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NAGGYA!

A Szigetvari Takarék 50 éves torténete a helyiekbdl
taplalkozo és a helyben maradd értékteremtésrél szol.
Magyarorszag egyik legnagyobb takarékszovetkezete a
térségben elséként, 1958. junius 1-jén alakult meg Nagy-
dobszan. A mai forma 1976-ban jott letre négy

jogeldd szovetkezet: Ibafa, Somogyapati, e
Ketujfalu es Nagydobsza egyesilesevel. . \

Arégio bankjakeént, a helyi értékekért és a helyi kozosségek fejlodéseért |
elkotelezett pénziigyi szolgaltatoként minden lehetdséget megraga-
dunk, hogy kiszolgaljuk tgyfeleinket és partnereinket, szikseg esetén
segitséget és tamogatast nyujtsunk nekik. A hagyomanyos szdvetkezeti
erényeket, a szakmaisagot és a gondoskodo partneri odafigyelést dtvozve a
modern banki infrastruktura nyujtotta elénydkkel teljes kor(i pénzigyi szol-
galtatasokat kinalunk maganszemélyeknek, vallalkozéknak, civil szervezet-
nek és onkormanyzatoknak egyarant.

7o Szigetvari
Takarek &

A régio bankja

www.srigetvaritalkarel.hu

FEE, Bajcsy-Zs. utca 7. Telefon: (/2] 514-200, FéE, Irgaimasolk Utja 24. Telefon: (72) 516-425
PECS, Pafrany utca 2/A Telefon: (72) 552-282, HARKANY, Kossuth Lajos u. 49., Telefon: (72) S80-049
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Kedves Olvasd!

Ezt a lapszamunkat az eddigieknél is tébb olvasd veszi kézbe, hiszen terjeszkediink és bd-
viiliink. Az oldalszamunk 48-rél 64-re emelkedett, és immar a Pannon Borrégion tl, Bu-
dapesten és néhany mas varosban is megtalalhatok vagyunk, egyeldre féleg vinotékak-
ban. Az els@ két szam visszajelzései ugyanis azt mutattak, érdemes folytatnunk munkan-
kat, érdemes még tobbet, még jobbat nydjtani olvasinknak.

Oszi lapszamunk elékészitése soran nagyon sok pincészetbe l4togattunk el, nagyon sok
borasszal, vendéglatdssal, szakdcsokkal és az idegenforgalomban tevékenykeddkkel,
borkedveldkkel 6s gasztronautékkal is beszélgettiink. Es nem a vallon veregetés volt a
legnagyobb 6rém, hanem, hogy egyre tdbben mondtak el dszintén a véleményket, &t-
leteiket, mivel lehetne jobb, tobb a lapunk, mivel lehetne él6bb az internetes megjelené-
stink, milyen dolgokra kellene a jvében még inkdbb odafigyelniink. Az dszinteség és a
segitd szandék nagyon sokat jelentett, jelent nekiink, koszonjiik mindenkinek!

Engedjek meg nekem, hogy felhiviam a figyelmét (ij akcidnkra, amely soran lapunk eldfi-
zethetdvé valik. Mi értelme eldfizetni egy ingyenes lapra? A valaszt azzal kezdeném, mi-
ért is van sziikség erre. Az utébbi hénapokban ugyanis sokan kérdezték meg, hogyan si-
ker(il fenntartani egy ilyen lapot? Abban bizunk, hogy mindenki, aki ezt a kérdést feltette
és azok is, akik csak magukban: az eldfizetéssel segiteni tudjak a Pécsi Borozd eredmé-
nyes mukddését, hogy még nagyobb terjedelemben, még nagyobb példanyszamban
jussunk el még tobb olvaséhoz.

De ha mér segitséget kapunk olvasdinktdl, gy dukalja, hogy mi is segitsiink. Olvasdink-
nak azzal, hogy ajandékokat és kedvezményeket biztosftunk nekik, a régio fiatal borasza-
it meg azzal, hogy boraik rajtunk keresztiil sok emberhez juthatnak el, és ezzel akar sok
potencidlis vasarlét is talélhatnak. Nos, ha Ondk is tgy gondoljdk, hogy a Pécsi Borozo
megér évi 4800 forintot, akkor lapozzanak a 27. oldalra, és megtudjak, mi mit adunk még
a lap mellg!

Kovetkezd, téli lapszamunkban ismét teszteliink, sokat foglalkozunk majd az eredetvéde-
lemmel, de a Marton-napi borok haza tajan is kortilnéziink, és valamennyi borvidékre el-
latogatunk sziiretelni. A legkézelebbi, decemberi megjelenésig a www.pecsiborozo.hu
oldalon szinte minden nap talalhatnak friss informacidkat, programajaniokat, borteszte-
ket. Pécs, Szekszard, Tolna és Villdny borai mellett weblapunk tovabbra is igyekszik elka-
lauzolni olvastinkat a hozzank legkdzelebbi borturisztikai célpontok gasztrondmiai és bor-
vilagaba is.

Az 8szhoz j6 sziiretet és szép borokat kivanva (idvozli onoket,

Gy6rffy Zoltan
fészerkesztd
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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

BUKO KREMSAJT
Krémsajt, ami csak natdr alapanyagokat tartalmaz.
|zZfokoz6t, hozzaadott izesitGt, tartdsitdszereket nem tartalmaz.

PIKANT:
Magyar kdrozétt jellegd ill. izvildganak megfeleld termék
(kaliforniai paprikaval késziil pirospaprika helyett)

ZOLDFUSZERES:
9 féle zéldflszer taldlhatd meg a termékben optimalis keverékben.

Felhasznélhato:

Hidegen szendvicsekre,

melegen f6tt tésztakra,

grillezett hasok mellé,

salatadntetnek kefirrel vagy tejfollel elkészitve.

Ajanlat: friss rosé borok mellé

DANABLU:

Nemzetkdzileg a legjobban elterjedt, tehéntejbdl készilé nemes-
penészes sajt. A sajtkorongok 3 kg-osak és nincsen kérgik.

A sajttészta enyhén morzsélddd, de vaghatd, gazdagon erezett.
Kaphaté 50% zsirral a szarazanyagban, ilyenkor ize er6teljes,
csaknem csipds, vagy 60% zsirral a szarazanyagban, ekkor a maga-
sabb zsirtartalom miatt aromaja gyengébb.

Erettebb fehérborokkal, erds, bordéi jellegti vorashorokkal ajanlhato.

..

FOOD-ISLAND
KERESKEDELM| KFT.

(x)



MUSTRA

A Mustra rovatban a negyedév Gjdonségait mutatjuk be, azaz azokat a bo-
rokat, amiket a bordszok kiildtek be nekiink a frissen piacra kertil6 boraik
kozil. Az, hogy ki mit nevez Gjdonségnak, természetesen a pincészeteken
malik.

Ezdttal nagyon izgalmas és tényleg minGségi vélasztékbal kellett a kdsto-
l6knak letenni a voksukat a legjobb mellé. Ez nem is volt nehéz, alig féltu-
catnyi bor keriilt a 80 pontos hatar ala. Ezen belll természetesen akadtak
egészen kivald, kiemelkedd, térolasra javasolt tételek és nagyon korrekt,
tartalmas borok is, amelyek a mindennapok kis érémei lehetnek.

A Mustra reményeink szerint segiti majd olvasdinkat, hogy a régié meg-
lehetésen gazdag kinalatabol ki tudjak valasztani azokat a borokat, amik
akér a tobbnyire olcsénak nem mondhaté csdcsbor, akar a pénztarcakimé-
16, viszont rendkiviil kellemes bor kategéridban is megalljak a helyiiket.

A Pécsi Borozé nyomtatott kiadasaba csak azok a borok jutnak be, ame-
lyek legalabb 80 pontot értek el biralatunkon.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevd boraszatok
képvisel6inek sajat boraikra adott pontjaik nem kertilnek bele az atlagszami-
tasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen talélhato
weblapunk adatbazisaba, ahol varjuk olvasdink kommentjeit, 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, tartalmas, j6 bor

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

A tesztelk:

Csonka Maté (A Hordd Vinotéka, Pécs)
Fauly Eleondra (Food Island)

Gy6rffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Jobbagy Kornél (Radé Vinotéka, Pécs)
Kapronczai Balézs (Polgér Pince, Villany)
Mikes Mark (A Hordé Vinotéka, Pécs)
Szabd Zoltan (Szabd Pince, Hosszihetény)
\Weéber Tamés (Pécsi Borozo)

Ateszt helyszinét a pécsi Aranykacsa Etterem & DAKK Café biztositotta.
Koszonjuk!

6 IPécsi Borozo
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Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Syrah
2006

lataiban is kiemelkedd bor. A

frissen 6rolt fekete borstél a

diszkrét fahéjon 4t a szeder, az

afonya érett, roppands bogyo-

janak illataig. Ezt nagyon szé-

pen festi ala a vanilia és a fiis-

tdsseg, ami megteremti a bor

harméniajat. Kortyban is na-

gyon kerek, koncentralt és szé- :
pen kidolgozott testtel rendel- A
kezik. Van benne alkohol is tisz- y
tesseggel, de nem l6g ki. Hagy-

ni kel szelléztetni, ahogy nyilik,

Ugy gazdagodik, Ugy lesz egyre

szebb bor. Nagy potencil.

90 pont

Ar: 5980 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka

Malatinszky Kria
Kovesfdld Cuvée
2006

SUr(, édes illatok, szinte ha-
raphat6. Nagyon témény bor,
egy kivaléan sszerakott ha-
zasitads, ami azonban szinte
gyerekcipében jar. Minden
benne van, ami kell, minden
j6 helyen is van, csak még
csiszolodni kell, az egyik ké-
nek a masikhoz kopnia, az
egyik iznek a masikkal tokéle-
tesebb Gsszhangba keriilnie.
Gylimolcsos, flszeres, de fe-
lesleges izekre szedni, na-
gyon rendben van. Csak mag-
num palackokban kaphaté.
89 pont

Ar: 20 000 Ft
Megtalalhato: Malatinszky Kuria

Koncentralt, t6mdr bor. lllata-
ban gylimélcsds-kavés, mintha
szederszemeket mértogatnank
barnacukros  eszpresszoba.
Rengeteg és nagyon szép tan-
ninnal rendelkezik. Hatérozott
cabernet franc jegyek, a borsos
afonyas-szedresség, a dis al-
kohol mellett azonban feltdinik
amerlot lagysaga is. Nagy tes-
t(i, férfias bor, elropogtatunk
benne pér étcsokiba martott
arabica kavészemet, és meg-
fogadjuk, hogy elteszink beldle
kesdbbre is.

89 pont

Me

Andreas Ebner
7-es Hordd
2006

Ar: 6000 Ft
gtallhatd: A Hordd

Polgér Pince
Villanyi Syrah
2006

Intenziv, s(rd, fiatal syrah,
amely el6tt kinyilt a tér. Abszo-
|t fajtajelleges, malna és bors
az illatban, aztan ahogy hagy-
juk a poharban, gy jon beldle
az anizs és a kakukkfd. Nagyon
szép struktra, talan még picit
rendezetlen, de jo Gton halad.
Gazdag izvildgaban a bogyds
gyimolcsok, a fliszeresség,
és még egy kis kavé is jelent-
kezik. Az iztartossaga kivalo,
hosszi a korty, a legvégén kis
likdrosséggel, ami kifejezetten
jol &l neki.
88 pont
Ar: 5900 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka

Kiss Géabor
Villanyi Cabernet Sauvignon vélogatés
2006

ElsG szippantasra kevéshé
szimpatikus, mint ha hagyjuk
pihenni. Nagyon friss még, a
palackba beleszorul minden
ereje, ezt az elsd percekben ki-
diihéngi, elmegy a gumi, a ra-
gaszto és helyet ad az érett er-
dei gylimdlcsoknek, amelyek-
be kis szarvasgomba is vegyil.
Nagyon komplex, aromagaz- -
dagsaga lenyligoz6. A korty
hosszan tart, j6n egy kis csoko-
[4dé és kis kavé is. A magas al-
koholtol édeskés izek is eldbuk-
kannak. K&r mar most bontani.
88 pont

Ar: 3800 Ft
Megtaldlhatd: A Hordd

Nagyon sotét szinvilaga egy
nagyon tomény borra utal.
Es nem hazudtol meg: a tex-
tréja hihetetlendl srd szo-
vést, ercteljes tanninok, bar-
rique és alkohol is munkalko-
dik benne, nagyon fiatal
még, ez kétségtelen. Most
még nagyon korai bontani,
(gy két év mdlva mar lecsil-
lapodtak benne az erék és
akkor mar olyan lesz, ami-
lyennek most szeretne lat-
szani: elegans, kidolgozott
részletekkel.

87 pont

Megtalalhatd

Bock Pince
Villanyi Syrah
2006

Ar: 8250-8600 Ft
. E'szencia, A Hordo

Pécsi Borozo 7
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Kiss Gébor
Villanyi Merlot valogatas
2006

Nagyon erés anyag, ami
még csak most kezdi életét
a palackban. Emiatt érezziik
ugyan, hogy a struktdraban
van némi mozgas, hogy ke-
resik a helyliket az alkotoele-
mek, de emellett tapasztal-
nunk kell a hihetetlen illat- és
izgazdagsagot is. A s(rd kor-
tyd  borban cseresznye,
meggy és malna haraphato,
az utdizben még a feketeri-
bizli is eldbukkan. Hosszu a
korty, tartosak az izek. Hosz-
szltavfuto.

87 pont

Ar: 3800 Ft
Megtalalhato: A Hordd

Indivinum
Szekszardi Kadarka valogatas
2007

Nagyon izgalmas, egészében
nehezen felfedhetd illatvilag.
Mélnas, flszerpaprikas, zold-
fliszeres, meggyes - de abban
a teszteldk egyetértettek,
hogy a kadarka valahol ilyen.
Konnyed, de mégis érezni raj-
ta, hogy nem konnyd. Vannak
savak, van benne tannin, de
nincs semmi sem elttlozva. A
harmdniara jatszik és nagyon
ott van a kdzelében. Telt, har-
monikus zamatokkal gazdagit-
ja a kostoldt, iztartdssaga at-
lagon felili.

86 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: Indivinum, Mecseknadasd

Planina Borhaz
Mohécsi Borka (kiralyleanyka)
2007

Szépen elkészitett bor, az
illata mar jo elére beharan-
gozza a fajtat: friss, de, vi-
ragos, mindamellett na-
gyon jol egyensulyoz. Nem
megy at teljesen tutti-frut-
tiba, marad a vilmoskortés
és zoldalmas izvilagnal.
Elénk savak vibralnak ben-
ne, élvezetes, joivasd -
nem eltllzott, de azért nem
is kis alkohollal. Formés te-
remtés, vidam és liiktetd,
az Gszben képes visszahoz-
ni a nyarat.

86 pont

Ar: 800 Ft
Megtalalhato: Planina Borhaz

Polgér Pince
Villanyi Chardonnay barrique
2007

Nagyon kedves vanilias-
z6ldalmas illatokkal nyit,
amelyekhez fistélt jelleg is
tarsul. A tiszta, lagy, ele-
gans savak jol kisérik a ja-
varészt integralodott fat.
Nagyon krémes, szép tes-
td bor, amelyben a bour-
bon vanilia és a hamvas
Gszibarack tisztan kivehe-
t6. Van benne tartés, van
benne elegancia. Szépség
és egy kis huncutség. Szép
és még van ideje érni.

85 pont

Ar: 2440 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Wekler Csaladi Pincészet
Szekszardi Kadarka valogatas
2007

Hatarozottan szép, telt, fli-
szeres-gylimolcsos illatok.
Zamatédban érezni az érett
sz616t, van benne kis édes-
ség-érzet, ami jol illik a ka-
rakteres savakhoz. Van
benne kis medvecukor, tul-
érett malna. Mintha kis va-
nilia is fliszerezné. Magéan
hordozza a fajta legszebb
jegyeit, talan az utéizben
taldlunk fogast, itt lehetne
hosszabb is.

85 pont

Ar: 960 Ft
Megtaldlhaté: Metro

Bock Pince
Villanyi Royal Cuvée
2004

S6tét meggyvords, szép
bor. lllata szinte délies:
rumos-meggyes és ezen
belil is az alkoholosabb ér-
zetd. Ez a csokis-meggyes-
bonbonos, talan picit édes-
kés illatvildg azonban nem
zavar6, mert kortyban ha-
sonldan folytatodik, erdtel-
jes gylimdlcsokkel (szeder,
meggy), amit biiszke savak,
tlizes alkohol, édes tanni-
nok kisérnek. JéI megkom-
ponélt cuvée, hosszl le-
csengéssel.

85 pont

Ar: 4680-4800 Ft
Megtaldlhatd: Rado Vinotéka, A Hordd

8 Pécsi Borozo
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Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Cabernet Sauvignon
2006

lllata izgalmas, feketeribizli,

szilva és dohany keveredik

a fel-felbukkand égett
gumissaggal. Kortyban ez

folytatodik, tartalmas,

testes torténet, erteljes

alkohollal. Aszalt szilva és

szederlekvar  gazdagitja,

idével egyre szebb, egyre

jobban tisztul és vedli le a = b
gatlasait. Jol elkészitett :
bor, még nagyon gyerek, de

van benne jov6.

84 pont

Ar: 3980-4100 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Rippl Vinotéka

Haraszti Pince
Palkonya Cuvée
2006

Korrekt, kellemes illatok,

klasszikus bordéi hazasitas,
lesimult, mar most élvezhe-
t6, jol ihatd. Gyorsjegyzetek-
bél szemezgetek. A kellemes
Osszhatds, a tiszta gylimol-
csosseg, a beéplt Gjfahor-
dds izek mellett azonban
nem elég komplex, nem elég
tartalmas, nem elég hossz,
hogy egy mégnagyobb bor
legyen beléle. De jelen for-
majaban is tisztességes
munka.

84 pont

Ar: 2780 Ft
Megtalalhato: Radd Vinotéka

Maul Pince
Villanyi Cabernet Sauvignon
2006

Jol megcsindlt bor, talan
benniink a hiba, amikor eb-
ben is érezzik a magyar
sauvignonokra jellemzd, ke-
vésbé kedves paprikassagot.
fzbena magas tannin, a szin-
tén nem alacsony alkohol és
a barrique hatas egy(ttesek
picit elnyomjék a gyimalcso-
ket. Pedig érett feketeribizli
és feketeszeder bujkal ben-
ne. De nem is mostani bon-
tasra tervezhettek, az érlelés
sokat hozzatehet még.

84 pont

Ar: 3400 Ft
Megtalalhato: Maul Pince

Vida Péter
Szekszardi Galerius Cuvée
2006

llatdban van valami mellék-
zonge a malnara és ribizlire
emlékezteté illatok mellett.
Talén jod. De ebben nem tu-
dunk megegyezni. izben
érezni a harmonikus barso-
nyossagra vald torekvést.
Azonban a tanninok nem csi- ¥
tultak el, savai hatérozottak,
a gyiimolcsok viszont szé-
pek: cseresznye, szeder, szil-
va. Az (jfahordd szépen in-
tegralodik a strukturaba, ki-
csivel hosszabb utdizzel még
szebb lenne.

84 pont

Ar: 2700 Ft
Megtalalhato: Vida Péter pincészete

Lisicza Borhaz
Pécsi Ravasz Cuvée (viros)
2007

Az illatban elég kdnnyen felfe-
dezheté a kékmedoc, akarom
mondani (j nevén menoire ha-
tasa. Ettdl virdagosabb-egzotiku-
sabb lesz egy kicsit az amigy is
korrekt mértékben intenzv illat.
A szép illatvilagra zamatokban
is valaszt tud adni. Nem egy
nagykiivének tervezhették, de
j6 ivasy, jol osszerakott, jol
megtervezett bor. Lagy tanni-
nok, talan egy kicsit kevesebb I
sav, de az utdizben meg érde- :
kesen jon a menta. Jo véroshor,
a szebb hétkdznapokra.
84 pont
Ar: 1900-2000 Ft
Megtalalhatd: A Hordé, Rippl Vinotéka

Szeleshét Pincészet
Szekszardi Merlot
2006

Kis porossag van az elején,
amit aztan némi szellGzte-
tés utan eltiintetnek a gyii-
mélcsok. Erett izek vannak
benne, porkolési zamatok,
kavé és szegfliszeg. Termé-
szeten simul, van benne
barsony is, de csak fino-
man. Talan a test kicsit vé-
konyabb, mint varnank, és
gyorsabb a korty a kelleté-
nél. A végén pici kesernye
van.

83 pont

Ar: 2390 Ft
Megtalalhatd: Szeleshat Pincészet
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Haraszti Pince
Villanyi Portugieser
2007

Gyonyord, élénk szinekkel
megaldott, fajtajelleges,
gyumolcsos bor. Kis likdr,
kis lekvar van ugyan ben-
ne, de kétséget kizaréan ez
egy vastag portugieser,
ami egy pici filledtség
okan is igényli a szellgzte-
tést fogyasztas el6tt. Van
benne tannin, van benne
test, zdmok és mégis ara-
nyos. Elsésorban meggyes
izek jonnek beléle, a frissen
magozottél a meggyes pi-
téig.
83 pont
Ar: 1380 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Maul Pince
Villanyi Merlot Reserve
2006

Egy erdtelies megfogalma-
zasa a merlot-nak, van ben-
ne anyag rendesen, amit
hatarozott barrikolds gaz-
dagit. Néhol mar kicsit tdl-
z6nak is éreztiik a fiistds
aromakat, a zardshan he-
lyenként agresszivnek az
alkoholt. De a magas
beltartalom arra enged ko-
vetkeztetni, hogy ez elsd-
sorban a fiatalsaganak ko-
szonhetd, szoval érdemes
eltenni és csak kés6bb
bontani.

83 pont

Ar: 3900 Ft
Megtalalhato: Maul Pince

Heumann Pince
Villanyi Cuvée Blanc Eric
2007

Shr(i, gazdag, tartalmas
bor, amelybdl picit kildg az
alkohol. Még nem teljesen
kerekedett le, fzek kava-
rognak, kusza a struktdra-
ja, de van benne jov6, van
benne potencial. A komp-
lexitdsa és beltartalmi ér-
tékei révén jol érlelhetd,
férfias fehérbor.

83 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhato: A Borozo, Siklos

Hazler Pince
Bakdcai Syrah
2006

Laza, vilagos, konnyed
syrah. lllatdban nagyon faj-
tajelleges, flszeres, gyi-
molcsds, kiemelkedik a
bors és a voros beld grape-
fruit. Kortyban talan kevés-
bé intenziv, pirosla ribizliket
mutat és érett cseresznyét.
Egy kicsivel s(ribbre sz6tt
test sokat lenditene rajta.
I'gy is nagyon korrekt, tet-
szetds bor, amelybdl tébb
poharral is jolesik.

82 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: Hazler Pince

Szemes Jozsef
Dél Cuvée
2005

Erett illatokkal nyit, de
emellett megjelenik valami
kis kellemetlen mellékszag,
talan aszfaltossag vagy
égett gumi. A borban kerek
savakra taldlunk, és ke-
ménykotésd, férfias tanni-
nokra. De nem elég komp-
lex a struktira, nincs igazi
tartasa, hamar elillan a va-
razsa. Az utéize sem tll
hosszd, és egy kis kesernye
is van benne. Jo bor, de
tébbet vartunk téle.

81 pont

Ar: 4400-4480 Ft
Megtalalhato: Rippl Vinotéka, Radd Vinotéka

Gere Tamas
Villanyi Harsleveld
2007

lllatdban abszolat fajtajel-
leges, zoldessarga szind,
telt fehérbor. izben lehetne
Osszetettebb is, a kevés
maradék cukor nem ele-
gendd, tobb gyiimolcsos- —_—
ség jol allna neki. De a ki- f
csit alacsony savérzet
mellett is rendben van,  EXEEN
nyaron, frissen egészen Lo
]

szép is tud lenni. Férfiak- 1
nak csak étel mellé, ndk- E——-—
nek trécseléshez is ajan- —.
lott.

81 pont @l

Ar: 950 Ft
Megtalalhatd: Gere Tamas és Zsolt pincészete
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Ruppert Akos
Villanyi Ottonel Muskotaly
2007

lllatédban nagyon szép, na-
gyon fajtajelleges, tobzddo-
an gyimolcsts, orrunk mé-
lyén erésen akacvirdgos. Za-
mataiban némileg egysze-
ribb bor, azt is mondhat-
nank, hogy nem tdl bonyo-
lult, kdnnyen értheté. Nin-
csenek vele killondsebb gon-
dok, megcsinaltak tisztes-
séggel, de nem is emeli ki
sok minden. Korrekt musko-
taly.

81 pont

|

) Ar: 960 Ft
Megtalalhaté: Ruppert Akos pincészete

Szemes Jozsef
Villanyi Rosé
2007

Az illataval nincs sok kifoga-
sunk, gyimoélcsés, rendben
van. A hagymahéj szin azon-
ban mar egy kissé megfaradt
bort rejt. Alkohol van benne,
ezt elsd kortyra érezziik, de
mintha nagyon lecsitultak
volna a savak. Marad ugyan

valami kis kellemesség, ked- t
vesséq, lagysag, de ez nem =
elegends. Nincs benne fris- 4

sesség, anélkil pedig nem
elég kerek, kicsit tllendiilt a
legszebb korszakan.

81 pont

Ar: 1600 Ft
Megtalalhato: Rippl Vinotéka

Menczinger Pince
Mohécsi Olaszrizling
2007

Szép, bar kissé parfiimds, vi-
ragos-barackos illat. Zéldes
illatok, tisztasag, természet.
Kortyban picit kilég az alko-
hol, emellett hatérozott,
peckes savak, és jol 6sszera-
kott struktdra jellemzi. Kicsit
rovid a végén. Jo ivasu bor,
van teste, tartalma, pici hibai
ellenére is szerethetd, kor-
rekt bor.

81 pont

Ar: 1000 Ft
Megtalalhato: Menczinger Pince

Maczké Pince
Villanyi Portugieser
2007

Ez mar elsé illatra is az,
amit oportonak ismertink.
Tradicionalis illatok, megje-
lenés. Lilas arnyalatok a vo-
rosben. Savak korrektek,
gytimdlcsok jonnek, alkohol
a helyén. Még nem faradt
el, de mar nem is tdl élénk.
Egy picit talan tébb, mint
ami kedves. De igy is rend-
ben van. Szolid jatékos a
mezdnyben.

81 pont

Ar: 990 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Szende Pince
Villanyi Kalina Cuvée
2006

Meggyes-szilvas illatokkal
nyit, de aztan izben keveseb-
bet ad. A cabemet sauvi-
gnon jon beldle jobban és
érezni rajta, hogy még nem
allt teljesen Ossze. Még
nyersek a tanninok, még

csapongd a savegyensuly. A i

zamatokban nem mutat 5—
iy . g A )

komplexitast, kevés benne a i

gyiimélcs, és tobb benne a
test, de nincs meg benne az
elvart teltség.

80 pont

Ar: 1600 Ft
Megtalalhatd: Szende Pince

Ruppert Akos
Villanyi Portugieser
2007

Visszafogott, halvany voros
szin, néhol bordés reflexek,
de szinte semmi lila. Nem
nevezhetem illatbombanak,
raadasul ez az illat nem tel-
jesen  tiszta. Konnyed
oportd, izében kis megy-
gyesség, de nem tdl sok
gylimolcs, utéizben vi-
szonylag révid. Nem tdl iz-
galmas, nem tdl komplex,
picit be is fiilledt, de ennek
ellenére kis szelldztetést
kovetden jol ihatd kis bor.
80 pont

A 1200 Ft
Megtalalhatd: Ruppert Akos pincészete
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MEDITERRAN HANGULATOK BORA

Elgszor szervezte meg a Pécsi Ifjlisagi Kézpont az augusztusi Mediterran Hangulatok
Fesztivaljanak keretében a Mediterrdn Hangulatok Bora versenyt. A Pannon Borrégid
borvidékeinek, boraszatainak kiildték ki a nevezési felhivasokat, és a vartnal sokkal
tobb bor érkezett be — a zs(rinek 68 bor kozil kellett kivalasztani a legjobbakat. Fehér-
bor kategdriaban a Hars Pincészet 2007-es évjaratu Cirfandlija nyert, a Planina Borhaz
2007-es Borkaja (kiralyleanyka) és a \Wekler Pincészet 2007-es Toppedd Cuvée-je (cir-
fandli, zenit és harslevel(i hazasitasa) eldtt. A vorosborok kozétt a siklosi Heumann
Pince nyert 2006-0s Merlot boréval, a mésodik helyen a Wunderlich pincészet 2005-
0s Zweigeltje, mig a harmadikon a Nitt Pince Cabernet Franc Barrique 2006 évjaratd
bora végzett. A Pécsi Borozo szerkesztdsége kiilondijat ajanlott fel a legjobban szerep-
16 kistermeldnek, ezt a dijat Alméasi Jozsef pécsi-pellérdi borosgazda nyerte el.

A Pécsi Borozo csapata is részt vett a lll. Bogracs Vadporkolt F6z6 Média Orszagos
Bajnoksdgon Harkanyban. A hdromnapos rendezvényen az orszagos és a régios sajtd
képviseldi toltottek el egy hétvégeét a fiirddteleptilésen nemrég megnyilt négycsillagos
Dréva Hotelben. Az Ujséagirok tobbek kdzott a a Villanyi Borok Hazaban Bock és
Szende borok mellett ismerkedhettek, masnap pedig a Sikldsi Borozoban késtolhattak
a Malatinszky-borokat. A vasarnapi verseny elsé harom helyezettje szeptemberben
Szlovéniaban, a Terme Olimijaban mérheti Gssze tudasat a nemzetkozi mezénnyel. A
féaramtdl eltérden csapatunk egy isztriai recepttel nevezett és tegyik hozza: habér
nem nyertiink, a porkdlt az utolsé cseppig elfogyott.

NYiLIK A MANDULA

Mandula néven nyilik Gj étterem Villdnyban oktdber elsején. A Gere Csalddi Borhotel
részét képez6 Mandula Etterem és Bor Bar célja egy helyi alapanyagokra épillé, krea-
tiv konyha mikodtetése, melyben 6tvozik a kornak megfelelé legmodernebb konyha-
technoldgiat a térség gasztronémiai tradicigival. A Manduldban mdkddni fog egy
klasszikus falusias borozd (afféle tapas bar), majd hétkdznaponként 17 6ratdl, hétvé-
gén pedig déltdl vérja vendégeit az a'la carte étterem egy izgalmas étlappal és
degusztacios meniikkel. A borhotelben az 50 fés befogadoképességi étterem mellett
egy vinotéka és delikatesz is varja majd a latogatdkat, ahol a borkéstolék mellett lehe-
téség lesz villanyi hazi kiilonlegességek (pastétomok, lekvarok, siitemények, pékaru,
sz0rpok, sajtok, sonka, stb.) kdstoldsara és megvasarlasra. Az étterem kiilontermében
kap helyet a Kopar Klub VIP bortrezorja és a szivar szalon.
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VIDA FRANCIA HORDOKBOL

A szekszérdi Baktaban elhelyezkedd utolsd nagyobb szdldteriileten jértunk nemrég, itt
talalhaté a Vida Pincészet és a egy nagyon szépen megmdvelt egyhektéros szélGskert.
A szerbiai vendégeknek Vida Péter mutatta be a szekszardi borvidéket és természete-
sen sajat pincészetét is. , A boraszathoz hihetetlen szorgalom és még ennél is na-
gyobb aldzat sziikséges. A bor olyan semmihez nem hasonlithat6 isteni csoda, amely
az élévildg és az emberiség diadala. Olyan, mint maga az ember” — foglalta 6ssze a
boraszatrdl gondolatait Vida Péter, majd egy kostold sordn megmutatta legdjabb, mar
palackozasra kerilt borait, sét a tavalyi évjarattal folyamatban lévd kisérleteit a francia
barrique horddkkal is. A cabernet sauvignon, a merlot és a cabernet sauvignon-kék-
frankos cuvée hihetetleniil magas extrakttal, nagy potenciallal rendelkezd borok.
Nikola Janéize a belgradi Vino magazin fGszerkesztdje gy fogalmazott: most minden
kdstolas pazarlas, hiszen az ekkora tdménységi anyagnak legalabb két év szikséges,
hogy a benne 16vG értékek teljesebb szépségiikben, harmdnidban mutatkozhassanak
meg.

FIATAL BORASZOK KOZOS FELLEPESE

Junibor néven alakitottak egyesiiletet ifjii boraszok augusztus 14-én, a Gal Tibor 50.
szilletésnapja alkalmabdl megrendezett emléknapon. A tragikus hirtelenséggel el-
hunyt vilaghir(i egri borasz eldtt tisztelgd fiatalok egy olyan kozosséget hoznak Iétre,
amely keretbe foglalja a bel-és kiilfoldi képzéseket, 6sztondijakat és gyakorlatokat a
dat jelent minden fiatal magyar borasz szdmara, hiszen megmutatta, hogy hittel és
kitarté munkaval elérhetd az ismereteknek olyan szintje, ami egész nemzete szama-
ra hasznossa teszi a szakembert. Ezért dontott (igy 26 fiatal borasz, hogy megte-
remtenek egy szakmai fejlddést célzo kozosséget, és ennek megalakulasat Gal Tibor
otvenedik szilletésnapjan jelentik be. A szervezet otletgazdai a Vindependent és a —
tobbek kozott Gal Tibor altal alapitott — Pannon Bormives Céh voltak, igy a megala-
kulast az utobbi elnoke, Gere Attila jelentette be Gal Tibor emlékszobranak avata-
san. Az egyesiilet az életre hivok reményei szerint fiatalos lendiletet visz majd a
borszakma életébe: egymas megismerése, az informaciocsere, a szakmai tovabb-
képzések, a fogyasztokkal vald kapcsolattartas és az érdekképviselet egyarant fel-
frissiilhet a Junibor hatésara.
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BORMARKETING — REGIOS SIKEREK

Befejezddott a junius 30-aval benyujtott regionalis bormarketing projektekkel és rendezvénytamogatassal
kapcsolatos palyazatok formai és szakmai értékelése. A pélyazatok kiirdsanak elsddleges célja a borvidé-
ki szakmai szervezetek kozotti egytittmdkodés erdsitése, a borturisztikai informacidszolgaltatas bévitése,
valamint az adott borvidék/borrégié marketingstratégia kidolgozasanak tdmogatésa volt. A 22 borvidékrdl
0sszesen 31 palydzatot nydjtottak be, elsdsorban borvidéki hegykdzségi tandcsok, bordt egyesiiletek, va-
lamint néhdny egyéb civil szervezet. A tdmogatdsra javasolt palyazati témakkal a rendelkezésre &ll6 130
millié Ft regiondlis keret 70 %-a kertilhet felhasznalasra. A tdmogatdsi szerz6déssel le nem kotott, fenn-
marad6 borvidéki keretdsszegek a kévetkez6 palyazati ciklusban (Gsszel) Gjbdl megpélyazhatdak lesznek.
A rendezvénytdmogatdas esetében a sikeresen palyazok a 17 millié Ft nagysagu keretbdl dsszesen 10
millié Ft-ot nyertek el. Régionkbal a Villdnyi Borvidék hegykdzségi tanacsa nyert Nagy borok kis hazdja,
Villany elnevezési pélyazataval 3,9 millié forintot, mig a Pannon Borrégié mésik 3 borvidéke, Szekszard,
Tolna és Pécs kozosen nyuijtottak be pélyazatot Egyiittm(ikddés a Pannon Borrégit jovéjéért cimmel és
mintegy 11,5 millid forintot nyertek el. A kooperalé borvidékek méar elkezdték a régiés bormarketing stra-
tégia kidolgozasat, de terveik kozott szerepel a Pannon Borrégié TOP 25 tovabbi népszer(sitése, és kor-
szer(i weblapok kialakitdsa a Magyar Turizmus Zrt.-vel és a Pécs 2010 programmal egyittmdkodésben.
Az 6sszefogasra, kozos gondolkodasra, kdzos marketingre nagy sziikség van, erre mutat a Pécsi Borozd
altal kezdeményezett kutatas eredménye is (58-59. oldal).

ORDOGKATLAN: ELOSZOR

2 AR - P —
Sikerrel zart az eldszor megrendezett Ordogkatlan Fesztival augusztus 9-6n. A rendezvény Kisharsény,
Nagyharsény, Palkonya telepiiléseket valtoztatta harom napra a mvészetek volgyévé. A szervezé Bérka
Szinhdz, a Mvészetek és Irodalom Haza olyan eseményt hozott Iétre az érintett falvak, a Pécs 2010
Menedzsment Kozpont és a Vylyan Pincészet tdmogatasaval, mely nemcsak a térség hagyomanyava
vélhat, hanem orszagos jelentéségi kulturalis rendezvénnyé is. Idén az Ordégérokban zenélt Szakesi La-
katos Béla, Hay Janos és Lovasi Andrés, volt Kiscsillag és a Csik Zenekar koncert, énekelt Szaloki Agi és
Takats Eszter. A Vylyan Pincészet irodalomnak szentelt teraszan felolvasott Konrad Gydrgy és Zavada Pal.
A telepilések kozti tavolsagot ,lovasszekér-taxi” segitett lekiizdeni. Déleléttonként gyerek- és csaladi
programok vértak az Ordogkatlan kisebb, a Nyitott Pincék pedig a nagyobb latogatéit. Kiilon élmény volt
esténként a Nagyharsanyi Szoborpark sziklafalanak zenével kisért megfestése fényjatékkal. Az dreghor-
do-kidllitas keretében olyan, 225 literes dreg barrique télgyfahordokat allitottak ki, melyekbdl képzémuivé-
szek készitettek haszndlatibdl kidllitasi targyat — volt aki képet festett rd, mas szobrot faragott, de volt,
aki matrjoska babdva alakitotta 4t. A horddk egyébként éllandé kidllitas keretében megtekinthetdek a
Vlylyan Pincészetben.

MI LEHET EGY HORDO
LEGSZEBB SORSA,
MIUTAN EVEKIG SZOLGALTA
A PINCEBEN A BOROK ERLELESET?

uveészi

A vélaszt pécsi- baranyai
muvészek adjak meg:

Bubreg Balézs
Ernszt Andrés
Guyuris Rébert
Horvath M. Zoltéan
Kiss Andor
Kiss Endre
Makra Zoltan
Nyéri Zsolt
Nyilas Marta
a Pécsi Tudoméanyegyetem
Mtivészeti Karédnak hallgati
Pinczehelyi Andréas
Varga Rita

A hordé installaciék
allandé koztéri kiallitasként
egész évben varjék a latogatdkat
Kisharsanyban a Fekete-hegyen
(Villany és Siklos kozott)

Informacio:
www.vylyan.hu/muveszihordok;
30/458-11-08

Wylyan terasz,
borkdstolas, pincelatogatas:
30/458-10-97



Az arculatvaltas apropdjan, @j cimkelatogatoba érkeztiink a
villanyi Polgar Pincébe, de végiil egy 1988-ig visszatekint6 Eli-
xir-kostoloval zartuk az estét. Rendhagyo kis kostol6 volt,
amelybe hat bor nyiijt betekintést. Ujdonsagok, régiségek, an-
tik értékek és technologiai fejl6dés, no meg vadonatj, ,ipac-
sositott” arculat — mindez egy cikkben, most és itt.

| Gy6rffy Zoltan
i rdsa

Fotd: Wéber Tamas

Kedves baratunk, Kapronczai Balazs (egykori tancoktatonk, aki
mostansag egyre inkabb a boraszatba feledkezik bele, ami nem
is csoda, hiszen Polgar-véként ez kedves kotelesség) szivélyes
meghivasara nem tudtunk nemet mondani, igy hat kis 1étszamu
kiilonitménnyel elldtogattunk a Polgar Pincébe. A jdliusi oktd-
bert kovetd rekkend héségben asvanyvizekkel mentettiink éle-
tet érkezésiink pillanataiban, mikdzben mar a polcra kikészitett,
Uj cimkébe oltoztetett palackokat vételeztiik szemiigyre. Nem
kis ligy ez egy évtizedes hagyomanyokkal rendelkez6 pincészet
életében, a megszokott vonasok, betiitipusok, abrak elt(innek,
és helyiiket mas tolti be. Fura érzés lehet ez, akdrcsak egy arcu-
latvaltds egy magazinndl. Mindazonaltal Polgarékra rafért a de-
signvaltas, hiszen szinte ahany palack, annyiféle cimke volt pia-
con, az egészen elviselhet6ktdl a szerintiink design-citromdijas
Kadaraszig. Ha itt a kartya motivum meg is marad, azért Ipacs
Géza keze nyoma sokat segit majd rajta.

2008 juliusatol keriiltek forgalomba az els6 palackok, ame-
lyek mar az Uj etiketteket viselték.

— Az (j cimkék bevezetése a pincészetiink innovativ jellegét
hivatott megerd&siteni — mesél errdl Kapronczai Balazs -,
ugyanakkor ezzel tovabb erdsitjiik azt a hagyomanyt is, amely
az elmult évtizedekben kialakult, hogy a Polgar markanévhez
a bizonyitottan mindségi borkészités parosul. A cimkevaltassal
az j, fiatalos arculat mellett célunk boraink minéségi katego-
ridba torténd soroldsa, ezaltal elGsegitve vasarloink legmegfe-
lel6bb dontését.

A borok besorolasanal harom kategoriat jeloltek meg. Az els6
a standard borok kategdridja, amelybe a portugieser, a chardon-
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nay-muskotaly cuvée, a szemelt rizling és a rosé tartoznak. Ne-
kem ez a cimke nagyon bejon, a pajzs forma, a kérmotivum a ré-
gi cimkérdl, de mégis sokkal jelenidésebb megoldasokkal.

Egy szinttel feljebb kertiliink, ha a birtokborok kategoriaja-
bél vélasztunk bort. Itt a valaszték: cabernet sauvignon, hérs-
level(, kadarka, merlot, kékfrankos, Rubin cuvée. A pincészet
sajat besorolasa szerinti legjobb, legnagyobb formatumu bo-
rok a csaladi valogatas kategoriaba keriiltek, ezek a syrah, a
pinot noir, a chardonnay barrique és a cabernet franc barrique.
Es ezek taldn a legizgalmasabb cimkék, érdemes jobban is kéz-
be venni ezeket az igazan elegans palackokat.

A Polgar Pincészet egyik legsikeresebb bora, az Elixir Cuvée
sajat cimkét kapott, amelyben a tobbiekhez képest a bor elne-
vezése kiemeltebb szerephez jut, mint a pincészet neve és
meg6rzi a hagyomanyos, pincesor-latképes motivumot, a ko-
rabbihoz képest azonban vizudlisan korszer(sitve.

Es ha mar itt vagyunk, nemcsak az arculatvaltasrél diskura-
lunk, késtolunk is par bort, az apropé egy uj, Polgarék nevét
visel6 étterem Budapesten, amelynek borlapjat készitve a dél-
el6tt folyaman kibontédott egynehany palack. Lassan az esté-
be hajolva most ezeket kostoljuk sorra, mit valtoztak a nap fo-
lyaman.




AZ EZREDFORDULON INNEN

Polgar Villanyi Elixir 2006

A legfrissebb Elixir, még egyaltalan nincs forga-
lomban. lllatéban eltér a szokasos illattél, nem
csoda, hiszen ebbe a hagyoményos cabernet
sauvignon, cabernet franc, merlot és kékfrankos
négyesen kiviil keriilt par szazaléknyi syrah is. Az
illatban ez bolonditja meg, nem telepszik nagyon
ra, de megadja a szilvas-béros felhangot, ami
aztén az izben, igaz sokkal halovanyabban, de
folytatddik. Nagyon friss még, csiké, nyers, de
érezni benne a gylimélcsosséget, étcsokis és
bdros kisérettel. Kis flist, ami majd szépen bele-
olvad a komplex izvilagba. Ez a még szétszort,
kelekdtya srac nagyon tehetséges, sokra viheti,
érdemes végigkisérni az (tjat.

Polgar Villanyi Elixir 2003

Polgér Zoltan csak néhany hdnapja dobta piacra,
mondvan, eddig émie kellett. Es ez igy is van:
elegans, aranyos, joI megkomponalt hézasitas,
amelyrél 6tévesen még azt kell mondanunk,
hogy egy kicsit nyers, hogy még érnie kell, és
hogy csak évek maltan lesz a cstcson. Afonya,
csokoladé, fahéj, bonbonmeggy, aszalt erdei bo-
gyds gyiimdlcsok, mindent megtalaltunk benne.
Hosszd, harmonikus, nagy bor. Mar most is ér-
demes felbontani egy-egy tnnepi pillanathoz.
De mindig szénjunk ra elég iddt, bontsuk fel par
¢raval fogyasztas el6tt, hagyjuk levegdzni, meg-
halalja.

Polgar Villanyi Elixir 2002

Hagyjuk nyilni a poharban. Egyre kavésabb, szi-
varosabb illatok jénnek, kis prosciutto lengedez
a szélben. Kortyban erdsddé csokoladé, érezni
benne az energiat, nem latom a rdncokat. Azt
hiszem, két éve kdstoltam utoljara, akkor azt hit-
tem, legszebb korban volt. De tévedtem, tartja a
formdjat, a korral egyiitt megjelentek az éret-
tebb izjegyek is, a szép, lecsillapodott, struktu-
raba simult tanninok, a kelld, de picit sem tdl-
zott, viszont meglévé savak. Szerintem tartja
még magat, de én most bontom az utolsd ittho-
ni palackot. Kellene hozza valami alkalom, vala-
mi j6 étel. Ezen még gondolkodom...

AZ EZREDFORDULON TUL
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Polgar Villanyi Elixir 1993

lllataban érdekes paros bukkan fel, az afo-
nya fanyarséga és a kavé fliszeres aroma-
ja. Az érlelési izanyagok vették mar 4t a
hatalmat, kevesebb gyiimdlcs, sokkal in-
kabb flszerek, a nagyon dominans pérkolt
kdvé mellett fahéj és szegflibors. Még
dolgoznak a savak, ez jot tesz a szerkeze-
tének, ami nem omlott Gssze. Erezni a
kort ugyan, néhol kicsit roppannak a cson-
tok és érdekes, dids-karamellds izjegyek a
végére, elég hosszan megmaradva. Na-
gyon kellemes meglepetés, habar kétség-
kivil mas értékeket mutat mint egy tizen-
egynéhany évvel fiatalabb térsa. ..

Polgar Villanyi Elixir 1991

Kicsit fiilledt illat, kicsit tébb istallé a kelle-
ténél. Ez a poharbél részben eltdnik és he-
lyét atveszi az abszollt szilvalekvarossag,
amit az udvaron f6zott a dédi, néha kicsit
oda is kozmalt, ha egy pillanatra nem fi-
gyelt oda. S(rd, édeskék anyag, az oxida-
ci6 érezhetd, de nem zavard. A kis barnas
ténusok a vordsben elébukkannak ugyan,
de nem nevezném tul 6reg vagy szétesett
bornak. Kicsit rovid az utdize, kicsit keve-
sebb van benne, mint amit szeretnék. Nem
csalddas, csak nem a legszebb bor. Talan
az este érzetben legidésebb bora.

Polgér Villanyi Elixir 1988

Kicsit alkoholos az elsé szippantas, aztan
az aszalt flige mellett jon a mar megszo-
kott kavéssag, de ezdttal kesernyésebb,
egy kis étcsokival van kikeverve. Még telje-
sen jol mdkodd savak tartjak mozgashan a
gépezetet, aszalt 4fonya és barsonyos cse-
resség. Kis dohany, nem tulillatositott pipa-
dohdny. Az este egyik meglepetéshora,
ami 20 évesen is dllja a probat. Kétségkivil
hosszl szelléztetést kivan mar meg, de
még makodik, még abszolit élvezetes.
Nem sok, egy pohéar elég egy estére. Szép
este lesz.
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A remek eredmé-
nyekre képes Pécsi
borvidék onmaga-
ban is kiviil esik a
magyar borkozélet
fésodran, de a Du-
na-fel6li részén pi-
hend mohacsi tér-
ség még inkabb el-
feledett kistesonak
tiinik. Messzir6l. A
Pécsi Boroz6 koze-
lebb keriilt.



Radics M. Péter

Fotd: Weéber Tamé§

A Duna hatdrozza meg Mohdcs latképét, elvi szinten épp
gy, mint konkrét targyi valojaban. A folyé mellett miikod-
tet vendéghdzat kalauzunk, a mohécsi bordsz-kozosség
Osszekovacsoldsan folyamatosan dolgoz6 fiatalember, Hor-
vath Zoltan. Bolcsész-diplomat szerzett, majd évekig zenész
volt a Vujicsics egyiittesben, dolgozott horvat nyelvi tol-
macsként, de a Pécsi Borozé olvaséi talan meg sem lep6d-
nek, hogy torténetének egy pontjan arra ébredt ra: Moha-
cson szeretne minél jobb vordsbort késziteni. Kézmiives,
csaladi boraszatuk neve Planina Borhaz, és mikor a névre ra-
kérdeziink, mdris indul a multikulturdlis Mohdcs-kornyéki
multidézés sokacokkal, svabokkal, torokkel, magyarral. A
Planina torténetesen Mohdécs kit(ing adottsagokkal rendel-
kez6 sz6l6hegye (sokac nyelven), a sokdcok pedig a Magyar-
orszagon — féleg a baranyai kisvaros kornyékén — fellelhetd
horvatok egy népcsoportja.

Zoltan meséli, hogy bar a kornyéket elsésorban fehérbo-
ros vidéknek ismeri a borért6 kozonség, a régi osszeirasok-
bél kideriilt, hogy a filoxéra-vész el6tt 70-80%ban Moha-
cson is — a kozeli Villanyhoz és Szekszardhoz hasonléan —
kékszol6 fajtakat termesztettek. A mohdcsi sz6l6hegy ter-
moéhelyi adottsagai — a rendkiviil magas napsiitéses orak
szama, a kotott szerkezet(, kit(ind vizhaztartasu 16sztalaj, a
Duna hatdsa az id6jarasra — mind arra utaltak, hogy érde-
mes a fehérbort ado fajtdk termesztése mellett mindségi
rozé, siller és vorosborok készitésével is probalkozni. Es
tényleg: a Planina Borhdz a térség egyik legstilusosabb cim-
kéjével forgalmazza a Larfa Cuvée-t, amir6l tovabbra is fenn-
tartjuk, amit a Pécsi Borozo 2007-es tesztjén irtunk rola:
,Sz€p. lllata kicsit visszafogott, van benne frissesség, harma-
tos szilvafdk ébredése, a félig érett meggy keserédessége.
Enyhe fiiszeresség van az izében, kellemesen kortyolhato,
konny( vorosbor a tavaszi-nyari grillvacsordkhoz.” A bordsz
mutat még egy 2007-es Kiralyleanykat is vilagbajnok illattal
(Mustrankon 86 pont), de maris kalauzol a Biikos szurdoki
pincesor masik gazdajahoz, Menczinger Tiborhoz.
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A Menczinger Borhaz a csaladi haztdji gazdasag tovabbfejlesz-
tésével alakult, és 1999 6ta késziti borait. A haz gazdajat munka-
ja és csaladja Budakeszire koti, de mindig vannak tervek arra, ho-
gyan lehetne életet lehelni a kétségteleniil gyonyord pince ven-
dégforgalmaba. Egy csaladi iizemeltetési kis vendégfogado at-
adasa példaul majdnem megvalosult, de aztan mégis masképp
alakult. Ok zdszlosbornak a térség hagyomdnyos fehérjét, a
Juhfarkot tekintik, de munkajuk és izlésiik leginkabb a kiivékben
tiikr6zodik. Voros hazasitasokbol késziil egy remek kis- és egy
nagykiivé. Bar intézményi keretei az egyiittmiikodésnek még nin-
csenek, de tobb spontan Gsszedolgozasbdl sziiletett palyazat is
elbiralasra var, ami a patinds, de jelenleg lerobbantnak t(ind pin-
cesor fejlesztését szolgalng, illetve ahhoz biztositana forrast.

Nem messze all egy kicsi, de kifejezetten szépnek t(ing kastély,
a Vaskapu Kastély boraszat bazisa (a cimiik is ez: Mohdcs, Vaska-
pu 628.). Koran, még 1989-ben, a berlini fal lebomlasakor Pierre
Dreyer elzaszi borasz és baratja, Jean Armengaud alapitotta a bo-
raszatot, Mészaros Géza mohacsi borasszal. Az akkor elhanyagolt
dllapota birtokot és a hozza tartoz6 gyonyorl kastélypincét
1992-ben kezdték feltjitani. 1996-ig nagyrészt a franciaorszagi,
elzaszi borvidék mintdjara kialakitandé sz6l6telepitési és mivelé-
si munkalatok folytak, az els6 sziiretre 1996 szeptemberében
kertilt sor. A csaladnak a vilag tobb pontjan vannak boraszatai, de
a fiatalabb generaci6 — igy hirlik — mostanaban keveset torédik a
mohdcsi mhellyel. A 2003-as Cuvée Rhapsodie, Kadarka és egy
késGi sziiretelés(i Harslevel( utal a pince egykori fényére, de itt
tjabb impulzusokra lenne sziikség, hogy a cég visszanyerjen va-
lamit koran szerzett hirnevébdl.

Eberhardt Gyorgy agrarmérnok is kapcsolodott kezdetben a
Vaskapu munkajahoz, de 1993-ban sajat boraszatot alapitott. Itt
az egyik legnagyobbat, legkomolyabbat. Horvath Zoltan példaul
azt meséli, egy kiilfoldi delegacionak tolmacsolt, amikor elGszor
kostolta az Eberhardt-féle Cabernet Franc-t, és ez volt az a pilla-
nat, amikor eldontdtte, 6 is bort akar késziteni, méghozza Mo-
hacson. A lelkesedés érthetS, rank is ragadt belGle, mert
Eberhardt Gyorgy nemcsak szivélyes vendéglatd, de ismét csak
remek borokat kindl. Cabernet Franc és Kékfrankos Rozé boraira
korabban is felfigyeltiink, valamint specialitas a kései sziiretelési,
toppedt sz6l6bdl késziilt édes Cirfandli, a Pécsi Borvidék e kiilon-
leges fajtajanak remek értelmezése, amit a Plispoki Pincészet sza-
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mara is az Eberhardt Pince készit. Azt is muszaj lejegyezni, hogy
a cimkék és az arculati elemek itt is remekek, szinvonalasak, ra-
adasul helyi fiatal m{vész munkai.

Ami a mohacsi borvidék lathaté elénye a vasarl6 szamara, az
a boraszatok egyik bosszlsaga is persze: az ar. Ha a vasarlo ki-
valasztja a kedvére val6 bort a valasztékbol, mar a vasarlasnal éri
egy kellemes meglepetés az ar hallatan, persze ehhez t6bbnyi-
re a helyszinen kell vasarolni. Pont az ar és a mohdacsi térség vi-
szonylagos orszagos ismeretlensége miatt kevés tétel kertil ke-
reskedelmi forgalomba, egy részéért meg olyan méltanytalanul
keveset kérnének, hogy a borasz inkabb nem adja. Ezen segit az
a most Kicsi és gyenge, de lathatéan komoly potenciallal rendel-
kezd Osszefogds, ami a turizmussal, vendéglatassal kapcsolna
Ossze a boraszatot, és lendithetne Mohacs és kornyéke orsza-
gos hirnevén. Kurucos elszantsag van: Eberhardt Gyorgynek pél-
daul javasoltak, ne erdltesse a palackokon Mohacs emlitését, az
ugyis keveseknek mond valamit, tiintessen csak fel annyit: ,Pé-
csi borvidék”. De 6 sem enged, azt mondja, akkor is feltiinteti,
hogy mohacsi a bor, ha emiatt nem tudja eladni. A mi tippiink
az, hogy Mohdcsra hamarosan rataldl a borérté kozonség. Mert
nagy kincsek vannak itt.

Etienne Dreyer

Horvéth Zoltan

Menczinger Tibor

Eberhardt Gydrgy
T
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TESZT

KEKFRANKOS

A kékfrankos a régionk 3K boranak egyike, amelyeknek sokkal nagyobb szerepe lehet-
ne, mint jelenleg van. A kadarka, kékoporté (na j6, portugieser) és kékfrankos trid
nagy figyelmet érdemel, az elsd kettd esetében talan mar jelenleg is késziilnek szebb
borok — persze lehetnének még szebbek, még jobbak. A kékfrankos esetében ott van
Burgenland, ahol presztizsfajtat neveltek bel6le. A mi déli temperamentumd kékfran-
kosunk azonban még gazdagabb, még tartalmasabb, még izgalmasabb bor lehetne,
ha szannank neki elég idét és figyelmet.

Mostani tesztiinkre 34 bor érkezett be, és tobbségiik azt mutatta meg, van itt 1ét-
jogosultsdga a kékfrankosnak. A csdcsok kdzé, azaz kilencven pont félé sajnos még
egynek sem sikerlilt bejutnia, de nagyszerd, komplex, kivalé borok keriiltek a zs(ri po-
haraiba, tobben nagyon kdzel jutottak a kilencvenhez. Sokkal kevesebb bor volt, ami
nem érte el a megjelenéshez sziikséges nyolcvan pontot. De ott sem volt egyetlen
sem, ami a 74 pont ala keriilt volna!

Nagyon sok tipusat késtolhattuk meg a kékfrankosnak, a nagyon kénnyed gyiimél-
csOs verziotol a nagy testd, Gjfahorddban érlelt véltozatig. Nem tennénk le a voksun-
kat egyik mellett sem, hiszen a maga médjan mindegyik nagyon szép is tudott lenni.
Erdemes a tesztsor végén elolvasni Miranda Beems gondolatait, aki amszterdami bor-
kereskeddként kostolta végig régionk kékfrankosait.

A Pécsi Borozé nyomtatott kiaddsaba csak azok a borok jutnak be, amik legaldbb
80 pontot értek el biralatunkon.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevg boraszatok képvise-
I6inek sajat boraikra adott pontjaik nem keriinek bele az atlagszdmitasba. Valameny-
nyi bor bekertil a www.pecsiborozo.hu cimen taldlhaté weblapunk adatbézisaba, ahol
varjuk olvasoink kommentjeit, véleményeit.

Pontozés:

95-100  tokéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

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

A teszteldk:

Miranda Beems (borkereskedd, Hollandia)

Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozd)

Hazler Enikd (Hazler Pince, Bakdca)

Ivanyi Emese (Vylyan Szélgbirtok és Pincészet, Kisharsany)
Nikola Janeiee(fGszerkesztd, Vino, Szerbia)

Unguran Jézsef (Metro Aruhéz, Pécs)

\Wéber Tamds (Pécsi Borozd)

A teszt helyszinét a Kalamaris Vendégl biztositotta. Kdszonjik!
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TESZT kékfrankos

Heumann Pince Sebestyén Pince Indivinum
Villanyi Kékfrankos Szekszardi Kékfrankos valogatas Szekszardi Kékfrankos
2006 2006 2006
Robusztus, nagy bor. lllatéra elsé- Szép, sima, kerek, nem nagyon Ez a bor inkdbb a filigranabb,
re mintha ratelepedne a barrik, de lehet fogést talalni rajta. Egy- gylimélcsdsebb iskola képvise-
pici szelléztetés utan mar kitarul, szerre jelennek meg a piros és I6je. Telt mélna illatokkal indul
és jon belfle a gyimdlcs, a fekete bogydsok, nagyon jol be, majd fahéjas meggyel gaz-
meggy, az afonya, a szeder. Hihe- van kialakftva a gyimélcsok és dagitja a nazalis élmenyeket.
tetlenil friss az er6teljes fahasz- atannin egyenstlya. Némi kave Zamatéban telt, de itt sincs
nélat ellenére is. Tartalmas test, is elébukkan, de nem tul éde- semmi marconasag. Kellemes-
feketeszeder és  csokoladg, sen, Ugy a korty kozepe tajan. A seg van, gyimolcsok, a hattér-
meggy-dzsem, korrekt savak. vége felé kis kesernye, de egy- ben ott vannak a savak, tanni-
Erett, sotét mélna és aszalt szilva. altalan nem zavarja meg az nok, de nem tolakodnak eldtér-
Nagyon hosszi utéiz, visszajon- Gsszhatast. Frett, kerek, de hi- be. Itt a meggyen, mélnan, szil-
nek a fliszerek is, a menta és a ka- hetetlendl vitalis, friss, jo ivasu. van legyen a reflektor. Jo a
kukkfdi. Hossza intenziven kitart, Mar most is nagyon szép, de kompozicio, nagyon jélesik a
és visszakostolaskor sem enged. még béven van ideje. korty.
Remekill strukturalt, komplex bor. 88 pont 88 pont
89 pont
Ar: 3200 Ft Ar: 3150 Ft Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: A Borozd, Siklos Megtalalhato: E'szencia, Szekszard Megtalalhato: Indivinum, Mecseknadasd
Fekete Mihaly Szent Gaal Pincészet Mészaros Pél
Szekszardi Kékfrankos valogatés Szekszardi Kékfrankos valogatés Szekszardi Kékfrankos Bodzasi valogatas
2003 2006 2006
Nagyon zarkozott az illata. Ide Szép illatokkal nyit, erdtel- Rubinvoros szinvilagat erd-
valdban kell a tirelem és a po- jes, gylimélcsds, bator bor. teljesen szilvas illatok kisérik.
har porgetése. Mert megéri. Nem tdl robusztus alkat, in- Nem friss, inkabb kicsit lek-
Méar néhény perc utan elkezd kabb hagyatkozik a lagy varos. fzben ez kiegészill egy
kinyilni, és egy abszoltt komp- tanninok, a szépen adagolt kis vanilias meggyes siite-
lex bort kortyolhatunk. lllataban fliszeresség és a meggyes- ménnyel, a barrikolashol ere-
meggy, majd szeder, talan afo- cseresznyés gylimolcsos- dé izekkel. Van benne kis
nya. Ezt kovetik a szépen leke- ség erényeire — de azért kesernye, kis tapaddssag, de
rekedett, puha, nem til édes van itt kockahas is. Jol mégsem ezeket jegyezziik ,A"
tanninok. Hatérozott alkohol, pozicionalt, nem tul ala- meg, inkabb a meleg, hosszi i 5 j
de hozzdmért savak is. Azt csony alkoholszint, elegans aromakat, a hossz( kortyo- é—
gondolom, hogy most ért a hordés izjegyek tamogatjak kat, a krémes érzetet és a i
csticsra. Minden benne van, a hoditasat. Déli mentalita- kerekséget. Szép tartasa van
minden Gsszeért benne: ta- st kékfrankos. a bornak.
pasztalt, de nem vén jatékos. 87 pont 87 pont
88 pont
Ar: 2750 Ft Ar: 1600 Ft Ar: 3250 Ft

Megtalalhato: E'szencia, Szekszard

Megtalalhatd: Garay Pince, Szekszard

Megtalalhatd: E'szencia, Szekszard
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TESZT kékfrankos

Bock Pince
Villanyi Kékfrankos Feketehegy Selection
2006

Bordds, mélyvords szinvi-
lag. Kakukkfiives, fliszeres
friss illattal bodit el. Zéldel-
16 kakukkfd a sziklakertben,
a hattérben némi mentaval.
Barsonyosan érett gyimal-
csok, kerek cseresznyék,
szétroppand meggyek, telt
szilvak. Egy kis izgalmas
édesgyokér fliszerezi to-
vabb. Az er6teljes savak
nem lognak ki. Jol meg-
komponalt bor.

86 pont

Ar: 4200 Ft
Megtalalhatd: A Hordd

Tiiske Pince
Szekszardi Kékfrankos Baranya-volgy
2006

Gazdag, cseresznyés-torok-
mézes illatok jonnek a po-
harbol. Eszaki rokonainknal
talalhato ilyen vorosafonya,
t6zegafonya és még tucat-
nyi kis vords bogyds, ami-
bdl lekvart készitenek. Kis
édesség és kis kesernye
harmoniaja. Szép, érett
gyumalcsok, jo sok alkohol,
élénk savak. Még nem tel-
jesen kész, még agressziv
kicsit s tlizes, de van tes-
te-tartésa, szép, tartalmas
bor lesz beldle.
85 pont
Ar: 1200 Ft
Megtalalhat: Tiiske Pince

Gere Attila
Villanyi Kékfrankos Prestige
2004

Kis szell6ztetést igényel,
érett illatokkal nyit, kis ko-
nyakos, rumosszilvas jegyek-
kel. Az alkoholédesség mu-
tatja, hogy egy robusztus bor
lehetett, szép gylmolcsok-
kel, amiknek jelentés részét
még meg tudta Grizni. A ci-
ganymeggy, az etcsokolade,
némi frissen apritott flszer-
noveny, kis porkdltmogyord
és kevés komény. Szépen
zér, jol tartja magat.

85 pont

Ar: 5400 Ft
Megtalalhatd: A Hordd

Séarosdi Pince
Szekszardi Kékfrankos
2003

Szép otéves. Flszeres illa-
tok, édeskés tonusokkal. A
gylimdlcsok a kora ellenére
nagyon dominénsak, piros
ribizlitél az érett meggyig
terjed a skala. De azt is
érezni, hogy mar tallendiilt
a cslicson, nem nagyon ér-
demes tartogatni. Most
még élményt tud nydjtani,
egy jo vacsorahoz kellemes
kiséré lehet. Talan tobb is
annal.

84 pont

Ar: 1700 Ft
Megtalalhato: Sarosdi Pince

Wekler Csaladi Pincészet
Szekszardi Kékfrankos sziiztermés
2006

Szép, érett szinek, illatok.
Gyimolcsds, mind izében,
mind illataban a piros bogyo-
sok dominalnak. Tartalmas,
élénk savakkal és megfeleld
kortyhosszisaggal.  Némi
kesernye van benne, de ez
még elfogadhato. Lekereke-
dett, szépen megtartotta a
gylimélcsoket, nem veszitet-
te el a savakat. Most abszo-
lat j6 formaban van, érde-
mes bontani.

84 pont

Ar: 1850 Ft
Megtalalhato: Rippl Vinotéka

Fekete Mihaly
Szekszardi Kékfrankos
2006

Elsdre olyan az illata, mint a
mézes palinkaban aztatott
datolyanak, de kis szelldz-
tetés utan érett eper és
menta is el6bukkan. Fid-
szernovények és szaritott
fliszerek, az érett gylimal-
csok mellett megjelenik
egy kis hlisossag, kis (még
éppen kedvelhetd) animali-
tas. Szép struktira, zomok
test, nem kevés alkohol, de
ennek ellenére barsonyos,
szép utoizekkel.

83 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhatd: Fekete Borpince
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TESZT kékfrankos

Miiller Janos
Villanyi Kékfrankos Selection
2006

lllataban hatarozott karamell
és vanilia parosul egyre in-
tenzivebb fahéjjal, de féleg
szegfliszeggel. Gylimolcsok
és fliszerek, az anizstdl a pu-
ha, édeskés, Iédds bogyokig,
a szeder véllvetve jon a szo-
kdsosnal jobban érezhetd
tanninokkal. Nagy test, ha-
tarozott  hordéhasznélat,
szép gylimolcsok, de még
nem teljesen kész bor. A
gasztronémiaban abszol(t
befutt lehet.

83 pont

Ar: 1580-1600 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, A Hordd

Vida Péter
Szekszardi La Vida Kékfrankos
2006

Elsére kicsit zartabb a kelle-
ténél, de ahogy telnek a per-
cek, dgy nyilik meg. Intenziv
rumos, marcipanos, mar
szinte harapnival6. Szép gyi-
molcsdsség jellemzi, amit
csiszolt tanninok, korrekt sa-
vak kisérmek. Szinte semmi
gond sincs vele, de mégis,
kevés benne, ami kiemelné a
sok jo bor koziil. Talan tébb
id6 kell neki, egy lasstbb
tempoju ismerkedésen at a
kiteljesedéshez.

83 pont

Ar: 2580 Ft
Megtalalhato: Vida Péter pincészete

Menczinger Pince
Mohécsi Vords Kékfrankos
2007

Visszafogott, lekerekedett illat,
elsdsorban bogydsok, piros bo-
gybsok. Szajban egy érdekes
sosséag-fliszeresség kiséri az
amU(gy mindenhonnan el6tola-
kodé gylimolcsoket. Nagyon
intenziven jelentkezik a meggy,
de van itt pirulé szeder és érett
cseresznye is. Kis konnyed ka-
ramell. Nagyon szép hordo-
haszndlat, a vanflids tonusok
szépen alafestenek. Taldn a sa-
vak kicsit magasabbak a kelle-
ténél, de Usse k6, ettdl még
szép bor!
83 pont
Ar: 1000 Ft
Megtalalhato: Menczinger Pince

Maul
Villdnyi Kékfrankos Special Reserve
2006

Mély és meleg illatok: vanili-
aval megszort érett gylimal-
csok. Kicsit rumtopfos. A
barrik jellegeket magan vise-
li, de azért ezek nem nyom-
jak el a fliszerességét, in-
kabb kiemelik azokat, hozza-
téve némi aszalt meggyet is.
Jo szerkezet( bor, erdteljes F’
tanninokkal, ugyanakkor ki- =
csit tébb kesernyével a kelle-
ténél. Az iz lecsengése le-
hetne hosszabb.

83 pont

Ar: 2600 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince

Kiss Gébor
Villanyi Kékfrankos valogatas
2006

Tulérett, kicsit fiilledt illatok-
kal nyit, de hagyni kell a po-
harban és rogvest eldbuk-
kannak a nagyon jellemz6,
érett fekete meggyes, héjre-
pesztden beérett bogyos illa-
tok. Van, aki szerint ezek mar
torkolyos illat- és izjegyek,
ugyanakkor a bor torténete
nagyon kerek, puha, édes
tanninokkal, sok gytimélcs-
csel, kicsi lekvarossaggal, de
hatérozott alkohollal.

82 pont

Ar: 2600 Ft
Megtalalhatd: A Hordd

Miiller Janos
Villanyi Kékfrankos Selection
2005

llatdban mar némi kis égett
lekvarossag jelentkezik, ami a
korara is utalhat, de mdgdtte
ott van a régvolt gyimolcsds-
ség és baratsagossag emlék-
képe. Elsdre az alkohol nagyon
jon, visszakostolaskor, egy ora
mdlva mar szebb, gylimélcso-
sebb, krémesebb textargjd. fz-
ben kissé rovid, hamar lecseng,
kevés benne a gyimdlcs, a fd-
szer, az alkohol és a tannin do-
minal.

82 pont

Ar: 1380-1600 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Rippl Vinotéka
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Bodri Pince
Szekszardi Kékfrankos Selection
2005

Erett, komplex illatok az ele-
jen. Csalan, anizs, fi és pati-
ka. Aszalt meggyes, bogyds,
ribizlis fzvildga dsszepasszol
a flszerekkel. Osszetett,
mégis konnyed. Lesimult, ki-
pihent bor, amin azonban
mintha méar fogott volna az
id6. Kezd faradni, szerkeze-
tében még teljes értékd, de
gyorsabban (resedik a kelle-
ténél, és utdizében is rovi-
debb, mint szeretnénk.

82 pont

Ar: 4200 Ft
Megtalalhaté: Bodri Pince

Bodri Pince
Szekszardi Kékfrankos Selection
2003

Kavés-kapucsinos illatok,
amikben azért feltlinik némi
kis gyimalcs is. Es sajnos
pici gumissag is, ami az
oregedes hatarozott jele.
Meggy-likérosseg koszén
vissza az izében, és meg
kell allapitanunk, hogy sok
esetben a kekfrankos, élet-
tel teli savai ellenére, nem
allja az id6 vasfogat. Ezt a
kékfrankost, gy tdllendiilve
a cslicson, most mar bon-
tani kell.

81 pont

Ar: 3800 Ft
Megtalalhatd: A Hordd

Tiske Pince
Szekszardi Kékfrankos Baranya-volgy
2005

Tdz és kesernyés iz, ami
szell6ztetés utan enyhiil. Vi-
szont el6bukkan valami citru-
s0sség, ami talan annak a je-
le, hogy most mér ideje vol-
na meginni ezt a bort. A tes-
te mar mutatja az 6regedes
jeleit, még ha probal is egye-
nes deréekkal jarni. Kis vanilia
az izben, némi szilva és
meggy. Gyorsan iresedik.
81 pont

Ar: 1200 Ft
Megtalalhato: E'szencia, Szekszard

Pécsi Piispoki Pincészet
Helesfai Kékfrankos siller
2007

Nagyon szép eperillattal
nyit, habar nem elég inten-
ziv. Viszont az illat abszollt
6sszhangban van a zama-
tokkal, amik érett, karamel-
les eperre emlékeztetnek,
nem tllzott flszerek kisére-
tében, egy pici kesernyével
a végén. Némileg zavaro vi-
szont a mar illatabol is ki-
érezheté magas alkohol,
amit nem tdmogatnak elég-
gé a savak.

81 pont

Ar: 1600 Ft
Megtalalhatd: Pécsi Plispoki Pincészet

Németh Janos
Szekszardi Kékfrankos
2005

Nem tdl intenziv az illata, de
mondjuk ez talan a korosodas-
nak is koszonhetd. Kortyban
azonban sokkal erdsebb, van
benne hatarozott savgerinc és
ezen ott vannak még a gyi-
mdlcstk is. Nem olyan frissek
mér, talan lekvarosodtak, talan
megaszalodtak, de azért hoz-
zatesznek még a bor értékei-
hez. Talén a bor hosszaval le-
hetnénk elégedettebbek is, de
nem elég tartds az ize. Még
szép, de mar nem javasoljuk
hossz(i drizgetésre.
81 pont
Ar: 1200 Ft
Megtalalhatd: Németh Jénos pincészete

Neiner Pince
Szekszardi Kékfrankos
2007

Mar szinte meggybeféttes
illat, fahéj és valami zoldes-
ség, zoldségpiac és foldes-
dohossag is. A folytatasban
jol ihato, lekerekedett kék-
frankos — nem tdl friss,
nem tdl savhangsulyos, de
kortyban nincs kiilondsebb
hibaja. Szelléztetéssel az il-
lata is javul. Kicsit tapadds,
kicsit rovid, és ha a
kesernye a végén nem len-
ne, egy-két ponttal szebb
lett volna...

80 pont

Ar: 2800 Ft
Megtalalhatd: Neiner Pince
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Gere Taméas
Villanyi Kékfrankos
2006

Kedves, korrekt, nem tdl
dsszetett bor, amiben meg-
feleld gylimélcsdsség mel-
lett vannak savak, van alko-
hol, van test és van egyen-
stly is. Nincs sok hiba ben-
ne, talan a savhangsily
vagy a szajban megjelend
kis mellékiz és a felbukkand
torkélyos jegy a zoldes fzek
mellett. De ettél még rend-
ben van, érdemes levenni a
palcrol.

80 pont

Ar: 1300 Ft
Megtalalhatd: Gere Tamds és Zsolt pincészete

Szemes Jézsef
Villanyi Kékfrankos
2007

lllatban szép, flszeres nyi-
tannyal indit a bor, viszont
kortyban megakaszt. Picit az
alkohol égetd érzete zavar,
masrészt a széritd érzet, kis
kesernyével keverve. Mind-
amellett hoz némi meggyes-
cseresznyés fzvilagot, szép
fliszereket, és meglehetdsen
hosszl utdizekkel bir. Korrekt
bor.

80 pont

Megtalalhato:
Szemes Pince

A kékfrankosrol
holland szemmel

Miranda Beems

i irdsa

Miranda Beems magyar mi-
ndségi borok importére Hol-
landidban, a Borakadémia
(Wijnacademie) bordsza, a

Mijninstituut” (magan  bo-

rasziskola) docense és alapi-
{6 tagja a ,Furmint — Dutch-
Hungarian Wine and Food
Foundation” alapitvanynak
Hollandidban. Weboldala a
www. wijnadvies.com ci-
men taldlhato.

TESZT kékfrankos

Amikor julius elején Magyarorszagra érkez-
tem, bardtaim mutattak meg a Pécsi Boroz6
cimd Gj magazint. Orommel tapasztaltam,
hogy tobb olyan bor szerepelt az tjsagban,
melyeket Hollandidba importalok. Egy honap-
pal késébb a Pécsi Borozé altal szervezett
kékfrankos-kostolé  zs(irijében vehettem
részt. |6 alkalom volt Magyarorszag egyik leg-
fontosabb szd6l6fajtdjanak borait Gijra megkds-
tolni, 6sszehasonlitani és megitélni. A szerve-
zés professszionalis volt, a késtolas individu-
alis. Szamitottak ram: angol nyelv{i pontozo-
lapot kaptam.

A kostolt kékfrankos borok a sillertél egé-
szen a robusztusabb barrikolt tételekig varia-
l6dtak. Szép borokkal talalkozhattam a kék-
frankos tipikus jellegzetességeivel, koncent-
ralt és intenziv, lendiiletes borokkal, kellemes
tanninokkal és szép savakkal. Illatukban cse-
resznye és piros ribizli volt a dominans.

Eszrevettem, hogy a 2007-es borok jelentd-
sen kesernyésebbek, amit bizonydra a mele-
gebb nyar okozott. 2006 sokkal kerekebb bo-
rokat adott, magasabb savakkal és kevesebb
kesernyével. Az alacsony terhelés elGfeltétele
a kékfrankosndl a minéségi bortermelésnek,
kiilonben fennall a veszélye annak, hogy a bor
gyenge lesz, szinte struktuira és savak nélkiil.
A megkostolt borok kozott szerintem volt né-
hany, aminek joval koncentrdltabbnak kellett
volna lennie.

Remélem, hogy a borok, melyeket én ma-
gam is importalok, j6 pontszamot kapnak.
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A szeleshati

oroszlan

-

Gyérffy Zoltan

irasai

Nagyon nehezek a boraitok, mondta valaki a tolnai borvidéki
borverseny sziinetében Szekretar Aginak. Az addig siirg6-for-
26, poharakba toltogets Agi meglepetten nézett az iires poha-
rat tarto férfire, aki igy folytatta: nagyon nehéz hozzajuk férni
és megkostolni 6ket. Azon az omindzus versenyen volt szeren-
csém megkostolni két-harom tételt és nagyon vartam, hogy el-
jussak a Szeleshatra, megnézni a mar sokak altal dicsért sz6l6-
ket.

Szekretar Janos és felesége, Agi a sz6lészettel kezdték szakmai
palyafutasukat, el6szor Villanyban, majd Batan, késébb Tolnan.
Aztan valtottak, és zoldségekkel-gyiimolcsokkel kezdtek el fog-
lalkozni, de a kertészet iranti vonzalom gyengébbnek bizonyult
a sz6l6vel szemben. igy hat 2001 Gszén elkezdték a sz8l6 tele-
pitését Vardombhoz kozeli Szeleshaton, amely hegytet6rdl a
csaladi birtok a nevét kapta. El6szor kékfrankos, merlot és pinot
noir, késébb cabernet franc és syrah is helyet kapott itt. Ma a
Szeleshat Birtok 25 hektaron tertil el.

Az els6 harom évben a termést sz6l6ként értékesitették ne-
ves szekszardi bordszoknak. igy a sz6lbirtokosok azt is lathat-
tak, milyen minGségre képes — masnal ugyan — borként is a sz6-
16jiik.

— A Szeleshdt talaja a szekszdrdi dombvidékre jellemzd magas
meésztartalmii, mélyrétegii 16sz. A teriiletnek tobb mint a felén fel-
szinre keriilt a vords agyaggal kevert 16szds erdotalaj, a hires szek-
szdrdi vorosfold — mondja el nekiink Krajcsovszki Laszl6, Agi
testvére, aki kertészmérnok létére egyre inkabb masodik ott-
honra talal a boraszatban. Mik6zben elhaladunk a leendg iiltet-
vények frissen szantott foldnyelvei mellett, magunk is meggy6-
z6dhetiink a talajon élesen kirajzol6dé mintazatokrol, , foltja-
irol”. — A vorosfold magas mésztartalma és a klima sajatossa-
gai nagyon kedvezd hatassal vannak a harmonikus sav és tan-
nin osszetételre.

26 Pécsi Borozo

Ezért dontottek ugy, hogy elsésorban kékszolot iiltetnek, a
késGbbiekben talan egy kevés fehérszGl6t is, de ez még a tavla-
ti tervek kozott szerepel. Autéval és gyalog is korbenéziink a
birtokon, az embernek az az érzése tamad, hogy a Szeleshaton
minden f(iszal a helyén van, hogy egyik sem l6g ki a 'sorbol — és
ez a helyzet a sz6l6vel is. Szemet gyonyorkodtetoen gondozott,
s a birtok olyan dpoltsagot sugdroz, hogy azt kell mondanunk, a
szekszardi sz6lGiiltetvények ,,gentlemanjével” van dolgunk.

Séta kozben kostolgatunk, igy jalius végén még csak szGl6t,
a pinot noir mar kellemes-édeskés, nem tudunk ellenallni a ké-
kiil6 bogyoknak.

— Eloszor a 2006-os évjdaratbol keészitettiink bort, igaz, mindossze
2 barrique kishordoval — mondja mar a pincében mosolyogva
Szekretar Janos, miutan a féutca hdségébdl belépiink a feldolgo-
z6 hiivosébe. — Hatszdz palack merlot késziilt, amely ugyan nem pi-
acképes mennyiség, de megmutatta nekiink, hogy mekkora érték és po-
tencidl van a Szeleshdton termett szélében. .+

A bor minésége meggy6zte a csaladot arrol, hogy érdemes
folytatni. Tavaly fejezték be a pineészet cimerallatit ado, oroszla-
nos vardombi pince feltjitasa. Ide tériink be a szG16 alapos korbe-
jarasa utan. Poharakkal, lopoval a kézben ereszkediink le a bar-
rique hordok birodalmaba, amelyek jo része elsé toltést, de van-
nak hasznalt horddk is. Kostolunk, természetesen kékfrankos,
merlot, cabernet sauvignon kertil a poharakba, no és a tron6roko-
sokr6l elnevezett csaladi cuvée, amely még nincs forgalomban, de
tobbszor kostolas utan allithatom, egyre javulé formaban van.
Mindegyik boron érzédik, hogy tokéletes érettségi, kivaldo mind-
ség( alapanyagbol késziilt, amelyet szakért kezek gondoztak és
dolgoztak fel. A sz6l6ben a Szeleshat valoban a legprofibbak ko-
ZOtt van mar most, a pincében természetesen még hosszu az tt a
megcélzott mindség eléréséig. De jo tton haladnak, hiszen a gyii-
molcsot megorzd, friss, tartalmas, a Szekszardi Borvidékre valo-
ban jellemz6 borok vannak mar most a pincében.



1zessen elo
a Pécs1 Borozora!

A fenti mondat talan meglepd, hiszen miért is fizessen el6
valaki egy ingyenes lapra?

Els6sorban azért, mert igy minden negyedévben a posta-
|adajaba szallitjuk a Pécsi Borozd legtijabb szamat.
A kényelem mellett azonban még sok érviink van:

— eldfizetésével tdmogatja a Pécsi Borozd rendszeres
megjelenését, ezzel pedig a Pannon Borrégiohan tevé-
kenykedd boraszok és pincészetek jutnak folyamatos
megjelenési lehetéséghez;

— a Pécsi Boroz6 évi 4 lapszédma mellé ingyenesen meg-
kiildjiik Onnek a Pécsi Borozo valamennyi kiilonszamat, igy
példaul a 2009 elején megjelend PB Wine Guide 2009 el-
nevezésl angolnyelvi kézikdnyvet a Pannon Borrégio jobb
megismeréséhez;

— eléfizetGink bizalmét egy ajandékkal is megkdszonik,
ami ebben a negyedévben Szabd Zoltén Pécsi Rajnai Riz-
ling 2007-es évjaratl bora — a bort eldfizetéink pécsi,
szekszardi és budapesti partner-vinotékdinkban novem-
bertdl vehetik at;

— az eldfizetéshez egy PB El6fizetdi Klubkartya is jar, amely
arra jogositja tulajdonosat, hogy a Pécsi Borozo altal szer-
vezett jovd évi el6jegyzésen a régionk tehetséges fiatal
boraszainak borait eldjegyzésben vésarolhatjia meg, ami
akar 50 szazalékos megtakaritast is jelenthet a késdbbi
bolti arhoz képest;

— a PB Eléfizetdi Klubkartya tulajdonosa egyéb kedvezmé-
nyeket is kap partnereink folyamatosan bévild kérénél, igy
példdul kedvezménnyel vasarolhat vinotékakban, vacso-
razhat éttermekben, szallhat meg hotelekben.

Eldfizetési szandékat
jelezheti e-mailben
az elofizetes@pecsiborozo.hu
e-mail cimen,
vagy online is eldfizethet a
www.pecsiborozo.hu weboldalon.

Az éves eldfizetés, amely valamennyi fenti szolgaltatast
tartalmazza, minddssze 4800 forint.

Tovabbi informacick a
70/311-98-35-0s
telefonszamon.



Most kutyalitd borokra emlékezem

Ermno nohaja

Ungar Tamas

irasa

A gimiben Erné pialt koziiliink a legkeményebben, s ez tekin-
télyt adott a vékony, izgagaarcu, kedélyes sracnak. A vedelés
szokasat Ern6 hazulrdl hozta. A fid egy osztrak hatar melletti,
Vas megyei faluban nétt fel. Apja hatarérként szolgalt a koze-
li 6rson, a férfit 1968-ban helyezték at Szombathelyre. Erné
akkor kezdte el a kozépiskolat. A fiti apai nagyapja ott maradt
a faluban, s még hetven évesen is egy kétlovas szekérrel fuva-
rosként dolgozott a téeszben. A tatanak évente ezer liter bo-
ra termett, s ezt a mennyiséget Erné apja és nagyapja nyar vé-
géig leguritotta. Amint Erng tizennégy éves lett, § is beszallt
a borpusztitasba, igy a tata hord6i mar majusban kitiriiltek. Er-
né nagyanyja, anyja és két névére nem ivott, 6k csodaltak,
ahogy a hdrom férfi mélyrél jové elszantsaggal és familidris
Osszetartdssal vedelt.

Gimisként két-haromnaponta ellégtunk néhdnyan egy ko-
zeli sontésbe, s ott mindig Erné diktdlta a tempot. Mikozben
ittunk, Erné legenddkat mesélt nagyapja borarol. Egyszer 6ten
felmentiink Ern6ékhez, 6 meg az asztalra tett egy haromlite-
res demizsont.

— A tatdaé — mondta biiszkén. — Ezt kdstoljatok!

Megrazo volt. Eleinte nem is hittem el, hogy bor. Azt gon-
doltam, sargara festett, higitott ecet.

— Na, milyen? — nézett korbe.

Kényszeredetten morogtunk, 6 nem figyelt a valaszra, ha-
nem folytatta:

— Ez az igazi noha! Ebben nincs se cukor, se viz, se vegyszer,
csak sz4l6.

Erné masfél 6ra alatt megivott két litert, a maradék egy li-
tert a mi poharainkba toltogette, mi meg a konyhaba kilogva
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a csapba ontottiik vagy a viragokra Iottyintettiik a rettenetes
16rét.

Erné nagyapjanak a korzeti orvos gyakran elmondta, hogy
baja lesz a sok nohatol, akar meg is vakulhat a szabadon ter-
mo sz6l6 mérgezd levétdl, az oreg azonban legyintett a do-
logra:

— Amit megiszok, azt munka kézben kiizzadom — mondo-
gatta az Greg. — A dédapam is ezt itta, és kilencven évig élt. O
tanitott meg arra, hogy amit kiizzadok, az nem okoz kart. A
noha megvéd minden betegségtdl.

A tata 84 évet élt egészségben, akkor hirtelen meghalt. Er-
nd apja mar nem volt ilyen szerencsés, nyugdijba vonuldsa
utdn egy évvel, 52 esztenddsen infarktus végzett vele.

— Kényelmes munkaja volt — mondta Ern6 —, ha kiizzadta
volna a bort, neki is hosszu élete lett volna. Mert a noha meg-
védi az embert minden bajtol.

Erné érettségi utan soférként dolgozott, egy nagy cég
fénokének autéjat vezette. Meghizott, megndsiilt, két fi-
ut nemzett, akik tizennégy évesen madr belekdstoltak a
noha-ivas osszetéveszthetetlen oromeibe. A tata sz6l6jét
akkor mar rég eladtak, de Erné visszajart Gsei falujaba, és
ott vasdrolta a nohat. Ern6 38 éves volt, amikor egy vasar-
napi ebéd kozben leborult a stokir6l. Gutaiités érte, bal
oldala lebénult.

— Az volt a hiba, hogy nem izzadtam eleget — motyogta,
amikor meglatogattam 6t. — Pedig a noha megvédett volna
minden bajtél.

Erné hat évvel kés6bb meghalt. Addig is minden nap nohat
vott.



PANNON { BORREGIO
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A Pannon Borrégi6 sok borkedvel6 szamara még nehezen bea-
zonosithat6 fogalom. Ahogy a Dél-Dunantil helyett is inkabb
Baranya, Tolna és Somogy létezik, itt is inkabb a jol megszokott
Villany, Szekszard, Pécs vagy Tolna létezik markanévként. A
borvidékeink egyiitt alkotjak ezt a borrégiot, amely segitheti
O6ket abban, hogy hatékonyabban tudjanak megjelenni akar a
hazai, akar a nemzetkozi piacokon. A Pannon Borrégi6 egyik
els6 kezdeményezése volt a TOP25 verseny megszervezése,
ahol rangos zsiiri valasztotta ki a régié huszonét legjobb borat.
A verseny azonban nem 6nmagaban létezik, nem pusztan a
kivalasztas volt a cél. A TOP 25-6t a szervez6k igyekeznek az
elkovetkez6 hénapokban mind tobb féorumon népszerisiteni,
ugy a szakma, mint a fogyasztok széles tabora felé. Bizunk
benne, hogy az els6 verseny a hagyomanyteremtés elsé 1épése
volt, és évr6l évre sikeresebb lesz ez a borrégios
kezdeményezés.



Mindenki egykent

Merre tart a Pannon Borrégio?

Az egyiittmiikodési nyilatkozatokat alair-
tak, a Pannon Borrégié megkezdte az érde-
mi munkat. Nemsokara kialakul az egysé-
ges marketing-stratégiaja, a kozos inter-
netes megjelenés, megtortént a sikeres de-
biitalas a nagykozonség el6tt a TOP25 bor-
versennyel. Schmidt Gy6zével, a Pannon
Borrégio elnokével beszélgettiink.

i Mester Zoltan
i frdsa

— Sokakban felvetddik a kérdés: mi sziikség van
a borrégiora, mikor ott vannak a borvidékek?
Miért indokolt egy nagyobb foldrajzi hatdrok ko-
z0tt mitkodo szervezet léte?

— A Pannon Borrégiot ugy kell elképzelni,
mint egy esernyGszervezetet. Be kell latni,
hogy a borvidékeink teriilete kicsi. Az
1000-3500 hektaros termdteriiletek még
magyarorszagi viszonylatban is kevésnek bi-
zonyulnak a hangstlyos jelenléthez egy ren-
des aruhazlancban. Sziikség van egy egybe-
fliggd teriiletre, ami biztositja a piacképessé-
get. S sziikséges a teriileten él6k osszefoga-
sa, kozos stratégidja.

— Ami egyiitt jdr a szemléletmod megvdltozdsaval.
— A magyarorszagi bordszok, és nincs ez mds-
ként a Pannon Borrégi¢ teriiletén m(ikodé pin-
cészetek esetében sem, sajitos stratégia sze-
rint m{kodnek. A tendencia alapjan elmond-
hatjuk, hogy rendszerint egy sz(ik piac megcé-

lozésaval, prémium borok készitésével jelent-
keznek a termelGk, mikdzben az erds kozépka-
tegdrids borok az elvartndl kevésbé vannak je-
len a piacon. Ez rendkiviil koltséges, sokaknak
egyenesen megterhel§. Szerintiink a nagyobb
fell kell haladjunk a kicsi felé. Tehat meg kell
teremteni azokat a borokat, amik konnyen el-
érhetGek barki szamara. Ez biztositja a biztos
gazdasagi hattért a pincészetnek, és alapja le-
het a fejlédésnek, a prémium borok megalko-
tasanak. Ugyanis utébbiak terméteriilete a 10
ezer hektaros borrégionknak kisebb részét te-
szi ki. A fennmarado teret pedig jobban ki kell
és jobban ki lehet hasznalni. Jelenleg az értéke-
sitett borok koriilbeliil 10%-a tartozik a fels6
kategériaba.

— Ez felveti a kérdést, hogy mi lesz a sajdtossd-
gokkal, az egyediséggel? Nem okoz ez mindség-
beli romldst?

— Az adott tdjegységek borai a régioban nem
kiilonb6znek annyira, mint amennyire meg-
probaljuk ezt kommunikalni, legalabbis ana-
litikai vizsgalat soran nem tudunk szamotte-
vG kiilonbséget kimutatni. Ez madr akkor
problémat jelent, amikor eredetvédelemre
kell leadni a borokat. Természetesen nem
kell itt uniformizaciéra gondolni, hiszen a
borvidékek és a termelSk borai kozti kii-
I6nbséget meg kell tartani. Amit6l szépek,
sajatosak, egyediek maradnak borok. Amirdl
tudja a vasarlo, hogy Villanyban nagyobb tes-
td vorosborokat, Szekszardon gyiimolcso-
sebbeket érdemes keresnie.



— Tehdt a borvidékek autonomidjanak féltése, a tilzott egysége-
sités miatti aggodalom felesleges?

— Természetesen. A borvidékeknek maradniuk kell, és meg
kell mutatnunk, hogy nagy feliileten is tudunk specialisat al-
kotni. Elképzelhetének tartom akar a termeldk, tajegységek
szerinti differencidlédast, miszerint a borstilusok lesznek a
mérvadodak, jellegiik szerint. Nagyon egyszeriien szélva, az
eddigi lehetGségét, elényét mindenki megtartja, de kap
mellé egy plusz lehetGséget.

— Mi lett volna, ha nem alakul meg a borrégio? Minden marad a
régiben?

— Az élet kikényszeritett volna egy hasonlé folyamatot. A
borvidékek valamilyen médon mindenképpen 6sszefondd-
tak volna. De lényegében mar mondhatom azt, a Pannon
Borrégié megalakult, megkezdhetjiik az érdemi munkat. A
jogi feltételek, a tagok részvétele biztositott.

— Ami nem jelent rogton ldtvdnyos eredményeket.

— Jelenleg a stratégiai kutatas folyamatban van, folyamatos
a kapcsolattartas a borvidékekkel, meg kell hatarozni a ki-
alakitani kivant arculatot, palyazatokat kell benydujtani.
Megpalyaztattuk példaul a k6zos, illetve a borvidékek sajat
honlapjainak elkészitését. A lényeg, hogy a Pannon Borré-
gi6é mikodésének a kozos érdek mentén kell zajlania. EIG-
szor a belfoldi piacot kell megdolgoznunk, jelen lenniink a
bolthal6zatokban, majd ezutan nyithatunk a nemzetkozi pi-
acra is.

— Mindenesetre a bemutatkozds mdr megtortént a nagykozonség
elétt. Hogyan értékelné a TOP25 borversenyt?

— Véleményem szerint j6 volt, hiszen szép borokat sikertilt
bemutatnunk a kdstolon. A nevezGék a csaladi pincészetektdl
a kistermel6kon at a nagyiizemekig érkeztek, ugy vélem, si-
keriilt reprezentalni a régié borait. Voltak Ggymond gyer-
mekbetegségei a TOP25-nek, amit jov6ére mar bizonyosan le-
vetkéziink. Erdemes lesz tovabbvinni, évrél-évre megrendez-
ni, akar mas megyeszékhelyeken, és természetesen Budapes-
ten is, boviteni a kisérérendezvényeket, és azt is, hogyan tud-
juk minél hatékonyabban talalni a médianak. Azt persze
mindképpen szem el6tt tartva hogy a TOP25 verseny nem a
cél, hanem az eszkoz kell, legyen a bemutatkozasra.

— Mindenki egyenld, vagy vannak egyenlébbek? Példdul a szerve-
zetben taldn Villany szamit a gyémdntnak a korondn, ha jol sej-
tem.

— A borvidékek erejiikhoz mérten tamogatjak a borrégiot,
de egyenl6en részesiilnek az anyagi és nem anyagi el6nyok-
bél. Példaul ez a legkisebb, a pécsi borvidéknek kiilondsen
kedvezd. Egyértelmd, hogy Villany és Szekszard kiemelke-
dik.

— Mivel biztositjdk a nyiltsagot?

— Az atlathatdsagra kifejezetten tigyeliink. Rendszeresek a
tandcskozdsok a borvidékek, illetve érintett szervezetek
képviselGivel, a tandcsaddkkal, hiszen minden vélemény
szamit. Hatékonyan és koltségkimélGen kell miikodniink,
hiszen részben palydzatokbol, részben onerébdl fedezziik a
koltségeket. De bizunk benne, hogy egy korszer(i, nemzet-
kozi ralatassal megalkotott stratégia és annak eredményes
megvalositdsa még inkabb kozel hozza majd a borrégiot a
térség bordszaihoz éppugy, mint a borkedvel6 nagykozon-
séghez.
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A borregio
nagykovetei

A Pannon Borrégié négy borvidékének és
meghivott vendégként a Dél-Dunantal 6todik
borvidékének boraszatai és borai vettek részt
a TOP 25 megmérettetésen. A legjobbak kozé
tizenegy szekszardi, ot villanyi, négy pécsi,
harom balatonboglari és két tolnai bor keriilt
be. A dijazottakat a nagyk6zonség is megkos-
tolhatta a pécsi Sétatéren talalhato Cella
Septichoraban megrendezett borbemutaton.

A Pannon Borrégio TOP 25 borversenyt idén
els6 alkalommal rendezte meg a Pannon Bor-
régio, a Pécsi Tudomanyegyetem, a Pécs/So-
pianae Orokség Kht., a Szekszard Borvidék
Kht. és a Pécsi Boroz6 gasztronémiai és bor-
magazin.

A varakozasokat feliilmtlva a szdzat is
meghaladta a bekiildott mintak szama, ami a
viszonylag magas nevezési dij (10.000 forint
az elsd, 5000 forint a tovabbi mintakra) mel-
lett nagyon szép eredmény egy elsére meg-
rendezett verseny esetében. A pécsi, szek-
szardi, tolnai, villanyi és (a vendégként meghi-
vott) balatonboglari borvidék legjobb palac-
kos borait rangos, tizenottagu szakmai zs(ri
valasztotta ki junius 16-an a PTE Hunyor Ven-
déghazban megrendezett biralaton, tobbek
kozott Romsics Laszlo, Arvay Janos, Kantor
Endre, Mikes Mark és Vesztergombi Ferenc
részvételével.

A Pannon Borrégio TOP 25 dijkioszt6 iin-
nepségét és sajtobemutatojat junius 20-an 10
orakor rendezték meg a pécsi Cella
Septichora Latogat6é Kozpontban (Pécs, Séta-

tér), ahol egyébként délutan 15 és 20 o6ra ko-
zOtt a nagykozonség is megkdstolhatta a leg-
jobb pannon borrégios borokat. Az esemé-
nyen mintegy kétszaz érdekl6d6 vett részt,
koztiik direkt erre érkez6 budapesti borturis-
tak és véletleniil betévedd, de zarasig marado
kiilfoldiek, de természetesen a legtobben a
régiobol érkeztek. A kostolora eladott jegyek
szamaval taldn els6ére nem teljesen lehetnek
elégedettek a szervezdk, de ez csak plusz
motivacio, hogy jovére még nagyobb hirve-
réssel, még tobb borkedvel6 szerezzen tudo-
mast errél az eseményrdl és jojjon el ide akar
az orszag masik végeibdl, akar a szomszédos
telepiilésekrol.

Sajnos, nem minden TOP 25 bort adé bo-
raszat képviseltette magat személyesen, igy
lapunk munkatarsai alltak helyt a borok mo-
gott, nem egyszer okozva ezzel sajat maguk-
nak is meglepetést, amikor is csak egy-egy
beszélgetés végén deriilt ki, hogy a kostold
ugy gondolta, magaval a bordsszal tarsalog.
Viszont nagyon sokaknak okozott Oromet,
hogy valéban Duzsi Tamas toltott nekik egy
pohar rozét, vagy hogy taldlkozhattak a Pécsi
Borozo nyari szamaban bemutatott, az idén
sikert  sikerre  halmozé  svajci-siklosi
Heumann-héazasparral. Sok helyi szurkolo
mellett a tavolabbrol érkezok is meglepték a
Lisicza Borhdz standjat, ahol szinte a teljes
csalad toltogetett. A dél-balatoniakat Konyari
Daniel képviselte, aki remek kékfrankost kos-
toltatott. Es sorolhatnank még természete-
sen, hiszen a tobbség azért itt volt. Nem csak



a kostol6 miatt. A verseny egy remek alka-
lom volt arra, hogy a régi6é bordszai egy-
mas kozott is elbeszélgessenek, tapaszta-
latokat cseréljenek, no meg toltsenek
egymas pohardaba a legjobb borukbdl.

A dijakat (okleveleket és Zsolnay-
tanyérokat) egyébként Schmidt Gy6zd, a
Pannon Borrégi6 elnoke, dr. Gabriel Ro-
bert, a Pécsi Tudomanyegyetem rektora,
Sardi Arpad, a Somogy Megyei Kozgyiilés
alelntke és a Regiondlis Idegenforgalmi Bi-
zottsdg elndke, Heimann Zoltan, a Szek-
szardi Borvidék elnoke, valamint dr. Varga-
Sabjan Laszl6, az eseményt tamogaté Pak-
si Atomerém(i torzskari igazgatdja adtak at
a kiemelked6 borokat alkot6 boraszoknak.

A legjobb 25 bor kozé 11 szekszardi, 5
villanyi, 4 pécsi, 3 balatonboglari és 2 tol-
nai bor kertiilt be. A legsikeresebbnek meg-
lepetésként (vagy annyira nem is?) a pécsi
Lisicza Borhdz bizonyult, akiknek 3 boruk
is toplistas lett. De mindennél tobbet
mond a lista, szigordan abécé-rendben!

Pannon Borrégi6
TOP 25

Aranyfiirt Mg. Szévetkezet
Szekszardi Kadarka 2007, voros, Szekszard

Aranyfiirt Mg. Szévetkezet
Szekszardi Cabernet franc 2003, vords, Szekszard

Bock Boraszat Kft.
Villanyi Royal Cuvée barrique 2004, vérés, Villany

Bujdosé Sz6ldbirtok
Balatonbogléri Sziirkebarat 2007, fehér,
Balatonboglar

Csényi Pincészet
Villanyi Elegance Cuvée 2005, vérds, Villany

Danubiana Bt.
Tolnai Sauvignon blanc 2007, fehér, Tolna

Dizsi Tamas
Szekszardi Gorogszo Cuvée 2004, voros, Szekszard

Dizsi Tamas
Szekszardi Kékfrankos Rosé 2007, rozé, Szekszard

Eurobor Kift.
Tolnai Tramini 2007, fehér, Tolna

Garamvari Sz6I6birtok
Balatonbogléri Chardonnay 2007, fehér, Balatonboglar

Hars Pincészet Kft.
Szajki Cirfandli 2007, fehér, Pécs

Heumann Pincészet
Villanyi Merlot 2006, vords, Villany

Hilltop Neszmély Zrt.
Szekszardi Chardonnay 2007, fehér, Szekszard

Konyari Pince
Janoshegyi Kékfrankos 20086, vords, Balatonboglar

Lisicza Borhég Kft.
Pécsi Cuvée Eben 2006, vords, Pécs

Lisicza Borhaz Kft.
Pécsi Ravasz 2007, fehér, Pécs

Lisicza Borhaz Kft.
Pécsi Cirfandli 2007, fehér, Pécs

Prantner Ferenc
Szekszardi Kékfrankos 2006, voros, Szekszard

Sauska & Tarsa Kft
Villanyi Chardonnay 2008, fehér, Villany

Szekszérd Zrt.
Domain Grof Zichy Szekszardi Bikavér 2008, vérds,
Szekszard

Szent Gadl Boraszati Zrt.
Szekszardi Passionata 2006, voros, Szekszard

Szent Gadl Boraszati Zrt.
Szekszardi Obsessio 2006, vords, Szekszard

Takler Pince Kft.
Szekszardi Kékfrankos Reserve 2006, voros, Szekszard

Takler Pince Kft.
Szekszardi Bikavér Reserve 20086, vords, Szekszard

Vylyan Vinum Kft.
Villanyi Cabernet franc 2006, vords, Villany
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Boraszok
a TOP 25-ro

i Mester Zoltan

i irdsa

Foto: Toth Laszlo
és \Wéber Tamas

A janius kézepén megrendezett TOP 25 bor-
versenyre mintegy 50 pincészet 110 boraval
nevezett be a régio borvidékeirdl. Bar a bor-
verseny eredményei orszagos és nemzetkozi
szinten is megjelentek, pozitiv hatdsara elsg-
sorban a régi6 vasarlokorében lehet szamita-
ni. Jelentésége tavolba mutat, hiszen létre-
jott egy, a borvidékek szintjénél magasabb, a
borrégio hatarain beliil miik6dé talalkozo.

— Hasznos volt a verseny, a borfogyasztok kicsit
Jobban odafigyelnek majd rdnk — véli Prantner
Ferenc szekszardi bordsz, aki pincészetének
2006-0s szekszardi kékfrankosaval nevezett,
és keriilt be az élvonalba. — A mi pincészetiink
most kezd megerdsadni, sziikségiink van az elis-
merésekre. Nevezni fogunk jovare is.

A nagyobb, mar széles korben ismert pincé-
szetek is lidvozolték a kezdeményezést. Ipacs
Szab6 Istvan, a Vylyan Pincészet f6borasza
fontosnak érezte megemliteni, hogy nem ,ko-
telességbdl”, sokkal inkdbb 6rommel vettek
részt a versenyen.

— Sok borverseny van, amik koziil vdlasztani
kell. A TOP 25 jo lehetdség a régioban €16 bo-
rdszatoknak, és jelentds lépcsé az egyiittmii-
kddés erdsitésére. Fontos azonban szem el6tt
tartani, hogy elsésorban a régios fogyasztok
kérében van nagy jelentdsége, és az érintett
sajtoban jelenik meg hangstilyosan — kozol-
te a népszerd kisharsanyi pincészet f6bo-
rdsza.

— Ez a borverseny megmutatta, hogy melyek a
kedvelt borok a régioban — magyarazta
Lisicza Istvan, a pécsi Lisicza Borhaz egyik
tulajdonosa. — Igaz, hogy nem maradéktala-
nul, de a végeredménybdl nagyjabdl ldtszik,
hogy mik a zdszlosborai az egyes borvidékek-
nek. A kezdeményezést bordszként és a Pécsi
Hegykizség elndkeként is iidvozlom. Fontos lé-
pés ez a borrégio életében, hiszen egy rendez-
vény keretében taldlkozhattak azok, akiknek a
Jjovében valamilyen szinten egyiitt kell ,,mii-
kodniiik”. Személy szerint til gyorsnak és nem
egészen koriiltekintének éreztem a szervezést,
ugyanis nem mindenki értesiilt idében a lehe-



tdségrol. De a lebonyolitds példds
volt, bdr a bemutaté taldn nem volt

elég hangsiilyosan rekldmozva. Ez
persze betudhato annak is, hogy termé-
szetesen t0bb anyagi rdforditdst igényelne
egy ilyen rendkiviil fontos akcio.

— Jolesd érzés volt, hogy vendég borvidékrdl részt
vehettiink a versenyen — kozolte Konyari Daniel,
aki balatonlellei csalddi pincészetiikb6l érkezett

Pécsre. — Ahogy minden borverseny, igy a TOP25 is fon-

tos egy bordszat életében. Ugy gondolom, hogy gyors gya-

korlati haszonnal felesleges szdmolni, csak amiatt nem lesz

még sikeres valaki, hogy dijat nyert. De ez egy fontos része az
titnak, és sok elismerés mdr sikeressé tehet. A szervezés kissé gyors
volt, de alapjaban véve elégedettek voltunk. A mi helyzetiink egyéb-
ként is érdekes, hiszen foldrajzilag a Balatoni Borrégioba tartozunk,
mégis sok tekintetben egyszeriibb Pécsre menniink.

Vikmanné Makk Viola, a bonyhddi Danubiana Bt. bordsza ugy
latja, hogy egy nagy cégnek sem szabad megfeledkezni a verse-
nyekr6l.

— Végtére mi is csaladi tulajdonii pincészet vagyunk, csak kicsit
nagyobb — indokolta Vikmanné a részvételiiket. — Attol, hogy
valamibdl tébbet csindlunk, csak még inkdbb meg kell mutatnunk,
hogy ebben a mennyiségben is lehet szép borokat késziteni. Fontos-
nak éreztiik a részvételt, részben azért is, mert kiilfoldon egyeldre

joval ismertebbek a boraink, mint Magyarorszdgon, és ezen vdl-
toztatni szeretnénk.

— Nekiink lényegében kotelességiink, hogy turisztikailag mind-
inkdbb vonzovd tegyiik a régiot. Ehhez a borverseny is hozzdjd-
rul, hiszen jo alkalom arra, hogy bemutassuk a borvidékeink
szép borait — jelentette ki Sardi Arpad, a Dél-Dunantiili Regi-
onalis Idegenforgalmi Bizottsag elndke. — Nagyon jo kezde-
meényezésnek tartom, és kiilon érém, hogy minden borvidék kép-
viseltette magat.
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Mit is mondott,
Mr. Wolf?

i Kédntor Endre
i irasa

J6 dolog, hogy van Pannon Borrégi6. Még jobb, hogy
ennek a régionak van egy TOP25 versenye, az pedig
még ennél is, hogy erre a versenyre tébb, mint szdz
minta érkezett, és sikeriilt kivalasztani koziiliik a 25
legjobbat. De, ahogy Quentin Tarantino 6rokbecs( fi-
gurdja, a problémamegoldé Winston Wolf mondta a
Ponyvaregényben: ,Most azért még ne kezdjiik el egy-
mds...” a tobbit ismerik.

Annak ellenére, hogy orvendetes az ilyen 0sszefo-
gas, az ilyen szakmai birdlat, tavol vagyunk még attol
a szinttdl, ahol elkezdhetnénk. Az ilyen Gsszefogdsok
altaldban elGrevisznek, a régiok boraszatainak egyiitt
boldogulni sokszor konnyebb, mint egyediil, és a mé-
dia figyelmének is hdla, a megmérettetett boraszatok
neve is bejdrja a sajtot. Arra is jok azonban az ilyen
Osszefogasok, és elsGsorban a TOP25-h6z hasonld
borversenyek, hogy a gyenge pontokat megtalaljuk.
Ilyenkor ugyanis ezek sokkal jobban latszanak.

A felkérést versenybirdnak oridsi megtiszteltetés-
nek vettem, nem utolsésorban olyan személyek miatt,
mint Romsics Laszl6 vagy Szab6 Zoltan, hogy csak
Gket emlitsem — természetesen tobbeket is lehetne.
Laci azt képviseli, amire az ilyen versenyeknek tanita-
nia kéne a szakmat: hogy menni kell el6re, nemzetko-
zi kitekintést szerezni, inkabb aldzattal viseltetni a
dolgok irant, mint nagy mellénnyel azt a nyilvanvalo
bl6dséget iivolteni, hogy a magyar gasztronémia és
borkészités vilaghird, mitobb, a legjobb a vildgon. Sza-
b6 Zoli pedig az a new generation, akitdl a franciaknak

tényleg ott kell lenni réson a préson, ahogy a Belga
mondja. Nemzetkozi kitekintés, tapasztalat. Miért is
fontosak ezek? Hat példaul, hogy ne mondjuk azt egy
Chablis-stilusti chardonnay-re, hogy savanyu, jellegte-
len, iztelen. Szemben egy agyonfazott, fiist, vanilia és
alkoholdomindns, cseppet sem fajtajelleges krealman-
nyal, amely viszont ,végre egy igazi chardonnay.” Ha
ez elhangzik egy versenyen egy biralé szdjabol, akkor
felmeriil a kérdés: ki pontoz, hogyan és mit? Aztdn a
tapasztalat. Hogy ne adjunk 100 pontot borra, mert iz-
lik. Metodikai problematika ez, nem messze Pécstdl, a
Pannon Borrégio egy varosdban tartott versenyen egy
pincetulajdonos 99 pontot adott. (Gratuldlunk.)

De ne csak a birakrol beszéljiink, beszéljiink a bo-
raszokrol is, akik sokszor maguk a birdk, kicsi ez az or-
szag, még kisebb a borkultdraval foglalkozé milli6.
Nemzetkozi kitekintés és tapasztalat kellene ahhoz is,
és persze alazat béven, hogy milyen mintét kiildenek
el egy versenyre. Itt nem arrdl van sz6, és ezt nagyon
meg kellene érteni, hogy biiszkék vagyunk arra, amit
létrehoztunk, mert a mienk, mert magyar és, mert
Lugye Misikém, j6 ez a bor, izlik?” Arrél van sz, hogy
olyan lett-e az a bor, amilyennek szantuk, és ezt objek-
tiven meg tudjuk-e itélni. (Egyébként az sem éppen jo
magatartds, ha arra szamit valaki, hogy ha nyerni agy-
sem fog, egy oklevelet csak kap, amit kiszogelhet a
pincében.) Széval megmutatkoznak azok a gyengék,
amik nem biztos, hogy mds kornyezetben el6jonné-
nek, és ez jo.

Mert legaldbb kicsit magunkba tudunk nézni, és
megértjiik, mivel kell megkiizdeni azért, hogy a ma-
gyar borkultura kicsit elbb-relépjen. Mindenképpen
diskurzust jelent egy ilyen verseny, vélemények titkoz-
nek, szembesiiliink egymds és a borok korldtaival és a
benniink, benniik rejl6 lehetéségekkel. Tanulunk. Kos-
tolgatjuk a borokat. Meg egymadst. Reméljiik, hogy
amit eddig elértiink, azt nem vesztjiik el, és tudunk ra
épiteni. Es persze oriiliink, amikor olyan borok kertil-
nek a pohdrba, melyekre egyontet(ien magas és egy-
mastol nem nagyon eltéré pontszamok sziiletnek.

Csak az a lényeg, hogy mindig tartsuk fejben, amit
Mr. Wolf mondott.



Krady Gyula Tihanyban

Méhes Karoly

Gampéné mintha csak érezte volna, hogy Kridy ar nem banja, ha
nem marad egyediil a vacsora elkoltésekor. No, le nem iilt, tolakodas-
szamba ment volna az, ellenben megdllt az ajtéban, mint aki megy is,
marad is, és akar csak nagyanyai a templompadsorok kozott a zseb-
kenddjiikkel, jatszodni kezdett a fogoruha csiicskével, onkéntelentil is
pajkosan, holott messze volt mar az az id6, amikor Gampé uram pil-
lantdsainak stilya alatt le kellett siisse a szemét, és bizony 6 maga is a
zsebkendGsarok gyiirkdésének nemes hagyomanyat apolta tovabb.

— Aztéan izlik-e? — kérdezte, hangjdban inkabb megint csak némi
évGdéssel, mint komoly aggodalommal, hiszen tudta 6 jol, hogy ami
kikertil a keze koziil, az mindjart el is helyezkedik a gasztronémiai Mo-
unt Everest-csticson, de az illendGség mégis csak ezt mondatta vele,
foképp, hogy a fGigazgatd ur valéban a lelkére kototte: Gampéné,
ahogy a Joistennek fézne, tgy f6zzon az elkovetkezé napokban! Es
még a szokasos hahota is elmaradt, csak némely biztaté mosoly érke-
zett a f6igazgatd ur feldl, de hat Gdmpénének erre sem volt sziiksége,
tudta &, honnan fUjj a sz€l, igy hat meg is felelt kellGképpen: Nekem a
f6igazgatd Ur a Joisten, nem f6zok hat ezentul se rosszabbul, se job-
ban, csak éppen gy, mint tegnap és holnap!

Es bizony Krtidy tr a friss borséval, répaval, zellerrel ékes, csipet-
kés zoldséglevesbdl kostolt els6 néhany kanal utan nem tehetett mast,
mint bajszat megtorolgetvén {iltében meghajolt a szakacsné el6tt, aki,
akarcsak negyven évvel korabban Gampé Feri pillantasanak stlya alatt,
lesiitotte a szemét, de mar nem volt annyira szende, hogy azért ne fe-
lelt volna az efféle férfitekintetre.

— Csak egyék. Tudja, a fGigazgatd ur nekem, az egyszer( konyha-
asszonynak azt mondta, Gampéné, hallja-e, igy f6zzon erre a vendég-
re, hogy minden falatbél, amit elébe tesz, szépirodalom lesz, mert aki
egyszer is jol megetette Kridy Gyuldt, az mar része a magyar irodalom
torténetének. Ezért birizgal csak, mi az 4dbra, nehogy végén aztan va-
lami cikiset irjon rélam, tudja. ..

Az ir6 a délel6tt fogott angolna tulvilagi életének értelmet add por-
kolt szaftjabol felnézve csak a villjja nagyivii mozdulataval jelezte,
hogy erre a rossz hir keltésre pedig precedens nem lesz, Gampéné és
konyhamitivészete elfoglalja mélt6 helyét a literatira égboltozatan, tan
a leghelyesebb volna rogvest atkeresztelni az asszonysag nevére a Va-

(Els6 este)

csoracsillagot. Mondani nem mondta ezt Kridy ur, mert erGsen hitte,
hogy dicsérd szavakkal is csinjan kell banni, de hogy maximalis érdek-
16désének tanujelét adja, két falat kozott kérdést intézett a szakacsné-
hoz.

— Hanem, amennyiben nem megy pletykdlkoddsszamba, mesélhet-
ne nekem a kedves igazgat6 urrél — mondta mintegy mellékesen.

— Héat nem tetszenek ismerni egymast? — rokonyodott vissza
Gampéné.

— En éppen ma lattam 6t elGszor vilagon val6 életemben — forditott
egyet Krudy ur a kenyérbélen, amivel a porkoltszaft javat martogatta
ki a tanyér szegletébdl.

— No csak, mert az igazgaté ur igy beszélt magarol, mint aki sz6-
rostiil-bérostiil ismeri a vendég urat.

— 0, hat a miiveimet, asszonyom, a konyveket! Ez a draga ember a
nagy tuddskodas mellett nem sajndlja az id6t, hogy a lelke istapolasa-
ra a mikroszképja nézokéjét néha-néha odahagyja, és beletekintsen
egy-egy konyvbe is, ahol szintén sok minden aprésagot figyelmezhet,
ugyebar. De én semmit se tudok rola, se itteni életérdl.

Gampéné mintha csak megérezte volna, hogy a kiadés vacsora mel-
lett a kiilonos vendégnek egyéb taplalékra is sziiksége van leendd iro-
manyaihoz, igy hat belefogott Terebli M. Tibor figurdjanak felvazolasa-
ba. Hosszd, mesébe ill§, vagyis sokkal inkdbb mesés étkezéssé lett
Krady Gyula elsé tihanyi estebédje, amiben minden és mindenki sze-
repelt, csak éppen szegény Karoly kiraly és Zita kirdlyné nem. De hat
érdemes-e barmit is siettetni, tébb mint nyolcvan év késedelem utan?
Foképp, hogy megtudhatta, hogy Terebli M. Tibor valaha egy nalanal
kereken husz évvel korosabb asszony irant lobbant olthatatlan szere-
lemre, oly mértékben, hogy a lovagi eszményt megszégyenitd ostro-
ma eldl a kitelepitésbdl épp csak visszatért né nem térhetett ki tobbé
egy id6 utan. Ahogy Gampéné ecsetelte végsé ellagyulasaban, a f6-
igazgato ur és a Babi néni olyanok ketten, mint Gsz anya nagyra nétt
gyermekével, aki soha nem hagyja el 6t, mert szamadra § testesit meg
minden nét egy személyben.

— Nagyon-nagyon szeretik egymast — mondta Gampéné, és Kridy
urat e pillanatban cseppet sem zavarta, hogy a derék konyhaasszony a
szeme és a fogoruha sarkat egy pillanatra egymashoz érintette.
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1988-ban inditotta vallalkozasat Gere Tamdas borasz,
aki az évek soran tobb remek borral szerzett nevet ma- .
ganak, és nem kis részben Villanynak is. Az eltelt hisz

év alatt a csalad 0 generacioja is bekapcsolodott a pin-
cészet munkajaba. Gere Tamadssal és fiaval, Gere Zsolt-
tal iltlink le beszélgetni.

Radics M. Péter

i irésa

Fotd: Wéber Tamés




A pincészet torténete még korabban kezdddik, a rendszer-
valtas el6tt, amikor maganvallalkozéként még nem lehetett
letolteni a bort, ezért a Pannonvinnél palackoztak az elsé té-
teleket. Gere Tamas és unokatestvére, Gere Attila is. A kap-
csolat a két csalad kozt egyébként is szoros, kevesen tudjak,
de a két borasz feleségei testvérek. ,,Az 1987-es évjaratot pa-
lackoztuk eldszor. Kozos volt a pincénk, az egyik hordosor Attilaé
volt, a mdsik az enyém” — meséli Gere Tamas. A bordszati mun-
ka nagyobbik része Nagyharsanyban folyt és folyik ma is, agy,
mint feldolgozas, erjesztés, érlelés.

,Zsolti kordn beesett a mélyvizbe. En 1998-ban szenvedtem
balesetet munka kozben, ami miatt szilankos bokatéréssel ho-
napokig élveztem a Honvéd Korhdz vendégszeretetét. Akkor
mdr 6 csindlta végig a sziiretet, bar még sokat konzultdltunk
telefonon”. Zsolt az 4j villanyi generdcio elismert alakja,

hirtelen szakadt nyakaba a feladat, de kettejiik munkaja
jol kiegésziti egymast. Tamds a bordszat mindennapi
munkajabol kisebb részt vallal, de mindig megbeszélik,
mi hogy legyen: ,Ha egyiitt hivnak zstirizni minket borver-
senyre, latszik, hogy kozel dll az izléstink egymdséhoz, nagyon
hasonlo pontokat szoktunk adni”.

Vitaik vannak ugyan, (mi is hallottunk kétféle verziot
példaul arrél, mi a villanyi panzié ovetke-
z6 lépése) nem értenek mindig eg se
hagyja magat. Az azonban latszik, a véllalkoz i
megfontoltan, a fennallo lehet6ségek kihasznaldsaval
l6dik: ,,400 hektoig egyediil csindltam mindent. A'lényeg a jo
alapanyag, nem a nologia a legfontosabb a borkészités-
ben.” — vélekedi re lamas. A cél az volt, hogy a csalad-
b6l mindenkin gyen helye, a harom csalddot tartsa el
a vallalkozas. mar nem hdarom, hanem sokkal tobb
csaladot tart

Zsoltnak is valinak tervei, tobbek kozott a nagyharsanyi
pince fejlesztéseben gondolkodik. Gyonyord épiiletek, re-
mek adottsagok vannak az ottani pincesoron, de az egyes
épiiletek allapota nagyonukiilonbozé még. Azért vannak itt
a pincék, mert a term6hely@khez is hagyomanyosan kozel

van a falu. ,,Ha jo az évjdrat, a koi k]" si a kiilonbség az egyes

tetelek kozott, gyengébb évjaratbanWus@ent példdul a Kopdr-di-
10" remek dolgokat tud produkdini” —"meséli Zsolt. De jol gaz-
dalkodnak a term6helyekkel is. A Gere Tamas és Zsolt mar-
kanéven futé prémium borsorozat egyik leﬁika, a pinot
noir nagy része példaul Sikloson terem, a Z#hanya-ddlGben,
ahol 4,5 hektar van bel6le egyben. Ott kiegyenlitettebb a
mikroklima, sokkal jobb a sav-cukor arany, folyamatos a no-
vekedés, nincsenek a sz616 életében nagy ugrasok.

Harmonikus, kerek, jol ihatd, gyiimolcsos borok késziilnek
Gere Tamas és Zsolt pincészetében, és Marton-napra por-
tugieser Ujbor is késziil majd. De ez csak egyike az jdonsa-
goknak, amelyekbdl varhat6 még béven, a pincészet kovetke-
z6 20 évében is.



Bataman

i Mester Zoltan

A legenda szerint a bdtai apatsagban &rizték a Szent Vér ereklyéjét, melynek
hire orszagszerte ismertté tette a telepiilést. Olyannyira, hogy Zsigmond kiraly
latogatdsain tul bucsukivéltsagot is kért a papatél. Néhany évtizeddel kés6bb
Matyas kiraly innen irdnyitotta a torok elleni hadsereg szervezését, miutdn apja
korabban — hite szerint az ereklye segitségével — legy6zte a lazad6 bardk csa-
patait.

BOSZ ADRIAN : 53 :

BATA CUVEE 2006 - =5 e e
¢ oo I

Szamomra az ismeretlenség homalyabol tdint el6 a borasz €s AN _*.p}';.‘_“r- : e

bora. Kellemes meglepetés lett. Udit6 szinfolt a borvidék' : e

palettajan. A konny( vorosek kategéridjaba sorolhat ezfa ‘

nem mindennapi hazasftas: kadarka, kékmedoc, kékoporto
(talan hatcimkén még lehet igy nevezni) és kékfrankos. Ha a ¢
kadarka nem kellett volna bele (de kellett!), akkor lehetett " 5.
volna Kék Cuvée is, igy a borvidék legdélebbi pontjardl kap T
ta nevét. o
Szép, élénk bibor szind, tiszta, nincs sotét magja vagy vas-&
tag gylirdje. Ezek utan nem meglepd, hogy egyaltalan nemj
lomha, s6t inkabb fiirgén csorog le-a'pohar falan. Orrban né
mileg visszafogott: gyiimoles és zoldség vegyesen jon, de 4
nem tamad. Meggy, eperlevél, fehérrépa, piros ribizli. Egy
cseppnyi a kékmedoc viragossagabol. Semmi mesterkélt ]
torleszkedés, csak'vad természetesség. A nagypapa bordnalc: (1
illata. ’
Szdjban is természetes harmonia jellemzi, tokéletesen hoz=45
za, amit illatban fgért. Meggy, ribizli és rdadasként némi fif= | &
szeres izgalom. Van benne gyiimolcs, sav és tannin is elég, s
mégsem log ki egyik sem. Vagyis inkabb egyik annyira csak,
mint a masik. A mai vor6sbordivatnal azért valamivel sava-

| e

. s s . . .. - ]F
sabb. Nem kerek, nem sima, mégis j6 inni. Csupa lendiilet,
frissesség — talan ezért. Szép feszes struktiraja van, liiktet, - @.
néha ragkapal, mégis nagyon egyben van a korty: Egy jo kis s .
disznotoros mellé példaul idedlis, de magdban is el lehet o

kortyolgatni — persze inkdbb bOséges vacsora utan, semmi- |
képp sem éhgyomorra. Valahol'a négy és az ot pont hataran:
egyedisége miatt legyen 5 pont.

PALACK - alkoholista.blog.hu
(2008. janius 5.)



Tény, hogy a kétezer lelkes telepiilés a szekszardi borvidék végén meglehetdsen kiesik a
f6arambol. Pedig gazdag torténelmi mdltja (kelta, majd romai telepesek, atvonult rajta a
magyar torténelem szinte minden vihara), foldrajzi adottsagai tobbre predesztinalna: el-
hagyva az épiil6 autopalyat, letérve a foutrol mégis az az érzésiink, hogy valami elkezd6-
dott a faluban. A rendbe tett hazak, udvarok mogott kezdenek djra felbukkanni olyanok,
akik 1épésenként Bata felemelkedéséért munkalkodnak. Egyikiik B6sz Adridn. Amolyan
Bataman.

— Itt a pincém, meg van a csalddunknak egy kis hdza, de Szekszdrdon lakom, és szekszdrdi vagyok
— szogezi le az elején Adrian, amikor a lokalpatriotizmusa gyokereirdl kérdezem. — Kicsit
azeért batai, az érzelmi kotelék elég erdsen idekot. Gyerekkorom minden nyardt itt toltottem a nagy-
apdmnadl, akinek egyszerti nevelési modszere volt: nappal segitettem a szél6ben, utdna jéhetett csak
a jaték. Valamikor akkor kezdddott.

Maérmint Bata és a boraszat feltétlen, de kritikus szeretete. A 28 éves bordsz a nagyapai
gondoskodds ellenére vargabet(ivel indul, és hamar kideriil, nem gépésznek sziiletett.
Féiskolat valt, a mérnoki képzést a Kecskeméti Foiskola kertészmérnoki szakara cseréli.
Apranként épitgeti a sajat pincészetét, a sz6l6 nagyjat vasarolja.

— Mértékkel, ésszel, de haszndlni kell az 1j eljdrdsokat, technikdkat — magyarazza Adrian, ahogy
a fiilledt melegbdl belépiink a csalddi pincébe. — Ilyen a vildg. Ha nem lenne rd igény és sziik-
ség, nem fejlodne a bordszat sem, és még mindig Ligy készitenénk a bort, ahogy hiisz, dtven, szdz
évvel ezeldtt.

Aztan a taskabol el6keriilnek a hamarosan palackba keriil6 fehér kadarka és a kékmedoc,
vagy Uj nevén menoire cimkéinek tervei, a minimalista, szecesszios hatast keltd etikett
Végvolgyi Péter munkdja, aki Adrianndl debiitdl a cimkekészités vildagaban — a latottak
alapjan nagy igéretekkel.

— Most még folyamatdban Idtjdtok a dolgot, sziikdsen vagyunk — szabadkozik inkabb csak illem-
bl Adridn. A kicsiny, feldjitott feldolgozobol nyilo, 16szfalba épitett pince tigy néz ki, ahogy
kiastak néhany évtizede, csak az oreg horddkat cserélték jabbakra. — Lépésrél-lépésre hala-
dok, de folyamatosan. Amint lehetdség van rd, fejlesztek valamit. Nem holnapra késziilok el, hosz-
szii tdvra tervezek, és nem hitelbdl akarok épitkezni.

B6sz Adrian kora ellenére hatarozott és el6reldt stratégiat épitett ki, beszélgetésiink koz-
ben az az érzése tamad az embernek, hogy j6 hiisz évre elére minden napot eltervezett a
pincészetével kapcsolatban. Munkdjanak els6 nagy nyilvanossag altal késtolhaté eredmé-
nye a Szekszardi Bata Cuvée (Pécsi Borozo, 2. szam, Mustra, 12.0.).

— A nagy borokkal még vdrok — avat be minket a stratégiadba. — Erds kdzepes borokkal szeretnék
nyitni, szerethetdekkel, amelyek megdlljak a helyiiket a piacon. Aztdn erre a biztos alapra szeretném
hozni a csiicsborokat. Egy dologban azonban mind megegyeznek majd: egyediek lesznek. Ez az, ami-
re nagyon ligyelek, és ez nem csak mindségbeli kiilonbséget jelent. Szerintem folyamatosan kostolni
kell a tobbiek borait, tudni, hogy milyenek, hogy véletleniil se készitsek ugyanolyat. Hiszen ez a szak-
ma egyik szépsége: az egyediség, tdbbek kdzdtt ebben rejlik a vardzsa. Az én esetemben erre kiilo-
nosen figyelnem kell, hiszen nem készithetek ugyanolyan bort a Bodri Pincészetben, mint ndlam, és
forditva. Nem jobbat, vagy rosszabbat akarok, hanem mdst. Amolyan ,,bészadridnosat”. Itthon, de
kiilfoldon is, a magyar bordszok az egyediséggel, a ,,kézmiives” jelleggel tudnak érvényesiilni.
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A cirfandli Pécs zaszlosbora, ezt szinte minden kezdd borissza megtanulja valamilyen
borkurzuson. Buszkék vagyunk ra, de valéjaban nem is ismerjiik igazan ezt a fajtat.
Voltak kisérletek ra a kilencvenes években, hogy népszerdbb legyen: iiltetvény-tamo-
gatas és cirfandli-vilagverseny (két indulé orszaggal, hiszen a cirfandli, a zierfandler
két borvidék, az osztrak Gumpoldskirchen és a magyar Pécs kiilonlegessége).

Az6ta mintha egy ideje csend volna, vagyishogy mégsem. A pécsi borvidéken
kalandozva, pincékbe betévedve Mohdcstél Hosszihetényen at Szigetvarig azt latjuk,
hogy azért egy kevéske cirfandlija sokaknak van, lett. Hogy milyen borok késziilnek,
hogy kinek mit is jelent a cirfandli, azt egyelére nem tudjuk. Talan a mi tesztiink segit
eligazodni.

Osszesen 20 cirfandlit kdstoltunk meg, sajnos, még igy is volt tobb termeld, aki
nem tudott, vagy nem akart kiildeni erre a megmeérettetésre. Nagy 6rémiinkre ebbdl
18 el is érte a megjelenéshez szikséges 80 pontot. Az eredményekbdl latszik, hogy
egyelére még mindig az édes és félédes verziok nyerik el a szakmai zsdri dicséretét,
ahogy a kozvéleményét is. Azért a szaraz véltozatok is igen sokrétdek, nem gondoljuk
(gy, hogy ezt az utat hanyagolni kellene. Hogy mit gondol minderrél Nikola Janéisea
szerbiai Vino bormagazin fészerkesztéje, azt elolvashatjék a 46. oldalon.

A Pécsi Borozé nyomtatott kiaddsaba csak azok a borok jutnak be, amelyek
legalabb 80 pontot értek el biralatunkon.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevé bordszatok
képviselGinek sajat boraikra adott pontjaik nem keriilnek bele az atlagszamitasba.
Valamennyi bor bekerll a www.pecsiborozo.hu cimen talalhatd weblapunk adat-
bézisaba, ahol vérjuk olvaséink kommentjeit, véleményeit.

Pontozés:

95-100  tckéletes bor, bajnok, brilians

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

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

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

A teszteldk:

Andreas Ebner (borasz, Szigetvar)

Botor Janos (borasz, Pécs)

Etienne Dreyer (Sick-Dreyer, Franciaorszag)
Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Kovesdi Miklos (Pécsi Piispoki Pincészet)
Nikola Janeiee(fészerkesztd, Vino, Szerbia)
Radé Andrés (Radd Pince, Pécs)

Rostas Istvan (cirfandli-termeld, Pécs)
Walter Gyula (bordsz, Pécsvarad)

A teszt helyszinét a Hotel Kikelet biztosftotta. Kdszonjik!
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Radé Pince
Pécsi Cirfandli (félédes)
2006

Erett birs nyomul az illatéban,
friss gyimolcsok, tavaszi rét
virdgesokrat idézi fel. Az érett
sz016 és a botritiszesség jeleit
véljik felfedezni. A citrusok
széles spektrumat azonositjuk
be, de nincs benne a magyar
narancs kesernyéjébdl. A je-
lentds mennyiségl cukrot jol
ellensilyozzak a savak. Abszo-
it egyensdlyban van, most
futja talan legszebb formajat.
Ha egy kicsivel koncentraltabb
lenne, akér egy kategoriaval is
tobbre vihetné.

89 pont

Ar: 5000 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka

Wekler Csaladi Pincészet
Pécsi Cirfandli (félédes)
2007

Talan az egyik legkomple-

xebb illatd cirfandli a tesz-
ten, amiben rogton kiérezni
a toppedt bogyokat, az |
aszis jelleget. Erzédik a
koncentraltsagon a szemen-
ként szedés. A testessége
kiemelkedd, nagyon szépen
kidolgozott fajta, benne
minden, rdadasul a savak
gyonydrden munkalkodnak
benne, nincs itt hidny sem-
miben, témeény élvezet. Az
aszUs jelleg talan még a faj-

tan is tdlmutat.
89 pont

Ar: 6000 Ft
Megtalalhatd: \Wekler Csaladi Pincészet

Eberhardt Gydrgy
Mohécsi Cirfandli (félédes)
1999

Nagyon érett, viaszos illat,
meglepden egyben van,
szépen mutatja magat, egy- p

altalan nem dregszik. Rend-
kivil tartalmas, telt bor, gaz-

dag aromaanyagokkal, a :

masodlagosan kialakult je- |

gyek is szépen illeszkednek

bele a bor struktirajaba. i r
&

Még mindig vannak benne
savak, van tartasa, van alko-
hol — nem csak a cukor tart- |

ja a szerkezetet. Es még biz-

tosan van el6tte jo néhany =
esztendd.

87 pont

Nincs
kereskedelmi forgalomban

Andreas Ebner
Pécsi Cirfandli (édes, barrique)
2007

Koncentralt, téppedt ma-
zsolas illat, sok aszalt gyii-
malcs, hosszd iz, nagyon
iités, rendben van. Hagyni
kell egy picit szelloztetni.
Kortyban akkor nagyon ara-
nyos sav és cukor, nem log
ki egyik sem, kis mandula,
sGt pisztacia, és természe-
tesen vanilia szinezi ezt a
jatékot, hatarozott, délceg +
test all mogotte. Az egész
szajat kitoltd tétel, amit ne-
héz feledni.

87 pont

Ar: 2800-2900 Ft
Megtalalhato: Rippl Vinotéka, A Hordd

Walter Gyula
Pécsvaradi Cirfandli (széraz)
2006

Egy tapasztalt bor nem nyilik
meg elsdre. Hagyjuk, hadd

ismerkedijlink. Mar par perc
utan érezhetjik, hogy a fil-
ledtsége eltlint, és a bor ki-
nyilt. Testes és friss egyszer-
re, licsi és narancs, manda-
rin és Grolt pisztacia jon be-
I6le. {zben tapasztalhatjuk,
hogy milyen virgonc savas-
sag rejtdzkodik benne, ettdl
a zamata is hihetetlen fris- 3
sességet kap. Tartalmas bor,
nagy testtel és gylimolcsos
hompolygéssel.

86 pont

Ar: 1200 Ft
Megtaldlhato: Walter Gyula pincéje

Pécsi Piispoki Pincészet
Moh4csi Cirfandli (édes)
2006

Nagyon szép, aranysarga-
ba hajlé szinvilagl bor,
amely aszalt kajszis, ma-
zsolas illatokkal kapraztat
el. fz6ben picit gyengébb,
nincs tokéletes egyensuly
a savak, alkohol és gyi-
molcsosség terén. De a
kajszilekvaros  zamatok,
aranymazsolas izek hosz-
szan maradnak, szép, jo
ivas bor.

86 pont

Ar: 7000 Ft
Megtalalhatd: Pécsi Piispoki Pincészet
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Pavlik Pince
Pécsi Cirfandli (szaraz)
2006

Kicsit fulledt illat, de nem kell
neki sok id és nyilik: érett top-
pedtsz6lé-illatok, kis mézes-
séggel. Van benne kis virag, kis
flszer, diszkréten megbijva a

hattérben. Aztan belekortyo-
lunk: az iz nagyon harmonikus. f |

J—

Kevés maradgkcukor mintha |
kerekitene, lagyitana. Az alko- ﬂl
hol és a magas extrakt-tar- vt !
talom j6 Gsszhangban van, rled |
szépek a savak, a végén van a-

kis kesemye az amugy korrekt, | _

hossz(i utéizben. .
85 pont \

Rado Pince
Pécsi Cirfandli (szaraz szelekcid)
2007

Intenziv illat virdgokkal és
gyogynovénnyel, sok men-
taval. A zamatok baracko-
sak, kicsit talan sok benne
a hordé, de amigy j6 a bor
struktdraja. Erett, sot tal-
fel, a lédus gylimolcsossé-
get aszalt kajszis jegyek
szinesitik, kicsit zavar¢ a
kesernye a végén.

84 pont

PTE Sz6lészeti és Boraszati Kutatdintézet
Pécsi Cirfandli (félédes)
2002

lllatdban még nagyon kel-
lemes, 6riz a gyiimolcsok-
bél, de inkabb az aszalé-
kok domindalnak mar, sar-
gabarack és papaya. Ki-
csit parflimdssé valt mar
az illat. Kortyban mar
érezni, hogy tdllendiilt a
cstcsan, hanyatlé bor, de
még mindig szép értékek-
kel rendelkezik. Elegan-
san, egyenes derékkal
oregszik, nem érdemes
sokaig tartogatni.

Cukordinnyés, kandirozott
gylimdlcsos illat, jelentkezik .
benne a fajta citrusossaga

is. {zben azonban elbillen a =
cukor irdnyaba, kevésnek

tlinnek benne a savak. Nincs

meg benne az a harménia,

amivel sokkal hosszabb

izvilaga lehetne. Pedig vald-

szinlleg szép, jo terméskor-

latozassal termesztett sz6l6- ‘
bél késziilt, még a vastagsa-

ga is a helyén van, csak azok

a savak, azok nem ellensi-

lyozzak az édességet. e
83 pont
Ar: 2500 Ft

Megtalalhato: Eberhardt pince

Meglepden vilagos szin,
oregségnek nyoma sincs,

mintha nem is Gtéves bor

lenne. Kicsit vajas, aranyo- 1
sak a savai, aszkolasi izek

jonnek beldle, citrusok és r,-""""-
alma. Kis maradékcukrot
véliink felfedezni az amugy
korrekt harméniaban. Noha
a csdcson mar valdszind-
leg tdllendiilt, még a lassu
hervadasban is nagy miné-
ség.

83 pont

Ar: 1700 Ft
Megtalalhatd: Gala Borhaz

84 pont
Megtalalhato: Ar: 2000 Ft Ar: 1980 Ft
Pavlik Pince Megtalalhatd: Radé Vinotéka Megtaldlhaté: PTE Sz6lészeti és Boraszati Kutatdintézet
Eberhardt Gydrgy Bétor Janos Lisicza Borhaz
Mohécsi Cirfandli (édes) Pécsi Cirfandli (félszéraz) Pécsi Cirfandli (szaraz)
2007 2003 2007

Edeskés, ravasz illat. Kicsit
virdgos, kicsit parflimds,
szép citrusokkal. Kortyban
enyhe szénsavassdag, cir-
fandlis fzvildg, van benne
harmoénia. Es talan kis ma-
radékcukor is van benne,
tippelnek a kastolok. Tar-
talmas bor, nagyon kor-
rekt, ami lehetne komple-
xebb és hosszabb is.

83 pont

.

Ar: 2220-2300 Ft
Megtaldlhaté: Metro, A Hordd

L
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Bétor Janos
Pécsi Cirfandli (félédes)
2003

Egyben van, mégis sok ap-
robb hidnyérzet térsult e
borhoz. Vannak benne ha-
térozott savak, kész csoda,
hogy a 2003-as évbdl ilye-
neket meg tudott drizni.
Ugyanakkor az illatokbdl és
zamatokbdl hidnyzik a cir-
fandlira oly jellemzd gyu-
moélcstsség, virdgossag. A
7ar6 kesernyét a cukor
nem tudja elfedni.

82 pont

Ar: 1800 Ft
Megtaldlhatd: Gala Borhaz

Radd Pince
Pécsi Cirfandli (szaraz)
2007

Bajos, behizelg, ndies il-
lat. Fajtajellegzetes citru-
s0Ssdg és virdgossag van
benne, de izében mér a fa-
radtsdg jegyeit mutatja.
Még mindig vannak benne
elég kemény savak, de a
zamata mar kevésbé gyi-
molcsds, kevésbé friss, az
utéizben itt is ott van az a
franya kesernye...

81 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhaté: Radd Vinotéka

Bétor Janos
Pécsi Cirfandli (félszaraz)
2006

Intenziv, szép illat, de tdl
hamar elillan, ellaposodik.

Az érleltség illatai veszik

4t a gytimolcsok helyét. iz-
ben ez még inkabb jellem-
70, testes, érett, de nincs
meg a fajtajellegzetessé-
ge, valészinlleg mar tllha-
ladt a cstcson.

81 pont

)

1

Ar: 1900 Ft
Megtalalhatd: Géla Borhaz

Wekler Csalddi Pincészet
Pécsi Cirfandli (széraz, barrique)
2006

Vastag és tomény illat, van
itt minden: glicerin, alde-
hid, kis hordéval flszerez-
ve, grapefruit és mandula.
izben talan tul sok a hordo,
a vanilia elnyomja a gyi-
molcséket — tébb gyi-
molcs, kevesebb barrique
szebbé tenné. Nagyon kor-
rekt, tartalmas bor, de
mintha most kicsit faradt
lett volna.

80 pont

Ar: 1200 Ft
Megtalalhatd: Wekler Csaladi Pincészet

Bétor Janos
Pécsi Cirfandli (félszéraz)
2005

Régi stilben elkészitett,
érett bor. Az illatdban van
némi kis gyoégyszeresség,
de idével ez halvanyul. Za-
mataiban kicsit tompult
mar, a savak elsimultak, =
diés-mandulas izekkel. Ko-
zepesen hosszU az utéize,

kevés kesernyével a legvé- i
gén.
80 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhato: Gala Borhaz

Lisicza Borhaz
Pécsi Cirfandli (édes)
2003

Ez a bor kicsit gyorsabban
dregedett, mint az vartak
volna — illatdban nincs fris-
sesség, csak édes és oxida-
cira utald izjegyek. Aszalt
sargabarack bukkan fel,
majd kandirozott ibolya. Va-
laha nagy, komplex teste
volt, amit ma maér szinte
csak a cukor tart dssze. Hia-
nyoznak belle a savak, a za-
rasban kesernye érzddik.
Gyorsan (rlil, érdemes elé-
venni, ha még lenne beldle.
80 pont

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

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

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

Garay Pince és Vinotéka
Szekszard,. Garay tér 19.
Tel, fax: 74/ 412-828

E'Szencia Bortéka és Teashop

Szekszard, Garay tér 16. (Obsitos Udvarhaz)

Tel.: 74/311-656

Metro Aruhéz
Pécs, Makay Istvan Gt

Kék szam: 40/50-90-50, Tel.: 23/50-90-50

Frly n

Kindlatunkbol:

Cirfandlik:

Radd Félédes 2006
Radd széraz szel. 2007
Radd széraz 2007

Indivinuum Kékfrankos 2006
Miller Kékfrankos Selection 2006
Miller Kékfrankos Selection 2005

" ]
Al
e bomma
shofpi

SiEka

Pl ¥ T

5000 Ft
2000 Ft
2000 Ft

1980 Ft
1580 Ft
1380 Ft

indivinuum Kadarka Vélogatas 2007 1980 Ft

Haraszti Palkonya Cuvée 2006

Haraszti Portugieser 2007
Maczkd Portugieser 2007

2780 Ft
1380 Ft
990 Ft
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Nikola Janéize

A belgréadi Vino maga-
zin fdszerkesztdje. A
Vino 2001 dta jelenik
meg negyedévente,
ezzel a legnagyobb
multd boraszati szaklap
a mostanaban borasza-
tilag is egyre inkabb
fejlédd Szerbidban.

Ahhoz, hogy jol megismerj egy nemzetet, a legjobb tt,
ha a boraikat iszod és az ételeiket eszed, tartja a régi né-
pi bolcsesség. Eme bolcsességnek leginkabb az elsé felét
tartottam be, azaz inkdbb a borokat kostoltam végig,
amig a Pécsi Borozé szerkeszt6ségének vendégeként ro-
vid latogatdst tettem Pécsett és a kornyez6 borvidéke-
ken.

Az igazan kivald, helyenként nagyon kellemes meglepe-
tést is okoz6 vorosborok mellett megismerkedhettem egy
szamomra eddig ismeretlen helyi fajtaval, a mind népsze-
ribb cirfandlival. A meglepetések bora, talan ez a legin-
kabb szemléletes kifejezés, mégpedig két okbodl is. Els6-
ként emliteném meg, hogy a cirfandli nekem egy izgalmas,
tjfajta illat- és zamatvilagu bor. Illata citrusokkal, mandula-
val és talan még pisztaciaval is hasonlithat6 — ami legin-
kabb a mediterran teriiletek borainak jellemzdgje. Ez azért
is meglepetés, mert a magyar klima kéztudottan kontinen-
talis, a cirfandliban mégis felbukkan a mediterran Iélek.

Amit még nagyon fontos kiemelni, hogy a koéstolt cir-
fandlikban (és volt bel6liik vagy hdsz minta) szép, kelle-
mes, hatdrozott, ugyanakkor lagy savak is jelentkeztek. Ez
frissességet ad a bornak, jobban ihat6va teszi, f6leg a nya-
ri napok, nagy melegek idején. Talan éppen a savak és a
muskotélyossal mar-mar hataros gyiimolcsos illatok miatt
a félédes-édes verzioban mutatja meg a cirfandli a leg-
szebb arcat.

Ha kotozkodnom kellene, akkor azt emliteném meg,
hogy a kostolt cirfandlik tobbségében valtozé mértékd
kesernye és fanyarsag volt érezhetd, amelyek nem elfogad-
hatoak a fehérborok esetében. Amennyire ez szamomra is-
mert, ez els6sorban a borkészités technolégidjahoz kothe-
t6 — ugyanakkor tul sok termel6nél jelentkezik, igy a tdjé-
kozatlan kostolé azt vélheti, hogy ez a cirfandli tulajdon-
saga, marpedig nem hiszem, hogy az lenne.



A szakacs
nem csak toz

Mester Zoltan A

Kovacs Janos mesterszakacs Sarpilisen sziiletett 1949. decemb%‘.
7-én. Kisgyerekként mar az ajtorésen keresztiil leskel6dik a Sarkoz % ©
konyhajat megtestesité dédnagyanyja utan, ,,de nalunk fiigyermeket
nem tiirtek meg a konyhaban”. Azért ha a felmen6k nem figyelnek,
beszokik a tiizhely mellé, é_s_ﬁ-utojéstartalékbél habcsokot készitve
szeret bele leendd szakméﬂa. zutan mar a tradiciék sem alljak at-
jat az ébredez6 ontudatnak, ,, zeriien nem viselt ha kiszolgal-
nak étellel, mindent magam akartam csinalni”. A csaladi kedélyek
megnyugtatasa végett masodik helyként megjeloli a kertész sza

mat, de nem kérdés a sikeres felvételi a budapesti szakképzibe "’
indulasra kivaltképp biiszke, els6 munkahelyén, Tihanﬁn »a m

kakonyvembe a szakma legalso szintje volt beirva: ké ny”, ami
bizonyitja, hogy a ranglétre minden fokat végigjarta. Megfordul a pé-
csi Nadorban, a Gundelben, a viseg.réd'\JSilvanusban, a legmeghataro-

0-

eg talalkozot. A mestersza
él6ket foglalkoztaté étterem gasz
anitotta ki a személyzetet. Vele beszélg

rembeén bes

at agge

z6bbak mégis az egykori szekszardi'Kispipa Vendéglében toltott éve ; \ [+
a hatvanas évek gei‘e'ﬁz’m. Elnyeri a szakma legrangosabb magyar di .
janak szamito:Venesz-dijat. Mikor nem z, zsiirizik, oktat, vagy‘etla-
pot allit dssze, az iilt hazahoz tartozo két hektaros fol-
det gondozza a gyeksziink\mindent magunk megter-
melni”, majd az alapa onépraj anya gyiijtotte rég
receptek alapjé at.a aknak csak ,,oreg’
- . Kovacs, de tobbeknelegyszeriien Tanar ar” a 6dés utan innen
//L indul jai',portyazni.” , _‘ ~—
’ L §t z iik'el telefonon, majd az I t- o

. F N

-
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— Tdvol dlljon téliink a rosszmdjiisdg, de mintha mdr csak a szak-
ma konnyebbik felének élne. Versenyeken zsiirizik, tandcsot ad, ok-
tat, étlapot dllit dssze, ahelyett hogy estig a tiizhely mellett dllna.
Ez lenne az idedlis szakdcs-lét?

— Bizonyos tekintetben igen. Nincs mar energiam ellendriz-
ni, hogy a pincérek az utolsé széket is visszahoztak-e. De ar-
ra sincs, hogy meg kelljen felelnem egy fénoknek. Majd
negyven év utan jo, ha nem kell azokkal a problémakkal meg-
kiizdenem a mindennapokban, amelyek sok energiat emész-
tenek fel feleslegesen. Azt a munkat vallalom el, amit élve-
zek. Komolyra forditva a szét, volt egy betegségem, ami utan
vissza kellett szereznem a fizikai er6met. Bar volt orvosi
edz6programom, inkdbb a sajat tervemet kovettem. Gyur-
tam a napi fél kilo, egy kil6 tésztat. Es kozben megvaltoztak
a dolgok.

— Az ismerdsei biztosan hdldsak voltak. Ilyen kihaszndlatlan terii-
letei lennének a tésztagyurdsnak?

— A szakmai zarévizsgam a Gundel étteremben volt. Tételnek
a halaszlét és a turds csusza elkészitését huztam. Na most, a
pincérek mosolyogtak, ajanlgattdk a félkész alapot, de nem
fogadtam el. Ha valaki tésztat gydr, a gyakorlott szem rogton
latja, hogy milyen szakacs az illet6. Latszik a tésztan, hogy ki
csindlta. Széval gyartam a Gundelben a vizsgan, és kozben
éreztem, hogy a figyelnek. Tudni kell, hogy szeretem a tész-
tat késziteni, és a mozdulataim valami sajatos tancként hat-
hattak. Miutan végeztem, odajott a Gundel f6szakacsa, és azt
mondta: , fiatalember, volna-e kedve itt, nalunk dolgozni?”

— Elképzeljiik a tobbi vizsgdzo irigykedését. Azeért a kiemelt hely-
szin még nem jdrt mds gondolkoddssal. Jeloljon meg nekiink egy
merfoldkovet, ahonnan tgy érezte, magasabb szintre Iépett.

— Pontos datumot ne varjanak. Egy részrél ott vannak azok
az élmények, melyeket a tapasztalt szakdcsok mellett szerez-
tem. Masrészrdl a vendég megismerése és megszeretése ve-
zetett ra. A vendég igényli, hogy jol banjanak vele, hogy fog-
lalkozzanak vele, ehhez képest a legtobb szakacs zarkozott,
és nem tud kommunikalni.

— Azért senki sem zdrja rdjuk a konyhaajtot.

— Itthon nem divat a szoros kapcsolat, ahogy az sem, hogy a
konyhaf6nok egyiitt étkezzen a vendéggel. En igyekszem
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szabadon mozogni Ugy a konyhdn, mint az étteremben.
Egyik legszebb élményem, mikor egy kiilfoldi iizleti tarsasag-
nak féztem. Kiilon igényelték, hogy legyek ott veliik, tol-
maéccsal forditattdk, amit mondtam. Es kikapcsolédtak, és
nem a munkardl beszélgettek aznap.

— Kivéve Ont. Még szerencse, hogy 6k jo emlékekkel térhettek ha-
za. Ami sok mds vendégrol, legyen magyar vagy kiilfoldi, nem
mondhato el.

— A vendégnek élményeket kell kapnia egy étteremben. Es
forditva, a vendégnek élményt kell adni. Ennek egyik feltéte-
le a minéség allandésaga. Egész egyszer(ien nem tehetem
meg, se tulajdonosként, se szakacsként, hogy engedjek a
szinvonalbdl. A szorosan Gsszefiigg6 boraszat és vendéglatas
koziil az el6bbi joval el6rébb van példaul bemutatas terén —
viszont nem teljes az utobbi nélkiil. A bortermék bizalmi
cikk, épp tgy, mint a gasztrondémia, a névhez allandé ming-
ség kell. Most a magyar vendéglaté alaposan le van maradva
a boraszok mogott. A nagy veszély jelenleg is az, hogy az al-
land6é minéség pusztan személyfliggd.

— Sokan erre azt felelnék: nem engedhetem meg a sziikséges mino-
ségi ugrdst, mert nem lesz rd fizetéképes vendégem.

— De hat van! Van elég magyar vendég, aki akar és tud is fi-
zetni az élményért, és messze nem csillagaszati 6sszegekre
kell gondolni. A pozitiv irdnyd valtoztatast sem kell elttloz-
ni, elég azzal elkezdeni, hogy jo alapanyagokat hasznalok.
Vannak itt olyan produktumok, melyekre nyugodtan lehet
épitkezni. Csak eddig erre kevesen dobbentek ra.

— Miutdn nem is tudndk beszerezni a hozzdvalokat.

— Pontositsunk: nagy biztonsaggal, folyamatosan nem tudja
beszerezni. Néha van kivalo borjuhds, ha éppen vagnak. De
az itteni kisvagohidak nem tudjak biztositani ezt, nem kisza-
mithatoéak, és ez igy nem miikodik. Kérdezik t6lem: vagtunk
borjut, kell bel6le? Hat, szeretném el6bb latni. Mert a borju
is csak addig borju, amig nem evett szalas takarmanyt, ha-
nem csak szopott. Ha pedig a vendéglatas egészét tekintjiik,
olyan elGirasokat, szabalyokat kredltunk magunknak, amit
képtelenek vagyunk teljesiteni. Ennek ellenére nem kell har-
colni az ellenérokkel, akik az eurépai mércével is tulontul
szigoru szabalyok miatt biintetni kényszeriilnek.



— Biztos lesz majd szakdcs-vpop-dntsz bardtsdgos labdartigé mérko-
zés egyszer. Addig mire kell figyelniink?

— Nagy a rivalizalas a szakacstarsadalmon beliil, pedig fontos,
hogy egységesek legyiink. Nézze, a szakacsok tarsadalmi meg-
itélése jelenleg nem tul jo, és ez majd mindenre ranyomja a
bélyegét. Félre kell tenni a személyes, gazdasagi érdekeket,
kialakitani a szakmai aldzatot, hogy aztan mindenki teljes
mellszélességgel tegye meg a maximalisat a maga kornyezeté-
ben. De elGszor sajat magunknak kell bizonyitani, majd meg-
védeni ezt. Nem a vendég el6tt kell megalazkodni, hanem a
sajat szakmank el6tt.

— Mikdzben hol fellangol, hol csak pardzslik a vita arrdl, hogy mi-
lyen és milyen legyen a magyar konyha. Kicsit az ortologus-neologus
vitdra emlékeztetden.

— A magyar konyhdban vannak divatok és hagyomanyok. A vi-
taban két iranyvonalat képviselnek. Az egyik a teljesen Gjito
szandékd, akik azt vélik, ki kell forgatni a magyar gasztrono-
miat, és megalkotni egy Ujat. A masik tabor, koztiik én is, azt
mondja: a gyokereket hagyjuk meg, az alaprecepten meg mo-
dositsunk. Legyen hagyomanyos, de egyszerre j is.

— Szerintem mdr sokan unjdk a paprikds csirket.

— Ezért készitsiink nokedli helyett példaul kapros gombdcot
mellé. Bar sokan mar ezt is biinténynek érzik. En felvettem a
Zichy Park Hotel étlapjara egy egyszer(i paraszti ételt, mely to-
jasbol, fokhagymabdl, kolbaszbdl, esetleg szalonnabdl all, és

meg kell mondjam, megfelel6 névvel, szervirozassal elegans
fogast készitettiink, amiért rajonganak. Hiszek a véltozasban,
de a tulz6 dolgokat vissza kell fogni. Ne bantsuk példaul a tu-
rés csuszat, rajta lehet hagyni az étlapon. Att6l még nem szen-
ved csorbat a magyar konyha, ha a ttros csuszat 6zgerincben
készitem el, és mashogy szolgdljuk fel, mint a megszokott
trend. A vendéget ne akaratan kiviil szoktassuk ra az tjra. Ova-
tosan csempéssziik be az tjat a hagyomanyosba.

— Aki talan megeszi, amit elé tesznek. Ki fog fozni ra?

— Nem kiviilrél, hanem beliilr6l kell nevelni. A szakmai utanpot-
lasban az egyéni példa a mérvado, ha a didk engem elfogadott,
kovetelhettem téle. De az mar jo, ha negyvenbdl harmat-né-
gyet meg lehet fogni. A tehetséges emberek egy része elmegy
kiilfoldre. Es aki megtaldlja a szamitasat, altaldban kint marad.

— Es most vdlasztani fog? Fozés vagy oktatds?

— MindkettG6. Ebben dolgoztam 38 évet, ebbdl élek, tigy vélem
becsiilettel, az emberek kedve szerint csindltam. Folytatom a
hat éve elkezdett f6z6klubjaimat. Az embereknek egyre job-
ban sziikségiik van egymdsra. Es ldtva az embereket, akik si-
kerélményhez jutnak a segitségemmel, megszereznek egy uj-
ra alkalmazhat6 tudast, vagy hogy egészen apro6 példat emlit-
sek, hétvégén felhivnak, hogy itt és itt tartanak, megvették a
fliszereket, amit mondtam, és hany fokra is allitsak a siitét, és
kozben beszélgetnek, baratkoznak: hat ezek az igazi csodak.
Tobb szerepet kell vallalnunk. Egy szakacs nem csak f6z.




A tokéletes rizotto

S. Papa Petra

A rizottékészités maga a szenvedély. Elvezem minden pilla-
natat, minden egyes, fakanallal leirt kort a labasban. Mas-
hogy nem megy. Maskiilonben nem is lenne érdemes nekilat-
ni.

A rizottokészités, bar hosszadalmas folyamat, és dolgozni
kell végig, hisz nem lehet magdra hagyni egy percre sem,
nem egy ordongds konyhai mivelet. A végén pedig megha-
ldlja az elkészités alatti dlland6 odafigyelést.

De mirdl ismerszik meg az igazi rizott6?! S(rd és krémes,
anélkiil, hogy a rizsszemek feladnak onallosagukat.

Az alabbiak szem el6tt tartasaval az eredmény olyan lesz,
amilyennek a klasszikus rizotténak lennie kell.

A RIZOTTO TIZPARANCSOLATA:

Aranyszabaly: Keverni, keverni, keverni (mantecare, ahogy az
olaszok mondjak)

A folytonos, sziintelen, megallas nélkiili keverés soran a rizs-
szemekbdl fokozatosan el6jon a keményitd, krémes allagot
kolcsonozve a rizottonak.

1. Rizs

Valamit leszogezhetiink: rizottét csakis rizottorizsbél lehet
késziteni. Ugyanis a rizottorizs fajtajellemz6i (magas nedv-
szivo képesség, kemény, de tapadds textura) teszik lehetévé
a rizotto tokéletes allagat. A legismertebb kerek szemd rizs-
fajta az arborio, a carnaroli pedig a csicsmingséget képvise-
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nyomaban

li (egyenletesen szivja fel a nedvességet, mégis laza és rop-
panés marad). A rizottérizsek sordban feltétleniil meg kell
még emliteni a (Verona mellett termesztett) vialone nano faj-
tat. Ezek koziil barmelyikkel is dolgozzunk, a kivalo ered-
mény garantalt.

2. ,,Au gras” metodus

A rizottokészités a mosatlan(!) rizs kevés zsiradékon torténo
piritasaval kezd6dik. Mig Eszak-Olaszorszagban vajon, addig
Dél-Itdlidban jellemzG&en olivaolajon iivegesitik a rizsszeme-
ket.

3. Alaplé

A rizott6 f6zéséhez hasznalt folyadék leggyakrabban a rizot-
to fajtajatol fliggd alaplé, ami késziilhet halbol, zoldségbdl,
csirkébdl stb. Egy a lényeg; az alaplé mennyisége mindig a
felhasznalt rizs mennyiségének haromszorosa. A folyadék
hémérsékletére is tigyelni kell: legyen forr6 (de ne forrjon),
mikor hozzdadjuk a rizshez. Az alaplevet fokozatosan ada-
goljuk a rizottéhoz, egyszerre mindig annyit, hogy épp el-
lepje a rizst. Es ne feledjiik: keverni, keverni, keverni...

4. Bor

»A rizs vizben sziiletik és borban hal meg”, ahogy az olasz
mondds tartja. Az izek fokozdsara az alaplé egy részét borral
helyettesithetjiik. Hogy a bort a f6zés elején vagy végén,
esetleg kozben (az alaplével elkeverve) kell hozzaadni, eltér-
nek a vélemények. Magam részérél az el6bbi taborba tarto-
zom, e szerint a rizs piritdsa utan rogton borral ontom fel
(fgy az alkohol elparolog, a kivant szdrazanyag pedig meg-
marad).



5. Hagyma
Finomra apritott péré-, salotta-, vagy voroshagyma is keriilhet a
rizottéba, de mds, aromaban gazdag zoldségek is jol illenek be-
le, pl. gombak, édeskomény, zeller. Minden esetben nagyon vé-
konyra szeleteljiik ezeket, hogy iziik teljességiikben kibonta-
kozhasson.

6. Fiiszerek
Friss zoldftiszerekkel vagy safrannyal izesithetjiik a rizottot.

7. Vaj
Edeskés, gazdag izt kolcsonoznek az elkészitési folyamat legvé-
gén hozzaadott jeges vajkockak.

8. Parmezan sajt
A rizott6 kotelez6 eleme, melyet minél kozelebb a télaldsi id6-
ponthoz keverjiink bele.

9. Edény, fakanal

Egyaltaldin nem masodlagos az sem, miben késziil a rizotto: le-
het6leg vastag fald, széles edényt haszndljunk, a keveréshez pe-
dig, autentikusan, lyukas koézep fakanalat.

10. Fed6

Az utolsé fontos mozzanatként, amikor elkésziilt a rizottd, hiz-
zuk le a tizrdl, fedjiik le, és hagyjuk két-hdrom percig allni.
Majd azon nyomban élvezziik verejtékes munkank gyiimolcsét.
Végiil kovetkezzen egy merében mds, féként az el6z6ek tuda-
taban meghokkentd rizottokészitési moédszer: az olasz Gabriele
Ferron mesterszakacs metodusa szerint egyenesen tilos f6zés
kozben a rizst keverni, mondvan, hogy az kdrositja a rizs burkat.
Ferron épphogy édtforgatja minimalis olivaolajon a carnaroli vagy
vialone nano rizst, felonti kétszeres (nem haromszoros!) meny-
nyiség( alaplével, magara hagyja 15-20 percig és mar kész is
van.

Ki-ki eldontheti, melyik médszerrel késziilt rizott6 all a legkoze-
lebb gyomrahoz, na és persze a tokéleteshez. Részemrdl mara-
dok a Kklasszikus iskola taboraban, szkeptikusan szemlélve
Gabriele Ferron munkdassagat. Egyszer talan kiprébalom én is,
de nem igérhetem...

ERDEI GOMBAS RIZOTTO

Hozzavalok 6 f6 részére:

400 g rizottorizs, 1| z6ldség alaplé, 2 dl szaraz fehérbor,
2 sonkahagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 ek vaj, 180 g
galambgomba, 140 g sérga rékagomba, 140 g varganya
gomba, s6, 3 ek finomra vagott friss zsalyalevél, 80 g
jeges vaj, 140 g durvéra reszelt parmezan sajt, olivaolaj

A megtisztitott gombéakat egyforma méretdre vagjuk, sdzzuk és
egy serpenydben kevés olivaolajon megparoljuk. Az alaplevet
felforrésitjuk és melegen tartjuk.

Egy vastag falu edényben evékanalnyi vajat két evdkanalnyi oli-
vaolajjal felmelegitlink és az dsszeapritott sonkahagymat, illetve
fokhagymat puhara paroljuk benne.

Hozzaadjuk a (mosatlan!) rizst, Givegesre piritjuk, majd felenged-
jiik a borral, és kdzben folyamatosan keverjik.

Miutén a rizs a bort magaba szivta, a forré alaplébdl kanalazunk a
rizshez és megallas nélkiil keverjik. Addig folytatjuk ezt a folyam-
atot, amig a rizsszemek al dentére fének, vagy amig az alaplé el
nem fogy (sziikség esetén kis forré vizet is adhatunk a végén a
rizshez). Ezen a ponton adjuk hozza a gombét és a zéldfliszert is.
Zarasként pedig hozzakeverjik a jeges vajkockakat és a
parmezéant. Az edényt a tlzrdl lehdzva lefedjik és 2 percig allni
hagyjuk. Utana azonnal fogyasztjuk.
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Hemmann borhoz
e atelt alkottunk

J6 kedvvel és egy kis izgalommal inditotta ttjara a
Heimann Csaladi Birtok a sziiletésnapi receptverse-
nyét. Az aprop6t a Heimannok 250 éves szekszardi
bortermel6 és borissza igyekezetének jubileuma je-
lentette. Az otlet onnan szarmazott, hogy belefasul-
tak mar az oriasplakatok inyenccsalogaté harsanysa-
gaba, de nem igazan érezték magukénak a stamped-
lis poharba toltott tokfézelék ,Vague Nouvelle” stilu-
st kifinomultsagat sem. Miért is ne lehetne itthon
kaphaté alapanyagokbdl, egyszer(i konyhai tudassal,
egészséges ételeket késziteni, amelyeket véletleniil a
Heimann borok ihlettek? Igy indult....

Majd Osszeiilt a csalad, és a kozos tervezés,
otletelés utan elindult a jaték. Segitett a Bortarsasag,
a ,,gasztro-bloggerek” lelkes csapata, s médiumaban
helyet adott a versenynek A mfvelt alkoholista, A B(-
vOs Szakacs, a Gusto, a Decanter és a Pécsi Borozo is.
Aprilis 20-4n zarult le a ,,Borhoz ételt” receptverseny.
Osszesen 81 f6 173 receptje koziil valasztotta ki a
zs(iri el6bb a TOP 12-t, majd a TOP 13-36 helyezette-
ket. A kivalasztas a receptek szamossaga és magas
szinvonala miatt igen kemény munka volt a hattagd
zs(iri szamara. Kiilon 6rém, hogy a bloggerek altal
kiildott receptek koziil 5 is bekertilt a TOP 12-be, hi-
szen nagyon sok profi is indult a versenyen.

A Pécsi Boroz6é csapatab6l S. Papa Petra
(nosalty.hu) keriilt be az elsé tizenkett kozé, a fiticsa-
pat pedig (Gy6rffy Zoltan és Kugler Tamas) a 12-36.
hely kozott végzett. 173 recept koziil azért ez nem
semmi. Raadasul most meg is osztjuk olvasdinkkal a
recepteket.
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S.Papa Petra

KONFITALT HAZINYUL COMB

SAFRANYOS MANGO KOMPOTTAL ES ROPPANOS CUKORBORSOVAL
(Heimann Viona 2006)

Abort a kstolas elején visszafogottnak éreztem, néhany perces szelléztetés utén és a
pohéarban vald melegedés hatasara kinyilt a Viona, jottek a tropusi (anandsz, passio-
gyimdlcs, mangd) aromak, a kajszibarack és a krte illata. E kézepes testd, kellemes,
krémes szerkezet(i borhoz mindenképpen fehér hiist képzeltem el, a valasztasom a
hazinydlra esett. A borbdl érz6d6 gyimalcsds aromak miatt pedig tgy éreztem, hogy a
tanyéron az édes iznek is mindenképpen meg kel jelennie: ez safranyos mangd kompat
formajaban tortént meg.

Hozzavalok két f6 részére:

2 db hézinydl comb (6sszesen kb. 450 g), 700 g kacsazsir, durva szemd tengeri s,
frissen tort bors, 1 babérlevél, a mangd kompdthoz 1 db kb. 400 grammos mangd
(kdzepesen érett), 1 salottahagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 1/2 ek frissen reszelt gyém-
bér, 1 ek olivaolaj, safrany, 30 g kristalycukor, 1 ek almaecet, 50 ml viz, 1/2 marék kék
mazsola, a cukorborsdhoz 100 g cukorborso, 1 ek vaj

Elkészités:

A nydlcombokat alaposan megtisztitjuk. Jol beddrzsdljiik a tengeri séval és meghintjik
frissen tort fekete borssal. Egy talba helyezziik, amiben kényelmesen,

egymas mellett elfémek. A tetejiikre morzsoljuk a babérlevelet.

A talat lefedik folidval, hitébe tessziik 24 dréra.

Egy nap elteltével a combokat kivessziik a talbél és letordljiik réluk a fliszereket. Egy
labasban felmelegitjik a kacsazsirt. A siit6t elémelegitjik 150 °C-ra.

Megfeleld méret(i hGallo talba helyezziik a hdst, raontjik a zsirt, annyit, hogy éppen ellep-
je. Betessziik a siitébe, fél ora utan levessziik a hdmérsékletet 140 °C-ra és igy konfitaljuk
még kariilbeliil nyolcvan percig. Akkor kész, ha egy éles kést ellenallas nélkiil bele tudunk
cstsztatni, de a csontrél még nem omlik le a hds.

Kivessziik a siitdbél és a zsirjaban hagyjuk.

Kozben a mangé kompéthoz az aprora vagott salottat, fokhagymat és a frissen reszelt
gyémbért egy kozepes méreti serpenyében az olivaolajon megfuttatjuk. Rémorzsolunk
egy nagy csipet safranyszalat, dsszekeveriiik, és a cukrot is a serpenydbe ontjik.
Kézepes langon épphogy karamellizaljuk a cukrot, majd hozzaadjuk az almaecetet.
Felontjlk vizzel, és amikor az egész elkezd forrni, mehet bele a kb. 8 mm-es kockékra
vagott mangdhUs és a mazsola is. A mangokockak nagysagatol és érettségi fokatol
fiigg6en 3-5 percig fozziik, amig a gyiimélcs puha nem lesz.

A cukorborsot egy percre forrasban Iévé vizbe dobjuk, majd hideg vizbe martjuk és
leszdrjiik. Serpenydben megolvasztjuk a vajat és beleforgatjuk a cukorborsét.

A nyllcombokat a mangd kompdttal és a roppands cukorborsaval kinaljuk.

Gy()’rﬁy Zoltan —“Kugler,Tamrés )
KEKKAGYLOS-ZOLDSPARGAS RIZOTTO
(Heimann Viona 2006)

A tengeri ételekhez a szép, friss, de tartalmas fehéreket kedveljiik. A Viona ezt az
egyszer( ételt pompézatosan kiséri, egésziti ki, teszi teljessé. Az érett gylimolcsok
kihozzak a tengeri sds-egzotikus részét, mig a vajassag, a fa a spargaval harmonizal.
Osszességében egy gyorsan elkészithetd, tengeri, isztriai hangulatii étel (ott vadspar-
ga lenne benne, ami idehaza nem beszerezhetd. ..), egy harmonizalé borral idedlis
nyaresti vacsora, amig varjuk a tengert. ..

Ami kell hozza (2 személyre):

200 gramm rizottd-rizs (carnaroli, arborio vagy vialone nano), 100 gramm zéldsparga
100 gramm kékkagyldohus, 1 dl Heimann Viona 2006, 1 sargarépa, 1 fej hagyma,
kevés vaj, két-harom I6ttyentés tejszin, 3—5 deka parmezan sajt,

2 gerezd fokhagyma, olivaolaj, 1 liter viz, s, bors

Ahogyan készitjiik:

A zoldspargakat eltorjiik, ahol éppen hajlitaskor eltdrik. A zsenge hajtasokat 1 liter
s6s vizben par percig forraljuk, majd lesz(rjiik. A vizbe tesszik a sparga szarait,

a sargarépat és a hagymat, majd alaplevelet féziink beldle, amelyet mindvégig
melegen tartunk.

A rizst par csepp olivaolajon megpiritjuk. Felontjiik a Vionaval, amelyet hagyunk
elparologni, illetve a rizs ltal felszivni. Folyamatosan adagoljuk az alaplevet egy
merékanallal, mikdzben a rizottét folyamatosan kevergetjiik egy falapattal.

Ha a rizs bes(ridsodik, felontjik és tovabb kevergetjik, mindezt bd negyedoraig,
hisz percig jatsszuk. A végén belekeverjiik a vajkockakat, ralttyintiink a tejszinbél és
belekavarjuk a parmezant.

Kozben az apréra véagott fokhagymat megpiritjuk kevés olivaolajon, beledobjuk a
megtisztitott kagyléhust, atforgatjuk, felontjiik a fehérborral, borsozzuk és nagyon
kevés soval gazdagitjuk.

A kész, puha kagyldt hozzakeverijiik a rizottdhoz, majd ugyanezt tessziik az eldfozott
spargacstcsokkal is. Frissen, forron talaljuk.




Habart

Balogh Robert
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A pécsi koztemetSben 1évs, a f6bejarathoz kozeli, nagy
marvanyemlékmives kriptdm atadnam, csere is érdekel.
Miért? Ugye, ez az elsé kérdése, Kedveském. Ne nézzen
ugy ram! Lathatja, nagyon meghiztam. Egyszertien kihiz-
tam a kriptam. Mert szeretek enni! Ezért. A j6v6 édes ter-
vezgetésével telt el a mualt, s lett ez a szép, nagy marvany-
emlékmives kripta. Amig tervezgettem, csak ettem az
édeset, a sésat, meg mindent, ami volt. Ettem. Mert mi-
lyen ember a magyar? Meglatni, ha utazik, felszall a vo-
natra, nem is licsorog még Ot percet sem, rogton enni
kezd, ha tarcsat emel a bakter. A falusiak siilt csirkét hoz-
nak, a varosi lanyok boltban vasarolt, haromszoglet( rok-
fortos kenyeret. De esznek azok is! Mindenki, mindig
eszik. A gyerek chipset, ropit, gumicukrot, a nagylany el6-
re csomagolt, pezsgékrémes croissant. De hat, tudja-e mit
élvezek legjobban a vildgon? Persze, hogy nem! Habarni!
Jaj istenem, de j6 dolog is a habaras! EI6bb ugye a lisztbe
csipetnyi sot, kis vizet, tojast, az egészet fakanallal szé-
pen Osszekeverni, és egy kandlkaval szaggatni a galuskat,
apré darabokra, hat akkor olyan j6 szag lesz, ahogy ott
zubog a vizben a galus... Az maga a csuda! Kell egy kis li-
bahdj, ahogy beletottyan a forré serpeny6be, szinte olvad
is rogton, serceg, ereszti a zsirjat, cuppog szépen, ahogy
keverem a kif6tt galuskat, aztdn rdcsapom a tojast, vagy
hatot, karikdba vagom ra a hagymat, nem kockazom fel
asszonymod, s egy arasznyi parasztkolbasz is kell bele,
meg egy j6 kanal eréspista, és hat so, sd, so! Az élet soja!
Mert a vérnyomasnak meg kell lennie! Kell még kis salata,
jo fokhagymas, cukros, forré ecetes lével nyakon 6ntom,
megdoglesztem, aztan ahogy leszedem a galuskat a t(iz-
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oalus

r6l, bevdgom én az egészet, beflammolom tgy ahogy van,
a labosbol. A tévében ekkora adagot hat fére ajanlanak,
csupa kakabel(! Na, de mit csindljak, ha ilyen nagy a ter-
mészetem? Es higgye el, Kedveském, a harmadikon lakni
sem egyszer(! Minden lépcs6forduléban megalltam szu-
szogni. Vannak most ezek a hazhoz szallitasok, megy a
nyavalya boltba, ceppeli a két cekkert a boltosfit, aztan
tartja a markat, de csak tartsa! Na, de ha bevdgom ezt a
labos habart galuskat, akkor nem szamit semmit. Akkor
aztan lehet élvezni! Olyankor szép az élet! Iszom a vords-
bort, j6 s(r(t, lassan benyakalom a palackot. Kiteszem az
erkélyre a hokedlit, csak iilok és nézek. Be szép az élet
ilyenkor! Még a panelhazak is kivirulnak, kedvesen mo-
solygok a palmafas poszterre! Nincs mas 6rome az ember-
nek, mint a habart galus. Az asszonnyal mar rég elvaltunk,
kellett nekem fiatalabb né! Ment, amikor hizni kezdtem,
hogy 6 nem fog szétlapulni alattam, nem lesz palacsinta!
Artanynak nevezett, ronda kovér artanynak, ezt mondta.
De most mar mindegy. Az 6 adagjat is megeszem! De min-
den evés utan ki kell mosni a fogakat. Oda gyfil a sok ba-
cilus, s 0sszeromboljak a szervezetet. Meg hat milyen jol
lehet az igazi fogakkal ragcsalni. Mindenféle ropogdsokat,
sésat, sajtosat, chipseket, de tudja, mi az én igazi kedven-
cem? A biirke! A szalonnabiirke. Nézem a meccset, aztan
elrdgcsazom rajta egy félidét, mint az egér. Mint a dagadt
egér! Na, Kedveském, szoval, kell Maganak egy kihizott
kripta? Kozel a f6bejarathoz, nem telik sok idébe odaérni
a busztol, alig par perc. Maga sem fog 6rokké élni, ne pa-
zarolja senki idejét, ahogy most, Ggy a jovében sem,
amugy is kezdek megéhezni...
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A tokéletes szkampd
¢s a malvazija talalkozasa

Amikor Ivica azt mondta, hogy az étterem kicsit tavol van, némi-
leg eldugott helyen, és ne forduljunk vissza, barmit is latunk,
csak menjiink végig az aton — kicsit csodalkoztunk. Az Gt végén
ott lesz, amit keresiink, mondta, és mi hittiink neki. Bels6-Isztri-
an atvagni j6 kaland. Szép tajak, sz6l6k és olajfa-ligetek kozott,
kecskék és baranyok, maganyos pasztorok és egy kisvarosban
eddig még sosem latott felirat a bankon: Betorés miatt zarva...

Aztan Barbannal rdkanyarodtunk a f6utra és a Rasa-folyo vol-
gyébe leereszkedve letértiink Trget iranyaba. Atkeltiink a vastiti
sineken, betértiink a kikotébe, néptelen szakaszokon tagult és
sz(ikiilt az aszfalt, daruk és mas emel&szerkezetek alatt berreg-
tiink rettenthetetlentiil, mikdzben odakinn egyre inkabb a Mad
Max diszletére emlékeztetett a taj. Amely egyébként ettdl elte-
kintve gyonyord, balrol a hegy, jobbrdl a folyo, ahogy talalkozik
a tengerrel...

Aztan hirtelen besz(kiilt az ut, balrol nagyon kozel a hegy,
jobbrol nagyon kozel a tenger, egy kanyar balra és itt vagyunk.
Kicsi falu, sok csonak, barka és hajé. Egy étterem, sok auto. Az
étteremben pedig alig akad szabad asztal, mondjuk nincs is sok,
talan ha 8 asztal van odabenn...

Kapunk egy kellemes asztalt, szép kilatassal az obolre. Miu-
tan az el6ételen mar tulestiink a Lim-6bolben (az obol egy orid-
si kagylotelep, igy osztriga, kékkagyl6 és dondole keriilt kosto-
lotanyérunkra);nesalk. féételben gondolkodunk. Csak szkam-
poban, rakot, rakot, most! kozfelkialtassal kértink egy nagy tal
szkampdt roston siitve és egy masik talat, amelyre a buzara mo-

ta akdcvirdg, sdrga gylimolcsok viraganak illata, ize akdcméz és
szaritott sarga gyiimolcsok ize. Altaldban szaraz, de késziil bel6-
le félszéraz, félédes és édes bor is. Szarazon a halaknak és a ten-
ger gyiimolcseinek idealis kisérdje 1012 fokon, de a fehér hu-
sokhoz, szarnyasokhoz is j6l passzol. A barrique véltozat 14 fo-
kon a legszebb. Az isztriai bordszok koziil malvazija kapcsan
Matosevic, Kozlovic, Coronica, Kabola, Benvenuti vagy Arman
nevét érdemes megjegyezni.

Friss kenyér, fehér és barna is keriil az asztalra, segédeszko-
zok-asszkampo. nyitasahoz, talak a hasatol megfosztott pancél
tarolasahoz, a hely nevére festett mazas tanyérok... Beszélge-
tiink, észrevétleniil telik az id6. Aztan megérkezik az étel.

A pincér hatalmas tdlcakat tesz asztalunkra. EI6bb vizudlisan
élvezkediink. Aztan nekiesiink, el6bb a roston siilt rakoknak.
Aztan a buzaranak. Aztan vegyesen. Konnyi lefejteni a pancélt,
alatta édes hus bujik meg, nem ragos, nem szdraz, szétolvad a
szankban. Soha ilyen frisset, soha ilyen finomat nem ettem, pe-
dig meg kell jegyeznem, az Adria nem egy pontjan volt szeren-
csém megkdstolni a hasonnevti étkeket.

A szakdcs itt a tengerbdl merit, a haldszok ide minden reggel
szallitanak, és ez bizony érzédik. A roston siités egyik nagy rej-
télye, hogy mikor is lesz j6 az a rak. A piros (ami soha nem is le-
het olyan piros, mint a langusztaé) pancél gyakran tulsiitéshez
vezet, itt viszont valami alabdstrom, marvany vezetett at a na-
rancsos-rozsaszi k koszonhetGen lett ilyen finom a
belseje. Itt a masodpercek is szamitanak, és pontosan akkor vet-

don készitett szkamp6 keriil. A nagyon udvarias pincér ajanl  ték le, amikor kellett.

hozza némi mangoldos krumplit, amib6l szintén kériink.

A bor legyen a haz bora, malvazijat kapunk, kival6 asztali
bort, semmi panaszunk rd, tobbskerdbbihoz képest most gon-
dolni sem akarunk a froccsozésre. A rakok megérdemlik a tiszta
malvazijat. A malvazija (malvazia) szinében sokszor megfigyel-

* hetiink z6ldes csillogast, de a szalmasarga szin a dominans. Illa-

A buzara az Adria (és a Mediterraneum) k6zos kincse, raada-
sul mindenki méashogy késziti. A Skampi na buzaru az egyik
olyan étel, amelynek mar tucatnyi arcat ismertem meg és nem
mindig tudtam eldonteni, melyik miért izlett jobban. De ez a
martas most verte az eddigieket. Az oliva, a paradicsom, a fok-
hagyma valoszintileg sohasem kimért, de érzéssel alakitott ara-

.



nya, és valami nagyon preciz fiiszerezés, enyhe csipdsség, tul a
borson, talan chili, cayenne-i bors... A pincér a talak elvitelekor
rakérdezett: hozzak még kenyeret martogatni? Es mi csak bélo-
gatni tudtunk.

Ekkor azt hittiik, ez volt a csticspont. De a vendéggel a pon-
tos tavolsagot hihetetleniil jol érz6, udvarias és kedves pincé-
riink visszatért. Desszertiigyileg faggat6zott, mi viszont. Van fii-
ge, borban és rumban elkészitve, de van édes ravioli is. Felajan-
lotta, hogy hoz két nagyobb talon két-két adagot, kostoljunk bat-
ran. Kostoltunk. A flige elolvadt, sz6 szerint, puha volt, nem volt
semmi alkoholos-tultengés, egyszerii és remek. A ravioli turéval
volt toltve, mazsolaval és enyhén sés vizben f6zhették ki, ami di-
rekt jot tett neki, hiszen a karamelles-boros martas ragadt az uj-
jainkra, amikor az utols6 cseppig kimartogattuk.

A Martin Pescator az a hely, ami konnyen lehetne turis-
takonoba, de megorzi az egyensulyt. A vendégek kozt mi vol-
tunk egyediil kiilfoldiek. llyen helyekre vagynank idehaza is. Visz-
szatériink.

Martin Pescator; Trget

Nyitva keddtol vasarnapig 15-23 oraig

Tel.: +385 52 544 976

Harom fogas, bor nélkiil,

vagy egy kancso mazas kancso hazi malvazijaval 8000 Ft/fG.

A skampi legkivalobb példanyait a Kvarner-6bolben halasszak,
aruk meglehetésen magas, de hat a min6séget meg kell fizet-
ni. A rakok fejét és farkat kell letorni, ami utan a farokpancél

konnyen lefejthet6 és el6bukkan a finom, tengerillata has.

SKAMPI NA BUZARU

(Szkampoék buzara médon)

Ami kell hozza:

1 kg adriai Skampi, 1 dl olivaolaj, 250 g paradicsom, 6 ge-
rezd fokhagyma, 4 dl fehérbor, 50 g zsemlemorzsa, petre-
zselyem, babérlevél, so6, bors

Ahogy keszitjiik:

A fokhagymat és a petrezselymet felapritjuk, es a felhevitett
olajra dobjuk, a morzsaval egyiitt. Hozzaadjuk a friss, jol
megmosott egész Skampikat, felontjiik 2 deci borral és 15
percig forraljuk. A meghamozott paradicsomot felkockaz-
zuk, a rakokhoz adjuk a babérlevéllel, séval, borssal egyiitt.
Lassu tizon f6zziik még fél oran at, folyamatosan hozzaad-
va a maradék bort. Amikor jol bes(rtisodik, levessziik a t(iz-
r6l.

SKAMPI NA ZARU

(Szkampok roston)

Ami kell hozza:
1500 g nagyobb méret(i adriai Skampi, 2 dI oliva-
olaj, petrezselyem, néhany egész citrom

Ahogy készitjiile
Az _egészben megmosott Skampikat olivaolajba

- martjuk és feltessziik siilni a grillrdcsra. Folyamato-

san kenegessiik olajjal, hogy ne szaradjon ki. Az at-
stilt rakokat diszitstik petrezselyemmel €s feltétle-
niil adjunk hozza citrom-negyedeket.

A foto a funtanai Bare konobaban késziilt, ahol a ke-
mence parazsdan grillezik a rakokat (természetesen sok
mds finomsdggal egylitt).



Borvidékeink 1smertsége:
van min javitani!

A Szocio-Graf Piac- és Kozvélemény-kutato Intézet a Pécsi
Boroz6 megbizasabol orszagos kutatast végzett a dél-du-
nantali borvidékek, sz6l6fajtak, pincészetek ismertsége és
az adott borok fogyasztasa kérdéskorében. A vizsgalat 1000
fos reprezentativ mintan késziilt a személyes kérdGives
megkeresések modszerével.

A BORVIDEKEK ISMERTSEGE

Els6 korben arra voltunk kivancsiak, hogy a Pannon Borrégio
borvidékei (pécsi, szekszardi, tolnai és villanyi) koziil melyi-
ket ismerik segitség nélkiil a legtobben. Az el6feltételezések
ebben az esetben be is jottek, hiszen a villanyit ismerték a
legtobben, mig a tolnait a legkevesebben.

borvidék %
Villanyi 18,8
Szekszardi 12,4
Pécsi 8,8
Tolnai 53
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A BORVIDEKEK TERMELOINEK,
PINCESZETEINEK ISMERTSEGE

Nyitott kérdés formdjaban mértiik fel az egyes borvidékeken
talalhaté pincészetek, bordszok ismertségét. A termelGket
jol vagy rosszul megnevezé valaszadok szama:

borvidék %
Villanyi 9,3
Szekszardi 473
Pécsi 1,8
Tolnai 0,7

A Pécsi Borvidékrdl helyesen a Wekler Pincészet (0,3%), a
Plispoki Pincészet és a Pannonia Cezar (0,1%) pezsg6pincé-
szet nevét ismerték néhanyan, a tobbiek ide is elsGsorban
villanyi termel&ket neveztek meg. Itt emeljiik ki, hogy szinte
valamennyi borvidék esetében a valaszadok megemlitették a
Varga Pincészetet (Gsszességében ez kozel 1 szazalékot tesz
ki) — nagy valdsziniiséggel az egyik legismertebb, am balato-
ni, badacsonyorsi székhely(i boraszatra gondoltak.

A legkevésbé a tolnai boraszokat ismerik a magyarok — a
bataapati Eurobort (T(izk6 Birtok), a Zwack M&csényi markajat,
illetve a tavaly elhunyt Steitz Janos nevét egyarant 0,1 szazalék
ismerte.

A szekszardi boraszatokat mar jéval tobben ismerik, a legis-
mertebb koziiliik a Takler Pince neve, ezt mar 1,5 % tudta
konkrétan megnevezni és Szekszardhoz kotni. A masodik
sorban a Liszt pincészet és a Szent Gaal Pincészet all, Gket
0,8, illetve 0,6 szazalék ismeri. A 0,3 %-os kategoériaban Mé-
szaros Pal, Vida Péter és a Garay Pince allnak, mig 0,2 szdza-
lékot ért el a Fritz, a Heimann és a Vesztergombi Pince.
Talan nem meglepd, hogy Villany a legnépszeriibb. Az elmult
évek, évtizedek alatt Villany nagyon j6 markanévvé valt, de ta-



lan kisebb meglepetés, hogy a lakossag (és itt nem csak a bor-
kedvelSkre, hanem a teljes lakossagra gondolunk) mégsem is-
meri eléggé a termel6ket. A kivétel talan a Gere és a Bock
brand, hiszen ezek 5,2, illetve 4,8 szdzalékos ismertséget értek
el. A Gere névnél talan picit csaloka, hogy itt csak a vezetékne-
vet tudtdk ennyien megemliteni, ezért van még pluszban 1,5
szazalék Gere Attila és 0,4 szazalék Gere Tamas nevénél is.
Villdnyban a kiovetkezd savban Tiffan all 1,1 szazalékkal (a
valaszadok ebben az esetben is csak vezetéknevet tudtak
megemliteni), 6t a Polgar Pince 0,7 és a Vylyan Pincészet 0,5
szazalékkal koveti. A Teleki markanév 0,4, mig Malatinszky
Csaba 0,3 szazalékot ért el. Két, illetve 1 szazadot mar sok-
kal tobben elértek: a teljes listat, ahogy a kutatds részletes
adatait is, a www.pecsiborozo.hu oldalrdl tolthetik le.

A SZOLOFAJTAK ISMERTSEGE

Nyitott kérdés formdjaban mértiik fel az egyes borvidékeken
taldlhato sz616 és borfajtak ismertségét.

borvidék %
Villanyi 22,9
Szekszardi 17,0
Pécsi 9,2
Tolnai 47

A Tolnai borvidékrél a kékfrankos és az olaszrizling a legem-
lékezetesebb fajtdk a valaszaddk szamara, a borvidéket ez-
zel tarsitotta 0,9 és 0,7 szazalék. Sokkal tobben tudjak, hogy
Pécs zaszldsbora a cirfandlibol késziil, erre 1,8 szazalék em-
lékezett. Jellegzetes bor a borvidéken még a portugieser
(1,1%), a kékfrankos (1,0%) és az olaszrizling (0,7%).

A szekszardiakat természetesen a kadarkaval kotik Gssze a
leggyakrabban, 3,8 szazalékot kapott, de szorosan a nyoma-
ban ott van a kékfrankos is 3,6 szazalékkal. A portugieser 1,7
szazalékot kapott, pedig azért errefelé talan ritkabb vendég,
mint a merlot, ami 1,2 szazalékot. A Bikavért 1,2 szazalék
emlitette a borfajtdk kozott, ennek a marketingjén azért
még sokat kell dolgozni, hogy a szekszardi beérje az egrit,
és itt most csak a hirnévre gondolunk.

Ha azt mondom Villany, azt mondod: portugieser. Vagy még
sokan mindig inkabb azt, hogy oportd! Legaldbb a lakossag
7,8 szazalékanak Villanyrél els6sorban a portugieser jut
eszébe. A cabernet fajtakra voksolt 3,5 szdzalék, mig a bron-
zért a kékfrankos (2,8%) és a merlot (2,5%) viaskodnak.

MEG EGY KIS STATISZTIKA
Nem, életkor, iskolai végzettség, jovedelem, telepiiléstipus, illet-
ve régi6 alapjan mutatkoztak szignifikdns mértékd kiilonbségek.

A férfiak gyakrabban fogyasztjak mind a négy borvidék borait.

Eletkor alapjan a pécsi borokat az 50-59 évesek, a szekszardi és
tolnai borokat a 30-59 évesek, mig a Villanybdl szdrmazokat a
3049 évesek fogyasztjdk nagyobb gyakorisaggal.

A diplomaval rendelkez6k mind a négy borvidék esetében jelen-
tésen gyakoribb fogyaszténak szamitanak.

A magasabb havi jovedelemmel rendelkez6k gyakoribb borfo-
gyaszténak bizonyultak mind a négy borvidék esetében.

A f6varosban lakok mind a négy teriilet borait gyakran fogyaszt-
jak. A szekszardi és tolnai borok esetében veliik csaknem azonos
gyakorisagot mutat a 2000—-10000-es lélekszamu telepiiléseken
él6k fogyasztasa.

A févarost is magdaba foglalé Kozép-magyarorszagi régié vezeti
mind a négy borvidék esetében a fogyasztasi gyakorisagi listat.

A teljes kutatas letoltheto:
www.pecsiborozo.hu

A kutatdst
a Szocio-Graf Piac- és Kozvélemény-kutatd Intézet készitette.
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Konyvajanlé

SZAKACSKONYV-BIBLIA

Hogy Magyar Elek neve keveseknek cseng ismerdsen, annak egyszerd oka van. Pedig az
élbolyban végezne, ha versenyeztetnék a magyar irokat olvasottsag és konyvkiadas tekin-
tetében. Mert Magyar Elek nem valogatta meg az olvasdit, vaskos kotetét szamtalanszor
Gjranyomtak, és az elsd megjelenés 6ta jo eséllyel ott van minden héztartas valamelyik pol-
can. Az ember azonban hajlamos a nem irodalmi mivek szerzginek nevét effelejteni, vagy
meg sem jegyezni. Annak ellenére, hogy Magyar Elek kdnyve elfér éppugy a versek és
regények kozott, mint a konyhdban a szakacskonyveknél.

A huszadik szazad elejének eme nagyszerd (jsagiréja olyan elegyet alkotott , Az fnyesmester
szakdcskonyvével”, mellyel egyszerre irta be magét az irodalom és a gasztrondmia
nagykonyvébe. Hatszaz oldalon, kézel kétezer recept anekdotéval, gasztronémiai gondola-
tokkal, tandcsokkal fliszerezve, életkép a kor konyhaibdl és vildgabol. Az elsd, 1932-es megje-
lenést kovetden szamos Gjranyomast megéld kotet rengeteget valtozott a szerkeszték keze
alatt. Hol az idegen hangzasu ételeket tordlték beldle, hol kihagytak feleslegesnek vélt
fejezeteket — ezek hianyat pétolja a legutdbbi kiads. Gyakorlatilag lefedi az egész magyar
gasztrondmiat, az elGételektdl és levesektdl a foételeken 4t a desszertig, italokig, vagy éppen a
befézésig. Etlapok és receptek évszakokra és napokra lebontva, hagyomanyos ételsorok,
isztelettel ajanlom jelen munkémat a magyar kizénségnek, mely mindig megértette és
szerette a jot ételben és italban egyarant. Ezt a nemes szenvedélyét Ghajtom szolgaini, amikor
alabb hatalmas regimentjét sorakoztatom a jobbnél jobb recepteknek. (...) Kezddk és haladk,
hagyomanytisztelok és forradalmarok, szegények és gazdagok, egészségesek és diétasok,
mind haszonnal forgathatjak e kitet lapjait.”

Az (ij kiadas mér tiszteletbdl is kotelezé minden tlizhely mellett allonak,

Cserna-Szab Andras ajanlasaval.

Magyar Elek: Az inyesmester szakécskdnyve

Alexandra 2007

608 oldal, 2999 Ft

BORKORCSOLYA

BORISKOLA

Az arany kozéputat eltalalni a szerzének egy borrdl szold konyv
esetében felettébb nagy kihivas. Hogy nem maradjon ki semmi
kihagyhatatlan, hogy ne keriiljon be semmi felesleges. Es (ha
mar széles réteghez kivan szdlni) izgalmas legyen a szak-
képzettnek épplgy, mint a borral csak most ismerkeddknek.
Hogy eldbbinek tudjon Ujat mondani, utdbbit pedig tirelmesen
és élvezettel vezesse be a borivas rejtelmeibe. Jancis Robinson
(szamtalan cim birtokosa, szdmtalan borral foglalkozd iras
szerz6je) pedig ehhez ért nagyon.

A kényv méret és mindségbeli komolysagatdl nem kell megijed-
ni: célja csupan az, hogy segitse a bor megértését és élvezetét.
A bor lényege, hogy 6rémet okozzon, amilyen sokat, amilyen
sok embemnek csak lehetséges” — irja Robinson az elsz6ban. Es
ez elgondolés alapjan készit alapos leirast és térképet a bor
vilagarol. Kezdve az alapvetd tudnivalokrél, a borkészitésrdl,
sz6l6fajtakrol, mindezt lexikalis alapossaggal, élvezhetd for-
maban. Kényvbéli utazasunk soran végiglatogathatjuk a vilag
bortermeld vidékeit orszagok szerint. Szokatlan pontossaggal,
gleslatassal ir Magyarorszagrol, mikozben az erények felsorolasa
mellett (jogos) kritikat is megfogalmaz — ami tdbb is igazolasnal.
A boriras nagyasszonya ajanlott olvasmany minden borivénak,
kezddknek, haladdknak egyarant, ha az egyik legjobbtdl kivanunk
tanulni és informalédni.

Jancis Robinson; Boriskola

Alexandra 2005
352 oldal, 5999 Ft

A PECSI BOROZO NYEREMENYJATEKA

Nyari szamunkban harom kérdésre vértuk Olvasdink megfejtéseit. A
helyes vélaszt adok kozott egy-egy konyvet sorsoltunk.

Elsd kérdésiinkre (Melyik pécsi étterem kapta a legmagasabb pontsza-
mot az Etterem és borkalauz 2008 cim( konyvben?) a Susogé volt a
helyes vélasz, Dr. Kopa Agnes pécsi olvasénknak kedvezett a sorsolds,
nyereménye az Alexandra kiadd Etterem és borkalauz 2008 kiadvanya.
A Vivat Bacchus Boriginal albuméan Akos és Palffy Istvan is vendég-
szerepelt, ezt jol tudta és a szerencse segitségével a sorsoldson nyert
Sods Istvan szekszardi olvasonk. Pécs rémai, latin, német és horvat
neve sem volt ismeretlen olvaséinknak (Sopianae, Quinque Ecclesiae,
Fiinfkirchen, Pecuh), a helyesen valaszolok kozott két Pécs — Utazasok
Baranyaban Vendégvaro-kétetet sorsoltunk ki, az Utikalauzokat Csécsi
Renata szekszardi és Puskds Anita lapancsai olvasank nyerték meg.

A nyereményeket postai (iton kapjak meg.

60 Pécsi Borozo

’

Uj kérdéseink:

1. Ki volt az Tnyegmester?
(Nyeremény: Az Inyesmester szakdcskényve)

2. Kivel kézosen jelent meg A vildg boratlasza cim( kdnyve Jancis
Robinsonnak?
(Nyeremény: Boriskola)

Megfejtéseiket 2008. november 10-ig varjuk
a jatek@pecsiborozo.hu e-mail cimre.

Kérjiik, megfejtése mellett elérhetdségét is tiintesse fel,
a nyertesek nevét kdvetkezd szamunkban kozzétessziik.



A BOROZO POSTAJA

Tudjak, hogy mennyibe keriil egy palack bor?

Munkdam soran napi rendszerességgel talalkozom a borfogyasztok teljes vertikuma-
val. A massziv alkoholistatél az alkalmi borfogyasztd, a hozzaért6 és a sznob vasar-
16val egyarant. Altaldban azt latom, hogy egyikiik sincs tisztiban azzal, mennyibe
keriil egy palack bor el@dllitasa, mert mindig el6kertil az olcsd, tengeren tuli, altala-
ban chilei borok dra a mi borainkkal, elsGsorban a villanyiakkal szemben. J6 lenne
megérteni, hogy a magyarorszagi pincészetek j6 részében nem tomegtermelés fo-
lyik. Mig Chilében az atlag birtokméret 300 hektar, addig nalunk alig 10 hektar.

De nézziik is meg, hogyan késziil az a finom chilei. Vegyiink alapul egy caber-
net sauvignont. Ennek a sz6l6nek kilonként 0.55 liter a hozama, egy palack 0.75
liter. Hektaronként 150 mazsa termelés, amit egy tengerjar6 hajora szallitanak. Itt
Hamburgig megtorténik az erjesztés, majd betdroljak egy modern rozsdamentes
tarolotérbe. Itt kaphat még egy kis mikrooxidaciot és némi barrique chipszet. No,
az érleléssel meg is volnank, ami max. 3—4 hénap a sziirett6l szamitva. Ezek utan
jon a palackozas. A csomagol6 anyagokbdl is a legolcsobbat hasznaljak. Palack, du-
g0, cimke, 0sszesen nett6 110 forint. igy keriil a bor a fogyaszté asztalara, ami el-
s6 kostolasra még jonak is mondhat6. Mi torténik, ha nem fogyasztjak el rogton
bontds utan az egész palackkal? Masnap mar igencsak élvezhetetlen [6tty van a po-
hérban, szétesve, alkoholosan, oxidélva. Es ezért a termékért brutté 700-1000 Ft-
ot fizet a fogyaszté.

Lassuk, hogyan késziil ndlunk a hegy leve. Hektaronként 50-70 mézsa termés-
korlatozassal sziiretelve, majd erjesztve egy becsiiletes hitelekb6l megfinansziro-
zott pincészetben. Az érlelés 225 literes barrique hordéban torténik 14-24 héna-
pon at, amit 3—4 évig lehet csak hasznalni, darabonként 100-130 000 forintért. Ve-
gyiink alapul 10 000 liter bort, ehhez 44 db hord¢ kell, ez palackonként nett6 300
forint koltség. Ha haromévente cseréljiik a hordokat, ez akkor is nett6 100 Ft. A
kovetkez6 miivelet a palackozas nett6 60—110 Ft-os flaskaba, 6085 Ft-os dugo-
val. Majd minimum 4-6 hénap palackos érlelés utan jon a kapszula netté 15-25 fo-
rintért és a 35 forintos cimke felhelyezése. Akkor johet a matek: hordokoltség 100,
palack atlag 85, dugé atlag 70, kapszula atlag 20, cimke 35 az Gsszesen: atlag net-
t6 310 Ft.

Azaz haromszoros érlelési és palackozasi koltség tobb mint négyszeres id6
alatt hektaronként harmadnyi mennyiséggel. No, kedves borbaratok, azt hiszem,
ki is jott egy kivalo palack villanyi dra, brutté 3—4000 Ft. Azért a fizetésiink és egy
palack bor arét viszonyitva megértem én a vasarlot, és egy Hofi klasszikussal sze-
retném zarni: , Elvtarsak, nem a zsemle kicsi, a pofank nagy”!

Tovébbi j6 borozgatast kivanok:

Ungurén Jézsef

zij alapanyaqok. - v
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Programsorold

Balyban nincs sziiret sziireti csirkepaprikds nélkiil, amit a hagyomanyok sze-
rint itt hossz( lével és ,kanalas galuskéval” készitenek. Nemcsak nézelddni
lehet szeptember 6-an, bogracsigénylés a fézGversenyre: 69/368-100

Reneszanszat éli Taranyban a majdnem elfeledett Buncek sz6l6. Szeptember
6-an tradiciondlis képosztaételek minden mennyiségben vordsborral kisérve.
Bor és kaposzta: 82/352-833

Ahogy mér évtizedekkel ezel6tt, Ggy tnneplik idén is szeptember 13-an
Pellérden a sz616t és a bort. Széltaposas: 72/373-047

Pakson a Sargodor téren tancolhatunk-kdstolhatunk a Sziireti Napon
szeptember 13-an. Telefon: 75/519-150

Minden ami mézes, minden ami mézas a Biikkosdi Mézes-mézas Fesztivélon
szeptember 13-an. Mézeskalacshaz a Templomtéren.

A nyaruté egyik legpompasabb vigassaga szeptember 18-21. k6zott a Szekszar-
di Sziireti Napok. Négy napon 4t siitik a malacot, hogy a §zUreti felvonulasrol ér-
kezdket jollakassék, csak a bor nem fogyhat el. ErdekiGdni: 74/529-610

Mozgalmas napunk lesz szeptember 20-an, mert:
Sok kicsi sokra megy Méazan a Il. Diéfesztivélon. Didtorés: 72/420-074

Mohécs tiizes borai kdstolaséra a legjobb lehetdség a sz6l6- és borfesztival.
Séta a Duna-parton: 69/505-515

Nemcsak édesszajuaknak, de gondoljunk szeretettel a méhekre is a
Kaposvari Mézfesztivalon. Csurgatd: 30/993-56-92

A képosztat sohasem lehet megunni, nem mi fogunk besavanyodni Pogany-
ban a Képoszta Napon. Telefon: 72/ 425-465

Kozép-Eurdpa legnagyobb egybefiiggd diderdejének amyas kézepén tiszte-
legjiink a borospincék elmaradhatatlan kisérdi eldtt Lengyeltdtiban.
Di6tord: 85/331-500

Tamasiban Parkerddben élvezhetjiik az erdé vadjainak siilését a Il. Tréfea
vadételek f6z6- és siitéversenyén. Telefon: 74/471-105

A magyar lecsd igazan megérdemelt mar egy sajat napot, a zselici tiizes le-

cs6 kavalkadon bogracsban versenyeznek a lecsdmagusok Bdszénfan.
Szalonnaval vagy anélkiil: 82/370-641

62 Pécsi Borozo

Kakasszéig koccintunk Szentlérincen szeptember 27-én a Borbardtok
Ejszakéjén.
Telefon: 73/570-140

Hérom napon &t dalolnak a bordalnokok Pécsett szeptember 27-29 . kozott a
Xlll. Eurépai Bordalfesztivalon. Pincekoncertek, koncertek a Villany-Siklési Bo-
it telepiilésein, sziireti felvonulds Pécsett, mindez a Sz6l6 és Bor Unnepe
Fesztival keretében.

Borkéstolas: 72/492-242.

Csak a vorosbor a hagyomanyos a Villanyi Vérdsbor fesztivalon oktéber 3-5.
kozott, az utols6 meleg Gszi napokon.
Telefon: 20/993-3399

Feltétlen latogassunk el Hogyészre oktdber 4-5. kéz6tt a Szarvasgomba Na-
pokra. Szarvasgomba piac és arverés, kdstolas, fézGverseny, eldadasok, szar-
vasgomba keresd kutyak bemutatdja.

A lll. Mecsek-Hegyhati Tokfesztivalon minden, ami tok oktéber 11-12-én.
Orfiin a Tekeresi Lovas panziéban és a Kis-t6 étteremben.
Lémpés: 30/227-1401

Tudtuk mar rég, a gesztenye nem a fagyasztott piirével egyenld. Ismerkeddknek
és hodoloknak ott a helylk Kadarkdton oktober 11-én a Gesztenyés Napon.
Kicsi gesztenye: 70/320-6558

Orf(i-Mecsekrakoson a tradicionalis Marton-napot tinnepelhetjik novem-
ber 8-4n.
72/498-283

Vidékre nem mendknek Pécsett az ANK-ban eleventtik fel a Marton-nap szép-
séges szokasait a Bacchus Bornapon november 11-én.
Borszentelés: 72/550-601

Méarton-napon mér nem gagognak a libak, a parolt kdposzta kozott adjak meg
magukat sorsuknak. Ujbor inneplése, sz6lészek-boraszok koszontése Bolyon
november 14-én.

Ujborbontés: 69/368-100

November 29-én Szennan gylljenek 6ssze a hurkakedveldk. A diszndtorok
kedves termékét nemcsak enni lehet, de versenyezni hurkakészitésben, és
estére az is elddl, ki a leggyorsabb hurkatéltd bollér az orszagban.

Bél: 82/584-024
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A Haungarian Matiar Pincészet borai megdsdrolbatik:

A
1

o

{

.

L1}

e

Alexcandra Kanyveshag Borrpakiiglet
1075 Budapess, Kdraly &bt 37
Alexcandra Kinyvsarok Borsgakiiziet
1061 Budapest, Andnissy fit 35,
Alexcandra Kinyveshds Matias Wine Shop
1114 Budapest, Bartdke B, it 4347,

Matias Wine Shap 4024 Debrecen, Piav wtes 34-36,
A Hordd 7621 Pécs, S géchenyi tir 17,
Villényi Borok Hiza 7773 Vilkiny, Baross G. . 8



