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.

A legfontosabb tudnivalék a sz6l6rél

borok legfontosablbalapjataszolé képezi,

igy elengedhetetlen a borismereti

alapokhoz a kapcsolatos
alapvetd ismeretek elsajatitdsa. Nem mindenhol
lehet sz&l6t termeszteni. Az idealis teruleten az éves
kozéphdomerséklet 10°C és 20°C kdzott mozog, a
csapadék 300-800 mm kozott van. Amennyiben a
csapadék ennél kevesebb, vagy rossz az eloszlasa,
akkor valamilyen megoldassal kell
biztositani a szUkséges mennyiséget. Szerencsére
Magyarorszagon a szélétermesztéshez szUkséges
természetes csapadékmennyiség altaldnossagban
elégséges. Szintén fontos a sz4816 beéréséhez a fény.

szolovel

ontozeses

Ezt a gyakorlatban a napsuUtéses o6rak szamanak
i tapanyag.

meghatarozasaval jeldljuk. A tenyészidbdszakban
1800-2000 napsutés  szUkséges  a
sz6l6  optimalis  beéréséhez. Altalanossagban
elmondhatjuk, hogy a melegebb éghajlaton tobb az

oranyi

alkohol, nagyobb a test, tobb a tannin, és kevesebb

a sav. Mig a hlvos éghajlaton kevesebb az alkohol,
kédnnyebb a test, kevesebb a tannin, és tébb a sav.

A szbl6termesztés esetében szamolnunk kell azzal,

hogy az id&jaras néha kegyes, néha viszont komoly

karokat okoz, s ez jelentésen befolyasolja az adott
évjaratban készult bor mindségét. Adott évben a
novekedési idészak, kuldnodsen az érési idészak a
legfontosabb. Az extrém iddgjarasi korulmeények,

mint a jégesd, az erés szél, az arviz komoly ‘i

problémat okozhatnak a termés mennyiségében
és mindségében. A jégesd kulonosen nagy kart
okozhat az érésben levs szélében. Ha a szoélo
héja megsérul, kuldndsen fogékonnya valik a
rothadasra. A szokatlanul hideg, vagy meleg
idéjaras is hatassal van az adott éviben termelt bor
stilusara és mindségére. Az évjaratnak nagyon
fontos szerepe van az olyan teruleteken, ahol

az idojaras évrél évre nagy eltéréseket mutat.

MA‘”AR B()R @ SZEMELYESEN

i A modern szdlGtermesztési és bordaszati eljarasok
i azonban még ezekben a régidkban is lehetévé
i teszik, hogy az évjaratok kozotti

kulonbségek
meérséklédjenek, és kevesebb gyengébb év legyen.

A sz8l6fajtak, vagy a kilonbozé helyeken, falvakban

és régiokban termelt sz&l6 hazasitasa hasznos
maodja lehet annak, hogy a bor mindségét és stilusat
éveken keresztul megdrizzék.

i A kuléonbo6zé természeti tényezdk, és
i hatdsuk a szélére és a borra

A természeti tényezdk kdzul négy van kiemelten

hatassal a borra: a napfény, a viz, a hédsszeg, és a

Napfény

i A napfény az az energiaforras, ami lehetévé teszi,

hogy a sz6l6 a szén-dioxidbol és a vizbdl cukrot
készitsen. A borkészités szempontjabol ez a cukor
a sz6l6 legfontosabb alkotorésze, mert ez erjed
alkoholla. Egészen egyszerlen napsutés, viz és szén-
dioxid nélkul nem lenne a szélében cukor, és enélkul
pedig nem lenne bor. A hlvosebb teruleteken olyan
lejtokre telepitik a sz&lét, ahol jobban ki van téve a
napsutésnek, vagy pedig a folyok, tavak folé, hogy
a visszatUkrozédo napfényt is hasznositani tudja. A
napsutésben gazdag terUleteken ez szUkségtelen.
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Napfény

A viz szarmazhat esébdl, talajbol, valamint
ontozéshbol. A tdl sok viz felduzzaszthatja a sz6l6t,
igy magasabb lehet a terméshozam, viszont a
cukor és az izek felhigulnak, a borban kevesebb
lesz az alkohol, az
Olyan terUleteken, ahol sok es6 esik, igy példaul

Magyarorszagon is, a legjobb sz6l6k lejtékon,

iz, és kevésbé lesz testes.

és a mészkd -, ahonnan a viz gyorsan leszivarog.
Olyan teruleteken, ahol nagyon kevés a csapadék,
a szolét feltétlenul ontozni kell, hogy megfeleld
termeést adjon. Az olcsdébb boroknal azért 6ntdznek,
hogy nagyobb termést érjenek el. Bar a vizellatas
alapvetd fontossagu a borkészités szamara, a tdl
sok csapadék problémakat okozhat. A nedvesség
rothadast idézhet eld. Az esé és a jégesd arthat a
sz6lotékének és a bogyonak is.

Hd&osszeg

A cukorképzddéshez szukség van a hoére, de se a
tul sok, se a tul kevés meleg nem jo. Ha tul nagy a
meleg, vagy éppen tul hideg az idé a cukorképzéddés
lelassulhat, vagy megallhat. Ezért talalhatd a vilag
sz6ldinek nagy része a mérsékelt éghajlaton, a 30-
50 szélességi fokok kozott. A széld tudja dnmagat
hidteni azaltal, hogy vizet parologtat el a levelein

keresztul. Ez a folyamat meleg, szaraz koérulmények i i o _ B o
i A termeés mennyisége jelentdésen befolyasolja

kozott  gyorsabban végbemegy.  Szélséséges
esetben a sz6l6 becsukhatja leveleit, hogy megodvja
a novényt a kiszaradastol, és igy bar meleg van, de
nem keletkezik cukor. Amelegre hato fé tényezdk az
éghajlat és az id¢jaras. Emellett a talaj vagy elnyeli,

altaldban melegebbek, mint a nedves agyagtalajok.

Tapanyagok

A levelek altal termelt cukor nem csak édesse teszi
a szOI6t, az egész novény épitdeleme is. Bizonyos
értelem szinte az egész ndvény abbdl az anyagbdl épul
fel, ami a levegd&ben |évd szén-dioxidbol szarmazik.
A névénynek azonban kis mennyiségud, megfeleld
Osszetételll tapanyagra is szUksége van. Ezeket a
talaj szolgaltatja. A sz6l6 sokféle talajon megterem.
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a mindséget.
koncentraltabbizd, érettebb aszélé. Mivelatermelés

Altaldnossagban elmondhaté, hogy ha elegendd
! tapanyag
talajban,

van
akkor

egy gyengébb min&ségu
az jobb mindségl szélét ad.

A sz6l6 minéségét meghatdrozo tényezék
i A sz6l6 mindsegét alapvetéen négy f6 tényezd
i hatadrozza meg:

valamint olyan talajokon taldlhaték - mint a homok 1. termohely (azon beldl is alapvetden a

domborzat, a talajtani adottsagok, és a klima)

| 2. s7616fajta
i 3. évjarat
4. emberi tényezdék (féként az alkalmazott

szélStermesztési és borkészitési technoldgia)

Sok olyan muvelet van, amivel elésegithetjuk, hogy
az azonos fajtaju széld azonos idében érjen be, érjen
meg. Ezek kdzé tartozik agondos metszés, a tdkeken
levd szoléfurtok mennyiségének ellendrzése, a
levelek gondos pozicionalasa annak érdekében, hogy
csokkentsUk vagy noveljuk a furtdk hémérsékletét,
valamint a napsugarzasnak valo kitettseguket. Ezek
a muveletek nagyon munkaigényesek, ugyanakkor
meg is novelik a mindséget, és végsd soron a bor
értékét. A masik véglet a minimalis metszés és a
maximalis gépesités, amire viszont féként a nagy és
sik teruletek alkalmasak.

Alacsonyabb  terméshozamnal

kisebb, minden kilogramm eléallitasa tobbe kerul,
ezért dragabban is kell értékesiteni a gazdasagos
vagy pedig visszaveri a meleget. A szaraz, koves talgjok és fenntarthat6 makodes miatt. Ennek ellenkezdje
i a termés maximalizalasa ontoézéssel, hogy a sz616
megteljen vizzel, melynek eredmeényeként az izek
és a cukrok felhigulnak. Az ilyen szélébdl készult bor
olcsobb, ésviszonylag egysiku izvilaggal rendelkezik.
A legtobb bor e kettd véglet kozott talalhato.
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A szb6l6bogyd felépitése

A cukorképzédéshez szUkség van a hére, de se a tul sok, se a tul kevés meleg nem j6. Ha tul nagy a meleg,
vagy éppen tul hideg az idé a cukorképzddés lelassulhat, vagy megallhat. Ezért talalhatd a vilag széléinek nagy
része a meérsékelt éghajlaton, a 30-50 szélességi fokok kozdtt. A sz6l6 tudja dGnmagat hdteni azaltal, hogy vizet
parologtat el a levelein keresztul. Ez a folyamat meleg, szaraz korulmények kozétt gyorsabban végbemegy.
SzélsGséges esetben a sz6l6 becsukhatja leveleit, hogy megdvja a ndvényt a kiszaradastol, és igy bar meleg van,
de nem keletkezik cukor. A melegre hato 6 tényezdk az éghajlat és az iddjaras. Emellett a talaj vagy elnyeli,
vagy pedig visszaveri a meleget. A szaraz, koves talajok altalaban melegebbek, mint a nedves agyagtalajok.

Szal r/kocsa’ ny .................

foként kesernyés
izanyagokat tartalmaz, a

foként szin- és izanyagok
talalhatéak benne,
esszencialis a voroésbor
készitéshez

szoléfurt vazaként szolgal

Bogyohus

féként cukor, viz, savak és kesernyés izvilaga

izanyagok alkotjak, ez adja sérllése esetén negativan
a mustot befolyasolhatja a bor izét

MAQ’AR B()R @ SZEMELYESEN
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Egy év a szélében

Janudr ese

A f& metszési idészak kezdete. Hagyomanyosan azt tartjak, hogy csak a szélésgazdak véddszentjének
napja, vagyis januar 22-e utan lehet kezdeni, de napjainkban a munkaeré optimalizalas miatt mar néhany
pincészet decemberben elkezdi.

Februdr eece
A metszés folytatodik, a gépeket, eszkdzoket lassan eldkészitik a tavaszi munkalatokra.

MAarcius eece
A metszés befejezéddik, megtorténik atalajtapanyagpodtlasa (amennyiben szikséges). Asz8l6 nedvkeringése
megindul, az Uj hajtasok elsé jelei lathatova valnak.

Aprilis ese

A tékéket kitakarjak, a talajt a sz6lé korul meglazitjak. Az adott évi termést ado vesszét az alsé kordonhoz
erdsitik. Megtorténik a rugyfakadas. Ezekbdl a rugyekbd! lesznek az Uj hajtasok. Az Uj rugyek nagyon
érzékenyek a fagyra, igy a legfontosabb ezeknek a védelme, féleg a fagyzugos teruleteken. llyenkor
torténnek az Uj Ultetvények, potlasok telepitése is.

Majus ece

Elkezdddik a kartevok és gombak elleni védekezés a permetezésekkel. Az idegen sarjakat eltavolitjak a
tokeérdl. A hajtasok intenziv ndvekedésnek indulnak, ésa ndvekvd Uj hajtasokat a vizszintes drotokba igazitjak
a levelek benapozottsaganak optimalizalasa, és a levegdvel tortend atjarhatdésag miatt, valamint a géppel
torténd muivelhetéség miatt is.

Juanius eee

Majus végén / junius elején torténik a széld virdgzésa. Ez hagyomanyosan eldrejelzi a szUret varhatd
idépontjat is, ami a viragzast kovetd 100-120 nap. Megjelennek az elsé bogyd- és furtkezdemeények. A
novényvédelem, és a hajtasigazitas tovabb folytatodik. Kritikus idéjarasi tényezé a virdgzaskori hideg, esés
idojaras, és altalanossagban a nagyobb viharok és a jégesé.

«
Y
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Egy év a szélében

Jalius eee

A hajtasok rendszerezése, igazitasa, valamint a novényvédelem tovabb folytatddik. Az esetleges hozam
szabalyozd zéldszUret is ilyenkor torténik meg a leggyakrabban. Juliusban nagyon szép, mutatos az
Ultetvény, a furtdok mar kialakultak, de aprok.

Augusztus eee

A szUreti el6készUletek megkezdddnek, a permetezéseket abbahagyjak. A bogyok felveszik a végleges
szinUket, és egyes korai fajtak szUretelése elkezd&dik. A hénap eleje altalanossagban nyugodtabban telik,
mig ahogy kdzeledik a szeptember, Ugy lesz egyre intenzivebb a teendd mind az Ultetvényeken, mind a
boraszatban. A szUretet akkor végzik, ha a sz6lé minden szempontbdl elérte a bor stilusanak megfeleld
érettségi fokot. Nagyobb, sik teruleten talalhato szél6kben a szUretet altalaban géppel vegzik, lerazzak a
bogyodkat a szarrél. Ahol egész furtokre van szukség, valamint a meredek, nehezen megkdzelithetd helyeken
a szUretet kézzel végzik. Csucsmindségl borokat kézi és gépi szUretelésl sz6l6bdl is lehet késziteni.

Szeptember ece

AszUret ésaszuretrevalo felkészulés folytatodik. llyenkor marakar napiszintenistorténik a szél6k mintazasa,
az érettség figyelemmel kisérése, mivel az idéjarasi viszonyok miatt nagyon hamar torténhetnek drasztikus
valtozasok a bogydkban

Oktoberese
A szUret utolso id6északa, az év lassu lezarasa a széldben. llyenkor torténik a talaj kdvetkezd évre torténd
elékészitése, a szantasok, a megtisztitasok.

November ese
Az igazan hideg terUleteken a sz6l6k takarasa megtorténik, a levelek teljesen lehullanak, és a sz6l6 téli,
nyugalmi allapotra valt.

December ese
A sz616 nyugalmi allapotban van, egyes helyeken elkezdédnek a metszések.

MA‘”AR B()R O SZEMELYESEN
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c

Magyarorszag legfontosabb

\
Magyarorszag legfontosabb q Cserszegi fliszeres
kékszolofajtai: C Y Furmint
00 ( Olaszrizling
Cabernet Sauvignon : : : Ezerjé
Merlot
. 00 ( Chardonnay
Zweigelt 'Y X| Harsleveld
Cabernet franc X X Sziirkebardt (Pinot gris)
Portugieser 00 ( Irsai Olivér
Pinot noir 00 ( Lednyka
Kadark 00 ( PR
adarka 'Y Y. Kirdlyleanyka
Blauburger ‘Y X Juhfark
Syrah 00 ( Kéknyelli
Néro : : : Kévidinka
\_ J

A magyar bor értékpiramisa

Az aszu kiemelt poziciéjanak oka, hogy e bor esetében a tébb

. .. B Szaz éveshagyomanyokésa borvidéek egyeditermeszeti adottsagai

olyan egyedulalld és magas mindségul bort hoznak létre, amely
tisztan megkulénbozthetd a vilag tobbi édes boratdl.

A masodik szint a dulés boroké, amelyek az egyes

VI s Ao 0 [T W Yo lge '@ borvidékek elsérendil  dildszelektdlt termékei,
z4szl6shajo borai.
A piramis harmadik szintjén taldlhatéak

azon borok, melyek jellemzéen egy adott
telepliléshez kothetéek, azonos stilusjegyeket

3. szint Telepulési borok
hordoznak.
4. szint Régiés borok A negyedik sz.int 2 re.giona'.lis’ borokeé, amely
termékek regionalis identitast hordoznak,

tovabba nagyon jo ar-érték aranyt képviselnek.
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Borkészités

A frissen szdretelt sz6l6 a boraszatba érkezik, Vérésborok

folyamata. A A |ak bogyokat dsszezlizzak, hogy feltarjak a héjat,

folyamat legfontosabb része az erjesztés, amely | majd a levet a héjjal egytt az erjeszté tartalyba

megy végbe. Az i teszik. Az erjesztés magasabb hoémérsékleten

élesztd a szélében levd cukorbol taplalkozik, etil- torténik (25-31 °C), mint a fehérbornal. A kierjedt

alkoholt, szén-dioxidot és hét termel. A folyamat alkohol még inkabb segit kivonni a sz66 héjabol

van. a szint, a tanninokat és az izeket. Azért, hogy a
i sz6l6 héja dllanddan érintkezzen a musttal, a

Szinte minden szdéléfajta husa fehér, ahogy az el6zé mustot atpumpaljak az Gsz6 torkolykalapon, vagy

fejezet abrajan is lathattuk. A rozé és a vorosbor | 5 torkélykalapot megtérik, Llenyomjak” az erjedd

szinét azaltal nyerik, hogy a szinanyagot rejté héjat mustba (csomoszolés). A kész borban a szin és a

@ mustba aztatjak egy folyamatos maceracioval. Ha | 3nninok erdssége figg a sz616 fajtajatdl, és attdl s,

hogy mennyi ideig érintkezett a bor a sz6l6 héjaval.
a rozé a kékszOl6bdl. Fehérbort egyarant lehet i

fehér, illetve kékszol6bo! késziteni. Vordsbort csak tannin és izkomponens van benne. llyen példaul a

i cabernet sauvignon.

innen kezddédik a borkészités

élesztégombak segitsegével

a szolében lévd izanyagokra is kihatassal

a héjat koran kiveszik, halvany lesz a bor - igy készul

kékszolsbol lehet erjeszteni.

Fehérborok

fuggvényében. A  kereskedelemben
élesztoékultura

borasz azonban nem ilyen,

kaphato élesztét hasznal, hanem hagyja, hogy az

erjedés természetesen menjen vége. Ebben az i

. . . . S i mint a vordsbor, azonban egyrészt alacsonyabb
esetben az erjesztést a vadéleszték vegzik, melyek i gy Y

) ) . ) ) o i hémersékleten
megtalalhatok a széldultetvenyeken és a pincészetekben.

i rovidebb ideig érintkezik a must a héjjal (4-12 ora).

Az erjesztés
acéltartalyban

legtobbszor
megy végbe, de

erjedt cukrok, vagyis a maradékcukrok okozzak.
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kiszamithatd eredményt ad. Sok
a kereskedelemben

rozsdamentes
néhanyan
tolgyfahordoét, nyitott tetejd betontartalyt, vagy
fabol készult erjesztd tartalyt hasznalnak. A legtobb
fehérbort alacsony hémeérsékleten erjesztik (15-20
°C), hogy megdrizzék a finom, gylUmaolcsos izeket.
A fehérbor édességét optimalis esetben a ki nem

Neéhany kékszo6l6 fajta vastagabb héju, igy tobb szin,

. L i n ) i Amikor mar elég szint és tannint vontak ki, a
Feherbor keészitesekor a szélébogyodkat megroppantjak, : » o . )
B o s - . . i szinbort lefejtik. Ezutan kipréselik a héjat, présbort
OsszezUzzak, mielétt kipréselnék, hogy feltarjagk a | ; ) _

iz ) o . ) ., , i készitenek. A présborok tébb tannint tartalmaznak
sz6l6 mustot és szilard részeit. Ezutan adjak hozza az

) . N ) i e+ €s elegyithetik a szinborral, hogy elérjék a kivant
elesztdt, vagy erjesztik spontan a boraszati filozofia & gy eler]

kaphato

i stilust.

i Rozéborok

i A vorosborokkal megegyezéen a rozékat s
i kékszolobdl készitik. A rozé hasonldan készul,

erjesztik  (15-20 °C), masrészt
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Erlelés

Erlelni lehet horddéban vagy nagy, semleges fa,
vagy tartdlyokban. A
legtobb kivald mindségu bort palackozas utan meég
tovabb érlelik, ezt sok helyen borvidéki torvény irja
elé. A legfontosabb valtozasok azok a lassU vegyi
folyamatok, amelyek kovetkeztében kialakulnak a
komplex izek.

rozsdamentes kadakban,

Oxidativ borok

Mar lattuk, hogy az Uj tolgyfa kdzvetlenul tolgyes, fas

izeket okoz a borban. A régi tolgyfakadak azonban
nem okoznak kozvetlenul fas izt a borban. Azonban
mindkét esetben a tarold edény pordzus, ezaltal
lehetségessé valik, hogy kis mennyiségl oxigén
feloldodjon a borban (mikro-oxidacio). Ez lagyabba
teszi a vorosborokban levd tanninokat, ezaltal a
bort kerekebbnek érezzUk, valamint karamell,
fuge, mogyord és kavés izek is kialakulhatnak.

Reduktiv borok

Az Uvegek és a rozsdamentes acéltartalyok nem
engedik at az oxigént, és nem adnak semmilyen
extra izt a bornak, valamint a lejatszodo vegyi
folyamatok is kulonbozéek, mint a tolgyfakadaknal,

nagy rozsdamentes acéltartalyokban a bor izei
honapokon keresztul valtozatlanok maradnak.
Mivel a palackok kisebbek, ezért gyorsabban
mennek benne végbe a valtozasok, ami azonban
a zaras modjatol, és a bor mindségéetdl is fugg.
Nem minden bor fejlédik pozitivan a palackban.
Cyakori, hogy a

kellemes gyumolcsos

eltinnek és helyUkben semmi mas nem jelenik
meg, mig maskor a kialakulé oxidativ animalis és i
novényi ténusok kellemetlenek lesznek. Néhany

kulonleges bornal megmarad a

minden bor kdzul a legjobbak kozé tartoznak.
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izek

gyumaolcsos
jelleg, és e korul alakulnak ki az &sszetettebb
izek. Az ilyen borokat nem koénnyU elkésziteni és
altalaban dragabban lehet megvenni, de izeik

Mitél figg a bor ara?

i Akovetkezdkben parolyan tényezdét foglalunk dssze,
ami befolyasolja egy palack bor eléallitasi koltségét.

. A szélében

1. a szolSterulet ara: a
ado foldterUletek, parcelldk sokkal tobbe
kerulhetnek, mint az atlagosak, gy a
befektetett t&ke is magasabb.

legjobb mindséget

2. a gépesitettség mértéke - ez szinte lehetetlen
a nagyon meredek teruUleteken, vagy adott
mUvelésimodoknal.

3. A munkaerd ésfvagy a felszerelés koltsége,
elérhetdsége, és beszerezhetdsége

4. A terméshozam, és a sz6l6 kivalogatasanak
a meértéke: a rothadt és éretlen szdélészemek
kivalogatasa nagyon munkaigényes, és csakugy,
mint a terméshozam kontrolldlasat, ezt is
tartalmaznia kell a végso eladasi arnak.

A pincészetben
hordoknal. Ebben az esetben a bor sokkal inkabb :

megdrzi a szél6 elsddleges gylmolcsdsségét. A i

1. A pincészeti felszerelések és azok
kihasznalasanak mértéke

2. Hordok, egyéb segédeszkozdk

3. Az érlelési folyamatok, amelynek raktarozasi
koltsége van, és lekdti a tékeét
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Csomagolds, disztribucio és értékesités

1. A kulfoldrél szarmazo csomagoldéanyagoknal
a végsd eladasi arat befolydsolhatjak a valuta-
arfolyamok

2. Szallitasi koltségek (ezek a legtobb bor
eladéasi aranak alapvetéen kis részét képezik).
Minél kisebb mennyiségre oszlik el a szallitasi
koltség, annal jobban emeli a palack arat

3. A nagykereskedd, és a kiskereskedd
hatékonysaga, altaluk elvart
profittobblet.

valamint az

A bor végsd kereskedelmi ara az adodkat is
tartalmazza. A végsd tényezd azonban,
meghatarozza a bor eladasi arat az, hogy a vevd
mennyit hajlandod fizetni érte. Lehet, hogy egy
Uveg bor eléallitasa sokba kerul, de ha a mindség
és az ar nem all osszhangban egymassal, akkor
nem lehet jol eladni. A marketing és a termeld, a
régid vagy a marka hirneve segithet magasabb
arat fenntartani, de ha a minéség nem felel meg a
fogyasztok elvarasainak, akkor mas borokat fognak
vasarolni. Az, hogy bizonyos régiok folyamatosan
magas aron tudjak eladni boraikat
annak kdszonhetd, hogy azok, akik ilyen magas
mindseégl bort igényelnek, hajlanddak megfizetni
azt. Ha megszinne az igény irantuk, esne ezeknek
a boroknak az ara is, vagy tobbé nem készitenék
Sket.

ami

rendkivul

MA‘”AR B()R o SZEMELYESEN

tudatalattinkban ez egy stabil
i folyamatta

A nemzetkozi

fehér

faradtsag

i A borok kostolasa és értékelése

A borkdstolas az a folyamat, amikor a borok

mindségét, tulajdonsagait és egyéb paramétereit
az érzékszerveinkkel megvizsgaljuk. Rendszeres,
és tudatos kostolassal elérhetjuk, hogy
és megbizhato
valjon. Erzéseinket, érzeteinket
probaljuk a kostolas soran szavakka formalni,
ezaltal a bor benyomasa, lenyomata, tulajdonsagai
és aromavilaga tovabb megmarad agyunkban.
sztenderd

kostolas segit abban, hogy atfogdan és globalisan

rendszerben torténd

elemezni tudjuk a borokat, és adott paraméterek
mentén kdvetkezetesen ugyanazokat az értékeket
kommunikaljuk a borokroél. Magyarul ,egy nyelven”

tudjunk beszélni a tobbiekkel ha borrdl van szo.

. A késtolds elSkészitése

Kostolasnal fontos, hogy kulsé hatasok ne zavarjak
érzékelésunket. Az
Jllatmentes”
parfum

idedlis kostoldszoba legyen
(a takaritoszer, dohany, étel vagy
érzékszerveinket),
legyen elegendd természetes fény, és legyen
falfelUlet, borok

megjelenését vizsgalni tudjuk. A nyelvink legyen

illata megzavarhatja

aminek segitségével a

tiszta, dohanytol, ételtdl, ragotdi és fogkremtdl

mentes. Egy falat segit eltavolitani
ezeket az izeket. A szénanatha, megfazas vagy
hatraltatjia az itéléképességunket,

mivel akadalyozza az illatok és izek felismerését.

kenyér

A KkuUlonbozé stilusd borokat kulonbozd formaju

és méretl poharakbdl is ihatjuk, igy az adott bor
erényei is jobban érvényesulnek. Kostoldsnal ennek
ellenére egyfajta poharral dolgozzunk, hogy egyenlé
eséllyel biralhassuk el a borokat. A klasszikus kostold
pohar egy tulipan formaju, 6blés pohar, ami elég
nagy ahhoz, hogy a bort meg lehessen forgatni
benne. A szdjanal &sszeszUkul, hogy az aromak
koncentralddjanak. A szara lehetdvé teszi, hogy a
bor melegitése nélkul fogjuk a poharat. (lasd késébb
a poharaknal)
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A koéstolas folyamata

Megjelenés

A borok megjelenését elsdsorban azért vizsgaljuk,
mert figyelmeztetni tud a borban lévé hibdkra. Ha
egy bor tul éreg, rosszul volt tarolva, vagy a dugo
hibasnak tdnik (levegd jut a borba), akkor a bort

gyenge minéséglnek (fogyasztasa nem javasolt)

itéljuk meg. Ezek a leggyakoribb hibak, amik mar
a megjelenésben is megmutatkoznak. A gyenge
minédségl borok szine matt, és mindig van bennuk
enyhe barnas arnyalat. Jéllehet a barna szin nem
mindigjelentiazt,hogyaborhibas. (Abarnaarnyalat
sokszor megjelenik olyan o6reg fehérborokban,

amelyek sokaig érlelédtek tolgyfahorddban)

Kodosség esetén is gyanakodhatunk hibas borra,
de utalhat arra is, hogy a bort nem szlrték le i
A gyenge mindségl borok szaga aporodott, és

palackozas el6tt.

A bor szinének helyes megitélése

lehet levonni. Ha fehérborrdol beszélunk,

technologiatol.
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Az aldabbiakban néhany példat lathatunk a bor

megjelenésének leirasarol:

Tiszta, intenziv rubinszin

Tiszta, kdzepesen intenziv granatszin

Tiszta, halvany arany

Mattéskodos, mélybarna-nagyvaloszinlséggel
hibas bor.

Hlat

A kovetkezd lépés a bor illatanak megvizsgalasa.
Forgassuk meg a bort a poharban, hogy az
molekulak  felszabaduljanak, majd
szagoljunk bele a poharba. Erzink kellemetlen
illatot? A leggyakoribb hiba, amit szaglassal
megallapithatunk, az a dugodhiba. Ez egy
kellemetlen, dohos, kartonpapirhoz hasonld szag.

aroma

intenziven oxidalt. Természetesen az oxidativ

i aromak nem mindig utalnak gyenge minéségu
El&szor nézzUuk meg a szin intenzitasat! Intenziy,
vagy halvany? Ha vordsborrol beszélunk, a bor
szine lehet bibor (lilas bordo), rubin (bordd) vagy
granat (narancsos bordd). A lila szin a fiatalsagra,
a narancs, borostyan és barna pedig az oregedd
borra utal. Ne feledkezzUnk meg arrdl, hogy egyes
borok nagyon gyorsan valtanak szint, igy a bor
korardl a szine alapjan donté kovetkeztetést nem
lehet
citrom (citromsarga enyhe zoldes arnyalattal) vagy
arany (enyhe narancsos arnyalattal). A zold szin a
bor fiatalsagara utal, a narancs és barna pedig az
oreg borok jellegzetessége lehet. Rozék esetében
lilas rozsaszin (hagymahéj szin) a fiatal borok szine,
a narancsos barnas arnyalat idésebb borra utal.
A bor szine fugghet tovabba a termdhelytdl, a
szOl6fajtatol, a bor koratdl és a szélészeti-boraszati

borra. Néhany bort - példaul a szaraz szamorodnit
egyes esetekben -, szandékosan oxidalnak a
borkészités folyaman.

TételezzUk fel, hogy a bor nem hibas. Milyen
intenzivek az aromak?
felfedezni ¢ket? Az illat leirdsa nagyon szubjektiv.
Nagyban fugg a kostold korabbi tapasztalataitol.
Néhany hangozhat.
Egyes illatok jol érezhet&ek borban (vaj, vanilia,
rozsa, malna), masok kevésbé, de a borkdstolok
kovetkezetesen hasznaljak ezeket. Néhany kostolo
kerulia konkrétaromakat, helyette a ndies, elegans,
esetlen jelzdket hasznalja. Ezek nagyon kifejezdk,
de nehéz &ket definialni. Sokkal tudomanyosabb
ésobjektivebb megkozelités a f6 kémiai 6sszetevék
megtalalasa. Ebben segit a WSET rendszer, és az

Konnyld vagy nehéz

leiras  el6szor  furcsan

! aromakorong, amelyeket a fejezet végén talalunk.
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A koéstolas folyamata

Iz

Gyakran hallhatjuk, hogy a kostolas szubjektiv.
Valéban igaz, hogy masképpen érezzUk az
édességet, a savakat, tanninokat és a fé6 aromakat.
A sajat borkodstolasi tapasztalataink is jelentésen
eltérhetnek. Ugyanakkor, még ha kulonbozéen
érzékeljuk is a borok Osszetevoit, abban altaldban
egyetértunk, hogy két bor kozul melyik az édesebb,

melyiknek magasabb a sav- és tannintartalma.

Innen mar csak kis lépés (és sok kostolas), hogy
megallapitsuk, hogy az emlitett komponensek ‘i

jelenléte kbzepes, magas vagy alacsony a borban.

Az izeket a nyelv kUlonbdzd részein érezzuk. Ezért
kulonosen fontos, hogy a bort az egész szajban
megforgassuk. Az édesség azt jelzi, hogy mennyi
maradékcukor van a borban. A bort akkor is
érezhetjuk enyhén édesnek, ha valdjaban teljesen
szaraz, de nagyon érett sz&l6bdl készult. A magas

extrakt- és alkoholtartalmu boroknal is érezhetlnk

édeskés érzést a szajban. A vorosborok és a
fehérborok nagy része szaraz, tehat nem tartalmaz
maradékcukrot. Azokat a fehérborokat, amikben
érzUnk egy kis édességet, félszaraznak nevezzuk.
Az édességet a nyelv hegyén érezhetjuk leginkabb.

A savassag citromos érzetet ad, és meginditja
a nyalelvalasztast, ezaltal frissitének érezzik a
magas savtartalmu borokat. A savassag minden
borban jelen van. A fehérborok savtartalma
altalaban magasabb, mint vorosboroké. A rizling
és a sauvignon blanc példaul kifejezetten magas

savtartalmu széléfajta. A hlvos éghajlatrol szarmazo

borok savtartalma rendszerint magasabb, mint a
meleg éghajlat boraié. A savtartalom kulonosen
fontos az édes borok esetében. Ha tul alacsony a

savtartalom, a bort még édesebbnek, émelyitének
érezzUk. A borok savtartalmat a legjobban a nyelv i

szélein érezhetjuk.
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A tannin a borban az az alkotdelem, amitél a
nagyon erés fekete teakat szaritd, osszehuzo
hatasUnak érezzuk. A tanninok a sz6lé héjabdl
szarmaznak, és a héjon aztatas idétartamatol és
a szolofajtatol fuggden érezhetjuk alacsonynak
vagy magasnak a borban. A fehérborok és rozék
csak nagyon rovid ideig (vagy egyaltalan nem)
érintkeznek a sz6l6 héjaval, igy ebben az esetben
csak nagyon ritkan érezhetunk tannintartalmat.
A vastag héju szoléfajtak (cabernet sauvignon,
syrah) tannintartalma altaldban magasabb, mint a
vékony héju (pinot noir, kadarka) fajtaké. Az érett,
barsonyos tannin mindenképpen meleg klimat
igényel. Az éretlen sz8l6bdl szarmazd tanninok
Osszehuzzak és kiszaritjak az ember szajat, még
akkor is, ha a tannintartalom alacsony a borban.
A kesernyeés izeket leginkabb a nyelv hatso részén

érezzUk, az 0Osszehuzo hatas pedig az inyen

jelentkezik. Az érett, barsonyos tanninok nagyobb

testet és viszkozitast eredményeznek.

A testességet néha a ,szaj érzeteként” definialjak.
A gazdagsag, viszkozitas, alkohol-,
cukortartalom ésa héjbdl szarmazd aromaanyagok
Osszességének érzete. El6fordul, hogy a bor
alkoholtartalma magas, de a test mégis kicsi, mivel
alacsony a bor tannintartalma és kevés aroma
fedezhet6 fel benne.

tannin- és

Az édességgel, sav- és tannintartalommal
ellentétben - amiket kozvetlenul a szajban érzunk
- az aromakaraktereket akkor fedezzuk fel, amikor
a bor elparolog nyelvinkon, és feljut az orrba. Ezért
nem tudunk megfazva koéstolni. Hogy segitsUk az
illékony aromakomponensek feljutasat az orrba,
célszerl minél tobb levegéhoz juttatni a bort a
szajban. Az aromak csoportositasa megegyezik az

illatoknal megismert csoportositassal.

Hosszusag alatt azt értjuk, hogy a bor izét milyen
hosszan érezzuk a lenyelése (vagy kikopése) utan.
A hosszU, komplex utdiz a j6 mindség jele.
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Kovetkeztetés
Miutan
kdvetkeztetést a
kiindulasi

kielemeztUuk a bort, levonhatjuk a

pont az, hogy neklUnk tetszett-e a

bor. Ha tetszett, akkor mennyire tetszett, és mit
szerettUnk benne? Ha nem izlett, akkor préobaljuk

megfogalmazni, hogy mi nem volt j6 benne.

Természetesen egy objektiv értékelés tulmutat

az egyeéni izléseken. Valaki példaul nem szereti a

magas savtartalmu, vagy tul fas borokat, viszont

masoknak ez izlik leginkabb. A kulcskérdés az,

hogy az adott tipusra jo példa-e a bor. Ezt a kérdést
egyszerlen megvalaszolhatjuk, ha van elegendé |
kostolasi tapasztalatunk. Feltételezve, hogy a bor

nem hibas, a mindség lehet gyenge, elfogadhato,
jo, nagyon jo vagy kivale.

Egyensuly:

A gyumolcsbsség és édesség oOnmagaban a
bor izét szirupossa, émelyitévée teheti. A sav-
és tannintartalom 6nmagaban vagy
mennyiségben kellemetlenné, fanyarra teheti a

bort. Egy j6 min&dségul borban ezek a komponensek

egyensulyban, harmonikusan vannak jelen.

Hosszusag:

Akkor hosszU egy egyensulyban lévé, kellemes
utoizd bor, amikor az aromak ize j6 néhany ‘i
masodpercig megmarad a korty utan, ami egy

kivald minéségu borra utalhat. Rosszabb mindsegu
borok esetében az aromak a bor lenyelése utan
egybdl eltlinnek, vagy kellemetlen utéizt hagynak.
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mindségére vonatkozdan. A i

ey

Intenzitas:

A hig, visszafogott
utalhatnak. Ennek ellenére az intenziv izek nem
mindig utalnak jo mindségre, mivel ezek konnyen
felulmuljak a bor egyensulyat, ezaltal nehezen
fogyaszthatok.

izek gyenge mind&ségre

Komplexitas: néhany borban csak egy-két aromat
érezhetunk, igy hamar unalmassa valnak. A nagy
borokban altalaban tébb kulonb6zd aromat
fedezhetunk fel, amelyek a bor nyilasaval sokszor
szintenként érezhetéek.

Koncentraltsag: néhany bor annyira jellegtelen,
hogy barmelyik széléfajtabol  és  barmelyik
termdoteruleten készulhetett volna. A nagy borok
esetében hatarozottan érezhetjuk a szdéldfajtat
és a termdterlletet (éghajlat, talaj, alkalmazott
technika). ritka konkrét

Néhany esetben a

termd&teruletet is meg lehet allapitani a bor izébdl.
Mindezen tulajdonsagok egymasra rétegzdédése
adja a bor koncentraltsagat.
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Nemzetkozi szemléletii kdstolas

FANYARSAG

(OSSZEHUZOHATAS)

KESERU

BARSONYOS

FRISS ES ELENK

. e

SAV HANGSULY EREZHETO EDESSEG
JELENTOS EDESSEG

SAV TULSULY

SAVERZET KEREKSEG

"Ovepsq TesTESSEE

( Vedel-hdaromszég )

(forras: Borkollégium)
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Nemzetkozi szemléletii kdstolas
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SZOLA- ES BORISMERETI ALAPOK P

WSET alapu késtolasi rendszer:

tiszta — fatyolos

Intenzitas halvany — kbzepes — mély
fehér viztiszta - citrom — arany — borostyan
Szin roze rozsaszin — lazac — narancs
VOros bibor — rubin - tégla — tawny

Kondicié tiszta — nem tiszta

Intenzitas visszafogott— kozepes — kifejezett

lllatkarakter pl.gyu mc?lhcsos-,' Viragos, fu;zeres, zoldgeges,
vegetalis - tolgyhordods jegyek, egyeéb

SZAJBAN

Edesség szaraz — félszaraz — félédes — édes
Savassag alacsony — kbzepes — magas
Tannin nincs — alacsony — kdzepes — magas
Testesség konnyU — kdzepes — telt
izkarakter pl.. gygmplc;os, viragos, fuszgres, zoldsegeg
vegetalis, asvanyos, tolgyhordos jegyek, egyéb
Lecsengés rovid — kdzepes — hosszu

KONKLUZIO

hibas — gyenge — elfogadhato — jo — nagyon jo
—kivalo

MINOSEG
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MAGYARORSZAG ES BORREGIOI

azank a keleti félgomb 16° és 23° hosszUsagi kore, és az északi szélesség 46° és 49° foka kozott

helyezkedik el, kbzel a szél6termesztés északi hatarahoz. A csapadékmennyiség évi 500-900 mm

kozotti, ezért nem szukséges a széldk ontdzése. A sz616 tenyészideje hazankban 200 nap korul alakul, igy
a késoi fajtak is biztonsaggal beérnek. Rendkivul valtozatos domborzati és talajadottsagok jellemzéek.

Magyarorszag borkulturajat sokszinlség, eredetiség és egyediség jellemzi. Az orszag terlUletén talalhato 6
borrégioban 22 kulonbdzd éghajlati, domborzati, talajtani vagy torténelmi sajatossagu borvidék fedezhetd

fel.

A Tokaji borvidék térténelmi hagyomanyaibdl és kulbonleges természeti adottsagaibol adodoan 6nallod
borrégio. A legnagyobb teruletl borrégio a Duna és a Tisza folyd kozott elteruld Duna borrégio. A ,magyar
tenger” kordl taldlhatd borvidékeket a Balaton borrégio foglalja magaba. Az Eszaki-kdzéphegységben
fekvé borvidékek a Fels6-Magyarorszag borrégiot alkotjak. Soprontdl Budapest felé utazva a Felsé-Pannon
borrégiot érintjuk, a Dunantul legdélebbi borvidékeit pedig a Pannon borrégio fogja dssze.

A borok esetében altaldban a borvidékeket szokas feltUntetni a palackon, mely a fogyasztok szamara
tokéletesen behatarolja bor készitésének helyét.

FELSO-MAGYARORSZAG
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MAGYARORSZAG ES BORREGIOI

ese 1. Fels6-Pannon borrégio «-e«

Az észak-dunantuli térségben 6t borvidék alkotja
a Fels6-Pannon borrégiot: az Etyek-Budai, a Mori,
a Neszmeélyi, a Pannonhalmi és a Soproni borvidék.
Kiterjedése relativ. nagy: tobb hegységet és
dombvidéket foglalmagaban Budapesttélanyugati
orszaghatarig 5500 hektaron. Ebbdl kovetkezden
a termesztett szdéloéfajtak is igen valtozatosak, a
kékfrankostol az ezerjéon at a chardonnay-ig terjed
a paletta.

A Fels6-Pannon borrégid a Vértes-, a Budai-, a
Cerecse-, a K&szegi-, a Soproni-hegység, illetve a
Velencei- és Pannonhalmi-dombsag vonulatain,
hegyoldalakban és dombvidéken terjeszkedik 150-
400 meéteres magassagban.

Etyek-Budai borvidék
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Etyek-Buda klimaja — északi elhelyezkedésébdl és
dombvidéki jellegébdl addddan - a magyarorszagi
atlagnal hlvosebb, az évi kozéphdmeérseklet 9,5-
10,5 °C. Az évi atlagos csapadékmennyiség 650 mm,

melynek legnagyobb része a vegetacios idészak

alatt hullik le. Etyek-Buda klimajanak fontos kdzds
vonasa, hogy a borvidék egész teruletén folyamatos
széljaras jellemzo, az uralkodd szélirany az észak-
nyugati szél, mely mindig hlvos légtémegeket
szallit a borvidékre.
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termdterulet,

tekintve

Az  Etyek-Budai
i tulajdonsaga a borok illat- és zamatgazdagsaga.

i teszi

Klimajat az északrdl érkezd oceani, nedvesebb-

hlvosebb levegdaramlatok és déli mediterran
hatasok alakitjak. Az agyagbemosddasos barna

erdétalaj uralkodoé ezen a teruleten.

A Dunantuli-kozéphegység északkeleti teruletein,

a Gerecse-hegység déli részétdl a Velencei- és a
Budai-hegységig huzodik az Etyek-Budai lehatarolt
melynek domb- és hegyoldalain,
illetve fennsikjain torténik a széldtermesztés. Talajat
Etyek-Buda meghatarozd talajtipusa
a magas meésztartalmud barna erddétalaj, mely

tobbsegében meészkd alapon alakult ki.

Termdterulete: 1695 ha

Talaja elsésorban mészkd, 16sz, helyenként
dolomit, illetve granit.

Jellemzéen fehérbor termé vidék, amely
pezsgdbkészitéshez is kivaldan alkalmas.

A borvidék jelentds fajtdi a chardonnay, az
Irsai Olivér, a sauvignon blanc és a pinot noir. :

boroknak  kozos  jellemzd

lzében és illatdban egyarant a harsany
gyumolcsdsség jellemzd, melynek komplexitasat
az Etyek-Budai borokra jellemzé asvanyossag

komplexxé. Magas savtartalma ellenére

savai érettek, udék, mely az Etyek-Budai borok
frissességét garantalja.
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Etyeki pezsgdbk

Az Arpad kor ota fejlett szél6- és borkulturaval

rendelkezd Etyek-Budan a

szorosan Osszekapcsolodik Torley
felében felvasarolt teruleteire alapozva, 1882-ben
telepitette champagne-i pezsgdgyarat
Budara. Felismerte, hogy az etyeki sz6l6kbdl
kitiné pezsgd alapbort készithet és a budafoki

eldallitasara.

Az Etyek-Budai széldtermesztés felvirdgoztatasa

ennek tudhatd be, a 1910-es évek elején mar 2
millio palack pezsgd keszult Etyek-Budai borokbal.

Torley Jozsef mellett pezsgdmestere, a késdbb

Francoisisjelentds szerepet jatszott az Etyek-Budai
pezsgodkészités hagyomanyanak kialakitasaban.

A masodik vilaghaborut kdévetéen a Hungarovin
budafoki pincészete valt a pezsgdkészités

indult, a tradicionalis pezsgd&készitési
mellett bevezették a transvasée eljarast és a
tartalyos pezsgdkészitési eljarast is. Napjainkban a

Hungarovin jogutddja, a borvidéken a legnagyobb
szél6terulettel rendelkezd Torley Pezsgdpincéeszet

szélétermesztési  technoldgidjat célzottan a
mindsegi

valtozatlanul

pezsgégyartasi
igazitva, gyartasi
eljarast alkalmazva folytatjia a pezsgdgyartasi
hagyomanyokat.

mindharom

MA‘”AR B()R @ SZEMELYESEN

Az Etyek-Budai
i fajtadsszetételben fedezhetjuk fel. Az

pezsgogyartas
kulturajanak kialakulasa a XIX. szadzad végére
tehetd. Etyek-Budan a pezsgdgyartas torténete
Jozsef
pezsgoégyaros nevével, aki a XIX. szazad masodik

i Vezet§
(oromontoriumi) pincék alkalmassagat a pezsgd

Az  Etyek-Budai
tulajdonsaga a pezsgdk illat- és zamatgazdagsaga,
kdzpontjava. A pezsgdgyartas Ujabb fejlédésnek
modszer

kovetelményekhez

pezsgodkészités egyediségét a
Etyek-
Budai pezsgdk egyedi és alapvetd jellemzdje,
hogy nagyon széles szdél6fajta valasztéka van.
A pezsgdtermeld f& borvidékekre a vilagban
hogy csak néhany
honosodott meg a terlleten, féleg azok, melyek
képesek voltak sok esetben egy szUk klimatikus

az jellemzé, sz6l6fajta

viszonyhoz adaptalédni. Ezzel szemben az Etyek-
Etyek- i

Budai borvidéken engedélyezett fehér széléfajta
mindegyike alkalmas fehér pezsgd készitésére.
szerepet ugyanakkor a chardonnay,
chasselas, zold veltelini, olaszrizling, fajtak toltenek
be, melyek az 6sszes széldterulet 60%-at tették Ki.

A nagyszamu fajtahasznalatat magyarazza, hogy a

helyi termeldk az évjarathatasokat mérsékelends,
mindig a magas mindségl pezsgd alapborok
eléallitasahoz szUkséges mindségl alapanyagot

tudtak el&allitani. A fehér szoléfajtak felsorolasa
Etyek-Budan sajat pezsgdgyarat alapitd, Louis

utan nem szabad kihagyni a kékszdéldk, azon
belul is a pinot noir fontossagat, amely tokéletes
alapanyaga mind a fehér, mind a rozé pezsgdknek.
pezsgdk  kdzos  jellemzd
valamint frissessége. Izukben és illatukban
egyarant a harsany gyumolcsosség és a

komplexitas jellemzd. Savaik stilusara a frissesség,
ropogdssag jellemzé, mely egyszerre légies, ami
acélos texturaval parosul.
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Moéri borvidék

Fejer megyében, a Vértes és a Bakony hegység
kozt
fekszik Magyarorszag egyik legkisebb torténelmi
borvidéke, a Mori borvidék.

hdzodd Mori-arok  Vértes-kdzeli  oldalan

A borvidék mikroklimajara, uralkodd széliranyara,
ranyomja bélyegét a Vértes és a Bakony kozott

hdzodo  Mori arok.  Valtozatos domborzatat
kavicssapkas  tanUhegyek, hosszanti, széles
dombhatak, tagolt hegylabfelszinek, lankas

hegylabak teszik izgalmassa. Dontd tobbségben
[6szon,
oligocén homokon alakult ki az agyagbemosddasos

meészkdtormelekkel  kevert 16szdn  és
barna erddétalaj, illetve barnafold. A dolomiton és

meészkovon rendzinatalajok talalhatok.

Klimaja a szolétermesztésnek kedvezd, bar hlivosebb az
atlagnal. Enyhe tél, és egész évben sok legmozgas
jellemzi. A nap sugarai nyaron a sz6élék nagy részét
egész nap érik. Az éves kdzéphdmeérseklet 10°C.
A tajat kozepes fényviszonyok és 600-650 mm
lehullott csapadék jellemzi. A legtobb esd nyaron,
mig a legkevesebb februarban és marciusban
esik. Az uralkodo szélirany északnyugati. Altaldban
kozepesen hUlvos és viszonylag csapadékos az

id&jaras.
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Termdtertllete: 492 ha

L6sz, erdétalaj és homok alkotja.

Jellemzéen fehérbor terma vidék.

Szél6fajtadi kézul az ezerjé a leghiresebb,
de tébbek kézoétt a kirdlylednyka, és a zéld-
veltelini is figyelemre mélto borokat terem.

A mori bor illat- és zamatgazdag, viszonylag magas
alkohol- és savtartalmu, kellemes hatasu, altalaban
szaraz. TUzes, testes karaktere és a savak harmoniaja
magas fokuU élvezetet biztosit. Kulonosen a jo
évjaratokban garantalja a borok harmoniajat a
hatarozott savakhoz tarsuld megfeleld testesség,
mely megfelelé pincetechnoldgia és érlelés mellett
prémium borokat tud adni.

A mori borokat a szakirodalom leggyakrabban
a kemény, markans, “férfias” jelzékkel illeti. Az
altaldban a nagy borokra jellemzé gerincesség,
testesség, cukor- és savtartalom a vidék borainak
meghatarozodja. A borok kivételes élvezeti értékét
add savgerincét dontéen a talajok magas
meésztartalma biztositja. Ugyanez a savgerinc adja
a prémium borok esetében azt az eltarthatésagot,
mely akar évekre fejléddképessé, kiteljeseddve teszi

a Kivalasztott fajtakbol készult borokat.

AMoriarok huzatos adottsaganak koszonhetd, hogy
kevés a szol6t karositd gombas betegség. Ennek
kdészdnhetben az évjaratok tulnyomo részében
kerulhet feldolgozasra. Az

egészseges termeésbdl készitett fehérborok kivaldan

egészséges sz0lé

alkalmasak a hosszabb ideig tartd érlelésre, illetve
muzealis borok eléallitasara is.
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Kedvezd idojaras esetén az ezerjo szoléfurtjei
aranysargara zamattal
rendelkeznek. Egyes évjaratokban a bortytises
sz6lészemekbdl  kulonleges mindségl  fébor

készithetd.

érnek és csodalatos

A borvideken kialakult szélémuUvelés es borkeszitées
sokrétd hagyomanyos sajatossaggal rendelkezik,
melyek fontosak tartés hatasukban is. Az, hogy a
széldmulvelésben és feldolgozassal kapcsolatban
jelentések az eltérések mas borvidéken elterjedt
szokasoktdl, meghatarozhatd részben azzal, hogy
a betelepitett németajku lakosok magukkal hoztak
hazdjuk tdjairdl ott kialakult muUvelési szokasokat,
masrészben azzal, hogy a betelepitett kapucinus
szerzetesek is bevezettek Uj szdélétermesztési

és borkészitési fogasokat, harmadrészben

megemlithetd, hogy a korabeli elszigeteltségek
kovetkeztében a sajatossagok nagy részben helyileg
alakultak ki.
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A hagyomanyos muvelési szélékben még ma is
alkalmazzak a borvidékre jellemzé kopaszmetszéses,
karos fejmuvelést, melynek lényege, hogy a
tokéken a furtok kozelebb kerlUlnek a nappal
atmelegedd talajhoz, mely kedvez6 beérést és jobb
mindséget biztosit. Ezt a muUvelési szemléletet a
mai napig megdrizték a mori termeldk: az alacsony
tékeformak kialakitasara torekszik minden termelé
a borvideken.

A borvidék ma is legnagyobb sullyal el&forduld
fajtaja az ezerjo, a terulet kozel harmadan termesztik.
Mindezekbd&l adoddéan mori bor
mindenutt a ,Mori Ezerjd"-t értik, a jo term&hely és a

alatt ma is

kivalo fajta szerencsés talalkozasanak ,eredmeényét”.
A széléfajtat hazankban tobb helyen termesztik, de
igazi otthonra a Vértes duléin talalt.
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Neszmélyi borvidék

Buda}né
Orelki

és

A borvidék éghajlata
kiegyenlitettek. A napsutéses orak szama 1950-2000
ora, a csapadék mennyisége 550-650 mm. Talaja
a sikvidéki aszari korzetben fékéent marga alapon
barna erddtalaj, a hegyvidéki neszmeélyi korzetben
[6sz, mészkd, dolomit és homokkd. A [6szon kivalo
min&ségu bor terem.

idgjarasi  viszonyai

A széléteruletek jelentds része a Gerecse nyugati
részén taldlhatd. Eszakrél a Duna, nyugatrél a
Kisalfold hatarolja. A Duna mikroklimat hozott létre
az északi iranyd, enyhe lejtékon. A folyd felszinérdl
visszaverddd napsugarak — kivaltképpen a délutani
orakban — kedveznek a szélétermelésnek.

A dombvidéki jelleg, a mérsékelten nedves-hlvos,
a magyarorszagi atlaghoz képest valamivel kevésbé
napsutéses iddjaras, - amit elénydsen maodosit a

dunai mikroklima hatasa - kedvez az illatokban és
zamatanyagban gazdag borok eldallitasanak. A

Neszmélyi boroknal a fenti természeti kornyezet,
a torténelmi hagyomanyok, valamint az utdbbi
15 évben tortént fajtavaltas kovetkeztében eltérd
stilusu borok készitésére van lehetdség.

A sokszinUség

alapjat a borvidék éghajlati

adottsagaibol levezethetd szép, karakteres savak

adjak. A savgerincre épul a kulonbozé talajtani
adottsagokbal tlzes zamat,
amelyek a hosszabb érlelést is lehetdve teszik.

adodo  testesseg,

MAQ’AR B()R @ SZEMELYESEN

N " |
\ w8
PILISCSABAS
"~ borc

Term©dtertlete: 957 ha
L6szén kialakult barna erdétalaj jellemzi.
A borvidék leginkabb fehérborairdl hires.

Bdr a chardonnayt termesztik a legnagyobb
ardnyban, nagy potenciadllal bir a
kiralyleanyka, a hdrslevelli és a juhfark is a
borvidéken.

A modern boraszati technika a fenti beltartalmi
értékekkel rendelkezd sz6lokbdl gyUmolcsos illat-
és elsédleges zamatanyagokban gazdag ude,
friss borok el&allitasanak is kedvez. A borvidék
Neszmeélyi OEM borai dontden fajtajelleges, illatban,
aromakban gazdag, finom savtartalmu fehérborok,
melyek rovid, 1-2 éves fogyasztasra készulnek.

Az ilyen stilusu borokat elsésorban a chardonnay,

szUrkebarat, Irsai  Olivér, cserszegi fUszeres,
sauvignon blanc, kiralyleanyka fajtakbol készitik.
A hagyomanyos fajtdak — mint pl. az olaszrizling,
szUrkebarat, ezerjo, rizlingszilvani — a fenti stilusban
nagyon szép bort adnak, de a borvidék sikvidéki
részén inkabb  fajtajelleges

zamatokban gazdag, testesebb stilusban készulnek.

kevésbé illatos,
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Pannonhalmi borvidék
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A borvidék klimajara a Bakony-vidék, részben
a Gyo6ri medence és a Marcali medence
agrookologiai korzete gyakorol hatast. Id&jarasi

viszonyai kiegyenlitettek, orszagos viszonylatban
kozepes fény-, h6- és jO6 csapadék ellatottsaga.
Az évi atlagos
csapadékmennyiség 550-650 mm. A napfényes
orak szama meghaladja az évi 1950-et.

kozéphdmerséklet 10°C, az évi

A Pannonhalmi-dombsag Gydér-Moson-Sopron megye
délirészén helyezkedik el. Két févolgy, a Pannonhalmi-
volgy és a Tenydi-volgy alakult ki, és kiemelkedett
harom vonulat: a Pannonhalma, Ravazd-Csanaki és
a Sokoroé. A Sokoro alapjardl, amelyrél beigazolodott,
mezozoos vagy paleozoos kristalyos kézet, illetve
meészkd alapja van. Erre az alapra telepultek a

kulonféle pannon Uledéksorok, amelyeknek a

valédi vastagsagat nagyon valtozé. Ezek a kézetek
figyelemmel kisérheték a pannonhalmi Varhegy

falu feldli oldalan hdzoédd horog mentén is, ahol
helyenként tobb méter magas homokké falakkal
talalkozhatunk.

A tradici6 mellett nagyon fontosak az éghajlati
tényezdk, amely nagyban befolyasolja itt termet
borokat. A pannonhalmi borok egyediségét
abbodl lehet levezetni, hogy a Kisalfold teruletébdl
kiemelkedik a Pannonhalmi és Sokordi domlbsagon,
a pannonuledéken megrakodott féleg 10sz6n,

|6sz6s-homokon  kialakult barna erddtalajokon

folyik a szél6termelés. Afehér ésrozé borok kellemes

savszerkezetU friss Ude illatd borokat terem.
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Termdtertllet: 662 ha

L6szds, homokkdves talaj

A szélétermesztés hagyomdnya szorosan
kétédik a Pannonhalmi Féapdtsaghoz.

Meghatdrozé szélé6fajtak a rajnai rizling, az
olaszrizling és a pinot noir.

A vorosborok jol ihatd, elegans tannintartalmu, de
gyumolcsos borok készulnek. A borvidéken, mint a
keleti mind a déli és délnyugati oldalon termelnek
szO6I6t, de ezt is iranyitottan végezték a fajtanként
eltérd volt az Ultetvény oOsszetétel a keleti oldalra
az inkabb kisebb savtartalommal érlel6dd fajtakat
Ultették, a déli és nyugatioldalra pedig a késéi érésu
fehér szoléfajtakat és kékszéloket. A Kitettségek
figyelembe vételével minden évben j6 mindségu
borokat lehet késziteni, még a legszélsésegesebb
idében is.

Valamennyi borvidéki teruleten a szélének fontos
talajréteg kémhatasa lugos, a talajok meszesek,
amely nagyban befolyasolja az itt termett borok
mindéséget. A talajadottsagok és kornyezeti
feltételekbdl adodoan egy o savszerkezetU
gyumolcsos fehér és vorosborokat lehet termelni.
A térségben az uralkodod szélirany észak-nyugati,
amely folyamatos légmozgast okoz, ez miatt
a novény-egészségugyi problémak  sokkal
nehezebben lépnek fel a sz6ldkben, amely nagyban
befolyasolja a bormindségét.

A tradicio alapjan, amelyet a Pannonhalmi Apatsag
feljegyzései esetében a borvidéken, mint a fehér
és kékszolok termesztésének régi multja van. A
borvidéken az irasok alapjan a hazasitott borok
fontos szerepet jatszottak az értékesitésben. A
borvidék fajtaszerkezete nagymeértékben valtozott
a kor igényeinek, gazdasagi kdrnyezetnek, de fontos
szerepet toltott be a Rajnai rizling, Olaszrizling és
Tramini fajta.
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Soproni borvidék

B

- 1

= oSARVAR
Mesteri
J

lankain

A Soproni-
talalhatok a szélok. Az Ultetvények 150 és 400 m
magasan a tengerszint felett helyezkednek el. A

és Koészegi-hegység Kkifutd

terlletek barna erodalt erdétalajok zémmel, de
talalhatok 10sz0os, s6t erésen kotdtt agyagtalajok is.
Magas a koves terUletek aranya, ahol pala, mészka,
kalcit illetve kvarcit talalhatd. A borvidék klimajara
jelentds befolyasolassal bir a Fertd-to. Kiegyenlitett,
nem tul hideg tél és mérsékelten meleg nyar
valamint az altalaban szép hosszu 6sz biztositjak
a jo termést. A terlUletek altalaban észak- és dél-
nyugatiak, kevésbé fagyzugosak. A szelek miatt a
paratartalom alacsony, kivéve a Ferté-medencét,
ahol az 6szi reggeli parasodas aszUsodast segit eld.
Az évi napos orak szama 1900-2000 o6ra kozotti. Az
éves csapadék 550-650 mm.

A borvidék
fehér-,

szaraz és édes
kodnnyed és
borok

(friss

alkalmas mind

kénnyed rozé-, valamint
testes vorosborok készitésére. A soproni
legfontosabb jellemzéje a gyumodlcsosség
megay,

fekete ribizli, vadszeder), és az élénk savérzet. Ezt

és aszalt gyumodlcsok is: cseresznye,
sok esetben kiegészitik az érlelési illatok és izek,
valamint az asvanyossag. Az édes borok bizonyos
évjaratokban botritiszes jelleget hordoznak.
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Termdtertllete: 1524 ha

A Soproni-hegység talajdt gneisz és
csillampala alkotja, agyag, mészkd és barna
erddtalaj boritdssal.

Hagyomdnyosan kékfrankosdrdl hires
borvidék, de kivaldé zweigelt és zoldveltelini is
jellemzé.

A termeészeti kornyezet az Alpok nyudlvanyai és a
Kisalfold taldlkozasa, a valtozatos domborzati és
talajviszonyok, a kiegyenlitett klima, a Ferté-to nagy
vizfelUlete e terulet alkalmassagat biztositja kivalo
borok termelésére. Ennek kdszonhetéen biztositott
az itt termd szd8lok kelld sav- és cukortartalma. A
Ferté-td medencéjében az &szi reggeli parasodas
kovetkeztében a botrytis is megjelenik. A koves
terUleteken termett sz6l6bdél készult borokban
meghatarozé jegy az asvanyossag. Mivel a bor
régota nagy szerepet jatszik az idegenforgalomban,
fontos, hogy egy-egy bortermelé tobbféle bort
tudjon kindlni vendégei részére. Ennek kdszénhets,
hogy a dominans vorosborok mellett szaraz és édes
fehérborok, rozék, valamint pezsgdk is a borvidék
kinalatat gazdagitjak.
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«se 2. Fels6-Magyarorszag borrégio «-e

egyvidékiléptekU,azaz hazaiviszonylatbana

legmagasabban fekvé Ultetvények alkotjak

a BUkk és a Matra kozos, 13000 hektaron
elteruld borrégiojat. Harom borvidék, a Bukki, az
Egri és a Matrai borvidék terulete tartozik ide, igen
valtozatos széléfajtakkal, a lednykatdl a cabernet-n
at a traminiig.

A Fels6-Magyarorszag borregio egyedisége, hogyaz § {
Ultetvények altaldban 200-300 méteren talalhatok d;*’ﬁy
magas fennsikon vagy a hegyek lankas oldalaban, ; {omemgg iy

a Nagy-Eged-hegy oldalaban pedig 500 méteres

magassagban terem szOl6. Ebbol kdvetkezden

a borrégio klimajat az Eszaki-kozéphegység

befolyasolja és védi a betord szelektdl. Hegyvidéki

talajok jellemzik, mint a vulkani eredetU riolittufa,

andezit, 105z, illetve barna erdétalajok.

Tard o Goricknertarons eepilés
@ eomkivorisek
@ corvonvitec

@ s vk

- - saseaepis
f‘ midsioer. o |
\ "

o s 20km
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Bukki borvidék

\N

Termdtertllete: 872 ha
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Meszes vdlyogtalaj és 16sz jellemzi a
tulnyomaoan fehérbort termé teruletet.

A borvidék ujabban nagy hangsulyt fektet a
zenitre és a zweigeltre, de hagyomdnyosan

¢ nagy teruleten termesztenek kékfrankost és
s 1 lednykdt is.

A BuUkk hegység déli oldalan, az uUn. szoknya A BUKKi borokra jellemzé a kdnnyed frissesség,
terUleteken, tengerszint felett 150 és 250 élénk savassag, iz- és aromagazdagsag.
m magassagban helyezkedik el a borvidék
széléterlletének 90 %-a. Altaldban  riolittufan A mustok viszonylag nagy savtartalma aszalyos
kialakult 10sz, fekete nyiroktalajok, barnaféldek években is  kitlin® borok eléallitdsat teszi
és agyagbemosoddasos erddétalajok talalhatok a lehetéveé. A kék fajtakbol élénk savd, konnyl
korulhatarolt terUleten. vorosborok készulnek, melyeket nem lehet hosszu
évekig fahordéban érlelni. A borok izvilagara a
A borvidék klimajat legjobban a Bukk befolyasolja, gyumolcsosség jellemzé (alma, citrus, szilva).
védelmet nyUjtva az Eszaki hidegektdl. Az éghajlata
kevésbé kiegyenlitett, és esetenként kemény tél is N
eléfordul. llyenkor csak a jo fekvés (150 m tengerszint :
feletti magassag), és a hideg levegd szabad lefolyasa
menti meg az Ultetvényeket a komoly karoktol. A
tavasz altalaban késén koszont be és nem ritkak az
oktobervégifagyok sem. Az utébbi évtizedben kozel
1 fokkal nétt az atlaghémeérséklet, emiatt a szUret
ideje szeptemberre valtozott. Az évi napfénytartam
1950-2000 ora korul alakul évente. A csapadék
500-550 mm évente. Az éghajlata szaraz, hlvos
és csapadékszegény. A széléteruletek jellemzden
elkulonulten, altalaban fennsikokon vagy Ny-i, DNy-i
lejtékon diszlenek.

MAQ’AR B‘)R @ SZEMELYESEN
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Egri borvidék

Eger

Alfold
vonalan fekszik, 160-180 méter tengerszint feletti
magassagban. Keleti és nyugati iranyban az egri

Eszaki-kdézéphegység és az

volgyet 2-300 méter magas dombok hataroljak.
A varostol északkeletre terul el a Nagy-Eged-hegy
hatalmas tdmbje, amely 500 méter folé magaslik.
Az Eged kelet-nyugati iranyban hosszan elnyulik, és
A jelenleg hatalyos jogszabalyok a szél&telepitésre

ez az oldala déli fekvésu.

Az egri foldrajzi névhez tartozo termohelyek talaja
Verpelét,
hataraban

talalhato lepedék

tobbféle  (ramman, csernozjom,

ezek enyhe déli, nyugati és keleti fekvésu lankain
helyezkednek el, ezekbdl emelkedik ki a tengeri
meészkduledékeken képzéddott barna erddtalajjal

bir6 Nagy-Eged-hegy és az anderzit alapu Mész-

hegy.
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a Matra és a BuUkk-hegység kozott, az
talalkozasi i

Feldebrd, Aldebrd, Tofalu telepulések
ontéshomok
kivéetelével vulkani eredetl riolittufan keépzodott
kovarvanyos,
erodalt) barna erddétalaj féleseg. A széldultetvenyek
egy-két kiveteltdl eltekintve fennsikokon, valamint

Termdterdlete: 5 651 ha

A tertlet legnagyobb részén riolittufa, de
mészkd, dolomit és agyagpala is eléfordul.

Bar fajtaborok is megtaldlhatok, ma
leginkabb az Egri Bikavér és az Egri Csillag
hdzasitdsok adjdk a borvidék hirnevét.

A kialakult talaj sz6l6telepitésre vald alkalmassagat
tovabb fokozza a hataranak kedvezd
domborzatiadottsaga. Aszélék a hegyek ésdombok

Varos

déli, délnyugati lejtéin, az un. ,verékon” telepultek.
A borvidék jellemz& meteoroldgiai adatainak 47
éves atlaga a kovetkezd: évi kozéphdmeérséklet
10,65 °C, évi csapadékmennyiség atlag: 592,6 mm,
napsutéses orak szamanak éves atlaga: 1964 ora.

alkalmas teruleteket az Un. termdhelyi kataszterben
nyilvantartva |. és Il. osztalyba soroljak. Eszerint az
Egriborvidéken 18 431 ha |. osztalyba tartozé és 3 914
ha Il. osztalyba tartozo, széldultetvény telepitésére
alkalmas terulet van. Osszesen: 22 345 ha.

Ezen a tajon a Kadarka megjelenéséig (XV. szazad),
melyet a torok hoditas miatt otthonukbdol menekuld
racok (szerbek) hoztak Egerbe is csak a fehér

i szolofajtak termesztése volt jellemzd. A fajtan kivdl

a szerbek terjesztették el a vorosborkészités maodjait
is.

A borvidék alkalmas a konnyld, de hosszu izd,

illetve a nehéz, testes, telt fehérborok termelésére
is. Ezen borokra jellemz6 a gazdag aromavilag
és az asvanyossag, valamint az, hogy az Egritdl
délebbi borvidékeken termelt boroktol természetes
savakban gazdagabbak.
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A borvidéken emellett megtalalhatok gazdag
izvilagd, a magyar atlagnal hosszabb élettartamu

rozéborok, sillerborok, melyek illatukban nemcsak
a friss gyUmolcsok, hanem az érett gyumaolcsok

aromait is hordozzak.

A vorosborok viszonylag kevés tannintartalommal
rendelkeznek, a sz6l6- és bortermelés északi
hatarahoz kozeli helyzetébdl és a hegyi-volgyi szél

letébol kovetkezden kvazi savassaggal, hosszu

borok. A fajtak nagy szamanak hasznalata a

borvidék létezése soran mindig jellemzé volt,
ezért alakult ki, hogy a borvidék a hazasitott borok,
kiemelten az Egri Bikavér hazaja. A Bikavér nevd, i

sotétvoros egri borféleség neve eldszor 1851-ben

fordul el a kozmondasok kényvében: ,Bikavér igy

nevezik az erds veresbort, példaul az egrit”.

A borvidék altalanos klimatikus adottsagait a
Bukk-hegyseg kozelsége alakitja
Ebbdl fakad a téli fagyok elleni védettség, a meleg

nyari és &szi napok utan pedig a ,hegyi szélnek”

koszdnhetd hlvos éjszakak biztositjak széldinkben

a finom elegans savak és az elsédleges gyumolcs i

aromak megmaradasat. Ezért altalanossagban
elmondhatd az egri borokrol, hogy

savakkal, hosszU izekkel birnak. Az Egri borvidék
talajainak jo vizhaztartdsa, valamint az atlagos
évi 600 mm csapadéknak koszonhetden a szold

noveny  kiegyensulyozottan, stresszhatasoktol
mentesen fejlédik. Ennek kovetkeztében nem
alakul ki a vizhianyra visszavezethetd éretlen sav a

borokban.
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i van nagyobb hatdssal, a talajdsszetétel
izekkel, kuldnbozé erételjes gyumolcs és flszeres
aromakkal bird hosszu ideju érlelésre is alkalmas i

leginkabb.

izgalmas !

Az Egri borvidék tobbféle klimatikus adottsagabol

és talajosszetételébdl adodik az, hogy az egyes
didlék kozott jelentds  eltérések mutatkoznak
— kulénosen a ,gyengébb” évjaratokban - a
borok alkoholtartalmaban, savtartalmaban és
aromajaban. Az Egri Szélészeti és Boraszati Kutato
Intézetben folytatott termdhelyi Kisérletek igazolni
lattatjak, hogy a termdhelyek fekvése, kitettsége
elsésorban a borok alkoholtartalmara, tUzességére
pedig
a finom aroma o&sszetételben jatszik nagyobb
szerepet. Ennek megfeleléen a kUlénboz6 talajtani
adottsagokkal rendelkezé dulék eltérd jellegd,
egyedi borok termelését teszik lehetévé. Pl a
vulkani eredetld vékonyabb termdréteggel bird
talajokon termelt borok asvanyosabbak, a magas
agyagtartalmu meély termdrétegl talajokon
termelt borok testesebbek, a debréi homoktalajok
borai a talaj gyors felmelegedésébdl fakaddan

tUzesebbek.

A hagyomanyok és ez a klimatikus sokféleség
kivanja meg és igazolja azt, hogy a borvidéken
nagyon sok szél&fajtat termesztenek, és sokféle
borféleséget allitanak elé. Az egri
termdterulet klimatikus és talajtani adottsagai
lehetédveé teszik az itt élé termeldknek azt, hogy
ez a borvidék egyedi modon, a tobbi borvidéktdl
eltéréen alkalmas mindenféle bortipus Kkivalo
mindségben torténd megtermelésére.

lehatarolt
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Matrai borvidék

A  Matrai

oltalom alatt allo6 eredetmegjeldlési
borok termelésére lehatarolt terulet Magyarorszag

északi részén helyezkedik el. Hazank legmagasabb
hegyvidéke
gyors

kelet-nyugati  iranyban  huzodo
a Matra, melynek napfényben gazdag, déli
lejtéin  helyezkedik el legnagyobb dombvidéki

borvidéekunk. Az északi szelektdl védett, részben

vulkanikus, részben tapanyagban gazdag, Uledékes

talajain, kivald minéségu borszélé termeszthetd.

A borvidék talajai
tartoznak.

két nagy oOvezeti csoportba

részén, az erdei talajok a fels6é-kivagott erddk helyén
alakultak ki. A termdhely klimatikus viszonyait a

éghajlathatarozzameg.Erreleginkabbaforrényarak
és a hideg telek jellemzik. Az éves napfénytartam

1900-2000 ora. Ezek az értékek évjaratok szerint

lényegesen valtozhatnak, de a minimum ala

ritkan kerdlnek Matraaljan a szélétermesztéshez
szUkséges hémennyiség elegendd, az ot éves i
4tlag 10,5 °C, a tenyészidében pedig eléri a 17°C -ot. i

Sok évben az évi atlag 11°C -félé emelkedik, ami a
kedvezd, j6 évjaratok fontos jellemzdje. Matraaljan a

csapadékmennyiség (356-903 mm). A junius, julius,

augusztusi
mindség és mennyiség noveld hatasa van. A Matra
védd hatasa a hémeérséklet alakulasat is kedvezden
befolyasolja.
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i Az okologiai

csapadék atlaga kedvezd melynekg

Termédterulete: 6 238 ha

Vdltozatos talaj: riolittufa, agyag, 16sz és
mdrga is megtaldlhatd.

Jellemzéen fehérborokat termé vidék, friss,
virdg- és gyumolcsillatd borokkal.

A borvidék kiemelt fajtdi az olaszrizling, a
szUrkebardt és a kekfrankos.

kornyezet jelentdés hatassal van a
borok jellemzoéire, amelyek mas borvidéken nem
reprodukalhatok. Ez a tipikussag elsGsorban a
gyorsabban fejlédd, altalaban konnyd,
egyes
alkoholban gazdag borokat jelent. A talaj és a

lagyabb,
sav-fejlédeésy, évjaratokban
klimatikus viszonyok kovetkeztében a fehér és
rozé borok illatanyaga intenziv, a borok zamatban

gazdagok. A vorosborok altalaban gyumaolcsosek,

konnyedebbek, kevésbé meély szinlek, csersavaik

szintén gyorsan fejlédnek.
A mezbségi talajok a borvidék alsd

A borok
talajadottsagok miatt. A termdhely borai elsésorban
Magyarorszagon alapvetéen uralkodo kontinentalis

asvanyi anyag tartalma gazdag a

rovidebb  érlelésre  és  gyors  fogyasztasra

javasoltak. Az okoldégiai kérnyezet szamos, ehhez

a termdhelyhez kotédd
elterjedését eredmeényezte.

hagyomanyos

fajta
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A Matrai  borvidéken lezajlott folyamatos
technologiai fejlesztések lehetéveé teszik a reduktiv
technoloégia alkalmazasat a fehér és rozé borok
esetében, valamint a friss, a sz&l6 gyumolcs
jellegét  hangsulyozd  vorosborok
A Matra (Matrai) Superior bor esetében ugy
értelmezzUk, hogy a terulet feldl tudja irni a
sz6l6fajta egyediségeit, amennyiben azt a gazda
kell6 odafigyeléssel és megfeleléen leszabalyozott
termesztési modszerekkel allitja eld. Ebbdl a
kulonleges alapanyagbdl a cél egy autentikus és
természetkdzelibor készitése, melynek borkészitési
folyamataban kevesebb  hozzaadott
mesterséges és modositott értékeket hordozo
kezelbanyag kerul.

készitését.

minél

A Matrai borvidék ismertsége a fogyasztok korében
nagy, amit elsésorban a kbnnyedeblb, gylmolcsos,
illetve muskotalyos borokkal alapozott
meg. Piaci szempontbdl az itteni borokat j6 ar/
érték arany jellemzi. A konnyedebb borok mellett
a Matrai borvidék szamos olyan termoterulettel is
rendelkezik, ahol a széldultetvényeken megtermelt
termésbdél  természetkdzeli, autentikus borok
készithetéek. Ezek a borok a Matrai borvidék izeit
tukrozé értékeknek, valamint az eredetvédelmi
rendszernek koszdnhetéen az analitikai
parameétereik alapjan is kiemelkedé mind&séggel
birnak.

illatos,
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«+¢ 3. Tokaji borrégio «-«
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Szegi o Borvidékhez tartoz6 telepulés

@ oval borioék

@ o borvissksasicteraietei

északi részén husznal

agyarorszag

is tobb kistelepulés alkotja a Tokaji
borvidéket, melyek a Zemplén lankai és
a Kopasz-hegy (Tokaji-hegy) kozott, tdobbségében

a Bodrog mentén sorakoznak. A Tokaji borvidéek

a méltan vilaghires tokaji aszu és szamorodni hazdja:
ez a vilag legelsé ismert zart borvidéke, hozza
kapcsolddik az elsé eredetmegjeldlésre vonatkozo
szabalyozas, az elsé torténelmi borvidék hazankban.

ATokaji borvidék kulonlegessége a toppedt sz6l6bdl
készult, minimum tizennyolc hénapig fahorddkban
érlelt aszu, mely nem az Ujkori borkeészités vivmanya.

Mar a 16. szézadban természetes nemes édes borok

készultek a borvidéken, a 17. szazadban pedig
az aszukészités receptjét” is feljegyezték.

A Tokaji borrégié és borvidék egyedulalldé boraszati
adottsagait és tobb szaz éves kultdrateremtd
képességét, 2002-ben az UNESCO
Vilagorokség Bizottsag vilagorokségi  cimmel
ismerte el, amelynek természeti és human eréforras
alapjai a kovetkezdk:

értéeket

a térség klimaja, mikroklimaja, amelyet
jelentésen alakitanak a térséget érinté folydk

i z6désnek és

Termdterdllete: 5 477 ha

A borvidék kulénlegessége, hogy
tébb, mint 400 inaktiv vulkan alkotja
a terdletét.

Jellemzé vulkani kézetek: riolit, andezit
és ezek tufdi.

Az édes boraival vildghiressé valt
borvidéken egyedUldllé szaraz borok és
pezsgdk is kiegészitik a termékpalettdt.

Jelentds szdléfajtak: furmint,
hdrslevell, sargamuskotaly, kovérszéld,
kabar és zéta.

(Bodrog, Tisza), illetve az ezek nyoman kialakulo
vizes, mocsaras terlUletek; a mikroklima vonat-
kozasaban rendkivul fontos az észi, aszisodast
segitd idojarasi feltételek rendszeres kialakulasa
a borvidék domborzata, klimatikusan védett
elhelyezkedése a Zempléni-hegység déli,
dél-keleti szegélyén

azitt talalhato termoéteruletek, dUldk rendkival
szines, jelentés meértékben vulkanikus eredetU
kézet és talaj dsszetétele

az itt termelt, jellegzetes és karakteres sz6l6-
fajtak (furmint,
valamint joval

koveérszold, kabar)

harslevell, sargamuskotaly,
kisebb meértékben a zéta,

a borkészitési, tarolasi és érlelési technologia
vildagon egyedulalld gyakorlata (pl. aszukészités,
kisfahordos borérlelés)

a szélémuvelést és a bortermelést évszazadok
Ota végzd, szorgalmas népesség.

Tokaj a vilagon egyedulallo, egyedi mikroklimaval

rendelkezik, ami kimondottan kedvez az aszukép-

ennek révén a XVI. szazadra

visszanyulé hagyomanya van a termeészetes, nemes
edes borok, valamint ezen tul magas mindsegu
szaraz fehérborok készitésének. Az augusztus és
i szeptember eleje még

MA‘”AR B()R @ SZEMELYESEN
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altalaban szarazabb, amikor is a sz6l6 fokozatosan
a teljes érettség fazisaba jut majd tulérés hatasara
a bogyodok héja rancosodni kezd. Ezt kdvetden
rendszerint bekdszont egy csapadékosabb idgjaras,
teret nyitva az aszuképzddéshez szukséges Botrytis
cinerea fertézésének.

Tokaj-Hegyalja egyike a vildg azon borvidékeinek,
ahol a Botrytis cinerea gomba aldasos hatasa

érvényesul, amelyet az el6deink nemes rothadasnak

neveztek el.

A nemes rothadas soran a Botrytis cinerea az érett
sz6l6n elszaporodva egy egészen kulonleges tulérési
folyamatot indit be. A nemesen rothadt szélészem
elveszitve viztartalmanak jelentés részét, magas
cukorkoncentraciot (55-65%) érel, mig a savtartalom
emelkedése alacsonyabb, hiszen a nemes penész
termeészetes savcsOkkentést okoz. Ugyanakkor
a nemes penész, a Botrytis aroma jellegben gazda-
gitja a bort, amelynek kdvetkeztében mézes, friss
vagy aszalt gyumolcsos (hars, akac, kajszi és birs) illat
Osszetevok alakulnak ki a nemesen rothadt sz8I6bo!
készult Tokaji eredetmegnevezésl borokban.

A tokaji borkulonlegességek és borok minéségében
fontos tényezének szamit az alapkdzet és a talaj
hatasa is. A Zempléni-hegység vulkani kézetének,
és a fedd tufak sokféleségének eredménye ez
a geoldgiailag rendkivul valtozatos termd&hely. Néhol
szaz meéteren belul akar haromféle tufa morzsalék
is megtalalhato, plusz a talajréteg mélysége is mind
befolyasoljak a sz&él6 életfeltételeit. A Tokaji borvidék
leghiresebb torténelmi duléi altalaban magasabban
fekszenek, tufamorzsalékot, egyéb kétdrmeléket is
tartalmaznak. Itt a talajok az dsvanyok mallasa révén

meég gazdagabbak kaliumban, magnéziumban

és sok egyeb mas nyomelemlben is. A vidék mintegy
5 %-at — pl. Tarcal, Tokaj térségében — |65z fedi, amely
gyorsabban melegszik és igy a vegetacios idészak
A borokban hangsulyos a savtartalom, az iz struk-
tdrdjanak meghatarozé osszetevdje a savgerinc.
A szaraz borok esetében a primer fajtajelleg mellett

is korabban indul. Ezek az adottsagok, a vilag
mas nagy borvidékei mellett, Tokajban kivaldéan
alkalmasak dulészelektalt tételek elkészitésére is.
A talajviszonyok szamos tétel esetében kdzvetlen
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i terUleteivel

hatassal is birnak a borminéségre a borban

megjelend asvanyos izek altal.

A Tokaji borvidék a természeti adottsagokon tul

rendelkezik mégegykulonlegességgel, amelyet mar
az emberi kéz formalt és alkotott meg, és amelynek

i szintén egyedi szerepe van a borkészitésben, ezek

a bor érlelésében nélkuldzhetetlen szerepet jatszo
pincék. A nagyrészt tufaba vajt pincék hémeérseéklete
évszaktol fuggetlenul kozel allando, 8-12 °C
korul ingadozik. A jo klimaju pincék fala nemes,
pincepenésszel / Cladosporium cellare /vastagon

fedett, amelyek a pincelevegd paratartalmanak
i fontos szabalyozoi is.

Kulénleges érték a Zempléni-hegység magasabb

ovezeteiben megtelepult kocsanytalan télgy erdd-

inek faja, amely a hordokészités kivald anyaga. Mint
ismeretes, a hordd anyaga jelentésen befolyasolja
a bor érésj folyamatat, és hatassal van az aromajara

i és szinére is. A bor és a hordd egyedulallonak

mondhatd egysége mutatkozik meg ezzel itt
a Tokaji borvidéken, ahova a vilag mas bortermé
szemben nem messze foldrél kell

i szalltani a hordd anyagot. A tdj maga termi meg

azt, és 6sidok 6ta hozzajarul az egyedulallo, eredeti
mindség el&allitdsahoz.

A tokaji borok szamos szinvaltozata fellelhetd,

a vilagosabb sargatdl a mély aranysargaig, érettebb

évjaratokban a borostyanos szinarnyalatig terjedhet.
i A borok illatédban az itt hagyomanyos széléfajtak

primer aromai mellett a borkulonlegesséegek

esetén hatarozottan megjelennek a botritiszes
i jegyek

(aszalt gyumolcsok, meéz). Elsdsorban
a borkulonlegességeknél, de az érleltebb, telt szaraz
fehérboroknal is érezhetéek az érlelésbdl szarmazo

illatjegyek.

megjelenhetnek az asvanyos, valamint az érlelés
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soran kialakuld izek is. A borkulonlegességek izében
mindez a botritiszes jegyekkel keveredve komplex
és testes, olajos textdraju borokat ad. A hata-
rozott savgerincnek koszonhetéen az édes borok
a sokszor igen magas (100-250 g/I) cukortartalom
ellenére sem laposodnak el, kivald sav-cukor-alkohol
egyensuly jellemzi &ket.

Az esszenciak gazdag mézes izUek, sUrl olajos
textdrajuak és szinte észrevehetetlen az alkoholtar-
talmuk, maximum 5 szazalék. Osszetéveszthetetlen
jellegét az adja a natdresszencianak, hogy
az egyenként szedett,
préselés nélkul kicsepegd nedlt tartalmazza.

aszusodott szemekbdl

A klasszikus aszUban érezhetd a széldaroma, friss,
virdgos-meézes, olajos és finorman savas.

MA‘”AR B()R @ SZEMELYESEN

A szamorodni annyiban kulonbozik az aszutdl,
hogy az alapjat képezd sz6l6t egész furtdkben
szedik — toppedt szemekkel és egész szemekkel
egyutt — majd minimum hat hénapig érlelik. Mézes,
gyumolcsos jellege a szaraz fajtaban inkabb dids.

Az aszU és a szamorodni készitése két borkulon-
legességet is kitermelt. Az egyik a maslas, mely
ugy készul, hogy a szamorodni vagy az aszu
seprojét felontik borral vagy musttal, majd tovabb
erjesztik. A masik a forditas: ennek készitése soran
az aszutésztat kipréselik, a kicsepegd esszenciat Ujra
feldontik azonos évjaratd musttal vagy borral, és még
féel évig érlelik. A forditas a masodik aztatas miatt

i jellemzéen sotétebb, csersavasabb édes bor lesz,

mMig a maslas kissé élesztds jegyeket kap a seprétdl.
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ese 4, Balaton borrégio ..

Balaton koruli hat borvidék egy kozos
borrégiot alkot &sszesen tobb, mint
9000 hektarnyi teruleten: a Badacsonyi,
aBalatonboglarl, a Balaton-felvidéki,a Balatonfured-
és a Zalai

Csopaki, a Nagy-Somlai

Jellegzetes fajta az olaszrizling, de olyan kulénle-
a kéknyell vagy a juhfark.

A széléUltetvényeknek kifejezetten kedvezé a Balaton

Badacsonyi borvidék

~ENIGROI
Simegpraga® (84)
ndornyaszél6s
O -
b Zalaszant
- o
ornyalak™

rahamhegy
O NYI'CII\MAJ

WS 3l
Buzsd ENGYELTOT
Taska

Marcali-!
viztdrold

Veszprém megyében, a Balaton északi partjan
borvidék Balatonszepezdnél
Szigligetig
szOlSterulete  a Balaton
hegyek  (Badacsony, a

a Szent Gyorgy-hegy, Abrahamhegy,

elteruld Badacsonyi
kezdddik  és
borvidek
huzodo

egeészen
partjan
Csobanc,

sajatosformaju tanuhegyeinek lejtéin helyezkedik el.
E hegyekjelentik a borvidék talajtani osszetételének

a bazalt, melyre az évezredek folyaman a Pannon
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illetve a Zalai-
gességek is megtaldlhaték a borrégidban, mint i

Orsi-hegy i
és a szigligeti hegyek), azaz a Tapolcai-medence

i klimanal

désu tava, a Balaton rengeteg visszaverddd napfényt,
megfeleld paratartalmat és hlvosebb nyarakat
eredményez - igy megteremtve egy sajatsagos
mezoklimat. A Balaton medencéjéet a kornyezd
borvidék.

hegységek, a hideg szelektdl ovo Bakony északrol,
és Somogyi-dombsag keretezi.
Foldtanilag valtozatos, egyarant megtaldlhatok

a vulkani eredetd, bazaltos, mészkdmalladékos
rétegek, mint a l6szos, barna és vords erddtalaj,
a dolomit vagy a pannonhomok.

kornyezete. Mint Kozép-Eurdpa legnagyobb kiterje-

Termdterdllete: 1326 ha

Vulkanikus hegyeirél ismert, bazalt
talaju, z6mmel fehérboros terllet.

A borvidék leghiresebb tanuhegyei
a Badacsony, a Szent Gyorgy-hegy,
a Csobdnc és a Guldcs.

lkonikus fajtak az olaszrizling,
a szurkebarat és a kéknyeld, de
a rozsakd is emlitést érdemel.

tenger finom szemcsemeéretl rétegei rakodtak ra,
i melyek a homok és agyag frakcidba sorolhatok.
tart. A i

E képzédmeényen alakultak ki a badacsonyi

szoldUltetvények barna erddétalajai. A borvidék
széléhegyeit

északrol a  Bakony

hataroljak, mig délrdl

hegység
Kozep-Eurdpa
legnagyobb tava, a Balaton hatarolja. E kettds

vonulatai

foldrajzi sajatossagnak koszénhetéen a borvidék
i kontinentélis klimajanak szubmediterran jelleget
kozds pontjat: a borvidék meghatarozéd alapkdzete

kolcsonbdz, azaz az orszagra jellemzd kontinentalis

kiegyenlitettebb idéjaras jellemzd,
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aszélséségesidojarasi korulmeények nem jellemzoéek
a borvidékre. Az atlagos csapadékmennyiség
640 mm, az évi atlagos kozéphdmeérséklet 11,2 °C
és a napsUtdtte o6rak atlagos értéke 1934 ora/év.
A Balaton és az északi hegyek nydjtotta klimatikus
hatasok kovetkeztében a havi atlaghémeérséklet
a legmelegebb hénapokban sem emelkedik sok év
atlagaban 25 fok folé.

Badacsonyi borok - ide értve a fehér-, vords-,
és rozé borokat is - gerincét a lekerekedett savak
adjak. lzUkben a magas glicerintartalombodl adodo
édeskés izérzet, a Balaton kozelségének koszonhetd
tUzességgel, a bazalt altalaj hatasara visszavezethetd
enyhén soés izjegyekkel és a helyi fajtakra jellemzé
kesernyés izvilaggal egészul ki. A badacsonyi borokra
jellemzé, hogy komplex aromastrukturajuk ellenére
illatintenzitasuk kozepes. A Badacsonyi szél6hegy
névvel megkulonboztetett
a Badacsonyi borokra jellemz6 primer virag-
és gyumolcsillatok egészulnek ki az érlelésbdl
adodo szekunder és tercier illatelemekkel.

fehérborokban

A Balaton viztomegének hémeérséklet kiegyenlitd
hatasa, a ,tand hegyek” bazaltsapkajanak potlo-
lagos hdétarolasa, a napsugarakat a hegyoldalra
visszasugarzo viztukor, az orszagos szinten egyik

gjelleg(jek és az

legintenzivebb besugarzast eredmeényezik.
A Balaton viztomegének a Magyarorszagra jellemzé
kontinentalis klimat modositd, szubmediterran
hatdsa meghatarozé a Badacsonyi sz6l6k fejlédése
szempontjabdl. A sekély mélységul té vizfelszinén
visszatukroz6dd napsugarak tavasszal a hegyoldalak
egyenletes felmelegedését okozzak, és a szélének
a rugyfakadas folyaman allandé kordlményeket
biztosit. A rugyfakadas tehat nem lesz vontatott.
Minden évben egyenletes a hajtasndvekedés, a
tavaszi fagyok nem alakulnak ki és a fotoszintézishez
szUkséges, megfeleld nagysagu lombfelllet alakul

ki, tehat a sz6l6 beérésének optimalisak a feltételei.

A sz6ldhegyek bazaltsapkai és a Balaton kozelsége

egyuttesen garantaljak a legkedvezdtlenebb évja-
ratokban is a paratlanul magas mustfokot, a borok
testes és tuzes jellegét, valamint iz- és zamat-
gazdagsagat. A talajokra jellemzé bazalthatas is
alapvetd szerepet jatszik a bormindség kialakula-
saban. Az ilyen talajokon képz&ddott borok minerdlis
asvanyi anyagok magas
koncentracidja a borok sosizérzetében koszon vissza,
ami a Badacsonyi borok kuldnleges ismertetdjelét

jelenti. A homokos, agyagos altalajnak koszon-

hetéen a Badacsonyi borok savai lekerekedettek,
simak, elegansak.

~
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Balatonboglari borvidék

Stmegpragal

Vindornyaszélés

4/“

telepulés borvidék Osz‘erma
(© Badacsonyi borvidék Dp;z\a @
SARELE

|| Reai o Borvidékhez tartozo Balatonfured-Csopaki
@ agy-somisi borvidek

D\ Raistanhaniin hanidsle ) 7alai haniddl

Balatonboglar lehatarolt termdterulet a Balaton déli
partjan mintegy 50 km hosszusagban helyenként
20-25km szélességben benyulva helyezkedik el. Dél-
nyugat iranyd dombos vonulatokon helyezkednek
el a szoléultetvények, ahol a tengerszint feletti
magassag 105-300 méter. Balatonboglar lehatarolt
meélyrétegl, jo6 tapanyag- és

talajok  taldlhatoak.

termdteruletén

vizgazdalkodasu Ennek

koszonhetd, hogy a nyari aszaly ezen a vidéken alig
érezteti hatdsat. A dombok valdjaban a Pannon-
tenger agyagos, homokos Uledékének tekinthetdk,
melyek mésztartalma alacsony.

Termdterdllete: 3 449 ha

A l6sztalaj az uralkodd, a
legkivalobb didlékben magas
mésztartalommal.

lllatban, zamatban gazdag, szép
savu borok termdéhelye.

Meghatdrozo fajtak a chardonnay
és az olaszrizling, a vorés fajtak
kézul a merlot és a kékfrankos.

A csendes borok mellett szamtalan
gyongyb6zé- és habzdébor, valamint
pezsgd készul itt.

A borvidék északi hatarat a Balaton to jelenti,
mely jelentésen befolydsolja a borvidék klimajat:
az orszagra jellemzé kontinentdlis klimanal
kiegyenlitettebb id&jaras jellemzd, a szélséséges
idgjarasi  kérulmeények jellemzéek. A

borvidék &sz eleji klimajat befolyasold mediterran

nem

anticiklonnak koszonhetéen hosszu, napsutéses
nappalok jellemzéek az &ész folyaman. Az éves
atlagos csapadekmennyiség (623 mm), tobb mint
a fele (351 mm) a vegetacios iddszakban hullik le.
Az dtlagos napsUtdtte orak szama 2 000 6raféy, az
atlaghémeérséklet 10,6°C.

MA‘”AR B()R @ SZEMELYESEN
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A balatonboglari
iz- és

borok kozos jellemzéje az
illatvilagban  felfedezhetd
gyumolcsdsség, ami mind a fehér- és rozé-, mind

pedig a vorosborokban felfedezhets. Az intenziv
gyumolcsdsség mellett fontos kiemelni az aromak

struktdrajanak komplexitasat és mélységét is.
lzében a gyUmolcsdsség mellett a konnyed,
ugyanakkor elegans savak teszik harmonikussa és
kulonlegessé a fogyasztok korében.

A vegetacios iddszakban lehulld nagy mennyisegu
csapadéknak, valamint a mélységi, jo vizkapacitasu
talajoknak koszénhetdéen a meleg nyari napokban
is megfeleld a sz616 ndvény vizellatasa. Igy a kritikus
nyari idészakban a szélé fejlédése folyamatos,
stressz faktoroktdl mentes, a borban tehat a
vegetalis és fulledt illatok, valamint éretlen, nyers
savak nem jelennek meg.

A borvidék a Balaton déli partjan huzodik. A to
kdzelsége az orszagra jellemzé kontinentalis klimat
jelentésen modositja, klimaja kiegyenlitett, a

szélséséges idojarasi korulmeények kialakulasanak

gyakorisaga kisebb az azonos szélességi koron
elhelyezked® teruletekhez képest. A Balaton
viztomegének kontinentalis klimat befolyasold
hatasaként a korai fagyok kialakulasanak esélyét
csoOkkenti. A novekedése
szempontjabdl a té hatasara vezethetd vissza,
hogy a tavaszi zsendulés viszonylag késén
kovetkezik be. Ezen hatasok eredményeképp
minden évben egyenletes a hajtasnovekedés,
nagysagu alakul ki,

jelentésen sz616

megfeleld lombfelUlet

tehat a sz6l6 beéréséhez szUkséges feltételek

optimalisak, megbizhatésagot eredmeényeznek a
borvidéken és az évjaratok kozotti kuldnbségeket
is nagymeértékben tompitjak.
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A helyi klimatikus viszonyoknak koszéonhetéen
az olyan késdi érésu fajtak, mint az olaszrizling,
cabernet sauvignon s évjaratban
megfeleld érettségi allapotban szUretelhetdk.
A legtdbb évben, az 6szi mediterran anticiklon
hatasara, akar

minden

a tulérett szuretelésd szdld s
szUretelhetd. Ezt bizonyitja a késdi szuretelésy,
valogatott szUreteléslU Dborok elterjedése a
borvidéken. Az éghajlati adottsagok, valamint a
l6sz6s-homokos, alacsony mésztartalmu talajok,
és a korabbiakban bemutatott hagyomanyos
fajtak termesztése egyuttesen eredményezik a
balatonboglari borok elegans savstrukturajanak és
zamatanyagainak kialakulasat.
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Balaton-felvidéki borvidék
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A Balaton té északi partjanak elsésorban a masodik

hegyvonulataba tartozd teruleteken talalhato
a Balaton-felvidéki lehatarolt termdé&terulet, ami
Rezitél Koveskalig huzodd mintegy 50 kilométernyi
partszakaszt jelenti. A szélétermesztés a Pannon-
tenger meészkd padozatan létrejott, volgyekkel
szabdalt domboldalain alakult ki, esetenként 10
%-nal meredekebb lejtékon.

Balaton-felvidék kontinentalis éghajlatat
jelentésen befolyasolja a Bakony-hegység
volgyeibdl lezuduld hideg levegd és a termdterulet
délioldalanelnyuld Balaton. Aborvidék széldhegyei
hatalmas erdérengeteg kornyezetébe agyazottak,
valamennyi hegytetén erdd&sapkak alakultak ki,
melyekben egyedi allat- és novéenyfauna alakult
ki. A forré nyari napokon a Balaton feldl felaramlo
paras, atlagosnal hudvosebb
szell6k temperaljak a termelési korzet éghajlatat.
Esténként az erddésapkakbol és kuldondsen a
Bakonybdl kiaramlé hlvos erdei levegd huti le
a medence levegodjét. A Balaton-felvidéken a
napsutotte orak szama atlagosan  1950-2000
ora, az évi kozéephémeérséklet: 11-12 C° Az atlagos
éves csapadékmennyiség 650 mm, melybdl a
tenyészidészak alatt atlagosan 420 mm hullik a
borvidéeken.

ugyanakkor az
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A Balaton
jellemzd kontinentalis klimat modositd hatasabol

Termédterdulete: 750 ha

A keleti részen bazalt és vulkdni
tufakézetek, a nyugati részen dolomit
és mdrga jellemzé.

Finom savtartalmu, zamatban

gazdag borok termdhelye.

A borvidék legjellemzébb fajtdja
az olaszrizling és a szurkebarat.

A vegetacios iddszakban lehulld nagy mennyiségu
csapadéknak meleg nyari
napokban is megfeleld a sz6l6 ndvény vizellatasa.
gy a kritikus nyari idészakban a szél6 fejlédése

kdszonhetdben a

folyamatos, stressz faktoroktdl mentes, a borban
i tehat a fulledt illatok, valamint éretlen, nyers

savak nem jelennek meg. Az érett, Kkifejezd
savstruktlUra és a mineralis zjegyek hangsulyos
megjelenése a
Pannon tenger

borokban a
alapk&zetére

Balaton-felvideki
meészkdpadozat

i vezethetd vissza. A borvidéken telepitett sz6l6fajtak

nagy mennyiségben halmozzak fel ezeket az
asvanyi anyagokat, igy a Balaton-felvidéki borok
cukormentes magasabb az

atlagosnal, illetve kiemelkedd e borok magnézium

extrakt-tartalma

tartalma.

viztomegének a Magyarorszagra

adodoan a tavaszi zsendulés viszonylag késon
kovetkezik be. Ennek koszonhetden kisebb a tavaszi

fagyok kialakulasanak lehet6sége a borvidéken,

igy minden évben egyenletes a hajtasndovekedés,
megfeleld nagysagu lombfelUlet alakul ki, tehat a
sz616 beérése optimalis.




MAGYARORSZAG ES BORREGIOI

Amelegnyariésamediterrananticiklon biztositotta

hosszU, napos 6szi nappalok utan a bakonyi
szeleknek koszonhetd hlvos esték alatt a szol6
novény gyorsan a fotoszintézis sotét szakaszaba

gyors emelkedéséhez vezet, igy a Balaton-felvidéki
borok testesek.

A Balaton-felvidéki borokra jellemzé elegans savak
és gyumolcsds aromak is az erddkbdl lezuaduld
hideg levego6re vezethetdk vissza. Az évszazadok

alatt kivalasztatott hegyoldalakban, amelyeken

ma sz6l6t termesztenek, az allandoé légmozgasnak
és az alacsony tékeformaknak koszéonhetden a
sz6I6fUrtokon a para hamar felszarad, igy a gombas
megbetegedések kialakulasa nem gyakori, a sz616
egészségesen szUretelhetd.

MA‘”AR B()R o SZEMELYESEN
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Balatonfiired-Csopaki borvidék

Balaton északi partjanak keleti
medencéjében, Balatonfékajartol Zankaig
terjed6 partszakasz els6¢ és

hegyvonulata alkotja a

lehatarolt termo&teruletet. A partkozeli zonajat

vékony, alacsony fekvésU parti lapaly képviseli,
itt azonban sz6létermesztés nem folyik. A sz&l&-
termesztés szempontjabdl

fontos teruleteket

lankds hegylabfelszin és mérsékelten meredek

hegységperemi formak alkotjak.

Aszélétermo duldk alapkdzeteinek rétegsorataz un.

kozéphegységi-tipusufelsd perm—-alsotridaszkdzetek

alkotjak, negyediddészakitérmeléktakaréoval. Akorzet
talajai nem tul valtozékonyak, agyagbemosodasos

erdétalajok fordulnak elé a teruleten. A borvidék

jellegzetes és egyedulallo talajtani képzéddmeénye
a voros erddétalaj, mely a magas vas-oxid tartalmu
permi
Balatonfured-Csopak klimajat a Bakony-hegység
volgyeibdl lezdduld hideg levegd és a medence déli

homokké mallasara  vezethetd  vissza.

oldalan elnyulé Balaton hatarozza meg. A borvidék

szél6hegyei hatalmas erddrengeteg kornyezetébe
agyazottak. Ezért a nyari napok a té feldl felaramlo
paras melegét estétdl - a Balaton felé lengedezd
éjszakal szellé hatasara - hlvos erdei levegd valtja
fel a szél6sorok kozott.
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masodik |
Balatonfured-Csopak

Term©étertlete: 1853 ha

Talaja vdltozatos, kristdlyos palaq,
amelyre jellegzetes szind, voros
homokkd rakodott.

Elsésorban fehérbort termé terllet,
ahol a legjellemz&bb fajtdk az
olaszrizling és a szlrkebardt, illetve
Tihanyban a kékfrankos emelhetd Ki.

Balatonfured-Csopakon a napsutdtte orak széama
atlagosan 1950-2000 o6ra, az évi kozéphdémeérseklet:
11-12 °C. Az atlagos éves csapadékmennyiség 650-
700 mm, melybdl a tenyésziddszak alatt atlagosan
350 mm hullik a borvidéken. A borvidék klimaja
szempontjabdl meghatarozo, hogy az utolsd tavaszi
fagynap aprilis 5-ére tehets, ami kiemelkedden
korai erteknek szamit.

A Balatonfured-csopaki borok diszkrét
i illatuak, ugyanakkor zamat- és illatgazdagsag
%jellemzé rajuk, mely a borok ele-ganciajat
. biztositja. [llatukban és izUkben fontos

kdézos vonas az asvanyossag dominanciaja,
és a fulledt aromaanyagoktol vald mentesség.
[zUkben az érett és komplex savstruktUra dominal,
ami a borok frissességét, Udeségét biztositja. A
Balatonfured-csopaki borokra jellemzé mandulas
utoiz a kostolast kovetden hosszan érezhetd. Az
érett, kifejez6 savstruktldra és a mineralis izjegyek
hangsulyos megjelenése a talaj magas asvanytar-
talmara vezethetd vissza. A helyi jelentéségu,
a helyi termeldk altal kivalasztott olaszrizling
és szUrkebarat fajtak nagy mennyiseégben halmoz-

nak fel Mg-ot és Ca-ot a borokban.

A meleg nyari ésa mediterran anticiklon biztositotta
hosszU, napos 6szi nappalok utan a bakonyi
szeleknek koszonhetd huvos estéek alatt a sz6ld
névény gyorsan a fotoszintézis sotét szakaszaba lép,
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gyorsemelkedéséhezvezet.Ezaparatlantermeészeti

adottsag eredmenyezi a Balatonfured-csopaki borok

testességét. Aborokrajellemzé eleganssavstruktlra

és gyUmolcsds aromak is az erddkbdl lezdduld
hideg levegdre vezethetdk vissza. Az évszazadok
15-19 fokra felmelegedd pincékben természetesen

alatt kivalasztott hegyoldalakban, amelyeken ma
sz6l6t termesztenek, az allando

és az alacsony tokeformaknak kdszonhetden

a szélofurtokon a para hamar felszarad, igy

a gombas megbetegedések kialakulasa nem gyakori,
a sz0616 egészségesen szuretelhetd.

A borok mindségére jelentds hatast gyakorol a hagyo-
mManyos, pincék épitészeti kialakitasa Is.
A Balatonfured-Csopak talajszerkezetének adott-

helyi

Nagy-Somléi borvidék
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Kisalfold és a

Bakony talalkozasanal,
a Marcal-medence keleti hataran Kkitu-
remkedd tanuhegyek:

a Somlo, a Sag-hegy és a Kis-Somlyd. Az Ultet-

vulkanikus

vények jelentds része a 170 és 350 m tengerszint
feletti magassagokban talalhatd. A tanuhegyeket

a foldtorténet harmad- és negyediddszakabdl

MAQ’AR B‘)R @ SZEMELYESEN

légmozgasnak

sagaibol adodoan a helyi pincéknek csak egy része
van a fold alatt, igy azokban évkozben jelentds
héingadozas figyelheté meg. Ennek koszonhetden
a tél folyaman a borok lehllnek, és fahordds
aszkolas ellenére is megoérzik Udeséguket. A nyaron

megtorténik a hore érzékeny, instabil fehérjék
kicsapodasa. Ennek a természetes folyamatnak
koszdnhetéen a helyi boraszok konnyebben
stabilizaljak a borokat, melyek jobban megdrzik
aromagazdagsagukat.

Termdterulete: 513 ha

A talajt vulkani bazalt és tufa
alkotja, agyaggal és mdrgdval
keveredve.

Fehérbort adod borvidék: testes,
kemény karakterd, szép savkészletu
borok termd&helye.

Jelentds fajtdk a juhfark, az olasz-
rizling, a furmint és a hdrsleveld.

szarmazd pannon Uledék (homok, kavics, agyag)
boritja, ami a bazalttal és a bazalttufaval, valamint
mésztufaval keveredve egyUtt alkotja a termesztési
korzetek alapkézetét. Ezen a malladékon alakult ki
a borvidék jellemzé talajtipusa, a jO vizhaztartasu
barna erdétalaj.
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A borvidék klimajat a kdzelben huzédd domb-
és hegyvonulatok,
befolyasolja. Ezek egyuttes hatasaként a Nagy-
Somlo lehatéarolt termd&terulet éghajlata kiegyen-
litett, szélsGségektdl mentes,

valamint a

korai

rendszerint mérsékelten melegek, a sz6l6 szamara
°C feletti
napok szama rendkivul alacsony. Az &sz folyaman

kedvezdétlen 25 kdzéphdmeérsékletl

egy mediterran anticiklon hatédsara hosszd, nap-

fényes napokat eredményez, mely a sz6élé érése
A Nagy-Somlo
klimajara kulonos hatast gyakorolnak a tanuhegyek |

szempontjabol meghatarozo.

bazaltsapkai, melyek felmelegedve a nyari és a kora

6szi hivos napokon kalyhakent melegitik a borvidek

tertletét. Az évi napfénytartam 1950-2000 o&ra

kozott valtozik. A sokéves atlagban lehulld csapadék
650-700 mm. A szél jellemzé irdnya az északnyugati,

de gyakoriak a déli, délnyugati szelek is. Mivel
a terulet a légmozgasoknak kitett, a paratartalom
alacsony, ennélfogva a kodképzédés nem tul gyakori.

A nagy-somloi borok — ide értve a fehér-, voros-,

és rozé borokat is - gerincét a lekerekedett savak
adjak. [zUkben a magas glicerintartalombdl adodo
édeskés izérzet, a bazalt hatasara visszavezethetd
enyhén sos izjegyekkel és a helyi fajtakra jellemzd

kesernyés izvildggal egészul ki. A nagy-somloi

borokra jellemzé, hogy komplex aromastrukturajuk
ellenére illatintenzitasuk kozepes. A Nagy-Somlot
koruloleld hegyvonulatok és a Marcal-folyd hata- i

Marcal-folyo

tavaszodas
és inkabb enyhe, mint zord tél jellemzi. A nyarak |

i Az Oszi

sara a medence és a
kiegyensulyozottabb,
hordoz magan. A ,tanuhegyek” bazaltsapkajanak
potldlagos hoétarolasa, a hegyoldalra nagyobb
beesési szogben érkezd napsugarak egyuttesen
garantdljak a paratlanul magas mustfokot,
a borok testes jellegét, iz- és zamatgazdagsagat.
eleji napos, meleg
mediterran anticiklon szintén pozitivan hat a sz6lé
cukrosodasara, tulérésére és nemesrothadasara.

hegyoldalak klimaja
szubmediterran hatasokat

id6szakot kialakito

Ezt fokozzak a kdérnyezd hegyek feldl érkezd esti
hdvos légaramlatok, amik lehltik a széldnovényt.
Ezek a természeti hatasok, valamint a nagy-somloi
termeldk altal szelektalt, helyi jelentéségU, alacsony
tékeformakon nevelt, kozepes és késdi
sz6l6fajtakat a szokdsosnal késdbb, magasabb
cukorfokkal tudjak szuretelni.

érésu

Az északi, hlvos szelek masik hatasa, hogy Nagy-

Somlon komplex aromaju, savkarakteres borokat
kostolhatunk. A talajokra jellemz6 bazalthatas
is alapvetd szerepet jatszik a bormindség
kialakulasaban. A bazikus jellegU, tehat kénnyen
mallo vulkanikus kézetbdl, a bazaltbdl felszabaduld
K, Mg, Ca, és f6leg a mikroelemeknek kdszénhetden
a borok mineralis jelleglek és az dsvanyi anyagok
magas koncentracidja a borok sos izérzetében
kdszdn vissza A homokos, agyagos altalajnak
kdszonhetden a nagy-somloi borok savai lekere-
kedettek, simak, elegansak.

MAQ’AR B()R o SZEMELYESEN
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Zalai borvidék

~ORMEND
o

Zalai borvidék Zala megyében, a Balatontdl

nyugatra helyezkedik el. Zala megye a

szélétermeléshez idealis klimatikus viszo-
nyokkal
eloszlasi,

rendelkezik. A hdémérseékleti, csapadék-

széljarasi  adottsagok
a mindsegi bor eléallitasahoz. A klimatikus té-
nyezék kozul
biztositottsaga jelenti. A borvidék teruletén az évi
kdzéphdmeérséklet 9-11°C, a napsUtéses orak éves
szama 1950 2000 ora, az éves csapadék 650-700
mm, a tenyészidészak alatt ebbdl 400-450 mm.
A szélséségesen nagy hideg és a nagy meleg,
amely jelentésen karositand, a szolét ritkdbban
fordul elé. A nagyobb hémeérsékleti ingadozasokat
jelentésen tompitjak a Zala menti artéri teruletek.
A Kis-Balaton visszaallitasaval a kozeli dombokon
a kivald mindségl bor termelésének feltételei
tovabb javultak. A borvidéken a dombok E-D-i

iranyban huzodnak,amelyeket NY-K-iiranyuvolgyek

szabdalnak, ez a foldrajzi adottsag is hozzajarul a jo
min&éségl Zalai borok termesztéséhez.

A Zala oltalom alatt allé eredetmegjeldlés termo-
terllete Zala megye teruletét foglalja magaban.

A Zalai borvidek eghajlatat befolyasolo, az Alpok

feldl érkezd oceani légaramlatok és az Adria feldl
érkezé mediterran légaramlatok a nyari idészakban
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optimalisak

legfontosabb szerepet a hoigény

Term©&terulete: 710 ha

Talajtipusai 16szés valyogtalaj és
barna erdétalaj.

Alapvetéen fehérboros terllet
és hazdank legcsapadékosabb
borvidéke.

Legjellemzébb fajtdk: olaszrizling,
szurkebaradt, tramini és rajnai rizling.

is megfelelé mennyiségl csapadékot biztositanak,
igy az aszalyos napok szama az azonos szeélességi koron
fekvé kontinentalis teruletekhez képest alacsony.
A nyar nedvesebb és kevésbé forro, mint a Foldkozi-
tenger mellékén, ugyanakkor az &sz napos és
szarazabb, mint a kontinentalis klimaju vidékeken.
A barna erdétalajok vizmegtartd képességének
koszonhetéen a nyari melegben is megfeleld
a sz&Il6 ndvény vizelldtasa. E két természeti tényezd
egyUttesen garantalja a sz6lé novény folyamatos
fejlédését, és a jo savosszetétell, Ude, gyumolcsos
frissességU zalai borokat.

A zalai termd&terulet jellegzetessége, hogy az itt
élé emberek a Zala megyére jellemzd kozepes

(pld.: kadarka, kékoporto), illetve késo6i érésu
(pld.: olasz rizling, kékfrankos, szuUrkebarat)
sz6l6fajtakat  altalaban a déli, délkeleti, illetve

délnyugati kitettségl domboldalakon termesztik.
A mediterran anticiklonok biztositotta napos,
hosszU 6sz folyaman a domboldalak tovében lévéd
kisebb patakok, folyok és a Kis-Balaton felUletérdl
visszaverédd napsugarak a szold érését segqitik
el6, igy a zalai borok savai lekerekedettek, érettek,
rozé- és vorosborok esetében a tanninok selymesek
és elegansak, a borok testesek, izgazdagok.
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ec¢ 5, Pannon borrégio -

Duna-Drava és a Balaton altal hatarolt
orszagrész 7800 hektarnyi
négy borvidék — a Pécsi,
a Villanyi és a Tolnai — alkotja a Pannon borrégiot.
Jellemzé széléfajtai a cabernet sauvignon és
franc, a kulonlegességei

terUletén
a Szekszardi,

merlot, a cirfandli

és a kadarka.

Pécsi borvidék

KAPOSVAR DQMBCfVAm
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Szajk © Borvidékhez tartozé telepiilés

@  Pecsiborvidex

Mecsek és Tolna-Baranyai dombsag
kozéptdj, hazank legdélebbi teruletei
kozé tartoznak. A Pécsi borvidék Baranya
megyében a 600 méter folé magasodo, kelet-
nyugati iranyd Mecsek hegység északi szelektdl
védett déli kitettsegl lejtéin, a Szederkény és
Mohacs kornyéki szelid dombok oldalain,
a Zselic délkeleti lankain talalhato. A borvidék kelet-

illetve

nyugati iranyban Dunaszekcsétdl Szigetvarig tobb

mint 80 km hosszan nyulik el. A Pécsi borvidéek

széldultetvényei 110-300 méter tengerszint feletti
magassagban talalhatok,
a 180-270 méter kozotti terlleteken telepultek.

zOmmel azonban

A  Mecsek hegység er6sen érezteti hatasat
az éghajlatra. A Pécsi
legmelegebb borvidéke. KIimaja, iddjarasa szubme-
diterran jellegd, idéjarasat doéntéen az atlantikus

és mediterran hatas alakitja. Baranyaban a tél enyhe,
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borvidék hazank egyik

A terulet kdzel egységes dombvidék, a Mecsekalja
és a Villanyi-hegység alkotta teruleten helyezkedik
el, melyeken jellemzé a sok napsutés és az erdteljes
mediterran mezoklima. Talaja valtozatos, a Mecsek
meészkdétombjei éppugy megtalalhatok, mint
a loszds-valyogtalajos részek Villanynal, vagy az
agyagos dombvidékek.

Term©&tertlete: 581 ha

L6szbn képzddott barna
erdétalajok, rendzina boritja.

Borai lagyak, teltek, gyakran
mediterrdn jelleglek.

A hagyomdnyos vilagfajtdak és helyi
fajtak kézul kiemelkedik a cirfandli,
ami csak itt terem az orszdagban.

az orszagban ebben a tengerszint feletti magas-
sagban a legenyhébb. Ez elsésorban a kontinentalis
hatas alatt lévd teruletekhez képest azt eredmeé-
nyezi, hogy a nyugalmi id&észak h&émérsékleti
kozépértéke kb. 1°C-kal magasabb sok év atla-
gaban. Az erés felmelegedések mar kora tavasszal
bekdszdntenek, kedvezd déli
fekvésekben — a sz6l6 vegetaciojara, a tenyészidd
hosszara ez kedvezd hatasu. Az észak feldl
emelkedé 200-300 m relativ magassagu ,fal”
(Mecsek hegység) kedvezd helyi klimatikus hatasa
nemcsak a szélarnyék keltd szerepében van, de
az erdoéfelszin kissé magasabb hémeérsékletl hegyi
szeleket produkal,amelyek az atmeneti idészakban
a fagyveszélyt mérseéklik. A Pécsi borvidéken az évi
kdzéphdmeérséklet 10,5-10,8°C. A napsuUtéses orak
szama a Dél-Dunantulon 2000-2070 o6ra kozotti.
Pécs, Mohacs termdétajain a déli kitettségu lejték
kulénosen gazdagok napsutésben. A kedvezd

kUlondsen a
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sugarzasi viszonyok miatt Baranya megye délj,
dél-keleti terUletei az orszag legmelegebb vidékei
koze csapadékmennyiség
a borvidéken meghaladja a 600 mm-t. Bar ez
a csapadékmennyiség elegendd a sz6lé normalis
vizelldtottsdgahoz, kisebb-nagyobb aszalykarral
azonban a Pécsi borvideken minden harmadik évben
szamolni kell, mivel a csapadékeloszlas esetenként
nem kedvezd. A tenyészidbdszak legcsapadékosabb
honapja Dél-Dunantulon tavasszal majus-jdnius,
Osszel pedig oktdber-november. Az Atlanti 6cean
hatdsa a nyar elején, juniusban tapasztalhato,
a Foldkozi tenger mediterran befolyasa pedig
az 06szi, oktdberi masodik csapadékmaximumot
idézi elé. Baranya megye egész teruletén jellemzd
a kettés maximum.

tartoznak. Az évi

A Karpat-medence terlletén a nyar esésebb,
rovidebb és kevésbé forrd, mint Dél-Eurdpaban.
Ezért itt késdbb viragzik és érik a szdél6. Az 6szbe
nyulo tenyészidd és a mérsékeltebb szarazsag miatt
mas a fajtaszerkezet, mint a Mediterranumban,

sazonosfajtakillat-észamatanyagaisemegyformak.

A hosszu és derUs vénasszonyok nyara igazan csak i

itt jellemzd6 s a borvidék borainak jellegét leginkabb
ez az idészak hatarozza meg.

A Tolna-Baranyai dombsag Baranya megye teruletére
esd részén az uralkodd agyagbemosodasos barna

erdétalajok mellett csak kis kiterjedésben fordulnak

elé rendzinadk, csernozjom barna erddtalajok,
csernozjomok. A Mecseken a talajképzd  kdzet
a pannon Uledék és a 16sz (nyugati rész), a magasabb
részeken tridsz  mészkd, de foltokban eldfordul
a permi homokkd (Jakab-hegy) és a permi agyagpala
is. Az megtalalhatok a
fekete és vorosagyagos valtozatai, a meészkdfelszin
werfeni pala malladékai. A Versendi és Szigetvari
korzetekben, valamint a Kelet-Mecsekben a 6sz

az uralkodo talajképzéd kézet.

erozid  miatt rendzina

A |0sz0s erddtalaju korzetekben mélyvords szind,
finom tanninokban gazdag, strukturalt vorésbort
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adnak a vilagfajtak: cabernet franc, cabernet
sauvignon, merlot és pinot noir. A borvidék
fehérbort ado fajtaira jellemzd, hogy a mediterran
hatasoknak koszonhetden a savak lekerekedettek,
harmonikusak. A fajtakra jellemzd intenziv iz-, illat-
és zamat anyag rendszeresen kialakul. A borvidék
klimaja alkalmas késdi
tulérett és toppedt sz616 eldallitdsara. Ezekbd! a tul-
érett sz6l6kbdl borkulonlegességek készithetdek.

szUretelésbdl szarmazo

Az évjarat és a szUret id6pontjanak fuggvényében
a fajtak tobbsége alkalmas fiatal elsédleges
aromakkal rendelkezé, illetve érlelt testes borok
eldallitasarais. Az illatos fajtaknal azillat, iz és zamat-
anyag rendkivul elegansan jelenik meg. A bor
eldallitasa fejlett boraszati technoldgiat igényel.
Vorosborszéld  fajtaikbol  kivald mindsegu
borok allithatdk eld. Ezek a borok a fajtara jellemzé
elegans illat, iz, zamatanyagokkal rendelkeznek.
A borvidék klimdja lehetévé teszi a korai szUretet.
A mustbol Marton napra primér borok készithetdk.
A fajtadk hosszu érlelésre alkalmas, kivald mindségu,
magas alkoholtartalmu vorosborok készitését teszik
lehetéve.

roseé

A ldsztalajokon szinben gazdag, kozepes extrakt
tartalmu, illatos, zamatos, alkoholban gazdag borok
teremnek. Mind- a fehér-, mind a vordsborszéld
fajtak termesztésére kivaldoan alkalmas teruletek.

A meszes talajok savban gazdagabb termeést
adnak, az itt termett borok konnyen kezelhetdk.
A humuszban gazdag talajok borainak cser- és szin-
anyagtartalma gazdag, a talajok kdnnyen felvehetd
asvanyielemeia borokillat-, iz- és aromaanyagainak
meghatarozéi. A hagyomanyos, tobbnyire |dszbe
vajt borospincék kielégitik az igényes boraszat
feltételeit — mivel jo érlelési, tarolasi lehetdséget
biztositd szaraz, egyenletes hlvos és egyenletes
légnedvességl helyek.




MAGYARORSZAG ES BORREGIOI

Szekszardi borvidék

Tengeli
\§ °

N® . ®

acankel

borvidéek a

a Geresdi dombsag északkeleti részén

terdl el. Az észak-déli csapasu dombvi-

déktsl nyugatra a 680 m magas Mecsek hegység

nyulvanyai, keleti felében pedig a Sarkdz siksaga,
a Gemenci tajvédelmi korzet huzdodik, amelyet
a Duna folyo hatéarol. A Szekszardi borvidék ddléire
vekony lejtétormelékes 10sz fedi.
borvidék klimaja alakitasaban az atlanti és a medi-
terran hatas a donté, de jelentés a kontinentalis
klima befolyasais. KUlbndsen fontosa Duna éghajlat-
befolydsold hatasa a borvidéken. A hatalmas folyd
vizfelszine visszatUkrdzi a napsugarzast, illetve
a hatalmas viztomeg jelentésen csokkenti a szélso-
i sav-alkohol-glicerin-cukor
A rozéborok konnyedek, élénk savéerzetd, gyumaolcsds

a nagy formagazdagsag jellemzdé. A Szekszardi

“seéges hémeérsekletvaltozasok hatasait.

A napsutéses orak szama a Szekszardi Borvidéken

sok év atlagat tekintve 2050-2100 ¢ra. Ez a szblére

nézve orszagos viszonylatban isaz évek tobbségeben
a legkedvezdébb. A forrd, a napfényben gazdag
nyar és &sz, a ,vénasszonyok nyara” még a kései

érés( szoldfajtak kadarka, cabernet, olaszrizling,
rajnai rizling bogydinak fajtajelleges beérését, szép
izgazdagsaganak kialakulasat

szinének, finom

is lehetéve teszik. Az évi csapadékmennyiség

Szekszardon atlagosan 598 mm. Ez a csapa-
dékmennyiség a szél6 normalis fejlédéséhez i

elengedd, az évi kdzéphdmeérséklet 11,3°C.
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Szekszardi-dombsagon  és

Term©dtertlete: 2 219 ha

Talaja déntéen 16szés, éghajlata
kontinentdlis, mediterrdn hatdsokkal.

Elsésorban bdrsonyos vorésborairdl
hires borvidék.

Jellemzé borok: a Szekszdrdi Bikavér
mellett a kékfrankos és a kadarka
kap hangsulyt a borvidék palettajan.

Szekszardi-dombsag kulonbozé, szabalytalan iranyd
dombhatakbdl és dombsorokbdl, valamint zegzugos
futdsu erozids volgyekbdl all. A széles (100-200 m)
platoju ép toréslépcsdk 100-150 M magassagra
emelkednek. A dombsorokat, volgykdzi hatakat
asztal sima platdkat lésztakard boritja, mig a lejtéket,
toréslépcsdket és az idésebb derazios volgyek fenekét

borok zomeét a lekerekedett sav-
érett tannintartalmu  borok adjak.
A talaj és klimatikus viszonyok kovetkeztében a fehér
borok konnylek, melyek meghatarozo jegye mindig
a virdagos vagy gyumolcsos illat. A fehérborokban
egyensuly  érzékelhetd.

A szekszardi
szerkezetU

illataromajldak. A vorosborokat kiegyensulyozott,
konnyen fogyaszthato, flszeres izU, elegans tanninu
borok jellemzik. A prémium borok nagy formatumu,
komplex illataromaju, telt, gazdag izl borok, melyben
a fahordds és palackos érlelésbél adoédodan a tercier
illataromak dominalnak.

A szekszardi domlbsag vastag losztakardja kitind
alapot biztosit a kékszél6k termesztésének.
A szbéldtermesztés  szempontjabdl
szerencsés, hogy a l6sz mindig tartalmaz legalabb

rendkivul
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5-7% aktiv meszet, de eléfordulnak talajok akar
10-30% meésztartalommal is. Ez lényegesen gazda-
gabb, komplexebb izvilagot kdlcsondz a bornak.
A Ceresdi
agyagbemosodasos barna erddtalajok is meg-
jelennek. A talajok vizgazdalkodasa és tapanyag

dombvidékhez tartozé teruleten mar

gazdalkodasa nagyon jo, kivalo izvilagu borokat

lehet eléallitani. Szelid dombvonulatok, csalogatd
volgyek,

volgykatlanok  teszik  valtozatossa
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a borvidéket, kuldonleges mikroklimaju helyek adnak
nagy gazdagsagot a szélo fejlédéséhez, éréséhez.
A Kklimatikus tényezék, a domborzat, a talaj,
az Okoldgiai adottsagok a Szekszardi borvidéken
harmonikus kornyezetet biztositanak a szélének.
A borvidék mind a mindségi vorosborszélo-fajtak,
mind pedig a mindségi fehérborszold-fajtak
termesztésére és prémium borok el&éallitasara

kivaldoan alkalmas.
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Tolnai borvidék

Tolnai borvidék Magyarorszag déli részén,
nagyobb részben Tolna megyében, kisebb
részben Baranya és Fejér megyekben
talalhato. A tolnai széldk tobbnyire enyhe lejtésy,
kedvezd, délies kitettségu, védett domboldalakon,
lankakon létesultek. A borvidék legfontosabb és

szinte egyeduralkodd felszini képz&dménye és igy

leggyakoribb talajképzéd kdzete a 16sz. A ldszréteg
vastagsaga példaul Hégyésznél eléri a 70 métert.
A széléultetvények kisebb részben (pl. Pincehely,
H&gyész, DUzs térségében) homokon telepultek.

A Tolnai-dombsaghoz és Kulsé-Somogyhoz tartozo
szélSteruletek talajtipusai  a
foldek (Ramann-féle barna erdétalajok), az agyag-

uralkodo barna-

bemosddasos barna erddtalajok, de eléfordulnak

szoldultetvények
talajokon is.

meészlepedékes  csernozjom

A Tolnai borvidék dombos-hegyes terulete
a tobbnyire a mérsékelten meleg - mérsékelten
nedves éghajlati tipusba tartozik. Az évi nappali
megvilagitas iddtartama 4400 ora, a tényleges
napsutéses iddszak egész évben elérheti a 2060 orat.
Magyarorszag szolétermd tajain a napfénytartam
évi 0sszege sokéves atlagban 1800-2070 o6ra. Ebbdl
latszik, hogy a Tolnai borvidék nagyon gazdag

napfényben. A masik fontos tényezd a hémeérséklet.
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Termdterulete: 2 301 ha
Talajat vastag losztakaro fedi.

Vorésborai z6mében Iagyak,
visszafogott tannin-tartalmuak,
a fehérborok gyuiméolcsos illat-
és izjegyekkel, szép savakkal
jellemezheték.

A borvidék szamos fajtdja kézul a
kékfrankost, a chardonnayt és a
zéldveltelinit lehet kiemelni.

A borvidéken az évi kozéphdmeérséklet sokéves
atlagban 11,8°C, vegetacios idé alatt viszont 15,8°C.
A borvidéken évente sok éves atlagban 590 mm,
avegetaciosidében 450 mm csapadékhullaszélére.
Legcsapadékosabb hénap a majus és a junius.
Az uralkodd szélirany az északnyugati. A Tolnai
borvidék teruletének domborzata, talajadottsagai,
éghajlata és vizrajza alapjan a kivalo szélétermesztd
teruletek kozé sorolhato.

A Tolnai borvidéken eldallitott borok analitikai
tulajdonsagai a keletkezd viszonylag magas
alkoholtartalom, a kulonbézéd savak kedvezd
aranya, a testességet okozd anyagok képzdédése
a borvidék klimatikus viszonyainak koszénhetd.
A borvidékrdl kikerult borok magukon viselik
az évszazados szdldtermesztési hagyomanyokon
felnbvé és a modern ismereteket megszerzd
boraszok kezének nyomat.
tulajdonsagokban
a borok izgazdagsagaban. A tolnai borokra jellemzé

Ez az érzékszervi
kuldndsen  megmutatkozik
a sz6l6bdl szarmazd gyUumolcsdsség és a finom
aszkolasbol szarmazo illatok és izek harmonidja,
a kiegyensulyozott sav és extrakt tartalom.
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Villanyi borvidék

borvidék Magyarorszag legdélebbre fekvd

viszonylagos egyenletes eloszlasa,

a viszonylag jo viztartoképességgel rendelkez6
talajok egyarant hozzajarulnak a vegetacios

idészakban a sz6l6 megfeleld vizellatasahoz.
A Villanyi borvidék, mint

Villanyi-hegység déli kitettségl lankain kb. 25 km

kimagasld mennyiségl és idétartamu
melyet a hémeérsékleti

alapjan

napsugarzasban részesul,

adatok is igazolnak. A kdzéphdmeérséklet kb. 11°C,

a vegetacios iddszak atlaghémérséklete 175°C.
A hidegebb évszakokban a terUleten gyakori a

kod, de a kozéphdmeérséklet —1°C ala nem sullyed.

A csapadék évi mennyisége a sokéves atlag alapjan

700 mm. Eghajlati szempontbdl két hatas érvényesul,

keveredik a kontinentalis és a mediterran éghajlat,
a szbléboritotta déli lejtékon elsésorban a mediterran
hatas Mérsékelten  nedves
enyhe téllel, ahol a csapadék eloszlasa viszonylag

érvényesul.

egyenletes. Eghajlata dsszességében kedvezd a sz6-
IGtermesztés szamara. A hdmeérsekletingadozas Kicsi.
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valamint i

lehatarolt  termdhely
széldultetvényei, a kornyezd siksaghbol kiemelkedd
termékeny talajtakard jott létre. Ennek megfeleléen
hosszan terulnek el. A termd&hely foldrajzi helyzete

vorésborok esetében teltséggel,
flszeres jelleggel egészul ki.
vidék

Termdterulete: 2 390 ha

Talaja mészkdSre rakodott 16sz és
vorésagyag.

Magyarorszag legdélibb borvidéke,
szubmediterrdn éghajlattal.

Elsésorban vérésbor jellemzi a
vidéket, mig fehérszdlé féleg a sikldsi
kérzetben terem. Mdra a cabernet
franc-bol készulé Villanyi Franc valt
a borvidék meghatdrozé mdrkajavag,
de a tobbi bordeaux-i fajta és a
portugieser is nagy jelentéséggel bir.

i Az uralkodo szél északi és eszak-nyugati, de gyakori a
borvidéke. A helyi éghajlatot a kontinen-
talis és a mediterran hatas hatarozza meg.

Magyarorszagon itt koszént be eldszor a tavasz

és a napsutéses orak szama is magasabb az orsza-

gos atlagnal. Az évi csapadékmennyiség és annak

nyugat-kelet iranyd levegémozgas is.

A Villanyi-hegység alapkézetét tekintve kozépss-
triasz kori mészkébdl és dolomitbdl, jurakori tengeri
Uledékbdl szarmazd meszkdbdl, valamint az also-
kréta id&szakban képzddott mészksbol all. Az
alapkdzeten a Villanyi borvidék tulnyomo részén
csernozjom barna erdétalaj alakult ki. A pleisztocén
id6szakban, a hideg, szaraz éghajlatu stadiumokban
kialakult Jejtéuledék”  képezi
a talajok anyakdézetét. Mészben vald gazdagsagabol
adoédoan konnyen aprozodik és mallik, ezért rajta

|0sz  és |oszszerl

a talajtakard a lejtékon valtozo vastagsagd meészben
gazdag agyagos losz, melyeket a fennsik jellegU
hegytetén tobb helyen redzina valt. A termd&helyet
altalaban hogy vastag,

Jjellemzi, viszonylag

tapanyagokban gazdag talaj takarja az alapkdzetet.

AVillanyifehér, rozé ésvordsborokiz-ésillatvilaganak
kozos jellemzéje a gyUmolcsds karakter, ami fehér
és rozé borok esetében a frissességgel parosul,
komplexebb,
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A Villanyi classicus borok az eléz6 tipushoz képest
izében és illatdban intenzivebb gyumodlcs, illetve

fUszeres jelleg figyelhetdé meg, Osszetettebb
aromaanyagokkal, teltebb, karakteresebb, finom
savakkal rendelkezd borok. A vorosborok

testesebbek, tanninban gazdagabbak.
A Villanyi premium borok testes, koncentralt
borok, igen Osszetett iz- és zamatvilaggal, ahol az
intenziv gyumoalcsosség jellemzd, sok esetben az
aszalt gyumolcsokre és lekvarokra jellemzé izek és
illatok jelenhetnek meg, gyakran kiegészulve az
intenziv fUszeres karakterekkel. Testes, érlelt borok,
a fa-hordds érlelés jegyei szinben, izben és illatban
minden esetben megjelennek.

A Villanyi super premium borok, amelyek 100%-ban
cabernet franc fajtabol készulnek, hlen tukrozik
a Villanyi borvidék kulonleges adottsagait. Nagy
formatumu, testes, elegans, vastag és komplex
borok, amelyekben megjelenik a Villanyra jellemzé
kedvesség, kerekség, gyUmolcsdsseg.

Az ilyen bor hosszU utéizzel bir és hosszabb tavu
érlelésre is alkalmas.

A helyi klimatikus viszonyoknak koszonhetd, hogy
szinte minden évben tulérett szol6 is szUretelhetd,
amelynek kovetkeztében igen elterjedtek a borvi-
déken a késoéi szUretelésU borok.

A Villanyi borvidék elsGsorban vordosborai miatt
Vvalt ismertté és nemzetkozi hirdveé, de a természeti
adottsagai hagyomanyosan a fehérborok szamara
is kedvezdek. A vordosbort ado széldfajtak valtozatos
palettdjanak koszonhetden, a rozé borok is szép
szammal megtalalhatok a borvidék szortimentjében.
Magyarorszagon a Villanyi borvidék az egyik olyan
borvidék, amelyik nagy hagyomanyokkal rendelkezik
asiller készités terén. A siller borok jelleguket tekintve
a rozé és a vorosborok kozott talalhatok. A vidéken
az 1800-as evek masodik feleben fokent kadarkabol
igen szamottevd volumenben készultek siller
borok. Ez a fajtaszortiment mara kiegészult a francia
fajtakkal és a kékfrankossal.

Cabernet franc
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ee¢ 6. Duna borrégio ¢« e

agyarorszag legnagyobb bortermé régi- *
6ja dsszesen 24000 hektaron helyezkedik el,
ésminddssze harom borvidéket foglal ma-

gaban, a Csongradi, a Hajos-Bajai és a Kunsagi borvidé-
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Csongradi borvidék
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A Csongradi borvidék Magyarorszag déli részén, a
Tisza folyd két partjan mintegy 100 km-es hosszban
helyezkedik el. Nyugatrol és északrol Duna-Tisza Kozi
Homokhatsag, keletrél a Maros-Koros koze, délrdl az
orszaghatar hatarolja. Atermaohely kornyezetijellemzaéit
alapvetéen asik, alfoldijelleg és atérséget atszels folyok,
a Tisza, a Kords és a Maros, illetve ezek mellékfolyodi
hatarozzak meg. A tengerszint feletti magassag 120
m alatti, a teruletek tébbségén alig haladja meg a 100
mM-t. A csongradi borok termdhelyeinek féként az ontés
talajon talalhato lepelhomoktalajok a jellemzok. Kisebb
részben barna erdétalajok, csernozjom, réti talajok is
fellehetdk.

Termdterdulete: 941 ha
Talaja tébbnyire meszes homok.

Savakban visszafogott, gyimadlcsds
fehér-, voros- és roséborok termdéhelye.

A feltérekvé borvidéket jol képviseld
fajtak a kékfrankos, a cserszegi
fliszeres, és az Irsai Olivér.

hogy
miatt

A homoktalajok sajatossaga,
gyorsan  melegednek, vilagos
a napsugarzast jobban visszaverik, ami eldsegiti
a szolo éréset is, valamint kvarctartalmuk miatt
immunisak a filoxéra szempontjabdl. A termd&hely
klimatikus viszonyait a Magyarorszagon uralkodo
kontinentalis éghajlat meg. Egyes
években mediterran tapasztalhatok.

szinUk

hatarozza
hatasok

A napfényes orak atlaga 2.200, itt a legmagasabb
Magyarorszagon. A csapadék atlagos évi meny-
nyisége 450-500 mm, de a teruletet atszeld folyok,
a Tisza, és a Tisza holtadgai, a Korés és a Maros,
kedvezéen hatnak a talaj vizellatottsagara és opti-
malis paraviszonyokat teremtenek a szdél6 fejlo-
déséhez és érésehez.
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Hajoés-Bajai borvidék
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Hajos-Baja oltalom alatt alld eredetmegje-

|6lés  terUlete Magyarorszag déli

a Telecskai dombok északi nydlvanyain

helyezkedik el. Nyugatrél a Duna folyd, északrol és

keletrél a Duna-Tisza-kdzi Homokhatsag, délrél az
orszaghatar hatarolja. A termdéta) kialakitdsaban a

szabalyozasat kovetden alakult kia folyd jelenlegi medre.

A termdhely kornyezeti jellemzoéit alapvetden

a valtozatos domborzati viszonyok hatarozzak meg. i

A tengerszint feletti magassag a terUletek tobbségén

kelet iranyd valtakozé domb-volgy vonulatokkal
jellemezhets,
széldultetvények szamara.

ami

eredetmegjeldlés termohelyeinek a féként a 16sz
alapon talalhaté meszes lepelhomoktalajok a

jellemzék (humuszos és futd homok), valamint
a kisebb részben barna erddtalajok, csernozjom,
réti és ontéstalajok is fellelhetéek. A termdhely
klimatikus viszonyait a Magyarorszagon uralkodo
Erre
leginkabb a forrd nyarak és a hideg telek jellemzdk.

kontinentalis éghajlat hatdrozza meg.
Mind az éghajlati viszonyok, és a viszonylag Kkis

tengerszint feletti

11-12°C koruli. A napfényes orak atlaga 2000 o6ra
felett van évente.
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részén, |

A fehér és
150 m. A domborzat jellemzéen észak-nyugat, dél-

kedvezd fekvéseket biztosit
A szintkulonbségek
a 10-20 métert is meghaladhatjak. A teruletek
lejtése 2-10 %. A Hajés-Baja oltalom alatt allo

Termdterdllete: 1836 ha
Talaja tobbnyire meszes homok.

Savakban visszafogott, gyimadlcsds
fehér-, vorés- és roséborok termdéhelye.

A feltorekvd borvidéket jol képviseld
fajtak a kékfrankos, a cserszegi
flszeres, és az Irsai Olivér.

A csapadék atlagos évi mennyisége 450-500 mm,
ami kielégiti a sz6l6 igényeit, de éves eloszlasa nem
egyenletes.

Az Okologiai kérnyezet hatasara testes, mérsékelt
i savtartalmu, lagyabb, alkoholban gazdag borok
Duna folyd meghatdrozd szerepet jatszott. A folyd i

készithet6k a borvidéken. A |6sz altalaj tapanyag-

szolgaltatd és viztartd képessége sajatos tartalmat

ad az itt termett sz6l6nek, a meszes altalaj hatasara
a boroknal dsvanyos jegyek tapasztalhatok.

rosé borok illatanyaga
borok zamatban gazdagok. A vordsborok alta-
ldaban gyumolcsosek, mély szinlek,

intenziv, a

csersavaik
hatarozottak, fejlédésuk lassd. A prémium borok
nagy formatumu, komplex illataromaju, telt, gazdag
izU borok, ahol az intenziv gyUmolcsosség jellemzaé.
Sok esetben az aszalt gyumolcsokre és lekvarokra

jellemzé izek és illatok jelenhetnek meg, gyakran

kiegészulve az intenziv flszeres karakterekkel,
melyben a fahordods és palackos érlelésre jellemzé
illataromak dominalnak.

AkésbiszUretbdlszarmazo borok testesek, a készités
maodjanak és érlelésnek megfelelen karakteresek.
Maradékcukrot is tartalmazhatnak. A jégborok

teltek, a maradékcukor-tartalmulk, savtartalmuk és
magassag miatt gyakoriak
a tavaszi és az 6szi fagyok is. Az atlaghémeérséklet i

alkoholtartalmuk kdvetkeztében édes izharmoniat
mutatnak. A termd&hely borait hordds és palackos
érlelést kovetden javasolt forgalomlba hozni.
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Kunsagi borvidék
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termelésére lehatarolt terulet Magyar-

orszadg kbozépsod

Legnagyobb része a magyar Alfold Duna
és Tisza folydk &ltal hatarolt teruletén, a Duna-
Tisza kdzén valamint a Tiszazugban terUl el. Eszak-
nyugatrél a Csepel-sziget, északrol
dombsag egyes termdhelyei kapcsolddnak hozza.
A termodhely kornyezeti jellemzdit alapvetden az
alfoldi jelleg hatdrozza meg. A tengerszint feletti
magassag 150 m alatti. A domborzat sikvidéki
jellegl, a szintkulonbségek a 10-20 métert nem
haladjak meg.

részén helyezkedik el

a Godollsi-

A Kunsag termdhelyein zommel mésztartalmu
homoktalajok talalhatok (humuszos és futohomok),
kisebb erdétalajok,
csernozjom, réti és ontéstalajok. A homoktalaj

sajatossaga, hogy gyorsan melegszik, vilagos szine

valamint részben barna

a napsugarzast jobban visszaveri, ami segiti a szélé
érésétis, valamint 75 %-ot meghaladd kvarctartalma
kovetkeztében immunis a filoxéra szempontjabol.
Ugyanakkor

tapanyagszolgaltatd és  viztartd

képessége, asvanyianyag tartalma kisebb.

A termodhely klimatikus viszonyait a Magyarors-
zagon alapvetden uralkodd kontinentdlis éghajlat
hatarozza meg. Erre leginkabb a forré nyarak és a
hideg telek jellemzoék. Az atlaghémeérséklet 10-11 °C.
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Termdtertlete: 20 353 ha
Talaja tébbnyire meszes homok.

A borok meghatdrozo széléfajtdi a
cserszegi fliszeres és a kékfrankos,
de hagyomdnyos itt az arany
sdrfehér és a kévidinka is.

Borai dltaldban Iagyak, kbnnyedek,
gyumolcsdsek.

A vegetacios idészakban gyakoriak - julius, augusz-
tus honapban - a héségnapok. A napfényes orak
atlaga 2.000 ora felett van évente. A csapadék atla-
gos évi mennyisége 450-500 mm, ami alapvetéen
kielégiti a sz6l6 igényeit, de éves eloszlasa nem egy-
enletes.

Aborokgyorsanfejlédnek, mérsékeltsavtartalmuak,
lagy karakterlek. A fehér és rozé borok illatanyaga
intenziv, a borok zamatban gazdagok. A vorosborok
altalaban gyumolcsosek, konnyedek, kevésbé mély
szinlek, csersav tartalmuk kevésbé markans. A
borok, a meszes homoktalajra jellemzéen kevésbé
asvanyosak. A valogatott szUreteléslU sz6l6bAl
készUult borok fajtatipikusak, kiegyensulyozott sav,
alkohol, cukor harmoniaval rendelkeznek.

A késsi szUretbdl szarmazd és toppedt sz6l6bo!
készUlt borok testesek a készités modjanak és érle-
lésnek megfeleléen karakteresek. Maradékcukrot
tartalmaznak. A jégborok teltek, a maradékcukor
taralmuk, savtartalmuk és alkoholtartalmuk kovet-
keztében édes izharmoniat mutatnak.
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Az  Okologiai  kornyezet - elsésorban  a
homoktalajoknak koszonhetden - jelentés hatassal
van a borok jellemzdire. Ez a tipikussag elsésorban
a gyorsabban fejlédd, altaldban konnyd, kisebb
savtartalmu, lagyabb, gyors sav-fejlédésU, az évjaratok
tobbségében meérsékelt alkoholtartalmu borokban
jelenik meg. A borok, a homokos talajra jellemzéen
kisebb &svanyi anyag tartalmuak. A termohely
borai
elfogyasztasra javasoltak. Az Okoldégiai kornyezet
szamos,ehhezatermohelyhezkotddd hagyomanyos
fajta elterjedését eredményezte (ezerjo, kadarka,

elsGsorban rovidebb érlelésre és korabbi

kovidinka, stb.). A fajtatipikussag a valogatott szUret
alkalmazasaval fokozhatd. Egyes évjaratokban a
sz6lok kulonleges értékeket produkalnak. A tulérett
és a toppedt termésbdl alkoholban gazdag, telt,
testes borok készithetdk, melyek mindsége az
érlelés soran tovabb novekszik. A konnyd, friss borok
kivalo alapanyagaul szolgalnak a pezsgd és a szén-
dioxid hozzaadasaval észult gydngyozd boroknak.
A Kunsagi borvidéken telepitett szoldultetvenyek-
ben az &shonos, és Ujonnan nemesitett magyar
szoéléfajtdk a meghatarozoak.
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Borok tarolasa

Is6ként tekintsuk at, miért fontos a bor

megfeleld tarolasa. Ha nem a

optimalis korulmeények kozott taroljuk a
palackokat, kdnnyen eléfordulhat, hogy a felszolgalt

bor hibas illatokat és izeket mutat.

A kovetkezd rovid felsorolas a helyes bortarolas
i Abort Kis, (225 literes) tolgyfahorddban érlelik. Az Uj

alapjait mutatja be:

1. Ha nagyobb tételt rendellnk, s hosszabb tavra
tervezzUkaboroktarolasat,a helyeshémeérséklet
kivalasztasa és megtartasa alapvetd fontossagu.

A tulzott hoéhatas, legyen az akar tul hideg

vagy tul meleg, karosan befolyasolhatja a bor
tolgyfas izek jobban integralédnak. Ez munkaigé-

mindségeét.

2. Fontos, hogy a palackokat fektetve taroljuk.
A parafa dugo csak akkor biztositja a légmentes
zarast, ha érintkezik a folyadékkal. Ha allitva
taroljuk a palackokat, konnyen el6fordulhat,
hogy a dugo kiszarad, igy lehet&séget teremt az
oxigénnek a palackba vald bejutasra. Ez karos
lehet a borra, mert oxidalja, faradtta és oreggé

sok elveszik, ezért néhany termeld minimalisra

: csokkenti,vagy elkerulia bor deritését, szUrését. Ezt

teheti.

3. Atulzotttermészetes (napsugarzas) és a mester-
séges (vilagitas) fények is karosithatjak a tarolt

készletet.

a bort olyan hémérsékletre, amely nem kivant i
i a bor megjelenése nem lesz tokéletesen tiszta

hatdsokat indit el benne. llyenkor altalaban

elébb déregednek a borok, sokszor elébb, mint

az normalis lenne a bor korabdl érettséqi
allapotabdl adodoan.

Osszefoglalva: A borokat optimalisan allando 12°C-
on, fénytdl védett helyen, fektetve, razkodasmentesen,

korulbelul 70%-os paratartalomban taroljuk.

Cimketerminolodgia és stilus

a legaltalanosabb kifejezések, amiket a

cimkén hasznalnak a bor stilusara és a ké-
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bornak

A tartds fényhatas felmelegitheti

jezések, de néhany tovabbi magyarazatra szorulhat.

Hordoés érlelésii
Az igy készult borokat toélgyhorddkban érlelik. Ezek
lehetnek régiek vagy Ujak, és barmilyen méretlek.

Barrique / Gj, kis tolgyfahordés érlelési

hordo sok aromat és izt ad bornak. Mivel a hordoé
kicsi, igy a bor nagyobb felUleten érintkezik a faval,
nagyobb hatast fejt ki ra.

Hordoés erjesztési (csak fehérbor)
Amennyiben a bort horddéban erjesztik, akkor a

nyesebb, mint ha csak egyszerlen tolgyfahorddban
érlelnék, ezért dragabb is.

Sziiretlen

A legtobb bort palackozas elétt kezelik, hogy
kiszUrjenek beldle mindent, ami miatt zavaros
lehet. Néhdnyan azzal érvelnek, hogy a derités és/
vagy szUrés mellékhatasaként a bor jellegebdl tul

jelezhetik azzal, hogy a cimkén feltUntetik, hogy a
bor deritetlenfvagy szlretlen. Ezeknél a boroknal
az érés kozben valdszinlblb, hogy Uledék képzddik
az Uvegben, a poharban pedig valdészinl, hogy

és attetszo.

{ Vegetarianus/vegan
i A bor deritésénél hasznalt szerek kozott taldlhatod

a vizahdlyag (tokhalbol), és mas allati fehérjék
(pl. tojasfenérje). Jollehet ezek kozul semmi nem

maradhat a borban a folyamat végén, de ezt nem lehet

i garantalni. Sok vegetarianus szamara az, hogy a bor

készitésénél allati termeéket is felhasznalnak, elegendd

erkdlcsi alapot szolgaltat ahhoz, hogy ne vegyék
szol6fajtatol, régiotdl, markatdl eltekintve

meg a terméket. Az olyan borok készitésénel, amik
megfelelnek a vegetarianusoknak, nem hasznalnak

vizaholyagot. A vegan boroknal pedig semmilyen allati
szitésére vonatkoznak. Vannak egyértelmd kife-

fehérjét nem hasznalnak.
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Bio
A bio borok olyan szélébdl készultek, melyeknél nem

hasznaltak szintetikus rovaroldket, gyomirtokat. A biodina-
mikus borok a bioszél6 termesztésének és a biobor
készitésének olyan rendszere, amely dsszekoti a termo-

terlletet és a borkészitési tevékenységeket a fold és a
tagabb univerzum ,természetes korforgasaval”.

Elokészuletek

A borok elékészitése

ielstt felszolgalnank a bort, ellendrizzUk,
hogy adottak-e a felszolgdlas optimalis

feltételei. Az ellendrzést kezdjuk a hémeér-

W

Borok optimalis felszolgalasi hémérséklete

Borstilus

séklettel, f6leg azoknal a boroknal, amelyek hitést

igényelnek. Ez elsésorban a fehér-, rozé- és
pezsgdborokra vonatkozik. NézziUk meg van-e elég
hely a borhUtében! A készletrotacid fontos része a

megfeleld el6készuletnek: ha Ujra toltjuk a hatot,

fontos, hogy a régebbi készletet - amelyik mar

elérte a kivant hémérsékletet - tegyuk elére, ezt
hasznaljuk fel el6szdr. Bizonyosodjunk meg arrol,
hogy a dugohuzo és a kapszulavago kéznél van, van
pincérkenddnk, a poharak tisztak, és a helyUkdn

i vannak. Amennyiben szUkség van dekantalasra,

legyen kéznél egy tiszta dekanter, egy gyertya, és
ha szUkséges egy segédasztal. Fehér és rosé borok,

valamint pezsgdk esetében jegvodor és jég.

Felszolgalasi hémeérséklet

Pezsgd

jol behUtve 6-10 °C

Edes borok

jol behUltve 6-8 °C

KonnyU, kozepesen testes fehér és rosé

hdtve 7-10 °C

Kozepesen testes - testes hordds fehér

enyhén hutve, 10-13 °C

KoénnyU vorosek

enyhén hitve 13 °C

Kozepesen testes, testes voros

szobahdmérsékleten 16-18 °C

rra mindig figyeljunk, hogy a borok

tulnhdtése is okozhat gondot, tompithatja

az aromak intenzitasat. A vorosborok szak-
szer( felszolgdlasa is hémérséklethez kotott. Az
optimalizalt hdmeérsékletd raktarbdl - ahol hlvos
van - idében hozzuk ki a megfelelé tételt, hogy
felvehesse a megfeleld szervirozasi hémeérseékletet.

Egyes vorosborok esetében pedig arra is szUkség

lehet, hogy némileg lehUtsuk azokat. Ne feledjuk,

hogy az atlagos szobahémeérséklet nagyban fugg

dicionalas meértékétdl. Avordsborok felszolgalasanal
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fontos, hogy az elékészitett tétel hémeérséklete ne
legyen se tul meleg, se tul hideg.

Eszk6zok el6készitése
Miutan megvagyunk a bor el6készitésével, johet
a szervirozashoz szUkséges eszkdzok ellendrzése.

Borlistak, itallapok
Akar fix, nyomtatott borlistaval dolgozunk, akar egy

tablara Kkiirt borsorunk van, fontos, hogy minden
az adott idészak hdmérseékletétdl, a futés és legkon-

olyan informaciot feltUntessink, ami

a fogyasztd dontését.

segitheti
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Fontos informdcid: a borhoz hasznalt szél&fajta, fajtak,
a termeld, a borvidék és az évjarat is, ezeket lehetdség
szerint tuntessuk fel. Szintén fontos, hogy egyértelmu
legyen a bor ara, illetve az, hogy milyen mennyiséghez

kell alljlanak, és az is alapfeltétel, hogy folyamatosan

készletunk, ezzel arra kényszeritve &t, hogy Ujra
atgondolja valasztasat. Ha az adott tételbdl nincs elég

helyettesithetik a kivalasztott tételt. Eléfordulhat,

hogy négy palackunk van a listan kinalt tételbdl, de a
alternativ kinalatnak.

Mindig ellenérizzik a nyomtatott listat, hogy tiszta

és hibaktol mentes legyen. A tablara irt kinalatot is
i Pezsg6k
elkerulhetjuk a reklamaciot. Ha tobb tétel is kiesik

rendszeresen ellendrizzuk, a tiszta, hibatlan kiirassal

a kindlatbdl, vezessUk at a cserét a listakon.

Poharismeret

pohar-tipusokban érvényesulnek a legin-
kébb, fontos, hogy a megfeleld tipusu
poharban szolgaljuk fel

pusnak leginkabb megfelel&t.
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az adott stilusu bort.

Ez azért is fontos, mert ez alapvetéen meghatd- | aromak érvényre juttatasa.

rozhatja a fogyaszto elégedettségét. Mivel a legtobb

vendéglatdipari-egysegben csak néhany pohartipus A poharaknak mindig cseppmentesen tisztaknak

taldlhatd meg, fontos, hogy kivalasszuk a borti- i

i Vérésborokhoz illé pohar (kehely)

Vorosborok esetében fontos, hogy megfeleléen nagy
poharat hasznaljunk. A nagyobb méretd tulipan
formaju kehely biztositja, hogy megfeleléen nagy
(poharaztatas esetén a pohar mérete) milyen ar
tartozik. Akinalt borokténylegesen arendelkezéstunkre

felUleten érintkezzen a levegd a poharban lévé borral,
igy engedve kibontakozni a sokaig levegétdl elzart

i italt. Ez a formaju kehely biztositja azt, hogy optimalis
ellenérizzUk az adott listdt, nem tortént-e valtozas
a kinalt borokban. Ez akar évjaratkulonbséget is
jelenthet. Ezzel azt a kellemetlenséget kerUlhetjuk
el, hogy a fogyaszto altal kivalasztott borokbdl nincs

feltetelek mellett élvezzuk a vorosborok aromait. A
megfelelé méretl pohar azért is fontos, hogy legyen
hely a bor korbeforgatasara, ami szintén segiti az
aromak optimalis érvényesuléseét.

{ Fehér- és rozéborokhoz illé pohar
készletink, készUljunk olyan alternativakkal, amelyek i

Ha a frissesség és a gyumolcsdsség hangsulyozasa

a cél, legjobb, ha egy kozepes méretd, tulipan
formaju poharat valasztunk. A fehérborokra és
fogyasztd nyolcat szeretne. llyenkor van jelentésége az

rozékra jellemzé gyUmoblcsdsség és frissesség akkor

i érvényesUl a legjobban, ha a pohar alkalmas arra,

hogy az intenzivaromakat a pohar szajahoz vezesse,
kihangsulyozva annak erényeit.

A pezsgbket flotéebdl szolgaljuk fel. Az italt megha-

tarozo szénsavgyongyok, és a frissesség leginkabb
i ebbenapohartipusban érvényestlnek. Fontos, hogy

a szénsavgyongyok minél hosszabban jarhassak at

abort, lendUletet adva a frissesség kiteljesedésének.
ivel az eltéré stilust borok kulénbozsé i

Erdsitett borok, édes borok

Ezeket borokat azért kell kisméretld poharakbdl
kinalni, mert ezzel érhetd el leginkabb a gyumolcsos

kell lenniuk. EllendrizzUk azt is, hogy nincs-e apro

sérulés, megpattanas a poharak szajanal. Ezek kel-

lemetlen séruléseket okozhatnak a vendégek ajkan.

A dekantalas menete

dekantalandd bort borkosarban hozzuk az

asztalhoz, majd az asztalhoz hozzuk talcan

a dekantalot, gyertyat gyertyatartoban,
kostolopoharat, csészealjat.
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A bort a kosarban bemutatjuk a megrendeldnek,

a bort nagyon dévatosan mozgatva, kulondsen, ha
id6sebb, varhatdan sok Uledéket tartalmazo borrol
van sz6. A bort szoban is bemutatjuk, kozoljuk a

termdhelyet, a sz6l6fajtat, a boraszat, vagy a borasz

nevet és az évjaratot.

A gyertyat gyufaval meggyujtjuk. Ongyujté hasz-
nalata szakmai hiba. A gyufa langjat pedig késébb
i Az eszkozdket az asztalhoz és az asztaltdl csak

a vendeégtdl elfordulva gyors mozdulattal oltjuk el.

A borosUveg kapszulajat a gallér alatt késsel
korbevagjuk, vagy teljesen eltavolitjuk, ekozben nem

szabad a palackot forgatni. Az egészben levett
kapszulat dekantalas utan elegansan vissza lehet

helyezni az Uveg szdjara.

Felszolgald kenddével megtoroljuk a palack szajat

és a dugo tetejéet. A dugot kihdzzuk, ekdzben sem

szabad a palackot forgatni. Adugoét sérulésmentesen,
egyben kell eltavolitani. Akihuzott dugotellendrizzuk,
nincs-e hibdja, zavaro illata, illetve meggydzédunk
koranak

arrol, hogy a dugd allapota a bor

megfelelé-e, és arulkodik-e a megfeleld tarolasrol. i
A dugot csészealjon a megrendels elé tesszUk.

A palack szdjat belulrél és kivulrél is megtoroljuk.

A kosarban lévé borbdl kostolonyi mennyiséget
toltunk a kostolopoharba, ezt a dekantaldba ontjuk,
és a dekantalot kioblitjuk. A bort visszaontjuk

a kostolopoharba, és megkostoljuk. A bort évatosan

kivesszUk a kosarbdl, abban a helyzetben tartva,

ahogyan a kosarban volt, és lassan, de hatarozottan

és cseppmentesen toltjuk at a dekantaldba, a palack

nyakat a gyertya atesé fényénél tartva, hogy azonnal
észrevegyUk, amikor az Uledék is megindulna.

A dekantalobdl a megrendelének kostolonyi

mennyiseget toltunk. A megrendeld beleegyezese

utan a megfelelé sorrendben toltunk, a legvégén
a megrendeldnek. A poharakat méretuktdl fuggden

csak 1/5-1/3 részig toltjuk, mindenkinek azonos

mennyiséget.
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A gyertyat eloltjuk (de nem fujjuk): legjobb, ha a
gyufaval a kandcot egy pillanatra a megolvadt viaszba
nyomjuk, majd a kanocot ismét egyenesre igazitjuk.

A vendég eldl a dugot elvesszuk, a Kisegitd asztalt
letakaritjuk, ha van erre a célra szolgald kis lanccal
osszefogott két tlnk, ezeket a dugod két végébe
szurjuk, ésalancnal fogva a palack nyakara akasztjuk.

| talcan vihetjuk.

A bor felszolgalasa

e Miel6tt nekilatnank a palack kibontasanak,
mindig mutassuk meg a cimkét a vendégnek,
hogy megbizonyosodhasson arrol, hogy valoban
azt a bort bontjak ki szamara, amelyiket rendelte.

e Miutan a vendég visszaigazolta a valasztast,
vagjuk le az Uveg nyakat takard kapszula tetejét.
Ezt a dugohuzokon talalhato specialis késsel vagy
a kifejezetten erre a célra kifejlesztett kapszulava-
goval tehetjuk meg. Fontos, hogy mindig az Uveg
szdjahoz legkdzelebb es6d részen vagjuk
kapszulat.

e Tisztitsuk meg az

le a

Uveg nyakat egy tiszta

torléruhaval, majd amilyen 6vatosan és érzéssel
csak lehet, huzzuk ki a dugodt a palackbol. Mielstt
toltenénk, még egyszer tisztitsuk meg a palack
nyakat és szajat.

o TOltsUnk kostolonyi mennyiséget a poharba, hogy
a vendég elddnthesse, hogy kéri-e vagy sem
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A pezsg6 felszolgalasa

o Pezsgdt bontani a benne uralkodd nyomas miatt
Mielétt nekikezdUnk egy palacké
kinyitasanak, mindig gondoljunk

veszélyes!
pezsgdbor
erre. HUtéssel csokkenthetd a nyomas, de ilyen
esetben is eléfordulhat - féleg kis rutinnal

-, hogy a dugd kivagodhat a palackbdl, és
megsebesithet valakit. A balesetek elkerulése

végett javasolt, hogy hasznaljunk torléruhat a
pezsgd Kibontasanal.

e A kbdvetkezd lépések betartasaval szakszerlen
és  biztonsagosan  bonthatunk ki
pezsgdspalackot.

hogy a dugod a helyén maradjon.

e DontsuUk meg a palackot 30°-ban,
kezUnkkel markoljuk meg a dugdt, a masikkal a
palackot. FONTOS: ne a dugot tekerjuk, hanem
a palackot.

e A dugot er@sen a kézben rogzitve, amilyen
finoman csak lehet, tavolitsuk el a palackbdl.

e Ne feledjuk el, hogy akkor végeztunk igazan
jo munkat, ha a pezsgd nem pukkan, hanem
legfeljebb szisszen.
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etlen bor

egy
i Alapvet6é szempontok

o Els6kent tavolitsuk el a palack nyakat takaro
foliat, majd tekerjuk le a dugot rogzitd drotot.
Miutan ezt megtettuk, kezUnkkel biztositsuk,

egyik
az étel vagy a bor tulzé dominancidjat, meg kell
talalni az egyensulyt. A fébb tényezdk, amiket
figyelembe kell venni:

5. ,Ragodsabb"

a legrosszabbat

. Bor-étel parositas

bor gyakran az étkezéseinket kiséri. Tobb

iranyelv is van arra vonatkozdan, hogyan

lehet borokat és eteleket harmonikusan
parositani. Eredetileg a borstilusok Ugy alakultak
ki, hogy egy-egy adott régi¢ konyhamduvészetét
kiegészitsék, tehat ez egy jo kiinduldépont arra
nézve, hogyan parositsunk borokat és ételeket.
Nincs olyan, hogy valamihez kizardlag egy-
tokéletes, de bizonyos valasztasok
harmonikusabbak, mint masok.

z optimalis izharmoniak megtalalasahoz
szUkségunk lesz arra, hogy mind az
étel, mind a bor stilusat, strukturajat és
elkészitési modjat ismerjuk. Ahhoz, hogy elkeruljuk

1. Az étel sUlya/nehézsége 6sszhangban legyen a bor

testességével.

2. Az etel és a bor izének intenzitasa d0sszhangban

legyen.

3. Az édes ételeket édesebb borokkal parositsuk
i 4. KerUljuk el, hogy olajos vagy nagyon soés ételeket

mMagas tannintartaimu vordsborokkal parositsunk.
husokhoz valasszunk magas

tannintartalmu borokat.

6. SOs ételhez édes vagy magas savtartalmu bort

valasszunk.

7. Zsiros vagy olajos ételeket magas savtartalmu

borral parositsunk.

Amennyiben figyelembe vesszUuk ezeket a szem-

pontokat, elkerulhetjuk, hogy a bor és az étel

hozza ki egymasbdl, illetve
Eazt is, hogy barmelyik is felUlkerekedjen.
:Més szempontok abban  segitenek, hogy
olyan bor és ételparositasokat talaljunk, ahol

' abor és az étel igazabol egymast erdsiti.
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A bor és az étel stlya/gazdagsaga/testessége Az ételek és borok savassaga
Az elsé és legfontosabb tényezé, amit figyelembe Az ételekben érezhetd savanyu izek miatt a bort
kell venni, hogy az étel nehézségét a boréhoz kevesbe erezzuk savasnak, és igy kevesbe élenk,
parositsuk. A gazdag, nehéz ételekhez, pl. vadakhoz, frissité. Ezértaz ételsavassagahoz kellaborsavassagat
sult husokhoz, vords husbol készult sUltekhez parositanunk. A savassagra ritkan gondolunk
testes borok illenek. Gyakran az erételjes vorésbor a ételekkel kapcsolatban, pedig a paradicsom, citrom,
kozkedvelt valasztas, bar a legfébb szempont a bor ananasz €s az ecet mind-mind sok savat tartalmaz.
testessége, nem pedig aszine,vagy azize. Sok ételhez Az olyan alapanyagokat, amelyek savasak - pl.
egy gazdag, testes érlelt fehérbor jobb valasztas paradicsom, olivaolaj, citrom és balzsamecet - batran
lehet, mint egy kdnnyebb vorosbor. A kdnnyebb parositsuk savban gazdag borokhoz. A vinaigrette-
ételeknek, mint pld. a fehér husok vagy a hal, jo tel izesitett ételek, salatak savassaguk révéen erdésen
kiegészitdje lehet egy konnyU bor. Jollehet altalaban befolyasoljak a bor savérzetét. Amikor vinaigrette-et
a fehérbor jut sokunknak az eszébe, am a kdonnyed, készitunk, azert hasznalunk olajat, hogy csokkentse
alacsony tannintartalmu vorosbor is sikeres valasztas az éles savérzetet. Olyan ételekhez, amelyekben a
lehet. A bor kivalasztasanal igen nagy szerepe lehet fanyar, savas izek dominalnak - pld. a citrom, a lime,
a szosznak is, ugyanis gazdagsaga, fuszeressege vagy az ecet - gondosan kell kivalasztani a hozzajuk
révén jelentdsen befolyasolhatja déntéstinket. Egy i116 bort, egyébként az étel elnyomja a bor izét.
gazdag, krémes szoszhoz megfeleléen testes bort
kell valasztani, ami kiegésziti a lagy, krémes, vajas izt. Edes izek az ételekben és borokban

A borok fanyarnak, tul savasnak tinhetnek, ha olyan

A bor és az étel izének intenzitasa étellel fogyasztjuk, amely valamelyest édes. Az édes
Az étel suUlya/nehézsége és gazdagsdga utan a ételhez legjobban egy hasonléan édes, vagy kissé
legfontosabb dolog, amit figyelembe kell venni, edesebb bor illik; minél edesebb az etel, annal

az iz és annak intenzitadsa. Az izintenzitas hasonldé i édesebb bort adjunk hozza. A késéi szUretelésl
a nehézséghez, de nem ugyanaz. Gondoljunk egy borok, féleg a botritiszesek, és az edes muskotalyos
olyan ételre, ami nehéz, de izben szegény. Erre alapu borok idedlisak a gyumolcsds desszertekhez,
példa a fétt krumpli vagy a fétt rizs, amelyek ugyan krémekhez. Etcsokoladés tortakhoz, desszertekhez
nehezek, de izben mégis szegények. Ellenparként jol parosithatéak a tanninos am gyumolcsos
gondoljunk egy tanyér nyers, vékonyan szeletelt vorosborok is.

paprikara, amelyik izben gazdag, meégis konnyd.

A borok hasonléak lehetnek. A rizlingbdl pl. konnyd, Szikarabb ételek és a tanninok

intenziv izl bor készul, mig a chardonnay-bol testes, Avordsborban levd tannin reakcioba lép a proteinnel.
nehéz borok is készUlhetnek, amelyek viszont izben A proteindus etelek, kulonosen a kozel nyers voros
visszafogottak lehetnek. A kulondsen finesszes hus, lagyabba teszi a csersav érzetét a szajban. Ezért
borok és az erds izekkel rendelkezd ételek nem alkotnak remek parositast a magas tannintartalmu
illenek dssze. Az ételek sulyat - igy a hozza valasztott sz6l6fajtakbdl - pld. cabernet sauvingon-bdl, syrah/
bort is - meghatarozza azok elkészitési madodja is. shirazbdl - készdlt borok a rostonsult husokkal,
Ha az étel kiméletes modszerrel készult - pl. paroltak porkoltekkel és steakekkel. A kédnnyd, gyumolcsos,
- kdnnyedebb, és kevésbé intenziv izl bor illik hozza, alacsony tannintartalmu voros borok jol illenek a
mig a sultekhez, amelyek elkészitési modjuk miatt fehér husokhoz, mert azokban kevés a protein. A sos
markansablbak, testesebb, robusztusabb borok husok izet kiemeli egy kis édesseg. Gondoljunk olyan
a legjobb parok. Ennek oka pedig az, hogy az étel klasszikus parositasokra, mint a sonka és a fuge.
elkészitési modja fokozza izének intenzitasat. Ugyanez mukodik a boroknal is. A Roquefort sajt és
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a tokaji hires hazasitas. A sos eteleknek jot tesz egy

kis savassag. A sos ételekhez, mint pld. olivabogyd,
osztriga vagy mas kagylo a friss, szaraz, konnyU fehér
borokillenek a legjobban. A gazdag, olajos ételekhez,
mintamilyen a pastétom is, a magasabb savtartalmu
borok illenek a leginkabb. A tokaji szintén jol illik a
hizott libamajhoz. Itt a bor és az étel sulya azonos, a
borban levd savak pedig segitenek ,athatolni" az étel
zsirossagan. Ezszintén példaazédesborésazamatos,
gazdag étel tarsitasara. A friss, ropogds savd borok,
mint a rizling, vagy a kékfrankos, jol illenek a zsiros
husokhoz: kacsahoz, libahoz. A zsirban sult ételekhez
magas savtartalmu bort kell valasztani, mivel az étel
elkészitési modja ndveli annak zsirossagat.

Alap izek a borban és az ételben
A bor és étel parositasanal vagy a parhuzamokra,

vagy az ellentétekre épitunk. Arra figyeljunk, hogy

az étel dominans ize gyakran a martasban van.

Fustolt ételekhez kelléen karakteres bort kell
valasztani, hogy kiegyenlitse a fustolés erejét. A kissé
fUstolt pisztrang klasszikus partnere a Brut pezsgd.
A fustolt husok - pld. disznd - szamara elényos
a borban taldlhatd kis édesség, ami megtalalhatod
néhany somldi borban - féleg, ha a bort a fézéshez
is hasznaljuk. FUstds, grillezett izekhez tokéletesen
illik az erés télgyfahordds bor, mint amilyen a Villanyi
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i szekszardi

tden mi

cabernet sauvignon. Minél erésebben fustolt az étel,
annal erételjesebb lehet a bor tolgyfahordds jellege.

A flszeres ételekhez azok a borok illenek legjobban,

amelyek igazan érett, zamatos sz6l16bdl készulnek,
és vagy nem, vagy csak kissé fahordos jelleglek
(sok fUszer hangsulyosabba teszi a tolgy izét). Egy
cserszegi flszeres, vagy egy érett, gyUmolcsds

merlot barmikor odaadhatd erdsen

flszeres ételekhez is. A csipds flszerek, pld. a chili,

csokkentik a borban levd édes érzetet, ezért a szaraz

¢ vorosborokat még 6sszehlzébbnak érezzuk.

Az ételben levd gylmolcsos izekhez a gylmolcsos/
viragos borok illenek. Egy gyumodlcssalatahoz jo
valasztas lehet egy muskotalyos bor.

DE A LEGFONTOSABB:

Mivel mindannyiunk izlése kulonbozo, igy alapve-
magunk tudjuk eldéonteni, hogy mi
izlik, s mi nem. Erdemes kisérletezni az izekkel -
parhuzamokkal és ellentétekkel- batran parositsunk
borokkal, izgalmas
kerekedhetnek ki beléle. Szoval, szabad a vasar, de

eteleket kombinaciok
a fent emlitett, parositasra vonatkozo alapelveket
érdemes betartani, és ne a vendégeken kezdjuk a
kisérlezetest.
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Top 10 ikonikus magyar étel és bor

Tipus Etel Bor ajanlas
Hideg Libamaj, kacsamaj (hidegen elkészitve) Tokaji aszu 6 puttonyos
Hideg Korozott szines grillezett paprikasalataval Balatoni olaszrizling friss évjarat
Leves Gulyas Egri bikaver
Leves Halaszle Szekszardi kadarka
Meleg Toltott kaposzta Tokaji furmint (érlelt)
Meleg Csirkepaprikas (javasolt elkészités: galuskaval; Soproni kékfrankos

tovabba alternativ lehetéség: borjupaprikas) vagy
Harcsapaprikas (javasolt elkészités: csuszaval)

Meleg Szarvasgerinc (javasolt elkészités: erdei gombakkal Cabernet franc Villany
vagy vadasan)
Meleg Tojasos nokedli, salata Harslevell
Desszert Somloi Tokaji szamorodni
Desszert Dobostorta (mini) Tokaji aszu 6 puttonyos
[

MAQ’AR B()R o SZEMELYESEN




A BORREGIOK GASZTRONOMIAI SAJATOSSAGAI

A Fels6-Pannon borrégié gasztronémiai sajatossagai

Fels6-Pannon borrégidban - amely magaba
foglalja az Etyek-Budai, a
Neszmélyi, a Pannonhalmi és a Soproni

Mori, a

kdzeledve osztrak hatas érzédik. Ez természetesen
az alapanyag hasznalatban is érezhetd.

E régidt elsé sorban a zoldségek (paradicsom,

zeller, sargarépa, kerekrépa, bab, kaposzta) és a

gyumolcsok (ribizli, malna, alma, fekete afonya,

Alapanyag Helye a térképen

gesztenye) jellemzik. Valamint nagy hangsulyt

fektetnek a pannonhalmi bencésektdl szarmazo
fUszernoévenyek kulonféle felhasznalasara. Emellett
borvidéket- erds svab, illetve a nyugati hatarhoz
fogyasztasa és a kulonféle ételek zsirban sutése

jellemz6 a tejtermékek, a tésztaételek, kenyerek

is. Eteleiben egyarant fellelhetéek az édes, sos,
illetve savanyu izek. Jellegzetes ételek kozé tartozik
a babpogacsa, babos kaposztas ételek,
huskenyér, kemencében sult ételek.

rétes,

Borrégio

paradicsom Pakozd kornyéke

Kozép-Dunantdl Fels6-Pannon

malna Nagymaros kornyéeke Kozép-Magyarorszag Fels6-Pannon
ribizli Szob kornyéke Kozép-Magyarorszag Fels6-Pannon
alma Fertéd Nyugat-Dunantul Fels6-Pannon

fekete afonya Sopron kérnyéke

Nyugat-Dunantul Fels6-Pannon

gesztenye Iharosberény Nyugat-Dunantul Fels6-Pannon
gesztenye Ké&szeg, Velem Nyugat-Dunantul Fels6-Pannon
kerekrépa Gydér-Moson-Sopron megye Nyugat-Dunantul Fels6-Pannon
sargarépa Fertéd kornyéke Nyugat-Dunantul Fels6-Pannon
zeller Hegykd kornyéeke Nyugat-Dunantul Fels6-Pannon
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A Fels6-Magyarorszag borrégié gasztronémiai sajatossagai

Fels6-Magyarorszag borrégidban
Bukki, Matraiborvidék) jellegzetesételeken

keresztul megjelenik a paldcok (kasabaol,
lisztho! készult ételek) - totok rahatasa (juhsajt,
tésztas ételek), illetve a Matyd hagyomanyok is

(krumplibdl, kaposztabdl, babbdl készult ételek).

A régiodra jellemzd alapanyagok kdzé tartoznak

(Egri,
sargadinnye, eper, szamoca, szeder) is. Tovabba

trombitagomba) és gyumolcsok (alma, gorogdinnye,

kulonféle novényeket is elészeretettel hasznalnak,
példaul a csipkebogyod, bodza, kokény,
kdészmeéte, rozmaring. Husok kozul a legnagyobb

mint

jelentésége a muflonnak és a pisztrangnak van.
i A régio jellegzetes ételei a levesek (Paloc leves),

burgonyabdl, kdposztabdl készult ételek, lepények
(turos-kapros lepény), egytal ételek.

meéeg a kulonféle gombak (csiperke, kucsmagomba,

Borrégio

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Eszak-Magyarorszag

Felsé-Magyarorszag

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Alapanyag Helye a térképen
alma Eger
barany Kelemér
bodza Nograd megye (Matraterenye kornyéke)
csiperke Matraterenye
fekete cseresznye | Szomolya
gorogdinnye Heves

Eszak-Magyarorszag

Felsé-Magyarorszag

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Eszak-Magyarorszag

Felsé-Magyarorszag

kucsmagomba | Heves megye
kucsmagomba | Nograd megye

muflon Nograd megye kdrnyéke
pisztrang Szilvasvarad

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

sargadinnye

Heves megye

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

szeder

Nograd megye

Eszak-Magyarorszag

Felsé-Magyarorszag

tombitagomba

Heves megye

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

tombitagomba

Nograd megye

Eszak-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Kozép-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Kdzép-Magyarorszag

Felsé-Magyarorszag

Kozep-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Kdzép-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

Kdzep-Magyarorszag

Felsé-Magyarorszag

Kozép-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag

eper Tahitotfalu kornyéke

kaposzta Vecsés

kokény Nograd megye (Matraterenye kornyéke)
koszmeéte Szentendre kornyéke

rozmaring Soroksar kdrnyéke

szamoca Szentendrei-sziget

tok Vecsés kornyeke

Kozep-Magyarorszag

Fels6-Magyarorszag
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A Tokaji borrégié gasztronémiai sajatossagai

Tokaji borrégid hires a nevezetes gyu-
molcseirél: az alma, furtds meggy, szilva,
gombocleves),
juhsajtok,

kajszibarack, emellett tipikus alapanyag
a som, dio, sutétok, szarvasgomba, varganya, illetve
a husok kozul a tydk és a pulyka.

A BORREGIOK GASZTRONOMIAI SAJATOSSAGAI

ponty, csuka) is. Tipikus ételei a halakbol és
gombakbol készult ételek, levesek (,Tokaji halaszlé”,
illetve pastétomok, kecske és

mangalica. Szintén elterjedtek a

savanyitott zoldségek, savanyu levesek, tésztaételek,
tovabba a régidé gyumolcseibd! készuld palinkak
A Tisza folyonak koszonhetéen, e régio jellegze-
tességei kozé tartoznak az édesvizi halak (harcsa,

és lekvarok.

Alapanyag Helye a térképen Borrégio
alma Szatmarcseke Eszak-Alfold Tokaj
alma Vasarosnameény Eszak-Alféld Tokaj
dio Milota Eszak-Alfold Tokaj
furtds meggy Ujfehérto Eszak-Alfold Tokaj
harcsa Tisza Eszak-Alfold Tokaj, Duna
meggy Ujfehérto (furtosmeggy) Eszak-Alféld Tokaj
pulyka Vallaj koérnyéke Eszak-Alfold Tokaj
sUtstok Nagydobos Eszak-Alféld Tokaj
szarvasgomba | Jaszsag Eszak-Alféld Duna
retek Jaszberény kornyéke Eszak-Alfold Duna
szilva Panyola Eszak-Alféld Tokaj
kajszibarack Gonc Eszak-Magyarorszag | Tokaj
som Szabolcs-Szatmar-Bereg (Csaszlo kornyéke) | Esza k-Magyarorszag Tokaj
varganya Zemplén Eszak-Magyarorszag | Tokaj
bodza Zemplén Eszak-Magyarorszag | Tokaj
tyuk Tiszakerecseny (Tiszantul) Eszak-Alfold Tokaj
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Balaton borrégioé teruletén helyezkedik el

a Badacsonyi, a Balatonboglari, a Balaton-
felvidéki, a Balatonfured-Csopaki, a Nagy-
térség is gyumolcsben gazdag (cseresznye, meggy,
szerepet jatszanak a helyi alapanyagok, melynek

Somldi és a Zalai borvidék. Ezen a vidéken is fontos

f6 meghatarozdja a Balaton. A téban sokféle hal
megtalalhato, mint példaul a fogassullé, ponty és a
tokhal.

A BORREGIOK GASZTRONOMIAI SAJATOSSAGAI

A Balaton borrégié gasztronémiai sajatossagai

Tovabba fontos alapanyagai kdzé tartozik a dio,

mandula, lencse, tok (tokmagolaj) és a burgonya.
A napsutéses orak szamanak koszonhetden, e

Oszibarack, szilva, ribizli, malna). A régio jellegzetes
ételei kozé tartozik a halaszlé, a metéltek, illetve a
kornyék erdsibdl szarmazo vadhusok, de kornyékén

elterjedtek a kenyérfélék, langosok, kelesztett tésztak.

Alapanyag Helye a térképen Borrégio
dio Lengyeltoti Balaton Balaton
fogassullé Somogy, Balaton kornyéke Balaton Balaton
lencse Nemesvamos kornyéke Balaton Balaton
mandula Kali-medence Balaton Balaton
tokhal Keszthely Balaton Balaton
ponty Balaton Balaton Balaton
dio Orség Nyugat-Dunantul Balaton
kerekrépa Nagykanizsa kornyéke Nyugat-Dunantul Balaton
korte Orség Nyugat-Dunantul Balaton
korte Gocsej Nyugat-Dunantul Balaton
tok Orség Nyugat-Dunantul Balaton
burgonya Somogy Dél-Dunantul Balaton
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A Pannon borrégié gasztronémiai sajatossagai

Pannon borrégi¢d teruletén
a Pécsi, Szekszardi, Tolnai és a Villanyi
borvidek. Ebben a térsegben a szerb, majd

bolgar hatas is érzékelhetd, melynek fontos eleme

volt a kertészet, illetve a kaposzta termelés. Tovabba

Emellett fontos alapanyagok a cseresznye-paprika,
a szarvasgomba, a csiperke, a paprika, a zéldborsd
a kelkaposzta és a szelidgesztenye is. A régidban
jellemz6 hudsok a magyar szUrkemarha, magyar
tarka szarvasmarha, 6z, szarvas, vaddiszno, vizibivaly,

talalhato

a svab betelepitéseknek koszonhetéden e térséghben

is megjelennek a huvelyesek, burgonya, illetve a
galuskas, gombas, kaposztas ételek.

furj és tydk.

Alapanyag Helye a térképen Borrégio
6z Soponya Kozép-Dunantul Pannon
szarvas Soponya Kozép-Dunantul Pannon
vaddiszno Soponya Kozép-Dunantul Pannon
cseresznyepaprika Bogyiszlo Dél-Dunantul Pannon
csiperke Szekszard Dél-Dunantul Pannon
furj Sellye kornyéke Dél-Dunantul Pannon
homoktovis Somogy megye Dél-Dunantul Balaton
magyar szUrke marha Tamasi Dél-Dunantul Pannon
magyar tarka szarvasmarha | Bonyhad Dél-Dunantdl Pannon
medvehagyma Mecsek, Orfu kornyéke Dél-Dunantul Pannon
6szibarack Pécs Dél-Dunantul Pannon
6z Zselic Dél-Dunantul Pannon
paprika Bogyiszlo kornyeke Dél-Dunantul Pannon
szarvas Zselic Dél-Dunantul Pannon
szarvasgomba Mecsek (Villany) Dél-Dunantul Pannon
tyuk Tamasi (Tolna megye) Dél-Dunantul Pannon
vaddiszno Zselic Dél-Dunantul Pannon
vizibivaly Tamasi kornyéke Dél-Dunantul Pannon
zoldborso Mohacs kornyéke Dél-Dunantul Pannon
kelkaposzta Mohacs kornyéke Dél-Dunantul Pannon
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A Duna borrégié gasztronémiai sajatossagai

Duna borrégio, mely a Csongrédi,é
Hajos-Bajai  és  Kunsagi  borvidéket i
foglalja magaba, rendkivul valtozatos ‘i

alapanyagokkal rendelkezik. E régidoban érezhetd

a szerb, illetve svab konyha asszimilalodasa, a
fUszeres, er6s ételek, sultek. Rendkivul gazdag
gyumolcsokben
meggy, naspolya,

6szibarack) és zoldségekben

(retek,sparga, batata, csicsoka, fokhagyma),emellett

A BORREGIOK GASZTRONOMIAI SAJATOSSAGAI

szamos flszer- és gyogynovéeny (bordokabogyo,
borsikafl, homoktdvis, majoranna petrezselyem)

gazdagitja e teruletet.

A Duna borrégioban emellett a kacsa, liba, facan,
i fogoly, és a harcsa is fontos alapanyagok, illetve
(6szibarack, kajszibarack, korte, i

a nagy reputacioval rendelkezd flszerpaprika is
elengedhetetlen eleme a helyi gasztrondmianak.

EzenfelUl a kolbaszok, szalonnak, kenyérfélék, halak
(halaszlé, halpaprikas) fogyasztasa is magas e teruleten.

Alapanyag Helye a térképen Borrégioé
6szibarack Nagykdros Kozép-Magyarorszag | Duna
retek Nagykdros Kdzép-Magyarorszag | Duna
retek Cegléd Kozép-Magyarorszag | Duna
kacsa Szeged Dél-Magyarorszag Duna
liba Szeged Dél-Magyarorszag Duna
sparga Kelebia, Ottdomos Dél-Magyarorszag Duna
almapaprika Bacs-Kiskun megye Dél-Magyarorszag Duna
batata Asotthalom kornyéke Dél-Magyarorszag Duna
borokabogyo Kiskunsag Dél-Magyarorszag Duna
borsikaf( Bacs-Kiskun megye Dél-Magyarorszag Duna
cseresznyepaprika Kalocsa Dél-Magyarorszag Duna
cseresznyepaprika Szeged Dél-Magyarorszag Duna
csicsoka Bacsalmas kornyéeke Dél-Magyarorszag Duna
facan Duna-Tisza koze Dél-Magyarorszag Duna
fogoly Oroshaza kornyéke Dél-Magyarorszag Duna
fokhagyma Mako Dél-Magyarorszag Duna
flszerpaprika Szeged Dél-Magyarorszag Duna
flUszerpaprika Kalocsa Dél-Magyarorszag Duna
harcsa Maros Dél-Magyarorszag Duna
harcsa Koros Dél-Magyarorszag Duna
homoktdvis Szeged kornyéke Dél-Magyarorszag Duna
kacsa Oroshaza Dél-Magyarorszag Duna
kajszibarack Kecskemét Dél-Magyarorszag Duna
korte Kecskemeét Dél-Magyarorszag Duna
majoranna Bacs-Kiskun megye Dél-Magyarorszag Duna
meggy Kecel Dél-Magyarorszag Duna
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Alapanyag

Helye a térképen

A BORREGIOK GASZTRONOMIAI SAJATOSSAGAI

Borrégioé

naspolya Szentes kérnyéke Dél-Magyarorszag Duna
6szibarack Szatymaz Dél-Magyarorszag Duna
6szibarack Kecskemeét Dél-Magyarorszag Duna
paprika Szentes Dél-Magyarorszag Duna
petrezselyem Mako kornyéke Dél-Magyarorszag Duna
ponty Szeged Dél-Magyarorszag Duna
ponty Akaszto Dél-Magyarorszag Duna
pulyka Oroshaza kornyéke Dél-Magyarorszag Duna
safranyos szeklice Beékés Dél-Magyarorszag Duna
safranyos szeklice Csongrad megye Dél-Magyarorszag Duna
szilva Békés Dél-Magyarorszag Duna
tokhal Békés megye Dél-Magyarorszag Duna
tok Horgos Dél-Magyarorszag Duna
tyuk Duna-Tisza koze Dél-Magyarorszag Duna
voréshagyma Mako Dél-Magyarorszag Duna
birs Mez&tar Eszak-Alfold Duna
juh Hortobagy Tisza-to nem tartozik borrégioba
kakas Alféld Tisza-to nem tartozik borrégioba
magyar szUrke marha Hortobagy Tisza-to6 nem tartozik borrégioba
sziki kamilla Hortobagy kornyéke Tisza-t6 nem tartozik borrégioba
kdposzta Hajduhadhaz Eszak-Alféld nem tartozik borrégioba
gyongytyuk Tiszantul Eszak-Alféld nem tartozik borrégicba
koszmeéte Debrecen-Hajdusag Eszak-Alféld nem tartozik borrégioba
magyar tarka szarvasmarha | Hajdusag Eszak-Alféld nem tartozik borrégioba
mak Tiszantul Eszak-Alfold nem tartozik borrégioba
mangalica Hajdusag Eszak-Alfold nem tartozik borrégioba
retek Hajdusag Eszak-Alféld nem tartozik borrégioba
torma Hajdusag Eszak-Alféld nem tartozik borrégicba
szilva Debrecen Eszak-Alfold nem tartozik borrégioba
zoldborso Debrecen kornyéke Eszak-Alféld nem tartozik borrégioba
kacsa Békéscsaba Del-Magyarorszag nem tartozik borrégioba
liba Békéscsaba Dél-Magyarorszag nem tartozik borregioba
liba Oroshaza Dél-Magyarorszag nem tartozik borrégioba
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