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2016. szeptember 24-t6l oktéber 16-ig az ERASMUS Grape across Europe projekt
keretén beliil, harom hetes boraszati gyakorlaton vettem részt Burgundiaban,
Franciaorszagban.

Szombat reggel indultunk repulégéppel Genfbe. A repllé ut problémamentes volt és
kb. masfél 6raig tartott. Budapest — Genf kozott gyonyori tajak felett repaltink el.
Genfbdl, Beaune-ba vezet6 ut mar faraszté volt, hiszen harom éran keresztil réttuk a
kilométereket.

Megérkezésunk utan pakolassal és a varos megismeréseével telt az este.

Vasarnap feltérképeztik a varost, ismerkedtunk a helyi kornyezettel, szokasokkal,
felkerestik azokat a pincészeteket ahova masnap dolgozni indulunk.

I. hét

A hétfén nyolc 6rara érkeztem a munkahelyemre a Seguin - Manuel pincészetbe,
ami egy kis csaladias hangulatu pincészet.

SEGUIN-MANUEL
Grands Vins de Bourgogne

A boraszat tulajdonosa, Thibaut Marion, kivitt minket autoval a sz6lébe és
kezdb6dhetett a szuret. Két napig szureteltink, orosz vendégmunkasokkal.



Thibaut Marion

A tarsasag baratsagosan fogadott minket, a munka j6é hangulatban telt. Szamomra a
legnagyobb meglepetést a sz6l6t6ke magassaga jelentette. Hazankhoz képest
nagyon alacsonyan termett a sz616, a foldh6z kdzel. Pinot Noir és Chardonnay fajtakat
szureteltunk.

A hét hatralevé harom munkanapjan mar a pincészet berkein beltil munkalkodhatunk.
A feladatom az volt, hogy felkészitsem a horddkat a betdltésre, azaz kitisztitottam,
fert6tlenitettem, kéneztem, szaradas utan a megbeszélt helyre készitettem &ket.

Nem volt kdnny( feladat, belekdstolhattam az igazi nehéz fizikai munkaba, de nagyon
élveztem és igyekeztem maximalis teljesitményt nyudjtani. A harom nap alatt a
dolgozdkkal j6 kapcsolat alakult ki és a kezdeti kommunikacios nehézségek is
megszlntek. Megértettuk egymast, kerestik egymas tarsasagat, vartam a kovetkez6
talalkozasokat.

A hétvége pihenéssel telt. Szombaton az iskola igazgatond kiséretében felkerestik a
piacot, belltink egy helyi barba ahol kilénleges francia italokat, ételeket kdstoltunk.
Vasarnap szabadon, egyénileg toltottik el az idét.



Il. hét

Az elsb két napon iskolai angol nyelvl tanoran vettink részt, ahol a Burgundiai voros
és fehér borok készitésérél, a terllet foldrajzi adottsagairdl és gazdasagardl hallhatunk
el6adast.

Erdekes tudnivalokkal béviilt tudasom:

Burgundia borvidéke 25 000 hektaron, 3 megyén, 5 nagy termel6i régién terul el.
Eghajlata kontinentalis, a telek hidegek, kemények, a nyarak melegek. Mésztartalmu
talaja kittiné terméhelyet biztosit a Pinot Noir-nak. Asvanyi anyagokban gazdag,
agyagos-meszes talaja mineralitasban remekul visszakdszon az itt termelt borokban.

Burgundia egyetlen fehér és egyetlen piros fajtara épul: a fehéreket a Chardonnay, a
vordsborokat a Pinot Noir kényes sz616jébél készitik. Eszakon teriil el Chablis vidéke,
ahol jellegzetes frissebb fehérek kertilnek palackba, aztan délebbre jon Burgundia
szive, a Cote'd Or, az aranypart, amely a sz6l6levelek szireti szinérél kapta a nevét.
Ez a folddarab a vilag legdragabb szél6skertjei kozé tartozik, északi féltekéjén voros,
a délin pedig fehérborokat terem — talan a vilag legjobb (és legdragabb) fehéreit.

Amit a Pinot noir — rél meqtudtam:

Az 6sszes komoly burgundi vérésbor ebbdl a szdléfajtabdl készul. A borvidéken e
mellett hazasithatjdk egy masik, gamay nevi kéksz6élével, amelybdl fajtatisztan a
Beaujolai készul.
A pinot szérél nem csak a pinot noir, hanem sz6él6fajtdk egy egész csaladja is
eszunkbe juthat, mint a pinot blanc, a pinot meunier, a chardonnay és a pinot gris.
Utdbbit itthon szurkebaratnak, Olaszorszagban pedig pinot grigionak hivjak.



Viszonylag hamar jelennek meg a rugyek a pinot noir sz6l6kon, igy a sokszor északi
kliman jelentds tavaszi fagyveszélynek van kitéve. Ezt elkerlilendd az ilyen vidékeken
tanacsos az alacsonyan fekvd, rossz vizelvezetésl, hiivos talajokat Kkertlni.

Bar az egyes klonok kdzott sok kulonbség lehet, meégis altalaban elmondhato a fajtarol,
hogy alacsony termésmennyiséget produkal. Valoszinlleg ez a tényezd is
kozrejatszott abban, hogy a tomegborok helyett inkabb a magasabb, prémium
kategdriaban foglalkoznak vele a pincészetek.

Koran és viszonylag hamar érik, tdbbek kdzott ennek is kdszdnheti, hogy hanyagolni
kell a forrobb éghajlatu borvidékeken, hiszen ott az intenziv melegben még az elétt
tulérne a szdl6, elveszitve jellegzetes, elegans savtartalmat, miel6tt ideje lenne
kifejleszteni a megfelelf illat- és iz anyagokat.

A chardonnay vilagszerte ismert sz6l6fajta, a vilag minden szd6l6- és bortermeld
orszagaban ismerik és termesztik.

Bogydi kicsik, gombolyl formajuak, fehéres zoOldek, alig hamvasak, feketén
pontozottak, vastag héjuak, lédusak, ropogdsak. Megbizhatéan, de nem béven terem,
masodtermést alig nevel. A cukortartalma még a gyengébb évjaratokban is eléri 17
mustfokot, j6 évjaratokban meghaladja a 20 fokot is. Elénk, de finom savtartalma 8—
10 gramm/liter kordli. A bogyok jellegzetes zamatuak, fi izlek.

Fagytlir6 képessége a kdzepesnél valamivel jobb, a szarazabb viszonyokat is elviseli.
Rothadasra érzékeny, tdppedésre képes. Széles sortavolsagra és nagyobb magas
mivelési t6keformakra alkalmas. Kicsi furtjei miatt hosszumetszést igényel.

Bora kemény karakteri, de finom savérzetli, fajtajelleges zamatu, telt, széles
felhasznalasi skalaju. Kitiné pezsgbalap lehet, de kivalé minéségu bor, sét kuldnleges
minéségi, akar természetes csemegebor is készitheté bel6le. Ude, friss és érlelt
formaban egyarant elegans, kedvelt termék.

A hatralevé napokon munkaval telt az id6. Nagy 6romomre szerdatdl a mar nagyon
meg szeretett munkahelyemre mentem dolgozni. A masodik héten a feldolgozo
Uzemben dolgoztam, ahol feladatom a must ellenérzése, kezelése, valamint a torkoly
kalap torése volt, ami ebben a pincészetben kézi erdvel tortént. Nagyon érdekes volt
ez a feladat szamomra, mert elsé izben vehettem részt a feldolgozas eme
folyamataban.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Szőlő
https://hu.wikipedia.org/wiki/Bor_(ital)
https://hu.wikipedia.org/wiki/Cukor
https://hu.wikipedia.org/wiki/Sav
https://hu.wikipedia.org/wiki/Pezsgő
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A masodik hétvégén az iskola egyik tanaraval elkirandultunk a kornyezd
szOl6terlletekre ahol megtekinthettlk és megtapasztalhattuk a tanéran hallottakat. A
szabadidémben a varos mosodajaban mostam, nagyokat sétaltam és csodaltam a
gyonyord épuleteket.




lll. hét

Az els6 két napon ismételten iskolai tandérakon vettink részt, melyek a
szbl6termesztésrél, metszésrél, pezsgbkeészitésrol széltak. Kiprébaltunk egy metszés
szimulatort és meglatogattunk egy pezsgégyartd izemet a Veuve Ambal —t.

1898 6ta ez a hely erre az egy teruletre szakosodott, és sikerllt az évtizedek soran,
hogy alkalmazkodjanak az uj megszoritasokhoz, megérizzék a minéséget, mikdzben
a termelést noveljek.

Lathattam, hogy a legujabb technolégia jél megfér az évszazados hagyomanyokkal.

Az alatam koéstolt Burgundi pezsqgore jellemzo:

Szin tiszta chardonnay. Nagyon friss, krémes, citrusos.

A érdekesséqg amit megtudtam a pezsgo torténetérol:

A szénsavas bort mar régota ismerték Franciaorszag Champagne tartomanyaban,
hiszen a hivos éghajlati adottsagok kdvetkeztében az erjedés sokszor csak a
szuretet kovetd év tavaszan fejez6dott be, de ez a bor akkoriban selejtnek szamitott.
Az els6 pezsgbt Szent Benedek-rendi apatsag pincevezetdje dom. Pierre

Pérignon készitette, ugy hogy parafa dugodval zarta le az Uveget, amelyet viaszba
martott drétkengyellel erdsitett ra. Sokaig titokban tartottak a készitési folyamatot,
ennek ellenére azonban a 18. szazadban mar sokfelé ismeretes volt, és a 19.
szazadban mar Eurdpa-szerte készitettek pezsgét.

A pezsgbkészités azonban csak a parafa dugé feltalalasa utan valt lehetévé.
Erjedésben |évd bort téltottek a palackba, és az erjedés befejeztéig termelédd szén-
dioxid a palackban maradt.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Franciaország
https://hu.wikipedia.org/wiki/Champagne_(tartomány)
https://hu.wikipedia.org/wiki/Szent_Benedek-rend
https://hu.wikipedia.org/wiki/Parafa
https://hu.wikipedia.org/wiki/18._század
https://hu.wikipedia.org/wiki/19._század
https://hu.wikipedia.org/wiki/19._század
https://hu.wikipedia.org/wiki/Európa

Az utols6 harom munkanap kovetkezett. Az eddig elsajatitott 0sszes tevékenységet
végezhettem, ami uj feladatot jelentett az a palackozas és a cimkézés volt.

A munkanak minden egyes percét élveztem, az utolsé nap szomoruan telt, mert tudtam
bucsuzni kell. A Tulajdonos Ur nagy meglepetésemre munkamat hat palack sajat
borral koszonte meg.



Az utolsé munkanapot és egyben a harom hetet egy bucsuunnepéllyel zartuk, ahol
egy k6zoOs koccintassal, beszélgetéssel bucsuztunk a helyi szervezdktdl és
segit6ktol. A féigazgatd és a CFPPA igazgatdndje is ott volt.

Mit alkalmaznék a latottakbol, tanultakbél, mi lehet a titkuk?:

A legfontosabb, amit megtanultam, a hagyomanytisztelet és a modern szemilélet,
szeretném én is igy élni az életemet és a munkam soran ezt a szemléletet
alkalmazni majd.

Ami még meggondolandé és szimpatikus a gondolkodasukban az, az, hogy
nem zarkéznak el az” idegenektél” : a foldet és az éghajlatot a kulfoldiek nem
tudjak innen elvinni, az itteni bor csak itt termelheté meg, a kulféldiekre pedig
szukség van az uj gondolatok, az uj piacok, a korforgas és a befektetések miatt is!

Szavak, amiket soha nem felejtek el:
Igen. - Oui.
Nem. - Non.

Kérem. - S'il vous plait.
Kosz6ndém. - Merci.
Szivesen. - De rien.

Bocsanat! - Excusez-moi!
Tessék? - Comment?
Jé reggelt/napot! - Bonjour!
Jo estét! - Bonsoir!
Jo éjszakat! - Bonne nuit!
Udv/szia! - Salut!
Magyarorszagrol jottem. - Je suis de Hongrie.

Jo étvagyat! - Bon appétit!
Etlap - Carte
Bor - Vin
Sor - Biere

Szombaton a pakolasé volt a fészerep és egy utolsé sétaval bucsuztam a varostol.



Vasarnap koran indultunk hazafelé, az Gt hosszd volt, de érém volt Gjra latni az
otthoniakat.

Egy életre szolé élménnyel tértem haza, soha nem felejtem el a szerzett
tapasztalataimat és azokat a kedves embereket, akikkel dolgozhattam és szeretettel
befogadtak.

Koszondm Mindenkinek, akik ezt lehetéve tették.

2016. oktober




