porkolési aromdk A porkolt, piritott, perzselt és karamellizalt jegyek gylijténeve (csokoladé, grillazs, kakao, k-
V¢, piritds, piritott olajos magvak, pl. mandula stb.), A porkélési aromék szinte mindig a fahordés érlelésbél
szdrmaznak. Intenzitdsuk fligg az érlelés hosszatol, a hord¢ életkoratél, a fa fajtajatol, illetve barrique eseté-
ben att6l is, hogy milyen er3sen égették ki azt.

reduktiv Az els6dleges gylimdlcsaromak, a frissesség megdrzését eltérbe helyezd must- és borkezelési médszer,
illetve az igy készitett bor jelzGje. Az eljéras lényege a leveg6té| elzartan, irdnyitott (hditott) koriilmények ko-
z0tt torténd erjesztés és esetleg érlelés, amelynek jellemz§ kelléke a rozsdamentes acéltartaly. Ellentéte az
oxidativ.

seprd Az erjedés végeztével a hordo (tartaly) aljan 8sszegyiilt, tilnyomérészt elhalt élesztésejtekbd! allo Giledek.
A seprd jellegzetes izekkel, krémes szerkezettel gazdagithatja a bort, és természetes antioxidéns hatdsa ré-
vén annak frissességét is segit megdrizni. Legnagyobb szerepe talén a palackban erjesztett pezsgd esetében
van, de a hordds erjesztésti, nagy chardonnay-k komplexitésa is sokat készonhet a seprén tartdsnak. Amikor
a bort nemcsak rajta hagyjak a seprdn, hanem sziiretleniil, kozvetleniil a hord6bél téltik le, akkor sur lie pa-
lackozasrél beszéliink. Egyes boroknak még a seprdje is olyan min6ségii, hogy Gijrahasznositésra is érdemes-
nek tartjak.

szobahSmérséklet A legtestesebb, tobbnyire bordeaux-i fajtakbol késziilt vorosborok fogyasztasara ajanlott hé-
mérséklet, amely azonban csak torténeti 6sszefliggésben értelmezhets helyesen. A chambré szervirozas fo-
galma, amikor a hazak, lakohelyiségek a mainal jellemzSen hiivsebbek voltak. A szobah8mérséklet tehat
17-18 C° koriili h6mérsékletet jelent, .

tannin A sz616 héjabol, magjaibdl, széraibol, masrészt a hordé (elsSsorban t0lgy) fajabol szarmazo, asztringens,
azaz sz4j0sszehuz6 hatasu, fanyar izanyagok osszefoglal6 neve; csersavnak is hivjuk. A tannin a héjon er-

Jesztéssel késziilt borok, tehét elsGsorban a vorosborok nélkiilozhetetlen eleme, de a sz516fajtatol és a bora-
szati eljarastdl figgSen fehérborokban is szerepet jatszhat (pl. tokaji forditds, de néha az aszikban is el6for-
dul). A vérdsborok kisimulésanak, érettségének egyik legmegbizhatébb ismérve az eleinte gyakran nyers, h{i-
z0s csersavtartalom finomulasa. Ez a tanninmolekulak polimerizéciojdnak, azaz nagyobb molekuléris egy-
ségekbe t0rténd szervezGdésének kdszonhets, ami barsonyos textirat, s6t bizonyos édességérzetet is klcso-
noz a bornak. :
terroir Felkapott, 4m a francia nyelvteriileten kiviil gyakran félreértett szakszo -nyilvan, mert egy nyelvben sem
ismert a pontos megfelelgje. Sokan hasznaljik kizérélag a termétalajnak a borban felismerhetd jellemzGire,
azaz ,talajiz” értelemben, holott a francia szénak a wtermétalaj” csak az egyik, és nem is a fontosabb jelen-
tése. A terroir sokkal inkabb jelent 6nall6 karakterisztikummal rendelkezé vidéket, sziil6foldet. A borok nyel-
vén a terroir azt a felismerhetd, egyedi jelleget, illat- és izvilagot jelenti, amely az adott talaj, (mikro)klima
¢s fekvés megismételhetetlen taldlkozasabol kerekedik ki. Talan a tdjjelleg széval magyarithatnank mint leg-
kozelebbi megfelelvel, ha a honi tdmegtermelés évtizedei alatt nem kapott volna rossz mellékizt ez a szo.
A masik fontos szemantikai kiilonbség, hogy a terroir nemcsak egész tajra vagy borvidékre, hanem jéval szii-
kebb terméhelyre, akar egy diilére, st ddl6n beliili részre is vonatkozhat. Villdnyban példaul sokfelé sziilet-
nek olyan borok, melyek felismerhets tijjelleget mutatnak (tipikus villanyi buké), de a jammertali ferroir csak-
is az abban az egy villanyi diil6ben termett borok sajatja lehet,
térallds A sz616t6kék soron beliili és sorok kozotti tavolsagat megado liltetvényjellemzs, amelybd] a mivelésmod-
ra, a gépesitettségi szintre, f6ként pedig a hektaronkénti tSkeszamra lehet kvetkeztetni.
toppedés A tilér§ sz8l6bogyoban a viz elparolgasaval fellépd folyamat, melynek sorén a gyiiméles cukorkoncent-
réci6ja és fajlagos szarazanyag-tartalma megndvekszik, a bogyo pedig rancokat 6lt. A toppedt sz316 nem azo-
nos az aszusodott szemmel, hiszen a tSppedés esetében a vizvesztés nem a nemes rothadés fellépésének ko-
szbnhetS. Masfeldl az is igaz, hogy a két folyamat gyakran jér egyiitt, hiszen a mér betoppedt sz816 kivalo
taptalaja a botrytisnek.
t6kesz4m Az iiltetvényben az egy hektarra esd sz616t3kék szdma. A mindségi iiltetvényekre magasabb — helyen-
ként akdr tizezres - siirliség jellemz, hiszen itt nem szempont a nagylizemi gépek helyigénye a sorok ko-
z6tt, ugyanakkor az egy t6kére esd termésmennyiség valtozatlan hektéronkénti hozam mellett csékkenthetd,
Ezzel pérhuzamosan javulhat a bormindség és az iiltetvény jovedelmezGsége is.
torkoly A préselés utdn visszamaradt szilérd sz818részek neve. Az tn. torkdlykalap ismételt alameritése az erje-
d6 vorosborba a fokozott szin- és tanninkinyerés médszere.
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