
Az ö n  problémájára 
kiváló megoldásokat kínálnak 
kutatásaink és fejlesztéseink 

eredményei
Például:
AZ ÜJ GENERÁCIÓ, 
az SC 35-ös típusú, 
önürítő tisztító szeparátor
•  HIDROSTOP
RENDSZER: 
az ellenőrzött 
részürítésekhez,

•  a pontos és a gyors 
ürítés nagy 
koncentrációjú 
szilárd anyagot 
eredményez,

•  működés közben 
a szilárdanyag- 

kihordás 
mennyisége 

előre megszabható.

•  RöVIDTENGELYÜ MEGHAJTÁS:
•  csökkentett támaszerő,

•  vibrációmentes működés, nagy fordulatszám,
•  nagy áramlási mennyiségek, különösen a

problémás szilárd anyagoknál,
•  a komplett tengelyegység egyszerű szerelése

által könnyű a szervize.

•  z a r t  s z il Ar d a n y a g -e l v e z e tEs

speciális szivattyún keresztül,
•  feleslegesek a különleges szilárdanyag-felfogó 
edények,
•  csökkentett zajszint.

•  SOFT-STREAM BEVEZETÉS:
•  kímélő termékekezelés, fokozott tisztítási 

teljesítmény.
Kilenc évtizedes gyakorlatunk van a centrifugális 
elválasztás-technikában.
Centrifugáink ma már szinte nélkülözhetetlenek a 
pincészeti borkezelésnél, és hozzájárulnak azokhoz 
a tulajdonságokhoz, amelyek a jó bort fémjelzik:

•  Tiszta •  Csillogó szín 
•  Illat •  Zamat •  Nemes íz
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V á la szo lu n k

A ménesi aszú
Nagy Péter kiskunfélegyházi olvasónk több régi könyvben 

olvasott a ménesi aszúról, ö  erről eddig nem hallott, ezért az 
eredete felől érdeklődött. Dr. M e r c z  Á r p á d t ó l  kértünk 
választ.

A híres m énesi vörös aszú­
borokat az erdélyi A radhegy- 
aljai borvidéken a M aros jobb 
partján . Ménes központtal, a 
környező községék (például 
Gyorok, • Kladova) köves ta ­
lajú, hegyi szőlőiben te rm elt 
K adarka szőlőből készítették.

A feljegyzések szerin t 
E delsbacher György gyoroki 
földesúr, a 18. század m ásodik 
felében készíttetett először n a ­
gyobb mennyiségben vörös 
aszút, am elyet főleg Lengyel- 
országban értékesített. Edels- 
bacher módszerét vették  á t a  
környező szőlőtermelők.

E borvidéken nem  vo lt a 
szüret kezdetének hagyom á­
nyos napja, hanem  a szőlő 
érettsége szerint határoz ták  
meg. Rendszerint három  rész­
letben gyűjtötték be a te r ­
mést. Először a fe h é r-  u tána  
a vörösbort adó fa jták a t szed­
ték le és dolgozták fel. U tol­
já ra  takaríto tták  be az aszú­
szőlőt.

Az aszúkészítés ideje a  szü­
re t u tán  3—4 hét m úlva kö­
vetkezett el. akkor, am ikor a 
vörös újborok m ár lekerü ltek  
az erjesztőkádakról.

Az aszúszemeket csaplyuk­
kal e llá to tt kádakba gyű jtö t­
ték. A  csapnyílást és kö rnyé­
k é t belülről gondosan m egm o­
sott, tiszta venyigével ta k a r ­
ták. Ezek szűrőfeladatot lá t­
tak el. Az aszúszemekből e l­
távozó eszenciát naponta egy­
szer, a csapdugó eltávo lítá sá­
val eresztették  le. Az eszen­
ciát külön hordóban tá ro lták  
és nem  ad ták  el. Á lta lában  10  
akó aszúszemből körü lbelü l 
negyed akónyi (2—3%) eszen­
cia gyűlt össze (1 akó =  54,3 li­
ter). Az aszúszemeket taposó­
sajtárban  kis részletekben, lá b ­
bal péppé dolgozták. Az így 
nyert aszútésztát negyedes 
vékával (egy erdélyi véka: 
23,10 liter) kim érve, m agas, 
csapnyílással ellátott kádba 
helyezték. E rre azonos m é r­
tékben, rendszerint ú j vörös­
bort öntöttek. Ekkor m ondták, 
hogy „az aszú össze van  ál­
lítva”.

Ezt naponta legalább egy­
szer alaposan m egkeverték, a

m agvakat lekanalazták. A kád 
olyan helyiségben állt, m ely­
ben se hideg, se m eleg nem 
volt.

A környezeti hőm érséklettől 
függően előbb-utóbb m egin­
du lt a  lassú erjedés. Az aszú ­
tészta szilárd része az erjedő 
anyag te tején  kalapot a lko ­
to tt, így az ecetesedési v e ­
szélyt csak naponkénti gondos 
kavargatással h á ríth a ttá k  el. 
Á ltalában 3—4 hét m úlva az 
erjedés megállt, a  kalap  süly- 
lyedni kezdett. A kalap  aló l a 
tiszta  vörösbort a csapnyílá­
son keresztül, vagy egy fejte 
sz ivom ya (gólyanyak) seg ítsé­
gével tiszta  hordókba fe jte t­
ték. A kádban visszam aradó 
boros anyagot bezsákolták és 
bálványsajtón  a bort e ltávo lí­
to tták . A sajtolás ú tjá n  nyeri 
bort- a leszínelt borhoz k ev e r­
ték. Ezután az aszúbort töltö- 
getés nélkül évekig érlelték .

Egyes term elők az aszúké­
szítéskor jóminőségű óbort 
használtak . Ennek eredm énye­
ként az erjedés nagyon lassú, 
volt, nem  ritkán fél év m úl­
va fejeződött be. A bor illa ­
ta, zam ata így finom abb le tt 
H am arabb váltak az ilyen bo­
rok érettekké, élvezhetőkké.

Aszúkészítéskor általában 
úgy szám oltak: 1,5 akó aszú ­
szemből 1 akó aszutészta lesz 
ehhez ad tak  64 m agyar itcc 
(1 itce — 0,85 liter) jóm'inő- 
ségű bort. A m űvelet vég­
eredm ényeként így valam ive 
több m in t egy akó aszúbori 
nyertek.

9 jó minőségű m énesi aszú 
színe sötétpiros, kellem esen 
édes, a zam ata jellegzetesen 
fűszeres, a  fahéjra  em lékeztető 
volt. A bor színe az érlelés 
során a  barnáspiros felé to ló ­
do tt el. 30—40 éves aszúbo­
rokból a vörös szín nagyrészt 
kicsapódott, a borok kiv ilágo­
sodtak.

1760 és 1870 között egy akó 
vörös aszú ára 12— 20  dukál 
volt. A 19. század első felé­
ben, jó  évjáratban  (1811-, 
1828-, 1823-ban) m ár 2-3 ezer 
akó (1086—1629 hl) aszúbort 
készítettek.
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