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Bevezetés

,» A bort nem csak isszuk: szagolgatjuk,
megfigyeljiikk, megkdstoljuk,
belekortyolunk és... beszéliink réla.”
VII. Eduard (1841-1910)

Az utébbi években az érdeklddés elSterébe keriilt a gasztrondmia és a borkulttra,

a média minennapi témai kozott szerepel a mindségi borok iranti novekvd igény.

A boraszatok fellendiilése egyiitt jar Gj boraszati épiiletek -pincék, feldolgozd iizemek,
vendéglaté épiiletek - sziiletésével. (1.)

Sokaig ugy tartottak, a bor az elit kivaltsaga, és csak a szakavatottak érthetik és értékelhetik.
Ma mar a bor szintiszta élvezet, és mint ilyet, fogyasztani kell, még ha médjaval is.

Ahhoz, hogy igazan értékeld, nem art, ha ismered, de ez esetben nincs is olyan sok tudnivalé:
az a fontos, hogy a lehetd legtobbféle bort kostold meg, hogy raérezz a kiilonbségekre, és
észrevedd a fajtak sajatossagait. De ha imadod a bort, ez nem tdl nehéz feladata, ugye?
Aztan idével, ha van hoza kedved, elmélyedhetsz a szakszdkincsben, hogy még tudatosabba
valj. (2.)

A kutatas vezérfonala és egyben célja a borkultira, bortorténet, borkdstolés és

a borvidékekre val6 utazas és ismereteink kiterjesztése és azok megértése.



Egyetemes bortorténet

Bortorténet

Tudésok véleménye szerint mar nyolcezer évvel ezel6tt, a kaukazus teriiletén szo6l6t
miveltek, ami a mai vadsz8l6re hasonlithatott. Ezt borkészitési szandékkal tették.

De a legtijabb kutatasok alapjan a sz616nek a fermentalt rizs és méz bortartalménak
legrégebbi ismert bizonyitéka Kinaban volt, koriilbeliil 9000 évvel ezel6tt. Az irasos emlékek
alapjan azonban mar az is biztosan éllithatd, hogy az dkori babiloniak is figyasztottak bort.
Bar az egyiptomiak jobban kedvelték a sort, az 6 torténelmiikben is megjelent a bor.

A kozismert bibliai torténet szerint Noé két sz51Gtovet is felvitt a barkara, hogy ezzel
egyszerre menekitse mg az 6zonviz ell a sz618t, mint gyiimolcsot, és a belSle késziilt bort is.
Mindezekbdl latszik, hogy a bor rendkiviil régi erdetd ital, gazdag torténelemre tekint vissza.
() ,

2000 évvel késébb, Nyugat-Azsidban kezd6dott az eurdpai borkészités hagyomanyank mag-
ja. A borkészités régészeti bizonyitékai azonban egy kissé nehézkessé valnak,

a sz6l6mag, gytimolcshus, szS16 és vagy szarak jelenléte régészeti lel6helyeken még nem
feltétleniil utalnak bortermesztésre. A borkészités azonositasanak két f6 mddja, amit

a tudoésok elfogadnak, a haziasitott allomanyok azonositisa és a szdl6feldolgozasi
bizonyitékok felfedezése.

A sz3816 hazasitasa soran felmeriil§ {6 valtozas az hogy a héaziasitott formaknak

Onbeporzd viradgai vannak.A novényeknek a sajat teriiletén kiviil es6 részeinek felfe-

dezése szintén elfogadott bizonyitéka a haziasitasnak. Az eurdpai vadsz616 Gshonos Gse

a Nyugat-Eurazsiaban a Foldkozi-tenger és a Kaszpi-tenger kozott 6shonos, igy a normal
tartomanyon kiviili jelenléte szintén a haziasitas bizonyitéka.

De térjiink vissza a Kinai kezdetekhez. A kinai Jiahu korai neolitikus helyén 1évé
keramiaszemek maradvanyaiban felismerték, hogy rizs, méz és gyiimolcs keverékébdl
késziilt. A gytimolcs jelenlétét a borkdsav maradvanyok azonositjak. A kutaték nem tudtak
szlikiteni a borkdsav fajat a sz816, a galamb, a longyan vagy a cornelian csersznye kozott.
A sz6lémag és a galagonya magvak mind a Jiahu-ban talaltak. A sz616 (de nem a sz6lbor)
szoveges bizonyitéka A Zhou-dinasztia.

Ha a sz616t boraszati receptekhez hasznaltak, egy Kinabdl szarmazé vad szdléfajta volt és
nem importalt Nyugat-Azsiabol. Az eurépai sz616t a masodik szdzad mésodik felében
Kinaba vezették be, a Selyemutbdl szarmazé egyéb behozatallal.

A Dakili Tash nevi gorogorzagi telephelyen feltart asatasok azt mutattak ki,

hogy a legkorabbi példa 4400-4000 kozott volt az Egei-tengerem. A szSl6levet és

a szG16prést tartalmazé agyagcesészét a Dakili Tash fermentacidéjanak bozonyitékaként
tartjak szamon és az ott talalt sz§16fjtat is.

Abortermel6 létesitmény koriilbeliil Orményorszigban talalhaté Areni 1 helyszinén 4000-el
idészamitasunk elStt azonositjak. Ez a hely a sz816torést szolgald platformot,

a zuzott folyadék taroléedénybe valé mozgatasat és a vorosbor erjedésének bizonyitékat
tartalmazza.

A rémai korban, és valdszintileg a romai terjeszkedés altal elterjedt, a sz6lGtermesztés

a mediterran térségben és Nyugat-Eurdpaban elérte a bortermelést, és a bor nagyra értékelt
gazdasagi és kulturalis arucikk lett. (4.)



Milyen is lehetett az 6kori bor?

,,Az 6kori borok alkoholosabbak, nehezebbek lehettek a mai boroknal.

Valészintileg az 6korban nem hasznaltak altalanosan a sziirést, igy a borokban seprd,
esetleg egyéb szennyez6dések is benne maradhattak.

Természetesen a dragabb, el6kelGknek szant italok kristalytisztak voltak mar akkor is, de

a tomeges fogyasztasra szant, olcsé bor sok problémaval kiizdott, gyakran hamisitottak is,
amely kiilonosen a romai id6kre vélt jellegzetessé. A romlott, helyenként rossz szagu bort
gyakran flszerekkel, gyégynovényekkel, mézzel, st tengervizzel, mészporral, séval és
gyantaval is kezelték, de el6fordult hogy fiistolték is. Némely ilyen illatisitott, fiszeres bor
mar hasonlithatott a mai vermutokhoz.

A borok tartésitasara kén hidnydban mas mddszerek utan néztek. Arra mar korabban ra-
jottek, hogy a hiivos helyen tartott bor joval tovabb marad ihatd, és hogy a hosszt hajétiton
torténd szallitast is kibirja, jol lezart edényekre volt sziikség. Az amforakat ugy sikertilt
légmentesen lezarni, hogy a tetejiik ald gyantaba aztatott vasznat helyeztek, majd a tetSt
szorosan ranyomtéak, hozzakotozték. Tobbszor is el6fordult, hogy a szigetel§ vaszondarab-
bél a gyanta a borba csopogott. Megdobbenve tapasztaltak, hogy a bor megtisztult, csillogéva
valt. Az izében viszont a gyanta kesernyés ize belekeriilt, ezt a technikat késébb is alkalmaz-
tak, és talan ez lehet az alapja a maig is népszeri gorog bor, a gyantas restina kialakulasanak.
A gorogok ritan fogyasztottak bort tisztan, és a romaiak is inkabb higitva kortyolgattak.

A higitast, melyet tiszta vizzel, forrasvizzel végeztek éltalaban 1/2, 1/3, esetleg 1/4 aranyban,
tobb célt szolgalt. Megakadalyozta a gyors lerészegedést, javitotta a bor hibait és
természetesen nagyobb mennyiséget készithettek bel6le. A gorogok barbarnak tartottak
azokat, akik higitas nélkiil ittdk a bort, amit 8k oinosz-nak neveztek, rémaban a higitott
bor neve vinum volt, megkiilonboztetve a keverés nélkiili merumtél. A gérog nyelv ma is
megdrizte az Okori szokasokat bor tigyben, mivel a gorog bor kifejezés, a kraszi, nem
véletleniil azt jelenti keverni. A borok keverését tagas edényekbenm kratérokban

végezték, tigyelve arra, hogy a keveréskor mindig a bor legyen alul, és a vizet utana toltotték
ra. A kratérok helyenként tobb szaz literes Grtartalmuak lehettek, és belSlik mérékanalakkal
toltotték poharakba. A vulkanok kratere, kevesen tudjak, de errdl

ajellegzetes edényrdl kapta a nevét.

A boros iizletekben, amit kapélion-nak neveztek, egyiitt arultdk a bort és bel6le késziilt
ecetet is. Ha nagy tomegeket kellett ellatni, rabszolgak, katonak, gyakran el6fordult,
hogycsak vizzel kevert ecetet készitettek, ami a rémaiak posca néven ismertek.

A rémaiak sokaig a gorog borokat tartottak a legjobb mingségtinek, gyakran utanoztak azok
készitését. Megkiilonboztettek szaraz, édes, és dtmenti borokat, amit nemcsak
cukortarlmuk, hanem erejiik alapjan is osztalyoztak.

Az 6kori keleten mar kettévalt a fehér és voros borok fogalma, a gorogok mar

a termGhelyeket is azonositottdk. A romaiak mar az évjaratot is megkiilonboztették, és az
adott évbena consuli tisztséget betolts politikushoz kototték a bor megnevezését.

Tudjuk példaul, hogy kiilonosen jé termés volt, i.e. 121-ben, amikor is Lucius Opimius volt
Réma egyik consulja, és a rola elnevezett termést évtizedekig emlegették.

Egyébként érdekesség, hogy néhany kivételtdl eltekintve a vorosbort nem tartottak olyan
sokra mint gondolnank, a gorogok és a rémaiak viszont értéktelennek tartottak és recepteket
is kitalaltak a borok kifehéritésére. (5.)



Borkdstolas folyamata, szabalyai

,Mi a borkultura?

1. Amikor az egyén kiilonbséget tesz (,barmilyen”) szeszesital és a bor fogyasztasa kozott.
2. Amikor az érzékszervi szépségek/6romok keresése megel$zi az alkoholhatas keresését.
3. Amikor valakinek kedvenc borai vannak.

4. Amikor valaki tud beszélni a borrdl. (1.)

Ha magabiztosabbak akarunk lenni Bacchus nektarjat illetSen, az elsé 1épés,

hogy osztalyozni kezdjiink. Tobbféleképpen is lehet, de leggyakoribb a tipusokba sorolas.
Buboréktartalmatdl fiiggéen a bor lehet,,csendes” vagy szénsavas; a ,,csendes” bor lehet fehér,
rosé és voros. (2.)

Fehérbor: A fehér szG616 enyhe préselésével készitik: kinyerik belGle e levet, majd eltavolitjak
a héjat. Kék szG616bdl is késziilhet (mint a pinot noir), ha a héjat rogton elvélasztjak

a 1étSl, hogy ne adja at neki a szinét. A zoldestdl a halvanysaran és az aranyszinen at

a borostyéanig a fehérbor a sarga kiilonféle arnyalataiban mutatkozik meg.

Rosé: Sokféleképpen lehet rosébort eldallitani, de a leggyakoribb médszer az enyhe préselés.
Kizarélag kék sz616bdl késziil, és csak rovid ideig, nagyjabol 2-24 éran at

tartjak héjon, mely igy kevés szint ad a mustnak. El6fordul, hogy mustroviditéssel allitjak el6:
vorosborkészités kozben kivonjak a must egy részét, igy kapnak rézsaszin bort. Szine lehet
hagymahéj- vagy éppen élénk rézsaszin.

Vorosbor: A mustot héjon tartjak, hogy igy nyerjék ki beléle a polifenolokat és a természetes
szinezGanyagokat. A bibortdl a rubinvordson at a granatvordsig mindegyik szinarnyalata
szemetgyonyorkodtetd.

A fehér-, rosé- és vorosborokat be lehet sorolni a szén-dioxid tartalmu és a desszertborok
kategoriajaba is.

Desszertbor: Ezt a tipust két nagy csoportba lehet sorolni: az aszalassal késziil§ és

a likérbor (mas néven erdsitett bor) kategoriaba.

Az aszalassal késziil§ borra a készités modjabol adéddan altalaban édes iz jellemz4:
megtoppesztik a szG6l6t, ezzel kivonjak belle a vizet, a cukrok és az aromaanyagok pedig
jobban bestirisodnek a sz8l6szemben.

A lik8r- vagy az erdsitett borhoz a készitési folyamat egy adott pontjan hozzaadnak bizonyos
mennyiségi alkoholt, altaldban etilalkoholt vagy bordesztillatum forméjaban.

Hozzaadjak erjesztés kozben, vagy az alapbor elkésziiltével. (2.)

A csoportositas kovetkez6 1épéseként az Osszetételt, azaz a szG1Gfajtat vagy a vegyités jellegét
hatdrozzuk meg. Ha a bor 100%-at egy adott fajta adja, akkor fajtaborrol,

ha tobb szdl6fajta, akkor cuvée-rél van szé.

A haziasitas egyik tipusa az erjesztés el6tti haziasitas, mely soran a bor készitése eltt elére
meghatarozott aranyban vegyitik a fajtakat. A haziasitas egy masik tipusa, amikor az
erjesztés végeztével keverik Ossze a borokat, akar eltéré eredettiek, akar azonos fajtabol
szarmaznak. A kész borok héaziasitasa lehet&vé teszi, hogy akar nagyon eltérd érlelési sz616k-
bdl késziiljon bor. (2.)



Kiilonlegesség: alkoholmentes bor

A bor alkoholmentesitését vilagszerte mar tobb mint tiz éve mtvelik. Ez a folyamat
lehetdvé teszi, hogy az etanolt részben vagy teljesen kivonjak a borbdl. Tobbféle mddszer is
létezik az alkoholmentesitésre-az egyik leggyakoribb a vikumos eljaras.

Ennek a folyamatnak négy allomésa van: el6szor alacsony nyomason 28 °C-ra melegitik fel
a bort, majd begyfijtik a sz8l16 altal természetesen alkalmazott aromakat, ezutan
elparologtatjak az alkoholt, végiil az aromékat visszavezetik az alkohol nélkiili borba.

Ez az igen kényes mddszer minddssze néhany percet vesz igénybe. A j6 alkoholmentesités
hosszu évek tapasztalatinak eredménye: az benne a legnehezebb,

hogy ne karosodjanak a bor sajat aromai. (2.)

Akarcsak mindenben, a borban is sok kiilonféle stilus 1étezik: mindegyik a személyiséghez
vagy alkalomhoz illik. Szinek és izek arnyalatainak egsész kollekcidja ez, melyet tiz kiilon-
boz4 stilusba lehet besorolni. (2.)

-charmat borok-champenois borok-konnyt fehérborok-testes fehérborok-aromas
fehérborok-roséborok-konnyt vorosborok-kozepesen testes vorosborok-testes
vorosborok-desszertborok (2.)

Erdemes megkéstolni annyi bort, amennyit csak lehet, hogy edz8djon az izlésiink.

Ha van ré lehet6ség, meg kell hallgatni a sz6l6miiveseket és a sommelier-ket.

Ugyanakkor fontos, hogy magunknak kell kivalasztani a kedvenceinket, és nem baj ha id6vel
valtozik az {zléstink.

A megfelelS bor kivélasztasa stilus kérdése, de gyakran elég nehéz feladat. (2.)

A koéstolas fogalmanak meghatarozasa

A kostolas érzékszervi elemzés, amelynél valamely élelmiszert, élvezeti cikket latassal,
szaglassal és izleléssel elemziink megismerési, értékelési céllal.

A tényfeltaro kostolas, a biralat szintén érzékszervi elemzés, am azzal a szandékkal torténik,
hogy targyilagos leirast, mindsitést (biralatot) és értékmeghatarozast készitsiink. (3.)

A borkdstol6 események rendszerint borpincében, borospincében keriilnek

megrendezésre kisebb 1étszamu csoportok szdmara. BAr manapsag mar éttermekben,
rendezvényeken és borbarati tarsasagok gyiilekez8helyein, s6t borfesztivalonon utcan is
késtolhatunk. A borkdstold keretén beliil a vendégek altaldban sommelier, vagy mas borhoz
értG szakember vezetésével kostolhatnak végig tobbféle borokat.

A sommelier (magyar kifejezéssel borszakértd) olyan személy, aki f6ként borok és kisebb
mértékben egyébitalok kivalasztasaval, ételekhez parositasaval és felszolgalasaval foglalkozik.
Elsésorban szinvonalas éttermekben dolgozik, de alkalmaznak sommelier-t

a nagyobb pincészetek is. Feladatuk legismertebb része azonban az éttermi tevékenység:

a bor ételekhez parositasa és a felszolgalas egyfajta szertartasa.

Gyakran talalkozhatunk veliik borvacsorakon, vagy borkdstolasokon is.

A borkdstol6 nagyszer( lehet8ség egy-egy tarsas esemény feldobasara, akar nagyobb
rendezvény lezarasara is, amennyiben a résztvevék mindegyike érdeklédik a borok irant,
vagy csupan szereti azokat. (3.)

A borkdstolas egyik fontos része, mi magunk vagyunk.Ahhoz ugyanis, hogy sikeres legyen

a borkéstolas, meg kell felelni par dolognak. Bizony, a borkdstolas szabélyai nemcsak

a borokrdl, hanem a kostolérdl is szdlnak. (4.)



A borkdstolas célja az, hogy a kiilonb6zé borokat osztalyozzuk, rendszerezziik,
csoportositsuk. Ahhoz, hogy ezt a feladatot tokéletesen el lehessen végezni, egészségesnek, és
szellemileg, valamint testileg is frissnek kell lenni, kell6 idében kell érkezni a bérkdstolashoz
és el kell dobni minden elGitéletet az adott borokrol.

Persze ez még nem minden. A sikeres borkéstolas feltétele a megfelel$ kornyezet is.

Mivel a borrdl csak kdstolassal mondhatjuk meg, hogy milyen mindségd, zamatu, aroméju,
ezért az érzékszervek nagy szerepet jatszanak ebben.

Ahhoz viszont, hogy az érzékszerveink ne csapjanak be a kdstolas soran, figyelniink kell

a borok sorrendjére is. (4.)

Vékony, konnyt fehérborokkal kell kezdeni, ezt kovessék a testes, nehezebb
fehérborok.

Csak ezutan johetnek az egy arnyalattal ,sotétebbek”, vagyis a rozé- és sillerborok.
Utana fogyaszthatunk konnyt vorosborokat, nehéz vorosborokat, muskotalyborokat,
csemegeborokat, végiil az iirmosoket és flszerezett borokat.

Késtolasok kozott fontos ,6bliteni”, de csak tiszta vizzel és némi kenyérrel. (4.)

Az optimalis kdstolasi h6mérsékletek:

-pezsg6 8 fok,

-fehérbor 10-12 fok,

-rozébor 12 fok,

-tokaji aszu és mas édes desszert borok 12 fok,

-testes badacsonyi és somldi dbor 14 fok,

-konnyd fiatal vorosbor 14 fok,

-testes voros 6borok 16-18 fok. (5.)

Mibdl érdemes késtolni?

A tokéletes kostolashoz az altalanossagban latott és hasznalt poharak koziil nem
mindegyik megfelel$. A borkdstolas egyik szabalya, hogy 2 deciliteres, talpas, felfelé kiiposan
sztikiils, 6blos, kehely alakd, vékony falt, szintelen és sima feliileti borospoharral késtol-
junk. (4.)

A bor egyéniségét kiemeli vagy halvanyiitja a kehely, amelybe kitoltik.
A bor ruhjja a pohéar: minen egyes részének megvan a maga fontos célja és szerepe-ezek

s sz

kiemelik minden arnyalatat, aromajat, de még a legkisebb hattérjegyeket is. (2.)
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Hogyan taroljuk otthon a bort?

Nem kell foldalatti pince, hogy tokéletesen taroljuk a bort Tiszta és hlivos helyre van sziikség,
és legyen a lehetd legtavolabb minden héforrastdl. Keriilni kell a hirtelen

hideg-meleg hémérsékletvaltozasokat, mert ezek artanak a dugénak és a bornak is.

Az erés zajok vagy a kozuti forgalom okozta rezgések is artanak a bornak, tehat a haz egy
csendes pontjat kell megkeresni. Tavol kell tartani az erds illatd készitményektdl is, nehogy
ezek a szagok beszivarogjanak az tivegbe.

A bort fektetve kell tarolni. Ez a pozicid lehet6vé teszi a bor és dugé érintkezését, igy a dugd
nem tud kiszaradni és nem hagyja, hogy levegé jusson a palackba.

Ezzel szemben a régota érlel6dé iivegeket érdemes a kibontés elStti napon felallitani, hogy az
iiledék lassan leszalhasson az aljara. (2.)

Ahogy a vérmérséklet egy ember személyiségének a része, a bor felszolgalasi h6mérséklete
lehet8vé teszi, hogy a sajatsagai a lehetd legjobban megmutatkozzanak: kiilseje, szine,
alakja, aromaja, ize, allaga és igy tovabb.

Ha a bor illatat és testét akarod hangstilyozni, magasabb hémérékleten szolgald fel, ha
kevésbé szeretnéd érzékeltetni az alkoholt meg az aromat, és inkabb a frissességre utazol,
hiitsd le, amennyire csak lehetséges. (2.)

Mikor kell kinyitni az tiveget?

Nehéz pontosan megallapitani, mennyivel elébb kell kibontani egy {iveg bort ahhoz,

hogy a lehetd legjobb allapotaban fogyaszthassuk, ugyanis sok véaltozé jatszik kozre.

A legfontosabbak a bor fajtaja, kora, és az, hogy milyen allapotban van. A fehérborok és

a pezsglk esetében nincs kérdés, akkor kell kinyitni ket amikor elfogyasztasra keriil

a sor. A vorosoknél viszont alapvet§ szerepe van az idézitésnek, mert a kozepesen komoly
szerkezet(i boroktdl felfelé sziikség van az oxidalédasra ahhoz, hogy felfedjék 6sszes
aromajukat, ehhez pdig id6 kell. Ven egy varosi legenda miszerint annyi éraval a fogyasztas
el6tt kell kibontani az {iveget, ahdny év eltelt a cimkén jelzett év és a felbontés éve kozott.
Valéjaban a sziikséges id6 forditottan aranyos a bor koraval, mert a fiatalabb évjaratnak tob-
bet kell leveg6znie, mint az érettebbnek. (2.)

Mivel kell kinyitni az tiveget?

A borrajongdknak is megvannak a maguk kiegészitSi, némelyik nélkiilozhetetlen,

ilyen a dugéhuizd, dekanter vagy a borhiité.

A dugéhtizé arra vald, hogy kiszedjiik a dugét az tivegbdl.

Manapsag tobbéle dug6huzé is forgalomba.

- T alakt dugdéhuzé: fabdl késziilt fogd és az abba rogzitett spirdl alkotja, nehéz vele bort
nyitni

-professzialis dugohizo: kétfogu tamasza van, talalhato rajta egy kis penge a kapszula
felbontésara is

-haztartasi dugdhuzo:a legelterjedtebb fajta

-elektromos nyeles dugéhuzo: tokéletes eredményt nyujt, ha még nem tudjuk hasznalni
a professzionalis dugéhuzot (2.)

A dekanter egy spéci, kiilon bor levegéztetésére kitalalt karaff. Ha sziikséges, ki is lehet
szlirni vele az érett borok lerakddésait. Olyankor is hasznos, ha eltorik a dugé, és muszaj
kionteni és lesztirni a bort, hogy eltavolithassuk bel6le a parafa darabokat.



Fontos jol visszazarni a megmaradt bort, f6leg, ha habz, kiilonben hamar kimegy beléle

a szénsav. A forgalomban 1év§ legkényelmesebben hasznalhaté dugdk kozott ott vannak az
altalanosan alkalmazhaté szilikonosak, ezek egyarant jok a csendes borok és a pezsg6félék
lezérasara is. Es vannak a beépitett pumpajui dugdk, melyek kiszividk a levegét az iivegbdl,
igy a bor hosszabban képes elallni, mivel addig sem érintkezik oxigénnel. (2.)

Hogyan és meddig tarthaté el egy megbontott tiveg?

Ha egyszer kinyitottuk a bor elkeriilhetetlentil érintkezésbe keriil a levegében talalhaté
oxigénnel: ez eleinte lehet6vé teszi, hogy a bor aromai feléledjenek, azonban néhany 6ra
elteltével elkezdddik az oxidacids folyamat. A bor gyiimolcsos karakterisztikdja valtozasnak
indul, odavész a frissesség és a kozvetlenség, megvaltozik az aroma egyenstlya.

Hogy lassitsuk a bor oxidaci6 okozta fokozatos romlasat, célszer( hiivos helyen, leveg6tdl
védve tartani a felbontott ivegeket. Akar fehér, akar voros, legjobb ha hiitébe tessiik, mert
az alacsony hémérséklet jelentGsen lassitja az oxidaciés folymatot, igy a bornak el kell allnia
két-harom napig az aroma vagy az iz talzott valtozasa nélkdl. (2.)

Néhany ésszeri megfontolds. Amikor borkdstolasra keriil sor, és ez igaz mindenféle
ételkostolasra is, néhany dolgot jobb elkeriilni. El8szor is: ne illatositsuk be magunkat
tilsagosan, valasszunk semleges parfiimot, kiillonben még eltorzitjak a borok bukéjat.

A tulsagosan erds iz(i anyagok is befolyasoljak az izlelést, példaul ha ugy tiliink az asztalhoz,
ogy ott a szijban egy erds ragd. Végiil pedig nem szabad dohdnyozni késtolas kozben, ha
valaki nem birja ki nélkiile, a végére kell hagyni. (2.)

Borkéstolas 1épései didhéjban:

1.1épés: a bor dvatos szellGztetése forgatassal

2.1épés: kiils6 vizsgalat, vagyis a bor élének és atlatszosaganak megfigyelése 45 fokban meg-
dontott poharral

3.1épés: a bor megillatozasa (r6vid szippantasokkal)

4.1épés: a bor megkostolasa (3-4 masodpercig tartsuk a szankban, 6blogessiink vele)

5.1épés: az utdiz megfigyelése (4.)

A kovetkez8kben ezeket a [épéseket targyaljuk részletesebben a masodik 1épéstdl kezdédGen.
Kiils6 vizsgalat, megjelenés:

A poharat fehér feliilet folott, kb. 45 fokos szogben megdontjiik, tigy néziink keresztiil

a poharon és a boron:

-latassal torténd vizsgalattal megallapitjuk a bor szinének

-intenitasat(mélységét) és

-arnyalatat,

-megvizsgaljuk tisztasagat

és az esetlege egyéb észleléseket: CO2 jelenlétét(gyongyozés a pohéar falan vagy a bor
felszinén), mar érésben levé borok esetén a széli elszinezédést és a magot. (6.)
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2.abra Bor szinének kiilso megfigyelése

A bor megillatozasa:

A szaglassal torténd vizsgalatnal célszer( betartani az alabbiakat:

-kitoltést kovetSen azonnal szagoljuk meg a bort,

-el8szor ne mozgassuk meg a poharat, hajoljunk folé, és ugy szagoljuk meg,

- ha az all6 poharat megszagoltuk, utana vegyiik kézbe és évatosan forgassuk meg

a poharban, és akkor szagoljunk bele,

-figyeljiik meg a bor illatanak tisztasagat, intenzitasat és a bor karakterét,

- a leglényegesebb illatjegyeket jegyezziik fel, prébaljuk megtalalni

a vezetd illatjegyeket,

-ha mdédunkban 4ll, némi levegSztetést kovetden tjra szagoljuk meg a bort a pohéarban. (6.)

A bor megkdstolasa:

[zek és érzetek:

Elgszor egy kis kortyot vegyiink a szankba, azzal 6blitsiik ki. Az els§ korty borral teremtsiik
meg a megfelel§ izkdrnyezetet a szankba, majd kopjiik ki.

Ezt kdvetSen vegylink a szankba egy nagyobb kortyot, ezt is forgassuk meg a szajiiregiink-
ben, igyhogy minden zugéba eljusson a bor.

Ebbdl a masodik kortybdl vonjuk le a megfelels kovetkeztetéseket.
Cukortartalom(szarazsig, édesség foka), savak, alkoholtartalom, tannin/cserzéanyag(ha
van), valamint az egyes érzetek, gy mint: hémérsélet, textira, struktira, hosszusag,
intenzitas, koncentraci6, komplexitasra vonatkozdan. (6.)

Az utéiz megfigyelése:

Ebben a szakaszban ujra koncentraljunk azokra az illatokra, izekre és érzetekre, melyek
szétteriilneka a szdjiiregben. Hasonlitsuk Gssze ezeket az észleléseket azokkal, amelyeket

a kostolas elsé szakaszaban felfedeztiink.

Visszakdstolas

Ha médunk van r, legalabb még egyszer ismételjik meg a késtolas 1ényegesebb
fazisait, hasonlitsuk dssze az észleléseket, és vonjuk le a kovetkeztetéseket. (6.)



A bor és a gasztronomia kapcsolata

Alegremekebb ételt is le lehet rontani, ha nem a hozza ill§ itallal kinaljuk.

Az étel onmagaban ugyan nem vesziti el izét, de egy rossz borvalasztas tonkreteheti az
egész étkezést. Az igényes konyha nem allhat meg tehéat a pohar elStt, nem feledkezhet meg
réla. A gasztronémianak része az ital, nem kiegészitGje.

Ha nagyon tomoren akarnank megfogalmazni az étel-bor harmonia lényegét, csak

ennyit kellene megtanulnunk: tudatos borvélasztids. Ennek gyakorlati megvaldsitasahoz
persze némi borismeretre, j6 izlésre és tapasztalatra is sziikségtink van.

Meg kell ismerniink a borokat borvidékek, fajtak és évjaratok szerint, tudnunk kell,

hogy egy-egy borvidéktdl milyen karakterd bort varhatunk el.

Ennek azért van jelentdsége, mert az étrendiinkben rendszeresen szerepld ételek izvilagaval,
karakterével, izekkel és érzetekkel kell a borokat parositani.

Nemcsak izében, 6sszeteviiben, de az egyiitt, egymasra gyakorolt hatasaval egyiitt.

Vannak immar kozismert tények, példaul az, hogy egy borsor felallitasakor a fehérbor el§zze
meg a vOrosbort, és a desszertborokat. Az egyszert bor mindig el6bb keriiljon az asztalra,
mint a komplexebb, 9sszetettebb, elegansabb. A fiatal és alkoholban gyengébb bort mindig
elébb kinaljuk, mint az idésebbet, nehezebbet.

Ezzel egyiitt kivételek itt is mindig akadnak. Nemcsak azért, mert két egyforma izhatasu
ételt ugyanazokbdl az 6sszetev6kbdl is nagyon nehéz elkésziteni, de azért is, mert a bor
igenis él§ anyag, a palackban is élete van, fejlédik, tehat folyamatosan valtozik. (5.)

Az elsé 1épése az ismerkedésnek:

A borokat ne a sz6l6fajta, hanem elsGsorban termghely és a feldolgozas, érlelés mddja szerint
prébéljuk csoportositani. A legcélszertibb rendezési elv a borokat északi, vagy déli karaktert
borok kategéridba sorolni. Mit jelent ez val6jaban? (5.)

A szaraz fehér borok kozott kissé leegyszertsitve ugyan, de két jol elkiilonithetd

csoportot talalunk. Az elsé — az északi tipustunak is nevezhetd kategéria — karcst,

élénk savakkal sziiretelt alapanyagbodl késziil, altalaban csak acéltartilyban érik,

mindig tigyelve arra, hogy a sz6l6bdl szarmazd igen kellemes tide illatokat és friss

savakat élete végéig megtartsa. Fajtara nézve ennek tipikus példaja lehetne

a manapsag oly divatos sauvignon blanc, de sok termdhelyen ugyanilyen jellegli borokat
készitenek az olaszrizling, zoldveltelini, kirdlylednyka, Irsai Olivér, Cserszegi fliszeres
fajtakbol. Ezeknek a boroknak a termdéhelyét altalaban hiivosebb kliman,

sokszor magas mésztartalmu talajokon taléljuk meg. A borokat fiatalon, egy-két

éves korukban célszert elfogyasztani. A Balaton koriil ma mar az északi- és déli part
egyarant kinal ilyen tide, j6 szerkezet, lendiiletes tételeket.

A szaraz fehér borok masik nagy csoportjat azok a borok alkotjdk, amelyeket termel6jiik
hosszabb érlelésre szant. Nagy beltartalmi értékekkel rendelkezd, egyes term@helyeken

— Somlé, Balaton-felvidék, Badacsony — magas savtartalommal sziiretelt, fahordds érlelést
igénylS borok. Tobb évesen hozzak legszebb formajukat, akar hagyomanyos nagyhordéban,
akar uj égetett kishorddban érlelik 6ket. J6 esetben a hordds érlelés a borokat selymessé,
krémesen simava teszi, illatukban, iziikkben az érlelési aromak meghatirozéak. Teltek,
izgazdagok, utéizben és érési képességiiket tekintve is hosszan tartok. Az 1j égetett kishordés
érlelés savkészletiiket atalakitja, baratsagos borokka valnak, amelyek gyakorta édes-flszeres,
vagy kissé toast-os (porkolési) aromakat és izeket mutatnak. (5.)
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Ezeket a borokat a vilag kiilonféle tajain f6ként chardonnay sz618bdl,

itthon a hagyomanyos magyar fajtakbol, Somlén és Tokaj-Hegyaljan furmintbdl,
harslevelibdl, Badacsonyban néha sziirkebaratbol készitik.

Ezek a borok féleg a melegebb déli vidékeken, vagy/és vulkanikus talajokon teremnek. Ezek
a szaraz fehérborok egészen mas ételekkel harmonizalnak, mint az északi tipusinak mond-
hat¢ szaraz fehérborok.

A vorosborok kozott elsGsorban a cserzéanyag tartalom az, ami megkiilonbozteti Sket
egymastol. A hiivosebb kliman a borok savhangstilyosak, tannin tartalmuk viszonylag
alacsony, mig a délies jellegli borok tanninban gazdagok, lagyabb savaik vannak,

és hosszabb érlelést igényelnek. A fajtak megoszlasa szerint igazan szép savhangstlyos
borokat a pinot noir, kadarka, kékfrankos és a zweigelt tud adni, mig kifejezetten a déli mel-
eget keresi a nagy tanningyjté cabernet sauvignon, cabernet franc, a merlot és a syrah.

A fehérboroknal mar emlitett foldrajzi megoszlas szerint az északi

term@helyekrdl — Sopron, Eger — éaltalaban savhangstilyos, mig a déli teriiletekrdl — Alfold
és Dél-Pannoénia - testes, alkohol gazdag, dus cserzéanyagu vorosborokkal taldlkozhatunk.
Kiilon csoportot képeznek az édes borok, hiszen itt a cukortartalom hatarozza meg a bor
jellegét.

A fenti 6t f6 csoport mellett szamolnunk kell még kifejezetten savszegény borokkal, és ennek
ellenkezgjével, a szaraz pezsgdvel. A rozé borok altalaban az asztalon ugyanugy viselkednek,
mint a karcsuy, savas, északi stilusu fehérborok.

Ezek az iranyelvek segitenek elkeriilni a bor és az étel 9sszetitkzését, vagy hogy az egyik
elnyomja a masikat. Mas szempontok abban segitenek, hogy olyan bor és ételparositasokat
taldljunk, ahol a bor és az étel egymast erdsiti: (5.)

Bor és étel megfelel§ parositasa

. az étel karaktere/gazdagsaga legyen dsszhangban a bor
testességével

. tigyeljiink az étel és a bor izének intenzitasara

. keriiljiik el, hogy olajos vagy nagyon sos ételeket magas
tannintartalmu vorosborokkal parositsuk

. az édes izekhez legalabb olyan édes borokat kinaljunk, mint
az alapiziik

. keményebb, testesebb husokhoz valasszunk tanninos borokat
. s0s ételhez édes vagy magas savtartalmu bort valasszunk

. zsiros vagy olajos ételeket magas savtartalmu borral
parositsunk

. feleltessiik meg, vagy allitsuk szembe az ételnek

és a bornak az izjellemz4it. (5.)

3.abra Borok osztalyozasa



Borkorcsolyék, tehét a j6 kiséré ételek

A borkorcsolyak helyesen megvalasztott ételeinek koszonhetSen jobban kiemelhetévé és
elkiilonithetévé valik a kiillonb6zé borok izvilaga. A hivatalos borkéstolékon

a borguruk azonban legfeljebb egy kis kenyeret, és néhany korty szénsavmentes vizet
fogyasztanak az egyes tételek kozott. Ezek semlegesitik az izeket, igy a kiilonb6z8 borok
izvilaga még csak véletleniil sem keveredik dssze a szajukban.

A baréti 6sszejoveteleken azonban nem a pontozason van a hangsuly: szeretiink a borok
mellé eszegetni is. A j6l megvalasztott borkorcsolyak amellett, hogy megakadalyozzak, hogy
a bor a fejiinkbe szalljon, alkalmazkodnak a borhoz, vagy még inkabb kiemelik annak izét.

(7.)

Milyen a jé korcsolya?

A jé borkorcsolya inkabb egyszerd, mint bonyolult izvilaggal rendelkezik. A kenyér mindig
jo valasztas, de ne egyszer( fehér kenyeret, hanem pl. ropogds olivas bagettet valasszunk,
meg is pirithatjuk. Elhetiink a mediterran orszagok szokasaival: a kenyér mellé talaljunk
olivabogyét is, vagy kis talkakban kinaljunk olivaolajat.

Johetnek a sonkak: lehet serrano vagy parmai — ha a mediterrannal maradunk -, de vékonyra
szeletelt érlelt mangalica sonkéval is elkapraztathatjuk a vendégeinket.
A szalamik koziil csak olyat valasszunk, amely nem tudl paprikas, hiszen az elveszi a bor izét.

Van, aki kedveli a csonthéjas gytimolcsoket (did, mogyord, mandula) a bor mellé, leginkabb
akkor éljiink ezzel, ha olyan bort fogyasztunk, amely hordds érlelésébdl fakadan
rendelkezik egyfajta dids karakterrel.

A hazi sajtos pogacsaval, vagy az enyhén fiiszerezett grissini-vel soha nem fogunk melléléni.
Erdemes otthon elkésziteni Sket, hiszen a boltiak tele vannak adalékanyagokkal
(leginkabb sdval), amelyek egész egyszertien szétcsapjak a szankban a bort.

A sajtok: gyakran taldlkozunk veliik borkdstolokon, de érdemes koriiltekintéen valogatni
belSliik. A nagyon érett, erds illatt sajtok mar a szagldsejtjeinket is elnehezitik, nemhogy az
izlel6bimbdinkat. Persze vannak borok, amelyek kifejezetten kivanjak példaul

a penészes sajtokat, ebben az esetben ne sajnaljuk, tegyiik az asztalra!

Eredeti valasztas lehet a hazi csipsz, kiilonféle zoldségekbdl. A répat, stit6tokot, cukkinit
hajszalvékonyra szeljiik, és a stitében egy kis olajon ropogédsra siitjiik.

Nehéz meghatarozni, hogy meddig tart a borkdstolas, és hol kezdddik a vacsora.

Talan tigy érdemes gondolni erre, hogy amig a bor van a kézéppontban, addig a mellé kinalt
borkorcsolya csak kisérd, de ha mar az étel van a kézéppontban, akkor mar a bor
alkalmazkodik a feltélalt meleg ételekhez. (7.)
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Mit ne valasszunk kisérének?

Viéltoznak a korok is: mult szazadi iréink szinte mindegyike ajanl a kolbasz, szalonna és
kenyér paros mellé valami csipGs zoldfélét is: erés paprikat, hagymat, vagy egyenesen tormat,
és valoszintleg ebbdl a hagyomanybdl taplalkozik sok pincészet, amikor a hidegtalakra
szépen felkarikazza a lilahagymat.

Nem nehéz elképzelni, hogy a hagyma milyen hatassal van az izlel6bimbdinkra, és vajon
mennyiben segiti a bor megértését.

Ezzel el is érkeztiink a “mit ne” részhez:

Hagymat, fokhagymat, péréhagymat, lilahagymat, széval az erds aromaju zoldségeket kertil-
jik, mert elnyomjak a szankban a bornak az izét és az illatat is. Ugyanez a helyzet az erds
sajtokkal vagy nagyon fliszeres kolbaszokkal is. Az édességek, tal érett gyiimolcsok sem
megfelelGek borkorcsolyanak. (7.)

Sajat borkdstolds élmény(ek)

Kutatdsom elsé részében igyekeztem feltérképezni a Mdri borvidék adta termék lehetGségeit,
és ezeket kiilonb6z6 szempontok szerint gydjteni és rendszerezni.

Valogatasom soran szamba vettem a lehetd legtobb helyi boraszat és pincészet kinalatat.

A gy(jtésemben olyan szempontokat jegyeztem fel mint a boraszat neve, bor megnevezése,
sz016 fajtaja, palackozas maédja illetve arkategdriakba is soroltam Sket.

Az egyik legfontosabb tényezé az volt, hogy minél tobb boraszat kinalatabdl elGtérbe
helyezzem a mori ezerjét, igy a listdban ez a sz6l6fajta a leggyakoribb.

A tényszeri adatgyjtés mellett azt is kerestem melyik borokat kdstolnam meg én is szivesen,
melyek azok amik felkeltették az érdekl6désem arra, hogy megvasaroljam Gket.

Boraszat, pincészet bor neve fajta fajta2 egyedi butorba  palack dugétipus
Csetvei Pince Méri Panna kékfrankos szaraz voros schiller igen burgundi csavaros
Napholdcsillag chardonnay, sziirkebarat, ezerj¢  széraz fehér - magnum parafa
Ezerj6-kézosségi bor zerjo szaraz fehér - rajnai parafa
Ezerj6-hordds ezerjé szaraz fehér - rajnai parafa
Paulus Fresh&Cool Diva cuvée:kirdlylednyka és cserszegi félédes - rajnai csavaros
Fresh&Cool Irsai irsai szaraz fehér - rajnai csavaros
Fresh&Cool Rose kekfarnkos szaraz rozé - rajnai csavaros
_ cserzsegi szaraz fehér rajnai csavaros
Rose kekfankos szaraz rosé rajnai csavaros
Red merlot, pinot noir, kékfrankos szaraz voros igen rajnai parafa
_ grand cuvee fehér rajnai
Réacz Jend selection sauvignon blanc, generosa szaraz fehér igen rajnai csavaros
Gold Zenit zenit fehér igen rajnai csavaros
Gold Rose pinot noir, merlot szaraz rose igen rajnai csavaros
Gold Generosa generosa szaraz fehér igen rajnai csavaros
ezerjo szaraz fehér igen rajnai csavaros
generosa, toppedt desszert igen slim burgundi parafa
Geszler chardinnay félédes fehér burgundi csavaros
Ezejo ezerjoé szaraz fehér rajnai csavaros
Z0ld velteliini z6ld veltelini szaraz fehér rajnai csavaros
Bozoky _ ezerjo desszert igen slim burgundi parafa
Ezerj6 aszu ezerjo édes fehér igen slim burgundi parafa
Ezero ezerjo szaraz fehér burgundi parafa
FrariA avariA kacAi eviirataléeli Adac fahar inoan huranndi narafa

,

4.abra Részlet a boraszatok kindlatanak tablazatdbol



A torténelem soran kialakult bortermd vidékek

A vilag legjobb borai a vilag leghiresebb borvidékein késziilnek, de hol is vannak ezek?

A vilag bortermelésének tobb mint 70 szazalékat az eurdpai orszagok adjak. ElsGsorban
Franciaorszag, Olaszorszag és Spanyolorszag, de rajtuk kiviil jelentés bortermel6k még
Portugalia, Magyarorszag, és Gorogorszag is.

Franciaorszag: Bordeaux borvidék

Bordeaux a vilag borfévarosa! Koriilotte a vilag leghiresebb borvidéke teriil el, ahol a francia
mindgségi voros borok egynegyede sziiletik a kisebb-nagyobb Chateau-kban. “Bordeaux
olyan, mint Versailles és Antwerpen egyiitt’, allitotta Victor Hugo a Franciaorszag délnyugati
részén, Gironde megyében fekvd hangulatos varosrol.

A hagyomany szerint a legjobb iiltetvények a magasabban fekvd teriileteken talalhatok,
ahonnan a foly6 jol lathatd. Az itt sziileté borokat csak néhany éves érlelés utan érdemes
kinyitni, mert fiatalon tilteng benniik a csersav.

Franciaorszag: Provence borvidék

Provence-Alpes-Cote d’Azur tartomany Franciaorszag legdélibb, legmelegebb és legszebb
régidja, amelyet délrdl a Foldkozi-tenger hatarol. Ez egyben az orszag egyik legfontosabb
turisztikai régidja is. A csodalatos Provence-i taj latvanyéaval és illataval sziikségszertien
egylitt jar a levendula, a sz816, és a bor is. A rozé a régié specialitasa, ami finom, gytimolcsos
és csillogo.

Franciaorszag: Burgundia
Sokak fejében testes fehérborairdl ismert, de valdjaban ezek mellett kivald vordsborok is
késziilnek a borvidéken, elég csak a Pinot Noir-ra gondolnunk.

Franciaorszag: A Rhone volgye

Hatalmas borvidék 26 védett eredeti teriilettel, amelyeken szinte kizardlag vorosbort
termelnek. Az északi részen teremnek a borvidék legelegansabb borai: a Cote Rotie,
a Saint-Joseph vagy az Hermitage. Itt a legfontosabb sz6l6fajta a Syrah. A déli részrdl
szarmazik, tobbek kozott a vilaghires Chateauneuf-du-Pape.

Olaszorszag: Montalcino borvidék

A Montalcino borvidék a toszkan t4j eszencidja, melynek f6ldrajzi adottsagai, autopéalyaktol
tavoli tiszta levegdje, érintetlen természetessége és spontaneitdsa minden latogatét magéaval
ragad. Elméletiik szerint minden dombra mésként siit a nap, mindegyiket masként fijja

a sz¢él, és az egészen masfajta kézetrétegbe egészen masfajta gsallatok és Gspafranyok
pusztultak bele. A Sangiovese Grosso csak Montalcino kornyékén érik, ez a hires fajtaja.

Spanyolorszag: Malaga borvidék

Az Andaluziai Costa Del Sol, amely Spanyolorszag igen kedvelt déli tengerparti iidiil6helye,
a turistak altal is gyakran valasztott tti cél. Innen szivesen tesznek kirandulasokat a térség
szamos nevezetességgel biiszkélked6 nagyobb varosaiba.

A legkozelebbi a mintegy félmillids lakosu Malaga, a borvidék kozpontja, ahol olyan
kozismert mitvészek sziilettek, mint Pablo Picasso, és ahol az dvarosban olyan latnivalok
vannak, mint példaul a tobb mint ezer éves mér eréditmény, az Alcazdba. Mélaga vidéke mar
nyolc évtizede biiszkélkedhet eredetvédett borokkal. (1.)
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Portugalia: Madeira borvidék

Nem meglepd, ha azt mondjuk, hogy Madeira-szigetén “terem” a vilaghir Madeira bor.

Ez az egyik legrégibb tgynevezett erdsitett csemegebor. Az Afrikai lemezen fekszik, de
Porto Santdval egyiitt politikailag és kulturalisan Eurépahoz tartozik. Madeira f6
nevezetessége a levadak (6ntoz8csatornak) haldzata. A {6 csatornak tobb szinten, kivalo
tdralehetdséget kinalva hizédnak végig f6leg a sziget teljes nyugati és délkeleti részén, és aki
erre jar, a borkdstolas mellett, ne hagyja ki Sissi szobrahoz valé barangolast se.

Gorogorszag: Santorini borvidék

Santorin egy kor alaki vulkanikus sziget az Egei-tengeren. Gorogorszag része az orszag déli
részén, koriilbeliil 200 km-re Athéntdl délkeletre. A sziget nevezetes fehérbora, az
Assyrtiko sz616fajtabdl késziils édes aszubor és az enyhén muskotalyos Aidini.

A sz3816t a szigeten folyamatosan fijé szél miatt a f61don, kosar alakba fonva novesztik.

Igy a bor jellegzetes izét a vulkanikus kézet adja. A hely latvanya pedig leirhatatlan.

Németorszag: Mosel

Az egyik leghiresebb Németorszag borvidékei koziil. Hairom folyé volgyébdl all:
Mosel-Saar-Ruwer. A sz6l6mitivelést a meredek lejt6k nehezitik: el6fordul,

hogy a domboldal d6lésszoge eléri a 67%-ot. Minden adott, hogy jé savu szép

fehérborok késziiljenek: a védett volgyeknek koszonhetSen az orszag egyik legmelegebb
klimazoénéja huzddik itt, idedlis a csapadékmennyiség, és a kitettség miatt a felmelegedés.

A legfontosabb fehérszdl6 fajték a rizling, a silvani és a Rivanernek is nevezett
miiller-thurgau, és egy 6si helyi fajta az Elbling, amelyet mér a rdmaiak is termesztettek.

A kéksz616k koziil a pinot noir és a helyi nemesités Dornfelder jellemzd. (3.)

Németorszag: Rheingau

Németorszag nyugati részén a Rajna partjan fekszik a borvidék 3100 hektaron.

Fé6 sz8l6fajtai a rajnai rizling és a pinot noir. Németorszag élvonalaba tartozik.

A leghiresebb német rizlingborok koziil néhany a Mosel mentén terem, a Rheingau vidékén
termelt borok lényegesen testesebbek, gazdagabbak, koncentraltabbak.

A fehérsz8l6k koziil a rajnai rizling érzi j6l magat itt, amely jol téri a hideget, hasznositani
tudja a koves, palas talaj magas asvanyianyag tartalmat és a hosszu érési peridédust.
Megtartja szép savszerkezetét, gyimolcsosségét, aromait. A vorosborok koziil

a legjellegzetesebb fajta a Spatburgunder (pinot noir). (4.)



Eurdpan tul, az djvilagborvidékei

Amerikai Egyesiilt Allamok: California

Az eurdpai borok megrogzott hiveinek is be kell latnia, hogy a kaliforniai borok is egyre
inkabb helyet kapnak a vilag élmezdényében. Leginkabb Cabernet Sauvignon, Merlot és
Chardonnay fajtakbol késziilt borokkal tudnak remekelni. Emellett Napa Valley minden
bizonnyal Kalifornia leghiresebb borvidéke, ahol a legjobb vorosborok késziilnek.

A hilivosebb, déli részen els6sorban Chardonnay-t és Pinot Noir-t termesztenek.

Argentina

Argentina a vilag 6todik legnagyobb bortermel$ orszaga. Legkivalobb borai a vorosek, de
ezek koziil is kiemelkedik egy: a Malbec, amely eredetileg Franciaorszagbol

szarmazik, de legszebb formajat mégis itt adja.

Argentina : Mendoza
A legjobb argentin vorosborok innen szarmaznak, a Malbec fajta az itteni szaraz és forrd
éghajlaton rendkiviili mélységi és hosszan eltarthaté borokat ad.

Argentina : Salta
Az orszag legészakibb borvidéke, ahol 3000 méter magasan porrontés sz416 terem,
amelybdl szaraz, flszeres fehérbor késziil.

Ausztralia

Szintén egy hatalmas bortermel$ orszag, mégis nagyon sok jellegzetes, kivalé bor késziil.
A Shiraz a f6 fajtajuk, de mar mas fajtakkal is egyre jobban bebiztositjak

a helyiiket a vilagban.

Uj-Dél-Wales

Sydney-t6l északra taldlhaté a Hunter Valley, amelynek részben szubtrépusi éghajlatan
igazan jol érzi magat a shiraz és a sémillon fajta. Erdekes megismerkedni a htivésebb
éghajlatu vidékekrdl, mint példaul Cowra vagy Orange, szarmaz6 borokkal is.

Dél-Ausztralia

Az orszag szG6l6ben leggazdagabb teriilete, itt taldlhatd a Barossa Valley, ahol magas
alkoholtartalmd Shiraz és testes Cabernet Franc késziil. Ezen a borvidéken beliil talalhaté az
Eden Valley is, amely az ausztrél Rajnai Rizling {6 termdteriilete. (2.)
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Magyarorszagi bortorténet

Magyar bortorténet

Az orszag teriiletén az elsd sz6l6re, borra utald régészeti leletek az id§szamitasunk el6tti
elsé szazadhoz, a keltdkhoz vezetnek. A Rémai Birodalom terjeszkedése a Karpat-medencét
is elérte. A romaiak a Balton-felvidéken és a Szerémségben kiilonosen kedvez§ feltételeket
talaltak a sz6l6kultirajuk tovabbi fejlesztéséhez.

A sikereket bizonyitja, hogy a gatartartoméany Panndnia, a mai Dunantul bora az italiai borok
versenytarsava valt. Ezért Domitianus csdszar id6szamitasunk utan 92-ben megtiltotta

a bortemelést, elrendelte a sz5161 kiirtasat. A sz616k ujratelepitése Probus Valerius csaszar,
aki id8szamitasunk utan 282-ben elrendelte, hogy a szerémségi Tarcal és Olaszhegy lejtdit
iiltessék be. Innen terjedt azutan Gjra el a szomszédos Baranyéba, a Balaton mellékére, majd
mas vidékekre is. A Balaton-felvidéken a sz816 és a bortermelést bozonyité régészeti leletek
folyamatossaga napjainkig nyomonkovethets, A magyar honfoglalassal, majd a kerszténység
felvételével jelentGsen nétt a bortermelés teriilete és fontossaga.

A Karpat-medence boraszatat a magyarsag magaval hozott 8si, bels6-azsiai és
Kaukazus-vidéki hagyomanyaival, valamint a Pannéniaban fennmaradt, atvett, rémai
gyOkert gyakorlat befolyasolta. Mindezekre nagy hatasal volt a térit8 bencés,

majd a késébb megtelepedd tanitérendek, valamint a bevandorlé telepesek Italiabol,
Burgundiabdl, Anjoubdl és a Rajna volgyébdl hozott tudasa, izlésvilaga. A sajatos klima és

a valtozatos talajviszonyok mellett e hagyomanykincs is fontos tényezdje a j6 mindségi
magyar borok kiilonlegességének. A sz6l6hegyi dnkormanyzatok, a promontiumok elsé em-
litése 1271-bdl vald. A borok szarmazasahoz kapcsoldédé periratok kiforrott sz618hegyi ren-
drél, borjoggyakorlatrél tantskodnak. Az Arpad-kor leghiresebb, legnagyobb becsben 4ll6
borvidékei a kovetkezSk voltal: Szerémség, Balaton-felvidék, Szekszard, Somlo,
Ruszt-Sopron. Buda, Arad. Az Anjouk idején, a 14.szdzadban véltak hiressé a baranyai,

a pozsonyi, a Matra-vidéki,az érmelléki, a ménesi és a Kiikiill6 menti borok.

A kozépkori viragzast kovetSen a torok hodoltsag masfél évszazada alatt a magyar
bortermelés is komolyan kérosodott. Ebben az id§szakban vette at Tokaj vidéke az
aszdibortermelésben a torok altal 1523-ban elfoglalt Szerémség szerepét. A tokaj-hegyaljai
aszuborok elsé irdsos nyomaival az 1550-es évektdl lehet talalkozni. A sok évszazados
hagyomany szellemében helységenként szigorian iigyeltek a borok eredetiségére,

s az 1655. Evi XXXI. Torvényben — elsé alkalommal — ezt irasba is foglaltak. Az ezt kovetd
idészakban a bel- és kiilpolitikai viszonyok nem kedveztek a magyar bor tovabbi fejlédésének.
Csak az Osztrak—Magyar Monarchia fennallasa alatt vett (j lendiiletet a bortermelés, komoly
szakmai munka kezd8dott sz8lészeti, boraszati, szabalyozasi és kereskedelmi téren egyarant.
A magyar borok elétt 1j piacok nyiltak.

Az 1870-es évektdl Eurdpa tiltetvényeit tizedeld filoxéravész a Karpat-medencét sem kertiilte
el. A XX. Szazad elejére a sz8l6tertiletek jo része komoly karokat szenvedett.
Védekezésként eleinte 1j teriileteket vontak be a sz6l6termesztésbe. A megoldast végiil nem
ez, hanem az amerikai gyokérre oltott nemes eurdpai vesszék elterjedése hozta meg.

A masodik vilaghaboru utan, 1948-tél komoly torések kovetkeztek be a sz316- és
bortermelésben. A nagytizemi gazdalkodas elsérendi célja kizardlag a minél nagyobb
mennyiség elérése volt. Ezt az id§szakot f6képpen az atgondolatlan telepitések

jellemezték. Ez idd tajt csak az ismerhette meg a magyar termdétaj igazi kincseit, akinek
modjaban allt a kis pincék zugaban megbivo ,hazi” készletek késtolasara.



Magyarorszagon a 2011. év Uj szabalyozast hozott a mingség és az eredetvédelem terén.

Az egységes eurdpai rendszernek ma mar Magyarorszag is része.

A vilag egyik legelismertebb szakirdja, Hugh Johnson szamos mtvében emliti
Franciaorszag és Németorszag mellett Magyarorszdgot mint az eurdpai borkészitési
hagyomanyok letéteményesét. Ez jorészt annak volt koszonhetd, hogy szemben Eurédpa déli
orszagaival, ahol a sz6l6termesztés szinte minden csalad életének részét képezte, a fenti
harom éallamban - koztitk Magyarorszagon is — kiemelt szerepet kaptak a gazdasagban

a sz6lémiivelésre alkalmas teriiletek, ahol mast nem is igen termesztettek.

A vilag szamara legismertebb édes tokaji mellett a gyiimolcsos, de testes szaraz fehérborok,
a kellemes savi kadarka vagy a hosszan érlelhetd cabernet franc egyarant

otthonra talalt ezen a vidéken. Szaraz fehérboraink, pezsgéink mind nagyobb szdmban
jutnak el az igényes hazai és kiilfoldi fogyasztokhoz.

A borvidék egy olyan, sz6l6vel betelepitett, nagyméretfi teriilet, amelyen az adott
teriiletet képvisel$ sz6l6termeszték és borospincék kultirajat jogszabaly védi.

Magyarorszagon szamos nagyszerd borvidék talalhaté, ahol kival6 borok késziilnek.
Ezek:

- Badacsonyi borvidék

- Balaton-felvidéki borvidék

- Balatonboglari borvidék

- Balatonfiired-Csopaki borvidék
- Biikki borvidék

- Csongradi borvidék

- Egri borvidék

- Etyek-Budai borvidék

- Hajés-Bajai borvidék

- Kunsagi borvidék P I - i .
- Métrai borvidék o r — e~
- Méri borvidék =W ot .*" i e R
- Neszmélyi borvidék = . }_} - e
- Pannonhalmi borvidék R ; -
- Pécsi borvidék ks w--‘-r\'-:'-im ¥ 5 e
- Soml6i borvidék AR L R R - A
- Soproni borvidék s i - —"J |l -
- Szekszardi borvidék i e - : :
- Tokaji borvidék — | 1+
- Tolnai borvidék M N e ——
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5.dbra Magyarorszagon talalhato bortermé régiok
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Villanyi borvidék

Bar az els6 helyre kivankozott volna, de kovettiik a hirességek sorrendjét.

Hazank 22 borvidékkel rendelkezik, koztiik Villannyal. A Villanyi borvidék a legdéleb-
ben fekvs és legjobb vorosboros magyar borvidék. Szub-mediterran éghajlata kivalo
koriilményeket teremt a sz816 érleléséhez, a délies meleg és napfény nagyon fontos tényezdje
a borvidék sikereinek. A Villanyi vorosborok sotétrubin szintek, testesek,

illat- és zamat- gazdagok, magas alkohol és tannintartalmuak. Raadasul a sz616t6kék kozott
sétalva olyan, mintha csak Toszkanaban jarna az ember. (1.)

Tokaji borrégiéd

Nem tulzas azt allitani, hogy a tokaji az orszag legjobb adottsagi borvidéke, ami egyben

a nagyvilagon is a legismertebb magyar borvidéknek szamit. Evszazadok 6ta vilaghird

a csak a tokaji borvidékre jellemz§ asz, ami a specialis talajviszonyoknak és éghajlati
adottsagoknak koszonhetd. A borvidék 1élegzetelallité természeti adottsagai és az itt é16k
Gsi kapcsolata a sz8lével és a borral olyan kiilonleges atmoszféraval latjdk el a borvidéket,
ami semmi mashoz nem foghaté. (2.)

Pannonhalmi borvidék

A teriilet névaddhelyérdl azért mar sejthetjiik, hogy az orszag legrégebbi bencés
kolostoranak, amit ma Pannonhalmi fapatsag néven ismeriink, volt némi koze az itt zajlé
boréaszathoz. Ez természetesen igy is van, st, mar a szerzetesek megjelenése el6tt is
folyhatott itt a munka, ugyanis a bortermelést mar az apatsag alapitdokirata ismegemliti.

A korsag elvonulasa utan valt az els§ szamu borfajtdjava az olaszrizling.

Badacsonyhoz hasonléan itt is a fehérborok dominélnak (rajnai és olaszrizling,
rizlingszilvani, kiralylednyka, stb.), de kismértékben termelnek vorosbort is, ha arra jarunk.

(3.

Badacsonyi borvidék

A Badacsony és a Szent Gyorgy-hegy a két legismertebb pontja ennek a teriiletnek, ahol mar
a rémaiak is termeltek bort, a magyar borkultiraban tobbé-kevésbé tabula rasat

teremtd 19. szazad végi nagy filoxérajarvany el6tt a badacsonyi tirmds olyan elismertségi
ital volt, mint a tokaji aszt. Elsésorban a fehérbor az, amiért ide érdemes jonni,

jellegzetes borfajtaja a kornyéknek a Kéknyeld, illetve a Sziirkebarat, de ezek mellett
nyugodt szivvel menjiink ra a Rajnai rizlingre, a Chardonnay-re, vagy a Traminire. (3.)

Egri borvidék

Orszagunk északkeleti részén talalhatd Egri-borvidék a vilag legészakibb borvidékeinek
egyike. A Biikk hegyvonulatai azonban védik a sz616t a hideg 1égaramlatoktdl, igy kittinéen
alkalmas a sz6lGtermesztésre.

A borvidék kiilonleges természeti adottsagai magas mindségi fehér- és vorosbor készitésére
egyarant alkalmassa teszik a teriiletet, am Eger a mai napig is els6sorban inkabb vorgsborai-
rol hires. Az itteni vorosborok kozepesen testesek, gyiimolcsds-filiszeres zamatu, kézepesen
savas borok. Alapanyaga elsGsorban a kékfrankos, ezen kiviil azonban ide sorolhaté a portu-
gieser, a pinot noir, a cabernet franc.

Hogy a térségbdl szarmazé illatos, lendiiletes savu fehérborok alapanyagara is visszatérjiink,
ide soroljuk az olasz rizlinget, leAnykat és chardonnay-t is. (4.)



Moéri borvidék

Mbéri Borvidék torténete
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6.dbra Mori borvidék tajfoto

Sokféle régészeti lelet igazolja az ember jelenlétét. A rémai kortdl 6rokolt sarlé alaku
,metsz6kések nagy szamban keriiltek el6 Fejér megye kozségeibdl. A honfoglal6

magyarok mar ismerték a sz316 miivelését, a mustot, a bort. Els§ irdsos emlék a honfoglalas
utan, a kozépkorbol szarmazik. 123-.ben Csak Miklds nagytir levelében emlitik el§szor

a vajali és csakberényi sz6l6ket.A 16.szazad elején b6ven terem bor, de a gazdasagi és
kiilpolitikai helyzet megvaltozasa utjat allja a kereskdelemnek, igy a bor az orszagban marad.
A megtermett bor sok volt, az ihaté viz kevés, igy a betegségek ellen védekezve raszoktak

a borivasra. A kornyék népének a torok uralom sok szenvedést jelentett. A 150 évig tarto
torok uralom, az allandé hadmiveletek miatti lakossagfogyas a vidéken a sz6lémtvelést
hatranyosan érintette. A sz316 és borkulttra talpra allitdsanak fontos szakasza Méron és

a korzetben is a torok kitlizésétdl a szatmari békéig eltelt id§szak.

A fellendiilésben jelentés szerepe volt a 18.szazad elején a Hochburgok, majd a Lamberek
altal a kornyékre telepitett kapucinus rendek és a német telepesek, akik magukkaél hoztak
korszer( eszkozeiket, fejlett munkakultarajukat. 1694 és 1696 kozott a kapucinus baratok
rendhézat alapitottak Méron, ezzel is segitve a sz8l6termesztés fejlédését. A moéri kapucinu-
sok szoros kapcsolatban alltak a tokaji rendtarsaikkal, akik sz8l6vesszSk kiildésével segitet-
ték a sz6l6l Gjratelepitését. A borvidék késdbbi fajtajat, az Ezerjot is Gk telepitették be.

A 18.szazad végi és a 19.szazad eleji allapot a jobbagysag elszegényedését, a sz6lémiivelés
gazdasagtalansagat, a bor értéktelenedését mutatja. A 19.szazadra a Mori borvidék borai
jo szallithatésaguknak koszonhetSen egyre nagyobb mennysiségben keriiltek az osztrak
kimérésekbe. Ebben az idészakba a moéri bor eladési ara olyan magas volt, hogy a magyar
borok koziil csak a tokaji borok elézték meg. 1872-ben észleltek Magyarorszagon elészor
sz6logyokértetit, a filoxérat. A lakossag nagy része ekkoriban a kornyéken szGl6termesztés-
bdl élt. A sz618k pusztulasa gazdasagi katasztrofat okozott. (1.)
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1901-ben az akkori méri képviselGtestiilet kérelmezte el6szor a hatésagoktdl, hogy onalléan
is nevesitsék a mori borvidéket.

1928-ra 6nall6 borvidékké valt a ,,mori borvidék,, néven a kornyék, lecsatoltak

a neszmélyi borvidékrék. Ett6l kezdve Mér még inkabb a kornyék kozpontjava valt.

Az 1930-as évek eleji vilaggazdasagi valsag komoly visszaesést okozott. Méron és kornyékén
a valsag az orszagos atlagnal nagyobb mértéket ért el.

1949-ben megalapitottak a Mdri Allami gazdasagot az Gj termelési rend miatt, majd
1950-ben a moéri Sz8lészeti Kutatdintézetet. Létrejottek a sz6l6termelést is folytatd
mezGgazdasagi termeldszovetkezetek, amylek 1960-ban Kossuth Tsz néven egyesiiltek.

A Sz6lészeti Kutatdintézet tizenkét évi mikodése alatt Gj sz616miivelési médokkal, borkezelés
korszersitésévl probalkoztak. A telep 1962. januar 1-én beolvadt a Méri Allami Gazdasag-
ba. Az 1970-80-as években a borvidéken a sz6lémiivelés, feldolgozas modern hatterét,

az értékesitési lehetéségek jelentds részét a Moéri Allami Gazdasag biztositotta. (1.)

Moéri Borvidék jellemzéi

Hazéank 22 borvidéke koziil méretében a kisebb, hirnevét tekintve a jelentésebb
borvidékek kozé tartozik a Mori borvidék.

Elhelyezkedés
A borvidék a Vértes és a Bakony kozott hiz6dé Mori-arok, az Antal-, Csékahegy
sz6lGtertileteit egyesiti.

A Vértes és Bakony volgyében fekvd telepiilések életében mindig meghatirozé szerepet
toltott be a sz616-és bortermelés. Alapvetd hatasa volt az emberek megélhetésére,
gazdagodasara, a telepiilések fejlédésére.

A Moéri borvidék kozigazgatasilag Fejér megyében talalhaté. A borvidékhez Csakberény,
Csékakd, Mor, Pusztavam, Soréd, Zamoly telepiilések tartoznak. A Méri borvidék tertilete
1994 hektar, amelybdl 1459 hektar els6 osztalyt. A betelepithetd teriileten

Osszesen 799 hektar sz6l6tertilet talalhatd. A borvidéken 2352 sz6lGsgazda

tevékenykedik, koziilik koriilbeliil 12-14 rendelkezik nagyobb teriilettel. (1.)

Fard: Borkollégium - Borfankonyy 1.
7.abra Mori borvidék elhelyezkedése



Eghajlat

Eghajlata 4ltaliban a Dunantul északi részére jellemzd, kozepesen hiivos és viszonylag
csapadékos. A hegyek, dombok déli, déInyugati oldalain kedvez$ mezo- és mikroklima jé
termd&helyi viszonyokat alakithat ki. (1.)

Mor talajtipusai kozott tobb valtozat is talalhatd. Mészkétormelékkel kevert 16szon kialakult
agyagbemosddasos barna erdGtalajok, barnafldek, hegyoldalakon, dolomiton és mészkovon
képz6dott rendzinatalajok és voros fold valtakoznak egymassal.

A bortermeld diildk talaja elsGsorban a laza negyedidészaki fed§-tiledékeken képz6dott.
Lejt6tormelék f6ként oligocén homokon képzddott. A kavicsos vaztalaj fSleg a patakok
artereire jellemz3. Losz, homokos 16sz is talalhaté. A talaj dolomit és mészkStormelékkel
kevert 16sz és homok. Nem elhanyagolhaté az oligocén kézeteken kialakult talajok magas
kaliumtartalma. A Vértes-hegység déli és nyugati oldalan hiz6dé enyhe lejtékon az 6koldgiai
adottsagok a fehérbor-sz6l6fajtak termeléséhez nagyon kedvezek. Mor az ezerjé
sz6l6fajta hazdja, 311 hektaron telepitettek Ezerjot. Az 1950-es évek koriil betelepitett
szerzetesek honositottak meg, és {6 fajtaja lett a borvidéknek.

Az Ezerjé mellett Chardonnay, Rajnai rizling, Rizlingszilvani, Sauvignon blanc, Sziirkebarat
és Tramini fajtakat is termesztenek. (1.)

A moéri borok savtartalma megkozeliti s6t eléri a tokaj-hegyaljai borokét.

A borok tartdssaga is a savban rejlik. Jellemz§ a szaraz, karakteres savtartalmu, férfias bor.
Ennek megtestesit§je a kornyéken a Mori Ezerjd, amely ma mér a hungaricumok kozé tarto-
zik. A méri bor, igy az Ezerjo is kemény, kés6n éré borfajta. Kedvezg, kiilonosen j6 idGjaras
esetén a toppedt sz8l6szemekbdl aszibor készithets, amely a hozzdértGk szerint izben és
mindségben a tokaji aszuval vetekszik.

A legkitinébb borok a 479 méter magas Csdka-hegy aljaban, a Csékakd kozséghez

és a borvidék kézpontjidhoz, Mérhoz tartozé sz8l6kben teremnek. (1.)

Tajfoldrajzi helyzet

Mor és kornyezete Magyarorszagon az északi szélesség 47. foka és a keleti hossztsag 18-19.
foka kozott huzédo Vértes-Bakony kozti szakaszon, a Mdri arokban, a Dél-Nyugat-Vértes-
perem Antal és Csdka-hegy talalkozasa kozott tertil el.

Jellemzd sajatossaga a korzetnek fliggéleges tagoltsaga.

A Mori-arok dombsagai hosszan elnytild, pannon anyag és 16szhatak, kavicsdombok,
,tandhegyek”.

A taj arculata eltér talajtani, geoldgiai, klima és botanikai vonatkozasban a Dunantul egyes
teriileteitdl, igy ez a korzet résztajnak mingsithetd.

A szG6l86vezet a hegységperemen kozvetleniil érintkezik a Vértesi Tajvédelmi Korzettel. (1.)

A borvidék kliméja

Moéron és szlikebb korzetében rendszeresen esik. Az arokjelenség sajatos huzatos

adottsaga eldnyt jelent a szS8l6t karosité gombabetegségek ellen, valamint a fagyveszély
mérséklésében. Mor és kornyéke a Dunantuli-kozéphegység éghajlati korzetébe tartozik.

A taj napsiitésben kozepes értéket mutat, a nyar mérsékelt.

A meredek dombsagokban és a hegyoldalon a klima meleg, szeszélyes, az sz hosszu és me-
leg, a tél hideg. A téli hétakaro tobbnyire vastag, gyakori a hdatfuvas és a szél.

A melegebb és a hidegebb hénapok kozti kiilonbséget mutaté hémérséklet évi

ingésa 21,5 °C.(1.)
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Az elsé fagy atlagos napja oktdber 5-15, az utolsé fagyé aprilis 20-25.

Ritkan, de el6fordulnak majus eleji fagyok is.

A tavasz kiegyenlitett, olykor szeszélyes. Az évi legmagasabb kiugré hémérséklet
35-39 °C. A borvidék torténetében tobb alkalommal is talalhat6 adat fagykarokrol.
A fagykart szenvedett sz616t ki kellett vagni.

A sz8l6termesztésre limitalé hatasa van a jégesének.

A j6 termés eléréséhez 17-19,4 °C juniusi kozéphémérséklet sziikséges.

A julius-szeptemberi kozéphdmérséklet 1 °C értékkel valo emelkedése 20 g/liter
cukorszinttel emelheti a mustfokot. (1.)

Jellemz§ szdl6fajtak

-Ezerj6-Generosa-Kiralyleanyka-Irsai Olivér-Zenit-Rajnai Rizling-Tramini-
Rizlingszilvani-Zoldveltelini-Cserszeg fliszeres-Olaszrizling-Chardonnay

A moéri borok kemények, alkoholban gazdagok, szépsavuak, lassan 6regednek.

A fehér fajtak aranya eléri a 96%-ot. A vidék jellemz6 fajtija az ezerjo, amit Erdélyben fehér
bakatorként tartanak szamon. Ezt a chardonnay és a tramini koveti, de talalkozni még

a kiralyleanykaval, a rajnai rizlinggel is. Az ezerjo korai érést — a globalis felmelegedés miatt
ez mind elGbbre tolddik — bétermd fajta.

Erzékeny a fagyra, a kevéssé széljarta teriileteket rothadassal ,bosszulja meg”. Mindez
markans savakkal, fanyar izekkel és az atlagosnal magasabb alkohollal parosul. Ez az oka
annak, hogy az itteni boraszok nagy része a korai biztonsagi sziiretet részesiti elényben,
amikor még kevesebb a sz8l6szemben a cukortartalom, ami viszont agressziv savakkal
tarsul. A megfelel§ id6ben végzett sziiret eredménye ezzel szemben egy elegans savszerkezetd,
karakteres, élénk bor, ami jol iskolazhat¢ félszaraz, félédes és akéar asziibor formaban is. 2.
Kevés olyan borvidék van hazdnkban, ahol egy sz6l6fajta annyira dsszeforrt a borvidékkel,
mint itt. Ha valaki azt mondja Mér, a valasz réa az Ezerjo.

A névad6 varosban, Moéron két kastély, szamtalan templom és barokk szobor, illetve
préshazak varjak az idelatogatdkat. A templomok koziil kiemelkedik a kapucinus

templom és rendhaz, illetve a hdromhajés neogétikus nagytemplom, ami a kozépkori
templom helyén épiilt az 1800-as évek végén. A préshazak kozott sem csak a klasszikus svab
vonalat talaljuk, vannak itt klasszicista kuriara emlékeztet$ hatalmas préshazak és 300 éves
épiiletek is!

Erdekességek az ezerjé sz3l6fajtardl

Az ezerj6 sz616bdl késziilt bor altalaban egészen vilagos, zoldes arnyalatd.

Enyhén illatos, illatiban felfedezhetiink akacvirdgot, almat, fehér szirmu viragokat, sét
trépusi gyiimolcsoket is. J6 savtartalmu — ezért is annyira iide, konnyed és frissitd.

Tiszta, gyiimolcsos zamata miatt onmagaban is élvezetes, de ételek mellé is jolesik.
2020-ban mindossze 399 hektar ezerjé iiltetvény volt Magyarorszagon.
Osszehasonlitasképpen: tobb mint 5-szor ennyi a chardonnay, majdnem 6-szor ennyi az
Irsai Olivér és tobb mint 10-szer ennyi a cserszegi fliszeres.

Még mindig a méretrdl: alig tobb mint egy évtizeddel ezel6tt még négyszer ennyi ezerjod
sz616 virult, de sok sz8l6sgazda mas, divatosabb fajtakat telepitett helyette.

Késtold meg az ezerjot, ne hagyd, hogy ez az izgalmas fajta a tobbi kihalt szSl6fajta sorsara
jusson!

Mig a népszeri chardonnay francia eredet( sz6l6fajta, addig az ezerjé egész biztosan
Magyarorszagrol szarmazik, egész pontosan a Méri borvidékrdl. (3.)



Sokszint ezerjo6

Az ezerjé sz8l6fajta igazi kincs: késziilhet acéltartalyban, de a hordés érlelés is jol all neki,
ilyenkor hosszabban eltartatd, komplexebb bort ad. Kdstolhatsz &si mdédon, amforaban
érlelt ezerjot is, igazi kiilonlegesség. A legtobb ezerjé bor szaraz, de természetes édesbor is
készithetd belle. Es pezsg6? Igen, az is!

Magas savtartalma miatt idealis pezsgG-alapanyag!

Sziilének is kivalo

A sz6lészetnek is megvannak a maga genetikusai, akik a legjobb tulajdonsagokat

keresik, hogy segitsenek még jobb utédok megsziiletésében. Az ezerjé annyira kivald, hogy
tobb sz6l6fajta keresztezéséhez is 6t valasztottak a tuddsok. Zengd, zeusz, zenit,

generosa — ezekben a sz8l6fajtakban az a kozos, hogy egyik sziilGjiik az ezerjo. (3.)

EZERIO TERMOTERULETER
MAGYARDRSZAGON

TERMELES BORVIDERENKENT ha)
20005-2019

BH11)
2

DT

bl

8.dbra Ezerjo termdteriiletek
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JelentGsebb latnivalok a kornyéken

Csakberényben a f6ldbdl kirobbané metrékocsinal sokan megallnak egy foté erejéig,

a kozeli Ganton pedig igazi Marsbéli t4j tarul a szemiink elé, ha felkeressiik

a Bauxitfoldtani Parkot. Ez a szabadtéri geoldgiai miizeum konnyen 6sszekothetd

a Csakvar melletti Haraszt-hegyi tandsvénnyel, a kopar szubmediterran dolomitsziklak
vilagaval, vagy a csakberényi Csokak§-korturaval, ahol a var mellett vadregényes szurdok és
héfehér dolomitsziklék is az utunkba akadnak.

A kornyék nagyvarosa Székesfehérvar, ahova gyorsan eljuthatunk a borvidékrdl.

Kevesen gondolnak bele, nyilvan a kozépkor pusztitasai okan, hogy egykor Székesfehérvaron
lehetett csak legalisan magyar kirallya koronazni valakit! A varost Géza fejedelem alapitot-
ta, Szent Istvan a magantemplomat itt épittette fel, itt hirdette ki II. Andras az Aranybullat
1222-ben. Sajnos a koronazé templomnak, a Nagyboldogasszonyfébazilikanak, amit Matyas
kiraly még bévittetett, ma mar csak az alapjait talaljuk meg a Romkertben. A kozelben talal-
juk az Orszagalmat, Varoshazat, a Hiemer-hazat és a benne mikodé Hetedhét
Jatékmuzeumot, a Piispoki palotét, a Matyas kiraly emlékmiivet, a Fekete Sas Patikamizeu-
mot és a Varosi Képtarat. Székesfehérvar idealis kiindul6pont lehet tirara a kozponti fekvése
miatt, gyorsan elérhetjiik az északra talalhaté Mori, a keleti iranyban talalhat6 Etyeki, a déli
iranyban megbtvo Tolnai, vagy a nyugati irdnyban rank varé Balatonfiired-Csopaki bor-
vidéket is. (4.)

A kornyék gasztronémidja

A mori gasztrondmia egyértelmtien svab hatast mutat, igy jellemz3 ra a mindennapi leves fo-
gyasztas, koztiik a babbdl, burgonyabdl és savanyikaposztabdl késziilt leveseké, melyekhez
jOl passzolnak a magasabb savtartalmd méri fehérborok.

A krumplis smarnit, amit ma leginkabb desszertként ismeriink, régen aludttejjel
fogyasztottak. Ma, a csaszarmorzsdhoz kinaljunk a nemes mori édes borokbdl egy
poharkaval. Ha iinnepi idészakban, az év vége felé érkeziink Morra, feltétleniil kostoljuk meg
a németek korében rendkiviil népszert borlevest, amit Svijc északi részén és a déli német
tartomanyokban ma is rendszeresen készitenek. Erre a helyi borok is remek alapanyagot
szolgéltatnak, igy a mori borleves mélté parja a németorszagi borleveseknek! Az édesszajui-
knak jo hir, hogy a mdri németség orszagosan is ismertté valt az eskiivéi vagy késébb tinnepi
aproésiiteményeirdl, koziiliik is kiemelkedik a kakads tésztaji macskapracli, a hagyoméanyos
svab nuss-stangli melyet dids tésztaval siitnek, vagy a kvircedli, amihez a helyiek szerint a
legjobban passzol mér ikonikus sz816fajtaja, az ezerjé és a beldle szirt bor. (4.)

9.abra Kvircedli



Legjelent8sebb méri programok, események

Az apr6é Moéri borvidék csupan néhany telepiilése koziil egyértelmtien a kdzponti szerepet
betolts és egyben névadé Mor telepiilésen 6sszpontosulnak a boros programok az év foly-
aman. Januarban, amikor még a népi megfigyelés is arrél beszél, hogy ha megcsordul Vince,
tele lesz a pince, a méri gazdék Vince-napi Bortarat szerveznek.

A hagyoményok szerint Szent Gyorgy napja (aprilis 24.) a meggjulést, a tavasz kezdetét jelen-
ti, régen ezen a napon valasztottak meg az Uj hegybirét és szerz&dtették a csészoket is,
napjainkban pedig Szent Gyorgy-heti Vigassagokat tartanak a boraszok. Majus végén,
Orban napkor a kecskehegyi kis kapolnahoz érdemes kilatogatni, ekkor tartjak ugyanis az
apré Szent Orban kapolna bucsujat. A szentmise utan hagyomanyosan térzenével és agapéval
varjak az embereket. Végezetiil a borvidék legfontosabb programja az §szi Méri Bornapok,
ahol koncertek, gyerekprogramok, sportesemények, kiallitaisok és miivészeti programok
szinesitik a boraszok altal elképzelt programot. (4.)

Moéri boraszatok, pincék

A Mori borvidéken elsGsorban csaladi vallalkozasban miikodé boraszatok talalhatédak, akik
sajat sz6l6tertilettel rendelkeznek. A sz8léfelvasarlas ezért nem jellemzd a borvidéken. Fon-
tos megjegyezni hogy szinte kizarélag fehérboros borvidék igényli a boraszati technoldgiat.
A modern, elésorban reduktiv technoldgiara épité borkészitéssel elkészitett borok biztosan
jo eredményre szamithattak borversenyen, de azok is is jogosan varhatnak j6 eredményt
akik a borokat nagy odafigyeléssel érlelték.

Néhany csaladi pincészet mar torekszik arra, hogy a borvidéknek arcot adjon, a borvidék
erdsségeire épitsen. Ez a tendencia egyre inkabb erdsddik a borvidéken, amelynek egyszer az
is az eredménye lehet hogy egy djabb kis borvidék 1éphet a reflektor fénybe, borairdl pedig
nemcsak helyben vagy a kornyéken beszéljenek hanem orszagszerte.

A varosvezetés nagyon igyekszik erejéhez mérten tdmogatni a boréaszattal foglalkozé val-
lakozasokat. Az egyre nagyobb kozonséget csalogatd rendezvények is mind ezt a célt
szolgéljak, hogy a borkedvelSk személyesen gy6z6dhessenek meg arrél, hogy a borvidék mi-
lyen fejl6désen megy keresztiil. A pincészetek 6sszefogtak annak érdekében , hogyaz év bar-
mely napjan a borvidékre latogatdk talalhassanak nyitott pincét, ahol Ezerjot kdstolhatnak.
(5.

De mi is pontosan a moéri Ezerj6, amely ma mar a Hungaricumok kozé tartozik.

A borvidék legfontosabb bora, mely meghatarozta a varos torténelmét. A sz8l6mtivelés mar
a torok id6ktdk elterjedt a Vértes labanal és a telepiilést 6vezé dombokon, azonban az
Ezerjé sz616 megjelenése pontosan nem behatarolhaté. Egyes események szeint mar a svab
betelepesitések elStt is megtalalhato volt a kornyéken, azonban kétségtelen, hogy sikerét

a magas borkulturaval rendelkezé betelepiil$ csaladoknak koszonheti, akik

felismeték az Ezerjo és a helyi adottsagok adta lehetGségeket. (6.)

A sz616 tulajdonsagai:

Nem tul nagy szamu vessz6t nevel, lugas és magas mivelést nem igényel. Viszonylag ko-
rai érést, fagy és rothadas érzékeny, azonban a fagy nem okoz maradandé sériilést. Bogydi
nagyok, a savakat jol tartjak, fiirtje hosszu, nagy mérett, levelei sziv alaktak. Oszi szine sarga.
Az aszusodas koran jelentkezik, de nem minden évben megfelel§ a toppedt bor készitésére.
J6 savkészlettel rendelkezik, ize kissé fanyar, szine zoldes fehér. Illatdban keveset mutat, al-
koholtartalmaban annal tobbet. Testes, karakteres bor. A boraszok az igényeknek megfele-
18en szaraz, félszaraz, félédes, édes bort is készitenek. (6.)
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Tervismertetés
Helyszin ismertetése

Témavélasztasom sordn arra fokuszaltam mi az ami a lehet§ legkozelebb all hozzam, igy
azon kezdtem gondolkodni, hogy mindenképp a sziil§varosom ihlesse a munkamat.

Mor varosa fontos helyet foglal egy a megyében és a térségben, forgalma allandé és
rendszeresen latogatjak turistak, ennek megfelelGen a varoszovetben rengeteg helyet talalni
ami az idelatogaték és a helyiek igényeit is kielégiti. Az altalam témanak vélasztott kutatas
soran, arra torekedtem, hogy a tervem szintén ezeket, illetve a tovabbiakban felmeriilé
igényeket elégitse ki, és megfeleGen alkalmazkodjon a varosi szovetbe, ugyanakkor ki is
emelkedjen onnan. Ezért viszonylag kozponti és konnyen elérhet6 helyszint kerestem, ennek
megvaldsitasara.

e e
10.abra Mor belvarosa

Tervezési program
Témavalasztas

Igyekeztem olyan problémat keresni ami a mai vilagban egyre inkabb elGtérbe keriil$ téma,
mégpedig a borkultura fejlédése. Napi szinten jelennek meg cikkek a borfogyasztasrol,
borokrdl és ezek jelent§ségérdl, hogy mit érdemes kiprébalni, mit nem, milyen sikereket
érnek a szakemberek orszadgos és nemzetkozi szinten egyarant.

Sokszor szoget iitott a fejembe, hogy amikor otthon vagyok szivesen kdstolnék és
korbejarnam a vidék borkulturajat, mindazonaltal arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy erre
csakis ugy van lehetdségem ha az 6sszes helyi boraszatot és pincét vagy egyesével
végiglatogatom, ami elég hosszadalmas és problémas folyamat, vagy pedig az éves szinten
megrendezésre keriil§ oktéberi bornapok alkalmaval teszem ezt meg, ahol a nagy nytizsgés
és tomeg miatt nem tudnék megfelelGen a 1ényegre koncentralni.

Igy arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a varos igényelne egy olyan teret, ami ezekre

a problémakra tudna valaszul szolgalni.



Funkciovalasztas

A terv funkciéjanak meghatarozasa soran azt vettem figyelembe amire ténylegesen sziiksége
lehet a varosnak és befogaddk szamara. A borbarok mint, olyan kiemelt fontossagu szerepet
kapnak egy-egy varos kulturalis fejlédésében, 6sszehangolja a kozosséget, kellemes 1égkort
adnak barmely tipusu osszejovetelnek mikdzben 1j dolgokat prébéalhatunk ki, Gj élmények-
kel gazdagodhatunk. Az épiilet tovabbi funkcidja az ismeretterjesztés, mely lehet6vé teszi,
hogy egy masik fajta élvezettel tekintstink a helyi jellegzetességekre, gasztondmiara és persze
a borokra.

Telekvalasztas

A helyszinvalasztas kapcsan a legfontosabb szempont az volt, hogy ezt a konnyt
megkozelitést tegye lehetévé, ne kelljen az utcatablakat, feliratokat, térképeket bongészni,
ha arra vagyunk, hogy minél tobb és j6 mindségti helyi italokat fogyasszunk. Tovabba fontos
szempont, hogy a teriilet mérete is megfeleGen ki tudja szolgalni

az igényeket, tobbféle tér keriilhessen kozpontba, idomuljon a varos 1éptékeihez.

1:500 25m

11.abra Tervezési helyszinrajz

Célkit(izés

Tervem egy, olyan kulturélis hely ahol az emberek kényelmesen fogyaszthatnak illetve
késtolhatnak kiilonb6zé borokat, mikozben magukrdl a borokrdl, boraszatokrdl,

a vidékrdl és helyi jellegzetességekrdl informalddhatnak. Tovabba a hely célja, hogy
konnyen elérhetévé és konnyen megkozelithetévé helyezze a betérni vagyok szamara

a borkulturat.
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Elézménykutatas
In vino veritas - Primas Pince Borkulturalis Kézpont

,Az Esztergomban talalhaté Primas Pince Borkulturalis Kézpont négy kiilonb6zé funkcidt
is magaba foglal. A hatalmas belmagassagt, impozans terekkel rendelkezé boltives
pincerendszert a Bazilika épitésekor hoztak létre a 19. szazad elsé felében.
A helyreallitas célja a vendéglatas, a borkdstolas helyének megteremtése, a bor készitését
bemutaté mizeum kialakitasa, valamint a helyi turisztikai latnivalok megismertetése volt.
A 3700 négyzetméteres pince négy térben és funkcidjaban elktiloniilé egységbdl all, melynek
elsS része a Primés Pince Etterem.

A nagyvonaly, kilencosztatu teret érdekes 1éptékvaltasokkal jatszé megoldasok teszik izgal-
massa. A galéridra vezet [épcsé és lift a ruhatar mellett kapott helyet, ez a tér az
étterem fogadotere, elGcsarnoka, igy kialakitasa is kényelmes. A 1épcsdn felérve tGjabb
fogyasztoteret talalunk, a lenti térhez hasonlé hangulattal. Az eredetileg is meglévé galéria
belsé tengely feletti szakaszan a boltiv kibontasaval letekintés nyilik a Barkdczy-alagitra.
A kovetkezd tér és funkcid a Barkdczy-alagit, mely a borkéstoloknak ad helyet.

A hosszt, nagy belmagassagu boltozott tér a borospincék hangulatat idézi. Butorozasa is
ennek megfelel6en vaskos egyedi tolgyfa asztalokbdl, padokbdl all. A folyosé két oldalan
sorakoz¢ falfiilkek a borvidékeket bemutaté kiallitas vilagito installacidinak ad helyet.
A harmadik egység a turisztikai kozpont mely az utélagos befalazasok és galériak
elbontasaval alakult ki. A beérkezét a recepcids pult fogadja. Tovabbhaladva kavézot,
ajandékboltot, kiillontermet, irodat és mellékhelyiségeket talalunk a helyiségcsoportban.
A turisztikai kozpont funkcionélis tereinek szervezése a hagyomanyos értelemben vett falak
mell6zésével, kizarolag belsGépitészeti elemekkel lett kialakitva.
Végezetiil pedig a Bormizeum tere. A Sotétkapu Bazilika fel6li oldalan talalhaté kiilonallo
pince egy korbejaré udtvonalra felftizott szlélészeti- és boraszattorténeti kiallitast rejt
magaban, melynek témajaban kiilon hangsulyt kap az egyhéazi boraszat.
A hatalmas, 5 méter hosszusagu egyedi tarlok a gyGjtemény kiallitasi igényeihez igazithatdak,
ivegezett, polcos, vizszintes és nyitott vitrinrészei tetszés szerint alakithatéak. (1.)




Solid Borbér, Budapest

,»A pesti belvarosban, a Kiralyi Pal utca 3-as szam alatt mar évek 6ta m(ikod6 Hotel Rum Bu-
dapest tavaly nyaron Gjabb gasztrondmiai egységgel béviilt: a foldszinten 1évé Michelin-csil-
lagos SALT étterem ,kistestvéreként” megnyitottak az épiilet tetején a SOLID borbért, amely
ugyan a rooftop/skybar miifajba tartozik, és el is képes rugaszkodni attdl.

A SOLID koncepcidjanak kialakitasakor a természetkozeliség, a hataron beliili beszerzési
forrasok kihasznélasa jelentés hangsulyt kapott, az ételkinalatot széles borrepertoarjuk-
hoz (natdr és biodinamikus fajtik, Eurdpa ikonikus neddi, toszkan borok, a nagy cham-
pagne-hazak kiilonlegességei...) igazitjak. Ezek mentén fontos volt, hogy a szolgaltatasban
jelenlévé erds szakmai tudatossagot maga a tér is leképezze.

A borbar mint kozdsségi tér mikodik, és bar a rooftop/skybar miifajba tartozik, el is képes
rugaszkodni attdl.

A gondolatisag egyik alapja az volt, hogy egy olyan gasztrotér sziilessen, ahol az

emberek ismerkedhetnek, szocializalédhatnak, akar a hajdani polgari szalonok mintéjara.
Minthogy a borbarban a szandék szerint élményt szolgaltatnak, nem kizardlag bort vagy
ételt, ebben az élményben kulcsfontossagu szerep jut az egyébként rendkiviil jo
adottsagokkal bir6 térnek. A titkkrokkel a kilatas logikajat vitték végig, igy a vendégek szamara
nem létezik ,rossz hely”, hiszen gyakorlatilag barhonnan élvezhet$ a panorama. Mindemel-
lett az is tisztan kirajzolddik, hogy mely pontot valasztja az, aki egy bensdséges, intim vac-
sorara jon, vagy inkabb a korforgas, a pezsgés része akar lenni. Ezt tAmogatja a butorok
magassaganak, komfortjanak varialasa is.

A kint és bent” izgalmas talalkozéasara erdsit ra Zsigmond Gyorgy tajépitészeti

munkéja. Az irizalé drnyalatok a SOLID nevében is jelenlévé nap szineit hivatottak tiikrozi,
ennek jegyében a csoveket sem burkoltak el, Iényegében ezt az Gtletet vitték tovabb.

(A nap-motivum egyébként a Laki Eszter grafikus altal tervezett logdban is visszakdszon.)
Az arculatot, hangulatot meghatarozé ives térinstallaci6, amelyet Janosi Andrassal
(Lumoconcept) egyiitt fejlesztettek ki, egy vilagitofal is egyben: szinei

minden fényforrasban méasként csillannak meg. (3.)
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Lajvér Borhaz, Szalka

A falu hataraban, szintén a patak pompas volgyében teriil el a Lajvér boraszat

25 hektéros teriilete. Tulajdonosa komoly fejlesztésekben gondolkozott: a boraszathoz egy
tobbfunkcids borhazat képzelt el, amelyben maga a termelés zajlana, valamint helyet kapna
benne egy magas szinvonald, elsédlegesen a borkdstolasokhoz kialakitott vendéglaté tér,
illetve egy néhany szobas szallashely is.

A komplex épiilet tervezési feladataival megbizott Bordas Péter és a BORD Epitész Studi6
éppen a szabadsag nehézségével taldlta szembe magat, mivel alapvetSen szabad kezet kaptak.
Az épitészeti program végiil jol aknazza ki a terepviszonyokat. Az elkésziilt borhaz, mint
egyfajta land art alkotas épiil be a kornyezd, végtelenbe veszd sz8l6be.

A koncepci6 lényege, hogy az épiiletegység legfelsd, a terepbdl finoman kiemelked§ szintjére
keriilt a fogad6tér, a vendéglatas tere, ami horizontalisan teriil el a rétegvonal mentén, elGtere
pedig végig teraszos kiképzést. Ez alatt tobb szinten, egészen 20 méteres mélységig hatolnak
a mélybe a boréaszati funkcidk. A gazdasagba érkez§ latogatdk alulrdl, az autdut feldl érik el
a teriiletet. A sz8l6sorok mellett vezet az dtjuk felfelé a borhéaz épiiletéhez, majd a kiilonb6z4
teraszok mellett elhaladva érkeznek meg a fels$, bejarati szintre. A vendégfogadas térsége,
mely borkdstolasokra is alkalmas, egy igen karakteres, az épitészeti koncepciéhoz jol
kapcsoldéddankialakitott étteremmel kezd§dik. Vonala a domboldal horizontjat koveti, eliilsé
homlokzata épp ezért maximalisan nyitott, a teljes belmagassagot befogd {ivegablakokon
keresztiil remek panordma tarul fel az alant elteriil6 patakvolgy és a kornyezé dombsag
erddsége felé. Itt helyezték el a kiszolgald helyiségeket, a konyhatechnikat, az el6készitét,

a raktarakat. Az el6tér igy megmaradhatott egybefiiggd, végig atlathaté térnek, amelyben az
asztalokat a panoramaablakhoz rendezték; a fal menti oldalon barpult, az el6térben pedig
a borkdstolast szolgalé magasitott asztal, megfelelS székekkel. Az étterem mennyezetén jol
valtja egymast a latszébeton, illetve a hegyvonulatot leképez, mintegy a réteglemezeket
szimbolizald, vizszintes falamellas eldredomborodé burkolat.

Az étterembdl diszkréten megbtjé folyosé visz az egyik oldalszarnyba, ahol néhany
vendégszobat talalunk. A rendezvénytérként is szolgalé vendégfogadé elSterében,

a domborzati rétegvonalakra merdleges boraszati tizem tetején épitették ki a borkdstolasok
szamara kiilonleges helyszint biztosito, szinte korpanoramat nyujté markans teraszrészt. (4.)

Lajodi Beitas - mpb
Rk Falai, B
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»Aszteroid” Villinyban — borészat, boutique hotel és panoramaétterem

,Kistelegdi Istvan és munkatarsai kiilonbozé épiiletszimulaciés vizsgalatok segitségével
egy kiemelkedGen nagy energiahatékonysagu épiiletet terveztek a Streit-Zagonyi boraszat
szamara, amely igy tobb mint 50%-al kevesebb energiat fogyaszt, mint ami a kévetelmény.
Cél volt egy kiemelkedGen energiatudatos, fenntarthaté és kornyezetbarat jellemzdékkel
rendelkezd boraszat, boutique hotel és panoramaétterem létesitmény megvalositasa

a gyonyord villanyi régié kozpontjaban. Az épitési eldirasokat szem elGtt tartva,
ugyanakkor a hosszikas telekadottsagokhoz és a megrendel$i programhoz leghatékonyab-
ban simulé megoldas egy kb. 1000 m2 hasznos alapteriiletd, hosszukas téglatest formaju
épiilettombot hozott 1étre. Az épiilet alagsoraban és foldszintjében a boraszati termelGte-
vékenységet kiszolgal6 funkcidk kaptak elhelyezést. A foldszinten a bortechnoldgiai hely-
iséghez kozvetlenil kot6dS kétszaru raktar, a htitékamra és a manipulacids tér helyezkedik
el. Az emelet mar nagyobb alapteriiletet kovetelt, mint az alatta 1év§ szintek. Itt helyezkedik
el az adminisztracié és a boutique hotel terei, szobakkal, sziikséges szocialis helyiségekkel,
teakonyhaval, tarolokkal.

A1épcsShazon és a személy + teherliften keresztiil az emeletrdl a pincébe és a tetGtéri
panoramaétterembe, illetve a tetSteraszra lehet feljutni.

Az épiilet alagsori és foldszinti ipari tevékenységet, raktarlogisztikat és hordds tarol6 funk-
cidkat kiszolgald szekcidja nem fitott-hiitott tér. Az emeleti komfortterek, illetve a tetStéri
étterem fUitott, hitott és hdvisszanyeréses légtechnikaval felszerelt, passziv szell6zési le-
hetéséggel. A haz kb. 40%-a fiitott-hiitott, légkezel, a fennmaradd kb. 60% passzivan tizemel.
Az épiilet aerodinamikai koncepcidja egy sajat fejlesztést passziv légvezetési rendszerrel
képes dtmeneti és enyhe nyari évszakokban {izemelni. A beszivo és kidobo kiirt6 szerkezetek
az alagsori helyiségeket latjak el frisslevegével. Az alagsori helyiségek szamara a modern
boraszati filozéfia alapjan, higiéniai szempontbdl elényds, ha relative szaraz a belsé terek
levegGje, melyet természetes szell§ztetéssel szandékozunk megoldani.

A tetGtérben a természetes szell6z6rendszer frisslevegd bevezetd és hasznaltlevegé kidobo
épiiletszerkezetei talalhatdak. Szél esetén, az étteremmel atellenes oldalon a beszivé
kiirtényilason keresztiil jut le a frisslevegé az alagsorba. Epitészetileg itt egy ,negativ pi-
ramis” jelleg(, nyitott, &rnyékolo térképzés jott 1étre — ellentétben az étterem és konyha he-
lyiségek ,pozitiv piramis” formaju, beépitett, zart tomegével. Itt a liftakna mellett lett elhely-
ezve a pince kiszell6zését szolgalo kiirtd. (5.)
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Gotberg boraszat, Popice
Martin Bukolsky cseh pincészete

»A szerkezet f6 jellemzdGit a domboldal, a taj, az uralkodé keleti széljaras, a gytimolcsos, és
mindenekeltt Palavské vrchy és Nové mlyny viztarozéjanak panoramaja ihlette.

Az épitészeti kialakitas ezekre az adottsagokra reagél, ezek szabjak meg a szerkezet méretét,
formajat és funkcidjat. A haz szorosan kapcsolddik a tajhoz, melybdl ered, részben a dom-
boldalba van siillyesztve, s az félig el is takarja az épiiletet.A szerkezet a moraviai borospincék
hagyomanyos, természetes kialakitasabdl indul ki, melyek egy bejarati részbdl és tégla vagy
kéboltozatos terembdl allnak. Az 4j koncepcid ezt alakitotta at olyan boraszatta, ami az 4j
technologiak adta lehet8ségeket és a hagyomanyos épitkezés elényeit egyarant kihasznélja.
A haromszintes bejarati rész az adminisztraciés, bemutat6- és szallastereknek, illetve ezek
kiszolgaldegységeinek ad helyet. Az épiilet fGbejarata az elsé foldszin feletti

emeleten talalhat6, ahonnan az el6csarnokba, recepciéhoz és a boraszat irodajaba juthatunk.
A pinceszinten helyezkedik el a bemutatdrész és a hattéregységek.

A masodik emeleten vendégszallasok vannak.. A latsz6 szerkezet a kornyezé sz8lészet
ritmusat idézi meg. A pincében zajlik a bemutatas és a konkrét bortermel6 folyamatok is,
ezt az épiiletrészt eléregyartott vasbeton vazszerkezettel oldottuk meg.A foldszinten a be-
mutatorész koti 9ssze a bejaratot és a termelés egységét. A kdstoloterem, ebben a kacsol6dd
szarnyban kapott helyett, itt lehet megismerkedni a kiilonb6z6 nedtikkel. A kdstoldterem a
hagyomanyos borospincéknek modern anyagokkal épiilt atirata. Az iveket metszett gyémant
alaky, eléregyartott vasbeton bordakkal készitettiik; alakjuk és megvilagitasuk a borkdstolas
élményét hivatott fokozni.

Az anyagvalasztas a helyi épitési morfoldgiat modern kifejezésmdddal tarsitja, feliileti sze-
rkezetével a beton a kéfalakat idézi. A faburkolat lagysaga és a beton szigortisaga kontrasztot
képez. A bejarati épitmény egy Osszetett faszerkezet, mely a massziv betonszerkezetbe van
agyazva. Az adminisztrativ, bemutatd- és szallasfunkcidknak helyet add, oszlopokbdl, ger-
endakbdl és kotégerendakbol all6 faszerkezet a legkorszertibb tiizvédelemmel, hanggatlassal
és hészigeteléssel van ellatva.

Az egyedi kialakitasokkal alkotott szerkezetek olyan hazat hoznak létre, mely

felejthetetlen pillanatokat nyujt, és kiilonleges borok sziiletését teszi lehetévé, mindezt
egyediilallé kornyezetben, kortars és hagyomanyos technoldgiat felhasznalasaval. (2.)
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Wine Social, Gangnam-Gu, Dél-Korea
enterior designer: LAB404

A Wine Social egy olyan kulturlalis tér, ahol kényelmesen megtapasztalhatod

a vakborkdstolas élményét, 5 kiillonb6zé boron keresztiil, egy tapasztalt sommelier
vezetésével. A koncepcid egy Uj vilag ami megnyilik eltted mint egy titkos kapu, majd egy
keskeny 6svény vezet a barlangszert térbe, ahol a sotétség és fény egyenléként vannak jelen.

(6.)

H
17.abra

Wine Bar Reisten, Pavlov, Csehorszag
vezet tervezd: Jan Veisser, Jan Hora, Barbora Hora (7.)

18.abra
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Koncepci6 kialakulasa

A tervet megfogalmazé alapvetd kutatasi egységek értelmezése utan, a feljebb

példaként bemutatott kiilfoldi és hazai példakat tanulmanyozva inspiralédtam.

A tervezési helyszin felmérése, valamint vizsgalata utan elkezdtem vazlatokat késziteni

a kialakult vizidk alapjan. Rajzaimban elemeztem a lehetséges elhelyezést, illetve

a meghatarozo formékat. A teriileten méar meglévé épitészeti ritmust és formavilagot is vizs-
galtam, mely tovabbiakban segitett a terek elrendezésében.

A cél egy olyan épiilet 1étrehozésa, amely tullép a varos- és kornyékbeli kozépszert és
jellegtelen épiileteken, tilmutat az egyszer( funkcion és meghatarozé varosi elemmé alakul.
Az épiilet ne csak egy falakbdl és fodémekbdl all6 épitmény legyen a tér egy pontjan, ha-
nem kozpontja a kozosségnek, szerves részét képezze a varosnak és az emberek életének
funkcionalisan és formailag is. Tovabba képviselje azokat az elveket amiket tanultam az évek
soran, illetve sajat magam szamara felallitottam.

MegfelelGen kiszolgalja a felallitott funkcid és telek szamara létfontossagu térszervezést, téri
egységeket és megtalalja sajat mélto helyét a varosszovet részeként.

Osszefoglalas

A borkulttra és a hozza szorosan kapcsolddé szolgaltatasok megismerése

soran sok Uj lehet§séget talaltam, amit jelenlegi munkdmban, valamint tovabbi munkaim
soran is hatékonyan tudok alkalmazni.

A kutatas elején a téma torténelmi hatterét és kérdéskoreit vizsgaltam, hogy milyen
felhasznalasi formakat, lehet&ségeket hasznalnak szerte a vilagon, illetve helyi
viszonylatban milyen téren sziikséges leginkabb a fejlesztés. Ezekre a kérdésekre az
el6kutatas soran begyjtott informaciékbdl kaptam meg a valaszokat.

A borkulturéaval kapcsolatos kortars épiiletek, épitmények vizsgalataval megismertem

a hozzajuk tartozo trendeket, mind épiiletkialakitas, mind felhasznalt rendezGelvek terén.
Fontos megjegyezni, hogy a diplomamunka komplexitasat a formatervezd szakos
hallgatétarsammal folytatott kozds tervezés jelentGsen megnovelte, de az elkészitett munka
sokkal atfogobb képet mutat a problémara adott tervezési valaszunkkal.

Ugy vélem, hogy a kozos munka objektiv ralatast adott a tervezési folyamatra, igy
konnyebb volt felismerni, hogy mikor valt sziikségszer(ivé a hatarozottabb valtoztatis vagy a
koncepcié alakitas. Tovabba a szakok kozotti 6sszedolgozas életszeriibbé tette

a munkafolyamatot,annak minden nehézségével és kihivasaival egyiittesen, igy sok
tapasztalattal bévitette a tudasunkat, amit a diploma utan a munkaink soran konnyen fel
tudunk majd hasznalni.



Koszonetnyilvanitas

Elsésorban szeretnék koszonetet mondani Jahoda Rébertnek az egyetem mtivésztanaranak,
aki volt szives elvéllalni a felkérésem, hogy szaktudasaval, tapasztalataival, kitartd
lendiiletével és hatarozott itmutatasaval a témavezetdi poziciobdl segitse

a diplomamunkam és szakdolgozatom elkészitését.

Tovabba szeretném megkodszonni Botzheim Balintnak, aki az évek soran rengeteg kreativ
gondolatomat tdmogatta és folyamatosan tartottabennem alelkesedést akkor is, és kiillonosen
akkor ha ez nehézkesnek bizonyult.

Szeretném megkdszonni az intézet minden tovabbi oktatdjanak és munkatarsanak,
aki a tanulmanyaim barmely szakaszaban jelen volt és segitette az utamat.

K6sz6nom anyukamnak, aki mindig mellettem &llt és leglelkesebb tamogatém volt

a kezdetektdl. Koszonom a csaladom tobbi tagjanak, akik ha sokszor nem is értették miivészi
torekvéseimet, végig velem voltak, és egyiitt oriiltek velem minden egyes akadaly és
lépcséfok megugrasa utan.

Valamint koszonom kedves hallgato tarsaimnak, akik végig velem voltak,

hogy tanulhattam veliik és t8lik is rengeteg mindent. Nem mindig alltunk szilard

talajon, ugyanakkor tdmogattuk és inspiraltuk egymast, nemcsak szakmai oldalrél, kozben
pedig rengeteg emléket gyijtottiink amiket érdemes meg@rizni és felidézni.
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Szakdolgozatot készild neve: Dorémbiozi Andrea Dora épitdmiivészet BA

SO‘PRONl FAIPARI MERNOKI ES

KREATIVIPARI KAR

EGYETEM Alkalmazott Mivészeti Intézet

SZAKDOLGOZAT FELADAT

hallgatd

A szakdolgozalol készitd Meplun kddja: JADJKL

Szakdolgozat cime: A borkdstolas kulturalis és tarsadalmi
jelentdsége - borbar &s informacios pont
Témavezeld: Jahoda Robert mivésztanar
A dolgozat kidja FME-AMI-14-2022-52
Elvégzendd feladatok

A feladal javasoll lagoldsa mivészeli BA képzési terileten
Készitsen munkatenet.

Készitsen problémafeltard elemzd tanulmdnyt, az esellegasan meglévs, mikodd példak érékeld
asszehasonlitasaval, Ismertesse a iémavilasztdsahoz kapcsolddd kutatisokat, elemzésekel
probléma-meghatarozas és feladatcel kijeldlés a tervezés jegyaben.

lsmeresse a tervezési folyamat leglényegesebb allomasait. Tarsadalmi-, gazdasagi- es mngﬁmahs
jelenségek Attekintése Kulassa s hatdrozza meg a lehelséges megoldasban a koncepcitfejlesztést
E3 az innovaciol.

Készitsen vaziatokat, rajzokat, folyamat-, targy- és forma- modelleket, a szlkséges mérelben és
raszislességben.

Dokumentalja a tervezési folyamalot és a vegeredményl. indokaolja meg a tervezdi szandékait &5
dintéseit Ismertesse a lervezési folyamat leglényegesebb allomasokat. Mutassa be a tervezett
végeredmény funkcionalis, formai és miszaki jellemezbit

Készitsen portfaliol a képzés ideje alatt készitell munkdibdl, &5 amennyiben palyazatckon indull, az
azokon elén eredmeényeibdl

Készitse el a létrehozolt anyag bemutatdsat, prezentacidjal Szakmal allaspontjat érvekkel
alatamasztva képviselje.

Tartsa be a szakmaja etikai és szerzdi jogi normait, lovabbd a szakmai elvarasoknak megfelelden
alkalimazza tudasat.

Beadasi hatanidd: 2022.02.18.
Sopron, 2022.02.17.
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@ SOPRONI FAIPARI MERNOKI ES

KREATIVIPARI

\> ECYETEM KAR

5400 Sopran, Bajoyy-Tifindcky u, 4,

NYILATKOZAT
Alulirott (név) DRdsH.Beal ANDEEA.. DoL.A. wdneptun  kod: JARAKLY.L) jelen
nyilatkozal alairasdval kijelentem, hogy a
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ceree) cimil (megleleld rész alihiizandd)

i dolgozat;
diplomadolgozat;

seakdolgozat/diplomamunka

(a tovabbiakban: dolgozat) Gndallé munkam, a dolgozat készitése sordn betartottam a szerzol
Jogrol szolo 1999, évi LXXVI tv. szabalyait, kiildndsen 2 hivatkozasok és idézések tekintetében.

Hivaikozdsok ¢s idézések szabdlvai;
Az 1990 évwi LXXVI tv. a szerzdi jogral 34, § (1) és 36. § (1) elsa két mondara.)

Kijelentem tovibbd, hogy a dolgozat készitése sorin az Gnillé munka kitétel tekintetcben a
konzulenst illetve a feladatot kiadd oktatot nem téveszicttem meg.

Jelen nyilatkozat aldirdsival tudomdsul veszem, hogy amennyiben bizonyithatd, hogy a
dolgozatot nem magam készitettem, vagy a dolgozatial kapesolatban szerzdi jogséniés ténye
meriil fel, a Soproni Egyetem megiagadja a dolgozat befogadasit ¢s ellenem fegyelmi
eljarast indithat.

A dolgozat befogadisinak megtagadisa és a fegyelmi eljiris inditisa nem érinti a szerzbi
jogsértés miatti egyéb (polgdri jogi, szabalysértési jogi, bilntetijogi) jogkovetkezményeket,

Sopron, 204 4.
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22



