13 Tétel

Alkohol tartalmú italok 1

Borok

Az alkohol tartalmú italok fogalma:  1,2-80% mennyiségben tartalmaznak etil-alkoholt(nem metil alkohol) Az alkoholtartalmat térfogatszázalékban fejezi ki (a teljes mennyiség mennyi alkoholt tartalmaz)

Az alkoholtartalmú italok árurendszere(melléklet)

A bor:

     Fogalma: A bor friss szőlőből származó friss must alkoholos erjedésével keletkező, 8-22,5% etil-

                      alkoholt tartalmazó ital. A 2400. évi XVIII. Szőlőtermesztésről és borgazdálkodásról szóló

                     törvény a szőlőtermesztés és borkészítés területeit csoportokra osztja. A csoportosításon

                     belül kiemelkedő jelentőséggel bír a borvidék besorolása. 

      A borvidék:A borvidék olyan meghatározott termőhely, amely több település közigazgatási

                           területére kiterjedően hasonló éghajlati, domborzati, talajtani adottságokkal

                           rendelkezik, és amelyről sajátos jellegű borok származnak.

      Borvidékek: Badacsony, Balatonmellék, Mór, Sopron, Villány-Siklós, Eger, Mátraalja, Tokaj-hegy,

                            Tolna.

A bor előállítása: A bor készítésének három szakasza a szüret, a must erjesztése és a bor kezelése.

        Szüret:A szüret időpontja a termesztett szőlő idejétől függ, természetesen az adott év időjárási

                     körülményei is befolyásolják. A szüret után a szőlőfürtöket bogyózzák, majd zúzzák. Innen

                     a művelet attól függően tér el, hogy a fehér-; siller-; rozé- vagy vörösbort kívánnak

                     készíteni.

     A fehérbor készítése:- fehérborszőlőt bogyózzák, zúzzák, préselik a mustot hordókba fejtik, majd

                                              erjesztik.

                                             -asztali fehérborok készítésénél a bogyózás művelete elmarad.

                                              -muskotályos ízű a mustot 12-24 órán át törkölyön hagyják.

     Vörösbor készítése: a jó festőképességű vörösborszőlőt bogyózzák, a szemeket majd zúzzák, a

                                         törkölyön erjesztik 6-20 napig. A szerves savak kioldják a héjból a vörösborra

                                         jellemző szín- aromaanyagokat, csersavat. Ezt követi a préselés szűrés majd

                                         hordóba fejtés művelete.

     Siller bor készítése: 2-3 napig a törkölyön erjesztik, sajtolják, hordóba szűrik, majd erjesztik. A bor

                                        színe világos piros.
     Rozébor készítése: gyenge festőképességű, világosabb rózsaszín 1-2 napot áll törkölyön.

        A must erjesztése: A folyamat lényege, hogy szőlőcukorból etil-alkohol keletkezik

                                         Zajos erjedés során a must 4-6 nap

                                         Utóerjedés: karcos ital selymessé alakul

          Az erjedési folyamatok különböző eljárásokkal mehetnek végbe.

                       Oxidációs eljárással természetes úton (40°C körül hőmérsékleten). Az így készített borok

                       testesek, erősek, tüzesek, hangsúlyos ízűek.

                       Redukciós eljárással 8-22°C-ra hűtik a mustot, így lassabban megy végbe az erjesztés. A

                       keletkezett borban aktívabban érzékelhető a szőlő minden íz- és zamatanyaga

A bor kezelése: Az egyszerű pinceműveletek célja az ital tisztítása, fejtés, szeparálás, töltögetés,

                                     derítés és szűrés.

                                     Az iskolázó pinceműveletek célja a bor harmóniájának kialakítása, az érési

                                     folyamatok szabályozása és a jó minőségű bor állapotának stabilizálása.

                                     Műveletei a házasítás, a savtartalom szabályozása. a cukortartalom növelése, az

                                     aniválás, a kénezés és a hőkezelés( Aniválás: a bor alkohol tartalmának növelése

                                     borpárlat vagy finom szesz hozzáadásával.

      A bor választéka: 
                     Természetes borok: A borok jellegét termőhely földrajzi illat- és aromaanyag-képződés

                                                          jellemzi. A kevesebb cukorképződés magasabb savtartalom. A déli

                                                          meleg földrész magas cukortartalom, ízben, zamatban

                                                          szegényebbek, egyhangúak lesznek a borok. Testesek, tüzesek,

                                                          magas alkoholtartalmúak lágyak és gyakran édesek maradnak.

                      Asztali borok: 13 tömegszázalék szőlőből származó mustból készülő bor, alkoholtartalma

                                               9 térfogatszázalék.

                      Tájbor: földrajzi jelzéssel ellátott asztali bor

                      Minőségi bor: meghatározott termőhelyről származó legalább 9 térfogatszázalék alkoholt

                                                tartalmazó bor. Határozottan felismerhető illat- íz- és zamatanyagokat

                                                tartalmaz. Követelmény hogy az italon a táj- és fajtajelleg felismerhető

                                                legyen. Ezt megnevezésük is jelzi, megjelenik mind a szőlőfajta mind a

                                                borvidék neve. 

                     Cukortartalom alapján alkotott csoportjaik a következők:
                             Száraz: a cukortartalom alacsony savtartalom esetén 0,0-4,0 g/l, magasabb

                                          savtartalomnál 0,0,-9,0 g/l

                             Félszáraz: a cukortartalom alacsony savtartalom esetén 4,1-12,0 g/l, magasabb

                                                savtartalomnál 9,1-18,0 g/l

                             Félédes: a cukortartalom legfeljebb  45 g/l

                             Édes: a cukortartalom több mint 45 g/l

                      Védett eredetű borok: minőségi bor egyedi szabályozású termék, a földrajzi eredet jól

                                                                körülhatárolt, palackozás egyedi, védett és szigorú. A szabályzat a

                                                                Hegyközségek Nemzeti Tanácsa és a bor Eredetvédelmi Bizottság.

                       Tokaji borkülönlegességek:

                        Tokaji aszú: az évjárattól és dűlőtől függő íz-, és zamat-, illattulajdonságokkal

                                              rendelkező aszúbor. Az aszúsodott bogyókat különválogatják, kádba

                                              rakják, saját tömege alatt felreped, az így kifolyt szirup sűrű, mézédes

                                              must a Tokaji esszencia. A visszamaradt aszúbogyókat zsákokba teszi,

                                              tapossák (ipari mértékben zúzzák), így kapják az aszútésztát. Ezt musttal,

                                              újborral vagy óborral felöntik, 1-2 napig állni hagyják, majd préselik. Az így

                                              kapott mustot gönci hordóba majd attól függően, hogy hány puttonyos

                                              aszút kívánnak előállítani, 2, 3, 4, 5, 6 puttony majd szútésztára öntik. A

                                              pincék fala nemes penésszel bevont, hőmérséklet télen, nyáron 10-12°C,

                                              páratartalom 85-90% legyen. Minél nagyobb puttonyszámú az aszúbor,

                                              annál lassabb érik. Teljes kifejlődéshez +2 év szükséges.

                        Tokaji aszúesszencia: cukor- és extrakttartalom (szárazanyag tartalom) több mint a 6

                                                               puttonyos aszúboré. Teljes kifejlődéshez legalább 15 év szükséges.

                        Tokaji máslás: borral vagy musttal oldják ki a zamatanyagokat, majd kész borrá

                                                  fejlesztik.

                        Tokaji fordítás vagy másodaszú: az aszútésztából musttal vagy borral oldják ki az értékes

                                                                                   íz- és bel tartalmi érékeket, majd elvégzik  a borkezelés

                                                                                   eljárásokat.

                        Tokaji szamorodni: A szó magyar jelentése is erre utak: úgy, amint nőtt. A kipréselt must

                                                           cukorfokának megfelelően száraz és édes választékban készítik. A

                                                            száraz szamorodninak 2-3 év, az édesnek 3-4 év szükséges.

                        Tokaji muzeális borok: nem mindennapi tulajdonságú, semmi máshoz nem

                                                                 hasonlítható, káprázatos ízű, illatú italok fajtáik:

                             Tokaji muzeális aszú: legalább 8 évig fahordóban, majd 5 évig palackban érlelt ital.

                             Tokaji muzeális szúesszencia: legalább 25 évig fahordóban, majd 5 évig palackban

                                                                                   érlelt ital.

                        Tokaji muzeális szamorodni: legalább 5 évig fahordóban, majd 5 évig palackban érlelt

                                                                            ital.

                        Tokaji furmint: zöldessárga színű, határozottan savas karakterű, összhangzatos, testes,

                                                   illatban és zamatban gazdag.

                        Hétfürtös bor: terméskorlátozó-, azaz tőkénként csak hét vagy annál kevesebb fürtöt

                                                  meghagyó- szőlőműveléssel jön létre reduktív eljárással.

                          Bikavér: kizárólag az egri és a szekszárdi borvidéken engedélyezett az előállítás és névhasználat

                      Muzeális borok: legalább 5 éves, fahordóba érlelt borok.

                      Töppedt szőlőből készült borok: a teljesen töppedt, túlérett bogyókból készített bor.

                      Jégbor: a tőkén megfagyott szőlő feldolgozásával készített bor.

                      Likőrborok: szőlőmustból vagy –borból borpárlat, cukorszirup hozzáadásával.

                                            Alkoholtartalmaz legalább 15 térfogatszázalék, de legalább 22

                                            térfogatszázalék. Fajtái: a csemegeborok, ürmös- és fűszerezett borok. 
                         Az ürmösborok, más néven vermutok: alapbort alkohollal felerősített musttal, gyógynövényekkel,

                         különböző fűszerekkel narancs- és citromhéjjal, természetes és mesterséges eredetű aromákkal,

                         és növényi kivonatokkal keverik, majd érlelik. Aperitif jellegű italok alkohol tartalmúk 14,0-22,5

                         v/v%
                       Fűszerezett borok az alapbort finomszesszel, cukorsziruppal, a fűszerezett borra jellemző növényi

                         kivonattal, harmonikussá érlelik.

                     Gyümölcsbor: különféle magas cukortartalmú és jellegzetes ízű gyümölcsök levéből

                                               bortechnológiához hasonló erjesztéssel készítenek. Alkoholtartalmuk 6- 

                                               14% Minőség megőrzési idejük 12 hónap.

                     Szénsavas borok: üdítő jellegű bor, a gyöngyöző bor, a habzóbor és a pezsgő. Szén-dioxid

                                                    gáztól származik. Az üdítő jellegű borok kis alkoholtartalmú alapborból

                                                    sűrített must, cukorszirup vagy ízesített likőr felhasználásával, szén-

                                                    dioxidos frissítéssel készülnek. Az alkohol tartalmuk az 5-7 v/v%-ot nem

                                                    haladhatja meg. A gyöngyöző bor általában fajtajellegű borból készül

                                                    szén-dioxidos frissítéssel. Alkoholtartalmuk legalább 8v/v%. A habzóbor

                                                    alapbort szén-dioxiddal telítik majd 3-4 hétig érlelik, alkoholtartalmuk

                                                    legalább 8v/v%.

A borok csomagolása és tárolása: Amikor a bor íze zamata illata színe elérte a legmagasabb fejletségi

                                                           fokot kereskedelmi forgalomba kerület. Nagy mennyiségben a

                                                          vendéglátásnak hordókba szállítják a fogyasztók részére palackozzák

