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Vancsodi J6zsef irdsa

Kekfrankos,
az en Bakonyom

E mozdulatlan pillanattél a nem is olyan tavoli multban abszolat vords-
boros voltam. Egészen pontosan: portugieser folott én tisztan nyomtam —
és e retrospektiv kalandozas csak néhany évnyi visszah&kolést jelent a
vorosboros eposzban. Ha tombolt a nyar, akkor vastag tanninok, libab6ros
savgerinc, érett, leginkdbb tulérett gylimolcsok, télen meg nand!
Nagyjabol ebben az id6szakban sziiletett a mara szall6igévé valt mondds:
A Férfi prébdja a pacalporkalt, a N6é pedig a vorosbor; nyilvan, mi mas?!

Volt nekem mar ebben a nem is olyan tavoli multban egy j6 baratom,
aki a tikkadt nyarakban hevesen érvelt a petrolos jegyek, az elegans savak
mellett, mikdozben pohardban olajos, aranylé olaszrizlinget forgatott.
Persze, hajthatatlan voltam. Jottek a kora nydri borfesztivalok, agitélas,
gy6zkodés: Most csak fehéreket késtolunk! Eszrevétleniil, a nagy kavalkad-
ban kicsusszantam inkvizitoraim kezébdl s vorosborba martottam a
lebuké napkorongot; és ugye mondanom sem kell: az éj felén tul a szajh&s
white sensation hivek is feszes tiikri vorosboros kelyhekben szamolgattak
a csillagokat.

Sejthetd, e torténet is hidbaval6 volna, ha nem tort volna meg a jég,
éppen egy illatos cserszegivel, melynek vilmoskortére hajazé parflimét a
mai napig képtelen vagyok elfeledni; Frittmann, éppen abban az évben lett
az év borasza.

Mostanra szépen helyére keriilt minden, példaul, hogy Hanuka utan
nem iszunk rozét, hogy tavasztél, a fehérborokba csomagolt temérdek
arany-arnyalattal oriiliink az er6s6d6 napsiitésnek, hogy a rozék meg-
menthetik a vorosboros szekciét a totdlis bukastol egy éppen olyan
felemas évjaratban, mint amilyen a 2010-es volt és hogy a falevelek hullasa
elhozza a Pécsi Borozé 6szi megjelenését mikozben borospoharainkban
s(ird, sotét borokkal intiink buicsut a vindormadaraknak.

Mindez akkor jutott eszembe, amikor a Pannon Borrégié Top 25
borgélajan 4csorogtam a Palatinus Hotel disztermében, tudva, hogy a
févarosiak egy ilyen rendezvényért lebontandk a Gellért-hegyet kon-
zervraktarostul. Szép és erGs keresztmetszet, konnyed, jatékos és atom-
brutal tételek, amelyeket, ha végigkdstolta a vendég, szem egészen
bizonyosan nem maradt szarazon.

Hosszan merengtem, a tikkadt melegben sévdrogtam az sz utén,
amikor nem csupan egy-egy cinkos ,sztrajktorével” lehet a forré nyarak
leple alatt tinta szin(i borokat sziircsolni, forgattam poharamban a tételt,
amelyet immdron harmadszor késtoltam vissza, egy pillanatra elhittem,
hogy e fajta utani rajongdsomat meghatarozza szekszardi sziiletésem, ha
mar a szinészng kimaradt a szérasbdl. Adyra gondoltam, meg arra, hogy e
parafrazis neki is tetszene és talan Parizs is megbocsatana.



Mustra

Az Gszi szamot megel6z6 teszteléseink kozott a Mustra okozta a leg-
nagyobb meglepetéseket. A nevezett boroknak nyolcvan szazaléka at-
lépte a 80 pontos hatart, rdadasul javarésziik még a 85 ponton is ttl-
lendiilt. A zs(ri is egyontettien lelkes volt a biralat utan, kivalé boro-
kat kostolhattak ebben a sorban.

Ahogy azt mar az idei szamainkban megszokhattak, a borok elért
eredményeinek megjelolésénél, hogy a konnyebb eligazodast segit-
siik a csillagos rendszert is alkalmazzuk (a pontozassal parhuzamo-
san). Egy és hét csillag kozott értékeljiik a borokat, 3 csillagtol felfelé
lehet bekeriilni az Gjsagba, szerintiink ezek lehetnek azok a borok,
amelyeket mindig szivesen latunk a poharunkban. Azt fontosnak tart-
juk leszogezni: 80 pont, azaz 3 csillag felett mar nincs gyenge bor, itt
els6sorban az izlés, az alkalom és a pénztarca dontenek.

A Mustra nyitott a Pannon Borrégi6 valamennyi pincészete szamadra,
tesztjeinkhez 2-2 palackot kell bekiildeni, illetve leadni a pécsi Pan-
non Borturisztikai Centrumban. A kovetkez6 szamunk tesztjeihez a
leadasi hatarid6 2011. oktéber 31.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt veve bora-
szatok képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele
az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu ci-
men taldlhat6 adatbazisba, ahol varjuk olvaséink megjegyzéseit is.

A Mustra zsdrije:

lvanyi Emese

(Vylyan Széldbirtok és Pincészet, Kisharsany)

Jobbagy Kornél
(Rado Vinotéka, Pécs)

Labancz Richard
(Pécsi Borozd)

Mikes Mark
(A Hord6 Borszakizlet, Pécs)

Palké Gabor
(Addo Cafe & Restaurant, Pécs)

Szab6 Zoltén
(Szabd Pince, Hosszlhetény)

Unguran Jozsef
(Tike Borhdz, Pécs)

\Wéber Tamas
(Pécsi Borozd)
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Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Cabernet Sauvignon 2009
Sotét, mély szindi tétel. lllatban ha-
sonléan mély, érett és nagyon faj-
tajelleges. Kapunk egy kis naran-
csos csokit, szép fliszereket és kel-
lemes édes—hordds jegyeket. Kds-
tolva sem okoz csalddast, telt,
érett és mar ilyen fiatalon is na-
gyon egyben van. Meleg a korty,
szép horddfliszerekkel és szdjban
szétolvado csokival. A hordds je-
gyek jol &linak neki, tanninja puha,
savai élGek. Mar most nagy bor, és
még rengeteg ideje van.

RADS VINERTEKA 3500 Ft
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Vida Csaladi Borbirtok

Szekszérdi Hidaspetre Kekfrankos
2007

Egészen érett, néha mar tllérett
jegyeket felvonultatd kékfrankos,
talan kicsit til is mutat a fajtan.
Sotét, komoly szinvildg. Erdtelies
illatdban meély gyiimdlcsok, kakad
és horddfiiszerek. izében egészen
stird, meleg érzetet kelt a szajban.
Nagyon telt, tanninkészlete erd-
teljes, de nem banté. Szépen dsz-
szebartkozott a faval, de a hor-
défdiszerek itt is szot kémek. Dlis
és nagyon hosszan kitart a korty.

2890 Ft, a pincészetben
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Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Cuvée 2009

Nagyon mély szin(i bor, egészen
lassan csorog le a pohdr falan. II-
lataban és izében is szépen épil
fel, hosszan kitart és kellemesen
kdszon el. Akavé és a dohany ve-
zetik az aromatikat, izben is ma-
rad a kavé, de jon mellé egy jo
nagy adag csokoladé meg feke-
te bogydsok. A hordd még eldtér-
ben, de mar most sem g ki na-
gyon. J6 alapanyag, stilusos ru-
haba dltoztetve, fogyasztasra
kész éllapotban.

RADO VINERTEKA

8D pon

Fritz Pincészet

Szekszardi Merlot 2008

Kell nekiidd, szépen lassan nyilik a
levegdn. lllataban hisos fekete
erdei gyimdlcsok meg kapucsind.
Késtolva is az erdei gylimolcsok
nyomulnak, krémes csoki kisére-
tében. Tanninja pordzus, de még
nem simult le teljesen, picit hizos
érzetet kelt. Ezt leszdmitva telt és
kerek izek és tipikus merlot-s je-
gyek vezetik. Nem a nagy és kon-
centrdlt test, inkdbb a gyimal-
csok és a csoki jellemzik, meg egy
picit csipds alkohol.

2. e

7000 Ft, a pincészetben
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Sauska

Villanyi Syrah 2008

Szine sotétlilés, &tlathatatlan
maggal. Nagyon intenziv és faj-
tajelleges illat grapefruittal, pici
borssal és htisos gyimalcsckkel.
Akorty lendiiletes, a savak veze-
tik, néha talan tulsagosan is erd-
sek, a tannin viszont sima és kel-
lemes. A gylimolcsosség itt is
megvan, meg egy kis egzotikus
fliszeresség is. Zamata egy
egész picit kevesebbet ad az illat
utdn elvarthoz képest, csak ezt
réhatjuk fel neki negativumkeént.

7000 Ft, a pincészetben
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Tdzké Birtok

Tolnai Tizkd Domb 2007

Kell neki idd, levegd, hogy igazan
meg tudjon nyilni. Baratsagos i-
lataban kakao, kis kémény és he-
csedli. Alapvetéen jellemzd ra a
baratségosséag, kdstolva besi-
mult hordds jegyek, sima tannin
és érett meggyes (csoki 6ntettel)
izek jellemzik. Nincs benne sem-
mi tllzo, nincsen krémesen vas-
tag teste, de szép alapanyaghbal,
aranyosan készitették el. Bontsuk
batran, megérett mér a fogyasz-
tasra.

RADO VINERTEKA

8 8 pont
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Matias Boraszat

Villanyi Kékfrankos 2008

Mér megjelenésében is sotét,
vastag, mély anyagot sejtet. lllata-
ban is igazolja ezt, sok-sok hordé-
flszerrel, meg nagy adag kavés
csokival. A zamatban er6teljes
hordds jegyek és tannin, egyik
sem 16g ki nagyon, de idével bizto-
san kerekedik még. Mert van ben-
ne egy nagy adag erdei gyimélcs
meg szép, krémes csoki is. Na-
gyon hosszan kszon el, és inten-
7iv kakads—csokoladés izt hagy a

széjban.

6 Pécsi BOROZO

2900 Ft, A Hordé Vinotéka, Pécs
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Matias Boraszat

Villanyi Cabernet Franc 2008
Elsére nagyon éregnek hat, szine
barnaba hajlik, illataban is oxidalt
képet mutat. A levegdn viszont
nagyot fordul, a szin megmarad,
de illataban és izében is nagyon
szép cabernet-s jegyek keriilnek
el6térbe. lllatban j6n a bors, meg
nagyon kedves tejcsokis jegyek.
Késtolva nagyon sima, egészen
puha tanninok, tejes—csokis izek
vezetik. Ha bontjuk, mindenkép-
pen érdemes id6t adni neki a le-
vegén!

Matias 4100 Ft, A Hordd Vinotéka, Pécs

87 pon ek

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Franciscus 2008
Sotét szin(i tétel, egészen egye-
di, erételiesen mediterran karak-
ter(i aromatikdval. Fekete bors
és szerecsendid izgalmas keve-
réke pici fekete bogydsgyi-
mélccsel. Valoszinlileg a caber-
net franc-nak kdszénhetden
csokis, krémesebb izek mellett
er6telies savérzet és egy kicsit
sarkos cserek, alkoholos fel-
hanggal, taldn a sagrantinonak
kdszonhetden. Izgalmas, egyedi
bor, még béven van ideje émni.

6560 Ft, E'szencia Bortéka, Szekszard
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Sauska

Villanyi Rosé + 2010

Egészen sotét szinl rozé, las-
san, megfontoltan mozog a po-
harban. lllata mély és krémes,
hisos malnaval és naranccsal.
A korty egészen vastag, kré-
mes, fahordds érlelést sejtet.
Edes, gylimélcsos, a lecsengés-
ben pedig jon egy kis fliszeres-
ség is. Nem a savai vezetik,
nem igazan ress, de nem is iga-
zan rozé. Semmiképpen sem a
(rozé)divatot koveti, egyedi, va-

MUSTRA
2011 6SZ
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Vlylyan Sz6ldhbirtok és Pincészet
Villanyi Syrah 2008

Szép rubinvords szinnel mutat-
kozik be. lllata nagyon intenziv
és a grapefruitos—borsos je-
gyek mellett van benne hiivds-
ség is, leginkabb mentaval. Za-
matéban egy kicsit még keresi
6nmagat, nem tudott még tel-
jesen lekerekedni. Szép fliszer-
bors vezeti, sava és cseranya-
ga is erGteljes, és egyiitt még
kicsit hazos. Lendiiletes, fiatal,
és nagy potencial van benne.

86 bt ol ol s

Vida Csaladi Borbirtok
Szekszardi Baranyavélgy
Cabernet Franc 2007

llataban meggyes jegyek keve-
rednek a likérosséggel, tejcsokival
nyakon ontve. Kdstolva nagyon
magas beltartalmi értékeket ka-
punk, egészen nehéz a korty. A
tannin nagyon dds, de még nem
sima felszind. Ha hagyjuk mele-
gedni, az alkohol egészen elGtérbe
nyomul, elnyomja a piros gyimal-
csoket és a szép, tejcsokis izeket.
Nagyon komoly anyag, de még

gany. mindenképpen idét kér, émie kell.

2690 Ft, a pincészetben 5375 Ft, a pincészetben 4390 Ft, a pincészetben
85D0ﬂ( * * * * 85pom * * * * 85D0ﬂ[ * * * *
Tollas Pince Fritz Pincészet Jekl Fléra

Villanyi Cabernet Franc

& Sauvignon 2007

Illata érett és mély, egészen szét-
teriil a poharban. Lekvar és csoki.
A széjban is csiszolt és telt izek
jellemzik, egyediil a tannin hizés-
sdga ront az 0sszképen picit.
Megvan a csokoladé itt is, jon
hozza egy kis hlisos meggy is. Az
alkohol sz6t kér a végén, de nem
béntd. Van benne a franc elegan-
ciajabdl és a sauvignon agresszi-
vitasabdl is, ez teszi igazan érde-

Szekszardi Primus 2008

Komplex illataban elsésorban
béros—kaves jegyek, meg kelle-
mesen krémes  gylimdlcsok.
Késtolva érett és édes érzetet
kelt, erre erdsit ra a hordd pun-
€so0s fzvildga. Tanninjai egészen
dusak, de lagyak, szépen olelik
kérbe a kortyot. Mi hianyolunk
némi gylmélcsot, ez vinne bele
még egy kis életet. Nagytestd,
krémes tétel, egészen kiting
érettségi dllapotban, kandallo

I Primo Frizzante

[l Primo habzdbor Ujratoltve, most
pinot blanc helyett sauvignon
blanc-nal és egy kis ezerjéval fel-
turb6zva. Nagyon jot tett neki a
valtas! Az illata igen megnyerd:
van benne virag, citrusok meg pi-
ci déligyimolcs. Kdstolva sem
csalédunk, még pont elegendd
szénsavat, hatérozott, de kimon-
dottan jolesd savakat és nagyon
lide, gyimdlcsos izeket kapunk.
Nem is vérunk el ennél tobbet

kessé. mellg, télire. egy jo habzdbortdl.
RADO \,'IN@]]- foA 1500 Ft 7000 Ft, a pincészetben 1960 Ft, Fiilemiile Csérda, Villanykdvesd
8y e ke 8 e ek 8y %k

Danubiana Boraszat

Tolnai Zdldveltelini 2010
Hibatlan megjelenés és kris-
talytiszta illatok jellemzik. Arad
beldle a gyiimélcsdsség, de
nem tilz6 vagy mavi. Citrusok
pici viragos felhanggal, ez jel-
lemzé izeire is. Meg egy nagy
adag kerek gyiimolcs. Halvany
szénsavgyongyck és kitdng
savkészlet gorditi a kortyot.
Nem érezziik sulytalannak,
nem tdl karcst a teste. Na-
gyon nehéz évjarat nagyszerd
bora.

RADG VINERTEKA 800 Ft

Vlylyan Sz6ldbirtok és Pincészet
Villanyi Harka Chardonnay
2010

Krémes megjelenés, az illat is
megerdsiti ezt, van benne bana-
nos gyimolcsosség és vajas
krémesség is. Ez a kettdsség
végigvonul a boron. A zamat is
hozza a vajas, vanilias hordés je-
gyeket, de a levegdn megnyilva
egyre kisebb mértékben. Szép
savait még egy kis szén-dioxid
is tdmogatja, ezzel adva lendi-
letet a gyimalcsts kortynak.

1850 Ft, A Hordd Vinotéka, Pécs

Miiller Janos

Villanyi Merlot 2007
Viszonylag sok idére van szik-
sége, hogy kitisztuljon az illa-
ta, elsére patikas, szirds. Az-
tan inkdbb rumos, kakads, egy
picit emlékeztet a sportszelet-
re, az alkohol is érzédik. izben
is abszolit ezt hozza, ru-
mos—kakads jegyek egy pici
alkoholtébblettel. Egyben van,
de hianyolunk némi gyiimal-
csGt és egy kis izgalmat.

RADG VINERTEKA 1980 Rt

Pécsi BOROZO |7
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Danubiana Boraszat

Tolnai Sauvignon Blanc 2010

Egészen vibréld illat csalannal, fekete szederrel és egy kis
érett egressel. Nagyon szép, intenziv, de nem tdlzo. {zben
egy arnyalattal elmarad ettdl, de szépen hozza magat.
Savai szépek, szén-dioxid is tdmogatja 6ket. Megvannak
a gyiimolcsok izben is, a korty végére egy picit kifullad,
veszit a frissességébdl. Szép sauvignon, kitlng frissité
ital.

RADS VINERTEKA  s00Rt

Riczu—Stier Pincészet
Villanyi Birtokbor 2009
Kissé zérkozott és a levegdn sem nyilik meg igazan. lllata
elsdsorban bdros, avaros, csipetnyi fiiszerrel. Kortyolva
erGteljes savakat és szép tanninokat kapunk. Meg egy
szép nagy fliszercsokrot, lecsengésében pedig vastag
csokoladét. Nem volt igazén j6 napja, picit zilaltnak érez-
tlik, ezért nem bontakozott ki igazan.

2500 Ft, a pincészetben

VinArt Pincészet
Villanyi Portugieser 2010
Vilagos amyalatu, a fajtara jellemzd szinvilaggal nyit. In-
tenziv illataban erdteljes gylimolcsok és egy kis cukorkés
jegy, kedves. [zeit az évjaratnak megfelelgen inkébb a sa-
vak vezetik, de ez jol all neki. Pont elegendé gylimdlcs
szorult belé, egészen aranyos, nagyon jol ihat6, baratsa-
gos portugieser. A hét minden napjéra.

RADO VINERTEKA 1200 Rt

Sdrés Pince
Batai Cuvée 2007
Szép, mélyvoros szind tétel. lllata egészen rétegzett és
Osszetett, van benne egy hiivos vonal mentaval és anizs-
zsal, egy gyimolcsos fekete meggyel és egy hordés je-
gyekkel. fzben kicsit kevesebb az izgalom, a gylimdlcs és
a hordd megmaradnak. A korty felétdl viszont farad, és
hamar kdszon el.

RADO VINEITEKA 1980 Ft

Matias Borészat
Pécsi Cirfandli 2009
Az erételjes fas jegyek ratelepednek a borra, kevés fajta-
jegyet engednek felfedezni. lllata és ize is eléggé zarko-
zott, de érezhetGen nagyon komoly anyag van mégotte.
Egészen krémesen hompélydg a pohérban, kdstolva vi-
szont hianyzik beldle az élet, egy kissé lomha, magas al-
koholérzettel. Talan id6t kér még, hogy az igaz arcét tudja
mutatni, potencial van benne.

Még nincs kereskedelmi forgalomban

* o A
* W

x*

x*

* Wk
&
*

(e
% O )

8| Pécsi BOROZO

MUSTRA
2011 OSZ

Vida Csaladi Borbirtok
Szekszardi Merlot 2007
Elsére fura, picit ecetes illata teljesen kiszelldzik és helyét
a fekete bogydsok veszik 4t. Kdstolva végig rendben van,
tanninja kellemes, szerkezetében van gyiimélcs, a feke-
tébb szinlibdl és fekete csokoladé is. Kerek egészet alkot,
nem tartogat nagy izgalmakat, inkdbb a sav, mint a tannin
vezeti, de jol esik a kortyolasa.

RADO VINERTEKA 2580 Ft

88p0m
x

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Co,mis 2010
Szép szinvilaggal és megnyerd, epres—malnas illatokkal
mutatkozik be. izében is megvan az epres vonal, de kicsit
laposabban, kevésbé intenziven. A szénsavtartalom kelle-
mes, ez ad lendiletet a bornak, egész picit faradt benyo-
mast kelt egyébként a korty. Végén kesemyével kdszon
el, de ez jol is all neki. Kellemes frissitd ital.

2000 Ft, a pincészetben

Danubiana Boraszat

Tolnai Irsai Olivér 2010

lllataban és izében is abszollt fajtajelleges, talan egy pi-
cit tllsagosan is erdteljes aromatikaval, valahol a parfim-
Osség hataran. Viragos, citromfiives jegyek vezetik illatat
és izeit is. A kortyban még éppen elegendd a sav, szép
gyiimolcsos az elsé fele, aztan a végén jon egy kicsi par-
flimdsség megint. Szép irsai, elsdsorban az illatos, aro-
mas borok kedvelginek.

RADG VINERTEKA 600 Rt

Tizké Birtok

Tolnai Merlot 2009

lllataban és izében is visszafogott, zarkdzott volt mindvé-

gig. Aromait leginkabb a fekete bogyadsok jellemzik, érez-

ni a fat, de szépen beépiilt a szerkezetbe. Igaz ez a zamat-

ra is, de itt még halvanyabbak a gyiimélcsok, a tannin

merlot-san pordzus, de még hlzds. A savérzet magas, pi-

cit tobb kedvességet, gyiimélcsot kivanna a szerkezet.
Oktobertdl

82pum
b ol Al f

Planina Borhaz
Mohdcsi Jenyei Kékfrankos 2008
Meély, bordd szin(i frankos. Beleszippantva sok édes gyiimélcs
(szilva, meggy) és hordds jegyek. [zében is ezt hozza, féleg az
érett meggyes jegyek kdszonnek vissza, meg a hordo, de ez
a levegdn egészen kezd visszahizodni a hattérbe. Karakteres
és vastag anyag, adjunk neki idét a levegdzésre.

RADO VINERTEKA 1680 Ft

Feiszt Pincészet
Szekszardi Erato 2008
Eszakias, hiivds jegyek vezetik az aromatikajat, vakon nem is
tippelnénk déli borra. Kapunk szép gylimélcsoket, a hlvos
fajtabdl, meg egy nagy adag borsmentét. Ez jon izben is, és
elbillen egy picit a sav iranyaba a korty. A vége egészen hosz-
sz, enyhe alkohol édességgel kdszon el. Picit kevés az izga-
lom, és tobb a sav, nehezen tudjuk kibogozni a bort.

2340 Ft, E'szencia Bortéka, Szekszard

81pom
x

Tdzké Birtok

Tolnai 7frankos 2009

Szép vildgos, voréses amyalati szinekkel nyit. Enyhén fiisze-
res, &fonyas—6deskés illat, kedves, behizelgd. fzben is ka-
punk gyimélesét, foleg a meggyes—afonyas vonal jellemzi.
Abszollit a savak vezetik, nem bantéak, de markansak. Nem
tal s(ird szovést, de aranyos kékfrankos. J6 ivasu.

RADO VINERTEKA 1680 Ft

Németh Janos Pincészete
Szekszardi Fidibusz Zweigelt 2009
Rendezetlen arcat mutatta a teszt napjan, magas alkohol-
érzettel 6s erdteljes hordds jegyekkel. Erezhetéen van
benne anyag béven, szép savak vezetik, mellettiik a cser
még kicsit hlz. Vastag és testes, de kevés gylimolcsot,
kevés izgalmat tartogatott most nekiink.

1990 Ft, Sarki Fiiszeres, Budapest

80pum
hotlh A ¢

Tollas Pince
Villanyi Dorottya 2007
Sotét arnyalatl tétel. lllatdban animalitassal nyit, levegén
szelldzve frissiil az illat, de végig kicsit bizonytalan marad.
S, lekvaros a korty, a gyiimélcscoket pedig elnyomja a
lecsengéshen megjelend kesernye.

RADO VINERTEKA 1200 Ft

100 pont tokéletes bor

95-99 pont  kiemelkedd, brilians bor

90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor

85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon jé 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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HuszonoOt boros régiovalogatott

Idén negyedik alkalommal hirdette meg a Pannon Borrégio és a Pé-
csi Borozé a négy dél-pannon borvidék, Pécs, Szekszard, Tolna és
Villany regiondlis megmérettetését. Minden eddiginél tobb bort ne-
veztek a négy érintett borvidékrél, 50 pincészet 6sszesen 151 bora
versengett a 25 helyért. A TOP25-6n évrél évre 10-15 szazalékkal
tobb bor verseng a bekeriilésért, ez is jelzi, hogy a dij egyre komo-
lyabb rangot és elismerést jelent. A Pannon Borrégié TOP25 Késto-
l6fesztivaljat az idén janius 18-an, szombaton rendezték meg Pé-
csett, a Hotel Palatinus City Center Bartok termében, ahol kdzel ha-
romszazan izlelhették meg a Pannon Borrégidé borvélogatottjat.

A Pannon Borrégié TOP25 torténetében elGszor szerveztiink dél-
el6tti szekciot, amit gy is neveztiink el: mesterkurzusok délelGttje.
Mintegy harminc vendég ismerkedett meg elGszor a horvatorszagi,
pontosabban baranyai grasevinakkal, azaz olaszrizlingekkel. Suzana
Zovko, a Belje Pincészet borasza mutatta be a borvidéket és a pin-
cészetiiket, valamint 6 bort is kostolhattunk, harmat a Belje, kett6t
a Josic Pincészet, egyet pedig a Kalazic Pincészet kinalatabol. A ha-
zai, régios borvidékeket ifj. Heimann Zoltan képviselte, aki a szek-
szardi kadarkakrdl tartott el6adast, borbemutatdt. A kadarka elt(iné-
se taldn megadllt, talan mar inkabb az tjratelepitések kertiltek el6tér-
be, nem szabadna hagynunk, hogy ez a rendkiviili, sajat fajtank el-
tinjon. A kadarka sokszin(iségét mutatta be a kostol6 is, Markvart
Janos, Vesztergombi J6zsef, Sebestyén Csaba és a Heimann Csaladi

- k
Foto: Csortos Szabolcs és Dobokay Méaté

Birtok borait izlelhettiik meg. A mesterkurzusok végén a siklosi Ka-
kas Bonbon ajandékat, egy-egy levendulds bonbont kaptak vendége-
ink.

A korabbi éveknél tartalmasabb mdsorfiizetet tudtunk osszealli-
tani az Agrarmarketing Centrum és a Nemzeti Bormarketing Prog-
ram tamogatdsaval, amely ezdttal a teljes kostolofesztivalt tamogat-
ta, igy valéban Iépni tudtunk legalabb egyet, ha nem kett6t a lebo-
nyolitds szinvonaldt illetéen. A partnereinknek koszonhetéen gaz-
dag volt a kiegészité termékek kinalata, sajtokat kostolhattunk a
Kaba Farm és Papp Zsuzsa kindlatabol, borlekvarokat hozott a nagy-
harsanyi Osi Csaladi Vindrium és SzG16birtok, mézeket Tiber Mihaly,
friss, naturGyiimi gylimolcsleveket a tolnai Dunarét, szénsavas és
mentes vizeket a Tettye Forrashdz, mig remek palinkakat és parlato-
kat a Brill Palinkahaz.

Idén elG6szor szavaztattuk meg a népes, mintegy 300 fGs publi-
kumot, melyik bor izlett vendégeinknek a legjobban. A 2011-es
Pannon Borrégié TOP25 Koéstolofesztival kozonségdijas bora igy
Jekl Fléra Il Primo Cuvée 2007-es évjaratt bora lett.

A Pannon Borrégi6 TOP25 referencia-vinotékdja a pécsi Rado
Vinotéka. A borokat megkostolhatjak a pécsi Bistro 48-ban is.

PANNON BORREGIO TOP25

Agancsos Pincészet Villanyi Portugieser 2010
Blum Pince Villanyi Cabernet Sauvignon Barrique 2006
Bock Pince Villanyi Harsleveld 2009
Bodri Boraszat Faluhely Szekszardi Cabernet Franc 2008
Danubiana Borészat Pannon Syrah 2009
Danubiana Boraszat Tolnai Zldveltelini 2010
Duzsi Tamas Szekszérdi Kékfrankos Rosé 2010
Ebner Pince Pécsi Cirfandli 2010
Gere Tamas és Zsolt Pincészete Villanyi Aureus 2007
Glinzer Tamas Pincészete Villanyi Merlot 2008
Glinzer Taméas Pincészete Villnyi Pinot Noir Reserve 2009
Jekl Flora Villanyi Il Primo Cuvée 2007
Lelovits Pincészet Villanyi Syrah 2009
Lisicza Borhaz Pécsi Sauvignon Blanc 2010
Matias Boraszat Pécsi Zweigelt 2008
Matias Boraszat Villanyi Kékfrankos 2007
Maul Zsolt Villanyi Taurus 2007
Mészaros Pal Borhaz Szekszardi Bodzasi Kékfrankos Valogatas 2009
Riczu-Stier Pincészet Villanyi Merlot 2009
Takler Pince Szekszardi Cabernet Franc 2008
Takler Pince Szekszardi Kékfrankos Reserve 2007
Tdzké Birtok Tolnai Renana 2010
Tdzké Birtok Tolnai Tlizkd Domb Cuvée 2006
VinArt Pincészet Villanyi Cabernet Sauvignon Prémium 2007
Vlylyan Széldbirtok és Pincészet Villanyi Duennium 2006

Pécsi BOROZO | 9
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Préshaz a borgalériaban

A Zsolnay Kulturalis Negyed tovében nyilt meg a legtjabb
pécsi borozo. A Préshaz a borgalériaban a Retro Hotel ré-
szeként nyilt meg jdliusban, a Pannon Borrégié minden
borvidékérdl igyekeznek megjeleniteni egy-egy pincésze-
tet. Egyel6re a villanyi Polgéar Pince, a szekszardi Baron
von Twickel Sz6l6birtok, illetve a Pécsi Piispoki Pincészet
borait kostolhatjak meg a betérék. A Préshaz a borgaléri-
aban rendhagy6 borozd, rusztikus kdrnyezetet hoz a le-
end§ kulturdlis varosrész peremére, a Fels6vamhaz utca-
ba. A tulajdonos Hamar Endre altal 6sszegy(ijtott, illetve
elkészitett targyak a régi préshazakat idézik meg, egyel6-
re még csak részleges sikerrel. Az allandé kindlat mellett
a tervek szerint minden hénapban mas-mas fiatal, indul6
pincészetnek, bordsznak is lehetGséget adnak bemutatni
a borait. A borok mellé helyi gasztrondémiai termékek,
koztiik a lapunk 39—40. oldalan bemutatott Vadvilag vad-
husbol késziilt mdjasok, kolbaszok, szalamik, sonkak szé-
les spektruma is kostolhaté keddtdl szombatig.

10| Pécsi BOROZO
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Kicselezték az oportot

A boraszok koztudottan kedvelik a focit, a hazai valogatott talan a profiknal is
sikeresebb, nem véletlen, hogy 2011. janius 29. és julius 3. k6z6tt Magyarorsza-
gon rendezték meg az . Borasz Futball Eurépa Bajnoksagot a hat ,alapité or-
szag”, a rendez6 Magyarorszag mellett Ausztria, Németorszag, Olaszorszag,
Szlovénia és Svdjc részvételével. A nemzetkozi torna nemzetkozi védnoke
Michel Platini, az UEFA elnoke, hazai févédnoke pedig Banki Erik, az Orszaggy-
1és Sport- és turizmus Bizottsaganak elndke volt. A csoportmérkézéseket, vala-
mint az el6dontSket junius 29. és julius 2. kozott Villanyban, Nagyharsanyban,
Bélyon, Sikléson, Harkdnyban, Beremenden rendezték meg. A magyar csapat
nagyszer( formaban jatszott s 3:1 aranyban verték Svéjcot, 4:1-re pedig a né-
met boraszokat. A dont6t pedig julius 3-an Budapesten jatszottdk a Margitszi-
geti Atlétikai Centrum palyajan, ahol a dontetlen rendes jatékidé utan tizen-
egyesekkel Szlovénia bordsz valogatottja szerezte meg az aranyérmet, de mi is
biiszkék lehetiink az eziistre. JovGre Ausztria ad otthont a versengésnek.

Tamburaval a Pécsi Plispoki Pincében

Tamburazenével, helyi termékekkel szinesitett borkdstolon jartunk a Piispoki
Pincében julius elsején. A megujult pincészet els6 ilyen rendezvényén Riczu
Laszl6 bissei kecskesajtjai és Szabo Viktor mangalicasonkadi kertiltek hat bor mel-
1é, mikézben Horvath Zoltan (alias Planina Borhaz) tamburazenekara, a Sokadija
emelte a hangulatot zenéjével. A Pécsi Piispoki Pincészet varosunk szivében ta-
lalhato, s bar a neve ismerésen cseng szinte minden helyi lakosnak, boraikat mar
kevesebben kostoltak. A pince helyi latogatottsaga nem volt til magas az elmult
években, féként azok tértek be, akik a székesegyhaz és az dkeresztény sirkam-
rak meglatogatasa utan kombinalt jegyiikkel megkdstoltak egy-egy bort. A ko-
zelmultban azonban alapjaiban valtoztattak meg a pincészet filozofiajat. Nem-
csak kitelepiilnek a belvarosi fesztivalok alkalmaval, hanem a tobb mint szaz f6
befogadasdra is alkalmas kostolohelyiséget ,vendégbaratta” alakitottak at, dj,
meghosszabbitott nyitva tartassal mikodik mint borozo és vinotéka. Kiilon te-
ret kapnak a boros rendezvények, a pince egy részét pedig mizeumma alaki-
tottak, ahol a sz6l6feldolgozas, boraszat régi emlékei tekinthet6k meg, igy biz-
tositanak lehetGséget a borkedvelGknek a pincészet megismerésére.

Eladé pince

A mohdcsi sz6l6hegyen 30 m hosszu pince, lakhaté préshazzal, kerttel
egyiitt eladd. Vezetékes viz taldlhat6 a telken. Ar: 2 millié Ft.
Erdekl6dni: 06-30/206-3949 (elsGsorban az esti 6rakban).
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Kadarkaval turdaztunk

Fiatal szekszdardi boraszok rendezték meg az Ivan-volgyi Kadarka
Tara rendezvényt, idén els6 alkalommal. A pincékkel tarkitott sz616-
volgyben ezittal kényelmes sétakkal lehetett sziineteket iktatni a
késtoldsok kozé. Mi is beugrottunk, és benyomadsaink alapjan bat-
ran josolhatjuk: ez a program nagyon be fog indulni.

A négyallomasos tura legels6 allomasa szamunkra az Ivan-volgyi tet6n
taldlhat6 Heimann Csaladi Birtok volt. Ez Szekszard — szerkeszt6ségiink
szerint — egyik legszebb pontja, ahol (jj ihletek sziiletnek — allapitottuk
meg kordbban. A gravitaciéval sokan szamoltak és dontottek tigy mint
mi, hogy a tetén kezdenek. Amig a frontot tartani igyekvé ifj. Heimann
Zoltan a pincében vezette korbe az eddig latott talan legnagyobb ven-
dégcsoportot, mi egy 2010-es Merfelsz rozéval és egy Eszterbauer
Chardonnay-vel hangolédtunk ra a tdrara. A Chardonnay-t késtolva
egyetértettiink: ,,No fiam, ezt nem koll kiburitani!”

A rdhangol6das nem is volt egyébként nehéz, a kovetkezé dllomast
befogadd Sebestyén Pincéhez csak lejtén lefelé kellett haladni, és
mivel egy dtmenetinek bizonyult vihar épp itt csipett el minket, egy
id6re le is mondtunk a fréccs 6romérdl. El6szor B6sz Adrian Rajnai
Rizlingjét, aztan Sebestyén Csaba Kadarkdjat és a szelekciés Ivan-
volgyi Kadarkat kostoltuk. Az dj Rajnai Rizling illata leny(ig6z6, B6sz
Adrian bora volt a nap legjobb fehérje, Csaba Ivan-volgyi Kadarka
2009-ét talaltuk a tura legjobb kadarkajanak.

A legvidamabb éllomashoz még mindig csak lejtén haladtunk, a Tiis-
ke Pince tényleg csak par lIépésnyire van. Itt a vendég Markvart Ja-
nos volt, a napos-felhGs id6 pedig mindkét pincészet rozéjat és ka-
darkajat is nagyon vonzo fényben tiintette fel. Halmai Csaba bamu-
latos tiirelemmel és jokedvvel magyarazta el sokadszorra is, miért
Tiiske a pince neve.

Aztan estére mar sokan hoztak meg a dontést, és masztak egy nagyon
kicsit feljebb, hogy Németh Janosnal gyiilekezzenek, ahol a Pésta Pin-
ce és a Brill Palinkaf6zde voltak a vendégek. Az els6 Németh Janorol
sz6l6 cikkiinkben (Pécsi Borozo — 2008 tél) emlitett pazar kilatas, vala-
mint Bagoly, a kivancsi szomszédkutya még mindig megvannak. Itt
nemcsak a felnéttek, hanem a gyerekek is biztosan jol érezték magu-
kat, mert voltak olyan id6pillanatok, amikor utébbiak latszolagos lét-
szam-folénybe is keriiltek. Varjuk a folytatast, a kovetkezé turat.

SZECHENYI TERV
HITEL PROGRAM

Lehetdség Onnek is!

=50 millié forint 10 év futamidd 6,99

nzﬂjﬂﬁdmmnHMHFmgaﬂcﬂpaiemﬂedmﬁhHMrmﬁ—
szerekkel nem, vagy nem a kivdnt mértékben i

magyamszagh székhehil mikro- és
hitelhez jutds lehetfségeinel javitasaval
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06 &40 638 638

PECS, Bajcsy-Zsilinsziy E. u, 7. PECS, Pafrany u. 2/A
PECS, Irgalmasok Utja 24, KOMLD, Varoshéz tér S,
Hl.l!l(.‘.l\l‘h". Kossuth L u, 49, mrvin. Jérsef A 19,
KOZARMISLENY, Orgonais 2,

www.szigetvaritakarek.hu

ATAKAREKPONT

A "-'." ..... i
HALDZAT TAGJA

s }4GYARORSZAG MEGIUL
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Fejlesziés Alap tirslinanszimzdsaval valsul meg
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Tele volt a ter

Nagy érdekl6dés mellett zajlott augusztus kozepén az 1. Pécsi Bor és Grill Napok. A j6 id6
is kedvezett a rendezvénynek, és csiitortoktdl vasarnapig ,.telt haz” volt a Sétatéren. Hét
borvidék majd’ két tucat borasza, gasztrésok, humoristak és koncertek vartak a latogato-
kat. Abszoliit pozitivan értékelem az elmuilt napokat, és 1igy vélem jovore is itt lesziink — mondta
el Boros Gyula, a rendezvényt szervez GreenTeam képviselGje a Pécsi Borozonak. Ldtoga-
toi, szervezoi és kidllitoi szempontbol is sikeresnek értékelhetjiik a fesztivdlt.

A fesztival rendhagyé koncepcidja volt, hogy a bordszatok mellett adott borvidékek,
borutak is bemutatkozzanak. A borvidékenkénti harom boraszat mellett ugyanis egy-egy
helyi szervezet is kitelepiilhetett, hogy népszertsitse borvidékét. Mint azt Boros Gyula el-
mondta, olyan programsorozatokat kivannak szervezni, melyek nemcsak egy-egy bor, vagy
gasztronomiai kiilonlegesség bemutatasat szolgaljak, hanem a termék sziilotoldjet 1s ko-
zelebb kivanjak hozni a rendezvényre latogatokhoz. Azt szeretnék elérni, hogy a ldtogatok ne
csak jol érezzék magukat, hanem azokbol egy kicsit haza is tudjanak vinni, akdr egy jo bor, egy kel-
lemes koncertélmeény, vagy akdr egy felfedezésre varo régio térképével.

Tour de Froccs Orflin

A ,Tour de Froccs” ttvonalan Orflin tiz vendéglato-
hely nyitotta ki kapuit és kindlta a pécsi borvidék bo-
raibol késziilt hiisit6 froccsoket augusztus elsé hétvé-
géjén. Az orfiii froccstira végallomasa az Orftii Nap
keretében az Aquapark parkol6jaban megszervezett
I. Orfiii Borfesztival borudvara volt, ahol a pécsi bor-
vidék termelGi mutatkoztak be. A két fesztivdlnapon
a borok mellett zenés és szérakoztaté programokkal
vartdk az érdekléddket. Az elsé Orfiii Borfesztivalt
hagyomanyteremt6 szandékkal rendezte meg az
Orfiii Turisztikai Egyesiilet azzal a céllal, hogy a pécsi
borvidék kivalé borait megismertesse a széles kozvé-
leménnyel, és kozvetlen értékesitési lehetéséget biz-
tositson a helyi bordszotoknak.

VEDELEM A NET-r6l

Védje meg szbldjét a szeptemberi esds idében tamado botritisz ellen!

Hetente friss adatok; azonnali és pontos diagnosztizalds; konkrét, fotékkal illusztralt szaktandcsadas,

SIKERES NOVENYVEDELEM

Keresse a Szekszdrd Borvidék Nonprofit Kft. dltal m(ikddtetett és a Syngenta Kft. segitségével
készitett agrometeoroldgiai-novényvédelmi el6rejelzéseket a kovetkez6 honlapokon:

www.szekszardibor.com,

www.szekszardiborvidek.eu, www.tolnaiborvidek.eu,

www.pecsiborvidek.eu,
www.pannonborregio.eu,
www.kunsagiborvidek.hu

Agmmeream.fograa mema.f.famasok a szekszardi, a tolnai, a kunsagr 5 a hajds-bajal bumdeken
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Froccs-kalauz

Végiil eltelt ez a
nyar is, legalabb
froces tekintetében
nem panaszkodha-
tunk. Ittunk borozé-
ban, ittunk kavézo-
ban. Ittunk a tere-
ken, néha (az es6
el6l) kapualjba ha-
z6dva. Ittunk napsii-
tésben és holdfény-
ben, lassi hétkoz-
napokon és fesztiva-
lokon. Itt vannak a
nyar legjobbjai (abc
rendben), de a tob-
biek is megtaldlha-
téak honlapunkon,
érdemes a froccs-ka-
lauz cimkére kattin-
tani.

Pécsi Piispoki Pincészet

(Pécs, Szent Istvan tér 23.)

A Pécsi Piispoki Pincészet mar csak azért is érdekes, mert csak
vasaroljak a misebornak valot, maguk nem dolgoznak fel sz6l6t.
Viszont igy olykor-olykor egészen csodélatos tételek keriilnek
el6 az egyhazmegye teriiletén m(ikodé kis pincészetek horddi-
bél, a borivé legnagyobb 6romére. A Pécsi Pilispoki Pincészet az
egyik legigéretesebb/hangulatosabb pincefroccsoz6 jelenleg. Re-
mek fehér, 6romrozé a piispokség pincéjében. Belépés valldsta-
lanoknak is. Este hét utan csak az Aradi vértanuk ttja fel6l meg-
kozelithetd.

Sélyom Pince

(Pécs, Aradi Vértanuk ttja 36.)

Csak marciusban, de inkdbb oktéberben latni nagyobb tomeget.
Nem is baj, hogy elér ide a forgalomcsillapitas keze, kellemesebb
a séta, mint a varfal mellett. Csak dlljunk meg, a Leiningen-
Westerburg Karoly és a Nagysandor J6zsef szobra éltal figyelt bo-
rozéba. A Sélyom Pince lakatlan sziget, amelyen alig férnek el
ketténél tobben. gy, a maga érintetlenségében a legszebb, sok-
féle és szép froccsborokkal.

Strausz-Ti-ti-ta

(Pécs, Liceum utca 4.)

A Stuncorgé a maga idejében hires volt és népszer(i, még ha a le-
gendain kiviil nagyobb erénye alig volt, ha csak a lepukkantsagot
nem vessziik annak. A természet torvényei szerint el is vérzett,
és éveket kellett varni arra, hogy valaki fantaziat lasson abban a
bizonyos udvarban. A Strausz-Ti-ti-td hozza a hazfoglal6s-rom-
kocsmas hangulatot. Utcarol elbtijos 6romhely lélekvesztével és
egy kiilonosen jo froccsborral, meg a Szab6 Zoli hisztizes Széke
Cabernet-jével.

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

Kenyér, Hal és Bor Unnep

Paks, Sargdédor tér
2011. szeptember 23-24.

Program:

Szeptember 23. ~
17.00 Térzene az Erzsébet Nagy Szdlloda el6tt
Reichertshofener Musikanten
és a Pro Artis Mfivészeti Iskola Favészenekara

18.00 Fdklyds felvonulds
az Erzsébet Nagy Szdllodétél a Sargddor térig,
a Duna-parton a folyé megkoszonizdsa
sz0l6vesszObol készitett koszoraval.
A felvonulds alatt zenél
a Roger Schilling favészenekar.

20.00 Magna Cum Laude koncert

Szeptember 24.
11.00 Térzene kiilonbozb helyszineken,
Reichertshofener Musikanten, Roger Schilling,
Pro Artis

15.00 F6z6verseny
haldszlé és egyéb halételek fézGversenye

16.00 Tlzvirdg Tdncegyiittes
17.00 Gyorkdny néptdnccsoport
18.00 Németkér néptdnccsoport

19.00 Reichertshofener Musikanten
20.00 Roger Schilling
21.45 Vacsora

Kisérd programok:
- nyitott pincék a Sargddor téren
- tolnai bordszatok kitelepiilése
- paksi pékek kivonuldsa a térre
- kézmfives drusok a kistérségbél
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Pinceavatas Szekszardon

Tobb év munkaja utdn elkésziilt a Bodri Pincészet és Sz6-
I6birtok tj pincéje. Félmillié rusztikus tégla, 1800 négy-
zetméteres alapteriilet, 12 kupola, egyenként 7 méteres
belmagassaggal és szélességgel. Faluhelyen avattdk fel ju-
niusban Kozép-Eurdpa legnagyobb djonnan épitett kupo-
laspincéjét, amely Heimann Ferenc épitész keze munka-
jat dicséri. A létesitmény egy 730 millio forintos beruhdzds ré-
sze, amelyhez 50 szdzalékos tamogatdst nyujtott az Eurdpai
Mezogazdasdgi és Vidékfejlesztési Alap — mondta Bodri Ist-
van, a pincészet vezetGje. A 25 hektaros teriileten gazdal-
kodé pincészet jelenleg 25 darab koéracél tartalyban, 50
darab 225, 100 darab 500 literes hordékban érleli a boro-
kat, évente mintegy 120-150 ezer palack késziil. A fej-
lesztéseknek az 4j pincével nincs vége, hiszen jelenleg
hét kétagyas szoba dll a vendégek rendelkezésére, de el-
késziiltek a tervek a borturizmus tovabbi megerdsitését
szolgalé fekhelyszam-novelésre. A sz616t term6 16szdom-
bok alatt 400 méter mélyrél 32 fokos termalviz torhet fel,
ezt is szeretnék kihaszndlni és a jov6ben — ha a pélyaza-
ti lehetGségek engedik — egy termalhotelt épiteni a pin-
cészet szomszédsagaban.

Ordogkatlan

Mindenki legyen jo — mondtdk a f6szervezdk, Kiss Moni és
Bérczes Laszl6 a nagyharsanyi megnyitén, s Gtnak indult
a negyedik Ordogkatlan. A Szoborpark, a Vylyan terasz,
s a villanyi hegy szdl6lankaitol korbedlelt kis falvak —
Kisharsany, Palkonya, Nagyharsany — minden talpalatnyi
helye pincét6l-padlasig megtelt mivészettel, élménnyel
és sok-sok mosollyal. A poharak pedig tobbnyire borral.
Egy kisebb 6z6nviztdl eltekintve még a nyar is vissza-
tért, s a hamisitatlan katlan-hangulat ismét elvarazsolta
mindenki szivét. A sok visszajaré fesztivaloz6 mar tudja,
oda kell koltozni az 6rdog katlanjdba, mert tgy lehet a
legkevesebb programrél lemaradni, kozben ismerkedni
a tdjjal, a borokkal, a latogatokkal, a helyiekkel, s maguk-
kal a fellépGkkel. Mert itt fontos a személyesség, az em-
beri 1épték, a kozosségi élmény, s a gondosan valogatott
programkinalaton tul az ott és akkor sziilet6 m{ivészeti
események, a felejthetetlen talalkozasok adjak a feszti-
val igazi vardzsit. Igy eshet meg, hogy taldlkozunk
Torécsik Marival a szinpadon és a nézGtéren; Jézus meg-
jelenik a katlan buszon; Kisharsanyban a mediawave {ist-
ben mindig fellangol egy 6romzenélés; Kiss Tibi, miel6tt
a mikrofonhoz lép, hazat fest; a nagyharsanyi nagyszin-
padon a berlini Budzillus a kzonség sorai koziil nézi vé-
gig a Besh o droM-ot; Kapa (Mucsi Zoltan) és tarsai sirt
asnak a Vylyan teraszon és artatlan latogatokbol rogton-
zott temetési korussal, s(ird karomkodasok kozepette
végs6 nyugalomra helyeznek egy kiszolgalt barrique
hordét. Aki nem hiszi, jarjon utana.

(I.E)
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Szekszardi Szureti Napok

2011. szeptember 15-18.

Részletes program és informacio:
www.szekszardiszuretinapok.hu;
www.szekszardibor.com;
www.szekszardiborvidek.eu

A fesztivalt minden év szeptemberének harmadik hétvégéjén rendezik
Szekszardon, a Dunantul egyik legkedvesebb, dombokra épiilt varosaban.
A sz6lészeti hagyomanyok bemutatdsa és a sziireti felvonulds mel-
lett folkléormdsorok, borudvari vigassagok, versenyek, kidllitasok,
koncertek, irodalmi mdsorok, kézmf{ves kirakod6 vasar varja a lato-
gatokat a torténelmi borvidéken.

A borok utcdjdban 36 szekszardi és tolnai pincészet kindlja kitiind
borait, a borszemindriumban 8 boraszat mutatkozik be, reprezenta-  Rendez@: Babits Mihdly Mtivel6dési Haz és Miivészetek Haza
tiv késtoldval kisérve a beszélgetéseket. Szekszard Borvidék Nonprofit K6zhasznu Kft.

SZEKSZARD;
SZ 3

A SZEKSZARDI SZURETI NAPOK KIALLITO PINCESZETE!

Bodri Pincészet Hetényi Janos Pincészete Sebestyén Pince
Bdsz Adrian Mérkvért Pince Szeleshat Sz6l6birtok
Brill Palinkahéz Mészaros Borhaz Szent Gadl Pincészet
Danubiana Németh Janos Pincészet Takler Pince Kft.
Dél-Dunéntdli Borturisztikai Klaszter Palos Miklés Bormuhely Tringa Borpince
Dizsi Tamas Pincéje Posta Borhéaz Tiiske Pince
Eszterbauer Borészat Prantner Pince Tdzké Birtok
Fekete Borpince Remete-Bor Twickel Sz6l6birtok
Ferenczi Sz6l6birtok Ribling Pince Vesztergombi Pince
Ferger-Modos Bordaszat Séarosdi Pince Vida Csaladi Borbirtok
Fritz Pincészet Savanya Pélinkahaz Virdghegyi Bor — Németh Csalad
Heimann Csaladi Birtok Schieber Pincészet \Wekler Csaladi Pincészet

'-::i-'"..

MAGYAR BOA MNDENHDR

A Szekszardi Sziireti Napok az Agrarmarketing Centrum
és a Nemzeti Bormarketing Program tamogatdsaval valésul meg.
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Del-dunantuli

Borturisztikai Klaszter

Reégios borokat valasztottunk

A Dél-dunantuli Régi6 idén mar 6todszorre valasztott bort, a rendez-
vényt a Dél-dunantuli Falusi Turizmus Klaszter szervezte, akikhez a
Régi6 Média Bora els6 izbeni megszervezésével a Dél-dunantuli Bor-
turisztikai Klaszter is betdrsult. A zs(ri kétharmada kozéleti-gazda-
sagi személyiségekbdl all, egyharmadat a média borbarat tagjai tet-
ték ki. A korabbi évek balatonboglari-szekszardi sikereit az idén fel-
véltotta a pécsi és villanyi diadal.

Osszesen 44 bort neveztek a régiés megmérettetésre, amelynek
els6sorban az a célja, hogy felhivja a figyelmet a térség boraira. A
gazdasagi, kozéleti, turisztikai és médiaszemélyiségekbdl sszedlli-
tott tarsadalmi vagy fogyasztoi zstiri nem feltétleniil szigord szak-
mai szempontok alapjan pontozott, sokkal inkabb vasarléi szemmel
és izleléssel.

Idén els6 izben a média tagjai kiilon valasztottak bort, a megyei
napilapok (Dunénttli Napl6, Somogyi Hirlap és Tolnai Néputjsag) mel-
lett a Dining Guide, a Time Out Pécs és a Pécsi Borozé munkatarsai
is részt vettek a valasztasban.

A Régi6 Bora 2012 (a bizottsagok mindig a kovetkezé turisztikai
szezonra valasztjak a bort) vorosborban a Polgar Pince Villanyi Elixir
Cuvée 2007, mig fehérborban a Lisicza Borhdz Pécsi Sauvignon Blanc
2010 bora lett.

A Régié Média Bora 2012 cimet elsé alkalommal vorésborban a Blum
Pince Villanyi Francz Cuvée 2007 bora, mig fehérben a Matias Bora-
szat Pécsi Sauvignon Blanc 2010 bora nyerte el.

5 DEL-DUNANTLILI
" ] BORTURISZTIRAI
= KLASITER

Uj kiadvany a Budavari Borfesztivalra

A Budavari Borfesztivélra Uj kiadvannyal is késziil a Dél-dunantuali
Borturisztikai Klaszter. A kiadvany a Pannon Borrégio négy (a Pécsi,
Szekszardi, Tolnai és Villanyi) borvidékén m(ikodé bortt szervezete-
ket mutatja be. A klaszter a kiadvannyal nemcsak a régiét kivanja
népszertsiteni, de az ide latogat6 vendégeket kivanja segiteni. A bo-
rat szervezetek ugyanis a borvidékeken leghatékonyabban miikédé
borturisztikai informaciés kozpontok és szolgaltatok.

Az olvasok rovid attekintés soran megismerkedhetnek egy-egy bor-
vidék torténetével, jellegzetességeivel, szerepével a mai magyar
borvilagban. A régioban m(ikodé 6t (a Mohacs—Boly Fehérborut, a
Pécs—Mecseki, a Szekszardi, Tolnai, illetve Villanyi) bortt bemutata-
saval, egy régios térképpel és a borvidéki érdekességek kozzététe-
lével ismertetjiik meg a teriiletet az idelatogatokkal.

Pécsi fehérborokkal Szekszardon

A Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszter sajat standdal jelenik meg a
régio egyik legnépszertibb, a tavalyi felmérések szerint legismer-
tebb borfesztivéaljan, a Szekszardi Sziireti Napokon. Az elsGdleges
feladatunk itt is természetesen a Pannon Borrégié borturisztikai
szolgaltatasairdl adni tajékoztatdst, ugyanakkor a szekszardi voros-
borok alternativajaként szeptember 15-18. kézott a Pécsi borvidék
fehérborait mutatjuk be a borkedvel§ publikumnak. Cirfandli vagy
zoldveltelini? Chardonnay vagy harslevel(i? Olaszrizling vagy juh-
fark? Esetleg egy hazasitas? Igyeksziink minél szélesebb spektrumat
megmutatni, hogy régionk legkisebb borvidékén milyen izgalmas fe-
hérborok is késziilnek.

Nemzeti Fejlesztisl Ogynoksig —
wherw LjsTec haeryitery.gochu
04 40 638 638

- A projekt az Eurdpal Usid thmogatdadval, az Eurdpal
Regiondlis Fejleszhisl Alap tdrsfi irordsival valisul meg.

p— MAGYARORSZAG MEGLIUL
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Mondjuk cirfandlit kostolt mar?

Bonyhad/Bdly/Gyonk/Mecseknadasd/Mohacs/Szekszard

Hol? A ,villanyi soron”

Klaszter a varban

Borfesztival Buda varaban

Hét Pannon Borrégiés bordszat 21 boraval telepiil ki a Dél-dunéntuli Borturisztikai Klaszter a Budavéri Borfesztivalra
szeptember 7-11. kozott. A legnagyobb magyar boros rendezvényen a klaszter a ,villanyi soron” sajat standon (117-
es stand) képviseli a Dél-Dunantult. Néhany ismertebb név mellett f6leg kicsi, helyi boraszatok lesznek személyesen is
jelen palackos boraikkal. A kivalé Pannon Borrégiés borok mellett a rendezvény ideje alatt nyitastél-zarasig a klaszter
munkatarsai nyereményjatékkal, Gj turisztikai borutas kiadvannyal, j6féle beszélgetéssel vérjak az érdekiéddket. Fehér-
borokat visziink (zdldveltelini, harsleveld, cirfandli, olaszrizling), de lesz hideg rozé is nalunk, hogy a szép vorosekrdl
ne is beszéljink (syrah, cabernet franc és sauvignon, merlot és a tobbi). Lesz kérd&iv, a kitolték kézott borsorsolas.

A kitelepiil6é pincészetek:
Both Attila, Gyonk

Eberhardt Pince, Mohacs

Danubiana, Bonyhad
Héars Pince, Boly
Hetényi Janos Pincészete, Mecseknadasd
Kovacs Pince, Boly
Németh Janos Pincészete, Szekszard

A Dél-dundntuli Borturisztikai Klaszter egylittm(koédé partnere a Tiike Borhéz.

Tike Borhaz
A Tike Borhdz 2010 méjusaban nyitotta meg kapuit Pécsett, a Tettyén. Mintegy 30-50 féle bort (beleértve a pécsi
pezsgdket) késtolhatnak itt a vendégek, és kifejezetten csak a Pécsi Borvidékrél szarmazé borokbdl lehet valasztani.
Az egykori borhazat és a hozza tartozé szél6teriilet az EKF 2010 programévére Ujitottak fel azzal a céllal, hogy mélté
kézpontja lehessen egy kizardlag pécsi és mecseki, palackos borokat népszerdsits ,boros intézménynek”.

Tovébbi informécié: www.pannonborklaszter.hu
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Pécs, Széchenyi tér — 2011. szeptember 24-25.

A Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszter, a Pécsi Boroz6 bormagazin
és a Pécsi Kulturalis Kozpont els6 izben rendezi meg 2011. szeptem-
ber 24-én és 25-én a Bor és Dal Unnepére keresztelt fesztivalt. A ko-
rabbi években megrendezett Sz8l6 és Bor Unnepe hagyomanyara
éplil6 aj rendezvény sok tekintetben még gazdagabb, még tartalma-
sabb élményt kivan nydjtani a borkedvelGknek.

A Bor és Dal Unnepén ezért az idén a Pannon Borrégié mind a
négy borvidékérdl varunk boraszokat és borokat, hogy a pécsieknek
és az idelatogaté vendégeknek a lehetd legteljesebb spektrumat
tudjuk megmutatni a vidékiink boraibdl.

Minden borvidékiink egy-egy felfedezésre varo vilag, tele a maga
kiilonlegességeivel és rejtett titkaival. Pécs elsGsorban viragos fehér-
borairdl, ezen beliil is a csak itt termd cirfandlirdl hires, Szekszardon
a kiilonleges vorosborokat, legtobbszor a kadarkat keressiik. A tol-
nai bordszoktol a szerethetd, helyi sajatossagokat kérjiik poharunk-
ba, mig Villanyban a nagy vorosborok és a hagyomanyokat idéz6
portugieser el6tt adézzunk tisztelettel.

A Széchenyi tér az idén szombaton és vasarnap is varja a borked-
velGket, minden nap kora délutantdl estig kdstolhatjdk meg a Pan-
non Borrégid borkiilonlegességeit.

2011. SZEPTEMBER 24., SZOMBAT
A szombati napon a 150 éves pécsi kesztyligyartast tinneplik a
téren, sok kisérd program lesz majd lathato, a pécsi keszty(idal
Ujrafeldolgozasatdl a divatbemutatdig.
Nyitas: 12.00 6rakor
Napkozben a keszty(fesztival programjai, koncertekkel,
divatbemutatéval i

S

2011. SZEPTEMBER 25., VASARNAP

Vasarnap az Eurdpai Bordalfesztivalé a fészerep, hiszen a kdrusok
és borrendek felvonulasat kdvetden a régionkban vendégeskedd
énekkarokat hallgathatjuk meg.

Nyitas: 10.00
15 drakor Szireti felvonulas
a kérusokkal és borrendekkel

Cirfandli

Mindkét napon kiemelt szerepet kap a cirfandli,
hiszen idén a Bor és Dal Unnepén rendezik mega Nemzeti Bormarketing Program tamogatdsaval a
amikor is a Pécsi borvidék zaszlésborat a lehet6 legtobb verzidban kdstolhatjak meg,

rdaadasképpen kiilonféle jatékokkal, vetélkeddkkel is késziilnek a Pécs—Mecseki Borut szervezdi.

M

Tovébbi informacié: www.pannonborklaszter.hu vagy www.pecsiborozo.hu )



Hazai sikerek a VinAgoran
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Magyarorszag legnagyobb és egyetlen akkreditalt nemzetkozi borversenyét,
a Kozép-Eurépa bor-iranytdjének tartott 12. VinAgora Nemzetkozi Borver-
senyt, 2011. junius 16-19. kozott, Pécsett, a Corso Hotelben rendezték meg.
A rangos vetélkedésre 501 borminta érkezett Magyarorszaggal egyiitt 19 or-
szagbol. Az 6sszesen 151 kiosztott érembdl (6 Champion dij, 1 nagyarany, 45
arany és 100 eziistérem) 45 a mi régionkba keriilt. A kiilondijasok kozott is
sok a pannon borrégiés bor, rdadasul a médiazs(ri — ahol a Pécsi Boroz6 is
képviseltette magat — a legjobb vorosbornak egy villanyi cabernet sauvignont
valasztott.

A hazai és a nemzetkozi bordszatok korében komoly elismerést szerzett
megmérettetést a Magyar Sz6l6- és Borkultira Nonprofit Kft. 1992 6ta ren-
dezi meg, évente mas-mads helyszinen, azzal a céllal, hogy a nemzetkozi zst-
ri tagjait megismertesse a magyarorszagi borrégiok természeti adottsagaival,
szépségeivel és a magyar borok alkotéival. Az idén Pécs varosvezetése és a
villanyi borvidék kozismert boraszatainak — Bock Pince, Csanyi Pincészet,
Gere Attila Pincészet, Sauska Pincészet, Tiffan Ede és Zsolt Pincészete — 0sz-
szefogasaval gazdag kulturalis és gasztrondmiai programot allitottak 6ssze a
szervezdk.

A magyar borok — 358 borminta — jelentds sikereket értek el: 4 Champion
dijat, 33 aranyérmet és 68 eziistérmet nyertek. Ezek koziil a Pannon Borrégi-
6ba 1 Champion-dij (Takler Pince Szekszardi Syrah Reserve 2008), 16 arany-
érem és 28 eziistérem Kkertilt.

A versenyen ismételten kiilondijat itéltek oda a magyar mintdknak. A
,VinAgora legjobb fajtabora” cimet az a bor nyerhette el, amely az adott faj-
tan beliil a legmagasabb pontszammal aranyérmes lett és amely fajtabol leg-
alabb 15 minta érkezett a versenyre. Két fajta legjobbja is régionkbol kertiilt
ki: Bock Pince Villanyi Cabernet Sauvignon Jammertal Selection 2007 és
Matias Pincészet Villanyi Kékfrankos 2007.

A hagyomanyokat folytatva a szakmai zstri mellett, az erre az alkalom-
ra felkért médiazstri is meghozta dontését a Média Kiilondijakrol. Idén a
Pécsi Borozo is képviseltette magat, a médiazs(iri munkdjaban f6szerkesz-
ténk vett részt. A koriilményeket csak dicséret illeti, minden profin ment,
nagyon jé a szamitogépes birdlorendszer, a borok is korrektek voltak, mi a
fehérek kozott a pécsi cirfandlit (vakon is) jobban favorizaltuk, de az ered-
ményekkel elégedettek lehetiink.

Média Kiilondijat nyert fehérborok kategériaban a chilei Vina Regurugua
Toro de Piedra Chardonnay 2009, vorosborok kategoriaban Bock Pince Villa-
nyi Cabernet sauvignon Jammertal Selection 2007, mig természetes borkii-
lonlegességek kategoridban a Borbély Pincészet Badacsonyi Olaszrizling Jég-
bor 2009.

Az érmes borok teljes listaja a borverseny weboldaldn megtaldlhato,
ugyanitt a kiilondijasok is letoltheték, mi a Pannon Borrégié eredményeit az
www.pecsiborozo.hu oldalon kozéljiik.
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DUPLACSAVAR

Gy6rffy Zoltan irdsa

Neked van klima a traktorodban?

Kiss Gaborral Németh Janos pincészetében

Vannak helyek, ahol elsére otthon érezziik magunkat.
Ilyen Németh Jdnos ivin-volgyi pincéje, ahol minden alkalommal érezziik,
hogy valtozik, épiil-szépiil, de mindenkor nyugalmat draszt, van a helynek
s van a hédzigazdiknak is vardzsa.

Ahogy Kiss Gdbor is egy olyan bordsz, akit nem lehet nem kedvelni.
Néha kicsit esetlennek tiinik, aki azonban villinyi pincéjében is remek
vorosborokat készit, s6t a Matias Pincészetben azt is megmutatta, a fehérborok
viliga sem idegen tSle. Egy augusztusi délutinon Villiny Szekszardra litogatott.
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Az Ivan-volgyben szikrazé napsiités var benniinket. Es persze ha-
zigazdank, Németh Janos. A pince el6tti teraszon telepediink le,
a nagy melegben drnyékot vadaszunk. Amikor ezt a délutdni id6-
pontot egyeztettiik, Kiss Gaborral abban maradtunk, hogy & kii-
16n jon majd Villanybdl, most csong a telefon, mar az autépalyan
van. Addig bontsunk egy rozét. A 2010-es kékfrankos rozé hide-
gen érkezik, ahogy a szdda is, kedélyes froccsozgetéssel {itjiik el
a varakozast, de persze Jané addig sem tétlen. Toltott kacsabe-
gyet szeletel, a formaja elsére fura, de végiil a stilfolder kozeli ro-
konaként azonositjuk be.

Koriilottiink a sz6l6 mar igencsak latvanyos, hazigazdank is
ugy itéli meg, szép, el6rehaladott dllapotban vannak az iiltetvé-
nyek, ha nem lesz sok es§, marad a napsiitéses, de nem kaniku-
lai idGjaras, bizony szép évjarat lehet a 2011-es. Mar ha jéges6
sem lesz tobb, mert abbdl azért volt az idén nem kevés. Ezt mar
megerdsiti az id6kézben befutd Kiss Gabor is, bar az 6 iltetvé-
nyeit szerencsére kevésbé érintette a juliusi, meglehet@s karokat
okoz6 villanyi jégesd.

Kiss Gabor, Németh Janos és kisfia az ivan-volgyi pince eldtt — Fotd: \Wéber Tamds

Champagne és sonka

Madr azon aggodtunk, Mdd feldl kanyarodsz az autépdlydra, nem Vil-
ldny feldl — cinkeli a késés miatt Németh Jan6 vendégét, aki barat-
ja és kollégdja is, hiszen a Matias Pincészetben dolgoznak egyiitt.
Amelynek ugyebar Tokajban is vannak érdekeltségei, de Gabor
most Villanybdl kapta a hétszelet.

Elhiizédott a csomagolds, innen Champagne felé megyek tovdbb —
kozli ezt tomoren s olyan természetességgel, mintha csak Paksig
ugrana el sillerezni. Egy bardtom szolt, hogy most lenne lehetdség ki-
utazni, bejdrni pdr pezsgopincészetet, megkostolni néhdny cham-
pagne-t, nem hagyhatom ki. Féleg, hogy ndlunk is késziilodik pdr pezs-
go-tetel.

Mi sem tennénk masként, mozdul meg benniink egy pillanat-
ra az irigység, de aztan koriilnéziink, e gyonyord volgyben, han-
gulatos pincében, j6 borok és finom falatok kozott eltolteni egy
délutant, szintdgy irigylésre mélto lehet.

Kéknyeliibol, chardonnay-bol készitettiink fehéret és van rozé pezs-
g6nk is. Erdekes, hogy vdltoznak, kordbban a rozé jott be. De legutéb-
bi kostoldsunkkor meg a chardonnay tetszett nagyon, ahogy fejlod-
nek, érnek, uigy lesznek izgalmasabbak, meg kell tanulni ezt is — vala-
szolja kérdésiinkre Gabor, hogyan is érintett 6§ a pezsgGkérdés-
ben.

Németh Jan6 kézben Fidibusszal lepi meg poharainkat, amely
valéjaban egy zweigelt a 2009-es évjaratbol, amely a budapesti
Sarki Fliszeres sajat cimkés termékeként, kizarélag ott és hat ter-
mészetesen a pincénél késtolhaté. Kicsit fliszeres—borsos, megy-
gyes—cseresznyés illat. Szépen mutatnak a savak, adnak a bornak
egy kis vibralast, kortyban nem tulérett, elsGsorban piros gyii-
molcsoket kapunk. Kivaldéan ihatd, beszélgetds bor, de a beszél-
getés mellé csipegetett hazi sonkahoz, stifolderhez, toltott ka-
csabegyhez is jol m(kodik.

A sonka kapcsan rogvest felidézédnek emlékek. Kivalo, izes
sonka ez itt az asztalon, Németh Jan6ék csaladjaban késziil, sajat
receptura alapjan. A tartésitasrol folyik az eszmecsere a Fidibusz
mellett. Hogy a hamu j6-e vagy éppen melyik fabél, errél Kiss Ga-
bornak van sztorija:

Bussay doktor javasolta egyszer, hogy probdljuk ki a hamut. Meg-
probdltuk, de nem volt jo, dtvette az izét a sonka és kesernyés lett t6-
le. Mikor felhivtam, mondta, hogy igen, sajnos mégsem volt jo a tipp,
neki sem sikeriilt. ..

A kadarka kora

Hazasitas vagy fajtabor, melyiket preferdlja a piac, kanyaritjuk
a beszélgetést egy borosabb vaganyra, de nincs egyértelmd va-
lasz. Németh Janoséknal a Porkolab a slagertermék, Kiss Gabor a
fajtaborok iranti nagyobb keresletet emliti. Fajtaboroknal is in-
kabb a nemzetkozi fajtakat.

Egyiitt iiltiink egyszer egy borvacsordn egy kiilfoldi MW-vel (Master
of Wine, a boriparban a legmagasabb nemzetkézi tuddst nyiijto képe-
sités), aki a magyar fajtdkrol beszélt, hogy azokat kell el6térbe helyez-
ni. Neki is megprobdltam elmagyardzni, hogy hidba szép a kékfrankos,
hidba szeretjiik, ha eladhatatlan. Hidba gondozzuk figyelemmel, ter-
meéskorldtozva, akdr két évig hordoban tartva, a kereskeddéknél egy
cabernet sauvignon drdt sosem éri el — mondja Kiss Gabor.

Ugyanakkor a helyi értékesitésben a helyi fajtak egyre inkabb
érdeklik a borturistdkat, kozeliti meg mashonnan a kérdést Né-
meth Jand. Szerinte példaul Szekszardon az utébbi években a ka-
darka igazi reneszanszat éri, egyre tobben érdekl6dnek, egyre
tobben keresik. Es szerencsére egyre tobben iiltetnek kadarkat,
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mert a megel6z6 évtizedekben a legnagyobb aranyban ez a fajta
tlint el az {iltetvényekr6l, ma nem éri el a szaz hektart a Szekszar-
di borvidéken. A hazigazda kadarkdja hatvan éves bakmiiveléses
t6kékrdl érkezik.

Es miért jobb a bakmiivelés? Ezt nekem még senki sem mondta el
— kostol bele hazigazdank 2009-es kadarkajaba Kiss Gabor. Szé-
pen csillogo, vilagos, szinte pirosas szint, majd dus, intenziv il-
latokat kapunk, afféle ,kadarkas” fliszerességgel és sok-sok
meggyel. Amikor belekortyolunk, ott folytatja, ahol illatban ab-
bahagyta: édes—f(iszeres, haraphat6 piros bogyds gyiimolcsok-
kel. Tavaszi mustrankon Labancz Richard kollégank azt irta a
tesztlapjara: Igazi életviddm bor, barhol, barmikor! S egyet kell
vele érteniink.

A kadarka specidlis, konnyed vordsbor, gyiimélcsos, jol ihato — ezek
irdnt most emelkedik a kereslet. Bdr van kockdzata a termesztésének,
hiszen érzékeny fajta, de ha minden Osszejon, nagyon jo bor készithe-
t6 beldle. Kihivds, rdaddsul itt Szekszdrdon tradicio is — vélekedik Ja-
no.

A fajta azonban Villanyban is el6keriilt, egyre tobben probal-
koznak visszahozni az egykoron a borvidékre jellemzg fajtat. Kiss
Gabor is telepitett 3000 t6két, hozza még csdkaszGlot is, hiszen
a régi idékben is parban jartak ezek a fajtdk. Néhany év mdlva
meg is kostolhatjuk majd, milyen a ,kissgaboros” verzié, addig
toltiink még egy poharral a szekszardibdl.

Németh Janosék szeretnék feltornaszni a fajta aranyat leg-
alabb 10 szazalékra, tj telepitésekkel is, mert a fajta akkor lehet
igazan sikeres, ha mennyiség is késziil a minGség mellé.
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Barany a nappaliban

A gasztronémiai témak folyton visszatérnek, a fesztivalszezontol
indulunk el, a borudvarokban szerzett tapasztalatokrodl, a froccs
térnyerésér6l beszélgetiink elébb, hogy nyaranta szinte csak a
froccsrél szol minden. S a néhdny éve még kissé hattérbe szorult
magyar taldlmany ma mar gjra trendi, Gjra ott van az asztalokon
a jobb éttermekben is. Néha most mar a borhoz is vissza kellene
kanyarodni, veti kozbe Géabor, aki maga is nagy gourmet hirében
all. A kedvenc éttermek keriilnek el6, hol és mit érdemes, kiben
csalodtak mostansdg, mignem egyszer elGkeriil a pince mélyérél
a még csak hamarosan forgalomba keriil6 NJP Bikavér. Toltiink,
késtolgatunk, vérvoros, gylimolcsos, gazdag, de még nagyon
friss, elbirja a tovabbi palackérlelést.

S ha mar a vér jutott szoba, maris az egyszeri barany esete felé
kanyarodik beszélgetésiink fonala, amelyet Kiss Gabor egyszer ka-
pott, majd késve ért vele haza, s mar nem talalt segitséget a feldara-
bolashoz. Nem lehet nagy iigy szétszedni egy birkat, gondolta, s ne-
kilatott. Amikor par perc kisérletezés utan vérben uszott a konyha
és az étkezd, s a birka hangos puffanassal a nappaliban landolt, né-
mileg atértékelte a baranydarabolas nehézségi fokat, de hajnalig
megkiizdott vele, s a csaldd mar kitakaritott lakdsra ébredt.

Hozzdnk egyszer bedllitott egy haverom, hogy segitiink-e megtiszti-
tani pdr vadkacsdt — hasonlo stilusban folytatja Németh Jan¢ is.
Rdbdlintottunk, végtére is nem lehet vele sok gond, viszont a srdc két
zsdk vadkacsdval jott vissza, amit aztdn reggelig darabolhattunk. Per-
sze, a jo munkdhoz némi bor is kellett.



MielGtt a tizennyolcas karikat ki kellene tenniink a riport al4,
tesziink egy sétat a sz6l6ben, ahol el6z6 nap még sar volt az es6
utan, ma mar nyugodtan sétalhatunk, a szél és a nap mar dolgoz-
tak az iigyon. Németh Jano kisfia, Gergé a sajat utanfutés kistrak-
toraval indul el a sz6l6soron, dolgozik keményen. A sz6l6 utdn a
pince felé vessziik az utat — milyen riport is az, ha nem jartunk
be mindent fold alatt s fold felett a birtokon.

Neked van klima a traktorodban? — kérdezi évédve Kiss Gabor Ja-
notol.

S6t, uj gumi is van rajta, holnap megy miszakira — tromfol a tu-
lajdonos, majd kozelebb lépve kicsit lelombozzuk. A vadonatyj
bal els6 ugyanis teljesen lapos...

Tiz év mulva

Akkor bontsunk valamit Gdbortdl is — javasolja Jan6 és a néhai
Kissvoros utddjabol a Codex névre hallgaté 2009-es hazasitasbol
pattintjuk ki a dugét. A hat fajta hazasitdsa érett gyiimolcsos,
cseresznyés és malnas illatokkal nyit. Szajban nem akar robban-
tani, kényelmesen teriil szét, a tanninok nem tulzottak, a fiisze-
rek koziil szegfiliszeg, kis dnizzsal.

Mi lehet a jovdje a kis, csalddi pincészeteknek? — tessziik fel a
kérdést, hiszen a fogyasztoi izlések valtozasat nem lehet gyor-
san lekovetni, mindig Gjabb s Gjabb fajtak vagy bortipusok felé
fordulni.

Nekiink ez nem is lehet célunk — gondolkodik el Németh Jané.
Van, ahol kénnyebben tudnak vdltoztatni, akdr évrél-évre reagdlhatnak
a piacra. A vildg minden pontjdn felbukkannak a ,flying winemak-
erek”, akik azonban elsésorban csak technoldgidat adnak el. Megmond-
Jjak mibél, mivel, milyen bort készits el, hogy az piacképes legyen. Hi-
bdtlan és kedvelhetd borokat készitenek, amelyeknek azonban kevesebb
egyedisége van, hiszen ezek a szakérték ugyanazt adjdik el Chilében
vagy Dél-Afrikaban. Hozzdnk nem jonnek, nem is fizethetnénk meg
Oket, de nem is kellenek ide. Rdaddsul kifutndnak a vildgbdl, ha meg-
ldtndk a pincénket. Itt nem a technolégia késziti a bort.

Nekem van egy dlmom, hogy tiz év miilva milyen is lesz a pincésze-
tiink kindlata — arulja el Kiss Gabor. Lenne egy magyar borom: kék-
frankosbdl, kadarkdbdl és csokaszélobol, modern stilust, szélsdségek-
t61 mentes, finom bor. Lenne egy alapbor, a Codex, egy hdzasitds. Es ki-
vdlo évjdratokban sziiletnének olyan fajtaborok, mint a pinot noir,
cabernet franc, merlot vagy ilyenkor késziilne csak a Merum, mint
csticshdzasitds. Hatféle bor, nem is kellene mds. Ma azonban még nem
tehetjiik meg, mert kell a portugieser és a rozé, amit kér a kereskedd és
megvesz a fogyaszto. Az ilyen pincészeteknek, mint a miénk vagy a
Janoéké, egyszertien nem a rozé a kiildetése, sokkal inkdbb hogy a leg-
jobbat mutassuk meg. Ehhez tiz év még biztosan kelleni fog.

Azt mondjak, az id6 jo tarsasagban gyorsabban telik. Kiss Ga-
bor is bucsuzkodik, hosszt lesz az it Champagne-ig. A nap végé-
hez ériink, az utolso toltott kacsabegy-szeleteket is elcsipegetjiik
az utols6 pohar vérésbor mellé. Csend van, béke és naplemente
az lvan-volgyben.
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BORASZPORTRE

Keresztény Akos irdsa

Lanyok a pincebol

Nem tjdonsag, hogy a bordszatokban ndk is dolgoznak. Lévén, hogy a boraszkodis dltaliban csalidi
vallalkozas, ahol mindenkinek megvan a maga szerepe. Manapsig pedig egyre tobbszor botlik az ember
n6kbe és f6ként fiatalokba egy-egy bordszatba betérve. Minket az érdekelt, hogy fiatal lanyok miért
kezdenek el borral foglalkozni, hogy mi vezette Sket erre a palyira és persze, hogy mik a jovébeni
terveik. Elsé izben hiarom szekszirdi ,,boraszlanyt” kérdeztiink meg. Bodri Orsi f6leg a bordszat
marketing és back office teriiletén tevékenykedik, Eszterbauer 1ldiké is [6képp a hattérmunkat végzi
és leginkdbb a papirmunka az 6 része, mig Sebestyén Csilla egy jonevii skdciai hotel sommelier-je.

Eszterbauer Ildi

Sebestyén Csilla

Az mindharmukrol elmondhaté, hogy nem 1égbdl kapott 6tlettdl ve-
zérelve kezdtek bele a boraszkodasba és az evvel kapcsolatos tanul-
manyaikba. Bodri Orsi és Eszterbauer Ildi a csalddbél hozta magaval,
Sebestyén Csilla pedig testvérével karoltve kezdett ismerkedni a bo-
rokkal és parhuzamosan tették le emellett a szakma mellett a voksu-
kat. Sebestyén Csabibdl mara sikeres borasz lett, testvére pedig jo
messze utazott, hogy a skdciai Hotel Gleneaglesben senior somme-
lier lehessen. Bodri Orsi és Eszterbauer Ildi viszont bedlltak a csala-
di vallalkozasba.

Persze szekszardiként egyikiiknek sem volt tul r6gds a borhoz
vezet6 ut. Eszterbauer Ildi sajat bevalldsa szerint lassan jott ra,
hogy neki ez lehet a hivatasa, pedig mindig koriilvette ez a vilag.
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Bodri Orsi

— Eleinte csak a rendezvényeken siirgélodtem, aztdn persze dacbol nem
akartam bordsz lenni, és a kémia sem volt tiil vonzé szamomra. Aztdn
rd kellett jonném, hogy ebben van jévém és végiil a sz6lész—bordsz kép-
zésen kotottem ki Pécsett — arulja el 1ldi, akihez hasonléan Bodri Or-
si is elég kordn megismerkedett a bordszat szinte minden oldala-
val.

Madr egész kicsi gyerekként a sz6l6rdl szolt az életiink és én nagyon sok
idot toltottem a szolében. A rendezvényeket, mint amilyen a Sziireti Na-
pok, kifejezetten imddtam. Aztdn Pécsett jartam a tesi szakra, de a pince
vildga sokkal jobban vonzott, igy gy dontéttem mégiscsak ezt vdlasztom
— mondja Orsi, aki ma mar a Bodri Pincészet back office rendszerét
iranyitja és a marketingbdl is tevékenyen kiveszi a részét.



Csilla a batyjan, Sebestyén Csabdan keresztiil keriilt kozelebb
a borokhoz: A testvéremnek kioszénhetéen taldltam meg azt, amit
szeretek csindlni, és ami motivdl a fejlédésben. Akkoriban elég sok
bort kdstoltunk és egyszer Vida Péter megkostolta a Csabi egyik elsé
bordt, egy kettGezres cabernet sauvignont. Es elkezdte sorolni az dlta-
la kiérzett izeket, mint csokolddé, erdei gyiimélcs, vanilia. Mi pedig a
Csabival csak dmultunk, hogy tudja felismerni ezeket a jegyeket. En
csak irigykedtem. Akkoriban még azt sem tudtam, mi is az a somme-
lier — emlékezik vissza Csilla a kezdetekre. Szdmdara ezutan egye-
nes Ut vezetett a f6iskola utdn a Pannon Boregyetemre (a Pécsi
Tudomdnyegyetem, az Universite du Vin de Suze la Rousse, és a Premi-
er Gastro Art Kft. konzorciumaként — a szerk.), ahol sommelier lett.

— Ez egy egyéves intenziv tanfolyam volt, Marie-José Richaud oktatdsd-
val és sok mds magyar szaktekintély, mint Rohdly Gdbor kozremiikodésével
— meséli Csilla a tanuldéveket.

A lanyok persze rogton kikérték maguknak, azt a felvetésemet,
hogy ez nem egy kifejezetten ndies szakma. Abban mindharman
egyetértettek, hogy a nék még alureprezentaltak a szakmaban, de
szerintiik ,a gyengébb nem” manapsag mind a borkészités, mind a
hattérmunka terén jol tud boldogulni és érvényesiilni is. Szerintiik
mindenképpen kell is a néi szemszog, nézépont egy bordszat éle-
tébe.

Jo példa erre a fiatal generdcio, mint mondjuk a Junibor, ahol a
noi tagok keményen dolgoznak, s tanulnak bordszatot, magas szin-
ten borkdstoldst, hogy kivegyék résziiket a tobbnyire csalddi villalko-
zdsokbol. Bdtran mondhatom, hogy a Juniborban mind egyenld érteé-
kiinek szdmitunk, nemtdl fiiggetleniil, s ugy hiszem, ez a ldtdsmod
vezet minket eldre — sz6gezi le Csilla, Orsi pedig hozzateszi: Ab-
szoliit pozitivan értékelem a nék helyzetét a szakmdban, szerintem
tudnak érvényesiilni és én személy szerint nagyon szeretek szakmai
téren igen jdrtas, hatdrozott, jo megjelenésii néi bordszok kostoldin
részt venni.

Orsi és Ildi, mint mar korabban emlitettiik a csaladi vallalko-
zasbol veszik ki a résziiket. Ennek a fo iizenete a tradicio. Azt gon-
dolom, ha nem ezt csindlndm, nem lennék hiteles. Mindamellett, hogy
ez életvitel. Ha tigy adodik, hétbdl hét napot kell dolgozni — mondja
1di.

Hasonléan Ildihez, a generaciokon ativel6 hagyomanyok
nagyban hozzdjarultak ahhoz, hogy Orsi is a boraszatban dol-
gozzon és szerinte is fontos ezeknek az értékeknek a tovabbita-
sa, dtmentése a kiovetkez§ generacioknak: En teljesen természetes
dologként élem meg, hogy azt csindlom, vagy legaldbbis részt veszek
abban, amit a nagyapdm csindlt és, amit most az apdm is csindl.

Erdekes, hogy a lanyok véleménye nagyjabol megegyezett abban
is, hogy a bornak a fiatalok kozt és leginkabb sajat generaci6jukban
nincs igazan megbecsiilése.

Szerintem a mai fiatalok nagyon eltdvolodtak a mindségi vagy egy-
dltaldan a borfogyasztdstol — mondja Ildi, amihez gyorsan hozzate-
szi Csilla, hogy szerinte nemzetkozi szinten is vannak problémak.
A szdlloddban elég jo a rdldtdsom erre a problémdra. Magyar somme-
lier-ként érvényesiilni a nagy bortermeld orszdgokbdl szdarmazo kolle-
gdimmal szemben nem volt lednydlom. Kis lekezeltséget éreztem, hi-
szen 0k nem tudtdk, hogy Magyarorszdagon mindségi borok is késziil-
nek, s amikor probdltam meggydzni dket csak mosolyogtak: oh yeah,
aha, s a beszélgetés véget is ért. Amikor emlitettem, hogy a csalddom
borkészitéssel foglalkozik, csak kannds kiszerelésiire tudtak gondolni.
Szoval kezdetben be kellett dolgoznom magam, ami azt jelenti, hogy
kétszer gyorsabban kellett tanulnom és dolgoznom, mint a kollegdim-
nak. Kozel fél év telt el, mire megmutattam az elsé bort a Sebestyén
Pincétdl nekik. Mdra mdsodik emberként dolgozom a fésommelier jobb
kezeként, és az Osszes kollegdm magyar bort kér, amikor ajdndékozds-
rol van sza.

Persze az orszag megitélése sem egyszer( kérdés. A lanyok eb-
be még annyira nem latnak bele, de Csilla ebbdl a szempontbdl is
remek helyen dolgozik. A tipikusan nem bortermel§ Skécia jo te-
rep lehet arra, hogy az ember lemérje, milyenek a borfogyasztasi
trendek.

Igaz, bort nem termelnek, még! Viszont nagyon szeretik. Ndlunk a
borkanyv kozel 500 féle bort tartalmaz a vildg szdmos bortermeld orszd-
gdbol. A leghiresebb chateau-k legjobb évjdrataitol kezdve, a kis gyé-
mdntoknak szamito kézmiives bordszatok borai szerepelnek a borlapun-
kon. Sajnos munkdm sordn szembesiilnom kellett azzal a szomorti tény-
nyel, hogy a magyar mindségi borokat még mindig nem ismerik a bor-
kedvelok, sot a magukat szakértéknek vallok sem. Nemhogy a mindség-
gel, de még csak a sz616- és borfajtdkkal sincsenek tisztdban. Ugy érzem,
idd kérdése csak, s amikor megunjdk a sldgerborokat, mint tj-zélandi
sauvignon blanc és argentin malbec, akkor jon el a mi idénk. Addig fo-
lyamatosan bizonyitani kell, tartani a mindséghez valo ragaszkoddst és
fejlédni.

Felvetésemre, hogy szeretnének-e a késébbiekben kicsit komo-
lyabban belekéstolni a borkészitésbe, mind egyértelm(en igennel
valaszolnak, de azért egyel6re még Ggy gondoljak, 6k maximum
csak véleményezhetnek, a dontéseket meghagyjak masnak.

Legutobb mdr az én véleményemet is kikérte édesapdm, milyen Osszeté-
tel lenne a legjobb a Mesteriink hdzasitdsban. Jo érzés, hogy ennek is a
része lehetek, de egyeldre csak véleményem lehet, az nem biztos, hogy szd-
mit is. Ezek az alkalmak azonban nagyon hasznosak. Sokat tanulhatok igy
az édesapdmtol, mert a tapasztalatot, még a legjobb fdiskoldkon sem le-
het tanulni — avat be minket Ildi, aki mar végzett sz6lész—bordsz és
akihez hasonléan Orsi is mindent megtesz annak érdekében, hogy a
pincében és a sz6l6ben egyarant hasznos tagja lehessen a boraszat-
nak: Igyekszem minden munkdbal kivenni a részem és idén mdr a pince ko-
riil is kiprobdltam ezt-azt. Azért pedig, hogy ne ldb alatt legyek, hanem jo
munkaerd, tavaly elkezdtem a szélész—bordsz képzést a Kdroly Robert Fo-
iskoldn.

Csilla pedig a munkdjanak koszonhet&en igyekszik népszerfsite-
ni a magyar borokat és magat a borvidéket is, hiszen szamara ez volt
a cél a kezdetektdl. Szerintem minden borvidéknek sziiksége van olyan
szakemberre, aki tuddsdval segiti, timogatja, formdlja az adott borvidék
bordszainak munkdjdt. Ezt a segitséget szeretném én adni, ha hazatérek.
Ennek érdekében kezdem el a WSET diplomakurzusdt, mellyel egyrészt el-
méleti tuddsomat bovithetem a borok és spiritek sokasdgdban, mdsrészt
egy olyasfajta magabiztossdgot kaphatok, amelyik hozzdadva a borvideé-
kiink és bordszaink adottsdgaihoz, tehetségéhez, egy tijabb mindéségjavu-
ldst hozhat a szekszdrdi borok torténetében. Hosszu még az it oddig. Sze-
retnék vildghirii borvidékeket latogatni, bordszatokndl gyakornokoskodni,
s kozben tanulni téliik. Hiszem, hogy ekdozben ahhoz is hozzd tudok jdrul-
ni, hogy a magyar borok nemzetkozi ismertsége is erésodjon — arulja el
terveit Csilla.

Erdekes lehet persze, hogy ki milyen bort szeret és ez kivaltképp
igaz lehet fiatal, borhoz kozel dolgoz6 lanyok esetében. A szekszar-
di kadarka megkeriilhetetlenségét mindharman elismerték, de azért
Orsi eldrulta, szaméra egy jo pinot noir mégis jobban izlik, ennek
megfelelGen a kedvenc bora a pincészetiik Faluhely Pinot Noir-ja. Ez-
zel szemben Csilla szerint semmi nem mulhatja feliil a kadarkat és
igyon barmilyen bort is a vilag legjobb boraszataibdl, egy j6 kadar-
kat semmi sem helyettesitheti — fGleg, ha azt Sebestyén Csaba készi-
ti. Ildi sem tette kétségessé a vélasztdsat, természetesen az
Eszterbauer kadarkat emelte ki kedvencként. A kérdésre, hogy 6k
maguk milyen bort készitenének, mindhdrman a vorosre szavaznak
és abban is megegyeznek, hogy valami konnyed, kbzepes test( gyii-
molcsos bort készitenének, melyben nem a fa, inkabb a konnyedség
lenne a dominans. Orsi egy merlot-t, Ildi és Csilla pedig stilszertien
kadarkat.
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Keresztény Akos irdsa

Egyedi és Onallo

Pécstdl alig harmince kilométerre taldlhat6 a Pécsi Borvidékhez tartozé Mecseknadasd.
A kis svib falu a Kelet Mecsek Tdjvédelmi korzet olelésében fekszik a domboldalon.
A falu hegyekkel kortilvett csticskében taldlhaté vendéghdzban és pincében talilhat6 az
Indivinum Kft. vagyis a Hetényi Pincészet, mely a Pécsi Borvidék egyik legnagyobb
boraszata. Hozzajuk latogattunk el, hogy megtudjuk, milyenek is az individualis borok.

Hetényi Emesével kezdiink beszélgetni, mert édesapja épp egy megbeszélésrdl érkezik. Kozben az
udvar fel6l épp beesik egy kirandul6csoport, akik jo rozé froccesre vagynak, hatul pedig az IFA bein-
ditasan er6lkodnek a meldsok. Emese gyorsan intézi, amit kell, majd gyakorlottan kezd bele a mesé-
lésbe és elmondja, hogy szinte egyiitt nétt fel a boraszattal, minden kényszer nélkiil vilasztotta ezt
a szakmat, hivatast. Majd rogton le is szogezi: a latszat ellenére Gk tiike pécsiek.

Tobb generdcio ota foglalkozik a csaldd bordszkoddssal. Viszont a komolyabb tevékenységet '93-ban kezd-
tiik, akkor még tdrsas vdllalkozdsban. Akkor épiilt ez az épiilet és akkor még csak arrol volt szo, hogy itt tele-
pitiink némi sz6lot, de amiigy a vendéghdzat igyeksziink hasznositani és ahhoz pluszkeént jon majd a borkeé-
szités. — mesél Emese a kezdetekrdl. A hely adottsagai egyébként alkalmasak lettek volna a sz6l6ter-
mesztésre, csak adddott egy lehetSség és éltek vele. igy vasaroltik elsé teriileteiket a szekszardi
decsi Aranyhegyen, amely teriilet ma is a nagyjat adja a teljes 36 hektarnyi sz6l6jiiknek. Ehhez jon
hozza a kés6bb vasarolt alsonanai Kiirtos-hegyen egy kisebb tertilet.

A boraszat ma mar nem tarsas vallalkozasként iizemel, hanem csaladi boraszatként aposztrofal-
jak magukat. A boraszat titka a nevében rejlik. Indivinum vagyis individudlis borok. Egyedi és éndllo bo-
rokat készitiink, mely nagyon eltér a jelenlegi trendektdl — biiszkélkedik Emese, kozben pedig befut éde-
sapja, Hetényi Janos is, a bordszat névaddja és egyben a borasz, aki mindjart folytatja is a gondola-
tot: ez tudatos, mi nem akarunk olyanok lenni, mint bdrki mds. Pont ebben rejlik a Hetényi Pincészet igazi ere-
Jje. Igaz, hogy ezzel a technologidval nem tudjuk felvenni a versenyt mds hasonlo kalibertii bordszatokkal, de
mi igyeksziink megmaradni a fenntarthato fejlodeés iitjdn. Emberkizeliek probdlunk lenni. Szerintem nagyon
fontos a borban a hozzd kapcsolodo beszélgeteés példdul. Raaddsul nekem nagy szivfdjdalmam, hogy az elmuilt
évek alatt eddig taldn ha ot olyan ember volt, aki meg szerette volna nézni a szélénket. Pedig szerintem ennek
kéne a természetesnek lenni. A legtobb fogyasztonak manapsdg sajnos csak az dr szamit és semmi mds.

A borkészités ndlunk teljesen tradiciondlis modszerekkel torténik, csak nagyobb méretekben, mint dltald-
ban egy kézmiives bordszatban. A borkészités sordn az egyetlen mesterséges adalék, amit haszndlunk, a kén.
Ha fajélesztot haszndlunk is, akkor tdpso nélkiil, csak nagyon kivételes esetben tessziik. A sz6l6 ugyan nem bio-
gazddlkoddssal van miivelve, de minden permetezést integrdlt novényvéda szerekkel csindlunk. — avat be min-
ket Emese a borkészités gyakorlati részébe. Mindez természetesen befolydsolja a piacon val6 rész-
vételiiket: Ez a fajta mod, ahogy mi a borainkat elddllitjuk, azzal jdr, hogy nem tudom elére megmondani,
mikor késziil el a bor: Egy keretet be tudok Ioni, de ez nehezen kiszamithato, igy a boreladdst is kissé hektikus-
sd teszi, de ezen semmiképpen sem akarunk vdltoztatni, hiszen ez is hozzdjdrul a bordszat egyedi karakteré-
hez — szogezi le Hetényi Janos (Akit egyébként nemrégiben bevdlasztottak a Szekszdrdi Bordszok Céhébe a
borok mindsége és a borok irdnti elkiitelezettsége miatt — a szerk.). Eppen ezért lehet az, hogy bar sok he-
lyen fellelhet6k a Hetényi-borok éttermektdl a kocsmakig, de a legfontosabb a helybeni értékesités.

A Hetényi Pincészetnél azonban nem csupan a borrdl szl az élmény. A vendéglatas naluk épp
olyan fontos, mint a minGségi borkészités. A vendéghdz kialakitasa, a kilat6é és maga a t4j is mind-
mind hozzdjarulnak ahhoz, hogy az idelatogat6 vendégek felejthetetlen élménnyel térjenek haza.
Persze ennek a helynek a megtalaldasa nem éppen egyszer(i és ezt Janosék is tudjak. Szeretnének is
ezen valtoztatni, igy a hosszu tavi tervek kozt szerepel, hogy a most mar szinte teljesen akadalymen-
tesitett vendéghazat jobban bevezessék a koztudatba. Tudjuk mi is, hogy az nem elég, hogy jo a hely,
szép a kildtds és jok a borok. A vendégnek ide kell jonnie, hogy ezt megtapasztalja. Rank kell, hogy taldljanak
valahogy az emberek, és ezen nekiink még sokat kell dolgoznunk — vallja be Janos.

Arrdl, hogy milyen borokat kedvelnek, egybehangzo a vélemény. Hangulat- és persze helyzetfiig-
g6 a dolog, de mig Emesénél a rozé a favorit, addig Janos inkabb a munkasabb borokat kedveli, mint
a kadarka vagy a pinot noir. A beszélgetés kozben nagy az 6sszhang apa és lanya kozt. Sajat bevalla-
suk szerint nincs koztiik nézeteltérés és a fontos dolgokban is egyforman gondolkodnak. Ez latszik
is. Egymastol atvéve a szot, hatalmas lelkesedéssel beszélnek arrol, amit az elmdlt majd hdsz év alatt
felépitettek. A pincészet folyamatosan alakul és valtozik, de igyekszik megmaradni annak, ami. Nagy-
részt palyazatok nélkiil, sajat er6bdl fejlesztenek mindent. Amikor ott jartunk, épp a cimkefrissités
zajlott a pincészetben, mikdzben persze mar késziilédtek a sziireti munkakra.
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Mester Zoltéan irasa

A szemnek is adni Kkell

Kevéshé ismert tény, hogy a ,Villanyi Otok”, a borvidéken el6szor ébreds, villalkozo, a mai Villany fejlédését megalapozé és meghatirozé
boriszok valgjaban hatan voltak. A Blum Pince azonban mds utat jart be, mig a tdbbség a bordszatra koncentrilt, addig Blum Janos a vendéglitas
fejlesztésére forditotta energidit. Az utébbi években kertil csak nagyobb hangsily a borkészitésre, ahogy masok meg éppen a vendéglatast fejlesztik

manapsag véllalkozdsukban. A kozelmiltban két boruk, a Villinyi Cabernet Sauvignon Barrique 2006 és a Francz Cuvée 2007 is dfjat kapott, elébbi a
Pannon Borrégié TOP25 201 1-es vilogatottjdba kertilt be, mig utébbi a Dél-dundntili Régio Média Bora lett a legutébbi vélasztason.

A Blum Pincészet az alapité nagypapa, Blum J6zsef 6ta igazi csaladi
boraszatként miikodik annak ellenére, hogy mara jelentésen kinétte a
kezdeti méreteket. A hat évvel ezel6tt megnyitott villanyi borozo, ven-
déghdz, a kdstoltatasok, a csoportok és a boraszat persze megkdve-
telik az alkalmazottakat, de 6ket is csaladtagként kezelik.

A pincészet és a csalad mindenkori székhelyén, Villinykovesden
Blum Bea var minket, egyiitt sétalunk fel a pincesor tetejére. Beldtni
innen az egész volgyet, latszik az Agancsos d(l6 teteje is, a délutani
fényben mélyzoldben pompazik az erdd. A fiatalasszony, bar tudato-
san nem késziilt ra, iranyitja a pincészetet.

Azt mondtak a munkatarsaitok, hogy a mindennapi munkabdl is

rendesen kiveszitek a részeteket.
Ez gyerekkorunk 6ta igy van, mindenki csinal mindent, de mdra azért
specializalédtunk. Edesapam és édesanyam a villanykovesdi pincében
fogadja a vendégeket, és tartja a kostolokat. Engem mindig is vonzott
az idegenforgalom, mar a gimnaziumi éveim alatt idegenvezetGi vég-
zettséget szereztem, mégis egyszer csak azt vettem észre, hogy egy-
re inkdbb a csaladi véllalkozas tolti ki a napjaimat. A vendéglatas id6-
igényes munka, ragaszkodom a személyes kontaktushoz a vendéggel.
Tobbet ér ez mindennél.

Az édesapjuk nem aggodott, hogy mi lesz a boraszattal, ki viszi
majd tovabb.
Szerencsénkre a férjeink is a csaladi vallalkozasban vélasztottak szak-
mat. A testvérem férje a szGlészetet, az én férjem a boraszatot, mi a
higommal pedig a vendéglatast és féleg a villanyi borozot és vendég-
héazat vissziik. Rdadasul mindketténknek van két-két fia, széval van,
aki tovabbvigye a vallalkozast.

Annak ellenére, hogy jelentGs mennyiséggel dolgoztok, mas bo-

raszatokhoz képest kevésbé vagytok lathat6ak a borkozéletben, a

boraitokat nem is nagyon lehet mashol megvenni, mint itt.
Pedig az els6k kozott exportaltunk. Jelenleg Pécsett és Budapesten ér-
tékesitiink, ritkdbban fesztivdlokon. Kereskedénk nincsen, a borok ki-
lencven szazalékat helyben adjuk el.

Mennyi vendéget fogadtok?

A vendéghaznal nincsen sok szoba, ez nyaron kevés, de télen sok. Vi-
szont amikor édesanyam ‘89-ben vdllalkoz¢ lett, sokdig mi tudtuk le-
tiltetni a legtobb embert a borvidéken. Sok a visszajar6é vendégiink,
nem csak az elmult két évtizedbdl, de a hetvenes évekbdl is.
Id6kozben megérkezik Bea férje, Kovacs Ferenc és édesapja, Blum Janos
is. Egylitt tesziink egy sétat a ,pincerendszerben”, a préshazak kozotti
agakat ugyanis nemcsak kibdvitették, de Gssze is kototték, a szintkiilonb-
séget igy a fold alatt tessziik meg. A szemnek is adni kell — mosolyog Blum
Janos. A kézépsd pincesoron van az elsd pince, a feldolgozds ma is itt zajlik.

Osszel viszont fejlesztik a boraszatot, és egy tij feldolgozét épitenek.
Ahogy a vendégeink szdma novekszik, lépésrol-lépésre béviiliink, mindig egy
kicsit tesziink hozzd a meglévéhoz. Mindig annyit, amit sajdat er6bél megen-
gedhettiink — mondja Blum Janos.

Azonban a tiz hektdr sz616 mennyiségét, amit feldolgozunk, a kézeljovoben
nem akarjuk novelni, még ez az a mennyiség, ami dt tudunk ldtni. A bord-
szat bévitése elsésorban technologiai szempontbdl lesz jelentds. Sokkal egy-
szertibbé és dtldthatovd vdlik a munka, ami a borok mindségén is érzédni fog
— teszi hozza Kovacs Ferenc.

Ki donti el, hogy milyenek lesznek a borok?
Kovdcs Ferenc: Ap6som teljesen elfogadja a dontéseimet, persze azért
6 is megkdstolja a borokat, de nem sz6l bele a munkdmba.

A Blum Pincébe f6ként budapesti és pécsi vendégek érkeznek, de
rendszeres latogatok a kiilfoldi csoportok is.
Blum Bea: Mig régen el kellett magyarazni, hol van az a Villanykovesd,
ma azért mar tobben tudjdk betdjolni. Mara mar szezonré6l sem be-
szélhetiink, mert mar lassan az egész év egy szezon.

Kozben a nap jocskan elmozdult mar az égen. Minden nap feljovik ide,
megnézni a domboldalt, és ezt a latvdanyt nem lehet megunni. llyenkor zold
és arany — mondja Blum Janos, s rogton idéz is egy hosszu éjszaka le-
jegyzett sajat ,,bortestamentumabdl”: A bor a sz616, a fold és a napfény
0rokos szerelmének gyiimolcse!
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Radics M. Péter irdsa

Vitis irhatnank roluk?

Vitis Pince, Bonyhad, Tolnai borvidék. Ma még kevesen keresik termékeiket a borboltokban,
de a Pécsi Borozo szivesen szalad elébe dolgoknak. A pincészet két alapité-tulajdonosival,
Kiszler Ferenccel és Schmidt Gy6zvel beszélgettiink arrdl, mit érdemes tudni az indulé boraszatrol.

Schmidt Gy6z4

Bar orszagos magazin vagyunk, hazai témainkat szinte kizdrolag a
Dél-Dunantdlrél, a Pannon Borrégi6 négy borvidékébdl meritjiik. En-
nek megvan az a kétségtelen elénye, hogy szdmos Gjonnan indul¢,
borteszten jol szerepld, vagy éppen érdekes ujitdssal el6rukkold bo-
raszatot lapunkbdl ismer meg el6szor a kozvélemény. Lehet, hogy ez
a Vitis Pince kapcsan is igy lesz, egyel6re mindenesetre kevés infor-
maciot taldlni a 2009 6ta bort készit6 vallalkozasrol.

1997-ben lehetdségiink nyilt foldvdsdrldsra, és akkor vettiik meg az el-
5610 hektdros darabot. Akkor mdr szélovel foglalkoztunk, igy tigy dontot-
tiink, szolot telepitiink rd. Két ismerdsiink is betdrsult ebbe a vdllalkozds-
ba, igy tovdbbi bévités és telepités kivetkezett — meséli az elGszor legin-
kabb szél6termesztéssel foglalkozé viéllalkozds indulasardl Kiszler
Ferenc.

2005-t6] a magyarorszagi borpiac egyik legnagyobb szerepldje, a
Danubiana (mindkét riportalanyunk munkahelye) sem kivanta to-
vabb maga mfivelni 37 hektarnyi sz6lGjét, igy osszesen tobb mint 80
hektar kertiilt a Vitishez. Hobbiméretii telek — mondjak a nyakukba sza-
kadt feladat nagysagarol. Kérdésemre, hogy miért tetézték a felada-
tot még azzal, hogy a sz616 egy (kis) részével bordszkoddsba is be-
lefognak, tomor a vélasz: Azért, hogy kiprobadljuk ezt is.

A 2000-es években még nem vették meg az eladasra felkinalt pin-
cét, (dragan arultak), 2009-t6l kezdtek bort csindlni abban a pincé-
ben, amit ma is bérelnek, Bonyhdd felett. Tamogatasbol valdsult
meg a felszerelés, igy lett prés, koracél-tartaly, hordok. Ekkor dlltunk
neki komolyan, levdlogatdst végeztiink a széloben, korldtoztuk a termést
és kiizdottiink, hogy ne keriiljiink 15 alkohol folé. En voltam az éjszakds
miiszak csomdszolésben, egy mdsik dolgozonk pedig a nappali — emlék-
szik vissza az igéretes idGszakra Schmidt Gy6z6.

Ugy gondoltdk, csak vorosbort fognak késziteni, esetleg kisérle-
teznek egy kis fehérrel is. A minéség volt az elsGdleges szempont és
az els6 borok kivalénak bizonyultak. Aztdn kozbeszolt a 2010-es év,
amikor elment az életkedvem is — jelzi Kiszler Ferenc, mennyire letorte
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Kiszler Ferenc

a lelkesedést a kedvezétlen idGjards. 2010-ben is nagyon gonddal dll-
tunk neki ledobdini a szolot (helyenként 3 kildt is egy tdkérdl), és az ered-
mény egész biztato volt. Kihoztuk, amit az évjaratbol ki lehetett, de a viz
azért csak benne volt a bogyokban — teszi hozza Schmidt.

Ujonnan indultunk, ezért nem volt mds, csak barrik-hordé. Igy barrik
borokkal indult a Vitis Pince, méghozzd a kovetkezdikkel:
Chardonnay, Pinot Noir, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot
és Syrah, 2009-bdl. Hatezer palack bor késziilt, ezeket egyelGre Griz-
getik, ezutan kezdik el megtervezni, hogyan kezdjék el forgalmazni,
milyen arculattal tegyék Gket elérhet6vé. 2010-bol egy Pinot Noir
—Merlot hdzasitdssal érdemes probdlkozni, ez jol sikeriilt, és a Pinot Noir
is jo lett. A késobbi fajtdkkal volt a nagyobb gond, azokkal nem nagyon
kiizdottiink — mondjak.

A cég hat dllandé alkalmazottat foglalkoztat, plusz természete-
sen idénymunkdsokat. Ahhoz, hogy gazdasidgosan lehessen termel-
ni, gépesiteni kellett a munkak jo6 a részét. A vallalkozds nem vesz fel
hitelt, olyan iitemben bdviil, ahogy azt a sajat szerves fejlédése le-
het6vé teszi. Kérdés, hogy tovabb merre mennek. Tovdabb gépesiteni
még lehet, a traktorokat kellene lecserélni és a pincében is tovabb kellene
lépni a csoportok fogaddsa és a vendégldtds teriiletén — mondjak, hozza-
téve, hogy egy-két csoport mar most is van, aki remekiil érzi magat
a pincében. igy volt az a svéd keresked§ is, akinek annyira megtet-
szett a kindlat, hogy 4 raklappal vitt volna az egyik borbdl. Mivel
Osszesen hatezer palack késziilt, erre esélye sem volt. Nincs rajtunk
értékesitési kényszer — fogalmaznak optimistan.

Hogy mik a tovabbi tervek a jovGre? Szeretnénk olyan borokat keé-
sziteni, ami nekiink is izlik — sz6l a rovid valasz. Erdemes lenne kijonni
egy fehér hdzasitdssal, amiben sauvignon blanc, pinot blanc és chardonnay
kapna szerepet, valamint a kirdlylednyka is érdemes lehet arra, hogy bor-
ként is kiprobdljuk — jésol Schmidt Gy6z6. Raadasul egy Uj pince épi-
tése is szoba kertil, aminek a felszerelése is Osszedllt. EgyelGre fej-
ben.



Hozzavaldk 4 személyre

Burgerhez:
Egy egész friss kacsamell (kb 1 kg bdrosen)
két fej salotthagyma
1 gerezd fokhagyma
1 tojés sargaja
fehérbors
Maldon s6
finom oliva olaj
egy csokor bazsalikom levél

Rizottéhoz:
25 dkg rizottd rizs
1,5 kg kacsaaprolék
1 csomag sargarépa
2 db petrezselyem gyokér
1 db zeller zéldjével
1 db z6ld paprika
1 db kézepes méret(i paradicsom

Diszitéshez néhany szem killonleges paradicsom,
bazsalikom levél, balzsmecet krém.

Elkészités:

A rizottohoz alaplevéhez vegyiink el6 egy 5 literes
fazekat és helyezziik el benne az aprolékot a leves-
z0ldséggel, ontsiik fel annyi hideg vizzel, ami az
alapanyagokat elfedi, majd adjunk hozza egy kevés
s0t és felforras nélkil — 90 °C-on — fdzziik 3 6réan ke-
resztiil. Ha elkésziilt, a 16t szdrjik &t és helyezziik a
tlizhelyre készenlétbe!

Mialatt az alaplé a t(izhelyen f6, késztstik el a burg-
ert! Tisztitsuk meg a hdst bérétdl és a hartyaktol,
majd vagjuk fel vékony szeletkékre és kezdijik el fi-
nom aprora vagni. (A burger egy vagdalt, amelynek
nevébdl is kovetkezik, NEM DARALOBAN KESZUL.)
Vagjuk finom apréra a chalottot és a fokhag is,
majd térjlk fel a tojast és véalasszuk el a sargéjat a
fehérjétél. Vegylink el6 egy keverétalat, amelyben
elGszor az izesitd alapot készitsik el! Fél dl oliva ola-
jat keverjlink el a tojas sargajaval és a felapritott
alapanyagokkal. Ebbe a sz6szba helyezziik a vagdalt
kacsamellet és tiszta kézzel nagyon alaposan atke-
verjik, kozben egy kevés friss fehérborsot és
Maldon sot végiil az aprora tépkedett bazsalikomle-
veleket adjuk hozza. Hispogacsat formazunk beldle,
majd serpenydben alacsony hémérsékleten meg-
stjiik. (Nagyon finom félig vagy kézepesen atsiitve
is.) A fliszerezéssel banjunk dvatosan, kiilongsen a
soval és a savanyitd konzervfélékkel, (ketchup, mus-
tér) mert a finomra vagott kacsamell egyedi, delikat
fzvildg, kar lenne elrontani..

Arizottot célszerd rizottds edényben késziteni, mert
a duzzadé rizsszemek miatt serpenyében nehezen
kezelhetéveé valik a helyzet. Téltslink egy kevés oliva
olajat az edénybe, majd adjuk hozza az elbkészitett
rizst. Addig forgatjuk az olajon, amig iiveges lesz.
Ekkor kezdijik el hozza adagolni a MELEGEN tartott
alaplét, mindig csak annyit, amennyit a rizs néhany
kavaras utan felvesz. Kb 15 perc f6zés utan kezdjiik
el kdstolgatni a rizsszemeket, majd akkor fejezziik
be, ha a kézepe mar nem nyers gabonaiz(i, de még
haraphatd (al dente). A jo rizottd kasas éllagy, fi-
gyeljiink ra, hogy mindig legyen rajta elég alaplé a
f6zés soran és a talalas el6tt is! Sajtot semmikép-
pen NE TEGYUNK RA, mert akkor felesleges volt
ennyit dolgoznunk! A kacsarizottonak — talan ez
nem is olyan meglepé —, kacsaize van.

Télaljuk meleg talra, diszitstik friss paradicsommal!

Kindljuk Malatinszky Kuria Pinot Bleu-vel!

BAZSALIKOMOS KACSABURGER RIZOTTOVAL

Malatinszky Csaba receptajanlata

LATINSZIKY

PORKOSTOLAS
KREATIV KOMTHAVAL




Ujdonsagok a

A Tizké Birtokon mindig torténik valami. A kozel hisz éves miltra visszatekinté boraszatot
rendszeresen fejlesztik: hosszitivon gondolkodnak. A bordszat mintegy 160 hektaros teriilete
nem nétt jelentésen az idei évben sem, viszont olyan eddig miivelésen kiviil es6 teriileteket
telepitettek be, amiken kordbban erdd volt, vagy olyan oreg t6kékkel volt tele, melyeken méar nem
volt megoldhaté a gazdasdgos termelés. Igy most 4prilisban 10 hektar Gj tramini keriilt
telepitésre, ez mar szépen latszik a pince feletti domboldalon.

Ezzel egytitt késziilt el egy 5 hektaros timberendezés-csere is a sz6l6ben.

A sziiret utani idészakban sem 4ll majd le a munka, hi-
szen tavaszra tervez a pincészet egy 23 hektaros ve-
gyes telepitést, kozben pedig a mindig jelentés vad-
karok elkeriilése érdekében az egész szélGteriiletet
korbekeritik. Uj gépberuhazasként tortént egy traktor-
vasarlas, amit a kovetkez6 évben egy ujabb munkagép
vasarlasa kovet majd, hiszen az Gjonnan mfvelés ala
vont teriilet megkivanja a gépek hasznaélatat is. A sz6l6
mellett a pincészet fGépiilete, a miiemlék jelleg(, egy-
kori mezdégazdasagi épiilet, amely alatt a pince is huzoé-
dik és ahol az irodak is taladlhatoak, teljesen 4j tetdt
kap, és a hatsé tamfalakat is megerdsitik a tavalyi es6-
karok miatt. A pincébe pedig az Eurdpai Kadaroktol va-
sarolt 80 Gj hordot a birtok, amelyekbe a szortiment
legtjabb tételei keriilnek majd.

A T(izké Birtokot 4j borasz erdsiti Simon Cecilia személyé-
ben, aki a Balaton-felvidékrél érkezett. Ott jelentds tapasztalato-
kat szerzett fehérborok készitésében, de természetesen a voro-
sok sem allnak tavol téle. Az orszag legkisebb borvidékérdl, a
Somléi Borvidékrdl, a Tlizk6hoz egy palyazat atjan keriilt még
tavaly augusztusban. Igy a legutébbi sziireten mdr tevékenyen
vett részt. F6 feladatai a boraszat irdnyitasa és a boraszati tech-
nologia feliigyelése, de emellett a sziiret kozeledtével egyre
tobb id6t tolt a szélében is. Arrol, hogy milyen a boraszatnal
dolgozni igy vélekedik: Szerencsére olyan kollégdak kozé keriiltem,
akikkel szakmailag jol megértjiik egymdst, bizonydra azért is, mert
kozel egykortiak vagyunk. Koztudott, hogy a bordszat is egy csapat-
munka, ami alapja annak, hogy szép bor keriiljon a palackba. Mivel a
hely és a csapat adott, hogy kivdlo fehérborokat keészitstink, igy min-
den esélyiink megvan arra, hogy tovdbb erdsitsiink mind a hazai, mind
pedig a kiilfoldi piacokon.
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Erdélyi Arpad

Tuzkonel

A T(izké Birtok idén harom (j borral jelentkezik a hazai pi-
acon. A jelents export mellett a hazai piacot sem hanyagol-
ja el a boraszat igy a Domb cuveé (mely egy Bordeaux-i tipu-
st hazasitas: cabernet franc és merlot alkotja) idei TOP25-06s
sikerén és a Challange International du Vin borversenyen el-
ért arany mindsitésen felbuzdulva, idén 6sszel mar a 2007-es
tétellel ismerkedhetnek meg a fogyasztok. Reményeik szerint
a 2007-es évjarat legalabb olyan sikereket ér majd el a verse-
nyeken és a piacon, mint el6dje. J6 elGjel lehet, hogy Gszi
mustrankon a prémium hazasitas — mely egy éve keriilt pa-
lackba —, el6kel6 88 pontot ért el, igy a legjobbak kdzott sze-
repelhet.

Idén két 2009-es bort is bemutat a pincészet. Az egyik
ilyen tétel, az alig 1500 palackkal késziilt Merlot, mely fajta
a birtok életében el6szor jelenik meg onalldan is. Eddig csu-
pan a Domb és a Talentum hazasitasokhoz hasznaltak. Most
azonban szépen beértek a tanninok és tgy lattak az évjarat
kivalo, igy onalléan is szerephez juthatott. A masik bor
2009-b6l a 7frankos, amely egy kékfrankos hordévalogatas.
A 2006-ban megkezdett hagyomanyt folytatja a pince, az
Antinori csaladdal egyiitt valasztjak ki a hét legjobb hordos
tételt, melybdl aztan ez a bor késziil. A 7frankos mindségét
talan az mutatja a legjobban, hogy juniusban a Reformkori
Magyar Borok Orszagos Borversenyén arany mindgsitést ka-
pott a bor.

A Tlazko
Birtok

A Tolna megyei Bataapatiban talalhaté bordszat
torténete a '90-es évek elejére nyulik vissza, ami-
kor is az Antinori és a Mazzei csalad meglatta a
kis tolnai falucskdban rejl6 potencidlt. Az
Antinorik mar évszazadok o6ta foglalkoztak borké-
szitéssel Toszkanaban. Giovanni di Piero Antinori
1385-ben mar tagja volt a firenzei boraszok céhé-
nek. A birtok tarstulajdonosa, a Mazzei csalad
szintén jelentés multtal rendelkezik. A torténet-
iras szerint a chianti nevet kdszonhetjiik a csalad-
nak. Ser Lapo Mazzeit a Chianti név atyjanak ne-
vezik, hiszen az 6 nevéhez f(iz6dik az els6 olyan
hivatalos dokumentum (egy &ltala alairt és 1398.
december 16-an kelt kereskedelmi szerzddés),
amely a Chianti nevet emliti. De példaul Virginia
allam elsé szdlGtelepitéseit Filippo Mazzei-nek
koszonheti, aki baratjanak, a leend6 amerikai el-
noknek, Thomas Jeffersonnak meghivasara az
Egyesiilt Allamokba utazott, hogy virginiai birto-
kan sz6l6iiltetvényt telepitsen.

Ezek a tradiciok azok, amelyek a T(izké Birtokot
méltan teszik hiressé hazankban és természetesen
Olaszorszagban is.

A boraszat terméteriiletei a volgység lankain taldl-
hatéak. A 80 hektar fehér sz6l6 és a 70 hektar voros
sz6l6 a Bataapati, Méragy, M6csény haromszogben
helyezkednek el. A fehér fajtak a chardonnay, zoldvel-
telini, tramini, rajnai rizling és sauvignon blanc, kis
mennyiségben, de van még pinot grigio és harsleveld.
A vOros sz6l6k nagy része kékfrankos és merlot, kis
mennyiségben van még cabernet franc és pinot noir.

A pince még az 1700-as években, az Apponyi-
csalad idejében épiilt. A kiilonleges pince tobb mint
300 éve mikodik kifogastalanul és héingadozasa
éves szinten mindossze egy fok. Itt talalhat6 a tobb
szaz barrique hordo és itt torténik a palackos érlelés
is. A hordok egyébként szintén hazon beliil késziil-
nek, hiszen az Eurépai Kadarok Palotabozsoki iize-
mében is az Antinori csalad a tobbségi tulajdonos.
Igy kis tilzassal mondhatjuk, hogy a sz616tél a hor-
doig, minden helyben késziil.
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A RICZU-STIER Pincészet titkai

Riczu Tamds elébb a nyéri szimunkban,
a rozéjaval és 2009-es Cabernet Franc-javal gy6zott a borteszteken, :l l
most cabernet sauvignon bora és Villinyi Cuvée-je szerepelt
kimagasléan, 2009-es Merlot-ja pedig a Pannon Borrégiéo TOP25 g
2011 borvilogatottjdba keriilt be. A litvinyos eredményekre
a pincészetben kerestiik a magyarazatot.

Riczu Tamas borai 2009 6ta mar nem csak Riczu-borok, hanem egy ko-
z0s vallalkozas a Riczu-Stier Pincészet biiszkeségei. Az els6 taldlkozas
ota eltelt néhany év, ezalatt az tizlettarsak kozos munkdja is szorosabb-
ra fonddott.

Most kezdenek ldtszani annak az egyiittmiikodésnek az eredmeényel,
mely sordn létrejott a Riczu—Stier Pincészet — véli Riczu Tamds. En csak
nyertem ezzel a lehetdséggel, persze a jové dolga megmutatni, hogyan
mitkodik majd hossziitdvon. Most csak jot tudok mondani.

Az (j tulajdonostars bevonasaval a Riczu borok régi-tij vallalko-
zasba kertiltek, viszont a pincészet el6tt szamos lehet6ség adodott.
Uj feldolgozé van késziil6ben és a borkészités az idei sziirettGl mar
a legmodernebb technoldgidval zajlik majd.

A palackozo mdr elkésziilt, és nemsokdra lesz egy vdlogatoasztal, bo-
gy0z0 prés. Minden olyan eszkoz adva lesz, amely ahhoz kell, hogy a pré-
mium boraink a lehetd legoptimdlisabb mddon késziiljenek és igy a leg-
jobb mindséget érhessiik el — magyarazza Tamas. Szerencsére nagyon ha-
sonloan gondolkodunk. Mindketten a mindséget tartjuk a legfontosabb-
nak, és egyikiink sem a rovidtdvii megtériilésért bordszkodik.

Mint a bordsz megosztja veliink, a borok készitésében teljesen
szabad kezet kap és csak a mennyiségi kérdésbe szol bele Stier Ist-
van. Jol megértik tehat egymast és ez fontos a pincészet fejlédésének
érdekében. Jelenleg hét hektar sajat sz6l6 van, és évek ota ellenér-
zott tertiletrdl vasarol fel mintegy 6t hektarnyi szG6l6t.

Természetesen célunk, hogy vegyiink még teriileteket, de nem sie-
tiink és igyeksziink jo teriiletet vdsdrolni. Nem cél ugyanis az ész nél-
kiili terjeszkedés és mennyiségnivelés — szogezi le Tamds. Raadasul
Riczu Tamdasnak a sz616n és a boron kiviil masra nem kell figyel-
nie, Heged(s Gabor iigyvezetd — aki tobb mas diplomadja mellett
borasz is — minden egyéb terhet levesz a vallarol. Stier Istvan el-
kotelezettségét mutatja, hogy — reményei szerint — hamarosan
Agnes lanya fels6foki boraszképzést kezd el egy j6 nevii londo-
ni iskolaban.

A 2009-es év szerintem cstics év volt. Virdsborok tekintetében szerin-
tem mindenkinek nagyon bejott. A legjobban ezt lemérni a sauvignon-on
lehet, ami nagyon nehezen érik be, de ez az évjdrat nagyon kedvezett. A
legjobban taldn gy jellemezhetném az évjdratot, hogy igazdn kellemes,
simogato és bdrsonyos tanninok jellemzik — arulja el Tamas, aki rogton
hozzad is teszi. — Ugyanez a 2010-es évrél nem mondhato el. A prémium
borok esetében ezért nem engediink a mindséghdl, 2010-es évjdrat nem is
lesz azokbol a tételekbdl.

Aki pedig szivesen megkdstolnd a Riczu-Stier borok barmelyi-

két, azt sok szeretettel varjak a pincénél a sziiret id6szakaban és Riczu—Stier pincészet
Marton-napon is. Aki jobban kedveli a fesztivdlokat, az latogasson

el a Budavari Borfesztivalra és a Villanyi Vorosborfesztivalra és kos- Villanyi Bor—Baratok Kft.

tolja meg a 2009-es évjarat prémium borait. Azon pedig ne lep&d- 7800 Siklos, Felszabadulds u. 44. 1/120
jlink meg, ha egyes hipermarketekben belefutunk a Riczu-Stier bo- pince: 7800 Siklos, Akasztéfa dil6é 3513/5
rokba, hiszen most mar egyre tobb aruhazlancban megtalalhatéak e-mail: villanyiborbaratok@gmail.com

a pincészet borai. telefon: +36-30/528-8855 fax: +36-82/510-585
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TESZT

Pinot Noir

Eqgy az élet,
egy a pinot noir

A francidk agy tartjik, egy bordsz életében csak egyszer tud igazan jé pinot késziteni. Nem véletleniil.
A pinot noir az egyik leginkdbb megfoghatatlan sz6l6fajta. A beldle késziil bor nehezen meghatirozhaté:
a kornyezetére rendkiviil érzékeny fajta litvinyosan reagil a viltozdsokra.

Az eszményi megjelenése taldn csak Burgundidban, a Cote d'Or teriiletén fordul elg,

a vilag leghiresebb pinot noir-jai innen szarmaznak, de (6bb amerikai bordszatot is a legjelent&sebb

pinot termelSként tartanak szdmon.

Mindenesetre a pinot noir neveléséhez kell6 elszdntsag és szeretet
kell. A sz6l6fajta sok odafigyelést igényel, gyenge ellendllé képessé-
ge mellett a nehezebben, és viszonylag sz(ik id6tartomanyban meg-
hatarozhat¢ sziireti id6szak okozhat fejtorést a borasznak. Raadasul
a borasz akkor sem délhet hatra, ha sikertil j6 bort késziteni: a pinot
noir eladdsa is kihivas.

A mostani szamunk pinot noir tesztjét 2008-as boraval megnye-
r6 Andreas Ebner szerint a fajta esetében kifejezetten fontos a ter-
mdteriilet.

En eldszor négy fajta sz6lét iiltettem. Mig a merlot nem akar igazdn
miikodni ndlam, a pinot noir remekiil érzi magdt itt — magyarazza a bo-
rasz, miért lett zaszlos bora a pincészetnek a fajta. Kétféle pinot készi-
tek. Az egyik a burgundiai stilusti, mely burgundi palackba keriil és a fran-
cidkhoz hasonloan legaldbb 6t évig fel sem hozom a pincébdl. A mdsik egy
kifejezetten magyar stilusti pinot, melynek beéréséhez sokkal kevesebb idd
kell. A burgundi stilus inkdbb hosszabb, a magyar pedig inkdbb szélesebb
a szdjban, illetve sokkal puhdbb, lagyabb. Ez a legfébb kiilonbség a két sti-
lus kozott.

Abban az 6sszes pinot-val foglalkozé, dltalunk megkérdezett bo-
rasz egyetért, hogy a fajtanak még nincs tul nagy piaca Magyarorsza-
gon.

A pinot-nak ezer arca van, mindig mds és mds, rdaddsul nincs biztos re-
cept, nincs olyan burgundiai bordsz, aki teljes bizonyossdggal azt tudja
mondani, hogy igy kell jo pinot csindlni — sorolja az okokat Gere Zsolt.
Erezni kell és persze rengeteget kisérletezni. Mi is ismerkediink a fajtdval
és kétféle borral vagyunk jelen a piacon. Az egyik a klasszikus, mely egy jol
ihato gyiimolcsds, konnyed pinot, a mdsik pedig a hiivis, elegdns részlete-
ket mutato prémium.

Bar a pinot a hiivésebb kornyezetet kedveli, a villanyiak szerint a
teriileteik megfelel adottsagokkal rendelkeznek a fajta szamadra.
Ezt Giinzer Tamds is megerdsiti. Nekem ez a kedvenc fajtam — mondja
a bordasz. Kihivds beldle jo bort késziteni. A mi pinot noir-unk egy teste-
sebb bor, prémium kategoridju. Nem vagyunk még nagy pinot-fogyaszto
orszdg, de nagy potencidl van a fajtdaban.

A pinot megitélésében Szekszardon sincs kiilonbség. EI6z6 pinot
noir tesztiinkon (Pécsi Borozo 2009. tavasz) meglepetésszer( gyGze-
lem sziiletett, a Szeleshat szliztermésbdl késziilt Pinot Noir 2007-es
bora akkor maga mogé utasitotta a tobbi versenyzot.

A pinot noir esetében el kell vonatkoztatni borvidékektdl — vélekedik
Krajcsovszky Laszlo, a Szeleshat egyik tulajdonosa. Erre a fajtdra kii-
londsen jellemzo, hogy nagyon érzékeny a mikroklimdra és a talajviszony-
okra. Itt kis foldtertiletek lehetnek a dontéek. Bdr még csak ismerkediink a
fajtdval, szerintem butasdg azt mondani, hogy délen nem lehet pinot ter-
meszteni. Ez szerintem inkdbb csak kifogds azoktol, akiknek nem sikeriil.

A Takler Pince évrél-évre tobb pinot-
val 1ép piacra, bar a nagyobb része egy-
elére a rozé lesz. A kékfrankos a pinot
noir testvérfajtdja — magyarazza Takler
Ferenc. Ezért tigy gondoltuk, hogy jdrha-
to it lehet Szekszdrdon a bevezetése. An-
nak ellenére, hogy szerintem dr-érték
ardnyban az egyik legjobb bor a pinot
noir, még nem nagyon keresik az embe-
rek. Azonban bdarmennyire is jo lehet a
termdateriilet, nagy odafigyelést ige-
nyel a fajta. A sziiret idépontja na-
gyon meghatdrozo, akdr ordk is
donthetnek arrol, hogy mikor kell
szedni. Lehet, hogy ma még nem

Jo, de aztdn holnap mdr nem jo. e Siipalack

Kezdetben volt az amfora,

melyet aztan a horddk val-

tottak fel. De a 16. szazadig

egyaltalan nem hasznaltak

palackot a borok tarolasara.

Ettdl kezdve viszont a mai na-

pig az egyik legmegfeleldbb

tarolasi eszkoz a bor szdméra.

Amellett, hogy a bag-in-box ma-

ra egyre nagyobb teret hodit. Az

egyik legismertebb palackforma

kétségkiviil a borddi, mely a fran-

ciaorszagi Bordeaux borvidékrdl

kapta a nevét. Eredetileg ebbe a pa-

lackba a borvidékre leginkabb jellem-

706, cabernet sauvignon, cabernet

franc, merlot fajtak kertiltek, ahogyan

ma is a legtdbb helyen ezek a borok

vagy ezek hazasitasai ilyen palackba ke-

riilnek. Természetesen mas borvidékek is

atvették a format és ma mar nem csak ez
a harom fajta keriil ezekbe a palackokba.

Azonban a vall nélkiili, kissé tomzsi burgun-

di palack az elegéns és elvont pinot noir és

chardonnay fajtak legjellemzdbb palacktipu-

sa. llyenekbe keriil egyébkent a Rhone val-

Fekete fenyd
Pinot nair a fenyd és fekete
szavakbol kapta a nevét, mi-
vel sotét szine, és a fiirton a
bogyok kapos elhelyezke-
dése miatt egy fenydfa
juthat réla esziinkbe.
Kékburgundinak vagy
kisburgundinak is neve-
zik. Egyesek szerint az
ebbdl késziil§ bor
egyszer(ien csak a
borok kiralya". A faj-
ta leginkabb a me-
szes talajt kedveli.

gyéhez kothetd viognier és syrah is. Osszes-
ségében a burgundi palackot a lagyabb
strukt(raju, elegans voroshorokhoz hasznal-
jak, de szivesen élnek ezzel a palackvalasz-
tassal a komolyabb fehérborok esetében is
a boréaszok



Hogyan tovabb,
pInot noir?

Akik teszteltek:

Kovesdi Miklos
(Plspcki Pincészet, Pécs)

Gere Zsolt
(Gere Tamas és Zsolt
Pincészete, Villany)

A Pécsi Borozo Gszi szamaban a pinot noir bo-
rokbol készitettiink tematikus tesztet. Ez a fajta
az utdbbi id6ben egyre tobb pincészet kinalata-
ban tinik fel, tesztiinkre is 32 tétel érkezett be.
Ugyanakkor sokan megkérddjelezik a helyét a
déli borvidékeken, amit taldn némileg alata-
maszt az eredmény is, hiszen a boroknak csupan
kétharmada lépte 4t a 80 pontos bekertilési kii-
szobot. Igaz viszont az is, hogy akadtak kivalo,
kiemelked§ tételek, a 85 pont feletti borok azt
igazoljak, hogy a pinot noir a Pannon Borrégio-
ban is versenyképes tud lenni.

Nem hirdetiink itéletet, mi legyen a fajta jovGje,
ez nem a mi dolgunk, viszont arra biztatjuk olva-
soinkat, kostoljak meg ezeket a borokat, 21
olyan bort mutatunk be a kdvetkezé oldalakon,
amelyek megérdemlik a bizalmat.

A teszteken — amik természetesen vaktesztek —
részt vevé bordszatok képviselGinek sajat bora-
ikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagsza-
mitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsi-
borozo.hu cimen talalhaté adatbazisba, ahol var-
juk olvaséink kommentjeit.

Labancz Richard
(Pécsi Borozo)

L Gyérffy Zoltan
(Pécsi Borozd)

Mikes Méark
(A Hordd Borkereskedés,
Pécs)

ifj. Heimann Zoltan
(Heimann Csaladi Birtok,
Szekszérd)

A pinot noir teszt helyszine a pécsi
Pannon Borturisztikai Centrum vo

Posta Gergd
(Pdsta Borhaz, Szekszérd)

obbagy Kornél
10 Vinotéka, Pécs)

Szabd Zoltan
(Szab6 Pince,
Hosszahetény)

Gincsai Tamés
(Vylyan Széldbirtok
és Pincészet, Kisharsany)
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Andreas Ebner

Pécsi Pinot Noir 2008

Percrdl percre szebb illatok, Gsz-
szetett, gylimolcsos—fiszeres.
Intenziv, fajtajelleges, mind orr-
ban, mind szajban érezziik ezt.
Hisos gyiimolcsok és leheletnyi
avarossag, pici kesernyével. A
teste massziv, de mégis konnyed
tud maradni, élénk savak tartjak
benne az egyenstlyt. Nagyon jo
aranyok, elegancia, harmonia és
szinte hibatlan kortyok. Komplex
bor, nagyon az (tja elején, sokaig
élvezhetjiik tarsasagat.

RADG VINERTEKA 3280 Rt

TESZT

Pinot Noir

89sn (e Ak

Glinzer Taméas Pincészete
Villanyi Pinot Noir 2009

Mély meggyes—szilvas illat. Ra-
nézésre is sotétebb arnyalato-
kat fedeziink fel, kortyban is sd-
rd, tartalmas, egyben dis bor.
Van gylimalcs, van krémesség,
szép savak, érintésnyi tannin,
az alkohol nem kevés, de nem
banté. Szép fahasznalat fogja
keretbe az édes fliszerekkel
meghintett erdei gylimdlcso-
ket. Komoly anyag, még korant
sem a cslicson.

4400 Ft, A Hordé Vinotéka, Pécs

88 P (3 Ak

Takler Pince

Szekszardi Pinot Noir 2008
Klasszikus téglas tonusok a
szinben, cseresznye és fiisze-
resség az egyébként szép, tisz-
ta illatban. A gylimdlcs elsére
megbujik a fa mogott, majd
kortyban egyre tébb malnat és
cseresznyét kapunk. A korités
vanilia és tolgyfa. Nem tdl tes-
tes, viszont éppen aranyos. A
bor nagyon korrekt, tiszta illa-
tokkal és izekkel, kialakulé fajta-
jelleggel, szép szekszardiassag-
gal.

RADG VINERTEKA 2480 Ft

87punt * * * *

Bodri Pincészet

Szekszardi Pinot Noir

Faluhely 2008

Némileg hlivésebb elsére. Pici bi-
zonytalansag utdn egyre baratsa-
gosabbb, egyre gylimélcsosebb,
tisztabb illatokat kapunk. Egészen
krémes test, amelybdl a vanili-
as—fas jegyek mellett hangsulyt
kap még az érett mélna és szeder
is, de a fajtéra jellemz6 fliszeres-
ség sem tint el a borbdl. A cse-
rek nem tllzéak, zamatos, tetsze-
tds a korty, egy kicsivel tobb ele-
gancia és kategoriat lépne.

3000 Ft, a pincészetben

87p0m * * * *

Sauska

Villanyi Pinot Noir 2009
lllatban lagyan indul, majd
egyre tobb cseresznyét és ru-
mos meggyet szippantunk ki
beldle. Kis virdgossag is tar-
kitja a képet, egész meleg to-
nusok vannak a borban. Korty-
ban kdzepes intenzités, a cse-
resség egyeldre elég domi-
néns, de mogotte érezzik a
vastag testet, a szépen for-
malt struktarat. Gyimélcsos-
sége is korrekt: meggy és sza-
mdca a vanilias krémben.

4000 Ft, a pincészetben

87punt * * * *

Takler Pince

Szekszardi Pinot Noir Reserve
2008

Hangstlyos megjelenésd bor,
dus, htsos kortyokat kapunk,
az (jfahordéval meghintett er-
dei gylimolcsos illatot kovetd-
en. A szerkezet tomor, a fa
nem uralja el a bort, ardnyosan
|ép ki a meggy és a szaméca,
édes fliszerekkel kapjuk a gyi-
moélcsoket, hosszan, szépen
tlinik el a korty. Tartalmas, 6sz-
szetett bor — fiatal bor.

5570 Ft, E'szencia Bortéka, Szekszard

86pont * * * *

Tiffan Ede és Zsolt Pincészete
Villanyi Pinot Noir 2008

llata nagyon intenziv, meleg,
délies: cseresznye, kis rézsas
virdgossag, némi malnalekvar,
piknik az erddben. Szajban is
dus, telt zamatokat kapunk,
sok édes gyiimélccsel, vanilia,
kokusz és fahéj a fliszerezett-
sége. A korty elég hosszy, tar-
talmas, hompolygd. Kissé szi-
kar, de aranyos szerkezetd,
gazdag élménybor.

4000 Ft, a pincészetben

85pom * * * *

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Pinot Noir 2007
Kicsit narancsos szinvilag, illat-
ban elsdre visszafogott, majd
azért percek alatt kinyflik. Pi-
kdnsan fliszerezett, alapbdl
gyimalcsos, elsGsorban megy-
gyes—cseresznyés illatokat ka-
punk. Az elsg kortyot kdvetéen
érezzilk a sdlyéat, van tartalma
is hozza, borsos—gombas fl-
szerek, a tolgyfa fistds vanilia-
ja, édes csersaverzet. Nem
lenne baj, ha mindenbdl picivel
tobbet mutatna.

RADG VINERTEKA 3680 Ft

85pont * * * *

Pécsi Plispoki Pincészet
Villanyi Pinot Noir 2008
Elsére zarkézott, lassan nyil6,
érett illatok. S6tét szin, némi
vaskossdg a megjelenésben
és a folytatasban is. Zémok
szerkezet, sok faval, édeskés,
talan mar lekvaros gyimal-
csokkel, kolds—kavés izje-
gyekkel kisérve. Jo tartésa
van, elég sok van benne min-
denbdl, bar a struktdraja le-
hetne fésiltebb is. Szép hosz-
szan megmarad a szajban.

RADG VINERTEKA 2890 Ft

Pécsi BOROZO |35



84punt
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Vitis Pince

Tolnai Pinot Noir barrique 2009

Aradé illat szép faval. Krémességet kapunk, piros gyimél-
csoket és kakadport. fzében is ilyen: érezziik benne, hogy
kapott Gjfahorddt, nem keveset, viszont a struktiraja allja
a probat, a gyimolcsosséget jol kiegészitik a vanili-
as—borsos izjegyek. Szépen foglalja el a szaj minden pont-
jat és elég tartos az ize. Még fejldddképes bor.

RADS VINERTEKA 1980 Ft

Jekl Pincészet

Villanyi Pinot Noir 2008

Nem szokvényos illatokat kapunk, mintha marcipanboltba
Iéptiink volna be, kis likérsséget is felfedezlink, meg piritost.
Aztén persze sok gyimolcsét is, st kortyban még ratesz egy
lapéttal, erdsit és egy mély, ugyanakkor kénnyed bort kostol-
gatunk. Bonbonmeggy és barsonyossag, jon a fliszeresség is,
a végeén az alkohol rombolja a harmaniat. Még fiatal.

RADG VINERTEKA 2880 Ft

TESZT

Pinot Noir

Fritz Pince
Szekszardi Pinot Noir 2008
Szélazni nehéz az illatat, van benne minden, vajassag az
egyik oldalon, virdgossag a masikon, kézte gyiimolcsck és
tolgy. Elsére behizelgd, kortyban is sok van benne, flisze-
resség, intenzitas. Elettel teli, gylimélcsds—vajas pinot,
nem nehézsulyl kategaria, de majdnem elegans, az alko-
holt talaljuk kicsit soknak.

10 000 Ft, a pincészetben

88pont
b ol A

Szeleshat Pincészet

Szekszardi Pinot Noir 2009

Erett, gyimolcsos illatot kapunk elsére. Van talan a
hattérben kis avaros—gombas vonal is, de csak madja-
val. Nem nehézsilyd versenyz6, kortyban a gyiimal-
csok keriilnek elgtérbe, mindenekel6tt cseresznyés, de
van itt azért kis malna, kis szamadca, némi szeder. A sa-
vak élénkek, lendiiletesek, a test filigran, de aranyos.
Erdemes még vami vele.

RADS VINERTEKA 2180 Ft

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Pinot Noir 2007
Sotét megjelenés, sok érett gylimalcs, elsdsorban pi-
ros hist gyiimélcsok. Edes—meleg az illat, s a folyta-
tas is. [z6ben az elsére még haraphaté gyiimélcsoket a
kakad, a vanilia, a bors irja feliil. Egy kis érdes hatasa
van a kortynak, amely azonban kelléképpen hosszan
marad meg a szajban. lzgalmas bor, a palackban még
var ra néhany év fejlddés.

2500 Ft, a pincészetben

Hetényi Janos Pincészete
Szekszardi Pinot Noir 2009
Elsdre picit zarkozott, de ha id6t kap, meghalalja. Me-
leg, gylimélcsos illat, szép malnas és szedres jegyek-
kel, édes fliszerekkel, no meg egy csipet feketebors-
sal. {zben is elég buja, a fa kiérzdik, picit szarit, de
szépen integralddik a borba. Edeskés gyiimélcsok és
némi kis kesernye a zarashan, fajtajelleges izvilag,
tartds korty.
még nincs
kereskedelmi forgalomban

RADO VIN@TEKA

Koéstold meg a teszteket!

Vilogatas a Pécsi Borozé 6szi szamanak Mustra és Pinot Noir tesztjének legjobb boraibdl

10 BOROS PINOT NOIR KOSTOLO:

12 BOROS MUSTRA-KOSTOLO:

Danubiana Tolnai Irsai Olivér 2010
Danubiana Tolnai Sauvignon Blanc 2010
Danubiana Tolnai Zoldveltelini 2010

Jekl Fléra Il Primo Frizzante 2010

VinArt Villanyi Portugieser 2010

Tollas Pince Villanyi Dorottya Cuvée 2007
Sérés Pince Batai Cuvée 2007

Tollas Pince Cabernet Cuvée 2007

Muiiller Pince Villanyi Merlot 2007

Matias Pincészet Villanyi Kékfrankos 2008
Riczu-Stier Villanyi Cuvée 2009
Riczu-Stier Villanyi Cabernet Sauvignon 2009

Idépontok

201 1. oktober 5., szerda 19.00
2011. oktober 14., péntek 19.00
2011. oktober 19., szerda 19.00
2011. oktéber 28., péntek 19.00

Id6épontok:

Meészaros Pal Pincészete Szekszardi Pinot Noir 2009
Hetényi Janos Pincészete Szekszardi Pinot Noir 2009
Szeleshat Szekszardi Pinot Noir 2009

Jekl Pince Villanyi Pinot Noir 2008

Vitis Pince Tolnai Pinot Noir 2009

Pécsi Piispoki Pincészet Villanyi Pinot Noir 2008
Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Pinot Noir 2007
Takler Pince Szekszardi Pinot Noir 2008

Giinzer Tamas Villanyi Pinot Noir reserve 2009
Andreas Ebner Pécsi Pinot Noir 2008

2011. oktéber 7., péntek 19.00

2011. oktober 12., szerda 19.00
2011. oktéber 21., péntek 19.00
2011. oktdber 26., szerda 19.00

Ar: 2900 Ft/fé/alkalom,

(Pécs, Vince u. 9/2.)

Belépdbjegyek korlatozott szamban elévételben kaphatéak a Radé Vinotékiban:

amely tartalmazza a kostolot a fent feltiintetett borokbdl,
borkorcsolyat és asvanyvizet.
A borkostolo helyszine: Pannon Borturisztikai Centrum

Pécs, Kirdly u. 75., nyitva: h-p 10-18, sz: 10-13
Tel.: 72/225-546, Mobil: 30/858-74-94
www.radopince.hu




TESZT

Pinot Noir

82pnm
.

Ruppert Akos
Villanyi Pinot Noir 2008
lllatéban a konnyed gylimdlcsosség mellett siilt kenyér illata is megbujik. Malna,
meggy és narancshéj, amiben kis kesernyésség is felfedezhetd. A struktdréja koze-
pes, mUkodik a bor, bar nem mutatott meg mindent, vélhetdleg hosszabb levegdzte-
tés tesz neki j6t. gy kicsit rovid volt, hamar lecsengett, pedig a szarazprébaja is igé-
retes volt.

2500 Ft, a pincészetben

Jekl Pincészet
Villanyi Pinot Noir 2007
Az illat elsdre nehezen nyilik. Ha tiirelmesek vagyunk, akkor egyre tobbet mutat maga-
bél. A test izmosabb az atlagosnal, a kortynak mélysége van. A gyiimolcsck, a sav, a tan-
nin ebben a pillanatban nem &llt egyenstlyban, bar ezzel egyiitt érzédik benne az elegan-
cidra térekvés. Az alkohol kétségkiviil nem kevés, de még belefér a hossz(i zarast bor
Gnéletrajzaba.

3150 Ft, Fiilemiile Csarda, Villanykovesd

Ifj. Szende Gabor
Villanyi Pinot Noir 2009
Kicsit visszafogottan kezdjiik a baratkozast, de par perc elég ahhoz, hogy tobbet mutas-
son meg. lllatban kis gyogyszertar, aztan sz6lg és szeder. Kortyban kdzepes test, szép fa-
hasznalat, fliszer és gylimolcs is akad béven, a zarashan kis kesernyével. A savak azon-
ban némiképpen letompultnak hatnak. Egy kis lendiiletet hianyolunk beldle, minden méas
sokat nydit.

2200 Ft, a pincészetben

¥ A

HEIMANN

81pom
.

Meészaros Pél Pincészete
Szekszardi Pinot Noir 2009
llatban az aradé szedres gyiimélcsosség keveredik némi virdgossaggal és foldes jegyek-
kel. Kortyban nem tl vaskos, bar kissé nehézkes, a tolgyfa dominal a gyiimélcsok felett.
Savak tekintetében nincs ok a panaszra, ha id6t adunk neki, a gyimélcsok is eldbukkan-
nak, kis édes érzetet kapunk. Nem tdl bonyolult szerkezet(, de korrekt bor.

RADO ".'IN@'T'I-‘KA 1580 Ft

Gere Tamas
Villanyi Pinot Noir 2007
Hecsedlis illatok elsére, aztan erdei gyimolcsket kapunk, kis bérosséggel. fzében mar-
kansan jelen van a fa, a savak hatérozottak, a tanninérzet picit szaritd. A korty nem sze-
gényes, gylimolcsoket ad, bar a végén pici kesernyével zar. Egyszer(ibb szerkezet bor,
amelyet azonban étel mellé batran ajanlhatunk.

1900 Ft, a pincészetben

80pont
b ol ol s

Vitis Pince
Tolnai Pinot Noir 2010
Halvanyabb szinvilagt, konnyed megjelenés(i bor, amit a folytatas is igazol. A friss, gyu-
molcsos illatok kortyban is folytatddnak, kézepes és jol strukturalt test, piros gyimélcsok
frissen és dzsemben, a végén némi kis plusz alkoholt réhatunk fel neki, de ettdl fligget-
leniil egy jol ihato, gyiimdlcsds pinot noir.

1200 Ft, a pincészetben




ROSTON SULT LIBAMAJ PIRITOTT OSZIBARACKKAL ES VOROSBOROS LIBAFENNYEL

Kalla Kélman Richard konyhafdndk receptajanlata

Hozzavalok 4 személyre:

W NNTTY PN
L L LT Yy g aK) r
80 dkg szép hizott magyar libaméj
8 db egészséges, zart varganyagomba

2 db nem tdl puha, magvavalé Gszibarack
1 kg libacsont
1 db fehérrépa
2 db sérgarépa
1 fej Gjhagyma

2 dI. villdnyi merlot voréshor

Elkészités:

A libaméjbél 12 szép szeletet vagunk, sdzzuk,
borsozzuk, majd félretessziik. A varganyakat
megmossuk és hosszaban félbevagjuk. A ba-
rackbdl 16 gerezdet vagunk.

Egy ldbasban kevés libazsiron, kézepes langon
aranybarndra piritjuk a csontokat, hozzaadjuk a
cikkekre vagott hagymat és a felkarikazott zold-
ségeket, dobunk rd egy szelet vajat. A zoldsé-
gekkel egyiitt Gjra lepiritjuk a csontokat. Miutan
szépen megpirult, 1 di libalevessel (esetleg viz-
zel) felengedjiik. Ujra lepiritjuk. Ezt haromszor
megismételjiik. A végén 3 dl levessel engedjiik
fel és a felére beforraljuk.

A vorosbort egy kis labosban addig forraljuk,
amig a 3 dI-bdl kb. 3 cl marad, hozzdadjuk a mar-
tashoz, majd finom szrén tszlrjiik. Séval és
kevés karamellizalt cukorral izesitjtik.

Egy nagy serpenydben pirosra sitjlk a libaméaj-
szeleteket, majd amikor 80%-ban kész, félrerak-
juk. A libamdj zsirjdban megsiitjik a barackok
mindkét oldalat.

A vargéanyakat széraz teflonserpenyében mind-
két oldalukon megpiritjuk. Sézzuk, borsozzuk.

Télalés:

4-4 barackgerezdet és a varganyaszeletet fel-
véltva, legyezdszer(ien a tanyérokra rendeziink,
kozépre 1/2 dl libafényt ontiink, erre helyezziik a
libamajszeleteket.

A barack, a varganya, a libaméj és a libafény szo-
katlan, borzongatdan csodélatos egységet alkotnak.”
Egy pohér villanyi Merlot-val kisérve Ruppert
Akos pincéjébél: utanozhatatlan.

T8I T “Caondta; Faslielek 011,
ae 58 -ne it mollath

Tolofon: 00-36-72/424-057
Mobil: 00-36-20/589-6052

B45088634 “PURLISIE
" Ao tock kapitdnge B~
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GASZTROUTAZO

Mester Zoltén irasa

i
Fot6: Blaumann Odon — www.vadfotos.hu

Egybol az erdobol

Vadhtsbol késziilt kolbasszal, szarvas sonkdaval ha nem is sokan, de azért tobben késtolhattak mar.
Viszont arra fogadni mernénk, hogy a kézelmultig csak néhany szerencsés ha evett périzsit,
vagy pastétomot vadhisbol, abban pedig mir egészen biztosak vagyunk,
hogy aszpikos vadporkalttel senki sem taldlkozott.

A kiilonleges, teljesen tjdonsagnak szamité termékeket ugyanis csak
néhany hénapja ,taldlta fel” és forgalmazza a gyarté Agrover Kft. Az ed-
dig els6sorban a hdzias sertés husarukat Zeng6 brand alatt készitG
pécsvaradi vallalkozas egy éve Eurdpdban is egyediilalléan vadhtisbol
késziilt husaruk széles valasztékat vezette be a piacra.

A receptet tényleg igy dlmodom meg — gy6zkod minket Nagy Arnold a
cég telephelyén arrél, hogyan sziiletnek a Vadvilag felvagottak. Az élel-
miszermérnok pont olyan benyomast kelt, ahogyan a henteseket elkép-
zeli az ember, de azért eldrulja, most a magabiztossag mogott ideges-
ség lapul, az egyik Uj recept probagyartasa zajlik éppen.

Nem is olyan rossz munka a késtol6é, mondjuk Arnoldnak, aki azért
hozzateszi: Szoktam kostoltatni és kérddivezni a vdsdrlokkal, aztdn a vezetd-
séggel is dsszeiiliink kostolni, de a legbiztosabb, ha odaadom a kollégdknak
reggelire. Ha elfogy, akkor biztos a siker.

A vadhus altaldban mar-mar luxuscikknek szamit. Nem is annyira az
ara miatt, hanem mert nehéz hozzajutni. Ha van vadasz a sz(ikebb-ta-
gabb csaladban, esetleg a bardti tarsasagban, még egész j6 eséllyel in-
dulunk neki egy vaddisznéporkoltnek vagy 6z siiltnek. Vad belsGségek-
re meg csak a kozvetlen rokonsag esetén van esélyiink. Ha azonban
ilyen kapcsolataink nincsenek, kénytelenek vagyunk az éttermekre ha-
gyatkozni. Ahol a legtobb helyen a szakacsok maig nem merészkednek
tdl a szarvas porkolt—afonyalekvar—burgonyakrokett harmasnal. Pedig a
jelek szerint van igény a kindlat szinesedésére.

Nydr elején nyitottuk meg a harmadik pécsi boltunkat. A Vadvildg termék-
csalddnak lassan hiisz tagja van, és szeptembertol, az iij csomagolokésziilék
iizembe helyezésével néhdany nagyobb druhdzban is elérhetdek lesziink — sorol-
ja Faragé Laszl6, hogy mit értek el tavaly szeptember 6ta. Az Agrover

tigyvezetGje nem csindl titkot bel6le, hogy a latvanyos fejl6dés egy elég
nehéz helyzet id6szakot kovetGen valosult meg.

Héarom éve a cég tigy latta, hogy szamukra nagyobb j6vé van a ming-
ségi termelésben, ezért nem kivannak (és nem is tudnak) versenyezni a
kommersz aruk piacan. A széles mez6gazdasagi vertikumot miivel6
Agrover att6l a pillanattdl kezdve a ,,csokoladé-pusztai” disznokbol t6-
kehts eladas helyett sajat markas, hazias termékeket kezdett elGallita-
ni, a tehenészetiikbdl szarmazo tejet pedig nem leadtak, hanem egy ré-
szét kozvetlentiil értékesiteni kezdték, ebbdl toltik a pécsi tejautomata-
kat is.

Az j termékeknek azonban piacot is kellett keresni, és tj arat is kap-
tak. Ez azt eredményezte, hogy csokkent a vevék szama, (a harom év
alatt jelent6sen, mintegy 35 szazalékkal), a nagyobb keresked6hazak
pedig csak el6nytelen feltételekkel forgalmaztak volna az j terméke-
ket. A termékek felfuttatdsdra idore lett volna sziikség, emiatt viszont elbo-
csdtdsok lettek volna. Kozben a megoldds végig ott volt a szemiink elott —
mondja a jelenleg kozel kétszaz f6t foglalkoztatd céget vezet Farago.

A cég ugyanis mintegy 9000 hektar mezégazdasagi teriileten folytat
vadgazdalkodast, ebbdl éves szinten 20 tonna vadhust értékesitettek
vadbdl. Faragé Laszl6 fejébdl tavaly szeptemberben sz szerint Gigy pat-
tant ki az otlet: ugyan miért ne készithetnének a sertéshez hasonléan
késztermékeket vadhasbol? Gyakorlatilag a kisgardzsbol indultunk el —
utal Faragé a kezdeti méretekre és mennyiségre: komolyan vették a hé-
zias jelzot.

Utdnajdrtunk az engedélyeztetési folyamatnak, megvizsgdltuk a szabdly-
zdst és kideriilt, hogy minden feltétel adott — meséli Faragd, hozzatéve,
hogy nem akartak sokadikak lenni a t6kehts piacon. >>>
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Nemcsak az orszdgban, de Eurdpdaban is egyediildllo a vdllalkozdsunk. Kis,
csaldadi vallalkozdsok készitenek ugyan vadtermékeket, de a kolbdszndl, esetleg a
szarvas sonkdndl nem merészkednek tovdbb, és egy nagyobb piacot sem tudnd-
nak elldtni.

A vadtermékekért Nagy Arnold felel. Egy évvel ezel6tt kereste meg
Faragé a ,,magyar husgyartas fellegvaraban, Szegeden” diplomat szerzé
férfit, volna-e kedve a kezdeményezés élére allni. Az akkor a pécsvaradi
szakkozépiskoldban hdsipari termékgyartokat oktaté Nagy Arnold ka-
pott a lehetGségen, mint elmondja: Szeretek tanitani, de akkor a srdcokkal
elértiink mdr mindent, megnyertiik az dsszes htisos tanulmdnyi versenyt.

Az Agrovernél — Arnold receptjei alapjan — hiisz terméket, kolbaszt,
sonkakat, parizsit, kiilonb6z6 felvagottakat, pastétomot és virslit készi-
tenek jelenleg. Ezek legalabb hetven szazaléka vadhusbol, tehdt vad-
diszn6bdl, szarvasbol és 6zbdl késziil. Az engedélyek beszerzése utan
az iizem atalakitdsa, a fejlesztések is 6ner6bdl torténtek, mintegy 110
milli6 forintbdl, palyazati forras nem éllt rendelkezésre.

Kozben védéruhaba 6ltoziink, a fehér hentes kpeny mellé jar a sim-
léderes sapka is. A folyamat utolsé fazisaitol indulunk el6re, mert ha az
els6 1épéstdl kezdenénk, tobbszor at kellene 6lt6zniink a sterilitas meg-
6rzése miatt. A szilagypusztai feldolgozonal az épiilet egyik végén be-
megy a sertés, majd nem is olyan sokkal késébb a masik végén feldol-
gozva, lefélidzva kertil eld.

Tavaly augusztus végén szereltek fel az uj vadfogadot és az uj, nyiizdsnak
helyet ado tizemcsarnokot — mutatja az tj épliletrészeket az ligyvezets. Fz
utdn elvdlasztottuk egymdstol a vad- és rendes sertéshtis feldolgozdst, de igy
most dsszehasonlithatatlanul kénnyebb dolgunk van.

Hiivos helyiségbe 1épiink be, itt daraljak a hust, keverik 6ssze a hds-
pépet, toltik a virslit, a felvagottakat. A levegében olyan athaté hdsillat
van, mint a mennyei hentesnél. Arnold odalép az egyik géphez, belebo-
ritanak egy rekesznyi hdst, zsirt — akkor lesz finom, ha szép mozaikos —,
mosolyog vissza rank.

A kovetkez6 helyiségben oriasi tistokben keverik a hazi zsirt, f6zik a
biirkét, egy fémszobaban pedig g6zkezelést és gyorsfiistolést kapnak a
husok. A flistos pardban magyarazza nekiink Faragd, hogy a méreteik-
hez képest nem mondanak le a ,hdzias” jel-
zGr6l.

Nem hdzi termékeket készitiink, de a manu-
faktirai jelleggel megdrizhetjiik a mindséget, és
a hdzias izeket — érvel az tigyvezetS. Nagyok
kozott kicsik, kicsik kozott nagyok vagyunk. A
méretek viszont mdr lehetévé teszik, hogy ellds-
sunk egy régiot és versenyképesek legyiink.

Az Agrovernél arra torekszenek, hogy a
teljes gyartasi folyamatot maguk lassak el. A
sajat foldjeiken nevelik a sajat allataikat,
amelyeket a sajat terményeikkel etetnek. De
6k dolgozzak fel az allatokat, és Ok is juttat-
jak el az aruhazakba. A folyamatot az elejé-
t6l a végéig ellendrzik, rdadasul mindezt
egy 6tven kilométeres koron beliil torténik.
Bévitést mindenesetre nem terveznek, mint
mondjak, azért mdr nem tudnak feleldsséget
vdllalni. Nem bio, de természetes élelmiszereket
készitink.

Kozben atsétalunk a feldolgozo részhez.
A hiitott épiiletben a folyosok mennyezetén
sinpalyak futnak végig, mikozben a plafont
bamuljuk, érkezik is vagy egy tucat torzo,
betoljak Gket az egyik hideg taroloba. Atme-
gylink a nyershusbol épitett labirintuson,
egy nagy, kétszarnyas ajté el6tt Andor még
visszamosolyog rank, aztan beloki, a kovet-

kez6 teremben zaj, kiabdlds, a vdgoérész utani munkadllomdson va-
gyunk. Lancinges hentesek hasitjak fel a kampokrol lel6go allatokat, és
kezdik ezzel a feldolgozast.

Alacsony holgy ttinik fel a férfiak kozott, az egyik kezében kés, azzal
int nekiink. Tiinde a korzeti dllatorvos képviselGje, munkadllomasa itt
van. O az, aki minden egyes disznét megvizsgal. EI6bb szemmel, aztan
a laboratdriumban.

Ldtod a tiidon ezeket a foltokat? — mutatja nekem. Gyanithat6an gyulla-
dés, mehet az egész a hulladékba. Két vagas, a hisdarab elt(inik egy md-
anyagladaban. Vese, sziv rendben, és a mdj is — mondja, mikézben kivethe-
tetlen gyorsasaggal valasztja szét és vizsgalja meg a belsd szerveket.

A vadhus mar kizsigerelve érkezik Szilagypusztéra, feldolgozasig kii-
16n hitéhazban taroljak. Iparilag nem is lehetne vagni, nincs annyi be-
I6le, és persze a vadaszati szabdlyokat is be kell tartani. Arnold arra is
felhivja a figyelmiinket, hogy gondoljuk csak el, mennyire kiilonbozik az ize
a ket éves dznek, meg a tiz éves szarvasbikdnak. Az els6 évben 300 vaddisz-
not, 120 szarvast és 100 6zet dolgoznak fel.

A sertések levagasa ezzel szemben mindennapos feladat. Egy md-
szakban akar 150 allat (éves szinten mintegy 30000) is kés ala keriilhet,
azaz hogy aram ald, mint megtudjuk, ez a leghumanusabb megoldas. A
,vagohidon” valéban embert probalé a munka. Az €16 allatot egy karam-
ba vezetik, itt arammal 6lik le. Ezutan fellégatjak, majd bekertil egy ha-
talmas gépbe, ahol forrazzak, égetik, tisztitjak, ha sziikséges, utana kéz-
zel is megporzsolik. Az lizem egészére jellemzd nagy tisztasag ellenére
itt fullaszt6 héség és nehéz para van.

Az tizembdl kilépve arrdl kérdezem Nagy Arnoldot, hogy mivel sze-
ret jobban dolgozni. A vadhtis nekem nagy kihivds, egy teljesen iij szegmens
— magyarazza az élelmiszermérnok. Sokkal stabilabb a vadhiis, kiszdamitha-
tobb, de feldolgozni nehezebb, mert tobb odafigyelést igényel. Ebben van a
szépsége s.

Kozben magunkhoz vesziink egy doboz toportytit, csipegetiink be-
16le, amig Arnold kipakol néhany felvagottat. Most van 18 olyan termeé-
kiink, ami életképes, de novelni szeretném a palettdt — magyarazza. Volt pél-
ddul az dfonyds pdcolt szarvas, az nem vdltotta be a reményeimet, de erre még
idoben rdjottiink. Izfokozdt viszont semmihez
sem adunk, csak természetes alapanyagokkal
dolgozunk.

Népszerli még a Vandor felvagott, amit
Arnold fia keresztelt el, mivel a ,turista” mar
foglalt volt. Mikor a receptek megalmodasa-
16l, az Uij termékek bevezetésérdl kérdezziik
Arnoldot, csak annyit mond mosolyogva: ne-
kem kell az ihlet. A koltot se lehet piszkdlni, hogy
alkosson.

Lehet, hogy nem a hétkoznapok, de a hétve-
gék asztaldra készitjiik a termékeket — magya-
rdzza Farago Laszl6. A vad pdrizsi kiloja pél-
ddul nem tobb, mint a borjii pdrizsié. Magdtol
értetddo, hogy a szarvas gerinc egy exkluziy,
prémium termék, kozel tizezer forint kildja,
ami még igy sem kozeliti meg a nyugati dra-
kat. Azért az iigyvezet6 megjegyzi, hogy a
termékek tobbsége megfizethetS. Szd-
munkra is meglepd, hogy az emberek milyen
mértékben érdeklodnek, a pécsi boltok mdr keé-
pesek fenntartani magukat. Igaz, nincs verseny,
nincs konkurencia.

Amikor arrél kérdezem Faragot, bevalt-
jak-e vadtermékek hosszu tavon a hozzdjuk
flizott reményeket, csak annyit mond: Eldre
kell menni, kreativnak kel lenni. Es mi fanatiku-
san hisziink a sikerben.
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Zichy Park Hotel**** az aktiv pihenés és a nyugalom szigete

A csoddlatos szekszardi dombvidék élelésében, az egykori Zichy birtokon,
15 hektdros érintetlen természetes kérnyezetben fekszik a pihenést és ak-
tiv kikapcsoléddst kindlé Zichy Park Hotel**** komplexum, mely hétvégi
pihenések, csalddi nyaraldsok, wellness hétvégék, céges rendezvények,
konferencidk, eskivék idedlis helyszine. A 110 féréhelyes szdlloda mo-
dern féépiletében 38 kilénbszd tipust légkondiciondlt szoba kapott he-
lyet, mig a féépilet szomszédsdgdban, a hagyomdényérzd Paraszthézban,
a vigasségoknak helyet adé Vincellér hdzban és az elegéns Apartman
hézban tovdbbi 8 szoba taldlhaté.

A gasztronémia kedvel8it a szdlloda Borostydn étterme varja, ahol a régi,
hagyomdnyos magyar izek mellett a reformkonyha remekeivel is csillapft-
hatjgk a vendégek éhségiket. A szdllodatsl 150 méterre taldlhaté Vincel-
lér-vaddszhéz elsésorban a j6 borok kedvel8inek nydjt maradandé élmé-
nyeket. Kuriézuma, hogy itt Gzemel a hagyomdnyosan "korcsma" tipusd
Délibab s6r6z8, amelybél a borkéstolék szinhelyéil szolgélé Borospince
és a Bortrezor nyilik.

A park teriletén kilén szinfolt a skanzen jellegd parasztudvar és a szabad-
téri kemence ahol rétessitésben, kenyérsitésben is részt vehet az érdekls-
ds.

A hotel elhelyezkedése, kialakftdsa, valamennyi létesitménye és minden
szolgdltatdsa a csalddbarat pihenést, tartalmas idétéltést és kikapcsolé-
dést szolgdlia. Amig a szil8k a wellness részlegben kényeztetik magukat,
vagy egy fa drnyékdban olvasgatnak a téparton, idén nydron a gyerekek
szérakozdsarél, képzett animétorok gondoskodnak tartalmas programok-
kal.

Az aktfv pihenésre vagydkat a szezonnak megfeleld programlehet8ségek
széles térhdza véria: vaddszat a kémyezé erdékben, lovaglds, sétakocsi-
kdzds, természetidrds, t0rdzds, kerékpdrozds, kalandpark, borkéstoldk a
szélloda borospincéjében, disznétoros rendezvények.

A Zichy Park Hotel**** a Dél-Mezét5ld Természetvédelmi Terilet része-
ként a "nyugalom szigete", ahol szintiszta természet, véltozatos programok
és gasztrondmiai élmények vériak a ldtogatékat.

Zichy ...
) Park Hotel

Zichy Park Hotel****

7043 Bikacs-Kistapé Liget

Tel.: +36-75-532-910

E-mail: recepcio@zichyparkhotel.hu
Web: www.zichyparkhotel.hu

15 % kedvezmeény




Lekvarbol lekvarbor

A borlekvirok, borzselék és borkocsonyak kiilon dgat képezik a borbol készilt
kiilonlegességeknek. Szdrazbdl édes, folyékonybdl zselés, lekvar jellegii anyag jon létre.
»Kenyérre kenjiik ezt isP”, tehetjiik fel a kérdést, jogosan.

Borlekvart készit6kt6l joszerint azt a valaszt kapjuk, hogy fogyasszuk, amivel jol esik.

A Pannon Borrégiéban jelenleg a Villérgliborvidék bordszai jairnak az élen borlekvar-iigyben,
pincérél-pincére jar az otlet,

és mindenki igyekszik hdzilag kifejleszteni a maga ,titkos receptjét”.
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GASZTROUTAZO

Tak4cs Timea irdsa

A minGségi borbol szarmazo, lekvar jellegii termékek egyre kelendGb-
bek a hazai piacon. Ezt mutatja az is, hogy a gasztronémiai fesztivalo-
kon, vasarokon tobb pincészet borai mellett sorakoznak a lekvarok-
hoz hasonl6 textilfed6vel boritott, szalaggal atfogott tivegcsék. A lek-
varral, dzsemmel vagy zselével valé rokonitds nem alaptalan. Nem
csak allaguk, hanem készitésiiknek elvi alapja sem all messze egymas-
tol. A kereskedelmi szabalyozas megéllapitja, hogy minimum mennyi
gyiimolcsvel6t kell haszndlni adott mennyiségii lekvar elGallitasahoz.
Ebbdl kiindulva a természetes cukortartalmu, jé6 minéségl borokbdl
késziilt borlekvarok és egyéb termékek ha nem is kozvetlen médon,
de szarmazékosan tartalmaznak sz6l6t megfelel6 mennyiségben.

Egy masik megkozelitésbdl ez tilsagosan tavoli utja a gyiimolcs-
nek ahhoz, hogy lekvarnak hivjuk a borbdl kapott dzsemszer( ter-
mékeket. Bar a régi falusi, hagyomanyos csaladi gazdasagokban lek-
varnak hivtak azt, ami allagaban hasonlitott hozza, emlékezik vissza
Kecskésné Korsds Marta is, aki 6stermel6ként mar egy éve f6zi villa-
nyi otthondban rizlingszilvanibdl, rozébdl, illetve cabernet sauvig-
nonbdl ,,zselés allagu ételkiilonlegességnek” nevezett borlekvarjait.
Az egyeldre kis mennyiségben késziil termék alapja szerinte a jo
mindségl szdraz bor, amelyet cukorral édesitenek, majd fiiszerezik,
és zselésit6 anyaggal teszik dzsemes éallaguva.

A lekvar kereskedelmileg is szabélyozott fogalmahoz legkdzelebb
az Osi Csaladi Vinariumot vezetd Osiné Kovéacs Anna borlekvarja 4ll.
Az altala kikisérletezett recept ugyanis hazi gyiimolcslekvart tartal-
maz, ezaltal kevesebb mesterséges zselésit6t sziikséges hasznalni,
ugyanis a gylimolcsbdl szarmazo természetes pektintdl ,lekvaroso-
dik” az alkoholtol elparolt bor. Innentdl kezdve, csak a képzelet és a ter-
mészet szab hatdrt — mutatja be nagyharsanyi fogadépincéjében Ko-
vacs Anna hatféle borlekvarjat, melyek receptjei a csalddi vacsora-
asztal mellett sziiletnek. A készlet véges, hiszen idénygyiimdlcsok
adjdk az alapjat, ehhez keriilnek fiiszerek, amelyek tjabb izbeli és il-
latbeli karaktert biztositanak. A jelenlegi repertoarban talaljuk a na-
rancsos—csokolddés és szedres—csokoladés vorosbor alapt borlek-
vart, amelyek oportobdl késziilnek, a meggy pedig cabernet-vel lett
parositva. Az lirmds boraikhoz szintén meggy, illetve kajszi kertilt.

A bor és gyiimolcs parositasanak alapjat a szinbeli egyezés is ad-
ja. A fehér vagy sarga hdsu gyiimolcsokhoz a muskotély szolgal ala-
pul, és altalaban fahéj, rum vagy mandula hozzdadasaval késziilnek.
Igy sziiletett meg fehérborbél a rumos és fahéjas kajszilekvar, vala-
mint sargadinnyés borlekvar is. A likérboraink sikerébdl kiindulva, vit-
tem dt ezeket az izesitéseket a borlekvdrjainkba — arulja el Kovacs Anna,
aki bacskai sziiletés(i 1évén gyiimolcstermesztéssel foglalkozé csa-
ladbél hozta magaval az Osi Csalddi Vindriumba ez irdnyi érdekls-
dését. A nydri vdlasztékot sajnos nem tudom adni egész évben, igy 6sztol
a szOl6 veszi dt majd a szerepet, és egészen tavaszig sz6lds borlekvdrt dru-
lunk majd — teszi hozza.

Osiék prébalkoztak csak boralapu lekvér készitésével is, amelyet
altalaban borlekvar néven megtaldlunk mds pincészeteknél. Azon-
ban természetes pektin nélkiil a borlekvar folyéssa valhat példaul
melegitésnél, mivel a bornak nincs szarazanyag tartalma, és kevés
benne a gyiimolcsbdl szarmazoé természetes pektin. Ezért dontottek
ugy, hogy mindig hasznalnak gyiimolcsot, amely egyben a hosszabb
eltarthatosagot is biztositja.

Ez alapjan megkiilonboztethetiink borlekvart, melyet Osiék val6-
di gyiimolcslekvar hozzaadasaval készitenek. Borzselét, amely egy
fajta zselésitett bornak is nevezhet6. Végiil borkocsonyat, amely bar
nem gyiimolcsalapd, de természetes pektinnel késziil.

Ez utébbit késziti a Villanyban elGszor borlekvarral kisérletezé
Gal Pince, ahol a sz6l6vel érik el a kocsonydsodast és a tartositast,
tudvalevé ugyanis, hogy a sz6l6nek magas a pektintartalma. A mar
foként desszertborokra specializalodott pincészet a borkiilonleges-
ségekben latja a kitorési lehetséget Villanyban. igy letérve a hagyo-
manyos borkészités ttjarol, a lik6rhoz hasonld, kiilonb6zé izesitési
desszertboraik mellett GstermelGként a sz6l6borlekvarjukat szeret-
nék a piacon bemutatni. Négy éve kezdtiink el foglalkozni a borkocso-
nydval, ugyanis a hozzdnk érkezd vendégek tobbszor is keresték ezt a ter-
meéket a borkiilonlegességek kapcsdn. Tébben mesélték el nagysziileik gye-
rekkori élményét, amikor hordotakaritds kozben rabukkantak a hordé al-
jdan a bor utdn visszamaradt kocsonyds anyagra. Természetes modon tiz,
akdr hiisz év is kellhet ennek kialakuldsdhoz, ezt a folyamatot probdltuk
meggyorsitani — emlékszik vissza Gal Roland a kezdetekre.

A borkocsonyahoz a bor viztartalmat elparoljak, igy visszamarad
a bor eszencidja, amelynek a pérolgas kovetkeztében minimalis az
alkoholtartalma. Majd ezt az eszenciat sz6l6vel ,lekvarositjak”, va-
gyis a sz6l6 természetes pektintartalma kocsonydsitja be a bort. Az
tivegekbe torkolypélinkdba aztatott sz6l6szemek is keriilnek izesi-
tésként. Galék egyelGre rajnai rizlingbdl egyféle borkocsonyat készi-
tenek, de a késGbbiekben fiiszernovényekkel, 4j illat- és izanyagok
hozzaadasaval szeretnék béviteni a kort.

Ahany haz, annyi szokds, igy van ez a borlekvarok, borzselék ké-
szitésével is. Egy alapszabalyt azonban minden pincészet kiemel: A
j6 borlekvar titka a j6 mingségii bor. Az Osi-csalad mésik dga, a bor-
lekvért szintén készitd Osi Csaladi Pincészet és Sz8l6birtok sem
gondolja masként. A borlekvdrunk egyik titka, hogy jo mindségi villanyi
borbdl késziil. A kezdetekben, a recept alakuldsakor kiprobdltuk mi is ke-
vésbé jo mindségii borbol késziteni, de az a végeredményen is érzodott. Hd-
rom fajta borlekvdrt készitiink: az eziistérmes Kékfrankosunkbol a Fran-
kost, a Villanyi Rosé Cuveébdl a Rosét, valamint a Muscat Ottonelbdl és
Traminib6l a Mustra borlekvdrunkat, melyeket tobbnyire szegfiiszeggel és
fahéjjal fiiszerezziik — meséli Osi Gabor és felesége, akik ketten fog-
tak neki idén tavasszal a lekvarkészitésnek, és naponta legfeljebb 30
tiveggel tesznek el.

A borlekvar készitésének gon-
dolata hazankban régre nydlik
vissza, megtalalhatjuk a régi fa-
lusi gyakorlatban. Ambrus Zol-
tan A magyar bor Utja cimd re-
mek torténeti gydjtésében a sl-
ritett mustbdl készilt lekvarok-
rél szamol be. A borjavitasra
hasznalt sdritett must vagy sz6-
I6méz, pekméz készitése Ma-
gyarorszag kozéps6 teriiletein
honosodott meg. , A must felét
folyamatos keverés kdzben réz-
Ustben elforraltak, majd fakad-
ba dntve, kih(totték a maradé-
kot. Ezt a lehdlt mustszirupot
ontotték a borok kozé (...) Su-
tétokkel, birsalmaval vagy mas
gylimélcsokkel 6sszefézve lek-
vart is készitettek beldle.” Tehat
cukor helyett sz6l6b6l készilt
musts(ritményt hasznaltak lek-
varbef6zéshez.
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Borlekvart mindenkinek mindenkor

A borlekvérok egyik j6 tulajdonsédga, hogy barki fogyaszthatja, sof6-
rok és gyermekek egyarant, ugyanis a készitési eljaras kovetkezté-
ben az alkoholtartalom egy szazalék ald szorul. A hazai ,,borfogyasz-
tok” vagy pincészethez jarok kore ezaltal kibdviil, mar csak annal
fogva is, hogy a bort kevésbé kedvel6k szamara egy édeskés, a bor
izeit mégis magaban hordozo6 kiilonlegességet nyujt. A magyar pia-
con kevésbé elterjedt borklekvar id6vel rataldl a fogyasztoira, a vil-
lanyi pincészetek is egyre nagyobb érdekl6désrél adnak szamot.

A borfogyasztds és a gasztronémia 6sszekapcsolddasat erdsiti ez
a termék is, hiszen sokféle ételhez parosithatd. Kecskésné Marta sa-
jat borzseléjét kimondottan ajanlja olyan ételekhez, amelyekhez
afonyadzsemet szokas felszolgalni, igy rantott camembert-hez, vad-
hasokhoz, virds vagy grillhtisokhoz. Edességhez is remekiil illik, s
noveli az élvezeteket, ha szinben is harmonizal, példaul a vorésbo-
ros zselé vaniliafagylalttal.

Osiné Kovacs Anna sajat borlekvarjat személy szerint fiistolt saj-
tokkal vagy krokettel télalt fehérhusokhoz szereti. A cabernet
meggylekvarjat kimondottan ajanlja palacsintashoz és Sacher torta-
hoz.

Az Osi Vinarium Jitkos™ receptjei:

Lepérolunk 12 liter bort a t(izhelyen, mig elmegy az alko-
holja. Kértilbeliil 4 6ra parologtatas utan a felére, 6 liter-
re csokken, ezzel a mennyiséggel dolgozunk tovabb. 2
kg hazilag készitett, bef6zott gyimodlcslekvart adunk
hozza, és dsszefézziik. A flszerek a végén keriiinek be-
le, hogy megdrizzék a zamatukat.

A fert6tlenitett befttes ivegeket kénes vizzel sterilizal-
juk, majd a borlekvarral megtoltjiik 6ket. A tartdsitas fo-
kozésa érdekében kevés szorbinsavat tesziink bele. Le-
zérjuk az tvegeket, fejre forditjuk 6ket, és szaraz dunszt-
ban hagyjuk kihdilni. Ennek a vakuumos héeljarasnak ko-
szbnhetden a borlekvar tartésséaga a hagyomanyos lek-
varokhoz hasonléan biztosithatd.

12 liter borbal 9 liternyi borlekvar keszithetd.

A Gal Pince szerint a borkocsonya barmihez fogyaszthato, akar a
hagyomanyos dzsemekhez, lekvarokhoz hasonléan kenyérre kenve
is. Kiilonleges sajtokhoz — rokfort, kéksajt — parositva remek elGétel
lehet. Siilt kacsdhoz, siiltekhez is felszolgalhatd, de akar siitemé-
nyekhez egyarant felhasznalhato.

Osi Gaborék harom fajta borlekvarjukat harom tipusi ételhez ja-
vasoljak. A kékfrankosbdl késziiltet siiltekhez inkdbb, a rosé borlek-
vart féként szdrnyasokhoz, mig a mustrat desszertekhez.

A vasarlok tobbnyire a pincészeteknél, személyesen az Gsterme-
16kon keresztiil juthatnak hozza borlekvarhoz, egy 250-400 gram-
mos iiveg dra 900-1200 forint k6z6tt mozog. A Pécsett megnyilt,
helyi termékeket arusité Sip6cz Haz is kinalja néhany pincészet ter-
mékét. Ezenkiviil gasztronomiai és borfesztivalok alkalmaval talal-
kozhatunk a borbdl késziilt ételkiilonlegességgel.

Ebbdl is latszik, hogy a borlekvar hazai piaca még nem kiforrott,
ahogy nincs 6nall6 elGallito tizemiik sem, s tobbnyire GstermelGként - e £ /‘-‘
! = W B *
2

pincéknél helyben készitik a bordszatok. A fogyasztok még ismer- :
kednek vele, ahogy az azt készit6 pincészetek is. s % g

Foto: Dobokay Mat

e

44| Pécsi BOROZO



SEFPORTRE

Véancsodi J6zsef irdsa

A Filemile svab éneke

A szazotven éves Fiilemiile Csarda az elmilt évben 4 tulajdonos kezébe kertilt,
amelynek koszonheten teljes arculatviltdson esett at, mind belsé- és kiils6leg, mind gasztronémiailag.
A visszajar6 vendégek egyre szélesebb korben dicsérik a csardat. Kosa Tibor konyhafénokkel
beszélgettem multrél, megdjuldsrol és jovorsl, és arrdl hogy mitdl kiilonleges a svib konyha.

l’(

_ﬂ e

Ahogy kozeledem a kerthelyiség bejarata felé, nyomban két pin-
cér siet segitségemre. Ha vendégként érkeztem volna, nyomban el-
gyongiilok a figyelmesség lattan, amelyet egyre ritkdbban tapaszta-
lok a hazai gasztrofronton. A svab konyha csabitasat most visszauta-
sitom, a haz séfje utan érdekl6dom, aki hamarosan meg is érkezik az
inyencségek boszorkanykonyhdjabdl.

A tavalyi tulajdonoscsere utan megujult csarda szép, svab hagyo-
manyokat felelevenitd belsé terébe invitdl. Késa jovialis, szelid em-
ber benyomasat kelti, aki szeretettel kalauzolja az érkez6t. Autenti-
kus hangulat fogadja a betér6 vendéget, a szinek, berendezési tar-
gyak, mult és jelen tokéletes egyiittallasat mutatjak, amely idedlis
diszlete beszélgetésiinknek.

Amikor Tibort arrél faggatom, hogy volt-e meghatarozé pillanat
gyermekkoraban, amely a szakacshivatas felé terelte, nem tud ilyet
megemliteni. Egész csaladjabol hidnyozott a gasztronomiai kot6dés.

uﬂ.

v

N

Foté: Weéber Taméas

O azonban érdeklédott a mesterség irdnt, emiatt az elsé idékben
szembe is ment a csaladi allasponttal.

Tanulmdnyaimat a sajnos mdr elhunyt Sos Vilmos befolydsolta —
mondja a Fiilemiile konyhafénoke. 0 segitett abban, hogy a szakmd-
mat valoban megszeressem. Azt tandcsolta, ha helyben mdr kellé alap ta-
pasztalatot szereztem, el kell mennem kiilfldre szerencsét probdlni. Igy ke-
riiltem Németorszdgba, majd Ausztridba kozel tiz évre.

Ez utébbi mar csak azért is j6 dontésnek bizonyult, mert a né-
met konyhdn, autentikus kérnyezetben szerzett tapasztalatai kiilo-
nosen jol hasznosithatok és alkalmazhaték a hagyomdnyos svab
konyhat megujitd, megtarté és Ujragondold gasztrondmiai tevé-
kenységébe. Ezt a torekvést a Fiilemiile Csarda kifejezetten sajat-
janak érzi, amelyet egy csalddi vallalkozas keretein beliil valdsita-
nak meg a korabbi csarda helyén, iide szinfoltként a régi6 gasztro-
némiai palettdjan.
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Az étterem a kordbbihoz képest nyolcvan—kilencven szdzalékban dtala-
kult — magyarazza Késa. Ha korbenéziink, Idthatjuk a vdltozdst, amely a
szervizre és a konyhdra is érvényes. A tulajdonos Leéb Jozsef Gtlete volt, hogy
a megujulds a svab hagyomdnyok jegyében torténjen, emellett magam is
rendelkezem svdb gydkerekkel. A tapasztalat azt mutatja, hogy a vendégek
az elsé meglepetésen tul pozitivan fogadtdk a vdltdst, pldne az 0tf0s zene-
kar lendiiletes élozenéjét, amely még hangulatosabbd teszi az estéket.

Az elsé étlap Osszeallitdsa sok fejtorést okozott a Fiilemiile stab-
janak: szerették volna, ha a nagykozonség érzi, hogy itt valami tij do-
log torténik, de mégsem akartak tulzottan elrugaszkodni a val6sag-
tol. Tibor szerint talan a legnehezebb a klasszikus svab hagyoma-
nyok és az (j gasztronémiai trendek 6sszehozasa volt. A végered-
mény egy hagyomanyokra épiil6 konyha, amely nem zarkézik el a
megujulds, az Ujragondolas lehet&ségétol.

A borvidék nagyban hozzdjdrult a csdarda hangulatdnak kialakuldsdhoz
— érzékelteti a kot6dést a borhoz a szakacs. Ledd Baldzs iizletvezetd
szoros kapcsolatot dpol a helyi bordszokkal. Taldn ennek is kdszonhetd,
hogy a vendégek hétrél-hétre megtijulo ,,poharas” kindlatbol is megismer-
hetik a régio egy-egy szeletkéjét. Ezen til az étteremben lizemeltetiink egy
bortrezort és egy borospincét, jobbndl-jobb, tobbnyire villanyi borokkal, és
az étteremben fogyasztott tételekbdl akdr vdsdrolhatnak is a vendégek. A
csdrddt egyértelmiien meghatdrozza a borvidék, de ugyanakkor mi is for-
madlhatjuk a kozizlést.

Tibor bevallasa szerint folyamatosan uton van, igy ritkan van id6
a pihenésre: Egymdsba érnek a rendezvények, lakodalmak, amelyeknek a
csdrda ad otthont. Eppen csak kikeriil az asztalokra a szezondlis étlap,
mdris a kovetkezd évszakra késziiliink, annak fiiggvényében, hogy milyen
alapanyagok lesznek beszerezhetéek az adott idészakban.

Minden napom a sikldsi piacon indul: a szezondlis zoldségek nagy-
jabol felét helyi termel6ktdl vdasdrolom — veszi sorba a séf, hogy
kiizd hazai nivés vendéglatds egyik nagy problémaja, az azonos
mindségi alapanyagok folyamatos beszerzésének frontjan. Erre
toreksziink a hiisok megvdsdrldsakor is, ha egy mod van rd, magyar
termékeket vesziink. A termeldkkel a pdrbeszéd folyamatos, de a friss
hal és friss marhahtis beszerzése nagyon nehéz. A konyhdnkban min-
den reggel nekidllunk és frissen készitiink savanyi kdposztdt, vagy
példdul burgonyagombocot, szalvétagombdcot, suffnudlit. Ezek kivé-
tel nélkiil olyan ételek, amelyeket mdsutt nem biztos, hogy megtaldl a
vendég.

A Fiilemiile Csarda a Villanyi borvidék szivében fekszik, ahova a
szélr6zsa minden irdnyabdl érkeznek latogatok. A szdjhagyomany-
nak koszonhetGen egyre tobb borasz javasolja vendégeinek, hogy
térjenek be az étterembe, ahol megismerhetik a vidék torténelmi
nemzetiségének konyhajat. Az ide érkezd csalddoknak is idedlis ki-
kapcsolodast nytjt a vendégld, mert ameddig a felnéttek kalandoz-
nak a svab gasztronémidban, addig a kisebbek az étterem mellé épi-
tett jatszotéren mozoghatjak le a gyermekétlaprol valasztott reform
finomsagok kaloridit.
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Ha Tibor kaphatna egy jovébelato szemiiveget, akkor tiz év mtilva is
ugyanezt a hangulatot szeretné viszont latni e helyen, a személyzetet
pedig ugyanezzel a kitarté lelkesedéssel. Volt egy elképzelésem, hogy kik-
kel szeretnék egyiitt dolgozni a régiobol, hogy egy megfelelden felkésziilt szak-
mai stab kezdje el a munkdt. Személyesen kerestem fel mindenkit ezzel a lehe-
toséggel. Baldzs megszervezte, hogy miként épiiljon fel a felszolgdloi munka,
én pedig folytattam az épitkezést a konyhdban — magyarazza Kosa.

A séf tisztaban van vele, hogy egy étteremben mennyire fontos a mi-
néség folyamatos fenntartasa és a rendszeres megujulas. A visszatéré ven-
dég érdeklGdéséért és szeretetéért pedig naponta meg kell dolgozni.

A mai napig tartom a kapcsolatot a hatdron tuli kollégdimmal, rendszere-
sen beszélek kiilfoldi séfekkel — sorolja Késa, mit tesz a sikerért. A helyi fesz-
tivdlok is izgalmas eszmecserékre adnak lehetdséget, kiilonféle archivumokbol,
régi szakdcskonyvekbdl is sokat meritettiink, de Leéb Jozsef is gyakran elddll
egy-egy izgalmas otlettel. Sokféleképpen tijragondolhatok ezek a receptek, de az
igazi kihivds abban rejlik, hogy tigy taldlkozzon a hagyomdnyos svdb konyha a
mai ember izlésével, hogy megorzi fobb jellemzéit, amelyek megkiilonboztetik
a svdb ételeket az egyéb ételektdl. Ha ez sikeriil, mindent megtettiink. Ebbdl
bontakozhat ki a folyamatos fejlodes.
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- VOROSBOROS MARHASULT
i GRILLEZETT BURGONYALANGOSSAL ES PIACI ZOLDSEGCSOKORRAL
KOSA TIBOR SEF AJANLATA:
Hozzévalok 4 fére:

1 kg marha lapocka
0,3 kg sérgarépa
0,2 kg petrezselyem gyokér
0,1 kg zeller
3 fej voréshagyma
3 dl vorosbor
1 ek. paradicsompliré
s0, egészhors, babérlevél, borokabogyo, szegflibors, keményitd.

Grillezett burgonya
1 kg burgonya v. 0,5 kg f6tt burgonya
2 tojas sargaja
s0, fehérbors, szerecsendio

Zoldségkoret
0,2 kg zold ceruzabab
0,2 kg sérgarépa
1 fej brokkoli
4 szelet bacon

Elkeszités:

A marhasiilthdz a hist eldkészit-
jiik, zsirosabb részeket eltavolit-
juk, és egy forrg labasban kevés
zsiradékban barnara eldsiitjiik. Y
Ezutén a hist kiemeljik, félrerak- 1
juk és a visszamaradt zsirban na-
gyobb kockara vagott voroshagy-
mat piritunk, majd hozzaadjuk a
szeletelt gyokérzoldségeket, és
ezeket tovabb piritjuk.

Amikor az egész rozsdabamnéra pi-
rult, hozzaadjuk a paradicsompi-
rét és tovabb pirtjuk, amig szép
barna pérzsanyag nem keletkezik.
Hozzéadjuk a fiiszereket és felont-
jiik vorosborral, és visszahelyez-
zlik a hast csontlével pétolva. Az
egészet készre paroljuk. Sziikség
esetén a martast s(rftjiik.

A kdrethez a burgonyat f6zés utan
attorjiik, tojdssargajat adunk hoz-
74, fzesitjiik és pogécsa alaku for-
mékat rostlapon vagy serpenyd-
ben készre siitiink.

A zoldségeket eléfézés utan ser-
penyGben kevés vajon futtatva
izesitjik séval, borssal, szere-
csendioval.
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FELSAL

Véancsodi J6zsef irdsa

Barany, a csendestars

Szandékosan nem élek a lehetéséggel, a cimben kindlkozé poén ellové-
se kapcsan. Viszont aggodalomra semmi ok: ez egy véres sztori, amely
végén, de lehet, hogy mar a legelején elszendertil a bégetés.

Kolbészoltam a minap a vasarcsarnokban, szinek, illatok, kofék, tarka
képzetek kavalkadjaban, amikor kedvenc hentesem felé vet6dtem. Meg-
bizhat6 kolléga, beszerez mindent, legyen sz6 borjivesérdl, ilyen-olyan
alkatrészekrd6l. Gondoltam j6l esne, ha a tervezett pasztorpite birkahts-
bol késziilne, mert pontosan annyival ad tobbet, amennyi elegend6 egy
atlagos nap megmentéséhez. Kérdeztem, hogy mi a palya birka tigyben?
A vélasz mérsékelten elszomorito: dltaldban nagyobb iinnepek kornyé-
kén bérany is, birka is beszerezhet6.

Nyomban a legelején tisztazzuk: barany és birka egy csaladfa, de so-
sem szinonima! EIGbbi a legjobb formdjaban szopés barany, mely a 6-8.
heteiben teljesedik ki leginkabb, htsa porhanyés, vilagos és feliilmulha-
tatlan. Ebben az idGszakban kizardlag tejjel taplalkozik a lelkem, ez az,
ami a hus {izenetét meghatarozza. ElGszeretettel Huisvét kornyékén van
jelen a kdztudatban. A csalados gourmet dolga is konnyebb, hiszen be-
szerzi a pantlikds barikat, mint a nyuszi haz obligat alkatrészét, aztan
amikor a gyerek sz6szol a csoki nyulakkal, egy elegans mozdulattal kifor-
ditja a négylabut a bundajabdl, és mar mehet is a sisterg6 vajra némi roz-
maring kiséretében: mindenki boldog, a csaladi iinneplésbe harmoénia
koltozik.

A birka mar komolyabb tigy: képzavarral élve, a htisok stir(i vorosbo-
ra. Egyéves kor folott keriil ebbe a stadiumba a joszag, hiisa tomorebb,
vorosebb, faggyuval atsz6tt. Gyakran panaszoljak a halandok, hogy a bir-
kahts erGsebb szagti egy ,,atlagos” hisnal, amelyben feltételezhet6 igaz-
sag, de az az alaphelyzet is, hogy a birkahusnak egyszer(ien birka ,sza-
ga” van, ez kiilonbozteti meg a marhatél és az egyéb kollégaktol. Felté-
telezem, minden hasnak sajat illatmintdja van, csak megeshet, amelyek-
kel naponta talalkozunk, azokat megszoktuk.

Persze a birka azért mas tészta, hogy nyomban elkezdjem vagni ma-
gam alatt a fat: faggydja erds, markans, férfias. Azonban a megfelel6
konyhai el6készités, egyes iskoldk szerint a hideg, ecetes vizben 4ztatas
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Fot6: Wéber Taméas

megszeliditi, felhasznadlobaratta teszi a hust. Egyes népcsoportok, példa-
ul az arabok kifejezetten rajonganak érte. Tébb izben volt szerencsém
arab csaladnal vendégeskedni, és 15-20 kilométernyire voltunk csupan a
tengertdl, mégsem érdekelt kiilonosebben senkit holmi tenger gyltimol-
csét sziiretelni. Viszont véletlenszer(en feltlint egy-egy férfihad, akik
grabancon ragadtak benniinket és altalaban ennek a grabancon ragadas-
nak az eredGje egy illatos, sistergds barbecue-ba mutatott. Ott, az izz6
citromfaszén fol6tt zamatosra siilé barany mellett kzelebb keriiltem az
orokléthez.

Ennek a rovatnak egyetlen célja, hogy az Olvas6 is kozelebb kertiljon
a barany/birka immaron hallgatag tengelyéhez. Olyan husrdl van szo,
amely temérdek formaban megorvendezteti az izlel6bimbdkat, éppen
ezért ne tagadjuk meg magunktol a kisérletezés 6romét! Azt is érdemes
észben tartani, hogy a markans birkahus izgalmas felhangokkal ajandé-
kozhatja meg a kiilonféle husok hazasitast, mint ahogy déli szomszédja-
inknal tapasztalhatja is az arra jar6 utazo. Lassuk is, hogy a kiilonféle has-
részletekbdl miként hozhatjuk ki a maximumot.

A béréany hisrészeinek osztalyozasa, felhasznalasa:
|. Rend(i részek: a gerinc és a comb.
II. Rend(i részek: a lapocka, a nyak és a szegy.

A barany legértékesebb részét, a gerincet egészben siitve, vagy fel-
szeletelve baranybordaként, frissen siitésre hasznaljuk fel. A combot
egészben megsiitve, pecsenyének, felszeletelve rantott baranyként ad-
hatjuk vendégeinknek.

A barany szegyet felsztirva megtolthetjiik, az eleje tobbi részét felda-
rabolva aprohusként: baranypaprikast, tarkonyos baranyt készithetiink
bel6le, és a dardlt baranyhus kival6 kiegészitGje lehet egyéb dardlt hu-
soknak, amivel tegyiink legjobb beldtasunk szerint!

Es ne feledjiik: a baranyhtis rozmaring nélkiil olyan, mint az oll6 egyik
szara: hat van arvabb ennél?!



SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

Sitott, t0z0tt g0zgombocok

A héveknédli a baranyai svabok egyik jellegzetes, viltozatosan elkészithet6 étele.

Geresdlakon 2007 6ta minden 6sszel fesztivilt is rendeznek, hogy bemutassik az érdeklddéknek a kiilontéle
g6zgombocos fogasokat, és felelevenitsék a hagyomanyos recepteket. Ilyenkor a svab nagymamak egyiitt dolgoznak
az asztalok kortil ldnyaikkal, unokaikkal, de a versengésbe évrél-évre egyre tobben kapcsolddnak be nemesak
a helyiek, de a szomszédos telepiilések lakoi kozil is.

A gézgomboc alapja egy egyszer(, élesztGs kelt tészta, amit az elne-
vezésének megfelel6en gyakran g6z alatt készitenek el, esetleg
megf6zik, és babfGzelékkel, kdposztaval, kiilonféle husokkal, siilt
szalonnaval, illetve az ugyancsak jellegzetesen svab savanyu tojassal
kinaljak. Egy masik recept szerint a tésztat el6g6zolés utan tepsibe
helyezik, majd siit6ben nyeri el végleges szinét, formdjat. El6fordul,
hogy a héveknédlit olajban siitik meg, aminek a végén egy fankhoz
hasonlatos ételt kapunk.

Fontos, hogy meleg helyen készitsiik el a tésztankat. Az el6mele-
gitett siit6 zart ajté mogott kell6 hGmérsékletet biztosit a konyha-
ban, de figyeljiink ra, hogy a liszt, a tej és a tojas is legaldbb szoba-
hémérséklet( legyen, vagyis utébbiakat érdemes egy-két 6raval a sii-
tés el6tt kivenni a hiitébdl.

Hozzavalok:

500 gramm liszt
1 tasak (7 gramm) instant éleszté
1 tojas, a sargdja a tésztaba, a fehérje a megkenéshez
34 dl tej
csipetnyi s
1 kavéskanal cukor
1 ev6kanal olvasztott vaj

Két deci tejben, egy tedskandlnyi cukorban futtassuk meg az
élesztGt. A lisztet szitaljuk at, tegyiink bele egy csipetnyi sot, iissiik
ra a tojas sargdjat, majd ontsiik bele az élesztds tejet, és gyurjunk
lagy tésztat bel6le. Annyi langyos tejet adjunk még hozza, amennyit
felvesz, és jol dolgozzuk ki, mig a tészta el nem valik az edény szé-
1ét6l. Nalam ezuttal 6sszesen 4,5 deciliter tej fogyott el. Ha a tészta
osszedllt, takarjuk le, és meleg helyen fél-haromnegyed 6ra alatt ke-
lessziik meg.

A megkelt tésztat boritsuk ki egy meglisztezett gyurddeszkara,
majd osszuk négyfelé. Mindegyik cip6t nydjtsuk kor alakdra, kenjiik
meg olvasztott vajjal, majd tekerjiik fel hengeresre. Ezutan kovetke-
zik a hurkolds, amit leirni talan nehezebb, mint a kép alapjan meg-
érteni. Tulajdonképpen egy csomot kétiink a tésztan ugy, hogy a te-
tején éppen csak kikandikaljon az egyik vége.

A négy gombocot kivajazott siitétalba, tepsibe tessziik, majd to-
vabbi fél-haromnegyed ora alatt, meleg helyen 4jbol megkelesztjiik.
Ha az id6 letelt, a héveknédlit megkenjiik a tojasfehérjével, majd
180 fokra el6melegitett siit6ben egy o6ra alatt kisiitjiik. A siit6be a
tepsi ald helyezziink egy h6all6 tdlban vizet. Ha a tészta teteje na-
gyon pirulna, akkor takarjuk le alufélidval, hogy ne égjen meg. Vé-
kony husttivel ellendrizziik, hogy beliil is atsiilt-e. Ha elkésziilt, ak-
kor forditsuk ki egy deszkdra, majd helyezziik tanyérra és télaljuk a
héveknédlit. Tulajdonképpen egy egyszerd, iires kaldcsot kaptunk,
amit nalunk a gyerekek szivesen ettek befGttel, lekvarral, de a fel-
néttek gyakran savanyu tojast kaptak mellé.
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NAGYANYAINK KONYHAJA

izeskalandok.blogspot.com

Szureti lakoma

A sziiret az 6sz legfontosabb tarsadalmi eseménye, a jokedv és a vidimsdg napja. Megélénkiil a sz6l6hegy, kozosségi
esemény lévén Osszejonnek a rokonok, a csaldd, a baratok, a szomszédok. Az egész napos munka alatt gyakori a
tréfalkozds, hangoskodds, éneklés. A sziiret befejeztével a szorgoskoddkat teritett asztalon varja a sziireti lakoma.

Baranydban ma is baromfib6l késziilt sziireti paprikist f6znek, hosszi 1ével, burgonyaval.
Esetenként zoldséggyokeret és siargarépat is adnak hozza. A gazdag leves utin kelt kalacs, kelt rétes vagy pogicsa
keriil az asztalra. A hizigazdak tigyelnek arra, hogy senki se maradjon éhes a sziiretel6k koziil. Ezuttal a sziireti

menii sz6l6fejes tésztaval talalt, bs 1ével késziilt kakaspaprikdsbol és cimetos (fahéjas) kelt rétesbdl 4ll.

SZURETI KAKASPAPRIKAS

SZOLOFEJES TESZTA

A héziasszonyok sziiretre kakasokat, tykokat, csirkéket
vagdostak, ebbdl késziilt a sziireti paprikas. Nagymamam
jellemzden kakashdl készitette, négyfelé vagott krumpli,
csipetke és néha zoldséggyokér, sargarépa is keriilt a le-
vesbe. Hatalmas zomancozott labosban tette a sziirete-
16k elé, akik badogtanyérokbol kanalaztak ki a levest. A
sziireti kakaspaprikas ezittal szdlGfejes tésztaval késziilt.

Hozzéavalok:
1 db kb. 3 kg-os kakas feldarabolva
3—4 db nagyobb hagyma
3-4 db kozepes sérgarépa
3-4 db kdzepes zoldséggyokér
1 nagy csokor petrezselyemzold
1 kg nagyobb krumpli
1 nagyobb paradicsom
1 nagyobb zéldpaprika
4 gerezd fokhagyma
24 db csipds paprika (pl.: bicskepaprika)
2-3 evdkanal 6rolt pirospaprika
s0, frissen 6rolt bors
1-2 evékanal zsir
sz6l6fejes tészta

A finomra vagott hagymat nagy edényben a zsiron iivegesre
siitjlik. Megszorjuk 6rolt pirospaprikaval és hozzaadjuk a tisz-
titott, darabokra vagott kakashust. Keveriink rajta néhanyat,
felontjik kevés vizzel, majd 5-10 percig paroljuk. Ezutan any-
nyi vizet adunk hozza, amennyi levest szeretnénk késziteni,
kb. 2,5-3,5 liternyit. fzesitjiik séval, frissen 6rélt borssal, a
csokorba kotott petrezselyemzolddel, a paradicsommal, a
z6ldpaprikaval és a csipds paprikakkal. Forras utan, fedd alatt
lassu tlizén fozziik kb. 80 percig, ekkor hozzaadjuk a megtisz-
titott és hosszaban félbevagott sargarépat, zoldséggyokeret.
Tovabbi 60 perc fozést kovetden a levesbe tessziik a tisztitott,
hosszaban négy felé vagott krumplikat. A kakaspaprikas ak-
kor készil el, amikor a hs elvélik a csonttél és a krumpli is
megfétt. Az utolsd 15 percben a leveshez adjuk a szdldfejes
tésztat is, és addig fozzilk, amig fel nem jon a leves tetejére.
Talalas el6tt kivessziik a leveshdl a petrezselyemzéldet, a fétt
paprikat és paradicsomot. Forrdn, tejfollel kinaljuk.
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A sz6l6fejes tészta Sikids kormnyékén ismert egyedi minta-
zat(l tészta, amelynek formazasahoz a tormareszeld fell-
letét hasznaljak. A tésztan keletkezd domborulatok a sz6-
|6szemekre, széléfiirtre (fejre) emlékeztetnek, innét ered
az elnevezése. Sas vizben kifdzve, tejféllel elkeverve por-
koltokhoz készitették, de sziiretkor keriilt a hossza lével
készitett paprikasha is.

Hozzavalok:
50 dkg liszt
2 tojas
1-1,5 dl viz
1 kévéskanal s6

Eldolgozzuk a tojasokat vizzel és soval. Hozzaadjuk a lisz-
tet, majd jol kidolgozott lagy tésztava gydrjuk. Lisztezett
fellleten ujjnyi vastagra ny(jtjuk és 1,52 cm-es csikokra
vagjuk. A csikokat kockakra daraboljuk, ezt kévetden min-
tazzuk a tésztat. A tormareszelGt a bal keziinkben fogjuk,
jobb keziink hivelykujjaval a lyukacsos feliiltnek nyomjuk
a tésztat, és legorditjiik a reszelérél. Dombor( mintazat(
hengereket, kagylokat kapunk. Forrashan 1évd levesben
vagy sos vizben kifézzlik. Koretként kinalva tejfdllel elke-
verve talaljuk. (Forrés: Baranyai konyha cim( szakacs-
konyv)

CIMETOS (FAHEJAS) KELTRETES

Siklds kornyékén sziiretkor — mint mindig az 6rom napjan
— toltott kalacsot vagy kelt rétest adtak a paprikashoz. A
keltrétesnél a tésztat miutan megkelt, ugyandgy kinydj-
tottak, mint a hagyomanyos rétesnél. Télteléke is ugyan-
az volt, készitették almaval, makkal, diéval, ,puttyoga-
tott” meggyel, blzadaraval, tiroval és Grélt fahéjjal. A
.cimetds keltrétosnek” azaz a fahéjas keltrétesnek Also-
Baranyaban kiilénleges készitési madja volt. Harom ki-
nyGjtott levélbdl késziilt, amelyeket egymasha tekertek. A
megadott mennyiség egy kozepes ,szahany"-ra (tepsire)
elegendd.

Hozzavalok:
60 dkg liszt + még amennyit felvesz a dagasztasnal

3 dkg élesztd

242 dl langyos tej

3 nagy evékandl tejfcl
3 evikanal cukor
1 tojés
4 evkanal olvasztott zsir
csipet s6

a toltelékhez:

20 dkg kristalycukor
2-3 evikanal 6rolt fahéj
mazsola
olvasztott zsir

A tésztahoz 2 dl langyos tejben elkeveriink 1 evékanal cukrot,
belemorzsoljuk az élesztdt és felfuttatjuk. A lisztet egy talba
szitaljuk. Hozzaadjuk a megkelt élesztds tejet, a tejfolt, a cuk-
rot, a sot, a tojast és apranként adagolva a langyos tejet. A
kelt tésztanal kicsit lagyabb tésztat dagasztunk. A végén be-
ledolgozzuk az olvasztott zsirt. A jol kidolgozott tésztat liszte-
zett feliiletre ontjiik, és hdrom cipdt forméazunk beldle, ame-
lyek tetejét atkenjlik olvasztott zsirral. Letakarva, 40-50 per-
cig langyos helyen kelesztjiik. Ezt kdvetéen vaszonabrosszal
leteritett asztalon — a hagyomanyos rétes készitésnél szoka-
sos modon — vékonyan kihtizzuk az els6 tésztat. Meglocsol-
juk olvasztott zsirral, megszorjuk fahéjas cukorral, meghintjik
mazsolaval. Hosszabbik oldala mentén, az abrosz segitségé-
vel feltekerjiik. Kinydjtjuk a mésodik cipét, azt is meglocsoljuk
olvasztott zsirral, megszérjuk fahéjas cukorral, meghintjik
mazsolaval. Az eldzdleg feltekert rudat a masodik tészta szé-
lére helyezziik és feltekerjiik. Ugyan igy jarunk el a harmadik
kinydjtott tésztaval is. A keltrétest egészben hagyva, zsirozott
tepsibe hajlitjuk, atkenjlik olvasztott zsirral és 30 percig ke-
lesztjiik. 180 fokra melegitett siitében 3040 perc alatt kész-
re siitjik. Szeletelve, langyosan kinaljuk.

Tipp: A kelt rétes készitéséhez ne hasznaljunk hideg lisztet.
Keészithetjiik réteslisztbdl is, vagy fele-fele ardnyban finom-
liszthdl és réteslisztbdl. A keltrétest dgy is a tepsibe tehetjiik,
hogy annak megfeleld hossziségu rudakra vagjuk.



KULINARIA

Kezmuvesek, pastetomok, terrinek

Az étkezéssel kapesolatban is gyakran feltessziik a kérdést, hogy vajon a mindent elaraszté médiareklamok vildgaban
mirdl ismerheti fel az egyszer(i fogyaszt6 a valodi minGséget?
Hol hizédik a minéség hatarvonala? Egyaltalin mit jelent ma a gasztronémiai minéség?

Sokan ugy vélik, hogy az étkezésben a mingség egyet jelent a luxus-
alapanyagokkal. Ez azonban tévedés. A hires top50-es listdjat min-
den évben Osszeallit6 brit Restaurant magazin példaul tavaly a ko-
rabban nem feltétlen kulinaris értékeir6l ismert Danidban talalhat6
Nomat mindsitette a ,vilag legjobb” éttermének. René Redzepi séf
nem csak az északi régid tradicionalis, egyszer( alapanyagait (atlan-
ti alga, gotlandi birka, gronlandi pézsma, lappfoldi bor, izlandi skyr
sajt) ,fedezte fel” ismét, és allitotta 4j dimenzidba, de értGen nyult
vissza évszdzados technoldgiai eljarasok, tartositdsi modszerek ta-
pasztalataihoz is. Konyhdjan visszahozta a koztudatba a XX. szazadi
ipari élelmiszergyartassal jorészt elfeledett kézmiives ér-

maradt erek megkeseritik az ételt. Az alapos, csipeszekkel torténé
erezés nagyon sziszifuszi munka, nem art hozza vékony nejlonkesz-
ty(t is hdzni, mert a kéz melege egyébként megolvasztja a méjat. A
tisztitott, Ujraformazott maj szaraz tokaji borral, konyakkal, pacsé-
val 24 ¢6ran keresztiil érik az Enoteca konyhdjan, majd légmentesen
terrin formdra préselik, ezt kdvetSen rovid ideig 60-65 fokos g6z-
flird6ben késziil el, hogy aztan azonnal jeges sokkot kapjon, s végiil
Ujabb egy napot pihenjen 0 fok koriili h6mérsékleten a végsé va-
kuumcsomagolas el6tt.

Olcs6bb valtozat a mangalicahusbol késziilé pasté-

tékeket. Dijazasa nem egyedi jelenség: ma mar vilag-
trend az a nézet, mely a gasztrondmiai minGség hatar-
vonalat éppen az ipari tomegaruk és a kézmfives tudas-
sal és lelkiismeretességgel készitett termékek kozé he-
lyezi el.

A pastétomok kirdlya kétségteleniil a hizott majbol
késziilt terrin (sokan eskiisznek a kacsara a libaval szem-
ben), melynél a folyamat legkényesebb eleme a maj tisz-
titasa, hartydzasa, erezése, ugyanis az alacsony hémér-

A terrine eredetileg azt a
tradiciondlis  fedeles
agyagedényt  (format)
jelentette, melyben a
kiilénbdzd pastétomokat
— rendszerint alacsony
hékezelés mellett — pré-
selve elkészitették. Ma a
terrin sz6t egyben a pas-
tétomok  szinoniméja-
ként is hasznaljak a koz-
tudatban.

tom. Ehhez a zsirszovetekkel jobban atszétt husrészek
(példaul tarja) a legalkalmasabbak. A pécsi Enoteca
Corsé konyhajan a hust a pastétom Osszeallitasa el6tt
vakuum alatt alacsony h6mérsékleten 18 6ran keresztiil
készitik. [zesitésként salotthagymat, mag nélkiili dijoni
mustart, tengeri sot, friss petrezselymet és a Caféshop-
ban is kaphato6 kitiiné minGségli madagaszkari borsot
haszndlnak a szakdcsok, a pastétom tetején pedig alta-
laban valami konny( jatékos elem, példaul a konyhan
siitott kacsatepert6bdl késziilt krém ad kellemesen sés
kontrasztot a husnak.

sékleten torténd készités miatt az esetlegesen benne

A rovat tdmogatéja az Enoteca Corso — Caféshop 24

Pécs, Kiraly utca 14.
http://www.susogo.hu/
info@susogo.hu +36-72-525-198
A pécsi Enoteca Corso iizletvezetGje, Csora Zsanett szerint +36-30-630-1206
nagyon sok modernnek vélt f6zési eljaras gyokere a régi ha-
gyomanyokban keresendd, ilyen kozhely példaul az ala-
csony hémérsékleten torténé konfitalas, mely tulajdonkép-
pen a zsirban abalas finomitott valtozata. Az Enoteca kon-
cepcidjanak osszefoglalé lényege egyébként pontosan az,
hogy a f6zést kézmlives feladatnak tekintik, a tomegben
gyartott, ipari tartésitoszerekkel egyben tartott generaldru-
kat, zacskds martasokat, porokat és egyéb konveniensz "se-
géderdket" pedig igyekeznek messze elkeriilni. A kézmfives-
ség amugy nem luxus, hanem inkabb j¢ iizlet a fogyasztok-
nak, mert sokkal kevésbé draga, mint amennyivel tobbet ér
az élelmiszeripari tomegaruknal. (Utébbiaknal leginkabb a
tomegmarketing koltséget, itt pedig a termék értékét tény-
legesen novel6 preciz munkat kell megfizetni.) Az Enoteca
Corso étteremben kaphat6 kézmfives ételek egy része kicsit
egyszer(ibb formaban a Caféshop 24 néven mkodo cseme-
geboltjukban is elérhet6. Kiilondsen népszer kézmiives
technoldgidk kozé tartozik a hazi terrinek, pastétomok ké-
szitése.

kedvezmeény
a pastétomok, terrinek arabal.
Kdstolja meg a mindséget!

Ervényes 2011. november 30-ig.




KAVE

Téth Sandor irdsa

A jO, a 0SSz es a fekete

»Igyunk egy j6 kavét!” — szoktuk mondani. De valéban j6 kavét kapunk? Szévd tessziik, ha nem?
Es mi alapjan vilaszt kavét egy kivéhiz? Megkapja a kavé az 6t megillets tiszteletet?

A rovat tdmogatéja a
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Azt gondoljuk, hogy a kavé esetében az ,,izlik — nem
izlik” kérdés eldontése szubjektiv. Ez részben igaz
is, az azonban tény, hogy a j6 és rossz mindség koz-
ti hatar élesen meghtizhat6. Probaljuk csak meg de-
finidlni a minGségi kavéitalt: az aromajegyek és a
savtartalom harmoéniaban éllnak, kellemetlen, kese-
rd, és feldolgozasi iz hibajegyektdl (dohos, égett,
avas, stb.) mentes, megfelel§ testtel rendelkezik,
hémérséklete megfelel, espresso esetén megfele-
16en krémes, az ital a technoldgiara jellemz6 tulaj-
donsagokat mutatja, az elkészités soran megfeleld
hémérsékleten és ideig tortént a kezelés.

Es nézziik azt is, hogy mi lehet szubjektiv: élénk,
de nem zavaro, vagy tompa savak, eltéré aroma-do-
minancia (bogyés gyiimolcs, mogyord, karamell,
csokoladé stb.), arabica—robusta aranya, vagy nem
léte.

Hogy a borkedvel6kkel vonjak parhuzamot: fo-
gyaszthatunk konny( asztali, izgalmas savakkal jat-
szadozo fehér, friss gylimolcsos rozét, vagy nagytes-
tl voros bort, és megallapithatjuk, hogy szép bor és
izlik, vagy sem. Ehhez a megallapitashoz azonban el
sem jutunk, ha dugéhibat, vagy a kostolasnal egyéb
borhibat véliink felfedezni — ilyenkor az iiveg és tar-
talma annak rendje és moddja szerint a szemétben
kot ki.

Es vajon hanyan kiildtiink vissza egy rossz kavét?

Es miért nem?

Belegondolt mar az olvas6 abba, hogy a néman
elfogyasztott, vagy otthagyott rossz kavéval erésit-
jlik a vendéglatésokat abban a hitben, hogy amit
csinalnak, az j6?

A rossz kavéitalt harom alapvet6 hiba kiilon-kii-
16n, vagy egyiittesen eredményezheti: a rossz ming-
ségli alapanyag, a nem megfelel6 minGségl és/vagy
bedllitast gép, és a hozza nem ért6 személyzet.

A legtobb vendéglatés az alapanyagot koltség-
nek és nem lehet&ségnek tekinti. Ez fatélis butasag!
Raadasul még a szamok tiikrében is érthetetlen! Egy
kilogramm alacsonyabb mindség(i kavé atlagaron
5.000 Ft, vagyis 7 gramm/csésze adagolasnal az egy
csészére es6 koltség 35 Ft. Egy kilogramm prémium
mindségl kavé atlagaron 9.000 Ft, 7 gramm/csésze
adagolasnal az egy csészére es6 koltség 63 Ft. A 28
forintnyi kiilonbség szazalékban ugyan szamottevo-
nek téinhet, azonban egy espresso altalaban 280 Ft,

s ehhez képest az alapanyagokbdl szarmazo eltérés
csekély. Arrél a tényrél mar nem is beszélve, hogy
inkabb fizetnénk 28 Ft-al tobbet egy igazan jo kavé-
ért, mint kevesebbet egy rosszért!

A kavékészitéshez hasznalt eszkozok alapbealli-
tasa a szerviz feladata, napi karbantartdsa pedig a
személyzeté. Gyakori probléma, hogy a szervizes
maga sem tud jo kavét késziteni: ért a berendezé-
sekhez miiszakilag, viszont az alapanyag, a beallita-
sok és az elkészités Gsszefliggéseit mar nem ismeri.
Ezért fontos szempont kell, hogy legyen a beszalli-
t6-vélasztasndl a szervizhattér. A napi karbantartas-
ok jelentGsége is oridsi. A lerakodasok, a zaccmara-
dékok, a dardléra feltapadt novényi zsirok, stb.
mind-mind befolydsoljak a kavé élvezeti értékét.

Tudjuk, hogy a bor jo esetben sz6l6bdl késziil,
még sem tudunk mindannyian jé bort késziteni. Azt
is tudjuk, hogy milyen alapanyagok kellenek egy jo
halaszléhez, mégsem biztos, hogy kivalot készi-
tlink, és sorolhatnank tovabb a példakat. A vendég-
lat6 szakképzésben nincs kavékészitésre vonatkozo
és hasznalhaté oktatds. Miért is gondolja barki,
hogy megfelel§ tudas nélkiil, j6 minéségl kavéitalt
tud késziteni? Mert nem tiszteli sem a vendéget,
sem a terméket.

Attdl tartok, hogy ijeszté eredményt kapnank,
ha felmérést végeznénk arrdl, az arbevétel hany sza-
zalékat forditja a személyzet képzésére egy vendég-
latolizlet. Vajon egy atlagos tulajdonos hanyszor
kiildi el alkalmazottait szakmai kiallitasra vagy ren-
dezvényre, hogy tdjékozddjon a szakmai aktualita-
sai, trendjei fel61?

Nem az a célounk hogy a kavéhazakat hibaztas-
suk, hiszen vannak reményteli kivételek, de sajnos,
csak nagyon kevés. Altalanossagban vizsgalodva
inkdbb segiteni szeretnénk a kavéhaz-tulajdonoso-
kat, hiszen talan még maguk sem gondoltak végig
a kavéhoz fiz6d6 kérdéskort. Mert tudjuk, hogy a
feladatuk nagy! Erteniiik kellene a borhoz, a sér-
hoz, a hideg és meleg ételekhez, a palinkdkhoz és
egyéb égetett szeszekhez, na és persze a kavéhoz.
Mégis hianyoljuk a szandékot, az akaratot és a tet-
teket.

A kavéivo vendégek részérdl is.

Igyunk egy j6 kavét.

Jot.



PALINKA

Petzold Attila irdsa

JO palinka — rossz palinka

Amikor annak idején nagyapamék disznévagashoz késziilédtek, rendszerint az elsd,
amit a bollérkés mellett el6készitettek, a fogopalinka volt. Kisgyerekként sokat gondolkoztam a dolog miérgjén,
azaz, hogy miért iszik meg valaki egy olyan biidos valamit, amit6l kirdzza a hideg és percekig szenved
— csak késébb jottem rd a név jelentésére.

A fogopalinka, rendszerint valamely magas foku torkoly arra szolgalt,
hogy batorsagot adjon a diszndval valé leszamolashoz. Tulajdonképpen
annyira rossz volt, hogy az altala felheccelt fogdlegények pillanatok alatt
elbantak szegény malaccal. Utobb amnesztids disznétornak hivtam azo-
kat az eseteket, amikor annyi fogopalinka fogyott, hogy a coca bantatla-
nul elsétalt, mert meg sem taldltak a legények.

De miért is kellene rossz pélinkat innunk? Mi kell a j6 palinkahoz? El-
sGsorban megfelel6 gondolkodas és koriiltekintés — minden mas szinte
masodlagos. Egy hetvenes évekbdl szarmazé élelmiszeripari tankonyv
szerint ,,a palinkaf6zés/szeszf6zés a népgazdasagi szempontbdl értékte-
len gyiimolcsok egyik felhasznalasi lehet6sége”. Esze-
rint abbdl lehet pélinka, amit mar nem lehet eladni, pe-
dig igazan finom palinkat csak abbdl a gyiimolcsbdl le-
het késziteni, amit magunk is szivesen fogyasztanank
frissen.

Az érett, egészséges gylimolcs legkisebb hibdja, az
oxidacio, a penész, stb. a pélinka aromakarakterének
valtozasat, az illatok tompuldsat okozhatja. Ezért az er-
jesztés el6tt a gyiimolesot ki kell valogatni, megmosni,
apritani, magozni, és mindezt a legtisztabb kozegben.
Az erjedés idedlis esetben ellenérzott koriilmények ko-
Z0Ott, acéltartalyban zajlik, a napon acsorgo cefréshordo,
ahol az aromak rég elégtek, mire leerjedt a cefre, mar a
multé.

Ugy 67 liter.

Tudjak, mennyi prémium mindségu
pélinka késziil 100 kg barackbal?

Es 100 kg mélnabol?
Nem tobb 34 I-nél.

Amennyiben ehhez még hozzasza-
moljuk a jovedéki addt, a fézde
koltségeit, hamar kideril, hogy
nem azért draga a palinka, mert a
fozdések sokat akarnak keresni,
hanem mert mindségi alapanyag-
bal, koltséges eljarassal készil.

Ha van egy jo6 cefrénk, mar csak le kellene valahogyan pérolni. Amiéta
az otthoni palinkaf6zést legalizaltak, rengeteg kisméret(, profinak tiing
berendezés jelent meg a piacon. Es valoban: a legtobbjiikkel eredménye-
sebben lehet palinkat f6zni, mint a korabbi — pincében, cslirben dugdo-
sott — kukta, tejes badella vagy olajos hord¢ alapra felépitett életveszélyes
hazi rendszerekkel.

Egy dolog viszont birtokolni a j6 berendezést, és teljesen mas dolog
birtokolni a tudast, amivel ezt haszndlni is lehet. Az okos laikus ezért in-
kabb bérf6zetni viszi a cefréjét. llyenkor a palinka minésége azon mulik,
hogy mennyire koriiltekintGen vélasztunk f6zdét, f6z6mestert. Nem art
tudni: a mennyiségi szemlélet(i f6z6mester sohasem a mi-
néségben érintett.

Ahol az a kérdés, ki tud tobb palinkat lef6zni ugyanab-
bol a cefrébdl, ott ne szamitsunk magas mindségre, hisz
az pontosan az elvalasztadson mulik. A leparlds soran az
etanol (ami alapjan a legtobb bérf6zdében fizetiink) még
az eltavolitand6 utéparlatban is jelen van, ezért gyakran a
bérfozetett termékek (s6t, néha kereskedelmiek is) uto-
parlattal terhelten, ,,nehéz illattal” keriilnek ki a f6zdébdl.

A mindség-orientalt f6zdékben inkabb iistdijat sza-
molnak, ami az egységnyi elvégzett munkat fedezi, nem
pedig a lef6z6tt mennyiséget. Az innen kikertil6 palinka-
mennyiség értelem szerint kevesebb, de minGségben ka-
tegoriakkal magasabb nivot képvisel.

A rovat tdmogatéja a harci Brill Pélinkahaz

A palinks = dlmany

A Brill Pélinkahaz rajong6tabora nem
csak fogyasztokkal biiszkélkedhet. A
bérfézetbket mar a gyimolcs kiva-
lasztasatdl Nagy Attila féz6mester
igyekszik akar gazdaképzés kereté-
ben minden olyan tanaccsal ellatni,
ami segit a j6 cefre elkészitésében.
Amennyiben a tanacsokat megfo-
gadva a megfelel6 cefre keriil a
f6zdébe, garantalt a siker nemcsak
otthon, de a pdlinkaversenyeken
is. (ldén Magyarorszag legjobb
bérfézetett pélinkdja Harcon, a Brill
Pélinkahazban fétt. Pécsi Borozd
IV. évfolyam, nyar)

Szeretnék, ha a minéségi szemlélet még
hatarozottabban jelen lenne a gazdak ko-
z06tt is, ezért a Brill Palinkahaz j6vé év elején
egy pélinka haziversenyt rendez kizarélag a
helyben bérfézetésben késziil6 termékek
részére, igy mindenki dsszemérheti tudasat
HP-kategdridban” is.

Akik inkabb a palinkafogyasztas irant érdek-
|6dnek, 6k egy hamarosan induld pélinka-
klubban értesiilhetnek az Ujdonsagokral,
mélyedhetnek el a palinka vildgaban. Rész-
letek a www.brillpalinkahaz.hu oldalon, il-
letve a Brill Palinkahaz Facebook oldalan.

7172 Harc, Si6foki u. 21.

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

Tel.: 30/9691-352



TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

A tea Utja:

az Ultetvénytol a cseszéig

Ha belegondolunk, hogy az a finom, g6z61g6 tea, amit iszunk, mekkora utat tett meg, mire hozzank eljutott,
csodalatos érzés kerit hatalmaba. Tavoli orszdgokban sok ember dolgozott rajta, hogy aroméja, minGsége épp a
megfelel6 legyen. Nézziik, milyen az az 1t, amit a tealevél az iiltetvénytdl a csészénkig megtesz!

Teafaiskola

Palantakorban a teanovényt arnyékban
nevelik, hogy az erGs napfény ne tegye
tonkre. A masfél éves sarjakat mar kiiil-
tetik végleges helyiikre, de nagyobb
fakkal biztositjak a félarnyékot a teapa-
lantaknak. A fakat kés6bb majd kivag-
jak. Rendszeresen tragyazzak a tea-
cserjéket, gondozzdk Gket, amig meg
nem erésddnek. Haroméves korukra el-
érik a szedésre alkalmas dllapotot, de
magasabban fekvg iiltetvények eseté-
ben ez is kitolodhat.

Teaszuret

Hogy mikor torténik a sziiret, az leg-
alabb annyira kritikus a tea mingsége
szempontjabol, mint a feldolgozas
tobbi része. Ahogy a Teahdz rovat els6
szamaban mar emlitettiik, a terroir
nem csak a borok esetében meghata-
rozé a végtermék ize szempontjabol,

Az elsé kérdés: mikor van a teasziiret?
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A teaiiltetvény tengerszint feletti ma-
gassaga is nagyban befolyasolja mind
a tea minGségét, illetve ennek fényé-
ben a sziiret ideje is mashogy alakul.
Altalanossagban elmondhatd, hogy
melegebb éghajlaton egész évben szii-
retelhet6 a tea (januart6l decemberig
folyamatosan), mig mads teriileteken
korlatozott lehet a szedési idGszak
(2-3 sziiret egy évben — tavaszi, nyari,
6szi). A zold tednal a legjobb minGsé-
get jobbara a tavaszi sziireten érik el,
ezek a legzsengébbek, legillatosabbak
(frissen ajanlatos elfogyasztani, egy év
mulva mar oda lesz iidesége). Fekete
tedknal sokszor a masodik sziiret (pl.
Darjeeling second flush) kedvezGbb,
ezek fézete testesebb, karakteresebb.
A szedés a magas minGség( teak ese-
tében még ma is kézzel torténik — vil-
lamgyors kézmozdulatokkal csippen-
tik le a friss riigyet és két levelet. A fel-
dolgozas adja meg a tea végleges ka-

A képen feliilrl lefelé: Pai Mu Tan (fehér tea), Temple of
Heaven Gunpowder (z6ld tea), Darjeeling FOP First Flush
(fekete tea). Balrdl jobbra: tealevelek szérazon, a tea és a
teabdl kivett nedves tealevelek. (A szakértGk ezt a harom
allapotot vizsgéljak, ebbdl allapithaté meg egy tea mindsége).

rakterét (errél még a tovabbiakban ej-
tiink szot), de a jo alapanyag elenged-
hetetleniil fontos, amely a friss teale-
vélnél kezdddik.

hanem a tedndl is. E16szor is a tea nem
minden éghajlaton terem, és az alfajt
is jol kell megvalasztani, hogy értékel-
het6 teatermés legyen varhaté.

A rovat tdmogatdja a szekszdrdi E'szencia Bortéka és Teashop

7100 Szekszérd, Garay tér 16., Telefon/fax: +36-74/311-656

e-mail: borteka@freemail hu , info@szekszard-eszencia.hu, web: http://szekszard-eszencia.hu

A szekszardi E’szencia Bortéka és Teashop kiilon-
leges kindlattal varja a kedves vasarlokat. ElsGsor-
ban a szekszardi borvidék legjobb neddit vonul-
tatja fel, de a torténelmi borvidékekrdl is ajanl kii-
lonleges borokat. A teak széles valasztéka szintén
figyelemre méltd, az inyencek is bizonyara talal-
nak kedviikre val6t. A paletta igen széles: a natur
fehér, zold, fekete tedkon at kaphatok klasszikus
keverékek, valamint modern, egészen kiilonleges
izesitett tedk is. A rooibos, honeybush és a mate
szerelmesei is megtalalhatjdk az E’szencidban a
kedvenciiket.

Finomabbnal finomabb gyiimolcs- és herbatedk
kapraztatjak el az érdeklédGket. Mindezeken ki-
viil remek kiegészitéket, kézmiives csészéket, te-
askannakat is kindl a szekszardi bortéka és
teashop, valamint igazi gourmet csokolddékat,
bonbonokat, amelyek adalékanyagoktél mentes,
természetes alapanyagokbdl késziiltek!

Aki teheti,
latogasson el az E'szenciabal
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Borutasok grilleznek a legjobban

A Pécs-Mecseki Borut csapata nyerte meg az idei, a Falusi Vendégfoga-
dok VI. Orszagos Siit6-F6z6 Fesztivéaljanak f6z6versenyét. A vandorku-
pét jelképez6 (oriasi) fakanalat egy évig, a kovetkezd versenyig kell
megérizniiik. Kovacs Boglarka és parja, Torok Andras haromfogdasos
meniisorral varta a zsrit. Olyan ételeket készitettek, melyek altalaban
nem grillen késziilnek, hanem sokkal inkabb "steril koriilmények ko-
zott", a konyhan. A folytatas utan képek és a nyertes receptek.

Az idén Nagynyaradon rendezték meg a telepiilésrél-telepiilésre
vandorlo, Falusi Vendégfogadok Orszagos Siit6-F6z6 Fesztivéljat, kap-
csolédva a XII. Orszdgos Kékfest§ Fesztival programjahoz. A
Nagynyaradi Vendégvaro Kor és a Baranya Megyei Falusi Turizmus Koz-
hasznu Szovetség szervezésében zajlo fesztival helyszine a telepiilés
templom el6tti tere volt, ahol az id6s gesztenyefak arnyékaban kezdték
meg a résztvevl csapatok a siités-f6zést.

Az idei versenykiiras alapjan f6 attrakcioként a grillételek készitése
szerepelt, ennek megfelelGen minden versenyzd igyekezett ételkinala-
taban a csaladi titkos recepteket bevetni. Nemcsak a dél-dunantuli régi-
6bol, de a région tulrdl (példaul Szatmarcsekérdl), sét hataron tulrdl
(Haromszék megyébdl) is érkeztek résztvevok.

A szakért6kbdl allo zsiri az eredeti izvilagot és a szakmai fogasokat
egyarant hangsulyosan értékelte. Késziilt itt zoldségraguval toltott hazi
cipd, tarcsan siilt langos, rozmaring agra f(izott nyars. Italok koziil el6
keriilt a mentapdlinka, szilvapalinka, és természetesen a térség széles
borkindlata is. Az ételeket, italokat azonban nemcsak a zs(iri, hanem a
nagykozonség is megkostolhatta és betekintést nyerhetett az elkészi-
tés modjaba, a kiilonleges fogasokba.

Sardi Janos kékfesté mihelyében a nagyra becsiilt szakma rejtélyei-
re a fiataloktol az idGsekig mindenki kivancsi volt. Akinek még volt ba-
torsaga kostolgatni, az megtehette a Nagynyaradi pincesoron nyitva al-
16 pincékben, ahol féként fehérborok kertiltek a poharakba.

A Fesztival siit6-f6z6 versenyének dijazottjai:

1. Pécs-Mecseki Borut Kézhasznu Egyesiilet

2. Parazsvarazs (Mecsek-Nyugat Falusi Vendéglatoinak Egyesiilete)

3. Karaszi J6szomszédok (Faluszépit6 Egyesiilet Karasz)

A kozonség kedvence: Palkonyai Német Kisebbségi Onkormanyzat csa-
pata

A Magyar Nemzeti Gasztron6mia Szovetség kiilondijat a "Baranyai Csir-
kefogdok" csapata nyerte el.

A NYERTES CSAPAT EGYIK RECEPTJE:
PIKANS GRILLEVES

‘ Hozzavalok 4 személyre

0, 8 kg paradicsom

1 kigyouborka

bazsalikom
1/2 citrom leve
s0,bors, cukor
viz

1 gerezd fokhagyma

Elkeszités

A paradicsomokat és az uborkat félbevagjuk, feltessziik a grillre. Levesszilk és hdilni hagy-
juk. Ezutén eltavolitjuk a bérét, majd 6sszenyomkodjuk. (Konyhaban dsszeturmixoljuk.) Friss
bazsalikommal, borssal és a citrom levével fiiszerezziik. Cukrot adunk hozza, majd séval és
ételizesitdvel izesitjiik. az elkész(ilt paradicsomos-uborkas masszaba belereszeljiik a fok-
hagymét, majd kb. kétszeres vizzel felontjiik. Hidegen télaljuk, bazsalikom levéllel diszitjik.

[zek és
gondolatok.

Eqy igazdn finom bor,
eqy hozza il étel
és eqy jo Ronyv
élvezetének otvozete

felejthetetlen élményt nyijt.

www.matias.hu
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Nyulmajbol felcsengd

A nydri szam tesztgy6ztes borai mellé készitettek vacsorit az Enoteca Corso konyhdjin.
A borbirdk pontjai alapjan harom villanyi pincészet négy bora lett gy6ztes, egy habzobor,
egy rozé, egy cabernet franc és egy fehér hazasitis mellé késziilt konnyed nyéri vacsora.

L —

Jekl Fléra Villanyi Il Primo Frizzante 2010-zel kezdiink, mellé sarga-
dinnye carpaccio érkezik San Daniele sonkaval. A letisztult izek jol
mikodnek egyiitt a konnyed habzoéborral, az utébbibdl készitett je-
ges granita az, ami csavar egyet a torténeten, jo kis felvezetd a to-
vabbi fogdsokhoz.

Riczu Tamas rozéjdhoz némi bemutatkozas utan nyulmdjas-bazsa-
likomos piskota érkezik. A pastétom nem tulzo, kiegyenstlyozott
és Osszetett izek, a mdj most nem annyira jellegzetes, mint fi-
nom. Aztdn a busapastétommal értelmezziik tjra az egész fogast,
lagy, de hatarozott ize fogja keretbe a piskotat.

bt

Leglobb rozé:

|.C|C:7”
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Leglicbb fehérbon
Danubiane Tolnal Zéldveltelinl 2010

Eokukkfives ballotine sérgorépaspogettivel

Sauska Villényl Rosé+ 2010
Koktélrdk savanyltott sdrgobarackical

Az els6 két fogds szép Osszhangban volt a borral, taldn ezért is tartot-
tunk a Riczu-Stier cabernet franc-t6l, mely még fiatal és erds. A (hazi ne-
velés() fiirjet Grommel fogadjuk, melynek amennyivel konnyedebb a ha-
sa, annal inkabb mélyebb és kidolgozottabb az ize. A balzsamecetes mar-
tassal és a konfitalt zoldségekkel koritve, konnyedén Osszebaratkozik a
borral.

A desszert merész vallalkozas volt, 6nmagaban izgalmas és kerek, a
Heumann Eric Cuveé-vel talan kevésbé volt teljes az 6sszhang. A sargaba-
rack és a fagylalt még jol illeszkedik a borhoz, viszont az erételjesen le-
vendulds leves némileg elviszi a fogas izét a levendula iranyaba.

igydztesek vacsordija

Borbemutatd és vocsoraest a Pécsi Borozd 201 1. Bszi szémanak tesztgydztes boraival
&3 o hoxzdjuk olkotort ételekkel oz Enoteca Corso ajdnldsdval.

Horwar S menih Leglobh Pinot Mairn

Ebner Pécsl Pinot Moir 2008
Bor{isilt kalbimbéfbzeléldosl
A Mastro legjobb bora
Mangelicopofa feketegybkérrel

Mignardies

Oktober 20., 18 é6ra

Részletek o www.pecsiborozo.hu-n.

Ara: 5900 Ft/f5
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& vacsors Gncagének beflratindvel vilk viglegend,

Riczu=Stier Villdnyl Cobernet Sauvignon 2009
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Kerti stités a Tomakonyhdaban

.Részletek egy soha el nem késziil6 szakacskonyvbol”, sokak szamara
cseng ismerésen ez a mondat, hiszen igy kezdddik a "Toma konyha"
gasztroblog. Aki irja: Szabo Attila "egy hedonista festd", mas néven Toma.
Oldala idén tavasszal fogadta az egymilliomodik latogatdjat, és Attila gy
érezte, ekkora érdekl6dés megérdemel egy személyes talalkozast az olva-
sokkal, ezért a Facebookon jatékot hirdetett. A nyeremény pedig egy ker-
ti grillezés volt Tomanal, a jatékosok koziil Kovesdi Miklosra, a Pécsi
Piispoki Pince somelierjére és parjara mosolygott a szerencse, aki besza-
molt a talalkozorol.

A Tomakonyha a Pécshez kozeli sz6l6hegy egyik préshazaban talalha-
t6. A hazat meleg otthonnd alakitottdk, gondozott udvar, szép kilatas a
Mecsekre. Pécsi rozéval melegitettiink, kellemes friss savai, gazdag gyii-
molcsos izvildga, konnyed alkoholja jé inditasnak bizonyult, aztan Attila
hivasara asztalhoz iltiink, és elkezd6dott a grillezés.

Az érlelt marha hatszin a tarcsan finom porzsanyagot vett magara a
ghi-t6l, amelynek finom illata belengte a teraszt. A médiumra siit6tt hast
vékony csikokra vagva, taboulet-val talaltak. A taboulet frissessége a sok
zold fliszer, és citrom jol harmonizalt a borral, a Pécsi Piispoki Pince 2009-
es Szajki Juhfarkaval. A kovetkezé fogas elGkésziilete alatt ismét kinyitot-
tunk egy palackot, egy amolyan beszélgetds bort, a piispoki pince Dunan-
tali Cuvée 2010-et. Friss savaival, parflimos illataval, citrusos izvilagaval
szép bevezetd volt a baranyburgerhez, és az érlelt kacsamellhez.

Akovetkezd fogas BBQ oldalas, amely egy kiilonleges sz6szban harom
oran at parolodott Attila elébb 150°C-on a siit6ben, majd tarcsan siitotte,

o AW
‘B‘pa}ackgkba'

50 f6 részére kinalunk szinvonalas vendéglatast,

borkostolot és

| is rendelkeziunk.

s alapjan fogadjuk.

amig a kiilseje szépen megpirult. A citromos siiti utdn epres, granatalmas
stiteményt kaptunk egy j6 adag csoki fagyival a tetején. Mohécsi Merlot-t
bontottunk hozzd, a 2007-es bor keleti fliszeres izei a csokoladéhoz is és
a granatalmas, epres izekhez is jol illettek.

Helyi termekek boltja

Gasztronémiai és kézmiives hagyomanyokra épité mintaboltot épitenek
Szekszardon. A kistermelGket 6sszefogo, a helyi termékeket népszertsi-
t6 Eco-Sensus Kft. most megkezdett beruhazasat varhatéan jové tavasszal
fejezik be. A projekt mintegy 30 millié forintos uniés tamogatassal valo-
sul meg.

Az otletgazdak szerint a bolt a kornyékbeli tudatos fogyasztok mellett
a helyi, kézm(ives termékeket elGallitok, mezGgazdasagi kistermel6k, a
megyében miikod6 biogazdasdgok korében is népszertivé valhat. A fej-
lesztés eredményeként 2012-t6l Szekszard lakossaga lényegesen kony-
nyebben juthat a fenntarthat6sagi kovetelményeknek is megfelel6 helyi
termékekhez.

A projekt keretében a Szekszard kornyéki helyi termék elGallitok sajat
emblémadt is kapnak, hogy koztes felvasarlo nélkiil, kozvetlentil értékesi-
tett arujuk konnyebben azonosithat6 legyen a boltok polcain. A rendszer
részei lesznek a térségben régi hagyomanyokkal rendelkezé tobbgenera-
ci6s csaladi vallalkozasok, iizemek, a borvidék hagyomanyaihoz kapcso-
16d6 helyi termék elGallitok is.

A tolnai helyi termékekrdl és az Eco-Sensusrél bévebben honlapunkon
olvashatnak.
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Az Eszterbauer Csalad | 746 ota miveli
a szekszardi domboldalakat, oseink
tiszteletenek jeleul borcimkéinken
nagyszileink es dedszileink kepeit

jelenitjiik meg.




BORPINCEBE (PODRUMI BELJE)

KITEKINTO

Gy6rffy Zoltan irdsa

Visszateres a jovobe

A Podrumi Belje, azaz a Belje Pincészet Horvitorszag legnagyobb sz6lGtertiletét iranyitja, kozel 600 hektaron
termesztenek szG16t. A néhany éve tulajdonosvaltidson (s egyben eléggé jelentds koncepcidviltdson is) atesett
pincészet tavaly az év pincészete cimet nyerte el, f6boraszuk, Marijan Knezevic pedig az év bordsza lett.

A Hercegsz6l16son talalhato régi pince és kostoloterem diszbejarata
mellett két évszamot festettek fel a falra. Az els6 1526, de nem a
mohdcsi vész emlékét Grzi ez a szam, hanem a pince épitésének,
pontosabban els6 emlitésének datumat. A masik szam 1697, a pin-
cét épitd torokok kitiztetésének éve, amikor is a Savoyai-csalad bir-
tokaba keriilt Baranya jelentGs része s megalakult a bellyei grofi ura-
dalom, benne fontos alkotorészként a hercegsz6llGsi pincészettel.

A régi borpince kalandos évszazadokat élt meg. Tartottak benne
természetesen leggyakrabban bort, de habortban 16szert s foglyo-
kat is egyarant, bar ez utébbiak bort nemigen kaptak. Az id6 s a ko-
zelmult haboris eseményei egyarant megviselték az épiiletet, s a
privatizacié soran sem a legjobb kezekbe keriilt. Amikor a legutéb-
bi tulajdonosvéltds megtortént és az Agrokor tarsasag tulajdondba
keriilt a baranyai haromsz6g meghatarozé agrar-szerepl6jeként is-
mert Belje holding, s annak pincészete is, a tulajdonosok a teljes fel-
Ujitas, atalakitas és minGségi fejlesztés utja mellett tették le voksu-
kat.

Az évszazados pincét honapokon ét, kizardlag kézi munkaval re-
novaltak, tobb szaz 4j horddval helyettesitették az eloregedett pél-
danyokat s egyben megkezdték egy vadonatij bordszati iizem épité-
sét, amelyet idén szeptemberben avatnak fel. Az 4j bordszat kdzvet-
leniil a sz6l6sorok tovében épiilt fel, itt szinte egy tagban 583 hek-
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taron gazdalkodtak, 150-220 méteres tengerszint feletti magassag-
ban teriilnek el az iiltetvények, ennek termésébdl késziil bor. Els6-
sorban olaszrizling, vagy ahogy horvatul hivjak: grasevina.

Az olaszrizlingbdl minden évben tobb tipus is késziil, de van mel-
lette chardonnay, rajnai rizling és sziirkebarat is. A fehérek mellett
egyre nagyobb figyelmet forditanak a vorosborokra is, elsGsorban
merlot, cabernet sauvignon, kékfrankos és pinot noir borokkal je-
lentkeztek a piacon.

Az utébbi néhany évben jelentGs eredményeket értek el, amit a
helyszinen is tapasztalhattunk, hiszen szerkesztGségiink tobb latoga-
tas alkalmaval szinte a teljes kinalatot megismerhette. Nekiink a 2009-
es szaraz olaszrizling lett egyik kedvenciink, amely t6liink 90 pontot
kapott, de ugyanennyit mért ki ra Robert Parker is. Némi meglepetés
volt a horvat boros korokben, amikor a Decanter World Wine Award
tavalyi versenyén a Belje Pincészet Merlot 2008 bora érte el a legjobb
eredményt, nyert aranyérmet, regionalis trofeat és bekertilt a 100 leg-
jobb bor kozé a vildgon. Késtoltuk, nem véletlentiil.

A Podrumi Belje minden nap nyitva all a latogatok el6tt, érdemes
végigautdzni a 8 kilométeres ,bortton”, a sz6l6sorok kozott, majd
megpihenni a kilatonal, s csak ezutan leereszkedni a borpince mé-
lyére, bejarni a szinteket s végiil az izléssel formalt kostoloteremben
lekontrollalni, milyen borok is teremnek a Bani-hegyen.
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KITEKINTO
Gyérfty Zoltan irdsa

A karokatona lakomaja

A Kopdcsi-rét védett természeti kornyezetében taldljuk
meg a Kormoran éttermet. Immaron kozel harom évtizede
békés és érintetlen kdrnyezetben éli a rét és a csarda ko-
z0s életét. A pihenni, kikapcsolédni vagyo vendégek itt
megpihenhetnek a varos zajatdl, gyalogszerrel vagy hajo-
val, esetleg csénakon tehetnek latogatast a Kopdcsi-rét
egyediilallé, madarakban gazdag védett vilagaba.

S a tura végén a latogatok a dravaszogi gasztronomiai
élményekbe is betekintést nyerhetnek, amelyek gazdag va-
lasztékat talaljuk a Kormoran étlapjan. Napsiitéses idGben
a teraszt ajanljuk, koriilotte a zold park, gyermekjatszotér-
rel és sétadosvényekkel kiegészitve. Az égbolton madarak
ropdosnek, az asztalunkon halpaprikas, vadhusételek vagy
csiptetds ponty. Szabadtéren, kemencében vagy nyilt td-
z0n, bogracsban késziilnek ezek a kiilonlegességek, ame-
lyekért érdemes egy kis kirandulast tenni. Az ételek mellé
a Belje Pincészet teljes szortimentjét kostolhatjuk.

Kulen 6romre, banatra

Nem kezdhetiink ebédet vagy vacso-
rat ugy, hogy nem keriilne az asztalra
frissen szelt kulen, hazi sajtokkal ko-
ritve. A valogatott hasbol, égé piros,
sajat termesztés(i filiszerpaprikabol,
hagyomanyos receptira alapjan ké-
sziil6 specialitas két tipusat is ismerik
Horvétorszagban, a szlavoniai és a ba-
ranyai valtozatot. Itt természetesen
ez utébbi késziil, s méltan tett szert
hatarokon tal is ismertségre. Az igazi
mesterek Ugy vélik, akkor nyujtja a
legnagyobb élményt, ha két millimé-
teres szeleteket vagunk belGle s igy
fogyasztjuk. Mi rdadasul azt is tudjuk:
a kulen felvidit, a kulen méltén tinne-
pel veliink, a kulen szereti a bort.

Csuza es a sauvignon blanc

A szerz§ elsé sziireti élménye Csuizahoz kotédik, amikor is a roko-
nok sz6l6jébe traktorral lehetett utazni, ugrandozni a pétkocsin és
olykor még taposni is a lesziiretelt sz6l6t. Majd’ négy évtizede is
mar ennek, de az ilyen emlékek az id6vel csak kifényesednek, el nem
tlinnek soha. Az egykori ddléutnak mar csak hlt helye, beépiilt az
is, de bor nélkiil nem maradunk Cstizan.

A hatar magyar oldalan is méltan népszer( Kovacs-csarda mellett
par szaz méterre talaljuk a Kollar csaladi pincészetet. A felmendk is
foglalkoztak szG6l6vel, borral, de inkabb csak a sajat fogyasztason tul
megmaradt bort adtak el. Az els6 nagyobb szG6l6telepités éve lett a
pince cimerébe is vésve: 1976-ban tortént, hogy Kollar Lajos tobb
hektaron iiltetett sz6l6t. A méret ma 8 hektéros lett, de mindig jon
hozzd némi felvasarlds is, mert hat sokaknak van sz6léje, de bort
mar sokkal kevesebben készitenek.

;::.';:H-I'Iﬂﬂh"l [ Lalulal
~ (TR AT,

A csalad késziti a bort s foglalkozik az idelatogatokkal is, mert a bor-
turizmus a szomszédban is fejlédésnek indult. A Kollar pincében jelen-
leg harom kétagyas szobaval varjak a vendégekeket, de sziikség esetén,
némi kozosségi Gsszefogdssal a faluban akar egy busznyi borturista is
szallasra lehet. Ennyi embert le is tudnak iiltetni a kostoloteremben, ra-
adasul szép id6ben a teraszon is taldlhatunk enyhet egy pohar borra
avagy egy jo froccsre. A kinalat kihagyhatatlan eleme az olaszrizling, de
aleghdlasabb csuizai fajtanak a sauvignon blanc-t tartjak, amelyet régéta
termesztenek ezeken a domboldalakon. A kevésbé parfiimos, de jo sa-
vakkal bird, gazdag, markans bor izgalmas, ahogy az itt termé sziirke-
barat, fliszeres tramini, pinot blanc vagy chardonnay is. A vorésborok
kozott cabernet sauvignon, pinot noir és kékfrankos kdstolhatd 6nallo-
an. A borcsaldd Suza Baranje néven jelenik meg, ami szabad forditasban
Baranya konnye, de egytttal Cstiza horvét neve is Suza, azaz konny.

Késtoljon On is Kollar-borokat!

Feltesziink egy kérdést s a helyes valaszt bekiild6k kozott
kisorsolunk egy borcsomagot, amelyben a Kollar Pincészet
olaszrizling, sauvignon blanc és kékfrankos borat tettiik

a 2009-es évjaratbol.

Kérdésiink:
Melyik két foly6 hatarolja a baranyai haromszoget?

A vélaszt az info@pecsiborozo.hu e-mail cimre varjuk
legkésébb 2011. szeptember 30-ig.

A borcsomagot oktéber elsé felében postazzuk
a nyertesnek, ezért kérjiik,
hogy az e-mailben postacimet és telefonszdmot
is adjanak meg.



Ismerje meg a horvat
Baranyat...

A kiilonleges minodségtii borok, a filiszerpaprika,
a védett természeti értékek és a kivald hazias izek vidékeét...

A Podrumi Belje borainak megismeréséhez nem talalhatunk alkalmasabb helyszint, mint az 1526.-ban épitett
borpincét (Vinski podrum), amely a hangulatos kastolotermével, vinotékajaval és ajandekboltjaval a videk tobb szaz
SR Eves bordszatl hagynményawa emlékeztet.
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A bort kiserd gasztronomial élvezetek és a baranyai specialitasok otthona a Kormoran étterem, amely
a Kopédcsi rét védett természet| kornyezetében helyezkedik el

Wiston BTN

Vinski podrum (Borpince) Kormoran étterem

Sandora Petefija 2 Podunavlje bb
@. KneZevi Vinogradi PP Kopacki rit

tel: DD385/91/17-90-861 tel: 00385/31/755-0099
Belje d.d. Pince, kistoldterem és Myitva tartas:
PC Turizmus és vendéglitds vinotéka h-p 11-22 dra
wwnaeheljehr Nyitva egyéni és sz-v; 10-22 dra
turizam@helje.hr csoportos latogatoknak
tel:00385/31/790-127 h-p: 10-18 dra

sz-v: 1018 dra



IRODALOM

Kukorelly Endre irdsa

69 mondat

Anyai nagyapdm sziilei nem tudtak magyarul. Eleve nem, kés6bb pe-
dig mar nem tanultak meg, csak épphogy.

Dédanyam Klagenfurtban sziiletett, nagyapa németiil almodott
allitélag, anyukdm szerint.

Az apu mindig németiil kiabalt dlmaban, mesélte anyam, egyszer
én is hallottam, emlékszem ra, bar elég kicsi voltam; értelmetlensé-
geket mormolt maga elé a nagyapam.

Ult a kozépsé szobdban a fiizete el6tt, és nyilvdn az anyanyelvén
szamolt.

Vranovits Emanuel, elszegényedett horvat baréi csaladbol, anyja
Petroschnigg Johanna, klagenfurti lany, ki tudja, miért, Budapestre
koltoztek, és jott a sok gyerek.

Osszesen kilenc, mérnsk, lump, tisztviselS, katona, djsagiré, szi-
nésznd, ilyesmik, vagyis tizenegy, kett6 koziiliilk csecsemé koraban
meghalt.

Az (jsagiré Varjasra magyarositott, Janka néni, a szinésznd, Var-
naira, Anna néni pedig hozzdment egy zsidéhoz, Fodor nevi film-
producer, még idejében leléptek haliviidba, volt némi csaladi skan-
dalum meg rohécselés a dolog koriil.

Kirdlydaroczi Dar6czy Istvan partiumi kisnemes, gazdatiszt, neje
Csengeri Toth Erzsébet, Dsida Jen6 magyar kolté édesanyjanak test-
vére, Szatmarnémetiben éltek, anyai nagymamdam ott sziiletett, ez a
teriilet ma Romdnidhoz tartozik.

Az els6 vildghdboru utdn Magyarorszagtél Romanidhoz csatolt
rész koriilbeliil tizezer négyzetkilométerrel nagyobb a mai Magyar-
orszagnal.

Osszes nagysziilém a mai Magyarorszag teriiletén kiviil sziiletett.

A Dardczyak is sokan voltak, hét testvér, egy virtigli magyar
dzsentri gyermekei, a la Mikszath Kdlman, olyan beleugrok a velen-
cei tiikorbe-fajta, dédpapa konkrétan bele is ugrott, addig ugralt,
mig az osszes birtokot elugralta.

Nagymamadm tizegynéhdany éves koraban valldra akasztott fl6bert-
puskaval maszkalt a tarlén, nyulakra 16v6ld6zott — mindez jéval Tri-
anon el6tt.

Volt revolvere is, a nyarakat a zankai villdjukban unatkozta végig
a lanyaival, plusz cseléd, négy nd, kirakta a revolvert maga mellé az
éjjeliszekrényre, fiir alle Fille, ez késébbi torténet, kilencszazhu-
szas—harmincas évek.

Aztan, még kés6bb, nemigen értette, miért is kellene beszolgal-
tatnia a pisztolyat.

Sok mindent azutdn mar nem értett, mégis végigcsindlta rende-
sen.

A Kukorelly elmagyarosodott olasz csaldd, a 18. szdzad elején
még C-vel és i-vel irtdk a neviiket, birtokosok, nagybérlék, kozhiva-
talnokok, katonatisztek.

Ugynevezett urak.

Apukdm és szdmos unokatestvére magy. kir. honvédtiszt, a
Ludovikan végeztek, aki vitézséget kapott, magyarositott.

Az apam szazadparancsnok, diszelgett Horthy el6tt, a székesfe-
hérvari Magyar Kiraly Szalloda éttermében mulattak, néiigyek stb.,
orosz front, a brjanszki erdében partizanvaddsz, stlyosan sebesiilt,
amerikai fogsagba keriilt, 1946-ban hazajott.
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Ugy kell elegansan kitolteni a bort, hogy pontosan huszonegy
csOpp maradjon az {ivegben, se tobb, se kevesebb, ezt a tudast most
megosztom Onokkel.

Aztén allamositottak mindent, nagyjabodl az egész csaladomat ki-
telepitették.

A kitelepités deportalds, ugy megy, hogy éjszaka jon a teherautd,
felkarjak Gket a platéra, az egész pereputtyot leviszik egy Tisza mel-
letti faluba, bekoltoztetik valamelyik paraszt hazaba.

Uldogél apukam mondjuk 1937-ben tiszt-tarsaival a Magyar Ki-
ralyban egy leforditott borosiiveg el6tt, és varjak, kijon-e még egy
csopp. Vagy nem jon ki.

Nagyanyamnak volt két osztrak tarsalkodéndje, ikrek, a Pikki né-
ni meg a nem tudom milyen néni, vénkisasszonyok, 6k tanitottak
apamat németiil.

Amennyiben hajlandé lett volna, de & inkabb viccbél folmaszott
a dioféra.

Emlékszem Pikki nénire meg az izé nénire, Erna, iszonyu oregek
és csontosak, csoszognak a Németvolgyi uton, két réges-régi, édes-
ségszagl veréb, valahogy Pesten ragadtak a habort utdn, nem tanul-
tak meg rendesen magyarul.

Csak keveset, amennyi muszdj egy egész élethez.

Kéroly nagyapam anyja Keller-lany, birodalmi német, valahonnan
Berlin mell6l, neje Koloszar Kornélia, nagybirtokos csaldd, Koloszar
dédapam versenylovakat tenyésztett, iizemek, hdzak, 3000 hold
foldbirtok Beregsomban, ma Ukrajndhoz tartozik.

Akkor az Osztrak—Magyar Monarchidhoz.

Kés6ébb Csehszlovakidhoz.

Az els6 bécsi dontés szerint Magyarorszdghoz, a 2. vildghdbora
utdn a Szovjetuniéhoz, igazi K. u. K-katyvasz.

Az 1920-as trianoni dontés utan Koloszar dédapam azt taldlta ki,
hogy fel-pirosfehérzold-lobogéztatta az egyik hintéjat, és athajta-
tott Sombdl Beregszdszra, ott le-fol grasszalt, mire a demokratikus
csehszlovakok kiutasitottak az oregurat az orszagbdl.

Cirka hatféle zaszl6.

El kellett kotyavetyélnie a foldjét.

A Koloszarok elmagyarosodott totok.

Német, osztrak, olasz, horvat, magyar, tot, csak a zsid6 maradt
ki, és keriilt épp ezért olykor a csaladi diskurzus centruméba, mint,
gondolom, a gdjozas zsidd diskurzusok centrumaba.

A zsido6zas kell érdeklGdés, tobbszor (mint nem) a kelleténél he-
vesebb, nem mindig rosszindulatt, néha rosszindulatd, és az identi-
fikaciorol szol.

Ami, lassuk be, unalmas dolog.

Az identitds-cucc unalmasan érdekes, unalmas, hogy ilyen érde-
kes.

En példaul, vegyiik némi asitozas utdn ezt a szamomra kézreesd
példat, abszoldat nemzeti vagyok, a legegyiigy(ibben az, nem birok,
mondjuk, az olasz futball-vdlogatottnak drukkolni, mert, noha tu-
dom, ez igy hallatlanul bargyu, a magyaroknak drukkolok.

Osztrakoknak semmiképp.

Tétnak, horvatnak sem, mert akkor inkabb német, legyenek a né-
metek, 6ket Gigyis mindenki utdlja, tobbé-kevésbé sajat maguk, a né-



metek is, és amtgy sem tudnak futballozni, kivéve Giinther
Netzert.

Nem futballozni tudnak, hanem gy6zni, ez az elterjedt és
meglepGen széles korben frusztraciot okozo tény(kedés) pedig
mégis csak inkabb tetszik nekem.

Mint nem.

Ilyesmi primitiv, végteleniil monoton maszatolds folyik az
identitas koriil.

Hasonl6éan unalmas érdekességli ezen kiviil még a Monar-
chia-nosztalgidzas, valamint a 'nemzetieknek' a hihetetlen os-
toban vagy gonoszul meghuzott, ezaltal halalos fegyverré éle-
sitett hatdrok folotti folyamatos orvendezése/sopankodasa —
attol fliggben, ki hol él és miként gondolja el az igazsagot.

Na most, ez az egész érdekesség engem hidegen hagy.

Viszont ebbe a diskurzusrendbe vagyunk zarva, mi elgon-
doljuk az igazsagot.

Valamiként, tgy latszik, muszdj elgondolnom, ha kozben az
unalomtol lefordulok is a székrél, annyira nem érdekel.

Mivel engem a kovetkez6 dolgok érdekelnek: irds, ndk,
anyukam, baratkozds, a kertiinkben, konyvvel az 6lemben, a fi
novését hallgatni, Gotterdammerungot hallgatni, tengerpart,
kiilonféle sor- és huskészitmények, Romaban vagy Berlinben
lakni.

Rendben van, Bécsben is.

Az identitdsom nem.

Az gyakorlédik magatol.

Mint egy automata.

Az identitisommal megmondjam, mit teszek?

Birtoklom.

Az identitds birtok, és ,,aki birtokol, azt birtokoljak” (Nietz-
sche), a birtok mégis unalmas j6 dolog, birtokolni unalmasan
jo, nem beszélve arrodl, hogy birtokolva lenni, az is milyen jé.

Beszélhetnénk még Hohenwart grof és Auersperg herceg
kormadnyairdl, Beust grof és Andrassy Gyula kiilpolitikdjardl,
Bosznia-Hercegovina 1878-as okkupdcigjarol és 1908-as anne-
xi6jarol, Jokairdl, Mikszathrol és Krudyrol, akik nélkiil nem is
érdemes megérteni a Monarchiat, a Strudlhof-1épcsérdl,
Torless novendéknek az imagindrius szamokkal, a négyzet-
gyok minusz eggyel kapcsolatos problémadjardl, Ottlik Gézardl,
Ottlik iskoldjarél, Thomas Bernhard Wittgensteins Nefféjérdl,
Thomas Bernhardrol, Thomas Bernhardrél, Thomas
Bernhardrol.

Vagy arrél, hogy nagypapam miért hallgatta oly lelkesen
Hitler beszédeit, és miért oriilt az Anschlussnak.

Arrél, hogy Szenteste apam mindig megkereste Bécset a
nagy, zoldszemd, Orion vildgvevé radionkon, addig csavargat-
ta a gombot, mig be nem jott a Wiener Sangerknaben.

Dédsziileim egy része arva sz6t nem beszélt magyarul.

Az 6sszes dédsziilém tudott németiil, nagysziileim egy ré-
sze még igen, a sziileim alig.

Speciel az én csalddomat a Monarchia hozta Gssze.

A Monarchia hozta 6ssze — nebenbei — magyarnak, és ha egy-
koron Gsszejott volna a II. Jozsef-féle németesités, egy kozos
nyelvi alapon megvalésuld, kisebbségi komplexusok nélkiili
nemzeti identifikalodas taldn Gssze is tarthatta volna, egyben
tartand azt, ami most ilyen reményteleniil széttart, de sebaj.

En sem tudok németiil, csupan vagyakozom.

Vissza nem.

Példaul hogy hangzana masként az, hogy sebaj, nem?

S
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Sziireti Fesztival Harkdnyban szeptember 3-an és 4-én
a Zsigmondy Sétanyon. www.harkany.hu

A XIII. Sziireti Csirkepaprikas-f6z6 Fesztivallal koszontik Bélyban az

Gszt és a sz6lGérést szeptember 3-an.
Kakastaréj: www.boly.hu

Szeptember 3-an és 17-én bulisziiretet tartanak a Maul Pincében.
Sziireti jatékok és ételek, kis munka, nagy szérakozas.
www.maul.hu

Szeptember 9. és 11. kozott Nemzetiségi Német Fesztivalt
és Orszagos svab szépségversenyt Villanykovesden
a Fiilemiile csardaban. Sramli: 72/592-056

Szeptember 15-18. kozott
tartjak idén a Szekszardi
Sziireti Napokat. A régi6 leg-
nagyobb boros rendezvényén
osszegy(lnek a szekszardi
gazdak, hogy a nagykozon-
séggel is megkostoltassak
boraikat. Zene, tanc, kultura,
és idén a Dél-Dunantuli
Borturisztikai Klaszter is jelen
lesz tagjaival.

Késtolopohar:
www.babitsmuvhaz.hu

SZEKSZARD);
SZUR:TI

NAPOK

A mohdcsi bordszok is tinnepelnek szeptember 17-én,
a Sz6l6- és borfesztivalra varjak a varosba latogatokat.
Haldszlé: www.mohacs.hu

Bio-napokat tartanak a Racz-tanyan Orf(in, szeptember 17-én.
Méhészbemutato, gyiimolcslékészités, lepénysiités, borbemutato.
Erdekl6dni: www.racztanya.hu

Szeptember 17-én Attalan is mulatoznak, sziireti mulatsagot és
felvonuldst tartanak. Lesz borudvar, f6z6verseny, kirakoddvasar.
BGvebben: www.attala.hu

VAROSNEZO SETAK PECSETT MINDEN SZOMBATON
2011, szeptemberétSl szombatonként mar ket garantalt
jd&pontban virjuk vendégeinket virosnézs sétara,
10:30 magyar—angol 15:00 magyar - német
Talilkozési pont: Tourinform lreda
- Info Pont Pécs Széchenyi tér 7. szdm
Bovebb informécid és drak: info@iranypecs.hu
vagy tel.szdm: 06/72/213-315
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A Bor és Dal Unnepét tartjak Pécsett szeptember 23-dn és 24-én.

A Széchenyi tér az idén szombaton és vasarnap is varja a borked-
velGket, minden nap kora délutantdl estig kdstolhatjdk meg a
Pannon Borrégi6 borkiilonlegességeit. A szombati napon a 150 éves
pécsi kesztyligyartast tinneplik a téren, sok kiséré program lesz majd
lathatd, a pécsi keszty(idal Gjrafeldolgozasatol a divatbemutatoig.
Vasarnap az Eurdpai Bordalfesztivalé a fGszerep, hiszen a korusok és
borrendek felvonuldsat kovetGen a régionkban vendégeskedd
énekkarokat hallgathatjuk meg. Mindkét napon kiemelt szerepet kap
a cirfandli, hiszen az idén ekkor rendezik meg a Cirfandli Unnepet,
amikor is a Pécsi borvidék zaszlosborat a lehetd legtobb verziéban
kostolhatjak meg, raadasképpen kiilonféle jatékokkal, vetélkedSkkel
is késziilnek a Pécs-Mecseki Borut szervezdi.

Elje dt kedvezményesen a pécsi Boriinnep és XV, Europai Bordalfesztivdl
legszebb zenei és borélményeit, karnyijtdsnyira a helyszinektol, Pécs
legtijabb butik szdlloddjaban! Foglalds és részletek: www.corsohotel.hu

Pécs mellett szerte Baranydban lehet hallgatni majd a bordal-
nokokat. A hazai csapatok mellett lengyel, szlovén, osztrdk és
szard kérusok a Villany-Siklosi Borut allomdsain is fellpnek.
Miel6tt vasarnap a Bor és Dal Unnepén a pécsi Széchenyi téren is
dalra fakadnak, a kérusok a Kodaly Kézpontban szombaton adnak
galaestet, ami el6tt jotékonysagi bormustrat rendeznek, ahol a leg-
nevesebb villanyi pincészetek — tébbek kozott Bock Jozsef, Gere
Attila, Gere Tamas és Zsolt, Giinzer Tamas, Giinzer Zoltan, Erhardt
és Evelyn Heumann, a Jackfall, Malatinszky Csaba, Miiller Janos,
Polgar Zoltan, Tiffan Ede és Zsolt, a Vylyan — prémium tételeit kos-
tolhatja meg a jegyet valté publikum. Csak bormustra kdstoldjegye
3000 Ft/f6, érdemes kombindlt bérlettel a bordalgalat is megnéz-
ni/meghallgatni, hiszen akkor is csak 3500 forintot fizetiink.
Tovéabbi inf6: www.winesongfestival.hu
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Oktober eleje mindig a villanyi Vorosbor Fesztivalé.
Szeptember 30. és oktéber 2. kozott idén is vordsboriinnep,
sziireti felvonulds, boraszok a féutcan.

www.acona.hu

Tokfesztivalt tartanak oktéber 8-9. kozott Orfiin, a Tekeresi
Lovaspanziéban, minden, ami tok és belGle késziil.
Tokfod6: www.tekeresilovaspanzio.hu

Marton-napra érdemes lesz elGre felkésziilni. November 12-én
libaterelés és jatszohaz a libanapokon a Racz Tanyan.

Marton-napi programsorolé oktébert6l: www.pecsiborozo.hu

. o )
Cénée "o Andnde

pincésgete

Tudja-e On, hogy kis boraszatokban
is lehet jo borokat fogyasztani?

Jojjon el a Szekszardi borvidéken Batara,
és kostolja meg nemzetkozi- és hazai
borversenyeken kival6an szereplé boraimat.
18 fGig éthezési- és szallaslehetdséggel.

s Andrde Pinodsrs

0407 I

e=mmail:endru0498 emall.com

Hiilemiile Czarna

2011. 09. 07.
Bodd6ces Tibor Est

2011. 09. 09-11.
Német Nemzetiségi Fesztival,
Orszagos svab szépségverseny

2011. 10. 05.
Dumaszinhaz:

Szomszédnéni Produkcios Iroda, Badar Sandor,
Felméri Péter

2011. 11. 02.
Dumaszinhaz:
Aranyosi Péter, Litkai Gergely, Dombdévari Istvan

2011. 11. 30.:
Dumaszinhaz:
Kiss Adam, Hadhazi Laszl6,
Héarom Kismalac

Asztalfnglalds:

72/392-055; +3630/220-7901
wmmu fulenuilecsarda.
info@tulenuilecsaria i

és tjbor kostolo Villanyban
az Agancsos pincében

Libateperto lilahagymaval
Liba raguleves
Libasiiltck

Hazi retes
.

2011. november 11., 12., 18., 19,

J0/620-4065

% iy
30/277-3780

Villany, Baross Gabor u. :
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Szerkeszt01 gondolatok

Mindig azt hissziik, hogy a nyar majd tobb és jobb idét is jelent, mert hat mégiscsak nyar. De
aztan azt vessziik észre, hogy nincs pihenés, nincs megallas, egyre tobb a nyari boros rendez-
vény, rozéban filirdiink és végtelen a froccsok szama. Amikor aztan a szerkeszt6 tigy dont, hogy
egy rovid idére szakit a borral és a csaladjaval tolt par hetet, hat visszatérve mintha részecs-
kegyorsito hatasa ald keriilne.

A nyari szezont persze szinte atmenet nélkiil koveti az Gszi, a sziireti fesztivalok szinte
mindegyikén immar sajat vagy kozosségi, borklaszteres standon vesziink részt. Oszi megjele-
nésiinket mar hagyomanyosan a Budavari Borfesztivalra id6zitettiik, folytatjuk Szekszardon, a
Sziireti Napokon, majd Pécsett a Bor és Dal Unnepén szervezéként is kivessziik a résziinket a
munkabol.

A Pécsi Boroz6é mostani szama talan minden eddiginél tartalmasabb. Ezen vagyunk, szeret-
nénk igy folytatni s szamrol szamra béviteni az oldalszamot. Amikor elkezdtiink a Borozo 6sz-
szehozdsat, négy éve is mar, azt hittiik, néha majd nehéz lesz témat talalni. Es négy év utan
még mindig annyi témank van, hogy inkabb az a nehéz, mit hagyjunk ki, mire nem jut elég
hely. Néha mi, itt élGk, nem is vagyunk tudataban, milyen kényelmi pozici6 ez, borokban-gaszt-
ronémiaban véltozatos, gazdag vidéken élni.

Raaddsul a hatarvidék sem elvalaszt, inkdbb 0sszekot manapsag, Horvatorszag hamarosan
az Eurépai Uni6 tagja lesz, még konnyebb lesz az atjards. Mi mar most is arra buzditunk min-
denkit, nyugodtan latogasson el Baranya horvat felébe. Horvatok és magyarok egyarant szere-
tettel latnak benniinket pincéikben, kival6 halételek késziilnek a hangulatos csardakban. Ro-
vatot inditunk most, s bar eddig is igyekeztiink hirt adni a szomszédokrdl, ezenttl rendszere-
sen lesznek irdsok, hova menjiink, mit kdstoljunk.

Uj kezdeményezéseket is szerveziink, a mar hagyomanyosnak mondhaté TesztgyGztesek
vacsoraja mellett oktéberben tobbszor is megkdstolhatjdk a Mustra és a Pinot noir tesztiink
valogatasat a Rado Vinotékaval egyiittm(ikodésben. A borok mellett munkatarsaink is jelen
lesznek, hogy még kedélyesebb, beszélgetésebb borozasok legyenek ezek az alkalmak.

Egy 6romhirt is meg kell osztanunk olvaséinkkal, hiszen e sorok irdsakor még csak varjuk,
de mire megjeleniink, mar meg is sziiletik lapunk testvérlapja, a Debreceni Borozd. A hajdusa-
gi nagyvaros borbarataibdl verbuvalédott szerkesztGség Tokaj, Eger, Matra és Biikk borvidéke-
ink hirnevét igyekszik erGsiteni, népszertsiteni. A Debreceni Borozénak sok sikert, sok meg-
jelenést, szerkeszt6inek mindehhez hosszan tart6 lelkesedést és kitartast kivanunk!

A kovetkezd, decemberi taldlkozasunkig latogassanak el a sziireti fesztivalokra, majd kos-
toljak meg az djborokat, szerezzenek sok kedves boros szi élményt!

Gy6rffy Zoltan
f6szerkesztd

Pécsi Borozé — A Pannon Borrégié gasztronémiai és bormagazinja

ELERHETOSEGEK:

VINOTEKAK

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

Rad6 Vinotéka

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

PINCESZETEK

Blum Pince

7772 Villanykévesd, Pincesor 4-5., tel.: 72/592-104
www.blumpince.hu

Eszterbauer Borészat

7100 Szekszard, Bor u. 2., tel.: 74/312-848
www.eszterbauer-bor.hu

G4l Pince

7773 Villany, Bem u. 9., tel.: 30/335-53-43
www.galpince.hu

Heimann Csalédi Birtok

7100 Szekszérd, lvan-volgyi tetd, tel.: 20/961-7101
www.heimann.hu

Hetényi Jénos Pincészete

7695 Mecseknadasd, Rékavolgyi Ut 17., tel.: 20/222-84-81
www.indivinum.hu

Kiss Gabor Pincészete

7773 Villany, Damjanich u. 26., tel.: 72/492-616
www.kissgabor.eu

Németh Jénas Pincészete

7100 Szekszard, lvan-volgy Hrsz. 9679., tel.: 20/516-8457
www.njp.hu

@si Pince

7773 Villany, Baross G. u. 54., tel.: 30/235-4860
www.osipince.hu

Pécsi Piispoki Pincészet

7624 Pécs, Szent Istvan tér 23., tel.: 72/513-036
www.puspokipince.hu

Riczu-Stier Pincészet

7800 Siklos, Akasztofa diilG 3513/5, tel.: 30/528-8855
Sebestyén Pince

7100 Szekszard, Kaldsz u. 26., tel.: 74/318-360
www.sebestyen-szekszard.hu

T(zk6 Birtok

7164 Bataapati Hivosvolgy u. 4., tel.: 74/409-222
www.tuzkobirtok.hu

Vitis Pince

7150 Bonyhad, Gyar u. 29., tel.: 20/935-5497

ETTERMEK

Enoteca Corso

7621 Pécs, Kirdly u. 14., tel.: 72/525-198
WWW.SUs0go.hu

Fillemille Csérda és Vinotéka

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

Malatinszky Borterasz

7773 Villany, Diéfas tér 1/A., tel.: 72/492-555
www.malatinszky.hu

Tenkes Csérda

7811 Csamota Kiiltelek 011., tel.: 72/424-057
www.tenkescsarda.nu

EGYEB

Agrover Kft.

7720 Pécsvarad, Erzsébeti (it 5., tel.: 72/565-030
www.agrover.hu

Pannon Borturisztikai Centrum

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

Sélyom Pince

7624 Pécs, Aradi Vértandk Gtja 36.
Strausz-Ti-ti-t4

7621 Pécs, Liceum utca 4.

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: Csortos Szabolcs, Dobokay M4té, Démse Ttinde, Ivanyi Emese, Kéner Balézs, Kovécs Bogldrka Déra, Kévesdi Miklés, Kukorelly Endre,

Nagypil Atila, Petzold Attila, Schneider Gabor, Takacs Timea, Téth Mariann, Téth Sandor, Vancsodi J6zsef — Olvasészerkeszté: Makkai Eszter

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, Arvacska u. 3., E-mail: info@vinoliva.hu
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Ricz-Stier @it

A Riczu-Stier Pincészet Villiny kapujaban virja
a bor és borkultira illetve a gasztronomia szerelmeseit.

Kézmiives bordszatunkban
a villinyi tradiciokra épitve, de a legmodernebb
technologiai eljarasokkal készitjiik borainkat.
Célunk a helyi borkuluira, valamint a helyi specialitasok
¢és gasztronomiai kiilonlegességek minél szélesebb korben
torténd megismertetése.

Termékeink az orszig szinte egész teriiletén elérhetéek,
melyek mindségét
a villanyi eredetvédelmi rendszer szavatolja.

Ricru-Stier pincészet

Villinyd Bor-Bardok K6
TH00 Siklds, Felsrabadulds v, 44, 1120
pinee: TR0 Siklds, Alasodda didld 35135
e-imail: villanyiborbarstok e guail.com
tehefon: +36-30/528-B855, oo +36-82010-585
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