
A szôlôtermesztés és a borkészí-
tés már több ezer évvel ezelôtt is-
mert volt Földünk kedvezô ég-
hajlati adottságú vidékein. Ma-
gyarország területén már a hon-
foglalás elôtt is termesztettek
szôlôt. A honfoglalók fejlett szô-
lôtermesztést és borkultúrát talál-
tak. Sôt, Erdôbényén 1867-ben a
földtörténeti harmadkorból szár-

mazó szôlôlevél-lenyomatot (Vitis tokayensis) találtak, ami azt bizonyítja,
hogy Tokaj-Hegyalja szôlôtermesztése is az ôsi idôkbe nyúlik vissza. A ta-
tárdúlást követôen IV. Béla támogatásával indult meg ismét a szôlôtermesz-
tés. Ebben a korban építették ki Tokaj-Hegyalján a ma is használatos, több
kilométer hosszú, bravúros építészeti remekmûnek számító pincerendszert.
Mátyás király idejében hazánk már Európa egyik leghíresebb szôlôtermesz-
tô országa volt.

A pezsgô „felta-
lálása” egy Fran-
ciaország Cham-
pagne tartomá-
nyában mûködô
bencés apátság-
hoz fûzôdik. Itt
keletkezett – a le-
genda szerint vé-
letlenül – a bor-
ban természetes
úton keletkezô
szénsavdús, üdítô
hatású ital. 

Az elsô készítéstôl azonban még
hosszú idônek kellett eltelnie,
hogy a pezsgô elhagyhassa az
apátság pincéjét. Ki kellett talál-
ni ugyanis a ledrótozható parafa
dugót és a vastag falú üveget.
Ezek a találmányok Dom
Pérignon, a champagne-i
hautvilliers-i bencés apátság
pincemesterének a nevéhez fû-
zôdnek. A pezsgôkészítés mi-
kéntjét, fortélyait hosszú ideig
titokban tartották, Franciaország
után elôször Németországban,
majd Magyarországon vált is-
mertté.

Hazánkban az elsô pezsgôgyárat 1825-ben Pozsonyban alapították, késôbb
számos pezsgôgyár létesült, közülük az utóbbi évekig leghíresebbek az
1882-ben Törley József által, majd 1886-ban a François
testvérek által alapított budafoki gyárak voltak.

Az igazi pezsgôt ma is az évszázadokkal ezelôtt kiala-
kult champagne-i eljárás szerint készítik. Az alapbort
vastag falú „pezsgôsüvegbe” töl-
tik, majd hozzáadják a tirage-
likôrt (2 rész finomított cukor 1
rész borban oldva), a fajélesztôt
és a derítôanyagot. Az üveget lég-
mentesen ledugaszolják, és a du-
gót speciális anyagú drótkengyel-
lel a palack szájához erôsítik. 
Ezután a palackokat a kb. 15 °C-os

A bor és a pezsgô története



erjesztôpincében rázóállványokra rakják. Az állványokon lévô furatok sza-
bályozzák a palack dôlésszögét. A palackokat naponta, kétnaponta „átráz-
zák” (a rázómester néhány ügyes kézmozdulattal megkeveri az üvegben lé-
vô folyadékot), és minden rázás után meredekebb dôlésszögbe állítja a pa-
lackot. 6–8 hét alatt érik el, hogy a szájával lefelé álló palackban az erjedés
során kiváló seprô a dugóra tömörül, az ital kitisztul. 

Ezután a palack nyakát –20°C-os hûtôfolyadékba állítják, amelyben a seprô
megfagy. Ekkor a dugót gépi úton meglazítják, a palackban lévô nagy szén-

dioxid-nyomás a seprôt „kilövi”. Helyére az elôállítandó pezsgô jellegének
megfelelô pezsgôlikôrt töltenek, a palackot koronazárral lezárják, és az
ászokpincében máglyákba rakva 2–4 évig érlelik.

Csak közvetlenül a forgalomba hozatal elôtt zárják le a palackokat huzal-
sisakkal erôsített parafa dugóval, majd címkézik. Az így elôállított pezs-
gô címkéjén a következô jelölések valamelyike olvasható: Méthode
champenoise, Grand vin reserve, Méthode traditionelle.


