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Tesztgyoztesek vacsordja

Borbemutatd és vacsoraest
a Pécsi Borozé 2010. téli szamanak
tesztgyoztes boraival és a hozzajuk alkotott ételekkel
oz Encteca Corso ajanlasaval.
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Kedves Olvasd!

Valtozasok. Az utdbbi hénapokban ez a kulcsszé. Valtozasokat keresiink és val-
tozdsokra keresiink megoldasokat. Megvaltozott példaul, hogy immaron van
igazinak mondhat¢ szerkesztségiink, ezentdl egyszer(ibb lesz benniinket meg-
talalni, vagy akar leadni a kostoldkra, tesztekre szant borokat. S6t, a Dél-Du-
nantuli Borturisztikai Klaszter révén — aminek természetesen mi is tagjai lettiink
— hazai palyan tarthatjuk meg kostoldinkat is. Bikavérekkel kezdtiink, s ha az
eredményeket nézziik, a Pannon Borturisztikai Centrum késtoléterme abszolt
alkalmas pozitiv hangulat( borbirlatokra, és kedélyes borkéstoldkra.

Valtoztatni szeretnénk a Pécsi Borozén is. Harom év, harom teljes évfolyam
van mogottiink, 12 nyomtatott lapszam, mintegy 100.000 példany. Online nem
is szamolom, hany poszt, hadny komment, hany kattintas. Sokat gondolkodtunk,
agyaltunk, hova-merre tovabb. Aztan csak arra jutottunk, hogy elére. Es ha le-
het, akkor még tdbbet adni az olvaséinknak. Az eddigi visszajelzések, beszélge-
tések mind beépiilnek a jové marciusban frissitett arculattal, sok Gjdonsaggal
megjelend tizenharmadik szamba. A struktdra sem marad véltozatlan, tébb he-
lyet kap a gasztronémia, rendszeresebben foglalkozunk az olyan gasztro-
kultdrankhoz tart6zé mas italokkal is, mint a palinka vagy a kavé. Tobbet s rész-
letesebben ajanlunk gasztroboros programokat, allandésitjuk a kitekintést a ko-
zeli hatar tdloldaléra, de tavolabbi borvidékekre is. S még sok egyéb is van a tar-
solyban, ami még meglepetés, ami még valtozhat.

Egy biztos: szeretnénk tovabbra is megdrizni az ingyenességet, hogy a borok
és gasztronomia vilagat minél tobb emberhez juttathassunk el, olyanokhoz is,
akik nagyrészt nem olvasnak més, hasonld tematikaju magazinokat. Soprontdl
Nyiregyhazaig, Budapesten és a Pannon Borrégiéban, a Pécsi Boroz6 igyekszik
tovabbra is ott lenni minden magyarorszagi borszakiizletben, vinotékaban, ahol
helyet kap, ahol olvaséi ra szeretnének talalni.

A vdltozasainkhoz vérjuk olvasoink otleteit is, az info@pecsiborozo.hu
e-mailre kiildjék el javaslataikat, megjegyzéseiket, kreativ gondolataikat! A gon-
dolkodashoz most a Pécsi Borozd 2010. téli szdméaval szolgalhatunk, interneten
a www.pecsiborozo.hu weboldalon igyeksziink allandd helyzetjelentést adni
borrégionk hétkdznapjairél és innepeirdl egyarant. Borokban gazdag, békés és
szeretetteljes karacsonyi Ginnepeket, és boldog, 6romteli, mosolygds (] eszten-
dét kivanunk!

Gyorffy Zoltan
fészerkesztd
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MUSTRA

Talan sosem kaptunk még ennyi palackot
Mustrara, hiszen ezlttal nyolcvan bor érkezett
be hozzank. Minden eddiginél tébb bor is szere-
pel a 80 pont feletti eredményt elértek kozott,
de érdemes veglgbongeszm a kovetkezé

sta elején is latszik, a merlot volt
hogy a merlot-kat
tték a termeldk.
or keriil 90 pont
nisztikus brandek
edezettek. Hogy

mennyire vol gos a birdlat, a
borokat meg it rangsort elddn-
thetik Olva Ovetkezd Teszt-
gyoztesek v

A teszteken —
részt vevl
boraikra adof
atlagszamita

pwselomek sajat
kerulnek bele az

ba, ahol varjul

Pontozés:

95-100 tokeéletes bor, bajnok, brilians

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 bar, kiilondsebb erények és hibak nélkil
50-74  nem elfogadhato, gyenge bor

Zs(ri:

Déniel Zsolt (Daniel Pincészet, Szekszard)

Ivanyi Emese (Vylyan Széldbirtok és Pincészet, Kisharsany)
Jobbagy Kornél (Radd Vinotéka, Pécs)

Kapronczai Balazs (Polgar Pince, Villany)

Kovesdi Miklos (Pécsi Plispcki Pincészet)

Labancz Richard (Pécsi Borozo)

Mikes Mark (A Hordd borkereskedés, Pécs)

Ralf Wassmann (Wassmann Bormanufakttira, Pécsdevecser)
Susann Hanauer (Wassmann Bormanufaktira, Pécsdevecser)
Szabo Zoltan (borész, Hosszlihetény)

A Mustra helyszinét a Corso Hotel Pécs™*** Bistro 48 biztositotta. Koszonjik!
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Sauska
Villanyi Merlot Kopar
2007

S(rd, éjfekete a szin, mély és
nagyon dus az aromatika. To-
dul a finom kévé csokihabbal a
tetején, tarsai még a kakadpor
és pici menta. Erételjesen sz6t
kér még a hordd is, levegézte-
tés segit ezen. A korty az ele-
jetdl a lecsengésig nagyon
er6teljes, vastag. Krémes, ma-
gas kakadtartalm csoki és na-
gyon dis extrakt jellemzik. Ki-
tlinden egyenstlyoz, markans
a tannin, de a sav szépen egé-
sziti ki, szinte teljesen kerek a
szajban. Nagy voroshor, kiilon-
leges alkalmakra. 93 pont

Ar: 14900 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Polgar Pince
Villanyi Elixir
2007

Mely ténusu szin, enyhén bar-
nas amyalattal a szélen. Mar
ilatdban nagyon megnyerd,
hosszan el lehet vele id6zni.
Selymes, magvas fliszereket
idéz, bonbonmeggyel és mo-
gyoréval megspékelve. Szaj-
ban is abszol(t hozza magat, a
korty érett, a lecsengés pedig
nagyon hossz. Itt is jelentke-
zik a fliszeres és a krémes izek
izgalmas jatéka. Csillaganizs
és cédrus talalkozik kakadvaj-
jal és kavéval. Sokrétd, érett
vorosbor nagy potencidllal.

92 pont

Ar: 8000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben (2011. majus)

Bock Pince
Villanyi Magnifico
2007

Mely szinvilag, feketébe haj-
16 granatvoros szin, szinte
atlathatatlan maggal. Ele-
gans hlvosség jellemzi aro-
matikajat, tomény kakaotar-
talmd csoki, cédruserdd és
dohany. A magas alkohol és
extrakt tartalom ellenére is
befogadhaté a korty, masz-
sziv, de édeskés tanninfal jel-
lemzi. S(r(i feketebogydsok
nagy koncentratumban, ét-
csokiba agyazva. Hossz( le-
csengésében némi keserd
csoki, tetszetds, érett bor.
92 pont
Ar: 18900 Ft
Megtalalhato: A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Hetényi Jénos Pincészete
Szekszardi Kékfrankos Barrique
2009

Erett, hiisos meggyet és cse-
resznyét kapunk illatdban. A
porkélt, hordds jegyek még
picit kiilén, de a bor korahoz
képest nagyon a héattérben.
Egészen barsonyos fizvilag,
tejkaramell, érett cseresznye.
Finom hordés jegyek gombo-
lyitik, jol llnak neki. Az érett
tanninok kedvessége ellenére
sem lesz tllsagosan lagy, ko-
szonhetden a szépen megGr-
76tt savaknak, nagyon szé-
pen vezetik 4t a kortyot kré-
mes-meggyes lecsengésbe.
91 pont

Ar: 2000 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka, Pécs

Takler Pince
Szekszardi Primarius
2007

|dét kér, hogy megnyiljon. El-
sére némi animalitas, aztan
szépen sorban jon a lekvaros
gylimélcsosség, meg flsze-
res-flistosség. Sokrétegi és
izgalmas illat. Szajban eld-
sz0r az alkohol és a nagy test
tagldzza le a kostoldt, itt is
idé kell, hogy eldbljjon a
csokikrém, meg a sdird, vas-
tag gylmolcslekvar. Nagyon
vastag, koncentralt és alko-
holos, fogyasztasa aprd kor-
tyokban, kivételes alkalmak-
kor javallott.

91 pont

Ar: 11700 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Sauska
Villanyi Cabernet Franc
2007

Athatolhatatlanul sgtét szin-
vilag. Jol kezeli a nagysagot,
a gylimolcsoktdl kezdve a
tanninon 4t a porkolt jegyekig
megtaldlunk mindent, nagy
koncentracidban. A végered-
mény preciz és feszes struk-
tlra és dds, mindent betdltd
izek. Jon a finesz is, egészen
jatékos lesz, tetszetdsek a
korty végi feketeborsos izje-
gyek. A tanninok még lagyul-
hatnak, és ha a fa teljesen az
erdei gyimolcsok mdgé hi-
z6dik, valdsziniileg akkor lesz
a csticson. 90 pont

o

Ar: 12500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

6 Pécsi Borozo
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Heimann Csal4di Birtok
Szekszardi Birtokbor
2007

Szine szépen csillog a pohdr-
ban, a 2007-esek kozott egé-
szen vilagos benyomést kelt.
Sotét gyimolcsok — leginkabb
kissé tdlérett meggy — vezetik
jatékos és élénk illatat. Sirdi za-
matdban is gyimoélcskosar,
részletgazdagsagat a piros és
feketebogydsok sokszinlisége
adja. Savai is kelléen élénkek,
j6 tartast biztositanak a kéze-
pesen hosszan lefutd kortynak.
Elegancia, j6 aranyok, megfele-
16 tartalommal és komplexités-
sal parosulva.

90 pont

Ar: 3350 Ft
Megtalélhatd: Radé Vinotéka, Pécs

Pésta Borhaz
Szekszardi Kékfrankos
2009

Meggyes, marcipanos illatd,
igazi ress kekfrankos. Nem a
tanninos, vastag iskola né-
vendéke, savai nagyon jol el-
taldltak, szinte haraphatdak
és jol allnak a kézepesen iz-
mos testnek. Zamatét a pi-
ros hidstiak mellett csokis-
kavés jegyek teszik kedve-
sebbé. Fejlddésben 1évd,
még kissé rusztikus, de na-
gyon szép kékfrankos. lgazi
gasztrobor, ételt kivan maga
mellé.

89 pont

Ar: 2580 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Wassmann Bormanufaktra
Villanyi Cabernet Sauvignon Biobor
2008

Egészen vilagos arnyalatu
cabernet, barnas széllel. Méar
illataban is az édes jegyek
dominalnak, kakads-tejcso-
kis, a hattérben azért bujkal
valahol a szép, érett paprika
is. A széjban is ezt a vonalat
viszi tovabb, tejkaramella és
puha, édes cserek. Mind-
ezek mellett érezhetden ko-
moly savkészlete szép és
hosszli jovét igér a bornak.
Kedvességével és nem ere-
jével hadit.

89 pont

Ar: 2980 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Eszterbauer Bordszat
Szekszardi Pinceéatlag
2008

Mely szin, sctét, lilds amya-
latokkal. Jellemz6 rad — illat-
ban és fzben egyarant — egy-
fajta édes-fliszeres kavalkdd,
valdszindleg a sok-sok fajta-
nak kdszénhetden. Van itt
sav is, pont annyi, hogy jol
kiegészitse a nyomuld tan-
nint. Teste kozepes, de na-
gyon izgazdag, cseresznye,
meggy, kis feketebogydsok,
meg fliszerek is mindezek
mellett. Lendletes, kdnnyed
fogyasztasra hangolt vords
hazasitas.

88 pont

Ar: 1580 Ft
Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Maul Zsolt
Villanyi Taurus
2007

Mely, granatvérds szinvilagd
tétel. Behizelgd lekvaros-ka-
ramellas illat és iz jellemzi.
Az édes jegyekhez hozzatesz
még a magas alkohol és az
erételies hordghasznalat. A
szajban egészen szétter-
peszkedik, mindent beterit.
Nagy s(rliségli anyag, erc-
teljes, izmos. Kicsit ajtostul
ront a hazba, az eleganciat
hidnyoljuk csak beldle, min-
den més nagy koncentra-
tumban megtalalhaté a bor-
ban.

88 pont

Ar: 4400 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs

Németh Janos Pincészete
Szekszardi Porkolab
2008

Elsdre hivos, zarkozott, picit
nyers, folyamatosan bonta-
kozik ki a levegdn. Mélyrdl,
hatulrél egyre inkabb el6tér-
be kertilnek a feketebogyos
gylimolcsok és egészen in-
tenzivvé valnak. Szajban is
hasonld utat jar be, szeren-
csére a feketebogydsok itt is
szépen vonulnak végig. Cser-
savai tapaddsak még kicsit,
savai viszont szép kerek be-
nyomast keltenek. Bér érez-
hetéen még alakul, de mar
most is szép a szerkezet.
88 pont
Ar: 2800 Ft
Megtalalhatd: Rado Vinotéka, Pécs

Pécsi Borozo 7
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Bock Pince
Villanyi Pinot Noir
2008

Szép, visszafogottan ele-
gans, érett illatok kavéval és
szarftott fiigével. Erzink er-
dei avart is, ez izében is
megjelenik a naspolya és a
mar kissé megfakult piros
gylimolesok mellett. Egyen-
sllyos a korty, savai még
élettel teliek. Lecsengésé-
ben szilvalekvérra emlékez-
tet, a hosszl évek Gta eltett,
érlelt verzidban.

87 pont

Ar: 6900 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Bdsz Adrian
Szekszérdi Rajnai Rizling
2008

Tisztan csillogé szin, hal-
vanyzoldes amyalatokkal. In-
tenziv, fajtajelleges aromati-
ka édes olajokkal, kis
petrolosséggal. Husos a
korty és élénk savak vibral-
nak benne. Almas-citrusos
izeit leheletnyi kesernyével
zérja le. Friss, karakteres riz-
ling, még tébb komplexitas-
sal és picit hosszabb lecsen-
géssel még egy kategoriaval
feljebb keriilhetne, de igy is
kit(in rizling-iskolapélda.

87 pont

Ar: 1880 Ft
Megtalalhato: Radd Vinotéka, Pécs

Bock Pince
Villdnyi Harsleveld
2009

Mely, zéldes arany szinvilag

utdn a poharban tllérett, faj-

tajelleges és kissé tropusi il-

latok, hosszan el lehet iddzni

a rétegek fejtegetésével.
Erett-tdlérett zamatok mel-
lett kellemes savak, telt izek
és hosszli lecsengés. Ana-
nasz és tllérett barack a za-
matban, izgalmas, kelleme-
sen kesernyeés jatékkal a zéa-
rashan. Intenziv, erételjes fe-
hérbor, jol eltalalt aranyokkal.
87 pont

Ar: 2050 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Gere Tamas és Zsolt
Villdnyi Aureus
2007

Tiszta illatok, erdei gylmal-
cstk és hordofiszerek. Korty-
ban is széles spektrumon ta-
mad, dsszeforrott bor benyo-
masat kelti, nem tdlcizellalt
szerkezet, de aranyos tannin
és alkohol. Kell§ gyiimdlcsos-
ség, joI megtamogatott hor-
dos érleléssel, mar most is
behizelgd tud lenni, ugyanak-
kor még sok év lehet eldtte,
hiszen van benne elegancia,
tartas és potencial.

87 pont

Ar: 7000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Syrah
2008

Erdekes, egyedi karakter(i
bor. Mar az illata is nehezen
korberajzolhatd, animalitas,
kakads aromak és csipetnyi
csipés fliszeresség egyszer-
re. Az izgalom izben is meg-
marad, felerésodik a kakads
vonal, utdna pedig joleséen
fanyar erdei gylimdlcsoket is
kapunk. Intenzivek, erdtelje-
sek ezek a zamatok, a tannin
még kissé nyersnek hat.
Egyedi, karakteres bor, pa-
lyaja elején.

86 pont

Ar: 3320 Ft
Megtaldlhato: Szekszérdi Bor Vinotéka, Pécs

Matias Pincészet
Pécsi Cirfandli
2008

Halvanysargas szinvilagl cir-
fandli. Diszkréten illatos, hi-
so0s alma és kis barack. Nem
is sejti a kostold az illatok
utan, hogy félédes borral van
dolga. Bizony izében is becsa-
pés, szép, virgonc savai és a
lecsengésben  jelentkez
kesernye hattérbe szoritja az
édes jegyeket. Nem mazso-
las, szirupos, kit(ing az egyen-
sllya. Nagyon természetes,
tiszta benyomast kelt, egye-
diil az alkohol kandikal ki né-
ha-néha.
86 pont
Ar: 1950 Ft
Megtalalhatd: A Hordé Borszakiizlet, Pécs
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Radé Pince
Pécsi Cirfandli
2009

S6tét arany szinvilag és top-
pedt, méhviaszos illatok jel-
lemzik. Mar ez is nagyon t6-
mény, mindent visz az édes
jelleg. Vastag rétegben cso-
rog le a pohér falan, nagyon
olajos anyag. Krémes-mézes
a zamat mazsolaval és hat-
térbe hizddo savakkal, hosz-
szl lecsengéssel. Levegdn
csatlakozik még egy kis h-
vOsség is az aromatikahoz. A
félédes cirfandli egy masik
arca.

86 pont

Ar: 2580 Ft
Megtalalhatd: Radé Vinotéka, Pécs

Haraszti Pincészet
Villanyi Cabernet Franc
2008

Megjelenésében fiatalos té-
tel, és az Osszbenyomas is
azt mondatja velink, hogy
béven van még ideje fejlédni.
Kékbogyos, kokényes illatok
mellett az alkohol is feltiinik.
A zamat még nincs egyben,
néhany részlete még nyers,
nincs 06sszeforrva. Tannin-
készlete tetszetds, vezetd iz
jegyei kozott van a fliszeres
étcsoki és a zamatok maso-
dik felét meghatarozd Grolt
bars.

86 pont

Ar: 2150 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Bankert Pincészet
Villdnyi Chardonnay
2009

Akar a trépusokon, banan és
mangod az illatban, zamata-
ban pedig még ananasz is
tarsul a gyiimélcsokhoz. Szé-
pen csiszoltak, tiszték az aro-
mak, a sz6l6 érettségét pe-
dig sikeriilt nagyon jol elkap-
ni, gordilékeny, j6 savi a
korty, de hlsos-zamatos is
egyszerre. A lecsengésben
erGteljesen jon a fa és az al-
kohol is kiszlr picit, de ez
minden bizonnyal javulni fog
az idd eldrehaladtéval.

86 pont

Ar: 1580 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Halmosi Pincészet
Szekszardi Kadarka
2008

Egészen mély bibor arnyalati
kadarka. lllata nagyon fedett,
a levegén sem mutat nagy
hajlanddsagot a megnyilasra.
A fliszeresség mellett hal-
vany pirosbogydsok azért
vannak, csak nem az eldtér-
ben. Kdstolva egészen lagy,
j6 ivasd, nem mélyen réteg-
zett a szerkezete, de szépen
egyben van. Testét kozepes-
nek mondanank, vadalmas-
meggyes jegyekkel és kicsi
alkoholhangstillyal a korty vé-
gén.
85 pont
Ar: 1650 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Szekszard sétaloutcdjaban,
a Garay ter 16. szam alatt!
Szekszardi borok széles
valasztéka, szakszerd,
rugalmas kiszolgalas!

Torténelmi borvidékek boral, pdlinkak,
szivarok, szarvasgombds termékek,
csokoladek, kavék, tedk, aszalt
gydimiblcs édességek, kiegészitdk a
kulturdlt bor- és teafogyasztashoz

...mert e'szencia az élet
legjaval!
MNyitva:
Hétfd - péntel: 10.00 - 18.00
Szombat: 9.00 - 13.00
Tel. fax: 74/311-656

info@szekszard-aszencia.hu
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Eszterbauer Boraszat
Szekszardi Mesteriink
2008

Fedett illatok, levegdn sem
nyilik tllsagosan ki. Kidzott
szegfliszeget és  édeskés
gyiimélcsoket boncolunk ki,
meg egy pici Gjhordét. Zama-
tban semmi hordd, tannin
mar most a helyén, gérdulé-
keny a sav. Nem tud igazan
kibontakozni, sok van benne,
de még korai bontani. Ha fel-
bontds utén levegdztetjiik,
mindenképpen jot tesziink
neki, akkor egészen szép er-
dei gyiimolcsok és kavéssag
tlinik fel.

85 pont

Ar: 2980 Ft
Megtaldlhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Bene Pincészet
Villanyi Portugieser
2009

Fajtajelleges illata meleg és
mély. Intenziv és nagyon
kedves, az elsddleges jegyek
mogott tetszetds fekete bor-
sot érziink benne. Szajba vé-
ve ezek utén picit csalddast
kelt, vékonynak hat a dus
aromatika utan. Kevesebb az
izgalom és még tobb a feke-
te bors, igazi fliszeres ételki-
séré, de onmagdban is kitd-
né beszélgetdpartner.

85 pont

Ar: 1100 Ft
Megtalalhatd: Radé Vinotéka, Pécs

Haraszti Pincészet
Villanyi Palkonya
2007

S6tét szinli, nagyon témott
anyag. Elettel teli bor, szi-
vas-meggyes, kellemes illa-
tokkal indit, ezt tisztességes,
hosszl korty kéveti. Széjban
vanilids-szilvas siitemény és
bonbonmeggy. Jol Gsszera-
kott bor, hozza a bordoi fajta-
kat, ugyanakkor érhet még,
béven érhet, csiszolddhat.
85 pont

Ar: 2580 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Haraszti Pincészet
Villanyi Merlot
2008

Kozepesen sotét szind, ked-
ves illatd tétel. Erezni benne
erételjes gylimolcsdsséget —
féleg fekete ribizlivel — meg
kakadba  reszelt  csoki-
darabkakat. Zamata ennyire
nem Osszetett, de a fekete
ribizli itt is jelen van, csak ke-
vesebb benne az izgalom.
Cserei még ressek, fiatalok,
ezen tlllépve viszont szép
egységes a struktira, koze-
pesen hosszU zarassal.

85 pont

Ar: 2150 Ft
Megtalalhaté: Radd Vinotéka, Pécs

Polgér Pince
Villanyi Cabernet Franc
2006

A bor gydr(je barnaba hajlik.
Elegéns, nem tolakodd az il-
lata, lassan bontakozik ki a
levegdn, de végig tartozkodik
a hivalkodastol. Edes-lekvé-
ros nyités utdn kissé kiszik-
kadt, szaritd a korty. De ezen
hamar atlendiiliink, hiszen
van benne keser(icsokoladé
és érett szeder, némi szilva-
lekvar. Lecsengése hosszan
tart és itt érezziik a legtobb
gylimélcsot.

85 pont

Ar: 5000 Ft
Megtalalhato: A pincészetben (2011. februér)

Horvath Pince
Tolnai Cabernet Franc
2008

A pohérba toltve kristalyo-
san csillog, megjelenése
konnyedséget sugall. Lassan
nyil illata egészen keleties
vilagot idéz, tomjénes flisze-
resség és fekete bogydsok.
Az els6 kortyok semlegesnek
hatnak, izei az illatnal is las-
sabban nyilnak ki. A flszerek
a hattérbe, a feketebogyd-
sok pedig az el6térbe nyo-
mulnak, j6 adag csokival
nyakon 6ntve. Sima felszind,
jol gordulé franc, gyors lefu-
taéssal.

85 pont

Ar: 1250 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs
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Bock Pince
Villanyi Chardonnay
2009

A pohérban tiszta, zoldes ar-
nyalatok, aztadn intenziv,
tropikélis illatok. Banan és
korte todul poharbdl, frissen,
idén és egyenletes intenzi-
tassal. fzében szinte ponto-
san ugyanezeket a jegyeket
hordozza, elegénsan, de
mégis fiatalosan, mindezt jo
savakkal és hlsos zamatok-
kal teszi. Nem lehengerld,
nem akar nagy lenni. Kategé-
ridjaban szinte hibatlan, gyu-
molcsds chardonnay, akér a
mindennapokra is.

85 pont

Ar: 1850 Ft
Megtalalhatd: Rippl Vinotéka, Pécs

6, 20-440-6660, 20-440-1790
ibor, hu
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Halmosi
Szekszérdi Ovords 2008
Edes fiiszeres aromatika, mar itt is
érezheté meleg ténussal és az
egész boron végigvonuld parfiimés
jeggyel. Meleg tonust a korty is,
meg egészen ropogds, j0 a sav-
tannin egyenstlya. Féleg erdei fe-
kete bogydsokbol késziilt lekvarra
emlékeztet, lecsengésében pedig
egészen eluralkodik a szeder. Alko-
holja viszont itt-ott mar égeti a
nyalkahartyat.
Ar: 1280 Ft
Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Sarok Pince

Tolnai Veteran Cuvée 2008

Az egész tétel legmeghatarozobb
jegye a nagyon érett meggy, a
Szamba csoki szeletet is eszlink-
be juttatja. A struktlraja nem tul

kifinomult, nem lehet tal sok réte-
get lefejteni réla. Sava nagyon
élénk, egyértelmlen ra épil a
szerkezet, nem is hagyja sz6hoz
jutni a tanninokat. Az elsé pohar
utdn mar ételért kialt, legjobban
biztosan fgy tudja érvényesiteni
erényeit.
Ar: 1000 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben

Déniel Pince

Szekszardi Merlot 2006

Voréses arnyalatl bor, a szélén
barnds arnyalattal. lllata mély,
egészen bujan vastag. Kezdddé
animalitds és hecsedlilekvar ke-
veréke, mar itt is érezhetd fahor-
dds jegyekkel. Mindenképpen idé
kell neki, levegén sokat tisztul.
Egyszerre nagy test, robosztus
és lelagyult, krémes. lzvildgat a
lekvaros krémesség hatdrozza
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meg, még picit hizés cserrel és

er6teljes télgyfaval. Vastag, rusz-

tikus bor, nagyon magas beltar-
talmi értékekkel.

Ar: 3080 Ft

Megtalélhatd: A pincészetben

Szeleshét Sz6ldbirtok és Pincészet
Szekszérdi Merlot 2008
Vilagos vords, de nagyon sdrd
szinvilag. Nagyon intenziv és nem
kevésbé érdekes illat. Van itt a
béros animalitédstél a hecsedli
lekvaron, meggyen keresztil egé-
szen a lime-ig bezarélag béven il-
latjegy, csak gydzzik kibogozni.
Szajban sajnos egészen elbillen
az alkohol, talan csak a meggy és
a hecsedli kdszon vissza, pedig
érezhetéen nagyon komoly test
van mellette.
Ar: 2100 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs
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Horvéth Pince

Tolnai Merlot 2008

Egészen vilagos szinvilagl merlot. Kellemes

tejcsokis illatokkal mutatkozik be, nem tilsa-

gosan intenziv, de szerethetd. Csersavai tel-

jesen elbdjnak, savai anndl er6teljesebbek,

most meg taldn egy picit tllsagosan is. Ezt

leszamitva kerek és zamatos a karty, a csoki
is megmarad, cstszos, konnyed merlot.

Ar: 1250 Ft

Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Galaker
Tolnai Cabemet Sauvignon 2006
Narancsos, barnas a gy(rdje, illatban vi-
szont nyoma sincs a kornak. Erett papri-
ka, a jobbik fajtabdl és lekvaros tejszines
édesség. Zamata is hasonldan édeskes,
tejcsokis, glicerines. Jélesé kortyok. A
végen azonban mar érziink némi fasultsa-
got, mintha kissé lefele indult volna. Le-
csengése egészen hamar elillan.
Ar: 700 Ft
Megtalélhatd: A pincészetben
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Heimann Csaladi Birtok

Szekszérdi Pinot Noir 2007

Szép barnas amyalata inkabb a fajtara, mint

a koréra utal. Kifinomult, kissé visszah(izodo

az illata, hiivos avaros. izében is megvan az

elegancia, az avaros, kicsit azott jelleg. De

van jodos kesernye is, ami a fajtanal nem

feltétlendl baj. A lecsengésben érdekes ja-

ték, el6szor sos, aztan egészen édes, kara-

mellas izekkel zar. Szokni kell az izeit, meg
talan levegéztetni is jo par orat.

Ar: 3250 Ft

Megtalalhatd: A pincészetben

Pélos Miklés Borm(hely

Szekszérdi Rokka Kékfrankos 2008
Tiszta, csillogé bibor szinG bor, vékony,
halvany gy(rdvel. lllata kezdetben inkdbb
visszafogott, meggyes. Szelldzéssel nyi-
lik, de sokkal intenzivebbé nem valik, in-
kabb a gyiimélcs kerll jobban eldtérbe,
egészen pontosan meggymarka formaja-
ban. Késtolva megkapdan gyiimélcsds,
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joizd, konnyed, de nem sdlytalan. A korty

egy fokkal simabb, édesebb, savai csi-

szoltak, kevésbé virgoncak, tannin sehol.
Egyszer(, de nagyszer(.

Ar: 1580 Ft

Megtalalhaté: Radé Vinotéka, Pécs

Polgér Pince

Villdnyi Nemes Fehér 2009

Megnyerd, aranyba hajlé szinvilag. lllata

nagyon fedett, nehezen kibogozhatd. Kis

oxidaltsdg mellett, gyogyszeresség és

menta. Szajban vastag, markans a korty,

cseresség mellett j0 savakkal. Egészen

meleg az izérzet, a korty masodik felétdl

elkrémesedik, lecsengésében kellemes

kesernye jon. Korrekt, tiszta fehérbor, ki-
csi izgalmat, jatékot hianyolunk beldle.

Ar: 2500 Ft

Megtalalhato: A pincészetben (2011. januér)

Eberhardt Pincészet
Mohécsi Merlot 2008
Sotét szind, s(rd, lassan hompolygd ne-
dd. lllata igazi csoki fiirdd, alatta finom ka-
kadporral. Igazén belefeledkeziink, de a
korty nem teljesit ennyire jl. Edesnek hat
és picit éget is az alkohol, a cserek pedig
nagyon szaritanak. A nagy test és s(r(-
ség megvan, csokibol is jutott ide is, csak
nagyon a hattérbe szorulnak. Hagyjuk
még a palackban érni, ha zamataban fel
tud zarkézni az illat mellé, nagy bor lesz.
Ar: 1500 Ft
Megtalélhaté: A pincészetben

Eberhardt Pincészet
Mohécsi Cabernet Franc 2008
Elénk, nem tdl sotét arnyalatt franc. Kis
z6ldesség, flszeresség tarsul friss, bo-
gy6s gylmolcsds, szorpds aromdihoz.
Behizelg6 az illat, féleg a bogyds gylimdl-
csoknek koszonhetden. Ezek sajnos nem
készonnek vissza a zamatban, kevés a
gylimélcs, a jaték, viszont sok és tapadds
a tannin. Az alkohol és az extrakt egyiitt
egészen édessé teszik a kortyot. Alakul-
nia, érnie kell még a palackban.
Ar: 1600 Ft
Megtalalhaté: A pincészetben

Mayer Robert
Villanyi Cabernet Sauvignon 2008
Szép, fiatalos, vilagos &rnyalatl szinvi-
|ag. lllatdban semmi paprika, nagyon
érett benyomast kelt. Meélyrél jon a fi-
nom csoki, kavéval nyakon ontve. Szaj-
ban picit még erételjesek a horddbal
szarmaz6 jegyek, markéns a tannin és
picit szikér, de 6sszességében tehetsé-
ges bor, ha izben is el6térbe tud kerdlni
a kéavés-csokis jaték, akkor szép és
hosszU élet elé néz.
Ar: 4500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben
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Pélos Miklés Borm(hely
Szekszéardi Mindennapi Cuvée 2008
Vilagos lilés szinek és rumos-meggyes illa-
tok jellemzik. Meg egy kis fliszeresség,
mellette édeskés jegyek is, van benne min-
denbdl egy pici, ez is a koncepcio. {zben a
meggyes vonal er6sodik fel, szilvaval és
lagy izekkel. Nincsen tokéletesre hangolva,
kicsit kocos, de nem is akar tobb lenni,
mint egy kellemes ital a mindennapokra,
igazi tarsasagi lény. Ezt pedig hozza, masfe-
les palackban.

Ar: 1600 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Fabro Pince

Tolnai Cuvée 2009

Mind illatdban mind izében van benne

béven mely, sotét gylimdlcs. Picit

most még bardolatlan, még nagyon fi-

atal. Tannin és savkészlete is markans,

de kicsit ,meztelen”, nyers a mostani

allapotban. Mindenképpen bizakodésra

ad okot a komoly tartalom és a sok

gyiimélcs. Pihentessiik még a palac-
kot!

Ar: 1500 Ft

Megtalalhaté: A pincészetben

Németh Janos Pincészete

Szekszardi Syrah 2008

Kavé és bors, ezek jellemzik leginkabb.
Aromatikajat mindkett6, zamatat meg

féleg a csokiba téltott kavé. A tannin
egészen barsonyos, simogato, de elég-
gé rovidek az fzek a szajban, és a korty
felétdl erdsodik fel egyfajta kesernyés-
ség, ez kitart a lecsengésben is, és nem
&l j6l neki.
Ar: 3000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Fried

Tolnai Syrah 2009

Korrekt, egészen joivast syrah, nem

tartogat oriasi meglepetéseket és

mélységeket. Edes illatdban bors és

csoki, a csoki marad szajban is, de lime

jon mellé, kicsit fanyarrd teszi a bor za-

rasat, de nem mondanank, hogy ez

rosszul all neki vagy felboritané a szer-
kezetet.

Ar: 1480 Ft

Megtalalhaté: A pincészetben

Radd Pince

Villanyi Cabernet Franc 2008

Nagytestd, egészen s(iri megjelenési bor,

még éretlennek, nagyon fiatalnak hat, f6-

leg szajban. lllata hideg benyomast kelt,

anizzsal és negroval. fzben komoly anyagot

érzlink, csak még nincsen egyben, ertel-

jes és hlzos a tannin, mégotte ott van ren-

geteg feketebogyos és keleti fliszer, remél-
jlik id6vel ezek keriilnek el6térbe.

Ar: 1980 Ft

Megtalalhaté: Radd Vinotéka, Pécs
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Tdzkd Birtok

Tolnai Tramini 2009

Halvanysérga szinvildg. A poharba sza-

golva visszafogott illatok, rézsa egy

csipetnyi parfimmel lef(jva. Konnye-

dén gordil le a korty, savai szépek, az

alkohol kissé felmelegiti. Parfimds-fd-

szeres a zamat, a kozepesnél rovidebb

a zaras. Korrekt és tiszta bor, konnyed

csevegéshez vagy egyszerlen csak
szomjoltasra.

Ar: 1500 Ft

Megtalalhaté: A pincészetben



Bene Pincészet

Villanyi Kékfrankos 2009

Sotét, granatba hajlé szin. lllata intenziv,

cseresznyés-meggyes, még friss. Kortyban

érzdik a hordos érlelés, az imitt-amott fel-

bukkand animalis jegyek ellenére tartalmas,

str( kékfrankos. Szép alapanyag, jobb pin-

cemunkaval sokkal nyiltabb, karakteresebb
bor is lehetett volna beldle.

Ar: 740 Ft

Megtalalhatd: A pincészetben

BGsz Adrin

Szekszérdi Kadarka 2008

Nagyon kedves bor minden jegyébep Hizel-

g6, édeskeés, piras gyimdlcsos illat. Ize egé-

szen vajas, cslszos, mar-mar veszélyesen

itatjia magat. A savak vezetik a kortyot, és

teszik ezt nagyszertien, pont illenek a szeg-

flszeges, csipkebogyds zamatokhoz. Régi
idéket, nagy borozasokat idéz meg.

Ar: 1750 Ft

Megtalalhatd: Radé Vinotéka, Pécs

Pécs-Mecseki Bor(t

EKF Pécsi Bibor Cuvée 2007

A Pécs Eurépa Kulturalis Févarosa 2010

programhoz kapcsolédéan kesziilt hazasi-

tasba féltucat termeld adott bort, a cuvée

aranyait Andreas Ebner szabta meg. Szép,

tomott anyag, nagyon lédds, sétét szinvi-

laggal, harmonikus illatokkal. A palackérle-

lés kifejezetten dobott rajta, most j6 elkor-
tyolgatni.

Ar: 2010 Ft

Megtalélhatd: Rippl Vinotéka, Pécs

Wassmann Bormanufaktira

Villanyi Charlotte Cuvée Biobor 2008

Halvéany, szalmasarga szin. Elsére zarkozott

viragos illat, kis vajassag, némi barack és

hars. Kortyban a savak teljesen helyikon,

gylimolcsos-kedves izek, korrekt struktdra,

kis mandulas kesernye a végén, picit talan
gyorsabban tdnik el, mint szeretnénk.

Ar: 1500 Ft

Megtalalhatd: A pincészetben

»A palinka — élmény,

Horvéath Pincészet

Tolnai Cabernet Sauvignon 2008

A vartndl kisse vilagosabb szin, de ez

kortyban mar nem szamit, mert tartal-

mas, gazdag. Kis csokis-paprikas illatcso-

mag utan szajban érettebbnek tlinik, né-

mileg szaritd tanninokkal, keserticsokival
a zéarasban.

Ar: 1250 Ft
Megtalalhaté: Radd Vinotéka, Pécs

Fabro Pince

Tolnai Zweigelt 2009

Kedves, behizelgd illatokkal nyit, gyi-

moélcsds, elsdsorban meggyes, kis ru-

mos piskdta is keveredik bele. Telt izek

jellemzik, picit nyers cserrel, j6 savak-

kal. Nem tdl izgalmas vagy komplex, de

j0 tarsasagban élvezettel elkortyolhatd
bor.

Ar: 1500 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

melynek megfeleloen minden csepp palinkaban igyeksziink

a természet csodait feltarni vendégeink el6tt.”
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80 PONT

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

A Brill Palinkahaz egy kis csaladi vallalkozas, de minéségben, tu-
dasban a hazai mezény élvonalaba tartozik. Palinka manufakt-
rank Szekszardtdl 12 km-re Harcon taldlhatd. Csaladi vallalkoza-
sunk alapjai 1990-re nydinak vissza, 1999 6ta készitiink palinkat,
kizarélag érett, |. osztalyd friss gyiimalcsbdl, hibatlan torkdlybdl,
eurdpai technoldgiaval, de tradicionalis gondossaggal.

Egy-egy tételbdl inkabb kevesebb késziil, de mindig toreksziink a
kivalo mindségre. Fontos szamunkra a lokalpatriotizmus. igy bor-
vidéki f6zdeként nagy hangsulyt fektetiink a sz6l6 és torkélypalin-
kakra illetve a helyben megtermd gyiimalcsdk és zoldségek adta
lehetéségekre. Uj termékiink az orfii alapanyaghdl készitett med-
vehagyma parlat.

Szeretnénk megmutatni, hogy a palinka tébb, mint egy ital. A pa-
linka élmény! Nemcsak 6nmagéaban élvezetes, hanem étellel
kombinalva is. Mind gyakrabban tartunk palinkas vacsora esteket,
ahol a palinkaval- és a palinkahoz késziilt ételeket vilagaban me-
riilhetnek el a vendégek

Jojjon el hozzank és kdstolja meg a palinkak legjavat a Brill Palinka-
hézban! Kalandozzon veliink a palinkak vilagaban!

Gébor Pincészet

Tolnai Chardonnay 2009

Halvany szinvilag, ehhez képest elég ko-

moly test. lllatdban hozza a fajtat, meleg-

ség van benne, kortyban almds, zéldal-

mads, barackos, néhol azonban az alkohol

kicsit megbillenti az egyensulyt. Korrekt,
egyszer( chardonnay-verzid.

Ar: 480 Ft

Megtalalhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Nyerjen palinkakéstol4st

a Brill Péh'nkahézban'
2. fordulé .

Va’la,szoljon az alabbi
Szamaban megjelent
majd a megfejtés

~ december 17
mfo@pecsiborozo.

kérdésre helyesen
eket legkésibh
g kiildje el a7

hu e-mail cimye)

MIGTA Kérdgs:
KESZIT PALINKA
A BRILL PALINKAHAg !

A Kt fordulg hej j
o 2 BIVES megfejtései ki
2 EE KET FGRE SZ0LG 7000 Freét’a(%okﬁ
UNKAII((_JSTOLOT SORSOLUNK ki
a Brill Palinkahs;, felajanlésaban.

S a Pécsi Borozg Gszi
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PANNON BORKLUB

FERFIAK FAKANALLAL

=
i

KKK

A Dél-Dundntuli Borturisztikai Klaszter és a Corso Hotel Pécs alapitotta Pannon
Borklub elsé rendezvénye zajlott oktéber 20-an a szélloda Bistro 48 nev(i éttermében,
ahol a megalakulas innepélyes zén tdl a vendégek a régié TOP 25-0s sorabél a klaszter
tagjainak kivalasztott boraiba és a bisztré séfje, Both Zsolt &ltal megaimodott ételsorba
késtolhattak bele. A mintegy negyven érdekl6dd részvételével lezajlott bemutatkozd
estnek folytatasa is volt, hiszen november 16-an a pécsi Matias Pincészet borsora mu-
tatkozott be, amelyekhez a gydri Matias étterem fiatal séfje, Turcsan Tamas komponalt
ételsort.

A Matias-borvacsoran Kiss Gabor a pincészet féborasza mutatta be a tételeket a kozel
otven vendégnek, Gsszesen hét bor keriilt most reflektorfénybe a Matias-borok széles
vélasztékabdl, elsésorban a pécsi tételekre helyez6dott a hangsuly. A hét fogas, hét bor
egy igazi, egész estés élmény volt, hiszen szinte minden fogasnal dsszejétt az az
egyltthatds, amikor egyitt az étel és a bor is tobbet nydjt, mint kilén-kilén. A borva-
csorénak valahol itt lenne a Iényege. Azt megint érdemes kiemelniink, hogy a pécsi bo-
roknak — legyen az zoldveltelini, zweigelt vagy éppen hérslevell jégbor — éltaldnosséag-
ban is jot tesznek az ilyen rendezvények, hiszen a Matias-méarkanéven tdl a borvidék
imazsa is er8sodik.

A kreativ novemberi borvacsoranak mar szervezés alatt 4l a folytatasa is, hiszen de-
cemberben sem marad el a Pannon Borklub. A Bistro 48-ban ez alkalommal abszol(t
rendhagyd rendezvényt hoznak tet6 ala, hiszen fészerepben a forralt bor lesz, amelynek
népes rokonséga is bemutatkozik, a gliihweintél a gloggig. Es ami még nagyobb kihivas:
mindezek mellé ételeket is parositanak Both Zsolt séf segitségével. December 15-én ér-
demes lesz a Pannon Borklubbal tartani.
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A Gastro Artist Pécsi
Férfi F6zGegylet no-
vember 19-én rendez-
te meg évadzaré va-
csoraestjét. Az Eurépa
Kulturdlis ~ Févarosa
2010 program kereté-
ben ugyanis idén egy 5
allomésos f6zésoroza-
tot szerveztek a sza-
kacsruhat szivesen 6l-
t6 pécsi fézbegylet
tagjai, mégpedig Régié L
izei cimmel. Készitettek a Kulttrkertben tolnai, somogyi és zalai izeket, a Természettu-
domanyi Mizeum udvaran svab ételekkel lepték meg az odaldtogatékat, Orflin a kecs-
keételek és a medvehagyma jutott fészerephez. Az 6sszefoglald vacsoraesten ot fogas
idézte fel a régidt és a szezonalitast egyszerre, hiszen tolnai kékre f6z6tt ponty, és liba-
toportyd, valamint babos libacomb is keriilt az asztalra, mondta el Fertdi Miklés, aki az
este konyhai munkdlatait iranyitotta. Kdszéntdjében Csanaky Andras, a tébb mint 30 ta-
gt fézegylet elndke kifejezte kdszonetiiket mindazoknak, akik segitették ket az éves
sorozat véghezvitelében, egylttal azt is megigérte, hogy a férfi f6z6egylet a tovabbiak-
ban sem hizédik vissza, egyre aktivabb szerepet véllalnak Pécs éledezé gasztrokul-
turdlis életében.

BORKAPUN AT VILLANYBA

Még a gyakorlott villanyi
borturistak is meglep6d-
hetnek, ha mostanaban
kedvenc borvidékiikre
érkeznek. Hiszen aki
ezentdl a Villanyi borvi-
dekre érkezik, az a ha-
tarban kihelyezett borka-
puk kozott halad 4t.

Az (it két oldalan felalli-
tott "hordo-szobrok" ter-
vez6i Szasz Istvén grafi-
kus és Baké Tibor stati-
kus voltak. A Nemzeti
Bormarketing Program, az AMC és a Villany Borvidéki Hegykdzségi Tanacs anyagi tdmo-
gatésaval, valamint a Villanyi—Siklsi Bor(t Egyesiilet koordinaciés munkéjaval kézel egy
éves tervezési es engedélyeztetési teenddket kovetden, szeptemberben kezd6dott a
borkapuk épitése.

A borkapu a Villanyi borvidék hatrait jelzi. Jelenleg két helyen, a Pécs—Harkany szaka-
szon (a bissei eldgazasndl) és a Boly-Villany szakaszon (a maroki elagazasnal) talalha-
t6 "mdtargy", impozans méreteivel (5 méter magas) hivja fel az utazd figyelmét. Aki
ezeken a "hordékon" atutazik, az biztos lehet benne, hogy egy kivélé borvidékre érkezett.
A késébbiekben hasonlé mUalkotasok keriilnek az sszes bevezet6 f6at mellé.
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PECS VAROS BORA

ANTINORI A HAZBAN

Legnagyobb sajndlatunkra nem lehettiink ott, amikor szeptember 23-an a pécsi Aranykacsa
étteremben tartott borversenyen a meghivottak kivalasztottak azt a bort, mely egy évig vi-
selheti a Pécs Varos Bora ci-
met. Viszont a dijkioszton
ott voltunk, igy megtudhat-
tuk, hogy a Pécs Varos Bora
verseny dontdjében az elsé
helyet Andreas Ebner Pécsi
Pinot Noir Barrique 2007
bora szerezte meg, a maso-
dik helyen Andreas Ebner
Végvari Cirfandli Barrique
2009 bora végzett, mig a
harmadik poziciot a Lisicza
Borhdz Pécsi  Cabernet
Franc 2008 érdemelte ki.

MUVESZCIMKES BOGYOLE
A Vylyan Pincészet hatodszorra irta ki Gjborahoz, a
Bogyoléhez kapcsolddd cimkepalyazatot ifjd mi-
vészeknek, a Pécsi Tudomanyegyetem és a Pécsi
Miivészeti Gimnazium didkjainak. A hagyomanyos
cimkepalyazat f6 értékelési szempontja az az otlet
volt, hogy a cimke hatasara a bor a polcrdl szinte
.beugorjon a vasarld kosaraba”. A Bogydlé cimke-
palyézat 2010-es gy6ztese Szakal Eva, a Pécsi Tu-
domanyegyetem Mivészeti Kar 6tédéves festd
szakos hallgatoja lett. Az elsd helyezett hiszezer
Vylyan Bogydlé palackon lathatja viszont munka-

jat, emellett Gtvenezer forint alkotdi dijat és 2
nagy karton Bogyolét vihetett haza.

BORFESZTIVAL, ESGBEN IS

Elsé izben vendégeskedtiink Gigy a borfesztivalon, hogy volt standunk — na j6, nem ne-
kiink, csak vendégek voltunk a Magyar Turizmus Zrt. Dél-Dunantdli Marketing Igazga-
tosaga jovoltabol, a Pannon Borrégiot és magunkat is népszerdsitve. A promacio ne-
hézkesebb volt a vartnal, Iévén esében azért kevesen érdeklddnek dél-pannon utaza-
si ajanlatokral, bortdrakrol. Két nap alatt bejartuk a terepet, esében és napsiitésben
is helytalltunk. A 19. Budavari Borfesztivalon egy szerdat és egy csiitortokon toltot-
tlink, az elébbi pakolassal indult, ismerkedéssel telt és esével zarult, a masodik meg
igencsak szép nappé kerekedett, erds latogatottsaggal a délutani-esti érakban. Idén
3000 példany Pécsi Borozo taldlhatott gazdara a Pannon Borrégié boraszainak jévol-
tabal, akik standjaiknal lapunkat is kihelyezték. Kevés kivétellel erre mindenki hajlan-
do volt, nekik halaval s koszonettel tartozunk érte! A borfesztivéli beszamold a
weboldalunkon olvashaté, egy momentumot azonban ki kell emelniink, hiszen ott vol-
tunk még a Magyar Boraszok Kdrusanak felvételén is, a Vivat Bacchus éltal irt Gyere
varunk rad! cim( dalt t6bb szélista, koztik Bock Jazsef (Villany), Dula Bence (Eger),
Heimann Zoltan és Agnes (Szekszard), és Ats Karoly (Tokaj) és a kozel negyven f6s
korus énekelte fel. Az eseményt hat kameraval is rogzitették, azaz klip is késziilt be-
|6le, ami megtekinthetd a www.pecsiborozo.hu weboldalon.

A rendes évi sziiretre voltunk hivatalosak a
Tlizkd Birtokra Bataapatiba, végil a szakadd
es@ miatt a szdl6be ki sem jutottunk. A birtok
dolgozdi a sardagasztas helyett alternativ
programmal vartak az egybegyiilteket, sziiret
helyett az European Coopers Palotabozsokon
talalhato (izemét latogattuk meg a vendégek-
kel. Az lizemvezetés soran a borkészités egyik
nélkiilézhetetlen kellékének, a horddnak az
elGallitasat mutatta be Flodung Kristdf, az Eu-
ropai Kadarok Kft. vezetdje. A régi kadar szak-
mat gy orokitik t itt a mai vilag igényeinek
megfeleléen, hogy lgyelnek a hagyomanyos
eljidrasok megtartasara, a modern technolé-
gia alkalmazasaval. A cég nem csak hazai bo-
raszatoknak, koztlik a Tlizkdnek szallit, hanem
Eurdpa, de a vilag tobb pontjan is hasznaljak az itt késziilt barrik horddkat. A birtokon a
Tiizké 300 éves, egykor az Apponyi csalad tulajdonat képezG pincéjét mutatta be Erdélyi
Arpad. A birtokigazgaté itt mesélt a Ttzk6 maltjardl, egydttal felvazolta a borszat jové-
képét is. Bar a legnagyobb kilféldi piacuk az olasz és a skandinav, az utobbi évek irany-
valtasanak koszonhetden 40-60 szazalékban palackoznak mar belféldre és exportra. , A
kdrilményekhez képest a bajok és betegségek eddig elkertilték a sz6ldt, igyeksziink kihoz-
ni @ maximumot a borokbol” — jegyezte meg a nemzetkozi dsszefogassal miikodé pincé-
szet birtokigazgatoja az idei évjarattal kapcsolatban. , Mindig 6rém nekem, ha idejévik”
—mondta el a Magyarorszagra latogatd Albiera Antinori (képiinkdn), az Antinori cégcso-
port elndkhelyettese. ,Nemcsak nagyon szép ez a hely, de szivemen viselem ennek a te-
riiletnek a sorsét.” A sziireten megjelent még Renzo Cotarella, a cégcsoport vezérigaz-
gatoja, Stefano di Blasi, a T(izké Birtok Pincészet szaktanacsadoja, és Christian Zulian, az
olaszorszagi birtokok szélészeti vezetdie.

49 HALLE

Nemcsak latogatéban voltunk a szeptember végi paksi Bor és Hal Unnepen: mig csa-
patunk fele a Sargddor téri préshazak borait kostolta végig, addig a masik felének bi-
zony a halaszléfézG-versenyen kellett zs(riznie. A halaszlé készitéssel kapcsolatos,
lokalitasabal fakadd nézeteltéréseket és véleménykiilonbségeket melldzve alltunk neki
a benevezett tételek vizsgalatanak. Két kategoria volt, a prekoncepcidinkat szintén ott-
hon hagytuk. Na most elsG hallasra nem is tiinhet olyan soknak az a majd Gtven lepon-
tozandd halaszIlé, de mér a fele el6tt valamivel beiit az elsd holtpont, asvanyvizzel, fris-
sen siilt pogécséval vesziink erét magunkon. Osszességében inkabb tipus hibakbl volt
sok. Néhany halaszlevet leszamitva, melyek iztelenségiik és zsirossaguk okan még te-
anak sem lettek volna jok, leginkabb olyan félrenyilasokba futottunk bele, mint tdl sok
hagyma, paprika, és leginkabb jellemzéen: rengeteg so. Utobbi talan a legfeleslegesebb
baki, a halanyag nagyjabdl mindenhol teljesen rendben volt, viszont nem hagytak érvé-
nyestilni. A dijazottak mindenesetre kiemelkedtek a mezénybdl, s a dobogdsok kozil is
killon meg kell emliteni a gy6ztes Szércsa Barkat (és a masodik helyezett Vass Zoltéant,
de 6k Iényegében egy hallevet f6ztek). Elénk, de mély szinek, telt izek, harménia és
egyensuly, a hal pompds, a felszolgalt belsdségek minGségérdl pedig ne is beszéljiink,
puha és krémes. S ha mar itt tartunk, emeljiik ki a masik kategaria gyéztesét, a Borda-
makat is, akik tejfolds-kapros-pércos galuskaval talalt harcsapdrkoltjiikkel abszoldt vit-
ték a mezényt.
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NYAKKENDOK A SZOLOBEN

Magyarorszagra akkreditalt nagykovetek, mezégazdasagi attasék lepték el szeptember
végén a Janus Borhaz sz6l6it és a Tenkes Csarda asztalait. A Vidékfejlesztési, a Kiiliigy-
minisztérium és a Janus Borhaz meghivasara sziiretre érkeztek a diplomatak
Csarnétéra. A szemerkéld esében mi is meglestiik, hogyan &ll a diplomatak kezében a
metszdolld, elbirjak-e a puttonyt, na és hogy izlik nekik a magyar bor. , A magyar ember
életében a sziiret mindig tobbet jelentett a munkanél. Unnep volt, ami évrél-évre szoro-
sabbra kététte a csaladi és a barati kapcsolatokat” — kdszontotte Fazekas Sandor vidék-
fejlesztési miniszter az 6sszegydlt széznél is tobb diplomatat. Baba Ivan, a Kiiltigymi-
nisztérium kozigazgatasi allamtitkéra kdszontdjében kifejezte abbéli reményét, hogy a
kiilfoldi képviselék mar meglatogattak néhany borvidéket Magyarorszagon, vagy leg-
alabbis a jovében tudatosan fogjak erdsiteni a hazai borkultirat. , Tudjak, mi magyarok
szeretjiik a bort. A sziiret pedig sziviigyink, hiszen 6sszetartja az embereket” — mondta
az allamtitkar, majd felsorolta a borivés tizparancsolatat a résztvevéknek. Pécsi-Szabd
Miklés és Szél Géza, illetve a csaladjuk altal alapitott és mikddtetett pincészet a pinot
noir sziiretelését bizta rd az egybegy(ltekre. A Tenkes Csarda pogécsas- palinkas-
népzeneés fogadasat kovetben Pécsi-Szabd Miklés latta el Gtmutatdval és néhany j6 ta-
néccsal a diplomatékat kiilon felhivva a figyelmet a metszdollé helyes, védtelen ujjakat
kiméld hasznélatara. Az estig tartd rendezvényen a sziiret utdn a Tenkes Csérda varta
étellel a diplomatékat, a kitelepilt villnyi borészatok pedig a borokrél gondoskodtak.

KEKFRANKOSOK SZIGORLATON

Kozel 100 érdekléddje volt a Szekszérdi Borkultdra SzabadEgyetem idei tanév elsg al-
kalmanak oktéber 27-én, melyet Heimann Zolt&n nyitott meg. Egy rendkiviil 6sszetett
és tartalmas, ,val6sdgos” egyetemi el6adasnak lehettiink részesei, amelyet dr.
Nagymarosy Andrés, a féldtudomany kandidatusa tartott, hiszen nemcsak a kékfran-
kosokrél beszélt, hanem részletesen kitért a Szekszardi borvidék talajszerkezetére, kii-
majara, dsszehasonlité elemzést tartott a kiilféldi kékfrankosokkal. Hét kivalé bordsz
8 remek szekszardi kékfrankosat lehetett megkéstolni az est folyamén. Lapzértank
utén, november 24-én folytatodott a Szekszardi Borkultira SzabadEgyetem, amikor is
a Tolnai borvidék mutatkozott be Vikmannné Makk Viola, a bonyhé&di Danubiana fébo-
raszanak tolmacsoldséaban.
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KARPATOK ZAMATA

Van az (gy, hogy egy
szabadtéri  rendez-
vényt elmos az esé.
Ez tortént idén a pé-
csi Sz616 és Bor Un-
nepével, annak rend-
je s médja szerint vil-
ldmlasos, zuhatagos
orakon at tart6 es6 és
az es6t még a szok-
nya ala is bef(vo szél
orvendeztette meg a
szervezket éppugy,
mint a korabbi évek-
ben az iddjaras tekin-
tetében sokkal sze-
rencsésebb rendez-
vény lelkes rajongéit. Ezen az esGéaztatta vasarnapon rendezték meg a Karpat-meden-
cei Bormustrat a megyehaza tanacstermében. Sokan jottek el, magyar bordszok a ha-
térokon tdlrél, és a viszontagséagos idgjaras ellenére kdzonseg is akadt. Abban marad-
tunk, jévére biztosan szebb idd lesz. J6 borokban most sem volt hidny. A Bokor Béla al-
tal vezetett Hatarokon Tuli Magyarsagért Alapitvany méar évek 6ta, idén kozel huszad-
szor rendezte meg a Magyarok Kulturélis Vilagfesztivaljat, idén szerencsére ide értel-
mezve a sokszor méltatlanul hattérbe szorftott gasztronémiai- és borkultdrét is. A bor-
mustran el@szor Kozma Pal tartott ismertetdt a Karpat-medence sz6l6fajtairdl, borasza-
tarél, majd a Pécsre érkezé pincészetek mutatkoztak be, a fentebb felsoroltak kozil
csak ketten nem jutottak el Pécsre. Akik elj6ttek vagy legalabb borokat kiildtek erre az
estére: Kollar Lajos Pincészete, Cstza (Horvétorszag), Wine Pricess — Balla Géza Pincé-
szete, Arad és Nachbil Boraszat, Krasznabéltek (Romania), Vinski Dvor — Borkastély,
Szabadka (Szerbia), Bott Frigyes Boraszata, Komarom — 6rsﬂjfa|u, Kasnyik Csaladi Pin-
cészet, Kirt és Matydas Pincészet, Komarom (Szlovékia).

EGYMILLIOS DUENNIUM

T6bb mint egymillié forint gydlt 6ssze a Vylyan
Pincészet jotékonysagi, 3X3 Duennium &rveré-
sén. A palackonként 50 ezer forintos kikialtasi
ar szeptember végére megsokszorozédott. A
3x3 liter Duennium arverésén befolyt pénz ha-
rom szervezethez kerill, akik az Osszeget a
fennmaraddsukra, valamint régi tervek megva-
|6sitasara forditjak. A konkrét pénzosszeg mel-
lett nagy szerepe van annak is, hogy a sok tu-
dositas kozben jelentdsebb médiafelilethez, fi-
gyelemhez jutottak a kezdeményezések. A Be-
nedek Tibor &ltal timogatott Gondolkodj Egész-
ségesen! program zar¢ tétje 380.000 Ft lett, az
adoméanyoz6 anonimitasat kérte. A pécsi S.0.S. Elet Telefonszolgalat tovabbi mikodé-
séhez dr. Csernus Imre palackja 350.000 forintot hozott, a dupla magnum boldog tulaj-
donosa Gianni Annoni. Lovasi Andrds és a ZION Pécs kezdeményezését beinditd
355.000 forintos adomany Cséke Gyulatél, az Aon Credit Kelet-Eurdpai Kft.-t6l érkezett.
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FUTAS, POHARRAL

Baranya horvatorszagi oldalara elég gyakran tekintiink ki, nem véletlen ez, hiszen
nem csupan a kozelség, az ott él6 magyarok boldoguldsa, hanem az ottani borok is
vonzzak figyelmiinket éppldgy, mint poharunkat. Mindig 6rom latni, ahogy egy hosz-
szabb ideig csak pusztulé, a haborls éveket, s azok minden kévetkezményét, elha-
gyatottsagot és romosodéast magan viseld pincesor Uj életre kel. Sok szép pincesort

GERE TAMAS

lattunk mar elhalni, reméljik, hogy kevesebb lesz ebbdl, mint a feléled6bdl.
Vérgsmarton tobb hénapon &t tartd beruhazas, fejlesztés kévetkezményeként okto-
ber masodikan adték at iinnepélyes szalagatvagassal a feldjitott pincesorokat. A
vizelvezetés, a szildrd burkolatl Uttestek, a tdmfalak megerdsitése mind a katolikus,
mind a reforméatus szurdokban szebbé és él6bbé tették a kiilsd szemlélében is a ta-
jat. A pincék mar féként sajat erébdl Gjultak meg, ahol sikeriilt. Azt is lattuk viszont,
hogy tobb pince elad, vagy romos még mindig, mint amelyek (j életre keltek, de
a lehetdségek a tovabblépéshez, a borturizmus megerdsitéséhez kétségkivil job-
bak, mint korabban. A turizmusban bizik a jaras vezetdje, Séja Dénes, aki a horvat-
orszagi magyarsag egyetlen parlamenti képviseldje is, de ugyanezt az utat, a bor-
és gasztrondmiai, valamint a vadasz- és horgéaszturizmus tovabbi fejlesztését, az ez
irany( beruhazasok tamogatasat javasolta az tinnepségre elldtogaté agrarminiszter,
Petar Cbankovic is. Baranya jelenleg messze elmarad a horvat atlagfejlettség szint-
je mogott, gy a turizmusfejlesztést 1atjak az egyik jarhatd féatnak a vidék tovabbi
felzarkdztatasahoz a felszélald politikusok. Idén tartottak attél a szervezék a szabé-
lyok megvaltoztatdsa miatt, hogy majd kevesebben startolnak el a Bormaratonon,
|évén most nem csak a gyorsasag volt a fontos, de fel is kellett ismemi a 12 pincé-
ben késtolt borok fajtajat is. Borospoharral a nyakban azonban az idén a tavalyinal
joval tobben, mintegy 170-en neveztek be a bormaratonra. Ami csak nevében
maraton, a harom kilométeres tav sem lekiizdhetetlen, futni sem igazan kell, viszont
a faluséta soran mindenhova betévednek a vendégek, ezzel is eldsegitve, hogy ne
csak a nagyobb nevek vonzzak be a borkedveld publikumot. A leggyorsabb és egy-
ben legtdbb fajtat felismerd maratonista Kiss Attila lett, mig a versenyzék a Varga
Pincét szavaztadk meg a legjobb pincészetnek.

Kellemes Unnepeket Kivan Pincészetiink!

Lepje meg szeretteit eqy paratlan
borvalogatassal.




MORZSAK

KABA FARM A PEZSGOHAZBAN

BRILL A BIARRITZBAN

Telt hazzal zajlott a Kaba Farm élményvacsoraja a Pezsgéhazban. Az oktéberi vacsoraestre min-
den asztal ,elkelt”. Kaba Lamine és Simone hdzi tejtermékeibdl, sajtjaibdl és allataikbdl Papics
Roland, a budapesti Symbol konyhaféndke alkotott 6t fogast a vendégeknek. Mindig dromteli
l4tni, ha egy értéket képviseld gasztrondmiai eseményre nagy az érdekiddés, hiszen jelzi, hogy
sziikség van ilyenekre. A telt hézas rendezvényen ezdttal a ,régi” izeken volt a hangsly.

HEIMANN ES VARVIZI

o A

A szekszardi Heimann Csaladi Birtok boraihoz alkotott ételekkel mutatkozott be Varvizi Péter, a
pécsi Enoteca Corso U kreativ séfje, oktdber 22-én. A borvacsoran az ételek nagyszer(i harmo-
nidban jelentek meg mind a menisor felépitését tekintve, mind a borok értékeit kiemelendd.

A kis meglepetésekkel, plusz borokkal és fogasokkal tarkitott vacsoran Heimann Zoltan és Ag-

nes torténetei, ételek kozotti borbeharangozdi, és a borok is remek hangulatot teremtettek.

Brill palinkavacsorat tartottak a Biarritz Etteremben oktdber végén. A nagy maltd, tobb hazai
étteremkalauz altal elismert vendéglatohelyen a palinkahaz termékei mellé késztettek Gtfoga-
s0s vacsorat — borokkal kisérve. A nagy érdekiddéssel zajl esten a Pécsi Borozd is ott jart. Az
érdekléddket Petzold Attila, a Brill Palinkahaz budapesti képviseldje kisérte végig a vacsoraes-
ten, nemcsak palinkakostold gyorstalpalét régténdzve, de bevezetve az dsszegyilteket a par-
latok vilagaba. ) )
BORTORTENET KEPEKEN

|ddszaki kidllitas nyitt november 9-én a villanyi Varostorténeti Mizeumban. A Bor(asz) Sors(ok)
cim( térlat a borvidék elmdlt 20 évére tekint vissza fotokkal és frasos emlékekkel. ElsGsorban
a borvidék nagy ,éregjei” kaptak helyet a tabldkon, de visszatekinthetiink a Villanyi Borrend el-
mult hisz évére is, illetve végigtallézhatjuk a Villdnyban talalhat pincék fotéitis. A kidllitas alap-
otlete és célja az volt, hogy torténelmi tablét allitsanak a villanyi borvidék rendszervaltés 6ta el-
telt hiisz évének, megorokitve azt a fejlédést, ami ebben az id§szakban végbement.

Részletes beszamoldk: www.pecsiborozo.hu
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Malaccsaszar

TESZTGYOZTESEK VACSORAJA 2010/3

Vannak szavak, amelyek leirva olyan furcsan festenek. Nekem
ilyen a malaccsaszar. Kimondhatjuk igy is, Gigy is, vicces minden-
képpen. Ambator finom, megkéstolhattuk a Tesztgydztesek va-
csorajan, immaron harmadik alkalommal mutattuk be él6ben
is, mely borok nyerték az éppen aktualis lapszamunk tesztjeit.
Boraszok, borbaratok, gasztroturistak, helyiek és kiilfoldiek kos-
toltak meg az Enoteca Corso fiatal gardaja altal osszeallitott me-
niisort.

Mivel az Gszi szamunkban egy tematikus tesztiink volt, a Mustra-
ban pedig egy voros- és egy fehérbort emeltiink ki, a negyedik bo-
runk némiképpen kakukktojés volt. De tigy éreztiik, hogy tidvoz-
16 borként a régionkban egyre népszertibb mfifaj, a gyongy6z6-
bor egyik tijoncat mutatjuk be. Igy a vacsora kozonségét Riczu Ta-
mas Siklosi Cimbora 2009 elnevezés(i frizzante-tipusti boraval fo-
gadtuk. Ehhez késziilt az elGétel is, a marindlt flirjtojas safrany-
habbal. A tojas mellett elsGsorban a safrany és a tojasok alatt rej-
t6zkod6 pisztaciakrém ize meglepé modon ugyan, de kétségki-
viil felerdsiti az olaszrizling és muscat ottonel fajtakbol készitett
bor izeit.

A folytatdsban az Gszi Mustra Legjobb fehérbordhoz, a
Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Viognier 2009-hez készitett
fogds érkezett, ami egy vanilias hal consommé volt, édeskomény
raviolival. Nekem talan ez a pérositds volt a leginkabb diszharmo-
nikus, lévén a bor teljességében reduktiv, a vanilia nem kototte
Ossze a két izvilagot, onmagaban az édeskomény ravioli volt az,
ami intenzitdsdban jol m(ikodott a borral. Mindenesetre érdekes
kisérlet volt ez, nem is teljességgel rossz irany, mindenesetre itt
és most a bor dominalt.

Az est talan legkedveltebb bora, legalabbis a kiliriil6 palacko-
kat szamolva, egy kékfrankos volt. A Szeleshat Szekszardi K2 Kék-
frankos 2007 6nmagdban is, de a hozza kapott szarvasgombds
borjaszivvel egyiitt is remek formdjat mutatta. Friss, fliszeres,

meggyes, piros ribizlis illatok, némi vanilidval megbolonditva. A
borjusziv nem hozott tl intenziv izeket, meglepetésiinkre a szar-
vasgomba sem, picit szaraznak t(int, egyiitt a borral azonban mar
kicsit komplexebb izhatast adott. A bor intenzitdsa messze meg-
haladta az ételét, amely igy méltatlanul a hattérbe szorult.

A leginkabb kedvemre valo étel ezen az estén a malaccsaszar
volt szilvds miso martdssal, hazi szalmakrumplival, no és termé-
szetesen Bock Villanyi Cabernet Franc Fekete-hegy selection
2007-tel. A hus dllaga olvaddsan krémes volt, a b6r ropogds, a bor
el is varta mindezt, kiilon-kiilon, és egyiitt is abszolut jolI miikod-
tek. A bor hozta a tartalmas, gazdag, csokitortds illatokat, sotét
gylimolcsos, érett meggyel és kavéval. A fiatalsaga, a még nem tel-
jesen lesimult tanninok vartdk is a zsirossagot, ami a malaccsaszar
hozott a pérositasba, de nem tilzottan. Oszintén mondhatom,
ezt a parost barmikor érdemes kiprobalni, a vacsora majdnem vé-
gére valoban sajnéltuk, hogy mindjart vége.

De ekkor még jott egy kis édes izkombinaci6. A mignardies
most a pisztacia harom véltozatadt mutatta meg, nekem a kara-
mell, masnak az asztalunkndl a macaron j6tt be, mindenesetre a
pisztacia szép keretbe foglalta a meniit és az estét.




Ivanvoley1 pinceavato

Pinceavatora érkeztiink szeptember derekan a szekszardi
Ivanvolgybe, Németh Janoshoz. Evek éta jarunk fel ide, s
mindig latunk valami béviilést, valami fejlesztést. Az Gj szii-
ret kezdetére elkésziilt bovités megiinneplésére baratok,
iizletfelek, bortollnokok is érkeztek. Bejartuk, megnéztiik,
kozben pedig végig is kostoltuk, amit a pince kinalt. Nem

hiaba jarunk ide vissza, ez az est konklazi6ja tomoren.

i Mester Zoltan
i frasa

""Fotd: Dobokay Maté

Uj feldolgozét és pincedgat avatott Németh Jdnos az
Ivanvolgyben. A csaladi, 1825-0s épités( régi préshaz mellé
kertilt egy kiilsGleg a tajba illeszkedd, de beliil modern fel-
dolgozé. Nagyobb lett a pincerész is: az ikerhazakat 4j jarat
koti Gssze.

,Szekszdrd kezdi megtaldlni a hangjdt, s ebben nagy szerepet
jdtszik a fiatal bordsz generdcio” — mondta el Heimann Zoltan, a
Szekszardi borvidék elnoke a pinceavaton. ,,Pdrbeszéd van ezek
kozott a fiatalok kozdtt, s ebben a csapatban Németh Jdnos egy fon-
tos értéket képvisel. Ok jelentik a borvidék jovajet.”

Mint azt Németh Janos elmondta, a sok munka, szaktudas
nem elég egy szekszardi pincészet sikeréhez. Kell a szGI6 fel-
tétlen szeretete, a helyi tapasztalat. ,,A boraink készitésenél to-
vdbbra is a hagyomdnyos eljardsokat fogjuk Osszehdzasitani a mo-
dern technologidval. Maradunk az oxidativ héjon erjesztésnél, meg-
tartjuk a régi modszereket” — igérte a borasz, akihez kollégaja s
baratja, a villanyi Kiss Gabor is eljott a pinceavatoéra.

A magyar bordszatnak érdeke, hogy sok kis és kozép meéretii bo-
raszat miikodjon” — vélekedett a megnyiton Kiss Gabor. ,,Meg-
gyozddesem, hogy pdr éven beliil ezek a bordszatok adjak majd meg
az irdnyt, az 6 hordoikban kell keresni a jot és az eredetit. Kell az az
érzelmi katodes, amellyel 6k rendelkeznek.”

A feldolgoz6 és pince bejardsa természetesen kostolasba
valtott at, tobb igen szép tételt néztiink meg még hordés for-
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madjaban, koztiik a régi tékék kékfrankosat igyekeztiink tobb-
szor is visszakostolni, az este egyik fénypontja volt. Nekiink
tovabbra is tetszett a 2008-as cabernet sauvignon, ahogy a
franc is. Ezek a borok mind-mind a 85-90 pont kozti savban
mozognak. De a legvégére még a nagypapa hordéjanak haza-
sitasa is poharunkba keriilt, mar akik kitartottunk az osszepa-
koldsig — ebben azért segitettiink is, lemozogva Kicsit a folya-
matos kostolast, kolbdszos-sonkas hidegtalakat, porkoltet és
réteseket. Meg kell emliteniink, hogy borospincében még nem
ittunk jobb kavét, mint itt, hiszen Téth Sandor, a vilag hatodik
legjobb baristdja (ldsd vele interjiinkat a 48. oldalon) f6z6tt ne-
kiink ristrettokat, rispessokat, espressokat — megittunk vagy
hat kavét fejenként a Don Cortezbdl.

Reméljiik, hogy sok szép bort lesz még itt alkalmunk kos-
tolni, s egyszer a lehetGségként meghagyott oldaldgakat is ki
kell majd farni.




Gyérffy Zoltan
i irasa

Folytatodnak a

oasztroelmények

Lapunk megjelenésekor éppen belelépiink a pécsi kultar-
fovarosi évad utolsé honapjaba. A 2010-es év sok tekintet-
ben pezsgést hozott a kultiraba, sok mas kultarprogram
mellett gasztronémiaval foglalkozoé pécsi civil szervezetek
is lehet6séget kaptak, hogy bekapcsolédjanak a Pécs Euro-
pa Kulturalis Févarosa 2010 programsorozat forgatagaba.

A Pécsi Gastro Club 2008-as indulasa ota aktiv szervezgjévé
valt a pécsi gasztro-szcénanak. A Gasztrokulturdlis Févaros
konzorcium megalapitasaval, és az Eurépa Kulturalis Févarosa
palyazaton indulaskor 4 civil szervezet Gsszefogasban egy
komplex éves programsorozatot dolgozott ki.

— Tobb tekintetben is rendkiviilinek tekintem a 2010-es évet” —
vélekedik Koller Zsolt, a Pécsi Gastro Club Kézhasznua Egyesii-
let elndke. ,,Célunk volt: a pécsi gasztronomia értékek megorzeése,
tijra felfedezése, igyekeztiink a gasztronomiai élmények mellé kultu-
ralis, ismeretterjesztesi elemeket rendelni, ezzel is hozzdjdrulva tdr-
sadalmi kapcsolatok felpezsditéséhez.”

Az év soran a programsorozathoz tovabbi 7 civil szervezet,
tobb mint 20 gazdasagi szervezet kapcsolodott egyiittmiko-
déként, tamogatoként, és jarultak hozza az évad teljes kor( si-
keréhez.

A programok kozt szerepeltek éttermi esték, f6zéverse-
nyek, a gasztroegyetem megszervezése, de kavéhazi beszél-
getéssorozatot is kezdeményeztek. Kozel két tucat programot
valésitottak meg 2010-ben, tobb ezren vehettek részt ezeken
Pécsett és a kornyezd telepiiléseken. A Pécsi Kozgazdasz
Egyesiilet a konzorcium egyik vezet6 tagjaként miikodott koz-
re.

Nagyon fontos hazdnk gasztronomiai kincseinek feltérképezeése
és tovabbaddsa a fiatal generdcionak” — mondta el Zadravecz
Zsofia, az egyesiilet elndke. ,, A gasztronomia kozponti szerepe

mellett a szervezés tekintetében nagy sziikség van a kozgazdasdgi
szemléletre is. Ebben a tekintetben ez az év és a jovo év is teret ad a
hallgatoknak a szakmai munka mellett a gasztronomiai vildg felfe-
dezésére.”

Mindkét szervezé egyetértett abban, hogy a gondosan
gy(jtott visszajelzések alapjan sikeresnek mondhaté a
Gasztrokulturalis Févaros évad, de tovabbi fejlesztéseket ter-
veznek. Teljes kor( értékelést az évadzaré jotékonysagi vacso-
raestjiikre igértek.

A széleskort( osszefogas pedig folytatodhat. A konzorciumi
tagok mar megkezdték az egyeztetéseket, hogy a jovében mi-
lyen formaban lehet a programokat tovabbvinni.

A nyilatkozok gy vélték, a jovében még tobben csatlakoz-
nak kezdeményezéseikhez és ismerik fel azt, hogy a gasztro-
némianak hatalmas szerepe van életiinkben. Még ha sokszor

el is megyiink mellette.




Centrum borturistaknak

MEGKEZDTE MUKODESET A DEL-DUNANTULI BORTURISZTIKAI KLASZTER

i)

Borkéstoloknak, képzéseknek is helyet ad majd a Pécsett
szerdan megnyilt Pannon Borturisztikai Centrum. A borrégio
borturisztikai szolgaltatéi 4j formaban fogtak 0ssze, hogy is-
mertebbé és eladhatébba tegyék a térséget. A kdzpontot
mikodteté Dél-Dunantdli Borturisztikai Klaszter 20 héna-
pos tamogatast kapott projektjei megvaldsitasara.

A Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter létrehozasanak el-
sodleges célja az volt, hogy ebben a formaban is elGsegitsék a
Dél-Dunanttl borturisztikai kapacitasanak tovabbfejlesztését,
az agazat regionalis fejlesztéseinek osszehangolasat, a lehet-
séges tamogatasi forrasok felkutatasat, az agazat regionalis ér-
tékesitési és termékfejlesztési funkcidjanak koordinalasat, ko-
z0s termék- és szolgaltatas fejlesztési tevékenység kialakula-
sat vagy példaul kozos értékesitési tevékenység kialakitasat.

A hattérmunka mellett a klaszter tevékenységével a bortu-
rizmus irant érdekl6d6 kozonség is talalkozhat, hiszen a
klaszter székhelyén, a Vince Utcai Kreativ Inkubatorhazban
oktéber 20-an megnyilt a Pannon Borturisztikai Centrum.

A borturisztikai és bormarketing kézpont mintegy 30 f6
befogadasara alkalmas kostold- és oktatoteremmel rendelke-
zik, amely kiilonb6z6 csoportos kostolok, borklubok, vala-
mint a boragazattal kapcsolatos képzések szinhelyéiil is szol-
gal majd a kozeljovében. A képzések jelenthetik majd a cent-
rum egyik erésségét, hiszen az elkovetkezé hénapokban egy-
napostol félévesig terjedd rovidtava oktatasok indulnak itt,
tobbek kozott a Suze La Rousse-i Boregyetemmel és a Borkol-
légiummal egyiittm{ikodésben.
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DEL-DUNANTLILI
BORTURISITIKAY
KLASITER

A Pannon Borturisztikai Centrum szolgaltatasai kozé
tartozik a termék- és szolgaltatasfejlesztés, turisztikai
csomagok Osszedllitasa, hazai és kiilfoldi rendezvénye-
ken kozosségi megjelenések szervezése, a borturiszti-
kai kommunikacio fejlesztése, erdsitése és az altalanos
borturisztikai informacids szolgaltatas az érdekl6dék
felé.

A Dél-Dunéntuli Operativ Program keretén beliil a ,Tu-
risztikai klaszterek fejlesztése” targyu felhivasra a Pécs-
Mecseki Borut Kozhasznua Egyesiilet altal ,,A Dél-Dunan-
tuli Borturisztikai Klaszter kialakitasa” cimen beadott pa-
lyazat 39.960.000 Ft Gsszkoltséggel, 32.321.000 Ft ta-
mogatassal valésul meg 2010. szeptember 1. és 2012.
aprilis 28. kozott.

Ami pedig benniinket is kiilondsen érint: a Vince Utcai
Kreativ Inkubatorhazba, a borturisztikai centrumba kol-
t6zott be a Pécsi Borozo szerkesztGsége is. Az elmult ha-
rom év kényszermegoldasai utan most sajat irodaban
dolgozhatunk, s igénybe vehetjiik a centrum infrastruk-
tarajat is. Ugyhogy aki keres, munkaidében mar bizto-
sabban rank talal.
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A PECSI BORVIDEK TAMOGATASAVAL (

Mozgalmas évet zart

a Pécs1 Borvidék

Minden korabbinal tobb programot és kezdeményezést koor-
dinalt a boraszokkal szorosan egyiittmiikodve a Pécs-Mecseki
Borat menedzsmentje. A bortiti telepiilések helyi, illetva a bo-
rat mar ismert programjainak tamogatasa mellett tobb sajat,
a borvidék egészét érinté eseményt hoztak létre hagyomany-
teremt6 szandékkal.

Az egyik leglatvanyosabb programsorozat a Magyar Turizmus
Zrt.-vel, az EKF Civil keretébdl kozosen szervezett Kult-Utca
volt. A rendezvény keretében a Ferencesek utcdjat keltetették
életre az itt talalhat6 boltok segitségével. A Kult-Utcat nyito,
majus elején megrendezett Pécsi Bormajdlis nem az egyetlen
fébb allomasa volt a programsorozatnak. Janius elején, a Cir-
fandli Unnepen a boraszok cirfandli
boraikat népszer(sitették. (Utobbit a
Corso Hotelben megrendezett borvi-
déki galavacsora zarta.) A Kult-Utca
talan legfontosabb eleme az volt,
hogy szeptemberig minden hétvé-
gén mas-mds borvidéki borasz kos-
toltathatta borait.

,Olyan rendezvényt kivantunk meg-
valositani, ahol a bordszoknak kedvezd
feltételek mellett, egységes formdban
nyilik lehetdsége a megjelenésre, a vd-
sarlokkal valo szemeélyes taldlkozdsra” —
mondta el a Pécsi Borozonak Kovacs
Boglarka Doéra, a bortt menedzsere.
A kezdeményezés a kidllitoi és vasdrloi

visszajelzések alapjdn sikeresnek bizonyult, ezért igyekeztiink mds ren-
dezvényeken is lehetdséget biztositani a bordszainknak, a Fishing on
Orfii Fesztivaltol a Baranyai Gazdanapokig.”

Zsotér Ferenc hosszihetényi borasz szerint mindenképpen
folytatni kell a kitelepiiléseket, mivel ilyenkor kifejezetten nagy
az érdeklédés, és a boraszoknak lehetéségiik van a személyes
kontaktusra. ,Viszont”, tette hozza, ,jobb lenne, ha a Ferencesek ut-
cdajdanak forgalmasabb része lehetne helyszin.”

Nagyobb hangstilyt kapott az orszagos megjelenés is. A kii-
16nb6z6 kiadvanyokban valo szereplésen til a 19. Budavari Bor-
fesztivalon is képviselte magat a Pécs-Mecseki Bortt, sajat infor-
macios szolgalattal.

Jovére varhatéan Uj lehetGségeket te-
remtenek meg mar benyujtott palyaza-
tok. A szervezeti fejlesztésen tul a legje-
lent6sebb egy komplex bortiti beruhazast
takaré projekt. Mint az Kovacs Boglarka a
Pécsi Borozonak elmondta, a szerzGdés-
kotést kovetGen a telepiiléseken bortti
koszont6- és informacios tablakat, pano-
ramatérképet helyeznek el, de a terveik-
ben szerepel borturisztikai és borérté
képzés lebonyolitasa is.

Szeptembertdl 4j székhelyre koltozott
a bortiti iroda, a tagokat ezenttl a Vince
Utcai Kreativ Inkubatorhazban fogadjak a
munkatarsak.
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KEsdtember kadarkazik

SZEKSZARDI SZURETI NAPOK 2010

Idén se hagytuk ki a sziireti napokat Szekszardon, rogton a leg-
elején csaptunk le a gyanutlan boraszokra. J6 volt késtolni, be-
szélgetni, mert id6ben mentiink, nem esett az esé és valahogy
az emberek sem gy(ltek annyira, mint szoktak. Megint t&bb
stand volt egy kicsivel, minden évben né a kiallitok szdma.
Gyors latogatas volt, rovid szemle.

A borész soron Markvart sorral kezdtiink. Két tétel tiizete-
sebb kortyolgatast igényelt: a 2003-as és a 2000-es bikavér. Az
id6sebb talan szebb is volt egy arnyalattal, egészen érdekesen
oregszenek ezek a borok. A 2003-as tiszta feketeribizli, intenziv
és izben is ezt hozza, egészen buja. A tiz éves pdrja teljesen
érett gyiimolcsoket, abszolut Osszeérett sav-tannin-alkohol
egyenstilyt mutatott.

s

Palos Miklés Bormtihelynél egy gyors frissit6, a Mindennapok
(2009) elnevezésti mindentbele ital. Tényleg benne van minden, a
sok fajta miatt nem is tul lagy, de nem is tul karcos, ivos de még-
is érezhet6en van teste, tartalma, Gjratoltésre ingerel. Pélos Miki
minden évben az egyik legdizdjnoltabb, ugyanakkor a legvida-
mabb barakk. Lampionok, zeneszo, j6 borok, mindig kacagos tar-
sasag. Ezattal sogorndvel és angol sommelier-bajnokkal béviilve.
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A Prantner Pincénél egy 2007-es kékfrankost kostolunk, al-
talaban mindig j6 az évjaratos kékfrankos ndluk, most sem
csaléodunk. Benne van a szekszardi kedvesség, baj, de a meleg-
ség is, viszonylag nagy a teste, de szinte teljesen dsszeérett fo-
gyasztasra kész kékfrankos. Belekortyolunk még a 2008-as
Cabernet Selection-be. Erett, kissé til is, lekvéros illatok, szép
fliszerekkel. Nagy test(i bor, még mindenképpen érnie kell pa-
lackban.

A Fritz Pincészet fehér kadarkajat is megkostolgattuk. Egyik
kedvenciink a pécsi sétatéri borozasokkor is, dnmagaban,
froccsben, nem keveset fogyasztottunk mdr ezen a nydron is.
Friss, konnyed, laza, j6 savakkal, savanykasan iidit6 gyiimolcsos-
séggel.

Szeleshaték 2007-es Harom fit hazasitasa az este egyik leg-
szebb vorosbora volt, szinte tokéletesen csiszolt, érett, a korty
minden szeglete a helyén van, még nagyon élnek a gyiimolcsei
és a fa teljesen Osszesimult a borral. Valahol a cstics kdzelében
tanyazik, emlékezetes. De az igazan nagy voros a végére ma-
radt, utolsonak.

Mar Pécs felé félaton, azazhogy kifelé tartva a fesztivalrdl
megalltunk elkdszonni Bodriéktol. 2008-as Faluhely pinot-t kér-
tiink, nagyon j6 dontés volt. Nagyon intenziv illat, gyonyor( pi-
ros bogyosokkal, szegfiliszeggel, csipkebogyoval. Teljesen be-
szippant, és egy kicsit meg is all az id. Izben ergsodik fel iga-
zan a szegfiiszeg, és mindent visz. Kerek is és hossz1i is, aranyos
bor, szép hord6éhasznalat, mindene megvan. Emlékezetes pinot
noir, nagyon szép zaras.

Az es6s-hiivos id6 ellenére idén is sokan latogattak el a Szek-
szardi Sziireti Napokra. A Szekszard Borvidék Nonprofit Kft. al-
tal szervezett rendezvény az egyik leghangulatosabb borvidéki
kidllitas, ahol szinte mindenki jelen van, szinte minden bor kos-
tolhato, szinte mindeniitt folytathaté némi diskurzus a bor ké-
szitGjével is.
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Tisztesség,
baratsag, kozosséo

A Szekszardi Boraszok Céhe november 9-én rendezte meg
tinnepi taggytilését a szekszardi varoshaza disztermében. A
2006-ban alakitott szervezet a mindségi borkészitésben ér-
dekelt szekszardi bordszokat tomoriti, jelenleg 58 tagja van.
Koztiik az tinnepségen eskiit tett négy Uj tag is, hiszen a Céh
tagként vette fel Hetényi Janos, Lérincz Norbert és ifj. Vida
Péter boraszokat, valamint partolé tagként dr. Fusz Gyor-
gyot, a Pécsi Tudomanyegyetem szekszardi kardnak tandrat,
volt fGigazgatojat.

A taggyilésen Eszterbauer Janos, a céh ujjavalasztott el-
noke tartott beszamolot a tisztujitd kozgy(lés dontéseirdl,
amikor is 9 fGsre bovitették az eddig 7 f6s szervezgbizottsa-
got, akiktdl az eddigieknél is nagyobb aktivitast és szervezd-
munkat varnak el. Az elnok szerint a tagok aktivizaldsa is a
kovetkez6 idGszak feladata lesz. Ahogy egyre nagyobb hang-
stulyt kap a borturizmus tovabbfejlesztése, valamint a szek-
szardi bormarketing latvanyosabb megjelenitése a média-
ban, tgy a bortt egyesiilet szerepét is jragondoljak.

Korabban Heimann Zoltant, a Szekszardi borvidék hegy-
kozségi tandcsanak elnokét bizta meg a tisztujitd taggy(lés
a céh etikai kodexének megfogalmazasaval, aki mar egy alap-
szoveget tett le a kozgy(lés elé, a szekszardi bormivesség
meghatarozasat helyezve a kozéppontba.

A taggytilés végén Ravasz Csaba katolikus kaplan és Bala-
zsi Zoltan reformatus lelkész megéldotta az djborokat, bizva
abban, hogy a viszonylag kis mennyiséget és gyengébb mind-
séget termG évjarat borai is mélton keriilhetnek a borfo-
gyasztok asztaldra.
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TOLNAI BORVIDEK

Tolnar bor-roadshow

Tolnai bortermel6k borait népszertsitette szeptemberben a
borvidék Hegykozségi Tandcsa harom varosban. A rendezvé-
nyek keretében Pécsett, Dombdvaron és Pakson a vendégla-
tas, borturisztika, borkereskedelem képvisel6i ismerkedhet-
tek meg tucatnyi tolnai borasz termékeivel. A HORECA-kam-
pany a Nemzeti Bormarketing Program és az Agrarmarketing
Centrum tadmogatasaval valosult meg.

A vendéglatok, széllasadok, turisztikai szakemberek és a
tolnai borok taldlkozojanak célja az volt, hogy a lokalis HORE-
CA-szektor képvisel6i els6 kézbdl, személyesen keriiljenek
kapcsolatba a tolnai bordszokkal. Nemcsak az volt a fontos,
hogy a kivalo6 mindségti és jo aron forgalomba keriil6 tolnai
borok helyet kapjanak a vendéglék borlapjain, a borszakiizle-
tek polcain. A hatékony és eredményes figyelemfelkeltés, a ké-
s6bbi marka- és stratégiaépités megalapozasa, hasznos és jol
miikodé kapcsolatok kialakitasa tigyszintén kiemelt hangsulyt
kapott.

,A kisebb bordszatoknak nehézséget okoz a piacszerzés” —
mondta el Schmidt Gy6z6, a Tolnai borvidék elndke. ,,Nem elég,
ha jo borokat készit valaki, az értékesitésben is felkésziiltnek kell len-
nie. Viszont kevesen engedhetik meg maguknak, hogy hatékony
marketinget valositsanak meg, és gyiimélcsozd kereskedelmi kapcso-
latokat alakitsanak ki. Az egyiittes megjelenés elengedhetetlen ah-
hoz, hogy a leginkdbb az ismeretlenséggel kiizdd tolnai bordszatok
neve és termékei rogziiljenek az emberek fejében.”

A bemutatékon hosszu id6 utdn el6szor jelentek meg egy-
séges formaban a tolnai borok, és ez felkeltette a helyi és or-
szagos média érdekl6dését is. A tuddsitasok mellett a szakmai
média ingerkiiszobét is elérte az esemény, tobb bordjsagiro irt
olyan borokrol, melyek kordbban esetleg nem keltették fel a fi-
gyelmét.

Pécsett, a Kalamaris Vendéglé Café Artist kiilontermében
gylltek 6ssze az érdekl6d6k és a borkereskeddk, a ,road-

show” kivetkez§ allomdsa a Hotel Eurépa Camping Etterem
rendezvénytermében volt, mig Pakson a Topaz Etteremben le-
hetett megkdstolni a borokat.

A célcsoport borkereskedékon, vendéglatésokon tul meg-
hivast kapott egy-egy helyi borklub tagsaga is. Kiilon 6rom
volt, hogy két helyszinen pincérhallgatok is érkeztek a rendez-
vényre. Oket éttermi gyakorlatvezetdjiik hozta el a bemutaté-
ra, hogy személyes élményeken keresztiil ismerjék meg a bor-
turisztikai és bormarketing kampanyokat.

A kampdnyban részt vevé pincészetek: Agrohold Kft. Hor-
vath Pince Ho6gyész, Bajor Laszlé Tolna-Borhdz Kft. Tolna,
Danubiana Bt. Bonyhad, Fried Kastély Szalloda Simontornya,
Galaker Kft. Simontornya, Lévai Ferenc Sarbogard, Sarok Pince
Nagydorog, Sebestyén Pince Bonyhad, Szab6 Gabor Bonyhad,
T(izk6 Birtok Bataapati, Veres Pince Tevel.
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Uj knadvany és térkép
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mutatja be a Tolnai borvidéket

Atfog6, haromnyelvii kiadvany népszerdsiti a Tolnai borvidé-
ket és borturisztikai szolgaltatéit. A borvidék hegykozségi
tanacsa a Nemzeti Bormarketing Program és az Agrarmarke-
ting Centrum tamogatasat felhasznalva magyar, angol és né-
met nyelv( turisztikai informacids fiizettel szélitja meg bor-
vidék latogatoit. A kiadvanyhoz elkésziilt egy 4j borvidéki
térkép is, feltiintetve rajta a harom korzetet és a térség ki-
emelt borturisztikai szolgaltatoit is.

A kiadvany bemutatja a Tolnai borvidék torténetét, és kiilon
fejezetben foglalkozik a mai helyzetével. A térség természeti
adottsagai, jellegzetességei, szervezetei mellett népszer( sz6-
16fajtéi is bemutatasra keriilnek. Kiilon fejezet mutatja be a si-
keres, ismertebb pincészeteket, és a bortiti szolgaltatokat, ét-
termeket, szallodakat is 6sszegy(jtoték.

LHidnypotlo gyidjtomunka eredményét olvashatjdk Idtogatéink”
— mutatta be a kiadvany Schmidt Gy6z6, a borvidék elnoke.
,Olvasmdnyos, de informativ irdsokon keresztiil kivanunk szélni az
érdeklodokhoz, nemcsak felkeltve a figyelmiiket, de segitve is Oket az
eredményes tdjékozoddsban.”

Mint azt Schmidt Gy6z6 elmondta: ,,bdr a magyar nyelvii
szoveg kdrdra, de ragaszkodtak a német és angol nyelvii vdlto-
zathoz is. A német kiemelten fontos, hiszen a borvidék kiilfoldi
vendégei nagyobbrészt Ausztriabol, Németorszaghol érkeznek,
angolul pedig eddig még nem jelent meg hasonlo kiadvany. A fii-
zet utolso oldaldn egy kihajthato térkép segiti a tdjékozoddst a
borvidéken, jelezve telepiiléseit és boriiti szolgdltatoit.”

A tizezer példanyban megjelentetett kiadvany ingyenesen
beszerezhet6 a Tolnai borvidék hegykozségi irodaiban, a Tol-
na megyei Tourinform irodakban, valamint a boruti szolgalta-
toknal és a pincészeteknél.

TOLNA A HETKOZNAPOKRA

Rendszeresen frissiil, és j szolgaltatasokkal béviilt a Tolnai
borvidék megujult honlapja is. A www.tolnaiborvidek.eu hon-
lapon nemcsak a borvidékrél szerezhet részletes informacio-
kat a latogato, de értesiilhet a friss eseményekrdl, fesztivalok-
rél és programokrdl is. Uj szolgaltatds, pincészetkeresg is var-
ja az olvasokat: a Tolnai Borut mindsitett tagjainak bemutatko-
zasai, informdciés adatlapja érhet6 el a meniipont alatt. A
weboldalon ezentul olvashaté a Pécsi Borozéban korabban
megjelent valamennyi tolnai borasszal készitett interju is. A
tolnaiborvidek.eu némi arculatfrissitésen is atesett az elmdalt
hetekben, igy most még elényosebb kiilalakkal, naponta dj in-
formaciokkal, gazdagabb tartalommal varja a latogatokat.
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HIRDETES

Hagyomany

Mélyen gyokerezik a sz616 Szekszardon. Keltak és romaiak, honfoglalé6 magyarok és kozépkori szer-
zetesek miivelték a sz616t a lankas l16szdombokon, s adtak tovabb szamtalan emberoltén at a tudast,

a borkészités titkait.
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S ma itt élnek kozottiink a titkok tuddi, a bor miivészei,
akik az egykor méltan vilaghir( szekszardi bort ismét a
legjobbak kozé emelik. Koztiik is az Eszterbauer egy
olyan név Szekszardon amit biztos mindenki ismer. Mar
1746-0s szekszardi levéltari adatokban szerepel a sz616-
miivel6 Eszterbauer csaldad, melynek 10. generacidja
Eszterbauer Janos, aki Péalinkas Laszl6 borasz segitségé-
vel miikodteti a tradicion alapul6 vallalkozast.

A szekszardi adottsagoknak megfelel6en kinalatuk
nagy részét a voros fajtak adjak. Széléteriileteik a torté-
nelmi borvidék legnevesebb volgyeiben, a Cinkaban, a
Porkolab-volgyben és a Tot-volgyben teriilnek el.

A magas minéség(i borok készitése és a boraszat folya-
matos fejlesztése mellett legfontosabb célkit(izésiik a
sz6lémlivelés és borkészités csaladi tradiciojanak fenn-
tartasa és a gyermekeiknek val6 tovabbadasa. Ezt szim-
bolizélva és egyben az &seiknek tisztelegve, borcimkéi-
ken a csaladi fotéarchivumbdl el6vett, sz6l6vel és borral
foglakozé nagysziileik és dédsziileik fényképeit jelenitik
meg. Azokat az &soket, aki a valamikori szekszardi pa-
raszt-polgari vildg megtestesit6i, aktiv tagjai voltak és
hozza jarultak a borvidék hirnevének cregbitéséhez és a
csaladi hagyomanyok fennmaraddsahoz. Eszterbauer Ja-
nos minden mondatan, gesztusan atiit, mennyire fontos
neki a mult. Azon is latszik ez, ahogyan borhazat beren-
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dezte. A falakon fekete-fehér, impozans foténagyitasok ékes-
kednek, amelyek a legkevésbé sem pusztan a retrodivat kinal-
ta esélyeket hivatottak kihaszndlni. Itt minden hiteles, végtére
a csaladi albumbol kertilt elS. Koztiik azzal a kival6 fényképpel,
amely Eszterbauer Janos mosolygos, tiszta, okos arci nagyap-
jat és csinos, kedves nagymamadjat idézi fel, sziiret kozben, a
harmincas évek végérdl. Emellett a kiilonb6z6 tételek elneve-
zése is beszédes. A ,No Fiam”, ,Nagyapam”, ,,0rom”, , Pinceat-
lag”, ,Tiike”, ,Tanyamacska”, ,Mesteriink” mind-mind a multat
és a nagy elédoket idézi. Id6utazasra hivnak a nevek a beltar-
talom pedig a jovébe mutat, hiszen dijnyertes borok szép
szammal taldlhatéak a bordszat kindlataban. Ezt jelzi az is,
hogy a 2010-es Monde Selection nemzetkdzi borversenyen a
briisszeli birdk 3 aranyéremmel is elismerték az Eszterbauer
borokat, nevezetesen a nagyapa napszamosarol, Tivaldrol el-
nevezett Cabernet Sauvignon-t, Palinkas Laci nagyapjanak tisz-
telg6 Mesteriink Cuvée-t és a tGsgyokerességre utalé Tiike Bi-
kavért. Ez ut6bbi eréssége a technologidk egyenstlyaban rej-
lik: hat voros fajtabol késziilt, gerincét a régi fahordos erjesz-
tés( kékfrankos adja, cabernet sauvignon, cabernet franc, mer-
lot, pinot noir és kadarka harménidjaval. Aranyérmek és eziist-
érmek sora keriilt Eszterbauerék vitrinjébe a Challenge
International du vin Bordeaux-i és Vinialies International
Parzsi és a hazai Pannon Bormustra és VinAgora 2010-es bor-
versenyeirdl.

Az élményt pedig csak emeli, hogy helyben is késtolhatéak
ezek a kival6 borok, hiszen gyonyor( ,,rémai kupolds” pince és
kostoloterem valamint vendéghaz varja az idelatogat6 borked-
velGket. Akar 6tven f6 befogadasara is alkalmas, minden igényt
kielégit6 szolgaltatasokkal varjak a pihenni vagyokat.

7100 Szekszard, Bor u. 2.
Tel.: 06/74- 321 848
Fax: 00-36-74-529-321
e-mail: eszterbauer@eszterbauer-bor.hu

http://www.eszterbauer-bor.hu




Polgar Panzi6

7773 Villany,

Hunyadi Jénos u. 19.

Tel, fax: 72/492-194

Tel: 72/492-053

E-mail: info@polgarpince.hu
www.polgarpince.hu
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Kiboviilt a Polgar Panzio
Bor és wellness csaladias hangulatban

A férdhelyek szamat megduplazva, harminc szobdval vérja idén Gsztdl a Polgar Pincészet panzidja
régi és (j latogatdit. A csaladi boraszat kdzpontjaban régéta miikadd panzié nemcsak nagyobb lett,
de Uj szolgaltatdsokat is felvett a repertodrba. Az Uj étkezéhelyiség mellett wellness részleg varja a
felfrissiiini vagyokat.

A Polgér csalad a borturizmus kialakitasaban, fejlesztésében mér a kilencvenes évek legelején
az egyik (ttord véllalkozas volt Villdnyban. Ez igaz a folytatésra is, hiszen mindig voltak s vannak ki-
sebb-nagyobb Gjdonsagok, Gtletek, amivel tovabb tudnak Iépni. Az Gsszel befejezett fejlesztés min-
den bizonnyal egy Gjabb Iépcséfok, hogy még szebb kdrnyezetben, még tobb szolgaltatassal varjak
a vendégeket.

Mint azt a panziot feleségével, Polgar Katéval vezeté Kapronczai Balazstdl megtudtuk, a beru-
hézas mintegy 216 milid forintba keriilt. Az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv altal is részben, mint-
egy 86 milliéval tdmogatott beruhdzas sordn azt tartottak szem elgtt, hogy tovabbra is bensdséges,
csaladias hangulatd, egydttal az utcaképbe simuld épiiletrészek Iétesiiljenek.

,Csak olyan kérnyezetet akartunk teremteni a vendégeinknek, ahol mi is jol éreznénk magunkat”
—mondta el Polgdr Zoltan. A szobék igazoljak is a pincészet vezetdjének szavait: a kdzvetlen, még-
is elegdns berendezési szobak a csaladias jelleget erdsitik, ahol rogton otthon érezheti magat az
ember.

A wellness részlegben specidlis frissité masszas, ranctalanitd arcmasszas, alakformald és zsir-
égetd masszas, szauna, infraszauna, medence és jakuzzi is varja a vendégeket. Kiilon érdekesség,
hogy az eredeti pincéhez tartozd erjesztékadbdl alakitottak ki a wellness részleghez tartozd meden-
cét. A panzibhoz tartozd étteremben tovabbra is a hazias izek dominélnak, olyan kiilénlegességek
késtolhatéak, mint a (sajét nevelésd) sziirkemarhabdl, rackajuhbdl és mangalicabdl készilt ételek.

Es nem feledkezhetiink meg természetesen a régi s (j boros szolgaltatasokrdl, hiszen a pince-
szetben a betérd, kdstolni vagyd vendégeket épplgy szivesen latjak, mint a tematikus, vertikalis
vagy muzedlis borkéstolokra érkezoket.
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Szekszard: bikak

Nem mi vagyunk az egyetlenek, akiket foglalkoztat a bika-
vér kérdéskore. Korabban tobb mas bormagazin is tesztelt
bikavéreket, iiltetett kerekasztalhoz boraszokat, most nem
is nem szeretnénk ismételni az ott elhangzottakat. A Pécsi
Boroz6 olvasoéi azonban eleddig csak ezzel a borral nem ta-
lalkozhattak tematikus tesztben lapunk hasabjain. Ovatos-
kodtunk, hogy hat ez egy régios lapban csak egy borvidéket
érint, de hat ilyen akar a cirfandli is. Ideje volt, hogy szem-
benézziink a bikavérekkel.

| Gy6rffy Zoltan

Ma a bikavért elsGsorban Egerhez tarsitjak, ami a torténelmi
vitak ellenére nem csoda, hiszen néhany évtizede nem is volt
lehetséges szekszardi bikavérként bort forgalomba hozni.
Szekszardon a boraszok biiszkék a bikavér hagyomanyaira,
és nem titkolt szandékuk a bikavért jelenlegi hirnevénél ma-
gasabbra pozicionalni. A kiizdelem nem lesz
egyszer(, hiszen a tesztiinkon részt
vett borkeresked6k szerint — akik
mind elismerGen nyilatkoztak a koés-
tolt borok varakozasaikon feliili min6-
ségér6l — ma bikavért nagyon nehéz el-
adni. Nagyon sok olyan bor van forga-
lomban bikavér néven — elsGsorban
Egerben —, amely alacsony arkategoriaju

és mindségli bor, emiatt a vasarlok nagy
része is nehezen hajlandé tobb ezer forin-
tot fizetni egy palack egyébként kivalo bi-
kavérért.

Pedig a bikavér jovGje akkor lesz fényes,
ha a termel6k Osszefognak, ahogy Szekszar-
don is probalkoznak részint a bikavér készité-
sének szabdlyozasaval, masrészt azzal, hogy a
boraszcéh tagjai els6sorban prémiumként ké-

szitenek bikavért, azaz egy kozép-felsé kategorias hazasitas-
ként pozicionaljak.

A bikavér kihivds. Nagyon nagy kihivdas” — mondja Bodri Ist-
van, a szekszardi hegykozség elnoke, aki két bikavért is készit
jobb évjaratokban, a kozepes arfekvésben, de valogatasként, a
csticsborok kozott is kihoz egy prémium bikavért.

Szekszard Kkitorési pontja a kékfrankos, gondolja
Eszterbauer Janos. ,,Ha ezt vessziik, akkor a (kékfrankos alapti) bi-
kaveér megkertilhetetlen, hiszen a tradicionk is és a jovonk is lehet. A
bikavér nem csak a borok, hanem a technologidk hdzasitdsa is, a ha-
gyomadnyos hordos érlelés mellett a reduktiv vorosborok is hozzd-
tesznek az egyediségéhez.”

A boraszok donté tobbsége tgy gondolja, hogy a szekszar-
di bikavérnek a Karpat-medencei fajtakon kell alapulni, azaz a
kékfrankos, a kadarka, esetleg a portugieser vagy a blaubur-ger
szerepét senki nem kérdGjelezi meg, abban viszont
egyetértenek, hogy a bikavér ne le-




gyen cabernet alapu hazasitds, mert akkor
elvész az egyedisége. Komplex és gazdag
tud lenni igy is egy igazi szekszardi bor, vé-
lekedik Médos Erndg, aki gy latja, biztatd
jelek vannak, egyre tobb termel6 foglalko-
zik komolyabban a bikavérrel, és egyre
szebb borok sziiletnek meg ezen a néven.
Fontosak a rendszeres 0sszekostolasok, a
szekszardi bordszok havonta Osszejarnak
kostolni, véleményezni, ahol tobb kozott a

bikavér is csiszolodik.

A bikaveér ndlunk hangulat és érzés” — mond-
ja Lorincz Norbert, a Fritz Pincészet borasza.
— ,Jo esetben a fogyaszto is észleli, hogy ez a bor
mads, kerekebb, kedvesebb, szekszdrdibb.”

A kedvességét emeli ki Vida Péter is, aki
azonban még nem talalt ra az igazi bikavér
receptjére. A bikavér a legjobb borok hazasi-
tasa, amelyben a szekszardi bor csodaja kel
életre. Vida Péterrel egyiitt azt is mind vall-
jak a megkérdezettek, hogy a bikavér ne le-
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Hazénkban a torok hodoltsagig csak fehérbort
készitettek. A torokok eldl menekld, illetve a
torok seregekkel egyitt beérkez6 racok hoztak
magukkal a kadarka fajtat és a héjon erjeszté-
ses voroshorkészités technologidjat Magyar-
orszagra. A 19. szazad kdzepéig raadasul nem
szerepel a bikavér kifejezés frott formaban
sem Osszeirasokban, sem oklevelekben, sem
(tleirasokban. Nehéz eldénteni, hol jelent meg
eldsz0r ez a név, az azonban dokumentalhato,
hogy Szekszard Garay Janosnak kdszonheti a
helyi 6voros borra hasznalt bikavér nevet,
amelyet el6szor a Szegzardi bordal cim( ver-
sében irt le 1846-ban:

Taltsd pohérba, és csodat latsz!

Szine, mint a bikavér,

S mégis a gydngy, mely beléle

Félragyog, mint ho, feher.

Es a téke, melyen termett,

Nemde oly z6ld, mint a rét?

Hol leled f6l szebben egyiitt

Szép hazénk haromszinét?

A Keleti Karoly altal szerkesztett Magyaror-
szag sz6l6szeti statistikdja (1860-1873) a
kovetkezdket irta: ,Tolna borvidékein az Uj bor
a zajos erjedés utan azonnal a hordéba kerdl
torkolyérél. A zart erjedés a legnagyobb pon-
tosséggal szokott végrehajtatni.” Ebben az
id6szakban a vorosbort ado fajtak a szekszar-
di borvidéken a Nemes kadarka, a Csokasz6-
16, a Sérfekete, a Hosszlkas fehér bajor volt,
mig az egri borvidéken a Ludtalpd (Kadarka),
a Keresztes level(i (Racfekete).

Az elmdlt 100150 évben azonban &talakult
a bikavér készitésének filozéfiaja és technold-
gidja. A szélGiiltetvények a sz6lérekonstrukci-
0k hatdsara egyre egységesebb képet mu-
tattak, az eltérg széléfajtakat kilon-kilén Gl-
tették, egymastal elkilonitve sziretelték és
taroltak. Majd a fajtatiszta borokbdl hazasi-
tassal készitették a bikavért. A szélémdvelé-
si és boraszati eljarasok fejlédésevel megval-
tozott a bikavér fajtadsszetétele is. A 19. sz&-
zadig szinte kizarolag a kadarka és annak val-
tozatai jelentették a vordsbor alapanyagat.
Ma Szekszardon a bikavér alapanyaganak
dontd tobbsége kékfrankos, kotelezé némi
kadarka is, valamint leggyakrabban vilagfaj-
tak hozzdadasaval, egyéni recept alapjan ké-
szlil a bikavér.

(Balogh Peéter: Egy hungarikum térténete:
a bikaveér c. tanulméanya felhasznaldsaval)

gyen tul testes, tal nehéz, tdl vaskos, mert-
hogy éppen a fliszeressége, gyiimolcsos-
sége, gazdagsaga teszi igazi bikavérré.

Heimann Zoltan kicsit kilog a bikavé-
res szekszardiak sorabol, hiszen eddig
nem készitett bikavér néven prémium
bort, viszont tgy gondolja, ha a tobbi
szekszardi borasz a bikavért gondolja a
kitorési pontnak, akkor neki is be kell all-
ni a sorba, mert éppen az egységiik, 6sz-
szetartasuk adja a borvidék erejét.

A bikavér-késtolonkra Gsszesen 11 bi-
kavér érkezett be, amit elGszor talan ke-
vésnek is véltiink, egy-két bikavért hia-
nyoltunk is, de a kostolo végén azt kellett
mondanunk, hogy egyetlen bor készit6-
jének se kell szégyenkeznie, mindegyik
megallta a helyét. S6t, évjaratonként még
talan valami olyan k6zos halmazat is meg
tudtuk fogalmazni a borok stilusjegyei-
nek, ami egyedivé teheti a szekszardi bi-
kavért. Batran valogassanak tesztiink bo-
raibol, nem hiszem, hogy csalédnanak
barmelyik borban.




TESZT. Bikavér

Halmosi Pincészet
Négykezes Szekszardi Bikavér
2007

Egészen sotét szinvilag. El-
sére fedett, majd tirelem-
mel szépen nyil6 illat. A
meggy inditja a sort és fejlé-
dik érett feketebogydsokka.
Széjban nagyon elegéns,
telt, szines, dds. Hozza a fi-
nom fliszereket, hozza a buja
gyimolcsosséget, kedves és
egyenstlyos. A korty hosz-
szan tart, nehezen tdnik el.
Fejlédéképes, érlelhetd, el-
tarthat6, de most is kapraza-
tos.

91 pont

Ar: 2980 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs

Fritz Pincészet
Szekszardi Bikavér
2008

Intenziven fekete gyimdl-
css, bogyds, flszeres illa-
tok, kakao, kavé, gyémbér.
Mégotte egy vegetélis, va-
das-zoldséges vilag is felsej-
lik, amitél még izgalmasabb.
Arényos, tartalmas korty,
cstszos, ugyanakkor komp-
lex. lzgalmas, boncolgathatd
a bor, amirél beszélgetni kell,
de inni is kivald. Még friss,
de mér nagy kaliber.

91 pont

Ar: 5800 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Mészéros Pél Pincészete
Szekszardi Bikavér Reserve
2007

Hordof(iszeres illatokba ve-
gyiil a hecsedli, naspolya, no
meg a kakad. A masodik hul-
ldmban feketeribizli és csoki,
ami kortyban is folytatddik.
Komoly a bor, kerek, érett, fi-
nom tanninok, sok érett gy-
molcs, szép flszeresség, kis
lekvar. Sima textlra, szinte
tokéletes szerkezet. Csen-
des, nyugodt bor, mély, affé-
le elgondolkozés.

90 pont

Ar: 4390 Ft
Megtalélhatd: E'szencia Bortéka, Szekszard

Eszterbauer Borészat
Tiike Szekszardi Bikavér
2007

A s6tétbogyos-fliszeres illat-
hoz egy kis torkoly és kavé is
parosul — érett, mély illatok
ezek. fzeiben is az érettség
domindl, bar a tannin ergtel-
jes, de jo a szerkezete, gom-
bélyd, sird. A vége felé a
korty kis édeskésséget kap,
meggylikért és szerecsendi-
6t. Szép, komplex bor. Es
még mindig tartogathat
meglepetéseket, még van
benne lendiilet.

89 pont

Ar: 2690 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Bodri Szdl6birtok és Pincészet
Szekszardi Bikavér Selection
2007

Erételjes illatok, a flszeres-
sége felett még a hordd do-
minal. A bor szép, sotét, ka-
vés, intenziv, szerkezetben
sem talalunk benne kivetni-
valét. Csak még sok benne
az integralandé fa, még na-
gyon fiatalosan diibordg.
Még pér év érlelés kifejezet-
ten jot tesz majd neki, mivel
a gazdagsaga, adottsagai
megvannak hozza, hogy ki-
emelkedG bikavér legyen.

88 pont

Ar: 3900 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben

Markvart Pince
Szekszardi Bikavér
2003

lllatban tiszta feketeribizli, in-
tenziv és izben is ezt hozza,
egészen buja. Egész fiatalos,
sok gylimdlcs van benne, jol
all neki a fliszeresség, de
nem nyomja el, nem viszi el.
El nagyon ez a bor, j6 a struk-
tlra, mikodik a korty, kitart
hosszan. Nem mai gyerek,
hagyni kell kibontakozni, de
megéri raszanni az idGt.

87 pont

Ar: 5000 Ft
Megtalalhatd: A pincészetben
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TESZT: Bikavér

Merfelsz Pincészet Takler Pince Meérkvart Pince
Nectar Sexardique Szekszardi Bikavér Szekszardi Bikavér Szekszérdi Bikavér
2007 2006 2006
lllatban elsére elég szerény, llataban és izében is van né- lllatdban a vajas-karamellas
nem jon elé a vart gyimal- mi bordéi athallas. Tobzodik vonulat az erésebb, de van
cssseg, talan a fa meghaté- a fekete bogydsokban és a némi kovészos uborka és van
rozobb. Szajban mar jobban hordéflszerekben. Nemi f(- meggylikdr is. Ett6l aztan
kibontakozik, sok érett gyu- szerpaprikat is felfedezni vé- egészen izgalmas, ahogyan
molcs, edeskés, érett sze- link. Szajban féleg szilvas, kortyban sem  sematikus.
der, szinte lekvaros-csokipu- aszalt szilvas, sok tanninnal Elénk, vibralé bor, szép, bar-
dingos. Szép szerkezet, tar- és magas alkoholérzettel a sonyos tanninokkal. Az alko-
talmas, hosszl korty. Mintha végén. Nagy testd, sdird bor, holédesség ad neki egy pun-
az Ujvilagi stilust oltottéak vol- hossz( lecsengéssel. Es kis csos arnyékot. Komoly struk-
na bikavérbe, ettdl izgalmas faradtsaggal a végére. tlra, de nem letisztult stilus.
is, meg nehezebben is illesz- 86 pont 85 pont
kedik a sorba.
86 pont
Ar: 2800 Ft Ar: 3900 Ft Ar: 1700 Ft
Megtalélhatd: Radd Vinotéka, Pécs Megtalalhatd: Szekszérdi Bor Vinotéka, Pécs Megtalalhatd: A pincészetben
Pontozas:

Eszterbauer

Tuke Szekszardi Bikavér

Mély bibor, vastagon voros.
lllatban gyiimolcsosség és
likérosség keveredik, korty-
ban is soknak t(inik az alko-
hol. A tartalmasséagaval
nincs gond, de nem mindig
tud érvényre jutni a még
soknak t(ing fa, a picit szari-
téan haté tanninok mellett.
Tanulnia kell még az elegan-
ciat, de ideje és lehetdsége
van béven érni.

84 pont

2008

Ar: 2680 Ft

Megtalalhatd: Rado Vinotéka, Pécs

Fekete Mihaly

Szekszardi Bikavér

Pirosas-barnds szin, trépusi
gylimolcsos-friss meggyes
illatok. Szelldztetni kell, Ugy
lesz nyilt és jo az illata.
Kortyban van még gyiimolcs,
de hianyzik a liiktetés. Van
tartalom, de nem fesziilds a
harmonia. A vége felé kicsit
iiresnek tdinik. Ereztiik, hogy
tébb volt benne, most ez ke-
vesebb volt.

83 pont

2006

Ar: 3000 Ft

Megtaldlhato: E'szencia Bortéka, Szekszard
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95-100 tokeletes bor, bajnok, brilians

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

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

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

Zslri:

Eszterbauer Gabriella (E'szencia Bortéka, Szekszard)
Ivanyi Emese (Vylyan Szél6birtok és Pince, Kisharséany)
Jobbagy Kornél (Radd Vinotéka, Pécs)

Kapronczai Balazs (Polgér Pincészet, Villany)

Labancz Richard (Pécsi Borozt)

Mikes Mark (A Hord6 borkereskedés, Pécs)

Torok Péter (A Hordd borkereskedés, Pécs)

A teszt helyszinét
a pécsi Pannon Borturisztikai Centrum biztosftotta.
Koszonjiik!




HIRDETES

Az adventi iddszak eldtt megujult, 4talakult a szekszardi E'szencia Bor-
téka és Teashop kindlata. A Pécsi Borozd szerkesztdi éltal is gyakorta
latogatott kis belvarosi bor- és tea szakiizlet a nevéhez méltdan elsé-
sorban borban és tedban nyuijt széles kinalatot, de nem hagyhatjuk fi-
gyelmen kiviil a boros és teds kiegészitdk, kiilonleges csokik, lekvarok
gazdag valasztékat sem, s6t még nyirfacukor is kaphato, bar ezt még
nem kostoltuk.

Viszont legutébbi ottjartunkkor a bolt csinos és kedves munkatarsai
maér a karacsonyi kiilénleges teacsomagokat cimkézték, de késziilnek
mindenféle kreativ ajandékcsomagokkal is az kozelgé Gnnepekre, sét
egyéni csomagok dsszedllitdsatol sem rettennek meg.

A borvélaszték naprél-napra bdviil, érkeznek ajandékozasra mar jol be-
valt tételek, és természetesen djdonséagok is. Elsésorban persze a
szekszardi boraszok borait ajanljak itt, de azért mas borvidékek kinala-
tat is megtalaljuk a polcokon. Aki netén lemaradt volna Marton-naprdl,
itt bizony a 2010-es friss borokat is szemiigyre veheti. No meg az ak-
tudlis Pécsi Borozdbdl is mindig tajékozédhat, melyik jo pontszamot el-
ért bort érdemes itt megvasarolni.

E'szencia Bortéka és Teashop

www.szekszard-eszencia.hu
7100 Szekszard, Garay tér 16.
Telefon/fax: +36/74/311-656
info@szekszard-eszencia.hu

Nyitva tartas:
Hétfd - Péntek 10.00 - 18.00;
Szombat 9.00 - 13.00




Hosszu-Hetényben 1873-ban 550 szdl6birtokost sza-
moltak 6ssze, akik 376 holdon gazdélkodtak. Ezzel a
kozség messze a Pécsi jaras legjelentSsebb sz6l6terme-
16 telepiilésének szamitott. (Osszehasonlitasképpen, a
Keleti Karoly miniszteri tandcsos szerkesztette szGlé-
szeti statisztika szerint ez id6 tajt még az akkor mar el-
ismert Villany is 333 sz6l6gazdaval és 284 holdnyi iiltet-
vénnyel birt.) Méra ezek a szamok jelentsen lecsok-
kentek, a hossztihetényi 30-50 hektdron alig szdzan
miivelnek szGl6t, tizen ha termelnek eladasra.

Pedig a Mecsek keleti nyulvanyan, a Zengé és a
Héarmashatarhegy labandl minden feltétel adott, amire
egy virdgzé bortermel6 vidékhez sziikség van. Véltoza-
tos termékdrnyezet, hagyomanyok és tradicio, egy be-
fogado kozosség. Szamos mas magyar telepiiléshez ha-
sonldan itt is a borkészit6 emberek kicregedése, sz616-
kivagdsok, a fiatalok elvandorlasa neheziti a borkultira
virdgzasat.

Ot éwvel ezel6tt azonban lassti véltozés kezdédott el.
Egy fiatal borasz betelepiilésének, és két hetényi gazda
fejlesztéseinek koszonhetéen ma harom olyan borasz
van Hosszuhetényben, akik palackos boraikkal is megje-
lennek a piacon. Naluk kerestiik azt, hogy milyen is, mi-
lyen lehet a hetényi bor. Harom elkotelezett embernél,
akik jelenleg a helyi bortermelés jov6jének zalogai.
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A TOSGYOKERES

WSajdat kedvemre telepitettem cabernet sauvignon-t, s rogton borversenyt nyertem
vele Pécsett” — meséli Schunk Jozsef. , Bdr a borvidékrol és Hossziihetényrol dlta-
Idban ugy tartjak, hogy hagyomdnyosan fehérboros vidék, szerintem nem kell leir-
ni a voroseket, legalabb akkora orokségiik van. Ha tudunk itt egy jo voroset készi-
teni, akkor miért ne?”

A gépészmérnok végzettségli borasz arnyékolastechnikai vallalkozasa
mellett mikodteti az évente altalaban 2000-3000 palack bort, cabernet
sauvignont, merlot-t, az ezekbdl a fajtakbol késziil6 Zeng6é Gyongye hazasi-
tast, kékfrankost, zweigeltet, chardonnay-t, olaszrizlinget és sauvignon
blanc-t elGallitd pincészetét. Mar gyerekkoraban részt vett a csaladi sz616
m(ivelésében, majd az apai-nagyapai tanitasokat és a megszerzett tudast
2005-ben hasznositotta: a hobbisz6lészkedést feladva eladasra kezdett ter-
melni. Az alig hektarnyi sajat sz6l6n tal javarészt vasarolt sz6lével dolgozik,
bar ahogy megjegyzi, ,vannak mdr tij telepitésre kijelolt teriiltek”. A Schunk Pin-
ce apro lépésekben fejlédik: a régi pincében idén egy tGjabb sor keriil majd a
hordokra, és a kicsi, nagy rendben és tisztan tartott feldolgozot is bGviteni
kell nemsokara.

A magyarorszagi német sz6lGtermeszté hagyomanyokat a modern tech-
nologiaval keresztezé Schunk Jozsef szereti a maga szdja ize szerint készite-
ni a borait, melyet a vasarloi is értékelnek. Ugyanakkor kisérletezé kedvi, nyi-
tott borasz benyomasat kelti, aki azért készen all a divat kiszolgalasara is: bar
az apai elv szerint ,;se hus, se hal” ez a bor, jovére tobb rozéra keriil ra a
Schunk cimke. Ahogy béviil majd a barrik és reduktiv borok vélasztéka is.



A KEZMUVES

Szabé Zoltan régi ismerds Hosszaheténybdl. (A bordsszal készilt el-
SO interjtink: Pécsi Borozo 2008/1.) A 2006-o0s rajnai rizlingjével a
borkéztudatba berobband borasz letelepedése Hossztihetényben
felkavarta az allovizet. Nem ragadt rajta a ,gyiittment” jelzd, jo
kapcsolatot alakitott ki a helyi kozosséggel. Nem mellékesen 6
volt az elsG, aki mindsitett palackozéiizemet alapitott a telepiilé-
sen. Schunk Jozseffel és Zsotér Ferenccel nagy Iokést adtak a te-
lepiilés boraszatanak, amikor tigy dontottek, hogy palackos bort
készitenek a palackozoja jelentette el6nyoket kihasznalva.

Szabo kisérletezé kedve az elmult években nem valtozott, de
nemrég Uj célok is elétérbe keriiltek. Uj szerkezett iltetvény ki-
alakitasat, 1j feldolgozd, és egy teljesen Uj termel6i modell fel-
épitését tervezi a borasz. ,,Olyan fajtakkal és olyan feltételek mel-
lett, amit én szeretnék” — szbgezi le Szabd Zoltan. A borasz két
éve tizszer szaz t6két tiz régi magyar szGl6fajtara oltott at.
Olyan sz6l6ket tamasztott fel, melyek mara kikoptak az iiltetvé-
nyekbdl.

,,Nem véletleniil estek ki ezek a sz6lok a termelésbol, nagyon kénye-
sek” — vallja be Szabé &szintén. ,, Az idei nehéz évjarat megkinozta a
fajtdkat, az ezer tokeérdl jo, ha szdz liter bor fog lejonni. Két fajtdt ki is
cserélek. A pozsonyi fehér vékony lett, alacsony mustfokkal, az alant ter-
mé pedig inkdbb ,,agyontermd”, a szabdlyozds ellenére is iires, botermd
szolonek bizonyult. Helyettiik lesz a néhdny irdsos emlékben a 19. szd-
zad végének legmenobb pécsi fehérszoldjekent jegyzett szagos bajndr; és
teszek egy probdt a bdndti rizlinggel is. Elobbihez a kutatointézetbol
szereztem be az oltvdnyokat, utobbira itt bukkantam rd régi iiltetve-
nyekben.”

A rossz évjarat miatt elmaradt a jardovany, mas nevén pécsi
tokosbdl tervezett pezsgokisérlet is. Nagyobb tétel a konnyed,
izgalmas kadarkabol, zoldveltelinib6l és cabernet sauvignon
rozébol lesz, de érdemes lesz keresni a , kézmiives mennyiség(i”
borokat a Szab¢ Pincében. A kis palackszamu, régi magyar fajtak
mindenképpen megérnek egy kimerité kostolot: kevesen foglal-
koznak ezekkel a ritkasagszamba mend szélékkel. A bordsz
amugy sem koveti az aktuadlis divatiranyzatokat, igy biztos, hogy
mindig lesz valamennyi sarfehér vagy csoka az tivegballonjaiban.

Szabo szerint termGhely tekintetében szerencsés helyzetben
vannak. A valtozatos mikroklimanak koszonhetGen a fehér fajtak
jol miikodnek a hosszihetényi ddlékben, mikézben a cukortar-
talmat is képesek hozni, nem égnek el benniik a savak.

,Jobb fantdzidt latok a fehérborokban, azon beliil is az illatos, félil-
latos fajtdkban. Gyiimélcsosebbek, frissebbek tudnak itt maradni, és a
termohelyet is jobban visszaadjdk” — valaszolja a bordsz, amikor ar-
16l kérdezziik, hogy milyen a jellemz&en hetényi bor. ,Titdni kell,
hogy a hosszithetényi tertiletek két részre oszlanak. A felsé-hetényi te-
riiletek védettebbek és hiivosebbek, kedveznek a fehér szélonek, mig az
alsobb, melegebb teriileteken meglepéen szép, rendesen beérd voros
szoloket lehet termelni.”

Szabé Zoltan szerint a cirfandlinak meghatarozott helye van
egy pécsi borasz szortimentjében, ugyanakkor a kényes és kolt-
séges sz0l6 népszerliségének a boraszok kozott nem kedveztek
az elmult években igért, majd tal hamar elfogyo és kiilonosebb
tervezés nélkiil elosztott atoltasi tamogatasok sem.

,,Gyors és hatékony vdltozdst az osztrdk vagy olasz modellek hono-
sitdsa jelentene” — utal a bordsz a ,buschenschankok” vagy az
yagroturismo” rendszerére. ,,A gazda adhasson a bora mellé sajdt
pdlinkdt, sajtot, egy kis szalonndt vagy stifoldert. Ennek megvalositd-
sa ma az ésszertitlen és tuilzo szabdlyozdsok, illetve az utobbiak miat-
ti nagy koltségeknek koszonhetéen egy kistermeld szamdra elképzelhe-
tetlen.”

Igaz, mar a hatékony arukapcsolas is nagy elGrelépés lenne.
Hosszuheténynek ugyanis sok vonzé hazi készitésli terméke,
természeti értéke van. Tobben foglalkoznak mézzel, hecsedli
lekvarral és palinkaval, kokény-, afonya-, és szilvalekvarral, de
van itt csipkeverd, tlizzomanc-készits, csuhékészits is. A kozel-
jovo feladata ezek Gsszehangolasa lesz.

AZ AGILIS

Zsotér Ferenc azt vallja, a borasznak elengedhetetlen kozvetle-
niil a piacra mennie. Nemcsak azért, mert ezzel van a legkeve-
sebb papirmunka, és a leginkabb szabalyozhat6 bevétel. Semmi
sem potolja a személyes taldlkozast a vevével, ,egyszeriien muszdj
minden rendezvényen személyesen megjelenni”. Pedig a borasz gépi-
pari vallalkozasa mellett maga m(iveli a masfél hektaros {iltetvé-
nyét, és tobbnyire egymaga dolgozik a pincéjében.

,Ez a teriilet a régi pincével a nagybdatyamé volt, aki eladta, majd
amikor felkindltdk neki visszavdsdrldsra, s nem kellett neki, engem vett
rd a beruhdzdsra” — meséli a komloi sziiletés(, Hosszihetényhez
a nagysziilein keresztiil kotodo Zsotér, aki az 1998 és 2004 ko-
zott vasarolt teriiletein épitette fel a boraszatat, és 1,3 hektar be-
telepitését tervezi még.
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Ajavarészt ,régi hetényi fajtakbol”, olaszrizlingbdl, rizlingszil-
vanibol és cirfandlibol allo, 300 méteren termesztett szOl5t sziik-
ség esetén kizarolag a telepiilésrdl vasarolt sz6l6vel egésziti ki
Zsotér Ferenc. Nemcsak a helyi sz6l6termelGket segitve ezzel, de
azért is, mert fontosnak tartja a ragaszkodast a hossztihetényi
eredethez. A borasz szerint nincs is jobb bizonyiték a fajtak lét-
jogosultsagara, minthogy az 6 {iltetvényében is vannak ma is ter-
m6, 90-100 éves cirfandli, és 70-80 éves rizling t6kék. Nem is
kevés.

,Aki ideldtogat, az helyi bort szeretne venni, ajandékozni” — magya-
razza a borasz, aki Hosszuhetényt — ismertség ide, ismeretlenség
oda — feltiinteti a cimkéin. ,,A borral kell bemutatni a telepiilést és a
termoteriiletet, illetve forditva. Sokan megismerik, és rogziil benniik a
neév. Legutobb felkeresett a a tajvani
fokepviselet titkdra, mivel egy pécsi Id-
togatds sordan annyira megtetszett a
nagykovetnek borom, hogy személye-
sen akart velem taldlkozni.”

A borasz felvetése, miszerint az s
intenziv falusi turizmust vive tele-
piilésen legyen egy hely, ahol a he-
lyi termel6k borral, hasaruval, tej-
termékkel meg tudnak jelenni, egy-
eldre kialakitasra var.

LMELTO REGI,
NAGY HIREHEZ”

Hossztihetény szerepe a Pécsi
borvidéken beliil is most kezd
korvonalazédni, pedig, mint Sza-
b6 Zoltin megjegyzi, kozponti
szerepe nem légbdl kapott. ,,Nemn-
hogy a turistdk, de sok helyi sem tud-
Jja, hogy éppen a Pécsi borvidéken jdr.
Sok étteremnek, kocsmdnak nem fon-
tos a helyi bor forgalmazdsa, lenézik
a sajdt vevokoriiket, s egyediil az
anyagi haszon szamit”— mondja ke-
ser(ien Szabo Zoltan.

Schunk Jozsef
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A j6 mindségii folyobor arat ugyanis sokalljak a vendéglato-
sok, a rovid tavi haszonszerzés a vonzébb szamukra.

Zsotér szerint a probléma azért is fajo, mert még a helyi ven-
déglatoegységek sem hetényi bort arulnak. ,,Mintha a sajat dolga-
inkra nem lennénk elég biiszkék. Az is nehezen értheté meg, hogy a pé-
csi rendezvényeken a borvidéki bordszatok miért keriilnek hdtrdnyba
mds borvidékek bordszataival szemben” — jegyzi meg a borasz, aki
igyekszik mas, a borhoz kapcsolodo termékeket, példaul sajto-
kat népszer(siteni, erGsitve a termel6k kozotti osszefogast.

Abban mindharman egyetértenek, hogy a palackozas sziiksé-
ges mindségi ugrasa elengedhetetlen a helyi boraszat megerdsi-
téséhez és pozicionalasahoz.

Nemcsak arrdl van itt szo, hogy elegdnsabb a palackban a ming-
ségi bor”- magyarazza a borait a
kornyékbeli, pécsi éttermekben,
szallodakban értékesité Schunk Jo-
zsef. ,, Az anyagi biztonsdg hidnya és
az ésszertitlen adminisztrdcios szabd-
Iyok a f6 okai annak, hogy nem kovet-
ték eddig tobben a példdnkat.”

,,Sokan nem akarnak vdltani, mert
elég nagy macera van vele”— folytatja
az indokok szamba vételét Szabd
Zoltan. ,,A dugo, az iiveg beszerzése,
cimketervezes, a papirmunka mind
megterheld lehet elsore. Igaz, ezeket
egyszer kell csak megtanulni. Nyilvdn
kényelmesebb megoldds a folyoborndl
maradni.”

A fiatalok pedig inkabb eladjak,
feldaraboljak a szGl6teriileteket,
vagy mas mezGgazdasagi terme-
lésre véltanak. A boraszok szerint
féltucatnyi bortermeld van, aki ké-
pes és hajlando lehet a fejlédésre,
bar azzal mindharman tisztaban
vannak, hogy ez lassu folyamat
lesz. Ugyanakkor az egyediség, az
eredetiség, az emociondlis ténye-
z6ktdl is f(itott boraszkodas ezek-
ben a kis pincékben keresendd.

Szabo
Zoltan




Falu a varosban

Pakson a Sargodor tér igazi kis (pince)falu a varosban. A belvarostol néhany percnyi séta utan, az emeletes és csaladi ha-
zak koziil hirtelen bukkanunk ki a régi préshazak olelte teriiletre. A majdnem szaz pincehaz alkotta Sargodornek sajat
kozpontja, két kis tere, vegyesboltja van.

A paksi boraszat hasonl6 nehézségekkel kiizd, mint a Tolnai
borvidék mas korzetei. Alacsony befektetGerd, huizénevek
hianya, ismeretlenség. Raadasul itt az atomerémd jelentette
Fot6: Weber Tamés hatranyt is le kell dolgozni: sok ember leginkabb ezzel azo-
nositja a varost.

A filoxéra vész utan a kozeli sz6l6hegyrdl a Sargodor tér
kornyékére lehtizodé sz6l6sgazdak altal épitett préshazak tor-
ténete kalandos. Nagyobb résziik az 6tvenes évekre elvesztet-
te eredeti gazdajat, megdvasukra kevés figyelmet forditott a
varos. A kilencvenes évek elején még leginkabb romos épiile-
teir6l, meg szemétdombjairol volt ismert a tér. Majd lassan, az
osszetarto és zart tulajdonosi k6zosség 0sszefogdsa nyoman
elkezdett megszépiilni. A térbe egyrészt onerébdl, masrészt
onkormanyzati segitséggel leheltek életet, kozm(ivek és utak
épitésével.

Mara az épiiletek nagy része feltjitva fogadja az idelatoga-
Kovécs Sandor . tét. Kevés romos préshazat talalni, és mint megtudjuk, azokat

- is nemsokara felgjitjak. Igaz, nem mind Grizte meg eredeti
funkciodjat. Sok cég vasarolt itt hazat a rendezvényeihez, {izle-
ti partnerei fogadasara. Van itt pihenéhaz, garazs, de volt
olyan {igyvéd, aki a valoperes iigyeinek iratait tartotta itt. Vi-
szonylag sokan itt dolgozzdk fel még mindig hobbiszG6lésze-
tiik termését bornak.

,Pakson szinte nem volt olyan lakos, akinek ne lett volna széleje”—
SBTINT K Stvan meséli a tér egyik ,nagy orege” és szervezdje, Polgar Zoltan. A
mezG6gazdasagi tizemmérnok férfi az egyik alapitoja a feldjitaso-
kat, a kozosségi életet és érdekeket szervezd Sargddor Téri
Préshaztulajdonosok Egyesiiletének. Két préshaz tartozik hoz-
za, egy hektar sz6l6jén zoldveltelinit és kékfrankost termel.

A kilencvenes évek elejéig tobben termeltek bort eladdsra” —
emlékezik vissza a borasz. ,,A nagytermelék azonban drban és
szakmai mindségben rd tudtak verni a kisebbekre, akiknek viszont

i Mester Zoltan
i frdsa
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nem volt elég tokéje a fejlesztésre. Bedoglott a helyi boreladds. Az,
hogy mdra csak néhdny embernek van engedélye értékesiteni a bo-
rat, hogy kevés paksi bordszat tud megjelenni a piacon palackos bor-
ral, minden szempontbol tragédia.”

A kozosségi élet Osszetarto ereje mindenesetre remek tap-
talaja lehet a kovetkezd évek valtozasanak: évente t6bb, mar
hagyomanyos rendezvényt is tartanak itt, kezdve a Siller
Fesztivalon, a Bor és Hal iinnepen, a Rendhagyo Borversenyen
at a Marton-napi Boraldasig.

A tér szivében elhelyezkedG Polgar Pincét magunk mogott
hagyva a Szedmdak Pince felé vessziik az iranyt. Amikor
Szedmak Istvant b6 hiasz évvel ezel6tt ide kiildték dolgozni, a
férfi a tokaji bortermel6k 6rokségét hozta magaval Paksra. (Az
orszag masik Szedmak Pincéjét ugyanis a testvére vezeti
Tarcalon.) Rendes tokaji gyerek moédjara a sz6l6vel mar a szak-
csoportokban ismerked6 Szedmak szamara magatol értet6d6
volt, hogy eladé pince és sz6l6 utan néz. A feleségével a csa-
ladi, geodéziai cég mellett a boraszatot is kozGsen vezet6 bo-
rasz az els6 adandé alkalommal vasarolt is egy préshazat a Sar-
godor téren, miutan kideriilt, hogy a kikiildetés hosszabb lesz
a tervezetnél.

,Kis bordszat vagyunk, a lehetdségeinkhez mérten miikodiink” —
fest képet magukrél Szedmak Istvan. JEvente koriilbeliil
10001000 palackot készitiink minden fajtdbol, ez az a mennyiség,
amit kényelmesen fel tudunk dolgozni, majd értékesiteni.”

Szedmakék az els6k kozott voltak itt, akik palackos bort
készitettek. Nem is akarmilyen minGségben. A sz0l6 szeretete
és a szakmai hozzadllas visszakoszon a Szedmak-borokban. A
kornyéken kotelez6 vorésborok (kékfrankos, zweigelt, és
Ujabban cabernet sauvignon, vasarolt merlot) mellett a borasz
nem tagadja meg a tokaji gyokereket, a fél hektaros sajat terii-
leten sargamuskotalyt, és telepités utan harsleveliit fog ter-
melni. A tokaji pincék jellegzetes penésztelepeit is sikertilt
gyorsan bekoltoztetni, a hordokkal érkeztek a hires borvidék-
r6l. Boraikat nagyrészt helyben értékesitik, de sok megy el az
évek oOta rendszeres kiilfoldi ,,bortirakon” is, amikor Paks a
testvérvarosaiban mutatkozik be, tobbek kozott borsatorral.

Az évekkel ezelotti dsszefogds eredménye az, hogy van viz és
csatorndzds a téren” — igazolja az egyiittm(ikodés sziikségessé-
gét Szedmak. ,Itt egy nagyon szép bordszatot lehet felépiteni,
adott a termdhely és a kornyezet. A régiek tapasztalatdval, és az iij
lendiilettel eddig zdrt lehetdségek nyilnak meg elottiink.”
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Tavaly ugyanis Uj, kifejezetten szakmai alapu szervezddés
alakult a helyi boraszok kozott. A Paksi Boraszok Céhe most
17 tagot tomorit. A megkérdezettek egyetértenek abban,
hogy ebbdl 7-8-an képesek lesznek fejlesztésekre a jovGben.

A szervezetet alapit6é Kovacs Sandor Uj szint hozott a paksi
boraszatba, amikor gy dontott, hogy burkolokétermékeket,
épitési alapanyagokat gyart6 vallalkozasaibdl szerzett vagyo-
nat boraszatba fekteti. Egy év alatt elkésziilt egy ikerpréshaz
két régi felujitasaval, latvanypincét épitettek, teriileteket és
szG6l6t vasaroltak, feldolgozot alakitottak ki. Megteremtették a
biztos és szilard alapjait egy pincészetnek. A Fabro Pince elsé
borai pedig most keriilnek piacra.

A paksi borokat fel kell tenni Magyarorszdg bortérképére” — va-
zolja fel az elsédleges céljukat Kovacs Sandor. ,,Borokat kell al-
kotnunk, olyanokat, amelyekre biiszkék lehetiink. A feleségemmel
mindig tgy lattuk, hogy a bordszat az valami fantasztikus dolog.
Azt éreztiik, hogy részt akarunk venni ebben az alkotokdoziosségben.”

Az Olaszorszaghoz valé kotGdést jelzi, hogy a pincészet
részére olaszra forditottak a csaladnevet. ,,Mdrkanevet aka-
runk alapitani. Rdaddsul ez valamivel ritkdbb és jobban felismer-
hetd, mint a Kovdcs. Egyébkeént is, a Sargddor téren mdr van egy
Kovdcs, aki hamarabb kezdett bordszkodni” — magyarazza Ko-
vacs Sandor.




A Fabro Pince harom hektar sajat (egy része bérlemény), s ko-
zel ugyanennyi hektarrél vasarolt sz6l6t dolgoz fel. Mivel jelen-
leg két borasszal dolgoznak egyiitt, és nem akarnak ,,mas tolla-
val ékeskedni” a palackjaikon feltiintetik, melyik szakember
(Farkasdi vagy Varszegi) készitette az adott bort. A birtok mére-
teit 7-10 hektarra tervezik, chardonnay-t, kékfrankost, merlot-
t, cabernet sauvignont, és 6shonos magyar fajtakat telepitve.

A Fabro borok nagy része Farkasdi Attila kezei alatt érlel6d-
nek. A hazaspar szoros munkakapcsolatban van vele, de sza-
bad kezet hagy neki. ,,Nem csak tulajdonosok szeretnénk lenni, ha-
nem részese minden folyamatnak. Tiz éve még alkoholt sem ittam,
most pedig beiratkoztam egy bordsziskoldba” — jelzi elkotelezett-
ségét Kovacs Sandor.

A kezdetben csak a csalad, és a céges partnerek oromére
vasarolt préshazat hamar Gjabb, illetve nagysagrendekkel na-
gyobb beruhazas kovette. Onerébdl fogtak bele egy tobb tiz-
millié forintos fejlesztésbe.

Most pedig mar csak fel kell szentelni a térség és a Tolnai
borvidék egyik legigéretesebb boraszati vallalkozasanak els6
fontos dllomasat. A tradiciondlis, csaladias hangulatd fogado-
térben nyolcvan ember tud leiilni. Sandor feleségének gondos
tervezése miatt minden aprésag arra szolgal, hogy az ottho-
nossag érzetét erdsitse. Az egyik talalo egy régi dagasztotek-
no, de a tekintélyes mestergerenda is megragadja az ember fi-

gyelmét: a koros monstrumot Marika egy régi kastélybol vasa-
rolta meg. A fogadoétér felett tavaszra késziilnek el a vendég-
szobadk, alul viszont mar latogathat6 a boltozatos latvanypin-
ce, mely becsiiletére valna a felkapottabb borvidékeknek is.

,,Minden vendégiink dlljon fel tigy az asztalunktol, hogy azt érez-
ze, megeérte ideldtogatnia” — osztja meg veliink az egyszerti filo-
zo6fiat Marika, mikézben a pince egyik kiilonlegességébe te-
sziink latogatast. A feltjitas kozben ugyanis egy helyen beom-
lott a padlo, s egy als6 pinceag kertilt el6. A korabban vélhetG-
en findncok ellen épitett lyukpincét most iiveglap fedi, de né-
mi csigalépcs6zés utan le is lehet sétalni az évjaratok bortre-
zorjai kozé.

Pakson mindenki haldszlét és sillert készit. Ezt tiszteletben kell
tartani, és erdsiteni, mert sziikség van egy, a vdrosra jellemzd egye-
di kindlatra. De kell emellé sok egyéb, ami taldn eltér a megszokot-
tol” — magyarazza Sandor felesége.

A sok kis plusz, hogy az iz, a ldtvdny, az érzékek mind egyszer-
re dolgozzanak”, ezt szolgalja, ezért a borok mellett masra is
épitkeznek. A jol felszerelt konyhan nem a megszokott étele-
ket kivanjak elkésziteni, és persze annak is nagy értéke van,
hogy a vendéglato altal készitet tepert6krém, majkrém, roz-
maringos-chilis mangalica zsir (mind a sajat allatokbol), hal-
fasirt, vagy éppen szél6lekvar keriil az asztalra.

Kovacs Sandor nem csindl titkot belGle, hogy kovetni sze-
retnék a ,nagyok” példdjat. Azt a filozofiat kovetnék Pakson,
Lamit vendégldatdsban a Fritz, borkészitésben a Vida, borélet szerve-
zoként a Heimann, bordszati modellben az Eszterbauer képvisel
Szekszdrdon.”

A Fabro Pince tulajdonosainak ugyanakkor nincsenek ill(izi-
6ik, nem szamitanak arra, hogy egyhamar nyereséget fognak
termelni. A kozos munkaban viszont hisznek. ,,Mds utat kivd-
nok bejdarni, mint az itteniek, de az dsszefogdst fontosnak tartom.
Amikor a bordszok céhét megalapitottuk, szakmaisdagot akartunk
hozni a paksi bordszatba, a mindségre valo torekveést tartva szem
elétt” — mondja Kovacs Sandor.

A borvidéknek (nemcsak a tolnainak) pedig nagy sziiksége
van a hasonlé kezdeményezésekre. Nemcsak borok terén tud-
nak maradandét alkotni. Szlikebb-tdgabb kornyezetiikben
olyan fejlédést tudnak beinditani, ami el6mozdithatja tobb
pincészet paradigmavaltasat is.
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November 11-14-ig Marton napi libasagok
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December 1-23 -ig adventi és Kardcsonyi menii

Kardcsonyi céges fogadasok, vacsorak és partyk
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Email: om@corsohotel.hu, Web: www.corsohotel.hu

SZEKSZAR
BORVIDER

agrarmeteorologia

A szekszardi borvidék uj, www.szekszardiborvidek.eu cim(
weboldala a Syngenta tdmogatdsaval az agrarmeteoroldgiai el6-
rejelzéssel szeretne széles kor( tdjékoztatast és tanacsadast ad-
ni olvasodinak és f6ként a bordszoknak a most indul6 régi felfris-
sitett rendszerrel. Az eddig a szekszardibor.com oldalon rend-
szeresen frissiil§ agrarmeteoroldgiai el6rejelzés j helyre kolto-
zik, amely reméljiik mélté és konnyen elérhet6 formaban segiti
majd a boraszok mindennapjait a sz6l6ben.

A szolgéltatas nem kizardlag, de els6sorban a boraszoknak
szol. Heti el6rejelzésiink igyekszik atmutatdst, tandcsot és el6-
rejelzést adni. Olyan &ltaldnos informaciokkal szeretnénk szol-
galni, amik megkonnyithetik a mindennapi munkat a sz6l6ben.
Jelenleg még csak archiv anyagokat bongészhetnek a
http/szekszardiborvidek.eu/agrarmeteorologia linken, de a
sz6l6kben tél végén, tavasszal beindulé munkalatok idején he-
ti rendszerességgel, csiitortokonkénti frissiiléssel olvashatjak
majd az érdekl6ddk a széleskor( elérejelzéseket.

Az elGrejelzések egy hétre el6re igyekeznek adatokkal és in-
formaciokkal szolgalni:

— atlagh6mérsékleti adatokkal térségekre lebontva

— csapadékosszegekkel térségekre lebontva

— varhato betegségekkel és azok megel6zési lehetGségeivel,
illetve a betegségek elleni szerek bemutatdsaval

Az oldalon részletes adatok olvashatok majd Szekszardrol és
a kornyez6 sz6l6termd teriiletekrdl valamint Bonyhadrol, Paks-
16|, Bataszékrél. Ezen kiviil fotokkal is illusztraljuk a betegségek
megjelenési formdit valamint tablazatokkal és grafikonokkal se-
gitjiik a konnyebb tjékozodast. Erdemes tehdt rendszeresen la-
togatni az oldalt, hiszen mindenki szdmara szolgalhatnak uj, ed-
dig nem ismert informacidkkal, és a varhat6 idgjarasrol is pon-
tos képet kaphatnak azok, akik elldtogatnak az oldalra.



Kellenek-e még a
kis pmeek Villanyban?

Persze a valasz nagy eséllyel igen, de a kérdés korantsem alnaiv.
Fontos atgondolni, a kivalo nagyboraszatok, pincészetek, szallo-
dak és éttermek mellett mit nydjthatnak a csaladi pincészetek.
Utmutatasért Miiller Janoshoz fordultunk, aki a kezdetek éta je-
len van Villany min6ségi borkészitésében, csaladi pincéjével még-
is mert ,,kicsi maradni”.

i Radics M. Péter
i {résa

Fotd: Wéber Tamas




A legdélebbi magyar borvidék az elmult idGszakban szinte
néhany év alatt fejlédott oriasit. Nem is feltétlen boraiban
nik, hogy hamarosan mindnyajan megtanulhatjuk igazan
értékelni), hiszen ezek kozt mar a kilencvenes évek eleje
ota szamos kivalo tételt talalni minden kategériaban. Nem
is a hirnév, a népszeriiség, az elismertség tekintetében, hi-
szen a villanyi sok tekintetben az els6 szami1 magyar borvi-
dék, és aligha van vorosbort kedvel6 ember, akinek ne len-
ne innen néhany nagy kedvence.

Ami nagyot valtozott, az a szolgaltatasok és a méretek. Még
az elmdalt években is jelentek meg Gjonnan nagy, minGségi
borkészitésbe kezdG pincészetek, nyilt kivalo étterem, szal-
loda is, és szamtalan kis pincészet nétt fokozatosan egyre
nagyobbra.

Teljesen joggal meriil fel a cimben is megfogalmazott kér-
dés arra vonatkozoéan, mit is tudhatnak a csaladi pincészetek,
amelyek a kilencvenes években lathatéva valt ,,reneszansz” 6ta
a borvidék épitékovei.

A Miiller csalad (tulzas nélkiil) évszazadok ota foglalkozott
borkészitéssel, de a torténelem viharait csak egy kis csaladi
parcella élte tul, ami ma is a vallalkozas része. Miiller Janos a
borgazdasagi kombinatban dolgozott, volt miivezetd, egyedii-
liként értett a korszer( feldolgoz6 gépsor kezeléséhez, ezért
csoportvezetéként a borasz szakmaban talalta magat.

Ahogy a koran ébreddk koziil sokan, 1991-ben vagott bele
a csaladi bordszat meginditasaba, ami komollya akkor valt,
amikor az abszolut kisérleti jelleggel elkészitett sajat 1991-es
cabernet sauvignon vorésbora nagydijat nyert a maganterme-
16k versenyén. O ekkor hatarozta el, hogy a sajat borkészités-
nek is van jovdje. Mert kicsi maradni.

A Miiller Pince minGségben és kinalatban fokozatosan fejl6-
dott, a turistak és borkedvel6k korében hamar népszerd lett.
El6szor csak a kivalé vorosborokkal (rozéval, portugieserrel,
merlot-val, kékfrankossal és cabernet sauvignonnal), aztan a
vendégfogadoval, a maganszallassal. De ellentétben azokkal,
akik szintén ez id6 tajt tanultak a maganboraszkodds tudoma-
nyat, Miillerék ma is 1 hektar koriili teriileten termelnek, 10
ezer palackot meg nem haladé mennyiséget.

,Sziikség van a nagy bordszatokra is, hiszen a fajtavdlaszték bovi-
tésében, a novenyvédelem és a bordszati technologia teriiletén tapasz-
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talataik nélkiilozhetetlenek” — valaszolja meg kérdésiinkre a cim-
ben feltett kérdést. A kis pincészet feladata a rendszerben az,
hogy mindségi bort kindljon a mindennapokra, hogy megfizethe-
t6 italt adjon vacsora mellé a csaladoknak. Hogy a térségbe érke-
z6 vendégek konnyen késtolhassanak néhany tételt, ami jol jel-
lemzi a régiot. Lathatéan arra fekteti a hangsulyt, hogy érdemes
legyen a pincészetbe ,betérni” és szamtalan torténete van bor-
1él, Villanyrol, torténelemrdl és emberekrél. Ha kivancsiak példa-
ul arra, hogy az 6tvenes években miért kisérleteztek citromtele-
pitéssel a mai plébaniakertben, akkor mar sejthetik is, kihez ér-
demes fordulniuk egy jo sztoriért.

Bar a cikk elkésziiltekor még nem taldlkozhattunk a 2010-
es oportoval, a nehéz évjarat ellenére tgy sejtjiik, Miiller Jano-
sét idén is kar lesz kihagyni. Evek 6ta a legszebb, legéllandbb
mindséget képviseld portugieserek érkeztek ugyanis ebbdl a
mihelybdl. Tudjak is egyre tobben, hogy érdemes megallni né-
hany pohérért vagy néhany palackért. Miiller Janos mindent
megtesz, hogy igy legyen és a vendégek visszatérjenek:

,Aki éppen elhalad az utcaban, vagy csak aludni jon hozzdnk, de
kostolni mdr megy is tovabb a nagy pincészetekhez, annak azt szok-
tam mondani: Koéstoljon ndlam is egy pohdr bort! Csak, hogy legyen
dOsszehasonlitdsi alapja...”



Kadarka

A
magyar népmesékben az

GZELLEM A PALACKBAN  imias

jelentett, s késdhbb a jo pa-
linkéra is réragadt e ne-
mes kifejezés. A francidk
sem vonakodnak az dsz-
szes, gyiimdlesbdl ké-
sziilG parlatet igy hivni
(,eaux-de-vie”). Most
pedig a Vylyan térténeté-
ben is felbukkan az élet
vize, az Agérdi Palinkaftzdé-
ben ugyanis csodas seprdparlat késziilt a
pincészet 2005-ts kadarkajéhdl! Ipacs Szabd Istvantdl, a Vylyan bora-
szatdl megtudtuk, hogy a pincészetnek nem ez az elsd latogatésa a parlatok bi-
rodalmaban: Eészittettiink mar sajat fogyasztdsra is kis mennyiségti borpdrla-
tot, de itt most egy lényegesen komolyabb dologrdl van sz6, erre az Agardi P4-
linkafdzde maga is garancia. Volt mar egy kizis élménytink, a 2003-as caber-
net franc sepropélinka, amely még ,Ev pélinkdja” cimet is nyert a bécsi
Destillata versenyen! lgy nem véletlen, hogy 2005-ben kaptunk a kinalkozd al-
kalmon, az alacsony alkohollal és élénk savakkal bird kadarkénk szebb jovit
igért parlatként. Borként nerm is palackoztunk akkor kadarkét, az egészet e cél-
ra szantuk. A parlat dt éven keresztiil érlelgditt az Agardi Palinkafdzde pinceé-
jében. A villanyi alapanyag honvagyét kissé enyhitette, hogy ezt a hosszi iddt
két Vylyan fahorddban télthette. Ennek kdszénheti borostyan szinét és kelle-
mes, hordés fliszereit is. Az agardi szakemberek 2010 novernberéhen érezték
gy, hogy a horddk tartalma ,megérett” a palackozasra: kialakult a kellernes
egyensuly; sét, a tikéletes harmonia — Vértes Tibor iigyvezetd és f6z6mester
szavaival élve — amikor nem Idg ki semmi” Az egyenstly mellett a fizdmes-
ternek fontos az is, hogy a szdlifajta sajdtos karaktere a metamorfdzis utdn
Is visszakdszinjin. Veértes Tibor szerint igazan kiilinleges itallal van dol-
gunk, hiszen kevés az olyan bordszat, aki hajlandd a jo alapanyagot pérlat-
készitésre dldozni. ,Hossz borbdl ugyanis nem lehet jd parlatot késziteni.”

Eqgy kis izelitd:
Elegéns, fiszeres vilagat a szaritott gyiimdlcstk (bandn, fiige), a fahéj,
a gyombér és szivardobozkdra emlékeztetd illatjegyek hatarozzak
meg. Finom karakterének a narancs iidesége ad lendiiletet. fzét a k-
vé, a karamell, a mogyord, a szerecsendit és a safrany jegyei szine-
sitik. Olyan, mint az Gszi délutdni napsiités: borostyanszint fény,
amely a lelkiinket is atmelengeti. A kadarka péarlat ételsorok és bor-
kastoldk tikéletes zardakkordja lehet, akar egy jo szivar tarsasaga-
ban. S kiildnésen jdl jon egy kis 1élekmelengetd ,véddital” a zord, hi-
deg tél ellen!
A pérlat elérhetd a Vylyan Pincészetnél: www.vylyan.hu

KADARKA
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Halra magvyar!

i Mester Zoltan
i frasa

A halfogyasztds népszer(isége a 19. szaza-
dig, a folyoszabalyozasokig toretlen volt
Magyarorszagon. A halbdséget érzékelte-
tik azok a legendak, miszerint az 1800-as
években Szeged melletti jobbdgyok még
azt kototték ki, hogy hetente legfeljebb
harom alkalommal kotelezhet&ek csak hal-
evésre. De mar akar szaz évvel korabbi sza-
kacskonyvek is tobb tucat halfajtat haszna-
16 kétszaz kiilonb6z6 receptet soroltak fel,
olvashatjuk a Magyar Néprajzi Lexikonban.
A 20. szazad masodik felében folyamato-
san csokkent a halételek népszertisége,
olyannyira, hogy a természet adta minden-
napi élelmiszerbdl a szdzad végén a ma-
gyarok dtlagosan mdr csak minddssze ha-
rom kilogrammot fogyasztottak el éves vi-
szonylatban. Ez a kis mennyiség is java-
részt alig néhany halfajbdl, sokszor nem
friss, hanem fagyasztott alapanyagbdl allt
Ossze, és elsGsorban a kardcsonyi idGszak-
ra vonatkozott. Néhany éve mutatnak csak
a statisztikdk lassan javulé tendenciat,
amit az Aranyponty Zrt. kivdn most fel-
gyorsitani egy kezdeményezéssel.
»Népszeriisiteniink és rendszeresiteniink
kell a halfogyasztdst, hogy visszaemelkedjen a
rangjdra. Sok tévhitet kell eloszlatnunk, és sok
olyan lusta embert kell meggydzniink, aki sze-
rint elég hust enni fehérje bevitel gyandnt” —
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MINDEN PENTEK
HALPENTEK

A Torkos Csitérték mintajara
idén eldszor oktoberben és
novemberben bevezetett ak-
ci6 keretében a vendégek a
programban résztvevé étter-
mekben negyven szazalékkal
olcsdbban kostolhattak meg a
halas ételeket. A kovetkezd
kedvezményes idészak janu-
arban kezdddik.

A kezdeményezéshez barki
csatlakozhat, amennyiben el-
fogadja a részvétel feltételeit.
Lévai Ferencék gy probaljak
Oszténozni az éttermeket,
hogy hisz szazalékkal olcsob-
ban adjak at a népszerd
ponty, a csak természetes
taplalékot fogyasztd busa, és
a szintén helyben nevelt afri-
kai harcsa halaikat. Mint azt
az Aranyponty Zrt. igazgatoja-
t6l megtudtuk, nem a kozvet-
len piacszerzés a céljuk, ha-
nem szeretnék, ha mas hal-
termeldk, halkereskeddk is
csatlakoznanak, és az emlitett
id6szakokban szintén kedvez-
ményesen kinalnak termékei-
ket az éttermeknek.

A halak mellé sziikség ese-
tén még étlapot, recepteket
is adunk” — magyarazza Lévai
Ferenc. ,Az éttermek eddig
megndvekedett érdeklGdésrdl
szamoltak be, és tovabbra is
részt kivannak venni a prog-
ramban. Kozos érdekiink lett
a halpéntek.”

sorolja Lévai Ferenc, az Aranyponty Zrt. ve-
zérigazgatdja, mi a céljuk a Halra Magyar!
Halra Bor!, és a Minden Péntek Halpéntek
akcioikkal. ,Nemcsak kivdlo fehérjeforrds a
hal, de olyan fontos alkotéelemekkel és vitami-
nokkal rendelkezik, ami a maga formdjdban
egyediildllo. Ezért a hal hidnya az étrendbdl
betegségeket okozhat. Egyszeriien nincs olyan
érv, ami nem a hal mellett szélna.”

Kozismert tény, hogy a halak altaldban
véve nagy mennyiségben tartalmaznak
zsirban old6do, (elsGsorban) A- és D-vita-
minokat. A hal erésiti az emberi szerveze-
tet, noveli a testiink ellendllé képességét,
jotékony élettani hatdsat pedig szamtalan
orvosi kutatds bebizonyitotta mar. A halat
rendszeresen fogyasztok korében nem
csak a sziv és érrendszeri betegségek koc-
kazata csokken jelentGsen, de a szellemi
fejlédésre is pozitiv hatassal van, kiilonos-
képpen igaz ez a gyermekekre. (Az évente
atlagosan 70-80 kg halat fogyaszt6 Japan-
ban példaul torvény irja el6 az iskoldskoru
gyerekek rendszeres halfogyasztasat.) A
halak gazdag forrasai a telitetlen, kiilono-
sen az omega-3 zsirsavak, melyek serken-
tik az agym(ikodést. Nemrég egy nemzet-
kozi kutatécsoport jutott arra a kovetkez-
tetésre, hogy az intenziv halfogyasztas (és
ezaltal az omega-3) segitette el6 az embe-
ri agy robbandsszer(i fejl6dését.

A magyar ember leszokott a halrél. Mdr
nem létsziikséglet, sot sokkal inkdbb luxuscikk-
nek szamit” — veszi szamba az okokat Lévai



Halra Magyar! Halra Bor!

A Halra Magyar! Halra Bor! az éttermek versenye minden ho-
nap elsd péntekén. Az idén augusztusban elinditott mozgalom
keretében nemcsak a halfogyasztast népszer(sitik, de a részt-
vev6 éttermek egy-egy halas étellel is versenyeznek egymas-
sal. Egy-egy ilyen alkalommal egy meghivott bordsz is a készl
boraival a meniisor mellé. A zs(ri a legjobban elkészitett ételt
és a hozzaillé bort dijazza és juttatja tovabb.

Ferenc, hogy miért utolsé Magyarorszag az Eurépai Unidban
a halfogyasztast tekintve. , Az emberek egy része idegenkedik a
haltol, bar meglatdsom szerint ez legtobbszor alaptalan, és a sa-
jat élmények hidnyabol fakad. A halat kiszoritottak mds, jobban
feldolgozott, kevésbé értékes élelmiszerek. Az druhdzak tele van-
nak ipari modon elédllitott pulykahtissal, mikézben nem drt fel-
idézni, hogy harminc évvel ezelott még alig volt pulyka Magyaror-
szdgon.”

A napi étkezésbdl az iinnepnapokra korlatozott halak el-
len az emberek leggyakoribb ellenvetése, hogy szalkas, de jo
néhanyan nem szeretik sem a szagat, sem az izét, deriil ki
Szfics Istvan és Tikasz Ildiké Edit 2007-es felmérésébdl. Az
elidegenedésben az éttermek felelgssége is nagy. Nemcsak a
vasarlok, de a vendéglatohelyek is a kényelmesebb megol-
dast valasztjak: el6veszik a fagyasztott lazacot. Ez talan a Ba-
laton partjan a leglatvanyosabb. Mikdzben a t6 tele van sza-
mos kiilonleges és izletes halfajjal, szinte mindenhol a leg-
alabb fél éve, Argentinaban kifogott fagyasztott hekket arul-
jak. A kiilonbség ugyanakkor az arakban is megmutatkozik, a
friss halért itt is tobbet kell fizetni: élettanilag sokkal értéke-
sebb.

,Pedig ha mindségrol beszéliink, a friss hallal kell kezdeniink”
— jegyzi meg Lévai. ,,Megvdltozott az életrendiink, kevesebbet
mozgunk, éppen, hogy tébb halra van most sziikségiink. A bd-
nydszétrend szerint étkeziink, kézben egész nap a monitor el6tt
iiliink. Persze csoddlkozunk, hogy Eurépdban miért pont ndlunk
van a legtobb keringési megbetegedés.”

Az igazgaté szerint a halfogyasztas problémadja az egyik
latvanyos jele a tudatossag hidnyanak. Mint elmondja, ,,mi-
kozben minden koriiltekintés nélkiil megvdsdroljuk a mesterséges
tdpon nevelt disznot, csirkét, amelyeket ha megfilj a szél, rogton
megdadglenek, azzal végképp nem torddiink, hogy az elfogyasztott
élelmiszereknek mekkora az okologiai ldbnyoma.”

LNyilvan a hazai termelé janudrban nem tud versenyezni az
egyiptomi nap alatt nevelt paprikdval. De nem is kellene, hiszen
ilyenkor is van elérhetd vitaminforrds. Vdsdrolhato a siitétok, a
cékla, vagy az igazi C-vitamin bomba savanyii kdposzta” — ma-
gyarazza Lévai. , Bele sem gondolunk, hogy mire a boltba ér a ter-
mek, mennyire terheli meg a kdornyezetet. Vissza kell térni a régi
dolgokhoz, és mindig azt enni, ami van. Hiszek abban, hogy ha
Halra Magyar! iizenetiinkkel elériink egy kritikus tomeget, a ko-
z0nség az éttermeket is meggyozi majd.”

AHOL A HALAK ELNEK

A Simontornya kozelében talalhato, régen a Zichy csalad tulajdondba tartozé Rétimajorban
egész tokomplexum varja a latogatokat. A Rétszilasi-halastavak természetvédelmi tertileten
fekszenek, a mintegy 1000 hektaros teriilet 1994 6ta tartozik az Aranypontyhoz. Nemcsak a
haltenyésztés miatt fontosak a vizek: szamos védett allatfaj éléhelyei, csak madarfajbal ko-
zel 60 féle fészkel itt.

A tavakban pontyot, busat, amurt, harcsat, siillét és csukat tenyésztenek elsdsorban, de ka-
rasz-, és keszegfélék is megtalalhatéak. Haldszcsarda, okoturisztikai fogaddkozpont, maze-
um, iskola, wellness, illetve horgaszcentrum mUikadik a terdleten.

A 2003-ban a Magyar Kéztarsasag Lovagkereszt Erdemrenddel kitiintetett Lévai Ferenc a ha-
lak és a kornyezetvédelem elkotelezettje. Haldszati telepek, haldszati fejlesztések szakértéje-
ként megfordult mar Irakban, Szudanban, Gordgorszaghan és Algériaban is.

Az Aranyponty kiterjedt tevékenységet folytat, tevékenységiik gerince a haltermelés, de egy-
re novekszik a szolgaltatd dgazat, horgészat, turizmus, vendéglatas bevétele és forgalma. A
haltenyésztésen és halaszati szolgaltatasokon tUl sajat haszonallatokkal (sziirke marha, szar-
vasmarha, juh) és vadallomannyal rendelkezik. Tagjai a Tolnai Borttnak, egy hektaros sz6ldte-
rilletiikrdl kékfrankost és cabernet sauvignont sziiretelnek, ebbdl készitik sajat borukat.

A forgalmuk nyolcvan szazalékét a horgészati szolgdltatés, halszaporitasi tevékenység teszi
ki. Szupermarketekbe nem széllitanak, f6 forgalmazasi teriletiik a folyamatos mindségi é16-
hal széllitas a horgaszvizekbe. Néhany halkereskeddt szolgalnak ki tovabba, forgalmuk kozel
tiz szazalékat kiskereskedelmi tevékenység teszi ki. Emellett egész évben minéségi biohalat
exportalnak Németorszagba, utébbira egyre novekvd kereslet mutatkozik. Mivel az Eurdpai
Unid nem termel elég halat, a legnagyobb élelmiszerimportjat is ez teszi ki.
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i Keresztény Akos
i interjUja

Fotd: Wéber Tamas

Ez lett a neve Toth Sandor kavézojanak, melybe az elmult hetekben bekolt6zott az élet és j6 né-
hany kavégép. A beszélgetés is kicsit nehezen indul, mert folyton jon valaki és kér egy ristrettot,
tiramisu cappuccinot vagy egy Chino nevezetii iidit6t, ami minket unicumra emlékeztet, persze al-

koholmentes, bubis formaban.

Toth Sdndor vildgéletében vendeéglatos volt. Ezt a szak-
madt tanulta és ezt is csindlta, egy kisebb kitérot kivéve,
melyben egy merében mds szektorban probdlt szeren-
csét. Nehdny év alatt sikeres vallalkozdst épitett fel, de
kozben tervezgette a nagy dlmdt. Ami mondhatjuk,
mostanra beteljesedni ldtszik.

Ldtjuk, imddsz kavet fozni, miért hagytad mégis el
a vendeégldtos szakmdt?
A megélhetés miatt. A 90-es évek elején megszii-
letett elsé gyermekiink, igy nekem egy jovedelme-
z6bb munka kellett. Ezért kezdtiink bele egy bara-
tommal az olasz hasznalt garazstechnikai beren-
dezések importjaba.

Hogy lett ebbdl kdve?

Sokat jartunk Olaszorszagba és ott az ember a ka-
vé egy egészen mas arcat ismerte meg. Elkezdett
érdekelni a dolog, és elhataroztam, hogy én kavét
szeretnék behozni Magyarorszagra. El is mentem
a vamhivatalba, ahol kozolték velem, hogy 40 mil-
1i6 forint a vamkaucio, és ha letettem hozhatom is.
Azonban akkor még elég kicsiben gondolkodtam
és raadasul nem is volt ekkora t6kém.

Most sajat kavezot vezetsz, te vagy a Carraro kdvée
kizdrolagos magyarorszagi importdre. Hogyan sike-
riilt vegiil, mi osztonzott?
A Kkétezres évek kornyékén megkerestek egy mul-
titol. Alairtam egy négy éves szerz6dést és kbzben
gylijtogettem, tervezgettem. Mivel a munkaval
sok utazas jart, igy elkezdhettem feltérképezni

Eszak-Olaszorszagot a kavé szempontjabdl.
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A masik kérdésre, hogy mi 0Osztonzott? Egy
vendéglatds orokre vendéglatés marad. Raadasul
én egy tiirelmetlen ember vagyok, és igy nekem
fontos, hogy azonnali visszajelzést kapjak. A kavé
vilagaban ez megvan. Egy kavé durvan 45 masod-
perc alatt elkésziil és arrdl nagyjabol 30 masod-
perc mulva meg is kapom a visszajelzést.

Es az els6 utad a Carraro pérkoldiizemébe vezetett?
Dehogy. Kapszulas kavék forgalmazasaval kezd-
tem, kozben pedig, ahogy egyre tébbet tanultam
és egyre tobbet tudtam a kavérol tovabb keresgél-
tem egy lista alapjan, amit a kavézokban kostolt
kavék alapjan allitottam Gssze. Igy jutottam el a
Carrarohoz.

Miért pont dket vdlasztottad?

Nehéz szavakba onteni. Szamtalan iizemben vol-
tam és rengeteg jo kavét kostoltam, de ezen a he-
lyen valami nagyon megfogott. Mikor odaértem,
az oreg dottore, aki tulajdonképpen a Carraro lel-
ke, lecsapolt egy kavét, nekem és maganak, majd
lehunyt szemmel a presszogépnek tamaszkodva
belekortyolt a sajat kavéjaba. Ekkor éreztem, hogy
jo helyen jarok.

Ezutdn Toth Sdndor a régi iskolak hagyomdnyait ma-
gaval hozva tovdbbképezte és tréningezte magdt. En-
nek eredmenyeképpen magyar bajnok barista és a
2010-es World Barista Championship londoni verse-
nyen vilagbajnoki 6. helyezett lett a Coffe in Good Spirit
kategoridban. Ez eddig csak neki sikertilt Magyaror-
szagrol. A versenyzes és a kavéforgalmazds mellett kd-




vezot iizemeltet és rendszeresen kisérletezik. Sajdt bevalldsa szerint otthon
nem foz kavet, mert szerinte a kdvezds egy szertartds, amit otthon nem
igazdn lehet reprodukdlni. Viszont azt vallja, nem lehetetlen otthon jo kd-
veét fozni. Persze a megfelelé gép és a jo mindségii kdavé ehhez elengedhe-
tetlen.

Mit gondolsz a hazai kdavéfogyasztdsi szokdsokrol? Mennyire van igény

a jo kavéera?
Ez egy Osszetett kérdés. Azt latom, hogy arra van igény, hogy az em-
ber j6 kavét igyon. Es ezt nem csak a magam példdjan keresztiil tu-
dom lesz(irni. Itt van példaul ez az apuka (Toth Sdndor a pultndl dllo
kis csoportra mutat — a szerk.) minden pénteken beautézik ide a két fi-
aval Bajarol és kostolnak, kiprobaljak a kavéfézést is. Ezt amugy bar-
ki megteheti itt nalunk.

Milyen egy jo kdvezo itallapja?
Ez is érdekes, mert ugye az olaszoknal fenn van vagy 100 tétel, de
én azt gondolom, hogy vagy 10 vagy 70 tétel, koztes megoldasra
nincs sziikség. Ezzel is j6 hatast lehet elérni, vagy lesokkoljuk a ven-
déget a széles kindlattal és hiszen kénytelen visszajonni, végigkos-
tolni a tételeket, vagy magabiztosan kevés, és tudatos valasztassal
10 tételt rakunk fel a kinalatra.

Ndlatok mi a helyzet az itallappal?
Na igen, mi pont egyiket sem kovetjiik. Egyrészt a vendég igényei
alakitjak a kinalatot, masrészt pedig a mi kreativitasunk. Ha mond-
juk bejon valaki, és nem konkrét céllal jon, hanem bizonytalan, ak-
kor végigvessziik milyen izek, hangulatok azok, amiket szeret és ak-
kor alkotok valami egyedi kreaciot. Példaul egy amarettos csokis
hossz( cappuccinos italt, amit épp tegnap talaltam ki egy holgynek.

Nagy probléma az drképzés. Mennyibe keriil egy espresso a vendégld-
tosnak és mennyi az az dr amiért meg ésszerii keretek kozt el lehet ad-
ni?

Akkor szamoljunk. Ha egy prémium kategorias kavét vesziink, ami a
csucs, akkor annak a bekertilési koltsége 70 forint. Ha ugyanezt vesz-
sziik egy kizépkategorids esetében akkor 30 forint. En azt gondo-
lom az 1 eurds ar az, amit batran el lehet kérni, barmilyen kavérol le-
gyen is sz6. Ennél tobb az mar talan tlzas.

Ebben az drban viszont biztositott kellene, hogy legyen a mindség nem?
Ez nagyon valtozé. Mivel ma nincs semmiféle szabélyozas azt illet-
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en, hogy a magyar kavézokban az asztalunkra keriil6 termék jé mi-
n6ségl legyen. Ha Magyarorszagot és Olaszorszagot osszehason-
litjuk, akkor azt tapasztalhatjuk, hogy amelyik hely nalunk kivalo
mindséget produkadl, az kint gyakorlatilag az atlag. Arnyalja persze
a képet, hogy kevés nalunk az igazan jé kavézo. Olaszorszagban
egy atlagosan j6 minGséget kap az ember a kavézok nagy részé-
ben.

Elérhetd lenne ez a magyarorszdgi viszonyok kizt?
Lehetne, csak nagyon nehéz. Most is folynak a targyalasok és ter-
Coffee Associations of Europe (SCAE) elnevezés(i szervezettel, ami
egyrészt szabalyozna a piacra keriil6 kavék minGségét, de azt is
hogy a kavézokban megfelel6 koriilmények kozt és megfeleld
szakértelemmel késziiljenek el a csészékbe keriil6 termékek.

Ez egyfajta mindségbiztositdsi rendszer?
Egyfeldl az, de annal talan kiterjedtebb. Nem csak a kavé alapanya-
gat ellendriznénk és mindsitenénk, hanem eléirnank a presszogé-
pek megfelel6 karbantartasat. Szeretnénk, hogy minden mdszak-
ban szakért6 barista legyen a pultban. Még sorolhatnam a részle-

teket, amik Osszességében eredményezhetnék az allandé minGsé-
get. Ez amtgy mar m(ikédik valamilyen szinten Eurépéaban, és mi
is igyeksziink ennek a mintajara kialakitani a sajat rendszeriinket.

Ahdny kavégeép annyi barista?
Ez lenne az idedlis, de mi megelégednénk a jol felkésziilt és meg-
felel6 képzést elvégzG pincérekkel is. Most az orszagban négy he-
lyen lehet a szakmat megtanulni, de kérdés, ez milyen minGségl

zési rendszert kialakitani.

De egy ilyen rendszer nem lehet kitelezo. Hogyan akarjdtok mégis rd-

erdltetni a szakmdra?
Ki kell alakitani ra az igényt. Ha a mar most is lelkiismeretes baro-
sok belépnek a rendszerbe és azok a szakmai médiumok, amelyek
mar jelezték mellé allnak a kezdeményezésnek, akkor miikodni
fog. Ha a tudatos vasarlas mar létezik, miért ne lehetne, hogy ezen
a teriileten is m(kodjon? Ha nyitott szemmel megyiink be a kavé-
zo6ba az generalni fogja, hogy egyre tobben megszerezzék ennek

a rendszernek a mingsitését. ‘




NO SALTY TELI RECEPTCSOKRA

SUTOTOKOS GNOCCHI ZSALYACHIPSSZEL

Jobb helye nem is lehetne a maradék siilt téknek.

Hozzavalok:
Gnocchitésztahoz:
30 dkg siit6tokpuré
30 dkg f6tt krumpli
kb. 20-25 dkg liszt
1 kisebb tojas
s6

Zsalyas vajhoz:
maréknyi zsalyalevel
10 dkg vaj
frissen tort bors

Elkészités:

A tésztahoz valokbol Gsszegylrjuk a gnocchitésztat. (A
lisztet fokozatosan adagoljuk, mert a burgonyank lisztesse-
getdl fliggden lehet, hogy tobb vagy kevesebb kell beld-
le.) Tébb részletben kb. 1-1,5 cm atmérdjl hengereket
sodrunk lisztezett fellileten a gnocchitésztabol, amiket kb.
2 cm-es darabokra vagunk. Villa hatuljan, enyhén ranyom-
va, athengergetjlik mindegyik gnocchit és bds sos vizben
kif6zziik. Serpeny6ben vajat hevitiink, beledobjuk a zsalya-
leveleket, ropogdsra siitjlik és kiszedjik. Ezzel kész is
zsélyachips. A kif6tt gnocchikat atforgatjuk a zsalyas va-
jon, tanyérokra szedjik, megszorjuk zsélyachips-szel,
meghintjik frissen tort fekete borssal és azonnal talaljuk.

CSGBEN SULT ZELLERES BURGONYA
A zellertdl, zsélyatol és parmezantél igazan finom koret
hat fének elegendd, hisos, halas fogasok mellé. Salata-
val féételként pedig 3 f6 részére kinalhatjuk.

Hozzavaldk:
40 dkg zellergumd
60 dkg krumpli
2 dltej
2 dl tejszin
10-15 dkg parmezan sajt
fél maréknyi zsalyalevél
sO
frissen tort fekete bors

Elkészités:

A krumplit és a zellergumékat megpucoljuk, a krumplit
3-4 mm-es karikdkra vagjuk, a zellert pedig el@szor
négybe vagjuk, és Ugy szeleteljiik hasonlé vastagsagura.
Nagy talba tessziik.

A talhoz ontjlik a tejet és a tejszint. Hozzaadjuk a reszelt
parmezan 2/3-at is. Sozzuk-borsozzuk, raszorjuk a durva-
ra vagdosott zsalyaleveleket és alaposan dssszeforgatjuk
a kezlinkkel. Kivajazott tepsibe (vagy egyéb siitéformaba
— én pl. piteformaban készitettem) 6ntjik az egészet, a
tetejét eligazgatjuk, hogy csak krumpli legyen feltil. Alu-
foliaval lefedjiik és elémelegitett stitdbe toljuk, kb. 40-50
percre, vagy amig a krumpli- és zellerkarikék megpuhul-
nak.

Levesszik a foliat, meghintjik a maradék sajttal és vissza-
toljuk a stitébe. 10-15 perc alatt rapirul a sajt és kész is.

FEHERREPA KREMLEVES
Egy szokatlanabb krémleves verzi, fehérrépa imadok-
nak.

.

Hozzévaldk két fére:
10 kisebb fehérrépa
1/2 | z6ldség alaplé
2 ek vaj
1 nagy ek méz
s6
frissen tort bors
1-2 ek tejszin, vagy tejfél

Elkészités:

A répakat megpucoljuk, felkarikazzuk. Egy labasban meg-
olvasztjuk a vajat, radobjuk a répat, atforgatjuk benne,
mézzel locsoljuk, és karamellizaljuk. Felontjik az alaplév-
el, sozzuk-borsozzuk, és lefedve, kdzepes langon addig
fzziik, mig a répakarikdk megpuhulnak. Botmixerrel pi-
resftjlik-habositjuk, némi tejszin hozzaadasaval.

KAVES CSOKOLADEHAB

lgazi 6szi—téli desszertbomba. Szép vordshor kisérete-
ben élvezziink beléle minden egyes kanélkat. A recept
Gordon Ramsay érdeme.

Hozzévaldk hat fdre:
15 dkg étcsokoladé (65 %-0s)
6 ek erds presszokavé (NEM instant kave)
18 dkg mascarpone
3 ek porcukor
2,2 dl dupla tejszin
talalashoz:
6 ek dupla tejszin
6 amaretti keksz

Elkészités:

Az apr6 darabokra tort csokoladét vizgéz felett felolvaszt-

juk, majd hdilni hagyjuk.

A mascarponét a porcukorral habverd segitségével kike-

verjlik, hozzaadjuk a kih(ilt csokit és a hideg kavét.

A dupla tejszint kdzepesen kemény habba verjik és be-

leforgatjuk a kavés krémbe.

6 kavéscsészébe igazsagosan elosztjuk a krémet, és le-

foliazva kb. fél napra (vagy akar egy éjszakara) hiitébe

tessziik.

Talalas el6tt egy-két oréaval kivesszik a csészeket a hiitd-

bél, hogy ne hitéhidegen fogyasszuk.

A tejszint habba verjik, mindegyik krém tetejére tesziink

bel6le, és csészénkeént egy amarettit morzsolunk ra.
Tovabbi receptek: www.nosalty.hu
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SVAB ETELEK

Holabda

svab fank az tinnepekre

Ha a holabdardl, mint edességrdl ejtiink szt, akkor a legtobben kokuszba forgatott, kré-
mes sliteményre gondolnak. Ez rendben is van, hiszen az efféle hélabdaknak szamos
véltozata ismert, elég csak rakeresni az interneten. Az itt kdvetkezd recept azonban egy
svab fank, a Schneeball leirdsa, ami mar korantsem annyira kdzismert, mint névrokonai.

Szerencsesnek mondhatom magam, hogy egy évvel ezel6tt hozzajutottam egy régi
stitéformahoz, ami nélkiil ezt az édességet nem lehet elkésziteni. A gdmbben végzédd
kis eszkdzt legutdbb talan a dédnagyanyam hasznalta, aztan evtizedekig porosodott egy
éléskamra falara akasztva. Boltban, piacon, vasarban eddig még nem lattam hasonlét,
de lehet, hogy egyszer majd akad olyan kézmdves kisiparos, aki lat benne annyi fanta-
ziat, hogy legyartson néhanyat. Aki talal ilyesmit a csaladi kincstarban, jol teszi, ha meg-
6rzi, de még jobban jar, ha ki is probalja.

A tésztat konny( dsszedllitani, és keleszteni sem kell. En mindenképpen a réteslisz-
tet ajanlom, feszesebb tartasu, jol formalhatd tészta lesz beldle. Miutan alaposan 6sz-
szegyUrtuk a hozzavalokat a megadott mennyiségben, osszuk szét a tésztankat tizenhat
részre, és formaljunk mindegyik darabbél egy-egy goly6t. Egy nem tdl nagy, magas fa-
16 edényben hevitsiink fel korilbelil egy liter olajat. Jol valasszuk meg az edényt: az olaj
elég magasan alljon benne ahhoz, hogy a siit6format teljesen ellepje. A golyokat sodor-
juk ki tiz-tizenkét centiméter atmérdjdi korlapokka, és mindegyiken ejtsiink nyolc parhu-
zamos vagast egy korkéssel, vagy derelyeszaggatoval.

Nyissuk szét a siitéformat, és helyezziink bele egy tésztat igy, hogy minden méaso-
dik csikot megemeliink. Zarjuk be a format, és tegyiik az olajba. A tészta ekkor megduz-

52 Pécsi Borozo

zad, és szepen kitdlti a gdmb alak( eszkozt. A fankot addig stissiik, mig vilagosbarna
szinl nem lesz, és néhanyszor forgassuk meg kozben. Ha elkészilt, vegyiik ki, egy pa-
pirtérlén csépogtessik le, majd egy fogd segitségével dvatosan nyissuk fel a még for-
r6 format, amibe mar mehet is bele a kdvetkez6 tészta.

A fankokat papirtdltén szaritsuk meg, majd forgassuk fahéjas porcukorba, zlés sze-
rint vanflis cukorba. Erdemes kiprébalni a mézeskalacsba vald fliszerkeveréket is por-
cukorral keverve. Egy tal Schneeball az linnepi asztal disze lehet. Adjunk mellé finom h&-
zi lekvart, vaniliasodét, pudingot. Frissen a legfinomabb, de ha marad, még napok mul-
va is joizden el lehet ropogtatni egy-egy darabot.

Hozzavalok 16 hélabdahoz:

500 gramm rétesliszt
60 gramm vaj
4 egész tojas

100 gramm f6z6tejszin

1/2 tedskanal szddabikarbéna
1 liter olaj a siitéshez
porcukor, 6rolt fahéj, esetleg vaniliacukor a megszorashoz
lekvar a talalashoz

TOVABBI SVAB RECEPTEK: PEKESKIFLIBLOG.HU
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Fogyaszthato muzsika

ENEK A SZOLOBEN

A zene egyre tobb ponton és formaban kapcsolodik mar a bor-
vilaghoz. Tobb tudomanyos (és altudomanyos) kisérlet kutatja
a zene jotékony hatasat sz6lore-borra vagy éppen a borfo-
gyasztasra. Egyre tobb borkostolot kisér a mar tudatosan va-
lasztott zenei repertoar, néhol mar Ggy tekintenek erre, mint
az étel és a bor parositasara.

i Mester Zoltan és Takacs Timea
i frdsa

»A bornak muzsikalni felesleges. A szélonek kell zenélni. Vagy a bor-
ivonak” — jelenti ki hatarozottan Pap Janos, a Liszt Ferenc Zene-
miivészeti Egyetem docense. Az ELTE matematika-fizika szakan
végzett professzor f6 kutatasi teriilete a zenei akusztika, de el6-
szeretettel vizsgalja a mindennapi élet hangjait is. Néhany évvel
ezel6tt hobbibdl kezdett bele a bor akusztikajanak tudomanyos
feltérképezésébe, miutan rendszeresen fellépett a Miivészetek
Volgyében Hangoskola el6adasaval. Ennek egyik része volt ,,A
bor akusztikaja” cim( el6adas, mely a bor vilagat vizsgalta a ze-
ne és hangok szempontjabol.

A hangok rezgése és az élo szervezet kozotti kapcsolat valos. A
zene borra gyakorolt hatdsa nem bizonyitott, a sz6l6 esetében viszont
anndl inkdbb elképzelhet6” — magyarazza Pap Janos, hol érdemes
probalkozni azzal, hogy zenével javitsunk a mindségen.
,Stefano Mancuso olasz biologus kisérleteibol kideriilt, hogy a
névények, igy a szold is reagdl a zenére. En otthon kisérleteztem
ezzel a szobandvenyeimen, és bebizonyosodott, hogy a 200-300
Hz kozotti hangokra fejlodnek leginkdbb. A rezgeések hatnak a
sejtfejlodesre, a novenyek egeszségesebbek lesznek. Sot, amig
rajuk jotékony hatdssal van, addig példdul a betegségeket okozo
gombdkat elijeszti. Vicces, hogy a gombdk nem kedvelik Mozart
zenéjet, de hdt minden elmélet tulhajtdsa sziilhet ilyesfajta
,hdtso” gondolatokat. ”
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A kulturalt borfogyasztas és a klasszikus zene népszerdsité-
sére torekszenek a pécsi Pannon Filharmonikusoknal is.

,,A mindségi bor mindségi zenével képzelhetd el” — vallja Graf Or-
solya, a zenekar kommunikaciés menedzsere. A szimfonikus ze-
nekar kamara formacioit tobbszor hivjak borkéstolokra, borral
kapcsolatos rendezvényekre, ahol komolyzenei koncerttel te-
remtenek ,,minéségi” hangulatot és auditiv kornyezetet a bor-
kostolas szamara, de a nagyzenekari felallas zarja
minden évben a pécsi Bordal Feszti-
valt is.




Graf Orsolya szerint bizonyos dallamok, igy a nem tul
impressziv és erds, hanem inkabb az andalitobb, lagyabb zenék
illenek a borhoz. A Pannon Filharmonikusok kamarazenekari fel-
kérésre jatszott koncertjein példaul Mozart, Haydn és kortarsa-
ik zenéje szall a borfogyasztok fiilébe.

A kiilsGségekben és a boretikettben realizalodo szokasokra,
a bels6 atélésre, az izérzékelés és a bor hatasanak végso ered-
ményére — ami végiil mégis csak a fejben dél el — a zene lénye-
gi hatdssal van. Atmoszférateremt6 hatdsa nyoman egy kevésbé
izletes bort is élménnyé tehet, hiszen az emberi érzékelés két
iranybol, az izlelés mellett a halldson keresztiil kap meger6sité
— jo esetben pozitiv — ingert. A zene hatasat befolyasolja annak
stilusa, a mindségi konnytizene és a klasszikusok is jo parositas
egy iinnepi eseményhez. A Carmina Burana kiemelt részét képe-
zi a pécsi filharmonikusok repertodrjanak. Carl Orff bordalon
alapul6é remekmiive a zene, a bor és a szerelem nagy erej( {in-

neplése. Egy nemzetkozi kisérlet soran tudosok megal-

- lapitottak, hogy az emberek a Carmina Burana

hallgatasa alatt egy pincészet cabernet

» sauvignon borat atlagosan 60%-kal
- érezték testesebbnek.

N
N Vannak, akik eldsze-
retettel kotik Ossze a

5 magas kultdra ze-

néjét a borok-

kal. Merfelsz

Gabor kiilon borcsaladot nevezgtt el a klasszikus zene szavaival,
a Nectar Sexardique kifejezést Liszt Ferenc hasznalta egy
Augusz Antal barénak irt levelében a szekszardi borra.

A markateremtés nem mindig ment zokkenémentesen, a
Musica Nobile példaul azért kerrijlt csak egy bor cimkéjére, mert
a fogyasztok nem tudtak megbirkézni a kiejtésével. Nagyobb si-
kere volt a Doppionak vagy a csticskiivé Primusnak, mig taldn a
legnépszeribb elnevezés a zweigelt, kékfrankos, merlot, caber-
net franc, nero hazasitast jelolé Bel Canto. ,,A boroknak és zené-
nek harmonizdlnia kell” — osztja meg a motivacioit a szabadidejé-
ben gitarzenét jatszo tulajdonos.

A kisharsanyi Vylyan Pincészetben arra torekszenek, hogy a
sajat és kozosségi rendezvényeken 0sszehozzdk a zenét a bor-
ral. Mint azt Ivanyi Emese, a pincészet marketingese elmondta,
,»a koncerteken til jotekonysagi akciokkal is igyekeziink tamogatni a
zenészeket”. Legutobbi, 3X3 Duennium arverésiikon az egyik
magnum palack aldiréja Lovasi Andrds volt. A befolyt Gsszeget
pedig a pécsi Zenész Ifjisagi Otthonnak ajanlottak fel, ahol hat-
ranyos helyzet(i gyerekeket tanitanak hangszereken jatszani.

Teraszuk az egyik f6 helyszine az Ordogkatlan Fesztivalnak,
ahol az irodalom mellett jazz-zenészek 1épnek fel rendszeresen.
Vinitoruk, a pécsi Lakner Tamas és BorCanto egyiittese rendsze-
res fellépd a Vylyannal, a Vince-napi sz6l6szentelésen sajat Vin-
ce-dallal fokozzdk a papi dldas utani hangulatot.

A hivatdsos zenész, egyetemi oktaté Lakner és egyiittese
nemcsak rendszeres fellépdje a kis pincéknek vagy a nagy kon-
certtermeknek, de alapitdja és szervezdje az 1993 6ta miikodd
Eurépai Bordalfesztivalnak is.

A jo bordal a nemes bor élvezetét magasabb régiokba emeli”—
idézi Victor Hugot az énekes. ,,Mikizben zene és bor harmonidra

torekszik.”

A BorCanto zenei repertoarja jelentds, operakbol, musica-
lekbdl, népdalokbol meritenek, a hagyomdny apoldsa mellett
populdris iranyokat is kovetnek. Az elkételezett zenész ragasz-
kodik a j6 bor és j6 zene kapcsolatahoz, a Pécs Cantat nyari fesz-
tivaljan az altala vezetett férfikorus Zenés utazds a bor koriil cim-
mel adott el6 kérusmdvet.
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RADO VINEGITEKA

A Radé Vinotékaban
mindig Karacsony van!

300 bor és palinka
az orszag egész teriiletérdl
a belvarosi Rado Vinotékaban.

Kedvez0 arak, széles kinalat.

Egyedi, stilusos cimke és csomagolas
tervezése helyben, akér 15 percen belil.

Rendszeresen megvasarolhatéak
a Pécsi Boroz6 bortesztjeinek
legszebb borai.

Cim: Pécs, Kirdly utca 52.
Tel: 06-30-556-0077
06-72-225-546
Email: vinoteka@radopince.hu

,Zenestiluson beliil kivdlaszthato, hogy melyik zeneszerzd miiveihez illik egy-egy bor;
de a borfogyasztds célja is meghatdrozza a zenei hdtteret” — teszi hozza Graf Orsolya.
»1gaz, a jo zene és a jo bor megitélése mindig szubjektiv”. Vagyis egy zenei repertoar
Osszedllitdsaban tampontot a sajat tapasztalat, benyomas és a visszajelzés adhat.
Kevés a zenében és borban is magasan képzett szakember, egy zenei repertoar
Osszedllitasa pedig nem alapul olyan torvényszertiségeken, mint egy meniisoré.

Hasonl6an gondolkodik Pécsi-Szab6 Dénes is, aki rendszeresen szervez zenés
borkéstoldkat a Janus Borhazban.

A Janus Hangjai nem egy zdrt koncepcio, hanem egy borra, vendégre, évszakra, nap-
szakra vdltozo zenei kindlat” — magyardzza az Osszedllitds szempontjait Pécsi-
Szabd. A klasszikus zenészek mellett muzsikalt mar DJ a boraszat sz616i kozott,
egy budapesti borkéstolon pedig egyszerre kiséri majd a Janus-borokat a két sti-
lus. Vendégeik korében nagy népszeriiségnek orvendenek ezek a kostolok, sajat
kisérleteiket levélben szoktdk megirni a nyitottabbak.

A zene és bor intenziv kapcsolatdt favorizaljuk, szeretjiik a rendhagyo borkostolokat.
A zenének nemcsak hangulatfokozo szerepe van” — meséli Pécsi-Szabo Dénes. ,,A bor
és a zene ugyantigy a kultiirank része. Ha ételeket lehet pdrositani a borokhoz, a zenével
miért ne lehetne ugyanezt? Utobbi rdaddsul a fiiliinkre hat, egy a borkodstoldskor nem
haszndlt érzékszerviinkre.”

Pap Janos szerint ez az dllitds nem teljesen igaz. A boros pohér/

hangjait vizsgal6 kutato szerint egy bor minGségére lehet kovet-

keztetni a koccintas hangjabol, bar a gyakorlati alkalmazas-

ban maga sem hisz. ’
,Kidertilt, hogy a kdnnyedebb, de leginkdabb a vizes, rossz V4 /’

borok szebben szolnak a pohdrban, mint a buborékos £

vagy testesebb borok. Utobbiak koccintdskor puffano,

rovid csengéssé tompitjak a kristdlypoharat” — ma- //:

gyarazza a dekantalas, vagy a hord¢6 akusztika-

jat is mér6 Pap Janos, hogyan fligg Ossze a -

hangzas a bels6 tartalommal. ‘:j

MINDENKI AZT ENEKLI
A bordal a magyar népi lira mifaja, borozés kézben énekelt
dal, mely az italt dicséri, fogyasztasara biztat, és csapongd
gondolatmenett, komoly vagy tréfas madon fejezi ki a ma-
moros hangulat altal kivaltott érzelmeket, gondolatokat” — -
ja a Magyar Néprajzi Lexikon. S6t, a szakirodalom el is va-

miifaji alcsoportjait jeldlik viszont, ilyenek a hagyatkozas és
kivansagversek, vagy a részegségestfold butellaversek. A
bordal éneklésiére mindig mindenhol van alkalom, jellegze-
tességei azonban koronként és tajakent jol elkilontinek.
Az irodalom megktilénboztet bor- és szélédicsérdket, tajdi-
cséréket, hordd és kulacskoszontéket, de népszer az
ivasra buzdito és vizbecsmérl is, viszont kétségkiviil a leg-
szinesebb irodalma a bufelejté mamor dicséretének van,
roviddel megel6zve a részegség elleni sanda tiltakozasét.



PROGRAMSOROLO

Szekszardon december 1. és 21. kézott varjak a hagyomanyos
Karécsonyvéréra a vendégeket. Kirakoddvasar a Garay téren, zenei és irodal-
mi misorok az advent jegyében. Telefon: 74/529-610

December 3. és 19. kozott idén is karacsonyi diszekbe 6ltdzik a Szent Istvan
tér. A Pécsi Adventen koncertek, kirakodévasar és tinnepi hangulat varja
majd a latogatdkat. Telefon: 72/513-080

A Pécsi Regol6, azaz egy (j hagyomanydrzg vasar Szent Miklgstdl Karacso-
nyig, egészen pontosan december 4-23. kozott varja az érdekléddket a Kos-
suth téren. Kézmlves vésar, szabadtéri programok, forralt bor és harapniva-

16k széles vélasztéka. Vésarinf: 20/585-8600

December 4-én tartjak Mecseknadasdon a mar hagyomanyos Mikulas-napi
Pincejarast. Nemcsak a Trieb Pincesor gazdai nyitjak ki a pinceajtéikat: felvo-
nul a Mecseki Borlovagrend, (j tagokat is avatnak. Az Alkotéudvarban
Christkindlmarkt, népi iparosok kézmdves vasarral és vaddisznépérkélttel
vérjak a latogatokat. Virgacs: 72/563-100

A M(vészet és helyi termékek Pécsen programot december 10. és 24.
kozott rendezik meg a pécsi Nador Galéridban, Nador Art Shop-ban és a
varos fdterén. A kézmlves ajandékok, borok és ételek.

Telefon: 72/225-404

Ujborok Mustr4j4t rendezi a Sikldsi Borbaratndk kére december 11-én Sikl-
son. Erdeklddni: 30/531-3306

Luca napjan a Pécsi Kulturdlis K6zpont varja az érdeklédéket a Dominikanus
Hézba. December 12-én a gydngydsi Borpalota érkezik a Matrai borvidékrdl,
masnap az Ujborok versenyét rendezik meg, este a gydzteseket kostolhatjuk
meg, mig december 14-én a kisharséanyi Vylyan Szdl6birtok és Pincészet bo-

rait kostolhatjak meg az érdeklgddk.

A szekszardi BORkult(ra szabadEGYETEM |, kurzusai” tovabb folytatonak. A
PTE IGYFK Auléban december 15-én Garamvari Vencel, a Chateau Vincent
tulajdonosa a pezsgdrdl tart eldadast, januar 19-én a ,Szekszardi borvidék
helye, lehetGségei, korlatai, feladatai — borparosokon keresztiil bemutatva”
cimmel Gal Jozsef, a Csanyi Pincészet vezérigazgato-helyettese, a Liszt Pin-
cészet korabbi féborasza mutat be borokat, februdr 16-an pedig a kadarka
lesz a kozéppontban Kozma Pal PTE TTK Szdlénemesitési és Génmegdrzési
Tanszék vezetdjének eléadasaban. Info: boregyetem@igyfk.pte.hu

A Villanyi-hegység gyongyszemét, a Tenkes-hegyet jarhatjuk be december
29-én a Bejgli-tdran. Természetjard tira az tinnepek kozotti evés-ivas leveze-
tésére. Tarabot: 20/532-7084

Szekszardon december 31-én tartjak a VArosi Orémiinnepet. Az 6év blicsiz-
tatésa és az Ujév koszontése faklyas felvonulassal, a torténelmi belvaros
kdzpontjaban forralt boros koccintassal. Telefon: 74/315-198

Harmadik alkalommal rendezik meg januér 15-én a népi disznévagasok han-
gulatanak jegyében a Tenkesalja Béllérversenyt a Tenkes Lovastanyan. Az
érdekléddket egész nap miisorok és lacikonyha varja, este Bollérbalon mu-
lathatnak a megfaradt versenyzok. Nevezés és informacio: 30/946-8155

Pincejaras lesz a sikidsi hegyen januar 22-én. Szent Vince napjan megjésol-

hatjuk a kévetkezd év sz6lGtermését a Vince-napi vesszd vagasaval. Metsz6-
ollé: www.siklos.hu

F

Mércius 3. és 8. kozétt rendezik meg 2011-ben az emberiség szellemi kultu-
ralis orokségének listajara felvett Mohécsi buséjarast. Farsangi felvonulds,
koncertek és vasar, alarckészités, a tél koporsojanak vizre bocsajtasa és ha-
gyomanyos maglyaégetés. Maszkfaragas: 69/505-515
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A finomfozelék

Vancsodi J6zsef

irasa

,A finomf6zelék az egyetlen étel,
amivel kérdezni is lehet:

— Finom f6zelék?

—Nem!”

(Szabd Kristof, humorista)

Persze nyomban a legelején torpanjunk meg egy pillanatra, és higy-
gyiik el, a ,,finomf6zelék” lehet t&bb, mint a sargarépa—bors6—ran-
tas Bermuda haromszoge, melyben nyomtalanul elvész a gasztro-
noémia zaszloshajoja — de ne rohanjunk olyan nagyon!

Aki valaha megtapasztalta a menzas 1ét formagazdag, ugyanab-
bél az alapanyagbdl tobbszor megtjulni képes (kétes) értékterem-
t6 pillanatmorzsait, az joggal gondolhatta: j6 adag nagykép(iség la-
kik a ,,finomf6zelékes napok” konyhai tevékenysége mogott. Nyil-
van, e szocializaciobdl kristalyosodott ki Szabd Kristof véleménye
is. Holott!

Ha csupan a zsenge zoldborsé koranyarat idéz6 zamatéara
gondolunk, vagy esziinkbe jut a sargarépa pogany szine (meg
sem emlitve az el6relépést, amit a fiityiilés terén tehetiink) vagy
izlel6bimboinkra almodjuk a zeller fenséges izét, melyben mar
az 6sz lakik és a késziil6d6 tél, de a napfény emlékének elomlo
lagysagaval, akkor belathatjuk: a finomf6zelék képes a meguju-

lasra. Lehet olyan entitds, mely tobb, mit az 6t alkot6 alapanya-
gok Osszessége. Persze, nem az elnagyolt menzai attrakciora kell
figyelmezniink, hanem a kézmiives miihelyekre, nagyanyaink tit-
kos alkimidjara, akik nem hitték el, hogy a vaj barmivel is helyet-
tesithetd, azonban elhitték a fokhagyma gasztrotudat-modositd
btibajat, és képesek voltak felsorolni minimum 6t hagymafajtat,
tudva azokat a niiansznyi kiilonbségeket, amelyektdl egy tanyér
f6zelék is segithetett élni, mert elszenderitette mindazt a robo-
gast, ami telezakatolta a hétkoznapokat...

Es, ha a huszadik szdzad hajnalanak romantikus vilagaban is el-
id6ziink, megismerve az akkori gasztrotrendeket (tudva, hogy a kor
embere fiityiilt a trendekre, csak egyszer(ien boldog volt a remeg6
hisba 4gyazott velGs csont latvanyatol, a csaladokat egyben tart6
vasarnapi ebédektdl), megtudhatjuk, hogy a polgari asztalok egyik
legbiztosabb szereplGje a f6zelék volt — igy a finomf6zelék is.

Ha pedig fontosnak tarjuk a gyokereinket, melyek a gasztrond-
miabdl is eredhetnek, elhihetjiik, hogy a megtjulds nem feltétleniil
a multbéli dolgok megtagadasat jelenti, hanem sokkal inkabb hit-
vallds, a mingségi alapanyagok és a szivet-lelket belef6z6 alaptech-
nikak mellett. Igy eshet meg veliink, hogy {inneppé lesz a hétkoz-
nap is, pedig nem késziiltiink viligmegvaltasra, csupan egy finom
fézeléket szerettiink volna f6zni, mely végiil a finomf6zelék lett.




Hcelesetrd

Kovics Katalin olimpiai, vilig- és Eurdpa-bajnok kajakozd és Besenyei Péter miirepiilé vilig- és Eurépa-bajnok ajinlisaval
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Bor es vendeéghdzunkban csoddlatos kérnyezetben ma-
ximum 50 fé részére kindlunk szinvonalas vendéglatdst,
borkdstoldt és étkezési lehetéséget, 8 f6 részére minden
igényt kielégitd szdllaslehetdséget. Allandé nyitvatartdssal
nem rendelkeziink, vendegeinket elozetes bejelentkezes

alapjan fogadjuk.

Az Eszterbauer Csaldd | 746 dta miveli a
szekszard) domboldalakat, dseink tisztele-
tének jelédl borcimkéinken nagyszileink és

dedszileink kepeit jelenitjik meg.

ESZTERBAUER

BORASZAT

SZEKSZARD

7100 Szekszird, Bor u. 2.
Telefon: 74/312-848
e-mail: info@eszterbauer-bor.hu,
wieb: www.eszterbauer-baor.hu
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