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Késtolja meg On is a Pannon Borrégio TOP25 bordt!

Pécsett és Budapesten is taldlkozhat a Pannon Borrégio 25 kivdlasztott bordnak készitsivel, megkdstolhatja a borokat, voksolhat a kedvencére.
Pécsett sajtkostolot is rendez a Pécsi Gastro Club, mig ugyanitt kézmives csokolddéit mutatja be a siklési Tésenyi Andrea.
Taltson el egy kellemes délutdnt Dél-Panndnia TOP25 bordnak tdrsasagdban, ime a lista dbécé-sorrendben:

Agancsos Pincészet Villanyi Capitalis Cabernet Franc 2006

Bodri Pincészet Szekszdrdi Optimus QV 2007

Danubiana Tolnai Chardonnay 2009

Dazsi Tamds Szekszdrdi Cabernet Sauvignon Rosé 2009
Eszterbauer Bordszat Szekszdrdi Tivald Cabernet Sauvignon 2008
Giinzer Tamds Pincészete Villanyi Ordogarok Merlot Reserve 2007
Giinzer Tamds Pincészete Villanyi Pinot Noir Vdlogatds 2008

Hérs Pincészet Szajki Olaszrizling 2009

Heimann Csalddi Birtok Szekszdrdi Barbdr 2007

Heimann & Heumann Pannon Borrégio U&I Kékfrankos 2008
Hetényi Janos Pincészete Szekszérdi Kodarka 2008

Hetényi Janos Pincészete Szekszdrdi Kékfrankos 2009

Heumann Pincészet Villanyi Cabernet Franc 2007

Lisicza Borhdz Pécsi Eben 2006

Matias Pincészet Pécsi Chardonnay 2008

Maul Pincészet Vill anyi ZS Cabernet Sauvignon 2007
Mészdros Pdl Borhdz és Pince Szekszdrdi Cabernet Sauvignon Reserve 2007
Mészdros Pl Borhdz és Pince Szekszdrdi Merops 2007
Riczu Tamds Villdnyi Cabernet Franc 2008

Sauska Villanyi Makdr Chardonnay 2008

Sauska Cuvée 7 Siklés 2007

Szeleshdt Szdlbirtok Szekszardi Nomad Merlot 2007
Takler Pince Szekszdrdi Noir Gold Kékfrankos 2006
Vida Csalddi Borbirtok Szekszdrdi La Vida Merlot 2007
Wekler Csalddi Pincészet Pécsi Cupido’s Ice Wine 2009

Pannon Borrégié TOP25 2010 Pécs, Cella Septichora Latogaté Kozpont
2010. jonius 18-dn és 19-én 15-20 6ra kozott
Mindkét napon TOP25 borbemutaté a régiohdl szdrmaz6 sajtok és kézmiives csokolddék késtolojdval

Pannon Borrégio TOP25 2010 Budapest, Ybl Palota Rendezvénykdzpont
2010. jinius 25-én, pénteken 15-20 éra kozétt

Belépdieqy dra: 2900 forint

Tovdbbi informdciok: top25.pecsiborozo.hu
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Kedves Olvasd!

A marciusban megjelent szdmunk 6ta mintha felgyorsulni tlnnének az esemé-
nyek. Legaldbbis mi igy vagyunk ezzel, néha kévetni is nehéz, nemhogy mindeniitt
jelen lenni. Borversenyek szezonja volt a tavasz, mire kikeveredtiink a helyi, me-
gyei, borvidéki és egyéb tipust boros megmérettetésekbdl, mar jott is a majus, a
Plinkdsdi Pannon Pincéket igyekeztiink beinditani, aztan pedig a Pannon Borrégié
TOP25 szervezésével havazodtunk el. A nyéri szdm nyomdaba addsa pedig csak a
nyomdank hihetetlen rugalmassaganak kdszénhetden késziil el a szintén altalunk
is szervezett, kezdeményezett Cirfandli Unnepre. De azért lelkiismeretesen igye-
keztlink dokumentalni és a kdvetkezd oldalakon bemutatjuk, hol mi tortént, kinél
merre jartunk.

Az elsd bekezdéshe bele se fért, és igaz, jobb is igy, mert kiilén bekezdést érde-
mel az idén mar masodszor megjelend Wine Guide-unk, azaz a Pannon Borrégié
egyetlen angol nyelv(i gasztronémiai és borkalauza. Radics M. Péter szerkesztd kol-
légank, baratunk az, aki nélkiil nem is johetett volna 6ssze, hiszen tébb hénapon at
gy(jtdgette az informacidkat, formalta a kalauzt, hogy aprilisban mér az ide érkezd
kiilfoldi vendégek is kaphassanak egy atfogdbb bemutatdt térségiink boros vilaga-
rél, és az ehhez szorosan kapcsolédd gasztronémiardl. A tavalyi szerény kezdés utan
idén mar nagyon sok pincészet is Uigy gondolta, érdemes benne lennie a Pécsi Bo-
roz6 Wine Guide 2010-ben, érdemes hozzajarulnia a megjelenés koltségeihez, amit
ez(ttal is kdszéntink.

Ez csak az elmdlt negyedév volt, de nem vagyunk tervek nélkiil a tovabbiakra
sem. Aprilisban el6szér rendeztilk meg a Tesztgy6ztesek vacsorajat, nagy sromiink-
re tébbszords tiljelentkezés volt, megtelt az Enoteca Corso, eljéttek a bordszok és
nagyon j6 hangulatu estét téltottiink el, beszélgetve, kivald borokat késtolva és hoz-
zajuk készitett ételeket izlelgetve. A folytatas jllius elsején lesz, hiszen a nyéri szam-
nak is vannak tesztgydztesei, 6ket is be szeretnénk mutatni a nagykozonségnek.
Még eldtte, juniusban a Pannon Borrégié TOP25 kdstoloin talalkozhatnak vellink, Pé-
csett és Budapesten is ott lesziink, mindenféle meglepetésekkel késziiliink, érde-
mes eljonni, ha nem is ezért, mar csak a 25 kivalé bor miatt is. Es ne feledkezziink
meg a szerencsére egyre olvasottabb, egyre nézettebb www.pecsiborozo.hu oldal-
rél sem, amit folyamatosan téltiink (j infokkal, friss programokkal, kattintsanak rank,
talalkozzunk minden nap az interneten!

A kovetkezé szamunkig, azaz szeptemberig napsiitéses nyarat, valodi pihenést,
kikapcsolddast, felfrissiilést és persze kivalé borokat kivanunk!

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd
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A@@%@@ bemutatja:
Tesztgyoztesek vacsordja

Borbemutatd és vacsoraest
a Pécsi Borozé 2010. nyari szdmanak
tesztgyoztes boraival €s a hozzajuk alkotott ételekkel
az Enoteca Corso ajanldséval.

Borsor és menii:

Feiszt Szekszardi Syrah Rose 2009
Sargarépa veluoté maracujaval

Matias Pécsi Chardonnay 2008
Flstdlt angolnaval toltott ravioli
vanilias beurre blanc martassal

ca Cor . 14)
talfoglals: +3 198 | Fritz Szekszardi Medicina 2007
Sz(izérme datolyapirével

Hars Szajki Cirfandli 2007
Mangé brulée

IdSpont:
9010. jdlius 1., csutértdk, 19:00




MUSTRA
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§
Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Jekl Béla (borasz, Villany)

Maul Zsolt (Maul Pince, Villany)

Monostori Balazs
(Vylyan Szdldbirtok és Pincészet, Kisharsany)

»

A Pannon Borrégit az elmdilt honapokban, illetve a mostansag megjelend
borai kozill mintegy 6tvenet szemléztlink szokasos negyedéves Mustran-
kon. A zs(ri szigord volt, 4m igazsagos, és a tételek javét olvasdinknak
ajanlotta. A kovetkezd oldalakon 28 bor mutatkozhat be - nyolcvan pont
folé jutottak, ket az els6tdl az utolsdig batran ajanljuk.

Meg kell jegyezniink - olvaséi kérdésre meriilt fel ennek tisztazasa -, hogy
miért éppen ebben a sorrendben szerepelnek a borok, hiszen sokszor akér
6-8 tétel is ugyanazt a pontszamot viseli. A pontozas sorén a zstritagok
egész pontokkal birainak, az 4tlag mégis gyakran tort szam. Az eredmé-
nyek bemutatasanal nem kozdljiik a tizedes pontszamokat, csak a kereki-
tett végeredmeényt. A bemutatkozasi sort ugyanakker a tizedes pontok
alapjan allitjuk 6ssze, hiszen ez jelent egy valodi, pont alapd felsorolasi sor-
rendet.

A tavaszi szamban bevezetett tesztgy6ztesek vacsoraja sikere nyoman ji-
nius 26-an ismét szerveziink egy borbemutaté vacsoraestet a teszt-
gyGztes borainknak. A tematikus tesztek gydztesei mellett ezen a vacso-
raesten megkéstolhato lesz a Mustra legjobb vordsbora és fehérbora is,
érdemes lesz vellink tartani ezen az estén az Enoteca Corsoban! Részle-
tek az 5. oldalon.

A teszteken - amik természetesen vaktesztek - részt veve boraszatok kép-
viseldinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitas-
ba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu i 0 adat-
bézisba, ahol varjuk olvasdink kommentjei

tokeletes bor, bajnok, brilians
nagyon szép, egyedi, elegans, nagy bor
kivalo, komplex, karakteres, nagyon j6 bor
tehetséges, tartalmas, j6 bor I
korrekt bor, kiilongsebb erények és hibak nélkil
nem elfogadhatd, gyenge bor ol
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Fritz Pincészet
Szekszardi Medicina
2007

Elsé blikkre kénnyd belefe-
ledkezni. Porkolt kavés, vani-
lids, hordéflszerek egészitik
ki az érett piros gylimdlcso-
ket. Van itt szamdca és mal-
na, s6t feketeszeder és érett
faeper. Osszetett, harmoni-
kus bor. J& hordéhasznélat,
szép savak, telt, dus tanni-
nok. Van ereje, de van hozza
j6l megtervezett struktura is.
Hosszd, ribizlis, keserdcsokis
zards. Mar szép és még
szebb, még elegansabb lesz.
92 pont

Ar: 12.000 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Duennium
2006

Gazdag, fdszeres illat, Kavé,
csoki, dohdny. Némi szegfi-
szeg és csillaganizs édesiti a
fliszerképet, amihez fekete
ribizli és fekete afonya térsul.
Elénk savak, érett csersav,
elegéns, egészen barsonyos,
raadasul komplex textdra.
Szerkezetben sokszorosan
rétegzett, nagyon sok idét
kell neki hagyni, de meg is ki-
vénja, és meg is hélalja. Osz-
szetett, hossz, értékes bor,
az Utja kezdetén.

92 pont

Szeptembertdl
Megtalalhatd: A pincészetben

Tringa Pince
Szekszardi Cabernet Sauvignon Reserve
2007

Erett, ereje teliében mutat-
koz6 bor hatésat kelti mér il-
latban is. Kicsit visszafogott,
elegansan indul, nem mutat
mindent elsdre, fokozatosan
érezteti az erejét, a tartal-
massagat. Kortyban is vas-
tag, massziv, kissé édeskés
tanninokkal, sok fekete sze-
derrel, afonyaval, némi alko-
holos édességgel a korty vé-
gén. Massziv, mégis harmo-
niat mutaté bor.

90 pont

Ar: 3600 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Andreas Ebner
Pécsi Pinot Noir
2007

Intenziv, fajtajelleges, az or-
rot, érzékeket athato illatok.
Gyliméolcsok és avarosséag
véltakozik benne, nem til
nagytest(, de gyorsan meg-
szerethetd pinot noir. Ara-
nyai szépek, a korty gazdag
és kerek, a bor tiszta és si-
mulékony, érett és tartal-
mas. Ami itt délen kihozhatd
beldle, majdnem mind benne
van.

90 pont

Ar: 3400 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Merfelsz Pince
Szekszardi Bikavér
2007

Intenziv gyiimélesos illat,
meggy és cseresznye jatszik
benne, melegebb, erdei gyii-
molcsds arnyalatok is gazda-
gitjak. A savak jol vezetik a
bort, ami aranyos, j6 felépi-
tést, nem 16g ki beléle sem-
mi sem. Tiszta, gyimélcsds,
szajban energikus, tanninban
nem bévelkedik és ez is jol
all neki. Van benne Szek-
szard s talan ilyen a bikaveér,
egyszoval van benne jové.
89 pont

Ar: 2800 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Matias Pincészet
Pécsi Chardonnay Barrique
2008

Szép aranysarga szinvilagbdl
jon a hatdrozott vajas, fis-
toltsonkas illat, mégis kor-
tés-barackos  gyiimélcsos
jelleget is felfedezhetiink
benne.  Szdjban  zomok,
massziv, erdteljes struktdra,
érett zamatok. Jol viseli az
alkoholt is, a szerkezet elbir-
ja, van hozza tartalom, és
nagyon szépek a savak is.
Hosszd, kellemes lecsengés
zérja.

88 pont

Ar: 2900 Ft
Megtalalhato: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Pécsi Borozo 7
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Giinzer Tamés Pincészete
Villanyi Chardonnay Barrique
2009

Barack és vanilia. A fajta és
a hordé is jelentkezik illaté-
ban, kortyban sem csalatko-
zunk, mindenben gémbdlyd
mar ez a bor. Gylimélcsdssé-
get épplgy taldlunk benne,
mint vajas krémességet,
érezzilk a savakat, a szépen
kialakitott struktarat. Tartal-
mas, fajtakarakteres, zamat-
gazdag, ugyanakkor frissitd,
lendiletes bor.

88 pont

Ar: 3000 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Hérségyi Pince
Villanyi Cabernet Sauvignon
2007

Erett, meleg hangulatd, bor-
sos-mentds, picit alkoholos
illat. Nem nélkiilozi a gyi-
molcscket sem, habar a liké-
rosség mintha kortyban is
visszatérne. J6 savgerinc,
aszalt szilva és afonya tarkit-
ja, érett tanninok teszik kere-
kebbé. Talan csak az alkohol
16g ki picit, de ennyi belefér,
hiszen egyébként tartalmas,
kerek bor.

87 pont

Ar: 3800 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Malatinszky Kdria
Villanyi Cabernet Franc Noblesse
2007

llatban is telt, erételjes, so-
kat kapott a hordétdl, de
emellett koncentralt gylimél-
cs0sség is van benne, feke-
teribizli, &fonya és érett, za-
matos szilva. Szépen nyilik,
illatban és kortyban is, tartal-
mas, érett zamatok, finom
vanilidval fdszerezve, és né-
mi karamellel. J6 struktira,
16, vibralé bor, hossz(,
keser(icsokis lecsengéssel.
87 pont

Ar: 4000 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Gere Tamés és Zsolt
Villanyi Cabernet Sauvignon
2007

Az illata percrdl percre kap (j
tartalmat, Uj, izgalmas vilago-
kat fedeziink fel benne. A da-
ralt diotol indulunk el, megy-
gyet és ribizlit tesziink hozza,
és mindehhez frissen tort ét-
csokoladé is csatlakozik. Szaj-
ban j savakat talalunk, a tan-
ninok még érhetnének kicsit,
de amigy egészen j6 az
egyensuly. Gylimolcsds, vas-
tag, telt, hozza a fajtajegye-
ket.

86 pont

Ar: 4400 Ft
Megtalélhato: Rippl Vinotéka, Pécs

Bodri Pincészet
Szekszardi Pinot Noir Valogatas
2007

lzgalmas elsd szippantas,

hozza az édes fliszereket, a
szegfliszeget, a vaniliat, mel-

lette meggy és cseresznye.

Némileg sok még benne a

fas jelleg, de ezt korral re-

mélhetdleg kindvi. Hiszen

van mogotte tartalom, j0 tar-

tasa van a bornak, szép sav-

gerince, nem hliz semerre. A

korty hosszd, kitélti, betdlti a &
szajat, fejldddképes bor. FALUHELY
86 pont =

Ar: 2900 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Andreas Ebner
Pécsi Portugieser
2009

Szép illat, szép szin, hordozza
a meggyes-ringlés jegyeket.
fzei simak, tisztak, egészen
hosszl, friss zamatok jonnek,
nem tllozza el, de ami benne
van, az jol all neki. Tartalmas-
saga kifejezetten izgalmassa
teszi, nem marad egysiki
oportd, kdzepesen hosszl és
szép ivii a korty, jolesik igazan.
85 pont

Ar: 1500 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

8 Pécsi Borozo
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Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Rizling
2009

Tiszta illatok, citrusos, kicsit
viragos, szépen nylik. zében
is friss, iide, kicsivel tobb sav
még magasabbra ropitené.
Jo, kerek, gordiilékeny za-
matok, kis alma, kis tropusi
mix, egészen tetszetds. Ara-
nyos, jol elkészitett bor.

85 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: Rado Vinotéka, Pécs

Matias Pincészet
Pécsi Harslevel
2008

Intenziv, mar-méar lehengerld
ilatokkal nyit. Mézes, vira-
gos, konnyed gyiimélcssala-
ta és virdgha borult tavaszi
rét jut réla esziinkbe. fzben
sajnos visszalép egy 1épcsd-
fokot, visszafogottabb, van-
nak savak, de a vartnal véko-
nyabb a test. Persze ez sem
kevés, mert taldlunk benne a
fajtara utald jegyeket, gyi-
moélcsosséget, kerekséget.
Csak kevesebb, mint amit az
illata igér.

85 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhatd: Tiike Borhaz, Pécs

Gere Tamas és Zsolt
Villanyi Pinot Noir
2006

Elsére meglehetdsen zarko-
zott, id6t kell neki adni. Uta-
na kezd megnyilni, jon beléle
a gylimolcsosség éppannyi-
ra, mint a Villanyra jellemzd
picit fillledtes, meleg érzet(,
testes vilag. A déli pinot nem
tll karcsd, viszont a struktu-
ra ennek ellenére lehet any-
nyira harmonikus, mint itt. A
korty kozepesen hosszU,
gylimélcsos, pici kesernyé-
vel.

84 pont

Ar: 2900 Ft
Megtalalhato: Rippl Vinotéka, Pécs

Palos Miklés Bormihely
Szekszardi Campus
2009

Szinben sotétlilds. Kellemes
gyiimolcsosséggel indit, il-
latban fliszerességet tesz
hozza. Nem mutat mast
kortyban sem, direkt és
Gszinte izek, bar a tanninok
csiszolatlanok, némi érlelés
még kerekitett volna rajtuk.
Nagyon ivésra hangszerelt
bor, erdvel, tartalommal,
szép zarassal.

84 pont

Ar: 1130 Ft
Megtaldlhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Szekszard sétaloutcajaban,
a Garay tér 16. szam alatt!
Szekszardi borok széles
valasztéka, szakszerd,
rugalmas kiszolgalas!

Torténelmi borvidékek borai, palinkak,
szivarok, szarvasgombas termékek,
csokoladék, kavék, teak, aszalt
gylumolcs édességek, kiegészitok a
kulturalt bor- és teafogyasztashoz

...mert e’szencia az élet

legjava!
Nyitva:

Hétfé - péntek: 10.00 - 18.00
Szombat: 9.00 - 13.00
Tel.,fax: 74/311-656, email:
borteka@freemail.hu
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Szt. Gaal Pincészet
Szekszardi Passionata
2007

Elsére némileg fedett illat.
Szeder, feketeribizli, t6zeg-
4fonya vegyl egy gyogyszer-
tér illataival. A gydgyszeres-
ség azonban kiszellézik és a
helyére csokoladé, drolt kavé
keriil. J6 struktarat fedeziink
fel kortyban, érzédik az
egyensulyra torekvés, de ap-
rébb hidnyossagok is vannak,
hiszen kortyban sem tdl in-
tenziv, még nem érezziik tel-
jesen zenekarban muzsikalo-
nak az alkotéelemeket.

84 pont

Ar: 7500 Ft
Megtaldlhatd: A pincészetben

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Birtokbor
2007

Orrban  meggyes-afonyds,
egészen mély és flszeres,
egyszerre hozza a nem tdl
érett gyimaélcsoket és a fd-
szerkert széllel szall6 illatait.
Van benne potencidl, de
még éretlennek tlnik, még
nem &lit dssze. gy is van
benne selymesség és ked-
vesség, kortyban eldjonnek
az erdei gylmolcsok, némi
gesztenye és nyers gomba
is, de még nem az igazi.

84 pont

Ar: 3400 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Planina Borhéz
Mohacsi Larfa
2009

Hizelgds illat, van benne vi-
rag és cukorka, kedvesség
és meég pici parfim is.
Ugyanakkor friss meggyes-
ség és ropogds cseresznyés-
ség is. Elénk, lendilletes bor,
konnyed testtel. Meglehetd-
sen egyedi karaktere van,
nem feltétlen ételekhez, in-
kabb csak gy, magaban, be-
szélgetés mellé, mert veszé-
lyesen cslszos.

83 pont

Ar: 1250 Ft
Megtalalhatd: Radé Vinotéka, Pécs

/\

Prémium mindségi
és markas termékek forgalmazasa
vendéglatoipari és kereskedelmi
egységeknek.
Speciilis gasztro kiszerelések is.

Izelitoé termékkinalatunkbol:

- tedk és kavek,

- kézi gyartasu csokoladék, truffelek,
— Alan Coxon féle Vinaigre-k,

— lekvirok,
— kekszek.

06-30/487-14-31 BN, (T E=Y ’
08 VR ENGLISH DELICATESSE
ANGOL CSEMEGE

hanson-foster@t-email.hu

webshop: www.angolcsemege.hu
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Vylyan Sz6lGbirtok és Pincészet
Villdnyi Portugieser
2009

Meggyes-meggymagos, iga-
zi oportds nyitany. Piros bo-
gy6s gyimolcsdsség jon eld
a lilasba hajlé szinvilagt bor-
bol, némi flszerességet is
felfedezni velink, testben
aztan elég egyszerd, kony-
nyed lesz, nem is tart sokaig
a korty. Lagy, laza, egyszer(
bor, a hétkdznapokra.

83 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Heumann Pince
Villanyi Chardonnay
2009

Illatban kezdésben némikép-
pen visszafogott, némi piros
héji alma és frissitd citru-
S0Ss4g. {zben harmonizal az
illattal, elég lendiiletes, tar-
talma sem kevés, hozza,
amit egy chardonnay-tol el-
varunk, de mégsem teljes a
kép. Nem érett Gssze, bar
kétségkivil latunk benne jo-
vét, azonban jelenleg nem
tud elég hosszd, emlékeze-
tes lenni.

83 pont

Ar: 1400 Ft
Megtaléalhatd: A pincészetben
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Andreas Ebner
Pécsi Cabernet Sauvignon
2007

Intenziv, bér elsédlegesen
fas, hordds jegyek uralkod-
nak az illatban. [zben is len-
dilletes, aramlik, meggyes-
szedres karaktert fedeziink
fel benne, élénk savakat, hor-
dobdl érkez6 porkolési aro-
makat. Bar nem a legfiata-
labb, de még mindig az érlel-
ni megtartandd tételek kozé
soroljuk be, mert lesz még
sokkal szebb, 6sszefésiil-
tebb, érettebb is.

82 pont

Ar: 2500 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Radé Pince
Szekszardi Cabernet Sauvignon
2007

Elsére gylmolcsos illatokat
kapunk, ami azonban még-
sem teszi behizelgévé.
Kortyban mar azt érezzik,
hogy nem teljesen érett,
mintha a malndsba rejtett
galagonya és szeder al pap-
rikasorokat is iltettek volna.
A korrekt testesség mellé
tarsul némi nyersesség is, ez
remélhetdleg beépll majd,
és a végen kerekebb, simu-
l6sabb, ivésabb lesz.

81 pont

Ar: 1750 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Hérsagyi Pince
Villanyi Eklektika
2007

Elég visszafogott illat. Nem
sokat &rul el elsére, aztan
persze nyilik. Meggyes, ru-
mos diés, kissé alkoholos,
ami kortyban is folytatodik. A
gylimélcs felett még sok a
fa, elfedi nagy részét.
Meggy, feketeribizli és tor-
ma. A zarasban is kilog az al-
kohol, pedig nem rgvid, nem
tartalom nélkiili bor.

81 pont

Ar: 2800 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Sebestyén Csaba
Szekszérdi Indigd Zweigelt
2008

Elég vildgos, szinte szokatla-
nul. Friss, konnyed gyimal-
csos illatokat vélink felfe-
dezni, taldn a meggyes ka-
rakter a leger6sebb. Van
benne némi fliszeres-borsos
jelleg. Korrekt savgerinc,
nem tul vastag, 4m aranyos
test. Van egy sajatsagos vi-
laga, ami egészen szerethe-
t6 is tud lenni. Gyimolcso-
sen, kénnyedén és jdleséen
ihaté bor.

81 pont

Ar: 2600 Ft
Megtalélhato: Rippl Vinotéka, Pécs

Giinzer Tamas Pincészete, Villany

li.n.m:\.l megy

legjobb fehérbora

WWw.gun zertamas.hu
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Eberhardt Pince
Mohécsi Pinot Noir
2008

Picit tdlérett illatjegyek, iz-
ben megtalaljuk ezeket. Van
benne némi kesernyésség,
sok alkohol, és a végeén elég-
gé szarit is. Ugyanakkor gaz-
dag, massziv alapanyag, ami
kicsivel tbb savval és korab-
bi sziirettel talan izgalma-
sabb, aranyosabb bort ered-
ményezett volna. igy sem
vetjik el, hiszen azért mind-
az a fliszer, mindaz a gyu-
molcs amit kapunk beldle,
ezt megérdemli.

81 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Pélos Miklds Bormihely
Szekszardi Kékfrankos
2008

- gyiimiles palinkak
asé‘pécsi - dgyas palinkik
, f_ > - mézes parlatok
a "1Eaga 7 - biolekvirok

emi ir é - bonbonok
llatban némi szagos radir és ronbono

flrészpor vegyll a meggy-
sz0rp és a cseresznyeszedés
illataival. fzben hozza, mutat-
ja, hogy kékfrankos, de még
nem kész, még csiszolhato,
érlelhetd anyag. Gazdag tar-
talom, izgalmas struktdra, de
a fel-feloukkand nyersesség
miatt jelen forméjaban még
nem a legszebb.

80 pont

- Kiegészitik

Ingyenes Palinka kiszallitas Pécs belteriiletén

Hetente meg(julo akcidinkkal varjuk
kedves vasaroinkat

Termeldink:

Marlon és Lanyai palinkafdzde, Tarpa Manufakiura,
Szicsek palinkaftde Zsindelyes palinkaftzde, Savanya
palinkafézde, Pannonhalmi palinkarium, Rex palinkaftzde
Rézangyal, Magyarbolyi ,Panyolai, Agardi palinkaftzde
Pécs, Irgalmasok utcdja 14. +36 70 2792595
www.__elsqEecsipalinkahaz.hu
[Nt el B aate i d

Ar: 1580 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Tesztevoztesek vacsoraja

avagy Négy fogas a tavaszbol. De mondhatnank tgy is: olvaséink kérték. Meg mi is
szerettiik volna mar. Ha a tesztjeink eredménye késtolhaté és megbeszélhet6 lehet-
ne. Mert Ugy az igazi, ha van valami ut6élete a tesztnek, ha van némi személyes kon-
taktus, ha talalkozunk azokkal az olvasdkkal is, akikkel egyébként nem, vagy ritkan.
Ugyhogy nem is olyan hosszas el6késziileteket kovetGen borbemutaté vacsoraestet
szerveztiink aprilis 10-én a Pécsi Boroz6 2010. tavaszi szamanak tesztgy6ztes bora-
inak. A borokhoz az Enoteca Corso stabja alkotott ételeket. Telthaz volt mar napok-
kal a rendezvény el6tt, lesz folytatas. A legjobb tavaszi fehérborhoz, a Kvassay Leven-
te Pécsi Sauvignon Blanc 2009-hez sous vide tojas paszternakpiirével volt a kinalat,
remek és harmonikus bekoszont6, mar ezzel megfogtak a kozonséget. A legjobb
oportoénak a Bock Pince Villanyi Portugieser 2008-at valasztotta zs(irink, ehhez a bor-
hoz fogast kaptunk paprikamartdssal, csicsokaval. A f6ételhez kovetkezett a legjobb
kadarka, mégpedig a Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Kadarka 2007-ese kisérte a
galambmellet és combot konfitalt zoldségekkel. Gyombéres csokoladé mille-feuilles
volt a deszszert és hozza kaptunk egy erételjes, dus villanyi voros, a Vylyan Villanyi
Cabernet Franc 2007-et. J6 hangulatt este volt, a boraszok az ételeket koveten el-
vegyliltek a vendégek kozott, beszélgettek, érdeklédtek, amit mindenki 6rommel fo-
gadott. Lesz folytatas, lasd az 5. oldalon!



MORZSAK

PUNKOSDI PANNON PINCEK

Palkanyanak kdszonhetden a plinkdsdi hosszd hétvége
mintegy masfél évtizede a nyitott pincék hétvégéje. Habar
orszagosan most a Nyitott Pincék id6pontjat athelyeztek,
a Pannon Borrégid Ugy dontétt, hogy Piinkdsdkor is meg-
szervezi a régios pincenyitast. Pinkosdi Pannon Pincék
néven idén 23 pincészet és bordti szolgéltato varta szé-
lesre tért ajtokkal a borturistakat, ugyanakkor tobb feszti-
valhelyszinen még tébb tucat pince fogadta a vendége-
ket, igy példaul Palkonyan, Mecseknadasdon vagy
Bélyban. A kezdeményezés abszollit Gjdonsag mivolta el-
lenére — s azt is figyelembe véve, hogy az id6jaras csep-
pet sem alakult kedvezden, hiszen a hétvége minden nap-
jan esett valahol az es6, vagy egyenesen gyors, egymast
kévetd zaporok alakitottak tova a tereket, 6sszesseégében
jol sikerilt a bemutatkozas. Sikeriilt orszagos program-
ajanlg kiadvanyokban szerepelni, de szerencsére a helyi
médiumok java is kiemelten kezelte az eseményt, két hé-
tig folyamatosan ment példaul a R&dio1 msoran a ren-
dezvény szpotja, minden részt vevd pincészet megjelent a
Tolnai Népujsagban és a Dunantdli Napléban és sorolhat-
nank. Csak a Pécsi Borozd webes kiadaséan tobb ezren
nézték meg a Plinkésdi Pannon Pincék oldalt. Azt nem
mondhatjuk, hogy mindenhova egyarant sok latogato jott,
de az els6 lépéseket megtettilk, jévére remélhetéleg jobb
idében, még nagyobb kampannyal, még nagyobb és ko-
rabbi médiahirveréssel még tobb latogatot tudunk a régi-
onkba hivni. Mi a magunk részérdl igyekeztiink eljutni a le-
hetd legtobb helyszinre. Jartunk Tolnaban, Szekszardon,
Palkonyan, és Villanyban, ahol az éppen vilagtalalkozéjukat
tarté borrendekkel is randeviiztunk.

KELETI JELENTES

cimmel rendezett kozos borvacsorat a Tokaj Nobilis, a villanyi Kiss Gabor és a pécsi
Enoteca Corso. Eszaki fehérek és déli vrds taldlkozasa a kelettel — izgalmasnak igérke-
zett a téma, vagyis ott voltunk. Egy Tokaj Grand Tour és egy dupla kavé utan, a tavaszi
zaportdl felfrissiilve nyitottunk az (j éimények felé, mert hat a meniisorban jo néhany
olyan fogas is szerepelt, ami nincs benne az atlag magyar haztartasok hazi receptfiize-
tében. Osszességében kicsit tartottunk ettdl az estétdl, hiszen két borasz, két stilus —
nehéz ezt 6sszehozni, jol felépiteni egy teljes estét, egy teljes meniisort. Nem szdlva
arrél, hogy a keleti konyha is megosztja a publikumot. Kisebb ddccendktdl eltekintve
azonban (két fogas és bor Gsszhangjaba lehetne talan belekdtni, ugyanakkor a szeza-
mos—wasabis kacsamaj jégkrém Nobilis aszd emulzidval, a csicsokaleves, safranyhab-
bal és vadpontyfilé tempuraval vagy az epercappuccino, kokusztejhabbal, rebarbara-
fagylalttal kiemelkedd élményt nyljtottak Gnmagukban és hozzajuk parositott borokkal
is), az este kivaldan telt. Két szimpatikus, fiatal borasz, mindketten szerepeltek mar a
Pécsi Borozd hasabjain, bemutattak izgalmas, élményt nydjté boraikat, nem csak be-
széltek, de beszélgettek is, aki eljott, jol érezte magat.
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A REGIO iZEI

v

A Gastro Artist Pécsi Férfi F6z6egylet dgy dontott, megfézi a régiot. No csak képlete-
sen, de &prilis derekdn mar a mésodik rendezvényiikon késtoltattak helyi izeket a népes
kdzonséggel. Kordbban a Természetettudomanyi Mizeumban a svab ételek csébitottak
kdstoldsra, most a Kultrkertben a tolnai izekbdl adtak bemutatét. Kevés dolog mesél
olyan kozvetlenil egy soknemzetiségd régio lakossaganak hagyomanyairdl, gyokereirdl,
identitasardl, mint a gasztrondmidja. A program célja a régié hagyomanyos ételeinek
felkutatdsa, megérzése, tovabbhagyomanyozasa, népszerlsitése. A szervez6 civil ko-
70sség, azaz a Gastro Artist lelkes férfitagjai 6sszesen hat alkalommal, a szabad ég alatt
készitik el az altaluk felkutatott helyi specialitdsokat az érdekldddknek, a kdrmyék borai-
val gazdagitva az élményt, s alkalmanként bemutatva az ételekhez kapcsolédé népszo-
kdsokat is. Most sem volt ez masként, a Kultdrkertben Gléhelyet nemigen lehetett ta-
[lni, j6 hangulat és sok ismerds adott alkalmat mindenkinek a hosszl esti froccsozés-
re némi Heimann Fuchsli tarsasagaban. Méajus 29-én az orflii malommuzeumban a mar-
mar elfeledett baranyai kecskeétkeké volt a fészerep. A www.pecsiborozo.hu oldalun-
kan errdl is lesz beszdmolo.

SLOW FOOD

A sajt és a kenyér volt a kézéppont-
ban a pécsi Slow Food konvivium leg-
utébbi estjén a Kalamdris Vendéglé-
ben. A kozelmultban Iétrejétt baranyai
mozgalom célja az egészséges és tu-
datos étkezés népszer(sitése. ,Néha
gy gondolom, gyorsabban kellene a
Slow Food-ot ismerté tenni” — ironi-

zalt Mari Caludia, a kozosség egyik
) alapitéja. ,Nem vagyunk elit

gasztroklub, a célunk, hogy jot és ér-
tékeset egylink, s ez mindenkinek elérhetd legyen a sajat anyagi keretei kdzott. Hiszen
itt minden megkdstolhato, s ha megizlik, akkor lehet bel6le vasérolni otthonra is.” A ta-
gok ltal siitott kenyerek mellé a lagy sajtok, kecske- és tehénsajtok, hosszli érlelést
kemény sajtokkal késziiltek. Az 6sszehasonlitas végett Claudia ,virslisajttal” is készlilt
az aruhazbdl, de kisérének parmezan chips-et, mézes—chilit, hazi tarot és paprikalekvart
is kinaltak. A kdzéppontban azonban mégis a harom sajtkészitd allt: a Szentldrinc koze-
li Mek-mek tanya fliszerekkel, gyogynovényekkel készitett sajtokat késtoltatott. A kara-
codfai Gergely Kecskefarm (akik tobb régiés étterembe is széllitanak, az Enoteca
Corsotdl kezdve a Tenkes Csardaig) medvehagymas kecskesajttal szinesitette a kindla-
tot, mig a mozsgoi, a pécsi Vasércsarnokbol is jol ismert Méhesi-Melis Zoltan tehéntej-
bdl késziilt termékekkel kényeztette az érdekldddket.
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SPARGA ES PEZSGO

A pécsi Pezsgdhaz hosszli évek
Ota stabil szin a pécsi palettan,
és Ude szinfolt a tekintetben,
hogy még mindig érezni rajta
azt a folyamatos Utkeresést és
kisérletezd kedvet, ami sok ha-
gyomanyos pécsi vendéglébél
hidnyzik. A Pécsi Borozé 2009.
Oszi szaménak étterem-feltard
interjujabdl az dertilt ki, az étte-
rem arra térekszik, hogy ,a kreativ, , divatosabb” dolgokat épitse bele a fogasokba, de
a régi hagyomanyos vonal se sériiljion”. Méajus elején dtfogasos, sparga-kdzpontl esti
mentijiiket szerkesztdségiink is tesztelte. Andor (weboldalunkon rendszeresen felt(ing
gasztrofilozéfusunk) lenne az, aki kell§ visszafogottsaggal meg tudnd fogalmazni mér-
hetetlen felndboroddsunkat afelett, hogy a sparga-vacsorara latszdlag nincs til nagy ér-
deklddés. Kérdéstinkre a pincér is megerdsiti, par vendég lézengett csak, akik a spar-
ga-mendit keresték volna. Pedig ezt kér lett volna kihagyni. Az elséként érkezd zold- és
fehér sparga szines-ropogds levélsalatakkal kdnnyl és friss salata, egy visszafogott
vinaigrette-tel ledntve, mértéktartdsahoz ardnyosan sok friss sparga parosult, amit
orémmel tapasztalatunk. A rovidesen érkez6 sparga krémleves frissen siitétt szezdmos
rudacskakkal szintén bdvelkedik spargaban, egyszer( és szerethetd. A spargarizottd fe-
keteszezamos vords tonhallal egyértelmden az est fénypontja, és kidllitasi példanyként
kéne mutogatni a rendes (tehat tulajdonképpen olaszos) rizotté irdnt még nem elkote-
lezetteknek. A hal friss és omlés, a fekete szezdm izletes ropogdssaggal ruhdzza fel, a
spargarizotté pedig dnmagaban is kit(ing. Visszafogott, izgazdag, pont tavaszi estékre
vald. Részletes beszamoldnk a menisorrdl a www.pecsiborozo.hu oldalon olvashato.

TELEKY BISTRO

Uj éttermet adott Pécsnek Teleky Zoltan
séf. Kordbban a Pezsgéhdz és a
\Wunderlich Pincészet konyhdjan is dol-
goz6 szakacs Teleky Bistro néven nyitott
vendéglatohelyet az Expo Centerben
(Megyeri Gt 72.). Teleky és csapata
olyan éttermet dimodott bele a szokatlan
kornyezetbe, ahol elérheté dron magas
mindséget kindinak — a bisztré miifaj ha-
gyomanyait feltdmasztva. A Pécs 2010
EKF tdmogatasaval olyan rendezvénysorozatot is kindl majd az étterem, melynek sordn ho-
naprél-hénapra egy nemzetiség konyhaja mutatkozhat be vacsoraest keretében, sét egy-
egy étel a kindlatban is fellelhetd lehet. ,lzgalmas, friss ételeket fogunk késziteni, elérheté
aron” — igérte Teleky Zoltan. Mint azt a séf a Pécsi Borozénak elmondta, mind minéségben,
mind vélasztékban az 4tlagos mentikinalat folé pozicionaljak a Bistrét. A hétkoznapokon
ebédiddben, 11:30-t6l 15 drdig nyitva tartd Teleky Bistrot autéval lesz érdemes megkozeli-
teni. A napi ajanlat friss, szezondlis és helyi ételekre épit elsdsorban (kiilon 6rém nekiink a
pacal-, zuzaporkélt vagy a veseveld), de fellelhetd lesz néhany nemzetkozi étel is. A leves,
fézelék, f6étel, készétel, desszert kindlaton tdl tematikus Gsszeallitdsokkal is késziiinek, a
péntekenként példaul a halak lesznek kozéppontban, halészlé, siill6, fogas is késtolhatd lesz.
A menii 790 forintba fog kertilni, az ajanlatbél 1000 forinttdl kezdddéen lehet vélogatni.
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TOKAJ GRAND TOUR

Eljott Pécsre is a Tokaj Grand Tour. Marcius utolsd
szombatjan a Dommdzeumban lehetett megkos-
tolni 15 tokaji pincészet mintegy 45 borat. Tokaj
egyedi és kivételes, ezt eddig is tudtuk, de most
egy helyen, dsszes(iritve egy délutan meg is izlel-
hettiik. Hogy szaraz vagy édes? Nem kell valaszta-
ni, mindkét kategdriaban talalhatunk egészen kivé-
teles tételeket, de akar nagyszer(i borokat a min-
dennapokra is. Egyszoval remek borok, kivald bora-
szok — aki mellesleg lazak és jo fejek tudnak lenni, izgalmas délutani borozgatas (és ne feled-
kezziink meg a biikki sajtokrél sem!) — viszont alig nyolcvan-szaz érdekiddé. Hogy a hd vége,
a cseppet borsos jegyar vagy valami harmadik tehet rola, nem nyomoztunk. Mi ott voltunk,
kastoltunk, www,pecsiborozo.hu oldalon tételesen is beszamoltunk, érdemes visszalapozni.

TOKAJI IFJU TITANOK

A Pécsi Borozd meghivaséra Pécsre érkezett
Balassa Istvan és Szilagyi Laszlo (Gizella Pince),
hogy megmutassak a kulttrfévaros borértdinek To-
kaj értékeit. Tették ezt egy (j generacio lendiileté-
vel, egymasra épitett kostoldsorral, tehetséges
szép borokkal. A meniit a Pezsgéhaz hangolta a
borokra, a boraszokon és boraikon til a nyitott és
érdeklGdd kozonség biztosftotta az est sikerét. A
Pécsi Borozd tavaszi szamaban mar részletesen ir-

tunk a két a boraszrdl, de azzal még mindenképpen kiegészitenénk, hogy a borvacsora igazi
példaja egy gylimélcsdzd boraszkapcsolatnak. Balassa Istvan és Szilagyi LaszIo ugyanis mar
néhany év 6ta kozosen dolgozik, s nemcsak a boraik népszerdsitésén. Két tokaji borasz, akiket
Gsszekot a borvidékiik és boraszatuk jellege, a vilagszemléletik. Két kicsi tokaji pince gazdai,
akik részben kiilonboz6 stilust képviselnek, de a konkurencia helyett az egytittmdkddést latjak
a masikban. A borokat részletesen bemutatjuk a www.pecsiborozo.hu oldalon, raadasul a Gi-
zella Pince egyes tételei majustol mar kaphatdak Pécsett is.

MALATINSZKY 2007

A 2007-es évjarat( borait mutatta be Malatinszky Csa-
ba Budapesten a Matheus Pélinkahazban aprilis végén.
A Le Sommelier, a Noblesse, a Kiria kategdriakon at
teljes és kimeritd soron at teszteltiik szdk korben, pre-
mier eldtt a Malatinszky-borokat. A Pinot Bleu és a
Cabernair tovabbra is hazi kedvenc, a franc-rél nem is
beszélve. Az autdpalyanak kdszonhetGen nemcsak a
Pannon Borrégit kerilt kozelebb Budapesthez, hanem
a fovaros is elérhetévé valt, lehetévé téve a rapid lato-
gatasokat Pécsrl. fgy eleget téve a meghivasnak a Pé-
csi Borozd is képviseltette magat a kostolon. Az esten
a birtokan bioorganikus gazdalkodast bevezetd
Malatinszky Csaba kalauzolta végig a részt vevéket az
évjaraton, s mikdzben egymas utan mutatta be borait,
a hirtok mindennapjairal, borkészitésrdl, filozofiajaral is
szamot adott. Részletek: www.pecsiborozo.hu

Villinyi Védett Eredet(i Classicus Szdraz Bot

DHC Villiny
2008
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VinCE 2010

Orém az tromben, kdszonhetden zoranka tavolmaradésanak (blogunkon részletesen elemzett
okokbdl), és a szervezék rugalmassaganak, sikeriilt a megmaradt szombati jegyet vasarnapi
belépdre 4tvaltani. lgy az eredetileg egynaposra tervezett terepszemle Magyarorszag egyik
legnagyobb boros rendezvényén kétnaposra kerekedett.

Hajnali vonatozas utan, kilenc elétt mér a rendezvénynek helyt adé Corinthia Grand Hotelben
vettiik fel a karszalagjainkat. Visszafogtuk magunkat, a vaskos tajékoztato kiadvany és térkép
alapjan probaltunk dsszedllitani valamilyen sorrendet, tematikat (mi? mikor? hol?), ami persze
hamar fel is borult. Pezsgét keresgélve, pohdrral a kézben szlrtuk ki Szepsy Istvan ,Tokaj kin-
csei” cim( mesterkurzusat, hagyva tehat a haditervet, még kezdés eltt sikerilt bedilni a te-
rembe. Tokaj talan legismertebb borasza mindenre kitért, amit Tokajjal kapcsolatban bele lehet
zstfolni masfel éraba, geoldgiatdl egészen az egyes borstilusokig. Eldadasat nyolc kiting bora
kisérte, négy szaraz furmint utan egy késdi sziiretelési édes cuvée, egy 2003-as édes szamo-
rodni valamint két hatputtonyos aszl, egy 2005-0s és egy 1999-es kovetkezett. (A borokrdl
weboldalunkon bdvebb bemutatast adunk.) A furmintokat kostoltatva érzékeltette az egyes di-
16k, talajok sajatsagait, a masik négy tétellel pedig az édes tokaji kilonboz6 valtozatain vezet-
te végig a hallgatdsagot. A rendezvényen szamottevd kiilfoldi latogatd is megjelent, akik tol-
macsgépen keresztil hallgathattak a magyar eldadokat. (Mdgdttiink éppen Jancis Robinson
gépelte gondolatait.)

Bar elsGsorban a borokra fokuszaltunk, az eléadasok sem keriilték el a figyelmiinket. Nagy si-
kert aratott Jancis Robinson vilaghir(i d(ilok top brandjeirdl, Angela Muir Magyarorszagrol és
Kozép-Eurdpardl, Romsics Laszlonak a furmintrdl vagy éppen Marchese Piero Antinorinak a
szupertoszkan mozgalomrdl tartott eldadasa, mesterkurzusa is. De adott eld még egy sor
Master of Wine, a szervezd Decanter magazin angol fészerkesztéje, Guy \Woodward, vagy ép-
pen hazank egyik legelismertebb borszakirgja, Mészaros Gabriella is. Nyitott eléadasok vartak
az érdekldddket, workshopok és mesterkurzusuk pedig elssorban a szakmabelieket. A bora-
szatok standjai két nagy teremben helyezkedtek el. Mindenki komoly rangot tulajdonitott az
eseménynek, a legtdbb stand mogétt maga a névadé borasz, vagy a borészat vezetdje kindl-
ta a borokat. Ugy tdnt, (majdnem) mindenki ott volt, aki szamit a boros vilagban, borasztdl a
sommellieren, kereskeddn és borszakiron at egészen a borokat kedvel hirességekig. Aki kiil-
foldi borokat akart kdstolni, az sem jart rosszul, talélkozhatott példaul francia grand cru borok-
kal, hires brandekkel Chilétdl Dél-Afrikan &t egészen Ausztralidig. Itthonrdl alig akadt olyan bor-
vidék, amely ne képviseltette volna magat, a legtobb kiallitd a Pannon Borrégiabdl és Tokajbdl
érkezett.

16 Pécsi Borozo

MUVESZI HORDOK BORDEAUX-BAN
A Vlylyan Pincészet 2008-ban Iépett el6 egy a képzdmdivészet és a borok talalkozasabl sziile-
tett Gtlettel. Pécsi mivészeket kértek fel ara, hogy leheljenek életet , kiszolgélt” boroshorddk-
ba. Az érdekes kihivas (és persze hordé beltartalma) beinditotta az alkot6 fantaziat, igy szlile-
tettek meg a Mivészi Hordok, melyeket Franciaorszagban, Bordeaux-ban dllitottak ki marcius
22. és 27. kozott. Az immaron 32 alkotasbal allg kiallitas év kozben Kisharsanyban a Fekete-
hegyen, a Vlylyan Pincészetnél tekintheté meg (ha épp nem fesztivalokon, kiallitasokon tréz-
nak). A projekt azonban most a Pécs2010 Eurépa Kulturalis févarosa program jovoltabl to-
vabbléphetett. Ezittal Franciaorszagba, Bordeaux-ba hivtak a hordokat. A hordok tulajdonkép-
pen hazatértek: az alkotasok alapanyaga, a 225 literes barrique tolgyfahordd, pontosan a fran-
cia Bordeaux-bdl szarmazd tipus. , Tavoli sziiléhazajukban” mutathatjak hat meg, hogy egy dél-
pannon hordd szaméara a borok érlelése utan is van élet. Példaul rejtélyes fiokos szekrényként
(Kovécs Melinda), festett dionlisosi hordoként (Gyurisa Eszter), péttyds bogreként (Mihalyi
Andras), kaktuszként (Gyuris Rdbert), akusztikus hordoként (Lowas Péter), vagy Nyilas Marta
finoman himzett vonalmadaraival. Az ,INTERFERENCES HONGROISES” a pécsi régiot bemuta-
t0 kulturdlis hét a Balassi Intézet, a Parizsi Magyar Intézet, magyar kulturalis civil szervezetek,
valamint a Bordeaux-i Egyetem és varos dnkormanyzatanak kozos szervezésében. E fesztival
keretében a szines kulturélis programok és konferencia mellett tobb boraszathoz kapcsolédd
esemeény is volt: példaul kulturélis orokséghez és a borhoz kapcsolodo turisztikai kerekasztal,
vagy borbemutatd dél-dunantdli

borokbal. A fesztival févédncke,
Aymar De Baillenx tiszteletbeli
konzul is a boros szakma képvi-
seléje (Chateau Beychevelle) és
a magyar borok jo ismerGje. A
Mvészi Hordé (De Tonneaux
Artistiques) kidllitas zar6 esemé-
nyeként, az alkotd kedviiek ,hor-
dé mivészként” is kiprébalhat-
tak magukat a Bordeaux-i Egye-
tem miivészeti karanak hallgato-
ival kdzosen.
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PALINKAS JO HIREK

PALINKA VERSENY

A harci Brill Palinkahaz Irsai Olivér Sz6lGpalinka 2009-et valasztottak meg Magyarorszag
legjobb palinkdjanak 18. Magyar Orszagos Pélinka és Nemzetkdzi Gyiimdlcsparlat Ver-
senyen. A kimagaslo elismerést tobb teszt utan itéli oda a szakmai zs(ri a legjobbnak.
El6bb kategorianként kivalasztjak az aranyérmes tételek kozil a champion kategdriso-
kat, majd ezek koziil a legharmonikusabbnak, legértékesebbnek itélik oda az elnevezést.

DESTILLATA

A 19. alkalommal, Bécsben megrendezett Destillata nemzetkozi parlatversenyen idén is
taroltak a magyar palinkak és parlatok. A 15 induld orszag kozill 77 éremmel (5 arany,
amibdl kettd az Ev Parlata, 33 eziist 6s 39 bronz) a harmadik legeredményesebb Ma-
gyarorszag lett (ahogy eddig mér tobbszor), amihez a harci Brill Palinkahaz, és a
gyorkonyi Méarton és Lanyai is hozzajarult. Elébb 1 arany, 3 eziist és 1 bronz, utobbi 4
ezist és 1 bronzéremmel. A NemzetgyGztes dijat a Zimek Manufakttra kapta 11 érem-
mel. A versenyre egyébként ot foldrész 182 fozdéje nevezett mintegy 1600 parlattal.
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BORVERSENYEK IDEHAZA

BARANYA BORA Tizenegyedik alkalommal hirdették meg a Baranya Megyei Onkormanyzat
borversenyét. A versenyre a hagyomanyoknak megfelelden Horvatorszaghdl, Eszek-Baranya-
bl is érkeztek mintat. A versenyt Villanyban, a Teleki Zsigmond Szélészeti Szakkepzd Iskolaban
rendezték meg. Neves baranyai borszakért6kbdl (kdztiik a Pécsi Borozd is) &ll6, 9 tagu biralobi-
zottsag értékelte a bekdildgtt bormintakat. Idén 12 fehér, 4 rozé és 42 vordshort neveztek be a
baranyai bortermeldk. A versenyre hagyoményosan a déli szomszed Eszék-Baranya megye bo-
raszai is benevezhettek, 6k 39 mintéval képviselték Horvétorszagot. Baranya megye fehérbora
Giinzer Tamas Chardonnay 2009 bora lett, Baranya megye rozébora cimet Miiller Janos Rozé
2009 bora erdemelte ki, mig Baranya megye vorosbora 2010-ben harom kategériaban a
Vlylyan Pincészet Merlot 2007, a Mayer Pincészet Cabemet Franc 2007 és a Hars Pincészet
Cabernet Sauvignon 2008 bora lett.

TENKES BORVERSENY Tébb mint 300 minta részvételével tartottak meg a siklosi Tenkes Hegy-
kdzség eves borversenyét. Idén konferencia, borbal és koncertek, szinhazi eléadas is a prog-
ram részét képezte. A horvatorszagi és pécsi nevezdkkel is zajlo versenyen — a birak kozott mi
is ott voltunk — végl nemcsak voroseket, de nagyszamu fehér és rozé bort is dijazott a zsdri.
Champion dijas lett, egydttal a Tenkes Kapitanya Bora cimet kapta meg a Bock Pince Harsle-
veld 2008-as bora, nagy aranyat kapott Gyorgy LaszI6 Portugieser 2009, Szab6 Péter Harsle-
vel(i Aszd 2003, Riczu Tamas Cabemet Franc 2009, Sauska Pincészet Rosé Cuvée 2009,
Gnzer Tamas Pincészete Chardonnay 2009, Ruppert Akos Merlot 2008 és a Vlylyan Szél6bir-
tok és Pincészet Syrah 2007 bora.

NEMETEK BORVERSENYE A hagyomanyokhoz hiven idén is megrendezte nagyszabés(i borver-
senyet a 21. szllletésnapjat innepld Mecseknadasdi Sz6l6 és Bortermeldk Egyesiilete. A Ma-
gyarorszagi Németek Orszagos Borversenyén idén is majd' hatszaz mintét zs(iriztek le a bizott-
sagok (kdztlik a meghivast rémmel effogadd Pécsi Borozos delegacio). A borverseny kiilénle-
gessége, hogy hobbiboraszok és ismert termel6k épplgy indithatjak boraikat. Az eredmények
pedig idén is azt mutattak, hogy szép szammal akadtak meglep8en szép borok a haztéji sz6l6-
bl is. Idén dsszesen 566 minta érkezett be, ebbdl 250 fehér, 263 vords, 53 pedig rozé volt.
Aranyérmet a fehérek 10, a vorosek 16, a rozék 13 szazaléka kapott. A két napos versenyen
atlagosan negyven-negyven mintat kostol egy bizottsag, s tesz ajanlatot két-két borra, melye-
ket aztan egy cstcs zs(ri kostol (jra a megmerettetés zarasaként. A Magyarorszagi Németek
Fehérbora a Varga és Fia Pincészet Ezerj6 barrique 2008, a Magyarorszagi Németek Rosé bo-
ra 2009 a Wekler Csaladi Pincészet Rosé Cuvée 2009, mig a Magyarorszagi Németek Voros-
bora 2009 a Markvart Pince Bikavér 2006 lett.

SOKAC BORVERSENY Mit tagadjuk, vannak kedvenc borversenyei az embernek. Az idén fenn-
allasanak 105. évét jegyz6 Mohécsi Sokacok Olvasokdrének borversenye ezek kdzé tartozik,
igy ahogy tavaly, igy most is rémmel vetttik a felkérést a borbiralatra. Azt sem titkoljuk, hogy
a mohécsi borok kiilondsen kozel allnak a sziviinkhdz, a maguk Gszinteségevel, letisztultsagéa-
val, olykor ivosagukkal, olykor pedig (néha meglepd) nagysagukkal. A borverseny idén mintegy
félszaz mintajat két zs(ri birélta el. Nagy arany mindsités nem kerlilt kiosztasra, aranyat viszont
11 tételért is hazavihettek. A legjobb fehérbor Tomin Jézsef Irsai Olivér 2009-e, a legjobb vo-
rosbor a Bardos Pince Cabernet Franc 2008-a lett. A legjobb termeld cimet pedig Lauer Adam
vihette haza.

BORVERSENYEK A NAGYVILAGBAN
MONDIAL DU ROSE Hérom arany és két eziistéremmel gazdagodott a Dizsi Pince. Most a
cannes-i le Mondial du Rosé nemzetkdzi borversenyen ismerték el a szekszardi borész rozéit.
A pincészet 2006-ban egy eziist, 2007-ben egy arany, 2008-ban egy arany és egy ezlist, ta-

valy mar 3 arany és egy eziist érmet kaptak a Dlzsi rozék. Idén aranyat kapott a 2009-es
Cabernet Sauvignon, a Syrah és a Merlot, eziistot pedig a Kekfrankos és a Pinot Noir rozék.

CHALLENGE INTERNATIONAL Mintegy 5000 nevezett borral, 44 orszag részvetelével zajlott
idén a bordeaux-i Challenge Interational du Vin nemzetkdzi borverseny. A 900 f6s zs(iri 1218
bort dijazott, a tébb mint 100 magyar borbdl 42 kapott elismerést . A dijazott magyar borok ké-
z6tt szép szdmmal talélunk tételeket a Pannon Borrégiobdl. Aranyérmet kapott a Bodri Pincé-
szet Szekszardi Optimus QV 2007, az Eszterbauer Boraszat Tivald Szekszardi Cabernet
Sauvignon 2007, illetve a Fritz Borhaz Szekszardi Medicina cuvée 2007. Ezlistéremmel dijaztak
a kovetkez borokat: Bodri Pincészet Szekszardi Bikavér 2007, Csényi Pince Villanyi Elegance
Cuvée 2007, Dizsi Tamdas Szekszérdi Gérogszo 2006, Eszterbauer Boraszat Mestertink Szek-
szardi Cuvée 2007, Fritz Borhdz Szekszérdi Cabernet Sauvignon 2007, Somogyi Tibor Pincésze-
te Villanyi Cabernet Sauvignon—Cabernet Franc 2003, Vida Péter ,La Vida" Szekszardi Merlot
2007, Vylyan Pincészet Villanyi Cabernet Franc 2007. Bronzérmet érdemelt ki: Bodri Pincészet
Szekszérdi Kékfrankos 2007, Csanyi Pincészet Chateau Teleki Villanyi Cabernet Sauvignon
2007, Eszterbauer Boraszat Tilke Szekszardi Bikavér 2007, Somogyi Tibor Pincészete Villanyi
Kekfrankos 2006, Takler Pince Szekszardi Cabemet Franc 2007, Tiizkd Birtok Domb Cuvée
2006, \Wekler Csaladi Pincészet Pécsi Chardonnay 2008.

MONDE SELECTION A Monde Selection 2010-es versenyén 21 érmet gy(ijtttek ossze ma-
gyar boraszatok. A rangos és fiiggetlen briisszeli borversenyen 12 arany és 9 eziist érmet kap-
tak a magyar borok, t6bbségiik a Pannon Borrégiobal. Aranyérmesek: Bodri Pincészet Szek-
szardi Cabernet Franc 2007, Eszterbauer Boraszat Mesterlink Szekszardi Cuvée 2007,
Eszterbauer Boraszat Tivald Szekszardi Cabemet Sauvignon 2007, Eszterbauer Boraszat Tike
Szekszérdi Bikavér 2007, Fritz Borhaz Szekszardi Medicina Cuvée 2007, Fritz Borhaz Szekszar-
di Primus cuvée 2007, Heimann Szekszardi Barbér cuvée 2007, Heimann Szekszardi Cabernet
Franc 2007, Somogyi Tibor Pincészete Villanyi Cabernet Sauvignon Cabernet Franc 2003.
Eziistérmesek: Bock Villanyi Cabernet Sauvignon Jammertal Selection 2007, Bodri Pincészet
Szekszérdi Bikavér 2007, Bodri Pince Szekszardi Kékfrankos 2007, Dizsi Tamas Szekszardi Go-
rogsz6 2006, Fekete Szekszardi Cabernet Sauvignon Vélogatas 2007, Giinzer Tamas Villanyi Or-
d6garok Merlot Reserve 2007, Ttizkd Birtok Domb Cuvée 2008, Tizk Birtok Hétfrankos 2006,
Vlylyan Duennium 2006.

DECANTER A vilag egyik legnagyobb szabast borversenyén, a Decanter World Wine Awards-
on is eredmenyt hirdettek. A magyar mérleg 40 érem, az aranyak szdma 5, ebbdl kettd regio-
ndlis trofea, ezistbdl pedig 15-6t hozhatunk haza. 20 bronz mellett 26 bor keriit a
Commended, azaz ajénlott kategdriaba. A Pannon Borrégidban ez(ttal az ezlistds borok lettek
alegfényesebbek, ezekbdl is dsszesen kettét talalunk a listan: a Bock Pince Villanyi Syrah 2007-
et és a Heumann Pincészet Villanyi Kekfrankos 2007-et. Bronzéremmel jutalmaztak a kévetke-
z6ket: Bock Boraszat Villanyi Capricorus 2006, Bodri Pincészet Bikavér 2007, Giinzer Tamas
Pincészete Villdnyi Orddgérok Merlot Reserve 2007, Heumann Pincészet Merlot 2007,
Heumann Pincészet Terra Tartaro 2007, Heumann Pincészet Villanyi Cabernet Franc 2007,
Sauska 5 2007, Sauska Syrah 2007, Somogyi Tibor Pincészete Villanyi Cabernet Sauvignon
2006, Viylyan Duennium 2006, Vylyan Villanyi Syrah 2007, Wunderlich Cassiopeia Pinat Noir
2006 és Wunderlich Merlot 2006.

IWC Az International Wine Challenge 2010 kétségkiviil a legnagyobb borverseny, tébb mint
10.000 bor indult az idén. A ponthatarok itt a legmagasabbak, az aranyéremért itt legalabb 95
pontot kel teljesiteni egy bornak. A magyar eredmény: 1 arany, 5 eziist, 9 bronz és 21 ajanlas.
A mi régionkbol ezdttal csak ajanlott borok kertiltek a zs(iriasztalra, ezek a T(izkd Birtok Tolnai
Traminer 2009 és a Giinzer Tamés Pincészete Villanyi Orddgarok Merlot Reserve 2007.
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A Pécs—Mecseki Bortit 2010. mdjus 1-jén és 2-an szervezte meg
hagyomanyteremt6 szandékkal a Pécsi Bormajdlist a varos szin-
tén akkor megnyil6 , Kult-Utcdjaban”, vagyis az tjjaéled6 Ference-
sek utcdjaban. A pécsi boraszok mellett brummogda és bababi-
ciklizés, jatékos programok és ugroiskola, no meg a Pécsi Borozo
varta a ldtogatokat.

A Pécs—-Mecseki Borut dltal szervezett konzorcium adott be
palyazatot Kult-Utca néven, és nyert el timogatast az EKF civil ke-
retébdl. A projekt mdjus elsején indult és egészen Gszig (hétvé-
genként egy-egy boraszat bemutatkozdsaval is) tart, célja pedig
felpezsditeni a némiképp elfeledett, am hangulatos és sok kin-
cset rejtd sétaléutcat, a Ferencesek utcajat.

A pécsi boraszok szép szamban telepiiltek ki a Bormajalisra,
két napon &t a Korhaz tér feldli utcarészen kostolhattak a latoga-
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tok a kovetkezG pincék borait: Hetényi Janos Pincészete, a
Wekler Csaladi Pincészet, a Lisicza Borhaz, a Zsotér Pince, a Radd
Pince, a Botor Pince és a Matias Pince. Szombaton a borra szom-
jazé publikum gyakorlatilag alig engedte bezarni a standokat,
délel6ttd] az éjszakaba nyuléan tobb ezren sétaltak végig a Kult-
Utcan, és sokan koziiliik meg is kostoltak, mit kindl a Pécsi borvi-
dék.

Gravirozott késtolopoharat 500 forintért lehetett vasarolni — a
poharat a késtolds végén vissza lehetett véltani 400 forintért, de
sokan vitték haza emlékbe — ez utobbi lehetSséget kétszazndl is
tobben valasztottak. Az sem maradt bor nélkiil, aki a kedvezmé-
nyes dr ellenére mégsem akart poharat vasarolni: a szervezok le-
hetGséget biztositottak a boraszoknak a sajat poharaik haszndla-
tara. A rendezvényt a Pécsi Borozo is tdamogatta, ott voltunk, sok
olvasoval és leend6 olvaséval beszélgettiink. A kedvezményes
el6fizetés mellett nyereményjatékkal késziiltiink az érdekl6d6k-
nek: a Pécsi borvidékre, borokra vonatkozé kérdGiv Kitoltése
utan a helyesen vélaszolok kozott a kitelepiilt boraszok éltal fel-
ajanlott borcsomagot sorsoltunk ki.

A, Kult-Utca” sikere a bizonyitéka annak, hogy hasznos a bo-
raszoknak az ilyen kezdeményezésekbe bekapcsol6dnia. A
Pécs—Mecsek Bortt a kitelepiiléssel jaré koltségek nagy részét
magdra viéllalva lehetGséget biztositott a bemutatkozdsra. Erre
nagy sziiksége van a pincészeteknek. A helyben értékesitett bo-
rok kozvetlen jovedelmén tul ugyanis az ilyen eseményeken , lat-
hatéva valnak” azok is, akik széles k6zonség el6tt nem tudnak
megjelenni. Az emberek jelentGs hanyada nem ismeri a pécsi bo-
rokat, s egyel6re kevesen vannak olyanok, akik hajlandéak maguk
tajékozaodni, és felkeresni a pincészeteket. Itt egy helyen van le-
hetGség megkostolni a borok széles valasztékat, melyek tulajdon-
képpen a borvidéket reprezentdljak. A ,Kult-Utcdban” minden
egyes kitoltott pohdr bor, kézfogdas, beszélgetés, vagy beszéd a
borrél él6 és hatékony reklam. A folytatds junius 5-én kovetkezik,
amikor is Cirfandli Unnepet rendeznek a , Kult-Utcaban”.
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J6 idé6vel, napsiitéssel, és nem mellesleg telt hazzal nyitotta meg kapuit a
Tiike Borhaz majus 1-én. A mult szamunkban beharangozott 4j, hianypot-
16 vendéglatohelyen kizarélag a Pécsi borvidék fehér, rozé, voros és hab-
z6 borai, illetve pezsg6i kostolhatdéak meg. A folyamatosan béviild kinalat
barmelyik tételébdl nyugodtan kostolhatunk, ha kivancsiak vagyunk egy
borra, nem sziikséges rogton egy palackkal megvasarolni beléle. Ha vi-
szont megvan a kedvenc, akar otthonra, vagy ajaindékba is beszerezhetjiik,
a Tiike Borhaz vinotékaként is funkcional, a helyben fogyasztasnal kedve-
z6bb arakkal.

Mozsgérol Ebner, Mohdcsrol Planina, Mecseknadasdrol Wekler, Bolybdl
Hars, Hossztiheténybdl Szabé Zoltan és Schunk, Pécsrél Radé és Matias bo-
rok széles valasztéka varja a latogatokat. A feltjitott Tettye Parkba illeszke-
d6 borhazrél kivételes panorama nyilik a varosra, nappal a nyiizsg6 belva-
rosban, éjjel az ezernyi lampafényben flirdé utcakban gyonyorkédhetiink.
Paraszttal, libatepertd, pogacsa és rétes varja a megéhezGket, hétvégente
pedig grillételek koziil valogathatunk.

Mdjusban a Piinkosdi Pannon Pincék ideje alatt a borvidéket reprezental-
ta és mutatta be a borhdz, juniusban pedig a mohdacsi Planina Borhaz, Hor-
vath Zoltan mutatkozik be a boraival.

Péesi borok versengésel

Aprilis hetedikén rendezték meg hagyo-
many szerint a pécsi Bagolyvarban a
hegykozségi borversenyt. Kereken szaz
mintaval taldlkozott a harom bizottsag-
ban tevékenykedd zsiiri, melynek a Pécsi
Borozé is aktiv szereplGje volt. Hirom
nagyaranyat, 17 aranyat, 42 eziistot és 23
bronzérmet osztottak ki a bizottsagok. A
hegykozség teriiletén termett legjobb fe-
hérbornak jaré vandorserleget Szabé Zol-
tan Cirfandli 2008 boraval nyerte el. A
hegykozség teriiletén termett legjobb vo-
rosbornak jaré vandorserleget az Ebner
Pince Pinot Noir 2009 boraval nyerte el.

A Pécsi Borvidéki borversenyt majus 21-
én rendezték meg Dunaszekcsén. A bor-
versenyre 92 bormintat neveztek, amely-
b6l 28 aranyérmes, 30 eziistérmes és 22
bronzérmes mindsitést szerzett. A leg-
jobb szaraz fehérbor a Mestrineli Borhaz
Dunaszekcs6i Chardonnay 2008, a leg-
jobb édes fehérbor a Hars Pince Szajki
Cirfandli 2008, a legjobb vérosbor az
Eberhardt Gyorgy Mohdacsi Merlot 2007
lett. A legjobb szaraz olaszrizling a "Duna
Gyongye 2000" Mg Rt. kiilondijat kapta.
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Szekszard bora

Szent Gyorgy-napi dijatado és borkdstold

Idén csak aranyérmes borokat dijaztak a Szekszard borvidé-
ki borversenyen. A szombati, 11. Szent Gyorgy-napi Boriin-
nep a hagyomdnyos dijatadoval kezd6dott a Miivészetek Ha-
zaban, délutan pedig a nyertes borok koéstoléjaval folytato-
dott a f6iskolan. Ahogy tavaly, tigy idén is a Mészaros Borhaz
kapta a Szekszard Véros Bora cimet: mig az elmult évben be-
vezetett elismerést akkor kékfrankossal, most bikavérrel
nyerte el a bordszat.

A bor adja Szekszdrd hirnevét, a bor adja Szekszdrd hagyomd-
nydt” — mondta el Horvath Istvan polgdrmester a Boriinnep
megnyitdjan, egyuttal megkdszonve a bordszok aldozatos és
szorgos tevékenységét. , A bordszaink munkdja meghatdrozza a
vdros megitélését. A szekszdrdi bor mdra divatba jétt.”

A borverseny szabalyzata miatt nem dijaztak az eziist vagy
bronz érmes borokat. Az ugyanis kimondja, hogy amennyiben
a versenyen részt vett mintdk legalabb harminc szazaléka ara-
nyat kap, nem osztanak ki mas érmet. A hatart mar igy is tobb-
szor megemelték az elmult években: varhatdan jovore is val-
toztatnak a szabalyokon.

,,Boraink egyre nagyobb sikerrel vesznek részt a kiilénbézo verse-
nyeken” — vette at a sz6t Mddos Ernd, jelezve, hogy amelyik
versenyen ma szekszardi bor elindul, ott érmet is szerez. , Kii-
l6ndsen igaz ez az érlelt, nagy vérdsborokra, amikhez a vildgszinvo-
nalat is mérni lehet.”

Médos ezutan rovid szakmai Osszefoglal6t tartott. Mint el-
mondta, a versenyre 210 minta érkezett, ezek tobb mint fele
mar palackos kiszerelésben. Evjaratok szerint a 2006-os (13
minta) és 2007-es (56 minta) bizonyult a legeredményesebb-
nek, 6sszesen 30 arany sziiletett. A 2008-as évjaratbol 60 bort
neveztek, ezek kozel fele kapott aranyérmet. Médos hozzatet-
te, hogy a borverseny tendencidin is jol lathat6 a pincék és bo-
raszok fejlédése, a technika és sz6l6munka megyviltozasa. , A
tajbol fakado sokszinliség érték Szekszardon, s a borainknak
ezt kell tiikroznie” — tette hozza.
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Kilondijak:

Legeredményesebb kistermeld: Miséczki Pince

Legeredményesebb fiatal bordsz: Sebestyén Csaba

Legeredményesebb borészat: Fritz Pincészet

Legjobb hordés bor: Fritz Pincészet Cabernet Sauvignon 2008

Legjobb voréshor: Prantner Ferenc Cabernet Franc és Cabernet Sauvignon 2008
Legjobb bikavér: Mészaros Borhaz Bikavér Reserve 2007

Legjobb kadarka: Remete-bor Szekszardi Kadarka 2008

Legjobb kékfrankos: Hetényi Janos Pincészete Szekszérdi Kékfrankos 2009
Szekszard Véros Bora 2010: Mészaros Borhéz Bikavér Reserve 2007

Szekszard Budapesten

Lassan mar hagyomannya valik, hogy a szekszardi bordszok
minden év mdjusaban a Pet6fi Irodalmi Mizeumban adnak
randevut a budapesti borkedvel§ kézonségnek. Idén majus
20-an délelStt a szakma, vendéglésok, borkereskeddk, és tj-
sagirok kostolhattdk meg a szekszardi bor javat, az Uj tétele-
ket, mig délutdn a nagykozonség el6tt is megnyiltak a kapuk.
A Nemzeti Bormarketing Program tamogatdsaval, a Szek-
szard Borvidék Nonprofit Kft. altal megszervezett rendezvé-
nyen tobb szdzan vettek részt, s a megkérdezett bordszok is
eredményesnek tartjdk az ilyenforma févdrosi megjelenést.
Részben azért, mert némi médiavisszhangot is kreal, mas-
részt a kereskedelmi része sem elhanyagolhatd, tobben is je-
lezték, hogy sikertilt Gj partnereket taldlni. Ez pedig azzal az
orvendetes kovetkezménnyel jar, hogy mar a kozeljovében
Uj borszakiizletekben, 1j éttermekben bukkanhat fel a szek-
szardi borok minél szélesebb spektruma.
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Szekszardl Sziireti Napok

2010. szeptember 16—19.

Az idén is varja vendégeit a Szekszardi Sziireti Napok, amely az évek folyaman egyre tobb programot befogadva
napjainkra igényes 6sszmivészeti fesztivalla ngtte ki magat.

Ebben az évben Szekszard torténelmi belvarosnak atépitése miatt 1 helyszinre kertlt a rendezvény.
A varos féuteajan, a Szent Istvan téren és annak kornyékén talaljak majd a kulturalis rendezvényeket
és a tobb mint 40 boraszatot felvonultaté Borok utcajat.

Varunk minden kedves latogatot
a fesztival regisztracioban kivalé minésitést kapott rendezvény—sorozatunkon.
Baévebb informaciot talalhat a www.szekszardiszuretinapok.hu oldalon.
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Konferencia
a 'lolnal Borvidék jovgjéért

Bordszati konferencidt szervezett a Tolnai Borvidék Hegykozsé-
gi Tandcsa Tolndn a Hotel Thelendban &prilis 23-an. Schmidt
Gy6z6, a borvidék hegykozségi tandcsédnak elndke a konferenci-
at megnyité koszontgjében elmondta, hogy bér nagy lehet8ség
van a borvidékben, a Pannon Borrégié masik borvidékeihez
(Pécs, Szekszard és Villany) képest mind ismertség, mind bora-
szatok tekintetében hatranyban van. ,Mas nehézségekkel kell
szembenézniink, és mds problémakat kell megoldanunk. Hosz-
szh tavd, a borvidék jovajét megalapozé stratégiat kell kidol-
gozni és megvaldsitani” — tette hozza Schmidt.

A hegykozség a kozelmultban sikerrel palydzott a borvidéket
érint6 borturisztikai program, marketing- és kommunikacids te-
vékenység kialakitasara, igy a konferencia is a Nemzeti Bormar-
keting Program tamogatdsaval valésulhatott meg.

A délel6tti szekciéban Horvath Csaba, a Hegykozségek Nem-
zeti Tanacsanak fétitkara tartott atfogo eléadast a magyar sz616
és boragazat jelenlegi helyzetérdl, lehet6ségeirdl és a jovében
varhaté valtozdsair6l. A HNT szakmai referense, Sidlovits Didna
a Pannon Borrégiot is jelentésen érint6 j eredetvédelmi intéz-
kedésekkel foglalkozott részletesebben. Az dltaldnosabb téma-
kat, novényvédelmet érint6 el6adasokat kovetGen a délutdni
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szekcioban kifejezetten a Tolnai Borvidékkel kapcsolatos kérdé-
seken volt a hangsuly. A borvidék lokalis és kozosségi marketing
tervezetét Gyorfty Zoltan, a Pécsi Borozé f6szerkesztdje vazol-
ta fel a hallgatésagnak, mig Szab6 Géza, a Pécsi Tudomanyegye-
tem docense a térség leendd borturisztikai koncepciojat ismer-
tette.

A konferencian nagy szamban jelentek meg a borvidék bora-
szai. Az el6addsok utan lehetGség nyilt kérdések feltételére is. A
kérdések szamos aktudlis, és gyors megoldasra varé problémat
vetett fel, ezekre Horvath Csaba és Schmidt Gy6z8 adott vila-
szokat. A konferencidn sikertilt felvdzolni azokat a tennival6kat
és sziikséges intézkedéseket, melyekkel Iépésrél-lépésre fel le-
het épiteni egy jol m(ikodé és sikeres borturisztikai stratégiat.

Tolnar eseppek Ore

A Tolnai borvidék a kozosségi programokhoz elkészitette elsé borvidéki ajandék-
targyat, ami nem mds, mint egy logézott cseppdr, vagyis Drop Stop. A praktikus
ajandékot a Piinkosdi Pannon Pincék alkalmabol mutattak be, majd els6 nagyobb
bevezetése a Pannon Borrégié TOP25 borbemutatékon lesz, hiszen ott minden
belépdjegyet vasarlo latogato kap majd ebbdl a teritévédd cseppenésgatlobol.

A Drop Stop ezen feliil a tovabbiakban tervezett kozdsségi marketing programo-
kon is szerepet kap majd.
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Teveled, Tevelen

A 65-0s Utrol tobb helyen megkozelithetd, és letérhe-
tiink Tevel felé, de eljuthatunk ide a 6-os utrol Bonyhé-
don 4&t, illetve a Bonyhdd — Dombévar (trdl is. Ha szi-
vesen meglatogatnanak egy szinvonalas, hangulatos
és vendégbarat kis tolnai pincészetet, akkor tudunk
egy jo tippet adni a faluban.

Nyakunkba vettiik a régiot, és egy kis kiilonitmény-
ben a tomegektdl tavol kerestiink nyitott pincéket. Az
idei Piinkosdi Pannon Pincék idején ezért gy dontot-
tiink, hogy a Tolnai borvidék kindlatat fedezziik fel. igy
jutottunk el Tevelre, ott is a Veres Pincébe, és egy ha-
sonl6 latogatast minden olvasonknak szivesen ajan-
lunk figyelmébe.

Ha Tevelen mar megtalaltak a Kovacsi utat, tobbé ne higgyenek a navigacionak, ne
kanyarodjanak le a kis zsakutcan. A 471-es szam az Ut végén lesz, itt taldlhato a Veres
csalad boraszata — és nem mellesleg egy hozza tartozé szeszf6zde és maganszallds.

A csalddban hdromgeneracids hagyomany a szl6mtivelés és borkészités — tudtuk
meg a boraszatot vezetd Veres Robert édesapjatol. Az igazan szép volgységi kornye-
zetben talalhat6 pincében Veresné Rozsa Melinda vezetett korbe.

A 19. szézad kozepén sorgyar épiilt Tevelen, de minden jel arra mutat, hogy a vi-
dék immar elindult az ahhoz vezetd tton, hogy remek borai miatt keressék fel. A je-
lenlegi formajaban tulajdonképpen 1998 6ta, kozel 11 hektaron miikédé Veres Pince
legalabbis sokat tehet ezért. Hiszen mi lehetne vonzobb a betéréknek, mint a kiting,
friss és lide 2009-es zoldveltelini, vagy a hasonld jellemz6kkel bir6 reduktiv, gytimol-
csos (merlot) rozé? A volgységi regiondlis borversenyen (ahol a korzet legeredmé-
nyesebb kistermelGjének felajanlott dijat Veres Robert vehette at) aranyéremmel di-
jaztak a 2009-es chardonnay, kékfrankos rozé és cabernet sauvignon borokat.

Térjenek néha le a kitaposott 6svényrdl, és fedezzék fel, mit tartogat még a Tolnai
borvidék! Mi ezzel a tippel jarulunk hozza a kisérlethez.

Mdjus 7-én Kolesden rendezték
meg a Tolnai borvidék 12. bor-
versenyét. A versenyre tobb mint
szaz, a helyi versenyeken arany-,
vagy legalabb eziistérmes borokat
neveztek be.

NAGY ARANYEREM:

ARANYEREM:

Benedek Gabor Kékfrankos—Merlot 2009
Both Attila Kékfrankos 2009
Danubiana Cabernet Sauvignon 2009
Danubiana Chardonnay 2009
Danubiana Merlot 2009
Danubiana Merlot barrique 2009
Danubiana Pinot Blanc 2009
Danubiana Rajnai Rizling 2009
Danubiana Zéldveltelini 2009
Horvéath Pince Cabemet Franc 2008
Horvath Pince Kékfrankos—Merlot 2009
Kemler Imre Kékfrankos 2008
Kovécs Jozsef Kékfrankos 2006
Kovécs Jozsef Kékfrankos 2008
Kovécs Jozsef Kékfrankos 2009
Kovécs Jozsef Merlot 2008
Molnar Jozsef Cabemet Sauvignon 2009
Szabo Gabor Pinot Noir 2009
Vitis Bt. Pinot Noir barrique 2009
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Koy esepp Nap

A borrégié legkisebb borvidéke
egyben bizonyosan kiilonb minden
nagyobb testvért6l. Van ugyanis
egy kiilonleges, csak itt megtalal-
hat6 fajtaja, hataron innen sehol
masutt nem termesztik, az iiveghe-
gyen tal is csak az osztrakoknak
van bel6le. Mi cirfandlinak hivjuk,
6k zierfandlernek, de becézik
spdtrotnak is. Itt se sok hija, hogy
szinte teljesen eltiint, de szeren-
csére nem és reméljiik, hogy a je-
lenlegi két tucat hektar hamarosan
nem csak ennyi lesz. Hogy legyen
cirfandli sz616, hogy legyen jo6 cir-
fandli bor s mindennek legyen va-
sarlo-kostolo kozonsége, tarsul-
tunk a két pécsi borvidéki boruttal
és elinditottunk egy kampanyt.
Nagy sz6 ez, mert forrasaink szii-

Gy6r ffy Zoltan kosek, de lelkesedésiink nagy. Mert
irasa mi bizony szeretjiik a cirfandlit!

Egy kicsi borvidéken sem konny(i k6zosségi bormarketing progra-
mot tervezni s szervezni, rdadasul éppen itt két borut is m(kodik.
Van egyetemi kutatdintézet, aminek nagy szerepe van a cirfandli
megmentésében, vannak hegykozségek és lelkes borkedvel6k, no
meg kereskeddk és vendéglGsok, akik szeretnének tenni a cirfand-
liért. A Pécsi Borozo6 kis csapata viéllalta fel azt, hogy igyekszik 1é-
pésrél-lépésre kidolgozni egy kampdnynak nevezett programot,
hogy egyrészt a cirfandliban érdekeltek is kozelebb keriiljenek a
megoldashoz, azaz, hogy milyen is legyen ez a bor. Masrészt meg a
boros kozonséget szeretnénk megismertetni a cirfandlival és fel-
mérni, 6k hogyan latjak ezt a fajtat, mit gondolnak réla, mikor, mi-
lyen tipusat késtoljak szivesebben.



Persze van egyrészrél a tervezés és van az élet, a maga va-
ratlan megolddsaival. Igy tortént meg az, hogy a nyartél mas
nagyobb varosok borklubjaiba, boregyetemeire tervezett bor-
vidéki bemutatkozasok mar marciusban elindultak. Szekszar-
don ugyanis egy masik borvidék helyére kellett "beugrani, er-
rél malt szamunkban mar tudésitottunk is. A pécsi borok a
vartndl is jobban szerepeltek, vagy inkdbb fogalmazzunk ugy:
amit mi legbeliil hisziink, hogy ez a borvidék adottsdgaiban
ott van a magyar élmezényben, csak éppen a boraszok tabora-
ban nagyobb fokd az utkeresés, mint masutt, nos ezt a szek-
szardi kozonség is visszaigazolta.

Ezzel a hirtelen jott lehetséggel inditottuk ugymond a
kampdnyt, de val6jdban az els6 nyilvanossag el6tti megmu-
tatkozas junius 5-én lesz, amikor is a Ferencesek utcdjaban,
a Kult-Utca programsorozat részeként megszervezziik a Cir-
fandli Unnepet. Egy olyan programot, amelyre meghivtuk az
Osszes olyan bortermel6t, aki drutermelSként foglalkozik a
cirfandlival, lapzartakor még csak reménykediink benne,
hogy minél tobben elfogadjak a meghivasunkat. Az egynapos
program déleltt tiztdl este tizig tart majd, végig lehet kos-
tolni majd a kiilonféle cirfandlikat, amihez taldn segitséget
nyujt majd cirfandli tesztiink eredménye, amelyet a kdvetke-
z6 oldalakon olvashatnak.

A Cirfandli Unnepet ugyanis egy kostold el6zte meg,
amelyre olyan szakembereket hivtunk meg, akik az elmult év-
tizedekben sokat tettek, tesznek most is a cirfandliért. Es
olyanokat is, akik érdekl6ddk, nyitottak és mi is kivancsiak
vagyunk a véleményiikre. Az es6zés és vihar nem segitett ne-
kiink, igy nem teljes létszamban, de Ggymond reprezentati-
van liltiink le 19 cirfandlit megkdstolni. Hasonlé tematikus
koéstolokat terveziink majd a kozeljovben is, az egyiken a
fajtaval foglalkozé termelSket prébaljuk meg leiiltetni egy
koéstoldasztal mellé, egy mésikon gasztrondmiai szakembere-
ket, séfeket, gasztrobloggereket hozunk 6ssze, hogy ebbdl a
szemsz0gbdl is meg tudjuk vitatni a cirfandli helyét és jov6-
jét. Ehhez kapcsol6déan pedig a borvidék csatlakozé étter-
meiben az Gsz folyaman cirfandli napokat szeretnénk szer-
vezni, a borhoz illeszkedd, a gasztronémiai munkacsoport-
ban megtervezett bormeniik életre hivasaval. A tavlati cél az,
hogy valamennyi olyan borvidéki étteremben, amely fontos-
nak tartja a helyi alapanyagokat, a helyi ételeket, ott megta-
lalhat6 legyen a borlapon legaldbb egy cirfandli is.

Cirfandli

De mi is a cirfandli, honnan van nekiink ez a fajtank? A leg-
tobb szakért6 gy gondolja, hogy valoszintileg a Como-i t6 kor-
nyékén volt 6shonos, Pécs kornyékére a XIX. szdzadban Auszt-
riabol, Bécstdl délre fekvd iiltetvényekrdl keriilt be az akkori
kaptalan kezdeményezésére. A szocializmusban nem sok babér
termett a cirfandlinak, hiszen az érzékenyebb, tomegtermelés-
re alkalmatlan fajtdk kozé tartozott. A hatvanas évektdl kezdve
szinte alig maradt bel6le a borvidéken, helyébe b6termd fajtak
keriiltek. A kilencvenes években azonban tjabb fordulat tortént,
a varos is felismerte az egyedi fajta jelentGségét, s a pécsi kuta-
tointézetben Németh Marton és Didfasi Lajos vezetésével ismét
foglalkozni kezdtek a cirfandli klénszelekciojaval. A kisérletek
azota is folytatddnak az egyetemi intézetben, hiszen egy ellen-
allébb, rothadasra kevésbé érzékeny, lazabb fiirti klon lenne az
idedlis a termésbiztos, minéségi termesztéshez.

A fajta els6dlegesen Ausztridban maradt fenn, Gumpolds-
kirchen kornyékén, ezen a vidéken kozel 100 hektaron ter-
mesztik még. Mi ennek kicsivel tobb, mint 6todével biiszkél-
kedhetiink. Nincs bel6le sok, viszont ennek ellenére egységes
kép sem alakult ki réla. Régebben elsGsorban félédes-édes
borként gondoltak a cirfandlira, ma viszont egyre tobben fog-
lalkoznak komolyabban a szdraz valtozatokkal, s6t a barrique
haszndlatanak lehet8ségét is tobben tesztelik.
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Amikor cirfandli-késtoléra hivtuk Ossze a zs(iri tagjait,
igyekeztiink sokféle szempontot figyelembe venni. ElsGdle-
gesen azt, hogy termel6 ne legyen most ebben a korben. Vi-
szont legyen vendéglds, borkereskedd, borszakird, olyan
ugymond kiilsés szakemberek, akik valamilyen szdalakon
azért kot6dnek Pécshez és a cirfandlihoz. A PTE Hunyor Ven-
déghazaban megrendezett kostolon a borok kostoldsa és ér-
tékelése mellett fontos volt meghallgatni is a résztvevék vé-
leményét, hiszen olyan gondolatok is elhangoztak, amelyek

jo lesz felhasznalni a kampany folytatasaban. A zstiriben he-
lyet foglalt Hartmann Beatrix, a PTE TTK SzG6lészeti és Bora-
szati Intézetének kutatdsi miivezetGje, Rippl Béla, a Kalama-
ris Vendéglé tulajdonosa, tobb cirfandli verseny szervezdje,
Hetényi Janos, a Pécs-Mecseki Borut elnokségi tagja, Pelyhe
Szilard, borszakird, a borravalo.hu munkatarsa, Mikes Mark,
A Hordo6 borszakiizlet {igyvezetGje, Unguran Jozsef, a tettyei
Tiike Borhaz iligyvezetdje és Gyorfty Zoltan, a Pécsi Borozo
f6szerkesztdje.

Hars Pincészet

Szép, kozepesen intenziv arany szin, illatdban konkrét
mézzel, harsvirdggal, pici birssel. fzben a remek savak
tlinnek fel elsére, kései tokajikra emlékeztet a szerkezet:
tartjék a cukrot, de nem szdrnak ki a balanszbél még a le-
csengéshen sem. Jo aranyok, j6 tartds, dsszességében
remek példa az édes cirfandlira. 88 pont.

Radé Pince

Szép sarga szinvilag. Erételjes bor, dios siitis, krémes-
mézes illatokkal. Komoly teste van, elbirja a hordét, erre
réjatszanak az erételjes savak is. Edeskés jegyek felbuk-
kannak benne, holott szaraz bor, a végén pici alkoholos
kesernyével. Két éve azt irtuk, hogy még iddt kér ez a cir-
fandli, egy kis érlelés még biztos jot tesz majd neki. Ak-
kor 83 pontot kapott, most kapott még kettdt. 85 pont.

Andreas Ebner

Citrusok, kandirozott trépusi gyimalcsok jonnek illatban. Za-
mataban birs, aszalt gylimélcsok, némi vanilia. Van benne
egy kis didssag, afféle porkolt magvak olajossaga jelenik
meg a textdraban is. Egy kicsivel tébb savval szebbek len-
nének az aranyok, igy most a vége talan tul édes. 85 pont.

Hérs Pince

Edes, Iédus barackos illatok, aztan mazsola és birs, hars-
favirdg. A korty méar nem ennyire dis, bar van benne gyii-
molcsdsség, korrekt savak, nem tolakodd édesség. Nem
nagyon lég ki beldle semmi sem, bar némileg megosztot-
ta a zs(rit. 84 pont.
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Szabé Zoltan

Arany szélekbe futé szin, illatdban megjelenik egy pici
mineralitas, hozza a kételez6 birses-gyiimélcsos jegyeket
is. Teste nagyobb a vértndl, extraktban gazdag és érde-
kes ornamentikéja bor, de lecsengése rovid és vaskos, az
utéizben kevés marad meg mindebbdl. Erlelés el6tt &ll
még. 84 pont.

Batthyanyi Pince

Traubi és primér sz6l6aroméak jonnek eld az illatabal, né-
mi "off-dry" szarazsagot tallunk benne. izében is egysze-
rd jegyeket jegyzeteliink le, lecsengése kozepesen hosz-
szl kicsit tobb savat elbirna. Ugyanakkor van egy kedvel-
hetd karaktere is, a maradékcukor selymesiti a kortyot.
83 pont.

Matias Pincészet

Abszolit megoszté tétel. Erdteljes barrique aromak mar
az illatdban. Emellett élénk virdgossag, hdrsfavirdg és
akac, némi fehérhisa barack. Vanilids édesség tarsul
mindehhez kortyban, izében érdekes maédon zéldes, majd
édes jegyek valtjdk egymast. Elég korrekt savak, elég
nagy test, elviseli a hordét. 83 pont.

Szab6 Zoltan

lllatdban is az édesség dominal. Mellette persze hoz
finom birsalmasajt illatot, kortyban aszalt kajszit és
akdcmézet. Kicsivel tobb sav, kevesebb alkohol javita-
na az aranyain. A zarasa szép, hosszl, tartalmas.
82 pont.

Radé Pince

Ezen a napon nem volt a legszebb napja, pedig ismerjik
régrél. Zarkézottabb volt, eldtérbe kerlilt az alkohol, visz-
szafogottabb lett a mézes-viragossag. [zében is méz és
citrusok, érett zamatok, savakban sem szlkélkédik. Tud
tobbet is ennél. Most 82 pont.

Matias Pincészet

lllatdban méz és sz6lévirdg, majd némi menta. De
csak visszafogottan. Kortyban eltdnt beléle az a fris-
sesség, az a citrusossdg, a j6 savaktol kapott lendile-
tesség, amit kordbban kedveltiink. Par honapja még
ez tetszett jobban, most az Gjfahordds véltozata vala-
miért jobban tetszett a tarsasagnak. Ugy ténik, ez a
nap valamiért nem kedvezett a 2008-as széraz cirfan-
dliknak. 81 pont.

Lisicza Borhaz

Halvany szalmasarga, friss reduktiv jegyekkel. Korrekt
savak, az almatol a barackig terjedé skalan fedezhe-
ték fel benne iide gyimélcsok. Még nem piacon lévé
tétel, igy a bizonytalansagait is ennek tudjuk be.
81 pont.

Walter Gyula

Vildgos arany szin, illata nem tdl intenziv, fehér virdgok és
némi barack. Szajban a sav és a cukor harcol egymassal,
emiatt nem érezziik balanszaltnak, nem 4ll teljesen dssze
a kép. 80 pont.



A kostolas végére egyértelmden kideriilt, hogy az édesebb
valtozatok jobban szerepeltek, mint a szaraz verziok, a mara-
dék cukor viszont sok esetben a félszaraz valtozatokban is jol
allt a bornak. Evjarat tekintetében nem sikeriilt megallapitani
a tutit, hiszen példaul 2007-bél a borok egy része mar farad-
tasnak bizonyult, ugyanakkor a két legmagasabb pontszdamot
is ez az évjarat vitte el. A cirfandli barrikolasara vonatkozoélag
par éve szinte szentségtorésnek szamitott, hogy egy neves pé-
csi borasz megprobalkozott ezzel a technoldgiaval. A kdstolon
a barrique hordét megjart tételek szép pontokat kaptak, érde-
mes ebben az iranyban is tapogato6zni.

Hogy a zs(ri éltal megallapitottakkal mennyire ért majd
egyet a nagykozonség, azt mar junius 5-én megtudjuk, olvaso-
ink felé pedig a www.pecsiborozo.hu weboldalon tovabbitjuk
a Cirfandli Unneprél késziil6 tudésitasunkban.

Thzkoben a vilag

Az itt elhangzottak és a korabbi Gtletesések, megbeszélé-
sek eredményeképpen sikeriilt megtervezni a kampany
logéjat és szlogenjét, stilusosan helyi m(ivészre biztuk ezeket
a feladatokat, Tatai Tibor mohdcsi grafikus szerintiink meg is
taldlta a lényeget és a cirfandlira szabott arculattal igyeksziink
majd a tovabbiakban is megjelenni mind a kiadvanyokban,
mind a rendezvényeken. A cirfandli logét, a napocskas poha-
rat és a "Cirfandli. Egy csepp Nap" szlogent természetesen a
boraszok is felhasznalhatjak a cirfandli palackjaik cimkéjén.

Azt mar csak remélhetjiik, hogy a kezdeményezés sikerrel
jar majd, hogy a boraszaink helyben is el tudjak majd adni cir-
fandli borukat. Mert az hissziik, hogy egy ilyen kiilonlegesség
elsésorban helyben kell, hogy vevére talaljon, igyak biiszkén a
helyiek, de kostoljak érdeklédve a vendégek és vigyék jo hirét
a nagyvilagba.

Stefano Di Blasi

Nagy és hires csaldd tagja a T(izké Birtok. A vi-
lag egyik legnevesebb borfamilidgjanak feje, a
szamos kontinens boraszati vidékén jelenlévo
Piero Antinori az els6k kozott latta meg a tol-
nai dombokban rejl6 lehetéséget, és a testes
toszkan vorosborokat kiegészitG illatos és
friss fehérborokat dlmodta ide. A birtok id6vel
a Tolnai borvidéken el6kelé helyett vivott ki
maganak.

,Havonta ldatogatok el Bataapdtiba, igy elég jo
raldtdsom van az itteni munkdra” — mondta el
Stefano Di Blasi, a borkészitést feliigyel6 f6-
borész. ,,Olaszorszdghoz hasonlé adottsdgok van-
nak itt, és a borok sem maradnak el az olaszok
mogott.”

Idén tobb nemzetkozi versenyen is elin-
dult a bordaszat. A Tlizké Domb 2006 borukkal
a Challenge International Du Vin versenyen
bronz, a Monde Selection Bruxelles megmé-
rettetésen eziistérmet nyertek. Ut6bbi verse-

nyen a T(izké 7frankos 2006 is szépen szere-
pelt, szintén eziisttel ismerték el a zstritagok.

Az évi 400450 ezres palackszammal dolgo-
z6 pincészetet a jovében aktivabb magyaror-
szagi jelenlét fogja jellemezni. A boraszat ma-
jus 20-an a szekszardiakkal egyiitt mutatkozott
be Budapesten a Karolyi Palotaban megrende-
zett hagyomadnyos borkéstolén, ahol a Tlizké
Traminer 2009, TGzk6é Chardonnay Barrique
2008 és a 2006-os évjarati csucsbor Tizko
Domb Cuvée-t is bemutattdk. Utébbi bor
egyébként bekertilt az In Vino Veritas Borkeres-
kedés altal griindolt, a legjobb magyarorszagi
cstics voros cuvée borokat tomorits ,,Bajnokok
Ligdjaba” is. Az Gj évjarat Traminer 2009, a
Sauvignon Blanc 2009, a Renana 2009 és a Ta-
lentum Cuvée 2006 borai pedig mar a borkeres-
kedésekben varjak gazdaikat. Az évjaraton tul
Uj bordasz is keriilt a csapatba a villanyi Kvassay
Levente személyében.

A bataapati széldteriileten borkas-
tolo szalonnasiitéssel egybekotott
koncerttel késziil a Tiizkd rajongdi-
nak jilius 3-an. A Lakner Tamas
vezette pécsi bordalnokok fellépé-
sére a pincészet elérhetdségein
lehet jelentkezni.

Telefon: +36 74 409 222

E-mail: bacher.erika@eurobor.hu
Web: www.tuzkobirtok.hu
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Kovytt,

A szél6termel6k-
nek évek o6ta ha-
sonl6 nehézségek-
kel kell megkiizde-
niiik orszagszerte.
A probléma azon-
ban nem Dbiztos,
hogy latvanyos a
kiviilall6 szamara.
Utanajartunk egy,
a Villanyi borvidé-
ken formal6dé os-
szefogasnak, mely
megoldast jelent-
het a sz6lészeknek.

i Mester Zoltan
i frdsa

Fotd: Wéber Tamas

Sz616 nélkiil nincs bor. A boraszatok jelentGs részének presztizs-
kérdés, hogy sajat sz6l6vel, sz6l6termdb-teriiletekkel rendelkezze-
nek. A telepitést6l kezdve a miivelési mod megvalasztasaig fel-
tigyeljék és neveljék a sz6l6t. Ugy gondolnank, a sajat sz6l6 gon-
dozasa magatdl értet6dd. Nyilvanvalé elényok ide vagy oda, a sa-
jat iiltetvény létesitése, fenntartasa és miivelése koltséges dolog,
melyet sok boraszat nem engedhet meg maganak a kivant mér-
tékben. Magyarorszagon sem ritka, hogy egy-egy boraszat vasa-
rolt sz6l6vel dolgozik. Kicsikt6l a nagy boraszatokig majdnem
mindenki vasarol fel sz6l6t, sokszor jelents mértékben. A sz6l6-
termel6 agazat mégis nagy nehézségekkel kiizd: bar a gazdak
igyekeznek j6 minGségii szol6t biztositani, részben az utébbi
évek kiszamithatatlan id6jarasa, részben az olykor arcpiritoan ala-

értékesités bizonytalansaga miatt, a kolcsonos bizalomra épiilé
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tizleti kapcsolatokat nehéz kialakitani. JelentGs sz6lGteriilet mel-
lett sajat, egyre sikeresebb boraszattal is rendelkezik a sikldsi
Brunyai Csaladi Pince. A tulajdonos, Brunyai Arpad 1996-ban tet-
te le a vendéglatos kotényt, hogy édesapja varatlan elvesztése
utan maga folytassa a tevékenységet, és kis hobbiboraszatbdl ko-
moly, jelenleg évi tizenttezer palackot értékesit6 pincészetet
hozzon létre. Mara az egyhektaros teriiletet a tobbszordsére no-
velte, s emellett egy negyven hektaros iiltetvény (melynek termé-

lész-borasz és kornyezetgazdalkodasi agrarmérnok Gaal Doraval.
Az eredeti elképzelések megvaldsitasahoz mar kozel jarnak, né-
hany éven beliil, tizhektarnyi teriilet megvasarlasaval, az értékesi-
tésre keriil6 palackszam novelésével és az (j feldolgozé elkésziil-
tével teljesedik ki a boraszat.

,Ha kell a traktorban iiliink, ha kell bort fejtiink. Igyeksziink mindent
magunk elvégezni” — jelzi Brunyai Arpad, hogy bar vannak alkalma-
zottaik, naluk sz6 szerint kell érteni a csaladi pincészet jelz6t. Az
Akasztofa ddlében talalhato pince és fogadotér épitésében maga
is részt vett, majd olyannyira beleszeretett a helybe, hogy elvetve

~
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a panzi6 tervét idekoltozott a csaladjaval.
JTiz, tizenkét fajtdval dolgozunk, a Kadarka
telepitését most fejeztiik be. Szeretem a komo-

A szovetkezeti rendszer megolddst jelentene,
ha az emberek megbizndnak egymdsban” — ért
egyet a kérdésben a hazaspar. Akar 80-100,

lyabb, férfiasabb savakkal rendelkezd borokat,
igy nagy lehetdséget ldtok a kékfrankosban,
hdrslevelitben, rizlingekben. A portugiesernek
ott a helye egy borvidéki pincészet kindlatd-
ban, de be kell ldtni, hogy bdr gyorsan pérog
és fontos szerepe van egy pincészet megélheté- |
sében, ugyanarra a termétalajra jobban meg-
éri cabernet franc-t telepiteni, ha az borként
taldl vevére.”

A Brunyai borok 90 szazalékat helyben
értékesitik, ezért nagy hangsulyt fektet-
nek a vendéglatasra. Torekednek arra,
hogy a minGség is j6 legyen, de az ar se le-
gyen tul magas. A megtermelt sz6l6 nagy
részét azonban eladjak. Nincsen vagyuk
és kapacitasuk egy ekkora mennyiséget felszivo boraszat miikod-
tetésére. Szamos neves villanyi pincészetet tudnak a vasarloik ko-
zott, hiszen évrél-évre és megbizhaté mindségben szallitjak a (ké-
s6bb aranyérmes borokka ér6) szol6t. Nyitottak a boraszatok
egyéni kéréseire, a nevelt sz6l6t pedig mindig ellendrizheti a
megrendeld.

,Kizdrolag eladdsra termelni a sz6l6t nem éri meg” — vazolja fel a
képet Gaal Déra. ,,Sokan, akik eladdsra termelnek, nem nézik a mino-
séget, csak a mennyiséget. Szamos felvdsdrlo vdlasztja inkdbb az ol-
csobb szolot, ha a mindségi termésnek magasabb az dra.”

Gyakori jelenség az is, hogy a prémium és alapkategorias sz6-
I6ket ugyanazon az aron vasaroljak fel. A mostani allapotok sze-
rint, ha egy iiltetvény élettartamara 30 évet szamolunk, a terme-
16nek nem éri meg a telepités. A jelenlegi arak mellett, ha a sz6-
16 amortizacios koltségét is belevessziik, harminc év alatt gyakor-
latilag a befektetett tGke tériil csak meg, a termel6 szinte ingyen
dolgozott. Ha ki kell vagni a t6kéket, nincs mibdl djra telepiteni.
Segitene mar az is, ha a felvasarlasi arat nem kilénként, hanem
hektaronként hataroznak meg, hiszen a telepitési és mifivelési
koltséget sem kilora, hanem hektarra mérik. Az agazat azonban
egyelGre kiszolgaltatott a piacnak. Sok sz6l6termelG azért kezd
boraszkodni, mert az joval jovedelmez6bb foglalkozas. Ez azon-
ban jelentGs beruhazast igényel, nem beszélve a piac kiépitésé-
nek nehézségeirdl.

egy-két hektaros sz6l6gazda kozott lehetne
létrehozni az egyiittm(ikodést, igy egyiitt
mar jelentds érdekképviseleti er6ként tudna-
nak megjelenni. A bizalmatlansag mellett
nagy tékehiany is sujtja az agazatot, kevés a
| befektet6. Nem éri meg sz6l6be fektetni a
pénzt, de legalabbis vakmerdének kell lennie
annak, aki mégis igy dont.

Pedig Stier Istvan pont azért hozta létre
a Villanyi Bor — Baratok Kft. nev(i cégét, hogy
egy Magyarorszagon szokatlan, nyugaton el-
terjedt minta alapjan segitse boraszokat és
szblészeket. A vallalkozo kezdésnek harom,
kevésbé ismert boraszat Osszefogasat kivan-
ja elGsegiteni a termelésiik racionalizalasa-
val. Nem csupan t6kebefektetésrdl van sz6: abban kivanjak erési-
teni a feleket, amiben erések és hatékonyak, megkimélve ezzel
Oket a felesleges kockazattol. Sz6l6felvasarlassal és -termesztés-
sel, értékesitéssel, a feladatok specializalasaval arra torekednek,
hogy mindenki azt csindlja, amihez ért.

»A problémdk kozosek” — magyarazza Rideg Gabor, az 6sszefo-
gas egyik ,bels6” motorja. ,Bizalom, tradicio, szakértelem. Ez nem
eroszak a termelonek, hanem egy lehetdség. Mi a profitnak a bordszok
fejlodeset, és egy borértékesitoi halozat kiépitését szamoljuk.”

Rideg a franciaorszagi gyakorlatot hozza fel példanak, ahol a
chateau-k nagy része nem foglalkozik az értékesitéssel. A keres-
ked6hazak azok, melyek 1855 ota felvasaroljak, kategorizaljak,
népszertisitik, piacra helyezik és eladjak a borokat. A termel6k-
nek elég a munkajukra koncentralni, biztos egzisztencia mellett.
Nem titkoljak, a céljuk egy hasonlé Keresked6haz megalapitdsa
Magyarorszagon. Rideg Gabor tgy véli, hogy a magyar piac ki fog-
ja kényszeriteni a valtozasokat.

Brunyai Arpad nagy lehet&séget lat az Gsszefogdsban. Mint
megosztotta veliink, jovére elkésziil a palyazati tamogatassal
megépiilG uj feldolgozo, érlel6 és bortarold, novekedni fog az ér-
tékesithetd palackjaik szama. A sz6l6termelGként és boraszként
a két agazat problémadit egyarant ismerd férfi szerint az egyiitt-
m(ikodésre azért is sziikség van, mert a megnovekedett mennyi-
ség értékesitése mar neki is okozna fejtorést.
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i Radics M. Péter
i irasa

Fotd: Weéber Tamas

Melyn

siller

az On kedvence?

Haromnapossa valt, és a korabbiaknal tobb helyszinen var-
ta az érdekl6ddket és leendg sillerbaratokat a Ill. Orszagos
Siller Fesztival Pakson.

Tavaly még szeptemberben, épp nyar és Gsz hataran rendez-
ték, idén viszont szinte a nydr elsé napsugaraival érkezett
meg a paksi Siller Fesztival. Mar majus 21-én érdemes volt
kilatogatni a véaros testébe ékel6dott pincesor, a Sargodor
tér kornyékére, ekkor a hagyomanyos siller-borversennyel
kezddédott a program.

A legjobb bor a versenyben idén Tomolik Janos bolcskei bo-
rosgazda kékfrankos—pinot noir sillerje lett, t6le szazadpont-
nyival maradt le a masodik helyezett dr. Téth Mihaly bolcskei
havasi siller bora. Husz bor kapott aranyérmet (a lista cikkiink
végeén olvashatd). A versenyre nevezett mindosszesen 138 sil-
lert egyébként a kozonség is megkostolthatta és véleményt al-
kothatott. A fesztival idén tdlnyult az orszdg hatdrain is, hi-
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szen érkeztek bormintdk nem csak a Tolnai borvidék hatarain
kiviilr6l, de Németorszagbol, valamint Magyarorszag északi és
déli hatdrain talrol is.

A megnyiton Janky Ferenc, a Budapesti Corvinus Egyetem
Boraszati Tanszékének oktatdja ismertette részletesen mind-
azt, amit a sillerrdl tudni illik. Persze feladata furcsasagat
mar mondanddja elején beldtta, mikor kijelentette: , Furcsa
helyzet, hogy pont paksiaknak beszéljek a sillerrél, mert persze mi
is sokat foglalkozunk a sillerrel és tanitjuk is, amit réla tudni érde-
mes, de itt sokan biztosan sokkal jobban tudjdk mitél lesz igazdn
Jo egy sillerbor”. Elmondta, hogy Eurépaban viszonylag beha-
tarolt teriileten hasznaljdk (ellentétben a rozéval) a ,siller”
elnevezést, ez hazankon kiviil f6leg Ausztria, Németorszdg,
Szlovakia és Szlovénia teriiletén szokds. Maga a sz6 a Maria
Terézia uralkodasa idején betelepiil§ svabokkal egyiitt érke-
zett, mint ahogy a hazai borkultira szdmtalan mds fontos
eleme és tradicidja.



Az aranyérmes sillerek készitéi

Erdekesség, hogy korabban (jellemzGen a filoxéra-vész el6t- — Il Orszégos Sillerfesztivél, Paks

ti id6szakban) a kék- és a fehérszGl6t egyiitt tiltették, egyiitt is (a szakmai zsiri 4ltal megitélt pontok sorrendjében):
sziiretelték és préselték, igy kaptdk a sillerre jellemzé szint, Tomolik Janos

mely se nem voros, se nem fehér. Ma a konnyedebb, illatos, ha- Dr Téth l\/lihélx;

rapos savd, voros fajtakbol készitik, készitése hasonlit a voros- '
boréra, de az erjesztés soran nem varjak meg, hogy a kékszo-
16 héjabal teljesen kidzzanak a csersavak, izek és szinek, ha-
nem a borasz izlésének megfeleld pillanatban préselik ki, ami-
kor a bor szine még csak kozelit a voros felé. A borokat kiséré
nagy szakmai és laikus érdeklédés lattan agy tiinik, hogy Paks,
mint a Tolnai borvidék egyik fontos telepiilése, ligyesen valasz-
totta ki maganak éppen a sillert, mint egyfajta vezérterméket.

Réder Zoltan,
Tomolik Janos,
Halmai Csaba,

Markvart Pincészet,

Kokény Pince,
Moncz Henrik,
Konnath Ferenc,
Horvath Laszlo,

o L . . . Plézer Zsolt,
A fesztival kisérérendezvényein hagyomdanyos mizeumi Koch-Vin Kft

majalis keretében bemutattdk az utobbi évek lussoniumi lele-
teit, koztiik azt a csaszarszobor-toredéket, amely Eurépaban
egyediilallo. Megrendezték a siller borhoz ill6 ételek f6zGver-
senyét is, és szamtalan mas kulturdlis programmal vartak a
vendégeket.

Dr. Ulcz Gyula,
Dor6 Emé,
Kovacs Janos,
Dévényi Janos.

SZOLOBIRTOK

SZEKSZARD



A ,pécsi kutatd” elédjét 1949-ben, tobb évszazados egyha-
zi sz6ldbirtokra és pincészetre alapozva hozta létre a fold-
miivelésiigyi minisztérium, hogy aztan a kétezres évekre le-
vegye rola a kezét. Kivancsiak voltunk, az immar a Pécsi Tu-
domanyegyetem Természettudomanyi Kar Sz6lészeti és Bo-
raszati Intézeteként miikodé szervezet hogyan talélja he-
lyét az egyetemi szervezetben, milyen szolgaltatasokkal és
tervekkel késziil a jovore.

i Radics M. Péter
i frdsa

Fotd: Wéber Tamés

A régié életében meghatarozé szerepet betdlté pécsi
kutatéintézet 2008 marciusa Ota tartozik a pécsi
egyetemhez, mivel a Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési
Minisztérium — ahogy az évek 6ta érezhetd volt — mar nem
vallalta tovabb annak fenntartdsat.

»A nagy miilttal rendelkezd, komoly szakmai értékeket felmutato
intézetet meg kellett menteni a megsziinéstél. A Pécsi
Tudomdnyegyetem gy gondolta, hogy az értékeket védeni kell, és
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nem hagyhatja elveszni az intézetet” — mondta el lapunknak dr.
Jakab Gabor igazgaté azt, miért lett végiil az egyetemé a
»pécsi kutatd”. A hirek szerint a kutatéintézet irant tobbek
kozott a Kaposvari Egyetem és a pécsi plispokség (mert ere-
detileg piispoki sz616birtok volt) is érdeklédott.

»Ez nagy vdltozds, hiszen olyan egyetemhez csatlakoztunk, ame-
Iyen a nagy muiltii novénybiologiai kutatdsok mellett nincsenek a
kertészettel-szdlészettel kapcsolatos kutatdsnak hagyomdnyai. Az
intézmény megmaraddsa érdekében sziikséges, hogy olyan oktatdsi
profil alakuljon ki, ami hosszii tdvon is garantdlja a fejlodési
lehetoséget” — nyilatkozta dr. Kozma Pal, aki kordbban az
intézetet, most annak Szél6nemesitési és GénmegGrzési
Tanszékét vezeti.

A kutatéintézet finanszirozasa most sem egyszerd, hiszen
egy ilyen profilt intézmény nagyon nehezen lehet dnfenntar-
t6. Korabban volt olyan elképzelés is, miszerint a régio egyik
verseng® bordszatava kellett volna tenni, a borkészitést és
—értékesitést pedig melléktevékenységhdl fGtevékenységgé
fejleszteni, de ezt az elképzelést végiil elvetették. Amellett,
hogy a kutatési tevékenység finanszirozdsaban most tjra lehet
esély a(z ennek fontossigat talan felismerd) minisztériumi
részvételre, jov6jének zalogat abban latja Jakab Gabor, hogy
olyan tevékenységeket folytat, amelyek a PTE és azon beliil a



TTK szamara is egyarant fontosak. , A hall-
gatokat—kutatokat fogadja, a tuddst dtadja,
szakembereket képezzen. Az egyetemnek ezt a
hdrmas kiildetését probdljuk az intézetben is
megvalositani és ehhez tdrsitunk képzési prog-
ramokat”.

Ennek kapcsan fontos a 2009 &szén in-
dult szélész—borasz fels6foku szakképzés
bazisteremtd szerepe, amelynek tovabbfej-
lesztése és egy (BSc végzettséget ado) egye-
temi alapképzés inditdsa mar folyamatban,
egészen pontosan akkreditacié alatt van.
Szerencsés esetben az egyetemi képzés
2011-ben mar elindulhat, és az egyetem
tobbi karanak és szervezeti egységének
szakemberei ebben is elengedhetetleniil
fontos szerepet vallalnak.

Az intézmény munkdjanak egyik biiszke-
sége, hogy itt talalhat6 hazank leggazda-
gabb sz6l6-génbankja. A gydjtemény kiilon
értéke a Karpat-medence Gshonos sz6l6faj-
taibol létrehozott iiltetvény. Kiemelenddk
tovabba a nemesitési, genetikai kutatasok:
az intézet 26 allamilag elismert és 17 elis-
merés el6tt allo fajtaval és klonnal rendelke-
zik. A gombabetegségeknek ellenall6 fajtak
nemesitési programja a kornyezetterhelés
mérséklését tiizte ki célul. Mivel a sz6lésze-
ti tevékenység vegyszerterhelése Uni6-szer-

Fogyasztobol szélész—borasz

Tavaly februérban, amikor a felvételi lapom-
ra beirtam, hogy a Pécsi Tudomanyegyetem
keretein belil eldszér meghirdetett szd-
lész—bordsz szaktechnikus képzésre jelent-
kezem, még nem sejtettem, hogy pontosan
mire is véllalkozom. A sz6lének és a finom
boroknak lelkes fogyasztéja voltam addig is,
de ennél tovabb akkor még nem nagyon
gondolkodtam. Aztan szeptemberben az el-
s tanitasi napon kivancsian lestem a cso-
porttarsaim arcat. Vajon 6k kifélék — mifélék,
mennyit tudnak errél a vonzd szakmarol?

A tapasztalatszerzés igen hamar elkezd6-
dott, mert mar oktéber elején 6t napos ta-
nulmdnyi kirdnduldsra indultunk dr. Szabd
Géza szervezésében. Elményekben, tapasz-
talatokban és fleg borban gazdag tdra volt.
Jartunk Villanyban, Bdlyban, Szekszardon és
a Balaton-felvidéken is. Ez alatt a néhany
nap alatt dsszecsiszolodott a tarsasagunk és
sokat tanultunk olyan neves bordszoktdl,
akiknek addig csak a neviikkel fémjelzett bo-
rait késtoltuk.

Azéta sem unatkozunk, méar tdl vagyunk az
elsd szemesztert lezard nehéz vizsgakon és
kiiszobon a méasodik nagy megmérettetés.
A kémia és mikrobioldgia nehézségeit eny-
hitjik a magantton szervezett, viddm han-
gulat borkéstoldkkal. Az elmdlt két félév-
ben didkot prébald gyakorlatokon vettiink
részt a Sz6lészeti és Bordszati Intézetben;
sz616t metszettlink, zoldmunkéztunk, hordét
mostunk, pincét soportlink, st egyszer gye-
rekes csinytevéstink szigord kovetkezmé-
nyeként blizos seprd taroldt is suvickoltunk!
Maroknyi csoportunk lelkesedése azonban
tovabbra is téretlen. Varga Zita

te nagymérték(, ennek visszaszoritasa
nemzetkozileg is az egyik legkurrensebb
kutatasnak szamit.

A Pécsi borvidék ikonikus fajtajanak, a
cirfandlinak gondozasa is fontos az intéz-
mény életében és ez mar at is vezet ben-
niinket a Boraszati Tanszékre (és ennek
pincéjébe), ahol Forgacs Balazs borasz ve-
zette korbe munkatarsainkat.

Hasonldan a szGlészeti kutatasokhoz, a
boraszatban is szamos olyan kutatas és ki-
sérlet zajlik, amelyet szoros partnerségben
valdsitanak meg nagy boraszati vallalkoza-
sokkal, vagy éppen hordokészité cégekkel.
E kutatasok tamogatasra egy boraszati anal-
itikai laboratériumot alakitottunk ki, amely
reményeink szerint akkreditdcié6 utan
bormingsitésre is alkalmas lesz. A labo-
ratérium az NKTH 4altal tAmogatott Baross
Gabor palyazat forrasabdl létesiilt, amelyet
a Dél-Dunantili Regionalis Fejlesztési Ugy-
nokség irt ki 2008-ban.

A fiatal, Tokaj-Hegyaljarol szarmazo bo-
rasz ottjartunkkor épp egy probaképpen
készitett szaraz furmint bor fejl6dését ta-
nulmanyozta, és megerdsithetjiik, hogy a
kisérlet igéretesnek tlinik. Ki tudja, talan
egyszer ennek eredményét is poharaink-
ban lathatjuk!
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Tanya csak egy van

A Szekszardi borvidék a Pannon Borrégio, és gyakorlatilag Magyarorszag egyik legdinamikusab-

i Mester Zoltan ; : 2 : E
H ban fejl6d6 borvidéke. Latvanyos beruhazasok és fejlesztések zajlanak évrél-évre, Gij boraszatok

it f ~ jelennek meg, kis csaladi pincék kezdenek minGségi, palackos bort késziteni. A szekszardi borok
Fatd: Wéber Taméas pedig egyre tobb dijat és érmet hoznak el nemcsak a hazai, de a nemzetkozi borversenyekrdl is.
olbs o/

A képet némileg arnyalja, hogy a borvidéknek volt honnan fejlédnie. Azon-
ban a teriileti adottsagok, az évszazados borkészitési hagyomanyok, és nem
mellékesen a ,,szekszardi lélek” birtokaban ha késve is ugyan, de bé tiz év-
vel kovetve a villanyi paradigmavaltast, a kilencvenes évek végére széles kor-
] ben indult fejlédésnek a szekszardi boraszat. Ugyanakkor Szekszard turiszti-
I-,...._‘ =" J v . ¥y kai vonzereje infrastrukturalis hidnyok miatt ingadozik, a wellness szolgalta-
7 r 4 g tasok szama alacsony, nincsen a Villanyéhoz hasonlé kozponti pincefalu, a
] préshazak és boraszatok egymastol viszonylag tavol vannak. Bar egyre tobb ét-
’ terem képes kielégiteni magasabb elvarasokat, de szallashelyekb6l még mindig
kevés van a varosban.
Fritz J6zsef raérezve a térség ma is érezhet6 hianyossagaira, elsoként épitett
egy olyan boraszathoz tartoz6 borhazat, ahol egyidejlileg tobb szaz vendéget lehet
asztalhoz iiltetni. A kozgazdasz végzettségli, ingatlaniizletbdl érkezd, a mult szazad elején
mar nagybirtokos szekszardi borfamilia sarja rusztikus vendégfogadot és boraszati kozpon-
tot almodott meg a Szekszard hataraban talalhat6 Aranydombra.
A kezdetben Kicsi, el6szor '96-os bort palackozo csaladi boraszat apranként érte el mai méreteit. Az utob-
bi évek nagy mennyiség(i orszagos és nemzetkozi dijakkal és elismerésekkel jutalmazott Fritz-borok jelzik,
hogy az idei borvidéki versenyen a legeredményesebb boraszatnak valasztott pincészetet illik ismerni és sza-
mon tartani.
,Nalunk a bordszat és a vendeégldtds szorosan Osszefiigg, ezzel a filozofidval fejlesztettiink és fejlesztiink” — vallja
Fritz J6zsef, alatdmasztva az igazat azzal, hogy az évi szazotvenezer palackjuk kozel 80 szazalékat helyben
értékesitik. Ugyanakkor kovetkez6 évek bdvitései soran nem is a bevasarlokozpontok polcain, hanem a ki-
nai és orosz piacon kivannak teret nyerni. ,,Mi a Fritz Tanydt sosem reklamoztuk, szdjreklam ttjdn terjedt el a
hirtink. Mindig konnyen adtunk el, nem voltunk rdkényszeritve semmire. Nem lehet mindenbe egyszerre bele-
vagni, van egy fontossdgi sorrend. Amikor bovitiink, aprankent haladunk végig ezen. Vendégter nove-
Iés, aztdn palackozo, iij traktor vagy érleld. Osszehangoltan, lehetdleg tigy, hogy az tij dolgok aka-
dalymentesen illeszkedjenek a régihez.”
Az egybefiigg6 16—17 hektaron, Aranydombon termd sajat sz616n gazdalko-
do (és még koriilbeliil tiz hektarrol vasarolo) boraszatért felel6s Lorincz
Norbert 2003-ban kertilt a Fritz Pincébe, s ra két évre mar elkészitette
az els6 borait. Nagyobb hangstily is keriilt ezzel a borokra, bar mint
Lérincz megjegyzi, ,jo évjaratok voltak”, ezért a sikerek. Az
aranydombi teriilettel szerencséje van a Fritz Pincének.




,Akkor jottem rd, miért hivjak igy, amikor egész [
Szekszdrdot elverte a jég” — indokolja a bo-
rasz. A boraszcsaladbol szarmazo Lérinczzel &
apja jo érzékkel szerettette meg a sz6lot,
apranként nevelte bele az elkotelezettsé-
get. A haztdji (ma mar kéthektarnyi) sajat
sz6l6 mlivelése utdn az azota megsziint
Rosavinnal tanulta ki a szakmat. S hidba
mondogatja apjanak, hogy ,.te mdr akkor is
bort készitettél, amikor én még meg sem sziilet-
tem”, ma mar édesapja is t6le kér tanacsot.
Sajat néven bort nem készit, mint mondja, a
Fritz-borok lefoglaljdk a figyelmét, s nem
akarna, hogy az egyik a masik rovasara men-
jen. A tulajdonos Fritz J6zsef pedig szabad
teret hagy a bordszanak, aki sajat elképzelé- |
seit is beleviszi a borkészitésbe.

»Nagyon bizom az embereimben, dsszeszo-
kott csapatot alkotunk” — vélaszolja Fritz J6-
zsef, amikor arrdl kérdezziik, milyen f6nok-
nek tartja magat. ,Szeretek mindent megbe-
szélni, és elfogadom a mdsik véleményet, ha a megfelel6 érvvel tamaszt-
Jjak ald. Szeretek csapatban dolgozni, igy probalunk térekedni az abszo-
liit mindségre. Nem hiszek a diktatorikus stilusban, inkdbb a hattérben
megfigyelek és segitek, ha kell.”

Az a latogatd szamadra hamar kideriil, hogy a pincészetnél ko-
molyan veszik a vendéglatast. A borhaz ezen részéért felel6s
Propszt Eva naprél-napra (népi viseletben) iranyitja a konyhdt és
kalauzolja a vendégeket az autentikusan berendezett szobdkba,
ha kell komplett programcsomaggal késziilnek a latogatoknak. Az
étlap hazias, magyaros ételekbdl épiil fel, és javarészt helyi, kister-
mel6ktol beszerzett alapanyagokkal dolgoznak. Szabadidejében
pedig olyan dolgokra is jut a figyelmébdl, hogy kézmiives bon-
bont készittessen — a Mustra tesztiinkon is gy6ztes, 92 pontra ér-
tékelt — Medicina csticshazasitas felhasznaldsaval.

Az olaszrizlinggel, kadarkaval, a kiemelked6en magas rezve-
ratrol tartalmt merlot-val, kékfrankossal, cabernet sauvigonnal
és blauburgerrel, kékoportoéval dolgozé pincészetben a rozétdl a
bikavérig minden bornak ugy alakul az arképzése, hogy ezer fo-
rinttol 12 ezerig lehessen valogatni a palackos szortimentbdl.
(Lusztig Andrés, a pincészet értékesitGje azért elarulja, ndla a
rozé és a kékfrankos porog a legjobban. Mint mondja, tigyelni
kell arra, hogy jo6 dron adjak a minéséget, példaul a rozé sohasem
lehet draga, és figyelni kell az olyan célcsoportokra, mint az

= egyetemistak.) A tulajdonos azt vallja, hogy

- fontos a minél szélesebb vevékor kiszolgala-
* sa. ,A populdris, olcs6bb miifajnak ugyan-
~ gy megvan a létjogosultsaga, mint a cstcs-
boroknak. A maga kategoridjaban minden-
bdl ki kell hozni a lehet6 legjobb minéséget,
folyéborbdl épptigy, mint rozébdl és bikavér-
bol’— jegyzi meg Fritz Jozsef. A felvasarlas-
ban is ez a szemlélet érvényesiil, az egyik
legdragabban vasérol6 bordszatrol van szo,
igaz, magas elvarasokkal. ,,Nem csindltunk
B8R gondot beldle, ha vissza kellett kiildeni hd-
ee rom-négy teherautonyi szolot” — teszi hozza
1 Lorincz.

A borvidék hirneve most teljesedik ki, a szek-
szdrdi borok jonnek felfele” — mondja a borasz.
A dijak inkabb megerdsitést jelentenek, de az iit-
Y nak és a munkdnak nincsen vége. A helyi fajtdk
8 mellett jol banunk a vilagfajtakkal is. Ma t6bb a
villanyi tipushoz hasonlithato testesebb bor; de a
szekszdrdiakra jellemzd gyiimolcsdsséget ezek-
ben is felfedezhetjiik. Szerintem egyfajta szekszdrdi stilusrol nem beszél-
hetiink: ha megkérdeziink hat bordszt, hatféle vdlaszt fogunk kapni. A
Fritz borok kézétt nincs kedvenc, de taldn a kékfrankosra vagyok a leg-
biiszkébb, megbizhato és évrdl-évre szépen viselkedik. Es akdrmennyire
is kényes a kadarka, ott van a helye a kindlatban.”

L6rincz Norbert fontosnak tartotta megjegyezni, hogy j6 kap-
csolatban vannak a tobbi borasszal, 6sszetart6 (barati és szakmai)
kozosséget alkotnak. EbbSl mindenki profital, hatékonyabb a
megjelenés, a vendégek fogadasa.

Fritz Jozsef kifejezetten oriil annak, hogy a borvidéken sokan
fejlesztenek. ,,Abban hiszek, hogy ez nem elvesz, hanem hozzdtesz az
agazathoz. Nem ugyanannyi vendég fog eloszlani t6bb hely kozott, ha-
nem joval tobb vendég fog érkezni.” — josolja Fritz Jozsef. A pincésze-
te részben palyazati forrasokbol szintén valtozasokon fog keresz-
tiil menni a jovében. Uj vendéglatoteret és boraszati teriiletet ad-
tak nemrég at, novelni fogjak a szallashelyek szamat, a hatalmas
kupolas borszentély is 1j szarnnyal fog béviilni, a tanya napelem-
r6l kap majd energidt.

»A vendéglatds adottsagai még nem a legjobbak Szekszdrdon” —
hivja fel a figyelmet hidnyossagokra Fritz Jozsef. ,Tébb szoba kell,
wellness- és programlehetdség, komolyabb vendégldtds sziikséges. Itt is
érezni, hogy rossz az orszdg marketingje, és kevés pénz oszlik el rossz
helyen.”



/ ® i Mester Zoltan
zl l[l z‘ i frasa
Fotd: Weber Taméas

A Brill Palinkahazat évek ota a legjobb magyar palinkakészit6k ko-
zOtt jegyzi szakma és fogyaszt6 egyarant. A hazai és nemzetkozi ver-
senyeken elért eredmények, a dinamikusan névekvé fogyasztoi ke-
reslet igazolja, hogy Krizl Edit és férje, Nagy Attila jol dontott, ami-
kor hat évvel ezel6tt beszerezték az elsé igazi f6zogépiiket és leiga-
zoltak a prémium kategériaba. Azt az egyutas, tornyos leparlot,
melyben tobbek kozott a nemrég Magyarorszag legjobb palinkaja-
nak valasztott Irsai Olivér Sz6l6palinka 2009 is késziilt.

Harc kicsi telepiilés Szekszard kozelében. Ahogy athaladunk rajta a f6zdét
keresve, akkor jut esziinkbe, hogy egy palinkahaz kisebb helyen is elfér-
het, mint egy boraszat. Pedig a csaladi hazak kozott rejt6z6 Brill Palinka-
haz a méreteivel racafol a varakozasainkra, egy kisebb boraszat feldolgo-
zbja és érlelgje is elférne itt.

Nagy Attila f6z6mester munka kozben taldljuk, bar a szezon még csak
most kezd6dik, a gyarto altal kifejezetten a Brillnek a helyszinre tervezett
f6z6iist mar teljes kapacitassal mikodik. A palinkahaz tavaly mar kinGtte
méreteit: az Uj, négyszaz literes iist még szétszerelve, de nem sokkal md-
kodés el6tt a szomszéd helyiségben var arra, hogy tizembe helyezzék. A
bévitésre azért is sziikség van, mert tavaly 6ta nemcsak a kereskedelem-
be tudnak f6zni, de bérf6zést is véllalnak majd.

,Spdrgaval indul a szezon” — magyarazza Krizl Edit, hogy szamukra mi-
vel kezdddik az év, majd gyorsan Ki is javitja magat. ,llletve ezentiil medve-
hagymdval.” Ugyanis Németorszagban, egy diisseldorfi kiallitason ihletet
szerezve ugy dontottek, megprobalkoznak a medvehagymabdl készitett
parlattal. A hosszas kisérletezés utan kifejlesztett végsé verziot izlelve el-
ismerGen bologatunk: illat és izbomba, a medvehagyma jellegzetes lagy
fokhagyma illata mellé fiistolt sonka is tarsul. ,,Izgalmasak ezek a kisérletek,
biztos, hogy fogunk még példdul cékldval, sargarépaval, paradicsommal is pro-
balkozni. Kiilfoldon népszeriibb ez a miifaj, itthon ezeket elsdsorban a gasztrono-
mia részére készitjiik majd el. A pdlinkdval valo fozés oromeét barki kiprobdlhat-
Jja a sajat konyhdjdaban is. Akdr a zoldségpdrlatok, akdr a klasszikusabb gyii-
molcspdlinkdk néhdny cseppje igazdn kiilonleges élménnyé vardzsolja a hagyo-
mdnyosan készitett ételeinket is” — teszi hozza Krizl Edit.

A gasztrondmia szamara készitett, az idei Destillata versenyen arany-
éremmel jutalmazott sparga parlat a Brillen kiviil csak egy f6zdében késziil
Eurépaban. A gyakorlott palinkafogyasztoknak is kiilonleges élményt
nyUjto parlat esetében 30 literhez mintegy 2800-3000 kilogramm spargat
hasznaltak fel.



JJermészetesen csak a legjobb alapanyagbdl lehet jo
mindséget elddllitani” — jegyzi meg Nagy Attila. ,Elsé
osztdlyu gyiimolccsel kell dolgozni. A jo alapanyag leheté
legjobb felhaszndldsa mdr a fozémester szakmai tuddsdn
muilik.” A magas mindség sikere a f6zés soran keletke-
z6 el6parlat és utdparlat helyes levalasztasan muilik.
A prémium kategoéridba csak a kozépparlat legjava
keriilhet. Az el6parlat elhagyasaval szabadulnak meg
az ecetes, technokolos szagtol. Az utdparlat levétele
szintén nagy mennyiségbeli veszteséggel jar, de igy
megovjak a palinkat a faradt, fasult, kozmas illatje-
gyektdl.

A paélinkamanufaktira gyokerei 1990-ig nyulnak
vissza. Tizenhat éve foglalkoznak szeszes italok, likS-
rok gyartasaval, 1999-ben keriilt be a tevékenységi
korbe a palinka, mely kizérolag els6 osztalyu friss
gylimolcsbdl, hibatlan torkolybdl és gylimdlcs-aszal-
vanyokbdl késziil eurdpai technologiaval, de tradicio-
nalis gondossaggal. Mi sem jelzi ezt jobban, hogy a
rangosabb orszdgos és nemzetkozi versenyeken a
szakma eddig 139 éremmel és dijjal ismerte el tevé-
kenységiiket.

A Brill pincéjében az eper-, alma-, cseresznye- és
tolgyfa hordok kozott sétdlva magyardzza el Krizl
Edit, hogy a palinkapiacon az elkdvetkez6 évek ,,nagy
jatéka” a hordohasznalat lesz. Szeretiink jatszani a té-
telekkel, keresni a legjobb, legharmonikusabb megol-
dast és izeket”. A magas alkoholveszteség ellenére
ugyanis néhany tételnél igazan izgalmas kompozici-
ok johetnek létre.

A pélinkat, mint hungarikumot ma
mar torvény védi, az elnevezést az
Eurdpai Uniéban is sikerilt levédet-
ni. Ennek értelmében pélinka az a
legaldbb 37,5 % alkoholtartalmd
pérlat, melyet szaz szazalékban
gylimolcsbdl (méghozza Magyar-
orszag féldrajzi hatarain bellilrdl
szarmazo terméshdl), adalékanyag
hozzdadésa nélkil keészitenek, er-
jesztéssel és leparlassal készitenek
magyar pélinkaf6zdékben. Min-
den més gylimdlcsital csak parlat
lehet. (PI. narancsparlat) A mézzel
{zesftett italok nem nevezhetdk pa-
linkdnak. A sz6l6 gylimélcsébdl
sz6l6palinkat, a borabol borpérla-
tot, torkolyébdl torkolypalinkat le-
het késziteni.

A ,pélinkasok” gazdasagi helyzete
nem egyszer(. Magyarorszagon
mintegy 600 engedéllyel rendelke-
76 f6z6hely van, ebbdl koriilbell
550 bérfézde. Az itt eldallitott pa-
linka a gazdak altal hozott alap-
anyaghdl készilhet, és kizardlag
otthoni fogyasztasra. A félszaz
masik pedig kereskedelmi f6zde,
melyeket nagyobb, prémiumot el6-
allitd vallalkozasok mlkadtetnek.
A hazai minGségi pélinkaf6zdék
legtdbbje néhany éves mdltra te-
kint vissza, mitta szabélyozotta
valt a pélinka helyzete Magyaror-
szagon. Egyre tobben talénak ré a
mindségi pélinka éiményeére, de a
legnagyobb konkurencit nem is a
hasonlé f6zdék, hanem a kom-
mersz, rossz minéség szeszek je-
lentik.

A csticsgasztronomia, illetve a gasztronémiai
élmények irant fogékony fogyaszték szamara ké-
sziilnek parlataik kis széridban, de magas, ,,ék-
szerdoboz” mingségen. A hagyomanyos és kiilon-
leges gyiimolcspalinkak, valamint a kuriézumnak
szamité zoldségparlatok mellett, aszalvanyok és
gylimolcskivonatok, fiiszerek és gyogynovények
felhasznaldsaval, egyedi recepttra szerint kiilonle-
ges likéroket is alkotnak.

Mint a Pannon Borrégioban tevékenyked6 f6z-
de, fontosnak tartjak a sz6l6, illetve torkolypalin-
kak, azon beliil is a sz6l6fajtak szerint szelektalt
palinkdk értékeinek bemutatdsat. Jelenleg Bock
Jozsef vagy Bodri Istvan legszebb borainak torko-
lyébdl is dolgoznak, limitalt mennyiségben, az
adott bor arculatdhoz igazodva.

Az orszag legjobb palinkdjanak vélasztott Brill
Irsai Olivér sz6l6pdlinka alapanyaga szintén a tér-
ségbdl, Paks mellSl szarmazik., Mivel a sz616t a szd-
munkra megfeleld” minéség érdekében labon vettiik
meg, igy jol kivdlasztott sziireti idépontban, kézi szii-
rettel, lddakban érkezett meg feldolgozonkba. Az aro-
maveszteség minimalizdldsa érdekében hiitott tartdly-
ban, irdnyitott erjesztés utdn késziilt el a cefre, melyet
azutdn oszlopos lepdrloban a lehetd legnagyobb gon-
dossaggal készitettiink el” — magyarazta Krizl Edit.

Egy dolog biztos. Ezeket a palinkdkat megkds-
tolva barki szamara egyértelmd valhat, hogy a pa-
linka tobb egyszert(i szeszes italndl. A palinka: él-
mény.

Nyerjen egy liveggel Magyarorszag legjobb pélink4jabél!
Melyik borvidékrél szarmazik az Irsai Olivér 2009 alapanyaga?

Megfejtését julius 14-ig kiildheti be
az info@pecsiborozo.hu e-mail cimre, ,pélinka” jeligére.
A nyertes nevét kovetkezd szamunkban kozoljtik.

Elézetes bejelentkezés nélkiil is latogathatd a palinkahaz,
de vezetett pélinkakédstoldra, pélinkavacsoréra eldre be kell jelentkezni.




A terasz bora

Harmadszor lendiiltiink neki idén a nagy rozémustranak, mintegy 46 rozét és sillert kostoltunk meg egy napos majusi dél-
utanon, a Tiike Borhaz arnyat nyajto6 teraszan. Arra kétségkiviil rajottiink, hogy ugyanennyi vérésbor ugyanitt végzett vol-
na veliink, de a rozék tobbsége igazan iidit6, frissitd, kedves élménynek bizonyult. A hivatalos kostol6 utani paraszttala-
zas kozben az addig szigoriian kopkodd, objektivitasra torekvd zsiiri a maradék rozék javat legott Gjrakostolta és a cim-
kéket is latva sem valtoztatott véleményén. Osszességében csak annyi: a 2009-es rozék egy picit alkoholosabbnak, eré-
sebbnek tiinnek a kelleténél, a nagy meleg megtette a hatasat, az alkohol és a sav egyensiilya sok esetben sajnos labilis
vagy egyaltalan nincs meg. De igy is talaltunk legalabb két tucat olyan tételt, amelyek 80 pont f6lé keriiltek. Ezek mind
felmutatnak valamilyen plusz értéket, hiszen a rozék esetében mar 75 pont felett korrekt, tisztességes, nyari froccsozés-
re alkalmas borokroél beszéliink. Szép nyarat, jo rozékat!

38 Pécsi Borozo



Feiszt Pince
Szekszardi Syrah Rosé 2009

lllata hihetetlentil sokrétd, grapefruit, fekete ri-
bizli és gydgynévényesség egyszerre és nagy
ddzishan. Zamatat nehéz megragadni, talan itt
is a ribizli és a gydgynovények, no meg rdadas-
képpen egy kis bodzaszorpdsség viszik a pri-
met. Savai kitlindek, repitik a kortyot. Nagyon
izgalmas, nagyon egyedi, karakteres.

89 pont

Danubiana
Merlot Rosé 2009

Szép, lazacos megjelenés. Nem hivalkodo, de tartalmas
6s elegans illatd tétel, sok-sok nyéri piros bogydssal. (z6-
ben sem okoz csalddast, folytatddnak a gyiimélcsck, leg-
inkdbb malna és ribiszke. A korty lendiiletes, a sav még
pont elég. Elettel teli, j6 ivast rozé. 86 pont

Sauska

Villanyi Rosé 2009

Szép illatok és friss, tide izek jellemzik. ElsGsorban piros
gyiimolcsok, érettek és intenzivek. Ropogds a zamat, jok
a savak és a szénsav is pont megfeleld. Az iz hosszlséag
egy picit rovid és a lecsengésben némi kesernye ront pi-
cit az 6sszképen. Szép rozé. 86 pont

Dlizsi Tamas

Szekszardi Cabernet Sauvignon Rosé 2009
Halvany szindi rozé. lllata és ize szinte teljes dsszhang-
ban, véagott f(i és piros bogydsok egyszerre. Savkészlete
kitding, izei frissek és roppannak, annak ellenére is, hogy
az atlagnal joval hisosabb. Lecsengése hosszi és tartal-
mas. Erdekes rozé, megmozgatja a fantéziat. 86 pont

Danubiana
Cabernet Sauvignon Rosé 2009

Halvéany silleres, vordshagymas szinvilag. Nagyon illatos, in-
tenziv gylimolcsokkel, kivanatos. A szajban kevesebbet ny(jt,
de érezhetden gyiimolcsds és nagyon jol all neki a frissitd
szén-dioxid. Savai lagyak, ezekbdl talan lehetne tobb, a végén
pici kesernye, de egyébként kit(ing rozé. 85 pont

Jackfall

Villanyi Rézsabimbé 2009

lllata sauvignon blanc-ra emlékeztet, egészen bodzas.
De van azért még itt afonya és eper is, ezek a szép
gylimélesok a szajban is visszakdszénnek. Szép gyii-
molcsds a korty, van benne sav, de csak mértékkel,
ezért egy kis szénsav, némi plusz frissesség jot tenne
neki. 83 pont

Tiiske
Szekszardi Siller 2009

Kissé sotét szind siller. lllata szép, és érezhetden elsé-
sorban gyiimolcsos, de zart. iz vildga egységes, kései
piros bogyosokat idéz, de néha kissé egysikd, savai
azonban jok és sokat segitenek a korty legordiilésé-
ben. 83 pont

Eberhardt

Mohécsi Kékfrankos Rosé 2009

Vilagos rdzsaszines amyalatl rozé. lllata és fzvilaga is
visszafogott, zamataban picit tébb lendilet jol allna neki.
Savai rendben vannak, izeit a cseresznye vezeti. Kony-
nyed, ivés nyari ital. 83 pont

Szeleshat

Szekszardi Pinot Noir Rosé 2009

Halvany szin és tiszta, piros bogydsokat idézg illatok jel-
lemzik. A korty tartalmas, izgalmas fliszeres jaték van
benne, meg dis szénsav és a végén enyhe kesernye.
Friss savak és frissitd zamat jellemzik. 83 pont

Dlizsi Tamas

Szekszardi Syrah Rosé 2009

Az tlagndl egy amyalattal sGtétebb tonusi meg-
jelenés. lllata grape fruitban (meg avokaddban és
bodzaban) tobzodik, intenziv és tartds. fzben egy
cseppet sem esik vissza, ugyanezt kapjuk, izgal-
mas, egzotikus, dis savakkal és kitinG struktdra-
val. Nagyon hosszan kitart az utéize is, nagyszerd
frissitd és egyben joval t6bb is annal.

89 pont

Fritz
Szekszardi Kékfrankos Rosé 2009

Halvany szind, viragos—barackos illatd tétel. fzei kevésbé
oOsszetettek, kevesebb a gyiimélcs, tébb a szénsav és a
sav. A vége meleg alkohollal kdszon el. 82 pont

Szeleshat

Szekszardi Kékfrankos Rosé 2009

Az egész bort egy kellemes meggyes jegy kiséri végig, jol
all neki. Még élénkek a savak, szép az illat, de mintha
mar kezdene egy kicsit faradni. Minél eldbb bontsuk fel
és élvezziik, amig még tartja frissességét! 82 pont

Glinzer Tamas
Villanyi Kékfrankos Rosé 2009

Az uralkodo jegye a szamdca, f6leg illataban. izében ka-
punk még malnat—epret is, de laposnak érezzik az ize-
ket. Kicsit kilog az alkohol és kevésnek hat a sav. 82 pont

Takler

Szekszardi Rosé Cuvée 2009

J ivasl rozé, elsdsorban ropogds savainak készonheti ezt
az ivossagot. lzeire és illatéra is a malna és a meggy a leg-
jellemzébb. Kissé egysikd, hianyoljuk az izgalmat. 82 pont

Diizsi Tamas
Szekszardi Pinot Noir Rosé 2009

Vildgos hagymahéj szini rozé. Nem intenziv, de friss gy(-
molcsok illataban, jo savak és gyiimélcsok izében, kicsit
taldn mar tulérve, igy vesztve frissességiikbdl. 82 pont

>>>
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Mészaros P4l
Szekszardi Pinot Noir Rosé 2009

lllataban piros bogydsok, szamdca. {zében kissé faradt
Osszképet mutat, lecsengése egészen eltlinik. Vannak
gyiimolcsei, de inkabb sava vezeti a kortyot. Utdizében
kesernyés jegy tinik fel. 81 pont

Miiller Janos
Villanyi Kékfrankos Rosé 2009

Sotét arnyalatd, érett, puncsra emlékezteté behizelgd,
meleg illattal rendelkezik. Zamata egysiky, édeskés jegy-
gyel zar a szajban. Nem mindig érezziik benne a lendiile-
tet, frissességet. 81 pont

Markvart

Szekszérdi Rosé Cuvée 2009

Tutti-frutti és gylimélcscukor uralkodik illataban és izében
is, aki ezt keresi egy rozéban annak mindenféleképpen tet-
szeni fog. Kedves, behizelgd jegyek vezetik az izeit, itatja
magat, savai nem vibralnak, de elfogadhatéak. 81 pont

Tringa

Szekszérdi Kékfrankos Rosé 2009

Silleresbe hajld jelleg, némi vordshorossaggal, tllérett-
ségre utald jegyek. Lagy, de intenziv aromak, elsdsorban
étel mellett képzeljiik a helyét. Ha élénkebb lenne, sokkal
izgalmasabbnak tiinne. 80 pont

Giinzer Zoltan
Villanyi Rosé 2009

Elsére némi fedettség, majd vattacukor, tutti-frutti. Szép,
kraftos szerkezet, erdteljes struktdra, kicsit sok is egy
rozéhoz. Harapds, kevésbé iidit. 80 pont

Riczu
Villanyi Rosé 2009

Elég gylimolcsos, tiszta kezdés, de kortyban a savak ki-
csit kilognak. Az illatban beharangozott gylimdlcsosség a
végeére eltlinik, kedves a korty, de rovid. 80 pont

Merfelsz
Szekszérdi Kadarka Rosé 2009

Sotét, malnaszorpos szind rozé. lllataban ribizli és malna
eqgy kis fiszerességgel. [z6ben a das szénsav és az alko-
hol viszi a primet, eléggé elfedik az egyébként érezhetd
gyiimolcscket. 80 pont

Tiffan Imre

Villanyi Rosé 2009

Malnas illat, kortyban elsdre nem tul intenziv. Viszonylag
aranyos sav és alkohol, de tébb gylimélcssség és fican-
kolas elkélne neki. 80 pont

Tiiske
Szekszardi Rosé Cuvée 2009

lllata nagyon hizelgd, mélnds és tropusi gyimalcsds. izé-
ben laposabb és kicsit zéldes is. Savaival nincsen gond,
a végén viszont picit kesernyés. 80 pont

A rozékostoldn tesztelGink voltak: Gonddcs Lajos (Mészaros Pal Pincészete, Szekszard), Gador Attila (DUzsi Pince, Szekszard), Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo),
Horvéth LaszI6 (bordsz, H6gyész), Ivanyi Emese (Vylyan Szdl6birtok és Pincészet, Kisharsany), Jobbagy Kornél (Radd Vinotéka), Liebhauser Edina (Pécsi Borozd),
Radics M. Péter (Pécsi Borozd), Schmidt Lilla (PTE szdlész—borasz hallgaté), Szabé Zoltan (borész, Pécs), Unguran Jozsef (Tike Borhéz), Wéber Tamés (Pécsi Borozd)

Vilaszd a neked valét!

JACKFALL BORMANUFAKTURA
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Betyarok kiméljenek

CSARDAK A REGIOBAN

Amiota van Gt és rajta utazo, azota van a csarda. A magyar vendéglatas egyik legrégebbi intézménye,

mely fogalomma valt, s szamos legenda fiiz6dik hozza. Ha tetszik, ha nem: a csarda szentély, a ma-
gyar gyomor, lelkiilet temploma, és 6nall6 kategoriat képez az éttermek kozott.

A varosi ember nosztalgidra val6 hajlamdban, instant paraszti
kultdra és gasztrondmia iranti vonzédasaban sokan lattdk meg
az iizleti lehet6séget. Gomba mddra néttek ki a foldbdl a csar-
dék a kilencvenes években, legtobbjiik a gyors haszon reményé-
ben, s csak kevesen gondoltak tgy a tulajdonosok koziil, hogy a
skanzen hangulaton, néhany paraszti szerszamon, birkab6ron és
modoros ételneveken til més dolgokra is oda kell figyelni. In-
kabb maradtak a vitathaté minéségii alapanyagoknal, magyar he-
lyett a nemzetkozi ételeknél, a pénztarcametszésnél, meg a lan-
gyos, mocsingos gulyaslevesnél. Ezzel az iizletpolitikaval azon-
ban sokan mentek tonkre, lepusztult épiileteket hagyva maguk
utan. Es persze elégedetlen vendégeket, akiknek a gyomra mor-
dult fel a csarda emlitésére.

Csardahangulat ide vagy oda, mégiscsak egy étteremrdl van
sz0, ahol vannak olyan a miifajtdl fliggetlen alapkdvetelmények,
melyeknek meg kell felelni. Cinikus indok, hogy a csdrda az el6-
nyein til megkotné a vendéglatds kezét: a kreativitdshoz és a
magas mindséghez val6 ragaszkodast épptigy meg lehet itt valé-
sitani, mint akarmelyik étteremben. A csérda sokak szerint egyet
jelent a magyar(os vagy annak gondolt) konyhaval, amit viszont
zsigerbdl a zsiros, koleszterinben és paprikdban dus ételekkel
azonositanak. Pedig az egyenlGségjellel csinjan kell banni. Nyil-
vanval6an nem a fiiziés konyhdt, vagy az Uj csicsgasztronomiat
kell keresniink a csardaban. Viszont megfelel6 helye lehet a he-
lyi kiilonlegességek, hazi ételek és alapanyagok népszertisitésé-
nek és tovabbitasanak, mozgatérugdi a helyi terméket el6allito
kistermel6k talpra allitasdban. Négy csardat kerestiink fel a Pan-
non Borrégioban, hogy megtudjuk, melyikiik hogyan latja hely-
zetét csardak vilagaban. >>>
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A Tenkes kapitanya

A Tenkes Csarda az egyik jo példa arra, hogy a hagyomanyos ma-
gyar vendéglatas helyeit, a csardakat nem kell temetni. Ebben a
mfifajban is lehet lelkiismeretesen dolgozni és minéséget terem-
teni. Siklos felé az 58-as f6uton a Tenkes hegyen all6 csardaépii-
let kisebb-nagyobb megszakitasokkal majd kétszdz éve varja a
megéhez6 utazokat. A haz a XIX. szdzad ota all itt, az 1990-es
években a hatarnyitas, késébb a katondk miatt megnovekedett
forgalom biztositotta a miikodését. Majd tonkrement és évekig
tiresen allt, mignem az egyre elhanyagoltabb épiiletben Kovacs
Gabor latott meg annyi fantaziat, hogy tiz évvel ezel6tt a ,,zarva”
tablat leemelve az ajtorél megnyitotta Tenkes Csardat.

A csdrddk mindig is inkdbb a szegény emberek, az utazék betérdi,
olyan titszéli, megpihenésre valo helyek voltak, ahol nem a szinvonalon
és a mindségen volt a hangstily” — magyarazza Kovacs Gabor. ,,Kez-
detektdl fogva az volt az elképzelésiink, hogy a magyar hagyomdnyok
tiszteletben és életben tartdsaval igényes vendégldtdst nyijtsunk ma-
gyar vendégeknek. Késobb aztdn a kiilfoldiek is felfedezték maguknak
az éttermet.”

A Tenkes Cséarda az elmult tiz év alatt jelents hirnevet vivott
ki maganak. Nemcsak a Villanyi borvidékre latogatok térnek be
ide, de Pécsrél és az orszag egyéb tdjairdl is sok a vendéget fo-
gadnak. Bar kiilfoldi latogatok is gyakran megfordulnak itt, a tu-
lajdonos csak évatosan kivan a nemzetkozi konyha felé kacsint-
gatni. Tudatosan a magyar vendég szajizére formaljak az ételeket.
Igaz, az utébbi évek gazdaségi, s az ebbdl fakado turisztikai visz-
szaesését itt is megérezték, a fennallasuk alatt kialakult (s gyak-
ran visszajaro) vendégkor biztositéka a stabil mikodésnek.
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A csarda ,mifajat” a magyar vendéglatasban nem csak meg-
6rizni, de apolni is kell. Itt abban is hisznek, hogy a mai meg-
novekedett igényekhez alakitva meg kell tartani a kényes egyen-
stlyt a hagyomanyos magyar vendéglatas és a halad6 korszellem
kozott. Ennek része, hogy a csarda megjelenésének, még ha ez
rusztikus, vagy itt-ott modoros is, vissza kell nytlnia a tradiciok-
hoz. Nem elég azonban a paraszti kulttira eszkozeibél néhanyat
a falra akasztani. Ebben a csardaban a kozeli Ormansag hagyoma-
nyait idéz6 kézzel készitett szGttesek diszitik az ablakokat, asz-
talokat, esténként ciganyzenekar muzsikal. Az él6 zene hangula-
ta pedig utanozhatatlan, amit nem helyettesithet a szintetizator.

,Ezek vagyunk mi, magyarok, ez a gasztronomidnk. Vissza kell nytil-
nunk a tradiciokért, dtitatnunk magas mindséggel, igy orizhetjiik meg
ezt az orokséget” — Osszegzi a tennivalokat a tulajdonos. ,,A magyar
konyha nem a tiilfiiszerezett, paprikdzott ételekrdl, az ehetetlen porkolt-
rol, vagy a karajbol készitett cigdanypecsenyérdl szol. A csardakultiira je-
lentése a '80-as években kezdddott pénzhajhdszo hozzddllds ota forrt
dOssze a tul zsiros, fiiszeres ételekkel. Inkdbb alkoto szemléletiinek kell
lenni, és dldozni a kivdlo mindségii alapanyagokra. Amit lehet, igyek-
sziink kistermeloktdl beszerezni. Etolaj helyett példdul a magasabb él-
vezeti értéket biztosito mangalicazsirt haszndljuk egyes hagyomdnyos
ételeink elkészitésénél. Az is sokat szamit, hogy sajdt fiiszerkertet tar-
tunk fent.”

LAz éttermek ma a miikodésiiket szabdlyozo tiilzo és életszeriitlen
rendeleteknek egyszertien nem tudnak, és taldn nem is akarnak megfe-
lelni. Vannak el6irdsok, amelyek miatt egyes vendégldatohelyek miikideés-
képtelenekkeé vdlnak. A jelenlegi jogszabdlyok a kis-és nagyvdsdrlokat is
belekényszeritik a ,,multikkal” valo kereskedelembe. Azt gondolom, a
hatteret kell rendbe tenni, ésszertisiteni, és a sajdt hazdnk viszonyait fi-
gyelembe véve az orszdg érdekeire szabni. Ha ez megvalosul, akkor
konnyebben tudunk majd dolgozni. A magyar konyha nem csak kiilon-
leges, de fenntarthato is. Tisztességesen, tobb aldzattal dolgozni nem
egyszert, de hosszti tavon kifizetodobb, mint a hanyag hozzddllds. So-
kan értik mdr ezt itthon is, de még mindig nem elegen”— mondja Ko-
vacs Gabor. A tulajdonost mégsem vadolhatjuk csardaradikaliz-
mussal. Elismeri, és gyakran latogatja a magyar csticsgasztrond-
miat képvisel6 éttermeket, de a csardakkal nem hasonlitana 6sz-
sze Oket. ,,Egészen mds kategoridkrol van szo, vannak azonos megité-
lési szempontok, de néhdny lényeges mégis kiilonbozik. Oriilok a sikere-
iknek, és annak, hogy 6k az elsok, a legjobbak. Igaz, hogy az alkotdele-
meire bontott porkoltet nem kellene annak nevezni, az mdr egy egészen
mds étel, mds kultiira. Nekiink elsésorban a sajdtunkat illene szeretni.”



Ujra szo0l a Fiilemiile

Villany végében, a kisjakabfalvai leagazonal all6 Fiilemiile Csarda
nemsokara Uj tulajdonossal, feltjitva varja majd a vendégeit. Az
egykor népszert( és felkapott helyet az utébbi évek fasultsagabol
a tulajdonos 4j, energikus csapata fogja kirangatni. Junius koze-
pén nyilik meg az Uj csarda, mely a tulajdonosok igérete szerint
teljesen atalakul. Uj terasz késziil, az eloregedett berendezést le-
cserélik, kiviil-beliil ,,helyre pofozzak” a csardat. Az lizletvezetd
nem akarta a meglepetést elrontani, annyit azonban elarult, hogy
az Uj Fiilemiile a svab konyhdra és hagyomanyokra fog épiteni.
Autentikus kornyezetben, svab él6zenével és ételekkel varjak
majd a vendégeiket. Az étlapon megtallhat6 lesz az Gjragondolt
tradiciondlis és néhany nemzetkozi étel is, a modern elvarasok-
nak megfelelGen. A helyi, j6 minéség(i alapanyagokra kivannak ta-
maszkodni. A borkinalat reprezentalni fogja az egész borvidéket,
ezenkiviil az étterem sajat borospincéjében is lehet majd kostol-
ni.

A halaszesarda legendaja

Kozel a mohacsi komphoz, a Duna partjan all6 épiiletben miko-
dik a Mohéacsi Halaszcsarda. Az 1968-ban nyitott, s azéta folyama-
tosan m(ikodé6 étterem é€lG legenda. Az iizletvezet6 Nagy Tibor
(ahogy magat nevezte, az ,,utols6 orosz katona az orszagban”) 42
éve iranyitja a Halaszcsardat, miota fiatal vendéglatosként felkér-
ték a mohdcsi Pet6fi Halaszati Szovetkezet éttermének iizemelte-
tésére. Az onjellemzés oka egy sajatos tulajdonjogi helyzet: bar
mar a raforditott 6sszegbdl tobbszor megvehette volna, ma is a
bérl6je a Halaszcsardanak. Mivel az éttermet maig nem adtak el
neki, ez a régi jogi viszony ma példa nélkiili.

A gyerekkora o6ta a vendéglatasban dolgozé Nagyot nemcsak
szamtalan dijjal, elismeréssel és kitiintetéssel jutalmaztak palyafu-
tasa soran, de a mai napig szamos protokoll rendezvényt vezet le
orszagszerte. A csardat sikerrel kormanyozta at a rendszervaltas
id6szakan, az iizleti és vendéglatoipar valtozasaira jo érzékkel re-
agalt, s az étterem ma, ha néhany kompromisszum megkotése
aran is, de makodik.

,Kezdetben nem szerepelt mds az étlapon, mint haldszIlé, rdntott
ponty, kecsege porkolt” — emlékszik vissza az els6 évek kindlatara
Nagy Tibor. ,,Egy nap annyit felszolgdltunk ezekbdl, mint most egy heé-
ten. De ma mdr a belsoséget sem lehet eladni.”

Rézsa Jozsef 33 éve lizletvezetG-helyettese az Oreg, patinas ét-
teremnek. A csarda jelleget inkabb csak névleg 6rizik, a bels6 tér

éttermi berendezésli, néhany halaszati kellék, mohacsi busé
maszk disziti a falakat. De az asztalokra azért mindig keriil friss vi-
rag.

A halaszcsarda az ételekben van benn” — magyarazza Rozsa
Jozsef. ,Ha visszajon egy vendégiink &t, tiz vagy husz év utan,
nosztalgiazhat az ételekkel, a régi izekkel, mert a halaszlé és a hal-
porkalt is ugyanolyanra van f6zve, még az eredeti recept alapjan.
Ugyanugy szl a tambura muzsika, csak a nagypapak helyett mar
az unokaik zenélnek a hangszereken.”

Bar a konyhara keriil6 halak nagyobb részét a néhany méterre
1évé Dunabdl fogja ki a négy-ot, Gstermeldi igazolvannyal horga-
sz0 halasz, az étteremnek az elmdlt években bdviteni kellett az
étlapjat. Mig mas orszagokban akar erre az adottsagra, vagy né-
hany tradicionalis fogasra fel lehet épiteni egy jol mend vallalko-
zast, itt kénytelenek voltak hagyomanyos ételeket, tengeri hala-
kat is felvenni a kinalatba. Mint Rézsa megjegyezte, ,mig régen
minden mohdcsi rendszeresen megfordult itt, addig mdra a vdros mdr
nem tudja eltartani a haldszcsdrddt”. Kevesebb vendég keriil ki a he-
lyi lakossag koziil, és pusztan a dunai halakkal egyszertien nem
maradnanak fenn.

Nagy Tibor ahogy régen, Gigy ma is mindennap fél nyolckor
mar az étteremben van, de elStte 6 ,nyitja a piacot”. Oltony, nyak-
kend§ és fehér ing. Keserédesen jegyzi csak meg, hogy ,,ma mar
inkabb nosztalgiazni lehet, semmi nem olyan fényes, mint ami-
lyen volt”. Palyajarodl és a halaszcsarda torténetérdl hét vaskos és
stlyos album tantskodik, teleragasztva fényképekkel, meghivok-
kal, levelekkel és oklevelekkel. Ahogy belelapoz az ember, az ol-
dalakrél sz6 szerint feltarul a torténelem. Az elmult negyven év
koztarsasagi elnokei, miniszterei és miniszterelnokei, piispokei és
biborosai, sportlegendai, hercegei koszontenek vissza befogad-
hatatlan mennyiségben. Olyba t(inik, szinte az egész orszag evett
mar Nagy Tiborék asztalanal. >>>
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Tavaszi Takler sikerek

Bar a szekszérdi Takler Pince a nyarra is kinal kénnyed, Gditéen
friss borokat, most mégis — a nemrégiben elért hazai és nem-
zetkdzi szintéren elért sikereik miatt —a prémium voérsboraikat
ajanljuk figyelmiikbe. A 2006-0s évjaratrol mindig is tudhat
volt, hogy be fogja valtani a hozzé flizott reményeket, hat ime
az eredmények. Az egyik legrangosabb nemzetkézi borverseny-
nek szamitd bordeaux-i Citadelles du Vin-rél a Regnum Cuvée
2006 trophée citadelles, azaz aranyéremmel, a Bartina Cuvée
2006 pedig trophée excellance, azaz eziistéremmel tért haza.
Idén tavasszal e két bor a pdrizsi Vinalies-rdl is eziistérmeket
hozott, t6bb magyar vordsborral egyetemben.

A hazénk borai irdnt az utdbbi idében a nemzetkozi érdeklddés
is egyre figyelemreméltobb. Nemrégiben a Cambridge-i Egye-
temhez tartozd Downing College-ban kdzdsen mutatkozott be
boraival Gere Andrea, Légli Ott6, Tiffan Ede és Takler Andrés.
A visszajelzések alapjan a bemutatott borok itt is éridsi sikert
arattak, a Takler borok koziil a Syrah Reserve 2007-es évjara-
ta kapta a legnagyobb tetszési indexet a professzorokbdl, (iz-
letemberekbdl és borbeszerzékbdl allo kozonségtél. A kozel-
multban a pincészet vendége volt a francia Olivier Poussier,
akit 2000-ben a vildg legjobb sommelier-jének valasztottak a
kanadai vilagversenyen. Igen elismerden nyilatkozott a hordé-
bl kostolt 2009-es tételekrdl, valamint az ésszel debiitéld
2007-es prémium borokrél is, de mint fajtat és egyedi karak-
tert, a Kékfrankost emelte ki, amely szerinte francia szajizzel
kdstolva a magyar borokat a vildg legjobbjainak soraba emel-
heti, elegancidja, gazdag, kifinomult jegyei miatt.

Majusban nem csak az es@ ér aranyat, hanem a j6 bor is. A
honap végén hirdették ki a Pannon Borrégié TOP 25 sereg-
szemle eredmeényeit, ahol a legjobbak kdzé keriilt a mar legen-
dés Noir Gold 2006. Es ha mér kékfrankos, akkor nem szabad
elfelejteni, hogy az ugyanebbdl az évjaratbél szarmazd Kék-
frankos Reserve pedig a Szekszardon rendezett a VI. Nemzet-
kézi Kékfrankos Borversenyen lett kiilondijas a legmagasabb
pontszammal. Ugyanitt a 2007-es évjarati Kékfrankas
Reserve is aranyérmet kapott az igen szigor(i zs(iritGl, amely
minddssze 11 tételt mindsitett aranyéremre a 127 benevezett
kékfrankos kozl.

TAKLER

S'zieks z adard

HUNGARY

A szamtalan kiilfoldi aton Magyarorszagot, az éttermet és
Mohécsot képvisel§ iizletvezetd ma is magas mindséget kovetel
meg a halaszcsardaban. A halporkalt frissen, 50 percen keresztiil
késziil a konyhan, a haldszlé személyre van szabva, s nem utolsé
sorban véletleniil sem bajai, mert ,,a hazi tésztat nem beleszor-
juk, hanem kiilon szolgaljuk fel.”

A szakma szeretetének és tudomanyanak atadasa mellett épp-
ugy, mint a mohdacsi borok népszertisitésével sokat foglalkozé
csapat életformdja lett a haldszcsarda. Mikdzben Rézsa Jozsef az
autohoz kisér minket, akkor érezziik, hogy a torékeny egyenstily,
a pillanat varazsa teszi az éttermet azza, ami. Mellettiink f6varo-
si csoport 1ép be az ajtén, a mohdcsi haldszcsardat keresik, lato-
gatdba érkeztek a varosba. A nagypapa kototte a lelkiikre, aki b§
hisz éve jart erre utoljara, hogy ha ide latogatnak, a halaszcsar-
daban feltétlen enniiik kell. Mintha Nepomuki Szent Janos, aki-
nek a szobra a bejdrat el6tt all, nemcsak a halaszok és a ,vizen ja-
ré6 emberek”, de a haldszcsarda védGszentje is lenne.

Halasztanya az it mellett

Arégi csaladi paraszthdzat Bodri Tibor testvérével, a borasz Bod-
ri Istvannal kozosen alakitotta at étteremmé Szekszardon két és
fél éve. Mivel a varosban az igények ellenére akkor nem volt étte-
rem hasonlé profillal, a tulajdonos a tematikus Bodri Halasztanya-
val hidnypotlo véllalkozast inditott Utjara. A vendégek pedig hala-
val fogadtak a kifejezetten halételekkel szolgdl6 éttermet. A szé-
lesebb kozonség érdekében néhany hagyomanyos fogast is étlap-
jan tart6 Halasztanyaban ugyanakkor nem erdltetik a csarda han-
gulatot. Néhany haldsz eszkdz, a régi paraszthaz korhfi feldjitasa,
és két rendszeresen hasznalt buibos kemencén tdl Bodri Tibor
szerint naluk is inkabb az ételekben jelenik meg a csardahangu-
lat. ,,Régi csaladi receptbdl késziil a halaszlé, melynek tobb valto-
zatdt kostolva valasztottuk ki a legjobbat” — magyarazza Bodri.
.Bajai tipust, tésztaval szolgdljuk fel. Ugyeliink arra is, hogy a hal-
ételek a hagyomanyokat idézzék fel, a békacombtol kezdve sok
tradiciondlis halétellel dolgozunk.” Az ételek mellé a testvére,
Bodri Istvan borait kinal6 tulajdonos szerint egy haldszcsardanak
mindig lesz egy nyitott és halas vendégkore.




SVAB ETELEK

Fustolt kolbaszos martogatos

A fiistlt hazi kolbaszt nem csak hidegen fogyasztottak
elészeretettel a svab konyhan, de gyakran hasznéltak k-
lonféle meleg fogasok elkészitéséhez is. Nem csoda, hi-
szen egy darabka jol elkészitett kolb4szban a gondos gaz-
da egy évi munkaja koszon vissza, és a flistos iz kivald za-
matot ad az ételeknek.

A Wursttunke, illetve Bratwursttunke Iényege, hogy a kol-
basz a mellé késziild szdsz alapanyagaival egyltt f6 meg,
mikdzben szép lassan atadja az izét és illatat a hozzavalok-
nak. Nagysziileimnél példaul nem mult el szenteste Ugy,
hogy ne kerdilt volna az asztalra egy tal kolbaszos martoga-
t6s. Tobb valtozata is van, a savanykastél az édeskésig, itt
most egy paradicsomos verzio kovetkezik.

Hozzévalok két személyre:
20 dkg hézi fiistolt kolbasz vagy szalami
2 fej kozepes voroshagyma (20 dkg)
1 doboz apritott konzerv paradicsom (20 dkg)
1 gerezd fokhagyma
1 evlkanal sertészsir
1 dl széraz fehérbor
s0, bors

Elkészités:

A megolvasztott zsiron lassu t(izon piritsuk meg a felszeletelt
hagymat. fzlés szerint lehet egészen apréra is vagni, de én
nem banom, ha a kész ételben nagyabb, kicsit roppands sza-
lak is maradnak, ezért csak félbevagom, majd cikkekre sze-
letelem. A piritas kdzben egyszer-egyszer ontslink a hagyma
ala egy kis vizet, mert igy jobban puhul és parolédik. Amikor
mar kissé megbarnult, dobjuk ra az apréra vagott fokhagy-
mat, majd egy rovid pirftas utan ontstik ra a fehérbort is. Ke-
verjiik jol Gssze, és mar mehet is hozza a paradicsom. Vala-
mikor régen persze nem egy konzervet emeltek le a polcrdl,
hanem hézilag eltett paradicsomlevet hasznaltak, igy akinek
van ilyesmi az éléskamréjaban, az nyugodtan vegye eld. A
sz6szalapba természetesen keriilhet némi aprora vagott friss

SLAGER
MEGY

paradicsom is. A j6 mindségi konzervnek viszont finom, st-
rd leve van, ami jot tesz a kész(ilé martasnak. Ha tobb para-
dicsomot tesziink bele, akkor kicsit olaszosabb lesz az 6ssz-
hatds — mint ebben a receptben —, de ha a kolbasz dominal,
akkor kézelebb jarunk a svab hagyomanyokhoz, és kicsit ne-
hezebb, zsirosabb ételt kapunk.

Lasst tdzon gyéngyoztessik tovabb, és tegyiik bele a
fiistdlt kolbészt. Probaljunk hozzajutni valami hézi készité-
s(i hiséaruhoz, mert akkor lesz az igazi. Ha vékonyabb, ak-
kor vagjuk tiz centis darabokra, ha vastagabb, akkor in-
kabb a rovidebb szeletek mutatnak jol. Szalamibal elég,
ha egy—masfél centis karikakat kanyaritunk. Egy fél érat
fdzziik lassu tlzon, kézben kevergessiik meg néha, varjuk
meg, amig a martas besrdsodik. Ha ez til hamar meg-
torténne, akkor lazitsuk egy kis vizzel. Amikor elkészilt az
étel, vegylink ki egy b6 mercékanéllal a paradicsomos
sz20szhol, és passzirozzuk at, vagy akar turmixoljuk le. Ez
azért j6, mert a darabos martas és a fiistolt kolbasz mel-
1€ kertilhet a tanyérra egy kandlnyi igazan krémes piiré is,
ami valtozatosabbd, izgalmasabba teszi az ételt. Télaljuk
melegen, friss kenyérrel, esetleg piritdssal.

Tovabbi svab receptek: pekeskifli.blog.hu
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NYAR A TANYERON

Nyaron, a nagy hdségben — mér ha a méjusi escket az kéveti majd — egyszerdien elkészit-
hetd, hiisft6 finomsagokra vagyunk. Nem drdongdsség tehét kisérletezni az eperrel, a mél-

EPER SONKAKOPENYBEN

Az eper, a sonka és a balzsamecet fenséges tridja. Aki
még nem probalta volna, itt az ideje!

Hozzéval6k négy 6 részére:

12 kézepes szem eper

6 hajszalvékony szelet prosciutto
frissen drolt fekete bors

par csepp valodi balzsamecet

Elkészités:

Az epreket, a csumajukat rajtuk hagyva, megmossuk. Le-
szaritjuk. A sonkaszeleteket keresztben kettévagjuk. Az
epreket korbetekerjik a fél szelet sonkakkal. Tanyérokra
rendezziik. Meghintjiik frissen 6rélt fekete borssal. Bal-
zsamecettel csepegtetjik. Nincs mdas hatra, mint hogy
élvezziik az izek talélkozasat.

GOROGDINNYE FETAVAL
lzgalmas sajt—gylimdlcs kombinécid, amit tovabb lehet
még fokozni: fekete olajbogyéval, olivaolajjal és szaritott
chilivel. Tokéletes nyari eldétel.

Hozzéval6k négy 6 részére:
20 dkg gorogdinnyehls

7.5 dkg feta sajt

par csepp frissen facsart citromlé
frissen drolt fekete bors

16 db kisebb bazsalikomlevél
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Elkészités:

A hideg dinnyét kimagozzuk és egyenld, falatnyi kockék-
ra vagjuk. A feta sajtot valamivel kisebb darabokra vag-
dossuk. Mindegyik dinnyekocka tetejére egy sajtot Ulte-
tlink, erre jon a bazsalikomlevél és fogpiszkaldt vagy kis
tliskét szlrunk a kozeplkbe. Kevés borssal hintjik és
csepegtetlink ra egy kis citromlevet.

MALNAS LIMONADE

Arra az esetre, ha mar unnank a klasszikus limonadét.

Hozzavaldk nyolc 6 részére:
30 dkg malna

15 dkg nadcukor

1 citrom

2,5 dl viz

Elkészités:

A mélnét a cukorral, a felkockdzott citromhdssal és a viz-
zel, kevergetve felforraljuk. Félretessziik hdlni. Finom lyu-
ku szdirén atsz(rjik. Poharakba ontiink a malnas cukorszi-
rupbdl, izlés szerint felontjik szénsavas-, vagy mentes
vizzel, jégkockakat tesziink bele, és méar sziircsolhetjik is
a frissitd italt.

(SZIBARACKOS JEGES TEA
Valodi jeges tea, valddi dszibarack izzel.

Hozzévalék harom 6 részére:
1 fekete tea filter

3dl viz

2 kozepes méret(i Gszibarack
1/2 citrom leve

2-3 ek méz

jégkocka

néval, a dinnyével vagy éppen a lédus, édes paradicsommal. Hogy olvaséink ne legyenek
teljesen tanacstalanok, S. Papa Petra kilenc abszoldt nyéri receptet valogatott dssze.

Elkészités:

A teafiltert 3 dl forr6 vizben kidztatjuk. A fozetet lehitjik.
Az Gszibarackok héjat lehtzzuk, kimagozzuk, turmixba
tesszik, rafacsarjuk a citrom levét. Mixeljik. Hozzaadjuk
a mézet és a teat. Ujra mixeljiik. Ha tudja a turmixunk,
akkor a jeget is beletehetjik. Ha nem elég erdsek a tur-
mix kései a jégkockahoz, akkor (konyharuhaba téve, his-
klopfold segitségével) tort jeget készitiink, és ezt tessziik
a tedba.

KARDAMOMOS SARGADINNYELEVES
A nyéar egyben a hid,eg gylimolcslevesek bekoszontét is
jelenti a konyhakba. Ime, egy a sok kozil.

Hozzavaldk két f6 részére:

70 dkg-os sargadinnye

2,5 dlviz

2 ek natr joghurt

1 egész kardamom magjai, frissen dsszetorve
1 ek méz

Elkészités:

A sargadinnyét félbevagjuk, a magjat kikanalazzuk. Mind-
két felét gerezdekre vagjuk és a cikkelyekrdl a héjat elta-
volitjuk. A gyimélcshust felkockazzuk. A dinnyét kis 1a-
basha tessziik, felengedjiik vizzel, hozzéadjuk a frissen
tort kardamomaot és felforraljuk. Botmixerrel vagy turmix-
gépben pépesitjiik, hozzakeverjik a joghurtot és a mé-
zet, Ujra felforraljuk és kész is. Jol lehditve talaljuk.




MALNA FAGYLALT
Fagylaltgépet birtokld fagyi-imadoknak.

Hozzévaldk nyolc f6 részére:
30 dkg méalna

25 dkg kristalycukor

1 lime leve

2 tojas

5 dI habtejszin

2,5dltgj

Elkészités:

A mélnat talba tessziik, raontlink 150 g cukrot, ralocsol-
juk a lime levét, dsszekeverjik és lefedve hiitdbe tessziik
két oréra. Féloranként kivessziik és atkeverjik. A két ora
leteltével egy masik talban a tojasokat habosra keverjiik,
hozzaadjuk a maradék cukrot, beledntjiik a tejszint, a te-
jet és végill a malnat. A tobbit a fagyigépre bizzuk: bele-
ontjiik a masszat és varjuk, hogy elvégezze dolgat.

SARGABARACKOS PITE
Mert sérgabarackbél nem csak lekvar késziilhet! Akinem
hiszi, jarjon utana! Nem fogja megbanni. ..

Hozzévalok hat f6 részére:
60 dkg sargabarack

15 dkg nadcukor
15 dkg puha vaj
3 tojas

20 dkg liszt

1 tk Grolt fahgj

1 cs siitépor
tetejére

1 ek porcukor

1 tk Grolt fahgj

Elkészités:

Robotgépben a vajat a cukorral habosra keverjik. Egyen-
ként hozzaadjuk a tojas sargakat. Kisebb részletekben
belekeverjik a fahéjjal és a siitéporral sszeszitalt lisztet.
Ovatosan hozzaforgatjuk a fehériék felvert kemény hab-
jat. Kivajazott-lisztezett, kisebb tepsibe simitjuk a tésztat.
A sargabarackokat forrasban lévé vizbe dobjuk egy-két
percre, lesz(rjik, és konnyedén lehdzzuk a héjukat. A ba-
rackokat félbevagjuk, kimagozzuk és a maghazukkal lefe-

16 betakarjuk a tésztat a gylimdlccsel. Fahéjas porcukor-
ral hintjik a tetejét és légkeverésen 180 fokra elémelegi-
tett stitben kb 30 perc alatt megsiitjik (tdprébal). A
tepsiben hagyjuk kihdini. Kockékra véagva talaljuk. (Ha
szépen, sorokban rakosgattuk a siiti tetejére a baracko-
kat, pont Ugy lehet szeletelni, hogy egy kockéra egy fél
barack jut).

NAPON SZARITOTT PARADICSOM

Erdemes nyaron egy-két kis iiveg szaritott paradicsomot
késziteni otthon. Egyrészt a boltban horror 4ron adjak,
masrészt a hazi készitési csemegéknek mindig finomabb
ize van. Nagyobb mennyiség szerintem nem kell bel6le
egy haztartasha, hisz a szdritott paradicsom leginkdbb
fliszerként funkcional, koncentrélt ize miatt. Igaz ez a ha-
zilag aszalt paradicsomra is: olyan izbombéat kapunk a
szarités végére, hogy hlha. Fedeles iivegbe téve, olajjal
felontve sokaig eldll. Hitében taroljuk.

Hozzavaldk:
1,5 kg érett, de még feszes paradicsom
2-3 ek durva szem( tengeri s6

Elkészités:

A paradicsomokat megmossuk, leszaritjuk. Kocsanyukat
eltavolitjuk, félbevagjuk, csuméajukat ék alakban kimet-
sziik. A magokat kiskanallal kikaparjuk. (Célszerd egy tal
felett végezni ezt a miveletet, ugyanis ha a végén a ma-
gos részt atszrjiik, egy finom paradicsomlevet nyeriink,
amit ha behdtiink, sézunk-borsozunk, (ditd nyari italt
nyeriink.) Stit6papirral bélelt tepsire sorakoztatjuk a para-
dicsomokat — vagott feltikkel felfelé.Durva szem( tenge-
ri séval hintjiik. Vékony muszlinruhaval letakarjuk. Kitesz-
sziik a napra, lehet6leg olyan helyre, ahol egész nap érik
a napsugarak. (Nalunk a haztetdnk lapos, el6tetd részén
slitkéreztek.) Ejszakara bevissziik. A kanikula mértékétdl
fliggden kb. 2—3 nap alatt szépen megszaradnak a para-
dicsomok.

AJVAR HAZILAG

Indul a grillszezon. Dobjuk fel a faszén felett készitett hi-
sokat egy kis hazi készitésd paprikakrémmel! Az ajvarra
is igaz: ahany haz, annyiféle készitési mod. Létezik padli-
zsanos valtozata, olyan is, amibe a hagymak dinsztelve
keriilnek, és van, ahol citrom helyett ecetet adnak hozza,
és folytathatnak a sort.

Hozzavaldk hat f6 részére:

4 db piros hisu kaliforniai paprika
2 kozepes fej voroshagyma

3 gerezd fokhagyma

1/2 citrom leve

0,5- 0,75 dl olivaolaj

s

frissen 6rolt fekete bors

Elkészités:

A paprikakat el6készitjik: 220 fokon megsiitjik (kb.
25-30 perc alatt, tébbszor megforgatva). Zacskdba tesz-
sziik 10 percre, uténa konnyedén eltévolitjuk a héjat. A
maghazat, magokat és ereket igyszintén. Turmixban pé-
pesitjiik. A fokhagymét és a voroshagymat finomra vag-
juk, hozzaadjuk a siiltpaprika krémhez. Sézzuk-borsozzuk.
Citromlevet facsarunk bele. Belecsurgatjuk az olivaclajat
és kész.

TOVABBI NYARI RECEPTEK:
WWW.NOSALTYHU
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Medve, hagyma, eredmény

Medvehagymdba gongy6lt gombds szlizérmék safranyos kukoricakasdval és hajdinaval

Nem volt kdnny( dolga a szerkesztéségnek az idei medvehagymas re-
ceptversenyink birdlatan (kezdjlik igy régvest egy kézhellyel), mert be-
érkezett tobb tucat palyamd, melyek kozlil el6zsriben kivalasztottunk
tizenkettét. Innen nehezebb volt a jaték, mivel a hattagd, szigor( zs(ri
4 receptet taldlt gyéztesnek. Még egy kor tdvpontozas utan végitt hét
recept maradt versenyben: 6k lettek a 2010-es Pécsi Borozd Medve-
hagyma Receptverseny gy6ztesei.

Elsé helyezett:
Medvehagyméba géngyoit gombés szlizérmék
séfranyos kukoricakéséval és hajdinéval
A recept bekiildgje: Flat-cat (flat-cat.hu)
A dija 6 palack bor a Pannon Borrégié szekszardi, villanyi, pécsi és tol-
nai borvidékeirdl. Ezenkivil egy éves Pécsi Borozo eldfizetés és klubkar-
tya (ami tovabbi egy palack bort is jelent).

Mésodik helyezett:
Medvehagymés 6ridskagylok
A recept bekiildgje: Mandy
(kellegyrecept.blogspot.com)
A dija 4 palackos borvélogatés a Pannon Borrégid szekszardi, villanyi,
pécsi és tolnai borvidékeirdl.

Harmadik helyezettek:
Medvehagymés rizotté
A recept bekiildgje: Votisky Andras
Féldimogyorés medvehagymaleves,
fiistolt lazaccal tolt6tt mini profiterole-val
A recept bekiildgje: Selectfood
(selectfood.blogspot.com)
Medvehagymas gozleme
A recept bekiildgje: Urban Kitchen
(urban-kitchen.blogspot.com)
A dijuk 2—2 palack bor a Pannon Borrégid borvidékeird.

KULONDIJASAINK
Edesség kategaridban:
Medvehagymds édesség, karamellizalt gran4talma 4gyon
A recept bekiildgje: Gravd Lax (gravdlax.blogspot.com)
A dija 1 palack édes pécsi cirfandli.
Fézelék kategaridban: Medvehagymés kdlesfasirt cukkini f6zelékkel
A recept bekiildgje: Rita konyhdja (ritakonyhaja.hu)
A dija 1 palack szaraz pécsi cirfandli.

Valamennyi receptet bekildé palyazénknak kdszonjik a gydjtést, f6-
zést, medvehagyma iranti elkotelezettséget. Jovére ismét meghirdet-
jiik a receptpalyazatot, addig is lehet gyditen és kisérletezni tovabb! Es
persze tesztelni a nyerteseket.

48 Pécsi Borozo

Hozzavaldk négy f6 részére:
2 kis szlizpecsenye (60-65 dkg)
kb 45-50 nagyobb medvehagyma levél
40 dkg csiperke
4 dkg flistolt szalonna
s0, bors (frissen 6rolt fekete)
konyhai sparga

a kukoricakasahoz:
1 dl kukoricadara (aprd szemcséjd, finomabbra
darélt)
2,5 dl viz
1 nagy csipet safrany
3 dkg vaj
s

a hajdinahoz:
1 dl hajdina
2,5 dl viz
s

Elkészftés:

A gombat megtisztitjuk, majd nagyon aprora, 2-3
mm-es kockakra vagjuk (ezt a részt lehet késes ro-
botgépre is bizni, de nekem most volt idém pepe-
cselni vele).

A hisrdl levagdossuk a hartyakat, megtisztitjuk,
majd 2 ujjnyi (kb 3 cm) érmékre vagjuk, kézzel(!) ki-
csit elegyengetjik, megnyomkodjuk a tetejiket,
hogy szépen egyenletesen szétteriilienek. A keskeny
végeit mar nem szeletként hasznaljuk fel, hanem
késsel kétszer-haromszor atvagdossuk, daralt hds fi-
nomsagura (johet a késes robotgép ismét, bar a his
allaga késsel vagdosva ehhez az ételhez jobban illik).
A szalonnéat apro, 3 mm kockékra vagjuk.

A medvehagyma szérait lecsipkedjtik, megmossuk,
majd alaposan lecsepegtetjiik. A leszéritott leveleket
egy nagyobb deszkan vagy pulton elrendezziik, ha-
rom-harom levelet tesziink egymasra, csillag alak-
ban, gy hogy a fényes oldaluk lefelé nézzen.

A szalonnabdl kiolvasztjuk mérsékelt lang felett a
zsirt, ropogosra siitjiik, majd a zsir 2/3 részét atont-
jlik egy masik serpenydbe, amiben a hust fogjuk sit-
ni. A szalonnapéreok mellé dobjuk a gombét és a
vagdalt hist, majd erdsebb langon addig siitjtik,
amig a gomba és hds elveszti a nedvességtartalmat

és kissé megpirul. Végil sézzuk, borsozzuk izlés sze-
rint.

Kozben felhevitjik a zsiradékot a masik serpenyd-
ben, és szlizérmék mindkét oldalt 2—2 percig el6-
siitjlik, siités kozben sozzuk a hisokat.

Az eldsiitétt hisokat a medvehagyma csillagok kdze-
pébe helyezziik, mindegyikre kerll 1-1 evékanalnyi
gombas pép, majd a leveleket rahajtogatjuk a gom-
bas htisra és konyhai spargaval rogzitjik a csomagot.
A medvehagymés csomagokat kevés lobogd viz felé
allitott paroldbetétre tessziik, és fedd alatt 15 percig
qézdljik. (En ehhez egy péroldbetétet tettem egy na-
gyobb serpenydre, arra egy kerek nokedliszaggatt,
és az egészet lefedtem a serpenyd tetejével. De a
bambusz paroldbetét is megfelel.)

A hajdindt felontjik 2,5 dl vizzel, hozzadntjiik a hds
siitésénél visszamaradt hislét, zsiradékot, és ha ma-
rad egy kevés gombapép, az is a fézévizbe kerill. Fe-
dé nélkil addig fézzik, amig a hajdina megpuhul és
magaba szivja az 6sszes folyadékot.

A polentahoz a kukoricadarat beleszérjuk 2,5 dl forrg
vizbe, a séfrannyal egyiitt, és addig f6zzik gyakran
kevergetve, amig a dara megpuhul és felszivja az
dsszes nedvességet.Végll hozzakeverjik a vajat is.
Ezt én mélyebb talkékba dntottem, amig kicsit meg-
dermedt, fgy szép forméja lett.

Télalasndl levagjuk a zsinegeket a batyukrdl, majd ta-
nyérra szedjik néhany kandlka hajdindval és 1-1
polenta halommal.

Megjegyzés: én a koreteket akkor kezdtem el fozni,
miel6tt nekidlltam a gomba és his siitésének, majd
melegen tartottam télalsig, igy egészen jol sikeriilt
az iddzités.

Egyébként nem olyan hosszadalmas étel, mint ami-
lyennek hangzik, ha mindent idben eldkészitink, ak-
kor vagdosassal, siitéssel-fozéssel egyiitt is megvan
bdven egy oran beliil.
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NEHANY ERV AMELLETT, - eldfzetésével a Pécsi Borozg Eifizetsi Kiub tagjévéva

is valik, mellyel tdmogatja a Pécsi Borozo rendszeres

HOGY M|ERT |S F|ZESSEN EL(,j VALAK| megjelenését, ezzel pedig a Pannon Borrégidban tevé-

kenykedd boraszok es pincészetek jutnak folyamatos

EGY INGYENES LAPRA:  megielenési lehetéséghez;

— a Pécsi Borozd éves 4 lapszdma mellé ingyenesen
megkldjik Onnek a Pécsi Borozd valamennyi kiilénszé-
mat, igy példaul a PB Wine Guide 2010 elnevezés( an-
gol borkalauzt a Pannon Borrégio jobb megismeréséhez;

— ha 2010. szeptember 10-ig el6fizet lapunkra Palos
Miklés — Borm(hely 2009-es Campus vords, vagy rozé
borét kapja ajandékba.

— a PB Eldfizetdi Klubkartya tulajdonosa egyéb kedvezmé-
nyeket is kap partnereink folyamatosan bdviild kdrénél,
igy peldaul kedvezménnyel vasarolhat vinotékakban, va-
csorazhat éttermekben, szallhat meg hotelekben.

— eldfizetdink havi rendszerességgel kapnak hirleveleket
a megadott e-mail cimen az éppen aktualis kedvezmé-
nyekrdl, borvasarlasi lehetdsegekrdl, a pincészetek aktu-
alis ajanlatairdl.

— a klubtagjaink a partnereink dltal szervezett borutaza-
sokon, kirandulasokon kedvezményesen vehetnek részt.

— Az éves el6fizetés, amely valamennyi fenti szolgalta-
tast tartalmazza, minddssze 5000 forint.
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Borbédekker gasztroturistaknak

Az Adna,

a tenger

Borbédekkeriink els6 fele a magyar turistak egyik legnépszertibb tengerpartjardl, az Adriarol sz6l. Pontosabban az Adria partjan
talalhato, kihagyhatatlan boros célpontokrol. Mert azért azt valljuk be, hogy egy vagy tobb hétig csak a napsiités kevés, a tavoli
partokon éppiigy mint a hazai vizek mentén nem mindig tudjuk eltalalni, hol ehetiink jokat, hol ihatunk jokat. Adunk par tippet.

Matosevic Pineészet, Isztria

Boskinac Borhotel, Pag-sziget

Kruncici falu a Lim-6bol végétdl alig két kilométerre talalhato. Itt
boraszkodik Ivica MatoSevic, aki a Vinistra, azaz az isztriai bora-
szok egyesiiletének elncke. A kétezres évek elején épiilt pincé-
szete mar modern technikaval ellatott, elsGsorban az olasz min-
takat kovetd, hiszen ott doktordlt le sz6lészet-boraszatbol.
MatoSevic 1998-ban kezdett el bort késziteni, viszont az azota el-
telt évek soran jelentGs hazai
és nemzetkozi sikereket
konyvelhetett el, mind a ked-
venc isztriai fajtaval, a mal-
vazijaval, mind a masik fehér-
borral, a chardonnay-vel. A
malvazija nagyon akacos faj-
ta, illata akacvirag, sarga gyii-
molcsok virdganak illata, ize
akacméz és szaritott sarga
gylimolcsok ize. A szinében
sokszor megfigyelhetiink zol-
des csillogast, de a szalmasar-
ga szin a dominans. A bar-
rikolt valtozat egy kicsit ke-
véssé lehiitve, olyan 14-15
fokon mutatja meg legszebb
vonasait. A pincészet felett
apartmanokat is kialakitott a
borasz-tulajdonos, akinek
mintegy 10 hektaros birtokan
a fehérek koziil a chardonnay
és a malvazija mellett pinot
blanc, a vorosek koziil az au-
tochton teran és borgonja,
valamint merlot és gamay te-
rem. www.matosevic.com
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A Pag-sziget elsGsorban a buli-turizmusrdl hires, a magyar fiatalok
is tomegesen érkeznek nyaranta Novalja telepiilés diszkdstrand-
jara, a Zrce-strandra. Gasztroturistdknak azonban szivesebben
ajanljuk a pagi sajtokat, amelyek tehén- és kecsketejbdl egyarant
késziilnek, az itt érlelt trappista is hihetetleniil izgazdag sajt. Ha
a sajtok mellett a helyi gasztronémia és a helyi borok is érdekel-
nek benniinket, akkor viszont a Boskinac pincészetet ajanljuk,
ami egyben étterem és hotel is. A csalddi hotelbe (minddssze 8
szobaval és 3 apartmannal rendelkeznek) érkezdk valaszthatnak
akar hétvégi gasztro-ikon csomagot is, ahol a vacsorak soran he-
lyi étkeket szolgalnak fel, sajtkészit6khoz latogathatunk el, olajli-
getekben sétalhatunk és az olivaolaj készitésével ismerkedhe-
tiink meg, és persze nem utolsésorban a pincészet borait is meg-
kostolhatjuk. A nemzetkozi fajtak mellett a helyi fajta, a gegic j-
jaélesztése, megreformaldsa is a céljuk, www.boskinac.com

Bibich Pincészet, Dalmacia

A Krka-vizesésekt6l nem messze, Skradinban talalhato a Bibich
pincészet. A mult nyaron a zadari 6varosban sétalgatva figyeltiink
fel a Bibich markanevet visel6 vinotékara. A boltos ajanlasaval va-
saroltunk néhany bort. Egy testvérpart. No nem a fajtak, sokkal
inkabb a felismerhetd stilus okan testvérek. Riserva 5 és Riserva
6. A palackon csak annyi: R5 és R6. Fehér és voros. Harom-harom
fajtabol allo hazasitasok, 2007-bdl. A fehérben debit, marastina és
pinot sivi (azaz sziirkebarat). Alma és birsalma, gyengéd fliszerns-
vényes illatok, vanilidval. A 12 hénapos barrique érlelés nem
nyomja el a gyiimolcsosséget, frissességet. Tartalmas, vastag, de
mégis konnyeden elegans bor. A voros testvérben csak helyi er6k
diiborognek, babic, plavina és lasina. lllataban csupa meggy és
rozmaring és babér, némi dohany, no meg levendula, amit csoko-
ladé egészit ki a zamataban, pici vanilia, szegfliszeg és sok gyii-
molcs. Déli bor létére egész korrekt a savérzet.
www.vinabibich.com




Tisztességes nyar nem mulhat el anél-
kiil, hogy ne latogatna el az ember a
Magyar Tengerhez. Ha felkésziiletle-
niil érkeziink a Balatonra, még min-
dig konnyen futhatunk bele lehtzos
éttermekbe és mingségiként eladott
félédes l6rékbe. Azért sokat javult a
helyzet az elmilt évtizedben, és némi
informaciogyiijtés utan igazi boros és
gasztronomiai élményeket élhetiink
at a nagy t6 koriil. Borbédekkeriink
masodik felében a Pannon Borrégio-
hoz kot6d6 foldrajzi rokonsag okan a
déli partra fokuszaltunk.

Bujdos6 Szolobirtok, Balatonszemes

A Dél-Balatoni Bortt egyik allomasa a hosszt muiltra visszatekin-
t6 Bujdoso Pince. A 80 hektaron gazdalkod6 tébbgeneracios
boraszcsalad hosszu kutatasok alapjan alakitotta ki az iiltetvé-
nyeket a legjobb teriileteken. Olyan egyedi borokat készitenek,
melyek magukban hordozzak a déli part borainak stilusjegyeit.
A Pannon Borrégié TOP 25 borversenyén 2008-ban Sziirkebarat
2007 borukkal, tavaly pedig Aranyhid Tramini 2007 és Ibituba
Cabernet Sauvignon 2006 boraikkal érdemelték ki a legjobbak-
nak jar6 elismerést. Boréttermiikben, melyet az egykor Hunya-
di-birtokhoz tartozé, barokk korban fennmaradt pincében alaki-
tottak ki, egész évben varjak a latogatokat a térséghez kot6dé
gasztronomiai kinalatukkal. www.bujdoso.com

Konyari Pincészet, Balatonlelle
A hagyomanyokat és tradiciét 6tvozi a modern technolégiaval és
gondolkodassal a Konyari Pincészet. A 30 hektar sajat sz6l6t mi-
vel6, évi 200 ezer palackot készité boraszatban egyszerre jelenik
meg mult és jov6. A Kishegyen talalhato, 1757-ben épiilt téglabol-
tozatos pincéjiikben érlelik tolgyfahordékban boraikat, mig az
feldolgozoban a legmodernebb eljarasokkal késziilnek a zamatos
és friss boraik. A kornyék kiilonleges dtil6adottsagait kihasznalva

termesztenek cabernet franc-t és sauvignon-t, syrah-t és malbec-
et. A nemzetkozi fajtak mellett foglalkoznak régi magyar fajtakkal
is, csoka sz616, csomorika és gohér is terem az iiltetvényeken, de
készitenek bort kékfrankosbdl, olaszrizlingbdl, harslevel(ibdl
vagy éppen furmintbdl. Konyari Janos 2008-ban lett az Ev Bordsza
cim birtokosa, mig fiat, Danielt idén januarban valasztottak meg
az Ev Fiatal Boraszanak. www.konyari.hu

Kistiiesok Etterem, Balatonszemes
,Egyszeriien sohasem lehet toliink til messze (nemhogy szdz kilomé-
terrdl), és ha mdr a Balaton parton jdrunk, kételezd zardndokhely” —
irta nemrég a Kistiicsokr6l a Pécsi Borozo két étteremkritikusa,
W. Hollési és Andor. A Csapody Baldzs vezette, Balatonszemes
szivében, a 7-es fout mellett all6 étterem igazi gasztroszentéllyé
nétte ki magat az utébbi években. Koédex méret( borlapja els6-
sorban Balaton és Pannon Borrégiés borokat, konyhdja pedig f6-
ként a helyi, kornyékbeli izeket és ételeket kinal. Az ételek ma-
gas mindségl alapanyagokbol késziilnek, a Balatont6l a mezé6-
kon at a Somogyi erd6kig hasznaljak ki lehetGségeiket. Az éte-
lekben egyszerre jelenik meg a tradicio, kreativitas és modern
konyhai eljarasok. Nyaron okvetlen foglaljunk asztalt.

www.kistucsok.hu
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PROGRAMSOROLO

,0rfli Kincsei” Gasztronémiai Nap jinius 13-an az orflii Kemencés Udvarban. ,Vadat
és halat, s mi jo falat”, mézet, birkat lehet kostolni. Kinalat: 30/997-6462

Sétatér Fesztival Pécsett a Sétatéren és a Barbakan vararokban junius 12-20. kozott.
Koncertek és kulturdlis programok, boraszok és gasztrosok kitelepiilésével.
Padfoglalas: 72/510-644

Pannon Borrégié TOP 25 borkdstolok idén
is. 2010 legjobb dél-pannon borai egy he-
lyen egy iddben.

Junius 18-an és 19-én 15 dratdl, (j hagyo-
manyt teremtve két napon at a Cella
Septichora-ban Pécsett (sajt és csokoladé
kostoldval egybekatve),

jlnius 25-én pedig Budapesten

az Ybl Palotaban, szintén 15 ératdl 20 oraig.

PANNON ( BORREGI0

¥

Kuruc kori ételek fozéversenyére nevezhet be minden véllalkozo kedvd jinius 19-én
Sikléson a Var Vinotéka udvaran. Felszerelésrdl, a zs(ri szamara egy adag ételrél min-
den csapatnak maganak kell gondoskodnia.

Jelentkezés: 30/531-3306

Jegyfoglalas:
info@pecsiborozo.hu

Junius 25-27. kozott rendezik meg Szekszardon, a Béla kiraly téren a varos védé-
szentjének hagyomanyos tinnepét, a Szent Laszlé Napokat.

Vasari és kozépkori vigadalom, sok étellel és borral.

74/315-198

Féz6verseny és utcabdl junius 27-én Kistotfaluban a falunapon.
Tovabbi informéacio: www.kistotfalu.hu

Juligs 9-én nyit Sikloson a Thermal Spa Siklds fiirdGkomplexum.
Elmény és relaxmedencék, sportpalya, wellness. Torokfiirdd.

Orf(in jlius 10-11. k6z6tt tartjak a Kemencés Napokat.
Kemencében siilt ételek nagy valasztéka. Siitélapat: 72/498-283

Ha péntek, akkor Villny: ezen a nyaron is kéthetente a borvidék szivében. Uj helyszi-
nen, a Baross Gabor utcén, Rathéktal a Didfas Vendéglgig. Janius 18-an a koncertek
mellett Gere Tamas és Zsolt Pincészete, illetve a Haraszti Pince telepil ki, a pincesoron
egységaron vasarolhato étel a villanyi pincepdrkolt lesz. Julius 30-an borrendi avatés és
utcabal, kitelepil a Tiffan Imre és Fia Pincészet, és az Agancsos Pince is. A napi ajanlat
a toltott kaposzta lesz, ahogy nagyanyaink szerették. Augusztus 20-an kemenceavatas
és koncertek, kitelepil a Bock Pince, a Malatinszky Kiria és a Sauska Pincészet.

A napi menii babgulyas Gjkenyérrel.

Bdvebben: www.vorosborfesztival.hu

52 Pécsi Borozé

Két hétvégén is varjak a vendégeket a 2010-es Tenkesalja Fesztivélra.

Eldszor julius 23-25-e kozott talalkoznak flvoszenekarok, amit Dravaszerdahelyen
Nemzetkozi Folklor Fesztival kovet. Tatrai-Szics koncert, és cseh est Harkanyban.
Jalius 30-a és augusztus 1-e kozott horvat est, Beremenden strandfeszt.
Harkényban musical esttel zarulnak a pezsgé hétvégék.

Megint Orfiin, a Kemencés Udvarban mutatkozik be jdlius 24-én a Magyar Nemzeti
Gasztronémiai Szbvetség a magyar konyha kuriézumaival.
Bdvebben: 72/498-283

Vilag fiataljai egyestilnek julius 27-én Palkonyan, jdlius 24-t6l augusztus 1-ig Pécsett a
14. Pécsi Nemzetkozi Kultdrhéten, az ICWiP-en. A palkonyai napon nyitott pincék fi-
nom borokkal és ételekkel varak minden latogatot.

Késtolojegy: 30/426-2958

Orddgkatlan Fesztival, sorban a harmadik augusztus 4-8-a kozott. Nagyharsanyban,
Kisharsanyban, Palkonyan, Szoborparkban, Vylyan Pincészet teraszan kot ki a Bérka
Szinhaz.

Bdvebben: www.ordogkatlan.hu

A Pannon Borrégid megyéi is részt vesznek Nagyszakacsiban a Kirdlyi Szakacsok via-
dalan. Pogacsasiit és szaggatd verseny, polgarmestereik borai mérkéznek meg au-
gusztus 5-én, a kiralyi lakomak elevenednek meg 6-an és 7-én.

Koronazas: 85/310-361

Sokac Babf6z6 Fesztivalt szerveznek Mohéacson augusztus 7-én. A kiilonleges bab-
ételt t(izallo cserépedényben késziil, épplgy mint régen. A sokac-negyedben kozel
200 cserépben fortyog majd a bab, mit tambura zene kisér, és sokac bal zar este.
Tambura: 69/505-515

Szent Istvan napjan kenyérsiitéssel és kenyérszenteléssel emlékeznek a 40 éves orf(i
Malommuzeumban augusztus 20-an.
Lisztté Grlés: 30/618-7202

Augusztus 22-6n Kist6tfaluban is Szent Istvén és Ujkenyér tnnepre varjak az érdekls-
déket. www.kistotfalu.hu

IX. Szlireti Csirkepaprikds Fesztival Sikloson. Kétszaz fézéhelyen késziil majd a csirke-
paprikés, a zenét Zséda meg a Hooligans biztositja augusztus 28-an.
Csirkenyak: 72/579-090



I11. Ordogkatlan Fesztival

Augusztus 4-e és 8-a kozott rendezik meg idén a Ill. Ordog-
katlan Fesztivalt a Villanyi borvidék falvaiban. Kisharsany,
Nagyharsany és Palkonya utcai, a Szoborpark és a Vylyan Pin-
cészet terasza az el6z6 évekhez hasonléan atalakul a mivé-
szetek nyiizsg6 katlanava.

A hagyomanyosan Quimby-koncerttel kezd6d6 fesztivalon 6t
napon keresztiil koncertek, szinhazi el6adasok, képzémtivé-
szeti és irodalmi, na meg gyermekprogramok vérjak a latoga-
tokat. Kozos koncertet ad a Boban Markovic Orkestar és Ru-
zsa Magdi, Sebestyén Marta és Andrejszki Judit, fellép a
Kurgan, a Budapest Bar, a Csik Zenekar, Dresch Mihdly. A kat-
lanba latogat Macsai Pal, Hay Janos, Mucsi Zoltan, Garaczi
Laszl6, Dragoman Gyorgy és Berecz Andras, kiallitasok, a Bar-
ka Szinhaz kikotGjében pedig alland6 szinhazi eldadasok
lesznek lathatoak. A f6védnok Cseh Tamds tavalyi haldlanak
évforduldjan emlékestet tartanak a zenész tiszteletére.

Az el6z6 évekhez hasonléan idén is a fesztivaljeggyel ingye-
nesen igénybe vehet6 buszokkal lehet hazajutni Pécsre, a
rendezvényhelyszinek kozott pedig buszok, ,lovasszekér-
taxik” szallitjak az utasokat. A jegyek el6vételben megvasa-
rolhatéak a Barka Szinhazban, a Pécs2010 Infopontban, va-
lamint orszagszerte az Interticket jegyirodaiban, de online
is foglalhatunk a fesztival honlapjan. Az 6t napos bérlet elG-
vételben 7000 forintba fog keriilni, a helyszinen 10000 fo-
rintba. A napijegy 3000 Ft lesz, mig a helyi lakosok 1000 Ft
ellenében latogathatjak a programokat. Erdemes feliratkoz-
ni a fesztival hirlevelére, mert a szervezdk jatékan a nyerte-
sek havonta ingyenes bérlethez juthatnak.

\ Mi is nyereményjatékra buzditjuk
olvasoinkat: 4 db fesztivalbérletet
sorsolunk ki azon megfejtéink ko-
z6tt, akik julius 15-ig az info@pec-
siborozo.hu mail cimre a targy me-
26be , Orddgkatlan jaték” megjeld-
léssel levelet irnak és helyesen va-
laszolnak az aldbbi kérdésre:

ORDOG Miért Ordogkatlan
KATLAN a fesztival neve?
BARKA KIKGTO

CSALADI HAGYOMANYOKON ALAPULO

PINCESZET A VILLANYI REGIOBAN

TRADICIONALIS BORKESZITES

KEZMUVES BOROK

SZOLGALTATASAINK:
BORKOSTOLAS
PINCELATOGATAS
SZURETI TURA

Litoqgasson c/ é@g_{fd[f

H-7771 PALKONYA, PINCESOR 25.
MOBIL: (+36) 30 234 3958

WWWMAYERROBERTHU



i Labancz Richard
i és Mester Zoltian
i irdsa

A froces 1étjogosultsagat nem kell bizonygatni (Hamvas, Krtdy és
szamtalan tekintély mar megtette). Ez a b6 masfél évszazados,
kifejezetten a magyar lélekre hangolt (bor)koktél a szodavizzel
egyiitt valt ismertté és népszertivé. Tulélte a torténelem minden
viharat, politikai rendszerét, a kozizlés és szajiz akarmilyen meg-
valtozasat. Kikezdte, de meg nem roppantotta a froccs népszer-
ségét, hogy éveken at neve Gsszeforrt a rossz mindség, pocsék
borokkal. Itt az ideje annak, hogy rogzitsiik: j6 froccsot csak jo
borbdl lehet késziteni.

Froccsot a bor és szoda kiilonbozd keverési aranyaval készi-
tiink. A sziirke hétkoznapokba begyongyoz4 italnak is megvan a
maga sziiletési legenddja. Hegediis Géza irénak kdszonhetGen
elterjedt és szép torténet, miszerint a (a viligegyetemben legel-
s6) froccs Fay Andras foti sziiretén sziiletett, amikor is Jedlik
Anyos Lspriccert” készitett a sziiretel6knek szikvizzel. Az j ital
nevét a jelenlévé Vorosmarty Mihaly tul németesnek talalta, és
elkeresztelte froccsre legott, majd megirta a Foti dal cimd versét.
Baksa Péter kutatasaban cafolta a Hegediis-legendat. Egyrészt a
Foti dal az 1844-re datalt ominozus sziiret helyett mar 1842-re el-
késziilt. Kicsi volt annak az esélye, hogy Jedlik személyesen jelen
volt az illusztris tarsasagban, az irdsos emlékek a résztvevoket

Kivaghato fréccs-lap, hogy mindig kéznél legyen a borivasnal.

(A frocesk a belekevert bor mennyisége szerinti névekvd sorrendben.)
Diakfroces: 1 pohdr szodahoz egy kevéske bor

Kisfroces: 1 dl bor + 1 dI szddaviz

Hosszdlépés: 1 dl bor + 2 dl sz6daviz

Lakéfroces: 1 dl bor + 4 dI szddaviz

Tavolugras (Séherfréces): 1 dl bor és 9 dl szddaviz

Nagyfroccs: 2 dl bor + 1 dl szédaviz

Vicehdzmester: 2 dl bor + 3 dl sz6daviz

Bakteranyds: 2,5 dI bor + 2,5 dl szédaviz

Héazmester: 3 dl bor + 2 dI szddaviz

Hazidr: 4 dl bor + 1 dl szédaviz

Alpolgérmester: 4 dl bor + 6 dI szddaviz

Mafla vagy maflas: 5 dl bor + 5 dI szddaviz

Polgérmester: 6 dl bor + 4 dI szddaviz

Magyar—Angol: 6 dl bor + 3 dI szddaviz

Avasi froccs: 7 dl bor + 3dl szédaviz

Krady-froces: 9 dl bor + 1 dI szédaviz (ahol a szoda megnevetteti a bort)
Csatos vagy csattos: 10 dl bor + fél liter szédaviz

Ldmpas: 15 dl bor + 5 dl szddaviz

Ujhdzi froces: bor és kovaszos uborka levének keverése

Froces-lexikon

szamon tartjak, 6 azonban nem szerepelt kozottiik. A kutatasok
szerint Jedlik mar 1829-ben nagykozonség el6tt mutatta be a
szodaspalackjat (szén-dioxid és viz elegyet amigy mar 1767-ben
készitett Joseph Priestley angol feltalal6), 1841-ben pedig a Ma-
gyar Orvosok és Természetvizsgalok masodik nagygytilésén mint
a bor higitasara alkalmas és tetszetGs késziiléket mutatta be. A
Foti dal valoszintileg mar készen érkezett a sziiretre, s nem is a
frocesrol, hanem Fay Andras borardl szol. Szintén a Baksa tanul-
many értekezik arrol, hogy a spriccer sz6 csak 1879-ben, a froccs
1890-ben jelent meg elGszor a magyar szotarakban. Elkotelezett
froccsozok valljak, a froces csak szodaval késziilhet. Azonban ha
olyan asvanyvizet hasznalunk, mely kelléen magas szén-dioxid
tartalommal rendelkezik, nincs zavar6 mellékize, vagy érezhet6
asvanyossaga, helyettesiti a szodat.

A jo froccs se nem draga, se nem tul olcso, az ara épp megfe-
lel6. A szdda decijéért azonban tiz-husz forintnal tobbet elkérni
nem szép dolog. Az itallapon a froccsnek legalabb annyira meg-
érdemelt helye van, mint a sornek, és joval tobb, mint a kélanak.
Tavaly a Magyar Bormarketing Kht. folytatott orszagos Froccs-
kampanyt, melynek keretében Guiness rekorder 500 literes kis-
frocesot is készitettek Budapesten. A félbeszakadt kampany cél-
ja kovetendé: a lenézett ,kocsmaital” divatos és biiszke italla
emelése.

Froccsot tehat sose szégyenkezve kérjiink, hanem biiszkén.
Silany borbdl csak silany fréccs készithetd, torekedjiink ezért a jo
min6ségl borokra. Olaszrizling, rizlingszilvani, zoldveltelini, raj-
nai rizling a legelterjedtebb, de rozébdl is szivesen isszuk szinte
barmikor. A fajtaknal is fontosabb, hogy a bor ropogos, erételjes
savakkal rendelkezzen. A savanykas, lapos, barrikolt, savhianyos,
parflimés, magas alkoholtartalmii borokbol nem j6 a froccs. A
sz6da nem feljavitasra, hibak elfedésére szolgal, hanem a harmo-
nia fontos komponense. Végiil még egy j6 tanacs: froccsbél min-
dig kett6t kérjiink. Egyet szomjoltasra, egyet pedig iszogatni.

Juniustol uj, szezondlis cikksorozatot inditunk a www.pecsiboro-
zo.hu oldalunkon. A Fréccskommandé pécsi kocsmdkban és vendégld-
t6helyeken keresi majd a tisztességes fiiccsot. Ar-érték ardny, a bor és
szoda mindsége, az adott vendéglatoegység Osszbenyomdsa alapjdn
kategorizdljuk majd a helyeket.



www.borutrafel.hu

Borutra fel!

BORVACSORAK A DEL-DUNANTULON

Most kedvezmények és nyeremények sora
var Onre, ha augusztus végéig meglatogatja a
_ Dél-Dunantuli régié borutjait.

Borvacsordak a Dél-Dunanttilon ] , , L
Nem kell mast tennie, csak ingyen regisztral-
nia a www.borutrafel.hu honlapon! A Regiszt-

DEL BALA Nl BORUT raciéval automatikusan jogosult ,borttleve-
- ; o 7 - 1ének” 4tvételére, majd ennek felmutatasaval
MOHACS-BOLY FEHERBORUT 2010. janius 11. és augusztus 31. kozott a
7 3 borutak szolgaltatasaibdl és a helyben torté-
PECS-MECSEKI BORUT né fogyasztasbdl 10% kedvezmény igénybe-
— . vételére. Ezen feliil pedig a borutakra latoga-
SZEKSZARDI BORUT_ g t6 vendégek nyereménysorsoldson vehetnek
, Ay " részt, ahol a régio legnevesebb boraszainak
TOLNA'-BORUT \ Ao boraibdl osszedllitott borvalogatast is nyer-

hetnek.

¥ VILLANY-SIKLOSI

A jaték tovabbi részleteiért kattintson a
www.borutrafel.hu honlapra.

A kampanyt a Dél-Dunantili Regionalis Fej-
lesztési Ugynokség tdmogatasaval a régié hat
borttja inditja: Dél-Balatoni Borut, Mohdcs—
Boly Fehérborut, Pécs—Mecseki Borut, Szek-
szardi Borut, Tolnai Borut, Villanyi-Sikldsi Bo-
rat.

Szekszirdi Boriit
¥



5ZOLGBIRTOK ES PINCESZET
DUENNIUM
HORDOVALOGATAS

A Duennium a mult, a jelen és a jovo kilonleges talalkozasa.
A Duennium kizérdlag nagy évjaratokban késziil. E borral akkor Iépiink Onék elé, amikor
az a hosszu palackos érlelést kévetden teljes eleganciajaban mutatkozik meg. A Duenniumok hatodik évjaratat
2006 legszebb boraibdl - Merlot, Cabernet Franc és Cabernet Sauvignon fajtakbdl - készitettiik.

www.vylyan.hu



