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KOVACS JOZSEF Kolesd — POSTA BORHAZ, Szekszard

VIRAGHEGY! BOR, Szekszérd — REJTO BORFALU, Mecseknadasd

TESZT: KEKFRANKOS
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A *mﬂ]a bemutatja:

Tesztgyoztesek vacsordja

Borbemutatd és vacsoraest
a Peécsi Borozo 2010, dszi szamanak
tesztgydztes boraival és a hozzajuk alkotott ételekkel
oz Encteca Corso ajanldsaval.

Borsor és meni:

Udviizls bor: Riezu Tamas Siklési Cimbora habzébor 2009
Marinalt Flirjtojas séfranyhabbal

— )

Legjobb fehérbon Heimann Szekszardi Viognier 2009
Vanilias hal consommé édeskomeény raviolival

Legiobb kékfrankos: Szelashat Szekszardi K2 Kékfrankes 2007
Borjusziv szarvasgombaval

Leglobb varosbor: Bock Villanyi Cabernet Franc 2007
Malaccsaszar szilvds miso méartassal

Mignardies

Ara: 4900 Ft/fo
Pécei Borozd Klubkartyaval: «

s [<Th :
2010, szeptember 23., csltértak, 19:00
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BOROK A HEGYROL
Virdghegyi Bor, Szekszard
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Giinzer Tamds és Gtinzer Zoltan, Villany
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Csirkepaprikés
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Méhes Karoly irasa



Kedves Olvasd!

Osz van Gjfent, visszavonhatatlanul. Lapunk zarésakor, amint ezeket a sorokat
from, mar szél fdj, esd esik, villam ijesztget. Mi azért a szebb, napsiitéses dszben
bizunk, ami kétségkiviil jot tenne a sz6l6nek is, de a borfesztivaloknak se jonne
rosszul.

Szeptember elejétdl oktober kdzepéig megszdmolni is nehéz, hany borfesztivalt
rendeznek csupéan a régidnkban. Mindegyiken sajnos nem tudunk ott lenni, de
idén fesztivalmaratont terveziink, azaz ahova tudunk, legaldbb egy rovid idére el-
megyiink. Hosszabb id6t toltiink viszont néhany nagyobb lélegzetl fesztivalon.
Szeptember méasodik hetében méasodik otthonunk lesz a Budai Var, ahol a 19.
Nemzetkozi Bor és Pezsgd Fesztivalt, (j nevén a Budavéri Borfesztivalt rendezik
meg. Szeptember 8-12. kozétt a Pécsi Borozo ott lesz minden Pannon Borrégiés
standon, kdzel 6tven bordsznal, de szerdan és csiitortokon a Magyar Turizmus Zrt.
Standjan személyesen is talalkozhatnak szerkesztdségiink tagjaival.

Szeptember 10-én azonban mar visszatessziink székhelylinket a Pannon Borré-
gidba. 10-12. kozott rendezik meg ugyanis a pécsi Kossuth téren a Teret a vidék-
nek! rendezvényt. Ezt kdvetéen 16-19. kézott Szekszardon taldlkozhatunk a Szii-
reti Napokon, 24-én és 25-6n a Bikali Borfesztivalon, mig 26-an a Sz616 és Bor Un-
nepén Pécsett. Az oktdber eleje se marad ki, hiszen 1-3. kézott rendezik meg a
hagyomanyos Villanyi Vordsborfesztivalt. A magazint mindeniitt megtalaljak majd,
tébb helyszinen vendégeskediink majd kiilénféle standokon. \Weboldalunkon
adunk majd friss informaciokat, pontosan hol, milyen programokkal, milyen jaté-
kokkal varjuk olvaséinkat.

Ahogy eddig minden évben, idén is szivesen jarunk sziiretelni, ahova hivnak
benniinket, ahova iddnk, lehetdségiink van eljutni. Bizunk benne, hogy az idei, vi-
szontagsagos id6jarasi korilmények ellenére sok helyen lesz j6 az évjarat. A
mennyiség visszaesése dnmagaban nem feltétleniil gond, hiszen ahogy a vildgban
mindenitt, igy itthon is tlltermelés volt észlelhetd az elmUlt években. Ahol pedig
odafigyeltek a szGlére és megfeleléen gondoztak, nem valdszind, hogy a minéség-
ben nagyobb gondok lehetnek.

Az elsé mindségre utald jegyeket mar Marton-nap kornyékén észlelhetjiik, hi-
szen az elsd Ujborokat akkor szokds bemutatni a vidékiinkon. A Pécsi Borozo
weboldalan természetesen idén is dsszegydjtjiik az Gjborok és libak rajongdinak,
mi mindent is kinal a Pannon Borrégi¢ (azaz természetesen a pincészetek és ét-
termek) 2010-ben Szent Marton Ginnepén.

Addig is, mindenkinek fesztivalokban, sziiretben, jo borokban gazdag szt kiva-
nunk! Kévetkezd, decemberi taldlkozasunkig kattintsanak rank az interneten is és
ne feledjék: magyar bor, mindenkor, mértékkel!

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd
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HIRDETES

Borral segit a Vylyan

ARVERESEN 3X3 LITER DEDIKALT DUENNIUM

Jotékonysagi kampanyt inditott a Vylyan Sz6lGbirtok és
Pincészet augusztus végén. Harom ismert kozéleti szemé-
lyiség lat el kézjegyével harom 3 literes dupla magnum pa-
lack 2006-0s Duenniumot. Az arverésre bocsajtott borok
utan befolyt 6sszeggel harom jotékonysagi kezdeménye-
zést tamogatnak.

,T0bb olyan kezdeményezésiink van, mely nem feltétleniil kap-
csolodik a borokhoz, mégis tigy véljiik a Vylyanndl, hogy dssze-
kotve ezeket erdsitik egymdst” — magyarazza Debreczeni M6-
nika birtokigazgatd, miért tartjdk fontosnak a boraszat
boréleten kiviili jelenlétét. ,Nyilt szandékunk, hogy énkéntes
kezdeményezéseket segitsiink, s olyan programokra vildgitsunk
igy rd, amelyek eddig nem kaptak nagy nyilvdnossdgot. Tdmo-
gatjuk a kisebb szervezddéseket, akiknek a szerényebb pénzdsz-
szeg is nagyon sokat jelenthet, hogy a megkezdett utat folytat-
ni tudjdak.”

A Vylyan pedig évek 6ta komolyan veszi a sajat maga-
nak kitizott célokat. Irodalmi esteket és palyazatokat
szerveznek, Bogyolé boruk cimkéit rendszeresen pécsi
mivésznovendékek tervezhetik, alapitoi és szervezGi az
Ordogkatlan Fesztivalnak, mellyel egy idében a Miivészi
Hordék képzémiivészeti projektjiik legtjabb, elismert
mivészek tjraalkotta hordoéit is kiallitjak. Hasonlé arve-
rést legutobb 2005-ben tartottak, akkor Terry Gilliam
amerikai filmrendezd irta ald a Duennium 2000 palackjat.
A befolyt 6sszeget akkor a Magyar Maltai Szeretetszolga-
lat kapta, s székelyfoldi arvizkarosult gyerekek karacso-
nyi ajandékara forditottak.

Idén Benedek Tibor, dr. Csernus Imre és Lovasi Andras lat-
ta el kézjegyével a palackokat augusztus 26-an. A Vylyan
honlapjan ekkor kezd&dott meg a licitalas, mely szeptem-
ber 30-ig tart majd.

Benedek Tibor az Egészség témakorben a Gondolkodj
Egészségesen! programot tamogatja. Az 6vodai kornyezet-
ben zajlé kezdeményezés célja, hogy a dramapedagdgia
eszkozével, az egészséges életmod kozéppontba helyezé-
sével javitson a gyermekek egészségiigyi helyzetén, illetve
megelGzze az egészségtelen életmod kialakulasat.

Dr. Csernus Imre alairasaval a Mentalhigiéné témakorben
a pécsi S.0.S. Elet Telefonszolgalat miikodését fogja tamo-
gatni. A 35 éve m(ikodd, ingyenes telefonos lelki segélyszol-
galat a névtelenség biztositasa miatt sok altalanos tamoga-
tasi formatdl elesik. Ejszakai krizisintervencié tevékenysé-
gét onkéntes pszichologusokkal folytatnak.

Ix3 ?
DLIENNILIM

3 16 célert

.fi- {
_J}”J-}

Lovasi Andras kézjegyével a Zene témakorben a pécsi
Konnytizenei Kerekasztalbol kinétt ZION Zenész Ifjusagi
Otthont tamogatja, ahol szeptembertdl Konnytiizenei Iskolat
inditanak el hatranyos helyzet( 12-18 évesek részére.

Pécsi Borozo 5
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Mintegy hatvan bor érkezett be az dszi Mustrara, két bizottsag dolgozott keményen az
értékelésiikon, szigoruk ellenére 39 bor helyet kapott a legjobbak kozott. A listat végig-
bdngészve talan az tlnik fel elsre, hogy egyre jobban szerepelnek a 2007-es cabemnet sauvi-
gnon és cabernet franc borok. Az sz bekdszontével jobban értékeljlik a vordsoket, a
hiivosebb idében felvaltjak a laza rozé vagy rizling fréccstket.

A Mustra legjobbjaival szeptemberben személyes baratsagot is kothetnek, hiszen a
kdvetkez Tesztgydztesek vacsordjan a legjobb voros- és fehérbor, no meg persze a készitGik
is bemutatkoznak. A borok és ételek listaja a 2. oldalon bdngészhetd at, érdemes idében
jelentkezni, az elmuilt két alkalom ezt mutatja.

A teszteken - amik természetesen vaktesztek - részt vevd bordszatok képviselinek sajat
boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a
www.pecsiborozo.hu cimen taldlhat6 adatbézisba, ahol varjuk olvasdink kommentjeit.

95-100 tokeéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

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

Bodor Lilla (Matias Pincészet, Pécs)

Csonka Gergd (Mandula Etterem, Villany)

Csonka Méaté (Matias Wine Store, Gydr)

Godor Attila (Dazsi Pince, Szekszard)

Gonddcs Lajos (Mészaros Pal Pincészete, Szekszard)
Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Ifj. Heimann Zoltan (Heimann Csaladi Birtok, Szekszard)
Ivanyi Emese (Vylyan Széldbirtok és Pincészet, Kisharsany)
Jobbagy Kornél (Radd Vinotéka, Pécs)

Latorczai Laszl6 (Sauska, Villany)

Ldrincz Norbert (Fritz Pincészet, Szekszard)

Mikes Mark (A Hordd borkereskedés, Pécs)

Pélos Miklos (Bormiihely, Szekszérd)

Szabd Zoltan (boréasz, Hosszihetény)

Torok Péter (A Hordo borkereskedés, Pécs)
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Bock Pince
Villanyi Cabernet Franc Fekete-hegy
2007

Tartalmas, gazdag, csoki-
tortds illat, sétét gylmol-
csos, érett meggyel és kavé-
val. Némi édes fliszeresség.
Csokis-afonyds,  mentés-
szedres fzvilag van, erds, de
szép hordéval. Szinte tokéle-
tes sav-alkohol-glicerin
egyensuly. Kerek, tartalmas,
mély franc, hosszan tarté le-
csengéssel. Szépen érlelt
bor, még koréntsem a csu-
csén, de mér jelenleg is ab-
szoldt élvezhetd allapotban.

91 pont

Ara: 3750 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Jackfall Bormanufaktdra
Villanyi Pillangd Cabernet Sauvignon
2007

Elég intenziven készon be, il-
latdban dohényos jegyek
tlinnek fel a szilvalekvar és a
galagonya mellett, csokolé-
dé és borsossag tesz hozza
izgalmakat. Kortyban picit
kovafoldes, feketedfonya és
szeder jon beldle, kerek,
érett fzvildgot hozva létre. A
barrique nem zavard, de eré-
teljes, fustolt-porkolt aroma-
kat tesz hozzé, amit a bor el-
bir. J6 savak, hosszl zaras,
szép jove.

90 pont

Ara: 5980 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Németh Janos Pincészete
Szekszardi Cabernet Sauvignon
2008

lllatdban hozza a fajtat, pap-
rikdssaga szép fliszereket
hordoz, mellette a mélyvords
szinvildgot szeder és mélna
fodrozza. Tanninban gazdag,
még hlzés az elsé korty, bar
izgalmas struktdrat sejtet.
Kavéssaga szép, hozza fahéj
csatlakozik, a hordéfiiszerek
jol kiegészitik az érett erdei
gylimolcsoket. Még fiatal té-
tel, palackérlelésre var.

89 pont

Ara: 3600 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

Sauska
Villanyi Cuvée 11
2007

Szép, tartalmas illatd bor,
csokis-meggyes  jegyeket
vélink  folfedezni  fdleg.
Kortyban massziv tanninokat
talalunk, mellette kis édes-
késséget. Meghatérozo, de
nem béntd a fa, az extrakt
pedig kedvesen édesiti. Gaz-
dag zamatd, sCr( bor, de
nem nehezil el. A korty felé-
tél kellemes kavés krémes-
ség tolti be a szénkat.

88 pont

Ara: 4750 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Mayer Rdbert Pincészete
Villanyi Cabernet Franc
2008

Szép szin, behizelgd illatok.
Grilldzs, tejeskdvé. Kortyban
nagyon krémes, kavés, por-
kdlt mogyordval lesz teljes.
Nagyon dsszetett, nagy
anyag, s(rd textdraval. Sok-
rétd, tartalmas, intenziv. Fia-
talsdga nem hagyja kitelje-
sedni, még kocoskodik, még
kicsit kilog az alkohol is a vé-
gén, de par év milva méar
elegansabb, letisztultabb ké-
pet fog mutatni.

88 pont

Ara: 3980 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

Posta Borhaz
Szekszardi Cabernet Franc
2007

Kemény, férfias bor. lllatban
kis lakk, sok fekete gyu-
molcs. Némi fliszeresség.
Kortyban vanilia és babér. Al-
koholédesség kerekiti. Min-
denbdl elég sok van benne,
ami még csiszolodik. Hossz
a zarasa, élvezetes. A teste-
sebb, sotétebb, masszivabb
cabernet franc kedveldknek
kifejezetten ajanlott.

88 pont

Ara: 2580 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

Pécsi Borozo 7
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Eszterbauer Borészat
Szekszardi Tiike Bikavér
2008

Tiszta, kissé lassan nyild illat.
Sok gylimédlcs, szép harmé-
nia. Szajban is ezt mutatja,
nagyon j6 egyensUlyban van
benne minden. Lendiletes
bor, j6 savakkal, hatdrozott,
picit még szaritd tanninokkal.
Jelen éllapotéban is szép, ra-
adasul még nagyon fejl6dé-

Bock Pince
Villdnyi Libra Cuvée
2007

Elég intenziv illatok, kave,
bérosség, csokoladé és bon-
bonmeggy. Kortyban is je-
lentkezik a flszeresség meg-
marad, mellé aszalt gyimél-
csok csatlakoznak. Massziv,
vastag anyag, szép aro-
matikaval, finom gyimal-
cstkkel, joI haszndlt fahor-

Heimann Csaladi Birtok
Szekszérdi Viognier
2009

Elsdre picit zart, filledt, de
idével szeépen nyilik meg. Eg-
zotikus illatok, passiégyi-
molcs, maracuja, licsi, ana-
nasz és narancs. Kortyban
leheletnyi  krémesség jon
még ehhez, pici kesernye.
Széles, hosszl, tartalmas
bor, a végén kis alkoholtdbb-

képes bor. dokkal. A harménia elérésé- lettel. Amit azonban a jé
87 pont hez azonban még érnie kell. struktdra elbir.
87 pont 86 pont
Ara: 2680 Ft Ara: 16.000 Ft Ara: 2100 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs Beszerezhetd: A pincészetben Beszerezhetd: A pincészetben
Andreas Ebner Németh Janos Pincészete Tiiske Pince
Pécsi "Végvéri" Sauvignon Blanc Szekszérdi Cabernet Franc Szekszardi Baranyavdlgyi Cabernet Franc
2009 2008 2007

Halvany szinvilag, illatban jol
kidolgozott, nem burjanzik, de
nyomot hagy. fzben telt, gaz-
dag, vastag, olajos. Egyedi,
abszolit nem tipikus, finom
horddhasznalatra utald je-
gyekkel. Kerek, kicsit pezcu-
korkas, kicsit buborékos, ko-
vérkés, vidam tipus. Ha nem a
sablont varjuk a fajtatol, akkor
izgalmas kostolast nyujt.

86 pont

Ara: 1480 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

Sotét szinek, kicsit lakkos il-
latok, integrélt fa, pici poros-
sag, némi édeskésség. Erett
cseresznye, piros és fekete
szeder, fanyar édesség
kortyban is. Erg van benne,
fesziti rendesen az amdgy
nagyon jo struktlrat, hara-
pos fajta. Még nem a letisz-
tult korszakat éli, de hagyjuk
kibontakozni. Van potencial-
ja.

86 pont

Ara: 3600 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

Elegans, érett, visszafogott il-
latok. Kortyban is aranyos, bar
kissé csiszolatlan. Kavé jon,
vanilia, jol integralt fa, ugyan-
akkor van egy kis térkolyosség
is benne. Ezen iddvel feliilke-
rekednek az erdei gylimdl-
cstk, a mak és a szegfliszeg.
A szajban sokaig marad, tar-
tos izhatasa van.

86 pont

Ara: 3300 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

8 Pécsi Borozo
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Eszterbauer Boraszat
Szekszardi Nagyapam Kadarka
2009

Nagyon szép, tiszta illattal
indit. Fliszeres, mintha édes-
kés keleti fliszerekkel bolon-
ditottak volna meg a megy-
gyet. Szajban friss gylimol-
csOsség, itt is marad egy kis
glicerinédesség, ami jol all
neki. Meggyes-ribizlis, szép
savakkal, élénkséggel, talan
egy kis alkoholtdbblettel.
Szép, tébbpoharas kadarka.
86 pont

Ara: 1880 Ft
Beszerezhetd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Andreas Ebner
Pécsi 3-as hordd Cuvée
2008

Rumos, fliszeres, aszalt illat-
jegyek, nagyon szép fahasz-
nalattal. Elegans, ahogy izé-
ben is. Szép, érett gylimal-
csosség, él6 savszerkezet,
kis édeskés vanilia, van ben-
ne élet, dinamika, hatarozott-
sag. Sokrét(i bor, még a zara-
sa is hol a gyiimdlcsds szed-
res-méalnas vonalat hozza,
hol a fliszeres, szegfiiszeges-
rumos arnyalatokat.

86 pont

Ara: 2500 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Bock Pince
Villanyi Bock Cuvée
2006

Szinben is tekintélyt paran-
csold, massziv bor. lllatban
pici, kiszelléztethetd oxida-
cid. Szajban teljesedik ki, ke-
ményre f6zott szilvalekvar,
fekete &fonya, szeder adja a
gylimélcsosséget, erdteljes,
picit szaritd, de mégis édes-
kés tannin térsul hozza. A
struktira jol kidolgozott, a
tartalommal nincs gond. A
korty hosszU és telt.

86 pont

Ara: 8850 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Danubiana Borészat
Tolnai Zoldveltelini
2009

Ude, friss, filigran illat, elss-
sorban citrusokkal. {zében is
lendiletes, vibrald, hataro-
zott savakkal. Nem ttlbonyo-
litott torténet, de tartalmas,
fajtajelleges, raadasul Gnma-
gaban és fréccsben is kipro-
bélhatjuk. Igazi nyari frissitd
bar.

85 pont

Ara: 840 Ft
Beszerezhet6: Radd Vinotéka, Pécs

Szekszard setaloutcajaban,
a Garay tér 16. szam alatt!
Szekszardi borok széles
valasztéka, szakszert,
rugalmas kiszolgalas!

Tarténelmi barvidékek boral, palinkik,
szivarok, szarvasgombas termékek,
csokolidek, kavek, teak, aszalt
gyumoles édességek, kiegészitdk a
kulwrilt bor- és teafogyasztishoz

...mert e'szencia az élet

legjava!
Myitva.

Héxfd - péntek: 10.00 - 18.00
Srombat: 9.00 - 13.00
Tel. fax; 74/311-656, email:
bortekadfreemail.hu
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Danubiana Boraszat
Tolnai Chardonnay
2009

lllatban gazdag. Méar-mar
mézes-édes jegyeket fede-
ziink fel, sok egressel és al-
maval. Kortyban el6jon a ba-
rack is, kis krémességel pa-
rositva. J6 tartésa van. Kicsit
kevés a sav, amitdl frissebb
lehetne, kér a kesernyéért a
végen.

85 pont

Ara: 840 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

Matias Pincészet
Pécsi Zweigelt
2008

lllata szép, gylimélcsds, vo-
rosafonyas-grilldzsos, bar
még (il rajta a fa. Puncs, vad-
alma és egy kis likérosség is
bolonditja, kortyban kerek,
puha, vanilids, karamellas.
Rumpuncsos alkoholossag,
kis édeskésség. Jo test,
nagy tartalom, komoly bor,
ambétor még fiatal.

85 pont

Ara: 2900 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Ruppert Sz6ldbirtok
Villanyi Merlot
2007

lzgalmasan kezd, pici do-
hany, feketeribizli, szajban
mindehhez tejcsoki is tarsul.
Kicsit nyers még ez a ro-
busztus anyag, erételjesek a
tanninok, szikér a szerkezet,
a korty végén kis kesernye
és sok alkohol. Mellette pe-
dig fekete gyimolcsok, lefd-
z0tt kévé, vajkaramella teszi
kedvesebbé a bort. Megéri
késébb ujra elévenni.

85 pont

Ara: 2580 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

ﬂ

Préminm n Lilll:l\l,-_l;ll
és muirkis termékek forgalmuzisa
vendéglitaipari ¢4 kereskedelmi
ur‘:ru'_‘gl-ls nek.
Speciilis gasziro kiszerelések is.

Teelito termekkinalatunkbal:

= teak €3 kivék,

= kézi gyartasi csokolidék, truffelek,
~ Alan Coxon [éle Vinaigre-k,

= lekvirok,
= kekszek.

| {','__ el
1LY
Elérhetdségeink: | }xﬁ\ﬁ —
Mohil: | /% "‘:‘:?'i--
a6-30/487-14-31 Bk BT
E-miail:
hanson-foster -email.hu

[RGLIS BELRATELSE
Anciy CXPMECH

webshop: www.angolcsemege. hu
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Danubiana Borészat
Pannon Syrah
2009

Zoldflszeres illat, pici zol-
desség vegyll a gyimdl-
csokhoz. Kortyban elég in-
tenziv, hatérozott - fajtdhoz
mérten jonnek a borsos je-
gyek, keserédes grapefuit. A
bor még nagyon fiatal, a tes-
te, struktdraja megkivanja a
tovabbi palackos érlelést.

85 pont

Ara: 800 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Vesztergombi Pince
Szekszérdi Turul Cuvée
2007

Intenziv, erételjes illat, érett,
aszalt jegyek, némi foldes-
séggel. Nagyon sdrd, nagyon
csokis, telt aromatikaval, sok
fekete gylimélccsel. Kicsit
sok a tannin, és a zéarasban
magasnak tlnik az alkohol.
Massziv, tomeny, kemény
bor, markans, jol beazonosit-
hatt jegyekkel.

85 pont

Ara: 3000 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben




84 PONT
Vylyan Széldbirtok és Pincészet
Villényi Chardonnay 2009
llatban elég bananos, kis trépusi nektar-
mix. Mellette almat és kortét vélink felfe-
dezni, gazdagon meghintve vanfliaval. z-
ben is sok gylimdlcs van benne, a fahordds
érleléstdl kapott fliszerek teszik érdekeseb-
bé. Populdris arca a fajtanak.
Ara: 1850 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Fritz Pincészet

Szekszardi Portugieser 2008
Elég sotét szinvilag, kevéshé megszokott.
llatéban a gyimolcsdsség mellett erdtel-
jes horddjegyek. Témény, érlelt, dsszetett
bor, hatarozott tanninokkal, szép savakkal,
késdi sziiretre utald tllérett gyimolcsos-
séggel.
Ara: 2800 Ft
Beszerezhetd: Szekszardi Bor Vinotéka,
Pécs
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Hetényi Jénos Pincészete
Szekszardi Syrah 2009
llata kicsit édeskés. Erett mélna. Picit lek-
varosnak is t(inik, amit a korty megcéfol.
Még elég éles savak, ugyanakkor igérete-
sen sok gylimdlcsdsség van benne. Még
nincs kész. Még fiatal, hagyni kell 6sszeér-
ni, hogy izgalmasabb lehessen.
Ara: 900 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

83 PONT
Danubiana Boraszat
Tolnai Cabemet Franc 2009
Mélnacukorkas, kakads, kapucineres illat.
Edeskomény és kikény, kis paprikassaggal.
fzben szeder és kis hordds kerekséggel
gazdagodik. Nem ad nagy toménységet,
nem komolykodik, de majdnem kész, élve-
zetes, tisztességes ivobor.
Ara: 800 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Haraszti Pince

Villanyi Portugieser 2009
Szinében hozza a lilas arnyalatokat, illa-
taban jelentkezik a cseresznye és a
szilva. Kortyban lagy gylimolcsosséget
ad, elhanyagolhatd kesernye tinik fel a
végeén, kicsit hiz a tannin. Fajtajelle-
ges, jol elkészitett bor a hétkoznapok-
ra.
Ara: 1200 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Pésta Borhaz

Szekszérdi Cuvée 2007
Fas, fiistds, kissé anizsos illat. lzgalmas,
sokrétli. Szajban visszavesz, kevesebbet
mutat. Kevesebb gyiimdlcs, kissé nyers
tannin. A tartalma megvan ahhoz, hogy
tobb élményt adjon. Kicsit sok a sav, igy
érdemes még eltenni, érlelni.
Ara: 1380 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

BORMUHELY

Sok szeretettel varom egy
borkalandtirara, vagy talilkozzunk szeptemberben

a Budaviri Borfesztivalon ¢s a Szekszirdi Sziireti Napokon,
ahol két szerelmem millid arcabol

nehdnyat bemutatok!

Peilos Miklds
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Szemes Jozsef

Villényi Dél Cuvée 2007
Szépen, jol Osszerakott bor, de még nem
érett teliesen dssze. lllata még bizonytalan,
van benne kavé, fa toménység, édes flisze-
rek és kortyban mindehhez krémesség, sok
tannin, kis nyersesség, hlizéssag. Potenci-
alja nagy, majd az érlelés megmutatja, mit
tud.
Ara: 3580 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka, Pécs

Sérosdi Pince

Szekszardi Cuvée 2007
Laza, kdnnyed bor, érett gylimélcsos illa-
tokkal, egyszer(i, de tiszta szerkezettel,
sok meggy és szilva adja az izjegyek alap-
jat. Hatérozott savak és tannin, picit kilo-
g6 alkohol. A korty szépen cseng le, adja
magat.
Ara: 900 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

y ide furtns
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CORSO HOTEL PECS ****
KARNYUJTASNYIRA A KULTURATOL

Kostoljon bele a mediterran 6szbe és hagyja
magat elkényeztetni szallodankban, melyhez
a kdvetkez& csomagajanlatunkat kinaljuk:

- Min. 2 éjszaka szallas

- Welcome drink

- Félpanzié 2 alkalommal
- lésdi check out (16:00)

14.900,-Ft/f6/éjszaka kétigyas szobaban
két f6 esetén

21.900,-Ft/f0[€jszaka egyagyas szobaban
egy fo esetén

Elvezze az Gsz minden szépségét, a pécsi
programok sokszinliségét és a borvidékeket,
ahol csak most kezdddik az élet!

Tovabbi informéacidkért Idtogasson el
honlapunkra.

Elerhetosegek:

Corso Hotel Pécs***%, 7620 Pecs Koller u.&.,

n-go3, F:+36 72/4211-916,

E-mail: reservation(@corsohotel.hu,

Wiab: wwww.corsahotal. hu
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82 PONT

81 PONT

Haraszti Pince
Villanyi Merlot 2007
Kicsit poros, tejkaramellas, behizelgd illat. Hor-
dé-dominans szantélfa, granatalma-eszencia,
vOros tea, és nagyon sok fa. Szajban nem tud
ennyire komplex lenni, a j6 alapanyag kevéshé
j6 horddban érlelddhetett, ami egysikiva tette.
Ara: 2000 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Jekl

Il Primo Frizzante 2009
Intenziv, muskotélyos-virdgos illat, némi kis
élesztdsséggel. Jo savd, (idité nyari bor, nagy
buborékokkal, illatos sz6lG izjegyekkel. Az 6ssz-
képen csak a lagysdga ront, meg egy pici
kesernye a korty végén.
Ara: 1900 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Kvassay Levente

Villanyi Portugieser 2009
Karakteres, intenziv illatok. A korty tartalmas,
testes és hosszi a lecsengése. Gylimolcsei fris-
sek, melléjiik szép savak tarsulnak. Kis bizonyta-
lansagai mellett is nagyon korrekt, tiszta bor.
Ara: 1000 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Vesztergombi Pince

Szekszardi Shiraz 2008
Az illata két arcat is mutatja. Mintha volna ben-
ne kis dohossag, ugyanakkor a hatérozott fas-
sag mogott vannak gyiimolcsok, kis bérosség
és borsos fliszeresség is. Kortyban feketebor-
sos csokoladg, frissen porkolt kaveé, kis flistos-
séggel megcsapva. Kis kesernye a zarasban.
Ara: 3000 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Miiller Jénos

Villany Cuvée 2006
Az illata kicsit bizonytalan, vannak benne érett
gylimolcsok, ugyanakkor zéldesség is. Korty-
ban friss, kicsit édeskeés, jol érlelt bor, valdszi-
niileg mostantél mar érdemes bontani.
Ara: 1500 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, Pécs

Malatinszky Kiria

Villényi Serena Cuvée 2009
Behizelgd, parfimds illatokkal nyit, némi re-
szelt citromhéj keveredik bele. Szjban vissza-
fogottabb, izgalmasabb, jazmin és rézsaviz ke-
veredik az almaval és a citrusosséaggal. Kicsit
tobb sawval lendiiletesebb lehetne.
Ara: 3000 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Sebestyén Csaba

Szekszérdi Cserszegi Fiiszeres 2009
Szép zoldesfehér szinekkel indit. Intenziv illa-
tok, tiszta fajtajegyek kisérik. Elég sok szénsav
fogja vissza az amlgy telt, élénk izeket. Kor-
rekt, tisztességes, hozza a fajtat, tipikus nagy
nyari melegre enyhet add bor.
Ara: 1470 Ft
Beszerezhetd: Szekszardi Bor Vinotéka, Pécs

Fritz Pincészet

Szekszardi Pinot Noir 2008
Szép pirosha hajlo szin, elsére zarkozott illat.
Kicsit sok fa. Piros bogyds gyiimdlcscket aztat-
tak likérbe, sok a porkoltes izanyag. A nagy
test erényei most az alkohol mégé rejtéztek.
Ara: 8000 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

80 PONT
Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Cimbora fehér 2009
Tiszta, intenziv illatok, amiben a bodza kap f6-
szerepet, majd izben inkabb a citrom és a gra-
pefruit tdnik fel. Konnyed, egyszerd, jol értheté
bor, alacsonyabb savakkal, kis édeskésséggel
és lagy kerekséggel.
Ara: 1500 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Fritz Pincészet

Szekszdrdi Blauburger 2009
Fliszeres friss illat, pici zoldességgel. Kortyban
karakteres meggyesség, némi zoldfliszeresség
jelentkezik. Mintha némi hordd is megmutat-
kozna benne. Kerek, gyimélcsas, j6 ivabor.
Ara: 3000 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben
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UJ PINCE NAGYHARSANYBAN

A Hajos-Bajai borvidéken boraszkodd Koch Csaba a Villanyi borvidéken is megvetette labat,
és tulajdonostarsaival Nagyharsanyban alapitott pincészetet. A Vin Art Pincészet borhazat
junius 10-én nyitottak meg a nagykozonségnek. Koch Csaba, Bakos Istvannal és Markos La-
jossal egylttmdkadve olyan bordszatot kivan mikddtetni a borvidéken, amely kisebb meny-
nyiségben, de cstcsborokkal fog jelentkezni a piacon. A Koch és Tarsai Szélgbirtok és Pin-
cészet Kft. 10 hektar sajat mvelés( terilet telepitésével inditott a Villanyi borvidéken, és a
tavaly mér forgalomba kerdilt boraikkal tbb versenyen is eredményesen szerepeltek. (tt)

KEKFRANKOS FOREVER
A 11 aranyérem kozil a legtobbet (8-at) szekszardi borok gy(ijtottek be majus végén a V.
Nemzetkdzi Kékfrankos Borversenyen. A legjobb a Takler Pince Kékfrankos Reserve 2006
lett. A kétévente megrendezett borversenyen 127 bort tesztelt a szakmai zsdri, az aranyo-
kon tdl 49 ezist és 19 bronzérmet is odaitéltek. A korabbi évekhez hasonléan idén is tobb
bortermel6 vidék szerepelt, a balatoni, csongradi, egri, kunséagi és soproni tertiletekrdl is ér-
keztek borok. De kiildtek mintakat Ausztriabol, Romaniabal, Szlovakiahdl és Szerbiabdl is. Az
idei év Ujdonsagakent a legjobb kékfrankosok Pécsre is eljutottak bemutatkozni a nagykdzon-
ségnek. Aranyérmes borok lettek 2010-ben: Takler Pince Kékfrankos Reserve 2006, Hetényi
Janos Pincészete Kekfrankos 2009, Hetényi Janos Pincészete Kékfrankos barrique 2009,
Feind Borh&z Kékfrankos 2008, Tringa Pince Kekfrankos valogatas 2007, Fritz Pincészet Kék-
frankos II. 2008, Giinzer Zoltan Pincészete Kékfrankos 2009, Konyari Pince Kékfrankos 2009,
Takler Pince Kékfrankos Reserve 2007, Fritz Pincészet Kékfrankos rozé 2009, Fritz Pincészet
Kékfrankos 1. 2008. (pb)

KADAROK PALOTABOZSOKON
Az Eurépai Kadarok latta vendeégul idén a kadér szakma képviseldit Palotabozsokon. Az orszag
mintegy 160 aktiv és mar nyugdijas kadara gy(ilt ssze a faluban. A talalkozét szervezd
Flédung Kristdf, az Eurépai Kadarok tulajdonosa kdszont6beszédében az dsszes résztveve ne-
vében sz6lt, amikor azt mondta, hogy a méra kevésbe ismert szakma nemcsak munka, ha-
nem habbi és életforma a miveldinek. A megfeleld utanpdtlas hianyatol fenyegetett magyar
kédartarsadalomban fontos szerepet tolt be a termékeit nemzetkdzi piacra is szallitd cég. A
magas mindségli magyar tolgyfa és hordd népszerdsitése mellett ugyanis munkahelyeket is
teremtenek. Az egybegyliltek ajandekkal is gazdagodtak: a Ttizkd Birtok T(izké Cuveé-jével, il-
letve az Eur6pai Kadarok hordddongaibol készitett bortartdval térhettek haza. (gyz)

DIJAZTAK A PECSI TEABLOGOT
Biiszkeséggel és drommel tajékoztatjuk olvasdinkat, hogy kevés szamu holgyszerzdink
egyike, MsTea tematikus blogja, a tealevelek.blog.hu harmadik helyezést ért el a
GoldenBlog 2010 verseny gasztroszekcigjaban! A tea-blogot mi rendszeresen olvassuk,
tegyék ezt Onk is! A GoldenBlog 2010 gasztrokategéridba dsszesen 161 kiilénboz6
blogot neveztek, az elsd helyen a retrogastro.blog.hu végzett. (pb)

AZ ENOTECA AZ ELSOK KOZOTT

Idén nyar elején ismét megjelent az Alexandra Etteremkalauz. A t5bb mint 300 étterem
értékeléset kozreadd, ma mar szélesebb korben is ismert és elismert kiadvany listajat a
somogyi Chateau Visz vezeti, a pécsi Enoteca Corso 13,5, a villanyi kotédésd, budapesti
Bock Bistro 13, mig a villanyi Mandula Etterem 11,5 pontot kapott. A nemzetkdzi
mindseget jelenté 11 pontot 44 étterem Iépte til. A harmadik sziiletésnapjat tinnepld
étteremkalauz kezdetektdl fogva partatlan, fiiggetlen értékelések alapjan kesz(il, a hite-
lesség mellett a nemzetkdzi mérce, az osszehasonlitas lehetéségenek megteremtése a
cél. Az elsd megjelenés ota szemmel lathatdan sokat fejlédétt a honi gasztronémia,
egyre tobb csiicsmindséget képviseld s megvaldsitd ettermet jegyez a szakma. Az év
legjobb éttermei (itthoni viszonylatban) hosszd id6 6ta biztos minéséget ad6 és stabi-
lan m(ikadd Chateu Visz, és az elsd magyarorszagi Michelin-csillagos étterem, a Costes
lett. Az Enoteca Corso pontszama a viszi étteremhez hasonléan zardjelben jelent meg:
azt jeldlték, hogy mindkét konyhan a teszteléshez képest méar mas tolti be a vezetd sef
szerepét. A pécsi étterem nyolcadmagaval megkapta enteriér tekintetében a négyvil-
las, ,luxusétterem” megjeldlést. (mz)

BARISTA SIKER LONDONBAN

Hatodik lett Toth Séndor szekszardi kavékereskedd és barista a Caffé Culture London
2010 keretében megrendezett Coffee in Good Spirit, Kave és Parlat Vilagbajnoksagon.
Az eldkeld helyezés mar csak azért is figyelemre méltd, mert elszor probalta ki magat
magyar versenyz6 a kategdriaban, miutén a hazai versenyen elvihette a bajnoki cimet.
Toth az After Six nev(i kavékoktéljaval aratott sikert. A nyolc perces prezentacios id6 el-
s6 részében két ir kavét kellett készitenie, a sajat kreativ italdhoz a dupla ristretto mel-
|6 babérszirupot, céklat, és kubai rumot hasznalt fel a barista. (mz)

MEDITERRAN BOROK

Harmadizben kerestette a Pécsi Ifjisagi Kozpont a mediterran hangulatok borat. A régi-
0s borvetélkedésre dsszesen 85 bort neveztek a tolnai és baranyai bortermel6k, tbb-
ségében vorosborokat, a fehérek aranya alig tébb mint 20 szazalékos volt csupan. A
zsri elndke Unguran Jozsef borszakértd, a Tike Borhaz vezetdje, a rendezvény masik
szakmai koordinatora pedig lapunk fészerkesztdje, Gydrffy Zoltan volt. A fehérborok ko-
z0tt a tolnai borvidéken termel6 Danubiana Boraszat 2009-es Tolnai Pinot Blanc-ja lett,
arany mindsitéssel. A masodik helyen megosztva végzett a Danubiana 2009-es
chardonnay €s a szajki Hars Pincészet 2008-as cirfandli bora. A harmadik helyet Giinzer
Tamés Chardonnay Barrique 2009 borra érdemelte ki. Giinzer Taméas azonban egy elsé
hellyel is gazdagodott. A legjobb vérdshornak ugyanis a Villanyi Ordogérok Merlot
Reserve 2007-et talalta a zs(iri, méghozza nagy arany mindsitéssel. A masodik helyen
Giinzer Zoltan 2007-es Ordigarok Cuvée bora, mig a harmadikon a Koch Csaba nevé-
vel fémijelzett Vin-Art Pincészet Cabernet Sauvignon Prémium 2007 végzett. A dijakat a
Mediterran Hangulatok Fesztivaljan, augusztus 21-én adtak at a dijazottaknak. (pb-)

Pécsi Borozé 13
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AZ IGAZI SZALAMI ILLATA
A szazpontos biralati rendszer nem csak a borok megitélésénél alkalmazhatd ered-
ményesen, hanem a nyari szalami, vagyis a Sommerwurst versenyének is fontos
alapszabalya — tudtuk meg majus végén, éppen lapzartank utan Fekeden. A mint-
egy kétszaz fGs, javarészt svabok lakta Baranya megyei telepiilésen egy 4j hagy-
omanyt inditottak Gtjara azzal, hogy a helyi blicstihoz kapcsolédva meghirdették az
elsé Stifolderfesztivalt. Az igazi stifoldert késziték jol tudjak, hogy mennyi minden
mulik az alapanyagokon, a hizd takarmanyozasan, nevelésén, a megfeleld paprika
kivalasztasan, szaritasan, a flstolés apro fortélyain, hogy a tébbi részletbe bele se
menjiink. Fekeden negyvendt minta kerlilt az 6t tagd zsdri elé (volt az asztalokon
véméndi, székelyszabari, bacskai, pécsi, tottosi, és sok mas mellett erddsmecskei
szalami is), akik négy szempontot vettek figyelembe a késtolaskor, dgymint iz,
forma, szin és mozaikossag. Mindegyik tulajdonsagot egy és ot kozotti ponttal
értékeltek, igy egy biralatol maximum hisz, dsszesen pedig szdz pont volt a maxi-
mum. Az elsé stifolderbajnok Kuszter Andrés lett, aki egyben a kozonségdijat is
elnyerte. Eziistérmes stifoldert készitett Tillmann Péter, mig a bronzot jelenté har-
madik helyen Hantai Péter végzett. (sg)

FUSTOLT HAL A ZOLDALMAPUREBEN
A pécsi Radd Pince boraira komponalt vacsora volt az Aranytanyér vacsorasorozat jiniusi
allomasa. A sorozatot a Dunantdli Naploval kozosen inditotta el a Kalamaris vendégld. Babos
Attila, a Napld Ujsagiroja moderalta a beszélgetést, amihez némi zéldveltelini, friss chardonnay
és rozé keriilt elészor a poharakba. Sok sz esett ezen az estén a cirfandlirdl, ami ugye nekiink
is sziviigy(ink, sajnaltuk is, hogy csak beszélgethettiink a kivalo 2008-as szarazrdl és nem kas-
tolhattuk meg. Helyette j6tt az eldétellel a 2008-as barrique chardonnay, amely mélté utdda
annak az 1996-osnak, amelyre egykoron Rippl Béla, a Kalamaris vendéglse felfigyelt és az
egyik elsd palackos pécsi tétel volt a vinotékajaban. Hozza flistdlt halpastétomot kaptunk,
balzsamdresszinges salataval, zoldalmapirével. Azt kell mondanunk, hogy a legszebb har-
monit ez az étel-bor paros mutatta be az estén. Féételként kacsamell érkezett fenyémagvas
erdei gombakkal toltve, cuvée sziruppal, kelkaposzta raguval, kakukkfives burgonya felfiijttal.
A poharunkba toltott 2008-as szekszardi cuvée tartotta az egyenstlyt. Ebben a hazasitashan
cabernet sauvignon és kékfrankos talalhato, lendiiletes bor, szép savakkal, elég gyimélcsds,
viszont picit még nyersnek tlinik helyenként. A desszertként érkezG gylimdlcsds piskota, fligés
mazsolas szelettel, cirfandli borkacsonyan til édesnek bizonyult a félédes 2008-as cirfandlinoz,
az izek harmonidja megvolt, csak a cukor nem mozgott egy szinten. A sorozat jo
kezdeményezés, varjuk az Gszi szezonkezdést, a folytatast. (gyz)

A BORGYOGYAS?Z
A siller népszer(isitéséért, a folydborok és borozok becsiiletéért, a hazai konyhaért dolgoznak
Budapesten a Fuchsli 1.sz. Borgyogyaszat étteremben. Heimann Zoltanék egy ,urbanus-rusz-
tikus” vendéglét almodtak a Duna partra (Belgrad rakpart 18.), mely Iélekkdrhaz és bor étte-
rem egyben. A Borgydgyaszat magyar ételeket kinal, mellé pedig j6 aron adja sajat folyoborat
négy hiitott tartalyabdl. De kialakitottak egy pincét is, ami kivaloan alkalmas nagyobb térsasa-
gok fogadasara, vagy akar borklubok, egyesiiletek talalkozdjara. A kdzéppontban természete-
sen a Heimann Csaladi Birtok Fuchsli bora &ll. A néwaélasztas a csaladi hagyomanyok felvalla-
l4sa: a sillert a svab csaladoknal egyszerlien csak fukszosnak, rokaszindnek nevezték régen. A
s2016 3648 dras aztatasa soran tobb szin és cserzanyag oldadik ki a héjbdl, és igy keletkezik
arozénal kicsit nehezebb, fanyarabb kategdria. A siller ma mér egy remek gasztrobor, és jol pa-
rosithatd a magyaros, kdnnyed olaszos vagy akar a tavol keleti konyha ételeivel. Csak utolsd
mondatként jelezziik, hogy fotdink tobbségének szerzéje, lapunk mivészeti szerkesztdie,
\Véber Tamas két jokorara nagyitott fotdja is megtekinthetd a Fuchsliban. (pb)
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MEDITERRAN NYARI VACSORA
-

A tavaszi szamhoz kapcsolt TesztgyGztesek vacsorajanak sikere nyoman természe-
tesnek tdnt, hogy legyen nyari kiadas is. A Pécsi Borozd idei masodik szdmanak
tesztgyGztes boraihoz ezittal is az Enoteca Corso konyhajan kreéltak ételeket. A ji-
liusi meleg idéjarasahoz igazodva ezdttal a mediterran-egzotikus vonal jellemezte
az ételeket, raadasul ez kifejezetten jol is allt a boroknak. A vendégeket egy rozé-
val fogadtuk, mégpedig egy szekszardi syrah rozéval, a Feiszt Pincészettdl. Nagy
meglepetés volt rozétesztiinkén a két syrah rozé kiemelkedd sikere, de ahogy kos-
tolgatjuk, egyre jobban értjiik, mi tetszett a zsirinek. Megosztotta a kozonséget a
bor és a hozza érkezd étel 6sszhangja, nekem speciel felerdsitette a rozé és a le-
ves déligyimolcsos frissességét, a narancsos sargarépa velouté maracuja betétje
lett ezzel intenzivebb. A masodik fogas fiistélt angolnaval toltétt hazi ravioli volt, va-
nilids beurre blanc martassal, a fistosségének mértéke jol passzolt a Matias Pincé-
szet barrique érlelésd 2008-as chardonnay-jahoz. Szép aranysarga szinvilagbol jon
a hatarozott vajas, fiistoltsonkas illat, mégis kortés-barackos gyiimélcsos jelleget is
felfedezhetiink benne. Mikes Mark képviselte a pincészetet, ismertetéjében kiemel-
te, hogy ez még az elsé évjarat, talan egy kicsit fiistésebb, mint szerették volna, de
ez majd finomodik mar a kévetkezGtdl. A fGételként érkezd, hihetetleniil izgalmas és
puhan krémes allagu sz(iz datolyaval kotott hazassagot, némi véroshoros jus kertilt
ra, igyekezett jol illeszkedni a Medicina fantazianevet kapott 2007-es hazasitashoz,
ami a szekszardi Fritz Pincészet csdcshora. Nem tékéletesen sikeriilt ez, hiszen a
Medicina tomény, testes, még fiatalos nyersességgel, ugyanakkor burjanzé intenzi-
tassal rendelkezik, Ldrincz Norbert borasznak nem is kellett sokat magyaraznia,
mindenki értette. ElsG blikkre konny( belefeledkezni. Az étel dnmagaban nekem
most jobban izlett, mint ezzel a borral. Talan egy kevéshé vastag borral még na-
gyobb élmény lett volna, mert a his mindsége, allaga, elkészitése abszol(t rendben
volt, a plré hozza jol m(ikodott. A desszerthez Szajkrol érkezett a bor. A Hars Pin-
cészetet és 2007-es cirfandlijat Hars Péter mutatta be a borvacsora kozénségének.
Az egzotikus vonal folytatodott a mangé brulée-ben, ami ugye egy klasszikus recept
Gjragondoldsa, és mUikddott is, a cirfandliban hatérozottan van a kajszis-birses vo-
nal mogétt egy mangds-anandszos izhatas is, ami 0sszehozta a bort az étellel.
Szeptemberben a TesztgyGztesek vacsorajara invitaljuk djbol olvasdinkat, Kovacs
Gabor séf ajanlata a gydztes borokhoz a 2. oldalon olvashatd! (gyz)



HARMADSZORRA IS ORDOGKATLAN

¢

Harmadik életévét toltotte be az Ordogkatlan Fesztival. A Villanyi borvidéken,
Kisharsanyban, Nagyharsanyban és Palkonyan augusztus 4-e és 8-a kdzott megren-

dezett kulturdlis fesztival idén is nagy témegeket vonzott, a rendezvényhelyszine- M AY E R RO B E RT

ken telt hazzal zajlottak a programok.

Hiszezernél is tobbre becsillik az idei Orddgkatlan latogatdinak szémét a szervezok. P |
A fesztival mara tdindtte 6Gnmagat, mégis emberkdzeli maradt, s talan csak a nagy-

koncertek sdrdjében érezhette magét az ember egy "nagy testvér' személytelenebb Palkonva a 1.|.f,||.'m-},.| Borvidek eovik
szinpadja eldtt. Az Orddgkatlan megmaradt dszintének és sokszintinek. : = S, : n

A hagyomanyoknak és a katlanozék izlésének megfeleléen a helyszineknek egyre gyongyszeme. Ebben a mediterrin
hatérozottabban korvonalazédik az arculata. Aki irodalomra, vagy jazz zenére va- hangulam, eoyurcids faluban készin
gyott, az egyenesen a Vylyan-teraszra vette az Gtjat, hogy a pincészet borai mellett l Ao A ave = Robert. ki - allias
hallgassa a beszélgetéseket ir6kkal, vagy éppen a "jazz nagykdveteinek" koncertje- Joralt AMayer hobert, akl azt vallj.
it. Itt mutattak be a M(vész Hordok kidllités idei csomagjat (ami egyébként egész Fonrtos, Em:{-!,- aki kezeben rtart, kinyit
évben megtekinthetd). Nagyharsanyban most is a focipalya volt a fesztivalkdzpont, S ¥ S : sy

a hagyomanyos Quimby nyitokoncerttél kezdve a Rizsa Magdival fellépé Boban ChY iml',“ k Ml'w{_l .l}m T “.H: ;
Markovic Orkestar koncertig zsdfolasig megtelt a betonpélya. Palkonyan 6t napon gondossagot, a minosegre, legjobbra
at ismét nyitva voltak pincék, a gyermeket és szileiket itt sok gyerekprogram is -, JO e e ] f
varta, de az egész fesztivalnak kijar a csaladbarat titulus. A Szoborpark Cseh Tamas i l,u m“_' kvést a_\' ; :,“] g 1-,!‘] : IL_" L ”‘_Iﬂ
Emlékestnek adott otthont, koncertek, tdrak vérték a fesztivélozékat az Ordogkatlan mulrra visszarekinto borasz mara mar 4
talén legeredetibb helyszinén. o , hektiron gondozza a szolot es keésziti
Ha az egyre magabiztosabb képet 6ltd Orddgkatlan a kovetkezd években is meg : . ey i

tudja Grizni ezt a fajta 4rtatlanségat, s ellen tud allni a kommersznek (mér pedig mi- kivald min oscgu fehér, voros, siller és
ért ne tudna), igazi oazisa lesz a fesztivaloknak. (mz) roze borait.

A Mayer Pincészetben, a borkészités
folyamata a rermeészeresség jegyeben

zajlik. A gondos kezi sziiret, a hagyo-
manyos crlelési merodusok, a kemi-
kiliak mellozése, es az, hogy a borisz

BRDOG egyiitt eljen a borral - azaz végigkisérje a
KATLAN bor <ziile-tésének telies folv :
bt or sziile-tésének rteljes folyamarir - a
hosszii ravi siker ritka. A pinceészer
eviol-evre fejlodik, és a miemlek-
védelem alarr allo palkonyai pince-
soron varja zamaros boraival az ide
larogarod borkedvelo kozonséaer
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fesztival

Pécs, Kossuth tér, 2010. 09. 10-12.

2010. szeptember 10—12. kozott egy falu épiil fel Pécs
egyik legszebb terén, a Kossuth téren. A falut, annak
szokasait és mindennapi tevékenységeit az utcak idé-
zik meg.

A Kézmivesek utcéjaban a kézmives hagyomanyok,
az zek utcajaban a vidéki izek, a Mesterségek terén a
hagyomanyos mesterségek elevenednek meg. A Bor-
vidékek utcéjaban a régio ot nevezetes borvidéke mel-
lett hazank egyéb jellegzetes borvidékei is képviseltetik
magukat. A Piacon egészséges, helyi biotermékek va-
sarlasara nyilik lehet6ség a rendezvény masodik nap-
jan. A Hungarikum faluban Magyarorszag 7 régiéja mu-
tatkozik be. Igazi kilonlegességnek széamit a falu koz-
pontjaban felallitott haranglab, amely a templomot jel-
képezi.

A fesztivél beharangozéjaként az Arkad Bevasarlokiz-
pontban egy néprajzi killitas nyilik 2010. szeptember 6-

an ,Népmdvészet egykor és ma” — cimmel. A kiallitason
megtekinthet6ek az egykor és korunkban is létezé népi
hagyomanyok, melyeket a bemutatott népviseletek, nép-
mUvészeti targyak szemléltetnek. Az arra jardk bepillan-
tast nyerhetnek a Dél-Dunantdl targyi emlékeibe.
Szeptember 10-6n — igy csinaljuk a mi vidékiinkén cim-
mel nemzetkdzi mdhelykonferencia el6zi meg a délutan
kezdddd programokat, ahol el6adasokat hallgathatnak
meg és nemzetkozi , J6 példakat” ismerhetnek meg a
meghivottak a vidékfejlesztés témajaban.

Az elsé napon ,Vendégiink a Magyar Vidék”. A ferge-
tegesnek igérkezd folklor programot kévetden Rizsa
Magdi Iép a szinpadra.

Augusztus 11-én ,,A régiodk kdszontik Eurépa Kulturalis
Févérosat” — megismerhetjlik a régi6 és az orszag min-
den részérdl érkezd kézmiveseket, helyi termeldket,
borvidékek képviseldit és folkldr eléadoit.

Az estet magyar tanchaz majd az azt kévetd Ghymes
egylttes koncertje zarja.

Szeptember 12-én ,Csaladi vasarnap” vérja a térre ér-
kezdket. Déleldtt kézmives foglalkozasok, kenyérsi-
tés, babszinhazi eldadasok (Markus Szinhaz, Levendu-
la Szinhaz) szérakoztatjak a kisgyermekeket.

Délutén gyermek tanccsoportok eldadasai, a Zengd
egylttes és Berecz Andrads mesemondd zérja a harom-
napos fesztivélt, mely bizonyara maradandd élményt
nyUjt az idelatogatoknak.

Rendezvényiink igyekszik a z6ld fesztival kévetelmé-
nyeinek eleget tenni.

A program a Vidékfejlesztési Minisztérium UMVP Ir4-
nyité Hatésaga, a Magyar Nemzeti Vidéki Halozat, a
Mecsekvidék Helyi Kozésség Egyesiilet és a Pécsi
Tobbcéla Kistérségi Tarsulas 6sszefogasaban valosul
meg.

A rendezvény latogatasa ingyenes!

www.pecs2010.hu

PECS2010

EUROPA KULTURALIS FOVAROSA
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Vendégiink a Magyar Vidék
2010. szeptember 10. (péntek)

15.30-20.00

Szines Gydngyok Egyesiilet (Pécs)

Heimat Bétaszéki Német Tanccsoport
Intermelody Enekegyﬂttes (Szederkény)
Tolna—-Mozsi Székely Barati Kér Néptanccsoportja
Tanac, Vizin zenekar

Kokényi Tancegyiittes

Pogényi Asszonykorus

Enek, zene és tanc a magyar régiokbél

20.00-22.00
Ruzsa Magdi él6 koncertje

Magyarorszag régioi kdszontik
Eurépa Kulturdlis Févarosat
2010. szeptember 11. (szombat)

10.00-13.00

Jozsa Gergely Hagyomanydrzé Egyesiilet
Hosszdhetényi Hagyomanydrzé Egyesiilet

Erdélyi sokadalom térsprogram résztvevdi:
kalotaszegi, udvarhelyszéki, mezdségi és gyimesi
csangé tanccsoport

Enek, zene és tanc a magyar régickbol

16.00-20.00

Bartina Zenekar

Bartina Tancegyiittes

Mecsek Tancegyiittes

Misina Tancegyittes

Enek, zene és tanc a magyar régiokbol

20.00-22.00
Ghymes él6 koncertje

Csaladi vasarnap
2010. szeptember 12. (vasarnap)

10.00-13.00

Kézmiives foglalkozasok
Kenyér- és kalacssiités
Levendula Szinhaz
Markus Szinhaz

14.00-18.00

Berze Nagy Janos MUvészeti Iskola 2 tanccsoportja
Mohécsi Tancegyiittes gyermektanccsoportja
Kazar Tancegyiittes, Folt Zenekar

Zengd Zenekar és Berecz Andrés

Tovabbi informéacid: www. teretavideknek.hu
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A pécsi Ferencesek utcajaban megrendezett Cirfandli Unnep j6 al-
kalom volt arra, hogy a Kult-utca majus elseje utan tjra benépe-
stiljon a bor irant érdeklédékkel és a kostolni vagyokkal. Szeren-
csére az idGjarascsinalok is kegyesek voltak hozzank. A borvidék
hat borasza borokkal, a Pécsi Boroz6 nyereményjatékkal varta az
érdekléddket.

Bar a rendezvény egy idében zajlott a POSZT szines program
kavalkadjaval, ennek ellenére délutanra sokan jottek el a Feren-
cesek utcdjaba, ahol tobb pincészet és a Pécs—Mecseki Bortit
standja mellett a Pécsi Borozo is képviseltette magat, mint a ren-
dezvény egyik szervezGje. Kovacs Boglarka, a Pécs—Mecseki Bo-
riit menedzsere szerint ,,a Cirfandli Unnep egy csalddias hangulatii
rendezvényre sikeriilt, ahol minden kedves érdeklodo tapasztalhatta,
hogy milyen sokoldalti, szines kindlatot tud produkdlni termelonkeént ez
a helyi fajta. Az uj cirfandli design haszndlatdval egy szép, egységes
megjelenést biztositottunk a bordszok szamdra, akiknél a délutdni
ordkban egyre nagyobb szamban jelentek meg az érdeklodok. Maga a
program jol illeszkedett a , Kult-utca” tobbi mozzanatdhoz, kicsik és
nagyok is megtaldlhattdk a maguknak tetszo elfoglaltsdgot az iinnep
keretén beltil.”

Sajnos, egész hetes es6zés elézte meg a rendezvényt, le is

mosta a kiiltéri plakatokat, a belvarosi boltok jelentés részében
azonban mar el6z6 héten figyelmeztették az arra jarokat, hogy
szombaton bizony a cirfandlit, a pécsi bort iinnepeljiik. Aznapra
azonban mar felhés—napos id6vel vartuk a publikumot.
Amely azért jott is szép szamban, féleg kés6 délutantol
kezdve. A cirfandli-akciéra felfigyeltek tobben, hiszen
szerepelhettiink a Magyar Televizié délutani magazin-
m(isoraban, az olvasokozonség a Dunanttli Napléban is
olvashatott réla, radioban ajanlotta példaul az MR6 és a
Radi61, interneten pedig a Szabad Fold weboldalatol a
port.hu adatbazisaig, a Metropoltdl a Vinoportig, a nép-
szer(i borblogoktol a helyi portalokig szerencsére min-
deniitt hirt adtak a Cirfandli Unneprdl.

A Cirfandli Unnep apropéjan pedig természetesen
kostolni is lehetett a kitelepiilt hat pincészet (Botor,
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A cirfandlit tinnepeltiitk

Hars, Lisicza, Rado, Wekler, Zs6tér) kiilonb6z6 izgalmas cirfandli-
jai koziil, mikdzben a legtijabb Pécsi Borozé szamat lapozgathat-
tak az emberek. Az igazan inyencek pedig egy kiilonleges, erre az
alkalomra készitett, gravirozott Pécsi Borvidék feliratti kostolopo-
harbol izlelhették a borokat. Mindemellett sok érdekességet lehe-
tett kideriteni a boraszoktol vagy éppen magazinunk munkatar-
saitdl a cirfandli torténetérdl, hagyomanyairdl és arrél, hogy mi-
ért is olyan kiilonleges ez a fajta. A kitelepiilt boraszokat a rendez-
vényrol és a kampanyrol kérdeztiik.

,Szdmunkra nagyon pozitiv dolog volt az egész rendezvény, oriil-
tiink, hogy egydltaldn ez eszébe jutott valakinek. Mindenképpen kell a
folytatds, esetleg sokkal nagyobb hirveréssel. A cirfandli a miénk és biisz-
kének kéne lenniink rd, éppen ezért minél jobban meg kell ismertetni ezt
a bort, nem csak a helyiekkel, hanem az ide latogatokkal is. Azt kell el-
erniink, hogy Pécs a cirfandlit jelentse, és forditva” — magyarazta Rado
Istvan, a pécsi Rado Pincétdl.

,,Nagyon jo, hogy megeértiik, és bdr ez nem ajandek, hisz ez a mi pén-
ziink is. Azt gondolom ugyanakkor; hogy nem elég a rekldam, sokkal erc-
sebb reklamkampdnyra lett volna sziikség. Ha fizetni kell, akkor fizetni
kell. Nem elég az internetes rekldm. A plakdt is késon késziilt el. A hely-
szin ugyanakkor jo, kényelmes, kellemes, csak bekavart mds pécsi ren-
dezvény, ami éppen egy idében volt a Cirfandli Unneppel” — jegyezte
meg Lisicza Istvan, a pécsi Lisicza Borhdz képviseletében.

,Orommel vettiik, hogy valami ezen a teriileten megmozdult és szi-

vesen éltiink a lehetoséggel. Bdr délelottol kora délutdnig
’ nem volt nagy az érdeklodés, de a délutdni, esti ordkra fel-
élénkiilt a ter. Sokan jottek kostolni és ismerkedni a cirfandli-

’ val. Fontosnak tartandm, hogy a jovoben tijabb bordszatokat
vonjanak be a kampdnyba, és folytassik a rendezvenyt” —
mondta el Hars Tibor, a szajki Hars Pincészettdl.

A Cirfandli Unnepet a Pécs—Mecseki Borut, a
Mohacs-Boly Fehérborut és a Pécsi Borozd kozosen
szervezték meg, az egész éves cirfandli-kampany része-
ként. Erre egyébként a két bort palyazati tdmogatast is
elnyert, a folytatashoz az ujjaéledni latszé bormarke-
ting alapok jelenthetnének tovabbi forrast.



BORZEKOSTOLO 2010

Az Aranykacsdban idén is folytatédott a hagyomany:
junius elején kostolhattuk meg, mit is kindlnak a pécsi
hegykozség termel6i, nem mellesleg voksoltunk, hiszen a
kozonség is befolyasolhatta, mi lesz Pécs Varos Bora.
Orvendetes, hogy sokkal tobb vendéglGs, szallodas volt
megfigyelhet6 poharral a kézben, mint az el6z6 években.
Haber Tamads, az Aranykacsa tulajdonosanak évtizedes
szervezémunkaja ugy tiinik, beérni latszik.

A fehérborokndl a kozonség atlagabdl a Lisicza Borhaz
jott ki a legjobban, az els6 helyen a sauvignon blanc, a
masodikon a cirfandli végzett. A Matias harslevel(i futott be
a harmadik helyre, koziiliik emel majd ki egyet a zs(iri a
szeptemberi Pécs Varos Bora vélasztason. Szekszardiként
vendégszerepelt a rendezvényen Hetényi Janos rozéja, ezt
a publikum a harmadik helyre hozta be a rozé
kategoriaban. A masodikon az Ebner Borzongas végzett,
mig Lisiczaék a rozéjukkal a masodik pole poziciot is Gssze-
hoztak. Vorosben Andreas Ebner 2007-es pinoit noirjat
ezen az estén nem tudta {iberelni semmi és senki. A pub-
likum az Ebner pinot noir mogott a Lisicza Cabernet Franc
2008 és a Hars Cabernet Sauvignon 2008 mellett voksolt.
A desz-szertborok mezényében az elsé helyre a Hars-féle
cirfandli 2008, a masodik helyre pedig az Ebner-féle
JVégvari” cirfandli 2009 futott be. A harmadik helyre a PTE
TTK SZBI félédes 2008-as cirfandlijat hozta be a kozonség.

a*eee

MAGYAR BOR MINDENKDR

DIJAZTAK A PECSI BOROKAT

A Pécsi borvidék aranyérmes borait kostolhatta meg a a Pécsi
Borvidéki Tandcs és a Pécs-Mecseki Bortt altal julius elején megren-
dezett dijatad6 galavacsora kozonsége, egyuttal megismerkedhet-
tek a borvidéki marketing stratégia, a borutak kozti egylittm{ikodés
és a majusban inditott cirfandli-kampany részleteivel. A pécsi Corso
Hotelben megtartott rendezvényen adtak at a borvidéki borverseny
érmei mellett a Kult-utca bora 2010 és a Cirfandli Unnep legkedvel-
tebb bora 2010 elismeréseket is.

A Pécsi Borvidéki Tanacs hagyomanyosan Dunaszekcsén rendezi
meg a borvidéki borversenyt, a majusi megmeérettetésen 8 nagy-
aranyérmet is kiosztott a zs(iri. A legjobb szaraz fehérbor a
dunaszekcs6i Mestrineli Boraszat Chardonnay 2008 bora lett, az édes
fehérek kozott a szajki Hars Pincészet Cirfandli 2008 bora diadal-
maskodott, mig a vorosborok versenyében a mohacsi Eberhardt
Pincészet Merlot 2007 borat talaltak a legjobbnak.

A Kult-utcaban szervezett elsé Pécsi Bormajalison tobb szaz érdek-
16d6 vett részt, kostolta meg a pécsi borokat. Koziiliik sokan szavaz-
tak is a nekik legjobban tetszére, a legnépszer(ibb bor cimet a Lisicza
Borhaz 2009-es évjaratti Pécsi Roséja érdemelte ki. A szintigy elGszor
megrendezett Cirfandli Unnepen a Pécsi borvidék zaszlésbora allt a
kozéppontban, a borkedvel6k a Hars Pincészet Szajki Cirfandli 2007
borat emelték ki legjobbként. A két Gj borvidéki rendezvény
egyébként azt is jelzi, hogy a villanyi mellett talan a pécsi bortt
tevékenysége a legaktivabb a régioban, a kozonség jol fogadta a
kezdeményezéseket, j6 volt a médiavisszhangjuk is, jovére érdemes
lesz mindkett6t akar kibGvitve is megrendezni.

A borvidéki kozosségi élet felélénkiilését mutatta be két
prezentacié is. Alacker Katalin, a Mohdacs-Boly Fehérborut
menedzsere a borvidéki stratégiardl, cselekvési programrol, az
osszefogas lehetdségeirdl tartott el6adast, mig Gyorffy Zoltan, a
Pécsi Borozo fészerkesztGje a két honapja futd cirfandli-kam-
pany, azaz a Pécsi borvidéket népszerdsité tevékenység elsd
eredményeir6l szamolt be, egytttal a kampany folytatasardl is
vazolt fel lehetGségeket.
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Kovedil

nem megy

Ez is lehetne az egyik jelmondata annak az ut6bbi években létrejott egyiittmiikodésnek, melyre részben a
piac, részben pedig a hagyomanyok kényszeritették ra a Szekszardi és a Bataszék—Batai Hegykozségeket. A
Szekszardi Borvidéki Hegykozségi Tanacs elnokével, Heimann Zoltannal beszélgettiink a borvidék jovGjérdl,

kozos célkitiizésekrdl, kitorési pontokrol.

A Bataszék—Batai Hegykozség a szekszardival megkozelitd-
leg azonos nagysagu teriileten termel sz6l6t, ennek feldol-
gozasa azonban mar jelentésen kiilonb6z6. A
bataszéki—batai térségbdl a szG6l6 nagy részét eladjak, ami-
bél a szekszardi bordszok is vasarolnak fel. A sz6l6 kisebb
hanyada mustként, elsé fejtés(i borként hagyja el a térséget.
Palackba itt kevés bor kertil.

A Szekszardi Hegykozségben nem annyira eladjak, mint
inkabb feldolgozzdak a sz616t. A javarészt csaladi, mintegy 50
mindségi boraszatbdl allo térségben évi 3-3,5 millié palac-
kot allitanak el6. Ez jelenleg 20%-at teszi ki az Osszes meg-
termelt bormennyiségnek, ami duplaja az 5 évvel ezel6tti ha-
nyadnak. Ha ez még kis szamnak mondhat¢ is, de minden-
képpen javul6 tendenciat mutat.

A Szekszdrdi borvidéknek vannak erds hiizoénevei. Hidnyzik
azonban az ismert nevek mogott egy széles dsszefogdson alapulo
nagytermeld cég, mely olcso, de jo mindségii palackos bort tud a
piacra vinni” — mondta el Heimann Zoltan.

,Persze nem csupdn ennyin miilik egy borvidék sorsa. Szek-
szdardnak nagy problémadt jelent, hogy a 10 hektdr feletti birtokok
mellett a sok kicsi, egy hektdros, vagy kisebb teriilettel rendelkezd
gazddk szamdra borzasztoan besziikiilt a piac” — magyarazta
Heimann Zoltan, aki hozzatette: ,,A kordbbi évekhez képest el-
maradtak a nagyiizemi felvdsdrlok, a kis bordszatok nagy része
pedig nem tud fejleszteni. Ebben a helyzetben sok mindent nem te-

20 Pécsi Borozo

het a gazda. Felhagy a szélomiiveléssel, ami a kultirtdj leromldsd-
val jar egyiitt, a teriiletek az enyészeté lesznek. A vdllalkozo szel-
lemiiek eldre lépnek, folyobort drulnak, esetleg sajdt pincéjiiknél
kis vendégldtdsra is berendezkednek. Piacra azonban igy sem tud-
nak belépni, hiszen kis mennyiséggel dolgoznak, alacsony tokével.
Van azonban egy olyan lehetdség, mely nemcsak gazdasdgos, mds-
hol elterjedt példa, de hosszii tavii megolddst is jelentene sok prob-
lémdra. Ez a szivetkezés. Igaz, nehéz a gazdasdgi tdmogatds
megszerzése, rdaddsul az emberek a rossz emlékek miatt ellenkez-
nek a szovetkezeti formdval.”



A borvidéken mindenesetre jol hasznaljak ki a meglévé eréfor-
rasokat, legalabbis a mdlt évben a valsag ellenére 15-20 szaza-
1ékos forgalomnovekedést konyvelhettek el. Herrné Szabadi Judit
ligyvezet6 igazgatd szerint a Szekszard Borvidék Nonprofit Kft.
minden lehetséges forrast felkutat, hogy a borvidék boraszatai-
nak szinvonalas ko6z6s megjelenésével minél tobb alkalommal és
helyen népszertisitse a szekszardi bort. Ehhez évek 6ta nagyrészt

A tavaszi-nydri id6szakban két
jelentés esemény is Szekszard
hirnevét novelte. A legfontosabb
a mar hagyomanyos ,Borok és
Boraszok Szekszardrél” elneve-
zés( rendezvény, ahol 28 szek-
szardi borasz kozel 100 borat
késtolhattdk meg Budapesten a
Karolyi Palotaba jegyet valtok.

A masik fontos esemény a Szek-
szardi Plinkosdi Fesztival volt. A
varos hagyomanyosan soros fesz-
tivaljan a Szekszardi Boraszok
Céhének kezdeményezésére és
hagyomanyteremt6 céllal elsé al-
kalommal lett a boré a fGszerep.
A kora nydri rendezvényen 12
szekszardi bordszat mutatkozott
be.

KESZULT A NEMZETI BORMARKETING PROGRAM TAMOGATASAVAL

MAGYAR BOR MINDENKDR

a Magyar Bormarketing Program és az Agrarmarketing Centrum
palyazataibol szerez forrasokat, de sok tamogatast kapnak a va-
rostol is: az onkormanyzat tervei szerint a kozeljovében a Garay
Etterem megvasarlasaval egy borvidéki vinotékat és borozét ki-
vannak alapitani. Mint azt Heimann hangstlyozta, a borvidék jo-
véje az egyiittm(ikodésen mulik, hogy a boraszatok és mas ko-
z0sségek kozosen dolgozzanak.

A Szekszardi borvidéket mintha elkertilte volna a gazdasagi visszaesés, a térségben j
utat nyitottak a fejlédésnek. Ennek egyik f§ koordindléja a Szekszard Borvidék
Nonprofit Kézhaszna Kft. Nyari és Gszi programjaikkal azért dolgoznak, hogy minél
szélesebb k6z6nség talalkozhasson a szekszardi borokkal.
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Szekszardl utea

a Budai1 Varban

A Budapesti Nemzetkozi Bor- és Pezsgé6fesztival szeptember
8. és 12. kozott izgalmas programokkal, borkiallitassal és va-
sarral varja a borbaratokat a Budai Varba. A neves, nemzet-
kozileg elismert eseményen minden évben a hazai boraszok
legkiemelked6&bb képviselGi vannak jelen, de a borkereske-
déknek koszonhet&en a honi borok mellett a kiilfoldrél érke-
zettek is megtalalhatoak.

,Minden szempontbal fontos ez a fesztivdl Szekszdard szamdra, hi-
szen ez az orszdg leghiresebb boros rendezvénye. Nemcsak kivdlo
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kornyezetbe sikeriilt helyezni, de segit a kulturdlt borfogyasztds
népszeriisitésében, és abban, hogy a bordszatok a kozonség és a
kereskedok felé is megmutathassik magukat” — részletezte
Eszterbauer Janos, a Szekszardi Boraszok Céhének elnoke,
miért fontos a borvidéknek a részvétel. ,,Mivel nagy a tiilje-
lentkezeés, a helyszin befogadoképessége pedig korldtozott, nagy a
verseny a bordszatok kozott, hogy ki keriilhet be az egységesen
megjelend borvidék ,Szekszardi utcdjaba”. A szekszdrdiak
egyiittmiikodeése is kiemelkedd, hiszen kevés az olyan borvideék,
amely ennyire egységesen jelenne meg.”




1-2
3-4
5-6
7-8
9-10
11-12
13-14
15-16
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Fekete Mihaly — Méarkvart Pince

Baron von Twickel

Takler Pince

Duzsi Tamas Pincészet — Tiiske Pincészet
Eszterbauer Boraszat — Heimann Csaladi Birtok
Ferger-Mados — Sebestyén Pince

Meészéros Pince — Ferenczi Széldbirtok
Szeleshét — Tizkd
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17-18  Bormihely — Bdsz Adrian
19-20  Bodri Pincészet — Németh Csaladi Pincészet
21-22  Vida Péter

A Szekszardi Pincesoron kiviil talalhato boraszatok:
Sarosdi Pince Szekszard:144

Vesztergombi Pince: 145

Fritz Pincészet: Oroszlanos udvar
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Szekszardi Sziireti Napok

2010. szeptember 16—19.

A fesztivalt minden év szeptemberének harmadik hétvégéjén rendezik Szekszardon,
a Dunéntul egyik legkedvesebb, dombokra épiilt varosaban.

A sz6lészeti hagyomanyok bemutatdsa és a sziireti felvonulds mellett
folklérmdisorok, borudvari vigassagok, versenyek, kidllitasok, koncertek,
irodalmi mdsorok, kézmdves kirakodd vasar
varja a latogatokat a torténelmi borvidéken.

A BOROK UTCAJABAN 37 SZEKSZARDI ES TOLNAI PINCESZET KINALJA KITONG BORAIT,
A BORSZEMINARIUMBAN 10 BORASZAT MUTATKOZIK BE, REPREZENTATIV KOSTOLOVAL KiSERVE A BESZELGETESEKET.

Részletes program és informacio:
www.szekszardiszuretinapok.hu; www.szekszardibor.com; www.szekszardiborvidek.eu
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Aranyfiirt Mezdgazdasagi Kft. Prantner Pince

Baron Von Twickel Sz6l6birtok Remete-Bor
Bodri Pincészet Ribling Pince

Brill P4linkahaz
Daniel Pince
Danubiana Bt.
Dlzsi Tamas Pincéje
Eszterbauer Boraszat
— Palinkas Laci Pincéje
Fekete Borpince
Ferenczi Sz6l6birtok és Pincészet
Fritz Pincészet
Heimann Csaladi Birtok
Hetényi Janos Pincészete
Markvart Pince
Mészaros Borhaz
Német Janos Pincészet
Palos Miklos Borm(hely
Pdsta Borhaz

Sarosdi Pince Szekszard
Savanya Palinkahaz
Sebestyén Pince
Sebestyén Pince Bonyhad
Szeleshat Szdldbirtok
Szent Gaal Pincészet Zrt.
Takler Pince Kift.

Tolna megyei Human Kft. Médos Boraszat
Toth Pincészet
Tringa Borpince
Tuske Pince
T(zké Birtok
Vesztergombi Pince
Vida Csaladi Birtok
Viraghegyi Bor Kft. (Németh csalad)
Wekler Csaladi Pincészet
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TOLNAT RORVIDEK

APannon Borrégioé TOP25 még csak alig harom éves rendezvény,
de a népszertisége maris feliilmlja a varakozasokat. Pécsett két
telthazas nappal, Budapesten pedig egy majdnem telthazzal
hatszaznal is tobben kostolhattak meg a térségiink legjobbjait.
Ami pedig a Tolnai Borvidék szempontjabol fontos: eddig min-
den évben volt tolnai bor a huszonétékben.

Kétnaposra mertiik tervezni az idei Pannon Borrégié TOP25 pécsi
kostolot és a kozonség érdeklGdése azt igazolta vissza, kell ez a
két nap. A Cella Septichoraban Osszesen négyszaznal is tobben
kostolhattak meg a régiévalogatottat. Sajtok a megyébdl, sikldsi
kézmiives csokik, friss, hiitott Tettye forrasviz és szodaviz. Min-
den koriilmény adott volt, a Iégkondi is kibirta a két napot, az id6
is veliink volt, még a focivébé se vette el a borrajongok kedvét.

A hivatalos ceremonia jtnius 18-an, pénteken délutan volt, az
okleveleket és a Zsolnay-tanyérokat Schmidt Gy6z6, a Pannon
Borrégio elnoke és Farkas Ferenc, a Pécsi Tudomanyegyetem rek-
torhelyettese adtak at a boraszoknak, képviselGiknek. A nyari ren-
dezvény-forgatagban nagy oromiinkre szolgalt, hogy a legtobb
borasz el tudott jonni, akar mindkét napon is. Nagy élmény ez
azoknak a borkedvel6knek, akik eljonnek, poharat vasarolnak és
megkostoljak a Pannon Borrégio idén kivalasztott 25 legjobbjat.

Az tjitasok is abszolut bejottek a kozonségnek: a Baranya Me-
gyei Falusi Turizmus Szovetség és a Pécsi Gastro Club szervezésé-
ben a régio sajtkészitGi vartak a borkedvelSket, akik megismer-
kedhettek Tésenyi Andrea siklosi kézmiives csokoladéival is.

A Tolnai borvidék borversenyén dijazottak koziil sokan éltek a
lehetGséggel és az ajandékba kapott belépdvel, eljottek a borbe-
mutatoéra. J6 lehetGség volt ez beszélgetésre, tapasztalatcserére,
osszekostolasokra — no meg arra is, hogy biiszkén vehessék tudo-
masul, ahogy eddig minden évben, idén is volt tolnai bor a 25 ko-
zott, idén a Danubiana Chardonnay 2009 jutott be a valogatott-
ba.

A TOP25-6n minden vendég egy Tolnai borvidék logéval ella-
tott drop-stopot, azaz cseppdrt kapott ajandékba, ezzel is
0sztonozve a borkedvelGket a borvidék megismerésére.

Tolna a réeio legjobbjal kozott

A tavalyi bemutatkozas sikere utan idén is felvittiik a Pannon
Borrégié TOP25 borat Budapestre. Az Ybl Palota hangulatos,
tivegtet6vel fedett bels6 udvara adott otthont a rendezvénynek
ezttal is, cseppet sem volt nagy tomeg, idedlis koriilmények ko-
zott lehetett koéstolni. Mintegy kétszazan voltunk, jol éreztiik ma-
gunkat, nem nagyon talalkoztunk csalédott arcokkal.

A Pannon Borrégit TOP25 szervezdi, a Pannon Borrégié és a Pécsi Borozd ezton fejezik ki k-
szbnetilket a rendezvény nemes tamogatainak:

Pécsi Tudomanyegyetem, Szigetvari Takarékszovetkezet, Tettye Forrashaz, Zsolnay Porcelan-
manufaktdra, Paksi Atomerémdi, Bortranzit.hu, Pécs/Sopiane Ortjkség Haz, valamint a Nemze-
ti Bormarketing Program — Magyar bor mindenkor.

Koszonjiik a segitséget egylittmdkddd partnereinknek:

Pécs, Szekszard, Tolna és Villany Borvidekek Hegykozségi Tanacsainak, a Szekszard Borvidék
Nonprofit Kft.-nek, a Pezsgéhaz Etteremnek, Tésenyi Andrednak, a Pécsi Gastro Clubnak, a Ba-
ranya Megyei Falusi Turizmus Szovetségnek, a Teleky Bistronak és mindazon lelkes 6nkénte-
seknek, akik veliink egyiitt dolgoztak a szervezés soran.
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L Ultessél Jozsi, szolot!”

Kovacs Jozsef jo tiz évvel ezel6tt akkor kapta ezt a tanacsot,
amikor a Pécsi Sorgyar szekszardi iizemét bezartak, s a gé-
pész-iizemmérnok végzettségii férfi allas nélkiil maradt. Isko-
lai munkahelyét elveszt6 feleségével Osszefogva kezdtek te-
hat ,,maguknak dolgozni”, s némi kertészmérnoki segitséggel
sz6lot telepiteni. Oda, ahol ,,régen is jo bor termett” — mondja
Kovacs. A tudatos tervezés pedig sikeresnek bizonyult. Evek
ota mar, hogy a Kovacs-borok nem csak gytijtik az aranyérme-
ket, de (valtogatva egymast a Danubiana boraival) rendre els6
helyen végeznek a borvidéki borversenyeken.

i Mester Zoltan
i frdsa

,Nem a mezégazdasdgban kezdtem dolgozni, pedig a nagyszii-
leim mdr kiskoromtél fogva kivittek a szélobe” — magyarazza a
kései palyamodositast a sz6l6 mellett 53 hektar szantot is
miivel6 Kovacs Jozsef. ,,A munkdt nagyrészt mi végezziik el, ha
kell, akkor fogadunk fel embereket. Osszeszokott csapattal dolgo-
zunk, ma nehéz taldlni jo munkdst, mert az emberek leszoktak a
munkdrol.”

A csaladi 4,6 hektdr iiltetvényen nagyrészt kékfrankos terem,
de van még merlot, cabernet sauvignon, s egy kevés blauburger is.
Hogy a bor jo-e, azt végiil az donti el, hova s milyen szélot iiltet-
tiink” — vallja Kovacs ]6zsef, akinek pincéjében (bar ez nem
mindenhol jellemz6) nagy rend és tisztasag uralkodik. ,,A sor-
gydrban nemcsak a technikdt tanultam meg, hanem a higiénidt is,
erre nagyon figyeliink itt” — magyarazza a borasz.

Kovacs Jozsef igyekszik nyitott szemmel jarni a
borasz szakmaban is, s (bar régebben tobb id6 volt
rd) lehetGség szerint részt vesz oktatasokon is. Bo-
rai féként tartalyokban érnek, helysziike miatt csak
néhany tétel keriil hordéba, ,hogy megnézzem, mi-
Iyenek lennének a borok, ha tobb pénziink lenne” — mo-
solyog a borasz. A pincészetet igyekeztek mindig
titemesen novelni, akkor nétt, vagy akkor lett dj
tartaly, amikor az 4j telepitések beértek.

Kovacsék, mint mondjak, nem panaszkodhat-
nak. A ,fél orszaghdl” érkeznek vevdk, s amit
megtermelnek, azt tisztességes aron el is tudjak
adni. A kovetkezd 1épés a feldolgoz6 bovitése
lesz, mert jov6re mar biztosan kindvik a mostani
helyiségeket. Sziikség és ésszer(iség sziili a ter-
jeszkedést, ahogy a rozét is: idén sok lett a voros-
bor, igy rozéban is kipréobalta magat a borasz.
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HIRDETES

Gere Tamas & Zsolt Pincészete
2008-ban iinnepelte 20 éves
fennallasat. Két évtized utan ma
mar az 0j generacio aktiv kozre-
miikédésével zajlik a munka. Jel-
mondatuk azonban valtozatla-
nul: tradicio, az értékek megor-
zése 1j kontosbe bujtatva.

Az idei sziiretr6l mar Uj pincébe
keriil a sz616 Gere Tamas és Zsolt
Pincészeténél, s mint arrél Gere
Zsolt beszamolt nekiink, tobb
egyéb valtozas és fejlesztés is tor-
tént a boraszat életében.

»A folyamatos tjitdsban hisziink,
de a hagyomdnyok tiszteletben tartd-
saval” — foglalta Ossze az ifju bo-
rasz, hogy milyen értékek mentén
zajlik a munka. A nagyharsanyi
miemlék pince tavalyi feldjitasa
utan idén a szomszédos feldolgo-
z6 atépitése volt soron.

»A szortiment dtalakitdsa is fo-
lyamatban van, de ez inkdbb szer-
kezeti és mindségbeli lesz” — arult
el néhany valtozast Gere Zsolt a
boraszat jovéképében. ,Nem a
mennyiség novelése a célunk, ha-
nem a sztenderd borok megerdsi-
tése, és a valogatds borok mindse-
gi novelése. Tervezziik ugyanis egy
harmadik, diilészelekcion alapulé
borcsaldad bevezetését is a prémi-
um borok kiozt. A classicus soro-
zatban idén megjelent Pdratlan
hdzasitds pedig egy ndlunk eddig
hidnyzo kategériat kivan megte-
remteni.”

nalunk tradicio

28 Pécsi Borozo

LAz qydonsag

7))

Az Uj kiivé szakitva a bordeaux-i
fajtdk tulsdlyaval egy kékfrankosra
épiil6, a pinot noir, merlot és caber-
net sauvignon mellett portugieserrel
fliszerezett bor.

A paratlan (5-6s) osszedllitas Uj di-
menziokat nyitott meg, hiszen a cél
egy konnyed és friss bor elkészitése
volt a mindennapokhoz. A kiilon ér-
lelt borok aranyait a palackozas el6tt
hosszasan probalgatta Gere Zsolt,
keresve a legjobb paérositast. Fiata-
los, j6 ivasu, gylimolcsos bor sziile-
tett, amelyet belesimulé hordoés je-
gyei tesznek igazan pdratlanna.

A csalad tovabbra is legalabb ak-
kora figyelmet szentel a vendégekre,
mint a borokra. A Di6fas téri panzio-
ban a szolgaltatasok bovitésével
igyekeznek megfelelni a vendégek
minden szint( igényének. A széle-
sebb étkezési lehetGségeken tdl Gj
konferenciateremmel és a bababarat
kornyezet kialakitasaval varjak a lato-
gatoikat.

Hiszik, hogy a folyamatos meguju-
las a tradiciok szellemében egyedi
arculatot kolcsonoz a pincészetnek.
Ebben a szellemben dolgoznak, for-
maljak boraikat és kornyezetiiket.




Az idei év fordulépont a
Posta Borhaz életében. A
csaladi vallalkozas nem-
csak el6szor 1ép palackos
boraival a piacra, de hely-

»

sz(ike miatt (a régi csaladi ESE Y

!
feldolgozot latvanypincé- A

nek meghagyva) 4j bora-
szati kozpontba is koltoz-
nek.

i Mester Zoltan
i frasa

Bar néhany lépésiik iitemét a kényszer sziilte, s a borkészitésnek
a fésodortol eltéré gondolkodassal vagtak neki, a Posta testvérek
boraszata izgalmas szinfolt lehet a szekszardi bordszatok kozott.
A hét Posta testvérbdl a legidGsebb, Péter lépett el6szor, amikor
az épit6- és feldolgozoiparban szerzett hasznot szélGiiltetvény-
be fektette. Ma is 6 a boraszat stratégiai kérdéseinek felelGse,
mig a sz6l6ben és a hordok kozott 6ecese, a szblész-borasz pa-
lyan elméleti szinten kiképzett (2006-ban agrarmérnok-novény-
védd, 2008-ban szdlész-borasz végzettséget szerzd), tapasztala-
tat maga gy(ijt6 Gergd a felelGs.

LA csalddi hagyomdnyok megkovetelték, hogy rendes szekszdrdi
gyerekkent szolot kell telepitenem, hdztdjibol bort készitenem” — em-
lékezik vissza Péter a kezdetekre. ,, Amolyan hobbi sz6l6 gyandnt te-
lepitettem akkor egy hektdrt, aztdn amikor szembestiltem vele, hogy
ezt meg is kell miivelni, fel is kell dolgozni, akkor vdlt szamomra egy-
ertelmiivé, hogy egy tij és nehéz vdllalkozdsba fogtam.”

Az (j teriilet és a mar meglévd, 1974-es olaszrizling a Cinka
ddlében azonban akkor duzzadt fel jelentGsen, amikor egy jo tiz-
leti ajanlatnak Péter nem tudott ellenallni, s megvasarolt egy 10
hektaros, djtelepitésii teriiletet a Gesztenyés-tetén ot évvel ez-
el6tt. Ehhez jon még Gergé nemsokara beiiltetendé vardombi
teriilete, amire kékfrankost, cabernet franc-t és olaszrizlinget ter-
vez a borasz.

A Posta testvérek arra torekednek, hogy a lehet6 legtermésze-
tesebben dllitsak el6 a borokat. A sz616 biodinamikus megmiive-
lése a cél, de egyel6re igyekeznek minél kiméletesebb szereket,
gyomirtot pedig egyaltalan nem hasznalni. Sajat maguk szamara
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felallitott szabaly az is, hogy a borokat modern technolégia fel-
hasznalasaval, de hagyomanyos eljarassal, segédanyagok nélkiil
készitik. Azzal tisztaban vannak, hogy nemcsak jelent6s kocka-
zatot vallalnak, de szerencsére is sziikségiik lesz. Mégis ugy vé-
lik, megéri. ,Messzemenden egyedi borokat akarok késziteni, tijzélan-
di stilussal tigysem versenyezhetnénk. Valami madst, valami izgalmasat
akarok csindlni” — jelenti ki Gergd.

A csalad egyébként mindig miivelt sz616t, még azutan is, hogy
a dédsziilok Bakta d(l6beli pincéjére 1949-ben rafestették a Vil-
lanyi Allami Gazdasag jelolGszamat, s a kulcsot le kellett adni a
varoshdzan. Az édesapa, Posta Péter szintén részt vesz a pincé-
szet életében, s fontosnak érezte hangstlyozni, hogy a termé-
szetes borkészitést nem elvakultan kivanjak mdvelni. ,Nem fo-
gunk példaul sdr alatt dolgozni, amirdl ma rosszul hiszik, hogy a régi-
ek tudatos eljardsa volt. Egyszeriien arrdl volt itt szo, hogy a sz6l6 szii-
retelésekor volt még mds egyéb siirgdsebb feladat a gazdasdgban, nem
volt idd a szolot feldolgozni, ezért decemberig, az elsé diszno levagdsd-
ig a kddakat sdrral tapasztottdk le. Ami persze mindségbeli romldshoz
is vezetett.”

A kékfrankost, kadarkat, merlot, cabernet franc-t és cabernet
sauvignont, pinot noirt, olaszrizlinget és sauvignon blanc-t ter-
mel6 pincészet a termés egy részét sz6loként értékesiti. A voros-
borokon tul a fehérboroknal is az akachordés érlelésben latnak
nagy fantaziat. Mivel a piacra most késziilnek belépni, a voros-
borok igazan szerencsés helyzetben vannak. Az értékesités kény-
szere nélkiil sokaig pihenhettek a hordékban és a palackokban,
nem egy fajta igazan szép és nagy borra érlelédott.
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Csillagos élmények

Ezen a nyaron lapzartankig szinte valamennyi alloma-
sat felavattak a Baranyai Elménykoratnak. Ezen a né-
ven Ot projektet fogtak egybe, gytrtak 6ssze egy nagy-
beruhazassa, amely Baranya északi részén lenditheti
fel a vendégforgalmat. A tervekrdl korabban is hirt ad-
tunk mar, most bekukkantottunk az elkésziilt mec-
seknadasdi pincékbe, legyenek azok a mélyben vagy a
dombtetdén. S6t még a bikali élménybirtokra is eljutot-
tunk, mert azért ott sem birjak a vendégek bor nélkiil.

| Gy6iffy Zoltan
i irasa

Rejt6zkodé borfaluként aposztrofalta Hetényi Janos mar
egyik legelsé talalkozasunk alkalmaval Mecseknadasdot. A
faluban kis tdlzassal tobb a pince és pincesor, mint a haz és
utca, a sz(ikebb hatarokon tul mégsem ismert a nadasdi bor.
Hogy ez ne igy legyen a jovében, 6sszefogott a helyi 6nkor-
manyzat, a mar emlitett Hetényi Janos neve altal fémjelzett
Indivinum Pincészet és a Wekler Csaladi Pincészet. Az Ossze-
fogas eredményeit bejartuk mi is.

Kezdtiik a Mesterségek hazaban és az alkot6 udvarbdl koz-
vetleniil nyil6é kozosségi pincében. Az udvart a kozépkori piac-
terek mintajara alakitottak ki. A belsé udvar szabadtéri rendez-
vényekre szabtak, de innen kozvetlen bejarat is nyilik a pincé-
be. Hogy milyen pincébe? A mintegy 240 m? alapteriilet(, feltji-
tott pince a helyi kistermel6k borainak bemutatasat és kostol-
tatasi lehet&ségét biztositja, ami mellé bortrezorokat is kialaki-
tott a Mecseknadasdi Onkormanyzat. A miikodtetésrél a kister-
meldket tomorité Mecseknadasdi Sz6l6- és BortermelSk Egye-
siilete gondoskodik. A tér sok mindenre lehet alkalmas, egyelG-
re még Kicsit iiresnek, tul frissnek, tjnak t(inik, de bizunk ben-
ne, hogy csakhamar élet koltozik ide.

"

h.



Picit magasabban indul a Wekler
Csaladi Pincészethez kot6d6 bordszati
élménypark és malommdzeum. Itt im-
pozans mediterran zartkert fogadja a
leend6 latogatdkat, a kuria-malom
épliletének alsé szintjén kapott helyet
a bemutatétér harom része. Ezek ko-
ziil kett6 latvanypince: egy kostolotér
és hordods tarold, valamint egy palac-
kos tarolasra alkalmas tér, amely egy-
ben a recepciot is magaba foglalja. A
latvanypincékbdl egy hidon keresztiil
jutunk el a kiallitétérbe, a Malommu-
zeumba. A tér jol osztott, szép kialaki-
tasu, kevesen sem vesziink el benne,
de viszonylag nagyobb csoport is ké-
nyelmesen elfér. Es bizunk benne,
hogy jonnek majd Mecseknadasdra na-
gyobb koéstolocsoportok is, akiknek mi
itt elsGsorban a remekbeszabott zart
kertet javasoljuk felfrissiilésre.

A szomszédban alakitottak ki a Tor-
koly Palinkaf6zde Muzeumot, amely a
torkolypalinka f6zésének eszkozeit és
folyamatat hivatott bemutatni. A tradi-

SZURETI BQRUNNEP
A RENESZANSZ BIRTOKON

A Baranyai Elményktjrﬂt taldn az eddig legtébb
|atogatdt vonzo fejlesztése a Bikali Elménybir-
tok. Aprok és nagyok, fiatalok és idések egy-
arant élvezik az idéutazast a kozépkor vilagaba.
A tematikus park — er6sen dsszeéplilve a mar
1996 6ta mlikodd Puchner kastélyszalloval —
7,5 hektaros tertileten fekszik, 14 ezer m* be-
épitett teriilettel mely tobb egységre tagolddik:
kdzépkori falu, madaras szinpad, 6varos, f6tér,
lovagi kiizd6tér és reneszansz palota. A csiitor-
toktdl vasarnapig nyitva tartd latvanyosség
egész napos csalddi program lehet, a kézmd-
ves foglalkozasoktél a lovagi torndig, a madaras
bemutatdtél a sziniel6adasig, a lovaglastdl a
célba dobéasig sokféle élményt ny(jt a birtok, no
meg ételt s italt is a megfaraddknak.

Es ha mér italr6l esik sz0, bort is mémek a bir-
tokbéli fogaddkban, csardakban, de raadasul
még fesztivalt is szentelnek a bornak. Szep-
tember utolsd hétvégéjén, szombaton és va-
sarnap a Dél-Dunantdl kedvelt boraszai utaznak
vissza a kozépkorba, hogy boraikkal gazdagit-
sak a birtok kindlatat. De részt vehet a nagyko-
z0nség a sz6l6 feldolgozasaban is, szigoran
hagyomanyos maddszerekkel, frissen csapolt
mustot kdstolhatnak, a vidam és onfeledt szo-
rakozas jegyében (igyességi jatékokkal, vetél-
keddkkel is kesziilnek a szervezék. Szeptember
25-én és 26-an a Pécsi Borozdval is talalkozhat-
nak a Bikalra l4togatok, mi is kész(ilink, lesznek
meglepetéseink, amelyeket eldrulni korai volna.

cionalis réziistok és kiegészité beren-
dezések ma is megtaldlhatéak itt, igy
aki ide latogat, képet kaphat az auten-
tikus, korabeli mddszerekrdl. A muze-
umban taldlhaté a palinkakostold tér,
amely egy szabadtéri terasszal kiegé-
sziilve kival6 lehetGséget nydjt az el-
késziilt palinkak megizlelésére.

A legmagasabban elkésziilt pincé-
hez majd szaz lépcs6fokot kell meg-
tenni. Ez ugyanis kilatépince. Az els6-
re némileg zavaroként haté fogalom
azonban létez6 — ha eddig nem, most
mar biztosan azza valt. Amig a
Hetényi Pincészettdl ide feljutunk, a
sz6l6dombon kialakitott metszés- és
mivelési médokat bemutatd tanker-
tet tanulmanyozhatjuk, mar ha éppen
nem lihegésiink veszi el a figyelmiin-
ket. De megéri, nekem elhihetik. Ra-
adasul a turacipoét elfeledéket kistrak-
torral is felviszik. Mecseknadasd leg-
magasabban fekvG, boltozott pincéje
és a felé épitett kilatoterasz a Hetényi
Janos altal készitett borok mellett tag
panoramat kinal a Kelet-Mecsekre is.
Nyugalmas hely, szép kilatasokkal.

A borturisztikai fejlesztésekkel so-
kat javultak Mecseknadasd esélyei, az
élménykorut részeként pedig talan
valéban beindul az a mozgas, ami ki-
csit mobilabb4, felfedezGbbé teszi a
Baranyaba érkezdé turistakat, tobb
napra is latnivalokat, szérakozast, él-
ményeket biztositva nekik. Raadasul
két fecske még mindig nehezen csinal
nyarat, de a tavasz kétségkiviil beko-
szontott Mecseknadasdra. Hogy nyar
lesz-e, az csak a helyieken és rajtunk,
borturistakon mulik.
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Kovacs Zoltannak kevés volt a hivatasos t{izoltoi
lét, a huszonnégy oras miiszakokat boraszkodas-
sal pihente ki. A csaladi pince 2006-ban vette fel
az Agancsos nevet, és ajanlott allomasava valt
egy jo villanyi bortaranak.

Radics M. Péter

Ahol 0j értelmet nyer
az agancsos kola

A Baranya megyei Katolyrol szarmazé Kovécs Zoltan felesége, Eva révén keriilt Villanyba. A fokozatosan
fejl6dé6 csaladi pincészet 1990 6ta mikodik, nehéz elhinni, hogy a hivatdsos tiizoltoként dolgozo férfi
szabadidejében birta, hogy a borkészitéssel foglalkozzon.

Mivel a vallalkozas a befektetett odafigyelést és munkat egyre jobban meghalalta, a csalad févallalkoza-
sava valt, és 2006-ban felvette az Agancsos nevet. Nem csak azért valasztottak ezt, mert Kovacs ur egyébként
szenvedélyes vadasz (a villanyi pince falat ma is disziti néhany ,,agancsos” tréfea), hanem mert a boraszat sz6-
16inek egy része az Agancsos d(il6ben talalhato.

A borokat hat hektaron gazdalkodva, olaszrizling, portugieser, kékfrankos, cabernet sauvignon, cabernet
franc és pinot noir fajtakbol készitik. A fokozatos fejl6déssel egyiitt jart a megfelel6 hozamkorlatozas kialakita-
sa is, mara a pincészet minden palackos bora a legmagasabb mindségi kivanalmaknak is megfelelve késziil. A

Villanyi Capitalis nevet visel6 cabernet franc-ra mi idén nyaron azért figyeltiink fel, mert a 2006-os évjarat
bekeriilt a Pannon Borrégi6 25 legjobb bora kozé. ,,Nem hordunk minden bort minden versenyre, de egy-egy

figyelemre mélto elismeréssel mdr szinte mindegyik termékiink biiszkélkedhet” — mondta ottjartunkkor Kovacs
Zoltan.

Persze az organikus, a bevételeket fokozatosan visszaforgato fejlesztéseknek kétségtelen hat-
ranya, hogy semmi sem torténik egyik pillanatrél a masikra. A villanyi féutca egyik szép atala-

kitott préshazaban kialakitott boroz6 persze most is vonzza a vendégeket. A fokozatos te-
riiletb6vitések révén az Agancsos pincéhez keriilt egy gyonyord régi préshaz is, remek ki-
latassal a kozeli Horvatorszagra. Kovacsék most ennek feltjitasat, kib6vitését tervezik,

hiszen szamtalan remek mddon lehetne kihaszndlni a vendégforgalomban a régi
épiiletet.

Lehet, hogy ezt a tervet mar Kovacsék két lanya valdsitja majd meg, hi-
szen mindkét fiatal holgy turisztikai tanulmanyokat folytat (kozép- és
fels6fokon). A vendéglatasban erds pincészetet bekapcsoloda-

suk csak tovabb erdsitené.
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Magyarorszagon is egyre nagyobb népsze-
rliségnek orvendenek a habzéborok. Ezt a
borfajtat, amit klasszikusan Olaszorszag-
gal szoktunk parositani sokszor rosszma-
juan pezsgéutanzatnak cstufolnak. Ezt rog-
ton meg is kell cafoljuk. A habzébor
ugyanis a legtobb esetben nem olyan bor
ami masra mar nem jo €és ezért szén-dio-
xiddal dusitva még értékesithets, hanem
kifejezetten erre a célra koran sziiretelt
sz0616bol késziilt friss bor, mely alacsony al-
kohollal bir és egy kis szén-dioxiddal van
megtamogatva. Ezeknél a boroknal pedig a
klasszikus tétel forditva all, hisz minél fia-
talabb egy habzébor, annal jobb. Altaldban
két éves kora el6tt érdemes elfogyasztani.

Délies hangulata és egyszer(isége miatt,
ezt a viszonlag 4j terméket prébalja beve-
zetni a Villanyi borvidékre és persze a piac-
ra is Riczu Tamas és a Villanyi Bor-Baratok
Kft, ahol kifejezetten erre a célra mar most
sziiretelik a 2010-es ottonel muskotalyt a
fehér és a portugiesert is a rosé habzohoz,
amibe idén egy kis kékfrankost is megpro-
balnak belecsempészni. A cél persze egy
olyan bor készitése, mely a mindennapok
bora lehet viszonylag alacsony alkoholtar-
talma és nem utols6 sorban a mar eleve
szén-dioxiddal dusitds révén elért enyhe
froccsos hatasa miatt. Az otlet persze nem

Ujkelet(, hiszen pezsg6ben sem a nagyvi-
lag utan kullogunk, de az utébbi idében
nem igazan lehetett talalkozni a pincékben
vagy az aruhazak polcain ezekkel az igazan
friss és nyari borokkal.

»Nekem nagyon izlenek a habzdoborok, ezért
is gondoltam, hogy megprobdlkozom ezzel a
fajtdaval. Ami nekem izlik azt megprobdlom el-
fogadtatni a fogyasztokkal is” — mondja
Riczu Tamas, aki hozzateszi — , azért is sze-
reti nagyon ezeket a borokat, mert kénnyiiek
és onmagukban szoda nélkiil is dlljak a szomj-
oltds probdjat.”

Jot tehet a piacnak is, ha viszonylag jo
aron a polcokra tudnak keriilni ezek a friss
nyari borok. A fehér habzé (ottonel musko-
taly) kifejezetten lanyos, konnyd ivasu bor,
de a rosétol sem kell megijedni, bar karak-
teresebb egyaltalan nem erGszakos, jol
ihato bor. Nem elhanyagolhat6 tény, hogy
egyik bornak sem magasabb az alkoholtar-
talma 10,5-nél — ami miatt konnyed poha-
razgatasokhoz, barati beszélgetésekhez
kival6 valasztas lehet.

A pincészet munkatarsai az &sz folya-
man olaszorszagi szakmai koruton terve-
zik tovabb mélyiteni tudasukat a habzo-
borok terén. A Pécsi Borozé hasabjain er-
6l is tudoésitunk majd.
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Borok a hegyrol

Medina-sz6l6hegyen (Torok-halom) a legnagyobb egybefliggé szélGiiltetvényt Né-
meth Gabor, a Viraghegyi Bor Kft. tulajdonosa mdiveli. Talan a kiilonleges mikrokli-
ma az oka, de mint azt megtudjuk, ,a betegség sem ér el ide”, s azt is szamon tart-
jak, hogy melyik sorban melyik munkas dolgozott el6z6 évben. Az erétdl duzzado
szOlofiirtok kevés novényvédelmet igényelnek, s a pincészet (nemcsak hazankban,
tobbek kozott a Vinagoran, de Briisszelben, Bordeaux-ban is) dijnyertes borainak
nagy része is innen kertil ki.

i Mester Zoltan

A csaladi hobbi-boraszat hagyomanyat a Németh csalad 1999-ben helyezte komo-
lyabb alapokra. A mérnok férfi kozgazdasz feleségével ekkor kezdett teriiletvasarlas-
ba, mara husz hektaron gazdalkodnak. A medinai, Szekszard viraghegyi, illetve apari
teriileteken kékfrankos, merlot, cabernet sauvignon, kadarka, chardonnay és zold-
veltelini n6. Mig kezdetben gazdasagi befektetésnek szantdk a telepitést, addig ma
mar, részben a hazai és kiilfoldi elismeréseknek kdszonhet6en, komolyan foglalkoz-
nak a boraszattal.

,Szekszdardon mi sziireteliink utoljara” — arul el néhany titkot Németh, mit6l kiilonle-
gesek a Viraghegyi borok. ,,Szeretem, ha testes, izes, karakteres a bor, némely fajtdndl egy
leheletnyi maradékcukorral a végeén. Mind a sz6loben és mind a borkészitésben az a filozofi-
dank, hogy ha mdr kell valamit haszndlni, abbol a lehetd legkevesebbet kelljen, a leghatéko-
nyabbat vdlasszuk. A borok receptje egyébként az enyém, a megvalositds most mdr Lividé. ”

Merthogy a borok egy fiatal borasz holgy keze alatt érnek széppé. Daum Livia ira-
nyitja a munkat a feldolgozoéban és a pincében, ahova palackos borok keriilnek. Né-
meth Gabor a borasz volt iskolajatol kért ajanlast, ott ajanlottak figyelmébe Liviat
két évvel ezel6tt. Az évi hlszezer palackban piacra keriil6 Viraghegyi borok 2006-
ban keriiltek a Bezerédj csalad egykori, 1842-es épités(i pincéjébe. Németh Gabor és
csaladja az enyészettdl mentette meg a birtokot, s alakitotta ki itt a Viraghegyi Bor
Kft. latvanypincéjét.

Mint Németh megjegyzi, szerencsés helyzetben vannak, hogy nem a boraszatbdl
élnek meg. igy kompromisszumok nélkiil készithetik a bort, s ha nincsenek megelé-
gedve a minGséggel, inkabb nem erdltetik a palackozast. ,lgaz”, nehezményezi Né-
meth Gabor, ,,még sokszor a nemzetkozi aranyérem sem elég, hogy a kereskedo felfigyeljen
a bordszra. En 1igy tapasztalom, hogy néhdny kereskedd a kindlatdt sokszor nem dtldthato
és vildgos szakmai szempontok alapjan vdlogatja dssze.”

A csaladi hagyomanyok tovabbélni latszanak, Németh gyerekei is a borasz vilag
felé kozelednek, a pincészet hazasitasait példaul mar kozosen valasztjak ki.



Az ordog boraszai

Bar Giinzer Tamas és Zoltan testvérek, kiilon
boraszatban dolgoznak mar hosszi évek ota.
A Villanyi borvidék egyik kivalé termdterii-
letének szamit6 Ordogarokban aztan telek-
szomszédok lettek és sok szakmai kérdésben
véleményiik sem annyira eltér6. A Pécsi Boro-
z6 egy asztalhoz iiltette a két kivalo villanyi
boraszt.

Radics M. Péter
i interjGja




Egyikiik eredeti szakmdja sem kotodik szorosan a bo-
raszathoz, ma mégis a villanyi bordszok élvonaldhoz
tartoznak. Véletleniil alakult igy?

Giinzer Tamas: Bar én nem borasznak indultam,
hanem allattenyészt6nek, apam latta bennem,
hogy van ilyen jelleg( érdeklédésem. 1990-ben,
mindjart a diplomaoszté utan at kellett gondol-
nom a dolgot, hiszen akkor kaptam édesapamtol
egy 0,3 hektaros sz6lGiiltetvényt. 1991-ben ké-
szitettem el az els6 vorosboromat, akkor orokol-
tem egy kicsi pincét Palkonyan, ahonnan tulaj-
donképpen indultam, bar ott még masodallasban dolgoztam.
Tizenkét évet dolgoztam szarvasmarha-agazatvezetéként,
kozben itt Villanyban végeztem el a boraszképzést. A 2002-es
évben dontdttem a boraszat mellett.

Giinzer Zoltan: Csak egy év van koztiink, én vagyok a fiatalabb.
En Pécsett, a gépipariban végeztem. Mivel itt éliink Villanyban,
és svab csaladbol szarmazunk, csaladi kotédésiink van szGl6-
hoz és borhoz, csakhamar vilagossa valt, hogy ez iranyba lenne
érdemes tajékozédnom. En is kaptam teriiletet a sziileinktdl,
amit a fizetésembdl telepitettem be. Ez négy-6t évvel késGbb
tortént, mint Tamas esetében, és addigra mar az arak is joval
magasabbak lettek. Az elsé borom, egy portugieser 1993-ban
késziilt el. Viszonylag sok munkahelyet végigjartam, fokozato-
san lépdelve a ranglétran. Az utolsé allomas a Villanyi Borasza-
ti Rt. volt, ahol gongyodlegtelep-vezetoként dolgoztam. Azt
gondolom, hogy a gongyolegtelepen rendet is raktunk, pedig
kaotikus allapotok voltak ott, mikor atvettem. Sokat kdstoltam
a borokat, és a '93-as oportonal éreztem elGszor, hogy ezt pa-
lackos borként kellene értékesiteni. Az megérdemelte, béven
versenyképes volt az akkor forgalomban 1évé versenytarsai
kozt. Ezt az 1500 palackot egy kis budapesti kereskedé segit-
ségével sikertilt eladni, egy év alatt elfogyott mind.

Mi volt az az elsé bor, aminek hatdsdra biztosra vették, hogy érde-
mes a borkészitéssel komolyan foglalkozni?

G. Z.: Az emlitett borral parhuzamosan késziilt egy cabernet
sauvignon is, amit elraktunk két évre. Svajcbol kaptam egy
hasznalt barrique hordoét, abbdl késtolgattuk havonta, hogyan
fejlédik. Ez a bor 1996-ban a Vinagoran kapott aranyérmet, ez
volt az els6 nagy, sikeres szakmai szereplésiink.

G. T.: Egy 2000-es évjaratt cabernet sauvignon volt az, amit
2002-ben, a Pannon Bormustran cstcsborként dijaztak, az volt
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a vizvalaszt6. Akkor vettem le ,tragyds csizmat”
és lettem f6allasu borasz. Arra gondoltam: Ha
ilyen szint( bort csindlok, akkor nem szabad to-
vabb a tehenekkel foglalkozni. Mi Zolinal ké-
s6bb, 1998-ban palackoztunk el6szor, és a ven-
déglatassal 1999-ben kezdtiink foglalkozni. On-
nant6l fogva csak palackban értékesitiink boro-
kat. 2002-ben 4—4,5 hektar szG6lovel rendelkez-
tlink, és a bevételeinket mindig visszaforgattuk
Ujabb teriiletek vasarlasaba. Most 35 hektaron
van sz6lénk és épiil Villany hataraban egy ko-
moly pince-feldolgozénk. Még fejlédésben vagyunk, gy ér-
zem, 50-60 hektarig el szeretném vinni a birtokot.

Giinzer Zoltan

Hogy lehet mindezt fenntartani? Vagy a siker gyorsan hozta az
anyagi megtériilést is?

G. Z.: Nagyon lassan ment. Az els6 években akarhogy is forgat-
tuk vissza a pénzt, nagyon nehéz volt a teriiletet bGviteni. Pro-
baltam a termelSkkel megegyezni, mikor sziireteljenek, meny-
nyit hagyjanak a t6kén, igyekeztem bekapcsolédni a miivelés-
be, hogy olyan sz6l6t tudjak vasarolni, amilyet szeretnék. Ta-
lan nem is baj, hogy akkor nem volt pénziink, hiszen lehet,
hogy kompromisszumot kotéttem volna és megveszem a ma-
sodosztalyu teriiletet is. Ehelyett olyan teriileteket vettiink,
amelyeken erdé volt, rég nem mveltek rajtuk sz6l6t, adottsa-
gaik mégis kivalonak tiintek. llyen az Ordogarok is, amint 47
éve erdd volt. A mostani 20 hektarunkbdl 18 ilyen teriilet, és
én itt meg is hiizom a csaladi gazdasag fels6 hatarat. Itt sze-
retnék profin, precizen dolgozni, az majd a gyermekeimen
mulik, vallalkoznak-e a tovabbi bévitésre a jovében.

Mi vdltozott a vdlsdg hatdsdra? Visszaesett a kereslet a drdgadbb,
prémium kategoridju borok irdnt?

G. T.: Toreksziink a magas mingség, prémium borok elGallita-
sara, de nem kizarolag ezzel foglalkozunk. A valsagos évek ki-
valéan megmutattak, hogy az egyszer( borok a jol eladhaté
borok. Probalunk minél kivalobb prémium borokat csinalni to-
vabbra is, de a tétel az egyszer(i borokbdl van. Ilyen a Mont
Blanc Cuvée, egy fehérbor, amit nagyon kedvelnek, szalloda-
lancok rendelik téliink — hiaba nem fehérboros vidék Villany.
Készitiink prémiumkategorias fehérbort is, chardonnay-t, de
ezt szintén nem olyan konnyd eladni. Ami tovabbi hizéerd a
pincének, az a portugieser és a rozé, ez utobbi mostanra (az



interjiit augusztus kozepén keészitettitk — a szerzo)
mar el is fogyott. A borvidéken engedélyezett
minden fajtabol van tovabba borunk: kékfrankos,
merlot, cabernet, pinot noir.

G. Z.: Mi magasra tettiik a lécet e tekintetben.
Vannak alapboraink, mint a rozé, a portugieser
és egy konnyii kékfrankos, de az Ordogarokba ki-
zarélag bordeaux-i fajtakat telepitettiink: sauvi-
gnont, franc-t, merlot-t. Ezekbdl egy bor késziil,
az Ordogérok. Ha ez a teriilet ilyet tud, akkor ki
kell hoznunk bel6le a maximumot, nem adjuk lej-
jebb a minGséget. Gondolkodtunk fehérborban is, egy korab-
bi, 2003-as harsleveltinkb&l még van is egy kicsi. Mivel én f6-
leg a teriiletek vasarlasaval és a technologiai fejlesztéssel fog-
lalkoztam, kissé elaludtam a vendéglatas terén. A boraimat
egy budapesti keresked6 forgalmazza, ahol a nagy valaszték-
ban nincs nagy igény villanyi fehérborra. Ha év végén megnyit
az otven f6t befogadni képes vendéglatéhelyiink, ott két fe-
hérborral biztosan szolgalunk majd a betéréknek. A termel6k
ma mar olyanok, hogy meg lehet veliik egyezni. Ha tudjak, ki
veszi majd meg a sz6l6t, akkor minden egyes mozzanatot 6sz-
sze lehet veliik hangolni.

Akkor a vdlsdg miatt fel kell hagyni a csticsborok készitésével?

G. Z.: Szerintem csak atmeneti jelenség, hogy a nagy borok ke-
reslete csokkent. Villanyban annyira szép vorosborokat lehet
késziteni, hogy kar lenne elfecsérelni az energiainkat keveseb-
bért. Kar lenne azért csak kdzepes borokat gyartani, mert
most azt keresi a piac. Muszdj 15-20 eurét kérniink (bolti
aron) egy kivalé borért, hogy megérje dolgozni érte. Nem aka-
runk tdlozni, és nem fogunk szaz palackot késziteni valamibdl
csak azért, hogy tizezer forintot kérjiink érte. De egy redlis
arat meg kell, hogy kapjon a termel6 a borért. Hogy Magyar-
orszagon a borkedvel6k sokszor nem engedhetik mindezt
meg maguknak, ez valéban probléma. Amig kivaltsag ezer fo-
rintot adni egy iiveg borért, addig mirél beszéliink?

G. T: Ha pedig a borunk belfoldon nem talal gazdara, akkor
nyitni kell a kiilfold felé, én ebben latok lehetGséget. Kifejezet-
ten a prémium kategoérias borokat kostoltatjuk és mutatjuk be
példaul Németorszagban. Meg kell keresni azokat a helyeket,
ahol ezek gazdara talalhatnak.

G. Z: Olyan orszagokban tudunk sikeresen megjelenni, ame-
lyek maguk nem termelnek bort. Hollandia, Lengyelorszag,

vagy éppen Dania tart karokkal varja a kivalo ter-
mékeinket.

Mit gondolnak, mi mindehhez képest Villany jovdje?
Lehet példdul a cabernet franc valoban, igazi villanyi
ikonbor?

G. Z.: En a merlot-t nem szoritottam volna hattér-
be, a merlot-t és a franc-t tartom a legnagyobb le-
het6ségnek Villany szamara. Ezzel egyiitt is, a
franc kivalo valasztas, jo kezdeményezésnek tar-
tom. Nagy marketinget kell mogé rakni, kell egy
jo nevet kitaldlni, és nagyon komoly sz(ir6n kell majd, hogy at-
menjen az a bor, ami megkapja a mindsitést. Kérdés, hogy
lesz-e elég energia ezt végigcsinalni, mi bizunk benne, hogy
igen.

G. T: Mivel mi a fiatalabb generaciot képviseljiik, én teljes
mellszélességgel az 6tlet mogott allok. Nagyon szerencsés va-
lasztasnak tartom a franc-t. Tavaly nyaron voltam Bordeaux-
ban, és ott épp azt lattam, hogy fordulnak el a termel6k a
franc-t6l. Valami oknadl fogva ott a fajta nem tud igazan jot,
ezért a sauvignonra és a merlot-ra fokuszalnak. Fontos, hogy
résziinkrél csak a magas mindségt, kivalé borok legyenek a
rendszer részei, és akkor sikerre viheté a kezdeményezés.

Giinzer Tamas

Egyébként tapasztalnak igazi fejlodeést Villanyban? Mi az, ami ide-
vonzhatja a turistakat?

G. T.: Szerintem a vendéglatas szinvonala meredeken ivel felfe-
1é. Egyre tobb a szinvonalas étterem, a szallashely, egyre tob-
ben érkeznek Villanyba. Sokat jelent a sikl6si termalfiirdg, Vil-
lanyban is komoly fejlesztések varhatéak. Aki borban gondol-
kodik, annak vendéglatasban is kell gondolkodnia, hisz a leg-
jobb, ha helyben tudjuk a bort eladni.

G. Z.: Aki a borral foglalkozik — legyen az kicsi, kozepes vagy
nagy termelé — annak a boldogulds lehet&sége Villanyban
megvan. Még kozel sem aknaztuk ki a lehetGségeinket. Min-
den évjarat mas, mindegyik kihivas, a boraszatnak szamtalan
szegmense van, ami felfedezésre var, és van lehet6ség meg-
Gjulni. Villanynak akkor lesz j6, ha mindenkinek j6. Nem sza-
bad olcsé boraszfaluva valnunk, ahol a kannas boroké a fGsze-
rep. Valahogy az idelatogatokban tudatositanunk kell, hogy
aki Villanyba jon, az kivalé bort fog kapni, de annak az arat is
meg kell fizetni. Az arért cserébe ott a borasz neve a palackon,
aki kezeskedik a megfelel6 minGségért.
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TESZTEKBKERANKOS

Zslri:

Bakonyi Péter (borasz, Siklos)

Csonka Maté (Matias Wine Store, Gydr)

Dr. Erdélyi Arpad (Ttizk§ Birtok, Bataapati)

Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Ifi. Heimann Zoltan (Heimann Csaladi Birtok, Szekszard)
Horst Hummel (borasz, Villany)

Kdszeli Andras (Jackfall Bormanufaktira, Kisjakabfalva)
Krajcsovszki L4szl6 (Szeleshat Pincészet, Vardomb)
Latorczai Laszl6 (Sauska, Villany)

Ldrincz Norbert (Fritz Pincészet, Szekszard)

Mikes Mark (A Hordd borkereskedés, Pécs)

Nemes Richard (bortanacsadd, ITDH)

Palos Mikiés (Bormihely, Szekszard)

Dr. Pintdcsi Katalin (Eurdpai Kadarok, Palotabozsok)
Posta Gergd (borasz, Szekszard)

Szab6 Zoltan (borész, Hosszihetény)

Ifi. Takler Ferenc (Takler Pince, Szekszard)

Pontozés:

95-100  tokéletes bor, bajnok, brilidns

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

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

75-79 korrekt bor, kilondsebb erények és hibak nélkil
50-74 nem elfogadhat6, gyenge bor

A kékfrankos a Pannon Borrégié egyik meghatarozo fajtaja. Csak a betelepitett tertiletek nagy-
sagat tekintve is méltatlanul kevés szd esik réla, pedig hihetetlentil izgalmas és valtozatos tud
lenni. Két éve mar rendeztlink neki fajtakdstolét, most Gjbdl nekifutottunk, hiszen Uj évjératok,
(ij borok jelentek meg a szinen. Ordmmel tapasztaltuk, hogy nagyon sok minta érkezett be
hozzank, 51 bor kerillt a két bizottsagra osztott zs(iri asztalara. Az csak plusz drom volt, hogy
minddssze 10 bor nem vitte 4t a 80 pontos lécet.

Kostolhattunk izmos, Ujfahordés érlelést, vastag kékfrankosokat és kdnnyedebb, friss, gyi-
mélcsds, jivast, lazabb kékfrankosokat is. Es kazte tucatnyi amyalatot. Voltak fiatal, perspek-
tivikus versenyzék és voltak korosabb, de még mindig egyenes dereki tételek is. Ha valaki a
Pannon Borrégidbdl szeretne kékfrankost késtolni, ebbél a kdvetkezd oldalakon bemutatott 41
borbdl nyugodtan valaszthat.

A teszteken —amik természetesen vaktesztek — részt veve borszatok képviseldinek sajat bo-
raikra adott pontjai nem kerlilnek bele az étlagszamitasba. Valamennyi bor bekeril a
www.pecsiborozo.hu cimen taldlhatd adatbazisba, ahol varjuk olvaséink kommentjeit.

A kékfrankos-kostold helyszinét a szekszardi Fritz Pincészet biztositotta.
Kdszonjuk!




TESZT: Kékfrankos

Szeleshat Sz6lGbirtok és Pincészet Sauska Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi K2 Kékfrankos Villanyi Kékfrankos Szekszérdi Kékfrankos
2007 2008 2007
Friss, fliszeres, meggyes, pi- Meély, sétét szinvildg, illata- Osszetett, érett illatokkal in-
ros ribizlis illatok, némi vanili- ban és izében is harapni le- dit, talalunk benne piros gyii-
aval megbolonditva. Nagyon het a gyiimélcsdsséget. molcsket, némi zéldfiisze-
gyimélcsds, nagyon  él. Nem tdl nagy test, de har- rességgel bolonditva. Szé-
Emellett kortyban is komplex monikusra formélva, sav, pen nyilik a pohdrban, korty-
és kerek. Szerecsendid, fa- tannin, alkohol szép rende- ban jol integralt fa, j6 savak,
héj, friss kakukkfd hozza a f(- zett aranyossagban mene- szép gylimolcsok fedezhetd-
szeres vonulatot, a meggy, a telnek. Még friss ugyanis, ek fel. Nem tulzé6 semmiben,
malna és talan leghatéarozot- elég élénk, van el6tte (t, de mégis benne van szinte min-
tabban a szeder adja a gyi- a struktdra és a tartalom mi- den, ami a kékfrankos. Mes-
molcsosséget. Nem tdl vas- att mar most is az izgalmas terien balanszirozott bor,
tag, nem tul er6teljes, de kékfrankos kategoriajaban hossz( utéizekkel, szép tar-
elegans és aranyos, amilyen nyomul. talommal, rdadasul még
egy kékfrankos. 89 pont nincs is a cstcsan.
90 pont 89 pont
Ar: 1750 Ft Ar: 4320 Ft Ar: 1650 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs Megtalalhato: E'szencia Bortéka, Szekszard Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs
Heumann Pincészet Matias Pincészet Sebestyén Csaba
Villanyi Kékfrankos Villdnyi Kékfrankos Szekszérdi Kékfrankos valogatas
2007 2007 2007
Sotétbe hajlo szind, minden lgazi déli. Erett, cseresz- Kicsit hivos illatok, paprikas
pillanataban koncentralt és nyés-feketegylimolcsos illat, fliszerességgel. Némi boros-
sdrd anyag. Vastag, tobbré- friss zoldfliszerekkel megbo- ség, egy pici animalités.
tegl bor, szép gylimolcsok- londitva. A barrique hordétél Meggy, cseresznye. Korty-
kel és élénk savakkal. Magas kapott filiszerek: a vanilia, a ban szeder. Diszkrét hordo-
alkoholja édesiti, a fahordd kokusz és a porkélt kavé is hasznalat. Szajban teljesedik
pedig krémessé teszi a me- jol alinak neki. Elég massziv ki igazan, itt mutata meg
leg érzeti kortyot. lllataban bor, stlyos léptd. Ugyanak- sokrétliségét, a zarasa hosz-
és izében is nagyon intenziv kor a korty krémes, sGt sz, gylimolcsos-flszeres,
és tartalmas, szépen dssze- krémcsokis izeket felfedezni szinte krémes. Még van ben-
érett tétel. Masfél éve még vélink benne.  Komplex ne érlelési potencidl, de mér
érlelését javasoltuk, szépen anyag, benne van a fajta és a most is kedves a poharunk-
fejlddott és még mindig van terméhely is. Szép tartas, nak.
hova. tiszta izek, hosszl korty. 88 pont
89 pont 88 pont
Ar: 3700 Ft Ar: 3000 Ft Ar: 2700 Ft

Megtalalhatd: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard
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TESZT: Kékfrankos

Mészéros Pél Pincészete
Szekszardi Bodzasi Kékfrankos
2007

Bormdhely — Palos Miklds
Szekszardi 3frankos: Bodzasi
2007

Wekler Csaladi Pincészet
Szekszardi Kékfrankos Extra
2008

Erett meggyes-cseresznyés
illatok felhgje veszi koril a
poharat. izben tébb réteget
is felfedezhettink, a friss gyu-
molcsoktdl, a dohanyossag-
tol az &fonyas keserédessé-
gig. Van komolysaga, de
ugyanakkor lazan veszi a
szépségét. Zamatos, izgal-
mas minden korty, j6 hordé-
hasznélat, magas, de nem
zavar6 alkohol, kdzepes, de
szép lecsenges.

88 pont

Megtalalhatd: A pincészetben

Feketéslila szinek, égetet
hordés és csokis-meggyes
jegyek egyszerre térnek fel,
intenziven betdlti az orrot és
a szajat is. Nagyon massziv,
koncentralt, de mégis igazi
kékfrankos, kiegyensulyo-
zott, szerencsés az alkotoré-
szek egydttalldsa. Kortyban
gazdag, izkavalkad, sok gy-
molcs és kokuszos csokol-
déhab. Fekete cseresznye,
szeder és bourbon vanilias
créme brulée. Hossz( bor,
hossz( idére.

88 pont

Ar: 4000 Ft

Ar: 12000 Ft/3 palackos sorozat
Megtalalhato: A pincészetben

Intenziv, erdteljes illatok. Uj-
vilagi stilus: izében tllérett,
édeskés, visszafogott savak-
kal, er6telies alkohollal.
Mindemellett rendkiviil szép
hordéhasznalat, érettséget,
teltséget ad a bornak. Szép
struktlra, tomény,  slrd
anyag, egy picit a gylimol-
csdsség szorult hattérbe.
Még javaban érlelhetd.

87 pont

Ar: 9990 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Palinkat az 0szre

Mozgalmas 6sz var a
Brill Palinkahazra.
Fesztivalok és palin-
kakéstolok, de az 1j,
megnovelt f6zdét is
most helyezik iizem-
be.

7172 Harc, Si6foki u. 21.
www.brillpalinkahaz.hu; tel: 30/9691-352

Még idén tobb fejlesztést is megvaldsitanak a palinka-
hézban. A tavaly, 2009-ben elnyert UMVP/EMVA palyazat
elemeit teljesitve tovabb bdvitik az erjeszt6 teret, és
tizembe helyezik azt a szamitogéppel vezérelt leparlo-
késziiléket, mely jelent6sen megndveli a bérf6z6 kapa-
citast. A szeptembert6l mar miikod6 uj, hatszaz literes
f6z6iisttel azonban a Brill sajat pélinkai és parlatai is
szélesebb korhoz jutnak el. A hosszi évek soran Gssze-
gy(jtott tapasztalat és szakmai tudds biztositja azt,
hogy innen a legjobb mindségli palinkak keriilhetnek
csak a fogyasztok elé. Mivel a pélinka az alapanyagnal
kezdddik, a Brill Palinkahaz tréninget szervez és dllando
telefonos tanacsadast tart fenn bérf6z6 partnereinek,
hogy az iistokh6z mar j6 mindségli cefre keriilhessen
csak.

Teljes kapacitassal miikodik mar a pélinkahdz késtolo-
terme is. Tematikus palinkakéstolokat szerveznek majd,
palinkds-gasztronomiai kiilonlegességekkel koritve.

A Brill Palinkahaz idén Gsszel tobb fesztivalra is kiteleptl majd.
Az alabbi helyszineken és iddpontokban varjak vendégeiket:

19. BUDAPESTI NEMZETKOZI BOR- ES PEZSGOFESZTIVAL:
szeptember 8-12. (L.ED.T. stand)

IIl. GYORI PALINKAFESZTIVAL: szeptember 10-12.
SZEKSZARDI SZURETI NAPOK: szeptember 16-20.
ETYEKI KEZES-LABOS FESZTIVAL: szeptember 25-26.
VILLANYI VOROSBOR FESZTIVAL: oktdber 1-3.
BUDAVARI PALINKAFESZTIVAL: oktdber 710.




TESZT: Kékfrankos

Sérosdi Pince
Szekszardi Kékfrankos
2008

Elsére talan nehezebben nyi-
lik meg, de utana egész be-
hizelgé illatokkal lepi meg a
késtolét. Gyiimélcsds, picit
fas, de illik hozza. Kortyban
erésodé  gylimolcsosség,
meggy, malna, afonya édes-
kés fzvildga jon eld, szép sa-
vak, érett tannin, kerek szer-
kezet, hosszl zaras.

87 pont

Ar: 800 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Takler Pince
Szekszardi Kékfrankos Reserve
2007

Vibrélé illat, toppedtes je-
gyekkel. zében mar nem ez
a domindns, telt, vastag, ke-
véshé tllérettséget sugall,
viszont nem kevés faval van
megturbdzva. lzgalmas, 8sz-
szetett, nagy test és kerek
szerkezet, mikodnek a sa-
vak, szép a tannin, a végére
viszont kevesebb gylimdlcs
marad, mint azt egy kékfran-
kosban szeretnénk.

87 pont

Ar: 4600 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Halmosi Pincészet
Szekszérdi Négykezes Kékfrankos
2007

Sotét szinvildg, mentolos-
csokis, konyakos-meggyes
jegyek. Nem kevés id6t tolt-
hetett hordéban, a csersa-
vak lesimultak, j6 savak. Elég
kovér anyag, irigylésre méltd
téménységgel, taldn csak a
karty kdzepén érziink egy kis
trességet. A vége megint
hosszl és gyiimélcsds, so-
kaig tart. Habar nem kevés
az alkohol benne, mégis
megkoveteli a kdvetkezd kor-
tyot is.

87 pont

Ar: 2500 Ft
Megtalélhatd: Bartina Borszakiizlet, Szekszard
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Borm(hely — Palos Mikids
Szekszardi 3frankos: Decsi-hegy
2007

Kicsit poros, foldes, ami el-
bijtatja az érett cseresz-
nyés, picit ibolyas illatokat.
Van benne sok érett, finom,
lédds gyiimolcs, szépen ki-
dolgozott horddhasznélat,
ugyanakkor édeskés, alkoho-
los, kis torkolyizzel a végeén.
Nagyon nagy anyag, kon-
centralt és komplex, bér ta-
lan a kékfrankoshoz képest
elméretezett aranyokkal. Er-
lelhetd, van potencidlja.

86 pont

Ar: 12000 Ft/3 palackos sorozat
Megtalalhatd: A pincészetben
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TESZT: Kékfrankos

Fritz Pincészet
Szekszardi Kékfrankos
2008

Egészen édesflszeres illat,
tele vanilidval, fahéjjal, szeg-
fliszeggel. Karakteres, megy-
gyes-szedres, pici bérosség-
gel. lzgalmas, sokrétd bor,
hozza a teltséget, van benne
krémes-édesség, ugyanakkor
némi fanyarsag is, ez sem éll
neki rosszul. Nincs teliesen
lesimulva, de nem kell neki
sok és a legszebb forméjat
mutatja majd.

86 pont

Ar: 7200 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Malatinszky K(ria
Villanyi Kékfrankos
2008

llatéban friss, meggyes, na-
gyon intenziv. A test srd
sz6vés(, sokrétd, van benne
a piros bogyés gyiimélcsok
lideségébdl is, de ezen he-
lyenként felllkerekedik az
édeskés, aszaltasha hajld
enyhén alkoholos fekete-
gyimalcsosség.  Elegans,
aranyos bor kiindulasi alapja,
még kell hozza egy-két év,
hogy az is valjon beldle.

86 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Bock Pince
Villanyi Feketehegy Kékfrankos
2008

Feketébe hajlo szin, témény
illatok, helyenként bérosbe
hajlé feketeribizlis-cigény-
meggyes beitéssel. Erds,
massziv, mégsem it ki bel6-
le az alkohol. Nagy test, jol
beérett, szép alapanyag,
szépen integralt tanninnal.
Helyén van mindene, ebben
a forméjaban is élvezhetd,
bér egy kis 6sszesimulas, le-
kerekedés még raférhet.

86 pont

Ar: 3400 Ft
Megtaléalhatd: A pincészetben




TESZT: Kékfrankos

Riczu—Stier Pincészet
Villanyi Kékfrankos
2008

Telt, hangstlyos illat. Elég t6-
mény, szinte amaronére em-
|ékeztetd. Kortyban érezni,
hogy még nagyon fiatal, béar
kétségkivil massziv anyag.
Ha nincs is teliesen Gssze-
csiszolédva minden porcika-
ja, azért mar most is élvez-
hetd, és ebbe belefér a ma-
gas alkohol, a gylimélcsds-
ség, a fel-felbukkand szegf(-
szeg. Még nyugodtan pihen-
het, érhet a pincénkben.

86 pont

Ar: 1800 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Mérkvart Pince
Szekszardi Kékfrankos
2006

Kellemes, érett illatokkal
nyit, amibe helyenként kis
paprikéssag is vegydl. Korty-
ban nem tdl nagy test, jo
szerkezet, megfelel ara-
nyok. Talén az alkohol l6g ki
némileg felfelé, sok van be-
|6le. Hozza a meggyes-cse-
resznyés vonulatot, kis szek- I
szardias  fliszerességgel,
szépen érlelt bor, bar a fel-
felbukkand zoldesség nem
teliesen beérett alapanyagra
utal.

86 pont

Ar: 1400 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Németh Janos
Szekszardi Kékfrankos
2007

Fiatalos szin( és lendiiletd,
ugyanakkor elég témény, tal-
érett karakterd bor. Bér illata
a hlvosebb jegyeket hozza,
izben mégis melegséget ad
neki az érett gylimolcs és a
nem tdl alacsony alkohol.
Komoly anyag, de nem kény-
nyen feldolgozhaté tétel, kell
neki idd és levegd, hogy iga-
zan élvezhetd legyen.

85 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhato: A pincészetben

Giinzer Zoltan
Villanyi Kékfrankos
2009

Erdteljes, izmos bor, mindjart
az elején jon beldle a fa, de
mogotte sejlik a sok gyi-
mélcs. {zben amarone megy-
gyes, hisos, izgazdag, szép
porkélt jegyekkel. Vastag
bor, gazdag beltartalommal.
Nagyon nagy potencial, de
egyeldre még kacos, még
nyers. Megéri eltenni akar
néhany évig is.

85 pont

Ar: 3980 Ft
Megtalalhatd: Decembertdl a pincészetben

Fekete Mihaly
Szekszardi Kékfrankos
2003

Mely, téglasvoroses szinvi-
lag. lllataban di6 és mogyord
vegyill az érett, konyakos
meggybe. Erett, szép harmé-
niat mutat még most is, szé-
pen tartja magat. Van benne
barsonyossag, elegancia. Bi-
zonyosan nagy bor volt, két
éve tippeltik cstcskozelbe,
valéban akkor volt. De még
most is makulatlanul élvez-
hetd bor.

85 pont

Ar: 3000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Bodri Pincészet
Szekszardi Faluhely Kékfrankos
2006

Elsére keveset mutat meg
magabdl, idd kell neki. lllat-
ban felerésodnek a gylimal-
csok, éretten, feketén.
Kortyban safrany, medvecu-
kor és kavé is csapodik a
gylimolcsokhoz. Szépen csi-
szolt, j struktira. Ha hagy-
juk eleget szellézni, gazdag,
burjanzo, tanninos, gyimaél-
csos, érett izvilagot is mutat-
hat. Hossz(, tartalmas bor.
85 pont

Ar: 3150 Ft
Megtalalhatd: Szekszardi Bor Vinotéka, Pécs
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TESZT: Kékfrankos

84 PONT

83 PONT

Szemes Jozsef

Villanyi Kékfrankos 2008

llata édeskeés, mély, feketeribizlis. Koveti a

szokottnal sététebb szint. S(rd, lekerekedett

tanninokkal, édes gylimdlcsokkel, kis vanilia-

val. Ennek ellenére izben friss tudott marad-

ni, élénk, vibrald. Az utéiz hosszd, szép le-
csengésd.

Ar: 1580 Ft

Megtaldlhato: Radd Vinotéka, Pécs

Fekete Mihaly

Szekszardi Kékfrankos 2007

Mélyvorosbe hajlé szin, fliszeres, meggyes il-

lat, kortyban integralt fa, még gyimalcsos-

ség is van, de picit mar faradtnak tlnik. Le-

het ez akar pillanatnyi bizonytalansag is, hi-
szen az utdiz elég hosszi, tartalmas.

Ar: 2500 Ft

Megtallhatd: A pincészetben

Bodri Pincészet

Szekszardi Kékfrankos selection 2007

Szépen nyilo meggyes-szedres illat. Kelle-

mes, poharban jol mutat6 szin. Sima csersa-

vak, aranyos fliszerezettség, gazdag tarta-

lom. Talan az alkohol l6g ki egy kicsit a végé-
re, kesernyés blcsizas ront az dsszképen.

Ar: 1400 Ft

Megtallhato: A pincészetben

Bodor Pince

Villanyi Kékfrankos 2009

Meggyes, meggyszorpos illatokkal kezdi az

ismerkedést, mintha dohany is lenne benne,

meg egy kis likGrsség. Elénk a korty is, vib-

ral, izgalmas. Meleg érzetii bor, kissé még
nyers, de szép savak lenditik, fejldddképes.

Ar: 2400 Ft

Megtallhato: A pincészetben

Sebestyén Csaba

SzekszArdi Ivan-volgyi Kékfrankos 2008

Sotétlila szin, feketebogyads, meleg, érett ka-

rakter. [zben kis fanyarsdg és kokuszos-meg-

gyes édesség egyszerre. Most még elég sok

fa és horddbal kinyert izjiegy. Mindamellett
testes és tartalmas, érlelésre ajanlott tétel.

Ar: 3500 Ft

Megtallhato: A pincészetben

44 Pécsi Borozo

Gere Tamds és Zsolt

Villanyi Kékfrankos 2008

Gyimolcsosen indit, némi vanilia, malna,
porkolt kavé is felbukkan az illataban, korty-
ban kdzepes test, picivel tobb sav tébb len-
diiletet adhatna. Hosszan marad a zamata,
tartalmas, nem tul alkoholos. Most kastoljuk.
Ar: 1350 Ft

Megtallhato: A pincészetben

Fekete Mihaly

Szekszardi Kékfrankos 2006

Nem tdl bonyolult torténet, de egészen j6 ki-

dolgozva. Erett, gylimolesds illat, kis lecséval

és rozmaringgal fliszerezve. Kozepes test,

szép egyensUly. Bordkas, szedres zaras, nem
neheziil el, mlikadik a bor.

Ar: 2000 Ft

Megtallhatd: A pincészetben

Bormiihely — Palos Miklés

Szekszardi Rokka Kékfrankos 2008

Fliszeres, nem tdl tolakodd illat. Kozepes in-

tenzitast bor, van benne fliszer is, gyimalcs

is, a savak rendben vannak, nem lég ki sem-

mi, de nem is emelkedik ki a mezdnybdl. Kor-
rekt, becsiilettel elkészitett kékfrankos.

Ar: 1380 Ft

Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Heumann & Heimann

U & | Pannon Kékfrankos 2008
Feketebodzas-gumibogyos illat, nem kevés
fa, a hattérben meggy és pekandio. Fajtajel-
leges, intenziv savak, gyimolcsos korty, jo
felépitéssel, a zarasban viszont kicsit kildg az
alkohol, sok a fa és kis kesernyével bucstzik.
Ar: 3500 Ft

Megtaldlhato: A pincészetben

82 PONT

Vyiyan

Villanyi Kékfrankos 2007

Kicsit likdros illatokkal nyit, majd a szelldzte-

tés utan jon egy friss, de jol beérett meggy,

kortyban mar a meggymag kesemyésségé-

vel egyiitt. A hordd jol integralédott, a végé-
re picit az alkohol domindl.

Ar: 3455 Ft

Megtaldlhato: A pincészetben

Wekler Csaladi Pincészet

Szekszard Kékfrankos Prémium 2008

Elég ds, jol bedolgozott barrikk aromakkal

fliszerezett illat. Massziv test, édesség és

krémesség van benne, némi gylimolccsel és

j6 savakkal. A végére picit lekvaros izek keriil-
nek eldtérbe, a korty viszonylag hosszd.

Ar: 3990 Ft

Megtalalhatd: A pincészetben

Takler Pince

Szekszardi Noir Gold Kékfrankos 2006

Bdros-foldes jegyek elsére, majd némi

talérettes gyiimdlcsosség masodhullamos il-

latban. Kortyban vesszik a jo strukturat,

hogy dssze lett hozva minden és nem is na-

gyon log ki semmi, mégis valahogy faradtnak
tlinik a bor. Talan ilyen napja volt.

Ar: 4000 Ft

Megtaldlhato: A pincészetben

Heimann Csal4di Birtok

SzekszArdi Baranyavilgyi Kékfrankos 2008

Nehezen nyilt ki, akkor viszont tiszta, gyimal-

csos, friss meggyes illatot sugarzott. Vissza-

fogott arcat mutatta, kortyban sem tdnt ki.
Még émie kell, hiszen potencial van benne.

Ar: 2500 Ft

Megtaldlhato: A pincészetben

81 PONT

Planina Borhaz

Mohécsi Jenyei Kékfrankos 2008

Az illata kicsit bizonytalankodik, nem jon &t

beléle az a frissesség, tiszta izesség, amit

az kortyban megkapunk. Ott mar szépen in-

tegralodott a fa, el6térben maradt a megy-

gyes gylimolcsosség. Enyhe édes-keser-
nyével zar.

Ar: 1600 Ft

Megtalélhato: Titke Borhdz, Pécs

T(izkd Birtok

Szekszérdi 7rankos 2006

Kostoltuk korabban is, akkor az Ujfahordd

még jelentésen elnyomta a gyimolcsossé-

get. Most egy picit taldn Gsszesimultabb,

bonbonmeggyes, viszont a fassag még min-

dig &t rajta, ugyanakkor az Gregedés elsd
jegyei is megmutatkoznak.

Mear nincs kereskedelmi forgalomban

Bodri Pincészet

Szekszardi Kékfrankos 2007

Szinben nagyon szép, sGtétvords, tiszta,

érett illatokkal nyit. Elég gylimolcsds, de

kortyban mér inkabb a test és az alkohol do-

mindl. Elég élesek a savak, ez a bor most

nem mutatta meg, milyen tud lenni, ha nem
bal l4bbal ébred.

Ar: 1540 Ft

Megtalalhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

80 PONT

Vida Csaladi Borbirtok

Szekszardi La Vida Kékfrankos 2007

Erett, bar kissé fradt illat a nyitashan. Jo

struktira, Osszetett iz, de kevés maradt meg

a gylimélesokbdl, valahogy megmattultak, az

alkohol folébiik kerekedett. Az anyag komoly-

saga, az aranyos tartalmassag miatt ez valo-

szindleg csak egy hulldmvolgy az érési folya-
matban.

Ar: 3900 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Baumann Pince

Szekszérdi Kékfrankos 2009

Lildba hajld szinvilag. lllata erdteljesen megy-

gyes, friss-gyimdlcsds izében is, bar nem

teljesen tiszta, kis nyersesség is bujkal ben-

ne. Az utéizében némi medvecukor fedezhe-

t6 fel. Kicsit kevesebb lett, mint amit elsére
reméltink, de biztato.

Ar: 1500 Ft

Megtaldlhato: A pincészetben

Hummel

Villanyi Kékfrankos 2008

Havos illat, foldes-béros, mindamellett feffe-

dezhetd a meggyes-cseresznyés vonulat is.

Kozepes test, nem tul hossz( korty. Viszony-

lag sablonos kékfrankos, amelynek kiilong-

sebb hibakat nem tudunk felroni, csak kény-
nyen megfeledkezink réla.

Ar: 1800 Ft

Megtaldlhato: A pincészetben

Teszteredmények online:
www.pecsiborozo.hu



Folyékony

Az iidit6piac toretlen népszertiségnek 6rvend. Az
agazat egy részének, a gyiimolcsleveknek egy ap-
ré részét képezik (egyel6re) a mindségi, termé-
szetes vagy natur gyiimolcslevek, melyek a nagy-
tizemekben eléallitott, cukros és felvizezett kon-
centratumokbdl késziil6 (olykor 100%-os) roko-
naikhoz képest tisztan gyiimolcsbél allnak, hoz-
zaadott adalékanyagot, aromat és tartdsitoszert
nem tartalmaznak. A pusztan gyiimolcsbdl ki-
nyert 1é persze joval dragabb, legalabb a dupldja
is lehet a beltartalmi értékiiket tekintve szeré-
nyebbhez képest, gyartoik azonban nem panasz-
kodhatnak. Egyszer(ien nem tudnak annyit el6al-
litani, ami kielégitené az egyre novekvo keresle-
tet. A technoldgia pedig viszonylag olcsé.

i Mester Zoltan
i rdsa

A magyar mez6gazdasag egyre romlo gazdasagi helyzete, és fize-
tési gondokkal kiizd6 tolnai gazdak gondjai hivtak életre a Gyiimi
markanév alatt fut6 gylimolcslevet, és a gyarté Dunarét Kft-t. Az
otletgazda-iigyvezet6 Molnar Jozsef kezdeményezése nemcsak
megértésre, de tamogatora és kivitelezére is akadt a Szekszard
Novény Zrt. vezetGinek személyében. Csibor Istvanék pél-
daértékd valaszt adtak az agrartarsadalom problémdjara. A
novényvédelem foglalkozé anyavallalat ugyanis sok olyan gazda-
val taldlkozott, akiknek egy-egy rosszabb évben nehézséget oko-
zott a novényvédo szerek beszerzése. Viszont eladatlan termés-
sel is rendelkeztek, melyet vagy az alacsony arak, vagy a felvasar-
16 hidanya miatt nem tudtak értékesiteni. Az 6nerébdl és palyaza-
ti forrasbol létrehozott, gyiimolcslégyartd manufaktiraval gyako-
rlatilag mindenki jol jar. (Része is az anyacég Zoldség, Gyiimolcs,
Falu, Varos programjanak, melynek célja a helyben megtermelt
aru eljuttatasa a fogyasztéhoz az aruhazak kozvetitése nélkiil.) A
Dunarét korrekt dron megveszi a megtermelt gylimolcsot (a

oyumoles

gazda igy nemcsak keres, de a bevételbdl be is tud fektetni), sajat
tizemében feldolgozza, majd értékesiti. A két honap szezonkozi
ledllast leszamitva 2008 decembere 6ta egész évben napi ezer-
ezerotszaz litert elGallit6 Duna-rét Kft. termékei irant oridsi a
kereslet. Az aru csak helyben, néhany kornyékbeli zoldségesnél a
Paks—Szekszard-Tolna haromszdgben (illetve toredéke Budapes-
ten) kertil értékesitésre.

,Bdrmikor meg lehet nézni az tizemet, mi nem titkolunk semmi” —
jelzi ifjabb Csibor Istvan, hogy komolyan veszik magukat és filo-
zofidjukat, s még arra is tigyelnek, hogy aluminium boritas helyett
atlatsz6 csomagolast kapjon a gylimdlcslé. ,Biiszkek vagyunk arra,
ami benne van. Igaz, hogy itt a kiilsé szemnek nem vonzé, hiszen a szii-
retlen Ié zavaros. Viszont a beltartalmi érték a fontosabb, nem a kiilcsin.
A Gyiimile mindig elfogy, ezért idén még tobb lesz.”

A faddi 17 hektaros, részben az egykori TSZ teriiletén,
Gyorgymajorban részesitett telepen egyre tobb mindent probal-
nak bekapcsolni a fenntarthato6 fejlédés korforgasaba. Az épiilete-
ket a kozeli 8 hektaros teriileten megtermelt energiafiizzel fiitik,
a préselésbdl visszamaradt gyiimolcs ha még jo, akkor palinkaf6z-
dékhez keriil, ha erre nem alkalmas, akkor a maradvanybol allat-
eledel (a helyi vadasztarsasagnak), vagy horgaszoknak etetésre va-
16 massza késziil. De nem dobjak ki a meggy magjat sem: bar tii-
zelni is lehetne vele, inkabb felhasznaljak a PannonPharma Gyégy-
szergyarto Kft. és a Gyogynovénykutatd Intézet Kft. munkatarsai.
(Veliik egyébként maktelepitési kozos programon is egyiitt dol-
goznak.) A Dunarétnél tényleg fontos, hogy masoknak is segitse-
nek: az lizemben tobbnyire csokkent munkaképességii embere-
ket, vagy friss diplomas mérnokoket foglalkoztatnak egész évben.

A kozelmltban felépitett 600 négyzetméteres, 350 tonna ka-
pacitast hiit6csarnoknak kdszonhet6en tobb gyiimolcslé fog ké-
sziilni. Bérgyartast is vallalnak, a gazdak sajat célra is készittethet-
nek 100 szazalékos gyiimolcslevet itt. A hatalmas hiit6kamrakban
ugyanis az oxigén kivonasaval jelentésen lelassithaté az erjedési
folyamat, igy mind a gylimolcs, mind a cefre természetes médon
Orzi meg frissességét.
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JTenyleg folyékony gyiimélcsot készitiink” — mutatja be az osztrak
technolégian alapul6 gyartas folyamatot Csibor. ,,Nem tesziink hoz-
zd még vizet, cukrot, citromsavat se. Valogatjuk, a hibds részeket kivag-
Juk, tisztitjuk, majd dardljuk, apritjuk és préseljiik a gyiimolcsoket. Az
lilepités utdn az eltarthatésdg miatt 80-85 fokon hdsokkot kap a
gyiimolcslé, ezutdn csak betéltjiik a bag-in-box-okba, ezutan csak tolt-
Jiik a levet a bag-in-box-okba, amire fél év garancidt vdllalunk. A csoma-
goldsnak kdszonhetden nem kell hiitébe tenni a gyiimélcslevet, a csap
légmentesen vissza zdr.”

A Gyiimilé 5 literes (amiben 8-9 kg gylimdlcs van), illetve ha-
rom és Ot decis kiszerelésben keriil a polcokra, alma, korte,
meggy, illetve alma-korte parositassal. Barackot a tomény cukros-
saga miatt nem készitenek, de tervezik példaul a 100 szazalékos
szilvaleveket. Cserszegi fliszeres és cabernet franc sz6l6lével pro-
balkoztak tavaly, de ezek is tdlontul édesek lettek. I[dén azonban
késziilt ribizli is (nyakan maradt egy gazdasagnak), az viszont a
meggynél is savanykasabb levet adott. A sz616-projekt viszont na-
pirenden van, Csibor elmondasa alapjan mar tobb boraszattol ér-
kezett megkeresés, hogy szamukra sajat sz6l6levet készitsenek a
szortimentbe. Ehhez persze kifejezetten erre a célra és médon
sziiretelt, esetleg erre alkalmasabb fajta megtalalasa sziikséges.

A Duna-Rét Kft. masik misszioja az egy lassan haromszaz fajta-
bol all6 génbank. Az orszag egész teriiletérdl gyljtenek Gssze
olyan alma és kortefakat, melyek régi magyar fajtanak szamita-
nak. A cél az, hogy egy potencialisan j6 fajta felfedezésével és ké-

@s(ﬁbbi szaporitasaval csak ezekbél késziiljon a Gyiimilé.

Pécsi borvidék egyik ismert boraszanak, Andreas Ebnernek ma-
gatol értet6d6 volt, hogy szolGiiltetvényei mellé almat is telepit-
sen. A Magyarorszagon boraszkod6 Ebner ugyanis azt a szokast
is magaval hozta Dél-Tirolbol, hogy almat is feldolgoznak egy pin-
cészetnél. Talan az sem furcsa, hogy a felesége, Gabi altal terve-
zett cimkével ellatott Ebner almalé ott van a bortarsasag paletta-
jan. Pedig az othektdros almatiltetvény termésének 80 szazalékat
mindségi gyiimolcsként, 20 szazalékat almaléként értékesitd
Ebner Pince elGszor csak csaladi hasznalatra palackozott.

gy is tiil sok lett beldle, ezért aztdn ajdndékoztunk a bardtoknak,
mignem egyre tébben akartak beldle vdsdrolni” — meséli Andreas,
hogy mar a kezdetektdl nagy volt a kereslet. ,Vdsdroltam is foldet,
épitettiink nagyobb feldolgozot, de végiil mégis gy dontdttem, hogy
nem akarok tul nagy lenni, és marad a sz6l6 a fo profil.”

46 Pécsi Borozo

Az almaleven tdl a meggyre is nagy a kereslet. A magyar fo-
gyasztonak talan savanykas gylimolcslébdl idén 3500 palack ké-
sziilt, s az négy nap alatt elfogyott. A magyar zoldségesek polcai-
rél a minéségi almat hianyol6 Ebner a sajat almatermését dolgoz-
za fel, a préselés utan hékezeléssel ellatott gyiimolcslé egyéb ada-
lékanyag, vagy tartositoszer nélkiil kertiil az tivegekbe.

Mecsek Erdészeti Zrt. az els6k kozott alapitott gyiimolcsléké-
szitG lizemet a régioban. A karaszi Erdei Melléktermék Felvasarlo
és Feldolgozo Telepen miikodd iizemben négy éve késziil a
Naturalé. Evi 180 ezer liter bérgyartasban, 50-60 ezer liter pedig
sajat termékként hagyja el bag-in-box-okban a kdzpontot.

WA sziikség hivta életre a vdllalkozdst” — emlékezik vissza Mezei
Attila, a telephely vezetGje, Karasz polgarmestere. , Az erdészetnek
vdlaszt kellett adnia a csokkend munkalehetdségekre, ezért egy gazda-
sdagos kezdemeényezést inditottunk el.”

A Naturalé termékei augusztustdl decemberig késziilnek, az
egész éves termelést biztosito hiit6hazat és raktart jelenleg épi-
tik ki. A harom literes és harom deciliteres kiszerelésbe csoma-
golt, adalékanyagok, tartositoszerek nélkiil késziil6 Naturalé alap-
ja az alma, de a 100 szazalékos leven tul tobb izesitésben is ké-
sziil. Utobbi esetben 20 szazalékban az iizemben feldolgozott
meggyet, kortét, bodzat, szedret, malnat és ribizlit kevernek a ha-
zasitashoz tokéletes alapot ad6 almaléhez. Felvasarolt almaval
dolgoznak, sajat iiltetvénye nincs az erdészetnek, de 50 kilo-
gramm felett bérgyartast is vallalnak. A gyiimolcslevet hékezelés-
nek vetik ala, és egy év garanciat vallalnak a szavatossagra.

Sokat kisérleteznek egyéb alapanyagokkal, legutobb éppen a
Magyarorszagi Krisna-tudati Hivék Kozosségétdl keresték fel
Gket nagy mennyiség(i, sajat termesztés(i zoldséggel, ebbdl ké-
sziilt példaul répalé és paradicsomlé. Sajat talalmany volt viszont
a birsalma és siit6tok parositas, a kereskedelmi mennyiséget ez
azonban nem érte el.

A ,szelid ipar termékei” a telepiilésen is nagy népszer(iségnek
orvendenek, a régié nagyvarosain ttl Budapesten is értékesitik a
Naturalét. Mezei ugy latja, hogy az osztrak technoldgiaval készii-
16 gyiimolcsleveiket még mindig egy sziik szegmens keresi, de a
kereslet és az érdekl6dok kore folyamatosan boviil.

,,Jo lenne kiprobalni példdul az Erdészet egyik rejtett kincsét, az er-
dei gytimolcsoket” — fejtegeti a lehetGségeket Mezei Attila. ,,De a je-
lenlegi szabdlyozdsok mellett szinte lehetetlen ezt megvalositani.”



GYOGYITANAK IS VELE
Gyorkonyben a Sz6l6té Alapitvany négy éve dllitotta tizembe az al-
malé-készit6 gépét. Mint azt Hidasi Gyorgy, az alapitvany elnoke el-
mondta, akkor dontottek a késztermék elGallitasa mellett, amikor az
eladasra sziiretelt alma felvasarlasi ara tarthatatlan szintre csokkent.
A regiondlis munkatigyi kdzpontot kértem, hogy adjon segitséget, mi-
lyen vdlaszt adhatndnk a kialakult helyzetre” — mondja Hidasi Gyorgy.
Ma madr otszaz litert dllitunk eld naponta, ot literes kiszerelésben. A kozel-
Jovoben fejleszteni szeretnénk, egyrészt kisebb bag-in-box-os kiszerelésben
is gondolkozunk, mdsrészt egy egész éves feldolgozdst lehetove tevd hiito-
haz felépitéset tervezziik.”
Az 1991 6ta m(ikodé alapitvany alkoholbeteg embereknek segit
a felépiilésben. A lelki tdmasz mellett napi hat éraban munkat bizto-
sitanak gyogyult embereknek a szervezet 4 hektaros almasaban és 5
hektaros vegyes gyiimolcsosében, melynek alapjait még Hidasi hoz-
ta létre, amikor az alapitvanynak ajanlotta fel a TSZ-t6l visszakapott
foldjét. A gyiimolcslé értékesitése helyben, kornyékbeli tizletekben,
illetve hazhoz szallitassal torténik, de az Evangélikus Egyhaz is nagy
mennyiséget vasarol meg az intézményeinek.

EGESZ EVBEN MUSTOT
/A gyerekeinknek akartunk tartositoszer nélkiili mustot késziteni, ami
egeész évben fogyaszthato” — mesél az évente 2000 liter bio-mustot elG-
allité Hars Tibor a motivaciorol. ,,Mdr édesapdm is készitett egy hordo-
nyit nekiink, de mi mdr kén és tartositoszer nélkiil, csak pasztorozéssel
készitjiik a mustot.”

A szajki Hars Pincészet igy borai mellett a sziiretkor oly népszer(i
mustot egész évben kindlja. Egy Ausztridban elterjedt, egyszer(
szerkezettel pasztorozik a gyiimolcslevet. Az iiveg mellett most mar
bag-in-box-ba is csomagolt sz6l6lét csak helyben értékesitik. Az ala-
pot nagyrészt bianka sz6l6 teszi ki, de a Kutatdintézet itt nevelt taj-
kisérleti fajtaibol is késziil must. Az interspecifikus sz6léfajtak ter-
mesztésénél permetszert gyakorlatilag nem hasznalnak.

A biomust készitésnek Magyarorszagon nincs irodalma, Hars Ti-
bor tehat osztrak forrasokbdl tajékozodik. Mint elmondja, a tdlzott
édesség megelGzése végett a sz616t el6bb kell sziiretelni, még a tel-
jes érés el6tt, de a savérték kialakuldsa utan. A mustot is a borszdlé
sziiretje el6tt kell elkésziteni, ugyanis akkor a csiraval teli leveg6n
konnyen erjedésnek indulhatna a szG6l6lé. A Hars bio-mustot derités
utan atsz(rik, a tiszta must kap hékezelést, s ezutan kertil a bag-in-
boxokba.
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Mozsgon til mar csak a dombok kozé, Almaskeresztiirra visz asz-  Lamine gyakorlott szakdcsként mar innen keriilt Svajcba, ahol meg-
faltat, ahol meg a temetébe torkollik. A falu vegen az utolso haz ismerkedett egy elegans szdllodaban dolgozo, mobllls csaladjaval
_ Jobbra Lamme-e és Slmone-e aklk a Kaba Farm gazdal l’ontosa - Alaszka utan a soknemzeti
~ bana ‘ : VES € eVt 3 lmzagﬁol’séﬁ
dontott, hogy felhagy a fovaro51 elettel falura koltoznk galenat :
nyit. Ez mar csak azért is fontos, mert 6 volt az, aki hat évvel ezel6tt  vantak”) azonban nem talaltak a helyiiket. A felgyorsult és zstifolt
unokaja sziiletésnapjara egy kis foldet adott ajandékba. Lamine és  hétkdzna- pok egyikén futott be a nagyapa ajandéka, s Lamine-€ék ro-
Simone ma mar nyaron sajtot, télen hust allit el6 a Kaba Farmon, s  vid hezitalas utan, a sziil6k erds tiltakozésa ellenére gy dontottek:
% ogadott tagjai a kicsiny !i‘* mint- a kényelmes VArosi j egy Kicsiny magyar falu nyugodtabb vila-
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ul beszélte, a ,,ﬁ};elv ajtokat nyitott ki”. Simone-nak kiilon jol jott a
g etor zagan tanul6,  svajci német dialektus, ami mint kideriilt, nagyban hasonlit a helyi
: ' asu édesapja Magyarorszagra érkezett egy baratja-  svab beszédre. A nagypapa haza melletti kis mthelyt lépésrol-lépés-
oz. Mivel az akkori tarsadalmi re feltjitottak, kialakitottak egy lakorészt, az egykori garazsban pe-
berendezkedéssel nem dig a modern sajtiizem kapott helyet.
igazan voltak megelé- ,Amit itt latsz, abban rengeteg embernek van benne a keze munkdja.
gedve, Miinchenben — mutat korbe a birtokon Lamine. ,,Mindenki segitett, és nem tudtuk el-
telepedtek le. hinni, hogy ennyi jo szdandék van itt az emberekben”
Afalusi élet (sajat bevallasa szerint) nem indult zokkenémentesen,
Lnaivan gy gondoltam, hogy idejoviink, vetiink, aratunk, megtermeliink
magunknak minden élelmiszert”
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—nevet fel Lamine, hogyan gy(ijtotték az olykor kesert tapasztalato-
kat, amikor a termés nem a vartak szerint érkezett. ,,Mindenképpen
akartunk egy kecskét, amibdl aztdn lett négy. Végiil ott dlltunk napi tiz li-
ter tejjel, és nem tudtuk hova tenni. Elkezdtiink ezért sajtot késziteni, de
ahogy nétt a kecskék szama, mi meg mdr minden bardtunknak sajtot ajan-
dekoztunk, tigy dontottiink, hogy vdllalkozdsba kezdiink.”

A megnovekedett feladatok mar nagyobb szakmai felkésziiltsé-
get igenyeltek, igy Lamine, aki bdviteni akarta a tudasat,
Szentl6rincen el6bb eziist-, majd aranykaldszos gazdava képezte
magét Simone pedig kozben Svajcban késziilt fel a sajtkészitésre.

hivatalos iskola elvégzésére nem volt id6, ezért egy id6re fel-
ko tozott a hegyi emberekhez, hogy ott tanulja ki a sajtok gyartasat.
(Svdjcban egyébként telefonszolgalatot miikodtetnek azoknak, akik
elakadnak a sajtkészitésben, s mint Lamine klprébalta feng],eg m-
kodik.) - %

A kezdeti négy kecske mara tobb mint 70 allatbol &ll6 nyajja nétt,
ebbdl 23 fejosallatot fej meg amme es imone, llyenkor'beszellk

et

nincs annyi feladat, valamtkor pedig 16 ordt kell dolgozm ;
A kecskéken tul a farmon él még Pedro, a szamar, ,mert nincsen
Sfarm szamdr nélkiil”. Az 6 baratnéi voltak Bobe és Huanita, a két {isz6-
borju, amig til nagyok nem lettek. (A borjukat egyébként cserélte
Lamine. Els6 borjujat ugyanis tdl sokdig engedte az anyjahoz, a te-
jen nevelkedett dllatnak ezért a csoddjara jartak, mignem egy gazda
kett6t ajanlott érte.) Kertilt 6t kismalac is a rétre, szigortian vegeta-
rianusok, mert igy kevésbé biidosek, egészségesebb

a husuk; s a talajt sem te-

-

szik tonkre, de mangalicabdl is masfél tucatot szamolhatunk meg.
Aztan mindig van néhany kutya, a sajatokon tul ide szeg&datt a falu
kozos kedvence, de néha a baratok is itt hagyjak a hazi kedvencet,
amikor nyaralni mennek. Mint mondjak, most mdr lassan megallnak,
otven fejosallat a cél. A meglévd kecskék legeltetése is a falubeliek
Osszefogasaval valosul meg. Lamine segit masoknak, vagy éppen egy
szomszéd birkait gondozza, ezért a kecskék ,vandorolnak” hazrél-
hdzra: ahol lehet, legeltetik 6ket. A munkaiigyi kozponton keresztiil
nemrég segitdjiik is akadt, egy embert alkalmaznak.

,T0bb sajt nem kell, ebbdl a mennyiségbdl mdr meg tudunk élni” — ma-
gyarazza Lamine. ,,A kemény, érlelt sajthoz klima kell, a mi méreteinkkel
nem érné meg a beruhdzds és a havi koltség. Ezért egyfajta, gyors érlelésii
sajtot készitiink négyfeéle izesitésben. Nagyobb mennyiség megrendelésekor
készitiink kenhetd sajtokat, kecskemozzarellat vagy camembert-t. Nem
akarom tildimenziondini, de szeretiink az életiinkre misszioként tekinteni,
hogy fiatalok vagyunk, kikoltoztiink a természetbe, és igyeksziink egészse-
gesen élni, gondolkodni. Nem csqdat miiveliink. Csak ezt az életet vilasz-

tottuk, és ennek az eletformanak a velejdroja.”

vakuumcsomagoldssal zart Kaba-sajtokat egyébként a helyszi-
nen lehet megvasarolni, de Lamine és Simone a Zoldvolgyért K6zos-
ségnek is tagjai, illetve varhatéan a pécsi Pezsgohdz foglalkozik -a
termékeikkel. A faluba nyaranta érkezik egy tucat csoport, az els6
vendéghdazat most épiti egy vallalkozd, Lamine szerint jol ki tudjak
majd egésziteni egymast. Aki egyébként idegenkedett eddig a kecs-
kesajtoktol, annak ismerkedésre tokéletesek a Kaba-termékek. Ne-
utralisabb sajtjaiknak az a titka, hogy a bakot nem engedik a fejGsal-
latok kozelébe, igy az nem dorgol6zik, és nem lesz szagos sem a
nostény, sem a teje.

A farm nemsokara fog kiteljesedni. Nydron a sajtok, télen pedig a
husart jelenti majd a megélhetést a fiataloknak. Mint Lamine, (neve
azt jelenti, aki a fényben all) megosztja veliink, van erre egy joker-

kartydjuk. Simone édesapja ugyanis nemrég a szomszédba,
Mozsgora koltozott. Mellesleg a foglalkozasat
tekintve hentes.



NO SALTY 0SZI RECEPTCSOKRA

BOROZGATASHOZ:

ROZMARINGOS-SAJTOS RUDAK

HUSIMADOKNAK:

ROPOGOS BORU SERTESKARAJ

EDESSZAJUAKNAK:

OLIVAOLAJ-TORTA

Kitting borkorcsolya, hisz muszdj inni ra. Tetszés sze-
rint varidlhatjuk a tésztéba kerlld sajtfajtakat. Egyre
ligyeljlink: a tésztdhoz adott s6 mennyiségét a fel-
hasznélt sajtok figyelembevételével igazitsuk.

Hozzavalok 4 fére:

20 dkg liszt

15 dkg puha vaj

15 dkg sajt, reszelve

kb. 1 tk s6

2 ek tej

2 ek friss, aprora vagott rozmaringlevél

Elkészités:

Robotgép keverétaljaba tesszik az dsszes hozzavalot, a
tej kivételével. Néhany megszakitott keveréssel morzsas
allagtra dolgoztatjuk. Hozzéadjuk a tejet, és addig jarat-
juk a masinankat, mig dsszeall tésztabuciva. Lisztezett
feltleten 3—-4 mm-esre, téglalap alakdra nydjtjuk. Siité-
papirral béleltink egy tepsit, és belerakosgatjuk a fél cen-
timéter keskenyre felcsikozott tésztat. Elémelegitett si-
tében aranyszindre stjuk.
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Zsenidlis vasarnapi ebéd Gordon Ramsay nyomén. A
konyha érddge karamellizalt alméat ajanl mellé. Ehhez
a hdmozatlan almacikkeket nadcukorban megforgat-
juk, serpenydben vajat habositunk, és karamellizaljuk
benne a gylimélcsot.

Hozzavalok 6 fore:

kb. 1,3 kg-os bérds, kicsontozott sertéskaraj
1 citrom lereszelt héja

2 gerezd fokhagyma

fél maréknyi zsélyalevél

kis csokor petrezselyem

durva szem(i tengeri s6

frissen tort fekete bors

2-3 ek oliavolaj

Elkészités:

A sertéskaraj bérds felét beirdaljuk. A hisos felével
felfelé letéve, vizszintesen félbevagjuk a hdst (nem
végjuk at teljesen), és mintegy pillangészerden kihajt-
juk. Citromhéjjal megszorjuk, rarakosgatjuk a zsélya-,
és petrezselyemleveleket, sozzuk-borsozzuk. Vissza-
hajtjuk a kihajtott részt és zsineggel csinos formara
kotozziik a hist. A bérés részt meglocsoljuk némi oli-
vaolajjal, meghintjik soval és belemasszirozzuk. Eny-
hén olajozott tepsire fektetjik a karajt, a bérds oldala-
val felfelé. 220-230 fokra elémelegitett siitébe toljuk,
15-20 percre. Majd mérsékeljik a hét 180 fokra, és
igy siitjiik, kb. 60-90 percen at, mig puha nem lesz a
his. Talalas/ szeletelés el6tt negyed éran &t pihentet-
jiik a kiviil ropogdsra siilt, belil puha husit.

Konnyl, mar-mér légies, egyaltaldn nem édes tészta,
benne roppands manduladarabokkal. Az olivaolaj is em-
|ékeztet minden pillanatban, mirdl nevezték el a tortat, de
egyaltalan nem tolakoddan teszi ezt. Na, és a citrusok...

Hozzavaldk 6 fore:

4 nagy tojas

11,5 dkg cukor

17,5 dkg liszt

1 ek siitépor

2,5 dl extra sziiz olivaolaj

10 dkg mandula, blansirozott
1 narancs,

1 citrom

talalashoz porcukor

Elkészités:
A citrusokat alapos mosés utn labasba tessziik, fele-
negedjik vizzel, hogy teljesen viz alatt legyenek, felforral-
juk, majd mérsékeljiik a hét, és fél dran &t gydngydztet-
jlik. Lesz(rjiik, hdlni hagyjuk. Kdzben a tojasokat a cukor-
ral 6-8 percig robotgéppel verjiik. Majd hozzaszitaljuk a
lisztet, a siitdport. Beledntjik az olivaclajat, és néhany
dvatos mozdulattal dsszeforgatjuk. A mandulat szarazon
felhevitett serpenydben illatosra piritjuk, és durvara vag-
juk. A masszahoz adjuk. A kihdlt narancs és citrom puha
héjat hajszalvékonyan, a fehér rész nélkil levagjuk, majd
robotgépben pirésitjiik. Ezt is az eldzéekhez adjuk. Par
korkorés mozdulattal egyenletesen eloszlatjuk a mandu-
[t és citruspépet a tésztaban. Kiolajozott, az aljn siitd-
papirral bélelt, kapcsos tortaformaba simitjuk a masszat
és kb. haromnegyed dra alatt megsiitjik. Tdprébal Miu-
tan kihdlt, porcukorral meghintve talaljuk.

u{."l_-
Fall
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SVAB ETELEK
Nem mulhat el szlret nélkile

Csirkepaprikas gombaccal, bo level

A szemek, a szemek!” — figyelmeztette nagyapam a tarsasagot min-
den egyes alkalommal, amikor sziiretelés kozben egy-két percre ott-
hagyta a prést, és a sorok kdzé jott, hogy ellendrizze a munkat. Mi pe-
dig 6sszemosolyogtunk, és serényen kapkodtuk a metszéollok katto-
gasa kozben a tékék ala hulld széldszemeket. Mert hat abbdl is bor
lesz, ha kevés is. Haromszaz négysz6gol sem volt az egész iltetvény
a bolyi Felsd-Tukarban, voltunk is elegen, igy dél felé rendszerint mar
végeztiink az egésszel. Nem munka volt ez, inkabb csaladi innep, sok
sztorizassal, ugratassal, hideg, gazdagon buborékoz6 froccsokkel — és
persze egy nagy kondér sziireti csirkepaprikéssal.

Baranyaban két helyen is rendeznek évente csirkepaprikas f6z4 ver-
senyt, Bolyban és Sikldson. Természetesen mindenhol bé lével készi-
tik, hiszen ennek az ételnek az az egyik fontos jellemzéje, hogy leve-
ses. Hogy miért? Mert tényleg sziireti ételrél van szd, amikor rendsze-
rint sok éhes dolgozd embernek kellett fézni. A hosszl Ié novelte a
mennyiséget, a gombadcok — knédli, knell — pedig laktatdva tették a
paprikast, aminek alapizét a hagyma, a paprika és a csirkehis adta
meg.

A kévetkezG receptet Bélyban gydjtottem, ahol a szireti csirkepapri-
kdshoz — ahogy mondtédk — jo nagy parasztgombdcokat adtak, és
krumpli egyaltaldn nem keriilt bele. A hishoz viszont olykor-olykor li-
bat is tettek. Nalam elGfordul, hogy nem egész csirkét hasznalok, ha-
nem csak combokat — a csalad igy jobban szereti —, de a viz egy ré-
szét ilyenkor mindig egy j0 adag alaplével helyettesitem, hogy az ap-
rolékbol szarmazd izanyagokat visszacsempésszem az ételbe. A mus-
tar az eredeti receptben nem szerepelt, de én nem tudtam kihagyni.

ELKESZITES

Hozzévald négy személyre:

1 nagy fej voréshagyma, aprora vagva
1 gerezd fokhagyma, apréra vagva
1 evikanal sertés- vagy libazsir
1 egész édes paprika
2 plipos evékanal 6rélt pirospaprika
1 tedskanal mustar
csipds paprika igény szerint
egy egész csirke
2 liter viz (lehet alaplé is)

2 dl vérosbor
s6, bors

A gombdcokhoz:
20 dkg liszt
két egész tojas
egy kevés viz
s6

A csirkét megtisztitjuk, feldaraboljuk. Az apréra vagott hagymat egy nagy edényben a zsiron megpiritjuk.
Kdzben tehetiink ald egy-egy evikanal vizet, amiben egy kicsit paroladik is a hagyma, és igy konnyebben
szétesik majd a paprikasban.
A feldarabolt hist a zsfrjara piritott hagymaba forgatjuk, raszorjuk a paprikat, majd a fokhagymat, és egy-
két percig tovabb piritjuk. A paprikast felontjik a vizzel, illetve alaplével, sézzuk, borsozzuk, a tiizet mérsé-
keljlk. Radobjuk az egész paprikakat. llyenkor mehet bele a mustar és a vordshor is, de utdbbi kett6t csak
akkor tegyiik bele, ha tényleg j6 mindség van kéznél.
Elkészitjik a gombécnak vald tésztat, ami nem &ll mashél, mint a hozzavalok alapos dsszekeverésébdl. Ha
a hus puhdra f6tt, akkor beleszaggatjuk a gombadcokat — igény szerint kisebbeket, nagyobbakat —, amik par
perc alatt megfének. A végén izlés szerint bedllitjuk a csipdsséget, majd az ételt talaljuk. Ha tdl sok zsir
gy(ine Gssze a tal tetején — és ez kiilondsen a libanal fordulhat elé — akkor azt szedijlik le, mieldtt nekial-
lunk a porciézasnak.

TOVABBI SVAB RECEPTEK: PEKESKIFLIBLOG.HU
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PROGRAMSOROLO

Bolyi sziiret, csak csirkepaprikassal szeptember 4-én. Szaz bogracsban 6 a paprikéas a
Kantor-réten, ott a helye mindenkinek. Reéti Pipitér: 69/368-100

Hal a bogracsban, a kasadiak reménykednek benne, hogy j6 lesz a fogas, ugyanis szep-
tember 4-én itt rendeznek regionalis half6z8 versenyt. Bogrécs: 72/474-194

Kemenceés Kardton vandorolhat az ember portardl-portara, Kemencés Udvar, Well Panzi6-
Etterem, Malommdzeum, Club Orfdi allomasokon, szeptember 4-5-én.
Kérmenet: 72/498-283

XVI. Grape Harvest Festival Harkanyban szeptember 4-5-én, koncerttel, sz6l6vel, borral.
Gyogyfirdé utan: 72/479-624

Immaron tizenkilencedszer zarandokolunk fel a budai Varba, hogy megkéstolhassuk
Magyarorszag legjobb borait. Az (j nevén immaron Budavari Borfesztival szeptember
8-12. kdzott varja a borbaratokat, érdekléddket, minden eddiginél gazdagabb kinalat-

tal. A Pannon Borrégio pincészeteinek kinélata kozel 6tven standon késtolhaté meg és
akkor még nem beszéltiink a tobbiekrdl. Az idei diszvendégek a Kéarpat-medencei ma-
gyar borészatok, érdemes veliik is kozelebbi ismeretséget kotni.

Varbelépd: www.aborfesztival.hu

Mari-napi nyarblcstztatd és Sziireti és bor innep Ozorai Pipo Varkastélyaban
szeptember 11-én. Pélinka, koncert, bal: 74/498-652

Toltott kaposztat féznek, utcabalon mulatnak szeptember 11-én Orflin, a Horgasz Biifénél
Toltelék: 70/328-1003

Szlireti felvonulasokon vehetiink részt szeptember 11-én, Ménfan és Mégocson is.
Valasztés www.magocs.hu vagy www.manfa.hu

Szeptember 11-12. koz6tt idén is aldoznak a fold gasztronémiai aranyanak a lll. Hogyészi
Szarvasgomba Fesztivalon. Szombaton el6adasok, szarvasgomba keresd kutyak versenye,
fézéverseny, ismerkedés a gombaval. Vasamap szakmai nap: 30/947-7953

Szekszérd éves programnaptaranak legizgalmasabb hétvégéje a szeptember 16-19. Kultdra
és gasztrondmia, de ami a legfontosabb, a borvidék boraszainak egyiittes megjelenése a
borudvarban. Poharbetét: 74/529-610

Sz616- és Borfesztivalt tartanak Mohacson szeptember 18-an. Aki még nem kezdte meg
az ismerkedést a kdrnyekbeli borokkal, annak a legjobb alkalom arra, hogy elkezdje.
Sz6l6prés: 69/505-515

Bicsérd-Zoki Sziiret és Betakarités Unnepe Iészen szeptember 18-an, a pécsi borvidék kis-
termelSinek kinalatat remélhetéleg meg is kostolhatjuk. Ugyanezen napon lesz kistérségi
szliret Egregyen, radasul szlireti fesztival Tottdson is.

Metszéollok: www.bicserd.hu, www.kissvajc.hu és www.tottos.hu

Kemeny héjba vagték a fejszét Mazan, ugyanis itt szeptember 18-én Didfesztivalt rendez-

nek. A hagyomény6rz6 és gasztronémiai rendezveny nyitott, akit érdekel,
itt kérhet diotor6t: 20/911-39-54 vagy www.maza.hu
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Bordalardak gy(ilnek dssze Pécsett, s a villanyi kdmyéken szeptember 24. és 26. kozott. A
bordalok negyedik vilagfesztivaljan erces férfihangokkal telik meg a pince szerte a borvide-
ken. Verseny és egy szép hagyomany apolasa, €lmény minden résztvevének.

Hangolés: 72/211-606 vagy www.winesongfestival.hu

Szeptember utolsd hétvégéjén, szombaton és vasarnap a Dél-Dunantdl kedvelt borészai
utaznak vissza a kdzépkorba, hogy boraikkal gazdagitsak a Bikali Elménybirtok kindlatat. A
52616 feldolgozasa hagyomanyos médszerekkel, a magyar borvidekek bemutatkozasa bor-
késtolokkal €s mustkéstoléval, sajtkostoldval, igyességi jatékokkal, vetelkeddkkel, bordal-
nokok el6adésaival. Bikali fabatka-valtas: www.elmenybirtok.hu

Szeptember 25-én az is szlireti fesztivalba téved, aki nem oda indult. De mi indulunk, még-
pedig Somberekre, ahol a sziireti fesztivalt féz6verseny szinesiti. Vagy Szentlérincre, ahol a
vasartéren rendezik meg a borbaratok éjszakéjat. A hetényi szliret Hosszlhetény-ben varja
az érdekl6ddket, a legkisebbeknek pedig Sikléson szervezik meg a Gyerek Szlireti Feszti-
valt. Ahol tébbet tudnak mindezekrdl: www.somberek.hu, www.szentlorinc.hu,
www.hagyomanytanc.extra.hu és www.konyvtar-siklos.hu

A bordalok vildgfesztivalianak muzsikéja szeptember 26-4n a Sz616 és Bor Unnepébe tor-
kollik Pécsett, ahol a régit jelentds borai jelennek meg kirakodévasarral, sz6l6koszordval,
borrendekkel. Pavilon: 72/513-380

Egész Villany atalakul oktober elsd hétvégéjére a hagyomanyos Vordsbor Fesztivalra. Szii-
reti felvonulés, boraszok kiteleptilése, remek villanyi borok a hangulathoz.
Didfas tér: 72/592-010

Oktober 2-an rendezik meg a Falusi Vendégfogadok V. Orszagos Siit6-Féz6 Fesztivéljat Pé-
csett. Fogaddsok mérik dssze az erejiiket, érdekléddk kostolhatjak ennek eredményét.
Jelentkezni: 72/513-397

Felpezseg az élet Bolyon a Kéntor réten oktober 9-én, a Il. Bélyi Kaposztafesztivalon.
Kaposztas ételek zavarba ejté sokasaga: 69/368-100

Oktober 9-én és 10-én a kedviinkre faraghatunk toklampésokat, hiszen ekkor rendezik meg
Orflin a hagyomanyos Tokfesztivalt. Emberes méretd és stlya tokok versenye, siités-fozés,
mulatsag. Tokdsoknek: www.orfu.hu

Oktdber 15-én a disznétoros ételeknek szentelnek fesztivalt Mohdcson, amelyen termé-
szetesen mi mas kisérheti le a hurkat, kolbaszt, mint a j6fajta moh&csi bor.
Hurkasiités: www.mohacs.hu

Marton-napi programokat a www.pecsiborozo.hu oldalon méar oktébertdl talalhatnak, a ko-
rabbi évekhez hasonldan idén is kiemelt meniipontban mazsolazhatnak olvaséink, hol is
késtoljak meg az Ujbort és a libapecsenyét.

JATEK
A nyéri szamunkban megjelent jatékunk helyes megfejtdi kozott a ,Magyarorszag leg-
jobb pélinkajanak” valasztott Brill Palinkahaz Irsai Olivér 2009-es sz6l6palinkat sorsoltuk
ki. A sorsolds Talosi Krisztién pécsi olvasénknak kedvezett. Gratulalunk!
Jétsszon vellink Gsszel is! Részletek a 43. oldalon.




A Zoldfa arnyékaban

Méhes Karoly

Nem tudom, vajon hany Zéldfa névre hallgaté étterem van szerte e
hazaban, szamomra egyetlen létezik. Ahova mi jartunk — mit titkol-
jam: jarok. Azutdn, hogy immar egészen bizonyosan tizennégy, ese-
temben inkdbb tizenhat éve elkoltoztiink GyGrbdl.

De minden az odaval kezd6dott. Amikor 1975 janudrjaban a
Zrinyi utcaba hurcolkodtunk. A merdleges utca volt a Hunyadi, csu-
pa hasznos intézménnyel megdldva e mintegy kétszaz méter nyuj-
tozkodasi messzeségben. Volt itt egy elektronikai kisiparos Németh
ur személyében, aki szuterén-miihelyében folyton cint olvasztott, de
remekiil a helyére tudta iitni a rendre felrobbané NDK-s haj-
szarito(ka)t. Itt volt az illetékhivatal, mint a Hunyadi utca allamigaz-
gatasi csticsintézménye, rogton mellette egy elég jo ,,maszek” zold-
séges. Aztan akadt egy postalada, ahova a kovetkezG években sok-
szor kellett elzardndokolni apank altal irt levelekkel, és hat az utca
legvégében terpeszkedett az ABC, ami szemben a hdzunkban miko-
dé ,kis bolttal”, valésagos kincseket rejtett. Am igazi zarandokhellyé
id6vel csak a Zoldfa étterem valt.

Ugyan f6képp manapsag sohajtozik mindenki, ha a 70-es évek
arairdl esik sz6, tudnillik, hogy még az akkori fizetésekhez képest is,
ugyebdr, de valamiképp mégis csak az elérhet6 luxus kategoériajaba
tartozott, hogy ha nem is minden aldott hétvégén, de egy honapban
kétszer biztosan a Zoldfaban koltottiik el a vasarnapi ebédiinket:
anyunak nem kellett se bevasdrolnia, f6znie, se utébb a konyhat
rendbe véagnia, apu pedig a géalans, sokszor majd' kétszaz forintot is
kitevé szamla kiegyenlitése utan megengedhette maganak azt a vic-
ces kis megjegyzést, miszerint ma § mosogat...

A Zoldfat, mint épiiletet valamikor a 60-as években emelhet-
ték, s mint ilyen, a vilag legjellegtelenebb, kockalakd, lapos tetejt
betonépitménye. Odabent az L-alaka hodalyt, a hely nevéhez mél-
toan, zold fliggonyokkel lehetett elvédlasztani, ami leginkdbb az L
rovidebb szdraval tortént meg eskiivik és érettségi bankettek alkal-
maval, valamint akkor, ha a Raba ETO (zold-fehér!) focicsapata ott
falatozott.

A padl¢ tort keramittal kirakott, a székek és asztalok lehet,
hogy egyszer cserélédtek az elmult 25 év alatt, de inkabb az a valo-

szind, csak feldjitason és athuzason estek at. A fliggonyok... — a fiig-
gonyokrol ne is beszéljiink. A termet lezar6 falat egy idében termé-
szeti tajat dbrazol6 oridsposzter boritotta, de nem is ez volt az ér-
dekes, hanem a konyha kortili traktus. Ugyanis 1982-ben ide kertilt
ki a Raba ETO NB I-es bajnoksagot nyert focicsapatanak a bekerete-
zett csoportképe, majd egy évre ra a masodik kép, hiszen az arany-
labu gyerekek megvédték a cimiiket. Ugyan jomagam csupan egyet-
len ETO-meccsen voltam kint, amikor a golzarporos 7:0-k, meg
9:0-k utan kinkeserves null-nullt jatszottak a Tatabanyéval, am két
ocsémmel még ettdl fliggetleniil szent csodalattal bamultuk a mele-
gitében, rovidgatyaban, strandpapucsban becsoszogd bajnokcsapa-
tot. Burcsa, Hajszan, Szabo Ott6 és maga a Magus, Verebes ott vo-
nult el az asztalunk mellett, mikézben kanalunkbdl visszacsorgott a
koménymagos leves a tanyérba.

De ez mar kés6bb volt.

A kezdetek kezdetekor a Zoldfa stencilezett étlapja jelentette
a legnagyobb kihivast: valami olyasmit valasztani, ami finom, nem
tal draga és némiképp kiilonleges is, vagyis se anyu nem fézte ott-
hon, se az iskolai menzan nem volt elérhet6 (nana...!). Nalam ez a ve-
16 lett. A szerényebb megoldast a rantott vel6rozsa kindlta, rizzsel
és tartasmartassal, ez kerek 18 forintot kostalt. A masik varidcionak
a vel6vel toltott borda szamitott, ez bizony hiizés volt, tiz forinttal
kértek érte tobbet, de hasdbburgonyaval szolgaltik fel. Ide tartozott
még harmadikként a bollér m4j, szintén sok, alaposan megpaprika-
zott, megborsozott vel6vel és tort krumplival, ez arban valahol a
kett6 kozott helyezkedett el. Persze, mindezek el6tt a nagy kondér-
ban elénk tett majgombdcos huislevessel kellett végezni, amibdl any-
nyit adtak, hogy apu egy id6 utan rajott: harom adagbdl is b6éven jut
mindenkinek. O maga egyébként nagynéha bélszint vagy hagymads
rostélyost evett, ezen étkek dra a magassagos 30 forintos hatart is
athagta, bizony. Es ne feledkezziink meg a Zoldfa akkoriban ugyan
ezt is siitottek, méghozza turdsat, makosat, almasat és meggyeset,
amik, bizvast mondhatom, mindahanyszor mélt6 befejezését adtak
a csaladi eszegetésnek.
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Mert a Zoldfa, ezt taldn el6bb kellett volna jelezzem, ki volt ad-
va gebinbe. Mint ilyen, mar a ruhatarban egy kifogéastalan eleganci-
aju, bajuszos férfiu segitette le a kabatot a kedves vendégrél, gom-
bosttivel a hajtokara tiizte a ruhatari jegyet, és haromszor meghajol-
va tette el a 2 forint borraval6t és kivant jo étvagyakat.

Mindez a Csaké tr érdeme volt, aki az 6rdég tudja, honnan
den esetre adott a felelevenitésiikre, és ez szemmel lathatélag se a
személyzetnek, se a kozonségnek nem volt ellenére. Csako ur vasar-
naponként nyakkendésen, kockas zakoéjaban asztalrol asztalra jart,
szintén hajlongott, a kezét tordelte, kdszontotte a kedves
vedégeket, és megkérdezte, hogy s mint tetsziink megelégedve len-
ni az ebéddel. Bizvast kérdezhette, mert ilyenkor csak fiileinek ked-
ves vélaszokat hallott, miutan mindig, mindenki meg volt elégedve
azzal, amit felszolgaltak. Nagyanyam is, aki pedig békebeli ételeken
nétt fel Erdélyben, és bizonyéra olyan husleveseket izlelt, amilyene-
ket mi még csak almodni sem tudtunk, elragadtatdssal szolt a
,kosztrol”, ami leirdsa szerint valami finom és b&séges volt.

Hiaba, ez is béke volt, még ha masfajta béke is, mint hetven év-
vel korabban, de lehet, hogy a hiislevesek mindezzel nem térédnek,
nekik csak a béke fontos, és hogy megkapjak mindazt az alapanya-
got és husleves-szeretetet, amitdl ilyenek lesznek.

A Zoldfaban mégis csak az emberek voltak (és vannak) a legfan-
tasztikusabbak, Csaké ur stabja. Ha most visszaszamolok egy ne-
gyed szazadot, ra kell dobbenjek (de mar hanyadszor ilyen eset-
ben!), hogy azok a pincérbacsik, akik asztalunk kortil siirgolédtek,
joval fiatalabbak voltak, mint most én.

Lajos ur, aki alacsony és kopcos, gondor haju és mindig jokedé-
ly(i, a harom fitinak szeretett Gigy kdszonni, ,,Sziasztok, lanyok!”.

Csaba, aki akkori kedvenc autéversenyzémre, Clay Regazzonira
hasonlitott sr(, fekete bajszéaval, aki halk szavti volt és komoly, de
kedves, és akir6l Emil bacsi, hazi magusunk (ha barhol is asztrol6-
gusrol frok, 6t kell érteni alatta) és rendszeres ebédl6-partneriink
csak annyit mondott: ,Rém intelligens!”

Arpi, aki borfitiként kezdte, vékony volt és szégyells, mint egy
els6aldozo, és fiilig elvorosodott, amikor fent nevezett Emil bacsi,
mar-mar ritudlészerfien megérdekl6dte t6le, hogy mit csindlnak a
csornai lanyok (ezt mintha mar beépitettem volna egy novelldba...).

Es hat Emil dr, ezittal a fépincér, aki Csaké dr tavozasa utan La-
joskammal véltasban volt f6nok és fizetd. Roppant méltosaggal, va-
lamint komoly ontudattal helyezte a szamlat az asztalteritére, majd
tette el a piros szazforintos bankjegyeket fekete tarcajaba.

Gyerekkorban egy év is rengeteg idG, a szeptemberi iskolakez-
déskor végtelen tavolsagnak tiinik a harom héonappal késGbb esedé-
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kes kardcsony — hat még tiz év! Mikozben latszélag semmi sem val-
tozik, egyik vasarnap éri a masikat, és 12 ora el6tt tiz perccel kis csa-
ladunk felkeredik, hogy atsétaljon az utca végébe, ahol beléptiinkre
maghajol a ruhataros...

Ha manapsag nagy ritkan Gy6rbe visz az utam — bocsdsson meg
érte minden baratom — els6képp az ugrik az eszembe: mehetek a
Zoldfaba ebédelni! Es nem csupdn az amiigy természetesen jol esd
fogadtatas miatt, azért, hogy Emil ur, Lajoskdm vagy Csaba is paro-
lazzon a rég latott vendéggel (immdr magaznak), megérdekl6djék
sorsomat és sziileimét, testvéreimét is, mintha egy felettébb sziik
kor( osztalytaldlkozé lenne, ahol szamot adunk a tavol maradottak-
rol, ki-ki tudomasa szerint. Még csak nem is a ,,koszt”, ami az ut6b-
bi években rendesen bollér mdj savanytsaggal (hazi almapaprika
avagy tejfeles uborkasalata), ha hétvége van, akkor rétes — nem is ez
vonz.

Hanem az a felettébb 6nzd, Gjboli és megnyugtato tapasztalds,
hogy a Zoldfaban semmi sem valtozott. Ha leiilok az egyik sarokban
és mar lezajlottak a kézfogasok, végre koriilnézhetek, milyen is a vi-
lag most, mondjuk 1978-ban. Hogy milyen jo. Készséggel elhiszem
és fajlalom, hogy a mai képvisel6 urak fiatal értelmiségiként fulla-
doztak a kilatastalansag leveg6jében, nem kaptak ttlevelet még
Ausztriaba sem — de ez a légkor nem idézhet6 ide akkor, amikor a
Zoldférdl van sz6. Itt tényleg minden mas, illetve ugyanolyan. Har-
minchat évesen is gyerek vagyok, latom a szemben 1évé falon a két
bekeretezett ETO-képet, sorolom a kezdGcsapatot, Kovacs, Magyar,
Mile, Szijjart6, Szepesi.... Figyelem Csabat, amint a vizespoharakat
hordja ki a magas perem( badogtalcan, csak egy pillanatra zokkent
ki, hogy a haja és a bajsza is Gsz, és semmi egyebet nem tudok ro-
la, mint hogy pincér a Zoldfaban, és két évente, ha betoppanok,
mindig nagy orommel fogad. Mikdzben szinte zene flileimnek a
tompan puffané hang, ahogy a konyha bejarata mellett Emil ur il a
kis asztalnal, és mint hisz éve, most is étkezési jegyeket pecsétel.
Es jonnek az éthordésok, megallnak az asztalandl, eltrécselnek,
amig odabenn megpakoljak a miianyaglaboskdkat. Kicsit késén tet-
szett jonni, Géza bacsi, mar csak grizes tészta van... Nem baj,
Emilkém, jo lesz az, elvoltam ez esztékdban, az mindig kiszamitha-
tatlan... No, tan nincs valami baj? Csak a szokasos, Emilkém, valami-
ben tgyis meg kell dogleni... O, hat odébb van az még... Tessék az
éthordo!

Senki se mobiltelefondl, lassan koccannak a kanalak a tanyér al-
jan, a kopott széklabak csikordulnak a keramiton, a faliéra all a be-
jarat folott. A konyhan mar siil a mdj, merik ki a krumplit a fazékbol,
és varok, mert itt megéri varni. Mert k6zben madris (és mar miota!)
az 6rok vilagossag fényeskedik nékiink a Zoldfa ege alatt.



mert ez nem roze...

A borunk neve a német Fuchs
sz6bdl szarmaztatva a bor ro-
kas, voroses szinére utal.
Szekszardon annak idejen igy
nevezték a héetkéznapi fogyasz-
tésra készitett, alacsonyabb
alkoholtartalmd borokat, me-
lyet szivesen ittak a paprikas
etelekhez, barati kvaterkazas-
hoz. Ma a Fuchsli ennél tébbet
jelent: frissen, akar froccsként
is idealis nyari bor; érlelten re-
mek gasztrobor, legyen szo fd-
szeres magyaros, kénnyed ola-
szos vagy tavolkeleti konyharal.
"Egy j6 talalkozashoz kell: par
palack Fuchsli, rokarét; embe-
rek a javabdl; némi froccsnek
vald szoda, par szelet frissen
szelt hazi sonka, egy tal varga-
nyas pappardelle, vagy egy jo
harcsapaprikas, s nyomban va-
l6sagga valik Miskakancs¢ kéz-
fogasa Supermannel. Itt még a
hattér es a mellekszereplék is
mosolyra fakadnak..."

www. heimann. hu




A BODRI PINCESZET SZEKSZARDON MAR OT GENERACIO OTA
FOGLALKOZIK SZOLOTERMELESSEL ES BORKESZITESSEL.

Jelenleg tébb mint 25 hektaron gazdalkodunk. Alapkoncepcionk
#Egyszeri”: kivalo szolobdl kivalo bort késziteni. A meghatarozo
szekszardi borok, a kadarka, vagy a szintén flszeres izvilagl,
zamatos kékfrankos mellett magas mindségl voros- és
feherborokat is kinalunk.

Szekszard kozvetlen kozelében, a Faluhely-diil6ben talalhaté a
feldolgozonk, amelyhez tizkupolas, impozans latvanyt nyojto
pince tartozik, és egyben vendeéglato funkciokat is ellat: itt
talalhato a 70 fds kostoloterem és a tetotérben het darab
kétagyas vendégszaba. Azokat a borturistakat, akik meleg ételt is
szeretnének a kostolnivalok melle, szivesen latjuk a 400 évesnél
is tregebb papi dézsmapincebdl kialakitott belvarosi
éttermiinkben, amelyben egyszerre 120 vendég foglalhat helyet,
illetve a varos Bataszék feldli vegenek kizelében talalhato, 40 fo
befogadokepessegl Bor-és Halasztanyankban. Szamunkra a teljes
korii, minden fontos elemében a mindseégre térekvd vendéglatas
all a kdzéppontban.

BODRI PINCESZET Szekszard, Faluhely dilé
Tel.: 20/440-6666, 20/440-6660, 20/440-17%0
www.bodribor.hu « bodribor@t-online.hu
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