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SZOLOFURT HITELCSOMAG

Mazsolazzon hiteltermékeinkbol!

Szoldtermesztéssel, bor elddllitdssal foglalkozd vallalkozdsdnak szamos alkalommal, sokféle célra lehet szuksége hitelre. Mi nem csak
a beruhdzasokhoz, hanem a mindennapi mikodés finanszirozdsdhoz is segitséget nydjtunk aldbbi konstrukciginkkal.

Kozraktari hiteliinkkel gyorsan, egyszeriien athidalhatja likviditasi gondjail. Az egyszertsitett eljards sordn kozraktdarjegy fedezete
mellett arut helyezhet kozraktan letétbe.

Az MFB Agrar Forgoeszkoz Hitelprogramjat a jelenleg is fenndlld beruhdzdsi céll bankhitellel, vagy folyamatban |évG beruhdzasi hi-
telkérelemmel rendelkezik szdmara ajanljuk.

Az Uj Magyarorszag Agrér Forgdeszkiz Hitelprogram az induld véllalkozisok szamdra is elérhetd. Eldnye, hogy sajat erd nélkil is
igénybe vehetd és kiemelkedden hosszd, 5 éves futamiddvel igényelhetd. A torlesztés 2 év tarelmi utan kezdhetd meg.

Az MFB Uj Magyarorszag Agrarfejlesziési Hitelprogramja mezigazdasdgi termekek elstdleges elfallitisdval foglalkozd villalkozisok
szamdra biztosit kedvezmeényes kamatozdsu, hossza lejdratd forrdst versenyképességik megdrzéséérl, jo mindségd termékek eldalli-
tasdért, innovaciot és kornyezetvédelmet elGsegitd beruhdzasok megvaldsitdsdért.

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

A hitelfelvevdk kidre: a kis- és kozépvallalkozasokrdl, fejlédésik Amogatdsardl szald 2004, évi XXXIV. trvény szerint Magyarorsza-
gon sz2ékhellyel, vagy az EGT terdletén székhellyel és Magyarorszagon fiokteleppel rendelkezd mikro-, kis- és kozépvallalkozdsok, ame-
Iyek: egyéni vallalkozas, gazdasdgi tarsasdg, szovetkezet, vagy europal részvénytarsasag, vagy vallalkozoi igazolvany nélkdl tevékeny-
kedd ostermeld formajaban mikodnek,

értéket teremtiink Takarek

www.szigetvaritakareld.hu
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Kedves Olvasd!

A téli szam kdszontdjében elvileg mar a karacsonyi inneplésre javasolt borokrdl,
meg a boros-makos bejgli titkos csaladi receptjérdl kellene szélnia a szerkesztének,
most mégsem tud masrél imi, mint ami az utdbbi hetekben korilottiink zajlik.

Bormarketingrdl szdlnak a hirek, nincs pénz, félbemaradnak a palyazatok, vissza-
tartjdk az elnyert pénzeket, mindekézben felmondanak a Magyar Bormarketing
Nonprofit Kft. munkatarsai. Bormarketingrdl széInak a hirek, de valéjaban az torté-
nik, hogy megint, djfent és ismét kidertil: orszagunk déntéshozdinak nem fontos a
magyar bor iigye. Fontos akkor, ha villogni kell és fotékon koccintani "évboraszok-
kal", de amikor hosszabb tévra kellene alapozni, hogy mikéddképes magyar bora-
szat j6jjon létre (termeléssel, belféldi piacépitéssel, exportpiacok kialakitasaval,
bormarketing fejlesztésével, miegyébbel), akkor félGton, vagy inkdbb két Iépés
utan visszakoznak és parcialis érdekek mentén hatraarcot fajnak.

A magyar bormarketing par éve kezdddétt, egy-két éve, ha igazandibél elindult
valami tényleges tevékenység. Voltak botldsok, nem mindenkinek tetszik minden,
ez természetes. Lehet vitatkozni logdn és rekldmon, de inkabb kellene a stratégi-
an, hiszen meg se vartak, hogy itt barmilyen médon mérhetd legyen a tevékeny-
ség, mar szétfartdk. A marketingben ennyi idé annyi, mintha fociban a harmadik
percben bekapott gdl utdn mar ropitenék az edzdt. A tizedik perc utdn meg a tel-
jes csapatot is. Utana nehéz lesz forditani. Valahol itt tartunk most mi, ebben a kis
orszaghan, amelynek vannak borai, kdzte sok jo bor is. Csak még a lakosai sem
tudnak réla, hat még masok. Mert itt sincs, benniink sincs 6sszefogas a sajat ol
felfogott érdekiinkben. Talan a Pannon Bormives Céh kialtvanya (21. oldal) elindit
valamit, de kétlem, hogy mindenki érti, akinek kellene.

Par sz4t azért a hazunk tajan zajld Ugyekrdl. Két évfolyam teljes, ez a nyolcadik
lapszdm. Reméljiik, hogy lesz harmadik évfolyam is. De most eldszor, ez foként
nem csak rajtunk malik.

Terveink szerint jovd év elején ismét megjelenik a PB Wine Guide, a régié angol
nyelvi borkalauza, ezittal a tavalyinal is bévebb tartalmat készitettlink, készitiink
eld.

Akozelg6 Ginnepek idejére és azon tdl is sok boldogsagot, sok dromet, kivalé bo-
rokat kivanunk minden kedves olvasénknak! Reméljik, jovdre is talalkozhatunk, ad-
dig is ott lesziink minden nap az interneten, kattintsanak a www.pecsiborozo.hu
oldalra, varjuk Ondket!

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd
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EV VEGI BORVASAR VILLANYBAN!

MALATINSZKY BOROK
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AZSURI:

Ivanyi Emese

Most sem panaszkodhatunk, a negyedéves Mustra anyag igen vaskosra si- (Vylvan Széidbirtok és

Al

keredett, raadasul a szokasos 30-36 bor helyett most 44 keriilt 80 pont f6- Csonka Mété Pincészet, Kisharsény)
|6. Hidba volt szigor( a zsdri, jok voltak a borok, a kdvetkez6 oldalakra csak (Matias Boraszat, Pécs)

olyanok keriilhettek be, amelyeket mindegyikiink szivesen latna a sajat boros

polcan.

A fehérek nem voltak sokan, de annal emlékezetesebbnek hizonyultak. A vo-
rosek koziil pedig érkeznek a komolyabb 2007-esek, olyan is akadt, amelyik
94 pontig jutott el. Erdemes végigbdngészni a nem rovid listat, hiszen ezek
kozott mindenki tallhat a karacsonyfa ald, netan az innepi vacsora mellé va-
6t

Kingl Andras
(A Hordo borszakiizlet, Pécs)

. , . P , , (Radé Vinotéka, Pécs)
A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevd boraszatok kép-
[

viseléinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitasba. i
Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen taldlhaté adatbazisba,
ahol varjuk olvaséink kommentjgit.

Labancz Richard
) Kvassay Levente (Pécsi Borozo)

PONTOZAS: (borasz, Villany)

95-100  tokéletes bor, bajnok, brilidns

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

85-89 kivald, komplex, karakteres, nagyon j6 bor

80-84 tehetséges, tartalmas, j6 bor

75-79 korrekt bor, killondsebb erények és hibak nélkiil

50-74 nem elfogadhatd, gyenge bor

4 | Péalos Miklés
Markvért Janos (Bormihely, Szekszard)
(borész, Szekszard)

A Mustra teszthelyszinét
Markvart Janos szekszardi késtolopincéje biztositotta.
Koszonjiik!

. Vida Péter
Tatai Miklés (borész, Szekszard)
(Szekszardi BorEgyetem)
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_ Gnzer Tamas
Villanyi Merlot Orddgarok reserve
2007

LLetaglozd illat” — fogalmazott
az egyik tesztelénk. A csokola-
déba martott eukaliptusz édes
gy6gyszeressége, a meggy
frissessége és a malna érett-
sége, a kdvés-dohanyos flisze-
resség és persze karamellkré-
mes vanilia, toményen, mér il-
latban, majd izben, talan kicsit
fokozva is. Erett fahordd, sely-
mes textlra, magas alkohol,
de hihetetlen balanszban a téb-
bi alkotéelemmel. Teljesen egy-
ben van, mar most érezni,
hogy kivaléan dsszerakott bor,
de nem révidtavfutd. 94 pont

Ar: 8000 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Vida Péter
Szekszardi Vida Cuvée
2003

Mely szin, benne az érettség
bujkdl. Ahogy az illataban is.
Sok fekete gyimolcsot vé-
liink felfedezni: feketeszeder,
&fonya, ribizli. {zében koveti
az illatokat, hozza a mélysé-
get, vannak savak, lesimult a
tannin, nincs semmi éretlen
cseresség.  Egyenstlyban
van, most szép formajat mu-
tatja és még nincs a csl-
csan. Jol esik a korty, mele-
git és elgondolkodtat. Egy-
szerre elegans, barsonyos és
jatékos.
91 pont
Ar: 3380 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Heimann Csalédi Birtok
Szekszardi Franciscus
2007

Mar az elején Ugy érezziik, hogy
minden egyben van benne. Ki-
csit édeskés, anizsos, csokis,
szerecsendios illat. Sok fekete
gyumdlcs, ribizli és szeder, mint-
ha a cabernet franc lenne a do-
minéns a hazasftasban. Komoly
beltartalom van itt, amit réte-
genként érdemes felfedezni.
(azdag aromaszerkezet: vanilia,
gydmbér, szegfliszeg, karamell
és csokoladé, fliszeres krémmel
toltott belga praling. Hossz(l és
izmos a karty, van tannin is ren-
desen, minden egyiitt van és
még nagyon az elején. 90 pont

Ar: 5500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Takler Pince
Szekszardi Regnum
2006

Kiemelkedden intenziv, gaz-
dag illat. Erett erdei gylimol-
csok, frissen drolt kave, bour-
bon vanilia és tomény csoko-
ladé. A gazdagsag nem pusz-
tan a toménységgel akar gyd-
zedelmeskedni, ez a bor sok-
kal kifinomultabb anndl: ilyen,
amikor a koncentraltsag
egylitt jér az eleganciaval. A
zamatok fokozatosan jonnek
el6, hol izletes szatméri szilva,
hol meg konyakos meggy buk-
kan el6, diszkrét szivardohany-
ba burkoldzva a szazéves
tolgypagonybdl. 90 pont

Ar: 11250 Ft
Megtalalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Vida Péter
Szekszardi Pinot Noir
2007

lllatdban minden zsdritag
megtaldlta a pinot nairt. Ki-
csit likérds, csokoladés,
meggyes jegyek mogott ott
van a bdr, avar, gomba és féld
is. Mar kitoltéskor betdlti a
teret, és egyre nyilik. fzben az
érettség dominal, kerekre csi-
szolt tannin, édes meggy és
cseresznye, csipetnyi menta
és kakukkfd. Kis kavéssag is
jut a végére. lzgalmas, komp-
lex, sokrétli bor, csak akkor
bontsuk, ha van idénk — hosz-
szas beszélgetésekhez valo.
89 pont
Ar: 2780 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Heumann Pince
Villanyi Cabernet Franc
2007

Enni lehetne az illatat, irta
egyik birdldja. Inditasképpen
fekete cseresznye és ribizli,
sok kavé, kevés csipds keleti
fliszer, mélység. Kis likdrosség
és szarvasgombas csokoladg.
Séssagot épplgy taldlunk
benne, mint gesztenyemézet.
Zamata hihetetlentl gazdag,
fzvildga komplex, csak aprd lé-
pésenként bogozhatt ki. A tdl
markans, néhol nyersességet
mutatd tanninok ugyanakkor
még visszafogjak a teljes har-
moénia kialakulasét.
89 pont
Ar: 3480 Ft
Megtalalhatd: Rado Vinotéka, Pécs

Pécsi Borozo 7
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Matias Boraszat
Villanyi Cabernet Sauvignon
2007

Friss, Ujvilagias illatok. To-
mény szeder és ribizli, anizs
és szegfliszeg, kakad és cso-
ki. Kortyban alkoholédes,
massziv, érett tanninnal ki-
sérve. Hosszd, finom zama-
tok. Nem kevés fa, a bar-
rique zek sok mindent takar-
nak még, de a bor sem kis
léptékd. Hosszabb életre ter-
vezett bor, a lecsengésben
talalunk némi kesernyét, de
még azt is meg tudjuk bo-
csatani. Fektetni, eltenni,
idénként késtolni.

88 pont

Ar: 4100 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Mestrineli Boraszat
DunaszekesGi Chardonnay barrique
2008

Mustrank legkiemelkeddébb
fehérbora izig-vérig chardon-
nay. Tiszta illatok, trépusi cit-
ruskert, a szomszédbdl jon
az ananasz és a banan, a fak
alatt pedig nyfld viragok.
Hompdlyég illatban, zamat-
ban egyarant, szép a harmé-
nia a borban. Nem izombdl =
nyer: kifinomult, formas alak,
szép savak, remek textlra.
Karakteres, fajtajelleges,
visszafogott Ujfahordés je-
gyekkel, hossz a korty, és
maris johetne még egy.
88 pont
Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Takler Pince
Szekszardi Bartina
2006

Mely szinvilag, mely, érett illa-
tok. Edes, fiiszeres, malnds. A
hordébél némi pérkdlési aro-
mak tesznek hozzd krémet,
fiistot, vaniliat. Komplex, sok-
retd, megfejtésre vard bor.
Kortyban is izgalmas, szép
krémes, kerek és érett, van
még benne roppand gyimal-
csokbdl, nagymama szilvalek-
vérjabdl és a mézeskalacs
édes fliszereibdl. Nagyon szép
aranyokkal rendelkezik és
hossz, tartalmas lecsengés-
sel. Szép fejlédés all még el6t-
te, érdemes eltenni. 88 pont

Ar: 6730 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Giinzer Zoltan
Villanyi Orddgarok
2007

Tiszta, dus, flszeres illatok,
ami kifejezetten elGnyére va-
lik. Szajban mogyords csoki és
kavés praling, aszalt szilva és
friss ciganymeggy. Frissen
szedett fliszercsokor és tej-
szinbe martott szeder. Sok, de
nem tdl sok barrique. Tomor
szerkezet, van benne precizi-
tas, tisztasag és aranyossag.
A tannin még nyers egy kicsit,
finomulnia kell, jobban a struk-
tlraba simulnia az elegancia
kiteliesedéséhez. Van hozza
ideje, hosszabb tartamra ter-
vezték. 88 pont

'ail—

=
=
g

Ar: 7900 Ft
Megtalélhato: Rippl Vinotéka, Pécs

Malatinszky Kiiria és SzdlGbirtok
Villanyi Cabernoir
2007

Kissé fanyar feketegyiimol-
csokkel kezdjik az ismerke-
dést, majd szajban megnyilik
és az egyik legharmoniku-
sabb bor a kostold alatt. Kré-
mes, selymes, meleg, keleti
fliszerek, kavé és olivaolaj,
friss, tépett zsalyaval meg-
szorva. Egyben van a szerke-
zete, nem 1dg ki beléle sem-
mi. Van benne egyensly és
jol all neki az oltény. A tanni-
nok még kicsit szaritanak a
korty végén, de ez belefér.
87 pont

Ar: 4000 Ft
Megtalalhato: A pincészetben

Bormihely
Szekszardi Rokka Shiraz
2008

Az fillat igencsak intenziv, azt
mondjak rdla a birdldi, hozza a
fajtaanizsos-mentas  jellegze-
tességeit. Emellett még hozza a
malnat, a vaniliat, a friss fliszer-
névényeket a konyhakertbdl.
Némi édeskés krémesség van
mar az illataban is, ami folytato-
dik izben. Extraktédesség és né- & romes
mi gyogyszeresség, mindkettd
jol &ll neki. Ahogy a fiistdsség, a
borsossag és a szegfiiszeges-
ség is. Szép a lecsengése, hosz-
szasan marad a szajban. Kdstol-
tuk korabban is, nagyot fejladott.
87 pont

Ar: 1880 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszérd

8 Pécsi Borozo
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Halmosi Pince
Szekszardi Négykezes Bikavér
2007

Lassan nyilo tiszta, finom illa-
tok. Nagyon massziv alap-
anyag, sok gyimalcs és kisérd-
ként édeskémény, cikria. Elég
hizés tanninok munkalkodnak
benne, még nincs lecsillapod-
va, habar megfigyelhetiink har-
moénidra torekvd jegyeket is. A
csokoladé egybefoglalia a ka-
kukkfiivességet és mentassa-
got, hozzasimitja az afonyat és
szedret, kihozza a cseresznyét.
Jo savak, szép lecsengés,
komplex, de még természete-
sen nem a legszebb formaban.
87 pont

Ar: 2700 Ft
Megtalalhatd: 3M Borszakiizlet, Szekszard

Kiss Géabor
Villanyi Merlot Selection
2007

Sotét, testes, mély — szin-
ben, illatban, fzben egyarant.
llatdban meggy és gomba,
fa és étcsokolade, szilvalek-
var és szeliden még karacso-
nyi fliszerek is. Olajos, s(r(
textdra, kortyban is erGteljes
a fahaszndlat, de érettebb,
szép tannin keretezi. Csoko-
ladé és kavé, levendulas bon-

k|
bon. Nem savhianyos, nem i =
tll széritos, egészen kerek,
bér (ités a korty. Robusztus
bor, még az (tja elején, de
mar hatarozott erényekkel.

87 pont

Ar: 3990 Ft
Megtalalhatd: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Matias Boraszat
Villdnyi Kékfrankos
2007

Erett, feketegyimolcsds il-
lat, zéldfiiszerekkel meghbo-
londitva. A hordéfdszerek is
jol alinak neki, elég massziv
szerkezet(i bor. Krémes tex-
tra. Az illatban is jelentkezd
krémcsoki izben is visszakd-
szon. Komplex, jo anyag,
benne van a fajta és a ter-
mdhely is. Szép a tartasa, ki-
forrott, tiszta aromakkal ren-
delkezik, a savgerinc lehetne
leheletnyivel erdteljesebb. A
végére talan picit sok az al-
kohal.

87 pont

Ar: 3000 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Wekler Csalddi Pincészet
Pécsi lllatos Cuvée
2008

Virdgos-citrusos illatokkal
kezdi, meglehetdsen inten-
ziv, némi rézsaviz is keriil az
orrba. Behizelgd az illat és a
korty is, kiegyensulyozott
bor, korrekt savak, friss, gyt-
molcsds, izben a citrusokat a
tropusi gylimolcskosar, licsi,
mango, ananasz valtja fel.
Pehelysdlya profi, irja az
egyik biralo, és milyen igaza
van: kénnyed bor, tébbpoha-
ras, mosolygos.

86 pont

Ar: 1030 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

HEIMAN

[T
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Szemes Jozsef
Villanyi Cabernet Sauvignon
2007

Intenziven induld illatok,
amelyek menet kdzben kicsit
ellustulnak. Tiszta, egyenes,
fajtajelleges. Kivalé alap-
anyag, j6 kezelés, de az ele-
gancia kevésbé van még je-
len. Majd lesz, mert a még
széthizo alkotéelemek idd-
vel 0sszecsiszolodnak, tul
sok idd nem is kell ehhez. Hi-
szen erételjes, sok gyi-
molccsel, szép hordohaszna-
lattal, sok tannin, és nincs
savhiany sem.

86 pont

Ar: 2380 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Németh Janos
Szekszardi Cabernet Franc
2007

Zarkozott illat, ami lassan nyilik.
Ha van tirelmiink, akkor viszont
meghalalja, erGtelies men-
tas—szedres, némi malnaval
megfejelve. Szajban szép aro-
mék jonnek, selymesség, szép
savak, sok erdei gylimdlcs,
plusz kapuciner. Szép hordo-
haszndlat. Szétdrad a szajban
és meghizserget. A végére ki-
alakul egy sajatsagos harmonia,
nem els6 kortyra szeretiink be-
le, inkdbb a harmadikra. Dalias
termet(i bor, a gavallérsagot
még tanulnia kell, de van benne
bizalmunk. 86 pant

Ar: 2500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Cabemet Franc Batti-kereszt
2007

lllata merd elegancia. Sok
érett feketeszeder, taldn
még talérett erdei gylimal-
csok is. Pici koromlakk is. II-
latéra rimel az iz is, hiszen
van benne meggy, szeder,
afonya, van benne vanilia és
sonka, van benne szintezett-
ség, egymas utan nyilé réte-
gek, az illesztéseknél még
nyikorog néha — de ez bele-
fér, a fiatalsdga bocsanatos
bin. Lehetne picit disze-
sebb, de idével valdszintileg
ez is beérik nala.
86 pont
Ar: 2200 Ft
Megtalalhato: A pincészetben

Brunyai Pince
Siklési Amice Cuvée
2007

Selymes, kedves, intenziv illat.

Es persze elég sok barrique is.

A gyiimdlcsok sem rejtéznek

el, az erdd piros kincseivel di-

szitve jon a korty is. Szerkeze- I

te kissé billegds, még nem allt

a helyére minden, de hat van

még ideje s fejldddképesnek

reméljiik. A tannin nem szarit

tdlzottan, kicsit kevés a sav, az

alkohol tdlstlya viszont a vé-

gén kis torokégetéssel jelent-

kezik. Ez nem rontja le tdlzot-

tan az Osszképet, hiszen 0sz- |
szességében remek bor, szép I
tartalommal. 86 pont

Ar: 2500 Ft
Megtalalhato: A pincészetben

B&sz Adridn
Bétai Rajnai Rizling
2008

Nagyon egyedi illatvilaggal
nyit ez a bor: petrolossag
van benne, egylttal mezei
virdgokat gy(jtott be a batai
rétekrél. A petrolossag ab-
szolit uralkodd illatban-za-
matban, a kortyban némi
sossagot véliink felfedezni,
s(ir( a szovete, s jok a savak
aranyai is. Hosszl, testes,
telt izek, nagy rizlingekre em-
lékeztet, azon az Gton jar.
Szép, tartalmas lecsengése
van, emlékezetes bor.

86 pont

Ar: 1600 Ft
Megtaldlhatd: 3M Borszakiizlet, Szekszard

Radé Pince
Pécsi Cirfandli
2008

Mézes—viragos—ananaszos
illatok a kezdésben, szépen
nyilik, kortyra hivogat. Korty-
ban kideriil: massziv bor ez,
nem kis alkohollal, de nem
16g ki, belesimul a struktura-
ba, van mellette test, tartds,
élet, erd. Zamataban méz és
citrusok, intenziv, zamatos,
savakban lehetne picit izmo-
sabb. Pici kesernye a végén,
de ezt elnyomja a hars, a
lime és a kumquat egyittes
izhatasa. Nagyon korrekt,
van benne egyediség.

85 pont

Ar: 1980 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs
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Matias Boraszat
Szekszardi Kadarka
2008

lzgalmas fehérborsos—fe-
keteribizlis illatokkal kezd,

nemi kaporral. Szajban
élénk, tiszta izd, cseresz-
nyés, selymes, puncsos. Jo
savai vannak, van benne
energia, van benne erd, pi-
cit sok is az alkohol. De iga-
zab6él nem 16g ki semmi,
egy inkabb gylimalcsdsre,
mint fdszeresre hangolt,
élénk kadarka, amit jolesik
inni.

85 pont

Ar: 1700 Ft
Megtalalhato: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Kiss Géabor
Villanyi Cabernet Sauvignon Selection
2007

Mélység van benne, sotét-

ség a megjelenésben, sotét,
csokoladeba martott gyi- i
mélcsok az illataban. Van
benne kis bizonytalansag,
éretlenség, de mindemellett
ott van egy j6 adag meleg-
ség, simulés gyimdlcsos-
ség, a hlzos tanninokat fe-
ledtetik az édes flszerek. A
harménia még csak kialaku-
|6ban van, de az alapanyag
kivalo.

85 pont

Ar: 3990 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Brunyai Pince
Siklési Pinot Noir
2007

Igazi déli tipust pinot noir, il-
latAban igencsak intenziv, a

piros és fekete bogydsok

erGteljesek, érezni a finom

bérosséget, de még igy is |
mindezek f6lé keriil a fa és a

vanilia. {zben ez fokozottabb,

hiaba maradt még benne hé-

ven gylimélcs is, a sok fa el-

viszi a fajtat. A bor massziv,

srdi, érdekes, a vége is szép

hosszli, bar van egy kis

kesernye is a zarasban. Ke-

vesebb barrique, és még |
szebb bor lett volna. |

85 pont

Ar: 5000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Mérkvért Pince
Szekszardi Olaszrizling
2008

Visszahtizodo, kicsit csala-
nos, patikas illatok, amelye-
ket némi szelldztetés utan
mar egy abszolit reduktiv
gylimdlcsosség valt  fel.
Citrusok, flige és ananasz,
no meg harsany, ropogds al-
ma. Kortyban is ez jon, egyre
erGteljesebb az alma, hata-
rozottabb a zoldalma. Szé-
pek, vibralok a savak, viszont
az alkohol a korty végére ki-
csit soknak tdinik.

85 pont

Ar: 1200 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

POLGAR
aq.. ,n. _ .:T,..:J;..ii Il'n'ff.!-
VALAMI EGYEDI
MEGLEPETEST
SZERETNEL
KARACSONYRA?

RENDEL] MOST
NEVRE SZOLO
BOROKAT EGYENESEN A

_VILLANY] |
POLGAR PINCESZETTOL

12-15%
KEDVEZMENNYEL!

RESZLETEK:
WWW.POLGARPINCE.HU

RENDELES:
POLGAR PINCESZET
TEL/FAX: 72/492-053
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Kovécs-Harmat Pincészet Takler Pince Gere Tamés
Villanyi Cabernet Sauvignon Szekszardi Trio Villanyi Harsleveld
2006 2006 2008
lllatdban nem tud kitelje- lllatdban nagyon igéretes, Erett, méar-mér botritiszes il-
sedni, de izében sokkal konnyed, gyimélesds. Kis latokat is elécsalogathatunk
gazdagabb. Sotét fzvilag, savassag megcsillan a nyelv a borbdl, ha hagyjuk nyilni a
fust, dohany, témény feke- elején, kortyban nagyon tisz- poharunkban.  Aranysarga
te csoki eés raadaskent ta és Gszinte, gylimolcsok, szin, olajos, sdrd textdra, ba-
robusta kavé. Meggyes, fliszerek, meggy, eper, afo- rack és ananasz verseng
feketeribizlis, lekvaros je- nya, hozza tarkony és zeller. benne. [zben picit faradni
gyek, nagyon j6 alapanyag- Jol ihatd, kerek torténet, jol- kezd, de tartja az amlgy ta-
bol készitett, meglehetd- esik a korty, nem tdl sok a lan kicsit tul magas alkohol.
sen témény bor. Kicsit a sa- hordd sem. Nem tdl hosszd, A korty szépen zarul, kis
vak laposak, a végére picit nem tdl komplex, viszont alkoholkesernye, sok mazso-
farad. Kissé sos, @m hossz( jéivast bar, hogy feldobja a las fzjegy. Picivel tobb sav
lecsengeés. hétkdznapokat. még karakteresebbé tehet-
84 pont 84 pont né.
84 pont
Ar: 3500 Ft Ar: 2100 Ft Ar: 950 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszérd Megtalalhatd: A pincészetben
Halmosi Pince Bdsz Adrian Bormihely
Szekszardi Négykezes Merlot Szekszardi Kadarka Szekszérdi De Facto Kékfrankos
2007 2007 2007
Vakon is konnyen tesztelhe- ElsGre nem teljesen tiszta il- Némileg fedett illat, pedig
t6, annyira araddan jonnek lat, amin mér rovid szellGzte- szép, élénk, egyenes bor ez,
beldle a merlot-jegyek. Ami tés is segit. Nem til intenziv, csak nehezen adja magat.
azonban az idedlis illatot fel- de gyiimolcsds. Némi do- Szép meggyes aromak, majd
boritja, az alkohol és a fa tdl- hany, szép flszeresség. s(ird csokissag. A hordds ér-
stlya. Idével abszolit rail- Szajban szerényebb, habar lelésbdl szarmazé méasodla-
nek a borra, és nem engedik itt is hozza a fliszeres kadar- gos izjegyek veszik at lassan
kibontakozni, holott kortyban kat, a cseresznyét, egy pici- az eper és cseresznye felett
azt is érezni, hogy egy kover, vel tobb savval, mint ideédlis a hatalmat, nagyon harapds
tartalmas, nagy bor. De most volna ehhez a testhez. Alap- savak, (itds alkohol, nem kis-
még szaritd, tapadés a tan- bal j6 bor, ivés bor, kénnyi palyas. Barsonyossag is ki-
nin, nincs lecsiszolva, még el vele megbaratkozni. alakul benne a végére, szép
kell fektetni par évig, mire az 84 pont lecsengés.
igazi szépségét is megmu- 84 pont
tatja.
84 pont
Ar: 2700 Ft Ar: 1450 Ft Ar: 3380 Ft

Megtalalhatd: 3M Borszakiizlet, Szekszard

Megtalalhatd: 3M Borszakiizlet, Szekszérd

Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszérd
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Bormdhely
Szekszardi Rokka Hazasftés
2007

lllatéban érezni a szekszardi
gyiimolcskoszordt, és egy kis
tlizes flszerességet is.
Ugyanakkor picit lakkos és tul
fas. A gylimdlcsok koziil ko-
kény és afonya. Meggy a
kortyban. Szép, am elég kar-
csl szerkezet, korrekt savak,
izben egyre tdbb gylimdlcs.
Van tartasa, kidllasa, adja
magat a korty. Csak az a kis
kesernye és az alkoholplu-
sz0s érzés a lecsengésben
nem kellene.

84 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalélhato: E'szencia Bortéka, Szekszard

Wassmann Pince
Villanyi Mundia Cuvée
2007

Tiszta illatd, nagyon korrektiil
elkészitett hazasitas. Némi
cseresznye, kevés meggy,
de nem tdl intenziven. Van
benne némi fliszeresség, jok
a savak, izében kerek, jol iha-
t6, cstszds bor. Lényegében
minden benne van, kivald
Jkiscuvée”, nem a komplexi-
tast kell benne keresni, nem
a mélységet, hanem a laza-
sagot, konnyedséget, ivos-
sagot. Biobor.

83 pont

Ar: 2750 Ft
Megtalalhato: A Borozo Vinotéka, Siklas

Herger Ede
Villanyi Portugieser
2007

Szép, behizelgd illat, elsdre
talan nem is oportés, de sok
szilvaval és cseresznyével
jon, érett, abszoldt érett. fz-
ben azt kapjuk, amit igért,
erételjes, de nem durva tan-
nin, hossz(i és tartalmas
korty, némi meggyességgel,
kis kokénnyel. Nem tdl
komplex, de szépen meg-
komponalt bor, aminek jot
tett az id6. Viszont most ér-
demes kastolni, mert még
megmutathatja, mire is ké-
pes egy érlelt oporto.

83 pont

Ar: 1450 Ft
Megtalalhatd: Baranya Borhaz, Pécs

Bormdihely
Szekszardi Rokka Kadarka
2008

Flszeres illatok, a gyiimélcs
kicsit szorpds, kicsit parfii-
mos. Aztan ahogy szelldzik,
mar inkabb az egészen fris-
sen roppand cseresznye jel-
lemzi. Nem lehengerld, nem
hivalkodd, egyszerlien tiszta
és Gszinte, levegdztetve jel-
lemzden szép 4aszkolasra
utald jegyek is eldtérbe ke-
rillnek. A szajban savas-gyii-
molcsos jaték, kicsit talan fa-
nyar is néha, de ez csak még
izgalmasabbé teszi. Nem tdl
hosszl, néha ez pont elég.
83 pont

Ar: 1880 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Vida Péter
Szekszardi Kékfrankos
2007

Borsos, husos illattal indit,
van benne bdrosség és
azott széna, de jol all neki.
Széjban kicsit szikar, bar a
végére osszeall a kép, jon
beléle meggy és cseresz-
nye, kis morzsolt kakukkf(
és zsalya. Nem sz(ikolkadik
a savakban, hogy meg tud-
ja mutatni magat, még ér-
nie kell az anyagnak, pihen-
nie a palackban.

83 pont

Ar: 1680 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Tiizké Birtok
Tolnai Talentum Cuvée
2006

Erdemes picit szell6ztetni,
hogy eldbukkanjanak a gyii-
mélcsék. A medvecukorba
forgatott afonya és malna
tlinik ki elsdre, amit kortyban
némi meggy egészit ki. Az
édeskésséget korrekt savak
hataroljak koril, nem enge-
dik elburjanzani. Egyeldre
még keresi onmagat, a fejld-
dése korai stadiumaban van,
hagyni kell még ezt a bort,
most tdl zérkozott.

83 pont

Megtalalhato:
2010. marciusatol
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Eberhardt Pince
Moh4csi Merlot
2007

lllata merlot, noha kicsit
édeskének tdnik. Talan a sze-
recsendi6 és a marcipan te-
het réla, ami az eukaliptusz
mellett elsére esziinkbe jut,
de persze, van itt szeder és
csoki is, izben mar ezek do-
mindlnak. Friss még, kicsit
kécosnak is mondanank, csil-
lapodnia kell még, egyensuly-
ba keriilnie savnak, alkohol-
nak, kerekedni a tanninoknak,
struktraba épiilnie a tlizes-
ségnek.

82 pont

Ar: 1500 Ft
Megtaldlhatd: A pincészetben

Haraszti Pince
Villanyi Cabernet Franc
2007

Kissé fas, fedett illatok.
Gyurma és karamell. izében
is van némi mézesség, kara-
mellesség, egyfajta fliszeres
vonulat, a korty eleje még
biztatd, de a végére kiesik az
egyenstlybdl.  Nem tdl
komplikélt, van benne némi
bizonytalansag is. A gylimal-
cs6sség hianyzik beldle, egy-
elére sok minden fedi, de
van benne tehetség, idével
még lehet szebb, kinyilhat.
82 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Eberhardt Pince
Mohdcsi Cabernet Sauvignon
2007

Illata elsére lakkos, majd fel-
tlinik benne a menta és a ba-
nan. LevegGztetve azért
megnyilik, taldlunk benne
némi piros gylimolcsoket is.
Karamell és alkoholos édes-
ség teng tdl az izében, mo-
gotte szedresség fodrozddik,
hol erésebben tdinik fel némi
ciganymeggy kiséretében,
hol eltdnik. Nem tdl hosszd,
ebben az éllapotdban érde-
kes jelenség, érlelve Ujrakds-
tolnénk.

82 pont

Ar: 1500 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Tiske Pince
Szekszardi Merlot 5bb
2007

Egészen telt, gdmbalyd illa-
tokkal kezd, amelyben a por-
kolési aromak és a konyakos
meggy dominal. fzben is ezt
a vonalat koveti, egészen
lagy, nem tdl tanninos, koze-
pes test, a fliszeresség kive-
hetd, de egyelére még na-
gyon alkohol-tdlsdlyos. A
korty kézepesen hosszl, a
meggyes vonal folytatodik
benne, a koraitdl a tulérettig
jatszadozik a meggyes izek-
kel. Ermie kell még, ebben a
formajaban még kicsit nyers-
nek tdnik. 82 pont

Ar: 2200 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Kiss Gé&bor
Villanyi Kékfrankos Selection
2007

Szinte likéros illat elsére. A
sotét szinvilagban rengeteg
grillézs és vanilia. A fajta ki-
csit rejtdzkodik, bonbon-
meggy és cseresznyekom-
pét, szinte méar foszlés kala-
csos extraktédesseg. Na-
gyon témény alapanyag,
amire most kicsit ratelepszik
az (jfahordd. Intenziv és
Utés, de kicsit még nyers, ki-
csit még faragatlan, sarkos,
csiszolodnia kell.

81 pont

Ar: 2800 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Brunyai Pince
Siklési Cabernet Sauvignon
2007

Kezdetben pici illdsség tlinik
fel, ami szerencsére kiszell6-
zik. Uténa is er6teljes az al-
koholossag, takarja a gyu-
molcsoket, ami leginkabb ru-
mos meggy. Zamataban is
tUl sok a fa, pedig amugy
vastag lenne a bor 6nmaga-
ban is, megvan hozza min-
den adottséga, alapja, de igy
nem all dssze egységessé, a
végeén is alkoholdominancia-
val zér.

80 pont

Ar: 2500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben
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ESTRINELI "‘
A név kotelez

A torténelem és a foldrajzi adottségok élénken élnek a Mestrineli Boraszatban. A névvalasztassal olasz szarma-
z4s( Gseink orokségét kivanjuk apolni: Pasquale Mestrinelli, aki 1838-ben sziiletett Velencében, méar Magyaror-
szagon nevelte fel lanyat, Mestrinelli Bertat. Dunaszekcsd egyetlen palackos bort készité boraszataként, elkéte-
lezett lokalpatridtaként a telepiilés torténelmét gondozzuk, hiszen egykor, az Imperium Romanum (Rémai Biro-
dalom) idején fontos stratégiai erdd volt Panndniaban Lugio (Dunaszekcsd).

HIVATASBOL ELKOTELEZETT

A Mestrineli Boraszat torténete 2002 dszén kezdddatt, amikor még hobbibal, a megfelelé technikai hattért nélkiilozve
elkészitettik elsd borunkat. Az elsG évjaratok szakemberek, ismerdseink és csaladunk korében aratott sikere utan don-
tottlink Ggy, hogy felélesztjiik hagyomanyainkat, szemléletmaddot valtunk, és megcélozzuk a nagykozonség poharait.
Ezért 2005-ben komoly beruhdzasba és fejlesztésekbe kezdtiink. Nem csupan technoldgiai szinten: szakmai és gya-
korlati tudasunkat tovabb bévitettiik a fajtak, a reduktiv technoldgia, a tajspecifikus adottsagok, illetve ezek kapcsolo-
désénak terlletén. 2006 Gszén mar hosszu tavi tervekkel, hatérozott elképzelésekkel vartuk a sziiretet. Ekkor korvo-
nalazddott, hogy pincénkben elsdsorban (90 szazalékban) mindségi fehérborokkal kivanunk foglalkozni —a legjobb ter-
méhelyeken.

A CSALADI BORASZAT

Boraszatunk vezetdje Gyuricza Janos, szdlész-borasz. Az lizletfejlesztési feladatokat, a marketing és mindséggondozast
fia, Gyuricza Déniel Aranykalaszos gazda (2009. évben a Szekszardi Borvidék legeredményesebb fiatal borasza) latja el.

KOZEL CSUCSHOZ, AVAGY 2008-2009.

A korabbi években meghatarozott (tirany tovabb €él a boraszatunkban. Bér tébbnyire felvasarolt alapanyagokkal dol-
gozunk, a technoldgiai szinvonal, a kisérletezés szelleme tovabb él. A sajat termdteriiletek kialakitasaig (a Bata fe-
letti 10szhaton idén tavasszal telepitettiink tiz hektart) személyes jelenlétiinkkel, tobbszorosen kiprobalt gazdaktol
vasarolva biztositjuk a termés mindségét. Az Gt elején jarunk: sajat szin, illat és fzvilagunkat folyamatosan csiszoljuk.

. =
FOBB EREDMENYEINK:

2009 2008

Dunaszekes6i Chardonnay Barrique 2008; Pécsi Olaszrizling 2007;
Népszabadsag: A 100 legjobb magyar bor — 60. hely Magyarorszagi Németek Fehérbora 2008. évben
X. VINAGORA — Aranyérem, Média-kiilondij Sauvignon Blanc 2007. Mestrineli Boraszati Kft.
Pannon Borrégié TOP 25 Pécsi borvidék hegykdzségeinek borversenye — Nagyarany trineli.h
Mecseknadasd — Sz616 és Bortermel6k kiilondija Cabernet Sauvignon 2007; RS

Batai Kékfrankos Rosé 2008; VIII. Szekszérdi Borvidéki Borverseny — Aranyérem
Magyarorszagi Németek Rosé Bora 2009. évben Pécsi borvidék hegykdzségeinek borversenye — Nagyarany 7140 Bataszék,
Pécsi borvidék hegykdzségeinek borversenye — Legjobb Rosé Magyarorszagi Németek Orszagos Borversenye — Aranyérem Ady Endre u. 19/2.
Szederkényi hegykézségi borverseny — BASF-kiilondij

Olaszrizling 2008; Tel.: +36’20/2601 542,
Mayer Mihaly megyéspiispék kiilondija +36-20/9419-243
Pécsi borvidék hegykdzségeinek borversenye — Nagyarany Fax: +36-74/529-627

E-mail: info@mestrineli.hu




MARTON, UJBOR, UNNEP

Novemberben tényleg nincs mit tenni, az Gjborozast egyszeriden
nem lehet kikertilni. A legtobb bordsz Marton-napra jelenik meg
az tjborral némelyek mar meg is el6zik az iinnepet. Pedig meny-
nyivel izgalmasabb volna, ha mindenki tényleg Marton napjan
bontana ki az els6 palackokat. .. No de igy legalabb tobb hétvége
volt arra, hogy korbejarjuk a borrégiot, Mohacstol Szekszardig,
Villanytol Pécsig probaljuk ki, hol miként készitik a libat s miként
passzolnak hozza az Gjborok.

Rendezvények rendezvényt értek, s azért valsag ide vagy oda,
hétvégenként nehéz volt szabad helyet talalni Villanyban. A liba-
toros vacsorak, kifinomult degusztacios kreaciok, de még az egy-
szer( libatepert6 esetében is nehéz elvonatkoztatni a koriilmé-
nyektdl, ezért begytjtottiink par djbort, jol 6sszekostoltuk Sket,
majd ime, javaslatot tesziink olvaséinknak, mivel is koccintsanak
az elkovetkezd hetekben.

FEHER

Fehérbdl kostoltuk a legkevesebb 2009-es bort, ezek koziil pe-
diglen kett6 emelkedett ki. A legjobbnak Riczu Tamas siklosi
olaszrizlingjét talaltuk, amelynek tokéletesen tiszta, raadasul faj-
tajelleges illata volt. Friss, reduktiv gyiimolcsosség omlik beldle,
szép savak tartjak benne az iideséget, van teste, elég
hossz a korty, majd a végén a nem gyenge alkohol
érz6dik ki, de itatja a kovetkez6 kortyot ennek el-
lenére. Korte, édes alma, piszke, kis szegfliszeg.

Alig kapott kevesebb pontot Dtizsi Tamds Fiirtikéje,
amely abszolut baratsagos illatokkal nyit, kis vira-
gossag, pici parfiim, friss gylimolcsok, majd szajban
élénk savak, egreses lazasag, szép ivii a korty, nem
érdemes szalazni, ez igy, j6lesGen kortyolva az igazi.

ROZE

Rozé kategoriaban érkezett be a legtobb versenyzd,

szorgosan végig is kostoltuk valamennyit. Oriiltiink a csa-
varzaras Ujboroknak, mert hatezekre tipikusan az kellene. Itt 5
bort emeliink ki a tobbiek koziil. Az els6 harom holtversenyben
nyert, kovetkezzenek hat abécé sorrendben. Dizsi Tamds Uj
rozéjat talan nem is kell kiilon bemutatni. Friss, iide, illata még
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visszafogott, kortyban sok buborék, szép savak, kedves, piros
gyiimolcsok kisérnek végig, ebbe nem kell szoda, laza, j6 szerke-
zet(i torténet - délutani beszélgetésekhez. Riczu Tamas a rozéja-
val is bebizonyitotta, hogy a reduktiv borkészitésben ott van a
toppon. Sok ropogods gyiimolcs a szdjban, betolti a teret, jok a sa-
vai, kerek a korty, perfekt technologia, tiszta, szép illatokkal és jo
izekkel rendelkez3 bor. Evrdl évre egyre jobb a Takler Pince rozé-
ja. A tobbieknél talan egy kicsit vastagabb, de izgalmas, epres-
malnas illattal kezd, gyiimolcsos zamata folytatja ezt, ivos, ezt
el6segiti némi szekszardias fliszeresség és takleres krémesség.

A best of tri6 mellett még két bort mindenképpen kiemelnénk
a tucatnyi 4j rozé koziil. Az egyik a Vylyan rozéja, epres, de talan
nem elég érett eper, hogy igazan behizelg6 legyen. Korrekt mun-
ka, szerethetd, elkortyolhatd, van benne finomsag és kedvesség.
A masik bor Markvart Janos szekszardi rozéja, csavarzdras, ez na-
lunk piros pont, de emellett illataban pirosgyiimolcsos, kicsit
élesztGs, fliszerességében és savassagaban viszont tipikusan
szekszardias bor. Ivos és jatékos.

VOROS

Marton napra ezen a tajon az oport6 divott, volt most is elég por-
tugieser a poharunkban, harmat emeliink ki a sorbol. Az el-

s6 helyen Riczu Tamds, immaron harmadszor. Amit cso-

dalunk, azok a tiszta illatok és tiszta zamatok, maga a
tlsztasag Es hogy ezt gyiimolcsosség (mélna, eper,

szeder), reduktiv frissesség koveti, hozza a bor a

fajtajegyeket, a legszebb Ujj portugieser a kostol-
tak koziil. Duzsi Tamas Marcija egy masik iskola,

) ez is tiszta illatt, sokkal fliszeresebb, de emel-
' lett kerek. Kortyban is gombolyii, konnyed, de
'\ van tartasa, sok malna, némi szeder, de talan
V' még egy kis tejcsoki is, igazi j6 djboros han-
\

gulata van. A harmadik ajanlott tétel a

;  Bogyolé, a Vylyan tjbora, amely els6re ki-

\ _ csit nehezen nyilik, van benne némi fe-
\ '\I dettség, de aztan hozza a formdjat, van
benne gyiimolcs, lekerekitett a korty,
ebben érezziik ki el6szor a tannint, ép-

pen csak egy keveset.
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DIGFASI PROF 80

A PTE Sz6lészeti és Boraszati Kutatdintézet és a Pécsi Akadémiai Bizottsag Agrartudoma-
nyi Szakbizottsag Kertészeti Munkabizottsaga sz6lGtermesztési szakmai napot tartott
szeptemberben a pécsi PAB-Székhazban. A szakmai napon kdszontotték kozelgd 80. szii-
letésnapja alkalmabdl dr. Diofasi Lajost, a kutatdintézet nyugalmazott igazgatéjat. Didfasi
Lajos 1929. szeptember 21-én szliletett a Tolna megyei Harcon. Szdlész-borasz munkassa-
ga masodik felében 1972 és 2000 kozott Pécsett a Dél-Dunantdli Szélészeti és Boraszati
Kutatdintézet igazgatoja volt, itt egyébként négy évtizeden at dolgozott. Cimzetes egyete-
mi tandr, a mezdgazdasagi tudomanyok doktora. A mindségi borszélGtermesztés tudoma-
nyos alapjait kutatja. A szakmai konferencia sordn eldadassal kdszontdtte Gt tobb volt
munkatarsa, palyatarsai, a badacsonyi kutatdintézet igazgatdja, a tarsintézmények képvi-
seldi, a magyarorszagi sz0lészeti-boraszati tanszékek vezetd oktatdi. Az linnepségen jelen
voltak, ajandékkal kedveskedtek a Pannon Borrégid mind a négy borvidékének elndkei, de
neves boraszok ugyantgy kdszontotték a kutatd-professzort, mint ahogy a kistermeldk
megjelent képviseldi is.

0J TANEV, UJ EGYETEMI BOROK

Szeptember derekan mutatta be a Pécsi Tudomanyegyetem azokat a borokat, amelyek a
2009/2010 tanévben viselhetik a Pécsi Tudomanyegyetem Bora cimet. A pécsi, immar
majd két éve az egyetemhez tartozd Sz6lészeti és Boraszati Kutatdintézetben sz6l6t kds-
tolhattak, bort izlelhettek a meghivott Gjsagirok. A varos egyik legszebb helyén élvezhették
igy a vendégek a szeptemberi napsiitést, a kivald borokat és mindekdzben ne feledjiik: a
sziiret egy percre sem allt le. 2009-ben is két kategdriaban hirdetett gyéztest a PTE: vo-
rosbor kategariaban az Eberhardt Pince 2007-es évjarat(, Mohacsi Cabernet Franc mind-
ségi szaraz voroshorat hirdették ki gydztesnek, a dijat Eberhardt Gyorgy vette 4t Gabriel
Rabert rektortél. A dijatadd napjan derilt ki, hogy a 2009. szeptember 15-én megrende-
zett Egyetemi Borok 6. Nemzetkozi Versenyén, Mariborban ez a Cabernet Franc aranyér-
mes mindsitést kapott, valamint masodik helyezést nyert el a vordshorok kategaridjaban.
A versenyen tiz orszag egystemi borai indultak, 6sszesen 52 egyetemi bor kozott érte el
ezt a rendkiviil szép eredményt. Fehérbor kategariaban a PTE Szdlészeti és Boraszati Kuta-
gé a tobbi bort, az oklevelet ifj. Kozma Pél igazgat6 vette at Gabriel Robert rektortdl. Az
egyetemi borok egy kiilonleges cimkével ellatva kertilnek forgalomba, igy jutnak el ajan-
déktargyként a vilag sok pontjara. Az idén a Pécsi Tudomanyegyetem Bora cimkéit, ahogy
a nyertesek okleveleit is egy fiatal mohécsi grafikus, Tatai Tibor tervezte, aki tébbek kozott
a mohdcsi Planina Borhaz rendhagyé cimkéivel keltette fel a figyelmet.

EBEN BORA LETT PECSNEK

A hagyomanyok szerint szeptember
végén rendezték meg az Aranyka-
csa Etteremben a Pécs Varos Bora
2009 dontdjét. A végeredmeény ki-
hirdetését vacsoraest eldzte meg
vagy hetven meghivottal, akik sza-
vaztak is a déntébe ker(ilt borokra.
A déntébe pedig az jutott, akikre a
nagykozonség voksolt még a tavaszi
Borborzén. A nyertes ezlttal egy
voros lett, a tavalyi gydztes pincé-
szet pediglen duplazott. A Lisicza
Borhéz Pécsi Eben Cuvée 2006 nevi
presztizshazasitasa nyerte el leginkabb a pécsi polgarok tetszését, noha szorosan
a nyomaban volt végig a Radé Pince 2008-as Pécsi Cirfandlija, és nem sokkal ka-
pott kevesebb pontot a Wekler Csaladi Pincészet 2007-es Pécsi Toppedd Cuvée-
je sem. Szépen teljesitettek még a Matias Pince borai is, a negyedik helyen az
Irsai Olivér 2007, az 6todiken a Zweigelt Rozé 2008 végzett. A dijakat és okleve-
leket a Sz616 és Bor Unnepén adtak at. (Képiinkdn Lisicza Istvan veszi 4t a dijat.)

SZURET A TUzKG DOMBON

Sziiretelni mar tavaly is elindultunk Bataapatiba, hésiesen fel is kiizdottiik magun-
kat a saros T(izké Dombra. Idén ugyanezt porfelhdben tettiik meg, mintegy szaz
lelkes sziireteldvel egyiitt. Ragyogo iddjaras, palinkas joreggelt, féloras szireti val-
tasok. Egyetlen kézvagas, viszont tébb mazsa kékfrankos a ladakban és a végén
koccintas a 300 éves pince egészségére Albiera Antinorival. Kevés szd, sok foto.
A T(izké Birtok idén méasodszor szervezett igymond repisziretet. Tavaly nagyjabal
elmosta az es6, meg a rossz idében alig masfél tucatnyian j6ttiink dssze, idén vi-
szont vagy masfél szazan jottek el Bataapatiba, harom turnusban fordultak a mik-
robuszok a hegyre fel s vissza, kis kék késekkel sziiretelt ott celeb, médiasztar, té-
vészakacs és sportold, no meg mi, porok is. Hogy ki s mi volt jelen, az a honla-
punkon megtalélhatd galériabol kidertil. A remek alkalomra az adott apropét, hogy
pontosan 300 éve kezdték el épiteni azokat a pincéket, amelyekben ma a birtok
barrique érlelési borai pihennek. Ezért hat sziireteltiik a kéfrankost, ettiik a finom
kis kifliket, kortyoltuk a frissitG verdolingt. Még elfaradni sem lehetett igazan, mar
eljott a délutan, a Naspolyaban eltoltétt sokfogasos ebéd mellé majdnem teljes
Tiizk6 borsort kdstoltunk, élvezetes nap volt.
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BOGYOLE UJ CIMKEVEL

A Vylyan Szdl6birtok és Pincészet idén is
meghirdette cimkepélyazatat a Pécsi Tudo-
manyegyetemen, am ezlttal nem csak a
Mivészeti Kar hallgatoitol vértak terveket,
hanem az egyetem dszszes hallgatojatol.
Az idei Bogydlé cimkeéjét ennek koszonhe-
téen egy leendé kézgazdasz tervezte. Az
oktéber 7-i cimkekiallitast és dijkiosztot
Debreczeni Mdnika, a Vylyan birtokigazga-
téja és Pinczehelyi Sandor képzémlivész
nyitottak meg. A beérkezett munkak szin-
vonalat jelzi, hogy az elsd Gt helyezett ko-
il barmelyik befuthatott volna az elsg he-
lyen. Az elbiralasnél az esztétikai szem-
pontokon kiviil az is déntd szerepet jat-
szott, hogy kereskedelmi kérnyezetben ho-
gyan mutatnak a cimkék, mennyire figye-
lemfelkeltdek, és persze a trendeket sem
lehet figyelmen kiviil hagyni” — mondta koszéntdjében Debreczeni Ménika. Az elsé he-
lyezést némi meglepetésre a pécsi kozgaz hallgatoja, Bese Ors nyerte. A kdzgazdasz
hallgatd bebizonyitotta, hogy jelentds borpiaci ismeretet szivott magaba, talan emiatt
is 4térezte, mit kell sugarozzon a cimke. Erdekesség, hogy a bogy6kbél kiolvashatdak
a bogyslé bettii. Hobhibdl alkotott, és profi lett a végeredmény. Bese Ors nyereménye
otvenezer forint alkotdi dij és 24 palack Bogydlé!

SZEKSZARDI BOREGYETEM

A Pécsi Tudomanyegyetem
lllyés Gyula Féiskolai Karan
idén majusban alakult meg a
Szekszérdi Borvidéket, a Pan-
non Borrégiot, a borkultdrat,
a borfogyasztashoz kapcso-
16d6 ismeretek terjesztését
céljaul kit(iz6 Szekszardi
BorEgyetem. A boregyete-
met szervez6 Tatai Miklids
szerint a f6 céljuk az, hogy a
borok vilaga irant érdeklédé
szekszardi kozonség, az
egyetemi hallgatdsag, azon belil — a szakmai elvarasoknak vald megfelelés miatt — el-
s@sorban a turizmus-vendéglatas BA, az idegenforgalmi szakmenedzser, vagy a vendég-
|4t6 szakmenedzser szakos hallgatok szdméra lehetdséget biztositani arra, hogy szerve-
zett keretek kozott ismerkedjenek a bor vildgaval, a borkultira alapjaival, megismerhes-
sék Szekszardnak, tovabba a Zombatol Bataig terjedd borvidéknek, valamint a Pannon
Borrégitt alkotd tovabbi harom dél-dunantdli borvidéknek (Villanyi, Tolnai, Pécsi) a kivald
természeti és torténeti adottsagokat kihasznald kitling boraszatait, nemzetkozi szinvona-
1t borait. Eddig négy alkalommal szerveztek borkdstolot, legutdbb a szekszardi cabernet
franc és cabernet sauvignon borokat vették gorcsd ald Mddos Emé szakértd kalauzola-
saval a résztvevék. Magunk is meglepddtiink, amikor pdtszékekre is szikség lett, az au-
la kicsinek bizonyult, mintegy szazan vettek részt a kostolon.
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HAMVAS BELA MOST

.Bizonyos tekintetben” Hamvas Béla most — cimmel szervezett mivészeti programsoroza-
tot a pécsi Miivészetek és Irodalom Héza. A programsorozat harmas célt t(iz maga elé:
egyrészt mind tébbekkel megismertetni Hamvas Béla életét, munkassagat, masrészt a ko-
z76nség elé tari a mai magyar szellemi élet kivaldsagainak személyes Hamvas-élményét,
végll szélesebb korben is szeretne elinditani egy olyan diskurzust, amely hozzajarul Ham-
vas Béla mai irodalmi, filozdfiai, mivészetelméleti recepcidjahoz. November 5-én este har-
man maradtak, hdrman éllitottak emléket a géniusznak, és egyik legnagyobb muvének.
Szerencsére a Filep Lajos teremben nem nagyon maradt Gresen szék, nagy volt az érdek-
I6dés. A Hamvas-életmiivet bemutatd kulturélis programsorozat harmadik felvonasaban
Rétoti Zoltan szinm(ivész olvasott fel részleteket a mara klasszikusnak szamit6 ,borkézi-
kanyvb@l”, A bor filozéfigjabél. Természetesen a borok sem hidnyozhattak egy ilyen rendez-
vényrdl, a kisharsanyi Viylyan pincészet borait lvanyi Emese mutatta be a kdzonségnek. A
felolvasasok kozétt, valamint a borok kitéltése alatt pedig Huzella Péter Kossuth-dijas gi-
tarmdvész az alkalomhoz vélogatott dalokkal valamint megzenésitett versekkel szérakoz-
tatta a nagyérdemuit, nagy sikerrel.

CZIFRAY-EST MOLNAR B. TAMASSAL

Egy éves volt nemrégiben a Pécsi Gastro Club, a jubileum alkalmabal nem cifrazték,
Czifray-estet rendeztek az Enoteca Corséban. Mindig izgalmas egy Corso-vacso-
raesten részt venni, most azonban a meghivott vendégek még kiilonlegesebbé tették
az estét. Majdnem kétszeres volt a tlljelentkezés, ami a szokatlanul kedvezé ér és a
vendégek miatt nem is csoda. Molndr B. Tamas és Bittera Déra voltak az est diszven-
dégei, akikkel a fogasok kozott néhany kérdés erejéig Molvay Norbert beszélgetett. A
borvacsora ételei elsdsorban Molnar Gabor Czifray-versenyre készitett ételei voltak,
amelyeket Szentesi Jozsef kézmlives pincészetébdl valasztott borok kisértek. Pohar-
koszontdt Koller Zsolt, a klub vezet6je mondott, aki bizik abban, , hogy az eddigi tevé-
kenységiink, programjaink hozzéjarultak ahhoz, hogy a résztvevék betekintést nyerhet-
tek a magyar és nemzetkdzi konyhamiivészet rejtelmeibe, gasztronémiai, és borkultdira
értékeinek megismerésébe, és ezéltal hozzéjérulhattunk vérosunk tarsadalmi életének
felpezsditéséhez is” — mondja. A vacsoraest részleteirél bévebb beszémolé olvashatd
a www.pecsiborozo.hu weboldalon.
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A Pécs—Mecseki Borut Egyesiilet a ,,Pécs2010 Eurépa Kul-
turdlis Févarosa” programhoz csatlakozva széles szakmai
osszefogassal elkészitette az ,,EKF 2010” borait. A két val-
tozatban (fehérben egyértelmden cirfandli, mig vorosben
egy Bibor nevet visel6 hazasitas) késziil6 bor f6bordsza
Andreas Ebner volt. A hazasitasokban szereplé borokat
el6zetes szakmai zs(irizést kévetGen (amelyben a Pécsi Bo-
rozo6 is aktivan részt vett, azaz kostoltunk becsiilettel) va-
lasztottak ki, hogy a kiilonleges alkalomra garantaltan ma-
gas minGségl borok késziilhessenek.

A cirfandli meglepGen kerek, pedig azért elég kiilonb6z6
felfogasban készitett alapborokbdl lett 6sszehazasitva. Ebner
mester ért6 keze azonban jol Gsszesimitotta a fodrozasokat
és egy lekerekedett, elég jo savgerinccel és izgalmas s(ir(iség-
gel rendelkez6 bort kaptunk poharunkba a borok enoteca
Corso-beli bemutatéjan. A voros hazasitas — amely bordeaux-
i fajtakat és kékfrankost tartalmaz —, egyel6re még kicsit ko-
cos, viszont kétségkiviil j6 az alapanyag, valdszintleg el6bb
fog elfogyni, minthogy legszebb formajaig eljutna.

A kezdeményezéshez kival6 boraikkal az alabbi termelGk
csatlakoztak: Andreas Ebner, Bene Laszlo, Hetényi Janos,
Lisicza Borhaz, Matias Bordszat, Rado Istvan, Schunk Jozsef,
Walter Gyula, Wekler Csaladi Pincészet és Zsotér Ferenc. A
borokbdl fajtanként limitalt széria, 2010 iiveg késziilt, ame-
lyeket természetesen 2010 forintért lehet majd megvasarol-
ni. Erdemes id6ben rastartolni, hiszen ez lesz valészintileg
az egyik legnépszer(ibb EKF-es ajandék.
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Oszi borozasok a Pannon Borrégioban

Az elmdlt két-harom hénapban borfesztivalok kdvették egymast szinte végelathatatlan sorban — régionkban s azon tdl is.

‘\ A Pannon Borrégi6 a Nemzeti Bormarketing Program tdmogatésaval harom nagyrendezvény tdmogatasat tudta megvalésitani, el6zé szamunkban mar

beszamoltunk a bonyhédi Tarka Fesztivalrél, most a Szekszardi Sziireti Napokrdl és a pécsi Sz616 és Bor Unnepérdl adunk jelentést.

Néhany év alatt nemcsak a szekszardi boraszok és boraik, de a varos egyik leg-
nagyobb {innepévé nétte ki magat a Szekszardi Szireti Napok. A szeptemberi
hétvége tdmegeket vonz. Tébb tucat borasz, étterem, vasari arus. Még a sze-

les, esdt igérd idd sem tartja otthon a latogatokat, pedig nincsen se
megasztarkoncert, se operagala: tulajdonképpen és elsésorban bor van itt kinal-
va, de az nagyon. Aztan van még néhany jellegzetessége a szekszardi innep-
nek, torténetesen a szervezettség és a hangulat. Le van zarva az egész belvaros

(felaldozva a szent célért a kényelmet), s nem kapnak a szervezék este tiz utén

csendrendeletet a nyakukba. A szlireti napok szive a Béla tér (nekiink min-
denképpen). Az utazé viddmpark (vidéken vurstli) leszorult a dombrdl, a sétany-
on s még kicsit feliebb kaptak helyet a kézmdves terméket arusito kereskeddk.
A borkéstolast szivesen szakitjuk meg Forrai Ferenc kiallitésa kedvéért, a
Pécsi Borozo 6szi szamaban megszolalt grafikus cimkéit allitottak ki a
Mdvelddési Haz marvanytermében. Az ismerds etiketteken tul vannak itt a
tervezdasztal fiokjabol eldkerllt tételek, és olyanok is, melyekre végiil nem
tartott igényt a megrendeld. Ami nagy kar, a letisztult cimkék szinte minde-
gyikében meglepden nagy Gtletgazdasag, és egyedi képi megvalésitas jelent-
kezik. Mi legalabbis a kiallitott cimkék felét megvettiik magunknak, egye-

sekért pedig kifejezetten rajongtunk. A bikavér szamtalan valtozata, kezdve a

rajsz0gestdl a barlangrajzos bikadbrazolasokig, mind vevéeért kialtanak.
(Akércsak a Répamese, az Gtletgazda torténetre itt egy csapat fiatal
emlékeztet, akik egyiitt probaljak lehantani a cimkét az tivegrdl.)

A Szekszardi Sziireti Napokrél példat lehet venni — egyre inkabb profibb recept
egy olyan fesztivalrél, mely nem a hatranyait, hanem csak az el6nyeit tartja meg
a vidékiségének. Hogy a szuper mobilvécékrdl mar ne is beszéljink.
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A szeptember Pécsett a Sz816 és Bor Unnepével ér véget. Onnantdl mar mintha
a j6idG se lenne az igazi, megszlinnek a borozgatasok a gesztenyefak
amyékaban, varhatjuk a tavaszt. ldén a Sétatérre keriilt 4t a rendezvény, talan
j6vére mar visszatérhet igazi helyére, a Széchenyi térre. It sem volt rossz, bar
kicsit zstfolt. Mikdzben a boros alig, a vasaros, gasztros kindlat rendesen béviilt.
Elgszor volt ugyan Pécsi Borok Utcdja, de hat sajnos csak dten ha kitelepiiltek.
Es ha mar més, région kiviili borvidékekrél is hivtunk boraszokat, legaldbb jokat
hivhattunk volna meg.

Ez a vasamap a téren telik. Délel6tt a mise utén telt meg eldszor az éledezd
Sétatér, amikor a székesegyhdzbdl kidramld tdmeg egy része felméri a kinlatot.
KézmUvesek terén dicséretes a vélaszték, viszont mint mar emlitettiik, boros
téren illene valtoztatni. Ha évek dta, rendezvényrdl rendezvényre ugyanaz a
kinalat — nos, nem csoda, ha a régio két masik nagy fesztivélja (Szekszard és
Villany) rangban a pécsiek elé keriilt.

Az (ivegpoharat (annak hidnyat ugye!) nem is emliteném, annyiszor megtettik
mar, mindhiéba, de legalabb legyen kiilén a borudvar, az ételudvar, a kézmlves
udvar és nagyon j6 volt idén ilyen szempontbdl a Falusi Turizmus Szévetség
szervezte megjelenés a Barbakan téren. Elsdsorban helyi bor legyen, méasodsor-
ban szinvonalas bor a régié borvidékeirdl, harmadsorban csak és kizardlag szin-
vonalas és ennek ellenére nem tdl draga termelGket a région kiviilrdl. Ez utobbi
érvényesiil sajnos a legkevésbé. De legalabb eldszor szervezddott Pécsi Borok
Utcéja, a Pannon Borrégid tdmogatasaval minimalis helypénzt kellett fizetniiik a
gazdaknak. Nem tdl sokan jgttek el, de jévére talan tobben lesznek.

Az innepet minden évben elviszi a hatan a Bordalfesztival. Felvonulas (igaz,
idén visszafogottabban), majd kozos éneklés a téren. Valdban mindségi prog-
ram, nehéz iiberelni. Lakner Tamas nevét meg kell emliteni, hiszen majd két
évtizede szervezi rendiiletlendl ezt az eseményt, Eurdpa, sét a vilag legjobb
férfikarai jonnek el miatta, és persze a bordalok miatt Pécsre. Nagyon jo
hangulata volt ismét a kdzos éneklésnek, tele volt a Sétatér, hompolygétt a
témeg, szeretjlk ezt, vannak, akik hajnali kettdig birtak a Iépcsékon, és
tesztelték a palackok tartalmét.




A rend o

A vildg bordszata kettévdlt. A tengerentiili tomeg-
bor-termelés az élelmiszeripar kategoridiban gondol-
kodik, kemény kihivdsok elé dllitva és komoly ver-
senyhdtrdanyba hozva Eurdpdt. Az eurdpai és a ma-
gyar bordszkodds nem dllhat le verekedni téle idegen
szabdlyok szerint. Egyetlen megoldds van: megdrizni
a hitelességet és a természetességet.

Ertékrendiinkben és az eurdpai unics szabdlyok sze-
rint a bor nem szimpla élelmiszer-ipari termék. Az euro-
pai borrendtartds az eurdpai termelék érdekeit szolgdl-
Jja. Az eredetvédelem és a termelési eljdardsok betartdsa
nem erkolcsi kérdés, hanem az egyetlen jdrhato 1it.

Magyarorszdgon kiilinosen nehéz a helyzet. A
magyar bor elmilt hiisz éve sokak szdmdra sikertir-
ténetnek tiinhetett. Szinte a semmibdl sziilettek a ki-
valo borok. A jo borok iij borkultirdt sziiltek.

A 2004-es EU-csatlakozds ota azonban a magyar
borpiac egyensiilya megbomlott. A magyar borok mel-
lett bizonytalan eredetii és mindségii borok jelentek
meg. Az uij helyzet kezelésére nem vagyunk képesek.

A borpiac vdlsagdhoz hozzdadodott az elmult két
év dltaldnos gazdasdgi vdlsdga. A tébb évtizedes meg-
tériiléssel mitkodd szoldiiltetvények pénziigyileg ellehe-
tetleniiltek. A kdvetkezd években sok ezer hektdr szo-
I6t fognak kivagni, tamogatdssal vagy anélkiil.

Az elhagyatott sz6l6k, az eltiing borvidékek, a meg-
fogyo kereslet, a sziikiild piachoz tilméretezett beruhd-
zdsok terhei, a botrdanyok visszhangja utdn mdr nem
hunyhatunk szemet a vdlsdgjelenségek folott. Immdr a
hiteles nevekbe vetett bizalom is megrendiilhet.

|OVG
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ket jelenti

Alldst kell foglalnunk. Nem a borbotrdnyokrol. A
magyar sz616- és bortermelés jovajérol.

Eltiing-dsszezsugorodo borvidékeken hosszu tdvon
nem maradhatnak fent életképes sz6l6- és borosgaz-
ddk, gazdasdgok, nem dpolhato a borvidékek hirne-
ve, nem épithetd a boriti mozgalom.

Elaprozott borvidéki rendszer, csak elméletben lé-
tezd borrégiok, lefelé kiegyenlité borvidéki rendtar-
tdsok, széthuizo, legitimitdst nélkiilozo szakmai szer-
vezetek, végveszélybe keriilt bormarketing-szervezet,
a szakmdra rdtelepedd kereskedelem, az import el-
lendrzésének hidnya, a felemds szinvonalii gasztro-
nomia, az EU-pdlydzatok anomadlidi — mindezek siir-
g0s lépéseket igényelnek.

Vegyiik sajat keziinkbe dolgainkat! Egységes ér-
dekképviselet, egységes intézményrendszer, egységes
Jovokép nélkiil nem tudjuk merre menjiink, nem tud-
juk érvényesiteni akaratunkat. A szakmdnak 0Ossze
kell fognia. A szétaprozott, hatalmi meccsekben egy-
mdsnak fesziild szervezetek helyett egységes, a jol
felismert kozos érdekeket képviselni tudo BORTES-
TULET-et kell létrehoznunk. Olyan szervezetet,
amely méretébdl és silydbol fakadoan partnerévé
tud vdlni nemcsak a magyar hatésdgoknak, hanem
az unié lobbicsatdiban is erdsnek, tényezének mu-
tatkozhat.

A Bortestiiletet minél elobb létre kell hoznunk!
Mas lehetdségiink nincs.

Ha rendet tesziink, a rend lehet a vdlsdg pozitiv
hozadéka. A rend a jévonket jelenti.
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Lassan véget ér a sziiret, az utolsé autok futnak be a
Sauska Pincészet villanyi feldolgozojaba. A sz6l6t a hosz-
sz futdszalag két oldalan all6 asszonyok varjak: a bora-
szat minéségpolitikdja szerint a tartalyokba egyetlen
éretlen, rossz sz6l6szem sem keriilhet be. A szemenkén-
ti valogatas csak egy a Sauska Pincészetben megkdovetelt,
sokak altal kiilloncségnek, talzasnak, koltségesnek tar-

Judtuk, hogy nem lesz egyszerii a dolgunk Villdany-
ban, hiszen késén indultunk” — mesél a kezdetek-
r6l Kics Gyula birtokigazgaté. ,— Ertelemszeriien
nem akartunk ugyanolyan bort csindlni, mint a tob-
biek, de nem kerestiik gércsosen, hogy mi nincs
még. A rendelkezésiinkre dllo technologidval és
szakertelemmel alakitottuk ki a sajat szemléletmo-
dunk szerinti kindlatot.”

Abban (tobbnyire) mindenki egyetért,
hogy a Sauska Pincészet ma Magyarorszag
legmodernebb feldolgozéja. Az alkalmazott
technikai hattér, a munkafolyamatok, a ,,nyu-
gati” szemléletmod egymasra talalasanak ko-
szonhet6en a bordszat a nemzetkozi vi-
szonylatban is kiilonlegesnek szamit némely
tekintetben.

A Sauska Pincészet nem véletleniil lett az
LUjvilagi stilus” legjelentésebb itthoni képvi-
selGje: a fiatalon az Egyesiilt Allamokba (tdska-
jaban harom iiveg Tokajival) kivandorolt
Sauska Krisztian sikeres cégtulajdonosként
tért vissza, hogy el6bb Tokajban, majd nem
sokkal késébb Villanyban borzolja a boraszke-
délyeket olyan dolgokkal, mint példaul a fiirt-
ritkitds. A magyarorszagi pince kényelmes
hobbiként indul, s néhany évvel ezel6tt valik
hosszatavi befektetéssé. Az ezredforduld
(Gere Attilaval folytatott) kisérletei 2002-re
egy tizhektaros gazdasag létrehozasahoz ve-
zetnek, melynek iranyitasaval a bolyi Kics
Gyulat bizzak meg.

tott eljarasok koziil, mégis minden bornak kijar: a mas-
fél ezer forintos portugiesernek éppuhgy, mint a draga
csuicshazasitasoknak. Es a borok magukért beszélnek.

~Szerencseés voltam, jokor voltam jo helyen” —
vallja Kucs, akit félbeszakadt futballkarrierje
utan Gere Attila vett partfogdasaba, és ajanlot-
ta a birtokigazgatot keresé Sauska Krisztian
figyelmébe. , A szdlovel a kapcsolatom tizendt
évesen valt komollyd: apdm ram bizott egy fél
hektdros iiltetvényt, mondvdn, ha pénzre van
sziikségem, miiveljem a foldet, és keressem meg
magamnak. A bolyi sz616 mdra 8 és fél hektdron
terem, de amit dtvettem, nemrég vissza is adtam.
Nem jutna rd elég idom.”

A feladathoz felnové birtokigazgaté keze
alatt ugyanis hamar gyarapodasnak indult a
Sauska birtok. ,, A ram bizott pénzt probdltam
a lehetd leghasznosabban elkdlteni” — magya-
razza Kucs. A tobbek kozott a karpotlasi je-
gyen vett szélGteriiletek tulajdonosainak
felkutatasaval zajlé teriiletvasarlas Giinzer
Zoltan segitségével zajlott, s a folyamat vé-
gét a Villany hataraban, a Szarsomly6 hegy
tovében felépitett modern feldolgozé jelen-
tette.

Mikozben rendszeresen érkeznek kiilfoldi,
példaul chilei, kaliforniai, olasz szaktanacs-
adok a pincészethez, a fiatal és szakképzet
csapat is gyakran utazik kiilfoldre, hogy elsé
kézbdl szerezzen tapasztalatokat. Marké Il-
dikoé és Latorczai Laszlé boraszok, Vétesi Ist-
van sz6lész a nagy elvarasok és felelGsségek
mellett nagy szabadsagot is kapnak a tulaj-
donostol.

Sauska Krisztian

Kiics Gyulagll®

~~




LJAltaldban minden birtokon van egy apafigu-
ra”— mondja Sauska Krisztian. LEn mégsem
donték mindenben kozvetleniil. A filozéfidm az,
hogy olyan hosszui pérdzon tartsam a munkatdr-
sakat, hogy azt érezzék, hogy nincsen pordz.”

A fiatalokba fektetett bizalom pedig min-
den jel szerint megtériilni latszik. A képzett-
ség és az elkotelezettség tenni akardssal pa-
rosul, és Kacs nem titkolja, hogy kivételezett
helyzetben vannak. A stabil és tiirelmes be-
fektetSi hattér nem koveteli meg a latvanyos,
gyors bevétel-novekedést. Nem a megélheté-
sért kell kiizdeni, ami sokszor kapkodasra,
vagy lemondasra kényszerit.

,Ami benne van, az benne van, és benne is
marad” — utal a birtokigazgaté a befektetés
mértékére (nem titok, kétmilliard forint fo-
16tt van). ,, A kdvetkezd lépés, hogy teljesen dn-
fenntartovd vdljunk, kitermeljiik a kéltségein-
ket. A feldolgozé mellé tervezett apartman-
hdzak kialakitdsa egyelére vdrat magdra, de a
pincészet kdstolohelyisége és konyhdja decem-
bertél mitkadik.”

A széles szortimentet készit§ pincészet
(chardonnay, portugieser, kadarka, kékfran-
kos, cabernet sauvignon és franc, merlot,
pinot noir, syrah, a rozék, és a primszamok-
kal jelolt hazasitdsok) a borkészités minden
apro6 részletének hatalmas figyelmet szentel.
Legyen sz6 a chardonnay éjszakai sziiretjé-
r6l, a barrik hordok maximum kétszeri hasz-
nélatarol, vagy a mar emlitett szemenkénti
valogatasrol.

»Azt a folyamatot, ahogy a sz6l6bdl bor lesz,
végig figyeljiik és ellendrizziik” — magyarazza
Ktcs Gyula. ,,Tokéletes alapanyagot kell behozni,
és ezt a tokéletességet kell visszakapnunk a bor-
tol. Tudnunk kell garanciat vdllalni arra, hogy
minden éven az adott évjdrat egyedi jegyeit ma-
gdn viseld és egyenletesen magas mindséget ké-
szitiink. Ez pedig lehetetlen, ha rossz a hordo,
vagy nem tiszta a tartdly.”

A pincészet olyan fejlett bordsztechnoldgi-
at alkalmaz, mely eddig nem volt elterjedt
Magyarorszagon. Valdszinileg ennek tudha-
to6 be, hogy sokan gyanakszanak boszorkany-
sagra, vagy csak tualzott beavatkozasra a bor-
érés folyamatdba.

»Ha van olyan miiszer, mellyel két nap helyett
hisz percre csékkenthetjiik az almasavbontds
kozbeni méréseket, nem latom be, miért ne lehet-
ne haszndlni” — indokolja Kucs Gyula. ,,A bor
mindvégig kontroll alatt van, egyszeriien nem en-
gedhetjiik meg, hogy figyelmetlenséghdl valami
rossz irdnyba mozduljon el. Olyan technologidt
alkalmazunk, ami megengedett, csak itthon még
nem terjedt el. De nemsokdra mindennapos dolog
lesz.”

A Sauska-borok mindenesetre rendre hoz-
zdak a sikereket. Letisztultsagukkal, szokatlan
izvilagukkal folyamatosan gyf(jtik be a bor-
versenyek dijait. S bar minden tételnek kijar
ugyanaz a figyelem és minGség, az alapborok
elérhetd aron keriilnek a vinotékdk polcaira.
Igaz, ,,a magyar bor nem a bordsz miatt draga”
—jegyzi meg epésen Ktics Gyula. Bar megjele-
nésiikkel kétségkiviil 4j szint hoztak a ma-
gyar borpiacra, gyokeresen azért nem ren-
dezték at a viszonyokat. Inkdbb egy eddig
nem ismert izvilagot népszerdsitenek, egy
most ébredezd igényt szolgdlnak ki.

»A magyar borok egyeldre csak Magyarorszd-
gon hiresek” — fejtegeti meglatdsat a magyar
bor helyzetérdl Sauska Krisztian. , Kiilfoldon
nincs megitélése a magyar boroknak, egyszeriien
azért, mert nem ismerik éket. Hogyan is ismer-
hetnék, amikor hidnyzik az Osszefogds? Egyma-
gdban egy-egy pincészet kevés ahhoz, hogy sike-
res legyen nemzetkézi viszonylatban a kézos
marketinggel, piaci fellépéssel jelentkezé na-
gyobb borvidékek, vagy akdr orszdgokkal szem-
ben, mikézben mdr a belsd piac sem védett.
Egyediil csak izgalmas kis csatdkat nyerhetiink,
de a vildgot nem fogjuk megvdltani.”
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MATIAS

A Matias Pincészet néhany
honapon vagy mar egy
éven beliil minden bizony-
a magyar borpiac
megkeriilhetetlen szerep-
16jévé valik. Még éppen
idében vagyunk ahhoz,
hogy els6ként mutassuk be

~ a formal6do valasztékot és

a mogotte all6 munkat.

i Radics M. Péter
! és Gy6rffy Zoltan
irasa

Fotd: Wéber Tamas
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Alexandra

A pécsi székhely(i Matias Pincészet
jelenleg 6t borvidéken (Pécs mellett
Villany, Szekszard, Badacsony és To-
kaj) rendelkezik szélGteriilettel és
borvidékek tradicionalis fajtain tul
megtalalhatok az ott kimagaslo mi-
néséget hozo vilagfajtak is. Idén ka-
racsonyig mar a teljes szortiment
(kozel két tucat tétel) a boltokba ke-
riil, és minden potencidlis magyar
vasarlo talalkozhat veliik.

Mikozben a téli Pécsi Borozo sza-
mara gy(jtottiink anyagot, remek
idépontokban, az oktdberi sziiret
idején talalkoztunk el6bb a bordszat
szakmai vezetGjével, Kiss Gaborral,
majd egy héttel késbb a tulajdonos
Matyi Dezsé6vel. A helyszin mindkét
esetben a Baranya megyei Ocsard,
egy takaros, de pincékkel torténé el-
latottsagaban eddig szegény (s6t, bo-
rilag egyenesen érdektelen) falu az
Ormansag hataraban. Matyi Dezsg el-
mondasa szerint kiilonésebb oka
nincs annak, hogy miért éppen ezt a

. falut valasztottak a leendG birtok

helyszinének. A falu nyitott volt a be-
ruhazasra, a befektet6 pedig latott

vilagitotornya

fantaziat a helyben. Olyannyira, hogy
nemcsak pincészet, de lovastanya és
tobb mas birtokelem is épiil ide a j6-
vében.

Az ocsardi pincészet minden bi-
zonnyal szebb lesz néhany hoénap
mulva, de nekiink most Gsszel a leg-
izgalmasabb. Néhany méterre egy-
mastol folyik az épitkezés egy harom
emelet mély, oriasi, lyukban (szinte
folyamatosan ingazik és hordja a fol-
det ki harom teherauto), valamint a
borkészités az Uj, magas szinvonald,
penge pincében, ahol az acéltarta-
lyok egyforma magasak (ha kellett,
harmat hegesztettek Ossze ezért), a
hordéban alakul6 borok pedig nyuga-
lomban pihennek egymas mellett. Az
épiil6 pince 6600 négyzetméteres
lesz, a gravitaciot hasznositjak és ot-
vozik a legkiméletesebb és legmo-
dernebb technologiaval. A technika
kimodolt és impozans, tetszett pél-
daul, hogy a vorosborszolék magjai
kikeriilnek a folyamatbdl, és kiilon
varjak, hogy sz6l6mag-olaj lehessen
beldliik.




A bordszat szakmai vezetGje a mar emlitett Kiss Gabor. (A fi-
atal, igéretes villdnyi bordszrol és pincészetérdl a Pécsi Borozo elsé
szamdban irtunk.) Akkor és azota is sokszor szerepeltek jol
konny(i gylimolcsos vorosborai (és kisebb-nagyobb hazasita-
sai) a tesztjeinken. ,,0 gy6zi meg a borvidéken tdrazékat arrl,
hogy itt is lehet lelkesen bort késziteni, kevés pincemunkaval,
rengeteg zoldmunkaval, meghajolva az elemek el6tt” — irtuk.
Ma is utalva a hagyomanyok kérdésére, hiszen amikor a talaj
nem volt tonkretéve gyomirtokkal és mitragyaval, a sz6lGter-
melési technoldgia, a feldolgozas egységes volt, és lényegében
nem létezett bordszati beavatkozas a toltogetésen kiviil.

Amikor Matyi Dezs6 felkérte a Matias irdnyitasara, oridsi fele-
16sség szakadt a nyakaba, de ezzel egyiitt Magyarorszagon egye-
diilall6 lehet6séget is kapott Kiss Gabor. Elmondasuk szerint
megegyeztek abban, hogy csak a legjobban sikeriilt tételeket te-
szik a polcokra, a befektetéskor pedig kalkuldltak azzal, hogy ha
valamelyik bor Kiss szerint nem sikeriil jol, akkor az nem is ke-
riil forgalomba. ,,Csak annyit kértem Gdbortol, hogy biiszke lehessek
a Matias-borokra” — foglalja 6ssze sziikszavian a tulajdonosi elva-
rasokat Matyi Dezs6, de ebbdl értjiik azért a tobbit is.

Aztan persze kitériink arra is, hogy tulajdonképpen ez az
egész bordszat a Villanyban az Alexandranak konyvet iré Havas
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Henrik félresikeriilt pincealapitdsdnak koszonhetd, hiszen az
els6 par hektdr és a villanyi pincesoron éppen a teljes atalaki-
tdsdra varé Matias-pince t6le keriilt Matyi Dezs6 birtokdba.
Aki, ahogy azt mar sokszor elmondta, alul kezdte és mindig fel-
felé torekszik, ezért lehet a f6 tevékenységében, a konyvki-
adasban és terjesztésben is orszagels6. A borbizniszben ennek
is koszonhetGen elsGsorban a mindség a kulcsszo. Minden
azért késziil, azért épiil, hogy a sz6l6ben megtermelt mingsé-
get a pincészetben megdrizzék, és elsérangt borokat juttassa-
nak el a konyvaruhazak mellett orszagszerte létrejové Matias
vinotékdkba és éttermekbe.

Kiemelt cél, hogy Magyarorszag nagyobb bortermeszté te-
riileteinek jellegzetes fajtai keriiljenek egységes, magas stan-
dardok szerint elkészitve a vasarlokhoz. Az orszdg minden ta-
jan, sajat teriileten termesztett sz6l6k jorészt a mar emlitett
ocsardi, vagy (kisebb résziik) a tokaji feldolgozoban kotnek ki.
A magyar borpiacon egyediildllo, hogy az egyik (teriiletileg is)
legszélesebb vélasztékot kinaljak. ,Nem hiszek abban, hogy egy
bordsz csak egy bortipusban vagy egy borvidéken tud maradandot
alkotni. Es azt gondolom, hogy ezt Gdborral be is tudjuk bizonyita-
ni” — valaszol hatdrozottan Matyi Dezsé arra a kérdésre, hogy
nem sok-e mindez egyetlen f6bordsszal. >>>



Mint azt tobb médium is hirlil adta (némi-
képp felnagyitva a torténetet), a Matias
Boréaszatot nem vart helyrél érte téma-
dés. (Az inkdbb szakmai kérokben ismert)
Mathidsz Janos sz6lénemesitd déduno-
kdja, Mathidsz Gabor nehezményezi
ugyanis, hogy a borészat levédetett neve
(Matias) ttlsdgosan hasonlit az 6 altala
szintén levédetett, tobbek kozott egy
egységes magyar bormdrkanévnek szant
nevéhez (Mathiasz). A sajat bort nem ké-
szit6 Mathidsz ezen terve egyeldre nem
talalt sok kdvetdre a bordszok kdzott. An-
nak ellenére, hogy a kévetelés nem tinik
tll életszerlinek, és harom bet( eltérés
van a két név kozétt, a felek valdszintileg
a birésagon keresnek igazsagot.

A Pannon Borrégiéban nem Matyi Dezsé
az egyetlen, akit a névhaszndlat miatt fel-
keresett Mathidsz Gabor. Giinzer Tamés
(gy vette elejét a tovabbi vitanak, hogy az
eredetileg a ,,Matyas” név régies hangza-
s valtozatéra keresztelt hazasitasanak in-
kabb a Matyas Cuveé nevet adta.

A, homok apostoldnak” is hivott
Mathidsz Janos megszolgélta a titulust:
a filoxéra vésztél kiszenvedett Kecske-
mét komyéki szélGiiltetvények az 6 keze
nyoman keltek életre, lettek gylimolcs-
termé vidékké addig kopar foldek. Elete
soran mintegy 3500 hibridet hozott létre,
és az éltala nemesitett sz6l6k koziil tébb
vilgszerte is ismert. lgaz, a lirikus hang-
zasUra keresztelt sz6lék (Cegléd szépe,
Erzsébet kirdlyné emléke, Ezeréves Ma-
gyarorszag emléke, Kecskemét viraga,
Mathidsz Janosné muskotaly, Sz6ldsker-
tek kirdlyndje, Szauter Gusztdvné musko-
taly) tobbnyire csemegesz6lék, ritkdbban
vegyes hasznositastak. Borszdléként
ugyanis legtébbjiik gyenge mindségd
asztali bort ad. Bér a sz6l6nemesitd mun-
kdja kétségkivil elismerésre méltd (isko-
la, borrend is nevét viselheti ma), a mai
magyar bordszatban éroksége kevés je-
lentdséggel bir. Az inkdbb keresztezési
partnerként hasznalt fajtai viszont ma is
jelen vannak a csemegesz6l6knél.

(Forrés: Wikipedia;, Szirmai S. Péter:
Mathiasz kontra Matias Figyeld 2009/36.
szém)

A tulajdonos nem szeretne alkut kotni,
ebben a bordsz is egyetért. ,Még a konnye-
debb, reduktiv borokkal is a prémium kategori-
dat célozzuk meg. A boraink egyedi iz- és illatvi-
laggal rendelkeznek, ezdltal 1igy gondolom,
hogy pdr éven beliil a fogyasztok bekotitt szem-
mel is megismernek majd egy Matias bort” —
vélekedik Kiss Gabor.

»Hangstilyt fektetiink arra is, hogy dpoljuk a
magyar borok hirnevét. Egyszertien nincs sziiksé-
glink arra, hogy megkockdztassunk egy bot-
ranyt. Tiszta munkdt végziink, és a pincénk nyi-
tott konyv lesz.” — jelentette ki Matyi Dezs6.

A valasztékbdl szerinte mar idén minden
fehérbor megvasarolhato lesz, és sok remek
vorosborral is el lehet kezdeni ismerkedni.
Amely ad is médot kisérletezésre, néhany he-
tes bentlakasos kurzust vizionalunk annak,
aki a teljes szortimentet végig kivanja késtol-
ni. Egy példa: a fehérborok szinte mindegyi-
kébdl késziil reduktiv és hordds érlelés( val-
tozat is, nagyon érdekes lesz egy-egy fajta
Osszehasonlit6 kostolasa. Kérdésiinkre, hogy
jo Otlet-e ez a fajta stratégia, a tulajdonos la-
konikus vélaszt adott: ,Majd a fogyaszto el-
donti.” Egy alapos, hétoras koéstolds soran si-
kertilt (taldn) minden egyes tétellel megis-
merkedniink — mindenki taldlt tobb kedven-
cet is, érdekes modon a pécsi fehérek koziil
mindenkinek jutott mas-mds kedvenc, habar
Matyi Dezs6 erételjesen érvelt sajat favoritja,
a hordos érlelésti pinot blanc mellett.

Mikor néhany fogdédzot kértiink Kiss Ga-
bortol a valasztékban torténd eligazodas-
hoz, azt hallottuk, a 2009-es altalaban re-
mek évjarat lesz a fehéreknek, minden bol-
tokba keriil§ tétel jo szivvel ajanlhatd. Aki
viszont kéknyel(ivel probalkozik, a bordsz
(6szi) véleménye szerint inkdbb a reduktiv,
pinot blanc-bdl viszont a barrik véltozattal
kisérletezzen. Szerkesztéségi tippiink a
mar kaphat¢ cirfandli, ami minden borkéve-
t6 pécsi szivet meg fog dobogtatni. Nem az
édes-hompolygds cirfandli, de nem is ta-
gadja meg a fajtat. Egyedi, friss, gylimol-
csos, kissé citrusos, és szaraz valtozat. Ha
még szokatlannak is t(inik, ez az irany kon-
nyen elhozhatja a pécsi fehérbor reneszan-
szat.

(Felmertilt a kérdés persze, hogy Kiss Ga-
bor sajat néven készitett, korabban is nép-
szer( villanyi voroseivel mi lesz ezutan. ,,Ko-
szonik jol vannak” — mondta a borasz és je-
lezte, hogy akkor sem jarunk rosszul, ha
ezek koziil késtolunk péntek este egy-egy
Uj tételt.)

Koztudott, hogy a tulajdonos tobbek
kozt az Alexandra bolthédlézat alapitéja és
tulajdonosa is, és ha sikeriil az ebben rejlé
szinergidkat kihaszndlni (,,konyvhoz bort”),
az novelheti a mingségi bor ardnyat az ajan-
dékozasi szektorban. Lehet, hogy idén a
Ramsay-konyv helyett egy Matias-fehéret
szeretnénk kardcsonykor.
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Toretlen lelkesedéssel

Tucatnyi beszélgetés soran hallottam mar, hogy
Heimann Zoltan nevét emlitve a szekszardiak megal-
lapitjak, a borvidék utobbi évekbeni fejlédése, az os-
szefogas kialakulasa a boraszok kozt jorészt az 6 ér-
deme. Borvidéki elnokként, mondhatnank, ez is a
dolga, és valoban: kiapadhatatlan energiaval talal ki
és valosit meg otleteket egymas utan. Beszélgetése-
ink vele mindig tgy végzidnek, hogy habar egy-két
szalat sikeriil elvarrni, tucatnyi Gj idea, teendd, diva-
tosan mondva projekt sejlik fel. A csaladi boraszat-
ban mar inkabb Heimann Agnes, Zoltan felesége viszi
a napi ugyeket, az eddigi kétlakisagot felvaltotta a
teljes szekszardi lét, meglatogattuk hat Gket az
Ivanvolgyi teton elhelyezkedé pincészetben — Szek-
szard egyik, szerkesztGségi szavazason megallapitott
legszebb pontjan —, mert itt sziiletnek az aj ihletések.

i Gy6rffy Zoltan
i irdsa

Fotd: Wéber Taméas

Ahogy bekanyarodunk a csaladi birtokra és elénk tarul az
Ivanvolgy, nem is lehet csak ugy hirtelen kiugrani az autébdl, pi-
cit bele kell meriilni a latvanyba. El6szor is igy volt és az6ta min-
den alkalommal. Itt valoban elénk tarul a szekszardi borvidék,
amelyen az utébbi években mintha szervezettebben, olajozot-
tabban menne az egyiittm(ikodés, egyre-masra jelennek meg ko-
zosen a pincék, kozosségi rendezvényekkel. Gondolok itt a Pet6-
fi Irodalmi Mizeumban szervezett éves kdstolokra, a szekszardi
aranyérmes borok késtoldjara, vagy a bikavérek bemutatdjara. Az
otletgazda legtobbszor a borvidék valasztott elndke, Heimann
Zoltan. >>>




,A szekszdrdi bor értékes, izgalmas, van hagyomdnya, csak
valahogy az ébredésben lemaradt a borvidék. Ezt a hdatrdnyt kell
behozni, és ez csak egyiittmiikodéssel sikeriilhet” — vallja a bo-
rasz, akib6l maris sorjaznak az 4j otletek. ,,A szekszdrdi bo-
rok egyik legnagyobb felvevd piaca Budapest, ezért az eddigi ak-
tivitasok mellett szeretnénk, ha lenne szekszdrdi borok étterme,
a mindségi, palackos borok teljes kindlatdval. Ez jelenleg tigy néz
ki, az Aranyszarvas lenne. Emellett kell egy olyan borbolt is, ahol
a hordos tételeket lehetne olcsobban megvdsdrolni, természete-
sen egy elozetes szelekciot kovetden és folyamatos mindségellen-
orzés mellett. Célszerti volna az integrdcio és dsszefogds egy
nagy volumenti bor megalkotdsdhoz, amellyel akdr a vildgpiacra
is ki lehetne lépni és sok széldtermeld gondjait is megoldhatnd.
A borturizmus fejlesztése, a borutak tijjaélesztése lehet még ro-
vidtdvon is kiemelt cél.”

Nem tudjuk kikeriilni a latogatasunk idején éppen kirob-
bant glicerin-ligyet. A Pannon Bormives Céh alelnokeként
Heimann Zoltan azon kevesek egyike, aki beszélt Vincze Bé-
laval, és aki az egészben leginkabb valamifajta szakmai 6n-
megtisztuldsi folyamat kezdetének lehet&ségét latja: ,,A ma-
gyar bor jovoképét alkotjuk most meg, akaratlanul is egy torténel-
mi pillanathoz érkeztiink el. Eddig a nagyok és kicsik kozott ment
a vita, most dt kell ennek tevodnie a legdlis szféraban dolgozdk és
a sziirkegazdasdgban érdekeltek kozott. Arrol kell pdrbeszédet
folytatni, hogy a bor valéban csupdn piaci termék vagy hagyo-
mdny, termeészetesség, kultiira is. Mindenképpen azt gondolom,
hogy a jelenlegi intézményrendszer atomizdlt és érdekérvenyesitd
képessége ehhez mérten alacsony. Ezen kellene valtoztatni egy bor-
testiilet megalkotdsdval.”

Jasdi Istvantdl érkezik kozben egy e-mail, a tervezett céhes
kidltvany tervezetével (melynek végleges verziojat a 21. oldalun-
kon kozoljiik — a szerk.), igy Zoltan néhany percig interjdsziine-
tet kér, gyorsan kell olvasni, szerkeszteni, donteni, a hétvégén
mar ossze is iil a céh, széval mi addig inkdbb Agnessel néziink
korbe a pincében.

Bele is kostolunk két friss merlot-ba, az egyik a hagyoma-
nyos, eddig is palackozasra keriil6é bor alapanyaga, a masik vi-
szont az éppen termdre fordult francia klonokbdl késziilt bor,
egy hihetetleniil s(ir{ és intenziv anyag, igyeksziink is nem be-
lefeledkezni teljesen.

A sziiret elején is jartunk itt, nagy volt a nyiizsgés, akkor
még ifjabb Zoltan (aki Geisenheimben tanul bordszatot) is ide-

haza volt, teljes g6zzel ment a sziiret. Solymarrodl véglegesen
lekoltoztetek Szekszardra, sokban megvaltozott az élet?

,25 év hdzassdg utdn megint egy tjrakezdés kovetkezik” — tolt
egy Gjabb merlot-véltozatot Agnes — hiszen idekoltoztiink, Zoltdn
is az eddigi banki munka helyett elsésorban a pincészetre koncentrdl.
Ez egy mds helyzet, tjra kell osztani a feladatokat a pincészetben, ki
kell taldlni a jovokepet, mibe milyen iitemezéssel vdagjunk bele.”

Merthogy egy palyazaton nemrég elnyert tamogatas lehetd-
vé teszi a tavaly éppen 250 éves csaladi pincészet fejlesztését.

,Nem a mennyiségen szeretnénk vdltoztatni, hiszen ezek a meére-
tek, ez a mintegy hiisz hektdr teriilet megfelel egy csaladi, kis létszd-
miui vdllalkozdsnak. Sokkal inkabb azon, hogy egyre szekszdrdibb jel-
legii borok sziilessenek és minél nagyobb ardnyt helyben tudjunk el-
adni” - foglalja 6ssze tomoren Agnes az iizletpolitikat amihez
a kozben csatlakozé Zoltan is hozzafiiz par gondolatot. Koz-
ben a pincében megérkeziink két 6tven hektds, nemrég elké-
sziilt hord6hoz.

A pdlydzat lehetoveé teszi példdul a hordok cseréjeét, itt szeret-
nénk, ha a kis barrique hordok helyett a boraink inkdbb nagyobb 10,
25 vagy éppen 50 hektos hordokban érnének, ez jobban kihozza a
szekszdrdisagot beldliik. Természetesen a barrique-ot sem hagyjuk
teljesen el, de mds lesz a szerepe. A pincén kiviil pedig egy tij foga-
doteret terveziink kialakitani, ahol kényelmesen lehet kostoltatni,
akdr némi helyi jellegii ételek kiséretében. Itt kényelmesen lehetne a
borainkat bemutatni, lehetévé tenni, hogy kényelmes koriilmények
kozott lehessen a piaci tételek mellett a csak helyben kaphato kiilon-
legességeket is megkostolni, megismerni, megvdsdrolni.”

Jelenleg valoban sz(ikos kissé a tér, de ezt valahogy mindig
oldja a vendéglatok kedvessége, odafigyelése. Hogy mindig
mindenkihez van par j6 szavuk, soha senki nem marad ki a la-
toteriikbdl, tapasztaltuk ezt mar hivatalos kiildottség kostolo-
jan éppugy, mint a piinkodsdi nyitott pincék soran.

Nemrég végignéztiik a Pécsi Borozo eddigi tesztjeit és
azt vettiik észre, hogy szinte mindig ott vannak az élboly-
ban, a kiilfoldi és borversenyeken rendre elhoznak aranyér-
meket, de valahogy sohasem oltik magukra a trendiséget.
Aztan meg arra jutottunk magunkban, hogy ez nem lehet
véletlen, hiszen a csaladi hagyomany kotelezi Heimann Zol-
tant és Agnest is, hogy id6tallé borokat készitsenek, ne a
napi értékeknek feleljenek meg, hanem mindig szélesebb
latétérben gondolkodva alkossanak meg helyi, szekszardi
és egyetemes bormindséget. W
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A legkisebb

Avillanyi borvidéken minden
bizonnyal Herger Edéé a leg-
kisebb, a palackos bort for-
galmazo boraszatok koziil. A
telek szélével, préshazzal,
feldolgozoval egyiitt épp ki-
tesz 3000 négyzetmétert. A
néhany sor, csaladi haszna-
latra fenntartott rizlingszil-
vanit leszamitva csak por-
tugieser tokéket talalunk az
egyharmad hektaros iiltetvé-
nyen. Utobbibol késziil a pin-
cészet évi 3000 palack bora —
rajtuk a nyugdijas rajztanar
festményeivel diszitett cim-
kékkel.

i Mester Zoltan

30 Pécsi Borozo

Herger Ede boraszatdban minden ugy megy, ahogy a nagyoknal. Per-
sze 6 a munka nagy részét egyediil végzi, gondozza a szdl6t, fejti a
bort. Csak a zoldmunkara alkalmaz segit6t. Szerényen, fel-felbukkané
biiszkeséggel mutatja meg a pincéjét. A telket 35 éve vasarolta a csa-
lad, és Herger Ede nem titkolja, hogy a kilatasnak és a kornyezetnek
nagy szerepe volt abban, hogy nem adtak tl rajta.

JIgazi kézmiives bordszat vagyunk”— magyarazza Herger Ede. ,,Gyoni-
irtot egydltaldn nem, rovardlot is csak virdgzds elott haszndlok. A sziileim
Palkonydn éltek, s a haborti elétt szintén kékoportot termesztettek. A csaldd-
ban tanultam a borkészitést.”

Otthonra azonban tul sok lett volna a megtermelt bor, ezért para-
digmavaltasra volt sziikség. A felesleget addig folyoborként arusité
boraszat '96-ban szerezte meg a palackozashoz sziikséges engedélye-
ket, a bévitéseket Herger Ede fia finanszirozta.

A jobbara 6stermel6k uralta Somsics-domb tetején ilyenkor Gsszel
szinorgiat rendeznek a kicsi, kiilonb6zé sz6lGiiltetvények. A Herger-
borok cimkéi ezt a latvanyt 6rokitik meg, a gazdat ugyanis ez fogad-
ja, amikor kilép a veranddjara. Herger Ede nem titkolja: az Gtletet,
hogy sajat festményeivel népszer(sitse a borait, egy olasz borasztodl
kolcsonozte. Utdbbi éppen ezzel valt hiressé.

Bar az utébbi idében (a trendet kovetve) rozét is készitett Herger
Ede, els6sorban vorosborral foglalkozik. A hagyomanyos médon, hé-
jon torténd nyilt erjesztéssel készitett portugieserrél pedig hataro-
zott elképzelései vannak. ,,Ez nem egy egyéves bor. A tisztességgel elkészi-
tett oporto csak tigy az otodik évben kezd el oregedni, hdrom évesen van a
csticson. Ezért én mindig csak a kovetkezd évben engedem piacra a boromat.
Emiatt viszont mindig veszekednem kell a kereskedovel: nem hiszi el, hogy
idét kell hagyni a bornak.”

Szavait a kiilonb6z6 borversenyeken elért eredményekkel ta-
masztja ala. Az elsé elismerések még a nyolcvanas évekbdl valok (egy
bor két egymast kovetd évben is aranyérmes volt ekkor), de van itt
aranyérem orszagos soproni borversenyrél, hegykozségi megmeéret-
tetésekrdl a kdzelmultbol.

A valsdg most mégis begy(ir(izni latszik a kis csaladi boraszatba.
Bar a ,nyugdijas féallas” egyel6re nincs veszélyben, a budapesti
vinotékakban, Pécsett a Baranya Borhazban értékesitett borok mosta-
naban lassan fogynak. ,Eleinte nem volt nehéz, 2004-ig kifejezetten jol
mentek a borok. Ma mdr nehézkesebb az értékesités”— vallja be Herger
Ede.

Elkeseredést mégsem érezni a hangjaban. Szerencsére nem a meg-
élhetésért, a talpon maradasért, hanem a sz6l6, és a bor szeretetéért
kell itt dolgozni, és ez a tény valami csendes nyugalmat és bajt kol-
csonoz a legkisebb villanyi boraszatnak. l



Ismeretlen 1Ismeros

Hiaba a Danubiana a magyarorszagi borpi-
ac egyik legnagyobb szereplGje, gyakran
még borkedvel§ ismerdseink is értetleniil
néznek vissza cégnév hallatan: ,,Ki?”. Ez per-
sze nem véletlen, s6t részben tudatos épit-
kezés eredménye. Mi mégis bemutatnank,
miért lehet érdekes a magyar vallalat.

A Danubiana a Pannon Borrégi6 legnagyobb
boros cége, a bonyhdadi székhely( boraszat évi
mintegy 10 milli6 palackot dllit el6 (bonyhadi
és gyongyosi) pincészeteiben. Boraik nemcsak
innen, hanem a dél-balatoni, a szekszardi és a
villanyi borvidékekrdl is szarmaznak. A legtobb
bort 6k exportaljak Magyarorszagrél. Hogy
mégis keveset hallottunk fel6le?

Ennek f6 oka, hogy boraik kilencven szaza-
lékat exportdljak nyugatra, elsGsorban a né-
met és a brit, de kanadai, skandinav és mas pi-
acokra is. A cég német tulajdonosdnak erede-
ti szandéka is ez volt, bar eleinte csak a ma-
gyar sz616t szdllitottdk el nyugatra, a kilenc-
venes években a mindség novelése, és két
magyarorszagi feldolgoz6 megépitése mellett
dontottek. igy mar teljes mértékben ,magyar
borok” keriilnek a polcokra.

Ezek a magyar borok persze nem csak (és
nem elsésorban) magyar izlés szerint késziil-
nek, a cég évrél-évre végigtargyalja kereskedel-
mi partnereivel, melyik és milyen borok népsze-
rlek és melyekkel kapcsolatban van sziikség
megujulasra. ,,A német piacra példaul kevesebb
kekfrankost és tobb merlot-t szdllitunk” — emlitett
egy példat Schmidt Gy6z6, a cég ligyvezetdje.

Bar az egyes piacok (és orszagok) kiilonbo-
z6 izléseihez és preferencidihoz a cég alkal-
mazkodik, magyaros karakterét a legtobb ter-

Radics M. Péter

i irdsa

Fotd: Wéber Tamas

mék mego6rzi. Tiikrozédik ez kisebb-na-
gyobb mértékben a markanevekben, a cim-
kéken, a fajtavalasztasban is. A torekvés any-
nyira sikeres, hogy Svédorszdgban a
Danubiana altal ott hasznalt egyik markane-
vet egy befektet§ azért akarta megvasarolni,
hogy a keresett és elismert néven chilei bo-
rokat forgalmazzon.

Ez koszonhet§ persze a cég egy joval
fontosabb torekvésének is. ,,Csak olyan bort
lehet eladni ma mdr (és ez nem csak a kiilfoldi
piacra igaz), amelyik jo mindségii” — szogezi le
Schmidt Gy6z6. Vitathatatlan, a Danubiana
minden bora j6 minség(, és tobbnyire ked-
vezd, elérhet6 aron kaphatoak.

A cég borainak tobbsége azzal a céllal ké-
sziil, hogy a hétkdznapokban, egy csaladi
vacsorahoz vagy bardti grillezéshez megbiz-
hatéan vélaszthatok legyenek, mégse iirit-
sék gyorsan a pénztdrcat, versenyképesek
legyenek drban és mindségben is a kiilfoldi
versenytarsakkal szemben. ,, Azt a kozépréte-
get keressiik, aki igényli a mindségi borokat, de
nem hajlando mindig akdrmekkora dsszeget ki-
fizetni” — halljuk az ligyvezet6t6l.

A kozeljovo tervei kozt szerepel a maga-
sabb (fels6 kozép) mindségi kategoria meg-
er@sitése is, a kategoridhoz képest még min-
dig kedvezé arfekvéssel. Az eredményekkel
sok probléma igy sincs, a Pannon Borrégié
idei TOP 25 vélogatasaban mindjart két bor-
ral is szerepelt a pincészet (Danubiana Tolnai
Zoldveltelini és Balatonboglari Chardonnay).
Ezzel sok magyar vasarl6 érdekl6dését is fel-
keltették. Az (j ismerdsoknek jo felfedezést
kivanunk, fogjdk még kellemes meglepeté-
sek érni Gket! M
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Harmomaban
a termeészettel

A Hars fivérek szajki biogazdasaga
mennyiségi és mindségi mutatoit te-
kintve is a Szederkényi Hegykozség és
az ezt lefed6 Mohacs—Boly Fehérbortit
egyik legjelentGsebb szélészete, bora-
szata. Tibor, a hegykozség elnoke és J6-
zsef, a borut els6 embere csaladi ha-
gyomanyokra épitve, a borvidék roma-
iakig visszavezethetd szdlGkultaraja-
nak szellemiségét tisztelve, és kornye-
zettudatos gondolkodastol vezérelve
miikodtetik birtokukat, a Hars Pincé-
szet Kft-t.

Mivel a sz616 leve jobbaddn mar az er-
jeszt6 tartalyokban van és a hirtelen be-
koszontott csipls, esés Gszi hideg sem
tulzottan alkalmas kiils6 munkalatokra,
sikertil leiilniink egy kis beszélgetésre Ti-
borral, a pincészet mindennapjainak ird-
nyitojaval. Jozsef igazoltan tdvol, hisz
Bély polgarmestereként 6 meglehet&sen
elfoglalt ember.

i Juhdsz Laszl6
i frasa

Foto: Weber Tamas




Megtudjuk, hogy a szubmediterran éghaj-
lata vidéken, melyet Isten szélészetre, bora-
szatra teremtett szorgos svabok, sokacok,
magyarok apoljak, illetve probaljak megujita-
ni az emberemlékezet 6ta apardl fitra szallé
mesterséget.

JEn viszont ifjui_koromban egydltaldn nem
akartam sz6l6t miivelni. Lattam mivel jdr, hisz ke-
ményen kellett dolgoznunk nagyapdnk, apdnk
mellett. Egyetemistaként ki is jelentettem: nekem
egy négyzetméter fold sem kell!” — mosolyog a
multon Tibor. ,,Apdm bdlcsen rdm hagyta:
dontsek. Aztdan '90-ben, amikor a TSZ szétesé-
se utdn foldeket lehetet igényelni, mégis szol6-
tertilet mellett voksoltam, hisz apamnak pince-
mesterkent ez volt az élete, és oregapdmat sem
feledtem, aki belebetegedett, amikor a TSZ kivdgatta kedvenc ka-
darkdjat.”

A gépész végzettségli fiik precizen, nem kapkodva fejleszt-
tették birodalmukat. A napjainkra tulajdonukban 1évG 18 hektar
sz6l6t mar Ok telepitették. A piacképesebb vilagfajtakat a hagyo-
manyos fajtak és hungarikumok kovették, majd egyre tobb té-
kén sotétkékben pompaztak a flirtok. Ezzel tan okafogyotta is
valt a fehérborut elnevezés, hisz az itt nevelt vorosborokat még
Villanyban is f6hajtas illeti. Persze a sokszin(iség értékesitéskor
jelentGs hatranyt is jelent, hisz a kereskedé inkabb egy-két jel-
lemz6 fajtat venne nagyobb tételben. Harsék 15 féle borral éven-
te haszezer palackot toltenek meg. Tudjak jol, hogy egy ilyen kis
borvidék csak Gsszefogassal torhetne ki az elzartsaghdl, am az
erre tett kisérletek eleddig nem jartak sikerrel. Igy inkdbb sajat
sz(ikebb hazajukban szeretnének ,préfétak” lenni. Tibor szerint
a hegykozség gazdainak ide, helybe kell csalogatni a fogyasztot,
és minél szinesebb kulturalis, gasztrondémiai koritéssel kinalni
neki a bort. Mar az is nagy eredmény, hogy a teriilet vendégldsei
egyre inkabb az e vidéken nevelt borokat preferaljak.

Harsék mindenesetre nem biztak a véletlenre pincészetiik
sorsat. Immar tizenot esztendeje szigordan ellenérzott biogaz-
dalkodast folytatnak:

,Tobb okbol vdgtunk bele” — magyarazza Tibor — ,mint mezo-
gazdasdgi gépész lattam, hogy a nagyiizemben a vegyszeres gazddl-
kodds a legjobb szandék mellett is erdsen kdrositja a talajt, mdsrészt
megismertem — egészségiigyi okbol — egy a vildgot az étkezéstol a

termeleésig organikusan szemlélo nézetrendszert,
és formdlta a gondolkoddsomat a tdrgyban elér-
hetd széleskorii irodalom is. Konnyebbséget je-
lentett, hogy nem a szoldtermesztéstdl fiiggott a
megélhetésiink. [gy a harmonidban a természet-
tel szemléletet nem kellett egy elvdrhato termeés-
mennyiségnek aldrendelni. Ezért lettem részese a
Szélészeti Kutatointézet kisérletének is, melyben
tucatnyi 1ij fajta jovojére deriil fény. Természete-
sen hittem, és ma is hiszek abban is, hogy a bio-
gazddlkodds lehet a kitores, tilélés modja. Nem
azért, mert a biobor alapvetéen jobb, hanem,
mert ha egy jo bor bio, akkor az hatvdnyozot-
tabb érdeklddésre tarthat szamot. Persze ez nem
megy egyik naprol a mdsikra. Tiirelemjdték. Ap-
1o eredmenyeink vannak: Héviz és Sdrvdr egy-
egy szdlloddjaban a mi boraink jelentik a hdz bordt, és a kiilonféle
versenyeken sem vallunk szégyent. Nagyon szeretnénk a leginkdbb
kedvelt cabernet sauvignon, merlot, sauvignon blanc, chardonnay,
cirfandli mellett, az olaszrizling mélto rangjat visszaadni, és minél
szélesebb korben elfogadtatni az olyan hagyomdnyos fajtdkat, mint
a juhfark, a pannonia, a bianca és természetesen a hdrslevelil. Egy
biztos: a széldink fajtdtol fiiggetleniil magasabb cukorfokiiak, mint
a nem biogazddkndl. A voroseket idén 22-23 fokkal szedtiik. Ezért is
fogtam bele a tartositoszer nélkiili must elodllitdsdaba. Legyen egész-
séges itala a gyerekeknek is.”

Felvetésemre, hogy tudomasom szerint mindezek ellenére sem
tolonganak a kovetSk, Hars Tibor igy valaszol: , Egy ilyen szemlé-
letvdltds nem kis dolog. Szegény édesanydm sirva fakadt, sokan pedig
kinevettek, amikor kijelentettem, hogy a tyiikhiir a bardtunk és a gyo-
mok virdgzdsa elott nem kaszdlok, mert azok pollenje tdpldlja a raga-
dozo atkdkat, amik elpusztitjdk a széléatkdkat. El6lényt nem bdntunk.
Tizendt éve nem haszndlunk rovarirtot, és ebben mdr tobb hdztdji gaz-
dasdg koveti példdnkat. Mi csak kontaktszerekkel permeteziink, meg
csaldnnal, mert ez a szold immunrendszereét erdsiti. Messzirdl lehet ldt-
ni, hogy a mi tablank zoldebb, mint a vegyszerrel kezeltek. Es nem miit-
ragydzunk, mert a talajban lévé mikroorganizmusok elédllitiak a no-
veny tdaplalékdt. A jo talaj és éghajlati viszonyok mellett beérett szolo
a legjobb bordsz. Az a dolgunk, hogy a magunk fejlesztette korszerii
technologia segitségevel hagyjuk megvalosulni, borrd nevelédni a szo-
[6ben lévo, egyes fajtdkra jellemzo értékeket.”
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Szekszard, sziireti fesztival,
egy remek kékfrankos, egy ki-
tliné bikavér. Kivancsiak vol-
tunk, hol és ki altal késziil-
nek a borok, amelyeken a
Markvart Pince neve all. A Pé-
csi Borozo riportja a fiatal
Markvart Janosrol.

i Radics M. Péter
i frdsa

Fotd: Wéber Tamas

A tobbnyire motoron kézlekedé Markvart Janost elGszor gya-
log lattuk, a csaladi pince el6tt. Az idill persze motorizaltan tel-
jes: nagyapjat, akinek a vallalkozas az alapjait koszonheti, épp
egy traktorral birkézva latjuk, és a két szekszardi sz6l6tertile-
tet mar terepjaréval kozlekedve mutatta meg a fiatal borasz.

LA csalddunk generdciok ota foglalkozik szélotermesztéssel és
borkeszitéssel, de — ahogy az lenni szokott — csak az utobbi évek fej-
leszteései tették lehetove, hogy a mindségi borkészitésbe is belevdg-
hassanak olyan borokkal, amely eljutnak a szakiizletekbe, és szép
eredményeket érnek el a megmeérettetéseken.

A tiz hektdrnyi szoloteriilet iiltetvényeink a borvidek kivalo di-
l6iben vannak, mint Bakta, a torténelmi hangulati Istifangddre
vagy a Baranya-volgy.” A csaladi vallalkozas sajat termés feldol-
gozasaval allitja el6 min6ségi borait, melyeket folyo és palac-
kozott formaban értékesit. Az egyik legnagyobb elismerés,
ami helyére tette a pince hirnevét, a 2006-ban Bordeaux-ban
a Challenge International Du Vin aranyérmét elnyeré 2003-as
Szekszardi Bikavéré volt. A 2006-os Kékfrankos az V. Nemzet-

kozi Kékfrankosfesztivalon lett aranyérme
gyiimolcsos, meggyes, komoly bor, a hozza i
tanninnal. v

Az eredetileg autodidakta borasz Markvart Janos
1ol volt hires, hogy egy f6 gondolat vezérelte: ,abszolt
hordé”. Koncentralt, gyiimolcsos, Szekszard legjobb je:
magan visel6 vorosoket krealt, amelyek keresettek és népsze-
rliek is voltak. Jelenthetjiik azonban: a vilag folyamatos valto-
zasban van. Még Markvart Janos is, aki kisérletezik tobb tétel-
lel, hatha azok néhany honap hordés érlelés utan is tetszenek
neki. Némi el6zetes kostolo utan az a véleményiink: nem hia-
baval6 ez a probalkozas.

A Markvart Pince dj kostolohelyiségében zartuk a latoga-
tast, ami nagyon szép, €s bar a szekszardi vendéglatas kinala-
ta az utobbi években sokat javult, Gigy érezni, sok ilyenre len-
ne még sziikség. Kellemes kornyezet, finom falatok és remek
fehér- és vorosborok, mindez j6 aron. Reméljiik hamarosan
Onokkel is ott taldlkozhatunk!



A ZSURI:
Ha eljon az év vége, ha azért van iddnk kicsit {in-

nepelni, akkor azért szeretiink kibontani egy-egy
nagyobb bort. Ami csak az tinnepnapokra szl.
Azt gondoltuk, hogy a ezen a vidéken késziil
annyi hazasitas a bordeaux-i fajtakbdl, amennyi
kitesz egy j6 tesztet. Sz6 se rdla, lett is teszt, és
kideriilt, hogy jo borok késziinek errefelé ezek-
bdl a fajtakbol.

Gere Andrea

(Gere Attila Pincészete,
Faludi Séndor Villany)
(Malatinszky Kdria, Villany)

Az alapszabaly az volt, hogy cabemet sauvi-
gnon, cabernet franc és merlot keriilhetett a ha-
zasitasokba, csak ez a harom fajta, semmi mas,
iletve ebbdl a harombdl legalébb kettd. No és
még ezt is kikotottik, hogy az évjdrat legyen
2006 és 2007. A Pannon Bordeaux feddnevet
kapott teszten 25 bort kdstolhattunk meg, 22
kozlilik 80 pont folé jutott, igy olvasdink is me

sunkban. Ugy véljik, &r és egyéni izlé
nyében nem lesz nehéz valasztani ki
a karacsonyon kinek melyik bor leg? a
Gydrffy Zoltan

Gere Viktdria (Pécsi Borozd)

(Gere Tamas és Zsolt
Pincészete, Villany)

A teszteken —amik természetesen v
részt vevd boraszatok képviselGinek $@jat bora-
ikra adott pontjai nem kertilnek bele a@atlagsza-
mitasba. Valamennyi bor bekeriil a wiliw.pecsi-
borozo.hu cimen talélhat6 adatbazisb@ahol var-
juk olvasdink kommentjeit.

Kapronczai Balazs

Ifj. Takler Ferenc (Polgar Pince, Villany) |_.!_ E
(Takler Pince, Szekszard) L u-=1
L
=
.
—
= S
; Pélos Miklds ATl
Mikes Mark (Bormiihely, Szekszard) ¥ f
(Matias Borészat, Pécs) = tokéletes bor, bajnok, brilians
- 90-94 nagyon szép, egyedi, elegans, nagysbor
e | 85-89 kivald, komplex, karakteres, nagyonijo bor
| - 80-84 tehetséges, tartalmas, jo bor

75-79
50-74

korrekt bor, killondsebb erények és Ribak nélkil
nem elfogadhat6, gyenge bor

A teszt helyszinét a villanyi Gere Tanis s Zsolt
pincészete biztosftotta.

Torok Péter Koszonjtik!
Szab0 Zoltan (A Hordd borszakiizlet,
(borész, Hosszlhetény) Pécs)

<
=
:
QO
e
Z
QO
7
2
A




TESZT: Pannon Bordeaux

Jekl Fléra
Villanyi Il Primo
2007

Egészen sotét, fekete anyag,
igazi pohéarfestd. Robosztus
illattal rendelkezik, mentés
csoki, porkolt féldimogyord
és dohany vezetik. Szeren-
csére izben sem esik vissza,
krémes és gazdag, érezhetd-
en magas alkohollal. A fa ki-
egesziti, de nem uralja a
bort, érett fekete ribizli és
szeder teszi meg ezt helyet-
te. A cserek még fiatalok és
hizésak picit. Nagyon s(rd
és izgalmas tétel, hosszan el-
kdszond utoizzel.

91 pont

Ar: 3400 Ft
Megtalalhatd: Radé Vinotéka, Pécs

Kiss Gabor
Villanyi Merum
2007

Nagyon fiatal, még kissé fara-
gatlan és nyers tétel, de mar
most is killénleges, potencial-
ja pedig odriési. lllata elegans
és nagyon széles palettan mo-
z0g. Finom csokoladé, kaveés —
cappuccinds jegyekkel, aztan
asvanyossag és a hattérben
enyhe béros jegyek. Szajban a
tannin domindl, mogétte igazi
fekete lekvar, krémes, érett
szederrel. Kivételesen hossz(l
a lecsengése, hosszan elgon-
dolkoztat. De mindenképpen
varjunk még vele. Sokat.

91 pont

Ar: 4800 Ft
Megtalalhato: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Gere Attila
Villanyi Kopar
2007

Kifinomult, elegéns illatd bor.

Lekvaros és pikans flszeres

jegyek egymés mellett, lehe-

letnyi animalitassal, bérds-

séggel. Elegancidjat a széj-

ban is érezziik, krémes kévét

kortyolunk, mellé pedig feke-

te szeder tarsul. Tanninbol

sok van neki, de egészen pu- ]
hanak, simanak hatnak az E‘-“"‘“
inylinkdn. Hangyanyit még nE
kdcos a korty, de mar most

jol ihatd, élénk és vibréld a

bor. Pélyaja meredeken ivel |
felfelé.

90 pont

Ar: 12500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Heumann Pince
Villanyi Terra Tartaro
2006

Behizelgden édeskeés illat, por-
kolési aromakkal, mogyoraval.
Erezhetd mér ebben is a ma-
gas alkohol, de inkabb a csoki-
ra koncentral az agy. Abbdl pe-
dig van béven izében is, mint-
ha kavéba martogatott csoko-
ladés malnat nyalnank. Na-
gyon erGsen indit, komplex és
massziv, a korty végére viszont
kissé elférad, és az alkohol viszi
tovabb. Ha a csersavak felng-
nek az alkohol mellé, még
szebb bor lehet belle, poten-
cidlja béven megvan hozza.
90 pont

Ar. 3780 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Sebestyén Pince
Szekszardi Gradus
2006

Méshogy gondolkozik ez a bor.
Nem erébdl témad, nincs le-
hengerléen nagy teste, inkabb
a gyimolcsossége tlnik fel
egybdl, szép érettek és leg-
tobbjik piros bogyos. lllata
egészen vibrald, de a fa itt erd-
teliesebb, mint izben, puncsos
— kokuszos jegyei néha effedik
a gyimolcsoket. Széjban szép
struktlra, kellemes és érett
tanninok jellemzik. Mér most
nagyszer(i tétel, valdszindleg
egy-két éven beliil lesz a leg-
szebb formaban.

89 pont

Ar: 5280 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Giinzer Tamas
Villanyi Matyas
2006

Kellemes gyermekkori reg-
geleket idéz finom, édeskés
kakadssaga. lllata és zamata
harménidban, a szajban ka-
punk még szépen beérett fe-
kete cseresznyét. Az elsé
kortyok gyorsan és nagy él-
vezettel fogynak, bizony na-
gyon jol esik kortyolni. Talan
tdl kedvesnek, lazénak is
érezziik, de a levegdn telje-
sen kinyilik, és megmutatja
sima csersavait és magas
beltartalmi értékeit. Kiegyen-
stlyozott, harmonikus, kit(i-
né bor. 88 pant
Ar: 4500 Ft
Megtalalhato: A pincészetben
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TESZT: Pannon Bordeaux

Giinzer Zoltan
Villany Cabernet
2007

Egészen lagy, simogatd bor,
szép horddhasznélattal és
gyiimolcsos-flszeres jaték-
kal. Szeder és malna menta-
val parban, szerencsére az
ize sem csalodas, sok-sok
gyimdlcs kellemes savakkal
kisérve. Nem tipikus bordi
stilusd vorosbor, de nem hia-
nyoljuk a nagyobb testet,
tanninokat, mert szépen egy-
ben van és mindvégig na-
gyon természetes érzetet
kelt a kdstoléban.

88 pont

Ar: 2780 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Heumann Pince
Villanyi Terra Tartaro
2007

Egészen mély, sotét megjele-
nés. Visszafogott, de elegans
illat jellemzi, érdekes kettds-
séggel. Egyszerre siitis-édes-
kés és tarkonyos-fliszeres. Za-
mata teljesen elborul a tannin
felé, de nem mondanank éret-
lennek, egyszeriien annyira
sok, hogy teljesen lefedi a
bort. Nehéz a korty, nehéz ki-
bogozni, és a magas alkohol
sem segit ezen. Pedig ott buj-
kalnak a gyiimolcsok. Nagyon
s(ir(i és kit(ind alapanyag, az
aranyok nem az igaziak egy-
eldre. 88 pont

Ar: 3780 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Diizsi Tamas
Szekszardi Gorogszo
2006

Intenziv illatokkal rendelkezé
tétel. Sonka, porkélt mogyord
és egy kicsit még markans fa
jellemzik aroméjat. Az itt érez-
hetd édeske izben kiteljesedik,
csokival nyakon ontétt szeder
formajaban, ezt csipetnyi bor-
sos fliszeresség teszi még iz-
galmasabba. A sonkas jegy is
megjelenik zamataban, j6 iva-
s, telt, gémbodlyded anyag, v
kozepesen hossz(i lefutassal.
Kiegyensulyozottsagan csak a
kissé magasnak hatd alkohol
ront.

87 pont

Ar: 8000 Ft
Megtaldlhato: Rippl Vinotéka, Pécs

Maul Pince
Villanyi Taurus
2006

Nagy test(i bor, nagyon ma-
gas extrakt tartalommal. Na-
gyon s(r(, szinte szirupos,
mindene sok, és emiatt nehe-
zen kortyolhatd. De kétségte-
lentl kitdng alapanyagbdl ké-
sziilt, kissé még erdteljes, de
nem béntd faval. A tanninja
nagyon lefedi a korty tobbi al-
kotoelemét, pedig érezhetden
van benne a tulérett fekete
szederbdl bdéséggel. Utdiz-
ében kicsit savas-kesernyés,
de ez nem feltétlentil vlik hat-
ranyara. Nagyon hosszli élet
elé néz. 87 pont

Ar: 3990 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Németh Janos
Szekszardi Porkolab
2007

Lassan nyilg illata végig kissé
zart marad, a gylimoélcsés vo-
nalat kdveti. Jo a struktdraja,
szépen halad végig az egész
szankon. Zamataban erdteljes
fliszeresség is megjelenik a
kokény és a szeder mellett.
Tanninjat érezzik egy kissé ér-
desnek, néha éretlennek, a le-
vegln szépen Gsszekapja ma-
gat, és egészen kikerekedik a
szerkezete. Lecsengését ko-
zepesnek mondanank. Erde-
kes lesz nyomon kévetni éré-
sét, fejlddését a palackban. '
86 pont
Ar: 2000 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Premium minosegn
€5 mirkas termékek forgalmazisa
vendéglitdipari és kereskedelmi
egvacpeknek
Specidlis gasziro kiszerelések is.

Teelitdy termekkinalatunkbals

~ teak és kavék,

= kézi gyartisia ceokolidék, truffelek,
= Alan Coxon [éle Vinaigre-k,

= lekviraok,
- kekszek.

Elérherdségeink: II'I. |
Mohil: -}i, g
(5-30487-14-31 il
E-muail: FESTOETEINE

hanson-fostert -email.hu ARGOL CAEMECE

webshop: wwwangolecsemege. hu
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TESZT: Pannon Bordeaux

Gere Tamas és Zsolt
Villanyi Aureus
2006

Diszkrét, kevéshé intenziv illatd
bor, kis animalitassal. Iddvel
aztan inkabb csokis-karamel-
las lesz az llat, de tovabbra is
csak visszafogottan. Szajban
szépen kezd, érett malnaval,
de egész koran kiiiriil és alko-
holos lesz az elkdszénés. Az
elején nagy test féliton vala-
hogy megtorpan és elvékonyo-
dik, nem zérul be a kdr, nem
kerek, emiatt kis hianyérzetiink
marad a korty lenyelése utan.
Az elsé fele azonban nagyon
meggyoz6.

86 pont

Ar: 7400 Ft
Megtalalhato: Rippl Vinotéka, Pécs

Eszterbauer Boraszat
Szekszardi Mesterlink
2007

Alkoholos, konyakos nyitas,
szép fliszerekkel és gumis je-
gyekkel diszitve. A szajban is
sok alkohol, foleg a korty vé-
ge melegiti fel a testet. Van
gyimolcse, de a friss és
szinte haraphatd tannin mi-
att nehezen tud kibontakoz-
ni. Nagyon fiatal benyomast
kelt, jelenlegi allapotaban
még a jovd tételének tlnik,
értékei megvannak hozza,
hogy nagy bor valjék beldle.
86 pont

Ar: 3000 Ft
Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Radd Pince
Szekszardi Cabernet
2007

Még nagyon fiatal tétel,
nyers és szaritd tanninokkal,
de van benne lehetdség bd-
ven. Megjelenése egészen
sotét, fiatalos széllel. lllata
kellemesen meleg tonusu,
édeskés, karamelles. Zama-
taban erdteljes, de nem ban-
t6 a fa, Ugy tlnik, elbirja a
szerkezet az erds porkolést
is. Piros bogyadsok vezetik in-
tenziv izét, tartalmas, testes
anyag, de sok idd kell még
neki.

85 pont

Ar: 2580 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Jekl Béla
Villanyi Fekete-hegy
2006
Tulérett, likdros és kissé dios
illattal nyit. Taldn még kis va-
nilia is feltdnik. {zben faradt
benyomast kelt, lapos kicsit.
Egyensllya megvan, nem
16g ki bel6le semmi és kelle-
mesek csersavai is. Megy-
gyes-malnas izek vezetik, ki-
csit édesit alkoholja is. A
korty vége savhangsulyos-
nak hat, j6 a bor, de valami-
ért ellaposodik a széjban,
nem akar vibralni.
85 pont

@

Ar: 4950 Ft
Megtalalhaté: A Hord Borszakiizlet, Pécs

Tiizké Birtok
Tolnai T(izké Domb
2006

Visszafogott aromatikaji bor.
Kis bakelit és sok érett feke-
te bogyos gyiimalcs. Szép iz-
vildgu tétel, sird, édes lek-
var, egészen sok meggyel és
cseresznyével. Nem tdl nagy
teste éppen jol &ll neki, nem
akar lehengerelni, ezért
konnyebben is fogyaszthato,
emésztheté.  Szerethetd,
Osszeérett anyag, nem csak
kiilonleges alkalmakra.

85 pont

Ar: 4375 Ft
Megtaldlhato: A pincészetben

Ivanyi Zséfia
Villanyi Ignac
2007

Illata erételjes és élénk, elsd-

sorban gyiimélcsds, de az al-

kohol is jelen van. Zamatat

inkabb savai vezetik, ezért is

érezziik élénknek ezt is.
Szedres-malnas étcsoki egé-

szen a korty végéig. A cser-

sav kicsit hizds még, vala-

hogy teljesen elkiilonil a __:"
szerkezetben, kicsit kilonc. -E
It is kicsit magasnak érez-
ziik az alkoholt, ez is édesiti
még némileg. Erdekes, egye-
di stilust és még nagyon fia-
tal bor.

85 pont

Bl

Ar: 4900 Ft
Megtalalhatd: www.pincearon.hu
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TESZT: Pannon Bordeaux

Wekler Csaladi Pincészet
Szekszardi Cabernet
2007

Kdnnyed, malnacukros illatd,
vildgosabb szini bor a két
cabernet fajta hazassagabdl.
Széjban is abszol(t a mélnas
jegyek vezetik, teste valami-
vel a kozepes fol6tt, hosszl-
saga szintén. Egy kis flszer-
paprika és kellemes savak te-
szik érdekesebbé izét, vége
leheletnyit kesernyés. Testé-
hez mérten talén sok az alko-
holja. Korrekt, jol elkészitett,
konnyedebb hangvételli bor,
akar a mindennapokra is.

84 pont

Ar: 1245 Ft
Megtalalhatd: Wekler Csaladi Pincészet

Brunyai Pince
Sikl6si Cabernettek
2007

lllatéban egyszerre jelentke-
zik animalitds, borésség és
lakkos jegyek. Az utdbbi vi-
szonylag szépen kitisztul a
levegdn. Kellemesen mozog
a szajban, frissnek hat, tan-
ninjai mégis egészen lesi-
multak, emellett csokis-k&-
vés iz vildg jellemzi. Aranyos
bor, kdzepes testtel, nem ki-
emelkedd, nem akarja meg-
véltani a vilagot, de tiszta és
jol fogyaszthato.

83 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhato: Brunyai Pince

Agancsos Pince
Villanyi Kanon
2006

Picit animdlis, dohanyos, ka-
vés illatok, kellemes erdei
gylimélcsokkel. Ezek utan la-
posnak és kissé iresnek hat
a zamata. SavhagsUlyos, ta-
lan kicsit el is billen ez irany-
ba a szerkezete, és kevés
gylmélcs tarsul mellé. Kony-
nyed bor, rovid izérzettel. llla-
ta mindenképpen tobbet
igért.

82 pont

Ar: 2550 Ft
Megtalalhato: Agancsos Pince

Polgar Pince
Villdnyi Polgar
2006

Edeskés, visszafogott illatok
az elején, késdbb eléggé el-
veszik a levegdn az illata.
Nem taldljuk az egyenstlyt
izében, még nyersnek hatnak
a tanninok, és inkabb a savak
felé tolddik el a hangsuly.
Nem elég mokany, nem elég
intenziv, nem tudja kiadni ma-
gabdl, ami egyébkent ott rej-
tézkédik benne, pedig az
alapanyag nem hianyzik. igy
egyeldre zarkozottnak tiinik,
némiképp kacos, széthiizos,
még nem allt teljesen dssze.
81 pont

Piacra keril:
2010. nyara

WWW.PELSGOHAZ.HU
b St -l— -’_—_-‘-

=¥ . —

ETTEREM

Asztalfoglalas: (T2) 522 598
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»Csak azt kiildom ki, amit én is megennék” — szo-
gezi le Hoffmann Oszkar, a Mandula Etterem
konyhaféndke, jelezve ezzel, hogy keze alol
csak a legjobb keriilhet a vendég asztalara. Pe-
dig a Komlon 1967-ben sziiletett séf minden pa-
tosz nélkiil indul a palyan: ,,soha nem siindorog-
tem anydm kériil a konyhdban, és asztalosnak, vagy
bérdiszmiivesnek akartam tanulni” — szogezi le
kérdés nélkiil. Azért mégis sikerrel végzi a pécsi
szakképz6t, és a fovarosba indul szerencsét
prébalni. Tudédsa és elkotelezettsége el6bb a
Béke Szalloda, majd a Hilton konyhdjan alakul
és csiszolddik, innen keriil a '93-ban megnyilé
Cyrano Etterembe. Mikozben a munkéjat végzi
becsiilettel, a Costes elismert és {innepelt séfje
lesz, négy év utdn 2006-ban cseréli csak le a Ra-
day utcat egy budai kisvendéglé konyhdjdra.
Szinte véletlen keriil vissza a déli orszagrészre,
és lesz a negyedik tagja a Csonka Gergd, Kiss
Gergely és Pauli Zoltan alkotta csapatnak, mikor
valaszol egy, a megyei napilapban feladott allas-
hirdetésre. A budapesti 1étbdl 24 év utan ,em-
berileg és szakmailag” kidbrandulé konyhaf6-
nok végiil Villanyban taldlja meg a helyét, ,,ahol
nem csendesebb az étterem, mint a pesti nylizsgés-
ben”, és lesz részese 2008 decembere 6ta a tér-
ség egyik legigéretesebb gasztronomiai varla-
kozasanak. Hoffmann Oszkarral, a villanyi
Crocus Gere Borhotel Mandula Ettermének
konyhafénokével beszélgettiink.

i Mester Zoltan
i interjaja

Foto: Wéber Tamas
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Mondja meg dszintén, nem volt csalodott, amikor a pesti ko-

zonségen kiprobadlt, kiilonleges recepteket hagyomdnyos ételek-

re kellett cserélnie?
Mas volt az izviligom, de nem banom, hogy valtoztathom
kellett. Itt sokkal letisztultabb, olykor elegansabb izekkel van
dolgom, és szamomra csak pozitiv élményt jelent elmélyiilni
a helyi gasztronomiaban. Egyértelm(, hogy a Manduldban
nem haszndlhatunk lazacot, hiszen nem él a kornyéken. Vi-
szont a bornak megndtt a jelentésége. Eddig is hasznaltam
f6zéshez, de most sokkal tudatosabban rendeljiik hozza az
izeket, épitjiik fel a meniisort a borvalasztékra.

Remeéljiik, azért nem hagyja ott valaki az asztalt, mert nem tud

kagylot rendelni vacsordra. Tud annyira divatos lenni a svdb

étel, hogy elkdprdztassdk a vendégeket?
Egy konyhanak tudnia kell megfelelni a helyi igényeknek, kiszol-
galni egy vendégkort. A helyi alapanyagokat, kiilonlegességeket
hasznaljuk fel a régen kedvelt és bevalt recepteknél. Tradiciona-
lis fogasokat kinalunk, melyeket modern technolégiaval és ma-
gas mindségen készitiink el. Mindezt természetesen ésszer(
hatarok kozott. A borjupofat dodollével nem alkotéelemekre
szétbontva talaljuk, de a hist nem is f6zziik bele a porkoltalap-
ba. A pofat kiilon készitjiik el, igy a hiisnak hus ize marad, még-
is Osszekeriil a hagyomanyos izvilaggal.

Mandula

Ha madr borjupofa! Azt ne mondja, hogy kénnyebb beszerezni,

mint a lazacot.
Nehéz olyan helyi termel6t taldlni, aki folyamatosan
ugyanazt a mingséget tudnd biztositani. Talan meglepd6d-
nek, de itt a Manduldban lehet&ség szerint a legtobb alap-
anyagot frissen, a sajat keziinkkel készitjiik, a tésztatol a
birsalmasajtig. A Mandula nyitasakor meghataroztak egy
100-150 kilométeres kort, most is ezen beliil latogatjuk a
termelGket, és szerezziik be a kakast vagy éppen a hazi-
nyulat.

Nem egy olyan étterem van a nemzetkézi porondon, mely pont
a helyi gasztronomia magas szintii népszertisitésével gyiijti a
szaksajto elismeréseit. Csak mi ldtjuk ezt a szdandékot a Man-
dula profiljaban?
Mostanaban mintha mindenki a Michelin-csillagot kergetné.
Biztos sokat ér majd annak, aki el6szor elnyeri Magyarorsza-
gon, ami kozvetve az egész magyar gasztronomidnak is jot
tesz majd. Mi nem a versenyre, inkabb arra helyezziik a
hangsulyt, hogy stabil, magas mindségi szintet alakitsunk ki,
amelyet fokozatosan lehet emelni. Ehhez pedig nem kell

csillag. Az orszag meglehetGsen , pestcentrikus”, és vidékrol
nehezebb betdrni. De j6 tton haladunk, és mar szamon tar-
tanak minket.
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Azért ez eddig még nem koszont vissza egyértelmiien a magyar

gasztrokalauzokban.
Az egy dolog, hogy a listan hova sorolnak minket szubjektiv
vélemény alapjan. Elfogadom a kritikat, ha épit6, ha negativ.
A lényeg, hogy mi tudjuk, hol tartunk és mit akarunk. Es ami
még fontosabb, a vendégeink is tudjdk ezt. Gyakran bejon-
nek megkdszonni a vacsordat, és egyre tobb a visszatéré lato-
gato.

Pedig madr féltiink, hogy inkdbb a csabito gyors siker érdekében po-

puldrisabb vizekre eveznek. Vagy esetleg szoba keriilt mdr ilyesmi?
A profilvéltas, az egyszertsités, a visszafogas a lefele cstiszas je-
le. Nincs sziikségiink rd, mert nagyon j6 alapokkal indultunk egy
jol megvalasztott Gton, és ez még most kezd csak beérni. Per-
sze ehhez sziikséges volt a megfelel§ tulajdonosi szemlélet,
amely nem elég, hogy jo, de mikdodnie is kell a gyakorlatban.

Tisztaban vagyunk vele, hogy miben kell még fejlédniink.

Aruljon madr el egy-két titkot nekiink, mire figyeljiink legkizelebb?
J6 lenne, ha tudndnk ajandék siiteményt adni a vacsora végén,
vagy hogy a leveseket a vendég el6tt merjiik ki a talba. Ehhez
megfelel6 mennyiségli és szakképzettségli ember kell. Amit
hosszabb id6 alatt lehet felépiteni.

Szakmai korokben koztudott, ha valami, hdt a régioban a szakma-

beliek képzettsége béven hagy kivannivalokat maga utdn.
Taldlkoztam olyan dolgokkal, amelyekkel Pesten nem szembe-
stiltem. Mintha itt megallt volna az idG. Az éllashirdetésekre je-
lentkez6k koziil volt olyan, aki alapdolgokat, mint példaul egy
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krumplipiirét, nem tudott elkésziteni. Es akkor varjuk el, hogy
haszndlni tudjak a Mandula technolégiailag ritka jol felszerelt
konyhdjat? Itt a pincéreknek tudniuk kell, hogyan késziil az étel,
hogy sziikség esetén tobb nyelven beszélni tudjon rola a ven-
dégnek.

Azért csak nem fogja Budapestrdl toborozni a munkaerdt.

A f6varosban eltoltott évek alatt konnyd dolgom volt, mert ki-
alakult a csapatom, az embereim jottek velem konyharél-kony-
hara. Ez most nem m(ikodik, hiszen mindenkit nehéz, és nem is
lehet lecsdbitani. A tehetségesek koziil sokan ma is inkabb kiil-
foldon, vagy Budapesten vallalnak munkat. Ha latom valakin,
hogy érdekli a szakma, és nem csak a referencia miatt van itt,
hanem csindlni akarja, akkor 6t ki lehet nevelni. Mindig igyekez-
tem demokratikusan irdnyitani, de ehhez partnernek kell lenni.
Nem szeretem a fesziiltséget a konyhan.

Mi azt hittiik, egyediil a diktatiira miikodéképes egy étterem kony-

hdjan. A Manduldat meg rogton négyen irdnyitjdk.
Az elmult kozel egy év alatt kidertilt, hogy jo csapat vagyunk, és
jol tudunk egyiittm(ikodni. Vannak értékrendek, kiegészitjiik
egymast, és ett6l még hatékonyabb a munka. A szezondlis étlap
négyiink kozos feladata. Ha valakinek tdmad egy otlete, egyiitt
dolgozzuk ki, kdstoljuk meg. Rendszeresen jarunk kiilfoldre,
vagy hivunk meg az étterembe szakacsokat, hogy kolcsonosen
tanuljunk egymastol. Latom, hogy itt mindenki szereti azt, amit
csindl, ez pedig hihetetleniil motivélja az embert. Igaz masként
nem is miikddhetne. Ez fekete-fehér dolog: vagy jol, vagy rosz-
szul lehet csindlni.



Kakasmartogatos

BALOGH ROBERT irdsa

A hivos foldpadléon dlltam, bamultam az 6reg kakast, forgatta a
szemét, pislogott, tekergette a nyakat, nem értette, mit keres itt.
Bamultam Nagyanyam, ahogyan ralépett az allat labara, egy
mozdulattal atnyalabolta a szarnyait, rdhajtotta a nyakat a szar-
nyakra, a nyaka a begye folott eléredomborodott, és a tal folé
tartotta. Egyetlen mozdulattal atvagta a megszeppent allat tor-
kat, az rugdosott volna, és verdesni is probalt, de egyre gyengiilt,
ahogy gytilt a vér a talban. Anyam még egy tytkot sem tudna le-
vagni! Egyszer Kicsuszott a kezébdl az atvagott nyakd, oreg kot-
16s, és addig csapkodott, szédelgett az udvaron, imbolygé laba-
kon, amig Gssze nem esett. Anyam arcat, ruhdjat teljesen Gssze-
frocskolte, az a kevés vér, ami a talba csurgott, piszkos lett. Pe-
dig finom a siilt vér! Nagyanyam egyediil le tudott vagni egy ka-
kast.

A macskak mindig meghallottak a tyukrikacsolast, és mar ro-
hantak is. Nagyanyam levette a sparherdtrdl a lobogo vizet, kilé-
pett a konyha elé, a székre allitott vdjdlingba tette az elerGtlene-
dett kakast, leforrazta, bal kezével a sarga labat fogta, jobbjaval
a tollat tépte. Iszonyu biidos a forrazott toll. Hogy nem kavaro-
dott fel a gyomra a szagtol! Késsel kaparta a kakas vértelen bé-
rében maradt tollcsonkokat. Kis szalman leporkélte a pehelytol-
lat. Nagyanyam nem bocsatotta meg senkinek, ha az unokait
bantani merte, talan a kakas is megértette, hibazott, mikor az
ocsémnek nekiesett.

Nagyanyam felhasitotta az allat begyét, atvagta a bordak alatt
a bért, a mellét tigy felhajtotta, mint a pinceajtot: szétnyilt a ka-
kas. Mama odadobta a g6zolg6 beleket a macskaknak, azok meg
addig huzakodtak, mig mindegyiknek jutott valami cafat. Ugye-
sen ettek, csak a bél tiint el, a sar ott maradt.

Nagyanyam felapritotta a kakast, elGszor a labairdl hizta le a
sarga hartyat, levagta a karmait, balrdl-jobbra haladt médszere-
sen: kikanyarintotta a nagy combokat, kettévagta Gket, gyors
mozdulatokkal bele-belevagott a tatongd testbe. Levagta a szar-
nyakat, a bér alatt latszott a sarga zsir, abbol lehet finom paprikdst
fozni — mondta. Kitépett egy-egy darabot, megreccsentette a

csontokat, a hat és a mell kiilonvalt, de nyiszalnia is kellett a vén,
csip6Gs allatot. Egy nagy talon hevert az a valami, ami fél 6rgja
még engem méregetett. Nagyanyam felapritotta a rengeteg
hagymat, amit behoztam:

— Attol lesz finom a taugesz, Fiam!

Felszelte a puha paradicsomokat és a piros héju, htisos papri-
kat ki se csumazta, Gigy ahogy volt, magostul karikdkra vagta.
Gyorsan jart a keze. A sparherdtbe apréfat dobott, meg di6héjat.
A véndébél zsirt szedett, kozben Omama elébotorkalt a szoba-
jabol, mar csak lassan tudott jarni, de kaposztat apritani, di6t pu-
colni még szeretett. Mindig kérdezte, mit tegyen, ha nem kapott
munkat csak s6hajtozott, nyogott és jeszmadrijazott egész nap.

— Uljén le, Anyi — mondta Nagymama, és Omama sz6t foga-
dott, nyogdosott kicsit, osszekulcsolta a kezét, és csak a két hii-
velykujjat mozgatta. Malmozott, nem birta a tétlenséget.

Sercegett a zsir. Nagymama elGszor a hust dinsztelte, majd
belezdditotta azt a rengeteg hagymat, paradicsomot, paprikat,
kevergette, j6l megsozta, leszalasztott a pincébe, hozzam el a
kenyeret és a bort. Leszaladtam a lépcsén, nem kellett gyertya,
igy is tudtam, hol alltak a kenyerek, hol a krumpli és a bor. Ket-
tesével szedtem a lépcst, Nagymama megsimogatta az arcom,
konnybe labadt mindkét szemem a hagymas kezét6l, nevettiink.
Vizet meritett, felontotte a hust, aztan csak kevergette. Egyre
jobb illat terjengett a levegben. Omama néha nyogdosott, egy-
szer-egyszer megélénkiilt, ha a fekete kiskanddr szeretett volna
beoldalogni. Elzavarta, éles hangon siccegett, a kissoprtit is uta-
na hajitotta. De mindig visszasompolygott a kandurka, a belek
helyét szagolgatni, melegedni, bajszot nyalogatni....

Mire hazaért mindenki, Nagymama végigguritotta a viaszos-
vasznat az asztalon, tenyerével elsimitotta a hepehupakat, koze-
pére dllitotta a faalatétet, ratette a g6zolg6 labost. Az asztalt kor-
beiiltiik, nagy szelet kenyeret kapott mindenki, a férfiak valasz-
tottak a hasbol, de mi, gyerekek is szépen kaptunk. Az {ires ke-
nyérrel tunkoltuk a szaftot, majd ratettiik a hust. Korbejart az
tiveg bor. Mindenki meghtzta.
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S.Papa Petra
irasa

SUTGTOKAS RIZOTTO
Ha tél és rizottd, akkor biztos, hogy a siit6tokds verzid készil a kony-
haban. A barsonyos izt itt-ott megtdrd, piritott zsalyalevelek sosem
hidnyozhatnak a tetejérdl.

Hozzéval6k hat 6 részére:

1 kg siitétok, 400 g rizottérizs (pl. arborio), 1,2 dl csirke alaplé, két
maréknyi parmezén sajt, 10 dkg jeges vaj, 3 ek olivaolaj, so, frissen
6rolt bors, 24 db zsélyalevél

Elkészités:

1. A slit6tokét meghadmozzuk, magjait kikaparjuk, hisét kb. 1 centis

kockékra vagjuk.

Serpenyében olivaolajat hevitiink, par pillanat alatt ropogdsra

pirftjuk benne a zsélyaleveleket. Konyhai papirtérién félretessziik.

Ugyanebbe a serpenydbe tessziik a siitdtokkockakat és kézepe-

sen erds t(iz felett, kevergetve majdnem puhéra péroljuk.

A siit6tok harmadat félretesszk, a tébbit kevés viz kiséretében

turmixban piresitjik.

Egy mélyebb, vastag fali edényben evékandinyi vajat evékanalnyi

olivaolajjal felmelegitiink, hozzéadjuk a (mosatlan!) rizst, és folya-

matosan keverve (ivegesre pirftjuk.

. A felforrésitott alaplébdl kanalazunk a rizshez és megéllas nélkil
keverjiik. Addig folytatjuk ezt a folyamatot, mig a rizsszemek al den-
tére féttek, vagy amig az alaplé el nem fogy.

7. Ezen a ponton adjuk hozzé a siitétokpirét, illetve a félretett

siit6tokkockéakat és séval, borssal zesitjik.

8. Zarasként hozzakeverjik a jeges vajkockakat és a parmezént. Az

edényt a tlzr6l lehtzva lefedjik és 1-2 percig allni hagyjuk.

9. A'ropogos zsélyalevelekkel télalva azonnal fogyasztjuk.
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SPENGTOS-RICOTTAS-SUTGTOKOS TESZTATEKERCS
Elsd olvasatra bonyolultabbnak tdnhet, pedig nem is olyan macerés
elkészteni. Ha gylrtunk mér friss tésztat azért, ha még nem, akkor
pedig elérkezett az idd. Batran vagjunk bele!

Hozz4val6k négy f6 részére:

friss tészta (330 g lisztbdl, 4 tojasbol, 2 nagy csipet sobdl), 800 g
spendt, 2 gerezd fokhagyma, 1 tk oregand, 5 dkg vaj, s6, frissen 6rolt
bors, 1/2 kg siit6tok, 1 tk kdménymag, 1/2 kk s6, 1/2 kk frissen 6rolt
bors, 1 kisebb szaritott piros chili, 200 g ricotta, olivaolaj
Télaldshoz: zsalyalevelek, parmezén sajt
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Siitében melegedd zoldségek illata lengi be a konyhét. Kiszokik e kedves, szivet melengetd illat, s bejarja az egész hézat.
Szinte mar a szamban érzem a siilt tok, gomba, citrom, hagyma és batéata édes-kedves izét.
A siitdtokos tekercs kivételével szuperegyszerd, pillanatok alatt elkészithetd fogasok ezek, melyek nemcsak isteni finomak,
de gondoskodnak szervezetiink megndvekedett téli vitaminsziikségletérdl is. Tessék hat a siitéket beizzitani!

Elkészités:
1. A spentot megmossuk, szrait lecsippentjik. 3—4 evékanalnyi
olivaolajat felhevitiink egy mély edényben, beledobjuk az apréra
vagott fokhagymat, az oregén6t, pérat kavarunk rajta és hozzaad-
juk a spenctleveleket. A spendt levet fog ereszteni. Idénként
megkeverve addig paroljuk, mig minden 1€ elf§ rdla. Kdzben a
vajkockékat is hozzakeverjik. A végén séval és borssal izesftjik.
Hdini hagyjuk.
A siit6tokst meghdmozzuk, a magjait eltavolitjuk, és koriilbelll
egyenlé darabokra vagjuk. Tiszta nejlonzacskdba tesszik a
siit6tokdarabokat, rélocsolunk 2-3 evékandinyi olivaolajat, jol
sszerdzzuk, hogy mindenhol érje a siitétokdarabokat az olaj, majd
aluféliaval bélelt tepsire terftjik. A kéménymagot a chilivel
mozsérban porftjuk, dsszekeverjik a séval és borssal. A fliszerke-
verékkel meghintjik a sttétokoket és 220 fokra elémelegitett
siit6ben puhéra siitjik. Hdlni hagyjuk.

3. A tésztat lisztezett felileten konyharuha nagysagdra, 2 mm
vékonyra nydjtjuk. Tiszta konyharuhra helyezziik.

4. A hozzank kdzelebb es6 felére, hosszanti irdnyban egy par centis
savban ratessziik a puha siitékot.

5. A maradék részre egyenletesen szétosztjuk a spenétot, a tészta
tavolabbi felén egy 5 centis savot liresen hagyva. (Ezt a részt kicsit
vizezzilk is be, hogy feltekeréskor kénnyebben ,zarédjon” a rotolo.)

6. A spenétra rdmorzsoljuk a ricottat.

7. A konyharuha segitségével elkezdjiik magunk feldl feltekerni a
tésztat. A tekercset teljesen begdngydljiik a konyharuhéba, végeit
madzaggal lekotjiik.

8. Elévesszik a legnagyobb labasunkat, vizet forralunk benne és
beleengedijlik a konyharuhdba csomagolt toltétt tésztatekercset.

9. Lassu tizon, épphogy gyonygydz6 vizben 25 percig fozziik.

10. Kiemeljiik a vizbdl, a tekercset 6vatosan kiszabaditjuk a kony-
haruhébdl és 1,5-2 centi vastag szeletekre vagjuk.

11. Felforrésttott serpenydben kevés olivaolajon ropogdsra siitiink
néhany zsalyalevelet. Ezekkel és durvéra reszelt parmezan sajt-
tal meghintve azonnal talaljuk.
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FUSZERES EDESBURGONYACHIPS

Végtelenil egyszerd
recept. Kulonféle mérto-
gatokkal kindlva 6ndllg
fogdsként, gyors vacso-
raként kerilhet az asztalra.

Hozzévalok

négy f6 részére:

3 kozepes méretd édes-
burgonya, 3 ek olivaolaj, 3
i nagy csipet durva szemd
tengeri s6, 2 kk frissen tort

" _"uf,' fekete bors, frissen reszelt
szerecsendio
Elkészités:
1. Az édesburgonydkat meghdmozzuk, és kozel egyenl6 méretd
cikkekre vagjuk.

2. Tiszta nejlonzacskdba tessziik, meglocsoljuk olivaolajjal, beleszor-
juk a fliszereket.

3. Azacské nyakét befogva jol dsszerazzuk az egészet, hogy minden-
hol érje a burgonyacikkeket a finom olaj és a fszerek.

4. (Siit6papirral) bélelt tepsibe borftjuk ((gy, hogy egymas mellett
legyenek a batétak, ne egymdson) és (légkeverésen) 180 fokra
elémelegitett siitében kb. 20-25 perc alatt megsiitjlik. (Félidében
megforditjuk a krumplikat.)

5. Azon melegében télaljuk.

TOLTOTT-SULT GOMBAFEJEK
Ki ne szeretné a gombat? Féként, ha mindenféle finomsaggal
megtoltve siitkérezik a siitében. Mindenképpen hazi morzsat
haszndljunk készitésekor!

Hozzéval6k 6t 6 részére:

10 nagyobb csiperkegomba, 15 dkg lagy vaj, 10 dkg zsemlemorzsa,
4 gerezd fokhagyma, 1 ek friss kakukkfdlevél, 1 tojas, s, frissen tort
fekete bors



Elkészités:

1. A gombak tonkjét eltavolitjuk, kalapjukat megtisztitjuk, és lemezes felikkel felfelé forditva tep-
sire helyezziik a csiperkéket.

2. A vajat habosra keverjik, hozzaadjuk a finomra vagott fokhagymat. Ebbdl 10 dkg-ot elosztunk a
gombakon.

3. A maradék fokhagymds vajon pedig aranyszindre piritiuk a zsemlemorzsat. Talba tessziik,
belekeverjik a kakukkfiivet, és sdval, borssal izesttjiik. Végil a tojast is hozzakeverjiik.

4. A morzss tolteléket a gombakra halmozzuk, igazsagosan elosztva.

5. Légkeverésen 180 fokra elémelegitett siitében 15-20 perc alatt megsiiinek a csiperkék.

SULT PARADICSOMFESZEK
Tojast rejtenek a piroslé paradicsomok— sajttal a tetejiikon.
Mennyei.

Hozzavaldk négy f6 részére:
4 nagyobb paradicsom, 4 tojas, 4 ek féz6tejszin, 4 ek reszelt parmezan sajt, s6, frissen tort fekete
bors

E"’}- e "-"'f ﬂ Elkészités:
. 1. A paradicsomok csumés tetejét levagjuk (Ggy 1-1,5

JH!-' : ! cm vastagon). A belsejiket kikanalazzuk.

2. Konyhai papirtériére borftjuk a kivajt paradicsomokat
és hagyjuk lecsepegni (kb. fél oran at).

3. Sézzuk-borsozzuk a paradicsomok belsejét.

4. Mindegyikbe beleiitiink egy tojast.

5. Tejszint kanalazunk ra.

6. Parmezannal meghintjiik a tetejiiket.

7. Légkeverésen 180 fokra elémelegitett siitében
20-25 perc alatt megsiitjik — épp annyira, hogy a
tojas megszilrduljon.

8. Forron talaljuk.

TOLTOTT SULT HAGYMA
Gordon Ramsay késziti ekképp. Kell ennél jobb ajénlas?

Hozz4valdk hat fG részére:

6 nagy fej voroshagyma, 4 szelet bacon, 4 szelet fehér kenyér
(héj nélkil), 8 ek parmezan sajt, durvéra reszelve, 1 csokor
petrezselyem, 23 ek olivaolaj, so, frissen drélt fekete bors

Elkészités:

1. A hagymékat meghamozzuk, végeit levagjuk, felsG részébdl
picit tobbet.

2. Enyhén gydngyoz6, sos vizben kb. 2 perc alatt puhara f6zzik,
majd lecsepegtetjik.

3. A hagymak belsejét Gvatosan kivessziik gy, hogy csak a két kiilsd réteg maradjon. A lyukas
belsej(i hagymakat olivaolajjal vékonyan kikent, hdalld talra Ultetjiik.

4. A kenyérszeleteket a petrezselyemmel egyiitt turmixban morzsoljuk, és két evékandlnyit fél-
reteszlink beldle. A maradékhoz hozzdadjuk a kikanalazott hagymabelséket és azzal is tur-
mixoljuk. Kanallal hozzakeverjiik a parmezan felét és az eldzetesen, serpenyében ropogésra piri-
tott bacondarabkékat.

5. A tolteléket saval, borssal izesitjiik, hozzaadjuk a finomra vagott petrezselymet is és belekanalaz-
z2uk a hagymakba.

6. A félretett morzsat Gsszekeverjiik a maradék parmezannal és megszorjuk vele a hagymak tete-
jét. Az egészet kevés olivaolajjal spricceljik.

7. 200 fokra elémelegitett stitdben kb. 30-35 perc alatt megsitjik.

8. Forron talaljuk.

TOVABBI RECEPTEK:

WWW.NOSALTY.HU

<~ DRIFINE

HALHOLYAG KOLLAGEN
DERITOANYAG

A 2007/68/CE EU-rendelet alapjan nem
jeloléskoteles deritoszer

@ Mustok palackstabil dllapotra deritése egy lépésben
@ Erjcdésmegallitas az élesztd killepitésével (4 g/hl)
@& Hidegderités (-2 - +10 °C kbzétt)

@ Tisztito derités és bentonitos kombinalt derités

@ Virosborok kiméletes finomderitése (1 g/hl)

Kokoferm Kft

3231-Gybngydssolymos, Csakkai ut 10.
Tellfax: 37/370-892
Villamlevel: kokofm@t-anline.hu
Honlap: www.kokoferm.hu




i Labancz Richard
i irasa

Vagyis ,Egészségedre!”
Hal' Istennek sokszor
hangzott el ez a rovid
mondat dél-tiroli tart6z-
kodasom soran, és ez
azt is jelenti, hogy sok és
foleg kit(ing borokat si-
keriilt kostolnom. Per-
sze az els6 a munka volt
— ez egyébként is alap-
torvény arrafelé — sziire-
ti id6szakrol 1évén szo. A
feszes munkatemp6 elle-
nére Sankt Paulsban és
kornyékén sikeriilt né-
hany nemzetkozi nagy-
agynt is kostolnom a ki-

tiinG helyi borok mel-
lett.
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Zium Wohl!

Sankt Pauls (olaszul San Paolo) falucska Bozen
(Bolzano) — Dél-Tirol, azaz Alto Adige tartomany f6-
varosa — kozvetlen szomszédsagaban talalhato,
nagyjabol 2000 lakossal. A falu 1907-ben alakult
pinceszovetkezete jelenleg 215 taggal és 175 hek-
tar sz6l6teriilettel mikodik. Itt segédkeztem szep-
tember kozepétdl a sziiret végéig, tobb munkafo-
lyamatot kiprobaltam: betekintést nyertem min-
den egyes lépésbe, a sz616 leszedésétol egészen a
palackozasig.

Szinte megszamlalhatatlanul sok fajta szdlével
dolgoztam, nagyon széles spektrumon mozog a
szortiment. A fehérek koziil a két legfontosabb a
fehérburgundi (pinot blanc) és fliszeres tramini, de
van tobbek kozott sziirkebarat, chardonnay és
sauvignon blanc is. A voroseket a vernatsch (schia-
va) vezeti, ebbdl késziil és fogy messze a legtobb,
ez Dél-Tirol zaszlés bora. Rengeteg valtozatban
kostolhato, a kiilonboz6 termdéteriileteknek meg-
felel6 névvel, példaul Kalterersee, St. Magdalener,
vagy pedig a kiilonb6z6 klonokat azonosithatjuk,
ugy mint grauvernatsch, edelvernatsch. Egyedi m-
velési modot is fejlesztettek ki a fajtdhoz. Nagyon
szerethetd fajta, lagy és nagyon jol ihaté bort ad,
kadarkara és kékoportora emlékeztet talan legin-
kabb. A masik helyi voros a lagrein, ez testesebb,
tanninosabb vorosbort ad. Ebbdl és merlot-bdl
rosé is késziil, de maga a rosé alapvetGen nem tul
népszer(i Dél-Tirolban, mennyisége és mindsége
elmarad a hazaitol. Persze a nemzetkozi fajtak is
megtalalhatéak: pinot noir, cabernet sauvignon és
merlot.

Harom &r- és mindségi kategoria kozott oszla-
nak meg a borok, alulrél felfelé haladva Classic,
Exclusiv és Passion névre hallgatnak. Egy palack
ara 5 és 38 eur6 kozott mozog. Tovabba itt ké-
sziilnek és érhetGek el a Praeclarus Pezsgopincé-
szet pezsgoi is.

A szovetkezet vezetGsége €s a pince is megjult
négy évvel ezel6tt. Nagyon fiatal csapat dolgozik a
sz6l6vel és a borokkal, tj impulzusokat, otleteket
hoztak magukkal, kicsit véaltozott a szemlélet, na-
gyobb figyelmet szentelnek a marketingnek és a
nemzetkozi bortrendeknek. Uj arculat és tij szloge-
nek jelentek meg, de mindez egyaltalan nem jelen-
ti a hagyomanyok megtagadasat, a borok megma-
radnak dél-tirolinak, egyedi arcuk van.

A pincében a két legfontosabb dolog a tisztasag
és a rend. A felszerelések a modern boraszati igé-
nyeket elégitik ki, az erjeszt6 és tarold kapacitas
pedig egészen monumentdlis. Nem jellemz6 az
erGteljes tolgyfa haszndlat, a tobbi hasonld szovet-
kezethez képest kevésnek mondhaté a barrique
hordék szama. Nagy aszokhordébdl viszont van
béven, és a legszebb borok ezekben toltik a leg-
tobb id6t. Persze a koracél sem hianyozhat, a mo-
dern technolégia megkdveteli — f6leg ekkora
mennyiség esetén. Dél-Tirolban a borkulttira a min-
dennapi élet szerves része, mindenki ért hozza bi-
zonyos szinten, szinte mindenki kotédik a sz6l6-
hoz-borhoz valamilyen formaban. A bornak presz-
tizse van, és a helyi nedi{ik mellett jol ismerik a
nemzetkozileg jegyzett, hires borokat is. A borok
nagy hanyada helyben elfogy — koszonhet&en tob-
bek kozott a kozvetleniil a pince mellett talalhato
borbarnak, az export legnagyobb hanyada pedig
Németorszagba iranyul. Valamivel tobb, mint egy
hénapnyi munkatapasztalat utan batran kijelenthe-
tem, hogy nagyfoku profizmus, modern marketing
és kit{in6 borok jellemzik a Sankt Pauls-i pinceszo-
vetkezetet — aki arra jar, feltétlen szanjon rajuk
id6t!

Koszonet az egész Ebner-csaladnak, Dél-Tirolban és
Magyarorszdgon — a lehetdségért és a sok-sok segit-
segert! M



SzEp remények

MAGYAR BOROK BEMUTATKOZASA VARSOBAN

Huisz évvel a kommunizmus bukasa és a hatarok megnyilta
utan még mindig alig talalni minGségi magyar bort Len-
gyelorszagban. Ha mégis, akkor viszont nagyon dragan. A
helyzet ugyan javul, de lassan.

Dominika Rafalska

i rdsa

Az egyik varsoi bevasarlokozpont borkereskedésében alig
van valami a ,Magyarorszag” felirati polcon. Talan itt a
legkisebb a valaszték, néhany magyar bort talalni csak,
azokat is dragan: Wunderlich Viktéria cuvée 2003 — 139
zloty (9000 HUF), Pinot Noir 2005 — 98 zloty (6200 HUF),
Kékfrankos 2003 — 92 zloty (5800 HUF). Vincze Béla Bika-
vér 2003 — 139 zloty (9000 HUF). Heimann Syrah 2006 és
Viona 2006 — 67 zloty (4300 HUF). Magyarorszagon egyi-
kért sem kérnek ennyit a kereskedésekben, a példaként
felsorolt tételek némelyike otthon ennél joval olcsébb is
lehet.

»A f0 ok az, hogy a lengyel importdrik drrése az egyik legmaga-
sabb Eurépdban” — éllitja Wojciech Bonkowski, a Wino borma-
gazin szerkesztGje. , A lengyel piac nem til nagy, verseny pedig
alig van. Az importorok keresni akarnak és nem serkenti ket semmi
arra, hogy csokkentsék a sajdt hasznukat. Viszont szerintem a bo-
rok Magyarorszdgon is dragulnak, tigy hallottuk, a termeldk is drat
emelnek” — teszi hozza. Es hogy miért ilyen ritka a magyar bor
Lengyelorszagban? Bonkowski szerint a legtobb forgalmazo
tal draganak tartja Gket, és ezért mas orszagbol szarmazo bort
valaszt.

A szekszardi Vida Péter borai néhany évig kaphatéak vol-
tak Lengyelorszagban: ,Most tjra megjeleniink, ezittal Rafal
Sokolowski segitségével” — mondta lapunknak ifjabb Vida Péter,
a pincészet eladassal és marketinggel foglalkozé munkatarsa.
Fontosnak tartja, hogy a magyar borok hirnevét is tijraépitsék
az északi piacon: ,, Jo mindséggel, alacsony drakkal, széles vdlasz-
tékkal kellene probdlkoznunk. Mivel itthon sok a kisméretii, csalddi
vdllalkozas, azt hiszem relative olcsébb, de kitiind és érdekes boro-
kat kell kiilfoldre vinniink”.

Az emlitett Rafal Sokolowski a Sklad Win Sokolowski cég-
tulajdonosa, tiz éve dolgozik a borbizniszben és két éve
foglalkozik fétevékenységként magyar borok forgalmazasa-
val.
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Oktober derekdn a varséi Marriott szalloban rendezték
meg a Magyar Borok Vasarat (Salon Win Wegierskich), ami-
nek célja az volt, hogy elsé kézbdl (példaul kostoltatassal)
gy6zze meg a szakembereket, vendéglatésokat, import6ro-
ket és érdekl6dGket a magyar bor erényeirél. A Pannon
Borrégiot is sokan képviselték, tobbek kozt a Malatinszky,
a Vylyan, a Bock, a Tiffan, a Wunderlich és a Takler pincé-
szetek. Néhdanyan még csak gondolkodnak a lengyel piacra
val6 belépésen. Banyai Gabor, a villanyi Jackfall tulajdonosa
példaul nagyon optimistan nyilatkozott: ,,Ez az elsd lépé-
siink. Az a cél, hogy forgalmazot taldljunk, és hogy meggyozziik
a lengyel fogyasztokat arrol, hogy jok a boraink” — mondta el
tudésitonknak.

A magyar borok egyik legjobb ,reklamja” Varséban a varos
szivében taldlhato Borpince étterem. Itt a magyar borokat a
magyar konyha remekei mellé kinaljak. Wojciech Bonkowski
szerint a magyar borok a lengyel éttermekben is helyet kér-
hetnek maguknak: ,,Nagyszeriien passzolnak a lengyel ételekhez,
szinte természetesen kiegészitik azokat. Nem hiszem, hogy a len-
gyel konyha chilei vagy argentin borokat kivanna maga mellé.”

Az esemény fGszervezdje a Magyar Bormarketing Kft. volt.
Sztakovics Klara kiilpiaci programmenedzser elmondta: nem
ez az elsé lengyelorszagi esemény, 2009-ben Krakkéban is
rendeztek magyar bornapokat. ,, Jovdre is ismétliink, és lépésrol-
lépésre igyeksziink visszatérni a lengyel koztudatba” — mondta.
Tudositonk felvetésére, hogy milyen draga odaat a magyar
bor, meglepetten valaszolt. ,, 100 zloty (6400 forint) mint dtlag-
ar? Az nagyon magas!” — mondta. Az egyik lehetséges magya-
razat szerinte, hogy nagyon nehéz a néhany importé6r dolga.
Jlaldn ha tobben lennének, a verseny is élénkiilne koztiik” — jegyzi
meg. Rafal Sokolowski viszont sokallja a becsiilt atlagarat:
,Sok jo bort tudnék javasolni a 35-50 zlotys (2500-3500 forint)
savbal is!” — biztosit.

A problémadk ellenére mindenki biztos benne, hogy a len-
gyelorszagi piac fejlédés el6tt all. Ifj. Gal Tibor egri borasz
szerint ,,a lengyel nagyon izgalmas piac, és az emberek egyre tob-
bet tudnak a jo borokrol.” Hogy az érdeklédés fontossagat ki-
fejezze, a weboldalanak lengyel valtozatat is elkészittette.

Rafal Sokolowski szerint pedig a promo6cié maris jol ha-
lad: , Evi 10 és 20 ezer palack kozott tudunk mdr eladni, a vdlasz-
ték zome 30-100 zloty (2000-6400 forint) kozotti palackdron
kaphaté.” W
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«Csalddi villalkozds vagyunk, tudjuk, hogy mire van sziiksége a ven-
dégnek” - mondja magdtol értetddd természetességgel az Aranykulacs
kisvendégld tulajdonosa, Schilling Péter. Vagy inkdbb gazddja, mert az
étterem '97-es megnyitdsa dta nemesak az fizletvezetdi feladatok ldtja
el, de fel is szolgdl a vendégeinek. Az egykor borospincébél kialakitott
vendéglo a kezdetektdl fogva tartja az irdnyvonaldt: magas mindségi
szinten hagvomdnyos, tdbbnyire magyar, kisebb részben nemzetkozi
ételeket kindlnak csalddias, mégis elegins krnyezetben. "o

‘e
A folvamatos fejlédésnek, a stabil konvhai mindségnek, az elkételezett
személyzetnek és persze az elégedett vendégeknek koszéinhetfen tibh
dijat, méltatd cikket tudhat magaénak az Aranykulacs, Sghilling Péter
mégis azt vallja: .a szakmai elismerdsek kétséghiviil hasznbsak, és
bliszkék vagyunk rdjuk, de sosem a miltat, hanefn a jdvéi—szerr:‘tnr& ;
kizvetiteni. A legjobb rekldm, ha valaki eljén, s d hasabap visgzi f?wa
a jo hirlinket.” —

\ N

A hd ételvilaszték nem csapda: az argentin sleai:-‘tql a hdzinyilon és
bdranybordédn 4t olyan jellegzetes magyaros ételeki®, mint a tpjdsos™
nokedli, a zizaporkolt és a velé mind frissen és nagy figvelemmel
késziil. [Nabbi ételek egyébkénl be vannak belonozva: az étlerem-
vezeld szerinl ugyvanis nagy hangsilyt kell forditani a hagyvomédnyos,
lradiciondlis éleleink megdrzésére. Ez az elkilelezetlség és lokdl-
patriolizmus egyébkénl megmulatkozik a borvilasziékban is. Tucal-
nyi, kifejezetten helyi termeldk borai Kdstolhatoak a vendégldben, a
nagyobb nevek melletl pedig ugyamigy helvet kapnak a kisebb, vagy
éppen most feltirekvd bordszatok. A nemes pilinkék széles vilase-
Lékdt az Agdrdi palinkafozde nemzetkizileg elismert termékei jelentik.

~
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A !J!.’h-’fﬂ'fm!fﬁF hdany perc  séldvol
alérhetd, a FirdGhdz uleai pincesorhoz
kizeli kisvendégld egyébkénl a Péesi
Borozd  szerkesztosdgeének egyik  szek-
szirdi favoritfa. Es ha az olvasd elfogad
néhany tppel: Gydeffy Zoltan valomely
rejteélves okmal fogva mindiy visszo-visszo-
tér a hdranyesilokhoz steankburgonydval,
Withar Tamids rendszerint nahezen wilossz!
a virdshoros muarharagn  diddlldvel, a
harcsapaprikas tirds csuszdval 65 a hagy
malekvarral kiserl, borsban salt hatszin
kozatt, mig Mester Zoltan vagy veldvel,
vingy sziizérmével dll be a holnaptol fogyd-
kirdzak kirdhae,



PROGRAMSOROLO

A karéacsonyi kész{ilddésbdl idén sem hidnyozhatnak a (forralt)boros,
réteses, egyéb téli inyencséges adventi vasarok. Pécsett december
4-t6l 0 helyszinen, a Székesegyhdz el6tt keressiik a programokat és a
kiirtéskalacsot. Szekszardon december 1-tdl kirakodé vésarral és kul-
thraval vérjak a Garay térre az tinnepi hangulatot. Szigetvaron 14.
utén ha jarunk, ne jojjiink el Borzongas nélkiil.

A Mikulas vérasbol sosem lehet kindni. December 5-én Mikulas-napi
pincejards Mecseknadasdon, nem csak nagyoknak.
Virgacs a borban: +-36-72/563-100

Luca-napon most nem csak a boszorkanyokat, de a legjobb borokat is
meg lehet latni a tomegben. December 11. és 13. kézott Luca-napi
Varézslatok Pécsett. Legjobb borok bemutatdja, Gj borok versenye,

bortermelk és bordalok minden mennyiségben.
Luca-szék foglalas: +36-72/336-622

Pezsgdkastol6 vacsora december 19-én Sikléson, A Borozdban. A
pezsgdkért Szigeti Anita és Szigeti Péter felel, amikhez Varvizi Péter
komponal vacsorat.

El6jegyzés: +36-72/351-737

Nem mdlhat el egy év sem, hogy a sz6l6 ne kapna meg minden ta-
mogatast. Janos-napi boréldas december 27-én Villanyban, a hidegre
valé tekintettel forralt borral.

Jelentkezni: +36-72-492-511

Ordmiinnep Szekszardon december 31-én. Vigadalom és 6év-biicstz-
tato, éjfélkor pezsgd helyett forralt borral.
Info: +36-74/315-198

Megint retteghetnek a malacok. Sikléson januér 16-an tartjdk a Il.
Tenkesalja Bollérversenyt.
Nevezés: +36-72/579-158

Vince-nap Sikléson januar 22-én.
Termésjoslas és vessz6aldas: +36-72/579-090

Kilénleges élmény lesz a 2010-es Busojards Mohacson. Februar
11-16. kozétt el6szor lehet ugyanis Ugy blcsuztatni a telet, hogy a
hagyomanydrzés mar a szellemi vilagérokseg részese.

Maszk faragas: +36-69/505-515

50 Pécsi Borozo

Sepse,
Karanes,
Vorosmart

Pontosan ezeket a falvakat jartuk be
szép GszidGben szerkesztGségileg, a
gasztronéomus sepsei reformatus lel-
kész, Darko Tursic meghivasara. Lel-
kész baratunk, aki tobbek kozott tobb
hektaron termeszt rézsat, tobb gaszt-
ronémiai tévévetélkedében szerepelt
mar és nem mellesleg Bud Spencerrel
jatszik egy decemberben a mozikba
keriilé horvat filmben, természetesen
a bogracs mellett vart benniinket,
hogy egy hagyomanyos baranyai hegyi
bab mellett elbeszélgetve ismerjiik
meg jobban, mit is kindl Baranya hor-
vat oldala. Mirko Ranogajec sepsei
pincéjében remek grasevinat, azaz
olaszrizlinget kortyolgatva mértiik fel
a jovebeni egylittmikodés lehetGsé-
geit, majd azért a sepsei boraszat fej-
16dését is megszemléltiik, hiszen Sza-
bé Ern6t éppen az (j pince épitésében
zavartuk meg. Utdna atruccantunk a
szomszédos Karancsra, ami oko-falu:
van itt j6 étterem és mini-skanzen is,
meg a helyi lelkész pincéje is nyitva
allt éppen, Hajek Janos borait is meg-
késtoltuk, s6t nala még fligebort is ta-
laltunk. Utunk végén még bejartuk a
vorosmarti pinceszurdokokat, ahol ép-
pen aramsziinet volt, de azért egy po-
har bor mindeniitt akadt. A Pécsi Boro-
z6 a tovabbiakban is kiemelten tekint
a szomszédos régido borvidékére és
rendszeresen tudositunk az ottani ese-
ményekr6l, rendezvényekrél.



Mecseknadasdon a Rejtézkddo Borfaluban
a Wekler Csaladi Pince és Panzio varja kedves latogatoit!

A festoi wrpwgu faluban a 150 éves ruseokus pinee melle vadon: |n|1 kastoliarn- és konfe-
renciatermer varizsolr a Wekler Csalddi Pincészer! A vendéglogadd rerem 60 fa
befogadisdra alkalnias. A boriszat folor most nyilt panzidban, exkluziv szobikkkal virjuk
kedves vendegeinket 5500 Fu/fo/éjszakidiron, reggelivel.

Aszobak khimanzalvak, rv-vel, wifi-s interneres csatlakorassi leheroseggel ellarormak.

Borkostolor egese évben szakszert vezetessel, helyszini borvisirlisi lehetdséggel elozetes
bejelentkesés alapjin tartunk,

Amennyiben minimum | kartont kivin vasarolni a kedves vendeg, annak szallicasar térines
ellenehen cégiink megaldja, A barok mellé helyl gaszrranamiai specialivisokaris kindlunk!

Boraink szamos szakmai megmerettetésen kiemelkedo helyerest ének el peldaul:
(X. Fannon Bormusira Csushor minosieés, 1L Pannon Borrégia Top2 5, Seekseardi Barvideki
Borverseny Legjobb Kadarka mindgsités, a Népszabadsig Top100 dijnyvertes magyar borai
kazorr elokeld helyen a Wekler Pécsi Chardonnay)

Fren szolgaltanisaink mellen leheroség van endei kirandulasra, lovaglisra, igeny seerint
5pnrr1cvekfn1_,'5-egfr is folyratharnak az ide Lirogardk (renisz, fovaglis, vaddszar
kerék |J.1| tum‘J

Hiv it szild

Sealit a pins

Cadlir a bar

Wil panizic
Mecsekmitdasdon, o rejeoikadd borfaluban!

20%-o0s arenged mélm}reié

* Informicia: Marmyasovszky Nikoler: 72/ 566-035, 06-30/2687889,
info@weklerpince.hu; www.weklerpince.hu

WEKLER

CsarAani PINCESZET

FamiLieN KELLEREI
Famiy WINERY

H-7695 Mecseknidasd
Liszt Ferenc u. 20.
Tel.: +36 72/566-035
Fax: 436 72/566-036
info@weklerpince.hu

www.weklerpince.hu
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brand design =

MATIAS

[zek é5 gondolatok

)

A nap melege még megédesiteite a gondolatokeat.
Ciak a szemekben bukald emilékek sinesitették
a fakuld sineket. Mélybibor, sgiéna, szalmasdrga...
A befejesésnek altizint kesdet voll.

A Matias Pincésget borai meprasdarolbalik:
Keresse egyer Alexcandra dipverboliokban!

Matias Wine Shop, Parrgr Nagrarwbag, 1067 Budapest, Andrisgy wt 39,
BookCafe, Dina Plage, 1138 Budapest, 1'dd st 178,
Matias Wene Shap, 4024 Defreeen, Prac wica 34-36.
Matius W ine Nhop, Mudom Kgpont, 6000 Kecrbenset, Korowa . 2,
Matias Wine Shop, 9021 Gyor Baross G, . 6,
A Hardd, 7621 Péer, Nodchayi tér 17.
Mairas Borveg, 7773 Villing, Baross G, w. 8,

. . e



