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1. BEVEZETES

A sz6lémlivelés és a bor évezredek 6ta jelen van az emberiség térténetében, s bar népszeriisége valtozd
volt a kiilonbdzd korokban, kijelenthetjik, hogy mai napig tortlen. Az elsé palackozott borok megjelenése 6ta
hatalmas fejlédésen ment keresztiil a borok palackozasa és zaras technologiaja. A kezdetben kizardlag kézmdiives
borkészités ma mar ipari jelleget oltott, és akarcsak mas terlileteken, az innovacio, az anyagok fejlédése és a
gépesités adta lehetdségek kiszélesitették a csomagolas és tarolas maodjait is.

A bor csomagolasanal az egyik legfontosabb feladat a megfelelé zarasi mod kivalasztasa. Ezzel
elésegithetd vagy éppen megakadélyozhatd a bor tovabbi érlelése, fejlddése. A borasz dénti el, hogy milyen
technolégiaval, milyen bort szeretne el6allitani, szeretné-e a palackban érlelni még a bort, vagy éppen az adott
allapotban akarja-e megtartani annak izvilagat. A zarasi mod segitheti a cél elérését, milyen stilusu bor keruljon a
fogyasztokhoz.

A parafadugdval egyidés a dugdhiba okozta kellemetlen iz kialakulasa is a borokban. A TCA azonositasa
segitette a probléma kériilhatarolasat, de sokaig tgy tlint, hogy kikiiszobolése nem fog sikeriilni. Am a boraszatok
prébaltak minimalizaini az ezzel jar6 veszteségeket és Uj lehetdségek utan kezdtek kutatni. Mindez hozzajarult az
alternativ (nem parafaval torténd) zarasi technologidk megjelenéséhez a boriparban. Az lvegipar fejlédése, a
boraszati technolégia modernizacidja — palacktdlté gépek és palackzard gépek megjelenése -, valamint a
fogyasztoi igények folyamatos valtozdsa mind arra 6szténdzte a boraszatokat, hogy a parafan tul Ujabb és Ujabb
lehetéségeket keressenek a borok zarasara is.

Ugyanakkor az ipari jelleg magaval hozta a koltseghatékonysag szemléletét is. A bor készitésében és
csomagolasaban elsédleges szempont lett a bor eléallitisanak koltsége, hiszen a cél minden esetben a termék
haszonnal torténé értékesitése. Ez a haszonelv(i szemlélet sokszor fellilirja a tradiciot, adott esetben a fogyasztoi
preferenciakat is.

A boréaszatok folyamatosan Ujabb és ujabb csomagolasi és zarasi moédokkal jelennek meg, igazolva azt,
hogy mindez nem, vagy csak minimalisan befolyasolja a beltartalmat a parafadugéval lezart tételekhez képest. A
hagyomanyokhoz valé ragaszkodés a borfogyasztok kozott azonban erds és lassan valtozé mind a palackok, mind
pedig a zarasmod szempontjabdl. S bér a vildgon sokat valtozott a zarassal kapcsolatos tradicionalis szemlélet,
Magyarorszagon még mindig az Givegpalack a legelfogadottabb csomagolas és a parafa, a legelfogadottabb zarasi
maéd. Ehhez tarsul ,a pozitiv kép”, miszerint jo minéségu bort tivegpalackba tdltenek és parafaval zarmak le. A tébb
szazéves hagyomanyt a fejlédésre képes és koltségcsokkentésre torekvd boraszatok lassan képesek
megvaltoztatni, és még sokat kell valtozni a fogyasztdknak ahhoz, hogy elengedjék eléitéleteiket, és elfogadjak

azt, hogy j6 min6ségii bor kapnak egy csavarzaras palackbol, vagy akar egy bag-in-boxbol is.



2. CELKITUZESEK

A dolgozatom témajanak kivalasztasara hatassal volt a tanulmanyi szemlén az Els6 Madi Borhaznal (Mad
Wine-nal) tett latogatas. A madi székhelyli Mad Wine egy innovativ boraszat, amely az tivegdugon tul els6k kozott
jelent meg az alupalackba zart fréccsel, borral és musttal is. Itt lathattam a zarasi technologidk és
csomagolastechnikak tobb tipusat és lehetbségét, és itt keltette fel a figyelmemet az livegdugo, mint palackzarasi
maod.
parafa TCA szennyezettsége miatt megjelent Uj, alternativ zarasi megoldasok ,versenytarsaikkal” és a parafaval
szembeni elényeit és hétranyait. Foglalkkozom a XX. szézad végén és a XXI. szazadban megjelent
borospalackokon alkalmazott alternativ (nem parafaval zart) zarasi megoldasokkal, a natir parafa
melléktermékébdl késziilt egyéb parafa dugokkal, a szintetikus zaréelemekkel, a csavarzarral, a koronazarral és a
Zorkkal. Kiemelt szerepet kap az (vegdugd, mint a XXI. szdzadban megjelent innovacid, amely egy cseh
{iveggyarbdl indult el. Attekintem ennek a modszernek a [ényegét és a Vinolok rendszer elényeit és hatranyit is.

Az elméleti attekintésen tul a magyar boraszatokban készitett interjuk, az azokbdl levonhatd hazai
tapasztalatok is helyet kapnak munkaban. A palackozas lezarasként egy nagyon fontos feladat a megfelelé zarasi
méd kivalasztasa, hogy a borasz megfeleld lezarét valasszon egy adott borhoz. Erdekelt, hogy milyen zarasi
megoldasokat alkalmaznak a magyar boraszatok altalaban a tételeik palackozésakor, ebben milyen helyet foglal
el az Gvegdugd, miért valasztottdk ezt a megoldast a palackok zarasahoz. Nem volt célom a teljes hazai helyzet
felmérése, elsésorban arra torekedtem, hogy livegdugét is hasznal6 boraszatokat keressek fel, és valaszt kapjak
arra milyen tapasztalataik vannak mind a fogyasztok iranyaba, mind a borzarassal kapcsolatban ezzel a bornal
nem olyan régéta hasznalt technoldgiarol.

Dolgozatom készitése soran arra a kerdésre is szeretem volna valaszt kapni, hogy az lvegdugo
hasznélatanak valasztasaban a parafa altalanosan ismert és sokszor felmertil szennyezettségi (TCA) problémaja
jatszik-e szerepet, vagy valamilyen teliesen mas ok vagy szempont miatt hasznaljak az Gvegdugdkat. Kitérek arra
is, hogy elsésorban milyen boroknal alkalmazzak a magyar boraszatok a Vinolok technolégiat, azok milyen &ron
értékesithetéek a mai magyar borpiacon. Mivel a boraszatoknak is célia a nyereséges miikodés, igy

osszehasonlitom a Vinolok rendszer koltségeit més zarasi megoldasokkal.



3. IRODALMI ATTEKINTES

,A boraszati technologia végs6 célja tiinyomd tébbségben a palackozott borok elballitasa, amely egyarant
megfelel a termelék, a forgalmazok és a fogyasztok érdekeinek. Vilagszerte érvényesliil az a tendencia, hogy a

borok mindsége és eredetisége a palackozassal szavatolhaté.” (Eperjes |.-Kallay M.-Magyar 1.1998.)

3.1. ABOR TAROLASA AZ OKORBAN ES A KOZEPKORBAN
OKOR ES KOZEPKOR

A szblétermesztés és borkészités Gshazajanak a Kaukédzuson tuli teriletek tekinthetk. Gruzia, Iran,
Azerbajdzsan, Orményorszag, Irak és Torokorszag keleti részére tehetdek azok a teriiletek, ahol mar i.e. 4000
évvel ezeldtt is ismerték és termesztették az aprd bogydju ligeti sz616t (Vitis silvestris), majd késébb a nagyobb
furtl és bogyoju kerti sz616t (Vitis vinifea).

Szamos régészeti lelet bizonyitja, hogy mar ebben az idében ismerték mind a sz6l6t, mind pedig a bort, ami
természetesen még nem volt azonos a mai bornak nevezett itallal. A Biblidban is megtalalhatjuk, hogy Noé az
6z0nviz utan a sz016 borat fogyasztotta, egyiptomi leletek is az bizonyitjak, hogy a sz616 és borkészités ismereteivel
mar mintegy 3000 éve tisztaban volt az emberiség. Az dkori gorogoknél és romaiaknal a bornak sajat istene volt,
a gorogoknél Dioniiszosz, a rémaiaknél Bacchus.

A borkészités alapjait a fazekasmesterség kialakulasa nagymértékben el6segitette, hiszen a bort nem csak
elkésziteni, hanem tarolni is kellett, amire a fazekasok &ltal készitett amforak adtak lehetéséget. Az amforakat a
tarolasban és a hajon vagy szarazfoldon vald szallitasban hasznéltak, a bértémidket inkabb a bor révid tavi
felhasznalasa esetén, sajat fogyasztasra szant mennyiség taroldsara hasznaltak. (Kadar, 1982.)

A Rémai Birodalomban mar (vegpalackban és fahordékban is taroltak a bort. Ekkor jelent meg az
eredetvédelem, a jo minGségl és j6 termbhelyrdl szarmazo borokat jel6lték. (Dr. Baglyas, 2016.)

A bor tarolasa szempontjabol a kdzépkorban jelents valtozasok nem voltak. A sz6létermesztés és a
borkészités kezdetben a kolostorok, egyhazi intézmények koré szervezidtek, novekedtek a sz6l6termel6 terlletek,

de a tarolas és szallitas formai tovabbra is az amforak, a bértdmlok, a hordok voltak.

TAROLASI FORMAK
Az amfora (dolia)

A cserépedények elsésorban agyaghodl készliltek, aljuk cslcsos volt, és a foldbe astak ket. Késébb két
fullel Iattak el az oldalukon, és kb. a XVIII. szazadra nyerték el a ma is ismert formajukat az elkeskenyedd nyakkal
és szélesebb fenékrésszel. Méretiik altalaban 26.2 literes volt, de akar 30 litert is elérhette.

Az amforak elényei kozé sorolhatjuk, hogy megvédte a bort a fénytél, megtartotta a kivant hémérsékletet,
nem okozott izbeli valtozast, a bor szerkezetét nem véltoztatta meg, ugyanakkor ,lélegzett’, ami jot tett a bor

fejlédésének.
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Szallitas esetén az amforakat specialis fabdl készllt taroldkba helyezték, de a tarolas soran vizszintesen
helyezték el azonat, és az amforakat hermetikusan lezartak, gyantaval, szurokkal, agyaggal, textillel, és ezek
keverékével, esetleg a bor tetejére olajat 6ntdttek, hogy elker(ljék az oxidaciot. Kezdetben nem, de késdbb jeldlték

az agyagedényeken, milyen fajta bor van benne, honnan szarmazik, és mikori a sziiret. (Internet 1.)

1. abra: Amforak az 6korbol.

Forras: http://www.vizalattifotozas.hu/amforak-cavtat/

A bértomlé
Az allatok, halak bérébdl késziilt tarsolyok voltak, de a hosszutavy tarolasra mar nem voltak alkalmasak,
mert a borbdl kivalt anyagok rontottak a bor izét. Elsésorban a személyes fogasztasra szant mennyiséget taroltak

bennulk, amelyet konnyedén magukkal tudtak vinni. (Internet 1.)

A fahordo

A bértomloket és az amforakat fokozatosan valtottak fel a fahordok. Alkalmazasuk sokoldalt volt,
erjesztésre, érlelésre, tarolasra és szallitasra is hasznaltak, sét, ebbdl is értékesitették a bort a fogyasztoknak. A
fahordokat sajat anyagukbdl kivagott fa dugokkal zartak le. Els6sorban tolgyfabdl készliltek, és az amforakhoz
hasonldan megérizték az ital izét és védték a fénytél. Ugyanakkor hamar rajéttek, hogy a hordé ad a borhoz egy

fanyar, semmihez sem hasonlithaté izt, amit6l érdekesebb és izletesebb lesz a bor. (IT6th, 2009.)


http://www.vizalattifotozas.hu/amforak-cavtat/

3.2. ABOR TAROLASA A XVII.-XX. SZAZAD KOzZOTTI IDOSZAK

AZ UVEGPALACK MEGJELENESE

Bar az (iveggyartas technologidja mintegy 6000 éve ismert az emberiség szamara, az Uvegpalack
elterjedésére és tdmegcikké valasara egészen a XX. szazadig kellett varnia. A németorszagi Speyerbdl szarmazd
i.5z. 325-350 kozotti leletek is arrdl tanuskodnak, hogy bort vegben mar ekkoriban is téroltak, a borosliveg
megjelenése csak a XV. szazadban kezdddott, tdmeges megjelenése pedig csak a XVII-XVIII. szazadtdl figyelhetd
az Uveggyartas kdzpontja, mely teliesen kézmiives mesterség volt. Ekkoriban a kis tvegfiolékat, livegcséket és

palackokat féként gyogyszerek tarolasara készitették és hasznaltak.

2. &bra: Avilag legrégebbi borosiivege, Speyerbdl.
Forras: https://www.borandszoda.com

A XVII. szézadi Angliaban is nagyon divatosak voltak a velencei Uvegtermékek, ebbdl jott az étlet a
borkereskeddk szamara, hogy jobb mindségli boraikat Uvegbe tolttték és vonzd cimkével lattak el. Azt
tapasztaltak, hogy az tvegben arult borok kelenddbbek, és elit, innepi és elegans érzést keltenek a véasarlokban.
Ezek a palackok mar ekkor is nagyjabol 0,75 literesek voltak, akarcsak a mai klasszikus borospalackok. Ennek
magyarazatara tébb elmélet 1étezik. Az egyik szerint egy Uvegfljé mester maximum ekkora {veget tudott kifujni
egy levegbvétellel. Masok szerint ez pont elegendé mennyiség volt 2 fére, megint masok szerint ennek pusztan
gazdasagi okai voltak. Az angolok horddkban taroltak a bort, egy hordd 50 gallon volt, az pedig pontosan 300 db
0,75 literes palackot tett ki, tehat igy volt a leggazdasagosabb kitiriteni egy horddnyi bort. (Internet 2.)

Barmi is volt az oka az (vegpalack 0,75 literes méretének, egy biztos: a XIX. szazadban az ivegipar
gépesitetté valasaval a finom kézmlvességet felvaltotta a tdomeggyartas, melynek soran nagyobb mennyiségben,
olcsébban, tobb szinben és vastagsagban tudtak uvegpalackokat gyartani. A borostivegek megjelenésével egyutt

jelent meg a parafadugo, az elsé olyan zarasi mddszer, amely a mai napig hasznalatban van.


https://www.borandszoda.com/

3.3. XX. SZAZAD ZARAS TECHNOLOGIAI
3.3.1. Parafa

“A palackok lezarasanak hagyomanyos anyaga a parafa dugo, amely egyuttal a minségi borok jelképe is”
(Eperjes |.-Kallay M.-Magyar 1.1998.).

De miért is alakult ki ez az elképzelés, és miért ilyen népszeri a mai napig a parafa? A parafadugd
hasznalata joval kordbbi, mint az (veg megjelenése, de tdmegszer(i hasznalata mégis ehhez az attdréshez
kapcsolhaté. Méar az dkori gérogok és romaiak is hasznaltak, de az livegbe szoruld, dugohuzoéval kiemelhetd parafa
dugébt csak a XVIII. szédzadban fejlesztették ki. Sokak szerint a j6 bor és a parafadugd egymassal szoros
kapcsolatban allnak, a parafadugé a hagyomanyok szimbéluma, sokak szerint egy lveg bor megbontasa,
,pukkantasa” sajatos hangulattal bir. Ugyanakkor a parafa egy megbizhato zarast biztosit évszazadok 6ta a
boroknak optimalis tulajdonsagai miatt.

A parafa egy konny(, rugalmas novényi szovet, 1ég — és folyadékmentes zarast biztosit a bornak,
természetes anyag, pérusain csekély mennyiségl levegdt és gazokat enged at. Szorosan feszll a palackba,
semleges iz(i és természetes anyag, igy a bor jelentés kémiai- és izvaltozasokon nem megy keresztil, de az
érésére optimalis hatassal van. A parafadugd a borostivegek leginkabb Iégatereszt6 zaroeleme, amely kortilbeldl

harom-négyszer annyi légcserét tesz lehetévé, mint mas zarasi mddszerek. (Internet 3.)

3. &bra: Lehantolt parafa és kérge.
Forras: https://www.architectural-review.com/essays/uncorked-plant-based-buildings

A parafadugét a parafatdlgybdl (Quercus Suberus L, cork oak) készitik. A kérge, amelyet a dugdk
készitéséhez felhasznalnak, dnmagatdl regeneralddik, igy a fa kivagasa nélkil tobb sziretet is lehetévé tesz az
évek folyaman. Ez 6koldgiai és kérnyezetbarat szempontbdl ideélis csomagoldanyagga tesz a parafat. Akar 200-
250 évig is elélnek, 10-15 méter magasra nének, ezzel tdbb ezer palackhoz tudjak biztositani a dugét. (Toth, 2011)

Ugyanakkor egy koltséges import termék, hiszen termelése és maganak a tdlgynek az eléfordulasa

terliletileg behatarolt. Eurépaban elsdsorban Portugdliaban, Spanyolorszagban, Olaszorszagban és


https://www.architectural-review.com/essays/uncorked-plant-based-buildings
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Franciaorszagban, Eszak-Afrikaban pedig Marokkaban, Algériaban, Tunézidban talalhatéak parafa tolgyek.
(Asboth, 2020)

A parafanak ugyanakkor vannak hatranyai is. Egyik jelent6s problémaja - ami idével mas, Uj zaréasi
technolégiak megjelenését okozta - az a parafa fogékonysédga a kémiai-mikrobiolégiai szennyezddésekre.
Leginkabb a TCA, vagyis a 2,4,6-trikioranizol penészgombak felelések ezért a problémaért, amelyek a
parafat6lgyfakon élnek és innen kerilnek &t a kéreggel egyltt a dugdkba. A mikrébas eredetli szennyezédés a
parafa kloros fert6tlenitésével TCA-va alakulva penészes, dohos, nedves vaszon szagara emlékeztetd iz- és
illathibat okoz. A mar rendkivil kis koncentracioban (1,4 — 10 ng/L) jelen 1év6 TCA is problémat jelenthet a borban
és elvaltozasokat tud okozni. Elképzelhetd, hogy a fertézés soran csak egy kicsit lesz dugds a tétel, amit csak
szakemberek éreznek meg a boron, de ez a hiba elfajulhat a penetrans szagig és az ihatatlanul rossz iz({i borig is.
A fert6zés alattomos, mert a dugé kiviilrél teljesen sértetlen és hibatél mentes, csak a palack kinyitasakor deril ki,
hogy a bor dugds-e.

Bar a feldolgozas sordn a parafakat kezelik, hogy miniméalisra csokkentsék a szaporodé
mikroorganizmusokat, elsésorban a penészgombak és az élesztégombak ellen, a parafadugdknak, becslések
szerint, mintegy 6%-a fert0zott. Ez a boraszatok szaméra nagy gazdasagi veszteséggel jarhat. Sokaig azt hitték,
lehetetlen elleniik védekezni, de ma mar egyre tobb eljarassal lehet szavatolni a dugé okozta hiba kikliszobolését.
Példaul a TCA elleni kiizdelem egyik sikeres Utja a gézdesztillacios eljaras, az 6zonkezelés és hidrogén-peroxidos
mosas. A parafagyartas kozelmultbeli fejlesztései a parafa szennyez6désének jelentés csdkkenéséhez vezettek,
és részben visszaallitottak a parafadugdkba vetett bizalmat. (Carey, 2021. szeptember)

A natur parafaval kapcsolatos masik probléma - ami alapvet6en elénye is - az oxigénateresztd
képességének valtozékonysaga. A parafa dugdk altalaban kdzepes légatereszté képeséggel rendelkeznek,
osszehasonlitva més alternativ zarési modszerekkel. Azonban még az azonos minéségi dugoknal sem tudjak
garantélni az azonossagot, évén egy természetes anyagrol van szo. igy a minésége valojaban fiigg a parafa
dregedési sebességétdl, a szarmazasi helyétél és a készités mddjatél. Sok esetben egyazon tétel lepalackozasat
kovetéen nem garantalhatd, hogy a megbontott palackok ugyanazt az érzékszervi eredményt adjék, és ez sok
termeld szamara probléma, mert a fogyasztok legalabb évjaratonként azonos mindséget varnak el. (Gardner,
2008.)

Egyéb hatranyai k6zé soroljak, hogy idével kiszarad, torékennyé valik, morzsolddhat. Ezért is javasolt a
parafa dugéval lezart borok fektetett tarolasa, mert ezzel megakadalyozhaté a dugd kiszéradasa. Az is
megtorténhet, hogy a kiszaradt dugot nem lehet szépen kiszedni az Gveghdl, és a borba hullik, esetieg nem csak
tobb levegbt enged be, de a bor is szivarogni kezd. (Internet 3.)

Gazdasagi szempontbdl hatranya, hogy a parafa nem a legolcsébb zarasi technolégia, akar haromszor
koltségesebb is lehet, mint mas alternativak. Ennek oka a parafa szliretelése és az azt kdvetd megmunkalasi
folyamat koltségessége. Az elsd sziiret nagyjabdl a fa 25-30 éves koraban lehetséges, de ez az anyag még nem
alkalmas dugo elballitasara, csak Grlemény vagy cserz6anyag készithetd belble. A masodik sziretben, az elsét
kovetd 9 év mulva, a kéreg mar kellen vastag és tomar, ekkor dugogyartasra mar alkalmas. Borosdugok el6allitasa

csak a harmadik sziretelésl kéregbél lehetséges. A natur parafadugét egy darabban vagjék ki a paratélgy


https://www.winebusiness.com/search/?q=richard%20carey&sort=document-date
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kérgébdl, ezért ez a legdragabb dugofajta. A szliretelése kizarélag kézzel torténik, hiszen igy tudjak biztositani a

fa sériilésmentességét, ez viszont noveli a termék koltségeit. A kérget balakba kotik, kifézik, ezzel tisztitjak és

sterilizaljak, szaritjak, osztalyozzak és csikokra szedik, majd megfeleld hosszisagu dugodkat készitenek beldle.

(Carey, 2021.Augusztus). Ezt kévetden egy forgddobban elszivo segitségével portalanitjak, majd felirattal és

mintaval latjak el. A felliletkezelés nagyon fontos Iépése a dugé elballitasanak, ilyenkor egy vékony szilikon réteggel

latjak el a dugét (csuszosabba valik t6le), majd ismét kiszaritjak. Szamolégépes csomagolas soran 1,5-3 gramm

S02 gazt fecskendeznek be a vakuumcsomagolt zsékokba, amivel lefertétlenitik a dugokat.

4. abra: Parafa dugd.
Forras: https://100percentcork.org/from-bark-to-wine-stopper-to-footwear-the-story-of-cork/

A parafatolgy szakszerlien lehantolt kérgébdl késziilt dugok kozétt is vannak kiilonbségek, egyre tobb tipusuk

létezik. Nézzik most meg a leggyakoribb parafa dugé tipusokat:

Natur dugék: a legmagasabb minéséget képviselik a parafadugdk kozott., mert a dugdkat a megfelelé
vastagsagu és kivald minéségli paratolgy kérgébdl meréleges iranyban furjék ki, igy a pérusok nem
hosszanti irdnyuak. A palackok zardsat a parafa természetes sejtszerkezete biztositia. A mindségi
kilénbséget a natur dugdk kdzétt a véglapok rovatkassaga és az oldalak pérusossaga hatarozza meg.
Technikai dugok: A natir dugék kinyomésa utdn ~megmaradt nagy mennyiségli
melléktermékbdl/hulladékbél késziinek. Ezek eltérd szemcse méretli granuldtumok, melyeknél vagy
sajtolassal érik el a kivant format, vagy ontéformaban alakitjak azt ki. A natur dugokhoz képest kisebb az
oxigénateresztd képességilk, elsdsorban 1-2 év alatt elfogyasztandé borok zarasara ajanljak.

Pezsgds parafa dugok: nagy szemcséjli granulatumbdl késziil a testrész, amihez két natdr parafabdl
készilt tarcsat illesztenek. Alapvetd elvaras a nagy nyomas toleralasa, altaldban magas mindségl
pezsgoknél hasznaljak.

Agglomeralt parafa dugok: megtisztitott granulatumbol készult dugd, olyan borokhoz ajanljak, amelyeknek
a forgasi sebessége maximum fél-egy év.

Neutrocork vagy mikrogranulatumbdl késziilt parafa dugoék: mikrogranuldtumot hasznélnak a dugd
eléallitasahoz. Sajtolassal préselik dssze a finom granulatumot és igy valik homogén parafa dugo testté. Ezt


https://www.winebusiness.com/search/?q=richard%20carey&sort=document-date
https://100percentcork.org/from-bark-to-wine-stopper-to-footwear-the-story-of-cork/
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a dugbt is elsésorban reduktiv boroknal hasznaljak, melyek forgasi sebessége 1-2 év. Sokak szerint ez lehet
a csavarzar alternativaja, hiszen minimalis az oxigénatereszté képessége, de mégis természetes anyag.

o Twintop vagy két lapkas dugd: a mikrogranulatumbol készilt henger két végén natur parafabdl készilt
tarcsakat talalunk, ennek eredményeképpen a bor natdr parafaval érintkezik. Elsésorban a két-harom éves
érlelésii borok esetén hasznaljak.

o Kolmatalt parafa dugé: olyan natur dugok, amelynek a felszinén tobb, nagyobb lyuk talélhatd, melyeket
finom parafa por és kotbanyag keverékével javitanak. 1-4 év kozétti id6tartamig hasznalhato, alkalmas

fektetve taroldshoz is. Ez egy gyengébb mindség, nagyon porézus dugo. (Internet 4.)

A TCA-szennyezb6dés veszélye ellenére a természetes parafa a boragazatban tovabbra is az egyik
legelterjedtebb és legnépszeri zarastipus, és azzal, hogy a parafaipar megnévelte a megbizhatésagat a
szennyezetlen parafék szallitasara, a természetes parafa megitélése javult. A vilag legdragébb borospalackjaiban,
a prémium vorés és fehér borokban tdbbnyire magas minéségli natlr parafadugé van, ami a boraszok és
fogyasztok szerint is emeli mind a bor, mind a parafa presztizs értékét.

A parafa dugok hasznalatat a fogyasztoi elvarasok és felfogasok is szorgalmazzak. Szamos kutatas
kimutatta, hogy a fogyasztok a parafat részesitik elényben, mert azt gondoljak, hogy a natur dugéval ellatott borok
jobb mindségliek, mint az alternativ zarral palackozott borok. Sok fogyasztd azt gondolja, hogy azért hasznalnak
alternativ zarasi megoldasokat, mert olcsdbbak, mint a parafa dugok, és ez egyben azt is jelzi, hogy a nem parafa
dugdval palackozott borok minésége gyengébb. A parafa és a bor a hagyomany és minéség kifejezéi, egy

életérzés, egy szeansz az liveg bornyitoval t6rténé megbontasa. (Gardner, 2008.)

3.3.2. Szintetikus dugék

A szintetikus dugdk miianyagbol vannak és kiilénbdzd valtozatban gyartjak. Az egyik mddja a koextrudalasi
eljaras, ahol egy extrudald forma kitdlti a belsét magot és egy méasodik alkotja meg a kilsd, sima fellletet. A
koextrudalt dugé egyik f6 tipusa kis siir{iségli polietilénbél (LDPE) késziilt belsdbdl all, amit egy LDPE alapu hdre
lagyul6 elasztomer (rugalmas polimer) fellleti bevonattal latnak el. Léteznek egyéb, Ugynevezett injekciés dugok,
ahol a szintetikus anyagokat polimer injektalassal allitjak eld, Ujabban készllnek szintetikus dugdk extrudalas és
froccsontés kombinacidjaval is.

A szintetikus dugok elénye, hogy kevésbé sériilékeny, mint a parafa, és nem kell Uj berendezéseket
beszerezni a boraszatnak ebben az esetben, mert a legtébb parafadugdzé gép alkalmas ezek behelyezésére is. A
fogyasztok szempontjabdl elfogadottabb, hiszen mégiscsak ugy néz ki, mint egy hagyomanyos dugd, raadasul a
kapszula alatt nem latszik, hogy milyen anyagbdl készilt dugéval van zérva a bor. Hagyoméanyos maddon,
parafadugdk és az agglomeralt parafadugdk kdzétti arsavban helyezkedik el. Elénye tovabba, hogy a TCA veszély

ezzel a dugoval kikliszobolhetd.


https://www.boraszportal.hu/borvilag/parafa-dugok-es-borparjaik-6251
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5. Abra: Mdianyag dugo.
Forras: https://holnapottabor.blog.hu/2015/04/29/palackzarasi_modok

A szintetikus dugdkkal kapcsolatos altalanos probléma a mikrooxidacios folyamatokkal kapcsolatos. Azt
talalték, hogy ezek az anyagok nagyobb oxigénateresztést tesznek lehetévé a bortarolas alatt, amely oxidalja a
bort, és olyan aromakhoz vezetnek, amelyek a borra rossz hatassal vannak. Eppen emiatt a gyartok elsésorban
azokhoz a borokhoz javasoljék, amelyeket a palackozast kovetd 12-18 hénapon belll elfogyasztanak, igy
minimalizalhaté a hosszu tavu tarolas kockézata. Sokak szerint a szintetikus dugéval zart bornak miianyag ize
lesz. Fogyasztdk szempontjabdl hatrany, hogy a szintetikus dugdk nehezebben tavolithatdak el a palackbdl.

A szintetikus dugdk nagy versenytarsa a csavarzar, amely egyre szélesebb korl elfogadottsaga miatt egyre inkabb

hattérbe szoritja a szintetikus dugokat. (Internet 5.)

3.3.3. Csavarzar

A csavarzar nem korrodal6 fémbdl, tobbnyire aluminiumbdl készul, mely belllrél egy vékony témitéanyaggal
- miianyaggal vagy 6nnal — van kibélelve. 1959-ben hasznélték elészor borok zarasara Franciaorszagban, majd
az ausztralok tokéletesitették és 1976-ban bemutattak a borpiac szamara is, Stelvin néven kertlt forgalomba.
Kezdetben inkabb a repilégépeken szolgéltak fel kispalackos csavarzaras borokat, majd fokozatosan jelent meg
a standard palackozasban is. Késébb Uj-Z&landon és Kaliforniaban terjedt el a borok zarasaban, majd végill
Eurépaba is betdrt, mint alternativ zarasi médszer. Uj-Zélandon a csavarzarral palackozott borok aranya
megkozeliti 80%-ot és Ausztrélidban is hasonléan magas ez az arény. (Tudor, P.2005.)

Az Ujvilagban a csavarzar tehat joval korabban elterjedt, de Magyarorszagon inkabb az elmalt 10-15 évben
szoritotta fokozatosan héattérbe a parafa dugokat. Els6ként a Kunsagi borvidéken alkalmaztak, azzal a céllal, hogy
a konny(, gylimélcsos fehér és rozé tipusu borok friss illatat és aromajat megbrizzék, de ma mar szinte minden
boraszatnak van csavarzaras tétele. (Hajas, 2022)

A csavarzar el6nye az egyszer( nyitas és zaras, nem kell hozza segédeszkoz, a palack allitva tarolhato,
érzékszervileg nem hat a borra. A bordszatok részérdl gazdasagossagi okok is kdzrejatszanak hasznalataban,
hiszen a tdbbi zarasi megoldashoz képest olcso technolégia, annak ellenére, hogy a hagyomanyos borospalackhoz
képest a masfajta, csavarzarral kompatibilis specialis nyakkal rendelkezd livegre van sziikség, ami megjelenésekor
magasabb koltséget jelentett, de ma mar ez is kedvez6 aron elérhetd.


https://holnapottabor.blog.hu/2015/04/29/palackzarasi_modok
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Az egyik ellenérv a csavarzarral szemben az érlelendé boroknal, hogy sokkal jobb a tomitése, igy az érés
nem/kevésbé valdsul meg a palackban. Kezdetben a csavarzar valéban témorebben zart, ugyanakkor a palackban
tobb Ures hely maradt, ami elegendd oxidaciot biztositott a bor tovabbi érlelésének. Azonban a technologiai fejlédés
és a fellépé igények eredményeként ma mar kildnbdzd betéteket helyeznek el a kupak belsejébe, amivel a
mikoroxidaciét befolyasolni tudjak. (Internet 6.)

Két népszerl bélés van a piacon: az egyik a Saran, ami 6nbdl vagy aluminiumbdl készll és gatolja az
oxigén bejutasat a palackba, a masik a Saranex, ami PVDC-vel (polivinilidén-kloriddal) van bevonva és tdbb oxigént
enged at az ivegbe. (Gardner, 2008.)

Hétranya tovabba, hogy mig a természetes parafa 100%-ban lebomlik (ugyanez a zuzalékbol, ragasztéval
készlltekr8l mar nem mondhaté el) a csavarzar Ujrafeldolgozasa ma nem megoldott. Egy tanulmanybdl kidertil,
hogy az egész parafabdl készilt dugonak 8 gramm a szén-dioxid-terhelése, ezzel szemben a parafazizalékbol

ragasztottnak 21 gramm, mig az aluminiumkupak 52 gramm szén-dioxid-érték tartozik. (Hajas, 2022)

% 9!
J%'%i naturo-kork

6. Abra: Csavarzar.
Forras: https://cork-shop.hu/

Ma mér a vildg szamos terilletén a csavarzar altalanosan elfogadott, és nem kapcsolodik dssze a mindség
és a zarasi technoldgia. Ausztraliaban (60%-kal) és Uj-Zélandon (90%-kal) a legmagasabb a csavaros kupakok
aranya, fuggetlentl attol, hogy asztali borr6l vagy prémium kategoérias termékrél van-e sz6. Eurdpaban magas az
aranya Németorszagban, Ausztriaban, Olaszorszagban, Spanyolorszagban és Franciaorszagban is. (Internet 6.)

Magyarorszéagon is sokat javult a csavarzar megitélése, de a fogyasztok még mindig ,kapaszkodnak” a
parafadugd hangulataba, a romantikus, hagyomanyos dugéhuzés felnyitas pillanataba, és abba a szemléletbe,
hogy parafa dugdval zart borok jobb minéséget takarnak. Ez n&lunk még valéban igy van, a boraszatok tobbsége
a prémium kategérias vOrosborokat szinte kizarélag parafa dugéval zarjak, hogy a dugdn keresztiili 1élegzéssel

még érd bor jobb legyen.

3.3.4. Koronazar
A koronazar a boraszatban klasszikusan a pezsgékészités atmeneti, valamint a sérok és szénsavas Uditbk

végleges zarasmaodja. A peremmel rendelkez6 palackra a dugdzas sorén a rozsdamentes koronadugot erésen


https://magazine.wein.plus/faq/wine-closures/which-wines-do-you-close-with-a-screw-cap/
https://magazine.wein.plus/faq/wine-closures/which-wines-do-you-close-with-a-screw-cap/
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rapréselik, lehajlitidk a palack nyakara Ugy, hogy igy teljesen gaztémoér zarast kapnak. A ,dugét’ egy eszkdz

segitségével nehézség nélkiil el lehet tavolitani. Ezzel elérhetd, hogy a palack tartalma hermetikusan zart lesz.

7. Abra: Koronazar
Forras: https://hazisorbolt.hu/spd/0103232/Koronazar-29mm-1db-Arany

A szénsavas boraszati technologiaban a koronazar tobb helyen eléforduld zarasi mod. Egyrészt a
tradicionalis pezsgékészités folyamataban hasznaljak atmeneti zarasi megoldasként. Amikor az alapborba betdltik
a tirage likdrt és elindul az érlelés, akkor atmenetileg koronazarral zarjak le a palackokat. Ennek egyik oka, hogy
az érlelés soran szén-dioxid keletkezik, igy a zarasnak ezt a nyomast birnia kell. Masrészt olcsébb megoldas, mint
a parafa, vagy a mianyag dug6, ami a végs6 zaras eszkdze lesz, hiszen érlelés utan a palack nyakat lefagyasztva
a degorzsalas folyamataban a palackot kinyitjak — a dugét leveszik a palackrdl, hogy a seprét eltavolitsak, majd
Gjra, immar a végleges zarasi eszkdzzel a palackot lezarjak. gy ebben az esetben a koronazarat kidobjak. (Gal

L.— Gal P., 2012.). Az Ujabban a divatos Pét-Nat-ok (természetes gyongy6zd borok) zarasi médja is koronazar.

8. Abra
Forras: http://flavor.hu/bor/pet-nat/

A Pét-Nat esetében nincs masodlagos erjedés, mint a pezsgdknél, hanem az alkohol erjedés
félbeszakitasaval lepalackozzak a bort, ahol az élesztdk a maradék cukrot a palackban bontjak el, mikézben az
italban szén-dioxid keletkezik. A koronazar jogosultsagat a nagy nyomas igazolja, amit birnia kell a zarasi mddnak.
(Bor, 2021)


https://hazisorbolt.hu/spd/0103232/Koronazar-29mm-1db-Arany
http://flavor.hu/bor/pet-nat/
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A csendes borok esetében a koronazar hasznalata viszonylag ritka, bar az utébbi idében a ,kézmiivesség”

szimbélumaként a gyors forgasi sebességli boroknal tdbb helyen megtalalhaté. Ha mégis palackos bort

koronazarral zarnak le, az tébbnyire az olcso, koccintds” hatast kelti, amit az ara is tikroz.

3.3.5 Zork

A Zork egy kozel 20 éves, am Magyarorszagon nem elterjedt talalmany. 2004-ben Ausztraliaban

fejlesztették ki, John Brooks tervezte. A szabadalom ma maér amerikai kézben van, a Portola Packaging, Inc

tulajdona. Harom részbél all:

egy csavarzarhoz hasonlé miianyag kupakbol, amely egy hamisitas ellenérz6 szalagot biztosit, ami a palack
nyakan régziil,

egy belsd fémféliabol, amely a csavaros kupakhoz hasonld oxigénzarast biztosit,

egy bels6 dugdbol, amely létrehozza a parafdhoz hasonlé pukkanas hangot és amely lehetévé teszi, hogy

nyitast kovetden az Uveg visszazarhatdva valjon.

9. Abra: Csavarzar
Forras: https://www.winebusiness.com/

A Zork 6tvz szamos pozitiv tulajdonsagot, ami egy bor zarasahoz sziikséges:

Egyik nagy elénye, hogy a nyitas soran hallhat6 a pukkanas hangja, ami sok borfogyasztonak hozzétartozik
az élményhez, ezzel népszerii lehet a tradiciokhoz ragaszkodo borfogyasztdk korében. Maga a cég is ugy
hirdeti termékét, hogy a Zork egy csavaros kupak, amely parafaként pukkan.

Mivel teljesen Uj technoldgia és dizajn - kicsit gy néz ki, mintha viasz folyna szét az liveg nyakan -, igy nem
tarsul hozza sem negativ, sem pozitiv kép mondhatjuk, hogy tiszta lappal indulhat a fogyasztok kérében.

A palack ujrazarhatd, nyitasadhoz nincs sziikség eszkdzre, és nincs szilkség specialis Uvegre sem.

Mivel miianyag, igy TCA mentes, a tesztelések alapjan nagyobb az oxigén atereszté képessége, mint a

csavarzaraknak, és akar 4 évig is alkalmas a bor megfelel zaraséara.

Hatranya a magas arfekvés, ami az elterjedését ez erételjesen akadalyozza. (Penn, C., 2007).


https://www.winebusiness.com/
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3.3.6. Uvegdugo

Az elsd borosiivegek zardsahoz mar hasznaltak tvegdugdt/kristalydugét, de a tdmegtermelésben inkabb a
parafa terjedt el. Az ivegdugdk megjelenés a borpiacon csupan par évtizedre tekint vissza. A Vinolok tivegzar
torténete 2002-ben kezdddétt, amikor a német Karl Matheis homeopata orvos, a bor szerelmese és feltalélé hallotta
baratjatol, Hans Marx borasztol, hogy milyen jelentds veszteség érte dket a 2001-es Riesling és Sylvaner
gyartasanak soran a parafa szennyezettsége miatt. Orvosként Matheis tudta, hogy az liveget a gydgyszeripar, mint
inert anyag hasznalja, amely segit frissen és épségben tartani az 6sszetevoket. Ez adta az dtletet, hogy tokéletes,
hatranyoktol mentes lezarast hozzon |étre, és belekezdett a fejlesztésekbe. Egy éven bellil 20 szabadalmat nyujtott
be az (vegdugdra, amit borok zarasahoz tervezett. Tulajdonképpen a régi, velencei gyogyszertari (vegcsék
zaréelemét idézik ezek a kupakok, és Karl Matheis feltalalé nem titkolt célja volt ezeknek a megidézése, valamint

a kristalykupakok illiziéjanak keltése.

10. Abra: Vinolok dugd
Forras: https://vinolok.com/

Mikdzben az liveggyarak az Uveg felhasznélédsanak uj modjait és lehetdségeit kutattak. Ekkor latta meg a
lehetdséget a német Alcoa Germany Uveggyar a Vino-lok-ban, igy 2003-ban megvasarolta a termék védjegyét,
valamint szabadalmait. Az Alcoa Germany elkezdte fejleszteni a dugot. Az angolszész terlleteken ekkoriban még
Vino-Sealnek, Eurdpaban Vino-Loknak nevezett zarasi mdd még csak egy tivegdugét és egy o-gydirit jelentett. A
vallalat célja az volt, hogy egy uvegbdl készilt, luxus kivitelt sugarz6 terméket dobjanak a piacra, amely lehetévé
tesz a differencialast az alap és a prémium bormarkak kdzott, tdmogatva a jellegzetesebb, elékelébb megjelenést
és a pozicionalast. A Vinolok erés vizualis hatassal bir és 1étezik egy ,tapintasi vonzeréje”, mert ha valaki a kezébe
veszi, biztosan forgatja egy darabig.

2003-ban mutattdk be a szakmanak az Uj zarasi technoldgiat a Németorszagban minden évben
megrendezésre kerllé ProWine-on, az egyik legnagyobb nemzetkdzi bor eseményen. Az Gvegdugd mar ekkor
felkeltette mintegy 50 borész figyelmét Németorszagbdl, Ausztriabol, Franciaorszagbdl és Olaszorszaghol, akik
beleegyeztek, hogy tesztelik a dugo tulajdonsagait.

Bar az (ivegzér gondolata Németorszagban sziletett meg, de mar a kezdetek kezdetén Csehorszagban
kezdték el gyartani a Vino-lokot, mert (ivegzarbelem nagylizemi gyartasat a cseh Preciosa cégre bizta az Alcoa.
A cseh cég mind az eurdpai, mind a csehorszagi Uveggyartas meghatarozd szerepl6je. A gyar elsésorban

csUcskategorias kristalytermékeket, ékszereket, csillarokat, lvegdiszeket gyartott a csehorszagi Crystal Valleyben.
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2005-ben Desnaban kezdték el az (iveg zarakat gyartani. A f6 vasarlok a bort, a szeszes italokat, elsésorban gint
és palinkat gyarto termeldk voltak, de megjelentek a magas arfekvési livegpalackos olajok és asvanyvizek piacan
is. A Vinolok egyik elsé tigyfele koz6tt volt a kaliforniai Napabdl érkezett — Robert Sinskey Vineyard és White Hall
Lane, valamint Olaszorszagbdl - Cusumano és Ausztriabol, Burgenlandbdl - Pincészet Umathum.

2011-ben a Preciosa megvéasarolta a Vinolok védjegyét, valamint szabadalmait és a gyartasi technoldgiat
az Alcoatdl, és azoéta a gyartoja ennek dugdnak. Létrehoztak a Vinolok an.-t, mint a Preciosa U] Uzletagat.

Jelentds kutatas-fejlesztési beruhazasokat inditottak el. 2013 legfontosabb innovéaciojat a franciaorszagi
Vinitech szakkiallitason bemutatott a Vinolok 18,5 mm-es tipus jelentette, amely mar idedlis volt a legtobb
borosliveghez. és a legkelenddbb méret a Vinolok zarak kozott. Rendelkezett a szivargasmentességet biztosito
tomitéssel, és az oxidaciot egységessé téve és minimalizalva teliesen semleges hatast biztositott a bornak, ezzel

megdrizve a bor aromajat olyannak, amilyen akkor volt, amikor lepalackoztak. (Vinolok-Handbook)

11. Abra: Vinolok témitégy(ir(i
Forras: https://vinolok.com/sustainability/

Jan Stiller, a Vinolok ekkori vezérigazgatéja azt nyilatkozta, hogy kutatasaik alapjan a kiskereskedelmi

vasarlék 89%-a a csomagolas kialakitisa és megjelenése alapjan valasztjak ki a boraikat. A Vinolokkal a
boraszatok Ujrapozicionalhatjak termékeiket, hiszen valéban elegans megjelenést biztositanak. (Internet 7.)
2015. novemberében a Preciosa csatlakozott a Vinventionshez. A Vinventions ugyanebben az évben januarban
vasarolta fel a Nomacorc-t, amely szintetikus és natir zaréelemeket gyartott és 2015. jdliusaban vasarolta meg az
Ohlinger csoportot is, amely egy parafagyartd cég volt. Az igy kialakult vallalat borospalackokat is gyartott, igy
komplett zarasi megoldasokat tudott kinalni a borpiac szdmara, és ezzel a megallapodassal lehet6vé valt mindkét
fél szamara, hogy kihasznalja a Vinventions kiterjedt globalis haldzatat és tovabb terjeszkedhessen az livegdugd
termékcsaldd mellet a Premium kollekcio. (Internet 7.)

2019. juliusaban a Corticeira Amorim - a vilag egyik legnagyobb parafagyarté véllalata -, bejelentette, hogy
megallapodast kotott a csehorszagi Preciosa Grouppal és megvasarolta a kristalydugét gyartd cég 50%-os

részesedését a fennmaradd 50%-os tulajdonrész tovéabbra is a Preciosa tulajdona maradt. Ezzel az eddig
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elsésorban parafadugékat gyartd Amorim kiszélesitette a prémiumcsomagolas lehetdségeit, hiszen egy sikeres
gazdasagi eredménnyel rendelkezd cég tarstulajdonosa lett, a Preciosa ugyanis ekkor mar mintegy 16 milliés
arbevétellel rendelkezett.

Az Amorim széamara fontos volt, hogy eddigi termékpalettajat egy a parafahoz hasonliéan 100%-ban
fenntarthatd termékkel bdvitette. Az Amorim joval er8sebb pénziigyi szempontbdl, hiszen éves bevétele
meghaladja a 760 millié eurdt, és mintegy 100 orszagban képviseltetik magukat, ugyanakkor éppen a meglévé

disztriblcios halozat jelentett oridsi lehetdséget a Vinolok terjeszkedésének. A portfélio ismét béviil, a Vinolok Uj

Iy

A Vinolok zaras technoldgiai rendszer négy részbdl all:
1. az Uvegdugdbdl, amely ellenall a mechanikai sériiléseknek,
2. egy Elvax anyaghdl készillt tdmitégydribél, ami lehetévé teszi a légmentességet, és megakadalyozza a
folyadék szivargasat,
3. egy aluminium kapszulabél, amely biztositja az livegdug6t, valamint védi széllitas és tarolas kézben,

4. egy egyedi palackbdl, ami kompatibilis az tvegdugéval

12. &bra: Vinolok zaras technoldgiai rendszer
Forras: https://vinolok.com/technical/

A Vinolok elényei:
o rendkivil esztétikus, elegans, ami miatt felveheti a versenyt a hagyomanyt tisztels, parafat elényben
részesité borfogyasztd kdzdnség kdrében,
e nyitdsahoz nem kell dugohuzé, igy az egyszer(ibb nyitast preferalék kdrében népszerd,
e nyitas utan a dugdval a bor visszazarhato,

o csaknem tokéletesen kizarja az oxigént (masok szerint ez éppen hatranya),


https://www.winebusiness.com/news/vendor/article/217294
https://vinolok.com/technical/
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TCA mentes,

Ujrahasznosithatd: ha kérnyezetvédelem szempontjabdl vizsgaljuk meg az Givegdugdt, akkor kijelenthetd,
hogy telies mértékben Ujrahasznosithatd az alapanyag, az (iveg. Ugyanakkor, ha ezt az
energiafelhasznalas oldalarol kozelitjik meg, akkor mar arnyaltabb a kép, hiszen az livegipar rendkivll
sok energiat igényel, ami az Uveg megolvasztasdhoz szilkséges. Kérdés az, hogy ez mennyire
kérnyezetkiméld technologia,

nem igényel automata palackozd gépet. A dugd kénnyen behelyezheté a palackba kézzel. Ez nyilvan csak
egy bizonyos palackszam alatt komfortos és kivitelezhetd. Nagyobb mennyiség esetén viszont
megvasarolhatd a fél- vagy teljesen automatikus palackozé rendszer, ami mas zérasi modokat tudo

gépsorokhoz is csatlakoztathatd.

A Vinolok hatranyai:

jelent6s hatranya, hogy magas az éra, ami nem teszi lehet6vé, hogy a csavarzar vagy a szintetikus dugdk
versenytarsa legyen. Igy sok esetben a csticsborok zaréeleme, vagy olyan orszagokban terjed el
leginkabb, ahol a fogyaszt6 arérzékenysége csekélyebb, és egy elegans megoldasét hajlanddak tdbbet
fizetni. Nem véletlen, hogy nagy népszeriiségnek orvend Ausztridban és Németorszagban,

a Vinolok egy rendszer, azaz a dugd megvasarlasa nem elegendd, hiszen a dugéval kompatibilis palackra
van szlikség, ami szintén ndveli az arat. Ezeknek a palackoknak az egységéra jéval magasabb, mint a
hagyomanyos borospalackoké,

korabban a kapszulara is voltak a gyarténak elirasi, és csak dnkapszuldkkal vallaltdk a garanciat a
dugéra, de ez ma mar nincsen, csak annyi kikdtésik van, hogy kapszulat kell tenni a kupakra, ezzel
biztositva annak épségét, és nyitdsanak kivédését,

nincs mikrooxidacio (éppen emiatt érlelendd vords borok esetében nem szeretik a boraszok alkalmazni)

hosszabb érlelésrél még nincs tapasztalat.

Ma komplett megoldast kinélnak a legtobb palackgyartd szamara, és folyamatosan fejlédnek az Ugyfeleik

szamara. Termékpalettajuk folyamatosan bdvil, az lvegdugdk szamos szinben és méretben (17,5-23 mm)

elérhetéek, és a farészek is tobb szinben rendelhetéek. A dugdk markajelzéssel ellathatdak mindharom

termékkategdriaban véséssel, foliabélyegzéssel vagy dombornyomassal. Ma mar harom féle kategériaban gyartjak

a Vinolok dugdkat:

1.

Vinolok classic kollekcio: az (ivegzar alapvaltozata. A Classic atlatszo és fekete livegben kaphato,
valamint alacsony és magas tetejii valtozatban. Kilén gyartanak rézsaszin dugét, a Vinolok Rosét, ami
tokéletesen passzol a rozé borokhoz. A Vinolok Grande a nagyobb keresztmetszetii livegekhez passzol,
a Vinolok woody pedig a klasszikus fa és az (iveg kombinaci6jabdl jott 1étre.

Vinolok edge kollekcié: egy magasabb minéséget képvisel, a dugd dominénsabb, mint a Classic

esetében. A Vinolok Pool és a Vinolok Loft elsésorban a szeszesitalok éblésebb, vaskosabb ivegeihez
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ajanljak. A Vinolok Deco egy dizajner darab, amely az Art Deco idszakra emlékeztet. A Vinolok Terra
igazan kulonleges, a zaras belsejében talalhaté teraszvagasok a mennybe vezetd 1épcsét képviselik. A
Vinolok Nest alsd részének atméréje a lehetd legkisebb (18,5 mm), hogy olyan érzést keltsen, mintha
parafa menne a palack belsejébe. A Vinolok Philos a kezdeti Gtletre alapozva a gyogyszerészeti tégelyek
zarGeleméhez hasonlonak tervezték. A Vinolok Soult pedig a whisky tvegekhez valo.

3. Prémium kollekcio: a luxus kategéria. A Vinolok Premium az alap prémium (vegdugé. A Vinolok Aurora
teteje egy nagy uvegkoronghoz hasonlit, mint a reggeli nap elsd sugarai, a Vinolok Commandant a
prémium italok zaréeleme, robusztus méretekkel. Vinolok conqueror a klasszikust és luxust 6tvdzi, mig a
Vinolok Rondon a modern palackformakhoz illik. Vinolok ONIX és a Vinolok Titus friss és fiatalos,
mindkettének sima fémes a teteje akarcsak a tiikor.

A Vinolok/Vinoseal marka nagyon sikeres vallalkozas, és egyre nagyobb ndvekedést tapasztalnak, az elmult

években globalisan 20-30% kozott volt. (Internet 9.)

A zérés technikak fejlddése az uvegdugdval nem allt meg. Annak feltaldlésaval egyidében és azbta is
szdmos Uj zarasi megoldas jelent meg a piacon. Egyrészt a mar meglévé termékeket a gyartdk folyamatosan
fejlesztik a boraszatok igényeinek megfeleléen, masrész Uj elemek is megjelentek a piacon. melyeket a boraszatok
orommel tesztelnek és alkalmaznak.

Emlithetjik az ArdeaSeal szintetikus dugot, mely nagy merevségii technopolimerbél és hére lagyulé
elasztomer anyagokbol, froccsontési eljarassal késziil. Dugohizoéval tavolithato el a palackbol a dugé és a gyartd
célia, hogy a parafa alternativaja legyen. Ezt Magyarorszagon a Heimann Csaladi Birtok Szekszardon és a Chateau
Pajzos Tokajban hasznélja. (Internet 10). Hasonlé Ujitds az Amorim Qork dugdja, amely 80%-ban természetes
parafagranulatumot tartalmazé, 100%-ban ndévényi poliolokat tartalmazo kétdanyaggal burkolt mikrogranulalt
parafadugé és nincs benne szintetikus anyag. Ez utébbit Hangyal Pince teszteli napjainkban. Az Amorim a Helix
parafa dugojaban az elmult évek igényeit probaljak 6tvozni. Formajaban az Gvegdugot idézi, dugohizo nélkl,
kézzel kibonthatd és visszatarhatd. Mikddésében a csavarzarhoz hasonlit, a parafan klils6, a palack nyakan bels6

menetes csigavonal talalhatd, igy kdnnyen elforgathaté. (Internet 11.)
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4. ANYAG ES MODSZER

A dolgozat célkitlizéseinek megfogalmazasaban leirtam, hogy a zarasi mddszerek elméleti bemutatasa
mellett helyet kapnak a magyar boraszatokban készitett interjuk is. Az interjukat személyesen és online
készitettem, adott kérdéskdr mentén az elmult fél év soran. A beszélgetések fokuszaban az livegdugo hasznalata
allt, de ezt nem lehetett a tobbi zaras technologia kizarasaval attekinteni, hiszen a Vinolok valasztasa valamilyen
tapasztalatnak, vagynak a kovetkezménye, igy oOsszehasonlitdsként kitérek ezen boraszatok egyéb zarasi
modszereire, ezekkel kapcsolatos tapasztalataira is. Megkerestem a hazai forgalmazot, a Hungarokork Amorim
Zrt.-t, valamint a Vinolok an. képvisel&jét is, akiktdl hazai és nemzetkdzi adatokat kaptam.

A magyar boraszatokban is jelentds valtozasok kovetkeztek be a zaras technoldgiaban. Az egykor dominéans
parafadugok helyét fokozatosan vették at az un. alternativ zarasi megoldésok. Elsésorban a csavarzér terjedt el,
és ma mar altaldnos zarasi megoldassa valt, de megjelentek egyéb Uj zarasi és csomagolasi megoldasok is.
Munkam masodik felében az (ivegdugot is hasznald magyar boraszatokban készitett interjlk alapjan azt kutattam,
hogy miért hasznaljak az lvegdugdt, milyen tételeket zarnak ezzel a megoldassal és milyen tapasztalataik vannak
mind a Vinolokkal, mind a tobbi zarasi modszerrel.

A boraszatok felkutatasa soran kidertlt, hogy Magyarorszagon viszonylag ritka az vegdug6 hasznalata,
igy kevés pincészet alkalmazza ezt a zarasi megoldast. Fontos kérdés volt a miért, azaz miért valasztottak, vagy
adott esetben hagytak el az livegdugd hasznalatat? Milyen tapasztalataik vannak a fogyasztoi preferenciai terén,
megéllja-e a helyét az az elmélet, miszerint a hagyomanyos parafadugdkhoz ragaszkodnak a vasarlék? Milyen
szerepe van a fajtanak, a minéségnek és a koltségeknek a zarasi méd kivalasztasaban? Nem volt célom az 6sszes
boraszat felkeresése, akik livegdugét hasznalnak, tobb borvidék kisebb és nagyobb boraszanak véleményét és

tapasztalatat foglalom éssze. A kutatasba bevont pincészetek:

1. Tokaji borvidék

1.1. Mad Wine Boraszat

A Mad Wine Boraszat M&don, a Tokaji borvidéken helyezkedik el. Mintegy 20 hektaron gazdalkodnak, de
tovabbi 75 hektarrol vasarolnak fel sz6l6t. Kizardlag fehér bort készitenek, furmintbol, harsleveliibél és sarga
muskotalybdl. Mintegy 400.000 palack bort készitenek évente. A pincészet rendkivil nyitott az innovaciora,
ugyanakkor a tokaji hagyomanyokat sem hagytak el munkajukbdl. Hagyomanyos ladas szireteléssel takaritjak be
a sz6l6t, kézi szedéssel és azonnali feldolgozassal. A bornak megfelelé kézi valogatassal és dliléspecifikus
szelektalassal torekednek a mindségi termék el6allitasara. Hektaronként 50, 75 és 135 méazsa korlatozassal
dolgoznak. Minimalis névényvéddszer hasznalatara torekednek. Elsésorban acéltartalyos atfejtéssel, tobbnyire
iranyitott erjesztéssel dolgoznak, de érlelnek bort hordokban is. Palackos érleléssel nyeri el a végleges formajat a
Mad Wine.

A pincészet innovativ gondolkozasat bizonyitja, hogy a hagyomanyos boraszati termékek mellett az elmult
3 évben mintegy 1,1 millié aludobozos terméket is értékesitettek, melyekbe kezdetben fréccsot toltottek, ma mar

mustot, sz6l6levet és bort is csomagolnak. Ugyanakkor rendelkeznek bag-in-boxba csomagolt borokkal is.
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1.2. Szepsy Pincészet

A Szepsy csalad 54 hektaron gazdalkodik, évente 80.000 palack bort készit. A csaladi vallalkozasban
generacidk ota borkésztéssel foglalkoznak Tokajban, az aszukészitéssel egyidében kezdték, valamikor az 1500-
as években. A sz616 75%-a furmint, a maradék a borvidékre jellemzd fajtakbol — harslevelli és sargamuskotaly —
tevodik ki. A sz616t magasan fekvd, koves talaju, meredek dil6kon termesztik, alloményuk idés, atlagéletkor 40 év.
Erdteljes flrtszelekciot alkalmaznak, évente meghatérozzak a firt-lomb aranyt, mindkettét a legjobb mindség
elérése érdekében. A furmint kiemelt helyen szerepel az életiikben, furmintklénok szaporitasaval a terroirhoz
legidealisabb klont keresik.

A mai vallalkozast 2005-ben alapitottak, ikonikus alakja Szepsy Istvan, aki feltette Magyarorszagot a vilag
bortérképére. Innovativ, magas minéséget képvisel a munkajuk, jellemzi 6ket az alazat, amivel a sz6l6hoz
viszonyulnak, és a szerénység, amivel ,viselik”, hogy a vilagon ismerik és elismerik 6ket.

A hagyomanyos boraszat képviseldi — zempléni tlgyfahorddkat hasznalnak és pincében érlelik a borokat -
am a sz6l6termesztésben szamos olyan Ujitd elképzelés — példaul hozamkorlatozas erételjes firtvalogatassal,
vagy széraz tokaji borok — fliz8dik a neviikhdz, ami idével dket igazolta, bar akkor szentségtorének tlintek. Egy
hektaron maximum 40 mazsa sz616t teremhet, csak a tulérlelddésbol késziilhet aszu, hektaronként 20-25 hektoliter.
Asz(t kizarolag furmintbol készitenek. Teremékpalettajukon megtalalhatod a szaraz, késoi sziret nem botrytises

édes, édes szamorodni, aszu, esszencia.

1.3. Bott Pince

A Bott pince mintegy 10 hektaron gazdalkodik, évente 15 ezer palack bort készitenek furmintbdl,
harslevel(ibsl és sargamuskotalybdl. Tobb helyen bak miivelést alkalmaznak, néhol 16val szantanak. Ok is
viszonylag id6s allomannyal rendelkeznek 40-70 éves t6kékkel. A cél itt is lehetd legjobb mindség elérése a

szblében, elsésorban hozamkorlatozassal (1,5 kg/ téke), dlilészelektalassal, firtvalogatassal.

2. Villanyi borvidék

2.1. Vylyan Pincészet

Villany Magyarorszag legsikeresebb és legismertebb vorosbortermeld borvidéke. A Vylyan pincészet 100
hektaron gazdélkodik és mintegy 700-800.000 palack bort készit évente. Az Ultetvényeken az &tlagos terhelés 40
hi/ha, térekednek a természet- és kornyezetbarat megoldésok alkalmazasara. A borvidékre jellemzé fajtakkal
foglalkoznak, elsésorban vérdsborokat készitenek (cabernet franc, cabernet sauvignon, merlot, kékfrankos,
portugieser, pinot noir), de megjelennek fehér borok is a termékkinalatban (chardonnay, rizling). Prémium és
Vélogatas kategériaban kizérdlag voros borokat forgalmaznak. A Variaciok termékcsalédban talélhat6 egy rozé is.
Fontos szamukra a hagyomany, a tobb évszézados boraszati tradiciok, ugyanakkor nyitottak az ujdonsagokra és
az Uj id6k kihivasainak megfeleléen a valtoztatasokra is. Az utobbi években, mint Gjdonségokra nyitott, vagy mint

régi modszereket kiprobalo, kisérletezé pincészet amforakban érleinek vorés borokat.
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2.2. Bock Pince

A Bock Pince Villany egyik legmeghatarozobb boraszata. Tobbgeneraciés csaladi vallalkozas, amely a XIX.
szazadtdl boraszattal foglalkozik. Mintegy 80 hektar sajat terlleten gazdalkodnak és még 70 hektaron sziretelik a
sz6l6t. Evente 1,3 millio palackot készitenek. Szamos fajtaval dolgoznak, elsésorban kékszolével (kékfrankos,
portugieser, kadarka, cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot, pinot noir, syrah), de van a portfolijukban

fehérbor is (sauvignon blanc, harsleveld, olaszrizling, chardonnay).

3. Pannonhalmi borvidék

Hangyal Pince

A Hangyal Pincészet egy kisebb csaladi pincészet a Pannonhalmi borvidéken. 12 hektaron gazdalkodnak
és évente 80.000 palack bort készitenek. Minden tételliket palackba téltik. Vords és fehérbort is készitenek,
els6sorban olaszrizling, chardonnay, cserszegi fiiszeres, sauvignon blanc, Irsai Olivér, fliszeres tramini, pinot
blanc, szirkebarat, rajnai rizling, merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc fajtakbdl. A sz6l6ket
hozamkorlatozassal termelik, €s az alacsony t6keterhelés mar elére meghatarozza a bel6lik készilé borok stilusat,
karakterét

Oket is jellemzi a hagyomany és a modemn gondolkodas dtvzete. Kifejezetten Uijitd szemléletiik van,
szeretnek mindent kiprobalni, ami Uj, innovativ és latnak benne fantaziat. 2013-ban elséként palackoztak boraikat
csavarzarral, késébb elséként készitettek gydngyoz6 bort és hasznéltak szaturélé berendezést a borvidéken.
Kisérletezd, nyitott pincészet. Termékeik 95%-at 8 km-es korzetben értékesitik, a Pannonhalmi borvidéken

népszerlek és kedveltek.

4. Szekszardi borvidék

Lajvér Pincészet

A Lajvér Boraszat mintegy 26,4 ha sz6l6t méivel meg. Evente kériilbeliil 380.000 palack bort 4llitanak eld.
A borvidék profiljabol adéddan elsdsorban vérdsborokat készitenek kadarka, kékfrankos, pinot noir, syrah, cabernet
sauvignon, cabernet franc, merlot sz6l6bdl, de van fehérboros portfoliojuk is, amihez chardonnayt, cserszegi
fliszerest, olaszrizlinget, rajnai rizlinget és sauvignon blanct hasznélnak fel. A vords borokbdl rozé is készil, illetve
valamennyi méthode traditionnelle pezsg0 is megtalalhat6 a pincészet kinélataban.

Teraszokon mivelik a sz6l6t, ahol tébb fokos a hémérsékletklilonbség és eltérd a talaj viztartalma,
ugyanakkor a Lajvér patak egy egyedi mikroklimat biztosit a szélének. A szerencsés elhelyezkedésnek
kdszdnhetben az egész évben szélcsatornaként mikddo volgy lehetévé teszi s kornyezettudatosabb gazdalkodast.
Egy rendkivlil modern, legUjabb technol6giaval felszerelt és tudatosan felépitett boraszatban késziilnek a borok. A
30 méter mélyen elhelyezkedd feldolgozéban és pincében a feldolgozés a gravitacios technolégian alapul, hogy
igy valésuljon meg a kiméletes feldolgozésa a szélének. A leslllyesztett épilettel a Fold természetes hétarold

képességét is kihasznaljak. Modern pince, modern technologia, energiatakarékos szemlélet jellemzi Oket.
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5. Egri borvidék

Juhasz Testvérek Pincészete

A csaladi vallalkozas tobb, mint 25 éve mikodik, mara az indulaskori masfél hektaros birtokbdl egy
nagylizemi gazdalkodassa nétte ki magat, jelenleg 200 hektaron termesztenek szélét. Evente 3,5-4 millio palack
bort készitenek. A fajtak a borvidékre jellemzéek, fehér szél6b6l muskat ottonel, Irsai Olévér, pinot gris, leanyka,
sauvignon blanc, olaszrizling, zenit, chardonnay, sauvignon blanc, Miller-Thurgau, chardonnay és cserszegi
fliszeres, kéksz6l6bdl pedig kékfrankos, merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc, pinot noir, zweigelt,
portugieser, syrah és blauburger talélhaté az Ultetvényeken. 2010-ben jelent meg a piacon a Juhasz Rosé, ami

rendelkezik, ahol visszafogott termeléssel termesztik a sz6l6t.
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5. EREDMENYEK

5.1.  AVinolok a nemzetkozi piacon

A Vinolok értékesitési adatai alapjan 2022-ben 63,2 millié darab Givegdugé adtak el. Elsésorban boraszatok,
parlatkésziték és prémium asvanyvizek palackozéi a partnereik. A borok kozott vords és fehér borokhoz egyarant
hasznaljak a boraszok, de a legnagyobb szamban a rozé borokhoz vasaroljak, amelyekhez a Vinolok rozé szinii
dugdja a legnépszeriibb.

Eurdpéban a legnagyobb aranyban - 46% - Franciaorszagban értékesiti termékét, itt szamos vordsbor
zarashoz is alkalmazzak, de a legnépszer(ibb Provence-ban, a rozé piacon. Olaszorszagban, a dizajn hazajaban

szintén szivesen hasznalt zarasi mod.

Others
16%

United Kingdom
2%

Romania
3%
France

Germany 26%

3%

Spain & Portugal
4%

Austria
4%

Wa

North America
7%

[taly
15%

13. abra: Vinolok nemzetkozi eladasi adatok 2022.
Forras: Vinolok

Az ,6shazajaban” Németorszagban és a vele szomszédos Ausztridban azonban egyre inkébb népszer a
csavarzar, ugyanakkor a spanyol piacon a cég még Uj szerepléként van jelen. Az Egyesiilt Allamokban elsésorban
a parlatok zarasara hasznaljak. Magyarorszag a 2022-es értékesitési adatok alapjan (Isd. 1. tablazat) nagyjabdl
0,3%-ot jelent a piacon, a borpiacon vorosborokndl nem hasznaljak, csak fehérborok és rozék esetében

talalkozhattunk fogyasztdként az livegdugéval.


https://vinolok.com/technical/
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52. Uvegdugé hasznalata a magyar boraszatokban

Magyarorszagon az Hungarokork Amorim Rt. a kizarélagos forgalmazoja az livegdugoknak mintegy harom
éve. Ezt megelézden a forgalmazasa a Borliveg Kft. tulajdonaban volt. Ez szorosan 6sszekapcsolédik azzal a piaci
valtozéssal, hogy az Amorim Cork 2019-ben megvésarolta a Preciosa 50%-at. Az Amorim Cork magyarorszagi
képviselete 2020-ban kapta meg a kizarélagos forgalmazasi jogot.

2020-ban az értékesités 61.057 db dugo volt, de ez - a fenti okok miatt - nem takar teljes évet. Kimagasld
volt a 2021-es év, amikor mar 274.484 db Vinolokot forgalmaztak, 2022-ben 218.000 db-ot, és 2023-ban eddig
mintegy 42.720 db volt a forgalom. Ha megvizsgaljuk az értékesitési adatokat, akkor lathatjuk, hogy korant sem
hasznaljak ezt a zarasi mddszert minden borvidéken, és a Tokaji borvidék felhasznalasa kimagaslé a tbbi
borvidékhez képest. Ugyanakkor a boraszatokon kivil megjelennek egyéb italgyartdk is a vasarlok kdzott. A Quality
Pack Zrt. — a Hell energiaital gyartéja — kdzel 60.000 dugédt vasarolt 2021-ben. Prémium mindségu, livegpalackba
toltott asvanyvizeket zart ezzel és elsésorban a HORECA szektornak forgalmazta azokat. A parlatokat gyartd cégek
6.250 db dugot vasaroltak prémium termékeik zarasahoz. Az egyéb kategéridba sorolt vasarlok elsésorban

kiskereskeddk, vagy a gasztrondémialivegipar vilagaban tevékenykeddk.

Tablazat: Vinolok értékesités 2020-2023 kozott (db)

B°”idé':’f":.'hasz“é'é5i 2020 2021 2022 2023 | Osszesen
eriilet

Tokaji 42.720 152.260 146.940 15.360 |  357.280
Villanyi 0 5.760 28.320 10.560 |  44.640
Badacsonyi 960 1.920 4.320 0 7.200
Balaton-felvidéki 0 0 960 0 960
BUKki 0 3.360 0 0 3.360
Egri 10.080 36.540 0 0]  46.620
Kunsagi 0 480 480 0 960
Matrai 0 0 0 3.840 3.840
Pannonhalmi 100 200 0 0 300
Szekszardi 6.237 5.760 20.640 12.960 45597
Tolnai 960 960 0 0 1.920
Egyéb 0 4.684 8.140 0 12.824
Asvanyviz 0 59.240 0 0]  59.240
Palinka, szeszes ital 0 3.320 3.200 0 6.520
Romania 0 0 5.000 0 5.000
Osszesen 61057 274484| 218000 42720| 596.261

Forras: Hungarokork Amorim Rt.
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A tablazatbol (2.tablazat) jol lathato, hogy ma Magyarorszagon féként a tokaji boroknal talalkozhatunk ezzel

a zarasi moddal, az 6sszes eladott dugd kdzel 60%-at a Tokaji borvidéken értékesitik. Ennek térhdditasa tdbb,

mint 10 éve indult el. A borvidék legnagyobb vasarloi a Mad Wine Boraszat, a Disznokd Pincészet. és a Szepsy

Pincészet, az dsszes eladott mennyiség kézel 50 %-at ez a harom pince vasarolta meg.

2. Tablazat: Vinolok értékesités 2020-2023 kézbtt Tokaj, legnagyobb felvasariok (db)

Borvidék/teriilet 2020 2021 2022 2023 | Osszesen

Disznokd Pincészet 24 960 57120 1920 84 000
Mad Wine Kit 20 160 86 880 42 240 12000 161 280
Szepsy Pincészet 20 640 26 400 47 040
Osszesen 292 320

Forras: Hungarokork Amorim Rt.

Mad Wine Boraszat

A Mad Wine marka mara egybeforrt a Vinolok zarasi méddal, az orszagban 6k hasznaljak a legnagyobb
szamban az livegdugot, palackjaik mintegy felét ezzel a mddszerrel zarjak le. Meglepé moédon ma mar egyaltalan
nem hasznalnak parafadugokat normal palackoknal, kizarélag magnum palackok esetében nyllnak a
hagyomanyos zarasi formahoz. Ebben az esetben kivalé mindségi francia natur dugokat hasznalnak, melynek ara
kozel 2 Euro.

TCA-val a pincészet mar talalkozott, de elenyész6 szamban. Alapvetd probléma a parafaval kapcsolatban,
hogy ha a ,dugds” iz megjelenik a palackban, akkor nagyon nehéz bizonyitani, hogy az a gyart6tdl érkezett
szennyezett formaban, és nem a pincészetben fertéz8dott meg. llyenkor tapasztalatuk szerint mindenki a méasikra
mutogat, melynek a vége az, hogy a pincészet egyediil marad a problémaval. Ennek ellenére az livegdugd mellett
nem a TCA miatt tették le a voksukat.

A legnagyobb gondot a parafaval kapcsolatban az egyenletlen mikrooxidacio jelentette. Ugyanabbdl a
gyartasi tételbdl szarmazo kilonb6z6 palackok kinyitasakor érzékszervi eltéréseket figyeltek meg. Az egyetlen
valtozd, ami megkilonbdztette az azonos tételbdl szarmazd palackokat, az a zaréelem, annak ORT (Oxiygen
Transfer Rate) tulajdonséga volt. Azaz, hogy ugyanabbdl a tételbél palackozott borok kinyitast kévetéen nem
ugyanazt az izvilagot eredményezték, mert a dugd mindségétdl, porozitasatdl fiiggéen valtozott a bor ize is. Ez a
véletlenszerii valtozatossag a zarasnak, a parafadugénak volt kdszénhetd. Igy eléfordulhatott az, hogy egy
késtolon 3 azonos tételt tartalmazo palack hdrom féle iz(i bort mutatott. Ezzel sem 6k, sem a fogyasztok nem tudtak
azonosulni, mert adott évjaratbdl szarmazd boroktdl a fogyasztok azonos izt varnak el. Véleményik szerint
palackozni csak gy szabad, ha a palackban mindig ugyanazt a terméket talélja a borfogyaszt6, fontos az

allandosag.
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A parafaval volt egy masik problémajuk is. Annak ellenére, hogy a legjobb minéségli dugdk hasznélatara
torekedtek, sokszor eléfordult az, hogy a dugo egy hosszu, 5 évnél hosszabb érlelés utdn morzsolddni kezdett, ami
miatt veszélybe kerlltek az tvegben 1évé borok.

A Vinolokkal egyenletes és hibamentes zarast tudnak biztositani, mert az tivegdugé tulajdonképpen nem
minimalis mikrooxidaciét enged, de szamukra ez elfogadhatdbb, mint az, hogy a parafaval eltéré mindséget tudnak
csak garantalni. Ma mar a dilés és prémium borokat kizardlag Vinolokkal zarjék, a hiper termékeket pedig
csavarzarral. 2017-t6l méar az aszukat és az aszl esszenciakat is livegdugoval zarjak.

De hogyan kerlltek kapcsolatba a Vinolokkal? Ekkora mar a parafaval szamos, fent emlitett, problémajuk
volt, alternativat kerestek e helyébe. A csavarzar ebben az id6ben még széba sem johetett. Egyrészt Tokajhoz
még erdteljesebben kapcsolodik a tradicié képe a fogyasztokban, masrészt ebben az id6ben itthon még egyaltalan
nem volt elfogadott a csavarzar. A vasarlokban még az a kép élt, hogy csavarzarral zart palackban nem lehet j6
bor, tokaji féleg nem. Fontos volt, hogy kiildnleges, elegans és megkiildnbdztetd legyen. 2011-ben taléltak ra az
Uvegdugéra, amit kelléen elegansnak talaltak, és elényének tekintették, hogy nem kell hozza nyitoeszkéz.

2011-ben felvették a kapcsolatot a Preciosa gyarral, majd 2012-ben prébapalackokat készitettek, amelyeket
Uvegdugdval zartak le. Az eredmények alapjan elkezdték Vinolokkal zami a tételeket. Ebben az sem akadalyozta
meg Oket, hogy a Vinolok rendszer nem olcsd palackozasi és zarasi modszer, hiszen ilyenkor a boraszat egy
rendszert vasarol meg (egyedi palack+iivegdugo+kapszula formajaban), melynek ara akar duplaja is lehet egy
csavarzaras, hagyomanyos palackozassal szemben. Mindez a Mad Wine szamara két okbol nem jelentett
problémat: egyrészt eddig is magas minéség, draga parafa dugokat hasznaltak, masrészt céljuk volt, hogy a teljes
megjelenés prémium hatast tikrézzon, amiért a fogyasztok hajlandéak tobbet fizetni. Es talan van egy harmadik
indok is, a pincészet termékeinek 40-50-%-at exportélja, ami lehetévé teszi szamukra a magasabb arképzést.
Szamos termékiik az Egyesiilt Allamokban és Kanadaban keriil a polcokra, nem magyar egységéaron.

A kapszula altalaban s6tét, igy a fogyasztok nem tudjék, hogy alatta Givegdugét fognak talalni. De az nem
is cél, hogy latszédjon, a csomagolas és a megjelenés fontos, legyen elegans, és ennek része, hogy a kapszula
sem atlatszd. Tapasztalatuk alapjan a kinyitast koveté racsodalkozas egy élmény a fogyaszténak.

A prdbapalackozasokat kovetden 2014-ben vasaroltak a mar meglévé palackoz6 gépikhoz egy egységet,
amellyel az addig kézi palackozasrol gépi palackozasra alltak at. Ma mar a tokaji pincészetek jo részének &k

bérpalackozzak az livegdugos borokat.

Szepsy Pincészet

A Szepsy Pincészet mintegy 35.000 palackot zar Uvegdugoval, ezek 0,75 literes palackba toltott széraz
borok. A palackozast géppel végzik, a Mad Wine Boraszatnal. 2007-ben talalkoztak el6szor Vinolok zarasi
rendszerrel, a Borliveg Kft. iigyndke ajanlotta szamukra ezt az Uj lehetdséget, 2008-ban hasznaltak el6szor, 2011-
t6l a szaraz tételeket dugozzak igy.

A parafa dugdkkal hasonl problémaik voltak, mint a Mad Wine boraszatnak. Az elsé, és lefontosabb gond
a mar emlitett oxidacios kilonbség volt. A parafaval lezart palackokban a borok eltéréd modon értek és szamukra

is fontos volt, hogy adott tételbdl kikertld palackok azonos izzel rendelkezzenek. Termékeik 85%-at exportaljak, a
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kilféldi piac pedig egyforma palackminség var el. Talalkoztak a dugds problémaval, és annak megoldasi
nehézségeivel is, tdbbek kdzott a gyartdval vald egymasra mutogatassal, a felelésség kérdésében. 2007-ben sok
boruk - 40% - dugés lett mintegy 3 honap alatt.
Az aszut, szamorodnit és az esszenciat, valamint a magnum palackokat parafaval zarjak — ez nagyjabél 25.000
palack. A parafa ara nagyjabol 1,4 Euro. A maradék 25.000 palackot csavarzarral zarjak, elsésorban a piaci igények
miatt, ezek jelentds részét a skandinav allamokba exportaljak, ahol a csavarzar elvart.
Az Gvegdugd elényei kdzott emlitették, hogy nagyon elegans, van hangeffekt kinyitaskor. Mindenki megfogdossa,
forgatja a kezében, az is, aki nem el8szor nyit ki egy ilyen bort. A fogyasztok eleinte csodalkoztak, hogy egy
hagyomanyos tokaji pince bora nem parafaval zart, de megszoktak. Tapasztalatuk szerint a fogyasztdk a bor
mindségére koncentralnak elsésorban, és ebben kell 6ket kiszolgalni, a zaras mar boraszati és gazdasagi kérdés.
Es jelen esetben az (ivegdugd magas presztizsi, olyan, mint a palackban Iévé bor.

2019-ben csinaltak egy kdstolot, amin 2012-es palakozasu uvegdugéval lezart borokat hasonlitottak 6ssze
parafaval lezart tételekkel. A parafa és az lvegdugd ,fej-fej mellett” haladt, jelentés érzékszervi kiildnbség nem
volt, ellenben az livegdugds tételek mindegyike azonos minéséget képviselt. Késtoltak 2008-as borokat is, amelyek

mindsége szintén rendben volt.

Bott Pince

A Bott pince 2011- 2020 kozott az dsszes szaraz boranal livegdugoval zarta a palackjait. Edes boroknal
natur parafa Floor minéségl dugdt hasznaltak. 2021-ben 50%-ra csokkentették az tvegdugd arényat, a masik
50%-ot DIAM dugodkkal zartak. Ennek oka az volt, hogy 2019-ben egy tételnél az egyik raklapnyi palack
szajkiképzése nem volt egyenld, igy el6fordult, hogy 16tydgétt a dugo - ki kellett cserélni az egész raklap palackot.
Ez a megbizhatatlansag, amit a palack okozott arra 6sztdndzte 6ket, hogy megosszak a portféliojukat. Csavarzarat
kis mennyiségben hasznalnak 2021-t6l, gyéngydzdbort téltenek ilyen palackokba.

Az (ivegdugo vélasztasanak elsédleges oka a parafa minésége volt. Akarcsak a Mad Wine Pincészet és
Szepsyék, ok is azt tapasztaltak, hogy tobb éves palackos érlelés esetén nagy volt a palackvari4cié. izben, szinben
kilonbség alakult kb. 4-5 év utan, amit szerettek volna kiklisz6bdlIni. Szamukra sem volt elfogadhatd, hogy egyazon
tétel lepalackozas utan nem egyforma minéséget eredményezett.

TCA problémaval talalkoztak, és mivel kis pincérél beszéliink, szamukra ez még veszélyesebb volt, mint
egy nagyobb pincészetnek. Egyes tételekiket, elsésorban a diilészelektalt alapanyaghdl késziilteket, csupan 400-
600 palack mennyiségben készitik el, igy ebbél egy palack szennyezett bor is nagy szazalékot jelent. Eléfordulhat,
hogy adott évben az adott dilét esetleg nem tudjak bemutatni.

Volt egy kis tétellink, amit Gvegdugd/natirdugé kiszerelésben is letdltottek és visszanézték 3 éven keresztill.
Tapasztalatuk szerint nem volt nagy kulonbség az eltéré modon zart palackok kozott, hosszabb érlelésnél talan az
uvegdugosnak egy kicsit tobb idd kellett, hogy megnyiljon. Az tivegdugonak el6nyei kozé soroltak azt, hogy nagyon
jo, tisztan tarthato, visszadughatd, semleges, nem ad a borhoz semmilyen plusz izt. A sommelier kollégak is

pozitivan nyilatkoztak ezekrél a tételekrél.
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Ha gazdasagossagi szemponthdl nézzik a valasztast, akkor elmondhatd, hogy a FLOOR parafa dugéhoz
képest az Uvegdugo korllbelll 40%-kal volt olcsobb, a jelenleg hasznalt DIAM dugo az lGvegdugo koltségének a
fele. 2011- 2018 kézzel utana géppel (bérpalackozas formajaban) palackoztak a borokat, az iveget Ausztriabdl a

dugét a cseh Vinolok forgalmazojatdl szerezték be.

Vylyan Pincészet

Jelenleg egy termékuknél talalunk Vinolok zarasi megoldast, a Variaciok termékcsaladbdl a Rosé
variacional. Ez egy 90%-ban Pinot noirbdl és 10%-ban Kékfrankosbdl készilt prémium rozé. Ehhez a tételhez a
sz6l6t kézzel ladakba sziiretelték, a bor készitéséhez kizarolag szinmustot hasznaltak. Az erjedést kdvetden a bort
kén nélkll seprdn tartottak 4 honapig és a bor 30%-at tdlgyfahorddba fejtették. A hordos és tartlyos tételek
egyUttesébdl alakult ki a prémium kategérias rozé bor. A Vinolok valasztasanak az oka kizarélag az elegancia
hatasa volt, ami kifejezi a bor magasabb minéségét. Ezzel a tétellel az Gvegdugdval zart borok a teljes portfdlié kb.
2,5%-at tesz ki. Ez évi 20.000 Uiveg bort jelent, amit teljes egészében kézzel palackoznak.

A Classic termékeiket, amik a termékskala jelentds részét képviselik csavarzarral zarjak, ez kozel 85%-a
boroknak. Ezek elsésorban a gyorsan forgd borok. A maradék mintegy 12% dugéval lezart, elsésorban prémium
terméket takar. A hordéban érlelt vorosborok esetében, ahol fontosnak tartjak, hogy a palackban is érjen a bor és
hasson a mikrooxidacio aldasos hatasa kizarélag parafadugot hasznalnak.

Az (ivegdugot két évjaratban hasznaltak, 2020-ban és 2021-ben, most éppen mas alternativakat keresnek
arozé zarasara. Ennek egyetlen oka a termék ara, azaz a Vinolok a magyar borészatoknak magas arban van, amit
sajnos a fogyaszték nem tudnak megfizetni, a bordszat nem tud kigazdalkodni. Alapjaban véve nem csak a dugd
dréaga (kb. 200 Ft), hiszen ebben az arban j6 minéségii parafadugét vasarolnak, hanem maganak a technoldgianak
a megvasarlasa emeli meg a koltségeket. A dugo, a Vinolok technoldgiahoz szlikséges palack és a kapszula,
jelentésen emeli a kéltségeket, és tapasztalatuk szerint a fogyasztoknal elért ,5 perc csoda”, amit az Gvegdugd
latvanya okoz nem kifizet6d6. A masik probléma a kézi dug6zas, ami nagyobb mértéki élémunkat kivan és idében
is nagyobb raforditast igényel, szintén emeli az 6nkéltséget.

Ezelétt 10 évvel még alig volt csavarzaras tételiik, ekkor még ennek ,olcs6” hatésa volt, de méra ez
megvaltozott. Egyre sz(ikil a fels, hagyomanyokhoz ragaszkodd, adott esetben sznob réteg, igy ma mar abszolut

kéltségtényezbk hatarozzak meg naluk a zarési mod kivalasztasat.

Bock Pince

2022-ben kezdtél el hasznalni a Vinolokot, egy a pincészetben is kilonlegesnek szamito tételnél, az Amfora
Roséndl, jelenleg évente 1000 palackot készitenek. Tartalyos erjesztéssel késziilt cabernet franc, kékfrankos,
portugieser és syrah sz6l6bél, és 3 hoénapos amforas érlelés utan kerllt palackba. Az amforas érlelésnek
koszonhetben egy komplex, tartalmas, illatos bor keletkezett, amelyet kilonleges megjelenéssel és zarassal
szerettek volna megkoronazni. A terméket elsésorban a gasztrondmidba, a HORECA szektorba szantak. A

Boraszat szerint eddig bevéltotta a hozza fliz6tt reményeket.
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A zérési moédokat tekintve a borok mintegy 10%-at paraféval zérjak, szintetikus paraféval 19,9%-ot,
csavarzarral 70%-ot és csupan 0,01%-ot palackoznak livegdugéval. A paraféval a pincészetnek nem volt negativ
tapasztalata. A vorésborok magasabb mindséget képviseld részét ezzel zarjak, hosszabban érlelik ezeket a
tételeket, hosszabb az eltarthatosaguk is. A csavarzérral kapcsolatban a Bock bort fogyasztok is elfogaddak, a
gyorsan forgo tételeknél hasznaljak.

Véleményik szerint a prémium kategorigban a Vinolok zarasi mod nem emeli meg az onkoltséget. A
csavarzarhoz képest valoban draga, de egy j6 mindségli parafahoz képest szamukra az (ivegdugé ara akar
alacsonyabb is lehet. Ugyanakkor a szimboluma, a presztizs értéke legalabb akkora, mint a parafanak. Mivel a
pincészetnek nem a 6 profilja a fehér bor, és viszonylag kicsi a prémium fehér borok palettéja, egyel6re csak ennél

a rozénal hasznaljak az Gvegdugdt.

Hangyal Pince

Csupan két évjaratot készitettek Uvegdugdval, 2015-16-ban, évente 5.000 palackot zartak igy, kézzel.
Szerintilk a parafaval mindig van gond, 100%-ban tiszta parafa dugd nem létezik, még akkor sem, ha a gyart6 ezt
hirdeti. A pincészetnek volt TCA problémaja, és nekik is az volt a tapasztalatuk, mint a tobbi boraszatnak, hogy
ebben az esetben nehéz bizonyitani, hogy ki a felelés ezért. A gyarto/forgalmazo a boraszatra mutat, a boraszat a
gyartdra. Egy ilyen tapasztalat utan kezdtek alternativak utan kutatni 2015-ben. A cél az volt, hogy a prémium fehér
borok (chardonnay és pinot blanc) zarasanal a parafat kivaltsak valami massal. Valami olyan megoldast kerestek,
ami azonos presztizsl, de megbizhatd és TCA mentes. Ekkor talaltak ra a Vinolok zarasi megoldasra.

A rendszerrel és a megjelenéssel is teljes mértékben elégedettek voltak, azonban itt is az &r volt a
meghatarozé. Ekkoriban a Preciosa még ragaszkodott az on kapszuldkhoz, melyek &ra kézel a dupldja a
polylaminalt testvérének, szilkség volt a specialis tvegre, melynek ara 20%-kal emelt a kéltségeken és a dugora.
Mindez jelentésen névelte az arat. A pincészet rendkiviil kdltségérzékeny, nyereséges vallalkozas elérését tliztek
ki célul, igy fajo szivvel elengedték a Vinolok zarast.

Jelenleg a borok 3-5%-at zarjék parafaval, ezek prémium kategoridba tartoznak, a tobbi csavarzaras. A
vevlk hozzaallasa megvaltozott, elbitéleteik elszalloban vannak a csavarzarral szemben. Szerintik csak egy
bizonyos arfekvés felett kell magasabb presztizs(i zarasi megoldast talélni, legyen az parafa vagy més. Ennek a
|élektani hatara szerintik ma a 10 Euro/palack, az ennél dragabb borokat a fogyaszté nem szivesen veszi meg
csavarzarral. Ma mar nem hasznélnak (vegdugdt és egy Uj dugotipussal kisérleteznek, amely szdmukra
tokéletesen illene a natlr boraikhoz. Az Amorim Qork dugdjat tesztelik, ami 80%-ban természetes

parafagranulatumot tartalmazd, és a ragasztasban sincs szintetikus anyag.

Lajvér Pincészet

2021-ben probaltak ki a Vinolok rendszert, amellyel 2023-ban mar 14.000 palackot zartak le. A motivacid
az volt, hogy a prémium beltartalomhoz prémium kiils6 megjelenést biztositsanak, amivel kiemelik a rozé és fehér
borok értékeit. Tapasztalataik alapjan a fogyasztok nagyon szeretik ezt a megoldast, mert eleganciat sugaroz és

figyelemfelkeltd. Borészati szemszdgbdl szamukra nincsen nagy hozzéadott értéke a bor érleléséhez, ez nem is
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cél, hiszen olyan tételekrdl beszéllink, amelyet egy éven bellil értékesitenek és nem szanjak érlelésre. Inkabb
design-elemnek tartjak. Kézzel palackoznak, mert ekkora tételnél még nem éri meg a gépbe beruhazni.

A borok mintegy 60%-a csavarzarral zart, ezt jellemzden a fehér, rozé és alap vordsborokhoz hasznaljak,
ahol a zar jobban védi a bort az oxidaciotol. A vords borokat (36%) szintetikus Normacorc dugéval, a fennmaradé
3,5-4%-ot, a prémium fehér és rozé borokat a Vinolok tvegdugéval zérjék. A hosszan érlelendé vords borokhoz
nem Uvegdugot hasznélnak, hanem hagyoményos dugot, mert a fogyasztok részérél ez ,elvart’, és a Normacorc
dugdknal ki tudjak valasztani a gyartéi ajanlasbdl, hogy milyen mértéki legyen az oxigénatereszté képessége. A
TCA, bar naluk is megjelent, alapvetéen nem okozott akkora problémat.

Szamukra is fontosak a koltségtényezOk, és szamitasaik alapjan a Vinolok magas arkategériaju termék, a

csavarzarhoz képest kilencszer dragabb, a Nomacorc dugdhoz képest kortlbell négyszer.

Juhasz Testvérek Pincészet

A boraszat egyetlen tételt zar Vinolok rendszerrel, egy kizarolag syrah sz6l6fajtabél késziilt prémium rozét.
Két évvel ezel6tt kezdték el a hasznalatat, évente nagyjabdl 20.000 palackot csomagolnak igy. Kézzel zarjak, ami
szdmukra nem idedlis, mert palackozosor napi 25 ezer palackot tud késziteni egy nap, a kézi zarassal ennek
toredékét tudjak megvaldsitani. Az elsédleges oka az Uvegdug6 valasztasanak az volt, hogy a prémium borhoz
stilusos és elegans zarast szerettek volna tarsitani. A fogyasztok tapasztalatuk szerint kedvelik a Vinolokot, egyfajta
LKinder surprise” élménnyel is gazdagodnak.
A boraszat a borainak 80%-at csavarzarral értékesiti, elsésorban multiknak, ahol egyre inkabb elvart ez a zarasi

modszer. A prémium tételeket natlr vagy neutrocork parafadugéval zarjak le.
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6. KOVETKEZTETESEK

Attekintve az interjukat megallapithatjuk, hogy a zarasi technoldgia itthon is sokat valtozott. A csavarzar
piaci poziciéja meger8sddott, egyre tobb bor keril forgalomba ezzel zarva. A boraszatok szerint a csavarzarral
szembeni el6itéletek erételjesen csékkentek az elmult évtizedben, ehhez hozzajarult az is, hogy a pincészetek
tdmegesen kezdték el alkalmazni. Egy kicsit ,a fogyaszto az azt eszi, amit kap” helyzetbe keriilt, mert a parafa
helyét folyamatosan atvette a csavarzér a klasszikus boroknal. Sokak szerint csak a képzett borivd szamara fontos
a dugd, az atlagos borfogyasztdé nem tudja felismerni a parafa kiilonb6zé valtozatait, nem tud kilénbséget tenni
egy natr dugo és egy agglomeralt parafa kdzétt, sok esetben a szintetikus dugd is csak egy ,parafa” a szdmara.

Ugyanakkor a zaras egy boraszati dontés, igy a pincészetek ugy érzik, hogy a palack beltartalma a
fogyasztora tartozik, de a technolégia kivalasztasa mar a borasz feladata. Es ennek kivalasztasa ma mar gazdasagi
kérdés is, hiszen a 18-20 Ft-os csavarzar all szemben az akar 400 Ft-ba keriilé prémium minéségl parafaval, azaz
az olcsbb zarasi elemmel tobb szaz forint is a pincészet zsebében maradhat. Es a boraszatnak is egy rentabilis

uzletnek kell(ene) lennie.

3. Tablazat: Magyar borészatokban hasznalt zarasi moédok palackozott boroknal 2022.

Osszes
Szintetikus
Boraszat palackszam | Vinolok Parafa dudd Csavarzar
ugo
() I
Mad Wine Boraszat 400.000 49 % 1% - 50 %
Szepsy Pincészet 80.000 44 % 25% - 31%
Bott Pince 15.000 35% 65 % - -
Vylyan Pincészet 700.000 25% 12,5% - 85 %
Bock Pince 1.300.000 0,1% 10 % 19,9 % 70 %
Hangyal Pince 80.000 - 4% - 96 %
Lajvér Pincészet 380.000 4% - 36 % 60 %
Juhasz Testvérek Pincészete 3,500.000 0,5% 20% - 80 %

Forras: sajat
A prémium dugok, - legyen az hagyomanyos parafa, vagy Vinolok, vagy mas - aranyat prébaljak annyira
leszoritani, amennyire a fogyaszté engedi. Sok boraszat szerint bizonyos ar felett azonban nem fogadja el a vasarld
a csavarzarat, ennek hatarat sokan a 10-12 Euro/palack arnal latjak. Ez egyébként dsszecseng a nemzetkozi
tendenciakkal, ahol szintén hasonlé arak felett valtozik a zarasi elem. It kénytelenek a boraszatok a draga natur
dugokhoz, vagy a ma mar nagyon j6 min6ségi szintetikus dugdkhoz nyulni, ami pukkan, ami eleganciat és elit

érzést kelt.
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Magyarorszagon kevés boraszat, azokon bellil is kevés tételéhez hasznal livegdugokat. A klasszikus
termékkategoriaban talalhaté boroknal egyaltalan nem fordul eld, és ez 6sszecseng a gyartdi szandékkal is, hiszen
a cél egy prémium zarasi elem létrehozasa volt, amelyekkel prémium termékek zarnak. Fehér, vagy rozé borokhoz
hasznéljak, voros bort Magyarorszagon még senki nem értékesitett Gvegdugoval.

A Tokaji boraszatok kivételével minden pince pusztan design elemként tekint a Vinolokra, amivel emelheti
termékének presztizsét, fogyasztéi megitélését, boraszati értékkel nem ruhazta fel. Tokajban ezen érték mellet
szakmai szempontok is szerepet jatszottak. Szamukra fontos volt a palackok egyenletes érése, amit a parafa
dugdkkal nem tudtak megvalositani. A Vinolok megadta szamukra azt, hogy az azonos tételekbdl szarmazé bor
egyforman valtozott, igy tudjak kiszolgalni a fogyasztoi elvarasokat. Ezen elvarasok nem elsésorban a hazai piacon
jelentek meg, hanem Kkiilféldon. A tokaji pincék a borok nagy széazalékat export Utjan adjak el és ez a stabiltas
mindéségi alapelvaras kulféldon a borokkal szemben.

A Mad Wine Boraszat, a Szepsy Pincészet és a Bock Pince volt az a harom pincészet, amely a Vinolokot
nem tartotta aranytalanul draganak, mert 6k hasonlé aron, vagy ennél magasabb aron - atlagosan 1,4-2 Euro/darab
- aron szerzik be a parafa dugdkat is. Elmondasuk szerint a minéségi parafahoz képest az lvegdugd ara
alacsonyabb. A tobbi pincészet akar natur dugdt hasznal, akar szintetikust, az Uvegdugd (200 Ft/db) &ranal
alacsonyabb aron szerzi be a zarasi elemeit. A dugé mellett az Gveg is dragabb, hiszen a tomegtermékekhez
képest egyedi, kis szériaban készlinek Vinolok kompatibilis palackok.

Felmer(l a kérdés, miért éppen a Tokaji borvidéken hasznaljak a legtobben? Tokajt hagyomanyosan az
édes borok tették naggya, az aszu és a szamorodni. A 2010-es évektdl azonban megindult egy Uj irany, melynek
zaszlovivéje id. Szepsy Istvan volt, legyenek szaraz borok is képviseltetve a fajtakbol, elsésorban a Furmintbdl.
Hogy ez j6 vagy rossz, a hagyomény ellenébe megy vagy Uj irdnyba indult el Tokaj, sokan kérdezik. De annyi
biztos, hogy a széraz bor megjelenésével igény lett Uj arculatra is. A tokaji boroknal mindig fontos volt az arculat
és annak egységessége. Hogy a polcra tekinté vasarlo azonnal tudja, az adott palackban tokaji bor van. A szaraz
borokat nem akartédk a hagyomanyos 0,5 literes aszis palackokba tenni, de a méar meglévé palackokkal sem
egyeztek ki, sajat arculatot szerettek volna. Ezért a Mad Wine/Szent Tamas Pincészet és a Szepsy Pince
kezdeményezésére megszilletett egy Uj tokaji palack, 0,75 literes formaban. A palackokat Ipacs Géza tervezte,
formaja a 0,5 literes palack aranyait megtartotta, de sotét ivegbdl készlinek. Ma mar a szaraz borokat ebbe az yj
Tokaji palackba toltik. A palack alkalmas minden zarasi technolégiahoz, és ez nagy elénye Tokajnak. Ugyanis az
olasz (iveggyartd céggel lefejlesztették az livegdugdzasra alkalmas nyaku palackot is. igy egyedi zarasi megoldast
tudnak biztositani a Vinolokkal, a borvidékre jellemz6 palackban.

A masik ok, ami miatt ,elbirja” Tokaj az livegdugot, - elsésorban annak kéltségeit - az a magasabb arfekvés.
Egy Tokaji bor ma is dragabb, mint mas borvidék borai. Ha megnézziik a Vinolokkal zart borok arat, jol lathatd,
hogy mas borok ara ott fejezédik be, ahol a Tokaji boroké kezdddik (4. tablazat). Ez nagyobb szabadsagot ad a
borészatoknak a koltséggazdalkodasra. Ugyanakkor Tokajban mindig is magas min8ségl parafat hasznaltak,

aminek az &ra elérte vagy meghaladta a Vinolok rendszer koltségeit.
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4. Tablazat Uvegdugos tételek fogyasztéi éra (Ft)

Boraszat Termék Fogyasztéi ar (Ft)
Mad Wine Boraszat Mad Furmint/ Harslevel(i/Selection, 2017-2021, 75l 3.490-9.990 Ft
Szepsy Pincészet Szaraz Furmint 0,751 8.950-32.500 Ft
Bott Pince Szaraz Furmint/Harslevel(i/Cuveé, 2018-21, 0,75l 4.310-8.060 Ft
Vylyan Pincészet Variaciok Rose 0,75 | 2.680 Ft
Bock Pince Amfora Rosé 0,75 | 2.920 Ft
Pannonhalmi Pinot Blanc Selection 2015 0,75 | 4.950 Ft
Hangyal Pince
Pannonhalmi Chardonnay Selection 0,75 2.950 Ft
A nyul — Rosé cuveé limited 2022, 0,75 | 3.290 Ft
Lajvér Pincészet Lajvér Syrah Pinot noir rosé 2022, 0,75 | 3.790 Ft
A ,Kacsa” Lajvér Sauvignon blanc Limited 2022, 0,75 | 3.290 Ft
Juhéasz Testvérek
_ Juhész Egri Syrah Rosé 2021 1.990 Ft
Pincészete

Forras: boraszatok webshopjai
Tokaj ma talan a leginkabb tudatosan markaépité borvidék. Hasonlét Villanyban lathatunk a cabernet franc-
ra alapozva. Aki viszont markat épit, és kiilféldre értékesit, annak nincs lehetésége hibas tételre, esetleges
csomagolasra, mert a fogyaszt6 ezzel fogja azonositani a termel6t.
A magyar borészatok a kulféldiekhez képes sokkal nyomottabb aron tudjak értékesiteni termékeiket. Sokan
az Onkoltség kitermelésére torekednek. Ennek oka a magyar fogyasztok arérzékenysége. llyen piaci viszonyok
mellett a vagyakat sokszor elnyomja a valdsag. Sok boraszat emlitette, hogy hasznalta a Vinolokot, de a jévében

meg kell gondolnia, mert nem tudja kitermelni a technoldgia hasznélataval megndvekvo koltségeket.
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7. OSSZEFOGLALAS

A Vinolok rendszer annak 2002-es feltalalasa éta nagy utat tett meg a borpiacon. A velencei livegcsékre
hasonlitd dugobdl évente mintegy 63 millié darabot értékesitenek a vilagon, igaz nem csak a borok piacan, ahogy
azt Karl Matheis annak idején megalmodta. Az eredeti célt megtartottak, a zarast tekintve magas minéséget és
megbizhatésagot képvisel, eleganciat sugaroz és az arab6l addddan elsésorban a mindségi borok felsé

A magyar piac mindossze 0,3%-ot jelent a Vinolok szamara és néhany boraszatot leszamitva erésen valtozo
a kereslet ra. Igény lenne ra, sokan kiprobaltak az elmult 20 évben, sokan beleszerettek és a mai napig hasznéljak,
méasok beleszerettek, de nem hasznéljak annak koltségei miatt. Olyan pincészettel nem talalkoztam, aki ne mondta
volna azt, hogy a Vinolok nem egy nagyszer(i rendszer, ami elegans, és szép, de... és az elhagyok, vagy még
gondolkoddk ezutan elsésorban az arat emlitették. A Vinolok a magyar piac arérzékenysége miatt nehezen terjed
el, még a prémium kategériaban is. Az elmult harom évben 37 pincészet vasarolt Uvegdugdt, 10 borvidékrél, ami
az Osszes boraszatot nézve csak néhany szazalékot jelent.

A palackzarasok vilagaban allando a véltozas. Az elmult tiz évben erbteljesen atrendezddott a sorrend. A
csavarzar mellé mindenki odaallt, a fogyasztok megszoktak, a boraszatok szeretik kedvezd &ra miatt, a technolégia
is sokat fejlodott. Viszont a prémium termékeiket még mindig natur dugokkal vagy szintetikus dugokkal zarjak. A
TCA probléma minimalisan jatszott szerepet a Vinolok rendszer valasztasaban. Vagy a megjelenés, vagy a bor
érésének egyenletlensége terelte a boraszatokat az vegdugé felé. Van egy kozds tulajdonsag szinte az sszes
hasznaloban, mindenki bator, nyitott az Uj irant fogékony boraszat volt, aki nem csak a zarasi médban, hanem
technolégiaban, érlelésben és egyéb boraszati jitasokban is bizott, és kiprobalta azokat. Csalédott senki sem volt,
de sokan elengedték a rendszert és kevésbé koltséges megoldast valasztottak a folyamatosan fejlédé piacrél. De
abban mindenki egyetértett, hogy az lvegdugo tiszta, ,mend”, elegans, designos, megbizhatd, kornyezettudatos,
a fogyasztok szeretik, értékelik, racsodalkoznak, forgatjak a kezlikben a palack kinyitasat kovetden.

Jelenleg fehér és rozé borokat palackoznak magyar boraszatok, kérdés az, melyik boraszat lesz elég bator,
nyitott és innovativ ahhoz, hogy vérdsbort zarjon a Vinolokkal. Nagynevii francia, olasz, amerikai boraszok mar
megelégedve hasznaljak prémium termékeiknél, talan ezzel kapcsolatban is elszall az el6itélete Magyarorszagon,

akarcsak a csavarzarral szemben.
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Urban Gabor, borasz, Mad Wine Boraszat

ifj. Szepsy Istvan, borasz, Szepsy Pince

Bodé Judit, borasz, Bott Pince

Tamas Eméke beszerzés, VYLYAN VINUM Boraszati Kft
Tajti Rdbert, kereskedelmi vezetd, Bock Pince

Hangyal Balazs, borasz, Hangyal Pincészet

Vida Rebeka, borasz, Lajvér Pincészet

Molnar Antal, izemvezet8, Juhasz Testvérek Pincészete
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NYILATKOZAT
szakdolgozat nyilvinos hozzaférésérdl és eredetiségérol
A hallgato neve: SZILAGYI-GLAVINAS ORSOLYA
A Hallgaté Neptun kodja: FWO1F9
A dolgozat cime: Az ivegdugd, mint alternativ palackzirdsi technika a boraszatban
A megjelenés éve: 2023

A konzulens tanszék neve: Szolészeti- és Boraszati Intézet

Kijelentem, hogy az ltalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegti, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzok munkdjabol vettem at, egyértelmiien
megjeldltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant llitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarovizsga-bizottsag
a zarOvizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 0j dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomdasul veszem, hogy az Aaltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasara, hasznositisira a Magyar Agrdr- ¢s Elettudoméanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-

és Elettudoményi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: Budapest, 2023. majus 2.
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Hallgato aldirdsa
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KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

A Szilagyi-Glavinas Orsolya (hallgatd Neptun azonositdja: FWOIF9) konzulenseként
nyilatkozom arr6l, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt

kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom!'.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest, 2023. méajus 2.
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Bels6 konzulens

' A megfeleld alahuzando.
2 A megfeleld alahuzando.



