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A borvilag uralkodo trendjeivel 6sszhangban
a pezsgok is egyre szarazahba valnak, am
a cukortartalom kozel sem ordogtol valo.

hazai pezsgd- és cham-
pagne-fogyasztoknak
sokszor markdns, sot szél-
sOséges véleménytik van
arrol, milyen pezsgét sze-
retnek: csak a esontszara-
zat, vagy csak az édeset.
I De mit is jelentenek ezek
a pezsglkészitésben, és az
egyéni izlésiinkon, preferenciankon tul,
mivel érdemes tisztaban lenniink, hogy ne
fosszuk meg magunkat az igazan kiilonle-
ges tételek élvezetétol.
Kozvetleniil degorzsdlas utdn az iveghdl
kifuté pezsgémennyiséget azonnal potol-
jak, jellemzden ugyanabbdl a borbdl, és/
vagy kordbbi évjarat(ok) borabdl (reserve
bor), valamint a kivint cukortartalom-
nak megfeleld mennyiséeti cukorbdl allo

likérrel. Ez az tgynevezett expedicids
likdr, amely esupan 1% koriili mennyiség
a teljes palackhoz képest, a hatdasa még-
is jelent6s a végsé stilus kialakitdsaban.
Erdemes tisztdban lenni a tradicionalis
pezsgOkre vonatkozo szarazsagi katego-
ridkkal; jellemzden ezekkel taldlkozha-
tunk a cimkéken is. A brut nature kate-
goéria kivétel — amely hozzdadott cukrot
nem, csak a masodlagos erjedéshdl visz-
szamaradt maradékcukrot tartalmazhat
—, a cukortartalom literenként néhany
gramm (extra brut, brut), de akir tobb
mint 50 gramm is lehet (doux — édes).

Az 1800-as években a champagne-ok
jellemzéen még édesek voltak, és féként
az 6tkezés végén, a desszert mellé fo-
gvasztottak ¢ket. Egyes piacokra szant
palackok akdr literenként 330 gramm

cukrot is tartalmaztak, de még a ,leg-
szarazabbak” sem igazan mentek 20-60
gramm ald. Az izlés persze folyamato-
san valtozott, és a 20. szdzad elején mar
jellemzébbek voltak a brut kategoridba
es tételek, s6t a Laurent-Perrier cham-
pagne-hdz mar 1889-ben rekldmozott
és értékesitett hozzdadott cukor nélkiili
champagne-t (Grand Vin Sans Sucre).

Az elmult 25 évben az izlésen tal szdmos
tényezd, koztik az éghajlat és borkészitési
valtozasok hatdsara is az atlagos dozazs
az évjarat nélkili brut champagne-okndl
a literenkénti 12 egrammrol 9 grammra,
25%-kal esokkent. Ezzel parhuzamosan,
foként az 1990-es évektdl jelentek meg
leginkabb az extra brut és a brut natu-
re tételek, els6ként a kisebb termelGknél,
majd késébb a nagyobb hazakndl is — a
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Laurent-Perrier haz ezuttal is attors volt,
és mar 1981-t6] ismét piacra keriilt do-
zazs nélkiili, ultra brutre keresztelt té-
tele. Kijelenthetjiik, hogy ezt a trendet a

fogvasztok vezérelték, akikben kialakult
az a hatdrozott elképzelés, hogy a cukor
a bor természetes izét, gytimolesosségét
yelfedd” ellenség.
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Napjainkban az évjarat nélkili brut

champagne-ok ardnya kimagasld: 2021-
ben az Osszes exportalt tétel 76,5%-at
tették ki. Ezzel szemben a brut katego-
ria alattiak ardnya mindossze 2,5%, ez
azonban 2019-hez képest kozel 52%-os
novekedés, ami éves szinten 100 millio
eurds exportpiacot jelent. Tehat egyelére
kiesi, de hatdrozottan fejléds, hangos és
gazdasagilag jelentds szegmens ez.

De mi is akkor
a cukor szerepe?

A cukor természetesen elengedhetetlen
mind az alkoholos, mind a masodlagos
fermentdcidhoz; a palackban az alkohol- és
szén-dioxid-képzddéshez nélkiilozhetetlen.
A degorzsalas utan pedig a bor egyensui-
lyahoz, fejlédéséhez és hosszabb tava eltar-
tdsdhoz is sziikséges. Ugy is tekinthetiink
ra, hogy a cukor olyan | fiiszer” a champag-
ne-nak, mint a s6 az ételnek: ha megfeleld
mennyiségben hasznaljak, nemesak fokozza
az aromakat, de a bor egyensulyat (alkohol,
savak) 1s megteremti, és a szerkezetét (test,
hossz) is finomra hangolja. Ezenkiviil hosz-
szabb tavon — megfelel§ tarolas mellett —
jabb aromakkal, mélységekkel gazdagitja
a champagne-t, aminek az dgvnevezett
Maillard-reakeié az oka. zen folyamat so-
ran — amely pincehdmérsékleten igen lassu,
évekig tart — a cukor és a pezsgében 1évi
aminosavak 1épnek reakeioba, és szamos 0j
aromat (pl. toastos, kekszes) keletkeztetnek.
Ez az aromagazdagodds cukor nélkiil, brut
nature tételekben tehdt nem megy végbe.»

42 Vinke PEZSGOVILAG

W vince wo 48



Ezek fényében a kérdés taldn inkdbb az,
hogy hol van az a bizonyos eg

szamos tényezd b solja, az izlésen tul
leginkabb az éghajlati és borkészitési valto-
zasok. Az éghajlati valtozds, felmelegeds
kovetkeztében altaldnos

iiretelnek Champagne-ban, és igy az
ebbdl késziilt bor végsd soron alacsonyabb
dozdzsszint mellett keriilhet egyensilyba.
Ezt a hatdst nem veszik félvallrél a cham-
pagne-hazak, mivel ha tovabb folytatodik,
a jovében a frissesség megdrzése lehet az
egvik f6 kihivas. A cukorfok nivekedése
mellett ugyvanis esokken a savtartalom. Mig
a multban nagyon altalanos volt az alma-
savbontas, amikor az alapborban 1évé alma-
savat részben v. 5szében a kerekebb,
krémesebb érzetet add tejsavra bontottdk,
addig napjainkban egyre tobb haz blokkolja
(ismét esak részben vagy egészében) ezt a

ség megdrzése érdel

ben. Ezek mar borkészitési gyakorlatok i
amelyek befolyasolhatjak az idedlis” cu-

korszintet.

A pincemester
dontése

Fontos kitérni arra is, hogy a kiemelke-

débb brut nature champagne-ok sosem
ugyanazon alapra, hdzasitasra épiilnek,
mint brut tarsaik — hiszen az a bizonyos
egyensuly vagy itt van, vagy ott. Erre az

egvik legjobb példa — a mar emlitett Lau-

rent-Perrier Ultra Bruton kiviill — a Louis
Roederer hiz évjaratos brut nature tétele.
Ez eloszor a 2006-0s évjarathol készilve
az el6tte 16vé harom évben

, 2005) azonban folyamatos
kisérletezé igvekeztek kideriteni, hogy
mely alapborok adnak megfelel§ egyensulyt
cukor hozzdaddsa nélkiil is. Az E])«frnay—t(il
északra fekvé premier eru, Cumieres szolg
iiltetvényeinek mikroklimdja biztositotta
meleg évjaratokban azt az aromaintenzi-
tast és érettségi fokot, amelyet a haz kere-
sett. Azota is errél a tertiletrdl szarmazik az
alapbor, és kizdrélag meleg évjdaratokban,
2006 utan eddig minddssze harom évben,
2009-ben, 2012-ben és 2015-ben készilt
Roederer Brut Nature tétel. Bs ez nem az
egyetlen ,praktika”, amelyet bevetnek an-
nak érdekében, hogy lagyitsdak a savérze-
tet, tokdletesitsék a strukturat, és egyen-

sulyt teremtsenek: ezek a tételek ugyanis
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a Champagne-ban altaldanosan szokdsos 6
bar nyomds helyett alacsonyabb, 4 bar nyo-
massal rendelkeznek esupan.
Lathatjuk tehdt, hogy a pincemc
nek és boraszaiknak hatalmas szerepiik
van; Champagne-ban tett legutébbi la-
togatasomon volt szerencsém tobb pin-
cemesterrel is beszélgetni a dozdzs kér-
rél. Frédéric Panaiotis, a Ruinart
pincemestere sommasan fogalmazott: ,a
bb doz az, ami széba sem kerul”.
k ezt agy, hogy az idedlis dozizs az,
amelyik mellett a bor teljes egyensulyba
keriil, a dozazs teljesen integralt, és ez-
altal nem is ig s, hogy egy 2,
v akar 9 gramm cukortartalommal
rendelkez6 tételt kostolunk — az élmény

dést mind 6, mind Emilien Boutillat, a
¢k Champagne héaz pince-
estere megemlitette. Ennek hatdsara
altalanos yan az éretts ok noveke-
dett, aminek kovetkeztében adott esetben
onyabb cukorszint mellett is elérhetd
ensuly. Emilien Boutillat hangsulyoz

ok hazasit

nsulyra.

jjukkal, Cyril Brunnal, a Charles
hinceme
zsprobak

cukorszint

legven az évja

tétel, a bor

kiilonb

tételeke
renstly.Cyril Brun
hozzatette, folyamatosan kisérleteznek
a kulonbozé dozazsszintekkel; kizarni a
vére nézve semmit sem lehet, de az ed-
ol tapasztalatok azt mutatjak, hogy a
Charles Heidsieck egyedi stilusa valahol

8 és 12 gramm kozott é

ségében tehdt természetesen nyu-

godtan vilasszunk a sz izlésiink-
k megfelel6 champagne-t
stilust is kiprobélni, és

lembe, hogy egy cukrot nem tartalmazé

+

@ ADVENTIUNNEPABAZILIKANAL . ADVENTBAZILIKA e ADVENTBAZILIKA.HU

ADVENTI GYERTYAGYUJTAS

W Macvarorszic @-0M XK

SZERENCSEJATEK ZRT.

4

FENYFESTES, KORCSOLYA, SELFIPONT
ES DECEMBER ANNO FOTOKIALLITAS,

Raiffeisen
BANK

ADOMANYVONAL

44 Vince PEZSGOVILAG SAMSUNG

ADVENT BAZILIKA

_ L
N ARG OKUMENIKUS
@ AJOVO “k OSA \ SEGELYSZERVEZET 3 53
HIA-HUNGARY MINDEN HIVAS SEGIT!




