Kislexikon

Az alabbiakban néhdny olyan, a sz8lészet, bordszat, szervirozis és kostolds székinesébdl kivalasztott
szakkifejezést talilhat az olvasé, amely a Borenciklopédidban vagy nem szerepel, vagy véleményiink szerint
részletesebb magyardzatot kivan. A hely sziikéhez mérten igyekeztiink az érdekesség és hasznossig
szempontjai szerint valogatni, szem eldtt tartva a magyar bor és bornyely szakkifejezéseit, valamint a nem
szakmabeli olvasé vélt igényeit is.

Lengyel Pérer

almasavbomls (biolégiai) Az alkoholos erjedés utan gyakran bekovetkezd masadlagos erjedés, amelynek sordn
—egyes tejsav-baktériumok éltal termelt enzimek hatéséra - a durvabb almasav lagyabb tejsavra és szén-di-
oxidra bomlik le. Az almasavbomlas baktériumtenyészettel mesterségesen is elgidézhets.
animalis Olyan bor, amelynek illatdban, izében 4llati eredetii anyagokra emlékeztetd jegyek is fellelhetSk. Fon-
tosabb megjelenési formdi kozott emlithetd a cserzett bér, az érlelt vadhs, a mosusz, nem allat letére a szar-
vasgomba, valamint a vajassag.
avinalas A bor teljes cukortartalmanak kierjedését borparlat vagy szesz hozzaadasaval megakadalyozo eljards, més
néven alkoholozés. Az eredmény éltalaban magas (14%-nél feltétleniil magasabb, de jellemzden 17-21% ko-
zotti) alkoholtartalmi, édes, un. erdsitett bor. Tokajban 1991 éta ismét torvény tiltja az avindlast,
barrique Eredetileg csak Franciaorszagban hasznalatos, kisebb méretl, beliil tobb-kevesebb intenzitassal kigge-
tett Uj tolgyfa hordd, amelynek legismertebb véltozata a 225 literes barrigue bordelaise. A barrique jelleg-
zetes, intenziv aromaanyagokat kdlcsdndz a benne érlelt bornak (vanilia, kokusz, szegfliszeg, csokolade, fiist,
porkolési aromdk). Emiatt kizarolag testes, nagy extrakt tartalmu, széles gylimdleshéttérrel rendelkezd bo-
rok — fehérborok kdzott leginkabb a chardonnay — alkalmasak és érdemesek igazén , barikolasra”.
cru  Jelentése ,termés”, ,,diils". Franciaorszégban a t6rténelmi borvidékeken beliili term&hely-osztdlyozés alap-
egysége, amelyet némi modositassal, atértelmezéssel mas bortermel§ vidékek is drvettek. Tokaj terméhelyei-
nek osztalyozdsa méar a XVIIL szazadban megindult, és egyes diilék ma is elvitathatatlan presztizzsel ren-
delkeznek, de a sokféle bortipus és ismert térténelmi okok miatt napjainkig sem alakult ki az egész Hegyal-
jat atfogo, egységes referenciarendszer.
cukrozds A must feljavitasa cukor hozzdadasdval. Ha a cukortartalom kierjed, a cél nem édesités, hanem a maga-
sabb alkoholfok, illetve a ,,szajban tapinthaté” struktira elérése. A cukrozasnak a bortermelés északi terile-
tein lehet Iétjogosultsaga, itt az eurdpai és nemzeti jogszabélyok (Magyarorszégon 1990 6ta) szigorii hat-
rok kozott engedélyezik is. Fontos kivétel a tokaji specialitisok kategoridja, melyben az 1991-es bortorvény
szerint —a vildg tobb hires édesboraval ellentétben — tilos a cukrozas.
cuvée Magyarorszagon ,hdzasitds” értelemben hasznélatos sz0, de Franciaorszdgban més jelentése is lehet (pl.
weru”, | elsé présbor”, , tétel”). A cuvée nélunk tehat legalabb ket bor keveréke, amelyben a kiilsnboz fuj-
tak —idealis esetben — harmonikusan egészitik ki egymést. Ma gyarorszagon a borhizasitas legismertebb pél-
daja a Bikavér, amelynek receptje ugyancsak termel6ts] termeldig valtozik.
degorzsilis A hagyoményos, palackos érlelésii pezsgbk készitésének fontos mozzanata, melynek sorén a fliggd-
leges tarolds, razas sordn a palack nyakéban a kupakig vandorolt seprét eltédvolitjak, Mivel dugbzasig a pezs-
g6 oxigénnel érintkezik, a seprétlenitést a lehetd legrovidebb idd alart kell veégrehajtani. A modern megol-
das: a palack nyakat folyékony nitrogénbe martjak, igy felnyitaskor a megfagyott iiledéket egyszerlien kive-
ti a nyomas.

dekantélds A bor bvatos 4ttoltése a palackbol egy hasas butéliaba, Altaliban idésebb virsborok (jellegzetesen a
portdi) szervirozési médja. Az esetleges iiledék igy a palack aljan marad, és a levegdztetés is hatékonyabb,
hiszen a dekanterbe atfejtett és abban megmozgatott bor nagyobb feltileten érintkezik az oxigénnel, igy aro-
mdi is hamarabb megnyilnak. Pont ez utébbi hatésa miatt a dekantélis fiatal, nyers ¢és z4rt borok esetében is
eldny0s lehet, viszont kifejezetten keriilendé a gazdag, 4m torékeny illati boroknal.

derités A bor tisztitdsa kival6 adszorpciés tulajdonséga anyaggal (bentonit, tojasfehérje, zselatin), amelyhez a bort
zavarossd teve szildrd részecskék (élesztésejtek, fehérjék, héjmaradvinyok) hozzéragadnak, és azzal egyiiut
a hordo (tartaly) aljara iilepednek. A deritéssel tisztul és stabilizalédik a bor, ugyanakkor veszithet is
izgazdagsdgabodl, ha a beavatkozast tilzdsba viszik.

diildszelekeit Az egyes dillok termésének, illetve borainak kiilon kezelése. Olyan borvidékeken van igazan értel-
me, ahol az egyes fekvések talaj- és mikroklimatikus adottsagai értékelhetd eltéréseket mutatnak, illetve a
fajtaszerkezet és a bortipusok eléggé egységesek ahhoz, hogy ezen kiilonbségek a borokban egyérielmiicn



megjelenithetdk legyenek. Ha Magyarorszigon lenne ilyen rendszer, a Kopér bizonnyal Grand Cru katego-
ridban, a ,,villanyi” megjelélés nélkiil futhatna. Tokajban a terméShelyi viszonyok Oridsi valtozatossiga ki-
mondottan indokolhatnd a szigoru diildvalogatast, de hatraltatja a folyamatot a klasszifikécié kiforratlansa-
8a az aszuszemek és az alapmustok, alapborok sokszor birtokon beliil is eltéré szarmazasi helye, illetve a ter-
melk nagy részének azon torekvése, hogy — a champagne-i gyakorlathoz hasonléan — egalizalt, kovetkeze-
tes birtokstilust alakitsanak ki. '

élesztGk Alkoholos erjedést, illetve egyéb fermentaciot kivaltd gombik. A vadélesztSk a gyiimélesdn természete-
sen eléfordul6 organizmusok, mig a fajéleszt6ket specifikusan, borb6l tenyésztik ki. Az igazan természetes
borkeészités hivei szerint a vadélesztok mind az elsédleges erjedés, mind az almasavbontés sordn nélkiiléz-
hetetlenek a terméhely hiteles megjelenitése érdekében, sét a komplex aromdak kialakuléséban is fontos sze-
repet jatszanak.

fajtabor Egyetlen sz616fajtabol készitett bor, tehdt a cuvée ellentéte. Tokaj vonatkozésdban a fogalom — némileg
kovetkezetleniil - tobbletjelentéssel bir, hiszen a , fajtabor” ott gyakran azt is sugallja, hogy nem valamely
kiilonlegességrdl (szamorodni, aszi stb.) van sz6, hanem egy tobbé-kevésbé szdraz borrol (furmint, hérsle-
velii, muskotaly). igy aztén a Hétsz618 1996-0s hatputtonyosat aligha emlegetnénk , fajtabor” néven, még ak-
kor sem, ha tudjuk, hogy tisztan hérslevel(ib8] késziilt (ellentétben az aszik tilnyomé tébbségével, melyck
voltaképpen hdzasitisok).

florilis Virdgillatokkal rendelkezd bor jelzdje. A klasszikus, sokszor a fajtara jellemz6 florélis jegyek kézott em-
lithetG az akéc (Loire, Tokaj), a rezeda (olaszrizling), a rézsa (tramini), a plinkdsdi rozsa (Beaujolais Cru-k)
és az ibolya (piedmonti nebbiolék).

forditds Az aszibor préselése utdn visszamaradt asziitérkolyre Sntdtt must erjesztésével, majd masodszori prése-

léssel nyert édes tokaji. Az Gjrahasznosité eljirasbél, ezzel a sz816héjbél szdrmazo anyagok nagyobb arany4-

bél adédoan a forditds érdekessége az asziénal magasabb tannintartalom.

fiiszeres A jelzG altaldban széritott, nem zold fliszerfélékre emlékeztetd jegyre utal, amely lehet fajtafiiggé (pl. fa-
héj a tramini, pirospaprika a kadarka, bors a syrah vagy a kaliforniai zinfandel esetében), de tobbnyire a télgy-
fa hordés érlelés terméke (vanilia, szegfiiszeg, szerecsendié stb.) Méasodlagos jelentésben a sz6 z6ld fiiszer-
ndvényeket idéz jegyre is vonatkozhat (babér, kakukkfi, rozmarihg, bazsalikom stb.).

hozamkorldtozés A termés tudatos csokkentése a sz618ben. Eszkozei a tapszerek, a trdgyazés visszaszoritisa
vagy mell6zése, valamint a hajtds- és fiirtvalogatés. Bar nem minden fajta egyformdn érzékeny a tilterhelés-
re, egyértelml, hogy a megtermett mennyiség — egyéb feltételek azonosséga mellett - forditottan aranyos a
bormindséggel. Ennek oka az, hogy ha a névény szdmdra rendelkezésre 4ll6 tapanyagon kevesebb fiirt osz-
tozik, az iz- és illatanyagok koncentriciéja magasabb lesz a bogydkban. A legtagabb, borvidéki kategoria-
ban is hektdronként 55/60 hl a megengedett legnagyobb mennyiség, mig a csicsdiilékben termett borok
mindossze 35, ill. 40 hl/ha erejéig jogosultak a fekvésrdl elnevezett appellation hasznalatdra. Magyarorsza-
gon a mennyiség ilyen mértékll visszafogdsa a min8ség érdekében még igen ritka, bar terjedni 14tszo jelen-
ség. Fontos megjegyezni, hogy a hozamadat csak a hektéronkénti t8keszam ismeretében jelent igazan hasz-
nos, érdemi informéciét, amibél a bormindségre lehet kdvetkeztetni, Nem mindegy, hogy mondjuk a 40 hek-
tolitert 2000 vagy 8000 tGke termi meg. Ebbél a szempontbél a vilag legtébb bortermé helyén célszerfibb len-
ne egy tékére esd fiirtszamrol vagy kilogrammokrél beszélni, mint hektéronkénti termésrél.

maslis Jobbara sziraz, minimum 13% alkoholt tartalmazé tokaji killonlegesség, a lefejtett aszibor sepréjére 6n-
tott must erjesztésével késziil.

minerilis Olyan borra mondjuk, anielynek illatiban, izében fokozottan jelentkezik a termétalaj dsvanyianyag-tar-
talmanak hatésa. Leghiresebb kiilf5ldi esete taldn a mészkén termett Chablis , tizkoves” aroméja vagy a sz’
te sds, jodos Muscadet (pala és grénit). Magyarorszagon példaul a Soml6 bazaltban ddsult talaja terem hang-
sulyosan minerélis borokat.

oxidativ Borkészitési eljarés, illetve az igy iskoldzott borok jelzBje Lényege, hogy a bor — elsésorban a hosszabb
dszkolés alatt, illetve a tobbszori atfejtés sordn — levegével érintkezik, igy az eredeti gylimélcsaromak helyét
lassan az érlelési jegyek foglaljdk el. A folyamat fokozatosabban megy végbe, ha a bor jobbara csak a hor-
do porusain keresztiil , levegézik” (mikrooxid4ci), intenzivebben, ha darabon tartja a bordsz, azaz nem tol-
ti fel teljesen a hordét. A sziraz fehérborok kozbtt csak a magas sav- és extrakttartalmi borok alkalmasak
tébbé-kevésbé oxidativ kezelésre; a gerinces somloi példaul sokat nyerhet a kiméletes mikrooxidécidval.
A stilus f6 miifaja az édesbor. Hegyaljén évek 6ta folyik a vita arrél, hogy a tokaji borkiilénlegességek iden-
titdsa mennyiben kétddik az intenziv és extenziv 4szkoldshoz. A durva oxidéxié (kivalt az avindlassal kar-
oltve) persze nem azonos a finom érleltséggel, viszont a terroir, az elsédleges jegyek, no meg az alapanyag-
hibék elkend6zésével ugyancsak alkalmas kevésbé onallé karakterd borok készitésére. Nem véletlen, hogy
a szamorodnit oly sokszor hasonlitjdk a sherryhez, s6t hogy egy hires kiilféldi szakiré 1994-ben még a
»madeirizalt Sauternes” asszociici6val jellemezhette az aszit,



porkalési aromdk A pérkolt, piritott, perzselt és karamellizalt jegyek gyljtdneve (csokoladé, grillazs, kakao, ka-
V¢, piritds, piritott olajos magvak, pl. mandula stb.). A pérkslési aromék szinte mindig a fahordds érlelésbél
szarmaznak. Intenzitdsuk fligg az érlelés hosszatdl, a hordo életkordtél, a fa fajiajatdl, illetve barrique eseté-
ben attél is, hogy milyen erSsen égették ki azt,

reduktiv Az elsGdleges gylimdlcsaromak, a frissesség megdrzését el6térbe helyezd must- és borkezelési modszer,
illetve az igy készitett bor jelzGje. Az eljérds lényege a levegts| elzartan, irényitott (hiitott) kériilmények ko-
zon 16rténd erjesztés és esetleg érlelés, amelynek jellemz8 kelléke a rozsdamentes acéltartdly. Ellentéte az
oxidativ.

sepré Az erjedés végeztével a hordo (tartaly) aljan Gsszegyiilt, tilnyomorészt elhalt élesziGsejtekbél dllé iiledék.
A seprd jellegzetes izekkel, krémes szerkezettel gazdagithatja a bort, és természetes antioxidans hatdsa ré-
vén annak frissességét is segit megdrizni, Legnagyobb szerepe tal4n a palackban erjesztett pezsgd esetében
van, de a hordds erjesztésd, nagy chardonnay-k komplexitasa is sokat kdszonhet a seprén tartdsnak. Amikor
a bort nemcsak rajta hagyjék a seprdn, hanem szfiretleniil, kdzvetleniil a hordébl toltik le, akkor sur lie pa-
lackozasrél beszéliink. Egyes boroknak még a sepréje is olyan min&ség(l, hogy tjrahasznositisra is érdemes-
nek tartjak,

szobahSmérséklet A legtestesebb, tobbnyire bordeaux-i fajtakbol késziilt vrésborok fogyasztéséra ajanlott hé-
mérséklet, amely azonban csak torténeti dsszefliggésben értelmezhets helyesen. A chambré szervirozis fo-
galma, amikor a hizak, lakohelyiségek a maindl jellemzGen hiivosebbek voltak. A szobah&mérséklet tehat
17-18 C° koniili hémérsékletet jelent, >

tannin A 52616 héjabol, magjaibol, széraibol, masrészt a hordé (elsésorban tolgy) fajabol szdrmazd, asztringens,
azaz szdj0sszeh(z6 hatis, fanyar izanyagok dsszefoglalé neve; csersavnak is hivjuk. A tannin a héjon er-
jesztéssel késziilt borok, tehat elsdsorban a vorésborok nélkiilozhetetlen eleme, de a sz6l6fajtdtol és a bord-
szati eljarastél fliggden fehérborokban is szerepet jétszhat (pl. tokaji forditas, de néha az asziikban is eléfor-
dul). A vérésborok kisimuldsinak, érettségének egyik legmegbizhatébb ismérve az eleinte gyakran nyers, hi-
z0s csersavtartalom finomulésa. Ez a tanninmolekulak polimerizaciéjinak, azaz nagyobb molekularis egy-
ségekbe tdrténd szervez8désének kszonhets, ami barsonyos texirdt, sét bizonyos édességérzetet is kilesd-
ndz a bornak. :

terroir Felkapott, 4m a francia nyelvteriileten kiviil gyakran félreértett szakszé —nyilvén, mert egy nyelvben sem
ismert a pontos megfelel§je. Sokan hasznéljék kizarélag a termétalajnak a borban felismerhetd jellemzéire,
azaz ,talajiz” értelemben, holott a francia szénak a ntermdtalaj” csak az egyik, és nem is a fontosabb jelen-
tése. A terroir sokkal inkabb jelent &nallé karakterisztikummal rendelkezs vidéket, sziil6foldet. A borok nyel-
vén a ferroir azt a felismerhet§, egyedi jelleget, illat- és izvilagot jelenti, amely az adott talaj, (mikro)klima
¢s fekvés megismételhetetlen taldlkozasabol kerekedik ki, Taldn a tdjjelleg szdval magyarithatndnk mint leg-
kozelebbi megfelelével, ha a honi tdmegtermelés évtizedei alatt nem kapott volna rossz mellékizt ez a szo.
A mésik fontos szemantikai kiilonbség, hogy a terroir nemcsak egész téjra vagy borvidékre, hanem joval szfi-
kebb terméhelyre, akir egy diil5re, st dilén beliili részre is vonatkozhat. Vil lanyban példaul sokfelé sziilet-
nck olyan borok, melyek felismerhet6 t4jjelleget mutatnak (tipikus villanyi buké), de a jammertali ferroir csak-
is az abban az egy villanyi dfil6ben termett borok sajtja lehet.

térallds A sz616tSkék soron beliili és sorok kozotti thvolsigat megado iltetvényjellemzd, amelybdl a miivelésmod-
ra, a gépesitettségi szintre, féként pedig a hektéronkénti t5keszamra lehet kdvetkeztetni,

toppedés A tdlérS sz818bogyoban a viz elpérolgdsaval felléps folyamat, melynek sorén a gyiiméles cukorkoncent-
raci6ja és fajlagos szarazanyag-tartalma megnévekszik, a bo gyo pedig rdncokat 6lt. A téppedt 52616 nem azo-
nos az aszisodott szemmel, hiszen a tdppedés esetében a vizvesztés nem a nemes rothadas fellépésének ko-
szOnhet§. Masfeldl az is igaz, hogy a két folyamat gyakran Jar egylitt, hiszen a mér betdppedt sz616 kivlo
téptalaja a botrytisnek.

tkeszdm Az {ltetvényben az egy hektirra esé sz816t6kék szdma, A mindségi lltetvényekre magasabb — helyen-
ként akdr tizezres — siirliség jellemz3, hiszen itt nem szempont a nagyiizemi gépek helyigénye a sorok ko-
zott, ugyanakkor az egy tokére esd termésmennyiség véltozatlan hektdronkénti hozam mellett csokkenthetd.
Ezzel pirhuzamosan javulhat a bormindség és az illtetvény jovedelmezBsége is.

torkoly A préselés utdn visszamaradt szilird sz616részek neve, Az tn, torkélykalap ismételt aldmeritése az erje-
d6 vorosborba a fokozott szin- és tanninkinyerés modszere.



