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\ sor el6allitasakor az arpabél malatat
itenek, ezt megérlik, forré vizzel
verik, majd komléval és cukorral f6zik.
leszt6 alkoholla alakitja at a cukrot.
ités (aszkolas) utan a sért hordéba,
ckba vagy dobozba toltik.

ik, hogy a palackozds szakaszdban tesz-
hozzd kevés cukrot és élesztét. Ezzel a pa-
ban valamelyest folytatédik az erjedés — de
meghatdrozott fokig —, és az igy keletke-
szén-dioxidtdl habzik fel a bor. Mis bo-
a pedig szén-dioxidot fivatnak.
z erjedést kelt§ éleszt8k nem mitkodhet-
tilsigosan tomény alkoholban, ezért er-
éssel nem lehet egy bizonyos értéknél —
szerint 14 térfogat-szdzalékosnil — na-
b szeszfokot elérni. Az éleszt8k milyen-
6l fiigg, hogy pontosan mennyi a hatir.
z emelt alkoholtartalmi borok, példaul a
'y és a portdi 16-24 fokosak; a természetes
erjesztett borokhoz téményebb szeszt —
szerint borpérlatot — adnak.

Tomény szeszek
mény (,égetett”) szeszes italokat a leparlds-
mds széval desztillicionak nevezett eljirds-
észitik. Az erjesztéssel kapott hig alko-
datot valamivel az alkohol forrdspontja
°C) folé hevitik. Ez az oldatbél kifizi az al-
It: az g8zként eltivozik, a viz pedig legna-
brészt visszamarad. Ezt a g6zt dsszegyfij-
chiitik, és az lecsapédva tomény alkohol-
ot ad. A lepirldssal kapott égetett szesz
rizheti az eredeti alkohololdat bizonyos
de a leparlds utin mas izanyagokat is ad-
0zz4. Tomény szesz el8illitdsira sokféle
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Malataérilés

Cefrézés

Réziistben komléval
és cukorral egyiitt
forralt cefre

»

eltavolitasara

erjeszthetd anyagot hasznilnak kiinduldsul, a
vélasztas jobbara attdl fiigg, hogy mi érhet§ el
helyben. Mexikdban példaul az agvé nevii ns-
vény bimbéjéinak nedvébdl készitik a tequilt.

Sorfozés

A sor is, éppuigy, mint a bor, erjesztéssel ké-
sziil. A hozzdvaldk éltaliban drpa, komlé, viz
és élesztS. Az erjedéshez sziikséges cukor az
drpabdl szérmazik. Az drpabdl el8szor malitat
készitenek: a szemeket néhdny napon it viz-
ben dztatjak, kicsiraztatjak. A csirdzé arpiban
megjelenik egy diasztiz (amildz) nevi anyag.
Ezutdn az drpit forrd levegdn széritjak, illetve
barna sor esetében porkélik, megérlik vagy
Osszeztizzdk, majd a cefrézésnek nevezett fo-
lyamatban forré vizzel elkeverik. A diasztiz a
szemekben lev8 keményitst egyszeriibb cu-
korrd bontja le. Ezt az immir sorlének neve-
zett folyadékot réziistokbe szivattytizzik, ott
komlét és wtjabb cukoradagot adnak hozzi,
majd az elegyet egyiitt f8zik. A komlé keser-
nyéssé teszi a sort és konzervilja.

A {8zés utan a sorlevet leengedik az iistok-
bdl, és hilni hagyjak. Ezutin élesztét tesznek
bele, hogy erjedésnek induljon; ennek {8 sza-
kasza nagyjabol egy hétig tart. A ligersort egé-
szen a palackozdsig hagyjak hiivés helyen las-
san tisztulni, ezért ezt a keletkez§ szén-dioxid
kissé habz6vé teszi. A legtdbb sort az erjesztés
utin szén-dioxiddal dusitjdk. Némely fajtar
pedig tivegben erjesztik, mint a habzébort.

O Malatawhisky eléallitasara hasznalt
leparléiist. A malatabol nagy cukortartalma
cefrét készitenek, azt erjesztik, majd
leparoljak; igy erds palinka keletkezik.
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Szeszes

A bortermelés, a sor- és a szeszf6zés
régi mesterség; az idé miiltdval
igazi iparrd fejlodtek,
és kiegyensilyozott ardnyban
elegyitik a kémia tudomdnyat
a konybamiivészet alkimidjdval.
A ezer éve ismert volt a Foldkozi-tenger
keleti partvidékén él8 népek korében,
onnan terjedt el fokozatosan nyugat felé. Mar
ékori egyiptomi falfestményeken is dbrizoltik
a bortermelés jeleneteit, és a bort tdményebb
alkoholl4 viltoztat6 leparlé eszkozoket. Nagy-
jabol 6000-8000 évvel ezeldtt az egyiptomiak
és Mezopotamia lakéi mdr tudtik, hogyan er-

jesszenek sort, s 5000 évvel ezeldtt ez a méd-
szer Eurépaban is ismeretessé valt.

borkészités médja mér tobb mint tiz-

A bortermelés osszetevoi
A bor az erjedésnek nevezett folyamatban ke-
letkezik: ebben a cukor éleszt8gombaék hatdsa-
ra etil-alkoholl4 alakul 4t. Az igazi bor s2816-
b&l késziil, bar érlelnek bort mas gyiimaélesbdl,
s6t zoldségekbdl is. Mégis a 52818 a legjobb erre
a célra, mert tartalmazza az Ssszes sziikséges
dsszetevét: vizet, cukrot és kis mennyiségben
izképz8 anyagokat. S8t a sziikséges élesztSk is
megtalilhaték a sz8l8szemeken mint finom,
porszer(i, hamvas bevonat. Ez a hamvassig mis
gyiimélcson is lathatd, féként a szilvan.

Az éleszt8k apré, enzimeket (bioldgiai fo-
lyamatokat gyorsité anyagokat) tartalmazé
él8lények. Az erjedés folyamatdban ezek az en-
zimek viltoztatjak it a sz8l8 levében, a must-
ban a cukrot alkoholld és szén-dioxid-gdzza.
Mivel a 52616 héjin mir jelen vannak az élesz-
t6k, természetes titon is keletkezhet bor, ha sé-
riilt sz8l8szemeket magukra hagyunk egy til-
ban. A sériilt sz818szemekbd] eresztett 1é meg-
fert6z8dik az élesztékkel, s ha elég meleg van,
erjedésnek indul.

Bortermelés

El&szor alighanem véletlenszertien keletkezett
bor a 52616 erjedésnek induld, kellemes, frissi-
t& levébdl a mustbdl. Késsbb, évezredek alatt
sokat finomodott a borkészités. Ma minden
szakaszdt gondosan ellendrzik, hogy a bor
megfeleld min8ségii legyen. Az egyes tényezsk
azonban minden borvidékeken mésok. Az ég-
hajlat és a talaj jellege meghatdrozza, hogy a ta-
jon milyen sz8l&fajtikat érdemes nevelni, az
éghajlat pedig a sz8l8 novekedésének iitemét
és cukortartalmit is befolyasolja. Vidékenként,
s6t sz8l6fajtanként kiilonbozik az élesztd tipu-
sa, marpedig az is hatdssal van a bor izének
kialakuldsira. Még a bortermelés mddszerei is
kiilonboznek tijanként. Ezek az eltérések ala-
pozzik meg sok bor sajitos, sokszor nem is
konnyen észrevehet§ jellegzetességeit, ame-
lyekbdl a borszakértsk meg tudjék allapitani,
honnan szirmazik a bor.

Spectrum

Bass Worthington

A borsz8l8t rendszerint koves, meszes,
gyakran vulkdni talajon nevelik, az északi és a
déli szélesség 30-50. foka kozotti teriileteken.
A gyiimélcs 8sszel érik meg; az érett sz816t
rendszerint sziiretelik, rogton a leszedés utdn
kipréselik beldle a levet, s az igy kapott mustot
erjeszt6kidakban hagyjik erjedni. A fehér és a
fekete sz316 is vildgos szinii levet ereszt, mind-
kettbsl lehet fehérbort csindlni. A vérosbort
fekete sz816bé8l készitik, mégpedig gy, hogy a
52616 héjat az erjedési folyamat egy bizonyos

italok
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&) 52616 a francia-
orszagi Burgundia-
ban. Sok finom vé-
ros- és fehérbor
terem ezen a vidé-
ken, a tobbi k6zott
a Beaujolais, a Chab-
lis, a Macon és a
Nuits-Saint-Georges.

&) A habzébor
palackban erjed,
és az erjedéskor fej-
16d& gaz teszi hab-

z6va. Ehhez pincék-

ben a legmegfelelSb-
bek a kériilmények.

szakaszdig benne hagyjik a mustban; ez id8
alatt a héjbdl fokozatosan kioldédnak a bor-
nak voros szint adé anyagok. A fehérbornak
valé mustot héj nélkiil erjesztik.

Edes vagy szaraz

A bor édessége attdl fiigg, hogy mennyi benne
a cukor. Ha az erjedést még az el8tt megallit-
jik, hogy az 6sszes cukor alkoholla alakulhat-
na it, akkor a bor édes lesz. A sziraz (nem
édes) bor erjesztésekor hagyjik az 6sszes cuk-
rot alkoholl4 4talakulni.

A borok tobbsége nem habzébor, néme-
lyikben azonban van egy kevés szén-dioxid,
hogy gyongyozzék. A pezsgd példaul attél

&) Az arpa csiraztatisa a s6rfzés egyik
elsd lépése. A csiraztatott arpat forré vizzel
keverik el a cefrézékadakban; ilyenkor
kezd az arpaszemekben lévé keményitd
egyszeriibb cukrokka lebomlani.
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