A bor és a pezsgo torténete

A szdlotermesztés és a borkészi-
tés mar tobb ezer évvel ezeldtt 1s-
mert volt Foldiink kedvezd ég-
hajlati adottsdgi vidékein. Ma-
gyarorszag teriiletén mar a hon-
foglalds el6tt is termesztettek
sz016t. A honfoglaldk fejlett sz6-
16termesztést €s borkulturat talal-
tak. S6t, Erd6bényén 1867-ben a
foldtorténeti harmadkorbdl szar-
maz6 sz8l6levél-lenyomatot (Vitis tokayensis) taldltak, ami azt bizonyitja,
hogy Tokaj-Hegyalja sz616termesztése is az 6si id6kbe nytlik vissza. A ta-
tarddlast kovetden IV. Béla timogatdsdval indult meg ismét a sz6lGtermesz-
tés. Ebben a korban épitették ki Tokaj-Hegyaljdn a ma is haszndlatos, tobb
kilométer hosszu, braviiros épitészeti remekmiinek szamito pincerendszert.
Maityas kirdly idejében hazank mdr Eurdpa egyik leghiresebb sz8l6termesz-
t6 orszdga volt.

A pezsgd ,felta-
ldldasa” egy Fran-
ciaorszdg Cham-
pagne tartoma-
nydban mikodo
bencés apatsiag-
hoz flzodik. Itt
keletkezett — a le-
genda szerint vé-
letleniil — a bor-
ban természetes
uton  keletkezd
szénsavdus, uditd
hatésu ital.

Az elsé készitéstdl azonban még
hosszu 1d6nek kellett eltelnie,
hogy a pezsgd elhagyhassa az
apatsdg pincéjét. Ki kellett taldl-
ni ugyanis a ledrétozhat6 parafa
dugét és a vastag fald iiveget.
Ezek a taldlmdnyok Dom
Pérignon, a  champagne-i
hautvilliers-i bencés apatsdg
pincemesterének a nevéhez fi-
z8dnek. A pezsgOkészités mi-
kéntjét, fortélyait hosszi ideig
titokban tartottak, Franciaorszag
utdn el6szor Németorszdgban,
majd Magyarorszdgon valt is-
mertté.
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Hazankban az els0 pezsgdgyarat 1825-ben Pozsonyban alapitottak, kés6bb
szamos pezsgbgyar létesiilt, koziilik az utébbi évekig leghiresebbek az
1882-ben Torley Jozsef altal, majd 1886-ban a Francois

testvérek altal alapitott budafoki gyarak voltak.

Az igazi pezsg6t ma is az évszazadokkal ezelGtt kiala-
kult champagne-i eljaras szerint készitik. Az alapbort

vastag fali ,,pezsgGsiivegbe’ tol-
tik, majd hozzdadjdk a tirage-
lik6rt (2 rész finomitott cukor 1
rész borban oldva), a fajéleszt6t
és a deritGanyagot. Az liveget 1ég-
mentesen ledugaszoljik, és a du-
g6t specidlis anyagu drétkengyel-
lel a palack szdjdhoz erGsitik.

Ezutén a palackokat a kb. 15 °C-os



erjesztdpincében razodllvanyokra rakjak. Az allvanyokon 1évé furatok sza-
balyozzdk a palack dolésszogét. A palackokat naponta, kétnaponta ,,atraz-
zak” (a rdzémester néhany tligyes kézmozdulattal megkeveri az iivegben 1é-
v6 folyadékot), és minden rdzas utdn meredekebb d6lésszogbe éllitja a pa-
lackot. 68 hét alatt érik el, hogy a szdjdval lefelé all6 palackban az erjedés
sordn kival6 seprd a dugéra tomoriil, az ital kitisztul.

Ezutdn a palack nyakdt —20°C-os hiit6folyadékba allitjdk, amelyben a seprd
megfagy. Ekkor a dug6t gépi tton meglazitjdk, a palackban 1évS nagy szén-

dioxid-nyomas a seprot ,.kilovi”. Helyére az elGéllitando pezsgd jellegének
megfeleld pezsgdlikort toltenek, a palackot koronazérral lezdrjak, és az
aszokpincében maglyakba rakva 2—4 évig érlelik.

Csak kozvetleniil a forgalomba hozatal el6tt zarjék le a palackokat huzal-
sisakkal erGsitett parafa dugéval, majd cimkézik. Az igy el6allitott pezs-
g6 cimkéjén a kovetkezd jelolések valamelyike olvashaté: Méthode
champenoise, Grand vin reserve, Méthode traditionelle.



