ng§zt vezet. Van olyan 

v§ltozata, amely m§gnesk§rty§val mŤkºdtethetŖ, a 

vend®g mag§nak Ăcsapolò, ®s a m§gnesk§rty§n szereplŖ 

fogyaszt§s alapj§n fizet. Van olyan borb§r, ahol 120!!! 

k¿lºnf®le bort k·stolhat a vend®g poh§rban ilyen 

berendez®sbŖl. 

Az Enomatic Fl¾te m§rkanevŤ k®sz¿l®ke alkalmas 

ak§r a legdr§g§bb champagne-ok poharank®nti 

®rt®kes²t®s®re is. 

 

 

 

 

 

17.19. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Milyen a j· dug·h¼z·? 

Mire szolg§l a dekant§l· g®p? 

Mi a pique bouchon? 

Hogyan mŤkºdnek a gyorslevegŖztetŖk? 

Mi®rt hasznos az enomatic k®sz¿l®k? 

  



177 
 

18. £tel ®s borharm·nia 

A sommelier munk§j§nak legszebb ®s a legtºbb kih²v§st jelentŖ r®sze a boraj§nl§s, egy adott 

®telhez milyen bort/borokat aj§nl. A j· aj§nl§s mennybe viheti az ®telt ®s a bort is, 

megval·sulhat a tºk®letes harm·nia, de rossz aj§nl§ssal m®g a legk¿lºnlegesebb, csod§latos ²zŤ 

®tel is t§mogat§s n®lk¿l marad, vagy ²z®t ak§r negat²van befoly§solhatja a bor. Hasonl·an egy 

rossz p§ros²t§s a bort unalmass§, jellegtelenn® teheti, ak§r m®g kellemetlen ut·²zt is 

kºlcsºnºzve neki. 

A bor kellemes ²zkomplexit§s§val, ºsszetevŖivel nºveli az ®tv§gyat, fokozza a ny§lelv§laszt§st, 

valamint a gyomornedv termelŖd®s®t, ez§ltal gyors²tja az em®szt®st, serkenti a b®lmŤkºd®st, 

elŖseg²ti a t§panyagok felsz²v·d§s§t, tºk®letesebb hasznos²t§s§t. A borok antioxid§nsokat, 

mikroelemeket, flavonoidokat, rezveratrolt, vitaminokat is tartalmaznak, kis mennyis®gben 

fogyasztva hozz§j§rulnak az eg®szs®g megŖrz®s®hez. 

Az egyes ®telekkel ºsszhangban l®vŖ, azokat ²z¿kkel, zamataikkal kieg®sz²tŖ, t§mogat· italok 

kiv§laszt§sa jelentŖs m®rt®kben nºvelik azok gasztron·miai ®rt®k®t: az ®tel ®s ital szakszerŤ 

p§ros²t§sa ugyanis ®rz®kelhetŖbb® teszi - kiemeli vagy kieg®sz²ti - az ®telek ²z®t, felfedi igazi 

arcukat. 

A j· aj§nl§shoz elm®ly¿lt gasztron·miai ismeretekkel kell rendelkeznie a sommelier-nek, 

ismernie kell az ®tterem ®teleinek nyersanyagait, fŤszerez®s¿ket, az elk®sz²t®s technol·gi§j§t. 

Az ¼j nyersanyagok, az ¼j konyhai elj§r§sok tud§s§nak folyamatos karbantart§s§t, fejleszt®s®t 

kºvetelik meg. Ide§lis esetben a sommelier legjobb szakmai partnere a s®f, akivel egy¿tt tudj§k 

kialak²tani az optim§lis boraj§nl§s szempontjait. 

18.1. Az ®tel-bor p§ros²t§s legfontosabb alapelvei 

- tºbb fog§sos ®tkez®sn®l egyfajta bor nem tudja Ăkiszolg§lniò az ºsszes ®telt 

- az ®telhez tºrt®nŖ boraj§nl§sn§l s¼lyozni kell, az alapanyag ²ze, az elk®sz²t®s m·dja, a 

fŤszerez®s, vagy a m§rt§s lesz-e a dºntŖ a p§ros²t§sn§l 

- a bor az ®tel fŤszerek®nt viselkedik, ºsszetevŖi (az alkohol, a savak, a tannin, a cukor) 

kºlcsºnhat§sba l®pnek az ®tellel, annak ²zeit kihangs¼lyozz§k, fokozz§k, magasabb 

szintre emelik, megval·sul egyfajta szinergia 
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- a vend®gnek mindig alternat²v§t kell ny¼jtani, nem el®g csak egy adott bort javasolni 

egy adott ®telhez ï ilyen alternat²va lehet m§sik szŖlŖfajta, m§s borvid®k, m§s ®rlel®si 

m·d, m§s alkoholtartalm¼, m§s technol·gi§j¼, m§s kor¼, m§s §r¼ bor 

- ha az ®tel nyersanyaga ®s a bor azonos fºldrajzi helyrŖl - r®gi·b·l sz§rmazik, a p§ros²t§s 

§ltal§ban j·l mŤkºdik 

- a bor nem uralkodhat el az ®telen, de az ®tel sem nyomhatja el a bort 

- a borp§ros²t§s alapozhat a hasonl·s§gokra vagy ®ppen a kontrasztok r®v®n ny¼jthat 

revel§ci·t 

Ćltal§nos szab§lyok, amelyeket egyre gyakrabban figyelmen k²v¿l kell hagynunk: 

- feh®r h¼shoz, halhoz feh®r bor 

- vºrºs h¼shoz vºrºsbor 

- a kºnnyebb, alacsonyabb alkohol tartalm¼ borokat kºvess®k a borsorban az ®rlelt, 

idŖsebb, magasabb alkohol tartalm¼ borok 

- a feh®rborokat kºvess®k a roz®, majd a vºrºsborok, v®g¿l az ®des borok 

- sajtokhoz tºbbnyire vºrºsbor illik 

- a bor legyen savasabb, mint az ®tel 

- a bor legyen ®desebb. mint az ®tel 

- a bort ink§bb a m§rt§shoz igaz²tjuk, nem a h¼shoz 

- az ®tel ®s a bor hasonl· ²zintenzit§s¼ legyen 

- az ®tel ®s a bor hasonl· aromavil§g¼ legyen 

- a Ăborgyilkosokhozò (sp§rga, toj§s, artics·ka, fokhagyma, chili, ecet, csokol§d®) 

nehezen tal§lunk borp§rt 

 

Az ®tel-bor p§ros²t§s alapjai v§ltoztak meg az ut·bbi ®vtizedben azzal, hogy egyr®szt a borok 

st²lus§ban tºrt®ntek mark§ns v§ltoz§sok, ®s ezzel p§rhuzamosan ak§r tºbb fºldr®sz 

nyersanyagaib·l eddig ismeretlen, messzirŖl jºtt technol·gi§kkal k®sz¿lnek az ®telek. 

A v§ltoz§sok a kºvetkezŖk: a borok alkoholtartalma csºkken, a vºrºsborok tannintartalma 

csºkken, az uniformiz§lt fajtajelleget felv§ltja a terroir §ltali megk¿lºnbºztethetŖs®g, a borok 

fiatalabb korukban fogyaszthat·k, a hord·haszn§lat visszafogottabb lett, minden borban sokkal 

fontosabb lett a gy¿mºlcsºss®g megŖrz®se ®s az ®telekn®l gyakori, hogy pl. egy hazai folyami 

vagy tavi halat perui technol·gi§val, jap§n citrusokkal k®sz²t el a s®f. 
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ĉgy az §ltal§nos szab§lyok ink§bb arra j·k, hogy §th§gjuk Ŗket. Nem ®rdemes tºrekedni a vil§g 

legnagyszerŤbb p§ros²t§s§ra, hiszen lehet, hogy egy sz®p p§r ma m®g mŤkºdik, holnap m§r 

valamin v§ltoztatni kell, mert a bor vagy az ®tel lett kicsit m§s. Lehet, hogy csak a kºr¿lm®nyek 

m§sok, pl. m§s bort kell aj§nlani ugyanahhoz az ®telhez ny§ron egy teraszon vagy t®len egy 

fŤtºtt ®tteremben, de lehet, hogy az ¼jabb ®vj§rat m§s ®retts®gŤ, m§s cukortartalm¼, m§s 

savtartalm¼, alacsonyabb vagy magasabb alkoholtartalm¼ bor elk®sz²t®s®t teszi lehetŖv®, 

esetleg az ®rlel®s tºrt®nt m§s m·don. 

Ćltal§nos elv kell legyen, hogy egy adott ®telhez nem lehet automatikusan egy szŖlŖfajt§t ®s 

annak bor§t p§ros²tani. Ennek oka, hogy ugyanaz a bor mark§ns elt®r®seket mutat kºzvetlen¿l 

palackoz§s ut§n vagy n®h§ny ®ves palack®r®s ut§n fogyasztva. Ugyanaz a szŖlŖfajta egy®szen 

m§s arcot mutat hŤvºsebb kl²m§n vagy d®li, melegebb borvid®ken sz¿retelve. A vil§g borainak 

egyik legfontosabb kategoriz§l§sa a sz§rmaz§si hely szerinti ï cold climate (hŤvºs kl²m§r·l) ®s 

warm climate (meleg kl²m§r·l) sz§rmaz· borok. A Guild of Masters Sommeliers a borle²r§s 

(l§tv§ny, illat, ²z, kºvetkeztet®sek, v®gkºvetkeztet®sek) l®p®seit ºsszefoglal· t§bl§zat szerint is 

fontos ennek tiszt§z§sa. 

Eml®kezetes ®tel ï bor p§ros²t§s akkor jºn l®tre, ha az vagy a hasonl·s§gok ment®n tºrt®nik, 

vagy ha erŖteljes kontrasztok jºnnek l®tre a zamat a test, text¼ra, intenzit§s ®s ²z viszonylat§ban. 

A hasonl·s§gok lehetnek: 

- f¿stºlt ²z, sok pºrzsanyag az ®telben ï barrique hord·ban ®rlelt bor (barrique 

Chardonnay, Furmint, Juhfark, Cabernet sauvignon, Merlot, Cabernet franc)  

- gy¿mºlcsºs ®tel ï a h¼st·l, fŤszerez®stŖl, gy¿mºlcstŖl f¿ggŖen friss, fiatal, gy¿mºlcsºs 

feh®r- vagy vºrºsbor (Le§nyka, Kir§lyle§nyka, Tramini, H§rslevelŤ, Kadarka, 

K®kfrankos, Pinot noir) 

- kºnnyŤ, alacsony zs²rtartalm¼, alacsony kal·riatartalm¼ ®tel ï kºnnyŤ, friss, ropog·s 

feh®rbor vagy roz® (Sauvignon blanc, Irsai Oliv®r, Cserszegi fŤszeres, Pinot gris, 

Kadarka roz®, K®kfrankos roz®) 

-  ºsszetett ²zŤ ®tel ï nagytestŤ, ºsszetett ²zvil§g¼, ®rett bor (meleg kl²m§r·l sz§rmaz· 

Chardonnay, Olaszrizling, Furmint, bord·i fajt§k: Cabernet franc, Cabernet sauvignon, 

Merlot ®s azok cuv®e-i) 

- paprik§val k®sz¿lt ®telek ï ezeket az illat, ²zjegyeket hordoz· borok (Kadarka, 

K®kfrankos, Siller, hŤvºs kl²m§r·l sz§rmaz· Cabernet sauvignon) 
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- vajas ²zŤ ®tel ï battonage technol·gi§val k®sz¿lt Chardonnay (amikor a hord·ban a bor 

a seprŖn ®rik, amelyet idŖrŖl-idŖre felkevernek, ®s a bor telt, vajas ²zeket kap) vagy 

nagy §ltal§noss§gban az almasav bont§son §tesett feh®rborok 

- erdei gomb§s, szavasgomb§s, sºt®t h¼sokkal k®sz¿lt ®telek ï a komplex, nagytestŤ, 

magas tannin tartalm¼, fºldes, §sv§nyos ²zeket hordoz·, meleg kl²m§r·l sz§rmaz· 

vºrºsborok (Syrah, Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Sangiovese, Brunello ®s 

cuv®e-ik) 

- kºnnyed, ¿de, friss ²zŤ tenger gy¿mºlcsei (r§kok, osztriga, kagyl·, hom§r, languszta) ®s 

feh®r h¼s¼ halaink (pisztr§ng, fogas) ï friss, sz§raz pezsgŖ (itt az alapbor savai ®s a 

sz®ndioxid egy¿tt ny¼jtanak sz®p harm·ni§t) ®s a magas savtartalm¼, de fiatal 

feh®rborok (Pinot blanc, Pinot gris, Furmint, K®knyelŤ) 

Az erŖteljes kontrasztok lehetnek: 

- a zs²rosabb, nehezebb ®telek j·l harmoniz§lnak a magas savtartalm¼ borokkal (Juhfark, 

Furmint, K®knyelŤ, Pinot noir, K®kfrankos, Szeksz§rdi ®s Egri Bikav®r) 

- a s·s ²zek sz®p harm·ni§ra l®phetnek az ®des borokkal (k®sŖi sz¿retel®sŤ H§rslevelŤ, 

Furmint, Olaszrizling vagy ak§r asz¼borok) 

- a keleti ®s mexik·i konyh§k erŖsen fŤszeres, cs²pŖs ®teleihez egzotikus fŤszeress®gŤ, 

ak§r marad®k cukorral rendelkezŖ FŤszeres tramini, k®sŖi sz¿retel®sŤ Rajnai rizling 

vagy sz§raz, magas savtartalm¼ vºrºsborok (Portugieser, Kadarka, Zweigelt) 

p§ros²that·k 

- a s·s, magas feh®rjetartalm¼, ak§r umami ²zben gazdag ®telek nagy bar§tja a nagyon 

sz§raz (Brut vagy Brut Nature) pezsgŖ, gondoljunk csak a kavi§rra vagy a parmez§n 

sajtra 

Amit ®rdemes elker¿lni: 

- tejfºlºs, tejsz²nes ®telhez t¼ls§gosan ®l®nk sav¼ bor (az ®rettebb, lekerekedett sav¼ bor 

az ide§lis) 

- f¿stºlt vagy zs²ros h¼s¼ halhoz tanninhangs¼lyos vºrºsbor (a sz§jban kimondottan 

kellemetlen keserny®s, f®mes ²zt okoznak egy¿tt) 

- az ®rt®kes, nemes feh®r halak (fogas, sole, tengeri s¿g®r) nem kedvelik a borban az 

®dess®get, a t¼l magas alkoholtartalmat 

- a k®kpen®szes sajtok ®s a tanninhangs¼lyos vºrºsborok egy¿tt egy kellemetlen, 

diszharmonikus ²zt eredm®nyeznek 
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- ugyan²gy viselkednek a l§gy, feh®rpen®szes sajtok (Camembert, Brie), tanninbomba 

vºrºsborral keserŤ, h¼z·s ²zp§rt alkotnak 

18.2. Tov§bbi szempontok, amelyeket figyelembe kell venni a boraj§nl§sn§l 

18.2.1. Đj ®telek, ¼j borp§ros²t§sok 

Ma a szŖlŖfajt§k, a borst²lusok, a bor§szati m·dszerek kereszt¿l-kasul bej§rj§k a vil§got. 

Az ®telek m®g a borokn§l is tºbbet utaztak, v§ltoztak. Keverj¿k, kombin§ljuk az ²zeket, 

elk®sz²t®si m·dokat, az alapanyagokat ®s a fŤszerez®st a legk¿lºnbºzŖbb nemzeti konyh§kt·l 

less¿k el. Egyre ink§bb bel§that·, hogy a csirke ®s a sert®s k®sz²t®si m·dja miatt ugyanolyan 

kºnnyen p§ros²that· a vºrºsborral, mint feh®rrel, vagy a zs²rosabb halakhoz (lazac, tonhal) illik 

a vºrºsbor is, amennyiben tannintartalma alacsonyabb, ®s k¿lºnºsen, ha a hal vºrºsboros 

m§rt§ssal k®sz¿lt. Az is megeshet, hogy a geszteny®s s¿lt pulyk§hoz vºrºsbort k²v§n az ember, 

de egy testes barrique Chardonnay is j·l tud esni a marhasteakhez. A k¿lfºldi borok kºz¿l a 

n®met Rizlingek ®s a Gamay szŖlŖbŖl k®sz¿lt francia Beaujolais-k a legsokoldal¼bban 

p§ros²that·k a legk¿lºnbºzŖbb sz²nŤ, ²zes²t®sŤ ®s elk®sz²t®si m·d¼ ®telekkel. 

18.2.2. Az alapanyag ²ze, az elk®sz²t®s m·dja, a fŤszerez®s, a m§rt§s 

Az ®telk²s®rŖ bor kiv§laszt§s§n§l §ltal§ban az ®tel testess®ge, fajs¼lya az elsŖdleges szempont, 

ami f¿gg a hozz§val·kt·l, azok eredeti ²z®tŖl, a fŖz®si vagy s¿t®si elj§r§st·l ®s a m§rt§st·l. 

A vadak, vadsz§rnyasok ®s a k¿lºnbºzŖ h¼sok, a libam§j p§col§sa tartalmasabb, intenz²vebb 

²zekhez vezet. A gŖzºl®s, a pos²roz§s kºnnyebb ®telt eredm®nyez (®s szinte mindent megtart az 

eredeti ²zekbŖl), mint a lass¼ tŤzºn konfit§l§s, a rºvid l®ben p§rol§s, a s¿tŖben tºrt®nŖ s¿t®s, 

vagy ha ugyanezt az alapanyagot hagyom§nyosan, bŖ olajban s¿tj¿k ropog·sra. vagy magas 

hŖfokon, wokban vagy serpenyŖben, sok pºrzsanyagot k®pezve k®sz²tj¿k el. A sous vide 

(v§kuumzacsk·ban) tºrt®nŖ fŖz®sn®l gyakran bor is ker¿l a h¼s vagy zºlds®g mell® a zacsk·ba 

®s ²zeit m®g intenz²vebben adja §t. C®lunk mindig az, hogy egyens¼lyba hozzuk a bort az ®tellel, 

az ®telt pedig a borral. Egy kiad·s, vºrºsborral, szalonn§val, gomb§val ®s fokhagym§val 

elk®sz²tett, hosszan p§rolt ®tel testes vºrºsbort ®rdemel, legyen ak§r csirke vagy sert®s az 

alapanyaga. A kºnnyŤ, friss ²zŤ, serpenyŖben kev®s zsirad®kon elk®sz²tett ®telt feldobhatjuk 

egy ¿de, kºnnyŤ feh®rborral, de el is ronthatjuk, ha nagy form§tum¼, robusztus vºrºsbort adunk 

mell®. A m§rt§s lehet l®giesen kºnnyŤ, habszerŤ; tejsz²nesen sŤrŤ; kem®ny²tŖvel; leg²roz§ssal 

(tejsz²n ®s toj§ss§rg§ja) sŤr²tett; erŖsen beforralt, koncentr§lt; cs²pŖs-fŤszeres; sok friss 

fŤszernºv®nnyel k®sz²tett, s·s ®s keserny®sen karamelliz§lt (umami ï az ºtºdik ²z) ²zekben 

gazdag. Ezekhez a vari§ci·khoz szinte mindegyikhez k¿lºn-k¿lºn borp§rok sz¿ks®gesek. 
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Ismer¿nk olyan m§rt§st is, amely egymag§ban ºtvºzi a vajas, citromos ®s savas ²zeket, ez a 

hollandi m§rt§s. A m§rt§st teh§t nem lehet figyelmen k²v¿l hagyni. A gazdag, tejsz²nes 

m§rt§ssal k®sz²tett csirke®tel teltebb, fajs¼lyosabb feh®rbort k²v§n (Chardonnay vagy Furmint), 

m²g egy m§rt§s n®lk¿li, zºlds®gekkel p§rolt j®rcemell jobban ®rzi mag§t egy Pinot gris vagy 

Sauvignon blanc t§rsas§g§ban. A k®sŖi sz¿retel®sŤ tokaji borok j·l harmoniz§lnak a zs²rosabb 

h¼sok ²zeivel, ®s magas savtartalmuk ®s ®dess®g®rzet¿k r®v®n megbirk·znak azokkal az ®des, 

gy¿mºlcsºs kºretekkel ®s m§rt§sokkal is, melyek mellett sok vºrºsbor t¼l fanyarnak ®s 

szik§rnak tŤnne. 

18.2.3. Az ²zek intenzit§sa 

Borv§laszt§sn§l az egyik legfontosabb szempont az ²zek intenzit§s§nak figyelembev®tele. 

A kºnnyŤ ®tel is lehet erŖteljes ²zŤ, m®gsem illik hozz§ egy nagyon mark§ns bor. A sp§rga j· 

p®lda, jellegzetes keserny®s, f¿ves arom§j§t j·l t§masztja al§ az intenz²v illat¼, hetyke sav¼ 

Sauvignon blanc (a sp§rga keserny®ss®ge ®s egyszerre ®dess®ge, amely r§ad§sul egy 

mesters®ges ®des²tŖszerre, az aszpartamra hajaz - v²vta ki a borgyilkos rangot) A t§vol- keleti 

konyh§k hihetetlen sokoldal¼ sz²nk®pet ®s ²zgazdags§got ny¼jt· fŤszerei ®s fŤszernºv®nyei a 

legkºnnyebb, legegyszerŤbb ®teleknek is nagyon intenz²v ²zeket kºlcsºnºznek. Az ilyen 

®telekhez §ltal§ban j·l p§ros²that·k a magas savtartalm¼, hangs¼lyos gy¿mºlcsºss®ggel 

rendelkezŖ fajt§k, ac®ltart§lyos erjeszt®ssel (Rajnai rizling, Sauvignon blanc, Muscat blanc, 

Tramini, Viognier). A FŤszeres tramini annyira egzotikusan fŤszeres, hogy a legtºbb ®tel ²z®t 

elnyomja, de pont enn®l a tulajdons§g§n§l fogva tal§l mag§ra k²nai ®s indiai ²zek t§rsas§g§ban. 

A nagyon sŤrŤ, sziruposra beforralt m§rt§sokhoz ²zkoncentr§ci·juk miatt testesebb vºrºsbort 

aj§nljunk m®g akkor is, ha a m§rt§st viszonylag kºnnyebb fajs¼ly¼ h¼sokhoz, mondjuk 

galambhoz, gyºngyty¼khoz vagy f§c§nhoz t§laljuk. Tolakod· ²zek nem csak ®teleinkben 

fordulhatnak elŖ. Az erŖteljesen ¼jf§s borok t·sztos, van²li§t, k·kuszt, de ak§r bŖrt, szalonn§t 

id®zŖ ²zjegyei a legtºbb ®tellel szemben bar§ts§gtalanul viselkednek. Ha ezt a bort²pust 

kedvelj¿k, aj§nljunk hozz§ robusztus ²zeket, sok-sok pºrzsanyagot felvonultat· ®teleket, 

grillezett h¼sokat. A nagy testŤ, ®rett, lehengerlŖen gy¿mºlcsºs bor csak a kifejezetten erŖteljes 

²zek, bŖkezŤen fŤszerezett ®telek t§rsas§g§ba val·. 

18.2.4. Az ®tel ®s a bor savai 

Az ®tel-bor p§ros²t§sn§l ¿gyelni kell a savas ²zekre. Nemcsak a zs²ros, nehezebb ®telek ®lvezet®t 

seg²ti elŖ az ¿de, intenz²v savtartalm¼ bor. A savas ²zek az ®telben megkºvetelik, hogy 

hasonl·an savgazdag bort p§ros²tsunk vel¿k. Ide§lisak a magas savtartalm¼, hŤvºsebb kl²m§j¼ 

borvid®kekrŖl sz§rmaz· feh®rborok. A tanningazdag vºrºsborok nem harmoniz§lnak a savas 
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®telekkel, hozz§juk a legjobb v§laszt§s az ®l®nk sav¼, m®rs®kelt tannintartalm¼ fajt§kb·l 

k®sz¿lt borok lehetnek (Pinot noir, K®kfrankos, Szeksz§rdi ®s Egri Bikav®r) 

18.2.5. £des ®tel ï ®des bor 

Az ®tel-bor p§ros²t§sban nincsenek ºrºk igazs§gok, de egyetlen kiv®telt erŖs²tŖ szab§ly az®rt 

m®gis van: ®des ®telhez mindig ®des bort k²n§ljunk, legal§bb olyan ®deset, mint maga az ®tel. 

Ha a borunk csak egy kicsit is lemarad ®dess®g dolg§ban, fanyarnak, f§dnak, ¿resnek fog tŤnni 

a sz§jban. Ha az ®des ²zt egy s·s ®tel egyik alkot·eleme k®pviseli (§ltal§ban valamilyen zºlds®g 

vagy gy¿mºlcs), m§r nem ilyen egyszerŤ a megold§s. Annyi bizonyos, hogy nem j· ºtlet 

ny¼lhoz vagy b§r§nyhoz ®des bort k²n§lni, csak mert tºrt®netesen ®des-savany¼, hagym§s-

gy¿mºlcsºs, fŤszeres m§rt§st adunk mell®. Ugyanakkor az ilyen, chutney t²pus¼ m§rt§sok 

koncentr§lt ®dess®ge mellett a legtºbb vºrºsbor v®konynak, t¼l sz§raznak, tanninja pedig 

erŖsebbnek, keserŤbbnek tŤnhet. Ezt a pr·b§t a meleg kl²m§j¼ borvid®kek tanninbomba borai 

§llj§k a legrosszabbul. Ilyenkor az ®rett, telt gy¿mºlcs²zekkel, l§gyabb tanninokkal, harmonikus 

savakkal felv®rtezett vºrºsborok lehetnek a megold§s (Pinot noir, Portugieser, K®kfrankos). Ha 

feh®rbort akarunk javasolni, r®szes²ts¿k elŖnyben a telt, ®rett ²zeket harmonikus savtartalom 

mellett (Chardonnay, Viognier, Furmint, H§rslevelŤ). 

18.2.6. A bornak lelke van! 

Ćltal§ban el lehet mondani, hogy az ev®s testi aktus, az iv§s lelki. A boriv§s lelki, s ez®rt 

magasabb rendŤ jelens®g, ha igazi egy¿ttl®tre v§gyunk vele, biztos²tani kell a fogyaszt§s 

szertart§s jelleg®t. A minŖs®gi bor kikºveteli a minŖs®gi konyha megl®t®t, a kimagasl·an j· 

®telek pedig j· bor®rt ki§ltanak. A sommelier ®s a s®f kºzºs felelŖss®ge, hogy a harm·nia 

megval·suljon ®s a vend®g ¼gy ®rezze, igazi ®ttermi ®lm®ny (dining experience) r®szes®v® v§lt. 

A vil§g legnagyobbra tartott, leg®rt®kesebb, legkoncentr§ltabb, legºsszetettebb aromatik§j¼, 

²zvil§g¼ feh®r ®s vºrºsborai egy®bk®nt a legnehezebb feladat el® §ll²tj§k a sommeliert, hogyan 

tudja ezt a komplexit§st egy tºk®letes ®telp§rral m®g jobban kiemelni vagy legal§bb 

al§t§masztani. L®tezik az a borkateg·ria, amit ¼gy h²vunk, hogy sz·l· bor vagy elm®lked®sre 

val· bor, ami ®rt®keit legink§bb ºnmag§ban, nagy nyugalomban, nagy t®rfogat¼ poh§rb·l 

hosszan kortyolgatva, a vil§g dolgain, az ®let sz®ps®g®n elm®lkedve lehet csak igaz§n ®lvezni, 

®s minden pr·b§lkoz§s valamilyen ®tellel p§rba §ll²t§sra csak kompromisszumokkal lehets®ges. 

18.2.7. Sajt ®s bor 

A legtºbbet itt v§ltozott a boraj§nl§s: klasszikusan a fŖ®telt kºvetŖ, a desszert elŖtt felszolg§lt 

sajtokhoz a fŖ®tel vºrºsbor§t k²n§lt§k. Ennek oka egyszerŤen az volt, hogy a kommersz 
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f®lkem®ny sajtok (®s itt szinte mindig csak magyar sajtokr·l volt sz·) j·l harmoniz§ltak a 

kor§bban kev®sb® tanninhangs¼lyos vºrºsborokkal. Ha ker¿lt a sajtt§lra p§lpusztai vagy Ilmici, 

akkor a k®sŖi sz¿retel®sŤ feh®rborok voltak a megold§s. 

18.2.8. Ćltal§nos sajt ï bor p§ros²t§sok 

Friss sajtok (t¼r·, mozzarella, feta, kr®mfeh®r sajt, friss kecskesajt, friss juhsajt) ï friss, ®l®nk 

sav¼, illatos sz§raz feh®rbor pl. Cserszegi fŤszeres, Irsai Oliv®r, Muscat blanc, Muscat Ottonel, 

friss kecskesajthoz Sauvignon blanc 

Kecskesajtok gyakran a legide§lisabb, ha a sajt elŖ§ll²t§si helye ®s a bor sz§rmaz§si helye 

megegyezik, egy®bk®nt a l§gyabb, nem savgazdag, de magasabb alkoholtartalm¼ feh®rborok, a 

primŖr vºrºsºk vagy roz®k mŤkºdnek a legjobban 

Mosott k®rgŤ l§gy sajtok (Munster, Reblochon, Ilmici, Epoisses, Pont-lô®v°que) fajs¼lyos, 

almasavbont§son §tesett feh®rborok, burgundi t²pus¼, l§gy sav¼, alacsony tannintartalm¼ 

vºrºsborok (Pinot noir, K®kfrankos, Bikav®r, Kadarka) 

Feh®rpen®szes l§gysajtok (Brie, Camembert, Geramont) ï alacsony tannin¼, ®rettebb sz§raz 

vºrºsbor pl. K®kfrankos, Portugieser vagy meleg kl²m§r·l sz§rmaz· l§gyabb feh®rborok 

(H§rslevelŤ, Chardonnay, Le§nyka) 

K®kpen®szes sajtok (Gorgonzola, Roquefort, Bleu dôAuvergne, Danish Blue) ï nagyon 

komplex ®des feh®rbor, a Tokaji asz¼ ï ebben a borban van egy¿tt a csod§latos term®szetes 

®dess®g a nagyon magas savtartalommal ®s a harmonikus alkoholtartalommal 

Pr®selt, nem fŖzºtt sajtok (Cantal, Morbier, Saint-Nectaire, Cheddar) a b§rsonyos tannin¼ 

vºrºsborok m®lt· p§rjai lehetnek (Merlot, K®kfrankos, Beaujolais Village) 

Pr®selt, fŖzºtt sajtok (Comt®, Ement§li, Edami, Gouda) j·l mŤkºdnek sz§raz Tokaji 

Szamorodnival, Sherry-vel, de kºnnyŤ st²lus¼, savgazdag vºrºsºkkel (Kadarka, K®kfrankos, 

Bikav®rek) is 

Kem®ny sajtok (parmez§n, Grana Padano, Pecorino) ï magas tannin¼ vºrºsbor pl. Syrah, 

Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Nebbiolo, Sangiovese, Tempranillo, de ®rdemes 

kipr·b§lni Brut pezsgŖvel is! 

A sajtt§l ºssze§ll²t§s§n§l a legfontosabb, hogy ne ºtletszerŤ, koncepci·tlan legyen, hanem 

igenis a hozz§ javasolt boroknak legyen megfelelŖ, ®s bŖven el®g 2-3 j· minŖs®gŤ sajtot a 

vend®g t§ny®rj§ra helyezni. 
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Bort az ®telhez ï borhoz az ®telt 

Az ®tel ï bor p§ros²t§sn§l nem szabad elfeledkezni arr·l a szitu§ci·r·l, amikor nem az ®telhez 

keres¿nk bort, hanem ford²tva, adott borhoz keres¿nk ®telt, p®ld§ul egy borvacsora 

alkalm§val. Ilyenkor tud a s®f ®s a sommelier a legjobban egy¿ttmŤkºdni, ®s ilyenkor lehet 

ak§r egy m§r megl®vŖ ®telt a borhoz Ăhangolniò, n®h§ny csepp citroml®vel, egy kis s·val, 

borssal, n®mi friss fŤszernºv®nnyel, egy kev®s pir²t§ssal, egy kan§lnyi hozz§adott vajjal, 

tejsz²nnel, ®des vagy ®ppen cs²pŖs m§rt§ssal, ak§r leheletnyi csokol§d® hozz§ad§s§val az ®tel 

²zeit kºzel²teni a bor karakter®hez. 

18.3. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Melyek az ®tel-bor p§ros²t§s legfontosabb alapelvei? 

Mi a l®nyege az ²zek hasonl·s§g§ra vagy kontrasztj§ra ®p¿lŖ aj§nl§snak? 

Mely ®tel-bor p§rok nem mŤkºdnek §ltal§ban? 

Milyen borokat aj§nlana mosott k®rgŤ l§gy sajtokhoz? 

Hogyan kºnny²theti meg a s®f a borhoz ®tel v§laszt§st? 
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19. A bor a konyh§ban 

A bor nemcsak egy csod§latos ital, hanem nagyszerŤ ®telnyersanyag, p§col·szer, fŤszer ®s 

²zfokoz·. Haszn§lata a konyh§ban egyre gyakoribb. Azt a t®ved®st azonban azonnal el kell 

oszlatni, hogy a fŖz®shez a gyenge minŖs®gŤ, net§n hib§st bort lehet ®s kell haszn§lni. 

A borhib§k a hŖkezel®s hat§s§ra csak m®g koncentr§ltabban jelennek meg az ²zben, a testetlen, 

v®kony borok beforral§sa ut§n pedig csak egy jellegtelen, ²zetlen folyad®k marad. 

A bor felhaszn§l§si lehetŖs®gei a konyh§ban: 

P§col§shoz: marin§l§snak is nevezik az elj§r§st, amikor a borb·l (feh®r h¼sokhoz feh®r borb·l, 

sºt®t, vºrºs h¼sokhoz vºrºsborb·l) hagym§val, zellerrel, r®p§val, fŤszernºv®nyekkel 

(petrezselyem, kakukkfŤ, bab®rlev®l, rozmaring, bazsalikom, t§rkony, gyºmb®r stb.), 

fokhagym§val, borssal egy p§clevet k®sz²tenek ®s a h¼st ebben a p§cban ®rlelik egy-k®t napig. 

A bor ilyenkor fellaz²tja a h¼s rostjait. Adhat· m®g hozz§ az ®tel jelleg®tŖl f¿ggŖen m®z, citrom, 

olaj is. Ezt az elj§r§st haszn§lj§k (hosszabb p§col§si idŖvel) k¿lºnbºzŖ sonka, szalonna, 

kolb§szk®sz²t®si technol·gi§kn§l is. A p§col§s ut§n a p§cl® felhaszn§l§sra ker¿l, nem vesztes®g, 

hiszen a zºlds®gek lepir²t§s§val, szit§n §ttºr®s®vel vagy turmixol§s§val, a p§cl® beforral§s§val 

m®g koncentr§ltabb ²zek ®s egy fantasztikus m§rt§salap alak²that·k ki. A magyar konyha egyik 

leg®rt®kesebb alapanyaga, a libam§j is ker¿lhet ®des feh®rboros marin§dba elk®sz²t®se elŖtt. 

Redukci· k®sz²t®s®hez: a leggyakrabban alkalmazott m·dszer a konyhai borhaszn§latra. Ha a 

bort az ®telk®sz²t®s v®g®n adjuk az ®telhez, az alkohol nem tud elp§rologni, a v®geredm®ny egy 

erjedt, kellemetlen ²z, ami az alkoholtartalom miatt ak§r a keserŤs®gig fokoz·dhat. Ellenben, 

ha a bort lassan beforralj§k, gyakran az egytized®re (1 liter borb·l 1 dl marad!), egy csod§latos, 

rendk²v¿l gazdag, szirupos §llag¼, a bor ²zanyagait koncentr§ltan bemutat· kivonatot kapunk, 

ami a m§rt§shoz adva az ®telt a gasztron·mia cs¼csaira emelheti. 

Forralva ²zes²t®shez (deglazing): az elj§r§snak m®g igaz§n nincs rºvid magyar neve. L®nyege, 

hogy a nagyon forr· serpenyŖben pir²tott ®telhez (r§kok, kagyl·k, gomb§k, zºlds®gek, steak-

ek stb.) adj§k hozz§ kis mennyis®gben a bort, a serpenyŖ alj§n keletkezŖ pºrzsanyagot 

felkaparj§k ®s a karamelliz§l·d· feh®rj®k a borral egy¿tt mes®s ²zanyagokat hoznak l®tre. 

¦gyelni kell a mennyis®gre, hogy a bor itt csak mintegy fŤszerk®nt mŤkºdjºn, ne uralja az ®tel 

²zeit, azokkal maradjon harm·ni§ban. 

£telk®sz²t®shez: a legsz®lesebb spektrum§t itt tal§ljuk a borok felhaszn§l§s§nak. 
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ElŖ®telekn®l a csirkem§j vagy libam§jp§st®tomot ²zes²tik ®des feh®rborral, k®sz¿l feh®rboros 

Szent Jakab kagyl·, vºrºsboros garn®l§s rizott·, s¿tŖtºkºs feh®rboros rizott·, feh®rboros 

zºldsp§rga. 

Levesekn®l van olyan recept, ahol a hal§szl®be ker¿l fŖz®s kºzben egy poh§rnyi feh®r vagy 

vºrºsbor, a francia hagymaleves elk®pzelhetetlen feh®rbor felhaszn§l§sa n®lk¿l, de k®sz¿l 

hagyom§nyos borleves, feh®rboros zºldbors·leves, vºrºsboros gombakr®mleves, vºrºsboros 

marhaguly§s, vºrºsboros meggyleves, szilvaleves vagy feh®rboros eperkr®mleves. 

K¿lºnlegess®g a feh®rboros-kºrt®s savany¼k§posztaleves, a tokaji borral ²zes²tett 

s§rgadinnyeleves, a feh®rboros kagyl·leves is. 

FŖ®telekn®l is sz§mtalan p®ld§t tal§lunk ï feh®rboros csirkecombok Marengo m·dra, 

vºrºsboros szarvaspºrkºlt, vºrºsboros birkapºrkºlt, fogasfil® Furmint m§rt§ssal, vºrºsboros 

kakas (a h²res francia coq au vin), feh®rboros-vodk§s j®rcemellek, gomb§s csirke vºrºsborban, 

vºrºsboros marharagu, vºrºsboros steak, feh®rboros tŖkehalfil®, vºrºsboros gomb§k 

galusk§val, vºrºsboros ny¼lcomb. 

Kºretekn®l a legismertebb a boros vagy pezsgŖs p§rolt k§poszta, a vºrºsborban fŖtt kºrte. 

Sal§t§kn§l a dresszingbe ker¿lhet n®h§ny cseppnyi bor (a borecet ²z®nek kihangs¼lyoz§s§ra). 

A desszertekn®l is sz®les a felhaszn§l§si lehetŖs®g, n®h§ny p®lda - zabaglione (borhab), 

vºrºsboros kºrt®s pite, borfagylalt, vºrºsboros kugl·f, csokol§d®s borkr®m, borkr®mtekercs, 

borkr®mhabos palacsinta, tokaji borhabbal tºltºtt r®tescsºvek. Egyre gyakrabban k®sz¿lnek 

csokol§d® bonbonok ®des feh®rborral vagy tokaji asz¼val tºltve. 

Borzsel® k®sz²t®shez: a p§st®tomokn§l a feh®rborb·l k®sz¿lt borzsel® nemcsak dekor§ci·, 

hanem nagyszerŤ ²zkieg®sz²tŖ, de ugyan²gy haszn§lhat· pl. gy¿mºlcsºkkel k®sz¿lt 

desszertekhez is. 

ĉzes²t®shez: a levesekn®l az erŖlevest klasszikus m·don gyakran ²zes²tj¿k egy kan§l sherry-vel 

vagy tokaji sz§raz szamorodnival, a nagy angol klasszikus a Stilton k®ksajtba kanalazott port·i 

vºrºsbor. 

A sommelier sz§m§ra a legkºnnyebb ®s legbiztosabb p§ros²t§s ezekn®l az ®telekn®l a 

k®sz²t®s¿khºz felhaszn§lt bort k²n§lni az ®tel mell®. 

19.1. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Milyen lehetŖs®geket ismert meg, hogyan lehet a konyhai elŖk®sz²t®sn®l, a fŖz®sn®l a bort 

haszn§lni? 

Mi a deglazing? 

Hogyan k®sz¿l a borredukci·? 
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20. A borlap ºssze§ll²t§s§nak elvei, gyakorlata 

A borlap az ®tterem pinc®j®nek, borv§laszt®k§nak t¿kre, n®vjegye, a v§laszt®kkºzl®s ®s a 

leghat®konyabb, legerŖsebb marketing eszkºze.  

A j· borlap tiszta, prec²z, sz®p megjelen®sŤ, naprak®sz inform§ci·kat tartalmaz, logikusan 

szerkesztett, ®s seg²t az eligazod§sban, an®lk¿l, hogy a vend®get megt®veszten®. 

A borlap szerkeszt®s®nek alapelvei szinte megegyeznek a borv§laszt®k kialak²t§s§nak 

szempontjaival, ezek a kºvetkezŖk: a vend®gl§t·hely t²pusa ®s kateg·ri§ja, fºldrajzi helyzete, 

vend®gkºre, a konyha st²lusa, a t§rol§si kapacit§s, a t§rol§s minŖs®ge, a borfelszolg§l§shoz 

rendelkez®sre §ll· eszkºzºk, a jogi szab§lyoz§s. 

A borlap ma szinte kiz§r·lag nyomtat§ssal k®sz¿l, a kor§bbi k®zzel ²rt m·dszer eltŤnŖben van. 

A nyomtat§s k®sz¿lhet nyomd§ban vagy az ®tterem printer®n is. ElŖbbi elŖnye a magasabb 

minŖs®g, ut·bbi® a gyors alkalmazkod·k®pess®g a v§ltoz§sokhoz. A nyomtatott ®tlap j·l 

olvashat·, ha a betŤm®ret el®g nagy, ha nincs t¼l sok bor egy oldalon, ®s megfelelŖ sorkºzºket 

alkalmaznak. 

A k®t alapt²pus az album ®s a dupla lapos. Az album form§tum §ltal§ban bŖrbe kºtºtt, sok oldalt 

tartalmaz, minden egyes oldal egy-egy szŖlŖfajta, borst²lus vagy egy-egy borvid®k borainak 

van szentelve. Az album ºsszefŤz®se oldhat· (§ltal§ban csavaros vagy szalaggal, gumival 

rºgz²tett), ²gy a lapok kºnnyen cser®lhetŖk, sorrendj¿k v§ltoztathat·, nem kell az eg®sz borlapot 

¼jra nyomtatni, ha egy bor elfogy, ¼j bor ker¿l fel vagy az ®vj§rat v§ltozik. A dupla lapos 

§ltal§ban nagym®retŤ, r§ker¿l az ºsszes bor, amelyeket ²gy azonnal §t lehet futni, jobban 

ºsszehasonl²that·k az §rak, kºnnyebben r§tal§l a vend®g arra, amit keres. V§ltoz§s eset®n 

viszont az eg®szet ¼jra kell nyomni. Ma a vend®g egyre kev®sb® szeret lapozgatni, jobban ºr¿l 

az egy pillant§ssal §ttekinthetŖ k²n§latnak. 

A borlap szerkeszt®si elve a v§laszt®kban szereplŖ borok sz§ma alapj§n lehet 

- borfajt§nk®nt (pezsgŖk, feh®rborok, roz®borok, vºrºsborok, ®des borok) 

- szŖlŖfajt§nk®nt (a kºnnyŤtŖl haladva a testes, nagy borokat ad·kig) a feh®r szŖlŖket a 

k®kszŖlŖk kºvetik ï ez a szerkeszt®s seg²theti az ®telekhez tºrt®nŖ boraj§nl§st ï kºnnyŤ 

®telhez kºnnyŤ bor, komplex ®telhez komplex bor 

- borst²lusonk®nt (fajta borok, cuv®e-k) 

- borvid®kenk®nt 
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- orsz§gonk®nt 

A vend®gl§t· egys®g profitorient§lt v§llalkoz§s, a v§laszt®kkºzl®s kipr·b§lt m·dszerei 

seg²tenek a magasabb bev®tel ®s a nagyobb profit el®r®s®ben. Ismert a csali ®s a pozicion§l· 

§raz§s, melyek a legprofit§bilisabb marketing eszkºzºk lehetnek, ha tudatosan haszn§lj§k Ŗket. 

Ahhoz, hogy megfelelŖ csali ®s pozicion§l· §raz§st tudjanak alkalmazni, ismerni¿k kell, hogy 

melyik boraik azok, amelyek a legmagasabb haszonkulcsot tartalmazz§k ®s ezeket tudatosan 

kell elrendezni a borlapon. Ehhez elengedhetetlenek a naprak®sz adatok az ®ttermi szoftverbŖl. 

A csali §raz§shoz a legdr§g§bb borokat helyezik el a dupla lapos borlap jobb felsŖ sark§ba. 

(Pszichol·giai megfigyel®s, hogy az olvas§st a jobb felsŖ sarokban kezdj¿k). A bor neve fºl® 

®rdemes elhelyezni egy attrakt²v grafik§t, kiemel®st. Ez a legdr§g§bb bor oda vonzza a 

tekintetet, majd innen tov§bb lefel® vezeti azt. Kºzvetlen¿l a legdr§g§bb bor al§ ®rdemes 

poz²cion§lni a legjobb profitkulcs¼ bort (amelyik szinte biztos, hogy nem a legdr§g§bb), ®s ²gy 

tov§bb. Ez a m·dszer elŖseg²ti az am¼gy olcs·bb de j· profitkulccsal rendelkezŖ term®kek 

fogy§s§t. 

A pozicion§l· §raz§s egyik taktik§ja ®ppen a fent le²rt legdr§g§bb bor kiemel®se, ami 

poz²cion§lja az ®tterm¿nket, mark§nsan megmutatva a k²n§latban szereplŖ legdr§g§bbat ï 

egy§ltal§n nem baj, ha ez a bor kev®sb® fogy, vagy ak§r ®ppen n®h§ny napra elfogyott a k®szlet 

-, a l®nyeg, hogy ehhez k®pest minden olcs·bbnak tŤnjºn, ®s a vend®g azt ®rezze, egy pr®mium 

helyen milyen j· §ron ihat (m§s borokat). C®lravezetŖ, ha betesz¿nk a k²n§latunkba egy 

pr®miumterm®ket, mert a pr®miumterm®k jelenl®t®vel, az eggyel alacsonyabb §r kºnnyebben 

§tcs¼szik a vend®g fej®ben. Arr·l van sz·, hogy az agyunk mindig a kºrnyezethez hasonl²tva 

vizsg§lja a dolgokat, legyen sz· ®ttermi §rakr·l, vagy b§rmilyen szolg§ltat§s §rk®pz®s®rŖl. A 

l®nyeg, ®ppen ez®rt, hogy borlapunkon kºvetkezetesen szerepeltess¿nk pr®mium §rfekv®sŤ 

borokat, mert az esetek nagy sz§zal®k§ban a vend®g kºz®pre lºvi be az ig®nyeit, teh§t, b§r nem 

a legdr§g§bbat, de a m§sodik legdr§g§bbat v§lasztja. 

A poz²cion§l· §raz§s kºvetkezŖ Ătr¿kkjeò, hogy a borokat ¼gy csoportos²tj§k, hogy a dr§g§bb 

borok vannak elŖl, mert ²gy nem §rbeli felugr§snak, hanem megkºnnyebb¿l®snek ®rzi az, aki 

tov§bb olvas, ®s azt ®rzi, hogy elfogadhat·bb §ron ihat bort egy dr§ga (®s minŖs®gi) helyen, 

m²g, ha az olcs·bb §rakt·l haladunk a dr§g§bbak fel®, akkor minden §r ugr§s egyre jobban 

elveszi a kedv®t att·l a vend®gnek hogy tov§bb olvasson. De ®rv®nyes¿lhet egy m§sik szempont 

is: tºbben, jobban l§tj§k, hamarabb ®szreveszik ï ®s rem®lhetŖleg rendelik - a dr§g§bb, nagyobb 

profitot tartalmaz· borokat, ha azok vannak elºl. 
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Harmadik Ătr¿kkjeò a pozicion§l· §raz§snak a mennyis®gekkel val· j§t®k. Tºrekedj¿nk arra, 

hogy ha k®t mennyis®g ®s k®t §r kºz¿l v§laszthat a vend®g, akkor mi mindig az olcs·bbat 

(kisebb mennyis®get) akarjuk neki eladni, nek¿nk m§r ez meghozza a profitot ï ²gy a nagyobb 

®s dr§g§bb adag extra profitot tud termelni. Ha ugyanaz a bor tºbb kiszerel®sben ®s tºbb 

poh§rmennyis®ggel rendelhetŖ (pl. 7,5 dl-s ®s 3,75 dl-s palack, 1,5 dl ®s 1 dl poh§rban 

felszolg§lva) akkor ®rdemes a borlapra ²rt sorrendet a nagyobbt·l kezdeni ®s ¼gy poz²cion§lni 

az §rakat, hogy a magasabb ®s az alacsonyabb §r kºzºtt kicsi legyen a k¿lºnbs®g. A vend®g 

melyiket v§lasztan§?  

Egri Bikav®r Grand Superior 2016 0,75 l  7 500 Ft 

Egri Bikav®r Grand Superior 2016 0,375 l  5 000 Ft 

Egri Bikav®r Grand Superior 2016 1,5 dl  2 000 Ft 

Egri Bikav®r Grand Superior 2016 1 dl   1 500 Ft 

L§that·, hogy a magasabb ®s az alacsonyabb §r kºzºtt nincs akkora ugr§s, ²gy sokkal 

elgondolkodtat·bb a vend®g sz§m§ra, ®s sokkal tºbben is fogj§k v§lasztani a nagyobb ¿veget, 

illetve a kim®rt 1,5 dl-t, mert ñjobb ¿zletnek tŤnik, hiszen ezzel j§r jobbanò. 

Az §r felt¿ntet®s bev§lt fog§sa, hogy csak az oldal tetej®n t¿ntetik fel a p®nznemet (Ft) ®s nem 

az §rak ut§n, mert soronk®nti le²r§sa a fizet®s f§jdalmas pillanat§t vet²ti elŖre. Ha a p®nznemet 

nem haszn§lj§k, a vend®g nem ®rzi annyira, hogy p®nzrŖl van sz· (hiszen ezek csak sz§mok), 

®s esetleg hajlamos dr§g§bb bort rendelni. 

5 000 Ft vagy 4900 Ft az §r? Ah§ny kutat§s, annyif®le eredm®ny jºn ki arra, hogy melyik §raz§st 

®rdemes haszn§lni. Am²g a 90-re, 900-ra v®gzŖdŖ sz§mok olcs·bbnak l§ttatj§k az italainkat, 

addig a kerek sz§mokkal egyszerŤbben sz§mol a vend®g. £rdemes megfontolni, hogy ha havi 

500 ¿veg bor fogy §tlagban 900 Ft-ra v®gzŖdŖ §rral, akkor, ha kerek lenne az §r, az ®ves szinten 

600 000 Ft extra bev®telt jelentene ezekbŖl a sz§zforintosokb·l. 

Ahogyan egyre fontosabb lesz az eg®szs®gtudatos t§pl§lkoz§s vend®geinknek, Ŗk is szeretn®k 

tudni, hogy milyen borokat k²n§lunk. £rdemes kommunik§lni fel®j¿k, ha a bor bio, (organikus) 

vagy ®ppen biodinamikus gazd§lkod§sb·l sz§rmazik. 

Az ®tterem demonstr§lhatja a kºrnyezettudatoss§g§t, ha a borlapot ¼jrahasznos²tott pap²rra 

nyomja. 
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Fine dining ®tterem eset®n is elŖfordul, hogy a bordisztrib¼tor, borkereskedŖ c®g §ltal 

elk®sz²tett borlapon szerepelnek a borok c²mk®i ®s rºvidebb-hosszabb le²r§suk, ezzel seg²tve a 

v§laszt§st. 

Ha az §rakat egym§s al§ rakjuk sz®pen rendezett oszlopokba, akkor a vend®g az §rlap jobb 

oldal§t olvasva egyszerŤen kiszŤri a szem®vel a legolcs·bb borokat ï ®s a sommelier nem ezt 

akarja, hanem azt, hogy a vend®g a sz§m§ra legjobban tetszŖt v§lassza - az §rt·l f¿ggetlen¿l. 

Ez®rt persze nem kell teljesen ºsszekeverni ®s ºssze-vissza pakolni mindent a borlapon, de egy 

j· vizu§lis szakember seg²ts®ge j·l fogja tudni vezetni a borlapot olvas· szem®t grafik§kkal, 

dobozokkal, kiemel®sekkel, tºbb oszlopba rendez®ssel, ®s a legalacsonyabb haszonkulccsal 

rendelkezŖ (de m®gis szinte kºtelezŖen tartand·) borok Ăelrejt®s®velò.  

£rdemes k¿lºn aperitif ï kokt®l ï pezsgŖlapot k®sz²teni, mert, ha ezek egyben vannak a 

borlappal, a vend®g hajlamos kihagyni Ŗket. Egy kellemes aperitif ut§n a vend®gnek m§r sokkal 

egyszerŤbb egy bort eladni. 

A borlapon nagyon fontos a pontoss§g, naprak®szs®g, minden born§l prec²zen fel kell t¿ntetni 

a bor nev®t, a borvid®ket, a bor§szt, az ®vj§ratot, a kiszerel®si mennyis®get, az §rat. A kiszerel®si 

mennyis®gn®l el®g az azonos mennyis®geket az oszlop tetej®re ²rni. 

A poh§rban k²n§lt borokn§l, pezsgŖkn®l k®t m·dszer is c®lravezetŖ lehet. Vagy a borlap elej®re 

kell oldalukat befŤzni, ennek elŖnye, hogy ²gy a vend®gnek nem kell sok-sok oldalt v®gig 

lapoznia egy poh§r bor®rt, de h§tr§nya, hogy csak a tºbbi poh§r bor §r§hoz tud viszony²tani, 

meg®ri-e sz§m§ra egy adott bor. Ha a poh§r borokat a bor palack §ra mellett t¿ntetik fel, a 

vend®g egyr®szt jobban tudja ®rtelmezni az §rat, sŖt az ¿veg §r§t l§tva esetleg nem egy poh§r, 

hanem egy eg®sz ¿veg bort fog rendelni.  

A borlap utols· oldal§n az elŖ²r§sok miatt fel kell t¿ntetni a v§llalkoz§s nev®t, c²m®t, 

el®rhetŖs®geit, az ¿zemeltetŖ c®g nev®t, az ¿gyvezetŖ/tulajdonos nev®t, a borlapot ºssze§ll²t· 

sommelier nev®t. 

20.1. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Mi a k®t alapt²pusa a borlapnak? 

Melyek a borlap szerkeszt®s®nek elvei? 

Mi a poz²cion§l· §raz§s l®nyege? 

  



192 
 

21. Fogyaszt§si szok§sok, ¼j trendek 

A fogyaszt§si szok§sok v§ltoz§s§val a vend®gek kisebb mennyis®get, de tºbbf®l®t k²v§nnak 

fogyasztani az alkoholos italokb·l, fŖleg a borokb·l. 

Az a r®gi, klasszikus vend®gmagatart§s, hogy az ®tkez®s elŖtt egy dupla whisky-t vagy dupla 

sz§raz Martinit rendel (ez egymag§ban 16 cl gint jelent!), az ®tkez®st egy f®l vagy ak§r egy 

eg®sz ¿veg borral k²s®ri, majd az ®tkez®st egy brandy-vel, konyakkal, gyomorkeserŤvel vagy 

p§link§val koron§zza meg, teljesen kiveszŖben van. 

A mai vend®g, eg®szs®ge v®delm®ben, a divatnak h·dolva, vagy csak egyszerŤen m§snapi 

kºtelezetts®geire gondolva az ®tkez®s elŖtt magas gy¿mºlcs- ®s alacsonyabb alkoholtartalm¼ 

kokt®lt fogyaszt, vagy k®r egy poh§r sz§raz pezsgŖt, prosecco-t, gyºngyºzŖbort esetleg egy 

poh§r sz§raz, ropog·s, gy¿mºlcsºs feh®rbort. 

Az a gyakorlat, hogy a tºbb fog§sos ®tkez®shez egyf®le bort v§laszt, az egyre jobban felismert 

®s megismert, k²v§natos ®tel-bor harm·nia szempontj§b·l teljesen hib§s. Az esetek legnagyobb 

r®sz®ben nyilv§nval·an a fŖ®telhez v§lasztott bor nagyszerŤ k²s®rŖje lehet annak az egy 

fog§snak (m®g az is lehet, hogy m§r a kºretek valamelyik®nek sem), de nagy val·sz²nŤs®ggel 

rossz p§ros²t§s lesz az elŖ®telhez vagy a desszerthez. Ez®rt nŖtt meg annyira a poh§rban k²n§lt 

borv§laszt®k jelentŖs®ge ®s szerepe, a vend®gnek a sommelier aj§nl§s§t kºvetve lehetŖs®ge van 

fog§sonk®nt annak fŤszerez®se, elk®sz²t®si m·dja, m§rt§sa alapj§n a legoptim§lisabbat 

v§lasztani. Az ²gy elfogyasztott bormennyis®g 3-4 poh§r eset®ben sem tºbb, mint 3-4 dl, azaz 

kb. egy f®l ¿veg bornyi ºsszesen. ĉgy lehet a s®f sokoldal¼, kreat²v fog§sait, azok ²z®t felerŖs²tŖ 

vagy kihangs¼lyoz· borp§rokat tal§lni.  

Eml²t®s esett a gyºngyºzŖ borokr·l, ennek kapcs§n elmondhatjuk, hogy ma minden divatos, 

ami pezseg, legyen az gyºngyºzŖbor, habz·bor, pezsgŖ, sz®nsavas ¿d²tŖ, sz®nsavas limon§d® 

vagy a ny§r nagy sl§gere, a frºccs. Egyre tºbb bor§sz k®sz²t vagy k®sz²ttet sz§raz boraib·l 

sz®nsavval d¼s²tott v§ltozatot is, ²gy tal§lva utat ¼jabb fogyaszt·khoz. 

Tov§bb tart az illatos fajt§k (Irsai Oliv®r, Cserszegi fŤszeres, Sauvignon blanc) diadalmenete, 

az eg®szs®gtudatos ®tkez®s kºnnyŤ sal§t§ihoz, egy csepp olajjal s¿tºtt sov§ny h¼saihoz nagyon 

j·l passzolnak ezek a hetyke sav¼, elsŖdleges gy¿mºlcsillatokban tobz·d· feh®rborok. 

A roz® az ut·bbi ®vtized legnagyobb nyertese, fogyaszt§sa m§r szinte az eg®sz ®vre jellemzŖ, 

nem korl§toz·dik a ny§ri, meleg h·napokra. A legtºbb bor§sz m§r nemcsak cs¼csvºrºsbora 

koncentr§ci·nºvel®s®re haszn§lja a roz®technol·gi§t, hanem kimondottan a j· minŖs®gŤ roz® 

k®sz²t®s®t tartja fontosnak. A roz® Ătestv®reò, a siller, a hosszabb ideig h®jon §ztat§ssal vagy 
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rºvidebb idejŤ h®jon erjeszt®ssel k®sz¿lŖ, m§r ink§bb a vºrºsbor fel® Ăkacsingat·ò bor 

b§rmennyire is a legide§lisabb p§ros²t§s a magyar konyha meghat§roz· paprik§s ®teleinek 

²zvil§g§hoz, nem tud §t¿tŖ sikert mag§®nak. 

Ćltal§noss§gban a vend®gek a fiatalabb borokat r®szes²tik elŖnyben, m®g a vºrºsºk eset®ben 

is. Kev®sb® fontosak sz§mukra a tercier, az ®rlel®sbŖl sz§rmaz· arom§k, sokkal jobban ®rt®kelik 

a szŖlŖbŖl sz§rmaz· intenz²v gy¿mºlcsºss®get ®s az erjed®sbŖl sz§rmaz· m§sodlagos ²z-, illat- 

aromaanyagokat. Nagyon szŤk azon vend®gek kºre, akik liliomtipr§snak ®rzik egy k®t®ves 

vºrºsbor elfogyaszt§s§t ®s mindent megadn§nak egy 7-8 ®ves t®tel®rt. 

A vend®gek nagy ºrºm®re a t¼lzott ¼jhord·haszn§lat is visszaszorul·ban van, egyre tºbb bor§sz 

ink§bb m§sod-, harmadtºlt®sŤ hord·kat haszn§l, vagy a 225 literes barrique hord·k helyett vagy 

azok mellett 500 vagy 1000 literes hord·kban v®gzi az ®rlel®st, vagy h§zas²tja a barrique ®s az 

ac®ltart§lyos t®teleket. 

A vil§gtendenci§kat kºvetve egyre tºbb bor nem fajtabor, hanem h§zas²t§s, a k¿lºnbºzŖ 

szŖlŖfajt§k borainak magasabb szintj®t, szinergi§j§t ny¼jtva ®s sokkal jobban kiegyenl²tve a 

k¿lºnbºzŖ ®vj§ratokban elt®rŖ minŖs®get ad· borokat. A sommelier-re itt az a feladat h§rul, 

hogy a c²mk®n gyakran nem felt¿ntetett, a h§zas²t§sban szereplŖ borokat ®s azok ar§ny§t is 

lehetŖleg ismernie kell. 

A bor§szok saj§t term®kpiramisuk tetej®re egyre gyakrabban a dŤlŖszelekt§lt boraikat helyezik, 

megmutatva a fogyaszt·knak egy adott szŤkebb terroir minden k¿lºnlegess®g®t, sz®ps®g®t, 

egyedis®g®t. 

A vºrºsborok eset®ben az extremit§sok szerencs®re egyre ink§bb h§tt®rbe szorulnak, re§lisra   

®s kiegyens¼lyozottra csºkken az alkoholtartalom, a tanninok sokkal l§gyabbak, 

harmonikusabbak, a v®geredm®ny nem egy koncentr§lt lekv§r, hanem egy minden ºsszetevŖj®t 

illetŖen egyens¼lyban l®vŖ, komplex bor. 

A r®gi reflexek, hogy minŖs®gi bort nem rem®lhet a vend®g homoki, alfºldi termŖhelyrŖl, vagy 

hogy a hŤvºs kl²m§j¼ borvid®keink borai v®konyabb testŤek, szerencs®re m§r nem mŤkºdnek, 

minden (eddig tal§n kev®sb® prefer§lt) borvid®ken tal§lunk olyan bor§szt, akinek borai val·ban 

Ăoroszl§nkºrmeiket mutogatj§kò, a magas minŖs®gi kateg·ri§ba tartoznak.  

£rdekes ¼j trend a vulkanikus, magas §sv§nyi anyag tartalm¼ talajjal rendelkezŖ borvid®kek 

kor§bban csak hossz¼ ®rlel®ssel megszel²d²thetŖ borainak Ăfogyaszt·bar§tabb§ò v§l§sa, a 

gyakran kŖleves vagy kŖ juice jelzŖvel illetett borok harmonikusabbak, kedvesebbek, 

egyens¼lyosak ®s sokkal hamarabb fogyaszthat·k lettek. 

Az egyik legfontosabb v§ltoz§s a fogyaszt·i tudatoss§g nºveked®se, a borr·l, a bork®sz²t®srŖl 

®s alapvetŖen a gasztron·mi§r·l sokkal tºbb ismerettel rendelkezŖ vend®g. A sommelier 
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kor§bban gyakran misztikusnak tartott tud§s§t ma egyre ink§bb egy megalapozott ismeretekkel, 

borvid®ki, k·stol§si, ak§r boriskolai tapasztalatokkal rendelkezŖ vend®gkºrrel kell 

megosztania, ®s nagyon kell ¿gyelnie arra, hogy nehogy lemaradjon vend®gei tud§sa mºgºtt. 

L®tezik egyfajta specializ§l·d§s, kialakulnak azok a szakter¿letek, ahol a sommelier egy-egy 

term®kre f·kusz§l, annak lehetŖleg legtºbb ismeret®t elsaj§t²tva. ĉgy vannak m§r nagyon 

elismert v²z-, sajt-, tea-, sherry-, port·i-, whisky-, szivar sommelier-k is. 

Az internet, a kºzºss®gi m®dia ·ri§si inform§ci·§radatot z¼d²t a vend®gre ®s a sommelier-re is, 

az ut·bbinak nagyon fontos feladata, hogy ismereteit folyamatosan bŖv²tse, kºvesse a borvil§g 

esem®nyeit, legyen naprak®sz a konyhamŤv®szet ¼jdons§gaiban, a szint®n az Ŗ felelŖss®ge al§ 

tartoz· r®szter¿letek, pl. k§v®k, te§k, sºrºk, kokt®lok, p§rlatok, p§link§k, §sv§nyvizek 

vil§g§ban is. 

Vil§gtrend az ®des borok (legyenek term®szetesek vagy erŖs²tettek) fogyaszt§s§nak 

csºkken®se. Ebbe egy magyar sommelier nem egyezhet bele, mindent meg kell tennie, a vil§g 

legterm®szetesebb, tºrv®nyileg legjobban szab§lyozott ®des bor§nak, a tokaji asz¼nak a 

nagykºvete kell, hogy legyen. Az asz¼ poh§rban k²n§l§s§val, az ®tlapon kiemel®ssel felt¿ntetett 

speci§lis ®tel-bor aj§nlattal, a deguszt§ci·s men¿ boraj§nlat§ban szerepeltet®ssel, ak§r desszert 

helyetti aj§nl§ssal kell a vend®gek lelkesed®s®t, k²v§ncsis§g§t fel®breszteni. 

M§r t¼l vagyunk a 90-es ®vek b§rmit, csak ne Chardonnay-t vagy Cabernet-t korszak§n, de az 

a trend tov§bb erŖsºdik, hogy a vend®g keresi az egyedit, az egyszerit, a k¿lºnlegest, a bort, 

amit esetleg nem ismer, vagy m®g csak hallott r·la, mert trendi, celebek kedvence, vagy 

kevesek sz§m§ra el®rhetŖ. Itt kap nagy szerepet a sommelier, meg®rzi-e, a vend®g meddig 

hajland· elmenni, mennyit hajland· kºlteni egy (sz§m§ra) k¿lºnleges borra.  

21.1. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Mi®rt annyira n®pszerŤek az illatos szŖlŖfajt§kb·l k®sz¿lt borok? 

Milyen ir§nyban v§ltoztak a vºrºsborok? 

Hogyan nŖtt a fogyaszt·i tudatoss§g? 

Mit tehet a sommelier a tokaji ®des borok fogyaszt§s§nak ºsztºnz®s®®rt? 
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22. R®gi·k borai, r®gi·k gasztron·mi§ja, borturizmus 

Ma Magyarorsz§gon 22 borvid®ket ®s 6 borr®gi·t k¿lºnbºztet¿nk meg. Ezek a kºvetkezŖk: 

22.1. Balatoni borr®gi· 

Badacsonyi borvid®k 

Balatonbogl§ri borvid®k 

Balaton-felvid®ki borvid®k 

Balatonf¿red-Csopaki borvid®k 

Nagy-Soml·i borvid®k 

Zalai borvid®k 

 

A Balatoni borr®gi· d®li oldal§n, Somogyban tal§lhat· Balatonbogl§ri borvid®knek, mint az 

eg®sz borr®gi·nak, a v²z, a Balaton a meghat§roz·ja. A t· k¿lºnleges halai, a s¿llŖ, fogas, csuka, 

angolna a r®gi· v§ltozatos halgasztron·mi§j§t szolg§lj§k. A halakhoz a t§j gyºnyºrŤ 

feh®rborokat k²n§l, nem t¼l komplik§lt ²zŤ, sz§raz, sz®p sav¼, nem t¼l magas alkoholtartalm¼ 

borokat. A Bakony az apr·vadak, vadsz§rnyasok, nagyvadak h¼s§t k²n§lja az ®rtŖ szak§csnak, 

aki a vadh¼st a r®gi· nemes vºrºsboraiban p§colja ®s a vad®telek k®sz²t®s®n®l ºrºmmel 

haszn§lja fel a kºrny®k vadon termŖ gy¿mºlcseit. Az erdŖkben sokfajta gomba is megterem, a 

piros csiperk®tŖl a varg§ny§ig ®s a g®vagomb§ig. Az Ŗshonos mangalica, racka ®s sz¿rke marha 

visszatelep²t®s®vel a t§j saj§tos borai mell® k¿lºnleges minŖs®gŤ, de hagyom§nyos ²zvil§g¼ 

h¼sokat p§ros²thatunk A keny®rf®l®k, l§ngosok, pomposok r®g·ta elterjedtek voltak, ahogy a 

kelesztett t®szt§knak, form§zott kal§csoknak ®s pereceknek is hagyom§nya volt. A lisztbŖl, 

tejbŖl, aludttejbŖl k®sz²tett ºntºtt t®szt§k (pr·sza), a p®pes g§nica, a hagym§s, zs²ros dºdºlle 

jellegzetesen dun§nt¼li, somogyi ®telek. 

A Balaton ®s kºrny®ke az 1920-as ®vekben, a horv§t tengerpart ®s a t§trai, erd®lyi ¿d¿lŖhelyek 

elveszt®se ut§n ®rt®kelŖdºtt fel, majd az olcs· tºmegturizmus hat§s§ra a l§ngos, a palacsinta, a 

s¿lt hal (hekk, keszeg), a hurka ®s kolb§sz lett a r®gi· gasztron·mi§j§nak jellemzŖje.  Az ut·bbi 

®vekben ®ppen a Balaton kºrny®k®n is zajlik egy gasztroforradalom, egyre tºbb ig®nyes, a 

legszŤkebb kºrny®k nyersanyagait kreat²van felhaszn§l·, ®rt®k- ®s trendteremtŖ ®tterem nyit.  

A r®gi· borainak sz²nk®pe a kºnnyŤ, ¿de ny§ri d®lut§ni borozgat§sra cs§b²t· feh®rborokt·l a 

testes, tºmºr, ¼j tºlgyfa hord·ban ®rlelt vºrºsborokig terjed, de j· ®vj§ratokban a kedvezŖ 

mikrokl²ma ®s a szŖl®sz t¿relme seg²ts®g®vel m®g botrytis-es, gyºnyºrŤ savgerincŤ, magas 

marad®kcukor tartalm¼ borok is k®sz¿lhetnek. A feh®rborok (Olaszrizling, Sz¿rkebar§t, 
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K®knyelŤ) a sok helyen elŖfordul· vulk§ni talajnak kºszºnhetŖen t¿zesek, gyakran §sv§nyi 

illat- ®s ²zjegyeket mutatnak, s megh§l§lj§k a tºbb®ves fahord·s ®rlel®st, ²gy v§lva a magyar 

konyha ºsszetett ²zvil§g¼, fŤszeres, neh®z ®teleinek, mint a diszn·toros, a tºltºtt k§poszta, a 

cs¿lºkbŖl k®sz¿lt ®telek ide§lis k²s®rŖj®v®. A soml·i borvid®k legfontosabb bora ï a Habsburg 

hagyom§nyok szerint ï a fi¼ ut·d nemz®st elŖseg²tŖ Juhfark, a n§sz®jszak§k bora, de jellegzetes 

fajt§k m®g a Furmint, a H§rslevelŤ, a Tramini ®s az Olaszrizling is. A Furmint az ®rtŖ kezekben 

a legmagasabb minŖs®gŤ pezsgŖk alapbor§v§ emelkedett. 

22.2. Duna borr®gi· 

Csongr§di borvid®k 

Haj·s-Bajai borvid®k 

Kuns§gi borvid®k 

 

A Csongr§di, Haj·s-Bajai, Kuns§gi borvid®keket mag§ba foglal·, nagym®retŤ Duna borr®gi· 

dºntŖ r®sze a D®l-Alfºldi r®gi·nak a Duna-Tisza kºz® esŖ ter¿letein fekszik. Az orsz§gnak erre 

r®sz®re legink§bb az erŖsen fŤszerezett ®s az ®des ®telek kedvel®se a jellemzŖ. A fŤszerek kºz¿l 

a pirospaprika (®des-nemestŖl a szinte ehetetlen¿l cs²pŖs v§ltozat§ig) emelkedik ki, amit 

helyben, a h²res paprikatermelŖ vid®keken (Kalocsa, Szeged) termesztenek. A hagyom§nyos 

18-19. sz§zadi magyar konyha st²lusjegyei itt k¿lºnºsen j·l felismerhetŖk, a kolb§szok, 

szal§mik, szalonn§k, h¼sok, keny®rf®l®k (b¼z§b·l, rozsb·l k®sz²tve) fogyaszt§sa jellemzŖ, sŖt 

orsz§gosan is kimagasl·. Kedvelt a birka-, a marha- ®s a sert®sh¼s, a f¿stºlt h¼sok ®s a sert®sh§j, 

amibŖl t®lidŖben h§jas t®szta, m§skor keny®r ²zes²tŖje is k®sz¿lhetett. K®t nagy foly·nk 

vonz§s§ban, a borr®gi· nyugati ®s keleti sz®lein, a halak fogyaszt§sa az §tlagosn§l j·val 

magasabb (tiszai ®s dunai hal§szl®, s¿lt hal, halpaprik§s). 

A h¼sok, halak mellett az itt termŖ zºlds®gek (paprika, paradicsom, burgonya, uborka) ®s a 

gy¿mºlcsºk is nagyon kedveltek. Az alfºldi kºrtefajt§k, a kecskem®ti kajszibarack, a keceli, 

csengŖdi meggy, a szatymazi Ŗszibarack, a csemegeszŖlŖ fajt§k mellett a D®l-Alfºldi r®gi· 

hagyma, fokhagyma, paprika termeszt®se is hagyom§nyosnak sz§m²t. Savany¼ ®s tejes 

levesekkel errefel® is tal§lkozhatunk. A paraszti t®sztaf®l®k (lebbencs, tarhonya) az Alfºldºn ®s 

peremvid®kein minden¿tt elterjedtek, ®s a pirospaprik§s, burgony§val, zºlds®gekkel is 

d¼s²that·, h¼sos, vagy h¼s n®lk¿li, bogr§csban k®sz²tett ®telek alapj§t adj§k. A 3 borvid®k 

legjellemzŖbb fajt§i a K®kfrankos, a Cserszegi FŤszeres, az Ezerj·, a Kºvidinka. A XVI-XVII. 

sz§zadi n®pmozg§sok sor§n ®rkezett meg erre a borvid®kre a balk§ni eredetŤ vºrºsborkult¼ra 

®s a Kadarka szŖlŖfajta ®s hossz¼-hossz¼ ideig egyeduralkod· is maradt. Nem v®letlen¿l, hiszen 
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ezen a rendk²v¿li kl²m§t biztos²t· homokon, a Tisza ºlel®s®ben csod§latos m·don alakulhat ki 

a szŖlŖgy¿mºlcsben az ºsszes sz²n- ®s illatanyag, aroma ®s cukor, ami sz¿ks®ges egy 

b§rsonyos, testes vºrºsborhoz. 

22.3. FelsŖ-Magyarorsz§g borr®gi· 

B¿kki borvid®k  

Egri borvid®k  

M§trai borvid®k  

 

A viszonylagos elz§rts§g, az erdŖk bor²totta hegyek, a legeltet®s, a gyŤjtºget®s (vadgomb§k, 

erdei gy¿mºlcsºk), a vadak, a nemzetis®gek ®s vall§sok soksz²nŤs®ge form§lt§k a r®gi· 

gasztron·mi§j§t. JellemzŖek a savany²tott zºlds®gek, gomb§k, tejterm®kek, sajtok ®s 

rozskenyerek. A savany¼ levesek, sal§ta- ®s s·ska levesek ®rdekes sz²nfoltjai a hevesi, borsodi 

®telv§laszt®knak. A burgonya ®s a kukorica az orsz§g nyugati fel®hez hasonl·an elterjedt ®s 

hagyom§nyos d¼s²t·ja lett a t®szta®teleknek, mint amilyen a sztrapacska, vagy a macok. A 

pog§cs§k, l§ngosok, lep®nyek, gub§k, r®tesek, f§nkok, kal§csok, pacsnik k®sz²t®s®ben is 

jeleskednek. Eger kºrny®k®n az egries h¼sleves, az egri gºmbpalacsinta, a t§rk§nyi s·s-t¼r·s 

r®tes, a M§tr§ban a pal·c konyha hagyom§nyos ®telei, a b¿kki vad®telek, Szilv§sv§radon a 

pisztr§ng ®s a szarvasgomba ny¼jtanak felejthetetlen ²z®lm®nyeket. Jellegzetes boraik: 

Le§nyka, Kir§lyle§nyka, Olaszrizling, H§rslevelŤ, K®kfrankos, Kadarka, Pinot noir ®s a k®t egri 

h§zas²t§s: a Csillag ®s a Bikav®r 

22.4. FelsŖ-Pannon borr®gi· 

Etyek-Budai borvid®k 

M·ri borvid®k  

Neszm®lyi borvid®k  

Pannonhalmi borvid®k 

Soproni borvid®k  

 

Az alapanyag haszn§latban j·l ®szlelhetŖ kelet-nyugati ir§ny¼ elt®r®seket tapasztalunk. Am²g a 

borr®gi· keleti r®sz®t, a fŖv§rost ®s kºrny®k®t a zºlds®gek, gy¿mºlcsºk fogyaszt§s§nak 

viszonylagos szer®nys®ge, a tejterm®kek ®s t®szta®telek §tlagost meghalad· gazdags§ga 

jellemezte, addig a borr®gi· nyugati r®sz®n a zºlds®g ®s gy¿mºlcs, a kenyerek, gomb·cok ®s 

zs²rban s¿lt t®szt§k fogyaszt§sa az elterjedtebb. A 20. sz§zadban a fŖv§ros ®s az iparosodott 

®szaki megy®k a paraszti ®s polg§ri konyha saj§ts§gos kever®keik®nt alakultak, form§l·dtak. A 
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bakonyi erdŖk vadjait ®s illatos gomb§it k²n§lja a bakonyi vaddiszn·szelet, a vizek halait a 

r§cponty ®s a hal§szl®. A sert®sh¼s bar§tai rendeljenek egy j· malacs¿ltet, a bogr§cson k®sz¿lt 

®telek kedvelŖi pedig pr·b§lj§k ki a bakonyi bety§rlevest. £rdemes megk·stolni a s¿lt 

kacsafert§lyt. A r®gi· gasztron·miai trad²ci·it az egy¿tt ®lŖ magyar, szlov§k ®s n®met ajk¼ 

n®pek hagyom§nyai alak²tott§k. 

A V®rtes kºrny®k®n letelep¿lt sv§bok konyh§j§t egyszerŤ, de kºzben t§pl§l· ®telek jellemzik, 

tipikus fog§sok az izzasztott k§poszta vagy a borba, borlevesbe m§rtogatott kvircedli (sok 

toj§ssal, cukorral ®s szalalk§lival k®sz¿lt s¿tem®ny). Ez a kiveszŖf®lben l®vŖ ®tel igazi ¿nnepi 

fog§snak sz§m²tott, melyet kar§csonyra, farsangra, lakodalomra k®sz²tettek, ®s hal, baba, r·zsa 

®s vir§g mot²vumokkal d²sz²tettek. Ha szerencs®nk van n®h§ny ®tteremben m®g 

r§bukkanhatunk nagyany§ink m§s ®tkeire is, mint amilyen p®ld§ul a csiripiszlit vagy m§s n®ven 

szalad·s is. Ez a mozs§rban megtºrt cs²r§ztatott b¼z§b·l ®s lisztbŖl k®sz¿lt ®des s¿tem®ny bºjti 

®tel volt, az ºtvenes ®vekben eltŤnt az asztalokr·l, manaps§g azonban ism®t felbukkan itt-ott. 

A sok finom falat ²zlelget®se kºzepette nem szabad sz· n®lk¿l elmenni a t®rs®g j·fajta borai 

mellett. A Gerecse, a V®rtes ®s a Bakony lejtŖin elter¿lŖ Neszm®lyi borvid®k csod§s borok 

sz¿lŖhelye, olyan fajt§k ®rzik itt otthon magukat, mint p®ld§ul a Rizlingszilv§ni, az Ottonel 

muskot§ly, a Chardonnay, az Olaszrizling vagy a Rajnai rizling. 

A m·ri borvid®k a hungarikumnak sz§m²t· k®sŖn ®rŖ, karakteres Ezerj·j§r·l h²res. A t®rs®g 

negyedik borvid®k®n, az Etyek-Budai borvid®ken k®t v®dett pincesort is tal§lhatunk. A ter¿let 

a XIX. sz§zadt·l kezdve Champagne-hoz hasonl· talaja ®s kl²m§ja miatt fontos szerepet j§tszik 

a pezsgŖalapanyag gy§rt§sban is. 

Az £szak-Dun§nt¼li borr®gi· nyugati ir§ny¼ meghosszabb²t§s§ban, a Soproni borr®gi·ban, 

Tokajhoz hasonl·an, csup§n egyetlen borvid®ket tal§lunk. Ezt, a Nyugat-Dun§nt¼li r®gi· 

r®szek®nt is, legink§bb a s·s, savany¼, ®des ²zekkel, hagyom§nyosan a zºlds®gekkel ®s a 

h¿velyesekkel (bab) jellemezhetj¿k, ma m§r ¼jra sz§mottevŖ b®csi-osztr§k hat§ssal is. 

A tejfºlºs szilv§s bableves, a soproni babsterc, a soproni ®des met®lt, a soproni babos r®tes 

archaikus, takar®kos Ăponcichterò ®telek. HŤvºsebb ®ghajlat¼ borvid®kk®nt a Zºldveltelini, 

Sauvignon blanc, Zweigelt, K®kfrankos, Syrah a fŖ fajt§k, de a ritka, de kedvezŖ ®vj§ratokban 

a Furmint m®g asz¼sodni is tud. 

22.5. Pannon borr®gi· 

P®csi borvid®k 

Szeksz§rdi borvid®k 

Tolnai borvid®k 
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Vill §nyi borvid®k 

 

A r®gi· konyhamŤv®szet®re nagy hat§ssal voltak a 18. sz§zadban betelep²tett n®metek, de a 

fºldrajzi kºzels®g miatt hatott r§ a horv§t konyha is. Ez a soknemzetis®gŤ r®gi·, a szomsz®dos, 

Duna-Tiszakºzi paprik§s hagyom§nyokat is §tv®ve ®s finom²tva, v§ltozatos gasztron·mi§t 

teremtett. Ebben a kult¼r§ban a dunai sv§bok asszimil§l·dott konyh§j§nak korai elemei m®g 

fellelhetŖek. A hajdani szŤkºs konyh§kat jellemzŖ, heti ®telrend - a h¿velyesek, burgonya, 

k§poszta, s·s, f¿stºlt h¼sok, t®sztaf®l®k, mind a sp·rol§s szor²t§s§ban alakult ki. A keserny®s 

csonth®jasok (di·, mandula), ®des-savanyk§s gy¿mºlcsºk (kºrte, alma), a n®mets®ggel ®rkezett 

¼j technol·gi§j¼ ®s magas sz²nvonal¼ sert®sfeldolgoz§s ®s term®kei, a koml·s kov§sszal s¿tºtt 

b¼za ®s kukoricakenyerek, a perec, a guba, a nyugatabbra is elterjedt hajdina v§ltozatosan 

illeszthetŖk a r®gi· boraihoz.  Az ®telek alapanyag§ul szolg§l·, ®s ma nagy v§laszt®kban 

fellelhetŖ erdei gomb§k, k¿lºnf®le folyami ®s tavi halak, erdei ®s termesztett gy¿mºlcsºk, 

vadsz§rnyasok, nagyvadak ide§lis v§laszt®kot ny¼jtanak az ig®nyes konyh§hoz. A r®gi·hoz 

tartozik haz§nk k®t meghat§roz· vºrºsborvid®ke, Szeksz§rd ®s Vill§ny. A bortermel®st 

alapvetŖen a nemzetkºzi, illetve magyar fajt§kb·l k®sz²tett nagy testŤ, magas csersav- ®s 

alkohol tartalm¼ vºrºsborok jellemzik. Szeksz§rd legismertebb bora a tºbb bor (minimum 5% 

Kadarka, minimum 45 % K®kfrankos, Portugieser stb.) h§zas²t§s§val k®sz¿lŖ Szeksz§rdi 

Bikav®r. Vill§ny a Ămagyar mediterr§niumò, csod§latosan ®rett, nagytestŤ, magasabb 

alkoholtartalm¼, de harmonikus, fŖleg bord·i szŖlŖfajt§kb·l k®sz²tett vºrºsboraival h·d²t. 

A Cabernet franc itt tal§lta meg eur·pai haz§j§t, a bor§szok ¼j brand-et hoztak l®tre Vill§nyi 

Franc n®ven ®s ®vj§ratr·l ®vj§ratra bizony²tj§k ezen §ll²t§s helyess®g®t. 

22.6. Tokaj borr®gi· 

Tokaji borvid®k 

 

Kir§lyi borokhoz k¿lºnºsen fontos a megfelelŖ ®telek p§ros²t§s§nak lehetŖs®ge. Ezt Tokaj-

Hegyalja ®s kºrny®ke term®szeti adotts§gai r®v®n ny¼jtani tudja. A t§j konyhamŤv®szet®re 

mark§ns hat§ssal volt a s§rospataki fejedelmi udvartart§s, de rajta hagyta k®znyom§t a zsid· 

kereskedŖk csal§di konyh§ja, ak§rcsak az arisztokrata csal§dok ®tkez®si szok§sai. A r®gi· 

gazdag erdei gomb§kban, k¿lºnf®le folyami ®s tavi halakban, erdei ®s termesztett 

gy¿mºlcsºkben (kºz¿l¿k kiemelkedik a gºnci s§rgabarack). A Hortob§gy kºzels®ge ®s az 

onnan sz§rmaz· h²zott libam§j tokaji ®des borokkal val· harmoniz§l§sa szint®n p§ratlan 

kapcsolat ®s nem mindennapi ®lm®ny a gasztron·mi§ban. Ugyanilyen var§zslatos harm·ni§t 
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ny¼jtanak a helyben k®sz¿lt k®ksajtok ®s az asz¼k. A tokaji mark§ns savai, magas 

extrakttartalma, alkalmank®nt nagyon magas marad®kcukor tartalma r®v®n szinte fŤszerk®nt is 

haszn§lhat·, p§col§sn§l, fŖz®sn®l, ²zes²t®sn®l kaphat szerepet, ®s ²gy kis mennyis®gben k²n§lva 

nagyon sok ®telhez adhat·. Szinte nincs is olyan borvid®k a vil§gon, amely ilyen sz®les 

spektrumban k²n§lja a csontsz§razt·l az elk®pesztŖ magas marad®kcukor tartalm¼ig a 

feh®rborokat, ugyanilyen sz®les lehetŖs®geket ny¼jtva a legk¿lºnbºzŖbb ®tel-

borp§ros²t§sokhoz. 

22.7. Bortur izmus 

A borturizmus a borok k·stol§sa, fogyaszt§sa, k®sz²t®s®nek ®s k®sz²tŖj®nek megismer®se §ltal 

motiv§lt utaz§s. A borturizmus sokr®tŤ fogalom, a pincel§togat§sokt·l, bork·stol§st·l, a bor 

helyben, a bor§szn§l tºrt®nŖ v§s§rl§s§t·l a boros rendezv®nyekig, sz¿reti esem®nyekig, 

borfesztiv§lokig terjed. 

A borturizmus napjaink turizmus§nak 

egyik legdinamikusabban fejlŖdŖ 

ter¿lete. Ha az utaz§s elsŖdleges 

motiv§ci·ja a borral kapcsolatos, 

akkor val·di borturizmusr·l 

besz®lhet¿nk. Emellett jellemzŖ az is, 

hogy az elsŖdleges motiv§ci· m§s (pl. 

rekre§ci·, wellness, v§rosl§togat§s, falusi turizmus), de a borturisztikai k²n§lat j·l kieg®sz²ti 

ezeket. 

A borturizmus fŖ mozgat·rug·i a k¿lºnbºzŖ borutak, borrendek, a borral foglalkoz· civil 

szervezetek, alap²tv§nyok. A borturizmusnak jelentŖs a szerepe a hagyom§nyok, ²gy a 

hagyom§nyos szŖlŖfajt§k ®s hagyom§nyos bork®sz²t®si m·dszerek megŖrz®s®ben is. 

A borturizmus tartalma, lehets®ges fajt§i 

- pincel§togat§sok, bork·stol·k, borv§s§rok 

- borutak kialak²t§sa, bork·stol· t¼r§k 

- borrendek felvonul§sai, fesztiv§ljai 

- bor§szok sz§ll§sk²n§lata, vend®gl§t§sa 

- borvend®glŖk, bor®ttermek a borvid®keken 

- borok ®s a m§s motiv§ci·j¼ turizmus ºsszekapcsol§sa (pl. wellness szŖlŖ vagy bor 

alap¼ kezel®sekkel) 

- bortrezorok kialak²t§sa, ²gy a vend®gek bor§szokhoz, pinc®szetekhez kºt®se 
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- borfesztiv§lok ï helyi, vagy tºbb borvid®k ºsszekapcsol§s§val ak§r orsz§gos 

m®retben 

- sz¿ret, sz¿reti fesztiv§lok 

- szŖlŖ ®s bor t®m§j¼ konferenci§k 

- borral foglalkoz· civil ®s szakmai szervezetek utaz§sai 

- sommelier-k orsz§gj§r§sa 

- borgasztron·mia ï borestek, borvacsor§k, borb§lok 

- ¼jborok bemutat§sa M§rton napon 

- oktat§s, kihelyezett tanfolyamok, tanulm§nyutak 

- tematikus bort¼r§k (szŖlŖfajt§ra, borvid®kre, bor§szatra, szŖl®szeti/bor§szati 

technol·gi§ra alapozva) 

- borversenyek, borb²r§latok 

- a helyi borokat bemutat·, azokat a helyi ®telekkel harmoniz§l· gasztron·miai 

k²n§lat kipr·b§l§sa ï ma ak§r tºbbsz§z kilom®tert is hajland· utazni a vend®g egy 

k¿lºnleges ®tel ®s bor ®lm®ny®rt 

22.7.1. A borturizmus mint marketingeszkºz 

A borturizmus elsŖsorban ºn§ll·, a borhoz ®s a bor termel®s®hez kºtŖdŖ turisztikai §gazat, de 

emellett a kis bor§szatok sz§m§ra kºlts®ghat®kony kereskedelmi csatorna, ®s az ºsszes bor§szat 

sz§m§ra jelentŖs marketingeszkºz. A kereslet ®s az adott bor§szat m®rete ®s c®lja hat§rozza 

meg, hogy a borturizmus e h§rom aspektusa kºz¿l melyik a domin§ns. Ha a szolg§ltat§si 

bev®tel, illetve a haszon maximaliz§l§sa az elsŖdleges c®l, akkor a turizmus jelleg domin§l. Ha 

a direkt borelad§s a legfontosabb, akkor a kereskedelmi jelleg az elsŖdleges. A bor§szati §gazat 

sz§m§ra a borturizmus kereskedelmi csatorna is: van olyan bor§sz, aki a teljes termel®s®t ennek 

seg²ts®g®vel adja el, ®s ezzel kiiktatja a l§nckereskedelmet ®s az §rakat esetenk®nt irre§lisan 

meghat§roz· hipermarketeket. A kereskedelmi §rr®s megtart§sa vagy jelentŖs tºbblet-

jºvedelmet jelent a bor§sz sz§m§ra, vagy lehetŖv® teszi, hogy §relŖnnyel ®rt®kes²tse a term®k®t. 

B§r a direkt borelad§s mennyis®g®rŖl nincsenek megb²zhat· adatok, vannak olyan bor§szok, 

akik gyakorlatilag nem is hozz§k kereskedelmi forgalomba term®keiket. ¥sszef¿gg®s tal§lhat· 

a borturizmus fejletts®ge ®s az adott orsz§gban a hazai borok r®szar§nya kºzºtt ï ez ak§r 90% 

felett is lehet, ami globaliz§l·d· vil§gunkban kifejezetten kedvezŖ mutat·. 

A borturizmus egyik kulcsfigur§ja, Ănagykºveteò lehet a sommelier, aki sz®leskºrŤ 

ismereteivel, tapasztalataival, gyakorlati tud§s§val seg²theti a borr®gi·k, borvid®kek, pinc®k, 

bor§szatok, szŖlŖfajt§k, szŖlŖmŤvel®si elj§r§sok, bor§szati m·dszerek, helyi ®telek ®s helyi 
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borok min®l sz®lesebb kºrŤ bemutat§s§t. Tal§n nem ill¼zi· az a kijelent®s, hogy elŖbb vagy 

ut·bb egy sommelier kedv®®rt is ®rdemes lesz felkerekedni ak§r az orsz§g m§sik v®g®bŖl is. 

22.8. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Sorolja fel a 6 magyar borr®gi·t! 

Mely borvid®kek tartoznak az egri borr®gi·hoz? 

Mik a tokaji borr®gi· gasztron·mi§j§nak jellemzŖi? 

Milyen t²pusait, fajt§it ismeri a borturizmusnak? 

23. Ćsv§nyv²z ï a nem mell®kes k²s®rŖ 

Az ®ttermekben legnagyobb mennyis®gben eladott ital az §sv§nyv²z. A vend®g elŖszºr 

§sv§nyvizet rendel, ez a v²z szolg§l majd k²s®rŖk®nt a borok mell® is. Az §sv§nyv²z ²ze, §sv§nyi 

anyag, nyomelem ®s sz®ndioxid tartalma t§mogathatja vagy ®ppen ronthatja a bor (de ak§r az 

®tel) ²z®nek pontos meg²t®l®s®t, ®lvezet®t. 

A tiszta, eg®szs®ges v²z egyre fontosabb§ v§l· kincs, hiszen a Fºld ºsszes v²zk®szlet®nek tºbb 

mint 97%-a s·s tengerv²z! 2%-ot k®pviselnek a gleccserek, a grºnlandi ®s a sarki j®gtakar·k, 

®s kevesebb mint 0,5%-ot a foly·k, tavak, talajv²z ®s a forr§sok vize (ennek is csak harmada 

alkalmas emberi fogyaszt§sra!) 

Mi®rt fontos sz§munkra a v²z? 

Test¿nk 60-70%-a v²z 

A v²z a test Ă¿zemanyagaò, n®lk¿le semmilyen ®letfolyamat nem j§tsz·dik le 

A v²z sz¿ks®ges a sejtek anyagcser®j®hez 

A v²z ®let elix²r, stresszcsºkkentŖ hat§sa van 

A fºldbe sziv§rg· csapad®kv²z a talaj k¿lºnbºzŖ r®tegeibŖl §sv§nyi anyagokat, mikroelemeket 

old ki (K, Na, Ca, Mg, Fe, P, Cl, SO4, HCO3, CO2, H2CO3, J, F stb.). 

A biol·giai v²zig®ny kiel®g²t®s®re a legalkalmasabb az §sv§nyv²z, amely kiv§l· szomjolt·, 

sz§mos §sv§nyi anyagot ®s nyomelemet tartalmaz, a szervezet sz§m§ra kºnnyen feldolgozhat· 

®s be®p²thetŖ form§ban. 

Az §sv§nyi anyagok k¿lºnbºzŖ m·don befoly§solj§k ®letmŤkºd®s¿nket: 

Na ï a szervezet pH-j§t (sav-b§zis egyens¼ly), a v®rnyom§st ®s a folyad®kh§ztart§st 

szab§lyozza 

Mg - a feh®rje, zs²r ®s sz®nhidr§t anyagcsere fontos eleme, sz¿ks®ges az ®rrendszer, az idegek 

®s az izmok mŤkºd®s®hez 
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K ï r®szt vesz az idegrendszeri inger¿letek §tvitel®ben, a sejtek energiaell§t§s§ban. 

Az izommunk§hoz, ²gy a sz²v munk§j§hoz is sz¿ks®ges 

Fe - elŖseg²ti a nºveked®st, fokozza a betegs®gekkel szembeni ellen§ll· k®pess®get, 

megakad§lyozza a f§radts§g kialakul§s§t 

Ca - dºntŖ fontoss§ga van az izmok, az idegrendszer, a v§ralvad§s ®s n®h§ny enzim 

mŤkºd®s®ben, tov§bb§ a magn®ziummal egy¿tt felelŖs a norm§lis sz²vmŤkºd®s®rt ®s 

v®rkering®s®rt. 

Min®l magasabb a v²zben oldott kalcium ®s magn®zium tartalom, ann§l kem®nyebb, ha ezek 

mennyis®ge kicsi, l§gy v²zrŖl besz®l¿nk.  

23.1. Az §sv§nyv²z szab§lyoz§sa az EU-ban 

Ćsv§nyv²z az a v²z, amely, 

- a forr§s hely®n ker¿l palackoz§sra 

- k®miailag nincs kezelve, kiv®ve a vas, k®n, mang§n, arz®n szŤr®s®t vagy ·zonos 

kezel®s®t 

- csak sz®ndioxid adhat· hozz§, fizikai m·dszerekkel (hozz§ad§s, elv®tel, visszajuttat§s) 

- nem haszn§lhat· fertŖtlen²tŖszer 

- ºsszes oldott §sv§nyi anyag tartalma legal§bb 250 mg/liter. 

 

Palackozott v²z t²pusok: 

- forr§sv²z 

- art®zi v²z 

- gleccserv²z 

- vulk§ni v²z 

- szŤrt v²z 

- sz®nsavas v²z/sz·dav²z 

- §sv§nyv²z 

Az §sv§nyv²z a 19. sz§zadra v§lt luxusterm®kbŖl a palackoz§s ®s a sz§ll²t§s kºlts®geinek 

csºkken®se r®v®n tºmegek sz§m§ra el®rhetŖ itall§.  
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Van ²ze az §sv§nyv²znek? Ez az ²z nagyon visszafogott, m®gis hat ²zlelŖbimb·inkra, a nyelv 

receptoraira. Ăĉz®tò a benne tal§lhat· §sv§nyi anyagok egyens¼lya, az ºsszes oldott 

§sv§nyianyag tartalom, a pH ®rt®k, a sz®ndioxid tartalom befoly§solja.  

23.2. Az §sv§nyv²z ®s a borok p§ros²t§sa 

- pezsgŖk ï mentes §sv§nyv²z 

- kºnnyŤ, gy¿mºlcsºs, fiatal feh®rborok ï mentes §sv§nyv²z, ha aperitifk®nt szolg§ljuk 

fel ï sz§nsavas §sv§nyv²z 

- ®rlelt feh®rborok - mentes §sv§nyv²z 

- roz®borok ï sz®nsavas §sv§nyv²z 

- fiatal, tanninszeg®ny vºrºsborok ï mentes vagy sz®nsavas §sv§nyv²z 

- fiatal vºrºsborok - sz®nsavas §sv§nyv²z 

- ®rett vºrºsborok - mentes §sv§nyv²z 

- ®des borok ï ha az §sv§nyoss§g ®s/vagy az ®retts®g hangs¼lyoz§sa a l®nyeg ï kºzepes, 

vagy alacsony §sv§nyianyag tartalm¼ sz®nsavas §sv§nyv²z; ha a gy¿mºlcsºk ®s az 

®dess®g ï alacsony §sv§nyi anyag tartalm¼ mentes §sv§nyv²z 

Az §sv§nyv²z a legnagyobb §rr®sŤ term®k az ®tteremben, fontos hozz§j§rul§sa az eredm®nyes 

¿zemel®shez, a profittermel®shez! 

£rt®kes²t®s®t befoly§solhatjuk: 

- a vend®gben tudatos²tani - onnan sz§rmazik, ahol m®g nem j§rt 

- celebeket ut§nozni j·, Ŗk is ezt issz§k 

- tr®ning az ®ttermi szervizcsapatnak ï tºbb inform§ci·, biztosabb elad§s 

- up-selling lehetŖs®ge ï j· aj§nl§ssal a vend®g k®r m®g egy ¿veggel 

- a kisebb kiszerel®s tov§bbi fogyaszt§sra ºsztºnºz 

- sokan prefer§lj§k a helyi term®ket ï ezzel a helyi gazdas§got t§mogatj§k  

- minden divatos, ami organikus 

- akiknek fontos, mit esznek, azoknak nagyon fontos, mit isznak, §sv§nyv²z minŖs®ge, 

brandje is l®nyeges sz§mukra 

- tºbb ismeret, magasabb tud§sszint, magasabb kºlt®si hajland·s§g ï ak§r m®g 

st§tusszimb·lum is lehet az §sv§nyv²z 

- fiatal, sikeres gener§ci· ï nyitottak az ¼jra, a minŖs®g ®s a brand tudatoss§g nagyon 

fontos sz§mukra 
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Az §sv§nyv²z felszolg§l§s§nak szab§lyai: 

- mindig az eredeti ¿vegben, csak az asztaln§l szabad kinyitni 

- mindig hŤtve (9 ï 10 ÁC-on) kell felszolg§lni 

- a poh§rnak tiszt§nak, minden illatt·l mentesnek kell lennie 

- j®gkock§t csak k¿lºn k®r®sre hozunk, j®gtart·ban, al§t®ten, kan§llal vagy j®gcsipesszel 

- citromkarik§t nem tesz¿nk a vizespoh§rba ï ²ze befoly§solja a bor ®s a v²z ²z®t is ï 

k®r®sre k¿lºn kist§ny®ron visz¿nk a vend®gnek, kisvill§val vagy fogv§j·val 

Ćsv§nyv²z fogyaszt§si szok§sok: 

- az akt²van sportol·k a magasabb §sv§nyi anyag tartalm¼ vizet prefer§lj§k 

- a hºlgyek a l§gyabb, ²zetlenebb, az urak a testesebb, ²zesebb vizeket szeretik 

- napkºzben a sz®nsavas, reggel, este ®s ®jszaka a mentes v²z fogyaszt§sa javasolt 

- az ®szaki vend®gek a sz®nsavas, magasabb §sv§nyi anyag tartalm¼ vizet, a d®liek a 

mentes, alacsonyabb §sv§nyi anyag tartalm¼ vizet prefer§lj§k. 

Az §sv§nyvizek mellett (vagy helyett) egyre tºbb ®tterem a kºrnyezettudatoss§g ®s 

fenntarthat·s§g jegy®ben szŤrt vezet®kes vizet szolg§l fel, helyben szŤrve, hŤtve, sz®ndioxiddal 

d¼s²tva, palackba tºltve. Ezek a vizek azonban n®lk¿lºzik az §sv§nyvizek §sv§nyi anyagait, 

mikroelemeit. 

A bor vegy²thetŖ sz·dav²zzel is, ez a frºccs. A sz·dav²z §ltal§ban vezet®kes v²z sz®ndioxiddal 

tel²tve. ElŖ§ll²that· az ®tteremben az erre szolg§l· berendez®ssel, ballonos form§ban vagy 

palackozva is beszerezhetŖ. Semleges ²ze, minim§lis §sv§nyi anyag tartalma nem befoly§solja 

a bor ²z®t, azt a kever®si ar§nyt·l f¿ggŖen h²g²tja, a sz®ndioxid viszont a bor ²z®t hangs¼lyozza 

ki ®s az italt ¿d²tŖbb® teszi. A fogyaszt·i szok§sok azt mutatj§k, hogy a frºccs kapcsol·dik az 

®vszakokhoz, fŖleg ny§ron n®pszerŤ, ®s a fogyaszt·i preferenciasorrend: roz®frºccs, 

feh®rborfrºccs, vºrºsborfrºccs. Az ®des borokat nem szok§s sz·dav²zzel h²g²tani. 

23.3. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Milyen szab§lyok vonatkoznak az §sv§nyv²zre az EU-ban? 

Mik az §sv§nyv²z felszolg§l§s§nak szab§lyai? 

Hogyan befoly§solhatja a sommelier az §sv§nyv²z elad§s§t? 

Melyek a palackozott vizek t²pusai? 
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24. Kokt®lok 

A sommelier munk§j§nak egyik fontos r®sze a vend®gek aperitif italainak elk®sz²t®se vagy 

legal§bb minŖs®gi kontrollja. Kºz¿l¿k is kiemelkednek a kokt®lok. 

 

24.1. A kokt®lok csoportos²t§sa 

- sztenderd kokt®lok (az IBA ï International Bartender Association §ltal meghat§rozott 

®s szab§lyozott recept¼r§j¼ kokt®lok) 

- fant§zia kokt®lok ï lehetnek a sztenderd kokt®lok v§ltozatai, de ak§r ¼j vagy a bartender 

§ltal kre§lt alkalmi kokt®lok is 

A kokt®lok k®sz²t®s¿k szerint h§rom csoportba sorolhat·k 

- kevert 

- r§zott 

- poh§rban fel®p²tett kokt®lok 

Mennyis®g¿k alapj§n lehetnek: 

- shooterek vagy shotok (3 ï 6 cl) 

- short drinks (6 ï 12 cl) 

- long drinks (12 cl-n®l tºbb) 

Alkoholtartalom szerint egy kokt®l lehet 

1. alkoholmentes kokt®l, amelyet §ltal§ban gy¿mºlcsitalokb·l ®s frissen csavart 

gy¿mºlcslevekbŖl kevernek, adal®kanyagk®nt szirupokat tartalmazhat ®s friss 

gy¿mºlcsºkkel d²sz²tenek 

2. alkoholos kokt®l, amelyek k¿lºnf®le ital/p§rlat alap¼ak lehetnek, p®ld§ul 

- 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); 

- pezsgŖ vagy bor (pl. Kir Royal, Mimosa); 

- l§ngol· (flaming) kokt®lok (pl. Flaming Sombrero, Flaming Lamborghini) 

 

A fogyaszt§s javasolt ideje szerint a kokt®l lehet 

- all day kokt®l ï b§rmelyik napszakban fogyaszthat· 

- before dinner kokt®l ï vacsora elŖtt fogyaszthat·, aperitif jellegŤ kokt®l 

- longdrink kokt®l ï ink§bb mag§ban, napkºzben vagy ritk§bban ®tkez®s elŖtt 

fogyaszthat· 

- after dinner kokt®l ï vacsora ut§n, digestifk®nt fogyaszthat· kokt®l 

A szeszes italokat egym§ssal ®s rengeteg m§s, k¿lºnbºzŖ itallal, ¿d²tŖvel, ²zes²tŖvel is 

keverhetj¿k, ²zes²tve, ®des²tve, fŤszerezve, h²g²tva stb., azaz nagyon k¿lºnbºzŖ kombin§ci·kat 

hozhatunk l®tre. Fant§zi§val, kreat²v k®pess®gekkel ®s k²s®rletezŖ kedvvel, nem mellesleg 

nyilv§n n®mi tud§s, gyakorlat birtok§ban az ²zek kavalk§dj§val hatalmas m®rt®kben 

nºvelhetj¿k a rendelkez®sre §ll· italok v§ltozatoss§g§t ®s v§laszt®k§t. 

A kombin§ci·k hatalmas sz§m§val b§rhol ®s b§rmikor alkalmazkodhatunk a vend®gekhez, a 

helysz²nhez, a helyzethez, az ®vszakhoz, az alkalomhoz, az idŖj§r§shoz ®s a pillanatnyi 

lelki§llapothoz, ²gy az italkre§ci·k seg²ts®g®vel n®h§ny perc alatt speci§lis hangulat teremthetŖ. 

az italkever®s teh§t a vend®gl§t§s, a gasztron·mia legjobban, leggyorsabban alkalmazkod· ®s 

egyben egyik legszem®lyesebb, legsz·rakoztat·bb §ga. B§rmit ®s b§rhogyan kever¿nk 

azonban, alapvetŖen fontosak a kokt®l alapanyagok. az italkever®s mŤv®szete nem azt jelenti, 

hogy gyenge minŖs®gŤ alapanyagokb·l kiv§l· italokat lehet elŖ§ll²tani. 

Gyenge kokt®l alapanyagokb·l csak gyenge v®geredm®ny sz¿lethet. N®ha el®g egyetlen ak§r 

kis mennyis®gŤ gyenge minŖs®gŤ kokt®l alapanyag, hogy az eg®sz kever®ket tºnkre tegye, 

hi§ba ker¿lt bele m®g sz§mtalan elsŖ oszt§ly¼, dr§ga ital is. A gyakorlatban ugyanis minden 

italkever®k minŖs®g®t a belekevert leggyeng®bb minŖs®gŤ alapanyag hat§rozza meg, ez®rt 

minden alkot·elemnek egyform§n kiv§l·nak kell lennie. 

Az italkever®s gyakorlati pr·b§ja az alkot·elemek v®gsŖ harm·ni§ja, ahogyan az egyes arom§k 

egym§st kieg®sz²tik, vagy egym§ssal ellent®tben alkotnak egyens¼lyt. A k¿lºnbºzŖ 

alkot·r®szekbŖl teh§t olyan egyedi alkot§st hozunk l®tre, ami ¼j, minŖs®gileg m§s. Ez az 

italkever®s kreat²v alkot· mŤv®szete, amelyhez egyr®szt meg kell tanulni a megb²zhat·, bev§lt 

receptek gondos ®s szakszerŤ elk®sz²t®s®t, m§sr®szt az ²z ®rz®k mellett rengeteg hivat§studat, 

tanul§s, kitart§s ®s gyakorl§s kell. 
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24.2. N®h§ny sztenderd kokt®l 

Shakerben r§zva k®sz²tendŖ 

- Alexander (3 cl Cognac, 3 cl Cr¯me de Cacao, 3 cl tejsz²n) 

- 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 §fonyal®, 1.5 cl friss lime 

juice) 

- Daiquiri (4.5 cl feh®r 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 citroml®) 

- White Lady (4 cl Gin, 3 cl Triple Sec, 2 cl friss citroml®) 

KeverŖpoh§rban k®sz²tendŖ 

- Dry Martini (6 cl Gin, 1 cl Dry Vermouth) 

- Manhattan (5 cl Rye Whiskey, 2 cl Vermouth Rosso, 1 r§z§s ï 1 cl Angostura Bitter) 

Poh§rban fel®p²tve k®sz²tendŖ 

- Americano (3 cl Campari, 3 cl Vermut Rosso, egy spricc sz·da) 

- Bellini (10 cl Prosecco, 5 cl friss Ŗszibarack p¿r®) 

- Bloody Mary (4.5 cl Vodka, 9 cl paradicsoml®, 1.5 cl citroml®, 2-3 r§z§s ï 2-3 cl 

Worcestershire sz·sz ®s Tabasco, zellers·, bors) 

- Caipirinha (5 cl Cacha­a, 1/2 friss lime 4 gerezdbe v§gva, 2 k§v®skan§l cukor) 

- Cuba Libre (5 cl feh®r 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 r§z§snyi ï 2 cl Angostura Bitter, 1 

kockacukor, 1 cl v²z) 

- Screwdriver (5 cl Vodka, 10 cl narancs juice) 

- Tequila Sunrise (4.5 cl Tequila, 9 cl narancs juice, 1.5 cl Grenadine szirup) 

- Long Island Iced Tea (1 İ cl Gin, 1 İ cl Tequila, 1 İ cl Vodka, 1 İ cl feh®r rum, 1 İ 

cl Triple sec, 2 İ cl lime l®, 3 cl cukorszirup, Cola-val felºntve) 

24.3. ¥SSZEFOGLALč K£RD£SEK 

Mi a kokt®lok k®t fŖ kateg·ri§ja? 

Mi a 3 m·dszer, ahogyan kokt®lt k®sz²thet¿nk? 

Mondjon n®h§ny rum alap¼ kokt®lt! 

Milyen italok vannak a Long Island Iced Tea-ben? 
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25. K§v®- ®s teaismeretek, barista alapok, szivarok 

Az ®tkez®s v®g®n fogyasztott k§v® vagy tea, esetleg szivar nagyon meghat§roz· a vend®g 

®ttermi ®lm®ny®ben, ez az utols· ²z, ami a sz§j§ban marad, ha itt valami nem tºk®letes, az ºsszes 

addigi munka, erŖfesz²t®s k§rba veszhet. Ez®rt olyan nagy a sommelier felelŖss®ge, Ŗ kell 

legyen a minŖs®g nagykºvete ezekn®l az utols· szolg§ltat§sokn§l, r§ad§sul a k§v® ®s tea 

eset®ben m§sok munk§ja miatt is Ŗ kell tartsa a frontot. 

25.1. A k§v® 

Az ®tkez®sek v®ge k§v® n®lk¿l Nyugat-Eur·p§ban szinte elk®pzelhetetlen, gondoljunk csak 

Olaszorsz§gra. Az eb®d vagy vacsora v®g®n felszolg§lt k§v® ide§lisan m§s, mint egy reggeli 

cappuccino, latte vagy latte macchiato ï a legjobb ilyenkor egy espresso vagy egy rºvid filter 

k§v®. Egy gyors, profin elk®sz²tett, kis cs®sz®nyi k§v®, ami lez§rja az ®tkez®st. 

 

Az ®tkez®s v®g®n fogyasztott k§v® hagyom§nya sok okra vezethetŖ vissza. Az egyik a kultur§lis 

hagyom§ny (l§sd Olaszorsz§g), egy kºvetkezŖ ok az eg®szs®gmegŖrz®s ï az idŖsebbek 

szeretn®k felgyors²tani em®szt®s¿ket, m§sr®szt az espresso kevesebb koffeint tartalmaz, mint 

egy filter vagy egy hossz¼ k§v®. Đjabb ok a csal§di hagyom§ny, amit a vend®g otthonr·l hoz, 

hiszen a sz¿lei is k§v®ztak az ®tkez®sek v®g®n. Furcs§nak tŤnhet, a vacsora v®g®n, ami ut§n 

nem sokkal a vend®g m§r §gyba k®sz¿l, m®g egy ®l®nk²tŖ italt fogyasztani, ez®rt tan§csos a 

kevesebb koffein vagy a vend®g §ltal rendelhetŖ koffeinmentes k§v®. Ok lehet a kultur§lis 

hagyom§ny, az olaszok ristretto-ja vagy espresso-ja, a hollandok Ăford²tott k§v®jaò (egy kis 

poh§r tejbe egy espresso-nyi k§v®), az amerikaiak esti koffeinmentes k§v® ĂŖr¿leteò. 

B§rmennyire is furcs§nak tŤnhet, de a k§v® seg²t a fogy§sban, fŖleg, ha egy csokol§d®ban 

gazdag desszert helyett fogyasztj§k. A k§v® serkenti a vizelet¿r²t®st, megakad§lyozva a v²z 
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§ltali h²z§st. Gazdag antioxid§nsokban, amelyek szint®n seg²thetik a fogy§st. A k§v® 

ºnmag§ban egy kal·riaszeg®ny, sŖt kal·riamentes ital, cukor, tej, ®des²tŖ n®lk¿l 10 g k§v® 

mindºssze 2,3 kcal energi§t tartalmaz! A k§v® klorog®nsav tartalma seg²t tºbb gl¿k·zt a 

v®rkering®sben tartani an®lk¿l, hogy gyorsan emeln® a v®rcukorszintet, ®s csºkkenti a zs²r 

felsz²v·d§s§t.  Egy tanulm§ny kimutatta, hogy a klorog®nsav pszicho stimul§nsk®nt mŤkºdik, 

teh§t ®l®nk²t ®s vitaliz§l, r§ad§sul v®di az idegeket, csºkkenti azok gyullad§s§t. A koffein 

®tv§gycsºkkentŖ hat§s¼, az ®tkez®s v®g®n csºkkenti az ingert valami elnassol§s§ra. 

A hagyom§nyok, trad²ci·k mellett egy ¼jabb ok a k§v® fogyaszt§s§ra, hogy fŖleg hosszabb 

vacsora v®g®n b§gyadts§got, letargi§t ®rz¿nk, amikor minden v®r a gyomrunkba v§ndorol, 

hiszen az elfogyasztott sz®nhidr§tok megemelik a v®rcukorszintet, a v§laszk®nt termelŖdŖ 

inzulin az agyban a szerotonin kiv§laszt§s§t stimul§lja, ami inger¿let §tvivŖ vegy¿let ®s 

®brenl®t-alv§s ciklusunkat befoly§solja. 

25.1.1. Mit kell tudnia a k§v®r·l a sommelier-nek? 

A k§v® az ®tteremben k²n§lt ºsszes term®k kºz¿l a legmagasabb haszonkulcs¼, egy ide§lis 

profittermelŖ. egy cs®sze kiv§l· specialty k§v® kºlts®ge sem haladja meg a 60 Ft-ot, elad§si §ra 

pedig ak§r 1000 Ft-n§l is magasabb lehet! 

A specialty k§v® fogalma egyre fontosabb, egy olyan term®ket jelent, amely nem jºhetne l®tre 

a legk¿lºnbºzŖbb szakemberek megsz§llott hozz§§ll§sa n®lk¿l, akik sz§m§ra ®letfiloz·fia a 

legjobb minŖs®g el®r®se. Mindenki, aki a k§v® termel®s, pºrkºl®s, kever®kºssze§ll²t§s, 

k§v®fŖz®s, szerv²roz§s folyamat§ban r®szt vesz, hozz§j§rul§s§t adja a v®gsŖ kiemelkedŖ 

minŖs®ghez.  

A k§v® ²z®t, minŖs®g®t, felhaszn§lhat·s§g§t alapvetŖen h§rom dolog hat§rozza meg 

- a k§v® fajt§ja 

- a pºrkºl®s 

- a fŖz®si technika 

A k§v®fajt§k kºz¿l a legismertebb, legnagyobb mennyis®gben termesztett fajta az arabica k§v®. 

Magaslatokon, hegyi fenns²kokon, vulkanikus hegyoldalakon terem 1000-2000 m 

magass§gban, ahol ®vente ak§r 1500-2000 mm esŖ esik ®s a meleg nappalokat hŤvºs ®jszak§k 

kºvetik. Egy arabica k§v®fa ®vente §tlagosan 5 kg k§v®gy¿mºlcsºt terem, amelybŖl 1 kil·nyi 

k§v®bab szemezhetŖ ki. Hossz¼k§s, lapos szemei kevesebb koffeint ®s tºbb savat tartalmaznak. 

A vil§g k§v®termel®s®nek 70 %-a arabica, dac§ra a nehezebb termeszt®si kºr¿lm®nyeknek, 

fagy-, betegs®g- ®s k§rtevŖ®rz®kenys®g®nek. Ćra magasabb. 
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A kevesebb, mint 30 %-ot ad· m§sik fajta a robusta, mark§ns ²zŤ, betegs®geknek, k§rtevŖknek, 

fagynak ellen§ll·. A tengerszinttŖl eg®szen 700 m®terig megterem. J·l b²rja az extr®m idŖj§r§st, 

a felhŖszakad§sokat, de a hosszabb sz§raz idŖszakokat is. Szemei kisebbek, gºmbºlyŤbbek, de 

a mark§ns ²ze nem olyan j·, mint az arabica-®. Magasabb koffein tartalm¼, de olcs·bb k§v®fajta. 

A k§v®k Rolls Royce-a maragogype, a Braz²li§ban elef§ntbabnak is h²vott ·ri§s szemŤ k§v®, 

amelybŖl nagyon l§gy, vonz· sz²nŤ ital fŖzhetŖ. 

Egzotikum sz§mba megy (fŖleg §r§t illetŖen) a Jamaic§ban termesztett Blue Mountain, az 

Indon®zi§ban a p§lmasodr· cibetmacska ĂkºzremŤkºd®s®velò sz¿retelt Kopi Luak ®s a 

thaifºldi elef§ntok gyomorsava §ltal l§ggy§, csokol§d®ss§ tett Black Ivory k§v®. 

A k§v®feldolgoz§sban a leggyorsabb ®s legkritikusabb mŤvelet a pºrkºl®s, amelynek sor§n 

n®h§ny perc alatt sok sz§z ember munk§ja mehet tºnkre, vagy l®trejºhet a v§rt minŖs®g. 

A pºrkºl®s sor§n a k§v®szemek fizikai v§ltoz§sokon (t®rfogatnºveked®s, nedvess®gtartalom 

csºkken®s) esnek §t, ®s komplex k®miai folyamatok mennek v®gbe. A tºbb mint ezerf®le 

vegy¿let tºbb sz§z ill®kony aromavegy¿letre bomlik, savak, olajok, feh®rj®k, vitaminok, 

kem®ny²tŖk, cukrok ®s a koffein alakulnak §t. A pºrkºl®s szintjei: vil§gos (savas, kev®sb® 

testes, fŖleg reggeli fogyaszt§sra), kºzepes (vagy amerikai), kºzepesn®l barn§bb, kicsit olajos 

(b®csi), sºt®t, olajosabb (francia), majdnem fekete, igen olajos szemek (olasz).  

Az arabica k§v® ²z®t az ®des, puha, selymes l§gy, kiegyens¼lyozott jelzŖkkel szokt§k illetni. 

Savtartalma alacsonyabb, mint a robust§®. Az arabica k§v® arom§kban gazdagabb. 

A k§v®babok illata pºrkºl®s elŖtt ®s ut§na is gy¿mºlcsºs, ®des ®s illatos. Ćltal§ban l§gy 

pºrkºl®st ï b®csi vagy francia pºrkºl®s ï alkalmaznak n§la. A robusta k§v®k ²ze keserny®sebb, 

savasabb, durv§bb. Kev®sb® nemes, mint az arabica, testess®ge ®s a sºt®tebb pºrkºl®s miatt 

kiv§l· eszpressz· k®sz²thetŖ belŖle. Intenz²vebb ²zŤ, mint az arabica. A magasabb klorog®nsav 

tartalom adja a keserŤ ²zt, m²g a magasabb koffeintartalom miatt jobban stimul§lja a 

szervezetet, nemhi§ba a legtºbb espresso alapanyaga a robusta. A kr®mes ²zt, sŖt mag§t a 

crema-t is a k¿lºnbºzŖ k§v®kever®kekben a robusta adja. Az arabica ellenben sokkal l§gyabb 

®s kºnnyedebb ²zŤ, a cappuccinok ®s latte macchiatok jellemzŖ alapanyaga, jellemzŖ r§ egy kis 

karamell§s ut·²z is. 

Az ide§lis k§v® a pºrkºl®s ut§n a k¿lºnbºzŖ fajt§j¼, k¿lºnbºzŖ pºrkºl®si szintŤ k§v®k kever®se 

r®v®n alakul ki. A k§v®m§rk§ra jellemzŖ savass§g, gy¿mºlcsºss®g, test, zamat, ®dess®g, 

keserny®ss®g, a fŖz®sn®l keletkezŖ crema minŖs®ge mind az elŖbbiek eredm®nye. Az ok: a 

legtºbb k§v® nem fekete vagy feh®r, vagyis nem puszt§n csak arabica vagy robusta alap¼, 

hanem a k®t ºsszetevŖnek bizonyos ar§ny¼ kever®ke, ¼gynevezett blend. Hi§ba dr§g§bb ®s 
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kellemesebb ²zŤ az arabica, m®g a gyeng®debb ²zek kedvelŖinek is §ltal§ban jobban esik egy 

80-20 ar§ny¼ arabica-robusta, mert a robusta kellemes kr®mes ²zt ad ®s fŤszerezi a l§gy ²zeket. 

A mai k§v®forradalom a vil§gos pºrkºl®sŤ, vir§gos, gy¿mºlcsºs ²zŤ, savakban gazdag k§v®kat 

prefer§lja ®s nem a nagyon sºt®t pºrkºl®sŤeket, amelyekn®l m®g az a v§d is elhangzik, hogy 

²gy pr·b§lj§k az esetleges hib§kat elfedni. 

A sommelier a k§v® minŖs®g®t kºteles figyelemmel k²s®rni, ¿gyelni arra, hogy: 

- a dar§l·ban ne §lljon feleslegesen dar§lt k§v® ï ez®rt jobbak a csak adagnyi k§v®t 

dar§l·k 

- megfelelŖen be kell §ll²tani a dar§l·t, a megfelelŖ szemcsem®ret dºnti el a fŖzet 

minŖs®g®t, crema-j§t 

- a k§v®g®p karjai, szŤrŖi, a k§v®g®p t§lc§ja, a gŖzºlŖkar legyen minden fŖz®s/haszn§lat 

ut§n kitakar²tva/kiºbl²tve/letºrºlve 

- a cs®sz®k, k§v®spoharak legyenek melegek, de ne a sz§juk, hanem az a r®sz¿k, ahov§ a 

k§v® ker¿l (ny²l§ssal felfel® kell Ŗket a g®p meleg²tŖr§cs§n tartani, szalv®t§val takarva) 

- a karban ne ®gjen a k§v®, felhelyez®s ut§n azonnal el kell ind²tani a fŖz®st 

- a j· barista a kifoly§si mennyis®get a ki-be gombbal ®s nem az esetleg rosszul be§ll²tott 

rºvid vagy hossz¼ k§v® gombbal szab§lyozza 

- csak j· minŖs®gŤ, j·l lehŤtºtt tejjel lehet minŖs®gi latte artot k®sz²teni 

- a k§v®nak a fŖz®s ut§n azonnal a vend®g el® kell ker¿lnie 

- a k§v®hoz mindig kell egy kis poh§r vizet is felszolg§lni, ha a vend®gnek elfogyott az 

§sv§nyvize 

Az ®tteremben felszolg§lt k§v®t²pusok: 

- espresso 7 g k§v®, 4 cl v²z 

- dupla espresso 14 g k§v®, 8 cl v²z 

- americano 7 g k§v®, 4 cl v²z, majd 12 cl forr· v²zzel felºntve 

- ristretto 7 g k§v®, 2 cl v²z 

- espresso macchiato - espresso egy mokk§skan§l tejhabbal a tetej®n 

- latte 7 g k§v®, 4 cl v²z, 2 dl tej gŖzºlve, felºnt®sn®l a tej keveredik a k§v®val, egys®ges 

barna ital, tetej®n tejhab korona 

- cappuccino 7 g k§v®, 4 cl v²z, 2 dl tej gŖzºlve, ¿tºget®ssel egynemŤs²tve, a tejhab egy 

r®sze leºntve, latte art-tal a k§v®ra ºntve, 1/3 k§v®, 1/3 gŖzºlt tej, 1/3 tejhab a helyes 

ar§ny 
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- latte macchiato 2 dl tej gŖzºlve, az ¿vegpoh§rba ºntve, rºvid v§rakoz§s ut§n a kis 

kiºntŖbe lefŖzºtt 7 g k§v® ·vatosan r§ºntve, 3 r®tegŤ, alul a gŖzºlt tej, rajta a k§v®r®teg, 

fel¿l a tejhab 

- melange - a l®p®sek megegyeznek a latte macchiato-val, de elŖszºr m®zet csurgatunk 

az ¿vegpoh§rba 

- flat white ï 7 g k§v®, 4 cl v²z, 1,5 dl tej gyeng®n felhabos²tott, majdnem foly®kony tej, 

latte art-tal a k§v®ra ºntve, 1/3 k§v®, 1/2 gŖzºlt tej, 1/6 tejhab a helyes ar§ny 

25. 2. A tea 

A k§v® mellett a m§sik olyan ital, amely kultikus hagyom§nyokkal rendelkezik, szertart§sosan 

lehet felszolg§lni, magas ®lvezeti ®rt®ke van, ®s szint®n nagy profitot termel. R§ad§sul a v²z 

ut§n a legnagyobb mennyis®gben fogyasztott ital a vil§gon. Az ®ttermekben a szerv²zzel 

foglalkoz·kban ennek ellen®re kialakult egy rossz asszoci§ci· ï a tea macer§s, komplik§lt, sok 

eszkºz kell hozz§. Ennek eredm®nye a vend®g el® ker¿lŖ sok rossz hŖm®rs®kletŤ, rosszul 

felszolg§lt, (a cs®sz®bŖl kil·g· filterc²mke l§tv§nya mindenkiben felsejlik) lesil§ny²tott tea. A 

minŖs®gi te§n§l kiindul§snak a sz§las te§t tekintj¿k. Fajt§i: feh®r, zºld, oolong, fekete, 

gy¿mºlcs, gy·gyte§k. A fekete te§n§l csºkken a cserzŖanyag tartalom a feldolgoz§s sor§n, a 

zºld te§n§l viszont a magas cserzŖanyag tartalom miatt a koffein felsz²v·d§sa ®s annak ®l®nk²tŖ 

hat§sa m®rs®klŖdni fog. Ez®rt ink§bb nyugtat· a zºld tea ®s ®l®nk²tŖ a fekete tea. A fekete ®s a 

zºld tea rendszeres fogyaszt§s§nak j·t®kony hat§s§t sz§mtalan kutat§s igazolta, ²gy aki napi 

szinten legal§bb egy cs®sz®vel iszik, az elmondhatja, hogy nemcsak gondol a sz²v®re ®s az 

®rrendszer®re, annak eg®szs®g®re, hanem tesz is ®rte valamit. A tea k®sz²t®s®hez frissen forralt 

l§gy v²z aj§nlott, a v²zforral·ban maradt vizet ne forraljuk ¼jra. Az elŖzŖleg forr· v²zzel 

§tºbl²tett ®s ²gy felmeleg²tett te§skann§ba cs®sz®nk®nt egy te§skan§lnyi teafŤ (2 gramm) ker¿l 

®s egy extra adag Ăj§r a te§skann§nakò is. A fekete teaf¿vet forr§z§st kºvetŖen 3-5 percet 

javasolt §ztatni, a zºld te§t viszont 80 fokra visszahŤtºtt v²zzel kell leforr§zni ®s 1-3 perc alatt 

k®sz. A te§t nem ®rdemes a javasoltn§l hosszabb ideig §ztatni, aki erŖsebb te§t szeretne, az a 

teafŤ mennyis®g®t nºvelje. Ha tejjel fogyasztjuk a fekete te§t, a tej feh®rj®i megkºtik a 

csersavat, ²gy csºkkenthetŖ a keserny®s ²z. 

A tea alapanyagk®nt is j·l hasznos²that· te§s kokt®lok, jeges te§k, smoothie-k eset®ben, sŖt a 

konyh§ban is jut szerepe, ²zes²t®sre, f¿stºl®sre, de ®telek alkot·r®szek®nt is haszn§lj§k. 

A tea felszolg§l§s§nak eszkºzei: meleg²tett cs®sze cs®szealjjal, k§v®skan§l, te§skanna 

szŤrŖbet®ttel, cs®szealj a szŤrŖnek, cukrok (kandisp§lca, feh®r ®s barna cukor), ®des²tŖszer, a 
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tea fajt§j§t·l f¿ggŖen m®z, meleg tej vagy citrom (lehet cikk, karika, vagy frissen nyomott 

citroml® kis kancs·ban). 

 

25.3. A szivar 

Az ²nyencek sz§m§ra a szivar ugyanazt jelenti, mint a k¿lºnleges borok vagy a p§rlatok. 

£lvezetet ny¼jt, elmer¿lt pillanatokban lehet ²zeit, zamat§t ®rt®kelni, a vil§gr·l eszm®t cser®lni. 

A nemdoh§nyz·k v®delm®ben hozott tºrv®nyek az ®ttermek z§rt ter®bŖl sz§mŤzt®k a szivart 

is. A terasszal vagy kerttel rendelkezŖ vend®gl§t·helyek doh§nyz§sra kijelºlt r®sz®ben azonban 

a vend®gek tov§bbra is ad·zhatnak egy szivar ºrºmeinek. 

A mai automatiz§lt korban, amikor a legtºbb fogyaszt§si cikk g®pes²tett nagyipari termel®s 

folyam§n jºn l®tre, van igaz§n ®rt®ke egy k®zzel sodort szivarnak. A doh§ny ®rlel®se, a sodr§s 

h®t szakaszb·l §ll· mŤveletei munkaig®nyes, hosszan tart· folyamatok, az ²gy keletkezŖ szivar 

dr§ga, minŖs®gi term®k, amelyet megfelelŖ m·don kell t§rolni, majd hozz§®rtŖ m·don 

meggy¼jtani ®s hosszan ®lvezni. 

   

A j· borokhoz hasonl·an a j· szivar sz¿let®s®nek felt®telei: a doh§nylevelek fajt§ja, minŖs®ge, 

a termeszt®s kºr¿lm®nyei, a termŖtalaj, az adott ®v idŖj§r§si viszonyai, a ferment§l§sra ford²tott 

idŖ ®s a k®sz²tŖ mesters®gbeli j§rtass§ga, ¿gyess®ge. A k®zzel sodort szivar h§rom r®szbŖl §ll: 






