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B Birtokon!

Welcome ital: Bodri Forralt bor (2 dl) 1 alkalom
Szallas kétagyas elhelyezéssel

Bdséges faluhelyi hagyomanyos reggeli

Korlatlan wifi hasznalat

Pincészet zart parkolojanak dijmentes hasznalata
Teljes pincebemutato, hatos borkostolo Bodri Bonnal
(csokoladéval) 1 alkalom

Gyertyafényes vacsora az adventi ételsorunkbol
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Bodri szankopalya egész napos hasznalata (id6jaras fliggvényében)

(szankorol a vendégek egyénileg gondoskodnak)
Belépo a szekszardi korcsolyapalyara

Belépd Petrits Mézeskalacs Mizeumba, igény szerint
egyeni vasarlasi lehetoseggel

A csomag ara: 9 000 Forint/f6/éj

Gyermek ar: 5 000 Forint/f6/éj (12 éves korig)

« Minimum 3 nap/ 2 éj, 2 f6 esetén

« Ervényes: 2013. november 25 - 2014. februar 28. (hétkéznapokon)
« (kivéve kiemelt idGszakok: linnepnapok)

» Fizetési lehetdségek: Készpénz, Bankkartya, OTP SZEP kartya

« ERDEKLODNI :

74/67-67-00 FOGLALAS: vendeglatas@bodribor.hu

BODRI PINCESZET ES SZOLOBIRTOK SZEKSZARD, FALUHELY-DULG

BODRIBOR@BODRIBOR.HU « WWW.BODRIBOR.HU
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PEZSGOHAZ RECEPTEK

promoécid

DEBRECENI ROSTELYOS

Agh Larion receptajanlata a Hars Pincészet Pécsi Cabernet Franc 2011 borahoz

Hozzavaldk 2 személyre:

0,5 kg marha hatszin (magas) 1,5 dkg fliszerpaprika
egy csipet s6 15 dkg fiistélt szalonna
néhany tekerés bors az 6rlébdl 15 dkg tv-paprika
egy csipet 6rolt kémény 10 dkg koktélparadicsom
0,5 dl olivaolaj 20 dkg j6 minéségl debreceni kolbasz
20 dkg voroshagyma 40 dkg burgonya

2-3 gerezd fokhagyma

Elkészités:

A hatszinszeleteket borssal-kéménnyel meghintjiik, olivaolajjal bedérzséljik és egy éjszakara vagy
10-12 6réra a hiitébe tessziik.

A szalonndt kockakra vagjuk, zsirjra piritjuk majd hozzaadjuk a szintén kockara vagott hagymét, majd
a vékony karikara vagott debreceni kolbaszt. Négy—6t percig piritjuk, rdszorjuk az apréra vagott fok-
hagymat, két percig piritjuk tovabb, majd félrehlzzuk és a fliszerpaprikaval megszorjuk.

Beletessziik a kb. 2x2 cm-es kockara vagott burgonyat és annyi vizet 6ntlink r&, ami éppen ellepi. Fe-
dd alatt lassan pdroljuk kb. 45 percen keresztil. Az utolsé 5 percre hozzaadjuk a kockazott paprikét,
a nagysag szerint felezett vagy negyedelt koktélparadicsomot, sdzzuk-borsozzuk.

A hist siités el6tt sdzzuk, és kevés olajon forré serpenyében kérget siitiink ra, oldalanként 2—2 perc
alatt, majd elémelegitett 180 fokos siitében még 6 percig sitjiik. Talaljuk.

F75G0HA7
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Pécs, Szent Istvan tér 12. — http://pezsgohaz.hu
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Gy6rify Zoltan frdsa

A Pecsi Borozo 2014-ben

A Pécsi Borozo 2014 januarjatél dtalakul. Koszonjiik a bizalmat, amelyet az elmilt hat évben kaptunk, akir azoktol, akikrél szolunk,
akdr azoktol, akiknek szélunk. Az utolsé év 6sszefogisa sok tekintetben batoritast adott, elsGsorban arra,
hogy hosszi tivra gondolkodva alakitsuk at a Pécsi Borozét.

Mindennek meg kell dGjulnia, mindennek meg van a sajat élettarta-
ma. Semmi sem miikodik azonos formaban tul sokaig, viszont ha
idében valtunk, akkor djabb lendiiletet kapva még béviilhetiink is.
Mi ezt tliztiink ki célul.

A Pécsi Borozé ma sem csupan egy magazin, hiszen weboldal,
borversenyek, kostoldk, borkurzusok, kiadvanyok, sok rendezvény
és sok akci6 kapcsolodik ehhez a gydjténévhez, ami valéjaban mi
mindannyian vagyunk, készit6k, riportalanyok, olvasok.

Atgondolva a lehet&ségeinket, tanulva az elmiilt hat évben szerzett
tapasztalatokbdl médositunk: a cél azonos marad, az eszk6zok valtoz-
nak. Az alapitok koziil tobben mar nem folytatjak, vagy legaldbbis nem
olyan mértékben, mint eddig. Bizom benne, hogy dlmaik, céljaik meg-
valésulnak és ehhez Gszintén sok sikert kivanok. Ugyanakkor tij munka-
tarsaink is vannak, lelkesek és érdekl6dok, a folytatds lehetGsége adott.

Néhany rovid bekezdésben hadd szoéljak arrél, hogyan is tervez-
ziik a jovét.

MEDIA

A nyomtatott médiatermékek fenntartdsa, kiadasa rendkiviil draga
és nehéz erre forrast szerezni. Az olvaséink jelentds része mar ma is
a weboldalunkon és mds internetes megjelenési formainkon koveti
a Pécsi Borozot. Ezért dontottiink ugy, hogy 2014-t6l elsGsorban a
weboldalra, facebookra, twitterre, youtube-ra és a leendé mobil al-
kalmazasra fektetjiik a hangstlyt, ami azt teszi lehet6vé, hogy napi
frissességgel kovessiik az eseményeket a régionkban.

A digitélis platformunk kézépponti eleme a weboldalunk lesz, a
pecsiborozo.hu koré épiil majd minden egyéb digitalis megjelenési
formank. A weboldal a jelen formajahoz képest frissiil majd, némileg
atalakul a struktdrdja, javul a kezelhet&sége. A célunk, hogy a jelen-
legi napi 6tszazas latogatdszamot az els6 évben minimum megdup-
lazzuk, de célunk a napi 2000 latogaté.

A digitalis megjelenés mellett jovGre négy alkalommal a Made in
Pécs varosmagazin mellékleteként nyomtatasban is megjeleniink,
ahol a koztes honapokban is mi jegyezziik a borrovatot. A terjeszté-
sében a véros hatarain tulra (igy Villanyba és Szekszardra) is eljuté
pécsi magazin tematikdja, tartalma, minésége nekiink garancia arra,
hogy jo helyen lesziink.

Lesznek tesztek, riportok, interjuk, publicisztikdk — haromhavon-
ta, 8000 példanyban, kevesebb oldalon, de tovabbvissziik a nyomta-
tott Pécsi Borozé hagyomanyait, hangulatat. Bizunk benne, hogy ol-
vasoink is veliink tartanak.

A digitédlis és mellékletes megjelenések mellett fontosnak tartjuk,
hogy évente egyszer nyomtatott megjelenést is készitsiink. Ez lesz
a mi pannon borkalauzunk, ami magyarul és angolul segiti majd ta-
jékozddni a borturistakat mind a négy borvidékiinkon.

A 10 000 példanyban megjelend kalauz az Gjsagarusoknal, konyves-
boltokban lesz elérhetd, ezzel is segitve a konnyebb hozzaférést. A Pé-
csi Boroz6 elmudilt hat évében kialakult hirdet6i és olvasoéi kozosség egy
Gjabb format kap, ami a borkulttrat és a hozzda kapcsol6dd gasztrono-
midt, életmddot népszerdsiti, el6térbe helyezve a régionkat.

RENDEZVENYEK

Evente 8 alkalommal rendezziik meg a Borszakkort a pécsi Pezsg6-
hazban, ahol tematikus kdstolokat szerveziink, borasz vendégekkel,
jo beszélgetésekkel és kivalo borokkal, sokszor nemzetkozi kitekin-
téssel. A 2013 tavaszan indult programsorozaton alkalmanként
40-70 vendég vesz részt.

Evente 8 alkalommal tervezziik megrendezni a Borszeminariumot a
Pécsikozgazon, amelynek célk6zonsége elsGsorban az egyetemista
réteg, valamint oktatdik. A 2013 6szén indult kezdeményezésen al-
kalmanként 60-100 vendég vesz részt, egy elGaddst meghallgatva,
amelyhez egy kostol6 tarsul.

2013 aprilisaban rendeztiik meg az els6 nemzetkozi portugieser
borversenyt, aminek el6zménye egy évvel korabban a Portugieser
Hétvége volt. Szeretnénk minden évben Gsszehozni az oporté ter-
melGit és rajongoit egy versenyre és egy kozonségkostolora. Az el-
sG évben 64 bor versenyzett 4 orszagbodl, a kozonségkostolon mint-
egy 120 vendég vett részt.

A Pannon Borrégi6 borvidékeket ativel6 borversenyét 2008-ban ren-
deztiik meg elGszor a Pannon Borrégio Egyesiilettel kozosen. A bor-
versenyen 120-150 bor indul, amelyek koziil a legjobb 25 mutatkoz-
hat be a jtniusi kozonségkostolon, mintegy 300 vendég elGtt.

A Pécsi Borozo csapata azonban ezeken kiviil is tucatnyi egyéb bo-
ros-gasztronémiai rendezvény (hiszen gondoljunk csak a Koccintas-
ra, a Pécsi Boraszok Céhének megmozdulasaira, egyetemi, varosi és
akadémiai borvalasztasokra, és sok mds programra) otletgazdaja,
tarsszervezG@je, tamogatdja, partnere a régioban és bizom benne,
hogy ez még inkabb igy lesz a folytatasban is.

PECS, SZEKSZARD, TOLNA ES VILLANY
GASZTRONOMIAI ES BORMAGAZINJA

A Pécsi Boroz6 tehdt tovabbra is m(ikodik, csak kicsit mas formdban.
Barmikor rank lehet nyitni az interneten, meg lehet benniinket taldl-
ni a Made in Pécsben, de évente egyszer tartalmas sajat kiadvannyal
is a kozonség elé Iépiink. A rendezvényeinken pedig 6rommel latunk
boraszt, borkedvelGt egyarant, és szivesen vesziink részt mas pro-
jektekben is, mindenben, ami segiti a kis régionk és a borkulttra fej-
16dését. Talalkozzunk 2014-ben is!
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Mustra

Meglepéen sok bort kaptunk a téli mustrakhoz, kdzel nyolcvan tételbdl
vélogattuk ki a legjobbakat, amelyek elérték a bekeriilési kiiszobot.
Nyolcvan pont felett batran ajanljuk a borokat, artél, izléstdl fliggéen
hétkoznapokra és linnepekre.

Nagyon sok ujbor, primér bor jelent meg a teszten, frissek, konnye-
dek, illatosak, néhany honap alatt elfogynak, most érdemes Gket meg-
kostolni. De akadtak érettebb, tartalmasabb tételek is, cabernet sauvi-
gnon, kékfrankos, kadarka vagy portugieser éppugy
kedGen, a 2011-es évjarat valoban nagyon magas
vorosborok tekintetében.

A teszteken — amelyek természetesen vakte
szatok képviselGinek sajat boraikra adott po
atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a

AKIK TESZTELTEK: taldlhat6 adatbazisba, ahol varjuk olvaséink

Filakovity Dusén (PannonBorbolt.hu)

Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozd)

Ivanyi Emese (Vylyan Pincészet, Kisharsany)
Jobbégy Kornél (Kalamaris borbisztré és vinotéka)
Kovécs Boglarka Dora (Pécs—Mecseki Bortit)
Lakner Péter (Dél-dunantdli Borturisztikai Klaszter)
Lérincz Norbert (Fritz Borhdz, Szekszérd)
Mester Zoltan (Pécsi Borozo)

Szab6 Zoltan (Szabd Pince, Hosszdhetény)

A Mustra helyszine ezlttal
a WineSpiration interaktiv borkiallitas volt
a pécsi Zsolnay Negyedben. Kbs_z(jqj[jk,l. "

tokéletes bor

pont  kiemelked®d, brilians bor

egyedi, elegans, nagy bor
Komplex, karakteres, nagyon jo'BORS =
etséges, tartalmas, j6 bor vt
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Vylyan Szélgbirtok és Pincészet
Villanyi Cabemet Sauvignon 2009
lzgalmas, tiszta illatok, érett sze-
der, némi csokoladé és dohany.
Edes horddfiiszerek és lagy vanilia.
Szép horddhasznalat, j struktra,
fiatal kora ellenére harmonikus a
korty. Visszatér a szeder, aszalt szil- = A
va és &fonya a gyiimolcsos olda- -1
lon, dohany és porkolt makadam- =
di6 a fliszeres oldalon, pluszban a

fahéjas csokoladé és a marcipan

az édes zamatossagot teszi hozza.

Nagy potencial, mar most is élvez-

hetd formaban.

Ar: 3790-3980 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)

7T
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Lelovits Tamas

Villanyi Cabernet Sauvignon 2011
Elegans, visszafogott illatok, pi-
cit hiivds, szeder és menta je-
lenik meg benne. Kortyban fe-
szes struktira, flszerek és
gyogynévényesség teszik izgal-
masabba az érett gylimolcso-
ket. Szép hordohasznalat, még
erételies, de abszolit besimul-
hat. Van benne izgalom, egyé-
niség, de nem mellesleg jolesik
sokadszorra is belekortyolni.

Ar: 2350-2490 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)

8% X0k (ke Ok

\Wassmann Biobormanufakt(ra
Villanyi Portugieser 2012

Az illata hozza az oportd gyi-
molcsosségét, meggyet, szil-
vat, cseresznyét, de mellette
van benne izgalmas fiiszeres-
ség, hvos jatékossag, kortyban
is ez jon, mandulas kesernye és
édes gyimolcsok, érezhetd
cserek és konyakos meggy a
végén. Tartalmas, jol struktu-
ralt, hosszl portugieser.

Ar: 2490 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

89punt * * * *

Jackfall Bormanufakttra
Villdnyi Cabernet Sauvignon 2011
Sotét szinek, érett, flszeres il-
latok. Afonya és mélna, créme
brulée és hecsedlilekvar jelenik
meg benne, szjban lendile-
tes, telt, erd is van benne, a
hordé még picit szarit, de ezen
t0l nem nagyon lehet belekdtni,
rdadasul nagyon szép az aro-
matikéja. Még fiatal, érlelni ér-
demes.

Ar: 2980 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

89p0m * * * *

Tiiske Pince

Szekszardi Kadarka 2012

A szin picit s6tétebb az élénk
rubinndl, az illatok izgalmasan
flszeresek, a meggyes-cse-
resznyés jegyek jelennek meg
leger6teljesebben, zamatai-
ban is. Az alkohol talén picit
sok, de ezen feliil koncentralt,
gylimélcsds, malnassaggal és
z0ldfliszerességgel egyarant
biré, izig-vérig kadarka.

Ar: 17801950 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)

88pum * * * *

Lisicza Borhaz

Pécsi Eben Cuvée 2011
Intenziv, érett meggyes, tej-
csokis, alkoholédes, eukaliptu-
szos illatok. Kortyban j6 test,
nincs benne tulzas, vagy ne-
hézkesség, de tartalmas, sok
gyiimélcesel, sok fdszerrel, ko-
kusz és csokoladé, menta és
kakukkfd is megjelenik. Még fi-
atal, még béven van ideje ér-
nie.

Ar: 2150 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

88y x 0k Ok

Gral Borpince

Pelzberg Tolnai Kékfrankos 2011

A poharban kékfrankos, megy-
gyes, szilvas, feketecseresz-
nyés, kis borosséggel flsze-
rezve, de ez belefér. J6 savak
lenditik az érett gyiimdlcsoket,
a korty telt, édes zamatokkal,
diszkrét zoldfliszeres hattérrel.
Picit sdsba hajlo, de alapvets-
en meggyes-mentas, hosszi
lecsengés.

Ar: 2980 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

88 x Ok k (k
Tuske Pince

Szekszardi Rozé 2013 3
Elegans, szépen nyild illatok. A

hlivosséget a menta és a csa-
lan adja, de mellette van eper,
malna, tutti-frutti is. Szofisz-
tikalt izek, telt, aromagazdag
bor, sok gylimélccsel, lehelet-
nyi krémmel, hosszli és szép
savgerinccel.

Ar: 1400-1590 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalaméris (Pécs)

88y 0k Ok

\Wassmann Biobormanufaktira
Villanyi Merlot 2011
Tokéletesen tiszta, fajtajelle-
ges illatok, érett malna és
szilva, némi kakadpor. Szjban
kerek, érett tannin, nem eltdl-
zott test, semmi nem log ki,
mindennek helye van. Jol
strukturalt, lendiletes, fo-
gyasztobarat bor délrdl.

Ar: 2490 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

Pécsi BOROZO |7



87pnm * * * *
Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Olaszrizling 2013

Fehér virdgok, némi barack, né-
mi citrusossag. Kortyban lendi-
letességet add savak, ropogos,
friss gylimolcsok, a kézepesnél
hangyanyit vékonyabb test, de
van benne kis krémesség is. Az
érett citrusok, a piros alma és a
kis kesernye j6 dsszhangot ad.
Es még a szdda tarsasagat is jol
viseli.

Ar: 1380 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

MUSTRA
2013 TEL

87pum * * * *
\Wekler Csaladi Pince
Szekszard Rozé 2013

Tiszta, friss, Gjboros illatok, in-
tenziv, de nem tllz6 tutti-frutti-
val, édes citrusokkal. [zben sa-
vany(cukor, gyerekkorunk ragé-
gumija, némi malnaszorp, gém-
bélyd, de konnyed, csevegés-
hez idedlis rozé.

Ar: 990 Ft
Beszerezhetd: Tesco, InterSpar

86pum * * * *
Lelovits Tamas

Villanyi Rozé 2013

Mar elsdre is mindent elborit6 il-
latfelhd, gyimalcsosség, édes
piros gyiimélcsok, eper és mélna
elsésorban, tutti-frutti zamatgaz-
dagsag, ezzel a rézsaszin cimkés
borral kell elindulni csajozni, bo-
dite, Gdité, konnyed és megun-
hatatlan.

Ar:1280-1390 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)

86 X XE&E

Linbrunn Pincészet

Villanyi Cabernet Sauvignon 2011
Meély, bordé szinvilag, illataban
cassis, szilva, jol alatémasztva
a hordé fajaval. Kiscsikd még,
nagyon fiatal, kortyban is azt
érezziik, hogy érett gylimal-
csods, malnas, afonyas, vi-
szonylag testes, korrekt hordd-
fliszerezettséggel, étcsokola-
déval, de még meg kell érnie
az igazi eleganciahoz, a letisz-
tultsaghoz.

Ar: 1980 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

86

Gral Borpince

Tolnai Pinot Gris 2012

Szép, egyedi, kicsit gydgyno-
vényes, de alapvetéen gyi-
molcsts illat. A sziirkebarat
felfedezheté zamataiban is, itt
is megjelenik egy kis gydgy-
szeresség, akar még egy kis
teadélutan-hangulat is, de a
fliszeressége, a picit krémes-
be forduld gylmolcsossége
egyedivé, kedvelhetdvé te-
szik.

Ar: 2250 Ft
Beszerezhetd: Kalamaéris (Pécs)

86 X ki
Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Rozé 2013 -
Intenziv, erételjes illatok, a bo-
dza és egres elég szokatlan, de
van mellette piros gylimalcs is,
eper és malna. Kortyban is a
sauvignon blanc fiives, bo-
dzés, élénk karaktere jelenik
meg, aldtdmasztva j6 savakkal,
szinte robbandécukorkas gyi-
molcsosséggel, van lendilete
és frissessége. Osszességé-
ben izgalmas, tetszetds rozé.

Ar: 1380 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

86pnm * * * *
Vlylyan Szél6birtok és Pincészet
Villanyi Bogydlé 2013

Bandnos, bogyos, friss. Kony-
nyen vesszik az adast, laza a
korty, kissé vékony, ha kote-
kedni szeretnék, de nem ezzel
foglalkozunk. Elénk, joivasu, ki-
csit puncsos, kicsit meggyes,
az Gjbor, vartuk.

Ar: 19801990 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)
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86pcnt * * * *
Jackfall Bormanufakttra
Villanyi Syrah 2011

Intenziv, hordéfiszeres, kavés,
tejcsokis, mogyords illat. A
korty rétegzett, szép, érett
gylimélcsokkel, borsos malna,
mentds medvecukor, még egy
kis &nizsos csoki is felbukkant.
Ugyanakkor nagyon cuppands,
fogyasztébaréat, kerek és hosz-
sz0, fajtajelleges, villanyi és
szerethetd.

Ar: 2880 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

85pum * * * *
Lisicza Borhaz

Pécsi Rozé 2013

Intenziv szinek, illatok. Malnas
jegyek domindlnak, amely
mogott a zbldes-csaldnos je-
gyek is megmutatkoznak.
Nem hivalkodé, de kdnnyen
megkedvelhetd aromavildg,
szép, kerek gyiimolcsok,
minddssze piciny kesernyével
a zérasban.

Ar: 1250-1390 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)
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Lisicza Borhaz

Pécsi Cirfandli 2012

Szép, almaleves illat, rizlinges
kesernyével, barackos zamatos-
saggal. A test kozepes, elég jo
konzisztenciaval. Kellemes, jol
strukturalt, ivasra hangolt cir-
fandli, felfedezhetd fajtajegyek-
kel, poharban szépen fejlddve,
elég tartalmasan, elég hosszan.

Ar: 2150-2490 Ft

x(x0kOk
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Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)
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Ar: 1590 Ft

Vylyan Sz6lébirtok és Pincészet
Villanyi Kakas Rozé 2013
Légies, iide, rdzsaszin, habcu-
korkéval és malnaval, de még 5
mangoval is talalkozunk az illa-
taban. Kis csipkebogydssag,
ami az illatot kovetden vissza-
koszon az zében is, malnas,
kedves, kénnyed rozé.

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

*x (% 0kOk
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\Wassmann Biobormanufakt(ra
Villanyi Cabernet Sauvignon

& Franc 2011

Visszafogott, de poharban szé-
pen nyilo, tipikus érett cabernet
illatok. Van benne egyfajta ele-
gancia, ahogy megmutatja ma-
gat. A test a kozepestdl némileg
tobbet nyjt, krémes struktdra,
egészen édes erdei gyimaélcsos,
grett tanninos, széles korttyal.
Lesz még szebb is, érettebb is.

*x(x0kOk

Ar: 6890 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

84pum
x 0k Ok

Lelovits Tamas

Villanyi Portugieser 2013

Tiszta, oportés, malnacukros illat, gyimal-
csosség, frissesség van benne. Aztan szaj-
ban egy kicsit kevesebb, vékonyabb, keve-
sebb a gyiimolcs, kis kesernye kiséri, a remek
ilat utan egy joivast, konnyed, tisztességes
portugiesert kapunk.

Ar: 1280-1390 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu,

Kalamaris (Pécs)

Lisicza Borhéaz

Pécsi Ravasz Cuvée 2012

Van frissessége, de mélysége is az illatnak.
Nem kirobband, de épp ezért behizelgd. Kis
krémes-vanilias kedvesség, amit kortyban fd-
szerek és gylimolcsok elegancidja kovet.
Nem tobzddik, nem sok benne semmi, de jok
az aranyok, izgalmas ez a visszafogott baj.
Ar: 17801850 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu,

Kalamaris (Pécs)

Polgér Pince

Villanyi Portugieser 2013

Adja magét elsdre is, a meggy, a szilva, friss,
intenziv, tipikusan oportés. Tele van piros gyi-
molcsokkel, izében a roppands meggy viszi a
primet, szép fliszeresség tarsul mellé. Az
élénk savak dominalnak, a tannin éppen csak
leheletnyi.

Ar: 1290 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

BOR-
ADAT-
BAZIS:

www.pecsiborozo.hu
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Gere Tamés és Zsolt

Villanyi Comis 2013

Citrusos, mézes, viragos jegyek bukkannak fel
ilataban, visszafogott a habzas, a savérzet ki-
csit plusszos. Konnyed, lazulds gydngydzdbor,
kedves illatokkal, gyorsan t(ind zamatokkal.
Ar: 1990 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

Miiller Jénos

Villanyi Rozé 2013

Telt illat, jon a tutti-frutti, piros gyimélcsok,
kortyban karcs, de arényos, korrekt gyimol-
csdsség, némi citrusossag, tébb malna és
szamaca. Kicsit gyorsan tlnik el a korty.

Ar: 1150-1290 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu,

Kalamaris (Pécs)

\Wassmann Biobormanufaktra

Villanyi Merlot 2010

Gydgyndvényes és piros gylimdlesos illat, hi-
vos érzet(i bor, élénkebb gyiimélcsdsséggel,
borsos-mentas fliszerekkel, hattérbe hlizédd
horddval. Kis zoldesség, kis kesemye, az évja-
rathoz képest le a kalappal.

Ar: 3990 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

82pnm
x 0k

Giinzer Zoltan

Villanyi Portugieser 2013

Elsdre picit fiilledt, vadhtsos, kéményes illa-
tok, ami mogil erdsodik a meggy. Kortyban
erdteliesebb, teltebb, érezni némi hordat, szil-
vat, egész hosszi, hagyjuk nyilni a poharban.
Ar: 1590-1780 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu,

Kalamaris (Pécs)

Mokos Pincészet

Villanyi Kékfrankos 2011

Illatban hivos, anizs-menta. Van benne érett
gyimolcs és némi kesernye, mentas megay,
szilvalé. Van savhattere, van tartdsa, nem a
komplexitasa miatt szeretjiik, de van az a pér-
kolt, ami mellé elkortyolgatnank.

Ar: 1800 Ft

Beszerezhetd: Eozin (Pécs), a pincészetben

Szab Zoltan

Pécsi Csigavér Cuvée 2012

Zérkozott illatok, pedig van benne gytimdlcs,
nem mutat meg mindent. A meggyes, cse-
resznyés karakter kijon igy is, talan piros ribiz-
lit talalunk meg benne, j6 savakat és finom
tannint. Vami vele, érdemes.

Ar: 1200 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

81pum
x 0k k

Gere Tamas

Villanyi Portugieser 2013

Ujboros szelléztetéssel kezdjik, szabadulja-
nak fel az illatok, hozza a friss gylimélcsoket,
majd kortyban erdsebb savak, visszafogot-
tabb gyimolcsok érkeznek. Fejlddéképes,
még nagyon friss.

Ar: 1490 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

Planina Borhaz

Mohéacsi Rozé 2013

Sos-édes, zoldes-gyimolcsos ellentétek je-
lennek meg illatdban és izében, csaldn és
malna jellemzi talan a legjobban. Friss, kony-
nyed, vannak j6 savak, egész intenziv izekkel
jon, csak még nem 4llt igazan Gssze. Vissza-
kastolnank par hdnap mdlva, ha lesz még.
Ar: 1280-1390 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu,

Kalamaris (Pécs)

Polgar Pince

Villanyi Chardonnay—Muskotaly Cuveé 2013
Halvany citromsérga szinvildg, viragos, vir-
gonc illatok. Az illatok egy id utan kicsit kdl-
nisbe csapnak 4t, a korty viszont vékonyodik.
A savérzet er6telies, a gylimolcsosség koze-
pes, a viragok maradnak az utdizben is. Egy-
szer struktira, korrekt bor.

Ar: 1290 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

Polgar Pince

Villany Rozé 2013

Egész citrusos illatokkal nyit, vakon elsdre fe-
hémek is elmenne, majd ahogy szellézik, j6n
Kis piros gyamelcsts rozés jatékossag. fzében
konnyed, primér gyimolcsosség, némi
kesemnyével a finisben.

Ar: 1290 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

80pom
% kO

(si Gabor

Villanyi Merlot 2011

lataban meggyes, s6t inkabb bonbonmegy-
gyes jegyeket vesziink észre, ami a kortyot is
végigkiséri. A bor testes, kicsit vaskos is, izé-
ben a gylimdlcsck tabbnyire alkoholos, lekva-
ros kivitelben jelennek meg.

Ar: 1900 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

Toronyi Gyorgy

Szekszardi Ringatd Cuvée 2012

Intenziv szinvildg, zoldfiiszeres, visszafogot-
tan gylimdlcsos illatok, aztan a szajban a ka-
nalas orvossagot idézi fel, némi meggylével,
korai szilvaval. Viszonylag egyszer(i szerkezet,
egysiki fzvildg, kozepesen hosszi korty jel-
lemzik.

Ar: 1800 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

Pécsi BOROZO |9
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A legjobb nagy voros

Budapest bora szekszardi

Sauska Cuvée 5. Minden bizonnyal itthon és nemzetkozileg is ez lesz a
legismertebb magyar bor egy idére, mert a Sauska Cuvée 5, egy villa-
nyi vorosbor lett az idén a Decanter World Wine Awardon a legjobb
bordeaux-i fajtakbol készitett bor. Sokan azt irjak, Bordeaux nem tarto-
zik ide, ,,csak” a vilag tobbi részét hagytdk maguk mogott. Ugyanakkor
indult ebben a kategoéridban bordeaux-i bor, utoljara 2004-ben nyert is
(Chateau Berliquet 2001 Grand Cru Classe, Saint-Emilion Grand Cru),
szo6val minden bordoéi cuvée koziil lett a legjobb a villanyi bor. A Sauska-
bor a 15 font feletti aron forgalmazott borok kategoéridjat nyerte meg,
a 15 font alattiaknal ugyanebben a stilusban egy chilei bor nyert:
Aromo Barrel Selection 2010 (Maule Valley, Chile) — a chilei vorosek el6-
retorése mar évek 6ta tart, a magyar bor sikere azonban taldn nagyobb
visszhangot kelthet.

Koccintas 2013
Szoros versenyben idén a Legkedveltebb Borvidéki Telepiilés Magyaror-
szagon Hajos vdrosa lett. A Koccintas idei megmérettetésén orszagszerte
18 000 ember koccintott a verseny alatt.
A Szekszardi Borvidék Legkedveltebb Borvidéki Telepiilése: Szekszard, a
Pécsi Borvidék Legkedveltebb Borvidéki Telepiilése: Kisjakabfalva, a Villa-
nyi Borvidék Legkedveltebb Borvidéki Telepiilése: Kisharsany.
A Legkedveltebb Borvidéki Telepiilés az 1000 f6 alatti telepiilések katego-
rigjaban: Kisharsany, a Legkedveltebb Borvidéki Telepiilés a 25000 f6 fe-
letti telepiilések kategoridjaban: Szekszard. Minden dijazott telepiilésnek
eztton is gratulalunk!

Akadémiai borok Pécsett

Megvalasztottak a PAB borat a Bor - Sz616 — Turizmus konferencia kereté-
ben. Az agrarium fontos teriiletét lefed6 konferencian tobb tudomanyos
el6adas hangzott el a témdban a régionkbdl érkezé el6adoktol, bevonva
Baranya megyén kiviil Somogy és Tolna megye tudomanyos szakembere-
it, boraszait is. A programon hagyomanyteremtd borverseny keretében a
régionkban termelt borok koziil a PAB Bora 2013 megvalasztasara is sor
kertilt, a zstiriben a Pécsi Borozo is képviseltette magat. A PAB Bora 2013
fehérbor kategoriaban a PTE Sz6lészeti és Boraszati Kutatdintézet Pécsi
Chardonnay 2011, mig a PAB Bora 2013 vorosbor kategoriaban a Hetényi
Pincészet Szekszardi Merlot 2011 lett.

Szekszard Moszkvaban

A Budapest Bora elismer6 cim adomanyozasat kezdeményezte az idén el-
s6 alkalommal a févaros polgarmestere, azzal a céllal, hogy segitse a ma-
gyar borvidékeken termelt borok népszertisitését és megismertetését
széles korben. Evente egy-egy fehér- és vorosbor nyerheti el a Budapest
Bora cimet. Kozel 70 tétel érkezett, vegyesen fehér- és vorosborok, me-
lyek koziil november 13.-an kivélasztottak a dijazott borokat. A Budapest
Fehérbora 2013 cimet a Nyakas Pince Budai Chardonnay 2012, mig a Bu-
dapest Vorosbora 2013 cimet a Szeleshat Pince Szekszardi Merlot 2011
nyerte el. A pincészetek az elismerd oklevél mellé egy évig jogosultak a
,Budapest Bora” embléma hasznalatara.

Egyetemi borok Pécsett
Az immar 13 éves hagyomannyal biiszkélked6 PTE borvélasztasra az idén
14 pincészet 6sszesen 22 bort nevezett a négy régios borvidékrol. A bo-
rokat el6zetesen a Pannon Borrégi6 Top25 borverseny szakmai zstrije bi-
rélta. A legjobb 6 voros és 3 fehérbor kertilt végiil a dontébe, kiegésziilve
a PTE TTK Sz6lészeti és Boraszati Intézete altal nevezett két fehérborral.
Fehérbor kategoéridban a bataszéki Mestrineli Boraszati Kft. 2012-es évja-
ratd, Rizling Cuvée mindGségi szaraz fehérbora utasitotta maga mogé a
mezdny tobbi borat.
Vorosbor kategoridban a szekszardi Takler Pince 2009-es évjraty,
Cabernet Franc minGségi szaraz vorosborat hirdette ki gy6ztesnek a Pé-
csi Tudomanyegyetem, az errdl szolo oklevelet a bor termelGje, Takler
Andras vette at. Erdekesség, hogy a Takler Pince immar negyedik alkalom-
mal viselheti a PTE Bora cimet — 2005, 2008 és 2011 utan idén is 6k pa-
lyaztak a zs(rinek leginkabb tetszé vorosborral.

Villany szmokingban

Avillanyi borvidék tizenkilenc pincészete mutatta be egy-egy prémiumka-
tegorias borat szeptember 28-an, a Kodaly K6zpontban. Ott jartunk, min-
dent végigkodstolni nem tudtunk, de nagyon jol éreztiik magunkat.

A minden tiszteletet megadd, elmélyiilt kostolashoz kevés a rendezvény
két ordja, de célja nem is az, hogy itt most minden egyes borral megis-
merkedjiink. Az viszont biztos, hogy remek rekldm a villanyi bornak és
plane 6rvendetes, hogy mindez ennyi pincészet osszefogasaval, jelenlété-
vel val6sulhat meg. Konnyed all6fogadas volt, ami tényleg az 6romkosto-
lasrél, a beszélgetésekrdl szolt.

Bebogyo6zva

Magyarorszag volt az egyik kiemelt vendége a moszkvai Arany Osz élel-
miszeripari kiallitdsnak oktober 8-12. kozott, a hazai bordszatot a
szekszardi borvidék képviselte a rendezvényen. A vasaron egy kozel
kétszaz négyzetméteres standon negyven magyar cég mutatta be ter-
mékeit, koztiik nyolc szekszardi boraszat prémium minéség( boraival
jelent meg.

A kidllitas mellett a harmadik éve sikeres berlini Magyar Sziiret mintajara
Magyar sziiret Moszkvaban elnevezéssel elinditottak a magyar borok nép-
szer(sitését az orosz piacon. Oktober 9-én Moszkva egyik legjobb étter-
mében borvacsoran lattak vendégiil az orosz politikai és gazdasagi élet
képviselGit, iizletlancok tulajdonosait.

Heimann Zoltan, a kidllitdson résztvevd szekszardi boraszok egyike emlé-
keztetett arra, hogy az 1980-as években t6bb mint egymillié hektoliter
volt a Szovjetuniéba irdnyulé magyar borexport, de ez elsGsorban az ala-
csony mindségl, erdsitett csemegebornak nevezett termék kivitelét je-
lentette.

Horvath Istvan, Szekszard polgarmestere elmondta: a szekszardi borvi-
dék képvisel6i a moszkvai kidllitds utdn egy szentpétervari boraszati be-
mutaton is részt vehettek, amelyet szakmai és lehetséges kereskedelmi
partnereknek rendeztek.

10| Pécsi BOROZO

Kilencedik alka-
lommal hirdet-
te meg a Vylyan
Sz6l6birtok és
Pincészet a
Bogyolé bor-
cimke palyaza-
tat, amellyel if-
ja pécsi mivé-
szeknek bizto-
sitanak lehetGséget a pincészet tjboranak, a Bogyolé cimkéjének megter-
vezésére. Az utdbbi évekre mar hagyomannyd val6 versenyben a legjobb-
nak itélt palyamd mintegy 20 ezer palackra keriil fel, ezzel akdr orszdgos
ismertséget is biztositva tervezdjének. A palyazat eredményét oktober
24-én délutan hirdették ki a Zsolnay Kulturdlis Negyed Re:public Galérid-
jaban.

Debreczeni Monika, a Vylyan birtokigazgatéja kdszontotte a palyazat
nyertesét Lizom Davidot, a PTE M(ivészeti Kar tervezégrafika szakos hall-
gatojat. Az egyszeri, mégis iit6s cimke mélto folytatasa a Bogyolé
borospolcokrdl ,leugré” cimkevilaganak.
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Borkivalosagok fehérben

Szekszardi Sziireti Napok

A Nemzeti Borkival6sag Program els6 forduldjaba 670 fehérbor érkezett,
ezek koziil 236 keriilt a borkivalosag kategoridba. A legjobb mindsitésnek
az 5 csillag szamit, ezt Gsszesen 6 bor érdemelte ki, mind tokaji, és a hat-
bol 4 édes.

Novemberben megjelent a Nemzeti Borkival6sag Program els6 kiadvanya,
amely az Orszagos Borszakért6 Bizottsag értékelése alapjan a legjobbnak
tartott magyar borokat mutatja be. A magyar nyelvi tizezer, az angol nyel-
vl otezer példanyban jelenik meg, és az érdekl6ddk ingyen juthatnak
majd hozza egyes borkereskedésekben. A fehérboros kotetet 2014-ben
koveti majd egy tjabb kiadvany, amely a vorosborokat és a rozékat mutat-
ja be.

A Pannon Borrégiobdl négy csillagos mindsitést két bor szerzett: Chateau
Kajmad — Szekszardi Sauvignon Blanc 2012 és Matias Boraszat — Jégbor
(édes) 2011.

Harom csillagos borok: Bock Pincészet — Villanyi Chardonnay 2012, Csil-
lagvolgy Pincészet — Irsai Olivér 2012, Csillagvolgy Pincészet — Cserszegi
Fliszeres 2012, Csillagvolgy Pincészet — Olaszrizling 2012, Gere Attila Pin-
cészete — Villanyi Olaszrizling 2012, Giinzer Tamas Pincészete — Mont
Blanc Cuvée 2012, Giinzer Zoltan Pincészete — Chardonnay 2011, Halasi
Pince — Harslevel(i (kései sziiretelésti) 2011, Heimann Csaladi Birtok —
Viognier 2011, Jackfall Bormanufaktira — Chardonnay 2011, Malatinszky
Kuria — Siklési Chardonnay 2009, Malatinszky Ktria — Serena Cuvée 2009,
Polgar Pince — Chardonnay Barrique 2011, Polgar Pince — Aranyhars (késGi
sziiretelés(i) 2009, Rad6 Pincészet — Cirfandli 2012, Ruppert Sz6l6birtok
és Pincészet — Olaszrizling 2012, Sauska Villany — Chardonnay 2011, Se-
bestyén Pince — Cserszegi Fliszeres 2012, T(izké Birtok — Chardonnay
Barrique 2011 és Wekler Pince — Chardonnay 2008.

Pécsi pezsg6 Borfesztival

Tiz nap, tobb mint negyven pince, szam-
talan program és tengernyi ember: II.
Pécsi pezsgé Borfesztival, szubjektiv
visszatekintG.

Habaér az utolsé napot mindenestiil el-
mosta az es6 (az Eurdpai Bordalfesztival
zaréonapjaval egyiitt), ennek ellenére
nem lehetiink elégedetlenek, hiszen tiz
napbdl kilencen zavartalan volt az id6ja-
rds, ami egy Oszi szabadtéri fesztival
esetében igencsak jonak mondhato.
Kiilon 6rém volt 1atni, hogy a fesztival
szervezGinek igéretéhez hiven sok em-
ber kezében lehetett latni a borok kos-
tolasahoz tokéletesen ill§ tivegpoharat.
Meg kell emliteniink, hogy az egyediilal-
16 kezdeményezés még nem érte el teljesen a céljat, hiszen a mdanyag
poharban kimért borok, italok tovabbra is tényez6k maradtak. Nem let-
tiink volna a borkeresked6k helyében akkor, amikor a fesztivalozok bort
szerettek volna csak késtolni, de {ivegpoharat venni mar nem. Az els6 na-
pokban sokan azzal sem voltak tisztaban, hogy a poharakat vissza is lehet
valtani a kozponti informéciés pultnal. Jobb tdjékoztatassal, a visszavalt-
hat6 és elmosogatott poharakkal talan a kovetkezG alkalommal mar
szaml(izhetjiik végleg a miianyagot, s felcserélhetjiik a nemesebb iivegre.
Es hét ott voltunk mi is, kozos standon a Pannon Borbolttal és minden nap
mas pincészettel. A hiivos éjszakak és tobbek altal begyjtott megfazas
ellenére j6 volt taldlkozni ismerds és leend6 olvasokkal, kozosen boroz-
gatni. Koszonjiik az egyiittmiikodést a Riczu-Stier, a Tringa, a Brunyai, az
Eszterbauer, a Belje, a Ttizké és a Németh Janos pincészeteknek és a Dél-
Dunantuli Borturisztikai Klaszternek az egyiittmikodést.

Szekszard és kornyéke szamdra az Gsz kétségkiviil a sziiretr6l szol, az
1970-es évek 6ta toretleniil megrendezett Szekszardi Sziireti Napok pe-
dig az év legnagyobb helyi eseményének szamit. Ilyenkor megmozdul,
szinte felpezsdiil a véros, fiatalok és idések egyarant kivonulnak, hiszen
mindenki talal az érdekl6désének megfelel6 programot. Szekszardi tudo-
sitonk is belevetette magét a s(rtjébe.

Szekszardon igencsak divatja van a kulturalt borfogyasztasnak. Mar-mar
biiszkeség bort fogyasztani, plane j6 bort. A négy nap arrél szél, hogy me-
galljunk és beszélgessiink. Beszélgessiink borral a poharunkban, s6t be-
sz€ljiink magarol a borrdl. Idén kifejezetten kitett magaért a varos feszti-
val-iigyileg. Amellett hogy tobb bordsz jelent meg boraival, visszakertilt a
mar megszokott kdrnyezetébe, a Béla kiraly térre a borudvar. Régi-uj hely-
szin ez, mélt6 helye egy ilyen eseménynek.

Es hogy mi a legjobb a Sziireti Napokban? Példaul az, amikor iilsz a bara-
taiddal a téren, megosztva veliik egy palackkal a kedvenc borodbdl, és
szinte észre sem veszed, hogy szépen lassan bezart koriilotted minden,
senki nincs mar rajtatok kiviil. A boraszok becsuktak a pavilonokat, a tér
elcsendesedett. Mar-mar elindulsz haza, amikor egy kitartd, ismerds bo-
rasz, aki egyediiliként még dllja a sarat az éjszakaban, szinte ellentmon-
dast nem ttir6en invital még egy pohar borra, ,hisz' gyerek az id6”. Aztan
ottragadsz egy 6rat, majd még egyet. Az asztalon tancolasnak és a rog-
tonzott youtube-diszkonak pedig csak a levert biztositék vet véget, mi-
kozben a nap els6 sugarai mar megjelennek az égen.

El6zetes asztalfoglalds esetén
a fogyasztas végdsszegébél
10% kedvezményt biztositunk.

" 'BISZTRO
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Sorforradalom a Rézsakertben

Amikor egy éve (Gjra) megnyilt a Mivész
Presszo, atalakulva a magyar kézmiives sorok
hetvenes éveket idézé szentélyévé, sokan
szkeptikusan fogadtdk a hirt. Nem a sz(ik bel-
varosban, nincs elGtte buszmegdllo, de még
csak nem is az egyetemi negyedekben, hogy
lehet itt sikeres? Nem tudom, a tulajdonosok
mennyire elégedettek, mind vendég oriiliink,
hogy léteznek még mindig, s6t. Még fesztivalt
is szerveztek.

Emlékeztek még a pécsi Rozsakertre? Igen, ez
az a hely, a Papucs felett, zdrva van mar hosszu
évek Ota, régen élet volt ott és tanc, muzsika
hajnalig. Csipkerdzsika almabol ébresztették
fel egy hétvégére, ahol négy napon at a magyar
kézmiives s6roké volt a terep.

A sorok vilaga sokaig lagervilag volt, nem na-
gyon varidltak a nagy soriizemek, van harom
multi ugye, a piac dont6 tobbsége az 6vék, a
pécsi sorfézde meg a negyedik mogottiik, az-
tan néhany kisebb volt csak sokig, de az utéb-
bi években tgy szaporodnak a hazi és kislize-
mi sorf6zdék, mint a barrique hordék a villanyi
pincékben a kilencvenes évek derekan.
El6szor Budapestet vették be a pale ale-ek,
stoutok, altbierek, porterek és witek, hogy a
tobbit ne is soroljam, azt se tudtuk, mi mit je-
lent, m(iveletlenek voltunk, és még mostanra
sem sikeriilt mindent beazonositani, de hely-
lyel-k6zzel mar sikeriil sort rendelni az azoéta
megnyilt pécsi kézmiives sorozében, a M-
vészben. Ahol tttor6 tevékenység zajlik, ren-
deznek sorkéstolokat, sorbemutatékat, bemu-
tatkoztak mar pécsi gerillaf6z6k, hazi sorfo-
z6k, nem véletleniil alakult ki egy éven beliil
kitarté vendégréteg.

Ha véleményezhetjiik a fesztet, a vartnal na-
gyobb volt a siker, tobb a vendég és jobb a han-
gulat. A pécsi kozonség nyitott volt az tj izek-
re, zamatokra, sorokre, johet jovére a folyta-
tas.

BORCSEPPEK

2013 TEL

Borts hétfd, deriis Marton-nap

Martonoztunk mar sokszor, de a Winespiration-ben most el§szor. Adott ez a
nemrég dtadott, elég sokoldall létesitmény a Zsolnay Kulturdlis Negyedben, jo
lenne kihasznalni. A borturisztikai kiallitds iiveghdz termében a Dél-Dunantuli
Borturisztikai Klaszter jévoltabol el6bb szinvonalas el6adasokat hallgathattunk
végig a bioborrdl és a borvéllalkozasok induldsakor tapasztalhaté nehézségek-
r6l, majd izelit6t kaptunk a palinkakodstolas rejtelmeibdl.

A szajki Hars Pincészet kiilonleges szegletet képvisel a piacon, hiszen bioter-
mékeket allitanak el§, mustot és bort. Hars Tibor elmondasa szerint mezdgazda-
sagi gépész végzettsége okan belelatdsa volt a vegyszeres gazdalkodas hatuliité-
ibe, ezutan dontottek gy a csalddnal, hogy a kdrnyezettudatos utat valasztjak,
a természettel teljes harmoénidban kivanjak a sz6lGiket nevelni. Tobb személyes
emléket is megosztott veliink a Hars-bioszortiment koéstolasa kozben, példaul
azt is, hogy amikor a szemléletvaltas megtortént, tobben igencsak ferde szem-
mel néztek rijuk — ez persze mara mar teljesen megvaltozott. Meghdkkenve
hallgattuk azt is, hogy Tibor eleinte sorparti volt, s ahogy 6 fogalmazott, ,a juh-
farkot csak azért ittak, hogy leszedje a fogkovet”. Ma mar azért nem igy kozeli-
ti meg a borokat, zdrasként a Hars-anyagbol a 2012-es Szajki Cuvée-t Gjra is kos-
toltuk.

Ezutéan egy fiatal sikl6si borasz, Bakonyi Péter kovetkezett, aki néhany éve in-
ditotta el vallalkozasat gyakorlatilag a nullardl, de azéta mar tobb munkajaval is
sikereket ért el, jol ismert példaul a fehér hazasitasa, a 2012-es Csavargo, vagy a
Pir, amely két évjarat cabernet franc-jabdl tevodik 6ssze. Nem sokon mult egyéb-
ként, hogy hétfén nem egy hasonl6 badacsonyi el6addson vegyen részt, mivel
eredetileg a Szent Gyorgy-hegyen akarta megvetni a labat, de szerencsénkre vé-
giil Baranyaban kotott ki. Az elindulas nem volt zokkenémentes: volt, hogy ép-
pen a sajat foldjérdl zartak ki, de ezt az akadalyt is sikerrel vette, ma mar csak a
Csavarg6 cimkéje — amin egy helikopter lathat6é — 6rzi ennek emlékét, jol szem-
lélteti a szblGteriiletére valo egyetlen egykori bejutasi lehetéséget. Kozben az
iveghaz kozonsége is egyre interaktivabb lett, mar alig vartuk a harmadik el6-
adonkat.

Krizl Editt6l, a harci székhely( Brill Palinkahaz tulajdonosatdl sok hasznos dolgot
megtudhattunk, sok kis apré triikkot megtanulhattunk, mint példaul, hogy mi a kii-
lonbség parlat és pélinka kozott, egyaltalan mit nevezhetiink ma Magyarorszagon pa-
linkanak. A frissen szerzett tudast régton gyakorlatban is hasznosithattuk, hiszen egy
chardonnay—irsai olivér—merlot—sargabarack—feketeribizli-siit6tok hatosfogatot izlel-
hettiink meg szakszer(en. A hideg id6ben mondhatjuk, hogy nagyon jol esett. J6 ta-
ndcs: soha ne igyunk hitott palinkat, legalabb 20 fokosra melegitsiik fel el6tte!

Az elGadas végeztével aztan a Winespiration-ben kétetlen hangulatd, igazi
Marton-napozas kezd6dott el, zsiros kenyérrel és természetesen tovabbi finom
borokkal.

A brit graSevina
,»A multban a welschriesling vagy a riesling italico csak masodosztalytinak szamitott, a
grasevina azonban megmutatta, hogy ez fajta sokkal tébbre is képes” — ragadunk ki
most onkényesen egy mondatot Steven Spurrier (aki nem ismerné: az 1976-os nagy pa-
rizsi kostold szervezdje, a Christie's borkurzusainak igazgatdja, az angol Decanter szer-
keszt6je) koszontGjébsl a Golden Day of GraSevina rendezvényén, a Vina Belje
hercegszollGsi pincéjében.
Ha hozzétessziik, hogy Jancis Robinson a Wine Grapes cim(i, José Vuillamoz-szal és Julia
Hardinggal kozos miivében a fajta elsGdleges nevének a grasevindt jel6li meg, akkor
teljesen érthet az a médiafigyelem, ami a pénteki eseményt is 6vezte. Déli szomszé-
daink évek ota tarté szakmai és marketing tevékenysége kezd beérni.
A korabbi id6szakban a kutjevoi grasevina volt talan a legnépszertibb Horvatorszagban,
mig ma a médiat jol haszndlva, a borok mindségét folyamatosan emelve a beljei grasev-
ina tort el6re. A Vina Belje j6 sajat gardat épitett ki, Robert Ferrarini lett az dllando ta-
nacsadojuk a pincében, Tony Hodges a marketingben, a nyaron Oz Clarke késtolta az
itteni olaszrizlingeket a Kopdcsi réten hajozva, oktéberben Steven Spurrier tesztelt le
kozel 6tvenet a pincészet aktudlis és érkezé boraibol.
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Kovécs-Szabd Bernadett irdsa

BorKultura SzabadEgyetem Szekszardon

Ujra megnyitotta kapuit Szckszardon a BorKultara SzabadEgyetem, népszertbb nevén a boregyetem szeptember 25-én.
Els6 szezonbeli programjan goresé ald vette a furmintot, valamint annak esélyeit boncolgatta, hogy vilhat-e a fajtdb6l 4j magyar vildgsiker.
To6th Adrienn, a Vinoport [6szerkesztGje, s egyben a Furmint Februdr f6szervezgje az este soran 10 bort mutatott be,
melyek nagy része Tokajrél szirmazott, de a Métra, a Balaton-felvidék és Zala bordszataiba is elldtogathattunk.

Fotd: Kovécs Viktor

Annak ellenére, hogy egy olyan Gsi fajtaval van dolgunk, ami mar a
13. szdzad 6ta honos Magyarorszagon, a filoxéra vész mar jol ismert
kovetkezményei miatt a termesztése tobb mint egy évszazadon ke-
resztiil szinte csak Tokaj és Soml6 borvidékeire korlatozédott. Né-
hany éve azonban ismét elindult hédité ttjara, és mas borvidékek
bordszai is elGszeretettel nytlnak felé. A borkedvel6k pohardban is
mind gyakrabban megfordul, tobbek k6zott a par éve megrendezés-
re keriil6 Furmint Februdrnak kdszonhet6en. Ennek a rendezvény-
nek nem titkolt célja a fajta promotaldsa, hiszen egyre t6bb olyan jo
mindségl furminttal rukkolnak el6 a bordszok, melyekre érdemes
odafigyelni.

A boregyetem felvezetéseként a korabbi boregyetemistak — mi-
utan sikeres vizsgat tettek bordszati ismeretekbdl és borfajta-is-
meretbdl — elismerd okleveleket, valamint eziist jelvényeket vehet-
tek at. Az okleveleket dr. Horvath Béla, a PTE Illyés Gyula Kardnak
dékanja, Heimann Zoltdn a Szekszardi Borkultira SzabadEgyetem
rektora, Médos Erné PTE lllyés Gyula Kardnak cimzetes docense és
Vida Péter szekszardi borasz, Ev BortermelGje 2011 cim birtokosa
adta at.

Das ist ein Unicum! — hangzott el 1790-ben II. J6zsef szajabol az az-
ota elhiresiilt mondat, amikor megkostolta bizonyos Zwack doktor
gyogynovénylikérjét. Az elnevezés taldlo, hiszen mind Osszetételét,
mind elGallitasi folyamatait tekintve az Unicum egy egyedi és kiilonleges
ital. Az azota eltelt 223 évben dr. Zwack titkos receptje nem véltozott.

Oktober 16-an a szekszardi BorKultira SzabadEgyetem rendha-
gyo6 el6adasanak vendégei Frank Odzuck, a Zwack Unicum NyRT. ve-
zérigazgatodja és Gulyas Csaba, parlatszakértd voltak. Bar nagy tit-
kokrél nem lebbent le a fatyol, a kostoldssal érdekes betekintést
nyerhettiink az Unicum készitésének részfolyamataiba.

A tobb mint 40 féle gy6gynovénynek pusztdn nagyon kis része,
egyhatoda szarmazik Magyarorszagrol, a tobbi pedig a vilag legkii-
16nb6z6bb pontjairél, melyeket aztdn a titkositas érdekében szam-
kédokkal jelolnek meg a gyarba érkezés utan. Technoldgiai szem-
pontbdl is van kiilonlegessége, hiszen a keser(likr gyartasnal hasz-
nélatos alkoholos aztatason tul leparlast is alkalmaznak.

Az Unicum és a keser( dolgok szerelmeseinek nem okozott csa-
l6dast az este. Nemcsak maga a kész termék, hanem annak részegy-
ségei is alapos miikodésre serkentették az izlel6bimbodkat.
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Gyérfty Zoltan irdsa

Borszakkorok a Pezsgbhazban

14| Pécsi BOROZO

Idén 6sszel folytattuk borszakkoriinket, szeptember utolsé hétfgjén kadarkikat kdstoltunk a pécesi Pezsg6hazban.
Ezattal hét kadarka szerepelt a vakkdstolon, a résztveviket pedig vacsora utin még hirom meglepetéssel,
a Sauska kadarka-klénkisérletébdl szairmazo borokkal kindltuk meg.

Négy borvidék, tiz kadarka. Szabé Zoltan borasz, kollégank és rendszeres
kostolotarsunk vette at az ideiglenes bolgar vendégmunkas Labancz kollé-
ga helyét a beszélgetG-asztalnal. Mark¢ Ildiko, a Sauska Boraszat borasza
volt masik vendégiink, aki nem kicsit elfogult a kadarkaval szemben, nagy
kedvence a fajta, kitartdsanak is kdoszonhetd, hogy mostansag a Villanyi
borvidéken a legtobb kadarkat a Sauska Boraszat telepitette:

A kadarkdval kapcsolatban taldn az egyik legnagyobb gondunk, hogy leg-
aldbb 30 év tapasztalata, tuddsa kimaradt, eltint (a bordszokban és a bor-
fogyasztékban egyardnt) és ezt nehéz bepotolni, visszahozni. Amikor eléttem
egy kadarkakép lebeg, akkor legaldbb ot tulajdonsdgot tudok megfogalmaz-
ni: vildgos szin, konnyed elegancia, jo savak, sok gyiimélcs, visszafogott fa-
hordo, rdaddsul még kettdt, ami a fiiszeresség és az alacsony tanninérzet.
Nekem ilyen a kadarka, ezt probdljuk meg magunk is megalkotni — monda
1ldiké.

A kadarka meglepte a kdzonséget, ahogy elbeszélgettiink, mindenki
tobbet kapott, mint vart. Kell ez nekiink, hogy a bizalom visszatérjen a ka-
darkaba, a kadarka pedig a magyar asztalokra, poharakba.

Mindent elboritottak oktéberben az olaszrizlingrél sz6l6 irasaink, okto-
beri borszakkoriinket is a fajtanak szenteltiik. A borszakkorre mintegy
negyvenen jottek el ezuttal, szép szamban holgyek is, nem rémiiltek meg
az olaszrizlingtdl, pedig a nyolcvanas—kilencvenes években kovetkezetesen
zuztak porra a fajta renoméjat. Nemcsak a tisztességes borok, de a bornak
nevezett fehérek is mind olaszrizlingek voltak.

A fajta azonban nem hagyta magat, bar csokkent és csokken a teriilete,
de még mindig ebbdl van a legtobb. S ha mar van, bizony vannak boraszok,
akik komolyan is veszik és igen j6 borokat készitenek belGle. De nem csak
idehaza, az egykori monarchia utédallamaiban is mindeniitt megtalaljuk,
borsorunkat ennek megfelelGen raktuk 6ssze. Nem is fért bele nyolcba, ki-
lenc lett a listan, magyar mellett osztrak, horvit, szlovak is.

Az olaszrizlinget valamikor 1859 tdjan emlitik el6szor irdsos emlékek,
hogy megjelent a magyar sz6lGskertekben. Stdjer fajtaként érkezett ide,
tudtuk meg Szab¢ Zoltantol, borasz-kolléganktol, aki ezuttal is veliink ka-
landozott. Allitlag onnan jott, ahol most is szép borokat készitenek bel6-
le, megtapasztaltuk. De valdszinileg a stdjerek csak kozvetitették felénk.
Most itt van, szazotven éve legaldbb és érdemes volna komolyabban ven-
ni. Mert lehet bel6le nagyon szép, nagyon ivos, konnyed és friss borokat
késziteni és lehet strukturalt, rétegzett, izgalmas terroir-borokat is.

Nem dj nevet kell neki talalni, nem az a legfontosabb. Nem a neve mi-
att szeretjiik, nem amiatt nem vésaroljak. Minden nevet be lehet vezetni,
vagy Ujra lehet poziciondlni. Pénz és kreativitas kérdése.

Viszont a négy legjobb bor koziil harom hatdrainkon kiviil késziilt, inté
jel, vegyiik tényleg komolyabban, hagyjuk el a rossz beidegz6déseket és
készitsiink jobb olaszrizlingeket, északon és délen, keleten és nyugaton,
ahol csak van belgle. Es van beldle.

Lapzartankkal egyidében, november végén a mindig népszer merlot
volt a téma, mintegy hetvenen voltunk, nyolc bort késtoltunk, hazai és kiil-
foldi 2011-es borokat egyarant, az itthoniak koziil Hetényi Janos szekszar-
di merlot-ja volt a nyerd, a kiilfoldiek koziil Charles Smith washingtoni mer-
lot-ja (USA) nyerte el a kozonség tetszését.
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Kovécs-Szabd Bernadett irdsa

Megujul a Garay-pince

Orszédgosan is egyediilallé az a turisztikai beruhdzas, ami nemrégiben vette kezdetét Szekszirdon.
A torténelmi malttal rendelkezd pincerendszer 2014 jiniusatél megdjulva varja majd mind a hazai, mind a kiilfoldi borturistikat Szekszird belvarosdban.

Fotd: Kovécs Viktor

A tobbszaz éves multra visszatekinté Garay pince kiilonleges és fon-
tos szerepet tolt be a varos életében. Egy olyan pincerendszerrdl van
sz6, melynek harom nagyobb jarata koziil kett6 40 méter hosszan
hazédik a varmegyehdza alatt.

A pincerendszer alapjait feltehet6en az 1061-ben alapitott ben-
cés apatsag hozta létre a 13-16. szazad kozott, de a jelent&sebb ré-
sze a torok hodoltsdgot kovetéen, az 1700-as évek elsé felében
épiilt meg. Az is emlitésre méltd, hogy 1856-ban itt alakult meg az
els6 hazai borkeresked6 részvénytdrsasag.

A egykori bencés apdtsagi pince 2012-ben kertiilt a Szekszardi Va-
gyonkezelS Kft.-n keresztiil a varos tulajdonaba. Atalakitasara az Uj
Széchenyi Terv Dél-Dundntuli Operativ Programja keretében palyaz-
tak, és kdzel 200 millié Ft tamogatast nyertek el. A beruhdzas befe-
jezését kovetGen a pince élménypincévé valik, ahol a sz616 megmet-
szésétll a borfogyasztdson at egészen a koccintési szokasokig min-
den apro részlettel megismerkedhetnek majd a latogatok egy ha-
romoras élményprogram keretében.

A tervek szerint olyan korszer(i és modern technikai elemek se-
gitik majd az ismeretek megszerzését, mint infografikak, kiilonféle

informatikai eszk6zok, interaktiv jatékok, s6t még egy illatkamra is,
a kiilonféle borok illatanak megismerésére. A pincebejarast kovet6-
en egy érint6képerny6n megjelend feladatsor alapjan ellenérizhetik
le a latogatdk a borrél, annak készitésérdl, fogyasztasanak kultara-
jardl vagy a Szekszardi borvidékr6l megszerzett ismereteiket.

Ezen feliil az épiilet teljes kor(i akadalymentestése is megtorténik
majd, beleértve az informaciés és kommunikdciés akadalymentesitést
is, igy nemcsak mozgas, de hallas- és latassériilt turistak is latogathat-
jak, szamukra is elérhet6vé valik a kiilonleges ,,borkaland”.

Természetesen a megujult pince lehet6vé fogja tenni a turistak és
a borszeret6 emberek szamadra, hogy egy helyen késtolhassak meg
tobb tucat szekszardi pincészet borait.

A tervek szerint 2014 jlaniusara fejez6dnek be a munkalatok, igy
jové nyartél mar mind a hazai, mind a kiilfoldi turistakat egyarant
varja a valdban 21. szazadi szinvonalu pince. Nem mellesleg a Garay
élménypincének konyhdja is lesz, ami még vonzobba teheti, mas-
részrél az atalakitott pince hianypotlé lesz olyan szempontbdl is,
hogy az alkalmi latogatok hétvégenként is konnyedén kdstolhatnak
és vasarolhatnak a szekszardi borokbol.
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Bernath Péter irasa

Borszeminarium a Pecsik0zgazon

Hazai palyan mutatkozott be a Pécsi borvidék az elsé borszemindriumon. Szab6 Zoltin, a Pécsi Boraszok Céhének elnoke
tartott elGadast és kostolét a Pécesikozgizon inditott G borismereti sorozat részeként,
ahol mintegy hetvenen ismerhették meg - talin sokuknak j oldalarél — ezt a sokszint tdjat.

A Pécsi borvidéket sokan még helyben sem ismerik igazan, gyakran
szembesiiliink ezzel. Egykoron Baranya megye egésze bortermd tdj
volt, ma harom borvidék osztozik az egykori dics6ségen, Villany és
a horvatorszagi ,vinogorje Baranja” (azaz a Dravaszog) mellett a har-
madik az egykori Mecseki, majd Mecsekaljai, jelenleg Pécsi borvi-
dék.

A torténeti, talajtani, meteoroldgiai részletek megismerése els6-
re talan megriasztotta a borkedvelS publikum egy részét, de csakha-
mar jottek a borok is, sok ismer@s-ismeretlen pince izgalmas, szép
borokkal, masfél 6ra alatt meggy6zve a hallgatésagot a pécsi borok
létjogosultsagarol.

Oktoberben a masodik etappal folytatédott a Borszeminarium a
Pécsikozgdzon rendezvénysorozata, ezuttal a horvatorszagi
Dréavaszogbdl (Vinogorje Baranja) szarmazoé graSevindk, azaz olasz-
rizlingek voltak a borlapon. Az el6addst Marijan Knezevic, a Vina
Belje f6bordsza tartotta, aki nem mellesleg 2010-ben Horvatorszag-
ban az Ev Bordsza volt. A tolmécs szerepét a Pécsi Borozé fészer-
kesztGje, Gyorffy Zoltan vallalta. A grasevina elnevezés népszerdsi-
tésre (és megtartasara) nagy hangstlyt fektetnek déli szomszédaink,
hiszen igy el tudjak keriilni a kiilonb6z6 rizling elnevezéseket, ezzel
is kiilonlegessebbé és jobban megjegyezhet6vé téve a borvidékiiket.
Nemrég jart naluk Steven Spurrier, aki éppen a benchmark fontossa-
gat emelte ki. Ha azt mondjuk chardonnay, mindenki Chablis-t hoz-
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za mintaképnek, ha sauvignon blanc, akkor Uj-Zéland és a Loire-vil-
gye. A horvat Dunamente és Szlavonia lehet a graSevina, azaz az
olaszrizling benchmarkja, nyilatkozta a neves brit szakértg.

A graSevina egyébként tobbnyire egyet jelent Horvatorszagban a
fehérbor fogalmaval, hiszen az eladott fehérboroknak a kétharmada
ebbdl a fajtabdl keriil ki a horvét piacon. A horvat baranyai borvidé-
ken, amely valamivel kisebb, mint 1000 hektar, a sz6lGiiltetvények
haromnegyede grasevina, tehat abszolit dominans fajta. Az itteni
termelGk tobbnyire a friss, konnyen ihato, els6sorban hétkéznapi fo-
gyasztasra szolgalo, azonban mindségi grasevinak készitésére tore-
kednek, az utébbi id6ben egyre inkabb a fiatalabb, hiszas-harmin-
cas korosztalyt megcélozva.

November 20-an a kékfrankos volt a téma, Takler Ferenc szek-
szardi borasz kalauzoldsaval, j6 sztorikbdl tehat — valogatott szek-
szardi kékfrankosok tarsasagaban — nem volt hiany, lapzartank el6-
rehaladottsaga lévén errél az eseményrél weboldalunkon szamolunk
be részletesen.

A Borszemindrium a Pécsikdozgazon program a ,,A Dél-Dunantuli
Borturisztikai Klaszter fejlesztése”, a DDOP-2.1.3/A-12-2012-0003
palyazat tdamogatdsaval valosul meg, a Pécs—Mecseki Bortit szervezé-
sében, a Pécsi Borozo és a Pécsi Tudomanyegyetem Kézgazdasagtu-
domanyi Kardnak egyiittmikodésével.
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Kovéacs-Szabd Bernadett irdsa

Martonnal Pakson

,Aki Mdrton napjan libat nem eszik, egész éven at ¢hezik” — targja a kozmondds. Nos, mi biztosan nem maradunk étlen-szomjan
az elkovetkezendd esztendSben, ugyanis Marton napjat Pakson, a Fabro Pincészetben tinnepeltiik.

A vacsora olyan inyenc fogasokbdl tevédott 6ssze, mint libam4j rillette
mustban parolt kortével, libaleves fasgaluskaval, érlelt libamell siit6tok
plirével és gesztenyés ropogdssal, desszertnek pedig répatorta borlekvar-
ral. Mindehhez persze az elmaradhatatlan Fabro borok dukaltak, mégpe-
dig a frissen palackozott Nozze, Sar-Don-E és FabRoZé, de a poharakba ke-
riilt a libahtshoz jél ill6 AtomCuvée, valamint a 2011-es, Vinagora eziist-
tel dijazott Cabernet Sauvignon egyarant.

A liba mellett a Marton nap masik kiemelt szereplGje az 4j bor. A hie-
delem azt tartja, hogy ,a bornak Marton a biréja”, azaz mindenképpen
meg kell késtolni a horddk tartalmat ezen a napon. A must ilyenkorra val-
tozik borra, ekkor érik be a borosgazdak egész évi faradozasanak gytimol-
cse. Az est vendége volt CsGsz Istvan cimzetes kanonok és katolikus plé-
bénos is, aki felszentelte a mar lepalackozott Nozze Cuvée-t, Sar-Don-E-t,
Corso Rosét és Fabro Sillert. A vacsora utan egy alapos pincebejarason vet-
tlink részt, szemiigyre véve és megizlelve a hordds tételeket is, igy kovet-
ve azt a néphitet, hogy minél tobb bort iszunk ezen a jeles napon, annal
tobb erét és egészséget szivunk magunkba.

Masnap — immar tizenegyedik alkalommal — keriilt megrendezésre a
Paksi Sargodor téri Préshaztulajdonosok Egyesiiletének szervezésében a
torténelmi egyhazak képvisel6i altal celebralt hagyomanyos 6kumenikus
Ujboraldas. A Sargodor téren felallitott satorban a Roger Schilling vérosi
favoszenekar dallamai csalogattdk az érdekl6déket, akik szép szammal
gyiilekeztek szombat délutan, hiszen a rendezvény barki szamara ingye-
nesen latogathat6 volt. Az Gjborok mellett a Paksi Sz6lészek és Boraszok
zéaszlajanak megszentelésére is sor keriilt. Ot helyi szervezet, azaz a Pak-
si Borbarat Klub, a Paksi Sargodor téri Préshaztulajdonosok Egyesiilete,
a Paksi Hegykozség, a Paksi Bordamak és a paksi Gastroblues Fesztival
Osszefogdasaval sziiletett meg a lobogd. Alapszine a piros, akarcsak a
paksi silleré, rajta a Duna és a paksi dombok, valamint a sz6l6indakkal
korbefuttatott, a kereszténységet jelképezd kettGskereszt. Koriilotte la-
tinul és magyarul a ,,Békében virulnak a sz6l6dombok” felirat olvashaté.
A zéaszlot a Jézus Szive nagytemplomban helyezték el {innepélyes kere-
tek kozott.

A programot ezen feliil Kovacs Gabor és Orban Gyorgy irodalmi Gssze-
allitasa, valamint a szekszardi Bartina zenekar misora szinesitette. A mar
megaldott djborok csapraverése egytttal kostoloja sem maradhatott el,
Kovacs Pal, a Nemzeti Fejlesztési Minisztérium energialigyekért felelGs al-
lamtitkdranak, Toth Ferenc kormanymegbizottnak, és Hamvas Istvan, az
Atomerémd vezérigazgatojanak kozremiikodésével. Az eseményen a finn
nagykovet, Pasi Tuominen is megjelent.

PUTTONYOS FESZTIVAL PAKSON

Fot6: Kovécs Viktor

A rendezvény 6 tdmogatdjanak és szervezdjének, a Fabro Pincészetnek kdszonhetéen Paks is biiszkélkedhet sziireti fesztivllal. Noha a Puttonyos Fesz-
tivél még csak most debiitalt, sikemek konyvelhetd el a ,f6proba”, hiszen elsére is megmozgatott 500-600 embert. Az (sz iinnepén a borok mellett a
tocsni volt a fészerepld. Az Gifent reneszanszat él6 népi eledellink alapreceptje a legszegényebb iddkre mutat vissza. Az inséges idékben is talalékony
magyar ember azonban mindig azzal egészitette ki ezt a reszelt krumplibdl és liszthdl allo egyszerd ételt, ami akkor épp termett vagy a keze ligyébe akadt.
A rendezvény fészakdcsa, Meczker Tamas ennek apropdjan igazi gasztrokiilénlegességként télalta a tcsnit, ahol a hagyomanyos mellett igazan Ujszerd
valtozatok is megjelentek a varidciok kozott. Mint kiderdlt, a técsnihoz jol illik a bor. A Sargédor téri préshaztulajdonosok koziil dten kindltak hoz-
74 kortyolni valdt: Girst Adam, Kovacs Mihaly, Szedmék Istvan, valamint a Mayer és a Fabro Pincészet. Utdbbi ezen alkalommal mutatta be
csucsborat, egy 2011-es cuvée-t. A pincészet legljabb biiszkesége az Atom Cuvée névre hallgat, mely 30-30%-ban kékfrankos és merlot,
40%-ban pedig cabernet sauvignon hazassagéanak az eredménye.

Pécsi BOROZO |17



BORCSEPPEK

Bernath Péter és Mester Zoltan irasa

Borinspiraciok a Zsolnayban

Oriss cirfandli sz616firt, bor inspirdlta installiciok, sz616t sziiretels Hupikék Torpikék és a borvidék legszebb bortrezorja
—néhany cimsz6 a Zsolnay Kulturdlis Negyedben Gsszel megnyilt WineSpiration kidllitasrél. A borviligot szokatlan oldalrdl (is) megkozelits
interaktiv kiallitast sokan dicsérték és kritizdltik, de egyben biztosak vagyunk: hasonlé még nem nyilt Magyarorszagon.

A kidllitdsi targyak otletgazddjaval és a tarlat kivitelezgjével, Szdsz Istvannal jartuk korbe a boros ,,csoddk palotdjat”.
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A Zsolnay Kulturalis Negyed
Uveghazaba (és a megnyitasa
ota funkcié nélkiili, idészakos
kiallitasokat, miivészeti perfor-
manszokat befogadé pince-
rendszerbe) belépve kis vinoté-
ka, és egy oridsi, a mennyezet-
6l 16g6 szoléfiirt fogadja a la-
togatot. Az egykori agyagba-
nya, majd légvédelmi 6vohely,
aztan zoldség- és borospince (a
Negyed korabbi, ipari funkcio-
jahoz hasonl6an) kapott telje-
sen j, kulturdlis értelmezést.
Es elég modernet.

Lehetett volna tervezni egy ke-
vésbé interaktiv, hagyomdnyosabb
bordszati kidllitdst, de valljuk be:
abbol mdr van elég az orszdgban
— magyarazza Szasz Istvan, mi-
lyen szempontok vezérelték a
borturisztikai latogatékézpont
kialakitasanal. Az  osztrdk
Loisium kozpontban ldthato ha-
sonléoan formabonté megolddsa,
tjszerli megkdozelitése a bornak,
ott inkdbb inspirdlni akarjik az
embereket, s a bor fogyasztdsa
kozben kialakulo jo gondolatok-
bol, érzésekbdl, gegekbdl csindltak
egy kidllitast. Ezt az elgondoldst
tekinthetjiik mintdnak, bdr erdsen
tjraértelmeztiik a koncepciot,
amit rdaddsul helyi vonatkozdsti
otletekkel toltottiink meg.

igy kapott helyet egy diszes
faragdsu, lécenként egy-egy fa-
ragott jelképpel a borvidék tor-
ténelmének meghatdrozé kor-
szakait, népeit elmesél6 hordo,
a borvidéki hatalmas térkép elé
gumikeszty(s kezek altal belo-
gatott palackok mint informaci-
0s tablak, vagy a szamitogép
segitségével virtudlisan bere-
piilhetd borvidék.

Mint azt Lakner Péter pro-
jektgazda elmondta, a Magyar-



orszag—Horvétorszag IPA Hataron Atnyulé Egyiittmiikddési Prog-
ram keretében megval6sul6 WineSpiration célja, hogy bemutassa
a Pécsi borvidék és a horvat hatarmenti borrégidkat, azok hagyo-
manyait, a bordszathoz, borfogyasztashoz kapcsolatos tematikus
inspiraciokat gydjtson Ossze az interaktivitds, kreativitas, mdvé-
szet mellett.

Ha az ember bedssa magdt a Pécs—Mecseki Bortit torténetébe, vagy
dltaldban a bordszatba, s kozben kortyolgat egy pohdr bort, kiilonbo-
z0 gondolatai tamadnak, s ezeknek a gondolatoknak a megtestesiilése
Idthato lényegében — arulja el az inspiraciok sziiletésének koriilmé-
nyeit Szdsz Istvan. Tobbnyire jdtékos formdban mutatjuk be a bor
kultirdjdat, a bor torténetét, emellett van benne egy kicsi tudomdny,
egy kicsi erotika és miivészet is.

A konnyedebb hangvétel konnyebben teremt oldottabb han-
gulatot és segiti a befogadast is. A latogatdk kedvence az, hogy
a sz6l6lugas elGtti bajusszal fényképezkedhetnek. A filmes utala-
sokbol sziiletett targyak, ,életképek” (Csillagok Hdborija, Harry
Potter-bor, Hulk-bor, vagy éppen sziiretel6 Hupikék Torpikék) is rend-
kiviil népszeriiek. A kivételesen szép bortrezort erotikus arnyja-
tékok, képregény installaciok teszik még intimebbé.

Teljes mértékben rdnk biztdk a megvaldsitds mikéntjét, gyakorlati-
lag csak a fantdzidnk szabott hatdrt az elképzeléseknek, dtleteknek.
Torekedtiink arra, hogy minél tobb helyi kotodésii miivésszel, szobrdsz-
szal, festovel, kézmiivessel dolgozzunk, s a kidllitds célja egyben az is,

hogy nekik teret biztositsunk. Igy ha az iijabb alkotéknak, valamilyen
inspirativ otlete tamad, akkor a meglévd alkotdsokat nyugodtan le le-
het cserélni. Ez tulajdonképpen végtelen, hiszen annyi kreativ étlet
gylilt dssze, hogy tovabbi hdrom ilyen kidllitdst is meg lehetne veliik
tolteni — jegyezte meg a tervezd.

Ahogy az oldalszarnyakba sétdlunk, jelentésen érzdédik a hé-
mérséklet kiilonbség, paratartalom, ezért a kivitelezés soran az
wellendllobb” targyak keriiltek ide. De kiprobalhatjuk tudasunkat
a borillatmintakkal, vagy éppen a borszinek latvanyos skaldjaval
is, a fali fiilkékben pedig meglepetések fogadnak minket.

Szdasz Istvan szerint az egésznek a lényege az, hogy gondolkod-
junk, hogy érezziink, hogy rdjojjiink, hogy a hely, ahol éliink, egészen
kivételes bortorténelemmel és kultiirdval rendelkezik, s emlékeztessen
arra, hogy a Pécsi borvidéken nagyon jo borok késziilnek.

Mindez pedig a borvidék jeles boraszainak figyel6 szemei
el6tt torténik: az egyik kedvelt elem a masféltucat borkészit
életnagysagu portréja, melyekkel az installacié szamos pontjan
osszefuthatunk.

Az biztos, ha minden targy nem is fog meg minket, mindenki
taldlhat maganak benne valamit, ami tetszik, valamit, ami inspi-
ralja majd. Vannak komolyabb részek, ahol tj, érdekes ismerete-
ket gy(jthetiink be, vannak olyanok, amik kicsit lazabbak, és van-
nak olyanok is, amik egészen meghokkentéek. Es ne lep6djiink
meg, ha szellemekkel is 6sszetaldlkozunk.

A palackba zart frissesség

CSILLAGVOLGY
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Sikeres evet zar
a Del-Dunantuli

Borturisztikai Klaszter

Eseménydus els6 évet tudhat maga DDOP 2.1.3/A-12-2012-003 azo-
nositészamu ,,A Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter fejlesztése” ci-
md pélyazatbol tdmogatott Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter. A
2010-ben létrejott turisztikai klaszter 2013-ban Uj lendiilettel vagott
bele a régié borturizmusanak tovabbi fejlesztésébe, termékfejlesz-
tési, és marketingkommunikacios feladatok ellatasaba.

Uj tevékenységként megval6sitasra keriilt a www.pannonbork-
laszter.hu honlapon 1évé termékkatalogus webaruhazza fejlesztése,
ahol a Pécsi-, a Szekszardi-, a Tolnai- és a Villanyi borvidék termelG-
inek kindlatdbol szemezgethetnek az érdekl6ddk a Pannon Borbolt-
tal val6 egyiittmikodésben. Elkésziilt egy reprezentativ, a Pannon
Borrégiot bemutat6 imdzskiadvany is, amely a regionalis borutak és
borvidékek mellett a Klaszter tagsagat is szines, informativ médon
mutatja be.

A Pécsi Tudomanyegyetem lllyés Gyula Kar Gazdasagtudomanyi
és Turisztikai Intézetével, illetve a Szekszard és Térsége Turisztikai
Egyesiilettel kozos szervezésben valdsult meg Szekszardon 2013.
majusaban a ,,Bor és Turizmus Szakmai Konferencia”, ahol szinvona-
las el6addsok hangzottak el a TDM-ekrdl, a régios fejlesztési elkép-
zelésekrdl, turisztikai termékfejlesztésekrdl, és boraszati témakbol.
A szakmai rendezvények megvaldsitasat tamogatando, illetve a
klasztertagok kozotti egyiittmikodést elGsegitve, négy szakmai
workshop is megvalositasra keriilt, ahol a résztvevoknek lehetGsége
nyilt a régioés jo gyakorlatok atvételére, tapasztalatcserére is. A
Central European Wine Institute, a Pécsi Borozé és a Dél-Dunantuli
Borturisztikai Klaszter kozos szervezésében WSET Kozépfoku borbi-
ral6 tanfolyam is indult 2013-ban Szekszardon, illetve Pécsett, ahol
osszesen 25 6 vett részt a négy napos képzések soran.

DEL-DUNANTULI
[ M ] BORTURISZTIKAI
& KLASZTER

Szokas szerint hangos kozonségsikerrel zajlott le a Pannon
Borrégié Top 25 regiondlis borverseny és kozonségkdstolo is,
el6bbi szakért6k részvételével Szekszardon, utobbi pedig Pécsett,
a Zsolnay Kulturélis Negyed E78-as, telthdzas termében. Az évek
ota szinvonalas programmal megrendezésre Kkeriil6 szekszardi
Borkultira SzabadEgyetem is beépitésre keriilt a Klaszter prog-
ramjaba, amely foglalkozasaibdl kettd keriilt timogatasra. Uj kez-
deményezésként indult el a PTE Kozgazdasdgtudomanyi Kardn a
Borszeminarium a Pécsikdzgazon havi rendszeresség(i borkurzus,
ahol a 2013. szeptemberétdl indulé szemeszterben az egyetem
hallgatoéi, dolgozdi és kiils6 érdekl6d6k minden hénapban mas ér-
dekes téman keresztiil keriilhettek kdzelebb a régié boraihoz. El-
s6 alkalommal adott otthont Pécsett az ez év szeptemberében
megnyilt WineSpiration interaktiv borturisztikai kiallitas a Pannon
Bornap elnevezésli szakmai napnak, ahol Klasztertagok
részévtelével tartott el6adasokon és késtolokon vehettek részt az
érdekléddk. A jelentGs orszagos, és regiondlis fesztivalokon valo
megjelenés sem maradhatott el az idei évben, igy a Dél-Dunantu-
li Borturisztikai Klaszter a régié csicsboraival képviseltette magat
az egész orszag borkinalatat felvonultaté Budavari Borfesztivalon,
majd a régié legnivésabb borgasztronémiai eseményének szamito
Szekszardi Sziireti Napokon a pécsi fehérborok népszer(sitésére
is sor keriilt.

Koszonjiik a Klasztertagoknak, hogy aktiv részvételiikkel segitet-
ték a Klaszter munkaprogramjanak megvalositasat, és bizunk benne,
hogy jovére is az ideihez hasonl6 sikerrel val6sulhat meg a Dél-Du-
nantuli Borturisztikai Klaszter programja!
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MARKETING

Rechnitzer Szilvia — TrendInspracié Mihely (www.trendinspiracio.hu)

Formabonto

Hosszi ideje az liveg jelenti az alkoholos italok csomagolasat, hiszen 2012-ben 200 milliard darab fordult meg a kereskedelemben, igaz,

74%-ban a sorok részesednek ebbdl a piacb6l, mig a bor:
Nyugat-Eurépa, ahol az 6sszes bor fele keriil iivegben

képviseltek. Az olyan tradiciondlis borrégiokban, mint példaul

4 4

a csomagolds megviltoztatdsira.

A viltozasokat olyan igények hozzdk létre, mint a kbrnyezetvédelem,
termelGi koltségcesokkentés, nagyobb polcrészesedés, olcsobb sgallitasi
koltségek, vagy éppen a borfogyasztas mobilizalasa és ne feledkezziink
meg arrol, hogy a valtozé fogyasztoi szokasokra is reagalni kelll Egyér-
telmd, hogy az ujdonsagokra és a nem-tradiciondlis megoldaspkra in-
kabb a fiatalabb korosztdly mutat érdeklédést elGszor

Az elsd érdekesség a szogletes borosiiveg piaci mggjelenése,

mely kevesebb helyet foglal a polcokon (vagyis tébb fér el a pol-
cokon), valamint kevesebb kartonpapir sziikséges a/csomagola-
sahoz, melyet a szallitdshoz és a tarolashoz is hasznalnak. Aho-
gyan az tletgazda a kaliforniai Truett Hurst boraszatéllitja: ,ha min-
den borészat szogletes Givegre valtana, millié szgm menthetnénk
meg fakat, a kartonon spérolva” . A szogletes borgor neve egyszerd-
en California Square, mely nemcsak a szdgletegségére utal, de az
egyenességre, tisztességre is.

Truett Hurst nem riad vissza az alternativ csomagolastechnikak alkalmazasatol sem, hi-
szen a tavalyi évben a boraikat Ujrafelhasznalt papirba csomagpltak, melyeken elmesélték
minden egyes bor torténetét, recepteket és ételparositasokat ajanlottak hozzd, kihasznal-
va a rendelkezésre 4l helyet, melyhez egy boros cimke oly kevés. Ez az Gtlet rendkivill
gyors sikert eredményezett.

(X NI TR .r{.

Es ne feledkezziink meg a PET palackokrdl sem. A hagyomanyos PET palackokban kinélt bo-
roknak egyértelmdien olcso és rossz mindséget tiikrdzd imidzse van, nem beszélve a kdrnye-
zetkarositd hatasardl. Azonban mar 5 évvel ezelGtt bevezette|egy ausztrél borasz, Wolf Blass
Green Label elnevezés(i termékcsaladjat, mely csavarzéras és bo-
ros {iveget imitald megjelenés(, azonban konnyebb, olcsobb,|ami-
vel — a bordsz elmondasa szerint — 29%-kal csokkentette a pora-
szat dltal kibocsatott karos gazok mennyiségét. A Green Label sor-
ba egy fehéret és egy shirazt toltéttek. Mr. Blass szerint a bar mi-
ndségére semmilyen karos hatassal nincs az, hogy mddnyag
palackban taroljak. Mindezek utén Gjabb borészatok (pdldéul g
Monte Dos Amigos) rukkoltak eld az tivegimitalé PET falac-
kokkal, melyekkel nyilvan nem a gy(ijtéket, sokkal inkabb a szupermarketekben és

konnye
zasrol,

A mésik érdekesség ebben a szegmensben a svéd Cefour Wine & Beverage cég altal ki-
fejlesztett Easy Wine Glass, mely merlot-t, shiraz rosét és chardonnay-t kinal egyszeri
mUanyag borospoharakban, jol lezarhatd tetdvel. Ezen kiszerelés szintén 187 ml bort tar-
talmaz, mely kimondottan az olyan outdoor-eseményekhez kivald, ahol nem ajanlatos
livegpoharakat hasznalni. Mindezeken tdl rendkiviil kényelmes és takarékos megoldast
jelent mind a vendéglatdnak, mind a vendégnek.

Végiil egy hasonld megoldas Amerikabdl Zipz, mely szintén mdanyag poharban kindlja a
borait, de még egy CleanWrap boritast is kap a pohar, igy a bor friss marad,
a pohdr pedig tiszta, ezzel idedlis minden nagyobb rendezvényre,

partyra, vagy éppen kirandulasra. Egyébként egy baseball

bajnoksag apropdja adta az Gtletet a termék ki-

o fejlesztésére. Maga a pohar és annak

- csomagolasa is 100%-ban
e . (jrahasznosithatd.

(Forras: http://bestinpackaging.com/)
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Giith Ervin irdsa

A Kadarka 0sszekot

Hetényi Janossal a Fabro Pincében

Hogy a borturistik térképére Paks is felkeriilt, abban nagy szerepe van a Fabro pincészetnek, és a tulajdonos Kovics Sandornak.

Ezittal Hetényi Janossal ldtogattunk el a sillerek fellegvariba.

Utban Paks felé éppen csak annyi id6re ugrunk be Mecseknadasdra,
amig felvessziik Hetényi Janost és egy gyors pillantast tudunk vetni
a 2013-as borokat mar november derekan szép szamban felvonulta-
t6 itallapra. A kocsiban mar a hazigazda fel6l érdeklédik a borasz, de
személyes tapasztalatok hijan mi is csak annyit tudunk mondani,
mint amennyit a Pécsi Borozé korabbi szamaiban olvashattunk
Fabroékrol.

A kis pincék altal kozrefogott paksi Sargodor térre érve — amit
mintha egyenesen boros rendezvények kulisszdjanak taldltak volna
ki — a hazigazda, Kovacs Sandor és fia, Olivér fogad minket. A j6 iz-
léssel, a teljesen helyénval6, még egydltalan nem tidlzé parasztro-
mantikaval berendezett pince nagyobb részben a kicsivel késébb
csatlakozé haziasszony, Marika belsGépitészeti tehetségét tiikrozi.
(Aki egyébként a pincészetet miikodtet6 kft. ligyvezetGje is.)

A két régi pince Osszenyitasabol kialakitott vendéglatohelyet né-
mi épitészeti rafinéria koszortizza, amit Hetényi Janos a mérnok sze-
mével szur ki, és dicsér meg. Az a gerenda hogyan van megerdsitve? —
hangzik a szakavatott kérdés. Es valdban, az egykori két pincét ha-
tarol6 fal helye felett egy hatalmas gerenda nyulik at az egyter(ivé
alakitott helyiség fodémén és nagyon valdszintitleniil tartja az egé-
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szet. Mint kideriil egy régi malom gerendaja lett felhasznalva, ami-
nek a biztonsagossagardl vasbeton, gondoskodik. igy mér érthetd,
hogy nyugodtan iil alatta a hazigazda.

Hetényi Janos kovetkezd kérdésébdl is latszik, hogy nem csak az
Ujsagirokat érdekli, hogy honnan a név. Az olasz életstilus irdnti tiszte-
letiink jeléiil valasztottuk a Fabro nevet, ami egyébként kovdcsot jelent. Be
kell latni, hogy Kovdcs névvel amuigy is elég nehéz mdrkdt épiteni — hang-
zik a rovid, de meggy6z6 vélasz Kovacs Sandortdl. Valdszinileg,
nem elGszor kellett ezt a koriilményt vildgossa tenni.

Kozben neki is latunk a boroknak, és a 2013-as chardonnay-val
kezdiink, ami nagyon szép tiszta, gyiimélcsos, friss és ropogos. Va-
sarolt sz616bdl késziilt, Sdndorék els6sorban nem is a fehér fajtak-
ra koncentralnak. A vendég és a hazigazda egyébként az elsé pilla-
natt6l annyira jol megérti egymast, hogy a riporter hatradélve fi-
gyelheti a beszélgetés alakulasat, és nyugodtan koncentrdlhat a
sorban érkezd borokra, hiszen minden Iényeges kérdés tigyis szo-
ba keriil. Te az els¢ pillanattol fogva bordsznak indultdl? — kérdezi
Sandor. Amennyiben, azt értjiik ez alatt, hogy 3 évesen riigtam be eld-
szor bortdl, akkor igen. Ossze lettek tévesztve a demizsonok, na — hang-
zik a vélasz.

I

-
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Aztan kicsit komolyabb eredettorténet is érkezik: Hetényi Janos
csaladjanak mindig volt sz6lGje, de az 6 karrierje az épitGiparban
indult. Ahogy Kovacs Sandorék els6dleges vallalkozasa is, ami tob-
bek kozott betonelemek, burkolatok gyartasaval foglalkoznak. Sa-
jat mivelés( teriiletiik majdnem 4 hektar, és majdnem ennyirdl
szereznek még be alapanyagot, de mindent szigortian a kornyék-
r6l, megbizhato termelStdl. Eloszor csak egy pincét vettiink meg, hogy
bardtokkal, iizletfelekkel tudjunk hol bulizni, vendégiil ldtni 6ket. Aztdn
tobb lett beldle — meséli Sandor. En is mindig azt mondom, hogy hobbi
ez, csak kicsit nagyra sikeriilt — mondja Hetényi Janos, akinek a pin-
cészete majdnem 40 hektart mivel a szekszardi borvidéken. A fel-
dolgozas viszont mar a pincénél, vagyis szinte Obanya kapujaban
torténik. Ha minden jol megy, akkor hamarosan néhany hektarral
megint gyarapodnak.

Paks 8 km-es kdrzetében tobb mint 400 hektdr taldlhato, ami a ki-
vdgdsi tamogatdsok miatt a kordbbinak gyakorlatilag a fele. De tigy
tiinik most megint beindultak a telepitések — meséli a hazigazda.
Sandor véleménye szerint, zsenidlis itt a terroir, nagyon magas a
napsiitéses 6rak szama, az agyagos l6sz jol tartja nedvességet.
Rdaddsul Pakson dllitolag ismeretlen jelenség a fagyds, szoval alapve-
téen idedlisnak érzi a helyzetet. De keressiik még az ide valo fajtdkat
— teszi hozza.

Egy jo tandcsot adnék, amit sajdt tapasztalatok alapjdn tudok el-
mondani, mert egy kicsit mi is beleestiink ebbe. El kell donteni, hogy
inkdbb a vendégldtds és a kostolok felé fordultok, vagy inkdbb az el-
addsbol, a piacrol szeretnétek fenntartani magatokat. Ha utébbi a
helyzet, akkor érdemes racionalizdlni a szortimentet. Ha el6bbi, akkor
viszont a sokféleség tényleg nagyon hasznos, hiszen élvezik az embe-
rek, hogy még ezt is lehet kostolni, ezt is és még ezt is — tesz konk-
rét javaslatokat a vendég. Es az sem mindegy, hogy az utédok
akarjak-e komolyabban is folytatni. Mi is onnan koncentrdlunk a

borkészitésre teljes erébél, miota tudjuk, hogy Emese ldnyomat na-
gyon is érdekli a dolog.

Kisebbik fiam még iskolds. Olivér, aki a csaladi vdllalkozdsban dolgozik,
most mdr egyre tobbszor tart pincebemutatokat, szoval megldtjuk, hogy
merre visz az utunk — mondja Sandor. De 52 évesen mi is fiatalok va-
gyunk még — teszi hozza.

Hetényi Janos szerint lanya érdekl6dését biztosan az is felkeltet-
te, amikor egy-egy borversenyen komoly eredményeket értek el.
Olyankor nagyon jo volt ldtni a szemében a csillogdst, a biiszkeséget. Per-
sze, nem szabad tulsdgosan ezekre a dijakra hagyatkozni, mert egy pon-
tozdsndl nagyon sok a szubjektiv tényezd. Nekiink ez az egész a ter-
mészetkozeli életmaodrol is szol. Mdsrészt a szold és bor vildga nagyon
gyors visszacsatoldst tud adni, ha valamit jol csindlunk. A vendégek, a bo-
rainkat kostolok elégedettsége nagyon jo érzést tud adni — mondja a mec-
seknadasdi borasz.

A VinAgordn mi voltunk az elsd paksi pincészet, ami eredményeket ért
el. Szerintiink ez azért egy fontos dolog, de a helyi tijsdg nem irt rdla,
ezért hirdetésben jelentettiik meg a hirt. Ti hol szoktatok hirdetni? —
kérdezi a hazigazda. Alapvetéen nem nagyon hirdetiink, a szdjhagyo-
mdnyra hagyatkozunk és a versenyeredmények is viszik a hiriinket. No,
meg idénként probdlunk a borhoz kiilonbozé programokat kapcsolni:
irodalmat, szinhdzat, és szerencsére miikodni ldtszik a dolog. A vissza-
csatoldsok nagyon pozitivak — meséli Hetényi.

Kozben érkeznek az tjabb tételek — koztiik egy nagyon j6 cser-
szegivel — és az ebédnek is nekildtunk. A fetaval toltott enyhén
grillezett padlizsdntekercset, egy tokéletesen elkészitett steak
koveti, az egész meniit pedig egy nem éppen ortodox vargabéles
zarja. Utobbihoz tokéletesen illett a pincészet édes gyongyo6zbb-
ora, de a sillerek és rozék is nagyon jol passzoltak az ételekhez. A
kékfrankos rozé kapcsan Hetényi Janos a fajtahoz f(iz6d6 bensé-
séges viszonyarol mesél. A kékfrankos sokkal komplexebb izélményre

Fotd: Wéber Tamas
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képes, mint egy cabernet sauvignon vagy franc. Utébbiakkal sokkal
kénnyebb jo eredményt elérni, nem véletleniil lettek ezek vildgfaj-
tdk. A kékfrankos egy csoda, az egyik legsokoldaliibb széléfajta —
mondja.

Ezalatt a rovid id6 alatt is le lehetett sz(irni, hogy komoly va-
lasztékra szamithat, aki betér a Fabro pincészetbe. Tavaly 9 bo-
runk késziilt — mondja Sandor. Azt mi is rogton meg tudtuk alla-
pitani, hogy érdemes a sillerekre odafigyelni, hiszen, igy tesz-
nek a pincészetnél is. Tobb okbol. Egyrészt a hagyomanyok
tisztelete miatt, hiszen a paksi sillernek komoly hirneve volt a
mult szazadban, masrészt, mert tényleg latjak ebben a fantazi-
at. Es bar tisztelik a hagyomanyokat, a siller modern technolé-
giaval késziil. Az ebéd utan mar tényleg a borsor adja a beszél-
getés fonalat.

A kadarkanal felcsillan a szemiink, hiszen ez tényleg olyan,
mint amilyennek mi szeretjiik a fajtat. Gyonyord szin, jellegze-
tes illat, konnyd, gylimolcsos, ugyanakkor semmiképpen sem
egyszerd. Mar-mar a Hetényi-féle, késébb szintén elGkeriil6 ka-
darka illatara és zamatdra emlékeztet.

Lassan lenéziink a vendéglatohely alatti pincébe is, ami valo-
ban biiszkesége a Sargodor térnek. A hordok szép rendjébe
még az is belefér, hogy egy felszentelt oltar kapjon helyet a pin-
ce végében, amit boros védészentek képei Griznek.

Sorra vessziik a hordomintakat, a merlot-nél van egy-két
megfontoland6 tandcsa Hetényi Janosnak. Nagy gond ugyan
nincs, csak ebbdl még szebb dolgokat is ki lehet hozni.
Olyan uagy sincs, hogy egy pincészetben ne forduljanak el6
nem tetszé tételek. Na, mi az ilyesmit nem engedjiik ki, hanem
pdrlatot csindlunk beléle — mondja a mecseknadasdi bordsz. A
hordoban folyamatosan vdltozik a bor. J6 ritmusban kell elkapni
a palackozdst és akkor nincsen baj — hangzik el egy cabernet
kapcsan. Egy igazi kiilonlegességet is megtekintiink: a pince
alatt még egy pince van. A bgvités soran bukkantak a szom-
szédbol nyilé helyiségre, ami egy régi findncpince (értsd: a
régi gazdak sem szerettek minden utdn adét fizetni) lehe-
tett és amir6l még a szomszédok sem tudtak. Most bortre-
zorként mikodik.

A foldszintre visszatérve sorra keriilnek Hetényi Janos bo-
rai is. A 2013-as beaujolais-val kezdiink, amit régton egy ka-
darka kovet. Utobbi amugy is az egyik kedvenciink a pincé-
szett6l. Aztan jon egy komoly merlot, ami tokéletes éke lehet
barmely alkalomnak. Az persze nem lehet, hogy ugy fejezziik
be a délutant hogy ne kostoltuk volna a paksi Fabro pince
csuicsborat, amit stilusosan Atom cuvée-re kereszteltek. A kék-
frankos, merlot, cabernet sauvignon hazasitas zamata kell§
municiot ad a hazafelé dtra, de az is biztos, hogy ha nem is
el6bb, de valamelyik Sargodor téri rendezvényre biztos vissza-
tériink.

Rovatunk tdmogatéja
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Amikor nagyszer( borokrol beszélgetiink, a ,terroir” szé szinte min-
dig elskeriil. Ujsagirok is gyakran alkalmazzdk, hogy bizonyos borok
mindségét és egyediségét megmagyarazzak. A sz6lészek ezzel a
fogalommal probaljak felértékelni szGlGiket, a bordszok igy
kiilonboztetik meg boraikat versenytarsaikétol, a kereskedsk pedig a
borok irdnti keresletet és a vételarat igyekeznek erre hivatkozva novel-
ni. Sajnos azonban a sz6 sokszor szerepel a borok hatcimkéjén gy,
hogy a borkészités sordn a fogalom jelentésére nem figyeltek oda.

A terroir ma egy divatsz6! Bér a kifejezés francia eredetdi, hosszi
torténete sordn globilis fogalomma valt, kovetve azt a viligtrendet,
ami az egyedi ¢és kiilonleges termékeket részesiti elényben.

Ugyan nincs ra univerzalis meghatarozas (hiszen tul sok definiciét isme-
riink), a terroir valami olyan pozitiv kapcsolatot jelent az éghajlat, a ta-
laj és a sz6l6fajta kozt egy korlatozott és jol meghatarozott teriileten,
melynek révén a befektetett emberi munkaval olyan borok késziilnek,
amelyek egyedi jellegzetességei és jegyei jol felismerhet6k. Szamos
olyan tényezét szoktunk emliteni, ami meghatarozza az éghajlatot és
talajt, és a sz6l6krol beszélve sem feledkezhetiink meg arrél, hogy tobb
mint 5000 bortermé sz6l6fajta ismert (a kombinaciok szinte végtele-
nek). Viszont a harom elem kozti kolcsonhatasnak olyan egyedi és spe-
cidlis borokat kell eredményeznie (megfelel6 minéség mellett), amit a
piac elfogad. Senki sem beszélhet terroirrél olyan esetben, ha a sz6lé-
szeti egyenlet egyedi és specidlis, de ihatatlan borokat eredményez —
hiszen a terroir fogalma eredetileg is a bor mindségének javitasarol
sz6l. Amikor terroirt emlitiink, mindig a kiilonb6z6 komponensek koz-
ti tokéletes és harmonikus kapcsolatra kell gondolnunk, igy ,,rossz ter-
roir” nem létezhet.

Egyes meghatdrozasok torténeti elemet is beemelnek ebbe a fogal-
mi korbe (hdny generacié 6ta zajlik borkészités azonos médon, azonos
sz6l6kbol), de ez a definici6 megfeledkezik az ujvildg nagy részérdl,
ahol alig taldlni olyan iiltetvényt, amelynek torténete 200 évnél régebb-
re nytlik vissza, és tobbnyire az 50 évet sem érik el. Burgundiaban a ta-
laj haszndlata mellett annak tanulmanyozdsaval és vizsgalataval mar a
ciszterci rendi szerzetesek is foglalkoztak, még az els6 évezredben, hi-
szen az els6 ismert feljegyzések 965-bdl szarmaznak. Mivel bort korla-
tozottan fogyaszthattak, a szerzetesek a lehet6 legkellemesebb él-
ményt keresték, amit a minimalis mennyiség( bor adhat. Ezért fogtak
neki a legjobb helyek keresésének, ahol a legkivalobb sz616 nevelhetd,
és ezért tanulmanyoztak a borkészitési technikdak javitasanak médjait.
Bordeaux esetében a kik6t6n keresztiil zajlé élénk kereskedelem volt az
Angliaval és a skandindv orszagokkal, ami a vidék boraszait a termelés
minGségének emelésére sarkallta.

A TERROIR MERETE A terroir kapcsan fontos megegyezni abban,

hogy annak mérete altalaban igen kicsi és jol koriilhatarolt. Azért nem
beszélhetiink Bordeaux vagy Burgundia terroirjarél, mert ilyenbdl na-
gyon sok van. Ennek alatamasztasara az Oz és James borkalandjai cim( so-
rozat egyik epizodjat emliteném példaként (Magyarorszagon a TV Papri-
ka mdsoran volt lathat6, az eredeti részek Oz and James's Big Wine
Adventure cimmel a Youtube-on kikereshet6k). Ebben a fészereplék egy
utkeresztez6désben parkolnak le Burgundiaban, megemlitve, hogy itt ta-
lalkoznak egymadssal La Montrachet, Batard Montrachet, Le Criots és
Blanchot Dessus sz6l6i. Az iiltetvények egymast6l 10 méterre vannak
csak, a minGség- és arbeli kiilonbség boraik kozott mégis oridsi. Egy pa-
lack Montrachet akar tobb ezer eurdt is érhet, akarcsak egy Blanchot
Dessus. Bar az egyes liltetvényeken az idGjaras és a talaj adottsagai is



VILAGBORASZ

Luis Fuentes Santelices (chilei borasz, Cezar Pincészet Nagyrada) irdsa

ugyanolyannak t{innek, a novény valasza eltér. A chilei Tocornal {il-
tetvényeiben (ahonnan a vilag legjobb cabernet sauvignonja, a Don
Melchor szarmazik) a névények egy hordalékos volgyteraszon né-
nek, amelyet agyagos talaj fed. Ha itt az egyik iranyba indulunk el,
olyan sz6l6ket talalunk, amelyek tanninjai szaritanak és markansak,
de néhany lépéssel odébb mar rendkiviili komplexitast és zamatot
ado sz6l6 terem. Ha csak két métert tévediink, minden megvaltoz-
hat, mivel a terroir nagyon heterogén. Ezért nagyon fontos az, hogy
a terroir pontosan koriilhatarolt legyen, ha minden évben kovetke-
zetesen magas mingséget szeretnénk kapni. Egy kevésbé j6 adott-
sagu terroir gyakran egyik évben jo évjarattal biiszkélkedhet, de a
kovetkezében gyengével, és igy Gsszezavarja a veviket.

EGHA_]LAT - TALA_] — SZéLéFAJTA A terroir fogalmanak

része a sz6l6fajta is, igy ha a megfelel$ fajtat taldljuk meg, akkor
érvényesen beszélhetiink terroirrél. Minden fajtdhoz tarsithato
egy potencidlis minGség, amely attol az éghajlattol és a talajtol flig-
gben valtozik, amelyben novekedni tud. Gyakran megesik, hogy
egy szolGteriileten a klima — talaj — sz6l6fajta egyensuly tokéletes
és kival6 bor sziiletik, de mellette hasonl6 adottsdgok mellett mas
fajtat termesztenek, és az eredmény egy pocsék bor. Chilében pél-
daul létezik egy hely a Colchagua-volgyben, amit Apaltanak hivnak,
itt a cabernet sauvignon termesztéséhez kival6 dil6k talalhatok.
Itt miikodik a Montes SzG6lészet és Boraszat, amelynek ismert tu-
lajdonosa a sikeres bordsz, Aurelio Montes (a modern chilei borké-
szités egyik nagy alakja). O sok hektaron telepitett cabernet sauvi-
gnont. Amikor néhany évvel késGbb a terroir szerepe felértékel6-
dott a vilagban, utasitast adott az itteni terroir vizsgalatara, amely-
nek eredménye alapjan az Apalta teriilet legfeljebb 6t szdzaléka al-
kalmas kivalé cabernet sauvignon termesztésére. Benne megvolt a
bétorsag, hogy elismerje a hibat és kijavitsa azt, amikor kivagatta
a rossz helyre telepitett sz6l6ket. Logikusan gondolkodva, elkép-
zelhet6nek tartom, hogy itt, Magyarorszagon is szamos hektarnyi
teriileten nem a megfelel§ sz6l6fajta terem. Képesek lesziink or-
vosolni a hibat?

Masik példam arrdl sz6l, ami Franciaorszag Pomerol és Medoc
borvidékein torténik. A két helyen nagyon hasonl6 az éghajlat,
ugyanakkor az egyik oldalon cabernet sauvignont, a masikon mer-
lot-t termesztenek. Hogy miért? Mindkét helyen hordalékos tera-
szokon gazdalkodnak, de a kézet kozt vagy afelett megtaldlhato
anyag eredete kiilonb6z6. Medocban ez az anyag a Pireneusokbdl
szarmazik, mig Pomerolban a Francia-k6zéphegységbdl (Massif
Central). Emiatt Pomerolban a talaj agyagtartalma sokkal maga-
sabb, mint Medocban, és ez jobban kedvez a merlot-nak, mint a
cabernet sauvignonnak. Barataim, az éghajlat — talaj — sz6l6fajta
megfelel6 kombindcidjanak megtaldlasa csillagdszati arkiilonbsé-
get okozhat a bor vilagaban.

EMBEREK Az ember is a terroir nagyon fontos része. Az &
dontése, hogy kivalassza a sz6l6fajtat, hogy a termesztés megfe-
lel6 mddjarol, az érésrél és a bor elkészitésérdl gondoskodjon.
Az Gjvildgban szamos helyen, az emberi er6feszitésnek koszon-
het§ az, hogy az 6nt6zés éltal 4j termdteriiletek nyilhattak meg,
ahol korabban semmi nem termett, ma viszont kival6 bor késziil.
Példaul miel6tt a 90-es években nagyszabast 6ntozési program
indult, a chilei Leyda és San Antonio térsége csak az ott legeld
kérédz6k szamara volt paradicsomi hely. Az 6vilagban is az em-
berek gondoskodtak a vizelvezetésrél példaul a hires Medoc és

Pomerol borvidékein, megvaltoztatva a talaj oxidaciés-redukcios
viszonyait. Ha van csatorndzas, minden talaj voros, ha nincs, ak-
kor mindegyik fekete. Biztos, hogy a vilag egyik leghiresebb bo-
rat adé Chateau Petrus termékei sem lennének ugyanolyanok, ha
a talaj vizelvezetésér6l nem gondoskodtak volna. Nem tudom
jobb lenne-e vagy rosszabb, de biztosan mds lenne. Az embernek
koszonhetGen beszélhetiink egyéltalan bordszatrél a ma ismert
formaban, hiszen a filoxéra-katasztréfat kovetGen csak az oltva-
nyok hasznalatdval allhatott talpra az agazat. Bar a megoldast
mintha dr. Frankenstein dlmodta volna meg, az természetellenes-
sége dacara is a vilagon mindeniitt elfogadjak. Az alanyokat ma
kiilonb6z6 okokbdl valogatjak, szabalyozva példaul a teherbi-
rast, a termésmennyiséget, az ellendll6sagot betegségeknek (fér-
gek ellen), az alkalmazkodoéképességet bizonyos talajtipusokhoz
(meszes, szikes), de az igazi puristak szerint az alanyok haszna-
lata nagyban befolyasolja a terroir hatasat is. Végiil az ember az
Uj hordok hasznalataval és a késleltetett sziirettel is modositani
igyekszik a bort, és ahelyett, hogy a terroir kifejez6dését segite-
né, éppen hogy elrejti azt.

A TERROIR VIZSGALATA Mint arrél mar esett sz6, az 6vi-

lagban a terroir megsziiletését a sz6lGiiltetvény felfedezése és meg-
figyelése tette lehet6vé. Amikor az ember felfedezte, hogy a foldjé-
ben valami kiilonlegesség rejlik, amit6l a borok masok lesznek,
mint a tobbi, akkor kezdte el kivalasztani a legjobb teriileteket, egy
évszazadokon 4t tart6 folyamat soran. A terroir el6szor az emberi
képzeletben sziiletett meg. Ha egy termeld figyelmetlen és nem ve-
szi észre, hogy sajat terroirjat miveli, akkor mindent 6sszekever, j6
és rossz sz6loket, mindent egy tartalyban erjeszt és a terroir hata-
sait felhigitja. Az Gjvildgban nem szokatlan, hogy egy Uj tiltetvényt
terroir-specialista segitségével terveznek meg (a chilei Pedro Parra
egyik annak a nyolc specialistanak, akit a vildgon ismeriink). A spe-
cialista legjobb terroirokra vonatkoz6 szaktudasa (éghajlat, talaj,
geoldgia és bor tekintetében) és a megfelel6 technikai tamogatas
lehet6vé teszi a legmegfelel6bb fajta kivalasztasat az adott helyre,
vagy a legjobb hely kivalasztasat egy meghatarozott fajta szamara.
Az ilyen specidlis helyek keresése nyoman egy teriilet mar akkor ki-
alakithatja sajat identitasat, amikor még egy sz6l6t sem tiltettek el
rajta.

A mar mikodo szoléiiltetvényeken a specialista olyan részeket
keres és talalhat meg, amelyek érdekesek és megfelelGek lehetnek
a kiilon kezelésre. Az ezekrdl szarmaz6 borok alapjan aztan el-
donthetd, érdemes volt-e a kiilon gondossagra az adott teriilet.
Szamos chilei boraszat végezte mar el a terroir vizsgalatat, ami le-
het6vé tette, hogy a legjobb teriiletekrdl a kiilonb6z6 minségli
sz6l6k osszekeverése nélkiil, a kozeljovében mar a legjobb borok
késziiljenek el.

Franciaorszagban a legjobb terroirok nagy részét mar felfedez-
ték és beazonositottak. Az Gjvilagban az egyedi terroirok borai a
rovidke torténelmiik ellenére is kival6va valhatnak, ha a gyartas so-
ran a megfelel6 minGségrdl és kovetkezetességrdl sikeriil gondos-
kodni. Az Gjvildgban még senki nem mondhatja meg, hogy melyik
terroir jobb a masiknal, egyel6re csak feltételezni lehet, hogy egy-
egy sz6lészet birtokaban egyedi terroir van, mi egyedi borok ké-
szitésére lehet alkalmas. A terroirokat vizsgalni kell, és az id6 majd
eldonti, melyek a kellGen egyediek és j6 minGségtiek.

(Radics M. Péter forditasa)
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Avantgard borok a Lajver volgyebol

Van egy pincészet a Szekszardi borvidéken, amely merében eltér a megszokottdl. A Lajvér-patak volgyében, Szilkan taldlhaté ez
a korszer(i technoldgidval felszerelt, kiviil-beliil kivételesen modern épiilet, ahol forradalmi szemléletmo6ddal rendelkezd,
bétran kisérletez6 fiatal bordszok dolgoznak. Nem keltik a hagyomanyos csalddi pincészetek benyomasit, de a nagy tizemméret miatt az 4j,
feltorekvs kézmiives bordszatoktdl is eltérnek. Nehéz helyzetbe kertiltiink a besoroldssal, gy inkdbb utdnanéztiink mi is az igazsig
Lajvér Avantgarde Pincészet-tigyben.

A hattérben 6t befektetd, négy budapesti és egy szegedi cég all, mig
a gyakorlatban Béni Gabor ligyvezets igazgatd és Nagy Attila terme-
1ési igazgat6é kozosen végzi a bordszat irdnyitasat és fejlesztését. A
pincészet egyik szlogenje az avantgard szemléletmoddra utal. Termé-
szetesen azonnal felmeriil a kérdés, miben mds, mit6l dj, miben tér
el a megszokottol.

Gabor szerint: A Szekszdrdi borvidékrdl ez a fajta ldtdsmod eziddig
hidnyzott. Rengeteg jo pincészet taldlhato Szekszdrdon — akikkel jo kap-
csolatot dpolunk —, de mi szeretnénk egy picit valami mdst, valami tjat
vinni a borvidék életébe. Természetesen mindezt nem a hagyomdnyok fel-
forgatdsdval, de mégis egy mdsfajta stilussal, mdsfajta lendiilettel megva-
I6sitva.

Az 1ijito szellemiség gyakorlatilag mindenben megmutatkozik, akdr
az épiiletet, a technologidt vagy a boraink stilusdt nézziik. Ami az épi-
tészetet illeti, nem ragaszkodtunk a hagyomdnyos alapokhoz. Itt min-
den a leguijabb irdnyelveket figyelembe véve betonbol, iiveghdl késziilt,

modern dolgokat beépitve és kimondottan a termelés koré épitve. A
technoldgidban azonban megprobdltuk a hagyomdnyost a modernnel
Otvozni, tehdt a kézi precizitdst és a folyamatos jelenlétet a legmaga-
sabb fokii technolégiai szinvonallal integrdlni. Igy a kézi vdlogatds —
akdr bogyovdlogatds —, a gravitdcios technologia és az dsszes beépitett
technika segit minket abban, hogy a borokat a legkivdlobb szinvonalon
tudjuk elkésziteni. Ezen feliil Magyarorszdg egyetlen olyan pincészete
vagyunk, ahol csak és kizdrolag amerikai tolgyfahordékat haszndlnak
— veszi at a szot Attila.

A pincészet 26 hektdron gazdalkodik. A telepitett fajtak még nem
fordultak termdre, igy sz6l6felvasarlasbol késziilnek a borok. A leg-
tobb ismert fajtaval dolgoznak, fehér-, rosé- és vorosborokat egy-
arant készitenek.

Fehérbol az az elképzelésiink, hogy legyen egy konnyedebb, giimol-
csosebb, illetve egy  férfias, karakteres irdnyvonal — folytatja a
pincészet bemutatdsat Nagy Attila. [llatos fajtakbol, mint a csersze-
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gi fiiszeres és sauvignon blanc késziil a cuvée-nk. Ezekbdl nagyon szép,
konnyti, gyiimdlcsos bort lehet késziteni egy pici maradék cukorral. A
két fajta mdr eleve magdban hordozza azt az illatot, iz- és zamatvild-
got, amit szeretnénk megmutatni. Az olaszrizling és rajnai rizling kép-
viseli a férfiasabb vonalat. A két fajta hdzasitdsaban hisziink, hiszen
probdltuk és miikodik. A chardonnay mds kategoria. Ezzel még szeret-
nénk kisérletezni, mert gy gondoljuk, hogy nagy lehetdségek vannak
benne. Ebbdl lehet konnyen ihato vagy nagy fehérbort is késziteni, de
akdr még hdzasitani is. Ezek fednék le a fehéreket. Jelenleg ezeket a faj-
tdkat vdsdroljuk, annyi kiilonbséggel, hogy a chardonnay készitését
csak akkor fogjuk elkezdeni, amikor mdr sajdt termésiink lesz. Addig a
cuvée blanc és olaszrizling hdzasitdssal jeleniink meg a piacon.

Mindig készitiink egy primdr rosét medoc noirbol. Mivel ebbél a faj-
tdbol orszdgos szinten is keveset termelnek — egyébként egy nagyon jo
savakkal rendelkezd, finom, friss, iide bort ado szélofajta —, igy min-
denképp kitartunk mellette, bdr a jovében kis szdzalékban szeretnénk
valamit hdzasitani hozzd. Ezt a fajtdt egyébként kimondottan rosénak
sziireteljiik.

A rosé cuvée-nk gerincét zweigelt és kékfrankos adja, amihez mds-
mds rosékbol ,,csipegettiink”. Ilyen volt a merlot, a kadarka, a cabernet
sauvignon és a pinot noir.

Négy vorosborral vagyunk a piacon: egy kékfrankossal, egy merlot-
val, egy cabernet franc-cabernet sauvignon-merlot cuvée-vel, valamint
a Triangulum cuvée-nkkel, amire kiilon biiszkék vagyunk. Ez egy avant-
gdrd vonal, hiszen nem jellemzd ezen fajtdk hdzasitdsa. Egy kimondot-
tan gyiimélcsds karakterii bort szerettiink volna késziteni, amit 2-3
éven beliil javaslunk elfogyasztani, ezért is zdrtuk csavarzdrral a palac-
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kot. Osszetételét tekintve pedig 1/3—1/3 ardnyban kadarka, pinot noir
és kékfrankos.

A Lajvér-borok jelenleg féként szupermarketekben és étter-
mekben taldlhatéak meg. Mivel egy nagyon fiatal pincészetrdl
van sz0, igy rengeteg terv és rejtett tartalék van még a tarsolyuk-
ban. Ilyenek példaul azok a prémium sorozatok, amik a '12-es év-
jaratbol hordéban érlelédnek. Ezekbdl kardcsony kornyékén jon-
nek ki egy pinot noir, valamint egy kékfrankos valogatdssal, me-
lyeket mar csak a gasztronémidban, illetve vinotékdkban szeret-
nének arusitani.

A hazaiak mellett a Lajvér Pincészet mar nemzetkozi sikereket is
elkonyvelhet maganak, ugyanis a vilag egyik legrangosabb rosébor
versenyén, a Le Mondial du Rosé-n aranyéremmel jutalmaztdk a
2012-es rosé cuvée-jiiket. A gyors nemzetkozi sikert szeretnék tar-
tossa is tenni, hiszen nem titkolt céljuk a vilagpiacon val6 aktiv rész-
vétel. Bar a belfoldi piac a termelésiik nagy részét felveszi, Kindba és
Tiirkmenisztanba mar exportalnak borokat. Ezen feliil tébb eurépai
orszagbol, igy Németorszagbol, Hollandiabdl és Finnorszagbdl is
kaptak mar megkereséseket.

Osszegezve amit egy délutan alatt kideritettiink a Lajvérrél: tuda-
tos marketinggel rendelkez6 nagyratord vallalkozas, rendkiviil erés
technoldgiai szinvonal, célrator6, merész tjitasok, letisztult szorti-
ment, ahol a gyiimolcsos, iide borok mellett a hordékban combo-
sabb tételek is érlel6dnek, a kimagasl6 mindség iranti igény és a hat-
térben nagy szakmai multtal rendelkez6 boraszok. Mindent Ossze-
vetve olyan szinfolt a szekszardi borok palettdjan, ami mas, ami ji-
t6, ami hianypotlo. Egy Uj fejezet a borvidék torténetében.
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Ujjdélednek a bolcskei préshazak?

Egy kicsit sziviigyltinknek érezziik a Tolnai borvidéket, hiszen némileg Szekszard drnyékdban ¢éli mindennapjait. Feltorekvd bordszaik
lelkes munkdjira, a gyonyord pincefalvakra ugyanakkor érdemes odafigyelni. Eztttal a Pakst6l 18 kilométerre északra,
a Duna mellett fekvs Boleskét vettiik célba. A telepiilés életét mindig is meghatarozta a sz6lémiivelés és borkészités, igy nem csoda,
hogy a kozség legtébb értéke a kozel 400 préshizat szamldlé pincefalu.

A préshazak harom teriileten helyezkednek el: Havasi pincesor I., Hava-
si pincesor 1., és a Béke térrel egybekotott Csorda tti pincesor. Egy-két
kivételtdl eltekintve hasonlé stilusban megépitett, hagyomanyos, apré
préshazak sorakoznak egymas mellett, takaros iiltetvényekkel korbevé-
ve. A kornyéken rengeteg a sz616, de tipikusan mindenkinek annyi jut
bel6le, amibdl sajat fogyasztasra 5001000 liter bort készithet. Végzett-
ségét tekintve szinte senki sem borasz, inkabb beletanult, generaciorol
generaciora szall6 tudas ez a bolcskeiek kozott. Mint ahogy az is, hogy
minden haztartashoz tartozzon préshaz.

Maga a sz6l6teriilet alkalmas arra, hogy mindségi bort termeljenek,
am tobbek kozott a tulzott elaprézottsag miatt csupan 2-3 borasz van,
akiknek a borai kereskedelmi forgalomban is megjelennek, a tobbiek in-
kabb hobbi szinten tevékenykednek. Korképiinkhoz négy boraszt va-
lasztottunk ki, megnéztiik a pincéjiiket és megkostoltuk a boraikat.

Molnar Pince

Molnar Attila édesapja hatdsara kezdett el boraszattal foglalkozni, aki a
80-as évek kozepén vasarolt szbl6teriiletet a Duna-parton. A kilencve-
nes évektdl kozosen gazdalkodtak, majd 2000 tdjan fogalmazédott meg
benne a gondolat, hogy 6nalldan is iiltet sz616t. 2003-ra mar egy egy-
hektaros teriilet tulajdonosa lett, melyen fele-fele aranyban termel
cabernet sauvignon-t és sauvignon blanc-t.

A sauvignon blanc-nak igazdbol olyan oridsi sikere nincsen, nem is
versenyeztetjiik. A helyi borversenyeket ugyan megnyerjiik vele, de orszd-
gos vagy nemzetkdozi versenyen még nem jdrt. Ennek egyetlen oka van: a
cabernet sauvignontol eltéréen, még nem palackoztunk beléle soha.
Evente dltaldban 2000 liternyi terem, de ez mindig elmegy folyoborban.
Cabernet sauvignonbol 1800 liter késziil évente. Ez mdr komolyabb sike-
reket is elkonyvelhet magdnak. A bélcskei borversenyeket megnyertiik ve-
le, a kategoria és az évjdrat legjobb bora is lett. A 2009-esnek orszdgos
eziistje van, a 2007-es pedig oklevéllel dijazott lett Londonban egy nem-
zetkozi versenyen.

A Molnér-borokat Budapesten, valamint Dunaf6ldvaron lehet megva-
sarolni vinotékaban, borhazban. A nem palackos tételek pedig helyben
jutnak el a mar visszajaré vendégkorhoz. A tervek a jovére nézve mar
kialakultak és vilagosak. Megkezddédtek a borhdz épitési munkalatai,
emellett a célok kozt szerepel a birtokméret novelése is.

Szeretnék egy szép szortimentet kialakitani, bdr ilyen kis teriileten
nem szabad nagyon elaprézodni. Harom vagy négy fajtdban gondolko-
dom, egy maximum kéthektdros birtokon. Hiszek abban, hogy ha az em-
ber ezen a két hektdron olyan mindségben termeli a sz6l6t és késziti el
bel6le a bort, akkor az elég kell, hogy legyen. Jelenleg nekem ez egy hob-
bi vagy mondjuk tgy, mdsodik foglalkozds, hiszen Pesten dolgozom, és
csak a hétvégeéket toltom Bolcskén. A sziileim sokat segitenek, nélkiik
nem tudna miikédni a bordszat.
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Tomolik Pincészet

A Tomolik csaldd is, mint a régi, falusi emberek mindennel foglal-
kozott — joszaggal, gyiimolcsossel, sz6l6vel. Janos is igy ismerke-
dett meg a sz6l6miveléssel mar gyerekként, am kozel 40 éves
kordig nem igazan gyakorolta azt. Edesapja haldla utan vette at a
préshazat, majd kezdett teriileteket vasarolni. A jelenlegi 5 hek-
tarjaval 6vé a legnagyobb egybefiiggé borsz4l6 teriilet Bélcskén.
Szamara ez még mindig a hobbi kategoéria, hiszen féallasban
nemzetkozi drufuvarozoként dolgozik. Utébbi mint hivatas, elGb-
bi mint szenvedély kap helyet az életében. Az 6t hektdr esetében
mar nem lehet csak sajat felhaszndldsrol beszélni, igy a kereske-
delem is megjelenik a boraszat életében. A borok 60 szazalékat
folyoborként, a tébbit palackos borként forgalmazza. Palackos
borait Budapesten és Pakson lehet megvasarolni, mig a folyobort




a pincénél értékesitik. Arra, hogy nagyobb aruhéazlancba is beke-
riiljenek a borai, nem gondolt. Mint mondja, nem ez a cél. Sok-
kal inkabb, hogy a mar meglévd, kialakult borfogyasztoéi korét ki-
szolgalja. ,Gyakran vendégiil latom a kornyezé varosokbdl, fal-
vakbél az olyan borfogyasztdkat, akik kedvelik a kézmiives boro-
kat. Ilyenkor eltoltenek nalam egy kellemes délutant vagy estét,
esetleg egy sziiretet. Készitek nekik egy pinceporkoltet, és aznap
vagy masnap hazamennek.” Amikor elkezdett boraszkodni, még
nem gondolta, hogy ekkora teriileten fog gazdalkodni. Am min-
dig abba a problémaba iitk6zott, hogy mar méjusban elfogyott a
rosé, aztan a siller, majd a fehérbor, igy kénytelen volt tjabb és
Ujabb teriileteket vasarolni, és az igényeknek megfelelGen sz6l6t
telepiteni.

Az 0Osok telepitésébol meghagytam a biborkadarkdt, ami egy klasz-
szikus fajta. Nagyon mély szinii — a mai sz6l6k koziil csak a specidlis
szinezdszolok tudjdk ezt produkdlni —, de 3 évig kell hordéban érlelni,
hiszen olyan kemény savakkal rendelkezik, hogy az elsé évben még csak
kostolni sem lehet. Van kékfrankosom, amit kifejezetten rosénak telepi-
tettem. Vallom, hogy a legjobb roséalapanyag. Van még merlot-om,
ami egy kellemes vérosbor kategoria, de hogy legyen egy kis férfiassdg
is, igy telepitettem cabernet sauvignont, és a pdrjdt, cabernet franc-t.
Ezek hdzasitdsdbol csoddlatos cuvée-t lehet létrehozni. Aztdn van egy
kis pinot noir-om, amit szintén rosénak telepitettem, de sose tudtam jo
rosét késziteni beléle. Nagyon feladja a leckét a bordsznak, igy vagy sil-
lert vagy konnyii vordsbort készitek beldle, ami Mdrton napkor, a liba-
futtatdskor mdr kostolhato. A fehérsz6l6im nem nagy teriiletet képez-
nek, de szeretem 6ket. Igy van chardonnay-m és sauvignon blanc-om,

ami a kedvenc fehérborom. Van még néhdny hagyomdnyos fajtdim a
sziileim telepitésébol, mint rizlingszilvdni, olaszrizling, ezerfiirtii, lak-
hegyi mézes, de ezek tényleg nagyon kis mennyiségben. Egyeldre ezek
teszik ki a palettdt. Most telepitettem megint olaszrizlinget és egy na-
gyon kicsi shirazt.

Dt T6th Mihély

Dr. T6th Mihdly szintén belesziiletett a boraszkodasba. Els6 élmé-
nyei az anyai dédnagyanyja pincéjéhez fiizik, mely visszavezethe-
t6en az 1860-as évektdl volt a csalad tulajdondban. ,,A hobbi bor-
készit6k kozé sorolom magam. Gyermekeim madsfelé orientalod-
tak, nekem pedig elég ez a teriilet és mennyiség, ami jelenleg van,
hiszen részint a sajat, részint a barataim részére készitem a boro-
kat. A pince is a baratok, ismerdsok vendégfogadasara késziilt,
nem pedig iizleti célra.”

2700 négyszogol sz616 van a csalad tulajdondban. Ennek egy ré-
szét atengedte mivelésre, egy masik része pedig kivagasra var.
Emellett 2 hektar olyan teriilettel is rendelkezik, amire lehetne
ugyan sz6l6t telepiteni, de nincs aki csindlja. Jelenleg 600 négy-
sz06gol teriileten gazdalkodik, melyen f6ként olaszrizlinget, illetve
cabernet sauvignont termeszt. Ezeken kiviil kékfrankost, kirélyle-
anykat és harslevellit vasarol, utéobbihoz Tokaj-hegyaljardl hozza a
harslevel(i mustot.

Eves szinten 1000-2000 palack bort készit, melyeket minden
évben megmérettet kiilonb6zé versenyeken. Mint mondja, 1982
Ota nevez sajat néven borral. Kordbban édesapja boraival indultak,
aki hagyomanyos technolégiaval készitette a valamikori sillert.

Ma kozel 200 oklevele van kiilonb6z6 — koztiik orszagos — bor-
versenyekrdl is. Egyszer els6, kétszer pedig masodik lett a bora az
orszagos Siller Fesztivalon.

Keresztes Pal

Falusi gyerek vagyok, a sz6l6, a sz6lével valo munka a génjeimben van.
Mindig is volt szélonk, az itteni tradicioknak megfeleléen pdrszdz
négyszogol. Edesapdm fiatalkori betegsége miatt a sajdt szélginket fel
kellett szdmolni, de a nagyapdmnak maradt egy kis darab, és a sz6l6
szeretetét, a vele valo veszodést téle tanultam meg. Es hdt épp édes-
apdm betegsége miatt 14 évesen mdr nekem kellett permetezni meg
rendezgetni a szolét, ugyhogy gyakorlatilag onnantdl kezdve, ez mint
szamdrra a fiil, ramragadt. A '90-es években otthagytam az dlldsom és
elkezdtem komolyan gazddlkodni. Sz616b6l 5 hektdrig jutottam, de
emellett kozel 10 hektdr gyiimélcsost is telepitettiink. Villdnyban kita-
nultam a szakmdt, majd kozel 12 évig voltam hegybiré, illetve borvi-
déki titkdrhelyettes.

Az élet azonban Ggy hozta, hogy a gazdasag fejlesztése leallt,
s6t részben felszamolasra keriilt. A nagyiizemi berendezéseket el-
adtdk, és a valamikori 5 hektarbdél mar csak masfél maradt. Ennek
termését sem teljes egészében dolgozza fel, hanem részben sz616-
ként eladja. Mig korabban palackozta a borait, és tobb helyre szal-
litott, ma mar azok kereskedelmi forgalomba nem keriilnek. A ter-
melt fajtak fehérsz616bdl chardonnay és cserszegi fliszeres, voros-
bél zweigelt, turan, kékfrankos és cabernet sauvignon. Keresztes
Pél jelenleg olyan hobbiként kezeli a bordszatot, ami 6nmagat kell,
hogy eltartsa.
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Buborekok a talpunk alatt

Séta kozben a legritkabb esetben szokott az ember azon ttinédni, hogy milyen dolgok lapulnak abban a f6ldben, amin sietve vagy éppen lustan
réja a métereket, kilométereket. Pedig néha érdemes elgondolkodni ezen egy pillanatra. Pécs esetében kiilonosen helyénval6 ez a megillapitds,
hiszen a viros alatt 6sszesen 50 kilométer hosszan hiizédnak alagutak és pincerendszerek. Ebb6l mintegy 2 kilométernyi a Pécsi Pezsg6gyar
pincéjéhez tartozik. A kozeledd szilveszter okdn helyben néztiink utdna, hogy mit kell tudni az iinnep legfontosabb kellékérdl, a pezsg6rdl.

Rendkiviil komoly, 150 éves multra tekinthet visz-
sza Pécs a pezsglgyartas terén, Magyarorszagon el-
ént itt alapitott gyarat Littke Lérinc 1859-ben. A

r Szallitéja” cimet. A két vilaghabord, majd az
nositasok értheté6 médon visszaesést hoztak. A
rendszervaltas utani korszakot Csaszar Istvan tulaj-
donos neve fémijelzi, el6bb Pannonia Cezar, majd a
tevékenységek boviilése miatt Cezar Winery Kft.
néven szervez6dott Gjja a pécsi pezsgdgyartas. De
nézziik, mi rejlik igazabol a fold alatt!

A Pezsgbpince alagitrendszere 6t emelet mélysé-
g(i, ebbdl négy be is jarhat6 szakavatott idegenveze-
téssel. Erdekes kontrasztot mutat az egyes szintek
szerepe, a felszinen modern gyartésor taldlhato, s
ahogy haladunk egyre mélyebbre, mintha az idében
is haladnank vissza ezzel parhuzamosan. A zegzugos
jaratokban kanyarogva el6bb iires, majd aranyl6 szi-
nd pezsgével toltott palackokat taldlunk katonds
rendben, gondosan ellendrizve. Idegenvezeténktdl,
Szilagyi Zsuzsannatdl azt is megtudtuk, hogy un.
klasszikus eljarassal, palackos erjesztés(i pezsgék

késziilnek Pécsett, s a tirank végére az is kidertilt,
hogy ez olykor nyolc—tiz évig is eltarthat. A pezsgé-
készitési eljarasok megismerése mellett igazi kiilon-
legességeket is lathatunk, mint példaul a 160 ezer
palackbol all6 iivegrengeteget, vagy a pince legna-
gyobb hordoéjat, amely 20 ezer literes kapacitassal
rendelkezik. A gyar jelenleg hatféle pezsgé6t kindl a
kozonségnek, ezekbdl a pinceldtogatas alkalmaval
kortyolhatunk is, annak megfelelGen, hogy éppen
egy-, harom- vagy az Gtpoharas pezsg6kostolast va-
lasztjuk.

A PezsgGpince egyébként egész évben latogatha-
t6, a tirahoz természetesen elGzetes bejelentkezés
sziikséges. A tobbnyelvi szakmai idegenvezetésnek
koszonhet6en kiilfoldrél érkezettek is megtekinthe-
tik a pincét, ottjartunkkor példaul Jordaniabol és Ro-
manidbdl érkezd vendégekkel is talalkoztunk. Hidba,
nem lehet elég messze vinni varosunk jo hirét. Bat-
ran ajanljuk tehat a Pezsg6pincét mindenkinek, s
ezentul mar azt is tudni fogjuk, hogy ha a Szent Ist-
van téren vagy a pécsi székesegyhdz el6tt banduko-
lunk, akkor alattunk t6bb tiz méter mélyen pezsgék
ezrei varnak arra, hogy a poharunkba keriiljenek.

Pezsgbpince-latogatas: guideinfo.hu/pezsgopince




Ujabb legendak
a nagyharsanyi hegyrol

Ha a Villanyi borvidékrdl esik sz6 tarsalgds kozben, akkor az esetek donté tobbségében a hasonld nevii hegység keleti végrdl szol a fama,
de sokszor elfelejtik az emberek, hogy bizony Villinyon kiviil is remek adottsigu teriiletek sorakoznak a kornyezé lankakon.
Ugorjunk dt képzeletben a Kopar-diilé nyugati oldalara. A medd6hanyék alatt emelkedik ki a ma 1s mik6dé kébanya poraibél Nagyharsany,
ahol jelenleg ellentétes irdnyd tendencidk figyelhet6k meg, ugyanis betiltetésre var6 helybdl, feldjitdsra szorulé pincegodrokbdl egyre t6bb van,
czzel szemben echte nagyharsanyi bordszbdl sajnos egyre kevesebb. Harom jeles képvisel6t mutatunk be koziiliik alant.

Nagyharsany adottsagait ki kellene aknazni

Az utébbi par évben megszaporodtak a borvidéken az 4j borasza-
tok, pincészetek, ebbe a hulldmba illeszkedik a 2009-ben életre hi-
vott Boross Csaldd Pincészete is. A kornyék egyik legfiatalabb pin-
cészetében a Boross csalad adja a t6két, mig a bordsz, Rdzsa San-
dor a tudast. A gylimolcs6z6 kapcesolat igen hamar, borversenyeken
megszerzett érmek formdjaban realizalddott, s ugy néz ki a fejlédés
tovabbra is toretlen. Jelenleg 4,5 hektarnyi teriileten terem a
Boross-sz616, ez a Jammertal- és Remete-d(il6ben valamint a Varer-
dében oszlik meg. A kollekcioban zweigelt, kékfrankos, cabernet-k
és természetesen portugieser szerepel. Tervben van foldteriilet va-
sarldsa a Kopar-ddlében is, azonban annak egyediildllé6 adottsagai
miatt ez nem egyszer(i dolog. Taldn emiatt is nagyobb figyelem
osszpontosul jelenleg a nagyharsanyi részekre, hiszen itt is fejlesz-
teni kell, ha a jelenlegi 20 ezer palackos kapacitdst novelni akarjak.
Sandor szerint az kétségtelen, hogy egy Kkicsit elszigetelt helyen
vannak igy, de azért nagy el6nyokkel is jar a nagyharsanyi lét: Az it-
teni pincén kiviil van még ketté a Jammertalban is, igaz azok nagyon ore-
gek, azoknak a helyére egy panziot terveziink majd, illetve a villdnyi fout-
can is szeretnénk venni egy helységet boroztatds céljabdl. Eredetileg a fel-
dolgozat is ott szerettiik volna berendezni, de egyrészt Villanyban a nagy-
harsdnyi drak tobbszéroséért tudtunk volna csak foldteriiletet venni eh-
hez, mdsrészrdl egy kicsit szerintem tuil is van zstifolva Villdny, itt joval ké-
nyelmesebb dolgozni.

Ahogy korbejarjuk a pince kornyékét, kideriil, hogy jelentGsen
enyhitett volna az elszigeteltségen az itt elhalad6 kerékparut meg-
épitése, azonban egyelGre tgy tiinik, hogy csak az igéret maradt be-
16le meg. Emiatt kdr is szomorkodni, 6ner6bdl is lehet tenni, mas
modon is ide lehet csalogatni az embereket: Még azon torém az feje-
met, hogy a pince folétt van egy gyonyorii rész négy pincelyukkal a falban,
ezeket szépen megcsindlndnk egy teraszos-kiiilds résszel kibovitve, hiszen
Jo idében egészen Horvdtorszdgig elldtni innen — és milyen jol hangzik
Sandor szajabol az elképzelés; ahogy kint az emlitett részt a sajat

szemiinkkel is megnézziik, kideriil, hogy a némileg haragosabb id§
ellenére is szinte végig belatni a déli siksagot. Képzeljiik csak el ezt
finom nyarvégi napsiitéssel!

A jelenleg rozébdl és vorosborokbdl allé kindlat mellett a kozeljo-
v6ben taldn mar fehér Borosst is kostolhatunk, egy zoldveltelinis ge-
rincli gyongy6z6 bor varja palackba keriilését, ha olyan mingség(i lesz,
mint a pincészet eddigi munkai, akkor abban sem fogunk csal6dni!

,Szajrol szdjra terjed a hirtink”

Té6th Zoltannak feltehetGen sosem volt gondja az id6 beosztasaval,
hiszen aki egyszerre dolgozik mentdsként és boraszként huzamo-
sabb ideig, az valamit nagyon jol csindlhat ilyen téren. Az ezredfor-
dulé 6ta szerencsére mar csak utébbival foglalkozik, mivel azt azért
valljuk be, elég kinosan érintené az embert (és a sz616t), ha mond-
juk a permetezési idGszakban behivndk két nap szolgalatra.

Mint oly sok kornyékbelinél, itt is az NDK-s hulldm inditotta be
az lizletet igazan, édesapja egy kisebb pincével indult el, aztdn ez
olyan jol sikeriilt, hogy csakhamar nagyobb épiiletbe kellett kol-
tozniiik, Zoltan is itt szivta magaba a szakma csinjat-binjat. Csak
folyobort forgalmaznak, tapasztalatunk szerint ez a korabbi évek-
kel ellentétben mar egyaltalan nem egyenértékd a gyengébb ming-
ségl bor fogalmaval. Zoltan borai — amelyeket késGbb mi is meg-
izlelhettiink — igazoljdk is e feltevésiinket. J6 folyoborra marpedig
sziikség van. Ezzel egyiitt a marketingre szant forrdsok minimali-
sak, igy joggal meriilt fel benniink a kérdés, hogy akkor mi médon
tudnak az emberek, vasarlok idetalalni. Nem szdllitunk, nincs keres-
keddnk, nincs boltunk, az Osszes borunkat itt értékesitjiik a pincében,
igaz pdr éve mdr fent vagyunk az interneten, a villanyi borvidék pincelis-
tdjan. De mondhatom, hogy annyira ismertek vagyunk mdr, hogy kiala-
kult az a vevékor, akikre biztosan szamithatunk. Végiil is szdjrol szdjra
Jterjediink” — feleli nevetve Zoltan. S igy is mikodéképes a rend-
szer, hiszen volt olyan is, hogy Nyiregyhazarol jottek vendégek ki-
fejezetten a T6th Pincébe.
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Villannyal ellentétben itt a készlet fele fehérborokbdl tevddik
0ssze, a nyolcvanas években a mdra mar szinte az emlékekben sem
é16 banati rizling is megtalalhat6 volt itt, ma az olaszrizlingbdl van
a legtobb Zoltdnéknal, emellett még egy hérsleveli-zoldveltelini ha-
zasitasba kdstolhat bele a betévedS. Vorosok terén a portugieser,
merlot és természetesen a cabernet fajtakbol valogathatunk.

Erdekes kérdést feszegetiink, amikor a nagyharsanyi boraszkodas
identitasanak fennmaradasarol beszélgetiink. Igazdbdl az a baj, hogy
akik itt vannak vendégek, sokszor azt hiszik, hogy még Villanyban vannak.
Pedig ez nem Villdny, hanem Nagyharsdny! Az is probléma még, hogy ide-
valdsi bordsz nagyon kevés van, taldn egy keziinkon meg tudjuk szdmolni
Oket. Olyanok vannak, akiknek itt van terméteriiletiik, de tosgyokeres he-
lyib6l mdr nincs sok. Vagy kihaltak mdr; és az utodok nem akartdk folytat-
ni és eladtdk a foldjiiket — mondja a bordsz.

Pedig van mit dpolni hagyomany terén, hiszen a nagyharsényi fe-
hérborok egy részére jellemzd a jellegzetes mandulds utéiz. A legen-
da szerint ez a kozség keleti hatdrdban l1évé mandulafaknak koszon-
hetd, ahol a Szarkds és a Mandulas d(l6k helyezkednek el. Ha tehet-
jlik, akkor mindenképpen késtoljunk par poharral a Téth Pince bo-
raibdl, ha Nagyharsanyban jarunk!

,1gazi csaladi boraszat vagyunk”

Osi csaladi pincészet, Gsi hagyomanyokkal, mar ha az 1960-as évek
annak szamitanak. Tullépve ezen a kis sz6jatékon, az Osi Gabor al-
tal készitett nagyharsanyi borok mar harom generdaciéra visszame-
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A kozvélekedessel ellentetben
a nagy villanyi boraszatok
igenis seqitik a kisebbeket.”

néleg érlelik a befektetett tudast, s tigy néz ki, hogy ez maximalisan
meg is tériil. 2006 ota foglalkozik sz6lével az eredetileg asztalos
végzettségli bordsz, s mar 2009-ben kiérdemelte az Ev Véllalkozéja
dijat, ami a szakmaban igazi ritkasdgnak szamit.

Sajat bevalldsa szerint, sikereit nagyban a villanyi boradszoknak ko-
szonheti, akik hol technolégiaval, hol az indulaskor sziikséges tapasz-
talatokkal segitették az el6rehaladdsban. A kozvélekedéssel ellentétben a
nagy villanyi bordszatok igenis segitik a kisebbeket. Pont, hogy az & érdekiik
is az, hogy mi is jo borokat készitsiink, mert ugyanugy ,villanyi” fajtdkat ér-
tékesitiink, s ha mi rossz mindséget adunk ki a kezeink koziil, az kozvetve az
@ presztizsiiket is rombolja — mondja Osi Gabor.

A csalad 3 hektarnyi sz6l6teriileten gazdalkodik, a kékszGl6 tele-
pitések teszik ki a nagyobb hényadot, de fehéreket is kostolhatunk
az Osi borokbél. Sokoldalt a vélaszték, a 2011-es évjarati merlot-t
és cabernet franc-t érdemes keresni, mindkett6 aranyérmekkel halal-
ta meg a befektetett munkat.

Sajnos a pécsi borfesztivalokon nem nagyon taldlkozhatunk ezek-
kel a nedtikkel, de ennek okdra igen logikus magyarazatot kapunk:
A sziiret idejére esd fesztivalokra nem szoktunk kimenni, mivel mi tényleg
csalddi bordszat vagyunk, abban az idészakban mindenki a szélékben,
majd a feldolgozdban serénykedik, s szerintem az ilyen eseményeken na-
gyon fontos, hogy ott legyen a borok készitdje is a pult mégott, igy inkdbb
ki sem megyiink. A szegedi és a szombathelyi feszteken viszont ott szok-
tunk lenni — mondja a bordsz.

Mindenesetre, ahogy az el6z6 két bemutatott boraszndl is java-
soltuk, itt sem mondhatunk mast, keressék, s kdstoljak az Osi pince
borait, nem fogjak megbanni.
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Mester Zoltéan irasa
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Szab6 Zoltinnal a Pécsi Borozo elsé szamdban (2008 tavasz), a cikk frasakor majd’ hat éve készitettiink interjit.

Az akkor 29 éves bordsz magazinunkkal szinte egyiitt lépett a szélesebb kozonség elé, az azota legendiva valt 2006-os rajnai rizlingje
nagy visszhangot keltett, és rdiranyitotta a figyelmet a Szab6 Pincére.

Idén Gsszel (a méreteiben) garazs jellegli kézmiives boraszat fordulé-
pontjdhoz érkezett, és fontos mérfoldkovet tudhat maga mogott: palya-
zati tdmogatds nélkiil, csaladi és sajat forrasokbdl tj préshaz, pince, fel-
dolgozd és falusi vendéglatasra tervezett haz épiilt Hosszdhetényben a
korabbi sz(ikds pince helyett. A haz koriili néhany telek megvasarlasa-
val pedig a teriilet is gyarapodott, ahova olaszrizlinget telepitett a bo-
rasz.

Mondhatni, szdmara eszményi feltételeket alakitott ki az elképzelé-
sei szerint: végre tigy és akkor torténhetnek a dolgok, ahogy a borasz
szeretné, kompromisszumok nélkiil. Az Gj lehetGségek, az elmult hat év
értékelése kapcsan iiltiink le beszélgetni Szab6 Zolival, de kideriilt a ti-
tok arrdl is, hogyan késziilt anno a legendas rajnai rizling, vagy a rozé-
nak szant, fehérborként eladott vorosbor.

Eldszor sziiretelsz idedlis koriilmények kozott tdgas feldolgozoban, mdr-
mdr kényelmesen. Elégedett vagy?
Most a sziiret végeztével igen. A meteorologusok parszor megszivattak,
de végiil minden jol alakult, nekem régen volt ilyen j6 évjaratom. A cir-
fandli nagyon szép lett, lesz belGle egy illatos, friss, ropogos szaraz té-
tel, de sziireteltem toppedt fiirtoket is. A kadarka meg egyszer(ien to-
kéletes lesz rozénak.

Eddig helysziike miatt a kisérleti tételeid néha mikro mennyiségben késziil-
tek, és maximum a pincédbe Idtogatok voltak, akik taldn megkdstolhattdk.
Most nétt a munka- és tdaroloter; ez az évjdrat elérhetd lesz az dtlagember-
nek is?
S6t, az alaptételek mind kétezer palack felett lesznek! Azért tobb ezres
tételekre tovabbra sem kell szamitani, viszont az is biztos, hogy most
mar egy kifejezetten szépen sikeriilt, de alapvetGen kisérleti tételbdl
sem csak kétszaz palack késziil.

A Szabo Pince esetében néhdny fajtdn kiviil egységes szortimentrol, évrol

évre visszaterd, pincészeten beliil kialakult brandekrol nem nagyon beszél-

hettink. A meglévok mellé keriilnek fel ij, dllanddvd vdlo tételek?
Rajnai rizling, furmint, kadarka mindig lesz, bar utébbihoz pont vasa-
rolom a sz616t. Chardonnay-t hatféleképpen készitettem idén, most
dontom el, hogy sziikséges-e egyaltalan tartani a fajtat. Az olaszrizlin-
get most fogom megerdsiteni, a haz melletti két 4j parcella (j telepi-
tés(i olaszrizling. Osszességében noveltem a teriiletet, ,,csanyisodom”
rendesen.

Ez mit jelent, mennyire lett nagy a birtok?
A vasasi résszel 2,7 hektar.

Hogyan hatdrozndd meg, eddig volt a kisérletezés korszaka, mostantol
kész receptekkel fogsz dolgozni?
Most is kisérletezek, és fogok a jovGben is, csak kevesebb bort pazaro-
lok el. Keresem a legjobb furmint klént, az olaszrizling klénokat savtar-
t6, cukorgy(ijt6 tulajdonsdag szerint telepitettem vegyesen, vizsgalom a
régi magyar fajtakat. Persze a megszerzett tapasztalatot hasznositom

majd.

Hogy érzed, mi az, amit a mai tuddsoddal mdsként csindlndl, ha tjra kez-

denéd?
Az aktudlis piaci igényeket nem hagynam annyira figyelmen kiviil, még
ha bjtatottan el6remutato, nevel§ szandékot is rejtek a palackba. Kiil-
sosként, amig még nem készitettem bort, egyfajta idilli helyzetet kép-
zeltem el a fejemben: szépen megcsindlom a jo bort, ezért eljon a va-
sarld, és korrekt aron megveszi. De az elsé tételek eladasanal sem fog-
lalkoztam olyannal hogy piac, marketing. Sok dologrél nem vettem tu-
domast, csak azt tudtam, hogy mindent nagyon masként és minden a
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magam feje szerint akarok csinalni. Mert akkor nagyon ugy éreztem,
hogy rosszul mennek a dolgok, és sok jelenséggel nem értettem egyet.
Sok esetben intuitiv médon dontottem, ami kovetkeztében sok dolog
jol végzodott, de tobb mellé is talalt.

Mit jelentett ez a gyakorlatban?
El6szor inkabb szakmai berkekben akartam kit(inni, Gigy véltem, ez a pi-
aci sikert is hozza magatol. Kissé elefantcsonttoronyszertien. Méra ez
azért jelentGsen atalakult bennem. Csak egy dolog nem valtozott ben-
nem: az az elv, hogy kamuzni nem fogok. Nagyot. (nevet)

Pont, amikor kezdteél ismertté valni, akkor kezdett elterjedni a pénziigyi vdl-
sdg. Ereztette a hatdsdt a pincészetednél?
A hosszihetényi pincéhez hetente jottek csapatok, de 2009-re szinte el-
tlintek. Nekem ez azért volt életre sz6l6 tanulsag, mert rdjéttem, hogy
még az én kis mennyiségem esetében sem fogy el magatol a bor.

Tobb tekintetben is bio és kézmiives bordsznak szdmitasz.
Bionak nem tartom magam, legfeljebb az ésszer(iség végs6é hataraig
igyekszem minimalizalni a vegyszerhasznalatot. Ettdl fliggetlentiil a bio
és a kézmuives is elhaszndlt szavakka véltak, és én mashogy szeretném
eladni a boromat.

Gyakran és markdnsan megfogalmazod a véleményed kiilonbozd boros kér-

désekben. Milyennek Idtod a bordsztdrsadalmat?
Rendkiviil tiirelmetlen vagyok, és kiilonésen piszkalja a csérom,
hogy eltelt harmincvalahdny év a borrendszervaltds 6ta, és még
mindig nem alakult ki egészséges borivé kultura. Vendégségbe
szerintem inkabb visznek whiskey-t ajandékba. Mintha az angol-
szasz gabonaszesz értékesebb lenne, mint legkival6bb sz6lébora-
ink. Ugy gondolom, hogy a borasztarsadalom alapvetéen til gyor-
san akarta a jogosan vagyott elismerést, azonnal ki akarta csapni
az asztalra a vilagver6 bort, at akarta ugrani a lépcséket, ami t6-
liink nyugatra apranként épiilt fel a bortermel6 orszagokban. Vala-
mennyire lehetett gyorsitani, de sok esetben torzulasok keletkez-

' tek. A nagy bor nem, vagy nem pusztan fizikai paramétereiben

nagy. A beltartalom, a fogyaszthat6sag, a kategoéridjahoz mért kiva-
16sdg sokkal fontosabb.

Az utobbi években egyre élénkebben rekldmozod nem csak a sajdt, de a bor-
vidék mds borait. Ha nem is borcelebeskedsz, viszonylag sok boreléaddst,
kostolot tartasz.
Szeretek beszélni a borrol, és arra jottem ra, hogy ha lassu folyamat is,
de egyesével joval hatékonyabban meg lehet gy6zni az embereket. Sz6-
val kicsit mar misszioként tekintek erre, igy ha hivnak, akkor nem csak
a sajat pincémben probalok tériteni.

Tapasztaltuk mi is, hogy milyen dtszellemiilten tudsz beszélni. Hogyan ld-

tod, ahhoz képest, amikor bordszkodni kezdtél, azért fogékonyabbak az

emberek?
Nagyon tiirelmetlen voltam és vagyok, de ugyanakkor optimista.
Az emberek alapvet&en fogékonyak a jora, csakhogy nem kizarélag
jo mindséggel taldlkoznak. Nem a cukor és a cukorfok, a beidegz6-
dés a hunyo6. Legjobb példa erre a rozé. Mar akkor is divat volt,
amikor én elkezdtem érdekl&dni a bor irant, ma pedig kovetelik az
emberek. Azt hittem lefut idével, de azéta csak erésodstt. Es hidd
el, ez az egyik jo lehetGsége a boroknak, mert aki sok rozét iszik,
egyszer csak azt mondja, igyunk valami mast, probaljunk ki egy 4j
fajtat, de mar egy id6 utdn a rozék kozotti kiilonbséget is nagyon
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érezni fogja. Kialakul az igény, a kivancsisdg, a kalandvagy, a kez-
deményezés és a kisérletezés. Es ebben biztos vagyok: a bor ilyen,
ezt hozza ki az emberbdl.

Sorforradalom, jobban mondva kézmiives sorforradalom zajlik. Hogy ez

mennyire igaz, annak bizonyitéka a pécsi Rozsakertben megrendezett

nagysikert fesztivdl is. Borfogyasztokat csdbit el a sor?
Szimpatikus ez a jelenség szamomra, és mivel szeretem a sort, nagyon
oriilok neki. Nem hiszem, hogy bor és sor kizarna, sokkal inkabb erdsi-
ti egymast. A s6rosok ugyanolyan nehéz helyzetbdl indulnak most, mint
anno mi boraszok, minuszbdl kell felépiteni egy lejaratott termék reno-
méjat. Sorforradalom van, de ez idével azért elhalkul, dolgoznak majd
csendben tovabb. Nem lebecsiilve, de azért kulturdlis és termGhelyi
adottsagainkat figyelembe véve istenigazab6l nem emlithetjiik egy la-
pon a sort és a bort.

Pedig a kilencvenes évek ota a bordszat is tobb forradalmi hullamot élt dt.
Se nem hangos, se nem radikélis nem lett a magyar borreform. S6t,
ahogy a gasztronémia sok teriiletén, itt is kifogyott a nafta, tomegek
még mindig nem tették magukéva. Nem intézményesiilt, széles tome-
gek mindennapjaiban nem ragadt meg, nincs bor a magyar asztalon ét-
kezéshez, ahogy barmely olasz familiaban ott van. Pedig a borivas ko-
z0sségi élmény, a jo bor pedig nem kivaltsag.

Téled szokatlan modon kizéleti szerepet vdllaltal a Pécsi Bordszok Céhe-
ben. A nydron alakult szakmai szervezet elnokévé vdlasztottak.
Ha szarul megy, nem kenheted ra a vilagra. Egyénileg és kozegben is fe-
lelGs vagy érte. Ugy éreztem, igy hatékonyabb dolgozhatunk.

Az alapito okiratban szép, de konkrétumok nélkiili célokat fogalmaztatok

meg, de néhdny szigorti feltétel még belefért volna.
En szerettem volna, ha a vonatkozé bortorvénynél, a termékleiras-
nal valamivel szigorubb, eredetvédelem jelleg(i dolgokat hatdroz-
tunk volna meg, de a tobbség idGszeriitlennek és kevésbé égetd
problémanak tartotta. Egy szdmomra elfogadhaté kompromisz-
szum sziiletett, j6 alap a kiindulasra. Raadasul kell az 6sszetarto-
zas, igyeksziink mindent a magunk erejébdl megoldani, nem var-
hatunk a feliilrél érkezé csodara.

Volt rd azért példa, hogy a kivetkezetes munkdval sikertilt rdirdnyitani a fi-
gyelmet egy-egy mellozott borvidékre.
Vicces, hogy nektek mondom, de szerintem a borsajtd, mint olyan,
meghalt Magyarorszagon. De legaldbbis gondban van. A borujsagiras
nagy része elidegenitd, klikkesed6 és kizaro. Szerintem egy sziik koze-
gen tul nem sokan olvassdk sem a netes, sem a print borsajtot. Valamit
masként kellett volna csindlni.

Végezetiil druld el, hogyan késziilt az a legendds rajnai rizling?
Mint ahogyan a Sz6ke Cabernet, majdnem véletleniil. Egyrészt kegyes
volt az évjarat. A bort két nagyméret(i Gijhordoba tettem, majd palacko-
zas utdn ra sem néztem vagy fél évig. Aztan bevittem a Hord6
Vinotékdba, hétha sikeriil eladni. Amikor Mikes Mark rogtén hivott,
hogy mennyiért adnam el neki a teljes tételt, akkor rohantam megkds-
tolni.

Gondolom utdlod a kérdést, de a kozeljovoben szamithatunk egy hasonlo
nagy durrandsra?
Az idei végre egy olyan évjarat, ami nekem és a fehérboroknak kell. Nem
talzok, tényleg annyira jo, hogy csak én ronthatom el.



Cabernet
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Téli szamunk tematikus tesztjének témdja a régionk egyik
meghatdrozo vilagfajtdja: a cabernet franc.

Harminc koriili tétel érkezett be a tesztre és tobb mint kéthar-
maduk at is ugrotta a bekertilési kiiszobot, a nyolcvan pontot.
Igazan kimagasl6 élmény kevés volt, de van egy nagyon erds
kozépmezG6ny, ami azért oromteli.

Sziilettek igen meglepd eredmények is, ahogy kisilabizalni
véljiik a jegyzetekbdl, a birdlok elsGsorban az elegancidt, az
osszhangot, a harmoéniat keresték a borokban, emellett
értékelték az egyediséget és a jol strukturdlt beltartalmat is.
A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevg
bordszatok képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem
keriilnek bele az atlagszamitdsba. Valamennyi bor bekeriil a
www.pecsiborozo.hu cimen taldlhaté adatbazisba, ahol varjuk
olvaséink megjegyzéseit is.

Akik teszteltek:

Bakonyi Péter (Bakonyi, Villany)

Dorcsak Csaba (PannonBorbolt.hu)

Gere Zsolt (Gere Tamas és Zsolt Pincészete, Villany)

Hanauer Susann (Wassmann Biobormanufaktira, Pécsdevecser)
Ivanyi Emese (Vylyan Pincészet, Kisharsany)

Szab Zoltan (Szabo Pince, Hosszuhetény)

Vetési Alex (7773 Pincészet és Borbar, Villany)

Tesztiink helyszinét a 7773 Borbér (Villdny) biztositotta, kdszonjk!
* % % % % % % 100 pont tokéletes bor

* Kk K& *x x & 95-99 pont kiemelkedd, brilidns bor
K K Kk Kk Kk  90-94 pont egyedi, elegans, nagy bor

* * % * 85-89 pont komplex, karakteres, nagyon j6 bor

* x * 80-84 pont tehetséges, tartalmas, j6 bor

* # 75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
50-74 pont  nem elfogadhato, gyenge bor
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Hars Pincészet

Pécsi Cabernet Franc 2011
lllatédban menta, édesgyokér, ci-
kéria és édeskomeény. No meg
feketegylimélcsok, leheletnyi
borssal. Sima textdra, harmoni-
kus, telt izek. Az egyedisége te-
szi igazan izgalmassad — nem
erdvel, finom fliszerekkel, gyii-
molcsokkel és jol eltalalt ara-
nyokkal lesz j6 vélasztés, els6-
sorban a gasztronémiaban lehet
kreativ partner.

Ar: 2100-2190 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)

TESZT

Cabernet Franc
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Posta Borhaz

Szekszardi Cabernet Franc 2011
Komplex, egyszerre édes-érett
gylimolcsos és frissitden flisze-
res illatok, csokoladés-kavés
izvilaggal pérosulva. A szerke-
zete aranyos, a zamatok tarto-
sak, a porkdlt kave és a frissen
lef6z6tt kavé is benne van.
Mindent fekete ribiszke és sze-
der tesz gyimolcséssé és ked-
vesebbé. J6 savak, formds
izek, édeskeser( lecsengeés.

Ar: 3850 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

89 *xx0k Ok

Eberhardt Pincészet

Pécsi Cabernet Franc 2011

Els6 szimatra dzsemes, malna-
cukros, karamelles, némi friss
bogyéssal megszérva. Szajban
még inkdbb kiteljesedik, édes
gylimélcsok, aranyos, szép szer-
kezet, hossz(, tiszta lecsengés
jellemzi. Gordiilékeny korty, eny-
he fliszerezettséggel, tllzasoktol
mentesen. Van kedvessége, van
simulékonysaga, de ha figyeliink,
a rétegzettségét is megmutatja.

Ar: 2100 Ft
Beszerezhetd: WineSpiration (Pécs)

88p0m * * * *

Takler Pince

Szekszardi Cabernet Franc
Reserve 2007

Mély, granatvords szin, érett il-
latokat, csokis, kavés, szegfi-
szeges, mentds jegyeket hata-
rozottan felfedeziink. fzben is
Gsszetett, erGteljes barrique
aromék mellett, a vanilia és
szegfliszeg altal gazdagitott
gyimolcsosség adja a szépsé-
gét. Feszes struktdra, hom-
pélygd zamatok, tartds zaras.
Toménységében is izgalmas,
hossz( életd bor.

Ar: 9900 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

88pom * * * *

Riczu—Stier Pincészet

Villnyi Cabernet Franc 2011
Tartalmas, harmonikus, ele-
géns. El6, tizes illatokkal, az
érett erdei gyimolcsos, afo-
nyas-szedres gylimolcsossé-
get az alkohol édesiti, korty-
ban erételjes, de mégsem
vaskos, ugyanakkor hossz( le-
csengésd. Tartalmas bor, eré-
teljes horddflszerekkel, szeg-
fliszeggel, vaniliakrémmel, de
a bor ugyanakkor élénk, kerek,
j6 Uton az elegans harménia
felé.

Ar: 4680 Ft
Beszerezhetd: Kalamaéris (Pécs)

87pom * * * *

Németh Janos Pincészete
Szekszardi Cabernet Franc 2011
Mentds, hisos, szedres illatok,
telt, tdmény, gazdag. Cimsza-
vakban, tdmdren fogalmazunk,
mert sok minden nyilik, sok il-
lat, sok iz bukkan fel. A fekete
gyimolcsok, az édes, szegfd-
szeges, enyhén borsos flisze-
resség, az étcsoki és a cap-
puccino: fliszeres, gyimol-
csos, komplex, egyedi hangu-
latd, &m még fiatal, kicsit ko-
cos és kicsit kesernyés zarasu
bor.

Ar: 3680-3890 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)

87 won X kO

Vinatus —
Villanyi Cabernet Franc 2009

Elegans, s6tét éltényds riem-
ber. Nagyon mély, nagyon szép
illatok. Eléggé koncentralt, jo
struktira, fekete gyimdlcsok,
keser(icsoki, van benne lendi-
let, a zarashan erGsebb a
kesernye, mint szeretnénk, de
azon kiviil nem nagyon kéthe-
tlink bele. Még béven van ide-
je, még egy kis elegancia, az-
tén toltslink még egy pohérral.

Ar: 4990 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu
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Vylyan Pincészet

Villanyi Cabernet Franc 2009
Némileg hdvés ténusd, am hi-
hetetlentil gazdag illat. Afonya
és fekete ribiszke elsd korben,
szeder és fekete cseresznye a
kovetkezében. Kavé, csokold-
de, bors és babér, sok fliszer,
cikdz6 zamatok, még liktetd
struktira, még csitulatlan tan-
nin. Az alkohol nem kevés, de
a bor gazdagsaga a hosszabb
palackos érlelést kivanja, kds-
toljuk majd vissza sokszor.

Ar: 3890 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

865 0k Ok

Polgar Pince

Villanyi Cabernet Franc 2009
Edeskés horddfiiszerek és ter-
cier jegyek illatéban, érett-ér-
lelt bor benyomasat kelti. iz-
ben viszont végig szépen tel-
jesit, szépen hozza az illatban
tapasztalt érett jegyeket, a
hordéhatas is szép, a bor
érezhetden fejlédik a palack-
ban, fél éve koéstoltuk, a struk-
tira fejlettebb, rétegzettebb,
de a tannin talan még mindig
lehetne egy fokkal selyme-
sebb.

Ar: 4290 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu
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Bock Pince

Villanyi Cabernet Franc
Fekete-hegy Selection 2008
Tartalmas, gazdag, csokoladés,
krémes illat, fekete gylimélcsos,
érett ciganymeggyel és porkolt
kavéval. Némi édes, keleties fd-
szeresség.  Csokis-afonyas,
mentas és szedres izvildg, erés,
de szép horddval. Szinte tokéle-
tes sav-alkohol-glicerin egyen-
suly. Kerek, tartalmas, mély
franc, hosszan tart6 lecsengés-
sel.

Ar: 9250 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

85 b gis gl gt ¢

Hars Pincészet

Pécsi Cabernet Franc 2012
Friss, hdsos, gylimolcsos, iz-
mos. Fliszeres illatok, j6 savge-
rinc, kis lakkosség, hosszl izek,
édeskeser(i lecsengés. Fiatal
bor, még nagyon az (tja elején,
de van benne kraft, van benne
izgalom, érlelni kellene még és
csak aztan el6venni.

Ar: 2190 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

85t b b gis gib ¢

Bakonyi Péter

Villnyi Pir Cabernet Franc
Elénk, élettel teli szinvilg. In-
tenziv illatdban ercteljesen jon-
nek a bogyds gylimdlcsok, a pi-
rosabbik fajtabol, a hattérben
édes jegyek, tejkaramella. Si-
ma felszind a korty, az atlagnal
tartalmasabb, de nem nehezill
el, szépen egyensulyoz, végig
megmarad élvezhetének. izben
kevesebb a gyimdlcs és erd-
teljesebb az édes, tejkaramel-
las jelleg. Evjdrathazasitas.

Ar: 1500 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

SAKGNY
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Takler Pince

Szekszardi Cabernet Franc
2011

Kerek, joI megfogalmazott
bor. Erett, gyumdlcsos illatok.
Kortyban is hozza a fajtét, az
afonyat, a selymes tannino-
kat, a szekszérdi flszereket, a
pincestilt. Intenziv, testes,
lendiiletes. Gazdag zamatok,
j6 bor, j6 inni.

Ar: 26802790 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Kalamaris (Pécs)

85t ¥ (% 3k

Chateau Kajméad

Szekszardi Cabernet Franc 2011
Gyiimdlcsos, delikat illat, van
benne egyediség. JO savak,
vastag anyag, a hordd is ott
van, de diszkréten, a tannin
meég érezhetden jelen van, de
Osszességében egy tomor
szerkezetl, mély zamatokkal
rendelkezd bor.

Ar: 2780 Ft
Beszerezhet(: Kalamaris (Pécs)
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Bakonyi Péter

Villanyi Cabernet Franc 2011

Egyszerre van az illatdban bodzasan
édes gylimolcs és koményes fliszeres-
ség. A korty is szép gyiimélcsosséggel
indit, kis sos érzetet is ad, aranyosak a
hordéfiiszerek, jatékos a korty. Szedres-
csokis zarassal kdszon el. Még kell neki
idé.

Ar: 2350 Ft

Beszerezhetd: Kalamaéris (Pécs)

\Wekler Csaladi Pince

Szekszardi Caberet Franc 2008
Gyagyszeres, minerdlis illat, hivos, mo-
gotte cseresznye, fahéj. Sok gyiimolcsot,
szedret, sGt szedrespitét, friss afonyat és
ribizlit tesz az édeskés, keleti fiiszerekhez,
Osszetett, kerek, krémes zamatokkal talal-
kozunk. A vége vastag, bar a tannin még
kicsit hiizds, de ez csak kicsit ront az 6ssz-
képen.

Ar: 12500 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

Bock Pince
Villanyi Cabernet Franc 2011

Fliszeres, dohanyos, avaros illat, szeder
és aszalt szilva pluszban. A hordéhatés
elég intenziv, jonnek a kavés-csokis izek,
porkolési aromak. A struktira izmos, fe-
szes, telt. Massziv, de mégis édeske-
sernyésen behizelgd bor.
Ar: 3190 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

Takler Regnum Cuvée
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Mokos Pince

Villanyi Cabernet Franc 2008

Fekete bogydsok, porkolt magvak, tejes-
kavé. Elénk-édes fliszeresség. A hordd ha-
tasa nem kevés, de mégsem tudja elfedni
a fajtakaraktert. Szajban visszalépés, ke-
sernyés, tompabb izek, lekvaros izek, tdl-
strukturalt szerkezet.

Ar: 4990 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

Marcus Aurelius

Pécsi Cabernet Franc 2009

Erett, telt illatok, erdei gylimélesok, némi ko-
mény. A kortyban van teltség, sok a gyu-
molcs, jok a savak, a végére azonban kissé ki-
{iriil. Van benne izgalom, ami talan 6nmaga-
ban kevés, de étel mellé jo valasztasnak tlinik.
Ar: 1800 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

82pom
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Mokos Pince

Villanyi Cabernet Franc 2009
Nagyon kavés, alkoholos illatokkal indit, a
korty is massziv, sok. A gyiimdlcsok kozil a
fekte bogydsok, azok is inkabb aszalva jelen-
nek meg az fzvildgaban, a textlra kissé
nyers, a korty vége kissé kesernyésbe hajld.
Tomény bor, de nem kelléképpen kidolgozva.
Ar: 2990 Ft

Beszerezhetd: Eozin (Pécs), a pincészetben

Tiffan’s Cuvée Carissimae
Polgar Chardonnay Barrique
Hars Szajki Edes Cirfandli

Brill /rsai Olivér Szolopdlinka
Cezar Anno 1996 Nyers Pezsgd

Ar: 34.750 Fi
Ingyenes hazhozszallitas
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Gere Tamas és Zsolt

Villanyi Cabernet Franc 2009
Gylimdlcsosséget hordoz, finom fliszere-
ket, tanninok a helyiikén, egységes struk-
tlra. Tartalmas, szélazhaté bor, izek, za-
matok garmadajaval. Hosszl a korty, hor-
dozza a cabernet franc jellegzetességeit,
szépen koszon el. Nem talalunk benne hi-
bat, viszont kevés benne az izgalom is.
Ar: 3700 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

81pum
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Boross Csaladi Pince

Villanyi Cabernet Franc 2010

Nyoma sincs éretlenségnek, erdteljes
paprikas jegyeknek, ez mar eleve becsii-
lendd ebbdl az évjarathal. Van viszont ked-
ves illata, sok-sok piros bogyds gyiimolcs-
csel, és szerencsére ezeket kapjuk izében
is. Nem dus, de érett a tannin, sava is van
béven, szép munka.

Ar: 2990 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

80pom
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Lelovits Tamas

Villany Cabernet Franc 2011

Mély szin, mély illatok. Méalna, kavé, do-
hany, szeder. Minimum. Kortyban is érez-
zikk a testet, sok erdei gylimolcsdt ka-
punk, a hordd még nagyon intenziv, a 14
hénapos érlelés hozza a vanilias, kissé
flistds aromakat. Szinte krémes korty, tar-
tos zarassal.

Ar: 2350 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

BOR-
ADAT-
BAZIS:

www.pecsiborozo.hu

www.pannonborbolt.hu/premium
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Megnyitottuk avillanyi pincesoron levd toszkan tipusii vinotékankat!

A Riczu-Stier pincészet Villany kapujaban, Sikléson az Akasztéfa diildben taldlhatd, s nemrégiben megnyitottuk
avillanyi pincesoron lévé toszkan-tipusii vinotékankat is.
A pincészet a 2009-es évjarattal robbant be a boros koztudatba. A kivald évjaratbél kiemelkedd borok sziilettek,
majd a 201 1-es évjarati boraink is a déli borvidékek legjobbjai kozott szerepelhettek.
A csaladias kézmiives bordszatunk szamos difjal biiszkélkedhet, 2011-ben a rosénk nagy aranyérmes, a 2009-es évjaratbil
a Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Villanyi Merlot, és a Sarga Muskotaly is aranyérmes lett. A 2009-es Villanyi Merlot-nkat
bevélasztottak a Pannon Borregié 201 1-es TOP 25-jébe, a 2008-as Villanyi Cabernet Franc-unkat pedig a 2010-esTOP 25-be.
A Riczu-Stier Pincészetnél a konnyen fogyaszthato, lagy boroktol a testesebb vorasborokon at az édes desszertborig
mindenki megtalalja kedvencét.

{

Villanyi Bor-Baratok Kft. Riczu-Stier Pincészet « 78600 Siklds, Felszabadulds utca 44. 1/120.
Gasztropincénk: 7800 Siklos, Akasztofa diilo 3513/5. hrsz. « Vinotékank: villanyi pincesor.
Telefonszamunk : +36/305288855 » Fax-szamunk : +36/62510585

Riczu tier : - > 2 Riczud-Stier
https:/Iwww.facebook.com/riczustier » www.riczustier.hu
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GASZTROMORZSAK

Wéber Tamais irasa

Véres hurka a borondbol

Fabrice Gonet, a legpécsibb francia (interjiink az 58. oldalon) mir sokadszor ragadt fakanalat a Pezsg6hdz konyhdjan.
Legutébb novemberben a belga konyha izgalmas fogisait hozta el az érdekl6d6knek (sz6 szerint is, hiszen az alapanyagok egy részét
Fabrice bérondjeiben, maga hozta Pécsre). Es természetesen a vacsorahoz most séroket késtolhattunk, de ezek nem Belgiumbol érkeztek
— azok mar nem [értek be a bérondbe —, hanem a legkival6bb magyar kézmiives sorf6zdékbdl, a Miivész Presszé kozvetitésével.

Gado Gabor, a Mtivész Presszoé tulajdonosa elmondta, hogy a soroket
nem ételekhez pdrositottak, mint egy borvacsora esetében, hanem a va-
csorahoz kisérének szantak. Személyes kedvencem a Legenda Sorf6zde
TriplaX Apatsagi Trappista Vildgos sore volt, amely mindségét és
izvilagat tekintve, akdr egyenest Belgiumbdl is érkezhetett volna.

Els6 fogasként mindjart kedvenc belga ételem érkezett, a véres
hurka. Ez nem a tipikus magyar hurka, hanem egy sokkal lagyabb,
krémesebb vaéltozat, amely Belgiumban, a téli id6szakban az Gsszes
piacon, vasarban frissen fogyaszthaté. A kétfajta hurkat piritéson, al-
makompottal és portoival talaltak. Egy baj volt a fogéssal: kevés volt.

A briisszeli borzas kovetkezett a sorban, amely valjaban burgonyaval
elkevert rantott sajtot takart. A sajt finom lagy, kellemesen fiiszeres volt.

Az utolsé el6étel tékehal parmentier (az angol pasztor pite roko-
na) adagban talan kicsit sok volt, de nagyon kellemes volt a hal ize,
lagy a belseje és ropogos a teteje.

42| Pécsi BOROZO

F6ételként mi a flamand nydlcomb (aszalt szilvaval, sérrel) mel-
lett tettiik le a voksunkat, ami jé valasztasnak bizonyult. A kissé pi-
kéans, édeskés ontet nagyon jol illett az omlés nytlcombhoz. A hoz-
za kinalt, marhazsirban siilt krumpli 6nall6 fogasként is megallta vol-
na a helyét és messze tdlmutat a ndlunk altalaban kaphaté pommes
frites-en.

A desszertként kinalt rizs- és barnatorta mar épp hogy csak be-
lénk fért, de nem tdl tomény, visszafogott izvilagukkal megfeleld za-
rasa voltak az estének.

Fabrice és a PezsgGhdz csapata ismét bebizonyitotta, hogy érde-
mes és lehet Uj dolgokat bemutatni a kivancsi pécsi kozonségnek. A
tervek készen vannak legkozelebbre is: vietnami vacsorat készite-
nek majd kozosen. Lehet hegyezni az evGpalcikakat, remélhetéleg
lesz pho leves is.



Elkeszult!

Fejlesztésrdl, épiilés-szEpiilésrdl mindig orommel adunk hirt, ezittal a tavaszi szimunkban mar beharangozott Agancsos Klt. panzigja késziilt el,
méghozza igen stilusos kivitelezésben. Az Uj Széchenyi Terv keretében elnyert mintegy 61,6 milli6 forintos timogatassal, korszer,
minden igényt kielégits, csaladbarat szallashellyel gazdagodott Villiny varosa. A hivatalos dtadds jové év janudrjaban varhato.

Az Agancsos Kft. péalyazatot nydjtott be Panzié épitése az Agancsos
Kft.-nél cimmel az Uj Széchenyi Terv, Dél-Dunantili Operativ Program
Uzleti céli szallas-helyek fejlesztése DDOP-2.1.2-12 felhivas keretében
elérhet6 forrasra. A paélyazat sikeres volt, s ennek koszonhetGen
61.531.026 Ft-os tamogatdssal, 70%-0s tamogatasintenzitas mellett
(DDOP-2.1.2-12-2012-0031) lehet6ség nyilt egy 6 szobas elsGosztalyu
panzié megépitésére. Nos, jelentjiik a panzi6 elkésziilt, a finomhango-
lasok befejezése utan, 2014 elejét6l mar teljes kapacitassal varja ven-
dégeit.

Az Agancsos Panzié kétszintes, a foldszinten két db — kozte egy
mozgassériiltek szamara hozzaférhet6 — vendégszoba, valamint tar-
salg6 és kiszolgalo vizes helységek taldlhatok, mig a tetGtérben 4 db
vendégszoba keriilt kialakitasra, korunk magas szinvonalu elvardsai-
nak tokéletesen megfelelve.

A szobdk egyedi butorzattal, izlésesen vannak berendezve,
mindegyikben televizid, minibar, széf és modern fiirdGszoba segiti

a teljes kikapcsolodast. A déli fekvés(i emeleti szobabdl tiszta id6-
ben remek kilatas nyilik Horvatorszag felé. A panzi6 zart, burkolt
parkoléval rendelkezik a gépkocsik biztonsagos elhelyezését segi-
tendd.

A vendéglatok a kényelmes szdllas-helyeken kiviil a napkozbeni ki-
kapcsolddasrol is gondoskodtak, a wellness részlegben szauna és
jacuzzi szolgalja a kikapcsolodast; a jatszotér és a kerékpar kolcson-
z6/tarol6 hasznalataval pedig az aktiv turizmust segitik eld. A fouttol
tavolabbi elhelyezkedés garantalja a nyugodt koriilményeket, de az
egyedi igényekre szabott programok Osszeallitasaval izgalomban sem
lesz hiany.

Az Agancsos Kft. hitvallasa szerint kiemelten fontos az egyedi
igényeknek val6 megfelelés képessége illetve a csaladias légkor
megteremtése, s természetesen a régié hagyomanyainak megfelel-
en az Agancsos Pince minGségi borkinalataba is belekdstolhatunk
ittlétiink ideje alatt.

SZECHENYI TERV

Panzi6 épitése az Agancsos Kift.-nél
Cim: 7773 Villany,Fay A. utca 21.
E-mail: info@agancsos.hu

Honlap: http://www.agancsos.hu
www.ujszechenyiterv.gov.hu

== ; :
= MAGYARORSZAG MEGUJUL

A projektek az Eurdpai Unio
tamogatasaval valésulnak meg.



GASZTROTEMA

Mester-Takacs Timea irdsa

Uzemanyag a testnek

Hidegen sajtolt olajok a Konyafarmrol

Az olaj mindennapi életiink egyik fontos alapélelmiszere, manapsag mar kozmetikuma is. Ebbdl kifoly6lag nem mindegy,
hogy milyen olajb6l dolgozunk. A minéséget nem csak az alapanyag hatdrozza meg, hanem a gondos feldolgozis,
a mindségre valo torekvés minden munkafolyamatnal: ezt az alapelvet tizte ki maga elé a Kénya-csalad a Premo olajok készitésében.
Koénya Néandorral, a csalddi villalkozds egyik tagjaval beszélgettiink.

OLAJKALAUZ: MEGGYMAGTOL MAKIG

TOKMAGOLAJ, DIOOLAJ:

Eltérnek iziikben a meleg sajtolassal készlilt Grségi
tokmag- és didolajtdl, hiszen méas technoldgiaval
késziilnek. A tékmagolajnak sok jotékony hatasa ismert
(prosztataproblémakra, gyulladasos folyamatok
enyhitésére kivald, antioxidans hatast és immunrendszer-
erdsité), de gyakran hasznaljak ételek utoizesitésére is,
fézelékek, levesek izesitésére, diszitésére, illetve salatakhoz.

MAKOLAJ:

Csontritkulas megeldzéséhez orvosok altal is javasolt, ugyanis
magas foszfortartalma miatt segit a kalcium

felszivodasaban. A gasztronémiaban pedig cukraszok
hasznaljak szivesen desszertek utdizesitéséhez

intenziv mékize miatt.

MARIATOVIS-OLAJ:

A mariatovist a 2013-as év gyogynovényévé valasztottak,

a magjabdl sajtolt olaj méjregenerdld hatasu, orvosok is gyakran
ajanljak betegeiknek.

LENMAGOLAJ:
Vérmyomas problémak ellen hasznalhatd,
de salatakhoz gasztrondmiai célbol is.

MEGGYMAGOLAJ:

Készitése eltér kissé a tobbi olajétol, ugyanis a sajtolas elétt a
maghéjat levélasztjk a belsé tartalomral.

Olajat ajanljak belsd gyulladas esetén, de kozmetikai
alapanyagként is népszer(i. Mivel gazdag E-vitaminokban és
gyors felszivadasu, valamint kellemes marcipanos, mandulas
illatiegyekkel rendelkezik, eldszeretettel

hasznaljak krémekbe, vagy kozvetlen bérapoloként is.

SZOLOMAGOLAJ:

Jotékony egészségiigyi hatasai, antioxidans jellege miatt javasolt
fogyasztasa, de kiilsdleg bdroregedés-gatloként

is emlegetik. Fézéshez is ajanlott,

mivel magas az égési hémérséklete.

KUKORICACSIRA-OLAJ:
A sz6l6magolajhoz hasonldan f6zéshez alkalmas, magas égési
hémérséklete miatt. Kedvezden befolyasolja a vér koleszterinszintjét is.

SARGABARACKMAG-OLAJ:

Tisztitasa, elékészitése miatt a dragabb olajtermékek kozé
tartozik. Csonthéjas gytimadlcsként kellemes illatd, ételek
utdizesitéséhez kivald. Kozmetikai célbdl arcapolasra javasolt,
érzékeny és szaraz bérre nyugtato hatasu.

PAPRIKAMAGOLAJ, SZEZAMMAGOLAJ:
ElsGsorban gasztrondmiai célokra alkalmazzak.
Wokban siitétt ételek kivald alapanyagai.

FEKETECSALANMAG-OLAJ:

A feketecsalant a tavol-keleti gyogyaszatban sokat
hasznaljak. Olaja a z6ld tedhoz hasonld iz,
zbldsalatakat izesithetiink vele.

MANDULAQLAJ:
Idényszertien készitik a Konyafarmon.
Kevéshé karakteres az olaja.
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A mindszentgodisai iizem az évente sziikséges karbantar-
tas alatt van, igy Pécsett talalkozunk. Nandor, a Kényafarm
fiatalabb férfi tagja el6zékenyen elénk jon, és kavézni indu-
lunk. Mint kideriil, masnapi eskiivGje miatt sietés a dolga,
de részletesen elmeséli a vallalkozas torténetét és az olaj-
készités érdekességeit, valamint megtudjuk azt is, milyen
olaj milyen egészségiigyi problémara j6, mashonnan meg-
kozelitve pedig milyen ételhez hasznaljuk.

Az olajsajtoldsba édesapdm kezdett bele 1994-ben, vele parhu-
zamosan sok kisvdllalkozds is indult, koziiliik tobben olajkészités-
sel foglalkoztak. A régioban édesapdm az elsok kozott készitett hi-
degen sajtolt étolajat, abban az idében inkdbb napraforgoolajat
4-5 literes kiszerelésben, elsésorban hdztartdsok szdmdra. Akkor
még nydri munkdmat toltottem mellette — meséli Nandor a csa-
ladi business els6 allomasat, amely a multinacionalis cégek
megjelenésével sok kisvallalkozashoz hasonléan 1999-ben
bezarta lizemét. A magyar vevépiaci igény az izében semle-
ges olajok felé fordult, amelyeket a vasarlok megtalaltak ol-
cs6 aron a bevasarlokdzpontok polcain. Egyediil egy olasz-
orszagi kapcsolat maradt meg, ahonnan tovabbra is vasarol-
tak minGségi olajat egy darabig.

Ezt kdvetden dontottiink 1igy, hogy Uj iizemegységet nyitunk,
és kihaszndlva a piaci rést, dllati takarmdnyozdsra készitiink
termékeket. A novenyi olajok a takarmdnyozdsban egyre na-
gyobb szerepet kapnak, igy mdr unios eléirdsokra épitkezve mai
napig ez a fo profilunk. Ezenkiviil kisebb részben energetikai
megrendeléseket is kapunk. Az utobbi 2-3 évben ugy ldttuk,
hogy ismét megndtt az igény a magasabb mindségii olajok
irdnt, amelyek mind gasztronomiai, mind egészségiigyi célokra
haszndlatosak. Ekkor dontéttiink 1gy, hogy felélesztjiik a csald-
di hagyomdnyt — fejti ki Nandor, hogyan indult Gjra a csalad
régi sziviigye.

Tovébbra is csak hidegen sajtolt olajokat készitenek, az
atlagos olajokhoz képest koltségesebb alapanyagokbdl és
eljards soran. A hideg sajtolds soran megmaradnak az esz-
szencidlis zsirsavak, ezen olajok f6 jotékony hatéanyagai.
Eppen ezért nemcsak ételek utéizesitésére hasznaljak, ha-
nem egészségiigyi célokra is. Nandor készségesen felvazol-
ja immar szakért6ként a haromféle olajtipust és készitésiik
menetét. Olajfogyasztokként nem 4&rt tisztaban lenniink,
mit miért érdemes haszndlni és mire.

A hagyomanyos, sziiz olajok, vagy masképp melegen saj-
toltak, mint a hires 6rségi tokmag- és didolaj, gy késziilnek,
hogy a magot dardljak, majd s6s vizben 90-100 fokon por-
kolik, végiil kinyomjak a létrejott masszabol az olajat.



A finomitott olajak készitése soran, amelyeket a szupermarke-
tekben taldlhatunk meg f6ként, a sajtolas sordn visszamaradt
melléktermékbdl a hexan nev(i anyag segitségével kinyerik a ma-
radék olajat, kiilonb6z6 eljarasok, tobbek kozott géz-, sav- és
vizkezelés sordn. A probléma az, hogy a savazas soran az értékes
esszencidlis zsirsavak is tavoznak, bar ezek nélkiil né az olaj el-
tarthatosaga.

A harmadik kategoridba tartoznak a hidegen sajtolt olajok, ame-
lyek abban kiilonb6znek a melegen sajtoltaktél, hogy hidnyoznak a
hevités és a porkoltés fazisai, s6t minél alacsonyabb héfokon probal-
jak kezelni a magokat.

A Koényafarmon csigds préseket hasznélnak, mely eljaras pozitivu-
ma, hogy a magok magukat préselik, igy tisztabban, természetesebb
modon jon létre az olaj. Az tilepités révén — fajtatol fliggden 2-5 hét
alatt — sz(ir6k haszndlata nélkiil tisztazzak le az olajat. Az olajban
maradoé esszencidlis zsirsavak hirtelen h6mérsékletvaltozasnal meg-
mutatkozhatnak, ilyenkor kissé opdlossa valhat az olaj, de Nandor
szerint természetes folyamatrél van szd, és mindez hasznélat soran
teljesen eltlinik. A sajtolas sordn fennmaradé szdraz anyagot gyak-
ran megdrlik, ugyanis a lenmagliszt és a tokmagliszt lisztérzékenyek
szamara haszndlhat6, a sz6lémagérlemény jotékony hatdsait mar
kutatasok is igazoljak.

A vallalkozasban Nandor édesapja és htiga is részt vesz, és

Mindszentgodisan sajtoljak a kiilonb6z6 olajakat, amelyeket je-
lenleg csak a régioban arulnak, Pécsett tobb helyen is, a

Koresse tardeson

bioboltokon kiviil a helyi termékeket forgalmazé Sip6cz Hazban.
A piaci drakhoz viszonyitva a kozéparkategoriaban vasarolhat6ak
meg a termékek.

Az elmiilt évek a tapasztalatszerzésrél szoltak, a készités és az ér-
tékesités teriiletén is. Jelenleg Budapesten egy helyiitt vdsdrolhatoak a
termékeink, de szeretnénk nyitni az orszdgos piac felé — vazolja fel jo-
vébeli terveiket Nandor. A régiéban sok sikeres, minGségi olajké-
szit6 lizem is m(kodik, a Kényafarm versenyképessége abban all,
hogy szélesebb palettat tudnak felmutatni, jelenleg 12 féle olajat
készitenek. Ugy érezziik, hogy megtaldltuk az alaptermékeinket, nem
terveziink béviteni ezen mdr, hanem a meglévd olajainkat értékesite-
nénk szélesebb korben. Tobbnyire hazai alapanyagokat haszndlunk,
amelyekbdl igyeksziink magas mindséget vdlasztani a jo olaj érdeké-
ben. A szezdm- és a feketecsaldn-mag érkezik kiilfoldrél, valamint a nd-
lunk is mdr sok helyen megtaldlhato mdriatovismagot Bulgdridbol hoz-
zuk, mert a délibb éghajlat jobban kedvez a névény szdmdra, ami ma-
gasabb mindséget eredményez — magyarazza Nandor, és megtudjuk
az egyes olajok jotékony hatasait, felhasznaldsi mddjait, gasztro-
némiai élményeit.

A Kényafarm az atgondolt munka és elvek mentén épitkezik. Az
ovatossag bizonyara a multbdl is fakad, de az Gjrakezdés 6rome, a
hagyomany folytatasdnak célja nyitott és jokedvi hozzaallast ered-
ményez. A kivaras megérte, és a jovébeni folytatdas, az orszagos ter-
vek sikere egy csalad k6zos akaratan, 0sszetartasan nyugszik, amely
mar nem egy sikeres vallalkozast tudhat maga mogott.

TAMAS
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GASZTROPAPA

Véancsodi J6zsef irdsa

Tobb ok miatt is szeretem a vasarcsarnok hangulatit: a délel6tt
(negilom a hajnalokat!) nytizsg6 forgataga, a halarus képtelen rigmusai,
a nénik, akik iildogélnek, dlldogilnak és persze a hdspultok.
Ez ut6bbi miikodési egységek irant érzett rajongdsom megérne azért
néhdny misét, amelyekbe celebrildsiba most nem kezdek bele,
legyen elég annyi, hogy roppant szérakoztaténak
élem meg minduntalan e mustrit!

Legutébb éppen a filistolt termékek pultja el6tt dcsorog-
tam és a pillanatok visszarepitettek az egyre tavolabbi-
nak érzett gyermekkoromba: falun nevelkedtem, és ez a
megvaltoztathatatlan tény mostanra inkdbb hozadék,
mint deficit. Voltak &llataink, hasogattam fat, kapasz-
kodtam a malac kiilonféle részeibe disznéoléskor, majd
részt vettem a feldolgozas izgalmas folyamataiban, illet-
ve a disznétoros vacsora torténetmesélGs beszélgetései-
ben, csokorba gytjtve maroknyi tiindérszalait. Majd vé-
gignéztem, ahogy Edesapam egy korrekt fiistl6t emelt a
hatsé udvarban, amelyben kival¢ fiistoléseket bonyolitott
Edesanyam. Engem nem lep meg, hogy utébbi vette kéz-
be e precizitast, tiirelmet, odafigyelést és id6nként éjsza-
kai folkeléseket is igényl6 folyamatot; ilyen csaldd voltunk.
Es valahogy a téli idszakhoz hozzatartozott a munkasru-
hak fiistossége, amely azt jelentette, a kovetkez6 évben is
b&séges lesz a kamra ,terhe”...

A flistolés nagyjabdl egyidds a tlizgyudjté emberrel, tartjak
a torténészek. Kiilonféle pontjain a kontinenseknek, eltérd
funkcioét tolt be, mert vannak helyek, ahol csupan aromdsitanak
a fiisttel, de vannak olyan részei a foldnek, ahol kifejezetten tar-
tositas céljabol alkalmazzdk. — hazdnkban mindkét magatartas
tetten érhet6.

A fiistolés targyat szamos husféleség képezheti: legnépszertib-
bek taldn a kiilonféle sertéshuisok és a bel6liik elGallitott huské-
szitmények (hurka, szaldmi, kolbdsz, disznésajt stb.), aztdn kovet-
keznek a szdrnyasféleségek, ritkitva a libak, csirkék, pulykak sisere-
hadat, és kifejezetten jol all a fiist szamos vadféleségnek vagy né-
mely halaknak (pisztrdng, angolna, tokhal, tékehal, hering, lazac,
stb.). A met6dust minden esetben s6zds vagy sOs Iében torténg dz-
tatds, ugynevezett pacolas el6zi meg. A paclé Osszetétele tajegysé-
genként valtozhat, helyenként puritdn médon ragaszkodnak kizaré-
lag a s6hoz, masutt kiilonféle illatos fiiszereket adagolnak hozza, ev-
vel fokozva a fiistolt termék pikantéridjat illetve a fogyasztora mért
gasztroélményt.

Fiistbdl j6 kozelitéssel harom félét kiilonboztetiink meg: hideg-,
meleg- és forro flistot. A hidegfiist nagyjabol 15-30 °C hémérsékle-
tl, alapjat lassi égésti keményfa, vagy annak fiirészpora képezi.
Nagy odafigyelést és tiirelmet igényel a folyamat, mert a tul forré
fiist ,megégetheti” a benne fiird6z6 husokat, amely kapcsan eltart-
hatésaguk lehetetlenné valik. Ez a fajta tartésitds napokig, akar he-
tekig is eltarthat, minden esetben a termékek szaritdsa el6zi meg.
Leginkabb sonkak, szaldmik, gmbocok tartésitasara hasznaljak.

A meleg fiist 30-50 °C tartomanyba esik, idGtartama 2-24 ora.
Olyan specialis ételek tartositasara és izesitésére alkalmas, amelye-
ket néhany'héten beliil elfogyasztanak. Ez érvényes lehet kiilonféle
kolbaszokra.

Szepre
szall a fust

A forr6 fiistolés 60-90 °C hémérsékleten tor-
ténik, ez a tartositdsi forma a legrovidebb, mert
csupan 30-120 percig alkalmazzdk. Lényege,

hogy az aromadsitds mellett meg6rzi a hasféle-
ség puhasagat. ElGszeretettel hasznaljak szar-
nyasok, halak, nyulak esetében.
Hazankban fiistolésre erdei keményfakat
haszndlnak. Ezek égési sebessége, flistosszetétele
optimdlis. Legnépszer(ibbek az akac, tolgy, biikk,
nyir és az éger. Puhafa haszndlatat nem ajanlja a
szakirodalom, mert az jelent6s mennyiségii korom
képzb&dése mellett ég el, ami tonkreteheti az ételnek
szant alapanyagot. LehetGség van arra is, hogy a fiis-
tot kiilonféle természetes adalékokkal aromasitsak,
ezek kozott megtalaljuk a babért, rozmaringot, zsa-
lyat, hangdt, gesztenyeforgdcsot. Természetesen taj-
egységenként izgalmas eltérésekre és/vagy sajatsa-
gokra bukkanhatunk: Savoyaban néhany kolbaszféle-
séget feny6fan flistolnek, Bretagne-ban zandtot
hasznalnak a sonka fiistoléséhez, Andaltizidban bo-
rékan fiistolik a chorizo kolbészt, a sziciliaiak pedig
ugyanezt hasznaljak a juhsajt aromasitasahoz.
Afiistolés helye is népcsoportonként véltozhat: ha-
zankban a paraszti kultarakban kéménykiirt6ket hasz-
naltak, masutt téglabol (lasd Vancsodiék udvarat!), fa-
bol épitették a flistolésre szant kamrat. Manapsag
népszertiek a kiilonféle méret(i acélkamrak, kiilonos
tekintettel a forré flistdlések lebonyolitasakor.
A tart6sitas mellett bizonydra mindnyajan ta-
lalkoztunk olyan ételekkel, amelyek esetén a fiist
pusztan aromaanyagként jelent meg, (j aspek-
tust kolcsonozve az ételnek: ilyen példaul a
fiistolt sajt, a tolgyfafiisttel aromdsitott

Maldon sé, a fiistos pirospaprika, és a nyari

grill partik finomsagai, etc.

Tartjak: ,,Szépre szall a filist — de bolond,
aki dllja!” En azonban csak dcsorogtam a
fiistolt aruk pultja el6tt, a nyiizsgd vasar-
csarnoki forgatagban, tandcstalanul, mint
egy kiskozség, jobb kezemben egy tiirel-

mesen varakozé kéz melegével, aztan ke-

riilt egymds mellé némi rakott flistolt
nyelv, disznoésajt és egy szépséges véres
hurka, pont, ahogy szeretem és éppen
annyit adott hozza a délel6tthoz, amen-
nyit az el6z6 nehéz nap elvett.



VACSORA SZINDBADDAL

izeskalandok.blogspot.com

A pulykarol

»A jol fejlett pulykamell sose hidnyozzék asztalunkrél Nagykardcsony napjan délben. S6t az sem art, ha estére marad beldle, mert hidegen is
igen kitling dolog — kiilonosen ha fiiszeres vorosborban eltett és manduldval bélelt szilvit is ehetik hozzd az ember. A szdrnyasok vildgdban
ma is Gszinte tisztel6i vagyunk az impozinsan kidomborod6 melleknek, s igen valészintinek tartom, hogy a pulyka azért lett a karacsonyi ebéd
fénypontjdva, mert — mint a természetrajzban olvashatjuk — a melle felttinGen hatalmas és okszerd hizlaldssal pompdsan fejleszthets.”

Magyar Elek ujsagiréként, Inyesmester néven, hangulatos irasaival
népszertsitette a fehér asztal 6romeit. 1928-t6l tobb Gjsagban is
megjelentek gasztronémiai irasai, {izenetei. Késébb ezek szakacs-
konyv formaban is testet 6ltottek, amelybdl képet kaphatunk kora-
nak ételeir6l, étkezési szokasair6l, hagyomanyairél. Ugyanakkor
szeliden tanitja olvasdjat az igényességre, az alapossagra, a megfe-
lel6 el6készitésre.

Bevallom, nosztalgiaval olvasom irdsait, igy a kardcsonyi pulyka-
6l sz6l6t is. Praktikus tandcsokat kapunk a pulyka etetésére vonat-
kozoan, hogy karacsonyra megfelel§ iz(i legyen a hidsa. Ennek érde-
kében ugy kell eljarni, hogy december elejétél a kukorica mellett
5-6 szem feltort, héjas didval is meg kell tomni a pulykat. Ezt a triik-
kot édesanyjatdl leste el. Mdsok az izletes hust ugy igyekeztek elér-
ni, hogy a kukorica kozé illatos f(iszereket, koriandert, anizsmagot,
kakukkfiivet kevertek. Magyar Elek azért azt vallja a pulyka tgy jo
igazan, ha dién is hizlaltdk, majd megtisztitvan szalonnaval spékel-
ve, gesztenyés, husvagdalékos, gombads, libamajas toltelékkel meg-
toltik, tepsibe téve, siirlin locsolgatva pirosra siitik. Mélto lesz a ka-
racsonyi asztalra, illik az emberek iinnepi hangulatahoz.

Magyar Elek hangulatos irasait olvasva kedvet kaphatunk rohané
napjainkban egy kis lassitasra, arra, hogy ételeinket igényesen, id6t
nem sajndlva, médjat megadva készitsiik el és talaljuk. Kovetkezzék
egy gesztenyés pulykamell-tekercs, amelynek toltelékét Magyar Elek
irasa ihlette. A libamaj ezuttal kimaradt a toltelékbdl, de val6szind-
leg a pulykat sem dién hizlaltak.

(Magyar Elek: Az Inyesmester szakdcskdnyve)

GESZTENYES PULYKAMELL-TEKERCS

Hozzévalok:

Kb. 1 kg pulykamell

25 dkg natir gesztenyepiiré

25 dkg daralt sertés lapocka

15 dkg varganya vagy mas erdei gomba
2-3 szikkadt zsemle vagy 10 dkg szikkadt kenyér
20 dkg fiistdlt szalonna

2 kozepes hagyma

2 fej fokhagyma

1 tojas

1 alma

1 kis csokor petrezselyemzold

sO

frissen Grolt bors

2 evkanal zsir

a martashoz:

a his atpasszirozott szaftja
1 dl fehérbor

3 dkg vaj

1 evékanal liszt

s

frissen Grolt bors

csipet cukor

tejszin

A hst keresztbe vagjuk félbe gy, hogy kiteritve téglalap formajd legyen. Klopfoljuk ki,
majd dorzsoljik be zlzott fokhagymaval és sézzuk, borsozzuk. A téltelékhez a zsemlét az-
tassuk tejbe. 8-10 dkg szalonnat és az egyik hagymat kockazzuk fel, majd kevés zsiron
sissik iivegesre dket.

A megtisztitott, megmosott gombat vagjuk apréra és adjuk a szalonnas hagymahoz,
majd stissiik 4-5 percig. A daralt hiishoz keverjiik a natdr gesztenyepiirét, a kinyomko-
dott zsemléket, az eldsiitott gombas-szalonnas keveréket, 2 gerezd zizott fokhagymat,
a tojast és az apréra vagott petrezselyemzildet. [zlés szerint s6zzuk, borsozzuk.

A tolteléket jol keverjiik el, és ujjnyi vastagon kenjiik a pulykamellre. Tekerjiik fel és ko-
tozziik meg a hist, hogy siilés kozben egyben maradjon. Fektessiik zsirozott tepsibe és
takarjuk be vékony szalonnaszeletekkel. Tegyiik a his mellé a maradék fokhagymat, va-
lamint egy hagymat és egy almét félbe vagva. Ontsiink mellé 23 dl vizet és fediiik be.
190 fokon siissiik 40-50 percig, majd fedjiik le és folytassuk a siitést tovabbi 30—40 per-
cig, amig a his at nem sl és pirosodni nem kezd.

Siités kozben tobbszor locsoljuk meg a levével. Miutan elkészilt, vegyik ki a tepsibdl,
vagjuk le a cérnat, és tartsuk melegen. A martashoz passzirozzuk at a his szaftjat. A va-
jat olvasszuk fel, szorjuk ra a lisztet, keverjiink rajta néhanyat és ontsiik fel a szafttal. Ad-
juk hozza a fehérbort, sézzuk, borsozzuk, és ha sziikséges csipetnyi cukorral édesitsiik.
Forraljuk ki, és kevés tejszinnel lagyitsuk.

A hust szeleteljiik fel és rendezzik talra és martassal talaljuk. Kinalhatunk mellé izléstink
szerint parolt kelkaposztat, aszalt gyimaélcsot, gesztenyét, diot, kortebeféttet, burgonya-
piirét.

Tipp: amennyiben marad a téltelékbdl, tegyiik a his mellé rudat formazva beldle, és siis-
stik meg vagdaltnak.
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SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

Saures szivvel es lélekkel

A saures (saurer = savanyt) a hagyominyos svib diszn6vigasi menii egyik biztos pontja volt mindig is. Nem véletlentil, hiszen igazan friss
belsGségek ilyenkor kertilhettek a konyhdra, és ezt az ételt csak tgy érdemes elkésziteni, ha valéban friss alapanyagokkal dolgozhatunk.
Ha valaki ki szeretné probalni a receptet, akkor érdemes egyeztetni egy ismerds hentessel, hogy melyik nap érkezik a belsGség,
és arra a napra id6ziteni a {6zést. Ennek az ételnek az elkészitése szimomra mindig kiilonleges alkalom, egyben tisztelgés
a svab gasztron6miai hagyomanyok, és azok mindenkori mivel6i elétt.

Sziikséglink van aprahisra, valamint szivre, majra, nyelvre, tiidére és veldre
is, bar utobbit nem hasznaltak mindentitt. A saures mind alapanyagait, mind
izvilagat tekintve nagyon hasonlit a szalontiidd, illetve pajsli néven ismert éte-
lekhez. Egy négyfds, csaladi adaghoz a kvetkezG hozzavaldk kellenek.

1 kg lapocka vagy ahhoz hasonld szerkezet( sertéshis
1 kg belséség — sziv, maj, nyelv, tidd, vel6 — vegyesen
2 evekanal zsir
2 kozepes fej voréshagyma
2 gerezd fokhagyma
2 egész babérlevél
10 szem egész fekete bors
6 dl zoldség alaplé, esetleg leves
egy csokor zoldség zoldje
2 evékanal liszt
2 teaskanal fliszerpaprika
1-2 evékanal ecet

ELKESZITES:

A megmosott hist és a belsdségeket tisztitsuk meg a zsiradéktdl, a hartyaktol, a szivet
az erektdl, a tiid6t a nagyobb hdrgdktdl. Mindent vagjunk fel csikokra, illetve apré dara-
bokra.

A hagymat vagjuk aprora, és a zsiron dinszteljiik meg. Tegyuk bele a zlizott fokhagymét, a
babérlevelet, a borsot, a hist, majd révid piritds utan a szivet is. Sézzuk, borsozzuk.

Ontsiik fel az alaplével, vagy ha nincs kéznél, akkor tiszta vizzel, tegyilk bele a zdldség
z6ldjét, majd lassan, lefedve kezdjiik el gyongyoztetve fézni. Fél dra elteltével tegylk bele
a tlidét, majd f6zziik addig, amig minden csaknem teljesen megpuhul. Ekkor vegyuk ki a
petrezselymet és a babérleveleket.

Tegytk bele a méjat és a vel6t, és f6zziik tovabb. Sziikség esetén potoljuk a folyadékot,
mindig annyi legyen benne, hogy csaknem teljesen ellepje a hisokat.

Mintegy tiz perc tovabbi lasst f6zés utan egy kis talkaba merjiink ki egy merdkanalnyi le-
vet. Ebbe tegyik bele a lisztet, a fliszerpaprikat, majd jol keverjiik ki. (En javaslom, hogy
egy kanal finom mustart is batran keverjink hozza.) Ha mar krémes éllagu, akkor folyama-
tos kevergetés kdzben csurgassuk bele a sauresbe. Vegiil tegyiink bele izlés szerint egy-
két evkanal ecetet. Forraljuk 4t még egyszer, igény szerint sézzuk, borsozzuk, és az étel
elkésziilt. Akkor igazén j6, ha sdrd, b6, szaftos leve van. Lehet hozza késziteni zsemle-
gombdcot, de friss kenyérrel is tokéletes.
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PROMOCIO

7773

"Szindbdd hitt benne, hogy csak a magyar tud méltosdggal inni.
Mindenki mds csak iszdkoskodott és a torkdt locsolta.”
(Mérai Sandor: Szindbdd hazamegy)

A borhoz uqyis csak te ertesz

Marmint a te borodhoz. Hogy neked mi izlik. Kemény a tannin vagy szogletes a sav? Animadlisak az illatok, timad a pézsmaszag,
dél a szaritott széna? Na ilyeneket ndlunk nem hallasz, de t6led sem varjuk. Csak hogy j6 a bor vagy nem. Ja, és hogy kérsz még egy poharral.

A torténet nyolc éve kezd6dott. Vetési Alex akkor kezdett el bort és
sz6l6t tanulni. EIGszor otthon, aztan 5 évig a Sauska Boraszatban, ké-
s6bb mar fGiskolan is, majd eljutott Olaszorszagba, nézel6dott Fran-
ciaorszagban és rajott, hogy ezt megtanulni nem lehet — igy inkabb
élete végéig csindlja néhany jobarattal. 2012-ben ki is jott elsé sajat
boraval, a 7773-mal: volt Irsai Olivér, portugieser és egy jo kis rozé
cuvée. Most mar van cabernet franc és egy szép voros hazasitas is.
Legvégiil lett készen a pincénk, helyesebben borozonk, nem is, borbd-
runk, azaz kishdz vagyis inkabb mégiscsak pince, mindegy, amit te bele-
ldtsz, a lényeg, hogy egy jo hely a villdnyi soron. Azt akartuk, hogy mds le-
gyen, meg azt is, hogy mégse legyen nagyon mds, rengeteg munka, étlet,
agyalds, mi szeretjiik nagyon. Meg kéne nézni, ehhez meg el kéne jonni.
Es persze késtolni, mert a borhoz tigyis csak te értesz. Nyilvdn van az
dOsszes sajdt fajtank, plusz a teljes Sauska-sor és Giinzer Zoli legjobbjai (te-
hdt minden bora), dssze lehet kostolni meg szét, viddam dolog, semmi okos-
kodds, csak elmélyiilt fogyasztds. Hogy konnyedén kostolj, természetesen
lehet enni is, hétvégén rdaddsul van él6zene. Es ha elfdradtdl, a kizelben

7773

BORASZIAT
VILLANYI

ROSE CUVEE
2013

megtaldlod 7 szobds panziénkat, ahol kisebb bardti tdrsasdgok is jol elfér-
nek. Akarunk még egy csomo mindent késébb, de taldn mdr ez is elég Osz-
tonzeés. Hogy gyere le, mondd meg, milyen a hely, melyik a jo bor, beszél-
jiink rola vagy csak kostolgassunk csendesen — meséli a borasz.

Alex azt is tanulta a nagyvilagban, hogy aki legalabb 100 évig bort
iszik, sokaig él. Ezt is érdemes megfontolni!

7773 BORASZAT, BORBAR ES PANZIO

Villany, Baross Gabor utca 83.

Nyitva: hétfé—csiitortok déltdl este tizig;

péntek—szombat tiztdl éjfélig;

vasarnap kilenctdl egyig.

Alex: +36.20.369.4245

Zsolti, aki segit neki: +36.20.369.4211

Honlap nemsokara lesz, de a Facebookon mar most megtalalsz minket!



TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

Puerh tea: feketébb a feketéenél

Az erett, testes borok és whisky-k kedvelGinek

1. Feketébb a feketénél

3. Lepény, tégla és egyebek

A puerh a tedk egy igen kiilonleges kategoridja, ez az a tea, amit a
kinaiak fekete teaként emlegetnek. Amit mi fekete teaként isme-
riink, azt a kinaiak voros teanak nevezik. Ha megnézziik az elkésziilt
f6zet szinét, vildgossa valik az elnevezés eredete, hiszen a puerh tea
egészen sotét, majdnem feketébe hajlo, mig a fekete tea valdjaban
voroses arnyalatt f6zetet ad. A puerh tea Kinabdl, egész pontosan
Jiinnan tartomany déli részérdl szarmazik. Pontos elGallitasi recept-
je maig titok.

2. Kétszeres erjesztésii

A legtobb tednak kifejezetten nem tesz jot az évek muldsa, de a he-
lyesen tarolt puerh teak id6vel egyre jobbak, nemesebbek lesznek.
A puerh maésodlagos erjesztésen is atesik, hol mesterséges, hol ter-
mészetes folyamatoknak kdszonhetGen. Frissen karcos, egyenlGtlen,
de a lasst ut6érés megteszi a hatasat, és végiil egészen varazslatos,
érett, enyhén foldes iz jon létre. A titok nyitja a mikroorganizmusok-
ban rejlik, amelyek a tealeveleken megtaldlhatéak, ezek aktivaljak az
enzimeket, amelyek az érést lehet6vé teszik.
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A puerh megjelenési formai igen véltozatosak, legtobbszor valami-
lyen formaba préselik a sokszor tenyérnyi tealeveleket, és az elké-
sziilt préselt alakban taroljdk, igy torténik a masodlagos érés. Leg-
gyakoribb formak: a lepény, a tégla, a madarfészek és a gomba. Le-
veles formaban is el6fordul.

4. A sheng és a shu

A puerh tea egyik f6 tipusa a természetesen érlelt sheng puerh (zold,
nyers), a masik f6 tipusa a mesterségesen fermentélt shu (sotét,
érett). A kizardlag vad teafakrol szarmazo tedkat érdemes kiilon cso-
portba sorolni, ezek a vad puerh tedk. Aki puerh teét szeretne vasa-
rolni, mindenképpen gondolja at, hogy mi a célja vele. Ha révid idén
beliil szeretné elfogyasztani, akkor inkabb a shu puerh a j6 valasz-
tas, vagy egy olyan sheng, amely mar id&sebb, tehdt a természetes
folyamatok mar ,megszeliditették”. KésGbbi fogyasztasra a sheng
puerh tedkat akar befektetésnek is ajanljak a szakértok, ilyenkor
azonban elengedhetetlen a megfelel6 koriilmények biztositasa a ta-
rolashoz.

5. Mitdl fiigg, milyen lesz?
A puerh nehezen egységesithetd teak klubja. Ertelemszertien fellel-
het6k hasonlésagok kozottiik, de éles kiilonbségek is jellemzik e ka-
tegoriat. A puerh tea is lehet jo vagy rossz (pl. ha rosszul taroltdk),
és ezen tul is millio és egy ezer dolog befolyasolja az izét, szinét, il-
latat. Példaul hogy honnan szarmazik, egész pontosan milyen teafa-
r6l, az hany éves, milyen mas novények veszik koriil (pl. kdmforfa),
milyen recept szerint késziilt, milyen eljarassal, akkor milyen volt az
idGjaras, az elkésziilt teat azota hogyan téaroltak, ott milyen volt a
mikroklima, no meg hogy mi hogyan és miben készitettiik el.
Ajanlott puerh teak: a Menghai, Xiaguan, Kunming, Lincang,
Xishuangbanna cégektdl (a lista kordntsem teljes).

6. Igyunk puerh teat!

Akinek izlenek a testes vorosborok, és kedveli a jofajta, érett whis-
ky-t, annak valdsziniileg nem lesz ellenére egy kellemes puerh sem.
De nem csak nekik ajanlom a puerh teakat, hanem mindenkinek! Vi-
gyazat, ez aztan felébreszt! Elkészités: leginkabb kungfu moédszer-
rel, gaiwanban. A j6 puerh-ek tiznél tobb felontést is vigan kibirnak!
Erdemes egy forré vizes par masodperces 6blités utin a mosévizet
kionteni, és aztan inditani 90-95 °C koriil egy 30 masodperces fel-
ontéssel, és apranként elérni a tizedik, masfél percnyi felontést. Me-
legen ajanlott a kisérletezés, mind a héfokot, mind a felontés idejét
tekintve. Mennyiségileg 5g/200 ml legyen egy kiindulasi pont, de
természetesen ez is izlés dolgal!

+ 1: Miért ez a neve?
Az eredeti terméhelyhez kozeli Pu'er varosrol kapta a nevét, ahon-
nan a kereskedGk tovabbvitték a teat.

J6 tedzast!
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KAVE A GASZTRONOMIABAN

Vancsodi J6zsef irdsa

Men in Black

Annak ellenére, hogy a ,hosszu telet” kovetGen egészen szépen javul a kdvézokban felszolgilt kivé minésége Magyarorszagon,
mégis marad egy masik aspektusa a szertartdsnak: az otthon elkészitett fekete misztériumjatéka. Taldn furcsdn hangzik, de gy vélem:
vannak férfias tigyek, amelyek nehezen ruhazhaték at nékre. Nem azért, mert adott miifajban né nem alkotott halhatatlant, vagy, mert

a ,gyengébb nem”-bdl hidnyozna a teremtd erd, egészen egyszerien, mert mas a kapcsolat az anyag és a férfi kozott.
Teszem ezt a kijelentést annak tudatiban, hogy példaul az idei magyar latte art bajnok holgy baratsigat is magaménak tudhatom.

Valahogy és nyilvan az egészen véges szamu tapasztalati mintdk sordn
azt lattam, hogy a holgyek az otthon f6z6tt kavékat hajlamosak elna-
gyolni, letudni, kiaknazni bel6liik a koffein adta felfrissiilést, némi cse-
vegéssel és siitivel fiiszerezve azt és pont. Férfiak esetében pedig éppen
azt latom, hogy hajlamosabbak sz6sz6lni, jatszani a részletekkel, ebbdl
fakad konnyelmtinek is nevezhetd ,itéletem”. Persze, egyfajta labjegy-
zet gyanant, hadd irjam ide, hogy nagyon is rendben van, ha az otthon
békességében az urak agyba viszik valasztottjuknak a kavét; a cikk, ter-
mészeténél fogva nem térhet ki arra, hogy ki hogy keriilt abba az agy-
ba.

Az otthon elkészitett kavé sarkalatos pontja a matéria, amiben forra-
z6dik, f6, préselddik, hiszen a mondas szerint a legjobb mindség ka-
vét is hazavaghatja a rossz eszkoz. Persze, e cikk irdja belatja, ha csak
részben is, hogy nehéz otthon versengeni a kavéhazi gépekkel, tudva,
hogy vannak fanatikusok, akik nem érik be kevesebbel, otthon sem.

Gyermekkoromban tigy gondoltam a kavéra, hogy az egy fekete f6-
zet, amely mindig fekete, mindig keser( és azt felnGttek isszak, napon-
ta akar tobbszor is, mert mondjuk almosak, vagy, mert a szocialis halé
ugy kivanja. Aztan persze itt is fény deriilt a turpissagra, hogy kavénak
legalabb annyi arca van, mint az ezeregy éjszakanak. Aztan pedig arra
gondoltam, taldn érdemes szamba venni, hogy akar egy teljesen hétkoz-
napi délutanon, hogyan tehetiink otthonunkban csodat a vizzel.

A kotyogos — els6 valasztasu

A miifaj alapjait Alfonso Bialetti tette le, 1933-ban, amikor befejezte, az
un. Moka Express tervezését. A francia aluminiumiparbdl eligazolt ter-
vez6 nagy gondot forditott mind a bels6, mind a kiils6 minGségre, igy
késziilhetett el a nyolcszoglet(, letisztult art deco hangulatot sugallo
kavéf6zG, amely formdja a mai napig visszakoszon megannyi cég altal
lemasolt f6z6ben. A technoldgia lényege, hogy a zart térben felforréso-
doé viz és g6z elegye a kavédrleményen athatolva talal ,kiutat szorult
helyzetébdl”, amely soran kioldja a kavéGrlemény anyagait. Hatranya,
hogy minél nagyobb a méret (hazankban preferdljak akar a hat szemé-
lyes monstrumokat is), anndl hosszabb az expozicids id6, igy temérdek
felesleges kesernye és koffein oldodik ki a f6zetbe. Tévedés, hogy a jo
kavé méregerds és haza vagja a lélek finommechanikajat!

Brikka Bialetti — a titkos fegyver

A fent emlitett cég legnagyobb htizasa a Brikka megalkotasa volt, ennek
kifolyonyilasa tetején egy szabdlyozhat¢ stlyszelep van, amely vissza-
tartja a kitorni késziil6 fézetet, igy fokozodik a nyomads, majd a viz hir-
telen, ugyanakkor erételjesen préselddik at az Grleményen, a presszo-
kavék zamatdt és cremdjat idézo végkifejletet létrehozva. A kotyogd
szerelmesei szdmara kihagyhatatlan konyhai eszk6z, amely f6zete sza-
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mos hazai kavézé minGségét konny( szerrel talszarnyalhatja. Baratai-
mat sikeresen megfert6ztem az eszkozzel, akik 6ddkat zengnek réla.

Uno espresso — a gép

Egyre elterjedtebb a hazai haztartdsokban a ,,presszé gépnek” nevezett
alakvaltok sokasaga, amelyek beszerzésének motorja gyakorta mintha a
kényelem utani vagy volna, nem pedig az elérhetd, s6t(!), megfizethet6
mindség, amely otthonunkban teszi megteremthet6vé a kavézas egyik
cstcs-élményét. A lényeg, hogy az eszkoz el6g6zol és kiold zamatot il-
letve egy kényelmes adag koffeint, szép cremaval. Sokan ugy vélik ez a
kavé a leger6sebb, holott zamataiban erGs és utanozhatatlan.

AeroPress — under pressure

Alan Adler, jatékos kedvti feltaldl6 hivta életre az AeroPresst, amely lé-
nyegében egy dugattyira emlékeztet6 eszkoz, hazasitja a légnyomast
és a filter technologiat. Villamgyorsan vilagkarriert futott be, amely vél-
het6leg annak (is) koszonhetS, hogy szorakoztatd, egyszerd, szinte a
végtelenségig varialhatd, kival6 forrazatot ad. Megdébbentd izeket hoz
el6 a leforrazott 6rleménybdl és praktikussaga okan nyaralasaim elen-
gedhetetlen kelléke.

Epilogus — a débbenet emlékmive

Es amikor a cikk ir6ja e mondathoz ér, radébben arra, amit mar az elsé
pillanattdl érzett: a lajstromba vett eszk6zok onélléan megértek volna
egy-egy irast, amelyre egyszer, valahol talan lesz lehetGség. A 1ényeg
azonban a tor6dés és odafigyelés, amit a borhoz hasonldan a kavé is
sokszorosan meghaldl. Persze ne felejtsiik el: a j6 minGségi kavé 6nma-
gaban nem elég, ha 6rlésének szemcsemérete nem illik f6z6nk profilja-
hoz. Erdemes keresgélni, netan beszerezni egy tisztességes GrlGt, amel-
lyel szenvedélyiinkhdz igazithatjuk kavénk zamatait. Es persze mindig
jatszani, kisérletezni és sohasem félni, ha jon a , feketeleves”...

Rovatunk tdmogatéja
a Hausbrandt kavémarka
magyarorszagi forgalmazéja,
a Som Cafe Kft.
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PALINKA

Krizl Edit irésa

Palinka a tlizhelyen

Véget ért a Pécesi Borozé és a Brill Palinkahaz altal hirdetett receptverseny. Idén — a szervezdket 1s meglepve — 41 recept érkezett a versenyre,

amelynek eredményhirdetésére december kozepén keriil sor. A nyertesekr6l és receptjeikrdl a Péesi Borozé honlapjin,
illetve a Brill Palinkahdz facebook-oldaldn olvashatnak majd az érdekl6dok.

Szilvapérlat aszalt szilvaval (38%)
Mély borostyan szin. lllata dssze-
tett, a sotét szilvalekvar mellett
karamelles és puncsos jegyek is
mutatjak magukat. fze telt és ka-
rakteres.

Stanley szilvapalinka 2011 (40%)
Kimondottan erételjes karakter(
pélinka, illataban a gyimolcs haja-
nak fliszeres-viragos (fahéj-leven-
dula) jegyeivel.

Izében keserédes gylimolcs érezhe-
t6, az illatbol ismert fliszerességgel,
utéizében finom magzamattal.
Szilvakedveldk kedvence lehet.

Siit6tok parlat 2012 (44%)
Finoman gyiimdlcsds, édeskeés,
enyhén a stilt tokre emlékeztetd il-
latjegyekkel indit. fzében édes, tes-
tes és krémes, enyhe muskotélyos
alafestéssel. Hosszantarto és izgal-
mas. A killonlegességeket kedve-
I6knek ajanljuk!

A cikk megjelenését tdmogattak:

JUHOS MARKO MESTERSZAKACS KEDVCSINALO RECEPJEI

AGYAS SZILVAS CSOKOLADE MOUSSE,

STANLEYS AGYON

150 g kristalycukor ,60 ml viz, 8 db tojassargaja, 350 g tej-
szinhab, 300 g étcsokoladé (magas kakad tartalmd), 80 g
szilva &gy (vagy plinkdban &ztatott aszalt szilva), hézi szil-
valekvar (az enyém fahéjjal izesitett volt), 5 dI Brill 4gyas
szilvapdrlat, 0,5 dI Brill Stanley szilvapalinka

El6szor a lapokat készitjiik el. A siit6t eldmelegitjiik 175 fok-
ra. A margarint, a lisztet, a porcukrot, és a narancslevet
habverével siméara keverjik. A masszat zsirpapirra véko-
nyan elkenjlik (Ugyeljtink, hogy 1-2 mm-nél vastagabb ne
legyen a lap, mert kiilonben szétfolyik), majd elvagjuk
egyenletes téglalapokra. Ezutan siitdbe tesszik és 9 percig
siitjlik Gket. Ha kisiiltek, késsel gyorsan felszedjiik Gket a
zsirpapirrdl, hogy ne ott hiljenek ki.

A mousse-hoz a kristalycukorra annyi vizet engediink, hogy
a viz éppen ellepje, de ne alljon a cukor teteje felett! Ezt for-
rasig melegitjiik. Amig a cukor f6, verjiik fel a tejszint ke-
mény habbd, és tegyik hlitébe, valamint egy masik edény-
be készitsiik eld a tojassargajat. A csokoladét tegyik viz-
gbzre, az azott szilvakat vagjuk aprd kockara. Ha mindez
megvan, és a cukorszirup is felforrt, akkor a tojassérgéjat el-
kezdjiik habositani, s mikor mar kissé habos, folyamatos
habositas mellett adjuk hozza vékony sugdrban a cukor-
sz0rpot. Kihdlésig habositjuk.

7

megsiitjik.

Ha kihdlt, lassan belekeverjik az olvasztott csokoladét,
majd a szilvat, kis adagokban a tejszinhabot a tejszin felé-
nél tegyiink bele annyi agyas szilva palinkat amennyit sze-
retnénk. Batrabbak tehetnek bele a fél decinél kicsit tobbet
is, a csoki szereti.

Az elkésziilt mousse-t 30 percre tegyiik hiitdbe, majd
talaljuk.

A szilvalekvarunkat keverjik ki a Stanley pélinkéval és ezzel
hazzunk egy széles csikot a tanyérra. Erre az alapra épitsiik
fel a desszertiinket, én adtam hozzé egy kis marvanysajtos
csokoladét is ami csak annyi hogy a felolvasztott ét csoko-
ladéhoz kevertem gorgonzolét, tejjel bedllitottam a sirdse-
get, és egy szitan atsz(irtem. Dekoracionak robbands cso-
koladét és citromfiivet hasznéltam.

FETAVAL TOLTOTT PADLIZSAN SUTGTOK KREMMEL

Sitdtok krémhez vajon megfuttatunk egy fej apréra vagott vordshagymat, adunk
hozzé 2 evékanal kokuszvirdg cukrot és az elére megtisztitott, kockara vagott
stit6tokot. Egy kevés alaplével, séval, borssal, kevés friss kakukkflivel puhéra paroljuk.
Amikor elkészillt a fiszerszrat kivessziik, botmixerrel pépesitjik, majd szitan
atpasszirozzuk. Alaplével bedllitjuk a sdriségét, talaldsig melegen tartjuk. Télalaskor
0,6 dl Brill stitétok parlatot keveriink hozza.

A padlizsant egyenletes vékony szeletekre vagjuk, fliszerezziik kakukkfdvel, rozma-
ringgal, soval és borssal. Ha a s6 mar egy kicsit meglagyitotta, tesziink bele 4 dkg feta
sajtot, és jo szorosan feltekerjik. Olivaolajjal kikent tepsibe tessziik, és 180 C°-on
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Eurépai Mezdgazdasagi Videkfejlesztési Alap:

a vidéki teriiletekbe beruhazo Eurépa




IRODALOM
Méhes Kaéroly irdsa

Egyszer
csigaporkoltet f0zni

Szigordan tilos rezsét tartani a haléban, de az igazan szabad lelkek er-
re fittyet hanynak.

Ebes tgy guggol kis rezsdja mellett napjaban tobbszor is, mint egy
nomad nép fia a tliz mellett, mint aki melegszik, mint aki dvja-dédelge-
ti a langot, amit csiholnia sikeredett. Tobbnyire teavizet melegit, Gsszel
gesztenyét forgat, esetleg szendvicset pirit. Es egy esGs napon, az arbo-
rétumi séta soran megsziiletik a nagy idea: Osszegy(jt egy zacskonyi
csigat, hogy csigaporkoltet készitsen beldle.

Szombat délutan van, a legalkalmasabb id6pont effélére.

Hirtelenjében sokakbdl kibtjik a csigaporkolt-szakérts. Sorra keresik
fel Ebes agyat, mellette a rezsdval és a nagy szatyor sdros csigaval, és fej-
tik ki, hogy tudomasuk szerint miként is szokas f6zni a csigat. Felidéznek
egy régrél homalylé emléket, amikor jelen voltak egy bizonyos csigapor-
kolt-f6zésen, és rémlik egy-két fortély, amit most készek megosztani
Ebessel.

De Ebes maga is csigaporkolt-f6z6 mester, nagy hangon, hadarva
magyarazza, hogy bedobja a lobog6 vizbe a csigat, aki erre kibujik a ha-
zabol, aztan csak le kell nyesni a testét a trutyirdl, és johet a f6zés.

Vialtozo6 6sszetételd, hol drukkold, hol szornyiilkodé kozonség
szeme lattara késziil a pannonhalmi csigaporkolt. Molter fanyalog,
— Hallja, Ebes kolléga... — Halasz r6hog, kozli, hogy 6 mar polipot is
evett; Bazaltos, ahanyszor felénk néz, kijelenti, hogy oltari kreté-
nek vagyunk. Am a tbbség varakozassal les, mint aki tudataban
van, hogy valami kiilongs, tdn megismételhetetlen zajlik a szeme
lattara.

Ugy tiinik, siman megy minden. A ldbosban forrni kezd a viz, a csi-
gdk a terv szerint bujnak ki a hazukbdl. Ebes szakérté mozdulattal vag-
dalja le a testiiket a hazban rejtezett rusnyasagrol és hajitja a felesleget
egy parkettdra teritett Ujsagra. A csigatestek tényleg ugy néznek ki,
mint az apréra metélt hus. Johet a porkoltf6zés: zsir, hagyma, paprika,
s6, bors. Es aztan beleboritva a csigahts. Kicsit felontve vizzel. Hadd ro-
tyogjon. Kezd szallingdzni a haloéban a csigaporkolt szaga. Ebes végig
ott guggol a rezs6 mellett, néha beleszimatol, feltartja csonka mutato-
ujjat, jelezvén, hogy nem lesz ez rossz.

Mar sotétedik, kozeledik a szombat délutani csendes ora, szeret-
nénk legalabb tudni, milyen lett a csigaporkolt. Ebes szagolgatja, mére-
geti, de nem nagyon akar6dzik megkostolnia. Aztan mégis csak raszan-
ja magat. Kikereked6 szemmel varjuk, mit mond.

Gyerekek, ez kurvdra szar! — jelenti ki fél masodperc mtlva, és a mar-
kaba kopi a pannonhalmi csigaporkoltot.

Senki sem kételkedik benne, inkabb felszabadultan r6hogiink. Mint-
ha megkonnyebbiiltiink volna, hogy ezek utan mar biztosan nem kell
enniink a csigabdl.

Egyediil Nand6 akar maga meggy6zddni rola, milyen a csigaétek.
Nagy kanallal tom a szdjaba, grimaszokat vagva ragja, nyeli. Szerinte
egyaltalan nem rossz. A bizonyossag kedvéért még egy kanallal bekap.

De csak legyintiink ra vihogva. O, a Nand6 komplett elmebeteg,
Nand6é él6 cserebogarat is evett mar. Kiilonben is, csongetnek
csendesorara. Egy teljes 6ra csendesség adatik ra, hogy eltoprenkedjiink
a csigaporkolt foldi és égi mivoltan, a lelkiinkben ezentul elfoglalt helyén.

GUNZER |
TAMAS\:, /7))
PINCESZETE

Ujdonsag

a kival6 adottsagu

BOCOR diilsbél

Aranysarga szinQ,vastag
koncentralt fehér bor

mely 3 honapot érlelédott

4j francia barrique hordéban.
Osszetett illataban az
clegans porkolést aromak
mellett banan és z6ldalma
fedezheto fel.

Fiatal bor igen hossza
lecsengéssel, érdemes
érlelni.

www.gunzertamas.hu



Trakia; avagy a bolgar Napa Valley

Megdobbent$ a hasonl6siag Napa-volgy és.a T

Majdnem pontosan egyséve onnan frtam-beszdmol6t magazinunk Egynegyed.rovatiba. Az 6sszehasonlitdsi alap te}igit adott.
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Alfold kozott. Mint kés6bb kideriilt, az egyik legelismertebb bolgar borszakiré
az elsé pillanatban, mikor ripillantott Biilgdria e borrégi6jara, azennal a legnevesebb amerikai borvidékhez hasonlitotta. -
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A hasonlésag teljes egészében kimeriil foldrajzi tényezékben, meg
maximum még abban, hogy mindkét vidék elsGsorban a vorésborok
hazdja. A kontraszt viszont félelmetes, itt, a bolgar-torok—gorog
harmashatart6l mintegy huisz kilométerre vajmi kevés csillogassal és
luxuskiviteli kostoloteremmel taldlkozom. Van viszont kulturélis
orokség, amely sok vilaghird régionak becsiiletére valna, példanak
okdért nemrégiben volt vezetd hir televiziéban és Gjsagokban egy-
arant, hogy feltartak egy kb. 2500 éves, valdszinileg trak eredetd
,bordszati {izemet”. Az sem mindennapos, hogy olyan vidéken dol-
gozik az ember, ahol kisebb turat beiktatva eljuthatunk a trakok al-
tal az Alvilag bejaratanak tartott barlanghoz, egy madsik titvonalat
kovetve pedig Isten szemeit pillanthatjuk meg. Kultdrak és vallasok
leny(ig6z6 keveredése ez, kivételes teriileti adottsdgok, dohany,
szinte egész évben kivalé gyiimolcsok és zoldségek, sopszka (para-
dicsom, hagyma, uborka, hazi sajt) salata és elképeszté mennyiségl
rakija (palinka).

Hamar meg kellett tanulnom, hogy itt a palinkat két decis vizes-
poharbdl, jéggel hiitve-higitva illend6 fogyasztani, mintegy iidit6-
italként. Mindenki f6zi és mindenki fogyasztja, én személy szerint
viszont egyszer sem taldlkoztam igazan silany mindséggel, az atla-
gos hazi palinka itt bizony egészen j6 minGséget hoz. Otthonrol va-
lahogy mas emlékek élnek az emberben...

Aztan itt van az Otszaz (!) éves torok uralom, aminek , kdoszonhe-
téen” magyarként sokszor otthon éreztem magam, lévén rengeteg
kozos étellel rendelkezik a két nép. Nem is beszélve a mindennapi
életben hasznalatos szavak, kifejezések teljes mértékii vagy nagyba-
ni egyezésérdl, nemegyszer megkérdGjelezve igy a tényt, hogy én
bizony egy sz6t sem beszélek bolgarul. Egy sz6, mint szdz, nehéz
lenne nem észrevenni a két nép kozotti rokonsagot, és valahogy
mindenki elismer6en bdlogatott, mikor kideriilt, hogy Magyaror-
szagrol érkeztem, nagyban kdszonhetd ez a szocialista blokkban el-
toltott kozos esztend6k emlékének is persze.



KITEKINTO

Labancz Richérd irdsa

A bolgar gazdasag helyzete nem éppen fényes, a boragazatra
kivetitve mindezt, sokszor az volt az érzésem, hogy az otthon
egyszer mdr lezajlott eseményeket élem 4t jra. Orids bordszati
tizemek maradvanyain kinové millidrdos befektetések, barrique-
mania éppen lecseng6ben, nyugati sz6l6fajtak favorizalasa a he-
lyi, Gsi fajtdk ellenében, egyfajta robbanas a borkulturdban or-
szagos szinten és végiil, de nem utolsésorban a rozék és habzo-
borok hédité hadjaratanak kezdete. Izgalmas latni, izgalmas at-
éIni. Ugy tiinik, hogy ha lassan is, de tjra pozitiv iranyba kezd el-
mozdulni a fajtavalaszték, egyre tobb pince telepit Gsi fajtakat és
készit kivalo borokat ezekbdl. A teljesség igénye nélkiil néhany
helyi fajta: rikat (rkatziteli), tamianka (sargamuskotély), dimyat,
pamid, misket, gamza, mavrud, melnik. Erdemes késtolni Gket!

Jomagam egy huszonot hektdros csaldadi gazdasagnal —
Bratanov Csaladi Pincészet — teljesitek szolgalatot Harmanliban,
a régié masodik legnagyobb varosaban. A csaldd els6 évjarata a
2009-es volt, széval béven az tt elején jarnak, egy idésebb, a
szocialista nagyiizemek vildgaban képzett f6bordsz irdnyitasa
alatt, az idei sziireti id6szakra 4j-zélandi kollegindmmal és velem
kiegésziilve. A szél6teriiletek a kozeli Shismanovo (egyébként
szaz szazalékban torok és egyben muszlim) falucska hataraban
teriilnek el. Chardonnay, tamianka (sdrgamuskotaly), merlot,
syrah, cabernet franc és rubin (syrah és nebbiolo keresztezésével
létrehozott fajta) keriil a pincébe, minden évben egy kisebb
mennyiség( mavrud sz616t vasarolnak még fel a kornyék gazda-
itol.

Augusztus masodik hetében kezd6dott a sziiret chardonnay
és tamianka fajtakkal, aztdn beindult a merlot nagyiizem, 1évén
ebbdl telepitettek anno a legtobbet, oktober elejére lényegében
majdhogynem az Gsszes merlot befejezte az erjedést, oktober
utols6 hetében pedig mar palackba illetve az éttermek asztalara
is keriilt az els6 2013-as merlot tétel. A mennyiségi sorban a
syrah koveti a merlot-t, a sajat teriiletekr6l utolsoként pedig a
mintegy két hektarnyi cabernet franc keriilt sorra. Oktéber har-
madik hetében sziireteltiik a nagyon kései érést mavrud sz6l6t,
konnyed, vildgos pirosas szine, moderalt alkoholja, lagy tannin-
jai és kivalo savai nagy kedvencemmé tették a fajtat. A trendek-
nek megfelelGen késziil rozé is, belép6 szinten merlot-bél, a ma-
gasabb arkategoridban pedig syrah-b6l. Osszességében elmond-
hat6, hogy kival6 minGségt gyiimolccsel van szerencsém dolgoz-
ni, a klimatikus adottsagoknak kdszonhet6en egész évben mind-
osszesen kétszer permeteztek a sz6l6kben.

Az érettséggel errefelé nem szokott probléma lenni, igy volt
ez idén is, a legkorabbi fehér fajtak is béven tizennégy folé kisz-
nak a szazalékos alkoholtartalmat tekintve. Ennek ellenére is iga-
zan élvezhetGek tudnak maradni a borok, nagyon tiszta gylimol-
csosséggel, egészen széles struktdraval, a hordos érlelést kotele-
z6 jelleggel megkivanva, természetesen az otthon megszokott-
nal joval alacsonyabb savakkal, széval konnyed froccsborokat
senki se keressen errefelé, nekem kozel négy honap alatt sem si-
keriilt ilyen borra bukkannom, pedig higgyék el, nagyon erGsen
probalkoztam!
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ARCOK

Schneider Géabor irdsa

,1gazan jot t0zni csak jokedvvel lehet”

Bar Fabrice Gonet, a pécsi Francia Egyesiilet egykori igazgatéja mar tiz éve elhagyta a varost, soha nem tudott és nem 1is akart
clszakadni PéestSl. Evente t6bbszér is visszajar, hogy hobbiszakdcsként a bardtainak ¢s a nagykdzénségnek [62z6n a Pezsghdz Etteremmel
koz0s, j6 hangulatd, kreativ vacsoraestjein. Jovére street food vonalon erdsitene, és az utcan szeretné kostoltatni
a vietnami konyha kiilonlegességeit.

Mit jelent tiz év tavlatdbol onnek Pécs?
Nagyon fiatalon keriiltem Pécsre és a mai napig sokat jelent nekem ez a
varos, ez az orszag. Van egy kis hazam a Tettyén, tigyhogy elmondha-
tom, hogy jelenleg Briisszelben élek, de Pécsre mindig haza jovok. A
negyvenedik sziiletésnapomat is itt iinnepeltem néhany hete a barata-
immal.

Német nyelv és irodalom szakirdnyba indult. Honnan a vonzalom a gaszt-

ronémia irdnt?
Az emberek ilyenkor mindig a gyerekkori emlékekre szoktak hivatkozni
és én sem mondhatok mast. Dél-Franciaorszagban néttem fel egy olyan
csaladban, ahol mindig is kézponti szerepet toltott be a konyha. En is
mindig a konyhdban tanultam, ott voltunk egyiitt, ott beszélgettiink. A
nagymamam pedig kit(inG szakacs volt, igazi mediterran asszony, aki ke-
vés hozzaval6bdl fantasztikus ételeket tudott varazsolni a csaladi ossze-
jovetelekre. Lattam, hogy mit, hogyan csindl, éreztem az illatokat, és ez
mind megmaradt bennem.

Fabrice Gonet Franciaorszagban szilletett 1973-ban. Erettségi
utan részben Németorszagban folyatta tanulmanyait, ahol né-
met nyelv és irodalombol szerzett diplomat. Huszonhat évesen
ker(ilt Pécsre, itt 1999 és 2003 kdzotta pécsi Francia Egyesii-
let, az Alliance Francaise igazgatdja volt, emellett a Pécsi Tudo-
manyegyetemen latott el francia lektori feladatokat. Human-
erdforras-fejlesztés szakon szerzett MBA diplomat 2009-ben
Franciaorszagban. Jelenleg a briisszeli Eurodesk — az Eurdpai
Bizottsag tdmogatasaval m(ik6dd eurdpai ifjisagi informacio-
szolgaltatd haldzat — igazgatdja.

Aztdn a tanulmdnyai miatt egy kicsit eltdavolodott a csalddi tiizhelytol.
Mar tizennyolc évesen Németorszagba mentem tanulni. Amikor va-
laki kiilfoldre érkezik, akkor a b6rondjében egyrészt ott vannak a ru-
hdi, mdsrészt — legaldbbis ndlam ez igy volt — a konyhdja is. A f6zés
nagyon jo eszkoz arra, hogy bemutatkozzon az ember. Rdadasul ha
francia vagy, akkor ez tokéletes névjegykartya. En a barataimnak
kezdtem el f6zni, és sok-sok embert ismertem meg ezen keresztiil.
Aztéan a f6zés iranti vonzalom erés szenvedéllyé vilt, és a kilencve-
nes évektdl a francia gasztrondmia teriiletérél kezdtem elkalandoz-
ni mas orszagok konyhaja felé. ElsGsorban az arab vilag és az azsiai
konyha érdekelt.

Egyszer sem gondolt arra, hogy pdlydt valt?

Amikor Pécsett dolgoztam, komolyan fontolgattam egy étterem meg-
nyitasat, de ez a terv végiil nem val6sult meg. Ellenben nagyon jo kap-
csolat alakult ki a Pezsg6hdz Etteremmel, ahol kezdetben gasztronémi-
ai esteket rendeztiink, séfeket hivtunk meg, majd kés6bb mar én is f6z-
tem. Nem akartuk, hogy megszakadjon ez a jo egyiittm(ikodés azutan
sem, hogy 2003-ban elhagytam a vérost, ezért évente két alkalommal,
Gsszel és tavasszal kozos vacsorat adunk. En megkapom a lehetSséget,
hogy egy profi konyhaban f6zzek, az étterem pedig hoz valami Gjat a ki-
nalataba.

Hogy ldtja, milyen ma a magyar éttermi kultiira?

Tizenot évvel ezel6tt, amikor Pécsett éltem, még nagyon hagyomanyos
volt az éttermi kindlat, szinte egyforma étlapokkal, kevés érdekes, jitd
probalkozassal. Mara ez a helyzet nagyon sokat véltozott, és nem csak
Budapesten, de Pécsett is vannak kiemelked6 kezdeményezések, kiilfol-
dot jart szakacsok, megvéltozott igények. Megkockaztatom, hogy a
trendeket tekintve Magyarorszag mar felzarkozott Belgium vagy Fran-
ciaorszag mogé. Az alapanyagokkal azonban még sok a probléma, mert
igen szezondlis a minGségi kindlat. Hidba a szaktudas és az igény, ha
nem lehet a minéség alapanyagot folyamatosan biztositani.

A borkultiira is sokat fejlodott tizendt év alatt.

Meg kell mondjam: barhol vagyok a vilagon, ha tudok, akkor mindig ma-
gyar vorosbort iszom, elsésorban villanyit. Es ezt nem nosztalgiabdl te-
szem, hanem azért, mert a testes, nehezebb tételekt6l a konnyebb
rozékig olyan sokszin(iség van benniik, ami szdmomra maximalisan ki-
elégitd. Az utobbi évek nagy felfedezettje nekem a Sauska boraszata Vil-
lanyban, de nem hagyhatom ki a Takler-borokat sem a szekszardiak ko-
ziil.

Es a fehérek?
Franciaként sajnos azt kell mondanom, hogy részint a talaj szerkezete,
részint a technolégia miatt a magyar fehérborok nekem soha nem tet-
szettek annyira, mint a francidk. Kitng fehérborok vannak itt, de ne-
kem hianyzik bel6liik az az olajos, fliszeres, illatos jelleg, ami a mi fehé-
reink sajatja. Magyarorszagon viszont gyakran a tolgyfahordos érlelés
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nyomja ra a bélyegét az izvilagra. Széval, ha fehéret iszom, akkor inkdbb
a francidk koziil valasztok, de ha vorosre kertil a sor, akkor nagyon orii-
1ok a villanyinak.

Jovére milyen tervekkel érkezik vissza?
A street food ma egyre divatosabb Magyarorszagon is. En egy kisebb
fesztivalt képzelek el, melynek keretében vietnami ételeket lehetne ,,ut-
cai kajaként” kiprobalni Pécsett. Tobbszor is jartam mar Vietnamban,
egészen jOl ismerem a teriiletet, és szeretném megosztani a tapasztala-
taimat masokkal is.

Hogy ldtja, van igény az ilyen jellegii rendezvényekre?
Altalanossagban be kell 1atni, hogy igen vékony a minGségi gasztrono-
mia irdnt nyitott, fogékony, és fizet6képes réteg Pécsett. Akinek lenne

ra pénze, annak sokszor igénye nincs. Ez sajnos az éttermek forgalman
is latszik. Mindenképpen a fiatalokat céloznam meg, és ahogy eddig is,
igyeksziink majd az 6 pénztarcajukhoz igazitani az arakat.

A sajdt étterem akkor végképp egy dlom marad?

A pezsgbhazi f6zések soran lattam, ahogy a profi szakacsok reggeltdl
estig dolgoznak, talpon vannak. Le a kalappal eléttiik. Es a fizikai er6n-
lét meg a kreativitds még mindig nem elég, mert mindezt csak jokedv-
vel érdemes csindlni. Ha nincs jokedy, akkor szerintem semmi finomat
nem lehet f6zni. Engem nagyon szoérakoztat a f6zés, kiilonésen amikor
ismeretlen emberek elé tehetek valami finomat az asztalra, de elgondol-
kodtam, és tigy dontottem, hogy most a jelenlegi munkamban, szakmai
vonalon igyekszem fejlédni. De a pécsi vacsordkat még sokaig folytatni
szeretném, remélem minél tobbek megelégedésére.
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BORLABOR

Harka Eva irdsa

Borban (is) jok

Oridsi az érdeklédés a novényi polifenolok és ennek révén (is) a vorosborok irdnt, mindenki tudja, hogy egészségesek. A novemberi EgészségAkadémidn
Siimegi Balazs professzor tartott el6addst ,, A vorosbor polifenolok orvosbiolégiai szerepe a molekuldris mechanizmusoktél a betegagyig” cimmel.

Itt vannak a héseink! — kezdte el6adasat Siimegi Balazs, molekulaszerkeze-
teket mutatva. A rezveratrol a legismertebb és a legszélesebb kirben elterjedt
molekula, tonnaszdmra gydrtjdk mdr. A rezveratrol struktiirdja olyan, hogy va-
loszintileg nagyon sok fehérjéhez tud kotddni és minden bizonnyal fontos szere-
pe van a sejten beliili informdciodtaddsban, és igy befolydsolhatja a kiilonbozo
betegségek kialakuldsdt

Mikre hat pozitivan a rezveratol? Milyen gyulladdsos folyamatokat tud
visszafogni? — mertilt fel a kérdés. Kidertiilt, hogy amikor a bonyolultabb
szerkezet( polifenolok lebomlanak a szervezetben, un. fenilaldehidek
képzdidnek, s ezek gatoljak a gyulladdsos folyamatokat. Ez azért fontos,
mert a gyulladasos allapot hozzdjarulhat példdul a rak kialakulasdhoz. A
klasszikus példat, az un. francia paradoxont — vagyis azt, hogy a zsirosabb
konyha a napi par deci vorosbor dldésos hatdsa miatt nem vezet betegsé-
gekhez — klinikai szinten bizonyitottdk, igaz, zsiros koszttal taplalt egere-
ket vizsgaltak, de ahogy Siimegi professzor megjegyezte: Az élethosszra va-
I6 hatds emberen valo bizonyitdsa reménytelen feladat, mert 20 éves vizsgdlato-
kat nem finansziroznak. A rezveratrol feltehetGen a mitokondrium (vagyis a
sejtmag) védelme miatt az élethosszal dll Gsszefliggésben.

Kezdjiik felismerni azokat a sejten beliili jeldtviteli folyamatokat, amelyekben
a rezveratrol és a tobbi polifenol ki tudja fejteni hatdsdt — mondta el kutatdsa-
ir6l Siimegi Baldzs. Vizsgaltak példaul a kezd6d6 diabeteses betegeknél

azt, hogy a rezveratrolnak van egy inzulin-érzékenyitd hatdsa. A kisérletben
résztvevoknek azonos ételt kellett ennitik, és az egyik csoport napi 10 milligramm
rezveratrolt szedett — az eredményeik jok voltak. A rezveratrol kardioprotektiv
hatdsét is tesztelték Pécsett: infarktusos betegeknek napi 10 milligram-
mot adtak bel6le, de ugyanez a vizsgalat megtortént gy is, hogy nem
magat az anyagot, hanem 2-3 deciliternyi villanyi merlot keriilt naponta
betegek szervezetébe — a hatds ugyanolyan jé volt.

A rezveratrol nem drdga gydgyszer, hanem néhdnyezer forintért kaphato
anyag, nem beszélve a villanyi vorosborokrol, a kettot egyiitt ,,szedve” akdr még
szinergikus hatdsokat is elérhetiink — vélekedett a professzor, majd hozzatet-
te: Volt olyan villdnyi merlot, ami 14,3 milligramm per liternyi rezveratrolt tar-
talmazott, de az dtlag 2,5 milligramm. Vagyis a vorosborban olyan
polifenolok is vannak, amelyekhez a koltséges eljarasok miatt egyébként
nehezen juthatnank hozza.

Sok olyan gyogykészitmény van ma a piacon, ami polifenolokat tartal-
maz, egyre tobb a sz6l6héjbol, sz616magbdl szarmazo kivonat. (Ldsd errdl:
Szdlémagpordszat, Pécsi Borozé 2013/nydr).

Azt azért el kell mondanom, hogy ezek a molekuldk tigy szivodnak fol a leg-
Jobban, ha 10-14% -os alkoholban vannak oldva. Sét, minél magasabb az alko-
holtartalom, anndl jobban oldatban tarthatok ezek a molekuldk — jelentette ki
Stimegi Baldzs, s tgy t(int, az egybegy(iltek értették is, mire céloz.
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IRODALOM

P. Horvath Tamas irdsa

Tandeérvaros

Merényi a hajnali vonattal érkezett Pécsre, masodosztalyon. Még
Pesten latta felszallni az els6 osztalyra a kifogdstalan 6ltozetd, tit-
karanak magyarazo6 Zsolnay Mikldst, de akkor még nem tudta, hogy
ki az. Vonaton babonabdl nem kartyazott soha. Szerencséje volt,
mert Zsolnay, ha nem akart, nem vesztett, csak nagyon ritkan. Pé-
csett, az impozans allomdson az ékes ontott vasoszlopokkal diszes
restiben, hajnali korhelyek ették a zénaporkoltet, a még langyos ke-
nyérrel és az utolsé pikoldkkal. Az Indéhaz utcai fidkeresektdl tuda-
kozodott egy jobbféle, rendes és olcsé szélloda irdnt. A Matyas Ki-
ralyt ajanlottak neki. A ,Matyi”, ahogy a j6 pécsiek emlegették, dreg
volt, rozoga, de kényelmes, ablakai az Irgalmasok utcajara néztek.
Labrencz Gusztav, a bérlé és csaladja tett réla, hogy vendégei jol
érezzék magukat. A modern berendezésnek, akdrmit is értett rajta,
nem volt hive, de a tisztasagnak és a jo ételeknek, finom hegyi bo-
roknak anndl inkabb. Csak nala lehetett a Millenniumi Kiallitas disz-
oklevelével kitiintetett kébanyai Szent Istvan dupla malata sort kos-
tolni. A széllénak legenddsan j6 konyhaja volt — ezért sok pécsi
torzsvendége is, kik nem jartak mashova. Nyaranta fedett kerthelyi-
ség is miikodott itt, hogy ne az es6t6l azzanak el a vendégek.

Csak délutan kelt fel, egy korai vacsordahoz. A vendéglé kezdett
megtelni, keresked6kkel, iparosokkal, gazdatisztekkel, vidéki pa-
pokkal. A pincérndi feladatokat a bérld kissé duci, de fiatal lanya,
Aranka latta el, igen kedvesen, és hibatlanul. Az (ij vendég sziiksza-
vian rendelt gombds bélszint és Villany Gyongye vorosbort a
Schuth féle pincébdl. A palackon a cimke biiszkén hirdette, hogy a
pincészet az orosz carnak és a magyar kiralynak is udvari szallitéja.

A vacsora utdn sétalni indult az ismeretlen és kiilonds varosba.
Azt hamar észrevette, hogy Pécs hatat fordit az orszagnak, és Dél
felé, a tengerre és a balkanra néz, a hegyre épiilt hazak ablakaival.
Az Irgalmasok macskakoves utcajan, szép lizletek és zstfolt kiraka-
tok kozott, felért a fotérre, ahol a félig mar elkésziilt Gj varoshaza
magas tornydnak ordja eliitotte a hatot. Megcsodalta a fura torok,
katolikus dzsamit, majd, mivel kintrél latta, hogy kartyaznak, betilt
a Nadorba szerencsét probalni és tajékozodni. A vadonatyj szecesz-
szids hotel és nagykavéhaz elkapraztatta. A hatalmas belmagassag,
a zold marvany asztalok, kényelmes karosszékek és pamlagok, a
fény(iz6 alpakka és porceldn szerviz, a fényes villanyvilagitas, még
a nagyvaradi és pesti kavéhazakon is tultett. A falakon, egymassal
szemben, két hatalmas kavésziiretet abrazol6 gobelin fiiggott. Vala-
hol Afrikdban vagy Indidban, félmeztelen néger rabszolgandk sze-
dik a kavét a cserjérdl, kissé goromba feliigyel6k tarsasagaban, pa-
rafa kalapos, fehér egyenruhds angol gyarmati tisztek 16hatrol fi-
gyelik a meghitt jelenetet, mely alatt ott az 6rok érvényd felirat:

»A kavé legyen forrd, mint a pokol, fekete, mint az 6rdog, tisz-
ta, mint egy angyal, és édes, mint a szerelem!”

A kéavéhaz hatalmas ablakain, a nehéz fliggonyok mogiil ki lehe-
tett latni a f6térre, és incognitoban szemlélni a forgalmat, megcso-
dalni a n6k jarasat és alakjat vagy csak élvezni a napsiitést a nehéz
fliggonyok mogiil. A Nador, mint mindig, most is tele volt vendé-
gekkel. Ugyvédek, birak, tjsagirok, katonatisztek, nagykereskeddk,
gyarosok, tanarok és politikusok jartak ide, az utazékon kiviil. Egy
asztalndl valaki sokat vesztett és felallt, Merényi bemutatkozott,
mint allastalan févarosi banktisztvisel6, és megkérdezte, beszdll-
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hat-e a jatékba. Szerencséje volt, ez az asztal volt a Féltizenkettes
Térsasag asztala. Féleg ligyvédek és jogaszok voltak a tagjai a tar-
sasagnak, akik minden nap fél tizenkett6kor taldlkoztak a Nador-
ban, hogy pohar sorok és zonaporkoltek, kocsonydk felett targyal-
jak meg a szivarfiistben egymads, a varos, a pénz és a ndk iigyeit.
Mindent tudni véltek, és nagyjabol tudtak is, ami Pécsett torténik,
vagy tortént. Merényi csak hallgatott és kartyazott, nem nyert so-
kat és nem fecsegett. Szimpatikus, kissé zarkézott uriembernek
konyvelték el a gyanutlan polgarok.

A pécsieket, fura médon, jol tdjékozottnak és naprakésznek ta-
lalta, pedig meg volt gy6zd6dve réla, hogy itt ebben a vidéki porfé-
szekben csak megsavanyodni lehet, f6leg Varad és Budapest utan.
A kiilfoldi és févarosi lapok hamar ideértek, nagy szinhaz és Casiné
allt a féutcan. Gyarak, bankok, aruval tomott nagykereskedések, iiz-
letek, patikdk és korhazak, konyvtar, kavéhazak és kocsmak, min-
den volt, amire egy szélhdmosnak sziiksége lehet. A kavéhazak uj-
sagos polcain a magyar lapok mellett a Die Post és a The Times sza-
mait is megtaldlhattak az olvasok. De volt mas is. A J6tékony NGegy-
letek, és a Pécsi Francia Irodalmi Kor. Zsolnay Miklds folyamatosan
finanszirozta ezeket. A félig német nyelv(, am lelkében rebellis va-
rosban divat lett francidul beszélni, francia lapokat, a Le Figaré-t,
Petit Parisien-t vagy Victor Hugo lapjat, a L'Evenement-t és francia
regényeket, verseket olvasni. A pécsi lapokban is rengeteg francia
témaju vagy szerzdjd irast lehetett talalni. Havonta hivtak meg ne-
ves francia tuddsokat, irékat el6adni, felolvasni a Nemzeti
Casinéba, aminek francia részlege is volt, az elndk pedig maga a
megyei fGispan, Benyovszky Moric grof volt. A komoly németes-
osztrakos néi divatot felvéltotta a konnyedebb és frivolabb parizsi.

Id6vel a régi szokasokat is megfigyelhette Merényi. Itt minden-
kinek, minden pécsi polgdrnak kisebb vagy nagyobb szélGbirtoka
volt a Mecseken, a Balicsban, a Tettyén, a Dondtusban, a
Csoronikan, a Rigéderben vagy egyéb fura nev( kisebb hegyen. Itt-
ott kdpolnat is épitettek, imadkozni a b6 termésért, jégverés és
aszaly ellen. A tiikék préshazaik arnyas verandairdl vagy a vén dio-
fak aldl néztek le a varosra az elviselhetetlen juliusi és augusztusi
héségben, tokf6zeléket és csirkepaprikdst vagy finom lecsot fala-
tozva ebédre, a kecskeldbu asztalokrdl a sajat hivos fehérboraikat
kortyolgatva filozofaltak az élet révidségén. A pincék sotét pitvara-
ban oldalszalonndk, fiistolt sonkak, csiilkdk és illatos kolbaszok
logtak, régi kocsirudakrdl. A préshazak hiivos szobdiban, a zoldre
festett fatdblas ablakok mogott szabadsagharcos relikvidkat, Kos-
suth bankokat, Damjanich képeket, Sz(iz Marias csapatzaszlokat,
egyenruhdkat, egyre rozsdasabb fegyvereket, csaladi titkokat és le-
genddkat Griztek. Esténként a délutdni alvds vagy titkos pdsztor-
orak utan meglatogattak a szomszédokat és krumplipaprikast vagy
porkolteket f6ztek a pincék el6tt az oreg réz bogracsokban. A de-
cis borospoharak nemigen voltak tiresek, de a harsleveldek, rizlin-
gek és kadarkak mindig kitartottak Gszig. Sziiret utan a szarvasbé-
gést hallgattak a hiivos estéken a kozeli Misina és a Jakab-hegy rej-
tett tisztdsairdl, mikzben benn a venyigével fiitott sparhelten ké-
sziilt az erdei gombapaprikas, vagy a csiilkds pinceporkolt. A szilva-
, alma-, cseresznye-, kajszi- és Gszibarackfak ontottak a palinkanak
és a lekvaroknak val6 gyiimolcsot. Az akac és a hars viragairdl ren-



geteg mézet szedtek a kertek végében,
kaptaraikban ziimmog6 méhek. Az egzo-
tikus és mézédes déligyiimolcs, a fiige
melegebb nyarakon kétszer is beérett. A
hecsedlivel megvartak az els6 fagyot. Mi-
kor visszatértek varosi hazaikba és tizle-
tiikh6z, mindig csak egy kis demizson
bort vittek haza, hogy mihamarabb visz-
sza kelljen menni az illatos orgonabok-
rokkal és akacfakkal szegélyezett mere-
dek és koves dilékon a hegyre, a sz6l16-
be. (...)

Merényi egyre Ovatosabb lett. Keve-
set kartyazott, és csak cseléd- és pincér-
lanyokkal kezdett ki, keriilte a lehetsé-
ges botranyokat, a polgari csaladok la-
nyait és az unatkozé drindket.

Am egyszer igy is majdnem megjarta.
Puch Margit szépséges, szbke, fekete-
szem(, és csokos szdjaval mindig mo-
solygd kasszirnG volt a Magyar Kiraly
szallodaban, a Fols6 malom utca és Ki-
raly utca sarkan. Mindig szépen mosoly-
gott a vendégekre, koztiik Merényire is,
am rovidesen halalosan beleszeretett a
jokép( szélhamosba. Alig varta, hogy es-
ténként betérjen megkopasztani a vidéki
vendégeket, majd zdards utan az emeleti
kis szobajaban az agyra szort tiz koronas
bankékon, a nyereményen szerelmes-
kedjenek. Merényi igért neki mindenféle
hazassagot, vidéki hazat, csaladi életet, a
szokasost. Szegény Puch Margit okos
lany volt, mikor a szerelem fiilledt, nehéz
kodét szétfujta a jozansag hiivos, hajnali
szele, rogvest rajott, hogy semmi sem
igaz mindebbdl, hiszen hamar megtudta,
hogy a Radocsaynadl, az Elefantos hazban
dolgozé kollégandgjének is hasonldkat 16-
ditott. Utols6 napjan is dolgozott, talan
egy kicsit bagyadtabban mosolygott a
szokasosnal, majd miutan elszamolt, fel-
ment a szobdjaba, ligkdoldatot Ontott
egy pohar zold abszinthoz és megitta.
Azonnal meghalt, nem szenvedett. Bu-
csulevelet is taldltak néla egy szamold
cédulan, de soha nem jottek ra, a nyo-
mozok, hogy kinek szol.

,Edes Tubicam! Legyen boldog mds-
sal, én az utbdl félredllok, nem leszek
terhére soha tobbé. Hanem verje meg az
isten ravaszsagaért (gondoljon csak visz-
sza miket igért nekem). Inkabb hagyott
volna békében. Most mar mindegy. Isten
vele. M.”

*Reészlet a szerzd
azonos cimii regényébol

Schneider Autéhiaz

www. bmw-

schneider.hu A vezetés élménye.

ELMENY A LA CARTE.

AZ ELMENY MAGA ABMW. .
SCHNEIDER AUTOHAZ PECS ES KAPOSVAR.

Schneider Autéhaz - Pécs Schneider Autéhaz - Kaposvar
7630 Pécs, Buzsaki u. 1-3. 7400 Kaposvar, Elod vezér u.1.
Tel.: (+36 72) 539 000 Tel.: (+36 82) 528 290

www.bmw-schneider.hu www.bmw-schneider.hu
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Ill. PECSI ADVENTI KEZMUVES ES MESEVASAR

PECSI BOROZO BORSZAKKOR

A hagyomanyos adventi késziilddés része a kézmlives vasar és a téli izeket kinald ven-
déglatok sora, s emellett az igényes szorakozasi lehetGség koncertekkel, bemutatokkal,
meglepetésekkel, gyermekprogramokkal az advent jegyében.

2013. november 29 — december 24.

Pécs, Kossuth tér, Széchenyi tér

BORSZEMINARIUM A PECSIKOZGAZON

Uj kezdeményezés indul az (j tanévben a PTE Kézgazdasagtudomanyi Karan. A Dél-Du-
nantdli Borturisztikai Klaszterrel és a Pécsi Borozd bormagazinnal egyiittmiikddve ha-
vonta egyszer borszeminariumnak ad otthont a KTK OTP-eldaddterme. A tematikus elg-
adasokat a magyar borélet neves képviseldi tartjak, az ezekhez kapcsolddd borkéstold-
kon a legizgalmasabb hazai és kiilféldi borokat ismerhetik meg az érdekldddk. A regio-
nalis borklaszter kezdeményezésére indult borszeminarium célja, hogy a borkulttra vila-
gaba nyUjtson betekintést és a mértékletesen, mindséget elv mentén népszer(sitse az
egyetemi hallgatok kérében a mindségi borokat. A tébb éve nagy sikerrel szervezett
szekszardi Borkultra Szabadegyetem adta az dtletet, am Pécsett kicsit més keretek
kozott mukaodik majd a Borszeminarium, hiszen elsdsorban az egyetemi polgarokra épit.
Az elsd szemeszter negyedik eléadasanak témaja a cabernet franc (8 valogatott tételt
kdstolhatunk meg Malatinszky Csaba kalauzolasaval). A borszeminarium természete-
sen februartol folytatodik a Pécsikézgazon.

2013. december 4., szerda, 19 ¢éra

PTE KTK, OTP-ElGadéterem

Kadarka & Riesling

Kadarka | Kadarka fehér | Riesling Csoka-hegy | Riesling

Két fajta, négy bor: megtalalod a pillanatot!

Szekszardi borok, egyéniséggel.

@ bdsz adrian

www.boszadrian.hu

64 | Pécsi BOROZO

Télen is Borszakkor a Pezsg6hazban! Folytatjuk a sorozatot, és Gjabb fajtakkal ismer-
kedhetiink meg havonta egy hétfé este. A Pezsg6haz étteremben egy-egy tematikus
fajtakdstoldra varjuk az érdeklédéket minden honapban, hazai és kiilf6ldi borokkal, is-
meretterjesztd-szérakoztatd beszélgetds részekkel fliszerezve. Minden fajtdhoz termé-
szetesen megprobalunk illeszkedd ételt is alkotni, ez zarja majd a szakkart. A kostold
hazigazdaja Gydrffy Zoltan, a Pécsi Borozd fészerkesztéje, aki minden alkalommal més
vendéggel beszélget, és persze a résztvevikkel is borokral, boraszokrdl, borvidékekrdl,
fajtakrol, éiményekrdl, ételekrdl. Egy kdstold, 8 bor, 1 étel, 1 vendég és mindig akad
némi meglepetés. A decemberi téma: EDES TOKAJ. Részvételi dij 5000 Ft/f6. Jelent-
kezés és helyfoglalds csak e-mailben: info@pecsiborozo.hu. Maximalis létszam: 40 f6.
A borszakkér januarban is folytatddik.

2013. december 9. 18.00

Pécs, Pezsgéhaz

BORRAL KESZULT SUTEMENYEK VERSENYE

A Fekete Borpince nyilvanos versenyeket szervez a borgasztrondmia témakarében. A
versenyekhez kapcsoladd rendezvények lehetséget teremtenek a tapasztalatok meg-
osztasara, a bekiildott receptek kozzétételével pedig igyeksziink a borgasztrondmiahoz
kapcsolddo kultira fejlesztéséhez hozzajarulni. Finomabba és kiilonlegesebbé tehetjiik
ételeinket, ha elkészitésiikhdz jo mindségd bort hasznalunk fel. Pérkélt vagy halaszlé
készitéséhez mar vannak jol bevalt boros receptek, viszont siitemények esetén ma
még kevéssé jellemzé a mindségi borok felhasznalasa. Miért ne tehetnénk kiilénleges-
sé sliteményeinket, desszertjeinket egy kis borral ,megbolonditva”? Tovéabbi informacid
a részvétellel és a nevezéssel kapcsolatban: info@feketeborpince.hu

2013. december 14. 15.00 6ra

Szekszard, Ivan-volgy, Fekete Borpince

AGANCSOS

PINCESZIE?

ny,
n/Fox 06) 72 492 180 d' Mobﬂ (06) 30 277 57°80, (06) 30 620 40 65
s0s.hu | Honlap, online borrendelés: www.agancsos.hu




CHAMPAGNE SZILVESZTER VILLANYBAN

Idén is sajatos modon biicstztatjuk az évet és iinnepeljiik az Gj-
esztenddt. A négynapos hossz(i hétvégén igazan tartalmasan
toltheti el az tinnepet nalunk. Szilveszter napjan egy elegans 5-
fogasos champagne vacsorat rendeziink, ahol kedvenc francia
pezsgdink mellett a Gere Pincészet csticsborai keriilnek teritékre.
Tovabbi informacié: www.crocus-hotel.gere.hu ;

+36 72492 195

2013. december 31. — 2014. januér 2.

Villany, Crocus Gere Bor Hotel

BORKOSTOLO FELMARATON — TELI FORDULO

1 pince, 1 este, 21 bor. A Fekete Borpince borkinalatanak csak
sz(ik keresztmetszetét mutathatjuk meg a szokasos borkdsto-
16k soran, ezért egy egyedi, ,félmaratoni”, 21 tételbdl all kii-
[6nleges borkdstold élményprogramot allitottunk dssze, hogy
valodi mélységében mutathassuk be a szekszardi borvidék és a
tobb mint 50 éve alapitott pincészet borainak karakterét, a kii-
[6nb6zd technolégiaval készilt, killonbdzd évjaratl borok
izvilaganak sokszinliségét és szépségét, torekedve egylttal a
borfogyasztashoz kapcsolddd kultira megismertetésére és el-
mélyitésére is. Amit erre az alkalomra kinlunk: 21 tételodl allo
borsor prémium kategdrias és forgalomban nem Ivé tételek-
kel; hidegtal izletes pastétomokkal, kézmiives sajtokkal és mas
finomsagokkal; borokhoz hangolt kézm(ives csokoladébonbonok
és kavék; jegyzetlap, a kostoldsort teljesitéknek névre sz6lo
emiéklap. Belépddij: 9900 Ft/f6.

Tovabbi informacio: info@feketeborpince.hu

2014. januar 11. 17.00 dra

Szekszard, Ivan-volgy, Fekete Borpince

Il. JEGVIRAG FESZTIVAL — PECSI CSOKOLADE KARNEVAL

A Zsolnay Kulturalis Negyed Uj téli fesztivalja, amelyet az
idei évben mar masodik alkalommal rendeznek meg. A Fesz-
tival részeként a Pirogranit Koripalya és a Pécsi Csokoladé
Karneval is kellemes programot kinal kicsiknek és nagyoknak
egyarant, hogy télen se maradjunk fesztival nélkiil.

2014. februar,

Pécs, Zsolnay Kulturalis Negyed

V1. TENKESALJAI BOLLERFESZTIVAL

Sok varosi gyerek mar azt sem tudja, milyen is a diszndvagas —
noha vidéken még 616 a hagyomany. Eppen ezt a hagyomanyt
szeretné fenntartani, apolni a Tenkesaljai Béllérverseny. Termé-
szetesen emellett versenyt is tartanak, mégpedig a hagyoma-
nyos disznovagas feladataibdl. fgy mindsitik a csapatmunkét, a
béllérmunkat, a hiseldkészitést, de késziteni kell a hagyoma-
nyokhoz ill diszndtoros levest, hurkat, kolbaszt és egy kaposz-
tas ételt is. Nem hianyozhat a fogdpalinka és a forralt bor sem.
A nap az eredményhirdetéssel és a diszndtoros vacsoraval za-
rul — s ahogy egy diszndtoron szokds, senki sem marad éhen.
2014. februar 8.,

Sikios, Tenkes Kapitanya Lovastanya

BUSOJARAS 2014

2014. februar 27. és marcius 4. kozott rendezik meg a Moh-
acsi Busojarast, az orszag legnagyobb — és tllzas nélkiil vi-
lagraszolo — télliz6 mulatozasat, ahol kerekedik, ahol évrdl-
évre (innepld tizezrek tanitjak maresre a cidrit és a havat. A
Busoudvar egész évben varja latogatdit, hogy bepillantast
nyerjenek a mohdcsiak farsangi népszokasaba. Az UNESCO
altal a Szellemi Kulturalis Orokség Nemzeti Jegyzékére is
felvett fesztival a folklor mellett a gasztrondmia finomsagai-
val is varja a téllizoket; jarjunk mi is busat!

2014. februar 27— marcius 4.,

Mohécs
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J. Jackfall Bormanufaktu

*Este bacsorazo Umce Vill

Bella-, Blum-, Bock-,
Tiffan Ede és Zsolt P!
PalKonyha

ceszet, Malatinszky Kiiria - Or
ganikus Szl
Pincészet, Gere Tamas és Zsolt F'|ncészet2blrka

di Pincészet, Blum Pincészet

anyban és P :
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ncészete, Mandula Etterem as Bor-Bar

, Mokos Csalj

www.villanyiborvidek.hu
06 72/492 181, info@borut. hu

Pécsi BOROZO | 65



Szerkeszt0Oi

Ebben a formaban ez az utolsé szoveg a szerkeszt6i gondolatok rovat-
ban. J6vére mashogy, megujulva, dtalakulva, de természetesen lesz Pé-
csi Borozoé. A részletekrdl az 6todik oldalon irunk, legaldbbis ahogy je-
lenleg latjuk a jové évet. De azt tudjuk mindannyian, olyan orszdgban
éliink, ahol tervezni (is) nehéz. De nem megyiink, maradunk, céljaink
vannak és Uj eszkozeink is a megvalésitashoz.

Nem is errdl szélna ez az iras, nem kell tilragozni a multbanézést,
jo volt ez a hat év, én magam rengeteget lattam, hallottam, tapasztal-
tam, tanultam, késtoltam, nem is lehet abbahagyni, végigkisér ez mar
az titon, csak masként. Mindig lehet masként és mégis jol. En igy latom,
ebben bizom.

Amirdl azonban beszélniink kell, amir6l beszélni szeretnék, azok a
tavaly beinditott rendezvényeink, az elsé teljes évet zar6 borszakkor és
a szeptemberben beinditott borszeminarium. Novemberben 74 résztve-
V6t regisztraltunk a merlot-borszakkoron, 93-an voltak Takler Ferenc
kékfrankos-el6adasan. Kis atfedés van ugyan, de ez akkor is remek hir.
A bor kimegy a divatbol, riogattak mar egy ideje, nem lesz mirél irno-
tok, kinek irnotok.

Dehogynem lesz, ha megtaldljuk a hangot, a format, az alkalmat, a
témat. Biiszke vagyok a régionkra, a borvidékeinkre, a boraszainkra, a
borainkra. Soha nem mulasztom el az alkalmat, ha kiilfoldon jarok, min-
dig vigyek magammal hazai bort. Ennél beszédesebb ajandékot nem ad-
hatok senkinek. Es latni, ha a borokra reakcié érkezik: megjelenik réluk
egy hangulatos irds, értékelés, tjsagban vagy blogon, egy sommelier
megemliti, hogy az a zoldveltelini, az milyen j6 volt és a kovetkezd év-
jaratbdl is vigyek mar neki. Lapzartakor éppen Zagrabban mutatjuk be
régionk kadarkdit az ottani legrangosabb borfesztivalon, elGre betelt
minden hely, jelentem.

gondolatok

A hazai palyan is béven van még teendd, hogyan tudjuk kozelebb
hozni az érdekl6d6ket a borhoz, hogyan tudjuk demisztifikalni a
borsznobéria lila kddjét, hogy a bort a hétkdznapok szintjén is jol éljék
meg. De nemrég egy bordsz bardtom azt mondta, hogy eurdpai palyan
kell megmérkézni, ott kell gélokat rigni. Es igaza van, nyitni kell és lép-
ni kell. De egyediil nehezebben tehetjiik meg ezt.

Nemrég Belgradba hivtak meg, a legjobb szerb borok versenyén zs(-
rizhettem nagyszeri boremberek, az angol Jamie Goode, a szlovén
Robert Gorjak vagy a horvat Sasa Spiranec tarsasagaban, hogy csak né-
hanyukat emlitsem. A szerb borok meglep6en jok voltak, akadtak egé-
szen kimagaslo tételek is, az utébbi 6t évben igencsak latvanyos fejl6-
désen ment at a hozzank képest bG évtizedes lemaradassal induld dj
6nall6 szerb boraszat.

De sokkal fontosabb ennél, hogy ott mindannyian, mi kdzép-keleti
végeken borban utazok tgy lattuk, hogy nem csak a nyugati nagy pia-
cokon kell kiizdeniink a figyelemért, de egymast is jobban kellene meg-
ismerniink. Ne csak a nyugati bornagyhatalmak presztizsét dagasszuk,
amikor csak Gket tekintjiik mércének, de tudjuk észrevenni, hogy van-
nak kozos céljaink, kozos lehetGségeink és egyiitt olykor tobb az esély.
Magyarorszagtol Torokorszagig, Szlovéniatol Bulgaridig sok bortermel6
orszag van, a szomszéd borait nem koéstoljuk, nem figyeljiik, nem érté-
keljiik. Szerintem kellene.

A bornak lesz kozonsége. Olyan, amilyent k6zos felel6sséggel kine-
velnek a boraszok, a média, a gasztronémia. Sok kis 1épés, sok kis pro-
jekt egy kozos cél érdekében Osszeflizve. Mi igy folytatjuk jovére,
nyomtatasban és online, el6adotermekben és vendégl6kben, minden
nap. Remélem, taldlkozunk!

Gyorfty Zoltan f6szerkeszt6

Pécsi Borozé — A Pannon Borrégié gasztronémiai és bormagazinja — VI. évfolyam 4. szam

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkeszt: Gy6rffy Zoltén, e-mail: gyz@pecsiborozo.hu
Mivészeti szerkeszts: Wéber Tam4s, e-mail: wt@pecsiborozo.hu
Szerkesztéség: Kovacs-Szabd Bernadett (Szekszard), Labancz Richérd (tesztek), Mester Zoltén (gasztronémia), Radics M. Péter (Budapest)
E szdmunk munkatérsai voltak: Bern4th Péter, Démse Tiinde, G6ith Ervin, Harka Eva, Luis Fuentes Santelices, Krizl Edit, Mester-Také4cs Timea,
Méhes Kéroly, P. Horvath Tam4s, Rechnitzer Szilvia, Schneider Gabor, Téth Mariann, Vancsodi J6zsef
Foté: Csortos Szabolcs, Dobokay Maté, Kovacs Viktor, Wéber Tamés — Borit6: Lugosi Tam4s
Olvasészerkeszté: Harka Fva
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A Németh Janos Pincészet
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