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1. Bevezetés

A borkészités tradicionalis eszkoze a fahordd, melynek alkalmazasa ma is meghatarozd jelentségi
vilagszerte. Meghatarozo iz-, és illatkaraktert ad a benne késziilt bornak. Mig korabban jorészt csak tarolasra
hasznalték, akar évtizedeken keresztll is, ma mar a bordszati technolégiaban kifejezetten csak borérleléshez
alkalmazzak. Tarolasi funkciojat mara elveszitette, ezt a feladatot atvették a kiildnbdzd plasztik, vagy rozsdamentes
acéltartalyok.

Komérom-Esztergom varmegye fel6leli a Neszmélyi borvidéket. Magam is itt élek, itt szilettem, itt néttem fel.
Innen a kotddés a terlilethez, tovabba az érdekiédés, hogy mi térténik a kbzvetlen kdrnyezetemben. Anomalia,
hogy a borvidék jellemzéen a friss, aromas, zamatos borairdl ismert, mégis kaphatd itt fahordds tétel a helyi
termel&ktdl, tobbtél is. A fahordé hasznalata viszonylag kéltséges és kényes boraszati technoldgia, ami rendszerint
visszakdszon a palackok arcédulain is. Tehat a draga technoldgiat annak ellenére alkalmazzak, hogy az adottsagok

(terroir, klima), illetve a marketingtérekvések épp az ellenkezéjét helyezik elénybe.

1.1. A dolgozat célja, hipotézis felallitasa

A Neszmélyi borvidék kdztudottan az orszag hiivosebb klimaju, kissé csapadékosabb terlletei kozé tartozik,
ahol a napsiitéses orak szama is atlag alatti. Borai tekintetében épp ezért jellemzébb ra az illatos, friss, (de,
konnyed, élénk savgerinccel rendelkez6 karakter. Ezt példazza a borvidék elsd kozdsségi bora, a #ashtag
Neszmély is. A kozOsségi borok (mint példaul a PH-érték, BalatonBor, Villanyi Franc, vagy a RedY) kdzott ez a
legfiatalabb, amelynek elsé bemutatkozasa éppen egy éve volt. A neszmélyi ,social cuvée” koncepcidja ugyanis
megfogalmazza azt a kdz6s elvarést, hogy milyen fajtékat és milyen aranyban hasznélhatnak a készitéshez a
boraszok, és hogy friss, Ude, fehérboroknak kell a palackba kertilni. De még a borvidék vorésboraira is inkabb a

gyumolcsos jelleg illik, mintsem a szilvalekvar, dohany, csokoladé, medvecukor és tarsai.

Mindez azonban nem jelenti azt, hogy Komarom-Esztergom varmegyében nem készitenek nagy, testes,
fahordéban érlelt tételeket. Epp ellenkezéleg, gyényorii, hosszan lecsengd, komplex szortimenttel is talalkozhat itt
a borturista. Tehat a fahordét itt sem mindenki csak diszité kelléknek tartja.

Feltételezésem azonban, hogy a Neszmélyi borvidék nem jeleskedik a hordéhasznalatban, s véleményem
szerint a helyi borasztarsadalom nagy szazalékban a jovében sem tervezi, hogy ezen jelentés mértékben valtoztat.

E hipotézisemet adatgyjtéssel, ill. adatfeldolgozassal (kérdSivek segitségével) fogom bizonyitani vagy cafolni.

Szakdolgozatomban szeretném felmémi és egyben bemutatni, hogy az itteni borészok hogy is alinak jelenleg
az oxidativ boraszati technoldgia kérdéskorével. Igyekszem a megkérdezett pincészetekkel a borvidék mindharom
kdrzetét (Aszari, Tatai, Neszmélyi) lefedni. Tébbek kdzétt arra vagyok kivancsi, hogy milyen aranyban alkalmaznak
fahordés érlelést tételeiknél? Mely fajtakat tartjak a Neszmélyi borvidék zaszlésanak, amib8l nagytest(i hordés bor

készithetd? Hogy latjak, van-e igény a fogyasztok oldalarél ennek a technolégianak az alkalmazasara? Tervezik-e
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a jovBben is aktivan a fahordd hasznalatat borérlelés céljabol? Tovabba nyitottak-e Uj, innovativ alternativak
alkalmazasara? A boraszok valaszait, ill. terveit probalom a kozonség (elsésorban a borvidéki) igényeivel szembe
allitani. Végll pedig igyekszem ,megjésolni”, hogy jelene mellett, van-e jv6je a fahordénak a Neszmélyi

borvidéken.



2. Irodalmi attekintés

2.1.Borok érlelése

A bor karakterét, stilusat, texturajat jelentésen befolyasolja, hogy érlelik-e. Gyakorlatilag ebben a fazisban
tudjuk a bor harmadlagos aromainak a kialakulasat befolyasolni. Az érlelés mikéntje és ideje fontos, meghatarozd
tényezd ebben a folyamatban. Igaz az az allitas is, hogy ha nem nyUlunk a borhoz, akkor is valtozni fog, hiszen
egy él6 anyagrdl van sz6, amelynek természetéhez ez hozzj tartozik. Vagy fejlédik, vagy leromlik. Az ember
azonban szereteti kézben tartani a dolgokat, azokat iranyitani, amennyire csak lehetséges. A borasz is igy van
ezzel a kérdéssel. Az érlelés segitségével tudja az alapanyagot (a bort) agy forméalini, ahogy azt 6 elképzelte, vagy

ahogy azt épp a piac megkdveteli.

Erlelni sokféleképpen lehet. Az érlelés szerepe, hogy a bor ize és illata tovabb gazdagodjon, tovabb fejlédjon.
Savai kerekedjenek, szelidiljenek, hogy barsonyos kortyot kapjunk végeredményként. Természetesen nem
minden bornak van szilksége érlelésre. Sét a nem kelléen robusztus, extraktban és beltartalomban gazdag bornak
még artunk is vele. A bor kénnyen dsszeeshet, elvéniilhet. A borok tobbségét azonnali (1-2 éven beliili)
fogyasztasra készitik. Ilyenek példaul a friss, ropogos rozék, az illatos fehérek (Irsai Olivér, Cserszegi fiiszeres).
Ezektdl a boroktdl a fogyaszté nem a gdmbdlyded izélményt véarja, hanem egy gyimalcsés, frissitd, laza italt, ami
akar froccsként is megallja a helyét. Az érlelés ezeknél a bortipusoknal végzetes hiba lenne, hiszen elvesznek a

folyamat soran az elsédleges gyimdlcsaromak.

A komplex borok (j6 sav-, alkohol-, tannin- és-szarazanyag-tartalom) viszont igénylik az érlelést, hogy még
tovabb tudjanak gazdagodni aromaval. Erlelésnél tobb lehetdség kozill is valaszthatunk, amik killénbézé stilusu

bort eredményeznek. Ebben a fejezetben ezek kdziil mutatok be parat.
211 Tartalyos érlelés, a reduktiv technolégia

Nem mindegy, hogy milyen edényben érleljlik borunkat. Fejlddését jelentdsen befolyasolja és meghatérozza,
hogy miben taroljuk az Istenek italat. A tartalyos ,érlelés” ma mér jellemz8en szabalyozott hémérsékleten és
oxigéntdl elzart, reduktiv kérnyezeteben megy végbe. A borasz itt is uralja az érlelési folyamatot. Célja, hogy
megbrizhetéek maradjanak a sz6l6ben talalhatd elsddleges aromak. Az igy készilt borok savban gazdagok,
ropogosak, frissek és kiérzédik bel6llik a gyimdlcs. Ezt a technoldgiat jellemzben a rozé-, és fehérboroknal
alkalmazzak. Azonban egyes vordsbort ado fajtaknal (példaul Pinot noir, Kadarka) is hasznalnak tartalyos érlelést,

hogy a gyumolcsos jelleg visszakdszonjon a borbol.

LA porusmentes tartalyok a reduktiv borok tarolaséhoz a legkedvezébbek. Ezekben tovabb megérizhetbk az
elsédleges szbléillat és -zamatanyagok a fiatal, (ide borjelleggel egyiitt. A redukalt kérnyezetben kialakuld finom

buklé néveli a porok organoleptikus értékét. Pérusmentes tartalyokban tarolt bor csak a kezelések alkalmaval vehet
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fel oxigént. Zart kezeléseknél az elnyelt O, olyan minimalis, hogy a bor természetes reduktiv ereje még kisebb

szabad kénsav érték mellett is elegendb a reduktiv bor jelleg fenntartédsahoz.” (Eperjesi, 2010)

1. abra: Zart, acél bortartaly, hlit6palasttal, amiben a reduktiv borok késziilnek

(www.prenker.hu, 2023)

A tartélyos érlelés elényei kozott emlithetjik: meg a szabalyozott kérliiményeket. Ma mar jellemzGen
rozsdamentes acéltartalyokat hasznélunk, amelyek hiitépalasttal rendelkeznek. Egy vezéribegység, egy szivattyu,
és egy hicseréld segitségével szabalyozhatjuk ez érlelt bor hdmérsékletét, akar mar az erjedés fazisaban is. Meg
kell jegyeznem, hogy Magyarorszagon még ma is sok pincészet hasznal poérusmentes mianyagtartalyt. Ahol a
reduktiv kornyezet biztositott, azonban a hémérséklet szabalyozasa nem, vagy csak korlatoltan biztositott. A
tartalyt egyszer(i tisztan tartani, kdnnyd fertétleniteni. Higiénikus, fellletén nehezen vetik meg labukat a mikrobak.
A kivant bor gyorsan elkészll, ami a boraszatok cashflow-jat jelenti, hiszen nem kell nagy 6sszegeket a tarolasra,
raktarozasra forditani, az igy készilt borok szinte azonnal forgalomba hozhatdak. A reduktiv borok &ltalanosan
csak 1-2 évig tudjak megdrizni friss, gylmolcsds karakteriiket. Ezéltal hosszabb palackos érlelésnek, illetve

tarolasnak nem javallott kitenni 6ket.

2.1.2  Erlelés fahordoban, az oxidativ technolégia

A legelterjedtebb érlelésre alkalmas, tradicionalis eszkdz ma a fahordd. A rémaiak 6ta hasznalt, biztos, jol
bevélt edény anyaga természetes, és az egész vildgon konnyen beszerezhetd. Folyadékzard, viszont porozus,
légateresztd. Az érlelés soran elegendd oxigént enged at, épp annyit, amennyi borunk csucsra fejlesztéséhez
sziikséges. Ezt a folyamatot nevezzik mikrooxidacionak, amely sorén a bor érik, kerekedik, savai selymesednek,

és hosszabb lecsengési korty jellemzi.


http://www.prenker.hu/

3. abra: Fahordos érlelés (https://ovineyards.com, 2023)

A mikrooxidacios jegyeken tul a bor a hord6tdl (pontosabban a fatdl, illetve a porkolt fatol) tovabbi iz-, és
illataromat vesz &t (lasd 4. abra). Nem mindegy azonban, hogy milyen fabdl készil a hordo. Jellemzden tolgybél,
de hasznalunk mas alternativat is, mint példaul az akacfa. A hordokészitéshez napjainkban magyar, francia, illetve
az USA-bol szarmazo tolgyeket hasznaljuk. A fa szerkezeti adottsagain fellil fontos tényez6 még, hogy mennyi
ideig érlelik a bort a horddban. Vérdsbornal a 9-24 hdnap a meghatarozé, mig fehér tarsanal inkabb 4-6 hénapot

tesz ki ez a szakasz. Rozék vagy sillerek fahordéban valo érlelése ritka. Inkabb csak kuriozumként bukkannak fel

ilyen tételek.

Vegyiiletcsoport Vegyiilet neve Erzékszervi asszociacidk

Laktonok B-metil-y-oktolakton Kékuszdid, friss tolgyfa iz

Aromas aldehidek vanilin, sziringaldehid vanilia jelleg

Furan szarmazék furfurol, metil-5-furfurol mandula, piritott mandula
eugénol szegfliszeg
gvajakol flistos jelleg

Ill6-fenolok metil-4-gvajakol kozmas illat
krezol bitumen, tinta
etil-4-gvajakol fust, flszeres jelleg
vinil-4-gvajakol szegflibors

Fenolok etil-4-fenol I6istalld

4. abra. A barrique-hordobol beoldddd vegylletek érzékszervi hatasai (EPERJESI, 2010)

Meghataroz6 jellemzd még a hordd porkdlési fokozata (light / medium / medium + / heavy). Minél vastagabb,
erbteliesebb a toastolds, annél tébb aromaanyag tud kioldédni. A hordds érlelés lényege tehat az, hogy a
masodlagos, és harmadlagos aromak beéplljenek a borba. Végeredményll igazan komplex, kerek és krémes


https://ovineyards.com/
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jelleget, tovabba fliszerességet kdlcsdndzzon a hegy levének. A fahordos érlelés soran a cél mindig az, hogy a bor

értékét noveljlik, vigyazva, hogy ne legyenek hangsulyosak a hordos tonusok (igaz, az 1980-as, és '90-es években

még ezt kereste a fogyaszto és a boraszok tobbsége is Magyarorszagon).

A méret sem mindegy. Minél kisebb a hordo, annal nagyobb feliileten érintkezik vele a bor, vagyis annal

tobb fa-, illetve porkolési aromat tud atvenni a bort. A legelterjedtebb a vilagon talan a bordeauxi barrique, aminek

Grtartalma 225 liter. Persze vannak nagyobb méret(i horddk is, amelyek kevésbé intenziven adjak at a bornak az

aromajegyeket.

A fahordd mikrooxidaciés tulajdonsadga az id6 mulasaval csekély mértékben mddosul, azonban a fahordo

aromaatadasa jelent6sen csokken, ezért a vanilias, mogyorés, flstds jelleg fenntartasdhoz nem lehet sokszor Ujra

hasznalni ugyanazt a hordot.

A fabol potencialisan kioldhaté anyagok, a barrique-hordé
hasznalati idejének fliggvényében
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5. abra: A kioldhatd anyagok a barrique-horddbol az id6 fliggvényében (EPERJESI, 2010)

A nagyobb boraszatok tobbsége ennek ismeretében altalaban mindossze 2-3 toltés utan lecserélik horddikat.

Mondvan, boraiknak mar nem tudnak ezek a hasznalt horddk kell6 mértékben pluszt adni, ezért az esetek

tébbségében tovabb értékesitik azokat, példaul kisebb pincészeteknek.



-10-
2.1.21. A fahordo alternativai

A mikrooxidacié az a faktor, amiben a fahordd jeleskedik. Persze ott van mellette még a fabdl és porkolésbél
beoldddo vegylletek is. De az igazi kihivas, hogy olyan edényt hasznaljunk az erjedéshez és az érleléshez, ami

biztositja a folyadékzarast, de egyben pordzus is, hogy a folyamatos, de lassu oxigénadagolast biztositsa.

Ez nem egy egyszerii feladat. Vannak azonban a fahordon tul mas lehet6ségek is. Igaz, a vilagon nem sok
talalhato beldlik. Az egyik ilyen alternativa az amfora. Osi modszer, multja tobb ezer évre nyulik vissza. Mar 7000-
8000 évvel ezel6tt Gruziaban a kvevri (Qvevri) nevii agyagedényekben (amforakban) erjesztettek, illetve érleltek
bort. Az 6kori gérogok, és romaiak az agyagbdl készlilt amforat szallitd-, és taroldedénynek hasznaltak, amiket
késbbb épp a fahord6 valtott le. Hiszen jéval kdnnyebb, egyszerlibben mozgathatd (gorgethetd), és jobban ellenallt

a széllitas soran felmerlé igénybevételeknek (litkdzés, koccanas), mint a torékeny és nehéz agyagedény.

Manapsag viszont Ujra nagy népszeriiségnek Orvend, ami a natlrborok folfelé iveld trendjének (talén
divatjanak) kdszénhetd. Eppen ezért egyre tobb boraszat nydl hozza (nem feltétleniil natirbor készités miatt), s

hozza piacra amforas érlelési termékeit.

Roman Qvevri Tinaja
Amphora Amphora Amphora

6. arbra. Az amfora (www.winefolly.com, 2023)

Kilénbdz6 (rtartalma (50 liter-500 liter) és formaju edények léteznek. Falvastagsaguk 1,5-3 cm-es. Az
agyagot megformazzak, és korilbelil 1200 °C-on kiégetik, igy az cseréppé alakul. Az amfora savnak és lignak

ellendll, vizfelvétele 4% alatti.

Az agyagedényes érlelés annyiban hasonlit a fahordds technoldgiahoz, hogy itt is természetes, és
légateresztd, de egyben folyadékzard anyagot hasznalunk. Az oxigén jelenléte (mikrooxidacié) miatt szintén
kialakulhatnak a borban a masodlagos, harmadlagos aromék. Ugyanakkor az amforaban érlelt borokbol
hianyoznak azok a fas és porkolt aromak. Porkélt fadongak, vagy fachips borba meritésével ezek is pétolhatok. A


http://www.winefolly.com/
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maodszer alkalmazasaval izgalmas borok szlilethetnek, hiszen itt is a hosszan érlelés kdvetkeztében, komplex
karakter elérése a cél.

Egy masik lehetéség a fahordd kivaltasara az Uj generaciés hordd, a Flexcube. Ezt az eszkozt is
alkalmazhatjuk oxidativ eljarassal készlilt tételeknél. A Flexcube nem mas, mint egy porézus mianyag polipropilén
tartaly, ami Iégatereszt6 (permeabilis), de egyben folyadékzard. Ez az edényzet nagyon precizen, jol kontrollalhatd
mennyiségll oxigén-bearamlast biztosit a bornak, ami rendkiviil elényds a borasznak. Teszi mindezt a teljes
élettartama soran, mely tobbszOrose egy hagyomanyos fahorddénak. ,Harom kiilénb6z6 oxigénateresztd
képességil tartaly késziil: alacsony (low, 6 mg/l/év), kbzepes (medium, 9 mg/i/év) és magas (high, 12 mg/liter/év).”
( https://Flexcubegroup.com | 2023 )

7. abra. Flexcube, porozus miianyagtartaly ( https:/Flexcubegroup.com | 2023 )

Csupan a Flexcube tartalyok hasznalataval viszont nem lehet kialakitani a borban a masodlagos,
harmadlagos aromajegyeket. Ehhez kilonbézé mértékben porkolt tolgyfa-készitményeket (donga, izléc, chips,
brikett) hasznalnak. A gyakorlatban ezeket a borba meritik, s hagyjak kioldddni a fas, illetve porkélt jegyeket.
Pozitivum, hogy az érlelés folyaman gyakorlatilag nincs borveszteség, hiszen a tartalyb6l nem parolog el a bor, és
a hordé faja sem ,issza meg a maga részét’. A Flexcube tovabbi nagy elénye a fahordéval szemben a
kezelhetdsége (targoncéval egyszeriien és konnyedén lehet mozgatni) és a higiénia. Egy hordoval ellentétben
tokéletesen tisztan tarthatd és fertétlenithetd. Ezaltal a kilonbozd bakteridlis (példaul illd — ecetsav-baktérium
jelenléte), vagy gombas fertdzések (példaul brettes fahordd — brettanomyces bruxellensis elszaporodasa a
horddban) kénnyen megel6zhetéek, amik a bor minéségét befolyasoljak. Hasznalhato vorosbor készitése utén,
kertilhet bele fehérbor is érlelésre (a fahordonal ez nem lehetséges). Manapsag igen fontos aspektus még a
fenttarhatosag, az okologiai Iabnyom, amiben a Flexcube hatékonyabb, mint tradicionalis tarsa. Az érlelés soran
kevesebb faval is el lehet érni ugyanazt a hatast. A hordos érleléssel ellentétben nem csak a belsé fafelilettel
érintkezik a bor, hanem az egésszel, amit elmeritenek a borban.


https://flexcubegroup.com/
https://flexcubegroup.com/
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Hatranya viszont, hogy jelentés mennyiségi bor kell, hogy rendelkezésére alljon (jelenleg a legkisebb
kiszerelés 10hl) a borasznak, illetve a bekertilési kdltség, ami jelenleg tobbszdrdse a fahordénak. Hosszutavon

viszont lehet, hogy megtéril a beruhazas.

2.2. Afahordo és készitésének technoldgiai fazisai

A fahordédt sokan csupan csak taroléedénynek tartjak (és ez igaz is), azonban a hordé valojaban egy fontos
eszkoze a borasznak. A hordék hagyomanyosan fabél késziilnek, és segitenek a bornak az érlelési folyamatban.

A faanyag kiilonb6z0 izeket és aromakat ad a borhoz, és javithatja a bor textirajat.

8. abra. Fahordd (www.borosoakbarrels.com, 2023)

A fahorddk gyartasahoz szamos fafajtat hasznalnak, beleértve a télgyfat, a mahagénit, a cédrust, az akacfat

és a kérisfat is. A tolgyfa azonban a legelterjedtebb faanyag a horddk gyartasaban.

A t6lgyfabol készilt hordok sokféle méretben kaphatok. A legelterjedtebb 225 liter, de léteznek kisebb és
nagyobb horddk is. A boraszatban inkabb a nagyobb Grmértékiiek hasznalatosak még, mint példaul a 3hl, 4hl,

5Shl, vagy annal is méretesebb.

A fahorddk el6nyei kdzott szerepel, hogy segitenek a bor tisztuldsaban és stabilizalasaban. A fa segiti a bor
mikrooxidaciojat. A fahorddkban érlelt borok ize, illata és texturaja is jellegzetes lehet, és az érlelés soran a

borban megjelennek olyan izek és aromak, mint példaul a fliszeresség, toastossag, vanilia és porkolt kavé.

A fahorddknak azonban van néhany hatranya is. Az aruk meglehetésen magas, és a hordok hasznalatakor
nem lehet teliesen kontrollaini az érlelési folyamatot. Tovabbi negativum, hogy tisztitasuk igen nehézkes,

korulményes. Hasznalatuk érlelés céljabdl viszonylag rovid, maximum 4-5 év.


http://www.borosoakbarrels.com/
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2.21. Afakivalasztasa

A vildgon dsszesen harom tdlgy hasznalata javasolt hordokészitéshez. Ezek a kocsanyos (Quercus robur), a
kocsanytalan (Quercus petrea) és az észak-amerikai fehér tolgy (Quercus alba). Fontos tényezé a tdlgyfanal a
fajtan kivil még a terméhely. Tobbek kozott a magyarorszagi Zempléni-hegység is kivalo terlilet. Az északi lejtdin
termé télgyfak a leginkdbb alkalmasak hordokészitésre. Egy 100-120 éves télgy az északi oldalon kb. 35 cm
atméréjd, ugyanilyen idds tdlgy a déli részeken, ahol kedvezbbbek az életkoriiimények, kb. 80 cm atmérét érhet el.
Ezt az jelenti, hogy az északi teriileteken sokkal siir{ibb szdvési (kis tavolsag az évgylrik kézott, 1,5-2 mm)

alapanyag talélhaté, ami elengedhetetlen a j6 hordd készitéséhez.

A hordégyartas mar az erdben elkezdddik. A kadarok maguk jelélik ki a kivagandé tdlgyeket. Legfontosabb
szempontok a fatorzs atmérbje, szalegyenessége és az évgylrik slrlisége. A fanal az éghajlat és a
talajadottsagok, talajosszetétel vannak leginkabb hatassal a fa ndvekedésére. Ami késébb kihatassal van a hordd,
illetve a benne érlelt bor minéségére. Az északi, zempléni tolgy sirli szerkezetl, ami lassubb oxidaciét enged a
bornak. A Quercus petrea filiszeres jegyeket képvisel, és tanninban gyengébb, ezért selymesebb, kevésbé
karakteres, hatasa visszafogottabb a borra, mint a francia tdlgyé. A tannin védi a fat a klildnb6z6 kartevék, gombak
és rovarok ellen, ohatatlanul is belekertl a borba. A kadarmesterek azonban a szilkséges mértékben képesek

csokkenteni a tannin mértékét a hordokban, a fa természetes érlelésével.

21.1. Afafeldolgozasa

Erdekesség, hogy egy 100-120 éves fanak minddssze 2-3% -a keriil bele egy horddba. A fa tobbi részét is

felhasznaljak csak mas terlleten, iparagban.

A feldolgozast a fa méretre vagasaval kezdddik, és utdna kovetkezik a hasitas (negyedelés, nyolcadolas).
Hasitas utan eltavolitigk a fa felesleges részeit (pl. hancs, kéreg), majd kovetkezik a vagas, szeletelés. A
munkafolyamat végén a fa legkivalobb része marad csak meg, a szines geszt, amely erés, de egyben hajlékony

is. Ezek lesznek a dongak, amiket szellés rakatokba (kdrkaszliba) pakolnak, és a szabad levegdn szaritjék, érlelik.

Elengedhetetlen a napsiités, az es6, a szél és a jég hatasa, a cél, hogy a télgyfa tanninjai veszitsenek
Lerejukbél”, hogy amikor a bor tanninjaival talalkoznak, kiegészitsék egymast, és gombolyivé véltoztassak a bort.
A donga egyenletes érlelddése érdekében a hasabokat idénként at kell forgatni. A dongék szabad leveg6n torténd

érlelése 24-36 honapot vesz igénybe.

LA hordo gyartas miiveletei kbzil kiemelt jelentbségli egyrészt a dongak természetes szaritasa, valamint az
dsszeallitott hordo belsé égetése. A gyakran kétéves szaritas soran a fabol szamos anyag kimosddik, illetve
atalakul, még az égetés alatt a fa egyes lignin és hemicelluléz anyagai pirolizis es reakciok keretében jellegzetes
dsszetevbket képeznek.” (EPERJESI, 2010)
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2.1.2. A hordo kialakitasa

A kellden szaraz, 2-3 éven &t érlelt anyag megmunkalasa valogatassal kezdddik. A berepedt végeket
eltavolitjak, majd kovetkezik a gépi megmunkalas, a gyalulas. A donga minden fellilete és éle, szOget vagy ivet
kap. A munkaabronccsal dsszefogott donga-palastot télgyfa tliz felett elémelegitik, vizzel locsoliak, majd ezt
kovetben gépi segitséggel az egyenletesen korbe 0lelé acélhuzal dsszehlzza a dongak szabadon hagyott, alsd
végét. igy veszi fel a hordd a végsd formajat. Ezek utan a hordd ives palastja atkerill egy masik tlizre, ahol a

porkolése (toastolasa) megy végbe.

9. abra. A hordéforma kialakitasa, dongék hajlitasa (ZHORELA, 2022)

21.3. A hordo porkolése

Napjaink hordohasznélatdban az alapanyag kivalasztasa utan a legfontosabb dolog, ami egy hordéval
torténik, az a porkolés, més széval a toastolds. A horddban, h6 hatasara kialakulé aromakeért elsésorban a tolgy
néhany alkotéeleme a felelds. A hemmi-celluloz, amely kilonb6z6 facukrokbdl all (pl. xiléz, manndz, ramnoz,
glaktéz) hd hatasara kdnnyen bomlik, a legtdbb aromat adja (pl. karamell, mandula, did, vaj) és a lignin, amely
kevés hd hataséara édes, fliszeres aromakkal, féleg vaniliaval jelenik meg. A valtozd erésségl és valtoz6 ideig tartd

porkolésnél ezek az alkotd elemek mas-mas aromakat adnak.
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Porkolés (toastolas) fokozatai Tulajdonsagai, jellemzoi

Light [ LT ] Az enyhe (Light, L), 20 percig tartd, 160 -180 C-os porkolés kévetkeztében, mivel az
égetés nem jut el a dongak mélyebb rétegeibe, a faban valamivel tébb tannin marad, a
benne éré borok fanyarabbak, savasabb érzetliek lesznek. Alacsony savérzeti borok
érlelésére kivald. Pérkdlés mélysége: 0 — 3 mm

Szin- és izvilag: Enyhén barna szinek és finom vanilia, mandula-, di6- vaj- és juhar
jegyek az enyhén piritott (L) hordéban.

Medium [ MT ] A kozepesen piritott (Medium, M) tolgy hordd 180 - 220°C-on és 40 percig porkolédik. A
kadarok amolyan "Jolly Joker"-ként tartjak szamon. Kevesebb tannint, de tobb izt és
illatot ad, melegebb, édesebb karaktert juttat a borba, mert a fa sejtjeiben elraktarozott
cukor fokozottabban karamellizalodik. Porkdlés mélysége: 2-4 mm

Szin- és izvilag: Mélybarna szinek, vanilia és karamell aromak a kézepesen piritott
hordéban (M).

Medium + [ MT+ ] Erésebben égetett hordé (Medium+, M+) 200 - 230°C-on, és 50 percig pérkolédik. Egy
karakteresebb aromakkal rendelkezé hordé kavés, porkolt mogyoros, karamellizalt,
kandirozott, aszalt gyimolcsds vagy a flstds jegyeket eredményezhet, igy csak igazan
nagy évjaratu, kivételes teriletrél szarmazé sz6lé szamara lehet megfeleld valasztas.
P&rkolés mélysége: 3 - 6 mm

Szin- és izvilag: Sotétsziirke, fekete szin, flstds vanilia, mandula, kavé, porkolt
mogyorés, karamellizalt, kandirozott, aszalt gyimélcsés aromak az erésebben
kézepesen piritott (MT+)horddban.

Heavy [ HT ] Az erdsen pérkolt (Heavy, H) horddkat mar akar egy éran at is égethetik 280 - 300°C-on.
Alkoholos italok (whiskey, cognac) érlelésére is alkalmas és hasznalatos.
P&rkolés mélysége: 5-9 mm

Szin- és izvilag: Szénfekete szin, dohany, kesernyés citrus, mély fust aromak jellemzik
az erésen (H) piritott hordét.

10. &bra. Porkolési fokozatok, és azok jellemzéi

Ezt a kémiai folyamatot a gyakorlott horddkésziték az iranyitott porkéléssel jol tudjak szabalyozni. A t{iz6n
Iévd tolgyfa hémérsékletének mérésével, a hé intenzitasanak szabalyozasaval, a porkolés id6tartamaval érhetbek
el a kivant aroméak (l&sd 10. abra). Ennek a folyamatnak segitségével kap a hordéban érlelt bor olyan aromakat,

mint a vanilia, a piritott mandula, a mogyor6, a kdkusz, a szegfliszeg, a kesernyés citrus és a flst.

11. &bra. A porkélt donga (www.kadarsag.hu, 2023)

A porkolés mértéke a mikrooxidaciot is befolyasolja, hiszen hd hatasara a fa szovetei ,elszenesednek’, ezaltal

tomorodnek, veszitenek viztartalmukbdl, és mint egy szigetel réteg burkoljak a hordd belsejét. Minél mélyebben


http://www.kadarsag.hu/
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hatol a h§ az anyagba, annal vastagabb lesz ez a réteg. Ezért nagyon fontos, hogy a pérkdlés mértékét mindig a
borasszal egyeztetve alakitsak ki, hiszen & az, aki tudja, hogy az adott szélétermésbdl, milyen bort szeretne
eléallitani. A végtermék mindségét befolyasolja a horddhoz felhasznalt fa (francia, magyar, amerikai), a hordd
mérete, a porkdlési fokozat, illetve ezek kombinaciéi. A borasz feladata, hogy kivalassza az adott termétertiletnek,
a szbl6fajtanak, az évjaratnak, illetve a piaci igényeknek megfeleld érlelési technologiat, az annak leginkabb
megfeleld hordot.

2.1.4. Végso6 technoldgiai miiveletek

A porkolést kdvetden kezdik meg a fenekezést. Méretre munkaljak a kor alaku siklapokat (fenék). A
hordovégeket hornyoljak, amibe majd illesztik a siklapokat. Ezutan a hordd kiilsé felliletét esztergapadon
megcsiszoljak. A hordé dongapalastjat horganyzott acél abroncsokkal el6feszitik, biztositva ezzel a hordo formajat.
A miveletet specidlis kalapaccsal és hidraulikus préssel végzik. Ezt koveti tOlt6- és leeresztnyilasokat

kimunkalasa. A nyilasok koriili faanyagot égetéssel tdmoritik, hogy ott a hordd ne tudjon folyadékot magaba szivni.

A hordo kiilsé fellilete esztétikus csiszolt, kezeletlen fa. Ha a megrendeld kéri, akkor a hordét feliratozzak,
logdval latjak el (a horddkészité sajatjan felil). Ezt a miiveletet vagy siitévassal, vagy napjainkban mar inkabb
|ézergravirozassal végzik. A gyartasi folyamat végén a horddkat korilbellil 1,5 bar-os nyomason, vizzel ellenérzik
esetleges szivargasra. A hordét végill csomagoljak, kivilrél folidval fedik, ezzel védve a szallitas soran a keletkez6é
sérulésektdl.



-17 -

3. Anyag és modszer

3.1. Neszmélyi borvidék bemutatasa

A termdhelyi adottsagai miatt itt mar a romaiak is sz6l6ngvényt termesztettek, majd a 14. szazadtél a magyar
kiralysag kiemelt borvidéke lett. Kdszénhetéen annak, hogy az itt megtermelt borok j6 savszerkezettel, &svanyos,
friss, zamatos aromakkal rendelkeztek. Nem elhanyagolhatéan remek infrastruktdraval is rendelkezett a terllet,

hiszen a Dunan konnyen szallithaté volt a bor. Eltarthatosagat pedig az élénk savak garantaltak.

12. abra. Neszmélyi borvidék —
Hilllop Borbirtok, és teriletei

(www.maiutazas.hu | 2023)

A torok megszallas idején
hanyatlasnak indult a az itteni
sz6l6- és borkultira, de a XIX.
szazadban az Eszterhazy és
Zichy csalad felkarolta, és
visszaadta a régié ,boros”

hirnevét. A filoxéravészt nehezen

heverte ki a borvidék. Csak a
vilaghaboruk utan kezdett vjjaéledni a sz6l6termesztés, mikdzben még borvidéki rangjat is elveszitette. 1977- 6l
azonban Aszar-Neszmélyi borvidékrdl beszéliink hivatalosan, amit az 2000-es évek elején Neszmélyi borvidék

névre keresztelték at.

Magyarorszéagnak jelenleg nem a legkiemelkedébb, leghiresebb borvidéke a Neszmélyi. Kevesebb lenne téle
azonban a hazai borvilag, ha nem lenne. A kivételesen his klima, az itteni talajadottsagok és az itt termesztett
sz0l6fajtak olyan borokra képesek, amik az orszégban csak kevés helyen adatik meg. A vibrél6 savak, zamatos,

gyumolcsds jegyek a mai napig jelen vannak, s jellemzik a helyi bortermel6k tételeit.

3.1.1. Teriilet, és adottsagai

Komarom-Esztergom varmegye, vagyis a Kisalfdldtdl a Pilisig, illetve a Vértes-Gerecse dombjaitél a Dunaig
teried a Neszmélyi borvidék. A szléteriletek jelentds része a Gerecse nyugati, észak-nyugati oldalan
helyezkednek, ahol északrdl a Duna mikroklimaja és a délutan visszavert napsugarak tamogatjak a sz0l6 érését.
AKisalfdld felél nyilé nyugati ,szélcsatorna” szinte alladd légmozgast biztosit, ami nem kedvez a gombabetegségek

terjedésének.


http://www.maiutazas.hu/
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13. abra. A Neszmélyi borvidék (MESZAROS — NAGYMAROSY — ROHALY | Borkollégium - Bortankdnyv 1.)

LA dombvidéki jelleg, a mérsékelten nedves-hiivis, a magyarorszagi atlaghoz képest valamivel kevésbé
napstitéses idGjarés, - amit elénydsen modosit a dunai mikroklima hatasa - kedvez az illatokban és zamatanyagban
gazdag borok elballitasanak. A borvidék éghajlata és id6jarasi viszonyai kiegyenlitettek. Napstitéses érak szama
1950-2000 6ra, csapadék mennyisége 550-650 mm. Talaja a sikvidéki aszari kbrzetben féként marga alapon barna
erd6talaj, a hegyvidéki neszmélyi kérzetben 16sz, mészko, dolomit és homokkd. A 16szén kivalo min6ségi bor
terem. Az Gkoldgiai viszonyok alapjan a borvidék szélétertiletei a dont6 tobbségben az I. kataszteri osztalyba
tartoznak. A legmagasabb értékszamdi terilete Dunaszentmikloson talalhaté (366).” (OEM - Neszmélyi Borvidék

Hegykdzségi Tanacsa | 2021)

Nem nagy, kézel 1000 hektaros méretével a kisebb borvidékeink kdzé sorolhatd a Neszmélyi. Harom
kdrzetre oszthatt fel, ezek az Aszari, a Tatai, és a Neszmélyi. A borvidék széldtermesztéssel foglalkozo telepiilései
a kovetkezOk (sz6l10 termdhelyi kataszter szerint I. és 1. osztélyu tertletek):

Aszar, Baj, Bajot, Bana, Barsonyos, Bokod, Csaszar, Csép, Dunaalmas, Dunaszentmiklés, Esztergom,
Ete, Kerékteleki, Kesztblc, Kisbér, Kocs, Labatlan, Mocsa, Mogyordsbanya, Nagyigmand, Neszmély,

Nyergesdjfalu, Siitt6, Szoméd, Tata, Tat, Tokod, Vérteskethely, Vértesszdlbs
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3.1.2. Széléfajtai és borai

A neszmélyi borok jellemzéen a nemzetkdzi izlést képviselik. Kevés tolgy, sok gylmdlcs. Kdénnyen
fogyaszthatd és értelmezhetd reduktiv technoldgiaval (oxigéntdl elzart, tartalyban temperalt erjesztéssel), féképp
illatos fajtakbol (Kiralyleanyka, Cserszegi fiiszeres, Irsai Olivér, Fliszeres tramini, Sauvignon Blanc) késziilt borok
kerlinek palackba. A borvidék klimatikus és geoldgiai adottsagai is ezt a nézetet, ,hitvallast” erésitik. Taldn emiatt
is, inkabb a fehérek vannak tllsulyban a vorosbort ad6 széléndvénnyel szemben. A kékszOl6k kdzll a
legelterjedtebb a Kékfrankos, a Pinot noir és a Merlot. Ezekbdl nagyrészt rozé készlil, de vordsborbol is inkabb a

gyuimolcsos jegyekkel rendelkezé a jellemzé.

LA sokszinliség alapjat a borvidék éghajlati adottsagaibol levezethetd, szép, karakteres savak adjak. A
savgerincre éplil a kiilbnb6z4 talajtani adottsagokbol adddo testesség, tiizes zamat, amelyek a hosszabb érlelést
is lehetdvé teszik. A modern boraszati technika a fenti beltartalmi értékekkel rendelkezd sz616kbél gyiimélesés illat-
és els6dleges zamatanyagokban gazdag (ide, friss borok el6allitasanak is kedvez. A borvidék Neszmélyi OEM
borai déntben fajtajelleges, illatban, aromakban gazdag, finom savtartalmu fehér borok, melyek révid, 1-2 éves
fogyasztasra késziilnek. Az ilyen stilust borokat els6sorban a Chardonnay, Sziirkebarat, Irsai Olivér, Cserszegi
fliszeres, Sauvignon, Kiralyleanyka fajtakbol készitik.” (OEM - Neszmélyi Borvidék Hegykozségi Tanacsa | 2021)

lgaz valamivel kisebb aranyban, de megtalalhatéak a semleges izvilagot képviselé fajtak (Olasz rizling,
Szlirkebarat, Chardonnay, Zéld veltelini, Juhfark)is, amikbdl akar komplex tételek is készithetbek, példaul egy

hordos iskolazas (oxidativ technoldgia) segitségével.
A Neszmélyi borvidéken engedélyezett sz6l6fajtak:

o Fehérbort adé: Chardonnay, Cserszegi fliszeres, Ezerjo, Fliszeres tramini, Harslevel(, Irsai Olivér,
Juhfark, Kiralyleanyka, Leanyka, Olasz rizling, Ottonel muskotaly, Pinot noir, Pinot blanc,
Rajnai rizling, Rizlingszilvani, Sauvignon, Sarga muskotaly, Szirkebarat, Zenit

e Rozé- és voroshort ado: Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Kékfrankos, Merlot, Pinot noir, Zweigelt

Jellemz mivelésmodjai az alacsony-, kozépmagas kordon, illetve a Guyot (szélvessz6), de néhany

ultetvényben talalkozhatunk még egyesflggonnyel is.

Borvidék jelentésebb boraszatai:

Hilltop Borbirtok, Sz6llési Pincészet, Kbésziklas Boraszat, Horvath Csaladi Pincészet, Szivek Pince, Turay Csaladi

Pincészet, Bésze Pincészet, Petdcz Pincészet, Kisbaka Csaladi Borbirtok
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3.2 Borvidéki felmérés

Szakdolgozatom célja az, hogy felmériem a Neszmélyi borvidék boraszatainak nyitottsagat az oxidativ
technoldgiara, elsésorban a fahordd hasznalatara. A helyi szakma vajon szembe megy-e a mai trendnek, ill.
marketingtevékenységnek, és tovabbra is életben akarja tartani ezt az 6si, tradiciondlis stilust. Egyaltalan van-e
alapja hordds karakter(i borok készitésének a Neszmélyi borvidéken. Tovabba arra keresem a valaszt, hogy a
,varmegye népe” mit var el a termeléktél, igénylik-e a komplex izvilagot, ha neszmélyi bort kortyolgatnak. Hogy
eredményre jussak, illetve kovetkeztetni tudjak, meg kell kérdeznem mindkét tabort, méghozza kérd&ivek

segitségével.
3.1.1. Marketingkutatas — megkérdezés

A kutatasi eljarasokat alapvetéen két f6 csoportra oszthatjuk, mennyiségi (kvantitativ) és mingségi (kvalitativ)
modszerekre. Ezeket azonban kombinalni is lehet, ez az igynevezett hibrid eljaras, ami mindkét kategdriaban kozol
eredményeket. Tehat nem csak szamszer(i, hanem szGveges eredményekkel is dolgozhatunk. Magam is ezt a

maodszert valasztottam kutatdsomhoz, és kérdéiveimet ennek megfeleléen allitottam dssze.

A kutatas legismertebb formaja a kérdéives megkérdezés. A kérdéiv segitségével kapott eredmények leird
jellegiiek, és ezek az adatokkal statisztikai elemzést hajthatunk végre. A megkérdezés tdrténhet személyesen,
telefonon, online és postai Gton. Utdbbi napjainkra rendkivil hattérbe szorult. Ennek oka, a csekély valaszadasi
arany, koltséges (valaszboriték biztositasa), iddigényes, és még digitalizalni is kell. Kutatasom soran én ezek kdz(l

a személyest (boraszatok), illetve az online-t (fogyasztok) alkalmaztam.

A személyes megkérdezés esetén az adatfelvétel torténhet papiralapon (nyomtatott kérddivek kitoltésével),
vagy modernebb valtozatban, amikoris kérdez6 egy arra alkalmas elektronikai eszkéz (laptop, mobiltelefon, tablet)
segitségével rogziti a kapott valaszokat. Az adatok internet kapcsolaton keresztil kerlinek egy adatbazisba,
ahonnan egy applikacio, vagy szoftver algoritmusa alapjan kiértékeljik a kapott eredményeket. Utdbbi mddszert
nevezzik ,CAPI” -nak ,Computer Assisted Personal Interviewing” (SZAKALY, 2017). A személyes megkérdezés
id6igényes és viszonylag kéltséges (a kérdezb(k) bére, esetleges utazasi és szallas kiadasok), viszont a gyakorlat

szerint, a legnagyobb aranyu elérést ezzel a technikaval érhetjlk el.

A fentiekhez hasonld a telefonos megkérdezés, a ,CATI - Computer Assisted Telephone Interviewing”
(SZAKALY, 2017). A kérdezés legtdbbszor call-centeren, vagyis telefonkdzponton keresztill torténik. A kapott
valaszok itt is a CAPI-val megegyezden egy adatbazisba keriilnek, és keriilnek kiértékelésre. A mddszer nagy
hatranya viszont, hogy az adatgyjtés nehézkes és korilményes. Sok megkérdezett mar a beszélgetés elején
elutasitja a valaszadast (,leteszi a telefont”). Tovabba a célkdzonség elérhetéségének (telefonszamok) beszerzése

komoly anyagi kiadasokkal jarhat.

Mara talan a legelterjedtebb megkérdezés a ,CAWI - Computer Assisted Web Interviewing” (SZAKALY,

2017). Ez a metddus jellemzben olcsd, gyors, és az internet nagy elterjedtsége miatt nagyfokl a valaszadasi
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arany is. Az adatok feldolgozasai itt is a CAPI-nél leirtak szerint torténik. ,Az online megkérdezés hianyossaga,
hogy a reprezentativitas nehezen biztosithatd, illetve az ellenérizhetéség is rendkivil alacsony szinti.”
(SZAKALY, 2017)

Szakdolgozatomhoz a CAPI (szakmai valaszadok), ill. CAWI (borfogyaszt6 valaszaddk) mddszert

valasztottam.
3.1.2. Célkozonség, célcsoport

Kérddiveimmel két csoportot szerettem volna megszédlitani. Az egyik a borvidék szakmai stabja, a borészatok,
a masik pedig a régid borfogyasztdi tarsadalma. A pincészeteknél célom volt, hogy felmérjem hasznélnak-e
egyaltalan fahorddt érleléshez. Ha igen, akkor azt miota és milyen formaban teszik. Kivancsiskodtam, hogy mely
fajtakat preferaljak a borvidéken, ill. hogy szerintik mi a kedvence a fogyaszténak. Tapasztalataik alapjan, hol van
igény komplex izvilagu borok értékesitésére. Tovabba mennyire nyitottak a késébbiekben is a fahordd, vagy mas
innovativ eszkdzok hasznalatara. Osszesen 19 pincészetet kerestem fel személyesen kérdsivemmel. Egy pincété
eltekintve az dsszesrdl elmondhatom, hogy rendkivul készségesen alltak rendelkezésemre, és adtak kérdéseimre

Oszinte valaszokat.

A masik tabornal online kérddivet hasznaltam. Célom a régié fogyasztéinak feltérképezése volt. Demografiai
oldalrdl is megkozelitve a kérdést, hogy allnak a mélyebb tonusu, nehezebb értelmezhetd, oxidativ borokhoz.
Ehhez helyi (tatabanyai és tatai) borkereskedbk segitségét kértem, hogy a kérdéiv elérhetéségét (linkjét) terjesszék
(osszak meg) kdzosségi feliileteiken. Meg kell jegyezzem, hogy &k is rendkiviil odaaddan segédkeztek. Ennek
kdszdnhetben 61 valaszado adatait sikerClt 6sszegylijtenem, illetve kiértékelnem. Az online kérddiv ,gyengéje” a
reprezentativitas, és érzésen szerint érkezett egy-két régidn kivili visszajelzés is, azonban ezt a kiértékelésnél

nem vettem figyelembe.
3.1.3. Feldolgozas médja — kérddiv

A megkérdezés sikerének alapkove, hogy kérdéiviink jol atgondolt és dsszeallitott kérdéseket tartaimazzon.
A kérdések egyszeriiek és egyértelmlek legyenek, ne generaljanak tovabb kérdGjeleket, legyenek tomorek és
rovidek. A kérdések szerkesztésénél fontos a logikai sorrend. A kérd@iv formai kvetelményei: legyen cim, ami
megadja kutatas témajat. Egy bekezdésben javasolt roviden bemutatkozni, ismertetni a kérdbiv céljat, és a
valaszadas jellemzéit (6nkéntes, anonim, stb.). Tovabba udvarias gesztus megkdszonni a hozzajarulast. A
szocialis és demogréfiai kérdések vagy az elején, vagy végén kapjanak helyet. A kérddivben hasznaljunk nyitott
(vélasz sajat szavakkal) és zart (elére meghatérozott véalaszok kozll lehet valasztani) kérdéseket is. ,A zart
kérdéseknek 3 tipusa van: szelektiv zart kérdés (tobb valasz is lehetséges), alternativ zart kérdés (egy valasz

lehetséges) és skalakérdés (leggyakrabban az iskolai osztalyzatok megfeleléen kell értékelni).” (SZAKALY, 2017)
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Szakdolgozatom kutatasi munkajahoz kettdé kérdéivet allitottam Ossze, amiket az 1-es, ill. 2-es szamd

melléklet tartalmazza. Az elsével a neszmélyi boraszatokat, a masodikkal a neszmélyi borok fogyasztoit kérdeztem.
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4. Eredmények

4.1. Kérdoiv kiértékelése

Hogy valaszt kapjak a feltett kérdéseimre két tabort kérdeztem meg. Az egyik a neszmélyi borvidék
borasztarsadalma a masik pedig a régio fogyasztoi voltak. Hatarozott célom volt, hogy a pincészeteket személyes
talalkozas utjan kérdezzem meg. 19 bortermel6t sikerdl interjura fognom, és mindegyiket személyesen kerestem
meg. A fogyasztokat viszont a volumen miatt, online prébaltam megszolitani, t6lik dsszesen 61 valasz érkezett. A
kapott adatokbol készilt kiértékelést kor-, oszlop-, és savdiagram segitségével vizualizaltam, illetve magyarazom.
A szakdolgozatom kévetkez6 fejezeteiben el6szor a termeldi, utdna pedig a fogyasztdi eredményeket mutatom be.
Ezutan dsszevetem az altalam felallitott hipotézist, és a kapott eredményeket, majd roviden kitekintek a jovét

illetéen.

4.1.1. Szakmai valaszadok

Hogy a szakdolgozat témajaban a legilletékesebbektdl tajékozddjam, kivald alkalmul szolgélt a hagyomanyos,
a Neszmélyi borvidék legrangosabb, a legszélesebb spektrumot perezentéld eseménye, a Tavaszi kvaterka (2023.
marcius 3-4.). A 19 kérdésbdl all6 felmérésben ugyanennyi bordsz vett részt, igy az eredmények hii képet adnak

a borvidéken alkalmazott technoldgiakrol.

1. Midta foglalkozik bortermeléssel?
19 vélasz

@ kevesebb mint5 éve
® 5-10 éve
11-15 éve
® 16-20 éve
® 21-25éve
@® t5bb mint 25 éve

A megkérdezett boraszok tobb mint harmada (7) egy évtizednél is hosszabb ideje foglalkozik borkészitéssel,
és a Neszmélyi borvidék tekintélyes multjanak tikre, hogy 6ten (a csapat megkdzelitéleg negyede) mér tébb mint
25 éve. Reményteljes mutatd, hogy ugyanennyien képviselik a palyan ifjunak tekintheté szakemberek korét, akik

5-10 esztendeje kezdték tevékenységuket.
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2. Készit on fahordos tételeket?
19 vélasz

® igen
® Nem

A dolgozat téméjat tekintve talan legsulyosabb kérdésre — azok szdméra, akik szivikon viselik a hordds
tételeket — megnyugtat6 vélaszok érkeztek. Tizendt borész nyilatkozott Ugy, hogy alkalmazza a hordés érlelést,
négyen horgonyoztak le a reduktiv technoldgia mellett. J6 hir, és az oxidativ technolégia létjogosultsagat mutatja
az is, hogy az ,ujoncok” (5-10 éve a palyan) kézll mindéssze egy valaszol6 nem tart igényt a fahorddk

,Szolgalatara”.

3. Amennyiben igen, midta alkalmazza a fahordés érlelést?

15 valasz
4 4 (26,7%
)
3
2
1
m 1(6,7%) 1(6,7%)
0
1 2 7 8 10 12 15 Tébb, mint 25

Jellemzéen megkdzelitéleg 10, vagy annal tobb éve hasznélnak fahorddkat a boraszok, de elére mutat az az
adat is, hogy 6ten talaltak helyet az utobbi 1-2 évben az oxidativ eljarasnak a borkészitési gyakorlatukban. Kidertil
az is, hogy a legrégebben tevékenyek (5 valaszold) kozil harman mindjart a kezdetekkor bevetették a hordokat,

és azbta sem csalddtak bennlik.
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4. Fehér vagy kék sz616bdl késziti fahordds borait?
19 vélasz

@ fehér

® kék

@ mindkettd
@ nem készitek

4

Tizenharom szakember fehér és kék sz6l6bdl egyarant készit hordds tételt, egy-egy pedig csak egyikbdl

(Olasz rizling, Pinot blanc) vagy masikbdl (Merlot). Utdbbi megéllapitas abbdl is adédhat, hogy ezek a fajték
talalhatoak a az iiltetvényeikben. Erdekesség, hogy a borvidék fehér hangsulyos, mégis a helyi termeldk a hordét

mindkeét tipushoz alkalmazzak.

5. Kérem, sorolja fel, mely fajtdkndl alkalmazza a hordds érlelést (hazasitas vagy fajtabor

készitésekor).

Cabernet franc
Cabernet sauvignon
Merlot

Kékfrankos

Kadarka

I
|
Pinot noir
ZWelgeIt |
|

Generosa
Juhfark
Furmint
Chardonnay
Rajnai rizling
Olasz rizling
Sziirkebarat
Zenit

Pinot blanc ~ e—
Sauvignon blanc
Harsleveld
Zold veltelini

Kék és fehér sz6l6bdl is két-két fajta emelkedik ki a mez6nybdl: a Cabernet sauvignon-t, a Kékfrankost,
valamint a Chardonnay-t és az Olasz rizlinget is hatan-hatan jeldlték meg, mint hordés tételeik alapanyagat, de
szorosan ott van a nyomukban a Merlot is (5), mit vilagfajta. Felkerillt a listara egy keresztezés is, van olyan, aki a

Generosa fajtabol készit bort oxidativ eljarassal.
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6. Milyen méretl horddkat hasznal?

'5 00 1
A00 |1
310100 1
2 2 S
200 (Szerednyei) e ————
0 2 4 6 8 10 12

A szamok tiikrében elmondhatd, hogy a megkérdezett boraszok kérében a 225 literes, francia barrique hordd
a legnépszer(ibb (10 jeldlés), de szorosan kdveti (9) a 300 literes. A legnagyobb, 500 literessel hatan dolgoznak,
de felbukkannak 400 (4) és 220 literes, Szerednyei (2) valtozatok is.

7. Uj vagy hasznélt hordéi vannak tébbségben?
15 vélasz

® U
@ hasmalt
@ megkozelitéleg fele-fele aranyban

A vélaszaddk majdnem felénél (7) Uj és hasznalt hordék egyarant hasznalatban vannak, hatan toltenek mar
bizonyitott eszkdzokbe, és csak ketten bizzak a ,munkat” Uj horddkra. A feleletek mélyebb vizsgalata utan kitlnik,

hogy az ujak koz6tt 225, 300, 400 és 500 liter GrtartalmUak is megtalalhatok.

8. Magyar vagy kiilfoldon késziilt horddkat hasznal?
15 valasz

@ magyar
@ Kkuifsldi
@ mindketts

Kiélezett versenyben alltak az élre (8) a vegyes ,eszkozparkok”, heten a magyar minéséget preferaljak, és

senki sem bizza a munkat csak hataron tulrél érkezett hordéra.
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9. Ha a kiilfoldon késziilteket részesiti elényben, mely orszaghdl érkeznek a horddk? (8 valasz)

USA
Ausztria =———
Franciaorszag

A leggyakoribb hordéméret mar el6revetitette, hogy elsésorban Franciaorszagbdl (7 valasz) érkeznek az

eszkozok, egy-egy jeldlést kapott az USA és Ausztria, mint forras.

10. Milyen fabol késziilt hordokat hasznal? (tobb vélasz is lehetséges)

14 valasz

tlgyfa 14 (100%)

Az eredmény nem szorul magyarazatra, nem okoz meglepetést a télgyfa egyeduralma. Viszont érdekes

felvetés, hogy a helyi termel6k miért nem probalkoznak egyéb fa (példaul az akéc) kisérletezésével?!

11. Milyen porkolési horddkat haszndl? (tobb valasz is lehetséges)
15 valasz

LT

MT 9 (60%)

MT+ 7 (46,7%)

HT 3 (20%)

porkolés nélkili 4 (26,7%)

Az égetési fokozatok kdzll a kdzepes a legelterjedtebb a borvidék szakembereinek kérében (9 jel6lés), de
kozkedvelt a kdzepes és erésen kozepes porkolés valtozat is (7-7). A ,nehéztlizérséget” (HT) minddssze harman

vetik be, a kdnnyed vonal mellett négyen tették le a voksukat.
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12. Atlagosan hényszor hasznal egy hord6t?
15 vélasz

@ egyszer
@ kétszer

@ haromszor
® 4x-5x

@ 6x-7x

Elmondhaté, hogy a fahorddk jo szolgalatot tesznek, legtdbben (10) 4-5 alkalommal is bevetnek egy hordét,
négyen jeldltek meg haromszori felhasznalast, de van a valaszadok kdzott, aki 6-7 toltésre is bizalmat szavaz egy-
egy eszkdznek, annak ellenére hogy ott mér fas, illetve porkdlt jegyeket csak nagyon csekély mértékben kozvetit

a hordo.

13. Megkozelitéleg milyen aranyban oszlik el a reduktiv és oxidativ eljaras a borkészitési

gyakorlataban (szazalékban)?
19 valasz

7 (36,8%)

4(21,1%)
3 (15,8%)

2 (10,5%)
1(5,3%) 1(5,3%)

100% - 0% 30% -70% 60% - 40% 70% - 30% 75% - 25% 80% - 20% 90% - 10%

Beszédesek a szamok ebben a kérdésben, és arrdl tanuskodnak, a reduktiv technologia eréfolénye —
egyeldre vagy tartésan — szignifikans. Korabban kidertilt, négyen teljes egészében mellézik a fahordos érlelést, és
minddssze egy valaszado esetében billen a mérleg a javara, igaz, ott jelentds kildnbséggel. Heten csupan 10
szézalékban foglalatoskodnak az oxidativ eljarassal, harman 20 szazalékban, ketten 40-ben, és egy-egy borasz

jelolte meg a 25, illetve 30 szazalékot.
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14. Véleménye szerint mely hordéds tétele a zaszloshajo (fajta)?

Kadarka
Sziirkebarat
Pinot noir
Cabernet sauvignon
Z6ld veltelini
Zweigelt
Zenit

Merlot
Furmint
Juhfark
Olasz rizling
Chardonnay

Rajnai rizling

o
°
[O,]
[
=
[O,]
N
N
(O]
w

3,5

Véltozatossagot mutat, hogy 15 valaszad6 6sszesen 13 fajtat jelolt meg: kdztlik az Olasz rizlinget haromszor,
a Szurkebaratot, Zenitet, Merlot-t, Juhfarkot és a Rajnai rizlinget 2-2 alkalommal, a t6bbi fajta pedig egy-egy

emlitést érdemelt ki.

15. Tapasztalatai alapjan mely hordés tételre mutatkozik a legnagyobb fogyasztéi igény (fajta)?

Juhfark
Kadarka
Sziirkebarat

Pinot noir

Cabernet sauvignon
Zold veltelini
Merlot

Generosa

Zenit

Olasz rizling
Chardonnay

Rajnai rizling

o
[
N
w
£~
%]
)]

Kiemelkedik a mezénybdl a Chardonnay, dten is Ugy nyilatkoztak, hogy ezt a fajtat dvezi a legnagyobb
érdeklédés. Ehhez igazodik a gyakorlat is, hiszen sokan (6) készitenek hordos tételt bel6le. Az Olasz rizling kapott
még harom jeldlést, a tobbi fajta pedig 1-2 ,szavazatot” zsebelt be a boraszoktol.



-30-

16. Mennyire elkotelezettje a fahordos érlelésnek?
19 vélasz

® kizarolag a fahordds érleléstalkalmazom

@ rendkivill fontosnak tartom, a
tovabbiakban is alkalmazni fogom
alkalmazom, de nélkile is teljes leheta
szortiment

@ cgyre kevésbé jellemzs ram, a
kizarolagos reduktiv borkészités felé
tartok

@ kizardlag reduktiveljarassal késztem a
boraimat

A 15 hordos tételeket is készitd szakember kdzil 12 nem tervezi, hogy lecseréli a fahordokat acél tartalyokra,
harman gondoljak Ugy, az oxidativ eljarasnak nem feltétlentl kell szerepet szanni egy teljesnek vélt szortiment
kialakitasakor.

17. Tapasztalatai szerint hol mutatkozik a legnagyobb érdeklédés a fahordds tételeire? (tobb valasz

is lehetséges)
18 vélasz

a pincénél tartott borkéstolokon 12 (66,7%)

borvacsorakon 6 (33,3%)

nagyobb volumen(

0,
rendezvényeken (pl. Kvaterka) 7 (38,9%)

a boraimatis kinalé tizZletekben 4(22,2%)

a gasztronémiaban 11 (61,1%)

0,0 25 5,0 75 10,0 12,5

Erre a kérdésre azok kozll is feleltek, akik csak reduktiv technoldgiat alkalmaznak, de véleményik teszi még
arnyaltabba a képet. Ez azt mutatja, hogy ,otthon” szerepelnek a legjobban a hordés tételek (12 jeldlés), a pincéknél
tartott kostolokon fogy beldlik a legtdbb. Rendkiviil fontos szerepet jatszik a gasztronémia, az éttermek — a
vendégek igényeihez igazodva — nagy tételben rendelnek oxidativ eljarassal készult borokat. A kapott eredmények

azt tukrozik, hogy legkevésbé az uzletekben rajzolodik ki a hordos tételek népszeriisége.
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18. On szerint, a ,versenytarsak” kinalatat is figyelembe véve, melyik a legjobb fahordds tétel

a Neszmélyi borvidéken (fajta)?

Cabernet sauvignon
Harslevell
Szirkebarat

Merlot

Rajnai rizling
Kékfrankos

Juhfark

Furmint
Chardonnay

Olasz rizling

o
N
N
(o))
(o]
=
o

12

Erdekesség, hogy a listara harom vérosbor is felfért a hét fehér mellé. Utcahosszal vezet az Olasz rizling a
versenyben, 11 valaszol6 nevezte a borvidék legjobb fahordos tételének. Az elézményeket tekintve a Chardonnay-
nak van a legnagyobb esélye, hogy a jovben kissé megszorongassa, és a ,voksolason” jol szerepelt a Furmint is.

A vorosok kozil a Kékfrankos kapott két jeldlést.

19. Hallott-e réla, haszndlja-g, illetve tervezi-e bevetni az (j generaciés hordét, a Flexcube-ot?
19 vélasz
@ hasznalom
@ hallottam réla, nem hasznalom, és nem
is tervezem
hallottam réla, nem hasznalom, de
tervezem
¢v @ nem hallottam réla

A légatereszté polimer anyagu érlel§ edény (amely a masodlagos, és harmadlagos hordds iz- és illatjegyeket

a belégatott hordé dongéknak kdszdnhetéen képes biztositani), a Flexcube még nem él a borész kéztudatban a
borvidéken, a vélaszolok t5bb mint fele (10) eleddig nem hallott réla. Oten nyilatkoztak tgy, hogy tervezik a

bevetését, négyen pedig nem nyitottak az Uj generaciés hordora.

4.1.1.1. Osszegzés

A kérddivre kapott valaszokbdl kiderdl, hogy a Neszmélyi borvidék boraszainak legnagyobb hanyada 11-15

éve foglalkozik borkészitéssel, majd’ 70 szézalékuk pedig reduktiv és hordds tételekkel egyarant biiszkélkedhet.
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Jellemzden tobb mint egy évtizede tartanak igényt a fahordok szolgalatara, de a divatja nem mult el, tébben

allitottdk munkaba ezeket az eszkozoket az elmult 1-2 évben, ami tovabbi remekek megjelenését vetiti eld.

A szakemberek kétharmada a kék sz6l6 fajtakbdl éppugy készit hordos tételeket mint a fehérekbdl, a
leggyakoribb alapanyag az Olasz rizling és a Chardonnay, valamint a Kékfrankos és a Merlot. A pincészetek nagy
tobbségében a ,klasszikus borddi” 225 literes edényekben zajlik az érlelés, az Ujak és hasznaltak aranya pedig

megkozelitéleg egyez6.

A hordok jelentésebb szama magyar kadarok keze munkajat dicséri, a valaszaddk csaknem fele kizarélag
ezeket hasznélja, a tébbiek kilfoldrél — elsésorban Franciaorszaghol — érkezékkel vegyesen. Az alapanyag minden
esetben t6lgyfa, a porkolési fokozatok kozll a kdzepes a legelterjedtebb, és egy-egy hordét jellemzéen 4-5

alkalommal vetnek be a szakemberek.

Csupan egy pincészet gyakorlatdban hangsulyosabb az oxidativ technoldgia, feltling a reduktiv egyeduralma.
Ennek ellenére is stabil labakon all a fahordos érlelés, a valaszoldk megkdzelitéleg kétharmada ragaszkodik hozza.
Az Olasz rizling gy6zott, amikor a boraszoktdl arra vartunk feleletet, sajat szortimentjlikb6l melyik hordds jar az

élen, azonban vélemény(k szerint a leger6sebb fogyasztdi igény a Chardonnay-ra mutatkozik.

Az elemzés soran kiderllt az is, hogy els6sorban a ' pincéknél megvalosulé borkostolokon és a
gasztronémiaban hdditanak teret a hordds tételek. A ,fahordos kiralynak” a boraszok az Olasz rizlinget valasztottak,
11 szavazattal. A feleletek alapjan a szakemberek egyel6re nem szannak szerepet a Flexcube-nak, a legtdbben
nem is hallottak réla.

Szumma-szummarum, a Neszmélyi borvidék borasza jellemzéen 11-15 éve tevékeny, szortimentjében
reduktiv és hordos tételek is megtalalhatdk, gyakorlataban az indulas dta helyet kap az oxidativ technolégia.
Elszeretettel hasznélja hordés alapanyagnak az Olasz rizlinget, Chardonnay-t, Kékfrankost és Merlot-t, a bort 225
literes, hasznalt, kdzepesen porkdlt tdlgyfa hordoban érleli, az eszkdzt négy-6t alkalommal is reaktivalja.
,Elnyomottsaga” ellenére dédelgeti az oxidativ technoldgiat, hogy még tokéletesebb legyen az éllovas Olasz rizling,
és elégedettek legyenek a hordés jegyekben gazdag Chardonnay-ra vagyé fogyasztok is. A hasonld
tulajdonsagokkal biro tételeit sajat kostoloin veti be elsésorban, de béven kell tartalékoljon a gasztronémia
partnerek szamara is. Amikor nem latjak, ,vetélytarsa” hordés Olasz rizlingjét is élvezettel kortyolja, és kozben nem

tervezi Flexcube-ok beszerzését.

4.1.2. Borfogyasztok visszajelzései

A borfogyasztdok Neszmélyi borvidék (hordds) boraihoz fliz6dé viszonyat egy online (rlap segitségével

mértem fel. A kérd&ivet kizardlag a legnépszeriibb kdz0sségi oldalon publikaltam, terjesztésében a borkultdra, -
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kereskedelem meghatarozd, helyi szerepléi voltak segitségemre. A kérdéssort 61-en valaszoltak meg, az alabbi

® feérfi
®ns

Az elsé kérdéshdl kidertl, a férfiak voltak aktivabbak (39) a kitdltésnél, de vajon ez azt is jelzi, a fogyasztasban

eredményekkel.

1. Az 6n neme
61 vélasz

is azok? Ez egy kovetkezd kutatas témaja lehet.

2. Az On életkora
61 vélasz

@® 18-30
® 31-40
@ 41-50
® 51-60
@®61-

Arulkodd lehet, hogy a kitoltsk kozott a kozépkortiak képviselik a tobbséget: legtdbben a 41-50-es korosztaly
tagjai (21 vélaszold), utdna kdvetkeznek az 51-60 évesek (17), mogottik jelentds lemaradassal a 31-40-esek (11),
majd a legfiatalabbak (10) és végul a szépkortiak (2). Az eredmény nem feltétlentl a borfogyasztasi szokésokat

tlkrézi, hanem dsszhangban lehet a 60 éven feliliek internetes jelenlétével.
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3. Milyen s(ir(in fogyasztja a Neszmélyi borvidék borait?
61 valasz

@ clsésorban azokat fogyasztom

@ egyenlé mértékben mas borvidékek
boraival

@ ritkan, inkabb mas borvidékek borait
fogyasztom

50,8%

A vélaszaddk megkdzelitéleg fele (31) nyilatkozott Ggy, hogy més borvidékek boraihoz hasonlé figyelmet
élveznek a neszmélyiek, 18-an mashonnan szarmazé borokat részesitenek elényben, 12-en viszont elsésorban a

kutatas fokuszaban allé borvidék termékeit fogyasztjak.

4. Fontos szempont-e onnek a borvalasztasnal, hogy fahorddban érlelt vagy reduktiv eljarassal

készilt a tétel?
61 valasz

@ a reduktivborokat részesitem el6nyben

@ a hordéban érlelt borokat részesitem
elényben

@ nem teszek killénbséget, a Iényeg, hogy
kedvemre valo legyen

A vélaszok egyértelmlien azt mutatjak, hogy legtébben nem a technolégia alapjan vélasztanak, hanem
érzékszerveikre hagyatkoznak: 38-an feleltek eszerint. Akik azonban valamelyik eljaras mellett tették le a voksukat,

inkabb a hordos tételek mellé alltak (18), a reduktivval szemben (5).
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5. Amennyiben fahordds tétellel "van dolga", kedveli-e a hordds jegyeket (illat, iz) vagy inkabb

zavaronak tartja?
61 vélasz

@ célzottan keresem a hordds jegyeket,
nagyon kedvelem

@ nincs ellenemre, de nem kedvelem, ha
nagyon hangsulyosak ezek a jegyek

() zavardnak talalom, inkabb vélasztok
helyette mast

@ nem szoktam felfedezni ezeket a
jegyeket

A valaszadok csaknem fele (30) semleges vélaszt adott arra, hogy kedvelSje-e a hatarozott hordds jegyeknek,
viszont a fogyasztok kozott jelentds a szandék ezen jellegzetességek tapasztalasara (27). Csupan négyen

nyilatkoztak ugy, szdmukra nem felfedezheték ezek a tulajdonséagok.

6. On szerint a fehér vagy a vérds boroknak "ll jobban" a fahordos érlelés?
61 valasz

@ fehér

@ Voroés

@ mindkettének egyforman
@ egyiknek sem

A valaszaddk tobb mint fele (34) ugy vélekedik, a vordsbor kivankozik” inkabb a fahordéba, de szignifikans
vélemény (25) az is, hogy ,szintél” fliggetlentl, mindkettdnek jol all. Mindossze ketten téltenék inkabb a fehéret

fahorddba, és senki sem nyilatkozott gy, hogy egyiket sem.
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7. On szerint mely fajtak kivanjak leginkabb a fahordds érlelést? (Kérem, sorolja fel)

Sdrgamuskotaly mm 1
Pinot blanc mm 1
Csbékasz6l6 mm 1
Kirdlylednyka mm 1
Kéknyelti mm 1
Kadarka s 2
Otello mmm 2
Kékfrankos mmmmmmm 3
Harslevel(i s 3
Sauvignon blanc ——— 3
Syrah mee——— 4
Pinot noir IEEE———— 4
Juhfark DEEEEEEEEEE——— 7
Rajnai rizling meeeeeesssssssssss——— ]
Merlot DTS ]2
Olaszrizling I 13
Chardonnay S 18
Cabernet franc I T 19
Cabernet sauvignon I 06

0 5 10 15 20 25 30

Elényben a vilagfajtak, az abszolut versenyben a Cabernet sauvignon nagy folénnyel gyézétt, 26 voks
érkezett a fajtara, jelentés lemaradassal, de hatarozott tamogatassal (19) kéveti a Cabernet franc, majd legjobb
fehérként a Chardonnay (18) allhatott még fel a képzeletbeli dobogéra. Kézkedvelt volt még a valaszadok kérében
az Olasz rizling, a Merlot és a Rajnai rizling, a tébbi fajta — a vélemények szerint — jol ,megvan” a fahordos

jellegzetességek hianyaban is.

8. On fontosnak tartja-e, hogy az egyes pincészetek szortimentjében jelen legyenek fahordés

tételek?
61 valasz

@ igen, csak Ugy lehet teljes
. nem, reduktivsorral is lehet teljes

A vélaszadok csaknem kétharmada (42) véli Ugy, egy pincészet kinalata csak fahordds tételekkel lehet teljes,
a tobbiek (19) nem hianyolnak azokat a szortimentbdl
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9. Ont melyik borkéstol6 érdekelné leginkébb?
61 valasz

@ csak hordo tételeket bemutato
@ csak reduktivtételeket bemutatd
@ vegyes borsort kinald

88,5%

A kérdéivet kitoltdk kdrében egy vegyes borsort kinalé kostold tartana szamot a legnagyobb érdeklédésre
(54), kevesen voltak (6) azok a ,megszallott” rajongok, akik csak fahordds tételt izleinének, és minddssze egy voks

érkezett egy kizarélag reduktiv technikaval késziilt borokat tartalmazé sorra.

10. A Neszmélyi borvidék fahordds tételei koziil 6nnek melyik a kedvence?

SzollGsi Pincészet Magnus cuvée 2015

Maller Zsolt borai

BGsze Tlindérmese

N3 - Hordeaux Rizling 2021
Hilltop Kamocsay Prémium Chardonnay

Hilltop Kesztolci Merlot

[ S S S O = N = T =Y

Kisbaka Kékfrankos

Kisbaka Solaris

Kisbaka Juhfark

K&sziklds Boraszat fahordds tételei
Kosziklas Pinot Noir

K&sziklas Juhfark

N

N

K&sziklas Olaszrizling

K&sziklas Furmint

w

K&sziklas Rajnai

‘#

Nincs 14

o
N
S
[&)]
0o

10 12 14 16

A vélaszok értékelése soran hamar fény deriilt a Késziklas boraszat népszeriiségére: a fahordos tételei kdz(l
a Rajnai rizling volt a befutd, de a Furmint, az Olasz rizling és a Juhfark is visszatérd vélasz volt. és tobben
megnevezték az ,ifju” Kisbaka kilénbézd borait. Voltak, akik — a tételt jegyz6 boraszat megjeldlése nélkil — csak a
fajtat irtdk a véalasz mezébe: legtébbszér (5) a Chardonnay-t, aztan a Sauvignon blanc-t (3), de feltlint az Olasz
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rizling és a Rajnai (2-2), valamint a Juhfark, a Furmint, a Kiralyleanyka, az Irsai Olivér, a Pinot blanc és a Cabernet

sauvignon (1-1) is.

A valaszok tisztan kirajzoljak a fehérborok uralmat a borvidéken, a vorosboros térekvések még nem hagytak
igazi nyomot a kéztudatban. Tekintve, hogy a valaszaddk borismeretét nem vizsgaltuk, az eredmények nem
tikrozik a Neszmélyi borvidék valos hordos repertoarjat, de bizonyossaggal kijelenthetd, hogy az oxidativ eljaras

— jelenlegi — ,élharcosa” a dunaszentmiklosi Kbsziklas boraszat.

11. Altalanossagban mennyit aldoz egy palack borra?
61 valasz

@ 1000 forintnal kevesebbet
@ 1000-3000 forintot

) 3000-6000 forintot

@ 6000-10000 forintot

@ 10000 forintnal tobbet

1000-3000 forint kdz6tti 6sszeg az, amelyet a valaszadék majd’ kétharmada (39) altalaban egy palack borra
aldoz, de sokan (16) vannak, akik 3000-6000 forintot sem sajnélnak érte. Kevesen (6) nyilatkoztak Ugy, hogy 6000-
10000 forintot is szannak ra, annal tdbbet senki sem-,vallott be”.

12. A borvalasztasnal milyen szempontokat vesz leginkabb figyelembe? (t6bb vélasz is lehetséges)
61 vélasz

28 (45,9%)

49 (80,3%)
22 (36,1%)

pincészet

borasz személye

technologia

cimke

ismerdsok ajanlasa
technoldgia (reduktiv, hordo...
Elérhetéség

Melyik tételre vagyok Kivancsi.

A vélasztasi szempontok kdzott az élen jar a fajta (49 jeloléssel), de meghatarozé a borvidék és a pincészet
is (37-37). Fontos szerepe van a vasarlasnal az arnak (28), és csak ezutan kdvetkezik a technolégia (27), és egy
kis lemaradassal az évjarat (22).
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4.1.2.1. Osszegzés

A fogyasztdi szokasokra — fokozott figyelemmel a Neszmélyi borvidék boraira — fokuszald, 12 kérdésbél allo
trlapot 61-en toltotték ki, tobbségében férfiak. A 41-50 éves korosztaly bizonyult a legaktivabbnak, és a valaszaddok
tobb mint fele nyilatkozott ugy, hogy a célkeresztbe foglalt borvidék tételei méshonnan szarmazokkal megegyezd
eséllyel kerliinek az asztalra.

Donté tobbség nem fordit fokozott figyelmet a technoldgiara, a fontos, hogy kedvét lelje benne. A
megkérdezettek megkozelitbleg fele-fele aranyban kedvelik vagy célzottan keresik a hordés jegyeket az oxidativ
eljarassal késziilt tételekben. A valaszok alapjan a fogyasztok inkabb a vordsborokhoz tarsitjak a fahordos érlelést,
de sokan vélekednek ugy, hogy vorosnek és fehérnek egyarant jol allnak ezek a jellegzetességek. Ami a fajtakat
illeti, meggy6z6 folénnyel zart az élen Cabernet sauvignon, amikor arrél kellett donteni, melyik fajta teliesedik ki

leginkabb a dongék kozott.

A valaszadd jelentds tobbsége osztja, hogy egy pincészet szortimentje csak hordds tételeket is felvonultatva
lehet teljes, viszont szinte egyontetii a vélemény, hogy az igazi borkostold mindkét technoldgia remekeibdl valogat.
A Neszmélyi borvidék képzeletbeli tronjara a dunaszentmiklosi Késziklas boraszat ilhetett fel, de ,zsenge” kora
ellenére a baji Kisbaka is erbteljesen képviselteti magat. A kérdésre, hogy altalaban mennyit kdltenek egy palack

borra, a kitdlték legnagyobb hanyada a 1000-3000 forintos lehet6séget jelolte meg.

Szumma-szummarum a Neszmélyi borvidék fogyasztdja jellemzéen kézépkora férfi, aki egy vegyes sort
kinal6 késtold alkalmaval érommel fedezi fel a hordds jegyeket a Kdsziklas pincészet Rajnaijat kortyolgatva, és

csendben &szintén reméli, hogy a vasarlast megussza 3000 forinton innen.
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5. Osszefoglalas
5.1. Célkitlizés

Kutatasomnak azzal az elképzeléssel fogtam neki, hogy a Neszmélyi borvidék boraszai — alkalmazkodva a
teriilet és a kereslet adottsagaihoz — csupan mellékszerepet szannak gyakorlatukban a fahordos érlelésnek.
Erésitette bennem ezt a gondolatot az is, hogy a kereskedelemben elérhetd, a borvidéket reprezentald tételek a
reduktiv technologia remekei, oxidativ eljarassal készlltek els6sorban a pincészeteknél elérhetok.
Megfogalmazédott bennem, hogy az acéltartalyokban forméldédd borok egyeduralma tartdés, megingathatatlian,
fahordés testvéreik tovabbra is hattérbe kényszeriinek. Ennek valamelyest ellentmond a személyes tapasztalat,
miszerint az utobbi években egyre tobb és szebb hordds tétellel talalkoztam, de a fogyasztdi igény fokozodasat
nem éreztem egyenesen aranyosnak. Ennek fényében a keresleti oldalon is reduktiv-parti hozzaallast

feltételeztem, amit jelentés marketig hattérmunka erdsit.

5.2. Konkluzio, legfébb megallapitasok, jovokép

A fentiekben részletezett eredményeket dsszefoglalva kijelenthetd, hogy a kutatast motivald feltevés —
miszerint a fahordds érlelés nehezen béviild keretek kdzé szorult — megddini latszik, hiszen a termel6i és fogyasztoi
oldalon is szignifikdnsan megjelenik a fahordos érlelés iranti elkotelezédés. Az eljaras munkaigénye és
kéltségvonzata ellenére is bizonyitja létjogosultsdgat a Neszmélyi borvidéken, a szamok is egyértelm(ien ezt
tamasztjak ald: 19 vélaszolé szakember kozil 15 alkalmazza azt, és tbrekvése a jovében is megdrizni.
Kisérletez6kedviiket mutatja, hogy 6sszesen 19 fajta esetében ,kérnek” fahordds tamogatast, amelynek pedig —
feltételezhetéen — oka, hogy ndvekvd igény rajzolddik ki ezekre a tételekre. Persze hasznélatuk aranya egy adott
pincészeten belil még messze nem lesz villanyi, egri vagy szekszardi mértékii. A ,hordds” bordszatoknak
kortlbelll a fele, mind6ssze 10% -ban alkalmaz oxidativ technoldgiat (90% reduktiv). Azt gondolom azonban, hogy

ez az arany a jovben ndvekedni fog, hiszen 26% -uk még csak két éve hasznal fahordot.

A kérdéskor - eléremutatd — dinamikéjat igazolja, hogy a termel6knek Ujabb kihivasokra is reagalniuk kell,
hiszen az élen jard Olasz rizling babérjaira tor a Chardonnay: mindkét oldalon figyelmet kévetel a fajta, hiszen a
fogyasztok szerint rendkivil ,jol alinak” neki a hordds jegyek (az eredmények szerint a fehérek kozul neki
leginkabb), népszerliségét pedig érzékelik a termeldk is. Legtobbjik ugy vélekedik, erre a fahordds tételre
mutatkozik a legnagyobb igény.

,Fehérboros” vidék mivoltanak ellenére széhoz jutnak a kékszd16 fajtak is, és szilkség is van rajuk, hiszen a
fogyasztok elsésorban azokhoz tarsitjak az oxidativ eljarast. Részint erre valaszul a boraszok hét vérosbor alapot
is bevetnek, hogy — sz6 szerint is — szinesebb repertoarral nyligdzhessék le kdzonségliket, amelyben sokaig — és

egyre tdbben — lesznek olyanok, akik tudatosan keresik majd a mésod-, harmadlagos iz- és illatjegyeket. Meg kell
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jegyezni azt is, hogy a klimavaltozas kdvetkeztében az olyan késén éré kékszél6 fajtaknak, mint a Cabernet franc

vagy a Cabernet sauvignon, egyre nagyobb lehetéséget biztosit a neszmélyi régio.

Osszességében kijelenthetd, hogy a Neszmélyi borvidéknek még jo ideig szerves része marad a fahordo.
Alternativai, az innovativ porézus mianyagtartaly, a Flexcube vagy a tradicionalis cserépedény, az amfora
egyeldre labdaba sem rugnak”. A megkérdezettek fele nem is hallott eddig a Flexcube-rél, és a tdbbieknek is
minddssze 50%-a tervezi az esetleges bevezetését. Az dsszes horddt hasznald pincészet a tolgyfa mellett tette le

eddig a voksat, kisérletezésnek mas faval a borvidéken helye nincs.



6.

-42 -

Irodalomjegyzék

2)

B w

o N o O
—_— e == ==

©

10)

11)

Eperjesi Imre | 2010 | Boraszati technoldgia | Mez8gazda lap- és kdnyvkiadd
Mészaros — Nagymarosy — Rohaly | 2017 | Borkollégium: Bortankdnyv 1. Alapfok | Bormatura kiadd,
Budapest

OEM - A Neszmélyi Borvidék Hegykozségi Tanécsa | 2021 - www.boraszat.kormany.hu/neszmely

Szakaly Zoltan | 2017 | Elelmiszer-marketing | Akadémiai kiadd

www.borosoakbarrels.com | 2023

www.flexcubegroup.com | 2023

www.kadarsag.hu | 2023

www.maiutazas.hu/ajanlat/varazslatos-november-a-neszmelyi-borvideken | 2023

www.ovineyards.com/wp-content/uploads/2014/11/OVineyards-Carcassonne-wine-barrel-room.jpqg |
2023

www.prenker.hu/sor-boraszat-es-gyumolcs-feldolgozas-eszkozei/zart-es-nyitott-bortartalyok-
hutopalasttal/zottel-zart-bortartaly-1100--dupla-hutopalasttal-06z1100I4v.html | 2023

www.winefolly.com/lifestyle/ancient-amphora-winemaking-alive-oregon/ | 2023



http://www.boraszat.kormany.hu/neszmely
http://www.borosoakbarrels.com/
http://www.flexcubegroup.com/
http://www.kadarsag.hu/
http://www.maiutazas.hu/ajanlat/varazslatos-november-a-neszmelyi-borvideken
http://www.ovineyards.com/wp-content/uploads/2014/11/OVineyards-Carcassonne-wine-barrel-room.jpg
http://www.prenker.hu/sor-boraszat-es-gyumolcs-feldolgozas-eszkozei/zart-es-nyitott-bortartalyok-hutopalasttal/zottel-zart-bortartaly-1100-l-dupla-hutopalasttal-06z1100l4v.html
http://www.prenker.hu/sor-boraszat-es-gyumolcs-feldolgozas-eszkozei/zart-es-nyitott-bortartalyok-hutopalasttal/zottel-zart-bortartaly-1100-l-dupla-hutopalasttal-06z1100l4v.html
http://www.winefolly.com/lifestyle/ancient-amphora-winemaking-alive-oregon/

A fahordé jelene és jovéje a Neszmélyi borvidéken

Zhorela Tamas vagyok, vegzés a MATE sz0lész-borasz szakmérnoki képzésén.

Készuld, a kérdbivvel megegyezé cimi szakdolgozatomhoz kérem segitségét.

Kbsz6nom, ha vélaszaival hozzajarul az értekezés megvaldsulasahoz,

munkajahoz kitartast és tovabbi sikereket kivanok.

1. Miéta foglalkozik bortermeléssel?

|| kevesebb mint 5 éve
] 510¢ve

L] 11-156ve

L] 16-20 éve

] 21-256ve

L] tobb mint 25 éve

2. Készit on fahordods tételeket?

[] igen
] Nem

3. Amennyiben igen, mi6ta alkalmazza a fahordés érlelést?



4. Fehér vagy kék sz6l6bél késziti fahordés borait?

L] fehér
] Kkék
| mindketts

[] nem készitek

5. Kérem, sorolja fel, mely fajtaknal alkalmazza a hordés érlelést (hazasitas vagy fajtabor készitésekor).

7. Uj vagy hasznalt hordéi vannak tsbbségben?
L] qj
L] hasznalt

[] megkozelitdleg fele-fele aranyban

8. Magyar vagy kilféldon késziilt hordokat hasznal?

[] magyar
L] kiilfoldi
[ | mindketts

9. Ha a kulfoldon készllteket részesiti elényben, mely orszaghbol érkeznek a horddk?

10. Milyen fabél készllt hordékat hasznal? (tdbb valasz is lehetséges)

[] tolgyfa
] BQYEDE ettt



11. Milyen pérkolésl horddkat hasznal? (tobb valasz is lehetséges)

L)
MT
MT+
HT

[ N T O A

porkolés nélkuli

12. Atlagosan hanyszor hasznal egy hordot?

[] egyszer
] kétszer
[ | haromszor

By oottt

13. Megkdzelitbleg milyen aranyban oszlik el a reduktiv és oxidativ eljaras a borkészitési gyakorlatdban
(szazalékban)?

16. Mennyire elkotelezettje a fahordds érlelésnek?

[] kizarélag a fahordés érlelést alkalmazom

rendkivil fontosnak tartom, a tovabbiakban is alkalmazni fogom
alkalmazom, de nélkille is teljes lehet a szortiment

egyre kevésbé jellemzd ram, a kizarélagos reduktiv borkészités felé tartok

kizarolag reduktiv eljarassal készitem a boraimat

N T Y

B gy . e



17. Tapasztalatai szerint hol mutatkozik a legnagyobb érdeklédés a fahordos tételeire? (t6bb valasz is
lehetséges)

] a pincénél tartott borkéstolokon

L] borvacsorakon

[] nagyobb volumend rendezvényeken (pl. Kvaterka)

L] a boraimat is kinalo lizletekben

[ a gasztronomiaban

[] B gy . e

18. On szerint, a ,versenytarsak” kinlatét is figyelembe véve, melyik a legjobb fahordds tétel a Neszmélyi
borvidéken (fajta)?

19. Hallott-e réla, hasznélja-e, illetve tervezi-e bevetni az Uj generaciés hordot, a Flexcube-ot?

|| hasznalom
[ ] hallottam réla, nem hasznalom, és nem is tervezem
[ hallottam rola, nem hasznalom, de tervezem

[ | nem hallottam réla



A fahordé jelene és jovéje a Neszmélyi borvidéken — fogyasztoéi kérdoiv

Zhorela Tamas vagyok, vegzés a MATE sz0lész-borasz szakmérnoki képzésén.

Készuld, a kérdbivvel megegyezé cimi szakdolgozatomhoz kérem segitségét.

Kbsz6nom, ha vélaszaival hozzajarul az értekezés megvaldsulasahoz.

* Kotelezd kérdés

1. Az 6n neme*

L] ferf
Y

2. Az on életkora*

L] 18-30
] 31-40
] 41-50
L] 51-60
L] 61-

3. Milyen s(ir(in fogyasztja a Neszmélyi borvidék borait?*

L] elsésorban azokat fogyasztom
[] egyenld mértékben mas borvidékek boraival

L] ritkan, inkabb mas borvidekek borait fogyasztom



4. Fontos szempont-e dnnek a borvalasztasnal, hogy fahorddban érlelt vagy reduktiv eljarassal késziilt a tétel?*

|| areduktiv borokat részesitem elényben
|| ahorddban érlelt borokat részesitem elényben

L] nem teszek klldnbséget, a lényeg, hogy kedvemre valé legyen

5. Amennyiben fahordés tétellel "van dolga", kedveli-e a hordos jegyeket (illat, iz) vagy inkabb zavaronak tartja?*

|| célzottan keresem a hordos jegyeket, nagyon kedvelem
nincs ellenemre, de nem kedvelem, ha nagyon hangsulyosak ezek a jegyek

zavardnak talélom, inkabb vélasztok helyette mast

I

nem szoktam felfedezni ezeket a jegyeket

6. On szerint a fehér vagy a vérds boroknak "all jobban" a fahordés érlelés?*
[ feher
vOros

mindkettének egyforman

I

egyiknek sem

7. On szerint mely fajtak kivanjak leginkabb a fahordés érlelést? (Kérem, sorolja fel.)*

8. On fontosnak tartja-e, hogy az egyes pincészetek szortimentjében jelen legyenek fahordos tételek?*

[] igen, csak Ugy lehet teljes

[] nem, reduktiv sorral is lehet teljes

9. Ont melyik borkdstold érdekelné leginkabb?*

[ | csak hord tételeket bemutaté
[ | csak reduktiv tételeket bemutato

[] vegyes borsort kinélé

10. A Neszmélyi borvidék fahordds tételei kdzul dnnek melyik a kedvence?*



11. Altalanossagban mennyit aldoz egy palack borra?*

[ ] 1000 forintnal kevesebbet
[ 1000-3000 forintot

L] 3000-6000 forintot

L] 6000-10000 forintot

[ ] 10000 forintnal tsbbet

12. A borvalasztasnal milyen szempontokat vesz leginkabb figyelembe? (t6bb valasz is lehetséges)*
L] ar
[] fajta

évjarat

borvidek

pincészet

borasz személye

technoldgia

cimke

N Y A O

ismerdsok ajanlasa
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