
PÖrkÖlést 1omák A pörkiilt, pidtott, perzselt és karamellizált jegyek gyűjtőneve (csokoládé, grillázs, kakaó, ká_
vé, pidtós, pidtott olajos qagvalq pl. mandula §tb.). A pörkölési áromák szinie mindig a iahordós érlelésbőI
sármazrrak Intenzilisuk fii8g az érlelés hossától, a hordó életkorától, a fa fajtájától,-illerve banique eseté-
ben attól is, hogy milyen erósen égették ki azt.

reduktív Az elsődleges gyümölcsaromák, a frissesség megózését előtérbe helyező must- és borkezelési módszer,
illewe az Így készített borjelzője. Az eljárás lén}egeá levegőtől elzártan, irányíton (hűtött) körülmények kö-
zÖtt tÖrténó erjesaés és esetleg érlelés, amelynek jellemző ketléke a rozsdamentes acéltártály, Ellentéte az
oxidatív.

seprő Az erjedes végenéue|.a h9rdó (nrtály) aljárr összegyült, tulnyomórésa elhalt élesztősejtekből álló üledék.
A sePrő jellegzetes Ízekkel" bémes szerkezettel gazdagíüatja a bort, és természetes aniioxidáns hatása ré-
vén annak frissességét i,s segit megórizrri. Legrragyobb szerepe talán a palackban erjesztett pezsgő esetében
van, de a hordós erjesztésŰ, nagy cbardonnay-k komplexitása is sokat k-öszönhet a sóprőn tartásnak. Amikor
1lrt rym9sak rajta hagyják a sepón, banem szüretlenül, közvetlenül a hordóból töítik le, akor sur lie pa-
lackozásról beszélÜnk. Egyes boroknak még a seprője is olyan minőségű, hogy újrahaszno.]tárru is érdemis_
nek tartját.

szobabÖmérséklet A legtestesebb,többnyire bordeaux_i fajtákból készült vörösborok fogyasztására ajánlott hő_
mérséklet, amety azonban csak történeti összefiiggésben értelmezhető helyesen. A Íiambré szervírozás fo_
galma, amikor a h&ak, lakóhelyiségek a mainál jellemzően hűvösebbek voltat<. A szobahőmérséklet tehát
17-18 C'körüü hőmérsékletetjelent. \

tannin A szÖŐ héjából, magiaiból, száraiból, mrásrésa a hordó (elsősorban tölgy) fájából szérmaző,asztrin8ens,
"zaz szájÖsszabűzÁ h"F§ f_anyal Ízarryagok összefoglaló neve; csersavnar is t iu.lut. A tannin a héjoir er-
jesztéssel ké§zÜlt boro§ teMt elsősorban a vörösborok nélkülöáetetlen eteme, d.e a szőlőfajtától é§ a borá_
szati eljárásól fiiggően fehérborokban is szerepetjátsáat (pl. tokaji fordítás, ai nena u, urrúkbun is előfor_
dul). A vÖrösborok kisimulrásának, érettségének egyik le$negbíáaióbb ismérvo az eteinte gyakan nyers, hú-
zós csersavtartalom finomulása.Ezaanninmolekulák ponúeriaíoiójának, azaznagyobírot.t ulári, .gy_
ségekbe tÖrténó szervezódésének köszörrtretó, arni bársonyos texíurát, sőt btonyos ietességénetet is kölcsö_
nöz a bornak.

tenoir FelkaPott ám a &arrciarryelvterületen kívül ryakran félreértett szakszó -nyilván, mert egy nyelvben sem
ismert a Pontos megfelel6je. §okan_hasaná§ák kizárólag a termótalajnak a bórban ietir..rÉtolellemzőire,
azaz,,talajli'értelemben, holott a francia s4rak.a ,,tetinőtala1" .rut u" egyik, és nem is a fontosabb jelen_
tése. A terroir sokkal inkább jelent önátló karakterisztikummal iendelkező vidéket, szülőíiildet. A borofnyel_
vél a terroir azt a felismerhetÓ, egyedi jellege! illat- és lzvilágot jelenti, amely az adon tataj, 1mitro;ttima
és fekvés megismételbetetlen találkozásából kerekedik ki. ra€naiaiiaúgszóvat magyariit iűá* mínt t.g_
kiizelelbi mcgfelelővel, ba a honi tömegtermelés évtizedei alatt nű ka|on volna űz mellékíz t ez a sző.
A másik fontos szem8írtikai kÜlÖnbség ,h1w a terrohnemcsak egész tájra vagy bórvidéke, hanem jóval szű_
kebb termóhelYre, akár egy dúlőre, sót dűlőn belüli részre is vonátkozhat. Viiiányban például so6elé szület_
nek olYan borok, melyek felismerhetó táijelleget mutaurak (tipikus villanyi buké), á, uiá111*.rtut i terroir csak-
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9gy villárryi dűlóben termett borok sajátja lehet,
térállás A szőlőtókék soron belüli és sorok közöniüvoMgáimegadó üItewényjellemző, amelyből a művelésmód-
_ rl_a géPesítettségi szin§e, fóként pedig a hektáronkénti tókeszámra lehói kovetkeztetni.

tÖPPedés A tuléró szótóbogYóbarr a víz elpárolgásával fellépő folyamat, metynek ,o*n u eyilolcs cukorkoncent.
rációja és fajlagos sárazanyag-tartalma megnövekszii, a bogyó piaig iancokat ort. Áiopp.át szőlő nem azo-
nos az aszrrsodott szemrnel, hiszen a töppedés esetében a viivesztes-nem g neme§ rothádás fetlépésének kö_
szÖnbetŐ. Másfelól az is igaz, hogy a két folyamat gyakran jár együtt, hiszen a ma, u"toppJi szőlő kiváló
táptalaja a botrytisnek,

tőkeszám Az ÜltetvénYben az ery hekrána esó szólótókék szíma. A minőségi ültewényekre magasabb - helyen-
ként akár tízezrg§ - sÜrűség jellemző, hiszen itt nem §zempont a nagy'Üemi géúk helyi;;;ye a sorok ko_
1Ött, 

ugYanakkor az egY tőkére eső termésmennyiség váltoiatlan hekÜronkéntitr'ozam meiíert csökkenthető.
EneIpárltlszamosan javulhat a borminőség és az ültewény jövedelmezősége is,

tÖrkÖlY A Préselés után visszamaradt §zilárd szólórészek n"".,-Á" ún, törkölykalap ismételt atámedtése az erje_
dó vörösborba a fokozott szín- és tanninkiny§rés módszere,
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