Y .
Pécsi "

A Pannon Borrégio
gasztronémiai és bormagazinja
1l. évfolyam 1. szam 2009 tavasz

Ingyenes

Pinot Noir sparga
Olaszrizling mandula

Ungar Tamas

T

Alessandro Arena
Bakonyi Péter
Halmai Csaba
Jekl Flora
Kvassay Levente
Radd Istvan
Riczu Tamas




>
-
3
4=
S
O

w




Tartalom

20.

21.

23.

28.

32.

35.

36.

40.

42.

45.

47.

48.

49.

50.

. oldal

. oldal

. oldal

. oldal

. oldal

. oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

oldal

KOSZONTO

MUSTRA
Frissen piacra keriil6 borok tesztje

MORZSAK

VINCE, CiMKE, PINCE

PUNKOSDI NYITOTT PINCEK

EGYUTT A PANNON BORREGIO SIKEREERT

AZ UT KOZ0S, A BOR EGYEDI
Megalakult a Pannon Borrégid

VILLANY NEPSZERU, A KIKERICS KEVESBE
Kutatas boraszaink és az eredetvédelem ismertségerdl

AFIU, A LANY, A VG ES A NEVROKON
Fiatal villanyi boraszoknal jartunk

TESZT: Pinot Noir

TUKE BOR
Latogatoban a pécsi Rado Pincében

TUSKE A PALACKBAN
Vendégségben a szekszardi Istifan godrén

OLASZ SEFLECKE KEZDOKNEK
Alessandro Arena étterme

ZOLD, FEHER, NEHA LILA — A sparga
TESZT: Olaszrizling

KITEKINTO: Szarajevé

DELI TELI: Mandulés dijazottak
PROGRAMAJANLO

KONYVAJANLO

NAGYANYAM PANCSOLASAI
Ungér Tamés irasa



Kedves Olvasd!

Lapzartakor bekdszontott a tavasz, februar utolsé napjaiban, marcius legelején napszem-
iiveghen dldogeéliink a Jokai téren. Még kavézunk ugyan, de mér arra gondolunk, lassan
eljon a korai rozék ideje, amikor ebédhez megengedhetiink magunknak egy pohér pan-
non rozét - természetesen, csak ha nem autdzunk.

Es lassan eljott a borversenyek ideje is, stAbunk Mohdacson kezdi a tavaszi nagy me-
netelést és ahova csak hivtak, hivnak benniinket, 6rommel megyiink. \Weboldalunkon
azon frissiben tudésitunk is mindenhonnan, igy az interetes oldalunkat szorgalmasan l&-
togatok mar az eredmények korai stadiumaban tisztaban lesznek: mibél érdemes be-
spajzolni. Legaldbbis, ha hisznek nekiink.

Habar immaron masodszor halasztjuk el eredetvédelmes Gsszefoglalonkat, hiszen az
ezzel foglalkozé konferencia is elmaradt. Februdrban veszélyes ilyesmit szervezni, hiszen
néhany nappal a rendezvény el6tt tébben megbetegedtek, megint masok nem kaptak vi-
zumot, gy az el6adok kozel fele nem tudott volna eljonni. Jobb elhalasztani, mint félig
megtartani, dontottek a szervezdk és egy késdbbi iddpontra helyezték &t a konferencia
megrendezését, amelyrdl idében tajékoztatjuk majd olvasainkat - igy itt is kénytelen va-
gyok ismételni a néhény sorral fentebb mér leirtakat: érdemes hetente tobbszér is ella-
togatni a weboldalunkra. Aki még nem ismemé, ez a www.pecsiborozo.hu.

Viszont masodszor készitettiink kutatast a pécsi Szocio-Graf Kozvélemény- és Piacku-
tatd Intézettel, ezlttal egy nagyobb pécsi mintan vizsgaltuk borvidékeink és boraszaink
ismertségét, valamint rakérdeztlink, mennyire vannak tisztaban Baranya févérosaban a
villanyi eredetvédelemmel. Erdemes az adatokat végighongészni.

Ahogy az egész tavaszi Pécsi Borozét, hiszen igyekeztiink az aktualitdsok mellett ér-
dekes olvasnivalokat, kivalé boraszokat és remek borokat dsszegy(jteni. A gazdasagi val-
sag természetesen benniinket is érint, de igyeksziink valtozatlan mindségben, oldal-
szamban és példanyszdmban ott lenni az orszag minden borszakiizletében, természete-
sen ahol helyet kapunk. Hogy ez sikeriiljon, meg kell készonniink a Pannon Borrégié ta-
mogatasat, hiszen a pécsi, a szekszardi és a tolnai borvidékek bormarketing keretébdl er-
re az évre kapunk némi tmogatast, ami nagyban segiti a Pécsi Borozd megmaradasat
és fejlddését. Ha gy gondoljak, Ondk is szivesen segitenék magazinunkat, Ggy kérem,
fizessenek eld, legyenek klubtagjaink — minderrdl legegyszer(bben a 18. oldalon t4jéko-
z6dhatnak, vagy a www.pecsiborozo.hu/klubkartya weboldalon akar online is jelentkez-
hetnek.

Mostani szamunkhoz j6 olvasast kivanunk, kellemes iddtéltést, hasznos informacidkat
- 6s ha van véleményiik, javaslatuk, 6tletiik, kritikajuk, azt is szivesen fogadjuk az imp-
resszumban talalhaté elérhetdségeinken.

Szép, napsiitéses tavaszt kivanva iidvozli 6noket,

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd
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MUSTRA

A Mustra rovatban mint eddig minden alkalommal, igy ez(ttal is a negyedév Cjdonsagait mutat-
juk be. Azokat a borokat, amiket a boraszok killdtek be nekiink a frissen piacra keriil6 boraik ko-
zlil. Az, hogy ki mit nevez Ujdonsagnak, természetesen a pincészeteken mullik.

A tesztelésen Gsszesen 46 bor szerepelt, kdzlilik 16 nem jutott be a legjobbak kdzé, de meg
kell jegyezniink, hogy ezek a borok is 75-79 pont kdzott kaptak, ennél gyengébb bor ezdttal nem
akadt. Ez talan fontos visszajelzés a termelck felé, de azt gondoljuk, hogy a kézonség felé is.

Egy bort mindenképpen ki kell emelniink, ez pedig a 2003-as Bock Cuvée. Az utolsd tétel volt
a széraz vordsek kdzott és nagy élmény a kdstolas végére, kétségkivil megérdemli a 91 pontot.
Emellett két termeld, Szemes Jozsef és Maul Zsolt borai nagyon egységesen szerepeltek és ke-
riiltek az élbolyba. Maul Zsolt egyébként a sajat borait nem is kdstolta, masik zsdriben volt, igy
most neki is meglepetés a végeredmény.

Ugy véliiik, a 30 bemutatott bor batran ajanihatd, ki-ki izlése, pénztércéja szerint nyugodtan va-
logathat, ezekben a borokban megbizhat. Hiszen a célunk tovabbra is az: olyan borokat bemutat-
ni a nagykdzonségnek, amelyeket mi is szivesen levennénk a polcrdl.

A Pécsi Borozd nyomtatott kiaddsaba csak azok a borok jutnak be, amelyek legalabb 80 pon-
tot értek el biralatunkon. A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevd boraszatok
képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor
bekerll a www.pecsiborozo.hu cimen tallhaté adatbézisba, ahol varjuk olvaséink kommentjeit.

Pontozas:

95-100  tokéletes bor, bajnok, brilidns

90-94 nagyon szép, egyedi, elegans, nagy bor

85-89 kivald, komplex, karakteres, nagyon j6 bor
80-84 tehetséges, tartalmas, jo bor

75-79 korrekt bor, kiilondsebb erények és hibak nélkil
50-74 nem elfogadhatd, gyenge bor

A teszteldk:

Angyal Zoltan (MTI, Pécs)

Bako Attila (Pécsi Hegykdzség)

Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozd)

Ivanyi Emese (Vylyan Sz6ldbirtok és Pincészet, Kisharsany)
Jobbagy Komél (Radé Vinotéka, Pécs)
Kugler Taméas (Pécsi Borozd)

Labancz Richard (Pécsi Borozd)

Maul Zsolt (Maul Pince, Villany)

Radics M. Péter (Pécsi Borozd)

Toth Péter (Merfelsz Pince, Szekszard)
Torok Péter (A Hordd Borszakiizlet, Pécs)
\Wéber Tamés (Pécsi Boroz¢)

A teszt helyszinét a pécsi Aranykacsa Etterem biztosftotta.
Kdszonjtik!
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Bock Pince
Villanyi Bock Cuvée
2003

Erett alapanyagokbdl készillt,
kitting allapotban Iévé bor. Még
mindig ~ fejldddképes,  él6
anyag, rengeteg érett, de nem
tdlérett gylimolccsel, elegans
hordékezeléssel és kellemes
palackbukéval. Husos, harap-
hat6 a korty, borsos fliszeres-
séggel és a korat meghazudto-
|6an friss gyimolcsokkel. Ao-
nya, szeder és malna kavalkad-
ja a merlot bérsonyossagaval
kisérve. Egész szajat betolté és
nagyon hosszan lefutd zama-
tok. Nagyszerd bor.

91 pont

Ar: 6900 Ft
Megtaldlhatd: Bock Pince

Szemes J6zsef
Villanyi Dél (Kopar Dl6)
2006

Kifogéstalan allapotban van,
minden dsszetevdje a helyén.
Elegans, komplex és behizel-
g6 illatvilaggal rendelkezé bor.
Késtolva anizsos fliszeresség
keveredik szerecsendidval, a
hattérben folyamatosan je-
lenlévé krémes csokoladéval
kisérve. Tanninja selymes,
krémes, joles6 a korty, lefuté-
sa pedig egészen hosszU.
Nagyszerlen — dsszefésiilt,
érett tétel, fogyasztasra kész
allapotban, nagy érlelési po-
tencidllal.

90 pont

Ar: 3980 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Szemes Jézsef
Villanyi Cabernet Franc
2007

Méar most is kit(n éllapotban
lévé tétel, amely valoszinlileg
még sokaig orémet fog okozni
a fajta kedveldinek. Gazdag,
egyenes illatdban édes anizs,
flszeres bazsalikom kakadpor-
ral keverve. fzében szépen kon-
zenvalt, sird gyimolcsosség,
leginkabb talan szeder. Kit(ing
hordds iskoldzas kerekiti még
jobban a kortyot, magas alko-
holja és beltartalmi értékei mel-
lett is jol ihato. Kissé gyorsan
készén el, masba nem nagyon
lehet belekotni.

88 pont

Ar: 2380 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Maul Pince
Villanyi Cabernet Franc Selection
2007

Egy fiatal, de érett bor, ami
mar illatban is kitdnik. Gyd-
molcsds, bourbon vanilids,
szegfiiszeges. izében lekere-
kedett, harmonikusnak hatd,
meleg érzetd. Az érettség el-
lenére vannak benne savak,
édes tanninok, kissé talan
sok a fa. Nem egyszer( telje-
sen kibontani, sok rétege
van, de ennek ellenére jo
kortyd bor. A végére marad
némi kavés-kapucsinds elko-
szonés, ami ezittal semmi-
képpen nem zavaré.

87 pont

Ar: 5000 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince

Kiss Gabor
Villanyi Merum Cuvée
2006

Feszes, koncentrélt anyag
minden tekintetben. Talan
még tdl sok is egyeldre.
Nincs megszeliditve, nincs
még teljesen dsszeérve.
Még szabadon diihdng
benne a hihetetlen energia.
Minden nagyon tdmény,
minden erGteljes, minden )
sok: kakads siitemény, b -
robusta kavé, fekete gyu-
molcsok. Sokaig tart és so-
kdig gondolkodunk el felet-
te. Kialakulgban 1évd és re-
ménykeltd bor.
87 pont
Ar: 4600 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka, Pécs

Tiffan's
Villanyi Cabernet Sauvignon & Cabemet Franc
2007

Lassan nyild bor, szanjunk ra
elég idGt. Intenziv, de nem tola-
kodo illata leginkabb kokuszos
csokoladét idéz. izképlete Gsz-
szetett és izgalmas. Csokis pis-
kéta é&fonyaval és rumban
aszalt ciganymeggyel. Tanninja
erGtelies és még hlzosabb a
kelleténél, savgerince és le-
csengése egészen kivalo. Mar
most is elegans, tomény és na-
gyon tehetséges anyag, amely
még kicsit nyers. Legalabb két
évet még adjunk neki palack-
ban.

87 pont

Ar: 3500 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka, Rippl Vinotéka

Pécsi Borozo 7
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Maul Pince
Villanyi Taurus Cuvée
2006

Elegans, illatban és izben egy-
arant. Nagyon szép struktdra-
ja van, savak és tanninok a
helyiikdn, orrban felszabaduld
gazdag gyimélcsésség, ribiz-
litél szederig, még naspolya
is. Olyanokat sorol a zsdri itt,
hogy harmonikus, baratsagos,
meleg, intenziv, karakteres.
Amde jéivast. Nehéz bor, de
nem nehézkes. Most nagyon
szép allapotban van, érdemes
megkdstolni, majd a kovetke-
76 palackrél megfeledkezni
par évre a pincénkben.

86 pont

Ar: 4000 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince

Szemes Jozsef
Villanyi Merlot
2006

Nagyon lassan bontakozik ki,
de érdemes tiirelmesnek len-
niink. A bor azon érettségi sza-
kaszaba Iépett, amikor a tercier
aromak, a palackbuké kezd el6-
térbe keriilni mind illatban,
mind zben. Még mindentitt
érezhetd kellemes gylimol-
csosseég, leginkabb szilva egy
csipetnyi majorannéval és cso-
kival, de markansabban érhe-
téek tetten avaros, bérds je-
gyek. Kitdinéen megkomponalt
merlot, érdemes még érlelni, a
potenciéja megvan hozza.

86 pont

Ar: 2380 Ft
Megtalalhato: Radd Vinotéka, Pécs

Maul Pince
Villanyi ,ZS" Cabernet Sauvignon
2007

Nagyon szép, nagyon kedves
elsdre. lllatbomba, mondjak ro-
la és igazuk van. Nem harsany,
de intenziv és kitarté. {zben ez
nem tud kiteljesedni, habar na-
gyon szép hordéhasznélat jel-
lemzi, és szép sorban jonnek
el6 a gyimalcsok, dsszerakunk
egy kis mediterran flszeres
gyiimélcssalatat. Osszeforrott
anyag, habar még fiatal és
nem is biztos, hogy mar most
meg kellene inni. Van benne
annyi anyag, ami jo par felfelé
fveld évet adhat neki.

86 pont

Ar: 4000 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince

Lisjcza Borhaz
Pécsi Eben Cuvée
2006

lzgalmas illatok, mintha fia-
talabb volna legalabb egy
évvel, annyi gylimolcs jon
el6. Ehhez mondjuk picit var-
ni kell. Viszont akkor fzben is
folytatja: nem tlintek el a sa-
vak, friss, malnas-afonyas,
de van itt menta és eukalip-
tusz is. A hordd szerencsére
nem nyomja el a gylimalcso-
ket. Eleterds, fejlédéképes
bor, nem tdl komplex, de
szép szerkezetid. Van benne
potencial.

85 pont

Ar: 2700 Ft
Megtalalhato: A Hordo, Rippl Vinotéka, Pécs

Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villdnyi Macska (portugieser)
2008

Tiszta illatok ez elején, van
benne érett gyiimolcs és ke-
vés grillazs. Féleg meggy. fz-
ben vastag: csokis, erdei
gylimélcsds. Mintha nem is
csak portugieser volna, sok-
kal s(ribb anyag. Nem ilye-
nekhez szoktunk, ez nem az
6 hibaja. A végeére kicsit elfa-
rad és nem olyan hossz(,
mint szeretnénk, egy pici
kesernyével zar, ami nem is
all neki rosszul. Tartalmas,
élvezhetd, tobbpoharas, jo
bor.

85 pont

Ar: 1320 Ft
Megtalalhat: Metro

Polgér Pince
Villanyi Elixir Cuvée
2006

Akkor bontsuk fel, ha elég id6t és
figyelmet tudunk szentelni neki.
Lassan, megfontoltan mutatja
meg igazi arcat. Aromatikaja na-
gyon gazdag, fiiszerességgel és
animalis jegyekkel. A fajtak na-
gyon jol egészitik ki egymast, kii-
[6ndsen jot tesz a szerkezetnek a
kékfrankos fliszeressége, szépen
egésziti ki az afonyara és szeder-
re éplilé édes, gylimdlcsts za-
matot. Hossz( nyelet(i bor, struk-
trajaba minden bizonnyal még
szebben integralodni fog a fa, és
még magasabbra érhet fel.

85 pont

ElGjegyezhetd: 8400 Ft
Megtalalhato: Polgar Pince

8 Pécsi Borozoé
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Grécz Pincészet
Villanyi Kékfrankos
2008

Korat meghazudtold éllapot-
ban 1évé tétel. Mély, sotét
szindi. Elsdre nyers illata a le-
vegdn kinyilik, kellemes és
intenziv flszerességbe csap
at. Szajban selymesen simo-
gato, szép savakkal és bajos
tanninnal. Fiszeressége a
hattérbdl figyeli a sok-sok
bogyds gylimélcsot, megy-
gyet és cseresznyét. Letisz-
tult szerkezet, tartalmas és
mégis konnyedén ihato korty
jellemzik. Pélyafutdsa elején
jaré nagy tehetség.

85 pont

Ar: 1500 Ft
Megtalalhaté: Grécz Pince

Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Harka (chardonnay)
2008

Intenziv illata nagyon meg-

nyerd. Viragcsokorral korbe-

font érett gyimolcsoket si-

kerllt a palackba zamni. Za-

matgazdagsagaban sem kell

csalddnunk, szép gyimal-

csokkel taldlkozunk itt is, hi-

sos barack csipetnyi fanyar

citrusossaggal. Leheletnyi

szénsav csak még frissebbé

teszi az amdgy is Ude és ki-

valo savgerincli nedtit. ize

hosszan kszon el, a nyelvet 5
=

simogatd vajassag kiséreté- —
ben. -

85 pont

Ar: 1700 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka, Pécs

Vesztergombi Jozsef
Szekszardi Vicarius Cuvée
2006

lllatban nagyon szekszardi.
Gyimolcsok, éretten, tisz-
tan. Flszerekkel. Szajban
is fgy folytatédik. Van ben-
ne tartalom. Es élénk sa-
vak. Nagyon szépen alakul
ez a bor, de még nagyon
nincs készen. A fa nem in-
tegralodott teljesen, ez
visszavesz a pontszambal.
Fésiletlenségében is szim-
patikus volt, az id6 kétség-
kival javit majd rajta.

84 pont

Ar: 2680 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Jekl Fléra
Villanyi Il Primo (vords)
2007

Meleg, édeskés aromak, va-
nilias, krémes karakterrel. Fi-
atalos, lendiiletes a korty, ezt
savhangsilyossaga  csak
még jobban megerdsiti. Friss
roppanés gyiimélcsok veze-
tik, konyakba méartott meggy,
édes csokis Gntettel, nagyon
szép hordokezeléssel paro-
sulva. Erezziik, hogy komoly
testtel van dolgunk, de ez
nem megy az ihatosag rova-
sara. Kicsit még kdcos, de
sokra hivatott bor.

84 pont

Ar: 2460 Ft
Megtalalhatd: Metro

Wassmann Pince
Villanyi Portugieser
2007

Amikor egy évvel fiatalabb
tarsai jelennek meg a pia-
con, akkor ez a portugieser
abszolit felveszi velik a ver-
senyt. Fiatalos még, szinben,
illatban. Teste joI megmun-
kalt, a fa kicsit szalkasabba
tette a kelleténél, de errdl
hajlamosak vagyunk megfe-
ledkezni, mert nem teszi ke-
véshé élvezetessé a kortyot.
Jo volt az alapanyag, a pin-
cében ezt meg tudtak drizni.
Most célszer(i bontani és eb-
ben a formajaban élvezni.
83 pont

Ar: 1900 Ft
Megtalalhatd: Gala Borhaz

Grécz Pincészet
Villanyi Portugieser
2008

Erett, korrekt, szép illatok,
kis szaraz kenyérrel, ami id6-
vel kiszellézik. (zben nagyon
kisimul, érett, szinte aszalt
gyiimélcsok, gémbolyd szer-
kezet, harapnivald egy bor.
Nem bonyolult, nem is arra
torekszik: kedves, tisztessé-
ges, beszélgetGs bor, ami
hozhat egy kis szépséget a
hétkoznapokba.

83 pont

Ar: 1500 Ft
Megtaldlhatd: Grocz Pince
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Bormihely
Szekszardi Campus Cuvée
2008

Biborba hajlo, sotét megjele-
nés. Gyiimolcsosségével ho-
dit, és szerkezete is erre
épll. Savai baratsagosak
nem tdl markansak, lecsen-
gésében étcsokit nyalogat-
hatunk. Jol Gsszerakott,
konnyed hangvételd, joivasu
bor. Egyszeriien értelmezhe-
t6, nem akar lehengerelni.
Jol esik kortyolni, kdnnyedén
talalhatunk alkalmat egy-egy
palack felbontaséra és tobb
poharral is nyugodtan legu-
rithatunk beldle.

83 pont

Ar: 990 Ft
Megtalalhatd: E'Szencia Bortéka és Teashop

Jekl Fléra
Villanyi Il Primo Rosé
2008

Kadarka és pinot noir hézassa-
gabal sziletett rosé, nem az at-
lagos direkt gylimdlcsosséggel
és friss, roppands izekkel. Tob-
bet ny(jt egy egyszeri frissitd T
italndl. Magas beltartalmi érté-
kekkel rendelkezik, olajos és
lomhéan csorog le a pohér olda-
lan. lllataban és izében is gyti-
malesds, de sokkal inkabb kel-
lemes fliszerek és markans sa-
vai vezetik. Erdemes fogyasztas
eldtt levegdztetni a teljes kibon-
takozas érdekében. Késd nyari,
kora Gszi naplementék kit(inG
tarsa. 83 pont
Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: Jekl Pince

Dizsi Tamas
Szekszardi Pentaton Cuvée
2006

llataban egyszerre sok minden
van jelen, szép gyimolcsok, fi-
szerovények, kis virdgossag
és némi nyersesség is. Aztan
izben elég koncentralt format
mutat, a gyiimélcsdsségbe ve-
gyiil egy kis sos fzvilag is, ami
azért megosztja a zs(rit. Tartal-
mas, komplex anyag, ami még
keresi Gnmagéat. Nehéz kibéki-
teni a pinot noirt és a syrah-t,
hat még mindehhez egy klasz-
szikus borddi harmast hozza-
tenni egészen vakmerd. De
(gy tlnik, mégsem az.
83 pont
El6jegyezhetd: Duzsi Pince
Ar: 4000 Ft

Gere Tamas és Zsolt
Villanyi Chardonnay
2008

Sotét szinvildg, mar sejteti a
fahordds érlelést. Eleinte kissé
zarkozott az illata, a fa még
nagyon lefedi a tobbi illatje-
gyet. Zamata is viaskodik a fa-
val, de mar most is elegans,
izgalmassa pedig mandulds,
dids és gesztenyés jegyek te-
szik. Lecsengésében egy lehe-
letnyi kesernye. Olajos, tartal-
mas, vastag anyag, amelynek
még iddre van szikksége. Te-
hetséges tétel, mar most is
sok élvezetet nyljt, de érde-
mes még varni vele.

82 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhato: Gere Taméas és Zsolt Pincészete

Wassman Pince
Villanyi Charlotte Cuvée
2006

Visszafogott illataban szépen
érett gyiimolcsok tolgyfa bu-
rokban. Letisztult, érett aro-
matika, ez izére is jellemzG.
Krémes, vajas és nagyon be-
hizelyg6 ~ zamat,  magas
extrakt- és dus, erds alkohol-
tartalommal. Egyik fajta sem
jelenik meg markansan, a
nagy testl, kézepesen hosz-
szl korty végeén talan érezhe-
t6 egy pici olaszrizlinges
kesernye. Nagy test(, szépen
érlelt cuvée, de a fa még min-
dig simulhatna a szerkezetbe.
82 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhatd: \Wassmann Pince

Kvassay Pincészet
Villanyi Merlot
2007

Nagyon sotét megjelenés.
Csoki és porkolt kavé mellett
szépen érett meggy hatarozza
meyg a fiatalos aromatikat. Za-
matéaban tobb mentés csoko-
[4dé, kevesebb kavé és szilva-
lekvar csipetnyi kakukkfiivel
meghintve. Nem all még osz-
sze a szajban, tanninja mar-
kéns és szarit, talan jot tett
volna neki még némiidd a hor-
daban. A fajta sok szép jegyét
magan hordozo, de még ifi
tétel, remélhetdleg a palack-
érlelés elényére fog valni.

82 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: Kvassay Pince
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Hetényi Janos Pincészete
Szekszardi Janos aldas
2006

Ritkén taldlkozni itthon termé-
szetes édes vorosborral. Ez a
bor {ami madeira technolégia-
val késziit, nincs is nagyon par-
ja se régionkban, de az orszag-
ban se nagyon) nagyszer(i pél-
daja ennek a kategdrianak, nem
émelyitéen, cukortél roskado-
z6an édes, a kékfrankos savas-
saga pedig nagyszerden jatszik
egylitt ezzel az édességgel. Le-
csengésében nagyon merlot-s,
és ez jol &ll neki. Egyedi karakte-
rf borkiilénlegesség, a gasztro-
némiaban is kitnéen haszno-
sithat6. 81 pont

Ar: 1500 Ft
Megtalélhatd: Hetényi Janos Pincészete

Hummel
Villanyi JM Cuvée
2005

Oregedd arcat mutatja, lefe-
& tart mar a képzeletbeli lej-
tén, érdemes elfogyasztani.
Meég 6rzi értékeit, de ezek
kezdenek kissé megfakulni,
gylimolcsdssege teljesen el-
veszett. A kékfrankos kelle-
mes fliszeressége és savas- i
séga tartja magat leginkabb, e
jelenlegi allapotaban ez a faj- 'l
ta jelenik meg a legmarkan- ot
sabban. Szépen kerekiti a
szerkezetet a merlot bérso-
nyosséga, és lecsengése is
tartalmas és hossz(.
81 pont
Ar: 2900 Ft
Megtalalhato: A Borozo, Siklos

Kvassay Pincészet
Villdnyi Portugieser
2008

Szép, mély fajtajelleges illat-
tal nyit. Kicsit még kdcos
ugyan, de ott vannak a friss
gylmolcsok. Tartalmas alap-
anyag. Raadasul kortyban ki-
deril: j6 savak is vannak a
testhez. Kicsit friss, kicsit
esetlen, de van karaktere,
van benne lehet6ség. Kelle-
nek a j6 portugieserek, mert
minden nap szeretnénk inni
egy pohérral és ez arra toké-
letesen alkalmas.

81 pont

Ar: 900 Ft
Megtalalhatd: Kvassay Pince

Riczu Tamas
Villanyi Rosé Cuvée
2008

Halvany, atlatszé szind rosé.
Bajos malnas, epres aro-
matikdja nagyon behizelgé.
A zamata csak egy kicsivel
marad el ettdl, valamivel ke-
vesebb gylimélccsel, de na-
gyon szép és friss savakkal.
Teste és lecsengése koze-
pesnek mondhato, egy kor-
rekt rosé, jol behltve nyéri
esték kit(ing kisérdje.

80 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: A Borozo, Siklas

Polgér Pince
Villanyi Kadarka Siller
2008

Narancsos, enyhén barnas
szinnel talalkozunk poharunk-
ban. lllatban malna, eper-
kompot és némi fliszeres-
ség. Van benne valami kis
zavartsag, de ezt a friss pa-
lackozasnak tudjuk be. fzben
sem tllburjanzo: elég hata-
rozott savak, némi piros gyi-
molcsok és viszonylag gyors
befejezés. Szebb arcat mu-
tatna, ha nagyobb melegben
tesztelnénk.

80 pont

Ar: 1500 Ft
Megtaldlhatd: A Hordd Vinotéka, Pécs

Bakonyi Péter
Villanyi Cabernet Franc
2006

Kifogastalan, csillogd megje-
lenés. Sok fa és fist arad a
poharbdl, szelldztetéssel ez
javul némileg, de nagyon le-
fedi az illatokat. Savhangsu-
lyos a korty, kellemes kévés
jeggyel, de az itt-ott felbuk-
kand gyiimélcscket nem en-
gedi kibontakozni a fa. A
korty lefutdsa kozepesen
hossz{, most nincs a legjobb
allapotban, érleljiik még pa-
lackban.

80 pont

Ar: 1950 Ft
Megtalalhatd: A Borozo, Siklés
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Tomor eziist borh(ité, '63-as cirfandli

JTest és lélek gyogyszere —a
bor” cimen nyilt kiallités a
pécsi Néprajzi Mdzeumban
februarban. Az érdeklgddk a
muzeum rendes nyitvatartasi
idejében, julius 1-ig
tekinthetik meg a széleskérd
osszefogason alapuld tarla-
tot. A latogatok egy-egy
Osszeallitdson keresztil
ismerkedhetnek meg a Littke
Pezsgéhazzal, a kora
kereszténység boros
edényeivel, egy 19. szazadi
préshazzal, a gyégyszerészet
és a bor kapcsolataval, 17-
18. szazadi metszett livegpo-
harakkal, kelyhekkel, can-
tirokkal és a kiallités ékével, a
Habsburg-Lotharingiai haz
eziist borh(itd edényével. A
szervezdk pedig minden
szézadik l4togatonak
meglepetés-borral ked-
veskednek.

Déniaban tovabbirtak a Vylyan-mondat

A magyarorszagi elismerés utan a dan Vinbladet bormagazin is a 2008-as év
boraszatanak valasztotta a Vylyan Pincészetet, az év boraszanak pedig
Debreczeni Manikat. Emellett kiilén 6rém, hogy a kifejezetten borokra spe-
cializalodott Vinbladet teljes februari-marciusi szamat a magyar bornak szen-
telte. , Kellemes meglepetés volt felfedezni egy kiemelkedd mindségd dj
teriiletet” — utalt Magyarorszagra a Vinbladet magazin fészerkesztdje, Peter
Winding. , A kitiind foldteriilet és Debreczeni Madnika hajthatatlan figyelme a
részletek irant a magyarazata annak, honnan a Viylyan borok mindsége,
melyek olyan, eddig ismeretlen hangzast ddldkrdl szérmaznak, mint Doboga,
Mandolas, Pillangé, Varoshegy és Gombds. Olyan nevek ezek, melyeket nem-
sokéra ugyanolyan kdnnyedséggel fogunk kigjteni, mint a manapsag legis-
mertebb eurdpai bortermeld vidékekét” — vélekedett Winding a Vylyanrol. A
Vinbladet 1992 ¢ta jelenik meg, a dan olvasdkon kiviil széles kérben ismert
Svédorszaghan és Norvégiaban is. Az Ev boraszata cimet 1996 6ta ftélik
oda, melyet a francia, kaliforniai, spanyol, dél-afrikai, olasz, mexikdi, chilei
pincészetek utan ezentll egy magyar is birtokolhat.
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Az év innovacidja a Crocus

A Tolna megyei Tengelicen, a Hotel Or-
chideaban rendezték meg a Dél-Du-
nantli Regionalis Idegenforgalmi Balt
és Dijatadd Unnepséget, melyen a
szakmaban legeredményesebb szol-
géltatok dijait is tadtak februar 21-én.
A Dél-Dunantdl Turizmusaért Dijat
2008 Az év innovécidja kategériaban a
villanyi Crocus Gere Borhotel kapta. A
régio elsé bor-wellness hotel megjele-
nése a turisztikai piacon teljesen Ujsze-
rien 6tvozi a wellness, a gasztrondmia
és a borturizmus ismert és (j szolgal-
tatasi elemeit egyetlen komplex ter-
mékben. A szélloda épitészeti stilusa és a szolgaltatasok a vildgtrendeket kove-
tik, aminek értékét a villanyi nagy multd bordsz csalad és munkatarsaik szemé-
lyességiikkel, szivélyességiikkel és professzionalitdsukkal ergsitik.

Vidéki étterme a Dining Guide TOP 10-ben

¥

A Dining Guide étteremkalauz 2008-ban mar negyedik éve hirdette meg a
Magyarorszag Legjobb Etterme cimért zajlo versenyt. A legjobb tizben csak
két vidéki szerepel, de mindkettd a régionkbol vald, az egyik a Somogy
megyei Visz mellett talalhaté Chateau Visz, a masik pedig a pécsi Kiraly
utcéban mukodd JT Enoteca Corso (masodik képiinkdn). A gyGztes ugyan
budapesti, de a Bock Jozsef nevét és borait, illetve Bird Lajos konyhai tehet-
ségét és kreativitasat jelentd Bock Bisztré (elsd képiinkdn) villanyi kotddése
egyértelmd. A verseny soran a zsri eldszor tizre szlkitette le a dijra esélyes
éttermek listajat, majd ezen tiz étterem tobbszori tesztelésével hozta meg
végsa dontését. A lista: Arany Kaviar, Bock Bisztrd, Chateau Visz, Csalogany
26, Fausto's, JT Corso, Lou Lou, Onyx, Pava, Segal.



Morzsak

Aranyesd Berlinben

Négy magyar bor is aranyérmet kapott a ran-
gos Berliner Wein Trophy megmérettetésen
januarban. A német févaroshan zajlo
borolimpian harom elismerést a Pannon
Borrégid pincészetei gydijtottek be 2006-0s
évjaratl voroseikkel. Szekszardrdl a Szent Gaal
Pincészet Passionata, Kisharsanybél a Vylyan
Sz6l6birtok Syrah, Villanybdl pedig a Gere
Tamas és Zsolt Pincészet Aureus borat, illetve
a Torley Pezsgépincészet 2004-es évjaratl
Francois President Rose pezsgdjét jutalmazta
arany mindsitéssel a zs(ri. Magyarként elszor
a berlini versenyen még 2006-ban a
Wunderlich Pincészet szerzett érmet.

A német borfogyasztas és borkereskedelem
kdzpontjaban 13. éve megrendezett borolimpia
a vildgon az 6todik, a Nemzetkdzi Sz6lészeti és
Boraszati Hivatal rendezvényei koziil pedig a
harmadik legnagyobb bormindsité elismerésnek
szamit. A Német Bormarketing Kht. (DWM)
altal 1994-ben Gtjara inditott verseny a kezde-
tekben a Weinmesse Berlin/Berlin Wine Show
keretein belll zajlott. Folyamatosan novekedve
és fejlddve azonban a Berliner Wein Trophy
felklizd6tte magét a legelismertebb vilag-
versenyek kozé, 2004. 6ta a Nemzetkozi
Sz6lészeti és Bordszai Hivatal szigord védnok-
sége is emeli a rangjat az eseménynek.

Idén 3152 bort neveztek a vildg minden tajardl,
de a nevezett tételek szdméatol fiiggetlenil a
borok maximum 30 szazaléka kaphat érmet.
Mivel a verseny szabalyainak értelmében 45
mintanal tobb nem késtolhatd egy napon, a
114 tagu zs(ri (koztlk magyar birdkkal) négy
napon keresztil vakkéstolon, a Berlini Szenatus
és az OIV biztosainak feliigyelete alatt kereste
és pontozta a legjobbakat.
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Jég a vilag

Jégbornak valdt sziireteltiink a Vylyan Pincészet sz6l6jében. Fél hdrmas ébredés (hajnali), minusz
5 (fok), szentjdnoshogarak a tékék kozott (fejlampak). Még szerencse, hogy elmaradt az év
leghidegebb éjszakdja. Pedig bebiztositottuk magunkat védditallal (forralt bor). Belehalni nem kel-
lett, de azért titokban oriiltiink, hogy el6z6 este a nagyjat mar lesziiretelték.

Miutan sirunabdl hidnycikk volt otthon, maradt a hagyoméanyos tébbréteg( oltézet, amivel
rakésziiltiink az év elsé sziiretére — az év leghidegebb éjszakajan. Tripla zokni, két nadrag, harom
puldver és a tdbbi, némi vakon botorkélds utan életfunkciok beinditadsa Koppany baratunk még
Palkonyan adoméanyozott csudatevd palinkajabél. Aztén gylilekezd a kihalt pécsi utcan, mikdzben
masok épp bulibdl indultak haza. Végiil elmarad a dermesztének beharangozott leghidegebb éjszaka,
legaldbbis a kocsi hémérdje és a tapasztaltabb sziiretelék szerint nem megyiink ,, minuszot” al.
Persze azért érezni azt is lehet, kezdés eldtt dsszegydiliink a tabortiz kordl, forralt bor-védaditallal lob-
bantva fel a lelkesedést. Kézben Ipacs Szabd Istvan ellat minket néhany hasznos j6 tandccsal, tudni-
illik ,.a fejlampat nélkilozdk azért vigyazzanak az ujjaikra”. EI6z8 éjjel a harom hektér kint hagyott
olaszrizling-jégsz6l6 nagyjat mar lesziiretelték a Pillangé ddilén, ami nem csak nekiink jétt jdl, de a
sz6l6nek is, mert a mi sziiretiinkkor valamivel ,melegebb volt”. gy a csapat bé két 6ra alatt végez is
a sziirettel, fejldmpak és kamerak, vagy a felhérétegen atsz(irdd hold fényében szediik a fiirtdket.
Hazamenetel el6tt azonban még benéziink a pincészethez, hogy az eldzd napi sziiretbdl lett mustot
(390g/1 cukortartalom) megkdstoljuk. A kad tetején még vékony jégréteg, alatta pedig a kincset érg
ned(. Idén kdrilbelll harom kishordényi (6 hl) jégbor lesz a Vylyanndl. Legutébb 6t éve készitettek
cabernet franc-bdl, ami sok rajongénak valt kiildnleges italdva.
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Bormazeum

Zengbvarkony

Megtekinthet&ek
a sz8lémdvelés,
a boréaszat
és a kddarmesterség
régi eszkdzei,

megkdstolhatdak
a Pécsi Borvidék 8si sz8l8fajtaibdl
késziilt borok,
a borhoz ill§ hazias ételek.

Nyitas aprilisban!

Tel.: 30/82-44-980

Morzsék

Luca Vére

Nincs december Luca nélkil. A borbaratok Pécsett ilyenkor a Dominikanus Haz koré gy(ilnek és var-
jak, hogy konduljon a harang. A boszorkényok tanca helyett itt a borokat figyelik, kostoljak — idén mar
tizenkettedik éve. A Luca Vére borversenyen az Ujborok vetélkedtek, bemutatkozott a Tlizké Birtok és
a Wassmann Bormanufaktra, hogy csak azokat emlitsiik meg, melyek boraibél késtoltunk is.
A Luca napi varazslatok a Janus masik arca cim( programmal kezd6dott december 11-én, ami
nagy siker volt, errdl gyermekiink betegsége miatt lecstsztunk, a mandulabor helyett sajnos a kor-
hazi &gy jutott erre az éjszakara. A gyermek allapota szerencsére rohamosan javult, igy méasnap
mar el is engedte édesapjat a Tizké Birtok borbemutatéjéra, amelyet csaladias Iégkérben beszél-
gettiink &t, szép, korrekt borok voltak ezek, a birtokrdl még téli szamunkban irtunk bévebben.
A szombat Luca napja volt, természetesen ezen a déleltton kezddddtt meg a Luca Vére borbirélat,
amelyre csupa-csupa Ujbor érkezett, szam szerint 86. A Luca Vére dijat és hozza a Szatyor Gydz6
szobrasz altal megfaragott barrique horddt Németh Janos nyerte el Szajki Cabernet Sauvignon bo-
raval. Az aranyérmesek koziil a zs(ri dijazasban részesitette az Eberhardt Pince Cabernet Franc,
Hauk Istvan Chardonnay, a Hars Pincészet Cirfandli, a Lisicza Borhdz Rose cuvée és Ravasz Cuvée,
valamint Pavlik Odon Rajnai riziing Gjborat. Aranyérmesek lettek még: Szederkényi Istvan
Portugieser, Grocz Mark Portugieser, Novak Zsolt Portugieser, Schunk Jézsef Merlot-Zweigelt
Cuvée, Hauk Istvan Cabernet Franc és Menczinger Borhaz Cserszegi fliszeres.
Jelentds részét sikeriilt is megkdstolni az aranyos boroknak — szerény véleményiink szerint a nagy
vorosok ilyenkor még nem lehetnek készek, ezért vagy tilsminkeltek, vagy még nyersek voltak. A
fehérek kozott tobb volt az izgalom, a Lisicza Ravasz idén is szépnek igérkezik, de érdekes volt a
Pavlik rajnai is. A varazslatos vigassagok zarasaként elébb a \WWassmann Bormanufakttira mutatko-
zott be, majd Omar Khajjam megzenésitett verseit adta elé sajnos nem tul nagy szamd kdzonség-
nek a Szalay-Szdke-Toth Trid. Wassmannékrél mér tébbszor széltunk oldalainkon, térsasagban vagy
egyedill is szerepeltek mar nalunk, de annyit meg kell jegyezniink, hogy az arculatfrissités hataro-
zottan jot tett nekik. Nagyjabol ez volt nekiink Luca 2008-ban, bizunk benne, hogy a Pécsi Kulturalis
Kdzpont idén is megszervezi nekiink ezeket a kivald borkult-estéket. Jo alkalom ez Gj borélmények
szerzésére, Uj és megujuld taldlkozasokra, éjszakaba nylo beszélgetésekre.



Schneider Autohaz

A régiénkban ha BMW, akkor egyértelmd: Schneider Autéhdz. Az imméron két évtizede
mUkodd vallalkozas nem csupén az orszag legrégebbi hivatalos BMW mérkakereskedése,
de négyszer nyerte el az év BMW markakereskedje dijat, amellett, hogy az év BMW
markaszervize dijat is megkapta mar. A BMW megbizhatdséga és sportos elegancidja
nem ismeretlen a Pannon Borrégi6 boraszai korében sem, hiszen ezek a gépkocsik tobb
pincészetben is jelen vannak. Az autéhéz ligyvezet6 igazgatéjat, Schneider Janost arrél
kérdeztiik, minek készonhetik a sikereket, a két évtizede toretlen fejlGdést.

— A megbizhatdsdg lehet a siker kulcsa, hiszen az elmult évtizedekben sikeriilt olyan t6rzs-
vasarloi kézosséget felépiteniink, akik nem csak a régiobdl, de az orszag minden tajardl ide-
Jjérnak hozzank — adja meg a vélaszt Schneider Janos. — A bizalmat erdsithette az, hogy a
visszatérd vasarlink mindig ugyanazzal a szakértelemmel felvértezett segitdkészséggel ta-
lalkozhattak, hiszen nekiink nem csupén eladnunk kell egy autét. Mi egy olyan markat kép-
viseliink, amely megkivanja azt, hogy folyamatosan gondoskodjunk az (igyfeleinkrdl. Réada-
sul az, hogy a szakértdi csapat nem valtozott til sokat a cégen belil, szintén nem mellékes
a bizalomépités szempontjabol.

A BMW abszol(t presztizsméarka, amelyet nem csupan a puszta adatok adnak el: itt az ér-
zelmeknek is fontos szerepiik van. Hiszen ez az a német marka, ami ergs, dinamikus, spor-
tos, mégis elegans és tekintélyt parancsold. Ami ugyandgy megbizhaté, mint a cég,
amelynél vésarolt az Ggyfél. A Schneider Autéhaz az eddig elért eredményeit csupan kiin-
dulépontnak tekinti, hiszen az elmult évtizedekben szerzett tapasztalatokat a szolgaltata-
sok fejlesztésére, bévitésére haszndlja fel.

— A pécsi és a kaposvari iizletiinket is folyamatosan alakitjuk &t a vevék igényei szerint. Pé-
csett szeretnénk egy kényelmes, kdvézé hangulatd, internettel elldtott tgyfélvardt kialakita-
ni, hogy az esetleges vérakozés, révidebb szervizelés alatt is kényelmesen, vagy akar mun-
kaval tudjak eltélteni idejiiket (gyfeleink. A folyamatos fejlédés miatt szik lett a raktartér,
igy itt is terveziink atalakitast és bévitést, valamint egy szoftverfejlesztést is végrehajtunk az
idén — ad betekintést a cég jovéjébe az igazgato.

A Schneider Autéhdz emellett természetesen tovabbra is a legmagasabb elvarasoknak
megfelel§ szinvonall szolgaltatasi palettat kindlja, ez tébbek kozétt 0j és hasznalt BMW
személygépkocsik és motorkerékparok értékesitése, finanszirozasa, eredeti BMW alkatré-
szek és kiegészitk forgalmazasa. Az eltelt két évtized sikerei kiteleznek: a Schneider Au-
t6haz az értékesitéstdl az eladas utani szolgaltatdsokon, a magas szinvonald szervizelésen
at a kovetkezé BMW megvésarlaséig teljes korlien és megbizhatéan &ll az tigyfelek ren-
delkezésére.

Schneider Autohaz

Pécs, Buzsaki u. 1-3.

Tel.: 72/539-000

Pécs
www.bmw-schneiderpecs.hu
ertekesites@schneiderautohaz.hu
Kaposvar
www.bmw-schneiderkaposvarhu
bmw.kaposvar@schneiderautohaz.hu

Nyitva tartas:

Ertékesités: hétf6—péntek 8-18,
szombat 10-14

Szerviz: hétfé—péntek 8-17



Vinee, cimke, pince

A harsanyi bor dicsérete

Mohacs: Pincejaras

Tobbszoros apropdja volt annak, hogy januar 17-re vendégja-
rast szervezett a kisharsanyi Vylyan. Vince-napi iinnepséget tar-
tottak, eredményt hirdetettek a mondapalyazaton, és a klasszi-
kus borcsalad cimkéinek tébbsége is debiitalt. Ez alkalombdl a
Vylyan nyereményjatékra hivta az érdekl6dé borfogyasztokat.

Voltak béven, a mondapalyazatra tébb mint 80 palyazat érke-
zett, a dijat nyert elsé hat helyezett koziil tobben is jelen voltak
a pince fogadoterében tartott dijatadon. A zs(ri tagjai Bacher
Ivan iré, Gjsagird, Laszlo Agnes tjsagird, Méhes Karoly koltd, tj-
sagir6, Nagy Bando Andras humorista, ird, Nagy Sebestyén m-
sorvezetG és a Pécsi Boroz6 magazin szerkesztGsége voltak.

A f6dijas a Szegedrdl érkezett fiatal ir6, Kirdly Levente ,,Miért
a Harsdnyi bor a legjobb a vildgon” cim(i alkotasa lett.

Szekszard: Kékfrankos iinnep
Szekszard hagyomanyos vince-napi boros rendezvénye a Kék-
frankos {innepe, szervezdi a Dicenty Dezsé Kertbarat Kor és a
Szekszardi hegykozség. A nyitéel6adasokban a BASF-et képvise-
16 Flzi Istvan fejlesztémérnok novényvédelemrdl,
Kozma Pal pécsi kutatdintézeti igazgat6 az évjaratrol
beszélt a nagyszamu érdekl6dének. Tényleg ,nagy-
szamu”, én 200 koriilre saccolom, de a Babits Mihaly
Mivel6dési Kozpont tanctereme csordultig tele volt (a
wcsordultig tele”egyébként idei elsé vince-napi szévic-
ciink, elnézést érte).
2008 a szekszardi borvidéken egyébként nem
volt konny( év, névényvédelemre példaul kiemel-

ten gondot Kkellett forditania mindenkinek. De aki

Svartli, hurka, kolbasz az asztalon, mellé fehér kenyér és savanyu-
sag, desszertnek hajas. Mindenki {iveggel, poharral a kezében be-
szélget, jarkal, a sajat borat kinalgatja, miutan megkéstolta mar a
masikét. Majd szentelés és aldaskérés, utana pedig a pincék vé-
giglatogatasa. Egy percig sem kételkedtiink abban, hogy a Vince-
nap €l6, ,.érintetlen” hagyomanya borvidékeinknek — mégis legin-
kabb a borasz tarsadalmon beliil.

A hétkoznap délel6tti programkezdés ellenére kisebbfajta t6-
meg gy(lt 6ssze Mohacson a Biikos szurdoki pincesoron, Horvath
Zoltan préshaza el6tt, a negyedik alkalommal megrendezett Vin-
ce napon. Az utca masik oldalan méretes faasztalon a diszn6olés
utani hetek legkivanatosabb ételei sorakoztak, ,,ahany haz, annyi
szokas” alapon csak a svartlinak (Schartenwurst) vagy tiz valtoza-
tat szamoltuk Ossze. A tornacon kozben sokac muzsika szolt,
majd zenei felvezetéssel mentiink fel a sz616hoz vesszG6t vagni. A
papi aldast és szentelést kdvetéen mi is meglocsoltuk a sz616t6-
kéket, majd visszatérve a pincesorra, elkisértiik a sz6l6sgazdakat
aldomast mondani/énekelni a pincékbe.

tuljart a botritisz, az atkaveszély, majd némi liszt-
harmat eszén, annak remek borai lesznek idénrél.
Az iinnep zarasa kékfrankos tjborok késtoldja volt,
igazi kozosségi szellemben. Sok kornyékbeli ter-
mel6 érkezett, tobbségében remek, de legalabbis
igéretes kékfrankosokkal.
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Piinkdsdi Nyitott Pincék

A Piinkésdi Nyitott Pincék program egyre ismertebbé valik, igy egyre tdbb he-
lyi termel6 kindlja finom borait egyre tébb j6 torkd érdekléddnek. A Pannon
Borrégié megalakulasaval a mar népszerd programot szeretnénk borvidékein-
ken erdsiteni.

A Pannon Borrégid teriiletileg szinte teljesen lefedi a Dél-Dunantdli tu-
risztikai régiot, amit ,mediterran régidnak” is neveznek. A megfeleld kli-
matikus tényezdk (tobb helyen mediterrdn, szubmediterran éghajlat) és a
kedvez6 talajadottsdgok lehetdséget teremtenek a magas minéségl bo-
rok elGallitdsara. A régid minden borvidékén jellemzé a kimagaslo

boraszkodas, a csalddoknal az apardl fitra 6rokl6dé hagyomanyok, a szé-
|6termesztés és a borkészités igazi szeretete, a magas szint(i hozzaértés.

A Piinkésdi Pannon Pincék hétvégéje keretében hivjuk Ondket borvidé-
keinkre. Toltsék veliink, toltsék nalunk hétvégéjiket. Elvezzék a pannon t]
szépségét, latogassak mizeumainkat, killitdsainkat, kostoljak meg finom
ételeinket és izleljék meg kivalo borainkat.

Mi j6 szivvel vérjuk Ondket par pohar j6 borral...

A Piinkosdi Nyitott Pincék programban résztvevd pincészetek:

Bodri Pincészet
Szekszard, Baranya-vélgy, Faluhely d(ilg,
www.bodribor.hu, Tel.: 06-20/440-6666

Bormhely
Decsi hegy Hrsz 9655, Tel.: 06-30/9137-060

Dizsi Tamés
Szekszérd, Kadarka u. 44., Tel.: 06-74/319-025

Eszterbauer Borhaz
Szekszérd, Bor u. 2.
www.eszterbauer-bor.hu, Tel.: 06-74/312-848

Merfelsz Pince,

PANNON BORREGIO

N

Szent Gaal Pincészet
Szekszard, Garay tér 19.,
www.szentgaal.hu

Szeleshat Szoldbirtok
Véardomb, Kossuth Lajos u 83.,
www.szeleshat.hu

Takler Pince,
Szekszard, Decsi hegy (Mohéacs iranyaba az 56-0s
féat 12. kmkadnél), Tel.: 06-74/311-961

Vesztergombi Pince
Szekszard, Borkdt u. 3.

Fekete Mihély
Szekszard, Ivan-volgy, Hrsz. 9662,
Tel.: 06-30/929-5732

Heimann Csaladi Birtok
Szekszard, Ivanvolgyi tetd, Hrsz: 9814/13 hrsz.,
www.heimann.hu, Tel.: 06-20/9617-101

Markvart Pince
Szekszard, Flirdéhaz u. Tel.: 06-20/492-4311

Mauthner Pince
Bataszék, Szenta-volgy 88., Tel.: 06-20/32-55-384
www.mauthner88fw.hu

Szekszérd, Bor u. 74., www.merfelszpince.hu

Mészéros Pince
Szekszérd, Kossuth Lajos u. 26.
www.meszarosborhaz.hu, tel.: 06-74/419-165

Németh Janos
Szekszérd, Ivan-volgy, Hrsz. 9679,
Tel.: 06-20/9355-676

Sebestyén Pince

Szekszard, Kalasz u. 26.
www.sebestyen-szekszard.hu,
Tel.: 06-30/378-1210

www.vesztergombi.hu, Tel.: 06-74/511-846

Danubiana Bt.
Bonyhad, Schweitzer tanya, www.danubiana.hu

Sarok Pince
Gydrkony, Pincehegy 549., www.sarokpince.hu

Somogyi Tibor Pincészete
Pécs, Hunyadi u. 12., www.somogyipince.hu

Planina Borhéz

Mohacs, felsé Dunasor 14.,
www.planina-borhaz.hu

Pécsi Borozd 17



NEHANY ERV AMELLETT’ — eléfizetésével a Pécsi Boroz6 Eléfizetdi Klu'

tagjavava is valik, mellyel tdmogatja a Pécsi Borozo
Z A rendszeres megjelenését, ezzel pedig a Pannon Borré-
HOGY MlERT lS FlZESSEN ELO VALAK' gioban tevékenykedd boraszok és pincészetek jutnak
folyamatos megjelenési lehetéséghez;
EGY INGYENES LAPRA:

— a Pécsi Borozd éves 4 lapszama mellé ingyenesen

megkiildjik Onnek a Pécsi Borozd valamennyi kiilon-

szamat, igy példaul a 2009 elején megjelend PB Wine

Guide 2009 elnevezésl angol kézikényvet a Pannon
Bdvebb informacio: Borrégi6 jobb megismeréséhez;

mfo@pecs!borozo.hu — elfizetdink bizalmat egy ajandékkal is megkdszonjlk,

www.pecsiborozo.hu  ami a hosszthetényi Szabé Zottén Rajnai Rizing 2007,
vagy a mohacsi Planina Borhdz Larfa Cuvée 2008 bora —a
bort eléfizetdink pécsi és szekszardi partner vinotékainkban
vehetik &t;

— az eldfizetéshez egy PB Eldfizetdi Klubkartya is jar,
amely arra jogositja tulajdonosat, hogy a Pécsi Borozd
altal szervezett 2009-es el6jegyzésen a régionk tehet-
séges fiatal boraszainak borait eléjegyzésben vasarol-
hatja meg, ami jelentds megtakaritast is jelenthet a
késdbbi bolti arhoz képest;

— a PB Eléfizetdi Klubkartya tulajdonosa egyéb ked-
vezményeket is kap partnereink folyamatosan béviild
korénél, igy példaul kedvezménnyel vasarolhat
vinotékakban, vacsorazhat éttermekben, széllhat
meg hotelekben.

— eldfizetdink havi rendszerességgel kapnak hirlevele-
ket a megadott e-mail cimen az éppen aktudlis ked-
vezményekrdl, borvasarlasi lehetdségekrdl, a pincé-
szetek aktudlis ajanlatairdl.

— a klubtagjaink a partnereink éltal szervezett borutazaso-
kon, kirAnduldsokon kedvezményesen vehetnek részt.

Az éves eldfizetés, amely valamennyi fenti szolgalta-
tast tartalmazza, minddssze 4800 forint.




Egviitt a Pannon Borréei6 sikeréért

Beszélgetés Vadas Liaszloval, a CEMI tigyvezetdjével

— Tavaly nydron taldlkoztunk eloszor, miutdn a
Pannon Borrégio Egyesiilet vezetdi elhatdroztdk,
hogy konferencidt szerveznek a borrégio eldtt dl-
10 stratégiai kérdések megvitatdsdra. Szeptem-
ber 2-dn a szépen feliijitott bolyi malom tandcs-
termében 0Osszegyiiltek az érintett borvidékek,
bortit egyesiiletek és az egyetem képviseloi, hogy
kozds jovoképet alkossanak, és elkezdjék kidol-
gozni az ennek megvaldsitdasdhoz sziikséges ak-
ciotervet. Ezen a taldlkozon madr ti vdllaltdtok a
legaktivabb szerepet. Hogyan keriil egy vdllalati
stratégiai tandcsado cég egy ilyen szervezodés
kozelébe?
—Valéban nem gyakori, hogy egy nagyvallalati stra-
tégiai tanacsado6 cég ingyen, vagy jelképes Ossze-
gért civil szervez6déseket segitsen, am — és ezt
biiszkén mondom — a CEMI esetében ez nem is
egyediilall6. 1d6rdl idore igyeksziink olyan kezde-
ményezések mellé allni, amelyek az orszag vagy
egy-egy régioé hosszu tavu sikerességét tiizik ki cé-
lul. Egyik ilyen munkank, a 2006-os parlamenti va-
lasztasok utan kiadott Makro egyenstily és gazda-
sagi novekedés cim( kiadvany ismertette meg ne-
viinket Heimann Zoltannal is, aki tavaly keresett
meg benniinket egy régi baratjan keresztiil. O kért
fel benniinket, hogy segitsiink a Pannon Borrégio
stratégidjanak megalkotasaban.

— Miben kiilénbézik egy boros stratégiaalkotds

egy hagyomdnyos céges stratégiaalkotdstol?
— En el6szor azt emelném ki, ami kozos: a stra-
tégiaalkotast mindkét esetben egy alapos diag-
noézisnak és elemzési szakasznak kell megel6z-
nie, majd a tények ismeretében kell a célokat
megfogalmazni, és az azok eléréséhez sziiksé-
ges akciotervet feldllitani. A borrégi6 esetén vé-
giil belattuk: sok esetben meg kell elégedniink
a kozelit6 szamokkal, hiszen az adatok hianyo-
sak, és az adatgy(ijtés modszertana sem egysé-
ges. A vallalati stratégiaalkotassal szemben itt a
cél is Osszetettebb: most nem profitot vagy
részvényesi értéket szeretnénk novelni, hanem

A Central European Management
Intelligence (CEMI) a kdzép-eurd-
pai régio egyik vezetG stratégiai
specialistaja, melynek tevékeny-
sége a piaci informéacidgydjtéstdl,
a stratégiai tanacsadason és fel-
vasarlasi tanacsadason at a
komplex menedzsment szolgalta-
tasokig terjed. A CEMI altal nydj-
tott szolgaltatasok eredményori-
entalt és atfogo jellegének, vala-
mint eddigi munkai sikerének ko-
szonhetden a cég gyorsan baviilg,
patinds tgyfélkérrel rendelkezik.
(www.cemi.hu)

arégio sz6l6- és bortermeldi, turisztikai szolgaltatoi,
kutatoi, didkjai és osszességében minden itt é16 szé-
mara szeretnénk valami pozitiv valtozast elérni. A
megvalositas soran pedig mindenképpen sziikség
lesz azon lelkes kozremiikoddékre is, akik szabadide-
jlik egy részét aldozzak fel a kozosség érdekében.

— Mik lehetnek a Pannon Borrégio stratégidjanak

alappillérei?
— A nemzetkozi legjobb gyakorlat és a Pannon Borré-
gi6 diagnodzisa alapjan — a munkaban részt veviékkel
kozosen — hat stratégiai célteriiletet azonositottunk.
Az els6 ezek koziil a minéség kiemelt szerepének
biztositasa. Ezen a célteriileten legfontosabb felada-
tunk az egységes eredetvédelmi szabdlyozas kialaki-
tasa, valamint egy, agazatokat is atfog6 borrégios mi-
néségellendrzési rendszer kidolgozasa. A masodik
célteriilet a Pannon Borrégio piaci pozicidjanak meg-
erdsitése. Itt a fogyasztoi igények alaposabb megis-
merése, a versenytarsak értékajanlatanak feltérképe-
zése és a helyi versenyel6nyok megtalalasa lesznek
az els6 lépések. A harmadik pillér a gazdalkodas jo-
vedelmezGségének elGsegitése a termel6knél és a
szolgaltatokndl. Sajnos sok esetben hidnyzik az a
kozgazdasagi, pénziigyi tudas, ami a mai éles piaci
versenyben elengedhetetlen. Ezt tandcsaddssal, okta-
tassal potolni kell az egyetem aktiv szerepvallalasa
mellett. A negyedik pillér az er6forrasok megfelelé
biztositasa, ezen beliil is kiemelten a megfelel6en
képzett szakemberek oktatdsa. A stratégia 6todik
eleme az Gsszehangolt miikodés megteremtése. Az
egységes arculat, a jol mikodo belsé informacios-
kommunikaciés rendszer, és a harmadik féllel szem-
beni egységes fellépés teszi igazan erdssé ezt a for-
malodo egyiittmiikodést. A hatodik elem pedig a
stratégiai partnerségek kialakitasa. A munkacsoport-
ban résztvevék azonnal felismerték, hogy sikeresek
csak akkor lehetnek, ha a sz6lészet, boraszat, gaszt-
ronémia, turizmus és kultura teriiletén nem csak
egymassal, de mas stratégiai partnerekkel is egyiitt-
mikodési megallapodasokat kotnek a régidban, or-
szagosan, s6t nemzetkozi szinten is.
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Az at kozos, a bor egvedi

Ellenvélemény és tartozkodds nélkiil alakult meg januar 14-én,
Kolesden a Pannon Borvidéki Borrégié Tarsulds, azaz roviden a Pan-
non Borrégid. A megalakulds egyik el6zménye egy tavaly novemberi
miniszteri rendelet, a masik a mar hat éve bejegyzett, az utébbi egy
évben latvanyosan aktiv Pannon Borrégio Egyesiilet volt. A tavaly
megkezd6dott kozos gondolkodds eredményeképpen immaron ko-
z0s projektekben gondolkodnak a tolnai és baranyai borvidékek,
egyeztetve késziilnek a stratégidk és 6sszehangoltan a palyazatok.

— A Pannon Borrégiot 1igy kell elképzelni, mint egy esernydszervezetet.
Be kell ldtni, hogy a borvidékeink teriilete kicsi. Az 1000-3500 hektdros ter-
moéteriiletek még magyarorszdagi viszonylatban is kevésnek bizonyulnak a
hangsiilyos jelenléthez egy rendes druhdzldncban. Sziikség van egy egybe-
fliggo teriiletre, ami biztositja a piacképességet. S sziikséges a teriileten élok
dOsszefogdsa, kozos stratégidja — vazolja fel, hogyan is ldtja a borrégiot
a maximalis tamogatottsaggal megvalasztott elndk, Schmidt Gy6z6,
aki az el6d szervezetnek szamit6 Pannon Borrégio Egyesiilet elnoke,
és a Tolnai Borvidék hegykozségi tandcsanak is els6 embere.

A Pannon Borrégi6t kihirdet6 novemberi miniszteri rendelet alap-
jan a szervezet ezutan hivatalosan, mint koztestiilet folytathatja a
munkajat. Alapit6i a négy borvidék hegykozségi tandcsai, akik szer-
vezetenként harom tagot (elnok, titkar, kiildott) delegalnak a testii-
letbe. A demokratikus elveknek megfelelGen a testiilet alelndkeinek
a masik harom borvidék hegykozségi tanacsainak elnokeit: Hars Ti-
bort (Pécs), Heimann Zoltant (Szekszard) és Bock Jozsefet (Villany) va-
lasztottak meg.

— A borvidékek ezentuil is megorzik fliggetlenségiiket, és a szuverenitdsu-
kat semmi sem veszélyeztetheti. A Pannon Borrégio csak egy plusz lehetd-
ség, melynek elonyeit mindannyiunk jol felfogott kozds érdeke kihaszndlni —
hangsulyozta ki felszélalasaban Heimann Zoltan, a Szekszardi Borvi-
dék elnoke.

A kozos piaci fellépés, a kozos, intenziv marketing tevékenység,
az eredetvédelem Kkiterjesztése, az alkalmazkodds az eurdépai nor-
makhoz, csak néhany azon teriiletek koziil, ahol a régiés gondolko-
das jelentheti a megoldast. Az egyiittgondolkodas nagy lehetGség,
amely soran Osszecsiszolodhat a négy borvidék és a kozos fejleszté-
sekben, megjelenésekben mindenki megtalalhatja a maga szamara
hasznosat, amelyben még jobban megmutathatja a sajat specifiku-
mait. Ezért is fontos, hogy elkezd6dott egy kdzos, hosszu tavu stra-
tégia tervezése kiils6, nemzetkozi szakért6k és a pécsi egyetem be-
vondsaval, hogy vannak kdzos rendezvények, kozos pélyazatok.
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Bock Jozsef elsGsorban az eredetvédelemben és a piaci helyzet
megerdsitésében latja a borrégio szerepét, hiszen a borrégio lehet a
kozOsségi markanév (egyfajta Bordeaux), amelyen beliil, ha valaki
majd Villanyrol beszél, akkor az olyan lesz, mint Bordeaux esetében
mondjuk Saint-Emilion: mindenki tudni fogja, hogy kiemelked6 mi-
néséget takar. A kozos ligyek mindig nehezebben indulnak, de a Vil-
lanyi Borvidék elnoke ma tgy latja: érdemes a Pannon Borrégioban
gondolkodni, hiszen egyiitt tobbet érhet mind a négy borvidék, mint
kiilon-kiilon.

A pécsi teriiletileg a legkisebb a Pannon Borrégiot alkoté négy
borvidék koziil, és els6sorban belfldi piacon kivan hangstlyosabban
megjelenni. A borvidék vezetése nemrégiben Gjult meg és vélasztot-
ta meg elnokének a Szajkon boraszkodé Hars Tibort.

— A Pécsi Borvidék termel6i hatékonyabb marketingre, hangstilyosabb
megjelenésre szamitanak. Tény, hogy eddig nem lehetett megfelelden képvi-
selni azt a marketing stratégidt, amit a borvidék egyébként megérdemel.
Rdaddsul mindségi valtozdsok eldtt is dllunk, hiszen vannak nyertes pdlyd-
zataink, és megkezdodott a munka.

A palyazatok terén mar tavaly Osszefogtak a borvidékek, és sok
egyeztetés utan Pécs, Szekszard és Tolna egyiitt adta be pélyazatat a
bormarketingre szant regionalis keretekre. Jelenleg a masodik nyer-
tes fordulon vannak tul, és fordul6rol forduléra egyre szorosabb az
egyiittmikodés a villanyiakkal is, hiszen nagyon sok cél azonos.

— A bormarketing rovid tavon kevésbé latvdnyos tevékenység, hiszen nem
egy-egy kiadvdnyra vagy rendezvényre akarjuk elkélteni a bordszok dltal be-
fizetett nyolc forintokbol visszajdro dsszeget, hanem el6bb kozdsségi strate-
gidt szeretnénk kidolgozni — ami folyamatban van — és ehhez kapcsolodoan
lépésrol-lépésre fejleszteni a ldtvdnyosabb teriileteken is — mondta el
Schmidt Gy6z6.

A lényeg, hogy a Pannon Borrégié mi(ikodésének a kozos érdek
mentén kell zajlania. Ez sokszor nem egyszer(i, hiszen barmennyire
is raciondlis megoldas a régid, sokszor vannak elkiiloniil6 érdekek is.
Ezeket azonban folyamatos egyeztetésekkel és ésszer(i kompromis-
szumokkal mindig fel lehet oldani.

PANNON (BORREGIG
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Piac- és Kozvélemény-kutaté //

Intézet
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Villany népszer,
a kikeries kevéshé

2008. novemberében a Szocio-Graf Piac- és Kozvélemény-kutatd Intézet a Pécsi Borozéval egyiittmiikodésben Pécsett egy
1680 f6t érint6 kutatas keretében felmérést végzett a régidban talalhaté borvidékek szGl6fajtdit, bordszatait, valamint a bor-
eredetvédelmi szabdlyozds ismeretét illetGen. A vizsgalat a Pécsi, Szekszardi, Tolnai és a Villanyi borvidékeket érintette.

1. Boraszatok, pincészetek ismertsége

A felmérés els6 nagy fejezete a bordszatok és bo-
rok ismertségérdl szolt. A kérdés elsé részét zart
formaban (Meg tudna-e nevezni boraszokat vagy
pincészeteket az alabbi borvidékekrdl?), masodik

Az egyes borvidékekhez az aldbbi pincészeteket,
boraszokat ,soroltak be” a valaszadok (a listakat az
emlitések gyakorisaganak sorrendjében dllitottuk
Ossze). Itt csak borvidékenként a legnépszertibbe-

részét nyitott formaban (Kiket?) tettiik fel. A
kérdezgbiztos csupan a 4 borvidék nevét emlitet-
te meg. A valaszadok ezekhez soroltdk be (helye-

ket emeljiik ki:

Pécsi borvidék (N=321 f6) Tolnai borvidék (N=29 f6)

sen vagy helyteleniil) az ismereteik szerint ott Kutat6intézet 21.4% WeKler (téves) 20,7%
dolgozo boraszokat, ott miikodd pincészeteket — Pispdki Pince 25,5% Bock Jozsef (téves)  10,3%
akar egyet, akar tobbet. Minden masodik személy Somogyi Tibor 12,8% Danubiana 10.3%
tudott emliteni olyat, ami a Villanyi borvidéken Lisicza Istvan 6.9% Zwack 6.9%
taldlhat6. A Pécsi borvidék esetében csaknem Rado 6.9% Villa Negra 6.9%

minden 6todik, a szekszardi kapcsan kevesebb,

mint minden tizedik személy, mig a Tolnai borvi- Szekszérdi borvidék (N=133 f6)

Villanyi borvidék (N=854 f6)

dék esetében szaz f6bdl kevesebb, mint kettd va- Takler 34,6% Bock 62,6%

laszolt igennel. Fritz 9.8% Gere 39,7%

Vesztergombi 8,3% Tiffan 21,1%

Boraszatok, pincészetek ismertsége Dzsi 6,8% Polgar 17.9%

\Wekler 6,0% Vojtek 6,6%

\Wunderlich 6.3%

Vylyan 5,9%
Villanyi 849 50,5 831 49,5
Pécsi 321 191 1359 80,9
Szekszérdi 133 79 1547 921
Tolnai 29 1.7 1651 98,3
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II. Bor-eredetvédelmi szabalyozas

A felmérés masodik nagy fejezete a borok eredetvédelmérdl
szolt. A valaszadok koziil a legtobben (kozel kétharmaduk)
a Villanyi borvidék kapcsan jelezték, hogy tudomasuk sze-
rint ott bor-eredetvédelmi szabalyozas van érvényben.

Bor-eredetvédelmi szabalyozds az egyves borvidékeken

Villanyi 1029 61,3 651 38,8
Pécsi 351 20,9 1329 791
Szekszardi 224 13.3 1546 86,7
Tolnai 112 6.7 1586 93,3

Megjegyzés: egy személy tibb borvidéket is megjeldlhetett.

A Districtus Hungaricus Controllatus, azaz a DHC roviditést
(amellyel a villanyi borokon az eredetvédettséget feliratosan
jelzik) igen kevesen ismerik.

ismeri 34 16 2,0%
nem ismeri 1646 f6 98,0%
dsszesen 1680 6 100,0%

A legtébb valaszadé (79,4%) eredetvédelmi jelként , azonositotta” a réviditést.
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A magyar kikerics

A DHC ismertségéhez viszonyitva csaknem haromszor
tobben voltak, akik tudtak vagy legalabb tudni vélték, mi
a villanyi bor-eredetvédelem jelképe.

ismeri 9116 5,4%
nem ismeri 1589 f6 94,6%
Osszesen 1680 f6 100,0%

A réviditést ismerd 91 6 koziil mindegyik férfi (11,0% vs. 0,0% a nék eseté-
ben). Az ismertség szélesebb kord volt a legalabb szakmunkas végzettséggel
rendelkez6k korében (5,2% és 6,9% kozott vs. 1,8% a maximum 8 altalanos-
sal rendelkezdk esetében).

Az eredetvédelem jelképeként legtobben (helyesen) a ma-
gyar kikericset nevezték meg (N=91 f6)

magyar kikerics 40,7%
sz6l6firt 17.6%
virdg 13,2%
sz6l6levél 8.8%
sz616 4,4%
Villanyi hegy 3.3%

Az eredetvédelem és a vasarlando borok
kivalasztasa kozotti kapesolat

Borvasarlds esetén a borospalackon taldlhat6, a bor-eredetvé-
delmére utal6 jelzés az emberek tobb, mint negyedét befolya-
solja.

befolyasolja 476 16 28,3%
nem befolyasolja 120416 71,7%
dsszesen 16806  100,0%

A legaldbb szakmunkds végzettséggel rendelkez6k koziil Iényegesen szélesebb kor
jelezte, hogy borvésarldsaik soran az eredetvédelemre utald jelzések befolyasoljak
a termékvalasztast (28,1% és 31,2% kozott vs. 20,9% a maximum 8 éltalanossal
rendelkez6k esetében).

A teljes kutatds letolthet6 a weboldalrol.



és a Névrokon

Négy fiatal villanyi bo-
raszt mutatunk be a Pé-
csi Borozoban, am a ko-
rabbiakkal ellentétben
nem tudjuk meghataroz-
ni az 6ket Osszekotd ve-
zérfonalat. Fiatal villa-
nyiak megmutatnival6
értékekkel, am meglehe-
tésen kiilonbo6zs stilu-
sokkal. Négyszereplds ri-
portunk Osszeallitasanal
hagytuk magunkat sod-
rédni az ajanlasokkal és
tippekkel.

i Radics M. Péter
i irasa

Fotd: Wéber Tamas
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Tarté6zkodnank annak bi-
zonygatasatdl, hogy a Villa-
nyi borvidéken valami nagy
véltozas kovetkezik. Itt ko-
rantsem arro6l van sz6, hogy
egy Uj generaci6 valtana le
egy korabbit, a sokszin( Vil-
lany ennél joval komplexebb.
Nem ,homogénebb” persze,
s6t, a borvidék talan sokszi-
nbb mint valaha, ezért nem
er6ltetnénk kozos fogalmak
kozé szoritani a négy bo-
raszt, akiket most bemuta-
tunk.

Biiszkén vallaljuk, ajanlottak
Oket és felfigyeltiink rdjuk, és
ugy taldltuk, érdemes lenne
irni roluk a tavaszi Pécsi Bo-
rozoban. Hidnyt pétolunk.

24 Pécsi Borozo

Figyelni kell

Kvassay Levente 2007 6ta vezeti a csaladi pincészetet, édesapja korai ha-
lala utan vette at a vallalkozast. Kvassay Istvan a nagylizemi tapasztalato-
kat igyekezett egy boraszati m(ihely méreteihez és igényességéhez igazi-
tani. Levente, a fiatal borasz Budapestre jar egyetemre, ahogy ideje enge-
di, lassan diplomazik is, és azt mondja mar nem a korabban tervezett fut-
ball-karrier a f6 cél.

Bar Leventének hirtelen kellett beletanulnia a borkészitésbe és helyt all-
nia a vendéglatasban, kiilonosebb szubjektivitas nélkiil leirhatjuk, jol végzi
a dolgat. ,Most elsGsorban a tanulas a fontos, hogy minél tobb ember véle-
ményét halljam a borokrél, hogy egyre jobbak lehessenek” — mondja, és lat-
szik, hogy tényleg fontos neki a mingség, kivancsi arra, mit gondolunk az
egyes tételekrGl. igéretes borok mar most is vannak, kivancsian és optimis-
tan varjuk, hogyan tud a fejl6dés és boviilés lehetGségeivel élni a fiatal bor-
készitG. A pince bévitésére vannak tervek, de hogy sikeriil-e a komolyabb
bévitéseket véghez vinni, az a palyazati forrasok kifizetésén is mulik majd.

A Kvassay-haznal egyébként szallast is kérhet az utazé a rendelkezésre
all6 apartmanokban, és allitolag siilt malacban is jok. Megigértiik, hogy
nemsokara kiprébaljuk, passzol-e a portugieserhez, vagy példaul a Kvassay
Cuvée-hez, ami felerész franc-bodl, valamint portugieserbdl és merlot-bol ké-
sziil.

>>



A rovid torténet nosztalgikus: a Pécsi Borozé
I. évfolyam 1. szamahoz tartott elsé kostolon
emelkedett ki egy remek vorosbor, a 2005-6s
Il Primo. ,,Szépen fazonirozott bor az Il Primo,
jol adagoltak bele mindent, egyenstlyban
van, Osszetett, kedves és erételjes” — véleked-
tlink szokatlan 6sszhangban (mint a vakkésto-
16 szereplGinek felfedése utan kideriilt) Jekl
Fléra borardl. Mostani latogatasunk alkalma-
val volt szerencsénk a 2007-est kostolni, ez
egy bordoéi hazasitas lesz, igéretes zamatok-
kal.

A Fl6ra neve alatt megjelend Il Primo sorozat-
bol a vorosbor mellett rozé is szokott késziil-
ni, ebbdl utoljara a 2007-es jart nalunk, és
szintén remeknek taldltatott. Jekl Béla azt
mondta, biiszke arra, hogy két gyermeke is
érdeklédik a borkészités irant, és a csaladi
pincészetben lanya, Fléora és fia, Alfréd is
hasznos, 6nall6 munkat végez. Elsé alkalom-
mal Flora kapott lehet&séget, hogy a beérke-
zett alapanyagokbdl izlésének megfelel6 ha-
zasitast kisérletezzen ki.

Jekl Flora sz6lészként végzett néhany évvel ez-
elétt, Il Primo markanevi borai pedig par év
alatt szereztek neki elismertséget és sikert or-
szagszerte. A letiszult, jol észrevehet6 cimké-
ket konnyd azonositani, az (j rozét egy Kkis
csipkemintarol lehet majd felismerni. Fléra sok
meghivast kap, keresett borkészit6 és a fiata-
lok kozt is aktiv, érezni, hogy felel6ssége van
borai irant. Mikor beszélgetiink, még pedze-
geti, hogy j6 lenne feldjitani a sz616ben 1évG ré-
gi préshazat, hangulatos kostolohelyiség lehet-
ne belGle, mélté a csalad boraihoz. Egyetér-
tink, és reméliink.

>>
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Fehérben és konnyedén

,Siklés a fehérborrol sz6l” — ezzel szebb napokon
mi is szivesen értiink egyet, ezért hevesen boélogat-
tunk, amikor Riczu Tamas — aki torténetesen siklo-
si bordsz — széba hozza. Tamas gyerekkoraban so-
kat segitett a sz6l6ben, épp ezért kelléen meg is
utalta az egész torténetet permetezéstél csomo-
sz0lésig, egészen felndtt kordig. Késébb érzett ra
arra, mi az ami értékes lehet egy borban, és neki is
allt kitanulni, hogyan készit bort a szakember. ,, Az
iskolaban is tanultam valamit, de a tobbi borasztol,
akiket megismertem, annak is a sokszorosat” —
mondja Riczu Tamds, aki Wunderlich Alajos veje
volt még, amikor belevagott a vallalkozasba, sz6l6t
vasarolt, pincét kezdett kialakitani. ,Mérhetetlen
segitséget kaptam befutott villanyi bordszoktol
kezd6ként is, mindenki szivélyes volt, ha segitség
kellett” — emlékszik vissza nosztalgikusan.

Erdekes persze, hogy a kornyék adottsdgai reme-
kek, és a jelek szerint j6 fehérborra igény is van a
vasarlok részérdl, mégis kevesen foglalkoznak az-
zal, hogy eladasra termeljenek, torédjenek hozam-
korlatozassal, technolégiaval, fejlesztéssel. Mi ugy
érezziik, jol dontott, amikor a fehér fajtakra, a
rozéra és a portugieserre helyezte a hangsulyt, bo-
rain érezni az igényességet, étteremben barmikor
merjiik kérni a neve alatt listazott tételeket. Ami-
ben pedig profi, az a vendéglatas a pincénél: hetek-
re elére kellene prébalkozni, ha disznéolésre, de
legalabbis kemencében siilt finomsagokat is nyjto
siités-f6zésre szeretnénk bejelentkezni. Nagy az
igény az effajta hangulatos vidéki vendéglatasra, ki-
vancsiak vagyunk hanyan vagnak bele hasonléba
éppen Riczu Tamas példajabdl kiindulva.

>>
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».-Nem az a Bakonyi”

Bar Bakonyi Péter pincéjét éppen nem lehet megkozeliteni,
ha vezetne oda ut, akkor kifejezetten kozel lenne Riczu Ta-
maséhoz, a siklosi sz6l6hegyen. Péter akar meg is sértGdhet
érte, de az els6 benyomdasunk sokakkal k6zds: 6 tiinik a leg-
fiatalabb 6nall6an dolgoz6 borasznak a borvidéken, és valo-
szin(ileg az is. Csaladja Nagyatadrol szarmazik, kozépiskola-
ba Pécsre jart, az egyetemen pedig azért tanult névényvédel-
met, mert ahhoz mar elére éppen eleget tudott a kémiarol.

El6szor a ,legnémetebb villanyiként” aposztrofalhaté Horst
Hummelnél dolgozott, majd a Csanyi Pincészetet kereste
meg, lenne-e szabad 4llds a sz6lészetben. A Csanyi Pincészet
féborasza Bakonyi Antal, nem rokona Péternek, de torténete-
sen van egy Péter nev(i fia. Val6szin(leg vallalta az azoéta is fo-
lyamatos néviigyi magyarazkodast, mert Péter ma is a cégnél
dolgozik sz6lészként.

A kis sajat sz616 szamadra szinte hobbi, barmennyire ko-
molyan venné is, ideje alig marad ra. A teriilet falatnyi,
bar tényleg lélegzeteldllitéan szép. Sajat néven eddig
harsleveliit, és egy szép, bar nem sajat sz616bdl késziilt
cabernet franc-t hozott forgalomba, a megkapé cimkéken
léggombel és helikopterrel. ,Nem Kéka Janosé a helikop-
ter” — biztosit réla, bar ezek szerint volt, aki élt a gyanu-
perrel. Péter hozzaalldsa tobb mint szimpatikus, biztosak
lehetiink benne, hogy az alapos, am kiméletes z6ldmunka
a borainak titka, mégis nehezen vessziik rd, hogy arrdl be-
széljen, milyen sajat borral all legkdzelebb el6. Komolyan
veszi féallasi munkajat, egyel6re lathatéan nem szerepel
a tervek kozott, hogy a sajat boraiba 6lje az energiat, igy
eladasra, marketingre és proméciora mar lathatéan alig
marad szufla.

A tanulsag levonasat az Olvasoéra bizzuk, elGirva persze neki, hogy a fent megnevezettekkel bor, latogatas és vendégség ut-
jan lehetGleg ismerkedjen. Résziinkrél ennyi a tanulsag, hogy ajanljuk éket.
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TESZT

NOIR

95-100 tokéletes bor, bajnok, brilians

90-94 nagyon szép, egyedi, elegans, nagy bor

85-89 kivalo, komplex, karakteres, nagyon j6 bor
80-84 tehetséges, fejlédéképes, j6 bor

75-79 korrekt bor, killéndsebb erények és hibak nélkil
50-74 nem elfogadhatd, gyenge bor

Csonka M&até (Enoteca Corso, Pécs)

Gere Viktdria (Gere Tamas és Zsolt Pincészete, Villany)

Heéhl Istvén (Cellarius Kift.)

Monostori Balézs (Vylyan Szdldhirtok és Pincészet, Kisharsany)
Kapronczai Balazs (Polgar Pince, Villany)

Mikes Mérk (A Hordé Borszakiizlet, Pécs)

Palos Miklos (Bormdihely, Szekszard)

Radics M. Péter (Pécsi Borozo)

Szabd Zoltan (Hosszlhetény)

Weéber Tamés (Pécsi Boroz)

A teszt helyszinét Gere Tamas és Zsolt Pincészete biztositotta. Kszonjiik!

Sokan mondjak, hogy a pinot noir nehéz fajta. Szélében és borban egyarant.
Meg hat valljuk be, az utdbbi években kezdtiink el vele igazan foglalkozni,
még csak az elsd gyerekcipdket nydjiik, tanulgatjuk a fogdsokat.

Hogy milyen az igazi pinot? Ez sem kdnnyd. Hogy az egri tipus jobb-e vagy
avillanyi? Hogy a szekszrdi miben més, mint a pécsi? Es mindezek hogyan
viszonyulhatnak, hogyan szerepelhetnének egy burgundiai tesztelésen?
Nem tudhatjuk. Csak sejtéseink vannak még, ha észinték akarunk lenni.
De azért szivesen foglalkozunk velilk, kdstolgatjuk Gket. Mert masok, mert
van bennik mindig izgalom. Es néha jobbak, néha meg rakoncatlanok.
Altaldban igénylik, hogy éveket pihenjenek palackban. Hogy zavartalanul
fejlddjenek, érienek.

Mi most frissebb tételeket teszteltiink, mert ezek még forgalmi tételek.
Mire a legjobbak lesznek, talan mér forgalomban sem lesznek. Erdemes
bespajzolni, a pinot noir meghéllja.

A Pécsi Borozd nyomtatott kiadasaba csak azok a borok jutnak be, amelyek
legalabb 80 pontot értek el birdlatunkon. A teszteken - amik természetesen
vaktesztek - részt vevd boraszatok képviseldinek sajat boraikra adott pont-
jai nem keriilnek bele az atlagszamitasha. Valamennyi bor bekeriil a
www.pecsiborozo.hu cimen talalhaté adatbézisba, ahol vérjuk olvasdink
kommentjeit.



TESZT: Pinot Noir

Szeleshat Sz6l6birtok és Pince
Szekszérdi Pinot Noir
2007

Kivalo, vilagos arnyalat(i megje-
lenés. Reduktiv borokat meg-
szégyenitd illatintenzitas. A fajta
déli reprezentansainal ritkan ta-
pasztalhaté hlivos elegancia,
tartos gylimdlcsillattal, gomba-
val és vizes folddel fliszerezve.
Zamata is kit(ind, széles skalan
mozog és tartds. Hlsos, érett
gylimolcsokbe haraphatunk kel-
lemes fliszeresség kiséretében.
Kifogastalan szerkezet, lendiile-
tes savak, selymes és jatékos
lecsengés. Nagyon itatja ma-
gat. Minden a helyén van, kit(i-

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Pinot Noir
2006

V6ros szin, narancsos amnya-
lattal. Intenziv és lendiiletes
édeskés, narancshéjas illat.
Nem feltétlendl fajtajelleges,
de mindenképpen izgalmas. A
szajban is hasonldan egyedi
és karakteres, pikansan flisze-
res, borsos, puha és édes
csersavérzettel. Még nem tel-
jesen kiforrott, magas alkohol-
érzet és kikandikalo fas jegyek
rontanak csak némileg az
Osszképen. Tomény, nagyon
tartalmas bor, még jo par évig
érlelhetjiik palackban.

Gere & Weninger
Villanyi Pinot Noir
2006

Nagyon tartalmas és tiszta
gylimolcsos aromatika. A visz-
szafogottabb fajtabdl, legin-
kabb szamacaval, meggyel és
eperlekvarral. Letisztult, szé-
pen Osszeérett izjiegyek veze-
tik zamatat, féleg fekete ribizli-
vel, a hattérben meghlizodd
csipetnyi fliszer pedig még iz-
galmasabba teszi. A zamat-
gazdag, szinte rostos korty
kellemes fas jeggyel kdszon
el. Erett, de még mindig fiata-
los bor, lendiiletes savakkal és
kit(inG ihatdsaggal.

ng pinot! 88 pant 87 pont 87 pont
Ar: 1890 Ft Ar: 3800 Ft Ar: 5900 Ft
Megtalalhato: Szeleshat Pince, Vardomb Megtaléalhatd: Rippl Vinotéka, Pécs Megtalalhatd: Bortarsaséag
Tiffén's Giinzer Tamés Sauska
Villanyi Pinot Noir Villanyi Pinot Noir barrique valogatés Villanyi Pinot Noir
2006 2007 2007

Kivalo illatintenzitas jellemzi,
zamatos gylimolcsok, csipet-
nyi gombaval megtdmogatva.
Elénk savakkal és kitind
egyensullyal mutatkozik be.
Edes szénds és meggyes, ka-
kads jegyek vezetik, tanninjai
gordiilékenyek, magas alkohal-
ja nem 1dg ki, lecsengése kitd-
nd. Elénk és elegans bor, mér
most is szép harmoniat mutat,
de akkor lesz igazan a csticson,
ha a tolgyfahordds érlelés je-
gyei is beépiilnek a szerkezeté-
be. Hosszd tavra tervezziink
vele! 87 pont

Ar: 6850 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka, Pécs

Mely, sotét megjelenés, kissé
fiilledt illatokkal kisérve. Leve-
gével érintkezve kellemes vira-
gossag tlnik fel. Kécos bor,
mindenbdl sok van neki, még
nem alkot egy koherens egé-
szet. A korty elején mintha szil-
valekvart nyalogatnank gyu-
molcsdarabokkal, aztan megér-
keznek a tanninok, a barrique
hordd és a magas alkoholtarta-
lom melegsége. Savgerince ki-
tlinG, lecsengése kifejezetten
hosszd. Még varjunk a palack
felbontaséval, érdemes.

86 pont

Megtalalhato:
Royal Borhdz, Budapest

Nagyon sotét szin, hideg &r-
nyalatokkal. Délies hangulatd,
Ujvilagi hangolast bor. Behizel-
g6 illatdban tdlérett gylmol-
csok keverednek a hordds érle-
lés vajas aromaival. Magas al-
koholja és hatalmas teste nem
teszik konnyen ihatd neddvé,
tanninkészlete is joval nagyobb
a fajtanal megszokottnal. Bér
zamatéban felbukkannak feke-
tebogyds gyiimolcsck, nem a
fajtara jellemzd jegyek vezetik.
|gazi nehézsulyu versenyzd, na-
gyon hosszl érlelési potencial-
lal. 86 pont

Ar: 4700 Ft
Megtaldlhatd: A Hordé Vinotéka, Pécs
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TESZT: Pinot Noir

Meély szinvilagl pinot, elsére
picit tolakodo illatéban a fa,
de aztén, kis varakozas utan
mér szebb. Ujvildgi stilus
bor ez, irjdk réla. Koncentralt,
tartalmas szerkezet, szaritott
gyiimélcsok, féleg aszalt szil-
va, szaritott flszerek, grillazs,
vanilia és még egy kis kakad
is feloukkan benne. Tomény,
markans bor, amely izében a
fa és a gylimolcsck még vi-
askodnak — tudjuk be ezt ifju
koranak —, viszont hosszd a
korty.

84 pont

A 2450 Ft
Megtalalhatd: Ruppert Akos Pincészete

Elsére fiilledt illata hamar
kiszell6zik, animdlis, féldes
jegyek keriilnek eldtérbe. A
hattérben meghlzddé le-
heletnyi zdldes aroma vi-
szont szildrdan tarja ma-
gat. Szikar nagy testl bor
markans tanninokkal, faval
s csokis-kdvés zamatok-
kal. A korty kozepe kissé
tapadés, nem fut le kony-
nyedén.

83 pont

Ar: 6900 Ft
Megtaldlhatd: Bock Pince

Maul Janus Borhaz Ebner
Villanyi Pinot Noir Villanyi Pinot Noir Pécsi Pinot Noir selection
2006 2007 2006
Elsdre kicsit zarkozott. A pinot Mély tgﬁnust] szin, fekete se- Burgundisabb stilust a fajta
noir hlivés tipusa, ami ritka Vil- lyem. Edeskés, de mégis hi- alapboranal. Itt még intenzi-
lanyban. Mély vords szin. Gyu- vos illata mar jelzi, hogy ér- vebb és elegansabb a pinot-
molcsos illat, mogétte van fa dekes borral van dolgunk. s hiivosség illatban, és ezt a
is béven, de az Ujfahordd nem Hlivosségét anizsos, mentas zamatba is sikeriilt integral-
telepszik ra a borra. Szépen, jegyek kélcsonzik, az izben is ni. Igazi gylimolcskosar, afo-
lassan, méltosagteliesen nyilik meghatarozd meggyel kie- nya, eper és malna, kavé- és
ki. Nagy bor lesz, ha még nem gésziilve. Lomhan mozog a kakadporral megszorva. Fia-
az. Erezni benne a fajtat, ta- poharban, de a szajban len- talos, lendiiletes a korty, jo
pasztalni benne Villanyt. Kiala- diiletes, ropogos savakkal és aranyok jellemzik, szépen si-
kuléban a harmonia, édesek a kitding beltartalommal. A fas muld cserességgel, konnye-
tanninok, szajban olvad a ri- jegyek még sokszor elfedik a dén gordiil a torokba. Hosszu
biszke lekvar, zarasban picit bor szépségeit, picit tapadads nyeletd bor, érdemes vami
tapadésnak tlinik, de az Gssz- a tannin. A leveglztetést vele, hogy még szebben be-
benyomast ez nem rontja el. igényli és meghaldlja. érjen.
86 pont 85 pont 84 pont
Ar: 3500 Ft Ar: 3200 Ft Ar: 6000 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince Megtalélhatd: A Borozo, Siklds Megtalalhatd: Rippl Vinotéka, Pécs
Ruppert Akos Bock Pince Eszterbauer
Villanyi Pinot Noir Villanyi Pinot Noir Szekszardi Tanyamacska Pinot Noir
2007 2006 2007

lllatban abszolit pinot noir,
mégpedig a bdros-avaros-
érettebb tipus. Egy kis bodza
és feketeribizli teszi izgalma-
sabba. lllata idésebb bort sej-
tet, de a struktira eldrulja,
hogy van még hova fejlédni. Vi-
talis savakkal bir, amelyek mel-
lett finom csersav is jellemzi. iz-
ben kicsit sok a vanilia, kicsit
sok az alkohol, vagy csak még
nem élltak dssze, még nem ta-
l4ltak meg az 6sszhangot. Nem
tll komplex, amde szép, és le-
het, lehetne szebb is.

83 pont

Ar: 1900 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Rippl Vinotéka
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TESZT: Pinot Noir

Gere Tamas és Zsolt
Villanyi Pinot Noir
2006

Rubinba hajlé szinek. Esza-
kias jelleg, fzig-vérig pinot
noir, intenziv, inkabb flsze-
res, mint gylimolcsds aro-
matikéval. [zében hsos,
érett gylmolcsok, féleg
cseresznye és kellemes f(-
szeresség a nem tdl hossz(
lecsengésben. Nem telep-
szik rd a fa a borra, szépen
integralddott és eleganciat
kdlcsonéz. Harmonikus, ki-
tlnd struktdraju bor, cstcs-
kozeli &llapotban.

82 pont

Ar: 3000 Ft
Megtaldlhaté: Metro

Mészaros Pal Borhaz és Pince
Szekszardi Pinot Noir
2007

Baratséagos, kozepesen vi-
l4gos szin, narancssargas,
barnas arnyalattal. Kirob-
banéan epres, ribizlis illa-
tokkal nyit, de kissé elbi-
zonytalanodik a levegdn.
Széjban elsére ribizli csoki-
ontettel. Visszakdstolva
mar inkédbb a tllérett je-
gyek vezetik, alkoholja is
édesiti, emiatt is jol allna
neki kicsivel tobb sav, jaté-
kosabba, izgalmasabbé
tenné a bort.

82 pont

Ar: 1300 Ft
Megtalalhatd: Mészaros Borhaz

Hegedds Pince
Szekszardi Pinot Noir
2007

Poharban tiszta, sotétpiros
megjelenés. Erett gyimol-
csokre emlékeztetd, meggy-
sz0rpos aromak, kitirtilni nem
akard, picit kellemetlen lak-
kossaggal kisérve. Szépen fi-
szerezett piros bogyds gyl-
molcsck, a tllérettség hata-
ran talan még innen. Szerke-
zete kissé labilis, a kellemes
és lagy savakat a magas alko-
holérzet néha maga ala gydri.
Visszakostolaskor kissé ki-
iriil, fas illatok és izek veszik
at a gyiimolcsok helyét.

81 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: Hegedds Pince

Ebner
Pécsi Pinot Noir
2006

Szépen mutatkozik be, meg-
feleld id6nyi szell6ztetés
utan illata hozza a fajtéra
jellemzd kellemes hivossé-
get. Kissé vékony, de kelle-
mesen ihatd bor. Szajban ri-
bizlis és pirosbogyos jegyek
jatszadoznak virgonc savak-
kal. Lecsengése kozepes,
alkoholhangstllyal a végén.
A termeld egyedi pinot ér-
telmezésének alaptétele,
kevésbé dsszetett szelektalt
testvérénél, de ez is szeret-
hetd.

81 pont

Ar: 3900 Ft
Megtalalhaté: A Hordé Vinotéka, Pécs

Gere Tamés
Villanyi Pinot Noir
2007
Szine s6tét ténusl, nem
teljesen tiszta. Erdei gyl-
mdlcsos illatjegyei a fa
mogil kandikalnak ki. [zé-
ben is markansan jelen van
még a fa, savai és tannin-
jai markansak és kemé-
nyek. Robosztus a korty,
veégén pici kesernyével és
hosszli izhatassal. Kitdnd
alapanyag, amely most
még vad és zilalt, de szép i"-”
jové eldtt all, ha hagyjuk a Sl 4
palackban pihenni. L
B0 pont | ¥ P
Ar: 1900 Ft

Megtalalhaté: Gere Tamds és Zsolt Pincészete

Van egy hely, ahol
a Pécsi Borozo
naponta frissiil!

Borok és borok
Virtudlis hirkézpont,
Programajanlo,
Etteremkritikak,
Receptek,
Képriportok,
Borverseny-eredmények
és kommentek, kommentek...

www.pecsiborozo.hu
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Ejjel nézve a Mecsek déli oldalat, a csaladi hazak fényeit latva
még szembeti{inébb, hogyan terjeszkedett Pécs lakoovezete
egyre feljebb, egykor jelentGs sz6lGiiltetvények helyére. A tokék
helyett mar régota csak Gjabb hazfalak nének az értékes termé-
talajon. Nagyobb, egybefiigg6 pécsi szol6teriilete ma mar csak
a PTE Szélészeti és Boraszati Kutatointézetnek van. Mig a Pan-
non Borrégioban az egykori termelGszovetkezetekbdl kitors vil-
lanyi, szekszardi boraszok felviragoztattak borvidékeiket, tigy a
pécsin elmaradtak a hasonlo valtozasok. Egyrészt a korabbi
sz6l6termo teriilet elaprodozott parcellainak alig tizedén ma-
radtak addigra sz6l6t6kék, masrészt kevesebben is lattak a le-
hetGséget a pécsi borban. Ma csak néhany pincészet palacko-
zik eladasra, s bar jocskan megkésve, de azért elindultak a bor-
vidék tjjaéledésnek iranyaba mutat6 valtozasok.

i Mester Zoltan

Tuke bor




A Rado6 Pincészet négy generacio ota foglalkozik sz6-
16vel és borkészitéssel a baranyai megyeszékhelyen, s
egyike a pécsi bor kevés képvisel6jének a piacon. A
csaladban elGszor a dédapa, Rad6 Endre telepitett a
felesége altal 6rokolt teriiletre cirfandlit az akkori pé-
csi fokertészen keresztiil, még 1930-ban. A jelenlegi-
nél egykor joval nagyobb tertilet jelentGs része az alla-
mositasok idején keriilt ki a csalad tulajdonabol. Ké-
s6bb Radé Janos, a nagyapa, akinek ,,megélhetést mar
nem, de hobbinal tobbet jelentett” a sz6l6, részt vett
a Pécsi Szblészek Kisszovetkezetének megalakitasa-
ban, s igy Ordogarok és Murom dil6in is folytatédha-
tott a munka — s folytatédik ma is.

— Még apdmtdl lestem a szélomiivelés alapjait — mesél
a kezdetekrdl Rado Istvan, akivel az egykori cirfandli-
tiltetvényb6l megmaradt masfél ezer négyszogolon
sétalunk. Terjeszkedésre itt nemigen lehet gondolni,
minden oldalrél a Donatus csaladi és hétvégi hazai ha-
taroljak korbe a ,szigetet”. — Egy ideig a matematika ta-
nitds mellett dolgoztam a szélovel, de hamar rdjéttem,
hogy a kettd nem miikddik egyszerre, vagy ezt vagy azt kell
csindlnom teljes erébedobdssal.

A nagyapa hatasa és nevelése a negyedik generacié
palydjat is meghatarozta. Radé Andras mar tudatosan
késziilt a palyara, sz6lész-borasz szakon szerezte dip-
loméjat.

— Azért — jegyzi meg — ha nem tanulom meg mdr fia-
talkoromtdl fogva nagyapamtol, késébb apdmtol a termé-
fold és sz6l6 szeretetét, nem lett volna olyan egyértelmii a
vdlasztds. De nem nagyon tiltakoztam, ez az elkételezett-
ség irdnyitott.

A pincészet kozpontja kezdetektSl fogva a
Donatuson, csaladi foldon van, itt bévitették és alaki-
tottak at a pincét, egyben feldolgozéva is. Két és fél
hektar sz6l6t mtivelnek, koriilbeliil ugyanekkora terti-
letr6l vasarolnak fel. Evente 10~15 ezer palackot hoz-
nak forgalomba, ami viszont mar meghaladja a pincé-
szet kapacitasat. Ez a mennyiség néhany budapesti
vinotékat leszamitva leginkabb a térség szakiizleteibe
és vendéglGibe jut el.

— Kiiléndsebb gondunk nincs az eladdssal, amit készi-
tiink, az el is fogy. Legaldbb kétszeresére kell névelni a

A pécsi szélGtermelés és
borkészités egykori jelen-
t6ségét egy ma is hasz-
nalt (igaz megvaltozott je-
lentés) kifejezés is meg-
orokitette. Sokaig
tlikének hivtak azokat a
pécsi lakosokat, akik leg-
alabb harom generacié
oOta Pécsett éltek, és sa-
jat mivelés( széldteriilet-
tel rendelkeztek. Ennek a
varoshoz valt kotédésnek
szellemiségét kivanja to-
vabbordkiteni a véros
egyik kitlintetése, az
évente, Pécs 1780-as
szabad kiralyi varos rang-
jéra emelésének évfordu-
|6in adomanyozott Tike-
dij. Mivel ma mér a
tiikeség” generécids kri-
tériumainak csak-csak, a
sz6lémvelés feltételének
viszont kevesen felelné-
nek meg, a dij varoma-
nyosanak jeldlheté az a
személy is, aki onzetlen
tevékenységével példa-
mutatd médon és jelenté-
sen jarult hozzé a véros
fejlédéséhez.

mennyiséget, hogy a fiam is meg tudjon élni be-
léle, de akkor mdr kindttiik azt a helyet, ami
van. Viszont éppen a méreteinkbdl adodik, hogy
a bankok, befektetetdk kevésbé biznak benniink.
Ez a probléma nem csak minket, sokakat gdtol
abban, hogy elére tudjanak lépni.

Afejlédés kivitelezése mar Andras kiilde-
tése lesz, aki jelenleg a Wekler Pincészet 60
hektarjan dolgozik sz6lészként. Tervei sze-
rint a kovetkez6 tiz éven beliil a gépi beru-
hazasok, technologiai fejlesztések mellett a
termdteriiletet is novelni fogja.

— Kezdetben sziikség lesz termésvdsdrlds-
ra, de én azt vallom, a sajdt sz616 mégis csak
jobb. Amint lehet, uj teriiletek betelepitésével
kivainom megalapozni a késébbi termelést.
Nagy vdgydlom, hogy a régi Pécs kérnyéki
sz6létermeld vidékeken vdsdroljunk olyan fol-
det, ahol még ha ezeltt akdr nyolcvan—ki-
lencven évvel is, de volt sz616. A redlisabb és
kéltségkimélobb megoldds pedig az, hogy ott
fejlesztiink, telepitiink, ahol a tobbi szélénk
van — arul el Andras néhanyat az elképze-
léseibdl.

A Mecsekoldal adottsagai, talaja sokak
szerint leginkabb a fehérbornak kedvez, és
azon beliil is a cirfandliban tud legszebben
megjelenni. Bar egy id6ben (a furminttal
egyiitt) kedvelt és elterjedt fajta volt, s6t
egyet jelentett a pécsi borral, a nyolcvanas
évek végére szinte eltint a kinalatbol. A
rendszervaltds utan aztan egyre tobben val-
laltak fel Gjra, és emelték pincéjiik (egyben
Pécs) ,,zaszlosborava” — koztiik a Radé Pincé-
szet is. Andras szerint sziikséges, hogy a je-
lenleg 60 szdzalékos cirfandli ardnyt tovabb
noveljék a pincében.

— Emellett erdsiteném a furmintot is, mely
egykor a cirfandlival egyiitt terjedt el. A régi
magyar fajtdkat érdekesnek tartom, de a mi
kériilményeink egyeldre nem teszik lehet6vé a
gazdasdagos termesztésiiket.
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Arra azonban egyel6re nincsenek térekvések, hogy kiilfol-
di borvidékekhez hasonldan csak egy-két fajtaval, jelen eset-
ben cirfandlival, furminttal foglalkozzanak.

— Felvadllaltuk a cirfandlit, pedig még sok pécsi sem tudja, mi az,
ezért nem is keresi — magyarazza Rad¢ Istvan. Egy kis, csalddi
pincének is kell a kindlat, mivel érzékenynek kell lenniink a vdsdr-
loi attitiidre. Néhdny évente vdltakozik a fehérboros-vorésboros di-
vat, ezért készitentink kell mindkeét fajtdabol.

A cirfandli ismertsége meglehetGsen hidanyos, kis boris-
merete mindenképpen sziikség van, hogy az ember tudja
hova helyezni. JellemzGéen egy vékony réteg keresi, s bar so-
kan nehezen megszeretheté borként tartjak szamon, Radé
Istvan tapasztalatai szerint a fajtaval elGszor talalkozok in-
kabb racsodalkoznak, mint mereven elutasitjak. Fajtajelleg,
hogy a cirfandli nagyon évjaratfiiggd, sz6l6 és bor is nagy
gondozast és figyelmet igényel. Ugyanakkor tulajdonsagai
alapjan széles borivé kozonséget képes megszolitani. Jel-
legzetes, sajatos illat- és izjegyei miatt nehezen lehet mas-
sal 0sszekeverni, emellett szaraz, félszaraz, félédes és édes
kategoriaban is képes megjelenni. Mindenesetre nagyobb
sikerének feltétele lenne a hatékony marketing, és a terme-
16k egyiittes fellépése. Ez azonban eddig nem mondhaté
jellemzG6nek.

— Sziikség lenne hiizéerdre, egy nagy beruhdzora, egy jelento-
sebb mennyiségre, ami mogé a kisebb pincék fel tudnak zdrkozni
— fogalmazza meg az egyik lehetséges utat a kitérésre Radé
Istvan, aki szerint az orszagos hirnévhez legalabbis lépték-
valtasra okvetlen sziikség van. — A forgalom nagy részét mi a
régioban bonyolitjuk le, de rendszeresen jdrjuk az orszdgot, s
ilyenkor mindig szembesiiliink azzal, mennyire nem ismerik a pé-
csi borvidéket. Legutobb Budapesten taldlkoztunk olyanokkal,
akik nem hitték el, hogy a borunk valoban pécsi, mondvdn ott
nincs is szolo.

A jovébe tekintve a Pannon Borrégios tagsag is kiugrasi le-
hetdséget jelenthet a pécsieknek, a nagyobb egész részeként
az elképzelések szerint egyszer(ibb lesz a marketing, és ez-
zel egyiitt tobb embert is érhetnek el. Persze ezutan bort is
kell biztositani. Andras szerint a két valtozast egyszerre kell
megvaldsitani.

— Leginkabb a hidnyos ismertségen kell valtoztatni. Sokan csak
a sajdt, rovidtavi érdekeiket nézik. Ennek lekiizdésére az dsszefo-
gds a megoldds, melyben élénkebb, hangsiilyosabb, akdr irdnyito
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A kutatdsok szerint a cirfandli az olaszorszagi
Como-i td komyékérdl szarmazhat, bar mara
onnan kiveszett a fajta. Pécsett el6szor az
1850-es évek kornyékén jelentek meg az elsd
vessz6k a plispokség széljében, s innen ter-
jedt szét a sz616 a térségben. Hamar kedvelt és
népszer(, majd dominans fajta lett. A huszadik
szazad kozepén azonban a nagybirtokok felda-
raboldsaval, az egyhazi szdl6iiltetvények szét-
hulldsaval visszaszorult a hétvégi hazak kertjei-
be, illetve a Kutatdintézetbe. Utdbbi intézményi
szinten (egy ideig palackozta, kés6bb azonban
csak) 6vta a cirfandlit, mig a kilencvenes évek-
ben dnkormanyzati timogatassal Gjra fellendilt
a cirfandli telepités Pécsett, s sokan tettek Ié-
péseket a korabbi presztizs visszaallitdsara.

szerepet kellene vdllalnia a Kutatointézetnek is. Tudom, hogy itt ke-
vesen palackoznak, de sok orszdgban a kis pincészetek nem is fog-
lalkoznak ezzel, mert egy kiilon cég, vagy a termel6k dltal alapi-
tott szbvetkezet a felelGs a toltésért.

Egy ilyen nyugati mintara mikodé folyamat létrehozasara
eddig nem sok jel utal, de a kozos hang keresésének jelei
mar megmutatkoznak. Legutobb Istvan felvetésére a
Pécs—Mecsek Bortt egy, az Eurépa Kulturalis Févarosa prog-
ramhoz kot6dé kezdeményezést inditott el. A varos vezeté-
se pedig nem zarkozott el attol, hogy 2010-re hivatalosan is
az EKF bora valjék a cirfandlibol. Eszerint (az egri milleneumi
bikavér mintajara) a boraszok altal beadott cirfandlibdl fiig-
getlen bordsz készitene el néhany hazasitast, melybdl szak-
mai zs(ri valasztand ki a végsé verziot. Rado Istvan szerint
most kell megragadni a lehetGséget. ,,Ugyan milyen mds alka-
lomra vdrndnk, ha nem erre?” A borgytijtés pedig mar megkez-
dédott.



Szekszard, Istifan godre. A
Tiiske Pince feldolgozdja

Radics M. Péter

van itt, a patinds pinceso- | lrasa

ron, ahol a legtobb loszpart-
ba vajt pincének évszazados
multja van. A tulajdonos,
Halmai Csaba felesége 0ro-
kolte a nagyapjatol, az 6 be-
ceneve volt ,Tiiske”. Innen a
pince neve.

A mi érdeklédésiinket egy korabbi tesz-
ten ,,nalunk jart” 2006-os cabernet franc
utjan keltette fel a pince, és tobb remek
tételt is kostoltunk mar Tiiske markané-
ven. Legtobbijiik palackjan raadasul meg-
lehet6sen racionalis arat mutatott a cim-
ke. Némi informacio szerzésére, és a bo-
rok készitGjének megismerésére latogat-
tunk ezuttal Szekszardra.

Halmai Csaba kertész végzettség(i
szakember, a nyolcvanas évek vége oOta
foglalkozik sz6l6vel, eleinte sajat bevalla-
sa szerint nem is tervezte, hogy bort ké-
szit. A valtozo id6k, az onallo szglGtertile-
tek bovitését lehetdvé tevs osztonzdok, és
egy last-minute kamarai kirandulas a Bor-
deaux-i borvidékre néhany azok koziil a
tényezdk koziil, amik az 6nall6 Tiiske bo-
rok megjelenéséhez vezettek.

A 2003-as kékfrankosa briisszeli arany-
nyal tért vissza, és azéta rendre taldlnak
kivalo fogadtatasra egyes (s6t, szamos)
borai. Jelenleg 10 hektaron gazdalkodik, a
f6 fajtak tekintetében a ,,szekszardiassag”
le sem tagadhaté: merlot, kékfrankos,
cabernet franc.

Ovatosan fogalmaz, semmiképpen
sem tekinti magat borasznak. A borasz,
allitja, magasabb hattérismerettel rendel-
kezik. Eszkozeik hasonlok, de van kiilonb-
ség a technoldgiaban, a pincemunkaban,

Fot6: Wéber Tamas

a palackban

Thske

a tudatossagban. Neki nem pincészete
van, ,,csak” pincéje. Sz6lész mdltjat le sem
tagadhatja, egy rovid kérdésre maris so-
rolja nekiink az egyes szekszardi évjarat-
ok jellemzdit, szinte hetekre tudja mikor
milyen id6 volt, milyen hatassal volt mind-
ez a borra.

Hogy milyen lesz a bor, az jorészt a
sz6l6ben dél el. Ez pedig kiilonosen jol
érz6dik a Tiiske Pince termékein. Kifeje-
zett vendéglatassal, latvanypincével itt
nem talalkozni, a jelenlegi munkahoz is
sz(ik6s mar kicsit a pince.

A szik ,Istifangodri sor” mégis megér
egy latogatast, az egykori tanyak némelyi-
ke ma lakohaz, némelyike elhagyott, né-
hany helyen borkészitéssel is foglalkoz-
nak. A Tiiske Pince sem nagy, és a kornyé-
ken szabalyosnak szamit, az enyhe kanyu-
ralattal is, ami a pince ivében észlelhetd.
Tobb mint szaz éves, a fallal elvalaszthat6
kis tér gyanithatéan sok idegen elGl rejte-
getett bort vagy éppen élelmiszert. Hogy
a tanyasor megmarad, esetleg megdjulva
az utékor szamara vonzo lesz-e, az még
kérdés, lehet hogy az idé eljart a romanti-
kus hangulatu épiiletek felett.

Javaslatunk kompromisszumos: az ott-
honi karosszékben iilve, egy jo iiveg szek-
szardi vorosborral probaljuk felidézni a ta-
nyasor hangulatat!
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»,Még mindig akad olyan vendég, aki reklamal azért, mert
nincs tejszin a carbonaran” — meséli Alessandro Arena, a szek-
szardi Bella Napoli étterem szakacsa. Jelezve ezzel, hogy bar
sokan a rosszul ,magyarositott” olasz receptekhez szoktak
hozza, 6 ezért még nem fogja mashogy késziteni az olasz
gasztronomia hagyomanyos ételeit. Sandro 1964-ben ,,a me-
diterran hazi konyhaba” sziiletik bele az Imola melletti
Faenzaban, miutan a papa Szicilianal északabbra koltozteti a
csaladi tiizhelyt. Sz6 szerint, mert amint feléri az asztalt, ké-
rés nélkiil gytirja édesanyaval és ngvérével a tésztat ravioliva
és tortellinivé a vasarnapi ebédre, s csak ezutan rohan rendes
olasz gyerek modjara focizni. A hobbi aztan szépen tudassa
formalodik, ahogy a szakiskolaban Matteucci és Lasi séfek ke-
zét lesve tanulja meg a szakacsmesterség csinjat-binjat. A tiné-
dzserkori lazadas 6t sem keriili el, ,,csibész voltam, sokat jar-
tam az iskola mellé”, mondja, ezért aztan hamar apja cégében
talalja magat, hogy tovabbi tapasztalatot a munkasok ebédjé-
nek elkészitésében gyiijtson. Akik bizonyara egy konnycsep-
pet elmorzsolnak keziikkel, mikor Sandro harom év utan visz-
szamegy az iskolaba a diplomajaért. Ez hamar el6relaté don-
tésnek bizonyul, mert a kotelez6 katonai sorozason az okle-
vél szabadjegyet jelent a hadtap-konyhaba, és innen mar csak
némi szerencse kell, hogy a Rimini kozeli NATO bazis pilotai-
nak legyen személyes taplaloja. Leszerelése utan jatékgépek-
kel keresked6 apja jobbjan érkezik Magyarorszagra 1991-ben,
mert ,,sok olasz jott akkor ide, tudtak, hogy lesz piac”, hogy
aztan négy év szerencseipar utan egy étterem megnyitasaba
invesztaljon Szekszardon. Akkor mar magyar felesége, Edina
segiti az eligazodasban a magyar viszonyok k6zott, s ismerte-
ti meg vele a piacok véreshurkainak romantikus vilagat. Mint-
ha a Bella Napoli nem lenne elég, egy baratjaval olasz alap-
anyagokkal keresked6 delikateszt nyit Budapesten, ami idén
marciustol mar osteriava bévitve fogadja a vasarlokat. Kozben
felkérik, vallalja el az olasz szakacsok szovetségének
(Associazione Professionale Cuochi Italiani — A.PC.I.) magyar-
orszagi képviseletét, mely altal az olasz gasztronémia elsG
szam1 honi 6rzgjévé valik. Tevékenységének elismerése jeléiil
a szakma Stelle della ristorazione szakacs-csillaggal jutalmaz-
za idén Salernoban. Munka utan felesége, s két fia, Armin és
Abel (akik az Arena csalad hagyomanyainak megfelelGen ,,A”
bet{ivel kezd6d6 keresztnevet kaptak) varja otthon, szabad-
idejébe pedig még belefér az ifjiisagi focicsapat szponzorala-
sa, és az altala alapitott Azzuro Kupa tigyeinek intézése.

— Ldtva sok étterem ablakdban az elado tdb-
ldt, ismerve a nem til fényes gazdasdgi folya-
matok hatdsdt a vendégldtoiparra, meg kell
kérdezniink: érezni mdr a vdlsdgot a Bella
Napoliban?
—Nem szamottevden, de azért kissé csokkent
a vendégeink szama az utobbi par hénapban.
De tizenot év alatt sikertilt kialakitanunk egy
biztos vendégkort, sokan jarnak hozzank
rendszeresen Szekszardrol, Bajardl, Pécsrdl,
az egész térségbdl. Ha most kellene kezdeni,
persze sokkal nehezebb lenne. Azok az étter-
mek, melyek egy bizonyos mindségi szintet
képviselnek, és azt kovetkezetesen megtart-
jak, nem fogjak megérezni a valsagot.

— Pedig azt gondolnd az ember; hogy egyre kevesebben engedhe-

tik majd meg maguknak az étterembe jdrdst. Es a Bella Napoli

sem tartozik az olcso éttermek kozeé.
— Magyar viszonylatban a kozépkategoriaba tartozunk, viszont
az ar-érték aranyt figyelembe véve nem vagyunk dragak. Az ét-
termi étkezés pedig ma mar nem csak pénz kérdése. Vendége-
ink nyolcvan szazaléka most is magyar. Mivel megvaltozott az
emberek hozzaallasa, a szokasaik, nem kizardlag az arak alap-
jan valasztanak vendéglatohelyet. Ezt a folyamatot mi jol nyo-
mon tudtuk kovetni a rendszervaltas ota, bar emlékszem, mar
a Bella Napoli megnyitéjakor is hossza sor kigyozott az ajtd
el6tt, holott anyagi szempontbdl akkor sem volt sokkal jobb a
helyzet. Az emberek mar tébbet utaznak, kiilfoldon kiprobaljak
az ottani konyhat, hajlandéak ismerkedni, megértik a kiilonb-
ségeket, értenek a gasztronomiahoz, kialakul egy gyakorlat és
igény. Nagy a kulturalis kiilonbség, de egy atlagos olasz csalad
esetében példaul elképzelhetetlen lenne, hogy egy héten leg-
alabb egyszer ne menjen étterembe.

— Azért van némi kiilonbség a két orszdg lakoinak életszinvonala
kozott.
— Ahogy az arak kozott is. Mondok valami mast. Magyarorsza-
gon szamomra elképesztGen virdgzanak a draga gyorséttermi
lancok. Olaszorszagban a ,,fast food” az utolsé a sorban, és in-
kabb van tele turistakkal, mint olaszokkal. Persze tisztaban va-
gyok vele, hogy sok jelenség a rendszervaltas el6tti idGszak
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vendéglatoipari mélyrepiilésével magyarazhatd, de nem lehet
minden arra fogni, mert az emberek felelGssége is nagy. En pél-
daul Ggy alakitom a napomat, hogy fél egykor le tudjak iilni ebé-
delni, sziesztazni. A csaliddomban is szabaly, hogy nem esziink
allva, vagy nem iszunk kolat az ebédhez. Fontos a szokas meg-
tartasa, és az étkezés szertartasa, tisztelete. Ez vonatkozik az
ételek elkészitésére is.

— Reméljiik, az olasz szakdcsszovetség magyarorszdgi delegdcioja
sem veszi zokon ezt a kovetkezetességet és Gszinteséget az elndkiik-
tol. Tényleg, hanyan biiszkélkedhetnek a szervezet tagsdgdval Ma-
gyarorszdgon?
— Huszan vagyunk, ebbdl két magyar, és tizennyolc olasz. Tart-
juk egymassal a kapcsolatot, az olasz intézmények galaestjein
feleliink a meniiért, és sok rendezvényre hivnak minket. De el-
s6sorban képviseljiik és 6vjuk az igazi olasz konyhat.

— Ha ilyen rendithetetlenek, drulja mdr el,
nem htizza fel magat, amikor belebotlik egy
onmagdt olaszként értelmezd étterembe?
Vagy nem keérik néha a tandcsukat?
— Tudtommal még egyikiinkhoz sem érke-
zett ilyen felkérés. Az egyik tagunk részt
vett az egyik kereskedelmi televizids csa-
torna (j midsoraban, melyben Gordon
Ramsay mintdjara rossz éttermeket alakita-
nak 4t jova. Visszatérve a kérdés elso felé-
re, mar nem idegesitem magam, inkabb
csak elszomorit, amikor egy ilyen hellyel
talalkozom. Van ra példa, de kevés az olyan
magat olaszként értelmezé vendéglatohely
Magyarorszagon, ahol valéban az olasz
szokas diktalna. Mert legalabb az elvarhat6
lenne, hogy vagy Olaszorszagban tanult
vagy egyenesen olasz legyen a szakacs.

— Hajlunk arra, hogy igazat adjunk, no de

ez jelenleg irredlis kovetelmeny lenne.
—Nem ez az egyetlen gond. Szembesiiltem
azzal, hogy itt sokan csupan pénzkeresés-
ként, rosszabb esetben kényszerpalyaként
tekintenek egy megbecsiilt mesterségre.
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Nekem nehéz volt olyan embert talalnom, aki tud és akar is dol-
gozni. Van olyan, aki mar velem dolgozik a konyhan 14 éve, de
olyanok is voltak, akiket nem engedtem sokaig itt maradni. De
ahogy a munkaer6 alkalmazasa, Ggy az elkészités és az alap-
anyagok esetében sem tehetiink alapvet6 engedményeket. Ha
ezt mégis figyelmen kiviil hagyjuk, akkor mar nem beszélhetiink
olasz, vagy egyaltalan minGségi vendéglatasrol.

— Mondja most ezt egy tijsdgironak. De mit vdlaszol a vendégnek,

akinek jol tudjuk, mindig igaza van, és esetleg reklamadl, hogy mdst

kapott a tanyeérjdra, mint amire a neve alapjdn szamitott?
— Igyekszem ugy elkésziteni az ételt, hogy az identitasa ne sé-
riiljon, de ugyanakkor elfogadhaté legyen annak is, aki mashogy,
esetleg rosszul szokta meg. Példaul kevesebb rukkolat haszna-
lok. De példaul a carbonaraba soha nem tennék tejszint. Ismét-
lem magamat, ma mar nyitottabbak az emberek. Szoktunk hal-
napokat tartani, ilyenkor itt az asztalokon a jégrél lehet kivalasz-
tani a homart vagy a rombuszhalat, amit aztan
elkészitiink. A tradiciondlis olasz konyhat képvi-
seljiik, ezen nem valtoztatunk, mi ezt kinaljuk.
Preciz vagyok és maximalista, ragaszkodom az
elveimhez. Es szeretem azt, hogy az ételnek,
ami kimegy a konyhabdl, olyan az ize, ahogyan
csak én tudom elkésziteni.

— Ha Romdban vagy, egyél tigy, mint a romaiak.

De nyugtassa meg hazafias lelkiinket, legaldbb a

borokat nem kiilfoldrol szerzik be!
— Komoly borlapunk van, néhany olasz speciali-
tastol eltekintve tele magyar borokkal. Mivel itt
valtozatos és mingségi borok koziil allithatjuk
Ossze a kinalatot, nincs sziikség arra, hogy kiil-
foldrél hozzunk be. Azért nem tagadom, mikor
ideérkeztem Magyarorszagra, belefutottam né-
hany ,,guggolés” borba, és el6szor azt hittem, itt
nem is lehet rendes bort inni.

— Még szerencse, hogy nem adta fel egy konnyen.
Nem kell nevesiteni, de van azért kedvenc?
— A villanyi borvidék minGségi ugrasa utan,
amit nem sokkal késébb kovetett a térség
tobbi borvidéke is, konny( dolgom volt. A vil-



lanyi merlot-t, a portugiesert, savignon blanc-t konny( 6sszehan-
golni az ételeinkkel. Az én izlésemhez kozelebb dllnak a villanyi
borok, sommelier végzettségli feleségem pedig, aki jelentGs sze-
repet kap a borkindlat 6sszedllitasaban, a szekszardiakat részesi-
ti el6nyben. Szeretiink személyes, és j6 kapcsolatot dpolni a bo-
raszokkal, de egyszer(ibb a boraink nagy részét kereskedG6tdl be-
szerezni. Ezért példaul hidnyolunk egy széleskor( dsszefogdson
alapul6 szekszardi borlapot, ami nem csak helyi viszonylatban
lenne hasznos és el6remutato.

— Bevdllalja azért a borok mellé a magyar ételeket is néhanapjan?
— S6t! Amikor Magyarorszagra jottem, kezdetben mindig liba-
méjat akartam enni krumplipiirével. Fiatalon szerettem piacra
jarni véreshurkéért, na de akkor egész nap mast sem birtam en-
ni. Ez még ma is el6fordul, de mar gyakrabban valasztom a ha-
gyomanyos cappuccinét. A feleségem otthon magyar ételeket
f6z, szeretem a nokedlit porkoltszafttal, meg a haldszlét, de
csak tésztaval, s hal nélkiil. Mint séf azt vallom, j6 a magyar
konyha, csak kevés hozza a megfelel6 minGségii alapanyag. Tu-
dom, a rendszervaltas el6tti évtizedekben sok minden elve-
szett, sok szokdst és hagyomanyt elfelejtettek, és a minGség
sem volt mindig els6dleges szempont. Azonban ma mar érezni,

hogy javul a helyzet, egyre tobben tesznek sokat érte. Az elfe-
lejtésrdl jut eszembe: erre nalunk is van példa, a kdposztat pél-
daul sok helyen Olaszorszagban mint gazt tartottdk szamon,
most fedezik fel Gjra. Es hogy meglep&dtem, amikor lattam,
hogy Magyarorszagon az emberek az itt is termé vad rukkolaval
etetik a nyulakat.

— Biztos ettdl olyan kiilonleges a magyar nyilporkélt. Honnan

szerzik be akkor az alapanyagokat?
— Ma madr e tekintetben is javult a helyzet. Ahogy példaul a friss
halhoz, Gigy ma mar sok dologhoz hozz4 lehet jutni Budapestrdl,
de tdlnyomorészt olasz alapanyaggal dolgozunk. Hetente jarunk
ki Udinébe a zoldségpiacra, ahol megkapom azt és abban a for-
maban, amire és ahogyan sziikségem van. A hust nehéz besz-
erezni, hidba szeretnék jo bélszint, nem biztositott az ellatds.
Extra sziiz olivaolajjal f6ziink, és a parmai sonka is parmai.

— Komolyan, hdnyan értékelik ezt az alapossdgot? Legyiink 6szin-
ték, a tobbség felfigyel a kiilonbségre?
— Szerintem igen, bar mindig inkabb csak remélem. Viszont meg
sem kockaztatjuk, hogy engedjiink ebbdl. Azt az emberek
rogton észrevennék.

Padlizséan torony

Napolyi fusilli

Csokolddé tortdaceska

Hozzévaldk: 4 db padlizsan karika, 4 db bivaly mozzarel-
la szelet, paradicsomszész, bazsalikom, s6 bors, reszelt
parmezansajt a tetejére

A karikéra vagott padlizsanszeleteket lisztbe forgatjuk
és hirtelen oliva olajban kistitjiik. Elkészitjik a paradi-
csomszoszt, hdmozott paradicsomba egy kis bazsaliko-
mot teszlink, s6zzuk, borsozzuk és 20 percig forraljuk.
Egy szelet padlizsanra egy kis paradicsomszoszt te-
szlink, majd rahelyezziik a mozzarella karikat, és ezt is-
mételjlik egy toryot épitve. A tetejét megszorjuk par-
mezannal és 2 percre forr¢ siit6be tessziik.

Hozzavaldk: 100 g fusilli tészta. 6 db koktélparadi-
csom, egy fél cukkini, olivaolaj, sd, bazsalikom, re-
szelt pecorino sajt

Olivaolajon a félbevagott paradicsomokat és a
csikokra vagott cukkinit és egy gerezd fokhagymat
lepiritunk, bazsalikommal és séval izesitiink. A tész-
tat megfézziik és lesz(rjik és a ragunkra dobjuk és
tliz6n atforgatjuk. A tetejére pecorino sajtot szérunk
télalas el6tt.

Hozzavalok 8 személyre: 185g teavaj, 400g étcsokoladé
70% kakad, 60 g rizsliszt, 200 g kristalycukor, 6 db tojds

Felolvasztjuk a vajat a csokoladéval, kdzben felverjiik az
egész tojasokat a cukorral és mikor felvertiik hozzakeverjiik a
rizslisztet, majd ehhez a felolvasztott vajat és csokoladét.
Szép siméra keverjik az egészet és formakba kiontjik.
Hagyjuk pihenni egy napot a hiitdben. Talalés eldtt meleg
siitében (190 fokon) 10 percig stitjik. Ugy talaljuk, hogy
réforditjuk egy tanyéra. Akkor sikertilt jol, ha a kiilseje
kemény és a belseje folyékony maradt. Vanflia fagylalttal és
mentaval kisérjik és karamellizalt citromhéjjal.




7.0ld és feher,
== mneha hla

Mindenki koti valamihez a tavasz bekoszontét a konyhaban is: van, akinek a
héonapos retek piacon valé megjelenése szolgal jelzésiil, masnak elég, hogy
csak beleszippant egyet a levegébe, és érzi a nedves fold, az Gj hajtasok illa-
tat, megint masok a konyhaszekrény suvickolasa kozben mélaznak el, hogy
Gjra eltelt egy év, végre itt a megijulas, a frissesség, a szinek jatékanak ideje
a tanyérokon is.

Szamomra a foldbdl el6bujé hetyke spargariigyek jelentik a gasztronomiai ta-
vasz elérkeztét.

A magyarul csirdgnak, nyalarnyéknak is nevezett zoldség nemcsak fenséges,
krémes izével biivoli el imadoit, de rendkiviil egészséges is (vitaminokban, as-
vanyi anyagokban gazdag), sokak szamara pedig az els6 szamu ok a spargafo-
gyasztasra annak vagykelté hatasa.

Vajmi keveset tudunk a zoldségek kirdlyanak, avagy a kiralyok zoldségének
eredetérdl, feltehetSleg az okori Gorogorszagban termesztették el6szor, kb.
2500 évvel ezel6tt. Erre utalhat az asparagus (sparga) sz6 gorog eredete is,
melynek jelentése: szar, hajtds. Nem véletlen az elnevezés, hiszen a spargasip,
a sparga zsenge hajtdsa a novény fogyasztasra alkalmas része. Az igazi cseme-
gének pedig a sparga cslcsa, a spargariigy szamit, mert a fejrészben nincsenek
rostok, szintiszta zsenge inyencfalat.

Embere, nemzete valogatja, hogy melyik spéarga ejti rabul, a z6ld vagy a fe-
hér. Az olaszok példaul az elGbbire eskiisznek, mig Hollandidban és Belgiumban
a fehér megszallottai a spargakedvelSk. A szinkiilonbség egyébként a termesz-
tés soran alakult ki: a fehér spargat letakarjak folddel, vagy foliaval, hogy ne ér-
je fény, mesterségesen megakadalyozva ezaltal a zoldiilést kivalt6 klorofillszin-
tézist. A zold sparga termesztése ennél joval egyszer(ibb, zavartalanul néhet a
napfényben. A szin tekintetében még két spargafajta létezik, melyek joval rit-
kabbak is egyuttal: a lila, vagy francia sparga, és a lilas zold sparga. J6 tudni,
hogy az Gsszes koziil a zold bir a legkifinomultabb izzel és a legtobb vitamin-
nal, méltan ez a legkedveltebb is.



Es végre térjiink a lényegre, a sparga elkészitésé-
re! Néhany alapszabaly:

1. Mindig friss spargaval dolgozzunk (vagyis fe-
lejtsiik el a konzerv valtozatot)!

2. A fehér spargat minden esetben meg kell pu-
colni (vigyazva, hogy a csticsok sértetlenek ma-
radjanak!), mig a zoldet nem.

3. Mindegyik fajtat megf6zziik, vagy megparol-
juk a tovabbi felhasznalas el6tt: 6sszekotve, for-
rasban 1évg s6s vizbe allitva Ggy, hogy a riigyeket
ne lepje a folyadék (csipet cukrot és didnyi vajat
is adhatunk hozza, akkor még finomabb).

Alegegyszer(ibb talalasi mod, egyben klasszikus
koret: a spargat megf6zziik és még forron tisztit-
juk, vagy ha ugy tartja kedviink, barnitott vajba for-
gatjuk (nagy francia kedvenc), vagy valamilyen mar-
tassal (pl. hollandi) kinaljuk. A forré felszolgalast
valasztva késziilhet még a csirdg cs6ben siitve is,
ez esetben az alapképlet a kovetkezs: sparga meg-

f6z, héallo talra rendez, Mornay-martassal leont,
parmezannal béségesen megszor, olvasztott vajjal
meglocsol, majd aranyszinfire grillez. Isteni. Aki
hidegen szereti, kovesse az olaszokat és ontse nya-
kon a kihdlt spargaszalakat egy kis vinaigrette-el
(ecetolajontettel).

Hogy mire figyeljiink oda vasarlaskor? A spar-
gak szara legyen foltmentes, feszes és egyenes,
csticsa tomor, a frissességét pedig tgy ellenériz-
hetjiik, hogy a tovénél megnyomkodjuk, és
amennyiben sargas levet latunk kifolyni, bizto-
sak lehetiink, hogy j6 alapanyaggal van dolgunk.

Végiil ne feledjiik, a spargaszezon viszonylag
rovid (aprilis végétdl kora nyarig tart), ha tehet-
jiik, élvezziik ki ezt a ropke idészakot!

Raadasként egy kis ,spargaetikett”: a sparga-
riigyeket villaval szokas fogyasztani, a maradék
szarat kézzel, de akkor sem ér megbotrankozni,
ha valaki az egész spargat ujjaival fogyasztja el,
ez is az illem része.




TESZT

OLASZRIZLING

A Pécsi Borozé nyomtatott kiadasaba altalaban csak
azok a borok jutnak be, amelyek legaldbb 80 pontot ér-
tek el biralatunkon. EzGttal kivételt tesziink, de még igy
is csupan 10 olaszrizlinget tudtunk kivalasztani. A régi-
onk egyik, ha nem a legnépszerdbb fehér fajtaja mos-
tohagyerek. Ez volt a prekoncepcid és ez lett a végko-
vetkeztetés is. Az olaszrizlingek javarészt csak azért
vannak, hogy legyen egy fehér is.

Pedig sokkal tébbre érdemes ez a fajta. Egy-két terme-
|6 vidékiinkon is, mas vidékeken tobben, a nem oly ta-
voli Kutjevéban pedig nagymesterek alkotnak ebben a
miifajban. irtunk err6l par szammal korabban, frunk
Enjingirél szarajevoi tudésitasunkban, és irni is fogunk
még, mert azt gondoljuk, hogy ez a vidék is alkalmas j6
fehérborok készitésére. Es kellenek a jo fehérek. Kelle-
nenek.

igy most arra szorftkozunk, hogy 10 olyan bort mutas-
sunk be, amelyek azért olaszrizlingek, jok, foglalkoztak
veliik, nevelték dket — és tisztan vagy froccsben egy-
arant megalljak a helytiket.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt
vevd boraszatok képvisel6inek sajat boraikra adott
pontjai nem kerliinek bele az atlagszamitasba. Vala-
mennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen talal-
hat¢ adatbazisba, ahol varjuk olvaséink kommentjeit.
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Pontozs:

95-100 tokéletes bor, bajnok, brilians

90-94 nagyon szép, egyedi, elegans, nagy bor

85-89 kivald, komplex, karakteres, nagyon jo bor
80-84 tehetséges, fejldddképes, jo bor

75-79 korrekt bor, killondsebb erények és hibak nélkil
50-74 nem elfogadhatd, gyenge bor

A teszteldk:

Bakonyi Péter (Siklos)

Ivanyi Emese (Vylyan Széldbirtok és Pincészet, Kisharsany)
Kovécs Laszlo (Kovacs-Harmat Pince, Versend-Villany)
Kovesdi Miklos (Pécsi Piispcki Pince)

Labancz Richard (Pécsi Borozd)

Mester Zoltan (Pécsi Borozd)

Riczu Tamas (St. Vincentinus Borhaz, Sikids)

Walter Gyula (Pécsvarad)

A teszt helyszinét Walter Gyula bordszata biztosftotta. Kbszonjiik!



TESZT: Olaszrizling

Riczu Tamas
Sikidsi Olaszrizling
2008

Megjelenése és friss, tartal-
mas illata mar bizalomgerjesz-
t6. Intenziv, de nem tobzddo il-
lataban dszi gyimélcsok, alma-
és kortehéj jatszadozik hérsvi-
raggal. Zamata sem okoz csa-
|6dast, tde és gyiimdlcsos, kis
ringléval és zéldalméval. Jol
strukturélt, iztartés, harmoni-
kus olaszrizling, szép savérzet-
tel és ezt megfeleléen tmoga-
t6 alkohollal, hosszd, kelleme-
sen kesernyés lecsengéssel.
Némi id6 a palackban csak
még jobba teheti.

85 pont

Ar: 1400 Ft
Megtaléalhatd: A Borozo, Siklds

Bock Pince
Villanyi Olaszrizling
2007

Jol bel6tt, nem tdl bonyolult
megfogalmazasa a fajtanak, ki-
csit a nemzetkdzi bortrendek-
hez igazodva. Mér a pohérba
kitdltve, aranyba hajlo szine
nagy testet igér. lllata lassan
nyflik, telt és mélyrdl jov, ke-
véshé fajtajelleges. A korty ki-
tolti az egész szajat, semmi-
képpen sem kénnyed vagy
ide, inkdbb krémes, kissé
édeskés érzetet kelt. Teltsége
vezeti, kellemes mandulés
izieggyel a végén. Nagy test(
versenyz6, kicsit még harapds
savakkal. 82 pont

P

Ar: 1650 Ft
Megtalalhato: Bock Pince

Sebestyén Pince
Dunéntdli Olaszrizling
2007

Jol megszerkesztett, kellemes,
jéivas olaszrizling. Kézepesen
intenziv illatban citrusok és
trépusi gyimélcsck — féleg az
ananész — uralkadik, csipetnyi
virdggal megtémogatva. Széj-
ban lendiiletes, még mindig
nagyon friss és (ide. Savany(-
cukros, citrusos ze hosszan a
szajban marad. Utdizében en-
nek is felbukkan a kellemes,
olaszrizinges kesernye. A faj-
éleszté némileg uniformizalja,
nem tud tokeletesen kibonta-
kozni a fajta.

82 pont

Ar: 1000 Ft
Megtalalhato: Sebestyén Pince

Walter Gyula
Pécsvaradi Olaszrizling
2007

Elsére zarkdzott bor, hagy-
junk neki id6t a palack fel-
bontasa utan. Visszafogott,
tiszta és egyértelmden citru-
s0s illatok. Izét is a citrusok
vezetik. Fiatal még és fican-
kol a poharban, mint egy kis-
csikd. Szerkezete még nem
allt 6ssze tokéletesen, idével
szépen nyild illata tobbet
igér, mint amit zamata nyujt.
Kemény, férfias savai repitik
a bort, és tovabbi palackérle-
|ésre biztatnak. Vastag, za-
matos bor, tartalmas anyag.
81 pont

Ar: 900 Ft
Megtalalhatd: Walter Gyula Pincészete

Maérkvart Pincészet
Szekszardi Olaszrizling
2006

Szinvildga sGtét és tiszteletet
parancsolo. Még szépen tartja
magat, illata és ize is élvezhe-
t6, de valdszinlileg szebb mar
nem lesz. Nagyon fedett illa-
tokkal nyit, de a citrusokat és a
hatarozott palackbukét egyér-
telmden be lehet azonositani.
Bar savai kissé kezdenek meg-
faradni, kellemes gyiimélcsds-
ségét sikeriilt megdriznie za-
matanak. |hatdsaga és har-
monidja kifogastalan, a korty
végén felbukkan némi mine-
ralitas is, ez kifejezetten jol all
neki. 80 pont
Ar: 1000 Ft
Megtalalhatd: Markvart Pince

Tiffén's
Villanyi Olaszrizling
2008

Nagyon fiatal versenyzd,
még kiforratlan szerkezettel.
Behizelgd illata fedett, vajas,
krémes érzetet kelt. Talérett
52016 és botritiszes jegyek
bukkannak fel. A hizelgést
zamataban is folytatja, ked-
ves, baratsagos bor, édes-
kés fizjegyekkel. Alkoholtar-
talma is édesiti, a szerkeze-
tének mindenképpen jol all-
na némileg tobb sav. Le-
csengése hosszd. Egyeldre
kevés fajtajelleget fedeziink
fel, adjunk még neki idét.
80 pont
Ar: 1450 Ft
Megtalalhatd: Gala Borhaz
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TESZT. Olaszrizling

Schunk Jézsef
Hosszdhetényi Olaszrizling
2007

Zérkézott, kissé lusta illatok.
Z6ldalmds, halvanyan citrusos
jegyek probaligk megmutatni
magukat, kénes felhanggal ki-
sérve. A szajban joval tobbet
ny(jt. Szikar, férfias rizling, ro-
pogos savakkal és kellemes,
fajtajelleges kesernyével. A
zamatban felbukkan6 &své-
nyossag teszi igazan érdekes-
sé és értékessé, teste és le-
csengése kézepesnek mond-
hatd. Szebb aromatikéval és
picit tbb beltartalommal még
magasabbra juthatna.

79 pont

Ar: 800 Ft
Megtalalhatd: Schunk Pince

Gere Attila
Villanyi Olaszrizling
2008

Intenziv, gazdag és (ide illatok-
kal mutatkozik be. Kellemesen
édes cukorka bandnnal és cit-
rusos fanyarsaggal nyakon ént-
ve, csak a hattérben meghuzo-
do fajélesztds illatjiegy ront az
Gsszképen némileg. Szajba vé-
ve csalddas a nagyszer(i illatok
utan. Vékonyka a teste, és az
egyébként nem magas alkohol
uralja a szerkezetét, egy kevés
mandula és egy csipetnyi s6 ki-
séretében. Lenyelve hamar, de
jatékosan koszon el. lllata joval
tobbet igért.

79 pont

Ar: 1320 Ft
Megtalélhatd: Metro

Jekl Béla
Villanyi Olaszrizling
2008

A bor egészét a mandula haté-
rozza meg, abbdl is a keser(ibb
fajta. Fililledt, kissé tllérett illa-
ta levegéztetés utan sem tiinik
el teljiesen. Bizonyos izlel6bim-
bok tdréképességét mar meg-
haladjak a markans savak, va-
lamint a zamatban felbukkand
és végighlzodd kesemye. A
masik tabor viszont éppen ezt
tartja a bor legnagyobb erényé-
nek, elegans, klasszikus olasz-
rizinget emlegetve. Valdszind-
leg dreg tkeék bora, egyedi, so-
kak széméra nosztalgikus je-
gyekkel. 78 pont

Ar: 800 Ft
Megtaldlhatd: Jekl Pince

Bodri Pincészet és Sz6lbirtok
Szekszardi Olaszrizling selection
2007

Jelenleg még nem harmonikus
bor, de kit(iné alapanyag. Ha az
egyébként kilon-kiilén nagysze-
i értéket felvonultatd dsszete-
v6i megfelelden dsszeémek, ki-
t(nd borré allhat ssze. lllatéban
édeskés, fas jegyek keverednek
parfiimériakkal, porkolési aro-
mékkal. {zében sem integralo-
dott még megfeleléen a fahor-
dé és leheletnyi szénsavassag
is érezhetd. Savai erdsek és ér-
desek, idével szépen harmoni-
zélhatnak a magas alkoholtarta-
lommal. Erdemes lesz Girakds-
tolni. 77 pont

Ar: 1560 Ft
Megtalélhatd: Bor és Halasztanya, Szekszard
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A tesztekben szerepld borok

megvasarolhatok:

A Boroz

Siklgs,
Felszabadulas u. 7.
Tel.: 72/351-093

A Hord6 Vinotéka
Pécs,

Széchenyi tér 17.
Tel.: 72/515-882

E'Szencia Bortéka és Teashop

Szekszard,

Garay tér 16.
(Obsitos Udvarhaz)
Tel.: 74/311-656

Garay Pince és Vinotéka
Szekszard,

Garay tér 19.

Tel, fax: 74/ 412-828

Géla Borhéz (Atrium)
Pécs, Kiraly u. 76.
Tel.: 72/212-447

Géla Borhéz (U] Forrés)
Pécs, Bajcsy-Zs. u. 9.
Tel.: 72/214-969

Metro Aruhéz

Pécs, Makay Istvan Gt
Kék szam: 40/50-90-50
(mobilrdl nem hivhato)
Tel.: 23/50-90-50

Radé Vinotéka
Pécs, Kiraly u. 75.
Tel.: 72/225-546

Rippl Vinotéka
Pécs, Jokai tér 7.
Tel.: 72/336-505




Baklava ¢és blatina

MAGYAR BOROK, SZARAJEVOI BORFESZTIVAL

Gydrffy Zoltan

Miel6tt hazautaznank, még be-
iiliimk a Carigrad cukraszdaba,
egy kavé meg némi siiti. Az egyik
legjobb hely a szarajevéi 6varos-
ban, a Bascsarsijan. Egy kis siitit
szeretnénk, de a szemiink moho,
hatfélét valasztunk ki ketten.
Csak négyet fizettetnek ki, ha
mar  ennyire  probalkozok
vagyunk... En bosnyak kavét is
kérek hozza, ami torok kavé, ter-
mészetesen dzsezvaban és
fildzsanban hozzak ki, olyan pici,
mives kanalkaval, hogy nem is
érezni a sdlyat. Tomény édessé-
gek, baklava, urmasica, tulum-
ba... Egy kétnapos borfesztival
utan nincs is jobb reggeli.

Mivelhogy masodik alkalommal rendezték meg februar 19-én és 20-an
Bosznia-Hercegovina févarosaban a Sarajevo Vino Fest elnevezésii nemzet-
kozi borfesztivalt. Szarajevo legnagyobb borgasztronémiai rendezvényére
mintegy 70 pincészet és 20 egyéb, elsGsorban gasztrondmiai kiallité érke-
zett. A kétnapos fesztivalnak kb. 3000 latogatdja volt, a borversenyen pe-
dig 152 bort tesztelt a nemzetkozi zs(iri, 47 bor kapott koziiliik aranyér-
mes mindsitést.

A kétnapos rendezvénynek az olimpiara atadott, majd a habortban
megrongalt, de mostanra teljesen feltjitott Hotel Holiday Inn adott ott-
hont. Nem volt meglepd, hogy elsGsorban a volt jugoszlav tagallamok
(Szlovénia, Horvatorszag, Montenegrd, Szerbia, Macedonia és a hazigaz-
dak) képviseltették magukat, hiszen a boszniai borpiacon elsGsorban a he-
lyi, hercegovinai borok, valamint az exjugoszlav térségbdl érkez6 borok
vannak jelen. Es elsg alkalommal talalkozhatott a fesztivallatogatd publi-
kum magyar pincészetekkel a Pannon Borrégiobdl.

A borverseny miatt keltiink Gtra egy nappal kordbban, de jol tettiik,
mert utkozben elkezdett esni a hd, ami gyakorlatilag a kdvetkezé napok-
ban végig szemerkélt vagy éppen omlott. Igazi karacsonyi hangulatu esté-
ink voltak, s(ird, tomor hépelyhekkel - a varosban félméteres, a hegyekben
akar masfél méteres ho is esett. igy éppen idére érkeztiink, percekkel a ne-
vezési hataridg letelte el6tt leadtuk a borokat a verseny helyszinén. Miro,
a f6szervez6 még koccintott veliink egy pohar kutjevéi vorossel, aztan a
nagy hoesésben a tradicionadlis, helyi ételeket kinal6 Kibe nevii étteremben
vacsoraztunk. Innen a kivalo6 tepsis hisos burek és hadzsijszki csevap mel-
lett egyébként pazar latvany nyilik a varosra — ez most hé-okok miatt el-
maradt.

Masnap délel6tt borszallitas, standpakolas, borhiités, ismét atpakolas,
elveszett dugohazok és megtalalt kékfests terit6k jellemezték a délutan
négy 6ras megnyitoig eltelt id6szakot. Ez id6 alatt a zs(rik szorgalmasan
tesztelgettek, a 152 bor kozott ott volt jo néhany magyar is. A megnyiton
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megjelentek politikusok és boraszok, kol-
tok és muzsikusok, majd beindult a késto-
las, ami este kilencig tartott, ahogyan a ma-
sodik napon is.

A magyar borokat a szarajevoi Magyar
Nagykovetség szervezésében kiilon bemu-
taton is megkostolhattak a bosnydak févaros
diplomatai, borkereskeddi és szakdjsagiroi,
de nagy sikeriik volt a nagykozonség koré-
ben is. Elsé tapasztalat: az emberek nyitot-
tak voltak és érdeklédve késtoltak magyar
borokat. Masodik tapasztalat: akik mar hal-
lottak magyar borrdl, tokajit kerestek. Hat
az nekiink nem nagyon volt, helyette cir-
fandlit és aranyharst toltogettiink, azt se
utasitottak vissza, s6t. Harmadik tapaszta-
lat: a merlot és pinot noir helyett a kékfran-
kosok voltak a mendk.

Osszesen 7 borrégios pincészet vett

A voros koron a szerb Alekszandrovics
Pincészet pinot noirja és kékfrankosa figye-
lemre mélténak bizonyultak, de volt par
szép Vranac a montenegroi Plantazse Pincé-
szettdl, és dingacsok Matuskotol, Madiraz-
zatol és a Badel 1862-t6l. Nekem a Madi-
razza borok, az alap plavactol a Dinga¢ bar-
rique-ig tetszettek. Helyi voroset csupan
egyet kostoltam, a Nui¢ Pincészet barrikolt
Blatina borat 2007-bél, a borversenyen ké-
s6bb ez lett a champion-dijas...

A zs(iri a borversenyen 6t kategéridban
osztott ki aranyérmeket, a magyar kiildott-
ség a vorosborok kozott volt a legeredmé-
nyesebb: aranyat nyert a Pécsi Piispoki Pincé-
szet Mohdacsi Cabernet Franc 2006, a Polgar
Pince Villanyi Cabernet Franc Barrique 2005,
a Szeleshat Szekszardi Kékfrankos 2007 és a
Gere Tamas és Zsolt Villanyi Aureus Cuvée
2006. A szaraz fehérek kozott a Pécsi Piispo-

részt a fesztivalon, a Pécsi Piispoki Pincé-
szet és a Polgar Pince sajat standdal, a Pannon Borrégio égisze
alatt - a Nemzeti Bormarketing Program és az Agrarmarketing
Centrum tamogatasaval - pedig megjelent a villanyi Gere Tamas
és Zsolt Pincészete, a mecseknadasdi Hetényi Janos Pincészete,
a pécsi Lisicza Borhdz, a szekszardi Szeleshat és a bonyhadi
Danubiana.

Népszeriiségiink bizonyitéka lehet, hogy alig sikeriilt mas
pincészetek borait megkdstolnunk, de azért nagy 6romiinkre
szolgalt, hogy a szomszéd asztal birtokosa Ivan Enjingi volt. Ot
a horvat Szepsy Istvanként szoktuk aposztrofalni. Az 6 szorti-
mentjét azért szinte végigkostoltuk, a kétezres évek elejérdl
szarmazo traminik, olaszrizlingek, rajnai rizlingek magas alko-
holtartalommal, de hihetetlen koncentraltsaggal, feszes struktu-
raval, szinte elképzelhetetlen illat- és aromagazdagsaggal ren-
delkeznek. A vorosek koziil egy gyereket mutatott, egy 2006-0s
pinot noirt, ami nagyon nehéz miifaj Enjingi mester szerint, ra-
adasul ez a haroméves még csak csikd... Ha minden Gsszejon,
kovetkezé szamunkban lesz Enjingi interju, egy tjabb kutjevoi
beszamoldval.
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ki Pincészet Szajki Cserszegi Fliszeres 2007
bora, mig a desszertborok kdzott a Polgar Pince Villanyi Kadarasz
2005 bora lett aranyérmes. A pezsgdok kdzott nem volt magyar in-
duld, mig a rozék esetében nem osztottak aranyérmet, de meg
kell jegyezniink, hogy a legmagasabb pontszamot itt magyar bor
érte el, a Pécsi Piispoki Pincészet 2008-as Mohacsi Kékfrankosa.

Sz(ik 6rakban mért szabadidénkben meglestiik a siel6ket a
Jahorinan, sétalgattunk az éjszaka igencsak kihalt belvarosi ut-
cakon, dramsziinetben kavéztunk éjfélkor és megkdstoltuk a
Sarajevsko pivo fedGnevd sort is. Szerzénk imitt-amott kalauzol-
ni is probalt, hiszen kilenc honapig élt ebben a varosban, de az-
o6ta mar nagyon sok viz lefolyt a Miljacka folyon...

Mindazonaltal fontosnak tartjuk megjegyezni, hogy a borré-
gios kozosségi megjelenés nagy feltlinést keltett Szarajevéban,
hiszen a magyar borok eddig egyaltalan nem voltak jelen a fo-
lyamatosan fejlédé bosnyak borpiacon. A Pannon Borrégi6 kép-
viselGi tobb kereskedGcéggel is targyaltak arrdl, hogy lenne-e, és
milyen magyar borokra kereslet. Az elsé versenysikerek jé ala-
pot jelenthetnek az épitkezéshez..



Deél téh:
mandulas dijazottak

A befutok a desszertek voltak, de a dijazottak k6zé a mandulas leves is bekertilt.
December elején hirdettiink palyazatot (kapcsolodva a Magyar Turizmus ZRt. Dé-
li tél kampanyahoz): mandulas ételeket vartunk gasztroblogger olvaséinktol. Va-
rakozasainkat meghaladta az érdeklGddk és a nevezett receptek szama, a dont6-
be végiil tucatnyi étel keriilt be. Négy dijat osztott ki szigoru zsiirink, nyertesein-
ket pécsi hétvégével, vacsoraval, borcsomaggal jutalmazzuk. Készonet és gratula-
ci6 minden jelentkez6nek.

Zs(iribe felkért szakértGink (Skrut Gyorgy, a Kalamaris Vendégl6 séfje; W. Holl6si Dani-
el, gasztrotijsagird és Andor tollnoka; Kugler Tamas, a Pécsi Boroz6 webes megjelené-
sének felelGse, a zs(irizés idejére Briisszelbe delegalt gasztrozofusa, valamint Gyorffy
Zoltan fészerkesztd), hosszas vizsgalodas utan hoztak meg dontésiiket.

Alapos és koriiltekint6 olvasas, a szakirodalom bongészése és probaf6zés, teszte-
1és utan kialakult a végsé sorrend:

1. Guzsik Zsuzsanna (palocprovence.blogspot.com): Mandulds almasrétes tiroli
modra

Nyereménye: Szallas 2 f6 részére a Boutique Hotel Sopianae-ban 2 éjszakara, fél-
panzios ellatassal. A szallashoz természetesen szauna, jacuzzi és fitness terem haszna-
lat, flird6kontos hasznalat, internet a szobaban és ingyenes parkolasi lehetGség is jar.

Ugyanitt emlitjiik, hogy Paloc Provence 6todik lett a Mandulas szarnyashisgombo-
cok, erélevesben talalva recepttel is, amiért kiilondijban részesitjiik: Pécsi Borozo egy-
éves eldfizetést és klubtagsagot kap téliink. Es természetesen egy 6-0s Pécsi Borozé
pécsi borcsomayg is varja majd, amikor felhasznalja nyeremény hétvégéjét!

2. Katona Melinda Zsuzsanna (melindagl.blogspot.com): Mandula parfé

Nyereménye egy 10.000 forint érték(i vacsorameghivas a pécsi Szent Gyorgy Foga-
doéba, valamint egy 6 boros Pécsi Borozo pécsi borcsomag is varja majd, amikor fel-
hasznalja az utalvanyt!

3. helyen megosztva végeztek: Oberting Zita (vesta007.blogspot.com): Sziciliai bor-
sodo, répatorta kiséretében és Zoltai-Janto Ildiké (manokonyha.blogspot.com): Man-
dulatorta

Nyereményiik: Vesta és Manokonyha a Pécsi Piispoki Pincészetbe nyert egy-egy két-
személyes pincelatogatassal egybekotott borkostolot, és egy-egy 3-as Pécsi Borozo
pécsi borcsomagot, amelyet a helyszinen vehet at.

Koszonjiik az ajandékokat tamogatdinknak, olvaséinknak és pélyazéinknak azt ja-
vasoljuk: figyeljék weblapunkat ezentul is, mert tavasszal ismét egy déli kiilonleges-
ség, a medvehagyma kapcsan hirdetiink majd receptpalyazatot.

Mandulas almasrétes
tiroli modra

Ehhez a siiteményhez nem hagyomanyos rétes-
tésztat vagy hajtogatott vajastésztat hasznalok.
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Hozzavalok:

A tésztéhoz:

28 dkg liszt, 22 dkg vaj vagy margarin , 2 dl tej-
fél, 1/2 citrom leve, csipetnyi s6

A toltelékhez:

1 kg alma, 15 dkg cukor, 1 narancs leve és héja,
5 dkg vaj, 10 dkg daralt blansirozott mandula, 4
evékandl kaldcsmorzsa (esetleg zsemlemorzsa)

A tetejére:

1 tojas, 5 dkg szeletelt mandula

Elkészités:

A tésztahoz valokat 6sszegydrom és legalabb 1
oréra (vagy akar egy éjszakdra) hiitdszekrénybe
teszem.

A meghamozott, kockéakra vagott almét a na-
rancs levével, -héjaval és a cukorral a vajon
megpérolom, kihdtom.

A tésztét kétfelé osztom, mindkettét kinydjtom
téglalap formajdra és kb. 2 mm vastagsagura.
Hosszabbik oldalukra egy csikban morzsat sz6-
rok, rd dardlt mandulat, arra pedig a parolt almat
teszek.

Feltekerem dket - figyelve, hogy a hajtés és a
morzsds-mandulas rész alulra ker(ljon. A teker-
cseket megkenem felvert tojéssal és megszérom
szeletelt manduldval.

Elémelegitett siitében 200 fokon aranyszinire
stitém 6ket. Még melegen talalom.



Programsorol

Nem art elére tervezni az idei nyaralasainkat,

marcius 6-8-ig a 14. Pécsi Utazas Kidllitas és Vésar alkalmabdl

egy helyen, a Lauber Dezsd Varosi Sportcsarnokban kaphatjuk meg
a legjobb ajanlatokat.

Foglalas: 72/213-032

Csak néknek Nénapon. Mércius 7-én

a villanyi Oport6 Etteremben (72/492-582) a Royal Zenekar
dallamosttja a vacsorat a holgyeknek,

a harkanyi Drava Hotel Thermdl Resortban (72/580-980)
pedig Katus Attila varja az tinnepléket.

Kétnapos, intenziv borkurzust szerveznek a Polgar Pincében

marcius 23-ai kezdettel. Borkdstolas, eléadasok, hogy magabiztosan mo-
zoghassunk a vinotékakban.

Diplomat nem, de biztos tudast igémek.

Felvételi: 72/492-194

Marcius 25-ig még leadhatdak

a mintak a Magyarorszagi Németek Orszagos Borversenyére.

A marcius 26-27-e kozott zajlo mecseknadasdi versenyre nemzetiségtdl
fiiggetlendl barki nevezhet, eredményhirdetés és bal aprilis 4-én.
Erdeki6ani: info@indivinum.hu

Medvehagyma-nap &prilis 4-én Orfiin a Kemencés Udvarban.
Kora reggeltél medvehagyma-gy(ijtés, stités-fézés,

kiprobalt és szeretett rendezvény.

Pogacsa: 72/498-283

Emmausz — Hisvéthétfdi vigassagok a bolyi pincefaluban.

Es ha eddig az alkalomra vértunk, ne késlekeditink végigjami a
Mohécs—Bdly Fehérbortt helyi pincéit.

Tojaskeresés: 69/368-100

Tavasziinnep-borkdstolas idén is a Bor-Zsongés fesztivalon
majus 1-3-ig Villanyban.
Program: 20/317-6165

Majus 2-an Kretzelfest Mecseknadasdon. Borfesztival és méajusfa-allitas.
Szigortan ajanlott: 72/563-100

48 Pécsi Borozo

Viragtengert csodalhatunk a Narciszfesztivalon Babdcsan méajus 2-an.
A 13 hektaros Basakert ilyenkor véltozik narcisztengerrg,

a megéhezdket babdcsai vadporkdlt, haldszIg, tort bab hagymaval varja.
Viragfutas: 82/491-404

Ujra foglaltak lesznek kéthetente a péntekjeink majus 15-t61 kezdve,
Gjra indul a ,,Ha péntek, akkor Villany” programsorozat.
Ismertetd: 20/993-3399

Regi receptek, hagyomanyos izek versenye Magyaregregyen
a IV. Falusi lzek Fesztivélian majus 16-an.
ErdekI6dni: 30/488-7140

Plinkdsdre j6 eldre valasszunk magunknak programot.:

Bdlyban piinkdsdi fehérborok mellé fehérpecsenye,

és Kaposztafesztival jar,

Villanyban a Polgar Pincében Borkiraly- és BorkiralynG valasztas,
de rendszerint nyitott pincék varjak a plinkdsdaldket.

Idén is Kakaspaprikas-fézéverseny
Mecseknadasdon majus 31-én, Piinkdsd vasamap.
Nézdnek vagy lelkes versenyzdnek jelentkezés: 30/959-3002

Szines programkinalattal késziil a sikidsi A Borozo tavaszra.

Mércius 14-én a Brunyai Pince borai,

aprilis 18-an Tokaiji borkiilénlegességek mellé készitenek borvacsorat.
Méjus 1-3. kozott a Rosé napokon természetesen a rozéké a fGszerep,
mig méjus 16-an Malatinszky Csaba borvacsoran vehetiink részt.
Asztalfoglalas: 20/567-1205




Kdényvajanlo

PECS PANORAMA
Nem szabad elfelejteni a varost, meg kell tanulni az allandd
(jrafelfedezés, "észrevevés" 6rémét. Latni (és fleg lattatni)
még ennél is tobb iddt és energiat igényel. Kozhely, de attdl
még igaz, hogy egy varos évszakonként, naponként,
percenként mas arcat mutatia meg az Gt figyeldnek. A
fények, az iddjaras, az utcai forgalom (vagy az utcai liresség)
valtakozasaival az egyébként "idGtalld" épiletek is
atértelmezédhetnek,  atalakulhatnak.  Kalmar  Lajos
fotémivész (eldzd, téli lapszamunk cimlapfotéjanak készitdje) Pécs Panorama cimd albuma
a varos ismert-ismeretlen arcait mutatja meg, nem a megszokott latdszogbdl. Utébbi athe-
lyezédik, és olyan oldalukrél ismerhetiink ra a varost alkoto terekre, épliletekre, melyekkel
nem mindig talalkozhatunk a hétkdznapokban.
A kétet tehat nagyobbrészt fényképekbdl all Gssze, a kisérd szovegek rovid leirasok és
ismerteték formajaban segitenek eligazodni, ha bizonytalanok lennénk. A Székesegyhaz, a
Havihegyi kapolna, a Barbakan kert koszont vissza az oldalakrol, egy-egy varosrész panora-
ma képe utan mehetiink le az utcéakra, a hazak kozé. Ha a hétkéznapokban csak elsietiink a
megszokottnak vélt szobrok el6tt, vagy atrohanunk a Jokai téren, most a kdnyv segitségével
elidézhetlink egy-egy varosrészen.
Tanulsagos és izgalmas konyv nem csak turistanak, de a pécsieknek is, kételezd eleme min-
den lokélpatridta kényvespolcanak. Mert ezek az utcak és képek valamennyire a mieink is,
s bar nem latszodunk, valdjaban rajta vagyunk mi is a fényképeken.
Kalmér Lajos: Pécs panordma
Szerz6i kiadas
2008

BORKORCSOLYA

A PECSI BOROZO NYEREMENYJATEKA

Téli szamunkban harom plusz egy kérdésre vartuk olvaséink megfejtéseit. A helyes valaszt
adok kozott egy-egy konyvet sorsoltunk ki. Elsé kérdésiinkre a valasz: Ramsay focikarrierje
térdsériilés miatt szakadt félbe. (Bar nemrég derilt ki, hogy az egész focista dolgot csak
reklamfogas gyanant taldlta ki.) A Nem piskdta onéletrajzi ktet nyertese Perjés Ottd,
Nyergestijfalubdl. Masodik kérdésiinkre az valaszolt helyesen, aki szerint a Vasarnapi ebéd
cimd konyv alapjaul egy televizios mdsor szolgalt. A kétet nyertese Faludi Tamésné, Kis-
kunhalasrol. A Haromesillagos séf cim(i kotetet pedig Mikd Eva pécsi olvasonk nyerte, aki
helyesen tudta, hogy Ramsay londoni éttermének a neve: Gordon Ramsay.

Plusz egy kérdésiinkre azok valaszoltak jol, akik tudtak, hogy Magyarorszagon eddig a Dél-
Dunéantdlon talaltak mar isztriai-szarvasgombat. A megfejték kozil Mogyordsi Tamés bu-
dapesti lakos nyerte Bagi Istvan és Fekete Andras Oszkér: A szarvasgombasz mesterség ci-
mii konyvét.

(J KERDESUNK:

Milyen tematikus fotéalbum jelent meg legutébb Kalmér Lajos képeivel?
(Nyeremény: Kalmar Lajos: Pécs Panorama)

Megfejtéseiket 2009. majus 15-ig varjuk a jatek@pecsiborozo.hu e-mail cimre.
Kérjiik, megfejtése mellett elérhetdségét is tintesse fel,

a nyertesek nevét kovetkezd szamunkban kozzétesszik.

-~ DRIFINE
HALHOLYAG KOLLAGEN
DERITOANYAG

A 2007/68/CE EU-rendelet alapjan nem
jeloléskoteles deritészer

o Mustok palackstabil allapotra deritése egy lépésben
@& Eriedésmegillitas az éleszté kililepitésével (4 g/hl)
@ Hidegderités (-2 - +10 °C kozott)

@ Tisztito derités és bentonitos kombinalt derités

@» Vorosborok kiméletes finomderitése (1 g/hl)

Kokoferm Kft
3231-Gyodngyossolymos, Csakkdi ut 10.
Tel/fax: 37/370-892
Villamleveél: kokofm@t-online.hu
Honlap: www.kokoferm.hu




Most kutyalitd borokra emlékezem

Nagyvanyam pancsolasail

Ungar Tamas

irasa

Cselédsorbdl szarmazo, analfabéta nagyanyam szivos
és otletes takarékossaggal nevelte fel nyolc gyermekét.
A csaladnak sziiksége is volt a spérolasra, mert nagy-
apam harcos szocialdemokrataként a malt szazad hu-
szas-harmincas éveiben sirlin munka nélkiil maradt.
Nagyanyam semmit se dobott ki: a kopott ruhat kifor-
ditotta, a szétfoszlottbdl rongyszényeget kotott, a to-
rott cserépedényt dréttal abroncsozta, a lyukas fazekat
megcinezte, a kézmosashoz hasznalt vizet a kerti vira-
gokra locsolta. Beoszt6 volt a borkészitésben is: luga-
sanak négy t6 Otell6 szG6lGje sosem hozott 30 kilonal
tobbet, nagyanyam szaz literes hord6ja mégis minden
évben csordultig megtelt, merthogy nagyanydm nem
sajnalta a mustbdl a vizet és a cukrot.

A hatvanas években sziileimmel nagyanyam haza-
ba koltoztiink. Nagyanyam betoltotte mar a nyolcva-
nat, de borkészitési praktikair6l nem mondott le. A
csaladban rajta kiviil senki se itta a bort, 6 is csak a
reggeli tedjaba lottyintott fél decit, am ha jott valaki
hozzank, mindjart hozta és kindlta az 6 ,borikajat”.

— Na, milyen? — kérdezte a vele egykoru Szauer ba-
csit, aki a szemkozti portan lakott.

A nyugdijazdsaig lakatosként dolgozo, elsé vilag-
haboris veteran csettintett a nyelvével, s — mivel a
felesége nagyothallo volt és hozzaszokott az emelt
hanghoz — ezt kiabalta:

— A muszka fogsdgban jo lett volna.

Ha szomszédunknak, Zalai bacsinak toltogetett,
még nagyobb volt a siker. Az ugradlé adamcsutkaja,
vasuti valtokezel§ ezt ismételgette:

— Ida mama, a maga bora kétszer jo: eldszor, amikor
az ember megissza, mdsodszor, amikor kihdnyja.
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Nagyanyam nemcsak sz6l6bGl pancsolt bort, ha-
nem malnabdl is. Anyam évente 35 liter malnalét tett
el, s a préselés utani maradvanyt nagyanyam lecuk-
rozta, felvizezte, és nagy bodonokben murciva érlel-
te. Amikor a l1é borszer( 16ttyé csiccsent, lefejtette,
és livegekbe toltotte. Az édes malnabor a csalad ked-
vence volt, annak még antialkoholista apam se tudott
ellenallni.

Osszel s(ir(in jartak az utcankat a findncok, és pa-
linkaf6zGkre vadasztak. Hatodikos voltam, amikor
hazaérve azt lattam, hogy nagyanyam két férfit a
konyhdban malnaborral kinal.

— Csurikdam! — sz6lt ram nagyanyam —, mutatkozz be
a findnc uraknak.

Elmotyogtam a nevem, nagyanyam meg tovabb for-
szirozza, hogy kostoljak meg az 6 hires malnaborat.

— Nem lehet, szolgalatban vagyunk — szabadkozott
kérusban a két férfi.

— Nem f6zik én pdlinkdt — tarta szét a karjat nagy-
anyam. — A vém nem szereti, a mdlnaboromért viszont él-
hal.

Hosszas kindlasra az egyik findnc megkdstolta a
malnabort, és kinyogott valami dicséretfélét, aztan
elkoszont a két hivatlan vendég. Nagyanyam az ab-
lakbol nézte tavolodo lépésiiket, majd ennyit mon-
dott:

— Ha tudndtok, milyen jo mdlnapdlinkdm van...

Merthogy nagyanyam a malnabor szilard maradva-
nyat lecukrozta, felvizezte, cefrévé érlelte, palinkava
f6zte. Aztan a g6zolg6 cefrét a tyukudvar ganéj-
dombjara ontotte, s jokedvvel nézte az abbdl csipe-
get6 ludak bamba imbolygasat.



LEGYEN ONNEK IS BORTREZORJA
PECS BELVAROSABAN
AZ ARANYKACSA ETTEREM VINARIUMABAN

Az étterem egyik exluziv szolgaltatasa a bérelheté bortrezor,
mely mind maginszemélyek, mind villalkozdsok részére egyediilall6 reprezentacios lehetdség.

A trezortulajdonos tagja lesz a VIP Ettermi Klubnak, mely kapcsén tovabbi kedvezmények illetik meg.

A trezorbérlés feltételeirdl tajékoztatdst kérhet a 20/9422-982-es mobiltelefonon,
vagy az aranykacsa(@t-online.hu e-mail cimen!

ARANYKACSA /¥
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SZOLOFURT HITELCSOMAG

Mazsolazzon hiteltermékeinkhbol

Szbl6termesztéssel, bor eldallitassal foglalkozo vallalkozasanak szamos alkalommal, sokféle célra lehet szilksége hitelre. Mi nem csak
a beruhéazasokhoz, hanem a mindennapi miikodés finanszirozasahoz is segitséget nyujtunk alabbi konstrukcidinkkal.

Kizraktari hiteliinkkel gyorsan, egyszeriien athidalhatja likviditasi gondjait. Az egyszeriisitett eljaras sordn kézraktarjegy fedezete
mellett drut helyezhet kozraktari letétbe.

Az MFB Agrar Forgdeszkiz Hitelprogramijat a jelenleq is fenndlld beruhazasi céld bankhitellel, vagy folyamatban Iévé beruhazasi hi-
telkérelemmel rendelkezdk szamara ajanljuk.

Az Uj Magyarorszag Agréar Forgdeszkoz Hitelprogram az indul6 vallalkozasok szdméra is elérhetd. Elonye, hogy sajat erd nélkil is
igénybe vehetd és kiemelkedGen hosszl, 5 éves futamiddvel igényelhetd. A torlesztés 2 év tiirelmi utdn kezdhetd meg.

Az MFB Uj Magyarorszag Agrarfejlesztési Hitelprogramja mez6gazdasagi termékek elsGdleges elallitasaval foglalkozo vallalkozasok
szamara biztosit kedvezményes kamatozdsu, hosszli lejarati forrast versenyképességiik megdrzéséért, j6 mindségii termékek eltalli-
tasaért, innovaciot és kornyezetvédelmet elGsegito beruhazasok megvaldsitasaért.

A fenti hitelkonstrukciok tajékoztato jellegiiek. Tovabbi részletekért kérjiik forduljon munkatarsainkhoz, vagy latogasson el web-
lapunkra.

A hitelfelvevik kire: a kis- és kozépvallalkozasokral, fejlddésiik tamogatasardl szolo 2004. évi XXXIV. torvény szerint Magyarorsza-
gon székhellyel, vagy az EGT terilletén székhellyel és Magyarorszagon fidkteleppel rendelkezd mikro-, kis- és kdzépvallalkozasok, ame-
lyek: egyéni vallalkozas, gazdasdgi tarsasdg, szovetkezet, vagy eurGpai részvénytarsasag, vagy vallalkozéi igazolvany nélkiil tevékeny-
kedd Gstermeld formajaban mikodnek.

itthon vagyunl,
ertéket teremti.ink
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