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Kedves Leendod Borérto Bardtunk!

Gratulalunk! Nagyon j6l dontottél, hogy eljottél a Boregyetem
eléaddsara. Nem csak azért, mert garantdltan jékedvien, fel-
szabadultan fogsz tdvozni a programrdl, hanem azért is, mert a
velUnk eltdltdétt néhdny 6ra utdn sok minden mdshogy lesz, mint
eddig! Hogy miérte

El&szor is, ha eddig nem voltdl mend a haverok kéreben, akkor
mostantdl az leszel. Csak dmulni fognak, ha egy-egy bardti dssze-
jovetel alkalmaval mar nem csak a sarokban Ulve fogod hallgatni
a tébbiek viccelbédéséet, hanem hatdrozottan raszélhatsz a mdve-
letlen bandavezérre, hogy fogja mdr rendesen azt a borospoha-
rat. lgen, a szardndl, vagy a talpdndl, nem kell a kelyhet &sszeta-
pogatni, pldne nem felmelegiteni a bort. Es kilénben is, szagoljon
mar kicsit bele, mielétt egy hizdsra kiinnd. Nem fognak csendre
utasitani a tébbiek, hanem azt fogjdk kerdezni, hogy miert kell
szagolgatni, milyen illatot kellene érezni, milyen az a biborvoros,
aranysarga, tényleg meg kell rdgni a kortyot, mielétt lenyeljuk, és
tulajdonképpen kinek a bordt is késtoljuk most? Az el6adds alatt
ezekre és még sok mas kérdésre meg fogod kapni a vdlaszt, igy
Te is mend borertd lehetsz. Mellesleg a kiseléaddasod obligdt von-
zatakeént keszUlj fel a masik nem leverhetetlen ostromara.

Ezentul hatdrozottan beleszolhatsz a szUlinapi, kardcsonyi, eliegy-
zési menUsorba, és Neked kdszénhetéen még véletlenll sem fog
senki az Ujhdzi tydkhusleves, vagy a haldszlé mellé édes szamo-
rodnit kapni a pohardba. Hiszen Te elézetesen egyeztettél a sza-
kdccsal, még ha az a szomszéd néniis, és az dltala leirt ételsornoz
kivalaszthatod a megfelel borokat. Garantdlt siker!

Holnaptdl biztosabban fogsz sétdini az druhdzak boros polcai ko-
7611, és tudni fogod, hogy melyik palackot vedd le, ha épp hdzi-
buliba tartasz, ha pdrodat kellene kiengesztelned valamiért, ha
ndszajandékot keresel a haverodnak, vagy ha épp anydsjeldlted
névnapja lesz. Ne adjisten ha magdnyosan fogod tdlteni az estét.
Ezentul tudni fogod, hogy minden egyes alkalom mds, ,,személyre
5z0I6” bort kivan. Mdas borvidekrdl, mas bordsztol, mas cimkével.
(Any&sjeldlted lehetbleg fekete cimkés bort soha ne kapjon, mert
meég célzasnak veszil )



Végul, de nem utolsd sorban mostantdl egészséges leszel, mint
a makk, mert tudni fogod, hogy mi mindenbdl &ll a bor, milyen
jotékony hatdsa van egy-egy, esténként elfogyasztott pohdrnyi
bornak, Te miért nem fogsz dgynak ddini, mig mds a téli nadthaval
kUzd, és megtapasztalhatod végul, hogy a bornak kdszénhetéen
egyre tébb bardt vesz korUl.

Amit viszont most rogtdn véss az eszedbe: szeresd a bort, de légy
nala erésebb!

A BORIVOK TO PARANCSOLATA

Bort sohase igydl éhgyomorral

Lvds elbtt ne eq vé L édes ételeket!

Ugyelj a borfajtik hémérsékletére!

Bort m/dnddj meq fo ntoltan, lassan ‘9 )/a’/é.'
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5. Apré k,omtyok/bmo élvezd a bor zamatit!

6. A nemes borokat csak tisztin lqyad!

7. Tarts mértéket a borivdsban!

8. Jobbawn izlik a bor, ha kizben eszel is!

9. Szeresd, de Léﬁ Y erbsebb a borndl!

10. Eqy pillanatra ﬂoeroLj arva, mennyl
vereftékes, nehéz munka van

eqy po /m’/rm)/d maqyar borban!



A BOR ERZEKSZERVI VIZSGALATA ES FOGYASZTASA

Borbiralat

A bor elsésorban élvezeti cikk, és ezért mindségének elbirdldsdban az
érzékszervi (organoleptikus, szenzorikus) vizsgdlatok a legfontosabbak.
Kizarélag érzékszervi vizsgdlattal dllapithatd meg példdul a bor illat- és
zamatanyagainak intenzitdsa, finomsaga és harmoénidja. A fizikai, kémiai
és mikrobioldgiai vizsgdlati eredmények figyelembevételével, érzékszervi
vizsgdlattal hatdrozhatjuk meg a bor kereskedelmi és fogyasztdsi értékét
is.

A borbiralat célja

A borbirdlat célja tébbféle lehet. llyen a tdjékozddds a készlet vagy
készletek mindsége, dllapota és fejlettsége tekintetében. Ez a gyakorld
bordszok szinte dllandé feladatdnak tekinthetd.

Donteni kell a borok kezelésérdl, és meg kell gyézédni arrdl, hogy az
alkalmazott miveletek sikeresek voltak-e. zleléssel, birdlattal kell nyo-
mon kdévetni a borok fejlédését, és meg kell dllapitani, hogy azok fejléa-
nek-e, elérték-e fejlédéstk tetépontijat, hanyatldsuktdl kell tartani vagy
hanyatldban vannak.

Célszer( 6sszedllitasokat kell végezni. A hdzasitds kitind eszkdz a mind-
ség szolgdlatdban. Probdkat készitenek, azokat elbirdljdk, és déntenek
az 6sszedllitdsrol.

Sokféle bor birdlata zajlik a borversenyeken. Ekkor a borok mindsitése,
rangsoroldsa torténik, szakmai és a fogyasztéi szempontok figyelembe-
vételével.

A bor kényes cikk, nem mell6zhetd a rendszeres és szigorU ellendrzés.
Nemegyszer adddtak mar fegyelmi, kézigazgatdsi vagy birdsagi eljardsi
esetek, amikor a birdlat eredményének dontéjelentdsége volt.

A birdlat szUkségessége tehdt a gyakorlat szadmos terGletén felmerdl, ért-
hetdé hat a térekvés, hogy mindig az eléirdsoknak megfeleléen, hozz&ér-
t& résztvevokkel és kifogdstalan kdrlimények kdzott menjen végbe.

A borbiralat helye

Borokat csak megfeleld helyiségben lehet joI birdini. Borbirdlatra alkal-
mas minden szoba vagy terem, amely vildgos, tiszta, szagtalan és meg-



felel6en temperdlt.

A fényviszonyok tekintetében térekedni kell a vildgos, fehér hdtterek
megteremtésére, hogy a borok szinének értékelését ne zavarjdk mds,
erds szinek betUkrézEdései. Optimdlis teremhdémérséklet a birdldk sza-
mdra a hdvosnek tekinthetd 20 - 22 C.

A bemutatdtermekhez, birdldhelyiségekhez lehetdleg ne csatlakozzék
konyha, még melegitékonyha sem, az ételszagot ugyanis nem lehet ki-
szelléztetni, mdrpedig a tiszta levegd alapkdvetelmény. Ha a bemutatd
étkezéssel kapcsolatos, elényben kell részesiteni a hidegkonyhai készit-
ményeket.

A borkéstold pohar

Bortermeld dllamok, jeles borvidékek, sét egyes vildghird sz6l6gazdasd-
gok is az idék folyamdan megformdltdk a maguk sajatos kdstoldpohardt.
A borok szine, illata, jellege, elényds bemutatdsa, azon kivil a hagyo-
mdnyok, azigényesség, a mod, a lehetdségek, illetve Uvegipari adottsd-
gok, a mUvészet és még sok mds tényezd jatszott kdzre a borospoharak,
a kostoldpoharak megalkotdsdban. Minden-

esetfre a vdlaszték szerte a vildgon gazdag.

A szinvonalas borfogyasztds, illetve a boriz-

lelés és borbirdlat nélkllézhetetlen kelléke a

megfeleld pohdr. Milyen is a kdstoldpohdre

Sima, vékony és szintelen faly, felfelé szGkUIS,

100—200 cm3 Urtartalmu, talpas kehely.

A nemzetkdzi borversenyek O. I. V. dltal elfo-

gadott szabvdnya azt irja, hogy a kdstoldke-

hely legyen 155 mm magas, amibdl 55 mm

a pohdr talpdra és szérdra essék. Urtartalma

215 cm3, a legnagyobb dbméret 65 mm (a

kehely legszélesebb dtmérdje) és a felsé at-

mérdje 45 mm.

Pezsgdt pezsgbspohdrbdl kell kdstoltatni. A

pezsgdspohdr karcsu, magas, mert a szénsav

igy figyelheté meg legjobban.

ld&sebb nagyborok, desszert borok és féleg

a szamorodni és az aszU kUlon e célra készUlt

poharakban adhaték fel.

A poharakat mindig tiszta vizzel kell kimosni,

mosds utdn pedig desztilldlt vizzel dbliteni. T6-

rolgetni nem szabad, mert a pohdr faldra ke-

rOld textilszalak a birdlot félrevezetik. Szabvanyos késtolépohar



A mosott poharak talpra dllitanddk, ha ugyanis leforditjdk, a pohdr kelyhe
megtelik textil-, papir- vagy tdlcaszaggal, és ezt a birdldk észrevételezik.

Hazai és kulféldi borversenyek

Napjainkban nemzetkdzi és hazai jelenség a borvdlaszték bévilése, a
kindlat szinesedése és differencidloddsa.

A fogyasztok sz&mdra igy egyre fontosabb, hogy a nagyon kilénb6zé
borokrdl szakszer( és hiteles informdciokhoz jussanak, segitséget kapja-
nak az igazi minéség felismeréséhez.

A borversenyek elterjiedésének egyik indoka, hogy eredményeik publici-
tasaval jelentdsen hozzdjdrulnak a bort vasdarldk tdjékoztatdsdhoz.

A borok megmérettetése, a kilbénbdzd termékek és stilusok dsszevetése
természetesen a termeldket is jol szolgdlia a mindséget fejleszté munkd-
jukban.

A sz8lészet és bordszat nemzetkdzi szervezetei mdr régdta fdradoznak
egy egységes modszer és lebonyolitdsi forma kidolgozdsdn, amely nél-
kUld6zhetetlen feltétele a borverseny-eredmények dsszevetésének.

Ez iddig kilenc nemzetkdzi borverseny élvezi mindkét meghatdrozé szer-
vezet, az O. 1. V. (Office International de la Vigne et du Vin) és az U. I. O.
E. ( Union International des Oenologues) védndkségét. 2000-ben kerilt
ebbe arangos kérbe a VinAgora Nemzetkdzi Borverseny.

A bor fogyasztasa

Azokban az orszdgokban, ahol nem vagy csak kevés bort termeltek,
csak Unnepélyes alkalmakkor fogyasztjdk ezt a nemes italt. Ahol viszont
hagyomdnya van a borfogyasztdsnak, a bor az étkezés elmaradhatat-
lan tartozéka, és igy a mindennapok italdnak szamit.

Napjaink jelensége, hogy a kilonb6z6 adottsdgu orszégok borfogyasz-
tdsa kiegyenlitédést mutat.

Franciaorszdgban pl. a hatvanas években a 120 I/f&/év kérili borfo-
gyasztés mara 60 liter korCGlire csdkkent, mig a skandindv orszdgokban,
az USA-ban, s6t még Japdnban is erésen emelkedik az egy fére esd bor-
fogyasztds.

Magyarorszdgon a XX. szdzad elsé felében kiegyenlitetten 30 - 40 1/f&/
év volt a fogyasztds mértéke, amely a mdsodik vildghdborut kdvetben
50 éven &t alacsonyabb szinten, 20-25 1/f6/év kdzdtt mozgott.

Mdara 30 1/f&/év korili értéken stabilizalddott, ami jelzi, hogy a hazai
borfogyasztdsi kultura Ujra visszalendUlt a régi kerékvdgdsba.



A vilag ital- és borfogyasztasi szokasainak valtozasa

Felgyorsult, atalakuld vildgunkban az emberek italfogyasztdsi szokdsai is
jelentésen megvdltoztak. A bor és gasztrondmia kérdéskodrének taglald-
sa elétt érdekes lehet dttekinteni, milyen dtalakuldson estek at az eimult
évtizedekben az ital- és borfogyasztéi szokdsok.

A markdns, erds italokkal szemben egyre inkdbb a kdnnyebb, a kevert,
az alacsony energiatartalmuak fogyasztdsa né, elsésorban az életmdod-
vdltozds, a motorizdcid és a nék emelkedd italfogyasztdsa miatt.

Az erBs, tdmény italokkal szemben egyre keresettebbek a kénnyd, ki-
sebb alkoholtartalmuak. A mérsékelt alkoholtartalom szintén a motori-
zAcio és az egészséges életmdd elterjedésével vdlik egyre fontosabbd.
A vildg fejlett orszdgaiban a szabadidé gyarapoddsdval az emberek
egyre inkdbb kdzdsségben, tarsasdgban fogyasztanak italokat. igy el-
mondhatjuk, hogy az Un. tdrsasdgi italok a kedveltebbek.

Az olcsésaggal, a magas alkohol- vagy energiatartalommal szemben
preferdltablb, tehdt a fogyasztdk szadmdra fontosabb tulajdonsdg az ita-
lok finomsdaga, élvezeti értéke, mindsége.

A termelési hagyomdny nélkilézhetetlen, hogy a j6 minéség kiegészUl-
jon presztizzsel, hogy a termék megfeleld fogyasztéi bizalmat vivion ki. A
termelSknek és termékeknek dpolniuk kell hagyomdnyaikat.

A tanulva megismert vagy mdsképpen elsajdtitott iz0 termék elészor
nem igazdn izlik, csak tébbszor kdstolva, a kdrnyezet példdjaval bdtori-
tottan valik kedveltté.

F&ként a fiatal generdciok fordulnak inkdbb a kénnyen és gyorsan meg-
kedvelhetd, sokszor igy egyszer(bb, értéktelenebb izvildgot felmutatd
termékek felé.

A borfogyasztds divatjinak alakuldsa is természetesen egybevdg az
dltaldnos tendencidkkal:
e A kdbnnyebb, gyUmolcsdsebb (pl. reduktiv fehér-, primér vords-)
borok egyre keresettebbek.
e A borfogyasztds is mindinkdbb tdrsasdgi alkalmakhoz kétédik, fol-
értékelve ezzel a bor erds kulturdlis és torténelmi kétédését
e Az arc nélkUli termékekkel szemben az egyedi, az individudilis je-
gyekkel rendelkezd borok a sikeresebbek, amit a borturizmus gyors
fejlédése jelez, illetve egyben gerjeszt is.
e A vasdrlasi szokdsok vdaltozdsa sordn bort vasarld nék, haziasszony-
ok szdma ndvekszik.
e Az olcsd borok fogyasztdsa a vildgon csdkkend, mig a mindségi, az
ellendrzott eredetleké ndvekvd tendencidt mutat.



A bor és az egészség

A bor az emberi kultUra taldn legrégebb, legkedveltebb itala. Mdar az
6korban a géroégok is tobb hatdst tulajdonitottak a bornak, s fébb tu-
lajdonsagait egy hdromszdg csucsaival dbrdzoltdk. Az egyik csucs tdp-
l&lékot, a mdsik orvosségot, a harmadik — bizonyos mdagikus hatdssal —
mérget jelentett.

A borfogyasztds ellenfelei a bor kdros hatdsdt (joggal) alkoholtartalmd-
nak tulajdonitjdk. Az alkohol k&zismert élettani hatdsa az alkohol-viz ke-
verékekre vonatkozik. A bort azonban nem szabad egyszerl alkoholos
oldatnak tekinteni. Sz&dmos dllatkisérlet bizonyitja, hogy a bor jéval ke-
vésbé mutatkozik toxikusnak, mint a hasonld mennyiségben fogyasztott
mds alkohol.

A bor mdsik kdrosnak itélt borkezel6 anyaga a kénessav, amelyet a bo-
rdszati technoldgia juttat a borba. Ennek csékkentése erds tendencia a
bordgazatban.

A bor dsvdanyi anyag és szervessav-tartalmdanak is szdmos kedvezd hatd-
sa van. A borokban jelentés mennyiségu kdlium van, ami j6 vizelethajto.
A borok pH-értéke és savai az emésztést befolydsoljdk kedvezden.

A bor valddi antiszeptikus hatdsardl is beszélhetink. Sz&mos, az emberre
patogén baktériumfajta (koleravibrid, kdlibacilus, tifuszbacilus) kilGNG-
sen érzékeny a bor e hatdsdra, elsésorban a borok polifenoltartalmdnak
kdszonhetden. A vordsborok polifenol-, cserzéanyag-tartalma - a kuta-
tdsok szerint — jelentdsen gdtolja az érelmeszesedést és a magas vérnyo-
mds kialakuldsat is.

Osszességében elmondhatjuk, hogy napi 2-3 dl bor elfogyasztdsa, f6-
ként étkezésekhez, t6bb kedvezd hatdssal bir, mint kedvez&tlennel.

A borok érlelhetésége

Az érlelés fogalmdba nemcsak a hosszabb idejJ tarolds, hanem az ezzel
egyUtt jard mindségjavulds is beletartozik. Az érlelhetéség idétartamat
féként a bor milyensége hatdrozza meg.

 Altalédban a vérdsborok jobban érlelhetdk, mint a fehérborok. A
desszertborok jol érlelheték, mig a roséborokat szinte alig érlelik.

e Azonos tipusu borok kdzUl a jobb érlelhetéséget sokszor a bor ka-
raktere dénti el. A magyar borvidékek k6zUl a Tokaiji, az Egri, a Som-
|6 és a Mori tdjakon termett, keményebb borok hosszabb ideig
érlelhetdk.

e A bor 6sszetételébdl is kdvetkeztethetink idétdlldsagdra.

A 12-13 v/v% alkoholtartalomndl ,,erésebb” borok, a tébb cser-
z6anyagot tartalmazd,markdns vordsborok, a kemény karakter(,
azaz magasabb savtartalmu fehérborok az eltarthatdbbak.



A bor éttermi felszolgalasa

Az elsé sommelierversenyt 1961-ben, Franciaorszdgban rendezték. Az-
6ta a sommelier-k — magyarosabban pohdrnokok — munkdja az igé-
nyes vendéglatd helyeken nélklldzhetetlen. Az egyre jobban korUlirt,
kidolgozott szakmai ismeretek iskoldkban elsajatithatok.

Magyarorszégon egyre tdbben dolgoznak ebben a szolgdlatban, igy
fontos attekinteni a sommelier munkdjanak elemeit. Ezek kdzU0l a legtdb-
bet — sommelier nélkil — az éttermek személyzetének kell elvégeznie.

A felszolgdlds

A bor bemutatasa.

A fehér- és roséborokat jeges vodorben (jeges vizben) szokds a vendég
asztaldhoz hozni. Ha a jégvodornek nincs éndllé dllivéanya, akkor az asz-
talra tanyért vagy kenddét helyezzink ald az edény oldaldn lecsapddd
pdra miatt.

A vorésborokat kézben vagy tanyérra dllitva hozzuk, kivéve a tébbéves,
palackban érlelt borokat, amelyeket fekvd dllapotban, kidntékosdrban
szolgdlunk fol.

Fontos szabdly, hogy a szervirozds alatt a palack és cimkéje vagy mds
jelélése a vendég dltal mindig jol Iathatd legyen.

Kidugdzds. A kidugdzdshoz a palackot kenddre dllitva és arrdl nem fel-
emelve kell a mlveletet elvégezni. Ha kidntékosarat haszndlunk, azt se
emeljik fél az asztalrdl.

A palack szdjnyildsat a kapszula tetejének levagdsaval tehetjiok sza-
baddd. Napjainkban mar Ugyes, korkéses kapszulavdgd eszkdzdk is
segitenek ebben. Ha késsel dolgozunk, a vagdst a szdjnyilds szélesebb
karimdjéan vagy alatta végezzik, sohasem a dugdval egy sikban. Igy
kerUlhetjUk el, hogy kitdltéskor a bor érintkezzen a kapszula anyagdval.
A teljes kapszuldt levagni vagy letépni sulyos hiba.

A parafa eltdvolitdsdra a dugdhuzdt a dugd becsilt teljes hosszUsagd-
ban hajtsuk be. Ne felejtsUk el: ,,nagy bor” — hosszU dugd, egyszerGbb
bor — révid dugd!

A dugd utolsd néndny milliméterét mar kézzel hizzuk ki a palackbdl, igy
elkerUlve a jellegzetes, pukkand hangot, ami nem elegdns. A kiemelt
dugd a vendégek dltal Iathatd legyen, kilon kérésre tanyérkdn at is kell
adni.

A palack szdjat a dugd belsd lapjaval, vagy ha esetleg azon kristdlyos
vagy szinanyag kivdalds rakddott ki, akkor az oldal paldstjgval térélhetjik
kdrbe.

A felszolgdldnak mindig ellendrizni kell a dugd egészséges illatdat.



El&kdstolds.

A sommelier kUIon kis pohdrbdl vagy tastevinbdl csak akkor ellendrzi a
bor mindségét, ha kildnlegességet, ritkdan folszolgdlt vagy muzedlis bort
szerviroznak. A napi gyakoriséggal kindlt borokndl elég a dugdt meg-
szagolni.

A vendégek kozUl a rendelést foladod kdstol eldzetesen, hacsak nem kér
meg mds személyt a tarsasagbdl.

Kitdltés. A kitoltéshez a palackot a cimkével ellentétes oldalon fogjuk
meg, vagy ha a fenék kiképzése engedi, tenyérben tartva, a hivelyk
vjjal megtdmasztva toltsink.

Mindig jobbrdél balra haladva, de az arra legérdemesebb vendégnél
kezdve toltsUk a bort a poharakba. A kor végén ne felejtsUk el az el&kds-
told vendég pohardban kiegésziteni a bort. Téltéskor vigydzzunk, hogy
a pohdr peremét ne kocogtassuk. A borospoharakat csak harmadd-
ig téltsUk, mert igy lehet j6I megforgatni a bort a pohdrban, igy lehet
annak minden értékére rdhangolddni.

Pezsgd esetében a poharakat mindig tele téltsUk, mert igy érvényesil
igazdn a ,,gejzirezd”, gyongydzé ital.

A bor felszolgdldsi hémérséklete

A bor értékei maradéktalanul csak megfeleld hémérsékleten érvényesul-
nek:

a pezsgdt 6 - 8 C-on

a fehér- és roséborokat 8 - 12 C-on

az édes, kiUlbnleges csemegeborokat, aszut 10 - 14 C-on

a friss, kdnnyy, Uj vordésborokat 14 - 17 C-on

a testes, érlelt vorésborokat 17 - 20 C-on

a j6 borpdrlatokat, konyakokat , kézmelegen” szolgdljuk fel.

A bor j6 kostolasi hdmérsékletét a vendég asztaldndl kell elémi, ezért
kUldndsen a hitést igényld borok esetében kell figyelembe venni a
helyiség és a pohdr hémérsékletét.

Tapasztalat, hogy 7 °C-on, 18 - 20 °C-os teremben pohdrba toltdtt fehér-
bor hémérséklete 10 percen belll 10 - 12 C kdzbtti értékre |,szokik fOI".
A bor minéségére nagyon rosszul hat a ,,sokkszer(" hémérséklet-valtozds.



Poharak

A hazai gyakorlatban egyre tdbb helyen haszndlnak igényes borospo-
harakat.

A bort csak teljesen tiszta, széraz pohdrba szabad kitdlteni.

A fehér- és vérdsborokat egyardnt talpas, tulipdn alaki kehelypohdrbdl
fogyasszuk!

A kisebb kelyhU a fehér-, a nagyobb a vérdsboros pohdr legyen, mig a
tokaiji boroknak egész kis kelyhU poharat vdlasszunk.

Pezsgbének a hosszUkds talpas vagy a szdar nélkdli, un. idte poharakat
haszndljuk.

Dekantdlds. A dekantdlds klasszikus mivelete sordn a bort elvdlasztjak
az Uledékétsl.

A mai fejlett bordszati technoldgia mellett csak az egészen dreg, sokdig
palackban érlelt borok esetében engedhetd meg az Uledék. ValdszinG
tehdt, hogy az elegdns helyeken népszer( dekantdldsnak mds magya-
rdzata is van.

Mdr a 3 - 5 éves borokat is fogyasztds elétt minimum 20 perccel szUksé-
ges kidugdzni és dlini hagyni a bor levegbhdz jutdsa, illetve az esetleges
palackfUlledtség kiszellézése érdekében.

Mindezt az id6t takaritjidk meg a dekantdldssal. Tovdbbi ok, hogy az
alkalmat, a helyet segit Unnepélyesebbé tenni, ez a bor sz&dmdra figyel-
met és tiszteletet szerzd, IGtvanyos mozzanat. Enhez kiontékosarat vagy
dekantdlédlivanyt és elegdns kancsdt haszndlunk.

A bor részleges attoltését mindig gyertya fényénél végezzik.

Borok, izek, ételek

Hogyan lehet biztositani sokféle fajtdju és iz0 bor k6z0l a tdkéletes
izharmonidt a kilénb oz izhatdsu ételekkel? A valasz nagyon egyszerd.
Jol tudjuk, hogy egy bizonyos fajta bor vagy étel kivdlasztdsa a leggyak-
rabban szubjektiv tényez&ktdl figg. Ennek ellenére vannak objektiv fizi-
olégiai tényezdk is, amelyek tokéletes iznarmonidt teremtenek.
SavanyUbb ételekkel erésen savas borok. Ha olyan ételeket fogyasz-
tunk, amelyekben a savanyu izek jelennek meg (savanyu kdposzta, sa-
vanyitott levesek, kinai édes-savanyu ételek), a savanyu izre érzékeny
izingerkUszdbUnk magasabb lesz, és igy a savasabb borok bdrsonyo-
sabbnak, kerekebbnek és ldgyabbnak tinnek.

Paprikds ételek, szdraz fehér- és vordsborok. Paprikds és porkoltes étele-
inknek van egy kellemes, a paprika izéhez kapcsoldédod, jellegzetes ke-
ser(sége. Ezt az izhatdst egyes szdraz fehér- és vordsboraink tokéletesen
kielégitik.



Csip&s ételek, testesebb és magasabb alkoholtartalmy borok. A csipds
paprikdval készUlt ételeket magasabb alkoholtartalmu és testesebb
vorésborok kisérik el a legjobban. Ezek a testes és olajos borok csdkken-
tik a csipds izhatdsokat.

Tokaji aszu libamdijjal. A libamdj édeskés keserUsége csoddlatos
izharmonidt alkot a Tokaji aszU elegdnsan édeskés, sokrétl almamézes
keserUségével.

Edesebb iz0 étellel édes izU bor. Ha édesebb izJ ételt eszink, az édes
izre érzékeny ingerkUszobUnk felemelkedik, és igy kevésbé érezzik édes-
nek az édes iz0 borokat. Az édes borokkal tehdt a desszertek és az édes
f&tt tésztdak, sGtemények kivald izharmonidt alkotnak.

Az ételek és aborok megfeleld dsszevdlogatdsaizgalmas kaland, amely-
nek sordn szinte minden lehetséges, de nem minden megengedett.

Az ételsorhoz kindlt borok kivdlasztdsdnak tovdabbi szempontjai:
 a felszolgdlt bornak nemcsak izben, hanem értékben, rangban is ki
kell egésziteni a kivdlasztott ételt, eldszor a fiatalabb évidraty, kony-
nyebb bort, majd késébb az idésebb, tartalmasabb borokat ajdnljuk
* el&szor a szdraz borok s csak utdnuk kdvetkezzenek az édesebbek

e az ételsor meghatdrozza az ajdnlott borok sordt is, az ételsor sze-
rint, de legtébbszor fehérborral kezdink és vordsborral zarunk

e a bor utdn nem ajdnlhaté sor

* nem illik bor az ecettel izesitett saldtdkhoz, hideg eléételekhez, a
citrusokhoz, amelyek savtartalma nem harmonizdl a borral

Az ételféleségekhez ill6 bortipusokat kdvetkezd tabldzatunkban részle-
tesen ismertetjlk.

Zilai Zoltan
a Magyar Sz4816- és Borkultura Nonprofit Kft. Ugyvezetd igazgatdja,
a Magyar Bor Akadémia fétitkdra, a VINOFED aleinéke, nemzetk&zi borbira



(francia forrds alapjdn adaptdlta Zilai Zoltan)
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