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Piinkdsdkor nyitnak a pincék!

Pinkdsd hogyomdnyosan o nyitott pincék Gnnepe. A Pannon
Borrégio, ozoz Pécs, Szekszérd, Tolna és Vilny pincészetei,
borosgazddi idén sem térmek el o hagyomdnyokidl és Pinkasdi
Pannon Pincék néven fognak dssze, hogy régionkat, e csoddlatos
pannon tdjot, 0 megmivelt domboldalainkat, dpolt falvainkat,
izgalmos vérosainkat boraink segitségével bemutassuk.

Nyitott pincéinkben jokedv vendégszeretettel, kivil borokkl
virjuk Onket. Hozzdk csalddjukat, bardtoikat, szeretteiket!
Késtolgossék o finomabbndl finomabb fehéreket, rozékat,
sillereket és virdsoket! Gydnydrkdienek o diban, litogasstk
kidllindsainkat, mozeumainkat és Ezleligk meg Ponndnia

béssgkosordt"| Egészségiikre!

Piinkdsdi Pannon Pincék

Tart ajtékkal, j6 borokkal varjuk Ondket 2010. mdjus 22—24. kozott!

Tovdbbi informdciokért ldtogasson el o
www.pannonborregio.eu vagy a www.pecsiborozo.hu weboldalakra!
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Kedves Olvasd!

A véltozas lasst. De bizakodunk. Mi mast tehetnénk? Azt varjuk, hogy valtsunk,
hogy véltsanak. Szemléletet, latdsmadot, attit(idot. Mi mindig azt gondoljuk, hogy a
bor valéban a magyar kultiira része. Es megdébbentink, hogy mésok mit latnak ben-
ne. Vagy mit nem latnak benne. Lehet itt tizenkét pont, lehet tizenkétszer akar, ha
nem értik, mit is olvasnak, akiknek olvasniuk kéne. De nem is olvasnak. Ok irnak. Ok
nem is irnak, 6k diktalnak. Bort nem isznak. Ha isznak, akkor sem.

De bizakodunk. Mi példaul megjelentettiik a harmadik évfolyam elsé szamat, ész-
szességében ez mar a kilencedik. Es bér volt pillanat, amikor azt gondoltuk, hogy a
web maganyaba visszahlzddva lesziink kénytelenek folytatni, végiil a régids borvi-
dékek, ahogyan a borosgazdak is, mellénk alltak. Koszénjik, hogy megértették,
hogy értik: miért is jott Iétre a Pécsi Borozd. Hogy tdmogatjak a munkankat, hogy
tdmogathassuk az 6 munkajukat.

Két helyi fajtéra hivtunk 6ssze késtolét és mind a beérkezett borok, mind a tesz-
telésre érkezd zsdritagok szamat tekintve felilmultak varakozasainkat. A portugieser
és a kadarka sorsa, jelene és jovéje érdekli a boraszainkat, borkereskeddinket. Oriil-
ni kell ennek, és annak is, hogy a zs(ri mert 90 pontot adni egy helyi fajtanak.

Es ha a helytdl meriink elrugaszkodni - miért is ne mernénk -, akkor ez az elsg ki-
tekintd, amelyben nem kiilféldre latogatunk. Januarban Tokaj-Hegyaljara utaztunk el,
az aproponk és alibink a pécsi egyetemi sz6lészeti-boraszati intézetben elkezdett
furmint-kisérlet volt (a pécsi intézet sorsardl, jovojérdl kovetkezd szamunkba tervez-
tlink nagyobb hattéranyagot adni), innen indultunk ki, de végiil néhany remek napot
toltottiink Tokajban, ami borvidék a borvidékek felett, és raadasul ott is olvassék a
Pécsi Borozot.

A Pécsi Borozdt, amelynek szerkesztdsége bevaltja régi fenyegetéseit és idén ta-
vasszal kapasbdl két borvacsordval is a nagykozonség elé lépiink. Az Enoteca
Corstban a tesztgydztes boraink, a Pezsgéhazban tokaji kézmdves barataink mutat-
koznak be. Részletek a magazin hasabjain, eléljaréban csak annyit: igyeksziink juté-
nyos aron izgalmas borokat, jo ételeket hozni kozel olvaséinkhoz.

Ahogy szerencsére Ujabb s Gjabb szerzék csatlakoznak hozzénk, vannak visszaté-
rék s vannak abszolut Gjak, igy a pekleskifli.blog.hu szerzdje is, aki ezentll svab re-
ceptjeit osztja meg a publikummal. A Pécsi Borozé nyitott médium, nemcsak olva-
sokat, de szerzéket is varunk, az impresszumban talalhatd elérhetéségeinken.

Junius elején ismét taldlkozunk, a nyari szdmunk a megszokott rozé teszten és
nyari frissitd recepteken tul borokat ajanl majd utazashoz, ahogy utazasokat is bo-
rokhoz. Addig is olvassék rongyosra a tavaszi szamot, ha pedig ez nem elég (ne le-
gyen!): talalkozzunk minden nap az interneten, kattintsanak a www.pecsiborozo.hu
oldalra, varjuk Ongket!

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd

4 Pécsi Borozo

Impresszum

Pécsi Borozd
Pécs — Szekszard — Tolna — Villany
gasztronémiai és bormagazinja

Megijelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkesztd: GyGrffy Zoltan
e-mail: gyz@pecsiborozo.hu

Miivészeti és képszerkesztG: Wéber Tamas
e-mail: wt@pecsiborozo.hu

Olvasoszerkeszté: Makkai Eszter

Szerkesztdség:

Kugler Tamés, Labancz Richard, Mester Zoltan, Radics M. Péter
E szdmunk munkatarsai voltak:

Csortos Szabolcs, Ivanyi Emese, Kéner Balazs, S. Papa Petra,
Schneider Gabor, Szab6 Zoltan, Téth Mariann, Ungér Tamas

A szerkesztGség elérhetGségei:
web: www.pecsiborozo.hu
e-mail: info@pecsiborozo.hu
Tel.: 70/311-98-35, 30/9-131-151

Hirdetés:
Juhész Aniko, tel.: 20/577-99-34, ja@pecsiborozo.hu
Liebhauser Edina, tel.: 70/324-68-92, edinaliebhauser@gmail.com

Kiadja a VinQliva Kft.

7634 Pécs, Arvacska u. 3.

E-mail: info@vinoliva.hu

Felelgs kiado: Gydrffy Zoltan iligyvezeté igazgatd

Nyomda: Pauker Nyomdaipari Kft., Budapest
Felels vezet: Vértes Gabor, igyvezetd igazgatd

HU ISSN 1789-7548
Megijelenik 10.000 példanyban

Késziilt a Nemzeti Bormarketing Program tdmogatésaval.

pusinon BoRREGIC
-.'
860
e

MAGYAR BCR MINDENKIDR



A %@9 bemutatja:
Tesztgyoztesek vacsordja

Borbemutatd és vacsoraest
a Pécsi Borozd 2010. tavaszi szdmdanak
tesztgybztes boraival és a hozzéjuk alkotott ételekkel
az Enoteca Corso ajanléséval.

Borsor és menii:

(T

Kvassay Pécsi Sauvignon Blanc 2009
Sous vide tojés paszternékplirével

Bock Villanyi Portugieser 2008
Fogas paprikamértéssal, csicsékéval

Heimann Szekszéardi Kadarka 2007
Galambmell és comb konfitélt zoldségekkel

Vylyan Villdnyi Cabernet Franc 2007
Gyombéres csokolddé mille-feuilles

IdGpont:

2010, aprilis 10., péntek, 19:00




(Mati

(borasz, Szekszard)

o

as Pincészet, Pécs)

(Bellagio étterem, Pécs)

(Sauska, Villany)

(Bormdihely, Szekszérd)

(Radd Pince, Pécs)

(A Hordo Borszakiizlet, Pécs)

A Pannon Borrégid tjdonsagai sorjaznak a kdvetkezd oldalakon,
s mint mar két év 6ta minden negyedévben, most is igyekez-
tiink kivalasztani azokat a borokat, amelyeket mi is szivesen
késtolnank, innank. Ezttal mintegy négy tucat bort vizsgélt
meg szigord zs(rink, akik 27 tételt engedtek olvaséink elé.
Nyolcvan pont folé ezek jutottak, ket batran ajanljuk.

Ahogy ajanljuk egy Ujdonsagunkat is, hiszen aprilishan szerve-
zlink eldszor borbemutaté vacsoraestet a tesztgy6ztes boraink-
nak. A tematikus tesztek gy6ztesei mellett ezen a vacsoraesten
megkéstolhatt lesz a Mustra legjobb vordsbora és fehérbora is,
érdemes lesz veliink tartani aprilis 10-én! Részletek az 5. oldalon.
A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevé bo-
raszatok képviseldinek sajat boraikra adott pontjai nem kerdil-
nek bele az atlagszdmitasha. Valamennyi bor bekeril a
www.pecsiborozo.hu cimen taldlhaté adatbazisba, ahol varjuk
olvasdink kommentjeit.

95-100 tokéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

75-19 korrekt bor, killéndsebb erények és hibak nélkil
50-74 nem elfogadhatd, gyenge bor

A Mustra teszthelyszinét
a pécsi Bellagio étterem biztositotta.
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Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Cabernet Franc
2007

Szép, dsszetett illatokkal nyit.
Kavé és bogyds gylimolcsok
elsdre. Kortyban kerek, erétel-
jes, de aranyos hordghaszné-
lat mellett szeder, csokoladé
és marcipan. Magétte friss fd-
szerkert, kakukkflivel, menta-
val. Komplex, vastag, minden
porcikdjaban joI megkompo-
nélt bor, hozza a cabemet
franc jellegzetességeit, kor-
rekt savai vannak, a friss gyU-
molcsdsség és a horddfiisze-
rek jol kiegészitik egymast. A
korty hosszl, szépen kitart,
emlékezetes. 92 pont

Ar: 4400 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Ddzsi Tamds
Szekszardi Shiraz
2007

Fliszeres-gydgynévényes el-
sre, ami aztan hatérozott
pemetefd-cukorkéds felhan-
gokkal egeszil ki. Gyumél-
cstkben sem szegény, hi-
szen hecsedli és szeder,
feketeribizli és malna egy-
arant van benne. A korty az-
tan gazdagodik némi mentés
étcsokoladéval. Elegans és
aranyos, ugyanakkor nagyon
intenziv, gazdag, vibralé bor:
Ugy tud szekszardi lenni,
hogy kézben shiraz marad.
90 pont

Ar: 3380 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Szeleshat Sz6l6birtok és Pincészet
Szekszardi Oroszlan
2007

Elénk, életerds illat. Hordofd-
szerekkel felturbézott gydgy-
novényesség. Marcipanos-
meggyes, Szamba csoki.
Széjban is hihetetlendl élénk,
életviddm bor, szép szerke-
zettel, nem mellesleg szép
lecsengéssel. Gazdag gyii-
molcsdsség er6sodik  fel
benne, feketeribizli, szeder,
mélna és némi eukaliptusz.
Tartalmas, komplex kortyok,
nem kdnnyed, de mégis ki-
véanatos. Nagyon szép héza-
sftas, még szebb jovével.
90 pont
Ar: 3300 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Duzsi Tamas
Szekszérdi Gordgszo
2006

Erett illatok. Elsére talan ké-
vé és friss dohdny. Aztan to-
vabb szélazzuk: szegfliszeg,
aszalt vorosafonya és grilldzs
jon eld. Sotét, massziv, ke-
rek. Gordilékenyen selymes
korty, sok-sok gylimédlccsel,
de némi kesernyével is a vé-
gén. Szépen strukturdlt bor,
nagy beltartalommal, j6 kon-
centraltsdggal, ami nem
megy az ihatdsag rovasara.
Nagyon szép &llapotban van
és még fejldddképes.

89 pont

Ar: 7760 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Tringa Pince
Szekszardi Merlot
2007

Sotét, vérvords szin, dus,
érett illatok. Ciganymeggy,
kékafonya, kapuciner és né-
mi cédrusossag. Tartalmas,
nagy test, szépen struktural-
va, eléggé hangsulyos tanni-
nok és alkohol, de beleférnek
a keretbe. Erdteljes savak te-
szik hossz életiivé a doha-
nyos, aszalt szlvas, fistos
hangulatd bort. Elegans, tar-
talmas, hosszli utéizzel. Er-
lelni kell még.

88 pont

Ar: 3800 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Kvassay Pincészet
Pécsi Sauvignon Blanc
2009

Intenziv, harsogo illatok, sér-
gabarack, citrusok, zold fris-
sesség. Némi egres és vil-
moskarte. Késtolva sem ha-
zudtolja meg magat. Kerek,
telt, gylimélcsos, lendiletes
bor, mintha par gramm ma-
radékcukor tenné még kere-
kebbé, még simulékonyab-
ba. Ez nem gond, hiszen van
mellette sav, van mellette
test, jolesd a korty. A maga
nemében szép torténet, amit
nem érdemes sokaig tarto-
gatni, legfeljebb nyar végéig. I o
88 pont
Ar: 1150 Ft
Megtalalhatd: Rado Vinotéka, Pécs

Pécsi Borozo 7
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Heumann Pince
Villanyi Merlot
2007

Mely, sotét, szinte fekete. II-
latban erdteljes, lendiiletes.
Sok hord6, némi rumosdio
és feketeribizli. Kortyban is
jelen van a téménység, szil-
valekvéar és malnaesszencia,
frissen félbevagott vaniliarad
és rumtopf. Sokrétd, de még
nem teljesen érett bor,
amelyben még zabolatlan az
alkohal és tdl er6s a hordd.
|d6t kivan a lecsendesedés-
hez.

87 pont

Ar: 2880 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Vylyan Sz6lébirtok és Pincészet
Villanyi Merlot
2007

Tartalmas, komplex, am nem
tdl intenziv illat. Elég vastag
szerkezet, szép savakkal,
szép tanninokkal. Aszalt szil-
va, malna és vorosafonya
domindl a gyimélcsok ko-
z6tt, de némi csilis csoki és
mentatea is kiszalazhat6 az
izekbdl. Kerek mar most is,
de még kerekedik. Levegdn
egyre szebben nyilik, érde-
mes neki id6t adni, megh&-
l4lja.

86 pont

Ar: 4050 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Bodri Pincészet
Szekszérdi Optimus
2007

Mély, feketegylimdlcsds il-
lat, aszalt meggyel és kakad-
porral. Erett és intenziv. Kon-
centralt a struktdra is, feszes
6s tartalmas. Erett, tiizes,
karakteres bor, a fejlddés fa-
zisaban. Jelen é&llapotaban
izgalmas, élénk, de még
nem simult dssze igazandi-
bol. Kortyban az erdei gyi-
molcsdsség mellett némi ét-
csokoladés kesernye is feltd-
nik. Hosszd, szép zarasu bor,
még érlelni kell.

86 pont

Ar: 6500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Jackfall Bormanufaktira
Villanyi Pillangé Cabernet Sauvignon
2006

Gazdag, érett illat, érett sz6ld,
szilvalekvar és fiistolt csokola-
dé. Némi bors adja a fliszert
és a hordd adja a télgyessé-
get. Kortyban a szilvalekvart a
meggydzsem valtja fel, do-
hany és kakad fedezhetd fel a
hattérben. Intenziv, bar nem
elnyomd barrique. Korrekt sa-
vak, picit érdes tanninok. Har-
monikus bor, mostani allapo-
taban mar abszol(t élvezhetd.
86 pont

Ar: 6500 Ft
Megtalélhato: Rippl Vinotéka, Pécs

Sauska
Villanyi Pinot Noir
2008

Mély ténusokkal, sotét szi-
nekkel nyit. Erett, tartalmas il-
latok, rumos meggy és fekete
cseresznye. Nem marad na-
gyon a hattérben a hordd
sem, kortyban pedig egyelére
az alkohol veszi 4t a dominan-
ciat. Mindemellett gazdag,
vastag bor, jol kialakitott
struktiraval és komplexitas-
sal. ElsGsorban aszalt erdei
gylimalcsck, no és meggy,
mélna, szamdca bukkan fel
benne, vanilids-krémes kori-
tésben. A vége is korrekt, ke-
rek torténet. 85 pont

Ar: 4000 Ft
Megtalalhato: A pincészetben

Tringa Pince
Szekszardi Diablo
2006

Mintha siiteményes, kakads
illatok szallnanak fel a pohéar-
bol. Nagymama siiteménye
sil itt, szajban is van egy kis
kakads-piskatas jellege. Ha-
gyomanyos szaloncukor és
vanilia. Mindamellett erdtel-
jes fahasznalat is érzédik, erd-
tél duzzadd savak feszitik a
bor szerkezetét. Tartalmas,
nagy beltartalommal, de jelen
allapotaban kevesebb gyu-
molcsdsséggel a kelleténél.
85 pont

Ar: 2250 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs
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Giinzer Tamas
Villanyi Mont Blanc
2009

Zoldessarga szinekkel kezd-
jlik a baratkozast, majd szin-
te elaraszt a viragos-musko-
talyos illatokkal. Intenziv,
friss, mar-mar a parfimés-
ség hatarait strolja. Edes
gytimolcsokkel talalkozunk
kortyban is, muskotalyos
sz6l6 robban szét a szénk-
ban, lédus dszibarack kisére-
tében. Nagyon friss, nagyon
lide és abszoldt jol ihat bor.
84 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Takler Pince
Szekszardi Pinot Noir
2008

Klasszikus téglas tonusok a
szinben, cseresznye és fii-
szeresség az illatban. A gyu-
molcs megbujik a fa mogott,
kortyban is, tébb malnat és
cseresznyét varunk, itt azon-
ban tobb vanilidt és tolgyet
kapunk. A bor igy is nagyon
korrekt, tiszta illatokkal és
izekkel, kevesebb fajtajelleg-
gel, tébb szekszardiassaggal.
83 pont

Ar: 2200 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Jackfall Bormanufaktira
Villanyi Grand
2006

Elsdre kicsit poros illat, hagy-
juk kiszell6zni. Narancsos-
édeskomeényes elsdre, kis
kavéval, erételjes barrique is
érzddik benne. Belekortyolva
kevés gyiimélcs és némi fi-
szer. Zamatéban sok a szri-
t6 tannin, mellette azonban
gleterdsnek tdnd, hosszl
életre tervezett bor, amely
most éppen nem a legszebb
fazisaban van. Erdemes pi-
hentetni.

83 pont

Ar: 4300 Ft
Megtalalhato: A pincészetben

Dizsi Tam4s
Szekszardi Pentaton
2006

Elég hivos karakterd bor. II-
latdban egyszerre sok min-
den van jelen, szép gyimal-
csok, fliszernovények, kis vi-
ragossag és némi nyerses-
ség is. Aztan izben elég kon-
centralt format mutat, a gyu-
moélcsosségbe rdadasként
vegyll egy kis sos izvilag is.
Az anyag Osszetett, sokrétd,
gazdag. A hideg karakter mi-
att azonban taldn nehezebb
vele megbaratkozni.

82 pont

Ar: 4000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

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

Torténelmi borvidékek boral, palinkdk,
szivarok, szarvasgombds termékek,
csokoladek, kavék, tedk, aszalt
gydimiblcs édességek, kiegészitdk a
kulturdlt bor- és teafogyasztashoz

...mert e'szencia az élet

legjaval!
MNyitva:

Heétfé - péntek: 10.00 - 18.00
Szombat: 9.00 - 13.00
Tel.,fax: 74/311-656, email:
borteka@freemail.hu
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Szab6 Gabor
Tolnai Sauvignon Blanc
2009

Kicsit sdpadt szinvilagot ko-
vetden eléggé fajtajelleges,
tipikus illatok. Bodza és fris-
sen vagott f. fzben is ezt a
vonalat kéveti, j6 savak men-
tén harsogd egresesség, in-
tenziv bodzasséag, csalan és
tavaszi virdgos rét. Zamatos, 1
hosszd, iide bor, nem a mély-
séget kell keresni benne, ha-
nem a friss dinamizmust, a
jatékossagot és a kellemes

korty lehetdségét.
82 pont

Ar: 480 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Tamas Batya Pincészete
Villanyi Piccolomini
2007

lllatban elsére némi paprika-
krém és lestydnos karalabé
domindl, de szerencsére van
mellette ezt ellensdlyozandd
édeskés mézes karaktere is.
izben is folytatédik ez az iz-
galmas kett6sség, hagyma
chutney és meggyleves.
Mindemellett elég s(rl szo-
vés(, dsszetett anyag, némi
zoldességgel a kortyban, kis
kesernyével a zarasban.

82 pont

Ar: 3100 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Rad6 Pince
Pécsi Zoldveltelini
2009

Elsére kicsit zart, nehezen
nyilik meg. Aztan friss, ropo-
g0s citrusossagot ad, j6 sa-
vak vezetik, de nem tul aro-
magazdag. Némi alma, ke-

vés grapefruit, viszont nem
illan el a szankbol zamata, és

—
jol esik beléle még egy po- |
harral, vagy akar kettdvel is.
Egyéltalan nem sértésnek i
mondjuk: szivesen inndnk

-

froccshen.
82 pont

Ar: 980 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Bakonyi Péter
Villanyi Cabernet Franc
2007

Intenziv, gylimolcsds illat. A
korty kevesebb gylimdlcsot
ad, itt az alkoholt érezziik
gydztesnek. Mellette feltdnik
egy kis krém karamell, kelle-
mes kavés jegyek, de az itt-
ott felbukkand gylimélcstk
nem bontakoznak ki. A szari-
t6, kissé éretlen tanninok
mellett hosszl zérast tud fel-
mutatni, idesége értékelhe-
t6.

81 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhaté: Radd Vinotéka, Pécs

Ddzsi ]’amés
Szekszardi Ovords
2006

A kakukkfives, rozmaringos
illatba kis animalitds is ve-
gyll, de nem tllozza el. A
gyogyndvényesség, anizsos-
sag a leveglztetés soran fe-
lilirja. Széjban kandirozott
narancsos csokira emlékez-
tet, friss zoldflszerekkel
megszorva — érett, érdekes,
nem szokvanyos, nem divat-
bor. A korty nem tdl hossz(,
de Gjabb kortyot kivan.

81 pont

Ar: 3160 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Giinzer Tamas
Villanyi Chardonnay
2008

Nagyon illatos, intenziv tutti-
fruttis  déligylimélcsosség
vetekszik az 6szi sarga alma-
val. A horddbdl kis vanilias-
sagot is kapott. Szajban is
hasonl¢ karakterd, talan itt
az Gszibarackra és a citru-
sokra emlékeztet erdsebben.
Kortyban nem tdl ergs, nem
tll tartés, viszont kellemes,
iiditéen zamatos bor.

81 pont

Ar: 3000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben
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BGsz Adrién
Szekszardi Fehér Kadarka
2009

[llatban meglehetdsen diszk-
rét, bar szép, hiszen a széna-
tél a virdgosséagig sok min-
den felfedezheté benne. Ha-
térozottan friss sz6l6s aro-
makat meg6rzé bor, flisze-
resség és gylimolcsosség
kelld mértékben és jo ara-
nyokkal. Nem tolakodd, de
mégis emlékezetes. Lecsen-
gése igen hosszd, jol esik raj-
tam, felett elmélazni.

81 pont

Ar: 1680 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Kvassay Pincészet
Villanyi Kékfrankos rozé
2009

Elsére eléggé visszafogott,
zarkézott illat. Aztén jon be-
|6le némi vattacukor, no meg
erdei eper és ribizli. {zben
sokkal erételjesebb, széle-
sebb és hosszabb a korty.
Cseresznye és  tejszines
krém. Bér vannak benne kor-
rekt savak, nem az élénkség
a legnagyobb értéke.

80 pont

Ar: 950 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Radé Pince
Pécsi Chardonnay
2008

Friss gyimolcsos illat, elsé-
sorban citrusokkal az élen.
Grapefruit és  mandarin.
Kortyban kis sésség, némi
zoldalma, a végén Kkis
kesernye. Kedves, am nem
tdl komplikélt ~szerkezet.
Kdnnyed, kellemes poharaz-
gatasokhoz.

80 pont

Ar: 1380 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Szeleshat Sz6l6birtok és Pincészet
Szekszardi Pinot Noir Rozé
2009

Elég egyszer(, bar tiszta illat.
Lehetne intenzivebb is. Mal-
na és eper jon beldle, de
nem elég harsany. fzben is
koveti ezt a vonalat. Sok
benne a kezdet, de kevesebb
a kifejtés. Kicsit sok benne a
szénsav, egyébként a savak
frissitenek, teljesen elfogad-
hato, j0 gasztro-rozé.

80 pont

Ar: 1500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Agancsos Pince
Villanyi Cabernet Sauvignon
2007

lllatdban zért, de levegdn
nyilik. Erettség és aszalt gyii-
molcsck, féleg szilva és afo-
nya. Szajban korrekt struktd-
rat taldlunk, erdei gylimal-
csok, némi kavés betitéssel.
Intenzitashan kissé farad,
ugyanakkor a tannin még
nem kerekedett le, a végére
elég szaritd hatast ad. Még
érlelhetd.

80 pont

Ar: 2500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben
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Prémium mindségi
¢s murkis termékek forgalmazisa
vendéglitdipari és kereskedelmi
epvafgeknek.
Specialis gasziro kiszerelések is.

izelitd termékkindlatunkbal:

—teik és kiavek,

= kézi gyiartasu csokoladék, truffelek,
- Alan Coxon féle Vinaigre-k,

= lekvirok,
= kekszek,
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LUCAZTUNK RENDULETLENUL

Nem maradtak el 2009-ben sem a Luca
napi vigassagok, volt Gjbormustra, két bor-
késtolo, ahogy lenni szokott. Vendégként
érkezett a Sauska Villany és a Pannonhal-
mi Apéatsagi Pincészet, vasarnap az ered-
ményhirdetéssel egybekotott kdstold zarta
a sorozatot, no meg utdna a hagyomanyos
8jszakai borozgatas a pécsi belvarosban.
Az elsé nap estéjén a villanyi Sauska Pin-
cészet mutatkozott be, velik téli szamunk-
ban részletesen foglalkoztunk. Péntek este
lévén szellds telt haz volt, mintegy negyve-
nen jottek el, de elégedetleniil nem nagyon tavozott senki, Kics Gyula birtokigazgaté ab-
szollt j6 beszélgetGpartnernek bizonyult, nem is tudtuk betartani a masfél dras tervezett
idétartamot, raadasul j sort sikertilt kdstolni (Sauska Rose 2009, Sauska Chardonnay
2007, Sauska Cuvée 13 2008, Sauska Cabernet Sauvignon 2008, Sauska Cuvée 11 2007,
Sauska Cuvée 7 Villany 2006 vords). A tavolabbrol érkezett vendégre szombat este mar
allojegyeket kellett kiadni, hiszen legalabb nyolcvanan voltak kivancsiak az apatsag boraira.
Fekete Borbala mutatta be a borokat (Pannonhalmi St. Martinus 2009, Pannonhalmi
Tricollis 2008 fehér, Pannonhalmi Rajnai Rizling 2008, Pannonhalmi Hemina 2007, Pannon-
halmi Tricollis 2007 vords, Pannonhalmi Pinot Noir 2007), a pincészetet, a stilust, a telt haz
ellenére csak masfél dra utan lett igazan nagy a zsongas, de hat hat kivald bor utan ez
nem meglepé. Az eredményhirdetésre Luca napjan, azaz vasarnap a vartnal talan keve-
sebben jottek el, de hat a ho és a hideg sokakat elriasztott. J6 volt Ujra megkdstolni a pén-
teken birdlt borokat, legtdbb esetben nem véltozott az itéletlink, volt azonban egy-két té-
tel, amely (féleg vords) most talan tobbet mutatott. Megkdstoltuk a dijazottakat (PTE TTK
Sz6lészeti és Boraszati Kutatdintézet Bianca és Zengd-Sauvignon blanc hazasitas, Kvassay
Levente Sauvignon blanc, Hauk Istvan Merlot és Eberhardt Gydrgy Cabernet franc), de az
ismersok, baratok borait is természetesen. Talalkozzunk jévére is. (Gy. Z.)

SIKLOSI CSOKI

El6z6 szamunk lapzartaja utan rendeztek Sikléson csokoladé-kdstoldt. Bort kdstolni rend-
szeresebben jarunk, de erre a kdstoldra szerkesztdségiink nagy része csaladostul érkezett.
A gyerekeknek is hagytunk a csokibdl, de azért meg kell hagyni: a csokikéstoléban az a jo,
hogy végig lehet csindlni egy hosszd sort és még csak kopni se kell. Kideriilt tehét, a siklo-
si kézmives csoki finom és izgalmas, hagyomanyos izek és vad kombinaciok, megnéztiik,
hogy kész(il, hogy fogy el, hogy fogadjék. Sikléson miikédik A Borozo, amelynek egyik tu-
lajdonosa, Tésenyi Andrea beleszeretett a csokikészitésbe. Szorgalmasan tanult és tanul-
manyozott, olvasott és készitett, mignem mostanra elérkezett a pillanat, hogy a sajat kol-
lekciéjaval megjelenjen a piacon. A siklosi kézmUves csokoladé pedig szép, finom és t6-
moren itt akér be is fejezhetnénk, de akkor az olvas talén elégedetlen volna. Szdval, volt
itt fliszeres csoki, a rozmaringos-dios tetszett, a bazsalikomos elég durva utanakostolva is,
a levendulds meg egyszerden a kedvencem lett. Kisfiam a hagyomanyos epres és naran-
csos kistablakat dézsmalta dtpercenként, amit nem tudott helyben megenni, muszaj volt
megvasarolnunk... Az alkoholos mindenfélékkel toltott verziokbdl sajnos most kevesebb
volt, viszont remek volt a kdvés-kapucineres, és a chillis is lenyligozott, nem csak jelzésér-
tékkel volt benne a csipdsség. (Gy. Z.)

JEGBORSZURET KISHARSANYBAN

Négy hektar olaszrizling, j6 néhany liter forralt bor, négy gyertya, egy elakadt
traktor a héban — és minusz 11 fok a Pillangé ddilében. Idén nem &lltunk be a
sziiretelSk kozé, de még igy is ateltik: a jégsz6l6 szedése a pincemunkak egyik
leghtizésabbja. Nem azért, mert el6fordulhat, hogy elakad a traktor, vagy hogy
a sotét, aszott, botritiszes flirtdket ollés metszése keszty(iben nemigen lehetsé-
ges, hanem mert valéban hideg van. Nem vités, mi vagyunk edzetlenek, de 6t
perc utén, teljesen atfagyva nem sok kedve marad az embernek az idénymun-
kahoz. Mert a jégsz6l6 megkdveteli a karcos telet, a sziirethez kell a tartosan
fagypont alatti hémérseklet. Cukortartalma miatt a sz6l6szemben lecsokken a
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viz fagyaspontja, igy legalabb 7—8 °C kell az idedlis allapothoz. Ekkor a viz kifagy
a bogyoban, ,.a cukrok és egyéb oldott szilard anyagok viszont nem fagynak
meg, igy a toppedt sz6lGszem értékes, zamatos beltartalma természetes (ton
koncentralodik.” A Vylyan december 20-an, advent aranyvasarnapjan megtar-
tott sziiretén forralt bor volt hivatott felmelegiteni a testet. A 1élek felkészitésé-
r6l Balogh Komél gondoskodott, nem csak egy nagy adventi koszordval, de ro-
vid kdszontével is. Ipacs Szabo Istvan féborasz szakmai utasitasét kovetéen a
sziretel6k nekivagtak, hogy a tavalyi siker utan egy Gjabb kivald jégbor késziil-
hessen. (M. Z)



BORASZOK 12 PONTJA

A magyar sz616- és bortermeldk alabb felsorolt csoportja 12 javaslattal tdmogatja Magyarorszag
jelenlegi és jovabeli kormanyat nemzetiink szdlészetének és boraszatanak sikeressé tételében.
Két évtized alatt a magyar borban rejl lehetGségeknek csupén toredékét fedeztiik fel, de mar kozel
allunk ahhoz, hogy az 4gazatra nehezedd biirokrécia feldrélje jelentinket és felszamolja jovénket.
Fajdalmasan ndvekszik az esélye, hogy a bortermelés kdzosségépitG szerepe megszdinik, st unokaink
szamara borkultdrank maga is csak torténelmi emlék marad.

A magyar bor sikerének akadalyait magunk épitetttik, igy magunknak is kell lebontanunk.

Ezért kérjik minden j6 szandékd szakman beliili és szakman kiviili ember témogatését az alabbiakhoz.

A sz0lészet és boraszat kiemelt mez6gazdasagi 4gazatként torténG kezelése.
A bor jovedéki- és termékdij szabélyozas jelenlegi forméjénak megsziintetése.
A hegykozségi torvény és rendtartasok Gjragondolésa.

A kutatés és az oktatas megijitasa.

A mez6gazdasagi alkalmi munkavallalas egyszerisitése.

A forgalomba hozatali engedélyezés eurdpai normakhoz igazitasa.

A tAmogatasok igénylésének egyszertisitése.

Kormanyzati tanacsadé bortestiilet [étrehozasa.

Orszagos bormarketing kialakitasa az arubor termeldk feliigyeletével.

10 Sz616- és bortermel§ telepilések épitészetének kiilonleges feliigyelete.

11. Sajét készités( pérlat és pezsgd forgalmazasi lehetdségének egyszer(isftése.
12. A borfogyasztas és gépjarm(ivezetés viszonyanak ésszer(i szabalyozasa.
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Alairé boréaszok:

Abel Janos és Tamas, Akos Istvan, Arvay Jénos, Bacs6 Andras, Bakondi Endre, Balogh Zoltén, Barath San-
dor, Bérdos Benjamin, Bardos Sarolta, Bedthy Janos, Berecz Stephanie, Bock Jézsef, Bodd Jozsef, Bodd
Judit, Bolyki Janos, Borbély Tamds, Bt LaszI6, Csébor Jend, Farkas Krisztian, Bott Frigyes, Bussay Lasz-
16, Demeter Csaba, Demeter Zoltan, Ducsai Janos, Dula Aron, dr Dula Bence, Diizsi Tamas, ifi. Figula Mi-
haly, Fontéanyi Jozsef és Otto, Galantai Kéroly, Dr Gl Lajos, Gere Attila, Gere Tamas és Zsolt, Hagymasi
Jézsef, Heimann Zoltan, Homonna Attila, Horvath "Raspi" Jozsef, Hudak Matyas, Ipacs Szabé Istvén,
Ivancsics Zoltan, Jasdi Istvan, Juhdsz Péter és Attila, Kalocsai LaszI6, Kalé Imre, iff Kamocsay Akos, Karner
Gabor, Kerenszky Attila, Kiss Istvan, Kis Janos, Konyéri Janos, Kovécs Kélméan, Kucska Janos, Kurucz Zol-
tan, Laposa Bence, Laposa Jozsef, Légli Otto, Loska Zoltan, Ldrincz Gydrgy, iff Majoros LaszI6, Matolcsy
Séra, Molndr Péter, Palos Miklds, Pflanzner Sandor, Pok Tamds, Rokusfalvy Pél, Sebdk LaszI6, Sike Tamas,
Simké Sandor, Simké Zoltén, Somogyi Tibor, Szészi Endre, Szentesi Jézsef, Takacs Lajos, Takler Ferenc,
Taméczi Zoltan, Tiffan Zsolt, Téth Istvan, Dr Téth Séandor, Turcsek Orsolya, Vesztergombi Csaba,
Vesztergombi Ferenc, Vesztergombi Jozsef, Vida Péter, ifj Franz \Weninger, Wille-Baumkauff Mérta

A birtokaik &ltal képviselt éves bortermelés: 6,663,500 palack és 4,341,800 liter

Tamogatd maganszemélyek és szervezetek:

Adorjani Béla, Alkonyi Lészl6, Ambrus Sandor, Bacher Zoltan, Bakcsy Arpad Zoltn, Banyai Gabor Botond,
Blénessy Zoltan és Emese, Cseh Gabor, Csiki Sandor, Csiszer Laszl6, Csite Norbert, Dr. Csizmadia And-
rés, Gednezedl Attila, Dr. Grosch Jozsef , Grosch J. Péter, Gy6rffy Zoltan, Herczeg Agnes, Junibor Egye-
siilet, Juhdsz Laszl6, Kampdsné W Gréacia, Kardos Dezs6, Katé Andrés, Kalman Tibor, Kelemen Patricia,
Kerek Laszlo, Kirdly Klara, Koncsik Zoltén, Kovacs Pal, Kozma Kalmén, Labancz Richérd, Mag LészI6,
Méndi Roland, Mészéros Gabriella, Molnér Balézs, Nagy Péter, Nagy Tamés, Niszkacs Miklos, Nyulasi
Gabriel Istvan, Olah Gabor, Oravecz Péter, Pollok Laszl6, Radosevics Radovan, Ruck Levente, Salamon
Csaba, Schmidt Eva, Szabo Katalin és Albert, Szabo Edit, Szakél Szabolcs Ede, Szakas Sandor, Thomann
Gabor, Toth Istvan, Varaiti Gabor, Varga LaszI6, Varga Sandor, Zsifkovics Istvan

Vérjuk mindazok jelentkezését szakman beliil és kiviil akik sajat neviikkel témogatjék a 12
pontot. Bortermeldk esetében kérjiik a borvidék, a tertilet nagység és az éves termelt palack-
szam vagy liter megjel6lését.

Témogatok jelentkezéséhez e-mail elérhetdség: boraszok12pontja@gmail.com

A Bor semmihez
nem hasonlithato
Isteni csoda, amely
az éldvildg és az egész
emberiség diadala.”

Vida Péter - Speksrdrd
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EGY FRANCIA A PEZSGOHAZBAN
lzgalmas kisérletbe fogott Fabrice Gonet és a pécsi Pezsgbhdz étterem. Fabrice jol f6z. Kre-
ativ ficke, pécsi frankofén és mas kultirberkekben ez kdzismert volt eddig is, de december-

ben a nagykdzonség is megkdstolhatta, milyen egy francia felfogasaban a francia bisztro-
konyha. Fogadéételként lazac rilette-et kaptunk, kellemesen krémes volt, finom, j6 ardnyok-
kal megvalogatott izekkel, jol érz8dctt a lazac mellett a kapribogy6. Az egyik menii a tengeri
éldlényeket kedvelbknek készilt, hiszen az el6étel garélafarok volt safranyszdszban, hazi
kenyérrel. Nagyon intenziv iz(i, gyényoriien safranyos martas, amit feketekagyld kovetett fe-
hérborosan-petrezselymesen gézolve, hasabburgonyaval és hazi majonézzel. Finom volt, de
a stilt burgonya hozza mar nem hozta azt a formét, amit egy francia bisztré produkal. A
kagylo sok és friss volt, de visszafogott izesftésd. Desszertként citromtorta érkezett, mig
tobbeknek tokéletes volt fzre-allagra, az enyém dsszeesett, bér izre nem nagyon talaitam
benne fogast. A hlisos meniiben galambbegy-salata méarvanysajttal, kortével és diéval ér-
kezett el6ételként. Féételként gydngytydk készlilt rizlinges-tejszines szészban pérolva, bas-
mati rizzsel. Késtoltam, szép volt, jo volt, eltaldlt fliszerezettséggel. Desszertként créme
brulée, ahogy kell. Mindent dsszevetve izgalmas volt, valészindleg a séfnek ugyanannyira,
mint a vendégnek. Kér, hogy azéta kézbeszolt az élet: Fabrice Gonet marciustdl mar Briisz-
szelben f6z tovabb. (Gy. Z)

VERTIKALIS BOCK-SYRAH
Fiatal versenyzé a syrah a magyar borok kézott. A villanyi Bock Pince az elsék kézott kezdett
foglalkozni ezzel a nagykdzénségnek inkdbb még kiilénleges fajtaval, és azok kozott vannak,

akik hisznek benne, hogy nélunk is van helye ennek a bornak. Legutébb borvacsora kereté-

ben késtoltattdk meg hat évjarat Bock syrah-jait.

Vendégvardként varganyas gersli rizott6 érkezett, szép kisérd volt hozza a Bock Pezsgd. Li-
baméj parfé és fiistolt libamell, kortesalataval volt a folytatés, jol harmonizalt a Bock Harsle-

vel(i 2008-al, csak az alkohol Idgott ki egy kissé. Vad eszencidt kaptunk levesként
szarvashusos galuskaval, bébi karottaval, igazi er6leves, nagy beltartalommal, érdekes volt
a hozz4 kindlt kicsit talan hideg 2009-es Portugieser. Az els6 féétel Balatoni fogasfilé-pillan-
g0, beluga-lencse vinegrettel és miskuldnummal volt. Omlés fogas, a mellé kinalt Kadarka
2008 fliszeres, Gtletes kisérdje volt a halnak. A vajas baranysiilt vérmarancsmartasban,
mandulds tarégombdccal, epres szalmaburgonyaval mar a nagyobb étkd vendégeken is ki-

fogott. A baranyt a vérnarancs és a rézsabors tékéletesen dsszehozta a Bock Syrah 2008-
cal. A Belga csokoladés rétes varazs mellé Bock Cuvée 2004 érkezett kisérének. A hat évjé-

ratos syrah kozil kiemelkedett a 2005-8s, erds, fliszeres illatokkal, ami tartotta is magét.
Hlvos, fajtajelleges, hisos, telt bor. Rogtonzott kozvéleménykutatésuk alapjan a 2003-as, a
2006-0s és a 2007-es kovették egymast sorrendben. Mar kabétban, egy syrah torkélybdl
készilt palinkaval zartuk az estét. (W. T)

14 Pécsi Borozo

OLASZ GALAVACSORA BUDAPESTEN

A T(izké Birtok boraival ki-
sért diszvacsorat adott a
budapesti Hotel Zichy-ben
az Olasz Szakéacsszovetség
az évente megrendezett
galaestjén. Alessandro
Arena, a szakdcsszovetség
magyarorszagi tagozatanak

- - elndke, a szekszardi Bella
Napoli étterem séfie a hazankban dolgoz6 olasz szakacsokat odsszefogva halmentivel késziilt
amintegy 100 fés vendégsereg fogadasara. De a tlizhely mellett tobb magyar fiatal tehet-
ség is megmutatta tudasét. , Ugy mdkédiink, mint egy kivetség, hiszen az olasz gasztrond-
midt képviseljiik és népszerdsttiiik a vildg orszdgaiban” — foglalta dssze szervezetiik feladatét
Alessandro. A kotddést az anyaorszag is komolyan veszi, rangos séfeket delegaltak az est-
re. Tébbek kozott a konyhamiivészet mestere Bedini Antonio-t, de megjelent Stefano
Terenghi, a harom legjobb fiatal olasz szakécs egyike. A halmenti fogasait fiistolt kardhallal
nyittottak meg, amit granatalmas kecskesajtkrém-martassal szerviroztak a birtok 2009-es
Sauvignon Blanc-javal. Céklas makrélaval téltott raviolival folytatjuk, amit kakukkfiives szosz-
szal és kandirozott koktél paradicsommal kisértek. Chardonnay Barrique-el tobzédunk a har-
monidban. Tengeri slld kovette kaporral illatositott leveles tésztaban, rizlingmartassal, szar-
dellés karfiolgaluskakkal, kar érte, hogy teljesen kihdilt, Talentummal vigasztaldtdunk. Desz-
szertnek Fahéjas juhtlrétorta érkezett mogyordval, csokolddécseppekkel, és narancssodo-
val, diszitésként karamellizalt cukor korondval. Csak 2009-es Tramini Idgott ki a sorbdl, esé-
lye nincs a naranccsal és a fahéjjal szemben, alkohol érzet maradt utdna. (M. Z)

SLOW FOOD PECSETT

Sokan mondjak, hogy az vagy, amit eszel. Ha az ember gyorskajan €l, chipset tom magaba
a tévé el6tt, az hamar meglétszik rajta, és érezni is fogja negativ hatésait. Ha jobban odafi-
gyeliink, hogy mit esziink, és hogy amit megesziink, honnan jon, hogyan készil, mit tartal-
maz, tehetlink valamit a sajat egészségiinkért. A Slow Food alapgondolata szerint jogunk
van a nyugodt étkezéshez, az igazi izekhez. A Slow Food mozgalom 1986-ban indult, Olasz-
orszagban a Fast Food alternativéajaképpen. Pécsett 2009. december 8-an alakult meg a
Slow Food konvivium olyan alapitétagokkal, mint Wirth Gyula, Claudia Mari, Susann
Hanauer, Rippl Béla, Simon Wintermans vagy Nagy Bandd Andras. 2010. janudr 29-én volt
a Nador Galéridban az els nyilvanos beszélgetés. , Félreértés ne essék, a Slow Food nem
azért van, hogy sznobok legycink — mondja Wirth Gyula, a pécsi konvivium elncke —, és nem
azért van, hogy csak és kizardlag helyben megtermelt étel kerifion az asztalunkra. En is
eszem banant, avokadat és iszom tedt. De igenis tdmogatnunk kell a helyi termeldket, a ta)-
Jellegdi ételeket, meg kell Grizniink azokat az éllat- és névényfajokat, amelyek csak a mi kor-
nyékiinkdn élnek meg, és amelyeket esetleg a kihalés fenyeget.” Nem kétséges, hogy zon-
gorazni lehet a kiilonbséget példaul nagymamank hazi tésztéja és egy bolti széraztészta
kozétt. igy a Slow Food mozgalom célja a helyi értékek megdrzése, legyen sz6 recep-
tekrdl, az adott helyre jellemzé nvény- és allatfajokrél (pl. mangalica, sziirkemarha,
sth.) vagy helyi termeldkrdl, gazdasagokral, bordszatokrdl. , Helyi dsszefogassal sok min-
dent elérhetiink, példéul létrehozhatunk j6 slow food éttermeket, szervezhetiink farmldto-
gatasokat, bortdrékat.” — mesél a pécsi tervekrdl Claudia Mari. ,, Terveink kozt szerepel to-
vabba, hogy kisebb kiadvanyokban népszerdsitsiik a kéryékbeli termelbket, a helyi ter-
mékeket, példaul a kecskesajtot, mangalicakolbaszt, villanyi borokat, stb. Fontos azon-
ban, hagy ezek a termékek mindenképpen mindségi termékek legyenek, hogy a vendég-
I6kben, éttermekben a kiszolgélas is mindségi legyen.” (T M.)
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BERLINER WEIN TROPHY
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A Berliner Wein Trophy-t 2010-ben 14. alkalommal rendezték meg februar
elején a német borfogyasztas és borkereskedelem metropoliszaban — ne-
ve utdn nem meglepé mddon —, Berlinben. A Német Bormarketing Kht.
(DWM) altal mar 1994-ben (tjara inditott verseny a kezdetekben a
\Weinmesse Berlin/Berlin Wine Show keretein beliil zajlott, majd pér év
alatt felkiizdotte magét a legnagyobb, legelismertebb vildgversenyek sora-
ba. Egy egyéves probaidészakot kivetden, 2004-t6l a Nemzetkozi Sz6lé-
szeti és Boraszai Hivatal (0.1.V) hivatalos elismerését és szigori védnoksé-
gét élvezi, mara a vildg legnagyobb nemzetkézi borversenyeinek egyike
lett. Magyar érem 2009-ben szliletett el6szor, rogton négy arany: Gere Ta-
mas és Zsolt, Vylyan Pincészet, Torley Pezsgdpincészet és Szent Gaél Pin-
cészet. ldén ismét rekordot dontéttek, 31 orszaghal 3850 bort neveztek
be a versenyre. \Volt is béven dolga a zstrinek, mely kdzott egy kis hazai
kiildottség is biralt, immar masodszor. Jelen sorok iréja tobbedmagaval
nem csak a tapasztalatszerzés miatt oriilt az 4j meghivasnak, hanem a
verseny helyszinétl szolgalé hotel kitinG konyhéja miatt is. Hat igen, a ke-
mény munka utan megjar egy kis kényeztetés a gyomormnak...

Az QIV szabdlyok szerint zajlik a késtolds. Nem késtolhaté 45 mintanal
tobb egy napon, igy a nemzetkozi zs(ri négy napon keresztil biralt. A kds-
tolds természetesen vakon zajlott, az OIV biztosainak, valamint a Berlin
Szendtus szigort feliigyelete alatt. A verseny - és altaldban a helyes borér-
tékelés - szemlélete: Egy j6 borbira felkésziilt és tudatos, koncentralt, ha-
tarozott véleménye szakmai vélemény, ami kizarja az egyéni preferenciat!
Tehat a tetszik - nem tetszik hozzaallds, az, amellyel nem lehet bort biralni.
Nagy feleldsség van egy biran, az érzékelésre és az objektivitasra kell fi-
gyelni. A borok maximum 30 szazaléka kaphat érmet. A hatarpontok: 92,
85, és 82. Idén 1,115 érmet osztottak ki, ezek kozil 32 Nagy Arany, 819
Arany és 264 Eziist szliletett. |dén sajnos csak egy magyar bor tért haza
éremmel, aranyat a Vylyan 2007-es Merlot-ja kapott. A Berliner Wein
Trophy-rél részletes beszamold weboldalunkon olvashaté. (/. E.)

| |

VINALIES INTERNATIONALES

2010 év elsé komoly nemzetkdzi borversenyére, a
parizsi Vinalies Internationales-ra 39 orszaghol
3199 minta nevezett. Nem kevés ez, rdadasul 3
aranyérem és 10 eziistérem is jutott a magyar bo-
roknak, 39 nevezésbdl ez nem rossz eredmény. A
Pannon Borrégid 6 eziistéremmel vette ki a részét,
a zs(iri az aldbbi borokat értékelte: Bock Villanyi Cuvée Barrique 2004,
Eszterbauer Borészat Tivald Szekszardi Cabernet Sauvignon 2007,
Merfelsz Pince Doppio 2007, Sebestyén Szekszardi Gradus 2006,
Takler Bartina 2006 és Takler Regnum 2006. (Gy. Z.)

GASZTROELMENY 2010

Jelentés tllielentkezés mellett, pécsi viszonylatban magas szinten és részvétellel, januér végén sikere-
sen lezajlott a Pécsi Gastro Club kezdeményezésére dsszehivott konzorcium Pécs 2010 Gasztroélmény
programsorozatanak évadnyitd galaestje. A gasztrondmiai rendezvények sorat Sauska Borvacsoraval,
0t borral-6t fogassal, 36 kilo bélszinnel, 14 kild libamajjal, tébb mint masfélszaz vendéggel startoltattak.
Ott voltunk mi is, raadasul a programsorozat egyes elemeiben partnerség is lesz. Az Expo Center rideg
kémyezetében biztato jeleket tapasztaltunk, kivancsian varjuk a folytatast.

A Pécsi Gastro Club Kézhaszn(i Egyesiilet (és az egész éves gasztroszeanszhoz vele szévetségre Iépd
szervezetek, a Pécsi Kozgazdasz Egyesiilet, a Baranya Megyei Falusi Turizmus Szovetség, az Okozona
Komyezetvédelmi Egyesiilet, a PTE EHOK, Pannon Borrégi6, a Doktoranduszok Orszagos Szévetsége)
iranyftasaval az elsd cslicsgasztronomia-nagykozonségnek filozéfiajd program debiitalt januar 29-én.

A dekorosok harom napig dolgoztak azon, hogy az Expo Center sivér termeibe valami eleganciat pofoz-
zanak, amit ropogas fehér teriték lattan at is éltiink — s6t, inkabb bali, mint éttermi hangulatot kapunk
koritésnek. Az asztalokon tokéletes teriték, persze hogy rogton disszonans elemeket kerestink, sikerte-
lendil. A desszertes villa, az 6blos bordeaux-i pohar, a vizespohar minden teritéknél ugyanaz.

LA csticsgasztronomia ilyen helyszinen is meg tudja éllni a helyét "~ mondta kdszont6jében Zadravecz
Zstfia, a Pécsi Kozgazdasz Egyesiilet elndke. Dr. Szabd Géza, a Pécsi Gastro Club tiszteletbeli elndke
szerint az egész programsorozatnak, de mar a mai estének is jelentds eredményei lesznek a jovében.
Laikusbol mikedvelk, mikedveldkbdl pedig miiértdk lesziink. Kell a cstcsgasztronémianak egy hozza-
értd kdzénség, hivei a mindségi hedonizmusnak, akik serkentd hatassal lesznek a vendéglatéiparra.“—
folytatta kdszontjét az tiszteletbeli elnck, majd hozzatette. , A mennyiség biiviletébdl a mindség biiva-
letébe kell &tlépni.”

A programokban egyébként nagy szerep jut az egyetemistaknak, az év soran tébb, kifejezetten nekik
52616 rendezvényt szerveznek majd. Az eseményen felszolald Zsiga Istvan, a Magyar Nemzeti Gasztro-
némiai Szovetség Pécs és kornyéke regiondlis elncke a szervezoknek és a szakembereknek mondott
koszonetet, Koller Zsolt, a Gastro Club elndke az események hid jellegét hangstlyozta a cslicsgasztro-
ndmia és a nyitott vendégek kozott.

,Tizbdl hét pont” — osztalyozta magat Teleky Zoltan, amikor a villdnyi Sauska borokra komponalt menii-
sor megvalositasanak, de akar az egész este értékelésre kértik. Mi nem tudunk ilyen szigordak lenni,
ekkora Iétszamot ilyen szinten ellatni kihivas — a starthoz képest meglepden jol teljesitve. Aztan kideriilt
az s, a teriték a Teleky Bistroé, 500-as szett, ami nem sokara 2000-re béviil. Mert az eddig megrende-
lésre dolgozo, a karacsonyi ételakciojéval a szélesebb figyelmet magara iranyité Teleky Bistro tavasszal
nagy dobésra késziil. Aprilisban allandé jelleggel megnyitja éttermét az Expo Centerben, ebédiddben.
A klasszikus magyar bistro hagyomanyokat akarjuk feléleszteni, magas mindségen, frissen elkészitve
friss alapanyagokbdl bérki szémara” — hatérozta meg az iranyvonalakat a séf. (M. Z)




Kihirdették a feldjitott tettyei borhaz miikodtetésére kiirt palya-
zat eredményeit. Pécs Megyei Jogii Varos Onkormanyzatanak
Kozgytilése (a két hasonlbéan szinvonalas koziil végiil a nyertes
tervezetet bead6) Unguran J6zsefet, a Polgar Pince egykori bo-
raszat, a pécsi Metro aruhaz borszakiizletének vezetgjét kérte
fel a majusban nyil6 vinotéka és borozo iizemeltetésére. A
Tettyét érintd atfogo feldjitasok és atépitések részeként a bor-
hazat és a hozzatartozo, cirfandlival beiiltetend6 szolGskertet
kivanja a varos hasznositani oly modon, hogy egy kizarolag pé-

csi és mecseki, palackos borokat népszertisit6 ,boros intéz-
mény” jojjon létre.

A majus elsején Tiike Borhaz néven megnyil6 borozéban mintegy
30-50 féle bort (beleértve a pécsi pezsgoket) kostolhatnak majd
az ide latogatok. Kifejezetten csak a Pécsi borvidékrél szarmazo
borokbdl lehet valasztani. Az egész évben {izemel6 borhaz épii-
letében 24 f6 fogadasara lesz lehetdség, mig a hozza tartozo te-
raszon egyidej(ileg 80 fér6helyet tudnak biztositani.

,.Ki kell emelni az darnyékbol a Pécsi borvidéket” — arulta el a legfon-
tosabb céljat Unguran Jozsef. ,Oridsi lehetdségek vannak ebben a
nagy multt borvidékben, még ha a szolotermd teriiletek kis hanyada is
van csak betelepitve még. Vdltoztatni kell azon, hogy nemhogy az or-
szdg mads részein, de sajnos maguk a pécsi polgdrok is alig ismerik a la-
kohelyiik kornyekén keészitett borokat. Ahogy a turistaknak, tigy a helyi-
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Pécsi borok haza a 'Tettyén

eknek is meg kell mutatni, hogy nemcsak a felkapott borvidékek letez-
nek. Itt is ugyanolyan magas szakmai szinvonalon dolgoznak a bord-
szok, és itt is kivdlo szolok teremnek meg a szolészek kezei alatt.”

Unguran szeretné arra is felhivni a figyelmet, hogy a borvidék
adottsagai a borok széles valasztékanak elkészitését teszi lehetd-
vé, nemcsak a remek fehér és voros boroknak kedvez a termd-
hely, de a kései sziiretelésii vagy éppen jégbornak sziiretelt sz6-
16nek is.

A Tiike Borhaz pedig igyekszik majd minden igénynek meg-
felelni. Osztrak mintara egy adag bor 1,25 dl lesz, és mivel kor-
szer( bortarolasi koriilményeket alakitanak ki, minden bort bon-
tani fognak. Tehat nem sziikséges egy iiveggel, lehet poharral is
vasarolni majd (kivéve a pezsg6t). A nagy borospoharak mellett
lesznek szabvany késtolopoharak is, Unguran Jézsef ugyanis fon-
tosnak tartja, hogy igény szerint, létszamtol fliggetleniil, akar egy
fore is lehet6ség legyen borkostolasra (a tervek szerint 6-os, 8-as,
10-es kostolok alapjan).

Mivel fontos szempont nemcsak a borérté kozonség meg-
szolitasa, de a borkulttra terjesztése és népszersitése is, min-
den réteget igyekeznek kiszolgalni. Kétszaz forintt6l kezdéd-
nek a borok arai, s aki beleszeret egy-egy kdstolt mintaba, an-
nak a vinotéka részben lehetGsége lesz megvasarolni a kedvenc
bort. Etkezési lehetséget is biztositanak. Egész évben hazi fiis-
tolt finomsagokkal, kenyérrel, idényzoldségekkel, helyi termé-
kekre épiil6 hidegkonyhaval dllnak a megéhez6k rendelkezésé-
re. A terasz nyitva tartdsa alatt pedig a kinalat béviilni fog grill-
ételekkel is.

,Minden honapban egy-egy helyi pincészet mutatkozhat majd be a
boraival, ezzel is segitve a bordszok ismertségének novekedesét” —
mondta el Unguran Jézsef, milyen (bor)kulturdlis programokat
tervez. Arra azonban felhivja a figyelmet, hogy zenés-tancos ren-
dezvényeket nem fognak tartani, tobbek kozott a kornyéken la-
kok nyugalma érdekében. A Tiike Borhdzba autéval érkezéknek
parkolasi lehet6sége van a Tettyén. Gyalog tiz perces sétaval ér-
het6 el a belvarosbol, mig a 33-as busszal is megkozelithet6 lesz
a borozé. A borhaz a Bockh Janos utca 39/2 szam alatt taldlhato,
a tettyei palota romokto6l 50 méterre keletre.



A PECSI BORVIDEK HEGYKOZSEGI TANACSANAK TAMOGATASAVAL

Szekszardon kostoltak a cirfandht

KAMPANY INDUL A PECSI BOR ERDEKEBEN

A Pécsi borvidék mutatkozhatott be marcius kézepén a
Szekszardi BorEgyetemen. A PTE Illyés Gyula Féiskolai Ka-
ran mar egy éve sikerrel zajlo és fejl6dé rendezvénysoroza-
ton ezuttal mintegy szazharmincan vettek részt. A szek-
szardi kozonség mellGzte az elGitéleteket a javarészt isme-
retlen pincészetek altal, sokszor ismeretlen fajtakbol ké-
sziil6 borokkal szemben és sokszor racsodalkozassal kos-
toltak végig a 16 borbal all6 sort.

Osszesen 10 pincészet boraibol valogatott erre a bemutatéra
Gyorffy Zoltan, a Pécsi Borozo6 f6szerkesztdje, aki nem csupan
a borokat s a boraszatokat, de a borvidéket is igyekezett felten-
ni a szomszédos borvidéken él6 borkedvel6k térképére. A bor-
egyetemi publikumnak tetszettek az olyan kiilonlegességek,
mint a csomorika, sarfehér, pécsi furmint, de a legnagyobb si-
kert talan mégiscsak a pécsi zaszlosbor, a cirfandli érte el. Sza-
bé Zoltan friss, tavalyi, némi kis maradékcukrot is tartalmazé
cirfandlija volt a bevezetés, majd a 2008-as évjarat talan két
legszebbje mérettetett meg, Rado Istvan és a Matias Pincészet
mas-mas szemlélettel elkészitett, ugyanakkor mas-mas médon
szép bora. A kozonség nagyjabdl dontetlenre hozta ki 6ket,
egy hajszdllal talan a némi barrique-al megtamogatott Matias
vonzotta a tobb voksot.

Andreas Ebner Borzongdsa utan fehérborokkal szerepelt a
kostolon Walter Gyula (csomorika, juhfark-furmint-sarfehér
hazasitas), Zsotér Ferenc (olaszrizling), Szabé Zoltan (cirfand-
li), Radé Istvan (cirfandli), a Lisicza Borhaz (Ravasz fehér), a
Matias Pincészet (cirfandli és harslevel(), mig vorosokkel a
Planina Borhaz (kadarka), a Schunk Pince (zweigelt és merlot),
a Lisicza Borhaz (Ravasz voros), Eberhardt Gyorgy (cabernet
franc) és Andreas Ebner (cabernet franc). Az estét Eberhardt
Gyorgy 2007-es édes cirfandlijaval zarhattdk a Szekszardi
BorEgyetem résztvevéi.

Hasonlé borvidéki bemutatkozasokat tervez még a nem-
régiben létrehozott borvidéki bormarketing bizottsag. Mert-
hogy ilyen is alakult, mégpedig a borvidéki hegykozségi ta-
nacs, a hegykozségek, a borutak és az egyetem részvételé-
vel. A cél természetesen a borvidék propagaldsa, megismer-
tetése minél szélesebb korben, amihez j6 apropé a kultura-
lis févarosi évad. A 2010-es év soran a borvidéki marketing
el6terébe a cirfandli keriil, az autentikus helyi fajta, amely
sokarcdsagaval is jelképezi a térséget. Az idei év soran ismét
megrendezik majd a nemzetkozi cirfandli bajnoksagot, eh-
hez kapcsolddoan lesznek specialis, cirfandlira épiil6 menti-
sorok a borvidék valogatott éttermeiben, valamint a szek-
szardihoz hasonl6 borklubos-boregyetemes bemutatkozaso-
kat is szervezik mar vagy féltucat nagyvarosban orszagszer-
te. A helybeni népszer(sitést a majusban kezd6dé Kult-
utca/Bor-utca elnevezésii kulturalis program-folyam része-
ként igyekszik megvalositani a bormar-
keting bizottsag, pontosabban a pro-

jektre sikeresen palyazé Pécs-Mecseki :_M{:J
Borut. Az oktéberig tarté fesztivalnak A
helyet ad6 Ferencesek utcdjaban minden {_f){fb

hétvégén borkostoloval, boros rendez-
vényekkel, beszélgetésekkel, jatékokkal,
borarusitassal varjak a helyieket és a tu-
ristakat.
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SZEKSZARD
BORVIDER

Az elmult évtized egyik legdinamikusabban fejl6d6 magyar
borvidéke a szekszardi. Uj pincészetek alakulnak, egyre
tobb, kis pincészet valt at a mindségi palackos borok készi-
tésére, a mar orszagos hirnevet szerzé ,régi” boraszatok
pedig folyamatosan fejlesztenek, bdvitenek. Nemcsak a
foldrajzi adottsag koti 6ket 6ssze: egyiitt dolgoznak a szek-

szardi borok ismertségért.

A szekszardi boréletet 6sszefog6 egyik intézmény a Szek-
szard Borvidék Nonprofit Kozhaszna Kft (régebben Szek-
szard Borvidék Kht.). Huszonegy boraszat, Szekszard Megyei
Jogt Véaros Onkorményzata, a Tolna Megyei Vallalkozasfej-
lesztési Alapitvany és a Szekszardi Kistérségi Tarsulds alapi-
totta 2003-ban, hogy a rendezvényszervezést6l kezdve a
bormarketingig iranyitsa és koordindlja a feladatokat. Mivel
tavaly jogszabalyi valtozasok miatt a szervezet a fent emli-
tett nevet vette fel, egyidejlileg Gjabb boraszokat is vontak
be a tarsulasba (jelenleg 31 boraszat képviselteti magat). A
reprezentativ képviselet nemcsak a hatékony és eredményes
munkanak a biztositéka, hanem annak is, hogy a kezdemé-
nyezések és a projektek célzottan valésulhatnak meg. ,Ugy,
ahogy azt az igazi érintettek, a bordszok szeretnék” — magyaraz-
ta Herrné Szabadi Judit, a kft. ligyvezet6 igazgatdja.

,Kiiléndsen szoros az egyiittmiikodés a tisztdn szakmai helyi
szervezettel, a Szekszdrdi Bordszok Céhével” — mondta el Herrné
Szabadi Judit. ,Szerencsés helyzet tovdbbd az is, hogy a vdros jo ér-
telemben véve elfogult a borkérdésben. Azon tul, hogy tagja a tdrsu-
ldsunknak, sokat tesznek a borok népszertisitéséért, és nagyban td-
mogatjdk a munkdnkat.”

Az 6sszefogasnak mar évek 6ta a nagykozonség szamara is
érzékelhet6 eredményei vannak. Tébb nagy rendezvény koto-
dik a tevékenységiikh6z. Minden év mdjusaban Budapesten
(idén majus 20-an, a Karoly-palotaban) népszer(sitik a szek-
szardi bort a gasztronémia, a kereskeddk és a szakujsagirok
széles tabora el6tt (hasonlé rendezvény lesz ezévben Pécsett
is). Szekszardon a juniusi Szent Laszlé Napok, illetve a szep-
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Szekszardi lendiilet

temberi, tavaly az orszagos Fesztival Mindsit6 Bizottsag altal
kitiintetett Szekszardi Sziireti Napok évrél-évre érdekl6dék
nagy kozonségét vonzzak a tolnai megyeszékhelyre. Az ligyve-
zetd igazgatd véleménye szerint az autopdlya is U] tavlatokat
nyithat, hiszen Szekszard kozelebb keriil a févaroshoz, az or-
szag tobbi részéhez. Tobb latogatd érkezése mellett az orszag
nagy részét bejaré boraszok is konnyebb helyzetbe keriilnek,
nagyobb teret nyerhetnek az innovativ kezdeményezések.

Herrné Szabadi Judit hangstlyozta, hogy kifejezetten kere-
sik a borvidéken tuli lehet6ségeket az egyiittm(ikodésre. A
Pannon Borrégidval kozos palyazatokon vesznek részt, egyiitt
szervezik a Plink6sdi Pannon Pincék rendezvénysorozatot és a
Pannon Borrégié TOP25 borversenyt.




A SZEKSZARDI BORVIDEK HEGYKOZSEGI TANACSANAK TAMOGATASAVAL

Szekszard Budapesten

Egyetlen belepdjeggyel Szekszard legjava:

30 szekszardi borasz, kozel 100 szekszardi bor!

2010. majus 20., csitortok 15—19 ora kozott
Budapest, Petéfi Irodalmi Mizeum (V., Karolyi-palota, Karolyi Mihaly utca 16.)

Tovabbi informéaciok: Telefon: 74/673-709, E-mail; szekszardborvidek@tolna.net
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TOLNAI BORVIDEK

A cimben idézett cselekvések egyben a mottojat is alkotjak
a Tolnai borvidék nyertes palyazatanak, amelyet a Magyar
Bormarketing Bizottsaghoz nyuajtott be. 2010. els6 felében
kozel 8 milliés programot valosithat meg igy a borvidék
Hegykozségi Tanacsa, amellyel megteremtheti az alapjait,
hogy a Tolnai borvidék markansabban keriiljon fel a ma-
gyar bortérképre.

A Tolnai borvidék ma a magyar borkodzélet periféridjara szo-
rult. A Pannon Borrégio legnagyobb teriileti borvidéke,
amely mégis talan a legkisebb népszertiséggel bir. Az isme-
retlenség okai lehetnek a borcentrum hidnya, a csticsming-
ségre torekvé bortermelGk kis aranya, a két korabban ébre-
dé borvidék, Villany és Szekszard arnyéka, a borvidék alig 12
éves 6nallé mdltja és még talalgathatnank. A borvidék veze-
t6i azonban nem talalgatdssal szeretnék tolteni az id6t, ha-
nem kidolgoztak egy programot, amelynek els6 része a
2010. els6 félévére kiirt bormarketing palyazat segitségével
valésulhat meg.

A Tolnai borvidék nem kivanja elaprézni a forrasokat, igy
4 f6 célt hatarozott meg a palyazat készitésekor: feltérké-
pezni a borvidék borturisztikai helyzetét és megalapozni a
kozeljové fejlesztési iranyvonalait; folytatni a részvételt a
ko6z0s borrégios projektekben, mint a Pannon Borrégids
TOP25 vagy a Piinkosdi Pannon Pincék; erdsiteni a kommu-
nikdciés tevékenységet 6nallé borvidéki kiadvany és tér-
kép, a borvidéki weboldal felélesztésével és tovabbfejlesz-
tésével, valamint a Pécsi Borozo6 segitségével; illetve a regi-
ondlis ismertség erdsitése, a helyi jellegli HORECA piacok
Osztonzése.
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A bormarketing teriiletén eddig nem igazan volt tapasz-
talhat6 6sszefogds a borvidéken, a mostani projekt viszont
csak akkor lesz sikeres, ha a tolnai bordszok és a projekt-
ben szerepet véllal6 marketing szakemberek kdzosen tud-
nak gondolkodni és kozosen tudnak cselekedni. A Tolnai
borvidék minden boraszathoz-sz6lészethez kot6dd, a fej-
16désért tenni kivano szereplGjének jelentkezését varjak az
info@tolnaiborvidek.eu e-mail cimen.

KONFERENCIA TOLNAN

A Tolnai Borvidék Hegykozségi Tanécsa borészati
konferenciat szervez 2010. aprilis 23-an, pénteken
9 orai kezdettel, amelyre a Tolnai borvidék szdlé-
szettel és boraszattal foglalkozd maganszemélyeit,
vagy a gazdasagi tarsasdgok képviseldit varja,
ugyanakkor a tandcskozas nyitott a Pannon Borré-
gio mas borvidékeirdl érkezé boraszok szamara is.
A konferencia délel6tti szakaszénak f6 témai a
hegykozségek szerepe és helyzete, a termékleira-
sok szerepe és allasa, mig a délutani tanacskozas
a borvidéki marketing tevékenységet mutatja be, il-
letve a Tolnai borvidék borturisztikai koncepcitjanak
kidolgozasét készitené eld. A konferencia helyszine
a Hotel Thelena (Tolna, Kaszarnya u. 7.).

Tovabbi informéacid és jelentkezés:
Tolnai Borvidék Hegykdzségi Tanacsa,
Szekretar Janosné,

tel: 30/916-3585

e-mail: tolnaiborvidek@freemail.hu




A TOLNAI BORVIDEK HEGYKOZSEGI TANACSANAK TAMOGATASAVAL

TOP25 Ujratoltve

A Pannon Borrégié 2010-ben harmadik alkalommal hirdeti meg a Pannon Borré- ot
gi6 TOP 25 borversenyt. A versenyben részt vehetnek az egyéni bortermeldk, PANNON {EURREGIU
bortermeléssel foglalkozd tarsaségok és kereskedd szervezetek azon borai, me- v
lyeket a Pannon Borrégid négy borvidéke (Pécs, Szekszard, Tolna és Villany) te-

rilletén termelt sz616bél készitettek és a Magyar Bortérvény elGirasainak meg-

felelnek.

A versenyre 2010. majus 12-ig nevezhetnek a versenyszabdlyzat szerint a
top25.pecsiborozo.hu weboldalrél letéltheté nevezési lapon. A borversenyt mé-
jus 17-én és 18-an, Pécsett rendezi meg a Pannon Borrégid.

A Pannon Borrégié TOP 25 borversenyt hagyomanyteremté szandékkal, elsé al-
kalommal 2008 juniuséban rendezte meg a Pannon Borrégid, a Pécsi Tudomany-
egyetem, a Pécs/Sopianae Orokség Kht, a Szekszard Borvidék Kht és a Pécsi
Boroz6 bormagazin. Az els6 versenyre szazat is meghaladta a bekiilddtt mintak
szama, a masodik, 2009-es vetélkedésre mar a szazharmincat is elérte a min-
taszam. A versenyeredményeket minden évben pécsi dijkiosztd iinnepségen és
sajtébemutatdn ismertetik a szervezék, majd a nagykdzonség is megkostolhat-
ja a borrégid reprezentativ borait.

A Pannon Borrégié TOP25 nem elsésorban a versengésrél szdl, sokkal inkabb
eszkz a régi6 boraszatanak népszerdsitése érdekében. Eppen ezért a verse-
nyen kvétarendszer mikddik, hogy a régié minden fébb bortipusa helyet kap-
hasson a régidvélogatottban. A Pannon Borrégié TOP 25-be a legmagasabb
pontszdmot elért vordsborok, fehérborok és rozék keriilnek be, a nevezés sza-
maihoz aranyositva. A fehérborok esetében maximum 2 félédes vagy édes bor
kerlilhet be a 25 legjobb bor kdzé. A vordsborok esetében harom kategariat kell
aranyosftani: cuvée borok, nemzetkézi fajtaborok (cabernet sauvignon, cabernet
franc, merlot, pinot noir, syrah) és hazai fajtaborok (kadarka, kékfrankos, por-
tugieser sth.).

A szervez6k biznak benne, hogy 2010-ben a kordbbi éveket jéval meghaladd
lesz az érdekl6dés, hiszen az eldz6 évek sikere, a j6 médiavisszhang, a kdzon-
ség érdeklddése dsztonzi majd a borosgazdakat a jelentkezésre.

A borversennyel kapcsolatos tovabbi informécidkat a top25.pecsiborozo.hu
weboldalon talalhatnak. TOLNAI BORVIDEK
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Uj honlap, 1y térkeép

Tavaly 6szt6l G térképpel, a kozelmalt 6ta pedig @ borturisztikai honlappal csabitja a Villanyi borvidékre a latogatokat a Vil-
lany-Siklési Bortt Egyesiilet. A bormarketing palyazatokbol megval6sult szolgaltatasok nemcsak hianypotléak, de felhasznaléba-
ratok is: rengeteg hasznos informacioval szolgalnak jol attekinthet6 formaban.

A TIONLAP

A TERKEP

A Villanyi borvidék dj honlapja naprakész informaciokkal, rend-
szeresen frissiilé tartalommal és részletes adatbazissal varja a la-
togatokat.

»Borturisztikai weboldalrol van sz6, melyen a borturizmussal fog-
lalkozok taldlhatok meg. A megbizhatésdg és az érdekek védelme
miatt a mindsitett vdllalkozok adatai érhetéek el” — mondta el
Becker Leonora, a honlapot miikodtetd Villany-Siklési Bortt
Egyesiilet elndke. A marcius végétdl angol és német nyelven is
elérhet6 tartalom részletes informaciokkal szolgal a borvidék
telepliléseirdl, pincészeteirdl, éttermeirdl és szallasadoirdl. De
kiemelten foglalkoznak az eredetvédelem és kiilon misszi6 a
védjegy kikerics népszerdisitése is. , Az inditds utdn meglepden
nagy érdeklodést tapasztaltunk. Folyamatosan névekedik a ldtoga-
toink szdma. Részletes kozvélemeény-kutatdsok eredményeit vettiik fi-
gyelembe az informdcios hdttér kialakitdsdndl” — szamolt be az

Mint azt Becker Leonorat6l megtudtuk, eddig nem volt atfogo, kon-
nyen kezelhetG és elvihetd térképe a villanyi borvidéknek. A ming-
sitett borturisztikai szolgaltatok mellett a fontosabb d(iléneveket,
természetvédelmi tanosvényeket, miemlékeket és kozérdek infor-
madciokat is feltiintetd, hatoldalan Villany telepiilést részletesen be-
mutatd, borvidéki térkép hosszu tavu felhasznalasra késziilt. Tovab-
bi el6nye, hogy a latogat6 bejelolheti maganak, mit szeretne meg-
nézni az itt tart6zkodasa alatt.

Mivel az elsé néhany ezer példany a nagyfoku érdekl6dés mi-
att szinte elfogyott, a borut sajat koltségvetésébdl tjabbakat
rendel meg tavasszal. ,, A visszajelzések alapjdn béviteni fogjuk a tér-
képen szerepld informdciokat. Ujdonsdg lesz, hogy a régios turisztikai
pontokon til orszdgos szinten is elérhetd lesz a szolgdltatds” — magya-
razta az elnok.

eddig eredményekrdl, és arrol, hogy milyen szempontokat vet-  iwany| i Villinyl borvidék * Villiny Wine region * Welnbaugeblet Villiny
tek figyelembe a tervezésnél. Emlitett kérdGivekbdl kideriilt 2 [ } @ 0 e R S e L v Moo 2

. . e e & . r r a I—' R & 1 - L b — » LR S S—
ugyanis, hogy a borvidék latogatoinak kozel 80 szazaléka uta- Y D iy L i ARy W b i S
S - R e, P 0 S R - — il TR ey — - P S Lidd
zas el6tt az interneten tdjékozaodik. . ! e AEEL SRR LR o e Rl - .
A turistak mellett a honlap a helyi gazddak és véllalkozok sza- D e iRE hmmien . WY e S e o
- . . ;oo r , . 1 , , e o P — L 3 T, b e W —— - —— Liid
mara is sok informdciéval szolgal. Az itt él6knek példaul novény- e G et . o S i

védelmi és sziireti adatok érhetGek el, de az Gjsagirokra, szakdol- B Nmaina e et IR RM I

gozatirékra gondolva sok hasznos adatot is kozkinccsé tettek. == Pt Mg - bl o

Mig a hatarozatok, borvidéki marketingelemek csak a hegykoz-
ségi tandcs tagjai szamara nyilvanosak, aki akarja, a hirlevélre fel-
iratkozva hetente értesiilhet a legfrissebb hirekrdl.

»Avillanyi bor 30 szdzaléka helyben fogy el, igy nagy szerepe van a
helyi weboldalnak is. Ez egy folyamat, a jovoben tovdbbi fejlesztések,
online kampdny és egy borturisztikai jatékkal késziiliink” — részletezte
a bortit elnok, hogy milyen események varhat6ak a kozeljovGben.
A honlap harom cimen érhet6 el:
villanyiborvidek.hu, borut.hu, wineroute.hu.
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A VILLANYI BORVIDEK HEGYKOZSEGI TANACSANAK TAMOGATASAVAL

Borverseny Villanyban

Nyolc bizottsag 109 termel6 358 borat zsiirizte a Villanyi
Hegykozség 42. borversenyén marcius elején. A nevezett
borok koziil 15 nagy arany, 69 arany, 179 eziist és 72 bronz
elismerést kaptak a szakmai grémium tagjaitol.

LAltaldban egy villdnyi bornak ez az elsé megmérettetése. Fontos
a helyi szintii, képzett szakmai birdlok végezte borszemle” — ma-
gyarazta Spiegel Zsolt, a szervez6 Villanyi Hegykozség hegy-
birdja.

Mint azt Spiegel Zsoltt6l megtudtuk, a korabbi évekhez ha-
sonl6 eredmények sziilettek, igaz, a nevezett 33 fehér, 40
rozé, 2 siller, 283 voros mintabol idén tobb fehér bor kapott
kimagaslé pontszamokat (ami részben a fehérboros bizottsag
pontozasi attit(idjével is magyarazhato). A hegybiré elmondta,
hogy bar a Villany elsésorban vorésboros vidékként él a koz-
tudatban, az ut6bbi id6ben névekedett a borvidéken az igére-
tes fehérborok aranya.

Hasonl6 véleményen van Kvassay Levente, akinek 2009-es
Sauvignon Blanc-ja nagy arany mindsitést kapott. A fiatal bo-
rasz elégedett a helyezéssel, ,édesapdm mindig azt mondta,
hogy a sok munkdnak el6bb-utobb megjon a gyiimélcse”, tette hoz-
za. A reduktiv technolégiaval késziilt, magas savak mellett ma-
gas alkoholtartalommal rendelkezé bor legutébbi sikere is
megerdsitette a Kvassay Leventét abban, hogy érdemes a fog-
lalkozni a fehér borokkal. Ezért a a kozeljovében egy tjabb fe-
hér fajta telepitésével kivanja béviteni a kinlatat.

A Vylyan Sz6l6birtok 2007-es Cabernet Franc-ja szintén az
élen végzett a legjobb vorosborok kézaott. Ipacs Szabo Istvan
f6borasz szerint a versenyen valo6 részvétel sokat szamit, hi-
szen fontos, hogy ,ennyi jo vérdsbor kézott hogyan szerepel ez
a bor.” Ipacs Szab6 megjegyezte, hogy a kiilonésen forré
2007-es évbol tobb, inkabb lazabb szovés(, de tartalmas,
szerethetd és népszer( borok keriiltek ki. ,Forro év volt, a
munkdnadl, feldolgozdsndl védeni kellett a fiirtoket a gyiimélcsos-
ség megovdsa érdekében” — adott rovid ismertetSt a tapasztal-
takrol a f6borasz.

~Szdmunkra a pinot noir stratégiai fontossdgu, rendkiviil nagy
gondossaggal készitjiik el évrél-évre” — magyarazta Nagy Zsolt,
miért oriiltek kiilonosen a Wunderlich Boraszatnal a Pinot
Noir 2006 elismerésének. ,,A sz6l6t 50 mdzsa per hektdr termeés-
korldtozdssal sziireteljiik, mindig mdsod- vagy harmadiddszakos
hordéban érleljiik, hogy ne telepedjen rd a fa. A prémium pinot évi
15 ezer palackszdamban keriil piacra. Mivel fontosnak tartjuk a pa-
lackos érlelést, a 2006-o0s sem forgalmi tétel még, de idén mdr piac-
ra keriil.”

Ruppert Akos Ottonel Muskotaly 2009 96,0 pont
Balla Géza Ménesi Kadarka 2006 96,0 pont
Wunderlich Boraszat Pinot Noir 2006 95,8 pont
Balla Géza Ménesi Pinot Noir 2006 95,8 pont
Kvassay Levente Sauvignon Blanc 2009 95,5 pont
Bodor Bence Cabernet Franc 2009 95,3 pont
Vlylyan Cabernet Franc 2007 95,2 pont
Giinzer Taméas Merlot Ordggarok 2007 95,0 pont
Giinzer Zoltan Orddgéarok 2007 95,0 pont
Sipos Péter Olaszrizling 2009 95,0 pont
Ruppert Akos Kékfrankas rozé 2009 95,0 pont
Giinzer Taméas Pinot Noir 2008 94,8 pont
Bock Valér Kékfrankos Feketehegy 2008 94,8 pont
Schneider Fldrian Portugieser 2009 94,5 pont
Maul Zsolt Lator 2007 94,0 pont
V # s
(llany
Termeszetesen!
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VINCE-NAPI KALANDOZASAINK

PINCENYITAS A BUKKOS-SZURDOKBAN

Idén is részt vettem a régio tan legbensdségesebb,
legbaratibb boros rendezvényén, a mohdcsi Vince-
napon. Aki még nem volt, annyit kell tudnia az ese-
ményrdl, hogy a mise és szdldszentelés utan a Biik-
kds-szurdokban ilyenkor kinyitnak a pincék. Horvath
Zoltan — a Planina Borh4z megalapitéja s egyben a
rendezvény lelke — pincéje el6tt gylinek dssze a né-
pek, sorakoznak a hazi finomséagok, mindenki hozza
magaval a finom hazait: hurkatél, kolbasztél, svark-
litdl, sonkatol, szalonnatél roskadozik az asztal, idén
még kaposztas kolbésszal is lehetett ismerkedni.
Odébb tliz pattog, siilnek benne a szaftos hisok. A
sok szivélyes gazda tériil-fordul a lopdval, mindenki-
nek jut a tavalyibdl.

A helyi eszem-iszom utan némi tematikat felmu-
tatva egyemberként elindultunk meglatogatni az
arra érdemes pincéket. El6bb Horvéath Zoltannal it-
tunk kellemes rozét, sdri vegyes fehéret és egy
nagyon finom, cstszds vords hazasitast. Néhany
pincével lejjebb Menczingeréknél ittunk ropogés
juhfarkot, illatos chardonnay-t és zamatos, gazdag
olaszrizlinget.

Utana elhagytuk a Biikkds-szurdokot, elsétaltunk
Eberhardt Gyérgyhdz, ahol egy nagyon szépen elké-
szitett rozét, fehér pinot noirt, izes kékfrankos sillert,
és egy tanitanivaldan aranyos és pazar cabernet
franc-t kdstolhattunk. Innentdl kezdve mér kevésbé
mondhatd egységesnek a Vince-napozok mozgésa,
kisebb csapatokra oszlottunk, mi még a varosi pin-
cébe, a Bago pincébe, illetve Sztipdhoz és végiil
Czeiner Jozsefhez jutottunk el, akiben még volt szuf-
la, kedves leénykat, szép hérslevel(t, tartalmas ka-
darka rozét és a helyi kuriozumot, a grenache-t is
megkdstolhatta.

Masnap — bar megtiszteltetés volt — kissé nehe-
zemre esett helytiilni az els6 mohacsi Vince-napi
borverseny zs(rijében, de egyaltalan nem bantam
meg, kifejezetten szép borokkal talalkoztam. A leg-
szebb fehérbornak a Hars Pincészet olaszrizlingje ta-
laltatott, illetve a legvordsbor Szabd Dezsd szajki
merlot-ja lett. Este a Szent Janos Hotelben barki
megkéstolhatta a borverseny eziist- és aranyérmes
borait, gondolom emlékezetes hétvége volt ez min-
den mohdcsi és nemmohdcsi szdmara.

Szab6 Zoltan
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ALDASTOL VACSORAIG

A Vince-nap egyre inkabb kezd beépiilni nem csak a bordszok, hanem a borkedveldk naptaraba is.
Januar derekan, vége felé Ggysincs mi masért koccintani, koccintsunk hat Vincévell — tekintettiink
a jovébe éppen egy éwvel ezeldtt, és sejtésiink beigazolddni latszik.

|dén éreztik igazan, hogy valami szuper kezdeményezés kezd ekkorra kialakulni a Villanyi borvidé-
ken, amelynek magja az alkalmat korabban is tinnepld Vylyan Pincészet (akik idén is fészervez6i
voltak a négyhelyszines programnak).

A Sikléstdl Villanyig atvezeté programsorozat nyilvanvalé célia, hogy a Vince-nap Ujra egy €16, k-
20s borvidéki hagyomany legyen. Ez a cél teriiletileg is remekil megvaldsult, hiszen a varakozaso-
kat joval feltlmulé szamu vendég (egyes helyszineken akar 120-an is) Riczu Tamds pincéjében, Sik-
l6s felett kezdte a napot.

A béséges és remek disznétoros, Riczu ltalunk is sokat emlegetett kivald olaszriziingje, valamint a
ciganyzene kit(ing kezdésnek bizonyult, a négy pincét bejard vendégeket alig lehetett rabimi a to-
vabbindulasra. Riczu Tamasnal egyébként a borész Uj vordsboraival is lehetett mar talalkozni, az ér-
dekiGdsk rohamat (és zaporozo kérdéseit) a pincében a boraszként is ismert Ruppert Akos probal-
ta allni.

Az idei Vince-nap motoria, a kisharsanyi Fekete-hegyen székel6 Vylyan immér harmadik Vince-napi
szertartasat” celebrélta. A dalokat, jatékokat és a kdzos Vince-vessz6 vagast Mészaros Istvan
atya éldasa kovette, a borkdstolashoz a Szélkialté egyittes probélt illé alafestést szolgaltatni, Ipacs
Szabo Istvan pedig boraszként kommentalt. A remek tepertékrémes hézikenyér a Tenkes Csarda-
bol érkezett.

A kovetkez6 allomas a borvidék ritkdbban Utba ejtett telepiilésén, a nagyharsanyi pincesoron, Gere
Tamas és Zsolt ottani mlemlék pincéjében varta a vendégeket, akik kdziil meglepden nagy arany-
ban érkeztek messzirdl, a région kivilrdl. Bar itt az érdeklédés joval fellimdita a pincében elfoglal-
hatd helyet, a vendéglatok maximalisan igyekeztek helyt allni, és minél tobbet elmondani a 2009-
es évjarat borairdl.

Az ekkora mar jolesGen elfaradt vendégeket estére Gere Attila Mandula Etterme varta Vince-napi,

disznétoros témdra hangolt degusztacios borvacsorara.
Radics M. Péter



A ZSURI:

eve jelent meg elsd szamunk, benne a kadarkéak tesztjével. Két év utan gy veéltiik,
ideje Ujbol szemlézni ezt a fajtat. Majd' haromszor annyi tétel érkezett be a birélatra,
amelyet eldszor el kellett halasztanunk a havazas miatt. De a késdbb megtartott teszt- BGsz Ad
1e is rekordszamu biralo jott el, jelezve ezzel is a kadarka irdnt fokozott érdeklddést.
Akik eljottek, nem csalodhattak, hiszen a 32 borbdl 22 4tugrotta a 80 pontos lécet, az-
az a bekeriilési hatart. A tobbi kozott is tobb volt a dugds vagy a korrekt, egyszer(ibb
tétel, mint a hibas vagy ihatatlan bor. Annak pedig kiilén drilltiink, hogy volt olyan ka-
darka is, amelyik eljutott a 90 pontig. Nem véletlendl, hiszen a tesztgy6ztes minden
zsUritag elismerését elnyerte. A kovetkezd oldalakon csupa olyan bor sorakozik, ame-
lyeket szivbdl ajanlunk és amelyeket mi is barmikor levennénk a képzeletbeli pince-
vagy kamrapolcrol.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt veve boraszatok képviseldinek
sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitasha. Valamennyi bor be-
kertil @ www.pecsiborozo.hu cimen taldlhaté adatbézisba, ahol vérjuk olvasdink kom-
mentjeit.

zekszardi BorEgyetem)

Pontozas:
95-100 tokéletes bor, bajnok, brilidns
90-94 nagyon szép, egyedi, elegans, nagy bor
85-89 kivalo, komplex, karakteres, nagyon j6 bor
80-84 tehetséges, tartalmas, j6 bor
75-79 karrekt bor, kiilondsebb erények és hibak nélkil
0-74 nem elfogadhatd, gyenge bor

émeth Janos (borasz, Szekszard)
Ldrincz Norbert (Fritz Pince, Szekszard)

Pélos Miklés (Bormdhely, Szekszard)

Sebestyén Csaba (Sebestyén Pince, Szekszard)

h‘*::-'

Takler Ferenc (Takler Pince, Szekszard)

Ifj. Vid; Péter (Vida Pince, Szekszard)

Vesztergombi Csaba (Vesztergombi Pince, Szekszard)

A kadarka-kdstolo helyszinét a szekszardi Takler Pince biztositotta.
Kdszonjtik!



TESZT: Kadarka

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Kadarka
2007

Elegéns, szép illatd kadarka,
kellemes fdszerekkel és las-
san kibontakozé tercier je-
gyekkel. A szajban gyonyord-
en egyenslyoz, szerkezete
kifogéstalan. A zamataban
még mindig él6 gyimélcsok
és lendiiletes, élettel teli sav-
készlet kdszon vissza. Nagy
test(, de nem tdlzoan vastag
ital, nagyon szépek az aréa-
nyai, nem veszti el ivossagat.
Szépen melegit, hosszd és
még percekig megtolti a sza-
jat. Nagyszer(i kadarka!

90 pont

Ar: 2500 Ft
Megtalélhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

BGsz Adrién
Szekszardi Kadarka
2007

Fajtajelleges tétel, méar megje-
lenésében is. Mindvégig kadar-
ka, illatéban és izében egy-
arént, méghozza a jatekos-fi-
szeresebb fajtabdl. Egészen
elegans, most nagyon egyben
van, érett bor. A korty egészen
selymes, letisztult, de a sava-
kat folyamatosan érezni. Néha
egészen tlizesen flszeres, tes-
te nem vastag, viszont nagyon
aranyos, nem melegit, nem
szarft, és nagyon jol csUszik.
Idével egy leheletnyi fat érez-
hetiink {zében, de ez nem iga-
zan ront az dsszképen. 88 pont

Ar: 1580 Ft
Megtalélhatd: Radé Vinotéka, Pécs

Sauska
Villanyi Kadarka
2008

Sotét szinl kadarka, erdtel-
jes Ujfas illatokkal. lllata tob-
z6dik a tllérett gyimolcsok-
ben is, zben még markéns a
fa, némileg elfedi a bor el-
sddleges izjegyeit. Nagyon
kancentralt és vastag anyag,
hatdrozott  csersavakkal,
érezhet6en magas, de nem
bant6 alkohollal. [zei nagyon
erételjesek, lecsengése na-
gyon hosszl. Taldn érdemes
még vami vele.

87 pont

Ar: 5940 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Eszterbauer Boraszat
Nagyapam Szekszardi Kadarka
2007

Ez is sotétebb, mélyebb szini
ital. lllata tulérett sz6l6t sejtet,
meleg és kavés-krémes je-
gyek vezetik. A korty hosszi
és testes, elterll a szajban. Itt
felélednek a gylimoélcsok is,
mellette grillazs, kis puncsos-
sag, majoranna és kakukkfd.
Csersavait érezziik, de nem
bantanak, egészen lesimul-
tak. A sav-alkohol egyenstly
visszakastolva elbillen az alko-
hol javéra. Témény, komoly
anyag, amely még mindig ér-
het a palackban.

87 pont

Ar: 1880 Ft
Megtalélhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Hetényi Jénos Pincészete
Szekszardi Kadarka
2007

Piros bogyds gylimadlcsok,
lekvéros melegség és palack-
buké egyszerre az illataban.
lzgalmas mér ez is, szeren-
csére izben is megkapjuk az
izgalmat. A palackos érlelés
jegyei szépen megjelennek itt
is, emellett izgazdag nagyon,
sok érett, de nem tdlérett
gyiimolccsel.  Savai  még
élénkek, viszik a kortyot. Egy
picit kilog az alkahol a végére,
de ennek ellenére megmarad
egy szépen érett, jol ihato ka-
darkanak. Bontsuk batran!

87 pont

Ar: 1000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Bock Pince
Villanyi Kadarka
2008

Egy sotétebb megjelenésl
kadarka. Zarkozott, lassan
nyilé illatéra er6teljes fisze-
resség és hordos jegyek a
jellemzéek. A kortyban mar-
kansak a csersavak, a hordot
kevésbé érezziik, mint illata-
ban, kerekebbnek hat. To-
mény ital, néha egy kicsit tll
soknak is érezziik, semmi-
képpen sem laza beszélgetd-
bor. Kétségtelenil szép,
érett gyimolcsbdl készilt,
testes és nagyon hossz( ital.
87 pont

Ar: 2550 Ft
Megtalalhato: A pincészetben

26 Pécsi Borozo




TESZT: Kadarka

Halmosi Pince
Négykezes Szekszardi Kadarka
2007

Gylimélcsds, szorpds illatd
tétel, visszakostolaskor visz-
szaesett, kicsit poros-fas lett
az illat. Zamatai érettek, egy-
ben vannak, nem l6g beldle
semmi. A csersavakat érez-
ziik inkabb erdteljesebbnek,
egészen stilusos, joI meg-
komponalt a korty. A zaras is
nagyon rendben van, hosz-
szan koszon el. Egy kis izga-
lom, egy kis finesz még jol
allna neki. Most dgy tdnik,
van még benne potencidl is
béven.

87 pont

Ar: 2600 Ft
Megtalalhatd: 3M Borszakiizlet, Szekszard

Eszterbauer Boraszat
Nagyapam Szekszardi Kadarka
2008

lgazi kadarkés szinvilag és
erételies gylimolcsosség jel-
lemzik. lllataban és zében is
meggyes-cseresznyés  je-
gyek viszik a primet. Telt a
korty, szép zamatok bonta-
koznak ki. Az alkohol-sav
arany billen el ismét, mele-
git, tlizes lesz a bor zarasa.
Intenziv, lendiiletes gyimal-
csokkel rendelkez kadarka.
86 pont

Ar: 1880 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Bodri Pincészet
Szekszardi Kadarka
2008

Elegans megjelenés(i kadar-
ka. Kissé fedett, fliszeres-
gyimolcsos illat.  Szajban
szép sima, kozepesen hosz-
szl, tartalmas élg izek, kor-
rekt savgerinc, picit idegen
cserességgel parosulva. A
hordds izjegyek azonban

nem fedik el gylimélcsossé- e
get,  édeskés-savanykas

gyimélcsizek izgalmas, jo LAIHREA
kompoziciéja.  Figyelemre -
mélté bor, komoly beltartal-

mi erényekkel és potencial- -
lal.

86 pont

Ar: 2200 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Bormiihely — Pélos Miklds
Szekszardi Kadarka
2007

Finom, fiiszeres illatok és
izek jellemzik, ugyanazt kap-
juk izben is, amit illatban ta-
pasztalunk. lzgalmas aromai
kézott emlitenek dohanyt,
mentat, malnat és sok-sok
fliszert. A fliszeresebb ka-
darkék taborat erdsiti, na-
gyon jol eltalalt aranyokkal, b
kerek izekkel, hosszu lecsen-
géssel. Ugy érezzik, most
nagyon egyben van, nagyon
jol esik inni, nem érdemes
tartogatni.

86 pont

Ar: 1780 Ft
Megtaldlhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

«

NEHANY ERV AMELLETT,
HOGY MIERT IS FIZESSEN ELO VALAKI
EGY INGYENES LAPRA:

— eldfizetésével a Pécsi Barozé El6fizetdi Klub tagjavava is
valik, mellyel timogatja a Pécsi Borozé rendszeres meg-
jelenését, ezzel pedig a Pannon Borrégidban tevékenyke-
dé boraszok és pincészetek jutnak folyamatos megjelené-
si lehetdséghez;

—a Pécsi Borozd éves 4 lapszama mellé ingyenesen meg-
kiildjtik Onnek a Pécsi Borozé valamennyi killdnszamat,
igy példaul a PB Wine Guide 2010 elnevezést angol
borkalauzt a Pannon Borrégid jobb megismeréséhez;

— ha 2010 janius 10-ig eldfizet lapunkra Kvassay
Levente 2009-es Sauvignon blanc borat — mely I
mustrankon a legjobb fehérbor cimet nyerte el — =
kapja ajandékba.

— a PB El6fizetdi Klubkartya tulajdonosa egyéb ked- |
vezmeényeket is kap partnereink folyamatosan bd- 1
viilg korénél, igy példaul kedvezménnyel vasarolhat

——

vinotékakban, vacsorazhat éttermekben, szallhat
meg hotelekben.

— eldfizetdink havi rendszerességgel kapnak hieveleket a
megadott e-mail cimen az éppen aktudlis kedvezmények-
r6l, borvasarlasi lehetdségekrdl, a pincészetek aktudlis
ajanlatairol.

—a klubtagjaink a partnereink altal szervezett borutazéso-
kon, kirdndul&sokon kedvezményesen vehetnek részt.

Az éves elbfizetes, amely valamennyi fenti szolgaltatast
tartalmazza, minddssze 5000 forint.




TESZT: Kadarka

Jekl Béla
Villanyi Kadarka
2006

Erett, kicsit tdlérett alapanyag-
bol készlilt, nagyon szépen ore-
gedd tétel. llatdban és izében
is édeskés, meleg és animalis
jegyek jellemzik. Talérett gy
molcsei el-eltinnek mér néha,
de még nagyon szépen tartja
magét. A korty vastag és to-
mény, lassan, megfontoltan
mozog, nagyon tartalmas és
hosszi. A cstcson talan mar
tlljutott, két éve még a maso-
dik legjobbnak bizonyult, de
most is szép élményt nydit,
csak adjunk neki idét a palack
bontésa utan. 85 pont

Ar: 3990 Ft
Megtaldlhatd: A Hord6 Borszakiizlet, Pécs

Mészaros Pél
Szekszardi Kadarka
2007

Sotét, mély ténusi megjele-
nés. Elegéns illataban legin-
kdbb csipkebogyot érziink.
Ez izében is visszakdszon,
tartalmas a korty, fliszeres-
gylimélcsos, csak a savakon
érziink mar némi kort. Egé-
szen lesimult, finomra han-
golt izek jellemzik, bar kis idd
elteltével egyre markansabb
hordés izjegyek tdnnek fel,
ami kevésbé all jol neki.

85 pont

Ar: 1410 Ft
Megtalélhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Takler Pince
Szekszardi Kadarka
2008

Elsére nem teljesen tiszta az
illata, kicsit filledt. Szebb
lesz a levegdn, nagyon 0sz-
szekapja magat. Zamataban
gylmolcs-fliszer jaték, a
korty felétdl kis édeske is tar-
sul. Sav-tannin aranya jo, de
még kicsit hizosnak érezziik
a csert, kis fanyar izzel és
magas alkohollal parosul ez a
korty végén. Még nem Allt
dssze teljesen, friss, iddt kér
a kibontakozashoz.

84 pont

Ar: 2790 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Borm(hely — Palos Miklds
Rokka Szekszardi Kadarka
2008

Megjelenésében, illatdban
és {zében is igazi klasszikus
kadarka. Elsdre visszafogott
illata a levegén sokat alakul,
de nem valik nagyon inten-
zivé. Nem tudlsdgosan tes-
tes, 0 a savgerince, illatéhoz
hasonldan kedves, malna-
cukros jegy vezeti. Nem
nagy semmije, nem henge-
rel, de nagyon szivesen isz-
szuk, nagyon ivés, j6 kadar-
ka.

84 pont

Ar: 1780 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Kadarka
2008

Tetszetds,  hagyoményos
megjelenés(i kadarka. Kissé
bizonytalan illatdban piros
hast gylimdlcsok domindl-
nak, némi fliszerességgel a
hattérben. Szajban korrekt,
szép savak, megfelel6 aré-
nyok, korrekt hordd haszna-
lat. Lecsengésében lehelet-
nyi fanyarsag rontja az dssz-
képet. Osszességében egy
j6 ivasu klasszikus kvaterka-
20 bor.

83 pont

Ar: 2520 Ft
Megtaléalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Sebestyén Pince
Szekszardi Kadarka
2008

Sok levegdre, szelldztetésre
van sziiksége, ezutdn meg-
nyilik zérkozott illata. Jonnek
szépen a gylimdlcsok, friss
eper és ribizli, tetszetés. A
szajban konnyed hangvételd,
itt is gylimolcsos, kis flisze-
res jatékkal megtamogatva.
Savak vezetik zamatat, egy
kicsit rovid, hamar elillan a
bor vége. Kénnyedséget su-
garoz, jol ihatd.

83 pont

Ar: 2600 Ft
Megtalélhato: Rippl Vinotéka, Pécs
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Matias Pincészet
Szekszardi Kadarka
2008

Lassan bontakozik ki illata, el-
s@sorban fliszeres, paprikas,
idével itt is éreziink egy lek-
varos, meleg jegyet, izben ez
joval erdsebben van jelen.
El6térben szép friss gyimol-
csok, jo savak és hosszi iz. A
korty vége lesz egy picit lek-
varos, cukros édességet,
melegséget hagy a szajban,
ez kicsit Gsszekuszélja az
alapvetden pozitiv dsszképet.
83 pont

Ar: 1700 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Giinzer Zoltan
Villanyi Kadarka
2008

S6tét, mély rubinszinG kadar-
ka. lllata flszeres, vanilias-
puncsos, sok mindent elfed
afa. fzben ez még jobban fo-
kozddik, teljesen elveszik a
fa mogott a gylimolcsos
korty. Zamata nagyon tartal-
mas, dus tanninokkal rendel-
kezik, hosszd és mindent ki-
tolt az ize. Nem igazan lehet
megragadni a fajtat, az erd-
teljes hordd nyomul eldtér-
be.

82 pont

Ar: 3300 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Planina Borhaz
Mohacsi Kadarka
2009

Megjelenése fiatalos, gyi-
molcsei frissek. lllata tiszta,
meggyes-malnas. A zamata
egy kicsit vékony a korty vé-
gi alkoholhoz, de szép gyu-
moélcsds ez is, leginkdbb
cseresznyére hajaz. A zaras-
ban kesernyés izt érziink.
Szépen kimunkalt, még na-
gyon fiatal kadarka.

82 pont

Ar: 1300 Ft
Megtaldlhatd: A pincészetben

Ddzsi Tamas
Szekszardi Kadarka
2007

Erett, szépen korosodo tétel.
lllata egy fokkal faradtabb,
mint az ize, tercier jegyek
uraljék. Szép flszer- és sav-
készlettel rendelkezik zama-
ta, savai szinte még virgon-
cak, hatukon viszik a bort.
Ugy érezzikk, mér tdljutott a
csticson, de még mindig tar-
togat szép pillanatokat a
késtolonak.

81 pont

Ar: 3160 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

F'OKA] GRAND TOUR
2009-2010

TOKAJ GRAND TOUR
PECSETT

Ha a hegy nem megy Mohamedhez, Mohamed megy a
hegyhez — tartja a mondas. Ezdttal forditott a felallas:
a Tokaj Grand Tour keretein belill ugyanis a hegy
megy, igaz nem Mohamedhez, hanem nyolec megye-
székhely bort kedveld kozonségéhez.

Az utazé borkéstolo marciusi 27.-i allomésa a péesi
Démmiizeum, ahol 15 vezetd pineészet 45 bora mutat-
kozik be az érdekl6ddknek. A borok mellfl nem hia-
nyoznak majd a kiséré falatkak sem, és bemutatkozik
a paratlan {zvilaga Biikki Kézmives Sajt is.

A tavaly inditott programsorozat célja, hogy egy-egy
magyar borvidék bor-és gasztronémiai kultardjat or-
szagosan ismertté tegye, és olyan teriiletekre is eljutas-
sa, ahol eddig kevéshé volt elérhetd.

A borvidékek kozil elgszor Tokaj-Hegyaljat inditottuk
utnak. E nagy hagyomanyokkal rendelkezé borvidék
elsének mutatja be j torekvéseit: a mindenki éltal is-
mert és Gjraértelmezett aszt és szamorodnit, a friss és
konnyed hézasitast és a kilfoldi nagy fehérborokat is
megszégyenitG dildszelektalt szaraz furmintot és hars-
leveltit.

Rendezvénysorozatunk 6todik alloméasa Péesett, a
Démmizeumban lesz 2010.méarcius 27-6én, szomba-
ton. A rendezvényt Villany meghatérozo bordsza, Gere
Attila nyitja meg.

Az els6 50 jegyvasarlo, aki interneten regisztral, belé-
pést nyer egy ,,Hogyan késtoljunk tokajit?” gyakorlati
el6adasra, melyet a rendezvény elétt 1 6raval a helyszi-
nen Rohély Gabor; a Borkollégium alapitGja tart.

Jegyek 6.900 forintos dron kaphatéak a Démmuze-
umban (Pées, Kaptalan u.8.) és A Hord6 borszakiiz-
letben (Pées, Széchenyi-tér 17.), illetve megrendelhetd
az interneten a www.tokajerandtour:hu oldalon.
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_ Giinzer Zoltan
Villanyi Orddgarok Kadarka
2007

Nagyon sotét megjelenési
bor. lllatdban szép érett fi-
szereket kapunk, hattérben
kis porkélt illatok. fzben pont
forditva, nagyon markans a
fa még mindig, erdteljes cse-
rek és vanilids, édes hordo-
fliszerek kisérik, eléggé sza-
rit a korty. Nagyon nagy tes-
tl és hosszd bor, nehezen
felfedezhetd fajtajegyekkel.
81 pont

Ar: 3500 Ft
Megtaldlhatd: E'szencia Bortéka, Szekszérd

Eszterbauer Boraszat
Szekszardi Kadarka
2006

lllatdban nagyon jol tartja
magat, magan hordozza a
szép, érett, tobb éves borok
palackos jegyeit. fzben mar
nem érezziik ennyire egyér-
telmden ezt, ellaposodik és
kidiril kissé a levegdn. A tan-
nin és a sav is szépen kon-
zervalodott, kellemes gumi-
cukros a bor zarasa, de elég-
gé hamar elillan az ize.

81 pont

Mar nem forgalmi tétel

Markvart Pince
Szekszardi Kadarka
2008
Szemre vastag, lomhan moz-
g0 sdrd anyag, visszafogott,
de mindenlfépp fajtajelleges
ilatokkal. Edes, mélnaszor-
pos tulérett karakter(i a szaj-
ban. Pici alkohol hangsly és
enyhe savhiany jellemzi, fzvi-
l4ga még nem kialakult. Ta-
lan a kevesebb most tobb
lett volna.
80 pont
Ar: 1200 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Lazar

a Tazk6é Dombon

Autentikus helyszinen, a bataapati Naspolya étteremben
mutatta be ) évjaratat marcius 13-an a Tzké Birtok. A
borbemutaté mégsem volt szokvanyos, hiszen a borokhoz
az ételeket ezuttal Kovaes Liazar alkotta meg. A Recept-
klub éltal ismertté valt séf nem hazudtolta meg onmagat,
hiszen nem csupan a konyhdban, de a vacsoravendégek
kozott is derekasan helyt allt. A fGszerep azonban a Ttz-
k6 boroké volt ezen az estén.

Ot bort mutatott be a Ttzk6 Birtok a 2009-es évjarat-
bol, de megkéstolhattuk ismét a nemrégiben piacra kertilt
2006-0s Ttizké Domb Cuvée-t is. A borokat Erdélyi Ar-
pad birtokigazgaté vezette fel, a kostoldst a poharainkat

| szorgosan toltogeté kézilabdas-lanyok, az UKSE

Szekszard (Utdnpatlas Kézilabda Sport Egyesiilet) NB 1.

.+ B ndi kézilabdacsapaténak tagjai tették emlékezetesebbé.

Nem mintha a borok nem lennének érdekesek, hiszen
mar a koszontébor, a Verdolino miivésznéven forgalma-
zott zoldveltelini is izgalmas volt. Szép illatok, korrekt sa-
vak, nem tul nagy test, lehiitve tnmagdban és frocesnek
is jolesik. A rajnai rizling Renana néven kertil ki a polecok-
ra, a poharakba. Prébaképpen tiltették, aztan annyira be-
valt, hogy szinte elég sines beldle. Tatar falatokat kapunk
hozza piritéson, majd kapros-tarkonyos izesitést zoldsé-
ges halleves érkezik a sauvignon blanc kiséretében. 0] egy-
szerien Sauvignon Blane, jol hangzik ez, ahogy a bor is
Jol passzol a leveshez.

De leves utan is kortyolgatjuk még, mig Liazar séf az
egyik asztalnal angolul, a masikndl németiil igyekszik szot
érteni a vendégekkel. Mi kozben tovabblépiink a Rozéhoz.

A tolnai hazasitas merlot és cabernet franc fajtakbol ké-
sziilt, a megszokottakhoz képest mélyebb ténusokkal, némi
édesérzettel kerekedve, de szép savakkal és gazdag zama-
tokkal megtamogatva. A hozza kapott padlizsdnos hazi me-
télt az est egyik fénypontja, pedig elvileg egy egyszerii étel,
am frissen, rusztikusan kivalo.

A Tizké Domb Cuvée 2006-os kiadasdhoz volt mar
szerencsénk, mostanra mar érezhetd a palackérlelés jo
hatésa, érettebb, barsonyosabb lett. Merlot és cabernet
franc hazasitdsa, a birtok legszebb tltetvényeirdl, a leg-
Jjobb hordékbdl vélogatva. Koményes tésztaba toltott
marhahdtszin és csiperke tarsul mellé, kétségkiviil ssz-
hang van étel s bor kozott.

Mikozben a hatalmas adag barackos hazi pitét igyekez-
ziik legytirni a hozzd kapott friss Traminer kiséretével, a
héttérben Kovaes Lidzar is bemutatja valamennyi segit-
tarsat a Naspolya konyhdjarol, két dolgot allapitunk meg.
Lazar séf szimpatikus, kozvetlen, és abszolit laza hangula-
tot tud teremteni, mikozben letud egy otfogasos vacsorat is.
A Tizké Birtok 6j évjarata sem hazudtolja meg a korabbi-
akat: a tolnai borvidéknek ilyen fehérekre van sziiksége,
hogy helyben s tavolabb ezeket a borokat igyuk hétkoznap
frocesben s tinnepnap tisztan.
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De nem a radidba, ne tes-
sék megijedni! Egy kelle-
mes meglepetéssel sze-
retnénk szolgalni olvaso-
inknak a Tolnai borvidék-
r6l, mégpedig Szab6 Ga-
bor és azonos nevii fia
csaladi pincészetébdl.

Radies M. Péter
irasa

Fotd: Wéber Tamas

z 1990-ben, alig tobb mint 1 hektdron indulé boraszat ma-
ra 140 hektdrosra nétt és az évtizedekig az allamigazgatasban
dolgoz6 Szab6 Gabor élete egyik f6 m(ive lett. A teriiletek a Tol-
nai borvidék Volgységi korzetében fekszenek, a megmtivelt te-
riiletek parhuzamosan — fokozatosan, de dles léptekkel — nSttek
egyiitt a pince méretével és tarolokapacitasaval.

A borokat hagyomanyos és a modern boraszati technolégiak
alkalmazasaval dolgozzak fel, és ezek végiil palackozott és fo-
lyébor formdjaban is kaphatdak, valamint a bonyhadi vendég-
héazban kostolhatoak.

Amiért nagyon is érdemes most foglalkozni a bonyhadi pin-
cészettel, hogy hamarosan szerte a boltokban megjelennek
szinte verhetetlen ar-érték aranyu boraik. Tobb iizletlancban is
startolnak ez év elején a Gabor Pincészet markanévvel, széles
valasztékkal és szinte verhetetlen ar-érték arannyal biré borok.
Hogy a megjelenés is stilusos legyen, arrdl Forrai Ferenc grafi-
kus cimkéi gondoskodnak (a fiatal szekszardi m{ivészt a Pécsi
Borozo6 2009 6szi szamaban mutattuk be).

A Gabor Pincészet (igy szerepelnek az (j sorozat cimkéin, ne-
veztessenek hat igy) remek, jol ihato, hibaktél mentes, ropogos
és gyiimolcsos borokat jelentet meg, érezhet6 dél-pannon ka-
rakterrel, meglehet&sen széles fajtavalasztékban.

A fehér szol6ket kézzel sziiretelik, a kozeli helyszin miatt
a sziiretelt gyiimolcs fél 6ran beliil a feldolgozoban lehet. F6
ajanlatunk a kinalatbdl a sauvignon blanc, de remek a cser-
szegi fiiszeres is, és az érdekl6d6k nem jarnak rosszul a
chardonnay-val, a kirdlylednykaval, a rajnai rizlinggel sem.
Nyari froccsozéshez aligha tudnank jobbat elképzelni, mint a
pincészet pinot noir rozéjat (amit mar csak azért is koran kell
szedni, mert sajnos a seregélyek is imadjak) és egy rovid kés-
tolon szamos vorosboruk is értékesnek tiint.

Bar a Tolnai borvidék tébbszor szolgalt mar kellemes
meglepetésekkel, és szamokban kifejezve sem nevezhetd
»kicsinek”, mégis kevésbé észrevehetd, f6leg az orszag ta-
volabbi részeibdl nézve. (Kivéve az egyik kdzpontjat itt m(-
kodteté Danubiandt persze, akik akar még Kanadabdl is re-
mekiil lathatéak.) Lehet, hogy a borvidék arca ez lehet, a
konnyen ihatd, kedvezd ard, mingségi boroké, amikbdl
mindenki szeret bontani vacsora mellé, vagy nyaron a kerti
siitéshez. Ha ez lesz ez az ut, akkor Szab6 Gaborék jo
iranyba haladnak. Ha végiil még sem errdl lesz hires Tolna,
akkor meg csak ,,siman” remek borokat szabaditottak a bol-
tok polcaira.
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K isjakabfalvat egy szerény tab-

la jelzi valahol a Fiilemiile csardatol Vil-
lany felé kanyarodva. Nem jartam arra
korabban sosem, valahogy kiesik a f6-
sodorbol. De talan éppen ez lehet az
elénye, a falusi nyugalom, csend és bé-
kesség, ami benniinket itt fogadott. Két
kilométerre a nagyvilagtol, a kis svab
falu a jakabfalvai vizfolyas keletrél és
nyugatrol lankas dombokkal koriilvett
volgyében olyan, mint egy kis sziget.
Nem véletleniil népszerii az ingatlant
vasarl6 magyarok és kiilfoldiek koré-
ben egyarant, s nem véletleniil telepiilt
ide a Jackfall Bormanufaktiira sem.

A faluban csend honol, az alig tobb
mint 150 lelkes zsaktelepiilés felé még
eltévedni se lehet. Ide céllal kell jonni, s
ez a cél leginkabb a borhoz lehet kothe-
t6. A Villanyi borvidék telepiiléseinek
sorahoz tartozik Kisjakabfalva is, amely-
nek régi svab nevét, a Jackfallt vette fel
egy dinamikusan fejl6d6 pincészet, ami
alig tiz év alatt kikeriilhetetlen lett, ha
egyedi stilusd, csicsmingséggel kacér-
kod¢ villanyi pincészetekrol beszéliink.

| Gyorffy Zoltan

Fotd: Wéber Tamas
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Kiilonos gonddal,
kulorﬂegeset




»A Jackfall éppen ezért jakkfall és nem dzsekfoll, ahogy sokan
probadlkoznak a név megfejtésével” — mosolyodik el Jandrasics
Gabor, a pincészet iigyvezetdje, tarstulajdonosa. Gabor és
Sara, azaz Elek Sara, a masik tarstulajdonos, informatikus-
ként az elmult évtizedekben sokat dolgoztak kiilfcldon,
ahol a borkulttra, azaz a bort ismerni és kedvelni, hozza-
tartozik a hétkoznapokhoz. Aki pedig sok j6 bort kostol, az
hamar megfert6z6dik. No nem madssal, mint a bor szerete-
tével, majd a bor gytjtésével, majd a sajat pincészet Gtleté-
vel. Egy kis, villanyi csaladi pincészet igy lényegiilt at
Jackfall Bormanufaktarava, amely 2003-t6] mikodik
Kisjakabfalvan.

»A falu hangulata, az itt taldlhaté hdzak, a kornyezet abszo-
lut magaval ragado. Ahol most kdstolunk, ez is egy régi, gazdag
svdb csalddeé volt, amikor megvettiik, mdr-mdr az dsszeddlés ha-
tdardn dllt, mostanra lassan véget ér a rekonstrukcioja” — mesél
Gabor a kostoloterem épiiletérdl. A foldmiveléssel és allat-
kereskedéssel egykoron vagyont szerzett csalad haza gaz-
dagon, gyanithatéan nem is magyar miivészek, mesterek
munkajatol lett egyedi. Az épiilet egymasba nyil6 szobadi, a
meg6rzott és Gjraalkotott régi fal- és mennyezetfestés, a
padlé helyreallitdsa évekbe telt, de hamarosan mar ezek-
ben a szobdkban késtolhatoak a Jackfall-borok. A hdznak
ezen kiviil is van kiilonleges, borhoz kéthet6 pillanata, hi-
szen ebben az épiiletben sziiletett Bock J6zsef, Villany
egyik nagy borasza.

Rozét kostolunk a birtokbejaras elején, Rozsabimbot,
amely nem tipikus rozé, de krémes, édes-malnas vildga a be-
havazott délutanon is iidit6. A pincészet épitészeti leirasaval
tobbet itt nem is foglalkoznék, a fotok tobbet mondanak,
akit meg felcsigdztunk, utazzon le Kisjakabfalvaral Megnézni

és megkostolni is élmény a Jackfallt. Mondjuk ezt, amikor a
pincetérbe érve elbamészkodunk a pedans rendben tartott,
korszer(ien kialakitott feldolgozon, a glédas rendben sorako-
z6 hordoékon. Persze, poharral a kézben, mikozben Kdszeli
Andras, a Jackfall fiatal borasza éppen a kiilonféle készit6k-
t6l beszerzett hordok altali kiilonbségeket mutatja meg né-
hany vorosborban. Izgalmas, gyiimolcsos, ugyanakkor to-
mény, slrd tételek ezek, jol beérett alapanyagbol, nincsenek
agyonhordozva, persze igy hordobél még korai barmit is
mondani. Eppen ezért a palackos tételeket is becélozzuk, de
el6tte még atnéziink a szomszédba. Keresztes Gaborhoz, a
Jackfall-birtoktarshoz, ahol apartmanokat, szobakat hoztak
létre, a szomszédos paraszthazat felhasznalva, atalakitva.
Nem csak egy-két kobor turistat, de egy busznyi érdekl6d6
borturistat is el tudnak itt szallasolni, nem is akarmilyen kor-
nyezetben.

A kostoloterembe visszatérve Sara var vacsoraval, az asz-
talon sorjaznak a palackok, mi pedig beszéltetjiik Gabort,
nem iigyelve arra, hogy az egyébkent remekiil elkészitett
kacsacomb igy gyorsan kihtlhet.

,A Jackfall olyan értelemben manufaktiira, hogy itt egy kis
csapat dolgozik mindenen. Nem célunk, hogy 20 hektarndl na-
gyobbak legyiink, hanem hogy minden borunkat kiilonds gondos-
sdggal készitsiik el, hogy minden borunk valami egyedi élményt
nytjtson. Ahogy a vendeégldatdasban is arra toreksziink, hogy az
ideérkezok akdr egy borkostolo, egy vacsora, vagy egy itt eltol-
tott éjszaka sordn is tobbletelmenyekkel gazdagon tdvozzanak.
A kiilonleges addsa mindenben a céelunk.”

Jelzem, ez konnyen sikeriilhet, hiszen a borok kivaléak,
ugyanakkor hatarozott arcéllel rendelkeznek. A Pillango
nevi cabernet sauvignont vagy a Grand nev(i héazasitast
vakkoéstolon is megjegyeztem mar, pedig csak masodszor
késtoltam Gket. A birtok korszertien rusztikus, a szallas-
helyek elkésziiltek. Mar csak oda kell menni és megta-
pasztalni mindezt, mert borrol, vendéglatasrol olvasni bi-
zony sokszor kevés. A Jackfall esetében tényleg igy va-
gyunk ezzel.

Az id6 pénz, éljiik ma. Kisjakabfalvan mégsem rohanunk.
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Egy fiatal, feltorekvé borasz, boraszat sik-
erei mindig jolesG érzéssel toltik el az
embert. Amikor a mar ismert nevek mellett
tjabbak jelennek meg a borversenyek ered-
ménylistain, a bormédiaban és a keresked6k
polcain, mindez a sokszinfiséget, a val-
tozatossagot jelenti. A magyar mindségi bor
népszertiségét.

i Mester Zoltan
i irdsa

Fotd: Wéber Tamas

A Mestrimeh

Mohacs felé hagyjuk el Szekszardot, de miel6tt elérnénk az autépalyat, leka-
nyarodunk a féutrol. A mezé egyé valt a kis folduttal, és ahogy a sz(iz havon
toriink at, barna vadnyulakat riasztunk bele a hofehér tdjba. A Nyéki-hegy
préshazaihoz tartunk, a ,,pusztak népének”, a Sarkoz lakéinak egykori pincé-
ihez. Itt késziti vorosborait a Mestrineli Bordszatot édesapjaval, Gyuricza Ja-
nossal m(ikédtetd Gyuricza Daniel Aranykalaszos gazda (a Szekszardi Borvi-
dék legeredményesebb fiatal bordsza 2009-ben).

A sz6l6hegy egyik jellegzetes, 6reg hazahoz tartunk. A sulyos, 1875-re da-
talt faajton tadl 6reg horddk és néhany koracél tartaly fogad minket. A falakon,
mintegy jelezve az apolt és vallalt kozosséget a Sarkoz hétkoznapi életének
kellékei. Egy részen padlotol plafonig festett, diszes tanyérok boritjak, ma-
sutt boraszati eszkozok, a foldm(veléshez sziikséges szerszamok. Fejiink fe-
lett patinas, megkopott csillar, gyertya helyett (régi és 4j talalkozasaként)
energiatakarékos izz¢6 vilagit benne. Egy néprajzi kidllitast lehetne 6sszehoz-
ni az itteni 6rokségbdl. Az emelt padlézatd szoba, a ,hagatd” (mely sziiret
idején m(ikodott rendeltetésszertien) zsufoldsig tele van népmivészeti emlé-
kekkel.

Ezeket mind a nagyapam gyiijtotte dssze” - arulja el Gyuricza Dani a targyak
eredetét. ,.Tobbszor jottek mdr kutatok a miizeumbol, hogy megvizsgdljak Oket.
Szdamunkra is nagy értékkel birnak, szeretném katalogizdltatni és restaurdltatni
Oket, hogy kialakithassunk egy kis miizeumfeéleséget itt.”

A tanyaépiilet a tervek szerint jelentds valtozasokon fog keresztiilmenni a
jovében. A csaladi bordszat, a Mestrineli tij birtokk6zpontjaként egy uj bor-
feldolgozo, raktar és pince épiil itt. A néprajzi 6rokség megdrzésével tjitjak
és bovitik majd ki a kozponti épiiletet, kostolohelyiség, vendégszobdk és ét-
terem kap helyet az egykor csupan mezdgazdasagi célokat szolgal6 hazban.

Gyuricza Daniel, akit a megszerzett kereskedelmi diploma és a latszerész
tanulmanyok mell6l szélitott el a bordszat, a sajat borok készitése mellett te-
vékenyen részt vesz a Mestrineli életében is. A pincészet olasz hangzasu ne-
ve nem pusztan marketingfogds: a dédmama Mestrineli Berta, akinek édes-
apja Pasquale Mestrinelli még Velencében sziiletett 1838-ban (Mestrineli
Sanctus és Lazaretta Aloizia észak-olaszorszagi sz6lGtermeldk leszarmazott-
ja). A csalad szorosan kotédik Dunaszekes6hoz, ahol a jelenlegi birtokkoz-
pont is talalhat6. A romai kori Lugiéban allomasoz6 II. Aduitrix Legio jelké-
pe, az ugro bakkecske is valasztott szimbdéluma a Mestrinelinek.

A boraszat torténete akkor kezd6dott, mikor a nagyapa betegsége miatt
a fiatalabb generacionak kellett gondoskodni az iiltetvényrdl. ,, Jott a sziiret, a
sz0l6' meg ott volt beérve a dunaszekcséi hdz koriil. Hdt édesapammal elkezdtiink



rendezkedni, akkor még a papa régi hordoival, autodi-
dakta modon. Aztdn kezdtiink el tanulni.” -meséli Dani-
el.

A 2002-es elsG sziiret még kiilonosebb technikai
és szakmai tudas nélkiil zajlott. S bar Janos mar ,ren-
des falusi gyerekként” fiatal kora 6ta kivette a részét
a sz6l6 miivelésébdl, a fizikai munka pedig kifejezet-
ten kedvére val6 volt, a birtok teljes gondozasa kez-
detben nagy teherként nehezedett ra. A szGl6 és a
bor szeretete azonban visszafordithatatlan véltoza-
sokat idézett el6 Gyuriczaékban. Az addigi hobbibo-
raszatot az allhatatos elméleti és gyakorlati tanulas-
nak koszonhetéen piacra minéségi bort készité bo-
raszatta alakitottak at 2006-ban.

Az apa, a céget vezet6 Gyuricza Janos olyan em-
ber, hogy ha valami felkelti az érdeklédését, addig
nem nyugszik, amig ki nem tanulja. A ,,civilben” tav-
kozlési céget vezetd villamosmérnok megvesz tu-
catnyi szakkonyvet, elmélyiil benniik, hogy aztan
rogton mindent kiprobaljon a gyakorlatban is.

,Szakkonyvek, folyoiratok és keresztapdm tandcsai
nyomdn indultam el” - emlékszik vissza idGsebb
Gyuricza, aki a szakmai fejlédés érdekében id6koz-
ben sz6lész-borasz végzettséget is szerzett. ,, A lelke-
sedésem és a motivdcio hamar dtragadt a csaldd tobbi
tagjdra is, foként az elsé borversenyek eredményei utdn.
Szakertelem, elkitelezettség, szorgalom és aldzat. Ezek
nélkiil nem sikertilne.”

A Mestrineli még javarészt vasarolt sz6l6bél dol-
gozik. A szdléiiltetvényeken ellen6rzott biogazdal-
kodast folytatnak, Daniel alsonyéki cabernet sauvi-
gnon telepitésébdl, és a Dunaszekcs6 Bata kornyéki
10 hektaros szGlGiiltetvényrdl szarmazd voros- és
fehérborokra még varni kell kicsit. A Mestrineli
egyébként is nagy hangsulyt kivan helyezni a fehér-
borokra.

Az eddigi tapasztalataink szerint a bordszok részeérol
méltdanytalanul hdttérbe szorult a Pannon Borrégioban a
fehérbor irdnti érdeklodés, pedig hungarikumnak szami-
to, kivdlo mindséget biztosito fajtdkrol van szo. Kiildete-
siink meghatdrozza azt a piaci poziciot, amit szeretnénk
elérni a jovoben. Egyedi, prémium kategoridjii borokat

Pécsi Tramini 2009
Kibontds utan erdteljesen
szabadul ki az intenziv illat.
Rozsa, rozsakert nyilik a pa-
lackban, iddvel azonban kdl-
niis jon beldle, aki nem sze-
reti a mfajt, talan sok is be-
I6le kissé. A hatérozott illat-
jegyekhez képest visszafo-
gottabb, letisztultabb fzek
kovetkeznek, gyors lecsen-
géssel. Tipikus bukébor, hdl-
gyek nagy kedvence lehet.

Pécsi Cirfandli 2009

lllata izig-vérig tipikus cir-
fandlis. Visszafogott, nem il-
latbomba, elegans tétel. fz-
ben mér teltebb, dsszetet-
tebb, mégis kénnyen értel-
mezhetd és halas, hosszi
lecsengéssel. Egyben van,
savai mell6l nem log ki az al-
kohol. Edeskés izt hagy ma-
ga utédn a szajban. Fajtahd
és konny( megszeretni.

Szekszardi Kékfrankos Rozé
2009

Bontés utan leginkabb a jel-
legzetes kékfrankos illat k-
sz6nt minket, kicsit késdbb
engedi el6térbe az epres,
szamdcas illatokat. Lagy, a
savak kevésbé érzddnek
benne, viszont alkoholban
nincs hiany, lecsengése
édeskeés. Frissessége elé az
elegancidja lép inkabb. Jdl
beh(tve piacbarat bor, a
muifaj kedveldinek kifejezet-
ten kedves lehet.

lllusio 1875

lllata csalogat6, elegans,
érett meggy, érett cabernet
sauvignon készon vissza be-
I6le. Nagy formatumot igér.
Nemes kakadpor illata, és
izében se kel csalatkoznunk.
Nem hiz, a cabernet tannin-
jat szépen kiegyenslyozza a
zweigelt és a kékfrankos sa-
vassaga. Tartalmas és még-
is konnyed, szép, szép,
szép. Bar meglehet, a koziz-
lés savasnak fogja itélni
(igaz ez késbb csendesed-
het), nekiink ez nagyon
szép, és inkabb erény. Szive-
sen kostoljuk késébb is.

fogunk késziteni, a fogyasztoi igények és a tradiciok figye-
lembe vételével”- avat be minket a cégfilozofidba
Gyuricza Janos. ,.Ennek alapjdt a kivdlo sz6l6 megtermeleé-
se, az egyedi technoldgia, a folyamatos kutatdsi és fejleszte-
si tevékenység jelenti.”

Szinte az egész pécsi borvidékrdl vasarolnak fel sz6-
16t, igy keriil a palackokba tramini, juhfark, cirfandli,
rajnali rizling, chardonnay, sauvignon blanc, olaszriz-
ling, zenit, cserszegi fiiszeres. De késziil tobb fajtabol
rozé, vorosek koziil pedig zweigelt, kadarka, cabernet
sauvignon, pourtugieser, kékfrankos, merlot, pinot
noir. A sajat teriiletek egyedi mikroklimdjat kihasznal-
va késziil kései sziiretelési és jégbor is. IdGsebb
Gyuricza egyébként is sziviigyének tekinti a cserszegi
fliszeres és az olaszrizling megtépazott hirnevének
helyreallitasat.

A kisérletezés, a sajat hang megszolaltatasa alapele-
me a csaladi gondolkodasnak. Tobb klénnal (fajtanként
minimum kett6vel) és hordéval dolgoznak, nagy figyel-
met forditanak a taj mikroklimajara, tobbféle modszert
alkalmaznak, hogy végiil megtalaljak a nekik legmegfe-
lelébbet. (Jelenleg szabadalmi oltalommal levédetni ki-
vant technoldgiai djitdsokon is dolgoznak.) Ez java-
részt az apai attit(idbdl szarmazik.

,Csalddi 6rokség az a gondolkodds, hogy dllandoan ki-
sérleteziink, ujitunk” - mondja nevetve Daniel. ,,Amikor a
telepitettem, megkerestek, hogy elvégeznék a foldmunkat.
Nem alkudozni kezdtem, hanem vettem egy oreg, kiszolgdlt
gépet, és magam csindltam meg a munkdt. Nemcsak pénzt
sporoltam ezzel. Ismerni akarom az iiltetvény minden ki ré-
szét, minden sor minden tokéjet.”

Gyuriczaék nagy lehetGséget latnak a kornyékbeli
kozosségben is. Abban hisznek, hogy a fogyasztok
mind inkdbb szeretnék a j6 borokat autentikus kornye-
zetben megismerni. Adott borvidékre, teriiletre, bora-
szatra jellemzd, egyedi borokat kivannak késziteni,
amihez meg kell 6rizni a hagyomanyokat és a csaladi-
as kornyezetet.

A cikk az UMVP 1. tengelye keretében - , Az Eurépai Mezgazdasagi
Vidékfejlesztési Alapbdl a fiatal mezdgazdasagi termel6k elinditasa-
hoz nytjtandd tdmogatasok részletes feltételeirdl” cimd palyazat ta-
mogatasaval j6tt létre.
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em kell borértének lenni ah-
hoz, hogy ismerds legyen az em-
bernek a Bock név. Azon kevesek
egyike, akiknek a neve mara vi-
lagszerte oOsszeforrt a magyar
vorosborral és a minGséggel.
Szamos leg és dij birtokloja, a
Villanyi Otok” egyike, akik sziik
negyed évszazada elséként éb-
resztettek fel egy borvidéket a
kozépszeriiségbol és a téesz kul-
tarabol, és akik neve iddvel
onall6 védjeggyé valt.

néve
a garancla

i Mester Zoltan

: Weber Tamas

Bock Pince mara jelentdsen kinGtte az egykori né-
hany szaz négyszogolos csaladi sz616t. A folyamatos és len-
diiletes, négy nagyobb Iépésben lezajlott fejlesztéseknek
koszonhetéen mar hetven hektaron (és kozel ugyanennyi-
6l vasarolva fel sz6l6t) gazdalkodik hetven allandé6 alkal-
mazottal a Bock csalad, évi 6tszazezer palack bort készitve
a fogyasztoknak.

Bar a legutobbi nagyobb, 4j gépeket, pince és panzidobdvi-
tést jelent6 beruhazast tavaly év végén adtak at, mely soran a
vendéglatas szinvonalat wellness-tér 1étrehozasaval és csalad-
barat szolgaltatasokkal novelték, Bock Valér mar az djabb ter-
vekbe avat be minket. A kozeljovében ugyanis a szomszéd te-
lek megvasarlasaval kis zoldovezetet alakitanak ki.

LA jelenlegi teriiletek mdr szinte iizemi méretii munkdt ki-
vdannak meg. A borok azonban ugyanazt a szakértelmet és oda-
figyelést kapjak meg, mind eddig bdarmikor. Tovdbbra is aktivan
részt veszek a bordszat irdnyitdsdban, elsésorban a termeléssel
és a borokkal foglalkozom” — jelzi Bock J6zsef, hogy ma is ak-
tivan jelen van a boraszat életében. ,,Sok a protokoll, aminek
eleget kell tenni, és a vdllalkozds is kiboviilt a vendégldtdssal.
Gondozni kell a sz6l6t, a pincét, a bordszatot, a panziot és az
éttermet. Esszerti szakmai irdnyitdst alakitottunk ki, mindenki
azzal foglalkozik, amihez ért.”
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A csaladi sz6l6t édesapja halala utan, 1981-tél gondozé
Bock Jozsef kezdetben még nem sejtette, hogy idével Magyar-
orszag egyik vezet6 boraszatava valik a pincéje. ,Beleestiink,
mint Pildtus a Credoba”, jegyzi meg a borasz, hogy sokszor a
koriilmények kovetelték meg a fejlodést és a novekedést.

A f6allasban gépészként tevékenykedd Bock Jozsef 1987-
ben dontott tgy, hogy pincéjének paradigmavaltasra van sziik-
sége. A ,Villanyi Otok” példaértékii osszefogassal és elkotele-
zettséggel sajat maguk kezdenek néven palackozni. ,Ponto-
sabban hatan, mert a két Gerén, a Tiffdn, a Polgdr Pincén és rajtam
kiviil a Blum Pince is palackozott.”— meséli a borasz, aki évi 5-6
ezer {iveg felcimkézésével inditotta vallalkozasat.

A fiatal Bock szerint a ,héskorra” jellemzé Gsszefogas ma
is 1étezik. ,,Szoros és Osszetarto kozdsség, sot bardtsdg van a villd-
nyi bordszok kozott” — magyarazza Valér. ,,Generdciokon beliil és
generdciok kozétt szoros és €l6 a kapcsolat.”

Az elsé tételeket a Hungar Hotels Lanc (ma Danubius lanc) és
a pécsi Konzum Aruhdz vésarolta fel. A nagysagrendekkel na-
gyobb kiilfoldi és budapesti piacot 1992-t6l kezdték stabilan ki-
szolgalni, ekkor mar exportra is jelentGsebb szallitmanyok in-
dultak. (Sevillaban, a '92-es vilagkiallitdson a magyar pavilonban
voltak boraik.) Mikozben a févaros vonzotta a csticsminGség(i
borokat, a vidék lassabban ébredt.



A Bock borok csak '96-97 kornyékén terjed-
tek el széles korben az orszag éttermeiben és
vinotékaiban. Pécsett is csak akkor, amikor né-
hany vendéglés radobbent, olcsébb a pincé-
szettSl kozvetleniil, mint Pesten keresztiil be-
szerezni.

A villanyi bortermeldk egyiitt néttek fel a ma-
gyar borértd kozonséggel” — emlékezik vissza
Bock J6zsef. ,Igaz, kezdetben joval tobb volt a
hozzdérto kiilfoldi, mint a magyar érdeklodo. Mi
probdlgattuk a francia stilust, tudtuk, hogy itt
minden kornyezeti adottsdg megvan ehhez, itt le-
het ilyen bort késziteni. A kello biztatds, visszajel-
zés hatdsdra pedig alakitani tudtuk az iranyvona-
lakat. Mdr kordbban kisérleteztiink vele, de 1997
és 2000 kozott széles korben megtanultuk és hasz-
ndljuk a terméskorldtozdst. De akkor amigy is
gyorsan vdltozott minden: Az Ev Bordsza cim el-
nyerése, a kiilfoldiek tomeges Magyarorszagra ér-
kezése nagy lendiiletet hozott a pincészetnek. A hi-
riink gyorsan terjedt, és hiszik vagy nem, a legjobb
marketing a szdajhagyomdny volt.”

Bock Valér ezidétajt kezdett egyre tobb
munkat vallalni a csaladi boraszat életében.
Bevallasa szerint, bar az apai példa hatalmas
motival6 erd, nem volt egyértelmten konnyd
felnéni a névhez. A lépcséfokokat neki is végig
kellett jarnia, ha kellett kostoltatott, zoldmun-
kazott, vagy pincében dolgozott. A sziiret ira-
nyitasa és lebonyolitasa mellett a pincészet
tobb bora is az 6 keze aldl keriil ki. A konnyed
alapbor Bock'N'Roll kett§, a csucshazasitas
Libra harom évjarata van forgalomban, mig
idén el6szor kékfrankos rozé és Pinot Noir
Selection is felkeriil a sajat sortimentbe.

A branddeé vdlt névnek vannak fény és drnyolda-
lai” — magyarazza Bock Valér. ,,Ha elismerik a bo-
rainkat egy borversenyen, az oriilt nagy adrenalin
loketet jelent szdmunkra. Amellett, hogy motivdl,
azt is igazolja, hogy jo titon jarunk. Tovabbra is fon-
tosnak tartjuk a mindség megtartdsdt, és az évjd-
ratok adta lehetdségek legteljesebb kihaszndldsdt.

A tavalyi év gazdasagi mélyrepiilése nem
keriilte el a Villanyi borvidéket sem, igy a Bock
Pince is érezhette a valsag hatasat. ,Azonban
reméljiik, 2010-ben a piaci igény tjra emelkedni
fog — mondja Bock Jozsef, hozzatéve, hogy na-
gyobb hangsulyt fognak fektetni az exportra
szant tételekre.

A mi boraink 60-70 szdzaléka az alapkatego-
ridkba tartozik, ezek tartjdk vdllukon a bordsza-
tot” — teszi hozza Bock Valér. , Ezért fontos, hogy
ezek a borok is ugyanolyan figyelmet és torodést
kapjanak.”

Az ismertebb bordszatok még ugy is kony-
nyebb helyzetben vannak, hogy boraik némileg
magasabb arsavban helyezkednek el. Bock J6-
zsef szerint ahogy a villanyi, gy a magyar bo-
rok nincsenek tularazva, és nem titkolja: 6k
mindig is iigyeltek a tudatos arképzésre. ,, Ahogy
régen, tigy ma is lényegesen olcsobbak a magyar bo-
rok, mint az azonos mindségii kiilfoldiek. Annyi a
kiilonbség, hogy most joval tobb az olcso, kiilfoldi
bor a piacon.”

A borasz szerint, akit nemrégiben masod-
szor vélasztottak meg Az Ev Kedvelt Bordsza-
nak, a gazdasagi valsag mellett egyre nagyobb
terhet jelent az adminisztracié és a biirokra-
cia. Az a gond az uj elvdrdsokkal, hogy szinte tel-
Jesithetetlenek, megoldhatatlanok. Egyértelmii
volt, ha a szakma nincs megkérdezve, abbol baj
lesz. Most folyamatosan 16g Damoklész kardja a
bordszok feje felett. Bdrmikor, bdrkit, bdrmiért
megbiintethetnek.”

Mivel egy koztiszteletnek orvendé bo-
rasz nemcsak a fogyasztok, de szakmai ko-
rokben is nagyobb figyelemnek o&rvend,
Bock Jozsef szerint, ha sziikséges, allast kell
foglalni. ,Ma madr tigy gondolom, hogy sziikség
van a regiondlis bormindsitd intézmeényekre,
akkreditdlt laborokra. Az ellendrzést végezze
egy orszdgos hatosdg. A marketingre befizetett
oOsszeget pedig forditsdk arra, amire a bordszok
befizették azt.”
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A tavasz egyelGre ta-
volinak tiinik, ahogy a
kocsi aljaig ér6é hoban
igyeksziink feljutni
dilén a Riczu Tamas
pincészetébe. Pincela-
togatasra érkeziink,
de ma még egy vendé-
get var a hazigazda.
Grof Hunyady Jozsefet
sikeriilt rabeszél-
niink, hogy egy rovid
sorozat erejéig te-
gyen veliink néhany
kirandulast Dél-Pan-
néniaban. Boraszat-
ban jartas, a boréletre
nemzetkozi ralatassal
is rendelkez6 ember-
ként nem csak a vala-
szokban, de a kérdés-
felvetésekben is ta-
nulsagos partnerre
leltiink benne.

PINCEBESZED HATSZEMKOZT

Tavaszvaras az
Akasztofa-daldoben

Hogy miért is grof Hunyady Jozsef lett a mi valasztott kisérénk, ar-
ra talan néhany kiemelt torténeti momentum elegend6 magyarazat
lesz. A Kéthely kornyéki sz6l6dombokon mar az 1700-as évek leg-
elején telepitettek Hunyady-sz6l6ket. A csalad boros két6dése in-
nen datalédik, a birtok fénykorat idésebb grof Hunyady ]ézsef
(1863-1942) ideje alatt élte meg, aki létrehozta a Dél-Balaton leg-
nagyobb 0Osszefiiggd sz6l6birtokat. A grof a kékfrankost és a pinot
noirt kedvelte a leginkabb, a fehérek koziil pedig az olaszrizling
volt a kedvence. A Hunyadyak azonban nem sokkal kés6bb elveszi-
tették a teriileteket, a szocialista tomegtermelés pedig mas miive-
lésmodot, mas fajtakat kezdett preferalni.

A csaladhoz a kilencvenes évek elején keriiltek vissza teriiletek
(igaz a régieknek csupan kis hanyada), ahol ma Hunyady J6zsef grof
vezetésével, iranyitasaval folyik a borgazdalkodas. A gréf azonban
nem tétlenkedett magyarorszagi kalandozasai elétt sem, hiszen
Olaszorszagban élt, mégpedig Bolgheriben. Ez a név azért lehet is-
merGs sokaknak, mert itt székel a Tenuta San Guido, ahol a
Sassicaia bor késziil. Mario Incisa della Rochetta, a Sassicaia megal-
kotéja pedig nem mas, mint Hunyady J6zsef nagyapja. A boros ko-
t6dés nem csoda ezek utan, de egy olasz topboraszat, némi ameri-
kai kitérd, sok év borkereskedelem és marketing utan miért pont a
magyar borokra esett a véalasztasa, vet6dott fel benniink a kérdés.

»Mert itt mds formdban van lehetéség a kreativitdsra, az uj megalko-
tdsdra. Mindezt tigy, hogy kozben az embernek itt vannak a gyokerei” —
valaszolja a grof, mikozben kortyol egyet Riczu Tamas kival6 olasz-
rizlingjébdl. Hunyady 10 hektaron kisérletezik mostandban, a sz6-
16birtok pinot noir, kékfrankos és tramini iiltetvényekkel rendelke-
zik.

Beszélgetnénk igy egész este, konnyed és cstiszds Riczu-fehérek
mellett, de a hazigazdank kozben frissen siitott csiilokkel tereli Gj
iranyba a parbeszédet. Vacsora kozben mi mas volna a téma, mint
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boraszaink helyzete, ami - bar irigyelt szakmarol van sz6 -
mostansag cseppet sem irigylésre mélt6. A biirokracia ter-
jengdssége és merevsége, a szinte kovethetetlen, folyton
valtozo6 és magyarazatok nélkiil hagyott jogszabalyi hattér,
a hatosagok szigora és stilusa miatt a kornyéken is tobb
kistermel6 adta fel a boraszkodast. ,,Nem kénnyii ma kicsinek
lenni”, véli ezt jol Hunyady J6zsef is, aki azonban azt is lat-
ja, hogy az olasz, francia, vagy osztrak boraszokkal szem-
ben a mi versenyképességiinket neheziti el ez a vallalkoza-
si kornyezet. Ahol kedvez6ébb a hattér, ott sikeresebbek le-
hetnek a boraszok, ott munkahelyeket tudnak teremteni,
ott jobb az ad6zasi moral, ott fejl6dés és siker van. Ha a na-

gyobb, persze csak magyar viszonylatban nagyobb pincé-
szetek meg is tudnak kiizdeni ezekkel a napi kesertiségek-
kel, a kicsik sokszor a konnyebb utat valasztjak, aminek a
vége elhagyott pincesorok, a (tdmogatassal) kivagott sz6-
16k lesznek.

Riczu Tamas is sokszor gondolkodott el azon, hogyan ér-
demes tovabblépnie, milyen iitemben lehet fejlesztenie a
pincészetét, amely eddig els6sorban a konnyd, reduktiv fe-
hérekrdl, a gyiimolcsds rozérdl és portugieserrdl szolt. A
kornyék adottsagai remekek, vorosborban is lehetne erdsi-
teni, de amikor a reduktiv munkatér befejezése is nagy fa-
lat, akkor egy komoly vorésboros érlel6 pince még stlyo-
sabb és kockazatosabb beruhdzas. Tamas (pontosabban
el6szor a borai) talalkoztak egy iizletemberrel, aki ugy lat-
ta, hogy van fantazia mind a borokban, mind az 6ket készi-
t6 boraszban. Targyaltak s tarsultak, mert értéke lattak a
sikl6si borban. Stier Istvan, aki sikeres iizletemberként ve-
zeti vallalkozasait, most egy talan bizonytalanabb teriiletre
merészkedett, hiszen a bor mindig kockazatos lizletag.
Hisz benne, hogy ,egy jol megvdlasztott léptékben gondolkod-
va, jol megvdlasztott termék-szortimenttel, 1ij tuddsra nyitott
bordsszal kozdsen dolgozva nem csak a térségben lehetnek sike-
resek a Riczu-borok.”

Minderrdl Riczu Tamast mar a pincében kérdezziik, ahol
az Uj évjarat vorosei érlelédnek a nemrég beszerzett bar-
rique hordékban. ,Uj lehetéségek nyilnak meg ezzel a tdrsu-
ldssal” — mondja, mikdozben Hunyady J6zsefnek egy rendki-
viil intenziv, str( kékfrankost tolt a poharaba. A grofot el-
sére a bor btivoli el, majd 6 is hozzateszi, sok kis boraszat
kaphat Uj lendiiletet, ha megfelel6 befektetot, tarsat talal
maganak, olyat, aki megérti a bort és van tiirelme kivarni
azt, amit a bor adhat. Nekiink mindenesetre lesz tiirel-
miink kivarni, mig a pincében koéstolt, izgalmas, telt, joko-
tésti vorosok palackba keriilnek. Pincettrankat pedig a ko-
vetkez6 szamunkban is folytatjuk Hunyady J6zseffel, hi-
szen hatszemkozt, egy pince mélyén, mindig j6 gondola-
tokra, mindig 4j otletekre bukkanunk. S nem mellesleg ki-
valé borokra is.



G4l Antal és ifj. Gal Laszlo

\' .rj’

Ne nézz madarnak!

Foté%ber Tamads
A szekszardi Tringa Pincészetet
vezet6 Gal Antal kicsit mast akar
csinalni, mint a tobbiek. Mas
lépték, mas fokusz és mas meg-
lepetések Szekszard egyik kitii-
nd csaladi boraszataban.

~Miért csindljunk olyat, mint mindenki mds?” — jegyeztiik fel az egyik
kibontakozo téli hdesés kozben Gal Antal egyik mondatat. A hét
hektaros sz6l6teriilettel rendelkezd boraszat a szekszardi Kerék-
hegyen székel, pompds helyen, fest6i kilatassal. Ha ismerjiik a ja-
rast, odataldlni sem nehéz: a Béla kirdly tért6l a Bartina utcan fel a
Kapolna térig a torténelmi varosrészen dthaladva, majd egyenesen
tovabb fel a hegytetdre. Vége felé mar turistattvonal is jeloli az
utat, de télen azért probalkozzanak fagymentes idGben

A hely minden szempontbdl megfelel a kivalé minéségti borké-
szités feltételeinek, koszonhet6en a magas napsiitéses orak sza-
manak és a sz6l6termesztésre kivaloan alkalmas 16sz talajnak. Gal
Antal sok mindennel foglalkozott életében, és testvérével Laszlo-
val viszonylag késén, a kilencvenes évek hozzank kozelebbi felé-
ben kezdtek a boraszat megteremtésébe. A feldarabolt tulajdoni
viszonyok kozt termd, hulldimzé mindéségli és gondozottsagu sz6-
16kb6l mar az & kezeik kozt lett egységes és szép teriilet, aminek
nagy része raadasul korbeoleli a kerékhegyi épiiletet, amiben fel-
dolgozd, pince, vendégld és szallas is talalhato. Konnyi és gyors a
feldolgozas, hiteles a kornyezet, nem csoda, ha hdzigazda és ide-
latogaté egyarant imadja.

Anéwvalasztas is tiikrozi alapgondolatukat, hogy ,valami mast”,
kicsit jobbat csindljanak. A canké néven is ismert madarrol elneve-
zett véllalkozas konnyen megragad az emberek emlékezetében,
szinte a kezdetektdl fogva. A lehengerl§ tdj, a kedves kiszolgalas
és a kisebb tarsasagok szamara kitling feltételeket kinal6 vendég-
latas és szallas pedig sokakat vonz, nem kevés a visszajaré vendég
sem.

A {6 fajtak a kékfrankos, a cabernet sauvignon és a merlot, a ki-
ndlatot egy chardonnay és rizlingszilvani hazasitasabol sziiletett fe-
hérbor szinesiti. Erdekes a rozé is, ami maximalisan tiikr6zi a bo-
rasz fent emlitett filozofidjat. Szine silleres, alkoholtartalma magas
és némi maradékcukor is érzédik a kortarsaihoz képest ,komoly”
rozéviltozatban. A gasztronémiai vasarokon a latogatok kedvelik,
mert kellemes ,,szoktatobor” azoknak, akik nem is tudjak mit ke-
resnek, de a sok rozét tapasztalt gyakorlottabbaknak is tud megle-



TRINGA PINCE, SZEKSZARD

petést okozni. Persze a Tringa pincészet leginkabb voros-
bor eléallitasaval foglalkozik. A borokat minéségi termelé-
si technikaval, kivalé minGségi sz616bal készitik, iranyitott
erjesztéssel. A borok tolgyfahordéban érlel6dnek, tobbnyi-
re legalabb egy éven keresztiil.

A Szekszardi borvidék imponal¢ fejlédést produkalt az
utébbi évtizedben, nétt azoknak a pincészeteknek a sza-
ma, amelyek nemzetkozi mércével mérve is versenyképes
borokat palackoznak. A mar régebb 6ta ismert boraszatok
tobbsége komoly beruhdzasokat eszk6zolt, megteremtve a
még magasabb szinvonali miikodéshez sziikséges techno-
l6giai hétteret, érlelG- és tarolokapacitast. Ennek ellenére
(vagy éppen ezért) nehéz ugyanakkor karakteres arccal,
6nall6é utakat jarva fejl6dni — még ha tobbeknek sikertil is.

A'Tringa Pincészet kozepes mérete sok szempontbdl ra-
segit mégis erre. Annyi palack szinte egyik borukbol sem
késziil, hogy egy-egy bolthdl6zat polcain orszagszerte fel-
tlinjon, de a borvidék irdnt érdekl6dé vinotékak tobbnyire
tartanak téliik egy-két szép tételt.

Mivel azonban nincs eladasi kényszer (akad hely a rak-
tarban) valéban 6k donthetnek arrol, mikor keriiljon a va-
sarlokhoz egy vorosbor, meg lehet varni még éretté
szelidiil egy-egy nagyratord, nyers vorosbor. A BQ nevi
kiivébdl most fogy el a 2004-es, de a Phaeton (merlot és
cabernet sauvignon hazasitasa) vagy a Diablo (kékfrankos-
sauvignon-merlot a Kerékhegyrdl és a Gorogszorol) sincs
2006-osndl fiatalabban a polcokon.

Vannak szép versenyeredményeik is (a kitiné Merlot
2007 példaul nagyaranyat nyert a szekszardi borvidéki bor-
versenyen), a Tringa-borok szamdra a ,hazai palya” mégis
f6leg a fesztivalok, vasarok kozonsége, ahol a készitGk sze-
mélyesen beszélhetik ra kisérletezésre az érdekl6d6 lato-
gatokat. Sokan jartak mar naluk sokkal jobban, mint azt az
arcimke alapjan hinni merték volna, és sok passziv érdekl6-
d6 valt kedves rabeszélésiik révén fogékony a jo borokra.
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AZSURI:

Harsagyi Balazs
(borész, Palkonya)

Kvassay Levente
(borasz, Villany)

Mester Zoltan
(Pécsi Borozo)

Polgar Zoltan
(Polgér Pince, Villany)

Takacs Zsolt
(Enoteca Corso, Pécs)

Gere Zsolt
(Gere Tamés és Zsolt
Pincészete, Villany)

Labancz Richard
(Pécsi Borozo)

b
-~

Miiller Janos
(borész, Villany)

Racz Lilla
(Matias Pincészet, Pécs)

Unguran Jozsef
(Metro aruhdz, Pécs)

as

Pontozas:

95-100
90-94
85-89
80-84
75-79
50-74

Villdny alapfajtdja, a portugieser, mindeddig
nem jelent meg onall tesztben. Mustraban
is csak tucatnyi jelent meg, de két év utan
Ggy gondoltuk, nem hanyagolhatjuk tovabb.
A portugieser vagy ahogy régen hivhattuk, az
oportd meghatérozéja Villanynak. Lehetne
még inkdbb, ha még tébb kisérletet folytat-
nénak vele. Ebben a két tucat bort felso-
rakoztatd sorban talaltunk olyanokat, ame-
lyek mintha mutatnanak szép iranyokat.

Villinyi ~ kostolénkat  enyhén  kezd6dd
havazasban kezdtiik és mire a sor végére
értiink, odakinn 30 centis ho vart az autokon.
A hd okozott meglepetéseket, taldn a
végeredmény sem volt eldre boritékolhatd.
Nagy nevek és kis pincészetek egyarant
alkottak izgalmas tételeket, és az is elmond-
hato, a portugieser nem csak frissen szép,
hiszen a 2008-asok Osszességében talan
jobban szerepeltek a tavalyi tételeknél.
Késtoljanak tehat batran kedves Olvasdink
portugiesereket, és akkor se rettenjenek
meg, ha belefutnak 1-2 éves tételekbe.

A teszteken — amik természetesen vak-
tesztek — részt  vevd  boraszatok
képviselGinek sajat boraikra adott pontjai
nem kerlilnek bele az étlagszamitasba.
Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiboro-
70.hu cimen talalhatd adatbézisba, ahol var-
juk olvaséink kommentjeit.

{1 CLASSICUS VORDSEO
LAY :

2008

AT PRODOCED 8 B

tokéletes bor, bajnok, brilidns

nagyon szép, egyedi, elegéns, nagy bor
kivalo, komplex, karakteres, nagyon jo bor
tehetséges, tartalmas, j6 bor

karrekt bor, killondsebb erények és hibak nélkiil
nem elfogadhatd, gyenge bor

A portugieser-kdstold helyszinét
a villdnyi Polgar Pince biztositotta.
Kdszonjuk!
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TESZT: Portugieser

Bock Pince
Villanyi Portugieser
2008

Gazdag, fajtajelleges illata
mar igazi oportot sejtet.
Erett 6s gyimolcsos, akar-
csak az izei. Kellemes savér-
zet, sima tanninok és gaz-
dag, ropogés gylimolcsos
zamat jellemzi. A fahordo is
a helyén, gombalyibbé teszi
a kortyot. Egész konnyedén
csUszik, aranyos, nem tilzé
semmiben és szép hosszan
kitart a szajban. ErezhetGen
potencial is van benne még.
Nagyszerd, érett, fajtajelle-
ges portugieser.

89 pont

Ar: 2100 Ft
Megtalélhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Agancsos Pince
Villanyi Portugieser
2009

Mely, sotét szin(i bor, lomhan
mozog a poharban. lllata is
mély, érett, fajtajelleges. Nem
hazudtolia meg 6nmagat iz-
ben sem, az éatlagos por-
tugiesernél vastagabb, na-
gyon érett anyag. Beérett, né-
hol tllérett meggy, barsonyos
savak, a hosszd lecsengés-
ben pedig glicerinédesség. A
végén egy pici kesemye és
magas alkoholérzet, de a le-
csengés szép hosszl. Bar
vastag bor, mégsem érezziik
soknak, nem telepszik rank.
87 pont

Ar: 1300 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Portugieser
2009

Az illata nagyon megnyerd,
behizelgd. Erezni a fajtat fris-
sen, intenziven. A szajban
kissé labilis, folyamatosan
valtozik, alakul. Erezhetden
fiatal még, sav-tannin aranya
mar most is kit(ing, élénken
gylimélcsos, roppands izek
vezetik. Gyorsan és konnye-
dén tinik el a poharbdl, de
konnyedsége ellenére egyal-
talan nem illan el hamar a
kostold szajabol. Szép por-
tugieser, még jocskan élete
elején.
86 pont
Ar: 1990 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka, Pécs

Giinzer Zoltan
Villanyi Portugieser
2009

Visszafogott, de elegans
portugieser illat. Talan a
legivésabb az Gsszes oportd
kozil, konnyed és friss gyii-
molcsok izében, a savat
érezziik picit tllstlyban a
tanninnal szemben. Nagyon
jo allapotban van most, fej-
lett, kerek bor. A gasztrond-
miaban is nagyszer(ien hasz-
nalhatd, dnmagaban is szép,
de szereti tarsasagot, nagy
lakomék kiting kisérgje le-
het.

85 pont

Ar: 1680 Ft
Megtaldlhatd: E'szencia Bortéka, Szekszérd

Kvassay Pincészet
Villanyi Portugieser
2008

Erdekes, egyedi aromatik4jl
bor, érett, kellemes tercier je-
gyekkel. llata édeskés-fiisze-
res, izgalmas, mintha méas vi-
dék sziilitte lenne. fzei komp-
lexek és jatékosak, élénkek, fi-
nom palackbuké kiséri dket.
Korahoz mérten igényli a leve-
g6t is, ekkor teljesedik ki iga-
zan, megjonnek a gyiimolcsok
— még mindig fiatalosnak hat-
nak, még jatékosabba teszik a
kortyot. Nem a megszokott
oportd, de egy kitlinéen dsz-
szeérett, zamatos bor. Mar ne
tartogassuk sokdig. 85 pont

Ar: 1000 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Szemes Jozsef
Villanyi Portugieser
2008

llata tetszetds, erételiesen
gylimélcsos és fajtajelleges,
nyoma sincsen a kornak. A
korty elején is ezt kapjuk,
dsszhangban az illatokkal.
Szépek a gyiimdlcsei, a korty
felétdl azonban visszaesik,
kidirdil kicsit. Kellemes savér-
zet és lekvaros izek vezetik le
a bort. A korty zarasatol elte-
kintve nagyon szépen tartja
még magat, de érdemes
mar ezt is felbontani.

85 pont

Ar: 1280 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs
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TESZT: Portugieser

Maczké Rébert
Villanyi Portugieser
2009

Visszafogott illatl tétel, ke-
vés gyiimolcesel, izében mar
joval tébbet mutat. A szép,
jol kezelt aszkolas jegyei fel-
tlinnek az izében, gyimol-
csei joval élénkebbek a za-
matban. Virgonc a szajban,
keresi még onmagat és né-
hol még nyers. A sav, a tan-
nin és a gylimolcsok jatsza-
doznak, élettel teli és élvez-
hetd kortyot alkotnak mar
most is. Még nincs egyben,
de szép jove elé néz.

84 pont

Ar: 1100 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Horst Hummel
Villanyi Jammertal Portugieser
2009

Az egyik leginkabb fajtajelle-
ges portugieser a teszteltek
koziil. lllata mar most na-
gyon kellemes, tiszta, de van
benn egy nyers illatjegy, mar
itt érezzik, hogy még na-
gyon fiatal tétellel van dol-
gunk. Erteljesen meggyes iz
vilag jellemzi, a gyimolcsei
virgoncak, akarcsak savai. A
tannin egy darnyalattal si-
mabb, lagyabb. Nagyszerd,
ddl6szelektalt — alapanyag,
még igényli az érlelést.

84 pont

Hordéminta,
még nincs kereskedelmi forgalomban

Harsagyi Balazs
Villanyi Portugieser
2008

Szép, fajtajelleges illat. Az
elsd korty utan még zéldes,
fanyar a bor zérésa, ez par
perc leveg6ztetés utan telje-
sen eltlinik, és mar nem is
koszon vissza. Szépen hozza
a nyolcasok érettségét, jo
iz, haraphaté meggy van
izében, kis grilldzzsal. Savai
kellemesek, tanninja besi-
mult. Nem tulsagosan hosz-
sz0 ital, jo izekkel, ivdssag-
gal. Korrekt, j6 portugieser.
84 pont

Ar: 1350 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Jackfall Bormanufaktira
Villanyi Portugieser
2008

lllatat hordds, meleg, édes-
kés jegyek uraljgk, a fajta
nem igazan ragadhatd meg.
Nagyon vastag anyag, izé-
ben markans hordéflszerek,
édes izérzet. A portugieser
vaskos, izmos, témor valto-
zata. Egészen a korty végéig
allja a versenyt az alkohollal,
innen viszont erdteljes elbil-
lenik, nagy meleget hagy a
szajban. Nagy testd, izgal-
mas versenybor, poharazga-
tasra ne ezt valasszuk.

83 pont

Ar: 3980 Ft
Megtaldlhatd: Sidewayz, Budapest

Kvassay Pincészet
Villanyi Portugieser
2009

Még minden jegyében fejld-
désben évd tétel. lllata bi-
zonytalan, levegdn nyilik, de
nem igazan bontakozik ki. A
kortyban van tartalom, tes-
tes és hosszl a lecsengése.
Gylimdlcsei frissek, mellgjiik
szép savak tarsulnak, joval
tobbet nydjt az illatban el-
vartnal. Visszakéstolva izben
elbizonytalanodott. Még ke-
resi 6nmagét, az alapanyag
jo, érleljiik még palackban.
82 pont

Ar: 1000 Ft
Megtalalhaté: A pincészetben

Tamds Batya Pincéje
Villanyi Portugieser
2008

Sotét arnyalatd, lassan mo-
z0g a pohdrban. Bezarkézott
illatokat érziink, hordds je-
gyekkel és kissé mar megko-
pott gylmdlcsokkel. Savai
kezdenek tompulni, inkdbb
mar a tannin szérazséaga jel-
lemzi az izét, de messze jar
még a végeétdl. Gylimdlcsei
megfogyatkozva, de tlnve
nem. Mellettiik vanilias
édesség marad a hosszl le-
csengésben.

82 pont

Ar: 1500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben
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TESZT: Portugieser

Gere Attila
Villanyi Portugieser
2008

A kordt meghazudtoléan
friss, harsany az illata. A foly-
tatashan is nagyon fiatalos,
mintha még mindig nem allt
volna Ossze. Kissé fanyar,
nem teliesen érett meggy
izt, rugdaldzd savat és mar-
kans tannint kapunk egyszer-
re. Visszakostolva sem valto-
zik, nem rendezddik ossze.
Jelenlegi éllapotaban nehe-
zen értelmezhetd, talan még
mindig émnie kell.

82 pont

Ar: 1650 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszérd

Horst Hummel
Villanyi Portugieser
2009

Erteljesen fliszeres jegyek
és bakelit illataban, fajtaje-
gyeket nem igazan érezni.
Szajban még nyers izek, tan-
ninja még kiilon életet él a
struktdratol, és zoldes, kissé
éretlen izek is feltlnnek a
kortyban. Lecsengése hosz-
szl, a végére az illatban ta-
pasztalt erdteljes flszerek
kdszonnek vissza, ezek tet-
szetdsek, szép zarast adnak
a bornak.

81 pont

Hordéminta,
még nincs kereskedelmi forgalomban

Matias Pincészet
Villanyi Portugieser
2008

Visszafogott, de fajtajelleges
illatok. A nyelv hegyén kis
csipkelédést érziink, mintha
szén-dioxid lenne benne,
nem tlinik el a visszakdstolas
idejére sem. A szajban kissé
lomha, glicerines, elég las-
san bontakoznak ki zei. {z in-
tenzitasa kozepesnek mond-
hat és lecsengése sem tart
ki tilsdgosan hosszan. Hia-
nyoljuk a friss gylimolcscoket
az izbdl, igy kissé egysikd.
81 pont

Ar: 1700 Ft
Megtaldlhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Marcus Aurelius
Villanyi Portugieser
2008

Kellemes kavés illatjegy ural-
ja illatat. Késtolva érett cse-
resznye és meggy mellett fo-
lyamatosan felt(inik egy kis
kocsanyos izjegy. izei hivds-
nek hatnak és markénsak,
id6vel azonban folyamatosan
er6sodik a fa, kezdi elnyomni
a gyiimolcsos zamatokat.

81 pont

Ar: 1400 Ft
Megtaldlhatd: A pincészetben

Polgér Pince
Villanyi Portugieser
2009

Patikara emlékeztet illata a
levegdn javul, de késébb
sem érezziik teljesen tiszta-
nak. A korty savhangsdlyos,
van benne gyimdlcs, friss
malndsség, kevés meggy, de
nagyon hamar eltdnik, kitire-
sedik. Rovidnek és vékony-
nak hat a szajban. Még nem
hozza azt, ami benne lehet.
80 pont

Ar: 1750 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Maul Pince
Villanyi Portugieser
2009

Vildgos szind, fedett illatd
bor. Nem nyilik meg illata a
leveg6n sem. Struktiraja
egyszer(, némi gylimalcsos-
ség, de zardsa savas és fa-
nyar izt hagy a szajban. Fris-
sen letdltott bor zavarodott-
sagat érezzik minden jegyé-
ben, hagyjuk pihenni kicsit.
80 pont

Ar: 1200 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben
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BALASSA

www.balassabor.hu

A %3 BEMUTATIA:
Tokaji kézmuives borok kostoldja

Bemutatkozik
a Balassa Pince és a Gizella Pince

BorBEMUTATG ES VACSORAEST A PEcsI Boroz0 2010. TAVASZ! 5ZAMABAN 15 SZEREPLO FIATAL TOKAJI BORASZOK,
BaLassa IsTviN £s SziLkev Liszud BoRAIVAL ES A HOZZAIUK ALKOTOTT ETELEKKEL A PEzsaOuAz ETrerem aANLASAvAL.

Borsor és menii:

Szarar borok:

| Gizella Pince Furmint Battonage 2008
Balassa Pince Mézes-maly Furmint 2008
Gizella Pince Barat Harsleveld 48 2008
- Balassa Pince Betsek Harsleveld 2008

A szaraz tokaji borokat kévetden:
Piritott csirkecomb hérslevells-tejszines csiperkeraguban pérolva, vadrizzsel

hihe

P Az édes tokaji borokat kbvetben:
HELYSZIN: Citrustortdcska glasszirozott gylimélcstkkel

PE75G0HS7
ETTEREM

Edes borok:
Gizella Pince Latomas Cuvée 2007
Balassa Pince Zéta Mézes-maly 2007

Gizella Pince Hars L 2007

Balassa Pince Tokali Aszd 6 puttonyos 2005

IoGroNT:
2010. APRILIS 13., KEDD, 19:00

THT | STviks

Ara: 4900 F1/F6
Pécsi Borozd KLuskARTYAVAL: 4500 F1/F0

Asztalfoglalas: (72) 522 598



Z<Most mar rozéra
stitjitk mkabb”

i Mester Zoltan
! {rdsa

Fotd: Wéber Tamas

,Nyitds utdan és zdrds elott egy perccel ugyanazt a mindséget, ugyanazzal

a gondossdggal kell biztositani a vendégnek” — osztja meg veliink
Ambrézi Aladar, a Fregatt Arizona Pub konyhaf6noke szigortan be-
tartott mindségpolitikdjat. Bar az eddig lesiitott sztékeket mar rég-
ota csak tonnaban szamolja az Egerben 1957-ben sziiletett séf, tobb
év szakacskodas utan specializalédik csak a marhahtsra. A konyha
vilaga mindesetre mar kisgyerekként megbabonazza, s amikor egy
jol sikertilt, félig titkos tejbegrizes kisérlet utan orommel kiallt fel,
Lhiszen ez olyan, mint az ovoddban”, elhatarozza, hogy szakacs lesz be-
I6le. Aztan mar az sem tantoritja el, hogy a felvételire a mar begya-
korolt palacsinta helyett a halaszlével ugratja a vizsgaztat6 grémium.
Tanuloként a ,,globalisabb képet nytijt6, nagyobb mozgast biztosit6”
Hungar Hotels Park Egernél né bele a szakmaba, de a minéségi gon-
dolkodas még varat magara, mert ,,régen elsésorban a pénzt néztem,
mindegy volt, hogy milyen konyhdban, milyen tiizhely mellett dllok”, vall-
ja be &szintén. A belsé igényt aztan hamarosan mar Budapesten for-
malhatja az Astoriaban és a Hotel Bencztrban, mik6zben a szamar-
létra minden fokat bejarja. A szimbolikus pécsi étterembe a tulajdo-
nos valtast kovetden végiil az (ij vezetGség csabitja, egy érdi steak-
house-t valt a szinészekkel val6 f6zés 6roméért a POSZT alatt. A tiike
kozonség figyelmét pedig rogton egy televizios vetélkeddével hivja
fel magara, s mivel az els6 helyen végiil Szakacskiralynét koronaz-
nak, masodikként 6vé lehet a Szakacskiraly cim, s vele jar6 elisme-
rés. A hétfon és kedden Székesfehérvaron megpihend, a borgasztro-
nomia felé elkotelezett szték-mesterrel, Ambrozi Aladarral beszél-
gettiink.




— Megesz minket a kivdncsisdg, hogy amidta itt van, mennyien
kérik jol dtsiitve a hiist. Skandallum lenne még, ha mindenkinek ve-
resre siitné a sztéket?

— A vendégeink 50-60 szazaléka kéri médiumra, tehat fél-
angolosra, vagy médium pluszra siitve a sztéket. Van egy an-
nyira nem is kicsi kor, elsGsorban a kiilfoldiek, akik véresen
szeretik. De a vendégek negyede-6tode kizarolag well done,
azaz jol atsiitve kéri. Hidba lesz a tulsiitést6l a hds olyan cip6-
talpszerd, mint a f6tt marhahus.

— Pedig hiisz éve kinevették volna azt, aki ilyen ardnyokat josolt
volna meg. Nyugtasson meg, azeért voltak tittérok akkoriban.

— Régen egészen mads volt az izlés és a divat. Ma mar sok-
kal nyitottabbak az emberek. Amikor én kezdtem a szakmat a
'70-es években, hacsak nem kérték kiilon, mindig jol atsiitve
készitettiik a marhat. Harom fajta siitési modot akkor is meg-
kiilonboztettiink, csak éppen kevesen voltak, akik igénybe is
vették. Ma mar sokkal ért6bb és kisérletez6bb a kozonség.
Jellemz6en, ha masként nem kérik, ma mar rozéra siitjiik in-
kabb.

— Tobb szakvélemény szerint itthon nem lehet jo sztékalapa-
nyagot beszerezni, mivel Magyarorszdgon nem gy nevelik a szar-
vasmarhdkat. Ezzel szemben a Fregattban nyiltan vdllaljak, hogy
magyar hiissal dolgoznak.

— Hosszu évek alatt kiprébalt partnerekkel dolgozunk,
enélkiil valoban nem lenne egyszer( j6 alapanyagot taldlni.
Természetes, hogy a magyar szarvasmarhdat nem lehet verse-
nyeztetni ir, dél-amerikai, vagy épp a japan kobe marhak hu-
saval. De sok tekintetben javult a helyzet. Amikor a '90-es
évek elején Németorszagban dolgoztam, ott az elsé talalko-
zaskor egyenesen meglep6dtem, mennyivel marvanyosabb és
vajpuha volt a hds.

— Ldm, volt elonye is az itthoni dldatlan dllapotoknak: azokat a
dolgokat, melyeknek a minimumnak kellett volna lennie, jobban ér-
tékelte az ember. Hosszii id6be telt tjratanulni a szakmdt?

— Sokan mondjak, hogy a szocializmus volt a magyar gaszt-
ronémia sotét kozépkora. Szerintem nem szabad azt monda-
ni, hogy az egész gy ahogy volt, rossz volt, felejtsiik el. Sza-
mos iranyzat élt egymds mellett, melyeket nem lehet egy ka-
lap ald venni. A nagy kiilonbség miatt élesebb minden: hiszen
a masodik vilaghdbortig a magyar szakacsokat egy szinten je-
gyezték a francidkkal, és egyiitt, egymdstél tanultak a két
nemzet mesterei. A hatdrok lezardsa utdn az volt a szeren-
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csés, aki egy olyan mester mellé kertilt, aki még egy francia-
val dolgozott egyiitt. A pdlyam elején ilyen szinten mdr a nagy
hédzakban sem volt kit6l tanulni a francia konyhat.

— Ha mdr belejottiink a muiltidézésbe: szamos legenda kering
olyan lelkiismeretlen vendéglosokrol, akik igazdn sokat tettek ezért
a mélyrepiilésért. Eszerint nem csak ,, feliil”, alul is profik voltak eb-
ben.

— Akkor még mds volt a helyzet. Az éttermek monopolhely-
zetben szinte mindent el tudtak adni, és bizony el is adtdk.
Madra mar kim(velte magdt a vendég, akarmit nem fogad el
csak azért, mert elé rakjak. Emellett régen az volt az elvéras,
hogy példaul a bakonyi médra készitett sertésborda minden-
hol ugyanolyan legyen, egyiink akar Pécsett, Egerben vagy Bu-
dapesten.

— Még szerencse, hogy volt néhdny nyughatatlan, akinek sikertilt
a biztonsdgos vdltozatlansdagbol kimozdulnia. De milyen fogadta-
tdsa volt azoknak a boroknak, melyek mdr névvel, egészen 1ij mino-
ségben érkeztek a konyhdjdra?

— Két szabalyt kellett megtanulni az iskoldban: fehér hus-
hoz fehér bort, voros hushoz vorosbort. Az elsé komolyabb
borok megjelenésével, a '90-es évek elején kezdtiink el a kol-
légakkal kozosen kostolni borokat az egyre szinesed6 kindlat-
bol. A boraszatok fejlédésével, a befektetGk megjelenésével,
a vinotékdk nyitdsaval hozzdjutott az ember olyan tételekhez,
amelyeket addig nem igen volt lehetGsége megismerni. Ke-
restiik és beszereztiik a palackokat, megnéztiik, megkdstol-
tuk mi van benniik, majd elkezdtiink f6zni veliik, és nem sok-
kal késébb mar megtartottuk az els6 borvacsorakat is.

— Amelyek mdr hasznos divattd, kitelezé gasztronomiai miifaj-
Jjd vdltak. Mint a borgasztronomia nagy pdrtoloja, eldrulnd nekiink
a sajdt receptjét?

— Ezeknek ,,a borral ékes vacsordknak” a hasznossagat és
élményszer(iségét nem lehet eléggé hangstilyozni. En szere-
tek jo elGre és alaposan felkésziilni. Az egyik elsé borvacso-
rankon egy francia borhaz kereskedgjével kellett egyiitt dol-
gozni. A férfi bejott, lepakolta a palackokat, és kezembe nyo-
mott egy listat, hogy milyen ételek legyenek. R6gton mond-
tam neki, hogy itt ez igy nem fog menni. Mi leiiliink a boras-
szal, megkostoljuk a borait, meghallgatjuk a véleményét. A
borok megismerése utan allitjuk és kdstoljuk Gssze az étel-
sort a borokkal. Sziikséges a személyes jelenlét is: a borasz
mesél a borokrol, én pedig az ételeket mutatom meg. Kell egy



érdekléd6 kozonség is, amely nem pusztan
azért érkezett, hogy jollakjon és beborozzon.

— Szép ez a szigor, na de hogy fogadjdk ezt a tu-
lajdonosok? Sok helyiitt nagyon is erételjes a kézi ve-
zérlésti konyha.

— A konyhaf6énok, féként minél tobb tapasz-
talat, elismerés van mogotte, az arcat adja egy
helynek. Ezért senki nem engedheti meg maga-
nak, hogy elvtelen kompromisszumokat kosson,
hiszen vigyaznia kell a hirnevére. En sem vagyok
hajland6 svindlizni, ha valahol bele prébaltak
kényszeriteni, rogton eljottem. A tulajdonos
azért veszi fel a séfet, mert szakemberre van
sziiksége. Egyiittmikodni, kozosen tervezni
egészséges, de ne 6 mondja meg egyediil, hogy
mit f6zzek. Ha mindenaron bele akar szdlni,
f6zzon helyettem.

— Remeéljiik azért nem fogjdak holnap tesztelni a
fondkei. Alig ért ide a Fregattba, és mdris fele akko-
ra lett az étlap.

— Egy ideig a megorokolt kinalattal dolgoz-
tunk, de mara joval egyszer(bb lett az étlap, ki-
alakitottunk egy karakteres arculatot, ésszer(bb
kinalatot. A korabbi 80—100 fogasbdl nagyrészt
szezonalisan valtozé 45 lett, emellett mindig
van aktualis séf ajanlat. Ezt az ételmennyiséget
mindig frissen, vallalhatéan tudjuk felszolgalni.

— Pedig volt, aki még a hispdcoldst is megszolta.

— Tradiciondlis, évtizedekig bevalt mddszert
alkalmazunk. Az érdi hely is sokszor megkapta a
kritikusaitol, vagy a szakmatol, hogy néz az ki,
az oridsi sztékek szinte lelognak a tanyérrol. En
erre annyit mondtam, nalunk mindig tele van a
haz, és mindegy mit mondanak, ha a vendég
visszajar. A vendéggel kellene inkabb foglalkoz-
ni, nem a konkurenciaval. Attél, hogy valaki mi-
néségi munkat végez, de nem koveti a legfris-
sebb, legtjabb trendet, még nem lesz rossz.
Mindenki jarja a maga utjat, és csindlja azt, ami
beliilrél jon. Abbol nem lehet baj, és biztos va-
gyok abban, hogy mindenkinek meglesz a maga
vendége. Mert nagyon sok irdnyzat megfér egy-
mas mellett, és a vendég a végséd zsiri.

TEMPLE BAR EGESZBEN SULT BELSZIN

Hozzévaldk (4 f6 részére):
80 dkg hartyézott, tisztitott bélszin
1 kdzepes fej kelkdposzta
40 dkg tisztitott sérgarépa
50 dkg tisztitott burgonya
40 dkg tisztitott karfiol
10 dkg szeletelt bacon szalonna
1 dl étolaj
15 dkg vaj
4 cikk fokhagyma
2 evikanal so
1 csipetnyi majoranna
1 evékandl mustar
1 mokkéskanal szédabikarbona
1 mokkaskanal tordtt fekete bors
2 csomag petrezselyemzéld
1 dl fehér bor
1 dl vords bor
1 iv zsirpapir, vagy sitGpapir

A his eldkészitése:

Alehdrtyazott, tisztitott, megmosott bélszint szarazra tordljiik, majd a torott
borssal, a séval, a mustarral beddrzscljik, étolajjal felszinét bevonjuk. A
zsirpapirba becsomagoljuk. Tovabbi felhasznélésig hitészekrényben érleljiik
(2 nap).

Akoret és a martés elkészitése:

A kelkdposztat megtisztitjuk, 4 cikkbe vagjuk, torzséjat benne hagyjuk. For-
rasban lévd, szddabikarbonas vizbe tessziik, majd a viz ismételt forrasakor
lesz(irjiik, lecsurgatjuk. A burgonyat s6s vizben készre f6zziik, a sargarépét
és a karfiolt szintén s6s vizben roppandsra fézziik. A bacon szalonnét 2—3
mm-re felcsikozzuk, 1 teflon serpenydben az iivegestdl kissé jobban meg-
siitjiik, radobjuk a zdzott fokhagymét, a majorannét, 1 csipetnyi torétt bor-
sot, 1 csipetnyi st (séval vigydzni a bacon miatt), a vaj felét és a fehér bort.
Az egész ragut kiforraljuk, a lecsurgatott kelkdposztat belehelyezziik, fedd
alatt néhany percig péroljuk gy, hogy egyszer a kelkdposzta cikkeket a ra-
gliba beleforgatjuk. (Kozepes lang hasznélatat javaslom.)

Télalasig melegen tartjuk.

A f6tt burgonyat 5 dkg vajjal dsszetdrjiik, 1 csomag vagott petrezselyem-
z6lddel meghintjik. A maradék vajat felolvasztjuk, habzasig hevitjik, 1 cso-
mag vagott petrezselyemmel meghintjiik, majd beleforgatjuk a hasabokra
Vvagott sargarépdt és a rézsaira szedett karfiolt. Talalasig melegen tartjuk.

A his készitése:

A bélszint egészben serpenydben, kevés zsiradékon oldalanként 1-2 per-
cig stitve korbesiitdgetjik (megkérgezziik), majd kdzepes hdmérsékletire
elémelegitett siitében 15 percig siitjik. gy kb. félig st bélszint kapunk,
aki nem szereti félig siitve, izlés szerint stisse tovabb. A siitébdl kivessziik,
vagodeszkara helyezziik, néhany percig pihentetjik, felszeleteljiik. Szelete-
Iés utdn a mar kikapcsolt, nyitott ajtaju sitébe visszatesszik a hisszelete-
ket egy edényben, hogy ne hdljén ki. A vagédeszkéra csurgott értékes hds-
nedveket a tepsibe visszadntjik, raontjiik a vords bort, rddobunk egy evé-
kandl vajat, és a tlizhelyen beforraljuk a mennyiség kb. 50 %-dra, majd az
elkészitett ételt talaljuk.
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Receptek harom borra

PORTUGIESER, KADARKA ES FURMINT

Tavaszi szamunk két kiemelt bortéméja a portugieser és a kadarka, de tokaji kiruccanésunk miatt a furmintot is sokat emlegetjiik.
Harom receptet valasztottunk ki No Salty archivumébdl, kivancsiak vérjuk, olvasdinknak vajon hagyan izlenek dssze!

ASZALT SZILVAS KACSAMELL

portugieserhez

Hozzavalok négy f6 részére:

2 db bérds, kicsontozott kacsamell
(egyenkeént kb. 300 grammosak)

15 dkg aszalt szilva

2 dI széraz voroshor

1 zsemle

3 dl tej

1 tojés

1 nagyobb alma

s6, 6rolt gyombér, 6rolt szerecsendio

Elkészités:
Az aszalt szilvat a vérosborba dztatjuk, a zsemlét pedig a tej-
be.
A kacsamellek bdrés oldalat keresztiranyban beirdaljuk, vi-
gyazva, hogy ne vagjunk bele a hdsba.
A megpuhult, kicsavart zsemlét dsszekeverjik a lecsepegte-
tett, aprora vagott szilvaval. Hozzaadjuk a tojast, a durvéra re-
szelt almét, sézzuk és kevés gydmbérrel, szerecsendiéval ize-
sftjiik. A masszat fél dran &t alini hagyjuk.
A kacsamelleket, hisos oldalukkal felfelé fektetve, beboritjuk
az almés-szilvas toltelékkel. Félbehajtjuk ket és madzaggal
tkotozziik.
Tepsire helyezve forré siitébe dugjuk a hisokat és kb.16-20
perc alatt készre sitjik.
A siit6bdl kivéve, fogyasztas el6tt, racson pihentetjik a ka-
csamelleket 5 percig.

Recept forrasa: Véncsa Istvan szakacskinyve
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SULTPAPRIKA KREMLEVES
kadarkéhoz

Hozzavalok négy f6 részére:
1 kg kapia paprika

6 dl csirke alaplé

2 salottahagyma

2 gerezd fokhagyma

2 dl tejfol/ joghurt

3 ek olivaolaj

s0, frissen Grolt fekete bors

Elkészités:

A paprikat 220 fokon megsiitjiik (kb. 25-30 perc alatt,
tobbszor megforgatva).

Zacskdba tessziik 10 percre, utana kdnnyedén eltavolit-
juk a héjat. A maghazat, magokat és ereket Ggyszintén.
A finomra végott fokhagymat és salottahagymat oliva-
olajon megfuttatjuk.

Felontjiik az alaplével. Mikor forr, beletessziik a felcsiko-
zott siiltpaprikat (néhanyat félretesziink a diszitéshez).
Turmixban mixeljtik, a tejfol/ joghurt hozzaadasaval.
Visszatessziik a tiizhelyre, soval, borssal izesitjik és
egyet forralunk rajta.

LAZAC CAJUN-FUSZERKEVEREKKEL

furminthoz

Hozzévalok négy g részére:

4 darab lebdrézott vadlazac filé (egyenként kb. 160 g)
evokanalnyi vaj

2 ek olivaolaj

1 citrom leve
Cajun-fliszerkeverékhez:

1 ek 6rolt romai komény

1 ek koriandermag

1 ek szaritott, 6rolt fokhagyma
2 ek pirospaprika

1 ek durvara tort fekete bors

1 ek szaritott kakukkfd

1 tk szaritott oregand

2 ek s6

Elkészités:

A fliszerkeverékhez valokat egy kis talban dsszekeverjlik.

A lazacfiléket megcsepegtetjiik citromlével, majd igazsago-
san elosztva, mindkét oldalukat beddrzsdljik a keverékkel.
Talcéra tessziik a halszeleteket, lefdlidzzuk és pontosan 30
percen &t lini hagyjuk.

Egy vastag falt serpenydt felforrésitunk, a vaj és az olivaolaj
keverékén megstitjlik a fliszerkérges lazacfiléket: egyik olda-
lukat két percig, majd megfordtjuk, lefedjiik a serpenyét, s a
masik oldalukat is két percig siitjiik. (Akkor j6, amikor a flisze-
rek megfeketednek, a lazac belseje pedig épphogy atsil.)

Tovabbi receptek: www.nosalty.hu



A svab gnocchi

,Ugy kell a két tenyereddel stipolni a tésztakat” — mond-
ja Rozi tanti, és mar mutatja is a kezével az apré mozdu-
latokat. Szinte latom, ahogy a végén a deszkara pottyan
az apro, orso6 alakt krumplis nudli. Aztan bucsut int a sok
évtizedes munkaban megfaradt kéz, és a recepttel a
zsebemben mar sietek is haza, hogy elkészitsem a
magam tavaszi sufnudlijat.

Ezt az egyszer( ételt (Schupfnudeln) minden faluban
ismerik a Dél-Dunanttlon, ahol svabok is élnek, sok helyen
ma is gyakran keriil az asztalra, hol édes, hol sés valtozat-
ban. Eszik szalonnds parolt kaposztaval, Sombereken
megszorjak cukrozott didval, mashol piritott zsemle-
morzsaba, prézlibe forgatjak és befGttet, lekvart tesznek
mellé, de létezik paradicsomszo6szos, makos valtozat is.

Arra gondoltam, hogy igy marciusban belecsempészek
ebbe az ételbe valamit a kozelg6 tavaszbol.

Nagy szerencsémre taldltam a piacon egy kis talcanyi
zsenge medvehagymat, amit az egyik megszallott erdgjaré
gombadrus szinte még az avar alol szedegetett ki. Egy
hénap mulva mar kaszélni lehet a Mecsekben ezt a sok
mindenre haszndlhaté ndvényt, de most még igazi
kuri6zum, nem beszélve arrdél, hogy az alig ot-hat cen-
timéteres levelek ilyenkor a legiidébbek, am iziik, illatuk
mar erételjes. A medvehagyma mellett a friss fiistolt
sonkara esett a valasztasom, hiszen kozeleg a Husvét,
amikor faluhelyen az asztalra fektetik a téli diszn6dlésen
késziilt hazi sonkat, megvagjak, és aztan lehet kdstolgatni,
dicsekedni, hogy idén kinek jott le finomabb hus a
flistolGjérdl.

Es még néhany sz6 a ,supolasrol.” A Schupf, illetve
Schupp elsédleges jelentése 16kés, taszitas, noszogatas, de
ugyanezt a szot hasznalja a német nyelv a mosémedvére is.
Ha sufnudlikészités kozben felidézziik azt a mozdulatot,
ahogy a kis eml8s az els6 mancsait 6sszedorzsoli, minden
kétségiink eloszlik a szavak kozos eredete fel6l.

SUFNUDLI ZSENGE MEDVEHAGYMAVAL ES HAZI SONKAVAL

Hozzavalok két személyre:

600 gramm héjaban f6tt burgonya

100 gramm liszt
1 tojas
s0, bors, szerecsendio

1 marék zsenge medvehagyma

1 szép szelet (10 dkg) hézi fiistélt sonka

tejfol

Elkészités:

A burgonyat héjaban fézzikk meg, igy benne marad a keményitd. Ha puhéara f6tt, még mele-
gen hamozzuk meg és torjiik at. Tiz dekat tegytink félre, a tobbihez keverjiik hozza a lisztet
és a tojast, majd sozzuk, borsozzuk, reszeljiink bele egy kevés szerecsendiot. GyCrjunk
beldle lagy tésztat.

A sonkardl valasszuk le a hisos részeket, majd vagjuk fel apro, vékony szeletekre, szinte
forgacsokra. A tobbit kockazzuk fel, és egy serpenydben siisstk ki a zsirjat, sz(rjiik le, és
piritsuk meg benne a félretett tort krumplit. A toporty(t se dobjuk ki, izlés szerint meg lehet
majd szomi vele az elkészllt ételt.

A burgonyas tésztat felezziik el, esetleg harmadoljuk, majd gyrjunk két centiméter vastag
hengereket beldle. A kolbasz forméajl rudacskakbal vagjunk egy-masfél centiméter vastag
karikakat. Javaslom, hogy az elején probaljuk ki, mekkora nudli lesz egy-egy darabbdl, és
ehhez igazitsuk a szeletelést.

A tésztakarikakbal eldszor formazzunk golydt, majd a két tenyeriinket egymasra merdlege-
sen tartva sodorjuk ki a nudlikat. Hamar réjéviink, hogyan lesz szép ors alak(i mindegyik.
A tésztat nagy edényben, lobogd, sés vizben fzziik ki, ha a nudlik feljénnek a viz tetejére,
akkor sz(irjiik le, és oblitsik &t hideg vizzel. Ezutan forrdsitsuk fel a piritott krumplis ser-
peny6t, és forgassuk bele a sufnudlit, ha nem fér el egyszerre, akkor két részletben. Az sem
baj, ha egy kicsit odakap az alja, de ne hizzuk sokaig dolgot, nehogy a tésztak szétessenek.
Kozvetleniil a talalas el6tt szérjuk meg a sufnudlit a sonkaforgaccsal és a medvehagymaval.
Kindljunk hozza egy-egy csésze friss tejfélt, amit izlés szerint akar fliszerezhetiink egy kis
frissen reszelt tormaval, soval, borssal, par csepp citrommal.

Tovébbi svab receptek: pekeskifii.blog.hu
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Koy dald mind Teless

Tokajrol mindenki hallott. Tokajt mindenki ismer. Tokajit
mindenki (vagy egy rokona) ivott mar és izlett neki. Tokaj-
nak nincs sziiksége marketingre (ott egyébként ez jarja Vil-
lanyrol), mert a név ma mar fogalom, brand, vilaghir, véd-
jegy, de legalabbis édes bor. Hirom nap alatt hat boraszat-
ban teszteltiik a tokaji legendakat.

Szerencs hatardban (egyel6re nem az er6mi, hanem) a bor-
vidék kapujat szimbolizal, két hatalmas szobor kdszont
minket. Rovidesen felbukkan eléttiink a Tokaji-hegy, Miskolc-
nal elhagyva az autépalyat sajnos az ttviszonyok egyre rom-
lanak, ami nagymértékben készonheté a borvidék f6 atjain
és telepiilésein athaladé napi masfél ezer kamionnak. A
Tokaj-Hegyaljai borvidék csaknem kilencven kilométer hosz-
szan huzodik el. Elsé allomasunk, Bodrogkeresztir az egyik
jelent6s borkészité kozpont.

Sokan nem gondolnak bele, hogyan keriilhet a nagydruhdzban
1200 forintba egy iiveg aszii, amikor volt, hogy adott évjdratban
egy kilo asziiszem dra elérte a 3000 forintot is” — késztet minket
gyors szamolasra Bardos Sarolta, a Tokaj Nobilis Sz6lGbirtok
a Pécsi Borozot Tokajba invitalé borasza és tulajdonosa. A
bodrogkeresztdri pincészet a maga hat hektarjaval és husz-
ezer palackjaval a kisebbek kozé tartozik, ami a Tokaj-
Hegyaljai borvidéken sem jelent el6nyt. Palyafutdsat a Béres
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Pincénél kezd6 Sarolta, és férje, Molnar Péter (a Patricius
Borhaz birtokigazgatdja) szigora elvek alapjan m(ikodé kéz-
miives bordszatot dlmodott meg, hogy sajat er6bdl, hitel nél-
kiil, apranként épitkezve alakitsak ki a Nobilis mai formajat.

A csalad a szomszédos falu, Bodrogkisfalud hataraban va-
sarolta meg az elsé teriiletet a Barakonyi diilében 1999-ben,
mely 6t évvel késGbb egésziilt ki a Csirke-mallal. EIGbbi par-
cella a legfels6 a diilében, utobbit pedig az erd6bdl kellet ki-
szakitani. Mindkett6t el6bb irtassal tisztitottdk meg a bozot-
tol és a faktol, ezutan kezdGdhetett el a betelepitésiik. A te-
riileteket gondosan valogattdk ki: Tokajban kiilonosen fon-
tos, hogy a borokban megjelenjenek, és szamon legyenek
tartva a ddlé és a fajta adottsagai. BBejartuk dket, jelentjiik,
héban, fagyban, terepjarot is megvisel6 utviszonyok koze-
pette, de a d(l6tura sziikséges volt, nélkiile most lenne egy
hatalmas adag hianyérzetiink.

Saroltaék a Nobilisnél egyedi, kézmiives borok készitését
jelolték ki. A t6kék szigoru valogatason esnek at, a harsleve-
I, a furmint, a sarga muskotaly és a kovérszol6 ezutan Keriil
a feldolgozdba, s végiil a fahorddkba. Az épiilet egyébként a
csalad egyik biiszkesége: tigy alakitottak at bordszatta a régi
paraszthazat, hogy kézben kiviilrél és beliilrél is meg6rizték
az egykori hazszerkezetet. Itt kostoltuk végig az éppen aktu-
alis Nobilis-sort, no persze csak a friss termés szemiigyre s
torokra vételezése utan.



Az ablakunkbdl rdldtok a férjem iroddjdra és a dii-
l6inkre is” — magyarazza nevetve Sarolta, hogyan
tudja rajt tartani a szemét mindenen. A hazaspar
ugyanis a tokaji bor-kdzéletben is aktiv szerepet
vallal: Sarolta a Tokaji Bormivel6k Tarsasaga, Péter
a Tokaj Reneszansz — Tokaji Nagy Borok Egyesiile-
tének az elnoke.

Eveknek kell itt eltelni azért, hogy megvdltozzon a
helyzet” — fejti ki a véleményét Molnar Péter. , A
borvidék szolotermésének nagy része még mindig ko-
vethetetlen modon bukkan fel kétes mindségii édes bor-
kent. Tavaly nagy nehezen elértiik, hogy a miianyag
palackok szamiizése megkezdddjon, de abban éppen
most vesztettiink egy csatdt, hogy a nem megfelelé bo-
rokndl kotelezd legyen a tokaji helyett a zempléni meg-
nevezést haszndlni. Ezek a borok jelentik ugyanis a leg-
nagyobb gondot a borvidéken. Sokan nem hajlandoak
legaldbb korrekt, jo borokat késziteni.”

A Bormivel6k egy masik tagja, a (villanyi test-
vérrel biiszkélkedd) Sauska Tokaj azonban fog pi-
acra dobni zempléni elnevezésii borokat. Megmu-
tatva, hogy a meghatarozas nem feltétlen jelent
majd mindségi kitételt is. Régota kisérleteznek
ugyanis a chardonnay-val, és az eddigi tapasztala-

A TOKAJI PINCEK

A tokaji pincék egyik kiilon-
legessége a sajatos mikro-
klima, melyet a vastagon
burjanzd penészgomba te-
lepeknek kdszonhetd. A
bor—hordé—gomba sajatos
szimbidzishan él egymas-
sal. A pincékben a hémér-
séklet 10 fok kordil van, a
paratartalom pedig gyakran
a 90 szazalékon is tdllép. A
fekete pincék” tufafalain
vastag szényegkeént €él6 pin-
cepenész nem csak jol néz
ki, de tisztitja a levegdt, fel-
ligyeli a paratartalmat, és
j6tékony hatdssal van a bor
fejlédésére. A fiatal penész
fehér, dregedve eldbb be-
sziirkiil, majd fekete lesz:
amelyik pincében nincsen
bor, ott a penész sem jele-
nik meg — vagy gyorsan ki-
hal. Ha egy pincébdl elviszik
a bort, az ott él6 penész
akar egy év alatt is kipusz-
tulhat — sokan Uj pincékbe,
felljitott pincékbe régi pin-
cékbdl szdllitanak penészt,
elésegitve az ottani képzd-
dést.

tok racafoltak arra, hogy chardonnay minden-
hol ugyanolyan bort adna: a d(il6k sajatossaga
mintha jobban visszakdszonne az itteni bor-
ban. De foglalkoznak még a sauvignon blanc-al,
és (néhany oreg hitetlenkedé fejcsovalasat ki-
valtva) pinot noirral is.

,Kész a brand, az elso tételek nemsokdra a piacon
lesznek” — igéri meg Petercsak Gyorgy birtokigaz-
gatd, mikozben korbekisér minket a tokaji feldol-
gozoban. Az egykori kaszino, fogad6 a belvaros
egyik impozans épiilete — a pusztulastdl a nagy
lendiilettel indulé pincészet mentette meg. Itt ka-
pott helyet a feldolgozé és a hordés érlelés is,
most mégis kissé elhagyatottnak t(inik a kézpont.
A tulajdonostérs Arvay Janos tavozasa megviselte
a pincészetet. ,,Bdr a kiilonvdlds normdlis hangnem-
ben és korrekt modon tortént, a viszonyok a birdsagi
végzessel tavaly év végeére rendezddtek.”

A birtokigazgatora (aki bar helyi, palyafuta-
sat a villanyi borvidéken kezdte) harult az (j
csapat kialakitasa, és a hatvan hektarnyi
Sauska-sz6l6 mivelése feletti munka megszer-
vezése. Mint Petercsak elmondta, igyekeztek a
legjobb d(il6kben megvetni a labukat — egy bo-
raszat Osszefliggé nagy teriilete nem jellemzé
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a borvidéken. ,,Legaldbb ha valahol baj van, akkor
a termeés tobbi része nem sériil.” A zomével régi te-
lepités( liltetvények koziil sokat Gjra kellett te-
lepiteni, mivel a furmintos iiltetvények nem egy
esetben 30 szdzalékban is tartalmazhattak mas
fajtakat, példaul harsleveliit.

A nagyok mellett szinte eltorpiil az egyik legki-
sebb csaladi boraszat, a Balassa Pince. De maxi-
mum teriiletben, mert minéségben évrél-évre bi-
zonyit a fiatal pincészet. A borasz Balassa Istvan
sz0lész feleségével 2005-ben inditotta el két és fél
hektaros vallalkozasat. Apré parcellakon, de hires
és nagy multa ddlékon nevelik a sz6l6jiiket. Mé-
zes Maly, Nyulaszo, Betsek és Szent Tamas ddlék
termésébdl késziilnek a kézmiives borok, altala-
ban évi 3000 palack, de sohasem tobb 5000-nél. A
pincészet kozpontja az éppen feldjitas alatt allo,
nagysziilék 1802-ben épiilt hazanak a pincéje.

»Sok jo bordszat van” — indokolja Istvan, miért
nehéz betorni a piacra. A féallasban (természe-
tesen boros)iivegekkel kereskedd borasz ra-
gaszkodik az elképzeléseihez. Mindig csak a
legjobb sz6l16t dolgozzak fel, és csak annyi bor
késziil bel6le, amennyi abban az évben tokéle-
tes lehet. Sorszamozott palackokba keriilnek a
tételek: négyszaz a jellemz6 mennyiség.

JVolt madr, hogy egy teételbdl sokat lepalackoz-
tunk” — meséli Istvan. ,Volt vagy hétszdz iiveg be-
lole.” A készlet nagy részét torzsvevok, lizleti
partnerek vasaroljak fel. Dragabb borok ezek,
az arat a boraszat jellege, a hosszabb érlelés, és
a minGségi szempontok is megemelik.
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Tokaj-Hegyaljan nagy hang-
sllyt fektetnek a minéségi
borok termdhely, ddlék sze-
rinti megkilonboztetésére,
elvileg az elsé ddiléklasszifika-
ci6 Tokajhoz kothetd. A ha-
gyomany szerint ugyanis ez
az osztélyozas mar a 18. sza-
zadban bevett gyakorlat volt.
A terméhelyek rendkiviil szi-
nes tulajdonséagokkal rendel-
keznek, és ddlén belil is je-
lentds eltérést mutathatnak.
Akdr szaz méterrel odébb
mar teljesen mas dsszetétel(d
talajt talalhatunk. Az elmdlt
években egyre tbben kiizde-
nek azért, hogy a dléklasszi-
fikacio Gjra nagyobb jelentd-
séget kapjon. Ennek egyik
zaszlovivéje a Tokaji
Bormivel6k Térsasaga. Az
idén harom éves, két tucatnyi
pincészetet tomoritd szerve-
zet azért jott létre, hogy a
marketingen és egységes fel-
|épésen tul szakmai szamar-
vezet6t is felallitson a borvi-
déken. 2007-ben nagy vitat
gerjesztettek, amikor oszta-
lyozott dliléket abrazold tér-
képet adtak ki, illetve tagjaik
szamara egy mindségi meg-
killénboztetd matrica haszna-
latat is bevezették. Tdl azon,
hogy a klasszifikacid nem el-
hanyagolhatd iizleti eldnyck-
kel jér, a szinességet, egyedi-
séget, kézmlivességet erdsi-
ti, és sok borvariaciot hozhat
|étre vasarldi, rajongdi szem-
pontbdl.

Istvan szerint nem jo, ha a jo bor tul olcsén
keriil piacra: argyilkos lesz. Véleménye szerint
ugyanis a magyar emberek nem tgy gondolkod-
nak, hogy évente egyszer isznak egy jo tokajit,
hanem inkabb négyszer vesznek egy rosszat.

,Csak a szakértelmet tessziik bele a borba”— va-
laszolja nevetve, mikor a kézm{ivességrdl kérde-
zem. ,Viccet félretéve. A kézmiives jelzé a mindségre
vonatkozik ndlunk, miszerint adott évben, adott dii-
I6ben a legjobbat neveljiik ki a lehetd legtermészete-
sebb madon.”

Mivel a Tokaj Reneszansz ttlsagosan, de még
a Bormivel6k ,, méretei” is nagyok a Balassa Pin-
céhez hasonlé mikroboraszatok szamara, sokan
érzik ugy, hogy a ,kicsiknél is kisebb”, de min6-
ségit palackozo6 vallalkozasoknak is sajat straté-
gia kellene.

Istvan baratjaval és borasztarsaval, Szilagyi
Laszléval, a Gizella Borhaz tulajdonosaval rend-
szeresen tart kozos bemutatokat és kostoltata-
sokat. A Tokaj hataraban talalhat6 boraszat pin-
céjét Laszlo, a kozeli panziot felesége, Mariann
vezeti. A telket még 1985-ben megvasarol6 deb-
receni nagysziil6k (a nagymamat hivtak Gizella-
nak) dlmodtak ide, az iidiilGteriiletre egy vallal-
kozast, aminek iranyitasat a fiatalok 2003-ban
vették at.

A nagysziil6k maguk is foglalkoztak terme-
16i bor eladasaval, Laszlo és Mariann azonban
ugy vélte, hogy bizony paradigmavaltasra van
sziikség. Tobb teriiletet vasaroltak, ma hét dd-
16b4I all 6ssze a pincészet hat hektarja, ebbdl



késziil évi hat-nyolc ezer palack bor — a ter-
més egy része ma is folyoborként kel el, ami-
t6l agy véljiik, csak jobb lesz a kornyékbeli
vendéglatas szinvonala. Lépésril-1épésre fej-
lesztenek. A borasz nagy hangsulyt fektet ar-
ra, hogy a talajadottsagok, fekvések, és faj-
tak egyedisége megjelenjenek a boraikban, s
ezek egyiitt egy valtozatos képet, egészet al-
kossanak.

Hosszu pincetdra alatt ismerkediink meg a
baratsagos bordsszal és hasonléképpen barat-
sagos boraival. Hosszasan kostolgatunk és be-
szélgetiink, hogyan is prébaljak a fiatal tokaji
bordszok megtaldlni a kiutat, szervezni a he-
lyi boréletet — itmutatdasaval jutottunk el pél-
daul a Szent Vince nev(i borozéba, ahol a to-
kaji mellett villanyi és szekszardi borok képe-
zik a kindlat gerincét.

Ezen feliil is taldltunk tovabbi Pannon Bor-
régios kotédést: Istvan és Laszld egyiitt ké-
pezték magukat borassza, és apolnak j6 kap-
csolatot Daniel Zsolttal, Markvart Janossal és
Pélos Mikléssal.

Ivancsé Gabor csak a kozelmultban kezdett
bele a sajat pincészet kialakitasaba. A szakmai
tapasztalatat a Patriciusndl és ideiglenesen a
Nobilisnal erdsité bordsz az 6csardi Matias
Boraszat helyi intézgje. Feliigyeli az iiltetvé-
nyeket, sziiretel, bort készit.

A sajat, bodrogkeresztari pincét most ujit-
ja fel: a tobb szintes, alacsony, szdmos mar fel-
tart és még feltaratlan mellékjarattal rendel-

Asz; botritiszes, t6kén
aszisodott, toppedt, kiilén
sziretelt asz(iszemekre on-
tott borbdl, vagy mustbol
készlil6 édes bor. Forgalom-
ba hozatal elétt harom évet
kell érlelni, ebbdl kettét fa-
horddban. A puttonyszam a
cukortartalmat, és a cukor-
mentes extraktot jeloli. A
puttonyszam azt jeldli, hogy
egy gonci hordényi, 136 liter
musthoz hany puttony
(25-30 kg) asziszemet
tesznek.

Szamorodni; borkategoria,
széraz, vagy édes. Valoszi-
nileg lengyel kezek hivtak
életre, a t6kén aszisodott
sz6lGszemeket tartalmazd
is, valogatas nélkiil szedett
fiirtokbdl késziil. Két évig fa-
horddban kell érlelni.
Fordit4s: a szamorodni t6r-
kolyére, vagy asz(tésztara
ontétt borbdl, vagy mustbol
készlilé édes bor.

Maéslas: a szamorodni vagy
az asz(i seprdjére Ontott
borbdl, vagy mustbal készi-
16 bor. Hazasitashoz hasznal-
jak.

Eszencia: asz(, minimum
hérom évig fahorddban, pin-
cében dsszesen ot évig kell
érlelni. A kédakban a szliret
végére varakozd aszlisze-
mekbdl kicsorduld nektar.

kez§ pincerendszert valészintileg még a torok
idékben alakitottak ki. A falakot vastagon bo-
ritja a fekete nemespenész, s mivel sok helyen
régdta nincsen bor, nem latni a fiatal, fehér
szin{i gombakat. Gabor tervei szerint nemso-
kara teli hordok fognak itt sorakozni.

De addig marad a madi kiildetés: a Matias
tokaji részlegének irdnyitadsa. Az els6 borok
innen a kozeljovében keriilnek piacra, az
aszura egy évet varni kell. Ami Gabor szerint
nem gond, mint ahogy az sem, hogy a leg-
tobb pincészethez hasonléan a tavalyi év na-
luk sem kedvezett a kései sziiretnek, a ter-
més nagy részét a t6kéken kellett hagyni.
»Nem baj, hogy most elvitte az idgjdards. Az aszui-
nak az értékét tébbek kozott az emeli, hogy ke-
vés van beldle. Elég lenne, ha csak tévente lehet-
ne aszit késziteni” — osztja meg veliink a véle-
ményét Gabor. A Madon taldlhaté feldolgozo
igazi kincset rejt maga alatt. Pincerendszere
csaknem fél kilométeres, szerteagazo, egy
része egykor kripta volt, mdshol egy 600 éve
épitett boltiv tartja még ma is a jaratot. Bo-
lyongunk benne minduntalan tj jaratokat, 4j
lehet&ségeket fedezve fel. Akarcsak rovid to-
kaji utunk soran. Ahol kideriilt: Tokajrél min-
denki hallott ugyan, de Tokajt csak kevesen
ismerik. Tokaj hatalmas lehet&ség, de Tokaj-
nak kell marketing. Kellenek a fiatal bora-
szok, kellenek a nagynevili befektetdk, kell
id6 és tanulas, hogy minden évjarat jobb le-
gyen, hogy minden évjaratban Tokaj ismer-
tebb legyen. Mi visszatériink.
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A Régid izei sorozat elsé dllomasén a baranyai svab ételek vildgaba enged betekin-
tést, no és kastolast a Gastro Artist Pécsi Férfi Fozéegylet.

A Természettudomanyi Midzeum udvaran marcius 26-an délutan 4 oratol svab étkek
és a Janus Borhdz borai varjak a nagyérdemdit.

Tokaji borok a Dommuzeumban: a Tokaj Grand Tour pécsi dllomasan 15 pincészet 45
bora kdstolhatd meg egyiddben. Kihagyhatatlan alkalom, akar édesekkel, akar széraza-
kkal, netan mindkét tipussal szeretnénk szorosabban ismerkedni.

Jegyek a Démmuzeumban és A Horddban vasarolhatoak.

Aprilis 1-én rendezi meg a Pécsi Gastro Club az I. Orszagos Extrém Grillbajnokségot a
PTE PMMK-n. Barmit, barmin, barhogyan - no ez utdbbi nem teljesen igaz, hiszen példa-
ul a természetesen izeket keresik a gyarilag kaphatd gyorspacok és izesitok helyett..
Nevezni lehet: www.pecsigastroclub.hu

Hisvéthétfdn, prilis 5-én Balyban a helyiink az Emmausz-jarason. A tGbb mint 100
évre visszanyulo bolyi német népszokason megnyilnak a helyi pincék ajtéi.
Késtolépohér: 69/368-100

Aprilis 8-4n Gere Attila boraihoz Ambrozi Aladér, a Fregatt Arizona Pub konyhafénéke
komponal ételeket a Fregattban.
Asztalfoglalas: 72/511-068

Aprilis 10-én megtudhatjuk, jol déntott-e a Pécsi Borozé borzstirije, pontosabban mindhérom
zsirit tesztelhetjiik, hiszen a TesztgyGztesek vacsordjan a négy teszt lemagasabb pontsza-
mot kapott boraihoz (Mustra legjobb fehér- és vordshora, legjobb kadarka és legjobb por-
tuigieser) komponéltak ételeket az Enoteca Corsdban. A borvacsora 4 fogés és 4 bor talélko-
zasa minddssze 4900 forintért, Pécsi Borozd klubkartyaval 400 forinttal olcsabban!
Helyfoglalas: 72/525-198

Mecsek kincse medvehagymat tinnepelhetjiik prilis 10-11. kézott Orfin a Medvehagyma
Napokon. Medvehagymas ételek (meg italok), mert nem csak finom, de egészséges is.
Bévebben: 72/498-283

Tokaiji kézm(ives boraszatok legjobb borait ismerheti meg a nagykozonség aprilis 13-
an a pécsi Pezsgdhazban. A Gizella Pince és a Balassa Pince 4-4 borat mutatja be,

bévebben a XX. oldalon olvashatnak az érdeklGddk, akiknek iddben szélunk: foglalja-
nak asztalt, megéri a 4900 forintot (klubkartyaval 4500 forintot).

Tovabbi kedvcsinalé az 52. oldalon talalhatd tokaji riportunkban,

asztalfoglalas a 72/522-598 telefonszamon.

56 Pécsi Borozo

Unnepeljtik a tavaszt Orfiin aprilis 17-6én a Kis-to Etteremben. Vadaszlovaglas, bél és
okorsiités. Bovebben: 70/312-9661

A legendas Nador Szlloval ismerkedhet az, aki prilis 20-an ellatogat a Nador Galéri-
4ba. A Pécsi Gastro Club szervezésében kavé mellett Trebbin Agosttal, A pécsi Nédor
Széll6 regénye cimd md irdjaval beszélgethet a kozonség.

Jelentkezés: 70/332-8833

Szent Gyodrgy-napi borverseny és konferencia Sikloson, borkdstolassal, fesztivallal egy-
bekdtve aprilis 24-én.
Informéacid: 20/968-8201

Aprilis 23-4n a tolnai ételek és receptek keriilnek el6térbe a Gastro Artist Pécsi Férfi
Fozéegylet talalasaban. A pécsi Kulttrkertben fellépd, a régiod izeit népszerdsitd férfi-
tarsasag tagjai minden érdeklddét szivesen vamak, a jo ételekhez kivalé Heimann-
borokra is szamithatunk.

Harom napon &t zsongnak a borudvarok Villanyban az 5. Borzsongés Fesztivalon. Vacso-
raestek, koncertek prilis 30. és majus 2-a kozott, Budapestrdl mar autépalyan érkezve.
Informéacid: www.borzsongas.hu

Német hagyomanyokat és szokasokat elevenitenek fel majus 22-én és 23-an Bolyban
a Batthyanyi téren. Elsé nap német nemzetiségi iinnep, masodik nap a fehér borok és
fehér pecsenyék minden mennyiségben.

Bdvebben: 69/368-100

Méjus 23-an 16. alkalommal nyitnak ki a pincék Palkonyan. A hagyomanyos tinnepen
idén is kulturalis és gyerekprogramok, kiallitasok, koncertek, kézmves kirakodd vasar,
és finom borok vérjak az érdekldddket.

Bdvebben: 72/492-181

Vilag borrendjei egyesiilnek Villanyban majus 23-an. A hazigazda Villanyi Borrend a
magyar rendek mellett 6t kontinensrél érkezG tobb szaz borbaratot lat vendégiil a vi-
lagtalalkozon.

Informécié: 72/492-181

Piinksdi Pannon Pincék néven a Pannon Borrégio pincészetei idén sem valtoztatnak a
szokasokon és plinkdsdkor, azaz majus 22-24. kozott nyitjdk meg kapuikat a nagyko-
z6nségnek. A pécsi, szekszardi, tolnai és villanyi pincészetek részletes névsora hama-
rosan olvashatd lesz a www.pecsiborozo.hu és a www.pannonborregio.eu oldalakon!




BORVERSENYFELHIVAS!

A Magyarorszagi Németek Orszagos Onkarmanyzata
és a Mecseknadasdi Sz6l6 és Bortermeldk Egyestilete
szervezésében megrendezésre keriil a

Magyarorszagi Németek IIl. Orszagos Borversenye
Leadasi helyek és bévebb informacio: Szigriszt Janos 30/9902133

Eredményhirdetés:
2010. aprilis 10-én 18 adrakor
a Mecseknadasdi Sportcsarmnokban.

A vacsora utan bal élézenével.
Fellép a Stefans Kapelle. fellépésében

Belépddij 800 Ft — Vacsora ara: 1800 Ft
Tombolasorsolas értékes nyereményekkel!

Pécsi

Wine Guide 2010

Aprilisban jelenik meg a Wine Guide 2010, azaz a
Pannon Borrégié angol nyelvii borkalauza a Pécsi
Boroz6 szerkesztésében. A régio egyetlen idegen
nyelvii gasztronémiai és borkulturdlis évkonyve a
tavaly aprilistol eltelt idGszakot szemlézi, valoga-
tast kozol a Pécsi Borozo legérdekesebb cikkeibdl,
az eltelt egy évben kostolt borok legjobbjait listaz-
za 7 kategoriaban, bemutatja a borvidékeinket, sz6-
|6fajtainkat, valogatast ad a térség legjobb étter-
meibdl...

A Wine Guide-ban tobb tucat pécsi, szekszardi, vil-
lanyi és tolnai pincészet adatlapja kap helyet, hogy
a 10.000 példanyban, orszagszerte, s6t kiemelt kiil-
foldi fesztivalokon is terjesztett kiadvany atjan mi-
nél szélesebb kozonséghez jussanak el. A Wine
Guide-ba marcius végéig nem késé jelentkezni, akar
adatlappal, akar hirdetéssel érdemes bekertilni, hi-
szen a Pécsre és kornyékére ellatogato turistak elsé
szamu borkalauza lesz.

Tovabbi informacio:

Liebhauser Edina hirdetési tandcsado
70/324-68-92
edinaliebhauser@gmail.com

JOJJON EL

]AC KFALL

FORMANUFAKTURA
YiiltLt LANTY

WWW JACKFALL.COM

TELEFOMAFAX: + 36 72 492-0061

KISJAKABFALVARA!

- EGY UJEREG . SLOWSELETMOD KALAND

=« SZEPSEC, TISZTASAG, CSOND

- KULOMLEGES SVAB KURIA HAMGULAT

- IGENYES SZALLASHELY AKAR 42 FORI

- |ZGALMAS BOROK ES ETELEK [NYENCEKNEK
- MINCELATOGATAS

- BICIKLIPARADICSOM

- E5 MEGANNY] UJDOMNSAG, MEGLEPETES

MOBIL: +30 20 555-1727 - E-MAIL: SZALLASE|ACKFALL.COM



Most kutyaiitd borokra emlékezem 3.

Gyagya Fegva vingja

: Ungar Tamas

Evaval tavaly médjusban keltiink egybe. Hitvesem nagyapja, Feri bécsi
a menyegz6 el6tti napon lecsalt a pincéjébe.

— Ezt nézd meg! — mutatott ra biiszkén a 83 éves, nagyothallasa
okan harsany hangu férfi egy fehérborral telt, hiisz literes iivegre. —
Ez a bor egyidGs Evaval. Harminckét éwvel ezel6tt sziireteltem, s el-
hataroztam, hogy az én draga unokam férjének adom majd. Legyen
a tiéd, megérdemled.

Az oreg nekiallt, hogy kiszedje a hasas tivegbdl a dugét. Ahogy
ott feszegette a megfeketedett parafat, a dugé aljarél aranylé pihék
valtak le, s meriiltek bele a lustan 16ty6g6 darany borba.

— Ldtod? — intett szemével az aranypihékre Feri bacsi. — Ennek a
bornak olyan beltartalmi értéke van, hogy az elmondhatatlan.

Az 6regnek ittam mar a boraibdl: azon kiviil, hogy folyékony, mas
dicsér6 jelz6t nem mondhatok rajuk. Pedig Feri tata évtizedeken at
sikeres borasz volt sz(ikebb patridjaban, Tokolon. Akkor volt a to-
pon, amikor ideiglenesen hazankban allomasoztak a szovjet csapa-
tok. Evente 30-40 hekté bora termett, s azt a ,testvérek” az utolso
cseppig bevedelték. Mar pirkadatkor dorombdltek a kapujan:

— Gydgyad Fegyd! Vino! Gydgyd Fegyd!! Vino!!l — igy ébresztgették az
oreget a laktanyabol kiruccano tisztek.

A borért forinttal, rubellel és szamos szivességgel fizettek az
egyenruhasok. A Csepel Autogyarban meésként dolgozé Feri tata
mindent el tudott intézni szovjet kapcsolataival. Egyszer, még a hat-
vanas évek elején példaul hidba akart paplant venni, sehol sem ka-
pott, s err6l mesélt az orosz cimboraknak: masnap Gyagya Fegya a
tokoli reptérrdl elszallt egy katonai géppel Kelet-Berlinbe, ahol meg-
vett négy paplant. Ha Feri bacsi felesége vagy fiai Jaltaba vagytak, ak-
kor ott is nyaraltak.

Feri bacsi 1945-ben alig par honap alatt megtanult oroszul. Mivel
németiil mar tudott, az orosz tisztek stir(in magukkal vitték Bécsbe
tolmacsnak. F6leg Kudrisov vezérérnagynak dolgozott. A tabornok
a haboruban repiilésként harcolt, haromszor 16tték le a gépét, két-
szer német teriilet felett, s 6 mindkétszer visszakudszott a frontvona-
lon keresztiil a sajatjai kozé. Kiérdemelte a Szovjetuni6 hése cimet,
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s 1947—48-ban 6 volt az Ausztria fliggetlenségérdl targyal6 szovjet
kiildttség egyik tagja. Mellette szolgalt Feri bacsi, s kdzben {izle-
telt. 1948. tavaszan egy élelemhez nem jut6 osztrak oregurnak vitt
36 kil6 szalonnat, s 6 cserébe nekiadta ezer kobcentis BMW motor-
jat. Par nappal kés6bb Tokolon leintette 6t egy négytagl szovjet
patruj. Mivel nem volt jogositvanya, elvették a motorjat.

Feleségem nagyapja fél 6raval késébb egy demizson borral meg-
jelent Kudrisovnal, és elpanaszolta, hogy elvették a BMW-jét. A ta-
bornok irt egy levelet a tokoli szovjet egység parancsnokanak, s ti-
zenkét embert adott kiséretiil Feri tata mellé. Amikor a kemény ki-
allasu, négy év frontmulttal biré parancsnok elolvasta a levelet, meg-
jelent arcan a halalfélelem Gsszes, félreérthetetlen jele. Feri bacsi par
perccel kés6bb feliilt a BMW-re, de a motor nem indult. A motort el-
kobz6 a négytagu patruj a parancsnokkal egyiitt probalta betolni a
makacskodé BMW-t. Feri bacsi érezte, hogy indulna mar a motor, de
hagyta, hogy vagy ezer méteren 4t tolja Gt a csapat. Aki latta az ese-
tet, azt hitte, itt a vilag vége. Feri bacsi csak ennyit mondott:

— Jo gyerekek ezek, ha meg isznak a borombol, minden kivansdgomat
teljesitik.

A szovjetek kivonuldsa utan mar kevésbé fogyott Feri bacsi bora.

— Pedig ebben csak sz6l6 van — méltatlankodott gyakran az oreg —,
se cukor; se viz, se vegyszer: Olcson adom, még se kell.

Err6l kesergett akdzben is, amig kiimadkozta a dugot a felesé-
gemmel egykorti bor iivegjébdl. Megszivta egy lopéval a nedfit, s
poharamba csurgatott egy decit. Megizleltem és megborzongtam.
Pedig fel voltam késziilve a legrosszabbra, de ez még engem is meg-
lepett. Cseppet sem emlékeztetett borra. Amugy izgazdag volt,
komponensként felfedeztem benne az ecetet, a penészt és a gyo-
morsavat. Amig az oreg elfordult poharam tartalmat odalottyintet-
tem az egyik hordé mogé.

— Na, milyen? — firtatta varakozon.

— Meglehetds — bologattam.

A tata Gjra toltott.

— Elég lesz mdr — szabadkoztam.

— A jobol soha — razta fejét az 6reg. — Ha a tovdrisok ezt megkostol-
ndk, visszajonnének.

— Akkor inkdabb megiszom — vagtam ra elszantan.

Amint beleittam, mar bantam igéretemet.



PANNON BORREGIO TOP25

A Pannon Borrégié 2010-ben harmadik alkalommal hirdette
meg Pannon Borrégié TOP25 borversenyt. A borrégio kiemelt
rendezvényén o borrégid négy borvidéke (Pécs, Szekszdrd, Tolna
és Villany) borészotai és borci vesznek rész1. A régits egyiit-
mikadéssel, 16bb szervezet kizis munkdijinak eredményeként
kialakitott versenyen rangos zsiri valosztia ki o régi 25 repre-
zentotiv palackos bordt. A TOP25-6n o szervezdk szerint nem
elsdsorban o versengés az elsdleges cél — TOP 25 sokkal inkdbb
eszkiiz o régio bordszatdnak népszerlsitése érdekében, egydtiol
lehetiség @ bemututkozdsro-kiemelkedésre o kisebb bordsza-
toknak.

Aborversenyt méjusban, Pécsett rendezi meg o Pannon Borrégi,
mig a médr hagyomdnyosnak mondhatd pécsi eredményhirdetés
és kizbnségkdstold o nagy érdeklddésre vald tekintettel idén
mir kétnapos lesz: 2010, jinius 18-6n és 19-énrendezzilk meg o
Cella Sepfichora Létogaté Kézpontban, aohol 200-200
borkedvel késtolhatio meg o TOP25 boroket. Idén t5bb
kisérdrendezvény is gazdogitia o programot: lesz régiés sojt-
késtold, pécsi éttermekben borvacsordk, kidllitds és még sok
minden egyéb virjo a litogatdkat. A tavalyi prébakéstold sikere
wtdin idén is lesz budapesti kisztnségkastold, ennek idGpontjo és
helyszine o kivetkezd Pécsi Borozoban jelenik meg.

Pannon Borrégid TOP25 2010
Pécs, Cella Septichora Litogatd Kazpont
2010. jinius 18-6n és 19-én 15-20 éra kiztt

Kdstolgjegyek dra: egynapos 2900 forint, kétnapos 4900 forint.
Jegyfoglolds és tovdbbi informdcidk: top25.pecsiborozo.hu
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Kopdr Cuvée 2007 mér a boliokban!
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OROMMEL ERTESITEM ONT, HOGY 2010 MARCIUSATOL GERE ATTILA PINCESZETENEK
SZOLGALTATASAI BORTREZOR BERLESI LEHFTOSEGGEL BOVULTEK.

A MINTEGY 150 PALACK TAROLASARA ALKALMAS BORTREZOROK A
CROCUS GERE BOR HOTEL 40 METERES BOROSPINCEJEBEN KERULTEK KIALAKITASRA.
A TRADICIONALIS BOLTIVES PINCEBEN IDEALIS KORULMENYEK KOZOTT
ERLELHETOK A BOROK AKAR HOSSZABB TAVON IS.

BORTREZORBERLES NEM KOTOTT BORVASARLASHOZ.
A TREZOR BERLET DIJA 5.000 FT/HO+AFA (EVES DIJA 60.000 FT+AFA)
TREZOR MINIMUM 1 EVRE, MAXIMUM 3 EVRE BERELHETO.

A TREZORBERLET TOVABBI FELTETELEIROL, VALAMINT A TREZORNYITASI TAVASZI
AKCIONKROL ERDEKLODJON ELERHETOSEGEINKEN!

GERE

PINICENS'Z ET
7773, Viliany, Erkel Ferenc u. 2/A. Telefon: +36 72 492 195, web: www.gere.hu, e-mail: borkiub@gere.hu
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