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KOSTOLJA MEG
A PECSI BORVIDEKET!

2008. aprilis 29-én 17.00 - 20.00 oraig
az Aranykacsa étterem Dakk termében rendezziik meg
a lll. Pécsi Borborzét.

A rendezvény keretében a Pécsi Hegykdzseg
tertileten termeld boraszok mutatjak be az ez ev-
ben eladasra szant ledig s palackozott boraikat.

A rendezveny vendegei 1500 Ft megfizetése feje-
ben kapnak egy borit logoval ellatott koéstold-
poharat és egy borbiralolapot, amelyen pontozhat-
jak a kostolt italokat. A beleptdij megdfizetésével
korlatlan kostolasi lehetdseget biztositunk.
Szeretnénk, ha minél tébb pecsi polgar adna le a
szavazatat a szamara legkedvesebb pécsi borra,
hiszen a kategorianként legtobb szavazatot kapott
harom bor kerlll be a Pécs Varos Bora valasztas
galavacsoraval egybekotott déntojere.
A borbdrze legjobb szavazatait leadd 5 borbirald
pecsi polgart meghivjuk a 11, alkalommal megren-
dezésre kerllo borvacsorara, aholrészt vehetnek a
2008 évi borvalasztason. Az etterem kerthelyise-
gében Vendégeink 1000 Ft-os kupon megvalta-
savalrostonsult ételeket kostolhatnak!

Az év egyetlen alkalma, ahol egyidében, egy
helyen kostolhatjak meg a pécsi bortermel6k
2008 évi folyo és palackozott borkinalatat!

A szervezOk nevében varjuk a rendezvényre a
borszereté pecsi polgarokat, borkereskedoket es
vendeglosoket.

Pécs - Mecseki Borut Egyestiiet
Dom Perignon Gasztronomiai es Pezsgérend
Aranykacsa Etterem & Dakk Club Café
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Kedves Olvasd!

Mar megint egy boros Ujsag, mondhatjak sokan, amikor répillantanak a Pécsi Borozo elsG széméra
kedvenc vinotékajukban, éttermiikben vagy ahol éppen elGszor talélkoznak lapunkkal. Es igazuk van:
mar megint egy Uj boros Gjsag, csakhogy nem ugyanolyan.

Minden tiszteletlink a témaval foglalkozd szaklapoké, kiilfoldon és idehaza egyarant. Sokat olvas-
tuk dket, sokat tanultunk télik (példaul a \Wine Spectator pontozasi rendszerét). Nem kivanunk min-
dent 4tfog, a vilag, az eurdpai vagy akar a magyar piacot atéleld kiadvanyt létrehozni. llyen mar van
éppen elég. Hiszen akkor valéban csak egy lennénk a sok kdzil.

A Pécsi Borozo egy virtudlis borozo, egy talalkahely, ahol egymasra lelhetnek mindazok, akik ked-
velik térségtink, a Pannon Borrégid borait, akik szeretnének tobbet tudni boraszainkrdl, akik nyitottak
0j izek, Uj gasztroélmények irdnt. Nyomtatasban negyedévente, egyre béviilé terjedelemben és pél-
danyszamban jeleniink meg vinotékakban, éttermekben, kulturélis csomdpontokon. Online kiadéa-
sunkban (www.pecsiborozo.hu) naponta kindljuk fel a lehetdséget: ismerkedjiink meg mindazzal,
amit ez a pannon térség kindl, beszéljlink réla, irjunk rdla, adjuk tovabb. Legyen az kivalé bor, reme-
kill elkészitett sajt, vagy egy kiilénleges élményt ny(ijtd étterem. Legylink hirmonddk valahanyan! Mi
ezt vallaljuk fel.

Lapunk strukt(rajaban a legnagyobb helyet és szerepet a Pannon Borrégid kapja, és a négy ide tar-
toz6 borvidék: Pécs, Szekszard, Tolna és Villany. Tuddsitunk az itteni eseményekrdl, borversenyekrdl,
dijakrdl, gasztrondmiai rendezvényekrdl. Bemutatjuk az ismerds borok eddig sokaknak ismeretlen
vagy keveésbé ismert készitéit, aktualitasok kapcsan latogatunk el éttermekbe, pincészetekbe, hogy
a hatteret is bemutathassuk. A Mustraban mindig az Ujdonsagokat, a nemrégiben piacra ker(ilt bo-
rokat mutatjuk be, a bekildétt mintakbol természetesen csak a legjobbakat, amelyeket tiszta szivhl
tudunk ajénlani. Emellett mindig van két tematikus tesztiink is, ahol rangos zstri értékeli a borokat. A
tesztek vaktesztek, azaz a biralok nem ismerik a megkéstolt borsort, igy véleményezik Gket. It is
csak a legjobbak kertilnek be a lapba, valamint az internetes elérhetéségiinkén, a www.pecsibozo.hu
cimen talalhatd késtoldsi adatbézisunkba.

A Pécs Eurépa Kulturélis Févarosa 2010 programban megfogalmazott Déli Kulturalis Ovezet a mi
értelmezésiinkben Déli Borkulturalis Ovezet. Kitekintéseinkben Olaszorszagtol és Ausztriatdl, Szlové-
nian, Horvatorszagon és Szerbian at Romanidig mutatunk be boraszokat, borvidékeket, éttermeket,
séfeket, ételeket. Es minden szamunkban érkeznek majd vendégek is hozzank, elsg szamunk nagy-
tesztjein Damir Fabijanieea horvat Iee i pise gasztromagazin fGszerkesztéje értékelte vellink egyiitt a
borokat.

Szerkesztdséglink elsésorban fiatal pécsi borértd és borszeretd Gjsagirokbdl all, akiknek sziviigye
a térség boraszata, gasztrondmiai kultiraja. Nem feltétlenil a borszakmabol érkeztiink, habar vannak
kéztiink mindenféle iskolakkal, papirokkal, tapasztalatokkal is rendelkezék. Nem ezt tartjuk fontosnak,
sokkal inkabb azt a nyitottsagot, érdeklddést, tiszteletet, amit mi a magunkénak vallunk, amikor a ré-
gionkrol beszéllink.

Bizunk benne, hogy Olvaséink megkedvelik majd a Pécsi Borozét. Interneten pedig naponta friss
informdciokkal, hirekkel, jegyzetekkel, interjikkal és kritikdkkal, valamint a térség talan legnagyobb
borkéstolasi adatbazisaval vérjuk az érdeklédd olvasokat. Természetesen szmitunk olvasdink hoz-
zész0lasaira, kommentjeire, értékelésére. A Pécsi Borozo elsd szdmahoz kellemes id6toltést kiva-
nunk! Legkdzelebb janius elsé hetében jelentink meg, nyari borokat és ételeket kinalunk majd akkor:
borokat utazashoz, vizpart mellé, ahogy izgalmas dticélokat is, de bemutatunk Gjabb ismerds-isme-
retlen bordszokat, tudésitunk a borrégié eseményeird. ...

Szép borokat kivanva tidvézli 6ncket,
GyGrffy Zoltan
fészerkesztd
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MUSTRA

Rovatunkban az elsé negyedév Gjdonsagait mutatjuk be,
olyanokat, amelyeket a boraszok kiildtek nekiink a frissen
piacra keriilg boraik kozil. A Mustraba azonban csak azok
a borok keriiltek be, amik legalabb 80 pontot értek el bira-
latunkon. Természetesen kastoléink mindegyike vakteszt-
ként zajlott. A Mustra reményeink szerint segiti majd olva-
soinkat, hogy a régio meglehetdsen gazdag kinalatabal ki
tudjak valasztani azokat a borokat, amik akar a tobbnyire
olcsénak nem mondhatd cstcsborok, akar a pénztéarcaki-
méld, de rendkivil j6 borok kategariajabal kertlnek ki. Vala-
mennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu adatbazisaba.
Weblapunkon szivesen latjuk olvaséink véleményét, hozza-
szolasait.

Pontozés:

95-100  tckéletes bor, bajnok, brilians

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

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

75-79 korrekt bor, kiilondsebb erények és hibak nélkiil
50-74 nem elfogadhatd, gyenge bor
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Jekl Fldra
Villanyi Il Primo
2005

Van benne valami a nagyi
meggybefdttjebdl. Meg a
cseresznyebdl, amiaz idén is
tlérett. A barrique diszkré-
ten figyel a hattérben. Hagy-
ja el6jonni a fekete szilvat,
torokmézet, aszalt fligét és
friss datolyat. Szépen fazoni-
rozott bor az Il Primo, j6l ada-
goltak bele mindent, egyen-
sllyban van, dsszetett, ked-
ves és er6teljes. Nem biztos,
hogy nagyon sokéig tarto-
gatndm, most nagyon szép
arcat mutatja.

89 pont

IL PRIMO

Ar: 3300 forint
Megtalalhato: A Hordd Vinotéka (Pécs)

Vylyan
Villanyi Montenuovo Cuvée
2006

Mely bibor szin csillan meg
a poharban, illatabdl arad a
bourbon vanilidval meg-
szort, tllérett erdei gyi-
molcsék hada. Van teste,
tartast ad az alkohol. Hagy-
ni kell, varni a bontassal.
Most nagyon friss, lde, ja-
tékos, fdszeres, a hordobol
egy leheletnyivel kevesebb
lett volna jobb. De az afo-
nya, a fekete szeder, az
enyhe grill remekil jatszik
Ossze. Lassu kortyd, komp-
lex bor.

88 pont

Ar: 3180 forint
Megtalalhatd: Radd Vinotéka (Pécs)

Bock Jézsef
Villanyi Kékfrankos 2006
Fekete-hegy Selection

Bordds, mélyvords szinvilag.
Kakukkfives, flszeres friss

illattal bodit el. Zoldell§ ka-

kukkfii a sziklakertben, a hat-

térben némi mentéval. Bér-

sonyosan érett gylimélcsok,

kerek cseresznyék, szétrop-

pand meggyek, telt szilvak. -
Egy kis izgalmas édesgyoker 0D
fliszerezi tovabb. Az er6tel- E—5
jes savak nem lognak ki. Jol i
megkomponalt bor.

87 pont

Ar: 4200 forint
Megtalalhato: A Hordé Vinotéka (Pécs)

Miiller Janos
Villanyi Portugieser
2007

Szép, tomeény, gyimolcsos,
nagyon letisztult illat jon eld
a rubin szinvilagbol. Az elsd
kortyban eldtér a grillazs, a
di6 és az édes, szezdmma-
gos lapocska. Van benne egy
kis rum is a di6 mellett, és a
végeén egy kis meggy jelenik
meg, édes-kesernyés befe-
jezést hozva, amely a vartnal
hosszabb. Egy Osszetett él-
ményre képes portugieser.
85 pont

Ar: 1200 forint
Megtalalhato: Rippl Vinotéka (Pécs)

Polgér Pincészet
Villanyi Polgér Cuvée
2003 barrique

Szinte mar brutélisnak
mondhatd sotétséget tél-
tiink a poharba, feketébe
hajlé vorés, amibdl eldbuk-
kan egy kis animalitas, de
rogvest kiszellgzik. Déli fi-
szerekre asszocialunk, ten-
gerparti sétanyra, a korty is
melegit. Az étcsokoladés-
szedres-meggyes izek rovi-
debbek a vartnél, a tannin
kitart. fzben enyhén faradt,
de tavol a megfaradtsagtol.
Erdemes kostolgatni, ho-
gyan alakul tovabb.

84 pont

Ar: 7400 forint
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka (Pécs)

Sérosdi Pince
Szekszardi Cuvée
2003

Harmonikusan &sszerakott
hézasitas. Erdteljes szinvilag,
a voros arnyalatai jatszanak
benne, illatdban egyszerre
fliszeres és gyimolcsos. Van
benne egy kevés érett dato-
lya, rozsabors és anizs. Nem
tll komplex, amde szerethe-
t6 bor, aminek hatérozott ér-
tékei vannak. Nem log ki be-
|6le semmi, nem csak egy
poharral kériink beldle.

84 pont

Ar: 1800 forint
Megtalalhaté: Coop
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Vylyan
Villanyi Chardonnay
2007

Friss, kedves, gylmolcsds.
Trépusi vilagot, ananaszt és
licsit 6tvdz a pannon taj kor-
téjevel, kis birses felhangok-
kal. Krémesen kortyolhato,
vanilia és akac jon beldle. Pi-
cit még a szegfliszeg és még
egy leheletnyi fahéj. Mar az
ilatéban is kiérzédik viszont
egy kis plusz alkohol, ami a
végére kis kesernyét tesz, de
ez nem sokat ront az 6sszha-
tason.

82 pont —

Ar: 1750 forint
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka (Pécs)

Gere Tamas és Zsolt
Villanyi Chardonnay
2007

Kedves, fajtajelleges illa-
tokkal nyit, el se lehet té-
veszteni. JO textdraja van,
szépen jonnek el6 a gyi-
molcsok, illatdban is mar a
kései, érett barack és egy
kis ananasz, erre izben még
ratesz az egres és a kré-
mes banan. Erzédik rajta
nemi vanilids Ujhordéssag,
de nem eltdlozva. Picit ta-
padés, egy kicsivel tobb
sav jol allna neki.

82 pont

Ar: 2000 forint
Megtalalhato: Gere Tamas és Zsolt (Villany)

Planina Borhaz
Mohécsi Larfa Cuvée
2007

Szinében er6teljes, sotét.
Imitt-amott grénitos reflexek
bukkannak fel. Szép. lllata ki-
csit visszafogott, van benne
frissesség, harmatos szilva-
fak ebredése, a félig érett
meggy keserédessége. Eny-
he flszeresség van az izé-
ben, kellemesen kortyolhaté,
konnyd vorosbor a tavaszi-
nyari grillvacsorakhoz. Meég
nem allt dssze teljesen, en-
nek ellenére van karaktere.
81 pont

Ar: 1000 forint
Megtalalhatd: Planina Borhaz (Mohacs)

Giinzer Tamas
Villanyi Mont Blanc Cuvée
2007

Szinben kedves sérga, eny-
he zdldes reflexekkel.
Traubis, gyerekpezsgds illa-
tokkal nyit. Valéban sz6lds,
kicsit bananos. {zében még
jobban. Kénnyed, kerek kor-
tyd bor, mogotte virgonc
savakkal. Nagyon friss, na-
gyon (de és abszolit jol
ihaté bor. Ebben a mdifaj-
ban, a kicsit muskotalyos,
kicsit behizelgd borok ko-
z6tt nagyon rendben van.
81 pont

Ar: 1300 forint
Megtalalhatd: Giinzer Tamas (Villany)

Gere Zsolt
Villanyi Cabernet Sauvignon 2006
New Generation

A sotét biboros poharbél az
Gjfahordé és a zéldpaprika
ugrik ki, de mogdtte rogton
érkezik a gyiimolcsos illat-
felhd is. A barrikolas izben
visszafogott, enyhe vanilia,
de kevesebb a gyiimélcs a
vartnal. Utéizében sok alko-
hol és sok tannin marad,
nem t0l hosszd. Egy kis fek-
tetés jot tesz neki, kell még
idd, hogy teljesen dsszeall-
jon, dsszesimuljon.

81 pont

Ar: 2130 forint
Megtalalhatd: Tesco

Radé Pince
Pécsi Cirfandli
2007

Erdteljes szalmasérga szin-
ben pompazo, viragillatokkal
nyité bor. Picit talan kilognak
a savak, de jol egyensulyoz-
zak a viragmézes kedvessé-
get. Némi kis citrusos fris-
sesség teszi kellemesebbé a
kortyot. Lehetne egy kicsit
hosszabb is az utéize. De az
eddig kdstolt szaraz cirfandlik
kozott abszoldt jo helyen all,
korrekt madon dsszerakott
bor, ami egy kis palackérést
kovetden még jobb lesz.

80 pont

Ar: 1980 forint
Megtaldlhato: Radd Vinotéka (Pécs)
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,Ha szent Vintze napja fénylik, megtelik a pintze, és sok j6 bort varhat-
ni”. Kisharsanyban fénylett is a Vince — ha hihetiink az ,.id6jds” szentnek,
gazdag lesz az idei sziiret. Hagyoméanyteremtd jelleggel tartottak Vince-
napot a Vylyan Pincészetben, jobban mondva a ,p6t-Vincét” (janudr 26-
an szombaton), s egy kedves tarsasag kérében igyekeztek dsszeszedni
és atadni a hagyomanyokat a szél6ben. A ragyogd napsiitésben,
chardonnay-val a keziikben gyiilekeztek a teraszon az orszag szamos
pontjaral érkezd vendégek. A pincejaras utan a sz6lGbe tartd Bordalnokok
vezette menet a hangulat alapjan akar egy ndszmenetnek is tlnhetett. A
napsitésen és a forralt boron kiviil més is megmelengette a sziveket:
Mészaros Istvan atya érkezett hozzajuk, hogy kedves szavaival és a szép
liturgia szerint megaldja a Vylyan sz6l6it. Az Gsi Gtmutatds szerint a
Vlylyannal is igyekeztek mindent megtenni, hogy még jobb legyen az esz-
tendd, még jobban teremjen a sz616. Ok is ,megkérdezték” a vesszét,
mit rejteget szamukra? A Vince-vesszdvagashol szinte metszés-szakkor
lett. Sokan vitték magukkal emlékbe, hogy otthon vizbe tegyék, s lassak
kihajt-e. A régi szokés szerint borral is megontdzték a sz616 foldjét,
ahogy az dukal, majd hosszan tartd vigassag kovetkezett, a kovetkez6
sziiret sikerére. ..
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Rozmaring-dijas Muskétli

Tavaly decemberben adtak 4t masodszorra a Rozmaring dijakat. A Virdgos
Magyarorszagért Mozgalom a Magyar Turizmus Zrt.-vel kdzosen ezzel a ki-
tiintetéssel probalja 6sszekotni ezt az orszagszépité kezdeményezést a ven-
déglatdiparral. Azokat az éttermeket emelik ki, amelyeknek izemeltetdi kiilo-
nés gondot forditanak az igényes belsd kialakitasara és kérnyezetiik rende-
zettségére, névénnyel, virdggal vald diszitésére. Persze nem elég, ha a kiil-
csin szemet gydnydrkddtetd, az is lényeges, hogy a gasztronémia teriiletén
is kiemelkeddk legyenek, valamint, hogy olyan telepiilésen fekiidjenek,
amely benevezett a Virdgos Magyarorszagért kornyezetszépitd versenyre. A
Dél-Dunantdl Rozmaring-dijasa az orfiii Muskatli étterem lett.

Orokségmenedzserek a kultdraért

Hamarosan beindulhat az Orékségmenedzser szakirany méasoddiplomas kép-
z6s a Pécsi Tudomanyegyetemen — jelentette be Aubert Antal egyetemi do-
cens a MATUR Magyar Turisztikai Egyesiilet Kulturlis Tagozatanak éves ta-
lalkozdjan. A 4 féléves, belfdldi és kilfoldi gyakorlatot is magaban foglald
képzés hatteréiil az 6t eurdpai varost dsszefogo, orokségmenedzserek kép-
z6sére létrejott Magister Program szolgdl. Sarkadi Eszter, a projektet kezelg
Pécs/Sopianae Orokség Kht. drokségmenedzsere elmondta: arra téreksze-
nek, hogy a pécsi képzés &tjarhatd, nemzetkdzi képzéssé valjon. A képzésen
bellil 6rokségi animacio, orokségi projektmenedzsment és orékségi informa-
ci6 menedzsment specializaciora lesz lehetdség.

Régios eredmények a Vinalies International 2008 versenyen

Harom eziistérmet nyertek régids bordszok a februér végén, mércius elején
Parizsban rendezett Vinalies International-on. Magyar arany nem sziiletett,
de 6t hazai bort dijazott a zs(ri ezlistéremmel. A versenyen 36 orszag tébb
mint 3000 borat nevezték be, Magyarorszagrol 43 bor érkezett a nemzetkozi
megmeérettetésre. Eziistéremmel dijazték a Bock Pince Villanyi Syrah 2005
borat, a Mészaros Borhaz és Pince Szekszardi Merops Cuvée 2006 és Szek-
szérdi Cabernet Franc 2006 borat.

Plinkdsdkér idén is nyitnak a pincék

Piinkdsdkor (majus 10-12. kdz6tt) ismét megszervezi a Nyitott Pince Szovetség
a Nyitott Pince Napokat. A népszer(i programon a turistak meglatogathatjak a
borkészit6 ,mihelyeket”, megtekinthetik a pincészeteket. A plinkdsdkor induld
program harom napon &t varja az érdekléddket, lehetévé téve ezzel, hogy a pin-
cészetek ismertté véljanak, az érdekléddk pedig megismerhessék dket. Az orszag
egész teriiletén varjak a borturistakat a pincészetekben, ahol a témaban jartas
szakemberek fogadjak a felmeriild kérdéseket. A Nyitott Pince Napok legnagyobb
jelentésége talan abban rejlik, hogy mindenkinek lesz alkalma az 4ltala kivant pin-
cékben korbesétalni, és bort is kostolni. A részletekrdl a www.nyitottpince.hu
weboldalon lehet tovabbi informéacidkat talini.



Morzsék

Magyar borokat Amerikaba, Kinaba és Oroszorszagha

Az Eurépai Kiralyi Borok Egyesiilet, a tokaji és a villanyi hegykdzség, valamint
az Etyek-Budai Borvidék kozosen palyazott sikerrel a kéz6s megjelenésre az
Egyesiilt Allamok, Kina és Oroszorszag borpiacain. Az elsGdleges cél nyilvan
a marketing-kommunikacié felpérgetése, borinformaciok eljuttatasa az EU-n
kiviili legjelentdsebb célpiacok forgalmazéinak, szakértéinek, fogyasztéinak
és vélemény-vezéreinek, akiknek tdbbnyire fogalmuk nincs a magyar borrol.
A program koordinatora az Eurépai Kiralyi Borok Egyesiilete, a stratégiat 6k
dolgozzak ki és a célokat 6k forditjak le konkrét gyakorlati teendékre-akciok-
ra. llyen széles kord borvidéki 6sszefogasra nem volt még eddig példa, illet-
ve a magyar agrarkormanyzat még sosem tamogatott EU-n kiviili borpromoé-
ciot ekkora volumenben: a palyazok tdbb mint dtszazmillié forint értékd
promaéciés programot hajtanak végre az union kiviili piacokon a tokaji, villa-
nyi, szekszardi és etyeki mindségi borok hatékony promdcidja jegyében. A
részt veve pincészetek vallaltak: megkettdzik a tamogatasokat, ez azt jelzi,
hogy a magyar prémium boraszatok rajéttek: a sorsukat a sajat keziikbe kell
vennitik.

India felfedezte a villanyit!

Delhiben rendezték meg januarban az IFOWS borkiallitast az Intercontinental
Szalléban. Magyarorszagrél harom pincészet — az Andrassy Pincészet Tokajbol, a
Pannonhalmi Apatsagi Pincészet és a Vylyan Pincészet a Villanyi Borvidékrdl,
Kisharsanybdl — szanta el magat arra, hogy belevag a kalandba, és megprdbalja
feltérképezni, mit is igérhet a magyar boraszatok szamara ez a feltdrekvé, egzo-
tikus piac. A borkiallitason a pincészeteket és borokat Debreczeni Ménika

(@ Viylyan birtokigazgatoja, nemzetkdzi borakadémikus) képviselte. A harom na-
pig tarté nemzetkdzi kiallitds méretében nem volt nagy, de joI szervezett és han-
gulatos volt. India hatalmas, a bor szempontjabdl is évrdl évre rohamosan fejlé-
d6 piac. A borfogyasztas mérteke évrdl, évre 20 szazalékkal né. A francidk és az
olaszok mar tobb mint két évtizede megvetették itt a labukat, ennek megfelels-
en a fogyasztoknak a kiilfdldi bor fogalma szinte azonos e két orszag boraival. A
hazai termelés aranya is egyre né, jelenleg 5560 szézalékat adja a hazai fo-
gyasztasnak. Az indiaiak valamilyen rejtélyes oknal fogva szeretik a magyarokat,
meglepden sokat tudnak rélunk és nincsenek eléitéleteik a borainkkal szemben
sem. Erdemes lenne ezt kihasznalni.

Megnyilt A Borozé Sikléson

Alig néhany hete Ujra megnyilt a mintegy évtizedes
bezartsagra itélt térténelmi borozo. Az 1743-ban meg-
nyitott mdemlék épilet érdekessége, hogy ott mindig
is borozé mikodott. A haz pince részében egy egysze-
rdien, de hatérozott igénnyel, a tradicionalist a kortars-
sal 6tvoz6 éttermi-borozoi belsd teret hoztak létre, a
felsd szinten, a gyényord kézponti oszlop mellett egy
hordo koriil lehet megkastolni a borokat, hiszen itt egy
vinotéka és ajandékbolt varja a vendégeket. A vinoté-
ka azért is kiildnleges, mert csak siklési, helyi borokat
lehet vésarolni, azok kdzdtt viszont mindig talalunk k-
[dnlegeset, alkalmi vételt, kivalo mindséget. A Borozo
borkorcsolyaval mindig varja a vendégeket, elézetes
bejelentkezésre meleg ételek is parosithatok a borok
mellé és kialakitas alatt van az az étlap, amelyrdl mar
komolyabb, borokhoz ill6, kreativ ételek is véalaszthatd-
ak lesznek. Az ételeket egyébként Hirdi Béla mester-
szakdcs késziti. Kéthetente péntekenként a helyi bora-
szokat mutatja be A Borozd, azaz lelkes tulajdonosai,
Tésenyi Andrea és Szab6 Jénos. Ezeken az alkalmakon
kifejezetten a siklosi termelék boraihoz készitenek éte-
leket, ottjartunkkor éppen Malatinszky Csaba mutatta
be borait, kivalo borsorat azokhoz tokéletesen illeszke-
d6 mend kisérte.
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Un
zabo

Radics M. Péter

A pécsi hagyomany , tiikének” mondja a varosban letele-
pedett, ott sz6l6birtokkal rendelkez6, azt miveld pol-
gart. Szabdé Zoltan ugyan pécsi, belvarosi srac, de
tiikének legfeljebb borvidéki: pincéje Hosszuihetényben,
a ZengéGaljan van, sz6l16i pedig a kornyéken. Invitalasat
azért fogadtuk el, mert nagyon kivancsiak voltunk, ki ké-
szitette a remek pécsi rajnai rizlinget, ami évek 6ta az
egyik legizgalmasabb fehérbor a vidéken.

Hosszthetényben akkor is megmaradt a dombvidéki
telepiilésekre jellemz6 gazdalkodas (foldmfvelés, allatte-
nyésztés), amikor a kornyéken a banyaszatra allt 4t min-
denki. A létesiil6 munkahelyek miatt aztan a hetvenes
évekt6l folyamatosan koltoztek be a szomszédos
Plispokszentlaszl6 és Kistjbanya lakoéi (ezek gyakorlatilag
el is néptelenedtek), mig 1990 utan a varosi emberek kol-
toztek ki ide, és ez a két kis falu is Gjra lakokkal telt meg.

A hagyomany szerint a pécsi tiike ,sz6lleje” a vidam
id6toltés helyét is jelentette, és ez néhany pincénél ma
is igy van. ,Nehogy kiabalas legyen este, mert jol elve-
rem magukat” — jelzi egy helybeli néni, hogy 6 ezt a faj-
ta érdeklédést a falu irant nem sziveli. Pedig nem volt
rank irva, hogy pincét latogatni jottiink, csupan az buk-
tathatott le, hogy Szabd Zoli varta a Pécsi Borozé kis
kiildottségét.
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Szabé egy kéthdonapos fit édesapja, 29 éves fia-
talember Pécs belvarosabdl. Iskolai és sajat tapasz-
talata mellett az 6 szakmai hattere is a pécsi Sz6-
lészeti és Boraszati Kutatéintézetbdl ered, a
sz6lész-borasz egyetemi elmélet mellett itt szerez-
te a gyakorlati alapokat. Az alapokra rakott tobb-
lettudas mar a fokozatosan boviil6 sajat sz616kbol
val6. A 2005-6s évjarattol mar palackozott Szabo-
borok késziilnek, egy évvel késébb a 2006-0s Pécsi
Rajnai Rizling készitGjét egy csapasra a nagyok ko-
zé emelte. Meleg tonust zoldessarga rizling virag-
mézes, aszalt barackos illatokkal, komplex, gyii-
molcsos izzel. Van benne egy kis Tokaj — a mecse-
kaljai borvidék adottsagaiban is van — , megtudjuk,
a mintegy 10 szazaléknyi botritiszes sz6l6szem,
azaz aszuszem teszi, a rajnai rizling ugyanis be-
aszusodott a pécsi lankakon 2006 6szén. Nagyja-
bol ezer palack késziilt a borbdl, az ara pedig nem
sokkal ment ugyanezen szam folé, forintban.

A pécsi fotéren allé borboltban jorészt elfogyo
rizlingen kiviil a pécsi Kolping étteremben lehet
még talalkozni Szabo-féle borokkal, zoldvelteliniv-
el, chardonnay-val és kadarkaval. Ezek koziil az
el6szor kostolt zoldveltelini keltette fel érdeklédé-
siinket a borasz irant, ami egy nagyon korrekt, jo
savakkal, szép gyiimolcsokkel biré laza bor.

Talan a kutatéintézeti malt miatt is, Szabd sok
fajtaval kisérletezik, koztiik kiilon odafigyeléssel
olyanokra, amik egyediek, a térségre jellemzdek,
s6t, egyszer a mecsekaljai vidék specialitasai lehet-
nek. Van jo portugieser, sillerként arult kadarka
(pedig csak kadarka, nem szinezi semmilyen ,voro-
sebb” fajta, épp ezért kell sillerként arulni), igazi
juhfark (semmi csomorika, csak juhfark!) és hat
chardonnay is. Bar tobben tanacsoljak neki, hogy
foglalkozzon azzal a néhany fehérrel, ami mar
most leny(igoz6 és toplistas (lasd zoldveltelini és
rajnai rizling), a borasz id6t kér a tobbieknek is, ki-
sérletezik.

Szabd Zoltan
Rajnai riziing 2006
Botrytis Version

Szabé Zoltan gerillamarketinges eszkézokkel keriilt némi rivaldafénybe a hazai bor-
rajongok sz(k korében, mégpedig a 2006-os rajnai rizlingjével. A Pécsi Borozd
tesztjén is rendkivil j6l szerepelt bort hamarosan kéveti a rajnai rizling egy Uj me-
tamorfézisa, a Botrytis version. A Pécsi borvidék Ordogérok digjérdl oktober 23-
an szliretelt sz6l6bdl tradiciondlis asz(technoldgiaval készitették el a bort. A kései
szliretnek és a klimatikus viszonyoknak kdszonhetéen tokéletes aszdsodas volt
megfigyelheté a sz6l6n. A botrytizalddott sz6l6szemeket szemenként kiildnvalo-
gatva az alapboraval hossz( ideig kiméletesen szérazra erjesztették, majd francia,
kisméret(i tolgyfa hordéban 12 hénapig érlelték. A Botrytis Version egy olyan kii-
l6nleges széraz fehérbor, amelynek rendkivili beltartalmi értékei egyedivé teszik,
és 0nallo mifajja emelik a borok vilagaban. Megosztd bor ugyanakkor, de azt min-
denki elismeri: nagyon extravagans, nagyon egyedi, nagyon izgalmas. Stird, ola-
jos textlraju, komplex, mély és elegéns. lllata a kajszibarack, korte, menta, di6,
karamell, birs és citrusok egész sorat vonultatja fel. Képrézatos izek és vibral6 sa-
vak tokéletes egyenstlya jellemzi; utéize végtelen. Igazi kuriézum és egyedi bor-
ritkasag, amelybdl mindéssze 400 palack lesz kaphato. ..
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A mi boraink

Kloszor valasztottak meg

Dr. Szab6 Géza
elnok

i Baranya Megyei
 Falusi Turizmus

Kozhaszna Szovetség

A Dél-Dunantuli Régié a Baranyaban, Somogyban és Tolna-
ban fekvé 6t borvidékével hazank méltan hirneves terméte-
riiletei kozé tartozik. A régiot jellemz6 dombhatak és az azo-
kat koronaz6 Mecsek és a Villanyi-hegységek délies lankai el-
képzelhetetlenek az azokon diszI8, apolt sz6lGskertek nél-
kiil. A régio borvidékei teljes joggal hivatkoznak az antik
id6kbe visszanyul6o termelési kultirdjukra. A szemet gyo-
nyorkodtetd szolGskertek latvanyat miemléki pincesorok,
bortermelé hagyomanyaikra biiszke telepiilések falusias han-
gulata egésziti ki.

Az sem véletlen, hogy a sz616- és borkulttra kivalé adottsa-
gait kihasznalva az orszagban els6ként, ebben a régioban jot-
tek létre a vendégfogadas vonzo kinalatat nyujté borutak,
amelyek szervezett hal6zata egyre fontosabb szerepet jatszik
a Dél-Dunantdl turizmusaban. Neves borvidékek, elismert pin-
cészetek és hires borok mellé a gazdagon teritett asztal, a tdj
gasztronomiai tradicidi adjak azt az egyediséget, ami a turiz-
musban meghatarozo vonzashoz nélkiilozhetetlen.

Semmi sem lehet olyan j6, amit nem lehetne még jobbal
megfejelni! Igy a Dél-Dunantul is arra torekszik, hogy borasza-
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a Réei6 Bordt

ti kultarajanak értékeit gasztronomiajukrol és vendégbaratsa-
gukrol hires telepiiléseivel kiegészitve szerezzen tjabb vendé-
geket.

Ennek el6segitése érdekében a Dél-Dunanttli Regiondlis
Idegenforgalmi Bizottsag és a ,Régiéo Bora 2008” kampany
szervezGje, a Baranya Megyei Falusi Turizmus Kozhaszna Szo-
vetség felhivassal fordult a régié baranyai, somogyi és tolnai
term&helyein mikodd bortermel6khoz, hogy nevezzék be fél-
t6 gondoskodassal elGallitott boraikat egy nemes versengés-
be, amelynek eredményeként a felkért itészek kivalaszthatjak
a Dél-Dunantuli Régiot a hazai és kiilfoldi vendégek el6tt mél-
toképpen reprezentald bort.




A tavaly decemberben lezajlott pécsi zslirizést kovetSen
idén februar 16-an, a Dél-Dunantuli Regionalis Idegenforgalmi
Bélon, Kaposvarott vehették at a gy&ztesek a nekik kijaré ser-
leget és oklevelet. A gy&ztes borok és gazdaik megjelentek a
Budapesti Vasarkozpontban februar 28-t6l marcius 2-ig meg-
tartott ,Utazas 2008” kiallitason is. Itt nagy érdekl6dés koze-
pette kinaltak a szakmai és a széles nagykozonség szamara a
régio ,,szinét, izét és illatat” hordozé boraikat. Az egyedi logoé-
val és hatcimkével ellatott borokat nyolc oldalas leporell6 mu-
tatja be a régio irant érdeklédéknek.

A felhivas eredményes volt, hiszen borvidékeink ter-
meldi 44 féle bort neveztek be.

A 16 fehérbor kdziil a balatonlellei Bujdos Pincészet
2006-o0s évjaratt ,Altanus Cuvée” bora nyerte el a
megtiszteld ,Régié Bora 2008” cimet.

A 28 benevezett vordsbor kozil Hetényi Janos
mecseknadasdi borosgazda (Indivinum Kft. Pécs)
2006-o0s szekszardi Merlot-ja lett a gy6ztes.

A borkivalaszt6 zs(ri a legszebb palackok versenyében
Trunko Ferenc sz6l8sgyoroki borosgazda palackjait és
cimkéit talalta a legjobbnak.
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Bujdoso Pincészet Altanus 2006

A balatonlellei Bujdosé csalad 70 hektaros
birtokardl szarmazik az a 2006-os cuvée bor,
amelyben a nagy vilagfajta Chardonnay és
Sauvignon Blanc kiegésziil és pikanssd valik a
balatoni tdjhoz simul6 Sziirkebarattal, vala-
mint az illataval uralkodé Kirdlylednykaval. A
borész lelkét is magaban hord6 hazasitas ne-
ve ,Altanus”, ami délnyugati, a mediterran
térségbdl érkezd, simogatd szellkre utal.

A Balatonboglari Borvidék szivében fekv ter-
méhelyeik a szG6l6skislaki Banom-hegyen, a
Janos-hegyen, a Kakashegyen, a balatonlellei
Kishegyen és a holladi Bari-hegyen taldlhatok.
A csalad két évszazadot megélt pincéjében
150 éves boraszati eszkozgy(jteménnyel is-
merkedhet a kivancsiskodé. A Bujdosé Sz6l6-
birtok és Pincészet a Dél-Balatoni Bortit mi-
nésitett allomadsa, ahol a hangulatos borkos-
tolékon a kival6 italok mellé a kemencében
siilt specialitasokbdl is valogathatnak a lato-
gatok.

Hetényi Janos Merlot 2006

Hetényi Janos (Indivinum markanév alatt futo)
borainak alapanyagat a szekszardi borvidék
Decsi sz6léhegyén fekvG parcelldirdl nyeri.
Széles fajtavalasztékaban — tobbek kozott — a
hagyomanyos Olaszrizling és Kékfrankos mel-
lett a Cabernet Sauvignon és a Merlot viszi a
primet. A csalad tekintélyes méret(i pincéje
és vendéghaza Mecseknddasdon, a festGi
szépségii Obanyai-volgy bejaratandl taldlha-
t6. A vendéghdaz teraszar6l a Kelet-Mecsek
Tajvédelmi Korzet idaig elnyulé erddségei-
ben gyonyorkodé vendég a paratlan panora-
ma mellé pdratlan gasztronémiai élményeket
is gy(jthet. A hazigazda kival6 borai kemen-
cében és grillen késziilt finomsagokkal egé-
sziilnek ki, borturisztikai kinalatat 2007-ben
mindsitette a Pécs-Mecseki Borut. A haz étel-
specialitdsa a kemencében siilt csiilok, mellé
batran ajanlhaté a 2006-os Merlot, ami friss
izeivel, mar formal6do barsonyossagaval mél-
tan érdemelte ki a ,,Régié Bora 2008” kitiinte-
t6 cimet.
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a villany1 titon




A minGségi borkészités Ujrainduldsakor Villany egyértel-
mien az orszag legigéretesebb vidékének szamitott. Férfi-
as, nagy testd, robusztus és f(iszeres boraikkal a villanyi
o0tok legendat irtak, jo értelemben vett ,divatot” teremtet-
tek (évszazados hagyomanyok felélesztésével), és a dél-du-
nantuali italokat a vilag bortérképére helyezték fel.

A 2000-es évek kozepére azonban a képzelt fogyasztoi
osszvélemény mintha bortsabb lenne: Villiny most nem
trendi. A rendszervaltaskor a nagy mediterran-pannon bo-
raszoknak sikeriilt a legjobban a ,start”, a nagy nevek hoz-
tak a nemzetkozi elismeréseket, az év bordszai is nagy-
részt koziiliik keriiltek ki. Mara kozhelyszamba megy: ,el-
kényelmesedtek, tularazzdk a boraikat, barmit el tudnak
adni” vagy tudja fene, mi tortént, de most az Egerbdl vagy
Szekszardrol érkezé tételekben keresik sokan az izgalmas
meglepetéseket.

Szinte kozmeggy6z6dés, hogy a villanyi vorosek ameri-
kanizalédnak, a kritikusok mindeniitt brutalisan magas al-
koholokat, tintafekete szineket, roppant mod édes utdize-
ket és tobbszoros tularazast latnak. Masok nagyiizem és
kicsi gondos manufaktdra ellentétében gondolkodnak,
vagy csak a vidékre igazan jellemzd, természetes tételeket
vadasznak. Divatok persze jonnek és mennek, ezért ugy
dontottiink: fiatal villanyi kivalésagokat keresiink meg,
hogy egy tGjabb villanyi hullamnak mar felkésziilten mehes-
stink elébe.

A 30 éves Ruppert Akos még a miszaki fGiskola elvég-
zése utan is mérnokként kezdett, csak ugy érezte, az még-
sem elégiti ki. Nem lepjiik meg az olvasét, ha elaruljuk,
hogy borasznak allt. Egy t6le szarmazé 2006-o0s cabernet
franc hordéminta koéstolasa utan éreztiik: érdemes lesz el-
latogatni hozza. Nos, Rupperték sz6l6i Babarcsz6l6s kor-
nyékén vannak, viszonylag 6sszefligg6 nagy teriileten. Haj-
dani kisparcellak ezek, a nagyra nétt birtokon tébb tucat-
nyi egykori pince és kishdz jelzi, hogy amire Akos késziil,
az itt mar ,nagyiizem”. Hatékonyan igy tud csak minGsé-
get termelni, mert hogy jo sz6l6 teremjen, ahhoz szigora
terméskorlatozas kell. Nagy titka nincs: ,,a termés mennyise-
ge és mindsége kozott dsszefiiggeés dll fenn” — ennyi az esszen-
cia. Evek 6ta ad el sz616t a nagyoknak, a mingség allandé,

,INem dontottem el,
mennyire komoly”

Ruppert Akos
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»A kézmuves borkészités lehet
Villany jovgje”

Ivanyi Zsofi
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ezért mar valogathat, kinek, mennyiért ad. Van mar ara a mi-
néségnek.

Idén palackoz elGszor sajat nevén bort, Akos és felesége mar
majdnem dontottek egy megfelel6 cimke-tervrdl. ,,Nem dontit-
tem el, mennyire komoly. Hogy hosszti tdvon a sajat palackozott bor-
ban gondolkodjak, ahhoz logisztikdra, marketingre és napi 20 6rdnyi
plusz munkdra lenne sziikség: még nem Idtom eldre, megéri-e vele
foglalkozni.”

A bor készitése soran egy gazda folyamatosan figyeli, miben
kell segiteni a bornak, hogy kihozza magabdl a maximumot.
Szakmat és borkedvel6t egyarant megoszto vita, hogy mennyi-
re szabad belenytlni a borba. Az egyik tabor szerint egyaltalan
nem, legyen teljesen természetes az, ami a poharba keriil. Ma-
sok nyitottabbak, és hiszik, hogy vannak esetek amikor bizo-
nyos korrekcio elkeriilhetetlen, de nem veszélyezteti a bor ter-
mészetességét.

A borkészités teriiletén is el6fordul mindenféle , figura”. A fa-
natikus ,biodinamikus t(izzel hajtott terroiristan” keresztiil a
végletekig cuccozo, kiemelé-elnyomoé borgyarosig minden fajta.

Nos, Ruppert Akos egykori csoporttarsa jocskan az elsé tipus.
Ivanyi Zsofi a természetesség és eredetiség megszallottja. Bora-
in a cimke nem ételt és talalasi h6mérsékletet javasol, hanem le-
szogezi: , kiilsd beavatkozdstol mentesen erjesztett, natir technologi-
aval késziilt, segédanyagmentes bor”. Nem ad hozza semmit (ké-
nen Kkiviil), egyedi és hagyomanyos médon készit bort, és jat-
szik, kisérletezik, nem hagyja, hogy barmilyen koriilmény diktal-
jon neki. Ha kell, kardcsony masnapjan sziireteli a sz616t. Mivel
a kézmfives borkészitésben kompromisszumok nélkiil hisz, volt
hogy nehezen ment at a fGiskolai vizsgan, ahol a ,, fehérbor-ké-
szités” tételt hizta. A tanara nehezen hitte, hogy igy is lehet.

A szakmaban kedves kiiloncként kezelik, hirdetéssel és mar-
ketinggel nem foglalkozik, kostoltatni és versenyezni sem na-
gyon jar, legfeljebb magahoz invitdl mindenkit szivélyesen
Vokanyba, a kis svab faluba, Sikléshoz és Villanyhoz kozel. Ra-
adasul az egyetlen néi borasz a kornyéken és nagyon fiatal.
Megbecsiiléssel és eladassal ugyanakkor gondjai nincsenek
idént6l a Zwack fogja forgalmazni a borait, mar ha agy érzi,
hogy mar lehet 6ket palackozni. Hidba fog varhatéan merede-
ken néni egy-egy Ivanyi-palack ara, neki elhissziik, hogy nem ad
ki olyat a kezébdl, amivel nem elégedett.



A kézmiives borkészités lehet Villdny jovoje” — hiszi Ivanyi Zs6-
fi, hidba t(inik végletekig unikalisnak, ahogyan 6 a borasz-szak-
mahoz all. Nem nagyon kertel, a nagyiizemi boraszatot zsakut-
canak tartja, hianyolja az dj, érdekes termékeket, az odafigye-
lést, a minGgséget. Keményen osztja a kritikat, de a kovetkezé
mondatban mar meglepGen optimista. Néhany fiatal palyatar-
sat épp ugy megdicséri, mint azokat a nagyokat is, akik tudnak
egy fokozattal visszakapcsolni, és odafigyeléssel, kivarva bort
késziteni.

Kiss Gabor a fiatal Villany befutott képviselGje, néhany
konnyd, gylimolcsos vorosbor és egy elismert nagycuvée készi-
t6je. Rendszerint 6 gy6zi meg a borvidéken turazékat arrdl,
hogy itt is lehet lelkesen bort késziteni, kevés pincemunkaval,
rengeteg zoldmunkaval, meghajolva az elemek el6tt. Jelszava a
biodinamizmus, jelent&sen béviteni mar nem akar, semmi pén-
zért nem valna nagyiizemi bordssza. Ivanyi és Kiss felfogdsa
visszanyulik a hagyomanyok kérdésére is, mert amikor a talaj
nem volt tonkretéve a gyomirtokkal és m(tragyaval, a sz6loter-
melési technologia, a feldolgozas egységes volt, és lényegében
nem léteztek boraszati beavatkozasok a toltogetésen kiviil.

Ruppert Akos nem 6rokolt pincészetet, azt mondja, a sziilGi
hagyomany legfeljebb annyiban befolyasolta, hogy elsé telepi-
téskor azokat a fajtakat valasztotta, amiket édesapja szivesen
fogyasztott. Ivanyi Zsofi édesapja pincéjében dolgozott, aki
el6szor hitetlenkedve fogadta, amit lanya csinal. Sokat civakod-
tak, de Zsofi gy6zott, a bor most mar gy késziil, ahogy 6 gon-
dolja. Lehet, hogy ho fedi a sz616t, de ha addigra alkalmas az
idépont, akkor sziiretelni kell. Ivanyi szerint kevés fiatal akarja
folytatni a sziil6i boraszatot, bar kapasbol sorol néhany példat,
akik mégis. Kiss Gabor édesapja Erdélybdl érkezett Villanyba
boraszkodni, filozoéfiajuk nem tér el markansan — hisznek a ter-
mészetességben.

Kissrél persze tudni, nagy faba vagta fejszéjét: ideje nagy ré-
szében az Alexandra konyvaruhaz és kiadé tulajdonosa, Matyi
Dezsé sajat boraszata megteremtésén is dolgozik. Ebben Ma-
gyarorszag tobb borvidékérdl szarmazoé sz6l6kbol készitenek
majd borokat, marpedig Kiss szerint jol haladnak, néhany tétel
mar késtolhatd. A borasz bizik ebben a kisérletben is, de sajat
neve alatt egy dolgot szeretne a jovére maganak igazan: , Egy jo
Pinot Noirt szeretnék késziteni. Ez az igazdn nagy kihivds, de min-
dent megtesziink, hogy néhdny éven beliil elkésziiljon.”

,,Kevés pincemunkaval,
rengeteg zoldmunkaval,
meghajolva az elemek
el6tt.”

Kiss Gabor
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Bevallom &szintén, én a Bodri-borokkal csak
nemrégiben ismerkedtem meg. Akkor is egyetlen
szempont vezérelt az ismerkedés kezdeményezé-
sében: a cimke. Az a cimke, ott a palack oldalan,
nos annak koszonheti a bor, hogy a poharamba
keriilt. Aztan kostoltunk Bodrit borkiallitason
(szimpatikusnak talaltuk a bort kinalokat is, nem
csak a cimkét meg a bort), meg teszteltiik is va-
kon, kékfrankosok kozott (nagyon jol szerepelt),
vittiik ajandékba (az ajandékozottnak is tetszett).

Gydrfty Zoltan

Fotd: Wéber Tamas
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De semmi nem lett volna ebbdl a kedélyes ismeretségbdl, ha
nincs az a cimke. Az a fodroz6dé szalag, meg az aranysarga
BODRI felirat. A vinotékaban is folyton rajart a szemem, mig-
nem agy dontottem, hogy ebbdl kostolds lesz. Kékfrankos
volt az elsd, 2005-bsl, most is emlékszem.

,Ebben olyan sok fiiszernévény van, hogy nem gyézziik sorolni.
Csaldn, dnizs, fii és patika. Osszetett, mégis konnyed. Lesimult, kipi-
hent bor, aminek jot tett eddig minden. A hordo, a palack. A korai
bontds. Aszalt meggyes, bogyos, ribizlis izvilaga Osszepasszol a fii-
szerekkel. A kaszdlds utdni fiivel, amit amiigy veresben nehéz taldl-
ni. De itt kellemes. Jot tesz a testnek, nem log ki se alkohol, se sav.
Tetszik ez a konnyed komplexitds, a lazasdg, amiben mégis van stily,
tekintely és erd.”

J6 bor volt, emlékezetes. Szerettiik inni. Aztan végigkostol-
tuk a szortimentet és ami még jobban bejott, az a sauvignon
blanc. Egy 2006-os szelekcid, egyharmada barrikolt, a tobbi
meg Orizte a friss gyiimolcsoket, kirobbanéan bodzas, tavaszi
rét folott suhanunk, majd viragzoé erdGbe ériink. Szétrop-
pan a kortyban az érett egres. Tro gyilimolcskoktél, a hat-
térben kis vaniliaval. Viszont hag ell szell6zni, egy ora
szellGztetés utan, nem tal n, azaz 10-12 fok ko-
zott tokéletes. -~

De vissza az etikettlf@z. Azaz
Bodriéknal tobbszor, nézegettem
ket. Es barmennyire lehetett v
kés palackban, nem hiszem ttem volna a polcrol.
Nem azért, mert ennyire a cii Adéntene, csak a régi cimke
tucatcimke volt. Csak akkor kostolunk ilyet, ha felhivjak ra a fi-
gyelmemet, hogy hé, ez j6 am, csak cstinya — van ilyen villanyi
kedvenciink, borzalmas cimkével, de remek borokkal...

Volt egy almom. Lattam egy szalagot, Gsszevissza tekergo-
z6t. Misztikus konyvekben talan mar lattam ilyet, ahogy lo-
bog, mint a t(iz, 6rvénylik, mint a viz, és szabadon széllJ‘in.t

ékhez. Jartunk azota
nif€ket, djakat és régie-
gyanez a bor a régi cim-

a hds nyari szél.”
igy vélekedik a cimke és az uj arculat kialakitasanak k
pillanatarol Ipacs Géza, aki a ma meghataroz6 magyar
boroscimkék nem kis hanyadat alkotta meg (lasd St. Andrea
vagy Demeter Csaba). Bodri Istannak is tetszettek korabbi
munkai, ezért kereste meg 6t a pincészet (ij arculatanak meg-
tervezésével.
— Nem volt egyszer( és sok dlmatlan éjszakam volt miatta,
. hogy mennyire szabad Gjitani,;"mennyire lehet eltérni. Végiilis
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ugy tinik, hogy jol dontottiink, mert a visszajazeﬁk tilnyo-
mo tobbsége nagyon pozitiv. De a designvaltast mir@aégi eré-
sités el6zte meg, hiszen 2004 nyaran késziilt el az 1) sz6l6fel- y
dolgoz6 — mondja el Bodri Istvan, aki ered,étileg mérnokként
diplomazott, majd kozgazdasagi egyetemet végzett €s jogi ” j
doktoratust is szerzett a pécsi egyetemen. Innen kertilt vissza .
a csaladi vallalkozésba, a bor vilagaba. Olyannyira, hogy nem- /
rég még hegykozségi elnoknek is megvalasztottak. « s 9

Erdemes ezzel az arculatvéltassal néhany gondolatnyit fog- &
lalkozni, hiszen azt latjuk, hogy egy sikeres, 0ijit6 arcul:ﬁvéltés S
Uj vasarlokat, tekintélyt hozhat egy pincészetpe w, h" 7
nem most indul. De a bévités el6tt (ahogy Bodrié s’ep 8- »
szeként valtottak), vagy egy minGségi valtas okan érd el-
gondolkodni azon, mennyit is hozhat a konyhara egy jol elta-
lalt cimke. Ay -

i3



TESZT

2006

A mi vidékiinket mostansag kevéssé tartjak fehérborosnak idehaza. A
villanyi, majd szekszardi vorosek himeve hattérbe szoritotta a fehérbo-
rainkat, ritkén kertilnek reflektorfénybe, rdaddsul abban is van igazsag,
hogy sok pincészet mostohan kezeli ezt a mifajt. A kdstold el6készité-
sekor arra kértiik a pincészeteket, kostoltassak meg vellink a kedvenc
fehérborukat. Sokan nem tudtak donteni, igy kett6ben limitaltuk az egy
pincészet &ltal beadhatt tételek szdmat. A lécet szerencsére kevesen
verték le, akik atvitték, mind itt kovetkeznek. Higgyék el, érdemes dket
megkéstolni!

A tesztek természetesen vaktesztek. A teszteken részt vevd boraszatok
képviseldinek sajat boraikra adott pontjai nem keriinek bele az atlagszami-
tasba. Valamennyi bor bekerll a www.pecsiborozo.hu adatbazisaba.
\Weblapunkon szivesen latjuk olvasdink hozzaszélasait, véleményeit.

Pontozas:

95-100  tokéletes bor, bajnok, brilians

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

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

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

A teszteldk:

Csonka Maté (A Hordd Vinotéka)

Damir Fabijaniae(lee i piee, Zagrab, Horvatorszag)
GyGrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Haber Tamds (Aranykacsa étterem)

Haberné Fekete Ibolya (Magyar Holgyek Gasztrondmiai és Borrendje)
Hirdi Péter (A Hordé Vinotéka)

Ivanyi Emese (Vylyan Sz6ldbirtok és Pincészet)
Kovéacs LészI6 (Kovacs-Harmat Pincészet)

Kugler Taméas (Pécsi Borozo)

Lisicza Istvan (Pécsi Hegykozség)

Radics M. Péter (Pécsi Borozo)

\Weéber Tamés (Pécsi Borozo)

A teszt helyszinét az Aranykacsa Etterem biztositotta.

20 Pécsi Borozoé




Fehérborok 2006

Szab6 Zoltan
Pécsi Rajnai Rizling
2006

Nagyon komplex illatvilag. A
meleg tonust zoldessarga, in-
kébb sérgaba hajlo szint virag-
mezes, aszalt kajszis illatok ki-
sérik. Kandirozott narancshéj
és menta. Nagyon kerek, na-
gyon szép kortyd bor, amibdl ki-
csit kir(ig az alkohol. Hatérozott
savakkal bir, amelyek megadjak
a hosszl életet. Tobbsikd bor,
erds testtel, meglepd krémes-
séggel. A viragméztdl az aszalt
kajszibarackig a kortéig ivelnek
az fzek, a citrusok frissessége
kellemes.

90 pont

Ar: 1500 forint
Megtalalhato: A Hordd Vinotéka (Pécs)

Bodri Pincészet és Sz6ldbirtok
Szekszardi Sauvignon Blanc

2006 selection
Nagyon karakteres, sajatos
illatok, paradicsomféldekrdl
hozza a szél, érezni az ereje
teljében Iévd bodzat, meg-

talalni benne a csalant. Er-
demes egy kicsit szell6ztet- f"‘
ni a palackbontés utén, dgy h
teljes illatpompajaban kos-

tolhatd. Ize hossz(, a kevés

barrik hatarozottan jol all M
neki. Nagyon egyenstlyban
van, abszolit fajtajelleges,
GOjvilagi stilusd, de sajat
egyéniséggel bir.

89 pont

Ar: 1270 forint
Megtalalhatd: E'Szencia Bortéka (Szekszard)

Polgér Pincészet
Villanyi Chardonnay
2006 barrique

Vajas-vanilidsba hajlé illatok-
kal koszont, mdgétte gyi-
molcsdkkel, birs, korte, ana-
nasz legalabb kiérezhetd.
Erett egres. Szép, jol ki-
egyensulyozott savak. Korty-
ban is érezhetd az egyen-
sly, a bor belsd nyugalma.
Az (jfahordé hasznalata egy
kicsit soknak t(inik, izben job-
ban elnyomja a gylimélcsds-
séget. De gazdagsagaban,
ban amdgy remek.

89 pont

Ar: 2900 forint
Megtalalhato: A Hordd Vinotéka (Pécs)

Bock Jézsef
Villanyi Chardonnay
2006

Zoldessérga szinvildg. Egy-
szerd, de korrekt illat. Van
benne z6ld és van benne
gylimalcs. Es egy pici szén-
sav, ami hatarozottan jol all
neki. Iddvel jobban kiteljese-
dik. Mintha lenne benne egy
kevés barrik, de nem domi-
nans. Az alkohol egy kis
mandulas kesernyét hagy a
végén, masha nem nagyon
kothettink bele. Szép, jol
megfogalmazott bor.

86 pont

Ar: 1900 forint
Megtalalhato: A Hordd Vinotéka (Pécs)

Takler Pince
Szekszardi Chardonnay
2006 barrique

Szép harmonia, a hordd
nem (l ra a gyiimolcsckre.
Az illatok sokat igérnek, de
testében karcsdbb a vart-
nal. Nem egy bonyolult, de
tiszta arcd bor, tisztessé-
ges mestermunka. A vajas
lecsengés kifejezetten ele-
gans. Nem érdemes sokaig
tartogatni, most szép.

85 pont

Ar: 2570 forint
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka (Szekszard)

Giinzer Tamés
Villanyi Olaszrizling
2006

Vildgos szalmasarga bor ke-
rill a poharba, meglehetdsen
vissszafogja az illatanyago-
kat. Talan egy kis akacot fe-
dezni fel benne. A fajtajelleg
megvan benne, de valahogy
egy konnyed megfogalmaza-
sa az olaszrizlingnek. A sa-
vak még nem teljesen simul-
tak bele az amdgy jol dssze-
rakott strukttraba. Nem bo-
nyolult, jol ihatd bor. Koraes-
ti froccsozésekre is kivalo, a
sz0 legjobb értelmében.

83 pont

Ar: 1660 forint
Megtalalhatd: Tesco
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Fehérborok 2006

Wekler Csalddi Pincészet
Mecseknadasdi Harslevel(d
2006 sz(iztermés

Ragyogoan tiszta, vilagos
sarga, enyhe zéldes reflexek-
kel. Kellemes és kedveskedd
illatok, friss gyiimdlcsok a fa-
rol, akacvirag. Kortyban ki-
csit visszaesik, picit fanyar
savak, kozepes lecsengés.
Méasodik kortyra mar kis
bodzaszorpdsseg is jon beld-
le, tavaszi mez6 felfrissité
ereje. Egységes, harmoni-
kus, majustol érdemes sl-
riibben bontani beldle.

82 pont

Ar: 1120 forint
Megtalalhatd: Radd Vinotéka (Pécs)

Rado Pince
Pécsi Chardonnay
2006 barrique

Attraktiv, elegans vanilids
illat, Ude, friss gylimélcsods.
izben izgalmas mogyoros-
sag, bizsergetd savak. Er-
dekes és jo megkozelitése
a chardonnay-nak. A le-
csengésben tllzottan nyo-
mulés a fa, de szerencsére
nem billenti ki az amlgy
korrekt egyensdlybol. Egy
hénappal kevesebb barrique
j6 par plusz pontot hozott
volna.

82 pont

Ar: 1680 forint
Megtalalhato: Radd Vinotéka (Pécs)

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Viona
2006

Szépen nyil6 illatok a pohér-
ban, gylimélcsok, citrusok,
krémes-vajas Ujfahordéssag,
ebbdl picit talan sok. {zében
nagyon szép egyensuly. Kis
érett kivi, no meg lédds ana-
nasz, tllérett korte. A har-
monikus test zamatgazdag-
sdga kiemelkedd, hosszi a
lecsengése. lzgalmas bor, de
még nem ez a maximum.
82 pont

Ar: 3150 forint
Megtalalhatd: A Hordd Vinotéka (Pécs)

Bock Jozsef
Villanyi Chardonnay
2006 barrique

Erett, intenziv illat. Van ben-
ne kevés maradék cukor, de
nem all neki rosszul. Némi
vérnarancs, zéldalma és birs
érz6dik. A tUlzd barrique
hasznalat viszont a gylimal-
csOsség nagy részét elfedi,
kevés jon at. Talan emiatt is
az az érzés, hogy tul vékony,
tll rovid.

81 pont

Ar: 3300 forint
Megtalalhatd: A Hordd Vinotéka (Pécs)

Takler Pince
Szekszardi Chardonnay
2006

Vilagos, reduktiv, gyiimol-
csos, friss versenyzd. Z6l-
dessarga szinvilag, jatékos
savak, zoldalmés izek.
Egyensilyban van, korrekt,
szépen ihatd, aranyos bor,
ami pontosan tudja a sajat
korlatait. A kissé vékony
testet egyensulyozza a fris-
sesség, nem log ki az alko-
hol, de kellemes meleget
ad a héttérben.

81 pont

Ar: 1300 forint
Megtalalhatd: Takler Pince (Szekszard)

Gere Attila
Villanyi Olaszrizling
2006

Vilagos, reduktiv szinvilag,
iide, zoldes illatok. Savas ka-
rakterd, friss bor, diszkrét il-
lattal, zamattal. lllataban kis
citrus, helyenként citrom.
Kortyban kicsit laposabb, ré-
vid nyelet( bor. Egyszer(ibb-
re hangolt, mindennapi fo-
gyasztasra alkalmas bor.

81 pont

- B

Ar: 1600 forint
Megtaldlhato: A Hordd Vinotéka (Pécs)
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Fehérborok 2006

Bodri Pincészet és Szdl6birtok
Szekszardi Olaszrizling
2006 selection

Picit illatszegénynek éreztik,

a fehérhdst barack mellett

csak a barrique sejlett fel, bi-

zonytalanul. Egy kis mara-

dek cukor lehet benne, a kre-
mes-édes érzet erre utal.
Egy kicsit fickdndozésabb w
savak hatérozottan jot ten- ‘
nének a bornak, ami nyelet-

ben sem tdl hosszd. '
79 pont W

Ar: 1600 forint
Megtalalhatd: Bodri Pincészet (Szekszard)

Wekler Csaladi Pincészet
Pécsi Cirfandli
2006 szliztermés

Elegans szalmasarga szin.
lllatban visszafogott, kis
akac jon eld, az Gjfahordos
vanilia nagyon diszkrét. Az
els6 korty raerdsit az illato-
lasra. A barrikolas elnyomja
a gylimolcsosséget, kicsit
erételjesek a savak, a vé-
gén van egy kis kesernye. A
cirfandli kénnyed, reduktiv
is, barrikolt is tipusu felfo-
gasa. Jol ihaté bor, nyaron,
melegben még jobb lehet.
79 pont

Ar: 1240 forint
Megtalalhato: Rippl Vinotéka (Pécs)

Kovécs-Harmat Pincészet
Versendi Juhfark
2006

Visszafogott illat. Mintha
lenne benne kis oxidacid. II-
lataban kis alkohol kilengés.
A struktdrabol kilognak a sa-
vak, amdgy korrekt mddon
dsszerakott bor. Kicsit citru-
sos, kicsit barackos. Picit ne-
hézkesen mozog, mintha
gyorsabban dregedne a kel-
leténél.

78 pont

Ar: 1060 forint
Megtalalhato: Rippl Vinotéka (Pécs)

Zsotér Ferenc
Hossz(ihetényi Cirfandli
2006

Az egyetlen édes versenyzd,
ami illatdban talan még hoz-
za is a cirfandlis huncutsa-
got, de izben méar gyengébb.
Kicsit disszonans szerkezet-
tel bir, nincs letisztulva, hi-
anyzik a fajtajelleges karak-
ter. Az édesség izben mintha
eltakarna a gyiimélcscket.
78 pont

Ar: 1200 forint
Megtalalhatd: Zsotér Pince (Hosszlhetény)

A tesztekben szerepld borok megvasarolhatok:

A Hordd Vinotéka
Pécs, Széchenyi tér 17.
Tel.: 72/515-882

Rad¢ Vinotéka
Pécs, Kiraly u. 75.
Tel.: 30/556-00-77

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

Planina Borhaz
Mohécs, Felsé Duna-sor 14.
Tel: 69/302-450

Szabd Zoltan
Hosszthetény, Morolo 55
Tel. 20/31-66-391

Zs6tér Ferenc
Hosszthetény, Iskola u. 63.
Tel.: 20/957-88-30

Polgér Pincészet
Villany, Hunyadi Janos u. 19.
Tel, fax: 72/492-194, 72/492-053

E'Szencia Bortéka és Teashop
Szekszard, Garay tér 16.
Tel.: 74/311-656

Takler Pince
Szekszard, Decsi-Sz6l6hegy
Tel.: 74/311-961

Bodri Pincészet
Szekszérd, Vitéz u. 1.
Tel: 74/319-341

Gere Tamas Pincészete & Didfa Panzio
Villany, Di6fas u. 1.
Tel: 72/592-009

Glinzer Taméas Pincészete - Villany

Villany, Déryné u. 10.
Tel./ fax: 72/492-795
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»A nagyszeru
dolgok létrehozasana
eovik feltétele

a harmonia”




i Mester Zoltan
i frdsa

Fotd: Wéber Tamas

A Susogo étterem néhany évvel ezel6tti atalakulasaval példa-
érték( és jov6be mutato valtozas kezd6dott el a régio gaszt-
ronémiai életében. Hianypotlé vallalkozas, a cstcsgasztrond-
midt szigori kovetkezetességgel Pécsett meghonositani
szandékozo Susogo els6 a sorban, ami a kdzeljovében szék-
helyet valt. Lekoltozik a Kirdly utcaba, a néhai Corso helyére.
Vérvizi Péterrel, az étterem tandcsado-séfjével beszélget-
tlink.

A Susogoéba megnyitasa 6ta valészintileg kevesen estek be
csak gy — tavol minden forgalmasabb uttdl, fent a belvarosi
Mecsekoldal Sz6l6 utcdjdba megérkezni gyakorlatilag csak
szandékosan lehet. Déleléttre egyeztetiink idépontot, Varvizi
Péter konnyen elérhetd, de elfoglalt ember. Egy héten hat és
fél napot oszt meg Budapest, Székesfehérvar, Siofok és termé-
szetesen Pécs kozott. Amikor éppen nem a konyhaban van, ta-
nit a Kodolanyi Janos Féiskolan, gyakorlatot vezet, tanacsokat
ad, segiti a palyakezddket.

Vendég nincsen, mikor belépiink, az egyik megteritett asz-
talhoz iiliink le. Fénykép késziil, Péterre ,egyenruhat" kériink,
ekkor veszem észre két karjan az 6rakat.

,Meghagyom a kételyt, hogy mit jelent a két ora" — valaszol Pé-
ter a kérdésemre, de a kivancsisag nem hagy nyugodni. A le-
genddk azonban a titokzatossagbol fejlédnek ki, csak hivata-
los valaszt kapok. ,,Belsé motivdcio. Fontos az id6, a konyhdban a
legfontosabb, hogy mikor mit kell csindlni, ilyenkor rd kell nézni az
ordra, nem drt, ha tébb van."

Végiil feladjuk a dolgot, de megbizonyosodunk, hogy az el-
kotelezettség és a hozzaallas mellett a precizitds is elkisérte
Pétert a francia szakacsiskolatdl kezdve, a tobb Michelin-csil-
lagos éttermekben szerzett tapasztalattdl a Susogoéig. Majd a
fiatal mesterszakacs karrierének egy tijabb dllomasaig, a tavaly
megjelent Top séfek, éttermek, receptek — 25 magyar mestersza-

Fozm

kdcs cim( konyvben kapott oldalakkal. A konyvben sajat idé-
zettel koszonti az olvasot, miszerint a nagyszerd dolgok 1étre-
hozasanak egyik feltétele a harmonia.

Egy franciaorszdgi szakdcsiskoldba nem esik csak tigy be senki —

mondom, mik6zben a felszolgdlok a nagyteremben ebéd-

hez késziil6dnek. — Csalddi hagyomdny a francia nevelés?
Dehogy. S6t, én kakukktojasnak szamitok a csaladban, bar
van egy cukrasz nagybacsim. Mindig is kritikus szemlélet
voltam. Jartam kiilfoldon, akkor még csak annyit vettem ész-
re, valami ott mas az éttermekben. Aztan hiasz éves koromra
jott a felismerés: ami itthon van, anndl kiilfoldon csak jobb
lehet. Franciaorszag tulajdonképpen magatdl jott.
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Gondolom jobban is lehet keresni. Akkor miért jottél haza?
Ezt biztosan allithatom, nem a pénzért mentem ki. Mar indu-
laskor tudtam, hogy a szakmai tudas megszerzése utan haza-
jovok. Egyébként lattam, latom, azok, akik a pénz miatt
mennek ki, koriilbeliil fél év utan elvesztik a motivaciéjukat.
Hozzateszem, én is csak most kezdem hinni, hogy megérték
a kint toltott évek.

Nagyon nem kell keresni a kiildetés tudatot Péterben, néhdny

perc utdn ez kideriil. Némi pdtosszal, de a pionirkoddst nem

igazdn értékelik a jelenben.
Molnar B. Tamds mondta nemrég, hogy megjelentek az elsé
napsugarak. Sok mindent kell tenni a magyar gasztronémia-
ért, és tehetiink is, hogy j6 legyen. Es j6 lehet.

Rendben, hiizoemberek kipipdlva. De ki

fogja megenni, amit kifoztok?

A Susog6bdl is tavozott csaldédott ven-
dég, mert nem tudott valasztani az ét-
laprél. Ez ma mar nem igy van, szeren-
csére.

A vendéglatas egyik oriasi feladata a
nevelés. Amit ehhez fel kell vallalni, az
elsGsorban gazdasagi kérdés. A kérdés
gyakorlatilag azon all, vagy bukik, hogy
melyik tulajdonos hogyan és milyen
kompromisszumokat kot meg. Ugyanak-
kor van 0sszefogas, orszagos szinten is. A
magyar ember gy gondolkodik, ami jo-
iz(i étterem, az draga, neki a pénz szamit.

landé6 folyamat. MielGtt kimentem, nem értékeltem példaul
a Palpusztai sajtot, ami jo példa: a magyaroknal itt végzddik,
a franciaknal itt kezd6dik a sajt élvezete.

Hdny olyan étterem miikodik a régioban, ami maradéktalanul
vdllalhato?
Hadd ne valaszoljak. Helyette mondok valami mast. A Villa-
nyi borvidék komoly borai mellé nincsen étterem. Tudatosan
készitik a bort, olyan bort, mely barhol megallja a helyét, és
emellé olyan ételeket adnak, ami szégyenletes. Ezen valtoz-
tatni kell. Felismerni, és valtoztatni.
Kozben dtsétdalunk a konyhdba, titkézben megismerkediink a je-
lenlegi szakdcs-gyakornokokkal. Még egy meseszerii elem: a fel-
vétel feltétele a ,Milyen motivdcioval érkeztél?" kérdésre adott
helyes vdlasz. El6élet nem el6ny, sot gyakran
hdtrdny. Filmbe ill6 konyhdt vdrunk, ehelyett
egy emberi, jol felszerelt, bdr kissé sziikos
helyiségben taldljuk magunkat.
Itt a kényelem nem szempont. Szerve-
zés kérdése, be van osztva minden, elfé-
riink.

A Susog6 étlapjan vallaltan dominal a
francia, és az olasz konyha. Az alap-
anyagok frissen érkeznek, ha kell Bécs-
bél, ha kell Parizsbol. Péter zéldséget kezd
szelni, egy pillanatra mindketten elhallga-
tunk. — A harmincas években béven az
osztrakok el6tt jartunk a gasztrondémia-
ban.

A franciak meg Ggy, hogy még a legegy-
szer(ibb étteremben is az iz alapjan don-
tenek.

Mit lehet tenni? Ki kell gyogyitani a ma-

gyar vendéget a hagyomdnyos hozzddlld-

sdbal?
Az izléskultdra tanulhaté. A francidk
mar ezt csindljak majdnem 12. szazad
ota. R4 kell vezetni erre az ttra az em-
bereket. A kivancsisagra. Hogy ne min-
dig jol atsiitott hast rendeljen, merjen
el6re lépni. Kisérletezés ez, egy tanu-
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Van még olyan, hogy magyar gasztrono-

mia? Lesz még cstics a magyar vendégld-

tas?
A globalizaci6 nem azonos az uni-
formizaciéval, amit6l sokan félnek alap-
talanul. Vissza kell taldlni a magyar kony-
haban a helyes dtra, ellesni a kiilfoldi
technoldgiat, nem utanozni, de indivi-
duumma tenni. Aztan ha az alapokat
mar a legmagasabb szinten ismerjiik, ak-
kor lehet tovabb Iépni. Ha az osztrako-
kat beérjiik, mar van ok a bizakodasra.




i Cserna-Szab6 Andris
i {rdsa

Csera-Szabd Andras 1974-ben sziile-
tett, eddig négy onallé konyve jelent
meg: Fél négy (1998), Fél hét (2001),
Félelem és reszketés Nagyhalyogon
(2003) és a Levin korat (2004). Darida
Benedekkel kdzos mdve tavaly jelent
meg Jaj, a legydzotteknek, avagy sis-
slink-fézziink méasnaposan cimmel.
Nemcsak iroként, de gasztronomiai Uj-
sagirokent is makadik, évekig volt a
Magyar Konyha szerkesztdje, dolgozott
a Gusto cimd kulinaris magazinnak és
mas lapoknak is.

A dog

Vészesen kozelgett a karacsony, és nagyapamat megint elkapta
a székely hiibrisz. Léfralt a varosban, hivatalosan nagyanyam-
nak keresett Max Factor pudert, s ahogy a Szent Istvan téri hen-
tes mellett elhaladt, jokora baranyfejet pillantott meg a vérfol-
tos pult tetején. Kolozsvaron lattam ilyen pompadsat utoljara, ta-
lan harmincnyolc tavaszan, gondolta, és ettdl kezdve nem lehe-
tett birni vele. Megvasarolta az allati fét, hazavitte, vagyis csak
vitte volna szegény, mert nagyanyam nem engedte be a lakas-
ba.

Max Factor, kérdezte nagyanyam az ajtoban.

Nagyapam szégyenkezve nézte a gang kovét.

Azt a dogot ide be nem hozod, annyi szent, sz6lt nagyanyam,
és bevagta el6tte az ajtot.

Nagyapam nem esett kétségbe, azért vannak az embernek
gyerekei, hogy a nehéz pillanatokban segitsenek, gondolta, és a
Marx téri buszallomasra sietett, hogy a Napfény varosabdl Szen-
tesre induljon, n6gyo6gyasz fidhoz.

Azt a dogot fel nem hozza a buszra, tata, mondta a sof6r al-
mazold, mdszal mellényben, de nagyapam szazforintos bankot
cstisztatott kezébe, s mar ropiilt is a kietlen alfoldi pusztan az
Ikarusz-aut6busz.

Azt a dogot be nem viszi a kérhazba, mondta a szentesi ispo-
taly portdsa, de nagyapam kozolte, 6 nem beteg, nem is beteget
jott latogatni, 6 a fGorvos apja. Még egy szdzasdba keriilt a be-
menet.

Apuka, hogy jott be azzal a doggel, kérdezte apam, mikor ki-
lépett a m(it6bdl, de nagyapam leintette, ez nem dog, fiam, ez
az, amibdl a tejfolos-tarkonyos baranyfej-leves késziil.

Eszter kihajit, sapitozott apam, mert Eszternek hivjak az anya-
mat, a kojalost, Higiénia balvanyimadojat. De nagyapam lelkén
ott ilt a székely hiibrisz, és nem engedett a negyvennyolcbdl.

Apam beiiltette a Dacidba az apjat, a zoldségeshez indultak,
aztan haza. Négy ora volt, mire nekialltak a tejfolos-tarkonyos ba-
ranyfej-leves elkészitésének. Gyorsan, kapkodva dolgoztak, hat-
ha be tudjak fejezni a nagy miivet anydm érkeztéig.
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En addig nem tudtam, hogy az anyam szép, csak a nagyanyam-
tol hallottam folyton, mert az ember nem vizsgalja, hogy az any-
ja szép n6-e vagy sem, az anya az anya, nem ng, de amikor azon
a havas délutanon belépett anyam a hazba, olyan gyonyor( volt,
hogy elallt a l1élegzetem. Szikrazott a harag a szemében, arcat el-
ontotte a diih, ugy festett, mint egy bossztira éhes gorog istennd.
Két Héra volt a konyhaban ekkor, anyam és a gazttizhely.

Eppen abban a pillanatban érkezett, mikor Gseim a barany fe-
jét a lobogo vizbe kivantak ereszteni.

Azonnal elhagyjatok a konyhamat azzal a doggel egyiitt,
{ivoltott anyam, mire nagyapam az apam fiilébe stigta, most légy
férfi, fiam. Apam 4llt a konyha kozepén, kezében a barany fejé-
vel, és érezte, az élete valaszuthoz érkezett. Kinek dragabb

rongy élete, mint a haza becsiilete, stigta luciferi nagyapam a fi-
anak. Csond lett, végtelen csond, olyan, ami csak kocsmaban
tud lenni, ha megolnek egy legényt. Apam és anyam farkassze-
met nézett. Nagyapam kihasznalta a bénult pillanatot, kikapta
apam kezébdl a fejet, és a vizbe hajitotta. A kocka el van vetve,
nevetett gonoszul, éljen soka Erdélyorszag!

Anyam bégve futott ki a sajat konyhdjabol, majd par perc
mulva tjra megjelent. Mar nem volt bossztiéhes gorég istennd,
csak pici, védtelen, szerelmes és kisirt szem(i asszony. Kezében
fogpaszta és kefe, letérdelt apam elé, és konyorgére fogta.

Legalabb a fogait engedd megmosni a dognek, rimankodott.

Csak a baranyra gondolhatott, mert nagyapamnak akkor mar
csak egyetlen, arva foga volt.



TESZT

KADARKA
2006

A kadarka ma talan reneszanszat kezdheti. Nem egyszerdi fajta, sok vele
a gond a szdldben, nem mindig ad j0 minGséget, babralni kell vele, vi-
gyazni ra és még akkor sem biztos a siker. De ez a bor a miénk. Habar a
torok eldl menekiild racok hoztak be, ma nalunk a legismertebb és talan
a legelismertebb. A kadarka azonban a fehérbortdl a silleren at a vords-
borig, vagy akar az asztig minden bortipusban kiprobalhatd, és ha a bo-
rasz nem nézi le, mindséget is ad. A mai kadarka a nehéz kabernékhez
szokott izlel6bimboknak igazan kénnyed, viszonylag alacsony a csersav-
tartalma, finom a fliszeressége, malnas-gyiimélcsos, lendiiletes savak-
kal. A tesztiinkre beérkezett tucatnyi kadarka is ezt a valtozatossagot
mutatta meg, a fajta sokarclisagat.

A tesztek természetesen vaktesztek. A teszteken részt vevd boraszatok
képviseldi sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitas-
ba. Valamennyi bor bekeril a www.pecsiborozo.hu adatbézisaba.
\Weblapunkon szivesen latjuk olvasdink hozzaszélasait, véleményeit.

Pontozas:

95-100  tokeéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

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

A teszteldk:

Csonka Maté (A Hordd Vinotéka)

Damir Fabijaniee(lee i piae, Zagrab, Horvatorszag)
Gy6rffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Haber Tamas (Aranykacsa étterem)

Haberné Fekete Ibolya (Magyar Holgyek Gasztronémiai és Borrendje)
Hirdi Péter (A Hordé Vinotéka)

Ivanyi Emese (Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet)
Kovécs Lészlo (Kovacs-Harmat Pincészet)

Kugler Tamés (Pécsi Borozo)

Lisicza Istvan (Pécsi Hegykozség)

Radics M. Péter (Pécsi Borozo)

\Weéber Tamas (Pécsi Borozo)

A teszt helyszinét az Aranykacsa Etterem biztositotta.
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Kadarka 2006

Vylyan
Villanyi Kadarka
2006

Osszetett, kerek illatok, szé-
pen daramld cseresznyes-
meggyes molekuldk, de van
benne valami kis kakads-
mentés egzotikum. A zama-
tok egyensulyban, akarcsak
a barrikoldas és a gylmal-
csOsség aranya. Kis keser-
nye befejezésil. Szépen in-
tegralodott savak, kellemes,
hossz(l lecsengés. Nagyon
kedves, izgalmas, erdteljes
verzioja a kadarkéanak.

89 pont

Ar: 3900 forint
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka (Pécs)

Jekl Béla
ViIIén_yi Kadarka
2006 Orddg-arok

Szép, s6tét ténusd bor, bor-
do arnyalatai komoly testet
sejtetnek. lllatdban picit
visszafogottabb a kelleté-
nél, meggyes, konyak-
meggyes talan. A struktira
sokszintes, van benne sok
gylmdlcs, er6teljes alko-
hol, tartast adé savak. Fi-
szeresség és barsonyos-
sag. A végén mintha egy ki-
csi alkohol kilengés jelent-
kezne. Nagyon szép, na-
gyon kerek.

88 pont

Ar: 3800 forint
Megtalalhato: A Hordé Vinotéka (Pécs)

Polgéar Pincészet
Villdnyi Kadarka
2006

Flszeres, gyimélcsos, izgal-
mas megfogalmazasa a ka-
darka témanak. Nagyon
egyedi, tdlérett malnaval van
tele, tovén beémi hagyott
eperrel. Kis szeder is el6buk-
kan. Szép, tiszta izek, illatok.
fzben ugyan felréhatd neki
egy kis kompétossag, talan
egy kicsit ellustultak benne a
savak, de Osszességében
jellegzetes, gazdag bor.

87 pont

Ar: 2500 forint
Megtalalhato: Polgar Pincészet (Villany)

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Kadarka

2006
Friss, ide bor. Fiiszeres illa-
tok, erésen kiérezhetd piros

bogyds gyiimolcsck. Kony-
nyed versenyzd, nem lomha,
nem lassult le. Nem tal
komplex, de nem is annak
szantak. De van tobb rétege
ennek ellenére, felszinesen
abszollt kénnyedén kortyol-
hatd, mogétte viszont érezni
a kidolgozottsagot, a hordat,
a jo savakat. Kicsit hagyni
kell a poharban, hogy a leg-
szebb arcat mutathassa.

86 pont

Ar: 2600 forint
Megtalalhatd: Radd Vinotéka (Pécs)

Takler Pince
Szekszardi Kadarka
2006

Nehezebb illatokkal szem-
besiiliink. Flszeres és gyi-
molcsds, mint egy kadarka
és mégis van benne egy
nagyon dominans paprikas-
sag, ami kicsit visszafogja.
Kicsit ~ fiilledt, érdekes
izvildg. Van benne aszalt
afonya és szeder is. Semmi
sem sok és semmi sem ke-
vés. Aranyos, kerek, koze-
pes lecsengéssel.

86 pont

Ar: 2800 forint
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka (Pécs)

Vesztergombi Jézsef
Szekszardi Kadarka
2006

Borddsba hajld rubin. Kissé
komor kiils mogott gazdag
beltartalom. lllatban megle-
hetdsen szépen nyilik, egyre
tébb gylimélcsét enged ki,
izben kelléképpen flszeres,
az intenzivitds, zamatgaz-
dagsag kivalo.  Korrekt,
egyenstlyban lévé bor, hata-
rozott, de nem tlljatszott sa-
vakkal. Viszonylag hosszi
utéiz is gazdagitja az élmé-
nyeket.

85 pont

Ar: 2480 forint
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka (Pécs)

30 Pécsi Borozoé




Mészéros Pal
Szekszérdi Kadarka
2006 classic selection

A vorosben imitt-amott bar-
nas toénusok bujnak meg.
Tiszta, gylimdlcsos, j6 ivasl
bor, intenziv, flszeres illa-
tokkal. Hatdrozott izvilag,
sokaknak nagyon kadarkas.
Méasok meg mintha egy kis
zweigeltet véltek volna fel-
fedezni a hattérben, vagy
legalabbis zweigeltes ize-
ket. Egy picit alkoholhang-
sllyos, de ez azért nem te-
szi disszonanssa.

84 pont

Ar: 1540 forint
Megtalalhatd: E'Szencia Bortéka (Szekszard)

Szent Gaal Pincészet
Szekszardi Kadarka
2006 Kadarissimo

Nagyon gazdag, dsszetett,
de ez némileg a rovésara is
megy. Mindenbdl sok van
benne, emiatt nem allt 6sz-
sze igazan, nem kerekedett
egységgé. Flszerbomba, a
csipdsség hataraig. Alko-
holgazdagsag. Tulérett gy-
mélcsk, helyenként fel-
bukkand avarossag. Lehet,
hogy id6 kell még neki.

83 pont

Ar: 2800 forint
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka (Pécs)

Kadarka 2006

Hetényi Jénos Pincészete
Szekszardi Kadarka
2006

Nem tdl erételjes illatokkal
nyit a poharban, egy kis cse-
resznye, halovany nyomok-
ban medvecukor. izben legin-
kdbb meggyes, meggybef6t-
tes. Tébbed toltésl barrik-
ban lehetett, de nem tdl so-
kat. Kénnyed megkozelitése
a kadarkanak, komplexitas
nélkiil és ez nem mindig hat-
rany.

81 pont

Ar: 950 forint
Megtalalhatd: Hauckarius Vinotéka (Pécs)

Wekler Csaladi Pincészet
Szekszardi Kadarka
2006 szilztermés

Fliszeres-cseresznyés illa-
tokkal indit, érett illatok, be-
érett sz6ldre utald jelek. Pis-
kota és ciganymeggy. A sa-
vak rendben, az alkohol sem
|6g ki sehol. Szajban egy ki-
csit rovidnek tinik, az illatok
tll csalfanak bizonyulnak, iz-
ben nem adja vissza ugyan-
azt. Kis kocsanyiz jon el6, kis
kesernye a végén. Korrekt.
80 pont

Ar; 1150 forint
Megtalalhatd: Hauckarius Vinotéka (Pécs)

Bodri Pincészet és Sz6l6birtok
Szekszardi Kadarka
2006

A kadarka kissé halvanyabb
szinvilagli megkézelitése.
[llatban mintha kicsit meg-
érintette volna az id6, nem
sok gytimolcsét fedeziink
fel benne. fzében szebb:
meggyes, malnas. Mintha
volna benne egy kis Ujfa-
hordd, de nagyon diszkré-
ten, nagyon a hattérben. Az
utéiz nem tdl hosszt, némi
meggymagossaggal flisze-
rezett.

E
S

Ar: 1680 forint
Megtalalhatd: E'Szencia Bortéka (Szekszard)

Szab6 Zoltan
Szekszardi Kadarka
2006 siller

Vildgos, halovany szin, illata-
ban mintha mar megfaradt
volna kicsinyt. Van benne
egy kis zavaré vegetalis illat,
de ez rovid szellézéssel eny-
hiil. Kicsit csipds, kicsit fi-
szeres, nem tdl bonyolult Ié-
lek. Egyszerliségében azon-
ban jol ihato, frissebben ta-
[an még jobb volt.

78 pont

Ar: 840 forint
Megtalalhatd: Szabd Pince (Hosszihetény)
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Kavé soval,

mert ott nincs cukor...

i Frei Tamas

i frdsa

Frei Taméas 1966-ban szilletett Pé-
csett. 1996-ban inditja el népszerd
misorat, a Dossziét a Magyar Tele-
vizioban, majd az RTL Klubon Frei-
Dosszié és a Riporter: Frei Tamas
néven fut mdsora. A TV2 csatorna-
jan 2002-t6l ismét a Frei-Dosszié je-
lentkezik, megujult formaban,
ugyanitt volt megtekinthetd a 8 nap
alatt a Fold koril Frei Tamdssal. A
Pulitzer Emlékdij, az Opus Dij birto-
kosa, volt Magyarorszag Legjobb
Televizids Riportere, a Magyar Saj-
tépaholy tagja. Kéavészenvedélye
kozismert, jelenleg a Café Frei kavé-
z0lanc kiépitésén dolgozik.
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Ocsi bécsi 65 éves. Egy fadgra tamaszkodva lépkedett az etiép févaros saraban.
Szakadt az esG és 6 kavézni jott az Addis Abeba-i étterembe — ha egyaltalan ét-
teremnek lehet nevezni azt a satorféleséget, ami alatt meghdztuk magunkat. A
foldon etiép asszonysag kuporgott és torokiilésben kavét porkolt. Ocsi bacsi
belépett a sator ald, mint egy kiskutya, megrazta a vallat, hogy az esé lecsurog-
jon rdla, aztan akcentus nélkiil, magyarul koszont nekiink: ,Szervusztok” —
mondta.

Ocsi bécsi bére fényesen koromfekete volt, mint ahogy az Fekete-Afrikdban
lenni szokott. Etiép arc — vagyis finom vondsok. Errefelé nincsenek széles orrok
és nagy telt ajkak, ami Afrika mas térségeire jellemzG. Az etiopok nem , mikro-
fonfejliek” — szoktak mondani a vilagot latott, de az udvarias beszédrdl mégis le-
szokott emberek. Ocsi bacsi is ilyen volt. Egykor Budapesten tanult, a Testneve-
1ési F6iskolan — innen a kivalé magyar nyelvtudas. Miutan hazatért Budapestrél,
atlétikaedz6 lett egy addis-i sportklubban. Merthogy ott is van ilyen...

Ocsi bacsi séval issza a kavét. 5 percenként odament a kavéporkols asszony-
saghoz, hogy megnézze, hol tart az el6késziilet. Etiopidban minden étteremben
frissen porkolik a kavét. Ha vendég érkezik, megkérdezik téle, hogy ebéd utan
iszik-e majd kavét, mert ha igen, akkor rogton belekezdenek a majdnem egy
o6ran at tart6 porkolésbe. Faszénen, nyeles fémserpenyében. Aztan amikor ez
kész, a serpeny6t végigviszik az asztaltarsasag koriil és mindenki —mintha bort
késtolna — maga felé legyezi a porkolt kavé gézzel kevered® fiistjét és hangosan
kinyilvanitja véleményét. ,,J6 1ész”— mondta egyszer csak Ocsi bacsi nevetve...

Aztan — csak hogy maradjunk a kavészertartasnal — a porkolt és még forro ka-
vészemeket kézzel, egy mozsarszer(i fémedényben szétpréselik. Ez lenne a dara-
las. ,Doraljak” — mondta Ocsi bacsi. Majd a porszerii kavét fekete cserépkorsoba
teszik és vizet hozzaontve faszénen megf6zik. Torokosen. A kavé 10-15 percig
benne azik a lassan forr6sodo vizben. Amikor elkésziil, olyan erds, hogy cukor
nélkiil ihatatlan...

Hltiopiaban nim vilt mindig cikor” — mondta Ocsi bécsi, aki szereti a kavét, és
ezért cukor hijan mindig séval semlegesitette az itteni kavé erds izét. Aztan any-
nyira megszokta, hogy ma mar csak séval szereti. En viszont amikor belekéstol-
tam az § fekete italdba, csak annyit tudtam a fuldoklastol
magambol kierGltetni, hogy ez borzaszté. ,Birzaszt6?” —
almélkodott az atlétikaedzs — ,,tudod Te mi a birzaszt6?”
— nevetgélt: ,hat a cikor”.




Koy sziirrealis ¢jszaka a hegyen

Vince-napon Kutjevoban

Hivott benniinket Attila borbaratunk, menjiink vele Kutjevoba. Hat persze, nekiink se kellett t6bb,
olvastunk mar a borvidékrdl, Horvatorszag év boraszai koziil ketten is ott tevékenykednek, raadasul régebben ittunk is
egy-két, egész jo olaszrizlinget. Vince-napi bor és kulenszentelésre megyiink, tudtuk meg a részleteket. Mentiink.

| Gy6rffy Zoltan

Fotd: Wéber Tamés:

Az 1t Pécs és Kutjevo kozott nagyjabol 100 km. A schengeni
hatar miatt idében kicsit hosszabb, mint korabban, j6l meg-
néznek oda s vissza. De masfél éra alatt (kavézassal kettd)
kényelmesen le lehet jutni.

Le is értiink korabban, mint ahogy vartak benniinket. Nosza,
hasznaljuk ki az id6t, van egy nagy pince, a régi De Gotho apat-
sag alatt. Hat az csak elGzetes bejelentkezésre latogathaté. Ugy-
hogy irany a sz6l6hegy. De el6bb betértiink egy pincészetbe,
amelyhez hotel és étterem is csatlakozik. A Majetieepincészet
bejaratanal Osszefutottunk Petar Majetiee tulajdonossal, aki
ugyan egy buszos csoportot vart, de azért lejott veliink a pincé-
be, késtoltatott veliink olaszrizlinget (grasevina), rajnai rizlin-
get, traminit, kései sziiretelés( bort, nem voltak kiemel-kedGek,
de azért rosszak se. Induldsnak rendben.

Célallomasunk mar majdnem megtelt, a hegyen, a félduta-
kon mindeniitt auték. Sar térdig. Valahol leparkoljuk a Mi Au-

tonkat és gyalog folytatjuk. A hazigazdak, a Mihalj csalad (ne-
vével ellentétben nem magyar szarmazasu, hanem az Gtvenes
években telepliiltek ide a déli Hercegovinaboél) 6rommel fogad-
nak benniinket. Siil a kolbasz, forog a malac, folyik a bor, pa-
linkaval koccintanak.

Vince napjan minden évben igy varjak, milyen is lesz a szii-
ret. De tesznek is érte, két pap is rogtonzott misét tart a sz6-
I6hegyen, megszentelik a tékéket, rajta a kolbaszokat,
kuleneket. Esziink, iszunk. Osszefutunk Vlado Krauthakerrel
is, kétszeres év borasza, a borvidék egyik nagy arca (a masik
Ivan Enjingi, a Decanter-vilagdijas borasz). Lebeszéliink vele
egy rogtonzott kostolodt, a tovabbi oldalakon err6l is beszamo-
lunk. Széval itt snitt.

Amikor visszatériink a kostolordl, mar megfogyatkozott a
korabban mintegy szazfGs tarsasag. Mi mar kezdd spiccesek
vagyunk, ugyhogy elkezdiink késtolgatni. A grasevina a kut-
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jevoi borvidék f6 fajtaja, a helyiek kiilonlegesnek tartjak az
olaszrizling helyi varidnsat. Rogton beterveziink egy Gssze-
késtolast!

Késtolunk a hegyen kettét, az idei még nagyon friss, nyers,
kicsit pezseg is, élesztds, persze még lehet bel6le szebb bor,
most azonban felejtjiik. A tavalyi mar sokkal jobb. Kerekebb,
izmos savakkal, froccsnek is jo, s6t. A portugieser (portugizac)
elmegy. Nem maradandé élmény.

De a tarsasag az. Magyar, horvat, angol és német keveré-
kén beszélgetiink hercegovinai, dalmat, szlavoniai és még
ki tudja, honnan jott sracokkal (a tarsasag kilencven szaza-

léka férfi). Cimeket, szamokat, méleket osztogatunk és ka-
punk. Valahonnan friss sajt is keriil, hozza diszndsajt. A t(iz
melegit, no meg a bor. A kenyér friss és omlos, idehaza hi-
anycikk.

Ejfe’l el6tt még hazaindulunk, a szallashelyiink a ,varosban”
van, egy kocsma feletti ,hotel”. Kulcs a kocsmaban, persze a
kocsma zarva. De a hotelajté nyitva, felmegyiink az emeletre
és keresiink 2 nyitott szobat.

Masnap a sarki pékségben reggeli, a masik sarkon eszményi
Franck kavé. Ismerdsck koszonnek, tegnapi ismerdsok. o,
hogy mar itt is itthon vagyunk..

Vinska kuca Majeti¢
(boraszat és borhotel)

Kutjevoi kostold

Enjingi GraSevina kései sziiret 2004

Ivan Enjingi leginkabb Szepsy Istvanhoz hasonlithatd figura. Ab-
szollt karakteres borai vannak, amelyben benne van a téj, a min-
dig kései sziiretelés, az ember maga, a karakter, az 6szinteség.

Kutjevo, Venje 2

tel.: +385 34 255 450
fax.: +385 34 314 333
vinskakuca@maijetic.hr

Vinarstvo Enjingi
(boraszat és borhotel)
Vetovo, Hrnjevac 87
+385 34 267 200
+385 34 267 201
info@enjingi.hr

Vinogradarstvo

i podrumarstvo Mihalj
Kutjevo, I. Mazuranic 2.,
Tel./Fax: +385 34 255 142
hrvoje.mihalj@vino-mihalj.hr

KUTJEVO d.d.

Kutjevo, Kralja Tomislava 1
Tel. 4385 34 255-002,
fax 4385 34 255-040
kutjevo@kutjevo.com
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Er6s akdcméz az illataban. Kis petrolossag. Kamillavirag és tul-
érett kajszi. Van benne alkohol tisztességesen, de szépen hozza-
simul a struktrahoz, akércsak a savak. Osszetett, siri matéria.
Nem fiatal, mégis az. Hossz(l maceraciéval készitett bor és ez
nagyon jol all az olaszrizlingnek. Legalabbis Enjingi tud réla vala-
mit, amit csak kevesen. 90 pont.

Mihalj GraSevina 2006

Zbldes szine férfias tartalmat igér, illatdban er6s mézes-almas
torténet. Kis pezsgés mintha lenne benne. Az 6sszhatas kelle-
mes, gylmoélcsos az eleje, kis kesernyével zar a végén, egy ki-
csivel tobb sav jobban éllna neki. Még a kis maradékcukor is
rendben van, kerekebbé teszi. Nagyon tisztesseges boraszmun-
ka. 85 pont.

De Gotho GraSevina 2006

Az egykori apatsag pincéjeben mkdédd kutjevoi pincészet valo-
di monstrum, tdmegborokat gyartanak legféképpen, a De Gotho
brend a cstcsboraikat jelenti. Ez azért annyira nincs a cstcson.
Osszetett illat, viragpor, sillt alma, kis fahéj. fzben tobbet vartunk
téle, kicsit mintha felvizezték volna, nem elég hosszu. Visszakés-
tolaskor dgy tint, hangyanyit fejlédott a szell6ztetés hatésara.
82 pont.



Vlado Krauthaker

a kiserletezo kedvu tradicionalista

Ha mér Kutjevban jartunk, elldtogat-
tunk Vlado Krauthaker pincészetébe is.
Nagyon sok minden elmondhatd réla,
tobbek kozdtt, hogy kétszer nyerte el
az Ev Borasza cimet (2002, 2006), de
a legbeszédesebb talan az, hogy eld-
sz0r azt mondta: van rank egy féloraja
—majd két és fél ra mltan is alig en-
gedett el benniinket...
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Horvatorszagszinte valamennyi jé vagy jobb éttermében megta-
lalhat6 bor Krauthaker grasevindja. Azaz olaszrizlingje. A vagott
cimkés bor az egyike azoknak, amelyekkel a kutjevoi borasz
megalapozta hirnevét.

— Ma mar lecserélném a cimket, nem is tetszik annyira, de nem te-
hetemn meg. Ez teszi ki a forgalom nagyon jelentds részét — mondja
Krauthaker, aki a pincébe tessékel benniinket és poharakkal a ke-
ziinkben megkezdjiik bolyongasunkat az acélmentes tartalyok
és barrique hordok kozott. Friss borokkal kezdiink, a 2007-es
sziiretet mutatja be nekiink.

— A tavalyi év meglehetdsen jo volt, az olaszrizlingnek is. 2006 ta-
ldn sok fajtanak még jobb év is lehetett, de a grasevina kevésbé érezte
Jjol magdt.

Késtolgatjuk a friss borokat és kozben azt is megtudjuk, hogy
ezt avidéket a romaiak idejében Valis aurea, azaz Arany volgy né-
ven ismerték. Az elsG irdsos emlék a helyi boraszatrol a XIII.
szazadbol szarmazik, ekkor érkeztek meg ide azok a ciszterci-
tak, akik késGbb apatsagot is alapitottak Kutjevoban.

Vlado Krauthaker boros csaladban sziiletett, igy a palyavalasz-
tas is egyértelm( volt. A hetvenes években gyakornokként allt
munkaba az akkori kutjevéi allami kombinat pincészeténél,
ahonnan 1992-ben mar féboraszként jott el. Ekkor inditotta el
sajat pincészetét, amely éves szinten ma mintegy 400 000 palack
bort értékesit.

Vagy tucatnyi friss bort izlelgetiink meg a torténet kozben,
olaszrizlingeket, amelyek koziil a mitrovaci dl6kbél szarma-
z6 tetszik leginkabb, de keriil a poharba rajnai rizling,
sauvignon, tramini, chardonnay és egy tipikus helyi fajta,
zelenac is. Ebbdl kostolunk kései sziireteléstit és trockenbeer-
auslese-tipusu bort is. De vissza a frissekhez, hiszen jott még
merlot és pinot noir is.

— A vorosek csak kiegészitd borok. Tesztelem oket, mit tudnak itt, a
Krndija hegy déli lankdin. Taldn 6-7 szdzaléka a teljes forgalomnak, de
iiltettem vagy 12 fajtdt, hogy megtapasztaljam, milyenek is. Most tigy
latom, hogy a merlot-val szivesen foglalkoznék, szerintem izgalmas bo-
rokat képes adni a mi vidékiinkon.

A Krndija és Papuk lankai védettek a kontinentalis klima szél-
sGségeitol. Homokos és koves a talaj az alsobb részeken és egy-
re inkabb agyagosabba val6 a fels6 platokon. Némileg atlag alat-
tinak mondhaté az éves csapadék, 500-800 milliméter kozotti.
Mindez egyiittesen, szakértelemmel parositva nagyon kivalé bo-
rokat eredményezhet.

Krauthaker a sz6l6fajtak szamat tekintve talan rekorder is
ezen a vidéken, hiszen 35 fajtat telepitett eddig.

— Szeretek kisérletezni, kiprobdlni, hogy ez a terroir milyen fajtdk-
bl hozza ki a maximumot. Vannak balul sikeriilt kisérletek és vannak
eredmeények. Ez egy ilyen jdték. Mert ha nem kisérleteziink, nincs hala-
das. Ugyanakkor azt is gondolom, hogy az elodeink nagyon sokat tud-




tak a borkészitésrol, amelyeket nekiink, egy szerencsétlen korban, el
kellett felejteniink. Ezeket az 50 vagy inkdbb 100 éves tradiciokat is fel
lehet tamasztani, hiszen akad koztiik érték boven — vallja a borasz.

A pincészet felett kostolotermek, habar Krauthaker nem ked-
veli a nagy csoportokat. Akkor nem lehet olyan jokat beszélget-
ni, nem kapok inspirdciét a vendégeimtdl, mondja nekiink, mi-
kozben attériink a mar palackozott tételek kostolasara. Az id6

Krauthaker-késtol6

GraSevina 2006 — Nagyon kedves olaszrizling. A térség f6 bora, biiszke-
sége — Kutjevo fétere a Grasevina tér. Zoldessarga, friss, szépen ssze-
rakott bor. Enyhe mandulas-kesernye, ami jatékos frissességet ad a bor-
nak. Aktiv, de nem eltllzott savak, szép illat, kdzepes zamathossz. Nem
tal melegen, 1012 fok kozott az idedlis. Nagyon jél felhasznéalhat6 a
gasztronémiaban. 85 pont.

meg telik, és egyre jobban belefeledkeziink a beszélgetésbe, a
borokba.

Kutjevo az egyik legkozelebbi horvat borvidék, amelynek fe-
hérborait mindenképpen meg kell ismernie egy borrajongénak.
Az olyan legendas boraszok mellett, mint Vlado Krauthaker vagy
Ivan Enjingi még nagyon sok kisebb, izgalmas bordszatot tala-
lunk — Pécstdl alig 100 kilométerre.

Chardonnay Rosenberg 2006 — Sz(iretlen, barrikolt. Erteljes, mégis na-
gyon elegans szalmasarga szin, ami egyre inkabb aranyba hajlik. Méz és
mogyoro, vanilia és selyem. Erett fehérhdst gylimdcsok. Nagyon szép,

kerek, hosszd, nagyon chardonnay-s, mégsem unalmas. Van benne mit
keresni, mindig talalni benne Gjabb izgalmakat. 87 pont.

Zelenac 2006 — Mélysarga szin(i bor, amelynek illata, de zamata is kévés.
Nagyon szép, vonz¢ illata van, amit a korty megerdsit. Egy mar szinte el-
feledett fajta a zelenac, ami talén az osztrak rotgipfler megfelelgje. Aka-
cos illata tropusi gyimélcssen friss. Sparga, alma, citrusok,mogottik kis
kavéssag, amit az elsd korty alatdmaszt. Attalaban a sauvignon és a
chardonnay kozé helyezik, talan ezért is tetszik ennyire. Ittunk beléle éde-
set, kései sziret(t, de ez a félszaraz tlnt a legizgalmasabbnak. Teste jol
kidolgozott, barsonyos izlelésd, krémes. 88 pont.

Sauvignon 2006 — Nagyon szép, sotét szalmasarga bor, szintén szdret-
len. lllatdban nagyon izgalmas, citrusos, er6teljes grapefruit. Van benne
egy kis fliszeresség, meg bodza és akécvirag. Egy halvany leheletnyi va-
nilia. Az els6 korty kissé lagy, ami utén elébdjnak a savak, hosszd utéiz,
a savak tokéletesen simulnak a tizennégyes alkoholhoz és az egreses-
barackos gylimdlcsdsséghez. Ezt néhany nappal késdbb Splitben halkol-
baszhoz, kagyléhoz és szkampds fehér rizottéhoz, valamint fekete rizot-
tohoz ittuk. Tokéletes volt. Idedlis a tengeri ételek javahoz. 90 pont.

VINARSTVO KRAUTHAKER
Kutjevo, Ivana Jambroviaa 6
Tel.: +38534 315000
Fax: 4385 34 31 50 01
vlado@krauthaker.hr
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Da Beppino, Schio

i Mester Zoltan

Fot: Elisa Ballardin

Hatarozott utitervvel indulunk Velencébdl, uticélunk Schio kisva-
ros, benne a Ballardin csalad éttermével egy kedves ismerdsiink
az ebéddel varatjuk magunkat. A varosba érve mar megeléged-
nénk egy trattoriaval, de a harmadik jarokel6nek tort olasszal fel-
tett kérdésre is a ,,Da Beppino” ristorante-t kapjuk vélaszul. Don-
tiink, de 6t perc mdlva mar atkozzuk tandcsadoéinkat, mert ki-
ériink a varosbdl, és az ipartelep szélén jarunk. A ,,Da Beppino” ki-
viilr6l cseppet sem biztat6: egykor szebb napokat latott kétszin-
tes panzio, a gyomrunk azonban nem hagy minket valogatni.

Belépve az étterembe zavarunk tovabb novekszik, ugyanis fe-
hér abrosszal boritott asztalok, 6ltonyos vendégek és egyenru-
haban feszit6 pincérek fogadnak minket. Még zavarban is érez-
ziik magunkat péléban, de mivel a felszolgalé nem hozza a kol-
csonnyakkendét, hanem egyszer(en asztalhoz kisér benniinket,
megnyugodunk.

Az étteremben nem taldlkozunk sok olasz jellegzetességgel, a
helyiség lehetne barmelyik orszagban, a falakon angol rokavada-
szatot abrazol6 festmények, a sarokban (reméljiik) a séf érmei,
dijai, koztiik felfedezni véljiik az egyik rangos olasz gasztronémi-
ai kitiintetést. Felvezet6nek ciabattaat és ropogtatni valot ka-
punk, meglepetésiinkre egy kupica grappaval. Tiltakozunk, de
pincériink meggy6zden hajtogatja: ,welcome drink”. El6ételnek
tésztat kériink, aznapra nyomtatott étlaprol valasztunk, ugyanis
abbdl rendelhetiink, ami épp frissen van a konyhan. A spaghetti
con bottarga di nuggine (12 eurd) a paradicsomos sz6szos tész-
ta mellett hossziimetélt formara sajtolt halikrat takar, izét hirte-
len nem tudjuk mashoz, mint a hazi halaszléhez hasonlitani.
Igyeksziik visszafogni magunkat, bar a taglioni al nero di seppia
con gamberi e capesante (12 euro) bebizonyitja, hogy nehéz es-
te elé néziink. A tésztat tintahal tintajaban aztattdk feketére,
mellette garnélarakok és Szent Jakab-kagylok hivatottak elrepite-
ni minket képzeletben egy tengerre nézé teraszra.
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Vérszemet kapunk, masodik fogasnak Vicenza megye egyik
specialitasat, tokhalat akarunk rendelni, méghozza vicenzai
modra készitve. A bacald alla vicentinat (14 eur6) azonban nem
akarjak szervirozni. A heves fejrazas oka, hogy a tokhal nagy ré-
szét mar felszolgaltak, a maradékot meg azért mégse. Latvanyo-
san elken6dé abrazatunkra azonban elviharzik a pincér. Rovide-
sen kioldodik a gordiuszi csomo, mégis kapunk bacalat, mellé
apr6 garnélarakokat, koretnek pedig a kukoricabdl készitett
polentat. Polentabdl ettiink mar jobbat is, tul fétt és elkapko-
dott. A bacala valoban a készlet vége volt, de az igyekezetet ér-
tékeljiik. Miel6tt még busulnank makacssagunkon, hogy a nép-
szer(i ételhez ragaszkodtunk, pincér érkezik szervizkocsival. A
forrd, opalos vizbdl egymas utan emeli ki a hdsokat, a borjufej-
tol a sertéscombig, a haromféle médon elkészitett marhanyel-
vig. A bolliti misti dal carrello (13 eurd) kotelez6 része az ebéd
ritulaléjank, friss pestot és mustardat kapunk izesit6nek. Inkabb
udvariassagbol fogadjuk el a grappas vaniliapudinggal toltott
ykarnevali” bundas golydkat, a tisztesség kedvéért kavéval zar-
juk az ebédet.

A Da Beppino nem tartozik a csticsgasztrondémia helyi er6i ko-
z¢é, de joval egy csaladi vendégl6 folé emelkedik mind tartasban,
mind felkésziiltségben. Teszi ezt zavarba ejté természetesség-
gel, egy régi szovetgyar lires épliletének szomszédsagaban, az
Alpok elsg, hirtelen felugré hegyeinek arnyékaban.

Ristorante Da Beppino

Via Cementi, 26

36015 Schio

Veneto régio, Vicenza megye
E-mail (szallasfoglalas):
ristbeppino@tiscalinet.it
Tel.: (+39) 0445670139
Fax: (+39) 0445670139



Voros és fehér:

Emzé kolléga megjarta Italiat. Es hozott ajandékot is a Pécsi Borozé kis csap-
atanak. No igen, bort. S6t, borokat. Cirka 100 eurdpai pénzegységeért vett har-
mat, mi meg hozzadobtunk még kettét, a helyben kaphat6 olasz valasztékbal.
Két fehérrel kezdtiink, harom voréssel folytattuk. Szép este volt. Vords és
fehér rovatunkban ilyen miniat(r tesztekkel foglalkozunk.

Greco di Tufo 2004

Mastroberarding, Atripalda

Ez bizony egy egyszerd bor, nincs mit titkolni. Szép, visszafo-
gott sarga szin, barackos-kortés illatok, de nem til inten-
ziven. Savak rendben, nincsenek hibak, ihatd teljesen. De
olyan kozépszerd, kicsit tucatbor jellegli, pedig egy
DOCG elvileg. Mondjuk, a pincészetnek van prémium

Greco di Tuféja is, majd legkdzelebb azt... /
79 pont /
Chardonnay 2005 J
Planeta, Szcilia
Ez egy méas vildg, mas mlifaj. A Planeta a ked-

venc déli boraszatain egyike. Gyonyord
aranysarga szinben pompazik, dgy gordil a
pohérban, ahogy az a nagykonyvben megira-

tott. Percekig csak nézzik. Hihetetleniil inten-

ziven gyiimolcsds, jonnek beldle a barackok,

frissen és aszalva, de mintha friss fiige is lenne

benne, meg déli flszerek, kis mediterran ke-
verék. A barrikolds diszkrét, visszafogott vanilids,
mogyords ténusokat eredményez, ennyi jol all neki.
Van tartalma, teste és a savak is megmaradtak,
pedig ez aztan déli bor! Szép chardonnay, taldlhatdak
ilyenek masutt is, de ez akkor is értékes bor. Szerettik inni.
89 pont

Chianti Colli Senesi 2004

Geografico, Toszkéna

Egy alapchianti. Nincsenek nagy elvarasok, azokat éppen hozza.
San Gimignano komyékérdl szarmazd sz6lokbdl készilt DOCG.
Sangiovese, Canaiolo. Rubinos szin. Gyiimélcsés, nem 16g ki

Olaszorszag

nagyon semmi, de kicsit mégis minden. Nem hizelgi be magét a pincébe kar-
tonszam. Tarsalgas mellé azonban nem rossz, korrekten elkészitett bor, talan
még lehet olyan ételt is talalni, ami mellé még szebb arcat mutatja.

80 pont

Fratta 2005
Maculan, Breganze
Nagyon fiatal versenyz6, még nagyon sok benne az eré.
Kétharmada cabernet sauvignon, egyharmada merlot,
igy csak IGT besoroldst. De ez nem baj, hiszen
meglepéen szép bor. Tavol a cstcstél, nagyon
hatérozott tanninokkal, erételjes, tizen6tds alkohol-
lal. Osszetett bor. Nagyon mély vords, szép
mozgésd, sdrd anyag. Piros bogydsok vannak
benne, &fonya és taldn még feketeribizli. izben
\ jon a fiistolt szilva, a vanilia és a kakukkfd. A
barrique jol kiegyensllyozva. Robusztus,
szliretlen bor az igazén testes, déli vordsek
\ kedveldinek. Nem olcso, negyven eurd koriil
szerezhetd be, de megéri, és szerintem még
hosszu évekig érdemes érlelni.
93 pont

Amarone della Valpolicella Classico 2003
Tommasi, Verona
Hat ¢ egy kiilonlegesség. Az Amarone a sor
végére tokéletes. Nagyon szép, rubintos
vorésességgel kezd. A hatcimke informéacioi
alapjan: Corvina Veronese 50%, Corvinone 15%,
Rondinella 30% és Molinara 5%. Mar az illataban is
érezni, hogy 0sszetett, izgalmas, ,orrpezsditG” bor ker(ilt a
poharba. Finom gylimdlcsdsség, malna, szeder. A szaritott
sz6l6szemek minden izét, zamatat érezni benne, a tizendtos alko-
hol nem tdlzott, egyenstlyban van. Testes, fiistds, szép bor. Szokni kell
és megtanulni érteni, mert ugye eléggé nem hagyomanyos vorgsbor.
Csak valami nagyon j6 vorés hishoz érdemes inni, aprd kortyokban,
Ovatosan izlelgetve, drizgetve minden molekulat.
91 pont
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Nostromo,
plit

Split, janudr vége. A bizserget6 napsiitésben egy szdl zako-
ban szallunk ki az aut6bdl. Lesétalunk a parti sétanyra, a
Rivat nemrég Gjitottdk fel, merészen modern Diocletianus
csaszar palotdjanak elGtereként. Van még idénk, gyorsan le-
értiink, az autépdlya tényleg kozelebb hozza a tdvolinak
gondolt tdjakat. Egy kavé mellett napozunk, persze egyikiink
se hozott napszemiiveget.

Mire a spliti halpiachoz ériink, mar alig vannak emberek.
Most nagyon jutdnyosan vasdrolhatnank, szinte félaron pro-
baljak rank s6zni a megmaradt arut. Az apr6 szardellaktdl a
makréldkon at a méretesebb durbincsokig, siigérekig. A piac-
rol nyilik a NoStromo vendégl§ ajtaja. Kiviilrol mintha egy kis
piaci kocsma volna, az igényesebb fajtabol. Belépve vessziik
csak észre, hogy a torténet nem ennyire egyszerd.

Az als6 szint valoban az ivés-beszélgetGs rész, ahova piaci
vasarlas kozben, utan be lehet {ilni, inni egy kavét, vagy egy
pohar bort, harapni akar egy-két egyszer(ibb falatot. De a két
fels6 szint mar abszoldt étterem hangulatd. Van itt horvat cse-
resznyefa, fekete granit és marvany, és rengeteg festmény a fa-

lakon. Zlatko Marinoviz a tulajdonos-séf eredetileg galéria-tu-
lajdonos volt, miivészcsaladban sziiletett, de aztan a galéria
mellett Gigy kilenc-tiz éve nyitott egy éttermet. Es egyre in-
kabb beleszeretett a f6zésbe.

El6szor csak azért fogott fakanalat, mert hétvégén szabad-
napos volt a szakdcsa, majd egyre tobb idét toltott a konyha-
ban, elvégezte a szakdcsiskolat, tanfolyamokra jart, a mai na-
pig is elmegy asszisztalni egy-egy példaképként tisztelt séf
mellé, pedig 2005-ben elnyerte a Horvatorszag Arany Szaka-
csa cimet, azaz a legjobb szakacsnak valasztottdk meg.

— A mediterrdn konyha hatalmas kincs. A mi dalmadt konyhdnk
pedig ennek a nagy mediterrdn csalddnak a része, amelyre biiszkék



lehetiink. Es ezt a konyhdt szeretem, ezt kutatom,
ezt fozom és ezt hirdetem, amerre csak jdarok —
mondja Zlatko.

Es elég sokat jar-kel a vilagban. Argentinatol
Uj-Zélandig sok helyre hivjak vendégeskedni,
f6zni és el6adasokat tartani. A horvat mediter-
ran konyhamtvészetet ismerteti meg akar kiil-
foldi hallgatosagaval, akar az éttermébe betérg
vendégekkel.

— A mi tengeriink tele van ennivaloval, és ennek
csak a toredeket haszndljuk fel — lelkesiil be a
séf. — Olyan alapanyagokat fedeziink fel itt tjra,
amelyeket régen haszndltak Oseink, de olyanokat
is, amelyek ezen az égévon korabban nem keriiltek
tanyérra. En nem akarok avokddct tenni a vendeé-
geim asztaldra, amikor a szemkézti szigeteken
most kezdddik a keseriinarancs-sziiret. Van itt érte-
kes alapanyag béven, én ezekkel kisérletezek szive-
ser.

Algak, tengeri flivek, sirdlytojasok, siinikra,
orgonaviragok — ezekkel jatszadozva késziti el 4j s tjabb kre-
acioit séflink, aki emellett sajat kezileg szaritja és fiistoli a
tengeri halakat, savanyitja a helyben termesztett kaprit, készit
dzsemet a keser(inarancsbol.

Tapasztaljuk is mindezt, hiszen bevezet6 fogasként a sava-
nyitott kaprit kostolhatjuk meg halbdl késziilt kolbaszkakkal,
amelyek azonban leginkabb a diszndsajtra emlékeztetnek.

— Igen, valoban — helyesel Zlatko Marinovize En azt hiszem,
hogy a halak, rakok legszebb részeibol mindenki tudna nagyon tren-
di és j6 ételt késziteni. En azonban felhaszndlom ezeknek minden por-
cikdjdt, semmi se megy veszenddbe. Ezekhez a ,,halsvdrglikhoz” a hal
izmosabb részeit, inait, a csontokon maradt hiisdt, bérét haszndlom
fel, minimdlis izesitéssel. Altaldban a hal gyomrdba téltém vissza.

Bontunk egy palack Krauthaker sauvignon blanc-t, tokéle-
tes kisérGje lesz a tengeri ételsornak. Kostolunk még
Nostromo-njokit és medalliont, amiben Skampi (azaz szkam-
po)-farok és prsut, azaz szaritott sonka taldlhato. Rizottotal,
fekete és fehér rizottoval. A fehérben természetesen Skampi,
a feketében tintahal. Egy kis vegyes tengeri izelitd, a talon
ott figyel egészében is egy szkampi, az Adria egyik leghire-
sebb rakja, de van itt izesen omlds tintahal és aranydurbincs
filé.

Es a desszerthez érve, ami kivalé semifredo di casa és egy kis
rozsata, egy pillanatra csend lesz. ProSeket, desszertbort kor-
tyolgatunk hozz4, fiatal bor még. Itt iil veliink az egykori koz-
gazdasz, a horvat buvarhorgdsz valogatott egykori kapitanya, a
galériatulajdonos és a konyhafénok, aki azonban mind tobb te-
hetséges fiatalt von be a munkdba, 6ket helyezve el6térbe. A fia
kovette 6t a konyhdba, a huszonéves srac nemrég masodik he-
lyet szerzett meg egy nemzeti szakdacsversenyen. Utdnpotlds
van, lesz tehat.

— En megteremtettem az alapokat, hogy a dalmdt konyha a medi-
terrdn trendhez csatlakozva egyre népszeriibb és elismertebb legyen. A
fiatalokon a sor; hogy ezt megerdsitsék, hogy tovdbb kisérletezzenek,
hogy tovabb emeljék a szinvonalat. A témegturizmus miatt sokaknak
nem a legjobb a tapasztalata a horvdt konyhdval. Mi azért dolgo-
zunk, hogy ez a tapasztalat nalunk a lehetd legjobb legyen — zérja
beszélgetésiinket Zlatko.

Lassan besotétedik, mire elkdszoniink, el6tte még természe-
tesen koccintunk egy palinkdval, amit szentjanoskenyérbdl készi-
tett séflink. Visszatériink, szintén természetesen, igérjiik és ko-
molyan is gondoljuk. Kezd hiivésodni, el6keriilnek a kabatok. De
azért még kililiink egy part menti télikertbe, iszunk egy kavét, és
csak nézziik a tengert.
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Nostromo-njoki

Ami kell hozza:

njokitészta (600 g burgonya, 300 g
liszt, 2 tojas, 2 kanal olaj, s6)

1 kg skampifarok

1 dl olivaolaj

1 dl fehérbor (grasevina vagy mal-
vazija)

2 szelet prsut (szaritott sonka)

2 gerezd fokhagyma

s6

bars

petrezselyem

Ahogy készitjiik:

A megtisztitott, f6tt burgonyat dsz-
szetorjik és hagyjuk kihdlni. Ha ki-
hilt, hozzaadjuk a lisztet, a tojast, az
olajat és a sot, tésztat gydrunk beld-
le. A tésztat kinydijtjuk és kis négyze-
teket vagunk beldle. Minden négyzet
kozepébe helyeziink egy szkampi-
farkat és egy pici, fél centi széles,
vékony prsut szeletet. A tésztat hajt-
suk 6ssze és formazzunk beldle
njokit. Dobjuk a kész njokikat forrd
vizbe és addig f6zziik, amig a felszin-
re nem dsznak.

Az olivaolajat hevitstik fel, tegyiik
bele a petrezselymet, sat, borsot és
a fokhagymat. Adjuk hozza a fehér-
bort és a maradék rakfarkakat. Par
perc forralas utan stritstik be a mar-
tast zsemlemorzsaval és forgassuk
meg benne a kifdtt njokikat.

Nostromo étterem

Kraj Sv. Marije 10, Split

(a halpiac mellett)
www.restoran-nostromo.hr
info@restoran-nostromo.hr
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Polgar bor
— a természet lelke

Dolgozni és kikapcsolddni is voltunk mér a villanyi Polgér Pincészetben, és egyik alkalommal sem
csalddtunk. Legutdbbi 4togatasunkkor Polgar Katalin segitett megismemi a pincészet néhany ak-
tudlis Gjdonsagat.

Polgér Katalin és Polgér Zoltan, mint palyakezdd kertészmémdk hazaspér a villanyi szl6termesztés
mellett az elsk kozott tették le a voksukat. Kis tertileten, manufakturélis modszerrel és nagy sze-
retettel sziiretelték az elsd fiirtoket. Az évek mulasaval a megmunkalt teriilet nétt, de a kézi sziire-
telés és a sz616, a bor iranti szeretet téretlentil mutatkozik meg a kiilénbzd versenyeken elért di-
jakban. Céljuk, hogy ,.a kézmiives gondossaggal szliretelt szdldszemekbdl készlilt finom borok egye-
dilallg élménnyel ajandékozzak meg a természet harmoniajanak tisztelgit”. Taldlkozasunk soran ki-
emelték: a Pécsi Tudomanyegyetem Biokémiai és Orvosi Kémiai Intézetének kutatdi a villanyi Pol-
gar Pincészet kozremUikodésével olyan kémiai és orvosbioldgiai vizsgalatokba kezdtek, amelyek fel-
derithetik a borokban megtalalhat6 biolégiailag aktiv molekuldk hatasait az emberi szervezetre. A
kutatasok kiemelked6 eredménye a Polgér Pincészet gondos 6kogazdalkodas keretében miivelt sz6-
16ibdl készilt vorosborok antioxidans tartalmanak meghatarozasa, illetve az emlitett borok sziv és
érrendszerre gyakorolt hatdsanak vizsgalata.

Minden Polgar-bor alapanyaga a 60 hektar sz6l6birtokrdl keriil a sajat feldolgozo és palackozd
részlegre. A Polgar Tanyan egy mar-mar feledésbe meriilt, de nagyon szeretett vildg kel (j életre:
szlirke marhat, mangalicét, racka juhokat, lovakat tenyésztenek, a gyerekek pdnit és csacsit simo-
gathatnak. A vendégek szdmadra lovaglési és lovaskocsikazasi lehetGséget is tudnak biztositani.

Avillanyi borvidéken a borturizmus és a bormarketing Gtt6rdi voltak, a Villany-Sikids Bortt Egye-
siilet alapitd tagjai. A vallalkozasban a borészat és a konferenciaterem mellett évek 6ta 21 f6s pan-
ziéval élinak a vendégek rendelkezésére. Felejthetetlen élményt nydijt egy pinceséta a Polgér Pincé-
szet romantikus pincefolyosdin keresztiil, épplgy, mint a hazankban egyedlallo Bortrezorban ren-
dezett iddszakos, tematikus kidllitdsok. A Bortrezor® Pince rendezvényei kdziil megemlitendé még
a maradandé és kellemes élményt nyjté Piinkdsdi Borbal Borkiraly és Borkirdlynd valasztassal, a
novemberi Ujborkdszéntd az skomenikus boraldassal, kztiik a Polgar Pannon Primér borok bemu-
tatdsaval.

(x)
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Kapcsolat:

Polgar Pince

7773 Villany,

Hunyadi Jénos u. 19.

Tel, fax: 72/492-194

Tel: 72/492-053

E-mail: info@polgarpince.hu
www.polgarpince.hu
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Kényvajanlo

Akinek inge, vegye magara

Mérfoldkd a tudomanyos, a gasztrondmiai, €s irodalmi
kényvek kozott. Reformkétet, melyben a Cserna-Szabo,
Darida szerz6paros kiméletlen alapossaggal keresi-kutatja
a gyogyirt az emberiség legdsibb rejtélyére, a mindmaig
gydgyithatatlan, emiatt misztikus kodbe burkoldzo jelensé-
gére, mit hol katzenjammerként, hol hangoverként, itthon
pedig tobbnyire masnapossagként irak le (atkoznak). Va-
laszok keresése 52 titokzatos recepttel a vildg minden ta-
jardl, mit kiétiGik a méasnapossag gydgyirének hirdetnek.
Kalandozas és kutakodas a térténelem legnagyobb pidsai-
nak szeszgézos masnapjaiban. Talélkozas a begyulladt
Néroval, a ber(gtathatatlan Szokratésszel, ifiabb Bush alig
lesz elndk, nék mennybe menetele és pokolba taszajtasa.
Holt és €l6 legendak, azoknak, akik biiszkék ra, és azoknak,
akik eltitkoljak. Majus 10-én déltél a Vylyan kisharsényi
teraszan talélkozhatnak a szerz6parossal.

Csema-Szab6 Andrés — Darida Benedek:

Jaj a legy6zttteknek, avagy siisslink-fézziink mésnaposan
(A macskajaj regénye 52 recepttel)

Alexandra, 2.699 Ft

Abor Nagy Kényve

Minden amatdr és félprofi (profi) borkdstold, borszeretd
kotelez kézikonyve. Tankdnyv, és szakkonyv, az alapoktl
kezdve a sommelierek misztikus vilagaig, szétérral és faj- |
dalommentes tudasatadassal. A szerzék kdzvetlen nyel-
ven vezetik be az olvasét a borkdstolas vilagaba, kzben
észrevétleniil vértezik fel magabiztossaggal és batorsag-
gal, ontudattal és borismerettel. Nem szégyen, hogy a
legtébb embermnek nemhogy a szakszavak, a bortudorok
megéllapitasainak megértése, de mar az is problémét je-
lent, hogy a tengernyi kinalatbdl, amivel a bevasérlokdz-
pontba a borrészleghez beérve talalkozik, valasszon. Es
akkor még donteni kellene évjarat, borészat, fajta, stb.
szerint, hogy milyen bort vasarolion a vacsorahoz. Téve-
dés ne essék: senki nem varja el tdliink, hogy szdldfiirttel
a keziinkben sziilessiink, és kiérezzik a nagyanyank régi
szekrényének illatat a testes vorosborbol. Ezt réériink
most megtanulni.

Danny May — Andy Sharpe:

A bor mindentudd nagykdnyve

(Ilzgalmas utazés a borok vilagaba)

Alexandra, 2.999 Ft
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Baranya a bornak hazéja

A pécsi borvidék a laikusnak probléma. ElsGsorban
azért, mert sokan reflexbdl dsszemossék a villanyival,
emellett meghatarozé szerepébdl jocskan vesztett a
kozelmdltig. Az utobbi években kezdGdtek meg azok a
folyamatok, melyek a megérdemelt jelentéség felé vi-
szik a borvidéket. A kdnyv album, szines fotdkkal, pilla-
natokkal a mltbdl és jelenbdl, ahogy Csonka Kéroly lat-
ta fényképezdjével, alapos és élvezhetd torténelmi &t-
tekintdvel Bencs Janos tolmécsolasaban. Utikalauz és
zsebsz6tar a pécsi borvidékrdl, mely hasznos Utitérs az
idelatogaténak, atlasz a borivoknak. Attekintés az els6
pécsi szoldtokék eliiltetésétdl kezdve a Szdlészeti és
Boraszati Kutatéintézet munkdjan 4t a borvidék rene-
szanszaig. Ajandékba és vasarnap délutani ebédek
utan, egy pohar cirfandli mellé a teraszon.

Bencs Jénos — Csonka Karoly: A pécsi borvidék
Alexandra, 2.999 Ft

Borkorcsolya

A Pécsi Borozé nyereményjatéka

Elsd szamunkban harom kérdésre varjuk Olvasdink megfejtéseit. A
helyes valaszt addk kozott egy-egy kdnyvet sorsolunk ki. Megfejté-
seiket majus 15-ig varjuk a jatek@pecsiborozo.hu e-mail cimre.

Mi volt a portugieser kordbban hasznalt neve?
(Nyeremeény: Danny May — Andy Sharpe: A bor mindentudd nagy-
kényve)

Melyik hazasttott bortipusrdl irt Garay Janos Szegzérdi bordaldban?
(Nyeremény: Csema-Szabd Andras — Darida Benedek: Jaj a legyd-
Ziitteknek, avagy sisstink-fizziink masnaposan)

Soroljon fel legalabb 6t teleplilést a pécsi borvidékrdll
(Nyeremény: Bencs Janos — Csonka Karoly: A pécsi borvidék)

Kérjiik, megfejtése mellett elérhetdségét is tiintesse fel. A nyerte-
sek nevét kdvetkezd szamunkban kozzétesszik.



Heimann 1758-2008

Szeretsz f6zni? Szereted a szép borokat? A finom ételhez j6 bort kortyolni? A borok megsziilet-
tek, az ételeket alkosd meg magad!

Ritka alkalom, amikor a bor mellé valasztjuk az ételt és nem az étel mellé a bort. Az pedig,
hogy ételt alkothatunk a megkomponalt bor mellé, pératlan lehetéség!

A Heimann Csaladi Birtok fennallasénak 250-ik évforduléja alkalmabdl jatékra hivja a fézni sze-
reté borisszakat! Nincs mas tennivald, mint ételt alkotni a Heimann borok mellg!

1. A pélyézatra olyan kompoziciokat/ételeket varunk, amik (kis konyhai gyakorlattal) otthoni ko-
rilmények kozott eldallithatdak.

2. Alapanyagok tekintetében az étel feleljen meg az alabbi kévetelményeknek:

— mesterséges izesitéanyagok, ételfesték, ne szerepeljen az ételben

— az alapanyagok hazai kereskedelmi forgalomban elérhetdek legyenek

— elégitsék ki az egészséges taplalkozas altal timasztott kévetelményeket

3. Pontos anyagleirassal, kovethet6 munkafazis leirasokkal kell, hogy rendelkezzen az étel re-
ceptje.

4. A bekiildott étel receptje illeszkedjék, ill. egészitse ki valamelyik — a palyaz6 altal megjelolt —
Heimann bor illat- és izvildgat, harmonizéljon vele.

5. Egy pdlyaz6 tobb recepttel is palyazhat.

6. A recepthez 800x600-as felbontast képeket kell mellékelni.

7. A megalkotott étel receptjéhez pér szoban vazolni kell,melyik borral harmonizal és miért.

8. A pélyazatokat 2008. éprilis 20-ig varjuk a borhozetelt@heimann.hu cimre.

9. A pélyaz6 hozzajarul, hogy nevének feltiintetésével a Heimann Csaladi Birtok a receptet fel-
hasznélhassa mind a nyomtatott, mind az elektronikus médiaban. A palyazé nem tamaszt a ki-
iréval szemben semmilyen kotelezettséget.

A pélyazat hataridejének lejarta utan 2008. méajus 15-én eredményhirdetés. A Heimann Csaladi
Birtok tulajdonosa, mint kiird, valamint a zs(ri elbiralasat kévetéen ker(l sor a dontés meghoza-
talara.

Molnar B.Tamés, Peth6 Balazs (Csalogany 24, Budapest), Csapody Balazs (Kistiicsok,
Balatonszgmes), valamint a Heimann Csaladi Birtok képviseletében Heimann Zoltan, Heimanné
Kelemen Agnes és Ugrai-Nagy Tiinde.

1-12. helyezett és partnereik részére meghivas a Heimann Csaladi Birtokra, ahol a hazigazdak
féztjét kinaljak joféle Heimann borok tarsasagaban.

13-36. helyezett részére egy kiilénleges bordsszeéllitas, mely tartalmaz egy palack kereskedel-
mi forgalomba nem keriil Jubileumi bort is!

A legjobb receptekbdl szeretnénk a Heimann jubileum alkalmabdl szakacskonyvet kiadni, ahol
természetesen minden étel az alkotd nevének feltiintetésével jelenik meg. A szakacskényvben
bemutatott receptekhez nagyfelbontasu foté szikséges.




Programsorol6

Medvehagyma-nap

Lovaskocsis medvehagyma-gy(jtés az orfiii-erddben aprilis 5-én reggel 8-as
és 9-es indulassal. Aki szarvasgombat is talal, medvehagymas-vajaskiflit kap
ajandékba. Hagymaigény: 72/498-283.

Bormustra

Kihirdettetik, hogy aprilis havanak 12-ik napjan, a déli nap utan harom draval
Bormustra kezdédék a Kozségpincében, Kévagotottdson. A falu boraszai
hozzék Gj boraikat, kézos mustréra. ErdekiGdni 72/564-007.

Himestojés Fesztivél

Kézmdves foglalkozasok, zenés eldadasok, kapuzérésig tanchéz varja a
Batara latogatokat aprilis 19-én, 14 dratél. Korhoz nem kétott — a tojast biz-
tositjak. Bovebb informacié 74/490-558.
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AVYLYAN PINCESZET SZERVEZESEBEN

2008. APRILIS 25-EN PENTEKEN 18.00 ORAKOR
A MAJD LEONARD ETTEREMBEN
(V.KER. BUDAPEST, BALASSI BALINT U.7.)

AZ EST VENDEGE:
ZAVADA PAL , AKI SAJAT MOVEIBOL OLVAS FEL.

AZ IRODALMI CSEMEGET BORKOSTOLO
ES A BOROKAT KISERO FALATOK EGESZITIK KI.
RESZVETELI DiJ: 4.000 FT.
A KORLATOZOTT FEROHELYRE TEKINTETTEL
JAVASOLT AZ ELOZETES JELENTKEZES:
IVANYI EMESE 06-30/458-1108; VYLYAN@VYLYAN.HU
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Szent Gydrgy-napi Borverseny

Aprilis 24-6n leadas, 25-6n értékelés, 26-4n pedig nyilvanos borbalba varjak
Pécsvaradra a Szent Gycrgy-napi Borversenyre érkezdket. Késtolés és kortyolas,
jelentkezés: 72/465-123.

Grill és tarcsas ételek versenye

Dunafdldvaron irigyelt lesz a majalis, a Duna partjén elsején 9-tdl gyerekpro-
gramok, néptancosok, zenészek gyiilekeznek, és vérjak a siitéversenyre
érkezdket. Szabadteres siitésre nevezés: 30/957-9502.

Bor-Zsongés 2008

Tavasznyitd bormulatsag Villdnyban, ahol nemcsak koncertek, tavaszt kdszonté
koccintasok bésége, de Fehérboraszok-Vordsboraszok futball-mérkézés kapraz-
tatja a latogatdt majus 1-3. kdzott. Még tobb a www.borzsongas.hu-n.

Tiz éves az Orfilii Kézm(ives Egyesiilet
Méjus 3-an kiallitassal Ginneplik az egyesiilet sziiletésnapjat Orfiin, a Malom
mUzeumnal siités-fézés a megnyiton. Eldkérdezés: 30/385-9646.

Halfogé és halészIéf6zd verseny

Szészvaron széplanyok szive dobban, mikor a horgaszok reggel hétkor hal-
fogéashoz készilddnek. Aztan minden szész, ha var a vége, a kifogott halakbol
halaszé készil majus 5-én. Bizonytalanoknak haleldrendelés: 30/263-3885.

Nyitott Pince Napok

Mert majus 10-12 kozott 6romiinnep lesz az orszag pincéiben. Idén is megren-
dezik ugyanis a pincék nyitott napjait, mikor egész nap vérjak az érdekldddket,

borturistakat a boraszok. Bvebb informécit a résztvevd pincészetek listajaval:

www.nyitottpince.hu.

Piinkdsdi kakaspaprikds-f6zéverseny

Hogy hol lesz mindenki majus 11-én? Hat Mecseknadasdon, a Gesztenyésben.
Kakast igényelni lehet majus 1-ig a 30/959-3002-es telefonszamon, tdzgytjtas
kilenc ératdl. Fézni lehet barmit, de csak a kakasporkoltet dijazzak.

Falusi fzek Fesztivalja

Nagyanyak titkos receptes kényve keriil elé Magyaregregyen majus 16—17-én, a
falusi étkek fézdversenyén. Témamegkétés nincsen, kotelezd a részvétel jelzése
a 30/279-5726-on.

Juh és Juhfark Fesztivél
Unneplése a juhnak, és juhfarknak, elébb horddszenteléssel, utobb étellel-itallal
Versenden majus 31-én, ahol a pincék ,nyitottak". Pohdrfoglalas: 69/560-910.



Hagyomany és mindsée
a 'lenkes hegyen

ATenkes csarda az a viszonylag ritka, de optimista véleményiink szerint egyre gyakrabban fellelhe-
16 Gt menti vendégl6, amely mér az els pillantésra bizalmat kelt az ideérkez6 vendégben, és ezzel
a késGhbiekben sem él vissza. Egy csiitdrtok esti prébavacsora utén lapunk Ledd Balézs iizletveze-
tovel beszélgetett.

Emlékeink szerint mindig is allt vendéglé a mai Tenkes csarda helyén, a mai vélaszték mégis jo-

val tdbb, mint egyszerden ,magyaros”. Hogyan banik a mai Tenkes csérda a hagyoményokkal?
Midta Kovacs Gabor csardagazda 2000. december 1-jén Ujranyitotta a csardat, nagyon fontosnak
tartjuk az igazi magyar és helyi hagyomanyok tiszteletét. Ennek megfelel6en hagyomanyos magyar
ételeket kinlunk friss és mindseégi alapanyagokbal, idényjellegd étlappal, autentikus kémyezetben.
Hat asztallal kezdtlink, ma méar akar 100 f6t is vendégil tudunk latni. Hidba tudjuk j6 idében a te-
raszt is megnyitni, a hét végen ebéd- vagy vacsoraidében szinte kételezd elére asztalt foglalni, ilyen-
kor annyi vendég tisztel meg minket a bizalmaval, hogy megtelik az étterem.

Mik azok a helyi sajétossagok, amik a konyhén kiviil vonzzék a latogatokat?
A villanyi borvideken vagyunk, igy amellett, hogy palackozott borok széles valasztékat kinaljuk fon-
tosnak érezziik, hogy olyan ,haz borat” kindlhassunk, ami megfelel vendégeink mindségi elvérasa-
inak. Idén mér a sajat igényeinknek megfeleléen készlilt Portugieser bort kinalunk a vendégeknek.
Nyéaron kedveltek a pécsi sorok, széles, mindségi palinkavalasztékot tudunk nydjtani. Szerdatol va-
sarapig ciganyzene szol a csardaban, budapesti vendégmdveszek jatszanak a betéréknek. De

igyekszlink aprésagokra is figyelni, az ételekhez peldaul helyben, sajat kemencében siilt hazi kuko-
ricas kenyeret tudunk felszolgalni, és a nalunk dolgozd személyzet is allando, igy bizony a térzsven-
degeket régi ismerdskent tidvozlik. Hisziink benne, hogy ez is fontos.

Rajtunk kiviil szemldtomést igy gondoltak a kizeli orszaghatar tuloldalardl szép szammal érkezett
gasztronémiai turistak is, akik kozil nem egy a tirzsvendég magabiztosségaval mozgott az étte-
remben.
Bizony, van ilyen, nemrég zaras el6tt telefonaltak horvatorszagi vendégek, hogy ideérnek-e még,
hogy egyenek a kedvenc harcsaporkaltjiikbdl. Sok a torzsvendégiink, az orszag minden pontjan so-
kan ajanljak az éttermet. . (x)

Kapcsolat:

Tenkes Csarda
Csarndta

7811 Kiiltelek 011 hrsz.
(az 58-as f6Ut mentén
Harkény el6tt ,,2 km”)

Nyitva:
minden nap
12:00-22:00

Asztalfoglalés:
72/424-057
20/589-6052



7100 STEKSZARD, VITEZ V. 5.,
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