HOGYAN IGYUK A PEZSGOT?

Mindenki a lehetd legtdbbet szeretné kihozni a pezsgdjebdl. Az alabbiakban ahhoz adunk
tanacsokat, hogyan lehet a legélvezetesebbé tenni a pezsgdzést, hogy ne csak az alkohol,
de a boditd izek és aromak is maradandd nyomot hagyhassanak bennink.

Megfeleld kériilmények
ko6z6tt altalaban a non-
vintage, vagyis az évja-
rat nélkiili champagne
maximum 1-2 évig, mig
az évjaratos 5-7 évig
all el kiiléonésebb miné-
ségromlas nélkil.
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ivel a champagne mindig az érést
kovetben kerdl a piacra, altalanos
j6 tanacsként elmondhato, hogy
érdemes minél hamarabb elfo-
gyasztani. Allando, 10-15 °C kézotti
pincehémérsékleten, sétét helyen,
korulbelll 60-70 szazalékos paratartalom mellett
azonban hénapokig, bizonyos tipusok esetében
pedig akar évekig is tarolhatd. Megfelel6 korul-
mények kdzott altaldban a non-vintage, vagyis
az évjarat nélkuli champagne maximum 1-2 évig,
mig az évjaratos 5-7 évig all el kiléndsebb mi-
néségromlas nélkal.

A palackban uralkodé nyomas miatt a dugé nem
széarad ki, ezért a pezsgé borok esetében kisebb
annak a jelentésége, hogy a palack éllitva vagy
fektetve pihen. S6t egyesek szerint az allitott
pozicio kifejezett elénye, hogy a nedl nem érint-

kezik a dugdval, igy csdkken annak az esélye,
hogy az esetleg kellemetlen mellékizt hagyjon.
Még ennél is fontosabb, hogy a champagne
kulondsen érzékeny a fényre, amelynek karos
hatasaitol meg jellegzetes, zold Uvege sem védi
meg teljesen. Ezért sététben kell tarolni. A be-
szerzést kovetden, a fogyasztas elbtt a pezs-
gbket célszerl egy-két napig pihentetni, hogy a
szénsav ,megnyugodijon”.

A pezsg6t mindig hltve fogyasztjak, de sosem
jegesen. A tulhdtés miatt ugyanis az italbél nem
tudnak kiszabadulni a kilonleges izek, aromak.
Minél fiatalabb és élettelibb a bor, annél hiivo-
sebben, akéar 8 Celsius-fokon is élvezhetd. Az
érettebb vagy az évjaratos pezsgék 10 Celsius-
fokon a legélvezetesebbek. A palack h(itéséhez
kétségtelenll a jégvddor hasznalata a legprak-
tikusabb. A jeges vizben, két-harom poharnyi
jégkocka tarsasagaban nagyjabol félig elmertld
palack hamar, minddssze 20 perc alatt fogyaszt-



poharazo

A MESTER

Lehet akar nagy francia pezsgéhaz legféltettebb titkainak 6rzéje
vagy fliggetlen sz6l6sgazda, a pincemester a champagne készité-
sének legfébb tudora. Legfontosabb kulldetése, hogy az idésebb
generacidkkal egyltt dolgozva megtartsa a pezsgéhaz allando,
egyedi stilusat. O felel a legjobb mindség(i sz6l6szemek kivalasz-
tasaért, az alapborok eléallitasaért és értd hazasitasaért, valamint
6 donti el azt is, mennyit pihenjen a ned( a pincében. O hataroz-
za meg az érési id6 hosszat, tehat & valasztja ki azt a pillanatot,
amikor a champagne — élvezeti értékének cstcsan — elhagyhatja a
hlivds mészkdépincéket, hogy diszes palackjaban az lizletek polcai-

ra kerlilve meghdditsa a rajongok szivét.

haté allapotba kerll, ugyanezt az eredményt a
hiitészekrényben csak 3-4 6ra alatt lehet elérni.

Az igazi hozzaértbk egy apro szisszenes kisé-
retében, nagy durranas és a pezsgd kifutasa
nélkdl bontjak ki a palackot. A jégvodorbdl ki-
emelt pezsgdsliveget érdemes megtordini egy
textilszalvétaval, majd nagyon évatosan, razas
nélkil, jobbra, balra forditani. igy kiegyenlitddik
a palack als¢ részében 1évd folyadék hédmeér-
séklete a nyakdban 1évé, esetlegesen kevéshé
lendlt réteggel. Az elegans cimkével diszitett
palack bemutatésa is hozzajarul az élvezethez,
felszolgélas soran ne takarjuk el a szalvétavall
A dugo eltavolitdsakor a palackot végig ferdén
tartsuk, ne emberek és ne is a kristalycsillar felé.
Nyitaskor elészdr a dugét fedd foliat tavolitsuk
el. Huvelykujjunkat a dugo folétt tartva csavarjuk
ki a drotkosar nyitéhurkat, majd évatosan, egy
gyors mozdulattal tavolitsuk el a kosarat. R6g-
ton tdmasszuk meg a dugot az ujjunkkal, vagy
ha Ugy biztonsagosabb, a tenyerlinkkel. Egyik
kezlnkkel a dugot tartva, a masik keztnkkel
az also részenél fogva dvatosan forgassuk a
palackot — ne a dugét csavargassuk! Ahogy a
dug6 meglazul, gyorsan kicsuszik az Uvegbdl.
Ha a dugo ellendll, az erre a célra kifejlesztett
pezsgdfogdval lazitsuk meg. A kildkédé dugd 13
m/s sebességgel hagyja el a palackot. Egy méter
alatt 40 km/h sebességet érhet el, a masodperc
tizedrésze alatt. Nem ajanlatos az Utjaba kerdini.

A dugd formaja és éllapota, a kilokédését kisérd
hangok mind a dugd palackban toltott idejérdl
arulkodnak. Ha az alja felé kiszélesedik, keresve
eredeti formajat, a pezsgé friss, fiatal. Ha a dugd
elkeskenyedik, alja rancos, az arra utal, hogy
a palackot tul régen toltétték. A dugd mellett a
buborékok is jelzik a pezsg6 életkorat: az évek

soran egyre kisebbek lesznek, mielétt végleg
elhalnak.
A legkedveltebb pezsgdspoharak ma a tulipan
form4ju talpas poharak és a hosszu, keskeny
fléték. Mindkettében szabadon tancolhatnak a
buborékok, és elegendé teret biztositanak az
aromak kibontakozdsahoz. A 19. szazadban
divatos coupe vagy szélesebb perem( serleg
nem a legjobb valasztas, mivel az aromék és a
buborékok kdnnyen elillannak beldle. A szakérték
szerint az Uiveg vastagsaga fontos, kllondsen az
ajkaknal, ahol a pohar kédnnyedsége fokozhat-
ja [zérzékeléslnket. Ami a toltés mikéntjét illeti,
elegansabb, ha a pezsgdspoharakat nem toltjik
tele — igy a hab sem fog kifutni, és az illatok is
tébb teret kapnak. A megbontott palackot fém
pezsgdzardval lezarva néhany napig megdriz-
hetjlik a buborékokat. A népszer( hiedelemmel
ellentétben, a palack nyakaba helyezett ezlst-
kanal nem tartja az Gvegben &ket.

VARGA MARTA

A champagne kiilén6-
sen érzékeny a fényre,
amelynek karos hata-
saitol még jellegzetes,
z6ld lGivege sem védi
meg teljesen.

PEZSGOKOSTOLAS

1. Pezsg6kdstolashoz tulipan formaju poharat valasszunk.
A poharat egyharmadig toltve elészor a pezsgést figyeljik meg:
a buborékok mérete nem egyforma, gyorsasaguk, mintazatuk

poharrél poharra véltozik.

2. Vizsgaljuk meg a folyadék minéségét: tiszta, vildgos, ragyogd

vagy tompa, élettelen?

3. VegyUk észre a valtozatos szineket: a champagne sokféle arnya-

latban pompéazhat. A szin, a halvany aranylétél a borostyanig, so-
kat elarul a sz6l6fajtakrol, az érettségrél, a borok személyiségérdl.

. Prébaljuk felismerni a meghatarozo illatokat, aromakat: viragok,

gyumolcsok, fliszerek, szaritott vagy friss flivek, ndvények, asva-
nyi anyagok, animalis és egyéb illatjegyek bontakozhatnak ki.

. Végul vegylink a szankba egy kortyot, és élvezzlk az aromakat.

Engedjlk, hogy szabadon aramoljanak a nyelvinkdn, megtéltve
orrunkat is. Lenyelés utan figyeljik, milyen iz marad hatra, és
milyen hosszan érezziik azt.
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