9. Ismertesse a fehér borszélé feldolgozds menetét (az atvételtdl az erjesztésig)!
Ismertesse a tokaji borkiilonlegességek legfontosabb jellemzgit!

Kulesszavak, fogalmak

Mennyiségi- mindségi atvétel

Fogaddgarat, zuzas bogyozas; cefrekezelés, enzimkezelés

Illatos sz6l6 esetén héjon aztatas

Léelvalasztas, mustkezelés (kénezes, iilepités hiites)

Sajtolas, préselés mustelvalasztds, mustkezelés, (kénezés, lilepités hiités)
Cukortartalom szabalyozasa

Fajélesztds beoltas, tapsé beadagolas, irdnyitott erjesztés

Tokaji borkiilonlegességek: felsorolas, sz6l6fajtak

Szamorodni készités (szoléfeldolgozastol a készrekezelésig)

Aszi készités, asziisodas folyamata, aszikészitmények felsorolasa
Egyéb tokaji termékek(eszencia, forditas, maslas)

1.A borszlé mingséqi és mennyisédi atvétal:sdl6 atvétele a

szl6széllitmany mennyiségének megallapitasat ,

minGseégi vizsgélatat, és

az atvetelhez kapcsolddoé nyilvantartasi €s jelektislezettségek elvégzését
foglalja magaban.

A s76l6 mennyiségi atvétemérlegeléssel torténik.

A mérlegelést 20-50t -4s hidmérleggekgzik ,

de alkalmaznaknérlegtartalyos fogadogaratokat ,amelyeketraist
cukortatalmanak vizsgalatara is alkalmas mintaved és mébberendezéssel
kapcsolhatnak 6ssze.

A mennyiségi adatokrGhazsajegyetkell kiéllitani ,

kilsé beszallitoknél advény veédiszerhasznalatarol nyilatkozatot kell alairni .
Sajat terilten termelt 86 , Termékszallitasi jeggyel

nbeérelt sdl6 ,Szallitojegyzekkel,erkezik .

A nyilvantartasok tartalmazzak a mennyiségi adatdkeil a s#léfajtat és a S#6
atlag mustfokat .

A s76l6 minéséqgi atvételemérlegelés utan ,a szallitmany lelrité<t elegzik .

A mindségi atvétel

a sdl6 fajtatisztasagara, - szemrevételezés

egészseégi allapotanakllensrzésére , - szemrevételezés

amust cukortartalmanak vizsgéalatara iranyul . — Ezt hitelesgyar mustfokoloval
allapitjak meg ,a €it6bol vett kipréselt mintabdl .A minta mennyisége 5-¢Q&mit
mintazoé présen kisajtolnak és az igy nyert musbdaktalmat allapitjak meg
mustfokoléval

A tartdlymérleges atvételnfatoelektronikus refraktométerrel ellatottmélységi
mintavevé szondakatvagy mas szerkezeteket hasznalnak .

A mintavétel sordn a mustfok és a varhat6 alkohtaliam is meghatarozott . A mért adatok
fotocellas ir0szerkezettel rogzitblet



2.Fogadogarat,zlizas bogyodzas,cefrekezelés.enzimhéze

A mennyiségi és mifségileg atvett sit6t fogadogaratokbaritik .A fogadogarat
rozsdamentes vagy megféldeliletvédelemmel ellatott gytotartaly ,melyldl szallitdcsiga
tovabbitja a s#ét a bogy6zé -zuzb gépbe.

RV

Zuzas: a bogyok feltarasa a bogyodk levalasztasa a kooshéry a bogyodk 6sszeroppantasa .A
géphez tartozo cefreszivattyla szallitja a cefi@k@ly mustot ).A bogyoz06-zuzo6-
cefreszivattyl a boraszatitiveleti sor részei.

Bogyoézas:a bogydzas a zuzassal egybekapcsoltatet ,tdbbnyire egybeépitett géppel
végzik .A sdlét alt. bogydzzak , és azutan zuzzak. (az én gépetitda csinaljal)

A borkészités technolégiaja hatarozza meg ,mikadha el a bogyozas vagy a zuzas
Jilletve mindketé pl:Champagne-i pezékészitesénél a flrtoket a bogyok feltarasa
nélkul sajtoljak.

A bogy0zas az illatos fehérbor és a tulérett ,tdppegyokbdl késziilt borok
készitéséenél elengedhetetlen .

A cefreaztatas étt el kell tavolitani a kocsanyt ,az abbdl kiolddd®lemetlen
cserdanyagok és fehérjék miatt.(bogy6zé motolla ,bogyosar)

Zuzas:a zUzas soran a cél a bogyo megroppantasa ,anbelgyo héjanak felrepedését
,husénak kiméletes roncsolasat jelenti ,a magakésa nélkul .

A zuzogépek legfontosabb szerkezeti részei az eggahéazembeforgd hengeres
zUzoOelemek .

Anyaguk savallé acél .keményianyag alakjuk :egyes ,kUpos ,tarcsas ,szarnyas .A
zUzas mifdségét a zuzbéelemek egymastdl mért tavolsaga hatareg ,2-4db
henger,henger hézag:3,5-5mm.

A bogy06z06-zUz6bdl a cefrét a cefreszivattylval tibi§uk a cefrevezetéken keresztil
a présbe vagy szikkasztoba .A cefreszivattyu ldhgattyus ,centrifugéal és
csigaszivattya.

Cefre kezelésa torkdlyds must -a cefreallapot -a borkészitésiatetek egyik legkényesebb
szakasza.

A cefre ki van téve az oxidacionak ,a mikroorganisok elszaporodasanak ,a fenolos
anyagok efteljes kioldédasanak .

Ezeket a folyamatokat géatolni kell ,dé &kll segiteni a 46 értékes anyagainak (illat
zamat stb ) kioldédast ,mentését a mustba .

A cefrét ennek érdekében kezelni kell ,ezekémezés ,kités ,aztatas ,enzimes
kezelés A cefrekezelési mdd alkalmazésa a borasz vakaztadlik .

A./ Cefre kénezés -CELJA:
o oxidacié elleni védelem
0 -karos mikroorganizmusok elleni védelem
o -asdl6 illat aroma és redukaléanyagainak feltarasa
Az oxidacio elleni védelmet szolgalo cefre kénezégeészitendl bor jellegébl fligg:
o elhagyhaté a cefre kénezése, ha gyor$ikb $eldolgozasa (nincs szikkasztas ).
o el kell hagyni a cefre kénezését penészes ,rofizéldi feldolgozasanal.
llyenkor is gyors a si#t6 feldolgozasa és a mustot kell kénezni (kénsavas
nyalkazas JL00-150mg/kgkénessavadaggal . A kénessavas nyalkazas
annyiban tér el az Ulepitésthogy lényegesen nagyobb kéndioxid adag mellett
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végezziik (100-150 mg/l), tébbnyire rothadt ternéésharmaz6 must esetén,
mert itt nagyobb a szediment tartalom, és hossibéziikséges az
Ulepedéshez erjedésmentesen.

0 -A cefre aztatasakor pl az illatoiszeres zamata fehér borok készitése soran
6-8 d6ras aztatasnal 80mg/kg -os kénezést alkalrkazna

0 -Egészséges 86 lassubb feldolgozasakor a javasolhato kénessavaidag
50mg/kg

o -Karos mikroorganizmusok elleni védelem egybeezikxadacio elleni
védelemmel .

0 -A szl illat és aroma és redukaldanyagainak feltarasadsav jelenlétében
fokozodik.Ez a kénessav roncsolo hatasanak kosuginhe

0 -A cefre kénezését cefrevezetékekbe épitett kémeadagold szerkezettel
célszeti elvégezni,a jobb keveredés érdekében.

B./ A cefre homérsékleténekszabalyzasa :a fehéééd feldolgozasakor a fenolos
anyagok kioldasanak csokkentésére sok hely@ybe részesitik a cefrditéset.Ezt
akkor alkalmazzak ,ha a@# beszallitasa gyors ,a bogyok a feltarasig épeiadmak
A htitést legegyszébben j6 livezed kellos fala (c$ a ceben ) cefrevezetékkel
lehet megoldani.

C./ Cefreaztatas (szikkasztas)a cefreaztatas szikségességét a borpiaci
kovetelmények alapjan kell mérlegelni.A boraszatajéat borstilusuknak megfedein
az aztatast mdlzhetik is ,vagy rovidebb (2-46ra ) vagy hosszabB46ra ) ideig
alkalmazzak .

A cefreaztatastszikségessegét a kovetéde mdokolak:

o lllat és aromagazdag sdo6fajtak értékes anyagainak feltarasa .Az illatos
fajtak (pl Irsai Olivér ,Tramini) feldolgozasakotddras aztatassal kell
szamolni a cefredmérsékletének és a készitérmbr jellegének
figyelembevételével.

o Hakarakteresebb ,tartalmasabb borokkészitése a cél (pl Chardonnay,Sarga
muskotaly,Harslevé)akkor a feldolgozaskor 6-8 Oras aztatas sziksége

0 A piros héju fajtak (pl Tramini ,Szurkebarét)dolgozasakor hidegaztatas
szikséges a szinanyagok kioldasanak elkerulésgatt.

Jol alkalmazhatdak az illatosisék cefréjenek aztatasara és a must elvalasztasara a
korforgo berendezéssel (pl Roto tartaly) ellatattélyok,statikus aztatoé rendsizer
vagy egyedien kialakitott pneumatikus héjonazta@knustelvaszté tartalyok.

D./ Enzimes kezelés

o0 lényeredék noveléséhez ,

o fajta aroma (illat iz )fokozasara és

0 a préselhéiség javitasara .

Az enzimek aktivitasdnakoimérsékleti optimuma 20celzis koérdli ,de a LALLZYME
enzimek 8-55celzisdmérséklet tartomanyban is aktivak .

Az enzimek reakcio ideje pektinbontd estében ameeiz aktivitasatol flggen
20-90perc (LALLZYME HC) vagy 6-126ra (pl CUVEE-BLAB).

A kénessav nincs géatlo hatassal az enzimek algéngd. Az enzim kezelésen atesett
cefrékdl nyert mustok kdnnyen tisztithatoak ,llepitésestimrtitasnal tomorebb az
Ulepedési alj.Az Uj borok deritése éfrése sokkal kdnnyebbé valik.Alkalmazasuk az
aromakarakter és0dését eredményezheti.

ADAGOLAS:

0 -az enzimeket a cefréhez ad&sttetélszeii 15-25celzis os mustba vagy vizben
feloldani .



o -adagolasuk 0,5-2g/q
Az enzimkészitmények poranak belégzésesézbvald érintkezését el kell kertlnbBel
vagy szembe kerllése esetérvizzel le vagy ki kell dbliteni.
Sajtolas
Mustelvélasztas : a 8lbogydk feltardsa utan a cefrét mustelvalaszt6 leaisbe vagy
kozvetlendl a sajtéba tovabbitjak.
A sajtolas eitti mustelvalsztas tobb ok miatt is fontos :
* -a mustnyeredék legértékesebb része a szinmu8D)-amit a cefre
szikkasztasaval nyerink .
» léelvalasztassal csokken a torkolyds must (cefnennyisége ,ezzel a sajtolas
gyorsabb ,a prés kihasznaltsaga fokozaodik.
* Mustelvélasztés - lehet
o statikus,
o dinamikus (folyamatos fikddesi),es
0 pneomatikus berendezésekkel.

Sajtolas:léelvalasztas utan a torkolyben visszamaradt leajeolassal tudjak kinyerni.
Sajtolassal a mustnyeredék 50-75%a nyérkietA présekkel szembeni kbvetelményeket a
mustbdl készlilt bor stabilitasa és a bor élvedege hatarozza meg .Ezért a prések max 2
bar présnyomassal =kiméletesetikidnek.

A sajtok fajtai:
» szakaszos Uzelsajtok ,kiulonb6& nyomdszerkezetekkel:
» vertikalis sajtok :ma mar csak kis ,csaladi pinaktalalhato
* horizontélis sajtok :mechanikus ,hidraulikus ,pnatikus rendszéek (tansajtok )
» folyamatos Uzetin sajtok:
0 csigasajtok
o0 impulziés

Mustkezelés:

* aziranyitott erjedés feltételit teremtik meg és a tovabbi kezelésekkatysagat
javitjak.

* A must javitasakor a must 6sszetételi hiAnyossagaimegszintetése a feladat
kedvedtlen évjaratokban.

* A must tartésitasa az erjedésmentes allapot megese fenntartasa .

A must tisztitAsaa musttisztitas célja a szireti feldolgozasi murd@an .természetes
modon a mustba keftiszediment anyagokkilonbd kolloid anyagok ,egyeskémiai
szennye#déseknek az eltavolitasas avadéleszék mennyiségének lecstkkentése

» Egyszetfi Ulepitésaz egyszdr tlepités nem igényel killénésebb technikai felediet
Az Ulepedési id 8-120ra ,tisztulas 15-20g/l k6zotti szediment kaga
eredményezi.Az Ulepedés a gravitaci@ek koszonhét

» Keénessavas nyalkdzaa musttisztitasnak ez a modja a penészes ,rathddt
feldolgozasakor alkalmazzak . A cefrét ilyenkor niegnezik ,a mustot viszont igen ,
100-150mg/hlkénessav adaggal



12-18 drat a must erjedésmentesen tarthatd cétrgtBainerea altal termelt lakkaz enzim
visszaszoritasa (+védelem enzimatikus oxidaci@einben veszeély acetaldehid kéges)

* Flotacios musttisztitas:megosztd
A mustba alul komprimalt gazt (oxigen ,nitrogérvelg) vezetnek .Ha a
hiperoxidacio a cél (a mustéarlevedztetése) akkor a polifenolok kicsapasat segiti
elé.llyenkor teljesen elhagyjak a kénezést.Ha a hidéeio kizarasa a cél,a cefrét
(mustot)kénezik -a levégvagy oxigén gaz helyett -és komprimalt nitrogéeeetnek
a mustba .feltételek :erjedésmentesség ,szedimenBpb, flbmeérséklete
20celzius,pektinbontd enzimes kezelés alk.+kemslagok zselatin ,kovasav-sol
,bentonit

A must enzimes kezelésda a torkélydés mustnal nem végeztek enzimes &szglkkor azt a
mustnal végzik el.A kbnnyen sajtolhat®@E#ajtak esetében is sok pektinanyag kerul a
mustba .Ezek novelik a viszkozitast ,lassitjak attigztulasat.A must pektinbontdé enzimes
kezelésének optimaliimérséklete 20celzius hatasos kezel&silidiora pl:LALLZYMEC-
MAX 1g/hl

Mustok hiitése:a hitott ,tisztitott mustok lassabban erjednek ,iggtéis4i és illata bor
készulhet béille.

Cukortartalom szabalyzasa:
* amust cukortartalmanak valtoztatasat a bortonésng szabvanyokd@lasai
hatarozza meg .
* A must vagy sélécefre természetes eredleukortartalmanak kiegészitése
o diritett must,
0 tbményitett must ,
0 répa -vagy nadcukor (szacharéz )
hozzaadasaval torténhet.
A cukortartalom névelése csak akkolehetséges ,ha a magyar mustfokban kifejezett
természetes eredetukortartalom nem haladja med @,0témegszéazalékot névelése
legfeljebbl,5 alkoholfok névekedést eredményezhet
A sz6l6cefre vagy must cukortartalmanak névelése abgdigi kategoria megvaltoztatasat
nem eredményezheti.
Répa vagy nadcukor kizarolag a javitandé mustlmdied alkalmazhato.
A természetes eredetukortartalom kiegészitébejelentési kotelezettségla esik.

Fajélesztis beoltas ,tapsé beadagolas ,iranyitott erjesztég:aanyitott erjesztés
0sszetedi:

* hoémeérséklet vezetés ,

» fajéleszés erjesztés ,

» az élesatk tapanyagellatasa ,

* enzim tevékenységek iranyitasa ,

* CO2 elvezetése .

A reduktiv borok készitése irdnyitottan ,zart térBel2celzius émérsékleten ,specialis

fajéleszbkkel tortenik .

Erjedésiiir 10-15%



Az erjedési hmérséklet szabalyzasaaz erjedés dtermeb folyamat ,a keletkezethel
kell vezetni, ,és az egyes bortipusoknak medfaelgedési mérsékletet kell biztositani .pl
egy elédleges séléillattal rendelke# tde ,friss borok 10-18celzius

Hészabalyzas lehdiségei

» tartaly hideg vizes csorgedeztetése,

e evaporatit musiités ,melyben tébb egymassal parhuzaméseogentilatorral Ktott
vizpermetet folyatnak ,

* mozgathato fit6aggregator ,

* dupla falu tartaly (glikolt aramoltatnak )

Fajélesz hasznalata:a fajéleszi ismert tulajdonsagu élegrenyészet ,melyet valamelyik
borvidéken izolalt ,egy adott €leszejt elszaporitasaval allitottaléel fajéleszdk erjedési
tulajdonsagaik alapjan lehetnek :hidegk ,meleg tirok ,kénessavirék ,alkohol tirok stb
UVAFERM éleszbk

A fajéleszbk szaritott készitmények ,felhasznalasuk egyisAdr-20perc alatt elkészitltet
35-40celzius bmeérsékleid klormentes ivovizben tortérrehidratalassal .A rehidratalt élesizt
a erjesztentltételhez adjak és jol elkeverik. Beoltasnal figyddell ,hogy a rehidratalt éleset
€s a beoltand6 anyagrmérséklete kdzotti kilonbség ne haladja meg a zlustl- Fokozatos
szoktatas.

Ha a mustok tdpanyagtartalmaban és 6sszetételélionas kovetkezik be ,erjedési
problémak lépnek fel (H2S ,vontatott erjedés ,&$maegakadas ,stb) Az éléderavartalan
mikodéséhez sziikséges komplex éltdplanyag adagolasanakmyei:alacsonyabb illésav
szint .tobb gyumolcsészter ,kisebb mennyiségnessav lekétanyag
(piros®l6sav,acetaldehid.stb) teltebb kerekebb komplexetmaji borok .llyen komplex
éleszétapanyag pl:UVA VITAL ,VITAL 7,GO-FERM

Szén-dioxid elvezetés centrifugal ventilatorokkalszellbztetéssel

Tokai borkulonlegességek :felsorolasa ,él6fajtak

A Tokaji aszu vilaghirét a XVII-XVIll.szdzadban seete ,XIV Lajos francia kiraly
udvaraban kapta a ,a kiralyok bora ,a borok kirglyeegtiszteb cimet.

Tokaji borfajtak:
» Szaraz borok (technoldgia érettségben sziretelt plurmint,Harslevelii,
e Szomorodni és kééi sziretelési borok

* Aszu borok ,Tokaji aszu ,Tokaji aszu eszencia , Tokigforditott

Tokaji szélofajtak: Furmint , Harslevel ii, Sargamuskotaly, zéta, kbvérdio, és kabar



A tokaji bor ,ezerféle sziezer -féle it bor” keves sél6fajtabol a borféleségek sokféle
valtozata allithato ét

* anemesrothadas mertéiét

» aszlret idpontjatol és modjatol

» a feldolgozas technoldgiajatél flgen.

Szamorodni készitése vkén asztsodott és nem asztsodott bogyokat tartalmaz
furtoket egyutt szuretelik .Kdvetelmény ,hogy élé4degalabl21 mustfokos legyen

Sz16bogyodk feltardsa :6bb bogydzzuk a furtdket ,majd zUzzuk .Bogydzaskmlegyitik az
illat és aromaanyagok kinyerését,a cukor kioldadangyokbdl és a cefreaztatashoz a
kocsany eltavolitasat .Zazas soran a bogyok (éppeedt ) olyan mértékmegroppantasa a
cél ,amely a bogyo héjanak folrepedését ,husamakl&tes roncsolasat eredményezi ,a
magvak megseértése nelkul.

A torkolyds mustot gordacsigas cefreszivattyukkal szallitjak az aztatéatgakbaAz
aztatas 10-120raig tarthogy az aszuszemelta cukortartalom ,az iz és zamatanyagok jol
kioldédjanak .

Cefre kezelések:a cefreextrakcio intenzitasanaizaka és a cefre védelmének biztositasa
szilkségesseé teszi a kénezést (30-50mg/l) ,valaniahzimatikus kezelést (pl LALLZYME
ME HC enzim)Az enzimkezelésen atesett cefre kdnnyen préselaiétvet ad,n6 a Iény
eredék ,a mustok kénnyen tisztulnak ,alkalmazagukamakarakter ésodését eredményezi

Mustelvalasztas:a mustelvalasztas soréefeebél kinyert mustot savallotartalyba ,gonci
vagy szerednyei hordoba fejtik A visszamaradt cefrét préselik ,a présmustot &fefik a
szinmusthoz.

Az erjesztéshez hasznalhatrsaielektalt szaritott fajéleszét ,de az erjedés spontan is
végbemehet .Szomorodni borok erjesztéséhez ajédjdkVAFERM VRB YSEO fajélesit

.Ha a cukortartalom 10g/I alatt van vagy teljesimj&d ,akkor szdraz szomorodni ,ha erjedés
utan is marad cukor 109/l felett a borban ,édemszodni készil.A szaraz szomorodni
altaldban darab horddban érlelik ,igy alakulnajekégzetes illat €s izanyagai .Az érlelés utan
a készre kezelt (§eés ,kénezés) bort tokaji palackba toltik és ezekbeérlelik.

Tokaji aszl készitéseiz aszu készitése asziiszemek szedésévazdsdik .Az
aszUszemek szedésére égjtggére tobb lehéség kinalkozik. Lehet az asziszemeket a
szl6furtrél folyamatosan ,naprol -napra szednvagy a teljes sziret idejdét edénybe
szlretelve,kiilén szedve az aszluszemeket .A harrettikbség a termés egybesziretelése és
azaszuszemek kiszedése valogatoasztaldwz asziuszemek gjtésehez csappal ellatott
,allfenekes kaddak,ma maavallo tartalyok (kadak ) szolgélnak .A nyers eszenciabdl -az
aszuszemek®bl préselés nélkili kiszivargd must -lassu erjedéddeészil a tokaji eszencia



Aszubogyok feltarasa :a feltaras hagyomanyos madjaszutészta készitéseolt,amelyet
régentaposassama aszufeltaré gépekkel végzik.Az aszutészta té&sriek és egyidéeg
must vagy borral tortén 6sszekeverésének korskemodja a csokkentett fordulatszamu
csigaszivattyus feltarasA szivattyu (rotor) altal készitett,6sszekeveryagot aztatétartalyba
vagy kozvetlenul atankprésbe tovabbitjak Az &ztatds hivosebb idben 24-36 oraig |,
melegben 6-120réig tart ,ennyidiclatt a must ,illetve a bor az aszutészta értékgagait
kioldja .

Préselés a préselés tankpréssel torténik. nfers aszut erjeszitartalyba ,gonci vagy
szerednyei horddba tovabbitjak.

Erjesztésaz erjesztés a legkritikusabhivelet az aszu készitésénél.A nagy cukortartalom ,a
Botrytis okozta kémiai elvaltozasok és az alacduigérseklet kedvéitlen feltételeket jelent

az éleszigombak szaméara ,ezért az erjedés lassan indul regpbiig is eltarthat.Mivel a
tokaji aszu természetes borkilonlegesség ,alkohaoitalmat kizardlag erjesztéssel lehet
biztositani ami a pincészetek tobbségében spontamjeglés atjan torténik .Az erjedés
biztonsadgosabba tételének lehetségei:az erjedémanétsanak gyorsitdsaz aszutészta
aztatdsa erjed musttal , helyi éleszéflorabdl szelektalt toérzsek vagy térzskeveréekek
alkalmazasa.

Az aszuerjesztés iranyitasdnak masik sarkalatotjapem erjedés megallitasa a kivant
alkoholtartalom (max 16,5 v/v%)elérése utan Az erjedés ledllitAsanak technikai
szempontbdl hatékony eszkézepaszirozés ,amely viszont a Botrytises aromakarakter
csokkenését okozza .Az erjedés ledllitasanak tov@lihdtsége azirési technikdk ,kénezés
és hités kombinacidja

Borkezelések:a tokaji aszuborokdfsjtését hagyomanyosan kégfebruar -marcius )
végezték .Az értekes aromatartalom Gregse miatt indokolt a fejtés kordbbi elvégzése.A
fejtés utani kezelések szorosan kapcsolodnak a@ibaszk mikrobioldgiai stabilizalasahoz.A
borok ezen allapotardl rendszeres élagzsgalattal kell megdgizédni.A fejtés derités és
tisztitosZirés koveti ,a védgssairést lapsirével vagy membranszével végzik.

Az aszuborok kilonleges dsszetételik miatt nehezebbztithatéak és stabilizalhatoak .

Stabiliz&cié szempontjabol a magas alkoholtartaésra minél hosszabb fahordds érlelés
kedved.



|. Fajtaborok

Furmint - Onmagaban is nagyon kellemes, szép, de alkalomakiamény savakkal
rendelked bort készithetnek a tokaji termikla fajtabdl. Kétségtelen, hogy a borvidék szaraz
bora a Furmint. Valtozatos, sokoldali és élvezepes.acéltartalyban friss, a horddban
,nagy", testes Furmint készil. Szamos boraszat-gatott ssléjebol készil a ,nagy”
Furmint bor, amihez éretten kell leszedni 8l&z Ez a Furmint egyik kulcsa, am az élészt
hasznalataval még egyedibb karaktert lehet el&rer arcét mutatja a kostolonak friss és
érett allapotaban is.

Harsleveli — A Harslevel bor talan stabilabb, nagyon diszkrét harsfaviti@agpit talalhatunk
benne, &m még az elfogult tokaji boraszok is eggikegysikinak tekintik. Am a Harsletiel
borok selymesek és finomméa tudnak ddjli, testvérfajtajanak boranal kicsit hamarabb
oregszenek. Nem szeretik a hosszabb ideig taeestl

Sarga muskotaly - Bora nagyon jellegzetesen muskotalyos illati ésatamkevesebbet
készitenek béle, de nagyon izgalmas, testes, finom savakkalttedtlo bor. Nem koénniy
szeép bort késziteni eBba fajtabol, a 16szon a kockazat is nagyobb. Ensmgyaszthatd. A
bor egyre népszébb, el$sorban az édes, magasabb cukortartalommal KésaAltozatai.
Piaci jelenésége is nagy, mert bar egytkzfogyasztéi kérnek lehet kinalni, az inyenc
borpiacon meghatérozé, nem nélkiléshatrmék. Az egészen kivételes illata is kénnyen
megkulonboztethéve teszi.

Zéta - Bora illatos, vastag, altalaban egy kevés cwigszamarad, de az eddigi tapasztalatok
szerint koran lagyul. A Bouvier 8 miatt alkalomadtan kedeiiz is maradhat benne ezért
nagyon valésziiy hogy a kivaldé aszuképZajtabora dnélléan nem fog megjelenni a piacon,
viszont j6 tarsa lehet délsorban a Furmint fajtanak. Szaraz bort nem késitdyeble,
viszont a kései szlretelébora igen szép.

Koveérszolé - Bora kissé illatos, zamatos, de a jelenlegi tetgtaknal lagyabb, finomabb
savosszetéte] a termedk hazasitva hasznaljadk. Szaraz sovany talajon jetdzimény
varhato, 8leg ha a terhelésre érzékenylénovenyt visszafogjak. Bar még sok kisérletet el
kell végezni a Kovérsié boranal, az mar tudhatd, hogy j6 és igéretes bkésizithaik
beble. Elképzelhdt, hogy a borkedvék az id5 mulasaval a piacon is tdbb Kévétkz borral
talalkozhatnak.

Kabar /Tarcal 10/ - Uj fajta, Gj lehefség - kevés ismeret, biztatd kisérletek. Kései
sziretelés bora igéretes.

Kivé - A Tokaji borvidéken a kivé, azaz a hazasitottokoeltéty fajtadsszetétellel
készilnek. Az eltér fajtak eltéd tulajdonsagokkal rendelkeznek, és ezt a boraszialtak
kulonbo® aranyaval tudjak kiegyensulyozni. A tokaji kiivéltehat nem a fajtat és annak
karakterét kell keresni, hanem azt az egyedi izmatvilagot, amit a fajtak 6sszessége
kolcséndz a bornak. Eppen ezért a tokaji kilvébanklovabbi lehéség rejlik, a
kisérletezésnek még nincs vége. A bor ellen szgjéteen érv, hogy kevésbé tokaji, azaz egy
olyan Ujabb kategodria, amit nehéz tokaji jelleggelgyardzni és a piacra bevezetni. A kivé
kialakulasa valamelyest a kényszer szulotte, hiszefajtak, el§sorban a Furmint és a
Harslevel keverten keriiltek telepitésre, ezért egyutt seliektoket.



Il. Borktlonlegességek

Ezen cimsz6 alatt azokat a borokat értjuk, amelgekorténelem folyaman a Tokaji
borvidéken alakultak ki, valéban sajatos, mashat hsznalatos eljarassal készililnek, csak a
borvidékre jellemé elnevezések és megjelenésk. A borkllénlegességek a borvidék
fajtdinak mindegyikét tartalmazzak, tartalmazhatg&k utobbi idbben a kisérleti méreteket is
meghaladé mdédon megjelent az érdekestjoges ,muskotaly aszu", amely csak a Sarga
muskotaly fajtanak ndijiét zarja palackba.

Szaraz szamorodni -Az egyik legkényesebb bor, nehéz j6 Gsédit késziteni, de ha jol
sikerll, nagyon finom ital. Szép telt illat, iz\gidban gyonydr savak, és a bor ,di6jellege”
teszi kulonlegessé. Aperitif, de ,kvaterkdzo" bderia kivalo. A gasztrondmidban jobban
megtalélta a helyét, a fogyasztok jobban tudjalgyhmikor és mihez kell fogyasztani, mint
az édes szamorodni esetében. Az utobdibed a borpiacon is kezdi visszanyerni eredeti
helyét. A borvidéken belll nem egyforman hagyomanggelenléte, Tallya példaul az egyik
legszebb szaraz szamorodnit térkdrzet.

Edes szamorodni Nagyon nehéz fifaj, mind a bor készijének, mind a fogyasztonak. A
kései szuretelésedes borok, az édes szamorodni és a 3 puttongdb@ek kategoriainak iz
€s zamatvilaga gyakran hasonlit egymasra, bizoagetekben at is fedi a masikat. Hasonldéan
erezhet a borkeresk&es a fogyaszto is, hiszen az emlitett borok eggesekben kivaltjak
vagy helyettesithetik egymast. Az édes szamorodnmm@r az aszukészités réforditasai
szikségesek, de a vegeredmény még nem aszubomofn fedes szamorodni nagyon
kellemes, de az atmeneti kategoria jellege miatechnoldgiai és piaci aranyokat nehéz
megtalélni. A kevesebb cukortartalommal, am a nggédelnien felfedezhét aszujelleggel
elkészilt édes szamorodnik a legsikeresebbek. &zsahyabb cukortartalom miatt nagy az
érlelési kockazata.
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Il. AszU

A puttonyszam azt mutatja meg, hogy 25 kg téppsdfiszemet tartalmazo ,puttonybdl”
hanyat kevernek egy-egy gonci hordé musthoz, agydraanyosan 136 I.

3 puttonyos- Az aszuk kozil a 3 puttonyos az egyik legketdrdkategoéria. Ez mar aszu, de
még nem olyan draga ital, mint magasabb puttonydz&wilégai. Az aszujelleg mar
egyeértelnien érezhét a boron: a savakat mar részben elfedi a magaszsadrag és
alkoholmennyiség, am azért a cukor is éreztetborban. A zamathoz tartoznak még a
nagyon fontos aszkolési izek is. Itt mar minden vaegaz aszuhoz, de még nem annyi, mint
elékel rokonainal.

4 puttonyos - Még mindig a jo ar-érték aranyu aszuborok jetépvisebje. A kdnnyen
fogyaszthatosdg és a megfizetisélg parosul a 4 puttonyos aszubars@wb élvezeti
értékkel és tartalommal. A cukor emelkedése nagymdmyeket tdmaszt a bor egyéb
alkotoelemeivel szemben. A sav-cukor aranya kiests szépen harmonizal. Ha ez teljestil,
és szép, kiegyensulyozott aranyokat sikerll a kogds elérni - ami az aszuborok |&gb
erénye -, a borkereské&eés a borfogyaszto is elégedett lehet.

5 puttonyos - Az 5 puttonyos aszu kozvetlerbesarnoka a legmagasabb kategoériaknak. Az
olyan 5 puttonyos, ami keéll harméniat tartalmaz, tulajdonképpen kicsit alagabb
cukortartalma ellenére is vetekszik a 6 puttonygyikemasik példanyaval. Az egyik
legkeresettebb klasszikus aszukateg6ria, mar hbmgsicukortartalommal és botrytises
jelleggel.

6 puttonyos - Az aszuborok csucsa, a leggazdagabb, a legtébaggal” készilt bor,
amiben a gazdagsag ellenére vagy éppen a gazdagégira megvalésult harménia a bort
konnyen élvezhété teszi. A mélyil szinek teltséget adnak az izeknek, aromaknak. A 6
puttonyos aszu tipikusan a hozzaadott érték maxialabat szolgalja, ez az a kategoria,
amiben a borasz megkisérli, hogy mindent kihozztajtabol, a dlékbol és sajat magabdl is.
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Aszueszencia- A piac szamara nehéz kategoéria. Néha Osszekeaeresszenciaval, ami
tulajdonképpen nektar, mig itt egy nagyon magas éntéxorrél van szo. a borkilénlegesség
egy kivalé évjarat kimagaslé tétele ,melynek bédiani értéke meghaladja a 6 puttonyos
aszuét .Az aszu bor literenként legalabb 180g tezetés cukrot tartalmaz és legalabb 5 évig
,ezen belll fahordéban 3 évig érlelik.

Tokaji maslas - Edes és szaraz forméja is ismert, askedizotti hatar 10 g/l cukortartalomnal
van. Szine éaltaldban vilagos vagy borostyansatigda Ihasonlo a tdbbi tokaji bor érlelési
illatahoz. az aszuborok és a szomorodni&emok cukrot ,illat és zamatanyagot tartalmaz ,a
sepb mennyisége is jelebs (10-35%). Ha a sefre j0 mirbsédi bort dntenek ,maslas
keletkezik .Készitéskor csak egészségesoishpisznalhaté .a feléhtbor mennyisége a
higsepé mennyiségénél ne legyen tobb .Felkeverés utangddalyyjak allni .mig a sefr
ismét lelilepszik .A sefit sZiréssel tavolitjak el .Forgalomba hozataitelegalabb 2 évig
,ebldl 1 évig fahordéban érlelik .Forgalomba ritkan Keninkdbb szamorodni borokhoz
h&zasitva értékesitik .

Tokaji fordiths - A maslashoz hasonléan az édes és szaraz forbata 10 g/l
cukortartalom. Az illat-, iz- és zamatérzete isdmd a maslashoz. Ritkan és kevés kerul
beble a piacraA forditas kifejezés eredete régi itkre vezethdt vissza ,amikor az aszu
préselését zsakok segitségével végeziglajd ezekbl a zsakokbokiforditottak a kipréselt
aszutésztat Ma a kipréselt aszutésztara mustot vagy bortriktes-6 6raig aztatjadk ,majd a
torkolyt ismét sajtoljak .Ha forgalomba kerll le@fab 2 évig ,ebll 1 évig fahorddban érlelik
.Elsssorban a szamorodni borok hazasitasara hasznaljak

Essencia (nektér)- Az aszUszemek gjtéséhez csappal ellatott ,allfenekes kddak,ma mar
savallo tartalyok (kadak ) szolgalnak .A nyers eszenciabol -azziszemekBl préselés
nélkdli kiszivargd must -lassu erjedéssel készil tokaji eszencia Egyedi, kulonleges,
misztikus, technologia nélkiili, tehat ember alfahem rontott természeti kincs, koncentralt
energia. Nem ital, mert olyannyira tomény, hogypésukostoldsra alkalmas. Nyilvanvaloan
kevés fogy bélle, am keveset is palackoznak. Ha valaki megk@tos a magyar ember
életében legaldbb egyszer késtolja meg! -, jobbagéri az aszubort. Elsorban azaltal,
hogy el tudja képzelni azt a gazdagsagot, ami azbasokban is megvan, csak ott savasabb
és alkoholosabb kézegben. Technologiai szerepei,anogy az aszuborokhoz erjedés utan
esszenciat adagolnak. Az esszencia lényege a adiabom megrzésében rejlik.
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