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Kedves Olvasd!

Koran rank szakadt a nyar, majus derekan mar harminc fokban igyeksziink belestriteni eb-
be az 52 oldalba, ami az elmlt 2-3 hdnapban a régionkban, a régionkkal tortént. Mert no-
ha egyre nagyobb példanyszamban terjesztjik a Pécsi Borozdt az orszag szinte valamennyi
nagyobb varosaban, killondsképpen az igencsak érdeklddd févarosunkban, mi mindig is re-
gionalis magazin kivanunk maradni. A régiordl tuddsftunk, de nem csak a régiébelieknek.

Nemrég kaptunk emiatt birdlatot, no nem a regionalitas, hanem a neviink miatt, hogy
miért is Pécsi ez a Boroz6? Ugy véljik, a Pécsi Borozo egy valés, 1étezd fogalom, noha
hidnyzik mar egy ideje a targyiasulasa. Pécs a régio kdzpontja, itt laknak a legtdbben, itt
van az orszag legnagyobb egyeteme, itt van a kulttra févarosa és itt van talan a legtobb
borfogyasztd is. Es mi is innen nézzilk a vilgot, régios szemiivegben, de pécsiként. S a
név igy emelkedik félé a puszta foldrajzi meghatarozasnak: az 6sszefogast, az dsszekap-
csolddast és az egyenléséget sugallja, a varos neve (i jelentésekkel gazdagodik.

Hiszen mindenkirdl irunk. Noha a harom mésik borvidék marketing eszkézeibdl tamogat-
jak a mlkodésiinket, a legttbb tesztelt bor éppen villanyi. A 293 borbdl, ami az eléz6 5
szam tesztjeibe bekerdilt, és fenn van online adatbazisunkban, 135 a legdélebbi borvidék
terméke. Nem sokkal marad el Szekszérd, hiszen 103 bor keriilt be innen, Pécs is dere-
kasan helyt all a maga 49 boraval, talan csak Tolna marad el, onnan minddssze 5 bor ke-
riift be a lapba. Es volt még 4 dél-dunantdli téjborunk is, ne feledkezziink meg réluk.

Ha valaki végiglapozza az elmilt masfél év termését, azt lathatja (tdmogatés ide vagy
oda, személyes kapcsolatok oda vagy ide), hogy objektiven és ardnyosan mutattuk be
értékeinket. Ezutan is ezt tesszik, a hangstlyt oda helyezve, ahol valami (j torténik, ahol
példat mutatnak, ahol fejlesztenek, ahol fiatalok igyekeznek napfényhez jutni. Noha min-
dig vannak s lesznek kdsza mendemondak, soha semmi nem befolyasolhatja tesztjeink
tisztasagat. Ezt a borbirdlatainkon eddig részt vett 60 zs(ritag (koztlik 7 kiilfoldi) is iga-
zolhatja. A szakmaisag mellett a fliggetlenség, hitelesség és korrektség tovabbra is a
legfébb kritériumunk, melyeket a témavalasztasnal és a cikkirdsnal egyarant szem el6tt
tartunk. Hirdetést, feliiletet mindig lehet vasérolni, de ezek kdnnyen felismerhetdek, hi-
szen megjelenésiikben észrevehetden megkilénboztetjlik Sket a t6bbi anyagtol. A Pécsi
Borozo cikkei arrdl és akkor sziletnek, amikor a szerkesztdség gy itéli meg, hogy vala-
mit, valakit olvasdink figyelmébe érdemes ajanlani.

A Pécsi Borozé a Pannon Borrégid lapja, Pécs, Szekszérd, Tolna és Villdny lapja, a bora-
szok és borkedveldk lapja, és ez utdbbi talan a legfontosabb, hogy ez a magazin mind-
azoké, akik szeretik a j6 bort, szeretik a mindségi gasztronémiat és megprébalnak tenni
is érte. Akar csak azzal, hogy olvasnak benniinket. Készonjiik!

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd
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NEHANY ERV AMELLETT’ — elfizetésével a Pécsi Borozd El6fizetdi KIU'

tagjavava is valik, mellyel tdmogatja a Pécsi Borozo
< A rendszeres megjelenését, ezzel pedig a Pannon Borré-
HOGY MlERT lS FlZESSEN ELO VALAK' giéhan tevékenykedd boraszok és pincészetek jutnak
folyamatos megjelenési lehetéséghez;
EGY INGYENES LAPRA:

— a Pécsi Borozo éves 4 lapszdma mellé ingyenesen

megkilldjiik Onnek a Pécsi Borozd valamennyi kiilon-

szamat, igy példaul a PB Wine Guide 2009 elnevezési

angol borkalauzt a Pannon Borrégi6 jobb megismerg-
Bdvebb informdcio: séhez;

|.nfo@peCS|borozo.hu — eldfizetdink bizalmat egy ajdndékkal is megkdszonjtik,
www.pecsiborozo.hu/klubkartya ami a mohécsi Planina Borh4z Lrfa Cuvée 2008 bora —a
bort el6fizetdink pécsi és szekszardi partner vinotékainkban

vehetik &t;

— az eldfizetéshez egy PB EldfizetGi Klubkartya is jar,
amely arra jogositja tulajdonosat, hogy a Pécsi Borozd
altal szervezett 2009-es eldjegyzésen a régionk tehet-
séges fiatal bordszainak borait el6jegyzésben vasarol-
hatja meg, ami jelentds megtakaritast is jelenthet a
késdbbi bolti arhoz képest;

— a PB Eléfizetdi Klubkdrtya tulajdonosa egyéb ked-
vezményeket is kap partnereink folyamatosan bdviild
korénél, igy példaul kedvezménnyel vasarolhat
vinotékakban, vacsorazhat éttermekben, széllhat
meg hotelekben.

— eldfizetGink havi rendszerességgel kapnak hirlevele-
ket a megadott e-mail cimen az éppen aktualis ked-
vezményekrdl, borvasarlasi lehetdségekrdl, a pincé-
szetek aktudlis ajanlatairdl.

— a klubtagjaink a partnereink altal szervezett borutazaso-
kon, kirandulasokon kedvezményesen vehetnek részt.

Az éves eldfizetés, amely valamennyi fenti szolgdlta-
tast tartalmazza, minddssze 4800 forint.




MUSTRA

Nyari lapszamunk mustrajaba elsé kérben nem érkezett tal sok bor, azt gondoltuk, ez igy
lesz idedlis, laza sor lesz, kdnnyed menet. Majd az utols¢ pillanatokban mégiscsak 44
tételes sor jott dssze. Emberes prdba volt ez a zsirinek, koszonjik a teszteldk kitarta-
sat, kétségkivil megérdemelték a Riczu Tamas altal kemencében siitott, remek csiilkot.

A mustra a sok tétel ellenére nem okozott nagy katarzist, pedig nagyon sok szép bor
jott Ossze. Valahogy a tarsasag kozel fele mégis alatta maradt a nyolcvanas bekeriilési
hatarnak. A korrekt, erények és hibak nélkiili rovatba keriiltek tébben, ami nem baj, mert
korrekt borokra nagy sziikség van. Voltak sokan az erds kdzépmezényben, aminek oriil-
tiink, mert ezek a borok elnyerték a tetszését a zs(ritagok tébbségének. Akadtak meg-
oszt6 tételek is, ezek javarészt kihullottak a rostan, mert ugyan néhany zsdritagnak na-
gyon bejottek, de a tébbség mégiscsak lepontozta dket. Ami hidnyérzetet okozott, hogy
nem ment senki 90 pont folé.

A Mustra lapjaira kerilt 24 bor viszont abszolit megérdemli a figyelmet, valasszon be-
I6le mindenki izlése és pénztarcaja szerint!

Pontozas:

95-100  tokéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

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

A teszteldk:

Gere Zsolt (Gere Tamas & Zsolt, Villany)
Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozd)

If. Polgér Zoltan (Polgér Pince, Villany)

Ifi. Szende Gabor (Szende Pince, Villany)
Ipacs Szabd Istvan (Vylyan Szélébirtok és Pincészet, Kisharsany)
Krenner Csaba (Bock Pince, Villany)
Labancz Richard (Pécsi Borozd)

Récz Lilla (Sauska, Villany)

Ruppert Akos (Ruppert Pince, Babarcsz6l6s)
Szabt Zoltan (Szabo Pince, Hosszdhetény)
Ungurén Jozsef (Metro, Pécs)

\Weéber Tamés (Pécsi Borozo)

A teszt helyszinét a sikdsi sz6l6hegyen Riczu Tamés pincészete biztositotta.
A poharakért kdszonet a Vlylyan Pincészetnek.
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Heumann Pince
Villanyi Kékfrankos
2007

Sotétbe hajld szind, minden pil-
lanataban koncentralt és sdrd
anyag. Vastag, tobbréteg( bor,
szép gylmolcsokkel és élénk
savakkal. Magas alkoholja éde-
siti, a fahordd pedig krémessé
teszi a meleg érzet( kortyot. Il-
lataban és izében is nagyon in-
tenziv és tartalmas, de még
nem dsszeérett tétel. A tannin
kicsit még hdz a végén, fabolis
fogunk még kevesebbet érezni
valészindleg. Komoly, hosszan
érlelheté és nem egyértelm-
en a fajtajelleggel hoditd keék-
frankos. 87 pont
Ar: 3450 Ft
Megtalélhatd: A Hordé Vinotéka, Pécs

Heumann Pince
Villanyi Segreto Cuvée
2007

Mar-mér lekvaros s(r(iségd
versenyz6, nagyon magas al-
kohollal és extrakt tartalommal.
Mégsem érziink diszharméni-
at, inkabb a kerekség felé hajlik
a bor. Szépen Gsszeérett, mély
és intenziven csokis-kavés illa-
tok. Komplex fzvilag tejcsokival,
szederrel, &fonyaval és egyre
szebben simulé tolgyfaval, a
végén édes zardssal. Semmi-
képpen sem ivbor, mégis Ujra
és Ujra akarjuk tolteni a poha-
runkat. De csak dvatosan vele,
hamar fejlinkbe széllhat az ital.
86 pont

Ar: 3200 Ft
Megtalalhaté: Heumann Pince

Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Mandolés Cabernet Franc
2006

llata nagyon lassan nyilik
meg, elsére fas, flistds, ké-
s6bb szép fajtajelleges, de vé-
gig visszafogott. A szajban
mar j6val intenzivebb, bar itt is
kell neki idd béven, hogy a sza-
raz fas fz mégott rejt6z6 sok-
sok gyimolcsdt megizlelhes-
siik. Feketebogydsok minden
mennyiségben étcsokival pa-
rositva, lecsengése kivétele- 4
sen hossz(, egészen édes, va-

nilids, valészintileg a csipetnyi
maradékcukor és a magas al-

kohol egyiittes hatasaként.

85 pont

MAM

Ar: 10900 Ft
Megtalalhato: A Hordé Vinotéka, Pécs

Vida Péter
La Vida Szekszérdi Cabernet Franc
2006

Sotét szin és kissé alkoholos
illat az elsé benyomdsok. Ha
nem szanunk ra elég idét
nyers, hlzos izek maradnak
csak meg benniink, pedig
valdjaban sok-sok gylimolcs
és csokoladé jellemzik zama-
tat. Nagy testd bor, egészen
szép egészet alkot, nagyon
élonek, mozgalmasnak érez-
zlik a kortyot. A kdzepe azon-
ban kicsit tiresnek hat, a za-
rds pedig némi kesernyét
mutat. Lesz még szebb is.
85 pont

Ar: Szeptembertd|
El6jegyezhetd: Vida Pince

Ruppert Akos
Villanyi Cabernet Franc
2007

Egészen sotét, mély szind
anyag, illata is mélyrdl és inten-
ziven jon. lzgalmas, Gsszetett
aromatika picit tllérett megy-
ayel, fliszeres csokival és kelle-
mesen fiistos faval. fzében
sem kevésbé izgalmas és
meglepden érett arcat mutat-
ja. Kortyrél-kortyra valtozik, az
étcsokitdl a kdvén keresztil
egészen a fliszerekig és rumos
meggyig. Nagyon jo érzékkel
elkészitett bor, folyamatosan
tiszta, nagyon komplex, emel-
lett mégis krémes és lagy a
széjban. 85 pont

- Ar3200Ft
Megtalalhatd: Ruppert Akos Pincészete

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Kékfrankos
2007

Flszeres kékfrankos illatban
és izben, a masodik pohartdl
a meggy aroméja is feltdnik.
Kellemesen selymes, csi-
szolt karty markéns savakkal.
Teste kézepesnek mondha-
t0, zamata nagyon hosszan
kitart, és nagyon szépen fut
le. Amyalt fzvildg meggyel,
cseresznyével, csipetnyi fa-
héjjal és sok fiiszerrel. Kelle-
mes, fajtajelleges és nagyon
joivast kékfrankos.

85 pont

Ar: 1640 Ft
Megtalalhatd: E'Szencia Bortéka, Szekszard

Pécsi Borozo 7
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Jackfall
Villanyi Pillangd Cabernet Sauvignon
2006

Tipikus, fajtajelleges és kelle-
mes illat( sauvignon, kit(ind-
en indulé fzzel. lllatéban fel-
felbukkand palackbuké. Erez-
hetéen megfeleld érettségi
allapotban 1évd gyimélcshdl
készlilt. A korty vége sokat
ront az Osszképen, nyers,
poros és szartd csersavak
uralkodnak el. Kérdés, hogy
elényére tud-e meg valtozni
a palackban? Csak remélni
tudjuk, hogy igen.

84 pont

Ar: 5900 Ft
Megtaléalhatd: Jackfall Pincészet

Bock Valér
Villanyi Libra Cuvée
2006

Furcsa illatokat érziink, kapor,
uborka és er6teljes flszerek.
Elényére valtozik, a fdszeres-
ség megmarad, likdr és aszalt
gylimélcsok tarsulnak hozza, a
kapor azonban végig ott bujkal
a héattérben. Nagyon massziv
anyag, az fzre nehezedd hordé
alatt grilldzzsal, meggyel és
szederrel. A nagy test ratelep-
szik a kostoldra, alkoholban, iz-
ben és tanninban is nagyon
sok a bor. Nehézsilyl tétel,
minden nagyon sok benne, ér-
demes még érlelni.

84 pont

Ar: 16000 Ft
Megtalalhatd: Bock Pince

Bodri SzdlGbirtok és Pince
Szekszérdi Bikavér selection
2006

Nagyon tavolrél indft, erddil-
lattal, avarral. Ebbdl jonnek a
gylimélcsok, lassan bdjnak
el6 a mély biborbél az erdé
kincsei. Gazdag, szedres,
feketeribizlis zamatokat csa-
lunk eld, ahogy hagyjuk szel-
I6zni a pohérban, dohany és
csoki kiséri. Valdban, mintha
szivarfiistds lenne ez a bor.
Kis konyakmeggy bujkal még
benne, aztén kicsit korabban
ér véget, mint szeretnénk.
84 pont

Ar: 3600 Ft
Megtallhatd: Bodri Bor- és Halasztanya, Szekszard

Vylyan Sz6l6hirtok és Pincészet
Villnyi Montenuovo Cuvée
2007

Szine mély rubin, illata visz-
szafogott, hlivos, de nagyon
szép és érett gyimolcsoket
araszt. Kit(ing alapanyag,
érett, kerek Gsszhatas, jaté-
kos édeske, nagyon szép fa-
hasznalat és sok-sok gyii-
molcs jellemzik izét. Szinte
haraphaté malna és szilva
csokis ontettel, simogato el-
koszonéssel. Nagyon szeret-
hetd bor, sok-sok értékkel, az
egyediséget, kis fineszt hia-
nyolunk belGle.

84 pont

Ar: 3580 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Maul Pince
Villanyi Apropé Portugieser
2007

Aromatikajaban erdteljesen
(jfas, rumos felhang. Nem
igazén fedezhetd fel benne
oportéra emlékeztetd jegy,
inkabb versenybornak tet-
szik. Nagyon sdrli szovési
és koncentralt, magas alko-
holérzettel, telt és massziv
izeit is leginkabb a fahordd
vezeti. Nagyon hosszli a le-
csengeése, egy pohar is hosz- 5
sz idére megtolti a szajat.
Cstcsra hangolt portugieser,

nem a mindennapokra.

84 pont

op

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince

Németh Janos
Szekszardi Porkolab Cuvée
2007

Elsg blikkre az illatban van né-
mi falusi parasztudvar, min-
dennel, amit ott érezhetlink.
Es gyimolcsos is lehet a ko-
zelben, tele érett gylmol-
csokkel, mert meggy, cse-
resznye, malna és eper egy-
arant van ebben a borban.
Erett izek, mar-mar kis lekvar,
szaftos szilvabol. Nem hagy-
hatjuk figyelmen kiviil a vi-
szonylag magas alkoholt sem.
Mély izek, hlzos, de tartds
anyag, finomodnia és érnie
kell még.

83 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhatd: Németh Janos Pincészete

8 Pécsi Borozo
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Heimann Csaladi Birtok
Szekszérdi Bikavér
2006

Tiszta illat jon a csillogé bor-
bél, kicsit édes-sitis, fisze-
res és gyiimélcsds, néha
ezek a gylimdlcsok uraljak el
a kortyot. Van itt meggy és
szilva, piroslo ribizli és még
egy kis naspolya is ott bujkal
az utéizben. Mar az illata is
sejteti, szekszardi bor, ez a
fliszer-gyiimélcs  harmania
idekdti. Viszont lehetne egy
picit intenzivebb, az idg le-
csiszolhatja a kis érdességet
beléle, és ha hosszabb is
lenne, egy kategériat ugor-
hatna felfelé. 83 pont

Ar: 1440 Ft
Megtalalhatd: Heimann Csaladi Birtok

I-,Ialmosi Pince
Szekszardi Ovords Cuvée
2007

Nem tdl bonyolult tétel, vi-
szonylag friss illat, amibdl (-
szeres meggy érezhetd ki.
Zamataban meggy és édes-
gyokér, de mellette némi
gyogynovényesség is jelent-
kezik. Kis éretlenség ront az
0sszképen, amlgy egy na-
gyon jol ihatd, nem tul ne-
héz, nem tdl testes bor, ami-
nek gylimolcsossége a f6
erénye.

82 pont

Ar: 1100 Ft
Megtalalhatd: 3M Borszakiizlet, Szekszard

Bodri Sz6l6birtok és Pince
Szekszardi Optimus Gold
2006

Nagyon sotét, zomok megjele-
nést bor. Elsére talan visszafo-
gott, de pillanatok alatt meg-
nyitia az erdei fekete gylimdl-
csok tarhazat és hagyja, hogy ki-
élvezziik az illatokat. Zamataban
is a gylmolcsds irény folytato-
dik, &m itt ez mar pérosul kis tdl-
érett meggyes lekvarossaggal.
Erett, édes csersavak, elég kon-
centralt test, jol tartja magét, az
utéize is viszonylag tartds. Picit
mintha idésebbnek ttinne a ko-
randl, nehéz megitélni, most kel-
lene-e inni vagy mennyi idd mdl-
va lesz a legjobb. .. 82 pont

Ar: 7600 Ft
Megtalalhato: A Hordé Vinotéka, Pécs

Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Orddg Cuvée
2006

Korrekt, érett, fliszeres illa-
tok. Nem tdl massziv, élénk-
sége segiti 4t a nehézsége-
ken. Sok gyiimélcs, kis édes-
ség, konnyd, joivast bor, ami-
tél nem kell nagyon sokat var-
ni, viszont kétségkivil jolesik
meginni  egy-két poharral.
Leginkabb ezt értékeljiik ben-
ne, hogy most nem kell ré-
tegrdl rétegre megfejtentink,
elég kitolteni, élvezni az illato-
kat, a kortyot, a pillanatot.
Nem is tart sokkal tovabb,
nem is vérjuk el téle. gy szép.
82 pont

Ar: 2200 Ft
Megtalalhato: A Hordé Vinotéka, Pécs

Sérosdi Pince
Szekszardi Pinot Noir
2007

Erdteljes, szép szin, jellegze-
tes, am nem tdl intenziv illa-
tokkal. Még talan a fa a do-
minans, pedig nem rossz,
sGt elég tomény, j6 sz6lébal
késziilt anyag. Fiistdsség és
lekvarossag birkdzik benne.
A tannin most is tulzottan
elétérbe kerdl, elnyomja a
meggyességet, a szilvassa-
got, a ribizlit. {zben emiatt a
végeére kicsit elnehezedik, tdl
tapados lesz.

81 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: Sarosdi Pince

Maul Pince
Villanyi Pinot Noir
2007

A fajtara talan kevésbé jel-
lemz6 sotét arnyalatok ural-
jak a szinvilagot, ez a struk-
tlraban is megnyilvanul, hi-
hetetlen massziv. nagy test.
Kevés a gylimolcs, talan a
szilva a dominans, de a hor-
do sokkal erdsebb. A picit
nyers tanninok miatt ez az
amigy vastag anyag nem
keril 6sszhangba, most még
biztos nem a legszebb arcat
mutatja.

81 pont

Ar: 3200 Ft
Megtalalhatd: Maul Pince
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Wekler Csaladi Pincészet
Pécsi lllatos Cuvée
2008

Az illatos, muskotalyos boro-
kat lehet nem szeretni, de ér-
tékelni azért tudnunk kell 6ket.
Ez a bor példaul azért szép,
mert nem fordul at parfiim-
boltba, valahol zaras el6tt, ha-
nem ennél sokkal kifinomul-
tabban, mégis hatarozottan
jelzi a muskotalyos jegyeket.
Az édesség visszaszorul, 1é-
vén széraz bort késtolunk. Ha
édeset kér a vendég, de csak
ez van otthon, batran kinljuk.
Harmonikus, szép szerkezet,
kénnyed, am mégis tartalmas
bor. 81 pant

Ar: 990 Ft
Megtalalhatd: Wekler Pincészet

Németh Janos
Szekszardi Entrée Cuvée
2007

lllata szépen kezd, rumos,
szilvas, érett gylimolcsokkel
baratkozunk. Van benne egy
kis bérosség, még azt se
mondhatjuk, hogy nem jol 4ll
neki. Viszont nagyon fiatal
még, nincs dsszecsiszolodva,
és kicsit magasnak ttinnek a
savak. Emiatt disszonansabb
a kelleténél, pedig minden
benne van, ami egy szép ha-
zasitashoz kellene.

81 pont

Ar: 3000 Ft
Megtalalhatd: Németh Janos Pincészete

Hazler Pince
Bakdcai Pinot Noir barrique
2007

Ranézésre szép, a piroshol
megy at vorosbe, illataiban
is hoz mindent, amit egy
pinot noirtél elvarunk. A fa
talan kicsit tolakodobb, vi-
szont javit a feszességén. A
gylimélcsok koziil meggy, az-
tan malna. Fistolt, aszalt
gylimolcsok, még talan szil-
va is, de leginkabb &fonya. A
barrique mdgott szép a bor,
de a j6 alapanyag most nem
tud teljes szépségében meg-
mutatkozni.

81 pont

FE

Ar: 1400 Ft
Megtalalhato: Hazler Pince

Kvassay Pince
Villanyi Portugieser
2008

Nagyon szép megjelenési
bor, ami vordsebb a szokasos
oportanal, viszont megcsillan-
nak benne is a lilds amyala-
tok. lllataban van némi kis fis-
tos-grilldzsos jelleg, aszalt
szilva és friss meggy. Nem tdl
koncentralt, de ettdl kap némi
lendiiletet, ivosséagot. Fajtajel-
leges, jol Gsszehangolt bor,
ami nem akar bordéi babérok-
ra tomi. Portugieser, ahogy
azt Villinyban elvarjuk, nem
tdl kénnyl, nem tdl nehéz,
még egy poharral kérlink!

80 pont

Ar: 990 Ft
Megtalalhatd: Kvassay Pince

Sebestyén Csaba
Szekszardi Icze Cuvée
2007

Egy konnyed, laza hazasitas,
éppen ilyen alkalmakra. Nem
tUl sok, néhol éppen kevés
is, amit varnank, ugyanakkor
ameggyes izvilag, a fliszeres
felhangok, a kis paprikassag,
a lagysag és fanyarsag kelle-
mes ellenpontozasa Gsszes-
ségében elegendd arra, hogy
atlépje sajat arnyékat. Kelle-
mes kortyolast bor, aminek
megvan a helye, mert kelle-
nek az ilyen konnyd, friss,
gylimdlcsokkel teli, nem
azonnal felejthetd borok.

80 pont

Ar: 1900 Ft
Megtaldlhatd: E'Szencia Bortéka, Szekszard

Miiller Jénos
Villanyi Portugieser
2008

Friss, klasszikus oportds feel-
ing. Kis karamellassag rejtéz-
kodik az illataban, a korty el-
sére sima, meggyes, sely-
mes, de mintha kis éretlen-
ség is volna benne. A savak
picit magasabbak, ami nem
feltétlendl baj, nem is vesz-
szilk zokon. Kozepes test,
korrekt gyiimélcsck, az after
taste is fajtajellegesre meg-
volna. Csak picit rovid.

80 pont

Ar: 1080 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs
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A kavézas - szertartds. Szertartds, melynek megvannak a maga szabélyai, a kévetendé menete,
a legendai, és feltétlen hivei. Szertartas, melyet tisztelethen tartva szenvedéllyé és harmdniava valtozik.
Kavét inni annyit tesz, mint megallitani az idét,
élvezni egy komolyzenei koncert felvonasai kozotti harmonikus csendet.

Un' espresso, per favore!

A kave, fél évszazaddal Eurdpaba torténd belépése utan ma mar kitérolhetetlen része a mindennapoknak. A
kavé élvezete az espresso-val kezdddik és teljesedik ki, bér a torok kavéval 1ép at egy masik dimenzidba. Még-
sem véletlen, hogy eldbbi szinte mar az elsé kavégépek megjelenésével, a porkolés, szallitas, lefézés techno-
forré viz pillanatok alatt atvaltozik az 6rlemény kioldddd aromainak hordozdjava, tetején az illatos és gazdag iz
koronakrémmel.

Az Osztrék-Magyar Monarchiab¢l 6rokolt, a masodik vilaghabort utén elsatnyult magyar kavékultdra feltama-
dasa ma is tart¢ folyamat. A j6 kavét gyakran még keresni kell, s mig Olaszorszaghan az utolsé trattoridban is
gondosan odafigyelnek arra, hogy mi keriil a csészékbe, addig Magyarorszagon még elegans éttermekben, ka-
véhazakban is hanyagul allnak a kérdéshez. Annak ellenére, hogy a kavé meghatarozhatja egy hely sikerét is,
és hogy a minéségnek nincsenek nagy titkai. De a kavé elkészitésének megvannak a maga torvényei, kezdve
a kavébab termesztésétdl a porkolésen at egészen a lefézésig, melyek be nem tartasa mindig megmutatkozik
a végterméken.

A Lamborghini nevet Ferruccio Lamborghini véste bele kitdrélhetetleniil exkluziv sportautéival a kdztudatba, fia,
Tonino tovébb szélesitve a bikas pajzsot visel luxuscikkek valasztékat az ezredfordulén kezdte kiépiteni a ma-
gas mindséget megtestesitd kavébirodalmat. A név mellett mar a cég mindségpolitikaja is biztositék a kiilén-
legességre. Az arabica kavészemek a folyamatosan ellendrzott, tengerszint felett 1200-1600 méteren elteri-
16 brazil, kdzép-amerikai és etidpiai Gltetvényekrdl keriilnek ki, mig az igen értékes és valogatott robusta sze-
mek pedig India és Java teriiletérdl szarmaznak. A Tonino Lamborghini kavé 5 orszag 10 kiilonb6z6 fajtaja ka-
véjanak szigordan titkos 6sszetétell keveréke. Az exkluzivitas a féldek gondos vizsgélatan tal mar a termelék
kivalasztasanal elkezdddik, s folytatddik a szemenkénti valogatassal, a magas foku szakmai tudast igényld pér-
koléssel, és az aromadrzé csomagolassal. A gondos drkddés a mindség felett nem dires I6zung csupan. Mi sem
bizonyitja ezt jobban, hogy a Tonino Lamborghini kdvé magyarorszagi forgalmazéja gyakorlatilag az utolso pil-
lanatig rajta tartja a szemét a kavén. A Kolldr Pince Kft. 2006-ban kezdett el foglalkozni az olasz cég kavéival
és a magyar viszonyok ismeretében mar ekkor, a piacon szokatlanul szigoru feltételekkel kotott szerzédéseket.
Az egyébkeént villanyi boraszati érdekeltséggel is bird kavéforgalmazo cég ugyanis a jellemzé mennyiségi szem-
pontokat felcserélte a minéségi elvarasokkal. Tonino Lamborghini kévét csak az az iizlet arusithat, mely meg-
felel a forgalmazo altal timasztott szakmai mindségi kritériumoknak. Ez a gyakorlatban példaul azt jelenti, hogy
a kavégép leendd kezeldinek részt kell vennitik egy barista tanfolyamon. Emellett az iizletet llando, kétheten-
te elvégzett minéség-ellendrzésnek is alavetik, igy biztositva a Tonino Lamborghini kdvék minéségét.

A Tonino Lamborghini kdvék jellegzetes krémessége, hosszu, édeskés utoizének titka a cuvée-hez adott fajték
aranyaiban rejlik. A karakteres és kesernyés Arabica teszi ki az érlemény 80 %-at, amit 20 % magas mingsé-
gl Robustaval lagyitanak kdnnyen szerethetévé és hosszan élvezhetévé.

Az espresso annyit tesz, mint elfogyasztani egy espresso gépben lefdzott kavét,

mely az elkészités soran megdrizte a kavé teljes izét, gazdagsagat, krémességét, és aromajat.

(x)

www.lamborghinicoffee.hu




Morzsék

BORVERSENYEK A REGIOBAN

Egészen pontosan tizenkettd nagyarany sziiletett a marcius 11-én megrendezett Vil-
lanyi borversenyen, ahol 377 bort kdstoltak meg a zs(ri tagjai. A varakozasoknak
megfeleléen elsdsorban vorosck jelentek meg nagy szamban, hiszen 40 fehér és 41
rozé vagy siller mellett 296 vordsbort neveztek a termel6k. Nagyaranyat érdemeltek
ki: Cabernet Sauvignon Barrique 2007 (Harséagyi Pincészet), Taurus Cuvée Limited
2006 (Maul Zsolt), Kékfrankos 2008 (Agancsos Pincészet), Syrah 2007 (Bock Bora-
szat), Villanyi Aranyhars 2006 (Polgar Pince), Cuvée 7 Villany 2006 (Sauska és Tarsa
Kft.), Kékfrankos 2005 (Balla Géza), Cabernet Franc Fekete-hegy Selection 2006
(Bock Boraszat), Kopar Cuvée 2007 (Mayer Marton), Villanyi Cuvée 2007 (Giinzer Zol-
tan), Villanyi Cabernet Franc 2007 (Heumann Pince), Kékfrankos 2008 (Mokos Gabor).

Idén tnnepli huszadik szilletésnapjat a Mecseknadasdi Sz616 és BortermelSk Egyesi-
lete. A jubileumi évben sem tétlenkednek, hiszen megrendezték a hagyomanyosan
sok mintaszamot jelentd regiondlis versenyiiket, ami egyben immaron mésodszor a
Magyarorszagi Németek Orszdgos Borversenye is. Ez a borverseny azért is érdekes,
mert itt mindenki indulhatott, aki arra alkalmasnak itélte a borat. I'gy talalkoztak a kis
hobbiboraszatok a nagynev( hazai termeldkkel. Az orszag szinte minden pontjarol ér-
keztek mintak, a nevezések legtdbbje a mari, a villanyi, a szekszardi és a pécsi borvi-
dékrél érkezett. Osszesen 606 bort biralt két nap alatt a szép szémd zstri, amiben a
Pécsi Borozd harom munkatarsa is tevekenyen részt vett. A 606 mintabol 293 volt fe-
hérbor, 273 vérosbar, negyven pedig a rozé kategoridban indult. A fehérborok 12 sza-
zaléka lett aranyérmes, ez az arany némileg jobb a vorosoknél és a rozéknal, ott egy-
arant 15-15 szazalék kapta a legfényesebb érmet. A Magyarorszagi Németek Fehér-
bora 2009 Schweibert Istvan Nemesnadudvari Rajnai rizling 2008 bora, a Magyaror-
szagi Németek Vorosbora 2009 a Bock Pince Kft. Villanyi Cabernet Franc 2007 bora
és a Magyarorszagi Németek Rozé bora 2009 a Mestrineli Boraszati Kft. Szekszardi
Kékfrankos Roze 2008 bora lett.

A pécsi hegykdzség évi szokasos seregszemléjét a pécsi Bagolyvarban tartottak. Ba-
ko Attila hegybird tajékoztatta a Pécsi Borozdt, miszerint a 117 mintét értékeld harom
biralobizottsag dsszesen 18 aranyat, 37 ezlistot és 41 bronzérmet osztott ki, valamit
18-an kaptak oklevelet. A versenyen kistermel6k és a Pécs-Mecseki Bor(t legjobbjai
is részt vettek. Két nagydijat is kiosztottak. Fehérbor kategéridban Szabo Zoltan pé-
csi termelé 2008-as chardonnay-ja (érdekes mddon egy édesre sikeredett chardon-
nay), a vorosben pedig a mozsgoi Ebner Pincészet 2006-0s pinot noir bora diadalmas-
kodott

Huszonhatodik alkalommal rendeztek borversenyt Szent Gydrgy napjan Sikléson. A
Pécsi Borozd munkatérsainak részvételével zajlott biralaton Gsszesen kilenc bor ka-
pott nagyaranyérmet: Brunyai Pince Amice Cuvée 2007, Giinzer Zoltan Portugieser
2008, Janus Borhaz Cabernet franc—Merlot Cuvée 2007, Matyi Jozsef Cabernet franc
2008, Maul Zsolt Cabernet franc Selection 2007, Maul Zsolt Lator Cabernet franc
2006, Sauska és Tarsa Kft Cuvée 13 2008, Vylyan Széldbirtok és Pincészet Villanyi
Cabernet sauvignon 2006. A végére keriilt, de dsszesitésben champion dijat kapott
és az elsd alkalommal kiadott ,A Tenkes Kapitanya Bora” cimet elnyerte: a Vylyan
Sz6l6birtok és Pincészet Cabernet franc 2006.
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A Szent Gydrgy-napi Boriinnep, a Szekszardi Bikavér Unnepe és a Szekszardi Borvidéki
Borverseny eredményhirdetése: egy nap a bornak és borasznak Szekszardon. ElsG alka-
lommal itélték oda a Szekszard Véros Bora cimet, a hagyomanyteremté kezdeménye-
zés elsé kivalasztottja a Mészaros Pince- és Borhaz 2007-es Kékfrankosa lett. Az ered-
ményhirdetést koncert és koszonték eldzték meg. Mint megtudtuk, a kévetkezd évek-
ben is szamolhatunk kiemelkedd szekszardi borok felbukkanasaval. Mara ugyanis jelen-
séggé valt, hogy a szekszardi borok rendre hoznak elismeréseket és érmeket a vilaghal.
Az idei évben nétt a palackos borok ardnya a versenyen, a 237 dsszes nevezett indulé-
bol 228 bort birdltak az orszag egész teriiletérdl érkezett zsdritagok, koztik lapunk f6-
szerkesztdje is. Hordds mintaknal 1 nagyarany, 19 arany és 18 eziist sziiletett, mig a pa-
lackos tételek kozétt 23 arany és 22 eziist. Tébben hidnyoltak a rozé és siller borok rész-
vételét, hiszen a 14 nevezett tételnél joval tobb szép bor késziil a fajtabol a borvidéken.
Vélemények szerint ugyanis Szekszardnak ki kellene hasznalnia a szép sillereit, akar oly
maddon, hogy nagyobb mennyiségben jelenjenek meg vele a piacon. A borverseny nagy-
dijai: a borverseny nagyaranyérme: Fritz Pincészet Cabernet Sauvignon barrique 2007,
Champion dij: Takler Pince Cabernet Franc Reserve 2006, Legeredményesebb boraszat:
Takler Pince, Legeredményesebb fiatal borasz: Gyuricza Déniel, Legeredmeényesebb kis-
termeld: Trieber Géza, Legjobb kékfrankos: Takler Pince Kékfrankos reserve 2007, Leg-
jobb kadarka: Wekler Ferenc Kadarka Selection 2007, Legjobb bikavér: Takler Pince Bi-
kavér reserve 2006.

JUBILALO FALUSI TURIZMUS

Tiz éves jubileumat tinnepelte méajus derekan a Baranya Megyei Falusi Turizmus Koz-
haszn( Szovetség. Az (innepségen a falusi vendégfogadok mellett a tarsszervezetek
képviseldi is részt vettek, a sziiletésnapos szervezetet Hargitai Janos megyei elnok ko-
szontotte. A tiz évet mindossze fél draban dr. Szabd Géza alapitd elnok tekintette at,
majd tobb szervezettel is szerzédéskotéssel erdsitették meg a mar fennalld kapcsola-
tot. A Pannon Borrégidval is egyiittm(ikodési megallapodast irtak ala az iinnepségen,
amelyben célkitlzésként a Dél-Dunantdl vidéki hagyomanyainak apolasa, tradicionalis
értékeinek védelme és ismertségiik javitasa; a régid helyi termékeinek, kiemelten bora-
inak az elfogadottsagat és keresletét erdsiteni; és a Dél-Dunantdl turisztikai vonzasanak
fokozasa, a vidéki tajak és teleplilések, valamint terméteriiletek latogatottsaganak bé-
vitése. A falusi vendégfogadok a rendezvényt kovetden jellegzetes termékeikkel, étele-
ikkel és boraikkal vendégelték meg a jubileumra érkezéket. Fontos kihangstlyozni, hogy
a Dél-Dunantilon ma 236 vendégfogada 1900 férdhelyet miikadtet, a legaktivabbak ko-
ziilik a baranyai vendégfogadok, hiszen egyediil ebben a szegmensben nem volt tavaly
visszaesés, tobb mint 50 000 vendégéjszakat regisztraltak Baranyaban.
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PECSI BORBORZE

Negyedik alkalommal rendezték meg az Aranykacséban a Pécsi Borbdrzét. A Pécs Va-
ros Bora vélasztas kisérérendezvényeként is szolgald kdstold taldn az egyik legjobb
hangulati volt az eddigiek koziil. A borborzéken eddig rendszerint méar arcrél ismertiik
a résztveviket. Most nekiink sok Gj arc is felt(int, kstolgattak és jegyzetelgettek isme-
retlen figurdk, ortiltiink is neki nagyon, mert ez lenne az egyik cél, hogy a pécsi ember
legyen biiszke a pécsi borra. Ami ugye fehér.

Ez is kider(lt a bérzén, mivelhogy pécsi voroset egész pontosan kettd pincészet muta-
tott be, 6k is 6sszesen harmat. Volt ugyan itt megjelend borvidék szerint pécsi, de a
sz616t tekintve szekszardi, valéjaban meg mecseknadasdi bor, de az meg nem indulha-
tott a szavazas céljaul szolgald Pécs Varos Bora vetélkedésen, erre ugyanis csak a pé-
csi hegykozség tertiletén termelt bor hivatott.

Talan csak egyetlen hidnyosség réhatt fel a szervezéknek: a legtobb esetben ugyanis
a borok hémérséklete messze nem volt idedlis, tobb hiitd vagy jégvodor kellene erre a
fehérekben diskalkodd rendezvényre. Az amlgy dicséretes szervezéssel tébbet nem
is kekeckedink, jo volt latni, hogy sok érdekl6dd jott és kdstolt, viszont talan lehetne
tobb bordsz is, meg ha mar Budapestrdl eljottek vendéglatosok, talan a pécsiek is tisz-
teletlket tehetnék ezen a bérzén. Tisztelet a kivételnek, aki eljétt.

Es ha mér latogat volt is sok, persze még mindig nem elég, mert évrél évre arra va-
runk, mikor névi ki magat (és az Aranykacsat) a rendezvény. Idén még nem, részint
mert a ldtogatottsag novekszik ugyan, de még mindig tébben maradnak otthon, mint
akik eljonnek. Meg azért volt még néhany pécsi borvidéki borasz, aki eljohetett volna.
Kicsi, nagyobb egyarant. Oda kell eljutni, hogy tényleg el kelljen jonni, hogy itt legyen
szakma és érdeklddd, nagykereskedd és végfogyasztd egyarant, kdzosen kostoljon és
mondjon véleményt.

Bdvebben a Pécsi Borborzérdl: www.pecsiborozo.hu
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www.riczutamas.hu

A Villanyi Borvidéken a sz6l6 és bortermelésnek
hagyomdnya van, a mediterrdn jellegii éghailat és a
kivald talaj szamos kincset reit.

Riczu Tamas fiatal bordsz, aki ezeket az adottsdgokat
szépen 0tvozi a modern borkészitési eljardsokkal.

Kézmives bordszatunk évek 6ta nyeri el a borkedveldk
és a szakma elismeréseit portugieserével friss,
zamatos rozé és fehérboraival.

|dén mdr o tartalmas vérdshorok kedveldinek is a
kedvében tudunk jdrni.

A siklosi Akasztofa diildben lévé pincében, termé-
szetes kornyezetben is meg lehet kostolni friss, ide,
gyimolesos borainkat, és velik harménidban a helyi
gaszironomia gyongyszemeit.



BARANYA BORT VALASZTOTT

A Baranya Megyei Onkormanyzat tizedik alkalommal rendezte meg a ,Bara-
nya megye bora” valasztast. A borversenyt Villanyban, a Teleki Zsigmond
Sz6lészeti Szakképz6 Iskolaban — a Villanyi Borasz Akadémia szakmai kozre-
mUikodésével — rendezték meg. Neves baranyai borszakértdkbdl allo, kilenc-
tagu biralobizottsag értékelte a bekiilddtt bormintakat és valasztotta ki min-
den kategoriaban a gyGzteseket. Az idén Gsszesen 6 fehér, 4 rozé és 38 vo-
roshort neveztek be a baranyai bortermelék. A 2009. évi versenyre a szer-
vez6k meghivtak a szomszédos Eszék-Baranya megye borait is, igy Horvat-
orszagot 19 bor képviselte.

Morzsak

Baranya megye fehérbora a Hars Csaladi Pincészet Cirfandli 2007, Baranya
megye rozébora Miiller Janos Rozé 2008 bora lett. A Baranya megye voros-
bora cimet négy vordsbor is elnyerte: az elsd csoportban (Portugieser) a
Kiirti Pince Portugieser 2008; a masodik csoportban (Kékfrankosok) a Bock
Pince Kékfrankos 2008; a harmadik csoportban (Pinot Noir, Merlot és ezek
cuvée-) Giinzer Zoltdn Ordogarok 2006; mig a negyedik csoportban
(Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah és ezek cuvée-i) a Maul Pince
Cabernet Franc selection 2007 bora viselheti egy évig a kitiinteté cimet.
Eszék-Baranya megye borainak versenyében 8 arany, 7 eziist és 4 bronz mi-
nésitést itéltek meg a biralok.

A nyertes borokat a megye cimerével diszitett, kiilén erre a célra készitett
cimkével latjak el, s ajandékozzak a megye marketing-tevékenységének ele-
meként az ide érkezé bel- és kilfoldi vendégeknek. Az innepélyes oklevél-
4tadasra Pécsett, a Sz616 és Bor Unnepén, 2009. szeptember 27-én kerill
SOr.

14 Pécsi Borozo

EREMESO KULFOLDON

Marcius elején hoztak nyilvanossagra a parizsi Vinalies zsirizésének
eredményeit, ahol 1 magyar arany és 13 eziist sziiletett — ezek kozill
a kovetkezG hat a Pannon Borrégiobdl: Bock Pince — Bock Villanyi
Libra Cuvée 2006, Csanyi Pincészet Zrt. — Chateau Teleki Villanyi
Cabernet Franc 2006, Giinzer Tamas — Villanyi Pinot Noir barrique va-
logatas 2007, Takler Pince — Szekszardi Primarius Cuvée 2006, Vylyan
Sz6lébirtok és Pincészet — Cabernet Franc 2006, Vylyan Szdldbirtok
és Pincészet — Syrah 2006.

Osszesen nyolc magyar aranyat hozott nekiink az idei Monde
Selection 2009. A briisszeli versenyen ezekbdl hat a Pannon Borrégid
orokranglistajara keriil fel. Plusz még 3 eziist is. Aranyérmes borok
lettek: Bock Pince — Villanyi Capella Cuvée 2006, Bodri Pince — Szek-
szardi Optimus Cuvée 2006, Csanyi Pincészet — Chateau Teleki Villa-
nyi Cabernet franc 2006, T(izkd Birtok — T(izké Domb Cuvée 2006, Vi-
raghegyi Bor — Szekszardi Cabernet Franc 2007 és Viraghegyi Bor —
Szekszérdi Merlot 2006. Eziistérmes borok: Bock Pince — Villanyi
Cabernet franc Fekete-hegy Selection 2006, Cséanyi Pincészet —
Chateau Teleki Villanyi Merlot 2006, Giinzer Tamas — Villanyi
Chardonnay barrique 2008

Két pannon arany is sziiletett (a hdrom magyarbadl, 9sszesen egyéb-
ként a 216-bol) a harmincharmadik Challenge International du Vin
versenyen, de eziistok és bronzok szempontjabdl sem volt eredmény-
telen az aprilisi versengés Blaye-Bourg-ban. Aranyérmesek: Heimann
Szekszardi Barbar Cuvée 2006 és Bock Villanyi Cabernet Franc Feke-
te-hegy Selection 2006. Eziistérmesek: Mészaros Pal Szekszardi Bi-
kavér Reserve 2006, Sebestyén Csaba Szekszardi Kékfrankos Valoga-
tas 2006, Viraghegyi Bor Szekszardi Merlot 2006, Bock Villanyi
Capella Cuvée 2006 és Giinzer Tamas Villanyi Pinot Noir Vélogatas
2007. Bronzérmesek: Tiske Pince Szekszardi Cabernet Franc
Baranyavalgyi Ddl6 2007, Giinzer Zoltan Villanyi Orddgarok Cuvée
2006, Vylyan Villanyi Syrah 2006, Wunderlich Villanyi Cassiopeia
Cabernet Franc 2006.

Rozéink ismét szarnyaltak a Le Mondial du Rosé 2009 borversenyen,
azaz a rozévébén. Leginkabb Dlzsi Tamasnak készonhetd ez, aki ha-
rom aranyat is bezsebelt egy eziist mellett. Cabernet sauvignon,
pinot noir, kékfrankos a trendi rozé ma a szekszardi borvidékrdl, mel-
lette egy villanyi eziist is érkezett a régionkba: a Chateau Teleki
Framboise rosé cuvée-je kapott elismerést a versenyen, amelyen 45
arany és 194 eziistérmet osztottak ki.

Egy arany, egy ezlist jutott nekiink a Valencidban megrendezett
Concours Mondial de Bruxelles 2009 borversenyen: az aranyat a
Wunderlich Pincészet Villanyi Pinot noir 2005 bora, mig az eziistot a
Bock Pince Villanyi Magnifico 2006 bora kapta. A borversenyen 6289
bor vett részt 54 orszagbdl. 250 profi borbiralé tesztelte a borokat,
Osszesen 41 orszaghol (koztik magyar birék is), akik 61 nagyaranyat,
639 aranyat és 1100 ezlist6t osztottak ki.
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Punkosda
Pannon
Pincék

Piinkdsd hagyomanyosan a nyitott pincék {innepe. Idén
a helyi borutak inditotta mozgalombdl orszagos is-
mertségre jutott Piinkdsdi Nyitott Pincék programjat a
Pannon Borrégié szeretné minél jobban, minél tobb
pincészetre kiterjeszteni a borvidékeinken is.

A pécsi, a szekszardi és a tolnai borvidékek
borosgazdai 6sszefogtak, hogy régionkat, e csodalatos
pannon tajat, a megmiivelt domboldalainkat, apolt falva-
inkat, izgalmas varosainkat boraink segitségével bemu-
tassuk.

Régi mondas, hogy ha a hegy nem megy Mohamed-
hez, akkor... Onoknek kell hozzank jonniiik. Nyitott pin-
céinkben jokedvl vendégszeretettel, kivalo borokkal
varjuk Onoket.

Hozzdk csaladjukat, barataikat, szeretteiket! Kostol-
gassak a finomabbnal finomabb fehéreket, rozékat, sille-
reket és vorosoket! Gyonyorkodjenek a tajban, latogas-
sak kiallitasainkat, mizeumainkat és izleljék meg Panno-
nia ,,béségkosarat”!

Egészségiikre!

Pannon Borrégié Egyesiilet

punonsotid

‘T




Résztvevd pineészetek — teleptilések szerint abe-rendben —, a péesi, a szekszardi és a tolnai borvidékrol:

Mauthner Pince

7140 Bataszék, Szenta-volgy 88.
Tel.: 20/325-5384

Honlap: www.mauthner88.fw.hu

Kovi-Bor Bt. — Kovacs Pincészet
7754 Boly, Also Tukar 275

Tel: 20/474-5612

Honlap: www.kovibor.hu

May Pince Panzié

7754 Boly, May Pince

Tel: 20/529-0215; 20/916-4016
Honlap: www.feherborut.hu

Roth Pincészet

7754 Boly, Kantor rét

Tel: 20/910-3176

Honlap: www.rothpince.hu

Szab4TEAM-horses Bt.

7754 Boly, Hohl Pincesor 0187/13. Hrsz
Tel: 20/596-9989; 20/374-2823
Honlap: www.szabolovarda.hu

Szabd Gabor Pincészete

7150 Bonyhéad, Liget u. 29.
Tel: 30/908-3354

Honlap: www.GA-BORHAZ hu

Sarok-Pincészet

7045 Gyorkany, Pincehegy 549.
Tel: 20/933-6500

Honlap: www.sarokpince.hu

Hetényi Janos Pincészete — Indivinum Kft.

7695 Mecseknadasd, Rékavolgyi Ut 17.
Tel: 20/222-8481
Honlap: www.indivinum.hu

Schum Emé
7695 Mecseknéadasd, Czehmanns Grund
Tel: 70/394-5101

Wekler Csal4di Pincészet

7695 Mecseknédasd, Liszt F u. 22.
Tel: 72/566-035; 30/605-4171
Honlap: www.weklerpince.hu

Planina Borhéz

7700 Mohécs, Felsé Dunasor u. 14.
Tel: 20/980-5733

Honlap: www.planina-borhaz.hu

Veli Aga Vendégld

7700 Mohdcs, Szentharomsag u. 7.
Tel: 69/311-417

Honlap: www.mohacs-veliaga.fw.hu

Muskétlis Haz — Zsifkovics Jozsefné
7784 Nagynyarad

Tel: 20/377-9506

Honlap: www.muskatlihaz.hu

Wezén Pince

7784 Nagynyarad, Hrsz. 391
Tel: 20/965-6834

Honlap: www.feherborut.hu

Somogyi Pincészet

7625 Pécs, Hunyadi J. u. 12.

Tel.: 72/534-659

Fax: 72/534-658

E-mail: kalvariapince@t-online.hu
Honlap: www.somogyipince.hu
Kapcsolattartd: Gulyasné Andrics Zsuzsanna

Fried Kastély Pincészet

7081 Simontornya, Malom 0t 33.
Tel.: 74/486-560

Honlap: www.friedhotel.hu

GALA Pincészet

7081 Simontornya, Derékhegy, Szélékalja-ddild
Tel: 30/947-2091

(eldzetes bejelentkezés)

Honlap: www.galaker.hu

Hérs Pincészet

7753 Szajk, Hrsz. 472

Tel: 20/992-0288; 30/348-7066
Honlap: www.harspinceszet.hu

Madarész Pince

7753 Szajk, Pincesor

Tel: 20/926-9161

Honlap: www.feherborut.hu

Bodri Pincészet

7100 Szekszard, Faluhely-dilé
Tel: 20/440-6666

E-mail: bodribor@t-online.hu
Honlap: www.bodribor.hu

Bormdhely
7100 Szekszérd, Decsi hegy, Hrsz.9655
Tel: 30/913-7060

Déniel Pince

7100 Szekszard, Porkolab-volgy 9924.
Tel.: 20/434-4812

Honlap: www.danielpince.hu

Diizsi Tamas
7100 Szekszard, Kadarka u.44.
Tel: 74/319-025

Eszterbauer Borészat

7100 Szekszard, Bor u. 2.

Tel: 74/312-848; 70/313-5633; 30/267-2421
Honlap: www.eszterbauer-bor.hu

Fekete Mihaly
7100 Szekszard, Ivan-volgy, Hrsz.9662
Tel: 30/929-5732

Frankos Borhdz

7100 Szekszard, Hosszlvolgy u. 1.
Tel: 20/977-9979

E-mail: frankosborhaz@freemail.hu

Heimann Csaladi Birtok

7100 Szekszard, Ivanvolgyi-tetd, Hrsz. 9814/13
Tel: 20/961-7101

Honlap: www.heimann.hu

Karécsonyi Pince
7100 Szekszard, Bethlen G. u. 12/A
Tel: 30/959-9111

Meérkvart Pince
7100 Szekszard, Fiirdéhaz u. 20.
Tel: 20/492-4311

Merfelsz Pince Kift.

7100 Szekszard, Bor u. 74.

Tel: 30/221-4381; 30/516-3703
Honlap: www.merfelszpince.hu

Mészaros Pince
7100 Szekszard, Kossuth L. u. 26.
Tel: 74/419-165
Honlap: www.meszarosborhaz.hu

Németh Jénos
7100 Szekszérd, lvan-volgy, Hrsz.9679
Tel: 20/935-5676

Ribling Pince
7100 Szekszard, Istifan gédre
Tel: 30/235-5256

Sebestyén Pince

7100 Szekszérd, Kaldsz u. 26.

Tel: 30/378-1210

Honlap: www.sebestyen-szekszard.hu

Szent Gadl Pincészet

Garay Pince vinotéka

Cim: 7100 Szekszard, Garay tér 19.
Tel.: 74/412-828

Szent Gadl Kastély és Borhaz

Cim: Zomba, Szentgadl-szdl6hegy 82.
Tel.: 74/431-256

Honlap: www.szentgaal.hu

Takler Pince

7100 Szekszard, Decsi Szdl6hegy

(56-0s szadmu féut Mohdcs iranyaba, a 12.
km kénél)

Tel.: 74/311-961; 30/867-7961

E-mail: takler@terrasoft.hu

Honlap: www.takler.com

Tiske Pince

7100 Szekszard, Istifan gédre u. 13.
Tel: 30/215-8774

E-mail: halicsaba@freemail.hu
Kontakt: Halmai Csaba

Vesztergombi Pince

7100 Szekszard, Borkut u. 3.
Tel: 74/511-846

Honlap: www.vesztergombi.hu

Szeleshat Sz6l6birtok

7146 Vardomb, Kossuth L. u. 83.
Tel: 30/916-3585

Honlap: www.szeleshat.hu

Borm{zeum ZengGvarkony

7720 Zengdvarkony, Arany J. u. 72.
Tel: 30/824-4980; 30/268-4170
Honlap: www.zengovarkony.hu
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TOP 25
masodszor

A Pannon Borrégié 2009-ben masodik alkalommal hirdette
meg a Pannon Borrégié TOP 25 borversenyt. A borrégio6 egyik
kiemelt rendezvénye a TOP 25, ahol a borrégié négy borvidé-
ke (Pécs, Szekszard, Tolna és Villany) mellett meghivott ven-
dégként a Dél-Dunantul 6todik borvidékének (Dél-Balaton)
bordszatai és borai is részt vesznek. A régioés egyiittm(ikodés-
sel, tobb szervezet kozos munkdjanak eredményeként kiala-
kitott versenyen rangos zstiri valasztja ki a régié 25 legjobb
palackos borat, raadasul a Pécsi Tudomanyegyetem és a Dél-
Dunantuli Régid bordt is.

A TOP 25-6n a szervezdk szerint nem a versengés az elséd-
leges cél. Schmidt Gy6z6, a Pannon Borrégioé elndke szerint a
TOP 25 sokkal inkabb eszkoz a régié boraszatanak népszerd-
sitése érdekében, egytttal lehet6ség a bemutatkozasra-ki-
emelkedésre a kisebb boraszatoknak is.

A Pannon Borrégioé TOP 25 borversenyt hagyomanyteremt6
szandékkal, els6 alkalommal 2008 juniusaban rendezte meg a
Pannon Borrégid, a Pécsi Tudomanyegyetem, a Pécs/Sopianae
Orokség Kht, a Szekszard Borvidék Kht és a Pécsi Borozé bor-
magazin.

Az elsG versenyen a szazat is meghaladta a bekiildétt min-
tak szama. A versenyt dijkioszté linnepség és sajtobemutato
kovette, miutan a nagykozonség is megkostolhatta a legjobb
borrégids borokat.

A 2009-es versenyben részt vehetnek az egyéni borterme-
16k, a bortermeléssel foglalkozé tarsasagok és a kereskedd
szervezetek azon borai, amiket a Pannon Borrégi6 és a ven-
dégként meghivott Dél-Balatoni borvidék teriiletén termelt
sz6l6bol készitettek és a Magyar Bortorvény el6irdsainak
megfelelnek.

A versenyre 2009. junius 3-ig nevezhetnek a versenysza-
balyzat szerint a top25.pecsiborozo.hu weboldalrél letoltheté

]
4

nevezési lapon. A borversenyt janius 8-an, Pécsett rendezi
meg a Pannon Borrégi6, mig a mar hagyomanyosnak mondha-
t6 pécsi eredményhirdetés és kdzonségkdstolo 2009. junius
19-én lesz a pécsi Cella Septichora Latogaté Kézpontban, az
Ujdonsagnak szamité budapesti kozonségkostold pedig 2009.
junius 25-én az Ybl Palotaban.

EGYETEMI ES REGIOS BOROK VERSENYE

A Pannon Borrégié TOP 25 borversennyel egy iddben ker(il
sor A Pécsi Tudomanyegyetem Bora 2009”, valamint a
Dél-Dunantdli Régid Bora 2010 kivalasztasara. A régio ter-
meldinek lehetéségiik van ezeken a versenyeken is meg-
mérettetni.

A Pécsi Tudomanyegyetem Bora 2009 kivalasztasan a
Pannon Borrégié TOP 25 borversenyen indult borok vehet-
nek részt (csak Baranya és Tolna megyei terméhelyen ter-
melt voroshorok), a versenynek nincs kiilon nevezési dija,
a palyazo vordshorok maximalt ara bruttd 2500 forint le-
het.

A bor kivalasztasat a szakmai zsri javaslatai alapjan az
egyetem vezetd oktatdibdl kivalasztott zs(ri végzi el. A
gyGztes borbdl a Pécsi Tudomanyegyetem minimum 1000
palackot kivan megvaséarolni. A bort egyedi cimkével latja
el és reprezentacios célokra hasznélja a kdvetkezG évben.
A Dél-Dunantuli Régio és annak Regionlis Idegenforgalmi
Bizottsag a (RIB) altal meghirdetett borvalasztasra a Dél-
Dunantdl 6t borvidékén termelt fehér- és vordsborokkal le-
het nevezni. Egy termeld legfeljebb 6t mintaval nevezhet,
a versenynek nincs kiilon nevezési dija. A nevezni kivant
borokat a kereskedelmi forgalomra szént palackban és
cimkével kell leadni.

A versenyre kiilon fehérbor és vorosbor kategariaban lehet
nevezni. A fehérbor ara nem haladhatja meg a brutté 1500
forintot, mig a vordsboroké a bruttd 2500 forintot. A pa-
lyazatot kiird Regionalis Idegenforgalmi Bizottsag kotelezi
magat, hogy a gydztes borokbdl 500-500 palackot meg-
vasarol.



Maul Zsolt,

Tegye a kezét a szivére, Kedves Olvaso, ugye hirtelen nem is tudna megmondani, ismeri-e a Maul Pincészetet? Aki

o s

jart mar borozni Villanyban, annak beugrik a f6at melletti pince és vendéglg, de kiviilrél vagy éppen messzirdl néz-
ve még sok a kérdés. A Pécsi Borozo ezdttal bent jart Mauléknal, és remek dolgokat latott.

Radics M. Péter

Fotd: Wéber Tamés:

LEgy kicsit kiviildllo vagyok, sokszor outsidernek érzem magam” —
meséli a fiatal Maul Zsolt, a pincészet tulajdonosa és borasza. A
vallalkozas idén tizéves egyébként, de multjaval és hagyomanya-
ival egyiitt is friss és fiatal, olyan, mintha mostanaban venne re-
piilérajtot.

Kitéré a torténetben van elég, Zsolt példaul nem gondolt arra,
hogy boraszattal szeretne foglalkozni, mar késziiltek az els6 bo-
rok, amikor eldontétte, hogy minden erejével erre kell koncentral-
nia. A kereskeddkkel megtalalta a hangot, de ez gtizsba kototte az
els6 évek borait, amelyek kiilonb6z6 helyeken, kiilonb6z6 miné-
ségli talalasban, Ossze-vissza jelentek meg a polcokon. Hasonl6 ki-
téré volt (bar j6 hosszt és komoly) az is, amikor a villanyi labdaru-
g6 csapat egyik vezetdje lett, de a foci helyett most a borkészités-
re koncentral.

Néhany évvel ezel6tt aztan Maulék szamot vetettek az addig
elért eredményekkel, és Zsolt ugy dontott, hogy elvdlasztja az igé-
retes kezdeteket a zsdkutcdktdl. A helyben megtaldlhato6 értékek-
re, a hagyomanyos, megbizhatd, szinvonalas vendéglatasra, az el-
érhet6, mindségi, sajat alapanyagbdl késziilé borokra helyezi a
hangsulyt.

A kisvendégl6 egyszerti, hazias és minéségi ételeket kinal, els6-
sorban a svab, részben a magyar konyha hagyomanyaira épitve. Na
meg a csaladéra, mert az egyik legnépszertibb desszert neve ,,Oma
palacsintdja”, és ez tényleg a nagymama hazi szél6lekvarjaval
késziil. Ne is tessék kérdezni, a lekvar kiilon nem kaphato, sajnos
annyi van bel6le, ami a népszer( palacsintéba is éppen hogy elég.

A borok tekintetében gy érezziik, Maul Zsolt neve kifejezet-
ten jol cseng, a Taurus Cuvée Limited 2006 a 41. Villanyi borverse-
nyen is nagyaranyat nyert, a Villanyi Seraf nevli bordoi hazasitds a
Pécsi Borozé bortesztjein is remek pontokat kapott. Két palyan is
jatszik a kistételben késziilG, mesterien elkészitett vorosborokkal,
valamint a konnyed, fiatalos, j6 ara kiivékkel.

Egyik kedvenciinkké a pince filozofigjat talan legjobban kifeje-
z6 hdzasitas, a Maul Cuvée valt. 2007-es az elsd, laza és szines
cimkéje, valamint az ara (1400 forint kortil) fiatalos és konny( bor-
ra teszik, amit a gylimolcsos-meggyes aromdk sem kivannak na-
gyon cafolni. A hdzasitds alapja portugieser, de van benne pinot
noir, kékfrankos, merlot, cabernet franc és sauvignon is, nem
valoészind, hogy tovabbi fajtdkat hidnyolna barki is.

Hagyomany a pincénél, hogy a vendégeket és a haznal bortre-
zorral rendelkezdket kiilonboz6 évszakokban vidam bélokra és
kostolokra invitaljak. A mdjus utols6 hétvégéjén tartott mulatsag-
nak kiilonds apropét ad, hogy tizéves a Maul Pincészet, igy jeles
sziiletésnapot tinnepelnek majd.

Pécsi Borozé 19



A Pécsi Borozo nyari szamaban fiatal szekszardi boraszok véle-
ményét kutatjuk arrol, hol all Magyarorszagon és a vilagban a
borvidék, érdeklédik-e a kozonség a Kadarka és a Bikavér irant.
A konnyebb 6romokre szomjazok azt is megtudhatjak, kapnak-
e Taklerék bankkartya-leolvasét, folyik-e vorosbor gombnyo-
masra Mészarosék borkutjabol, vagy hogy Sebestyén Csaba ku-
tyaja borrol kapta-e a nevét.

Radics M. Péter

Fotd: Wéber Tamas

20 Pécsi Borozo

,Aldozz a pasztornak, igyal és élni fogsz!” — egy 6ko-
ri szarkofag legendas felirata ez, amelyre a szekszar-
diak nagyon biiszkék, mert ez jelzi, hogy a romai
korban (vagy még kordbban) mar foglalkoztak a vidé-
ken borral. Az évezredes hagyomanynak a torténe-
lem szinte minden szdzadabdl maradt fenn emléke, a
hely adottsagait Gjra és Gjra felfedezték.

A boraszat persze nagyon is él6, folyamatosan meg-
Ujulé miifaj. Valészintileg nem mondok djat, amikor le-
from az egyik végsé benyomasom, ami az interjuk elké-
sziiltekor fogalmazédott meg bennem: minden korszak
fiataljainak és oregjeinek nagy része van abban, hogyan
tudjak a mult eredményeit a jelenkor sikereivé alakitani.

A Vesztergombi Pince példaul olyan cimert hasznal
a borok cimkéjén, amelyet a 18. szdzad elején kapott
a csalad. Felmendjiik, Vesztergombi Gyorgy volt Szek-
szard els6 hegybirdja. A jelenlegi vallalkozas alapitoja
Vesztergombi Ferenc, aki harmadikként szerezte meg
hazankban az év bortermelGje cimet 1993-ban. Az
egyik els6 szekszardi volt, akinek boraira felfigyelt az
orszagos kozonség.

Fia, Csaba ismerds lehet barkinek a pincészetben
1999 6ta késziil6 nagycuvée névadojaként, vagy az arc-
masaval diszitett New Generation markanev( szekszar-
di hazasitasrol is. A csaladi cég mara mindkettdjiik ne-
vét viseli, j6 ideje kozosen dolgoznak az elkésziilt bo-
rokon. Vesztergombi Csaba gyerekkora 6ta részt vett a
munkdaban, majd némi hezitalas utdn a tovabbtanulds-
kor is a boraszathoz kapcsol6do iskolak mellett don-
tott, diploma utan egy ausztral pincészetnél dolgozott.
A rengeteg hasznos tapasztalat mellett persze kétkedd
latasmodot is jelent latni egy igazi Gjvilagi ,,csaladi bo-
raszatot”, ami milliés nagysagrendben palackoz min-
den évben. A palackszam alapjan egyébként k6zépmé-
retl pincészet sok fajtat készit, harom cuvée és tulaj-
donképpen minden voros szerepel a kinalatukban.



Némileg még szokatlan Szekszardon a nadluk megtalahato
pinot noir, egy remek bor valahol féltton a fajta Gjvilagi és hi-
Csaba azt mondja, nem biztos még benne, hogy a fajta hosszu-
tavon kiilonlegesen jot tud-e mutatni Szekszardon. Nem gy a
kadarka, a jellegzetes szekszardi kadarka, gyiimolcsokkel, fi-
szerességgel, amely a pince egyik biiszkesége. Mivel a borvi-
dékrél még a kilencvenes évek kozepén, az els6k kozt kertilt
az orszagos figyelem kozéppontjaba, maig sokan ezzel a ti-
pussal azonositjak a fajtabol késziil6 vorosbort.

Meg persze valami romantikus vidékiességgel is. Talan ép-
pen a remek kezdet miatt a pince neve a legismertebbek ko-
zOtt van orszagosan, aminek koszonhet&en sok csoport kere-
si fel a csaladi birtokot. Csaba szamolt be egy esetrdl, amikor
az érkezé csoport egy az udvaron talalhaté traktornak majd-
nem annyira oriilt, mint egyébként a borkéstolasnak, és a me-
z6gazdasagi géppel fotozkodva kivantak idejiik nagy részét
tolteni.

A pincészet impozans épiilete 2004-ben épiilt, azota itt dol-
gozzak fel a sz6l6t, erjesztik, érlelik, palackozzak a borokat. A
Borkut utcaban talalhaté boltives pince diszének szantak a mi-
vesen kialakitott borkutat, de technikai okokbdl ez még nem
tizemel.

Mikodik viszont borkut a Mé-
szaros Pincénél, egy fabol faragott
fajta, ahonnan gombnyomasra 16-
vell ki a kivant voros- vagy fehér-
bor. A Mészaros Pal nevét visel
borhaz és pince munkajaban aktiv
szerepet vallal fia, Péter, aki korbe-
kalauzolt minket a ma mar szinte
belvarosi épiiletben.

A Kossuth Lajos utcaban allé
250 éves pince és a gazdasagi épii-
letek persze csak ma t(innek bel-
varosinak, sokdig inkabb a varos
széle volt ez a hely. Bar a pince re-
mek adottsagokkal rendelkezik, a
torténelem nem nagyon 6sztokél-
te, hogy folyamatosan ezt a célt
szolgdlja, egészen a kozelmdltig
elhanyagolt volt, nem mikodott.
A Mészaros csalad néhany éve va-
sarolta meg és alakitott itt ki Gjra
pincét, egy vendéghazat, sét iro-
déakat és borszakiizletet is.

Mészaros Péter tapasztalatai szerint a szekszardi vorosbo-
rok népszer(iségének egyik titka, hogy innen stabilan joivasd,
gyiimolcsos borokra szamithatnak a fogyasztok, és ezt széles
valasztékban, a ,mindennapok bora” kategériatol a barmely
mas termGhelyr6l szarmazokkal versenyezni tudé csticsboro-
kig tudjak nyujtani.

Erdekes kérdés, hogy a kadarka vagy éppen a bikavér hire-
sebb-e, mert ezek hozzatartoznak a Szekszardi borvidék lé-
nyegéhez, elvileg hossza tavu stratégiat is lehetne rajuk ala-
pozni. A tapasztalat azonban egyelGre mds. Eppen Mészaros
Péter meséli, hogy a pince boraival ismerked6 vendégek
korében sokszor tapasztalhatd, hogy a bikavért megkostolni
sem akarjak, hidba kinaljak 6ket. Rossz beidegzG6dés ez, mert
a nevet sokan, hosszu ideig lejarattak, pocsék borokkal kap-
csoltak Ossze. Némi rabeszélés utan persze tobbnyire itt is si-
kert arat a tradicionalis hazasitas, vasarolni mar lelkesen szok-
tak bel6le. Talan meglepd, de Mészarosék vietnami export-
partnerei szerint ott ez az egyik legkeresettebb boruk.

Pécsi Borozé 21



, 100 % gylimolcs” — a szekszardi vorosborok izvilaganak kii-
16n0s ismertetGjelét vagy akar potencidlis k6zos szlogenjét
tobb fiatal bordsznal hallottuk, egyszer éppen Mészaros Péter-
nek tulajdonitotta Takler Andras.

A borvidék és az orszag egyik legismertebb pincészetét
Takler Ferenc alapitotta, aki 2004-ben nyerte el az Ev Borter-
melGje Kitiintetést. Fiai koziil Ferenc a boraszat vezetdje, And-
ras az iigyvezetd. A méretei és elismertsége alapjan is a na-
gyok kozé tartozé vallalkozas a kezdetekt6l fogva Orzi, és
most sem vesztette el csaladi jellegét. Mindig is mez6gazda-
sagbol éltek, a ,sz6lészet-bordszat, mint hivatas” valasztasa
egyik fiG szamdra sem volt kérdéses, hiszen 6k a nyari sziin-
id6t is a sz6l6ben toltotték.

Bar Taklerék legnagyobb sikerei kozt jocskan vannak vilag-
fajtakbol sziiletett fajtaborok és hazasitasok, Takler Andras
szerint Gsszefogassal, kemény munkaval érdemes lehet azon
gondolkodni, el6re tudnak-e 1épni, és a Szekszardi Bikavért
prémium borra lehet-e tenni. Ezzel sikeriilhet 6rokre elfeled-
tetni a rossz min§ségii nagyiizemi bikavéreket. Es részben eb-
bél kovetkezGen a kadarka is jol megérdemelt helyet kaphat,
mint komplex, f(iszeres, testes dél-pannon vorosbor.

Annak ellenére,
hogy a Takler Pincé-
szet a sikerei nyo-
man viszonylag
gyorsan nétt nagy-
ra, legutobbi latoga-
tasunkkor éppen a
fokozatos, szerves
fejlédés latszott a
birtokon, ami az au-
topalya Szekszardra
érkeztével ujra ,at-
ba fog esni” a déli
borvidékek felé au-
t6zok szamara. El-
késziilt egy kostolo-
terem, vendégszo-
bak, és a recepcio-
nal hazi vinotéka
varja a betéréket.
Mire lapunk megje-
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lenik, valészintileg mar bankkartyaval is lehet fizetni. De mie-
16tt elvesznénk a részletekben, még tovabb kirandulunk, szek-
szardi utunkon Sebestyén Csabahoz tériink be.

Sebestyénéknél a nagytest(i kutya neve épptigy Gradus,
mint annak a nagycuvée-nek, ami azon kevesek egyike, amik
a Pécsi Borozo egyik tesztjén 90 pont felett teljesitettek. Pe-
dig Csabat nem predesztindlta semmi arra, hogy borész le-
gyen, autészerel6bdl lett az, aki tanulmanyai mellett autodi-
dakta modon sajatitotta el, hogyan lehet Szekszardon bort
késziteni.

Kinalatabol az Indigé névre hallgaté zweigelt is sokat tesz
egy hattérbe szoritott fajta rehabilitacidjaért, és bar nem f6
fajta nala, a mingségi kadarka is a pince egyik biiszkesége le-
het. Az exportpiacok koziil példaul a sokat importalé lengyel
az, ami érzéketlen a bikavér irant (nekik sok jutott a maiakkal
csak a nevében egyezd alsopolcos borbol), Sebestyénéktol
mégis sok keriil oda, és mas orszadgokba is exportalnak beldle.

A pincészetet vezet§ fiatal Csaba szerint a kozos szekszar-
di fellépés, a borvidék termelGinek alland6 Osszefogasa eddig
is jol m(ikodott, és sokat hozhat a jovében akar a helyi jelleg-
zetességek elismertetéséért is.



Szamtalan, tobb-kevesebb

[
valésagalappal rendelkez6
legenda kering a kiilonbo- I I I 1 S e O I
z6 szerzetesrendek falain

beliil késziil6 kézmiives
termékek kiilonleges mi-
noségérol. Legyen sz6 bor-
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rol, sajtrol, hasznalati
targyrol, kozos benniik, Csa 1S 2 a I l
hogy mig az egyhazi élet-

ben az elsédleges céljuk
leginkabb a funkcionali-
tas, addig a vilagi kornye-
zetbe kikeriilve nem egy-
szer felértékelédnek, és
keresett arucikkekké val-
nak. A mfifaj rajongéinak
és a laikusoknak a Pécsi
Piispoki Pincészet kinalja
az egyhaz nevével fémjel-
zett borokat a Pannon P )
Borrégioban. Fot6: \Wéber Tamas

i Mester Zoltan

A plispokségi borkészités kezdetét tobb, mint haromszaz
évvel ezelGttre dataljak. Maig tartja magat a tévhit, hogy a
plispoki fopincét Klimé Gyorgy piispok épittette 1750-ben.
Valéjaban azonban 6tven évvel korabban, Nesselrode Fe-
renc piispok kezdeményezésére alakitottak ki a pincerend-
szert. A masodik vilaghabora végéig Pécsett a plispokség
jelentGs szoloteriiletekkel rendelkezett (rajta cirfandlival,
furminttal, kéknyeltvel, jardovannyal, olaszrizlinggel, pécsi
tokossel és kadarkaval), az egyhazi birtok az egyik legna-
gyobb uradalomnak szamitott a kornyéken. A borkészités
az allamositas idejéig zavartalanul folyhatott, ekkor azon-
ban a foldek az allam tulajdonaba keriiltek, a t6kéket kivag-
tak, a teriilet nagy részét felparcellaztak. A rendszervaltas
utan a katolikus egyhdznak nem volt lehetGsége a korabbi
szGl6termd teriileteinek visszaszerzésére. Bar a kilencve-
nes évek kdozepén megkezdddtek a pince feltjitdsi munka-
latai, a pincészet a mai formdjaban csak 2000-ben kezdhet-
te meg Gjra a mikodését.
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A pince torténetének egyik kétségkiviil szerencsés epizod-
ja, hogy a véletlen, vagy egy j6 szandéka hivatalnok miatt egy-
hazi tulajdonban maradt. Ennek koszonheté a ,Texas bar”
anekdotdja. Az oOtvenes évektSl kezdve a lehallgaté
késziilékekkel telet(izdelt egyhazi épiiletek allandé megfi-
gyelés alatt alltak. Ezért, ha a piispok szabadon szeretett vol-
na beszélni vendégével, meginvitalta a ,Texas barba”, a pince-
rendszer egyik, a kiilvilagtol gondosan eltitkolt termébe.

»Jelenleg alapborokat vdasdrolunk, azokat dolgozzuk fel és pa-
lackozzuk” — meséli Csékei J6zsef pincemester, aki az Gjranyi-
tas ota iranyitja a pince életét. ,,Az elso években még palackos
borokat kellett venni, de az csak dtmeneti megoldds volt. Ma mdr
sajat cimerrel elldtott, egyedi iivegeket haszndl a pincészet, és
négy borvidék harminc-negyven fajta bora keriil a palackokba.
Nem tisztan a mi érdemiink a bor: vagy jobbad tudjuk tenni, vagy
csak rontunk rajta.”

Az egyhazmegye teriilete nagyjabol egybeesik a Pannon
Borrégié hataraval. Evente koriilbeliil 10 ezer palackra keriil ra
a plispokségi cimke, melyekben a rozétdl a kékfrankoson at a
cuvée-kig megtalalhato a borrégid szinte Gsszes fajtdja. A széles
valaszték egyik oka, hogy képviselve legyenek az egyhazmegye
borai, masrészt a pincészetben szeretnek kisebb tételekkel dol-
gozni. A borok egy részét a piispokség hasznalja fel, rendszere-
sen kiildenek bel6lilk Romaniaba és Lengyelorszagba, nagy
résziik azonban kereskedelmi forgalomba kertil.

Csékei Jozsef évkozben rendszeresen latogatja a kisebb és a
kozepes méret(i pincészeteket. ,Tobb érdekességgel talalkozik az
ember” — magyardzza a pincemester. ,,[gy lényegében bdrki lehet a
plispokségi bor készitdje. Ha taldlok valami szépet, akkor azt megvd-
saroljuk.”
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A pincészet az egyhazi kot6dés ellenére nem tekinti magat
a borvidék életén kiviil allonak. Borkdstoldkat tartanak, és ver-
senyeztetik is a pilispokségi borokat. A kozeljovében tovabbi
bévitéseket terveznek, fejlesztik a pincét, a feldolgozast, bévi-
tik a késtoléteret. EIG zenével, hosszabb nyitva tartassal kivan-
nak szélesebb kort megszélitani, beleértve az egyetemista if-
jusagot is. Bar a boroknak kétségkiviil lenne piaca, a mennyi-
séget biztositd, nagyobb volumend fejlesztést egyelére nem
tervezik.

Kovesdi Miklés harom éve sommelier a pincészetnél —
mint jellemezték: ,,6 az az ember; aki szépen tud beszélni a bor-
rol, és még el is lehet hinni neki”. Altaldban & fogadja a késto-
16kra érkezé csoportokat vagy a Székesegyhaz latogatoit,
akik a kombinalt jeggyel a piispokségi juhfarkkal kezdik az
ismerkedést. ,Foként laikusok érkeznek, akikre nem szabad
rogton rarontani. Mindig van, aki az édes vordsbort keresi, de dl-
taldban érdeklodoek a vendégeink, meg lehet mutatni nekik a bo-
rokat. Ismerkednek és felfedezik, hogy a szdraz bor nem azt je-
lenti, hogy savanyii.” Kovesdi szerint a borérté kozonség is
talalkozhat most olyan kiilonosen izgalmas tételekkel, mint
a Szekszardi Cuvée, a Mohdacsi Cabernet Franc vagy az édes
Cirfandli.

Jvan egy sziviigyem, a cirfandli” — vallja be Csékei Jozsef, mi-
kor a kedvenc bora fel6l kérdez6skodiink. ,,Meglehetdsen hatd-
rozott véleményem van vele kapcsolatban. Amennyi irdsos emlék a
rendelkezésiinkre dll, azok alapjdn szinte biztos vagyok benne: a cir-
fandli egykori kiugro népszertisége amiatt volt, hogy egy természe-
tes édes csemegeborként jelent meg. Mi ezt a vonalat szorgalmaz-
zuk: szerencsére ra tudtuk venni a gazddkat, hogy kockdztassanak,
hagyjdak megtdppedni a sz6lot a fiirtokon.”

A Piispoki Pincészet fontos feladata a misebor készitése,
bar az egyhazmegye plébanidinak nem kotelezd téliik vasarol-
niuk. A misebor esetében fajtabeli megkotés nincsen, sem egy-
hazi rendelet a fajtara vonatkozoan, tehat nem tilos, de nem is
szoktak vorosbol késziteni. Ez féként praktikus okokra vezet-
het6 vissza, hiszen a szertartds végeztével a kehely megtorlé-
sére hasznalt fehér kendén lathaté foltot hagyna. A miseborra
ugyanakkor szigort szabalyok vonatkoznak. Olyan érett sz616-
bdl lehet csak késziteni, mely romlasnak semmi jelét nem mu-
tatja. A mustot tilos cukorral javitani, és a borhoz tilos barmi-
lyen adalékanyagot keverni. A bor végiil a Janos napi aldast ko-
vetGen valik miseborra.



Hutem
a rosszat

i Mester Zoltan
i frdsa
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Az elsé palinkajara min-
denki emlékszik. Tobb-
nyire kellemetlen él-
mény, a szerencsésebbek
a kommersz mii helyett
az altalaban jeloletlen
iivegbdl érkezé opalos
haztajival kezdték a ba-
ratkozast. Az élmény
azonban rendszerint
ugyanaz. ,Olyan, mint
amikor szétverik az ember
agyat egy lediis citromsze-
lettel, melyet vaskos
aranytéglara erositettek.”
(Douglas Adams)

Bar a fenti idézet egy képzelet sziilte
italra, a Pangalaktikus Gégepukkasz-
tora vonatkozik, hatas tekintetében
talan nem tul erdltetett a parhuzam
az (ir népszerd itala és akozott a par-
lat kozott, amit sokaig a palinka jelen-
tett az atlag fogyasztonak. Mert a mi-
no6ségi palinka torténete egyrészrol fi-
atal, az ezredfordul6ig varni kellett a
kiemelked6 tételek kereskedelmi
mennyiség(i felbukkanasara. Ma mar
nemcsak a vinotékakban, éttermek-
ben talalkozhatunk palinkaval, sorra
nyilnak a kifejezetten erre szakoso-
dott iizletek is. Masrészr6l viszont na-
gyon is Oreg, Magyarorszagon a 14.
szazadban emlitik el6szor a palinkat,
pontosabban az aqua vitae-t (az élet
vizét), mellyel Erzsébet kiralyné kosz-
vényét gyogyitottak. De még néhany
szazadnak el kellett telnie, hogy a
szlovak nyelvbdl atvett palinka szo
meghonosodjék. Gyanithato, hogy
min6ségi palinkat a tehetdsebbek
mar a régi idékben is kostolhattak, de
a széles kozonségnek szinte egészen
napjainkig varnia kellett erre a talalko-
zasra.

Erdekes médon a rendszervaltas
sem hozott ugrasszer( fejlodést és
valtozast; bar mar akkor is készitettek
magas minéségli palinkat, viszonylag
kevesen vették ki résziiket a termelés-
bél. Torvényi szabalyozas és kell6 os-
szefogas hijan ugyanis sem arban,
sem mennyiségben nem tudtak verse-
nyezni a piacot ural6 kommerszita-
lokkal. A palinka felemelkedésének
feltételei 2002-ben alakultak ki, ekkor
rogzitették rendeletben Magyaror-
szagon, hogy mi szamit palinkanak,
és mi nem.
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Mindenbdl a legjobbat

A palinkdt, mint hungarikumot ma mdr torvény védi, az elneve-
zést az Eurépai Unioban is sikertilt levédetni. Ennek értelmében
palinka az a legaldbb 37,5 % alkoholtartalmu parlat, melyet szdz
szazalékban gyiimolesbol (méghozza Magyarorszag foldrajzi ha-
tarain beliilr6l szarmazo termésbdl), adalékanyag hozzaadasa nél-
kiil készitenek, és a meghatarozott médon féznek le magyar
szeszf6zdében.

A palinka esetében meghatarozé az alapanyag magas min6§,é-
ge. Mivel mar a gyiimolcsnek is kivald, prim6r qunpségﬁf]eH( '
lennie, ezenkiviil a lef6zés sordn jelentds az anyagveszteség, egy
egy liveg palinka igy értheté médon tobb ezer forintba is keriil-
het. Bar a pa Pﬁka nem tud olcsébb lenni, a vasarlok pedig arori-
entaltak, a piaépn sok a kiaknazatlan lehet6’s§g‘ ¢s azital egyre in-
kabb pozicioba keriil. ;}y

,»Jovore nagy robbands varhato” — josol ugrasszerd novekedést a
palinkapiacon Guth Rébert, az évrél-évre népszertibb Budapesti
Palinka Fesztivalt szervez6 Magyar Palinkamarketing Nonprofit
Kft. féomunkatarsa. ,,A tavalyi évet nézve 1,6 millio eladott palackrdl tu-
dok, és ez a szdam biztosan novekedni fog. Az emberek egyre nyitottab-
bak, a vdlaszték egyre boviil, ahogyan a fozdek szama is. Mig évekkel
ezeldtt 20-25 olyan kereskedelmi pdlinkafozde volt, akik nagy mennyi-
ségben és elérheté modon kindltdk pdrlataikat, tigy ez a szam tavaly 40-
re, jovore pedig szerintem 60-ra fog @melkedni. Csak iden eddig 10 tj
fozde megnyitdsdrol van tudomdso y

Guth az egyik legfontosabb fela

mely eddig esetleg a
mert a palinkat nem.

is, akik legyintenek, nﬂgndvdn a hazi, berfe
Meg kell érteni, és tudatositani kell az e

orzott, m

be. Tomin'Gabor, az Els6 Pécsi Palinkahaz tulajd®@nosa szerint mar
lehet beszélni egy visszatér6 pécsi vasarlokorrol, akik nem csak
ajandékba vasarolnak palinkat. ,,A legtdbb érdeklodo még nincs tisz-

¥
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taban vele, hogy mieért keriil ennyibe egy-egy pdlinka. Sokan még most
ismerkednek vele. De van olyan kiilfoldi vevonk, aki mdr tudatosan ke-
res egy fajtdt vagy termel6t.” — magyarazza a februarban nyitott iiz-
let Otletgazdaja. Az informatikus férfit és konyvel6 feleségét a pa-
linka szeretete vezette a boltalapitashoz. Elmondasa szerint min-
dig is lattak fantdziat a palinkaban, de az iizlet felporgése meglep-
te Gket.

Mikes Mark, A Hord6 Vinotéka iizletvezetGje egy meghataro-
z6 élmény utan kezdett komolyan foglalkozni a palinkakkal. ,,Hat

- éwel ezeldtt volt az elsg olyan kostolasi élményem, ami alapjaban val-

toztatta meg a palinkdrol, mint hungarikumrol alkotott véleményemet.
Rddobbentem, hogy milyen oridsi kiilonbség van az elso osztdlyu gyii-

molcshal, kiméletes lepdrldssal keésziilt pdlinka, és az addig megismert,

erosen aromatizdlt, palinkdnak semmiképpen sem nevezhetd szeszes ita-
lok kozott.” A vinotéka polcain réviddel ezutdn megjelentek a mi-
nosegi palinkak. Sot, két évvel kés6bb elkészitették a haz elso pa-
linkajat is. Az elsé tétel sikere 6ta pedig nemcsak rendszeresen
vasarolnak fel primdr gylimolcsot, de bovitik, szélesitik is a sajat
termeékkinalatot.

Hogy késtoljunk palinkat?

Koéstolasra a szabvany, tulipanformaji (6blos alj, keskenyedd
nyak, szélesedd szdj) pohar a legalkalmasabb. A formdja két okbol
is hasznos: nem lehet bel6le egy hajtasra kiinni a palinkat, illetve
az alakja el6segiti az illatok kiteljesedését. Hiiteni nem szabad a

jo palinkat, mert a hidegben bezarkozik, az optimalis a 16-18 °C,

lyenkor ,nyilik a legszebben”, az illatok és az izek ekkor teljesed-
nek ki leginkabb. A borokhoz hasonléan ajanlott tudatosan sor-
rendbe rakni a palinkdkat, a kostolds soran az idedlis irdny a ne-

~ utralistdl az illatos, a fiataltél az oOreg, a szaraztdl az édes felé

halad. A palinkat ne porgessiik tul, egyszer elég felkenni a pohdr
falara, akar fedjiik is le a pohar szajat egy percre. A sok porgetés-
sel ugyanis csak az alkohol csap fel, nem pedig a vart, koncentralt
illatélmény. Hasonl¢ illatjegyeket lehet keresni a palinkaban, min-
t a borokndl. A gyiimdlcs alapanyag értelemszerdien minden év-
ben mas mindséget produkal, de az évjaratot nem kell feltiintet-
ni a palackokon. A kostoldst apré kortyokban végezziik. Szaraz-
probat érdemes Ot-tiz perc utan tartani, az illat ilyenkor még in-
tenziv, és megmutatja az erényeket, a gyiimolcsosséget, és felfe-
di a hibakat is. A technokolos, kérémlakklemosos, savanykas, ne-
héz szagok hibas palinkat jeleznek.
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Az izek diadala.

Agdrdi, O patinka.

ol Destillata
ﬁ ”}I [! r|]ri| " [‘5 Distillery Of The Year - 2009



Amit Villany kinal

A Villanyi borvidék remek adottsagai, borai és
szolgaltatasai mellett hossza évekig volt ados az-
zal, hogy magas osztalya szallashelyeket, és eh-
hez kapcsolodban prémium fiird6- és wellness ki-
nalatot, valamint nemzetkozi 6sszehasonlitasban
is fels6-kategorias éttermet kinaljon.

i Radics M. Péter
i rasa

Foto: Weéber Tamés:

A novekvd igények, a megyéhez fokozatosan ko-
zeled6 autopalya, a stlypontban l1évé Pécs sikere
az Eurdépa Kulturalis Févarosa palyazaton és né-
hany igért vagy meg is inditott unios palyazati le-
hetGség tobb helyi és regiondlis szerepl6t moti-
valt, hogy a turisztikai kinalat fejlesztésébe kezdje-
nek. 2009-re latszik, hogy habar az igény tovabbra
is magas marad, azért néhany tényezé elveszi az
épiteni és befektetni kivanok kedvét. A gazdasagi
valsag legkozvetlenebb hatésa, hogy a finansziro-
z6k csak dragabban tudnak hitelezni, és a pécsi
kulturalis févaros program felvezetd évei sem hoz-
tak eddig annyi plusz vendéget, mint azt korabban
remélni lehetett.

Taldn mind koziil a legkisebb veszteség ezek mi-
att minket ért, mert hosszu és részletes szambavé-
telre szamitottunk, amikor jelen djsagcikket ter-
veztiik. K6zben gyorsan vilagossa valt, sok turiszti-
kai fejlesztést halasztottak el, vagy tervezték at
id6kozben visszafogottabbra.

Ami viszont fontos és oromteli: két jelentGs fej-
lesztés megvaldsul(t) a térségben, ezek javithatjak
a régios borturizmus esélyeit és multiplikalé hata-
saik révén a tobbi szerepl6nek is bevételt hozhat-
nak, ezzel talan Gjabb fejlesztéseket gerjesztve.
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A Crocus Gere Bor Hotel, Villany és a borvidék els6 négy-csillagos csaladi well-
ness- és borszalloddja, Gere Attila csaladi véllalkozasanak Uj, nagy fejlesztése
2008 végén nyitotta meg kapuit. A szalloda mar a Vorosborfesztival (oktéber 3-
5.) idején telthazzal lizemelt. A borvidék egyik els6szamu célpontjava valt szal-
lodaban 11 régi, de teljesen feldjitott standard szoba, 12 1j épités( superior
szoba és 2 apartman valaszthatd. A haz Crocus Wellness & Spa egysége harmo-
niaban a Crocus Wine Spa egységgel teljes testi-lelki feltolt6dést biztosit. Itt
uszémedence, hidromasszazs élménymedence, meleg vizes iil6flird6, finn sza-
una, infra szauna, gézkabin, élményzuhany, jégkut, parhuzamos aromafiirdg,
jacuzzi, egyedi és kiilonleges vinoterapids kezelések varjak a vendégeket. Ké-
s6bb nyitott, de mar minden vendég el6tt nyitva all a szallodaban talalhat6
Mandula étterem, kival6 magyar alapanyagokra épiil6 kreativ konyhaval.

Hogy a pincészet és a panzié mellé legyen valamikor egy szinvonalas ét-
terem, ismar régota tervben volt a csaladi pincészetnél. Ebbdl az Gtletbdl
bontakozott ki a komplexebb szolgaltatast nytjto hotel terve, amely végiil
a mara szinte teljesen elkésziilt formaban kristdlyosodott ki.




Erdekes egyébként, hogy a szélloda fejlesz-
tését nem tamogatta allami (sem unids) palya-
zati forras. ,,Szdmitottunk rd, hogy lesz ilyen célii
palyazati keret, de egyre késobbre toltdk a kiirdst,
nekiink pedig mar kész terveink voltak, és a kivite-
lezdnket se varathattuk tovdbb” — indokolja Gere
Andrea, hogy miért épitették végiil sajat erd-
b6l a szallodat. Beszamoléja szerint a
kihasznaltsagi mutaték a kezdetektdl jok a
szallodaban, ami részben annak is koszonhe-

t6, hogy prémium szdllodai szolgéltatasra a
régioban mar évek 6ta komoly igény volt, amit
azonban sokaig nem tudott kielégiteni senki.
Becslése szerint a vendégek ttilnyomo tobbsé-
ge magyarorszagi, s6t, a hazai vendégek koziil
is tobb mint kétharmad érkezik Budapest kor-
nyékérdl. Részben emiatt is tovabbi komoly
novekedésre szamitanak akkor, amikor Pécsig
megéplil az autopalya, végre 3 o6ra ala szorit-
va ezzel az atlagos utazasi id6t a févarosbol.

Gyorsabban ingazhat majd Budapest és a Vil-
lanyi borvidék kozott Malatinszky Csaba is,
aki a kovetkez6 években az eddiginél is tobb
id6t tolt majd Dél-Pannénidban. A most Vil-
lanyban talalhaté pince és feldolgozo uj épii-
letbe koltozik, a régi valésziniileg nem is ma-
rad meg.

Az (j Malatinszky-birtok a 2010-es sziiret-
re mar a Sikloshoz tartozé Mariagy(idon nyit,
és ami kiilon Gjdonsag, hogy itt a tervek sze-
rint étterem és szalloda is épiil. Az étterem
elkésziilése biztosra vehet6 a pincével egyiitt
vagy azt nem sokkal kivetve fogadhatja els6
vendégeit. A vendéglé megnyitasaban tanacs-
adoként mikodik kozre Varvizi Péter, aki tob-
bek kozt a pécsi Enoteca Corso els6 séfjeként
is bizonyitott. Malatinszky Csaba egyébként
kotetlen hangulatt, baratsagos éttermet kép-
zel el, a vidék legjobb alapanyagainak és ha-
gyomanyainak felhasznaldsaval, tjraértelme-
zésével, ami lehetGség szerint némi kulttra
és zene becsempészésével segitené a jo han-
gulatot.

A komplexum madriagy(idi elhelyezése
egyébként meglehetésen kedvezd, tulajdon-
képpen a Pécsrdl Villany felé vezetd utrdl
konnyen elérhet6 lesz, és kicsit el6bb is van,
mint a borvidék kdzponti varosa. Az itt ter-
vezett szalloda egyébként nem lesz nagy, de
remek tervezésének koszonhetGen ter-
mészetkozeli, nyugalmas elhelyezést tesz
majd lehet6vé. A féutrol konnyen elérhetd
parkol6bdl miniautokkal viszik majd tovabb a
vendégeket — ha a szdlloda is megnyit. Ez a
része a beruhdzasnak azonban ugy t(inik nem
tud egyiitt nyitni a pincészettel és a vendég-
16vel. ,,Biztos, hogy megepiil, de kénytelenek vol-
tunk elhalasztani a tervezett nyitdsi idépontot” —
mondta lapunknak a tervezett szallodardl
Malatinszky Csaba.

Az éppen nem igazan kedvezd koriilmé-
nyek ellenére vannak és lesznek is a Villanyi
borvidéken magas szinvonalu turisztikai be-
ruhdzasok, amelyek nem csak 6nmagukban,
de jarulékos hatasaik révén is sokat tesznek a
régio fejlodéséért.
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MERLOT

Tematikus nagytesztiink ezdttal nem volt évjératos: csak a fajta szdmitott. Kaptunk is 2000-2007
kozétt szinte minden évbdl nem is egy bort, Gsszesen vagy negyvenet. Egy volt csak a kozos: minde-
gyik palackban merlot volt. A Kertiléutakon cimd film 6ta gyakori a mondas: merlot-t nem iszunk!
Dehogynem!

Nem voltak tdl nagy elvarasaink, viszont a végére sokkal pozitivabb lett az 6sszkép, mint vartuk.
Nem feltétlendl azért, mert harom bor is 4tlépte a kilencven pontos hatért. Hanem azért, mert nagy-
on sok bor volt az erds kdzépmezényben, a nagyon jonak szamitd 85-89 pont kozott. 24 bor lépte at
a bekeriiléshez sziikséges nyolcvanas hatart, valamennyit ajanljuk olvasdink figyelmébe. Itt mar az
egyéni izlések, a pénztarca mélysége, a borstilusok kozti valaszit a mérvado.

A térségilinkben a merlot egy megbizhatd fajta. Harom borvidék borai is bekerliltek a legjobbak
kozé, szoval még csak azt se mondhatjuk, hogy itt vagy ott a legjobb. Mindeniitt mas arcat mutatja,
de mindegyik kedves tud lenni. A legjobb taldn akkor, ha a téménysége, a fesziilé barsonyossag, a
melegség mellett megmarad benne a gylimélcsosség, a kriémes textirat atjérja a szilva, a meggy, a
szeder. Ha mindezt nem nyomja el, csak felerdsiti a hordd, a fa és egy sokrétegt, izgalmas bor késziil
beléle. Szerencsénkre nem is egy ilyen volt ezen a megmérettetésen.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevd boraszatok képviseldinek sajat boraikra
adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeril a www.pecsiborozo.hu
cimen talalhatd adatbazisba, ahol varjuk olvasdink kommentjeit, véleményét.

Pontozés:

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, killondsebb erények és hibak nélkiil
50-74 nem elfogadhatd, gyenge bor

Zs(iri:

Csonka Maté (Enoteca Corso, Pécs)

Ivanyi Emese (Vylyan Széldbirtok és Pincészet, Kisharsany)
Mészaros Péter (Mészéros Borhaz és Pince, Szekszard)
Mikes Mark (A Hordd borszakiizlet, Pécs)

Pélos Miklés (Bormdhely, Szekszard)

Sebestyén Csaba (Sebestyén Pince, Szekszard)

Szabd Zoltén (Szabé Pince, Hosszihetény)

Takler Andras (Takler Pince, Szekszard)

\Wéber Tamés (Pécsi Borozo)

A teszt helyszinét a szekszérdi Mészéros Borhaz és Pince biztositotta.
Kdszonjik!




TESZT: Merlot

Takler Pince
Szekszardi Primarius
2006

Meér az illatanal kénytelenek va-
gyunk eliddzni. Memarizaljuk, mi
is lehet az, ami ennyire komplex,
ennyire gylimolcsos és fiistds,
fliszeres és édes-keserdien cso-
koladés. Koncentralt és mégis
az utolsd molekuldig élvezhetd.
Zamataban még raerdsit. Min-
den korty belénk ivadik. Minden
értelmében. Feszes, nagyon jol
strukturalt, van benne gylimalcs
és krémesség, nagyon vastag
anyag, nagyon sokréteg(, szinte
nem is érdemes boncolgatni.
Nagyon nagy bor, kétség sem
fér hozza. 94 pont

Ar: 12900 Ft
Megtalalhato: E'Szencia Bortéka, Szekszard

Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Pillangé
2006

Intenziven jon beldle gyi-
molcs és fassag. Az Gjfahordd
még nem integralodott telje-
sen, de ennek ellenére nagyon
gazdag, nagyon sokrétegu.
Koncentralt és massziv bor,
idd kell neki, a palackban is, de
a poharban is. Krémcsokola-
déba martott aszalt szilva,
érett feketecseresznye. Kis
kavé, marcipan és fekete bar-
sony. Hagyjuk még pihenni,
hagyjuk még émi, mert az idé
nagy barétja. Sziiksége van ra,
hogy szebben mutatkozzon.
91 pont

HELAN,

Ar: 10900 Ft
Megtalalhatd: A Hordd Vinotéka, Pécs

Sauska
Villdnyi Merlot Kopar
2006

Gazdag illatok, benne van a
villanyisag és mindez ele-
gansabban az atlagosnal.
Rumos dio, karamell, feke-
teszeder. Fiszeres, behi-
zelgd, jol egybeforrt anyag.
Strd, csokis izvilag, ami
vastagon gylimélcsés. Van
benne harmonia, bar egy
picivel tobb testet még el-
viselne. Ehhez a klasszis-
hoz ez még gyerekcipd,
varni kell vele — habar mar
most is élvezhetd minden
korty.
90 pont
Ar: 12600 Ft
Megtalalhatd: Sauska Pincészet

Dizsi Tamas
Szekszardi Merlot
2000

Még abszolit él6 matéria,
még van benne gyimalcsos-
ség, a dohany és édeskomeény
mellett. Hozza a kdtelez6t, tud
még mutatni szilvat és megy-
gyet, a tercier aromak kozott
megdrizte ezeket is. Keseré-
des, szépen korosodé bor, a
komplexsége és stirlisége se-
git neki jobban elviselni az idd
mulasat. Elegancia van még
benne, ahogy a pohar oldalan
végigfolyik, ahogy egy porge-
tés utdn a pohér aljan megpi-
hen. Sokat latott, sokat tud,
sokat ad még. 89 pont

Nincs
kereskedelmi forgalomban

Szent Gadl Pincészet
Szekszardi Obsessio
2006

Sotét, tomény megjelenési
bor, ami illatban is kijon. Picit
erés az alkohol, talan pun-
csossagkent jellemeznénk,
de még szilvapdlinka is jon
beldle, viszont emellett
vorosafonya és feketeszeder
is. Fehér bors fliszerezi a
majdnem barsonyos, vajka-
ramellds, torokmézes zama-
tokat, amelyek diés, fas je-
gyekkel egésziilnek ki. Szé-
pek az aranyok, j6 a hosszu-
saga, majdnem teljesen ke-
rek.

89 pont

Ar: 3900 Ft
Megtaldlhaté: Metro Aruhaz

Glinzer Tamas
Villanyi Merlot
2006

Puha illat, amiben nem ke-
vés fa van, de mellette lagy
capuccino, aszalt vorosa-
fonya, friss, érett szilva te-
szi kerekebbé. Mogyorot és
kdvét is kiérzink beldle.
Nagyon jol kialakitott szer-
kezetd bor, mindazonaltal
hazés és testes, szigordan
vorés hasok mellé képzel-
juk el. Van ebben a borban
elegancia, és van benne
hosszlséag is, a masszivan
nagy test és erdteljes alko-
hol ellenére.

88 pont

Ar: 4000 Ft
Megtaldlhatd: Giinzer Tamas Pincészete
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TESZT: Merlot

Malatinszky Csaba
Villanyi Merlot Kdria
2006

Az egyik legjobban lekere-
kitett illatvilag, amiben
benne van a fajta és benne
van Villany. No meg le se
tagadhatja a s(rliségét,
tomorségét, amiben tdl-
érett gylimolcsoket tala-
lunk, meg remek kisérdket,
csokoladét, krémes kavét
és hosszl izeket. J a tar-
tasa, elegans, jolnevelt,
bar a szmoking alatt van-
nak kigyart izmok is. Sok-
rétli bor, még Utja elején.
88 pont

Ar: 8000 Ft
Megtalalhato: Malatinszky Kuria

Muiller Janos
Villanyi Merlot
2006

Erdekes, mogyords, kon-
centralt gylimdlcsosségu,
tiszta illat. A kozepesnél na-
gyobb test feszes szerkezet-
ben nyomul, nagyon tartal-
mas bor. Szép, habar nem
gyenge a horddhasznalat.
Kakads, zoldflszeres, de
még szegflbors és kavé is
bijkal benne. Van még ben-
ne elég kraft, emiatt is kicsit
kdcos az dsszkép. Még min-
dig nem a legszebb, nem a
legteljesebb formajaban le-
het, megéri még tartogatni.
87 pont

Ar: 1980 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Takler Pince
Szekszardi Merlot
2007

Szilvalekvaros illatok, van
benne melegség, bujasag,
gylimélcsésség és kakao-
vajassag. Egy olyan mer-
lot, amilyennek elképzeljik
a fajtat. Nem t0l 6sszetett,
nem tdl nagy, de nagyon
egyben van, illat, iz egy-
masra rimelnek. Fiatal kora
ellenére meglepden érett,
gazdag, feketebogydsokkal
teli és még a kicsit magas
alkohol sem ldg ki a szer-
kezetbdl.

86 pont

Ar: 2550 Ft
Megtalalhatd: A Hordé, E'Szencia

Bodri Pincészet
Szekszardi Merlot
2007

Az Gjfahordé meghataroz6
része ennek a bornak, mér
az illataban is a gyimdl-
csok folé tesz egy vanilias,
joghurtos réteget. Zamata-
ban is ugyanezt érezzik, de
azt is észrevessziik, hogy
édes tanninok, nagy test,
markdans karakter van eb-
ben a borban. Nagyon szép
anyag, amin egyelére na-
gyon erdteljes a fassag. Ha
ez id6vel belesimul a struk-
tUraba, sokra viheti.

86 pont

Ar: 6000 Ft
Megtallhatd: Bodri Bor- és Haldsztanya, Szekszard

Mészaros Borhéz és Pince
Szekszardi Merlot
2006

Nagyon gazdag, gyimél-
csos, raadasként grillflsze-
res illatok. Van benne némi
fa-hangsulyossag, de ez
szelléztetéssel szépll és
egyre inkdbb a meggyes-
ringlés jellemvonasok keriil-
nek el6térbe. Egyenstlyos,
glénk szerkezet, nem tdl
nagyiv, de éppen ettdl valik
joivasiva. Fajtajelleges, ara-
nyos, szép bor, raadasként
éppen kellemes hosszlsagu
az after taste.

85 pont

Ar: 1500 Ft
Megtaldlhatd: Mészéros Borhaz

Heimann Csalddi Birtok
Szekszardi Merlot
2007

Elegans illat, a friss gylimal-
csoktdl a sotét karamellig, 2
mindez visszafogottan. Ke- f
serlicsoki ad bele édességet

és kesernyét, nagyon jo ada-
goldssal. Nem tdloz semmi-
ben. Szajban is gyiimélcsds,
elsésorban szilvds és meg-
gyes — pikans fliszeres csi-
pésséggel. Szerkezete ab-
szol(t ardnyos. Izgalmas, fia-
tal, de szép bor.

85 pont

Ar: 2180 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs
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TESZT: Merlot

Hars Pince
Szajki Merlot
2003

Erett illat, sok aszalt gyt-
mélccsel, dnizzsal. {zben is
az édeskésebb vonulatot
koveti, van benne némi lek-
varossag, de teltség, tannin
és a végére szikarsag is.
Még abszolit egyben van,
sirlisége ellenpontozza a
néhol felbukkand keser-
nyét. Mar nem tart ki na-
gyon hosszan, de még min-
dig jobban, mint tébb fiatal
tarsa. Most érdemes bon-
tani.

84 pont

Nincs
kereskedelmi forgalomban

Halmosi Pince
Szekszardi Merlot
2006

Meleg, lekvaros, illatdban
igazdn merlot. Van benne
kedvesség, érettség. Za-
mataiban veszit ebbol, a
sok gylimdlcs mogott érez-
ziik a kort, de még kiélvez-
hetjiik a béarsonyt, a csokis
szilvat, a rumos szedret. A
végére elfarad, nem marad
mar ideje hosszabban ma-
radni, de igy is szép, jol
megcsinalt bor, amit azért
mar nem nagyon érdemes
orizgetni.

84 pont

Ar: 2500 Ft
Megtaldlhatd: 3M Borszakiizlet, Szekszérd

Vida Péter
Szekszérdi La Vida Merlot
2006

Edes, eperlekvaros, kitarul-
kozd illat. Mar elsé orrintasra
a miénk. Van benne izgalom,
noha eliit a térsaitdl. Zama-
taban is van némi lekvaros-
sag, de emellett az érett tan-
ninok és az erételjes alkohol
is jol kiveheté. Szép, tartal-
mas lecsengés, sok gyi-
molcs és fliszer van benne,
marad utana. Noha azt hisz-
sziik, hogy konny( megfejte-
ni, tébb rétegd, mint elsére
hinnénk.

83 pont

Szeptembert6|
El6jegyezhetd: Vida Pince

Fekete Mihaly
Szekszardi Merlot
2003

Elég érett illatok, szaméca-
lekvaros, szedres és csip-
kebogyés. Parmezanosan
édeskés, taldn mér tdl is 16-
pett a cslcson, de azért
még nincs megremegeés.
Szilardan all, habar mér ki-
csit lagyultan, izben jon az
epresség mellé némi fol-
desség is. Nem kellene so-
kdig tartogatni, mert most
még biztosan tud mutatni a
szebb vondsaibdl, de ezek
mar halvanyulnak.

83 pont

Ar: 3000 Ft
Megtaldlhatd: Fekete Borpince

Eberhardt Gydrgy
Moh&csi Merlot
2006

Pici gumi jon elsdre az illata-
ban. De emdgott ott vannak
a jellemzd gyimélcsck, mon-
dunk szilvat, cseresznyét,
meggyet. Standard merlot,
amiben sem izben, sem
szerkezetben nem taldlunk
kivetnivalét. Tal sokat sem,
az is igaz. Korrekt a test, ko-
zepesnél hosszabb a nyelet,
Ujfa és gylimdlcs nem ront
egymasnak. Kis szell6ztetést
kdvetden tetszik inkabb.

83 pont

Ar: 1450 Ft
Megtalélhatd: Eberhardt Gyorgy Pincészete

Tiiske Pince
Szekszardi Merlot
2006

Intenziv, gylimdlcsos illatok a
kezdésben. Zamatéban erg-
sodik a zoldfiiszeres vonal.
Picit hivosebb a szokésos-
nél, de ez nem vesz el érté-
keibdl. Nem tdl erds a szer-
kezet, de viszonylag arényos,
az alkohol néha emiatt kilég.
Az erdei gyiimélcsokbe elég
sok csipkebogyt keveredett,
a flszerek kozill a zoldbors
érzddik ki. Nem tart ki elég
hosszan.

83 pont

Ar: 1600 Ft
Megtalélhatd: Tiiske Pince
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TESZT: Merlot

Hars Pince
Szajki Merlot
2007

Az illata abszollt fajtajelle-
ges vonasokat hordoz, kény-
nyen felismerhetd. Széjban
még jobban, még szebben
domboritja magat. Elénk, pi-
ros bogyds, j6 szerkezetd,
ami nem tdl nagy, inkabb ko-
zepes, de nem is kell ide
tobb. Ude, fiszeres bor, elég
jol dsszerakott a zamata, vi-
szonylag hosszU az utdize, ki-
csit érhet még benne a tan-
nin, de van ideje.

82 pont:

Ar: 1500 Ft
Megtalélhatd: Hars Pincészet

Polgér Pince
Villanyi Merlot
2007

Mar illatban is hordozza a
barrique jegyeket, amelyek
szajban csak tovabb erd-
sodnek. A kishordé domi-
nanssaga ugyanakkor egy-
beforr a gyimolcsdsséggel,
fekete bogyoés gyiimdlcsok
jonnek beldle, érett, egyen-
letes, bar nem teljesen har-
monikus. A végén van kicsi
kesernye. Mindamellett van
jovéje, hiszen nagyon fiatal
még, ha egy kicsit 6sszera-
z6dik, még szebb arcat is
megmutathatja.

82 pont

Ar: 3300 Ft
Megtalélhato: Polgar Pince

Bock Pince
Villanyi Merlot
2007

Kicsit bizonytalanul kezdi az
ismerkedést, nem tdl inten-
ziv az illatvildaga. De aztan
persze nyilik, megmutatja,
hogy az erdei gyiimdlcsokbdl
6rz6tt meg a legtobbet. A
markansnak t(ing test koze-
pesen izgalmas, némi cser-
savasség teszi érdesebbé a
szerkezetet, amit egy kis
édesérzet tompit. Koézepe-
sen hosszl a lecsengés, kis
keser(icsokival zér.

82 pont

Ar: 3020 Ft
Megtalalhatd: Metro Aruhaz

Maul Pince
Villanyi Merlot
2006

Erételies és intenziv kezdés.
Elég fliszeres, rumosszilvas,
sGtét, tomény bor. Telt és
vastag, nagyon sok tanninnal
és van még benne bdven
nyersesség. Kicsit az izga-
lom hianyzik beléle, a nagy-
sag, a méretek elfedik a fi-
nomsagot. Fiatal még, és
van ideje lenyugodni, ha lesz
hozza tiirelme bornak és bo-
rasznak, mutathat még szeb-
bet is.

82 pont

Ar: 4200 Ft
Megtalélhatd: Maul Pince

Kiss Gabor
Villanyi Merlot
2006

Mély, intenziv illat, van ben-
ne anizs és kavé egyarant.
Kortyban medvecukor és
érett szilva, elég tomény, fi-
szeres, a végén némi kis
kesernyével. A zamataban
még erdsen nyersnek tlinnek
a tanninok, ezt a fiatalsaga-
hoz irjuk, ilyen korban bocsa-
natos ez még. Van benne
tartalék, amibdl tovabbfej-
|6dhet.

81 pont

Ar: 3800 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Vinotéka, Pécs

Mados Pince
Szekszardi Merlot
2007

Nem tdl tiszta, kicsit fiilledt
illattal nyit. Van benne kis
édeskésség, amiben legin-
kabb az érett cseresznye do-
minal. Van benne kedvesség,
gyiimolcsosség, szamocas
zamatok, de a szerkezete
elég egyszerii és egészében
kevéssé fajtajelleges. Vi-
szont korrekt bor, talan egy
picit tébb is annal.

80 pont

Ar: 1340 Ft
Megtalalhatd: Modvin Borszakiizlet Boraszat
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Mi szem szajnak mgere

Oho & Wino

oasztrondmial inyencségek a Kiraly uteaban

Szerencsésebb tulajdonosvaltds nem is torténhetett volna az egykori Holland Sajthézban. Az {izlet méar
megnyitésakor tide szinfolt volt a gasztrondmiéval foglalkozd pécsi tzletek kozott, hiszen a Hollandia
JVégtelenbe ny(il6 vegyeszold foldjein legelész6 kecskék és tehenek” tejeibdl készftett legjobb sajto-
kat hozta el Baranyaba. Januarban az {izletet &tvev{ Lély Csaba (Budapest és Sopron utén Olio & Wino
nev(i delikateszhalozatat Pécsett bGvitendd) ugyanis nem profilvaitast, hanem profilbdvitést hajtott
végre: a korabbi sajtkindlat megmaradt, a polcokra azonban felkertiltek az olasz, francia, svéjci és an-
gol gasztronémia prémiumtermékei.

Az iizletnek nem titlolt célja a pécsi Kirdly utca szézad elei miligjének felidézése. Belépve a hivogatd
cégér alatt a kiilonbozd termékek sokfélesége fogadja a vendéget (igy hivjdk itt a vasérlot). Kilon
hangslyt fektetnek arra, hogy a szakboltba érkezdk felkésziilt, és személyes kiszolgalasban részesiil-
jenek. Vélogatni természetesen szabad, de néha elkelhet a segitség, mert zommel olyan termékeket
lehet véasarolni, amiket méashol alig, vagy egyszer(ien nem lehet kapni.

Sajtfronton jelenleg import termékek taldlhatéak, de a kdzeljgvében varhatéan magyar sajtkészitd
mesterek remekei is megjelennek. A nagy hagyomannyal rendelkezé holland, olasz, francia, svajci sajt-
termeld vidékekrdl a jellegzetes sajtok széles keresztmetszetét kinljak. A kdnnyen megszerethetd, ha-
gyomanyos és killonboz6 izesitésd goudaktdl (,tehéntejbdl késziilt, zsirosabb fiatal sajtok”), at az
ementdlikon (példaul a holland-svajci sajt clivée) egészen az érettebb olasz kiilénlegességekig (kecs-
kesait, pecorino, kékpenészesek, koztiik az olasz gorgonzola).

A termékek sorai kozott taldlunk még gluténmentes élelmiszereket, olasz, delikat kézmlives tészta-
féleségeket, elGételeket, olajokat, eceteket, martasokat, kavét, vagy éppen francia édességeket, mus-
tart, lekvart, de dsvanyvizet is. A szarvasgomba rajongdi is otthon érezhetik magukat, hiszen az Eur¢-
pa-dijas Aranyszarvas termékei kozil valogathatnak. A lisztérzékeny vasarlokra gondolva gluténmentes
élelmiszerek is taldlhatdk a polcokon. De kaphatdak Jamie Oliver &ruk és konyhai kiegésziték, hasznéla-
ti eszkozok és kézmlives targyak. Borfronton a pécsi, sikiési és villanyi termeldk borai mellett az olasz
és francia borokhoz, pezsgdkhdz, habzoborokhoz is hozzajuthatunk elérhetd aron.

A kindlattal minden hénap elsé péntekén van mad kézelebbi ismerkedésre, ilyenkor egész napos,
ingyenes kdstolon izlelhetGek a sajtok, borok, olivak. Ajanlott gyakran felkeresni az iizletet, mert szin-
te naponta hirdetnek meg akciét egy-egy termékre. Nyaron pedig (példat véve a mediterran vidékek
szokasardl) meghosszabbitott nyitva tartdssal, hétkdznap este fél tizig 4linak a vendégek rendelkezé-
sére — a visszatéréknek torzsvasarldi kartyaval.

Plusz szolgéltatas: Igény szerint sajttélak készitése rendezvényekre. )

Olio & Wino:

Pécs, Kirdly utca 48.

Nyitva tartés:
Hétkoznap: 10-21.30
Szombat: 8-12
Vasérnap: sziinnap

Pécsi Borozé Klubkartya
elfogadéhely



»A kritikat mindig épitd jellegiinek fogom fel. Ezért nem sért6-
dom meg rajta, még akkor sem, ha nem értek vele egyet” —
vallja Molnar Gabor, a pécsi CORSO Enoteca & Bistro séfje. Per-
sze a szakmai alazat még nem lenne biztositék a sikerre. Ezért
kell mindig ,,110 szazalékosan dolgozni, ha ezt nem tudjuk csi-
nalni, akkor hagyjuk inkabb a francba” jelenti ki a fiatal kony-
hafénok, aki a maximalizmust falra ragasztott Gordon
Ramsay-idézetekkel erdsiti. Bar az 1981-ben sziiletett Molnar
Gabornak balatoni gyerekként mar koran bele kellett futnia a
magyar tenger néhany félresikeriilt vendéglatohelyébe, mégis
lelkesen tanult a szakacs és felszolgalo végzettségért Keszthe-
lyen, igy 2006-ban akadaly nélkiil vehette at a szakacs szakok-
tato diplomat a budapesti Kereskedelmi, Vendéglatoipari és
Idegenforgalmi Fgiskolan. A felismerés mégsem a tanteremben
érte, elGszor egy franciaorszagi nyari gyakorlat soran nyilt ki
szamadra a vilag. Véglegesen a Takacs Lajos vezette Janko kony-
hajaban kotelezte el magat a szakma magas szint{i miivelése
mellett. ,,Ott gondolkodni kellett a konyhan, tudni, hogy mit
miért, és miért Ggy, és mindez miért j6” — avat be minket a pal-
fordulas koriilményeibe. Elszantsagat és tehetségét a ,Hagyo-
many és evoliicio” verseny eziist érmével tamasztotta ala 2008
februarjaban, ekkor figyelt fel ra és csabitotta el a gasztro-
kulthely Klasszbol a szakacsait alaposan megvalogato és szon-
dazo6 Enoteca CORSO vezetsége. A valasztas helyesnek is bizo-
nyul, az elmalt évben a Kiraly utcaba koltozott egykori Susogo
megnyitasa ota rendre a szakma és a laikusok elismeréseit hal-
mozza Molnarral. Aprilisban a Magyar Gasztronémiai Egyesii-
let Czifray versenyén adtak neki a babérlevelet, legutobb pedig
az Alexandra Etterem- és borkalauz 2009 kotetben kapott ki-
emelkedd, 13,5-0s pontszamot az étterem, a séf pedig ezzel a
»,Magyar Gasztronémia Reménysége” cimet is bezsebelhette.
Az immar pécsi otthonban felesége és két kislanya lehet biisz-
ke a fiatal tehetségre, aki a nagy melegben egy hideg rizling
froccsel tesz pontot a nap végére.



i Mester Zoltan
i irdsa

Fotd: Weéber Taméé

— Amikor el6szor olvastuk az étlapon a véres
hurkds rizottot, felvontuk a szemdldokiinket.
Taldn elnézi a kezdeti bizalmatlansdgot, fo-
ként most, hogy sldager lett a fogdsbol.

Alig rendelte meg valaki, mikor kiirtuk a
tablara. Aztan beindult, és most mar kere-
sik a vendégek, ha nincsen az ajanlatok
kozott. Egy kiilfoldi recept alapjan indul-
tunk, de volt néhany zsakutca, mig kiki-
sérleteztiik a végleges verziét. Mondhat-
ni idilli a helyzet a konyhan, itt lehet ki-
sérletezni, de kotelezd jegyzetelni. Gyak-
ran megesik, hogy ma kitalalok valamit,
és az holnap az étlapon van.

— Ha tudjuk, mekkora munka van mégétte, a
vildgért sem haboztunk volna. De mi madr
csak ilyen naivak vagyunk, a piacos biiféken
kiviil nem szamitottunk a miifajra.

— A bels6ség bizalmi kérdés, és sokan tet-
tek azért az elmult évtizedekben, hogy
kialakuljon a vendégben a tavolsagtartas.
Az emberek elfelejtették a régi dolgokat.
En fontosnak érzem, hogy visszahozzuk
példaul az elfelejtett belsGségeket a mo-
dern konyhaba, el6 kell venni a régi re-
cepteket. Sokat dolgozok baranynyelvvel,
szivvel, velGvel vagy éppen kacsazuzaval,
és ezek népszer(ek is.

— Azért drulja mdr el nekiink, mennyit kell
kozmetikdzni a recepteken, hogy jél mutassa-
nak a fehér abroszon?

— A teljes Gjraértelmezés nem az én vila-
gom. Azt vallom, hogy az alapgondolatot
nem szabad bantani, de nem biin tovabb-
gondolni egy ételt. Jelenjen meg a kreati-

vitds, az innovacio, az Gjitas és a fuzio.
Mértékkel, hiszen az egyszer{ibb néha
tobb. S6t, altalaban az. A gulyas legyen
gulyas, a porkolt meg porkolt. A mostani
ételek koziil egy sor hibasan késziil, mert
jo par évtizede tudatlansagbdl vagy fi-
gyelmetlenségbdl elkezdték lebutitani a
magyar, és félreforditani a kiilfoldi sza-
kacskonyveket. Akkor képzédtek olyan
tévhitek, hogy a hollandi martas tejszin-
nel késziil. Val6jaban jé minGségti vajjal.

— Milyen jo, hogy ezért a tuddsért mdr nem
csak eurdval lehet fizetni.

— Bar a magyar szakképzés még mindig
elégtelen, a tanuldshoz nem feltétlentil
kell kiilfoldre utazni. Mar elkezdddott
egyfajta belfoldi vandorlas. A nagy szaka-
csok folyamatosan hozzak haza azt a tu-
dast, amivel el lehet indulni. Ez mar lat-
szik az éttermeken is. A kezdeti fazison
talléptiink, a dolog most kezd burjanza-
ni. Vidéken is felbukkan ez a mentalitas,
védbbastyaként kezdenek megnyilni a
cstcsgasztronomiat képvisel6 vendég-
I6k. A konkurenciaval egyiitt a verseny-
szellem is novekszik, ami biztositja a
sokszintiséget, a folyamatos megujuldst.
A végkifejlet biztosan be fog kovetkezni,
de 5-10 évet még biztosan varni kell ra.

— Addig csak eliitjiik valahogy az idét. Mire
figyeljiink kozben, lesznek ldtvdnyos vdltozd-
sok?

— Meg kell oldani az alapanyaghiany prob-
lémajat. A tomegtermelés, a tulzo szaba-
lyozas, az igénytelenség megfojtotta a ki-
csi, kézmiives termeldket. Az éttermek fe-
lelGssége is nagy. Csak ha itt Pécsett négy-
ot étterem Osszefogna, el tudna tartani
egy kistermelGt. Mert az igazan jo helyi
kiilonlegesség csak t6liik szarmazhat.

Pécsi Borozé 37



— Ha mar a joslatokndl tartunk, halkan merjiik csak megkérdezni,
hogy a hén dhitott magyar Michelin-csillagra mennyit kell még
varni?

— Két éven beliil magyar étterem val6sziniileg nem kap Mi-
chelin-csillagot. Mindamellett ma mar f6znek ugy néhany
konyhan, ami feltételezheti az elismerést. De még hianyzik a
mindségbeli folytonossag, a kovetkezetesség és a rendszeres
megujulas.

— A vdrosi nyelvek szerint az Enoteca CORSO el6tt is lebegnek ilyen
célok.

— So6s urral (a tulajdonos — szerk.) egyiitt tisztaban vagyunk
azzal, hogy hol tartunk, és hogy hol vannak a hataraink. Kell
még tanulnunk, hogy elérjiik azt a szintet. Hozzateszem, az
elismeréseket amiket ma kapunk, meg is érdemeljiik. En
eredménynek tekintem
azt is, hogy fellendiilé6ben
van a gasztroturizmus, és
hogy a pécsi kozonség is
egyre intenzivebben is-
merkedik veliink.

— Pedig aki elsétdl az étterem
elétt, annak két dolog rog-
ton az eszébe juthat rola.
Hogy draga, meg hogy far-
merban mégsem kéne.

— Farmerban? Hat révidnadragban, poléban be lehet jonni,
a foldszinti bisztrénak pont ez a lényege. Az oldott 1égkar,
a zsibongas, hogy tele legyen emberekkel. Meg kell nyerni
a vendéget. Az emeleti Enoteca CORSO persze mas miifaj,
lényegében egy masik étterem, egy magasabb szint. A mi-
néség és a precizitas azonban mindkét részen érvényesiil.
Mindenhol a legjobb alapanyagokbdl dolgozunk, és lehet6-
ség szerint mindent mi készitiink, kezdve a kenyért6l. Kuri-
6zum, hogy lényegében két kiilon éttermet visziink egy-
szerre.

— Azért biztos ennek is megvan a szépsége. Mégis, ha vdlasztani
kellene a kettd koziil?

— Akkor a tablat valasztanam. A napi ajanlatot ismertetd tab-
la maga a kreativitas és a kihivas. Szerintem nagy j6vé van a
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miifajban. Meg kell mutatnunk, hogy a napi ajanlat tényleg
ajanlat, a frisset és a jot jelenti, nem pedig azt, hogy valamit
rank akarnak s6zni, mert mindjart megromlik.

— A foldszinten méretes ablakon, az emeleten pedig képernyon ke-
resztiil leshetiink be a konyhdba. Mint egy €l6, f6z0s valdsdgshow.
Azért nem lehet minden mindig szép és jo.

— Nincs titkolnivalonk, meg lehet nézni, hogyan késziil el az
étel. Szoktak is az emberek, a szimbolikajan tul van funkcio-
jais. Latszik akar az is, ha néha kiakadok és kiabalok.

— Még szerencse, hogy hangszigetelt az iiveg. Arulja el, mi képes
kihozni a sodrabol?

— A leginkabb bosszant6 dolog az, ha egyszer egy adott dol-
got gyonyorden elkészitek, aztan két nap mulva nem ugy si-
keriil. Mindig kell a maxi-
malizmus.

— Hadd lessiink be a kulisz-
szak maogeé. Hogyan taldl ki
egy receptet? Tul pdtoszos
az irodalomhoz hasonlitani a
folyamatot?

— Megragadom az alap-
gondolatot, és hagyom,
hogy tovabbfejlédjon ben-
nem. Van benne ihlet, de
ez csak akkor m{ikodik jol, ha rogton megy a tudatos terve-
zés is. En nagy hangsilyt fektetek a szezonalitdsra és a
regionalitasra, hogy az étel tiikrozze azt a kornyezetet, ahol
éppen vagyok. A természetkozeliség a masik szempontom.
Ezért mentem ki a Mecsekbe, és szedtem magam a Czifray-
ételhez a csalant és a vadturbolyat.

— Miben kiilonbozik egyik szakdcs a mdsiktol? Mi az a plusz, ami-
tél egyesek jobbak lesznek?

— Nem mondom azt valamire vagy valakire, hogy nem jo.
Mindenki mas izlésti. Masok vagyunk, ett6l lesz izgalmas a
dolog. Az a minimum, hogy egy szakacs tudja helyesen elké-
sziteni a hust, a halat, a rizottot, az alapmartast vagy a levest.
Kell a kockazat is, kell az adrenalin, majd a végén a kiteljese-
dés, a kész produktum. De ehhez hinni kell a sikerben.



KOLOZSVARI KAPOSZTA

Hozzévalok 4 személyre:

A képosztahoz: 20 dkg savanyitott kaposzta, 3 dl csirkealaplé, 1 dl fehérbor (Bussay rajnai rizling), marokkéi citrom
héja, 5 dkg kolozsvari szalonna, 1 fej mogyoréhagyma, 1 db babérlevél, szegfdbors, csillaganizs, 1dl Noilly Prat Ver-
mut

Az almaptiréhez: 3 db zdldalma, 2 dl szénsavmentes &svanyviz, 2 ek. cukor, 1 tk. magos dijoni mustér, rozmaring, ka-
kukkfd, 4 cl fehérborecet

A brick tésztaban siilt borjlbrizhez: 2 lap brick tészta, 10 dkg borjlbriz, marokkéi citrom héja, petrezselyem, fleur de
sel, frissen 6rélt feketebors

A sziirkeharcsahoz: 18 dkg sziirkeharcsa, fleur de sel, frissen 6rolt fehérbors

A tarjahoz: 16 dkg mangalicatarja, fleur de sel, frissen 6rolt feketebors, vaj

A pecsenyeléhez: 1 kg csirkeszarny, 2 db csirkefarhét, 1 kg borjlicsont, 1 ek. paradicsompiré, 2 db sérgarépa, 1 db
zellergumd, 2 db szérzeller, 2 dl vordshor, 1 dl portdi, 2 db babérlevél, 8 szem egészbors

A képoszta elkészitése: Egy evékandl olivaolajon 1 fej finomra vagott mogyoréhagymat piritunk, hozzaadjuk a borkés
kolozsvari fiistolt szalonnat, majd a Noilly Prat vermutot és a kimosott savany( kaposztat. Felontjiik a rajnai rizlinggel
és a csirkealaplével. Fliszerzacskdba helyezziik a fliszereket és a kaposztahoz adjuk. Fedd alatt 30 percen keresztiil
hékezeljiik a képosztat.

A mustéros almapiré elkészitése: Az dsvanyvizet és a cukrot gyorsforraloban felére redukéljuk. A zéldalmat meghé-
mozzuk, maghazat eltévolitjuk. 2x2 cm-es kockakra daraboljuk. Hozzaadjuk a forrasban 1évd kénnyd cukorsziruphoz.
Hozzakeverjik a magos dijoni mustart és a fehér borecetet. Az almét addig hékezeljiik, mig a viz el nem pérolog. A
kakukkfiivet és a rozmaringot aprora vagjuk, dsszekeverjiik a parolt alméval, cséedényben botmixerrel piirésitjik az
almét.

A brick tésztaban siilt briz elkészitése: A brizt 1 éran keresztil jeges vizben éztatjuk, majd gondosan eltavolitjuk a har-
tyakat, letisztitjuk. Hagymés, babérleveles vizben 2 percen keresztiil blanchirozzuk, majd jeges vizbe szedjtik. A brick
tésztat kiteritjiik, olivaolajjal vékonyan megkenjiik. Vékony csikban rahelyezziik a borjlibrizt, a finomra vagott, sézott cit-
romhéjat, a petrezselymet, sozzuk és borsozzuk. Szivar alakban feltekerjiik, majd teflon serpenyében ropogésra siitjiik.
A szlirkeharcsa elkészitése: A harcsakockakat enyhén sozzuk, vakuumzacskdba helyezziik 6ket 1 kocka vajjal. 56 fokos
vizfiirdében 4 percen keresztil kezeljiik, utdna habzo barna vajban (beurre noisette) késztjik el.

A mangalicatarja elkészitése: A tarjat egészben készitjiik 60 °C-os vizfiirddben 36 6ran keresz-

til, aztén vasserpenydben korbesiitjiik. Nagyszemd tengeri séval dvatosan meghint-
jlik, borsot drliink ré. 1 szél kakukkf(ivel, vajkockakkal és 1,5 di csirkealaplével
vakuumozzuk. Talalés eldtt vizfiirdében regeneraljuk a hiist, majd vas-
serpenydben kérget siitiink rd és a visszaforralt sotét
csirkealaplével glaszirozzuk. Fleur de sellel szérjuk

meg talalaskor.

»
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Medvehagymara palyaztunk

Kis hijan belefulladtunk a medvehagymaba. Jartunk fesztivélon, szedtiink a Mecsekben, kiprébéltuk a recepteket. No nem mindet, ezt be kell vallanunk, hiszen
mintegy 50 recept érkezett be palyazati felhivasunkra. Otvenb6l egyet kivalasztani szinte lehetetlen, ezért is vivadtunk ennyi ideig. Végil sikeriitt. Azert kiosz-
tottunk még pér kilondijat is. Es természetesen mindenkinek készonjik a bekdilddtt recepteket!

A legjobb medvehagymas recept:

MEDVEHAGYMAS PISZTRANG-TEKERCS
PARADICSOMOS ORDOGSZEKER LASKAGOMBAVAL
A recept bekilddje: Beatbull
(kiserletikonyha.blogspot.com)

Hozzavaldk:

1 egész pisztrang (kb. 250-300g), 4-6 medve-
hagymalevél, 200 g 6rdogszekér laskagomba, 2 ge-
rezd fokhagyma, 3—4 szal kakukkfd, 50 ml szaraz fe-
hérbor, 4-5 koktélparadicsom, frissen 6rolt fekete-
bors, s6, olivaolaj

A legjobb medvehagymas krém:

MEDVEHAGYMA KREM
A recept bekiildgje: Agdcs Irisz
(vajaspanko.blogspot.com)

Hozzévaldk:

egy marék medvehagyma, két ma-
rék did, fél marék tokmag, 4 ek tahi-
ni (dardlt szezammag), 4 ek oliva
olaj, 1 ek koriander vagy ugyanennyi
friss koriander levél, csipetnyi so,
kevés bars, fél dI viz
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Elkészités:

Mossuk le alaposan kiviil-belil hideg vizzel a pisztréngot
és konyhapapirral térdljiik szarazra. Egy éles kés segitsé-
gével vagjuk le a fejét, majd a gerince mellett haladva vag-
juk le a két filét. Fogjuk meg a haffilé végét és a késsel szo-
rosan a bére mellett haladva htizzuk le a bérérdl a hist. Ta-
pogassuk végig a haffilét és egy csipesz segitségével
szedjlik ki a szalkakat. S6zzuk és borsozzuk meg mindkét
oldalat. A haffilé egyik oldaldra rakjunk 2—3 medvehagy-
malevelet, majd a hal keskeny vége feldl tekerjik fel. Ké-
szitstink el6 kettd Ad-es méret( aluféliat, melyeket 1-1
ugyanakkora méret(i félidval borftunk be. Az als¢ felét ken-
jlik ki olivaolajjal, helyezziik ra az egyik halroladot, majd
szorosan tekerjik fel az aluféliat és a végeit csavarjuk 6sz-
sze. A masik haltekerccsel hasonldan cselekedjlink. Siit6-
ben a siitéracson a kézéps6 szinten 100 °C-on kb. 20-25
percen &t siissik.

Ecsettel tisztitsuk meg a gombét az esetleges szennyezd-
désektdl, majd vagjuk kb. 5 mm-es kockakra. Vagjuk apro-
ra a fokhagymat. Forrd nagy serpenydben 2 ek olivaclajon
pirtsuk meg a gombaét a fokhagymaval és a kakukkf(ivel.
Piritds kdzben flszerezziik séval és frissen Grolt fekete-
borssal. Mikor mar megpirultak a gombadarabkak, 6ntsiik
hozza a szaraz fehérbort. A paradicsomot vagjuk ugyan-
csak 5 mm-es kockakra, és adjuk a gombéhoz.
Talalaskor helyezziik el korben a paradicsomos gombat. A
halat még félidval egyitt vagjuk félbe, tavolitsuk el a foliat,
majd helyezzlik a haltekercset a tanyér kozepére. Diszitsik
kakukkfiivel és egy pohar széraz fehérborral talaljuk.

Elkészités:

A hozzavalokat
krémes dallagd-
ra turmixoljuk
botmixerrel.
Tetszés szerint
vizzel higithatd,
vagy tahinivel
s(irithetd.

A legjobb medvehagymas gyorskaja:

CSULKOS, MEDVEHAGYMAS BUCI
A recept bekildGje: Gabojsza (gabojszakonyhaja.blogspot.com)

Nagylanyom kirandulni ment, és olyan Gtravaldt készitettem ne-
ki, ami konnyen ehetd akar menet kozben is, laktatd, és mégsem
szendvics. Hisvét utani sonkamaradék hasznosftésara sem utol-
0. Nalam most fiistolt, fétt cstilokkel készilt és hasznaltam a
tésztdjahoz (olaj helyett) abbdl a kacsazsirbal, amiben hist kon-
fitaltam medvehagymaval és amiben az isteni iz, siilt medve-
hagymét turmixoltam.

Hozzévalok 6 bucihoz:

fél kg liszt, 250 ml tej, 2 kisebb tojas, 25 g friss élesztd, 1 mk so,
1 mk cukor, fél dl medvehagymas kacsazsir (vagy olaj), a kenés-
hez 5 dkg vaj, a tetejére szezammag, mak vagy egyéb magvak
+ kevés tejiel elkevert tojassargaja, 1 flistolt, fétt csiilok sovany
részei, kis kockakra vagva

Elkészités:

Felfuttatom az élesztét cukros, langyos tejben, hozzaadom a
liszthez, egyenként elkeverem a tojasokkal és belekeverem a
medvehagymas kacsazsirt. Lagy tésztat gytrok, hagyom meleg
helyen egy odrat kelni. A nydijtofeliletet beolajozom, és kinyljtom
a tésztat egy minél nagyobb téglalapra. Olvasztott vajjal megke-
nem, raszorom a cstilokkockakat, feltekerem és 2 cm vastagra
szeletelem. A csigaszer(i szeleteket korberakom a keramia talak-
ba (vagy kivajazott tortaformaba, siitGformaba, kinek mi van), fél
orat meleg helyen pihentetem, majd megkenem a tetejét kis tej-
jel elkevert tojassargajaval, megszorom (szezam)maggal. 180
fokra elémelegtett stitében 40 percig stitoém.

Erés 6nmegtartoztatassal van ra esély, hogy ne fogyjon el még
melegen...



A meleg, nyari napok bekdszontével kinek lenne kedve érakat tolteni
a konyhaban? llyenkor eldtérbe keriilnek a gyorsan, konnyen elkészit-
het6 na és persze finom ételek. A receptek egyszerdek, (a citromtor-
ta kivételével) nem igényelnek kiiléndsebb gyakorlatot, igy a kezd
konyhatlindérek is nyugodtan belevaghatnak elkészitéstikbe. A siker
nem marad el, igérem.

GOROGDINNYE FETAVAL

A'lédus, piros dinnyehds és a sos sajt izgalmas kombina-
cié, amit tovabb lehet fokozni: fekete olajbogyéval, oliva-
olajjal, széritott chilivel. Tokéletes nyari el6étel.

Hozzavalok négy f6 részére:

200 g gorogdinnye (héj nélkiil), 75 g feta sajt, par csepp
frissen facsart citromlé, frissen 6rolt fekete bors, 16 db
kisebb bazsalikomlevél

Elkészités:

1. A hideg dinnyét kimagozzuk, és egyenld, falatnyi koc-
kakra vagjuk.

2. A feta sajtot valamivel kisebb darabokra vagdossuk.
3. Mindegyik dinnyekocka tetejére egy sajtot dltetink,
erre jon a bazsalikomlevél, és fogpiszkaldt vagy kis tis-
két sztrunk a kézepiikbe.

4. Kevés borssal meghintjiik, és csepegtetiink rdjuk egy
kis citromlevet.

SONKAS KORTESALATA MALNAVELOVEL

A szezon els6, apré és mézédes kortéjébdl készild, igazi
nyar eleji salata, amit kinalhatunk eléételként, konnyd
ebédként, vagy akar vacsora gyanant.

Hozzavalok négy f6 részére:
20 szem arpaérd korte, fustolt sonka vagy flstolt karaj, 2
maréknyi méalna

Elkészités:

1. A megtisztitott kortéket félbevagjuk, maghézat eltavo-
[itjuk.

2. A fustolt sonkabél vagy karajbol éles késsel hajszalvé-
kony forgacsokat gyartunk. (Nem kell sok beldle.)

/

3. A megmosott és leszaritott malnaszemeket finom lyu-
ka sz(irén &tpasszirozzuk.

4. A kortéket tanyéron elrendezziik, raszérjuk a sonkafor-
gacsokat és meglocsoljuk a malnaveldvel.

s>

PAPPA AL POMODORQ
(Toszkan paradicsomleves)

Magyar értelmezésben aligha sorolnank a levesek kdzé
ezt a toszkan specialitast, s(r(iségét tekintve inkabb a
fézelékeink kozt lenne a helye. Isteni finom, laktaté fo-
gas, napérlelte paradicsombdl készitve a legjobb.

Hozzavaldk négy f6 részére:

1,4 kg érett paradicsom, 1 fej voroshagyma, 2 duci ge-
rezd fokhagyma, 12—14 ek extra sz(iz olivaolaj, kétma-
réknyi bazsalikomlevél, 20 dkg szikkadt, rusztikus fehér
kenyér, 2 kk s6, 1 kk frissen 6rolt fekete bors

Elkészités:

1. Egy labasban vizet forralunk. A megmosott paradicso-
mok tetejét X alakban bevagdossuk, majd a lobogé vizbe
dobjuk 1-2 percre. Onnan kivéve kénnyedén lehtzhatjuk
a héjukat. Miutan kivagtuk a csumajukat is, felapritjuk a
paradicsomokat.

2. A megpucolt, finomra vagott véroshagymat és fokhagy-
maét 6 evékandlnyi olivaolajon megfuttatjuk és hozzdadjuk a
paradicsomot. Lefedve, par perc alatt megpuhul.

h

nyari fogasok

i S. Papa Petra
i frdsa

3. Ekkor fogjuk a botmixert, vagy az egészet turmixba
ontjik, és purésitjtik.

4. Séval, borssal izesitjiik és hozzaadjuk a felapritott ba-
zsalikomleveleket.

5. Végiil a nagyobb darabokra vagott, szikkadt kenyérda-
rabokat is belekeverjik, és addig f6zzik (kb. 510 perc),
mig a kenyér teljesen megpuhul. Ha tllsagosan sdrlinek
talaljuk, egy-két deci vizzel felonthetjiik.

6. Lehlzzuk a tdzrdl, 6-7 evékanalnyi finom olivaolajjal
nyakon 6ntjik, és azonnal talaljuk.

FRISS PARADICSOMOS TESZTA

Haszndljuk ki a nyarat, a paradicsom igazi szezonjat és ké-
szitstik el ezt a végtelenil egyszer( tésztaételt zamatos,
Jnapizd” paradicsombdl. Egyszerden ellenallhatatlan.
Hozzavalok négy f6 részére:

4 marék koktélparadicsom, 16-20 ek extra sz(iz olivaolaj,
10 bazsalikomlevél, 4 duci gerezd fokhagyma, s6, frissen
orolt fekete bors, 2 maréknyi parmezanforgdcs, 500 g
spagetti tészta

Elkészités:

1. Az olivaolajon megfuttatjuk a hajszalvékony szeletekre
vagy nagyon finomra vagott fokhagymat.

2. Hozzdadjuk a megtisztitott, egészben hagyott koktél-
paradicsomokat. Par perc alatt atforrésitjuk a serpenyd-
ben, séval, borssal és vékony csikokra vagott bazsali-
kommal izesitjik.

3. Osszeforgatjuk az elézetesen al dentére f6zott spaget-
tivel és parmezénforgaccsal megszoérva azonnal talaljuk.

Pécsi Borozo 41



GNOCCHI ALLA ROMANA

Az egyetlen gnocchi, amely nem burgonyas tésztabol
készil, és a formajat tekintve is igencsak eltér a meg-
szokottdl. Elkészitése pedig joval egyszer(ibb.
Sokféleképpen talalhatjuk: zsalyas paradicsomszdsszal,
vagy zo6ldségekkel kinalva 6nallo fogasként is megallja a
helyét, de adhatjuk példaul hisok mellg, kéretként is.

Hozzavalok négy f6 részére:

750 ml tej, 170 g bldzadara, 2 babérlevél, 2 vékonyabb
gerezd fokhagyma, 4 kisebb tojas sargaja, 80 g parme-
zan sajt durvara reszelve, so, frissen Grolt fekete bors,
frissen reszelt szerecsendio, 60 g vaj

Elkészités:

1. A tejet a babérlevéllel, a finomra véagott fokhagymaval
egy csipet soval felforraljuk.

2. A babérlevelet kidobjuk beldle, és kisebb adagokban,
allanddan keverve, hozzaadjuk a bizadarat. Alacsony
langon addig kevergetjiik, mig besdrlisodik, és a massza
elvalik a labas falatol.

3. Lehlzzuk a tlzrél, egyenként hozzakeverjik a
tojassargakat, beleszorjuk a parmezant, séval, borssal és
szerecsendioval izesitjik.

4. Egy kisebb tepsit (kb. 27x32 centiset) vastagon kiva-
jazunk, belesimitjuk a tésztat és a tetejét megkenjik ol-
vasztott vajjal. Amikor kihdilt teljesen, lefolidzzuk és hi-
tobe tessziik kb. 3 dréra.

5. A hiitébdl kivéve egy 4-5 centi atmérdji pogéacsa-
szaggatoval korongokat gyartunk, a kimaradt tésztat
osszedolgozzuk ,ellapogatjuk, és azokat is szaggatjuk.

6. Serpenydben a maradék vajat felhevitjiik, és kisiitjik
benne a gnocchikat, oldalanként kb. 3-5 perc alatt.

7. Konyhai papirtériére szedjiik, hogy a felesleges zsira-
dékot leitassuk a ropogds korongokrol.
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MALNAFAGYI

Mi is eshetne jobban a hdségben, mint egy krémes, gyu-
molcsds fagyi, egyenesen a sajat konyhankbol?

Hozzavaldk nyolc f6 részére:
300 g mdlna, 250 g kristalycukor, 1 lime leve, 2 tojas,
500 ml habtejszin, 250 ml tej

Elkészités:

1. A malnat talba tesszik, raontiink 150 g cukrot, rélo-
csoljuk a lime levét, dsszekeverjik, és lefedve hiitébe
tessziik két orara. Féloranként kivesszik és atkeverjik.
2. A két dra leteltével egy masik talban a tojasokat ha-
bosra keverjik, hozzdadjuk a maradék cukrot, beledntjiik
a tejszint, a tejet és végil a malnat.

3. A t6bbit a fagyigépre bizzuk: beledntjiik a masszat, és
varjuk, hogy elvégezze dolgat.

CITROMTORTA

Igazi nyéri desszert, 100 % citromiz.

Hozzavalok nyolc 6 részére:

Afenyémagos omlés tésztahoz (3 adag): 300 g fenyémag, 1
vaniliarid, 80 g porcukor, 1/2 kg liszt, 1 tojas, 250 g puha vaj
A citromkrémhez: 5 citrom héja és leve, 240 g porcukor, 4 to-
jés, 250 g vaj

Elkészités:

A tészta készitése:

1. A fenyémagot robotgéppel kézepesen finomra daraljuk,
hozzakeverjiik a porcukrot és a vaniliardd kikapart magjait, és
elvegyitjik a liszttel.

2. Fa gylrédeszkan belemorzsoljuk a vajat és hozzaadjuk a to-
jést. Par gyors mozdulattal tésztva dolgozzuk a hozzavalé-
kat. (Mivel hdrom adag, a tésztat hdrom részre osztjuk. Pi-
hentetés utan kettd mehet is a mélyh(itébe.)

3. Folpackba csomagoljuk és néhany (de legalabb két) éran
at hitében pihentetjiik.

4. Lisztezett feliileten az egyik tésztabucit 2-3 mm vékonyra,
kor alakdara nyditjuk, kibéleljiik vele a torta formankat. (A szé-
leken atlogo részeket levagjuk.)

5. SiitGpapirral boritjuk, babbal lenyomatjuk és igy megy a
(Iégkeverésen) 180 fokra elémelegitett siitébe kb. 25-30
percre. Kézben néhanyszor megforgatjuk, hogy egyenletesen
aranyszindire siiljon a tészta.

6. Levessziik a babot és a siitdpapirt a tésztardl. Hagyjuk ki-
hilni.

Akrém készitése:

1. Egy habiistbe reszeljiik a citromok héjat, hozzaadjuk a por-
cukrot, és kézzel 6sszedolgozzuk.

2. Beletessziik a tojasokat és kézi habverdvel elkeverijik.

3. Hozzaontjiik a citromok levét is.

4. A talat gyonygyoz6 viz felé tesszik (vigyazzunk, a tél alja
nehogy beleérien a vizbe!), és a habverdvel kevergetve addig
fdzziik, mig a krém be nem s(irlisodik (82 fok kériili hémér-
sékleten torténik ez meg).

5. A s(ir(i krémet a vizgdzrdl levessziik, és néha megkeverve
langyosra htjtik.

6. Ekkor adjuk hozza a kis kockakra vagott vajdarabokat, egy-
szerre csak néhanyat és botmixerrel homogenizaljuk.

7. Miutéan az dsszes vajat beledolgoztuk a krémbe, botmixer-
rel még tovabbi 5-8 percig habositjuk a krémet.

Osszeallitas:

1. A kihdilt tésztara simitjuk a langyos-hideg krémet.

2. Néhany oran at hlivos helyen hagyjuk, s csak azutan
talaljuk.

Tovébbi receptek
a www.nosalty.hu weboldalon.



Rozsaszinbe

oltoztetett nyar

Masodik éve csinaljuk, mondhatni, mér hagyomany: a nyari szamban rozé-teszt van. Mert a nagy melegben mi is esik jobban,
mint egy iiditd rozé, vagy akar egy rozé-frices, kizérdlag szodéval. Osszehivtuk szerdai borklubunk legjavét és 12 harcedzett tesz-
teld kostolta végig a mintegy 40 tételbdl allo sort. Ebbdl 30 bor teljesftett 75 pont felett, Gket batran ajanlhatjuk a kdvetkezd ho-
napok kedvenc italdva. Es amig a vilag fel nem fordul, és nem késziiinek rozék virés és fehér bor laborbél vegyitésébd, addig
a hagyomanyos rozéinkban gyonydrkodhetiink. Valtozatosak, szépek és Diizsi Tamas nyeri a versenyt. Olyan ez, mint a fociban,
ahogy Gary Lineker mondta: ,A futball olyan jéték, amikor két csapat kergeti a labdét, és a végen a németek nyernek.” Ezen a vi-
déken ez Diizsira igaz, mondjuk kétségkiviil nagy esélyekkel indul, mert rajta kiviil nem is készit senki nyolcfajta rozét egy évjérat-

ban...

86 pont

84 pont

Dizsi Tamas

Szekszardi Menoire Rozé 2008

Nagyon halvany szind rozé. lllata intenziv és egzotikus, parfiim,
birs és citrusossag a hattérben muskotalyos jegyekkel. A szajban
g6mbolyd, lagy savakkal és nagyon hosszl, krémes lecsengés-
sel. Nagyon tartalmas, szinte haraphatd, de emellett friss és tide
tud maradni. lllataban és izében is egyedi, izgalmas ital.

Diizsi Tamas
Szekszérdi Cabernet Sauvignon Rozé 2008
Aromatikaja egészen dsszetett. A poharbdl diszkréten jon a
szamoca és a ribizli, csipetnyi citrussal és egzotikus flisze-
rességgel megtamogatva. izében nagyon jatékos, édeskés
jegyek afonyaval és eperrel és ezt nagyszertien kiegészitd
savakkal. Visszakoszon a fliszeresség is, a korty végén kis-
sé kellemetlen csipdsség, ezt leszamitva nagyon egyben
van.

85 pont

Dizsi Tamas

Szekszardi Kadarka Rozé 2008

Szinte mar szintelen, attetszd bor, amely visszafogott illatokkal
és izekkel mutatkozik be. Késdbb sem hivalkodik, mindene tisz-
ta, mindene egyben van, és nem ldg semerre. Elénk, pattogds
savai mellett a szén-dioxid is jol &ll neki, nagyon jol esik inni. Fris-
ifsdkorty, és mar toltjlik is a kovetkezd pohétfa

Milller Jénos

Villanyi Kékfrankos Rozé 2008

Jo megjelenés(, rozsaszines rozé. Nagyon intenziven epres és
tutti fruttis, mind illataban, mind pedig izében egy kicsit talan egy-
sikava is téve a bort. Egyébként nem lehet belekdtni, savgerince
kit{ind, lecsengése hossz(i, aroma és zamat abszol(it harménia-
ban. Divatos hangolés(i rozé, kitting ital meleg nyari napokra.

83 pont

Diizsi Taméas

Szekszardi Pinot Noir Rozé 2008

Attetsz6 szin és kevés ilatanyag az elsé benyomésok. Enyhén
cseresznyés, viragos jegyek idével feltlinnek az illatban. Harapds
rozé, magas szén-dioxid tartalommal és nagyon hatarozott savak-
kal. A masodik poharra krémesedik némileg, de a korty végig sav-
hangstilyos marad, és csak halvanyan taldlunk gytimélcsoket a
hattérben bujkalva.

Wekler

Szekszardi Rozé Cuvée 2008
Sotétebb megjelenésd, hagymahgj szindi rozé. lllata izgalmasan,
osszetetten indul mélnaval, citrusokkal, fliszerességgel, majd tutti
fruttiba és melegebb hangulatba csap at. Szajban kissé lomhén
mozog, elbima még némi savat. A kévérebb rozék taborat ersi-
i, inkébb krémes, mint ropogés, kicsit magas alkoholérzettel.
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Lisicza

Pécsi Rozé Cuvée 2008

lllata nagyon intenziv és tobzddik az egzotikus gylimélcsok-
ben. Mango, banan, grape fruit és mandarin. Egy idd utan
maér kicsit sok is a szaglészervnek. Zamata barackos, &fo-
nyas, de mindségében elmarad az illatkavalkad utan varttol,
kissé ki is Urll a levegdn. Az atlagosndl cseresebbnek érez-
ni, nem a savai vezetik a kortyot. Egyedi stilust, kicsit mvi
rozé, az Ujvilagot juttatja eszlinkbe.

Vylyan

Villanyi Rozé Cuvée 2008

Talén a legsttétebb rozé megjelenésében. Virdgos mezdk illata
vezeti az aromatikét, epres, mélnaszorpds felhangokkal a tavol-
ban. Belekortyolva nem taldlunk frissességet, tideséget, inkabb
siller jut az eszlinkbe. Az illatban megtalalhaté gyimdlcsok mel-
lett az ananész tlnik fel izben. Komoly tartalommal rendelkezik
a korty, érezhetden stlya van, picit ra is telepszik a kdstoléra.
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Gere — Weninger

Villanyi Rozé Cuvée 2008

Ovatos illataban finom, tiszta gyiimolcsosség, pici citrus.
Széjban kellemes savérzet jellemzi, szépen megdrzétt gyi-
molcsokkel és rovid utdizzel. Nem hivalkodik, semmibdl nin-
csen neki sok, de minden percben tiszta, egyenes bor, kelle-
mes, de nem tllsdgosan maradandé dsszbenyoméssal.

Dlizsi Tamés

Szekszérdi Merlot Rozé 2008

lllata elsdre limonadéra emlékeztet, aztan virdgos, parfimds
édeskébe csap at. Kissé savhianyos a korty, visszafogott, de
szép gyimalcsokkel. Friss szilvara és malnara emlékeztet, az
illatban is érzékelt édeskével kisérve. Hamar elkdszon, még
szivesen izlelnénk.

Giinzer Tamés

Villanyi Kékfrankos Rozé 2008

Narancssargas szinarnyalati rozé. Eperjam, zold banan és faj-
élesztd az illataban. A szajban sok szénsav, ropogos izek, kaj-
szis, lekvaros, epres jegyekkel. Kicsit itt is érezziik az élesztét.
Trendi hangolasu technoldgiai rozé, talén egy kissé tilsagosan
mnek hat.
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Teleki

Villdnyi Rozé Cuvée 2008

Diszkrét és eleinte fiilledt illatdban eper és feketebogydsok.
[zében hatérozott, sdird és krémes, de nem tdlsagosan dsz-
szetett. Hidnyoljuk a gylimdlcsoket és a frissességet, kara-
mellds cukorkdt talalunk inkdbb. Nagy test és magas alkohol-
érzet marad meg a késtoléban a pohdr kiiriilése utan.

Sauska

Villanyi Rozé Cuvée 2008

Az egész boron végigvonul egy kicsit nyomasztéan hat6 cuk-
ros édesség, izben taldn még erdteljesebben, mint illatban.
Ez egy ideig ivéssé teszi, de aztan tll sok és témény lesz.
Meleg hatdsu illatéban anandsz és mélna, izében kevésbé
gylimdlcsos, inkabb édes-alkoholos, j6 savakkal.

Diizsi Tamés

Szekszérdi Kékfrankos Rozé 2008

Kittinden dsszerakott, egyszert, de nagyszerd rozé. Intenziv vira-
gos, epres illatd, nagyon élénk z(i. Savai disak, szén-dioxiddal
megtdmogatva, harapnivald neddi. Nem nagytestd, nincs magas
alkoholja és nem tdlsagosan hosszd, de minden egyes korty na-
gyon jélesik és frissit. Nyaron frccsben lesz igazén nagyszerd.

Eberhardt

Mohécsi Kékfrankos Rozé 2008

Egyszerd, de kedves illat tétel. Epres, élesztds jegyei vi-
szonylag hamar elfaradnak. Citrusos fzvildgu, lecsengésében
kesernyés. Mire elfogy a palackbdl, egészen vajas lesz a
korty, az elején savanyd cukorral. Kialakulatlan a szerkezete,
mintha még nem taldlta volna meg az igazi arcat.

Kvassay

Villanyi Kékfrankos Rozé 2008

Mélyebb, sotétebb ténusi megjelenés. Nagyon visszafo-
gott, zérkozott aromatika, erdei gytimélcsckkel és ribizkével.
[ze inkabb cseresznyét idéz, a vége egészen vajas, krémes.
Ez és illata is meleg, délies jellegU, kevés frissességgel paro-
sulva, nem igazan frissité jellegd ital.
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Tiiske

Szekszardi Siller 2008

Sotétvords szin. lllataban és izében is nagyon kellemesen és
elsédlegesen gylimdlcsds, cseresznyés, malnas. A miifajhoz
képest kissé tdlsdgosan is fajstlyos, picit darabos, igy nem
egy ivosiller, tobb anndl és kozelebb a vordsborhoz.

Matias

Zweigelt Rozé 2008

Egészen vildgos, attetsz6 szind rozé. Edeskés, fajtajelleges il-
lata mindvégig visszafogott marad. Erett meggyet, malnat
és cseresznyét talalunk a kortyban. A szajban lagy, talan mar
tllségosan is, tébb kraftot és savat kivanna a szerkezet. Kel-
lemes, baratsagos és nagyon csuszik.
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Mondivin

Villdnyi Cabernet Sauvignon Rozé 2008

Sargas arnyalat szinében. Fruttis, kajszs illat, kissé mar tul-
érett gyimolcsokkel. Tolgyfat, fiistdt érziink, mintha fahor-
dos érlelést kapott volna, a vége pedig egészen banénos, va-
nili4s. Tartalmas, érdekes anyag, nem igazan illeszthetd egyik
rozé stilusha sem.

Jackfall

Villdnyi Rézsabimbg 2008

Minden pillanataban behizelgd bor. Krémes, édes-malnas il-
latvildga utén csalddas a hamar elilland, cukros felhangd za-
mata. Ebben is vannak azért gyimélcsok, féleg ribiszke, de
hidnyzik melldle némi beltartalmi érték, hogy tartalmasabb
lehessen, és ne az édesség uralkodjon benne.
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Pécsi Piispdki Pince

Helesfai Kekfrankos Siller 2008

Most nagyon fés ez a tétel, aroméit ez teljesen lefedi. A szaj-
ban elég vaskos, vajas, de jobban ki tud bontakozni, ribizli és
meggy is megjelenik a fa mogott, a tllérettebb fajtabol. A le-
futé kortyot magas alkoholérzet édesiti. Ha legydiri a tdlgyet,
szép bor lehet.

Sebestyén Csaba

Szekszérdi Rozé Cuvée 2008

Pink szin Rozé, illata lapos, nehezen taléljuk meg a pohér-
ban. Marcipanos siitire emlékeztet, parflimds, virdgos felhd-
ben. fz6ben a sav legyéz mindent, csak egy csipetnyi malnat
tudunk felfedezni a révid kortyban. Szédaért kialt.

Pécsi Piispdki Pince

Mohdcsi Kékfrankos Rozé 2008

Gyorsan és jol csUszik, szép savai vezetik. Nem igazén inten-
ziv sem illatdban sem izében, kicsit rovidke is, de egyenletes
és Gszinte az elsd kortytdl kezdve. Kedves, mutatés Rozé, ta-
1&n az igazan forrd napokon még jobban fog esni.

Fekete Mihaly

Szekszérdi Rozé Cuvée 2008

Egészen halvany megjelenésd, illatdban mindvégig ott buj-
kal egy palinkara emlékeztetd jegy. Egyébként friss, édes-
kés az aroma, izében lendiiletesen indit, aztan a korty ko-
zepétdl eperjamre kezd emlékeztetni, és egészen elnehe-
ziil. A vége ismét lendiiletes, savas lefutdst kis kesernyé-
vel.

Hummel

Villdnyi Kékfrankos Rozé 2008

Sotétebb megjelenést tétel. Mély, meleg illatdban erdei bo-
gyos gylimolcsok, gyémbér. Nagyon erételjes, harsany, de
eléggé nyers is a zamata, az illathoz képest kevés gylimdlcs-
csel. Rozénak kissé tulzottan koncentrélt, cseres-alkoholos,
hidnyz6 frissességgel. A rozé és a siller hatéran.

Takler Pince

Szekszardi Rozé Cuvée 2008

Szine narancsos arnyalatd, el-eltdng illatdban a fajélesztd
uralkodik, egész halvanyan mintha narancsot éreznénk mo-
gétte. Visszafogott és nagyon gyorsan elt(inik a szankbdl, az
élesztd és a kellemes savak maradnak csak meg emléknek,
és megint feltdinik a hattérben a narancs.
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Bock Pince

Villanyi Rozé Cuvée 2008

Fedett illataban szinte semmi frissesség, gylimélcs, helyette cuk-
ros édességet draszt. A szankban a szén-dioxid tartalmat mar tdl-
z6nak érezziik, nem illik dssze az it is jelenlévd intenziv édes izér-
zettel. Az izben halvanyan felfedeziink némi ribizlit és malnét.

Janus Borhdz

Villdnyi Rozé Cuvée 2008

Sotét narancsos, sargas szindrnyalat. Intenziv, de nem tdlzottan
kellemes illatd, idénként furcsa paprikas felhanggal. Szerkezeté-
bél a kitling savak ellenére is kildg az alkohol, édes savas érze-
tet keltve a szankban. Hidnyoljuk a gyiimdlcsoket is.

Riczu Tamés

Villanyi Rozé Cuvée 2008

Kifogéstalan megjelenés, tipikus rozé szin. Egészen kit(ing illa-
tok, vattacukorral, eperrel és leheletnyi parflimmel meghintve.
A szajban is szépen indul, de elbillen, citromsavas, savany( iz
uralkodik el a borban, igy nem igazan élvezhet6 a korty.

Vida Péter

Szekszardi Rozé Cuvée 2008

Halvanypiros szin narancsos amyalattal. Fedett és picit szdrés,
alkoholos az ilata. fzében van eper meg malna is, de fanyar zdi-
nek érezziik 6ket. Markéns savak és édeskés lecsengés. Nem
pattog igazén, nincs igazan karaktere, fakénak tdnik.

AKIK TESZTELTEK:

Faludi Szabina, Borturista

Faludi Séndor, Malatinszky Pince
Ivényi Emese, Vylyan

Juhész Déniel

Jobbagy Kornél, Radé Vinotéka
Kovesdi Miklés, Pispoki Pince
Labancz Richdrd, Pécsi Borozd
Magyar Brigitta

Maké Veronika, Vylyan

Merényi Zoltan Jénos, Plispoki Pince
Szab6 Zoltan, Szabt Pince
\Wéber Tamas, Pécsi Borozé
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Porecsben idén tizenhatodik alkalommal rendezték meg a
Vinistra kiallitast, és ezzel parhuzamosan a World of
Malvasia elnevezés(i borversenyt is, ami a malvazia borok el-
s6 vilagbajnoksagaként keriilt be a kéztudatba. Ez utébbin
ugyan nem indultak a Pannon Borrégi6 borai, 1évén malvaz-
iank nem nagyon van, csak a pécsi kutatéintézetben néhany
t6ke, ami éppen malvazija istarska.

A sok fehérbor, és némileg kevesebb vorosbor mellett azon-
ban {idit6 latvanyt nyujtott a kozdsségi standunk, amelyen ki-
zardlag rozék sorakoztak. A szekszardi borokat az Eszterbauer
Pincészet, a Szeleshat Sz6l6birtok, a Wekler Csaladi Pincészet
és természetesen Duzsi Tamas képviselték, a pécsi szdlat a
Lisicza Borhaz rozéja jelentette, mig Villanybdl Kvassay Leven-
te, a Maul Pince, a Vylyan, és a Polgar Pince volt jelen.

Az isztriai publikumnak djdonsag volt ez a sok rozé, hi-
szen oda még nem ért el az a fajta rozé-trendiség, ami na-
lunk tapasztalhat6. Viszont szinte mindenki nyitottnak bizo-
nyult, nagyon sokan kdstoltak meg a borainkat, és tobbsé-
giiknek izlettek. A kidllitdson csak korlatozott borkészlettel
vehettiink részt, igy drusitani nem tudtunk, pedig lett volna
ra igény, sokan szerettek volna hazavinni egy-egy palack jo-
fajta magyar rozét vagy sillert.

Két nemzetkozi borfesztivalon is részt vett aprilis végén, majus elején a Pan-

non Borrégio, borrégios mezben pedig 15 pincészet borai utaztak mediter-
ran és balkani vidékekre. Aprilis végén egy rozé-stand varta a f6ként horvat,
szlovén és olasz latogatokat a porecsi Vinistra kiallitason, majd majus elején
Belgradban mar a vorosboroké volt a fészerep az In Vino fesztivalon. A térsé-
giink els6 probalkozasai ezek, nyitni dél felé, de vélhetleg nem az utolséak,
hiszen mindeniitt érdeklédtek a boraink irant.

A Vinistra keretében minden nap 4-5 vezetett szakmai
kostolot is szerveztek, a masodik napon a pannon rozék is
bemutatkozhattak, ropke masfél ora alatt 12 rozét és sillert
mutattunk be a boraszokbdl, sommelier-kbdl és vendéglato
szakemberekbdl 4ll6 kozonségnek. Azt még a kétkeddk is el-
ismerték a sor végén, hogy bizony a rozé idedlis a nagy me-
legekben, a tengerparti nydrban, a konnyed fogasokhoz. Volt
olyan séf is, akivel mar arr6l egyeztettiink, hogy jovére
rozékhoz fog mentiisort f6zni a Vinistra Gourmet Show ré-
szén - merthogy minden nap 3-3 séf f6zott egy szilikebb ko-
zonségnek, kivalasztott borokhoz valami mediterran, de el-
s@sorban isztriai meniisort.

A szakmai rész szinvonalat egy félnapos konferencia is
emelte, amelyet A bor és a terroir cimmel rendeztek meg,
olasz, spanyol, horvat és magyar el6adék részvételével. A kon-
ferencidt Federico Castellucci, az OIV (International Organi-
sation of Vine and Wine — Nemzetkozi Sz6lészeti és Borasza-
ti Szervezet) f6titkara nyitotta meg. A nemzetkozi kerekasz-
talon, amelyre hét el6ad6 kapott meghivast, a Pannon Borré-
giot Gyorffy Zoltan, a Pécsi Boroz6 fészerkesztGje képviselte,
aki a regionalis 6sszefogast és a régios bormarketing stratégi-
at mutatta be az érdekl6d6 kozonségnek.
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Egy héttel késébb a borrégios stand mar Belgradban Allt,
hiszen az In Vino nemzetkdzi borfesztivélra kapott meghivast
a Pannon Borrégi6. A legrangosabb és legnagyobb belgradi
boros eseményt immar hatodik alkalommal rendezték meg,
150 pincészet képviseltette magat, koztiik 7 magyar is, hiszen
borain keresztiil jelen volt Villinybdl a Wunderlich, a Polgar és
a Kvassay pincészet, a szekszardi oldalt pedig a Szeleshat, a
Mészaros Borhaz, Sebestyén Csaba és a Takler Pince képvisel-
te.

Az Isztridn sem unatkoztak kollégdink, hiszen volt érdekl6-
dés béven, de Belgradban minden vérakozast feliilmult a bor-
baratok nyitottsaga. Tobbségiik ugyanis még sosem kdstolt
magyar vorosbort, de érdekelte Gket és sokan visszatértek,
még egy-két bort kiprébalni, tobb informaciét kapni a Pannon
Borrégiorol.

A kiilfoldi versenyekre id6zitve jelent meg
a Pécsi Boroz6 angol nyelvi kiilonkiadasa,
mondhatni évkonyve, a PB Wine Guide
2009, amelyben a térségbdl, a borainkroél,
a pincészeteinkrdl nagyon sok érdekes és
hasznos inf6 is talalhaté. Csak Belgradban
600 példany fogyott el ebbdl a kis fiizet-
bél, de az Isztrian is kiosztottunk 400 pél-
danyt. A kiilfoldi jelenlét egyik f6 célja
ugyanis — amellett, hogy persze a boraink
népszer(sitése és értékesitésének 6szton-
zése rendkiviil fontos —, hogy a régionk-
ban a kozeli piacokrdl is hozzunk djabb
borturistakat, akik akar egy hétvégét, akar
hosszabb id6t eltolthetnek nalunk.

Mindent Osszevetve, az elsé lépések
hasznosnak bizonyultak, akar a kapcsolat-
épités, akar a magyar borok népszer(sité-
se, akar a borturisztikai ,propaganda”
szempontjabol. A déli szomszédaink na-
lunk jobban védik a piacaikat, de mivel 6k
is az EU-ba tartanak, érdemes jelen lenni és
apranként bekeriilni a borkedvel6k sz6-
kincsébe.
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Az In Vino soran egy 10 boros prezentaciot is tarthattunk, a
Magyar Nagykovetséggel és a Belgradi Kiilgazdasagi Iroda segit-
ségével, elsGsorban Ujsagiroknak, szakmai kozonségnek, étte-
remtulajdonosoknak. A szlik szdmu kozonség ellenére az ér-
dekl6dés a prezentdciot kovetGen latvanyosan megndtt a stan-
dunk irant.

Erdekes tapasztalatnak bizonyult, hogy elséként a por-
tugieser-készleteink apadtak el, Kvassay Levente borat nagyon
kedvelte a nagykozonség. Ez taldn annak is koszonhetd, hogy
szinte ismeretlen a fajta, csak egyetlen szerb pincészet foglalko-
zik az oportdval tavaly 6ta, akik szorgalmasan hozzank iranyi-
tottdk a naluk kdstolokat. A szakmai publikum viszont a kék-
frankos vélogatasok, a bikavérek, a pinot noirok és a cabernet
franc-ok irant érdekl6dott, rdaddsul még arban is versenyképes-
nek tliniink, persze nem a hipermarketek polcait nézve, sokkal
inkdbb a jobb éttermek borlapjaira van esély felkertilni.




Programsorolo

Piinkdsdkor ismét kinyitnak a pincék a Pannon Borrégiéban. A finom
borok mellett Bélyon Képosztafesztivallal, Villanyban Borkirdly- és Bor-
kirdlynd valasztassal, Palkonyan a szokasos (dm egyre nagyobb) csala-
dias hangulattal készilnek. Tervezziink elére, hogy méajus 30. és jinius
1. kézott a lehetd legtobb helyre elldtogathassunk. Ebben segit piin-
kosdi kalauzunk a 10—11. oldalon, informdlédjunk a borutaknal!
Keressiink friss infokat a www.pecsiborozo.hu weboldalon.

Kilénleges asztali oromdkben lehet része annak, aki elldtogat az
otodik Csusza Fesztivalra Csurgora jlnius 5. és 7. kozott. Fdszerep-
ben a tlrds csusza, a hagyomanyos népiestdl a modern feldolgo-
zasig. Kisérének Drava-menti borokat ajanlunk.

Szalonndval vagy cukorral: 06-82/471-388

Versenden idén junius 6-an dltéznek tinneplébe a negyedik Juh és
Juhfark Fesztivalra, a fehérborok mellé a pincék eldtt a kiilonleges
kocsdgokben késziil majd a birkaporkdlt.

Erdekiédni: 06-69/360-203

Szekszardi borokkal szérnyaltatjak a dallamokat janius 13-an a tol-
nai megyeszékhelyen a masodik Borok és Hrok Fesztivalon. A
Szekszardi Gitarkvartett, a Négy Komjathy, a budapesti Stréfa trid
és a belgradi Trio Balkan String vélogatja a zenét és a borokat
Szekszard borészaival a Régi Varmegyehdza udvaran.
El6hangolas: 06-74/315-198

Minden pécsinek kételezé program, minden Pécsre latogaténak erd-
sen ajanlott junius 13-tdl 26-ig a Sétatér Fesztival. Kulturalis progra-
mok, gasztrosatrak, boros hazak az egész téren Pécs szivében.
Fapad-bérlés: 06-72/336-622

A Siklési Varban a helyiink janius 20-an, ahol a Vivat Bacchusszal
tinnepelhetjik a Tenkes kapitanyanak borat.
Erdekl6dni: 06-72/579-427

Az év legvardzslatosabb éjszakajat tiizgytjtassal tinneplik a szek-
szérdi sz6l6hegyen a pincegazdak. Szent lvan-napi régi hagyoma-
nyok felélesztése jinius 24-én, szerelmesnek lenni nem kotelezd,
de ajanlott. Faunbérlés: 06-30/235-5160

>>>

szummnamozns BORKESZITES
TELJES TECHNOLOGIA

% UVAFERM

_Erjesztés-technoloégia kizarolag a must
természetes erjedésébol s_zelekté'itjfajélesztékkel
és almasavbontoékkal, valamint élesztéalapt
tapanyagokkal!

KOKOFERM KFT
magyarorszagi i nportér és forgalmazé
Vsl
" Dr Kovécs Istvan kertészmérnok,

'--n,.‘ Dr Kovécs Tamas élelmiszeripari mérnok,
boraszati szakértok

3231 Gyongyossolymos, Csakkéi at 10.

Tel/fax: +36 37/370-892, /370-072 ...‘
Internet: www.kokoferm.hu B
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Programsorol

Kilencedik alkalommal keriilnek az asztalra burgonyas ételek
Bicsérden és Zdkon jlnius 26-an és 27-én a Burgonyafesztivalon.
Krumplihdmozas: 06-73/472-297

Vidadm multi-kulti és remek borok a harmadik Mohdcsi
Tamburafesztivélon jinius 27-én. Zene és vigadalom sokac maddra.
Bévebb informacid: 06-69/505-515

Edesszajiak eldnyben janius 27-én a somi Siitifesztivalon. A fank
drémiinnepén megtanitjak a forgacsfank csavardsanak csinjat-binjat,
és fény deriil arra is, hogy keriil a szalag a szalagos fank oldalara.
ErdekiGdni: 06-84/382-559

Kemencés lepénysiités, borkdstolas a masnap igéretével a Batai
Macskajaj fesztivalon jinius 28-an.
Részletesen: 06-74/490-581

Junius 30-an az otodik Tottdsi Pincefesztivalra legylink hivatalosak,
borkéstolas a kiilonleges pincesoron.
Pincekulcsok: 06-69/376-101

Ismét a boré és a zenéé a fészerep a tizenhetedik Nemzetkozi
Gastroblues Fesztivalon jdlius 1-jén Pakson.
Blues, jazz, rock és gasztronémia: 06-20/935-8240

Mennyei krumplis ételek a hetedik Memyei Krumplis Fesztivalon
jalius 4-én. Krumpli-lakoma és kéretmdvészet: 06-82/557-022

A Gemenci erd6 mellett egész nap keszeget esznek az emberek.
Pucold és sitd verseny a batai Keszeg Fesztivalon julius 4-én.
Halkés: 06-70/286-7199

A Mecsek-Hegyhat régi népi étkezési szokasai elevenednek meg
julius 4-én és 5-én Orfin a Kemencés Napokon.
Recept: 06-72/498-283

Nemcsak puliszka formajaban bukkan fel a kukorica Gadanyban a

Kukoricas Etelek Fesztivaljan jilius 19-én.
Csépldgép: 06-85/329-122
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Prosza paradéra varjak jdlius 25-én Segesdre a gasztrondmia vandorait.
Edesen, sdsan, krumplibél vagy kukoricabdl, aludttejjel vagy anélkiil:
06-82/598-002

Idén is 6sszecsapnak a Kirdlyi Szakacsok Nagyszakacsiban augusz-
tus 1-jén. Ahogy azt régen szoktak: 06-70/242-9003

Idén is koncertektdl és fesztivalozoktol lesz zsibongé Kisharsany,
Nagyharsany és Palkonya augusztus 5-9. kozott az Orddgkatlan
Fesztivalon. Jo borok és felejthetetlen élmény, kételezd jelleggel:
06-30/445-9969

A nyérra mar van programunk a péntekekre, idén is lesz ,ha péntek,
akkor Villany” rendezvénysorozat, jinius 12-én, janius 26-an, julius
10-én, julius 24-én, augusztus 7-én és augusztus 21-én.

Kapcsolat: 06-20/993-3399

A siklasi A Borozd hiis pincéje sem lesz tires a nyari melegben,
junius 13-&n Riczu Tamés ad borvacsorat, jlius 11-én a Fontanyi
Boraszat mutatkozik be, mig augusztus 20-23. hossz( hétvégéjét
finom falatokkal dinneplik majd.

Asztalfoglalas: 06-72/351-737



KONYVAJANLO

BORKORCSOLYA

MINDEN BOROK ATLASZA

Mi torténik, ha a vilag legnagyobb borszakiréi kozil ketté Gssze-

all egy kozos munkara? Megsziiletik A vildg boratlasza cimd

konyv. Hugh Johnson negyvenéves pélyafutdsa alatt tébbszor

meg(jitotta, megreformalta a borszakirast. Olyan sikerkonyvek

kertiltek ki a keze aldl, melyek egyedi hangulatukkal, kozvetlen A VILAG
hangjukkal, mégis alapos tudast atadva valtak népszerdivé.
Jancis Robinson szintén tdbb, nemzetkozileg elismert szakkany- BORATLASZA
vet tudhat maga mogott, melyek nemcsak a laikusok, de a )
szakmabeliek kényvespolcain is ott vannak.

Tény, hogy ma mar mindkét angol szerz6 szinte megkeriilhetetlen, ha a borrél van szo.

A vilag boratlaszanak torténete 1971-ben kezdddott (azéta tizennégy nyelven adtak ki, s

mintegy négymillid példanyban adtak el). A mostani a hatodik, és a szerzépéros 6sszefoga-

sabdl szilletett meg. A térténeti attekintés, a nemzetkozi és regiondlis szdldfajtak bemutatd-

sa soran kimeritéen, mégis befogadhatéan foglalkoznak a bort érinté kérdésekkel, kezdve a

tarolastol egészen a borbiralasig. A kényv nagyobb részét azonban a bortermeld orszagok és

foldrajzi régiok részletes bemutatasa teszi ki. Az atlasz kézel 200, informacioban gazdag és

latvanyos térképhdl épl fel, az egyes régiokat részletes adatsorok kisérik, a jellemzd szdld-

fajtakral, a hémérsékletrdl, a szélétermesztésrdl. Hidnypdtld konyy, és a legkifejezébben Ggy
lehetne jellemezni: megkeriilhetetlen alapmdi.

A vilag boratlasza

Alexandra, 9.999 Ft

ETTEREM ES BORKALAUZ - UJRATOLTVE
Megjelent az Alexandra étterem- és borkalauzanak 2009-es kétete.
) Mar a elozo,_ szmttzn ll\/IoInarl B. Tama,s szgrk/eszte_tte nlwagyar kalauz KALAUZ
|étrej6tte is nagy jelentdséggel birt —a masodiké pedig mar a rendszer- 2009
esség, a fejlédés igéretét hordozza. A pontozasi rendszer idén is a
GaultMillau kiadvany 20-as rendszerét vette alapul, az inkognitdban
tesztel6k csapataban hivatasos ,étteremjarokat”, profi szakacsokat
talalunk. A kiadvany megdrizve szellemiségét, a hitelesség és a szak-
mai hozzaértés jegyében tesztelt kozel 250 éttermet, melyek koziil
aztan osszedllitotta a TOP 12 étterem listajat. 2009 legjobbja a budapesti Costes, a régiobdl
a viszi Chateau Visz a masodik, a pécsi Enoteca Corso pedig a negyedik lett. A nemzetkézi
meérce szigoraval vizsgalt éttermekrdl az alapadatok mellett leiréssal szolgalnak az
atmoszférardl, a konyha jellegérdl, a rendelt ételekrdl és a szervizrdl is, illetve felsorolasra
keriil néhany jellegzetes étel az étlapokrdl. A kdtetben megtaldlhaté még tébb mint 1200
étterem adatai, térképek és az orszag borvidékeit, pincészeteit, illetve azok borait bemutatd
kalauz is. A régiobdl tobb étterem is beker(ilt a kiadvanyba. A baranyai vendéglatohelyek
kzill tesztelték a bikali Puchner Kastélyszallo Monarchia Ettermét (8 pont), a csarndtai
Tenkes Csardat (9,5 pont), a mohacsi Szent Janos Hotel éttermét, Orfiirdl a Muskatli
VendéglGt (8 pont), Villanybdl a Filemiile Csardat és a Wunderlich Pincészet Ettermét (10
pont), Pécsrdl pedig a mar emlitett Enoteca Corson (13,5 pont) kiviil a Fregatt Arizona Pubot
(8 pont), a Kalamaris Vendégldt, a Kridy Vendégldt, a Pezsgéhaz éttermet, a Replay-t, a
Tettye éttermet (8 pont) és a Tex-Mex Mexik6i Ettermet (8,5 pont). Tolnabdl tesztelték még
Hégyészrdl a Grof Apponyi Kastélyszallo Mercy éttermét (8 pont), a Paksi Halaszcsardat,
illetve a szekszardi Hasvasalo Pub és Ettermet (9,5 pont).
Alexandra étterem és Borkalauz 2009
Alaxandra, 3.699 Ft

alexandra

ETTEREM

A PECSI BOROZO NYEREMENYJATEKA

Tavaszi szamunkban egy kérdésre vartuk olvasdink megfejtéseit.
A helyes valaszt adok kézott Kalmar Lajos: Pécs Panorama cimd konyvét sorsol-
tuk ki.

Kérdéstinkre a valasz: Pécs

Kalmar Lajos albumat Toth Mariann pécsi olvasonk nyerte.
Szerencsés olvasank nyereményét postan juttatjuk el.

GRATULALUNK!

MEGNYITOTTUNKf

~ - gyiimdles palinkdk

\ ] it - Agyas palinkak
] L 5 - mézes parlatok
- biolekvarok
- bonbonok
- kiegészitok

A Pannonhalmi palinkiakhoz

ajandék tulipanos pohar!

*készlet erejeig
Termeléink:

Marton és Linyai Palinkafozde, Bestillo Palinkafozde,
Zsindelyes Palinkafozde, Savanya Palinkafézde,
Tarpa manufaktira, Pannonhalmi Palinkafézde,

Szicsek Palinkafozde. Rézangyal palinkak.

Pécs, Irgalmasok utcai]a 14. +36 70 2792595

.-‘ Ji

o cLJ
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Osztrak csaszar vacak

Balogh Robert
irasa

Belestem egy féutcarol nyil6 udvarra, megnéztem az étter-
met. Nem voltak mar sokan, a déli roham haromra elcsende-
sedett. Egy lany iilt egy napsiitotte asztalndl. Felhdzta térdig
a nadragjat. Jo laba volt, csak sdpadtfehér. Furcsan meleg
lett hirtelen. Ilyenkor az osztrakok régton szandiban masi-
roznak a flaszteron, még oOltonyhoz is azt huztak,
mezitlabaztak, én meg a meditterrdneum északi csiicskén
még el6 sem vettem az enyém. Félmeztelen kamaszfiuk iil-
tek a napon, pedig alig kezd6dott el a majus, éppcsak hogy
kinyiltak naluk az orgonabokrok. Itt meg egy intelligens, ér-
zékeny féle kis n6, mondjuk egy egyetemista, napoztatja a
labat. Ré is fér. En is leiilok egy asztalhoz. Kaptam rogton ét-
lapot, rendeltem italt, a kis n6 meg irkélt a fiizetébe, néha
koriilpislantott a napszemiivege mogiil, szajaba vette a toll
kupakjat, az 6lében fészkel6dott egy kis fehér pudli, valami
alig kutya a reklamokbdl. Ennél tobb mindenre nem lehet fi-
gyelni egyszerre. Tévedtem, mert enni is lehet még, kdzben
kihoztak, amit rendelt. Ujra hozzam lépett a pincér.

— Eine Bdrlauchcremsuppe bitte, und einen Kaiserschmarrn!

Kozben a kis né mar evett. O is csaszarmorzsat: hatalmas
tanyéron hatalmas torony. Egy falatot bekapott, egyet a pudli-
nak adott. K6zben letette a foldre a kutyuskat, ott kedvére bir-
koézhatott a falatokkal, ha meg elfogyott, nyiiszitve kért még,
felélénkiilt az ételtdl. A lany a fiizetét kicsit arrébb cstsztatta.
Ha elmennék a mosdoba, legalabb kezet mosnék, és pont be-
le tudnék lesni, lathatndm, mit irt. Nagy volt a kisértés. Bar
kézirast elolvasni, rdadasul németet?! Mirdl irhat? Nem tlint
vidamnak, szépnek szép, csak til szigorti az arca. A szokdsos
ndi historia? Megfordult vele a vilag? Ilyenkor az ember lanya
vagy levagatja a hajat, ruhdt vasdrol, enni kezd nagyon, eset-
leg épp ellenkezdleg, és még talan irhat is... Mondjuk naplot.
En az utébbit tenném, ha né lennék. De lehet, hogy csak a fe-
kete ruha teszi komollya. A n6knél sohasem lehet tudni.
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Kihozta a pincér a levest. Jo s(r(, sok lehetett benne a
tejszin, g6zolgott, uszkaltak az aprocska zold levélfoszla-
nyok, talan kissé elsoztdk, de izlett. Még nem jutott
eszembe medvehagymabdl levest f6zni. Kar, hogy vége a
szezonnak. Majd jovére, eddig csak saldtat készitettem
bel6le. Egészen Linzig kellett mennem a megvildgosoda-
sért.

Megreszkiroztam a fiizetet. Kométos léptekkel indultam
a mosdo felé, de a lany felnézett. Visszafelé sem sikertiilt. A
pincér intett a fejével és mar hozta is a smarnit. Ugyanolyan
hatalmas adagot, mint a ldnynak. Mar ranézésre is egészen
més allagt, vagy anyam csinalta volna rosszul? Es szilvalek-
vart adtak mellé, nem kajszit. Nem is értem, olyan puha,
lagy és omlos. Nincs benne semmi griz. A pincér latta, hogy
csoddlkozom, megkérdezte, nincs-e valami baj. Mondom,
hogy ndlunk — in Ungarn — btizadarabdl — aus Gries — készi-
tik a csdszdrmorzsat, és hogy ilyen finomat még nem ettem.
A pincér mosolygott:

— Schmarrn, Schmarrn, aber das Griesschmarrn ist nicht
Kaiserschmarrn! Es magyarazta, hogy Sissi csaszarng édes-
séget kért a szakdcstdl, de nem izlett neki, ellenben Fe-
renc Joska befalta mindkettdjiik adagjat, innen a Kaiser. A
daramorzsa helyett liszttel késziil, a tejet, tejszint, a tojds-
sargdjat, lisztet csipet soval 0sszedolgozzdk habverével,
kiilon a tojasfehérjét is felverik és lagyan osszekeverik, az-
tan vajon siitik, nem olajon. Az aranybarnara siilt tésztat
még villaval felapritjak, behintik egy kis porcukorral, s szil-
valekvar dukdl mellé. Szerencsére tjabb vendég jott, s ab-
bamaradt az okitdsom. Befaltam a maradék smarnit. A
kisszétaramban megnéztem, mi a fene az a Schmarrn.
Morzsa, vacak. Tehat csdszari vacak. Kozben a lany a kutya-
val mar késziil6dott. Kaptam egy fél mosolyt. Utdna kelle-
ne mennem?



SZOLOFURT HITELCSOMAG

Mazsolazzon hiteltermékeinkhol!

Szbl6termesztéssel, bor elGallitdssal foglalkozo vallalkozasanak szamos alkalommal, sokféle célra lehet sziiksége hitelre. Mi nem csak
a beruhdzasokhoz, hanem a mindennapi miikédés finanszirozadsahoz is segitséget nyujtunk alabbi konstrukcidinkkal.

Kozraktari hiteliinkkel gyorsan, egyszeriien athidalhatja likviditasi gondjait. Az egyszeriisitett eljaras soran kozraktarjegy fedezete
mellett arut helyezhet kozraktari letétbe.

Az MFB Agrar Forgdeszkiz Hitelprogramijat a jelenleg is fennallé beruhazasi céli bankhitellel, vagy folyamatban 1évé beruhdzasi hi-
telkérelemmel rendelkezék szamara ajanljuk.

Az Uj Magyarorszag Agrar Forgdeszkoz Hitelprogram az induld véllalkozasok szdméra is elérhetd. Elénye, hogy sajat erd nélkil is
igénybe vehett és kiemelkedGen hosszi, 5 éves futamiddvel igényelhetd. A torlesztés 2 év tiirelmi utan kezdhetd meg.

Az MFB Uj Magyarorszag Agrarfejlesztési Hitelprogramja mez6gazdasagi termékek elsGdleges elgallitasaval foglalkoz6 vallalkozasok
szamara biztosit kedvezményes kamatozasu, hosszd lejaratu forrast versenyképességiik megGrzéséért, j6 mindségi termekek elGalli-
tasdért, innovaciét és kdrnyezetvédelmet el6seqité beruhazasok megvaldsitasaért.

A fenti hitelkonstrukciok tajékoztato jellegiiek. Tovabbi részletekért kérjiik forduljon munkatarsainkhoz, vagy latogasson el web-
lapunkra.

A hitelfelvevdk kire: a kis- és kozépvallalkozasokral, fejlddésiik tiamogatasarol szold 2004. évi XXXIV. torvény szerint Magyarorsza-
gon székhellyel, vagy az EGT teriiletén székhellyel és Magyarorszagon fiokteleppel rendelkez6 mikro-, kis- és kozépvallalkozasok, ame-
lyek: egyéni vallalkozas, gazdasagi tarsasdg, szovetkezet, vagy eurdpai részvénytarsasag, vagy vallalkozoi igazolvany nélkil tevékeny-
kedG Gstermeld formdjaban miikodnek.

itthon vagyunlk,
értéket teremtiink

www.szigetvaritakarek.hu

/Lo Szigetvari
Talkarek

PECS, Bajcsy-Zsilinszky E. u. 7. PECS, Pafrany u. 2/A PECS, Irgalmasok Utja 24. KOZARMISLENY, Rézsa u. 2.
KOMLO, Varoshaz tér 5. HARKANY, Kossuth L. u. 49. SZIGETVAR, Jézsef A. u. 19.



‘modelljeihez.

Az 5-0s sorozat valamennyi modelljéhez most ajandékba kapja a parkolassegité rendszert eldl és hatul, a xenon
fényszordkat, a fényszoromoso berendezést és a sebességtarté automatikat lejtmeneti fékezés funkcidval.

A legmodernebb BMW EfficientDynamics technolégiaknak koszonhetéen pedig a BMW 520d fogyasztasa az impressziv
177 LE teljesitmény mellett is atlagosan alig 5,1 liter 100 kilométerenként.

BMW 5-6s sorozat

Schneider Autohaz

7630 Pecs, Buzsaki u. 1-3. 7400 Kaposvar, Elod vezer u. 1.

Tel.: (72) 539-000 Fax. (72) 539-001 Tel.: (82) 528-290 Fax: (82) 528-291 v b AR TAth e
www.bmw-schneiderpecs.hu www.bmw-schneiderkaposvar.hu

BMW 520d Limousine — 550i Touring fogyasztas varosban/varoson kiviil/atlag: 6,5/4,3/5,1-17,0/7,8/11,2 If 100 km. CO,-kibocsatas: 136-267 glkm.
Az ajanlat a 2009, aprilis 1-jétdl megrendelt és 2009, junius 30-ig forgalomba helyezett autokra vonatkozik. A képen lathatd auto illusztracio.



