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PIPER HEIDSIECK BRUT CHAMPAGNE

Szarmazasi hely: Franciaorszdg, Champagne

Szé6lofajta: 55% Pinot noir, 30% Pinot meunier és 15% Chardonnay
Jelleg: szdaraz

Szin: halvany arany

lllat: tavaszi virdgok, citrus, kérte, alma, meleg pirités

iz: anandsz, egzotikus fiszerek

A Piper-Heidsieck pezsg6haz tetteinek, sikereinek egyik legfontosabb hajtoereje az extravagancia. Ahogy mottdjukban ezt
kertelés nélkdl ki is mondjak: Extravagancia 1785 ota.

A Florens-Louis Heidsieck altal alapitott, majd az Henri-Guillaume Piper 1815-0s csatlakozasaval kiboviilt haz a XIX.
szazadban a kinai és a sziami csaszarsagnak is udvari szallitoja volt. Marilyn Monroe allitélag minden reggel 1 pohar
Piper-Heidsieck-kel ébredt, ma pedig mind a Cannes-i Filmfesztival, mind az Oscar-dijatadas vendégei Piper-Heidsieck
pezsgével koccintanak.

S ha mar ez utobbi tartunk, 1965-ben Rex Harrison angol szinész Oscar-dijat a vildg legnagyobb méretl, egy egészen
pontosan 182 cm magas, 1959-es évjdratu Brut pezsgével linnepelték.

A Piper-Heidsieck évi mintegy 5 milli¢ palack champagne-t készit, sajat Ultetvényekkel nem rendelkezik, a sz616t meg-
bizhatd, régi partnerektdl vasarolja.

ORBAN GERGO KOTENGER CHARDONNAY 2009

Szarmazasi hely: Magyarorszdg, Balaton-felvidék

SzblGfajta: Chardonnay
Evjarat: 2009
Jelleg: szdraz

A sz616t kiméletes, gyors feldolgozast és pneumatikus préssel vald 65% -s Iékilitéssel térténd préselést kovetden ird-
nyitott, 16-17 °C -n vald erjesztéssel valtottuk mustta illetve borrd. Az erjedést kdvetéen tobb mint 6 hét, finomseprdn
tartas melletti tartalyban valo érlelés kovetkezett. Friss energikus, elegans ivii Chardonnay, mely hatarozott fajtajegyeket
hordoz mér viligos aranyszoke (chardonnay-sarga) szinében is. Dinamikus, jellegzetes jo savi bukébor mely engedi a
fajtajegyek kiemelkedését és megmutatja talajnak kdszonhetd specialis zamatokat.

ST. ANDREA ALDAS 2007 (EGRI BIKAVER)

Szarmazasi hely: Magyarorszdg, Eger

Szolofajta: Merlot 50%, Syrah 22%, Kékfrankos 12%, Pinot noir 6%, Cabernet Franc 5%, Turdn 5%
Evjarat: 2007
Jelleg: szdraz

A 2007-es Aldas husos, barsonyos szévetii bor, mely az évjarat bajaval egyutt egy kiiléndsen baratsagos vorésbort ad.
Jellemz6 réa az évjarathoz igazuld egyensuly, a harmonia, a hatdrozott karakter, valamint az érett gyiimolesokre emlé-
keztetd illatok és zamatok.

DOBOGO TOKAJI ASZU 6 PUTTONYOS

Szarmazasi hely: Magyarorszdg, Tokaj

SzblGfajta: Furmint
Evjarat: 2004
Jelleg: édes

Zwack |zabella boraszata egy igazi ékszerdoboz Tokaj varosanak szivében. A Dobogd pince borainak multja -hogy repiil
az id6- mar t6bb mint 10 évre nyulik vissza. A bordszatban 1995-t6l 2003-ig kizardlag 6 puttonyos aszut készitettek,
a 2003-as esztendd azonban uj szeleket fujt a pince és egyuttal a magyar borok életébe. Megsziletett az elsé szaraz
furmint, valamint ennek parja, egy késéi szliretelést édes furmint, amely a borok kdzt gydnyori csengést Mylitta nevet
kapta. A szaraz furmint azota igazi hodito lett a fehérborok nemében... Tavaly nydron az angol Decanter Magazin a
.Honap Eurdpai Fehérbora” cimmel tiintette ki a 2004-es tételt, a hazai Decanter Magazin pedig a 2008 tavaszan kozolt
fajta orientalt tesztjén hozta ki gy6ztesként a Dobogd 2006-0s furmintjat.
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SALENTEIN MALBEC 2008

Szarmazasi hely: Argentina, Mendoza

SzblGfajta: Malbec
Evjarat: 2008
Jelleg: szdraz

Ez a lilas arnyalatokban ragyogo intenziv és testes vordsbor magaval ragadd egyéniséggel bir. Erett szilva és szeder
aroma, a tizennégy honapos francia tolgyfahordds érlelés adta vanilids, dohanyos jegyekkel. Szlirés nélkil palackozva. A
fajtara jellemzd érett piros bogyos gylimolesok és édes tanninok megnyerd, komplex zamata, és a jo strukturalt, kellemes
sav-egyensuly hosszu lecsengéssel parosul.

ANTINORI PEPPOLI CHIANTI CLASSICO 2007

Szarmazasi hely: Olaszorszdg, Toszkdna

Szélofajta: Sangiovese
Evjarat: 2007
Jelleg: szdraz

Gazdag aroma vilag és érett gylimolesdsség jellemzi - intenziv vorosbogyos iz, enyhe vanilids és kavés fennhanggal. A
szajban, a bor kiegyensulyozott, elegans, jo szerkezet(l, hosszu lecsengési, testes.

GIGONDAS BRUT DU FOUDRE 2004

Szarmazasi hely: franciaorszdg, Rhone

Szélofajta: 80 % Grenache, 15 % Syrah, 5 % Cinsault
Evjarat: 2004
Jelleg: szdraz

A Dentelles de Montmirail nyugatra néz6 lankai védett term6hely a Francia Alpok labainal. A 2001-es évjaratu sz6l6
rendkiviil alacsony toketerhelési (36hl/ha) és teljesen kézzel sziiretelt, csak részben bogydzott és zuzas nélkiil késziilt.
Viszont a 35 napos erjesztést kdvetden még 15 hdnapig pihent a bor klasszikus nagy méreti francia télgyfahorddban,
mikézben &tszor fejtették a seprérdl derités és mechanikus szlrés melldzésével, kizarolag gravitacié felhasznalasaval. A
végeredmény egy intenzitasu lildba hajlé biborszin és hivalkodo bogyds gylimdlcsillat a palack felbontasa utan. A leg-
idealisabb étel partnerei a vadételek, pérkdltek és sajttalak . szoveg

————— A Culinaris izakadémia szamara a porceld- SI EM ENS
. nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura
Haas & Cijek killonféle kiegészitit a Haas & Czjzek ( j

bocsajtotta rendelkezéstinkre.

PORCELAN ES KRISTALY

www.porcelan.hu THE WINE GLASS COMPANY. s
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A BOR

A bor sz6l6bol, gylimélesbél, vagy mézbdl keészulé alkoholtartalmu ital. Mezopotamiabol indult el vilaghddito utjara
Eurdpdba, Afrikaba, majd a 16. szazadban a spanyolok altal Amerikdba, majd végll Ausztralidba és Uj-Zélandra. A sz616-
szemekb6| kipréselt must alkoholos erjedésével késziil. Az éves csapadékmennyiség hatdrozza meg a szélGtermés (és igy
a bor) mennyiségét, a napstitéses orak szama pedig a cukorfokot. A sz6l6t altalaban szeptember végén sziretelik, az
aszUsz6l6t késobb.

Termoteriiletek

A min6ségi borok meghatarozott terméteriletrél, ugynevezett ,borvidékrél" szarmazo sz6l6bdl késziilnek. A borvidékek
teriiletét jogszabaly (Magyarorszagon a bortérvény) hatdrozza meg. A teriilet féldrajzi neve a foldrajzi drujelzok, ezen
bellil a foldrajzi jelzés és az eredetmegjeldlés killonleges jogi oltalmaban részesiilhet.

A bor készitése

A sz616 termesztését és bor eléallitdsanak legfontosabb szabalyait a vilag legtobb orszagaban térvényileg szabalyozzak.
(Magyarorszagon a 2004. évi XVIII. torvény és a kapesolodo rendeletek.)

A lesziiretelt szOl6furtdket dsszezuzzék, hogy a préselés minél kénnyebb legyen. Ez korabban taposassal tortént. Ujabban
sz6l6daraldt vagy bogyozogépet hasznalnak, féként a vordsbor eléallitasanal. A sz616 levét, a mustot, préseléssel valaszt-
jak el a sz616 szilard részeitél. A mustot hordokba téltik, ahol élesztégombak hatasara alkoholos erjedésnek indul. Az
erjedés befejeztével a bort atfejtik tiszta horddkba, hogy a hordd aljan lelilepedett seprotdl elvalasszak.

Vordsbor esetén az erjesztés ,héjon" térténik, kadakban vagy specialis vérosborerjesztd acéltartalyokban (pl. korfejtéses,
Ganimede). Ezalatt a keletkezé alkohol hatdsara a kékszolé héjabol a szinezdanyagok kioldddnak. A préselés az erjedés
végén torténik meg. Ha a kéksz616t nem a héjan erjesztik, hanem rogtdn préselik vagy révidebb ideig a héjan aztatjak,
akkor vilagosabb szinii rozé bort kapunk.

A kéksz616 révidebb idejli (24-48 6ra) héjon aztatdsaval készitik a siller bort.

A bor Gsszetevoi

Alkohol: A borok alkoholtartalma altaldban 8,5-14% koz6tt mozog. De vannak ennél alacsonyabb és magasabb alkohol-
tartalmu borok is. Az élesztégombak 16,5% alkoholtartalom felett elpusztulnak, ezért ennél nagyobb alkoholtartalmat
hagyomanyos erjesztéssel nem lehet elérni. Az alkoholnak a savak mellett konzervalo szerepe is van. Az alacsony alkohol-
tartalmu borok nehezebben eltarthatoak és hajlamosabbak a borbetegségekre.

Cukor: A mustban lévd cukor az élesztégombak hatdsara alakul at alkoholla. Az erjedés sohasem tékéletes, ezért vala-
mennyi cukor mindig visszamarad a borban. Ha sok, akkor édes a bor, ha kevés, akkor szaraz. A maradék cukor mennyi-
sége, a bor édessége az erjesztéssel befolyasolhato.

Savak: Kiilonféle szerves és szervetlen savak, amelynek tilnyomo részben borkésav. A borkésav mennyisége 1-5 g/l. A
bor masodik legfontosabb sava az almasav. A szajban éles, huzos érzetet kelt. Mennyisége borban 0-8 g/, ahol a 8 g/l
kiugréan magas érték. Az éretlen szél6ben tébb, az érettben kevesebb az almasav. Minden vérdsbor és néhany fehérbor
esetében az almasav baktériumok hatasara tejsavva alakul. A tejsav vajhoz hasonld aromat kolcsonoz a bornak. Kevésbé
éles iz(i, mint az almasav, igy a fenti atalakulason atmend borok puhdbbak a szajban. A tulzott vagy nemkivanatos tej-
savtartalom ugyanakkor borbetegséghez vezet. A szél6ben, természetes allapotdban tehat tejsav nem, hanem csupdan
borkdsav, almasav tovabba bizonyos mennyiség(i citromsav talalhatd.

Csersav vagy tannin: A sz6l6 héjaban, a flirt kocsanydban és a sz6l6émagban lévé vegyilet. Jellegzetesen fanyar izt ad a
bornak. A kékszé16 héjon aztatasa és erjesztése miatt sokkal nagyobb mértékben keriil be vérosborba, mint a fehérbe. A
vorosbor készitésekor a kéksz6l6bdl bogyodzassal eltavolitjak a kocsanyt, hogy ezzel is csdkkentsék a bor csersavtartalmat.
Alapvetden befolyéasolja a bor izét.

Glicerin: A cukor erjedése soran keletkezd szerves vegyiilet. A bor ,testességét” befolyasolja.
Viz
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A BOROK CSOPORTOSITASA

Készitési eljaras szerint
®  aszubor: részben aszusz6l6bol készilt bor
e barrique (vagy barrikolt bor): kiégetett tdlgyfahordoban érlelt bor.

®  cuveée: tobbfajta sz6l6bél készilt bor.

egyszer( fajbor: egyféle sz616bél, hagyomanyos eljarassal késziilt bor.
®  jégbor: fagyott sz616bol késziilt bor

®  gylmdlcsbor: nem sz616bol készitett bor

Szin szerint
A boroknal altaldban harom szint kiilénbdztetlink meg, ezek a kdvetkezék:
®  Fehér:fehérszOl6bdlkésziil,ahalvanytolasirinektetszdaranylo-mézarnyalatig. Mindségifehérborok példaula tokajiaszu.

U Rosé (,rozé"): a rdzsaszin vagy rozsas kilonbozo arnyalatai, vords sz6l6bél késziil, igy, hogy a mustot nem hagyjak
olyan sokaig allni, a ledaralt sz6lén, mint a vordsbor esetében.

®  \oros: a vorostdl a mélybordoig terjedd arnyalatok. Kéksz6lébél készil, a must sokdig a ledaralt, kipréselt sz616-
szemeken marad.

Cukortartartalom szerint
A borokat a cukortartalom fliggvényében az alabbi kategoriakba soroljak a bortorvény szerint.

e Szaraz: <4 g/l - A bor cukortartalma kevesebb mint 4 g/l vagy legfeljebb 2 g/I-rel haladja meg a borkésav g/l-ben
kifejezett, titralhato savtartalmat, de legfeljebb 9 g/l lehet.

e Félszaraz:4-12 g/l - A bor cukortatalma 4-12 g/l kdzott van vagy legfeljebb 4 g/I-rel haladja meg a borkdsav g/I-ben
kifejezett titralhato savtartalom kétszeresét, de legfeljebb 18 g/l.

e Félédes: 12-45 g/l
e [Edes: >45 g/l

BORFAJTAK

Asztali bor

Asztali bornak nevezhetd az osztalyba sorolt és megyei fajtalistaban szerepld borszdléfajtakbol szarmazo, legalabb 13
témegszazalék természetes eredeti (sz616bol szarmazo) cukrot tartalmazd ital. Minimalisan 9% a tényleges alkoholtar-
talma. Az asztali borok t&bbnyire a sikvidéki telepitési borszdl6bél készitett kiilondsebb fajta- és tajjelleg nélkili tdmeg-
borok. Névként alkalmazhaté altalanos vagy fantazianév, a borvidékre nem utald terméhely, fajtanév kiilén-kilon vagy
egyuttesen. llyenek, pl.: Pincemester, Asztali voros, Asztali fehér, Kadét fehér, Lérinc barat bora, Koccintds.

Tajbor

Tajbornak nevezhetd az olyan szabalyozott foldrajzi jelzéssel ellatott asztali bor, amely az adott foldrajzi egység termésébol
szarmazik. Teljes egészében a meghatarozott tajbor készitésére alkalmas szél6fajtak mustjabol készil. A tajborok az asztali
kategoria legjobbjai, egyedi borok, amelyek garantaljak a fogyaszto szdmdra a mindséget a cimkén feltiintetett terméhelyrdl.
Eajtéi tobbek kézott: Alféldi kékfrankos, Duna melléki kékfrankos, Duna melléki chardonnay, Balaton-melléki Irsai Olivér,
Eszak-dunantuli zold veltelini, Dél-dunantuli zweigelt, Fels6-magyarorszagi harslevell, Felsé-magyarorszagi leanyka.

Meghatarozott terméhelyrol szirmazé mindségi bor

A meghatdrozott terméhelyrél szarmazd mindségi bor esetén a sz6l6termeés legaldbb 15 tomegszazalék természetes
eredet( cukrot tartalmaz. A termdhelyre és a fajtdra, esetleg a készitési modra vagy az évjaratra jellemz6, hatdrozottan
felismerhetd illat-, iz- és zamatanyagokat tartalmaz. A szdrmazasaban és min6ségében 100%-ban, fajta és évjarat vonat-
kozésaban 859%-ban meg kell felelnie az elnevezésnek és a jeldlésnek. A kdrzet, telepilés és diil6 nevei csak borvidék és
borvidéki régio nevével egyitt jeldlhetd a bor cimkéjén.

Védett eredetii bor

Olyan meghatarozott terméhelyrél szarmazé mindségi bor, amely termeldi kezdeményezés(, egyedi szabalyozasu termék.
A védett eredetl bor foldrajzi eredete egyedileg a borvidékre vagy azon beliil kisebb teriileti egységre hatdrolt. A bor-
készitésre felhasznalt szOl6fajtak a sz6ldtermesztés, a borkészités technologiaja és kiszerelése egyedileg szabalyozott. A
vedett eredetli bor keészitésekor a must cukortartalmat novelni, a savtartalmat kémiai Uton megvaltoztatni nem szabad.
Ertékesiteni csak a szliretet koveté év augusztus 20-atdl lehet. Védett eredetli bornak szamitanak a tokaji borkilén-
legességek, az egri borvidéken a Debrdi harslevelli és az Egri bikavér, a Kunsagi borvidéken az Izsaki Arany Sarfehér, a
Nagy-Somloi borvidéken a Somloi furmint, a Harslevell, a Juhfark és az Olaszrizling.
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Tokaji borkiilonlegességek

A tokaji borkiildnlegességek védett eredetli borok. A Tokaji borvidéken termelt, foldrajzi eredet megjel6léssel rendelkezé borok:
meghatarozott terméhelyrél szarmazé mindségi borok

meghatarozott terméhelyrdl szarmazo tokaji borkilonlegességek

Meghatarozott terméhelyrdl szarmazo tokaji borkilénlegességek, melyek készitési modjuk miatt &nallo névhasznalatra
jogosultak, a kdvetkezdk:

- Tokaji aszu
- Tokaji aszueszencia
- Tokaji eszencia

- Tokaji szamorodni

A tokaji borrol nem véletlendl allitjak, hogy ,ezerféle szin(, ezerféle izl bor". Viszonylag kevés sz6léfajtabdl a borfélesé-
gek szamtalan valtozata allithato el6, a szlret id6pontjatol, a nemesrothadas jellegétdl és a feldolgozasi technologiatol
figgden.

A borokat a lesziiretelt sz616 érettsége, nemesrothadasa, valamint a sziiret modja és jellege szerint a kévetkez6k alapjan
csoportositjuk:

1. Ep sz616bo késziilt borok: szaraz borok

2. Részben vagy egészében ,botritiszes" ésfvagy tulérett sz6I6b6l késziilt borok: a szamorodni és késoi sziiretelésii
borok.

3. Aszuszemekbdl készilt borok:
- Tokaji aszu - 3-6 Puttonyos aszuk és az aszuesszencia
- Tokaji esszencia

- forditas és maslas

Aszi borok és egyéb asziiszemekbol késziilt borkiilonlegességek

E borok legfontosabb alapanyaga az asziszem: nemesen rothadt (Botrytis Cinerea dltal megfert6zétt), majd teljesen
kiszaradt, betoppedt sz6l6bogyo, melyet gondos munkaval, szemenkénti valogatassal sziiretnek. Az aszuszemeket ezutan
kadakban gy(jtik dssze, ahol allni hagyjak a sziiret befejezéséig. Az egymasra émlesztett aszuszemekbdl sajat sulyuknal
fogva méz stirliségU folyadék préselddik ki, ez a kiilénlegesség a Tokaji esszencia. Az eszenciat altaldban tiveg ballonokban
taroljak, és a pincék mélyén hosszu évekig nagyon lassan erjed. Rendkiviil magas cukortartalméanak készonhetéen alkohol
tartalma nagyon alacsony (max. 3-4 %). Az egész vilgon ritkasdgszamba mend italrél van szo, mely koncentraltan tar-
talmazza a talajbol felvett nyomelemeket és dsvanyi anyagokat. Az esszenciat felhasznalhatjak az aszuk készitésekor, az
aszuborok hazasitasakor, illetve a legnagyobb évjaratok legszebb tételei dnalldan is palackba keriilhetnek.

A Tokaji aszu készitésének legfontosabb mozzanata az aszuszemeknek a puttonyszamnak megfelelé aranyban musttal
vagy borral tdrténd elegyitése, majd dztatasa. Az 4ztatds azért szilkséges, mert a mazsolaszerivé téppedt sz6l6bogydkbol
csak ezzel az eljarassal lehet kinyerni a cukrot, izeket és aromakat. Préselés utan az aszuborok a tokaji pincékbe kéltdznek,
ahol minimum hdrom év érlelés var rajuk, melybél legaldbb két évet kotelezben hordoban téltenek el, a tébbit pedig a
tokaji palackban. Az aszuborok beltartalmanak kifejezésére a puttonyszam hasznalatos, ennek magyarazata a készitési
modban rejlik. Az aszukészités hajdani mértékegysége a 180 icce (irtartalmu (136 literes) gonci hordo és a sziireteléshez
hasznalt, haton vitt eszk6z a puttony, mely 6tdd része a génci hordo méretének. (27 liter). Az aszu bor puttonyszamat az
dontotte el, hogy egy génci hordonyi mustban hany puttonnyi aszutésztat aztattak meg készitésekor. Eszerint beszéllink
3-4-5-6 puttonyos aszurdl és aszuesszenciarol.

Az aszuesszencia egy kivald évjarat olyan kimagaslo tétele, amelynek beltartalmi értéke a 6 puttonyos aszuét is meg-
haladja. Ma mar a kiilonbdz6 puttonyszamu aszuk beltartalmi értékeit torvények és rendeletek szabalyozzak.
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A CHAMPAGNE ES A PEZSGO

Erdemes valoban hasznalni ezt a megkiildnbdztetést az itt késziilt pezsgdk emlitésekor, hiszen az az eljaras ami
Champagne mddszereit jellemzi, valoban egyediilallo. Maga a pezsgd természetesen csak eredet megjeléléssel kertilhet
forgalomba, igy mas teriiletrél szarmazo, azonos eljarassal készilt pezsgdn ma mar nem lehet feltintetni: METHODE
CHAMPENOISE, azaz champagne-i eljarassal késziilt.

Maga a borvidék Franciaorszag északi részén fekszik, mintegy 120 km-re északkeletre Parizstol. Geografiai szempont-
bol 6t jol kérulhatarolhato terliletet foglal magaban: Montagne de Reims, a Marne volgye, a Cote des Blancs, Cote de
Cézanne és Aube korzete. A teljes terméteriilet kb. 27 500 hektar, melyet majdnem 20 000 termel6 muvel. Egy atlagos
sziireti évben 2 millié hl bort ado sz6l6 terem. A Champagne Borvidék 17 kozsége Grand Cru besoroldsu, 38 helység
Premier Cru mindsitést kapott. Az alland¢ és egységes mindéség érdekében a kilonféle helységekbdl szarmazd borokat is
rendszerint hazasitjak. Minden termeld igyekszik megszerezni a maga grand cru, illetve legalabb premier cru terileteit,
vagy legaldbbis az innen szarmazd sz6l6t. A teriiletek meglehet6sen nagy tavolsagra vannak egymastol, igy sziiretidében
mast sem latni errefelé, mint a sz616 dombocskak kozott cikazo traktorokat és kis teherautokat, szlireteléladakkal tele.

Champagne talaja homokkd, kréta és marga, egyértelmiien meszes, vékony felsé terméréteggel. Nem ritkasag azonban a féld
alatt 10-15 m mélységig vajt pincék sora, ahol a helyenként hofehér krétafalak kdzdtt idealis kdriilmények k6zott pihennek a
palackok. A vidék két kézpontja Reims és Epernay. Moet et Chandon, Krug, Ruinart, és a tobbi ismert pezsgés haz hatalmas és
elegans afféle varosi chateu-ban fogadja vendégeit - no és késziti a nemes italt. A hatalmas érleld pincék latvanya valdban
leny(ig6z6, némelyik 2-3 emelet mélységben kisebb hangversenyteremnyi méretben csalogat. A latvany leny(igdzé. Ha van hely
a Folddn, ahol érdemes a sz6lében aludni, hat az Chamapagne. Nem egy nagy pezsgds haz vendégeit efféle sz616-béli hajlékban
helyezi el - pontositva 4-5 csillagos kategdridju szalloddknak megfelel6 vendéghazban, Chardonnay vagy Pinot tablak kézepén.

Champagne hagyomanyos fajtdi a Pinot Noir és a Pinot Meunier (kék sz6l6k), altalaban mindketté fehérborként préselve,
valamint a Chardonnay. Rozé pezsgo is létezik, itt természetesen az alapbor rovid héjon aztatast kovetden keril a présbe.
Onalloan inkabb csak a Chradonnay-t palackozzak, az alapéllas a hdrom fajta hazasitdsabol készilt ned(i. A kdtelezéen el6irt
terméshozamok mas francia borvidékekhez viszonyitva itt magasabbak. Ennek ellenére a kézi szliret kételezé, és a préselés-
nek is szigoru szabalyai vannak. A mintegy 4000 kg sz616t egyszerre befogadd pneumatikus présekbdl kifolyo legfinomabb
elsé frakciot cuvée-nek nevezik. Ez kb. négyotod részét teszi ki az egy préselésre kinyerheté anyagnak. A ,champagne” nevet
visel6 pezsgdk csak ebbdl a frakciobol készilhetnek, a hatramarado rész csak gyengébb mindségl, és mas markanévvel
ellatott italok eléallitésara hasznalhato fel. A mustot tisztitas utan erjesztik, altaldban acéltartalyokban, szigori hdmérsék-
let ellendérzés mellett. A kierjedt bor rovidebb-hosszabb érlelését kdvetben a pezsgd készités kritikus pontjara ér el: ez az
assamblage. Ez nem mas, mint az eddig 6nalldan érett fajtak hazasitisa, mely alapvetéen meghatérozza egy-egy pezsgé
majdani karakterét, jellegét. Ertelemszerlen itt az egyes pezsg6s ,hdzaknak", pincemestereknek oridsi szerepe van a sajat
stilus kialakitasaban. Valojaban csak a pincemester az aki tudja, melyik tételhez melyik évjaratbdl szarmazo, mely borokat
hazasitja. Elérendd cél minden évben megkézelitden azonos stilust és minéségU italokat palackozni. llyenkor derdl ki az
is, hogy mely tételbdl lehet majd komplexebb, kiegyensulyozottabb reserve italokat palackba télteni. A kovetkez6 Iépés a
tirage liqueur hozzaadasa, ami nem mas, mint bor, élesztd és cukor megfeleld aranyu keveréke. Ez az adalékanyag felelés
a masodik, mar a palackban torténd erjedés beinduldsaért. Maga a bor mintegy 1,5%-nyi alkoholtartalom ndvekedést, és a
keletkez6 széndioxid jelenlététdl 6-8 bar maximalis belsé nyomds novekedést ér el. Mivel a palackban térténd erjedés ala-
csony €s nagyon stabil hdmérsékletet kivan, nem véletlen, hogy a pezsgé készités boleséje Champagne. Az itt 1évé pincék
ugyanis erre tokéletesen alkalmasak. Az éleszté, mint az izben is megjelend Gsszetevd, tobb mint Iényeges a champagne
eléallitasanal. Minimum 9 hdnapig tarto ujboli pinentetést kdvetden a palackok a razopultra keriilnek, ahol kétnaponta cse-
kély elforgatassal az eddig felgyllemlett tiledéket - ezek lebegd anyagok az élesztd és seprd maradékabdl - a palack nyakaba
razogatjak. Ennek a mUveletnek az a célja, hogy a degorzsalaskor ezt a seprét fagyott dugo allapotban egy mozdulattal el
lehessen tavolitani a palack nyakabol. Ezt kdvetheti az un. expedicios lik6r hozzaadas, mely nem kotelezd, az e nélkiil forga-
lomba keriild pezsg6ket hivjak ,nyers" pezsgének. Az expedicios likér nem mas, mint altaldban az alapbor és cukor, valamint
izesité anyag keveréke, ami italunk végsé iz jegyeinek bedllitasat szolgdlja. A legnevesebb champagne-i pezsg6shazak leg-
szebb italai dltaldban az extra brut és a brut kategoriabol kertinek ki. Ezek minimalis, 6-8 gr/l maradék cukrot tartalmaznak.
Ennél magasabb cukortartalom mellett sec (szaraz), majd doux (édes) megjeldléssel keriilnek piacra a palackok. Azonban
Champagne ismert pezsgds hazai nem igazan foglalkoznak ezzel a kategoridval.

A cukortartalom szerinti tipusmegjeldlések a kovetkezok:

Megnevezés Engedélyezett cukortartalom
Extra-brut/Brut nature/Ultra brut/Brut zero/Brut non dosé Max. 2 gr/l

Brut Max 15 gr/l

Sec 17-35 grfl

Demi-sec 33-50 gr/l

Doux 50 gr/l folott

Evjaratos Champagne csak a kiiléndsen jo években késziil. Nem ritkan 6-8 évig is érlelik ezeket az italokat, mielstt
piacra kerilnének. Ami a dolog lelkét jelenti: az érlelés csak seprdn lehet eredményes. A presztizs cuvée-k nem ritkan
luxuspalackozasoknak tekinthet6k, de kétségteleniil optimumat nyujtjak egy valédi Champagne-nak. Ezeket a borokat
az atlagosnal kiméletesebb eljarassal dolgozzak fel és érlelik, kizardlag a legjobb évjaratokbdl. lgaz hosszan érlelik éket,
de hosszu ¢letliek a palackban is. Csak az érdekesség kedvéért, a harom legrégebbi un. presztizs cuvée: az elsét Eugéne
Mercier Ill. Napoleon Csaszarnak készitette, a kévetkezot Louis Roederer Il. Sdndor Cérnak, a harmadik 1936-ban szlretelt
Dom Pérignon volt, SS Normandia megjeldléssel.



