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A Tokaj-Hegyalja Egyetem és a Mad Goat Holding Kft. egyiittmiikodésébdl megvalosulo
rendezvény célja a Furmint szdl6fajtaval kapcsolatos szakmai ismeretek bovitése, borkészitési
felhasznalasi teriileteinek, a borpiacion valé megjelenésének ¢és megfelelésének, a
gasztrondmiai elhelyezhetdségének bemutatdsa, elemzése. A rendezvény kiemelt figyelmet
szentel az osztrak Furmintokkal és autokton fajtakkal valo 6sszehasonlitasnak és az eldadasok
nyitottak kutatok, szolészek, bordszok, hallgatok, oktatok, gasztrondmiai szakemberek,

borkereskeddk szamara.

A Furmint létjogosultsaga a Tokaji borvidék szamara megkérddjelezhetetlen. Rendkiviil
sokoldalu sz6lofajta, amely bizonyitott mar szamtalan borkészitési teriileten: a nagy szaraz
diillészelektalt kategoriatol kezdve a késdi sziireteken at az aszisodasban és nyitogatja szarnyait
a buborékos vilagban is. Mindannyiunk feleldssége, hogy segitsiik a kozds kincsiiket a
klimavaltozas nehézségeinek lekiizdésében, a borpiacon értékesithetdségét biztositsuk és a
gasztronomiaban el tudjuk helyezni oly mddon, hogy a kulinaris geografia élménynyujtasaban

minden borvidékre latogatd vendég részesiilni tudjon!

,»Egy komoly borrajongd szamara a furmint ellenallhatatlan fajta. Az els6 pillanat, amikor az
ember talalkozik a furminttal, olyan, mint amikor Athénba érkezik, és felnéz a Parthenonra:
tiszta, linedris, végtelen, erdteljes, az ég, mint hattér kontrasztjaval, szinte kifiirkészhetetleniil
rideg és gyOnyort, 6si €s rejtélyes; aztan atnéz az utca taloldalara, és meglatja a botranyosan
fegyelmezetlen viragokat, amelyek egy falrol omlanak lefelé, €s mamorito illattal toltik meg a
levegét. Ilyen a furmint — nem gordg (nyilvanvaloan!), de megvan benne az ellentétes erdk
fesziiltsége, a hatalmas erd és pompa, a hiivos, linearis struktira egyfeldl, a kaotikus, csupa-

virag, tobz6do nagyvonalusag masfel6l.” Tamlyn Currin

Dr. Bene Zsuzsanna, oktatasi rektorhelyettes, Tokaj-Hegyalja Egyetem
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Foreword

The aim of the event, organised in cooperation between the University of Tokaj and Mad Goat
Holding Ltd., is to increase professional knowledge of the Furmint grape variety, to present and
analyse its wine-making uses, its presence and suitability on the wine market, and its
gastronomic suitability. The event will pay particular attention to comparisons with Austrian
Furmint and Autochthon varieties and the presentations are open to researchers, viticulturists,

winemakers, students, academics, gastronomy professionals and wine merchants.

The vitality of Furmint for the Tokaj wine region is unquestionable. It is an extremely versatile
grape variety that has proven its worth in countless areas of winemaking, from the large dry
vineyard-grown category to late harvests, to the ageing and opening its wings to the sparkling
world. It is the responsibility of all of us to help their common treasure to overcome the
challenges of climate change, to ensure its sales availability in the wine market and to position
it in the gastronomy in such a way that every guest visiting the wine region can benefit from

the experience of culinary geography!

"For a serious wine enthusiast, Furmint is an irresistible variety. The first moment one
encounters a Furmint is like arriving in Athens and looking up at the Parthenon: pure, linear,
infinite, powerful, with the sky as a backdrop contrasting with the almost unfathomably stark
and beautiful, ancient and mysterious; then one looks across the street and sees the scandalously
undisciplined flowers cascading down a wall, filling the air with intoxicating fragrance. Such
is the furmint - not Greek (obviously!), but it has the tension of opposing forces, the immense
power and splendour, the cool, linear structure on the one hand, the chaotic, flower-all-flower,
frolicking generosity on the other." Tamlyn Currin

Dr. Zsuzsanna Bene, Vice Rector for Education, University of Tokaj
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A Furmint és klonjai
Kneip Antal

egyetemi tandrsegéd, szolészeti kutatasvezeto

Tokaj-Hegyalja Egyetem, Tokaji Borvidék Szolészeti és Bordszati Kutatéintézet

A Furmint elsésorban kivald aszusodasi képességének koszonhetéen valt a Tokaji borvidék
meghataroz6 szolofajtajava. Bar els0 szoveges emlitése a XVI. szédzadbdl szarmazik,
feltételezések szerint évszazadokkal korabbra tehet6 sziiletése. Genetikai markerekkel végzett
vizsgalatok alapjan az Alba imputotato és a Gouais blanc fajtak természetes keresztezodésével
jOhetett létre. Torténelmi és nyelvészeti bizonyitékok alapjan felmeriilt francia, olasz és
szerémségi szdrmazdsa is, de Tokaj-Hegyaljan megfigyelhetd nagyfoki valtozatossaga

borvidéki eredetét erdsiti meg.

A XIX. szazad végéig, a filoxéravészt megelézden tobb kiilonb6zd tipusat termesztették,
melyek elsdsorban a fiirtok méretében, tomottségében, valamint a bogydk méretében és

szinében tértek el (1. abra).

P.26 T.8/7575
Nemes (Fehér) Hélyagos Uj klénjelolt A legelterjedtebb klén
Noble (White) (Bladder-like) New clone-candidate The dominant clone

1. abra: Kiilonb6z6 klonok jellemz6 fiirtjei (Fotok: Kneip A.)

Viltozatossaga a XX. szdzadi szelekcios munka és Gjratelepitések soran jelentdsen lecsokkent:
az 1980-as évek végére elsésorban két bétermd klon, a T.85 és a T.92 maradt termesztésben.
Ennek megfelelden a jelenlegi klonszelekcio és klonértékelés a megfeleld mennyiség mellett a

mindségi szempontokat helyezi eltérbe, mig az egyediség kifejezésére tobb magantermeld is
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sajat szelekcios programot inditott. A Furmint jelenleg tiz allamilag elismert, illetve egy egyedi

szaporitasra engedélyezett klonnal rendelkezik.

A Tokaji Kutatointézetben végzett munkank soran ezen kloénok, valamint csaknem negyven,
jorész a Pécsi Kutatointézet altal kiemelt klonjelolt értékelését végezziik. A kutatds részét
képezi a fenoldgiai fazisok dokumentalasa, valamint a novekedési erély, riigytermékenység,
érésmenet, fiirt- és bogyojellemzdk értékelése. A mikrovinifikalt tételek boraszati laboratoriumi
vizsgalatat és borbiralatat kiegésziti a gadzkromatograf-tomegspektrométer miiszeregyiittessel

torténé mérés az aromakomponensek feltérképezése céljabol (2. abra).

Dodekansav-etl észter - Edesjelleg |
Dekansaventést - Edes yometcss 0T.8/7575 =T.85
Oktansv-etilészter - Gytmalesds virazos g7
Hexénsav-etilésster - Almahéj )

I-butanol, 3-metil-acetdt - Bandn kirts e

Efil-bufirst - Alma, karamell 7]

Izobatil-acetat - Gyiimlcsbs, virdgos |

3-metilbutancl - Malatas jelleg

1.1-dietoxi-etan - Edes keksz, sitemény 7

Propionsav, etil-észter - Edes, gyiimilcsds a

Etil-acetit- Alma, kirte, banin prorrrirrrers e e e e e e

Ecetsav 3]

0.00E+00 200E+08 400E+08 6.00E+08 3.00E+08 1LO0E+09 120E+09

2. abra: 1116 aromakomponensek relativ mennyisége a mikrovinifikalt tételekben két klon

esetében (Uragya-diils, 2015)

Elézetes eredményeink alapjan a fiirt- és bogyoméret ingadozik az évjarattal kapcsolatos
hatasoknak koszonhetden, azonban a klonok kozotti relativ sorrend jellemzd marad. A
termOhely €és a tokekondicid hatdsa szintén figyelembe veendd az objektiv klonértékelés
érdekében. A szOlotermesztok szdmara elonyds lehet tobb kiilonbozd tulajdonsagu klon
telepitése az extrém évjdrati hatasok kiegyenlitése érdekében. A vizsgalatok munka-, id6- és
teriiletigénye a kutatdintézeti és privat klonszelekcio egylittmiikodésével csokkenthetd. A
leginkabb igéretes klonjeloltek koziil a prémium széraz Furmint bor készitésére kifejezetten
alkalmas P.101., P.102, P.120 és T.8/7575 allami elismerésre torténd bejelentésével jelentésen

béviil a fajta klonvalasztéka.

10
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Furmint and its clones

Antal Kneip

Assistant Professor, Head of Viticulture Research

University of Tokaj, Tokaj Research Institute for Viticulture and Oenology

The *Furmint’ is the most important grape variety in the Tokaj Wine Region mainly because of
its great possibility of noble rot or botrytization. First mention of the varietal name was found
in texts dated from the 16th century. Based on historical and linguistic evidences, Hungarian,
French, Italian and Syrmian origin were proposed, but its diversity with many cluster and berry
types found around Tokaj, point to the region as its birthplace. Based on genetic evidence, it is

presumably a natural crossing between Alba imputato and Gouais blanc.

Before the phylloxera disease, until the end of the 19th century many types were grown in Tokaj
and also in other parts of Hungary, with differences in cluster size and density, berry size and
colour (Figure 1). As selection started in the 20th century, its diversity dramatically narrowed.
As a result of state selection programs after WWII, the cultivation of Furmint was based mainly
on two heavy-cropping clones, T.85 and T.92 at the end of the 80’s. Aims of present clone
research take into account the shifting requirements for ideal clones: after solely quantity,
quality emerged in the 1990’s and most recently, typicity appeared as more private estates
began their own selection program. At present Furmint has ten state-approved and one
individually propagated clone in Hungary.

T.8/7575
Nemes (Fehér) Hoélyagos Uj klénjelolt A legelterjedtebb kion
Noble (White) (Bladder-like) New clone-candidate The dominant clone

Figure 1. Characteristic clusters of different clones (Photographs: A. Kneip)

11
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In our study in the Tokaj Region Research Institute we observe these clones and also more than
fourty clone-candidates, mainly selected in the Research Institute in Pécs, at three locations in
the Tokaj Wine Region. Key phenological stages, vegetative growth, fruitfulness, dynamics of
maturation, characteristics of cluster and berries were evaluated. Above basic wine analysis
methods, gas chromatography - mass spectrometry is used in order to characterize volatile

aroma compounds of the microvinificated wines (Figure 2).

Dodekansav-etil ézzter - Edesje]l ez ]

Dekénsav-efilészter - Edes, gyimm Gl csds 5‘ 2 T . 8/?5 75 T . 85

Oktansv-efilésrter - Gyimblesés virdgos E

Hexdnsav-etilészter - Almahéj )

1-butanol, 3-metil-acetat - Bandn kirte i

Efil-butirat - Alma, karamell 3]

Izobutil-acetit - Gyiim &l csds, virdgos |

Fmetlbutandl - Malitisjelleg gt

1.1-dietoxi-etan - Edeskeksz, sitemeény g

Propionsav, etil- észter - Edes, gyiimalcsds a

Efil-acetat - Alma, kirte, banin

Ecetsav 3
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Figure 2. Relative quantity of volatile aroma compounds in the microvinificated samples

among two clones (Urdgya site, 2015)

Compounds from top to bottom: Dodecanoic acid, ethyl ester; Decanoic acid, ethyl ester; Octanoic acid, ethyl ester;
Hexanoic acid, ethyl ester; 1-Butanol, 3-methyl-, acetate; Butanoic acid, ethyl ester; Isobutyl acetate; 1-Butanol, 3-methyl-;
Ethane, 1,1-diethoxy; Propanoic acid, ethyl ester; Ethyl Acetate; Acetic acid.

According to our results, cluster and berry size and weight fluctuate between vintages, but
relative differences among clones are more stable. Effect of site characteristics and condition
of vineyard are also need to consider during the evaluation process. For growers, the use of
several clones for vineyard establishment is beneficiary, providing means to balance extremes
in certain vintages. The laborious nature of clonal selection and evaluation often exceeds
institutional possibilities, hence private selection by estates and/or cooperation between the two
have great advantages. Regarding the most promising clone-candidates for premium dry wine,
the official clone registration was initiated: P.101, P.102., P.120 and T.8/7575 are already in

this process, enriching the assortment of available planting material.

12
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Furmint az aszukészitésben

Bene Zsuzsanna, PhD

egyetemi docens, bordszati kutatdsvezeté

Tokaj-Hegyalja Egyetem, Tokaji Borvidék Szolészeti és Bordszati Kutatdintézet

A nemesrothadéds egy olyan Osszetett mikrobiologiai, biokémiai és fizikai folyamat, amely
soran a Botrytis cinerea nevl fakultativ parazita penészgomba atalakitja a sz6lében 1évo
szubsztrat vegyiileteket specidlis érzékszervi jellemzdket eredményezve. Az igy nemesen
tartoznak. Mindazok a koriilmények, amelyek hozzajarulnak az aszisodas kialakulasahoz a
vilag néhany borvidékén taldlhatéak csak meg: Sauternes, Barsac, Anjou, Alsace, Loupiac
Franciaorszagban, Moselle Németorszdgban, Rust Ausztriaban, Ménesi borvidék Romaniaban,
Hawke’s Bay Uj-Zélandon, Riverina Ausztrdlidban, Paarl Dél-Afrikaban és a Tokaji

borvidéken Magyarorszagon.

A szélo6fajtakat tekintve jol aszisodd fehér szOléfajtak: Sauvignon Blanc, Rajnai Rizling,
Semillon, Chenin Blanc, Pinot Blanc, Muscat Blanc, Chardonnay, Picolit, Olaszrizling, Miiller-
Thurgau, Ruldnder, Silvaner, Furmint, Harsleveli, Sdrga muskotaly, Kovérszold, Kabar; Arad-

Hegyaljan kékszo16t, a Kadarkat hasznaljak.

Az aszlisodas kialakulasahoz tobb alapvetd feltételnek kell egyiittesen teljesiilnie:
1. a gombafertézeést indukalo nedves iddjaras a sz6l6t teljes érésben érje;
2. ugyanakkor a bogyok épek, sériilésmentesek legyenek;
3. a néhany napos csapadékos - pards iddszak utdn pedig hosszlii szaraz peridodus
kovetkezzen;
4. a sz6lofajta Botrytis jelenlétére adott enzimes valaszreakcioi lehetové tegyék a sajatos

biokémiai folyamatok lejatszodasat.

Az egyes szOlofajtak esetében kedvezdek azok, amelyeknek szivds és alacsony viasztartalmu a
bogyohéja, vékony legyen a kutikula, lazabb, nyitottabb fiirtszerkezetli legyen, mert fontos,
hogy a gombandvekedés korlatozott legyen és a gombametabolizmus szabalyozott modon

tudjon végbe menni [1].

13
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1. ébra: Aszuszemek képzddése Furmint sz616bogydkon (Fot6: Dancsecs Ferenc)

Az aszusodas (botritiszes nemesrothadas) folyamata

A Botrytis részben szklerociumok formajaban telel at és mar a viragzatot latens modon
megfertdzi, masrészt konidiumok formajaban keriil at egyik bogyorol a masikra. A novekedés
szaraz periddusban megakad, elegendd nedvességet biztositd koriilmények kozott azonban a
gomba csiratomldt képez a vegetativ szovetek feliiletén a gazcserenyilasok (sztomdk) mentén.
A kiilonb6z6é szOléfajtaknak valtozatos szamu gazcserenyilasa lehetséges, amelyek a
sz0l6bogyd érési folyamatanak csak kezdeti szakaszaban miikodnek. A zsendiilést megel6zden
nekrozist szenvednek, és amint a bogy6 novekedni kezd, az ezeket a nyilasokat koriilvevd
zonak felrepedeznek (2A). Igy a szemmel lathatoan egészséges szO6l6bogyok kutikulajaban
valojaban 10 - 100 um széles mikrosériilések taldlhatdoak, amelyeken keresztiil a hifak
csiratdmldi be tudnak hatolni a héjba, illetve a héj ala. A fertézést a sz0l0hé; feliiletén 1&vo
tapanyagok megkonnyitik azaltal, hogy magas cukortartalmi kiszaradt nedvet lehet a
mikrosériilések mentén talalni, amelybdl a Botrytis konidiumai névekedni tudnak. A sz616 Ggy

reagal a tdimadasra, hogy fitoalexineket, gomba gatld vegyiileteket termel, amelyek korlatozzak
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a micélium névekedését. A mikrorepedéseken keresztiil a bogyo vizet veszit €s értékes anyagai
bekoncentralodnak. A Botrytis pedig igyekszik beszOni a nyilasokat, amelyeken keresztiil a
bogyd belsejébe hatolt meggatolva egyrészt mas mikroorganizmusok (elsésorban egyéb
penész- és ¢Elesztdgombak) megtelepedését a bogyd felilletén, masrészt a nedvesség
csokkenését. Igy elosegiti sajat maga novekedését és elegendd tapanyaghoz jutdsat. Mind
addig, amig nincs Gjabb sériilés a bogyohéjon, addig a Botrytis novekszik a bogyd héj
szovetének belsd feliiletén, és a héj teljesen elroncsolodik, majd felrepedezik. A repedések
szabad utat biztositanak a kitiiremkedé micéliumok szamara (2B). Az intenziven ndvekvo

micélium a felszinre torve konidiumtartokat fejleszt €s barnéssziirke konidiumok nagy tomegét

hozza létre (2C, 2D).

2. 4bra: Az aszusodéas mechanizmuséanak pasztaz6 elektronmikroszkoppal valo

tanulmanyozasa (az optikai nagyitasokat a bal als6 sarokban feltiintetett szam mutatja)

[2]

Az elagazo tartokrol leflizédnek a gomb alakt szaporitoképletek és megfertézik a kornyezo
bogyodkat. Az élesztok, tejsav- és ecetsavbaktériumok az €16 szoveten nem képesek athatolni,
csak akkor tudnak szaporodni, ha valamilyen sériilés kovetkeztében a bogyo belsejébdl a cukros
1¢ a felszinre szivarog. A sz6lobogyd héjanak sériilése az érés kiillonbozd stadiumaban
kovetkezhet be, és tobb tényez6 okozhatja, mint példaul rovarcsipés, a B. cinerea, vagy a talérés
soran a bogyoh¢j felrepedése. Igy a bogyohéjon nagymértékben fel tudnak szaporodni, sét a
bogydba be is tudnak jutni az élesztégombak és a savképzd baktériumok is (2E, 2F). A talérés
sordn a flirtkocsany elfasodasaval megsziinik a téke és a bogyo kozotti anyagaramlas, igy az
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aszusodott sz0l6szemekben az elroncsolt bogyohéjon keresztiil az elparolgé viz nem potlodik.
Fokozatosan n6 az ozmotikus nyomas, amely egyre inkabb korlatozza a gomba novekedését: a
hifdk ndvekedése elsdsorban az epidermisz alatti sejtrétegekre korlatozodik, a feliileti
légmicélium- és konidiumképzes hidnyzik vagy minimalis mértékli. Azokban az évjaratokban,
amikor a bogyok nem érik el a talérett allapotot a Botrytis tamadasanak kezdetén, és sok a
nedvesség, a Botrytis cinerea mellett nagy szamban fordulnak elé az egyéb penészgombak
(Penicillium-, Aspergillus -torzsek). Ezeknek a penészgombaknak a jelenléte alapvetéen karos
az aszuszemek mindségére, mert egyrészt kellemetlen iz- és illatanyagokat termelnek, masrészt

jelenlétiikkel korlatozzak a Botrytis cinerea tapanyaghoz jutasat.
A Botrytis okozta kémiai valtozasok

Cukortartalom: A bogy6é cukortartalmaban a parolgas kovetkeztében nagyon jelentds
novekedés megy végbe: 350 — 700 g/1. A poliszacharidok €s pektinanyagok lebontasaval megnd
az egyéb hexdzok (ramnoz, galaktdz, manndz), a pentézok (arabindz, xildz) és a galakturonsav
mennyisége [3].

Tobbértékii alkoholok: A botritiszes borok megndvekedett viszkozitasaért és ,.testességéeért”
harom f6 polialkohol felelds: butandiol, glicerin és szorbit. Az egészséges sz0l6 mustja csak
nyomokban tartalmaz glicerint, de a nemesrothadasos sz616 mustjaban a glicerin tartalom
altaldban meghaladja az 5 g/l értéket. Mivel az erjedés soran a glicerin tartalom tovabb
novekszik, az asziisodott sz616bdl késziilt borok glicerintartalma altalaban 10 g/1 f616tt van, de
a tokaji asziiban gyakran a 20-30 g/l értéket is meghaladja [4].

Savosszetétel: A B. cinerea tevékenységének hatdsara a must Osszetételében novekszik a
citromsav ¢és a borostyankdsav mennyisége, melynek eredményeként a borban egyfajta
kiilonleges savosszetétel alakul ki. A tokaji borok titralhatd savtartalma az atlagosnal
magasabb, viszont nem a borkdsav a domindns, a Botrytis felhasznélja a tevékenysége soran.
A Botrytis bizonyos savakat is termel enzimtevékenység (pektolitikus, cellulézkomplex,
proteaz €s foszfolipdz) sordn, amelyek nem voltak eredetileg jelen a bogydban (gliikkonsav,
glikuronsav, galaktarsav) [5]. Galakturonsavtartalomban bekovetkezd novekedést is
megfigyelték Botrytis fertézott sz6lobogyok esetében [6]. A nemesrothadas hatasara
emelkedett koncentracioban vannak jelen a ketonsavak (piroszéldsav, 2-ketoglutarsav).
Aromaanyagok és egyéb osszetevok: jelentds szerepet jatszik a furfurol, benzaldehid, a

fenilacetaldehid €s a benzaldehid cianhidrin (mds néven: prunasin-keseriimandula iz), valamint
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az tn. gombaalkohol (1-okten-3-ol). A Botrytis cinerea altal termelt szotolon (3-hidroxi-4,5-
dimetil-2 (5H) furanon) egyike a legfontosabb OsszetevOknek, amely a jellegzetes ,,aszas”
aromat (karamelliz) adja. A Botrytis noveli a mustokban a polifenoloxidazok mennyiségét,
mely a borok barnulasra és barnatdrésre valod hajlamat fokozza, mig a poliszacharidok (p-
gliikan) szintézise a borok rossz sziirhetdségéért tehetd felelossé. A fenolos anyagokat (kavésav
¢s p-kumarsav) kinonokka alakitja at, melyek hajlamosak a barna vegyiiletek képzodésével jaro
polimerizacidra.

Polifenolok: A botritizacid soran a harom f6 hidroxifahéjsav: p-kumarsav, kavésav és ferulasav

felhalmozodik a bogydkban [7].

Szabad aminosavak: A szabad aminosavak mennyisége nagymértékben fligg a borkészitési
technologiatol. Altalaban a prolin és az arginin dominalnak, a tokaji borkiilonlegességekben a

prolin és az arginin részesedése nagyon hasonld (30 és 28%) [8].

Biogén aminok: Az aszikészités soran megnd a biogén amin (tiramin, agmatin, fenil-etil-amin)

¢és egyéb aminok (primer alifas aminok: i-butil-amin, 2-metil-butil-amin)12 koncentracioja [8].

Biologiailag aktiv vegyiiletek (galakturonsav, borostyankésav, fumarsav, aminosavak,
polifenolok) megjelenése az aszukészitésben Furmintbél késziilt nyersaszik esetében a

Tokaji borvidéken

A 3 éve tarto kutatdmunkam soran azt vizsgalom, hogy a kiilonbdzd évjaratokbol, de hasonld
készitési filozofiaval eldallitott, un. asztialapborok esetében a kémiai Osszetétel mennyire
hordozza a nemesrothadasos jellemzdket, megmaradnak-e a botritiszes tevékenység jellemzo6i
¢s érlelés nélkiili fiatal allapotban mennyire kiilonbdznek egy hagyoményos édes bortol, illetve
a klimavaltozas hatdsdnak tulajdonitott emelkedett mennyiségli asvanyi anyag jelenlét

mennyire figyelhetd meg.
Az eredmények a kovetkezOkre hivjak fel a figyelmet:

- a savoOsszetétel jelentésen eltér a normal édes borokétol, kiemelten magas lehet a
citromsav tartalom, de a 2022-¢s évjarat nem mutatta azokat az extrém magas értékeket,

a 300 mg/I-t nem haladta meg;
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az almasav és a borkdsav tartalomban megmutatkozo kiilonbségek nem tulajdonithatoak
kizarolag a Botrytis tevékenységének, mert a klimavaltozas hatasa er6sebbnek bizonyul,
a normal édes fehérboroktol 1ényegesen magasabb glicerintartalom minden minta
esetében igazolhato (14.0 — 31.0 g/l);

a borostyankdsavra is hasonld mondhaté el és minden évjaratra igaz a megallapitas;

a piroszolésav nincs emelkedett mennyiségben egyik mintaban sem (<20 mg/l), igy nem
nyert a Furmint nyersaszik esetében igazolast az az irodalmi hivatkozés, miszerint a
nemesrothadas hatasara emelkedett a ketonsavak mennyisége;

minden mintaban magasabb galakturonsav mennyiség mutathato ki (350 - 800 mg/l);
évjarattol és termodhelyi sajatossagtol fliggetleniil a 2,3-butdndiol a normal édes
fehérborban 1évé mennyiségtdl szignifikansabban magasabb (0.3 — 1,9 g/l);

minden évjaratban vannak olyan mintak, ahol az ill6savtartalom atlépi a 1,2 g/l
kiiszobértéket, amelyek egyrészt utalnak arra, hogy az élesztdgombdak termelik a
stresszes kornyezetben, masrészt az ecetsavbaktériumok intenziv jelenléte
veszélyforrds nemkivanatos mikrobioldgiai tevékenységként;

az Osszes polifenol tartalom minden évjaratban, minden minta esetében igazolta a
szakirodalmi tapasztalatokat (440-490 mg/l) és magasabbak ezek az értékek a normal
édes borokban mérhetd polifenol tartalmaktol;

a kaftarsav, shikimsav, trigonellin megnovekedett mennyisége minden évjaratban és
minden mintaban igazolhato;

a szabad aminosavak (arginin, prolin) esetében 1.5 — 2.5-szerese a prolin az arginin
tartalomnak, nem igazolhato a szakirodalmi referencia;

a kalium- ¢és kalciumtartalom koveti a klimavaltozas hatasara bekdvetkezd magasabb
koncentraciokat, a kaliumtartalom 1000 mg/1 f61¢ emelkedett, de a kalcium esetében is
a 100 mg/l feletti értékekkel kell szamolni, amelyek a késdbbi borstabilitasra fontos
hatést gyakorolhatnak.

Osszegezve megallapithatd, hogy a botritizdlodott alapanyagot tartalmazé borok kémiai

Osszetétele eltér a normal édes fehérborok Osszetételétdl. Kiemelt figyelmet kell forditani a

glicerin, borostyankdsav, galakturonsav, citromsav, 2.3-butandiol, kaftarsav, shikiminsav,

trigonellin vegyiiletekre és a kiilonbozé évjaratok fliggvényében mennyiségi aranyukat

vizsgalni, mert fontos indikatorai lehetnek a botritiszes tevékenységnek. A globalis
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felmelegedés neheziti a Botrytis cinerea tevékenységét is, a polifenol, asvanyi anyagtartalom
megnovekszik €s a megvastagodott bogyohéj] mellett wjabb borstabilitdsi nehézségek

megjelenésével kell szamolni.
Koszonetnyilvanitas
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Furmint in the process of botrytization

Zsuzsanna Bene, PhD

Associate professor, Head of Oenology Research

University of Tokaj, Tokaj Research Institute for Viticulture and Oenology

Noble rot is a complex microbiological, biochemical and physical process in which the
facultative parasitic fungus Botrytis cinerea transforms substrate compounds in grapes,
resulting in specific organoleptic characteristics. Wines made from these noble rot, vine-ripened
grapes belong to the category of naturally sweet wines. The conjunction of all the conditions
that contribute to the development of botrytisation can only be found in a few wine regions of
the world: Sauternes, Barsac, Anjou, Alsace, Loupiac in France, Moselle in Germany, Rust in
Austria, Ménes in Romania, Hawke's Bay in New Zealand, Riverina in Australia, Paarl in South

Africa and Tokaji in Hungary.

White grape varieties with good capability of botrytization are Sauvignon Blanc, Riesling,
Semillon, Chenin Blanc, Pinot Blanc, Muscat Blanc, Chardonnay, Picolit, Olaszrizling, Miiller-
Thurgau, Ruldnder, Silvaner, Furmint, Harsleveld, Yellow Muscat, Kévérsz616, Kabar. The red

grape variety Kadarka is used in Arad-Hegyalja in Romania.

Four main circumstances are needed to occur at the same time:
1. Botrytis cinerea invades the grapes in full maturity;

2. Intact and undamaged berries;

3. Special climatic conditions: sunny days after the morning mists;

4. The enzymatic responses of the grape variety to the presence of Botrytis allow specific

biochemical processes to take place.

For certain grape varieties, those with tough and low-wax skins, thin cuticles and looser, more
open bunch structures are favoured because it is important that the growth of the buds is limited

and fungal metabolism can take place in a controlled way [1].
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Figure 1: Formation of noble rot on Furmint berries (Photo: Ferenc Dancsecs)
The mechanism of Botrytis invasion

Botrytis overwinters partly in the form of sclerotia and infects the inflorescence latently and
partly in the form of conidia that infect one berry to another. Growth is arrested during dry
periods, but under conditions of sufficient moisture the fungus forms germ tubes along the
surface of the vegetative tissue along the gas stomata. Different grape varieties can have a
variable number of gas loops, which are only active at the initial stage of the grape's ripening
process. They undergo necrosis prior to budding and as the berry begins to grow, the zones
surrounding these openings crack (2A). Thus, in the cuticle of apparently healthy grapes, there
are in fact microinjuries 10 - 100 um wide through which the germ tubes of the hyphae can
penetrate into and under the skin. Infection is facilitated by the nutrients on the surface of the
grape skins, the presence of dried juice with a high sugar content along the microvulnerabilities,
from which Botrytis conidia can grow. The vine responds to the attack by producing
phytoalexins, antifungal compounds that limit mycelial growth. The berry loses water through

the microcracks, and its valuable substances become concentrated. Botrytis tries to infiltrate the
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openings through which it has penetrated into the berry, preventing other microorganisms
(mainly other moulds and yeasts) from colonising the berry surface and reducing moisture. This
helps it to grow and get enough nutrients. As long as there is no further damage to the berry
skin, as Botrytis grows on the internal surface of the berry skin tissue, the skin becomes
completely damaged and then cracks. The cracks provide a free path for the protruding
mycelium (2B). The intensively growing mycelium develops conidia when it breaks the surface

and produces a large mass of brownish-grey conidia (2C, 2D).

Figure 2. Invasion of the grape skin by Botrytis during noble rot in Tokaj. Scanning electron
micrographs. (Original magnification of the electron optics is indicated at lower left) [2]

Spherical propagules that are attached to the branching brackets infect the surrounding berries.
Yeasts and lactic acid bacteria and acetic acid bacteria cannot penetrate the living tissue and
can only multiply if the sugary juice from the inside of the berry leaks to the surface due to
some kind of damage. Grape skin damage can occur at different stages of ripening and can be
caused by several factors, such as insect bites, B. cinerea or cracking of the skin during
overripening. Thus, yeasts and acid-forming bacteria can proliferate on the skin and even enter
the berry (2E, 2F). During overripening, as the cluster stems becomes stunted, the flow of
material between the vine stock and the berry ceases, so that the water in the grapes evaporated
through the damaged skin is not replaced. The osmotic pressure increases gradually,
increasingly limiting the growth of the fungus; hyphal growth is restricted mainly to the cell
layers below the epidermis, with surface formation of air mycelium and conidia absent or

minimal. In years when the berries do not reach the overripe stage at the beginning of the
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Botrytis attack and there is a lot of moisture, other moulds (Penicillium, Aspergillus strains) are
present in large numbers alongside Botrytis cinerea. The presence of these moulds is
fundamentally detrimental to the quality of the grapes, both because they produce unpleasant
flavour and odour substances and because they limit the access of Botrytis cinerea to nutrients.

The main chemical changes caused by Botrytis cinerea

Sugar content: As a result of evaporation the sugar content of the grape increases very
significantly: 350-700 g/I. As the polysaccharides and pectin substances are broken down, the
quantity of other hexoses (rhamnose, galactose, mannose), pentoses and galacturonic acid
increases [3].

Polyol: Three main polyols are responsible for the increased viscosity and “body” of botrytis
wines: butanediol, glycerin and sorbitol. Must of healthy grapes contains only traces of glycerin
but the glycerin content usually exceeds a value of 5 g/l in the must of noble rot grapes. Glycerin
content continues to increase during fermentation, so values for wines made from botrytised
aszu berries are usually above 10 g/1, while in Tokaji Aszu it is often over 20-30 g/l [4].

Acid composition: The effects of B. cinerea activity increases the quantity of citric acid and
succinic acid in the must, which results in the development of an unusual kind of acid
composition in the wine. The titratable acidity in Tokaji wines is higher than the average but it
IS not tartaric acid that dominates; the Botrytis uses it up during its activity. Botrytis produces
various acids during enzyme activity (pectinase cellulose complex, protease phospholipase) that
were not present in the original grape (gluconic acid, galacturonic acid) [5]. An increase in
galacturonic acid content has also been observed in Botrytis-infected grapes [6]. Ketonic acids
(pyruvic acid, 2-ketoglutaric acid) are present in elevated concentrations due to noble rot.
Aroma compounds and other constituents: significant roles are played by furfural,
benzaldehyde, a phenylacetaldehyde and benzaldehyde cyanohydrin (other name: prunasin-
bitter almond flavour), as well as the so-called mushroom alcohol (1-octen-3-ol). Sotolon (3-
Hydroxy-4,5-dimethylfuran-2(5H)-furanone) produced by Botrytis cinerea is one of the most
important components that gives the distinctive “Asz(” aroma (caramel flavour). Botrytis
increases the quantity of polyphenol oxidases that increase the tendency of the wine to
browning, while polysaccharides (B-glucan) synthesis causes poor filterability of wines. The
phenolic materials (caffeic acid and p-coumaric acid) are converted into quinones which tend

to polymerize with the formation of brown compounds.
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Polyphenols: During botrytization the three main hydroxycinnamic acids, p-coumaric acid,

caffeic acid and ferulic acid, accumulate in the berries [7].

Free amino acids: The quantity of free amino acids depends to a large extent on the
winemaking technology. Generally, proline and arginine dominate; the proportion of proline

and arginine is very similar in Tokaji wine specialties (30 and 28 %) [8].

Biogenic amine: During Aszi winemaking there is an increase in the concentration of biogenic
amines (tyramine, agmatine, phenylethylamine) and other aminos (primary aliphatic amines: i-

butylamine, 2-methylbutylamine) [8].

Biologically active compounds (gluconic acid, galacturonic acid, succinic acid, fumaric
acid, amino acids, polyphenols) in the production of aszii from Furmint raw grapes in the

Tokaj wine region

In the course of my 3 years’ of research, I have been investigating to what extent the chemical
composition of the so-called 'Asza' base wines produced from different vintages but with a
similar production philosophy carries the characteristics of noble rot, whether the characteristics
of Botrytis activity are preserved and how they differ from a traditional sweet wine in their
young state before ageing, and to what extent the increased mineral content attributed to the

effects of climate change is observed.
The results highlight the following:

- the acidity composition is significantly different from normal sweet wines, the citric
acid content may be extremely high, but the 2022 vintage did not show those extremely
high values, not exceeding 300 mg/l;

- the differences in malic and tartaric acid content cannot be attributed solely to the
activity of Botrytis because the effect of climate change is proving to be stronger;

- asignificantly higher glycerol content (14.0-31.0 g/l) than in normal sweet white wines
was found in all samples;

- the same can be said for succinic acid and is true for all vintages;

- pyruvic acid is not elevated in any of the samples (<20 mg/l), so the literature reference
to increased levels of ketone acids due to noble rot fermentation is not confirmed for

Furmint Aszl basic wine samples;
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- all samples showed higher levels of galacturonic acid (350-800 mg/l);

- 2,3-butanediol is significantly higher (0.3-1.9 g/l) than in normal sweet white wine,
irrespective of vintage and site;

- inall vintages, there are samples where the volatile acidity exceeds the threshold of 1.2
g/l, which on the one hand indicate that yeasts are produced in a stressful environment
and on the other hand that the intense presence of acetic acid bacteria is a source of
danger as an undesirable microbiological activity;

- total polyphenol content in all vintages, for all samples, confirmed the literature (440-
490 mg/l) and is higher than the polyphenol content measured in normal sweet wines;

- increased levels of caffeic acid, shikimic acid, trigonelline in all vintages and in all
samples;

- inthe case of free amino acids (arginine, proline), proline is 1.5 to 2.5 times the arginine
content, the reference in the literature cannot be verified;

- potassium and calcium levels have followed the trend of higher concentrations due to
climate change, with potassium levels rising above 1000 mg/l, but calcium levels above
100 mg/I are also expected, which could have an important impact on subsequent wine
stability.

In conclusion, the chemical composition of wines containing botrytised raw material differs
from that of normal sweet white wines. Particular attention should be paid to the compounds
glycerol, succinic acid, galacturonic acid, citric acid, 2.3-butanediol, caffeic acid, shikimic acid
and trigonelline, and their quantitative proportions should be examined in relation to the
different vintages, as they can be important indicators of Botrytis activity. Global warming also
complicates the activity of Botrytis cinerea, polyphenol, mineral content increases and new

wine stability difficulties are expected in addition to thickened berry skins.
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Furmint — egy kivalé 6shonos magyar sz6l6fajta, milyen benyomast
kelt Ausztriaban?

Hannes Weninger

Erbsloh Austria GmbH, CEO
A-7011 Siegendorf, Sankt Margarethnerstr. 69a

Egy évszazados szblofajta izgalmas torténetet mesélhet el. A Furmint fajtardl van szo.
Manapsag elsdsorban a magyar borvidékhez, kiilondsen a vilaghirii tokaji borvidékhez kotik.
Ha azonban néhany évszazaddal korabbra tekintiink vissza, a két orszag, Magyarorszag ¢€s
Ausztria torténelmi kapcsolatanak koszonhetden a K&K monarchia idején a fajta Ausztridban

is nagyon népszerti volt, és olyan hires édes borok alapjat képezte, mint a "Ruster Ausbruch".

Az eldadés torténeti attekintést ad a fajta ausztriai torténetérdl és mai jelentOségérdl. Az
ampolografikus leiras mellett a borok kiilonlegességét is kiemelik, €s azt, hogy miért érdekes

ez a fajta ismét az osztrak boraszok szdmara.

A Furmint 1987 ota engedélyezett mindségi bortermelésre Ausztridban. Jelenleg mintegy 27
hektaron folyik a termelés, ami az osztrak bortermd teriilet mintegy 0,1%-anak felel meg. A
legtobb termdteriilet Burgenlandban, kiilondsen Rusztban taldlhatdé. Régebben a fajtat
elsOsorban a "Ruster Ausbruch"-hoz hasznaltak. Ma mar csendes borokat készitenek bel6le, és
felkeltette a borszakértok érdeklddését. Magaban a Rustban 3 "Ruster klon" talalhato. A legtobb

mas bortermeld azonban a magyar klénokat (T85) hasznalja tiltetéskor.

Az 1) telepitések iranti érdeklédés az éghajlatvaltozasnak és az izgalmas aromdknak
koszonhetd. Kiillondsen a Neusiedlersee régidoban a boraszok tobb honappal korabbi sziireteket
figyelnek meg. Az izgalmas és egyediilallo savosszetétel a mézes aromaval kombinalva teszi
ezt a fajtat olyan kiilonlegessé. Egy dologgal minden borész tisztaban van: a fajta sok gondozést
és erdfeszitést igényel a szO6loében €s a pincében. Mindezt azonban egy nagyon kiilonleges

aromavilaggal halalja meg.
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“Furmint - a great autochthonous Hungarian grape variety - what is
the impression of Austria?”

Hannes Weninger

Erbsloh Austria GmbH, CEO
A-7011 Siegendorf, Sankt Margarethnerstr. 69a

A century-old grape variety can tell an exciting story. It is about the Furmint variety. Nowadays,
it is primarily associated with the Hungarian wine-growing country, especially with the world-
famous Tokaj region. However, if we look back a few centuries, due to the historical connection
of the two countries Hungary and Austria in the K&K monarchy, the variety was also very

popular in Austria and the basis for famous sweet wines, such as the "Ruster Ausbruch™ known.

In this lecture we will give a historical overview of the variety in Austria and its importance
today. In addition to an ampolographic description, the specificity of the wines will be

highlighted and why it is again interesting for Austrian winemakers.

Furmint has been approved for quality wine production in Austria since 1987. At the moment
there are about 27 hectares in production, which corresponds to about 0.1% of the Austrian
wine-growing area. Most of the vineyards are located in Burgenland, especially in Rust. In the
past, the variety was mainly used for the "Ruster Ausbruch”. Today still wines are vinified from
it and it arouses the interest of wine specialists. In Rust itself you can find 3 "Ruster clones".
However, most other vintners resort to Hungarian clones (T85) for planting.

The interest in new planting is due to climate change and exciting aromatics. Particularly in the
Neusiedlersee area, vintners are observing harvests several months early. The annoying acidity
in combination with the honey-like aroma is what makes this variety so special. All winemakers
are aware of one thing: the variety requires a lot of care and effort in the vineyard and cellar.

But it repays it with the special wine aroma.
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,Kincs, ami nincs”, avagy a Furmint értékesitése a vilagban

Kovacs Karoly

Mad Wine — alapito tulajdonos

Nem gondoltam, amikor erre az eléadasra vallalkoztam, hogy a legnehezebb tételt kapom.
Nekem egy orokkévalosagnak tiind elmult 14 év, amit a bor vilagaban toltéttem, azt mutatta
meg, hogy az értékesités, a piac léte vagy nem léte a kulcskérdés a jové szempontjabol.
Tudomasul kell venni, hogy nincs magyar borpiac, csak nemzetkdzi borpiac 1étezik.

Ezzel kell szembesiilni minden bortermeldnek, aki nem bormizeumot akar tizemeltetni, hanem
eladni akar.

Az adott éghajlati ¢s talajviszonyok kozott melyik az az idealis fajta, amibdl a legtobbet,
legjobbat tudjuk kihozni? Kivel /kikkel akarunk versenyezni?

Meggy6zddésem, hogy akkor lehetiink sikeresek, ha a hagyomanyainkat képesek lesziink a
fogyasztdi igényekhez igazitani.

A boreladas bizalmi iizletag. Ezt a bizalmat, csak tartosan jo mindséggel lehet kiérdemelni. Aki
ma el akar adni a borpiacon, annak tovirél hegyire ismerni kell azt.

Sajat példamon probalom bemutatni azokat a probalkozasokat, ahogy eljutottunk kozel 40

orszagba, betekintést engedve az elmult kicsit tobb, mint 10 év sikereibe és kudarcaiba.
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"Treasure that is not", or the marketing of Furmint in the world

Karoly Kovacs
Mad Wine — founder, owner
| didn't think when | undertook this presentation that | would get the most difficult batch. For
me, the last 14 years in the wine world, which seem like an eternity, have shown me that
marketing, the existence or not of the market, is the key issue for the future. It must be
acknowledged that there is no Hungarian wine market, there is only an international wine

market.

This is something that all wine producers who do not want to run a wine museum, but want to

sell, have to face up to.

What is the ideal variety to get the most out of in a given climate and soil? Who do we want to

compete with?
| am convinced that we can only be successful if we can adapt our traditions to consumer needs.

Selling wine is a trust business. This trust can only be earned by consistently good quality. If

you want to sell in the wine market today, you have to know it inside out.

I will try to give you an example of my own attempts to reach out to nearly 40 countries, giving

you an insight into the successes and failures of the last 10 years.
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A tokaji furmint és a gasztrondmia

Horvath Gabor
a Gusteau Kulindris Elménymiihely volt konyhafénoke, jelenleg a SEF ES A KERTESZ

A rendszervaltas utani furmint megjelenése, fejlédése és valtozasai az évjaratokban: egy ut
keresése, a kivalo helyi adottsagokat (a terroir jelleget) is zaszlojukra tliz6, mara mar a nagy
generacionak szamitd boraszok kisérletezése a furmint legszebb arcainak megtalalasara. En
magam ¢épp ekkor csoppentem bele Mad szivébe — Mad pedig az enyémbe. Innentdl kéz a

kézben jart a mindséget kutatd-keresd bor és gasztrondmia.

Nem sokkal késdbb maris tanti lehettiink a furmint ezer arcanak: megjelentek a tavaszi €s
nyaresti, beszélgetds, konnyli fogasokhoz illd 1égies furmintok éppugy, ahogy a vadakat
elegansan kisér0 nagyagyuk. Az évjaratok sokszinlisége, az érettebb borok nagyszeriisége
lehetdve tették, hogy a kizardlag mindségi alapanyagokra hangolt konyha méltoé tarsa legyen az
oridsi potencialokkal biré furmintoknak. A tanulds és a szimbiozis allanddsult. Ahogy a jo
borban felfedezhet6 az egyensuly, a jaték, a kivalo struktura, Ggy a hozza almodott étel is
ugyanigy keriilt megalkotdsra. A savak, a mélység ¢és a struktira a tanyéron olyan
alapanyagokat emeltek az évszakokhoz 1116 étlapokra, mint a feketegyokér, a tojas, a csicsoka,
a lencse vagy a kecske, a mangalica, a facan, és persze a marhain. Ami pedig a savak vonalat
illeti: tallépve a barack, az alma és a birs alaptételein, megjelenhettek példaul a malna, a
passiogyliimélcs vagy a kiilonb6zo citrusok, netan az elegans ecetek savai, kombinalva az ételek
,»titkos” alkotoelemeivel, amitdl jo esetben ugyanazt a harmoéniat érezhettiik, mint a borban.
Sok apro kiegészitd, ami a frissességet, a mélységet, a krémességet adja a szankba — akkor, ha
minden ilyen elemet egyszerre sikeriil a villankra tizni. Ezer és ezer a kombinécios lehetdségek
szdma, ami segiti azt a barsonyos, kellemes ,,egyiitt-érzést”, ami egy kifinomult bor ¢és étel

talalkozasanal mosolyt csal az arcunkra.

A borrégid és a furmint €letében is a folyamatos valtozas jelenti az allandosdgot. Korabbi és
még korabbi sziiretek, egy-egy nem akart maradék cukor egy Kicsit magasabb alkohollal — ez
mind természetesen a konyhan is fejtérést okoz. Marad hat a jol bevalt recept: kdstolni, kdstolni
¢és kostolni. No és persze fOzni kivaldo alapanyagokkal és fineszes kiegészitokkel minél

nagyszeriibb ételeket, ami a lelket €s a szivet is melengeti — akér a legjobb furmintok.
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Tokaji Furmint and Gastronomy

Gabor Horvath

Former head chef of Gusteau Culinary Experience Restaurant,
currently head chef of THE CHEF AND THE GARDENER

The emergence, evolution and changes in the vintages of post-regime Furmint: the search for a
way forward, the experimentation of a generation of winemakers who have now become the
great generation, who have also made the excellent local characteristics (terroir) their flagship,
in order to find the best faces of Furmint. It was then that I myself fell in love with Mad - and

Mad with me. From then on, wine and gastronomy went hand in hand in the search for quality.

It wasn't long before we witnessed the thousand faces of Furmint: airy Furmint for spring and
summer, for conversation and light meals, as well as the big guns that elegantly accompany
game. The diversity of the vintages and the greatness of the more mature wines have made it
possible for cuisine geared exclusively to quality ingredients to be a worthy companion for
Furmint wines with their enormous potential. Learning and symbiosis have been constant. Just
as good wine reveals balance, play and excellent structure, so the food we dream up for it is
created in the same way. The acidity, depth and texture on the plate have elevated ingredients
such as black-eyed peas, eggs, Jerusalem artichokes, lentils or goat, Mangalica pork, pheasant
and, of course, beef tenderloin to seasonal menus. And as for the acidity, going beyond the basic
ingredients of peach, apple and quince, you could find, for example, raspberry, passion fruit or
various citrus, or even the acids of elegant vinegars, combined with the “secret” ingredients of

the dish, which can in many cases give you the same harmony as in wine.

A plethora of little accessories that add freshness, depth and creaminess to your mouth - if you
can get all of these elements at the same time. There are thousands of possible combinations
that help create that velvety, pleasant "together" feeling that brings a smile to our faces when a

sophisticated wine meets a dish.

Constant change is the constant in the life of both the wine region and Furmint. Earlier and
earlier vintages, some unwanted residual sugar with a slightly higher alcohol content - all of
this, of course, causes headaches in the kitchen. So, the tried and tested recipe remains: taste,
taste and taste. And, of course, to cook the best possible dishes with excellent ingredients and
delicate accompaniments that warm the heart and soul - just like the best Furmint.

34




+ 1857 «

UNIVERSITY

—r—
g OF TOKA]J

Mit jelent a Furmint a Tokaji borvidéknek és milyen kitorési pontjai
lehetnek?

Pallagi Ferenc
ujsagiro
Tokaj a vilag egyik legjobb borvidéke, amely fol6tte valtozatos torténelme soran mar szamtalan
valsagot megglt. Jelen kora is tele van ellentmondasokkal! Hatalmas munkaval kiemelte magat
a kommunista uralom borkombinatos sziirkeségébdl, megtanult ujra jo, s6t nemzetkodzi szinten
is kiemelkedd borokat késziteni, helyenként gyonyorii uj {ltetvényeket, vilagszintli
borészatokat hozott létre, részben meguljitotta a térség infrastruktirdjat, megkezdte egy
miikoddlépes idegenforgalom feltételeinek megteremtését, és jol halad paratlan épitészeti

orokségének megmentésével, hasznositasaval.

E torténelmi Iéptékii megjulds még nem tudta megsziintetni mind a régi bajokat és azodta is

sikeriilt néhany alapvetd ellentmondast 1étrehozni a borvidéken.

- Ma Tokaj sz0196 iiltevényeinek tobb mint fele korszeriitlen, mindségi bor termelésére
alkalmatlan.

- Féluton jar az engedélyezett fajtak klonszelekcioja.

- Nem garantalt a borvidéken a virusmentes szaporitoanyag elérése.

- Csak részben érvényesiilnek a borkészités torvényi feltételei, a piacon jelentds
mennyiégl illegalis eredetli bor van.

- Fantasztikus mindségii édes €s szaraz borok mellett mindségen aluli borok tdmege viseli
a tokaji nevet.

- Megoldatlan a mindségi tokajiként eladhatatlan tobblet feldolgozasa a piac altal elismert
egyéb termékekke.

- A, Tokaj” markanév lejaratodott, a piacon elértéktelenedett.

- Nincs semmilyen kommunikacié a borvidék termel6i és az Oket iranyitdé hatalmi
szervezetek kozott.

- Nincsenek hiteles, miikodo érdekképviseletei a tokaji termeloknek.

- Nincsenek hiteles adatok a tokaji bortermelésrdl, piacairdl, konkurenseirdl.
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- Hiényosak, pontatlanok a termékleirasok, jolehet, az évtizedek oOta szilardan allando
személyi Osszetételli helyi borasz lobbi alakitotta mindig a folyton megujulo, de
megoldas helyett csak az Gjabb bajokat szaporitd térvényeket.

- Nincs kommunikaciéo a piaccal, nincs erds nemzetkdzi kapcsolatokkal rendelkezd
kereskedelem, amely hatékonyan adna el a tokajit.

- Kevesekben €l elevenen az a szandék, hogy a piac igényei szerint termeljen €s ne az
onmegvalodsitast kergesse.

- Csokken a tokaji bor mennyisége ¢és kiilfoldi eladasi ara.

- Me¢élyen az 6nkoltség alatti a sz616 felvasarlasi ara.

- Nincs munkaerd, a kidregedd kisbirtokosok o6rokdsei nem vallaljdk a veszteséges
gazdalkodast.

- Nincs alap-és kozépfoka szakmai képzés.

- Nincsenek tervek a mar jelen 1év6 klimavaltozas kezelésére.

- Nagyon kevés a biomiivelési €s a biodinamikus teriilet.

Természetes hat, hogy a borvidék minden jobb elméje kitdrési pontokat keres, olyanokat,
amelyek legalabb az itt csak nagyon hidnyosan felsorolt valsagokat, vagy legalabb azok
némelyikét megoldhatndk. A mostandban divatos kiutkeresd Otletek koziil csak kettot
vizsgalunk meg abbdl a szempontbdl, hogy képesek-e csokkenteni a bajok szamat, adhatnak-e
enyhiilést a szapora bajok szoritdsdban. Nem hisziink a mindent gyogyité csodaszerekben, az

tul egyszerti megoldasokban, de megelégsziink részeredményekkel is, csak mar lassuk azokat!
Jojjenek-e az uj fajtak?

Hosszu vitdk utan mostandra korvonalazodni latszik egy erds szandék arra, hogy
megvaltoztassak a Tokajban termelhetd szOl6fajtak torvényi felsorolasat és engedélyezzék az
eddig az itteni termelésbdl kirekesztett fajtak telepitését is. Gyakran emlegetik a Chardonnay-
t, a Pinot noir-t, a Merlot-t és még néhany nemzetkozileg elterjedt és sikeres fajta nevét, mint

olyanokat, amelyek enyhiilést hozhatnanak Tokaj megannyi bajara.

Azt tudnunk kell, hogy a mostani engedélyezett fajtak listaja nem torténelmi hagyomany,
hanem ujabb keletii szabalyozas. A Furmint, Harsleveli, Sarga muskotaly Szentharomsaga csak
a filoxéra jarvany utan szilardult meg, a Zéta és a Kabar, mint fajta a II. vilaghabort utan jott

1étre, a Kovérszolo pedig fosszilis lelet, amit Kovacs Tibor és Demeter Zoltan banyésztak ki a
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fajtagylijtemények temet6jébdl a kilencvenes években. A filoxéra eldtt is jelen voltak ezek a
fofajtak, de sok tucat egyéb szélovel egyiitt termesztették azokat. A kiilon sziirt fajta bor csak
az . vilaghaboru utan jelent meg a piacon. El6tte tokajit arultak, annak részletezése nélkiil,
hogy milyen fajtakbol is sziirték az adott palack tartalmat. Nem szentségtorés tehat arrol
gondolkodni, hogy mi lenne, ha jabb fajtakkal is probat tennénk. Annal is inkébb, mert ezek a
fajtakisérletek mar régen megkezdddtek. Nincs ma valamire val6 tokaji borasz, aki ne iiltetett

volna titokban par ezer téke Pinot noir-t, Shiraz-t vagy éppen froccsnek valé Olaszrizlinget.

Kérdés persze, hogy a felsoroltak koziil melyik bajt/bajokat orvosolnd, ha eddig idegen fajtakat

is lehetne telepiteni Tokajban?
A lathato elonyok:

1, A fajta valtassal vagy bovitéssel egylitt jardo dontési kényszerek feltétleniil kényszeritenének
a piac és konkurencia jobb megismerésére, a tudatos tervezésre, a gazdasagossagi szamitasok

elvégzésére, mert ezekbdl hatalmas hiany van Hegyaljan!

2, A vorosborok megjelenése bovitené a tokaji borok €s az ételek parositasanak lehetdségeit,

igy a porkolthoz vagy halaszléhez is kinalhatnank helyi bort.

3, Az itteni véllalkozok lehetdséget kapnanak arra, hogy a pezsgd készitésére kiprobaltan

alkalmasabb fajtakbol készitsék buborékos boraikat.
A lathato nehézségek:

1, Egy ilyen fajtavaltas évtizedekig elhuzodo, szazmilliardos beruhdzasokat igényld folyamat,

amelynek egyaltalan nem ismerjiik a valos kovetkezményeit.

2, Pillanatnyilag azt is csak kezdjiik kapiskéalni, hogy az 1623 ota bizonyitottan itt termelt
Furmintnak melyik klonja melyik diildbe, parcellaba valo, azt honnan, kit6l, mennyi i1d6 alatt
fogjuk megtudni, hogy a betelepitendé nemzetkdzi fajtdk miként adaptalhatoak az egyes

fekvéseinkhez, a talaj variaciokhoz, mikroklimatikus egységekhez?

3, Ezeket a fajtakat Tokaj minden diil¢jében lehet majd telepiteni, vagy csak a Il.-III. osztalyt

teriiletekre? Nem mindegy?

4, Az 0j fajtak is ,,Tokajit” teremnek majd, vagy valami mast? Ha ,,Tokajit”, mit mondunk a

piacnak a vords aszurol, szamorodnir6l? Vagy az nem lehet?
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5, Az 10 fajtdk megjelenésével valdsziniien nem lehet tovabb fenntartani az egyszintli
eredetvédelmi rendszert. Ha nem tarthatd fenn az, hogy a mindségétdl fiiggetleniil minden
csepp bor tokaji, pusztan azért, mert ezen a teriileten termett, akkor mi lesz helyette? Van erre

terv, vagy majd kialakul?

6, A tervezett Uj fajtakat mashol évszdzados tapasztalatokkal, nagy szakértelemmel termesztik,
magas szinvonalon és azokbol a piacon ma is €16, erés brand-eket hoztak 1étre. A tokaji Pinot
noir a Burgundival fog versenyezni, a Chardonnay a Chablis-val, a Cabernet franc a Loire —

volgyi borokkal?

crer

lesz az olcs6 tomegborok piacén a nala sokkal nagyobb, tdkeerdsebb, sokkal olcsobban termeld

multikkal szemben?
8, A mostani tokaji termel6knek hany szazaléka akar uj fajtakat termelni?

9, A nemzetkozi piacokra olcsd pezsgdt termeld, nagy tokeerdvel rendelkezd, kevés szamu

befekteton kiviil kinek lehet ez a terv j6?

Mindezekkel a bajokkal egyiitt is azt gondolom, hogy meg kell engedni az 1) fajtak telepitését,
de nem szabad fenntartani az egy szintii eredetvédelmi rendszert. Ha nyilik a piac, ha terjed az
iizleti szellem, az csak jot tehet Tokajnak. Ha lesznek sikereink az 6rom, ha kudarcot vallunk

olykor, abbdl meg tanulhatunk!

Nem csak az 0j fajtak telepitésétdl varjak Tokajban a megvaltast, de a Tokaji Pezsgd biztosra
vart nagy sikerétdl is sokan remélnek szebb jovot! A helyi termeldk vallalkozobb szellemii
csoportja mar lendiiletet is vett, hogy felugorjon a buborékos borok diadalmasan eldre tord
nemzetkdzi vonatara. Masképpen kifejezve Tokajban ma boldog és a boldogtalan is pezsgét,

habzobort, frizzantét készit, mert azt most nagyon el lehet adni. Es valoban!

A nemzetk6zi borpiacon mar jo tiz éve tart ez a rendkiviil erételjes trend. Soha nem latott
mennyiséget ad el Champagne, mégis megeldzte a francidkat a nem régen még alig ismert,
¢szak-olasz prosecco, de diadalmas nyomul elére minden bor, amiben pezsgés van. Londoni
borkeresked6t6] hallottam a jelenség legtomorebb 6sszefoglalasat: most barmit el lehet adni,

amiben buborék van!
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Mire elég Tokajnak a pezsgo?

A buborékos borok nemzetkdzi piaca hatalmas: évi 2,5 milliard palack szénsavas bort adnak el
a foldgolyon, legyen az draga champagne, olcsobb prosecco, olasz spumante, spanyol cava,
lombardiai franciacorta, német sekt, dél-afrikai Cap Classique, vagy barmi, amit a vilagon
sparkling wine néven eléallitanak. Ezek a vilag teljes bortermelésének 6sszesen a 8 szdzalékat

adjak!

Erre a piacra akar kilépni Tokaj a pezsgdjével? Vagy inkabb a nagyjabol évi 200 ezer

hektoliteres magyar piacra, amely boviil még néhéany tizezer kiilfoldi pezsgével?

A sparkling wine piac amilyen nagy, olyan egyszerii! Arban és minéségben mindent visz a
champagne, mennyiségben vezet a prosecco ¢és mindenki mas csak utanuk johet. A londoni
piacbol 43 szazalékot visz a porsecco, 37 szazalékot a champagne és a maradékon osztozik a

vilag tobbi része.

A mese szerint Dom Perignon bencés szerzetes €s pincemester véletleniil taldlta fol a pezsgot
¢s az nagyon izlett neki. Ez a siker azota is toretlen. Az elégedett szerzetes nyomaban csaszarok,
kiralyok, arisztokratak és millidrdosok hosszu sora, ma mar polgarok millidi is imadta és imadja

ma is ezt a nemes italt, amely ma a vilag talan valamennyi orszagaban kaphato.

Az Eszak-Francia Champagne régioban 34 300 hektaron, 16 000 termeld, 2022-ban 326 milli6
palack champagne-t allitott el6 (2018-ban még csak 300 millié palack a teljes kibocsatas!)
amelybdl 138,47 milli6 palackot Franciaorszagban adtak el és 187,58 milliot pedig exportaltak.
Ez a megtermelt mennyiség 57 szazaléka, mikdzben az export tiz éve még csak a 45 szazalék
volt. Legnagyobb felvevd piacuk az USA 2021-ben 34,1 milli6, Nagy-Britannia 29,9 milli¢
palack. Ilyen koriilmények kozott nem csodalkozhatunk, ha a champagne-i termd6fold értékei is
kimagasléan magasak: 1991-ben egy hektar ara 181 400 Euro, 2021-ben 1 040 000 Euro. A
termelés tobb mint egy harmada néhany tucat, tobbnyire német alapitdsu tradicionalis
pezsgbhaz kezében van, jelentds részt visznek a termeld é€s értékesitd szovetkezetek és tiz
szazalék folott vannak a kistermeldk, akik egy része sajat cimkét tart fonn. Igazi sznob koérokben

ezeket a kistermeldket illik ismerni, de valodi gazdasagi jelentdségiik nem tal nagy.

A champagne eldallitasnak ¢€s eladdsanak van néhany olyan sajatossdga, amelyeket nem art

megismerni annak, akik a buborékos borok piacéra kivankozik!
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1, A champagne nem a talajrél, a mikroklimarol, a fekvésekrdl szol, hanem a boraszrol és a
markarol! Ezért nem beszélnek szinte soha a champagne-i terroir-rol. Ezek részleteit csak a
szakemberek €s a nagyon miivelt fogyasztok ismerik, a tobbiekre egyszeriien nem tartozik.
Ezért kétséges, hogy piaci sikerre vezethet-e egy olyan kommunikacid, amely arrdl beszEl, hogy

ez a pezsgl Tokajban termett, amely teriilet nagyon 0si és nagyon specialis talajokat vonultat

fol.

2, Champagne-nal régebben senki sem csinal mindségi pezsgot, igy nem kiilondsen célravezetd
azzal dicsekedni, hogy nalunk mar a 19. szazad elején is készitettek ilyen italt. 1825 koriil mar
nagyjabol egész Eurdpaban ismert volt a klasszikus pezsgdkészitési metddus és mindeniitt

csinaltak is jobb, rosszabb pezsgot.

3, A pezsgOpiac a brand-ek versenyfutdsarol szol. Azt mindenki ismeri, hogy Veuve Clicquot,
azt is tudjuk, hogy sarga a cimkéje, de azt, hogy mi a kiilonbség a Ponsardin és mondjuk a La
Grande Dame kozott, az csak kevesek tudasa. Mert nem errdl szol a verseny! A markakon beliil
eligazitja a vasarlot a cukor tartalom jelzése, illetve az &r. Akinek nincs til nagy kasszija,

vasarlaskor sohasem fogja 6sszekeverni az alap champagne-t a méregdraga évjaratos palackkal!

4, A piaci kommunikacidoban van champagne, €s vannak a tobbiek, akiket nem ismeriink. Pedig
sok olyan is akad, akiknek kitlind a terméke. Franciaorszdgon beliilr6] sok nagyon jé6 Creman
de Burgon, Creman de Loire, vagy délen az igazan kitiiné, a champagne-nal régebbi Blanquet
de Limoux meg sem probaljak kihivni a nagy harcost. Tudomasul veszik, hogy az arnyékaban
¢lnek, és nem gydzhetnek. Ezeknél a sokszor nagyon j6 mindségii sparkling wine-ok még a
brand-et sem tudjak felépiteni, szemben a champagne-nal, amely ebbdl él. Egy atlagos
fogyasztd nem tud megnevezni koziiliik egyetlen termeldt sem, egyetlen markat sem. Ez persze
nem jelenti azt, hogy ne érhetnének el jO eredményeket a helyi piacokon, az olcsdbb

szegmensben.

5, Az atlagos fogyaszté nem tud egyetlen franciacorta vagy cava termel6t sem megnevezni,
mert ezeknek a termeléknek nincs elegendd piaci erejiik ahhoz, hogy hatékony brand-eket
tudjanak felépiteni, pedig termékeik egy része olykor nagyon komoly minéséget képvisel. Es

nem is kicsik!

A lombardiai Franciakorta 2200 hektaron évi 20,3 millié palackot allit el6, melyeket atlagosan

13,14 Eu/palack aron képes értékesiteni. A katalan Cava vidék 38000 hektaron 165 millio
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palackot termel. Egyediil az olaszorszagi Trentindban van egy olyan sparkling wine termeld,

akinek éltalaban ismerik a nevét. Ugy hivjak, Ferrari. Ezzel a névvel persze konnyii!

A buborékos piac csaszarja még ma is Champagne, csak kozben a kassza jo részét, az elmult

tiz évben elvitte a szintén Eszak-Olasz prosecco.

Evtizedek ota ismerte a beavatott kisebbség a venetoi hegyek kozott megbuvo Valdobbiadenét
¢s a korotte fekvo néhany falut, amelyek meredek diildiben termelt prosecco nevii sz616fajtabol,
tartalyokban erjesztett habzoborral jelen voltak az olasz piacon. Volt egy kicsi, de hliséges
tabora, mert konnyed volt, gytimolcsos és friss, de dsszességében nem vetett nagy hullamokat.
Egészen addig, amig egy Giancarlo Galan nevii politikust arra az igéretére valasztottak meg
Velence tartomany kormanyzdjanak, hogy kiterjeszti és folfuttatja a prosecco borvidéket.
Annak ellenére, hogy politikus, betartotta a szavat, és 2007-ben elfogadtatta azokat a

torvényeket, melyek a nagy atalakitashoz kellettek.

1, Az eredeti, néhany falunyi prosecco teriiletet eldléptették DOCG mindsitésii termohellyé és

elinditottak a lehetd legjobb mindség eldallitasa felé.

2, A prosecco dvezetet kibovitették a tengerpartig, Velence varosaig, sot le Délre, Triesztig. Ez

az immar hatalmas vidék eggyel alacsonyabb besorolast kapott: DOC 6vezet lett.

3, Az addig prosecconak nevezett sz6l6fajtat atkeresztelték Glera-ra, hogy ne szerepeljen egy

DOCG tertilet nevében, illetve ne bonyolitsak a kettdsséggel a marketing kommunikaciot.

4, Az Ujonnan a prosecco Ovezetbe keriilt termelOk rettenetes tempoban atoltattdk az

iiltetvényeiket Gera-ra €s elindult a soha nem latott Iéptékii termelés.

5, A 2008-as nemzetkdzi pénziigyi valsag visszavetette a keresletet a champagne irant, viszont
ebben az évben jelent meg a londoni piacon a prosecco elsé szallitméanya. Oriiletes siker lett
beldle, mert olcso, de az aktualis bortrendeknek megfeleld friss, gylimdlesos ital, megfeleld
alternativa tudott lenni a champagne-al szemben is. A londoni siker aztan beinditotta a vilagot
és azota nincs megallas! Az immaron kibdvitett porsecco borvidék 2012-ben 194 millio, 2022-
ben 638 millid palackot bocsatott ki! A prosecco ezzel atvette a vezetést €s ma mar sokkal
tobbet ad el, mint champagne. Ez persze nem jelentin azt. hogy tobbet is keresne, hiszen a

pezsgd tartja hatalmas arelényét!
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6, A prosecco még igy is évekig az éttermekben, pub-okban, borklubokban volt csak eladhato,
bar ott nagy sikert aratott. A szupermarketek csak évekkel késébb eszméltek és kezdték a
proseccot arusitani. Es ne legyen illGizionk, a champagne is a szuperekben vivja meg nagy
harcait. A draga, évjaratos tételek persze a gasztrondmidban kelnek el €s termelik a presztizst
¢s az arakat, az atlag champagne azonban a szupermarketekben termeli a sok pénzt! Pont, mint

a divatiparban: az el6kel6 boltok reklambol vannak, keresni az outletben lehet!

Van néhany, talan Tokajban is hasznos tanulsaga ennek a sikertorténetnek! Egy helyi politikai
garnitura felismerte, hogy egy periférikus borvidék kiterjesztésébdl és felfuttatasabol hatalmas
politikai t6két kovacsolhat. Képes volt megszervezni ehhez a térvényhozoi tdmogatast,
egyszersmind megszervezni a borvidék termeldit a kozos vallalkozasra. Tudtak mozgositani
annyi tokét, vélhetden nagyon jelentds Unio-s forrdsokbdl is, amellyel képesek voltak
megfinanszirozni ezt az irdatlan vallalkozast. Es nem utolsésorban tudtak a nemzetkdzi piacban
gondolkodni és megvették a szakmaban akkor elérhetd legmagasabb szintli marketing

kommunikécios szaktudast. Az eredmény a boripar elmult szaz évének legnagyobb sikere lett!

A proseccot immaron nem csak, mint sikeres terméket tartja szamon a vilag, de a gazdasag

globalis torténetének egyik legnagyobb marketing diadalat is. Lehet utanuk csinalni!

Nos, ezen a piacon kell csatdba indulni a Tokaji pezsgének és kivivni a maga helyét. Arra
ddreség lenne szamitani, hogy a pezsgds palackjainkra irt Tokaj név barmiféle elényt jelenthet.
Részben azért sem, mert a Tokaj, mint markanév er6sen megtépazodott az elmult évtizedekben,
részben pedig azért, mert ez a piac nem igy miikodik. A legjobb pezsgét eldallitd vallalkozok
is elbuktak mind, ha a piac 6ridsaival szemben, mint borvidék léptek f6l. Olyan erds brand-et
pedig ki tudna épiteni, mibdl és mennyi 1d6 alatt, mint a champagne-i hazak. Ki tud ma annal

nagyobbat mondani a piacon, hogy ,,prosecco”?

Ennek a piacnak is sok szegmense van, arban is, mindségben is. Ha okosan és mértéktartoan
arazunk, ha nem az egdnkat vissziik a piacra, hanem a borunkat, ha tudomésul vessziik, hogy
J0 pezsgot késziteni csak sok éves, évtizedes tanulas aran tudhat barki is, talalhatunk réseket a

falon, és kisebb, a mi méreteinkhez jol illeszkedd piacokat.

Ezek utan mindenki dontse el, hogy azok a lehetdségek, amelyek csodatévd erejében annyian
hisznek manapsadg Tokajban, valoban kitorésipontok, vagy csalfa remények. Esetleg sok

munkaval, tanuldssal sikerré alakithat6 esélyek!
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What does Furmint mean for the Tokaj wine-region and what
breakthrough points could it have?

Ferenc Pallagi
journalist
Tokaj is one of the best wine regions in the world, and has weathered countless crises in its
varied history. Even its present age is full of contradictions! It has worked hard to lift itself out
of the wine-growing doldrums of communist rule, has learned to make good wines again, even
wines of international standing, has created beautiful new vineyards in some places, has
established world-class wineries, has partially renewed the region's infrastructure, has begun to
create the conditions for a viable tourist industry, and is making good progress in preserving

and exploiting its unique architectural heritage.

This historic scale of regeneration has not yet been able to put an end to all the old problems

and has since succeeded in creating some fundamental contradictions in the wine region.

- Today, more than half of Tokaj's vineyards are outdated and unsuitable for the production of

quality wine.
- The clonal selection of authorised varieties is halfway through.
- There is no guarantee that virus-free propagating material will be achieved in the wine region.

- The legal conditions for wine production are only partially met, and there is a significant

amount of wine of illegal origin on the market.

- In addition to the fantastic quality of sweet and dry wines, the Tokaj name is also used for a

large number of substandard wines.

- The processing of surpluses that cannot be sold as quality Tokaji into other products

recognised by the market is still unresolved.
- The brand name 'Tokaj' has become obsolete and has lost its value on the market.

- There is no communication between the producers in the wine-growing area and the

authorities that govern them.

- There is no credible, functioning representation of the interests of Tokaj producers.
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- No credible data on Tokaj wine production, markets and competitors.

- The product descriptions are incomplete and imprecise, even though the local wine lobby,
which has been firmly established for decades, has always shaped the laws, which are constantly

being renewed but which, instead of providing solutions, only breed new problems.

- No communication with the market, no trade with strong international links to sell Tokaj

effectively.

- Few people have the will to produce according to market demands and not to chase self-

fulfilment.

- The volume and selling price of Tokaj wine abroad is falling.

- The purchase price of grapes is well below cost price.

- There is no workforce, the heirs of ageing smallholders will not take on loss-making farming.
- No basic and secondary vocational training.

- There are no plans to deal with climate change, which is already present.

- There is very little organic and biodynamic land.

It is natural, therefore, that all the better minds in the wine region are looking for breakthroughs,
for solutions to at least some of the crises listed here, or at least some of them very incompletely.
We shall examine just two of the ideas that are in vogue at the moment to find a way out, to see
whether they can reduce the number of problems, whether they can provide relief from the
squeeze of the feverish troubles. We don't believe in cure-all panaceas or over-simplistic

solutions, but we'll settle for partial results, just to see them!
Shall new varieties come?

After long debates, there now seems to be a strong desire to change the legal list of grape
varieties that can be grown in Tokaj and to allow the planting of varieties that have so far been
excluded from production here. The names of Chardonnay, Pinot noir, Merlot and a few other
internationally widespread and successful varieties are often mentioned as being among those

that could bring relief to Tokaj's many ills.
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What we need to know is that the current list of authorised varieties is not a historical tradition

but a recent regulation.

The trinity of Furmint, Harslevelli, Sarga muskotaly was only established after the phylloxera
epidemic, Z¢éta and Kabar as a variety was created after World War 11, and Kovérszolo is a
fossil find, mined by Tibor Kovacs and Zoltan Demeter from the cemetery of the variety
collections in the 1990s. These main varieties were present before the phylloxera, but they were
grown with dozens of other grapes. Separately filtered varieties only appeared on the market
after the First World War. Before that, Tokaji was sold without specifying which varieties were
used to filter the contents of the bottle. So it is not sacrilegious to wonder what would happen
if we tried newer varieties. All the more so because these experiments have been under way for
a long time. No Tokaj winegrower worth his salt today has not secretly planted a few thousand

vines of Pinot noir, Shiraz or Olaszrizling for fresco.

The question is, of course, which of these problems would be remedied if foreign varieties could

be planted in Tokaj?
Visible advantages:

1, The decision constraints associated with a change of variety or expansion would definitely
force us to better understand the market and the competition, to plan consciously and to carry

out economic calculations, because there is a huge shortage of these in the Mountain Valley!

2, The introduction of red wines would increase the possibilities of pairing Tokaj wines with

food, so that we could offer local wines with stews or fish stews.

3, Local entrepreneurs would be given the opportunity to make their bubbly wines from

varieties that have been tried and tested for sparkling wine.
Visible difficulties:

1, Such a varietal change is a decades-long process, requiring hundreds of billions of dollars of

investment, the real consequences of which are not at all known.

2, At the moment, we are only beginning to find out which clones of Furmint, which has been

produced here since 1623, belong in which vineyards and parcels, and how and from whom we
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will know in how long, how and how well the international varieties to be introduced will be

adapted to our particular sites, soil variations and microclimatic units.

3, Will these varieties be planted in all Tokaj vineyards or only in Class Il and 11l areas? Does

it matter?

4, Will the new varieties also produce "Tokaji" or something else? If "Tokaji", what do we tell

the market about red asza, szamorodni? Or is that not possible?

5, With the emergence of new varieties, it is unlikely that the single tier system of origin
protection can be maintained. If it cannot be maintained that every drop of wine, regardless of
its quality, is Tokaji simply because it was produced in this area, what will replace it? Is there

a plan for this, or will it evolve?

6, The planned new varieties are grown elsewhere with centuries of experience, great expertise,
high quality and have created strong brands that are still alive and well in the market today.
Will Tokaj Pinot Noir compete with Burgundy, Chardonnay with Chablis, Cabernet Franc with
Loire Valley wines?

7, If Tokaj does not aim for a region of high quality wines with new varieties, what chance will
it have in the market for cheap mass-produced wines against much bigger, better capitalised,

much cheaper multinationals?
8, What percentage of current Tokaj producers want to produce new varieties?

9, Who can benefit from this plan other than a small number of investors with large capital

resources producing cheap sparkling wine for international markets?

Even with all these problems, I still think that new varieties should be allowed to be planted,
but that the single level of protection of origin should not be maintained. If the market opens
up, if the business spirit spreads, it can only be good for Tokaj. If we have successes, that is a

joy; if we sometimes fail, we can learn from that!

It is not only the planting of new varieties that is expected to bring about a change in Tokaj, but
also the great success of Tokaji Pezsgd, which is certain to bring about a better future for many!
A more enterprising group of local producers are already gaining momentum to jump on the

triumphant international bubble wine bandwagon. In other words, in Tokaj today, happy and
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unhappy people are making champagne, sparkling wine and frizzante, because they are now

very much for sale. And indeed!

This extremely strong trend has been going on for a good ten years on the international wine
market. Champagne is selling at an unprecedented rate, yet the French have been overtaken by
the recently little-known northern Italian prosecco, but all wines with sparkling wine are making
triumphant headway. | have heard the most succinct summary of the phenomenon from a
London wine merchant: anything with bubbles in it can now be sold!

What is champagne enough for Tokaj?

The international market for sparkling wines is huge: 2.5 billion bottles of sparkling wine are
sold around the globe every year, whether it's expensive champagne, cheaper prosecco, Italian
spumante, Spanish cava, Lombardy French Corta, German Sekt, South African Cap Classique
or anything else produced around the world as sparkling wine. These together account for 8%

of the world's total wine production!

Is this the market Tokaj wants to enter with its sparkling wine? Or would you prefer the
Hungarian market of around 200,000 hectolitres a year, which is expanding with a few tens of

thousands of foreign sparkling wines?

The sparkling wine market is as big as it is simple! In terms of price and quality, champagne is
the leader, prosecco is the volume leader and everyone else is just behind. Of the London
market, 43 per cent goes to sparkling wine, 37 per cent to champagne and the rest of the world

shares the rest.

The story goes that the Benedictine monk and cellar master Dom Perignon invented champagne
by accident and liked it very much. It has been a success ever since. Following in the footsteps
of the contented monk, a long line of emperors, kings, aristocrats and billionaires, and now
millions of citizens, have loved and continue to love this noble drink, which is now available

in perhaps every country in the world.

In the Champagne region of Northern France, 34,300 hectares and 16,000 producers produced
326 million bottles of Champagne in 2022 (only 300 million bottles in 2018!), of which 138.47
million bottles were sold in France and 187.58 million were exported. This represents 57

percent of the volume produced, compared to only 45 percent of exports ten years ago. Their
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biggest market in 2021 will be the US with 34.1 million bottles and the UK with 29.9 million.
Under these circumstances, it is not surprising that land values in Champagne are also extremely
high: in 1991, a hectare cost €181 400, in 2021 €1 040 000. More than a third of production is
in the hands of a few dozen traditional champagne houses, mostly German, with a significant
share going to producer and marketing cooperatives and over ten percent to small producers,
some of whom have their own labels. In true snob circles, these small producers are well known,

but their real economic importance is not very great.

There are a few peculiarities of the production and sale of Champagne which it is worth

knowing for those who wish to enter the bubbly market!

1, Champagne is not about the soil, the microclimate, the location, it's about the winemaker and
the brand! That's why people hardly ever talk about the terroir of Champagne. The details are
only known by professionals and very educated consumers, the rest of us are simply not
concerned. It is therefore doubtful whether a communication that talks about the fact that this
sparkling wine was produced in Tokaj, an area with very ancient and very specific soils, can

lead to market success.

2, No one has been making quality champagne for longer than Champagne, so it is not
particularly useful to boast that we were already making this drink at the beginning of the 19th
century. Around 1825, the classic method of making champagne was already known throughout

most of Europe, and better and worse champagnes were being made everywhere.

3, The champagne market is all about competition between brands. We all know Veuve
Clicquot, we all know that it has a yellow label, but the difference between Ponsardin and, say,
La Grande Dame is known only to a few. Because that's not what the competition is about!
Within brands, the sugar content and the price will guide the consumer. If you don't have a very

big purse, you will never confuse a basic champagne with a very expensive vintage bottle!

4, In market communication, there is champagne, and then there are the others. But there are
many others whose products are excellent. In France there are many very good Creman de
Burgon, Creman de Loire, or in the south the really excellent Blanquet de Limoux, older than
Champagne, that don't even try to challenge the big fighter. They accept that they live in his
shadow and cannot win. These sparkling wines, often of very high quality, cannot even build a

brand, unlike Champagne, which makes its living from it. The average consumer cannot name
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a single producer or brand. This does not mean, of course, that they cannot do well in the local

markets, in the cheaper segment.

5, The average consumer cannot name a single producer of Franciacorta or cava because these
producers do not have the market power to build effective brands, even though some of their

products are sometimes of very high quality. And they are not small!

The Franciakorta in Lombardy produces 20.3 million bottles a year on 2200 hectares, which it

sells at an average price of 13.14 EUR/ bottle.

The Catalan Cava region produces 165 million bottles on 38,000 hectares. Only in Trentino,
Italy, is there a sparkling wine producer whose name is generally known. His name is Ferrari.

Of course, with that name it's easy!

The emperor of the bubbly market is still Champagne, but in the last ten years a good part of

the market has been taken over by Prosecco, also from northern Italy.

For decades, the VValdobbiadene, hidden in the hills of the Veneto, and the few villages around
it, have been known to the initiated minority, who have been present on the Italian market with
sparkling wine fermented in vats from the prosecco grape variety grown in its steep vineyards.
It had a small but loyal following, because it was light, fruity and fresh, but overall it didn't
make big waves. Until a politician named Giancarlo Galan was elected governor of the province
of Venice on the promise to expand and develop the prosecco vineyard. Despite being a

politician, he kept his word and in 2007 he passed the laws needed for the major transformation.

1, The original few villages in the Prosecco area were promoted to DOCG status and set on the

road to producing the best possible quality.

2, The Prosecco zone was extended to the coast, to the city of Venice and even as far south as
Trieste. This now vast area was downgraded to a DOC zone.

3, The grape variety hitherto called Prosecco was renamed Glera to avoid being included in the
name of a DOCG area and to avoid complicating marketing communications with the
dichotomy.

4, Producers new to the Prosecco zone have been grafting their vineyards onto Gera at a
terrifying pace and production has begun on an unprecedented scale.
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5, The international financial crisis of 2008 set back demand for Champagne, but this was the
year that the first shipment of Prosecco was released on the London market. It was a huge
success, because it was a cheap but fresh, fruity drink in line with current wine trends, and a
good alternative to champagne. The success in London set the world on its way and there has
been no stopping it since! The now enlarged Porsecco wine region will release 194 million
bottles in 2012 and 638 million in 2022! Prosecco has taken the lead and now sells far more
than champagne. Of course, that doesn't mean it makes more money, as champagne maintains
its huge price advantage!

6, Even so, for many years Prosecco was only sold in restaurants, pubs and wine clubs, where
it was a great success. It was only years later that supermarkets wised up and started selling
prosecco. And let's be under no illusion, champagne is also fighting its big battles in the
supermarkets. Of course, the expensive vintage batches sell out in the gastronomy and generate
the prestige and prices, but the average champagne generates the big bucks in the supermarkets!
Just like in the fashion industry: the upmarket shops are made from advertising, the money is
made in the outlets!

There are some lessons to be learned from this success story, perhaps useful in Tokaj too! A
local political party has realised that it can make huge political capital out of expanding and
developing a peripheral wine region. It was able to organise legislative support for this, while
at the same time organising the producers of the wine region to join in the joint venture. They
were able to mobilise enough capital, presumably from very substantial Union funds, to finance
this huge undertaking. And last but not least, they were able to think in international terms and
bought the highest level of marketing communication expertise available in the industry at the

time. The result was the greatest success of the wine industry in the last hundred years!

Prosecco is now recognised not only as a successful product, but also as one of the greatest

marketing triumphs in the global history of the economy. You can do it after them!

Well, it is in this market that Tokaj sparkling wine must go into battle and claim its place. It
would be foolish to expect that the name Tokaj on our champagne bottles could give us any
advantage. Partly because Tokaj as a brand name has been badly tarnished over the last few
decades, and partly because that is not the way the market works. Even the best sparkling wine

producers have all failed when they have competed against the giants of the market as a wine
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region. And you could build a brand as strong, from what and in how long, as the Champagne

houses. Who on the market today can say 'prosecco’ more than that?

This market has many segments, both in price and quality. If we price wisely and moderately,
if we bring our wine to the market rather than our ego, if we recognise that it takes years and
decades of study to make good champagne, we can find gaps in the wall and smaller markets

that are well suited to our size.

That said, it's up to each of us to decide whether the potential that so many people in Tokaj
believe in today is a breakthrough or a false hope. Or perhaps they are opportunities that can be

turned into success with a lot of hard work and study!
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Furmint, Tokaj, fiatalok - A 18-39 éves korosztaly és a furmint
népszer(isitésének lehetdségei

Kovdcs Gergely
marketing vezetd, Grand Tokaj Zrt.

2017-et a kormanyzat a Furmint évének nyilvanitotta és az a célja ezzel a bejelentéssel, hogy
felhivja a nemzetkozi és a hazai piac, illetve a fogyasztok figyelmét az egyik legfontosabb
Oshonos magyar széléfajtara. A Furmint olyan helyi sz6lofajta, amely méltd arra, hogy a

magyar boragazatot képviselje a nemzetkozi és a hazai piacon egyarant.

Vajon a furmint elhozhatja-e Tokaj szamara a kitorési pontot, a vilagpiaci berobbanast? A fajta
adottsagai kivaloak, alkalmas a nagy szaraz fehérbor megalkotasara, remekiil érzi magat az
asvanyokban gazdag talajokon, a vulkdni malladékos és a 10szos terilileten egyarant.
Valésziniileg ez a fajtank az, amely a terroir visszatiikrozésre leginkabb alkalmas, nem beszélve
az egyes diilék kozti kiilonbségek megmutatasara. De Onmagiban ezek a tulajdonsidgok
elegenddk-e arra, hogy kiszolgélja a mai borizlést, kiillonos tekintettel a fiatalabb korosztaly

fogyasztasi szokasaira.

El6éadasomban arra fokuszéalok, hogy hogyan lehet a fiatalok (18-39 éves korosztaly) szamara
vonzova tenni ezt az izgalmas fajtat. Ennek bemutatasa érdekében a kovetkezd témakorok
mentén halad az el6adasom:
1. Melyek a fajta f6 lehetoségei és veszélyei?

Neutralis jelleg, erds termdhelyi hatds; érzékenység az évjarati hatdsokra, a termdhelyre,
betegségekre; kivaldo édesbor, valamint kitlind évjaratban nagy széaraz termdhelyi bor
készitésére; alkalmatlan gazdasagilag €s a karaktere miatt a divatos, konnyti, tide, j6l ihatod bor
készitésére; BIO-gazdasagilag ingatag fajta (€s termdhely); hamis 6nkép jelenléte a borvidéken;
Osszetartds hidnya, kutatdsok és fejlesztés hidnya szOlészeti/bordszati technoldgidban;

kommunikéacids kaosz.
2. Hogyan alakulnak a fiatalok (bor)fogyasztasi szokdsai?

Ki issza meg a levét annak, amit most telepitiink? Miért ez az egyik legégetobb kérdés Tokajban

—&s Tokajon kiviil is? — iddzitett bomba vagy kihagyott lehetdség a generaciovaltas. 65 év folott
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dinamikusan nd a borfogyasztas...A fiatalok alkoholfogyasztasa. A korlatlan lehetéségek

vildga. Valasztas a bor, a sor €s az izesitett égetett szeszek kozott.

3. Mit jelentett a furmint a 2000-es évek elsé felében és mit jelent most? — Avagy ujra

divatba jott a rovasiras.

Kik isszak a furmintbol késziilt borokat és milyen stilusban? — old school, new school, Hip-
Hop. Kik vasarolnak ma borokat? No&i ¢és férfi izlés a borfogyasztasban, fogyasztoi dontések €s
divatok. Hogy keriil az Aszus palack a nagymama polcara? — A furmint temetébe megylink

vagy a fess Irsai Olivért valasztjuk.

4. Mire alkalmas a furmint, mint szélofajta, hogyan alakult a szerepe Tokaj-Hegyaljdn és
hovd tart? Es hol tud taldlkozni ez az izgalmas hullamvonal a legfiatalabb

borfogyasztok izlésével, vagyaival?
A széraz furmint lehetdségei 6nalldéan — veszélyek a fenolossagtdl a botritiszig.
5. Hogyan taldalhatjuk meg a fiatal fogyasztokat és fokeént a fiatal noket?

A furmint, ami nem furmint. A furmint, ami furmint, de nem furmintnak hivjak. A macska, a
kacsa és a kiskiraly legendaja. A furmint, mint hazasitasi alapanyag. Helyi fajtak és vilagfajtak
szerepe a hdzasitasban. A fiatalok és az édes bor lehetdségei. Nemzeti vagyon a parnacihaban,
avagy le a polcrol minden aszis palackkal! Edukacid, fiatalosabb kommunikéci6. A boragazat
reklamkoltése még a 10 szézalékat sem éri el a soriparénak. Es amire koltenek az is inkabb
elriasztja a fiatalokat. A rekldmokban jellemzden damasztteritds, puccos éttermek €s a
gazdagok és hiresek szertartasos €letvitelét villantjak fel, ami a fiatalokat hidegen hagyja vagy
éppen taszitja. Visszalépés a fajta maszkulin lizeneteibdl — a nd szerepe a borfogyasztasban,
vasarlasi dontésben. Gyongy6zd6 borok vildgfajtdkkal. — PET, CAN, KEG. Pezsgok,
vilagfajtakkal. — Hasznaljuk ki a divathulldmot behizelgd borokkal. Koénnyt, friss hazasitasok
helyi fajtakbol és/vagy viladgfajtdkkal hdzasitva. Fesztivalborok, teraszborok, bisztroborok.
[zesitett borok, borkoktélok. — kapudrogok a borfogyasztasban. Edes borok fiatalos stilusban, a
Late Harvest €s a Szamorodni Ujra fogalmazva. — az egészség lizenete masként. Az organikus,

bio, egészséges lizenet fontossaga/belépd aras borok szerepe a népszerlisitésben — arparadoxon.
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Furmint, Tokaj, young people - How to promote Furmint to the 18-39
age group?
Gergely Kovacs

marketing director, Grand Tokaj Co.

2017 has been declared the Year of Furmint by the government and the aim of this
announcement is to draw the attention of the international and domestic market and consumers
to one of the most important indigenous Hungarian grape varieties. Furmint is a local grape
variety that is worthy of representing the Hungarian wine sector in the international and

domestic markets.

Can furmint bring Tokaj a breakthrough point, a breakthrough on the world market? The variety
has excellent potential for making a great dry white wine, and it thrives in mineral-rich soils,
both on volcanic rock and loess. It is probably the variety that is best suited to reflect the terroir,
not to mention the differences between vineyards. But are these qualities alone enough to serve
today's wine tastes, especially the consumption habits of the younger generation.

In my presentation | will focus on how to make it attractive to young people (18-39 years old),

and to illustrate this I will follow the following themes:
1. What are the main potentials and risks of the breed?

Neutrality, strong site influence; susceptibility to seasonal influences, site, diseases; excellent
for making sweet wine and great dry site wine in excellent vintages; unsuitable economically
and character-wise for making fashionable, light, fresh, drinkable wine; BIO-economically
unstable variety (and site); false self-image in the wine region; lack of cohesion, research and

development in viticultural/wine technology; communication chaos.
2. How are young people's (wine) consumption habits changing?

Who is drinking the juice of what we are planting? Why is this one of the most pressing issues
in Tokaj - and beyond Tokaj? - A generational shift is a time bomb or a missed opportunity.
Wine consumption is dynamically increasing over the age of 65...Young people are drinking

alcohol. A world of unlimited possibilities. A choice between wine, beer and flavoured spirits.
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3. What did furmint mean in the first half of the 2000s and what does it mean now? -

Or, runic writing is back in fashion.

Who drinks wine made from Furmint and in what style? - Old school, new school, Hip-Hop.
Who is buying wine today? Women and men's tastes in wine consumption, consumer choices
and fashions. How does a bottle of Aszi end up on grandma'’s shelf? - We go to the furmint
graveyard or we go for the fancy Irsai Olivier.

4. What is furmint suitable for as a grape variety, how has its role developed in Tokaj-
Hegyalja and where is it heading? And where can this exciting wave meet the tastes and

desires of the youngest wine consumers?
The potential of dry furmint on its own - dangers from phenolic to botrytis.
5. How can we reach young consumers, especially young women?

The furmint that is not furmint. The furmint that is furmint but not called furmint. The legend
of the cat, the duck and the little king. The furmint as a marriage ingredient. The role of local
and world varieties in blending. The potential of young and sweet wine. National wealth in the
pillowcase, or off the shelf with all the bottles of aspergillin! Edification, more youthful
communication. The wine sector's advertising spend is less than 10% of the beer industry's.
And what they do spend on tends to discourage young people. Advertisements typically show
off damask, fancy restaurants and the ritualistic lifestyles of the rich and famous, which leaves
young people cold or even repulses them. A step back from the masculine messages of the breed
- the role of women in wine consumption and purchasing decisions. Sparkling wines with world
varieties. - PET, CAN, KEG. Sparkling wines with world varieties. - Exploiting the fashion
wave with flattering wines. Light, fresh blends of local varieties and/or blended with world
varieties. Festival wines, terrace wines, bistro wines. Flavoured wines, wine cocktails - gateway
wines to wine consumption. Sweet wines in a youthful style, Late Harvest and Samorodni
reimagined. - the message of health in a different way. Importance of organic, bio, healthy

message/role of entry price wines in promotion - price paradox.
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Tokaj, Furmint, pezsgf. A fajta lehetdségei a pezsgbkészitésben

Hanusz Adam
Sauska Pincészet

A Sauska Pincészet Tokaji borvidéken is megalmodott egy kiilonleges vildgot, ahol tobbezer
féle kozettel, asvanyosszetétellel lehet talalkozni vulkanikus tevékenység nyoman 1étrejott
kdzetek valtozatos talajtipusaival. Mind 6shonos és vilagszerte ismert sz616fajtak, klonok, toke
¢letkorok, tengerszint feletti magassagok, miivelési modok és az emberi munka lenyiig6zo,

egyedi matrixdval lehet talalkozni.

A Sauska pezsgdk is magukon hordozzdk ezeket a jegyeket, a tokaji borvidék erejét,
Chardonnay és Pinot noir 100%-ban sajat termesztésiiek és kézi sziiret utan keriilnek a
boréaszatba. A hazasitds Tokajban, a hagyomanyos modszerrel torténd erjesztés a 150 éves
budafoki pincénkben torténik, a pezsgok itt sziiletnek meg és megfeleld érlelést kovetden innen

kerilnek értékesitésre.

Az elbadas keretében bemutatasra keriill a Sauska Pincészet filozoéfidja a pezsgdrol: a

pezsgOkészités torténete, folyamata és célja a Sauska pincészetnél.

Betekintést nyUjtok a Furmint pincészetiinkben torténd alkalmazasarol olyan szempontok

alapjan, hogy a Furmint, mint

+ pezsgbalapbornak sziiretelt sz6l6: diildink adottsdgainak és az

iiltetvényeink gondozasanak bemutatasa;

=

alapbor, a hazasitasaink f6 fajtaja: milyen szerepe van a hazasitasokban;
+ pezsgl: a fajtaval valé tapasztalataink a  hagyomanyos
pezsgdkészitésben;

<+ reserve bor.
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Tokaj, Furmint, sparkling. The potential of the variety in the
production of sparkling wine

Addam Hanusz
Sauska Winery

The Sauska Winery has also dreamed up a special world in the Tokaj wine region, where
thousands of different types of rocks and mineral compositions can be found, with a variety of
soil types created by volcanic activity. You will encounter a fascinating and unique matrix of
both indigenous and world-renowned grape varieties, clones, capital ages, altitudes, cultivation

methods and human labour.

Sauska sparkling wines also carry these characteristics, the strength, harmony and unique
potential of the Tokaj wine region. The Furmint and Harsleveli grapes, as well as the
Chardonnay and Pinot noir, are 100% home-grown and hand-harvested. The blending takes
place in Tokaj, the traditional fermentation takes place in our 150 year old cellar in Budafok,
the sparkling wines are born here and after proper ageing are sold from here.

The presentation will cover Sauska Winery's philosophy on sparkling wine: the history, process

and purpose of sparkling wine production at Sauska Winery.

I will give an insight into the use of Furmint in our winery from the point of view of Furmint

as.:

+ harvesting for sparkling base wine: conditions of the vineyards and the
method of the grape growing;

+ base wine: role of the blends;

+ sparkling wine: experiences about the Furmint in the Traditional
Sparkling Wine-making;

+ reserve wine.
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A Mad Wine boraszat
Urban Gabor

foborasz, MadWine Boraszat

A boraszatot 2009-ben alapitotta a tulajdonos. A vilag borfogyasztoi egyre tudatosabban
keresik a legjobb borokat. A Mad Wine alig tobb, mint egy évtizedes fennallasa alatt épp emiatt
valhatott globalisan elismert markava. A mindségi borfogyasztas ma mar nemcsak a legjobb
éttermek vendégeinek kivaltsaga, az igényes borkedvel6k mindennapjainak részévé valt. A
Mad Wine-t szamos alkalommal valasztottak Magyarorszag legjobb boraszatanak, borait pedig
kategoriajukban a vilag legjobbjanak. A titok nemcsak a szakérté csapatban és a vilag egyik
legkiemelkedébb terméhelyében keresendd, hanem abban a vizioban, mely a modern szemlélet,
az innovacio és a torténelmi hagyomanyok olyan 6tvozédésére épiil, amely lehetévé teszi a

borvidék értékeinek tokéletes megjelenitését.

A folyamatos fejlesztések és kutatasok hatasara 2013-ban épiilt meg az integracios boraszati
¢épiilet. Mint integracios boriizemben a felhasznalt energia nagyrészét sajat maguknak allitjak
eld, ehhez hozzdjarul az 50kw kapacitasi napelem rendszer. Sajat kuttal rendelkeznek, a
boréaszatban hasznalt technologiai vizet a kommunalis rendszerbe valo visszaengedés helyett
egyes dildkben tragyazasra hasznositjak. A szlréshez és deritéshez a helyben megtalalhato
asvanyok koziil a zeolitot, valamint bentonitot alkalmazzdk. A zeolit nagy mennyiségben
megtalalhaté minden madi diildben, a bordszatba bejovo vizet is ennek segitségével szlirik. A
bentonitot a borok deritéséhez hasznaljak a beldle késziilt tiikros nevii deritdszer segitségével.
A technoldgidra vonatkozdan arra torekszenek, hogy a lehetd legegyszeriibb, letisztultabb
modon a legjobb mindségli mustot tudjak eldallitani. A hordos tételek készitésénél tobb kadar
izem kiilonb6z6é porkolésii hordoival kisérletezve valasztjak ki a borokhoz izvilagban
legjobban il16t. A hordok a Zemplénben, valamint a kornyékbeli erd6kben talalhaté tolgytabol
késziilnek. A nagyobb volumenben készitett reduktiv borokhoz kiilonb6z0 tirtartalmu, hiithetd,
valamint fiitheté acéltartdlyokat hasznalnak, ezzel is eldsegitve a folyamatos

kontrollalhatosagot.
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Els6 Madi Borhaz és Bisztré — Aszuhaz — Botrytis Hotel

Sipos Tamas

Elso Madi Borhaz és Bisztro & Events

Elso Madi Borhaz és Bisztro

Tobb szempontbdl is elso ez a csalogatd épiilet. A falu elsé haza, amely fogadja az ideérkez6
¢és az atutazo vendégeket. Ez az els6 olyan intézmény, amely igyekszik Osszefogni és méltd
kornyezetben bemutatni a madi boraszatok munkéjanak lényegét, azaz a hitét a madi dildk
kiilonleges fekvéseiben, az dsvanyoktdl duzzado talajban, a szigoru terméskorlatozasban, a
kemény munkaban ¢€s a barati 6sszefogasban. Ezeket a csodas borokat a régid alapanyagait is
felhasznalo sokszinti bisztrokonyha kiséri. A szivélyes kiszolgalas mellé igyeksziink minél tobb
informacioval szolgalni a Maédon taldlhaté latvanyossagokrdl, széllas- ¢€s szorakozasi
lehetdségekrdl, de legfoképpen a t4) szOlészeti és boraszati adottsigairdl. Izgalmas

szolgaltatasainkon keresztiil bemutatjuk a tajegység kivételes adottsagait és egyediségét.

Aszuhaz

Az Aszihaz egyszerre ad helyet a gondosan Osszevalogatott, Tokaj-Hegyalja hires borait
bemutaté borarchivumnak, biztosit lehetdséget borok szakszer(i tdrolasara és ismerteti meg a
latogatokat a borvidék szdélészetével, boraszataival. Az Aszithdzban ruhatar, lift, pthendhelyek
¢s étterem szolgalja a latogatok kényelmét. Kiilonb6z6 rendezvények, partyk helyszinéiil is

szolgalhat.
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BOTRYTIS

HOTEL

Exkluziv boutique hotel a Tokaji borvidék egyik legizgalmasabb gyongyszemében, Madon. A

hotel amellett, hogy tokéletesen illeszkedik a falu hagyomanyos értékeihez - megtartva a dilok
¢s a természet kozelségét - egyben kiemelkedik mindéségével, melyet egy boutique hotel
nyuajtani képes. Az épiilet visszafogott homlokzata helyi, minéségi anyagok felhasznalasaval
készilt, mikodését megujulo energiaforrasokra alapozva. A hotelben csaladias belsé terek,
terasz és kert lett kialakitva, ahonnan idealis kilatas nyilik a szél6hegyekre. ldealis helyszine

csaladi pihenésnek, barati tarsasagoknak, de romantikus kikapcsolodasra vagyok részére is.
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Mad Wine Winery
Gabor Urban

chief winemaker, MadWine Winery

The winery was founded by the owner in 2009. The world's wine consumers are becoming
increasingly aware of the need to find the best wines. That is why in just over a decade of
existence, Mad Wine has become a globally recognised brand. Today, quality wine drinking is
not just a privilege for guests at the best restaurants, it has become part of everyday life for
discerning wine lovers. Mad Wine has been voted Hungary's best winery on several occasions,
and its wines the best in the world in their categories. The secret lies not only in its expert team
and one of the world's most outstanding wine-growing regions, but also in the company’s
vision, based on the fusion of modernity, innovation and historical tradition that allows it to be
the perfect expression of the values of the wine region.

Continuous development and research led to the construction of the integration winery building
in 2013. As an integrated winery, the majority of the energy used is self-generated, helped by a
50kw solar panel system. They have their own wells, and water used in the winery is taken for
fertilisation in some vineyards instead of being returned to the municipal water system. For

filtration and clarification, zeolite found locally and bentonite are used.

Zeolite can be found in large quantities in all the vineyards of Mad, and the water entering the
winery is filtered with it. Bentonite is used as a clarifying slurry agent for the clarification of
wines. As far as the technology is concerned, the aim is to produce the highest quality must in
the simplest, most streamlined way possible. For barrel lots experimentation with barrels from
several cooperages with different roasts is carried out to select the most suitable for the wines.
The casks are made from oak wood from the Zemplén and the surrounding forests. To ensure
constant control of the larger volume reductive wines, steel tanks of different capacities are

used, both refrigerated and heated.
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First Mad Wine House and Bistro— Aszu House — Hotel Botrytis

Tamas Sipos

First Mad Wine House and Bistro & Events

First Mad Wine House and Bistro

This enticing building is a first in more ways than one. It is the first house in the village to
welcome visitors arriving and passing through. It is the first establishment that seeks to bring
together and present in a dignified environment the essence of the work of Mad's winemakers:
their belief in the special sites of the Mad vineyards, the mineral-rich soil, the strict harvest
limits, hard work and friendly cooperation. These wonderful wines are accompanied by a varied
bistro kitchen that uses the region's raw ingredients. In addition to our warm service, we try to
provide you with as much information as possible about the attractions, accommodation and
entertainment in Mad, but above all about the viticultural and oenological potential of the
region. Through our exciting services, we showcase the exceptional qualities and uniqueness

of the region.
Aszi House

The Asza House is home to a carefully selected wine archive that presents the famous wines of
the Tokaj Wine Region, offers professional wine storage and introduces visitors to the vineyards
and wineries of the wine region. The Aszu House has a cloakroom, lift, rest areas and restaurant.

It can also be used for various events and parties.
Hotel Botrytis

Exclusive boutique hotel in Mad, one of the most exciting gems of the Tokaj Wine Region. The
hotel is perfectly in tune with the traditional values of the village, maintaining the proximity to
the vineyards and nature, and simultaneously standing out for the quality that a boutique hotel
can offer. Local, quality materials were used for the understated fagade of the building whose
operation is based on renewable energy sources. The hotel has been designed with family
interiors, a terrace and a garden with ideal views of the vineyards. It is the ideal place for family

holidays, groups of friends or for those who want a romantic getaway.
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Egy ,etet6-ehetd-éltet8” Tokaji Borvidék — Ha eszel, benne vagy!

Katherine Chapman

2023 tavasszal egy nagy lres agyast fogunk kozosségi gyogyndvénykertté varazsolni a
Sarospataki Képtar eldtt — az elso 1épése egy szélesebb kort projektnek, amely keretében tobb
chetd, gyogy- és fliszerndvényt iltetiink a Tokaji Borvidéken. Gylimdlcsfakat és -bokrokat,
dioféleket, fiiszereket és zoldségeket, rovar- és madarbarat novényeket kozteriileteken, amivel
er6sitjiik kapcsolatunkat az élelmiszerrel, a természettel és a kornyezetiinkkel, fejlesztjiik és

erdsitjiik kozosségeinket és fellenditjiik a helyi gazdasagot.

A cél: kozelebb hozni mindannyiunkhoz az élelmet és a természetet. Comenius, az elsé modern,
halad6 szellemiségli eurdpai pedagdgus, irta: “az iskola mellett legyen kert, ami a tanuldk
pihenésének, feltoltddésének szintere, ahol a didkok kényelmesen tanulmanyozhatjdk a fakat,
virdgokat, gyogynovényeket €s megtanuljak élvezni azokat.” Ez az elv kiterjeszthetd a
kozteriileteinkre is, igy kozosségi és iskolai kerteket, gylimolcsosoket terveziink és hozunk
létre. Kozteriileti agyasokat ehetd novényekkel (Pl koktél paradicsom és cukkini a
buszmegallohelynél!), gydgyndvénykerteket muzeumokndl, egészségiligyi kozpontoknal,
“Cseresznyétdl a naspolyaig” (tavasztol 6szig termd) gyiimolcsosoket sport- €s focipalyak
koriil, fiirdéknél. Padokat rezisztens, autokton csemegeszolélugassal. A mandulafakat wjra
meghonositjuk a sz6l6kben, egy értékes taplalékforras, és a virdgzasa kitlind alkamat kinal az
tinneplésre. Falvakat 6sszekoté utak mentén ujra arnyékot add alma-, meggy-, szilva-, dio- és
gesztenyetfakkal. Ehetd fasorok, dshonos csipkével, kokénnyel és galagonyaval vegyesen, amik
egyben a vadon ¢16 allatok folyoso6i. Méhlegeldk, rovar- és madarparadicsomok €léhelyként és
taplalékforrasként a gyorsan csdkkend populaciok szaméra. Arnyékos sarkokban ehetd- és

gyogygombakat termd faronkok. A lehetdségek szama végtelen!

A projekt szamos aktudlis tarsadalmi, gazdasagi és kornyezeti kérdésre kinal valaszokat. A
lakossag hozzaférhet tobb friss, helyi, szezonalis, egészséges élelmiszerhez, igy erésodik a
kozosség, csokken az élelmiszerszegénység, javul az élelmezésbiztonsag. Midta a Tokaji
Borvidék ehet6 projektjének eredeti ihletdje az Incredible Edible 2007-ben Nagy-Britanniaban
elindult, tobb mint 700 telepiilés csatlakozott vilagszerte, tobb mint 300 csak Franciaorszagban.
Uj kozosségi kertek és gyiimolesosok, tobb helyi termény és termék, kézmiives és véllalkozas

Ujjaéleszti a piacokat és serkenti a helyi gazdasagokat. Az {iltetés tarsadalmi feleldsség
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vallalasra vagyod vallalkozok szamara jelent egy lehetdséget. A ,,z0ldségturizmus” miatt
megnovekedik a borvidék turisztikai vonzerdje, és a boldogabb, egészségesebb lakossag is
pozitiv hatast gyakorol a vallalkozasokra. Komoly kdrnyezeti kihivasokkal néziink szembe, az
¢ghajlatvaltozasra és a fajok pusztulasara a fak iiltetése és méhlegeldk kialakitasa is pozitiv,
fenntarthat6 valaszlépések részét képezik. Ezek az ¢l6helyek tamogatjak a veszélyeztett fajokat
¢s a biodiverzitast. A hagyomanyos fajtak lltetése csokkenti a vegyszer és iizemanyag

felhasznalast. Mindezek a tényezok erdsitik a kozdsséget, a gazdasagot és a kornyezetet.

A projekt tobb célja kozvetlen 6sszhangban van a Torténelmi Borvidék Kultartd) Vilagorokségi
helyszinre és véddovezetére vonatkozo Vilagorokségi Kezelési tervvel: ,,A helyi termékek
(nem csak a hungarikum tokaji bor) bevonasa és népszeriisitése boviti a csaladbarat
szolgaltatasok korét (példaul kézmiives foglalkozasok és farmprogramok kialakitasa)”. A
gyiimodlcsdsokrol: ,,A VO teriiletén a mindséget, a torténelmi elézményeket és a klimavaltozast
is figyelembe vevd, elsOsorban a hagyomanyos Tokaj-hegyaljai sz0l6- és gyiimolesfajtak

telepitését kell 6sztonozni.”

Nos, hova tudna elképzelni, egy novényekkel teli teret, ami taplal és gyonyorkodtet — egy hely,
ami egyszerre tapldja a testet, a lelket és a szellemet. Melyik dillében latna szivesen
mandulafakat? Hova tudna elképzelni egy gydgyndvény- vagy kozosségikertet, egy padot

csemegeszOldlugassal szép kilatassal vagy egy ,,cseresznyétdl a naspolyaig” focipalyat?
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State Teachers Training College Garden in the 19th century
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An edible Tokaj Wine Region — If you eat, you're in!

Katherine Chapman

In spring 2023 we will transform a large empty bed in front of the Sarospataki Képtar into a
herb garden for all to discover and share — the first step of a wider project to bring more edible,
medicinal and wildlife-friendly plants to the Tokaj Wine Region. Fruit and nut trees and bushes,
herbs and vegetables, insect and bird-friendly plants in public spaces that strengthen our link to
food, nature and our environment, reinforce and develop our communities and boost the local

economy.

The plan? To bring food and nature closer to us all. Comenius, considered “Father of Modern
Education”, said, “[For every school] there should be a garden attached where they [students]
may feast their eyes on trees, flowers, and plants ... where they always hope to hear and see
something new. Since the senses are the most trusty servants of the memory, this method
[gardens] of sensuous perception will lead to the permanent retention of knowledge.” This
principle can be extended to our public spaces so we’re dreaming and creating community and
school gardens and orchards, herb gardens at museums and health centres, tomatoes and
courgettes in bus stop flowerbeds! “Cherry to medlar” orchards around sports and football
fields. Pergolas with local resistant grape varieties for a cool grape experience. More almond
trees in the vineyards once again, a valuable and nutrition nut, and the blossom offers
possibilities for celebrating. Villages linked again under the shade of apples, sour cherries and
plums, walnuts and chestnuts. Food avenues that are also wildlife corridors, leaving native rose,
sloe and hawthorn for our friends in the natural world. Bee meadows and insect and bird
paradises as habitat and food to support declining insect populations. Mushroom logs fruiting

edible and medicinal fungus in shady corners. Our imagination is the limit!

The project addresses a plethora of current social, economic and environmental issues.
Increased access to fresh, local, seasonal, healthy food for local residents builds community and
contributes solutions to both food poverty and food security, also reducing food miles. Since
the original inspiration for the Tokaj Wine Region edible project, started in the UK in 2007, the
Incredible Edible movement over 700 groups have joined worldwide with over 300 in France.
New community gardens and orchards, more local produce and products, artisans, businesses

and community knowledge hubs have revived markets and stimulated local economies.
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“Vegetable tourism” makes the region more attractive to tourists, while happier, healthier
residents also have a positive impact on companies. For businesses, planting represents
opportunities for social responsibility action. In the face of our serious environmental
challenges, trees planting and bee meadows are part of a positive sustainable response to climate
change and species loss. These habitats support our threatened species and promote bio-
diversity; planting traditional varieties reduces pesticide and fuel use, cutting food miles. All

these factors strengthen community, economy and environment.

Several aims of the project are in direct accordance with the World Heritage management plan
which states, “The inclusion and promotion of local products (not only the Hungaricum Tokaji
Wine) expands the range of family friendly services”. Planting traditional grape and fruit

varieties is also encouraged.

So, where can you imagine creating a space for plants that nurtures people’s senses and
contentment, land that nourishes their body, mind and soul? Where can you imagine (planting)
a herb or community garden, a local resistant grape pergola shading a bench, some vineyard

almond trees or a “cherry to medlar” football field for all to enjoy?

69




