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Az érlelés

= Az érlelés definicidja

* Fahordodban, tipikusan télgyfahorddban torténd tarolds (néhany hénaptdl tobb évtizedig)
*  Acéltartalyban, Givegedényben, palackban az ital nem fejlodik, azt nem nevezziik érlelésnek - de nem is romlik!

*  Palackozas el6tt szokasos a kiilonb6z6 horddtartalmakat egy tartalyba tenni néhdny hétig vagy hdnapig (ez a
»marrying” sem érlelés, itt a homogén 6sszekeveredés a cél)

= Mit tesz az érlelés?

*  Egyrészt szint (minden leparolt szesz atlatszo!) és izeket ad, f6képp a hordd fajabol (ezért fontos, hogy kiégetett-e a
hordd, korabban mas italfaja volt-e benne pl. sherry-bor, hanyszori toltés), de a fa pordzussagan keresztiil a
kornyezetbdl is (pl. a skdt terngerpari raktarakban érlelt whiskynek van egy egyhe sdssaga is)

*  Masrészt a fa porusain az ital legillékonyabb része elparolog (,,angels’ share” = angyalok része, Skdciaban évi 2%,

Kubaban 7%), mivel ezek a gondos leparlas ellenére is tartalmazhatnak aldehideket, mas hatar-alkoholokat, az ital
tisztulasaban, min&ségének tokéletesitésében is szerepe van az érlelésnek

= Atélgyhordok

* Tolgyfa dominal (sok esetben ezt a torvény is rogziti), ami lehet nyers, lehet kiégetett, és lehet olyan, amiben kordbban
mas italfajta volt (pl. Bourbon whiskey, sherry bor/madeira/tokaji, akar sor — Jameson)

* Atolgy fajtaja is fontos: az amerikai fehér tolgy (Quercus alba) vanilids izeket, vildgossarga szint ad, az eurdpai voros
tolgy (Quercus robur) gyiimolcsds izeket, borostydnszint ad az italnak — és vannak kilonlegesek pl. Mizunara

* Ezen belll is van tovabbi szofisztikacid: a Martell cognac finom erezetli Troncais tolgyet hasznal a hordékhoz, szemben
a durva erezet(i Limusin tolggyel (kdnnyed, elegans cognacot érlel —van benne ,finesse”, ahogy 6k mondjak)
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=>» Egyedi tolgy tipusok

Az armagnac érleléséhez hasznalt tipikus horddk a "pieces"-nek nevezett, 400L-es horddk, melyeket a
Gascogne-i Monlezun erdében novo un. "fekete tolgy"-bdl készitenek. Faszerkezete a Cognac-nal hasznalt
Limousin (és f6képp Troncais) tolgynél lazabb, szine s6tétebb, tanninja er6sebb, ezért az armanac-ot eré6teljes
iz(ire, mélybarna szindre érleli

Az 6rmény brandy érlelése kaukazusi tolgy (Quercus macranthera) hordékban torténik. A perzsa télgynek is
nevezett fafajta fanedvei intenziv izeket, aszalt gyiimolcs, szaritott fliszerndvények, vanilia és csokoladé
aromait adjak at az érlel6d6 brandy-nek

= A NEM tolgy fahorddk

A whisk(e)y szabalyozas sem egységes. A Scotch és Bourbon megkdveteli a tolgyet, de az Irish Whiskey
nem...bar a gyakorlat ott is meghatarozdan a tolgyhordo (ex-Bourbon, ex-sherry f6képpen), kisérletképp
hasznalnak mast is pl. a Method&Madness hasznal francia gesztenye hordét, akacfa és vadcseresznye
horddkat finish-elésre

Valtozatos érlelést hasznal a grappa: A hordd faja leggyakrabban télgy, annak kilénb6z6 fajtai (pl. a Cognac-nal
hasznalt Limousin és Troncais tolgy, a Loire menti Nevers tolgy, de szlovén vagy magyar tolgy is el6fordul);
hasznalnak még gesztenyefat (magas tannin, erds szin),cseresznyét (érdekes szineket, de nem tul kellemes
aromakat ad), akacfat (aranysarga szint, aromas izeket kap t6le a grappa), korist (aromassaga miatt rovid
érlelésre alkalmas), mandulafat (arany szin, érdekes illatok), eperfat (élénk, sargas szin, érdekes aromak)
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=» Utadnérlelés, mas néven ,finish” (esetleg ,,seasoned”)

Az ital egészének vagy egy részének masféle hordéba torténd attoltése, utanérlelése, rendszerint a teljes
érleléshez képest rovid ideig (pl. 12 éves 0sszérlelésnél 6 hdnapig) extra, kiilonleges izhatasok kialakitasa céljabdl
pl. Chivas Extra — sherry bor; Chivas Mizunara — japan tolgy; Jameson Caskmates — stout sor

Minél hatarozottabb a , finish”-el6 hordd hatdsa, annal révidebb id6, és anndl kisebb mennyiség is elegendd
Egyes lepdrldk pl. Aberlour azt hangsulyozzak, 6k nem alkalmaznak ,finish”-elést, ndluk egyetlen hordéban
érlel6dik a whisky a teljes id&szak soran - ha ez Bourbon és sherry, akkor "Double Cask Matured" a kifejezésiik
=>» Hanyszor lehet egy horddt érlelésre hasznalni (sokszor!)

A Bourbon whiskey-nél torvény rogziti, hogy csak egyszer (ezért ott az érlelési ciklus rovidebb, tipikusan 2-4 év)

Skot, ir whisky-nél tobbszor is lehet, tipikusan nem Uj horddt hasznalnak, hanem volt-Bourbont, volt sherryborost,
de sajat szemszoglikbdl ,first fill”-nek hivjdk, amikor el6szor keriil bele a sajat whiskyjik (aztan ,second fill”, stb.)
A hosszu, évtizedes érleléseknél fontos a kilonbo6z6 , fill”-ek ardnya, egy fiatal hordd tobb izt ad, egy id6sebb
kevesebbet, de a hosszu id6 tovabb nemesit (tobb ,angels’ share”-t enged el, koncentraltabb ital marad vissza)
* Azérleled6 szeszt kb. 70-80 %fokos-ra paroljak (szemben a vodka 94-96%fokaval), horddba igy, vagy kicsit higitva
keril, az érlelés sordn a szeszfokbdl is veszit, pl. ,cask strength” whisky 54-58 szeszfokos
=  Erlelést imitald megoldasok olcsd, kommersz italoknal

Tolgyfa-chips hasznalat: nagyméret(i tartalyban faforgacsot adnak az italhoz, ez kicsit a hordd izhatasat utanozza
(de az ital tisztulasat természetesen nem, vagyis nincs ,angels’ share”)

Mesterséges (vagy akar természetes) aromadk: a kémia mindent megold — igya meg, akinek két anyja van!
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= Miért kotelez a Bourbon whiskey-t mindig Uj, kiégetett tolgyfa horddban érlelni?

* Miért mindig Uj: gondolhatnank, hogy a whiskey-gyartok akartak igy, pl. érlelési célokbdl, de a valddi ok az, hogy
az 1930-as években az amerikai kadar szakszervezetek harcoltak ki, és iktattattak torvénybe

*  Miért égetik ki: azért, hogy a fanedvek, a fa tannin-tartalma felheviiljon, karamellizalédjon; izeket és ne
csipGsséget adjon a whiskey-nek (de egy el6szor toltott hordd mindig ,,nyersebb” whiskey-t érlel, mint egy mar
hasznalt!)

= Miért alkalmaznak a skot és iz whisky-gyartdk (de a kubai rum, a tequila is) hasznalt amerikai ex-Bourbon horddkat?
* Egyrészt az elérhet6ség: a Bourbon gyartdk csak 1x hasznalhatjak a hordét, utdna el kell adniuk

*  Masrészt az érlelés hatdsa: a mar hasznalt hordd kevesebb ,fat”, a tolgy fanedveinek kisebb hatdsat adja az
italnak

=>» Miért alkalmaznak a skoét és iz whisky-gyartdk hasznalt spanyol ex-sherry boros horddkat?

s Egyrészt az elérhet8ség: a sherry, mint jol szallithatd stabil bor jutott el Anglidba, Skdciadba, lrorszagba, viszont az
Ures horddkat nem érte meg visszavinni (a whisky érlelése az 1800-as éveben kezd6dott!)

*  Masrészt az érlelés hatasa: a konnyen elérhet6 ex-sherry horddk telt, gylimdlcsos izeket adnak a whiskynek
(részben a fa anyaga, részben a benne érlelt sherry bor miatt)

=» Hol hasznalnak még Uj horddt (de nem csak azt!)?

* Pl Cognac-nal, brandy-nél: 6k is megporkolik (kevésbé égetik, mint a Bourbon-nél), és mivel a Cognac hazasitott, a
nyers fa hatds aranyat a pincemester a megfelel6 aranyu Uj és Ujratoltott hordds érleléssel allitja be
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Whisky-s hordodk:

=» barrell: Bourbon hordd, 200L, amerikai
fehér tolgy

sl , g .. > hogshead: megndvelt dongaszamdu
- _. Bourbon hordé, 250L

=>» butt: sherryboros hordd, 500L, eurdpai
voros tolgy

Forras: binneys.com

-———
———

Martell cognac barrels (finomerezet( Troncais tolgy) Ararat brandy kaukazusi tolgyhorddi, 300L
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