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Cabernet Franc és Cabernet Sauvignon 2006 Daniel Zsolt, Debreczeni Monika, Ipacs Szabd Istvan,
Németh Janos, Neiner testvérek, Palos Miklds, Pécsi-Szabd Miklos, Skrut Gyorgy, Szél Géza, Walter Gyula
Nagy Bandé Andras, Ungar Tamas szarvasgomba, konfitalas, gazdasajt
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NAGGYA!

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

jogeléd szbvetkezet: Ibafa, Somogyapati,
Kétujfalu és Nagydobsza egyesitilésével. - ‘\

Arégio bankjaként, a helyi értékekért és a helyi kozosségek fejlédéséért |
elkotelezett pénzigyi szolgaltatoként minden lehet6séget megraga-
dunk, hogy kiszolgaljuk Ggyfeleinket és partnereinket, szilkség esetén
segitséget és tamogatast nyujtsunk nekik. A hagyomanyos szévetkezeti
erényeket, a szakmaisagot és a gondoskodo partneri odafigyelést 6tvézve a
modern banki infrastruktara nyujtotta elényokkel teljes korl pénziigyi szol-
galtatasokat kinalunk maganszemélyeknek, vallalkozoknak, civil szervezet-
nek és onkormanyzatoknak egyarant.

&__}
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/o Szigetvari

A régio bankja @ le.:grek D

www szigetvaritakarel . bu

PECS, Bajcsy-Zs. utca 7. Telefon: (72) 514-200, PECS, Irgalmasok tja 24. Telefon: (72) 516-425
PECS, Pafrany utca 2/A Telefon: (72) 552-282, HARKANY, Kossuth Lajos u. 49., Telefon: (72) 580-049
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Kedves Olvasd!

Az elsd évfolyam utolsd szamét tartja a kezében. Ez a négy lapszam, ami 2008-ban meg-
jelent, nekiink (és azt hiszem, mindazoknak, akik segitettek benntinket) nem kis ered-
mény. Hiszen egy éve féltucatnyi borkedveld Ujsagird dsszedllt, kitalalt egy lapot, idén ta-
vasszal beinditotta és egy év milva a lap még él, sét virul és fejlddik.

Koszonhetjiik ezt annak is, hogy az olvasdkézonség, a régiobdl és a régié hatarain tdl-
rol, orémmel fogadta a Pécsi Borozot, hasznosnak és olvasmanyosnak talaltak. Boraszok
és borbaratok, séfek és gourmet-k, borszakérték és laikusok egyarant talaltak benne
olyan informdacitkat, ami miatt keresik a lapot, vérjak a kévetkezd szamot.

Es lesz kovetkez6 szam, hiszen habér vélsag és megszoritasok vannak, lesznek, de a
magyar bornak, a magyar gasztronémianak mindig kell majd kdzonség, értd befogaddk,
akiket talan mi is tudunk segiteni cikkeinkkel, interjlinkkal, tesztjeinkkel.

A kovetkezd évfolyamunk mar a Pannon Borrégio hathatds tAmogatéasat élvezi, amit
ez(ton is kdszoniink, hiszen kdzos célokért dolgozunk. Ennek kdszonhetéen a 10 000 pél-
danyban megjelend Pécsi Borozd szandékaink szerint minden jelentdsebb borszakiizlet-
ben jelen lesz. Ha mégsem taldlja kedvenc vinotékajaban, jelezze nekiink és igyeksziink
majd oda is eljuttatni!

A vinotékas terjesztésen tul tovabbra is jelen lesziink a borgasztrondmiai rendezvé-
nyeken, valamint 6rommel tapasztaltuk, hogy olvasaink jol fogadték az eléfizetés beindi-
tasat. Az elsd szdmban megjelent akcidra mér eddig is sokan jelentkeztek, igy méar tobb
ldda Szabd Zoltan Rajnai Rizling 2007-et foglaltunk le a résziikre. A december elseje utan
eléfizet6k a mohacsi Planina Borhaz Larfa Cuvée 2008 vordshorat kapjak ajandékba a 47.
oldalon felsorolt egyéb kedvezmények mellé. Még van idd eldfizetni, a Pécsi Borozd szép
karacsonyi ajandék lesz a borkedveld csaladtagoknak, baratoknak.

A muitkori szamban beharangozott, eredetvédelemmel foglalkozé nagyobb Ilegzet-
vétel(i anyagunkon dolgozunk, de tgy gondoltuk, jévé tavasszal mar egy atfogdbb képet
fogunk tudni errdl alkotni, féleg tgy, hogy februrban a Pannon Borrégidval és a Pécsi Tu-
domanyegyetemmel kdzosen rendezziik meg az Eredetvédelem és borturizmus nemzet-
kézi konferenciat.

A legkdzelebbi, marciusi megjelenésig a www.pecsiborozo.hu oldalon minden nap ta-
l4lhatnak friss informéciokat, programajanlokat, borteszteket. Pécs, Szekszard, Tolna és
Villany borai mellett weblapunk tovabbra is igyekszik elkalauzolni olvaséinkat a hozzank
legkdzelebbi borturisztikai célpontok gasztrondmiai és borvilagaba is.

Koszonjik mindazok segitségét, akik munkajukkal jarultak hozza a Pécsi Borozd megijele-
néséhez, akik hirdetéssel taimogattak a magazin kiadasat, akik olvasdként bizalmat sza-
vaztak nekink!

Békés, boldog karacsonyt és borban gazdag Uj esztenddt kivanva (idvozli onoket,

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd
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CAMBOZOLA
— krémesen lagy, mégis temperamentumos sajt.

A bajor lejtdk dus, zold legeldin termelt tej és kékpenészkultdra
kdlcsénzi az érés soran az enyhén édeskés izét.

Tipp: kdstolja meg kortével egyiitt is!
Borvalasztashoz: fehér burgundit ajanlunk hozza.

ROUGETTE
— rlzsfléraval ér6 lagy sajt

A bajor lejtdk dus, zold legeldin termelt tej és a gondos érlelési
eljaras erdeménye a tokéletes izharmania.

Tipp: hideg és meleg ételek izesitéséhez, diszitéséhez ajanljuk.
Borvalasztashoz: rozéval vagy szaraz vérosborral ajanljuk.

DOR BLU
— karakteres, pikans, kék nemespenésszel érd sajt

A dus bajor legel6kén termelt tej kdlcsénzi a Dor Blu 6sszetéveszt-
hetetlen aroméjat.

Tipp: hideg és meleg ételek izesitéséhez, diszitéséhez ajanljuk.
Borvalasztashoz: széraz vordsbort ajanlunk hozza.

FOOD-ISLAND
Kereskedelmi Kft.
www.foodisland.hu

Telephely: 7630 Pécs, Edison u 112.

Tel: 436 (72) 532-937 A

Fax.: +36 (72) 532-936 FOOD-I1SsSLAND
E-mail: vekedel.laszlo@foodisland.hu KERESKEDELMI KFT,
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MUSTRA

A Mustra rovatban ezittal is a negyedév Ujdonsagait mutatjuk be, azaz
azokat a borokat, amiket a boraszok kiildtek be nekiink a frissen piacra ke-
riilé boraik kdziil. Az, hogy ki mit nevez Gjdonsagnak, természetesen a pin-
cészeteken mulik.

A téli kérkép komoly feladat elé allitotta a zsdrit, hiszen nagyon izgal-
mas, komplex, kivalo borok voltak nalunk mérlegelésen — elég annyit
megjegyezniink, hogy elészor adtunk magyar boroknak 90 pont feletti
pontszdmot, egyszerre négyet is!

A Mustra reményeink szerint segiti majd olvasoinkat, hogy a régiéo meg-
lehetdsen gazdag kinalatabdl ki tudjak valasztani azokat a borokat, amik
akar a tobbnyire olcsénak nem mondhatd cstcsbor, akar a pénztarcaki-
mélé, viszont rendkiviil kellemes bor kategéridban is megalljak a helyiket.
A Pécsi Borozé nyomtatott kiadasaba csak azok a borok jutnak be, ame-
lyek legalabb 80 pontot értek el biralatunkon.

Ide keriiltek be az onélldan tesztelt chardonnay borok is, mivel Ggy itél-
tiik meg, hogy kiemelt helyet nem szanunk ezeknek a fehéreknek — a leg-
jobbakat viszont mindenképpen kdzkinccsé szerettik volna tenni. A
chardonnay-kat az Gjboros zs(ri pontozta, akik névsorat a 19. oldalon ta-
[alhatjdk meg olvasdink.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevé bordszatok
képviselGinek sajat boraikra adott pontjaik nem keriilnek bele az atlagsza-
mitdsba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen taldlhatd
adatbdzisba, ahol varjuk olvaséink kommentjeit, véleményét.

Pontozas:

95-100  tokéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

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

A teszteldk:

Bdsz Adrian (Bdsz pince, Bata)

Gere Zsolt (Gere Tamés és Zsolt pincészete, Villany)
Ivanyi Emese (Vylyan Sz6l6birtok, Kisharsany)
Kugler Taméas (Pécsi Borozd)

Radd Andras (Radé Pince, Pécs)

Szende Gabor (Szende Pince, Villany)

\Weber Tamés (Pécsi Borozo)

A teszt helyszinét a sikiosi A Borozo biztositotta.
Kdszonjiik!

6 Pécsi Borozo
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Sauska Pincészet
Cuvée 7 Villany
2006

Ezt a pontszdmot még egyet-
len bor sem érdemelte ki, a
zs(ri lelkesedett érte. Nagyon
szép, mar illataban is mély és
Osszetett. Ritkén tapasztalha-
t6, stird szovésd matéria. Min-
den erds, de nem nyers. Jol ki-
dolgozott, izmos, de ardnyos
és elegans. A tanninon és alko-
holon burjénzik a gyimélcsos-
ség, ribizli, szeder és malna
édes krémessége keveredik a
mentas keser(icsokival. Tippe-
liink pekéndiéra és juharszirup-
ra. Nagyon szép bor.

94 pont

Ar: 6980 Ft
Megtalalhatd: Radé Vinotéka

Sauska Pincészet
Cuvée 7 Siklés
2006

Fliszer és gylmdlcs az orr-
ban, meglehetdsen intenzi-
ven indit. Er6teljes korty, be-
tolt nyelvet, szjpadlast, ga-
ratot és inyt. Puha, édes tan-
ninok. Ugyesen jatszik a hor-
d6 és a gylimélcs. Nyitastol
zérésig nagyon egyben van,
egy leheletnyivel talan lehet-
ne komplexebb. De ez csak
kotézkodés, mert jok az aré-
nyok, szép a szerkezet, ranc
nélkili a ruha.

92 pont

Ar: 6980 Ft
Megtalalhatd: Radé Vinotéka

Sebestyén Csaba
Szekszardi Gradus
2006

Elegans, mély illat. Mar itt is
aszalt gyimélcsokkel nyit, no
meg finomra hangolt hordé-
val. A pérkolési aromakhoz
erdsre f6zott kavé illata csat-
lakozik. Es vanilia, frissen
kettévéagott vaniliarid. Za-
mataban is erételjes, inten-
ziv, rdadasul nem konnyen
megfejtheté és mégis sze-
rethetéen rejtélyes. Fiatal,
kicsit kécos, de nagy jovére
készil.

91 pont

Ar: 6400 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Barbéar
2006

Nem kanny(ilovassag, vastag,
t6mar bor ez, méar az illatabol
is érezni. Ugyanakkor gy-
moélcskosarat oldottak bele,
mert érett szilva és meggy dél
beléle, innen-onnan szederrel
és tdzegafonyaval megtamo-
gatva. A tannat nem teszi tl
tanninossé. ErGtelies a szer-
kezet, van is alkohol béven, de
egyenstlyban, harmoniaban.
Nagyon nagy bor, de nagyon
fiatal még. Vami kell vele,
hogy a legszebb forméjat mu-
tassa.

91 pont

Ar: 7290 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka

Bock Pince
Villanyi Cabernet Franc
2007

A legfiatalabb tétel igen ma-
gas pontszdmmal. Nagy po-
tencial, ami mar most is sejte-
ti, mi mindent tud majd, élvez-
hetd jelen forméjaban is, de
igazandibdl egy év malva kel-
lene bontani. Akkor tiszta, ka-
rakteres, lesimult cabermnet
franc lesz beldle. Most még
csak a kissé paprikas hatast
kezdi felvaltani egy malndsabb
torténet. A feketébe hajlé szin
mogott egy csokis-afonyas,
mentéas-szedres vildg van,
erGs, de szép horddval.
89 pont
Ar: 3035 Ft
Megtalalhatd: Metro

Heimann Csaladi Birtok
Szekszérdi Baranya-volgyi Kékfrankos
2007

Gyonyord, vérvords, testes
kékfrankos. Elénk, tiszta,
gylimélcshangsulyos bor, na-
gyon szép egyensulyban.
Erett illatokkal kezdjiik az is-
merkedést, marcipanos
meggy, jelentem. Nagy test,
egész szajat betdltd korty.
Fajtajelleges, minden a he- B
lyén, kerek torténet. Finomra
hangolt tanninok, a legvégén
picit felerdsddd alkohol, szil-
vas-meggyes tonusok. Es a
poharban egyre szebb.

89 pont

Ar: 2700 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka

Pécsi Borozo 7
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Eszterbauer Bordszat
Szekszardi Mesteriink Cuvée
2006

Csilis-borsos csokoladé volt
benne elsére, amit aztdn
(részben) elfedtek a vanilia-
ba forgatott gyimélcsok.
Toppedt gyimolcsok, rész-
ben még az erddben, ahogy
édességik sszekeveredik a
szarvasgomba karakteressé-
gével. Nagy test bor, er6tel-
jes tanninok, magas alkohol,
de mégis: nem telit el, annal
tobb jatékossag van benne.
Szép, hosszl kortyokat kinal,
illik elfogadni.

88 pont

Ar: 2700 Ft
Megtaldlhato: E'szencia, Radd Vinotéka

Tiffén Ede
Villdnyi Cabernet Franc & Sauvignon
2006

Nagyon lehengerld bor. De
nem er@szakossagaval teszi
ezt, sokkal inkdbb a komple-
xitdsa hat igy rank. A fekete
erdei gylmdlcsok intenziv
gylimolcsossége mogott a
nagyon szép és kifinomult
hordéhasznalatnak kdszon-
hetden elegans vanilids vo-
nal fedezhetd fel, amit cso-
koladéba forgatott meggy
tesz izgalmasabba. Szép ive
van a bornak, hossz( és tar-
talmas.

88 pont

Ar: 3500 Ft
Megtalalhato: A Hordd, Radd Vinotéka

Fritz
Szekszardi Medicina Cuvée
2007

Nagyon fiatal, de mar most
izgalmas bor. lllata kialaku-
[6ban, a gyiimdlcsék a hor-
déval vivjak harcukat. lz-
mos test, tartalmas, sO-
lyos, fejlédéképes. Fekete
erdei gyimolcsék és vani-
lia, no meg hatérozott
anizs. Ossze kell még érnie,
de az alapanyag kivald.

87 pont

Ar: 12 000 forint
Megtalalhato: Csak eldjegyzésben a pincészetnél

Vida Péter
Szekszardi Cabernet Franc & Merlot
2003

Egy szép évjarat érett bora.
Es még mindig a cstcs felé
tart csupan! Tiszta, kedves
illatd, amelyben a kor, a ta-
pasztalat és a fennmaradt
gyiimolcsosség is helyet
kap. Elég szaraz érzet(i bor,
hatarozott, finom savakkal
és érett tanninokkal. Szilva
és szeder a dominéns a za-
matban, némileg a tllérett
cseresznye is jelentkezik.
Hosszan, szépen, tartalma-
san kitart.

86 pont

Ar: 2980 Ft
Megtaldlhatd: Radé Vinotéka

Eszterbauer Boraszat
Szekszardi Tiike Bikavér
2006

Megjelenésében, illatdban
is igazi bikavér. Mert a bika-
vér tobb mint egyszer(i ha-
zasitas. Ez itt lendiiletes és
még nagyon fejlédéképes
bor. Baditd, mély, sokrétd,
izgalmas. Még nem konnyd
kibogozni, de ez nem is min-
dig cél. llyen dsszetetten is
szép. A lendiiletes savak és
a hatarozott tanninok is le-
hetévé teszik, hogy még so-
kaig élvezhessiik. Ha marad
beldle. ..

86 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka

Gere Tamas és Zsolt
Villanyi Aureus Cuvée
2006

lllatdban nagyon megnyerd,
j0 felépitésd bor, zoldfiisze-
rekkel és érett piros gyt-
mdlcsokkel. Finom, szerke-
zet, aranyos tannin és alko-
hol, elegans megjelenés.
Minden majdnem a helyén
van, egy pici még hianyzik
beléle, hogy mindez jobban
egymasha simuljon és ak-
kor lesz az igazi. De azért
mar most is nagyszerd,
hosszl nyeletd, kivanatos
bor.

86 pont

Ar: 6500 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka

8 Pécsi Borozoé
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Vida Péter
Szekszardi La Vida Cuvée
2003

A javara valt a hosszd érle-
lés. Mostanra jol 6sszeérett
arcat mutatja, ahol egyen-
stly alakult ki. Nem tdl
komplex, de azért sokrétd
bor, piros hisi gyiimdlcsok-
kel, bogydkkal féleg. Jol
strukturalt, nem log ki beldle
szinte semmi. Az utéize is fd-
szeres-gylimolcsds, nem tl
hosszl, de nagyon korrekt.
85 pont

Ar: 3280 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Syrah
2007

Nem teljes érettségében ke-
rillt a birdk elé, hiszen na-
gyon fiatal még, viszont te- —
hetséges versenyzd. Kicsit
nyers, és nem érett teljesen
Ossze, de szép jovét igérd,
kellemes és komplex (bar
nem mindenki szerint fajta-
jelleges) zamatokkal rendel-
kez6 bor. Erezni a harméniara
valé torekvést, szép a hordo-
hasznélat, reményteli anyag.
85 pont

Ar: 3160 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka

Bock Pince
Chardonnay
2007

Tiszta, aranysdrga megjele-
nésd, elegans bor. Kitolti a
poharat, belepi az orrot. In-
tenziv illat, leginkdbb kérte
és vanilia. Abszollt fajtajel-
legzetes, zamatos, fehérhi-
sl gylimolcsdzont érasztd
bor. Nem nyomja el a fa, igy
lesz harmonikus a struktdra
és textira egyarant. Szép,
testes, nemes, hosszd.

85 pont

I ¢
=%

Ar: 1900 Ft
Megtalalhatd: A Hordd

Ebner
Pécsi 3-as Hordd Cuvée
2006

lllatdban nagyon bizalomger-
jesztd. Tiszta, koncentralt il-
lat ez, aszalt fekete gyiimol-
csokkel és szegfiiszeggel, kis
vanilidval. A korty utdna mar
picit visszaesés, nyers még
és nem teljes. Meggyes, tdl-
grett cseresznyés, ugyanak-
kor van benne flszer, kis va-
nilia, hatérozott, de nem tdl-
burjanzé tannin és még nem
teljesen lekerekedett savge-
rinc is. Még nem kész, még
lesz jobb.

84 pont

Ar: 3680 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Malatinszky Kiiria
Villanyi Le Sommelier Tenkes Cuvée
2006

Nem tdl komplex, de j6 iva-
st, korrekt bor. lllatéban el-
sGdlegesen meggy, gomba,
és feketeribizli. Aztan némi
fliszerpaprika és vanilia. Sok
gyiimalcs, izgalmas fiiszerek
és nem tllzo horddhaszna-
lat. Zémok test és elegans
lelek. Utdizben a tanninok
azért erGsodnek, szarit is pi-
cit. Ettdl fliggetlendl nagyon
tisztességes bor, Gszinte és
az, ami.

84 pont

Ar: 2980 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Prantner Pincészet
Szekszardi Cabernet Sauvignon
2007

Annak ellenére, hogy elég fi-
atal, szép, krémes, baratsa-
gos sauvignon fajtajelleget
mutat. Varni kellene még ve-
le, és egy év mllva mar min-
den tekintetben simuléko-
nyabb lesz. Most még kdcos
a szerkezet, vannak kilengé-
sek, de érezni benne az izgal-
massagot, a lehetdséget.
Varni kell, nincs mese, pedig
most is jo inni.

84 pont

Ar: 1100 Ft
Megtalalhatd: Prantner Pince
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T(zkG Birtok
Chardonnay
2006

Szép, vanilias illat, a barrique
jegyek abszoltit jol kivehetd-
ek, de nem tll agresszivek, a
fajta is megmutatkozhat.
Elénk illatok, leginkabb tré-
pusi gyiimélcsok vehetdk ki,
no meg Gszibarack. zében
sem hazudtolja meg illatat.
Jol felépitett bor, még szé-
pen tartja magat, de nem ja-
vasoljuk hosszan tartogatni.
84 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhato: Rippl Vinotéka

Haraszti Pince
Villanyi Merlot
2006

llatdban és széjban is na-
gyon kedves, fajtajelleges
merlot. Van benne vanilia,
van benne meggy és malna.
Es egy kis gyogyszeresség
is, de csak a hattérben. Tar-
talmas, o felépitésd bor, ab-
ban egyezlink ki, hogy az idé
kiegyengeti majd a jelen
egyenetlenségeit. Lecsen-
gésben izgalmas narancshé-
jas feeling.

83 pont

Ar: 2450 Ft
Megtalalhato: Rado Vinotéka

Vida Péter
Szekszardi La Vida Kékfrankos
2006

Elsdre kicsit zartabb a kelle-
ténél, van benne kis lakkos-
sag — de ahogy telnek a per-
cek, agy nyilik meg. Intenziv
rumos, marcipanos, mar
szinte harapnivald. Szép gyi-
molcsosség jellemzi, amit
csiszolt tanninok, korrekt sa-
vak kisérnek. Szinte semmi
gond sincs vele, de mégis,
kevés benne, ami kiemelné a
sok jo bor koziil. Talén tobb
id6 kell neki, egy lasstbb
tempoji ismerkedésen at a
kiteljesedéshez.
83 pont
Ar: 4880 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Polgar Pince
Chardonnay
2007

Nagyon kedves vanilias-z6ld-
almas, kissé popcornos illa-
tokkal nyit, amelyekhez fis-
tolt jelleg is tarsul. Tiszta,
lagy, elegans savak. Nagyon
krémes, szép testd bor,
amelyben a bourbon vanilia
és a hamvas dszibarack tisz-
tan kivehetd. Az Ujfahordd
hasznalata most nagyon
soknak tdnik, utdizben el-
nyomja a gyiimélcsosséget.
83 pont

Ar: 2440 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Szemes Jézsef
Villanyi Merlot
2006

Illatban kicsit visszafogott és
némi istalloval fliszerezett.
Ez szelldztetéssel csitul,
szajban pedig sokkal szebb.
Meggyes karakterd, kerek
bor, a testhez méretezve ta-
lan kicsit sok az alkohol. Van
benne némi gomba, kevés
csokoladé, kozepesen hosz-
sz0 zérassal. Rendben van,
és még lehet szebb, éret-
tebb is.

83 pont

Ar: 2280 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka

Maul Pince
Chardonnay barrique
2007

Erett alapanyagot tiikréz illat-

ban, izben. Szép fajtajegyek,

kellemes bourbon vaniliaval (-

szerezett déligyimolcsok. A
hordéhasznalat erételjes, de
van hozza komplex test is. Mé-
zes-porkolt magvak jelentkez-
nek az utdizben, a savak nem
tal erdsek. Talan kicsit rovidebb
a vartnal.

83 pont

Ar: 1550 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince
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Wekler Csaladi Pince
Szekszérdi Cabernet Cuvée
2006

lllatban, izben mintha ereje
teliében lenne. Szép, jvilagi
stilusd, illatban-zamatban
nagyon szépen csiszolt, nem
tdl nehéz, viszont tartalmas
cuvee. Vanilids, tejszines ri-
bizli jon beldle. Es még nem
kell lefrni, még tarthat6, még
van benne potencial. A vé-
gen van némi kis kesernye,
de amUgy rendben van: nem
akar sokat markolni, de amit
megcéloz, azt el is éri.

82 pont

Ar: 960 Ft
Megtalalhaté: Metro

Bodri Pincészet és SzdlGbirtok
Szekszardi Kadarka
2007

Letisztult, élénk, vibréld ka-
darka, méar az illataban is.
Marcipanos, koktélcseresz-
nyes, flszeres illat, a test
nem tdl vastag, de aranyos.
Nem tdl nehéz, inkabb jaté-
kos bor, ami 6nmagaban is,
vagy gasztronémiaban is
johet palackban, nem csak
poharban. Kicsit rovid a vé-
ge, de még nem teljesen
kész ez a bor. Emi fog, par
hénap mulva sokkal szebb

lesz.
82 pont
Ar: 2750 Ft
Megtalalhatd: A Hordd

Wekler Csaladi Pince
Chardonnay barrique
2007
Elsdre kicsit visszafogott illa-
taban, majd dszibarack, kor-
te és papaya kezd jelentkez-
ni. Kortyban krémes, komp-
lex, a korabbi évjarathoz ké-
pest visszafogott az Ujfa-
hordd hasznalata. Ez kifeje-
zetten jol all neki. Fejléddke-
pes, j6 bor.
82 pont
Ar: 900 Ft
Megtalalhato: \Wekler Pince

Janus Borhaz
Villanyi Portugieser
2007

Intenziven indul és a lendi-
let ki is tart. Kedves, megy-
gyes-cseresznyés, fliszeres
portugiesert kapunk, széj-
ban lagy, simul, bérsonyos,
kerek tanninokkal. Kis gril-
lazs jatszik be még, ahogy
a 2007-esek javanal, na-
gyon szépen tartja magat,
még mindig nincs a csu-
csan ez a bor. Egy hosszabb

gletire  tervezett por- bud
. ) -

tugieser, kellenek az ilyenek v

nagyon...

82 pont

Ar: 1250 Ft
Megtaldlhatd: Janus Borhaz

Radd Pince
Chardonnay premium
2006

Attraktiv, elegans vanilids il-
lat, ide, friss gyiimdlcsos. iz-
ben izgalmas mogyoréssag,
bizsergetd savak. Erdekes és
j6 megkozelitése a chardon-
nay-nak. A lecsengésben tul-
zottan nyomulés a fa, de
szerencsére nem billenti ki
az amugy korrekt egyensuly-
bal. Kicsit mintha tdllendilt
volna a cstcson, érdemes
nem sokdig tartogatni, kara-
csonyra bontani beldle.

82 pont

Ar: 1180 Ft
Megtaldlhatd: Radé Vinotéka, Baranya Borhaz

Horst Hummel
Villanyi XEYN Merlot
2005

Lekvéros, vajas illatokkal lepi

meg a kostolokat. Nem elég

buja, nem elég merlot, fogal-

mazza meg egyikiik. Valéjaban

csak mintha tdllendiilt volna a

cstcsan. Picit faradtnak tdnik,

de az is lehet, hogy most ép-

pen formavesztésben van és

még visszatérhet. Nehéz josol- s
ni, mindenesetre most kicsit L
zaklatott, nem a leginkdbb har-
monikus arcat mutatta. Erezni
mogoétte a tartalmat, érezni a
s(iriséget, csak a lendiilet hi-
anyzik, meg az dsszhang.

81 pont

-

Ar: 4300 Ft
Megtalalhatd: Hummel Pince
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Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Megtaldlhatd: A Hordo

Eszterbauer Boraszat Borm(hely Ebner
Szekszérdi Kadarka Szekszérdi Rokka Kadarka Chardonnay
2007 2007 2007
Szép, fliszeres kezdés. Ki- A fiatal kadarkakra jellemzd Jol eltaldlt, kénnyed
bontakozott illat, kis grillazs, selyemcukor és puncs itt chardonnay. lllatdban és
kis puncsossag, majoranna nagyon jol megfigyelhetd. II- izében enyhe fas jegyek
és kakukkfd. Szépen meg- latban még mélna, mogotte mellett citrusok és vanilias
munkalt test, érett tanninok. zoldfiiszerek, vadalma és pi- zamatok. Nem tdl komp-
Nem a legkonnyedebb ka- ros ribizli. Szajban magas al- lex, de a maga mdifajaban
darka-vonulat, de izgalmas kohol, de emellett élvezetes nincs vele gond. Aranyos,
és jatékos. A végén talan pi- test, pikans lecsengéssel. nem l6g ki beldle semmi, :
ci alkoholtdbblet jelentkezik Elég jo kadarka-értelmezés. B rosss nem tal hosszd, de jolesik
és emiatt kis kesernye. Osz- 81 pont beldle a korty.
szességeében korrekt, tartal- 81 pont
mas, jo bor.
81 pont
Ar: 1600 Ft Ar: 1800 Ft Ar: 1200 Ft
Megtalalhato: E'szencia, Radé Vinotéka Megtalalhatd: E'szencia Bortéka Megtalalhato: A Hordd
Sauska Pincészet Bodri Pincészet és Sz6I6birtok Bormiihely
Makar Chardonnay Dél-dunantdli Sauvignon Blanc Szekszérdi De facto Kékfrankos
2007 2007 2006
Elsére nagyon sok fa. El- A tavalyi bombasztikus Szép, tartalmas bor, ugyan-
nyomja illatban, izben is a sauvignont idén egy lazabb akkor van benne egy kis lak-
gylimélcsésséget, a bor szerkezet( utdd koveti. Elsé- kossag, egy kis alkoholos-
hattérbe szorul. Aztan, ami- re kicsit fedett, szélGcukros sdg. Ez részben kiszellGzik,
kor szellzik, némileg valtoz- illat, flvel, parmezénnal, me- részben majd belesimul.
nak az aranyok. Telt, izgal- téléhagymaval, némi friss, A— Szajban baratsagosabb ké-
mas bor, sok citrussal, nem tdl érett barackkal. pét mutatja. Vajas, krémes,
créme brulée és aranyga- Szajban mandarin és citrom- érett szilvalekvar. Szépen
luska, korrekt savak, de je- fli. Kicsit szikar, szinte sos, strukturalt bor. Lehetne kicsit
len allapotaban tul agressziv de érdekes, egyedi aromavi- .- hosszabb is.
afa. ldg. Kér, hogy nem elég 80 pont
81 pont hossz.
80 pont
7o,
u
Ar: 4980 Ft Ar: 2100 Ft Ar: 2700 Ft

Megtaldlhatd: E'szencia Bortéka
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Kovécs-Harmat Pincészet Tiizké Birtok Danubiana
Villanyi Cuvée Tizkd Domb Tolnai Hétfrankos Prestige Chardonnay
2006 2006 2007

Nem tdl bonyolult, de j6l 6sz- Egyelére mintha t6bbet gon- Egy reduktiv, friss chardon-
szerakott bor. Pinot noir és dolna magérdl, mint ami nay. Szinvilaga vildgosabb, il-
zweigelt. Nem a tipikus ver- benne van. Pedig van benne lata inkdbb zéldalmés. Ara-
senybor, viszont j6iz a korty anyag béven, csak az Ujfa- nyosan felépitett szerkezet,
és kelleti magat. Nem komp- hordé most még jelentdsen kicsit taldn visszahtzédott
lexitasaval hadit, inkabb a le- elnyomja a kékfrankos gyi- savakkal. izviléga almas-kor-
tisztultsagaval, a megfejthe- mdlcsdsséget. Nem tud ki- tés, némi grapefruit és
t6ségével. Most van nagyon bontakozni a sdrdisége, a tar- kumquat jelentkezik a végén,
szép allapotban, érdemes le- 4 talmassaga, a feszessége. a nem tdl hosszl lecsengés-
tesztelni, barati beszélgeté- [ Talan picivel tobbet volt hor- ben.
sek, csaladi vacsorak kén- déban a kelleténél, de egy 80 pont
nyed, de nem tartalom nél- hosszabb palackos érlelés is
kili vorosbora. segithet Gsszesimulni, mert
80 pont még mindig nyers.

80 pont

P "

LY
Ar: 1500 Ft Ar: 2700 Ft Ar. 499 Ft

Megtaldlhatd: Kovacs-Harmat Pince Megtalélhatd: Tiizké Domb Megtalalhato: Aldi

+A bor megtolti a lelket batorsaggal.
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Morzsak

EGYESULETBEN A BORBIRALOK

Szaznégy alapitd taggal megalakult a Villnyi Borbiralok és Boraszok Orszagos Egyesii-
lete Villdnyban. Az egyesiilet magjat a Teleki Zsigmond Szakképzd Iskolaban végzett
borbirlok képezik, de az orszag egész teriiletérdl és kiilfoldrdl is érkeztek boraszok,
borbirdlék a szervezetbe. ,Fé profilként borversenyeket kivanunk szervezni az orszag
egész teriiletén, rendszeres, tematikus, és rendkiviili versenyeket tartalmazo éves ver-
senynaptér alapjan” — mondta el Féldesi Taméas egyesiileti elndk. ,Kiilon figyelmet for-
ditunk a magas szakmai szinvonalra, az egyesiilet ezért az eurdpai versenynormakon
alapuld versenyszervezési és biralati mddszert dolgoz ki. Minéség-orientalt, de nem
értéksemleges a szervezetiink, a hazai boraszat és borkultira egészét kisérli meg té-
mogatni.” Tagjaik folyamatos szakmai tovabbképzése mellett a hazai borvilag aktiv és
elismert szereplGivé kivannak valni: népszerdsiteni kivanjak a mindséget, folyamatosan
tajékoztatni a fogyasztokat, segiteni mas borversenyek szervezésében a tanacsadastol
kezdve a biraldi részvételig.

GERE A LEGJOBBAK KOZOTT

A rangos és nagy példanyszami német \Wein Gourmet magazin jové év marcius 28-an
Bergisch Gladbachban, a Grandhotel Schloss Bensbergben rendezi meg a Wine Awards
2009 dijkiosztd innepségét. A Nemzetkozi Ev Borasza kategoria hat jeldlte kozétt ott van
a villdnyi Gere Attila is.

A Wein Gourmet dijkiosztd galajan a zsdri 6sszesen hat kategéridban hirdet gyéztest.
Gere Attilat a két nemzetkzi dij koziil az Ev Bordsza / Winzer des Jahres kategoriaban
jelolték, ami nagy siker, mert tudomasunk szerint mas magyar bordszt még nem jeldl-
tek erre az elismerésre. A spanyol, német, dél-afrikai, kaliforniai és francia jeldltek
mellett a Wein Gourmet az eredetileg nem borasz végzettségl, dgymond szakmavaltd
Gerét a bordeuax-i tipust vordsboraival az egyik legismertebb, legjelentésebb borasz-
ként jellemzi. Mar a jelolték kozé bekertilni is kiemelkedd siker, de természetesen
szurkoljunk egyiitt a jelentds nemzetkozi elismerésért, ami nem csupan Gere Attila-
nak, de Villanynak is fontos mérféldké lehet a tovabbfejlédéshen, a nemzetkozi ismert-
ség és elismertség megszerzésében

GOZBEN A GOMBOC

Rejtélyes modon jutott el postafiokunkig egy levél, amelyben meghivtak benniinket a
geresdlaki G6zgombodc Fesztivélra. Immaron a masodikra. Elmentiink, jegyet vettink,
a gyereket befizettiik a korhintara, belekortyoltunk Walter Gyula olaszrizlingjébe, no
meg hefenknddelt kdstoltunk: babbal, szalonndval, négyszazért. A héveknédli megosz-
t6 étel. Van ugyanis, aki s(ir(i babbal, esetleg dinsztelt savanyu kaposztaval (ami per-
sze a krauthéveknédli) szereti, masok meg az aszaltgylimdlcsos, cukrozott tejes verzi-
G6ért rajonganak. Aki meg nem szereti, az tgyse jon gzgombdc-fesztivalra.
Geresdlakon madr tavaly jol kitalaltak: forrjon dssze a falu neve a gézgombacéval, a he-
lyi svabsag meghatarozo ételével, na meg persze akkor mar a szomszédos falvak ma-
gyar és sokac lakossagat is meghivtak. Idén a kézosségi hazban és a mellé felhlizott
Orids satrakban t6bb tucat csapat szorgoskodott. Azt kell mondanunk, ilyen esemé-
nyekbdl kellene még minél tobb. Orom volt l4tni a helyieket és vendégeiket, akik si-
rogtek-forogtak, biiszkék voltak a sajat receptre, de nyitottak voltak az egyszer( ba-
mészkodok felé is.

TOP 25 A BOCK BISZTROBAN

A budapesti Bock Bisztréban adott randevit a Pannon Borrégié TOP 25 nyertes bora-
szainak és a szakmai sajténak a Pannon Borrégid vezetése. Schmidt Gydzd, a Pannon
Borrégid és a Tolnai Borvidék elndke idézte fel a meghivast elfogadd mintegy két-
tucatnyi Ujsagirénak és borasznak, miért is volt érdemes mar évekkel ezel6tt régidban
gondolkodni, és hogy az akkori gondolatok méra mér szinte sziikségszerliségként je-
lentkeznek. A kozos piaci fellépés, a kozos, intenziv marketing-tevékenység, az eredet-
védelem kiterjesztése, az alkalmazkodds az eurdpai normakhoz csak néhany azon teri-
letek kozil, ahol a régids gondolkodas jelentheti a megoldast. A Pannon Borrégié TOP
25 borversenyrdl szdlva kiemelte: a verseny nem cél, hanem eszkoz a régié borasza-
tanak népszerisitése érdekében, egyuttal lehetdség a bemutatkozasra-kiemelkedésre
a kisebb boraszatoknak. A TOP 25 kozonségkdstoldjat, amelyet idén a pécsi Cella
Septichordban rendeztek meg, jovére mar Budapestre is el szeretnék hozni a szerve-
76k. Az egyiittgondolkodds nagy lehetdség, amely soran dsszecsiszolddhat a négy
borvidék és a kozos fejlesztésekben, megjelenésekben mindenki megtalélhatja a ma-
ga szamadra hasznosat, amelyben még jobban megmutathatja a sajat specifikumait.
Ezért is fontos, hogy elkezdddott egy kozos, hosszd tavi stratégia tervezése kiilsd,
nemzetkozi szakérték és a pécsi egyetem bevonasaval, emelte ki Heimann Zoltan, a
Szekszardi Borvidék elndke. Bock Jézsef, a Villanyi Borvidék elndke elsdsorban az ere-
detvédelemben és a piaci helyzet megerdsitésében latja a borrégio szerepét, hiszen a
borrégio lehet a kézosségi markanév (egyfajta Bordeaux), amelyen belil, ha valaki
majd Villanyrdl beszél, akkor az olyan lesz, mint Bordeaux esetében mondjuk Saint-
Emilion: mindenki tudni fogja, hogy kiemelkedé mindséget takar. A kozos igyek mindig
nehezebben indulnak, de a Villdnyi Borvidék elndke ma gy latja: érdemes a Pannon
Borrégidban gondolkodni, hiszen egyiitt tébbet érhet mind a négy borvidék, mint kii-
[6n-kiilon. Folytatni kell a kozos gondolkodast, az Utkeresést, és folytatni kell a TOP 25
megrendezését is, idén mar tobb id6t szanva ra, hogy a célok, madszerek kiforrottab-
ban jelenjenek meg, ezaltal még szinvonalasabb borverseny és borbemutatd rendez-
vények valdsuljanak meg.

Pécsi Boroz6 15



Morzsak

BORVACSORAK AZ ENOTECABAN

Elsé alkalommal hirdetett borvacsorat oktéber végén a pécsi Enoteca Corso. Es mar
elsé alkalommal jél vélasztottak: a mozsgoi & dél-tiroli Andreas Ebnert (bal oldali
képiinkdn) hivtak meg, aki azon tll, hogy izgalmas borokat hozott, olyan személyiség,

Molnar Gabor (jobb oldali képiinkdn) altal kredlt meniisor jol rimelt az Ebner-borokkal.
A borvacsora-sorozat folytatddik minden hénap végén més-méas bordszat mutatkozik
be a Corséban — lapzartank utén, november végén Polgér Zoltan boraihoz vadhUsokat
felhasznald ételeket tarsitottak.

A késdbbi borvacsorakrdl a www.pecsiborozo.hu weboldalon tajékozédhatnak olvasgink.

TAKLER EUROPA-BAJNOK!

Szeptember végén rendezték meg a szlovéniai Mariborban az Egyetemi Borok 5. Nemzet-
kozi Versenyét. A Pécsi Tudomanyegyetem folytatta a jo hagyomanyt és a két évvel ez-
eldtti Bock Ermitage 2003 aranyérme utan idén a Takler Pince 2007-es Szekszardi Kékfran-
kosa nyert Champion-dijat. Az errél sz6l6 oklevelet a PTE borbemutatd rendezvényén ad-
tak &t, a tobbi egyetemi boros plakettel egyiitt.

A Pécsi Tudomanyegyetem idei borvalasztasan is egy fehérbort és egy vordshort va-
lasztott ki a zs(ri. Fehérbor kategériaban a PTE Szélészeti és Boraszati Kutatointézet
2007-es évjaratl, Pécsi Olaszrizling mindségi szaraz fehérbora nyert. Mig vérdsbor ka-
tegoridban a mar emlitett Takler Pince 2007-es évjarati, Szekszardi Kékfrankos ming-
ségi széraz voroshorat hirdették ki gyéztesnek. A szlovéniai Mariborban megrendezett
Egyetemi Borok 5. Nemzetkézi Versenyén ez a bor Champion-dijas lett, ezzel egyiitt a
verseny legjobb vordshora cimét nyerte el. Hivatalosan megosztva kapta a champion-
dijat a Zagrabi Egyetem Fekete vitéz fantazianev(i hazasitaséval, de mi ott voltunk,
kostoltunk és tényleg ez volt a legszebb bor a mezdnyben. Mariborban 6tédik alkalom-
mal rendezték meg az egyetemi borok versenyét, ezzel is emlékeztetnek arra, hogy itt
talalhato a vildg legidésebb szdlGtdkéje.

16 Pécsi Borozo

OSZIFESZTI

Az 6sz idén is a borfesztivalok jegyében telt. A Pécsi Borozd a Budapesti Nemzetkdzi Bor-
és Pezsgéfesztivalon kezdett, itt elsdsorban més, ritkabban kostolt borvidékekkel ismerked-
tiink. Taldltunk is szép tételeket Egerben, Sopronban, jartunk Somién és Tokajban, de a
Jackfall Fehér Kopér 2005 visszacsébitott minket az esti Villanyi Korzéra.

Szekszérdon, a Sziireti napokon hideg szél jarta at a kabatunkat és csak a folyamatos kés-
tolas tartotta benniink a lelket. Els6sorban kékfrankosokat és kadarkakat kértiink késtold-
poharainkba, habar kdzbeszolt egy-két merlot, cabernet vagy syrah is. Mindent dsszevetve
ez volt az egyik legjobban szervezett fesztivél, &tfogd helyi borkinalattal és szép szamu ki-
egeszitd kiallitoval, rendezvénnyel.

Pécsett a Bordalfesztivél vitte a primet, remek galamdsorral és nagyszer(i vasarnap déluté-
ni kozos bemutatkozassal a Sz616 és Bor Unnepén. Ahol egész nap kinn voltunk, eldfizetd-
ket gydjtottiink és ajandékoztunk, beszélgettink a Vylyan Vinitor-dijas (és azéta megyei
Prima-dijas) Lakner Tamassal, a Bordalfesztival atyjaval és fdszervezdjével. Ki hinné, hogy a
bordalokat mar tizenharmadszor szélaltattak meg a vildg minden tajarol érkez6 kérusok. A
hazigazda, kétszeres olimpiai bajnok Pannon Volan Zrt. Bartok Béla Férfikar fejlédését volt
szerencsénk az elsq fesztival Gta végigkdvetni — nem semmi, sracok! A Széchenyi tér bor-
kinalata visszafogottabb volt, itt még van min fejleszteni a jévére nézve, hogy ne a kultura-
lis févaros vonultassa fel a legszerényebb borfesztivalt a régionkban.

A sort Villanyban zartuk. A Vérosborfesztivél idén a korabbiakhoz képest sokkal szinvonala-
sabb volt, szép kinalat volt, habar oda is sikeriilt vihar utdn megérkezniink. Késtoltunk
rozékat és organikus meggylikért, harslevel(it és szép vorosoket, biobort és kavét. A kdsto-
|6poharas rendszer itt is bevalni latszik, az esés idd ellenére kivalé volt a hangulat.
Részletes beszdmoldinkat olvasdink megtalalhatjak a www.pecsiborozo.hu weboldalon!




Koy kastély Kuropaban,
KEuropa egy kastélyban

A Puchner Kastélyszallo — Tébb, mint kastély

A varazslatos Hegyhét egyik volgyében fekszik Bikal, ahol a Puchner Kastélyszall talalhatd. Az
épllet torténete, hangulata, 6roksége maig szorosan Gsszefonddik jelenével. A kiilénleges han-
gulatu, ritka értéket képviseld kastély 1996-ban nyilt meg a nagykozonség elétt, s azéta folyama-
tosan bdvillg szolgaltataskdrrel, de ugyanazzal a hamisitatlan eleganciaval és vendégszeretettel
varja latogatoit.

A kastélyszallat korbedleld, dsfakkal Gvezett hat hektaros park a nyugalmat és a természetessé-
get teremti meg a latogatéknak. A kikapcsolédast mindenki megtalalhatja a francia és marokkoi
stilusu fiird6hazban, a szabadtéri medencében vagy éppen a kézépkori hangulatd sportkdzpont-
ban. A kényelmet a szélloda négy kiilénbdz8 hangulatd, dsszesen 83 szobajaban kinéljak a ven-
dégeknek. Ha regénybe ill6, romantikus kérnyezetre vagyunk, a kastély korh( butorokkal berende-
zett lakosztélyait valasszuk. A teljes kor(d wellness szolgaltatdsok kozvetlen kézelében taldljuk a
fiirdéhaz mediterran hangulat, erkélyes szobdit, a cégek, csoportok részére pedig a vendégha-
zakat ajanljak. A 18. szazadot idéz6 francia udvarhaz pedig tokéletes célpont lehet mindenkinek,
aki a kiilonlegeset, az egyedit részesiti elényben. A gyerekeket allatsimogatdval, kreativ jatszotér-
rel és gyermekmedencével, tovabba gyermekéaggyal, gyermekkuckaval vérjak.

A gasztronémia szerelmeseinek 6rémteli ajandék a Puchner Kastélyszallé Habsburg stilusd étter-
me és bortrezorja. Ebben a monarchia korabeli étteremben amellett, hogy az ételek kizardlag ter-
mészetes alapanyagokbl késziilnek, az évszakhoz vagy akar személyes igényeinkhez alkalmaz-
kodé fogasokat is élvezhetiink. A magyar és a nemzetkdzi konyha legtjabb irdnyvonalai épplgy
megjelennek, mint a hagyomanyos értékek. Igazi killonlegesség a vidék izeinek felvonultatasa, a
jellegzetes libaméj, a hazi pacolast sonka mellett megtalalhatd a hagymalekvér és a kecskesait,
amik mellé a Pannon Borrégid kivalé bordszainak legjobb borait kinaljak.

A Puchner Kastélyszallé tulajdonosanak legdjabb beruhdzasa a 7,5 hektaron Iétesiild Reneszansz
Elménybirtok. A kiizépkori kalandpark 3 generaci6 szamara nytit felejthetetlen kikapcsolddast,
korhd kémyezetben, interaktiv médon. A 6 f6 részbdl allg teriileten helyet kap majd egy kdzépko-
ri falu, a madaras szinpad, egy kézépkori véros, a lovagi torna palya, a fotér és a reneszénsz pa-
lota. A napi belépével latogathatd programok egész évben vérjak majd az érdekidddket. Nyitas:
2010. marcius. Mottonk: mltunk a jévénk!
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Morzsak

MARTON ES A LIBAK

November derekén libdk szazezreinek alkonyodik be Eurépa-szerte. A csticspont tizenegye-
dike, Szent Marton napja, amikor is a mai Szombathely kdrnyékén szilletett szerény 4. sz&-
zadi plispokre emlékezve libat esziink és Gjbort iszunk hozza. A Marton-kultusz Gjjaéledése,
az Ujborok ilyenkori bevezetése a piacra idehaza erdsen Villanyhoz kotddik, habar méra szé-
les kérben elterjedt. Az els6 friss vorosek ilyenkor jelennek meg az éttermek, borboltok ki-
nalataban, novemberben specidlis liba-étlappal rukkolnak eld az éttermek, a boraszok pe-
dig a sziiret végén szivesen kaccintanak az ilyentajt megjelend borturistakkal.

Villanyba idén is ezrek latogattak el, Marton-nap helyett sok helyen Marton-hénapot tartot-
tak. Pécsett is rendeztek borvacsorakat, a Cellariumban a pécsi Lisicza Borhz, az Aranyka-
csaban a mecseknadasdi \Wekler Csaladi Pincészet mutatkozott be. A pécsi borvidéket jar-
va azt tapasztaltuk, hogy a borészok, boraszkodok kdrében is egyre népszer(ibb ez az in-
nep. Példaul a Juh és juhfark fesztival 6ta borészatilag is éledezni l4tsz6 Versenden tobb
pincét jartak kdrbe a borosgazdak, mindentitt Cjbort késtoltak s a végén libatorral zarték az
tinnepet. A Pécsi Borozé stabja egyitt vagy egyenként, de igyekezett minél tobb helyen
megfordulni, késtolni és felkészilni, mit is hoz majd a 2008-as évjarat az elsd kortyok alap-
jan. Eldljaroban csak annyit: reményteli.
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TELTHAZAS SZEKSZARDI FOPROBA

Igen jol sikeriilt a szekszardi boraszok Marton-napi bemutatkozésa a févarosban: a tabani
Arany Szarvas étteremben egy libatollat nem lehetett leejteni. Az eseményen kilenc szek-
szardi boraszat Ujborait mutattak be, melyek elég magasra tették a lécet, ami a 2008-as
évet illeti. A Pécsi Borozd éppen Pécsett Ujborozott, igy tanult kollégank, Kantor Endre (a
Borravalo.hu oszlopos tagja) késtolt helyettiink is. Oridsi volt a mozgol6dés kedden este a Ta-
ban egyik emblematikus éttermében, a nemrég gazdat cserélt és rancfelvarrt Arany Szarvas-
ban: kilenc szekszardi boraszat Ujboraival varta a kozonséget. A vérakozasokat joval meghala-
do szémU érdeki6dd jelentkezett, igy alakulthatott, hogy az eredetileg svédasztalos libator he-
lyett a személyzet artista mutatvanyokkal kézlekedett a stir(in rakott asztalok kdzott. Az ese-
mény sziléatyja, Heimann Zoltan elmondta: bemutatkozasnak szantak a kostolét, ezért kapta
a Fépraba nevet. Reményei szerint az eseménybdl hagyomany lesz. Szamunkra ez elsdsor-
ban egy dologtdl fligg: tudnak-e a nemrég a Pannon Borrégiéba is beépilt borvidék gazdai
strlddasmentesen, egyiitt, kozosen fellépni és megmutatni magukat? Ha igen, akkor a kez-
deményezés sikerre van ftélve. A vélasz azonban nem ilyen egyértelmd: Szekszard sokat ve-
szit, vesztett is azzal, hogy a boraszok kdzt érezhetd a strlédés, a nem éppen jovilis viszony.
Ossze kell csiszoldni, ahogy egy térsulatnak is — ha mar a szinhézi hasonlat — és a magasz-
tosabb cél, az el6adas érdekében nem azzal foglalkozni, hogy a sziinetek alatt ki kivel flortdl,
ki kinek a hata mdgétt mit mond. Nos, igy néz ki ez most sikerilt, legalabbis, ami a megje-
lent négy boraszt illeti. A kilenc pince kozil — Baron von Twickel (a volt Liszt pincészet), Bodri,
a Pélos Miklds nevével fémjelzett Bormdhely, Dazsi, Heimann, Sebestyén, Takler, Mészaros
Pal, Vesztergombi Ferenc és Vesztergombi Jozsef pincészete — négyen voltak személyesen
is jelen, a tobbiek mashol késtoltattak. Heimann Zoltan, Bodri Tibor, Pélos Miklés és a Baron
von Twickel Uj borasza, Nayan Gowda ugyanis a legnagyobb egyetértésben és 6sszhangban
volt. Nayan Gowda egyébként iide szinfolt a szekszardi borészok kozétt, indiai szarmazast
brit, aki Ausztraliéban tanult és dolgozott, majd Németorszagban készitett borokat. A vendé-
gek a fiitott teraszon érkezéskor siilt gesztenyét és forralt bort kaptak. Az eléételek kozil ki-
val6 volt a libamaj paté hajdinas kenyéren és a libakocsonya, a féételek koziil kiemelkedett a
libanyak varganyas libaméjjal toltve, ezt szilvas-lilaképosztas rétes korettel volt érdemes
megkastolni. A desszertek kozil a leggyorsabban a siit6tokos maktorta fogyott el. Ami a bo-
rokat illeti: az idei jborokat kdstolva elég nagy jovét josolunk a 2008-as évjaratnak: a tizen-
négy tétel alapjan tgy néz ki, tlltehet a 2006-os, eddig sokak szerint etalonnak tartott évjara-
ton is. A borok nagy része koncentrélt, nagyon érett gyliméleshél készlilt, emellett szép sa-
vat és tannint tudott felmutatni. Igen szép, elegans rozék szillettek, és bar a legtdbb vords-
bornak még érlelésre van sziksége, sokuknal méar most latszik a potencial. A vacsoravendgé-
gek egybehangzo véleménye az volt, hogy jovére ismét eljénnek. Szerintlink a Iényeg az,

hogy jévére még tobb borasz is jojjon, legaldbb ilyen jol egyiittmikadve.



Marton bora szomj ellen!

A Pécsi Boraz6 sem hibazta el a Marton-napot, hiszen aki Mérton napjén Gjbort nem iszik, egész évben szomjazik! H&t mi megkés-
toltunk tucatnyi primért, de ehhez segitséget is hivtunk. A pécsi Kalamérisban tucatnyi meg egy borra majd’ tucatnyi birdlé jutott.

Vlylyan Rozé 2008

Szép, malnas rozé. Nagyon friss még, tobzddo, intenziv

illatokkal, kicsit mezei virdgok, de leginkdbb malnas-ep-

res. Jo savak, kedves gylimdlcsok a zamataban, hosszl
a lecsengése. Kerek, tiszta izek. Van benne harménia, if-
ju kora ellenére. Ha marad beldle nyarra, nagy kincs lesz
a hdség ellen.

83 pont, 1700 Ft

Bock Pince Szt. Mérton Portugieser 2008

Megjelenésében az tlagos Gjvorosoknél mélyebb szinvi-
lag. Friss, piros cseresznyés, rendezett illat. Gylimélcsds
izvilagaban elsdsorban a friss, piros gyimolcsck domi-
nalnak. Szép savak, de nem bantéak, hossz a lecsengé-
se. Nagyon korrekt, kordhoz képest érett és tartalmas
portugieser.

82 pont, 1990 Ft

Glinzer Tamas Kékfrankos Rozé 2008

Szép, trendi megjelenésd bor, erdteljes pirosribizlis, cas-
sisos illatokkal. zében mélna és eper is jelentkezik, van

tartasa. Telt korty és moderalt savak. Hosszan marad a

szajban. A tartalmasabb rozék koz(l valo.

81 pont, 1140 Ft

Duzsi Taméas Marci cuvée 2008

Szine még frissességét mutatja, halvany vords, néhol li-
18s. lllatdban a menoire hozza a parfiimot és a tutti-frutti
karamellat. Kdnnyed vérds ez, libacomb és pérolt lilaka-
poszta mellé pont jd, hiszen konnyedsége mellett van
teste, és savakban is hés. lzgalmas, harmonikus Gjbor.
81 pont, 1220 Ft

Polgér Pince Portugieser 2008

Konnyed, cseresznyepiros oportd. lllatdban lehetne erd-
teljesebb, most kissé visszafogott. izben a gyimal-
csOssége hatdrozott, j6 savai vannak, korrekt Ujbor, ami-
ben tobb lehetdség van. Erdemes nem most bontani,
hetek kellenek csak neki és kardcsonyra sokkal szebb
lesz.

80 pont, 1165 Ft

Gere Tamas Marton Napi Ujbor Portugieser 2008

Egy testesebb Gjvords. Tartalmas, ldgyan hompélygé bor,
az oporté minden erényével bir. Tlérett szilva és cse-
resznye jelentkezik zamataban, tiizes, kicsit taldn az al-
kohol kilég a kerekségbdl. Jolesik belekortyolni.

80 pont, 1300 Ft

Duzsi Tamas Rozé Cuvée 2008

Eqgy friss Dizsi-rozé. Kicsit vékonyka szinben, részaszinbe dszik.
Ude illata intenziven gytimolcsds: mélna és mélna izd toltetlen cu-
korka. Eleven savak, konnyed fajta. A szén-dioxid a felsG hatdron,
fréces helyett fidknak, trendi cucc a csajoknak.

80 pont, 1285 Ft

Bock Portugieser Rozé 2008

Szép, tiszta megjelenésd, sotétebb a most megszokottndl, mond-
hatni hagymahéjas rozé. llata szépen fejlédik, piros bogydsok jon-
nek beldle. Eldsavai vannak, de ut6izében kevesebb a gyiiméics.
A testesebb, kevésbé pajkos rozék kozil valo.

80 pont, 1715 Ft

Duzsi Tamas Fiirtike 2008

Az ezerfiirtdi, ami elvileg harslevel és piros tramini keresztezésé-
bél sziletett meg, egy bétermd, koran éré fajta. Idedlis Gjbornak,
habar viszonylag kevés sawval rendelkezik. Kdnnyed bor késziil be-
|6le Dizsi Taméasnél, pici szénsavval, nem tdl magas alkohollal. Az

évvégi tarsasagi rendezvényekre idedlis, jol behditve, frissit és ddit.

79 pont, 990 Ft

Polgér Chardonnay-Muskotaly Cuvée 2008

Intenziv illat és savgerinc jellemzi, de kiilondsebb finesz nélkli
Ujfehér. Gyiimdlcsos-viragos, iide, fiatalos bor, amely azonban
még nem érett teliesen dssze. A végén van egy pici kesernye,
ami nem 4ll neki j6l, valahogy nem megy a muskotalyos vildghoz.
79 pont, 1460 Ft

Bodri Ganar 2008

Pirosbogyds-gyimdlcsos illatban, de kortyban kiugranak a savak.
Ha a savai szelidebbek lennének, az osztrak sdgor is megirigyelng,
irjk réla. Nagyon tartalmas anyag, de nagyon friss, nagyon fiatal,
és valahogy az az érzésiink, hogy tdl koran jott ki. Persze, tudjuk,
Mérton meg minden, de prébaljuk meg nem most bontani.

78 pont, 1450 Ft

Polgér Rozé Cuvée 2008

Vian benne valami, ami mellékzéngeként végigkisér illatot-zamatot
egyarant. lllatdban mintha kis vanilia is lenne a méalnaszdsz mel-
lett. Van tartalma, van teste, de gyorsan kidirdil.

78 pont, 1235 Ft

Szemes Portugieser 2008

Meglehetdsen visszafogott illatban, izben. Cseresznye és meggy,
némi kis szilva, inkabb ringlészilva. Nem tdl hossz(i bor, most kell
bontani, késtolni, sélethez meginni.

77 pont, 1280 Ft

Az Ujborok kdstoladsaban
részt vettek:

Foldesi Tamas (Villanyi Borbiralok és Boraszok
Orszagos Egyesiilete),

Gy6rffy Zoltan (Pécsi Borozd),

Hanauer Susann (Wassmann Pince),
Horvath Zoltan (Planina Borhaz, Mohéacs),
Ifj. Polgar Zoltan (Polgar Pince),
Kapronczai Balazs (Polgar Pince),

Kugler Tamas (Pécsi Borozo),

Ungurdn Jézsef (Metro &ruhdz),

Walter Gyula (Pécsvérad),

\Wassmann Ralf (Wassmann Pince)
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A kisharsanyi Vylyan lett idén
az Ev pincészete, a kitiintetés-
sel a cégnek azt a kollektiv tel-
jesitményét ismerték el, ame-
lyet az orszagban és kiilfoldon
a magyar bor, a borkultiira és a
kulturalt borfogyasztas széles
korti népszertisitése érdekében
kifejtett. Ennek hala, nagyon
er6s médiaszél kiséri most a
pincészetet, amiért nekiink mi-
nél eredetibb kérdéseket kel-
lett feltenniink Debreczeni M6-
nika birtokigazgatonak és
Ipacs Szab6 Istvan féborasz-
nak. Dontsék el, sikeriilt-e.




Az Ev Pincészete dijat a Hegykozségek Nemzeti Tanacsa, a Ma-
gyar Bor Akadémia és a Magyar Sz6l6- és Bortermel6k Szovet-
sége alapitotta 2002-ben, hogy elismerjék vele a a magyar bora-
szatban irany- és mértékado pincészetek munkajat. ,,Ez egy jo
visszacsatolds, mindenki ériil neki. Allni is kell a sarat, a média nyo-
mdsdt. Tobbnyire nem lehet nemet mondani, meg kell probdlni tigy
nyilatkozni, hogy abban ne legyen hiba. Ez a kiemelt figyelem persze
majd elmilhat, amig tart, addig igyeksziink eljuttatni a fogyasztok, a
borkedveldk fiilebe, hogy min is dolgozunk” — mondta nekiink a dij-
rél Debreczeni Ménika. Amikor mi faggattuk, mar két hete pro-
balt id6pontot keriteni Ipacs Szabo Istvan f6borasszal, hogy
koéstoljanak. Legutolsé informaciéink szerint az interji utan ez
0sszejott, s6t, néhany nappal késébb az (j rozé — mar (1j cimké-
vel — indult is a boltokba.

Tudjuk: évjaratrol évjaratra masok a lehet6ségek. De azt
mondjak, a Vylyan még hosszu fejlédés elott all: ,,Ez persze nem
boviilést jelent, nem extenziv, hanem intenziv fejlodeést. Azok a korsze-
rii iiltetvények, amiket 2000-2004 kozott telepitettiink, nagyon fiatal
iiltetvények, el lehet képzelni milyen lehetdség van a keziinkben, mikor-
ra az iiltetvény iddsebb lesz, és egyre komolyabb borokat lehet megal-
kotni”.

Oktoberben 6t brit Master of Wine szakember jart Villanyban,
és lapunknak a Vylyan remek pinot noirja és cabernet franc-ja mel-
lett kiilon dicsérték a Vylyan csaladias jellegét, hogy a dolgozok a
sz6lémunkasokig bezardlag egyfajta nagy csaladot alkotnak,
hogy megizlelik a munka gyiimolcsét, és ezért mindenki lelkiis-
meretesen dolgozik az Gjabb és Gjabb borok sikeréért. Az export
lehetGségeivel kapcsolatban azonban nagyon 6vatosak voltak, al-
litottak: kevés kivétellel magyar borok nincsenek ott a vilagpia-
con. Egyetért veliik Debreczeni Moénika is, aki szerint az exportra
termelés ,vagyalom”. ,,De ha beteljesiil, rdjon az ember, hogy igazd-
bol nem is ezt a vagydlmot akarta. Persze ettol még remek dolog tobb
Idbon dllni, jo ha Magyarorszdgot sikeriil felhelyezni a vilag bortérképé-
re, és valami elkezdddik e téren. Elképzelhetd, hogy egyszer Magyaror-
szdg kertil majd a vildgon reflektorfénybe, de meg kell becsiilni a magyar
piacot, mert az nagyon jo piac” — mondta.

A Financial Times tudositdja Gsszel szintén jart Villanyban, 6
tobbek kozt a Vylyant kiemelve allapitotta meg, a dél-dunanttili
borvidék jo eséllyel valik els6szamtva az orszagban. A bir-
tokigazgato ezzel részben ért egyet: , Kozelitsiink optimistan: ha
visszanéziink az elmiilt tiz évre, oridsi a fejlodes. Vannak Gtleteink, mi is
szeretnénk melegkonyhdt kialakitani, ehhez meg is vannak a tervek, a

koltsegvetes, és ahogy lehetséges, azonnal megvalositjuk. Ebben van
fantdzia, hiszen minél tobbet értékesit valaki helyben, anndl intenziveb-
ben n6 az ismertség, a személyes kapcsolat értéke oridsi, és az drrés is
helyben marad”. Ugyanakkor felhivja a figyelmet kisebb dolgokra,
amik adnak magukat, mégis nagy hozadékuk lenne, mint példaul
egy Villany kortili kerékpartt, amire tervek is vannak.

Egy masik Villannyal kapcsolatos kérdésrél, hogy a borvidék
egésze merre halad, azt mondja nehéz ezt beliilr6l megitélni., Azt
tudom, hogy divat mostandaban Villanyt bantatni, elofordul, hogy egy in-
nen érkezd bor értékelése egy blogon 2 pont, mig ha ugyanaz a tétel va-
lami lehetetlen borvidékrdl szdrmazna, taldn 4 pontot is érne. A villanyi
borkészitok egyedi erdfeszitéseinek is valahol egy az ereddje, a cél, hogy
egyre jobb borok legyenek, hogy felismerhetoek legyiink kiilonbozd pia-
cokon”. De biztosit, hogy az Ut elején tartunk, tartanak: ,Valami
most kezdodik, egyeldre itt tartunk tudatilag”.
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Szekszardr Barack

i Radics M. Péter
i irdsa

Fotd: Wéber Tamés
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Még javaban folyt a sziiret, amikor oktober kozepén mintavétel céljabol hosszu korutat tettiink
a Szekszardi borvidéken. Mar Barack Obama az amerikai elnokvalasztas nyertese, amikor a cikk
elkésziilt, a fiatal szenator programjanak kozponti eleme pedig a valtozas, a , fiatal” és ,jo” hal-
mazok metszéspontjanak keresése volt. A Pécsi Borozo6 négy fiatal, feltorekvé boraszrol és bora-
szatrol szamol be, akiket most egy olyan kormanyba ajanlanank, amit borérték valasztanak.

Persze ez egy véletlen apropo, csak azért ne tessék maris a szerkesztGségbe telefondlni, mert
az asszociacié meglehet6sen tavoli. A bemutatott szekszardi borkészit6k anndl kozelibbek, a Pé-
csi Borozo felderit6i mar a Szekszardi Sziireti Napokon felfigyeltek rajuk. Obama még kampany-
olt, 6k még béven sziireteltek, de a bemutatés elkésziilt. ime négypontos javaslatunk:

Fiatalsag, hagyomany és kdzos munka — ez volt az els6 ha-
rom szo, amit a Neiner Pincében lejegyeztem magamnak.
Errefelé nem ritkdk a tobb szaz éves csaladi hagyoma-
nyok, és az 1700-as évek elején a kornyékre telepiil§ 6sok
helyvélasztasa mdig hatéan sikeres. Neiner Andrassal, Ist-
vannal és Janossal az Ocsényi-hegy oldalaban talalkoz-
tunk. Ok harman mdvelik a sz616t, gondozzak és épitik a
birtokot, és készitik a bort a pincében. Benyomasaink
alapjan 6k valészintleg sok szempontbol harom kiilonbo-
z6 személyiség, akik ha kell, vitdznak, de ha kell remekiil
dolgoznak egyiitt.

Egyel6re nem erre épitik ,marketingjiiket”, de népsze-
rdségiik egyik oka, hogy 6k igazi kézm(ives boraszat. Par
hektarnyi sz616jiik van, amin van olyan bakmtivelés( ka-
darkaiiltetvény, aminek latvanya énmagaban is egy nosz-
talgikus idGutazéassal ér fel. Az Ocsényi-hegyen van a ta-
nya. Jol lathato, hogy gyakorlatilag manufakturdlis méd-
szerekkel dolgoznak, megérizve az évszazadok soran at-
adott hagyomanyos eljarasokat. Egyik specialitdsuk a Lang
Siller megoszto bor, van akinek a mifajbol nagy kedvence,
de olyat is ismeriink, aki nem tudja nagyra értékelni. 2007-
es kadarkdjukrol a megitélés mar annal inkabb egyhangu:
vastag, értékes, konnyen ihat6 kadarka-értelmezés, atha-
t6é gyiimolcsosséggel. EbbSl Gsszesen 3000 palack ké-
sziilt, a pincénél meglehet6sen baratsagos aron kaphat6.
Autentikus kézmtives bor, a legjobb fajtabol.



KALAMARIS VENDEGLO
CAFE ARTIST

,Nem haszndlok fajélesztGt, nem hasznalok segédanya-

got” — mondta tollba egyik f6 elvét a Pécsi Boroz6 ujsag- PECS] ART JAZZ Tle]
ir6janak Németh Janos. Jan6 j a piacon, borai elGszor . e e
2007-ben Kkeriiltek a vinotékak polcaira, de kétségtelen, M INDEN PENTEKEN 20.00 ORATOL.
hogy maris szamottevé sikert aratott. Méltan. Lelkese-

diink és szurkolunk is egytttal, hogy a fogadtatas tartosan

visszaigazolja a lelkesedést, amivel Németh Janos a borait

késziti, és a borkészité miihelyt fejleszti. A pince és a sz6- - ~

16k jo része az Ivan-volgyben van, impozans kilatassal a - BO RTAN SZE Kl ESTEK
borvidék tobb ddlgjére. A pincének helyet ad6 haz az utol- . :

s6 el6tti az utcdban, de egy szimpatikus kébor kutya jelen- BDrk""_l Ity ra} ta rj'_fg lya}ﬂ“ indul,
létiinkben is probalkozik Janosnal, valdszinleg idaig min- januar koze DE‘TO| :

dig megéri neki elsétalni. [ ] '

Kékfrankos, cabernet sauvignon, cabernet franc, syrah
és zweigelt a f6 fajtak, a palettat olaszrizling egésziti ki, eb-
bél a késtolt 2008-as most nagyon igéretesnek tdnt. Egyik
kedvenciink volt egy 2007-es franc, nagy testtel, magas al-
kohollal és extrakttal, szép, jellegzetes bor. Sikeres és elis-
mert a Porkolab Cuvée, ami merlot-bdl és sauvignonbdl all
ossze. Egy dolog hianyzik csak egy teljes szekszardi vélasz-
tékhoz (bar tervben van!): nincs még kadarka, és igy nincs -
még bikavér sem. De ha lesz, mi mar elére foglalnank né- - :
hany palackkal mindkettGbdl!

_ ! 7621 PEcs, RAkOCzI UT 30
. TELEFON/FAX: 72/312-573




A 2001-ben alapitott Daniel Pince érdekes szinfoltja a feltorekvé szekszardi borasza-
toknak. Kival6an felépitett marketing és egészséges dnbizalom biztositja, hogy aki ar-
ra jar, biztosan meg fogja kostolni valamelyik borukat. Daniel Zsoltot sz6 szerint a szii-
reti munkak kell6s kozepén talaltuk, ha valamit elfelejtenék megemliteni, az azért van,
mert a bogy6zé mellett beszélgettiink, aminek z(igasa még most is ott van a flilemben.
Daniel nem a kornyékrdl vald, és néhany éve kezdett borkészitésbe Szekszardon. Ide-
jét igy is megosztja ,,civil élete” és a pince kozott, ez az id6beosztas pedig meglehetd-
sen feszes. A pincében rend, precizitas és tisztasag, hovatovabb sterilitas uralkodik.
Olyan, amilyet én korabban nem tapasztaltam. Danielnél a borkészitéshez ez elenged-
hetetlen feltétlen, ezért meghajolunk a hozzaallas és a szakértelem el6tt. A Pécsi Boro-
z6 altal a sziireti napokon késtolt 2005-6s kékfrankosuk nagyon testes, telt porkolési
aromakkal. ize egészen gazdag, gyiimolcsos, kicsi aszalt beiitéssel. Nem bantuk meg a
2004-es merlot-t sem, amit mély, elegans illatok, érett, hosszt — csokis-epres — iz jelle-
mez. A sterilitast azért oldja a stilus. A Szabd Lérinc-versek iranti rajongasarél ismert
Daniel Zsolt borainak cimkéin versrészletek olvashatok.

A Bormiihely az idei év egyik legnagyobb szekszardi felfedezett-

je: Palos Mikl6s (képiinkin) és Halmosi Aron kozos véllalkozésa.
Ok sem akarmilyen paros: Palos gondol, meggyGz, el6remegy és
szenvedélyes, ehhez Halmosi Aron atgondol, helyre rak, ellen-
pontoz. A standard borokat jelent6 Rokka sorozat 2007-ben ho-
zott egy élénk, virgonc kékfrankost, egy konny(, gylimolcsos ka-
darkat és egy kellemes, izletes fehér cuvée-t. A pincészet 2006-
os kékfrankos valogatasa De Facto néven fut, a prémium kategoé-
ridba igyekszik. Es egyértelmtien ez a legszebb, hol gyiimdlcsds,
hol inkabb a fiiszeres arcat tolja el6térbe. Mindezt a Bormihely-
nél Forrai Ferenc cimkéi teszik teljessé, ezek eredetiek, kife-
fajtabol késziil6 Campus sorozat is. Nem titkolt cél a friss, gyii-
molcsos borral, hogy az ezerforintos kategériaban is megbizha-
tosagot, élvezetet kereso, foként fiatal, egyetemista (ezért a név)
vasarl6 elégedett legyen. Méghozza j6 dron (,ha mar Aron a tar-
sam” — mondta erre Palos). Itt hordémintabdl olyan 2007-es
cabernet franc-t is lehet kdstolni, ami ha a boltokba keriil, a leg-
igéretesebb vételek kozé fog tartozni, szinte biztosan.

Reméljiik Obama tr megfogadja személyiigyi tandcsainkat kormanya osszedllitasanal, de ha mégsem, hat barack a mi fejiinkre. Leg-
alabb 6k maradnak itthon, és ez minket politikatol fliggetleniil, ,,borilag” fog j6 érzéssel eltolteni.
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A megbeszélt id6ben Pécsett zuhog az es@. Pedig
sziiretelni indulnank a tolnai dombok kozé. Azért te-
lefonalunk. Gumicsizmatok van, vagy adjunk? Széval
elindulunk. Mire Bataapatiba ériink, mar elall az esé.
Sziiret persze nem lesz, térdig ragadnank a sarba,
igy a frissen festett pincébe hlzédunk be. Nem mai
épiilet, a nemesi szarmazast Apponyi csalad épittet-
te az 1700-as évek elején. A fedett el6térben porkolt
alatt duruzsol a t(iz, a poharba meg némi kististi ke-
riil. Meg ne fazzunk, amig bevarjuk a tobbieket.

| Gy6iffy Zoltan

Fotd: Wéber Tamas

A Ti(izké Birtok, vagy ahogy régebben ismerték, az -

Eurobor nem 4j szerepl6 a magyar borpiacon. Még-
is, talan sokaknak ismeretlen a markanév. A cég és a
borok arculatot (és menedzsmentet) véltottak, igy
elindultunk utanajarni, mi is a helyzet Bataapatiban.
A legmegfelel6bb alkalomnak egy sziiret bizonyult,
de az égiek kozbeszoltak. Az es6 hatdsara a sziiret
elmaradt ugyan, de ha mar szép szamban Gsszegy(il-
tiink, néhanyan azért csak felindultunk a kékfran-
kossal teli domboldalba. A rogtonzott hegyi ver-
senyt a Lada Niva nyerte a Toyotaval szemben — igaz,

kényelmetlen és hangos volt, ugyanakkor magabiz- |

tos is hegy- és lejtmenetben egyarant. Odafenn mar
napstités vart rank, a sarban sétaltunk egyet a sorok
kozott, kékfrankost szemezgettiink, és a birtokkal
ismerkedtiink.

— A szolotertileteink a Mdcsényi és Mordgyi dombok
kozott huizodnak, a pincészet elnevezése pedig a Tiizkd
dombra utal, melyrdl mindig kivdlo mindségii szol6 alap-
anyagot sziiretelnek, hivatkozva a termétalaj alatt taldl-
hato ko- és rézkori emberi leletekre, mint a hasitott
kdpengek, csiszolt kobaltdk és a legkiilonbozobb tiiz csi-
holdsdra alkalmas szerszdamokat — mesél a birtokrol és

néwaltasrol dr. Erdélyi Arpad iigyvezets. Megértjiik:
az Eurobornal a T(izké Birtok kétségkiviil tletesebb
és jobban csengd név, ha nem csak a hiperek als6 pol-
cait tdmadjak. Es nem.

A toszkan Antinori csalad a kilencvenes években
hozta létre ezt a pincészetet, els6sorban azzal a cél-
lal, hogy az olasz piacra allitsanak el6 konnyd, friss,
de tartalmas fehérborokat. A magyar piacon sokan ta-
lan csak a M&csényi kastélyborok csaladon keresztiil
ismerték meg ezeket a borokat, amelyet az egykor
szintén résztulajdonos Zwack csalad szamara készi-
tettek és készitenek a mai napig. Jelenleg mintegy
150 hektaron termelnek kicsivel tobb fehér-, mint
kékszol6t. A fehér fajtak koziil a chardonnay, a zold-
veltelini, a tramini és a sauvignon blanc a kiemelt faj-
tak, a kékszolok koziil pedig a kékfrankos, a merlot,
a cabernet franc és a pinot noir.

A birtokra visszaérve a régi pince vonz benniinket.
A ma is m{kodoé pincerendszer az 1700-as évekre
vezethet6 vissza, az Apponyi-csalad tulajdondban
{izemelt anno. Ma t6bb szaz barrique hordéban érle-
16dnek itt a borok. A pincejaras utan a szortimenttel
ismerkediink. Az als6 kategdriaban az Apati borok all-
nak. Vidam cimkecsalad, nem tdl bonyolult, de ked-
velhetd, ezer forint alatti borok. A Ttzké Birtok borai
a kozéposztaly, amelybe f6leg fehérek tartoznak, va-
lamint a voros Talentum cuvée. Mi leginkabb a trami-
nib6l és a Verdolino névre hallgaté zoldveltelinibdl
kortyoltunk szivesen. A csticson a T(izk6 Domb he-
lyezkedik el, vagyis a cstics terem a T(izk6 Dombon?
A mar korabbi évjaratokbdl megismert voros cuvée
mellett most lépett piacra a Hétfrankos-kékfrankos,
raadasul lesz még folytatas is.

Sziiretbdl kostolas lett, am ezzel is gazdagodtunk.
Sziireti fotok ugyan nem nagyon késziiltek, de csak
javasolni tudjuk olvaséinknak: Latogassanak el a tol-
nai dombok kozé, a T(izké Birtokon szivesen latjak a
borturistat!
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Koy pécsjgigat
57010 SERVALE

Walter Gyula olyan ember; akit megismerni a borain keresztiil
lehet. Es igaz ez forditva is, hogy megismerjiik a borait, az em-
bert is fel kell fedezniink mogottiik. Hire szajhagyomany ttjan
terjed, két pécsvaradi éttermen és a pécsi Baranya Borhazon ki-
viil csak a pincészetbdl lehet vasarolni a borait, mégis kitarto,
és lelkes kozonség varja évrol-évre, hogy mi keriil a palackokba.

i Mester Zoltan
i irdsa

Fot6: Wéber Tamas

A Szartetén allunk, a legmagasabb ponton (350 méter), ahol
még sz616 van liltetve Pécsvaradon. Az 6szi kod mar lassan fel-
tolti alattunk a vidéket, kicsit lejjebb két tehén késziil a
chardonnay iiltetvénybe, de a villanypasztor elriasztja 6ket. Az
utolsé sziiret, a merlot mar kadban van, igy egy délutanra mi
foglaljuk le Walter Gyulat, Pécsvarad egyetlen megélhetési bo-
raszat.

— Az ott az Aranyhegy — mutat a szomszédos dombra Walter
Gyula. Allitom, ott teremne a legjobb a bor, csak hdt most legelének
haszndljdk.

Bévitésrol, terjeszkedésr6l kérdezem, de hatarozottan harit,
~majd akkor lesz tij telepités, ha augusztusra elfogy a borom”. Mert-
hogy a sz6l6gazdasag harom hektar, ez van felosztva nagyobb
részt a fehérek (gohér, jardovany, sarfehér, csomorika, harslevel(,
furmint, juhfark, cirfandli, olaszrizling, chardonnay, pinot blanc)
kozott, de jut elég hely a merlot-nak és a kadarkanak is.

— Es ezt mind egyediil miivelem — mondja magétol értetédGen,
majd Osszerancolt szemdldokomet latva hozzateszi: Azért zéld-
munkdra a feleségem is besegit. No meg sziiretelni jénnek még. De
alapjdban véve egyediil gondozom. Otven hektdr nekem mdr nem len-
ne emberi mérték. Fontos szamomra, hogy egyediil tudjam megmetsze-
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ni a szolot, most is el tudom mondani neked, melyik iiltetvény me-
lyik sordban hol van tékehidny, és persze ismerem minden hordo bo-
rdt. Ez a hivatdsom, és ebbdl nevelek tisztességgel négy gyereket.

Walter Gyula a megtestesitGje egy mara mar kihal6félben
1évé emberfajtanak, ,,0nmaga miatt is érdekes, markdns elképze-
lései vannak a vildgrol és az orszdgrol is, ami a szivén, az a szdjdn,
de nem kell tole megijedni, humora is van neki, és ez jo” — irtak
nemrég a M(velt Alkoholistan réla. Miutan Keszthelyen diplo-
mat szerzett, a csalddi hagyomanyt félretéve felhagyott a
szantofoldi novénytermesztéssel, és az addig hobbibdl gon-
dozott apai sz6l6t kibGvitette, teriileteket vasarolt, és 2000-
ben szarité és magtar helyett takaros pincét és szGlGfeldolgo-
z0t épitett.

— Ha csak a pénzre gondoltam volna, bele sem kezdek — magya-
razza Walter Gyula. — Ez nem panaszkodds, mert ebbdl tisztesség-
gel meg lehet élni, csak ugye mindenkinél mdst takar a megélni szo.
A lényeg, hogy az ember azt csindlja, amit szeret, az anyagi vonza-
tok mdsodlagosak. A pince nem olyan, mint egy fodrdszszalon, hogy
csak kicseréljiik a cégtabldt, s mdris zoldségbolt. A sok beruhdzds-
nak csak tigy lesz értelme, ha tobb nemzedéknek is megélhetést
nytjt. Ezért dolgozom, ezért élek szerényen, legaldbb egyik a négy-
bl folytassa, amit elkezdtem.

Kozben atautézunk Zengdévarkonyba, ahol a Walter csalad
tavaly Bormuzeumot alapitott. Az egykori mezd&gazdasagi
épliletet feltjitottak, beliil kiallitas, bemutatéterem és konyha
kapott helyett, az udvaron terasz és egy vén diofa varja a ko-
vetkez6 szezont. Lemegyiink a kostolasra kialakitott kis pin-
cébe, a vén sparhelt mar felf(itotte a helységet, a poharunkba
csomorika keriil.

— A ‘95-6s évjdrat volt az els6, amit mdr a magam feje utdn csi-
ndltam, és jol sikeriilt minden, kicsit el is bizakodtam. Hdrom év
utdn ezt a ‘98-as év tette helyre bennem, amikor mindenféle beteg-
ség tobzodott a szoloben, akkor eldszor és eddig utoljdra. Az ember
életére negyven évjdrat juthat, amibdl akdr egyet is nagy kdr elpa-
zarolni. Nem szabad lezsernek lenni, oda kell figyelni mindenre, le-
gyen szo akdr novényvedelemrdl, akdr borkezelésrol.

Végigkostoljuk a karakteres fehérborokat, Walter Gyulanak
az olaszrizling a sziviigye a régi magyar fajtak mellett, ,,nekem
az jelenti a borivdst”. Azért vorosborok is keriilnek a sorba, a
kadarkara még tobbszor racsodalkozunk a délutan folyaman,
a nagytest(, izgalmas merlot utan pedig kételkediink benne,
hogy csak a vasarlok unszolasara telepitettek kék sz6l6t. Meg-

tudjuk, kevés hianyozna a biobor kategoéridhoz, csakhogy a
sovany, koves talaj megkovetel valamennyi mdtragyat. De
ezentul a sz6l6gazdasagban az egyik legfontosabb szempont
a természetesség, rovar ellen sohasem permeteznek, ahogy
teljesen mell6zik a felszivodé gombadlok, gyomirtok haszna-
latat is.

— A borpiac telitettségére a legjobb vdlasz a specializdcio. Még az
egyetemi gyakorlatomon tanultam ezt Scheiblhofer Johanntol
Mosontarcsdan (Andau), és ezért fordultam a Pécsi borvideék régi faj-
tdi felé — avat be minket az {izletpolitikajaba a bordsz, mikoz-
ben a juhfark, furmint, sarfehér Gsszesziiretelésébdl késziilt
Karpatot isszuk. — Nehéz lenne kivdlasztani egy jellegzetes magyar
fajtdt, amelyet nagyobb teriileten is érdemes lenne termeszteni. A
kozizlés régen az olaszrizlinget, ma a chardonnay-t, és tijabban, egy-
re ijesztobb mértékben a ,,mindegy, csak édes legyent” szereti. Most
rengeteg cirfandlit iiltettek a borvidéken, pedig ez érzékeny szolo, év-
jdratfiiggd, termesztése kockdzatos. En nem vagyok benne biztos,
hogy a piac honordlja a cirfandlinak ezt a térnyerését.

Kint besotétedik, mi még visszakostolunk néhany fajtat,
kozben hallgatjuk a sparheltben ropogé fahasabokat. Hazafele
még Walter Gyula szavai csengenek a fliliinkben: ,,az én borom-
ban nincs mds meéreg, csak az alkohol. Az viszont sziikséges.”
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A Tenkes Csardaban kostoltuk el6szor. A
szomszéd bora, ajanlottak. Itt szemben
késziti Szél Géza, ahol egy ideje gyonyo-
rii szGlGiiltetvényt latunk a kukoricas he-
lyén. A poharban meg egy remek kéko-
portot, tartalmasat, izgazdagot, emléke-
zeteset.

Gyérffy Zoltan
i irasa

Foto: Weber Tamas

Masodszor az éves portugieser vaktesztre
hoztdk be, egyszerre ketten is. Ott azt je-
gyeztiik fel rola: , Egy nagyon kellemes bor:
Gurulos. Nincs rajta fogds, nincs benne kifo-
gas. Kis bdrsony, jol cstiszik. Krémes-édes gom-
bolyi, kis égetett cukorral. Visszafogott savak.
Azt szeretnénk, ha minden csdrda, minden ét-
terem hdzibora elérné ezt a mindséget. Akkor
mdr nem lenne nagyobb baj, higgyiik el!”

Raadasul az id6 minket igazolt, mert
most is nagyon szép allapotban van. Eret-
tebb lett, markansabb vonasokkal, de a
barsony nagyon szép tovabbra is. Ezuttal
mar a pincészetben koéstoljuk, amit két
gyerekkori jobarat, Pécsi-Szabo Miklos és
Szél Géza hozott létre a Tenkessel szem-
ben, a Séta-dl6ben.

— Itt a platon, 240 méter magasan van az
egyik legszebb, legjobb fekvésii teriilete a bor-
vidéknek. Igy amikor lehetdség nyilt rd, hogy
a kukoricds helyére visszatelepitsiik a szolot,
mert az volt itt évszdzadokon dt, akkor nem
sokdig haboztunk — mesél a kezdetekrol
Pécsi-Szabo Miklos, aki az egyik multina-
ciondlis cég magyarorszagi vezetGjeként
dolgozik ma is. A sz6lészeti és boraszati
munka dandarja Szél Gézara harul, habar
hogy mi keriil a palackba, azt a két,
egyébként borbiré tulajdonos természe-
tesen kozosen donti el.
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Janus két arca:
tradicio és mnovacio

— Az alapcél az, hogy minden borunk elegdns és természetes legyen — foglalja Ossze
tomoren Géza a bordszi hitvallasat.

— Janus két arca egyszerre tekint a miiltba és a jovébe — egésziti ki Miklds, egyt-
tal magyarazatot ad a névvalasztasra is — Ennek szellemében a Janus Borhdz a hagyo-
mdnyok tiszteletben tartdsdval mer iij, mer mai lenni. A bor 0sszekot miiltat jovével, ha-
gyomdnyt tjdonsdggal, embert emberrel. Azon dolgozunk, hogy boraink kifinomultsd-
gukkal, letisztult megjelenésiikkel betoltsék e kozvetitd szerepet és elvigyék Villdnyt a
nagyvildagba.

A Soétara telepitett 12 hektaron elsGsorban a vorosborok alapanyaga talalhat6
meg: portugieser, pinot noir, merlot, cabernet franc, cabernet sauvignon és shi-
raz, a fehérek koziil pedig sauvignon blanc és muscat lunel. Szinte a sz616t6kék
kozott alakitottak ki az egyedi hangulatd, impozans fogadépincét és vinotékat,
ahol kostolni, na meg persze vésdrolni lehet. Ottjartunkkor még csak por-
tugiesert és pinot noirt, de mire lapunk megjelenik, talan mar el is késziil az (j
rozé. Es a mult év nagyobb aranyokkal megtervezett vorosei se sokaig lesznek
mar hordéban. Amit késtoltunk, szép bor volt. Erdemes lesz utkozben, Villany fe-
1é vagy visszatuton megallni a Tenkessel szemben egy koéstoldra. Sofért vigyiink
magunkal!



Az én borom,
az én szolombol

On is szereti a mindséget, az értéket képviseld prémium borokat? Szeretné megtapasztal-
ni az érzést, hogy a bor, amit elfogyaszt, amivel megkindlja a vendégeit, amellyel megajan-
dékozza baratait és Uzleti partnereit, a sajatja? Esetleg borkedveldk tarsasagat keresi vagy
befektetni szeretne?

A szolgaltatas Iényege éppen ez. A legnevesebb tdrténelmi borvidékek leghiresebb szdl6-
teriiletein lehet borbirtokos barki, aki legaldbb 10 szdl6t6két bérel. Az orszag legnevesebb
vincellérjei készitik el szaméara a 10 sz6l6tékénként garantalt 12 Gveg mindségi bort, mely
egyedi Gvegbe palackozva, az iigyfél nevére felcimkézve, diszdobozban az iigyfél éltal
megadott cimre ker(l leszéllitasra.

Ha mikro-széldhirtokot bérel az orszag legnevesebb borvidékein (akar tobbon is), a legjobb
boraszatok legszebb d(ilgin a sz6l6tékék megmiivelésével jarg valamennyi feladatot a ha-
szonbérldvé valt vevoktdl a rendszer atvallalja. Az opcids bérleti iddszak tiz év. A vevé a
bérleti szerzGdéssel egyiitt, annak részeként a bérelt mikro-szdl6birtokot mivelésbe adja
a sz6l6birtok szerinti boraszatnak, amely a legnagyobb gondossaggal, a legjobb szakérte-
lemmel megmdveli a bérelt sz6ldtékeket.

A szolgéltatas befektetésnek is kivald, hiszen ezeknél a diléknél a mennyiség korlatozott
példaul 3000 palackra. Ahogy fogynak a palackok, gy nd az igény rajuk és a borbirtokra,
Ugy lesznek egyre értékesebbek a haszonbérletek.

A tarsasag segitségével tobbek kozott az alabbi hires, magyar borvidékeken termeld, mél-
tan a kivalok kozott szamon tartott bordszatok ddldin szerezhet széldbirtokot: Badacsonyi
borvidék, Dél-balatoni (balatonboglari) borvidék, Egri borvidék, Somldi borvidék, Szekszar-
di borvidék, Tokaji borvidék, Villanyi borvidék.

Kihasznélva a bor kdzosségteremtd erejét, a tarsasag értékesitésen tlimutatd célja, hogy
megszervezzen egy Elit Borklubot. A rendszer fontos része az emberi kapcsolatok dssze-
hozésa, kozosségformalas a Tarsasag iigyfelei kozott. A klub rendezvényein (sziiretek, pin-
celdtogatésok, borkéstolok, borvacsorak) keresztiil szeretnék olyan élményekkel gazdagi-
tani vevdiket, amelyek megalapoznak egy hosszd tavon is jol mikodé partneri kapcsolatot.

On is szeretne ezen élmények részese lenni? LEGYEN ON 1S SZOLO - ES BORBIRTOKOS!

Amennyiben december 15-ig csatlakozik a rend§ze”rhgz,”mér az idén is a karacsonyi meg-
lepetés része lehet A SAJAT BOR A SAJAT SZOLOJEBOL!

Informéciok, érdeklédés

Telefon:
36-30/342-0587
E-mail:
info@szolobirtokos.hu

Web:
www.szolobirtokos.hu



Most kutyalitd borokra emlékezem

Rizling, vagy amit akartok

Ungar Tamas

irasa

Pincekocsma egy budai mellékutcaban, a Moszkva-tért6l par
percre. Kopott ronkbutorok, kovacsoltvas lampatartdk, sza-
kadt, apolatlan, elazott vendégek. A kocsmaros kékkope-
nyes, nagydarab, tenyeres-talpas férfi, az a tipus, akivel nem
érdemes ujjat htzni.

— Mit adhatok? — kérdi biztaton.

— Milyen bora van? — kérdezek vissza.

— Fehér és voros.

— A voros milyen fajta?

— Hat voros. Milyen lenne?

— Oporto, kékfrankos, merlot?

— Nincs ennek fajtdja, uram, nem vagyok én rasszista. Ez egy
egyszer( vorosbor.

— Aha — bélintok. — Es a fehér? Az milyen? Rizling, tramini, le-
anyka?

— Ha akarja rizling, ha akarja leanyka.

— Ertem. Akkor adjon fehéret.

A kocsmaros elmosolyodik:

— Tudja mit? EI6bb koéstolja meg! Nem kell fizessen.

Amig ezt elmondja, merékanaldval féldeci fehérbort I6ttyint
egy cstinyacska vizespohdrba. Atveszem, megszagolom, be-
leiszok.

— Milyen? — kérdi a kocsmaros.

— Rettenetes.

— Szerintem is.

— Megkdstolndm a voroset is. De azért fizetek.

— Hagyja! — razza fejét a kocsmaros, és egy masik poharba vo-
roset mer.

Beleiszok, megborzongok.
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— Ez is rettenetes?

— Rosszabb. Honnan hozza ezeket?

— Innen a raktarbol.

— Rendben, de melyik borvidékro6l?

— Nem mindegy?

— De, teljesen. Mennyivel tartozom?

— Semmivel. A kdstol6 ingyenes.

— Mennyi maganal egy deci bor?

— Negyven forint.

— Es fogy?

—Nem is elég. Aki idejar, annak nem kell ennél jobb.
Madarcsontd, beesett arcd, 6tvenes férfi Iép a pulthoz. Oda-
nydjtja a pohardt, a kocsmaros sz6 nélkiil belemer két deci
fehéret, a férfi fizet, és elindul.

— Hogy izlik, Lacikdm? — sz4l utdna a kocsmaros.

— Kivalo — felel a madarcsontu.

— Latja — néz ram a kocsmdros — nekik ennél nem kell jobb.
Ha jobbat hoznék, dragabb lenne, és azt nem tudndk meg-
venni.

— Vagyis 6k tgy élik le az életiiket, hogy soha nem isznak iga-
zi bort.

— Ha csak hozzam jarnak, akkor ugy.

— Ez azért elég szornyd.

—Ja, az élet kemény. Nem furikdzhat mindenki Ferrarival. A
lényeg, hogy menjen az auté. A kocsmaban meg az a fontos,
hogy a bor oltsa a szomjat. Vagy nem?

— De. K6szonom a kostolét.

— Szivesen. J0jjon maskor is.

— Nem igérhetem.



kOszon)

Néhany dologbol pusztan azért lesz le-
genda, mert keveset tudunk rola — igy
van ez a szarvasgombaval is. A szarvas-
gomba (még) mem része a magyar
gasztrokultaranak, és sokak szamara
pusztan egy tulmisztifikalt luxus,
sznobéria, ami csak egy sziik réteg ki-
valtsaga. Pedig a valosag ennél sokkal
segyszertibb”.

Ivanyi Emese -

i irdsa

~Foté: Bagi Istvan




A gy6ri Carmen étterem erdészhazas borvacsoraja el6tt szarvasgomba-vadaszaton
vesziink részt. Ferenc mar a sokadik gombat taldlja meg az avar alatt, amit aztan ju-
talomfalatra valt be. Az az érzésem tamad, hogy el6re elrejtett példanyokat taldl,
olyan egyszer(inek tiinik az egész. Vagy ez mindig ilyen siman megy? — vetddik fel
bennem a kérdés a Bakony kozepén, ahova az els6 magyar szarvasgomba-keres6
kutyat, Ferencet és gazdajat, Bagi Istvant kisérjiik el munkahelyiikre. Az erddbe,
szarvasgombat keresni.

»Azért nem olyan egyszerii ez” — mosolyog Feri gazdaja. ,Van amikor csak elmegyiink
sétdlni, de Ferenc kozben mégis dolgozik, s teli lesz a doboz. Mdskor meg kifejezetten ,,pénz-
gombadszni” megytink, mégsem taldlunk semmit egész nap.”

Kozben Ferenc szorgalmasan fotri az avart, s mi arkon-bokron at kovetjiik. Istvan
és Ferenc dlomparosnak tiinik, egy-két vezényszo, egy-egy pillantas, némi jutalom-
falat, és a kutya teszi a dolgat. Talan kevésbé ismert, hogy a szarvasgomba lépten-
nyomon megtalalhaté Magyarorszagon, leggyakrabban a nyari és a téli gomba ke-
riil el6. Mint kidertil, a nyari szinte mindenhol megtaldlhato, az értékesebb téli gom-
ba pedig a Dél-Dunénttilon a leggyakoribb. Igy talan nem meglepd, hogy vannak,
akik megélhetésbdl gydijtik.

»Mondhatom azt, hogy nekiink Ferivel ez a fofoglalkozdsunk, a szarvasgombdzds” —
magyarazza Bagi Istvan. ,,Mindig is természetjdro ember voltam és érdekeltek a ritkasd-
gok, igy kertiltem a szarvasgombdk kozelébe. Jokor voltam jo helyen, a hazai szarvasgom-
ba-reneszdnsz stiriijeben, és szerencsémnek koszonhetden jo ideje csak ezzel foglalkozom. A
hobbiszedésbdl iizlet lett, bardtaimmal céget alapitottunk: én vagyok a gyiijtd, a tobbieké
pedig a hdttérmunka és a kereskedelen.”

Mikozben kiilfoldon teljesen szokvanyos a profitorientalt gy(ijtés vagy a ter-
mesztés, addig Magyarorszagon még gyerekcipGben jar a ,,szakma”. Olaszorszag-
ban van, aki hisz-harminc kutyaval jar gy(jteni, Franciaorszagban pedig erds élla-
mi tdmogatas mellett telepitenek ,iiltetvényeket”. Nalunk még kevés iiltetvény
van (ldsd keretesiinket: A hdgyészi kapcsolat), a gombaszok szama viszont egyre gya-
rapodik, bar legtobben csak hobbibdl, sajat fogyasztasra gydjtenek, vagy hamar
elmegy a kedviik a kényelmetlenségek miatt. Az éjszakai keresés, az egész napos
kutatas, az anyagi befektetés és a sok csalodas elijeszti az embereket. De nem
Bagi Istvant.
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Néhany dolog a szarvasgombardl

A keresésrdl

Kéztudottak a mendemondak megcsonkolt kezd szarvas-
gombavadaszokrdl, akik malaccal vadasznak. Nos, igazsag
szerint a disznd méar kiment a divatbdl. A kocék a j6 keresck,
mert érzékeny orrukat a gomba illata a kan szagéra emlékez-
teti. Ezért maguknak keresik taplaléknak, nem a gazdanak,
mint a kutyak. Ha megtaléljak a gombét, behabzsoljak, és ha
a széjukba nydlunk, bizony eléfordulhat, hogy az ujjunkra ha-
rapnak ré. A malacok tovabbi hatréanya, hogy nem csak mo-
hok, de érzékeny idegzetdek is, a hézi sertéseknek nagyobb
stresszt okoz az erdd a szarvasgomba meglelése irant érzett
vagyndl. Tehdt a legjobb vélasztas a kutya, dm egy kitanitott
példany 500 000 forintnal kezd6dik.

A szedésrl

Kiilon szabaly, térvény nem vonatkozik Magyarorszagon a
szarvasgomba szedésére, a mas gombakra érvényes ren-
delkezések az irdnyadok. Szikségszer( lenne kilon foglal-
kozni a szarvasgombak védelmével, mert a szabélytalan sze-
dés okozta kérok sulyosak lehetnek. Az ember egyediil nem
tudja meghatarozni a gomba pontos helyét, igy joval na-
gyobb terliletet felkapal, amivel felsérti a gombafonalakat. A
kutya célzottan megmutatja a gombéat, ami utdn mar csak
6vatosan és szakszer(en ki kell emelni a foldbél. Jelenleg ez
a legcélszer(ibb mddszer. A gombaalloményt a rendes gy(j-
tés egyaltalan nem veszélyezteti, hisz a gomba spérai, fona-
lai nem sériilnek attél, hogy a termését leszedik.

Aranyérban?

Mindenki tudni véli, hogy a gombét aranyarban mérik, de ez
nem igaz. Vannak ijesztd arak is, példaul a ritka isztriai gom-
ba mérettél-mindségtdl fiiggéen 1000-4000 euro/kg is le-
het, de egy atlagos fajta ennél joval olcsebb. Igaz, hogy dré-
ga a szarvasgomba, de sokan elfelejtik, hogy fdszerkent
hasznaljuk, fgy egy kisebb darab is elég egy csaladi ebédhez.
Annyiba keril, mint egy j6 palack bor a vacsorahoz. Maga a
termés sem egyszer(i dolog, mely ki van téve az id6jaras
szeszélyeinek. Az esetleges terméskiesésre az ar viszont
nem reagal, mert a helyi felvasérlasi rakat az aznapi euré-
pai — f6leg olasz — piac hatarozza meg. Azért inkébb van hi-
any, ritkdn marad valaki nyakan a szarvasomba. Nagyon sok-
féle szarvasgombafajta Iétezik, de az emberek tdbbnyire
csak par fajtat ismernek. Az olasz csdcsgasztrondmiaban
példaul tudatosan az isztriai gombét hasznéljak, de a legtébb
konyhaban még mindig csak az a Iényeg, hogy szarvasgom-
ba legyen. A vendégek tébbsége sem kérdez ra a fajtéra,
s6t, nem is tudjak, hogy lenne mibél valasztani — sokan
sznobizmusbdl rendelik. Olyan ez, mint amikor valaki j6 v6-
rosbort kér, de hogy pontosabban honnan, milyen fajtat és
évjdratot, az teliesen mindegy, a 1ényeg, hogy j6 draga le-
gyen.



Tiz éve kertilt hozzdm egy igazi profi, a Lilla ku-
tya” — mesél Istvan a kezdetekrél. Ot egy olasz
gylijtd baratomtol kaptam kélcson, mivel itthon ak-
kor még nem volt kiképzett gombakeresé kutya. Na-
gyon sokat koszonhetek neki, 6 tanitott meg sok do-
logra, amit én tovabbadtam Ferencnek. Rengeteget
Jjdrtuk az erdoket, hogy feltérképezziik az orszdagot,
s nagy meglepetésiinkre szinte mindenhol taldltunk
gasztronomiailag értékes szarvasgombdt. Magyar-
orszagon eloszor mi leltiink isztriai szarvasgombd-
ra, ami igazi ritkasagnak szamit, s csak néhdny lel6-
helye ismert a Dél-Dundnttilon.”

Rengeteg muilik a kutya—ember kozti harmo-
nian, ami az Istvan—Feri parosnal kézzelfogha-
t6. Istvan elmondasa szerint Ferit csak az evés
és a kutyaholgyek érdeklik, de e kettGért bar-
mit megtesz, képes orakon keresztiil csak a
gombakeresésre koncentralni. Még a kutyak
el6tt probalkoztak egy baratsagosabb vietnami
malaccal, de melléfogtak vele: nehezen viselte
a stresszt, egyaltalan nem birta az autdzast, és
csak ide-oda szaladgdlt az erdGben. igy a gaszt-
ronémia nemes céljat elGszor és utoljara malac-
stiltként szolgalta. Kozben tijabb gombakat ta-
lalunk, Istvan lelkesen magyaraz, mi meg sza-
golgatjuk, probaljuk felismerni a fajtakat. Amint
egy gombahoz kozelediink, mar a levegében
lehet érezni azt a leirhatatlanul szokatlan, erGs
illatot.

Az ehetd gombdk termdideje nydron és 6sszel
van, de én mdjustol februdrig jarom az erdét” — ma-
gyarazza Istvan, mikozben Feri Gjabb kincsre
bukkan, s boldogan habzsolja a cserébe kapott
jutalomfalatokat. ,Persze kezdetben ez sem volt
elég. Hiaba céloztuk meg peéldaul a budapesti gaszt-
ronomidt, még nem igazdn tudtdk, hogyan kell hoz-
zdnyilni a szarvasgombdhoz. Sok erdfeszitéssel,
egyestiletek és séfek segitségevel sikertilt elérni, hogy
ma mdr tobb mint 50 budapesti étterem étlapjdn ta-
ldlhato szarvasgomba. De van még hovd fejlodni e
téren, a szarvasgombdink 90%-a még mindig kiilpia-
con taldlia meg a helyét Olaszorszdgtol Franciaor-
szdgon dt az USA-ig.

Ma is &ll, és vigyzza a csemeték ng-
vekedését az a nagy tolgy, ami alatt az
Ulrich csalad eldszor taldlt szarvas-
gombat Hégyészen. Ami j6 néhany év-
vel ezeldtt volt, és azéta Ulrich Jozsef
a biiszke tulajdonosa Magyarorszag el-
s6 termdre fordult szarvasgomba-iil-
tetvényének Hogyészen. Oktdber elsd
hétvégéjén itt tartottak a Szarvasgom-
ba Napokat szakmai programokkal, ki-
allftésokkal, vasarral és bemutatéval.
Az Eurdpai Uni6 (erdételepitési tamo-
gatas igénybevételével csupan a spo-
raval vald kezelést kel biztositani) ta-
mogatésa ellenére Magyarorszagon
meg csak kevesen prébalkoztak Ultet-
vény telepitéssel (20-30 (ltetvény
van az orszaghban, 1-3 hektaros tertile-
teken), mivel az nagy anyagi rafordi-
tast és id6t igényel. Az Ulrich csalad tiz
éve kezdte betelepiteni azt a 12 hek-
tart, mely most termdre fordult. A ve-
gyes erdét el6bb kivagtak, majd Ujrate-
lepitették tdlgyfacsemetékkel. Az in-
tenziv modszer sorén a csemetéken
még a telepités eldtt kerll kialakitasra
a gomba és a fa kapcsolata. Mivel ez
igen koltséges, tobben vélasztjék az
extenziv médszert, s mint a hégyészi
példa mutatja, sikerrel. Ulrich Jozsef
szarvasgomba spéraval kezelt makkot
vetett, ezért a kifejlédd csemete gyo-
kerén mar természetes kornyezetben
alakulhat ki az egyiittélés gomba és fa
kozott. Természetesen naluk is hosz-
szas kutatasok el6zték meg a telepi-
tést, melynek sordn tobbek kozott
megvizsgaltak a terlilet talajat, mikro-
klimajat. A munka azonban itt még
nem ért véget, a csemetéket, és ezal-
tal a szarvasgombakat meg kell véde-
ni a vadaktol (akik szintén a csemegét
keresik), a gaztd|, és folyamatos onts-
26t kell biztosftani. Es még akkor is
csak 6-8 év utan dertil ki, hogy termd-
re fordul-e az iiltetvény.

Bar Ferenc faradhatatlannak tiinik, mi visszaté-
riink a teritett asztalok mellé a vadaszhazba, ahol ha-
lasan simogatjuk a fekete labradort, megkdszonve a
vacsorankra valo gytjtését. Kozben megtudjuk, hogy
a tudomanyos szarvasgomba-kutatasban a magyarok
mindig is Gttorék voltak, s olyan hianypotld miiveket
tettek le az asztalra, amit maig alapmiiként forgatnak
a vilagban. A nagy el6dok utan Istvan és erdélyi cég-
tarsa is atfogd kotetet adott ki. Istvanék mar készii-
16dnek, de azért még kifaggatom a legkedvesebb
szarvasgombds receptjeir6l.

JJermészetesen a vajkrémes piritos, a lagy tojds, a ri-
zotto, vagy az olaszos-olivds tészta” — majd értetlenke-
désiinket latva hozzateszi. ,,Alapelv, hogy a szarvas-
gombadt ne haszndljuk bonyolult és fiiszeres ételekhez,
hogy az dsszetevok egyike se nyomja el a gombadt. Tudni
kell, hogy a finom aromdk olajban, zsiradékban oldodnak.
De nem muszdj az ételre reszelni a gombdt, ezt kivalthat-
Jja egy egyszerti hdzi praktika is: tegyiik a gombdt tojds,
vagy akdr sajtok mellé egy dobozba, s azok dtveszik a
szarvasgomba izét.”

Mi libamajjal, padlizsankrémmel, hurka-rizottéval
olvadozunk (természetesen mind gombaval), amit a
desszertet kisérd, édes homoki szarvasgombaval za-
runk. Rogton ki is probaljuk a tanyéron fekvé szele-
tet, s par masodperc elteltével, mintha édesit6 futna
végig a szankban. Kézben az is kideriil, hogy igazi
hungarikumrél van sz6. Mar csak azt nem értjiik, mi-
ért nem aruljak még utébbit egylitt a minéségi édes
magyar borokkal. Ferenc és Istvan kozben mar mesz-
sze jar, hisz holnap kora reggel mar egy masik illatos
erdd varja Gket.

NYERJEN KONYVET!

Kérdésiink:
Magyarorszag melyik részén talaltak isztriai-szarvasgombét?

A helyes valaszt bekiildék kéz6tt Bagi Istvan és Fekete Andras
Oszkar: A szarvasgombasz mesterség cimd konyvét sorsoljuk ki!
A megfejtéseket a jatek@pecsiborozo.hu e-mail cimre varjuk
2009. februar 13-ig.
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,Ne felejtsiik el, hogy a gasztrondmia nem egyszertien az
étkezés, hanem a minGségi vendégiil latas, az étkezési
kulttira tudomanya” vallja Skrut Gyorgy, a Kalamaris Ven-
dégl6 47 éves szakacsmestere. A palyan eddig eltoltott
majd' harminc év konnyen indul, bar a sziil6k el6sz6r mas
palyat jeloltek ki . Végiil engednek, hiszen egy ,.étterem-
ben mindig jokat lehet enni”. A leend6 szakdcsmester ak-
kor sem hatrdl meg, mikor az ijeszt6 orosz nyelvora he-
lyett francia nyelvlecke varja, és orvosa javaslatara pincér-
kotény helyett szakacsruhat kell magara oltenie, szamara
ugyanis ,mindig komoly, tekintélyes személynek tiintek a
szakdcsok”. Elesben elGbb a Dmorkapuban, majd a Misi-
na étteremben veti be magat, ahol ratalal az életét sok te-
kintetben meghatdroz6 Rippl Béla baratsagara. A még
gyermekcipében jaré baranyai borgasztronémia alapjai-
val mar egyiitt foglalkoznak, az Aranykacsa konyhdjaban
mar borvacsordkat készit és vezényel. ,, Akkor keriiltem
kapcsolatba az éppen szarnyaikat bontogaté villanyi na-
gyokkal”. Kozben folyamatosan tanul, ,tatott szdjjal fi-
gyeltiik, hogy beszél Tiffan Ede, Polgar Zoltan a borrol”.
Tiz évvel ezel6tt aztan 6rommel tesz eleget Rippl Béla hi-
vasanak a Kalamaris Vendégl6be, és a kiprobalt paros
egyiitt fog bele terveik megvaldsitasaba. Az ezredforduld
el6tt még belefér a mestervizsga letétele, ,,mely nem ado-
manyozott, kemény vizsga el6zte meg”, de a mai napig
folyamatosan tanfolyamokkal, képzésekkel, kiilfoldi ta-
nulmanyutakkal béviti tudasat. Otthon azért atengedi a
fakanalat a csalad holgytagjainak, ,,jo fogyaszt6 vagyok”.
Kikapcsolédasként régi szakdcskonyveket, baranyai re-
cepteket, szakfolyoiratokat gytijt és rendszerez, tobbnyi-
re mindezt éjszaka, mert ,a kevés szabadidémet a csala-
dommal j6 eltolteni”. Skrut Gyorgy szakacsmesterrel be-
szélgettiink.

i Mester Zoltan



Néhany éve magad is versenyzéként vettél részt, most latogatoként voltatok a Sza-
kacsolimpian Erfurtban. Erem helyett mit sikeriilt hazahoznotok?

— Az embernek minél jobban tele kell szivnia magat a latottakkal, amit itthon ki kell ad-
nia magabdl. Tehat ha én valamelyik hasznosithaté médszert nem fogom belecsempész-
ni a munkdmba, ha nem tudom kiadni magambol, akkor felesleges volt kimenni. De ez
a versenyzés célja is, az ott latottakat hasznositani a hétkoznapokon.

Azért nem minden vendég naprakész. Mi torténik, ha magyarazni kell majd a vacso-
rat?
— O, oriilnék neki! Ha valaki igényli, kihivhat a konyhdbdl, és én ki is fogok menni.

Es kezd6dhet a nevelés. ..
— Ami hibas megfogalmazdas. Nem szeretem ezt a szot. A vendégeket tajékoztatni sze-
retném, nem rajuk erdltetni az akaratomat. En a kozizlést szeretném formalni.

Elfogadjuk. Mi a kiprobalt modszered?

— Ha a vendég nyitott és kivancsi, létrejohet a személyes kontaktus. Megismerem, hogy
milyen ember, mit szeretne, mik az igényei. Meg szeretném mutatni neki, hogy egy f6-
étel arabdl készitek neki harom madsik, személyre szabott kisebb fogast. Ami utin
ugyanugy jollakik, de tobb mindent késtolt meg, ismerkedett, és lehet, hogy megtet-
szett neki egy Uj dolog.

Szép kiildetés. Bar ezek az ajtok kinyilhattak volna korabban.

— Persze jobb lenne, ha ez mar korabban elkezd6dne. Mentiink a kisfiammal, szeretett
volna egy rajzfilmes jatékot az egyik gyorséttermi lanctol. Bementiink, és iskolds csopor-
tok tandri iranyitassal tomott sorban a pult el6tt, siilt krumpli, kdla, hamburger ezer fo-
rintért. Hat ezer forintbol barhol tisztességes meleg ételt kapnanak, s6t. Az étkezési kul-
tarat legalabb annyira fontos lenne tanitani, mint az irodalmat és a torténelmet. Leszok-
tatjak a fiatalokat a helyes étkezési kultararol, holott egy kis odafigyeléssel tehetnénk is
érte.

Viszonylag régota mendbb lett a mar emlitett gyorsétterembe, mint rendes vendég-
16be jarni.

— Pedig a rendszervaltas utan elindultunk a jo Gton, de id6kdzben ez megrekedt vala-
hol. Most ez az egész nem olyan iranyba halad, ami kozelebb vinné az emberekhez a
vendéglatast.

Kevés helyet tudok mondani, ahol kisebbfajta nyomozas nélkiil ki lehet deriteni, ki a
szakacs a konyhan. Szerintem erre példaul sokan kivancsiak lennének.

— Arcositani kellene a vendégléket. Ismétlem magamat, a vendég-szakacs kontaktus el-
engedhetetlen lenne. Ma egyre nehezebb helyzetbe keriilnek az éttermek, és lesznek,
akik bezarnak. Nem csak az elindulashoz, a fennmaradashoz, az életben tartashoz is

Csirkemellbe tolt6tt rak,

vajas spenot-martassal,

kapros burgonyaval

Skrut Gydrgy ajanlata barrique chardonnay-hoz

A hisos szalonna szeleteket folpack félidra rakjuk, gy,
hogy egy kis résziik takarja egyméast. A csirkemellet
formazzuk, hogy széles csikokat kapjunk. A lees6
részeket tobbszor ledaréljuk, tejszinnel, sdval, fehér-
borssal és aprora vagott kaporlevéllel izesitjiik.
Krémszer(vé keverjik.

A rakfarkat tisztitjuk, sdzzuk és néhany percre chardon-
nay borba aztatjuk. A leteritett baconra rakunk egy
csirke csikot, huskrémet, kozépre a rakfarkat, majd
hiskrémet, csirke csikot. Szorosan feltekerjtik a szalon-
naval. A folpackos tekercset alufélidba gongyoljik és
stitében egy tepsi forrd vizben kig6zoljik. A parajt vajon
megpiritjuk, szarnyas alaplével felontve megfézzik,
tejszinnel, fehérborssal, kevés fokhagymaval izesitjiik.
S(rdre visszaforraljuk.

Forméazott kapros burgonydval télaljuk.
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rengeteg pénz kell. Most nem j6 befektetés éttermet nyitni, mi-
néségit féleg nem. Jelen pillanatban a rantott szelet féle ételekbdl
lehet megélni, amit nem szolok le, hiszen lehet azokat igy készi-
teni, hogy fel lehessen vallalni.

Temetni nem is akarunk senkit. Meg lehet forditani ezt a folya-
matot?

— A személyes kozizlés formalasat mar emlitettem. A masik jo
modszer az Osszefogasban, a kozelmult értékeinek megGrzésé-
ben, a helyi értékek felkutatasaban rejlik. Miért nem termeliink,
hasznalunk itt Baranyaban szélémagolajat, medvehagymalekvart,
gesztenyemézet? Es f6ziink ezekbdl, vagy rakjuk ki a polcokra az
éttermekben? A vendéglatok erds felvevopiacot jelentenének. De
kevés az eléggé erGs, életképes helyi termel6. Pedig egy—egy aga-
zat éppugy Osszefoghatna, ahogy a boraszok tették, teszik azt. A
dontéshozoknak kell megteremteniiik a feltételeket, nekiink meg
egyiitt kell fellépniink, a lehet6 legtobb szinterén a szakmanak.
Most még az informacio is nehezen jut el az illetékesekhez.

Emlitetted példanak a boraszokat, akik pedig legalabb ilyen
mostoha koriilmények k6zott indultak.

— Mi, Rippl Bélaval mar a nyolcvanas években elkezdtiik felfedez-
ni, tanulni, kialakitani, kozvetiteni a bor és étel harmoénidjat, a
borgasztronémiat. Akkor még szakirodalom nélkiil, mint egy
foldalatti mozgalom, egy idGben az elsG, még kézzel irott cimké-
vel palackozott borok megjelenésével. Késtoltunk, és megbeszél-
tiik az élményeket, ételeket parositottunk borokkal. Majd szélesi-
tettiik a kort ,,civilek” bevondsaval, tanfolyamokat szerveztiink
egyetemistaknak, érdekldSknek. ElsGsorban a borkulttra foglal-
koztat, és minden, ami koriilveszi. Szeretem mivelni, apolni, sza-
kacsként kivaltképp fontosnak tartom a bor folyamatos szerepel-
tetését a konyhamiivészetben.

Kiildetéstudatban nincs hiany. Sosem faradsz el?

— Egyszer nagyon megviseltek a sériilések. Az értetlenség, a ttilz6
és banto, felel6tlen megmondogatasok. Azéta Kicsit viddmabbra
vettem magamat. Es mindig torténik valami, ami erét ad, amiért
megéri. Egyszer egy franciaorszagi rendezvényen mi voltunk a f6-
szam. Az utols6 napon odajétt hozzam egy hazaspar, elmesélték,
hogy negyven éve disszidaltak, s azéta nem voltak itthon. Majd,
miutan négy évtized ota elGszor evett hazai izeket, az egyikiik azt
mondta a gulyasunkra: ,kdszonom, hogy hoztdl nekem egy kis Ma-
gyarorszdgot.” Akkor abba beleborsézott a hatam.



LA sajt kiesit én 1s vagyok”

Németh Istvannal — a fenti mondat t6le szarmazik — Pécsett beszéliink
meg talalkozot. ,,Gazdasajt — Ormansag” — hirdeti a poldja €s az autdja
is, és nagyon rovid id6 utan kideriil, ez teljesen természetes: a sajtkészi-
tés ott van az élete kozéppontjaban. Mesterségbeli, megélhetési és
gasztronomiai értelemben egyarant.

Az indulast ot évvel ezel6tt a kényszer sziilte. A Mizo eladasa miatti
veszteség, majd tobb, hol az allami el6irasok, hol a nagybefektetdk jelen-
tette akadaly miatt a csaladot a tonkremenetel fenyegette. Mivel kozel
husz éve gazdalkodott és foglalkozott tehenekkel, ekkor jott a ment6ot-
let: probalkozzanak meg a sajtkészitéssel. A technologiat — mely a fran-
cia—olasz hatarrol szarmazik — Svajcbol, egy baratjatdl vette at, de az ere-
deti ,receptet” kissé modositani kellett, mivel aszerint egy nagyon finom,
de biidos sajtot készitenek, a hazai vasarlok viszont a kommersz sajtokhoz
vannak szokva, igy a szagot el kellett tiintetni bel6le, azokat az izeket
megtartva, amelyek a karakterét adjak. Igy sziiletett meg az elsé Gazda-
sajt, ami teljesen egyedi, sehol mashol nem megtalalhaté. Es ami kényszer-
megoldasként indult, sikertorténet lett: a Gazdasajtnak ma mar allando ve-
v6kore van, a visszatérd fogyasztok kozott maganszemélyek éppuigy van-
nak, mint éttermek, panziok, boros gazdak vagy épp az egyhazmegye.

Németh-ék gazdasagaban, Gyongyfan egyféle, raclette tipusu sajt ké-
sziil, natur és fiistolt valtozatban. Ez egy tomor, félkemény jellegl sajt,
melynek — mivel kultaraval késziil — a beltartalma is nagyon értékes: ren-
geteg kalciumot és nyomelemet tartalmaz, tartésitoszert és adalékanyago-
kat viszont egyaltalan nem. Koriilbeliil egy honap a fejést6l a piacig, mig a
tejbdl sajt lesz. Félnapi s6z0 flird6, csopogtetd asztal, majd az érleld a sajt
utja, ahol naponta kezelik, forgatjak. Vagyis pontosabb lenne az egyes
szam, hiszen Németh Istvan vallja: a sajt él6lény, aki a csendet, a nyugal-
mat szereti igazan, és azt, ha kezdettdl végig egy ember kezeli. A legki-
sebb valtozas is megzavarja. Gyongyfan elég volt egy ajto kicserélése az
irodaban, a sajtok — gazdajuk allitasa szerint — maris mérgesen ,,puffadoz-
tak”.

A Gazdasajt egyrészt nagyon jo formatartd, masrészt melegitve jon ki
leginkabb az ize. Ezért tésztakhoz, siiltekhez, vagy csak magaban, siit6la-
pon piritva nagyon finom. Németh Istvan ajanlata pedig a siilt szalonnara
rdolvasztott Gazdasajt, valamint esténként a fiistolt valtozat egy kis pohar
villanyi zweigelttel.

Varga Eva

Foto: Wéber Tamas

A raclette eredetileg a svajci Wallis kantonbdl szarmazik, és
valdszin(ileg tébb, mint négyszéz éves. Az elsé irdsos feljegy-
zések réla a 19. szézad elejérdl maradtak rank, 1812-ben
mar egy hagyoméanyrél is beszdmolnak Van d‘Anniviershdl,
mely szerint a lakomakat siilt sajttal (fromage réti-vel) kezdik
és fejezik be. Egy népmonda viszont a havasokon €18 paszto-
rok eledeleként emliti: eszerint egyszer az egyik pasztor tdl
kozel (ilt a t(izhdz, s igy megolvadt a kezében Iévé sajt. Hogy
kérba ne vesszen, réfolyatta a f6tt krumplijéra — s megszile-
tett egy Uj svdjci étel. De nagyobb népszeriiségre a ,,silt
sajt” csak a 20. szézadban kezdett szert tenni. A raclette ne-
vet is csak 1909-ben kapta, amikor egy Wallis-i borkéstolon
az italokat silt sajtokkal kinaltak.

Araclette-et hagyomanyosan (raclette classique) f6tt burgo-
nyaval és savany( uborkaval illik fogyasztani, az jabb valto-
zatok szerint (raclette nouvelle) azonban zoldségeket, gyii-
molcsoket, halfélét egyaréant kindlhatunk hozz4, fantéziétol és
kisérletezé-kedvtdl fliggden. A hozzavalé bor tekintetében
sincsenek megkotések, de a raclette-et jol ismerdk legin-
kabb a kézepesen testes vordsborokat ajanljak hozza.
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A sajt Irma-pusztai valtozata a fliszerezéstdl lesz mas és
egyedi. Gazdagné Balog Ildikoé a férje, Andras biztatdsara és
Németh Istvan Gtmutatdsai alapjan, eleinte kicsit kételked-
ve vagott bele egy évvel ezelGtt a sajtkészitésbe. Egyben
biztos volt: nem akarja ugyanazt csindlni, mint Istvan, in-
kabb a sajat oOtleteit szeretné megvalositani. Félévig kilo-
szamra dobalta ki a sikertelen probalkozasok eredményeit,
de végiil nem volt hiabaval6 a kiizdelem: eddig ot fliszeres
valtozat sziiletett a kisérletekbdl. ElGszor a fokhagymas
sajt sikertilt, ami Ildiké szerint csirkesiiltre reszelve példa-
ul utdnozhatatlanul finom izt teremt. Ezt kdvette a papri-
kas, a zelleres, a kaﬁs és az olivabogyods, amely kolbasz
vagy szalonna mellé a legfinomabb: a sajt az oliva izét atve-
szi, annak sos jellege viszont csokken, igy fantasztikus aro-
maja lesz a sajtnak. Ildiké folyamatosan kisérletezik: a ko-
vetkez6 terv Irma-pusztan a medvehagymas és a dios valto-
zat kiprobalasa. A Gazdasajt itteni valtozatai kevésbé mar-
kans iz(iek és lagyabbak, mint Németh [stvan sajtjai, s ez
épp a fliszereknek koszonhetd.

A Gazdag csaladban a sajt a kenyér- és kalacsfélék utan rog-
ton az els6 helyen all, s lldik6 most mar imadja is ezt a mun-
kat. Azt mondja, sosem felejti el a pillanatot, az ujjongast,
amikor a sok kudarc utan elGszor sikeriilt jol a sajat sajtja. Ma-
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ra kostoltak alfoldiek, pestiek, olaszok és hollandok, és eddig
mindenki kitinének tartotta, s6t, alig egy év alatt kialakult II-
diko sajat, biztos vevikore is.

Némethék és Gazdagék egyarant abban hisznek, hogy a
nagyiizemi termelés helyett a kicsi, atlathato és kézben tart-
hato, de a csaladot eltartani képes gazdalkodasnak és sajtké-
szitésnek van jovGje. A legjobban mindketten azt szeretik, ha
avev6 maga megy hozzdjuk a sajtért, hogy megnézze, hogyan
késziil, kik csindljak — hogy tudja, amit eszik, honnan is szar-
mazik, és mit tartalmaz. Ehhez pedig nem csak a — sajat ta-
pasztalatbdl irom — fantasztikusan finom sajtok, hanem a ked-
ves vendéglatas is sziikséges. Gyongyfan és Irma-pusztan
mindketté megvan.

Ma mar a levédetett Gazdasajt-csoporthoz haromféle ter-
mék tartozik: a Gazdasajt—-Ormansag, a Gazdasajt—Irma-pusz-
ta és a Gazdasajt—Kiskunsag, melyek azonos kultaraval késziil-
nek, de jellegzetesen egyediek. Németh Istvan azt szeretné,
ha ez a fajta sajt legalabb szaz helyen lenne az orszagban, egy-
részt, hogy minél tobbekhez eljuthasson, masrészt, hogy eny-
nyi csalad élhessen boldogan, megtaldlva a szamitasat. Ugy,
ahogyan a Németh és a Gazdag csalad, akik remélhetéleg épp
ezekben az években teremtenek hagyomanyt, hogy aztan ge-
neraciok sora vigye azt tovabb.
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Confit de canard
(Kacsacomb konfit)

Hozzavalok két 6 részére:
2 hizott kacsacomb
15 g durva szemd tengeri s6
1 tk durvara tért fekete bors
2 babérlevél
2 kakukkf(i agacska
kb. 750 g kacsazsir

Elkeészités:

A megtisztitott kacsacombokat béros oldalukkal
lefelé egy talra fektetjiik, beddrzsoljik a sdval,
borssal, és rémorzsoljuk a babérlevelet. Lefdliaz-
va hiitébe tessziik egy éjszakara.

Masnap alaposan letisztogatjuk a kacsacombo-
kat, bdros oldalukkal lefelé egy vastag fali Ia-
basba tessziik, amiben kényelmesen elférnek.
Ledntjik annyi olvasztott kacsazsirral, hogy épp
ellepje a hust. Beletessziik a kakukkf(i dgakat is.
A konfitot készithetjik siitében, vagy nagyon kis
langon a tlizhelyen is. Ha a sitét valasztjuk, 80
°C-ra elémelegitjiik és 34, akar 5 ¢6ran at siit-
jiik, amig a hds megpuhul, de még nem valik el
a csonttol.

A tlzhelyen vald készités valamivel rovidebb
procedura: beallitjuk a lehetd legkisebb langot,
vaslapot, vagy langelosztat tesziink folé, arra jon
a kacsacombos labas, és igy melegitjik 2,5-3
Oran at.

A zsirjaban hagyjuk kihdlni. Ha két héten belll
szandékozzuk elfogyasztani, akkor Ggy, ahogy
van, lefedik, és a hiitdbe tesszik. Amennyiben
azonban hosszabb tavi terveink vannak a konfit-
tal, a zsirt megtisztitjuk a pecsenyelétdl, és lég-
mentesen rétegezziik a hlst a megtisztitott zsir-
ral egy zarhato, nem é&tlatszo fali edénybe. Leg-
feliilre sertészsirt, arra pedig zsirpapirt tesziink.
fgy garantéltan elall hénapokig.

www.nosalty.hu
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A konfitalas
reneszansza

i S. Papa Petra
i frasa

Ki ne evett volna sajat zsirjaban siitott és eltett (ha nem is kacsa-vagy liba-), de mond-
juk csirkemajat vagy siilt hust? Lefogadom, kevesen vannak, akiknek nagyanyai,
anyai ne készitettek volna efféléket.

A hazankban sem ismeretlen, de Dél-Franciaorszag specialitdsaként szamon tar-
tott konfitalas tulajdonképpen nem mds, mint az egyik leg6sibb hustartositasi elja-
ras: alacsony héfokon, sajat zsirjaban kisiitott és tarolt hus, amely hiités nélkiil is el-
all, akar hosszu honapokon at. A confit sz6 eredete mar 6nmagaban is kell6 magya-
razattal szolgal a dolog mibenlétére: a francia confire sz6 annyit tesz, tartositani.

Ma, a hiitészekrények vilagaban, nyilvanval6an nem a tartdsitas indokaval éledt
Ujra ez a technika, sokkal inkdbb az egyszer(iségével és az ily modon készitett éte-
lek sokféle felhasznalhat6sagaval magyarazhatd, hogy divatba jott.

A kacsaknak és libaknak koszonhetjiik ezt a kulindris gyonyoriiséget is: hagyoma-
nyosan ugyanis a kacsa-és libacombot készitették eképp. (Ez utébbi esetében a hds
keménysége jocskan alatamasztja a konfitdlds sziikségességét, mert a siitéshez a li-
bahtis il ragés.) Es miért éppen a comb? Ugy tartjak, hogy ez a szarnyasok legza-
matosabb konfit része, szarnyuk pedig a legpuhabb, legzsengébb.

A tradicioktol eltavolodva, manapsag gyakori az éttermek konyhdin a konfitalt
nyul, gyongytyuk, sertés és csirke is, de nem mennek ritkasdgszamba a leb6rozott,
libazsirban vagy olivaolajban, 45-50 °C-on készitett halak sem.

Egy masik francia klasszikus a konfitalt kacsaziza. Bar nem sziil6hazdjaban, de
modomban allt egyszer kostolni és batran mondhatom, hogy 4j dimenzidkba repiti
a zuzat a konfitalasi eljards: nagyon messze, fényévnyire a levesekbdl visszakoszond,
ruganyos bels6ségtol.

A konfit népszertisége a hosszu eltarthatdsagan és izletességén kiviil abban rejlik,
hogy hidegen és melegen egyarant fogyaszthatd, 6nmagaban, 6nallé hasfogasként,
de megjelenhet komplett ételek részeként is: gyakran gazdagitanak vele ragukat, be-
csindltakat. Melegen talalva jol illik hozza a varganyagomba, a siilt burgonya (a ha-
gyomanyos pommes sarladaises, kacsazsirban, fokhagymaval egyiitt siitott krumpli),
a zsenge zoldborsé és Bayonne sonka, a fehérbab vagy éppen a lencse. Amennyiben
a zsirt lekaparva roéla, hidegen kivanjuk a konfitot elfogyasztani, ugy cikoridt vagy fe-
hérkaposzta salatat tegyiink mellé.



TESZT

CABERNET
FRANC &

SAUVIGNON
2006

Tematikus nagytesztiinkén ezattal a 2006-os évjaratd
cabernet franc és cabernet sauvignon borokat vettik
gorcsd ala. Nagy évjéarat, nagy fajtak, minden adott volt
egy kiemelkedd kdstoléhoz, &m a katarzis ezlttal
elmaradt.

Taldn t0l sokat vértunk, talan tdl nagy elvérasokat
tdmasztottunk. Mindenesetre akadtak nagyon szép
tételek, javarészt még mindig nagyon fiatalok, még
mindig nyersek, amelyekben inkébb a jévét lehet dijazni,
de kostoltunk most is jol fogyaszthato, érett borokat is.

Osszességében azt mondhatjuk, hogy az évjarat valéban
kiemelkedéen jo borokat hozott, amelyeknek, elsdsorban
a valogatasoknak, reserve boroknak még kell id6, hogy
kifejlédjenek. Osszedllitdsunkban a 21 legjobb bort
mutatjuk be.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt
vevd bordszatok képviselGinek sajat boraikra adott pont-
jaik nem keriilnek bele az atlagszamitasba. Valamennyi
bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen talalhat¢ adat-
bazisba, ahol varjuk olvasdink kommentjeit, véleményét.

Pontozas:

95-100 tokéletes bor, bajnok, brilians

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

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

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

A teszteldk:

Eszterbauer Janos (Eszterbauer Borszat, Szekszard)
Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Heimann Agnes (Heimann Pince, Szekszard)

Kugler Taméas (Pécsi Borozo)

Mikes Mark (A Hordd, Pécs)

Németh Janos (Németh Janos Pincészete)

Palinkas LaszI0 (Eszterbauer Boraszat)

Sebestyén Csaba (Sebestyén Pince, Szekszard)
Szabd Zoltan (Szabd Pince, Hosszdhetény)

Takler Ferenc (Takler Pince, Szekszard)

A teszt helyszinét az Eszterbauer Boraszat biztositotta. Kdszonjik!
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Cabernet Franc & Sauvignon 2006

Takler Pince
Szekszardi Cabernet Franc Reserve
2006

Mely szin, éppen é&tlathato.
Feketével, granattal jatszo
voros. lllataban erdei és
aszalt gyimolcstk veheték
ki és a nem kevés, de még-
sem zavard Ujfahordés érle-
lésnek koszonhetd vanilias-
fiistos aromak. [zben még
jobban kijén, mennyire fiatal
még, alig par hénapja van
palackban, hatalmas test és
j6 struktira, de még nincs
meg a teljes dsszhang. Van

?f?fqﬁ

Tiiske Pince
Szekszardi Cabernet Franc Baranya-volgy
2006

Termeészetes illatokkal koze-
ledik, van benne dnizs és fd-
szerpaprika, szép, gyimdl-
csos. A gylimélcsosség szaj-
ban még fokozédik, az é&fo-
nya és a feketeribizli uraljak a
terepet. Jo aranyok, kelle-
mes savak, egyben van.
Késtoltuk korabban is: mos-
tanra sokkal szebb lett, éret-
tebb, 0sszeszedettebb.
Most mér érdemes késtolni.
88 pont

Maul Pince
Villdnyi Cabernet Sauvignon
2006

Egészen sotét, szinte fekete.
Elegans megjelenésd bor, il-
latAban feketeribizli és feke-
teszeder. Erett tanninok,
nem alacsony alkohol és eré-
teljes barrikolds jellemezik,
de ezek egyiittesen most jdl
megmunkaltnak, 6sszehan-
goltnak tlinnek. Komoly, stir(i
anyag, amiben még benne
van a fejlédéképesseg — ha-
rom hénapja kostoltuk, és
azbta szebb, érettebb, kisi-

ideje. multabb lett.
89 pont 88 pont
Ar: 9000 forint Ar: 2000 Ft Ar: 3400 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka Megtalalhaté: Tuske Pince Megtalalhatd: Maul Pince
Takler Pince Sauska Pécsi Piispoki Pincészet
Szekszardi Cabernet Sauvignon Reserve Villanyi Cabernet Franc Szekszardi Cabernet Franc
2006 2006 2006
A pohér falat megfestd szin- Nagyon komplex, Osszetett Erett, kerek, szép. Fiiszeres i-
vilag. lllataban fliszerpaprika, bor, mar illataban sem egy- lat, édes fa, kozepes test.
rozmaring és érett szeder. szer(i megfejteni. Sok benne Mintha kakadporral hintettiik
Komoly tétel, nagyon Gssze- minden. Az alkohol, a tannin, volna be a szederkrémet. Van
tett alapanyag, amelyet ki- a barrique, a gylimélcs, fe- tartdsa a bornak, nem tdlzot-
csit még ural a fa, de ezt a fi- szes a struktlra, de egyeldre tan komplex, de ezt szeretjlik
atalsaga szamlajara frjuk. Iz- még feszitik is szét. Egyben benne, hogy a miénk lehet,
galmas, krémes, érzéki bor, marad és simul. Par nap utan hogy felfedhetjik a ftitkait.
csokoladéval és szarvas- még mindig nagyon egyben Emellett tartalmas és jéivasu.
gombaval. Hosszl és tartds van. Szegfliszeges-csokola- Szépen tartja az zét, vissza-
zamatok. Abszoldt fejléddké- dés, majd szedres-afonyas. tapsoljuk még egy pohér erejé-
pes, érdemes tartogatni. Az eleganciahoz még kell ne- ig. Szép, kerek torténet.
88 pont ki iddt hagyni. 86 pont
87 pont
Ar: 9000 Ft Januértel, Ar: 3720 Ft

Megtalalhato: E’szencia Bortéka

csak a pincészetben

Megtalalhato: Plispoki Pince
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Merfelsz Pince
Szekszardi Cabernet Franc
2006

Nagyon szép és Gsszetett il-
latokkal fogadja az orrunkat.
Szaritott sonka, fiistélt tarja,
mellette érett afonya és kis
erdei avar. Szép szerkezet(,
tartalmas bor, némi alkohol-
tobblettel. Kilénben abszo-
|Gt harmonikus, jél csiszolt
aranyokkal. Hosszu az utdize,
és szép emlékeket hagy ma-
ga utan. Van benne potenci-
al.

85 pont

Ar: 3900 Ft
Megtalalhatd: Merfelsz Pince

Kiss Gabor
Villanyi Cabernet Franc Code
2006

lllatban van pici lakkossag,
de ahogy szellézik, egyre
(jabb s Gjabb rétegek szaba-
dulnak fel. Edes csokoladé,
bonbonmeggy,  flszeres
aszalt gylimolcsok. Nagy
test, erds anyag, még picit
nyers, még nagyon erdteljes
a fa. Zamatéban gyiimol-
csok, meggylikér és kokusz-
reszelék, no meg keserticso-
ki, holland kakad. Szép jovéd
elétt all.

85 pont

Ar: 5300 Ft
Megtaldlhatd: A Hordé

Mészéros Pal
Szekszardi Cabernet Franc Hidaspetre
2006

Visszafogott, de tiszta illa-
tokkal kezdjik az ismerke-
dést. [z6ben szépen kompo-
nélt bor, sima, kerek, harmo-
nikus. Tartalmas bor, sdrd,
flszeres, szekszérdi. Fekete
bors és diszkrét fahéj, vanilia
és tdzegafonya, kis édesgyo-
kérrel. A végén picit szarita-
nak a tanninok, és van kis
kesernye is a zarashan.

84 pont

Ar: 3250 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka

Wunderlich Pincészet
Villanyi Cabemet Sauvignon Cassiopeia
2006

Nagyon erds alapanyagbol
egy még nem teljesen kész
bor. Minden erételjes benne,
de valahogy hianyzik beldle a
kifinomultsdg, az Gsszesi-
multség. Jo struktardja van,
csak ezek a kis kilengések
teszik bizonytalannd. Avaros,
er6s illatok, izben gombds-
flszeres, fekete gyumal-
csok, kakads fiigelekvar. Le-
het még tetszetdsebb.

84 pont

Ar: 9600 Ft
Megtaldlhatd: Wunderlich Pincészet

Szent Gaal Pincészet
Szekszardi Cabemet Sauvignon Valogatés
2006

Elsére visszafogott illatok,
mély  bibor  szinvilag.
Vordsafonya és erdei eper
jelenik meg illataban, amit iz-
ben némi voroshas és gala-
gonya fliszerez. Nagyon kor-
rekt szerkezetre aranyos tex-
tUraja bor épiilt fel, ami jol
ihat6, gazdag, ugyanakkor
nem talkomplikalt. Erett, jo
bor.

83 pont

Ar: 4500 Ft
Megtalélhatd: Garay Pince Vinotéka

Szemes Jozsef
Villanyi Cabernet Sauvignon
2006

Erett, hisos szerkezet(, har-
monikus, kissé kokényes
{zvilagl bor. Szép szin, illata-
ban szépen integralt fa, izé-
ben nem tdl szofisztikélt, de
hatérozottan kellemes. Mos-
tanra mér dsszedllt, kevésbé
érezni nyers elemeket. Sem-
mibdl sincs sok, de nagyja-
bdl minden elegendd benne.
83 pont

Ar: 1980 Ft
Megtaldlhatd: Radé Vinotéka
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Fekete Mihaly Polgér Pince Takler Pince
Szekszérdi Cabernet Sauvignon Villanyi Cabernet Sauvignon Szekszardi Cabernet Franc
2006 2006 2006
lllata fliszeres-gyimolcsos, Tiszta illatok, feketeribizli, lllatdban nem tllzottan in-
flszerpaprikds-méalnas, amit afonya, kis paprikaval. Kissé tenziv, de szajban sdrd, erds
izben a chilis csokoladé k- nyers még, és meglehetdsen anyag. Sok gyiimélcs, elsd-
vet. Anizst és mentét is tala- savhangsulyos, ugyanakkor sorban a nem tdl édes,
lunk  benne, jo szovésd érezni benne, hogy szép cukros fajtabél. Tiizes, némi
anyag, erételjes. Erett sauvi- alapanyagra épil. Van benne tébbletalkohol mintha mun-
gnon sejlik fel szemeink egy kis leeresztés, a vége » kalkodna benne. Viszont
eldtt, aminek sikertilt a borba el6tt ritkulnak az izek, de uto- v nem rovid, tartalmas az uté-
orokiteni értékeit. Még nem fzben megint visszatérnek. ize is. Raadasként kis kanala-
minden elemét sikeriilt egy- Vastag bor, aminek fejlédnie SOrvosség a vegen, ami ront-
ségbe forrasztani, de van kell. ja az 6sszképet.
ideje. 82 pont 82 pont
83 pont
Ar: 2180 Ft Ar: 2290 Ft Ar: 2450 Ft
Megtaldlhatd: E'szencia Bortéka Megtalalhatd: Metro Megtalalhato: A Hordo, E'szencia Bortéka
Malatinszky K(ria Gere Tamas és Zsolt Haraszti Pince
Villanyi Cabernet Sauvignon Noblesse Villanyi Cabernet Sauvignon Barrique Villanyi Cabernet Franc
2006 2006 2006
Abszollt fajtajellegzetes illa- Jo alapanyagok, jo bor. Mar Illata szép, tiszta, gyimolcsss,
tok: feketeribizlire, fekete- illatdban is egyre intenzi- réadasul fejlédé. Meggyes-
borsra emlékeztetnek. Ele- vebb, erdei gyiimolcsds és cseresznyés vilag. Visszako-
gans vanilids diszitéssel. vanilias, fiistds, hisos. Szé- sz0n ez a zamataban is, ahol
Minden a helyén van, de pen hasznéljak a fat, jol ki- némileg csokken az intenzitas,
mégsem érezz/'uk eléggé egésziti a bort, nem takarja marad a gylimalcsosség, picit
koncentraltnak. Izben egyre el. Korrekt savak, kézepesen sok az alkohol, a fa pedig ab-
ercteljesebbnek érezzik az hossz(, aszalt szilvas lecsen- szol(t elegendd. Karcstbb test
Gjfahordé hatédsat, de ez gés. A végeén pici kesernye. és sav felé billend egyensly.
még beépilhet az amlgy na- Fejlédéképes bor, érdemes 81 pont
gyon tisztességesen kialaki- gltarolni beldle.
tott struktiraba. 81 pont
82 pont
Ar. 2680 Ft Ar: 4580 Ft Ar: 2450 Ft

Megtalalhato: Radd Vinotéka

Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Megtalalhatd: Radd Vinotéka
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Cabernet Franc & Sauvignon 2006

Szende Gabor
Villanyi Cabernet Franc
2006

Picit befiilledt a palackban,
lassan jonnek el a tiszta illa-
tok. Piros gyimélcsok, erdei
gylimélcsok, falusi udvarhaz,
tanya és istallo. A vidék és
az erd§ illatban és izben.
Szerkezetben  megfeleld
egyensUlyt tud kialakitani.
Nem tdl tartalmas, nem tdl
komplex, de korrekt, j6 bor.
81 pont

Ar: 2980 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka

Radé Pince
Szekszardi Cabernet Franc
2006

Lassan nyilg, visszafogott il-
lat. Szedres-fliszeres illatok-
kal, fzekkel, kevés borsos
csoki, kicsit karcos csersa-
vak. Mindenbdl van benne,
és mégsem teljesen kerek.
Legutébb arra gondoltunk,
hogy egy év mllva még
szebb formdjat futhatja
majd. Most azonban rossz
napjan kostoltuk, morcos
volt és nem mutatta a szeb-
bik arcét.

81 pont

Ar: 1980 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Baranya Borhaz

Mondivin
Villanyi Cabernet Franc
2006

Kakadporos, csokis, behizel-
g6 illatok, amiben ugyanak-
kor van némi lakkossag. Ha
szell6ztetjik, mutat még
szedret és &fonyat is. Nem
tal komplex testd bor, izében
a kaka6 és a hlsossag ve-
tekszik, nem teljesen egysé-
ges, de még formalédd bor.
Lehet beldle szebb élmény,
csak tlirelem kell és megfe-

80 pont

lel6 iranyd fejlddés.

Ar: 3200 Ft
Megtalalhato: Tiffan's Pince

A tesztekben szerepl6 borok megvasarolhatok:

A Borozé

Siklés,
Felszabadulas u. 7.
Tel.: 72/351-093

A Hord6 Vinotéka
Pécs, Széchenyi tér 17.
Tel.: 72/515-882

E'Szencia Bortéka és
Teashop

Szekszard,

Garay tér 16.
(Obsitos Udvarhaz)
Tel.: 74/311-656

Garay Pince és Vinotéka
Szekszard,

Garay tér 19.

Tel, fax: 74/ 412-828

Gala Borhéz (Atrium)
Pécs, Kiraly u. 76.
Tel.: 72/212-447

Gala Borhéz (Uj Forras)
Pécs, Bajesy-Zs. u. 9.
Tel.: 72/214-969

Metro Aruhéz

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

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

Rippl Vinotéka

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

EGY RAMSAY MIND FOLOTT

A kulindris vilag egyik legellentmondasosabb figuraja Gordon
Ramsay. Az angol sztarszakécs, a Michelin-csillagok fanatikus
gytjtdje allanddan porgd, szitkozddd, kérlelhetetlen maximalis-
ta, aki tudasa és munkaja mellett stilusaval és szerepléseivel
allandd helyet kovetel maganak a médiaban. A magyar kozon-
ség a kiilénboz6 csatornakon futd tévémlisorok utan most ha-
rom konyvon keresztiil ismerkedhet-fozhet a fenegyerekkel.

A FOCISTA VACSORAJA

Rendes glasgow-i fiatal mddjéra a fiatal Gordon hamar a futball
mellett kételezte el magat, az igéretes focikarrier azonban félbe-
szakad egy térdsériilés miatt. A csalad a lehetdségek szambavé-
tele utan végiil egy helyi vendéglatos iskolaba iratja be Gordont,
aki ezzel megtette az elsG lépést a gasztrondmia csticsa felé.

. Nem hiszem, hogy az emberek egészében megértenek, amikor
latnak a televizioban vagy valamilyen divatos magazin lapjain. Van
gyGnyGrii csaladom, nagy hézam, mend kacsim a héz eldtt. En ve-
zetem a vilag néhany legjobb éttermét. Szitkozodva és kdromkodva
rohangalok, parancsolgatok az embereknek. Mindig bajba keriilok a
nagy pofam miatt. Biztosan ezt gondoljak: az a felfuvalkodott ho-
lyag. En tuti ezt gondolném”- irja Ramsay onéletrajzi konyvének
eldszavaban.

Meglepd, bar személyétdl nem szokatlan Gszinteséggel tarja fel az
egyik legiinnepeltebb szakéaccsa valo, egykor atlagos angol srac
torténetét, és osztja meg az olvasoval gondolatait a vilagrol. Ajan-
lott olvasmany, nemcsak annak, aki méar latott/hallott/evett
Ramsayt, de a vele most ismerkeddknek is. Egy ravasz médiama-
nipulator elbeszélései.

Gordon Ramsay: Nem piskdta

Alexandra

304 oldal, 2999 forint

GORDON RAMSAY

GORDON
RAMSAY

W

HAROMCEILLAGOS

BORKORCSOLYA

VASARNAPOK UJRATOLTVE!

Azt szeretném elérni, hogy a vasérnapi ebéd djra fontos esemény legyen, a fozés
ne jelentsen nydgét, és hogy a csaladok ismét egyiitt iljenek le az ebédasztalhoz.”
fgy fogalmazta meg Gordon Ramsay Vasémapi ebéd elnevezésd kampanyénak é-
nyegét, mely most kényv forméajaban is alakot 6ltott. A kezdeményezés részeként,
melynek alapjaul egy televizios msor szolgalt, Ramsay a vasamapi étkezéseket
teszi rendbe: bevéalt és hagyomanyos meniiket ,, Uit fel”, vagy cserél ki egy addig
szokatlanra. Remek alternativa azoknak, akik kezdenek belefaradni a magyar va-
samap husleves-rantotthis rizzsel-boltisiiti trié nydjtotta egyhangdsagba, és vala-
mi Ujjal probalkoznanak.

Gordon Ramsay: Vasamapi ebéd

Alexandra

256 oldal, 7500 forint

HAROMCSILLAGOS KONYV

Tobb mint szakécskanyv, tobb mint album. A londoni Chelsea-ben talélhat, a sza-
kécs nevét viseld, harom Michelin-csillagos Gordon Ramsay-be kalauzol el minket a
kotet. Mvészi fényképek, melyeken keresztiil bepillanthatunk az étterem cstcs-
konyhajaba, virtudlis utazas mindenkinek, akinek még nem volt szerencséje szemé-
lyesen télni varazsat. Pillanatképek a Ramsay mindennapjaibdl, az elékésziiletektdl,
a teritGvasalastol a friss szarvasgomba atvételéig. Az étterem Gtven fogasat mutat-
ja még be a kdnyv, a recepten tdl otletekkel, tandcsokkal fliszerezve, a szakacstol
megszokott megalkuvast nem ismerd aprolékossaggal és tokéletességgel. ,Ez a tin-
tahal tiz masodperccel tovabb siilt a kelleténél’— ad izelitét mindenre kiterjedd fi-
gyelmérdl az idézet. Gordon rdvid szoveges kisérdi segitenek az olvasoknak elhe-
lyezni a fogasokat, hol bélcsességet, hol pedig egy trténetet kapunk ajandékba.
Aztan a kényv tobb mint kdnyv. Az elegans és megkapa kiilcsin azonban most csak
kisérje lehet a belbecsnek: utdbbi, ha csak pillanatokat rogzit is, dgy is elementaris
hatast fejt ki laikusban és beavatottban egyarant. Itt arany az, ami fénylik.

Gordon Ramsay: Haromcsillagos séf

Alexandra

266 oldal, 12.990 forint

A PECSI BOROZO NYEREMENYJATEKA

(szi szamunkban két kérdésre vartuk Olvaséink megfejtéseit.
A helyes vélaszt adok kozott egy-egy konyvet sorsoltunk.

Els6 kérdésiinkre a vélasz: az inyesmester Magyar Elek volt.

Uj kérdéseink:
1. Milyen sériilés miatt szakadt félbe Ramsay focikarrierje?

(Nyeremény: Gordon Ramsay: Nem piskdta)

Sokan tudtak, de Az inyesmester szakacskanyvét csak

2. Mi szolgélt a Vasérnapi ebéd cimd konyv alapjaul?
(Nyeremény: Gordon Ramsay: Vasérnapi ebéd)

Albertini Margd, szandai olvasonk nyerte meg.

Méasodik kérdéstinkre az valaszolt helyesen, aki szerint Hugh Johnson volt Jancis
Robinson trsa A vildg boratlasza szerkesztésében.

A Boriskola cim(i kinyvet Keresztény Béla pécsi olvasdnk nyerte meg.

A nyereményeket postan juttatjuk el.
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3. Mi Ramsay londoni éttermének a neve?
(Nyeremény: Gordon Ramsay: Haromesillagos séf)

Megfejtéseiket 2009. februar 13-ig varjuk a jatek@pecsiborozo.hu e-mail cimre.

Kérjiik, megfejtése mellett elérhetdségét is tiintesse fel,
a nyertesek nevét kovetkezd szamunkban kozzétesszik.



Ajandékozzon
Pées1 Borozot!

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

— eldfizetésével a Pécsi Borozé Elfizet6i Klub tagjévava is vélik, amellyel tdmogatja a Pécsi
Boroz6 rendszeres megjelenését, ezzel pedig a Pannon Borrégidban tevékenykedd boraszok
és pincészetek jutnak folyamatos megjelenési lehetdséghez;

— a Pécsi Boroz6 éves 4 lapszéma mellé ingyenesen megkiildjiik Onnek a Pécsi Boroz6 va-
lamennyi killdnszdmét, igy példaul a 2009 elején megjelend PB Wine Guide 2009 elnevezé-
si angol kézikonyvet a Pannon Borrégid jobb megismeréséhez;

— eléfizetdink bizalmét egy ajéndékkal is megkdszonjik, ami ebben a negyedévben a mohécsi
Planina Borhéz L4rfa Cuvée 2008 virdsbora — a bort eldfizetdink pécsi, szekszérdi és budapesti
partner vinotékdinkban novembertdl vehetik at;

— az el6fizetéshez egy PB Elfizetdi Klubkartya is jar, amely arra jogositja tulajdonosat, hogy
a Pécsi Borozd ltal szervezett j6vG évi el6jegyzésen a régionk tehetséges fiatal boraszainak
borait el6jegyzésben vasarolhatja meg, ami akar 50 szazalékos megtakaritast is jelenthet a
késdbbi bolti arhoz képest;

— a PB Eldfizetdi Klubkartya tulajdonosa egyéb kedvezményeket is kap partnereink folya-
matosan bévilé kérénél, igy példaul kedvezménnyel vasarolhat vinotékakban, vacsoraz-
hat éttermekben, szallhat meg hotelekben.

— eldfizetink havi rendszerességgel kapnak hfrleveleket a megadott e-mail cimen az éppen
aktudlis kedvezményekrdl, borvasarlasi lehetdségekrdl, a pincészetek aktudlis ajanlatairdl.

— a klubtagjaink a partnereink altal szervezett borutazdsokon, kirdndulésokon kedvezménye-
sen vehetnek részt.

Az éves eltfizetés, amely valamennyi fenti szolgaltatast tartalmazza, mindéssze 4800 forint.

Bévebb informacio:

info@pecsiborozo.hu
www.pecsiborozo.hu

O wry' %’ Jaﬂammyfff

A Vylyan Pincészet Classicus borcsalddja 2008 Gszétdl megljult
cimkékkel jelenik meg, és ez alkalombdél a Vylyan
nyereményjatékra hivia a lelkes (vagy leendd) bor-fogyastdlat,

A cimkeviltdssal egy régi villdnyi monda elevenedik meg, az 4j
ruhdba élitbztetett borok az Ordogszdntotta hegyrdl [Szarsomlya)
mesélnek. A borok ugyanigy, mint az Ordégszantotta hegy
mondéajanak szerepldi, egylvé tartoznak, azonos torténet részel
mégis mds és mds karakterdek. Ext fejezik az O rubhdba dlidztetert
classicus borok, cimkéiken a monda egy-egy sterepldjével. A borok
illatukkal, zamatukkal, a monda szerepldi pedig az &si mesével
ajandékoznak meg benniinket.

A feladat egyszerl: a monda szereplSit felhasindlva egy uj
monda” megirdsa. A téma szabad: szdlhat a s2616r5l, a borrdl, a
pincészetrdl, .. A torténetben azonban sterepeljen Harka a suép
ledny, az Ordog és a Boszorkdny, a Kecskét senki se felejtse, a
Kakast, saMacskatis szerepeltesse,

Szirnyaljon hit az alkotd fantdzial A torténet lehet bis, vagy
komikus, (esetleg tragikomikus), verses, vagy regényes. Mafaji,
terjedelmi korldt nincsen, korra, nemre vald tekintet nélkil barki
nevezhet.

A pélydzatokat 2009, janudr 8-ig varjuk a vylyan@wylyan.hu e-mail cimre.
Az Ordégszéntotta hegy mondaja és a cimkék megtekinthetdk
a www.vylyan. hu webaoldalon.

A legjobb mivet értékes classicus borcsomaggal jutalmazzuk, valamint a
nyertes {masodmagaval) meghivast kap a Vylyan Pincészet januar 17-i
Vince-napi rendezvényére. Az eredmeényrdl januar 20-an mindenkit e-
mailben értesitlink.

A raliri Lagjai:

Blicher Ivin ird, Gisdgird, publicista, Liszld Agnes Ujsdging, Méhes Kiroly kBItS, ind, Ojsdgird,
Nagy Bandd Andris humorista, ird, Nagy Sebestyén misonesets és a Pécsi Borosd sperkessifsége
Towdbbl infermacia:

Ivdinyl Emese, T2/579-731; 30/458-11-08; wylyan@wylyan.hu W




Ahol
a Pécs1t Borozo

megtalalhato:

PECS: A Hord6 Borszakiizlet, Aranykacsa étterem,
Bagolyvar étterem, Bistro Zona étterem, Coffein k&-
vézo, Géala Borhaz (Atrium lizlethaz), Gala Borhaz
(Forras tizlethdz), Kalaméris vendégld, Pécsi Plispo-
ki Pincészet, Pezsg6haz étterem, PTE SZBKI Sz6l6-
bor szakiizlet, Radé Vinotéka, Replay étterem, Rippl
Vinotéka, Trendo étterem

SZEKSZARD: Arany Kulacs étterem, Baron von
Twickel borbolt, Bella Napoli étterem, Bodri Halasz-
tanya, Bodri Pincészet, E'szencia Bortéka,
Eszterbauer Borhdz, Fekete Pince, Garay Pince
Vinotéka, Heimann Pince, Mészaros P4l Borboltja,
Modvin Borszakiizlet, Sebestyén Pince, Takler Pin-
ce, Vida Pince

VILLANY: Bock Pince, Fiilemiile csarda, Gere Attila
Pincészete, Gere Tamds és Zsolt Pincészete, Glinzer
Tamés Pince, Jekl Pince, Mandula Etterem, Maul
Pince, Oport6 étterem, Polgér Pince, Szende Pince,
Villanyi Borok Haza

BONYHAD: Danubiana Boraszat

CSARNOTA: Tenkes Csérda

KISHARSANY: Vylyan Sz6l8birtok és Pincészet
MECSEKNADASD: Hetényi Jénos Pincészete
MOHACS: Planina Borhaz, Haldszcsarda

SIKLOS: A Borozo

PALKONYA: Haraszti Pince

BUDAPEST: Alexandra Konyveshdz Borszakiizlet,
Alexandra Kényveshéz Matias Wine Shop, Alexand-
ra Konyvsarok Borszakiizlet, Bakator Borkereske-
dés, Bor és a Tarsa, Borarium, Bork&polna, Borpalo-
ta, Budai Borszalon, Dionysos Borhaz, Domus
Vinorum Borhdz, Enoteca Montalcino, In Vino
Veritas, L'Enoteca, Maligan, Min6ségi Magyar Bo-
rok Boltja, Monarchia borszakiizlet, Terroir Club,

Wine & Arts Decanter Borszakiizlet

... s orszagszerte a borszakizletekben.

Programsorol6

Mikulascsomagot kinétt folnéttek, ne blsuljatok! Se csokoladé, se virgacs, viszont annél tébb késtolasra
vard borned( december 6-an Mecseknadasdon, a Mikulds-napi Nyitott pincék programon. A rendezvé-
nyen barki részt vehet, aki megvasarolja a hivatalos kostolojegyet- és poharat. A ketté egyiitt 1000 forint,
ami nem kevesebb, mint 10 dl bor késtolaséra jogosit.

Avagy miért piros a mikulas orra: 20/222-84-81

Visszaszamlalas és adventi-naptar ablaknyitogatas karacsonyig, december 3-t6l szentestéig, a Szekszardi
Karacsonyvarén a Garay téren. Informécio és fenydfadisz: 74/315-198

Kirakaddvasdr, régi szép adventi népszokésok felelevenitése, december 7-én nem csak felnétteknek a
Dunaftldvari varban. Gyertyagyjtas: 75/541-000

Pécsett december 12. és 21. kdzétt keriil fel a hatalmas adventi koszor( a Jokai tér bejarata folg, alatta
forralt bor és kiirtdskalacs, s mindenféle téli csemege. Fagyongy: 72/513-080

A Luca-Napi Varazslatokkal zarul az idei év pécsi-boros rendezvények sora, december 11. és 14. kozitt.

Borszeret6k-borkészitdk taldlkoznak, versenybe szallnak a Luca vére borversenyen a pincészetek, Ujborok
keriilnek izlelésre. Idén két pincészet mutatkozik be, a Tlizkd Birtok és a Wassmann Pincészet keriil majd
a figyelem kézéppontjba. S az Ujkori hagyomany szerint a boszorkényossag ellen a j6 bor biztos bevalik.
Ejfélkor székre &llas: 72/336-622

Hagyomany6rz6 Mdsoros Diszndvagéson a helyiink december 13-an Orflin a Kemencés Udvarban. Ki-
lenctél csak béllérlelkliek érkezzenek (palinka-szdrds-palinka), késébb méar békésebb a hangulat (fel-
dolgozas-svab hagyomanyok-forralt bor-pogacsa). Menii: reggelire hagymés vér s siilt maj, ebédre
szauresz (savanyl habarassal késziilt svab pérkolt), desszertnek fank. De lesz friss topértyd, borkds-
tolo, tabort(iz, harmonikaszd. Csomag tartalma hazulra, nemcsak béllérek jutalma: ajandék diszndto-
ros (1 karika hurka, 1 karika kolbasz). A mulatsag a diszndtoros vacsoran folytatddik, harmonika mel-
lett majgombac leves, szarma (toros toltdtt kaposzta), silt véres, hasos hurka, siilt krumplis kolbasz,
hézi savanylsag, fank, szélélekvar. Kotény, kés, aktiv munka és belépti dij sziikséges, részvételi szan-
dék eldrejelzése: 72/498-283

Boldogsag 6s kacagas, december 31-én Szekszard véros Ordmiinnepén a Béla kiraly téren. Oév-blcstiz-
tatas, Ujév-kdszontés, faklyas felvonulas, végiil forralt borral vald koccintas a belvaroshan.
Tlzijaték: 74/315-198

Aldomasra érkezziink Kisharsanyba a Vylyan Pincészetbe, Vince-napon, januar 17-én szombaton, 14 6ra-
tél. ,Ha megcsordul Vince, tele lesz a pince!” Bortermés-jdslas vegett vagjunk Vincevesszét a szélben:
ha a vessz6 levet enged, b6ségesen lesz bor, ha nem, akkor szomjlihozas vérhatd. Papi aldas, forralt bor
és dalolas, Vincéknek ajandékba, mas nev(i vendégek belépti dijért.

Részvételi szandék elérejelzése: 30/458-1108

Eresszilk a telet koporsdban a Dundba a mohécsi Busojarason februar 22-én. Eszem-iszom, tél(izG vigada-
lom, lényok orcajaba hamut five, I6cslengetd busokkal dvatosan. Megkdstolhato az Gj Larfa és mas szép
mohdcsi borok. Orddgijesztés a térség egyik legszebb hagyomanydrzé fesztivaljan: 69/505-515



Ajandékunk, hogy nincs meglepetés.

BMW modellek garantalt arakkal és évzaro
kedvezmeényekkel a Schneider Autohaznal.

A BMW modellei kizott On tovabbra is myugodt sziveel valogathat: valamennyi, Gjonnan rendelt BMW az év hatralévd részében is garantalt aron
vasarolhato meg - arainkat tehat az arfolyamvaltozasok ellenére nem valtoztatjuk®. Markakereskedesinkben raadasul kilonleges ajan-
latokkal is meglepjuk Ont: kedvezmenyes and raktan, 0 km-es, illetve keveset futott, bemutato autok kozil valaszthatia ki a stilusanak leginkabb

megfeleltt. [zelitd kindlatunkbol:**

Tipus Szin Felszereltség Listaar Kedv. ar
120d Sparklig grafit 26 000 km, sportilések, multifunkcios kormdny, tempomat,

automata klima, xenon, fényszond maso, tolatdradar, proffesional Adid,

kiilsd tlkor csomag, estszenzor, sotétedd tWikor, Glesfiités 9 450 000 Ft £ 990 000 Ft
120d Coupe  Titan ezlst met. 0 km, Bor-sztvet kombindciojl karpit, Sportllések, Gerinctamasz,

Ulesfités, Xenon tompitott és tdvolsagi féenyszdn,

Advantage és Komfort csomag 9 552 200 Ft £ B90 000 Ft
316i Lim, Sparkliing grafit 0 km, Advantage és Komfort csomag, kidfényszond, automata klima,

metalféry , 16" kinnylfémn kerek 78959 900 Ft 6 750 000 Ft
320d Lim, Titan eziist met. 13 000 km, Advantage csomag, Komfort csomag, Xenon tompitott

&5 tavolsag fényszond, fényszordmoso-berendezés 10157 700 Ft 7 790 000 Ft
520d Lim. Space Grey met. 11 000 km, Szdvet-bér kombinacidil karpit, autormata sebességwaltd,

llesfites, Xenon fényszorok, Automatikus kliimaberendezés,

Edititon Lifestyle 13724 900 Ft 10 390 000 At
530xd Lim.  Platinum grey met. 12 000 km, Dakota fekete barkarpit, Automata sebessegvalld,

oldalliégzsakok, komiortllések eldl, Dlésfités, Mobiltelefon eldkészités

Bluetooth-csatlakozassal, HiFi hangsugarzd rendszer 17 482 800 Ft 14 690 000 Ft
Az ajanlatban szerepld modellekkel, iletve tovabbi kedvezmenyes ajanlatainkkal kapcsolatban bévebb fehvilagositasért kérjuk, érdeklodjon
markakereskedéseinkben.
Schneider Autéhaz - Pécs Schneider Autohaz - Kaposvar
7630 Pécs, Buzsaki u. 1-3. Tel.: (72) 539-000 7400 Kaposvar, Elod vezér u. 1. Tel.: (82) 528-290
www.bmw-schneiderpecs.hu www.bmw-schneiderkaposvarhu

* Az éngarancia a 2008, december 31-ig megrendell, &s leghkésdbb 2009. januér 15-ig forgalomiba helyezett auldhra éreémes,
** Ajinlatunk 8 késziet erajéig 85 a 2008, december 31-ig Atadott gépjarminekne Snbmyes



Tanyérica

Nagy Band6 Andris
irasa

A Szegeden és kornyékén élGknek nem kell bemutatnom a
tanyéricat: napraforgd, amit Van Gogh nemcsak témajaul va-
lasztott, de szaranal fogva a ragyogoé kék égig emelt. Kiilonos
adomanya a konyortelen sorsnak, hogy a nagy impresszionis-
ta épp a tanyérica virdgzasanak idején tavozott a foldi 1étbdl,
tulemelkedve egy mas vilagba, mert igy sirjat napraforgédkkal
borithattak a bucstztatasara osszesereglett festG- és kortar-
sai.

Mi, Szegedrdl jottek, odavaldk, ricanak a napraforgd mag-
jat nevezziik, azt, amit futballmeccseken megunhatatlanul t6-
rogetiink. Ami a Dél-Alfoldon él6 szamara a rica, az a pesti és
a masfelé laké emberek szamara a szotyola, a szotyi.

Trianon utan agy szakadt szét Torontal varmegye, hogy az
északi, kisebbik csiicske Csongrad megyéhez kapcsolodott, és
ez a teriilet ma a Tisza—Maros haromszoget alkotja. A déli, Ié-
nyegesen nagyobbik hanyada pedig odaveszett, Jugoszlavia-
hoz csatoltatott, és ezen teriilten épp tigy, ahogy Torontal var-
megye, Ugy az 6z6 nyelvjaras is megsz(int. A magyarok meg-
maradtak, a nyelvet is 6rzik, de a Szeged kornyéki tajszolas
szép lassan elkopott.

A hetvenes évek derekan Kispiacon (Mala Pijaca) léptem fol.
Odon kulttirhaz, lemallott vakolat, fiistos mennyezet, elkoszo-

50 Pécsi Borozo

l6dott falak, feketére olajozott padld, egyetlen ég6 a meny-
nyezetr6l lel6go foglalatban, korhadtan is vildgot jelent6 desz-
kak, kopottas fliggony, az ajtéban jegyszedd néni, 6 itt a kul-
ttiros. Erkezik az ezerfejii Cézar.

Amikor koszontom a kozonséget, 6k mar javaban torogetik
a ricat, és komoétosan ragesalva kopkodik maguk elé a héjat.
Egy id6 utan Ggy érzem, a torogetés hangja egyre erésodik, fél
6ra multdn pedig az az érzésem, egy szdrazmalomban allok.
Mintha ezer és ezer horcsog, egér, pele és mokus ragesalna, di-
ot vagy mogyordt 6rolgetne. A fekete padloé lassan elsziirkiil,
vastagon beboritja a ricahéj. Kezd6 el6adémiivészként nem
reklamalhatok, két poén kozt magamban fohaszkodom, hogy
végre fogyjon el a rica, és miel6bb hagyjak abba. S6hajtok,
amikor kimondom a bticstipoént, végre!

Az ezerfej(i hazafelé indul, ketten maradunk a kultiros né-
nikével. Azt kérdi, elégedett voltam-e a kozonséggel. Igen,
mondom, tulajdonképpen minden rendben, kedvesek voltak,
de — és ezt ne vegye sértésnek — nagyon zavart, hogy egyfoly-
taban ricaztak. Latom, nem érti, mir4l beszélek. Mondom,
tanyéricat torogettek, és a tetejébe a padlora kopkodték, ez
pedig annyira zavart, hogy néha alig tudtam a mondandémra
figyelni. ,,Ja, hogy szotyiztak?” Igen, nyugszom bele, hogy az
6 nyelvezetében szotyi a rica.

Kezét tordelve kér elnézést, azt mondja, az 6 hibdja. De ért-
sem meg, nagyon kevés fizetést kap kultdrosként, ezért vallal-
ta el a jegyszedést is, és az elGtérben & drulja az otthon piri-
tott szotyolat, hogy ebbdl legyen egy kis plusz keresete. Meg-
érten bdlogatok, semmi baj, de a legkozelebbi misor el6tt
kérje meg Gket, hogy ha mar torogetnek is, legalabb ne kop-
kodjék a padlora. Egyéltalan: ne kopkodjenek.

Tudja, kezd bele az Gjabb monddkaba, igy, kultarosként
tényleg nagyon keveset keresek, és elvallaltam a takaritdst is.
Ha nem kopkodnék a szotyola héjat a padldra, és emiatt nem
lenne mit takaritani, akkor nem fizetnének a takaritasért.

Mondtam, megértem és elfogadom a szempontjait, és én
kérek elnézést, hogy egyaltalan sz6va tettem a dolgot.

Valamit ma is tanultam: a tanyérica a leggazdasagosabb ha-
szonnovény. Olajat préselhetnek belSle és mellesleg tepsiben
megpiritva biztositja egy egész csalad egzisztencidjat.

Blcstizéul mondtam a kultdrosnak, ha maradt még a
ricabdl, vennék par pohdrkaval, hogy hazafelé torogethessek
egy kicsit.



ESZTERBAUER

BORASZAT

Az | 746-0s szekszdrdi levéltan adatokban mdr szerepel a szélémilveld Eszterbauer cs:

lad, melynek 10. genericidja Eszterbauer Janos, aki Palinkds Laszlo borasz segitsépével

miikodteti a tradicidn alapuld boraszati vallalkozdst. A szekszardi ‘adettsdagoknak meg-
feleléen kindlatuk nagy részét vords fajtdk adjak, zaszlds boruk a Szekszardi Kadarka
Az ok tiszteletének jelédl a mdr mdsvilagra koltozott nagyszlleiket és dédszileiket

jelenitik meg borcimkéiken.

7100 Szekszard, Bor u. 2 - i L
Telefon: 74/312-848 Az Eszterbauer csaldd 1746 6ta mdveli

e-madl: eszterbaver@eszterbaver-bor.hu a Szﬁ'k_‘\fﬂl"df domboldalakat

www . eszterbaver-bor.hu
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A Hungarian Matias Pincészet boral meegvdsdrotbatik:
Alexcandra Kinyveshdz Borsgakiiziet
1075 Budapest, Kiraly &iirit 3/ €
Alexcandra Kanyvsarok Borszakiizlet
1061 Budapert, Andrdrsy siv 35.
Alexcandra Kanyveshaz Matias Wine Shap
11714 Budapest, Bartdk B, dr 4347,

Matiar Wine .‘JIJEWI,D 4024 Debrecen, Piar wfca 34-36.
A Hordd 7621 Pécs, Széchenyi tér 17,

Villanyi Borok Hdga 7773 Villiny, Baross G. . 8
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