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1. Bevezetés

A Tokaji borvidék 1737 ota a vilag elsé zart borvidéke, ahol tobb szaz bortermeld mikodik, ugy csaladi,
mint nagy befektetdi boraszatok. 2002-ben, ,Tokaj-hegyaljai torténelmi borvidék kulturtdj” néven, az UNESCO
felvette a vilagorokség listara.

A technologia fejlédésének koszonhetden, mara mar tobbféle érlelési mddszer koziil valaszthatnak a
boraszok. Elddnthetik, hogy a hagyomanyos, nagy torténelmi malttal rendelkezd, napjainkban is vilagszerte ismert
tokaji horddt hasznaljak, melyre az eredetvédelem is kitér, vagy a modern, alternativ lehetéségeket valasztjak,
amelyek lehetnek kéltséghatékonyabbak és kénnyebben kezelhetdek. Ez a kérdés piaci szempontbol'is fontos. Az
érlelés koltséges dolog, ezért fontos a j6 szaktudas mellett a legmegfelelébb technoldgia megvalasztasa, mert ha
nem a csucsponton értékesitjiik a borokat, az art a pincészet piacanak és hirnevének.

Az elmalt harom évben ezen a borvidéken, Madon a Demetervin pincészetnél-gyakornokoskodtam, egy
csaladias jellegd, boraikat kereskedelemben is forgalmazé boraszatban. Részt vettem a nyari sz6lémunkakban és
a borkészités kilonb6z0 fazisaiban, valamint borkdstolokat is tartottam. Ez az egyel6re alapozo tudast add, de sok
tapasztalattal jar6 gyakornokoskodas vezetett arra, hogy dolgozatomban a borok érlelésével foglalkozzam.

Tokajban minden adott, hogy a fogyasztd elé kivald minéségi borok keriilienek, tdbbek kozt a szigoru
eredetvédelem, valamint a Zemplénben talalhatd, Europa szerte legtisztabb génallomanyu, kocsanytalan
télgyerdd. Azért ezt a két tényez6t emelem ki,/mert.a borok érlelése szempontjabdl mindketté meghatarozd
szereppel bir. Ezen a borvidéken évszazadokon at.erre a célra, a helyi erdék tolgyfaibol készitett horddkat
hasznaltak, amikbdl tébbek kozt az érlelési folyamat soran kioldodé anyagoknak kdszonhetéen alakult ki a tokaji
borok jellegzetes karaktere. Az elmult évek soran erre a borvidékre is begyiiriiztek a bovild skalaju borérlelési

technolégiak. Dolgozatomban a hagyomanyos és par Uj érlelési technoldgiat vizsgalok.



2. Irodalmi attekintés

Az alabbiakban, dolgozatom felvezetéseképpen a borok iz- és aromaanyagait, valamint a Tokaji

borvidék jellemzét tekintem at.

2.1 [z és aromaanyagok

2.1.1 A bor aromakomponensei

Boraszati szempontbdl az aromaanyagokat leginkabb keletkezés és eléfordulas alapjan szokas
csoportositani. Eszerint a kdvetkezd aroméakrol beszélhetlink, melyek kdzll az els6 kettd relevans a sz6l6 és a
must esetében:

- primer: a sz610 fajtajabdl (pl. illatos, vagy nem) adédik

- szekunder: a feldolgozas soran keletkezik

- tercier: érlelési aromak

- valamint érdemes megemliteni a BC gombat, ami a gombaillatért és a karamellizért ,felels”.

2.1.2 Primer aromak

Ahogyan a nevébdl is kikovetkeztethetd, a sz6l6szemekbdl, mint a borkészités elsddleges, alapvetd
anyagabdl szarmaznak és Ugy a szemek ize, mint az illata, jellemzé lesz a belble készil6 borra is. A primer aromak
sokfélék, elsé sorban a sz016 fajtaja hatarozza meg, de természetesen hat ra a termétalaj és az éghajlat is. Fiatal
boroknal hatarozottabban jelenik meg a fliszeres, gylimolcsds, viragos iz és illatvilag. Vordsborokban a vords és

fekete szin(i gytimélcsoket fedezhetjlik fel, mig a fehér borokban a citrusféléket, aiméat, bodzaviragot stb.

2.1.3 Szekunder-aromak

Mésodlagos iz'és.illatvilag, hisz ezek a borkészités soran alakulnak ki. Létrejottében nagy szerepe van
az alkoholld valt cukornak, savaknak, élesztégombaknak. Ezek hataséra atalakul, vagy gazdagodik a bor

aromavilaga, tobbnyire dohany, vaj, fekete bors, kenyérhéj és egzotikus gylimélcsok izével, illataval.

2.1.4 Tercier aromak

A'harmadlagos iz és illatvildg a horddban vagy a palackban valé érlelés soran alakul ki. llyenkor teljesen
megvaltozhatnak a primer és szekunder aromak, sét el is tiinhetnek és kialakul egy nagyon Gsszetett, tercier illat
és izvilag, melyre a csokoladé, aszalt gyimélcs, vanilia, gomba stb. jellemzd. A fahordos érlelés kiilén pikantériaval

ajandékozza meg a bort.



2.1.5 A bor aromaanyagai

Magéban hordozza a sz6l6 és must izeit, valamint illatvilagat, de kiegészil az erjedés soran létrejové
aromakkal. A szakirodalomban népszeri az a nézet, hogy a borok lélegeztetése gazdagitia azok iz és

aromavilagat, am ezt a hipotézist ez idaig nem tamasztja ala semmi bizonyiték.

2.1.6 iz és illatanyagok kémiai csoportositasa

aldehidek: zUzas, erjedés, vagy fahordos érlelés soran keletkeznek, a Sauvignon Blanc és az éretlen sz6l6bdl
kész(lt borok esetében ennek tulajdonithato a fii illat, a sherry, illetve Olaszrizling esetében a keserli mandula illat
ketonok: a Chardonnay és az Olaszrizling damaszkuszi rézsara emlékeztetd illataért felelés

acetatok: a borok zéldségjellegi illatat adja, de mivel nagyon illékony, a sherry tipust borok kivételével nem
relevans az iz- és illatbefolyasold hatasa

észterek: a fiatal borok aromajanak gyumdlcsillatot ad (banén, alma), csekely. az.illékonysaga, alacsony a
koncentracioja, a Rajnai rizling enyhén kesernyés izéért felelés. A szél6ben és az erjedés folyamén is képzédnek.
Alacsony erjedési hémérsékleten gylmoélcsészterek képzGdnek, a. magasabb hémérséklet gatolja az
észterképzbdést.

laktonok: a borba keriilhet a sz6l6bdl is, de erjedés folyaman is kialakulhat, vagy fahordokbol is kioldodhat. A

Muskotalyon, Rajnai rizlingen kivil nem jellemzd egyéb sz6léfajtakra, kivéve a botrytises borokat, sz6l6ket

erbteljesen hatarozza meg a sz610 fajtaja. Gylmolccsel €s gydgyndvénnyel izesitett borok illatanak meghatarozo
tényezdje. Az egészséges szOl6ben stabil koncentracioban van jelen, de a BC gomba fertdzés ezt jelentés
mértékben tudja csékkenteni

nitrogéntartalmi aromak: a Sauvignon Blanc és a Cabernet Sauvignon borok illatanak kialakulasaban van

szerepe
kénhidrogén: a kellemetlenségek elkeriilése végett érdemes nagyon figyelni ra, hisz a tllzott kialakulasanak
kdszdnhetd a tipikus zaptojas szag

merkaptanok és tioészterek: szintén az elkertilésik végett fontosak, mig az els6 a bak szagért, a masodik a réka

izért felelés

polifenolok: izvilag tekintetében erdteljesen befolyasoljak a borok testességét. A flavonoid-fenolok a vorésborok
izére, a nem flavonoid fenolok a fehérborok izére vannak hatéassal. Kilonféle fenolszarmazékok borsos, szurés,
keser( izt adnak a boroknak, de hatassal vannak az édesség és savassag érzékelésére is. A borok illatvildgaban
kevés a sz616b6l szarmazo polifenol, kivéve az aceto-vanilint és a metil-antranilatot. Az erjedés soran keletkezd illo
fenoloknak kdszonhetd a fiist, vanilia, szegfiiszeg illat, a fahordés érlelés mandulaillatot ad a boroknak. (KALLAY
2010)



2.1.7 Erlelés soran keletkezett aromak

A borok érlelése két nagy kategoriaba csoportosithatd, de természetesen nem pusztan csak e két
technolégiaval érlelik a borokat, nem is hatéroléik el mereven egyik modszer a masiktdl, ezt a sz6lé és a beldle
el6allitani kivant bor fajtaja és minésége szabja meg. A borok kémiai 6sszetételét illetden, ismereteink nem teljesek,
mondhatni téredékesek, ennek tudataban soroljuk egyeldére az aldbbi két csoportba az érlelési technologiakat:

- Oxidativ, azaz hosszas, horddban valé érlelés, mint példaul a tokaji, a somloi vagy badacsonyi, portéi
vagy madeiraboroknal.

- Reduktiv, zomében palackban, de mindenképpen a leveg6tél majdnem teljesen elzartan érlelt.borok.
Vilagszerte nagy népszeriiségnek drvendenek az ilyen médon eléallitott borok, mert frissek, fiatalosak; illatosak.
Ezen jellemzdket ugy érik el, hogy mar a mustot is védik a tulzott oxigéntdl, kdzben magasabb kénszintet
hasznalnak és hamar palackoznak. A két technologian bellil persze meg kell kildnboztetnink a fehér- és a
vorosborok érlelést. Vordsborok esetében egyik legfontosabb alkotéelem afestékanyag, melynek az érlelés soran
is nagy szerepe van, nem csak a szin tekintetében - ami tobbek kdzétt az oxidacionak kdszoénhetben idével veszit
az élénkségébdl, majd téglavords, sargasvoros lesz -, de az antocianin.folyamatos valtozasanak kdszénhetben a
kierjedt borok redukalocukor tartalma is novekszik.

Fehérborokndl inkabb hatranyos az oxidaciod, kilonésen abban az esetben, ha penészes, rothadt
sz6l6bdl kivanjuk késziteni a bort, ezért zart horddban.vagy. tartalyban, védégazok hasznélataval célszerii az
érlelés. Az édes fehér borokat a tulzott oxidacioé savassa teszi, a homoki borok pedig eléregednek, ha nem keriilnek
minél elébb palackozésra. Az avas, ,0reg iz(" borok'erds oxidacioval készlinek, hosszasan, zart hordéban érlelve.

Palackban valo érlelés soran, a tarolasi poziciotdl fliggetlendl, nagyon kevés oxigén jut az ivegekbe,
ezért kijelenthetd, hogy az igy végbemend érési folyamat nem az oxigénnek kdszonheto.

A fentiek tlikrében: az eléallitani kivant bortipus hatarozza meg a technoldgiavalasztast. Minéségi borok
esetében mindkét féle érlelési format hasznaini kell. A jelleg kialakulasahoz mérsékelt oxidacio szikséges, hogy
elkerulhetd legyen az eloregedés.

Mindkeét erlelési folyamat fGszerepléje a sz6l6 mellett, az oxigén. Ennek hianya, vagy jelenléte. Ezen
kémiai elem boraszati jelentésegét elészor Louis Pasteur francia mikrobioldgus és kémikus fedezte fel és iranyitotta
ra afigyelmet. Pontosabban cafolta az addigi hiedelmet, miszerint az oxigén (levegd) jelenléte karosan hat a borra,
ecetesedik, vagy éppen viragosodik téle, levegé izl lesz. Pasteur elmélete szerint az oxigénnel valo érintkezés
soran érlel6dik a bor. A 1ényeg a mennyiségben rejlik, mert a nagy mennyiségi oxidacio karos a borra nézve, ezzel
szemben a kismértékii levegdztetés segiti a bor fejlddését. Errél 1866-ban tanulmanyt is megjelentetett, ez az elsé
tudomanyos munka, ami a borok érlelésével foglalkozik. Ertelemszeriien, a tudomany fejlédése a neves kutato
elméletére is racafolt részben, tébbek kézt arra, hogy az érlelési folyamat nem teljes egészében az oxigénnek
kdszonhetd. (KALLAY 2010)



2.2, Tokaji borvidék

"Végll is ketten maradnak, Isten és a bor - Elhataroztam, hogy imakonyvet irok az ateistak szamara.
Korunk inségében a szenveddk irant részvétet éreztem és ezen a modon kivanok rajtuk segiteni. Feladatom
nehézségével tisztaban vagyok. Tudom, hogy ezt a sz6t, Isten, ki se szabad ejtenem. Mindenféle mas neveken
kell réla beszélni, mint amilyen példaul csok, vagy mémor, vagy fétt sonka. A legfébb névnek a bort valasztottam.
Ezért lett a kdnyv cime a bor filozéfidja, s ezért irtam fel jeligéll azt, hogy: végil is ketten maradnak, Isten és a
bor." Hamvas Béla: A bor filozéfiaja

Azért idéztem ide Hamvas Béla szavait, mert a Tokaji-borvidék kapcsan azt gondolhatna-az ember, hogy
milyen kivételes és véletlen szerencséjiik van az ittenieknek: adott az egészen klonleges 6sszetételli és valtozatos
talaj, a klima, a természeti adottsagok vilagszerte egyedi kombinacioja, az itt borkészitéssel foglalkozé embernek
igen egyszer( a dolga. Aki nem felliletes szemlél6d8, az pontoson tudja, érzi, hogy az az 6sszetett ajandék, amire
a Tokaji-borvidék latvanyaban, lelki-szellemi tébbletében és egészen kimagasléan-kildnleges boraival képes, az
se nem véletlen, se nem szerencse, hanem isteni adomany.

Tokaj, Magyarorszag 22 borvidéke kozll a legkeleteibb és egyben legészakibb borvidék, 27 telepulést
olel fel és az egyetlen, ami természetes édesbort készit. Dolgozatomban kitérek Madra, ahol mar harom éve
dolgozom, és ami a Tokaji-borvidék legnagyobb szél6teriiletével, 1025,0 hektarral rendelkezik.

Néhany érdekes évszam a vidék multjabol:

XII. szd. - A Gesta Hungarorumban irja/Anonymus, hogy a honfoglalé magyarok, Tokaj vidékére érkezve
,nagy aldomast” ittak.

XIlI. szazad - irasos emlités az itteni sz6l6miivelésrol

XVI. szd. - 1589 - a valogatas neélkil készilt bort ekkortdl hiviak fébornak (a késdbbi, lengyel
elnevezésbél honosodott szamorodni, ami azt jelenti, hogy ,ahogy termett”)

XVII. szd. — 1631 - elkészll az els6 aszl, Lérantffy Zsuzsanna fejedelemasszonynak késziti Szepsi
Laczkd Méaté reformatus lelkész

XVIII. szd.= XIV. Lajos mondja az aszurdl: ,Ez a borok kiralya és a kiralyok bora”

XIX. szd. - afiloxéra 10 év alatt a sz6I16k 90%-at elpusztitia. Nemzetkdzi peren megsziiletik a Tokaji név
védelmérél szolo dontés.

XX. szd. - 1900-as évek elsd fele: az aszit gydgyszerként emlegetik a gydgyszerészeti kdnyvekben

XXI. szd. - 2004 — a bortorvény kizarélag a Tokaji borvidéknek engedélyazi az aszubort, 2022 a Szepsy

Pincészet lett Eurdpa legjobb boraszata
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A Tokaji borvidéken minden szlikséges ,kellék” egydtt van, ,t6két6l a poharig”: tokéletes klima az

aszusodashoz, t6lgyerddk a hordokhoz és nem utolso sorban tapasztalt boraszok. (BOTOS 2005)

lmcsbény;); g
)

&

1.4bra Tokaji borvidék térképe. Forras: https://tokajiborvidek.hu/egyebinfo.html

2.2.1 Eredetvédelem

Vildgszerte a tokaji bor az elsd eredetvédelemmel rendelkezd termék.

Hogy miként szabalyoztak az évszazadok soran ezt a kincset? Ide idézek két id6ben igen tavol allo
rendelkezéshdl:

17317-ben,a |Il. Karoly magyar kiraly altal kiadott korlevél néhany intézkedése:

tokaji bor készitését csak helyi lakos végezheti

mas vallasu kereskeddk nem kereskedhetnek tokaji borral

gonci horddba csak tokaji bor télthetd

februar végéig még engedéllyel sem szallithaté be mas bor a vidékre

O

O

O

O
Napjaink eredetvédelme a terméhely, sz0l6fajta, szlret, borkategdria, technolégia és csomagolas tekintetében
fogalmaz meg szigoru kévetelményeket. (BOTOS 2005)

Természetes, hogy a tokaji borok eredetvédelme alakul, elsé sorban a piaci helyzet folyamatos
valtozasanak, tovabba a technoldgiai fejlédésnek kszonhetéen. Fontos kiemelni azonban, hogy az eredetvédelem
mindig a borvidék jellegzetességeit figyelembe véve valtozik. Vitatott kérdés ebben a témakdrben az asziborok
el6allitasi modja, példaul az aszuszemek bekertilése, az érlelési idd, cukortartalom stb. A legujabb (2020.VI11.01.)

termékleiras szerint, nincs puttonyszintli kategorizalas. Aszu, a min. 120 g/l maradék cukor tartalmu, kézzel



11

sziretelt, BC gombaval fertézétt sz6l6bdl szarmazo, azonos évjaratu, mustba, erjedésben 1évé szélémustba vagy
(j borba aztatott, min. 18 havi fahordds érlelésnek kitett borkiilonlegesség. (KORMANYHIVATAL, 2020)

2.2.2 Eredetvédelem Madon

Szblésgazdak, bortermel6k tobbsége elhatarozta, hogy koézos Osszefogassal igyekeznek
megfogalmazni és megteremteni a madi bor fogalmat és ennek eredetvédelmét, hisz a Tokaji borvidéken belil,
azon tul, hogy ezen a terlleten a legkiterjedtebb a d(ilék tertilete, a talaj és klima kévetkezményeképpen. az itteni
sz6l6k és az abbol készllt borok is joI megkulldnbdztethetéek, mondhatni kiemelkeddek a térségrjellegzetes borai
kézll is. Célkitlizésuk a kovetkezd: ,A Madi Kor Eredetvédelmi Egyestilet tevékenységének célja a Mad kozség
kbzigazgatasi terlletén talalhaté termbhelyeken, az Madi Kor Egyesilet tagjai altal termelt borok minéségének
biztositasa, és e borok eredetvédelmének az Egyesiilet altal megalkotott szigoru és kbvetkezetesen érvényesitett
kovetelményrendszer Utjan torténd megteremtése, a kdzség természeti értékeinek; a taj adottsagainak védelme,
illetve hogy a madi bort mint 6nallé fogalmat megteremtse, piaci érvényestilését megalapozza, ezéltal a bort
létrehozd madi polgarsag életképességét erbsitse, szellemi kiteljesedése elétt utat nyisson, énmegvalositasat
segitse.” A madi minGség- és eredetvédelmi rendszer harom csoportba sorolja a borok szarmazasat: kilonbséget
tesz a kdzségi, dilébdl és sz6l6sbdl szarmazo szOl6bdl készilt borok kdzott. A sz6lést (parcella) igy hatarozza
meg: ,Olyan madi terlleten fekvdé szdléultetvény, amely fekvése, talaja, esetleg a sz6l6 fajtatipusa, kora,
miivelésmodja alapjan megkilonbdztetésre. alkalmas;. €s lehetdséget ad a kdrnyezettdl lényegesen eltérd
borkarakter elérésére, magas, egyedi; évente ismételhetd minGség mellett”. Két nagyon hatérozott elvarast is
megfogalmaz, az egyik a hozamkorlatozas, miszerint a lesziretelt ép sz6l6 mennyisége a kdzségi bor esetében
maximum 50, a d(ilésnél 40, a sz6l6snél 30:mazsa hektaronként, a masik meg, hogy mindsitett kozségi bor 6, diilés
8, sz6l6s megnevezésii 10 évesnél fiatalabb sz6l8bsl nem készilhet. (MADI KOR BOR-EREDETVEDELMI
EGYESULET 2023)

2.2:3 Okoldgia

A tokaji talaj 0sszes kdzetével, a viz - folyok és csapadék formajaban egyarant -, valamint az éghajlati hatasokat
Eghajlata széraz, a Karpatok kozelsége miatt hiivds, évi +9-10 Celsius fokos atlaghémérséklet a
jellemzd, az évi hémérsékletingadozas 13 Celsius fok. A hosszU, széraz nyarak és 6szok kimondottan jot tesznek
az aszUsodasnak. A Tokaj-Eperjesi hegység megvédi a szél6ket a hideg, szarazfoldi szelektdl és nagy mértékben
hozzajarul a jellegzetes mikroklima kialakulasahoz.
Folyévizek tekintetében is paratlan fekvési vidék, hisz a nagy feliletii Tisza, a kisebb méreti, am annal
nagyobb arteriilet(i Bodrog, a Hernad, Takta, Szerencs patak, valamint a kisebb patakocskak (Madi, Bényei stb.)

szintén hozzajarulnak az itteni klima alakulasahoz. Ezeknek a vizeknek koszonhetben a sz6lék bdséges
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paratartalmu levegében nemesedhetnek, fertézédhetnek meg BC gombaval, ami elengedhetetlen az asziszemek
kialakulasahoz.

A tokaiji borok soksziniiségének fontos ,0sszetevéje” a talaj és a benne rejlé sokféle kdzet. Az Alfold és
a hegyvidék hataran létrejove térésvonal mentén kialakuld borvidék 6 millié éven &t volt kiildnb6zé vulkanikus
foldmozgasok és vulkankitorések foldje. Ennek kdszonhetden szamtalan kézet alakitja az itteni borok izvilagat.
Vannak diil6k, ahol 30-40 talajréteget lehet megkuldnbdztetni. Az andezit, riolit, a nyomelemekben gazdag riolittufa,
opél, jaspis vulkanikus kdzetek adjak a bor zamatat és jarulnak hozza a tartdssagahoz. A talajképzddéshez
hozzajarul ezeknek a kbzeteknek a mallasa, de zomében a 16sz jellemz6, helyenként barna erdétalajjal tarkitva.
Méadra nagyon jellemz6 a kova Uledék, ennek kdszonhetd a madi borok kilénleges mineralitdsa: A sz6l6

megmivelinek kevésbé, am a szdlének anndl inkdbb kedvezé a kdves talaj, a nagyon mélyre  hatold

A borvidék dkolégiai adatai (100 év atlagaban) '
Tokaj fekvése szélességi fokban | 21°10' és 21°40'
Tokaj fekvése hosszlsagi fokban | 48°7' és 48°30'
| Eves hémérsékleti atlag | 10,8°C
Elsé oszi fagy oktober 15-20
__Eves csapadékmennyiség 525 mm
[_gsapadék a vegetdcids idében 313 mm
Napfényes 6rak szama 2009 6ra/év
Aktiv h6osszeg 1600-1800°C
A széldultetvények tengerszint feletti 120-250 m
magassaga
Napfényes 6rak szama a tenyészidészakban | 1400-1500 6ra
A 10°C -os napi kézéphémérseklet tavaszi aprilis 20.
hatarnapja
A 10°C -os napi kozéphomérseéklet Gszi oktoéber 10.
hatarnapja
A 10°C -ot meghaladé kozéphdmérsekletet 175-180 nap
meghaladé napok szama
| Az utolsé tavaszi fagy atlagos napja | 3prilis 20.
| Az elsé oszi fagy atlagos napja oktdber 25.
Atlagos évi legmagasabb hémérséklet 33°C
Atlagos évi legalacsonyabb hémérséklet -19°C
Legcsapadékosabb idészak | junius
Hotakarasos napok éves szama | 25-40
Az els6é havazas atlagos idépontja | november 20.

sz0l6gyokereknek kdszénhetben (a nagyobb asvanydarabok ,kényszeritik” minél mélyebbre), kirivoan aszélyos
nyarakon is élénken zdldell, él az itteni téke és termi a borkilonlegességek alapanyagét, az dsvanyi anyagokkal
gazdagon atitatott sz6lészemeket. (BOTOS 2005)

2.abra A'borvidék 6kologiai adatai. Forras: https://tokajiborvidek.hu/egyebinfo.html

2.2.4 Tokaji sz8léfajtak

2021.10. 21-én a Kuria — egy peres (igy kapcsan — dontést hozott arrdl, hogy a Tokaji borvidéken, csak
Furmint, Harslevelli, Kabar, Sargamuskotaly, Zéta és Kovérszolo fajtak telepithetéek teriileti korlatozas nélkiil,
tovabba kimondtak, hogy ,Az UNESCO vilagorokségi listajan szerepld, a vilagon egyedlallé tobb, mint ezeréves,
valtozatlan formaban maradt szélészeti-és boraszati hagyomanyt megtestesité Tokaji borvidéken telepithetd

szBl6fajtak meghatarozasa és védelme nemzeti érdek.” A hegykozségek, valamint a hegykdzségi tanacsok
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esetében rogzitették, hogy teljes hataskdrrel rendelkeznek, a célszer( szélételepitést és mivelést illetéen. A harom

legnépszeriibb szléfajta a Furmint, a Harslevelii és a Sarga muskotély (Muscat lunel). (NEBIH 2021)

Furmint - Tokaj f6 szll6fajtaja. A szdt elészér 1611-ben emlitik, eredetét ez idaig nem sikeriilt
tudomanyosan bizonyitani. A név esetében tobb vélekedés sziiletett. Az egyik szerint IV. Béla kiralysaga alatt, az
olaszorszagi Formiob6l érkezé szélémiveseknek kdszonhetd. Egy mésik allaspont szerint a Szerémség latin
nevéhez, Firmiumhoz kéthetd, mig Balassa Istvan Tokaj-kutato szerint francia eredetl, 6k nevezték a szalman
aszalt sz616t frumentumnak, ami magyarul gabonat jelent. DNS kutatasok alapjan a legvaloszinlibbnek az tlinik,
hogy a furmint shonos Tokajban. Kevés zéldmunkéval mivelhet, az aszalyt jol tlir6 (ezért a dilék felsébb
részeibe telepitik) toke, jol aszlisodd szemekkel. Ezt a szél6fajtat Tokajban mivelik a legnagyobb tertleten,
mintegy 3500 hektaron, ami a 4000 hektaros vilagszintii termesztést tekintve igen figyelemremélto.

A furmint bor magas savtartaimu, ha hagyjak egészen kierjedni, akkor.magas alkoholtartamu.

Jellemzden friss, zamatos, savanyu almara, citrusokra emlékeztet6 izvilaggal rendelkezd bor.

3.abra Furmint. Forras: https://bor.hu

Harslevelli — Bara XIX. szazad el6tt prébaltak kitiltani, mégis a borvidék masodik meghatarozo
sz0l6fajtaja lett. El6szor 1726-ban jegyezték fel ezt a nevet, de véleményezik, hogy mar az el6z6 szézadban
megtalalhato volt Tokajban. Nevét értelemszer(ien a harsfa leveléhez hasonlatos levelérdl kapta. Tékéje hasonloan
er6s, mint-a furminté, csak kevesebb hajtast talalunk rajta. Fiirtje nagyobb, szemei kisebbek a furminténal és
aszutermése is kevesebb. Nem tiiri az aszalyt (telepitésiik a dlil6k alsébb régidiba, vizgazdagabb teriileten
célszer(i) és érzékeny atkara meg lisztharmatra. Tokajban 1000 hektarnyi terlleten talalhatd. Borara a halvanyzold

szin, a hars, méz, bodza illat- és izvilag jellemz6, gyakran hazasitjak.



14

4.abra Harsleveli. Forras: https://bor.hu

Sarga muskotaly, vagy Muscat lunel- az egyik legrégebbi tokaji fajta, emlitése 1570-bdl vald, egyes
vélekedések szerint mar a Honfoglalas el6tt idekeriilt Els-Azsiabdl. Kozepes terméshozamu, lisztharmatra,
peronoszporara, fagyokra nagyon érzékeny fajta. Nagyon rothadékony, koran kell sziretelni, de kivételes
évjaratokban asziszemek is szliretelheték rola.

Ahhoz, hogy bora finom, muskotalyos legyen, 17-18 mustfoknal kell szliretelni. Ha nem hazasitjak,
hamar 6regszik. Tokajban 300 hektaron mivelik.

5.abra Sarga muskotaly. Forras: https://bor.hu
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2.2.5 Tokaji hordok

Magyarorszagon a leismertebb hordétipus a 136 literes Gonci hordd, amiben az aszut érlelik, vilagszerte
pedig a Bordeaux-i, ami 225 literes és a Burgundiai, ami 228.

Az elmult évtizedekben teret hoditanak az acél, beton vagy miianyag tartalyok, de a 2000 éve ismert és
hasznalt télgyfahordok Iétjogosultsaga megmaradt, kiilondsen a prémium borok erjesztése, érlelése esetében. Az
egyéb anyagokbol késziilt hordokban, tarolokban nem kaphatia meg a bor a vanilias, teafiives, vajas,
szegfiiszeges, flstds, kavés, karamelles stb. izt, hacsak nem alkalmazzak a késébbiekben részletezett modern
érlelési technikakat.

A kévetkezb horddk hasznalata volt jellemzé a Tokaji borvidékre: puttony, berbenke, atalag, vagy Antal
hordé, génci hordd, szerednyei hordo, nagy szerednyei hordd. Ezek kézil a két legmeghatarozdbb a:

1 - Gonci hordo — jo szerkezet, jol 1élegzéd, j6 aszkolasi izet ado tolgyfabol késziil, érlelésre, tarolasra
hasznaljak, de mértékegységként is elfogadott. A mai hordd 136 literes, ez a XIX. szézadra csokkent ekkorava,
hisz a XVI: szazadban még 408 literes volt. Nevét a zempléni erdd melletti, azonos nev(, hordokészitdk (kadarok)
lakta teleptilésrél kapta. Sajatos jellegét az adja, hogy a dongak€és.az alsé atméré hossza megegyezik, ez 65 cm,
mig a fels6 atméréje 54 cm. A ronkokbdl kihasitott dongakat ket évig széritjak maglyaba rakva, addig, amig 12-15
%-0s lesz a nedvességtartalmuk. Tokéletesen alkalmas az aszuborok és a szamorodni akér évtizedekig tartd
érlelésére. Az érlelésre szant bor ezekben a horddokban kertil a szintén jellegzetes tokaji pincékbe. Barmennyi ideig
is érlelik a hordéba a bort, az akonat (hordonyilast) parafa, vagy tivegdugdkkal ,csukjak” be. Azért nem zarjak le,
mert szlkséges a levegl az érleléshez, de a portdl, szennyezddésektdl dvni kell a bort. Ez a jellegzetes alaku és
anyagu hordd is hozzatartozik a borok tokaji jellegének a kialakulasahoz. Ugyanakkor az is tény, hogy a tulzott
porkélési uj horddk elnyomjék a tokaji bor jellemzd zamatat.

2 - Szerednyei hordd — nevét szintén az azonos nevi, a mai Ukrajna teriletén 1évd telepiilésrdl kapta.
Méreteit illetéen nagyobb a gdnci hordonal, a kisebbik 225-, mig a nagy 350 literes. Erlelésre, a nagyobb méretiit
inkabb szallitasra hasznaltak (BOTOS 2005)
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3 Erlelési technolégiak bemutatasa
3.1 Hagyomanyos érlelési technoldgiak

3.1.1 Amforak

11

Roman Qvevri Tinaja
Amphora Amphora Amphora

@ WINE FOLLY

6.abra Amfora tipusok. Forras: https://winefolly.com/lifestyle/ancient-amphora-winemaking-alive-

oregon/

Bar napjainkban nem télik hangos. a“wilag borkultiraja, tudomanyos, régészeti kutatdsoknak
készonhetben, 2001 6ta az az allaspont, hogy a borkultira sziiléhazaja a Dél-Kaukazusban talalhaté Gruzia. Itt,
mar 6000 évvel ezel6tt észlelték, hogy.a féldbe asott nagy agyagedényekben, kvevrikben, a vadszél6 leve tetszetds
valtozason megy at és egészen mas iz(ivé, hatasuva valik. A kvevri egy amféra fajta, melyet a romaiak és gorogok
is bor készitésére és tarolasara hasznaltak, igaz, hogy szintén régészeti kutatdsoknak kdszbnhetben, itt ,csak”
2400 éves multrél beszeélhetlink. Napjainkban is vannak bort készité emberek, akik amférakat hasznalnak, itthon
esetenként a narancsbor készitésekor. Olaszorszagban, Szlovéniaban, Horvatorszagban a hagyoméanyaikat élve
és kovetve, sz6lbor készitésre hasznaljak évszazadok ota, igaz ezek az edények nem kerdmiabdl, hanem kébél
késziilnek. A mediterran vidéken tobb kisebb-nagyobb bortermelé hasznélja ezt a technoldgiat, a boraikat lokalisan,
mikrotételben, a gasztronomiaban értékesitik.

Az agyag amforakban érlelt borok jellegzetes izvildgat az edény légateresztd falainak tulajdonitjak, hisz
az apré pérusoknak (a nagyobbakat méhviasszal kenték be) kdszonhetéen, mikrooxidacio alatt erjed, fejlédik a
bor.

Természetesen a keramia edények hasznélatdnak létjogosultsagardl is szilettek pro- és contra
vélemények. Mellettik szl, hogy bennlk hamarabb érik 6sszetettebb izvilaguva a bor, megdrizve a sz6léfajtak
jellegét, mig az ellenérvek kozott szerepel az agyaghdl a borba kerlld esetleges illatanyag és a gyors el6regedés
(TEICHNER és PUJOL 2008).
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Dr. Bene Zsuzsanna egyetemi docens, rektorhelyettes, a Tokaj-Hegyalja Egyetem szblészeti és
boraszati tanszékének oktatojanak, Héjonerjesztett Furmint borok polifenol Osszetétele ciml kutatasabol (4
kiilonb6z6 amféra és egy savmentes acéltartaly hasznalasaval) megtudjuk, hogy a tartalyos tétel kevésbé mutatott

sajatos jegyeket, mint az amférasok. (BENE 2020)

3.1.2 Fahordds érlelés

Leginkabb csaladi, vagy kisebb boraszatok kellékei, de bizonyos borfajtak készitéséhez nagyiizemi
hasznélatban is vannak.

Borok érleléséhez a legidedlisabb alapanyag a télgyfa, mert ugyan nehéz megmunkaini, de kevésbé
pordzus, igy kevés bor pérolog, viszont az a levegémennyiség, amivel ily mddon kapcsolatba kerdl; el6segiti a
borfejlddést. Hasznalatos alapanyag még az akac, de méreteibdl adodoan csak kisebb hordo keszitésére alkalmas,
kevéshé hasznalatos az eper- és a korisfa.

Ugy az elsé borkészitésre, mint késébbi felhasznalaskor, a fahorddk alapos-torédést igényelnek. Uj
hordok esetében vigyazni kell, hogy a dongékbdl kioldédd anyagok ne rontsak a.bor izét, ezért napokig hideg
vizben kell aztatni, kdzben cserélni az aztatovizet, majd a gézdlés vagy. forrazas kovetkezik. Ezutan jon a tris6
oldatos, vagy forr6 szdda oldatos kezelés, ekkor a nyilasokat le-kell zérni €s a hord6t mozgatni. Ennek hatasara
tulnyomas keletkezik a hordoban és a lugos 1€ eltomiti a dongak porusait, ekkor megnyitjak a nyilasokat, aminek
kovetkeztében megsziinik a tulnyomés és a leh(lés kdzben keletkez6 vakuumnak koszonheten az oldat
eltdvolodik a pérusokbol. Utana forré vizzel ki kell mosni a hordét, majd ismét hideg vizben &ztatni, azt cserélgetni,
tdbb napon at. Elsé hasznalatkor inkabb kisebb értékii boroknal alkalmazzak.

Minden hasznélat utan ki kell mosni a hordokat. Van, hogy elég siman kiobliteni, de ha hosszabb ideig
tervezzuk Uresen hagyni, akkor szikkasztani kell, szarazra tor6ini, majd ként égetni benne, ez utdbbi miveletet
havonta sziikséges ismételni. Ujra hasznélat elétt hideg vizzel ismét ki kell dbliteni.

A fahordokat kivilrél.is @polni kell, az abroncsokat drotkefével megtakaritani, a fat pedig pacolni.

Ha penészes lett a hordo, ugyanugy kell banni vele, mint az Uj hordokkal, csak el6tte a penészes feliiletet
el kell tavolitani a farél. Ugyanigy tehetjik ismét hasznalhatové a kissé ecetesedett horddkat is, de az erésen
ecetes hordd nem helyrehozhato.

Ha olyan hordoba szeretnénk fehér bort tarolni, amiben azelétt vords bor volt, beliilrél mésztejjel kell
bevonni,.majd néhany nap mulva hideg vizzel kimosni.

Evszazadok ota, kiildndsen a fehér borok erjesztéséhez és érleléséhez aszokhordokat hasznaltak.
Szamtalan értékes sz6l6fajtabdl kész(ild bor esetében a leginkabb kedvezd zamat- és izvilagot érleléssel, az ez
id6 alatt lezajlé kulonféle reakciok, kémiai folyamatok szabalyozésaval, befolyasolasaval lehet elémi. Elsé
hasznalat el6tt a hordokat beavattak, gézolték, savaztak, lugoztak, hogy a faban 1év csersav Iétét ily moédon a
lehetd legminimalisabbra csokkentsék. Az igen kevés polifenolt tartalmazé fehérborok tekintetében ez a
csersavtalanitasi munkalat kiildnésen nagy jelentdségli, mert erés hatassal van az oxidacios folyamatokra. A hord6

mérete szinten befolyasolja az oxidacié mértékét, minél nagyobb a hordd, annal kisebb fellleten érintkezik a
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favalllevegével a benne érlelddé bor. Ugy 30 éwvel ezelstt kezdték el Magyarorszagon is alkalmazni a
Franciaorszagban mar évszazadok 6ta bevalt médszert, a barrique érlelést.

Egészen specialis fahordotipus a barrique hordo. Jellegzetessége, hogy csak lyukacsos szerkezet,
kemény, vizallo télgyfabol készitik, tdbbnyire 200, 228 vagy 500 literesek. Hasznalat el6tt kildnféle mddokon
kiégetik, hisz a porkdlés mikéntje is befolyasolja a majdan benne érlel6dé bor izvilagat. A hordd méretével valtozik
a térfogat és a borral érintkezé felllet aranya. Hasznélatuk 2-3 évig ajanlott, mert addigra szinte teljesen kioldodik
belle az, ami a bort gazdagitani tudja. Tébbnyire nehéz vorésborokat érlelnek benne, 9-24 honapig, de fehérborok
esetében is hasznéljak. Az ilyen tipusu horddk hasznélata, mivel elég révid ideig lehetnek forgalomban a fent

emlitettek miatt, nagyon draga, ezért kilonb6z6 koltséghatékony modszerek sziilettek. (EPERJES 2021)

3.1.3 Surlie

Sur lie - finom seprén vald érlelés

Legegyszer(ibb megfogalmazasa: sur lie= barrique + batonnage (felkeverés)

A finom seprdn vald érlelés ,kelléke” a barrique hordd, amit elsé hasznalat el6tt nem avatnak be, tehat
az érlelés soradn nagy mennyiségli fenolos vegyllet oldddhat ki a fabol. Az aszokhord6tdl nem csak a
beavatasmentesség kilonbdzteti meg, hanem a méretei is, hisz mig az el6bbi altalaban 10 hektoliter, az utdbbi
joval kisebb. A jellemz6en vérdsborairdl hires Burgundiaban a fehér borokat is ,barikoljak”, azaz barrique horddban,
finom seprdn érlelik tobb honapon keresztiil. A francia boraszok éltal megtapasztalt, kikisérletezett modszer kulcsa,
az elhalt éleszt6sejtek vegyiiletei és a hordd.faanyagabdl kioldddo anyagok reakcidjaban rejlik.

A sur lie érlelés kapcsan fontos beszélniink.nem csak a finom, de a durva seprérél is. A durva sepr az
erjedést kdveté harom napban alakul ki-és egyaltalan nincs sziikség ra az érlelési folyamatban, mert a benne 1év
névényi maradvanyok nyers izt adnak a.bornak, megkdtik a kéndioxidot, igy az nem tudja kifejteni csiradld és
antioxidans hatasét. A durva seprérontja a bor minéségét.

A finomseprd_jelenléte ugyan szlikséges ehhez a fajta érleléshez, de nem veszélytelen. Akkor art a
bornak, ha:

1 - a hordét nem megfeleld modon tartjak karban és szennyezett marad, mert a finomseprd fokozza a
borbetegségeket okozd vadéleszté szaporodasat

2-hahagyjak letilepedni, vagy 6sszetémaorddni. A bor barmilyen mozgatéséara a finomsepré felkeveredik
és egy telies:napon at nem llepszik meg, kivéve, ha BC gombaval fertdzott sz616t hasznalunk. Ha ez a sepré nincs
,mozgasban tartva’, az llepedés hatasara felszabadulo kilénféle kénvegyiiletektdl a bor ize is, illata is befiilled.
Ha sur lie technoldgidval kivanjuk érlelni a borunkat, akkor érdemes mar az erjedés alatt oxigént juttatni a horddba,
mert igy — igazoltan -, csokken a fiilledés esélye.

Magas hoémérsékleten tartva, hosszi ideig finomseprén érlelve, rendszeresen keverve,
min&ségndvekedést érhetiink el a bornal. Ugyancsak ennek a fajta érlelési technologianak kdszonhetd, hogy

halvanyul az Uj borok élénk sarga szine, csokken a fabol kioldodé tannin mennyisége, mérséklddik a ,pinkesedés”
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(rézsaszin arnyalat megjelenése) esélye, javul a fehérie- és borkéstabilitas, kellemesen fliszeres-édeskés
zamatuva valik a bor.

Zart rendszerben a finomsepré jelenléte arthat a bornak, mig barrique hordéban hosszasabban is
érlelhet6 rajta a bor. Figyelni kell, hogy a hordéban differencialtan 1évé oxidacios értékeket (az akonanyilasanal
mindig magasabb, mig a sepr6 kozelében alacsonyabb) rendszeres, keveréssel (batonnage) kiegyenlitsiik.
Kimondhatjuk, hogy a finomseprének, fehér borok esetében redukalé szerepe van. A napi rendszerességgel végzet
keverés mennyiségét 2-3 honap multaval csokkenteni lehet, a finomseprés érlelés minimalis idétartama fél év, de
egy évnél tovabb semmiképp sem célszer(.

Ezt a fajta érlelési modot szoktak hasznalni palackos érlelésii pezsgék elballitasanal is, az igy készitett
ital kilénleges karakter(i és habzasu lesz. A pezsgb és bor finomseprés érlelésében az a kiilonbség,-hogy az
elébbinél az érlelési szakasz teljesen zértan, reduktiv kdrilmények kézott megy végbe; mig. a borok esetében
lassu, hordos, oxidacios folyamat eredménye.

Ezt a klasszikusan kis fahorddban alkalmazott technolégiat, a fémtartalyok megjelenésével,
megprobaltak nagyobb tételek érlelésénél is. A redukcios folyamat kdvetkeztében kialakuld hibak elkertilésére,
francia kutatok kikisérleteztek egy hasznos moédszert: az Uj, reduktiv-borokat koran lefejtették, a seprét barrique
hordoba tették, ahol egy honapnyi oxidacio utan az izhibakat okozo vegyuletek koncentracioja teljesen lecsokkent,
igy visszakeverték az atalakult seprét a tartalyban 1év borba.

Kovetkeztetésképpen levonhatd, hogy a sur lie.technolégia alkalmazhaté tartalyos érlelés esetében is,
de a hord6 hasznalata — még ha csak egy hdnapra.is, s ha csak a sepré oxidaciojara is -, nem mellézhet6.

Erdekességképpen: ugyan a fehér.borok esetében elterjedtebb a finom seprés érlelés, igazoltan 6
hatasa van a vérésboroknal is, ugyanis fékezi az oxidacios folyamatot, aminek kovetkezménye, hogy az elsédleges
aromak jobban benne maradnak a borban. Tovabba ezzel a technoldgiaval elkerilhetd a bor szinének véltozasa
és korai dregedése. (BAROCSI.2018)

7.abra Felkavart finom seprd. Forras: https://winemakermag.com/article/sur-lie-battonage
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3.2. Modern érlelési technolégiak

3.2.1 Tolgyfa kocka vagy forgacs (chips)

,A hagyomanyt nem apolni kell, hisz nem beteg. Nem &rizni kell, mert nem rab. Hagyomanyaink csak
akkor maradhatnak meg, ha megéljik 6ket!” - mondja Sebd Ferenc népzenekutatd, énekes, dalszerzé,
épitészmérndk.

Ez az idézet sok mindenben ,eligazit’, de kérdéseket is felvet. Eligazit példaul abban, hogy ne
ragaszkodjunk mereven azokhoz a régi dolgokhoz, amelyek ma mar nem el6re visznek, hanem inkabb-hatraltatoi
a munkanknak. Ugyanakkor megbujik benne egy felkialté jel is, ami arra figyelmeztet, hogy a hagyomanyainkat
nem szabad elfelejteni, hanem valamilyen modon éltetni kell, Ugy, hogy a lényeg marad,.a mdd valtozik.

Ha boraszati és azon bellil is tokaji hagyomany, akkor egyértelm(ien tolgyfahordé. A j6 szaktudassal
készitett tokaji borrdl minden idében mélton elmondhatd volt és remélhetéen lesz is, hogy magas mindség, a
kérdés az, hogy miként él a mindenkori tokaji borasz az U] id6k talalmanyaival. Az ara miatt kihivas lett sok
borkészitd esetében a télgyfahordd. Ennek megoldasara talalték ki a chipset; kockat, forgacsot, ami ugyanabbdl a
tolgyfabol késztl, mint a hordo, csak joval kdltséghatékonyabb.

A tolgyfakockak 25-30 mm-es darabok, melyeket a hordékhoz hasonléan ugyanabbdl a fajta tolgybdl,
ugyanolyan porkéléssel készitenek. Mellettiik szdl,-hogy.a mar tdbb éves horddkba - amikbdl kioldodott minden,
ami a bor izét jotékonyan befolyasolhatja — ilyen kockakat téve, hasonlo eredmény érheté el, mint az uj, vagy fiatal
hordds érlelés soran. Azért csak hasonld, mert ezek a kisméretli faanyagok kevés levegét tartalmaznak, igy az
oxidacios folyamat mértéke nem tud egyenértéki lenni a hordéban torténd oxidaciéval. Nem Ujrahasznosithatdak,
minden oldaluk érintkezik a borral; igy az érlelési folyamat végére teljesen atitatddnak és kioldddik bel8liik minden.

A chipseket két féle mddon alkalmazzak:

- egyszerl aztatas, mint a kockak esetében

- koncentratum formajaban, oly médon, hogy 1 liter borban 10 g. forgacsot aztatnak és az igy nyert
stritményt adjak az érlelni kivant borhoz

Ha a chipset mar az erjedési folyamatban kivanjak hasznalni, akkor ezt a sz616hoz kell keverni. Erlelés

soran 2 hét a javasolt aztatasi id6, utana ujabb 2 hétig célszerl pihentetni a bort. (KADARSAG.HU)
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Kovetkeztetésképpen: ha valdban mindségi bor eléallitaséra torekszink, ne akarjunk spérolni az
el6allitasi technologian.

5

8.4bra Tolgyfa kocka

'&’.

k. Forr: http://.kadarsg.hu/trkek_tolgyfa_chips.html

3.2.2 Flexcube

\

9.abraFlexcube. Forras: https://etyekikuria.com/en/blogs/aktualitasok/a-flexcube-story

Egy Ausztral talalmany, kifejlesztésében a spanyolorszagi Valladolid Egyetem mérndkei mikddtek
kézre: Oxigén ateresztd polimer anyagbdl készll és a hagyomanyos tolgyfahordét hivatott helyettesiteni.
Innovacitja, hogy a tolgyfahordd borra gyakorolt két legfontosabb hatasat, az oxigénbevitelt és az aromak, tanninok
fabol valé-kioldodasat fiiggetlenitette egymastol. Tobbféle méretben kaphatd, kontrollélt mennyiségli oxigén
bearamlasat biztosit, igy megbizhaté és kiszdmolhaté az oxigén beoldddasa. A polimer tartalyok kivaltjak a
klasszikus fahordokat, de a modszer nem nélkiilézi a tolgyfat. A Magyarorszagon is alkalmazott kockakhoz és
chipsekhez hasonléan, tolgyfadongakat hasznalnak. Az oxigén megtartasa és lassu keringése érdekében figyelnek
arra, hogy megtartsak a dongakon belilli telies szalszerkezetet, ezért kézzel hasitjak, 23 mm vastagsagura. 24
hénapon keresztiil érlelik, majd a porkdlést hdaramlasos technologiaval végzik, mert ez a mddszer iranyithatobb,
mint a nyiltldngos porkolés, az eredmény mérhetdbb, egyenletesebb lesz. A hagyomanyos horddk esetében a
felnasznélt tolgyfanak a 20%-a érintkezik a borral, mig ezzel a donga aztatasos technikaval ez a mutato jelentdsen
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megnd. Azzal, hogy hordok helyett, szabalyozhaté oxigénbevitellel rendelkezd polimer tartalyokba, dongék
hasznalataval allitanak el6 bort, csdkkentik a borkészités 6koldgiai labnyomat, hisz azon tdl, hogy ez a mddszer
kevesebb fat igényel (hétszeresére noveli a tolgy alkalmazasanak boraszati hatékonysagat a hagyomanyos
hordohoz képest), tovabbi elénye, hogy egy hordéval ellentétben évtizedekig hasznalhato és a benne aztatott
dongak cserélgetdk. A cég adatai szerint akar 40%-kal koltséghatékonyabb ez az eljaras, mint a hagyomanyos
tolgyfahordds érlelés, emellett a helykihasznélasa is kisebb, kdnnyebb tisztitani, megtélteni, feltdltdgetni, kénezni,
uriteni, mozgatni. (WWW.FLEXCUBEGROUP.COM)

i G e G - o —— {
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FLOOR SPACE Units per Units per Total capacity per
UTILISATION Stack Capacity sach 100m? 100m?
Next Generation Barrel 4 1,000L / 265Gal 224 224,000L / 59,200Gal
Traditional Barrel 6 225L / 60Gal 600 135,000L / 35,700Gal

10.abra Helykihasznalas. Forras: https://flexcubegroup.com

3.2.3 Lehetséges iranyok

A borokat a legjobb allapotukban érdemes fogyasztani, ezért az érlelés felgyorsitasanak fontos a
szerepe. Uj kisérletek vannakultrahangos, elektromos és gamma sugarzassal torténd borérlelési modszerekre.
Ultrahangos érlelés
Ultrahangnak a 20kHz-et meghalado rezgéseket hivjuk. A borban lévé mikrobuborékokra van hatassal,
melyek kipukkadnak. Ezzel a h6mérséklet és a nyomas megnd, felgyorsitva a kémiai folyamatokat. Eddig rizs bor
esetében mutattak ki jelentGs eredményeket
Elektromagneses mez6
Az elektromos mezd a sejtek membran rendszerét evaporalja, ezzel ndvelve az oldhatdsagot, tovabba
a mikrobak inaktivitasa is fokozddik. Kutatasok bebizonyitottak, hogy vords borok tdlgyfahordos érlelése el6tt
hatasos, mert hamarabb szétvalasztja a polifenol vegytileteket. Cabernet Sauvignon bort vizsgaltak valtakozo
arammal torténd kezelés soran. 600 V/icm - 3 percig tartd elektromos aram alkalmazasa utdna a bor
harmonikusabba valt.
Gamma besugarzas
A gamma-sugarzas a természetes radioaktivitas harom tipusanak egyike. Rizs boroknal mar

bizonyitottan felgyorsitja az érlelést.
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A gamma sugarak hatasara vonatkozoan, borérlelés terén nem taléltam kutatést. A gamma sugarak
sterilizal6 hatasa, megfelelé adagolas mellet jotékonynak bizonyult a ndvények szallitasa esetében, hasznalatat az
Eurdpai Unid is engedélyezte (1999/2/EK). Az ionizalo sugarzas elénye ebben az esetben:

- arovarfejlddés kezdeti, koztes és végsd szakaszaban is hat
- nincs szermaradvany, mint a vegyszeres, vagy gazos kezelés esetében
- ndvelheti a gyimélcsok eltarthatdsagat

A Budapesti Corvinus Egyetem Sz8lészeti és Boraszati Intézet 2013-ban kisérletet végzett 7 Magyarorszagon
nemesitett, allamilag mindsitett rezisztens sz6léfajta rigyei és a gamma sugarak kézotti hatasrol. Errdl a
,5206l6rligyek ellenallésaganak vizsgalata gamma sugarzassal szemben” cim tanulmany szamol be."A kisérlet
eredménye, hogy a 7 sz6l6fajtabol csak a Bianca és a Pannon frankos rligyei élték tul a kis d6zisu; 100Gy erésség(

gamma sugarzast, a nagyobb dozis halalosnak bizonyult. (NAGY és mtsai 2013)

Az ionizal6 kezelések célja bioldgiai valtozasok elérése. Borok érlelése esetében csiratlanitd hatasukat

lenne érdemes vizsgalni.
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4  Anyag és moédszer

A szakdolgozatom elkészitése soran kvalitativ kutatasi mddszert alkalmaztam, mellyel a Tokaji borvidék
pincészeteinek érlelési szokasait térképeztem fel. Ebben a fejezetben szeretném bemutatni magat a kvalitativ

kutatast.

4.1 A kvalitativ kutatas modszere

A kvalitativ kutatds modszertana a marketing kutatdsok egyik technikaja k6zé tartozik, mely a primer
adatokbdl nyer informaciot.
A kvalitativ kutatas definiciéja: ,Strukturalatlan, feltaro jellegl kutatasi médszer, amely kis mintan alapul,

és a probléma megértését szolgalja.” (Magyar M. 2015)

A kutatasom soran feltaré jellegi interjukat alkalmaztam, melyeket 11 tokaji pincészettel végeztem el.
Az interjuk alkalmaval a pincészetek boraszai, vezet6i voltak a segitségemre.

A boraszatokat a boraik érlelési technologiéjarol kérdeztem és arrol, hogy miért ezeket a modszereket
valasztottak, illetve, hogy ez a borok piaci araba megjelenitheté-e.

A tovabbiakban szeretném bemutatniaz interjuim kérdéseit, illetve, hogy ezek miért fontosak a
dolgozatom témajaval kapcsolatban.

o Hany hektaron gazdalkodik a pincészet?
A fenti kérdés a pincészetek méretét és jellegét segit behatarolni, ezaltal megvizsgalhatjuk,
hogy a kisebb; illetve nagyobb pincészetek kozott van-e érlelés technoldgiai eltérés.

o Hany palack bor késziil egy évjarat alkalmaval?
Ez a kérdés is segit a boradszat méretének meghatarozasaban, tovabba a készitett palackok
mennyisége és a széléiltetvények nagysaganak aranya ramutat a borok jellegére.

o Milyen érlelési médot valaszt a boraszat?
Akutatasomnak ez a f6 kérdése. A kapott valaszok alapjan kdvetkeztetést lehet levonni, hogy
aborvidéken milyen érlelés technoldgiak vannak és melyek a legnépszeriibbek.

e _Miért e technoldgia mellett dontott?
Ez a kérdés segit megérteni a fébb dontési szempontokat pincészetenként. llyen szempont
lehet a piaci rahatas, tradicid és a borasz egyénisége.

e Milyen tipusu borok késziilnek a pincészetnél?
Ebbdl a vizsgélati pontbdl tobb mindenre kovetkeztethetiink. A borok tipusa és a valasztott
érlelési mod dsszefiigg-e, tovabba a boraszat stilusara (oxidativ/reduktiv), illetve, hogy milyen
széles a termékportfoliojuk (édes/széraz).

o Mit gondol, az érlelési koltség ravetitheté a borok piaci arara?
Az interjualanyok véleményére voltam kivancsi, hogy jelen helyzetben a piac képes-e
elfogadni, hogy révetitik a borok aréra az érlelési koltséget, vagy milyen médon vetithetd az
ra.

e A pincészet borai koziil melyik tétel a legnépszeriibb?
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A fogyasztok szokasai, arérzékenységiik és az aktudlis borfogyasztasi trendre mutat ra a
kérdés.

e Végez-e a pincészet valamilyen érlelési kisérletet?
Az utols6 kérdésem a pincészetek lehetséges uj iranyaira és az esetleges Uj technologiak
megjelenésére kérdez ra.

A kovetkezé fejezetben szeretném bemutatni a lebonyolitott interjuk eredményét.
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Eredmények

Kutatasom eredményeit kérdésenként csoportositva szeretném kézalni.

o Hany hektaron gazdalkodik a pincészet?

Termoéterilet hektarban
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11. &bra — sz0l6termé teriletek, hektarban kifejezve
o Hany palack bor késziil egy évjarat alkalmaval?
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12. &bra - pincészetek palackszamai, évi bontasban
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o Milyen érlelési médot valaszt a boraszat?
Arvay Pincészet — hordo, tartaly
Ats Pincészet — hordd, tartaly, Flexcube
Barta Pince — hordd, tartaly
Béres Sz&l6birtok és Pincészet — hordo, tartély, palack
Bodvin Sz6l6birtok és Pincészet — hordo, tartaly
Demetervin — hordo, tartaly, palack, és a kettd 6tvizete
Holdvélgy Experience — hordd, tartaly
Kardos és Fia Sz6l6birtok — hordo, tartaly és a kettd dtvozete
Lenkey Pincészet — hordé, palack
Pelle Pince — hordd, tartaly, palack

Szepsy Pincészet — hordo

ERLELESI TECHNOLOGIAK GYAKORISAGA

W Tartaly Hord6 mPalack M flexcube

11; 44%

13. abra - valasztott érlelési technoldgiak gyakorisaga

e _Miért e technoldgia mellett dontott?

Arvay Pincészet — Az elkésziteni kivant borstilus elérésének érdekében.

Ats Pincészet — A megfeleld iz és karakter elérésének érdekében.

Barta Pince — Teljes mértékben tudomanyos alapon vélaszt érlelési modot, a mikrooxidacio
befolyasolasa érdekében modern technolégiaval érlel.

Béres Sz6l6birtok és Pincészet — A kereskedelmi igény és a bortorvény betartasa miatt.

Bodvin Szdl6birtok és Pincészet — A hagyomanyos technoldgia elkotelezettje.

Demetervin — A tokaji tradiciok fenntartdsa és a Madi Kér eredetvédelmének betartasa végett.

Holdvélgy Experience — Kénnyedebb, fiatalos tételeket is tudnak ez &ltal késziteni, illetve komolyabb,
dul6-szelektalt borokat is.

Kardos és Fia Szdl6birtok — A piaci igények és a boraik stilusa megkéveteli, hogy ezt hasznaljak.

Lenkey Pincészet — Kezdetektd! igy érlelnek, a savak lekerekitése és a tradiciok apolasa. miatt.
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Pelle Pince — A borok tipusai megkéveteli ezt a fajta technolégia hasznélatat.
Szepsy Pincészet — Hosszan eltarthato, fejl6dd borokat szeretne késziteni.

e Milyen tipusu borok késziilnek a pincészetnél?
Minden pincészetnél készillnek reduktiv és oxidativ borok egyarant, kivéve a Szepsy és Lenkey
pincészeteket, itt kizardlag oxidativ borok késziiinek. Tovabba elmondhaté, hogy minden pincészet készit édes és

szaraz borokat is.

Osszes boraszat altal készitett
bortipus gyakorisaga

szaraz mkésGi M szamorodni MaszU mpezsgl Messzencia  forditas = vordsbor

14. abra=bortipusok gyakorisaga

o Mit gondol, az érlelési koltség ravetithetd a borok piaci arara?

RavetithetG-e az érlelési Arvay 'gen
koltség a borok arara? Ats re,SZbe”
Barta részben

Béres igen

Bodvin nem

Demetervin |részben
Holdvolgy |igen

Kardos igen
Lenkey nem
. ) Pelle igen
Enem ®igen részben ”
Szepsy részben

15. 4bra - érlelési koltség ravetitése a borok aréra, pincészetenként
e A pincészet borai koziil melyik tétel a legnépszeriibb?
Mindenik vizsgalt pincészet széles termékpalettaval rendelkezik. Eimondhaté, hogy minden esetben az
alacsonyabb arfekvésii borokat valasztjak tobbnyire a magyar piacon. Az dertilt ki, hogy a kiilfoldi piacok kevésbé
ar érzékenyek és csak bizonyos tételeket exportalnak.
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e Végez-e a pincészet valamilyen érlelési kisérletet?

A vélaszadok jelentés része killonbézé tolgyfa hordds kisérletet végez, egyediil az Ats Pincészet
kisérletezik alternativ hordokkal, a Pelle Pincészet pedig tradicionalis pezsgéérleléssel.

Végez-e kisérletet?

= igen ®=nem

16. abra — kisérletezesi hajlam
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3 Kovetkeztetések

Kutatasom alapjan, amely soran 11 tokaji pincészet kérdeztem az érlelési technol6giajukrol, a kovetkez6
kdvetkeztetéseket vontam le:

A legtébbet valasztott érlelési modszer a hordds érlelés. Ez annak kdszénhetd, hogy sok pincészet
kéveti a tokaji tradiciokat és zempléni tolgyfa hordokat hasznal. A kutatdsban résztvevd pincészetek tobbségének
széles termékkinélata van édestdl a szérazig, reduktivtol az oxidativig. Két pincészet van, amelyik kizarolag
horddban érlel, a masik kilenc tobbféle eljarast is alkalmaz.

Azok a pincészetek, amelyek kénnyedebb, friss tételeket is készitenek, tartalyt is.alkalmaznak, de
nagyon gyakori a tartaly és a hordos érlelés egyiittes alkalmazasa tételen belil, ezzel megfelelve a piaci
trendeknek.

A valasztott technoldgiakat a pincészetek méretével dsszehasonlitva, nem taldltam nagy eltérést,
ellenben a kisebb pincészetek tobb érlelési kisérletet végeznek. A kisérletek nagy része a hordds érleléssel
kapcsolatban folyik. A borvidéken még nem jellemzd az alternativ hordéhasznalat, a mikrooxidaciot hagyomanyos
hordokban végzik.

Kivancsi voltam a boraszok és pincészetvezetdk véleményere, hogy az érlelési kdltséget hogyan vetitik
a borokra és ha igen, a piac ezt teliesen elfogadja-e. Azt tapasztaltam, hogy ez nagyban fligg attdl, hogy
magyarorszagi, vagy kulfoldi piacrél beszéllink. Az utébbi esetben elfogadottabb a magasabb &r. A bortermel6k
fokozatos ar épitéssel és a koltség dsszbevételre valo ravetitésével prébaljak egyensulyozni a kiadas-bevétel
aranyt.

A borvidéken a modern és tradicionalis technologiaknak is helye van.

Azoknal a boroknal, ahol.a jéivasisag és az ar-érték a fontos, ott gyorsabb, olcsobb megoldast
jelentenek a modern technoldgiak, példaul a Flexcube. Ezeknél a boroknal fontos, hogy az évjératok koz6tt minél
kisebb legyen a kulénbség, ezért-eldallitisuk a fent emlitett technologia hasznélatéval, az elére megadott
paraméterek miatt, konnyeben kivitelezehetd, mint egy hordonal, ahol minden darab egyedi.

A prémium tokaji boroknal pedig a hagyomanyoknak és az eredetvédelemnek megfeleléen fahordd
hasznalata a megfelel6. Az ilyen, akar kdzség, akar d(il6 jeldlt borok magasabb &rat képviselnek a piacon ezért a
hordék arais konnyeben beilleszthetd. igy a fogyasztoknak is kedveziink, mivel j6 mindséget ihat j6 aron és amikor
nagyobb-érdekiédést mutat a terroir €s komplexebb borok irant, akkor fennebb tud Iépni a tokaji borok vilagaban.

A pincészeteknek érdemes hasznalni mindkét technoldgiat, mivel stilusukat mind a kétféle modszerrel
meg tudjak mutatni, ezzel nagyobb valasztékot adva a vasarloiknak.

Az eredetvédelem és Tokaj nagy torténelme elény a borvidéknek, de a folyamatos megujulasnak és

kisérletezésnek is helye van egy ilyen kiemelkedd talaj- és mikroklimatikus adottsagu helyen.
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4 Osszefoglalas

A technologia fejlédésének koszonhetden, mara mar tobbféle érlelési mddszer koziil valaszthatnak a
boraszok. Eldonthetik, hogy a hagyomanyos, tokaji horddt hasznaljak, vagy a modern, alternativ lehet6ségeket
valasztjak.

Tokajban minden adott, hogy a fogyasztd elé kivalé minéségi borok keriilienek. Ezen a borvidéken
évszazadokon at erre a célra, a helyi erd6k tolgyfaibdl készitett hordokat hasznaltak, amikbdl tobbek kozt az érlelési
folyamat sorén kioldddo anyagoknak kdszénhet6en alakult ki a tokaji borok jellegzetes karaktere. A technikai
innovaciok Tokaj-Hegyaljéra is begy(irliztek, amit rendben lévinek tartok, mert, helye van a modern és tradicionélis
technolégiaknak ezen a borvidéken is.

Az inyenc borfogyaszt jobban szereti a prémium, elegans, hagyomanyosan készlilt borokat, melyek az
eredetvédelemnek megfelel6en télgyfahordéban érlelédnek, és hajland6 is a magas arat megadni érte, igy a
hordohasznalat koltségessége j6 befektetésként megtéril. Ezért a hagyomanyos borkészitési mddszereket
mindenképpen meg kell tartani, kilonds tekintettel a prémium borok elballitdsanal. Magas mindség magas
befektetést kdvetel.

A modern technika hasznalataval olcsébban és gyorsabban éllithatunk el6 jo mindségi borokat, de az
ar-érték aradny mutatdn tul az is elénye, hogy nagy tételben precizebben lehet dolgozni vele, lehetévé teszi az
érlelésnél oly fontos oxigénadagolas maximalis befolyasolhatosagat. A borokat a legjobb allapotukban érdemes
fogyasztani, ezért az érlelés felgyorsitasanak fontos szerepe van.

Ugy min8ségi, mint piaci szempontbl; a kétfajta érlelési technologia alkalmazasaval, szélesebb vasarldi
igényt tudnak kielégiteni, ugyanakkor a kezdd, vagy nem tudatos borfogyasztdk ,nevelésére”, borkultraba vald

beavatasara is alkalmassa teszi a pincészeteket.
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- Bodvin Sz0l6birtok és Pincészet — Orosz Gabor borasz és tulajdonos
- Demetervin — Kulcsar Edit birtokigazgaté

- Holdvolgy Experience — Jakob Bianka borasz
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7  Mellékletek
NYILATKOZAT

a szakdolgozat, diplomamunka eredetiségérél és nyilvanos vagy korlatozott hozzéaféréserdl

A szerz6 neve: Széplaki Istvan Bence

A dolgozat cime: Borérlelési lehetGségek napjainkban a Tokaji borvidéken
A megjelenés éve: 2023

A tanszék neve: Szélészeti és Boraszati Intézet Boraszati Tanszék

Kijelentem, hogy benytjtott szakdolgozatom egyéni, eredeti ]ellegx{i.ﬁsajét szellemi termékem.
Tudomésul veszem, hogy a Budai Campus Tanulmanyi Osztalyon hatéridében t6rténd bemutatas nem jelenti
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Kérem, valasszon az alabbi lehetGségek kozdl:

Zf Tudomasul veszem, hogy dolgozatom‘elekt‘rbnikus valtozata feltditésre keriil a MATE Entz Ferenc
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A vizjellel ellatott pdf dokumentum szeﬂcesztését nem, megtekintését engedélyezem.
Tudoméasul veszem, hogy-a vizjel nélkﬁi 1leadott dokumentum szerz6i jogai sérilhetnek

Budapest, 2043.95:(0 S

gl Ao szerzg\aléirésa
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A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest, 2023. majus 8.

? \)m\ﬂ( B*O(M\L

Bels6 konzulens

! A megfeleld aldhtizando.
2 A megfeleld aldhuzando.
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