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Borok A Hordobol

Még zajlott az épitkezés, amikor el§szér benéztem az Givegen keresztiil. A létrak, véddfoliak elle-
nére mar akkor megfogott a belsd tér. Borokkal teli hordébelsd. Frappans, szép, mégis egyszerd,
egyszoval elegans. Azon kaptam magam, hogy rendszeren jarok ide, tulajdonképpen mindig be-
nyitok, ha elmegyek az ajt6 eldtt. Legtdbbszor borért, borokért, néha csak éppen megbeszélni
egy-egy boros élményt, meghallgatni a sracok véleményét. Mert A Hordéban meg lehet beszél-
getni a borokat, lehet hosszasan morfondirozni, dontés eldtt kikémi a boltos véleményét, annak
veszélye nélkill, hogy ar alapjan ajanlana palackot. A titok nem nagy: 6k egyszertien csak azt sze-
retnék, ha a vasarlo j6 bort venne. Itt pedig j6 borokbdl szinte tlathatatlan a valaszték, kozel 450
az éppen kaphatd tételszam. Elsésorban villanyi és pécsi borokat taldlunk itt, de szinte valameny-
nyi magyar borvidék jelentés pincészetétdl talalunk kiemelkedd kindlatot. Mindig van valami Gj-
donsag, mindig vannak csticshorok, és nagyon j6 ar/érték arany( borok. Es akkor nem beszéltiink
a palinkakrol, tobb neves palinkafézde mellett a sajat palinka-szelekciokat is az Olvaso figyelmé-
be ajanlandm!

Frissen A Horddbol: most kerdilt a piacra a Matias pincészet 2 Gj bora, a 2007-es Pécsi Irsai
Olivér és a 2007-es Villanyi Portugieser, illetve nemrég jelent meg A Hordé vélogatasként Gere
Attila Solusénak torkélypalinkdja, amihez foghatd torkolyt rég kdstoltunk.

Villany1 Borok Haza

Villinyban jarva a telepiilés egyik legszebb utcajan, a hires-neves pincesoron ta-
lljuk meg a Villanyi Borok Hazat. Sok villanyi pincészet borait kdstolhatjuk meg
egy helyen ide betérve, ez foként azoknak kedvez, akik nem kivanjak szorgalma-
san végiglatogatni az dsszes borasz portajat. Még a megtervezett kostolas is ki-
hivas, de itt rogton felkésziilhetiink a hagyomanyos magyaros finomsagokra is.
Ellenalini Ggysem lehet a csiilkds bablevesnek, a vadporkéltnek vagy toltott ka-
posztanak, féleg, ha egy-egy pohér hozza illg, jofajta villanyival kinljak. Feledkez-
ziink meg a mértékletességrdl: raadasnak rendeljtink kemencében siilt finomsa-
gokat. Majd finom étkekkel és borokkal telitve, a padon hatraddlve kezdjtik el ter-
vezni sajat rendezvényeinket. Nagycsaladosok és kiterjedt barati kdrrel rendelke-
z6knek kiilén 6rém, hogy a Villanyi Borok Hazaban szaz féig tarthatnak mulatsa-
gokat, legyen szd céges bulirdl, szliletésnapi partirdl vagy aranylakodalomral. Az
egész évhen nyitva tartd haz egyik legnagyobb baja és varazsa, hogy ide mindig
betérhetiink egy-egy pohar borra vagy borkdstolds nap kdzben egy ebédre, va-
csorara — vendéglatoink gondoskodnak rdla, hogy a legfontosabb vendégnek

érezzik magunkat. ]
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Kedves Olvasd!

Amikor a negyedéves megjelenés mellett dontottiink, dgy véltiik, egyrészt elegendd
id6nk lesz minden feladatra, masrészt elég izgalmas témat feldolgoz6 irast készithetiink
el a tervezett oldalszdmhoz. Mar a mésodik szam szerkesztése kozben vilagossa valt
szamunkra: idénk természetesen véges, és alig elég mindenre, rdadasul a rengeteg be-
érkezett jo téma, Gtlet, javaslat, meghivas kapcsan az oldal-korlatunk kezd sz(ikdssé val-
ni.

Ha még jobban részletezziik: nagyon nagy érém szémunkra, hogy rengeteg pozitiv visz-
szajelzést, épitd jellegl kritikat és tanacsot kaptunk széban, e-mailben, telefonon egy-
arant. A Pécsi Borozét 6rommel fogadték a borészok és a borisszak, megjelenésére fel-
figyelt a helyi, regionélis és orszagos média, mely sajtéorgdnumok a Boroz6 iidvézlése
mellett nagyon sokat segitettek, hogy minél tobb olvasé ismerhessen meg benniinket.
Ebben az eldszdban kevés hely van az dsszes tamogatast nydjtd személy név szerinti
felsorolasahoz, kezdve az olvasotél és a borélet szereplditél azokig a terjesztési helye-
kig, ahol az elsé szdmunkat befogadtak, a borok mellé hasznos olvasnivaloként ajanlot-
tak. Kaptunk természetesen pozitiv és negativ jelleg( kritikai megjegyzéseket, tobbsé-
giiket szerencsére segitd szandékkal — a rosszindulat reakciok eddig megkiméltek ben-
niinket, vagy legalabbis nem jutottak el hozzank.

Az elmdlt hetekben igyekeztiink ott lenni régiénk boros rendezvényein, melyekrél olda-
lainkon tudésitunk olvaséinknak. A szép iddvel egyiitt egyre tobb szabadtéri rendezvény
koziil valaszthatunk, programajanlénkbdl érdemes szemezgetni, és bejegyezni a hatar-
idénaplénkba. Hadd emeljiink ki egy eseményt kiilondsen, melyben a Pécsi Borozd koz-
vetlendl érintett.

El6szor rendezziik meg a Pannon Borrégidval, a Pécsi Tudomanyegyetemmel, a Szek-
szardi Borvidék Kht.-val és az Ordkség Kht.-val kizosen a Pannon Borrégié TOP 25 elne-
vezés( bormustrat. A rendezvényt gy talaltuk ki, hogy ez ne csak egy egyszer(i borver-
seny legyen, hanem egy olyan akcié, amellyel hdnapokon at népszerdsithetjiik régionk
legkivalobb borait. Junius 20-an, a pécsi Sétatéren, a Cella Septichordban mutatkozik
be a Pannon Borrégié TOP 25. Szeretettel varjuk: szamitunk minden olvasonk latogata-
sdra, kostolasara, véleményére. Kovetkezd, 6szi lapszdmunkban részletesen foglalko-
zunk majd a huszondt kivalasztottal.

A nyaralas alatt se feledkezzenek meg rélunk, a www.pecsiborozo.hu oldalon minden
nap talalhatnak friss informacitkat, programajanlokat, borteszteket. Pécs, Szekszard,
Tolna és Villany borai mellett weblapunk igyekszik elkalauzolni olvaséinkat a legnépsze-
rdbb turisztikai célpontok gasztronémiai és borvilagaba is.

A nyarhoz szép borokat kivanva tidvozli Gnoket,

Gyrffy Zoltan
f6szerkeszt6
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FOOD-ISLAND
Kereskedelmi Kft.
www.foodisland.hu

Telephely: 7630 Pécs, Edison u 112.
Tel.: +36 (72) 532-937
Fax.: +36 (72) 532-936
E-mail: vekedel.laszlo@foodisland.hu

ROUGETTE — razsfloraval ér6 lagy sajt
A bajor lejték dus, zold legelGin termelt tej és a gondos érlelési eljaras
eredménye a tokéletes izharmaonia.

Tipp: hideg és meleg ételek izesitéséhez, diszitéséhez ajanljuk.

Borvélasztashoz: rozéval vagy széraz vérosborral ajanljuk.

CAMBOZOLA — krémesen lagy, mégis temperamentumos sajt
A bajor lejték dus, zold legeldin termelt tej és kékpenészkultira kdlcsonzi az
érés soran az enyhén édeskés izét.

Tipp: késtolja meg kortével egyditt is!

Borvélasztashoz: fehér burgundit ajanlunk hozza.

DOR BLU — karakteres, pikans, kék nemespenésszel érg sajt

Dus bajor legeldkon termelt tej kélcsénzi a Dor Blu dsszetéveszthetetlen aroma-
jat.

Tipp: hideg és meleg ételek izesitéséhez, diszitéséhez ajanljuk.

Borvélasztashoz: szaraz voréshorhoz ajanljuk.

..

FOOD-ISLAND
KERESKEDELMI KFT.

(x)



MUSTRA

A Mustra rovatban a negyedév Ujdonséagait mutatjuk be, az-
az azokat a borokat, amelyeket a boraszok kiildtek be nekiink
a frissen piacra ker(il§ boraik kozil. Az, hogy ki mit nevez j-
donségnak, természetesen a pincészeteken mulik, igy lehet
az, hogy mostani szamunkban a 2007-es évjarattél egészen
2000-ig taldlunk tételeket. A negyedév mustrajaba azonban
csak azok a borok jutnak be, amik legalabb 80 pontot érnek
el birdlatunkon, amit természetesen vaktesztként rendeziink
meg minden alkalommal.

A Mustra reményeink szerint segiti majd olvasdinkat,
hogy a régié meglehetésen gazdag kinalatabdl ki tudjak va-
lasztani azokat a borokat, amelyek akar a tdbbnyire olcsé-
nak nem mondhaté cstcshor, de akdr a pénztarcakiméld,
viszont rendkiviil kellemes bor kategdridban is megalljak a
helyiiket.

A teszteken részt vevé bordszatok képviseldi sajat bora-
ikra adott pontjaik nem keriilnek bele az &tlagszamitasba.
Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen talal-
hatd weblapunk adatbazisaba, ahol varjuk olvaséink kom-
mentjeit, véleményeit.

Pontozas:
95-100  tokéletes bor, bajnok, brilians
90-94 nagyon szép, egyedi, elegans, nagy bor

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

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

A tesztelk:

Gy6rffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Hetényi Janos (Indivinum, Mecseknadasd)
Horvéath Zoltan (Planina Borhaz, Mohacs)
Jobbagy Komél (Radé Vinotéka, Pécs)
Labancz Richard (Pécsi Borozo)

Skrut Gyorgy (Kalamaris Vendéglé, Pécs)
Szab6 Zoltén (Szabé Pince, Hosszdhetény)
\Weéber Tamas (Pécsi Borozd)

A teszt helyszinét a pécsi Kalaméris Vendégld biztositotta.
Készonjik!
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Malatinszky Kiria Sz6ldbirtok
Villanyi Kdria Cabernet Franc
2002

Szinében érett, mély cse-
resznye, piciny barnas ténu-
sokkal. fzében erdei gyiml-
csokbdl kesziilt, cukormen-
tes lekvar. Aszalt szilva, vagy
inkabb fiistds szilva. Flisze-
rek, talan szerecsendid és
fahéj, no meg menta. Tartés,
béarsonyos tanninok, szép
korban van, ez érzddik, de
még egyenes derékkal tartja
magat. Utdize picit mar rovi-
dil, de szép. Talan éppen a
cstcson. ..

89 pont

Ar:11.600 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka

Vylyan
Villanyi Cabernet Franc
2006

Mely bibor szin, egybdl elegan-
ciat sugall. llataban ezt a meg-
gy6z6dést erdsiti: mély, tartal-
mas, Osszetett illat, gy6zziik ki-
bogozni. Erett szeder és 6tcso-
koladéba martott mentalevel.
Komplex és jatekos, a tannin
még érik, a savak élénkek, a
legszebb arcét talan majd csak
évek mllva mutatia meg, de
mar most is nagyon szép é-
mény. Az a cabemet franc, ami-
re Villany képes, és ami példa-
mutaté. Sokréteg(, izgalmas,
osszetett bor, sziviinkbe zértuk.
89 pont

Ar: 4000-4300 Ft
Megtalalhatd: Radé Vinotéka, A Hordd

Ebner
Pécsi Cirfandli
2007

A cirfandlinak egy nagyon szép
arca. Mar-méar osztrakabb,
mint magyar. Hozza a virdgos-
kajszis illatfelndt, gazdagsagat
eldrejelzi. Kortyban nagyon ara-
nyos sav és cukor, kis mandula,
kis vanilia szinezi ezt a jatékot,
hatdrozott, délceg test all mo-
gétte. Az egész széjat kitoltd
tétel, amit nehéz feledni. A tar-
talmas és komplex borban van
egy kis pezsgés, emiatt kicsit
himmagtink. Ennek ellenére
eléremutato tétel, jelzi mit is le-
het kezdeni a cirfandlival.

88 pont

Ar:2500 Ft
Megtalalhato: Bortarsasag

Eberhardt Pince
Mohacsi Cabernet Franc
2006

A kostold egyik meglepetése
volt ez a bor. Szép, bordd
szin, illatdban hatérozott,
gylimdlcsds  és  vanilias.
Erett, kerek bor. fzvildga is
vanilias, flszeres, erdei gyl-
molcsds, minden benne van,
amit egy cabernet franc-tol
elvarnak a vizsgan. Nem t0-
lontdl komplex, de nem is le-
egyszer(sitett, raadasul igé-
nyesen kidolgozott verseny-
26, aminek picit még hiznak
a tanninjai, tehat van még
ideje bdven.
88 pont
Ar: 1500 Ft
Megtalalhatd: Eberhardt Pince

Gere Tamas
Villanyi A Cuvée
2000

Szép, sététvrds szin. Erlelt
illatok, hossz( ideig kell szel-
|6ztetni, két éra utdn mar
szépen kinyilik, elgjonnek a
rejtézkodé  gylimolesok, er-
dei szeder, vadmalna. fzében
érezhetG az Gjfahordas érle-
|és, de mostanra szépen si-
mult a gylimdlcsdsséggel,
barsonyos tanninokkal. Bor-
doi hazasitds és mégis tipi-
kus villanyi. A zarasa enyhén
fliszeres-meggyes. Erezni a
kort, most a csicson, cél-
szer(i bontani.

87 pont

Ar: 4000 Ft
Megtalalhatd: Gere Tamas és Zsolt Pincészete

Vylyan
Villanyi Merlot
2006

Erett, buja ilatokkal nyit, az
avarbdl szedett, lédds gyimol-
csoket idézi fel. Nem torédtink
azzal, hogy egy kicsit taldn még
nyersek a tanninok és hogy
sok-e a barrikolds, mert az
fzgazdagsaga feledteti mindezt.
Koncentralt, gazdag bor, ked-
ves és erds, aranyai szinte telje-
sen rendben vannak, utéizében
a gylimolcsoket kevés fliszeres
gomba is kiséri. Remekiil osz-
szerakott bor, j6 hordéhaszna-
lattal. Mér most is remek, de
még évekig jo és jobb lesz.

87 pont

Ar:4000 Ft
Megtaldlhatd: A Hordd, Radd Vinotéka
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Maul
Villanyi Seraf
2005

Klasszikus bordéi hazasitas,
amely Bordeaux kis kiivéit
idézi fel. Erett gyimolcsok,
egészen merlot-s jegyek az
illatban. Zamataban megle-
het6s Osszhang van, kerek-
nek tiinik, taldan a tanninok
kicsit hlzésabbak a kelleté-
nél, és a barrique sem elég
diszkrét. De szép anyag, jol
kidolgozott test, van benne
tanninerd és barsonyos gyu-
molcsdsség, hosszisagaval
sincs sok gondunk.

87 pont

Ar: 3290 Ft
Megtalalhato: Rado Vinotéka

Feiszt
Szekszérdi Syrah
2004

Intenziv, keleti fliszeres illa-
tok és mely biborszin. llla-
taban enyhe vanilia lengi
kérdl. Tartalmas, gazdag
iz, j6 tartasu bor. A fahor-
dos érleléshez egy kicsivel
nagyobb test jél jétt volna,
de igy is kellemes, kdzepe-
sen hosszl, elegans gyi-
mélcs és barrik harmaénia-
val birg bor. Talan kevéshé
fajtajelleges, de onmaga-
ban szép bor.

86 pont

Ar: 1980 Ft
Megtalalhato: E'szencia

Maul
Villanyi Virgo
2006

Fajstlyos, tomény illatok. Ki-
csit paprikas, de ez belefér.
Nagyon széraz, markans tan-
ninok, még talan éretlenek is,
de mellette fliszeresdobozban
tarolt sotét gyimolcsok tesz-
nek hozza szépséget. Csokola-
de és fiistos szivarszoba a vé-
gén. Kemény, testes bor, kicsit
még nyers ugyan, de a hosz-
szabb érlelést is elviselheti.
Most még kicsit megviseli az
inyiinket, de ketségkivill tartal-
mas, Osszetett, potenciallal bi-
ré bor.

86 pont

Ar: 1980 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince

Radé Pince
Szekszardi Cabernet Franc
2006

Lassan nyilo, visszafogott
illat. Aztan csak megindul,
és le se lehet allitani: szed-
res-fliszeres illatokkal, izek-
kel, kicsi borsos csoki, kicsi
menta, kerek csersavak.
Mindenbdl van benne és
mégsem teljesen kerek. De
ez nem zavaro, arra gondo-
lunk, hogy egy év milva
még szebb formajat futhat-
ja majd. Most is kellemes,
élvezhetd, abszollt fejlédd-
képes és izgalmas torténet.
85 pont

Ar: 1980 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Tiiske Pince
Szekszardi Cabernet Franc
2006

Nem tdl intenziv illatokkal kezd-
tik a baratkozast, ami aztén
egyre inkabb szépilt, jott az
afonya és a feketeribizli, majd
kortyban sem csalddtunk. Egé-
szen kerek torténet, még erd-
teljes, még egy picit sok min-
den, habar a tanninok nagyon
szépen lekerekedtek, de a vé-
gén talan a kesernyét az icipicit
kilogd  alkohol  okozhatja.
Amlgy meg nagyon rendben
van, barmikor bevallalhatd bor,
vacsorahoz,  barétkozashoz,
csajozashoz egyarant.

85 pont

Ar: 2900-3200 Ft
Megtalalhatd: E'szencia, Garay Pince

Fekete Pince
Szekszardi Kékfrankos
2006

Sotét tonusok a szinben,
fliszeres, érett meggyre
emlékeztetd illatok a bor-
ban. Intenziv, fajtajelleges
illatok. Szép tannin, kelle-
mes és lekerekedett savge-
rinc. Kellemes, selymes iz,
konnyen ihato, finom gyi-
maélcsossége sok lideséget
kolcsonoz a barsonyos bor-
nak. Van mit kortyolni ben-
ne, van tartalma, szépsége.
84 pont

Ar: 1700 Ft
Megtalalhatd: Fekete Pince
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Lisicza Borhéz
Pécsi Ravasz (fehér)
2007

Kedvesen vilagos szind bor,
szép illatokkal nyit. Friss,
lide, virdgos-mézes, kinek a
cserszegi, kinek a sauvignon
blanc a hangstlyosabb ben-
ne. Zamata nagyon korrekt,
hossz(, sokdig megmarad a
szankban, szeretjik az élénk
savakert. Nagyon j6l megcsi-
nalt bor, abszolt joI hasznalt
technoldgiék, jol idézitett pa-
lackozas. Szép bor, nyarra
idealis.

84 pont

Ar: 1900-2200 Ft
Megtalalhatd: A Hordo, Rado Vinotéka

Sérosdi
Szekszardi Cabernet Sauvignon
2006

Szép megjelenésd bor,
mély, feketébe hajld szin.
Kicsit zarkdzott az illat,
nem tolakodd fliszeresség
és érett gylimélcsosség je-
lenik meg benne. zben is
ez kdszon vissza, érett, ke-
rek tanninok, lecsitult sa-
vak. A szerkezete azonban
nem tdl komplex és kicsit
talén rovidnek mondhato,
de 0Osszességében kelle-
mes emlékd bor.

84 pont

Ar: 2400 Ft
Megtalalhatd: Metro aruhaz

Kiss Géabor
Villanyi Merum
2005

Kis technokolos zavar mintha
lenne az illatban bontés utan,
de elég rovid ideig szellézetni és
eltlinik. Er6sodnek a fliszerek,
jonnek a gyimolcsok, marcipan
és vanflia, raadasul izében is
szépen nyit. Nagyon szép 0ssz-
hang: erdd gyimalcsének javat
véljlik benne felfedezni, kavét
és kakadt, majd ezeket élénk
savak, korrekt tanninok kisérik,
amivel még mindig nincs ba-
junk, de a végén feltlinik egy kis
z6ldesség-kesernye, és kicsit
révidebb a vartnal.
84 pont
Ar: 3800-4000 Ft
Megtalalhatd: A Hordd, Rippl Vinotéka

Takler
Szekszardi Bikavér reserve
2006

Mélysctét szinvilaggal koszont
a bor, ehhez meglehetdsen to-
mény illatok tarsulnak. Hagy-
juk pihenni a poharban. fzben
rendkiviil telt és gazdag, bor-
so0s csokoladé és erdei gyi-
molcsok, meg érett, lédus
ringld. Van benne harmadnia és
barsonyossaggal, de néha ki-
csit mintha el6bukkanna egy
kis nyersesség, és ha mar
kekeckediink: a vége sem
annyira hosszd, mint szeret-
nénk. De szép ez igy is, és ta-
[an még korai is volt kibontani.
84 pont

Ar: 3598 Ft
Megtalalhato: Metro aruhaz

Dizsi Tamas
Szekszardi Merlot
2005

Finom, arnyalt illatvilag,
amelyben azonban egy kis
animalitds is megbujik.
Nem zavard ez, és hamar
elillan. Hagyomanyos fa-
horddhasznalat, valahogy
kerekebbé teszi a bort, le-
tisztult fzekkel taldlkozunk.
Erett gylimélcs, szépen ke-
rekitett tanninok, mind-
mind szebbé teszik a kor-
tyot, ami hatarozottan eld-
nyére valik a bornak.

84 pont

Ar: 2500 Ft
Megtalalhatd: Dlzsi Pince

Hazler Pince
Bakécai Pinot Noir
2006

Piros bor. Ez tlinik ki elsére.
Hatarozott sotétpiros, mar-
mar silleres vonasok. Szing-
ben sokkal vékonyabbnak ti-
nik. izében azonban intenziv,
fajtajelleges, epres-malnas-
meggyes, raadasul hosszi
és komplex utéizzel bir. Talén
kis alkohol-tdlsdlyt fedezhe-
tlink fel benne, de egyébként
nagyon jol elkészitett, kony-
nyed pinot noir.

84 pont

Ar: 1200 Ft
Megtalalhatd: Hazler Pince
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Tiffan's
Villanyi Cabemet Sauvignon-Cabemet Franc
2006

Lassan nyilik meg, még kicsit
kécos. Szép, gyimélcsts illat-
jegyeket talalunk a mely bordo,
helyenként feketés szinek mo-
gott. Eppen feketeszeder, feke-
teafonya lehet ez, ami ilyen in-
tenziv és néhol még zavard is,
mintha tdl témény lenne a gyi-
molcs. A barrikolas hozzéatett az
amlgy sem gyenge testhez,
adott r vanfiat, egy kis kré-
mességet. Er6s, hosszdl tanni-
nok, ferfias izek. Hagyjuk még a
palackban, hosszabb iddre ter-
vezett bor ez.

84 pont

Ar: 3500 Ft
Megtalalhaté: A Hordd

Ribling
Szekszardi Kékfrankos
2006

Sotét szin, illata zarkozott,
majd ahogy nyilik, mar ma-
sodlagos illatokat is megta-
lalhatjuk benne. Zamataban
meglehetdsen gyimolcsos-
gazdag, piros bogyés, cser-
savai még kerekedhetnek,
utdizében kicsit édeskés. Ke-
rek, dsszhangban lévé bor,
nem bonyolult, de a maga
mez6nyeben teljesen rend-
ben van.

84 pont

Ar: 1200 Ft
Megtalalhatd: Ribling Pince

Németh Janos
Szekszardi Cabernet Franc
2006

Szinében még abszollt ott van
az élbolyban, majd illataban ér-
zlink egy kis zavart. Van aki fd-
szerpaprikét kialt, masok csak
azt kérmolik jegyzeteikbe, hogy
mintha egy pici zavar lenne az
ilat 6sszhangjaban. A zamata
kerekebb, élénkebb, dsszetet-
tebb. Egy kicsi alkoholtobbletet
véltink ~ felfedezni  benne,
amlgy elégedettek vagyunk a
gyimolcsokkel, savakkal, tan-
ninokkal. Nem a komplexitasa-
rél emlékeziink ra, de j6 kortya-
rl biztos.

83 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhato: Németh Janos

Takler
Szekszardi Trio
2005

Erett, szinében is vonzo bor.
Flszeres illatokkal nyit, ki-
csit talan paprikasabb a kel-
leténél, de ez valdszinlileg a
kékfrankos hatasa. Vagy az
éretlenebb cabernet. Nem
tdl hazos tanninok, gyimal-
csos, konnyedebb felfogas
cuvée. Emellett azonban tl
sok izgalom nincs benne, jol
ihatd, kedves, szép, kerek
utoizzel. Sokszor ez is erény.
83 pont

Ar: 1990-2100 Ft
Megtalalhatd: Rad Vt., E'szencia, Rippl Vt.

Markvart
Szekszardi Cuvée
2005

Csillogd rubinvéros szin. llla-
tdban van némi zarkdzott-
sag, majd csipkebogyd és
vorosafonya. fze koveti az il-
latot, nem &rul zsakbamacs-
kat, csipkebogyds, afonyas
jegyeket fedeziink fel, majd
némileg bezavar a meggy
éretlen savanykassaga. A
végén nem elég hosszan
tart ki, varnank még beldle.
Ugy tdnik, hogy most még
jo formaban van, de mar
nem meménk sokaig tarto-
gatni a pincénkben.

83 pont

Ar:1300 Ft
Megtalalhatd: E'szencia

Sérosdi
Szekszardi Pinot Noir
2006

Habér az illatéban mar érett
jegyek is vannak, izében még
helyenként fejlddhetne. Na-
gyon s6tét szin, mintha nem
is pinot volna, illataban azon-
ban jelentkezik a kellemes
hivosség. z6ben kevésbé
kerek, a csersavak tllzottan
elétérbe keriilnek, elnyomjak
a kedves ciganymeggyessé-
get. Csokis-kavés jegyeket
fedeziink fel még. Nem tdl-
zottan fajtajellegesen, egy-
elére tdl sok és tul intenziv
tanninokkal rendelkezé bor.
83 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: Sarosdi Pince
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Radé Pince
Pécsi Cirfandli
2007

Szép sérga szinvilag. Erétel-
jes bar, illatéban mintha egy

kicsit tllzonak éreznénk a l;I
hordéhasznalatot, elnyomja e
a dios sitire emlekeztetd il-
latokat. Komoly teste van,
elbirja a hordét, erre rajat-
szanak az er6teljes savak is.
Edeskés jegyek felbukkannak
benne, holott szaraz bor, a
végén pici kesernyével. Még
id6t kér ez a cirfandli, egy kis
érlelés biztos jot tesz majd
neki.

83 pont

Ar:2000 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Rippl Vinotéka

Eberhardt Pince
Mohécsi Cabernet Sauvignon
2006

Abszolit fajtajelleges illa-
tok, de kicsit még zold. Sét
zoldleveles, fliszeres, z6ld-
paprikas aromékat is fel-
szippantunk, konyhakertbdl
sziireteliink. {z6ben szebb,
gyimdlcsdsebb, az a fajta,
amelyik poharba kivankozik.
Nem tdl tdmény, nem tdl
testes, de nehezen talalunk
hibakat. Nem is keresiink
inkdbb, mert korrekt torté-
net ez, szimpatikus, eset-
leg ha hosszabb volna, tobb
pontot is érhetne.

83 pont

Ar: 1300 Ft
Megtalalhatd: Eberhardt Pince

Tiiske Pince
Szekszardi Hazasitas
2004

Kékfrankos, merlot, caber-
net franc és pinot noir ha-
zasitdsa. A kicsit halva-
nyabb, rubinba hajlé szinvi-
lag, a flszeres-krémes illa-
tok a pinot noir felé viszik el
izlelésiinket. Nincs tul nagy
teste, de ahhoz képest
egészen kerek, jol ihatd, vi-
szonylag hosszu bor. Kicsi-
vel tébb gylimdlcsdsség
sokat lenditene rajta.

83 pont

Ar: 1590 Ft
Megtalalhato: Garay Pince

Dizsi Tamas
Szekszardi Kadarka
2006

Szép, kadarkas szin és illat.
Fliszeres meggyel nyit, hozza
az elvart izvilagot, szép sava-
kat talalunk benne, kicsit r-
vid és nem tdlkomplikalt iz.
Szép, egyszerd kadarka, jol
ihatd, hibamentesen elké-
szitve, az atlagosnal picit hi-
degebben mutathatja meg a
legszebb arcat.

83 pont

Ar: 2960 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka

Matias Pince
Villanyi Portugieser
2007

Szép megjelenésd oporto,
megvan a voros-lilas arnya-
lat, illataban pedig az évja-
ratra oly jellemzd grilla-
7s0s-meggyes intenzitas.
Tiszta illat, tiszta izek. Eré-
teljesebb az atlagosnél ta-
lan, robusztusabb tanninok-
kal bir, emiatt kevéshé ke-
rek, mint szeretnénk. Kicsit
szogletes, de szerethetd
bor.

83 pont

Ar: 1650 Ft
Megtaldlhato: A Hordd

Sebestyén Pince
Szekszardi Indigd
2007

Mély, sotétrubin szin. Kelle-
mes, kicsit fliszeres-borsos,
jellegzetesen zweigeltes il-
lat. Az osztrék zweigeltek-
ben érezni ilyen intenzitast.
Szép tannin és savgerinc,
nem tdl érett piros gylimal-
csokben gazdag, kivaléan
ihatd bor. Egész komoly, de
jol integralt alkohol all a hat-
térben, az utdize viszont le-
hetne sokkal hosszabb,
szebb. Még nagyon fiatal,
érdemes varni vele, legalabb
Oszig.
82 pont
Ar: 2100 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka
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Vida
Szekszardi Galerius
2006

Enyhe 4zottsag van az illaté-
ban, valésziniileg tovabb kell
szellézetni, mint évfolyamtar-
sait. Ebbdl az illatbél legelébb
a kékfrankos szabadul ki, mint-
ha az lenne az alapja. Nem t(-
nik tdl bonyolultnak, de még
van ideje beérni. Az alapanyag
egész jo, szép gyumolcsok
kandikalnak ki, piros htisti gyti-
molcsok. Az ézottsag izben
avarossagga valtozik, az avar-
bél meg mintha erdei gombé-
kat latnank el@bukkanni. Le-
hetne hosszabb.

82 pont

Ar: 4480 Ft
Megtalalhat6: Radd Vinotéka

Matias Pince
Pécsi Irsai Qlivér
2007

Z6ldes, zoldessarga. Szép faj-
tajelleges illatok. Kénnyen
értheté bor, nem kell felette

merengeni. De az Irsai erre

valé. Edes parfiimds, almés-
vilmoskadrtés, viragos illatokat )—\
varunk és jonnek is rendjén. /

ize kozepesen tartés, behizel-

g6, de nem elég hossz(, az il- ﬁ
lata alapjén kicsit tobbet var- .
tunk el. Kicsit fanyarok a sa-

vak, ez a bor melegedésével |
egyre erésebb. Jol lehtve,

abszollt bevallalhaté csajos

nyari bor. e

82 pont

i

Ar: 1300 Ft
Megtalalhato: A Hordd

Bodri
Szekszardi Civilis QV
2005

Ot fajta hézasitasa, amelybdl
talan a kekfrankos tdnik eld az
illatban. Az illatban van egy kis
z0ld, ami zavar, de mellette
érezni a gyimolcsoket. izében
kezdjiik felfedezni a komplexi-
tast, de tdl hamar lecseng, mi-
eldtt még felfejtenénk a szala-
kat. Talan még érdemes pa-
lackban pihentetni, legyen ide-
je Osszeémi, mert az alap-
anyag jo, csak valahogy ez az
ot fajta még nem békélt meg
egymassal. Kicsivel tobb jate-
kossag is jot tenne.

81 pont

Ar: 1680 Ft
Megtalalhato: E'szencia

Bész Adrian
Szekszardi Bata Cuvée
2006

Illatos, flszeres. Van aki kék-
medoc, masok portugieser
dominanciat vélnek benne fel-
fedezni. Piros gyimoélcsoket
keresgeéliink, mégha kicsit
éretlenek is, azzal kisérjik a
puncsos-csokis izeket. Kony-
nyen ihato, konnyed bor, j6 sa-
vakkal, nem sok tanninnal. Ke-
rek, de kicsit vékony. A végén
valami kis édeskésség is fel-
bukkan, de mindent dsszevet-
ve j6 nyari grillbor annak, aki a
melegben is ragaszkodik a vo-
roshoz.

81 pont

Ar:1450-1500 Ft
Megtalalhatd: E'szencia, Radd Vinotéka

Németh Janos
Szekszard Porkolab Cuvée
2006

Kicsit nyers kabernés illa-
tokkal talalkozunk elsére,
paprikds,  zoldpaprikas,
mintha nem lett volna elég
érett az alapanyag. Kis z0l-
desség mellett feltlinnek a
szedres-malnas jegyek is,
de az ize nem tart ki hosz-
szan, igy elég vegyesek a
benyomasaink. Erezni, hogy
van benne munka és van
benne kurazsi, de a kosto-
las délutanjan mégsem tu-
dott kibontakozni. Erdemes
lesz Gjrakostolni.

80 pont

Ar: 1600 Ft
Megtalalhatd: Németh Jénos

Wassmann

Villanyi Olaszrizling

2006
Tiszta, attetszé szin, kicsit
zarkdzottnak tinik elsére, az-
tan édes-mézes, citrusos il-
latokra tesziink szert. Kis za-
var azonban akad benne,

amit nem tudunk felfejteni. —

Talan a di6ssdga... {zében
jelentkezik a végén a keser-
nyésség, de ez minimalis.
Erezni benne valami zoldes-
flives jelleget, de emellett
elég tartalmas anyag, van
teste, tartasa.

80 pont

Ar: 2200 Ft
Megtalalhatd: A Borozo
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Morzsak

RAVASZ

Végigkéstoltuk, amit Pécs kinlt. Legalabbis aprilis 29-én kora este az Aranykacséaban.
Voltak ott boraszok szép szdmmal, tucatnyian. Es voltak érdekiGddk is, a végén kevés
lett a Pécs-Mecseki Borit pohérkészlete, annyian vettek volna kstoldpoharat. Es Ggy
tlint, kevesebben voltak csalddottak, mint az elsé borzén, harom éve...

A harmadik Pécsi Borborze délutan
otkor nyitott az Aranykacsa emeleti
DAKK termében. Ezerétszaz volt a be-
ugro, kapott érte a joember egy boru-
tas-logds poharat (amig volt) és lehe-
tGséget a tovabbi korlatlan kdstolas-
ra. Es egy értékeld lapot is, ahol a leg-
jobb harom fehér, vords, rozé és
desszertbort kellett bejeldini. A jol
voksolok (hogy ez mit jelent, nem tu-
dom) koziil 6ten meghivast kaptak a
Pécs Varos Bora valasztasra is — ez lapzartank utan volt sajnos.

Igyekeztiink jol voksolni, igyhogy tettiink az elsé draban egy nagy szaraz/félszaraz fe-
hér kort. Ezekbdl volt talan a legnagyobb valaszték. Es taldltunk izgalmas tételeket is,
ilyen volt példaul a mar agyondicsért, de még mindig izgalmas Szabd Zoltan Rajnai riz-
ling 2006. It is megosztotta a jonépet. ElGtte volt nagy élmény Lisiczaék Uj fehér haza-
sitasa, a Ravasz. Tényleg az, jol Osszerakott, izgalmas bor, kedves illatokkal, szép har-
monidval, orrban-garatban egyarant gylimélcsosséggel, bator, de nem kiugré savakkal.
Meglepetés volt az Indivinum Pinot gris 2007, ami egy konnyed, élénk, vibrald sziirke-
barat, laza bor. Jalesik inni, és alig varom a nagy nyari kanikulat, amikor egy kis szdda-
val ezzel iilok majd ki az arnyékba.

Elindultunk ezutan a vorosck Gtjan és rogton belefutottunk egy szép borba, a Plispoki
Pincészet 2006-0s cabernet franc-jaba. ami Eberhardt Gydrgy pincéjébdl szarmazik.
Erett, kerek, szép. Nem tdl komplex, de igényesen kidolgozott tétel. Alig Iéptem tovéabb,
belekastolhattam (ez mar csak a végén dertilt ki) a négy legjobb kéziil a masodik voros-
be. Lisicza Eben 2008, ha jol emlékszem. Borddi hazasitas, nagyon erdtelies matéria,
ami még nagyon nyers, nagyon friss, nagyon sokat kell érnie, hogy megmutassa valds
szépségét. De van benne maéris zoldfiiszeres étcsoki, harapds savakkal és még kicsit
maré tanninokkal téltve, de szép lesz ez, alakul majd, par honap milva eldjegyeztem
magamnak kastolasra. Jartunk-keltiink és meglepddtiink Radé cabernet franc-janal, ami
2006-bdl valé és meglepden szép arcat mutatta aznap. Osszhangban volt, szedres-f(i-
szeres illatokkal, izekkel, kicsi csoki, kicsi menta, szép franc volt ez, ezt is feljegyeztiik
Gjrakastolasra. Odakinn mar javaban szemerkélt az esd, amikor visszatértiink a Wekler
Csal4di Pincészethez, ahol is tibb tétel koziil a Kadarka 2007 tetszett a legjobban. Erett,
szép sz010, kedves illatok, kadarkas, mar amennyire nekem ez jelenti a kadarkat. Az egy
évvel idGsebb verzid vékonyabb volt, tobb kesernyével, ez most teltebb, simuldsabb, ka-
rakteresebb.

Osszefoglalva: sikeriilt szép borokat kstolnunk, igaz, a javat mar ismertiik karabbral.
De azért j0 ez a rendezvény, hogy tényleg egy helyen, egyszerre kostolhatunk 12 pécsi,
Pécs komyéki borasztél. A szavazolapot bedobtuk a dobozba, a szép logds poharunkat
Radics kolléganal hagytuk a Szabdzé-borok éjszakaba nyild kdstolasahoz és hazaballag-
tunk. De joviink jovdre is, és hozunk még tébb embert!

TART AJTOKKAL

Nyitott Pince Napok vartak idén majus 10-12. kézétt az érdekiGd6 borbarétokat. Az al-
talanos j6 idének kdszonhetéen nagy volt a nyiizsgés Plinksdkor a régid pincéiben. Mi
Kisharsanyban kezdtiik, de sok mas helyre is eljutottunk.

A Nyitott Pincék hagyomanyos, jol bejaratott, remek iddpontban tartott rendezvény,
idén pedig tényleg remekiil telibe kapta az elsd igazan napos, kellemes tavaszi hétvé-
gét. Ennek kdszonhetden sokan, nagyon sokan keltek Utra, hogy — tobbek kozt — Villany-
ba, Palkonyéra, Szekszardra latogassanak. Szinte mindenki nyitva is tartott, és bar so-
kan hivatalosan nem vettek részt a rendezvényben, mégis fokozott kedvességgel, és
néhany jo ajanlattal vartak a betércket.

fgy volt ez a kisharsanyi Viylyannal is, mi itt kezdtiink. A délben kezd6d6 tavaszkoszon-
téhdz, terasznyitd konyvbemutato, felolvasas, borozas, fézés, beszélgetés is jart. A
kultirprogramon a Cserna-Szabd Andras és Darida Benedek szerzdparos a Jaj a legyé-
zotteknek, avagy sissiink-fozziink masnaposan cimi konyvét mutatta be; Bacher Ivan
a Vendégkanyv cimi kotetébdl olvasott fel, valamint utolsd fogasként a szerzdk a bog-
racsban is kifdztek némi levest.

A villanyi borvidéken a rendezvény hivatalos résztvevdi mellett az éppen nyitva
tartok is a szokasos hétvégi aradat tobbszorosével szamolhattak. A jelentések sze-
rint Szekszardon is sok remek pince csatlakozott ajanlataival az (innepséghez, itt f6-
leg szombaton—vasarnap tiisténkedtek a borturistak és vendéglatoik. Palkonyan pe-
dig immaron évek ota egyre tobben joviink 6ssze plinkdsd vasarnapjan, idén is tobb
ezren latogattak el a tradiciondlis pincesorra, mozdulni is alig lehetett. Mi javasol-
nank az 6sszefogassal készild tovabbi kulturalis és gasztronomiai rendezvényeket
is. Hisz az érdeklddés adott.
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Ujabb, példaértéki osszefogassal kivannak még tobbet tenni a Villanyi Borvi-
dékért a Villanyhoz kit6d6 bordszok és szakemberek. Aprilis kozepén a fia-
tal, ,mdsodik generdciés” bordszok kezdeményezésére létrejott a Villanyi
Marketing Mdhely. A tobbek kozott Gere Andrea, Gere Viktéria, Gere Zsolt,
Pauli Zoltan, Bock Valér, Kics Gyula, Nagy Zsolt, Ipacs-Szabé Istvan, Ivanyi
Emese és Schopper Eva nevével fémjelzett tarsasag célja, hogy a mar miiko-
dé6 szervezetek mellett az érdekeltek kozotti folyamatos parbeszéd kialakita-
saval egységes és hatékony modon védjék a borvidék érdekeit, és tegyenek a
népszer(isitéséért.

A, kerekasztalunk” kereksége folyamatosan béviilni fog, megalakuldsunk ota szin-
te naponta jelentkeznek azok, akik csatlakozni szeretnének a kezdeményezéshez. A
Polgdr Pincészet éppen az elébb jelezte ebbéli szandékdt — igazolta Becker Leond-
ra, a Villany-Siklosi Borut elndke (aki a Marketing Mihely munkdjaban is te-
vékenyen részt vesz) a kezdeményezés novekvs népszertiségét. — Erdekes,
hogy a miihely tagjai nem kizdrolag a pincészetekhez tartoznak. Olyan emberek
gyiiltek dssze a bordszat, a vendégldtds és a turizmus teriiletérdl, akik szakmai tudd-
sukat és tapasztalatukat kivanjdk hasznositani a kozds cél érdekében.

A masfél honapja miikodé Villanyi Marketing Mihely mar megkezdte mun-
kajat, jelenleg a kapcsolatfelvétel mellett a helyzetértékelésen dolgoznak,
hogy a sikeres analizis utan kidolgozhassak a megfeleld stratégiat.

Megvan a technikai hdtteriink, amit az emberek bevondsdval kihasznalhatunk —
folytatta Becker Leondra, amikor a terveik megvalositasarol kérdeztiik. — Fon-
tos leszdgeznem, hogy nem egy éppen aktudlis pdlydzat miatt alakultunk meg, a mir-
kodeésiinket hosszabb tdvon képzeljiik el. Aktiv, tébbnyire dnkéntesen felajanlott mun-
ka fog zajlani, méghozzd a kézds érdekek szerint. Osszefogva az érintetteket, folya-
matos egyeztetések és a kozos dlldspontok kialakitdsa utdan hangado miihellyé, a bor-
vidék szocsovévé kivanunk vdlni. Ismét bizonyitva ezzel Villdny 6nszervezd erejét.

A Mthely tagjainak komoly szandékat jelzi, hogy els6 lépésként hatarozott
cselekvésre szantdk el magukat, mikor felemelték szavukat az egyik villanyi
borkereskedelmi hdl6zat marketing-tevékenysége ellen. A keresked6haz évek
ota erds reklamkampannyal népszerdsiti édes, borvidéktdl idegen termékeit,
melyek sokak szerint nemcsak sértik a Villanyi Borvidék jo hirnevét, de nega-
tiv értelmezéseket eredményezhetnek, karositva ezzel a térség és a minGsé-
gi borok presztizsét. A Villanyi Marketing Miihely ez iigyben levélben fordult
a Villanyi Borvidék Hegykozségi Tandcshoz éllasfoglalasért.
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Sweet home

i Radics M. Péter
i frdsa

Fotd: Wéber Tamas

Ebner néhany év alatt a legsikeresebb és legvitatottabb ma-
gyarorszagi boraszok egyike lett, Heumannék a tobbedik
nagyaranyukat nyerték a legutobbi villanyi borversenyen,
Wassmann-bort mar pécsi bioboltban is talaltunk, Horst
Hummel pedig egy német napilap Villanyrol szo6l6 6sszeallita-
sanak f6szereplGje volt. A Pannon Borrégiot vélaszté kiilfoldi
boraszokat jarta sorra a Pécsi Borozo.

Pannoma

A bevezetdbe szant altalanos tapasztalat az, hogy nincs altalanos
tapasztalat. A kiilfoldrdl érkez6 és a Dunantuilt valaszté harom vil-
lanyi és egy pécsi boraszatban épp annyi a kozos, mint barmelyik
masik négy régiobeli borkészité miihelyben. Persze, mind sokall-
jak példaul a biirokraciat, mind rajonganak a tajért és a természe-
ti adottsagokért, de egyedi torténet mindegyikiiké. Nincs tipikus
,német” borasz, nincs nagy altalanos igazsag, négy torténet van.
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Bio rmtmus

A heidelbergi Ralf Wassmann és Susann Hanauer a férfi mérnoki
szakkonyvében olvastak, hogy Villany kit(iné adottsagokkal ren-
delkez6 borvidék, majd miutan lattak, szagoltak és kostoltak,
1998-ban vettek itt hazat, pincét és szol6t. Az italtechnoldgiai
szakmérnokként végzett Ralf kezdetben meglepve tapasztalta,
hogy a bi-58 folyékony permetszert itt még hasznaljak a szol6 vé-
delmére, 6k ugyanis kezdettl fogva Gkoldgiai gazdalkodasban
gondolkodtak. E tekintetben egyébként — mindketten allitjak — a
borvidék nagyon sokat fejlédott, a legtobben mar a természettel
harmoénidban termesztik a sz6l6t, annyiban 6k mégis elGbbre jar-
nak, hogy 2006-os portugieseriik az elsé villanyi biobor.
Pécsdevecseren laknak, ami a fouttdl kies6, de meglepGen
szép allapotban lévG, hangulatos svab falu. A pincében mesélik,
hogy évente kb. 4000 liter boruk késziil, fajélesztét vagy baktéri-
umot nem hasznalnak, fakadban erjesztenek, hagyomanyos mo-
don préselnek. ,Nem sietiink a palackozdssal, tiirelmesen kivdrjuk,
hogy a bor megérjen” — mondja Ralf Wassmann. Egy kicsit panasz-
kodnak a tul sok adminisztraciora, a tdl magas kozterhekre (,ta-
valyel6tt mar lett volna egy kis haszon, de akkor dupldjara emel-
ték az adot”), de azt mondjak a viszonyuk a tobbi borkészitével
(helyivel és kiilfoldrél jottel egyarant) remek. Nagyon biznak a bo-
rukban, és bizakodnak, hogy itthon is kelendd lesz bioboruk.
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Mozsgo vilag

Andreas Ebner a borfogyasztok korében nagy valdszintiséggel
nem ismeretlen, sét. Heves vitakban, ,terroir és technologia” vélt
harcaban a masodik mondat utan biztosan elhangzik a neve. Egy
szerencsétlen vagy félreidézett nyilatkozata miatt adalékanyagok
élénk hasznalataval vadoltak meg, ezaltal persze orszagos hirne-
vet szerzett, csak nem éppen a legjobb fajtabol.

Annyi kéze biztosan van a technol6gidhoz, hogy van egy cé-
ge, amelyik szél6technologiai gépek értékesitésével foglalko-
zik. Sziir6gépeket, palackozé sorokat, koracél tartalyokat im-
portalt Magyarorszagra, ami akkor tetszett meg neki. ,,Megis-
mertem a vidéket, megkostoltam a borokat, végiil annyira megszeret-
tem az itteni embereket, a villdnyiakat, szekszdrdiakat, hogy arra gon-
doltam, végleg letelepedek” — meséli. Villanyban szeretett volna
sz6l6t, de addigra az mar betelt, igy 1998-ban Szigetvar mellett
nézel6dott: ,,a talajmintdk alapjan hamar kideriilt, hogy idedlis vo-
rosbortermd helyre bukkantam”. Mozsg6 mellett mar a Pécsi bor-
vidéken jarunk, igy a mecsekaljai borok mara orszagosan talan
legismertebb készitdje a dél-tiroli Andreas Ebner.

A mozsgoi sz6l6hegyeknél az épp kapald bacsi magyarazta
merre taldlni Ebner pincéjét: ,,az it végen van ket hordo, ott kell elfor-
dulni”.



A részben épités alatt 4ll6 teriileten a domb gerincén van a
csaladi haz a pincével és koriilotte lejtmenetben a miivelendd bir-
tok. Hogy inkabb kreativitds vagy az iizleti érzék hizza-e el6 az
otleteit, az talan mindegy is, de a sajat almalé és szGIGlé is stilu-
sos Ebner-termék, akarcsak a kornyékbeli termeldk koziil a haj-
landokat egyesiiletbe 6sszehozo6 gyongy6z6 bor, a Borzongas.

Elismert chardonnay-ja van, idén cirfandlit készit, és egy por-
tugieserrel is biiszkélkedik, az altala termelt pinot noir, merlot,
cabernet sauvignon és cabernet franc itt a meghatarozo. A pinot
noir-t 6nalléan palackozza, a harom masik fajtabol két cuvée-t ké-
szit. Cslicsbora a 7-es hordé cuvée (bar 2005-ben ilyen nem ké-
sziilt), és ez a hord6 tényleg létezik, lattuk. ,,3-as hord6t” nem lat-
tunk, pedig ilyen néven is késziil cuvée, 75% cabernet sauvignon
és 25 % merlot alkotja. Vastag, tomor szerkezet(i bor, puha lagy
tanninokkal, kerek savakkal. Illatdban a gyiimolcsok uralkodnak,
cseresznye és meggy. Magyarosan szolva ,instant best buy”, és az
egész orszagban keresik.

,,Hogy milyen lesz a bor; az természetesen a széloben ddl el. Sok
zoldmunka, szigortian kézi feldolgozds, a borkészités minden fazisd-
ban ott vagyok” — mondja Ebner meggy6zGen, és ezen a ponton
megel6legezziik, hogy borkészitését is sokan félreismerték. A
vorosborok készitésénél szinte csak a hordohasznalat az egyet-
len ,technoldgia”. A cél a tokéletes mindségii, magas cukorfok-
kal és teljesen egészségesen sziiretelt gyiimolcs. A 10~14 napos
héjon erjesztés utan megy a hordéba az anyag, és innen mar a
természetre és a vadélesztékre van bizva a vorosbor tovabbi fej-
16désének sorsa.

Villany felett az ég

Stuart Pigott egy Berlinben €l6 angol borszakiré. Amikor 2006-
ban a vasarnapi Frankfurter Allgemeine Zeitungban a villanyi vo-
rosborokat bemutaté (és méltato) cikket k6zolt, abban megemlé-
kezett Bock Jozsefrdl, Gere Attilarol és Tiffan Edérdl, valamint a
telepiilés németes multjardl. Mi is kezdhettiik volna jelen cikket
az els6 német telepesek 1740-es Villanyba érkezésével, de errdl
ezuttal csak Pigott idézett cikke mesél részletesen, mi tovabb ug-
runk az Gsszedllitas f6 részéhez, ami egy Horst Hummel nevii vil-
lanyi boraszrél szél. O egy berlini iigyvéd, aki 1998-ban vésarolt
egy 5 hektarnal alig nagyobb birtokot Villanyban, amit aztan év-
16l évre fejlesztett. 2004-es Kékfrankosa elnyerte az angol kritikus

tetszését, de Piggot szerint Hummelnek a fehérborokhoz is van
érzéke, példaként a 2004-es szaraz Traminit hozza fel.

A Hummel-stilus bizonyos tekintetben szokatlan, nem hasz-
nal barrique-hordokat, kizardlag oreg tolgyben allnak gyiimol-
csos jelleg(i vorosborai. O viszont tényleg elfoglalt berlini iigy-
véd, részletesen beszélgetni lapzartank utan, majus végén tu-
dunk vele.

[tt és ott

Heumannékndl a feleség, Evelyne az, aki Magyarorszagon lakik,
férje, Erhard Svajcbol intézi cégiik iigyeit. Ok 1995 6ta vannak itt,
egy bérelt negyven éves kékoportd szdlGiiltetvénnyel kezdtek
gazdalkodni. A bor szeretete és az érdekl6dés megvolt, de aztan
az évente duplazodo termelés a mindség elismerésével is paro-
sult, a Heumann-borok nemcsak Svajcban hoznak sorra aranyér-
meket, a legutobbi aprilisi villanyi borvidéki borversenyen is
nagyarannyal jutalmaztak példaul 2006-os Merlot és Kékfrankos
boraikat.

Evelyne Heumann azt mondja, az export-értékesitésben eddig
sikeresebbek voltak, néhany ezer palackjuk amerikai eladasra is el-
kelt tavasszal, nyelvtudas nélkiil nehezen targyal a magyar keres-
keddkkel épp tigy, mint kolléggival. O emeli ki, hogy 2005 6ta egy
fiatal magyar borasz, Theisz Andras segiti 6ket, mert bar fiuk, Marc
is szGlész-borasz végzettségli, de 6 a bordeaux-i Chateau
Latourban van gyakorla-
ton. Amikor arrél kérdez-
ziik, gyakran keverik-e
Heumannék borait a
szekszardi Heimann csa-
ladi pincészetéivel, ne-
vet, és bologat. ,,Heimann
tir nagyon kedves, bardtsd-
gos, épp a napokban tud-
tam meghivni hozzdnk” —
meséli  Evelyne Heu-
mann. Még ha latszik is,
tényleg kell némi német
kiejtési felkésziiltség ah-
hoz, hogy korrektiil
megkiilonboztesse a két
nevet valaki.
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A Ravasz, az Agy
és két fustoled puskacso

Radics M. Péter

A Pécsi Borozonal kedvelG6i vagyunk a pécsi borvidék
termékeinek, sokszor elmondtuk mar miért — remek
adottsagok, nemes hagyomanyok, biztat6 fejlemé-
nyek. Az orszag tobbi részérdl nézve viszont kevés
lathat6 (s még kevesebb koéstolhat6) abbol, ami a
kornyék pincéiben késziil. Praktikusan nézve: a bu-
dapesti, szegedi vagy debreceni iizletekbe — ha reali-
san nézziik — jorészt csak az Ebner és a Lisicza borok
jutnak el. Ezért akartunk mindenképp talalkozni
Lisicza Sandorral, és felmérni egy kicsit, mi az, amit
az elso kostolasig érdemes tudni a pincészetrdl.
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A helyszin Helesfa (fligg6en attol, hogy ki mennyire ismerGs a kornyéken),
Szentlérinchez és Pécshez kozeli kis baranyai falu, sajnos a szegényebb fajta-
bol. Kevés itt a munka, sok a lerobbant épiilet, és az utazénak ttba se nagyon
esik Helesfa, ahol pedig a hagyomanyok szépek. Vorosmarty is kostolt a kor-
nyéken, a kastélyban pedig regionalisan abszoldt nyeré Nadassyak, a habort
el6tt Parizsbol hoztak haza aranyérmet helesfai boraikért.

Aprop6 hagyomany, olyan Lisiczaéknak is van, még 1903-ban vették a sz6-
16t és a pincét felmenGik. Aztan elvették t6liik, majd visszakaptak ugyanazt a
teriiletet, csak szG616 nélkiil, azt az j gazdaja kivagatta. A Lisicza csalad pedig
Ujat telepitett, nem volt ismeretlen el6ttiik a szG6l6. Lisicza Pista bacsit sokan
ismerték a kutatéintézet munkaja nyoman, majd a Pécsi Hegykozség elnoke-
ként is. Az 1998-ban alapitott csaladi vallalkozasban a munka dandarjat a fia-
talabb nemzedékhez tartozo Lisicza Sandor végzi, természetesen testvére, if-
jabb Lisicza Istvan segitségével.

Hogy boraszatban jok, azt bizonyitja a cirfandli, a cserszegi fiiszeres, a rozé
és a sauvignon blanc, a borokat keresik éttermek, kereskeddk és fogyasztok
egyarant. Emellett az a benyomasunk, hogy Lisicza Sandor példamutatéan md-
kodteti a boraszatot, ahogy kell. 2006-ban a szaksajté még meglepddve, tjként
vizsgalgatta az orszagszerte megjelené pécsi borokat, amikor pedig a piaci
megjelenés mellett dontottek, két jelentGs kereskedg is lecsapott boraikra. A fi-
atal boraszon latni, hogy sokat tudna mesélni a borkészités technikajarél és md-
vészetérdl egyarant, de nem akarja, hogy csak a m(ivésziesked6 pr-dumara em-
lékezziink. Kostoltat, kivancsi a véleményiinkre, de azt mondja, azzal a borral
elégedett, amit keresnek az emberek, széval, amit jol el tud adni.

Azzal jovok, hogy nekik azért mégis konny( lehet, hiszen tobb boruk is or-
szagszerte hozzaférhetG és népszer(, az Ipacs Géza-féle rokas cimke elegans,
szellemes és kiugro, amikor pedig a tavasz végén bekoszontott a sparga-szezon
az éttermekben és a gasztrondmiaban, mast sem ajanlottak hozza a borértdk,
mint a Lisicza-féle pécsi Sauvignon Blanc-t. Nevet rajtam, azt mondja, lehet
hogy igy van, és persze biiszke is szamtalan dologra, de neki a keresked6k ak-
kor is azt fogjak mondani, hogy nehéz eladni a bort, mindig csak kevesebbért
tudnak forgalmazni. Amit6l sokat varunk — 6 is, mi is — az a Ravasz néven, kis
rokatappancsokkal a cimkén az iizletekbe keriil6 két Ravasz. Egy fehér kiivé
(sauvignon blanc, pinot blanc és cserszegi fliszeres) és két voros hazasitas (a ma-
sik Ravasz és egy Eben fedSnevii). Engem persze meggy6z arrél, hogy példaul
a sauvignon blanc mivelése, technoldgidja, elGallitisa ugyanannyi pénzbe ke-
riil, mint egy nagy cabernet-valogatas, igy feleannyit kérni érte nem racionalis
magatartas. Igaz, nem engem kell meggy6znie, hanem a kereskedét. Hiszen a
bor mar kész, keresni fogjak.
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Angyal Zoltan

Fotd: Kalmandy Ferenc

Fekete Mihaly Endre nem mondhatja, hogy nincs szerencsé-
je. A szekszardi borasznak négyszer volt telitalalatosa a to-
ton, egyszer négyese a lotton. Ahhoz azonban, hogy jo bo-
rokat készitsen, tobbre volt sziiksége puszta ,mazlinal”.

A 2003-as és 2004-es évjaratl cabernet sauvignon barrique
boraival egyediili magyarként két aranyérmet is elhozott Belgi-
umbdl, a kdzelmdltban rendezett Monde Selection borverseny-
r6l, amelyen a vildg minden tdjarol érkezé mintegy ot és félezer
mintat értékeltek. Csak 6sszehasonlitasként: a nagy bortermeld
nemzetek képviselGi koziil a francidk hét, az olaszok harom, a
mexikoéiak két arannyal biiszkélkedhettek. Fekete egyediil kett6-
vel. Amikor sikerérdl kérdeztem, szerényen csak annyit jegyzett
meg: ,,aki a sajat borat issza, el6bb utobb tetszeni fog neki. Orii-
16k, hogy rajtam kiviil masoknak is izlenek a folyékony csokola-
déim”. Folyékony csokoladék. igy hivja dijazott borait, mert sze-
rinte kortyolgatasukkor a csokoladé is kiérzédik bel6liik, ko-
szonhetGen a kivalo klonvalasztasnak és a szekszardi Ivan-volgy
napsiitotte lankdinak. Nem csoda, hogy a kozelmultban a 2004-
es évjarat teljes készletét meg akarta venni egy amerikai tizlet-
ember. Fekete Mihaly Endre azonban nem adta. Gondolt az
inyencekre, akik a 2003-assal egyiitt, bar palackonként, de elGbb-
utobb megveszik az egész készletet.

A ma 52 éves Fekete Mihdly Endre kisgyerek kora 6ta szerel-
mese az Ivan-volgyi csaladi birtoknak. Mokany kisfit 1évén, mar
10 évesen segitett sziileinek a félhektarnyi sz6lGiiltetvény miive-
lésében. Azt, hogy borasz lesz, 14 évesen dontotte el, amikor
édesanyja egyszer paradicsomért kiildte a telekre. Ekkor nyligoz-
te le ,életfogytiglan” a taj szépsége. Az altalanos iskola elvégzé-
se utan mezdlgazdasagi szakkozépiskoldaban, azutan pedig a
gyongyosi f6iskolan tanult tovabb agrarmérnoknek. A f6iskolai
évek alatt megndsiilt, fia sziiletett, s bar a csaladi pincészettdl
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Fekete Mihdly

nem szakadt el, kiilkeresked6ként helyezkedett el a szekszardi
hasiparndl. Kozben segitett sziileinek a bor készitésében és ér-
tékesitésében. Ugy adtak el a bort, ahogy tudtak. Hazrél-hazra
jartak, de a Babits utcai otthonukban is mérték a jo szekszardi
voroset, gyakran becsongettek ugyanis hozzajuk a Babits Mihaly
sziil6hazat felkeres6 szomjazo turistak. Kékfrankost és zweigel-
tet adtak el nekik. Terméskorlatozast még nem alkalmaztak, igy
ha sok sz616 termett, tébb jutott a vevéknek is. Egyediil a caber-
net fajtakbol késziilt borok nem voltak eladéak. Abbdl olyan ke-
vés késziilt, hogy a csalad fogyasztotta el, rendszerint iinnepna-
pokon.

A Fekete-borpince fokozatosan fejl6dott az idok folyaman. Az
édesapa bolcsen befektetve a csaldd megtakaritott pénzét, {iltet-
vényeket vasarolt idGs Ivan-volgyi gazdaktol, akik oriiltek, hogy
szOlGjiiket a jovGben is érté kezek mivelik majd. A csalddnak ez-
zel viszont egyre tobb munkaja lett, szinte alig gy6zték. Amig a
szerencse rajuk nem kacsintott.




3“ A oo .

Fekete Mihaly 1986 nagypéntekén egyediil dolgozott a volgyben, am ahogy elmesél-
te, Uigy érezte, még sincs egyediil. Nem volt hivG, de akkor azt mondta, ha isten létezik,
és 0 az, aki vele van, a hét végén telitalalatosa lesz a toton, s azt a tragyakupacot, me-
lyet egy ideje képtelenek elhordani, munkasokkal viteti el. Azon a héten Fekete Mihaly
volt a soros, hogy a szekszardi husipar totolazban égé kollektivajanak tagjai koziil meg-
tippelje a labdartigé mérkézések eredményeit. Nyertek. Es a kovetkezd idGszakban
még haromszor nyertek az immar hivé borasz kozremiikodésével, aki a lotton is pro-
balkozott, a legnagyobb sikere 1987-ben egy négytalalatos szelvény volt. Fekete Mihaly
nyereményeinek ra es6 részét tobbnyire a csaladja életkoriilményeinek javitasara fordi-
totta. Ahogy 6 mondja: ,,akkoriban az nem volt nagy osszeg, de végre kiemelkedhettek
a szegénységbdl”. Persze jutott a boraszatra is, amelynek fejlédéséhez némi téke tjabb
lendiiletet adott. Mindez azonban semmit sem ért volna a szorgalmas és kitarté mun-
ka, valamint azon id6s boraszok nélkiil, akiknek tanacsait mindig szivesen meghallgat-
ta és megfogadta. Amikor édesanyja 1989-ben meghalt, Fekete Mihaly édesapja tamo-
gatasaval, de mar onalléan iranyitotta a boraszatot. Ehhez ma nyolchektarnyi teriilet és
nyolcfajta sz6l6 tartozik, melyekbdl ma tizenkétféle bor késziil. A borbaratokat bemu-
tato- és bortrezor pince is varja Ivan-volgyben. Bar Fekete az 1990-es években mar f6-
allast boraszként tobb helyi borversenyen is ért el j6 eredményeket, az elsé nagyobb
sikert 2001 hozta meg szamédra. Az az év, amikor elvesztette édesapjat. A Borbardt Ma-
gazin akkor Duzsi Tamdsé utan az 6 roséjat valasztotta kategoriaja masodik legjobbja-
nak az orszagban. Nem csoda, hogy ezt kovetéen tobb borkereskedd is felvette vele a S
kapcsolatot. Pedig gyakran szokta mondogatni, els6sorban maganak termeli a bort,
csak sok van, ezért juthat masoknak is belGle. Termékei ma az orszag szamos
vinotékajaban, neves éttermében kaphatok, forgalma pedig évente 20-30 szazalékkal
né. A termel6 Ggy véli, az igazi ismertséget a Monde Selection versenyen elért két
aranyérmes mingsités hozhatja meg szamara. Ezért sem il a babérjain. Ujabb terveket
dédelget, megvalositasukhoz felesége és gyermekeik nydjtanak segitséget. A kozeljo-
..v6ben palackozé gépsort vasarolnanak és az erjeszt6kapacitas novelését szeretnék el-
érni. Amikor Fekete Mihalyt arrol-kérdeztem, hogy ugye, j6l jonne még egy telitalalatos
totdszelvény, mosolyogva v_gilaszo}_t_s-,,ajaj, néhany milliét kapasbol el tudnék kolteni”. -
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Voltunk ott nemrég,
G6szintén  mondjuk,
Mozsg6 és kornyéke
tényleg szép vidék.
Van a tajban valami
Somogybol, valami Ba-
ranyabol, és van, aki
szerint Bordeaux-boél
is. Mégis, a Pécsi bor-
vidék kezdédik itt,
ahol néhanyan helyi
specialitassal probal-
koznak.

i Radics M. Péter
i irdsa

Foto: Weber Tamas

Gyongyok

J6 adottsagu, szépremény(i magyar borvidék a pécsi, lapunk
kezdettdl fogva elfogult szurkoldja. Mar csak ezért is lelke-
sek vagyunk, amikor a Borzongas keriil széba. Tulontul
»stephenkinges” neve ellenére a Borzongas helyi kezdemé-
nyezés, ha tgy tetszik éledez6 ,hagyomanyos terméke” a Pé-
csi borvidéknek — fehérekbdl késziil6 gyongyozé bor. Az ola-
szoknal régi, jol bevalt hisit6 borvaltozat, 6k frizzanténak
hivjak. Ennek megfelelGen a gyongy6z6 bor nem egyenl6 a
habzé borral, el6bbiben ugyanis kevesebb a szén-dioxid.
Kornyékbeli boraszok egyesiilete késziti a Borzongast, va-
gyis a Borzongasokat. Az egyes valtozatokat nagyon hasonlé
tivegbe toltik, de mindegyikiikén kicsit mas a cimke. Idén pél-
daul 20 000 palackot készit Andreas Ebner, 7000~7000 palac-
kot Heged(is Tamas és Novak Zsolt, 1500 palackot pedig a Vég-
vari Pince. Mi azt hittiik, csak egy igéretes, néhany éve forma-
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es leanyka

16d6 termékrél van sz6, de mar mindegyik Borzongast kiilon-
b6z6 jol ismert budapesti borkeresked6k arusitjak.

Kirdlyleanyka és rizlingszilvani szerepel a cimkén, egy
ezekbdl késziil6 ,,pécsi frizzantér6l” van tulajdonképpen szo.
A kezdeményez6 Andreas Ebner két kategoriaba is szuszakol-
na a gyongyozé borokat: szerinte egyrészt konnyedsége, fris-
sessége, lagysaga nGiessé teszi, masrészt a szénsav, az alko-
hol, az egyedi palack bulizoés italla.

Nos, a j6 savak, élénk zamatok, intenziv illatok mindegyik val-
tozatban adottak, de mi nem skatulydznank ennyire, behtve
konnyd nyari frissitének ajanlanank, mondjuk kett6s valtasban a
roséfroccsel, ami talan az egyetlen jobb alternativa nyari hség
esetére. Nem kell tdlmagyarazni, ez egy remek helyi érdekesség,
idelatogatoknak érdemes is biiszkélkedni vele. Nyaron pedig
egyiitt kortyolgatni, mondjuk kertben, napfényben, napernyével.



TESZT

VOROSBOROK
2003

A kézvélekedésben az maradt meg a 2003-as évjaratrol, hogy az utdbbi idk egyik leg-
jobbika volt. Sokan ezt ma mér vitatjak, vannak ellenérvek, hogy a borok 2003-bél gyor-
san, tdl gyorsan émek. Masok szerint 2004 sok fajtanak kedvezdbb volt. Ugyhogy ar-
ra gondoltunk, dsszegy(ijtiink par voroset, hogyan vészelték at az elmdit 5 évet.

Nem volt kdnnyd, a pincészetek egy része mar rég tdladott a 2003-as borokon, vi-
szont vannak, akik csak most kezdték el forgalmazni egyes tételeiket ebbdl az évjérat-
bol. Osszejott gy is kozel hiisz bor. A legjobban teljesitd tizenkettd kbvetkezik most
részletesebben bemutatva. Arakat nem minden esetben tiintettiink fel, Iévén a borok
egy része mar a kereskeddknél sincs a polcokon, de akinek esetleg van otthon ezek-
b, érdemes lesz elolvasnia, mit érdemes bontani és mit kell még a pincében hagyni.

Osszességében vannak nagyon szép borok, sét olyanok, amelyekben még jelentds
potencidl van, megint méasok kicsit faradtnak tinnek mar. Nincs ltalanositas, mind-
egyiket kiilon kell késtolni, véleményezni.

A Pécsi Borozd nyomtatott kiadasaba csak azok a borok jutnak be, amelyek legaldbb
80 pontot értek el biralatunkon.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vev boraszatok képvise-
16i sajat boraikra adott pontjaik nem keriilnek bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor
bekerll a www.pecsiborozo.hu cimen taldlhatd weblapunk adatbazisaba, ahol varjuk
olvastink kommentjeit, véleményeit.

Pontozas:

95-100 tokéletes bor, bajnok, brilins

90-94 nagyon szép, egyedi, elegans, nagy bor
85-89 kivalo, komplex, karakteres, nagyon j6 bor
80-84 tehetséges, fejlédéképes, jo bor

75-79 korrekt bor, killsndsebb erények és hibak nélkil
50-74 nem elfogadhato, gyenge bor

A teszteldk:

Bdsz Adrian (Bdsz Pince, Bata)

Godor Attila (Dazsi Pincészet, Szekszard)

Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Kapronczai Balézs (Polgér Pince, Villany)

Mikes Mark (A Hordo, Pécs)

Szab Zoltén (Szabd Pince, Hosszhetény)

Unguran Jézsef (Metro &ruhdz, Pécs)

\Weber Tamas (Pécsi Borozo)

A teszt helyszinét az Aranykacsa Etterem biztositotta. Készonjik!
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Vords csucshorok 2003

Polgér pince
Villanyi Elixir Cuvée
2003

Klasszikus bordéi cuvée, egy
kis kékfrankossal megbolondit-
va. Polgar Zoltan csak nemrég
dobta piacra, mondvan, eddig
émie kellett. Es ez fgy is van:
elegans, aranyos, jol megkom-
ponalt hazasitas, amelyrdl Gt-
évesen még azt kell monda-
nunk, hogy egy kicsit nyers,
hogy még émie kell, és hogy
csak évek mdltan lesz a csd-
cson. Afonya, csokoladé, fahéj,
bonbonmeggy, aszalt erdei
gylimdlcsdk, mindent megta-
[3ltunk benne. Hossz(, harmo-
nikus, nagy bor. 90 pont

Ar: 7300 Ft
Megtalalhato: A Hordd

Gere Tamas
Villanyi Aureus
2003

Behizelgd, amde elegans
borddi hazasitas. Szeren-
csére a franc és a merlot a
dominans, igy mar illataban
is abszollt érett dohanyos,
meggyes, malnas jegyekkel
nyit. Testes, jol strukturalt,
simulékony és hatarozott.
Pici édesség, pici kavé tel-
jesen belefér. Nem bukik
meg az alkoholteszten sem,
nem log ki. Nagyon szép,
nagy bor, és még mindig
van benne potencial, de
mar kézelit a cstcshoz.

90 pont

Ar: 5000 Ft
Megtaldlhato: Gere Taméas és Zsolt Pincészete

Domain Zichy
Szekszardi Bikavér
2003

Sotét, érett meggy szinében
jelentkezik. lllata is megy-
gyes, de hatarozott vanilids
hattérrel, amelybe belekeriil
a malna is. {zében er6sadik,
vannak benne savak, kerek,
jol csitult a tannin-szerkezet.
Gylimolcsosség és barrik vi-
szonylag egyenstlyban van.
Jol, vagyis még pontosab-
ban: szépen érett be ez a
bor. Az arat tekintve meg ab-
szol(t bestbuy.

89 pont

Mér nincs
kereskedelmi forgalomban

Polgér pince
Villanyi Cabernet Sauvignon
2003

Biborvorés bor.  Elegans
megjelenésd. Ahogy Ham-
vas ir a villdnyi borokrdl,
olyan. Mind illatdban, mind
izében a feketeribiszke és az
erdei gylimdlcsok aromai do-
minalnak. A kdzepén van egy
kis tresség, ezt megjegyez-
zik, de utdna az utdize
megint elég hosszan kitart.
Nem barrikolt tétel, beérett
alapanyaghbdl, habar még igy
is van benne egy kis papri-
kassag, de ettdl eltekintve
nagyon rendben van.

86 pont

Ar: 4080 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Maul Pince
Villanyi Seraf
2003

Erett, még mindig hizés,
de szépen szelidilé tanni-
nokkal rendelkez6 bor, talan
éppen cslcskozelben. llla-
tdban benne van Villany, a
mediterran fllledtség,
ugyanakkor visszakdszon a
déli gavallér eleganciaja is.
Sorolhatnank erdei gyiimal-
csoket, van még beldlik
bdven, utéize kdzepesen
hosszd. Jol llja az iddt.

86 pont

Ar: 3600 Ft
Megtaldlhatd: Maul Pince

Vida Péter
Szekszardi La Vida Merlot
2003

Kedves, intenziv, enyhén vér-
bordé rézséra, majd tllérett
mélndra emlékeztetd illato-
kat talalunk meg benne elsd
szaglasra, de szépen enged
egyre kozelebb. izben els6-
sorban a barsonyossaga a
dominéns, a tanninok belesi-
multak a struktGraba, haté-
rozottan mélnas, érett szil-
vas jegyeket mutat. A végén
kis aszalt &fonya és kékszil-
va.

85 pont

Ar: 9000 Ft
Megtaldlhato: Vida Péter pincészete
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Voros cstcshorok 2003

Diizsi Tamds
Szekszardi Gorogszo
2003

A bor szine rendkivil mély,
szinte feketés &rnyalatokkal
jatsz6 bibor. Hosszas leve-
glztetést igényel, de meg-
hélalja. Hatalmas test, ma-
gas, rendkiviil érett tannin-
tartalom. Nagyon szedres,
fekete ribizlis, &fonyalekva-
rossag is vegyul ebbe. Na-
gyon szépen lekerekedett,
beérett bor, kicsit alacso-
nyak mér a savak, de még
van benne pér év biztosan.
Ha most nyitjuk, azt sem
bénjuk meg.

85 pont

Ar: 9000 Ft
Megtalalhat: Dizsi Pince

Szemes Jozsef
Villanyi Cabernet Sauvignon
2003

Erett, fajtajelleges illat. A
hordd szépen kiérzédik,
van, akinek ez mar sok.
Nem banto, kerek savak, ki-
séretiikben férfias, de nem
bantd tanninok. Lehetne
benne egy kicsivel tébb
gylmdlcsdsség, de igy se
panaszkodhatunk. Domi-
nansan feketeribizli, de
mellette a szokdsos erdei
kosér. Egy kevés avar a hat-
térben, kis 6rolt kavés ét-
csokoladé az utéizben. Sze-
rintiink most kell bontani.
85 pont

Ar: 2980 Ft
Megtalalhato: Radd Vinotéka

Giinzer Tamés
Villanyi Matyas Cuvée
2003

Koncentrélt, inkabb a merlot-t
érezni illataban, a cabernet
sauvignon inkébb a fliszert te-
szi hozza. Nagy testd, hatéro-
zott barrikolast bor, amely
megkivanja a dekantalast. Két
6ra szell6ztetés utén veszit fiis-
tosségebdl és elbbukkannak a
szedres-édesgytkeres illatok,
amelyeket alpesi szaméca szi-
nestt. {zében vanilias-csokol4-
dés, kis szarvasgombéval, kis
hamvas &fonyaval diszkréten
megszérva. Kozepesen hossz(
lecsengés. Még nagyon j6 élla-
potban van. 84 pont

Ar: 4800 Ft
Megtalalhato: A Hordd

Tamés béatya
Villanyi Merlot
2003

Elsé szippantasra megkap
valami kis anizsos-szedres il-
latfelhd, ami mogott azon-
ban valami kis bdrésség bu-
jik meg. Hozzatessziik, nem
tll zavaréan. A kortyot feke-
te, nagy szemd cseresznyé-
vel nyitjuk meg, amit barso-
nyosan simuld szedres-mal-
nas koktél kisér. Egy kis fiis-
tolt szalonnas mellékiz mo-
gotte, pici, mar-mar tejcso-
kis kedvesség elétte.

84 pont

Ar: 3600 Ft
Megtalalhatd: Tamas batya pincéje

Eurobor
Mdcsényi Talentum
2003

Szolid, kedves kis lekvaros-
sag van az illatdban, kis
édesség, ami talan mar az
oregedés jele, de még nem
hatalmasodott el rajta.
Cseresznyés, szedres pités
jellegek vannak izében is.
Meg kis flszer, fahéj és
rozmaring, de csak nagyon
diszkréten. Mintha mar tdl-
lépett volna a legszebb
évein. Most bontani, kos-
tolni, véleményezni.

81 pont

Ar: 2100 Ft
Megtalalhato: E'szencia

Mdiller Janos
Villanyi Cuvée
2003

Ahhoz képest, hogy ez egy
kevés portugieserrel fliszere-
zett cabernet sauvignon,
meglepden jo allapotban
van. Félve bontottuk, a bor-
doi blendek kozétt mit mu-
tat, de sokat megdrzott.
Mentéas és ribizlis illatok, ke-
vés paprika, talan még némi
ibolyas viragossag is van
benne. Picit szelléztetni illik a
pohérban is, bontani meg
legalabb 2 ¢raval korabban.
Nem tdl nagy, de jol felépi-
tett test, kellemes utdiz.

81 pont

Ar: 2080 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka
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VINOPORT.HU

Mindig feltétlen érémre ad okot, ha egy vallalkozd szellem( és elkotelezett csa-
pat kisérletet tesz a borvilag eseményeinek 6sszegy(ijtésére, létrehozva egy, a
kindlatot szinesité online kiadvanyt. Hogy egyszer(ibb, gyorsabb és élvezhetébb
legyen.

A széles kozonséget kozvetlen hangnemben megszdlitd, céljuknak az igényes
borfogyasztdi tabor novelését kit(izd kezdeményezések kézé tartozik a tavaly ok-
téber 6ta m(ikddd Vinoport.hu. Az online magazin a borral kapcsolatos hirek, ese-
mények tovabbitasa mellett olvasnivaléval is szolgal, érdemes beilleszteni a ked-
vencek koze. A boros cikkek mellett a gasztronémiai és turizmussal foglalkoz6 ira-
sok is helyet kapnak benne.

A Vinoport megismerését kezdjiik a szerz6k bemutatkozasaival. Oszinte, lelkes,
olykor mulatsagos anekdotakkal nyitnak a Vinoport iréi, hogy mi terelte ket a bor
szeretete felé (mi is tapasztalatuk, hogy az osztélykirandulas szamorodnija varazs-
erdvel bir). Nem kell a fiatalokat félteni: az utanpétlas gondoskodik magarél, hoz-
7aért6 és elkotelezett sz6sz6lokbol sohasem lehet elég.

LUGOSITO HETEK

2008. juniusaban minden nap

Legyen a vendégiink egy pazar vacsoréral

Emefiea Evrenis m Flvisoy
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De az olvasnivald és a téjékozodas mellett egyéb érdekességeket is talalhat a
bongészd. A folyamatosan bdvilé lexikon rovatban tébb mint félszaz szécikk fog-
lalkozik a bor vilaganak fontosabb (szak)kifejezéseivel, bortipusokon, altaldnos bo-
raszati fogalmakon keresztiil baratkozhatunk a nyelvvel.

Az egyik leghasznosabb lehetdségnek a Borfdlié bizonyult: név, termeld, évjarat,
fajtadsszetétel, értékelés, illetve borvidékek alapjan kereshetiink ra a borokra. A
megtalalt bor keresési adatai mellett feltiintetik még a palackmennyiségre, alko-
holtartalomra, drra, esetleges eltarthatdsagra, érlelésre vonatkozo informéciokat
is. A termeld pincészet részletes bemutatasa utan arrél is tajékozddhatunk, hogy
hol vasarolhatd meg a kivalasztott fajta. Ezen kivil a szerkeszt6ség megjegyzése-
ivel kisért értékelés, véleményezés olvashatd a kdstolas datumaval.

Szintén kellemes és hasznos extraja a Vinoportnak a pincészetkeresd név vagy
helyszin alapjan. A bemutatkozé mellett informdcidt kapunk az elérhetéségekrdl,
megkdzelitési madokral, a megvasarolhaté borokrdl, a kostolasi-latogatasi lehetd-
ségekrdl, a vendéglatas-szallas-étkezés madjairdl. Pluszban felsoroldsszertien
nyerhetiink hattérinformaciét a pincészet alapitasardl, éves palackszamarol, sz6-
|észeirdl, boraszairdl és termesztett sz6l6fajtairdl.

Mindent dsszevetve a Vinoportnak kdtelezé helye van a borivék gyakran latoga-
tott weblapjai kdzott, legyen sz6 informdacidszerzésrél vagy kikapcsolddasrol.

(x)

TATVA MARAD A SZAJA

Tudomésunk szerint még nem nem talaltak fel olyan csodagydgyszert, amely minden beteg-
séget meggyogyitana. Létezik azonban olyan csoda, amivel minden testi és lelki bajt meg le-
het eldzni és a mar meglévek gydgyulasat meg lehet vele gyorsitani: ez pedig a Iigosito tép-
lalkozas.

Rohanés, stressz a jellemzdje mindennapjainknak. Alig varjuk, hogy legyen egy kis idénk, és
nagy sietve bekaphassunk végre valamit. Aztan a nehéz ebéd utan legszivesebben elalud-
nank, de nem lehet, iszunk hat egy kavét. Az egész napos hajtés jutalma a kiadds vacsora,
ami utan belezuhanunk az agyba, de nem tudunk aludni, mert a testlinket kemény munkéra
készteti az elfogyasztott élelem-tdmeg megemésztése.

igy hat faradtan ébrediink, és iszunk egy kavét... aztan mindez kezdddik eldlrdl. Csaknem
minden, amit magunkhoz vesziink, savas kémhatasu, emiatt immunrendszeriink reményte-
len kiizdelmet folytat a parazitakkal, amelyek a savas kornyezetben viddman szaporodnak. Az
eredmény? Betegségek egész sorozata, az élen a rakkal, a cukorbetegséggel, allergidval.
Mindezek jelenléte és fenyegetése lelki torzulasokhoz is vezet, igy azt mondhatjuk, hogy a
taplalkozas egyoldalisaga — és ennek nyoman az elsavasodas — okozza a pszichés elvaltoza-
sok jo részét is.

A Kalaméris vendéglé most megmutatja, hogy az egyenstlyt helyre lehet &llitani. Az egész-
séges ételeknek legalabb akkora vélasztéka van, mint a kevésbé egészségeseknek, éppen
olyan zletesek, és ugyan(gy szemet gyonyorkddtetéen lehet ket talalni.

Mirdl kell lemondania annak, aki ki akarja probaini a ligositd taplalkozast? A fejfajasrdl, a fa-
radékonysagrol, a levertségrdl. A jo hir viszont az, hogy aki szereti a hasét, az biintetlenil sze-
retheti ezutan is. Az evés legyen élvezet — ez nagyon fontos! Megkockaztatjuk: az altalunk ki-
nalt fogasok egyaltalan nem fosztanak meg az evés 6rémétdl, s6t! —akar azt is hozza merjiik
tenni, hogy tn még fokozzak is azt!

Nos, aki nem hiszi, jérjon utana! Szeretettel varjuk! x)
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Az dltalunk ismert medvehagyma az azsiai fokhagyma eurépai val-
tozata, nevezik vadfokhagyménak is. Otven éve még csak foltok-
ban tenyészett Magyarorszagon, mara azonban — f6ként a Dunan-
tdlon — tomegesen elterjedt. A népi életben egyik fontos jelképe a
tavaszi megujulasnak, a lanyok megfrissiilésének, az ifjak felébre-
désének. Kora tavasszal a humuszban, esetleg forrasokban gazdag
arnyas ligeterdéket, azok aljnovényzetét szényegszeriien ellepi.
Marcius-aprilisban érdemes gy(jteni, mert majusi viragzasakor
mar csak gyonyorkodni jo benne, ugyanis ekkor a jotékony anya-
gok mar a virdgban gytilnek Ossze. Zoldjét lehet6leg frissen fo-
gyasszuk, mert levélszaritds utan gyengiilnek a hatéanyagok. Meg-
felel6en tartositva azonban fliszerndvényként kivaloan funkcional.

A medvehagyma értékét ugyanis a levelei adjak, amire a régi-
ek hamar felfigyeltek. Maria Treben német természetgy6gyasz
Egészség isten patikdjabol cim( konyvében irja, hogy a medvehagy-
ma a németeknek a tavasz els6 hirnokének szamit, nevezik erdei
fokhagymdnak, boszorkdnyhagyménak vagy ciganyhagymdnak,
és kedvezd élettani hatdsai miatt kedvelt tartozéka a tavaszi ét-
rendnek. Magyarorszagon kigy6- vagy porosz-, sajamds, salamas
vagy sasi-hagymaként gyjtotték a régiek, a jellegzetes fokhagy-
ma illatot kdvetve, mely tavasszal elboritotta az erddket, felfedve
a rokoni kapcsolatot a fokhagymaval.

Mire j6 a medvehagyma?

Tulajdonképpen mindenre, a medvehagyma ma a reneszanszat
éli, elterjedésével és hasznaloival egyiitt boviil a rajongdi kore. La-
gyabb, selymesebb az ize a fokhagymanal, ezen kiviil szamos
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gyogyhatasa van, felhasznalasi modtol fliggben. (Misztikussagot
nem, de egészséges életmodot kedvelGknek: minden ételiik-
hoz/italukhoz egyszertien tegyenek fantaziajuk és izlésiik szerint
medvehagymat, széplelkiek pedig alkossanak kiilonféle recepte-
ket.) Levelei rengeteg vitamint és nyomelemet tartalmaznak, szin-
ten minden testi-lelki kinra gyogyir. Gyomorra, bélrendszerre gya-
korolt hatasa kivaltképp pozitiv, kronikus hasmenés és szorulas
ellen j6 hatasu, a szédiilést, fejfajast enyhiti, a magas vérnyomast
csokkenti, tisztitja a vesét és a hugyhdlyagot, emellett vértisztito
hatast. Tuladagolasa lehetséges, ennek jele, ha gyomrunk izga-
tott allapotba kertil. Tipp: gyenge gyomriak meleg tejben aztas-
sak két-harom orat a felvagott leveleket, utana igyak meg.

Medvehagyma-gyiijté iskola

Bar izgalmas kertészeti kisérlet az otthoni termesztése, meglehe-
tésen nagy kihivas a gyakorlottaknak is. Fekete magjai ugyanis ne-
hezen csiraznak, akar tébb évig is elfekhetnek a fold alatt.

A gy(jtésénél nem art néhany fontosabb szempontot figye-
lembe venni. Régen védett novény volt, ma azonban mar lehet
szedni a természetvédelmi teriiletek kivételével mindenhol.
Evel6 novényrdl 1évén sz egy novényrdl egy levelet szedjiink,
hogy tudjon erét gydjteni a kovetkezé évre. Figyelmetlenek
konnyen Osszetéveszthetik a majusi gyongyviraggal, és az Gszi
kikericcsel, ami jobb esetben enyhe mérgezéssel, rosszabb eset-
ben halallal jarhat. Legbiztosabb kiilonboztet6 jegy a medve-
hagyma fokhagyma illata, a masik két novény ugyanis szagtalan.
Ha nem vagyunk biztosak a dolgunkban, inkabb megbizhato
forrasbdl szerezziik be. Ha mégis rossz helyre nyultunk, siirg6-
sen mossunk kezet, ha pedig szervezetbe keriilt, azonnal sies-
stink orvoshoz: mindkét mérgezé novény szivre haté anyaga kis
mennyiségben is sulyos tiinetekkel jar.

Felhasznalasi modja

A fantazidra és a kreativitasra bizva. Félni nem kell t6le, ugyan-
is az erds illata az ételekben kellemesé szelidiil. Legegyszer(ibb
feldarabolva, vajas kenyérrel. Szérhatjuk salataba. Beszerezhe-
tlink a mecseki kiilonlegességnek szamit6 medvehagyma-méz-
bél, ami igazi varazslat. Keverhetjiik vaj- és tarékrémbe, oliva-
olajjal, parmezannal turmixolva kit(iné pesto valik bel6le. Fiisze-
rezhetiink vele mindent, vagy készithetiink bel6le krémlevest.

Esetleg egyszer(ien f6zhetiink belSle teat.



Medvehagymas tortellini salsa di nocival

Megsziiletett bennem az elhatarozas, hogy a tészta készitése ezlittal nem a viz forralésaval,
hanem liszttel és tojassal, majd gylrassal fog elkezdddni. Megvettem a legjobb lisztet, amit ta-
[altam, igy nem volt kit hibaztatnom kudarc esetén magamon kivil. A tortellini készités azéta
tervbe volt véve, hogy februdrban részt vettem a Peccati di Gola olasz séfiének tanfolyaman.
Persze ami a tanfolyamon pofonegyszertinek és gordtilékenynek tint, az a valésagban ezer
Szkiilla és Khartibdisz kozti lavirozast jelent a tésztagydrastol a kis négyzetek kivagasan at a
tortellinik formazasaig. De végil sikeriilt minden.

Hozzavalok

330 g liszt 3 ek zsemlemorzsa
4 tojas reszelt juhsajt
1tksd 4 ek joghurt

2 gerezd fokhagyma medvehagyma

10 dkg hdmozott di6 25 dkg ricotta

4 ek olivaolaj s0, bors

Legeldszor készitsiik el a tésztaalapot, tgy két draval a felhasznalas eldtt. 330 gramm (de csak-
képeziink beldle, majd beleiitiink négy tojast, villaval felverjiik. Apranként keverjlik a lisztet a to-
jashoz, kdzben a masik keziinkkel Grizziik, nehogy a tojas kiszaladjon.

Na, ez az elmélet (Szakacsok kinyve), a gyakorlatban nekem azonnal kiszaladt a tojas, én meg
hangosan kiabalva probaitam kordaban tartani a kiszamithatatlan, nyalkas masszat. Mindegy:
a lisztet a kdzepébe toljuk, és dsszegy(rjuk. Ez az a pont, amikor csak egy ragacsos masszank
van, és hidba gydrjuk, gydrjuk, biztosnak tdnik, hogy sosem lesz olyan szép sima sarga gom-
béc, mint a fotn. Ez teljesen normalis, de egy szakacskonyvben sem emlitik, mindig dgy irjak
le, mintha minden siman menne, hat nem megy!

Egyszer csak hipp-hopp eldéll a
gomboc, magunk sem  tudjuk
hogyan, de ott van. Tegyiik foli-
aba, és vagjuk be a hitébe (ez
volt az a pont, amikor be kellett
dobnom egy vadmalna-palin-
kat, hogy végig tudjam csindlni).
Pihenésképp csindliuk meg a
tolteléket, az legaldbb egyszerd:
felapritiuk a medvehagymat,
majd némi s6, bors és reszelt
juhsajt tarsasagaban Osszeke-
verjik 25 dkg ricottaval. Betesz-
sziik a hitébe legalabb fél érara

pihenni. Készitsik el a martast

is, a salsa di nocit. A dit, fokhagymét és friss zsemlemorzsat mozsarba tesszik, dsszedolgoz-

z2uk, majd hozzaontjik az olivaolajat. Hozzakeveriink reszelt sajtot, joghurtot és séval, borssal

fliszerezziik.

A tésztat kivessziik, a liszttel meghintett pultra helyezzik, és elévesszik a nydjtéfat. A tésztat

technikésan vékonyra nyditjuk (ez is tok bonyolult, Szakécsok konyve 384385 oldal, tessék el-

olvasni), majd 6tujjnyi oldalhosszlisagl négyzetekre vagjuk, én a vagashoz a pizzavagot hasz-

néltam.

A négyzetekbe egy-egy adag tolteléket helyeziink, majd két &tlos sarkét dsszecsipve forméra

hajtogatjuk. A kész tortelliniket 6 percig zubogd vizben f6zziik — de olajat ne tegylink a vizhez,

mert bevonatot képez rajta. Ha kif6tt, tanyérra szedjik, salsa di noci és parmezan diszitse.
Sajti Botond

Tovabbi gasztrondmiai tippek és ajanlatok: husosfazek.blog.hu




Amire nem vagyok evo

Nagy Band6 Andras

i frasa

Ha egyszer mar ettél forréon talalt birkaporkoltet, és tisztaban
vagy awval, hogy csak igy jo, igy igazi, csak igy, fijdogalassal hiit-
ve érdemes nekilatni, hogy az utolsé lecsontozhaté hiisdarabig
kitartson a szdjszéleket siitoget6 melegsége, szdval, ha mar tu-
dod, hogy a biirge elh(ilve szinte ehetetlenné valik a faggylima-
radék megdermedése utan, akkor érted meg, hogy a muilt szazad
hetvenes éveinek derekan miért is nyomtam a felszolgalé kezé-
be a hosszas varakozast kovetGen jéghidegen elém tett
biirgeporkoltet, mondvan, ballagjon vissza a konyhara, és paran-
csoljon ra a szakacsra, hogy melegitse fol, aztan hozza ki Gjra, se-
besen lépdelve, hogy forron tehesse elém. Mert hidba ugyanaz a
neve az elh(lt birkaporkoltnek, oda az élvezet, oda az iz és az il-
lat, széval maradjunk annyiban: nem ugyanaz, s6t teljesen mas.
Kocsonyat sem esziink forron, mondana erre a bollérként és sza-
kacsként is a legjobbak kozt jegyzett nagybatyam, és magam is
bélintanék erre a foléttébb bolcs megjegyzésére.

Aligha kell mondanom, nagybatyam, akit Szeged kornyékén
halaszlé specialistaként is jegyeznek, azt is gondolkodas nélkiil
fogalmazna meg, hogy a kihdlt halaszlé nem halaszlé, még ha
megprobalndk is annak nevezni. Es ha valaki nem értene ebbdl a
parszavas mondandobol, annak kibontana a halaszlé kanalazasa-
nak lényegét: amint megf6tt, talald, ha lehet, bogracsbol, vagy fa-
z€ékbdl merdkanalazva, egybdl a tanyérokba, mert a porcelantal
is elvesz a forr6sagabdl, ugy meg ki akarna belekdstolni. A ha-
laszlé a szadban hiiljon meg, kanalanként fiijdogald, és tiirelem-
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mel viseld, ha nyelvedet siitogeti, az a dolga, azért halaszlé. A ha-
laszlé legyen forrd, ha mar egyszer csipGsre f6z6d, és kell§ élve-
zettel kanalazgasd, hogy a melegsége és a csipGssége egyszerre
adjon mennyei élvezetet. Végképp ne hidd, hogy odavész az ize,
nem veszhet oda, izével és illataval telsz el, csak lass hozza, esze-
gesd, kostolgasd, fljogatva, kanalazgatva. Igen, konnyen kitalal-
haté, épp csak megerdsitem: kiildtem mar vissza langyos halasz-
lét is, és még csak azt se mondhatom, hogy tulzottan tiltakozott
volna a pincérlegény, amikor rendelkeztem az ehetetlen étel sor-
sarol.

Maradjunk abban: ami hidegen ihat6 vagy ehetd, azt kapjam
meg hidegen, illetve melegen, amit pedig forrén illik foladni, azt
hadd hiitsem le én magam, a sajat szammal. Lehet, korral jaro ri-
golyak ezek, akar ezt is vallalom, de azért vétek lenne ennyivel
letudni a dolgot. Egy id6 multan tudja az ember, hogy mi hogyan,
és azt is, hogy mi mivel j6. A vajas kenyeret, lévén a csaladunk-
ban kolbasz szeletkékkel szoktuk meg, nehezen viseltem el mé-
zes csurgatassal. Egy ideig a vékonyra szelt fiistolt sonkat sem
tudtam volna elképzelni sargadinnyével, ahhoz, hogy kivanatos-
nak tudjam, kiilhonba kellett utaznom, utana mar hazai palyan is
jo parositasnak bizonyult. A napkoziben kelkaposzta f6zelékbe
pottyantott fasirtot is csak nehezen tudtam elfogadni, és a dol-
got megemeészteni, ahhoz, hogy jolessen a hiisgombdc, alaposan
meg kellett tisztogatnom a f6zelék maradvanyaitol.

Tobbszor végiggondoltam mar, mi volt az az étel, ami vég-
képp nem jott be nalam, és akarhanyszor meghanytam-vetet-
tem, ugyanoda lyukadtam ki: a kecskeméti pékek éjszakai cse-
megéje. Az érzékenyebb idegzet(iek most hagyjak abba irasom
olvasasat, 14 éven feliili olvas6imnak nem ajanlott rész kovetke-
zik. Széval a pékek kedvencének receptje kovetkezik. MielGtt
azonban ide vésném, elkdszonok, minden jot kivanok, kedves
Olvasom, j6 étvagyat barmihez, ami éppen eszébe jut, vagy asz-
talara kertilt, és bocsanat miatta és érte, nem én talaltam ki, ez
maga a borzalom. A kecskeméti pékiizem pékjei ugyanis ezt a
rettenetet eszegetik: frissen siilt kiflit lassan forgatva martogat-
nak meg egy étolajjal telt edényben, aztan ezt az alapborzalmat
még megforgatjak kristalycukorban.

Hogy milyen? Mit mondjak? Olyan.



Ami az asztalon van

Golyak Csaba, mesterszakacs

A Kikelet teraszarol jo id6ben ellatni a Villanyi-hegységig. A ko-
P . zelmdltban feldjitott szalloda, mely a Hotel Kikelet cimdi, nagy
i Interjuja sikerti 1937-es filmr6l kapta a nevét, Pécs egyik turisztikai jel-

Foté: Wéber Tamés képének szamit. Konyhdjanak megreformalasat egy éve kezdte
meg Golyak Csaba, 1ij szemléletet vezetve be ezzel. A kiilonbo-
z6 eurdpai- és vilagszintii szakacsbajnoksagokon rendre t6bb
dijat begyiijt6, ,masodallasban” basszusgitarozé mestersza-
kaccsal Pécs felett beszélgettiink.

i Mester Zoltan

Nem olyan vagy, mint aki a magas lorol beszélne. Sét, a fiilbevalo, a
basszerozds a rockzenét jatszo Algernonban még inkdbb ezt a hatdst,
a kozvetlenséget erdsiti.

Farmerban jarok, mindenki igy ismer. A zenében oldom a
stresszt, meg feltolt6dom. Hozzatartozik az életemhez. llyen va-

gyok.

Nem is akartuk feltételezni a direkt imdzseépitést. Vagy mdr gyerekko-
rodban elore eltervezted a karriered?

Dehogyis. Bar most, hogy mondod, egyszer az évodaban sza-
kacsnak oltoztem. Nem akarok illiziot kelteni: amikor dontenem
kellett, felirtam tiz szakmat papirdarabokra, azokat meg bedob-
tam egy kalapba, hogy majd onnan valasztok. Teljesen véletlentiil
egy osztalytarsam felirta a ,,szakdcsot” is az egyik cetlire. En pe-
dig pont azt hiiztam ki.

Ha jol sejtem, akkor nem a szakképzoben kapott tuddst kamatoztatod
most mdr.

Ez igy csusztatas. Ugyanakkor tény, hogy a szakmunkas bizonyit-
vany ma is még csak arrol szol, hogy megszerzed a papirt, és el-
kezdhetsz dolgozni. Arrdl, hogy tobbet érjél el, mar magadnak
kell gondoskodnod. Onképzés, és az els6 1épés a te felelGsséged.
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Lesznek szakdcstanulok, akik olvasva ezt az interjiit, taldn titmutatdst
vdarnak. Hogy kezdjék el: hétkoznap melo, hétvégeken konyvtar?

Napi, néha 16-18 6ra f6zés utan, sokszor tinnepnapok nélkiil,
amig mas pihenhet, hat az embernek nem sok kedve van tanulni.
Ez érthetd. Mégis, ha megvan a motivacio, akkor képes ra az em-
ber. Csak nagyobbrészt itt is magara van utalva. Folyamatosan ol-
vasni kell a kiilfoldi folyéiratokat, szakmai forumokat, ismerkedni,
kisérletezni.

Erre neked is rd kellett dobbenned valamikor. Nem a csticsgasztronomi-
dba sziilettel bele.

Ha jol el van készitve, és jo alapanyagokbdl, a rantott hust és a
zoldbabf6zeléket is szeretem. De a radobbenés egy pécsi sza-
kacsversenyen tortént. Neveztem, mert baromi jonak tartottam
magam, és ekkor jott a nagy pofon. Egy pesti kolléga siman lemo-
sott a palyarol.

Miért nem vonultdl be egyszeriien a konyhdba duzzogni?
Megértettem, hogy van egy masik vilag. A j6 szakacs a hibaibdl ta-
nul, ezt egyébként szem elGtt tartom a mai napig. Elkezdtem ér-
deklédni, telefonalgatni, kapcsolatba keriiltem pesti szakacsok-
kal, akikt6] érdemes volt tanulni, és feljarhattam hozzajuk.

Ez tigy hangzik, mint a mesében. Nem fogadtak gyanakvdssal?
Nem. Es ez a jelen allapotra is igaz, bar mindig vannak irigyek. De
most Osszefogasra van sziikség. A szakacstarsa-

Megértjiik oket: azért Pesten kiviil csticséttermet nyitni nem életbiztosi-
ias.

Ez azért van, mert nincs még meg ra a kell6 kozonség. Az embe-
reket ra kell szoktatni, hogy a hiisok roséra siitve talan izgalma-
sabbak, mint ahogy megszoktak. De aki jar kiilfoldon, annak ezt
nem kell magyarazni.

Egyik szoszoloja vagy annak a kérnek, akik az ételkészités sordn a jo
mindségti, hagyomdnyos baranyai értékeket népszertisitik.

Baranyanak van konyhdja, a konyhdjanak pedig hagyomanya. Min-
dig meg kell Gjulni, hiszek benne, hogy ez az tGjraértelmezés nem
veszélyezteti. S6t. Otven éve is gyakorlat volt a konfitalds. Legyen
tobb jo sajtunk, mert lehet. Hasznaljuk a konyhaban a sziirke-
marha husat, a libamajat, mert ezek jok. Igaz, a j6 alapanyagok
dragak, és az a furcsa, hogy sok mindent olcsébb kiilfoldon besze-
rezni. Itt kellene egyrészt 6sszefognia az érintetteknek. A ven-
déglatasnak nincs igazi hattérpiaca jelenleg, a kisgazdasagok ne-
héz helyzetben vannak. Visszatérve a Vasarcsarnokra. Nem lehet
normadlis burgonyat venni, mert 6t-hat fajta 9sszeomlesztve all a
pultokon, holott mindegyik mas-mas tulajdonsagokkal rendelke-
zik. Ugyanakkor megértem az idés nénit is, miért noveszti a
cukkinijat fél helyett harom kilosra.

Sok szakmai elismerést szereztél az elmuilt években, szereted a versen-
gést?
Minden nap egy megmérettetés, ahogy a versenyek is.

dalom sokkal nagyobb megbecsiilést, presztizst
érdemel. Hogy mast ne mondjak, a lyon-i piacon
az emberek el6re koszonnek a szakacsoknak.

Neézni kell, hogy a Vidsdrcsarnokban felismer-e Margit
néni?

Természetesen tobbrdl van itt szé. Kiilfoldon
szinte minden komoly étteremben a szakacs

Csak akkor két-harom napig nem alszunk, mindennek
tokéletesnek kell lennie, 40-50 orszag legjobb szakte-
kintélyei figyelnek és osztalyoznak. Sokan irigykednek
a hazahozott érmekre, én azt mondom: ki kell menni,
és érmet kell hozni. A hétk6znapokon a vendég nem
érezheti meg, hogy faradt vagy. Sem délel6tt, sem za-
ras el6tt. Mindig maximalisan oda kell figyelni. Es min-
den kovetkez6 nap jobban kell teljesiteni.

egyben tulajdonos is. Itthon ez nehezen elkép-
zelhetd, a vendéglatas tilsagosan profitorien-
talt. Mindenki hamar szeretne meggazdagodni.
Ezért sok a konfliktus a tulajdonos és a szakacs
kozott, és a kérdés csak az, milyen kompromisz-
szumok sziiletnek. Tisztelet a kivételnek, de a
tulajdonosok tobbségének meg kell valtoznia.
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Golyak Csaba, mestersza-
kacs, 1961-ben szliletett

Pécsett.

A Kikelet Szalloda execu-
tive chef-je, tbb rangos
nemzetkdzi szakacsver-
seny dijazottja.

Ezlistérmet szerzett 2004-
ben az erfurti Szakacsolim-
pian, 2005-ben Baselben
az eurdpabajnoksagon,
2006-ban Luxemburgban
a vilagbajnoksagon.

Amihez a te titkod. ..

Nem titok. Este megallok egy pohar Jack Daniel's-szel
a kezemben, és atgondolom, mi sikeriilt tigy, ahogy
szerettem volna, mi nem, mit lehetne masképp. Kell a
szakmai elhivatottsag, a kreativitds, az onképzés, de
végsG soron csak az szamit, ami az asztalon van.



- Golyak Csabaajanlata rozé mell

Grillezett borjlisz(iz rozmaringos polentéval,

R
torméas szblével, olajas-vajas emulziéban,

pérolt tavaszi zéldségekkel, koncentrélt borjd juice-szal

A borjusziizet sézzuk, borsozzuk, elésitjiik, majd 160 °C
fokos siitében 6-8 perc alatt készre siitjiik. Pihentetjiik,
a zoldségeket megtisztitjuk majd olajon és vajon' megpa-
l roljuk. Figyeljiink arra, hogy roppants maradjon a zold-
ség. Vizet forralunk, izesitjiik, soval, borssal, fokhagyma-
val. Finomra vagott rozmaringgal, vajjal, kukoricadaré
puhara fdzziik. Borjucsontbal, hartyabdl alaplevet fozunk,
majd zoldségekkel és egész borssal, babérlevéllel sz(r-
\ jik, vajjal sdritjik.
A friss tormat lereszeljiik, siitében megpiritjuk a sz616-
vel, a borju juice-szal dsszeforraljuk.
Talalaskor a borjsziizet felszeleteljiik, tanyérra helyez-
zilk. Zoldsegekkel es polentaval, tormas széldraguval kii-
[on porcelanban talaljuk. N
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ecetek kiralynoje

S. Papa Petra

Kés6 Gsz, helyszin egy modenai sz6lGsbirtok, ahol a kés6n
ér6 trebbiano szdl6fajta sziiretéhez késziilddnek. Hamaro-
san szorgos kezek gydjtik a sz6l6flirtoket a t6kékrdl. A szii-
rettel még korantsem ér véget a munka, a taposas vagy pré-
selés kovetkezik, ezen a helyen a taposast valasztjak, hogy
kinyerjék a sz6l6szemekbdl a mustot (100 kilogrammbol
hozzavetGlegesen 70 kilogramm must lesz). A korai erjedést
meggatolva, rogton hozzafognak a must melegitéséhez: las-
san, kiméletesen, 80 Celsius fokon felére sdritik. Mar nincs is
mas hatra, mint az egészet a huzatos padlasokon 1évé fahor-
dokba tolteni és varni legalabb tizenkét évet, vagy akar sza-
zat is.

Leegyszer(sitve valahogy igy sziiletik az 6sszes koziil a leg-
nemesebb: a balzsamecet. A slirli, mézédes, szinte fekete
ecet, amelyet a kora, az ara és az alapanyaga kiilonboztet meg
a tobbi ecettdl. Korat tekintve legalabb tizenkét éves, de nem
ritkasag a huszonot, 6tven vagy akar szazéves balzsamecet
sem. A tényt, hogy a valédi (fent vazolt) kézmiives hagyoma-
nyok alapjan elGallitott tradizionale, és az eredetvédettséget je-
lent6 D.O.P. (Denominazione di Origine Protetta) jelzéssel ella-
tott balzsamecetnek elkérik az arat, el kell fogadjuk: a balzsam-
ecet mindsége ugyanis egyenes aranyt mutat az érlelési idejé-
vel, igy persze az araval is. A borsos ellenérték tekintetében
még az sem elhanyagolando, hogy szaz liter mustbdl a végén
csupan kétliternyi balzsamecet lesz. Alapanyaga szerint pedig
az egyetlen ecet, amely nem borbdl, hanem mustbdl késziil.

Sok mas inyencséghez hasonléan (gondoljunk csak a parmai
sonkdra vagy a parmezan sajtra), a balzsamecet is Italiabdl in-
dult hédité utjara. Hogy pontosan hogyan sziiletett, nem tud-
juk, egy legenda szerint egyszer egy talban felejtettek mustot,
és csak évekkel késébb talaltak meg, addigra pedig mar termé-
szetes Uton megecetesedett, s(ir{ és édes volt. Annyi bizonyos,
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hogy a balzsamecetr6l az elsé irasos emlék egy Xl. szazadi (!)
krénikabol valé. Meglepé moédon a balzsamecet palyafutasa
nem a konyhaban, hanem az orvoslasban kezdédott: a legyen-
giilt test felerGsitésére szolgalt, étvagygerjesztéként onmaga-
ban fogyasztottak.

Hogy ma mire hasznalhatjuk az igazi balzsamecetet? Extrém
lehet6ség, az igazi inyencek élnek is vele, az ,,extra vecchio”, az-
az a huszonot évnél idGsebb balzsamecetet aperitifként fo-
gyasztjak, s6t dizsesztivként is kortyolgatjak egy-egy szép étel-
sor levezetéseképpen. Vissza a hétkoznapi valésagba: talan ha-
marabb adjuk ra a fejiinket, hogy egy eperszemre, 6szibarackra,
vagy éppen a vaniliafagyira cseppentve élvezziik zamatos izét,
balzsamos texturajat. Salatakra vinaigrette formajaban kertil, és
jol illik a balzsamecet a halakhoz, a csirkehtishoz is.

Az el6bbiekben tobbizben éltem a valodi és az igazi jelz6k
hasznalataval. Nem véletleniil. Ugyanis megtéveszts lehet a szu-
permarketekben altalaban kaphat6 balzsameceteken az Aceto
Balsamico di Modena (modenai balzsamecet) elnevezés, ezek
ugyanis kevés kivétellel, olcso, iparilag elGallitott balzsamecet-
nek tituldlt, karamell, barna cukor és egyéb mesterséges anya-
gok hozzaadasaval késziilt valamik, amiknek a balzsamecethez
vajmi kevés koziik van.

A condimento tipust balzsamecetek vilaga kiilon csoportot
képez, ezek ugyanolyan hagyomanyos, kézmiives modszerrel
késziilnek, mint a tradizionale ecetek, annyi a kiilonbség, hogy
ezek gyartoi vagy Modena és Reggio Emilia tartomanyokon ki-
viil tevékenykednek, igy a foldrajzi okok miatt nem kaphatjak
meg a tradizionale jelz6t, vagy egyszer(ien nem tagjai a két kon-
zorciumnak. Annak ellenére, hogy cimkéjiikon nem olvashatjuk
a D.O.P. jelolést, j6 minGségliek, tehat batran vehetiink ilyet is.

Végiil egy alapszabaly: minél olcsébb a balzsamecet, annal
tobb kell belGle, a valodi balzsamecetbdl néhany csepp is elég.
Hogy megérezziik a kiilonbséget, érdemes beruhazni egy kis
{iveg, igazan aromas, kézmfves tton eldallitott ecetre. Attdl
nem kell félni, hogy rank romlik, hiszen korlatlan ideig elall, de
nem is hinném, hogy az elsé nyelet utan barkiben felmeriilne
kétség.



Hazi vaniliafagylalt balzsamecettel

Hozzévaldk:

250 ml tej (2,8 %-0s)

250 ml habtejszin (30%-0s)
2 db vaniliarad

1 tk 100 %-os vanilia kivonat
4 tojassargdja

80 g cukor

Elkészftés:

A tejet a vaniliarudakkal és a kivonattal épphogy
felforraljuk, lehtizzuk a tdzrdl és fél 6rat alini hagy-
juk. Harminc perc elteltével a vaniliarudakat ki-
vessziik, kettévagjuk, és a magokat belekaparjuk a
tejbe.

Egy télban a tojassargakat, kézi habverd segitségé-
vel, kikeverjik a cukorral. Allandéan keverve, kis
adagokban hozzaadjuk a tejet, az egészet vissza-
ontjik a labasba, és egy ideig lassu tlizdn melegit-
jlik, kozben folyamatosan keverjik. Felforralni nem
szabad. Mikor kezd s(ir(sodni, félretesszik, és hdl-
ni hagyjuk.

Amikor kihdlt, hozzakeverjiik a habtejszint és az
egész mehet is a fagylaltgépbe.

Veégiil fagyikanallal gombdcokat adagolunk és bal-
zsamecetet cseppentiink a tetejiikre.
www.nosalty.hu

r
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Vinaigrette

elfelejteni...

Nem kell megijedni, a vinaigrette [vine-
grett] nem harap. Nem mas ez, mint egy
francia eredet(i ecetolajontet, elsdsorban
z0ldsalétakhoz illik. Az alaprecept szerint
nem kell hozza més, mint egy rész borecet,
harom rész olivaolaj, s6 és bors. It is igaz,
minél jobb min6ség(i ecetet és olajat hasz-
nalunk, annal finomabb lesz a végered-
mény. El6szor az ecetben feloldjuk a st
(mert az olajban nem oldadik), hozzéadjuk
a borsot, és habverdvel dllandéan keverve,
kis részletekben beledntjiik az olivaolajat.
Gyakran kertil bele, az emulziét eldsegften-
d6, mustér vagy tojassargaja. A legvégén
hozzékevert, apréra vagott fokhagyméaval
vagy z0ldftiszerekkel pedig fokozhatjuk az
izhatast. Késziilhet ecet helyett citrom-,
narancs- vagy akar grépfratlével is, ilyenkor
az aranyok maddosulnak: egy rész gyi-
molcsléhez egy rész olajat szamoljunk.
Ugyelitink  arra, hogy minden hozzval
szobahémérsékletd legyen. Fontos az idg-
Zités is: kozvetleniil a talalas el6tt ontsiik ra
a vinaigrette-et a megtiszitott, megszari-
tott saldtara, annak érdekében, hogy fo-
gyasztaskor is ropogésak legyenek a leve-
lek. Egyszerd, nemde? Hat akkor minek
vennénk a mesterséges z(i, E-vel teli bolti
horrort? A cukor-ecet parost is tan jobb
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TESZT

ROZE 2007

Nyar van. Amikor ezeket a sorokat irjuk, éppen hidegfront vonul at felet-
tink, de mi tudjuk: nagy meleg lesz itt az idén is. Kanikulaban, meleg es-
téken nincs jobb egy pohar jol leh(tott rozénal.

A szabadtéri rendezvényeken a rozé froccsot preferaljuk, barati, baratndi
beszélgetésekhez egy-egy pohar tiszta rozét, szabadsagra is vigylink rozét
magunkkal, ha nem vagyunk biztosak abban, hogy a célorszagban van be-
I6le. Mert példaul a horvat tengerparton rozéhiany van, tavaly még bizto-
san az volt...

A tesztiinkre mintegy harminc rozé érkezett, igyekeztiink minél teljesebb
képet mutatni a régi6 termésébdl. Es gy tdnik, 2007 sokaknak volt szép
év a rozékészitéshez, rdadasul egyre sokszinlbb a paletta, mar-mér sille-
rek vetélkedtek itt csajozos, kis maradékcukros versenyzdkkel, voltak kar-
cos, erGteljes savak és simulds malnafelhdk.

A Pécsi Borozé nyomtatott kiadasaba csak azok a borok jutnak be, ame-
lyek legalabb 75 pontot értek el biralatunkon.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevé borasza-
tok képviseldi sajat boraikra adott pontjaik nem keriilnek bele az atlagsza-
mitasba. Valamennyi bor bekeril a www.pecsiborozo.hu cimen talalhaté
weblapunk adatbazisaba, ahol varjuk olvasdink kommentjeit, véleményeit.

Pontozés:

95-100  tokeéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

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

A teszteldk:

Bdsz Adrian (Bdsz Pince, Bata)

Godor Attila (Dizsi Pincészet, Szekszard)

Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Kapronczai Balazs (Polgar Pince, Villany)

Mikes Mark (A Hordo, Pécs)

Szab0 Zoltan (Szabd Pince, Hosszlhetény)

Unguran Jozsef (Metro aruhaz, Pécs)

\Wéber Tamas (Pécsi Borozd)

Ateszt helyszinét a pécsi Aranykacsa Etterem biztosftotta. Koszonjik!
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Rozée 2007

Dizsi Tamés
Szekszardi Kékfrankos Rozé
2007

Lazacos, igazi rozé szin, van
beltartalma, mégis kénnyed,
gyimoélcsos, érezni a savak
jatékat, a virgonc kis alko-
holt, mindent, ami itt dssze-
allt. Talan picit férfias
izvilagl, hatérozottra sza-
bott, de nagyon j6 ivasd, cit-
rusos, barackos, megleheté-
sen hossz( bor. lzgalmas,
még sokaig szeretnénk inni.
88 pont

Ar: 16001650 Ft
Megtalalhaté: A Hordo, Garay Pince

Giinzer Tamas
Villanyi Kékfrankos Rozé
2007

Vadlazac. Szép szin. lllat-
ban elsdre visszafogott. Kis
porgetést kovetve malnas-
epres, majd az elsd korty
utén — kis bizsergetés van
benne — jon kis meggy, kis
cseresznye, igazi kekfran-
kos jelleg. Ez a teszt egyik
legerételjesebb bora, van
benne pici a vords kékfran-
kosbél, van benne hataro-
zott savgerinc és hozza
szép alkohol. Szépen, hosz-
szan marad a szajban.

87 pont

Ar: 1139 Ft
Megtalalhatd: Metro aruhaz

Grof Kérolyi
Szekszardi Merlot Rozé
2007

Nagyon behizelgé szinvilag,
amit felt(nden (de savak,
egy koénnyed, szerethetd
szerkezet és igazan tomény
gyimolcsosség kovet. Na-
gyon szép, piros, érett cse-
resznye, egy kis granatalma,
no meg az egzotikus vonalat
papaya és mangg is erdsiti.
Gazdag, telt iz, ugyanakkor
semmi lustasag, semmi mel-
lékzénge. Kicsit rovidebb az
illat és iz utdn, de abszolit
bestbuy.

86 pont

Ar: 800 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka

Sebestyén Pince
Szekszardi Rozé Cuvée
2007

Halvany rozsaszin(i rozé fi-
nom szamoca illattal. Gaz-
dag iz és illat, amiben vald-
szinlileg szerepe van annak,
hogy az alap kékfrankost ka-
darka és cabernet franc tolja
magasabb régiok felé. Ettdl
aztan karakteres, szép sa-
vakkal bir, amihez a tartalom
is adott. Kis kivi, kis malna,
semmibdl se sok, de ettdl
elegans.

85 pont

Ar: 1290 Ft
Megtalalhato: E'szencia

Bodri
Szekszardi Rozi
2007

Talan a legtobb maradékcu-
korral rendelkezd bor volt a
teszten, ami mégsem lett
gejl, hiszen nagyon frissitd
savak mogil jon eld iddn-
ként az a pinkes édesség,
harsany, malnas-epres gyi-
molcsosség  kiséretében.
Jol osszerakott bor, igazi
csajos vagy borra szokta-
tos, iszogatos.

85 pont

Ar: 1270 Ft
Megtalalhatd: E'szencia

Lisicza Borhaz
Pécsi Rozé
2007

Szinében mar-mér silleres
vonasok, érett cseresznye-
szin, illataban és izében piros
bogydsok tomkelege, no
meg jo, érett méalna. Es né-
hol még egy kis dinnye is, or-
mansagi — ez lehet a ter-
roir... Az atlagnal joval si-
ribb textdra. Vibralg, élénk
savak. Nagyon tartalmas, ra-
adasul még érnie kell, nyarra
lesz idedlis.

84 pont

Ar1180-1250 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, A Hordd
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Rozée 2007

Ddzsi Tamas
Szekszérdi Pinot Noir Rozé
2007

Friss és konnyed, tiszta gyu-
mélcsosséggel teli bor. Vi-
szonylag karakteres savak,
belesimulé gylimélcsok, el-
s@sorban nem tdl érett sza-
moéca. lllataban lila viragos,
ibolyas jellege is van. Kis
Osszesimulas nem art neki,
viszont csak hatos rozévalo-
gatas részeként kaphato.

84 pont

Megtalalhato:
Dazsi Pince

Eberhardt Pince
Mohacsi Kékfrankos Rozé
2007

Karakén versenyz6, kicsit
hdvosebb szind, de illata-
ban szépen nyild, kekfran-
kos karakteres bor. A savai
elég magasak, férfias jelle-
gét erdsiti ez, de a gyi-
maélcs is ott van, nem t0lz6-
an, s6t, lehetne kicsivel
tobb is. Ezen felil nem lég
ki beléle semmi, lekereke-
dett, dsszeszedett, j6 bor,
idedlis onmagaban, no és
nem utolsé frissit6 kevés
sz6daval sem.

84 pont

Ar: 750 Ft
Megtaldlhato: Eberhardt Pince

Dizsi Tamas
Szekszardi Merlot Rozé
2007

llatéban egyszerre van vala-
mi flszeres-gylimdlcsos és
ugyanakkor édeskés jelleg.
{zében elég hossz(, tartal-
mas, véltozatos. Szépen csi-
szolt, finom savakkal rendel-
kez6, jol ihatd bor. Van benne
Szekszérd és merlot, hely és
fajta egyarant. Csak hatos
rozévalogatas részekeént kap-
hato.

83 pont

Megtalalhato:
Duzsi Pince

Stt. Gaal Pincészet
Szekszardi Kékfrankos Rozé
2007

Friss, (ditd bor, illatdban
megdrizte a kékfrankos kicsit
nyers, de gyiimolcsds aro-
méit. Elénk savak, nem eltdl-
zott, valdszinlleg természe-
tes szénsav, a piros ribizlitGl
a meggyig gazdag zamatok-
kal bir. Udesége miatt is in-
kabb meleg iddben, lehlitve
ajanlott, a teraszon, nyug-
agyban, csakis gasztroiro-
dalom mellé.

83 pont

Ar: 1490 Ft
Megtalalhatd: Garay Pince

Jekl Fléra
Villany Il Primo Rozé
2007

A tesztelék abban marad-
tak: szép bor. Nincs tllcico-
mazva, habar benne van a
divatos malnas-epresség. |
De semmi tolakodd illat-
vagy izrocham. Elegansan
varja, hogy felfedezzik a
szépségeit, amelyhez ren-
des szénsav térsul. A bubo-
rékok azonban nem fedik el
a gylimaélcsoket, szép kor-
tyd, jol megformazott bor.
83 pont

Ar: 1440 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka

Miiller Janos
Villanyi Kékfrankos Rozé
2007

Szép, kerek, korrekt rozé. Kis
fliszeresség az illatban, hata-
rozott savak, érezhetd telt-
ség. Jol tud esni az ilyen. Ta-
lan egy kis szénsav, taldn
egy kis gylimolcs még jol all-
na neki, de Osszességében
szép bor. Szép, de nem ext-
ra.

82 pont

Ar: 9901150 Ft
Megtaldlhaté: Radd Vinotéka, A Hordd
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Rozée 2007

Vylyan
Villanyi Rozé
2007

Merlot és kadarka — Ggy td-
nik, ez egy remek paros.
Kedveskedd és fliszeres. Ke-
vés egzotikus gylimélcs du-
sitja az epret. Friss, Ude és
szomjoltd. Jo savak, kedves
gyimélesok a zamatéban,
de kicsit kitiresedik a koze-
pén és nem tart ki elég hosz-
szan.

81 pont

Ar: 17401800 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, A Hordd

Vida Péter
Szekszardi Rozé
2007

Kellemes rozé, illatos, vira-
gos-gylimélcsds. Majdnem
kerek bor, picit a savak ra-
koncatlanok, izében tdbb
krémes gylimélcsot szeret-
nénk, kicsit Uresnek érez-
ziik a szankban. Kénnyl
ételek mellé, jol beh(tve
tud a legszebb lenni.

80 pont

Ar: 1480 Ft
Megtalalhato: Radd Vinotéka

Indivinum
Szekszardi Cabernet Sauvignon Rozé
2007

Nagyon friss, talan kicsit sok
szénsawval. Onmagéban is
rozé froccskent lehet inni. Ki-
csit fura cabernet rozét inni,
valahogy atjon bel6le a szed-
resség, csak kevéshé éret-
ten. Van benne valami gyors
dregedésre mutato, igyhogy
hizzunk bele, ez lehet a késd
tavaszi-kora nyari bor. Jo
ar/érték arany, kétsegkivil.
80 pont

Ar: 980-1100 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Rippl Vinotéka

Fekete Pince
Szekszardi Rozé
2007

Eléggé gyumolcsds illatje-
gyekkel nyit, dsszetett bort
varunk, de kortyban lustul,
észrevesziink egy kis mara-
dékcukrot is benne. Malnas-
szamocas izvildg, nem elég
élénk savak. Az izhosszlisa-
ga sem teljes, mintha mar
fogott volna rajta az idé.

79 pont

Ar: 1200 Ft
Megtalalhato: E'szencia

Radd Pince
Pécsi Rozé
2007

Elénk szin, visszafogott illa-
tok. fzében kicsit savhang-
stlyos. Ude, konnyed bor-
nak szénték, de most nem
volt a legjobb formaban.
Kevés gyiimolcs volt ben-
ne, alig jott at kis epres,
szamadcas, kiskerti virgonc-
sag. Hatéreset, érezni ben-
ne a lehetdséget.

79 pont

Ar: 980 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Takler Pince
Szekszardi Rozé Cuvée
2007

Hagymahéj szind, illatdban
gazdag, sokszin(i bor, de za-
mataban van valami kis csi-
pdsség. Elég élénk savak
vannak, amelyek nem integ-
ralodtak teljesen az amigy jo
alapanyagba. Kis eper, kevés
mango, talan még licsi. Még
kerekedhet nyarig.

78 pont

Ar: 1490-1580 Ft
Megtalalhatd: A Hordé, E'szencia
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Rozée 2007

Heumann
Siklos Rozé
2007

Nem elég életvidém ez a
rozé, illatdban sem robbané-
kony és ez kdszon vissza a
kortyban is. Van benne némi
maradékcukor, talan ettél
érezni azt, hogy nem elég
frissek a gyiimdlcsok. Pedig
van itt test és van tulérett
eper, korte és csipkebogyo.
78 pont

Ar: 1300
Megtalalhaté: A Borozé

Maul
Villanyi Rozé Cuvée Primér
2007

Portugieser és pinot nair,
ami elsére igencsak fura
paros. Nekiink nem csak el-
sore. Azt érezni benne,
hogy megfaradt mar, pri-
mdérként keriilt palackba,
akkor szebb arcat mutat-
hatta, de most a por-
tugieser makrancossaga
van benne, kis oxidaltsag,
nagyon visszafogott illatok.
77 pont

Ar: 1380 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Teleki
Villanyi Rozé
2007

Zweigelt és merlot. lllata in-
tenziven gyimolcsos, friss }
kajszibarack. Aztdn meg g
mintha barackpélinka jénne a

poharunkbdl. A barack mo-
gott kis epresség, de a kajszi
mindent elnyomott. Emiatt
egy kicsit az alkoholt is sok-
nak érezziik. Utdize kozepe-
sen hosszu.

76 pont

Ar: 800 Ft
Megtalalhato: hipermarketek

Ha bor vagy tea
— akkor e’szencial!

Kinalatunkban:

— a torténelmi borvidékek borai

— szekszardi termeldk borai széles valasztékban
— palinkak, pezsgdk

— teafiivek, filteres tedk

— kiegésziték a kultlralt bor- és teafogyasztashoz

Hogy mindez még élvezetesebb legyen:
szivarok, szarvasgombas és zoldséglekvarok,
csokoladék.

Mert e'szencia — az élet legjava!

R Dy C,- 7100 Szekszérd, Garay tér 16.
Y g% B Tel fax: 74/311-656
% e-mail: borteka@freemail.hu
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%A fs TE
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www.szekszard-eszencia.hu

Pées Airaly u. 75. Tel.: 72/225-546

Kinlatunkbdl:

— Rado pince cirfandli 2007 1980 Ft
— Rado pince Cabernet franc 2006 1980 Ft
— Rado pince rozé 2007 980 Ft

— Polgar Pince Elixir cuvée 2003 7880 Ft

— Polgar Pince CS 2003 4080 Ft
— Malatinszky Kuria CF 2002 11.600 Ft
— Vylyan Cabernet Franc 2006 3990 Ft
— Maul Seraf 2005 3290 Ft
— Lisicza Ravasz 2007 2180 Ft
— Dizsi Tamés KF rozé 2007 1660 Ft
— Lisicza rozé 2007 1180 Ft
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A tesztekben szerepld borok
megvasarolhatok:

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

Rad6 Vinotéka
Pécs, Kiraly u. 75.
Tel.: 72/225-546

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

Garay Pince és Vinotéka

Szekszérd, Garay tér 19.

Tel, fax: 74/ 412-828

E'Szencia Bortéka és
Teashop

Szekszérd, Garay tér 16.
(Obsitos Udvarhaz)

Tel.: 74/311-656

A Borozo
Siklgs, Felszabadulés u. 7.
Tel.: 72/351-093

Metro Aruhéz

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



| Gyorfty Zoltan,
gRadics M. Péter
i{rasa

Fotd: Wéber Tamas

A belgradi borkiallitas szervezésbdl és kina-
latbdl is szép, majdhogynem csillagos 6tos.
Szerkeszt6ségileg kostoltunk, ismerkedtiink,
gladiatorok és hostessek egyarant toltoget-
ték poharainkat. ime, egy kis izelité abbol,
hogyan szerveznek, és mit kinalnak Szerbia-
ban.

In Vino 2008 Belorad

A felkésziiletlen magyarorszaginak Szerbia és Belgrad felér egy
kis kdeuropai kulturalis sokkal. Mads, mint amilyennek az ember
képzelné, néhany dologban nehéz megérteni, néhany jelensége
viszont irigylésre mélté. Ez a jelenség jar egyiitt azzal, hogy kép-
zeletben sokszor méricskéli az ember, ebben vagy abban ,le van-
nak-e t6liink maradva” vagy éppen ,ezek el6ttiink jarnak-e par év-
vel”. Ott jarva, latva, hallva, szagolva és koéstolva egyértelmf:
mindegyikre van példa. Még ha Belgrad latszélag tényleg ,le is
van maradva” (hangsulyozott idézGjelekkel), vendéglatdsa szam-
talan olyan dolgot tartogat, ami nalunk szinte ismeretlen. Az éj-
jel-nappal nyitva tarté pékségek-burekezdk, a pincérek segit6-
készsége, igazi, polgari értelemben vett ,vendéglat6” hozzaallasa
itt-ott leny(igdzott minket.

Anélkiil, hogy nagyon nagyot mondanank, ki kell emelni a szer-
vezést. Az IN VINO 2008 Nemzetkozi Borfesztival haromnapos volt
(2008. majus 1-3.), déltdl este nyolcig nyitva minden nap, az
Ujbelgradi varosrész (kiviilr6l) kopottas ,Szava” kongresszusi koz-
pontjaban. A késtolopohar kivalasztasaval kb. 1800 forintnyi belé-
p6 utan lehet kezdeni koriilnézni. A majdnem 50 kiallit6 tobbsége
boraszat, jelen van néhany keresked6 és importér, valamint egy
szerb dsvanyviz- és ropigyartoé is. 1600 négyzetméteren, kényelme-
sen, asztalok magiil folyik a kinalas, egy kiilonteremben pedig pre-
zentaciokra és kiilonlegességek bemutatdasara keriilhet sor. A bora-
szok és képvisel6ik jo része nagyon el6zékeny, szivesen mutat
mindenbdl, amit hozott. A szervezés profi, meglepGen profi, ne-
héz lenne barmilyen hidnyossagot felroni neki.

A belgradi borfesztivalt felvettiik a jov6 évi naptarba is. Egy
durrdefekt és magyarul koszoné hatarérok (a horvat-szerb hata-
ron), remek hajnali burek és sétalo ezrek a belgradi péntek éjsza-
kaban, coffee to go iizletek divatja és remek eszpresszé az Orosz
carban, réviden: Belgrad.
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Voros és tfehér

Alekszandrovics Pincészet Trijumf 2006

(850 DIN / kb. 2550 Ft)

Egy helyi ikon. Elegans megjelenés( bor, aminek méar
t6bb évjarata mindig ott van a szerb fehérek toplistajan.
Gylimélcsos-fives illattal nyit, kedves, ahogy a folytatés
is, a kortyban sem csalédunk. Friss és telt, tartalmas és
kdnnyed, szép bor. A Trijumf 85 szazalékban sauvignon
blanc, kisebb részben rajnai rizling és pinot blanc.

90 pont.

Vinarija Rajkovics Prince 2004

(1000 DIN /3000 Ft)

Szerbia legelterjedtebb autochton kékszéldje a prokupac
névre hallgat, ennek egyik véltozata a rszkavac, leg-
alabbis Zsupa vidékén igy nevezik. A Prince 89 szazalék-
ban rskavac, amelyet 8 szazalék zsupszki bojadiser (ali-
cante bouchet és gamay keresztezésével jott létre) és 3
szazalék merlot fliszerez. Intenziv, tanninokban gazdag,
aszalt szilvas, vanilias izekkel, hosszd bor.

89 pont.

World of Wine by Zsivojin Gyorgyevics Pinot grigio 2006
(1350 DIN / 4050 Ft)

A mésik kedvenc. Tiszta, szép, tele kihivasokkal. Techno-
I6giailag tokéletes, nem taldlunk benne fogdst. Francia
borasz, Olivier Tregot alkotta meg, ahogy a most induld
boraszat valamennyi kézeterhatosat. Ez a sziirkebarat
nagyon harmonikus, kerek, habar egy kicsit éppen ezért
személytelenebb. A Palics melletti, homoki sz6l6k sokkal
tobbre képesek, mint azt hittiik volna. De akkor is meg-
érdemli a 88 pontot.

Mali Podrum Radovanovics

Cabernet sauvignon barrique 2005

(850 DIN / kb. 2550 Ft)

Egy szépen beérett sz6l6bdl késziilt bor, amelyben a
cabernet erényei is kibontakozhatnak. Sokkal gylimélcsé-
sebb, mint idehaza megszoktuk, de a fliszerességének is
szebbik oldalat mutatja. A zoldpaprika itt valahogy nem
riaszt. Barsonyos, Gsszetett bor, a fesztivalon kevés job-
bat kostoltunk.

87 pont.




Magyarérem

CIRFANDLIK, ELORE!

A Pécsi Borozé is meghivast kapott a Pécs Vidéke Hegykdzség Gyiimdlcsoltd Boldog-
asszony napja alkalmabdl megrendezett borversenyének zs(rizésére, ahol komoly
munkdval, 3 zsri is dolgozott a 113 borminta értékelésén. Helyenként a vartnal is
szebb borokat talaltunk, nagy érémiinkre. Rdadasul minden eddiginél tobb cirfandlit ne-
veztek be a gazdak. A hegykdzség teriletén termett legjobb fehérbornak jarg vandor-
serleget a Pécsi Tudomanyegyetem Szélészeti és Boraszati Kutatdintézet 2006-o0s Pé-
csi Olaszrizling bordval nyerte el. A hegykdzség teriiletén termett legjobb vordsbormak
jard vandorserleget Walter Gyula Pécsvaradi Merlot 2006-o0s boréval nyerte el. Nagy-
aranyérmet érdemelt még ki a szigort ftészek szerint a Pécsi Piispoki Pincészet Mo-
hécsi Cirfandli 2006, Szilard Antal Hosszdhetényi Kékfrankos 2007, a PTE Kutatdinté-
zet Cirfandli 2002 és a Wekler Csaladi Pincészet Szekszérdi Kékfrankos 2007 bora.

ARANYES(O A PORTUGIESEREKNEK

Nyolcvan aranyérem, tizennyolc nagyarany sziiletett a villanyi borvidéki borverse-
nyen. A legek kdzott a Bock Pincészet 3, a Vylyan és a Heumann pincészetek pedig
2-2 nagyaranyat kapott, a tobbiek egyet-egyet. A zs(iri nagyra értékelte a 2007-es
Bock kékfrankost és portugiesert, valamint a 2006-0os Merlot szelekciét. A Vylyan
borai koziil a 2006-0s cabernet franc és a pinot noir, a Heumann-borok koziil pedig
a 2006-os merlot és kékfrankos kapott nagyaranyat. Egyetlen fehérborként Ivanyi
Zs6fi 2005-6s kései sziretelés( chardonnay bora lett nagyaranyas. A portugieserek
koz6tt a zs(ri nagyaranyas értékelése szerint az alabbi termel6knél érdemes oportét
késtolnunk: Kiirti Richard, Szende Gébor, Usi Csaladi Pince, Sauska, Tiffan Imre és
Szérsomlyd. A tobbi nagyaranyas: Agancsos Pincészet Rosé Cuvée 2007, Keller
Gyorgy Kékfrankos 2008, Nitt Pincészet Cabernet Franc barrique 2006 és Giinzer Ta-
mas Kékfrankos Rosé 2007.

NEGY NAGYARANYFREM SZEKSZARDON

Az idei évben 172 borminta érkezett a szekszardi birdlokhoz, amelyek kistermeldktdl és
boraszati véllalkozasoktél szarmaznak — dsszesen 56 termel6tdl. Harom nagyaranyat
kaptak a Takler Pince borai, név szerint a Bikavér 2006 (94,9 pont), a Merlot Barrique
2006 (96,4 pont), a Cabernet Franc Barrique 2006 (96,3 pont) és a Tringa borpince
Merlot 2007 bora (94,3 pont). Tovabbi elismerések, hogy a , Legjobb Vérdsbor” cimet itt
a Takler Merlot Barrique 2006 bor érdemelte ki, a,,Legjobb Bikavér” a Takler Bikavér 2006
bor lett. A, Legjobb Kadarka” a megmérettetésen a Remete Bor (Vesztergombi Jozsef)
Kadarka 2006 lett, mig a ,Legjobb Kékfrankos” a Mészaros Borhaz Kékfrankos barrique
2006-osa. Legfiatalabb kivalé borasznak Németh Jénost valasztottak, a legeredménye-
sebb bordszatot a Bodri pincészetben taldlték meg a biralok.

NINCS TAKAREKON A ROYAL!

Tizedszer rendezték meg az Orszagos Takarékszovetkezeti Szovetség és a Takarék-
bank borversenyét, az Orszagos Takarékszovetkezeti Borversenyt a budapesti Hotel
Agréban. Az egyetlen nagyarany Villanyba keriilt! Az aprilis idusan megrendezett
versenyen egyetlen nagyarany szilletett, az is a mi régiénkba keriilt: a Bock Pince ér-
demelte ki 2003-as Royal Cuvée-jével. A Takarékszovetkezetek Bora cimet a Szek-
szérd ZRt. Chateau Kajmad Szekszardi Cuvée 2003 és a Péntlika Pincészet Dorgicsei
Olaszrizling Selection 2006 bora nyerte el. A régiénknak emellett jutott még 13

aranyérem (az Gsszesen 26-bol!), de a lista tovabbi részében is szép eredménnyel
szerepeltek a Pannon Borrégid borai.

NAGYARANYAS RIZLING 1998-BOL

205 bor, 1 champion, 8 nagyarany, 46 aranyérem. Ez a siklosi borverseny rovid mérle-
ge, amelyet a Siklosi Tenkes Hegykozség szervezett meg Szent Gydrgy napja alkalma-
bol. Csak néhany érmest emelnénk ki: példaul a champion-dijas Polgér Cabernet sauvi-
gnont, a 2003-as évjaratbdl még. De volt régebbi bor is, mégpedig egy 95 pontra érde-
mesitett, nagyaranyas olaszrizling a Kauder Pincébdl. 1998-as évjarat. Nagyaranyas lett
még: Ruppert Akos 2006-0s caberet franc, Janus Borhéz Pinot noir 2007, Heumnann
Pince Rosé Cuvée 2007, Zddor Laszlo Cabernet sauvignon 2006, Gergics Gyula Harsle-
velli 2007, Grocz Mérk Kékfrankos 2007 és \Wassman Pince Merlot 2006.

Vilagérem

FEKETE ES VOROS ARANY

A Monde Selection Bruxelles versenyen Fekete Mihaly 2003-as, illetve 2004-es
Szekszérdi Cabernet Sauvignon barrique borai nyertek aranyérmet, a magyarok kozl
egyediiliként (lasd interjinkat a 20. oldalon). A Csanyi Pincészet és a Wunderlich
pincészet egy-egy ezlistérmet hozott el a 2005-6s Villanyi Elegance és a 2005-0s
Viktoria kiivékkel.

PANNON SIKEREK FRANCIAHONBAN

Franciaorszag egyik legnagyobb borversenyére dsszesen 5129 bort neveztek be a
vilag minden részérdl. Ez a minden egészen pontosan 35 orszagot jelent. Es min-
dezen borokat 828 hés borbiralé kostolta végig, raadasul j6 izlésiik jeleként 6 érmet
a mi kis pannon borrégionknak juttatott. Aranyérmet érdemelt ki a Mészéros Borhaz
a Szekszardi Merops Cuvée 2006-os évjaratd boraért. Aranyat az Eurobor is, még-
pedig a Volgységi Tizkd domb Cuvée 2005-0s évjarati borért. Eziistds lett a
Wunderlich Pincészet 2004-es Villanyi Viktéria Cuvée-je. Bronzot kapott a Bock
Pince 2002-es Villanyi Bock Cuvée-je, a Vylyan Pincészet 2006-os Villanyi
Montenuovo Cuvée-je és a Gydrgy Villa Kemendy Villdnyi Cabernet Sauvignonja
2003-bal.

RAGYOGO MONTENUOVO

A briisszeli borversenyrdl is hoztak el érmet régionk borai. Kiemelkedett a Vylyan
2006-0s Montenuovéja, nem hidba adtunk neki mdlt szdmunkban mi is 88 pontot. A
Concours Mondial de Bruxelles 2008 borrégiés dijazottjai: Vylyan Villanyi
Montenuovo Cuvée 2006 (arany), Bock Cuvée Barriqgue 2005 (eziist), Bock
Kékfrankos Fekete-Hegy Selection 2006 (eziist), Csanyi Pincészet Elegance Cuvée
2005 (eztist), Kemendy Cabernet Franc Barrique 2003 (eziist), Tiiske Pince Cabernet
Franc Baranya-Vélgy 2006 (eziist).

DUZSI HAROM ROZEJA

Az 5. Le Mondial du Rosé elnevezés(i rozévébét Cannes-ban rendezték meg, ahonnan is
régionkba aranyérmet hozott el Dizsi Taméas a Szekszardi Pinot noir rosé selection 2007-
es boraval, rdadasul két eziistot is begy(jtott. A dijazott ezlistos rozék a Szekszardi
Merlot rosé selection 2007 és a Szekszardi Kék Medoc Rosé 2007 lettek. Osszesen 787
rozé indult a megmérettetésen, 24 orszaghél — koztiik 20 magyar.
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Konyvajanlo

NAGY ETTEREMLEXIKON

Molndr B. Tamds neve sokaknak sok mindenre garanciat ad, féként
ha a gasztronémiaval kerill kontextusba. Az Etterem és bor kalauz
nem arul zsékbamacskat: tobb mint 150 tesztelt éttermet mutat be
részletesen, kozel 1400 vendéglatohelyet sorol fel Magyarorszagrél a
francia GaultMillau kalauzpontozasi szisztémajat alapul véve.

A vaskos adatmennyiség ellenére zsebkdnyvvel van dolgunk, hordo-
z6barat formaban, mely legaldbb olyan hasznos lehet, mint az autés-
térkép. Mert gyakorlatilag térkép ez Magyarorszag éttermeirdl és bo-
raszatairél — sz szerint. A hosszabb leirdsok mellett cimgydjtemény-
nyel és borkalauzzal, pincészetek listazasaval. Legyen az olvasd johi-
szemd, ne vonjon le kdvetkeztetést abbal, hogy a vizsgalt éttermek
nagy része budapesti illetdségd. A régiobdl Bikalrdl keriilt be a
Puchner Kastélyszallg Etterme 8,5 ponttal, és mint az varhat6 volt:
Szekszardrél a Husvasalo Vendéglé 9,75 ponttal, Pécsrél pedig a Su-
5096 12,5 ponttal — ezzel j6 volt a Top 12 dsszesités harmadik helyé-
re! Oriasi munka fekszik a kiadvanyban, mar a feliiletes olvas is
szembestilhet ezzel, és kiilon 6rom, hogy a széles nyilvanossag bevo-
nasaval Ujabb fontos Iépés tortént az étteremértékelések miifajaban.
Alapos és részletes munka, mely természetesen nem lehet szz sza-
zalékosan hibatlan. Zavaré lehet a sok aprd hibacska, rdadasul régios
szemmel nézve maradtak is ki j6 helyek, és keriilt is az 1400 cimes
nyilvantartasha egyértelmden nem odavald elem. Raadasul mar az
elsé par nap alatt hatalmas hulldmokat kavart: van, aki pereskedni
szandékozik, mésok fenyegetéznek, megint masok meg csak somo-
lyognak a bajszuk alatt. Es ez valészindleg igy van rendjén. Most mér
nincs mas héatra, mint ceruzat ragadni, és szorgalmasan pipélva tesz-
) telni a teszteldket!

Etterem- és borkalauz 2008

Alexandra

EL LEHET IDE JONNI

Baranya A—Z-ig. Az (tikdnyv kikerllhetetlen, ha elére szeretnénk
megtervezni nyaraldsunkat. A Vlendégvaré néma, de mindentudd ide-
genvezetd: az érdekességeket és a tudnivaldkat finoman adagolja,
mikézben véagyat lobbant benniink a tapasztalasra és az atélésre.
Minden, amit Baranyaban érdemes, az idelatogatok mellett itt lakdk-
nak is ajanlott, mert nem lehet eléggé megismerni a térséget. A kul-
tlra, mdvészet, épitészet, latnivalok mellett kikapcsolodasi, gyerek-
és csaladi programok ajanléja, kiranduldsi javaslatok Orfditél
Magyaregregyig, Villdnytdl az Ormansagig. A Vendégvarénak megvan
minden adottsaga arra, hogy kdnyvforméatumda irdnytdnk legyen. A
kozérdekd informéciok, elérhetdségek, széllashelyek, éttermek és
pincészetek adatai mellett részletes térképpel.

Vendégvard (itikényvek:

Pécs — Utazasok Baranyédban

Well-Press Kiadd Kft., 2008
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OROMZENE BOROZASHOZ
A borivasnak van egy felettébb kiilénds mellékhatasa.
Egyenes aranyossaggal az effogyasztott bor mennyiségével
az emberben né az éneklés vagya, killondsen, kinek ereiben
magyar vér csergedezik. Amikor aztan a nota nem birja ma-
gat benntartani, hihetetlen erével tor ki, tovabb fokozva a
hangulatot. Valahogy emigy sziilettek-sziiletnek a bordalok,
amindség és valasztékossag legszélesebb skalajan, fliggve
+ ahangképzd szerv (itt ember) képességeitdl és llapotatdl.
Spontan és szandékolt, hosszabb-révidebb borénekeseket minden pince-borospalack kr-
nyékén talalni. Hanem ahol a szandék a jokedvvel, meg a tehetséggel és a képzettséggel is
taldlkozott, ott sziletett meg a Vivat Bacchus énekegyittes 2001 jlliusaban Baldsy Sza-
bolcs, Bognar Szabolcs, Szentgyorgyvary Karoly, Szentgyorgyvary Gergely és
Szentgyorgyvary Péter koccintdsa mentén. A pécsi Bartok Béla férfikar gydkereivel rendel-
kez6 fiatalok karrierje azota emelkedik felfelé, ennek egyik, kordntsem utolsé mérféldkéve a
Boriginal cim( album. A Boriginalon hallhatd dalok tdinyomo része sajat szerzemény, népi
folklér, jazz, blues és rock and roll stilusokban el6adva. Fiszerezve Akos vendégéneklésével
az egyik dalban, és Palffy Istvan bormesélésével. Billie Jean szerelmes lesz, Petdfit Gjrahang-
szerelik, a kincs, ami végtil meglesz, a borivas és a Boriginal hallgatasa szépen egymas fel-
tételévé valik Kotelezd darab, hires magyar boraszokbol 17 biztosan ezt ajanlja.
Vivat Bacchus: Boriginal (Vedd fel a poharat)
Magneoton

Borkorcsolya

A Pécsi Borozé nyeremeényjatéka

Elsé szamunkban harom kérdésre vartuk Olvasdink megfejtéseit. A
helyes valaszt addk kozott egy-egy konyvet sorsoltunk ki: A bor min-
dentudd nagykdnyvét Tatrai Zsuzsa pécsi olvasonk, a Jaj a legydzit-
teknek cim( kotetet Hreblay Zsolt, valamint A pécsi borvidék
konyvét Péntek Robert feketeerddi olvasénk kapja meg postai Gton.

Uj kérdéseink:

1. Melyik pécsi étterem kapta a legmagasabb pontszdmot?
(Nyeremény: Etterem és borkalauz 2008)

2. Kik vendégszerepelnek a Boriginal albumon?
(Nyeremény: Vivat Bacchus — Boriginal)

3. Mi Pécs latin, német és horvat neve?

(Nyeremény: 2 db Vendégvérd — Pécs)

Megfejtéseiket augusztus 10-ig varjuk a jatek@pecsiborozo.hu e-
mail cimre. Kérjiik, megfejtése mellett elérhetéségét is tiintesse
fel, a nyertesek nevét kovetkezd szamunkban tessziik kozzg.



Programsorolo

Mi mér tudjuk, hol lesziink minden mésodik hétvégén a nyaron, hiszen ,ha péntek,
akkor Villdny”. Nyilt napok ezek a borozasra jlnius 6-tdl kéthetente, ami mindenkinek
kijar. Tel.: 72/491-511

Unnepeljiik Gere Tamas Pincészetének 20. sziilletésnapjt Villanyban jinius 14-én,
kakaspdrkalt, csulok, hézi rétes teremt alapot a Gere borkdstoldra, az tinnepeltek Aureus 2006
premier eldtti bemutatdval kdszontik a vendégeket.

Jelentkezés és informacio: 72/592-009, info@geretamas.hu

A pécsi belvarosban borhdzak és éttermek osztjak javaikat és finomsagaikat a Sétatér Feszti-
valon jinius 14. és 29. kozott. Tér Gjraértelmezés gasztrondmiaval. Tel.: 72/336-622

Akinek nincs ideje végigjami az 6sszes pincészetet borokban nem is szegény régionkban,
most megkéstolhatja az dsszefoglaldt a Pannon Borrégié TOP 25 rendezvényen, azaz térsé-
glink magazinunk ltal kezdeményezett palackos bormustrajan junius 20-an Pécsett,

a Cella Septichoraban 1520 dra kdzott. Tovabbi infék: www.pecsiborozo.hu

Ha megéhezlink, ehetiink csicsokat. Valogatdsak talélhatnak némi krumplit is. De els@sorban a
burgonyat keresstik Bicsérden jnius 27-28. a VII. Burgonyafesztivalon. Tel.: 73/472-299

Szekszardot véddszenti mindségében vigyazza Szent LaszIo kirdly, koszonetképpen innepeljik
Gt jlnius 27-29 kozott a Béla kiraly téren. Vigadalom, hélaadés.
Tel.: 74/504-119, email: szekszard@tourinform.hu

Komolyan elgondolkozunk egy orfiii haz megvételén. Janius 21-én Birkanapra, jdlius 5-6-an
Kemencés Napokra, jiilius 19-én Reneszinsz Gasztronémiai Napokra vagyunk hivatalosak.
Tel.: 72/498-283

Nagyatéadot a vilaghan Palacsinta Birodalomként ismerik. Ide sereglik minden palacsin-
tas jlnius 28-an, hogy megkuzdjenek a Palacsintds kirdly cimért, amit arannyal himzett
szakacssipkaval és palacsintasiité jogarral jutalmaznak.

Toltelék-rendelés: 82/504-581, varoshaza@nagyatad.hu

Minden, ami keszeg, Batan a Nagy-szigeten jllius 5-én. A Gemenci-erd6 &myékaban most
nem a szarvasok, de a keszegpucolok bégnek, a szervezdk altal biztositott versenyhalak ez-
utdn megf6nek-siiinek. Iz és kivansaglista: 70/286-7199, bataert@freemail.hu

Jilius 17-t61 20-ig pérositsuk a vilag két legkellemesebb kikapcsolodasi médjat a kilencedik
Jazz és Bor fesztivalian Balatonboglaron. Hangolas: 85/550-063

Telhetetlenek és mohok figyelem. Siéjuton 120 bogracshan fortyog a 120 féle porkolt, ragu,
tokény és leves jdlius 19-én a VIII. Siéjuti bogracsfesztivélon.
Tabortlizgy(ijtas: 30/95-66-732, horil@citromail.hu

Gasztro-zarandokok figyelem! Julius 26-an Segesden helyetek. Fénixmadarként hamvaibl
tamad fel a Présza-par4dén a majdnem feledésbe merilt prosza. Edesen vagy sésan, krump-
libél vagy kukoricabal, aludttejiel vagy anélkill, elveszett szakacskonyvekbdl a padlasral.

Nagy visszatérés: 82/598-002

Aldott j6 nagyanyéink féltett titka a tokéletes rétes, melyért nem egy ember adné fél karjat
cserébe. Julius 27-én Mesztegnydbe a Faluhaz udvaréba betérve ropogésra siilt tokds-makos
rétesbe haraphatunk. Egyéni igények leadasa: mesztegnyo.onkormanyzat@t-online.hu,

vagy 85/329-147.

Nagyszakacsiba a Kirdlyi Szakécsok Nyomdokén jutunk el a XVI. Kirélyi Szakécsversenyre au-
gusztus 1-én és 2-an. Egyiik azt, amit kirdlyelGdeink ettek, mellé tapsoljunk zenészeknek cse-
plirdgoknak, szurkoljunk a bajvivknak, dobaljuk meg az udvari bolondot. A kalodét kertiljiik.
Lesz még pogacsa-siitéverseny, és a somogyi polgarmesterek is dsszeugrasztjak receptjeiket
és boraikat a napokban. Tribtinfoglalds: 70/242-9003, kiralyiszakacsok@gmail.com

Be lenne telente, kellene eme mennyeknek eledele, gyerekek s emberek kedvence e termetre
kerekded, megedve fergeteges: dennye. Augusztus masodikan, a dinnye févarosaban, Sellyén
minden mennyiségben. Lékelés: 73/706-001

Mohacson augusztus 2-an széz cserépedényben fog féni a speciélis babétel a Sokac Babf6z§
Fesztivalon, majd horvat-sokac zene szdl az esti sokac balon.
Cserépigény: 69/505-515, mohacs(@tourinform.hu

Henry Ford-dijjal masok mér igen, mi jelenlétiinkkel tiintessiik most ki Sz6l4d ldszpincesorat
augusztus 8-9-én. Hagyomanyos bogracsozas a hegykdzség boraival, felbatorodva nevezziink
be a fogathaijtd versenyre. Tel.: 84/367-511, e-mail: pgmh@szolad.hu

Ozorén kétszer fogunk megjelenni augusztusban. Elészor 9-én a magyar pélinka rene-
szanszat tinnepeljik nagy elkotelezettséggel, kostoldval a vasarban. Masodszor 30-an
ortlink a magyar borok reneszanszénak, kupankkal tidvozolhetjik Ozorai Pipo Vérkasté-
lyaba érkez6 magyar borlovagrendeket, a hosszu kortyok utan reneszénsz tanchazban
perdiilhetiink jokedvre. Nemesi cimerek osztasa: 74/498-652 pipovar@gmail.hu

Csurgénagymarton régi hagyomanya a , kakastités”, az llatvédék miatt szelidebb formaban
lesz augusztus 16-an és 17-én itt kakas stilés a Kukoriki-Kukoris Fesztivalon. Marcsazni a pér-
kéltszaftot szigortan kukorissal, a kémyék biiszkesége kalécskenyérrel.

Hely a fazéknal: 82/471-390 nemethne.zsuzsa@hivatal.csurgo.hu

Az igazi vén kakas izilletébe tobb évnyi szerelem harca égett bele, a kihivas ezt eldcsal-
ni a Kakasparkoltf6z6-versenyen Berkesden augusztus 17-én.
Kakastoke lefoglalas: 72/458-317

Végvari vitézek nem, de a térség borai meglitkéznek egymassal a dunaféldvari varban augusz-
tus 19-én ,A VAr Bora” versenyen. Sajtkdstold, koncert, belépés buzogény nélkil. Ha mar itt
vagyunk, maradjunk masnapra az orszagos halaszIéf6zG versenyre.

Ostromlétra: 75/541-000, muvhaz.dfv@axelero.hu

Augusztus 20-an Szent Istvan egészségére Uritsiik kupankat Kélesden a Boriinnepen, gondol-
junk ra szeretettel az allamalapitasért. Tel.: 74/436-013

Augusztus 23-an feltétlen hdditsuk meg a Sikldsi Varat a VII. Szlireti Csirkepaprikds Fesztiva-
lon. Tollfosztas: 72/579-090, siklos@tourinform.hu
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Cserna-Szab6 Andras

Filigran, szakallas férfi tamasztja a sontéspultot, fején szalma-
kalap. D6l réla az izzadsag, egymas utan rendeli a soroket. La-
ba mellett a padlén, mint valami hiiséges eb, bogracs {il.

Harminchatban volt ilyen gatyarohaszto — sz6l a csapos —,
apdm mesélte, a tehéntdl az asztalig megsavanyodott a tej.

Ketten vannak a restiben. A ventilator kavarja a legyeket.
Késik a csatlakozas.

Kovér ember 1ép a kocsmaba, simakép(, szemiiveges. Gyér
haja hatrazselézve, fekete oltonyt visel. Egyik kezében bog-
racs, a masikban vulkanfiber koffer.

A sovany szeme felcsillan. On is a lecsdfesztivadlra taldn?

Lehet mondani — bolint egykedviien a kovér —, ha meg nem ol-
vadnak a sinek.

Es mi van a bérondben?

Mi lenne? Hagyma, paradicsom, paprika, fiiszerek, ez-az. Ami
kell.

De hdt a nevezési dij fejében anyagot mindenki kap — értetlenke-
dik a sovdny.

Anyag? — hiizza fel a szemoldokét a kovér. — Maga anyagnak
hivia a makoi hagymdt? A szentesi paprikdt? A szatymazi paradi-
csomot? A szegvdri fokhagymdt?

Fokhagymdt? — rohog fel a sovany. — Nem tévesztette el a hdz-
szamot? Véletleniil nem az uborkasaldta-fesztivalra indult?

A kovér elvorosodik, megtorli zsebkend6vel a homlokat. El-
szamol magaban tizig, kozben egyhtizdsra leguritja a sorét.

Na idefigyeljen, gasztroproli — kezdi aztan —, Hamvas szerint,
akik az epret tejszinnel eszik, és nem tejfollel, azoknak a létrdl fogal-
muk sincsen. Ha jol sejtem, maga is ehhez a csoporthoz tartozhat,
mert aki a lecsoba nem tesz fokhagymadt, annak ugyancsak nincs ko-
ze a létezéshez.

A sovany kozelebb hajol, mintha le akarna fejelni.

EI6bb elmondom, hogyan is késziil az igazi lecso, és csak azu-
tdan pofozom fel. Ne haljon meg hiilyén! Nyissa ki a fiilét, hdjfejii!
Mangalicaszalonndt zsirjdra piritok, beledobom az apré kockdkra
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vdgott hagymadt, mikor iliveges, megszorom erds orélt paprikd-
val...

Eddig porkélt, proli — vag szavaba a kovér. — A lecsot mondja,
ne a krumplipaprikdst!

A sovany leken egyet a kovérnek, aki a padlora esik — de ab-
ban a pillanatban fel is pattan. Fejjel rohan a sovany gyomra-
ba. Leviszi a foldre, a torkan térdel.

Na idesiiss, te maddrijeszt6, mert most mondom, hogy mért
mondom — magyarazza, és kozben finoman pofozza a sovany
arcat. — Ha a lecsoba kockdra vdgod a hagymdt, és paprikdt
szorsz rd, akkor abbol szaft lesz. Es a lecsénak leve van, mint tud-
juk, nem szaftja. Libazsirral kell kezdeni, rd a fiistélt szalonndt,
aztdn johet a hagyma, de karikdra vdgva, szoros huszdr. Erted? A
paprika és a paradicsom szintén karikdra. Gyulai kolbdsz, csakis
gyulai. Es persze fokhagyma, a végén pedig friss petrezselyem, ma-
jordnna. So és bors. Bazsalikom. Friss bazsalikom nélkiil fabatkdt
sem ér! A lecso ugyanis az alfoldi nép mediterrdn életérzését fejezi
ki! A lecso a paprika és a porkolt elétti magyar konyha soksziniise-
gét és szabadsdgadt szimbolizdlja, macskajancsi!

Ekkor a sovany utolsé erejével, a fulladds hataran hatranyul
a bogracsért, és homlokon taldlja vele a kovért. A hdjas test
hatrazuhan, elnyulik a kocsmakovon. Most nem pattan fel. A
sovany gyG6zedelmesen ralép a hatalmas hasra, ahogy a vada-
szok szoktak az elejtett oroszlanra, mikor a szavannai fotogra-
fus mosolyt kér.

Meghalt. Mint harmincnyolcban a nagyfater. A kasszirnd fejbe-
tolta a szamlagéppel, apdm mesélte — rémiildozik a vértocsat
vizsgdlva a csapos.

Rdszolgdlt a sorsdra — mondja a sovany, és rug egyet a hul-
lan. — Aki mdj és veld helyett valami osszedardlt disznomaradékkal
fozi a lecsot, nem is érdemli meg az életet. Még jo, hogy nem virsli-
vel!

Azzal fogja a bogracsat, és indul a peron felé. A hangosbe-
mond¢ szerint megérkezett a csatlakozas.



abh és bor

Ha nagyon pontosan meg akarjuk allapitani, a gabli délel6tt tiz 6rakor kezdédik. Ekkoréra érkeznek
meg, talén még vehemensebben: a reggeli gyomrok, a kiskavéval és palinkaval elcsititott gyomrok,
a szemek szikraznak, mindenféle porkéltszagok, gulyésillatok szalldosnak a levegdben a vendéglék
tajan, és a fiil csapolast, soréshordé pufogtatasat hallia mindenfeldl a varoshan.”

fgy ir a gablirél Krady Gyula, aki kétségkivil egyik legnagyobb hive volt. Habar a mdlt szazadeldn
még elsdsorban a reggeli étlapon szerepld, kései reggeli, korai ebéd falatok voltak ezek, mai Gjrafo-
galmazasuk inkabb a magyar tapas iranyaba mozditja el a gablit.

Az Aranykacsaban kiilon gabli-étlapon kinaljak ezeket a kisadagos étkeket, amelyek mellé termé-
szetesen bort is ajanlanak. Mégpedig legféképpen pécsi borokat, amelyekre nagy igény volna, még-

sem talalhatok meg vendégléink tobbségében.

Mert kell az a hely, kell az az alkalom, amikor leiilink beszelgetni. J6 beszélgetéshez j6 bor kell. Vagy
j6 borok. A borokhoz meg valami harapnival6. De nem feltétleniil hatalmas adagok, csak valami csi-
pegetnivald, valami finomsag, valami, amihez jol csdszik a bor, ami mellett zokkenémentes a be-
szélgetés.

A spanyoloknak ez a tapas, nekiink ez a gabli. Mondjuk kacsatepert6 lilahagyméaval (650 forint).
Roppan a fog alatt, mikdzben egy kis Lisicza Sauvignon blanc-t kortyolunk hozza. Vagy a pecse-
nyekacsénak az méjat vajjal télalva (750 forint) kérjtik ki, némi piritossal és egy pohar Somogyi
Portugieserrel. Lehet azonban a kacsamdjat lecsésan is késtolni (800 forint), ez esetben a
hosszthetényi Schunk Merlot a j6 vélasztas a poharunkba.

Ha csak némi olajbogy6t ragesalnank el borunk mellé, az is megoldhatd, juhsaittal kéritik (700 fo-
rint) és cirfandlit ajanlanak hozza. A hagyomanyos siilt krumpli sem 6rdégtél valé, kis fokhagymas
majonézzel éppen jol illik a cserszegi fliszereshez. A Bétor Pince Irsai Olivérjéhez pedig a gordgsa-
l4ta passzol (600 forint). Egy kis egzotikus és egy kis hagyomanyos: tintahal bundéban (800 forint)
pécsi chardonnay-vel (Radé Pince) vagy mangalicasonka zoldsalata agyon (800 forint) zweigelt
rozéval (Botor Pince).

Azt se feledjik, hogy valamennyi felsorolt bor pohérral is kaphato, igy lesz teljes a kinalat. A fentie-
ket elég volt leini, visszaemlékezni az izekre, elmélazni a korty és harapés dsszhangjén és csak any-
nyit mondhatok:

Térjiink be egy géblira és egy pohar pécsi borra az Aranykacsabal
[

oot ARANYKACSA ¢t

Pécs, Teréz u. 4. + T: (72) 518-860 *+ www.aranykacsa.hu « aranykacsa@t-online.hu

Kapcsolat:

Aranykacsa Etterem
DAKK Club Cafe
Pécs, Teréz utca 4.
Tel.: 72/518-860

www.aranykacsa.hu
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A PECSI, SZEKSZARDI, TOLNAI, VILLANYI
ES BALATONBOGLARI BORVIDEKEK
LEGJOBB PALACKOS BORAINAK BEMUTATKOZASA
v

2008. JUNIUS 20., PENTEK 15-20 ORAIG
CELLA SEPTICHORA LATOGATO KOZPONT (PECS, SETATER)
BELEPODIJ: 2000 FT

(A belépadij tartalmazza a késtolopohdr drat, valamint késtolét a TOP 25 horbél.)




