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EGYNEGYED

Radics M. Péter irdsa

Ez a rozefroccs
mennyire lejart mar...

Ahogy a tavaszbdl haladunk a nydrba, az ételek és italok vilaga irant
legalabb mérsékelten érdekl6d6 polgdrok a legkiilonb6z6bb helye-
ken talalkoznak a szezonhoz kot6d6, gyorsan véltozo divatokkal és
trendekkel.

A térsashazi lakogy(ilés sokak szamara indulatos, intenziv vitaval
telt. Az els6 nyari napok egyikén én inkdbb a passziv kivarék tabo-
rat erGsitettem, a gazszerel6k kérdésében megosztott lakokozos-
ségben. Azon jart az eszem, van-e esélyem aznap este egy his
rozéfroccsre, mintegy jutalomképpen a rovidke tortidra atvészelésé-
ért. Pont az egyre népszer(ibb, egyre jobban elterjed és hozzafér-
hetd, am egyre kevésbé kiilonc rozéfroccs kapcsan kezdtem elgon-
dolkodni egy furcsa jelenségrol.

A szezon kezdete oOta alig lehet (igy elmenni az éttermek megal-
1it6 tablai el6tt, gasztroblogot bongészni vagy f6z6s misorra oda-
kapcsolni, hogy ne talalkoznank néhany éve ujrafelfedezett bardta-
inkkal, el6szor a medvehagymaval, aztan a spargaval, kozben a sze-
zonban végig a rozéval, a szédaval vagy kettdjiik kombinacigjaval, a
rozéfroccsel. A késén jovok megismerhetik a villanyi cabernet sauvi-
gnonvagy a tokaji szaraz furmint baratsagos arcat és kezdhetnek el-
mélyedni az extra sz(iz olivaolaj kordbban nem ismert mélységeiben v

A g SN

nak és rétegmiifajnak
Or igazan




Késtolja meg On is
a Pannon Borrégio TOP25 bordt!

Ismé toldlkozhat o Pannon Borrégio 25 kivdlosziott bordnak készitdivel, megkéstolhatio o borokat, voksolhat o kedvencére,
ugyonitt helyi termékeket is késtolhat.

Tiltstin el egy kellemes délutdnt Dél-Pannnia TOP25 bordnak tdrsaségdban, ime a lista Gbécé-sorrendben:

Agancsos Pincészet Villnyi Portugieser 2010

Blum Pince Villanyi Cobernet Sauvignon Barrique 2006
Bock Pince Villnyi Harsleveld 2009

Bodri Bordszot Faluhely Szekszdrdi Cobernet Franc 2008
Danubiana Bordszot Pannon Syrah 2009

Danubiona Bortszat Tolnai Zoldveltelini 2010

Diasi Tamds Szekszdrdi Kékirankos Rosé 2010

Ebmer Pince Pécsi Cirfondki 2010

Gera Tomds és Zsolt Pincészete Villinyi Aureus 2007
Ginzer Tamds Pincészete Villanyi Merlot 2008

Giinzer Tomds Pincészete Villanyi Pinot Noir Reserve 2009
Jekl Rdra Villnyi )l Primo Cuvée 2007

Lelovits Pincészet Villanyi Syrah 2009

Lisiczo Borhéz Pécsi Souvignon Blonc 2010

Matios Bortiszat Pécsi Tweigelt 2008

Mofias Bordszot Villdnyi Kékfrankos 2007

Moul Zsolt Villdnyi Tourus 2007

Mészdiros Pél Borhdz Szekszdrdi Bodzdsi Kékfrankos Vélogatds 2009
Riczu-Stier Pincészet Villnyi Merlot 2009
Tokler Pince Szekszdrdi Cobernet Franc 2008

Tokler Pince Szekszdrdi Kékfrankos Reserve 2007

Tiizkd Birtok Tolnai Renana 2010

Tiizka Birtok Tolnai Tdzk Domb Cuvée 2006

VinArt Pincészet Villanyi Cobernet Sauvignon Prémium 2007
Vylyon Szolbirtok és Pincészet Villanyi Duennium 2006

Pannon Borrégi6 TOP25 2011 Pécs, Hotel Palatinus City Center Bartok és Nédor termei
2011. jinivs 18-Gn, szombaton 15-21 dra kbzdtt

Belépdjegy dra: 3900 forint
Tovébbi informaciok: 1op25.pecsiborozo.hu Jegyfoglalds: info@pecsiborozo.hu
Egpunmdkads pormereink Srarvartc
& 0k jomey IY V 2w




Mustra

A nyari szam mustrdjara a szokasosndl kevesebb minta érkezett, de ez minden évben igy van, nem
jellemzGen a nyari szezonra késziilnek a mi vidékiink borai, f6leg nem azok, amelyeket versenyeken
méretnek meg. De ez nem jelentette azt, hogy nem talaltunk kiemelkedd tételeket, akadtak ilyenek is,
nagyon szép borok emelkedtek ki, egészen a kilencven pontos hatar kornyékére. Nyolcvan folott is bek-
eriilt vagy két tucat kivalé bor, amelyeket batran ajanlhatunk, akar a vinotékakban, akar a pincészetekben
beszerezhetGek.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek — részt vevé bordszatok képviselGinek sajat boraira adott
pontjai nem keriilnek bele azdtlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen taldl-
hat6 adatbazisba, ahol varjuk olvaséink kommentjeit.

A MUSTRA ZSURIJE:

Ivanyi Emese (Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet, Kisharsany)
Jobbagy Kornél (Radé Vinotéka, Pécs)
Labancz Richard (Pécsi Borozo)
Markvart Janos (Markvart Pince, Szekszard)
Mikes Mark (A Hord6 borszakiizlet, Pécs)
Palko Gabor (Addo Café, Pécs)
Palos Miklos (Bormf(hely, Szekszard)
Susann Hanauer (Wassmann Pince, Pécsdevecser)
Szab6 Zoltan (Szab6 Pince, Hosszuihetény)
Torok Péter (A Hord6 borszakiizlet, Pécs)

Dr. Varadi Gabor (vendégiink, a Pécsi Borozé torzsolvaséja)

A kostol6 szinhelye a Pannon Borturisztikai Centrum volt.

Koszonjiik!
“k ik ok ok kb 100 pont tokéletes bor
# % % & & & 95-99 pont kiemelkedd, brilians bor
* & & &k 90-94 pont egyedi, elegans, nagy bor
# & % % 85-89 pont komplex, karakteres, nagyon j6 bor
* & #& 80-84 pont tehetséges, tartalmas, j6 bor
# * 75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
* 50-74 pont nem elfogadhatd, gyenge bor
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Riczu—Stier

Villanyi Cabernet Franc 2009
Lassan hémpolydg kérbe a pohar-
ban. Nagyon dUs, mély, de mégis
alapvetéen kedves aromatika fd-
szerekkel és gazdag erdei fekete-
bogyoésokkal kevert csokoladéval.
Magas az alkoholja, de nem I6g ki,
nem éget. Savai élénkek, szépen
egészitik ki a ds tanninokat. Itt is
feketebogydsokat és nagy adag ka-
vés csokit kapunk. Kivételes alap-
anyag, j6 aranyokkal. Még fiatal és
juthat még magasabbra is, érde-
mes figyelemmel kévetni pélyéjat.

RADG VINERTEKA

MUSTRA

2011 NYAR

90pon e (e (e (e (ke

Lelovits

Villanyi Syrah 2009

Megnyerd és nagyon fajtajelleges
az aromatikéja, intenziven jon a
rézsabors és a grapefruit, kelle-
mes vajas felhanggal. Nem csalé-
dunk az izében sem, nagyon ele-
ven és hdsos gyimdlcsoket hoz,
szinte haraphat6. Szép savszerke-
zet, sima csersav és aranyos,
szinte hibatlan struktira jellemazik.
Vérbeli syrah, amely szerencsére
(gy képes egyensulyozni, hogy a
komoly beltartalom mellett még
inni is j6l esik.

RADG VINERTEKA

2500 Ft

8% o (e (ke

Markvart

Szekszardi Kadarka 2009
Kifogastalan megjelenés a pohéar-
ban, elsé szippantésra pedig igazi
fliszerbomba. Ez néha é&tfordul
gyimolcsdsségbe, aztan az egész
keveredik, és egy nagyon meg-
nyerd fliszercsokros-gyimalcsos
kavalkad alakul ki. A zamatdban
talén a gylimdlestk egy amyalat-
tal er6sebbek. Szép érett alap-
anyag talalkozk a megfeleld sa-
vakkal, lendiiletes, j6 ivast a korty.
Magas beltartalmi érték, megfele-
16 alkohol és a kit(ing savszerkezet.

RADG VINERTEKA

2980 Ft

89pum * * * *

Wekler

Szekszardi Pinot Noir 2008
Nagyon karakteres és fajtajelle-
ges pinot illataban és izeiben is,
de délies vondsait is szépen hasz-
ndlia ki. Intenziven fliszeres, he-
csedlis illat, sommal és avaros-
vegetdlis jegyekkel. Az intenzitds
és az izgalom izben sem esik visz-
sza, szép, lendiiletes savak veze-
tik végig a kortyot. Gazdag izében
csipetnyi fliszer, csipkebogyd és
malnas jegyek. Bontsuk bétran a
palackot, mar most érdemes pro-
bélkozni vele.

2500 Ft, a pincészetben

86pom * * * *

Lelovits Meglepetés

Villanyi Kékfrankos 2009

Mér megjelenésében is str(
anyag. lllatdban bogyds gylimal-
csok és fliszeres étcsoki, jo nagy
adag faval. Jellemzd ra, hogy
nem feltétlentil a kékfrankos faj-
tajegyeivel hédit, vordsboros
erényei azonban vitathatatlanok.
fz6ben kevesebb és laposabb
gyimolesok, tobb (hordd)fiiszer
és erdteljes kavés vég. Szerke-
zete vaskos, de letisztult, ha 6sz-
sze tud barétkozni a faval, még
magasabbra érhet.

4000 Ft, a pincészetben

85pum * * * *

Heumann

Villanyi Eric Cuvée 2007

Erett, fényl6 arany szin. Hosszas
levegéztetés utan nyilik ki igazan.
llatdban méz, friss citrusossag
és tercier jegyek egyszerre. S(rd,
de nem lomha bor, még mindig
érezheté szén-dioxid tartalom-
mal. Savai mintha mar tompulna-
nak kissé. fzben is kapunk a citru-
sokbdl, meg egy kis asvanyos-
saghol is. It is kezdenek megje-
lenni a tercier aromak, szépen ko-
rosodik. Ha megbontjuk, szan-
junk ra elég idét.

RADG VINERTEKA

1050 Ft

85punt * * * *

Dzsi

Szekszardi Syrah 2008

Intenziv és erételiesen fliszeres
illatok jellemzik. Sok bors, keve-
sebb szegfliszeg és egy kis ko-
mény. izeiben is abszoldt a flisze-
resség domindl, a feketebogyod-
sok teljesen a hattérbe szorulnak.
ErGtelies a savérzet is, ez szépen
frissen tartja a bort, tanninja vi-
szont kerekedhet még, picit hd-
26s. A hordds iskoldzas szépen
fogja korbe a telt kortyot, lecsen-
gése a kozepesnél hosszabb, a
savai nagy potencidlt sejtetnek.

3495 Ft, E'szencia Bortéka, Szekszard

85p0m * * * *

Halmosi

Szekszardi Merlot 2008
Egységes, Osszeérett és letisz-
tult struktréja bor. Alapvetéen
visszafogott, kdzepes intenzitast
tétel illatéba és fzeiben is. Van
benne egy pici mindenbdl, szép
piros gylimélcsok — féleg illatban
—, egy pici kakadpor és kellemes
csokis fzvildg. Semmi sem sok,
pont elégséges. A kdzepesnél
nagyobb test és érezhetd savak.
Sok kicsi sokra megy, szép kerek
egésszé all dssze a késtolds so-
rén.

RADG VINERTEKA

1680 Ft

85pum * * * *

Bock

Villanyi Syrah 2008

A késtolt syrah-k kozill ebben
jelentkezett legerételiesebben a
tolgyfa, néha kicsit folg is nétt a
fajtanak. lllatdban sok vegetlis
jegy, paprikas és borsos flisze-
resség, dus faval. Zamatban
jobban meg tud birkézni a faval,
erdei feketebogydsok keriinek
az el6térbe, tetejiikre pedig csi-
petnyi bors is keriil. Dis, lagy a
tanninszerkezete. Lecsengése
hosszl és telt, egy adag fas
jegayel koszon el.

6900 Ft, a pincészetben

Pécsi BOROZO |7



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

Tarténelmi borvidékek borai, palinkak,
szivarok, szarvasgombas termékek,
csokolidék, kivék, tedk, aszalt
gylimélcs édessegek, kiegészitok a
kulturalt bor- és teafogyasztashoz

...mert e'szencia az élet
legjava!

info@szekszard-eszencia.hu

Tel.,fax: 74/311-656

Myitva:
Hétfd - péntek: 10.00 - 18.00
Szombat: 9.00 - 13.00

8| Pécsi BOROZO

MUSTRA
2011 NYAR
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Wekler Szekszardi Chardonnay 2008
Kitling alapanyag, nagy adag faval nyakon ontve. Levegére van sziiksége, hogy a fa mégétt valamennyire észlel-
hesstik a fajtat. Meleg, tropusi gyimélcsos illatok talalkoznak j6 nagy adag vanilidval. Krémes a textlraja, lassan
fut korbe a szajban. Vastag anyag, de nem esik nagy tllzasokba. Savai elérik az elégséges szintet, az alkohol nem
16g. Szép alapanyag, de kérdés, hogy képes lesz-e teljesen kibontakozni a fa szoritasaban.

RADG VINEBTEKA 1800 Ft

Jekl Villanyi Il Primo Frizzante 2010
Kellemesen hizelgG illati habzobor. Cserszegis, édes gylimolcsos jegyek, kis idével traubiszodara emlékeztet.
Izében is megkapjuk a gylimélcsosséget, alméval és kortével kombinalva. Frissességét igazan a szén-dioxid adja,
savait egy kissé laposnak érezziik. Nagyon jol lehitve tud igazén kibontakozni, tokéletes aperitif vagy nyari frissitd
ital.

2200 Ft, A Hordd Borszakiizlet, Pécs

Duzsi Szekszardi Kékfrankos 2007
Szép, kékfrankoshoz ill lilds szind tétel. Végig zarkozott marad az illata, talan még tébb iddt kér maganak. Van
benne bdrosség, szép aszokolashal szarmazo jegyek és visszafogott fliszeresség. Kostolva jobban megnyilik, tob-
bet mutat magabal. Az &szokolas itt is szép, kapunk egy jo nagy adag feketebogyds gyimolcsot is mellé, szép
savakkal megtamogatva. Teste nem t(lz0, aranyos, de érezhetGen van benne anyag, tanninjai még mindig simul-
hatnak. Kdstolva végig egy kicsit alkoholhangsdlyosnak éreztik.

RADG VINEBTEKA 1580 Ft

88punt
*

Hetényi Szekszardi Sziirkebarat 2010

Az egész bort a visszafogott, diszkrét elegancia jellemzi. lllata és ize is nagyon tiszta, de nem kiemelkedden inten-
ziv, nem tolakodik. A szerkezete nagyon egyensulyos, kerek. Végigvonul rajta egy kellemes mézes-édeskés jegy,
egészen lagy. Teste kdzepes, lecsengése szintén. Konnyedén értelmezhetd és ihato, kitling beszélgetépartner.

RADG VINERTEKA  90F

Balazs Villanyi Harslevelli 2009

Vastag és erételies anyag, magas alkohol és szarazanyag tartalommal. lllatdban mézes jegyek, kajszilekvar és
szlrds alkohol. Kdstolva egészen krémes, mézes, kései iz jegyekkel. Kissé egysikiva valik az ize, és a vaskos test
elbirja az alkoholt, de a fej hamar elnehezil tdle. Savai tompak, lecsengése hosszu és betdlti a szjat.

RADG VINEBTEKA 1250t

Riczu—Stier Villanyi Merlot 2009

Meleg és mély illatd bor, még erdteljes fas jegyekkel illatban és zamatban is. A fa mogott dus piros gylimélcsok,
s(ir(i és intenziv csersav, picit még tapadds formaban. Még nyers, sarkos a szerkezet, nincs letisztulva, lecsiszol-
va. Az alapanyag érettsége kit(ing, de még fiatal és zabolatlan, mindenképpen szép jové eldtt all.

RADG VINEBTEKA 3500t

Gere Tamas és Zsolt Villanyi Portugieser 2010
Az évjaratnak megfeleld vilagos szinarnyalattal indul. Tiszta és fajtajelleges illat, visszafogott gylimolcsosséggel. A
szajban sima felszindi, él6 savakkal és szép gyimolcsokkel, korrekt testtel. A gyimélcsok nem igazén hisosak,
haraphatéak és egy picit hamar el is illan a korty. Ezek ellenére azt mondhatjuk, soha rosszabb bort a minden-
napokra!

1200 Ft, a pincészetben
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Hetényi Szekszardi Chardonnay 2010

A fiatalos megjelenés utan hasonléan fiatalos és tisz-
ta illatokkal fogad. Z6ld alma, kérte és egy egész pici
ananasz. Késtolva kerek, de nem tdl vaskos
szerkezet, rendezett, ropogds savak jellemzik.
Gyiimolcsossége — nem sokkal — de elmarad az illat-
ban tapasztalttdl. Lecsengésben érintésnyi kesernye.
Egy nehéz évjarat szép bora, akar froccs alapanyag-
nak is kit(ing.

RADG VINEBTEKA  980Ft

Eberhardt Mohéacsi Pinot Noir Fehér 2009

Tiszta illat viragkerttel és kajszival, meleg érzetet kelt.
A poharban is joval lomhabb, vastagabb, mint a tize-
sek. [zben kezdeti faradtsag jegyei mutatkoznak, de
még mindig szépen egyben van. A kellemes, meleg
gyumolcsosség itt is jelentkezik, tiszta izek és tompuld
savak jellemzik zamatat. Jol lehltve kellemes
gylmadlcsital.

RADG VINEBTEKA 1250t

\Wekler Pécsi lllatos 2010
lllata friss és iide, muskotalyos-viragos jegyekkel, behizel-
g6 és divatos. Zamata sem okoz csalodast, jo savak paro-
sulnak a visszafogott gyiimdlcsosséghez, vakon csersze-
gire tippelnénk. Jol all neki a hozzaadott szén-dioxid,
raerGsit az iideségre. Kozepes test és lecsengés, az
Gsszképen pici kesernye ront csak némileg.

1030 Ft, a pincészetben

\Wekler Szekszardi Kadarka 2009
Nagyon zarkozott, fedett illat( tétel. Ez némileg javul a
levegdn, de a fas jegyek teljesen lefedik a hattérben
érezhetd fiszeres-puncsos illatiegyeket. fzében is er6tel-
jes a hordofliszerek hatasa, pici vanilidval keveredve. Itt is
csak a hattérben fedezhetd fel a kadarka fliszeressége.
Az alapanyag valdszin(ileg jo, de a fa nem engedi kibon-
takozni.

2500 Ft, a pincészetben

Németh Janos Szekszérdi Merlot 2008

Erdekes illatokkal nyit, anizs és bors egy pici mentaval.
Egy arnyalatnyi zéldes jegy is feltinik. Komoly, stri
anyag, dis és erGteljes tanninokkal. A fa kezd szépen
integralodni a szerkezetbe. Csokis izei a lecsengésben kis
kesernyével parosulnak, ettdl eltekintve egységes az iz
képe, viszont keveselltiik az izgalmat.

RADG VINERTEKA 29080 Ft

* 3k

Szab6 Zoltan Pécsi Széke Cabernet 2010
Pirkadt, rozsaszines szin(i tétel. lllata intenziv barackos és
egy csipetnyi flszer is van benne. A kortyban is jon a
gylimolcsdsség, visszafogott savérzettel és a végén egy
leheletnyi alkoholtébblettel. A levegén itt is megjelenik
egy kellemes fliszeresség. Egyedi illat- és fzvilagl tétel.
Jol esik inni, szodaval pedig igazi nyari tditdital.

RADG VINEBTEKA 1050 Ft

Mestrineli Pécsi Tramini 2009

Szép fiatalos szin zéldes arnyalatokkal. lllata mar-mar tdlon-
tll intenziv, rozsakert, rézsaviz és alkoholos jegyek. A szajban
vastag, tdlérett anyag, nagyon magas alkoholérzettel.
Fajtajelleges, de illatiban és izében is nagyon sok, és
megfeleld savak sem tarsulnak a s(ir(i szerkezethez.

1500 Ft, a pincészetben

80pmm
* ik

Gere Tamas és Zsolt Villanyi Olaszrizling 2010

Elsdre zarkozott és fiilledt illatd, a levegdn szépen magara
talal, de egy kissé faradt marad. Fajtajelleges illata egy kis
vajasséggal pérosul. fzében is érziink faradtségot a
magas szén-dioxid tartalom mdgétt, meg nagyon erdtel-
jes savakat, a zarasban egy kis zéldességgel. A végén
szépen jon a mandula kis kesernyével.

950 Ft, a pincészetben

Balazs Villanyi Portugieser 2009

Meggyes-marcipanos illata kissé elbizonytalanodik a leve-
gén. Kostolva nagyon szépen kezd, kellemes és élénk
gylimolcsosséggel, szép meggy és piros bogydsok. Aztan
itt is elbizonytalanodik, a lecsengés kesernyés izzel koszon
el. E16 és érdekes alapanyag, egyenstlyi problémakkal.

1040 Ft, a pincészetben

Hummel Spatz Villanyi Kékfrankos 2009

Az alapanyag 6, és a korty végi szaritast leszamitva
szépen egyben is van, sird, érett kékfrankos magas
beltartalommal és visszafogott gylimdlcsokkel. Viszont a
kostolas elején és kiszelldzve is furcsa, valoszinlleg
hordétdl szarmazé illat rontja el az egyébként jo
Bsszképet. fzben kevésbé jelentkezik, de azért ott is bujkal
ez a jegy.

a pincészetben

RADO VINETEKA

300 féle bor és palinka
az orszag egész teriiletérdl!

TOP 25 VALOGATAS

a Rad6 Vinotékaban

800 Ft
1050 Ft

Danubiana Tolnai Zoldveltelini 2010:
Danubiana Pannon Syrah 2009:
Agancsos Pincészet Villanyi Portugieser 2010: 1300 Ft

Tizké Birtok Tolnai Renana 2010: 1400 Ft
Lisicza Borhaz Pécsi Sauvignon Blanc 2010: 1750 Ft

Dizsi Tamas Szekszardi Kékfrankos Rosé 2010: 1780 Ft

Ebner Pince Pécsi Cirfandli 2010: 1880 Ft
Bock Pince Villanyi Harslevelt 2009: 2100 Ft
Lelovits Pincészet Villanyi Syrah 2009: 2500 Ft
Takler Pince Szekszérdi Cabernet Franc 2008: 2580 Ft
Riczu—Stier Pincészet Villanyi Merlot 2009: 3500 Ft

Cim: Pécs, Kiraly utca 75.
Tel: 06-30-858-7494
06-72-225-546
Email: vinoteka@radopince.hu

RADO VINETEKA
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Cabernet franc-ban erlelt 6zgerinc velesult zoldségekkel, rokagombas raviolival

BAUMGARTNER BALAZS, A BELLAGIO ETTEREM SEFJENEK AJANLATA CABERNET FRANC-HOZ
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Fot6: Baumgartner Péter
Hozzavalok: 4 személyre Ravioli hozzavalok:
8 szelet Gzgerinc csonttal egyiitt... 20 dkg liszt
friss rokagomba 1 db tojas
bazsalikomlevél 0,5 dl viz
bébikukorica 2 ek. olqj
angol zeller 20 dkg rékagomba vagy varganya
szarvasgomba (csak egy par forgdcs, disz- és izhatas fokozonak) 1 kisebb fej hagyma
s,
bors

Elkészités:

Az Gzgerincet a bordacsonttal egyiitt szeleteljiik majd s6zzuk, 6rolt  Elkészités:

borssal egy talba helyezziik, 1 dl cabernet francban az angolzellerrel A lisztbdl a tojassal, csipet soval és vizzel kemény tésztat gyturunk,
és rozmaringgal egy napig érleljiik. Majd serpenyGben a zoldségek-  és 2 mm vastagsagura nydjtjuk. Hagymas olajon, séval-borssal, pici
kel (fokhagymaval, bébikukoricaval), egyiitt rozéra siitjiik. A pacolds-  bazsalikomlevél megparoljuka gombat. A gombat a tészta felére —
b6l megmaradt bort rozmaringgal, vajjal beforraljuk. Az elkészitett  egyenl6 kozokben rahalmozzuk. Rahajtjuk a tészta masik felét is, és
martasra talaljuk a raviolit és zoldségeket valamint az 6zgerincet. a tésztakozoket jol lenyomkodjuk. Derelyevagoval félkor alakira
Szarvasgomba forgacsokkal és friss rozmaringgal diszitjiik. vagjuk, sés vizben kif6zziik.

10| Pécsi BOROZO
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Pécsi borvidéki borverseny
A Pécsi borvidéki borversenyre idén is sok minta érkezett. A
Dunaszekcsén rendezett megmérettetésen f6ként fehérborokat di-
jazott a zs(ri. Arany mindsitést kaptak a Rad6 Pince Cirfandli 2007,
PTE TTK SzBI Cirfandli 2008, Wekler Csaladi Pincészet Jégbor 2009,
Szab6 Zoltan Cirfandli 2009, Lisicza Borhaz Sauvignon Blanc 2010,
Wahler Janos Chardonnay 2010, Hars Pincészet Cirfandli 2010, PTE
TTK SzBI Zenit 2010, Eberhardt Pince Merlot 2008, Hauk Istvan
Merlot Rose 2010, Peteli Gabor Olaszrizling 2008, Eberhardt Gyorgy
Cabernet Sauvignon 2007, Hauk Istvan Cabernet Franc 2008, Hauk
Istvan Olaszrizling 2010, Lisicza Borhaz Cabernet Franc 2008,
Harnistroger Jozsef Olaszrizling 2010, Héars Pincészet Cabernet
Franc 2010, Wahler Janos Olaszrizling 2010, Somogyi Pince Cirfand-
li 1998 borok.

Imre Cabernet Sauvignon 2009, Tomolik Pincészet Cabernet
Sauvignon 2009 és Kovacs Jozsef Cabernet Sauvignon 2008. A rész-
letes lista letolthet6 a www.pecsiborozo.hu weboldalrol.

Siklési borverseny
A Siklési Tenkes Hegykozség Szent Gyorgy napi borversenyére idén
is sok, csaknem kétszaz mintat neveztek a bordszok. Nagy aranyér-
met kapott Kalmar J6zsef Rajnai Rizling 2002-es, Maul Zsolt Lator
Virgo 2009 és a Hummel Pincészet Spatz Kékfrankos 2009 bora.
Aranyéremmel a Janus Borhdz, a Riczu-Stier Pincészet, a Ruppert
Sz6lébirtok, a Bock Boraszat, a Polgar Pince, Kvassay Levente,
Giinzer Tamas, a Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet, Weimer Gabor, Kal-
mar Laszld, Szabdé Péter, a Bankert Pince, a Fontanyi Bordszat,
Stadler Béla, Kalmar Péter, Miiller Janos, a Vinoron Kft, Viola Attila,
a Villanyi Borok Haza Kft., Bajnai J6zsef, a Heumann Pince, a Bad-
Company, Gergics Gyula, a Wassmann Pince és Gere Tamas borait di-
jaztak.

Villanyi borvidéki borverseny

Idén is megrendezték, pontosan negyvenharmadszor a villanyi bor-
versenyt. Az eseményen részt ugyan nem vehettiink, de az eredmé-
nyek eljutottak hozzank is. A verseny kiemelt bora lett az Ordogarok
Cuvée 2007 Giinzer Zoltantol, a champion-dij mellett azonban még
sziiletett 15 nagy aranyérem (egy rozé, harom fehér, a tobbi voros)
és 80 aranyérem is. Osszesen 314 bor versengett az idén, az arany-
érem (kicsik és nagyok) mintegy 15 szdzaléka szarmazott csupan a
tavalyi évjaratbol. Nagy aranyérmet kaptak: Giinzer Zoltan Ordog-
arok Cuvée 2007 (Champion), Riczu Stier Rose 2010, Sauska
Cabernet Sauvignon 2009, Polgar Aranyhars 2007, Sauska Cuvée 11
2007, Vylyan Dobogé 2006, Vylyan Cabernet Sauvignon 2007,
Hummel Bernstein 2009, Wunderlich Cabernet Sauvignon 2006, Jekl
Flora Il Primo 2007, Jekl Pincészet Cabernet Franc 2006, Mokos
Cabernet Franc Barrique 2008, Vinatus Cabernet Sauvignon 2009,
Weimert Gabor késGi sziiretelés(i Tramini 2009, Giinzer Tamas Pincé-
szete Matyas Reserve 2008 és Szende Gabor Szende Cuvée 2007.

Szekszard borvidéki borverseny
Markvart Janos Kadarka 2009-es bora kapta a Liszt Emlékév — Szek-
szard Véros Bora elismerést. A kitiintetést minden évben a borvidé-
ki borversenyen vélasztja ki a csticszsiri, és csak kékfrankos, kadar-
ka vagy bikavér kaphatja meg. A verseny masik kiilonlegessége, hogy
minden évben a birdlt borok 30 szazaléka részestilhet csak éremdi-
jazasban. A 2011-es versenyen nagy aranyérmet a Takler Pince négy
bora, a Bikavér Reserve 2007, Regnum Cuvée 2007, Cabernet Franc
Reserve 2007 és a Syrah Reserve 2009 kapott. Sok kiilondijat osztot-
tak viszont ki idén is: a legjobb vorésbor a Takler Pince Primarius
2007-es, a legjobb bikavér a Takler Pince Bikavér Reserve 2007-es, a
legjobb kadarka a Fekete Borpince Kadarka 2007-es, a legjobb kék-
frankos a Takler Pince Kékfrankos Reserve 2007-es bora lett, a leg-
jobb hordés bor a Takler Pince Syrah Reserve 2009 lett. A legered-
ményesebb fiatal bordasz Ifj. Markvart Janos, a legeredményesebb bo-
raszat a Takler Pince, a legeredményesebb kistermel§ Papp Zoltan
lett.

Nagyharsanyi borverseny

A villanyi borvidéki borversenyekhez képest meglep6 eredmények
sziilettek a nagyharsanyi hegykozség hagyomanyos, Hishagy6 Ked-
di Borversenyén. Kevesebb nagy bordszat nevezett, és végzett az él-
bolyban, a kisebb termel6k viszont szép eredményeket értek el. A
versenyre nevezett 238 mintak kozott 43 fehér, 33 rozé, 5 siller és
157 voros bor volt, ebbdl 1 champion, 8 nagy arany-, 46 arany-, 100
eziist-, 60 bronzérem és 23 oklevél keriilt kiosztasra. Champion:
Giinzer Tamas Pincészete Gyongy6z6 Rosé 2010. Nagy aranyérem:
Hummel Pincészet Bernstein 2009, Kovacs Istvan Cabernet Franc
2008, Maul Pincészet Vizié 2009, Maul Pincészet Lator 2009, Koch
és Tarsai Kft. Cabernet Sauvignon Rosé 2010, Keményiczki Jozsef
Portugieser 2010, Fontanyi Bordszat Chardonnay 2010 és Somogyi
Tibor Pincészete Villanyi Cuvée 2008. Az aranyérmes bordszok az
idei Ordogkatlan Fesztivalon kapnak bemutatkozasi lehetéséget.

Tolnai borvidéki borverseny
A tolnai Hotel Thelendban megrendezett tolnai borvidéki versenyen
tavalyhoz képest kevesebb bor indult. A megmérettetés hagyoma-
nyosan az el6z6 év borainak alkalma, a nevezett mintak nagyobb ré-
sze 2010-es évjaratu volt. 29 boraszat nevezte 83 borat. A vorosbor-
ok szama 49, a fehéreké 26, a rozé boroké 7, a sillereké 1 volt. A ver-
seny egy bor kapott nagy aranyérmet, 24 aranyat, 35 eziistot, 13 pe-
dig bronzot. A 90 pont felett dijazottak: Kovacs Jozsef Cabernet
Sauvignon 2009, Horvath Pince Cabernet Sauvignon 2009, Kemler

Pécsi Bormajalis 2011

A Pécs—Mecseki Bortit idén is megszervezte hagyomanyos majus eleji
Bormajdlisat. Bar a vasdrnapot a zivatar elmosta, pénteken és szombaton
sokan keresték pécsi boraszok borait a Ferencesek utcdjaban. A Bormaja-
lison az idei évtdl csak logozott tivegpoharbdl, kostoldjegy ellenében kos-
tolhattak az érdekl6dék. Mint azt Kovacs Boglarka Déra bortiti menedzser
a Pécsi Borozonak elmondta, a cél az volt, hogy a minéségi borokat nép-
szertsitsék, és megteremtsék a kulturdlt borfogyasztas koriilményeit.

Az eseményen a Wekler Csaladi Pincészet, a Zsotér Pincészet, a
Bétor Pincészet, a Rado Pince, a Matias Bordszat, az Eberhardt Pince, a
Planina Borhaz borait lehetett késtolni. Ahogy tavaly, Gigy idén is a ren-
dezvény ideje alatt a Ferences utcdjanak boltjai tovabb voltak nyitva, és
tobbségiik kiilon programokkal, kedvezményekkel varta a latogatéit.
Volt kortars ékszerkiallitas az Eziistldz Ekszergalériaban, jatékos gyerek-
programok a Brummogdaban, jatszohdz és hagyomany6rzé bemutato,
fjaszkodas, csokoladé és palinkakdstold a Vén Szivarban, utcazenész
koncert. A rendezvényen helyitermék-bemutatot és -kostolot is szerve-
zett a Baranya Megyei Falusi Turizmus Szovetség.

Pécsi BOROZO | 11
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A Dobog6 legfelsé fokan

Kevés annyi lélekemelG pillanat van borozasaink soran, mint egy
gyalogturat kdvetGen a piknik-kosarbdl (na jo, hatizsakbol) elévenni
egy palack j6 bort, néhdny poharat, és a fiibe heveredve, idealis eset-
ben akar még sz6l6t6kék kozott koccintani. Rendhagyot borbemu-
taté rendezett a kisharsanyi Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet a mult
héten, 4j d(l6valogatasat a bor elsGdleges sziiletési helyén, azaz az
1992-ben telepitett cabernet sauvignon tékék kozott kdstolhattuk
meg. A Vylyan jovoltabdl, némi tdrazas altal, igy aztan mi is feljutot-
tunk a Dobog6 legtetejére. A csticson még a Nap is kisiitott.

A pincészet legtjabb d(il6valogatasanak bemutatéjara sz6l6 meg-
hivoban ez allt: taracipd kételezd. Mivel Pécsett egész éjjel, s6t még
indulaskor is esett az esd, ezt a kitételt inkabb csak a hecc kedvéért
teljesitettem. Nem gondoltam, hogy a rossz id6ben tényleg sziikség
lesz a ,jatszos ruhara”. A Vylyannal viszont tényleg tudhatnak vala-
mit, hiszen Kisharsanyba érve mar ragyogé napsiités fogadott ben-
niinket. Ko6zel szazan vagtunk neki — rovid reggeli és par pohar friss
rozé elfogyasztasa utan — Debreczeni Monika birtokigazgato vezeté-
sével, hogy meghdditsuk a pincészet melletti Dobogo-hegy csucsat.

A Cabernet Sauvignon-tanosvényen két akklimatizacios tabor se-
gitette a feljutast. Az 1-es alapozé tdborban, még a sz616t6kék kozt
a 2009-es és 2008-as cabernet-ket kostolhattuk, majd Ipacs Szabo
Istvan f6borasz mesélt roviden a pincészetrdl, a cabernet-rél és a
Dobogo-dlordl is.

A 2. tabornal a Duna-Drava Nemzeti Park turavezetGje mutatta
ben djabb két cabernet sauvignon, a 2007-es és egy évvel idGsebb
tarsa Kkeriilt a poharakba. Ekkort6l mar egyre nagyobb onbizalommal
vagtunk neki a cstics meghdditasanak. Az erdGs-sziklas részen per-
sze nehezebben ment az el6rejutds, de bar a tiidénkbdl néha elfo-
gyott a levegd, végiil veszteség nélkiil, mindannyiunknak sikeriilt a
csticshaditas.

Gyonyor( kilatas tarult a pionirok szeme elé: balrdl a Szarsomlyo,
jobbrol a Vylyan Dobogé 2006. A pincészet utolsoként piacra kerii-
16 2006-0s dil6valogatasat méltoé helyen, a névad6 hegy csticsan
mutatta be Ipacs Szab¢ Istvan. A rendkiviil alacsony tGketerhelés és
a 18 hénapos érlelés hivatott biztositani, hogy tényleg ez legyen a
pincészet legkivalobb CS-bora.

Sokaig nem akarddzott elhagynunk ezt a kellemes helyet, de a fi-
nom étel igérete nagy hajtéerének bizonyult, igy csapatunk a lejtme-
netet is sikerrel vette, hogy tovabbi borok és ételek mellett beszél-
hessiik at a kirdndulds élményeit. Természetesen Pécsre visszaérve
még mindig esett az es6. (WT)
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Harmas dizajn

Harom borvidék harom kézmiives pincészete tartott kozvetlen han-
gulatd, mar-mar ,barati” borkdstolot marcius végén a budapesti
VAM Design Centerben. A szekszardi Németh Janos, az egri Sike Ta-
més és az etyeki Szovényi Aron mutatta be borait az érdeklgdSknek.
A bemutat6 helyszine mar csak boraszati szempontbdl is szolgalt ér-
dekességgel: a haz pincerendszere adott otthont az egykori Magyar
Kiralyi Borhaznak, mely ebben a raktardban gytjtotte 0ssze a 19.
szazadi borvidékeink borait, amik akkor innen indultak meg mas or-
szagokba. A sok latogatét vonzo borkéstolon a boraszok kotetlen
beszélgetés keretében meséltek pincészetiikr6l és boraikrol. A
2008-ban a Legeredményesebb Ifji Bordsz cimet elnyer6 Németh Ja-
nos borai koziil els6ként a 2010-es Kékfrankos Roséval inditottunk.
Mar a szine feltding volt, kissé sotétebb az atlagnal. Kortyolgatas
kozben a bordsz elmondta, hogy a tavalyi év a kékfrankos szempont-
jabol sem volt a legkedvezG6bb, igy rozé késziilt a sz616bél: 2600 pa-
lacknyi. Friss, lagy bor, illatdban a piros bogyés gyiimolcsokon tdl
enyhébb barackgyiimdlcs is visszakészon. Ezek utan johettek a tes-
tes vorosek: az oreg t6kérdl sziiretelt 2009-es Kadarka a maga fajta-
jelleges gyiimolcsosségével, a kivald évjaratu borok haziasitasabol
késziilt 2008-as Porkoldb, végiil a hasonldéan 2008-as Syrah és a pin-
cészet csucsbora, a Cabernet Franc, mellyel egy vastag, karakteres,
elegans bort sikertilt alkotniuk. (KB)

Harsagyi borok Velencében

Palkonyai borokat kinalnak a Velencei Biennalé magyar pavilonjaban.
A Harségyi Pince Portugieser 2009 és a Barsony Cuvée 2007 borait a
magyar kiallitast szervezé Miicsarnok borkéstoléjan valasztotta ki a
zs(ri, igy a miivészek mellett a boraszat képviselheti Magyarorsza-
got a rangos eseményen. Az idei biennalén a magyar Pavilonban Né-
meth Hajnal installacidja lesz megtekinthetd, a szakmai kozonség,
kuratorok és ujsagirok itt kostolhatjdk meg a Harsagyi-borokat. A
biendlé logdjaval ellatott borok a pincénél is megvasarolhatéak.
Mindig fontos volt szdmunkra a miivészet tdmogatdsa — mondta el
Harsagyi Baldzs, miért is oriiltek a felkérésnek. Ahogy a mi életiink-
ben, tigy a bordszat életében is kiemelt szempont ez.

A pincészetnek nem ez az elsé kulturdlis ,, fellépése”. Tobb alka-
lommal tartottak kozos rendezvényeket a Moholy-Nagy M(ivészeti
Egyetemmel, részt vettek a MOME Marathonon a 2009-es Muzeu-
mok Ejszakdjan. Az ismertebb palkonyai
pincészetek egyikeként rendszeresen szer-
veznek kulturalis eseményeket: jazz kon-
certet a Borzsongdson, fényinstallaciot, ki-
allitasokat (legutobb Gorombei Luca iiveg-
miivészét az Ordogkatlanon). A boraik, me-
lyek az Eurdépa Kulturdlis Faluja mozgalom
keretén beliil is sokat utaznak, cimkéinek
tervezésénél szempont a képzémivészeti
jelleg, de Harsagyi szerepelt mar a Tiike fe-
nomén cim(, Pécsrél szo6l6 kultikus doku-
mentumfilmben is.

Azért Balazs felesége, Rechnitzer Szilvia
elarulja, nem véletlen a ragaszkodas a (f6-
ként) kortars m(ivészethez, hiszen édesapja
muigy(jts, testvére pedig egy galéria kurato-
ra. Hisziink abban, hogy a kultiirdval valé kozos
megjelenés a boroknak és az eseményeknek is
plusz tartalmat adnak. (MZ)
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Videds-borkéstolo
Egyszerre hat helyszinen tartott (valos idejl) borbemutaton teszteltiink
marcius elején egy lehetséges alternativ borkdstolasi rendszert. A Buda-
pesten, Debrecenben, Gyérben, Pécsett, Szegeden és Kaliforniaban, San
Josében helyet foglal6 késtolok €16 kapcsolatban bontottdk a borokat.
Hat helyszin, 12 bor, amibdl harmat feltétlen kiemelnénk. A technikai
héttér (biztositotta a KFKI, a Cisco Systems és a Magyar Telekom) neve
telepresence, ami lényegében olyan, mint a videokonferencia, csak nagy,
szép és gyors. Mi itt Pécsett iiltiink félkorben egy meglehetésen nagy
monitor el6tt, aminek e tetején harom kamera fogta be a tarsasagot. Az
asztalon harom mikrofon, s nagyjabdl ugyanez a masik 6t helyszinen is.
Aki megszolal, felkeriil a képerny6re (magadat sosem latod, sebaj, leg-
alabb mindenki odafigyel, hogy milyen arcot vag a boroknal). Hang, kép
hibétlan, egy-két masodperces cstiszast ha tapasztaltunk. A késtolt bo-
rok egy-egy olyan boraszhoz tartoztak, akik egy-egy helyszinen maguk
vezették a kostolot. Ipacs Szabo Istvan Pécsett (Vylyan), Gy6rben Liptai
Zsolt (Pannonhalmi Apatsagi Pince), Budapesten Mérész Sandor (Etyek
Kuria), Debrecenben Rakaczki Gabor (Sauska Tokaj), Szegeden Latorczai
Laszl6 (Sauska Villany), San Joséban pedig Mark De Vere Master of Wine
(Mondavi) moderalta a kostolot. (MZ)

Nyark6szonté a Merfelsz Pincében

Kidllitassal egybekotott nyarkdszont6t tartottak a Merfelsz Pincében
Szekszardon majus végén. A zenés, boros, grillezGs délutdnon nyi-
totak meg a pincében Katona Gyongyi grafikusmiivész novemberig
megtekinthetd, ,Gondolatok a pincében és padlason” kidllitasat. A
nyarkoszontén két 4j Merfelsz-bort, a Bolero-t és a Tiizviragot is be-
mutattak, a zenét a 100 Folk Celsius szolgaltatta a vendégeknek.

Heimann Zoltan az Ev Eur6pai BorszakértGje
A német Baden-Wiirttemberg tartomdanyi Bordszati és Allam Miniszté-
riumok 6t éve alapitottak az ArtVinum rendezvényt és a hozza kapcso-
16d6 dijakat. Minden évben kiadjak a 28 ezer hektaros két borvidék
(Baden és Wiirttemberg) legszebb fehér és voros borainak dijat, ill.
egy-egy nemzetkozi dijat az ,Ev Ifji Eurépai Boraszanak”, ill. az ,Ev
Eurépai Borszakértéjének”. A ,,European Wineexpert” dijat el6z6leg a
Barolo atyja, az olasz Luciano Sandrone, ill. a spanyol Alejandro
Fernandez kapta, idén a dijat a szekszardi Heimann Zoltan vehette at.
Baden hercege, Bernhard von Baden a kovetkezd szavakkal méltatta:
Idei dijazottunk, Heimann Zoltdn, példdt mutat mindabban, amik az eurd-
pai bordszat legfontosabb ismérvei: a hagyomdny és a modernitds 6tvozése,
a vdllalkozoi bdtorsdg, a személyes és borvidéki hitelességhez valo ragaszko-
dds és a tobb generdciot bevono csalddi egyiittmunkdlkodds. Heimann Zol-
tan igy vélaszolt: Koszoném a dijat a csalddom, szekszdrdi és magyar bo-
rdsztdrsaim nevében. Koszonom Németorszdgnak az induldst, az eredetiin-
ket és a munka kultirdjat. Koészonom Baden-Wiirttembergnek az Europd-
hoz tartozds segitségeét és koszonoém, hogy ez a dij is azt jelenti: Magyaror-
szdg ljra és végérvényesen Eurdpa része.

Kadarka az eln6k bora
Schmitt Pal allamf6 is valasztott elno-
ki bort. Egy-egy fehér-, voros- és desz-
szertbor viselheti az elkdvetkezendd
egy évben a Magyarorszag koztarsasa-
gi elnokének bora cimet. Schmitt Pal
dontését két napon at tartd el6zsiri-
zés el6zte meg, amelynek sordn 650
bormintabdl valasztottak ki a koztar-
sasagi elnok elé keriil6, kategorian-
kénti 3-3 bort. Schmitt Pal a borok ko-
ziil az alabbi elismert borszakérték és
sommelier-k segitségével valasztott:
Fabok  Mihdly o6rokos Magyar
Sommelier Bajnok, Médos Péter bor-
szakértd, Vincze Arpad borszakért,
Tiffan Zsolt, a Sz6lészeti és Boraszati
Albizottsag elnoke, Frédéric Lebel
francia sommelier. A fehérborok koziil
a Kreinbacher Pincészet 2007-es som-
16i Oreg T6kék Bora, a desszertborok
koziil az Orosz Gabor 2000-es hatput-
\DARKA tonyos tokaji aszd, a vorosborok ko-
+ 200 ziil pedig a Bodri Pincészetbdl szar-
ORI mazo6 2009-es szekszardi Kadarka vi-
selheti a Magyarorszag koztarsasagi
elnokének bora cimet. Schmitt Pal el-
ismerését fejezte ki a magyar bora-
szok irant, akik munkdjanak koszon-
hetéen a Sandor-palota vendégei egy
éven keresztiil ,a legjobb magyar bo-
rokat” koéstolhatjak majd meg.

Challenge International du Vin 2011

A Bordeaux-i nemzetk6zi borversenyen idén Gsszesen 37 magyar
bort dijaztak éremmel. Nyolc aranybdl 4, tizenkét eziistbdl 2, tizen-
hét bronzbdl 5 a Pannon Borrégiobdl szarmazik, ezzel Eger utdn a
masodik legeredményesebb magyar kiildottség a dél-pannéniai.
Aranyérmesek: Ferger-Mo6dos Boraszat Szekszardi Cabernet
Sauvignon 2009, Virdghegyi Bor Szekszardi Bezerédj Cuvée 2008,
T(izké Birtok Tiizké Domb Cuvée 2006, Giinzer Tamds Pincészete
Maétyas Reserve 2007. Eziistérmesek: Bodri Pincészet Faluhely
Merlot 2008, Tiizké Birtok Talentum 2006. Bronzérmesek: Viraghe-
gyi Bor Szekszardi Merlot 2008, Bodri Pincészet Optimus QV 2008,
Fritz Szekszardi Cabernet Sauvignon 2009, Bock Libra Cuvée 2007,
Vylyan Duennium 2006.

Monde Selection 2011

A briisszeli Monde Selection 2011-es versenyén 4 magyar arany-
érembél harmat a szekszardi bordszok nyertek el: a Bodri Pince
Szekszardi Faluhely Cabernet Franc 2008, a Fritz Borhaz Szekszardi
Pinot Noir 2008 és a Mészaros Borhaz Hidaspetre Szekszardi
Cabernet Franc Reserve 2007. Az eziistosok kozott is a Pannon Bor-
régi6 tarolt: Bock Villanyi Capella Cuvée 2006, Fritz Borhdz Szek-
szardi Kékfrankos 2008, Fritz Borhaz Szekszardi Medicina Cuvée
2008, Koch Pince Villanyi Cabernet Sauvignon Premium 2007, Mé-
szaros Borhdz Szekszardi Merlot Valogatas 2007, Vylyan Villanyi Do-
bog6 Cabernet Sauvignon 2006, Vylyan Villanyi Pinot Noir 2008.
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Decanter WWA 2011
Majusban kideriiltek a Decanter World Wine Awards eredményei.
Magyarorszag 2010-t6l 6nallé borrégio lett, igy évente négy regio-
nalis trofeat helyben osztanak ki. Egy az idén a régionkba keriilt,
természetesen a magyar vorosbor kategoria. Regionalis Trofedk:
Magyar édes bor 10 font felett — Dobogd Pincészet Tokaji Aszu 6
puttonyos 2006; Magyar vorés bor 10 font felett — Sauska Villanyi
Cuvée 7 2007; Magyar fehér bor 10 font alatt — Szent Istvan Korona
Etyeki Irsai Olivér 2010 és Magyar fehér bor 10 font felett
—Tokajicum Borhaz Tokaji Dardzské Furmint 2009. Aranyérmesek a
régionkbol: Heumann & Heimann U & | (nem évjaratos) és Sauska
Villanyi Cuvée 11 2007. Eziistérmesek a régionkbol: Heumann Villa-
nyi Cabernet Franc 2008, Vylyan Gombas Pinot Noir 2008, Vylyan
Pinot Noir 2008 és Vylyan Villanyi Syrah 2008. Bronzérmesek a ré-
gionkbol: Eszterbauer Boraszat Mesteriink Szekszardi Cuvée 2008,
Eszterbauer Boraszat Tivald Szekszardi Cabernet Sauvignon 2008,
Gere Tamds és Zsolt Aureus 2007, Gyorgy Villa Villanyi Merlot 2007
és Wunderlich Cassiopeia Villanyi Syrah 2008.

Fotozz dfilGket!
Fotépalyazatot hirdetett Szekszard Megyei Jogt Varos Onkormany-
zata megbizasabdl a Szekszard Borvidék Nonprofit Kft. ,,Szekszard
Borvidék Dil6i” cimmel. A palyazatra olyan fényképeket varnak,
melyek a Szekszardi borvidék dilgit, sz6l6termé teriileteit mutat-
jak meg miivészi szinten. A pdlyazaton a nevezési dij befizetésével
barki indulhat. Minimum tiz, sajat készitési digitalis vagy digitali-
zalt képet kell nevezni, melyek 2009 utan késziiltek. A hataridé au-
gusztus 31., eredményt a Szekszardi Sziireti Napokon hirdet a zst-
ri, ahol a dijazott képeket is kidllitjak. Részletes palyazati kiiras és
nevezési lap letoltheté a www.pecsiborozo.hu és a www.szekszardi-
borvidek.eu oldalrdl.

Uj miiszerek a PTE TTK Sz6lészeti és Boraszati Intézetben

\ ‘;;I ?.. ‘}.
A palyazati forrasbol megvaldsult fejlesztéseknek koszonhetSen
eddig hidnyzd, modern és fejlett technikai eszk6zok keriiltek az
intézet laboratériumaba. Ezzel a beruhdzdssal lehetdség nyilt korsze-
rii vizsgdlatok elvégzésére — mondta el a Pécsi Borozdonak dr. Boros
Borbdla, a Bordszati Tanszék laboratériumanak vezetGje. Az okta-
tas és kutatds mellett a miiszerek a boraszatok munkajat is segi-
tik majd. B6viilt a megrendelhetd laboratériumi tesztek kinélata,
példaul nagyhatékonysaglii folyadékkromatografids, gazkroma-
tografids és plazmaspektrometrids vizsgalatok végezhetGek az
intézetben. Akkreditdlt eredmények kiaddsdra egyel6re még
nincs lehetGség, de a beruhazas igy is el6rébb vitte a labort or-
szagos szinten.
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Villany kézpontjaban nyilt meg a Malatinszky Borterasz

L |

Puimar

Malatinszky Csaba a nyari szezon kezdetétdl Villany szivében, a
Di6fas téren varja vendégeit borokkal és finom falatokkal. A
Gere Crocus Borhotel és Gere Tamads & Zsolt Pincészete kozt fél-
uton fekvé Malatinszky-féle bisztré—borozé a pincészet teljes
borvélasztékaval (és személyre szabott koéstolésorokkal), vala-
mint a kissé szlikre szabott konyhdjaban szivvel-1élekkel, kreati-
vitassal és mindségi alapanyagokbdl késziilt fogasokkal szolgal.
A szerencsés helyvalasztas annak koszonhet, hogy a Batthyany
utcaban 1évé pincészet elérte korlatait a vendéglatas és terén és
ahogy a bordsz elmondta: nagyon fontos a kozvetlen kapcsolat a
vendégekkel. Itt azonnali a reakcid, az is rogton kideriil ha tetszik a
vendégnek valami és az is ha nem. Bar a Borterasz legnagyobb sla-
gerei a Pécsi Borozdoban is tobbszor méltatott Kdria-sorozat
Cabernet Franc-ja, Sauvignonja és Merlot-ja, a nyari szezonban a
2010-es Le Sommelier Rozét sem szabad kihagyni, ez ugyanis a
pincészet elsd teljesen organikus termelésben késziilt bora.
(RMP)

Atalakult a Pécsi Piispoki Pincészet

Pontosabban profilt valtott a Székesegyhaz melletti kostolopin-
ce. Az eddig f6ként vinotékaként mikods pinceteremben juni-
us egyt6l nagyobb hangsulyt fektetnek a vendéglatasra. Kostol-
ni és bort fogyasztani eddig is lehetett, de most tobbek kdzott
Uj nyitva tartds is szolgalja a vendégek kényelmét. Hétf6t4l csii-
tortokig este tiz 6raig, pénteken és szombaton hajnali egyig le-
het betérni a borozoéba, az Aradi vértanuk ttja fel6l, igény ese-
tén szervezett borkdstoloval, él6zenével és hidegtéllal is szol-
galnak.

Terasz a Tettyén

A j6 id6 bekoszontével megnyitott a Tiike Borhaz terasza a
Tettyén. A Pécsi borvidék borainak elsé szamu lelGhelyén qj ital-
lap varja a latogatdkat a juniustol. Az Ebner, Planina, Hars,
Eberhardt, Radé, Matias és a t6bbi pécsi bor széles valasztéka
nemcsak kimérve, de palackban is megvdasarolhaté kedvezmé-
nyes vinotéka aron.
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Palotaba keriiltek a legjobbak

A tokaji és a balatoni borok utdn a Szekszardi borvidék legjobbjaival
folytatédott a tavaszi borbemutatok sora Budapesten. Az érdekl6-
dék majus 26-an, csiitortokon délutan a Pet6fi Irodalmi Mizeumnak
is otthont ad¢, patinas Karolyi Palotaban 24 boraszat mintegy 70 bo-
rat késtolhattdk meg.

A ,Terméhelyek, borok és bordszok Szekszardrél” nevet visel6
rendezvényen a borok mellett a varos idegenforgalmi bemutatdja, il-
letve (a Brill Palinkahdz jovoltabdl) sz6l6- és torkolypalinkak, zold-
ségparlatok is vartdk a nagykozonséget. A négy 6rabol nekiink csak
egy jutott, de a végére megkett6z6dtiink, bar még igy is nehéz volt
a kostolandok listajanak osszeallitdsa. (Nem csindlunk titkot beldle,
hogy kifejezetten fehéreket és rozékat kerestiink, persze azért a vo-
roseket sem hagytuk ki.)

Németh Janos 2010-es kékfrankos rozéjaval alapoztuk meg a bor-
koéstolot, épp a bemutatét megel6z6 napon kortyoltunk belSle par
poharral. Ahogy mar arrél kordbban irtunk, a tavalyi év a kékfrankos-
nak sem tett jot, igy Németh Jané 2600 palacknyi rozét készitett a
sz616b6l. Friss, lagy bor, illataban a piros bogyds gyiimolcsokon tul
enyhébb barackgyiimolcs is visszakoszon, tovabbi élvezetet nyujt
csipetnyi pimasz szénsavassaga.

A 24 szekszardi bordsz mindegyike harom bort hozott, a
Vesztergombi Pince késziilt négy fajtaval: 2008-as Cabernet
Sauvignonnal és a 2007-esek koziil a Bikavérrel, Turullal és a Csaba
Cuvée-vel. Els6 utunk ide vezetett, miutan atverekedtiik magunkat a
négy terembe szervezett bemutatd tomegén. Csaba Cuvée-t kostol-

tunk, kellemes, karakteres bor. Megtudtuk: a cuvée alkotérészei kii-
16n-kiilon is nagyon érdekesek és izgalmasak, de a pincészet ugy
dontott, hogy mindharom fajta legkarakteresebb hordoéit kivalogat-
va Reserve Cabernet Sauvignont is palackoznak. A Remete-Bor asz-
talanal a kadarkat és a kékfrankost is bologatas kovette, hasonléan
a 2007-es Takler Primariushoz, amit csak lassan kortyolgatva javaso-
lunk — s(rd, vastag, koncentralt bor.

A Németh Pincészet 2008-as vorosekkel (cabernet sauvignon,
cabernet franc és merlot) késziilt, igy a fent emlitett rozét itt nem
koéstoltuk meg, viszont belenéztiink a Tiiske Pince 2010-es sillerébe.
Cabernet franc bazisd, malnas jellegi konnyed siller, amit Halmai
Csaba tulajdonos inkdbb magyaros ételekhez, vagy éppen kolbaszos
lecs6hoz és paprikas krumplihoz ajanl.

Rozét természetesen Duzsi Tamdsnal is kdstoltunk. A korabbiak-
hoz képest lagyabb bort sikeriilt készitenie, mégis megmarad a fér-
fias izvilagu, hatarozottra szabott, citrusos tartalom. Izgalmas, hosz-
szu bor, igazi rozé.

Levezetésképp egy rajnai rizling cstszott le a Baron von Twickel
Sz6l6birtok pincészetétdl, mely eziistérmet nyert a Vince-napi Nem-
zetkozi Borfesztival és Borversenyen. Joggal, hisz a friss, gyonyord
szind fehér bor gyiimolcsossége, lendiiletes savassdga egyenstilyban
volt. Kellemes nyari bor, minden rendben van vele.

Osszességében idén is kellemes, j6 hangulatd, barati borbemutatén
vehettiink részt. Nem viaskodtak benniink a vorosek, fehérek, rozék
és pirosak; egységesen elfértek egymas mellett.

(MJ-KB)

Napsiités, vizpart, baratok és hozza egy palack jéghideg (kis) Comis! Ugye jol hangzik?

o
Szerintiink id&alis kombinécio egy kellemes nyari naphoz.

Hogy hol juthat hozza? Keresse fel weboldalunkat!

S - o .
GERE TAMAS ES ZSOLT GYONGY0Z0 ROSEBOR 2010

Itt a nyar! Nem is kfiszinthetnék szebben kedvenc évszakunkat, mint egy pezsditd, huncut kis
gytingydzd roséval. Az eld sziirethdl szarmazé friss, lditd kékfrankos - pinot noir alapbor szandéko-
san alacsonyabb alkohollal bir. Meggyes karaktere, kénnyed stilusa felkavar és magaval ragad.

: “ ;
Ujdonsagunkat megk&tlﬂatja azl. Wllswi Rosé Maratanon is! [Villany, 2011. jllius 15-16.)
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Mester Zoltan irésa

Gyongyok a palackban
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Le a tenger fenekére
Meriil a haldsz,
Lent a tenger fenekében
Gyongyoket haldsz.
Nekem a boros pohdrnak
Oble tengerem,
S gyongy ha van tdn dalaimban,
Az csak ott terem.
Petdfi Sandor: Viz és bor (részlet)

Igaz, a Pet6fi-versnek sok kdze nincsen a gyongy6z6 borhoz, de a borivos
hangulathoz mar anndl inkdbb. Raadasul azéta sem irtak szebbet egy
versben borrol és gyongyrdl. A habzo és gyongy6z6 borok az egész vila-
gon elterjedtek, és bar igazan senkihez sem kotik a bortipust, két legis-
mertebb fajtdja, a lambrusco és a prosecco Olaszorszaghol szarmazik.
Nem markakrol van csupéan sz6, hiszen a romai kor 6ta termesztett lam-
brusco egy vorossz6l6, a prosecco (mas néven glera), pedig egy fehérszé-
16 fajta, de az ezekbdl késziil6 hires italokat is igy nevezik.

A mifaj népszer(isége toretlen, a biztos és elkotelezett fogyasztoi ba-
zis mellett a divathullam fliggvényében novekedhet a kereslet. A lambr-
uscot és a proseccot éppen ezért nagyon is védik a termel6k. EI6bbibdl 6t
DOC jeloléstivel taldlkozhatunk (Lambrusco Grasparossa di Castelvetro,
Sorbara, Salamino di Santa Croce, Reggiano, és Mantovano), mig prosec-
c6t kizardlag Treviso tartomany északi dombjain Conegliano és
Valdobbiadene telepiilések hataraban nevelt glera sz616bdl készithetnek.
(Minden prosecco glera, de nem minden glera prosecco, 2009 6ta utébbi
csak a DOC és DOCG jelolésti borok esetében hasznalhato.) A glera torté-
nete is a romai korig nyulik vissza, és feltételezhetd, hogy az dkori encik-
lopédista, Plinius Vinum Pucinum-ként a glera sz6l6rdl irt nagy mivében,
a Naturalis Historidban. A prosecco sikerét jol érzékelteti, hogy 2010-ben
a legszigortbb eredetvédett, DOCG jelolést proseccod-
bol 19 millié palack késziilt, DOC, IGT jelolést is
beleszamolva pedig 115 milli6 palack.

A teriilet egyébként szinte teljesen
be van telepitve, az ENSZ vilagorok-
ség része. Mintegy huszezer
hektar sz6l6t mivelnek az itt
l1évé 15 telepiilésen, 50 és
500 méter tengerszint fe-
letti magassagon. A pros-
ecco gerincét tehat a
glera adja, az eldirt
ardany minimum 85
szazalék. Haszndlhat-
nak még példaul a sav
miatt verdiso, az illat

miatt perera,
bianchetta fajtakat, és
lehet benne még

pinot noir, chardonnay
is. Késziil csendes és
habz6 bor, meg per-
sze pezsg6 is belGle,
és ez mar a palackfor-

mat is meghatdrozza. A csendes proseccot burgundi palackban keresstik,
a gyongyoz6, vagyis frizzante parafa dugdjat spargaval szokas rogziteni.
A habzé spumante vastag, testes palackba keriil, a pezsgékhoz hasonl6-
an fémdrottal zdrjak le, miutan végbe ment a kettGs erjedés.

Az elmult években mar Magyarorszagon is egyre nagyobb divatnak or-
vendenek a habzéborok, és a magyar fogyasztonak sem kell mar minden-
aron a kiilfoldi termékeket levennie a polcrél. A novekvé keresletre igye-
keznek valaszt adni azok a boraszok, akik habzo bor készitésébe fognak.
A Pannon Borrégioban az utébbi idében Villany boraszai jeleskednek a
miifajban, ami mar Szekszardon sem ismeretlen. A Pécsi borvidéken pe-
dig Andreas Ebner késziti mar 6t éve a Borzongast mozsgoi pincészeté-
ben.

A stilust még Olaszorszdgban szerettem meg, ahol a prosecco kilencven szd-
zaléka gyongyozd borkeént keriil forgalomba — magyarazza a borasz. Szerettem
volna én is késziteni egy konnyed, nydrias bort, aminek elfogyasztdsa jo hangu-
latod ad az embernek.

Az Ebner Borzongas minden évben mads fajtabdl késziilt, ahogy a bo-
rasz izlése éppen megkivanja. Egy szabdly van. Nem lehet komolyabb, mert
akkor mdr nem gyongyozd borrol beszéliink — teszti hozza Andreas Ebner.

A magyar ,szénsavas” borokra sincs még dltalanos recept, vagy egy jel-
lemz6 sz616, a képlet boraszatonként valtozik. Altalanossagban azért el-
mondhato, hogy a jo savd, gylimolcsos, illatosabb fajtak rendre felt(innek
a felhasznalt fajtak kozott.

Tavaly még kisérleteztiink, idén mdr biztosra mentiink a Cimbordval —
mondja Riczu Tamas, aki az ottonel muskotalyt részesiti el6nyben. Kiala-
kult egy fogyasztoi réteg koreé, sikeriilt megszerettetni az emberekkel, keresik is a
fogyasztok. Nagy melegben nem is kivdncsiak mdsra: rozéfréces vagy Cimbora.

A konnyed habzé és gyongy6z6 borok altaldban kdszontd italként,
vagy a borvacsora elején jelennek meg. A siklosi bordsz szerint megvan a

helyiik a magyar izlésben is. Helyettesitheti a froccsot

azoknal, aki nem szeretik szédaval inni a bort,

de hasonl6 frissit6re vagynak. Tobben

azt valljak, ha bor Kicsit illatos, kicsi

maradékcukor is van benne, a
holgyek tokéletes itala lehet.

A megkérdezett terme-

16k abban egyetértenek,

hogy a habzdéborok

kedvelGit féként a

rozéfogyasztok ko-

zott kell keresni.

Nagyon szeretjiik a

proseccot, és ki akar-

tuk probdini, hogy

mit tudunk kezdeni

a kihivdssal. Moti-

valt minket, hogy

megfeleljiink ma-
gunknak, és ldt-
tunk benne annyi

fantdzidt, mint a

rozéban — arulja el

Jekl Flora, hogyan
indult a cserszegi
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fliszeresbdl és pinot blanc-bol késziil6 Il Primo Frizzante.
Ugy ldtom, egy ugrdsszerii népszeriiség névekedés elétt dll a
fajta, egyre tobben ismerik, egyre tobben kezdik szeretni. Vissza
lehet emlékezni, a rozé is igy kezdodott, s ma milyen divatja
var.

A rozék piacat gyengit6 habzoborok elméletének el-
lentmond az, hogy sok potencidlis fogyaszté nem elpartol
valahonnan, hanem pont ezekkel a borokkal 1ép be a bor-
fogyasztdi rendszerbe. Igény és kereslet mindenesetre
van, még ha bonyolultabb is, mint a hagyomdnyos borkészités,
mds technologidt és tuddst igényel — jegyzi meg Andreas
Ebner.

Még egy teriileten kitorési pont lehet a habzobor. A
Borzongas bevezetésekor Andreas Ebner a kornyék boros
gazdainak kinalta fel a lehetGséget, hogy egységes marka
alatt feldolgozza a boraikat, s a gazda sajat habzoborat ér-
tékesitheti tovabb. Bar a marketing és pénziigyi szem-
pontbdl is igéretes vallalkozasrol van sz, a folyamat mé-
ra mégis lelassult. Ebner szerint azért, mert ez az egy ter-
mék nem tud eltartani egy boraszatot, a habzé bor mellé
kellett volna mast is palackozni.

A Gere Tamds és Zsolt Pincészetnél a leend6 pezsg6-
gyartast szeretnék felvezetni a Co,mis névre keresztelt
habzéborral. Trendi és divatos bort képzeltiink el, konnyed sti-
lussal — indokolja Takdcs Zsolt marketing menedzser a

Ami gydngydz, ami pezseg
Nemcsak a fogyasztok fejében
van zavar a C0,-0s borok tekin-
tetében, pedig a magyar térvé-
nyi szabdlyozas elég pontos
meghatérozassal él. Megadva
az alkoholtartalmat, a tdinyo-
mast, hogy természetes, vagy
mesterséges Uton keriilhet-e a
borba szén-dioxid, négy kate-
goriat allit fel: gyongy6zé bor
természetes CO, képzédéssel,
gyongyoz6 bor hozzaadott CO,-
vel, habzébor, illetve pezsgg.
A gybngydz6 bor alkoholtartal-
ma 7-9 térfogat-szazalek, 20
Celsius fokon 1-2,5 bar nyo-
mas uralkodik benne. Ha a CO,
nem természetes modon kép-
76dott, azt minden esetben je-
[6Ini kell. A habz6 bor asztali
borbdl késziilhet, CO, hozza-
adésaval, és 20 Celsius fokon
legalabb harom bar nyomas
van benne. Az EU-csatlakozés
utan érvényes eldiras szerint a
habzébort hozzdadott mustsU-
ritménnyel, likdrrel, borparlattal
is lehet fzesiteni. A pezsgé
—friss sz616bél, sz8l6mustbol
vagy borbdl késziil", szén-dio-
xid tartalma pedig kizarolag ter-
mészetes madon keletkezett.

pinot noir—kékfrankos hazasitas névvalasztasat. Tesztelni
szeretnénk magunkat és a fogyasztoinkat. Elsésorban a hiisz
és negyven év kozotti kozonseg érdeklodésére szamitunk.

Jekl Flora tapasztalatai szerint az emberek jol fogad-
jak a habzéborokat. Az is jo lehetdség — mondja —, hogy
nem csak nydron esik jol nagy melegben, de elegdns kisérdje
lehet minden alkalomnak.

A Pannon Borrégioban tobb régi-tj habzo és gyon-
gy6z6 bor is megjelent a nyar bekoszontével. Villany-
ban Gere Attila Fricire keresztelt gyongy6z6 bor csalad-
dal l1épett a piacra, rogton kétfélével. A Fehér Frici
chardonnay és olaszrizling hazasitasaval, mig a Rosé
Frici menoir sz616b6l késziil. Giinzer Tamas Gyongyozé
Rozét készit elegans palackban, a Polgar Pincészet pe-
dig elGszor tavaly jelentkezett a Ficanka névre keresz-
telt syrah-val. Szekszardon a Mészaros Pince adott ki
Bubi csalddnév alatt chardonnay, illetve pinot noir rozé
gyongyoz6 bort.

A meglévé technoldgia birtokdban nem olyan koltsé-
ges habzoébort késziteni, és el6fordul, hogy a gyengébb
alapanyag igy kertil , feljavitasra”, a rossz alapbort egy-
szer(en feliitik szén-dioxiddal. Pedig tovabbra is igaz az
alapszabaly, hogy mindéségi habzé bort csak minGségi
alapanyagbdl lehet késziteni. A piac még nem szabalyoz-
ta be onmagat, ehhez még néhany évnek el kell telnie.

Tolnai Borutazas

SZENT ISTVAN NAPI BORUNNEP

J
Ny4dri programok a OLNAI
KOLESD 2011. AUGUSZTUS 20.
Az egykori Apponyi-kastély és udvara
ajdnldsdval
» Program:
XI. TARKAMARHAFESZTIVAL - Okumenikus istentisztelet
- Unnepi beszéd kenyéralddssal
BONYHAD 2011. AUGUSZTUS 12-13. - A Borkit ,megnyitdsa”
- A 20 év tirténete képekben - 20 éves az erdélyi testvérkapesolat
Program: - Megemlékezés a székelykapundl
- Agrirférum a Zonge népdalkor kizremiikidésével

- Orszdgosan ismert és népszerd, valamint amatdr
kinnylizenei egylittesek, tincesoportok fellépése,
gyermekjitszd, tdncos rendezvények, tizijaték
- Okorsiités, fdzdverseny

- A megujult Tolnai Borok Hazdnak finnepélyes megnyitdsa
- Fivdszenekar koncertje
- Fehér Anna rockballada (Szdrényi-Brody) bemutatdja
a kolesdi néptdncesoport feldolgozdsdban
A rendezvények ideje alatt a MiivelGdési hizak udvardban feldllitott fahdzakban
egész nap borkoéstolds és palackozott borok drusitdsa W
a Tolnai Bortt Egyesiilet bordszainak kindlatabél.

Részletes program és informdcid: www toénaiborut.hu



Del-dunantuli

Borturisztikai Klaszter

Tanulsagos utazas

K6zo6s tanulmanyutat szervezett a Dél-dunantuli Borturisztikai
Klaszter és a Dél-dunantuli Falusi Turizmus Klaszter. A kdzel egyhe-
tes Uton negyven borturisztikai szolgaltatd, f6leg a klaszterek tagjai
vettek részt. Az Gt soran tanulmanyoztak az ausztriai Langenloisban
talalhat6 Loisium modern boraszati kiallitotér midkodését, a
Wachau-i borvidék védett kultartdjat, majd hosszabb idét toltottek
a Baden-Wiirttenbergi borvidéken. Pécs testvérvarosa, Fellbach el-
s6sorban a szovetkezeti értékesitési modellre adott jo példat, itt
magas szinten m(ikodik a k6zosségi gondolkodas és hatarozott cse-
lekvések is kovetik a gondolatokat.

Az utazas masodik felében az elzaszi teriiletekkel, adottsagokkal, a
falusi és borturizmussal ismerkedhettek meg a dél-dunantuli utazok. El-
zasz nem csak 20 éve, a magyar borutak kialakitasakor volt példakép,
de a mai napig tudnak kovetendd gyakorlatot mutatni. Blienschwiller la-
koéinak hihetetlen kedves és szivélyes vendégszeretetét élvezhettiik, no
meg egész remek rajnai rizlingeket, sziirkebaratokat, sét zoldszilvani-
ban és pinot noirban is taldltunk hazahozandoé tételeket.

A Svéjcon és Ausztrian at hazatérd kiildottség eredményes és ta-
nulsagos hetet tolthetett el majus elején. Nagyon sok pozitiv példat
tapasztaltak, ugyanakkor azt is észre kellett venni, hogy tobb tekin-
tetben nalunk is vannak olyan (turizmushoz kothet6) eredmények,
amelyek eurdpai viszonylatban is magas szinvonaltak. A tanulas és
megfigyelés mellett nem mellesleg a kapcsolatépitésre is kivalo al-
kalmat adott ez a tanulmanytt, ezért mar a kozeljovoben elkezddd-
het egy kovetkez§, szintén gyakorlati példékra és eredményekre f6-
kuszalo Gt tervezése.

Bor és jog
A Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszter aktivabb egylittmikodést

tervez kialakitani a Pécsi Tudomanyegyetem Allam- és Jogtudoma-
nyi Karan foly6 borjogasz képzéssel, aminek els6 jele egy kdzos
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projekt. Ez az idei évben a borjoghoz kot6d6 problémak feltarasa-
ra és megoldasok keresésére iranyul. A borjogi tanulméanyok készi-
tdje dr. Pronay Bence, borjogasz szakértd, a pécsi képzés egyik ok-
tatoja, aki a klaszter tagjai korében folytatott felmérést kovetGen
egy bevezet§ tanulmanyt mar elkészitett. A bevezet6 tanulmény a
pannonborklaszter.hu oldalrdl letdlthetd és véleményezhetd, hogy
a megoldasok keresése, az 4j borjogi javaslatok el6készitése soran
mar konkrét javaslatokat tudjunk a tdrgyalépartnerek asztaldra
tenni.

Helyi termeékek, terroir termeéekek

A Suze-la-Rousse-i boregyetemmel egyiittmiikodésben inditotta el a
borturisztikai és a falusi turizmus klaszter azt a kozos képzést,
amelynek a célja, hogy a terroir termékek felismerésében, kezelésé-
ben, valorizdlasaban jartasabb szakemberek kezdhessenek el dol-
gozni ezen a teriileten. A helyi termékek, az eredeti, lokalis kotésd
termékek piaca évrdl évre névekszik, viszont a termékek turisztikai
hasznositasa, eredményesebb marketingje sziikséges ahhoz, hogy a
termelGk megerdsodjenek, s hogy tjabb termelSk 1éphessenek a pi-
acra. A képzésen harmincan vesznek részt, idén februdrban indult és
juniusban ér véget.

Csokoladé borpremierrel

Vylyan-borokkal és a hozzajuk készitett Kakas-csokoladékkal folyta-
todott a Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszter Bor és csoki program-
sorozata marcius 23-an. Az est kiilonlegessége a Vylyan 2006-0s Do-
bog6, melynek piacra 1épése el6tti premierje is volt a rendezvény. A
masodik bemutaton a Vylyan Pincészet és SzGl6birtok hat kivalé bo-
rat tudtdk megkostolni az érdekl6dék, amelyekhez a siklosi Kakas
Bonbon kézmiives csokoladé mhely, azaz Tésenyi Andrea csokola-
dé-készit6 hat bonbonjat parositottak.

— MAGYARORSZAG MEGLIUL

A projekt az Eurdpal Usid thmogatésdval, az Eurdpai
Regiondlis Feflesztisi Alap tdrsfinanszinodsival valisul meg,



DUPLACSAVAR

Angyal Zoltan irdsa

Heimannék a Vylyan birtokon

Pontozas nelkul

Ha eddig nem volt, méra két irigyem biztosan lett. Az egyik a bardtom, akinek
azt mondtam, hogy nem lesz sziikség még egy sof6rre Kisharsdnyba, a misik a feleségem,
aki nem johetett el egyik kedvenc helyére, niaszutunk emlékezetes allomdsara.
Eztton is bocsdnat érte, de a Vylyan Sz5lébirtokra most dolgozni mentiink
¢és a szintén méltan hires szeksziardi Heimann csalddot vartuk fényképezégéppel,
tollal és jegyzetfiizettel.
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A Vylyan Pincészet egy szinte mesebeli helyrdl, az 6rdégszantot-
ta hegy egyik dombjdnak legtetejér6l néz le a villanyi borvidékre.
Aki volt mar itt, tudja, mir6l is beszélek, aki nem, tigysem hiszi el,
amig el nem jott ide. Kiilonosen igaz ez akkor, amikor Heimann Zol-
tant és csaladjat varjuk ide.

Nem késtiink, ugye? — fordul felénk Heimann Zoltan rogton azutan,
hogy a Vylyan Pincészethez érve felesége, Agnes és fia, ifj. Heimann
Zoltan tarsasdgdban kiszallt a csaladi autébol és iidvozoltiik egy-
mast. Hat persze, hogy nem, ez a délel6tt nem errdl szol. Nincsenek
itt kotelezettségek, feladatok, tisztazzuk az elején.

Itt most nem kotelezd semmi. llletve, csak beszélgetni, borokat kostol-
ni, élvezni egymads tdrsasdgadt ezen a hiivos tavaszi péntek délelotton — va-
laszoljuk Wéber Tomival hatdrozottan. ElImondjuk, hogy rovatunk
boraszoknak, csalddtagjaiknak nydjt lehet&séget a taldlkozasra, esz-
mecserére, és ismét szeretnénk bizonyitani, hogy a bordszok is
sjofejek”. Kaptunk korabban felkérést celebek és bortermel6k ha-
sonl6 Osszeborondlasara, de olvaséinkra bizzuk, taldljak ki, mi volt
az erre adott valaszunk.

Akkor vdgjunk bele — folytatja 6sztonzéleg gondolatmenetiinket
Heimann Zoltan csillogé szemmel. Debreczeni Ménika birtokigazga-
t6 koszonti Heimannékat. Régi ismer6sok — gy is fogalmazhatnank,
borvidékeken étivel§ ez a jo kapcsolat.

Tudod, nagyon jol esett, hogy Monika felhivott Zoltdn fiam egyik
Londonban tartott borbemutatdja utdn és, mint anya, gratuldlt a gye-
rekhez — mondja Heimann Agnes, amikor a vendéglatéjukkal valé
ismeretsége fel6l érdekl6dom. Eldrulta, Zoltan Németorszagban
végezte a borasz alapképzést, G és férje pedig nagyon oriil, hogy
a fit a csaladi vallalkozasban dolgozik. Lassan el is késziil elsé sa-
jat terméke, a 2009-es évjarata Vizsgapezsgd, amely nyaron kertil
forgalomba.

Debreczeni Monika csaladjaban még nem délt el az utddlas. Jan-
ka és Flora is lehet borasz, de ahogy az édesanya mondja, nem sza-
bad er6ltetni, azzal lehet, hogy lanyai nem kozelebb, hanem tavo-
labb keriilnének a sz6l6t6l, s egyben a vallalkozastdl is.

Id6kozben Ipacs Szabé Istvan, a Vylyan f6borasza is csatlakozik a
tarsasaghoz, az els6 dugé elhagyja a palackot. Egy 2010-es Vylyan Ka-
kas rozébdl keriil a poharainkba, s onnan a szankba, hogy a jatékos
savak a friss gytiimolcsosség, némi alkohol tdmogatdsaval oldjak a ta-
lalkozas okozta kezdeti izgalmakat. Hamar kidertil, hogy a kivant ha-
tas csak e cikk irdjanal érhet6 el. Mindenki mas izlel, a bort pedig az
asztalon 4ll6 kancsokba csurgatja vissza. Zéro tolerancia: a Heimann
hézasparnak, de fiuknak és Ipacs Szab¢ Istvannak is nemsokara volan
mogé kell tilnie, kinek az orszag egyik, kinek masik végében van dol-
ga pincészetiik borainak bemutatdsat, kostoltatasat illetGen.

Egy borozds sosem mondhaté egyhangunak, ha Heimann Zoltdn
is jelen van. Kedélyes hangulatteremtés az, ahogy mindenkire odafi-
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gyelve, kell6 lazasaggal, no meg szemmértékkel valtogatja a komoly
mondatokat a ro6gtonzott poénokkal. Arcot tud adni a pincészetnek
s ez nem kevés. A Vylyan arculatiat nem elsGsorban a személyek ad-
jak, hanem maga a markanév mogé felépitett pozitiv toltetd imazs,
amely az egyik legprofibban végzett bormarketinges tevékenységbdl
toltédik djra.

A tarsasag a 2008-as Vylyan Pinot Noir késtoldsa mellett dont,
amely a VinCE2011 borversenyén a legjobb vorésbor cimet nyerte
el. A Heimann Birtok a masodik legjobb vorésbor cimet elnyerd
Franciscust allitana a bor mellé, de el6bb a pinot noir d(lé- és hor-
dészelektélt véltozatanak palackjabol — amely a dilékeresztségben
a Gombas nevet kapta — keriil ki a dugé.

Az elsé illat édes, karamellds, a pohdr mozgatdsa nélkiil jon, utdna
mintha fanyar gyiimélcsok kindlndk magukat, kiilénésen a vérosdfonya
érezhetd koziiliik — jegyzi meg az el6bbirgl Heimann Agnes lelkesen,
ifjabb Zoltan pedig elismerden teszi hozza, hogy elegans, komoly
borrdl van szé. A fiatalember a pinot noir Gombads ,testvérét” ke-
rekebbnek, karakteresebbnek mondja, kiemeli gyiimolcsos jelle-
gét. Edesapja is elismerden csettint és megjegyzi, hogy Szekszar-
don és Villanyban is j6 pinot noirokat lehet sziiretelni. Van persze
ellenpélda is, Debreczeni Ménika megemliti: még mindig vannak
termelGk, akik pinot noir boruk magas, 17 szazalékos alkoholfoka-
ra biiszkék.

Nekem nagyon tetszenek a 2008-as évjdratii borok. Olyan beltartal-
mi értékeket fedezek fel benniik, amikre kordbban nem is szamitottam.
A mi nyolcas boraink egy éves koruk utdn kezdtek kinyilni és gyiimol-
csosségiik megtartdsdval egyre jobbak lenni. A 2007-es és 2009-es évjd-
rat is kiemelkedd, de a nyolcasokbat jobban kedvelem, hogy nulla
gramm cukor és kivdloan érvényesiilo aromdk jellemzik oket — jegyez-
te meg Heimann Zoltan. Debreczeni Moénika a Vylyan 2009-es bo-
rait dicsérte, melyek a 2006-oshoz hasonlé kiegyenstilyozottsagot
mutatnak és szdmdra kedveltebbek a 2007-ben késziilteknél.
Ipacs Szabd Istvan szerint a Vylyan 2009-es borai ,jobban egyben
vannak” mint a 2008-asok, utébbiak komolyabbak, hosszabb éle-
tlinek igérkeznek.

Hirtelen annyi szam keriilt el§, mintha szamtanéran lennénk.
Egyrél kevesebbet beszéliink, de aztan persze nem lehet kikeriil-
ni a tavalyi évet sem. Orommel tapasztalom, hogy az asztaltarsa-
sdg tagjai teljes nyitottsaggal, Gszintén beszélnek a 2010-es év-
jaratrol is. Elmondjak, hogy a csapadékos idGjaras miatt sok
rozé, ugyanakkor kevés bajnokaspirdns bor kertiilt, keriil ki a pin-
cékbdl. Ipacs Szabo Istvan az idei kilatasokkal kapcsolatban pe-
dig arra hivja fel a figyelmem, hogy bar a terméskezdemény ke-
vesebb, mint kordbban, de a j6 id6 és a virdgzas mindezt kom-
penzalhatja, vagyis ebb6l még nem lehet a 2011-es termésre ko-
vetkeztetni.



Képiinkén balrdl: Ifj. Heimann Zoltan, Heimann Zoltén, Debreczeni Ménika, Heimann Agnes és Ipacs Szabé Istvan

A 52616 intelligens ndvény, végzi a maga dolgdt — jegyzi meg bizakoddan
Heimann Zoltan, majd hozzdteszi, hogy tavaly a sok csapadék ugyan karokat
is okozott, de tobb évnyi szdrazsag utan a talaj végre feltoltédhetett vizzel,
ami a novényekre, koztiik a sz6l6re is kedvezé hatdssal lesz.

A Franciscusrél Heimann Agnes beszél, megtudjuk, hogy cabernet franc és
sagrantino kétharmad—egyharmad aranyt hazasitasaroél van szo, utébbi fajtat
az azota autdbalesetben elhunyt egri bordsz, Gal Tibor segitségével szerezték
be Olaszorszagban és telepitették foldjiikon. A sagrantino késén érik, a fajtak
koziil utolsoként, oktober végén sziiretelik. Erds, vastag héja van, tobb szint
és tannint ad a bornak. El6szor a syrah-val hazasitottak, de vele nem tartott
Ossze, a franc-kal valé bardtsaga azonban hossztnak igérkezik, kiemelik egy-
mas el6nyos tulajdonsdgait. A Franciscus lathatéan mindenkit leny(igoz az
asztalnal. Heimann Zoltan szerint ibolyaillat is drad beléle, Debreczeni Moni-
ka a struktarajat dicséri, s hangoztatja, hogy vendégei nagyon szép bort készi-
tettek.

Ha mar a kiilonleges, ritka fajtakndl tartunk, a Vylyannal fellelhetd csoka-
sz616 feldl érdeklédom.

Hdromszdz tokét telepitettiink, a tavalyi volt az dtadik évjdrat. Az benne a szép,
hogy a DNS-vizsgdlatok szerint semmihez sem hasonlito fajtarol van szo, amely ott-
honra lelt ndlunk és kedvelt a fogyasztok korében — mondta Debreczeni Ménika.
Ipacs Szab¢ Istvan ugyanakkor felteszi a kérdést: ha ez a fajta ilyen jo, miért
tlint el szinte teljesen? A magyarazatot is 6 adja meg persze, hangosan gon-
dolkodva oda lyukadunk, talan az lehetett a gond, hogy aprék a bogyoi és ke-
veset terem.

Mikozben ezen elmélkediink, észrevessziik, hogy kiiiriiltek a poharak. Kos-
tolnank még, de a Franciscus magasra tette a mércét. Abban maradunk, hogy
Osszevetjiik a Vylyan Montenuovo-t a Heimann Birtokborral. Teljes az egyetér-
tés abban, hogy e két, nagyobb mennyiségben késziil§, gazdag izvilagd, de
nem tul testes bor mindkét pincészetnél az (Gt kozepét jelenti, mindkettot
méltan lehet a birtok bordnak nevezni.

A konkliiziét kovetGen némi zavar tdmad Heimannéknal. Agnes jelzi, hogy
véletleniil lenyelt egy korty bort, férje pedig rakérdez, ki fog vezetni. Vitaznak,
de ez nem tart sokaig, elnevetik magukat, ahogy mi is.

Nem marad el persze az 6rok kérdés sem, a beszélgetés vége felé kezdjiik
el feszegetni, hogy mi a kiilonbség a villanyi és a szekszardi borok izvilaga ko-
zott. Ebben senki sem tul hatarozott, abban maradunk, hogy ennek megalla-
pitasdhoz szamos, termdteriiletekre, fajtakra kiterjed6 alapos vizsgélat sziik-
séges.

Kicsit kisiitott a nap, amit ki is hasznalunk, hogy az orszag egyik legszebb
teraszan szivjunk egy kis friss levegét. Csodds déleltt volt, melyhez a magunk
szerény modjdn mi is hozzdjdrultunk — koszon el révidesen Heimann Zoltdn, és
feleségével egyiitt rogton meghivja vendéglatéjat egy tjabb Osszejévetelre,
szekszardi kostolora. Tavozaskor mar a viszontlatogatast tervezik — mi pedig
annak oriilhetiink, hogy ezdttal nem kell vallalnunk a megkéstolt borok pon-
tozasanak nehéz terhét.

7626 Pécs, Koller u. 8.
T:0672 421911
e-mail: bistrod28@corsohotel.hu
web: www.corsohotel.hu
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Keresztény Akos frasa

A Volgyseq ize

Bonyhidot elhagyva, Bonyhadvarasd felé fokozatosan alakul dt a t4j. Lassan dombok vesznek minket koriil, és ahogy az autéval vessziik
a kanyarokat, egy hatalmas sz8l6iiltetvény magaval ragado liatvinya fogad minket. Rogton meg is fogalmazddik a gondolat, hogy visszafele itt
mindenképpen 16ni kell néhdny fotét. Ekkor még csak nem is sejyjiik, hogy ez a szazhektiros teriilet ad otthont a bonyhadvarasdi
Bernit Pince sz61Gjének is. A 450 lelkes falu kicsi és bardtsagos. A templommal szemben az asztalosmihelybe fordulunk be irinymutatisért,
ugyanis schol egy tdbla, ami jelezné a Berndt Pincét. Egy id6s néni régtén mondja is, hogy j6 helyen jarunk, mar varnak rank.

A Berndt kicsi és fiatal pince, annak ellenére, hogy Janos Tibor mar
huasz éve foglalkozik sz6l6termesztéssel. Azonban csak néhany éve
dontott ugy parjaval, hogy a 13 hektaros teriiletiikr6l nem adjak el
mind a sz6l6t, hanem egy keveset megtartanak maguknak, és bort
készitenek belGle. Mélyitve tudasukat el is végezték a boraszkép-
zést, bar polgari foglalkozasukat nem adtdk fel. Ez nekik hobbi és
szerelem egyben.

Nem ebbdl éliink, féleg azért nem mert egy ilyen kis pince tételeib6l
nem is lehet megélni — mondja Janos Tibor, aki polgari foglalkozasat
tekintve asztalos. De hisz éve nap mint nap miiveli a sz616t, melyet
a 90-es évek elején karpotlasként vasarolt a csaldd. Azéta tudatos
épitkezéssel egybefiiggs, szinte csak fehérszG6lé fajtakbol allo terii-
letet mondhat magaénak, ahonnan a termés nagy részét sziiret utan
a borvidék legnagyobb helyi felvasarloja veszi at. A maradék pedig
megy a bonyhddvarasdi paraszthdz mogotti domboldalra, ahol a 18
méter hosszu svab pince és az Gjonnan kialakitott feldolgozo6 all.

Teriiletiikon chardonnay, zoldveltelini, rajnai rizling és kirdlyle-
anyka talalhaté. A klima és talajadottsagok kivaldak a fajtaknak, amit
a borédszok is megerd@sitenek. Bontunk is egy 2009-es zdldveltelinit,
mely kereskedelmi forgalomban is kaphat6. A bor magaban hordoz-
za a fajtara jellemzd$ z6ld mandula izt, viszonylag magas alkoholja
megbujik a savgerinc mogott. A pincészet népszer( tétele fellelhetd
a bonyhadi Rosé Etteremben és a Blénesi Borhazban.

De a legbiiszkébbek a Budapesti Hotel Mediterrdnra vagyunk — fiizi
hozza Sz6ts Viola, a pince mdsik bordsza, aki a termékek dizdjnjaért
és marketingjéért felel, nem mellékesen pedig a borjog teriiletén
mélyiti tuddsat. Hozza kell azonban tenni, hogy példaul egy ilyen
nagy hotelbe bekeriilni kis pinceként nehéz. Polgdri foglalkozdsom ré-
vén ismertem meg a hotel vezetdjét — mondja —, aki borsorunk megkdsto-
ldsdt kovetden ezt a bort vdlasztotta ki a hdz fehérbordnak. A palacko-
zott tétel mellett viszonylag nagy mennyiséget vasarolnak meg fo-
lyéborként a helyiek, akik biiszkén csatlakoznak a pince éltal tdmo-
gatott, minden év szeptemberében megrendezett sziireti felvonulds-
hoz.

Arra a kérdésre, miért adja el még mindig a sz616 nagy részét, Ja-
nos Tibor mosolyog. Hosszii ideje kapcsolatban dllunk és jo a viszony
kéztiink a Danubiana Bordszat vezetdivel. Azért nekik adom el és nem
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Foté: Dobokay Maté

mondjuk az Alfoldre, mert itt tudom, jo kezekben van a sz6lénk és igazdn
J6 mindségii bor késziil beléle, megbizhato partnerek. Minden beruhdzds-
hoz pénz kell, esetiinkben ez lassan, évrél-évre valosul meg, ezért adjuk el
egyeldre a sz6l6 nagyobb részét.

A bordszhéazaspdr hatalmas szeretettel mesél a sz6l6r6l és annak
ellenére, hogy latjak és érzik, ez rabszolgamunka, semmiért nem ad-
nak fel. Kozben egy traktor gordiil az udvarba, az utanpétlas mégis
békésen szunyokal a babakocsiban, mit sem sejtve arrol, hogy fiatal
kora ellenére egy bordszat van réla elnevezve.

0 a legifjabb a faluban — mondja Tibor a fidra nézve a 2010-es
Cabernet Sauvignon Rosé mellett. Majd hozzateszi: ez az egyik legna-
gyobb gond errefelé. A falu lakossdga csokken, nincsenek bekéltozd fiata-
lok, akik munkdba dllhatndnak a szélében.

A Bernat Pince a falu egyik legnagyobb foglalkoztatéja, azonban
szakképzett, agilis munkaer§ hidnydban Janos Tibornak kell végez-
nie a napi irdnyitast a sz6l6ben. Aldzatos, 6szinte emberek benyo-
masat kelti a fiatal hazaspar, ezt bizonyitja az is, hogy nem félnek
megmutatni, hogyan kezdték évekkel ezelStt. 2005-0s évjarata
Cabernet Franc (Janos Tibor kedvenc fajtaja) keriil el6 egy poros pa-
lackbdl, mar oxidalt, de ezt csak azért kapjuk, hogy lassuk, honnan
indultak. A 2008-as franc mar egy egészen kerek és zamatos bor.
Vissza is tér a batorsagunk a tovabbi tételek megkdstolasahoz. A
cabernet franc—merlot hazasitds djra megoldja a nyelveket az inter-
ju alatt.

Nem csak az a baj, hogy nincs helyben iskolarendszerii sz6lész—bordsz
szakképzés, hanem hogy nem sokan ldtnak fantdzidt a Volgységben — pa-
naszkodik Sz6ts Viola. Tény, hogy a Tolnai borvidék kiszakitdsa a
Szekszardi borvidékbdl visszavetette annak fejlédését. Rdadasul az
itteni sz616 nagy részét eladjak, igy nagyon kevés az olyan gazdasag,
ahol bort is készitenek. Amolyan mostohagyereke ez a térségnek és
sajnos ez ranyomja a bélyegét ezekre a falvakra, a helyi boraszatok-
ra. Ennek az eredménye az is, hogy ezek a teriiletek pont érintetlen-
ségiik és eredetiségiik miatt vonzok lehetnek, ha valaki a megunja a
nagy pincészetek fény(iz6é vildgat. Az mar most is megfigyelhetd,
hogy egyre jobban vagynak a bort kedvel6k az emberkdzeli, hagyo-
manyos vendéglatasra, és igy egyre gyakrabban keresik fel ezeket az
eldugott kis pincészeteket.
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Takécs Timea irdsa

Fehérborok a fekete dilobol

Az egykor Csoronikdnak is hivott pécesi varosrész, a Makar-hegy dilgje szlav eredeti nevében a ,fekete f61d” jelentés bijik
meg. A régen ide vezetd fekete 1t is névaddja lehetett a szGl6vel boritott hegyoldalnak,
ahol Pavlik Odén és csalddja harmine éve egy szazéves vincellérhazban taldlt otthonra a Varji-délében.
Akkor még rogos foldat vezetett a mara feldjitott pincészethez, ahol egy igazi csaladi boraszat fehérborait késtolhaguk meg.

A Pavlikékhoz vezet6 révid, &m meredek séta a Jakabhegyi titon
onmagaban is megéri: a Pécsre nyilé panorama és a hegycstcs
felé nydjt6zo sz6l6sorok latvanya megéri a veszodséget. A csa-
lad friss pogacsaval var minket, s rogton fehérborral kindlnak
az egykori konyhdbdl kialakitott vendégfogaddban. It régen
egy buibos kemence dllt — mutat az egyik sarokra az id&sebbik
Pavlik, mikor a fia, Barna is megérkezik. A csalad kerékpariizle-
tet is midkodtet. Tavasszal nagy a forgalom — szabadkozik Barna.
Odon bécsi elfogadva a természet szeszélyességét a kis pincé-
szetek optimizmusaval panaszkodik: A vdlsdg ota kicsit vissza-
esett a pincészet vendégserege, kevesebb és kisebb létszamui csoport
érkezik. A csaladi véllalkozas jelenleg minimum 8-10 f6t6l 50
f6s csoportig fogad vendégeket. A csaldd foz, és felszolgdl ilyen-
kor; nincsenek alkalmazottaink. A borkostolds mellé pedig ha jokedv
kell, kérésre zenészeket is hivunk — biiszkélkedik a pincetulajdo-
nos.

A Csoronika-d(il6 sz6l6jének masfél évszazados torténeté-
ben a Pavlik csalad az utébbi harminc évben kezdett el sz616-
termesztéssel foglalkozni. Belvarosi hazukat eladtak, és az ak-
kor lepusztult, 1887-ben épiilt préshazba koltoztek, amelyhez
akkori foldmérték szerint 5 hold sz6l6 is tartozott. A feldjita-
sok utan a régi t6kék helyére is Gjak keriiltek. Vildgfajtdkat iil-
tettiink, otféle szolot. A zdszIos pécsi fajtdnk a cirfandli, ezenkiviil
rajnai rizling, sauvignon blanc, chardonnay és olaszrizling terem a
hdz mogotti fél hektdron. Idén eldszor probdlkoztunk rozéval, és a
Jjovoben vordsborral is szeretnénk foglalkozni — avat be minket
Odon.

A csaladi jelleget kiemelten fontosnak tarté Pavlikék évi
20-25 hektoliter bort termelnek, és palackoznak, amelyet csak
helyben lehet megvasarolni fajtatol fiiggetleniil 1000 forint per
palackért. A marketingre kiilonosebb figyelmet nem forditanak.
Szdjhagyomdny utjdan terjed a hire a pincének — meséli Pavlik ba-
csi, és a kedves vendégfogadast a visszatéro vendégsereg is bi-
zonyitja. Boraikkal egyre tobb megmérettetésen vesznek részt.
A Magyar Holgyek Bora dijat 2008-ban chardonnay-vel érde-
melték ki, a 2010-es olaszrizlingjiikkel pedig eziistérmesek let-
tek a révfiilopi borversenyen.

A pincészet harminc év boraszkoddas utdn végigjarta azt az
utat, amely utdn elddl egy sz6l6birtokrol, hogy merre tart, ki-
novi-e csaladi kereteit. Pavlik Odon, megtartva a csaladi pince
el6nyeit, minGségi borral akar szolgalni a vendégnek. Ha nem jo
a bor, kiontom. Nem adok olyat, amit magam sem innék meg — hall-
juk a pincészet vezetGjétdl, amely egyike azoknak az elveknek,
amelyhez Pavlikék az életben is ragaszkodnak. Ha pedig min-
den vendéget frissen siilt pogacsaval fogadnak, mar megérte
felmenni a meredek d(l6be a csaladias hangulatért.

Fot6: Dobokay Maté
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Kihagyjuk a kindlkozé ziccert,
hogy szoviccet gyartsunk ab-
bél, hogy a Merfelsz Pince
Szekszirdon a Bor utca 74.
szam alatt taldlhato, és a 1é-
nyeg bemutatdsara koncentra-
lunk inkabb. Nagy val6szini-
séggel Onék is ismernek bora-
szokat Szekszardrol, ismerjiik
néhanyukat mi is. Ebben a
cikkben arra tériink ki, miben
egyedi Merfelsz Gédbor bora-
szata, reméljik, hogy sikertilt
jol valogatni. '
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Radics M. Péter irdsa

Foté: Wéber Tamas

A pincészetet vezet6 Merfelsz Gabor mar taldlkozénk elején leszo-
gezi: csak olyan bort készit a pincészetben, amilyet 6 szeret. Ebbdl
kovetkezik, hogy a Merfelsz borok mind érett, néha ttlérett alap-
anyagbol késziilnek. Nem szereti a kemény savakat és fehérbort sem
igazan. A bankarbdl lett borasz vorosborokbdl 4llé portfoliojat igy
egy provanszi stilust rozé (illetve idént6l varhatéan tobb rozé) egé-
sziti csak ki.

Rokonsaga Szekszardhoz és a kozeli Faddhoz koti. Azt meséli,
nem is volt kérdés, hogy a neki tetsz6 borokat az el6bbi helyen fog-
ja késziteni, az utébbi telepiilésen pedig jelenlegi lakhelye talalhato.
(Plusz a kival6 olasz tradiciokat folytaté Progetto Manfredi Pizzéria,
amire Merfelsz Gabor nélkiil talan sosem talaltunk volna ra.)

A szekszardi Bor utcaban taldlhat6 (eredetileg 1830-as évekbdl
szarmazo) pince koriil a sz616k kisebbik része taldlhatd, Vardomb és
Decs kornyékén taldlhaté a 12 hektarnyi a nagyobb rész. A teljes
mértékben sajat telepités(i sz6l6kr6l 2006 ota sziiretelnek. A ter-
méskorlatozas a szigord mingségi kivanalmakhoz idomul, atlagosan
30 ezer palack bor késziil atlagosan egy évben.

Merfelsz Gabor a nagypapét idézve vallja, hogy ,azért kell jo bort
csindlni, mert magunk isszuk meg”, bar a vele toltott délel6tt utan
meggy6z6désiink, hogy ezt akar 6 is mondhatta volna. Az ars poe-
tica ellenére Merfelsz ur fejében él egy kép borainak jol meghata-
rozhat6 célcsoportjardl. Ezek egyrészt a 40 feletti, a j6 borokra al-
dozni hajland¢ férfiak (ami azért sok szekszardi bordsz elképzelé-

seivel egybe esik), masfel6l pedig a ndk, akik ,legaldbb annyit isz-
nak, mint a férfiak”, ha isznak, bar ne értsiik félre az utaldst, a pin-
cészet tulajdonosa tiszteli és becsiili a szerinte sokkal
Linteligensebben” borozgaté holgyeket. Oket azonban masoktol
eltér6 médon nem friss rozékkal vagy édes fehérborokkal, hanem
nagy vorosekkel szolitja meg, amelyek alacsony savakkal és a vi-
szonylag magas alkoholtartalommal héditanak. A vorosborok szi-
retlen eljarassal késziilnek, de ennek nincs komolyabb filozdéfiai
oka. Egyszer véletleniil kiildtiink be a laborba sziiretlen mintdt, de sta-
bilnak taldltdk. Ezt a mérést tjra leellendriztettiik, és ez az alkalom is
megerdsitette, hogy 14-es alkohol felett az élesztéknek nincs esélye, hogy
beinduljanak. Ugy gondolom, hogy ezdltal teltebbnek maradnak, hiszen
sziiréssel csak elveszitiink valamit a borbdl. Ezért palackozunk sziiretle-
niil — emlitette.

A boroknal megfigyelhetd hatdrozott elképzelések kovetkezmé-
nye, hogy kevés a fajtabor, a kulturélis hattértudast feltételez6 nevi
héazasitasok valtozé osszetétellel késziilnek. A Pécsi Borozé kostoloi
magas, 89 pontos értékelést adtak a teszten nalunk jart 2007-es
Szekszardi Bikavérnek, amit ,aranyos, jo felépités(, tiszta, gylimol-
csOs, szajban energikus” vorosborként, igazi, j6 értelemben vett bi-
kavérként jellemeztiink. Ha viszont olyasmire vagynanak, amire ke-
vesen: szaraz, illatos, vorés muskotélyra, akkor kérleljék Merfelsz
Gabort, hogy mutasson a kiilonlegességnek szamité hamburgi mus-
kotalyon alapulé Agent Provocateurbdl (amit a hazasitdsban a szin-
tén nem gyakori turan tdmogat). Hagyjak becsapni érzékeiket!

Pécsi BOROZO |25
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Akik teszteltek:

Labancz Richérd (PécsifBorozo)

Markvart Janos (Méarkart Pince, Szekszérd)
Mikes Mark (A Hordg borszakiizlet, Pécs)

Susann Hanauer (Wdssmann Pince, Pécsdevecser)

Szab6 Zoltdn (Szab@ Pince, Hosszlhetény) ’
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A Pécsi Boroz6 nyari 1

szamaban hagyoma-

nyosan rozékat teszte- 1 —
liink. A tavalyi évben a

sziireti viszontagsagok-

ra utalva sokan jegyezték

meg, hogy sok lesz a rozé.

A tesztiinkre viszont nem

érkezett tdl sok, s meg kell

mondanunk: nem is olyan ki-

emelkedd a rozék mindsége. A

stabil k6zépmezdényt mutatjuk

most be: sokan nem keriiltek 80

pont folé s egyetlen rozé lépte at "'n”_
csupan a biivés 85 pontos hatart.

A kedvenc nydri italok sordban a
rozé kiemelked6 szerepet kap, nem csak
nalunk, ezt mutatjak az eladasok is. Amit ta-
lan hidnyolhatunk — mintha kevesebb volna a ki-
sérletez6 kedv, sok az egyenrozé, kevesebb az
egyedi arculat, az egyedi tartalom.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek —
részt vevé boraszatok képviselGinek sajat boraira
adott pontjai nem Keriilnek bele az atlagszamitas-
ba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu ci-
men talalhaté adatbazisba, ahol varjuk olvaséink
kommentjeit.

korrekt bor, kiilonosebbferények és hibak nélkiil
50-74 pont  nem elfogadhatd, gyengé bor

* K * tokéletes bor
* % % = kiemelkedd, brilidns b
A késtol6 szinhelye * % * egyedi, elegénS|, nagy
a Pannon Borturisztikai Centrum volt. = * komplex, karakteres, na@yon j6 bor
K6szonjiik! * tehetséges, tartalmas, j@tbor
b
*
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Riczu—Stier Pincészet

Villdnyi Rozé 2010

Szép megjelenés rozé, barackvirag-
ra emlekeztetd szinnel. lllat- és fzvila-
ga is nagyon intenziv és friss. Sok-
sok szamdca és malna jellemzi, aro-
mai szép 0sszhangban vannak a za-
mataval. A nagyon magas szén-dio-
xid arany is jol all neki, ress és erétel-
jes savakkal parosul, igy nagyon friss
a korty. Egy pillanatra sem esik dssze
vagy veszit gylimolcsosségébdl.
Minden osszetevSje a helyén van,
nagyon él6 anyag, igazi nyari slager.

p ith ki

X

RADG VINERTEKA

84p0m
* %k

Miiller Janos Villanyi Rozé 2010
Megnyer6 szinvilag és kedves (tropusi) gyiimélcsos illatok
jellemzik. A zamatban sem okoz csalddast, megmarad a
gylimélcsosség, az érezhetden vastagabb testet pedig jo
savak tdmogatjdk. JO az alapanyag, és megfelel6 tech-
noldgiaval taldlkozott. Egy dmyalattal tobb szén-dioxid még
lendiiletesebbé tette volna, de igy is kit(in6 rozé.

RADG VINEBTEKA 1150 Ft

Duzsi Tamés Szekszardi Kékfrankos Rozé 2010
Erételjesen flszeres illatok és izek és egy j6 nagy adag
szén-dioxid az elsd benyomésok. Aztan jon az eper is, szép,
érett formaban — féleg izében. A szén-dioxid rendiletlenil
pezseg, és nagyon dus savakkal parosul. Tartalmas a korty
és nagyon hosszl a lecsengés. Kit(ing aperitif ital vagy fris-
sitd, és talan nem is kell bele széda, szinte kész froccs.
1550 Ft, E'szencia Bortéka, Szekszard

88pum
* 3k

Planina Borhdz Mohdcsi Rozé 2010

Kellemes, vildgos arnyalati szinek. Epres-malnds illatok,
természetességet sugdroznak, nincsen benniik semmi
hivalkodas. [ze is visszafogott, de nagyon elegans és tartal-
mas, natlr gylimolcsokkel és nagyon jol adagolt szén-
dioxiddal. Kellemes, aranyos frissitd ital, ivasra hangolva.

RADO VINERTEKA 1100 Ft

Vylyan Pincészet Villdnyi Rozé 2010
A pohérba téltve s6tét rozsaszines arnyalatu. lllata visszafo-
gott, sokéig zarkézott és lassan nyilik meg. Edeskés hatast,
kissé tilérett gyiimélcsskre emlékeztet. fzében erGtelie-
sebb, direktebb a gylimdlcsdsség, savai jok, de a hlsos
szerkezet talan elbima tobbet is. Ugy taldn még frissebb
benyomast tudna kelteni. Korrekt nyari ital, akér a kicsivel
hiivosebb napokra is.

RADG \.'If‘\'ﬁ'[']-]{r‘h 1580 Ft

1250 Ft

82punt
*

Dizsi Taméas Szekszardi Cabernet Sauvignon Rozé 2010
A pohdrban narancssarga szind, aranyos csillogassal. Mar
ez sem mindennapi, de az illat- és izjegyei alapjan meg biz-
tosra vennénk, hogy fehér bort késtolunk. Méghozza sauvi-
gnon blanc-t. Van egres meg csalan is béven, izében is, és
jon mellé egy nagy adag fliszeresség. JO savak és
lendiiletes szerkezet jellemzik. Nehezen értékelhetd
rozéként, de egyértelmden jol esik kortyolni.

(Csak kartonban kaphato)

Markvart Janos Szekszardi Rozé 2010

Nagyon megnyerd, divatos pink szin( ital. Bizonytalan és
kissé zarkdzott az illata, de alapvetéen gylimdlcsds. A
szajban kemény savas karakter(, és érezhetden az alapa-
nyag érettsége sem tokéletes. Korrekt munka, j6 technolé-
gia, de a keménysavak miatt talan inkdbb froccsben
érdemes fogyasztani.

RADG VINEITEKA 1150 Ft

Bodor Villanyi Rozé 2010

Szép vildgos szin, leheletnyi narancsos amyalattal. Friss és
elssorban epres, kicsit tutti-fruttis illatokkal indit. A szajban
kellemes szén-dioxid frissiti, lecsengésében pedig némi
maradékcukor kerekiti le a szerkezetet. Tiszta és jo izd,
elsGsorban epres zamattal. Vékony test és elfogadhatd
savak, nem tul 6sszetett, de kellemes frissitd ital.

RADG VINEBTEKA 1200 Ft

81punt
*

Matias Pincészet Pécsi Zweigelt Rozé 2010
Tiszta szind, mutatés a pohdrban. Tiszta illataban és izében
is, de aroméaiban kevés a gylimdlcsds jegy és vékony
szerkezetében nagyon erds a savérzet. A korty lenyelése
utdn nem igazén hagy nyomot maga utan. Korrekt rozé,
kevés izgalommal.

1350 Ft, A Hordd Vinotéka, Pécs
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Mayer Robert Villanyi Rozé 2010

Mgly, sotét rézsaszines szinvildg. lllata is egészen mélyrdl jon és erételiesen epres, egészen
megnyerd és rétegzett. zében visszaesik, érezni a szén-dioxidot, de kicsivel tébb sokat
segitene rajt, kissé lagynak hat. A korty végi pici kesernye megosztja a zs(rit, egy kicsi alko-
holtébbletet viszont mindenki felrd neki.

1200 Ft, a pincészetben

Godor Szekszérdi Rozé 2010
Tiszta illatt rozé friss eperrel és nagyon er6teljes fliszerekkel az illatban. Késtolva a fiiszerek
erdsebbek, kevesebb gylimdlcsét tartogat, kicsit szikar. A szén-dioxid adag pont kellemes,
frissességet kolcsondz a bornak. A végére picit elbizonytalanodik, alkoholos-édes lesz a
zarésa.

RADG VINEBTEKA 1100 Ft

81pom
*. K

Hetényi Janos Pincészete Szekszardi Rozé 2010

Kellemes megjelenés( tétel, rozsaszin-lazacos beitéssel. lllatdban és izében is eléggé vis-
szafogott, zarkozott. Aroméi meleg, malnas hatést keltenek. (zét laposnak érezziik, az alko-
hol és a sav pedig ki is 16g a szerkezetbdl. Nyaron jol beh(tve, szodéval frissitenénk fel.

RADO VINEBTEKA  980F

Kvassay Levente Villanyi Rozé 2010

Biztat¢ illatokkal mutatkozik be, nem tdl intenziv, de gyiimélcsds jegyek jellemzik. Még a
korty elejével sincsen komoly probléma, de a masodik felétél — féleg zarasaban — a gyiimal-
csok helyét &tveszi egy kesernyés, fanyar savérzet. A vékony szerkezetbdl az alkohol is kilog
picit. Taldn froccsben tud jél teljesiteni.

RADG VINEBTEKA 1180 Ft

- . EGYKISJATEK" )
BOREN SULT KACSAMELL — VANILIAS ROSE SABAYONNAL, SPARGA DUGVAL; BORS MUSTARRAL — FRISS EPERREL

Teleky Zoltan séf recepje rozékhoz

28| Pécsi BOROZO

[ 5

Hozzavaldk 4 személyre:

1 kg kacsamell
4 tojas sargaja
rozé bor — izlés szerint
1 szél vanilia rid
3 dl allati eredet( tejszin (33 %-0s)
12 szl fehér sparga
12 szal z6ld sparga
40 g borsmustar (ruccola)
4 db kozepes méret( friss eper

Elkészités:

A kacsamellet a bdrénél beirdaljuk hisig — a felesleget eltavolitjuk, séval, borssal
izesitjik, majd 2 napig hiitében pacoljuk (szdrazpac).

Siités eldtt 2 érat szobahdmérsékleten allni hagyjuk, a felhevitett serpenydben a
bdrén lassan addig sitjiik mig a zsirja teljesen kisiil beldle (sajat zsirjiaban siil).

Ha a bdros oldala kistilt — megforditjuk és roséra stjiik. (A his maghémérséklete
ekkor kb. 63 °C) Ezutén a hlst a zsirjabdl kiemeljiik és par percig pihentetjiik. Talalas
elétt felszeljiik.

A spargat megmossuk, megpucoljuk. Serpenyében, rozé borban megparoljuk, koz-
ben sdval, barssal, csipet cukorral izesitjiik, majd vajjal beforraljuk.

A tojas sargajat a tejszinnel, a rozé borral habiistbe tessziik. A vanilia rudat hosz-
szaban félbevagjuk és a magjat késheggyel kikaparjuk és hozzaadjuk a sabayon
alaphoz; séval, borssal vizgdz felett kevergetjiik, mig kénnyd martas allagli nem
lesz.

A borsmustart jeges cukros vizbe tessziik pér percre, hogy magahoz térjen. Papir-
torldre teritve lecsepegtetjiik, teljesen megszaritjuk.
Az epret hideg vizbe aztatjuk pér percig és szarazra csepegtetjiik, mint a ruccolét.

Télalas:

Kozépcentrikusan talaljuk: a sparga dudval kezdjiik, majd 2 evékanal vanilias rozé
sabayon-t kanalazunk ra, tetejére hellyezziik a szeletelt kacsamellet.

A borsmustarral megszorjuk, a friss epret mellé allitjuk.

Teleky Zoltan ezt az ételt Ggy nevezte el: ,"Egy kis jaték”
Hogy miért is? Ossze kell késtolni, és ez mindjart ki is derdil!



Szekszard varl
2011. jonius 25., szombat

Egy tira, ahol megmutatjuk, mirél szél nekink az Ivéan-
vélgy. Megfogijuk a kezed és vezetink: el8szor 18l a teté-
re, Heimann Zolihoz, aztdn le a vélgybe Sebestyén
Csabihoz, Halmai Csabdhoz, majd Németh Janéhoz.
ime a hazigazdék és a meghivott borészatok (a tora sor-
rendjét kdvetve):

Heimann Csaléd Birtok: Kadarka '09; Fuchsli '10
vendég: Eszterbauer Bordszat: Nagyapdm Kadarka '09;
No Fiam Chardonnay '10, Merfelsz pince: Zweigelt '09;
Rosé '10

Sebestyén Pince: Kadarka '09; Rosé Cuvée '10
vendég: B8sz Adrian: Kadarka '08; Rajnai Rizling '08

Tiske Pince: Kadarka '09; Siller '10
vendég: Mdrkvért Pincészet: Kadarka '09, Rosé Cuvée
10

Németh Janos Pincészet: Kadarka '09; Rosé '10
vendég: Pésta Borhéz: Kadarka '09; Sauvignon Blanc '08
Brill Palinkahdz: Kadarka térksly + 1egyéb pdlinka

Minden borész két borral kindl: egyet a szomjusdg ellen,
akdr frécesnek is, egyet a kivancsisagra: ezek a kadar-
kak, amire bUszkék vagyunk. A borok mellé helyi alap-
anyagokbdl készilt falatokkal készilink.

Megjstt a kedved?

Jelentkezni Korda Gabindl lehet ezen a szdmon:
+36-20/516-8457.

A belépé felnétteknek 7800 forint,

14 év alattiaknak ingyenes (gyerekfréccsel persze készilink).



Aranytanyeron talaltak

Varnai Péter, az Aranykacsa Etterem konyhafénikének
mentije lett a legjobb a Magyar Nemzeti Gasztronémiai
Szovetség pécsi szakacsversenyén. A versenyen indu-
I6knak haromfogasos mentisort kellett késziteniiik, a
zs(ri ezek alapjan valasztotta ki a legjobbakat. A dija-
zottak: Varnai Péter — Aranykacsa Etterem; Lakatos Sza-
bolcs — Bistro 48 és Nagy Baldzs — Dom Café & Restau-
rant. A zs(ri az illat, az iz, a talalas és az 6sszbenyomas
alapjan alakitotta ki véleményét az adott fogasrol.
Szempont volt, hogy a versenyszam kot6dik-e a verseny
kifrasdhoz, korrekt és érthet ételmegnevezéseket kap-
tak, Osszetételiiket tekintve mennyire szamitanak krea-
tivnak. De figyelték a megfelel6 talalasi h6mérsékletet
és az aranyokat, a koretek helyes megvélasztasat, és hi-
banak szamitott, ha kevés martas, ontet volt az ételek-
hez. Az altalanos értékelést kbvetGen a zs(iritagok sze-
mélyesen is egyeztettek a versenyzékkel. Zsiga Istvan,
az MNGSZ helyi szervezetének elndke szerint a verse-
nyen induld szakdcsok mind anyagilag, mind fizikailag sok
dldozatot hoztak, de 6k azok az emberek, akik eldre viszik a
gasztronomiat. (MZ)

GASZTROMORZSAK

Ujak a vérosban

Atalakult a Dom Etterem Pécsen a Kirdly utcaban.
Az Uj tulajdonos fiatalos arculattal, de a magyaros
konyha megtartdsaval nyitotta Gjra a vendéglét. Az
étlaprol Nagy Baldzs, az Aranytanyér 2011 verseny
dobogésa gondoskodik, f6ként a hagyomanyos ma-
gyar ételeket igyekszik trendivé tenni. A borlap is
frissiilt, féleg villanyiak kaptak helyet a szemreval6
listan. Bock, Mayer, Vylyan és Janus borok mellett
azért van Takler és Vida is Szekszardrol, folyobor-
ként pedig a Keller Pince borait fogyaszthatja a ré-
gi-Uj kozonség.

A név és a helyszin ugyanaz maradt, a belbecs vi-
szont jelent6sen megvaltozott. Az 4j Capri Cukrasz-
da szép és modern, j6 példa, ha egy évek 6ta iiresen
allé cukraszdat akarunk djjaéleszteni. A pultbdl j-
donséagok, és klasszikus siitemények koszonnek visz-
sza. A fagylaltos pult maradt a régi helyén, innen mé-
rik az epres sajttortat, a capri varazst, vagy az extra
feketét. Aki a desszert el6tt enne valami mast is, az
vélaszthat a helyben késziilt szendvicsek, péksiite-
mények és pizzak koziil.

A mediterran hangulatban feltjitott Baza téren nyilt
meg majusban a Piazza del Grano. Olasz étlappal, sa-
latdkkal, pizzakkal, lepényekkel védrja vendégeit az
étterem. Valamint napi ajanlattal, mely kiilonb6z6
nemzetek ételeivel igyekszik megismertetni a ven-
dégkort. Az étterem kavéban is erds, Carraro kavé
keriil a csészékbe. A poharakba pedig a Polgar Pince
és a Brunyai Pince palackos boraibdl valogathatunk.
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Tagadva dicserem a Sauska-konyhat

Leszogezem, nem azért éreztem kivalonak a villanyi Sauska Pincészetnél elfo-
gyasztott medvehagyma-témadjt borvacsorat, mert meghivtak ra, hanem elsGsor-
ban mert kreativ volt és harmonikus. Aprilisi szezonnyitas borvacsoran, a
Sauska—-Essencia—Gergely—Brill szupervalogatottal.

Medvehagyma-hétvégét tartottak aprilis elsé napjaiban a villanyi Sauska Pin-
cészetnél, amelynek kulindris csticspontja az az aprilis elsejei borvacsora volt,
amelyen az Essencia F6zGiskola, a harci Brill Palinkahdz és a karacodfai Gergely
Kecskefarm mtikodtek kozre.

Nem szamit mar ismeretlen kiilonlegességnek a medvehagyma a gasztrono-
mia irant érdekl6dék korében, sot, tavasszal altaldban az ehhez kot6dé kiilonle-
gességek nyitjdk a szezont az éttermekben és konyhakban (meg persze a maga-
zinokban és blogokon is).

Nem kevés felhasznalasi lehetdsége van ételeinkben, pedig szezonon kiviil nem
igazan hozzaférhetS. Nem birja igazan a fagyasztast, alig lehet értelmes mddon
szezonon kiviilre tartésitani, éppen emiatt viszont kival6 lehetGségeket kinal a ta-
vasz koszontésére. Néhany éve ilyentdjt minden a medvehagymardl szdl, de emi-
att kar bosszankodni, j6 dolog, hogy sokan megismerik, sokan taldlkoznak vele és
az orszag tobb régidjaban (igy a Mecsek labanal is) keresik — és megtalaljak.

Nem messzir6l, a baranyai kecskefarmrdl érkezett a sajt, a kolbasz és a kulen,
Tolnabdl a palinkak és parlatok, féként Villanybol a borok és a medvehagymanak
sem kellett napokat utaznia, mig a helyszinre érkezett.

Nem rossz a friss kecskesajt sem, amit a Gergely Kecskefarm hozott, kivalo ét-
vagygerjeszt6 a medvehagymaval izesitett valtozat, de a termel6 korabban kés-
toltatott mar egy érleltebb sajtvaltozatot, ami igazi kiilonlegesség. Reméljiik a va-
sarlok kikovetelik, hogy azt is djra kostolni lehessen.

Nem lehetne jobbat kivanni viszont anndl a mangalicabdl késziilt kulennél és
kolbdsznal (valamint a selymes szalonnanal), amit szintén 6k mutattak be, azon-
nal els6szamu rajongoikkad téve a népes vacsorakozonséget. Remekiil passzolt
hozzajuk a 2010-es rozé, a frissesség és ropogossag lenyligozd, a savakra pedig
ebben az évjaratban ritkan lesz panasz. Késziil bel6le hordés érlelés(i, nagytesti
véltozat is, optimistak lehetiink vele kapcsolatban.

A vacsora fogasait Csonka Gergd, a Sauska Bordszat fiatal séfje készitette, ki-
valo érzékkel. Az elGételként érkezé pesto, tepertékrém és korozott triikkosen
mutatta be, hogy viselkedik fliszerként a medvehagyma. A mokkaspoharban ér-
kez6 krémlevesben dominalt az alapanyag és ehhez a fliszer par csepp Brill-féle
medvehagyma parlat lett, ami a pélinkak (és zoldségbdl késziilt tarsaik) kozott il-
lataval és zamataval is az est bajnokdnak nevezhetd.

Hazias jelleget kapott a f6fogas, a medvehagymaval elkészitett toltott dagado, egy
szintén iidezold martas (talaljak ki, milyen hagyma volt benne) és a tort krumpli. Mi-
re a zsenialisan Gjrakomponadlt (és medvehagymatol teljesen mentes) makos guba az
asztalra kertilt, az asztaltarsasagok tekintélyes része jollakott és elpilledt.

Latjak, rengeteget tagadtam, a vacsorat mégis imadtam. Fiatal pincészet ese-
tében ez ironikusnak hangozhat, de azt hiszem, itt az ideje tjrafelfedezni a villa-
nyi Sauska Pincészetet! Ne hagyjak ki, ha vacsorara hivjak onoket. (RMP)
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Csak a szilva

A Budapesti Pélinkafesztivél idei f6szereplGje a szilva volt, igy a hamvas gyiimolcsbdl késziilt
pérlatok és ételek kozponti helyet kaptak a rendezvényen. A latogatok egy kiilon Szilvas-
kertben késtolhattdk meg a finomsagokat, tébbek kozott az Ev Szilvapalinkdjat is, amely ki-
lenc parlat hazasitasabol késziilt.

Az orszagos idGjaras ellenére kellemes nyari meleg vart benniinket a VI. Budapesti Pdlin-
kafesztivalon a Budai Varban, majus 5-én. Az els6 nap délutanjan még kevesen voltak, de es-
tére rendesen megtelt a placc, plane hétvégén, és minden eddiginél tobben valtottak jegyet
és kostoltak végig a pazar kindlatot, a tobb szdz parlatot, hazi sajtokat, finom borokat, cso-
kikat, pezsgbket, és kolbaszokat. Az utélagos felmérések alapjan mintegy huszonotezren
tinnepelték a palinkat a varban.

A gasztronémiai rendezvény fGszerepldi, a szilvaparlatok, a szilvas ételek, na és persze
az Ev Szilvapalinkdja volt, amely 9 f6zde prémiumpérlatainak blendjébél sziiletett, hamar el-
nyerte a kozonség tetszését: félezer palacknyit kostoltak és vasaroltak az 1100, sorszamo-
zott palackba keriilt parlatbol. A Békési, a Gusto, a Gyulai Palinka Manufaktura, a 895
Hunnium, a Nobilis, a Prekop, a Rézangyal, a Villanyi és a Zsindelyes k6zos blendjét a Réz-
angyal Bisztrok orszagos halézatdban mar meg lehet vasarolni.

A hiivos ido ellenére azt mondhatjuk, hogy szerencsénk volt az iddjdardssal, hiszen a rendezvény
minden napjdn nagyon jo hangulatot vardzsolt a napsiités a Budai Var Hunyadi-udvardra. J6 érzés,
hogy a Budapesti Pdlinkafesztival mdra egy népszerii programmd vdlt a févdrosiak szamdra —
mondta Maros Rébert, a fesztival fGszervezdje.

Kivételesen palinkdra utaztunk a Brill Palinkahdzndl is, idei egyik kiilonlegességiik, a li-
mitdlt 2010-es Stanley szilva, felettébb izgalmas kostolds. Az idei fesztival gasztronémiai uj-
donsagain tul a PayPass kdrtya is debiitalt, amely az OTP Bank jévoltabdl levaltotta az eddi-
gi kuponos rendszert. Az 4j generacios, elektronikus fizetési mod segitségével a latogatok
egyszer(ibben vasarolhattak, bar nem egyszer adddott probléma a feltoltéssel és a kartyan
maradt 0sszegek levasarlasaval. Igaz, ezeket barmikor elkolthetjiik a Rézangyal-iizletekben.

A hagyomanyteremtd célzattal létrejott, gyiimolcsre épiil6 tematikus Palinkafesztival a
szilva utdn jové tavasszal a barackbol késziilt parlatokra és ételekre helyezi a hangstlyt. De
addig is a kozonség Gsszel Gjra talalkozhat a legfinomabb pdlinkakkal és ételkiilonlegessé-
gekkel, méghozza a Budavari Palinka- és Kolbaszfesztivalon, ahol ezuttal az oroszok mutat-
koznak be nemzeti italukkal, leghiresebb parlatukkal, a vodkaval.

(KB)

Destillata-eredmények
2011

A 20. alkalommal megrendezett Destillata
Nemzetkozi Palinkaversenynek idén is volt
Pannon Borrégios vonatkozasa. A Brill Pa-
linkahdz ugyanis a HunDeszten elért kiva-
16 eredményei utan itt is tarolt. A verse-
nyen idén 12 orszdg, 171 (ebbdl 24 ma-
gyar) f6zdéjének 1560 mintdja vetélke-
dett. Az Ausztridban megrendezett ver-
senyr6l a magyar pélinkaf6z6k 120 érem-
mel térhettek haza. A NemzetgyGztes 14
éremmel az Agardi Palinkaf6zde lett, de a
Brill-palinkak is begydjtottek egy arany-,
négy eziist- és harom bronz érmet, a Mar-
ton és lanyai pedig egy arany mellett 4
eziistot és 5 bronzot. A megmérettetésen
tobb kiilonlegesség is elismerésben része-
stilt, mint példaul a medvehagyma, a ko-
mény, a kadarka sepré-, kavé és sajmeggy-
virdg parlatok.

A HunDeszt
idei dijazottjai

Idén VI. alkalommal rendezték meg Ma-
gyarorszag egyik legnagyobb presztizsi
pélinkaversenyét, a HunDesztet. A dija-
zottak névsorat a VinCE 2011 programon
hirdették ki a Corinthia Hotel Budapest
épiiletében marcius 19-én. Idén is tarol-
tak a Pannon Borrégié palinkaf6z6i. A
HunDeszt tekintélyét annak koszonheti,
hogy a legelismertebb szakért6k biraljak
a parlatokat, és a verseny a legmegfele-
16bb koriilmények kozott — vilagos, szag-
talan, zajmentes kornyezetben — torté-
nik. Tovabba a palinkaf6zésben jartas ha-
zai és kiilfoldi szakemberek, illetve idén a
gasztronémidban jartas szakmai zs(ri
mondott itéletet a palinkak felett. 276
terméket neveztek a versenyre és ebbdl a
biralok 33 aranyat, 83 eziistot, 54 bron-
zot valasztottak ki. A Pannon Borrégio
pélinkaf6zdéi koziil a Brill Palinkahaz
nyert 4 aranyat, 1 eziistot és 1 bronzot. A
gyorkonyi Marton és Lanyai Pélinkahaz 1
aranyat, 4 eziistot és 9 bronzot gytjtott
be paélinkdival. A Villanyi Pélinkahdz pe-
dig 1 arannyal, 3 eziisttel és 4 bronzzal
lett gazdagabb. Champion dijas lett 15
termék, melyek k6zé a Pannon Borrégio-
bél a Brill Palinkahdz madlna, valamint
irsai olivér parlata kertilt be. Az év palin-
kaf6zdéje az Agardi Palinkaf6zde lett.
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TesztgyOztesek tavasza

A Pécsi Borozo6 tavaszi szamanak négy legjobb eredményt elért bo-
rat kostolhattdk meg legutobbi vacsoraestiink vendégei az Enoteca
Corsoban. Az elsé borunk Mayer Rébert Pincészetének 2010-es év-
jarata Villanyi Rozéja volt, mint a Mustra legjobb rozéja. A pincészet-
t6l sajnos nem tudtak jelen lenni, igy csak azt tudtuk réla elmonda-
ni, amit megirtunk: , Szép rozsaszines drnyalatti rozé. Intenziv és elegdns
illataban foleg szamoca és egy kis tutti frutti fedezhetd fel. Ardnyos a
korty, itt is szép gyiimélcsokkel és markdns savakkal. Mindez egy lehelet-
nyi szén-dioxiddal megtdamogatva, nem tilsdgosan részlet gazdag, de jo
technologidval elkészitett, szép rozé. Kicsit lehetne hosszabb. A rozéhoz la-
zac érkezett édeskomeény-saldtdval, vérnarancs vinaigrette-tel. J6 0ssz-
hang, korrekt egyiitt zenélés.”

A folytatasban a Takler Pince Szekszardi Bikavér Reserve 2007 bo-
rat kaptuk, a tavaszi Mustra legjobb eredményt elért vorosborat.
Erettség jellemzi minden kortyat. ,lllata kellemesen visszafogott, pont
annyira, hogy percekig el lehessen mélyiilni benne. Mély fiiszeresség érett
gytimolceskosdrral koriilfonva. Szdjba véve erdteljesebb a fiiszeresség és
percek miilva feltiinnek a gyiimolcsok is egy leheletnyi csokival nyakon ont-
ve. Sav és tannin kitiind egyenstilyban, alapvetéen meghatdrozza ez a ba-
lansz az egész bort. Vastag és érett anyag.” A bikavérhez kakasherét
kaptunk szilvaecetes lilahagymaraguval. A kakashere abszolit meg-
oszto étel, nem gyakran késtoljuk — most finom volt, puha, omlés,
izletes, a hagymaragu pedig egyenesen hozzapasszintotta a bikavér-
hez.

Sebestyén Csaba Szekszardi Cabernet Franc Gorogsz6 2007, a te-
matikus tesztiink legjobb cabernet franc-ja abszolut hozta a formajat:
lllata fekete, szilvoriumos szilvalekvar, cigdnymeggy. Asvanyos-sos-fii-
szeres izekkel rohan le, a szadjat megmozgatja, intenziv és sokrétd.
Erételjes, komoly anyag, kavéval, fekete szederrel, kaka6babos csoko-
ladéval, s6s-édes krémességgel. Komplex, szépen ivelt bor, nagy jové-
vel, most minden csiszolatlansdgot a fiatalsagnak tudunk be. Most
csak kostolni szabad, még évekig érlelni kell(ene). Azt hiszem, a tol-
tott borjudagado, széjas pak choi-jal izhatdsaban nem volt rossz va-
lasztas, bar a bor idével mindent feliilirt, nehéz is ennyire intenziv és
osszetett borhoz megfelel6 partnert taldlni.

Bétor kisérlet volt a Rado6 Pince szaraz 2009-es Pécsi Cirfandlijahoz
desszertet ajanlani. A karamellizalt anandsz és mango birssorbet-val
érdekes médon mégis beleillett a képbe, a gyiimolcsok mind jol érez-
hetGek a borban is. Amelyet igy irtunk le: ,,Egészen buja és egzotikus bor,
tobzodik a gyiimolcsokben. Szine egészen mély és sotét. Huisos illatdban birs,
barack és anandsz. Nagyon telt és tartalmas, szinte végtelen a korty. Nagyon
szépen sikeriilt megdrizni a savait, ezért nem laposodik, nem lekvdrosodik el.
Gytimélcsokben sincs hidny, van kis frissitd hiivisség és a végén egy adag cir-
fandlis kesernye. Emlékezetes cirfandli.”

ﬁ%‘ bemutetja:

Jekl Fléra Villadnyl Il Prima Frizzonte 2010
Sérgodinnye corpoccio San Donlele sonkéval,
gropefruitos habzébor granitéval

Riczu=Stier Villanyl Rozé 2010
Mydimdjas borsallkomos plskéta busapdstétammal

'gyoztesek vacsordja

Borbemutatd és vocsoroest a Pécsi Borozd 2011, nydri szomdnak tesztgySrtes boraival
&5 a hozzdjuk olkotott ételekkel oz Enoteca Corso ajanlasdval.

A menik

Riczu=5tier Villdnyl Cabernet Franc 2009
Fiir] melle és combjo bolzsomecetes shalottéval,
konfitélr sérgarépéval

Heumann Villényl Cuves Blanc Erc 2007
Sdrgabarockleves hdrsmérfogylalttal

Julivus 7., 19 é6ra
Részletek o www.pecsiborozehu-n,
Ara: 5900 /15

1A riaredtall 4] o mgyhb fogrosin kihégdt nes fartaleerea)
A fogialtn B roors Eusegheek batizatbubml valk viglegeis,



FROCCS-KALAUZ

A Pécsi Borozd szerkesztGsége elkdtelezettje a jo fréccsnek, s mindig felemeli hangjét a
védelmében. Hogy jét csak jobdl. Tavaly nyari szamunkban kis torténeti attekintdvel, a
j6 froces deskripcitjanak megszerkesztésével inditottuk Gtjéra heti Froccs-kalauzunkat,
mely a Pécsi Borozé online feliiletén keresi hétférél-hétfdre a varos legjobb friccsozéit.

A cél az, hogy egyszer(, Gszinte, jol attekinthetd gydjteményt adjunk kézre, fréccs-kalauzt azok-
nak, akik hisznek a borkoktélban. Motival minket, hogy szeretjiik a froccsét, népszerdsiteni akar-
juk, merthogy &ltaldban nehéz (igy rendes froccsot talaini a varoshan. A tesztelt helyeken kife-
jezetten a frocesot nézziik, elsGsorban a fehéret, a rozénak még rendezetlenebb a statusza, de
ha van, szankba vesszik azt is. Mivel a bor és a fréccs minésége gyakran valtozik, féleg a fo-
lyéboros helyeken, némi valtozékonysaggal szamolnunk kell, az igazsagossag nevében azonban
mindenhol csak egyszer kostolunk. A mindsitéshez nézzik a bort és mindségét, a szodat, ezek
&rét, az Gsszbenyomést (Kiilcsin, kiszolgalas, hangulat), néha a sajat impresszidkat is. ime vélo-
gatasunk a legjobbak kdzlil pontszam nélkiil abc-sorrendben tavaly augusztus dta:

BLOFF CAFE

A Bloffel gyakorlatilag egy baj van, hogy altalaban tele van. Bér és kdvézo a Szinhdz téren, Pécs
legbelebb belvarosaban, elérhetd aron, és még Gszinteség is fért bele. A boros valaszték egyéb-
irdnt meghtkkentden tag, palackosbal van Heimannon és Szeleshéton &t Tiffan Imre, Konyari
és Ebner meg Figula, folydbal Keller Pince. Kdzvetlen és szerethet6 belilds, nem csak akkor, ha
éppen nincs hova menniink. Esti program a hét minden napjéra.

CAFESHOP?24

Az Enoteca Corso borkinélata (hasonlatosan a konyhéjahoz) a megnyitasa dta kiemelkedd, nem
vitds. A Caféshop24-be, az Enoteca Corso egykori bisztré helyén miikodd delikateszbolt viszi to-
vabb az 6rokséget, kindlata nemcsak széles és tfogd, de éltaldban érzékenyen vélogatott. Jol
tarolnak, mindent decire is mémek. Kozel, s tavol, de a Kistiicsokig biztosan itt van a legiitésebb
borlap a vidéken. Nem is rossz &ron, még ha szdmolunk is a szervizdijal.

KLUB 99

A Klub 99 nemcsak ranézésre, de valéjaban is flistds talponallé. Ahogy a neve mutatja, 1999-
ben lerakott fehér csempével, meg baméra festett faburkolattal. Azért kifér a falra néhany, az
alkoholizmust karikattrazd kép. Botranyosan olcsé kiskocsma korrekt hosszihetényi folydborral,
csak lenne kicsit beljebb.

KOCCINTO KISVENDEGLG ES SOROZG

A Koccint6 utcaja nem forgalmas, és a piac bezarasaval sem vezet mér el mellette fontos (t-
vonal. Szépen kialakitott terasz, a kis z6ld ndvények az asztalokon. Fréccslap, mely bér a széraz
fehértdl az édes vorosig terjed, s igy minden igényt kielégit, mutat elég tanulsagot is: a folyd-
bor mellet a szarmazasi hely, a pincészet és az évjarat is van tiintetve. Csendes kis pihendhely
irigylésre méltd radiogyditeménnyel.

MAYER BOROZO

Ott 4ll a kocsma a Rakaczi Gt kozepén, szemben a Kereskeddk Hazaval. Kiilsére-belsére majd-
hogynem jellegtelen, tucatnyi ilyen kinézet( és felépitést italmérés van akar csak a sz(ikebb kor-
nyéken is. A villdnyi kotodés vilagos, a Mayer Pince borai mennek itt el elsdsorban folyé formé-
ban. A vendégek kozott nét itt alig talalni, minek is, megbontand a rendet, felboritand az egyen-
stlyt, ezért férfiak, tisztes dregurak, élettandrok, figyelmesen hallgatd, vitazo kozépkordaké a tér.
Beesd vendég alig van, itt mintha mindenki torzsvendég lenne, az idegent, ha jol viselkedik, ak-
kor I4tjak csak szivesen. Erika méri afroccsdt, s ha j6 a kedve, zsiros kenyeret ken az embernek,
megteremtve a kocsmaidillt. Hibatlan iskola, a Mayer elsd a froccsdzék kozott. Tokéletes ar-ér-
ték arany, szolid komyezet, tirelmes térzsvendégek, remek folydborok.

NAPPALI BAR

Hogy mi a Nappali? A bar a legtalaldbb kifejezés ra, de a talélkozéhely nemcsak kedvesebb, ha-
nem pontosabb definicio. Kicsit kavézo, kicsit soroz6, kicsit borbér, kicsit folydiratleld, de az biz-
tos, hogy éppen annyira alteros, amennyitél még szerethetd marad. A folydborokat a Hars
(Bio)Pince szdllitja, bag-in-boxban, ahogy illik. A csomagolasi méd népszer(isitéséért pedig nem
lehet eleget dolgozni, praktikus és aromadizé, még ha egyszerliségéért az esztétikaval kell fi-
zetni. Szép és példaértékd folyd- meg palackos borkindlat valogatésoknak is.

PLATAN SOR0Z0

Az itallap détumozott, s kiilon froccstabla jelzi a kindlatot. Egy kocsma Pécsett, talan az egyet-
len, ahol kimérve kindljak a cirfandlit. Kellemes kis talponalld felkésziilt borvélasztékkal, remek
szddaval, igényes térzsvendégekkel. Nyitva héttdl-kilencig, munka elgtt és hiradd utan.

Froces-kalauz minden hétfén a www.pecsiborozo.hu oldalon

Matias ajindékutalviny —

a tokéletes ajandék,
ha nem biztos benne,
milyen bort viisiroljon ajandékba. ..

lepje meg szeretteit utalvinyunkkal, melyet orszigszerte tetszés
szerint vilthatnak be borboltainkban és a kijelélc Alexadra
konyvesboltokban bor wisirlisa, illetve budapest, gy6ri és
villinyi éttermeinkben éttermi szolgileacis igénybevérele eserén.

A beviltéhelyek pontos
listajar keresse

a www.alexandra.hu
vagy a www.matias.hu
0 lt‘.l:.'l'ﬂ L’.O 1.

megvasarolhat6

borboltjainkban és a
kijelole Alexandra
konyvesboltokban.

/.matias.hu




GASZTROUTAZO

Mester Zoltéan irésa

20 éve bio

Matyi, a szamar méir hisz éve, a kezdetektdl szemléli dllhatatosan a Méhesi Biogazdasig fejlédé-
sét. Els6ként érkezett a farmra, amikor a Hollandidbol hazatéré Méhesi-Melis Zoltin megvett
egy 200 éves hazat a mozsgoi sz8l6hegyen. Itt volt mar akkor, amikor megérkeztek az els6 kecs-
kék, majd tehenek, amikor a gazdai felszantottdk az elsé hektar foldet. Megértéen nézte, amikor
gazdaja belefdradt a mindennapi kiizdelembe, és eladta mellSle a teheneket, de itt vart rd tiirel-
mesen, amikor Méhesi-Melis Zoltdn visszatért, a tanya pedig Gjra benépesiilt.

A mozsgoi sz6l6hegy nyugati oldala csendes és nyugodt, kiskertek
és hobbisz6l6k kozott visz a szlik ddléut. Az Ebner Pincén tidl mere-
dek foldat kanyarodik le a domboldalon. Leereszkediink, és nemso-
kéra villanypasztorral koriilolelt rétek kozott haladunk. Az ut végén,
kilenc tehén, néhany borja és egy szamar figyeld tekintete mellett
érkeziink meg a farmra.

A Méhesi Biogazdasag gyakorlatilag onellatd. Kézel harminc hek-
tart mivelnek meg egy néhany kilométeres korzeten beliil, gyakor-
latilag egybefiigg6 teriileten. A gylimolcsos kerteket leszamitva a te-
riilet szant6foldekbdl, kaszalokbol all, itt terem meg a takarmany az
allatoknak.

Ekkora tertilet kell ahhoz, hogy a teheneim azt egyék, amit én termelek
meg nekik — mutat ra Méhesi-Melis Zoltan, hogy komolyan gondoljak a
bio jelz6t. ,,A jo sajt a foldeken kezdddik” — tartjdk a hollandok. Kivdlo mi-
ndségii sajtot csak kivdlo mindségii tejbol lehet elddllitani, ezért nem mind-
egy, hogy mit esznek az dllatok. Itt nem lehet kompromisszumot kotni.

Mikozben besétdlunk a csaladi hazba, ahol Méhesi-Melis él fele-
ségével, két gyermekével és édesapjaval, magyarazza a korforgdst: A
foldeken takarmdnyt termesztiink. A takarmdnyt kapja a tehén. A tehén
adja tejet, a borjat, a tragydt. A tejbél sajt késziil, melynek a mellékterme-
ke a savo, ezt a disznok kapjdk. Az iiszéborjakbol lesznek késébb a tejos
tehenek, a bikaborjakat hiisuk miatt hizlaljuk. A trdgya pedig visszakeriil
a foldekre, tdpldlva azt.

A férfi egy djsaghirdetés révén keriilt a Szigetvarhoz kozeli sz6-
I6hegyre. A debreceni sziiletést egykori blues zenész a nyolcvanas
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években ,disszidalt” Amszterdamba. A rendszervaltds utani euféri-
kus hangulat azonban 6t is utolérte. Azt még pontosan nem tudtam,
mit akarok, de azt igen, hogy hol: Nyugat-Eurdpan kiviil. Az emberek ked-
vesek, de tuil kizel sosem engednek magukhoz. Ezért hirdetést adtam fel,
miszerint , keresek tanydt, vagy faluszéli hdzat nagy megmiivelhetd foldte-
riilettel, hegyes-dombos vidéken”. Ez a hdz tetszett meg.

Nem sokkal kés6bb édesapja is kdvette 6t Baranyaba, akinek tu-
dasa és tapasztalata segitett atlendiilni a kezdeti nehézségeken. So-
kan, koztiik én is, a kecskével kezdenek, mert az egyszertibb. Nem is annyi-
ra a sajtkészités, hanem az dllattartds. A kecske tomeg, a juh tomeg, a te-
hén is csorddban él, de valahogy van személyisége. Ldtod, én ismerem min-
den tehenemet, a szokdsaikat. Es 6k is ismernek engem — vallja a gazda.

Méhesi-Melis Zoltan szerint ennél nehezebb mar csak a bivalytar-
tas lenne. Hidba magasabb a zsirtartalma, az allattartas nagyon ko-
riilményes, bivalyt tartani pedig egy kiilon mifaj, mivel nagyon érzé-
keny éllat. Erdélyben azt tanultam meg, elég ha egyszer fiityiilsz bivalyfe-
Jés kozben, utdna mdr mindig fiityiilnod kell, hogy leadja a tejet. Az ola-
szok példdul indiaiakat alkalmaznak bivalyok mellé dllatgondozénak, mert
0k, hasonléan a tehénhez, szentkeént tisztelik ezeket az dllatokat is, és en-
nek megfeleléen bdnnak veliik — meséli.

Kozben kisétalunk a domboldalra. A haz szomszédsagaban tytkok
kapirgalnak a gyiimolcsfak alatt, valamivel tavolabb, egy egykori haz-
bél két tucat malac rohan ki visitva. Méhesi-Melis leakasztja a kaszat
a keritésr6l, és zoldet vag nekik. Ldtod milyen nagy helyen vannak? Nd-
lam szabadtartdsban élnek az dllatok, hiszem, hogy megérdemlik ezt.



Fot6: Dobokay Maté

A gazdasag 1épésrol-lépésre novekedett, a sz6l6hegy elzart vila-
gaban apranként vasaroltak meg a szomszédos teriileteket Méhesi-
Melisék. Elt itt a szomszédban egy bécsi, aki életében kétszer hagy-
ta el a hazat.

Magyarorszdgon elhitetik veled, hogy szdz hektdr alatt ne is kezdj fold-
miivelésbe. Pedig a nyugat-europai példdk azt mutatjdk, hogy a kis gazda-
sdagnak is van létjogosultsdaga. Itthon is egyre jobban miikédnek akdr a
megélhetést is biztosito termeldi piacok, bar még mindig tobb a kereskedo,
mint a termeld — magyarazza Méhesi-Melis Zoltan.

A gazdasagi épiileteket sajat maguk épitették. A sajtiizem falan
lévé tabla is azt hirdeti, hogy Oner6bdl épitették, nem pdélyazati
pénzbdl, nem allami tdmogatdsbol. A fej6haz mellett taldlhat6 a sajt-
izem. Steril csizmat hdzunk, tisztasdg és rend van az iizemben. A
bolti tejek nagy része nem mindségi alapanyagbol késziil, hiszen a cél az,
hogy olcson, nagy tomegben, biztonsdgosan lehessen elédllitani tejet. Nd-
lunk nincs izfokozo, nincs hozzdadott szer. Csak a tiszta tej van — vezet
korbe minket a gazda.

Az enyhén hékezelt, termizélt tejbdl gouda sajt, krémsajt és vaj
késziil az tizemben. A holland recept alapjan készitett sajtokkal a
gazdasag sokat kisérletezett. Kordbban Hollandidban is csak egyfajta,
natur sajt volt, minden mdst lenéztek a gazddk. Aztdn rdjottek, hogy a
piacnak mdsok az igényei, és megjelentek a kiilonbozd fiiszerezésii terme-
kek — meséli Méhesi.

A sajtok a formazast kdvetGen tengeri s6bol késziilt soéfiirdGbe
keriilnek, végiil az érlelbe. Itt keriil ra egy sajtbevoné viaszréteg,
ami megovja a kiszaradastol az érlelés soran. A Méhesi Biogazdasag
sajtjai legkevesebb 4-6 hétig érlel6dnek. Azért nem tovabb, mert
olyan nagy az kereslet, hogy nincs idejiik tovabb érni. ,,Azért kard-
csonykor persze elokeriil egy-egy matuzsdlem — arulja el Méhesi-Melis
mosolyogva, mikdzben az egyik ilyen érlelt sajt Osszetett izein, kii-
lonleges izvilagan csodalkozunk. Soha sincs olyan, hogy valami kész
van, a farm is folyamatosan vdltozik — utal a gazda az (j létesitményre,
a husfeldolgozoéra. Bio aru késziil itt is: csak a sajat nevelés( allato-
kat dolgozzak fel.

A bio egy jo mdrka és hivoszo, mégsem kezeljiik a helyén — fejtegeti
Méhesi-Melis. Attol, hogy valami bio, még nem lesz finomabb, legfel-
jebb tisztabb lesz. Mennyiségben nem tud versenyezni a konvenciondlis
termékekkel, mert biotermesztésben kevesebb terem, mint a miitragyd-
zott, permezett novényekbdl. Ezért amikor elkezdtiink dolgozni, és az
emberek meghallottdk, hogy biogazda vagyok, egyszeriien hiilyének néz-
tek.

Mint Méhesi-Melis elmondja, az els6k kozott alltak neki Magyar-
orszagon az arutermeld biogazdalkodasnak 1991-ben, 1994 6ta pe-
dig ellenérzott bioterméket készitenek. Uttérdk voltunk, akkor még az
egész biogazddlkodds egyfajta klubéletként miikodott, laza szovetség és
kapcsolat volt a magyar tagok kozott. Tanultunk egymdstol, magunk keé-
szitettiik a novényvédd szereinket. A nagy kiilonbség az volt, hogy ez nem
iizletet, hanem életformadt és életfilozofidt is jelentett, amib6l megprobdl-

tunk megélni — emlékszik vissza kezdetekre. Azért hozzateszi: nem el-
itélendd a tisztdn iizleti biovdllalkozds sem, mert végsdé soron haszndl a
mozgalomnak. A biogazddlkodds bizalmi dolog, de ha valaki becsiilettel
csindlja, nem kell attol félni, hogy visszaél vele.

Akkoriban csak Budapesten miikodott szervezett biopiac. Volt,
hogy télen a piacot megel6z6 napon szankoén htzta fel a sajtot a
domboldalon az ttig, ott beiilt a trabantba, atment SzentlGrincre, és
feliilt a pesti gyorsra. Vagy fél kettGkor kellett kelni, mert aki fél hat-
kor, kapunyitdskor nem allt ott, késébb mar nem kapott helyet. Ma
mar azért konnyebben megy. Kéthetente szombatonként jar ki a pé-
csi Vasarcsarnokba, ott rovid id6 alatt a torzsvasarlok el is viszik a
sajtokat. Mindig meglepédém a piacon, hogy sokszor félordkat dllnak sor-
ban az emberek.

Mikor arrél kérdezem, hogy mi ad erét, mi hajtja az embert,
Gszinte valaszt kapok. Nem mondom, hogy mindig konnyii. Egyszer ele-
gem lett az egészbdl, belefdradtam a nehézségbe, egyszer meg a gerincsér-
vem miatt hagytam abba. Csak Matyi maradt, el6bb a teheneket adtam el,
aztdn a tuddsomat. Romdnidba, egy svdjci tulajdonti gydrba mentem rend-
be tenni a dolgokat, 6000 juh napi 12 ezer liter tejét dolgoztuk fel fetasajt-
nak. Miutdn hazajottem, vettem tjra teheneket. Ezt itt — mutat kdrbe —,
nem lehet itt hagyni. Tiz-tizenkét fejGs tehenet szeretne maximum
tartani, mint elmondja, még ez az a mennyiség, amit a meglévd be-
rendezésekkel nyugodtan fel lehet dolgozni. Nem akar csapdaba es-
ni, és erdn feliil névekedni.

Kozben telefonon hivjak, egy zalai férfi kér segitséget, mert kecs-
kesajtot akar késziteni. Ldtni az embereken, hogy ki az, aki komolyan
gondolja. Amikor én kezdtem, még nem volt kihez fordulni itthon, én Hol-
landidban tanultam meg a sajtkészitést. Akkor még az oltot is onnan kel-
lett hozni, mert egyszeriien nem lehetet itthon vdsdrolni. Egy nagyiizembdl
kaptam egyszer egy adagot, de még az ottani sajtkészitd is azon a vélemé-
nyen volt, hogy otthoni koriilmények kozott nem lehet ilyen modon sajtot
késziteni — meséli Méhesi-Melis.

Méhesi-Melis Zoltan szerint a remete léten kiviil nem létezik fiig-
getlen létezés. Nem lehet, és nem is sziikséges elvonulnod a vilagtol. A
technika adomdnyait haszndlni kell, még akkor is, ha igy sok minden meg-
vételére rdkényszeriilsz. En szdntottam szamdrral, hdt piszok kemény
munka. Erdélyben sem azért nincs traktor minden hdzndl, mert ragaszkod-
nak a hagyomdnyokhoz, egyszeriien csak nem tudjdk megvenni — fejtege-
ti Méhesi-Melis.

Az idedlis vildg nem az, hogy elvonulsz teljesen. Mert nem vonhatod ki
magadat teljesen a kozosségbdl, meg kell adnod neki, amit kér, hogy meg-
vdltsd a szabadsdgod — vallja a férfi. De ez nem jelenti azt, hogy nem él-
hetiink tisztdbban. Fel kell ismerniink, hogy az életiink ma kornyezetrom-
bold, és csak a stilyossdg mértékeén vdltoztathatunk.

A séta végén elbticsizunk egymdstol, csondben gurulunk ki a
szGl6hegy utjara. A szamar koveti csak az autdt a tekintetével. Ma-
tyi, aki itt lesz még akkor is, amikor a Méhesi Biogazdasag eléri ki-
tlizott céljait.
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SEEPORTRE

Keresztény Akos irdsa

A bisztronauta

Teleky Zoltan, a bisztros: Pécs egyik legismertebb fiatal szakicsa. A jellemzés nem véletlen,
mikozben irdnyitja catering-villalkozdsit, vezeti a sajat éttermét, egy harmadik helyen pedig
konyhafénok. F6z a rendezvényein, az éttermében és a Wunderlich Pince konyhdjin, kézben
pedig egyre csak tervezget, mindig valami djon tori a fejét. Az 4j Teleky Bistrot tavasszal nyitotta
meg a Tuddskozpontban, ez adott apropét egy beszélgetésre.

Fot6: Wéber Tamas




Volt id6 mikor autdszereld akartam lenni,
de gyorsan rd kellett jonném, hogy nincs
érzékem a miiszaki dolgokhoz — meséli
Teleky Zoltan, aki ezt probalkozast le-
szamitva mindig szakdcs akart lenni.
Els6 f6zéssel kapcsolatos élményétdl,
mikor nyolc évesen krumplit akart siit-
ni a nagymamanal, de tiizoltas lett a
vége, elég messzire vezetett az Ut. Mi-
utan elvégezte a szakacsiskolat, ot
évet adott maganak arra, hogy jo le-
gyen a szakmdjaban és ismertséget
szerezzen, kiilonben mdssal kezd fog-
lalkozni. Szdmos helyen megfordult,
de tanulééveinek legmeghataroz6bb
helyszine a Pezsg6haz Etterem volt,
ahol hat éven keresztiil dolgozott.
Eleinte mint tanuld, majd hdrom éven
keresztiil konyhafénokként. Ekkor sze-
reztem meg azt az alapot, melyre a mai
napig épitek — arulja el. A Pezsg6haz
mellett sem birt megmaradni egy he-
lyen, parhuzamosan dolgozott a
Tenkes Csardaban. Ezen a helyen sziv-
ta magadba a magyaros ételek irdnti
szeretetét, és itt tanulta meg hogyan
kell elkészteni igazan jol a klasszikus
magyar ételeket. Melyeket aztan mar
Uj felfogasban készit el a vendégei
szamara.

Ndndi bdcsi a Tenkesben egy nydri sze-
zon alkalmdval megmutatta, hogy kell
pacalt és gulydst késziteni. Na, azota tu-

Bisztro: A 19. szazadi Parizsban je-
lent meg eldszor. Ezek voltak az el-
s6 gyorséttermek. Bérhazak aljaban
megh(zddd kisvendégldk, melyek
megfizethetd aron kinaltak ételeket
a leheté leggyorsabb kiszolgdlas-
sal. Jellemzéje volt még ezeknek a
helyeknek a naponta valtozé menu-
sor, melyet altalaban krétaval egy
tébléra irtak ki. Valészinlleg az
olyan lak&sokbl ndtték ki magukat,
melyek kosztot és kvartélyt kinaltak
a beérléknek. Késébb ezek lettek
ezek a kis kifézdék. A 1ényeg mar
akkoriban is a gyorsasag, egyszer(-
ség és a minGség volt. A bisztré
név eredete homalyos, de az egyik
varosi legenda szerint az 1815-9s
périzsi megszallds alatt vették &t a
kifejezést az orosz bisztro (gyorsan)
sz6bdl, amit eldszeretettel kiabal-
tak a tirelmetlenkedd kozak vendé-
gek. Ezt azonban a francia etimol6-
gusok kikérik maguknak. Elképzel-
hetébbnek tartjak, hogy a sz6 ere-
detije a francia bistrouille, azaz pa-
linkdval kevert kavé volt. Ma mar
persze szamtalan valtozadson ment
keresztiil a fogalom, de talan a leg-
kozelebb még mindig az dnkiszol-
galos kifézdeék alinak legkdzelebb az
eredetihez. Hazankban és a nagyvi-
lagban is elterjedt a bisztrd, melyet
a cslicsgasztronémia is probal ma-
gaéva tenni.

dok igazdn jo gulydst csindlni — nosztalgi-
azik Teleky, aki hozzateszi: ezek a helyek
nagyon sokat adtak nekem szakmailag, és
megerdsitettek abban, hogy mindig mindgseé-
get kell produkdlIni. Mindegy hogy az ember

hol és kinek foz.

A Tenkes és a Pezsg6haz utdn a ko-
vetkezé dllomdas a BioKristdly étterem
volt, de itt alig tobb mint negyed évet
toltott el. Jo volt beleldtni a szakma ezen
részébe, és elgondolkodni, mennyire bio a
bio. Hasznos volt a felismerés, hogy sajnd-
latos modon a gasztronomia ezen szegmen-
sére nincs fizetoképes kereslet — magyaraz-
za a konyhafénok. Tl drdga az ételek eld-
dllitdsa, ugy, hogy a biozdldségek sokszor
gyakorlatilag nem kiilonboztek attol, amit
mds helyre ugyanaz a beszdllité vitt nem
bioként. Lehet bio zoldséget venni rendszer-
teleniil, de sajnos nincs beléle mennyiség és
dllandé mindség sem, igy egy étterem szd-
mdra ezeknek az alapanyagoknak a kolt-
séghatékony beszerzése kizdrt.

Aztan 2008-ban gyokeres fordulat
kovetkezett be az életében, amikor
megkeresték a Wunderlich Pincészettdl.
Felajanlottak neki a konyhaf6noki pozi-
ciot, és azota tevékenyen részt vesz a
pincészet konyhdjanak mindennapjai-
ban. A Wunderlich egy teljesen mds kozeg.
Sok minden elmondhatd az étteremrdl, de
az nem, hogy az ember egy vacsora utdn
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elégedetleniil dlljon fel az asztaltol. Az evéeszkozoktol a kiszolgdldsig
itt mindenbdl a legjobbra téreksziink. Ez persze részemrdl is mds hoz-
zddlldst kivdn, de szeretem a kihivdsokat és imddom a borvacsordkat.
Arra, hogy milyen bort szeret a leginkabb, rogton ravagja, hogy
sokfélét. Végiil arra jutottunk, hogy legszivesebben barrique
chardonnay borokat iszik.

A Wunderlichnél mar tervezgette egy sajat hely nyitdsat, de ez
varatott magara addig, amig fel nem meriilt egy lehetéség az Ex-
po Centerben. Kaptam egy telefont, hogy az el6zd6 bérld felmondta a
helyet, és én az iizlettdrsammal gyorsan cselekedtem: kivettiik — mesé-
li Teleky, majd hozzateszi — persze akkoriban mindenki hiilyének tar-
tott, hogy én pont ott akarok egy bisztrot nyitni. De végiil nekem lett
igazam, és most mdr itt van a Tuddskozpont is. Nincs okom panaszra.
Sajat bevalldsa szerint jol m(ikodott az Expo Centerben az étte-
rem, hogy napi 150 vendéget is kiszolgaltak, ami az étterem
el6nytelen helyét és hanyattatott sorsat elnézve figyelemremélto
eredmény. A nemrég megnyilt Tudaskozpont-béli étterem pedig a
sok késlekedés és fennakadds ellenére gézerdvel mikodik, és
ugy tlinik elnyerte az emberek tetszését. De, hogy miért pont egy
bisztrot nyitott és nem mondjuk egy éttermet, Teleky szerint
tobb oka van.

Megldtdsom szerint most nincs piaca egy olyan étteremnek, amit
példdul én szivem szerint nyitnék. Az embereknek egyszeriien nincs pén-
ziik elmenni egy étterembe. Viszont arra van pénziik, hogy egy ilyen
helyre, mint a Teleky Bistro, eljijjenek egyet meniizni. Azért ezt csind-
lom, mert itt tudok jo mindséggel, jo dron meniiztetni. Régi vagyam
volt egy ilyen hely — mondja —, a tébbféle napi kindlatnak készénheto-
en az dtlagos meniizd helyek koziil kiemelkedik a bisztrd, bdr ennek
meg is van a koltsége.

Ez az dr az, ami emellett a mindség és az adagok mennyisége mellett
tarthato. Aki olcsobban vagy hasonlo dron kindl tobbet, az hazudik, vagy
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nem keres rajta semmit — szogezi le Teleky. Hozzateszi: igyekeztiink
ligy kialakitani a helyet, hogy minden igénynek megfeleljen. Emellett pedig
mindenbdl a lehetd legjobb alapanyagokat haszndljuk.

Teleky Zoltan arra a kérdésre, hogy milyen f6nok, elszor csak
mosolyog. A kollégdim egyben a tanitvdanyaim is. Kemény vagyok, ma-
ximalista. De minden tuddsom igyekszem dtadni nekik és azt vdarom el
toliik, hogy legaldbb annyira legyenek ambiciozusak, mint én. Ha tiil-
nének rajtam, annak csak oriilok — avat be minket Teleky Zoli.

A konyhdt uigy szereltiik fel, hogy mindenbél a nagyobb és jobb tel-
Jesitményiit vettiik, igy most akdr 600 adag ételt ki tudunk adni —
mondja el Teleky. Es valéban a konyhaba belépve modern és per-
sze tagas helyiségeket talalunk, ahol még délutan, a nagy porgés
utan is forgolodik két szakacs és egy cukrdsz. Mi megnézhetjiik
milyen az, amikor Teleky Zoltan f6z valamit. Egészen megvalto-
zik, szinte atszellemiil, mikor nekilat. Ez a hatalmas, magabiztos
ember egyszerre az aldzat és a precizitds mintaképévé valik.

A mai napig a legszivesebben a konyhdban téltom az idomet, és fo-
z0k. Sokkal szivesebben foglalkozom ezzel, mint a menedzseléssel. Bdr
sajnos mostandban elég kevés idém jut a konyhdra — mondja Teleky.
Otthon nem f6z, legaldbbis, amig az 4j konyhdja el nem késziil,
inkdbb hazavisz abbél, amit napkdzben mindenki ehet a bisztro-
ban. A rendezvények, a két étterem és a folyamatos utazas mel-
lett nem igen jut ideje magara, hogy otthon nyugodtan f6z6cs-
kézzen, és kozben borozzon. Szinte mindig autoban iilok, ezért sem
merem megkockdztatni a jogsi elvesztését.

Az élete rohandas, mégis az a benyomdasom, hogy mindent pon-
tosan tud és minden ugy alakul, ahogy eldre eltervezte. Persze
azt azért elarulja, hogy szereti a dolgokat az utols6 pillanatra
hagyni: Ezért el6fordul, hogy vezetés kozben hazafelé rak Gssze
egy mentisort.



FELSAL

Vancsodi J6zsef irdsa

Sertes, nem sertes!

Sejthet6 volt mar egy negyedévvel korab-
ban, amikor marhasagokrol irtam a Pécsi Bo-
roz6 hasdbjain, hogy el6bb-utébb valami
disznésagba keveredem. A Kedves Olvasé
mar a cim lattan leleplezi a gasztronémiai
inflagrantit, bezsebelve az elégtételt a ko-
rabbi megérzésért.

Népszokas, kozmondas, babona egyarant
ovezi a malackakat, mindenki valaszthat ma-
ganak koziiliik kedvére valét. Gondolok a
disznoolések tdjegységenként valtozd szo-
kasaira, mely kiilonbségek akar minden
mozzanatban megmutatkozhatnak, a por-
zs6léstol a kiilonféle darabokra szedésig, hi-
szen van, aki — ez utébbi esetén — a rénfara,
mas a bontdasztalra eskiiszik, kinek a pap,
kinek a papné alapon.

De az irodalmi és a kdznyelvben is él a
sertés durvabb és cizellaltabb formaban egy-
arant, legyen sz6 részeges, éhes, szerencsét
hozé vagy Ujévi (citromos) malackakrol.

Tetszik vagy sem (bar miért ne tetsze-
ne?), a sertés a magyar gasztrondémiaban
megkeriilhetetlen, megkockaztatom, egyik
sarokkove az évszazadok sordn emelt kuli-
naris bastyanak. Eppen ezért helyet kovetel
maganak e rovatban. Bevallom, ahogy perge-
tik életem fonalat a parkak, mintha keve-
sebb rész jutna a sertéshusnak, betudhat6
ez elsGsorban a huspiaci kindlat kiszélesedé-
sének.

Mar a kisebb iizletekben is jelentds va-
lasztékkal taldlkozik a vasarld, ugyanakkor
azt is belatom, hogy az izlésem is valtozott,
amit azonban nem tragédiaként élek meg,
hiszen ennek koszonhetd, hogy a jol elkészi-
tett csiilok koré élveteg szoviragokat rajzo-
lok, mikdzben roppands kérgét, mérsékel-
ten habos zsirjat és a zamatos husat izlelem,
nem is beszélve a koromporkolt, a malacpo-
fa blinosen ragad¢ falatkair6l-szaftjarol.

Sertést (disznot!) egyszer 6lni kell min-
den Férfinak! Persze, jobb e tekintetben
nem a sajat fejek utdn menni, hanem beké-
redzkedni falusi hajnalok palinkag6zos
konyhaiba, szembehasalni a manapsag egyre
ritkdbb csikorgé fagyokkal, és akkor, amikor
még biztosan alszik a grinpisz, vérre mend
kiizdelmet kezdeni a mit sem sejt8, rozsa-
szin malaccal. Eurépai Uni6 ide vagy oda, a
szokast megvaltoztatni felesleges, az asz-
szonynép flilre tapasztott kézzel atvészeli a
felhizlalt j6szag halaltusdjat és, ha relativ ke-
vés, koménymagos palinkatol megtantorult
férfit veszit a bollér és csapata, akkor min-
den megy, akar a karikacsapas, gondolok a

frissen kisiilt, tort fokhagymaval télalt siilt
majra, az els6 pecsenyére, majd a diszndto-
ros vacsora évente egyszer izlelhet6 levesé-
re, tormara, f6tt hudsra, roppané hurkara,
kolbdszra és a toros kdposztara.

Ne feledjiik, az ilyen asztalokat hus-vér csa-
lad iili koriil, nem az elszeparalédas, hanem a
torténetmesélés szivet melengetd lehetGségé-
vel. Fogyunk, fogynak a torténeteink, igy, ha
tehetjiik, egyszer, legaldabb egyszer...

Ahonnan én jovok, szép, Tolna megyei fa-
lucska, szigort értelemben hdrom tajegység
népe él egyiitt, j0 és dolgos kdzosségben.
Ezek az emberek nagyon tudnak dolgozni,
van sz6lejiik is, boruk is, altalaban hizott
malacuk is az 6lban. Ez egy olyan vidék, ahol
nem csindlnak tréfat a fiistoltaru elkészitésé-
bél, értem ezen azt, hogy mindenbdl a leg-
jobb keriil szalamiba, hurkaba, kolbdszba.
Ennek az el6z6 mondatnak csupdn annyi a
konklazidja, hogy, amiképpen a kiralynak is
meg kell adni, ami a kirdlyé, igy az emlitett
toltott termékeknek is meg kell adni, azt, és
mint amiképpen az Eddie Reim sz6l6, a sza-
lami is csalhatatlan.

Inkdbb — holmi 6ncsalas helyett — kereked-
jlink fel, zarandokoljunk el a megfelel6 he-
lyekre, és egyiink valamireval6 szalamit, gom-
b6cot, orokre elfeledve a faké belvilagu, kér-
déses minGségii kokler sertéstermékeket!

Azonban, e rovat célja, a husféleségek te-
riiletén (is) irdnyt mutatni, alabb olvashat6 a
sertésrészek minGségi osztalyozasa, a szigo-
ri konyhamészaros pdpaszemén at nézve.
Igy, ha hentesiinkhdz betévediink, sokkal
konnyebben taldlunk receptiinkhoz ill6 ter-
méket.

A sertés hlsrészeinek osztalyozasa, siitéshez-fézéshez
valé célszerd felhasznalasa:

ELSGRENDU HUSRESZEK
Szlizpecsenye, rovidkaraj, hosszikaraj, felsal, dio,
frikando, rézsa, tarja
Ezek a részek felszeletelve frissen siitésre, szikség
esetén egészben siilt pecsenyék készitésre alkalmasak.

MASODRENDU HUSRESZLETEK:
Lapacka, oldalas, dagado, csiilok.
Ezek a hisrészek egészben siitve, parolva, killinféle
madokon készithetdk el. Esetleg aprohls ételekhez is
felhasznélhatok.

HARMADRENDU HUSRESZEK:
Aprohisok, a bontasndl, csontozasndl leesett his-
borftok (deklik), kisebb sovanyabb és kévérebb his-
darabok, lefejtett cstlokhisok, fej, lab és belsGségek.

A legvégén, korteskednék egy lélegzetvé-
telnyit még a sertésbelsGségek mellett. Nagy
baja a magyar gasztronémianak, hogy elfe-
ledte a belsGségekben rejl6 temérdek, fan-
tasztikus lehetéséget. Igaz, mintha a honi
éttermekben kedvezé valtozas indult volna
el. Mindenesetre, legyen batorsagunk recep-
tek utdn kutakodva megkéstolni a madjat,
sertésvel6t (hmmm!) vesét, uram bocsd' has-
nyalmirigyet (hajdandn fehérmajnak is hiv-
tak). Ha lekiizdjiik a benniink ébredezé 6dz-
kodast, feledhetetlen gasztrokalandokba ke-
veredhetiink. Legyen igy!
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MEDVEHAGYMA

pélyazat

Medvehagymat borra valtottunk

Mint minden évben, idén is meghirdettiitk medvehagymads receptpilyizatunkat. Idén sem volt kénny(i meghozni a dontést
¢és kivilasztani receptversenyiink nyerteseit. Késtiink hit vele hirom napot, de a medvehagyma-szezonbdl talain nem futottunk ki.
Olvastunk, elképzeltiink, olykor ki is prébaltunk. Sokszor oriiltiink, néha szomorkodtunk. De végiil is meghoztuk a dontést.
Idén hiarom bloggert dfjaztunk, kiosztottunk egy els6 és két mdsodik helyezést. Ezzel mi mdsra is valgjuk a medvehagymat, mint borra!

Ami az idén a szempontjaink kozott kiemelten fontos volt: a medve-
hagyma fGszerepl6 legyen az ételben, ne csak 2-3 levélke szerepel-
jen a receptben, és ne csak dekoracioként legyen jelen. Ertjiik ez
alatt azt, hogy ha 10 dkg szerepel az mar vagy 30 medvehagyma le-
velet jelent, tehat ott mar intenziven érezhetd az ize. Ugyanakkor az
is fontos volt szamunkra, hogy a recept az tjdonsag erejével hasson,
legyen benne spiritusz (na nem sz6 szerint), és lehet6leg a bekiildé
sajat otlete legyen.

Szintén figyelembe vettiik, hogy a recept legyen érthetd és pon-
tos, raadasul ne legyen tul bonyolult, barki elkészithesse, aki szeret-
né. Ez alatt értjiik azt is, hogy olyan alapanyagokbdl élljon — a med-
vehagyman kiviil —, amelyek konnyen beszerezhetéek vagy helyette-
sithet6ek (példaul a lila burgonya egyszer( burgonyaval is helyette-
sithetd).

A fenti szempontok alapjan az idén az els6 helyezett személyére
nem is lehetett kétség, bar a zs(irink két receptje kozott ingadozott,
rdadasul egymastol fliggetleniil hoztuk ki a gy6ztest, igy ebben az
évben egy szerz6 nyert 2 recepttel.

A nyertes pedig nem mds, mint az Egigéré paszuly blog szerzé-
je. Nagyon otletesek a receptjei, mernek tij dimenziékat adni a med-
vehagymanak, ami egyértelmien f6szerepl6 az ételeiben. Szerettiik,
hogy batran varialt, példaul egy édes turdtortat atiiltetett s6s, med-
vehagymads tortava. A masik receptben pedig zabpehellyel, friss z6ld-
ségekkel, mandulaval varialja a lepényt és medvehagyma is van ben-
ne béven, tehat jol érvényesiil az ize.

A gy6ztes receptek: Medvehagymas tarotorta és Medvehagymas
zoldséglepény — veganoknak is.

A gy6ztes jutalma egy karton bor, vagyis 6 palackos borvaloga-
tas a Pannon Borrégié javabdl, illetve a Vylyan SzG6l6birtok és Pin-
cészet altal kiadott Az drdogszdntotta hegy — A legenda folytatodik ci-
m{ kotet.

A masodik helyezett személyében viszont nem volt egyértelmd a
dontés. De aztan a statisztika meghozta helyettiink is, igy két maso-
dik helyezettnek kiildiink majd el egy-egy palack bort és a Vylyan
Sz6l6birtok és Pincészet altal kiadott Az drdogszdntotta hegy — A le-
genda folytatodik cimd kotetet.

Az els6nél dijaztuk, hogy a recept igencsak oOtletes, bar kétségki-
viil nem a legegyszer(ibb minden magyar telepiilésen a sarki boltos-
ndl rizslaphoz jutni. Viszont egy igazi fuzids recept, amit dijaznunk
kellett.

A masodiknal az egyszeriiséget dijaztuk, mert olykor nem is va-
gyunk tobbre.

Akiknek borra valtjuk a receptjiiket: Gourmet Studié: Medve-
hagymas, spenoétos tekercs — az igazi fuzios falat illetve Vegyes sa-
lata: Medvehagymas vajkrém

A dijazottaknak gratulalunk, a tobbieknek koszonjiik a bekiildott
recepteket. Jovére, ugyanekkor, ugyanitt ismét medvehagymazha-
tunk!
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MEDVEHAGYMAS TUROTORTA

Hozzavalok (18 cm-es tortaformahoz):
45 dkg tehéntdrd
1 dl tejfal
7 dkg medvehagyma
3 tojas
2,5 ek liszt
6-7 db olajos szaritott paradicsom
sO

A szaritott paradicsomot aprito-
gépben dsszeapritom. A medve-
hagymat nagyon vékony csikokra
vagom. A tehént(rdt 6sszetorom,
belekeverem a tejfélt, a medve-
hagymat, a paradicsomot. Egyen-
ként beledolgozom a tojasokat,
majd a lisztet is belekeverem. So-
val izesitem. 180 fokra elémelegi-
tett siitében 45-50 perc alatt
megsitom.

MEDVEHAGYMAS ZOLDSEGLEPENY — VEGANOKNAK 1S

Hozzévalok:
15 dkg zabpehely
2 dkg kenyérmorzsa
1 kozepes lilahagyma
5 dkg mandula
1 nagy fehérrépa
1 nagy poréhagyma
10 dkg medvehagyma
fél piros kaliforniai paprika
petrezselyemzold
olivaolaj
0,5 | z6ldségalaplé
sO
bors

A zabpehelyre 6ntom a forrd alaplevet, és félrete-
szem. A mandulat szaraz serpenyGben megpiri-
tom, és felapritom. A zoldségeket megpucolom,
és nem tul aprora vagom. A lilahagymat két evdka-
nél olajon megdinsztelem, radobom a csikokra va-
gott medvehagymat, kevergetem mig dsszeesik.
A poréhagymat, fehérrépat és kaliforniai paprikat
egy masik serpenydben, négy ek olajon, gyakori
keverés mellett, sajat levében 7-8 percig parolom.
A dinsztelt zoldségeket a zabpehelyhez keverem,
beleteszem a kenyérmorzsat, az aprora vagott
petrezselyemzoldet, sézom, borsozom, és jol dsz-
szekeverem. SiitGpapirral bélelt tepsibe ontém, és
180 fokos sitdben, 35 perc alatt megsiitém.




SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

Hetk0znapi svab édessegek

A kovetkezd hirom édesség nem igényel kiilonosebb alapanyagokat és hosszas elGkésziileteket sem.
Egyszertien 0ssze kell keverni a hozzavalokat és ki kell stitni — zsirban, illetve siitében — a formdzott tésztadarabokat.
Mindhédrom recept tokéletesen jellemzi a svib konyha hétkdznapjait.

A kwitzstangli” néven ismert édes siite-
ménnyel az idei magyaregregyi Falusi [zek
Fesztivaljan taldlkoztam, ahol ezuttal svab éte-
lekkel lehetett benevezni a f&zGversenybe.
Megtudtam, hogy ez az egyszerd, fiiszeres ru-
dacska kedvelt ragcsélnival6 volt valamikor,
nagyapaink borba, nagyanydink kavéba, a gye-
rekek tedba martogatva ropogtattak szivesen.
A hozzéavalokbol kozepesen lagy tésztat
gydrunk, amit lisztes deszkan egy centimé-
teres vastagsagura sodrunk, majd babapis-
kétahoz hasonl6 formakra vagunk fel. A ru-
dacskakat 180 fokos siit6ben, tigy negyed
ora alatt siitjiik meg. Elsére talan kemény-

Gewdrzstange

nek tlinik majd, de éppen ez a j6 benne: a
pohdrba martva felszivja a folyadékot, és egy
pillanat alatt megpuhul.

20 dkg liszt
15 dkg kristalycukor
2 egész tojas
fél csomag siitépor
1 teaskanal 6rolt fahéj
1 kdvéskanal 6rolt szegfiiszeg
egy csipetnyi s6

Ez egy rendkiviil egyszerd burgonyas siilt
tészta, ami édesen és s6san is nagyon finom.
A megtisztitott krumplit kockara vagjuk, sos
vizben megf6zziik, piirésitjiik, majd Ossze-
keverjiik a tobbi hozzavaldval. Egy tapadas-
mentes edényben felhevitjiik a zsirt, és ka-
nalnyi adagokban Kkisiitjiik a lepényeket.
Amikor beletessziik a zsirba a tésztdt, egy
kicsit lapitsuk el és formazzuk, majd amikor
megpirult az egyik oldala, forditsuk at és
siissilk aranybarndra a masik felét is. Ha
desszertnek, édességnek szanjuk, akkor lek-
varral, befGttel, friss vagy aszalt gylimol-
csokkel is finom, de fogyaszthaté tejfollel,
vagy koretként is hisok mellé.

Kartoffelflute

500 g burgonya
150 g liszt
1 dl tejszin
2 egész tojas
egy csipetnyi s6
egy ev6kandl zsir a siitéshez

Mint a hozzavalokbdl is kideriil, ez a taros, ke-
vés zsirban kisiitott tészta nagyon hasonlit a
Kartoffelflute nevii lepényhez, de anndl légie-
sebb, konnyebb éllagu. A kanalnyi adagokat kis-
sé kilapitva siisstik ki, ne tul forré zsirban. Talal-
juk fahéjas porcukorral. Ezt az édességet a
Grofdmutters Kiiche cim( svab receptgytijte-
mény Kdsfretschel néven is emliti.

Quarkpuffer

500 g tar6
125 g liszt
2 egész tojas
1 dl f6z6tejszin
egy fél csomag siitGpor
egy csipetnyi s6
egy evékandl zsir a siitéshez
fahéjas porcukor a meghintéshez
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NAGYANYAINK KONYHAJA

izeskalandok.blogspot.com

Nyar falun

A nyir [alusi ember szdmdra nagysziileink, dédsziileink idejében a nagy mezdgazdasigi munkédk 1dészaka
volt. Ebben a dologidében a konyhai munkikat végzé idGsebb asszonyoknak is kevesebb ideje maradt
f6zésre, hiszen nekik is béven akadt munka a haz koriil a zoldséges-, gytimolesos- és viragoskertben.
Gondoskodni kellett a nydron megtermelt zoldségek, gytimolesok télre valo eltevésérdl, bef6zésekrdl,
lekvarok f6z¢Esérdl, aszaldsrol. A nyéri ételeket éppen ezért az egyszertiség jellemzi. A tél folyaman szinte
minden hdzndl vigtak disznét, hogy a nydri munkdk alatt legyen béven fiistolt szalonna, sonka, kolbdsz,
hurka, lestitott his, amelyek mellé egyszerii ételeket készitettek abbol, ami a hiz koriil termett.

KAJGONA (LISZTES TOJAS)

ABALT PAPRIKA (DINSZTELT PAPRIKA)

A kajgona, vagy ahogy nalunk hivtak, kajdina kedvelt ki-
ados reggeli volt a nyari iddszakban. Gyakran fogyasztot-
tak abalt paprikaval, 6ntétt salataval, siilt szalonnaval, ke-
nyérrel. Leginkabb a rantottara emlékeztet, de attdl kicsit
tartalmasabb, hiszen tojasonként 1-1 evdkanal lisztet,
valamint 6rélt pirospaprikat és kevés tejet kevertek a fel-
vert tojashoz.

Hozzévaldk:
(két személyre)
4 db nagyobb tojas
4 csapott evékanal liszt

4 evékanal tej

1 kévéskanal sd

1 kdvéskanal érolt pirospaprika

1 evdkanal zsir

A tojast a liszttel, a tejjel, a séval és az drolt pirospaprika-
val jol felverjiik. Forrd zsiron, lassu t(izon, fedd alatt meg-
stitjuk.
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Az abalt paprika egyszerd, gyors nyéri savanylsag. Csala-
dunkban dinsztelt paprika néven a mai napig készitjtik,
(gy, ahogy annak idején a dédnagymamatél lattuk. Jel-
lemz6en sérga szind, vagy pirulasnak induld, narancssar-
gas, egészben hagyott paprikabol f6zziik. Gyakori kiséréje
volt a kiadds nyari reggeliknek, gyakran ették silt szalon-
nahoz, lesiitétt hishoz. Manapség leginkabb siltekhez fo-
gyasztjuk.

Hozzavalok:

1 kg sarga paprika
az ecetes |éhez:
5-6 dl viz
0,4 dl ecet
1 tedskanal s6
1 evékanal cukor
2-3 gerezd fokhagyma
2-3 babérlevél
diényi zsir

Az ecetes |é hozzavaloit nagyobb labosban felforraljuk. A
megmosott paprikakat késsel atszdrjuk és a forrd lébe
tessziik. Fedd alatt kozepes langon 20-25 percig péroljuk,
amig a paprikék megpuhulnak. (Ugyeljink arra, hogy a
paprikakat ne f6zzlik tdl puhara, mert ekkor kdnnyen szét-
eshetnek.) Levével egyiitt melegen kinaljuk.

Tipp: Fogyasztaskor a paprikaban 1évé levet Ggy engedijtik
ki, hogy a korabban késsel ejtett szdrdst tovabb vagjuk a
paprika cslcsa iranyaba és a lét kicsorgatjuk.

KOTOZOTT GOMBOC LEVES
A kotézott gomboc leves tartalmas tésztaleves, amelyet
leggyakrabban a nyari munkdk idején, féleg arataskor ké-
szitettek. Az orszagban mindeniitt gydrtak kiilonféle hazi
tésztékat, de a k6tozott gombdcot jellemzéen Baranya-
ban készitettek, bar ismert volt az orszag mas téjain is.

A kifétt tards kotozott gombacot pirospaprikds, hagymas
zsirral, a hagymas kotozott gombdcot tejféllel, tardval, pi-
ritott zsemlemorzséaval talaltak. A kif6tt tészta levét sem
ontotték ki, hanem levest féztek beldle, hiszen a falusi
ember takarékosan élt, nem pazarolt, kiilondsen a nehéz
munkaval elGallitott élelmiszert nem. Nyéri iddszakban a
kotozott gombadcot nem kiilon készitették, hanem leves-
nek fozték. Nalunk a tards kotozott tésztabol késziilt leves
volt a gyakoribb. F6zés kozben a trébol kicsapddott sa-
votdl enyhe savanykas izt kapott a leves. A dédnagyma-
ma gazdagabban, Gjkrumplival, petrezselyemgyokérrel és
zoldjével készitette a kotozott gombac levest, hogy a csa-
|ad férfi tagjai ne reklaméaljanak, hogy csak tészta Uszik a
leveshen. Kovetkezzék a dédnagymamam tirdval toltott
kotozott gomboc levese.

Hozzévaldk:
4-5 db kozepes Gjkrumpli
2 db zsenge petrezselyemgydkeér a zoldjével egyitt
1 kozepes hagyma
1,5 tedskanal 6rélt pirospaprika
1 evékandl zsir
N
a tésztéhoz:
25 dkg liszt
1 tojés
1 kévéskanal s6
annyi viz amennyitdl a tészta keményre gyurhatd
a toltékhez:
25 dkg turd
2-3 evdkandl tejfél
1 tojas
1 kévéskanal s6

A tészta hozzavaldibol kemény tésztat gydrunk, amelyet
vékonyan kinydjtunk. A téltelék hozzavaldit jol elkeverjik.
A tészta szélét 2-3 cm szélességben megszorjuk tolte-
|ékkel, és haromszor athajtjuk rajta a tésztat, a hajtds mo-
gott levagjuk. Az igy kapott tésztahurkakbol 15-20 cm-es
darabokat vagunk, és laza csomdkat kotiink beldliik. For-
rasban 1évé sés vizben 15 perc alatt kifézzik a kotozott
tésztat. A megtisztitott hagymat apré kockakra vagjuk. A
zsirt folhevitjiik és megdinszteljik rajta a hagymat, majd
megszorjuk 6rolt pirospaprikdval és felontjiik a tészta f6-
z6levével. A megkapart Ujkrumplikat folkockazzuk, a tiszti-
tott petrezselyem-gyokereket hosszaban négyfelé hasit-
juk, és a leveshez adjuk 6ket a zéldiével egyiltt. fzlés sze-
rint sézzuk. A levest addig fézziik, mig a z6ldségek meg
nem puhulnak. Az utolsé 5 perchen a kdtéz6tt gombéco-
kat a leveshez adjuk, és egyditt fézziik. 15 perc pihentetés
utén petrezselyemzolddel megszorva talaljuk.




Az olasz sonka méltan vilaghirG. Egyedi ize azonban csak akkor ér-
vényesiil, ha lehetéleg fogyasztas el6tt és nagyon vékonyra szele-
telik. Eppen ezért az italiai enotékak kitelez kelléke a kézi sze-
letel6k Ferrarijanak mondott Berkel, amely azonban egy holland
mészaros, Wilhelmus Adrianus van Berkel &tletébdl sziiletett
meg 1898-ban. Lényege a homord penge, amely pontosan
utdnozza a kéz és a vagoeszkoz egyiittmozgdsat: mindez
egy olyan sonkar6gzité-tanyérral lett kombindlva, ami fo-

lyamatosan csuszik a penge felé.

Olaszorszagban kétféle sonkat szeletelnek: a pro-
sciutto cottét és a prosciutto crudot, el6bbi a fott,
utobbi kifejezés a nyers, kizardlag tengeri s6ban
pacolt és levegbn szaritott sonkat takarja. Az
egyik legismertebb crudo tipust sonka a
parmai, mely a kiilonds minGségét a régio
klimdjabol, és a sertéstenyésztSkre kote-
lez6 szigora tartdsi elGirasokbol nyeri.

Ezeknél a sonkdknal pontosan meghaté-
rozzak az éllat vagasi korat, a taplalast
és a mozgast, a sertések sokszor szinte

»szanatoriumi” koriilmények kozott él-
nek. Az alapanyagon tul, fontos a kézm(-
ves technolodgia: kizardlag tiszta, lehetéleg
durva tengeri sot kell hasznalni, az érési id6
nagyon hosszu, a misonkdkra jellemz6 adalék-

KULINARIA

anyagok, a puffasztott gyorsérlelés itt nem ismert fo-

galmak. A jo sonka az érlelés alatt akar 40%-ot is veszit élgsulya-
boél, mig sonkanak latszé ipari tarsai esetében egyes élelmiszeripa-
ri beszamolok akar 110%-os ,vivmanyokrol” tesznek emlitéseket.

A parmai hires ,kistestvére” az Alpok-Adria régiéhoz

tartozo Friuli tartomanybdl szarmazoé San Daniele. Nevét
a sonkakészitésre eredetvédett jelleggel jogosité néhany
tiz négyzetkilométeres teriilet kozpontjanak szamito
hangulatos kisvarosrél kapta, amely nem messze
Udinétdl, a tiroli Alpok as az Adria taldlkozasanal, a ten-
gerszint felett 250 méteren fekszik. A tenger fel6l érke-

20 sos levegé és a hiivos hegyi levegd keveredése op-
timalis, alacsony pdratartalmd, egyedi, egyben allan-
do klimat nyujt az itt érlel6d6 sonkak szamara. Az
érlelési id6 1-2 év. A parmainal valamivel lagyabb,
édesebb iz, jellegzetes gitar formdju sonka tor-
ténete tobb ezer évre nyulik vissza, hiszen for-
rasok bizonyitjak, hogy mar a kérnyéken él6
rémaiak is séval szaritva tartdsitottak a disz-
nohust. Az els6 irasos dokumentumok, me-
lyek San Daniele del Friuli varoshoz kotik a

\ sonkakészitést, a kozépkorbol szarmaznak.
A régio latta el sonkaval a Velencei Koztarsa-
sagot, s6t Magyarorszagra is jutott belGle. A
XVIIII. szazad kézepén irt feljegyzések szerint
a San Daniele sonkat Bécsbdl postai titon lehe-
tett rendelni, az érlelt darabok fadobozban
csomagolva érkeztek a magyar f6uri vasarlokhoz.
A San Daniele kiilonlegessége és joval alacsonyabb

darabszama miatt talan a parmainal is nagyobb becsben van
a sonkaszeret6 inyencek korében, egyébként valamivel az ara is maga-
sabb. Az Enoteca Corso az olasz szaritott sonkak koziil a San Danielét
tartja az étteremben és a borpatikdban egyarant.

A rovat tdmogatéja az Enoteca Corso — Caféshop Corso

Az enoteca Olaszorszagban olyan
vinotékat jelent, ahol a sokféle, poharral
kindlt borhoz egyszerd, de jo ételeket,
amolyan tapas jelleg(i fogasokat is adnak a
vendégeknek. A pécsi Enoteca Corso étte-
rem ennek a tiszta mfajnak kivan tiszte-
letet adni névvélasztasaval. Am a név csak
szimbolika, hiszen az enoteca klasszikus
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tulajdonsagait sokkal inkdbb a legjobb
magyar éttermek kozé sorolt Corso fold-
szintjén m(ikod6 Caféshop testesiti meg.
A Caféshop Corso {6 profilja — kival6 saj-
tok, fliszerek, hazi kovaszos kenyerek,
pastétomok és egyéb gasztroinyencségek
mellett — a kiilonleges, jorészt kézmiives
termékekre épiil6 borvalogatas.

A Caféshop nem csak egyedisége, barati arai miatt ér-
demel kiilonos figyelmet, hanem azért is, mert Pécs
egyetlen borszakiizlete és borbarja, ahol szinte vala-
mennyi tételt bontva, poharral is ajanljak a nonstop nyit-
va tartas alatt betéréknek. A borok mellett hazi croissant,
tapas, szendvics varja az enoteca miifaj kedveldit, a f6 att-
rakcié azonban az ablakban all6, szemet gyonyorkodtetd

voros kézi szeletelGvel frissen szelt San Daniele sonka.




KAVE

A babtol a cseszéig

A kavé termesztése nem annyira 0si,
mint amennyire gondolnank. A névény
Etiopiabdl, Kaffa tartomanybdl szarma-
zik, csak a 15. szdzadban bukkant fel Je-
menben, Perzsidban, és kezdte meg vi-
bolcsGje tehat Afrika. Az arab vilagban
mar szigordan biintették a kavébabok
csempészését, néhany emberolts alatt
azonban az eurdpai kereskedk szét-
hordtdk a vildgban. Az elsG ,eurdpai”
novény az 1700-as években jelent meg
az oreg kontinensen, XIV. Lajos kiralyi
udvaraban.

Ha nem is volt felesleges az aggoda-
lom, arra a termesztéssel kisérletezék
nagyon hamar rajottek, hogy az arabica
kavék nagyon specidlis viszonyok mel-
lett maradnak csak életben. Ezer méter
tengerszint feletti magassag, tropusi
éghajlat, elegendd, de nem tul sok csa-
padék, és kevésbé ingadozd hémérsék-
let a feltétele az egészséges termésnek.
A robusta fajta felfedezésével lehetsé-
ges, hogy ma a fentiektdl eltéré kornye-
zetben is termesszenek kavét: utdbbi
fajta ellenallobb, jobban tiiri a meleget
és hideget, a csapadékot, és megél az
alacsonyabb teriileteken is, igy sikerrel
telepitették a csendes-6ceani, azsiai
gyarmatokon is.

A vilagon jelenleg hatvan kavéter-
meszt6 orszag van. A vilag arabica ter-
mésének nagy részét Kozép- és Dél-
Amerika, Kelet-Afrika adja. A robustat
els6sorban a csapadékosabb nyugat-af-
rikai, azsiai orszagokban iiltetik.

A novény termesztése tobb kocka-
zattal is jar, hiszen érzékenysége miatt
nagyban fligg a kornyezett6l és a ter-
mészeti behatasoktol. A palantdk felne-
velése és eliiltetése utan a masodik év-
ben, a viragzast kovetd kilencedik ho-
napban mar megjelennek az els6 ter-
mések, de altalaban csak az 6todik év-
t6l sziiretelnek megfelel6 mindségi ka-
vécseresznyét. Mert a kavénovény gyii-
molcsének a magja az, amit hasznosit a
kavéipar.

A termdhelyeket sok felvasarld cég
maga ellendrzi, ha nem akarja a kdvéba-
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Tavaszi szaimunkban mar foglalkoztunk
a kavé eredetével, fogyasztott fajtdival.

Most roviden végigtekintjiik egy kavébab ttjit,

amig a term&helyekrdl a csészékbe kertil.

Fot6: Gyugyi Péter

A rovat tdmogatéja a

el
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Magyarorszag

bot a piacrdl beszerezni. A sziiret az ol-
cs6 munkaeré miatt (sokszor évi né-
hany szaz dollar) még mindig kézzel
torténik sok helyen: a kényes novény
azonban igényli is ezt a foglalkozast.
Maés mezdégazdasagi terményekhez ké-
pest a kavéiiltetvényeket nehéz és kolt-
séges gépesiteni. Az elsG, szemenkénti
véalogatds mar a sziiret idején megtorté-
nik, az éretlen, vagy elrohadt szemeket
nem keverhetik az egészséges gylimol-
csok kozé.

A kovetkez6 fontos folyamat a kavé-
babok kinyerése a cseresznyébdl: a ro-
hadas megel6zése miatt a gyiimdlcs-
hastél meg kell szabaditani a kavéba-
bot. A leg6sibb és természetes mod-
szer a napon valo6 szaritds, de ma mar
sokan hasznalnak mesterséges eljara-
sokat. El6bbiek el6nye a természetes-
ség, viszont hatranya, hogy nagyban
fligg az idGjarastol: a szényegszerlien
kiteritett kavébabokat naponta 15-20-
szor is meg kell forgatni. Utébbiak vi-
szont kiszamithatéak és megbizhato-
ak, azonban a kivant minGség fiiggvé-
nyében koltségesek lehetnek.

A kavébabokat mar tobb szaz éve ju-
ta kenderbdl szé6tt zsakokba csomagol-
va szdllitjak el a porkolo iizemekbe,
ahol tovabbi mindségi rostakon is ates-
nek. A megtoltve 60 kg-os zsdakokban
nem fiillednek be a szemek, és a leve-
g0t is ateresztik.

Az egyik lényeges kérdés a kavésze-
mek megfelel§ porkolése. {zléstél és a
vasarlok igényétdl fliggben ez kilencven
masodperctdl negyven percig is tarthat.
Ugyelni kell arra, hogy a bab ne égjen
el, de a megfelel6 aromak kioldédjanak,
mikozben a kavébab Gsszemegy, veszit
a stilyabol. Lehet vilagos vagy sotét por-
kolési a kavé, lagyabb vagy erételje-
sebb izf.

A kavéfozés el6tt még két lényeges
folyamat van. Az egyik a megfelel6 cso-
magolds, hogy a kavébab a lehet§ leg-
tovabb 6rizze meg aromadit, és ne oxi-
dalédjon el. A masik lényeges pont a
célnak megfelel§ dardlas a kavéfézés-
hez.



PALINKA

Palinkaversenyek

A mindségi palinka népszertiségének ugrasszerti novekedésével egyre tobben foglalkoznak
palinkaf6zéssel, és egyre tobb rangos palinkafézde alakul Magyarorszagon. A megnovekedett
kindlat és az egyes palinkahdzak kozott a palinkaversenyek segitenek eligazodni fogyasztonak,
de természetesen egy-egy f6zde tételei kozott is megkonnyitik a valasztast. A versenyeken a széles
kindlat, a kiillonbo6z4 jellegli parlatok sokszintisége miatt t6bb kategéridban is lehet nevezni,
és valahol a bérf6zetdk is bekiildhetik mintdikat.

A magyar f6zdék harom mérvad¢ pélinkaversenyt tartanak sza-
mon, ezek megrendezésiik sorrendjében: a HunDeszt Nemzeti
Pdlinka- és Nemzetkozi Parlatverseny, a bécsi Destillata, majd a
szezont a gyulai Magyar Orszagos Palinka és Nemzetkozi
Gyiimolcsparlat Verseny zarja.

A versenyeket mindig laboratériumi tesztek el6zik meg. A
zs(ritagokat szigord szempontok alapjan jelolik ki, a megfelel6
szakképzetség és biraloi gyakorlat, kostoléi tapasztalatok
alapjan. A biralt parlatokat arany, eziist, vagy bronz éremmel
dijazzak, majd kivalaszjdk a kiilonb6z6 kategoria gyGzteseket
(4n. championokat) is. A zs(ritagok borversenyekhez hason-
l6an 20 pontos rendszerben biralnak, illattisztasag és -karakter,
iztisztasag és -karakter, valamint harmonia szerint pontoznak.

HunDeszt Nemzeti Palinka-
és Nemzetkozi Parlatverseny

A versenyt a Magyar Szeszipari Szovetség és Terméktandacs
szervezi meg évente, a Vidékfejlesztési Minisztérium tamo-
gatasaval. A HunDeszt elsGsorban a szakmanak szél, de meg-
bizhaté irdnytl a fogyasztonak is. Az idei évben kizardlag
kereskedelmi f6zdék nevezhettek olyan pdélinka mintdkat,
melyek nagysaga elérte a kereskedelmi mennyiséget. A korab-

ban Gszi versenyt mar az év elején (januarban) rendezik meg,
hogy a palinkdknak legyen elég érési ideje.

Destillata

A bécsi versenyen (mely mar 20 éves muiltra tekint vissza, és
méretét tekintve a legnagyobb Eurépéaban) évrél-évre tucatndl is
tobb orszag ezerdtszaznal is tobb mintdjat biralja a nemzetkozi
zsri. A magyar parlatok évrél-évre szépen szerepelnek (az
osztrakok és a németek utdn a harmadik legeredményesebb
orszag) a vilag minden téjarol versenyzéket fogadd Destillatan.

Magyar Orszagos Palinka- és Torkolypalinka,
Nemzetkdzi Gylimolcs- és Borparlat Verseny

A versenyt Gyulan, a Nemzetkozi Kisiisti Palinka Fesztival
keretein beliil hirdetik meg. A versenyen a kereskedelmi f6zdék
mellett bérf6zet6 maganszemélyek, és magancéli palinkat
készit6k is indulhatnak. Itt valasztjdk ki minden évben
Magyarorszag Legjobb Pélinkdjat, melyet mint Megd6rzend6
Nemzeti Kincset az év végén helyeznek el a Magyar
Mez6gazdasagi Mizeumban.

A rovat tdmogatéja a harci Brill Pélinkahaz

A phlinks = dlmény

A harci Brill Pélinkahdz idén is kiemelkedé ered-
ményekkel zarta a versenyszezont.

27 éremmel lett gazdagabb, a 8 aranyérem mellé 4
champion, azaz kategdria gyGztes dijat is kiérdemelt.

Az (j zdldségparlatok (a sparga és a medvehagy-
ma mellett aprilisban bemutatkozott a cékla és a
sargarépa is) megjelenése énmagaban még nem
elég, szeretnék idén minél tobb séf szaméra ki-
nyitni azt a ,jatszéteret” ahol szinte semmi sem

(Képiinkén a ,,Magyaror-
szdg legjobb bérfézetett
palinkdjat” készitok:
Palos Miklés, Nagy Attila
és Krizl Edit)

szab hatart a kreativitasnak.

Kilén 6rom, hogy a Gyulai Pélinkaversenyen bérféze-
tdinkkel kozos elismerések is sziilettek. A bérfoze-
tett kategériaban 1 champion dij, 3 arany-, 3 eziist-
és négy bronzérem mellett Nagy Attila f6z6mester-
nek sikeriilt elkésziteni ,Magyarorszag legjobb bér-
fozetett pélinkjat”, Palos Miklés (Bormlhely —
Szekszard) 2007 évjaratt merlot torkolyébdl.

A fdzde idei céljai koz6tt mindezek mellett a palin-
ka-gasztrondmia tovabbi népszerdsitése és lehe-
téségeinek kiszélesitése szerepel.

7172 Harc, Siéfoki u. 21.

Epp ezért a pélinka konyhai haszn-
latét idén lehetdleg tobb alkalommal
szeretnék bemutatni — szakemberek
mellett haziasszonyoknak is, hiszen
otthonra sem artanak az (j izek!
Akiket ez az Uj gasztrondmiai irdny
felcsigazott, jelentkezzen a Brill Pa-
linkahdz honlapjan, vagy facebook
alkalmazésan, és hamarosan értesiil
az 0sszes lehet6ségrdl!

www.brillpalinkahaz.hu, www.facebook.com/pages/Brill-Pélinkahaz

Tel.: 30/9691-352



TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

Ha nyar, akkor tea!

Gyongyoz6 homlokkal siittetjiik magunkat a napon, vagy arnyékbdl pihegve szemléljiik a tdjat. A hémérséklet 40 °C
koriili. Nyar van, kdnikula — mi esik jol ilyenkor? Egy forré tea? Vagy egy jo nagy pohdr jeges tea? Szamos érv sz6l pro és
kontra — szerintem mindenki déntse el maga. Van itt néhiny 6tlet mindkét tdbornak!

Aki forrén szereti

A nagy teds nemzetek, akik mar évszdzadok 6ta fogyasztanak tedt forrén sze-
retik inni ezt a fantasztikus élénkitd italt. Egyszer(ien nem szokds hidegen,
sOt jéggel inni a tedt. Ugyanugy isszak a tedjukat minden évszakban. Persze a
nyugati kulttra térhoditasa ezen is valtoztat(hat), de a tobbség ragaszkodik a
hagyomanyos forré tedjahoz. Allitélag a sivatagi torzsek is forrén isszdk a te-
ajukat, magasrdl toltve, hogy egy kicsit azért h(ljon. J6 valasztds nyaron is a
mentatea, a mentds zold tea, citrusos teakeverékek, pl. Earl Grey, Lady Grey,
vagy Assam egy kis gyombérrel, narancskarikdval. Szintén nagyon kedveltek
nyaron is a konnyed fehér, zold és rooibos tedk, valamint a mate tea. Erdemes
kisérletezni, akar kiprobélhatjuk kedvenc tednkat hidegen is!

Tea jegbe hiitve

Az Amerikai Egyesiilt Allamok déli allamainak szinte nemzeti itala az édes je-
ges tea, az un. ,Sweet Tea”. Olyannyira kedvelt ital, hogy rengeteg teds cég
gyart ilyen és ehhez hasonl6 palackozott jeges tedt. Nalunk is egyre népsze-
rlibbek a kiilonféle izben kaphato jeges teas iidit6 italok. Ami elsGre szembe-
tlinik, hogy a legtobb jeges tea recept tartalmaz cukrot, citromot, vagy lime-
levet, amelyek moédositjdk a tea eredeti izét, de talan a jeges tedkndl ez szin-
te elvaras. A lényeg az izek kombinaldsa oly médon, hogy abbdl egy nekiink
tetsz6 hdsit6 nyari tea-koktél keriiljon a jégkockakkal teli hideg poharunkba.
Az aldbbiakban egy alapreceptet és ennek varidciéit mutatom be, amelyekben
egy-egy jellemzd, karakteres gyiimolcs iz dominal.

Oszibarackos jeges tea

Hozzavalok:
2 dl Earl Grey tea (vagy barackos)
2 tk nadcukor (elhagyhat6)
2 ek Gszibarackszorp
2 ek limelé
sok jégkocka
1 szelet narancs negyedekre vagva (a diszitéshez)
rum

Elkészités:

2 g tealevelet (1 filter) szamolva 2 dl vizhez felontjiik a
szalas teat forré vizzel, 4 percig azni hagyjuk, majd elta-
volitjuk a tealeveleket (filtert). Ha van koktélshaker a
haznal, akkor elég csak szobahémérséklet(ire hiteni a
tedt. Ha nincs efféle alkalmatossag otthon, akkor érde-
mes par orara a h(it6be tenni a teat, hogy jo hideg le-
gyen. Utébbi esetben a szobahdmérséklet(ire hdlt teat
tegyiik hiit6be, igy nem lesz zavaros, hanem szép attet-
sz6 marad.

Egy nagyobb poharat (3 dl vagy nagyobb) jol telerakunk
jéggel, és a jég kozé adagoljuk a negyedekre vagott na-
rancsszeleteket. A koktélshakerbe is tesziink j6 néhany
jégkockat, beleontjiik a 2 dl teat, beledntjiik a szorpot, a
cukrot, a limelevet, ill. a rumot. J6l Osszerazzuk, majd a
poharba toltjiik tgy, hogy a shakerben levé jégkockak ne
essenek a pohdarba.

Ha nincs shaker kéznél, akkor egy tdlban, vagy kancso-
ban 0Osszekeverjiik az Osszetevéket, és a jéggel és
narancsszeletkékkel telerakott pohdrba toltjiik.

Variaciok jeges teara

A variaciok szama szinte végtelen, alljon itt néhany pél-
da:

Malnas-citromos: izesitett fekete tea (pl. madlna, eper,
vagy citrusok), malnaszorp, citromlé, citromkarikak,
limoncello, cukor, jég.

Narancsos: narancs izesités(i fekete tea, vagy Assam, na-
rancsszorp, limelé, narancslikdr, narancskarikak, cukor,
jég.

Almas: alma izesités( tea, almaszeletek, almaszorp, cit-
romlé, rum/almalikér, cukor, jég.

Finom tedkat, kellemes nyarat kivanok!



MOST KUTYAUTO BOROKRA EMLEKEZEM

Ungar Tamas frasa

Alvilag Cseho
a gyakorloteren

— Hogy az a kaporszakalld, oltdron fiiggd, anyja cse-
csén nyogdécselS... — igy kezdte karomkoddasat
Riick tizedes, amikor észrevette, hogy nincs viziink.
1976. januarjat irtuk, és gépesitett lovészként
szolgdltam a szombathelyi danddrndl, am az idé-
zett kdromkodas idején épp a Bakonyban tdboroz-
tam a rajommal. Az egységiink dolga volt, hogy a
masnap gyakorlatra érkez6 szdzadunk szdmdra
felallitsunk tiz satrat. Délben cuccoltunk le az
ujdorogdi gyakorlétér fenySkkel ovezett szélén, s
délutdn otre mar kész voltunk a satrak felével. Ti-
zedesiink akkor vette észre, hogy nincs viziink.
Konzerviink egy életre vald, kenyeriink tobb ma-
zsanyi, sportszeletb6l mindenki kil6szdmra mar-
kolhatott, viz viszont csak annyi, amennyi a kula-
csokban 16tyogott.

— Hogy azt j6, kevermesi édesanyjdt, annak az is-
tentdl elrugaszkodott, apja altal kitagadott, kapita-
lista... — itt elharapta a szo6t, mert érezte, hogy ez
mar annyira sulyos vad, amiért akdr hadbirésag elé
allithatjak, a szidalmat ugyanis a még laktanyaban
4kolbdszol6” szdzadparancsnokunkra szérta, akit
felel6snek gondolt a viz hidnyaért.

Amugy nem kellett tartania a raj fecsegésétdl, az
ugyanis egy tulkoros csapat volt, s azért csak 23-25
évesen bujtak a bajtarsaim angyalbérbe, mert nagy-
korasadguk javat bortonben toltotték, igy eddig
nem volt id6 6ket berdngatni. A szazadunk 90 sza-
zaléka biintetett el6élet( volt, s 6k azt vallottak: ha
nem kérdeznek, kuss, ha kérdeznek, tartsd a pofad!
— Professzor! — iivoltotte a tizedes a becenevem,
amit a raj egyetlen irastudéjaként érdemeltem ki.
— Parancs! — mordultam készségesen, magamban
azt gondolva Riickrél, hogy inkdbb most forduljon
fel, mint tiz perc mulva.

— Elmész, faszolsz vizet!

— Honnan?

— Szarok r4, te dolgod!

— Tem!! — orditottam az értettem végét.

Két perccel kés6bb egy folduton ballagtam L6go-
val, aki a nevét onnan kapta, hogy mindenki eskii-
dott ra: egyszer logni fog. A rablasokért leiiltetett
fickéval egy o6rat battyogtunk a holdfényes erd6-
ben, amikor husz literes fazekunkkal elértiink egy
istallot. A hodaly végében 6rhaz, el6tte kuvasz tép-
te a lancat.

— Jojjenek csak! — tessékelt beljebb a haz el6jove
6re, egy maddrcsontu férfi.

Odabent olyan s(r( volt a ganéj-, az izzadsag- és a
bor szagdnak kevercse, hogy ra lehetett konyokol-

ni. A szivélyes férfi megtoltotte fazekunkat vizzel,
majd el6vett egy mlianyag marmonkannat, és bort
toltott beldle.

— Badacsonyi — mondta, s még hozzatette: —, sajat.
Szomjas voltam, s egybdl kiittam a felém nydjtott
vizespohdrat. Mikor lenyeltem, attél féltem, vissza-
jon. Ami egy borban rossz lehet, azt ez a 16tty vag-
ta. Savanyu volt és penésziz(, zavaros és labszagu.
—J6? — kérdezte az 6r.

Mivel dicsérén rabdlintottunk, majd meghallgattuk
katona torténeteit, miénk lett a marmonkanna és a
benne 1év6 nyolc liter ned(. Egy 6raval kés6bb a raj
onfeledten borozott, Gjabb fél 6raval késébb csu-
nyan beragott. Totd, akit kétszer is gy bukott be,
hogy szabadulasa estéjén felnyomta a faluja kocs-
madjdt, aztan helyszinen be is pidlt és elaludt a cse-
hé szotyival telekdopddsott mikovén, széval Totd
ennyit mondott:

— Jobb, mint amiért iiltem.

Hajnalban  Kaoboj ordibdlasdra ébredtiink.
Kaobojnak a homloka horpadt volt, mert gyerekko-
raban fejbe rugta egy tehén. KésGbb, ha dsszevert
valakit, azzal védekezett, hogy a feje miatt gyakran
frontos, azért durran be az agya. Aznap nem fogta
a frontra a bajt, elmotyogta, hogy miutdn kiment
bel6le a bor hatdsa, Osszefagyott az érségben, s
ezért a satorba visszatérve addig rakta tobozzal a
badogkalyhat, amig at nem jarta a meleg. Csakhogy
a gyantds tobozbol nem birt el a kdlyha tobb kilét,
s a badogdob elébb meglagyult, aztan délni kez-
dett. Kevés megmaradt viziinkkel és vizeletiinkkel
hitottiik a kalyhat, végiil is sikerrel.

— Hogy az az anyjatol elszakitott, pokoltiizes,
tehénragta... — cifrazta Riick. — Ha fazott, miért
nem arra gondolt azzal a horpadt fejével, hogy bor-
ral melegitse a bortonévgy(iriikt6l megvastagodott
seggét?

— Nem volt mér bor, megitta ez a sok beles — pana-
szolta Kaoboj.

— Elfogyott?!! — hordiilt fel a tizedes. — Professzor!
— Parancs! — nydgtem dlmosan is készségesen, per-
sze eljatszva azzal, hogy milyen jo6 lenne, ha a pa-
rancs kiaddsa el6tt megiitné a guta a tizedest.

De nem iit6tte meg, hanem ekképp folytatta:

— Visszamész a gazddhoz, és hozol még egy kanna
bort.

— Es ha nem ad?

— Szarok rd, megoldod. Ha éberkedik, elmondod,
hogy a L6g6 miért ilt a Csillagban nyolc évet. De
tedd hozza, hogy a biré piszokul jéindulatu volt.
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PROGRAMSOROLO

2011 tavasz

Tordcsik Mari nyitja a XI. Pécsi Orszagos Szinhdzi Taldlkozot junius
9-én, és a Pannon Borrégié TOP25 borversennyel zarul junius 18-
an. A POSZT alatt tehat Pécsre érkezik (vagy figyel) a magyar kul-

turdlis élet, f6- és Off-programokon szamos szinhazi, zenés, tancos,

mivészeti esemény. Jegyvasarlas: 72/512-675

Vérva vart Sétatér Fesztival junius 18-26. kozott Pécsett a Szent
Istvan téren. Ruzsa Magdi, fivoszenekarok, 30Y, Kaldka és
Szélkialtok, PEET, Mitsoura és sok mas koncert, és természetesen
bordszok és borok a régiobol. A legszebb a Sétatér.

Ha péntek, akkor Villanyban zenél Demjén Ferenc 21 6ratdl, janius
10-én. De 18 6ratol fivoszenekar, mazsorett csoport, a Villany
Borrend iinnepélyes bevonulasa. Nyolctdl kilencig utcabal

a Music- Expressz zenekarral.

Janius 18-an, mint tavaly f6z6verseny, méghozza kuruc ételek
f6zési versenye a siklosi varban. Info: 72/579-090

Ugy lesz, mint régen vét, jtnius 11-én reggel kilenct6l napnyugtdig
magyarok vésara a siklosi Tenkes Lovastanyan. Néptanc, lacikonyha,
lovaglas mellett kistermelGi vasar minden foldi joval.

Kézmtives asztal: 30/946-8155

Piinkosdi Borbal a Polgar Pincészetben janius 12-én. Unnepélyes
borvacsora, borkirdly és borkiralyng valasztas 2011-re a
Bortrezorban. Asztalfoglalas: 72/492-053

Az idei Piinkdsdon sem illik majd otthon maradni, hiszen ezen a
sz€ép juniusi hétvégén is a borokat tegyiik meg fGszereplGvé. Janius
11-én Boélyban a Batthyany téren tartanak Piinkosdi mulatsdgokat,
junius 12-én pedig Palkonya valtozik zsibongé kulturélis kzpont-
ta. Janius 11-én és 12-én pedig a Sétatér ad helyet a piinkosdi
vigadalmaknak.

A piinkosdi hétvégén pedig Piinkdsdi Pannon Pincék, harom napon
at varjak a vendégeket a Pannon Borrégi6 vagyis Pécs, Szekszard,
Tolna és Villany borvidékének pincészetei, amikor is a borvidékek
borosgazdai ezzel az iinnepel szeretnék kdzelebbrél bemutatni a
kival6 boraik mellett a taj valodi szépségeit és falvainak hagyo-
manyait. www.pecsiborozo.hu

Ahogy a mondas tartja, ,,a korabeli Mohacs 13 kocsmdjaban 13
tamburazenekar jatszott...”. Tehat V. Mohacsi Tamburafesztival lesz
junius 18-an és 19-én. Szombaton tambuRANDI, vagyis Tatai Tibor
grafikusmiivész kidllitdsanak megnyitéja a Mohacs Térségi AMK és
AMI ,,Schneider” M(ivészeti Iskolajaban, este nyolctdl 6romzene.
FellépG zenekarok: Arvalanyhaj Tamburazenekar, Banat
Tamburazenekar, Lipotice Tamburazenekar, Sziget Tamburazenekar,
Novitim tamburazenekar, Poklade tamburazenekar, Sokadija
zenekar és a Versendi Kovacs Jozsef zenekara.

Rahangolas: 69/505-515

Szent Ivan Eji Tlizugras és parazson jaras, f6z6cskézés, csillagnézés
Kovacsszénajan junius 23-an este nyolct6l. www.kovacsszenaja.hu

Orfiin, a Kis-t6 strandjan Polgarér f6z6verseny, Mohacson pedig
Araténap lesz jinius 25-én, borokbdl és ételekbdl egyik helyszinen
sem lesz hidny.

Szent Ivan napjan, janius 25-én, szombaton ki-
nyitnak Szekszardon az Ivan-volgyi pincéik.
Egy tura, ahol végigjarhatjuk a volgy borasza-
6”,!"& & oo tait. EI6szor fol a tet6re, Heimann Zolihoz, az-
TU Ba tan le a volgybe Sebestyén Csabihoz, Halmai
Csabahoz, majd Németh Jan6hoz.

Vendégek: Eszterbauer Boraszat és Merfelsz Pince, B6sz Adrian,
Markvart Pincészet, Posta Borhdz és Brill Palinkahadz. A borok
mellé helyi alapanyagokbdl késziilt ételekbdl falatozhatunk.
Bakancs: 20/516-8457.

IVAN
VOLGYI

Jtnius 18-an TOP 25, a Pannon
Borrégid legjobb boraival a Hotel
Palatinus City Center Bartok és Nador

termeiben. Tobb kisérérendezvény is
gazdagitja majd a programot: helyi ter-
mékek, sajtok bemutatdja a Falusi Turizmus
Klaszter tarsszervezésében; csokoladé-bemu-
taté és kostolo, és természetesen a 25 legjobb.
Jegyel6vétel: info@pecsiborozo.hu,
30/920-50-83
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Fiird6fesztival Harkanyban julius elsé hétvégéjén. 2-an Magna Cum
Laude, 3-an Csik Zenekar és Presser Gabor és Ruzsa Magdi, nap-
kozben sportbajnoksagok.

Naptej: 72 /480-251

Jualius 8-10 kozott WSET alapfoku tanfolyan
a Pannon Borturisztikai Centrumban.
Jelentkezés: info@pannonborklaszter.hu

CHMTEAL Blbiudin
wond i FrE

....:.. cewl

Julius 10-én half6z6 versenyen {innepelhetnek a horgaszok,
helyszin: Orfti, ,,C szektor”, Horgdasz Biifé, julius 30-an meg a
Muskatli Vendégl6ben tartanak Toéparti halpartit.

Pecabot: 72/598-116



4 R tlarg

2011.08. 3.

| KESHARSANY | MAGYHARSANY | PALKONYA | SZOBORPARK | yyLyan TERASZ |

Négy éves lesz idén az Ordogkatlan Fesztival. Augusztus 3—7-e
kozott a megszokott hangulatban és kornyezetben atvéltoznak
mivészeti kdzponttd a villanyi borvidéki falvak. Augusztus 3-dn

este a nagyharsanyi focipalyan Kiss Tibiék lépnek a mikrofonhoz,
tehat Quimbyvel indul a Katlan, és zarédik augusztus 7-r6l 8-ra vir-
radoéra Lovasi Andréssal, meg a Kiscsillaggal.

Diszvendég lesz Berecz Andras, ahogyan Korniss Péter fotografus
is, és végre tényleg fellép a fest6i Szoborparkban az 6rdogi Tiger

Lillies, ahogyan a Dresch—Lajké—Brasny6 trié is. [dén Karpatalja

lesz a diszvendég, és nincs, akinek ne jutna eszébe errdl a
beregszdszi szinhdz, de szinhaznak ott lesz persze a Bérka is (és
vele az elpusztithatatlan Mulatsdg, mert mulatsagnak lennie kell),
és persze irodalom, képzémiivészet, film, busz-szinhaz, templomi
koncertek (avatjak a feldjitott kisharsanyi templomot), Mediawave.
S ami hatalmas 6romhir: végre ellatogat (fellépéként is) a fesztival-
ra a Katlan févédnoke, Tor6csik Mari is.

Bévebben: www.ordogkatlan.hu

Kiralyi Szakdcsok Viadala augusztus 4-e és 6-a kozott
Nagyszakdcsiban. Somogy taldn legrégebbi és egyben leghiresebb
gasztrondmiai rendezvénye ez, amelyen évrél-évre tobb tizezres
tomeg ismerkedhet meg a magyar kirdlyok asztaldnak inyenc-
ségeivel. A f6z6verseny mellett kézmf(ivesek, cseplirdgok,
zenészek, bajvivok szérakoztatjak az érdekl6ddket.

Korona: 70/242-9003

Mohadcson a helyilink augusztus 6-an, a Sokac Babf6z6 Fesztivalon.
Gasztrondmiai kiilonlegesség a t(izallé cserépedényben,
szabadt(izon készitett specialis babétel. A sokac-negyedben kozel
200 cserépedényben {6 az étel, kozben horvat-sokac muzsika szol.
Este sokac ballal zérul az esemény.

Cserépedény: 69/505-515

Els6 Pécsi Bor és Grill Napok augusztus 11-14. kdzott a pécsi
Sétatéren. A Pannon Borrégid borvidékei mellett bemutatkoznak
balatoni, egri, tokaji és soproni bordszatok, a gasztro részen Sagi
Szildrd gasztrokibic lesz a hazigazda.

Délel6tt csaladi programok, délutdn és este koncertek.

Augusztus 20-an nydrbucstztaté grillparti Dombévaron,
ahol se hisban, se borban nem lesz hidny.
Faszén: 74/466-053

Hiilemiile Csarna

2011. 07. 22.
Koos Janos est és Royal-bal

2011. 08. 03.
Irigy Honaljmirigy-est

2011. 09. 07.

Bodécs Tibor 0nall6 estje
(Dumaszinhaz)

Asztalfnglalds:

72/5392-055; +3630/220-7901
wmmue fulenuilecsarda. hm
info@tulenmlecsarda.
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Szerkeszt01 gondolatok

Az utébbi héonapokban mintha bes(irlisodtek volna a percek, a tavasszal egyiitt a boros és
gasztrondmiai események szama is megsokszorozddott — kovetni is nehéz volt, nem pedig
odaérni minden helyszinre. Igyekeztiink, sok helyen jartunk a régiénkban s tavolabb, minder-
6l tuddsitunk is lapunk hasdbjain. Ami esetleg nem fért bele a sziikos oldalszamba (ami min-
dig sz(ikos, lehet barmennyi), arrél weboldalunkon biztos van informacié.

Ahogy ott mar hetek o6ta foglalkozunk a kovetkezé hetek szamunkra talan legfontosabb
eseményével, a Pannon Borrégié TOP25-el. Idén a pécsi Hotel Palatinus City Center ad otthont
a bemutatoénak junius 18-an, szombat 15-21 éra kozott. Annak mar most nagyon oriiliink, hogy
lapzartankig a belépGjegyek egyharmada el6vételben elkelt, de bizunk benne, hogy telt haz
lesz ezen a rendkiviili kostolon. A friss infokat lapunk weboldala és a rendezvény weboldala is
kozli: top25.pecsiborozo.hu

A Pécsi Borozé masodik szama jelenik meg azzal a megujult kiilalakkal, amelyen folyamato-
san igyeksziink csinositani. A visszajelzések azt mutatjak, hogy olvaséinknak tetszik a valtas. Bar
sokan megszoktdk és megszerették a négyzetes dizdjnt, a tavaszi szamunk gyorsabban fogyott
el, mint eddig barmelyik. De nem csak a kiilsG, valdszintileg a beltartalom gazdagodasa is hozza
tudott jarulni ahhoz, hogy djabb olvasok csatlakoztak a Pécsi Borozé taborahoz.

A tartalom mindig nehéz kérdés. A cikk irasanak délelSttjén két telefont is kaptam. Az egyik
telefondl6 szerint mindig Villanyt helyezziik el6térbe, a tobbi régiés borvidék rovasara. Egy
oraval késébb meg azért reklamaéltak, hogy a mi tesztjeinken mindig szekszardi borok nyer-
nek, nem is érdemes ide mashonnan bort kiildeni. Az igazsag talan a kett6 kozott van. Bizto-
san tévediink mi is. Biztosan irunk le olyant, amit masok taldn igazsagtalannak éreznek. Min-
dig, mindenkinek csupdn ugyanazt tudom mondani: a Pécsi Borozé a Pannon Borrégié minden
bordszat, minden borét szeretné bemutatni, szeretné népszertsiteni, szeretné, ha 100 pontot
adhatna neki. Nem mindig sikeriil, nem is mindig a mi hibankbdl. Senkivel sem kivételeziink,
senkit sem szeretiink jobban vagy kevésbé, amikor cikket irunk vagy bort késtolunk.

A lapot azért alapitottuk, azért készitjiik — tegyiik hozzd, mindannyian szabadidénk rova-
sara tessziik ezt, hiszen a Pécsi Borozo6 elsGsorban egy megunhatatlan és tiszta szivbdl szere-
tett hobbi —, mert hisziink abban, hogy a mi régionk kiilsnleges. Es még kiildnlegesebb tudna
lenni, ha minden adottsagat kihasznalnank. Ha kritikat fogalmazunk meg, épité jelleggel sze-
retnénk tenni. Ha dicsériink, nem véletlentiil tessziik.

Oriilnénk neki, ha a régiénk borait, gasztronémiajat kedvel§ olvaséink legyenek termelSk
vagy fogyasztok, még aktivabban vennének részt a Pécsi Borozé készitésében. Munkankat
minden egyes informdcio, otlet, cikk, fotd, javaslat, tipp, egyiittm(ikodés nagyban segiti.

A kovetkezd, szeptemberi talalkozasunkig nagyon sok kellemes nyari boros élményt kiva-
nunk minden Olvasénknak! A www.pecsiborozo.hu oldalon igyeksziink nyaron is minden nap
tippeket adni ezekhez az élményekhez!

Gy6rffy Zoltan
f6szerkeszto

Pécsi Borozé — A Pannon Borrégié gasztronémiai és bormagazinja

ELERHETOSEGEK

VINOTEKAK

Rad6 Vinotéka

7621 Pécs, Kiraly u. 75., tel.: 72/225-546

A Hord6 Borszakiizlet

7621 Pécs, Széchenyi tér 17., tel.: 72/515-882
E'szencia Bortéka és Teashop

7100 Szekszard, Garay tér 16., tel.: 74/311-656
www.szekszard-eszencia.hu

Fillemiile Csarda és Vinotéka

7752 Villanykovesd, tel.: 72/592-056
www.fulemulecsarda.hu

Szekszardi BorVinotéka

7622 Pécs, Nagy Jen6 u. 2., tel.: 72/213-043

PINCESZETEK

Bernét Pince
Bonyhédvarasd
www.bernatpince.hu
30/252-2463

Heimann Csalédi Birtok
Szekszard, Ivan-volgyi tetd
www.heimann.hu
20/961-7101

Merfelsz Pince

Szekszard, Bor utca 74.
www.merfelszpince.hu
30/221-4381

Pavlik Pince

Pécs, Varjli dlg 1.
72/226-252

Vlylyan Sz6|8birtok és Pincészet
Kisharsany, Fekete-hegy
www.vylyan.hu
72/579-701

ETTERMEK

Enoteca Corso

7621 Pécs, Kiraly u. 14., tel.: 72/525-198
WWW.SU$S0g0.hu

Teleky Bistro

Pécs, Tuddskozpont
www.telekybistro.hu
20/450-0000

Bellagio Ristorante & Lounge Bar
Pécs, Kirdly u. 19.
www.bellagioristorante.hu
72/224-470

EGYEB

Pannon Borturisztikai Centrum

7625 Pécs Vince u. 9/2, , tel.: 30/920-5083
www.pannonborklaszter.hu

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkeszt6: Gydrffy Zoltén, e-mail: gyz@pecsiborozo.hu
Kiadévezeté/miivészeti szerkesztS: Wéber Tamés, e-mail: wt@pecsiborozo.hu

SzerkesztGség: Keresztény Akos, Kugler Tamds, Labancz Richérd, Mester Zoltdn, Radics M. Péter
E szdmunk munkatérsai voltak: Angyal Zolt4n, Dobokay Maté, Démse Ttinde, Gyugyi Péter, Kéner Baldzs, Krizl Edit, Schneider G4bor, Somfai J4nos,
Takdcs Timea, T6th Mariann, Téth Sandor, Ungar Tamads, Véancsodi J6zsef — Olvasoszerkeszt6: Makkai Eszter — Cimlapfoté: Dobokay Maté

A szerkesztGség cime: Pannon Borturisztikai Centrum, 7625 Pécs, Vince u. 9/2.
web: www.pecsiborozo.hu — e-mail: info@pecsiborozo.hu
Kiadja a VinOliva Kft., 7634 Pécs, Arvécska u. 3., E-mail: info@vinoliva.hu
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BOCK
PINCE PANZIO ETTEREM

7773 Villany,
Batthyany u. 15.
Telefon: +36 72 492 010

www.bock_hu
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