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Pezsglkészités a vilagban és az Etyek-Budai borvidéken

Bevezetés

Dolgozatom témajanak kivalasztasa kifejezetten egyszerd volt. 2013-ban végeztem borasz
technikusként, tanultam és dolgoztam is kulféldon, valamint Magyarorszagon is tObb borvidéken
tettem szert tapasztalatokra. Jelenleg az Etyeki Kuria pincemestereként dolgozom, ahol jelenleg is
tobb kilonb6z6 technoldgiaval készitink pezsgdt, am az elkévetkezé években mindségi és
mennyiségi emelést is terveziink. Az évek alatt sajat izlésem is véltozott, igy egyre szivesebben
fogyasztok, a csendes borokon kiviil, mind hazai, mind pedig kilfoldi szarmazasu pezsgdket. igy

hivatisombol és borfogyasztasi szokasaimbol kiindulva, adta magat a témavalasztas is.

Szakdolgozatomban bemutatom a pezsgékészitést a killonb6z6 technologiak szerint. Ezek
feldolgozasa utan a pezsgdkészités torténetét szeretném nagyit6 ala venni. Idérendben haladva a
pezsgé kialakulasatol kezdve, elterjedésén at, egészen a mai borfogyasztasban és gasztronémiaban
betoltott szerepéig. Minden pontnal kitérek kilon az Etyek-Budai borvidékre, valamint az Etyeki

Pezsgore 1s.

1. Pezsgl6készités technologiak szerint
1.1. Tradicionalis eljaras vagy Méthode Traditionnelle vagy Méthode

Champenoise
1.1.1. Alapbor
A tradicionalis eljarassal készilt pezsgéknél, a csendesborokhoz hasonléan, a sz616
lesziiretelése utan kovetkezik a must erjesztése, amely altaldban reduktiv eljarassal valamilyen
tartalyban, vagy ritkabb esetben oxidativ eljarassal példaul fahordéban torténik. Az igy készilt
alapbort, az erjedésbdl keletkezett seprérél lefejtjik és kénezziik. Ekkor torekedniink kell az
alacsony kénessav szint hasznalatra, hogy a késébbiekben, a masodik erjesztésnél ez ne okozzon

problémat.

1.1.2. Tirazslikor
A tirazslik6r tartalmazza a palackban t6rténd erjedés soran felhasznalt cukrot. Ez a cukor lehet
szachardz, de szarmazhat sz616mustbdl vagy suritett sz6l6mustbdl is. A tirazslikért korilbelil 550-

630 g/1 kéz6tti cukortartalomra készitjuk.



1.1.3.T6lt6bor

Az alapborhoz tirazslikort, fajélesztot, élesztétapanyagot és deritészert tesziink, igy kapjuk a
toltébort. A tolt6bornak 24 g/l cukortartalminak kell lennie, mert 4 g/l cukortartalom
kierjedésébél keletkezik 1 bar széndioxid nyomas. Igy az erjedésbél keletkez szén-dioxid nyomasa,
az elvart, 6 bar lesz. A pezsgb készitése soran az éleszt6k kulcsfontossagu szerepet jatszanak a
buborékok és az izprofil kialakitasaban. A pezsgégyartasban leggyakrabban a Saccharomyces
cerevisiae élesztéfaj kilonb6z6 torzseit hasznaljak, leggyakrabban a Saccharomyces bayanust. Az
élesztéknek szamos tulajdonsaga van, amelyek befolyasoljak a pezsgé mindségét, példaul az
alkoholtermel6 képesség, izprofil, alacsony hémérséklet-tarés, alacsony tapanyagigény, stressztiré
képesség (magas cukor- és alkoholkoncentracid, magas savtartalom, magas nyomas), j6 autolizis
képesség. A pezsgbélesztéknek szamos tapanyagra van szikségik a fermentacidhoz és a
sejtosztodashoz, energiat kell elballitaniuk, amelyhez szénhidratokra van szikségik. A
pezsgbéleszték tapanyagigénye a kornyezeti feltételektdl és a fermentacios folyamattdl fligg. A
tapanyagok hianya vagy hidnyos jelenléte az erjedés lelassulasahoz vagy leallasahoz vezethet.
Deritészert a pezsglk esetében nem kifejezetten a fehérjestabilitas elérése miatt alkalmazunk,
hiszen ezt az autolizis soran is elérhetjik, hanem hogy a sepr6é ne tapadjon a palack falara és

tomorebb tiledéket kapjunk a palackban. gy megkonnyitve a lerdzas és a degorzsalas folyamatat.

1.1.4.Erjesztés, érlelés

A toltébort pezsgdspalackba toltik és koronazarral zarjak le. Ennél az eljarasnal konkrétan
abban a palackban fog a fogyaszto elé keriilni, melybe ekkor toltotték. A palackokat maglyaba rakjak
és pincehémérsékleten erjesztik. Ez az erjedés az éleszt6k szamara kedvezétlen feltételek miatt
lassabban megy végbe, mint a csendesborok esetében. Ilyen kedvezétlen feltételek az
alkoholtartalom, hémérséklet, magas savtartalom, névekvé nyomas. A maglyakban erjed6 és
érlel6dé palackokat idSkozonként felrazzak, ezzel is elGsegitve a sepré nagyobb felileten torténd
érintkezését a készuls pezsgével. Ennek az érlelés alatt is nagy szerepe van. ElsGsorban az éleszté
autolizis segiti el6, mely soran az éleszték autolizis termékei, példaul aminosavak, foszfatok éleszté
alkotok, mannoproteinek, éleszté6 mannanok, poliszacharidok, atmennek a pezsgébe és paratlan
izjegyeket alakitanak ki. Az atmozgatas fontos szerepet jatszik még a sepré palack falahoz
tapadasanak az elkertilésében is. Az érlelési id6 a tradicionalis eljarasnal minimum kilenc hénap, de

ez jelentésen eltéro lehet a killonb6z6 pincészeteknél és tételeknél.

1.1.5.Lerazas
A lerazas a seprének a palack nyakahoz torténd juttatasat jelenti. Ezt tradicionalisan kézzel, de
Ujabban mar géppel végzik. A kézi lerazasnal a palackokat fejjel lefelé, 30 fokos szogben, egy fabol

készult razé allvanyra helyezik és specialis csuklé mozdulattal a lerakédott seprét a palack nyaka



felé csusztatjak, mikozben egynyolcad fordulattal elforgatjak. Ezzel a médszerrel korilbelil egy
honapig tart a palackok lerazasa, mig a gépi mddszer 8-10 napot vesz igénybe, mely sorin a
palackok, a mar erre a célra kialakitott, konténerekben erjednek és ezekkel egytitt kertilnek fel a

razogépre. A lerazas utan a palackokat fuggoleges helyzetben fejjel lefelé taroljak a seprételenitésig.

1.1.6.Degorzsalas
A degorzsalas vagy mas néven seprételenités a palack nyakahoz juttatott sepré eltavolitasat
jelenti. Régen ezt kézzel végezték, ma mar ez is gépesitve zajlik. A pezsgbspalackok nyakat fejjel
lefelé -27 °C-os glikolba martjak, ahol ez a sepré6 megfagyva jégdugét képez. A koronazar
felnyitasaval a palackban uralkod6é nyomas ezt a megtagyott sepré dugot kilovi, igy a palackbol

maradéktalanul eltavolithaté minden zavarosité anyag.

1.1.7.Expedicios lik6r

A degorzsalas soran felnyitott pezsgéspalackokba expedicios likért tesznek, mellyel a pezsgd
elnyeri végsé formdjat. Az expedicios likér a kévetkezoket tartalmazhatja: szachardz, sz6lémust,
stritett sz6l6must, finomitott sz&l6muststritmény, bor és borparlat. Valamint ezzel allitjak be a
pezsgd végsé szabad kénessav szintjét is. Ezzel azonban még jobban kell vigyazni pezsgék
esetében, mint csendesboroknal, mert a magas szén-dioxid tartalom miatt sokkal intenzivebben
érz6dik a szabad kénessav tartalom. A palackokat szintre toltik, majd parafadugéval és dugo
leszorité drétkosarral lezarjak. Ilyenkor fontos a palackok enyhe atmozgatasa, hogy az expedicios

lik6r megtelel6en elkeveredjen.

1.2. Méthode Transvasée

Ennél a médszernél a 1épések megfelelnek a tradicionalis eljaras lépéseinek az alapbortol
egészen az etjesztésig. Azzal a kilonbséggel, hogy a pezsgét masfél literes magnum palackokba
toltik és gy erjesztik. Ezutan a seprét szlréssel tavolitjak el a palackokbdl, melyeket el&szor
felnyitnak és egy ellennyomas alatt 1évé tartalyba tritenek. Itt lehdtik és Glepitik, majd ellennyomas
alatt t6bbszor megszirik és palackozzak. Az utolsé szirés el6tt kertil hozzaadasra az expedicids

lik6r.

1.3. Méthode Asti

Ez az eljaras mar kiindulépontjaban is eltér a tobbit6l, mert a pezsgd készitéshez alapanyagként
nem bort, hanem sz616bdl szarmazé mustot hasznalunk. Ehhez f6leg muskotalyos vagy mas illatos
fajtakat valasztunk. A sz6l6 gyors préselése utan derités majd szirés kovetkezik, ezutin a mustot
alacsony hémérsékleten lassan erjesztik kb. 6% alkohol tartalomig, majd lehdtik és leszirik,

megallitva az erjesztést. Ebben a fazisban az ital még nem habzik. Cukrot és megfeleld



élesztotorzset adnak a borhoz zart tartalyban, ahol folytatjak az erjesztést addig, amig a megfelel6
alkohol értékét el nem éri. Amikor ez megtortént, a bort lehttik, szirik, eltavolitjak az élesztét,
majd nyomas alatt palackozzak. Az Asti készitése soran alacsony alkoholtartalmat (7-8%) és
viszonylag sok maradék cukrot tartalmaz. INTERNET1, 2023.04.24.)

A ma divatos pet-nat (pétillant naturel) kategoria ehhez az eljarashoz hasonlit a legjobban. Itt
az erjedésben 1év6 must kertl palackba, am ebbdl, az erjedés utan, a seprét semmilyen modszerrel
nem tavolitjak el és expedicios likért sem kap. Stilusaban és eltarthatosagaban a legegyszerGbb és

legrévidebb élettartama.

1.4. Méthode Charmat vagy Tankpezsgd

A tankpezsgb gyartas technoldgiai szempontbol a legegyszertibb. Az alapbor hiithetd,
nyomasall6 tartalyokban, a tirazslikér hozzaadasaval erjed. Az erjedés utan hidegkezelésen esik at,
hogy az instabil borké kicsapddjon. Az igy késziilt pezsgdt, az expedicidslikér hozzaadasa utan,
ellennyomas alatt szdrik és palackozzak. Fontos megjegyezni, hogy j6 alapanyag birtokaban és
szigord technoldgia mellett nagyon j6 minéségti tankpezsgét lehet késziteni, de ez természetesen

stilusaban és minGségében is eltér a klasszikus technologiaval készilt pezsgéktol.

2. A pezsgd torténelme

2.1. A pezsgd sziiletése

A pezsgd feltalalasanak térténete tObb forrasbol ismeretes. A legelterjedtebb elbeszélés szerint
Dom Perignon, a franciaorszagi Hautvillers apatja talalta fel az 1600-as évek kézepén. Azonban
szamos szakértS ugy véli, hogy ez az elbeszélés részben legenda, és hogy a pezsgé kifejlesztése egy

fokozatos folyamat eredménye volt, amelybe tébb embert is bevonhattak.

A "The Widow Clicquot: The Story of a Champagne Empire and the Woman Who Ruled It"
cfm konyv szerint a pezsgé sziletésének torténete visszanyulik az 6kori Romaig, ahol a sz6l6italt
szénsavval dusitottak, hogy tovabb éljen és frissebb maradjon az ize. Azonban a modern pezsgd
készitésének eljarasai és azok finomitasa a franciaorszagi Champagne régidban kezd6dott. A konyv
szerint a pezsglt elészor a 17. szazadban készitették Champagne-ban, de akkor még inkabb
pezsgbbor-ként tekintettek ra, és nem tartottak kiilonlegesnek. A pezsgét Champagne-ban elészor
valészinidleg véletlentl készitették, amikor a boraszok még nem tudtak, hogyan lehet megallitani a
bor erjedését. Amikor az id6jaras hidegebbre fordult, a bor erjedése ledllt, ezért le is palackoztak,
majd, amikor tavasszal visszamelegedett, az erjedés ujrakezd6dott, és a borban keletkezett
széndioxid nem tudott tavozni a palackbdl. Ennek kovetkeztében a bor pezsgévé valt. A
pezsgbgyartas eljarasa és finomitasa kés6bb Madame Clicquot-nak, azaz Barbe-Nicole Clicquot

Ponsardin-nak koszonhetd, aki a 19. szazad elején atvette a csaladi pezsgégyartd vallalkozast.



Madame Clicquot tébb ujitast is bevezetett a pezsgbgyartasban, beleértve a remuage és a
dégorgement eljarasokat, amelyek lehetévé tették, hogy a pezsgék tisztabbak és finomabbak
legyenek. Emellett 6 volt az, aki a Brut stilust megalkotta, amely ma a legnépszeribb pezsgbstilus

a vilagon. (Mazzeo, 2009)

A "Champagne: How the World's Most Glamorous Wine Triumphed Over War and Hard
Times" ciml konyv szerint a pezsgének nincs egyetlen feltaldléja, hanem inkabb egy folyamat
eredményeként alakult ki, amely soran a boraszok kilénb6z6 technikakat alkalmaztak a bor
szénsavasitasara. Champagne-ban a 17. szazadban mar készitettek szénsavas borokat, de azok nem
voltak pezsgék, hanem inkabb a borokban talalhaté széndioxid természetes felhalmozodasanak
eredményei. A pezsgbként ismert ital el6djét az dgynevezett "vin mousseux" jelentette, amelyet a
18. szazad végén készitettek el Champagne-ban. A vin mousseux hasonlitott a pezsg6hoz, de még
nem tartalmazta a pezsgére jellemzé palackban torténé masodik erjesztést. A szerzék szerint a
pezsgbként ismert ital kialakulasahoz a masodik erjesztés technikajanak kifejlesztése is sziikséges
volt. A masodik erjesztést, amely a pezsgok készitésének egyik legfontosabb 1épése, az 1700-as évek
végén ¢és a 1800-as évek elején kezdték alkalmazni Champagne-ban. A masodik erjesztés
technikajanak kifejlesztése nagyrészt véletlennek koszonhetd, amikor a boraszok megprobaltak
megakadalyozni a borok tovabbi erjedését a palackokban. A Champagne-ban ¢él6 borkereskeddk és
pezsgbgyartok mar a 19. szazad elején felismerték, hogy a pezsgéknek a vilagpiacra juttatasahoz
hatékony marketing stratégiara van szitkség. Ennek eredményeként a Champagne-ban él6
borkeresked6k és pezsgbgyartok hatékonyan Gsszefogtak a pezsgd népszerisitése és vilagszerte

ismerté tétele érdekében. (Kladstrup, 2000)

A "The History of Champagne" cimi kényvben arrél olvashatunk, hogy a pezsgd sziletésének
torténete nagyrészt homalyos, de ugy tartjak, hogy a pezsgé elédjét a Champagne-ban készitett,
szénsavas borok jelentették, amelyeket a boraszok a sz6él6termesztés és a boraszat fejlédésével
parhuzamosan kezdtek el késziteni. A boraszok azon dolgoztak, hogy a borokban a széndioxid
tartalom meg6rzésével létrehozzanak egy kiilonleges, habz6 italt. A pezsgd kifejlesztéséhez vezetd
kulcsfontossagu 1épés az volt, amikor a boraszoknak sikeriilt kialakitaniuk a palackokban t6rténé
masodik erjesztés technikajat, amely lehet6vé tette a pezsgbk tomeges eléallitasat. A masodik
erjesztés soran a boraszok cukrot és éleszt6t adtak a palackban 1évé borhoz, majd lezartak, és az
éleszt6 altal 1étrehozott széndioxid a borban maradt, ami a palackokban nyomast hozott 1étre. A
koényv emliti azt is, hogy a Champagne-ban ¢él6 borkeresked6k és pezsgégyartok munkadjanak
koszonhetben a pezsgd készitésének muvészete és tudomanya tovabbfejlédott. A borkeresked6k
és gyartok a 19. szazadban sikeresen népszertsitették a pezsgét, és az ital hamarosan az elit kérok

italava valt.



A boraszati technologiak fejlédése szamos 0j lehet6séget kinalt a boraszoknak a borkészités
soran, és ennek hatasa kiilonosen az utdbbi évszazadokban volt jelent6s a pezsgbkészités terén. Az
egyik legfontosabb ujitas az volt, amikor a boraszoknak sikertilt kialakitaniuk a palackos erjesztés
technikajat, amely lehetévé tette a pezsgd tomeges eléallitasat, amely elébb csak Champagne-ban,
majd késébb a vilag mas részein is elterjedt. A pezsgd tomeges el6allitas mellett azonban a modern
technolégiak hasznalata is jelentés hatassal volt a pezsgbkészitésre. A modern technologiak kézé
tartozik példaul a rozsdamentes acél tartalyok hasznalata, amelyek segitségével a boraszok pontosan
ellenérizhetik a hémérsékletet a fermentilas sordn. Osszességében tehat a boriszati technoldgidk
fejlédése szamos lehet6séget kinalt a pezsgbgyartoknak a pezsgék mindségének javitasara és az
elallitasuk  egyszerGsitésére, és ez hozzajarult a pezsgd népszeriségének novekedéséhez

vilagszerte. (Simon, 1971)

Ahogyan tehat harom kilonbo6z6 forras is emliti: a hajdani pezsgé kialakulasanak torténete
homalyos és a kézhiedelemmel ellentétben, miszerint Dom Perignon ,,talalta fel” a pezsgdt, nem
egyetlen emberhez és pillanathoz kéthet6. Abban viszont egyetérthetink, hogy a boraszati

technologiak vjitasai kozil talan ez jarta be a legfényesebb utat.

2.2.A pezsg6 Magyarorszagi életutja

A pezsgbgyartas Magyarorszagon a 19. szazadban terjedt el. Az elsé pezsgbgyarat a Hubert 1.
E. cég alapitotta 1825-ben Pozsonyban, majd 1835-ben, szintén Pozsonyban létrehoztak az Esch
és Tarsa, 1842-ben a Palugyay J6zsef és Fia céget. Ez utobbia 19. szazad végére az egyik legnagyobb
borkereskedd és pezsgbgyartd céggé fejlédott. Az elsé pesti pezsgbgyar alapitasa Holle Marton
borkeresked6 nevéhez fliz6dik (1852). A Budai Pezsgbgyarat Graner Karoly hozta 1étre 1854-ben
(1882-ig mikodott); a Prikler Ignac altal alapitott pezsgbgyar 1864—1903 kozott termelt. Aradon
1862-ben Andrényi Kalman Iétesitett pezsgégyarat; Pécsett 1876-ban alakult meg az Elsé Baranyai
Bornagykereskedés és Pezsgbgyar Littke L. cég, amely 1944-ig allt fenn. Velencén 1876-ban Pethé
Imre és tarsai, Budapesten 1876-ban a Braun Szesz- és Likérgyar, 1881-ben Holzmann Ede és
Muritzky Mané tarsas cége alapitott pezsgbgyarat. 1882—1900 kézott még négy emlitésre méltd
pezsgbgyar létesiilt: Eder Mihaly (1893—1900), Reichardt és Tarsa (1893—1918), Eberhardt Antal
(1899-1913), Dubois és Tarsa (1897-1914).” (Puski et al, 2000)

Ahogyan az az el6z6 idézetbdl is latszik a 19. szazad végére a pezsgs hatalmas népszerségnek
érvendett Magyarorszagon. A Magyar Kiralyi Allami Pezsgémanufaktira a 19. szazad végén alakult
meg a magyar uralkodoi csalad pezsgbellatasanak biztositasa céljabol. A manufaktara el6szor a pesti
Kirdlyi Obudai Pezsgdgyar nevet viselte, majd késébb a neve Magyar Kirdlyi Pezsgdgyarra
valtozott. A gyartasra kivalasztott telepiilés a mai Budapesten talalhaté Obuda teriilete volt, ahol a

pest-budai hegyvidékrol szarmazo sz616t dolgoztak fel. A Torley Pezsgémanufaktara Magyarorszag



egyik legismertebb és legnagyobb pezsgbgyartoja, amelyet Torley Jézsef alapitott Budapesten,
1882-ben. Torley Jozsef, aki eredetileg a franciaorszagi Reims-ben tanult pezsgégyartast, hazatérése
utan a korszaknak megfeleléen, elséként pezsgokészitéssel kisérletezett. Az els6 kisérletek még nem
voltak kielégitéek, de a folyamatos kutatémunka, és a szakért6kkel valé konzultaciok
eredményeként, sikeriilt egy olyan mindségi pezsgbt késziteniiik, amely nemzetkézi szinten is
elismertté valt. A cég 1900-ban, a parizsi vilagkiallitison aranyérmet nyert, amely nagyban
hozzéajarult az akkori Monarchia egyik legismertebb pezsgémarkajanak elismertségéhez. A Torley
Pezsgémanufaktira és a Magyar Kiralyi Allami Pezsgémanufaktira kapcsolata az utébbi
felvasarlasaval kezd6dott. Az 1940-es években Torley felvasarolta az Allami Pezsgémanufakturat,
és vezetése alatt folytatta az tUzem muikodtetését. Az Etyek-Budai borvidék szélétermelésével
kapcsolatban is fontos szerepe van a Torleynek, hiszen az tzem felvasarlasa utan az Etyeki
Szo6l6birtok is a Torley birtokaba kertlt. ,, Totley Jozsef mellett pezsgémestere, a késébb Etyek-
Budan sajat pezsgbgyarat alapitd, Louis Francois is jelentds szerepet jatszott az Etyek-Budai
pezsgbkészités hagyomanyanak kialakitasaban.” (INTERNET?2, 2023.04.24.) A Toétley név és a
parizsi elismerés egyarant biztositotta a sikerességet az elsé vilaghaboru és az azt kovetd nehéz id6k
alatt is. A masodik vilaghaborat kévetéen a Torley Pezsgémanufaktarat allamositottak, majd a
Kadar-korszakban ismét magankézbe kertlt. Az 4j tulajdonosok, a Grof Mikes csalad tagjai,
sikeresen vezették a céget, amely azéta is az egyik legnépszeribb és legismertebb magyar pezsgéket
késziti.

Az elsé vilaghabora utan a magyarorszagi pezsgdgyartas a Trianon utani teriileti és gazdasagi
valtozasok miatt nehéz id6szakot élt at. Az egykori nagy pezsgégyarak, mint példaul a T6rley és a
Hubertus, igyekeztek alkalmazkodni az 4j helyzethez és 4j piacokat keresni. Az 1920-as években a
Totley pezsgdgyar egyre nagyobb sikereket ért el, és hamarosan piacvezetévé valt Magyarorszagon.
Az 1930-as években a Hubertus pezsgégyar ismét fellendult, és 1) termékeket vezetett be a piacra.
Azonban az 1940-es években a masodik vilaghabord miatt ismét nehéz id6k kovetkeztek a
magyarorszagi pezsgogyartas szamara. A habord utan a Torley és a Hubertus Gjraépitette gyaraikat,
és folytattak a termelést, de a kommunista allamositasok és a szocialista gazdasagi rendszer
bevezetése utan a pezsgdgyartas ismét nehézségekkel szembesilt. A gyarak allamositasra keriltek,
és a termelés is csokkent. Az 1990-es években a Torley pezsgbgyar Gjra magantulajdonba kertilt, és
sikeresen ujrainditotta a pezsgégyartast Magyarorszagon. Ma a Torley az egyik legnagyobb
magyarorszagi pezsgdgyar, amely a hazai és nemzetkézi piacokon is jelentSs szerepet tolt be. A cég
palettajan szamos killonb6z6 tipusu és minéségl pezsgd talalhato, amelyeket Magyarorszagon és a

vilag szamos orszagaban forgalmaznak.



Az utébbi években azonban mas pezsgdk is megjelentek a piacon, és egyre tobb hazai boraszat
foglalkozik a pezsg6készitéssel is. Magyarorszag azonban nem csak a pezsgéfogyasztasban, hanem
a pezsgbkészitésben is egyre fontosabb szerepet jatszik a nemzetkozi porondon. Egyre tobb magyar
pezsgd ér el kiemelked6 eredményeket nemzetkozi borversenyeken, és a hazai boraszatok altal

eléallitott pezsgbk mindsége is folyamatosan javul.

3. A pezsgd jelene

3.1. Jelenkori helyzete a vilagban és Magyarorszagon

A mai napig a pezsgb az egyik legkedveltebb, legexkluzivabb italok kozé tartozik vilagszerte,
melynek fogyasztasat a kilonleges alkalmakhoz tarsitjak. A pezsgégyartas vilagszerte elterjedt, és
tobb mint 100 orszagban készitik ezt az italt. Franciaorszag tovabbra is a legnagyobb pezsgétermel
a vilagon, évente tobb mint 300 milli6 palackot allit el6. Olaszorszag és Spanyolorszag is jelentOs
mennyiségl pezsglt gyart. Az Egyesilt Allamokban is egyre népszerdbb, valamint az ausztral
pezsglk is tobb elismerést kaptak az utdbbi években és New World tipusu pezsgbként valtak
ismertté. Az azsiai piacokon is névekvé érdeklédés tapasztalhaté az ital irant. A gyartas
folyamatosan fejlédik és az Gj technologiak és modszerek lehet6vé teszik a jobb mindséget és
sokféleséget. Egyre tobb boraszat kezdi felfedezni a pezsgbk készitésének muivészetét és egyedi
izvilagot, karaktert hoz létre. A pezsg6 ma is az egyik legfontosabb és legkedveltebb ital, amelyet

tnnepekkor és kiilonleges alkalmakkor fogyasztanak vilagszerte.

A pezsg6 Magyarorszagon tovabbra is kedvelt ital és a hazai termel6k is aktivak ezen a tertileten.
A Tétley Pezsgébmanufaktura Zrt. ma is a legnagyobb magyar pezsgbégyarto. A hazai pezsgbk kézott
megtalalhatok a hagyomanyos, champagne-stilustak, valamint a koénnyedebb, gytimolcsos iza
pezsgbk is. Minbséguk és elismertségitk folyamatosan névekszik, és az elmult években szamos dijat
és elismerést kaptak a hazai és nemzetkozi versenyeken. Néhany nagyobb pezsgékészité pincészet
Magyarorszagrol, az Etyek-Budai borvidék kivételével: Kreinbacher Birtok (Somlé), Sauska (Tokaj,
Etyek-Buda), Grof Degenfeld (Tokaj), Légli (Balatonboglar), Garamvari (Balatonlelle). Az
orszagban muikodik tobb pezsgével foglalkozo szakirodalmi folydirat és honlap is, példaul a Pezsgd
Akadémia, amely a pezsgSkultira népszertsitésére és fejlesztésére torekszik. Valamint szamos bor-
és pezsgbiesztival és gasztronomiai rendezvény is megrendezésre keril az év soran, ahol a magyar

pezsgbk is széles valasztékban képviseltetik magukat.

3.2.Az Etyek-Budai borvidéken
Az EBtyek-Budai borvidék az egyik legjelentésebb pezsgétermeld régié Magyarorszagon, ahol
szamos prémium mindségl pezsgd készil. A borvidéken talalhaté sz6l6ultetvények kozil, ahogyan

a nagyvilagban is, jellemz&en Chardonnay és Pinot Noir fajtakbol készitenek pezsgét. A borvidék



toldrajzi adottsagal, talaj- és éghajlati viszonyai kivalé minéségti sz6l6termesztést tesznek lehetévé
¢s a helyi pincészetek kihasznaljak ezeket az elényoket. Ma mar szamos pincészet és boraszat kinal
magas minéséget az Etyek-Budai borvidékrdl, koztiik olyan neves markak, mint a Térley vagy a
Nyakas Pince. A borvidéken azonban egyre tobb kisebb, csaladi pincészet is megjelenik, amelyek
szintén remek mindségl pezsgbket készitenek, és egyre nagyobb figyelmet kapnak az itthoni és
kulfoldi piacon is. Ilyenek példaul az Anonym Pince, Etyeki Kuria, Haraszthy Pincészet, Hernyak
Birtok, Cardium Boraszat. Az Etyek-Budai borvidék pezsgdi altalaban kénnyedebbek, frissebbek
és gyumolesosebbek, mint a Champagneban késziiltek, de ugyanakkor kivalé mindséglek és

elegansak is.

Nem kifejezetten a pezsgd miatt jott 1étre 2014-ben, de valdszinileg az is nagy szerepet jatszott

benne, az Etyek 360 nevi szervez6dés. Az Etyek 360 hitvallasa:

,»Az elmult 20 évben a harom boraszat kilon-kilon azért dolgozott, hogy kialakitson egy egyedi
stilust a maga szamara, hogy kivalassza a borvidéken legsikeresebben termeszthet6 szo6l6fajtakat,
megtalalja a legjobban mikodé borkészitési eljarasokat. Tapasztalatokat és ismereteket gyGjtott,
tanult a maga és tarsai hibaibol és biiszkén huzta ki magat a kiérdemelt sikerei utan. Ez id6 alatt az
etyeki borok stilusa nagyot valtozott. Régen elfelejtettiik mar a szeliditetlen savakat, a korai
sziiretbdl és az tizemi terhelésbdl szarmazo konnyed, légies borokat. A cél a vilagszinvonal elérése
lett. Kialakultak Etyek zaszlésborai: Sauvignon Blanc, Chardonnay és Pinot Noir. Mara mindegyik
igazi etyeki karakterrel biiszkélkedhet. 2014-ben mérfoldkéhoz értink, egymashoz fordultunk.
Felismertiik, hogy bar par szaz méterre is egymastol, de killon utakon jarunk. Kilén utakon, de
mindharman egyfelé. Miért ne folytathatnank ezt az utat innentdl egyiitt, szévetségben? A k6zos
fajtak, az egyként elképzelt borvidéki stilus és a magas minéség mellett elkbtelezett szemléletmod
kovacsolt minket eggyé. A birtokméret, a killonb6z6 eredet, az eltéré filozotiak tesznek benntnket
sokszinGvé. Bizunk benne, hogy a kozos célok, az egyiitt gondolkodas és az Osszpontositott
szakmai munka lesz majd Etyek szamara egy nagy, meghatarozé fordulat.” (INTERNETS3,
2023.04.02)

Az alapité tagok: 2015-ben csatlakoztak: 2017-ben csatlakoztak:
Etyeki Kuria Anonym Pince Kattra Pince

Hernyak Birtok Haraszthy Pincészet Orosz Gyula Pincészete
Rokusfalvy Birtok
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3.3.Etyeki Pezsg6

Az "Etyeki Pezsg6" az Etyeken termelt és palackozott pezsgd, amely 2019-ben kapta meg az

Eurépai Uni6 altal elismert eredetvédelmi oltalmat (PDO). Ez azt jelenti, hogy az "Etyeki Pezsgs"

elnevezést csak azon pezsgdk viselhetik, amelyek megfelelnek a szigord minéségi elirasoknak.

Ezek kozil néhany:

e Analitikai elGirasok

Bortipus Minimalis [Osszes Minimalis [Maximalis [Maximalis [Maximalis
0sszes savtartalom [tényleges  tényleges [ill6sav- Osszes
alkoholtarta-([g/1] alkoholtarta-|alkoholtarta-tartalom cukortarta-
lom [%vol] lom [%vol] [lom [%vol] (g/1] lom [g/1]

1. [Fehér 10 6-10 10 13 1,08 12
2. Rozé 10 0-10 10 13 1,08 12

o Erzékszervi jellemzdk

Bortipus

Erzékszervi jellemzék

1. |Fehér

Szine a halvanyzoldtdl a szalmasargan keresztul az aranysargaig terjedhet, minden|
esetben vilagos, kristalyos csillogast. Izében a hosszabb ideig tarté palackos
erjesztés miatt élesztSs jegyek, vajassag, kekszes, kenyérhéjas, jelleg jelenik meg. A
neutralis fajtak hasznalata miatt az intenziv gytimolcsosség kevésbé jellemzi, mint 2
szép tercier aromak. Az érett savstruktura dominal, savai stilusara a frissesség,
ropogossag jellemz6. Az etyeki fehér pezsgékre egyedien jellemzé az illat és
izkomplexitas, a lendiiletes savtartalom, mely a palackos érlelés kovetkeztében

minden esetben barsonyos apro szerkezetd buborékokkal tarsul.
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2. [Rozé

Az etyeki rozé pezsgbk szinanyag mennyisége bar nem magas, de mindig élénk]
lazac- és hagymahéj szindek, csillogd, biboros arnyalattal. Az etyeki rozé pezsgdk
illatdban a piros bogyds gyumolcsokre (cseresznye, meggy) jellemzé visszafogott
eyimolcsosség jelenik meg, mely az izben is folytatédik. Magas, de érett savak
jellemzéek {zében, amelyben a fanyarsag, kesernyésség semmilyen moédon sem
jelenik meg. Ugyanugy, mint a fehér parja esetében itt is fontos jellemzdk a terciet]
aromak, melyek a palackos érlelés kévetkeztében jelennek meg. Vajassag, kekszes,
kenyérhéjas illatvilag, élesztés behatassal, mely az {zében is tovabb kiséri a kortyot.

I'inom, barsonyos buborék struktura jellemzi.

o Bor- és Pezsg6készités

Bortipus Kotelez6en alkalmazandé boraszati eljarasok
1. |[Fehér - Palackos erjesztés
- legalabb 24 hénap palackos érlelés
2. |Rozé - Palackos erjesztés

- legalabb 24 hénap palackos érlelés

o Koriilhatarolt teruletek:

Etyek telepiilés sz616 termbhelyi kataszter 1. és I1. osztalyaba tartozo tertletei.

e Maximalis hozam:

Tokénként legfeljebb 2 kg sz616, de hektaronként 6sszesen legfeljebb 9 t 52616 vagy 63 hl seprés

ujbor.

« Engedélyezett sz8l6fajtak:

Bortipus Engedélyezett sz6l6fajta
1.  |Fehér Chardonnay, Pinot blanc, Sziirkebarat, Pinot noir
2. |Rozé Chardonnay, Pinot blanc, Sztirkebarat, Pinot noir
(INTERNET?2, 2023.04.24.)
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4. A pezsgd jovlje
4.1. Az Etyek-Budai borvidéken
Az Etyek-Budai borvidék pezsgéi az utébbi években egyre nagyobb népszertiségnek

orvendenek hazai és kilfoldi fogyasztok korében egyarant. A kivalé minéségd alapanyagok, a
hagyomanyos és modern technolégidk 6tvozése, valamint a szigord mindségi elbirasok betartasa
mind hozzajarulnak a borvidék pezsgéinek egyre nagyobb elismeréséhez. Az Etyeki Pezsgd
el6allitasa a hagyomanyos pezsgékészitési eljarasokon alapul, azonban a boraszok egyre inkabb
nyitnak az Gjitasok felé. Uj technoldgidk és eljarasok megjelenése varhatéan tovabb néveli majd az
Etyek-Budai pezsgék mindségét és diverzitasat. A fenntarthatésag fontossaga egyre nagyobb
hangsulyt kap a pezsgbkészitésben és ez varhatéan folytatddni is fog. Az Etyek-Budai borvidék
mar most is elkotelezett a kornyezettudatossag és a fenntarthaté gazdalkodas mellett és ez a
tendencia a jovében csak er6sédni fog. Osszességében ugy gondolom, hogy az Etyek-Budai
borvidék pezsgbi tovabbra is egyre nagyobb népszeriségnek fognak 6rvendeni az érdekl6ddk

korében.

4.2.Magyarorszagon és a vilagban

Az BEtyeki Pezsgének igen magas mindségi kovetelményeknek kell megfelelnie, hiszen a
pezsgOkészités rendkivil szigora elbirasokat tamaszt. Az FEtyek-Budai borvidék talaj- és
klimaviszonyai azonban rendkiviil kedvezéek a pezsgékészitéshez és az etyeki boraszok az évek
soran jelentOs tapasztalatokat szereztek ezen a teriileten. Az eredetvédelem és a szigoru mindségi
el6irasoknak koszonhetéen az Etyeki Pezsgd egyre nagyobb figyelmet kap a belfoldi és a
nemzetkozi borpiacokon egyarant. Az Etyeki Pezsg jovéje tehat igéretesnek tinik, hiszen a magas
mindségi kbvetelményeknek valdé megfelelés és a helyi természeti adottsagok kedvez6 hatdsa miatt
az etyeki boraszok tovabbra is képesek lesznek olyan pezsgéket késziteni, amelyek a hazai és a
nemzetkdzi borpiacokon is sikert arathatnak. A folyamatos innovacié és a modern technolégidk
alkalmazasa pedig lehetévé teszi, hogy az Etyeki Pezsgo tovabbra is versenyképes maradjon a piaci

kornyezetben.

5. Osszefoglalé

Az Etyek-Budai borvidékben idealis éghajlati és talajadottsagai miatt kivalo lehet6ségek rejlenek
a pezsgOkészitéshez. A tertileten talilhaté dombok és hegyek hivosebb mikroklimaja idealis
feltételeket teremt a savak és a cukrok egyensulyanak eléréséhez a sz6l6 termesztése soran. Az
Etyek-Budai borvidéknek egyre névekvo hirneve van a pezsgbkészités terén, és egyre tobb boraszat
specializalédik erre a tertletre. Az egyre novekvs érdeklédés miatt valdszind, hogy a jovében

tovabb fejl6dik a pezsgbkészités a borvidéken, és a boraszatok tovabb finomitjak és fejlesztik a
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technoloégiaikat, hogy minél magasabb minéségti pezsg6t allithassanak el6. Véleményem szerint a
pezsgbkészitésnek ezen a csodalatos borvidéken, nem csak fényes multja, hanem egyre magasabb
minGséget elér jelene van. Am abbdl a ténybél kiindulva, hogy ezeknek a pezsgSknek a hazai és
vilagpiacon jelenleg elért pozicidja moégott mennyi munka és fejlédés van, bartan lehet arra
kovetkeztetni, hogy még szebb sikereket és eredményeket fognak elérni, mind a fogyasztok, mind

a szakma korében hazai és nemzetk6zi viszonylatban egyarant.
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