BORKINALAS

A borkultudranak és a kulturalt borfogyasztasnak az egyik legfontosabb eleme a bor megfelel6 kinalasa
és fogyasztdsa. Elég par apro dologra odafigyelni, és maris teljesebb borélményben lesz résziink.

Erdemes odafigyelni a bor hémérsékletére. A kiilonboz3 tipust borok kiilonbdzé hémérsékleten
mutatjdk meg legszebben az iz- és aromavildgukat. A pezsg6knél ez 6—8 °C, a fehérboroknal és a
rosékndl a 8 °C és 10-12 °C kozotti, mig a vorosboroknal a 16—18 °C korili az optimalis h6mérséklet,
azaz mar majdnem kozelit a szobahémérséklethez. Az otthoni gyakorlatban az a legegyszer(bb
megoldas, ha a pezsgbt, a fehérbort és a rosét egyszerlien betessziik a hilitészekrénybe. A hordds
érlelés(i fehérborok esetében a bort érdemes fogyasztds el6tt fél draval kivenni a h(it6bdl, hogy elérje
az optimalis h6mérsékletét. A pezsgbket és a konnyd, illatos fehéreket kindlhatjuk egyenesen a h(it6bdl
kivéve. Ha a voroseket szobah6mérsékleten taroljuk, akkor elég, ha fogyasztas elStt koriilbelll fél érara
betesszik 6ket a hitébe.

Az id&sebb vorosboroknal érdemes a kibontds utdn a poharakban egy kicsit szell6ztetni a bort, és csak
10-20 perccel kés6bb elfogyasztani. Az igazan idGs és testes boroknadl pedig jol johet a dekantdlas, ami
a bor leveg6ztetését jelenti. Ez az a folyamat, amikor a bort a palackbdl egy 6blos hasu, altaldban
keskeny szaju Uvegbe toltik, hogy nagyobb feliileten tudjon lélegezni, szell6zni. A bor beletoltésekor
arra kell figyelnlink, hogy az esetleges lledéket ne toltsik at a dekantaléba. A legtdbb haztartasban
persze nincs dekanter, de erre is van megoldas. Toltslink ki egy pohar bort a palackbdl, és hagyjuk a
bort igy leveg6zni a palackban koérilbelll egy oraig. A kitoltott bor miatt szélesebb felilileten fog
érintkezni a bor a levegével, és ez is elGsegiti az illatok, aromak felszabaduldsat.

Végezetll forditsunk figyelmet a poharra is. Az idedlis borospohar kelyhe tulipanalakd, mivel a
tulipanforma, azaz a kehely 6bl6s ,pocakja” hozzajarul a borban 1évé illatok felszabaditasahoz. A
sz(ikilS szdjrész koncentralja a felszabadult illatanyagot és a nyelv megfeleld részeire tereli a bort. A
szar abban segit, hogy a kehely csillogdan tiszta maradjon és a keziinkkel ne melegitsiik fel az idealis
hémérsékleten |évé bort. Sokféle borospohar létezik és akar a sz6l6fajtakhoz is valaszthatunk poharat,
de a mindennapokban egy, a fentieknek megfelel6 formaju szett is elegendd lehet. A bor kitoltésekor
mindig figyeljiink arra, hogy ne toltsiik tele a poharat. Ugy a legpraktikusabb és a legelegansabb, ha
korilbelil a pohar egyharmadaig toltiink. Ez dltaldban az a rész, ahol a kehely a legszélesebb.

Mennyi bor kell, ha vendégeket varunk?

Mindig fontos kérdés, hogy mennyi bort kell venni, hogy elég legyen vendégeinknek. Az aldbbi szdmok
abban segitenek, hogy legyen egy kiinduldsi alapunk:

Egy palack (klasszikus 0,75 literes) bor, ha

e borkdstolot szerveziink, akkor 50 ml/fével szamolva 14 f6nek elég,
e klasszikus vacsorardl van szé és 125 ml/fével szamolunk, 6 fének elég,
e igazan nagy poharakbdl iszunk, akkor 175 ml/f6ével szamolva 4 fének elég.

BORKOSTOLAS

A borok késtolasanak van egy altalanos ritualéja, amely abban segit, hogy a bor minden szépségét és
részletét kiérezziik és kiélvezziik. ElsGre taldan nagyon tudomanyosnak tlinhet, viszont egy kis
gyakorldssal kénnyen rutint szerezhetilink benne, és a segitségével a mindennapokban is nagyon sok Uj
illatot és izt fedezhetlink fel a borokban, s ezaltal Uj éiményekben és izgalmakban lehet résziink.



A bort toltstk ki a megfeleld, tulipanalakd poharba. Mindig csak annyit téltsiink, hogy a bor a pohar
legszélesebb részéig érjen (ez altaldban korilbelil az egyharmada a teljes poharnak).

Csodaljuk meg a bor szinét és megjelenését. Emeljik a szemiink elé a poharat. Meg is donthetjik.
Nézzik meg fellilrél a szindrnyalatat, a szinmélységét és a tisztasagat. Csillog? Mas szinl a szélén?
Mennyire mozog olajosan? Vagy inkabb vizszer(? A j6 bor legtobbszor tiszta és Gide szindrnyalatd. A
szin és a szinmélység sokkal inkabb utal a sz616fajtdra és a készitési mddra, mint a min&ségre.

Ha megfigyeltiik a tisztasagat, érdemes egy kicsit atforgatni a bort a poharunkban — de ne
ycentrifugdzzuk” ki! Legyen olyan a mozdulat, mintha elegdns O betliket rajzolndnk a pohdarral a
leveg6ben. Ez azért hasznos, mert igy jobban felszabaditjuk az aromakat és az illatokat a borbdl, és a
tulipanforma segit koncentralni azokat. Ezutan szagoljunk bele a pohdrba. Figyeljik meg, hogy inkdbb
gylimolcsos vagy flszeres jegyek vannak-e a borban? Mennyire tiszta azillat, van-e benne barmi zavaré
vagy kellemetlen? Mennyire ,meleg” azillat, inkabb érett, lekvaros gylimolcsok jutnak esziinkbe, vagy
friss, (de illatok? Komplex, ©sszetett az illat, vagy inkdbb egysiki? A j6 bornak az az egyik
ismertetGjegye, hogy mindig kellemes az illata.

Most jon maga a késtolds. Erdemes egy nagyobb kortyot a szankba venni, hogy mindenhova jusson
bel6le és az 6sszes izlel6bimbdnk talalkozzon a borral. Figyeljliink a bor harmodnidjara. Harmaonia alatt
a savak, a gyimolcsdsség, az alkohol, a testesség és a csersavak, tanninok aranyat értjik. A bor
harmoénidja sokféleképpen létrejohet. Ezeket hivjuk kilonféle stilusoknak, strukturaknak.

Ha mar eleget elemezgettiik az 6sszetevSket, akkor a bort nyeljiik le és figyeljiik meg a lecsengését, az
utoizét, azaz hogy milyen hosszan érezziik még a bor izeit a szankban. Egy j6 bor lecsengése hosszu, és
nagyon kellemes iz{i. Nagyon fontos, hogy a borok kdéstolgatdsa és fogyasztdsa sordn mindig tartsunk
mértéket, és kortyoljunk mellé vizet is.

BOR-ETEL PAROSITAS

A bor—étel parositast napjainkban sokkal kreativabban és szabadabban értelmezziik, mit 10-20 évvel
ezel6tt. Mivel mindenkinek mas az izpreferencidja, igy a tokéletességre vald térekvés helyett ma mar
a strukturdk és texturak osszehangolasan van a f6 hangsuly, hiszen a legtdbbszor tébben Glink az
asztalndl. Szerencsére az 6szténink is vezet, hiszen a konnyedebb ételek mellé szinte automatikusan
nyulunk a kénnyedebb borok felé, mig egy robusztus siilt marhahoz automatikusan a testes vorosbor
esik jobban. Emellett a borra tekinthetlink Ugy is, mint egy fliszerre: ha akarjuk, kiemelhetiink vele
izeket, ha akarjuk, magat a bort is dominanssa, hangsulyossa tudjuk tenni a kombinacidban. Egy
hajszalvékony sonka éppoly finom vajas kenyérrel, mint egy szelet mézédes sargadinnyével. Az aldbbi
iranyvonalak segitségével a magunk atjat jarhatjuk, és sajat izléslinkre alakithatjuk a bor—étel
kombindaciot.

o Azegyszer(iizvilagu, jo savu reduktiv fehérborokhoz és konny(i vorésborokhoz a legegyszer(ibb
az ételeket tdrsitani.

e Ha az elkészités soran csak minimalis beavatkozason megy keresztiil az étel (parolds, g6zolés,
f6zés), a konnyedebb borokkal harmonizal jél. Ha grillezlink, piritunk vagy siitlink, a sokkal
robusztusabb borok is j6I mikodnek, mivel az elkészités soran plusz izjegyek tarsulnak az
ételhez. Amennyiben olajban sitlink, a kbnnyebb, de j6 savld bor a megfeleld valasztas, mivel
a sUtés soran az ételek zsirtartalma megné.

e A hidegen szervirozott ételek knnyebb borokat kivannak, amelyeket szintén be lehet hiiteni.
Valaszthatunk fehér-, rosé és konnyd vorosbort is.



e Minél intenzivebb az étel ize, annal intenzivebb borokkal mikodik a parositds. Mindig a
legintenzivebb izhez keresslik a bort!

e Savanyu izeknél — mint példaul a citrom, az ecet, a paradicsom stb. — a bor savainak
egyensulyba kell keriilnitik az étel savaival, ezért intenziv savakkal rendelkezé bort valasszunk,
mint példdul a rajnai rizling vagy a sauvignon blanc.

e Ha édes ételeket eszlink, a bornak az ételnél édesebbnek kell lennie, mivel az édesség mellett
a bor szarazabbnak tdnik. Kivételt képeznek ez aldl az étcsokoladés izek, amelyekhez a
tanninos, nagy test( voroésborok is passzolnak.

e Ha egy semleges étel mellé kindlunk gyiimolcsszészt vagy valamilyen édes martast, a bor
gylimolcsosségének harmonizdlnia kell a martas vagy a szdsz izeivel.

e A fiistés izek karakteres bort kivannak, olyanokat, amelyek harmonizalnak a flistosség
intenzitasaval. Még egy kevés maradékcukor is jol miikodhet ezekkel az ételekkel.

e A testes, nagy vorosborok gazdag és nehéz ételekhez passzolnak. Ez lehet egy nehezebb
vadhus vagy silt marha.

e Avastag, édes borok hatdrozott savakkal joI kombindlhatdk zsiros ételekkel. Ennek klasszikus
példaja a tokaji aszi-libamaj paros.

BORTAROLAS

A bor szdmara az ideadlis taroldsi korlilményeket egy jol szell6z6, kozel adllandd hémérséklettel és
paratartalommal rendelkez6 pince biztositja, ahol a palackok elfektetve varjak, hogy kibontsuk Gket.
Ezek a borospincék f6ként a vidéki emberek kivaltsagai, azonban ha par dologra odafigyellink, barhol
ki tudunk alakitani a borok tarolasara alkalmas helyeket. A legegyszer(ibb, legprofibb, am nem tul
olcsd, és viszonylag sok helyet igénylé megoldas a borh(ité beszerzése. Ma mar a legtobb h(itégyarto
cég kindlataban taldlhatunk borh(téket.

A legprofibbak kiilon hémérsékleti zonakkal rendelkeznek, igy a pezsgbket éppoly tokéletes fogyasztasi
hémérsékleten képesek tartani, mint a testes vérésborokat. A borh(it6k készitésekor arra is figyelnek,
hogy elkertiljék a gép mikddésébdl ereds finom rezgéseket, hogy még tokéletesebb és nyugodtabb
kortlményeket biztositsanak a bornak. Szerencsére pince és borh(ité nélkil is rengeteg lehetdséglink
van, épp ezért inkdbb azt érdemes megjegyezni, hogy mik a tabuk, vagyis amit soha ne tegylink egy
borral:

e Ne tegylk ki a bort intenziv h6mérséklet-ingadozdsnak, sem extrém melegnek vagy extrém
hidegnek! (Az autd csomagtartdja akar egy forrd nyari délutanon is tonkre tud tenni egy bort.)

o Ne tegyik ki a bort kdozvetlen napfénynek! A legjobb fénytél védett helyen tarolni. (A szekrény
teteje nem ilyen.)

e Ne taroljuk a parafadugés borokat allitva! Allitva tarolt borok esetén a dugd kénnyebben
kiszaradhat, ami a zards intenzitdsanak csokkenéséhez, ezzel pedig nem kivant oxidacidhoz
vezethet.

e Ne taroljuk vegyszerek kézelében a borokat! A bor egy él6 és lélegzé folyadék, a vegyszerek a
parafadugén keresztil akar nem kivant folyamatok elindulasat is okozhatjak.

e Ne taroljuk rezgé vagy hét kibocsaté targyak kozelében a palackokat! Egy mélynyomod
hangszoro rezgése, vagy a radidtor melege is kdrosithatja a bort.

Idedlis lehet a taroldsra a konyhaszekrény egyik also polca, ami a siit6t6l tavol van, vagy a kamra egyik
nyugodtabb sarka is. A lényeg, hogy a palackok fekiidjenek, a hémérséklet viszonylag allandd legyen,
ne érje a borokat kozvetlen fény, és ne mozgassuk Gket gyakran. Ha pedig fehérborunk vagy rosénk



van, azokat a hiit6ben is tarolhatjuk, hiszen igy mindig készen fognak allni arra, hogy kibontsunk
bel6liik egyet.

BORT MERTEKKEL

Mi, magyarok, boros nemzet vagyunk. A bor a kultdrank része, igy része a mindennapjainknak és az
Gnnepeinknek is. A borfogyasztas a benne |1évé alkohol miatt azonban felelGsséggel is jar. Ahhoz, hogy
a bor valddi értékét atélhessiik, érdemes par dologra odafigyelni, és kdvetni a mértékletes
borfogyasztds Ot alapszabalyat:

1. Ertsiik a bort, amit fogyasztunk! Ha tudjuk, mi teszi a bort egyedivé, nagyobb élvezet a
fogyasztasa is. Ebben ma mar az internet, a boraszatok weboldalai is a segitséglinkre vannak.
Olvassunk utdna a sz6l6fajtanak és a borvidéknek, és figyeljik meg, hogy a leirtak hogyan
jelennek meg abban a borban, amit fogyasztunk.

2. lgyunk lassan! Hagyjunk id6t a bor izlelésére! A tudatos borfogyasztas és -késtolas fejleszti az
izlel6bimbdinkat és az izemlékezetilinket is, vagyis jobb kdstoléva tesz benniinket. Ennek
segitségével egyre tobb dimenzidjat és szépségét fedezhetjik fel az altalunk fogyasztott
boroknak, ami azt is jelenti, hogy egy korty bor elfogyasztdsa tébb éiményt fog nyujtani.

3. A bort kisérje a hozza ill6 étel és egy pohar viz! A borban |év6 alkohol vizet von el a
szervezetilinkbdl, igy érdemes a borfogyasztas soran azonnal pétolni azt. Ez abban is segithet,
hogy elkeriljik a fejfajast és a dehidrataltsagot. A borok és az ételek kéz a kézben jarnak, egy
jol eltalalt paros fantasztikus gasztrondmiai élményt tud okozni. Bor—étel parositas esetén nem
feltétlenil kell bonyolult fogdsokra gondolnunk, hiszen sokszor mar par falat gondosan
kivalasztott sajt is képes Uj dimenzidba emelni a borozas élményét.

4. A borttarsasagban élvezziik! A borozas nem magdanyos dolog. Egy finom pohar bor oldottabba
teheti a beszélgetést és felporgetheti a hangulatot. Ugyanakkor egy pohar bor meghittséget
tud csempészni egy romantikus estébe, és abban is segithet, hogy egy nehéz nap utan a
baratainkkal vagy a tarsunkkal ellazuljunk.

5. Abort mértékkel fogyasszunk! A WHO ajanldsa n6k szdmdra napi maximum 250 ml, mig férfiak
szamara maximum 375 ml, és javasolt heti egy-két napot alkoholmentesen tartani. A tulzott
alkoholfogyasztds kdros az egészségre, és tarsadalmi, csaldadi problémakat is okozhat. A
mértékletességet mar csak azért is érdemes betartani, mert egy deciliter bor kaldriatartalma
80 kcal kordl van, igy a tulzott borfogyasztas az el6bbieken tul sulygyarapodast is okozhat.

A TERMEK ALKOHOLT TARTALMAZ, iGY 18 EVEN
ALULIAKNAK ES VARANDOSOKNAK NEM AJANLJUK
FOGYASZTASAT!

EGESZSEGUGYI PROBLEMAK ESETEN MINDIG KERJE KI
ORVOSA TANACSAT, MIELOTT BORT FOGYASZTANA!
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