TESZT:

GASZTROKALANDOZASOK:

A Pannon Borrégié ingyenes gaszirondmiai és bormagazinja 2013. nydr

BEMUTATJUK:

Baron von Twickel
Szolobirtok, Szekszard
Kovacs-Harmat Pince, Versend
Mokos Pince, Palkonya

DUPLACSAVAR:
Giinzer Tamassal
a Takler Pincében

PLUSZ:

Lovasi Andrassal a kertben
Aszalas A-tol Z-ig

A bor kiterjesztése

Orfui Vizimalom

IRODALOM:
Mehes Karoly



BOCK HOTEL
ERMITAGE &
Obor Etterem

7773 VILLANY,
Batroyiny u. 15.
+36 72 492 919

WWW.BOCK. U




PEZSGOHAZ RECEPTEK
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ZSALYAS SERTESKARAJ PETREZSELYMES PARAZSBURGONYAVAL
Farago Istvan ajanlata a Bock Pince 2012-es Villanyi Rozéjahoz

Hozzavalok:
1 kg sertéskaraj-filé
15 dkg fistolt sonka (nagyon vékonyra szeletelve, egy szelet sonka/szelet karaj)
30 db friss zsalyalevél
frissen @rolt bors fzlés szerint
2,5 dkg hideg vaj
0,5 dl olivaolaj
1 dl szaraz rozébor
1 dl redukalt borjt alaplé
1,5 kg parazsburgonya (lehetéleg egyforma méret( darabok)
2,5 dkg vaj
s0 fzlés szerint
2 csokor friss petrezselyem

Elkészites:
A karaffilét lehartyazzuk, felszeleteljik (egy adag 3 szelet, kb. 8 dkg-osak), ha a karaj
nagyobb atmérdjii darab, akkor elég két szelet is, ami silyban kb. ugyanannyi, mint a

b L]
3 kisebb szelet. Ha til vékonyra van a karaj vagva, a siités soran hamar kiszarad és EZ@GOHﬂZ
ilyenkor ehetetlen. Ha helyesen siitjiik, akkor nem fog kiszaradni és a tobbi hozzavals- )
val egyiitt élvezetes fogas kerekedik beldle.
A burgonyat tisztitsuk meg és fézziik el6, de nem szabad tllfdzni (nem repedezhet
szét). Egy labosba vizet toltiink, sdzzuk, majd a forrashan 166 vizbe tessziik bele a bur-

gonyakat, fozés kozben tobbszor ellendrizziik. Ha mar nem nyers, jeges hideg vizben

hiitstik ki, vagy egy rétegre kiteritve tegyik hitdbe. Fontos, hogy ne f6jon tovabb, mint Pécs, Szent Istvan tér 12. — http://pezsgohaz.hu
sziikséges.

A petrezselyemzoldet felapritjuk. =

A felszeletelt karajt borsozzuk (sézni nem kell a sonka miatt), -

zsélyaleveleket teszink rd és befedjik a sonkaval.
Klopfoldval kicsit megiitogetjiik, de csak annyira,
hogy a sonka ol ratapadjon.

Egy serpenyGben olivaclajat hevitiink, a
karajszeleteket sonkas felikkel lefelé bele-
tessziik, néhany perc alatt megsitjik,
majd forditjuk és a masik oldalat is készre
siitjik (kb. 5-6 perc). Ne stissiik tdl, mert
kiszarad. Az elkészlt szeleteket kiszedjik
egy tepsibe vagy héallo talba.

A serpeny6ben maradt pérzsanyagot
felontjik a rozéborral és visszaforraljuk,
hozzadntjtik a borjt alaplevet és ezzel
egyiitt is visszaforraljuk.  (Borjl alaplé
nélkiil is elkészithetd, csak igy tartalmasabb
lesz a szaftja.)

A serpeny6t levessziik a tizhelyrdl és bestiritjiik a
hideg vajjal: a még forrd serpenydébe, ami mar nem a
tlizon van, folyamatos keverés kdzben adagoljuk kis
darabokban a hideg vajat. Addig keverjiik a habverdvel,
mig a vaj teljesen elolvad és szép egynemd, llagaban
is krémes-tartalmas szaftot kapunk. Ezt a szaftot
nem lehet Gjra melegiteni, mert szétesik, a vaj hé
hatésara kicsapddik a martasbol és dszni fog a tete-
jén. Ezért ezt a mveletet kozvetleniil a télalas eldtt
szabad elvégezni.
A masik serpenydnkben felhevitett olajon a bur-
gonyakat megpiritjuk (razzuk csak és nem keverjik
kanallal, mert eltoredeznek), sézzuk, hozzdadjuk a
vajat, Gsszerazzuk, mig elolvad és megszorjuk a
petrezselyemzolddel. Talaljuk.
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Bernath Péter irdsa

Keresztutak

Mindig is gy tartottam, hogy egy igazi ironak vannak
olyan pillanatai — nevezziik ezt dlddsnak vagy atoknak
— amikor csak tgy elkezd irni. Amikor el6veszi a klavia-
tarat, leiil kedvenc fotelébe és hagyja, hogy az ujjai ve-
zessék a gondolatait. Egészen tegnapig ugy gondoltam,
hogy én erre egész egyszerlien nem vagyok képes. Egy
jol atgondolt, végletekig megtervezett cikket konnye-
dén teljesitettem, szinte mifajtdl fiiggetleniil, de ami-
kor az 0sztonnek kellett volna vezérelnie, akkor latva-
nyosan cs6dot mondtam. Ez egy olyan pillanat, amikor
szinte bizseregnek a végtagjaid, mintha egy Oreg gejzir
tobb év varakozas utan ki akarna térni. Megmondom
Gszintén, hihetetlen érzés volt. Ram jellemz6 mddon
persze majdnem lemaradtam roéla.

Azon gondolkodtam egész nap, hogy vajon mi hozta
ki ezt bel6lem? Nem is olyan régen elértem a negyed-
szazados kort, s ilyenkor az ember akarva-akaratlanul
szamot vet, gondolatot arat eddigi életérdl, az elkdvet-
kezend6 idokré6l. Vajon foldi ittlétemnek a negyedén
vagy a harmadan vagyok tul; esetleg mar a felén is? Ez
egy olyan mérfoldké, amikor fontos dontéseket kell
meghozni, olyanokat, amik az egész életre hatassal le-
hetnek.

Megszolal Szab6é Gyula népmesei hangja: ,,...ment,
mendegélt, majd elért egy harmas tthoz...” S ott a f6-
hésnek el kellett hatdroznia magat, hogy melyik irany-
ba menjen. Ha rosszat valaszt, taldn az egész mese
megvaltozik, s elmarad a boldog befejezés. Ezekben a
torténetekben persze mindig j6 irdnyba mennek, de az
élet mas. Az életben tobb kereszttiton is dtmegyiink, s
amig slrln kovetik egymast, addig a korabban elha-
gyott 6svényrél még vissza lehet térni, de egy bizonyos
id6 utdn mar nem tudod kijavitani a hibaidat anélkiil,
hogy ne lennének sulyos kévetkezményei. Vilagéletem-
ben féltem dontéseket meghozni. Sokkal egyszeriibb
volt helyben jarni, mint egyet hatralépni azért, hogy
utana kettével el6rébb legyek. S azt hiszem, ez most
végérvényesen megvaltozott.

Fél évvel ezel6tt sosem gondoltam volna, hogy
Ujsag(ok)ba fogok irni, hogy egy konyv szerz6i kozott
lehetek, hogy egy napon azon kapom magam, hogy a
folytatast tervezem az altalam kordabban gy(lolt fova-
rosban, mert Uj embereket akarok megismerni, Gj ba-
ratsagokat, (j szerelmeket atélni és nem félek a kovet-
kezményekt6l. Hiszek még a mesékben.

Ja, és miel6tt ebbe az atszellemiilt allapotba keriil-
tem volna, kinyitottam egy 2009-es szekszardi bika-
vért.

GUNZER_
PINCESZETE

Ujdonsag
a kivalo adottsagu
BOCOR diil6bél

Aranysarga szint,vastag
koncentralt fehér bor

mely 3 honapot érlelodott

4j francia barrique hordoban.
Osszetett illataban az
clegins porkolésa aromak
mellett banan és zoldalma
fedezheto fel.

Fiatal bor igen hosszu
lecsengéssel, érdemes
érlelni.

——— —

CHARDONNAY

LT

www.gunzertamas.hu
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A nyar sok fehérbort, sok rozébort hozott aktualis Mustrankra, nem is
panaszkodunk, hiszen egyre szebbek ezek a tételek, még a 2012-es me-
leg idGjaras ellenére is sokaknak sikeriilt aranyos, jol strukturalt boro-
kat késziteni. De persze vorosbor is akadt, koztiik igen szépek is, ami-
lyen esésen indul a nyar, fogunk még vordset is bontani, ugy tlnik.
Nyolcvan pont felett ajanljuk a borokat, ezekbdl batran valogathatnak
nyarestékre, grillezéshez, hétkdznapokra és iinnepekre.

A Mustra nyitott és ingyenes a Pannon Borrégi6é valamennyi pincé-
szete szamara, tesztjeinkhez 2-2 palackot kell bekiildeni szerkeszt&sé-
glinkhoz vagy leadni a pécsi Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszterben
(Vince u. 9/2.). A kovetkez6, 6szi szamunk tesztjeihez a leadasi hatar-
id6 2013. augusztus 10., péntek.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevo bora-
szatok képvisel6inek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az
atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen ta-
lalhat6 adatbazisba, ahol varjuk olvas6ink megjegyzéseit is.

Akik teszteltek:

Jobbagy Kornél
(Kalamaris Borbisztrd és Vinotéka)

Kovécs Bogléarka Déra
(Pécs—Mecseki Borut)

Labancz Richérd
(Pécsi Borozo)

Mester Zoltan
(Pécsi Borozé)

Palké Gabor
(Susog6 borvendégld)

A Mustra helyszinét
a pécsi Kalamdris Borbisztrg és Vinotéka biztositotta,
kdszonjik!

100 pont tokéletes bor

95-99 pont  kiemelkedd, brilians bor

90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor

85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon jo 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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Bock Pince

Villanyi Kékfrankos Rozé 2012
Epres joghurt, érett eper jon az
illataban, szintiszta formaban,
intenziven, nehéz lenne belekot-
ni az aromatikaba, szinte hibat-
lan. {zében is van eper, de még-
is a roppands cseresznye uralja,
szinte érezziik a szankban a gy(-
molcscket. Profi aranyok, savak
és a szén-dioxid a helyiikon, van
tartalom is és a lecsengés sem
tlinik el nyomtalanul.

Ar: 1990 Ft
Beszerezhetd: Kalaméris Pécs

MUSTRA
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Planina Borhaz

Mohécsi Kékfrankos Siller
2012

Kristalytiszta illat, tiszta gyii-
molcsok jonnek nagy lendiilet-
tel. Ropogds, €él6 anyag, hibat-
lan savakkal és moderalt alko-
holtartalommal. Orém késtolni
és Orém inni is, egyenes és
egyszer(, a sz0 legnemesebb
értelmében. Boldogsagot és
életkedvet sugdroz, kivételes
siller.

Ar: 1350-1390 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris Pécs, pannonborbolt.hu

89 2 (3 (3

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Pinot Noir 2011
Fiatalos, szép rubin szinnel ko-
szon be. Van benne féldes jegy
is, de elsdsorban a piros bogyds
gyumolcsok vezetik, frissek,
roppandsak. A tanninja éppen
csak érintésnyi, savai vezetik in-
kabb a kortyot. Koncentralt té-
tel, nagyon szép alapanyag,
0sszességében azonban most
még kicsit kocos, varjunk még
vele, idével még szebb lesz. Ko-
moly igéret.

Ar: 3700 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

88punt * * * *

Maczké Pincészet

Villanyi Blauburger 2011

S6tét rubin szin, mély, gyimaél-
csds illat elsére. Erett, husos
bogyds gyiimolcsék jonnek.
Nagyon szépek a korty aranyai,
érettek a gyimolcsei, jok a sa-
vai is és a tanninja is selymes.
|gazén ivasra termett bor, nem
is akar tobbnek latszani ennél.
Ebben a kategdridban viszont
kozel hibatlan.

88p0m * * * *

Mérkvart Janos Pincészete

Szekszardi Kékfrankos 2011

lllata tisztdn meggyes, iddvel
jonnek flordlis jegyek és egy
kellemes hdvésség is, meg-
nyerd, orom beleszagolni. A
kortyot alapvetden a sav veze-
ti, a tannin csak kiegészitd
motivumként jelenik meg.
Gyonyorden jon a meggy itt is,
meg szilva és hlvos izek.
Szinte mindene a helyén van,
tokéletesen hozza a fajtajelle-
get, és tartalom is szorult be-

88punt * * * *

Polgar Pince

Villanyi Elixir 2009

lllatdban és izében is ,nagy”.
Erdteljes horddfiiszerek jonnek
illataban, kicsi levegd utan er-
dei gylimdlcsok csatlakoznak.
Sok, de szép a hordos jegy izé-
ben is, dds és édes a tannin-
készlete, az erdei bogydsok itt
is visszakoszonnek. Nagyon
profin elkészitett, feszes és
koncentrdlt vords bor, kis ele-
ganciat, fineszt hidnyolunk
csak, bar lehet, hogy idével ezt

1é béven. is megkapjuk majd.

Ar: 7500 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben

Ar; 17502290 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris Pécs, pannonborbolt.hu

Ar: 1390 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris Pécs

o b A s
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Maczk Pincészet

Villanyi Rozé Cuvée 2012

Méar megjelenése is komoly,
egészen lassan hompdlydg a
poharban. Az illat sem a meg-
szokott, visszafogottabb a féso-
dor roséinal, mar-mar fehérbo-
ros. ElsGsorban fiszeres, némi
egzotikus gyiimélccsel megta-
mogatva, mély és nem igazan
intenziv. A szajban is egészen
glicerines, lomha, de mégsem
unalmas. Semmiképpen sem
az egynyari froccsbor, szinte
mar szélazhato rétegei vannak.

Ar: 1150 Ft
Beszerezhetd: Kalaméris Pécs

Schieber Pincészet

Szekszardi Kadarka Siller 2012
Sotét arnyalatl rubin szin.
Mély, tartalmas illat, édes
gylimdlcsokkel, kis vattacukor-
ral. Kostolva érett meggy, az
édesebb fajtabol, édes gliceri-
nesség. A tannin is megjele-
nik, éppen kellemesen, kovér-
édes 0sszhatas ellenére is van
benne vibralas, élet. Gémbo-
lyd, mosolygds siller.

Ar: 1490 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris Pécs, pannonborbolt.hu
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Schieber Pincészet
Szekszardi Cabernet Franc
2011

llata nagyon megnyerd, gaz-
dag, tele van gyimolcsokkel,
elsdsorban fekete szederrel és
kékénnye;l, meg j6n szépen a
bors is. Izben egy kicsit kusza,
van béven tanninja és sava is,
de egyik sem igazan integralo-
dott a bor szerkezetébe, ress
még az sszhatas. Szép viszont
a horddhasznalat, kellemes ke-
retet ad a fekete bogyodsok ve-
zette kortynak.

Ar: 1790-1890 Ft

Beszerezhetd: Kalamadris Pécs, pannonborbolt.hu

Pécsi BOROZO |7
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Polgar Pince

Villanyi Syrah 2011

Hibatlan illat grapefruittal és
borssal, hlivosség is jon, nagyon
szépen hozza a fajtajegyeket. fz-
ben is igy indit, jon a bors, szé-
pek a tanninok, j6 szerkezet, a
hordéhasznélat is szép. A korty
vége viszont nagyon rendezet-
len, zoldes jegyek vezetik a le-
csengését, ez visszakostolva
sem tlint el. Ez 6sszességében
rontott az egyébként kivald
Gsszképen.

Ar: Még nincs forgalomban

MUSTRA
2013 NYAR
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Matias Borészat

Szekszardi Kadarka 2011
Vilagos, kadarkas szin. Intenziv
illataban kajszilekvar, erdteljes
fliszeresség. Nem mély, de be-
tolti az egész orrot. A kortyban
kedves gyimélcsosség és ha-
tarozott savak jonnek, kerek és
tele van boldogsaggal. Veszé-
lyesen itatja magat, a minden-
napok kadarkdja, a szd pozitiv
értelmében egyszer( ital.

Ar: 2230 Ft
Beszerezhet6: A Hordd Pécs

8 P (3

Polgar Pince

Villanyi Cabernet Franc 2009
Edeskés hordéfiszerek és terci-
er jegyek illataban, érett-érlelt
bor benyomaséat kelti. A leve-
gdn eléggé elbizonytalanodik az
illata, és nem is igazan tisztul ki
tobbé. zben viszont végig szé-
pen teljesit, szépen hozza az il-
latban tapasztalt érett jegyeket,
a horddhatas is szép, a tannin
viszont lehetne egy fokkal sely-
mesebb.

Ar: Még nincs forgalomban

85p0m * * * *

Jackfall Bormanufakttra
Villanyi Syrah 2011

Komoly alapanyag, nagyon kon-
centralt tétel, melynek illataban
és izében is nagyon hangslyos
még a fa. lllatdban porkolt mo-
gyord és kéavé. Kostolva egé-
szen széles szerkezet, nagyon
dus tanninok és édes hordéfi-
szerek jonnek. Kitolti az egész
szajat és nagyon hosszl is, de
jelenlegi formdjaban a fajtabdl
szinte semmit sem tud meg-
mutatni. Erdemes vari még
vele.

Ar: Még nincs forgalomban

8 | Pécsi BOROZO

85punt * * * *

Horvath Pince

Tolnai Cabernet Franc 2011

A pohérba szagolva élénk er-
dei gyiimélcsok jonnek elsdre,
aztan hordds jegyek, de ezek
végig a hattérben maradnak.
A korty enyhén lekvaros, szé-
pen jelennek meg itt is az er-
dei gyimalcsak. Elénkebb, és -
nem is igazan integralodott vi-
szont a fa, és a csersav szarit
kissé. Hosszll és koncentralt
cabernet, adjunk még egy kis
id6t neki a palackban.

Ar: 1590-1790 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris Pécs, pannonborbolt.hu

Pécsi
BOROZ.
A Pannon Borrégio J-.u
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]’J ATLILOTL

BORBOLT

M. ql.lin.lll-"lll'”l]"l-"l'l ].lLl

E HOGYESD




MUSTRA

2013 NYAR

B4 on

82

o ol

Horvath Pince

Tolnai Merlot 2011

Megnyerd aromavilag krémes csokival és piros bogyds
gyiimélcsokkel. A szajban sem okoz csalédast, kapunk
krémes csokit és szép gylimdlcsoket is, a korty felszine
sima, tanninok a helyiikdn és a hordd is szépen simul a
szerkezetbe. Nincs kiilondsebben nagy teste és nem is
igazén koncentralt, viszont nagyon aranyos, fajtajel-
leges és kénnyedén fogyaszthato.

Ar: 1590-1790 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris Pécs, pannonborbolt.hu

Gere Tamas és Zsolt Pincészete

Villanyi Comis Rozé 2012

Illataban friss méalnahabra emlékeztet, nem tdl intenziv,
de megnyerd. Késtolva éppen elegendd buborék, friss,
malnas izek és egy kicsi alkoholhangsuly jellemzik.
Egészen tartalmas anyag, ennek kdszonhetden viszont
vesztett egy kicsit a frissességébdl.

Ar: 2000 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Cimbora 2012

Bodzat és citrusokat kapunk az illatban, intenziv, fiata-
los, friss. Nagyon csidszds a korty, visszafogott
savakkal, sima felszinnel és éppen elégséges szén-
dioxiddal. Az illathoz képest visszafogottabb, és kissé
hamar tiinik el a szajbol. Konnyed nyari, 6rombor.

Ar: 1490 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris Pécs

Bock Pince

Villanyi Bock'n'Roll 2010

lllata rumos-kakads, elsére a fliszerpaprika is erételje-
sen sz0t kér, idével aztan jonnek fekete bogydsok is. A
korty egészen konnyed, a kdzepén elvékonyodo, de
semmiképpen sem iires. A tannin moderalt, a savérzet
meglehetdsen magas. Nem nagyon érdemes tartogat-
ni, fogyasztasra kész.

Ar: 2400 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben
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Maczké Pincészet

Villanyi Olaszrizling 2012

Kell neki egy kis levegd, hogy magara talljon az illat.
Fajtahoz képest illatos, mandulaval, citrusokkal és vira-
gos jegyekkel. Kdstolva kozepes test, eltalalt aranyok
és kedves izek jellemzik. A végén ott van a kesernye is,
egészen jol cslszik, karrekt olaszrizling.

Ar: 990 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris Pécs
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Matias Boraszat

Szekszardi Rozé 2012

lllataban és izében is édes szamécas jegyek uralkod-
nak. Intenziv az illat, a korty egészen széle, kozéptajon
alkoholhangstillyal, a végén pedig maradékcukorral.
Kissé kevés a sav a tokéletes egyensilyhoz, de az
édeskésebb izvilagi rosék kedvelGinek tokéletes
valasztas.

Ar: 1525 Ft

Beszerezhetd: A Hordd Pécs

Bock Pince

Pécsi Cserszegi Fliszeres 2012

lllata egyszerre édes és parflimds, nagyon intenziv.
Kortyolva nagy adag szén-dioxid, egészen vaskos és
meleg hangulatl izjegyek jonnek. Az illat utan kissé
egysiky, és lomha, kicsivel tobb savat is elbira. Nagy
forrésagban, jégbe hiitve képzeljiik el.

Ar: 1480 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben
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Németh Janos Pincészete

Szekszardi Kékfrankos Rozé 2012

Elsére bizonytalan illat, kell neki néhany perc, hogy
rendbe tudja szedni magat. Visszafogott piros bogyd-
sok jonnek az illatban, a korty egészen telt, hossz(i
lefutasi, de nem igazén részletgazdag. Vannak itt is
piros bogydsok, csipetnyi fliszerrel a hattérben.
Lecsengéshen enyhe kesemye jon.

Ar: 1490 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

80pm
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Danubiana Boraszat

Tolnai Grof Karolyi Merlot Rozé 2012

Aromatikaja inkabb a fliszerekrdl és a paprikardl szl,
kevés és halvany gylimdlcsot talalunk benne. Szajban
egészen krémes hatast kelt, alacsony sav érzettel és
ismét erGteljes fliszerekkel. A lecsengésben itt is meg-
jelenik egy kis kesernye.

Ar: 700-990 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris Pécs, pannonborbolt.hu

BORADATBAZIS:

www.pecsiborozo.hu
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TOP25

Huszonot bor a csucson

Hatodik alkalommal rendezte meg a Pannon Borrégié Egyesiilet ¢és a Pécsi Borozo szerkesztésége a Pannon Borrégiéo TOP25 borversenyt.
A regionilis borvilogatottat Pécs, Szeksziard, Tolna és Villiny boraibdl vilasztottdk ki, 6sszesen 45 pincészet 123 bora indult.
A borversenyt Szekszdardon rendezték meg majus 15-én, a Polgarmesteri Hivatal hizassigkotd termében, ahol a borvidékek képviseldi,
valamint a meghivott borszakérték és borszakirok dontottek a legjobbakrol.
Idén a 25 legjobb kozé 14 szekszardi, 7 villanyi, 3 pécsi és 1 tolnai bor kertilt be.

Nem a versengés a legfontosabb, hiszen a TOP 25 kivdlo eszkoz a régio bo-
rainak népszeriisitésére, de lehetdség a bemutatkozdsra-kiemelkedésre a ki-
sebb bordszatoknak. Szerencsére idén is tiintek fel iij nevek, iij pincészetek
a bekeriiltek kozott — mondta el Schmidt Gy6z4, a borrégio elnoke.

A PANNON BORREGIO TOP25 BORA 2013-BAN, ABECE SORENDBEN:

Bdsz Adrian Szekszardi Kékfrankos 2011
Danubiana Tolnai Chardonnay 2012
Danubiana Pécsi Cirfandli 2012
Fritz Pincészet Szekszardi Cabernet Sauvignon 2009
Fritz Pincészet Szekszardi Medicina Cuvée 2009
Halasi Pince Villanyi Gyongy6z6 Ottonel Muskotaly 2012
Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Bikavér 2011
Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Birtokbor 2009
Hetényi Pincészet Szekszardi Merlot 2011
Hetényi Pincészet Szekszardi Kadarka 2011
Matias Pincészet Pécsi Zweigelt 2009
Mestrineli Boraszat Szekszardi Rizling 2012
Mészaros Borhaz Szekszardi Syrah 2011
Polgar Pincészet Villanyi Elixir Cuvée 2009
Riczu & Stier Pincészet Villanyi Rozé Cuvée 2012
Riczu & Stier Pincészet Villanyi Kékfrankos 2009
Sauska Pincészet Villanyi Cabernet Franc 2009
Sebestyén Pince Szekszardi Gradus Cuvée 2007
Sebestyén Pince Szekszardi Merlot Gorogszoi 2009
Szeleshét Széldbirtok Szekszardi Merlot 2011
Twickel Sz6l6birtok Chateau Kajméd Szekszardi Cabernet Franc 2009
Vesztergombi Pincészet Szekszardi Kékfrankos Vélogatas 2009
VinArt Boraszat Villanyi Cabernet Sauvignon—Kékfrankos Rozé 2012
Vylyan Pincészet Doboga Villanyi Cabernet Sauvignon 2009
\Wekler Csaladi Pincészet Pécsi Trieb Cuvée 2011

A borversenyt dr. Horvath Istvan, Szekszard polgarmestere és
Szekszard varos oOnkorményzata, a Dél-dunantdli Borturisztikai
Klaszter, a Futuraqua dsvanyviz és Szekszard hegykozsége tamoga-
tasaval rendezte meg a Pannon Borrégio Egyesiilet és a Pécsi Boro-
76 szerkesztGsége. A zs(ritagok széllasarol és kényelmérdl a Bodri
Sz6l6birtok és Pincészet gondoskodott.

A hatodik alkalommal megszervezett régios borverseny legjobbjait a
nagykozonség is letesztelheti jinius 15-én, szombaton a pécsi Zsolnay
Negyedben, ahol délutan 15 és 20 6ra kozott lehet a borokat megkds-
tolni, természetesen szamos kiséréprogrammal, palinkasarokkal, sajtke-
mencével, helyi termékbemutatéval, Jazzimpair koncerttel koritve.
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A zsUri vélemenyez

A zstirit szigorinak taldltam, de nagyon jo Osszetételiinek: volt koztiink
tobb bordsz, szakirdk, birtokigazgatok, ,boroktatdk”. Jollehet nem egy-
szer volt szords a zsiiri tagjai kozott, a legjobbak tekintetében alig volt vi-
ta. Megleponek taldltam, hogy néhdny, a régioban jol ismert, szeretett faj-
ta most kevésbé jol szerepelt, mint kordbban, viszont akadt néhdny olyan
bor, amelybél viszonylag kevés pdlydzo koziil lehetett vdlogatni, de azon-
nal megkapta az aranyat, olyan szépre sikeriilt (pl. zweigelt). Mindig 6rém
a Pannon Top25 versenyén részt venni, mert minden alkalommal a négy
borvidékre jellemzd, szép borokkal taldlkozom.”

Izsak Norbert (Gjsagiro)

,Nagyon nagyra tartom, amit a Pécsi Borozdsok a régio boraiért tesznek,
a tobbi régioba is elkelne hasonlo lendiiletii csapat. A birdlat szervezése
idén is kifogdstalan volt, szerintem nagyon jo étlet, hogy a verseny utdn
van mindig egy kis lazabb program is, ahol lehet borokkal és pincékkel is-
merkedni. A borokkal kapcsolatban sem volt kifogdsom, a fehérek nem vi-
ldgverdk tovdbbra sem, de nagyon tisztességesek voltak koztiik. A vords
hdzasitdsok mdr kimondottan komoly szintet képviseltek, tobb tétel 1ijbol
bebizonyitotta, hogy til fiatalon isszuk meg a borokat.”

Burai Laszl6 (borblogger)

,A birdlat koriilményei teljesen rendben voltak. A helyszin, a borok sor-
rendje, a birdlat tempdja, az elokészitettség megfelelt a borok mindsége dl-
tal kovetelt szinvonalnak. Oriiltem annak, hogy megismertiik a fajta nevét
és az évjdratot. Jelzem, errdl lehetne szakmai vitdt folytatni. Ott van a szd-
zas rendszer, ami az eziisthoz hiizza az értékelést. Ezt a gravitdldst fokoz-
za, ha nem tudunk semmit a borrol. Ha meglenne uram bocsd' a teljes adat
(borvidék v. termdhely, fajta és évjdrat), meg tudndnk felelni az egyébként
mindig hangoztatott kovetelményeknek. Pl. 2012 majdnem minden bor vé-
gére tett egy kesernyés pontot, amit el kell fogadnunk Istentél. Ugyanez a
Jegy egy 2011-esnél levesz az értékelésbdl. Jo volna konferencidt, munkaér-
tekezletet tartani magdrol a pontozdsrol.”

Dlusztus Imre (borszakiré)



Mindig |6 tarsasagban!

Riczu-Stier

ULLA h

Riczu-Smer pincészer | Viwimw Bor-Bariror Krr
7800 Simids, Ferszasaouids v, 44.1/120 | pince: 7800 Sixids, Axaszidr ol 3513/5
E-MAIL \"ILMNTIWE!AEA!‘GK@EMAIL.COM
TELEFON; +36-30/528-BB55, rax; +36-82/510-585



Del-dunantuli

Borturisztikai Klaszter

SZAKMAI WORKSHOPOK:

A bormédia, mint a bormarketing eszkdze
avagy meérhet-e a média megjelenés
—2013. jinius 15.

Borturisztikai 0sszefogas a Kadarka tira jegyében
—2013. jinius 22.

A 52616 masik arca” — Szakmai tréning a Brill palinkahazban
—2013. jalius 10.

Rékavdlgyi esték a Hetényi Rendezvényhazban
—2013. augusztus 20.

Hagyoményos Kérpat-medencei széldfajtak borainak
bemutatésa, a bennik rejlé lehetéségek kiaknazasa
(Szab6 Pince)

—2013. december 20.

Mecseki Borrend Egyestilet 2014. évi borversenyének
tapasztalatai
—2014. februdr 21.

,Szakmai rendezvények és kepzesek a kfzeppontban”

A Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter, a Pécsi Tudomanyegyetem
lllyés Gyula Kar Gazdasdgtudomanyi és Turisztikai Intézetével
egylittmiikodve sikeres konferenciat szervezett 2013. mdjus 7-9-én,
Szekszardon. A konferencia a ,,Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter
fejlesztése” DDOP-2.1.3/A-12-2012-0003 azonositészamu palyazat
tamogatasaval valésulhatott meg.

A rendezvénynek a kar konferenciakdzpontja adott otthont, ahol a
madjus 8-i plendris iilés, és az azt kdvetd nap szekcié el6adasai zaj-
lottak. A plenaris iilésen f6ként a térség Uj turisztikai szereplGi a
TDM-ek és turisztikai klaszterek képvisel6i mutattak be régios fej-
lesztési elképzeléseiket, mig a szekciok napjan turisztikai termékfej-
lesztés, a bordszat tudomanya és a fiatal kutatok szekci6ibol valo-
gathatott az érdekl6d6 kozonség.

A Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter kiemelten fontosnak tartja az
ilyen, és hasonlé szakmai rendezvények megszervezését, ahol a tu-
rizmusban érintett szolgaltatdk, turisztikai szakemberek, valamint a
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sz6lészeti és bordszati dgazatban érintett szakemberek taldlkozasa-
ra és eszmecseréjére nyilik lehet6ség. Tobb workshop is megvaldsi-
tasra kertil a klaszter munkaprogramjaban az elkovetkezendd két év-
ben, ahol cél, olyan szakmai rendezvények megvaldsitdsa a Pannon
Borrégioban, ami népszerdsiti a klaszter tevékenységét, erdsiti a
klasztertagok kozotti egyiittmiikodést, kozos projektek generaldsat
idézi el6 és lehet&vé teszi a jo gyakorlat atvételét.

A Central European Wine Institute a Dél-Dunantuli Borturisztikai
Klaszter és a Pécsi Borozé szervezésében 2013. julius 2-5. (4 nap) kertil
megszervezésre a WSET Kozépfoku borismereti-borbiral tanfolyam a
Szekszardi Bormtizeumban (Cim: 7100 Szekszard Fiird6haz u. 14.)

JELENTKEZES: Kovacs Boglarka Dérandl a ddbklaszter@gmail.com
email cimen, vagy a 0672/783-381, 0630/332-8608 telefonszamokon
2013. jtinius 15-ig. Akciés ar: 55.000 Ft + Afa, klasztertagoknak csu-
pan 35.000 Ft +Afal (A tanfolyam eredeti 4ra 80.000 Ft+Afa).
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PROMOCIO

Kerek torténet

Nyugodtan mondhatom, hogy méra szokassa valt, hogy majus végén bemutatjik legszebb boraikat a szekszardi bordszok Budapesten,
sok budapesti borkedvel$ naptariban is kiemelt helyen szerepel a késtolé. 1dén az idGjards is kedvezett a szervezknek,
a kissé lehiilt idében i1gazan idedlisan lehetett vorosborokat késtolni.

Az elmdlt hetek borverseny-sikerei utdn érthet6 volt a fokozott ér-
dekl6dés, akar a Cannes-ban gyGztes rozékra vagy a komolyabb vo-
rosborokra volt kivancsi az ember.

A Szekszardi Borvidék meghatarozé pincéi idén is megmutattdk,
hogy miért is lehet szeretni Gket: kerek, gylimolcsos, igazan baratsa-
gos borokat hoztak magukkal. Bar fehérborokban talan kicsit kisebb
volt a valaszték, ebben sem volt hidny, a rozékra azonban végképp
nem lehetett panasz, kiilon pultnal lehetett a legutobbi rozé-vilag-
verseny érmeseit kdstolni, ha valakinek ez mégsem lett volna elég,
akkor biztosan talalt kedvére valot mas kiallitonal!

A vorosborokkal kapcsolatban mar senkinek sem lehetett hidny-
érzete, az orok szekszardi kedvenc kadarkaktol, az egyre szinesebb
bikavéreken at, a borddi fajtdkig mindenki megtaldlta az izlésének
leginkdbb tetsz6t. Hozzam aznap a kékfrankosok dalltak legkoze-
lebb, szerettem BGsz Adridnét, dicséretesen visszafogott alkoholtar-
talommal, fineszes-fiiszerességgel. A legutébbi szekszardi Ev borter-

melGje, Vida Péter Hidaspetre kékfrankosa 2011-b6l sem a vaskosab-
bak koziil vald, inkdbb elegancidjaval gy6zott meg. Taklerék a Pan-
non Bormustran debiitdltak a Szenta-volgyi kékfrankossal, cstcsbor
is lett elsére! Most kdstolva kideriilt, hogy teljes joggal, nagyon tar-
talmas bor egy viszonylag dj tertiletrél, reméljiik sok ilyen szép bort
ad még! Maradva a Pannon csticsboroknal, Heimannék 2011-es Bir-
tokbora sem maradhatott ki: a szekszardi kerekséget tokéletesre csi-
szoltdk, minden a helyére keriilt. Markansan eltérg stilust képvisel-
nek Fritzék, nagytest(, szinte robosztusan komoly borokat hoztak
magukkal, itt is nehéz lett volna megkérdGjelezni a Pannon Csticsbor
cimet.
Atfogé képet kaptunk tijbél a borvidékrél, egész magas szinvona-
14 borokat koéstolhattunk, én azért szurkolok a kadarkanak és kék-
frankosnak, hogy még komolyabb szerephez jussanak a Szekszardi
Borvidéken!
Burai Ldszlo

Pécsi BOROZO |13
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DECANTER WORLD WINE AWARDS

Az idei Decanter World Wine Awards borversenyen 219 borszakértd biralt, akik 27 orszagbol
érkeztek — koztiik 75 Master of Wine és 13 Master Sommelier. Idén aprilisban Londonban
14.362 bor keriilt a poharakba a vilag szinte valamennyi bortermé teriletérdl. Osszesen 9.873
bor érdemelt ki Decanter medalt: 156 regondlis tréfea, 229 aranyérem, 1,665 eziistérem,
4.165 bronzérem, és 3.658 ajanlott bor kapott elismerést. Ami a magyar borokat illeti, 6t re-
giondlis trofea talalt gazdara, a négy tokaji (Dobogd Tokaji Furmint 2011 (Hungarian \White
over 15 GBP Trophy), Royal Tokaji Furmint 2011 (Hungarian White under 15 GBP Trophy),
Royal Tokaji Szt. Tamas Single Vineyard 2007 Tokaji 6 Puttonyos (Sweet Hungarian over 15
GBP Trophy) és Torley Tokaji Doux NV (Hungarian Sweet under 15 GBPTrophy)) mellett a
Sauska Cuvée 5 2009 Villany (Hungarian Red over 15 GBP Trophy) kapta meg a legmagasabb
szint(i Decanter-glismerést. Egy magyar aranyérem sziiletett: Malatinszky Noblesse
Cabernet Franc 2008 Villany, Eziist: Csanyi Kdvilla Valogatas Cuvée 2009 Villany, Giinzer
Tamas Matyas 2009 Villany, Sauska Kadarka 2011 Villany, Vylyan Merlot 2009 Villany,
Vylyan Pillangé 2009 Villany, Bronz: Dlzsi Tamas Kékfrankos Rozé 2012 Szekszard,
Sauska Kékfrankos 2011 Villany, Takler Gorogszoi Kékfrankos 2009 Szekszard, Tizké Bir-
tok Domb 2007 Vélgység, Vylyan Montenuovo Cuvée 2009 Villany, Ajanlott: Csanyi K-
villa Valogatés Cabernet Franc 2009 Villany, Csanyi, Chateau Teleki Alex Cuvée 2011 Vil-
lany, Csanyi, Chateau Teleki Cabernet Sauvignon 2008 Villany, Csanyi, Chateau Teleki
Merlot 2011 Villany, Heumann Borosso 2009 Villany, Heumann Terra Tartaro 2009 Villany,
Tizké Birtok Traminer 2012.

CHALLENGE INTERNATIONAL DU VIN

A 37. Challenge International du Vin nemzetkdzi borversenyen idén 28 orszag 4360 bor-
mintdja versenyzett. A franciaorszagi Bordeaux kozelében fekvd Bourg varosban 736
zs(iritag kostolta végig a benevezett borokat és dontott a dijakrdl. A versenyben szerep-
16 borok java, azaz 57 szazaléka hazai versenyzd volt, azaz francia borvidékekrdl érkezett.
A tovabbi nevezési sorrend: Spanyolorszag (608), Portugalia (477), Olaszorszag (155),
Chile (125), Magyarorszag (116). A 116 benevezett magyar bor koziil 6sszesen 40 szer-
zett érmet. Ot arany érkezett a Pannon Borrégioba, négy Szekszardra és egy Villdnyba,
valamint ugyanezekre a borvidékekre egy-egy eziist is. Aranyérmek: Fekete Mihaly End-
re Szekszardi Cabernet Sauvignon Valogatds 2009, Wekler Pincészet Szekszardi
Cabernet Franc 2008, Wekler Pincészet Szekszardi Merlot 2008, Fritz Pincészet Szek-
szardi Cabernet Franc 2009, Csényi Pincészet Villanyi Kévilla Valogatas 2009, Eziistér-
mek: Dlzsi Tamas Szekszardi Shiraz Valogatas 2009, Bock Jozsef Villanyi Cabernet Franc
2009.

INTERNATIONAL WINE CHALLENGE

Az idei International Wine Challenge-en 514 aranyérmet osztottak ki, Magyarorszagra
Osszesen 0t kerllt. A furmint trofeat és magyar fehérbor trofeat Kovacs Nimrod Egri
Furmintja nyerte el, ezen kiviil csak négy tokaji asz( kapott aranyat. A mi borrégionk-
ba minddssze négy ajanlott bor cim jutott, harom Tolnaba és egy Villanyba. Ajanlott
borok: Danubiana Fabulous Ant Tolnai Pinat Noir 2011, T(izkd Birtok Tlizkd Domb Cuvée
2007, Tlzké Birtok Tolnai Kékfrankos Rosé 2012 és Vylyan Pillangd Villanyi Merlot
2009.

MONDIAL DU ROSE 2013

Kilenc magyar érem sziiletett a Mondial du Rosé 2013 vilagversenyen. A Chapel Hill
Pinot noir Brut pezsgdje (eziistérem) mellett bizony csak szekszardiak és egy villanyi bor
hozott haza érmet. A megszokottnak mondhaté Dizsi-sikerekhez az idén a Lajvér
Avantgarde és a Szent Gaal tarsult, Villanybdl a Csanyi Pincészet érdemelt ki aranyat.
Aranyérmet kaptak: Csanyi Pincészet Teleki Villanyi Rozé 2012, Dizsi Pinot Noir Szek-
szardi Rozé 2012, Lajvér Borhdz Szekszardi Rosé Cuvée 2012, Szent Gadl Pincészet
Szent Gadl Rozséja Szekszardi Rozé 2012, Eziistérmet kaptak: Dlzsi Kékfrankos Szek-
szardi Rozé 2012, Dazsi Merlot Szekszardi Rozé 2012, Duzsi Prim Szekszardi Rozé 2012,
Duzsi Syrah Szekszardi Rozé 2012.

PANNON BORMUSTRA

Az idei Pannon Bormustrara 100 pincészet nevezett 6sszesen 260 bort, amelyek kozil a
nemzetkdzi és hazai szaktekintélyekbdl all zsdri 45 bornak itélte oda a csticsbor elisme-
rést. Az elsd blikkre kidertl, vorosben Szekszard és Villany taroltak le a mezdnyt, a 15 vé-
rosbdl 12 innen szarmazik. Az eredményeket és a borokat késébb majd bdvebben is
taglaljuk, egyeldre ime az eredmények. Majus 11-én a Pannon Bormustra a Dijatadd Ga-
la keretében, a nevezett borokbdl 15 vérds, 15 fehér, 15 édes csicsbor készitdje vette
at az elismerést jelzG oklevelet. A Legjobb vétel kategériaban is hirdettek eredményt és
3 kiilondijas bort is tinnepeltiink. Az idei Bormustran 100 boraszat ¢sszesen 260 borral
mérettette meg magat a Tim Atkin MW (Master of Wine) angol borszakird, az Egyesiilt
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Allamokbol érkez6 Stephen Tanzer, Tomasz Prange-Barczyfiski, a lengyel boros szcéna is-
mert TV-s és radios személyisége, Isa Bal MS(Master Sommelier), Heston Blumenthal
éttermének fésommelier-je, Andreas Larsson, svéd sommelier vilagbajnok, Christian
Aaro, a Dan Sommelier Szévetség elndke valamint Mészaros Gabriella, Csizmadia-
Honigh Péter és Katé Andras, nemzetkézi borakadémikusok alkotta zs(ri el6tt.

A XIV. Pannon Bormustra régios dijazottjai: Legjobb vétel: Vylyan Szélgbirtok és Pincé-
szet — Macska Villanyi Portugieser 2012, Voros cstcsborok: Fritz Pincészet Szekszardi
Cabernet Sauvignon 2009, Fritz Pincészet Szekszardi Medicina Cuvée 2009, Fritz Pincé-
szet Szekszérdi Merlot 2009, Ginzer Taméas Pincészete Vilanyi Matyas Cuvée 2009,
Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Barbar Cuvée 2009, Heimann Csaladi Birtok Szekszar-
di Bikavér 2011, Heumann Pincészet Villanyi Cabernet Franc 2009, Sauska Villanyi Kék-
frankos 2011, Takler Pincészet Szekszardi Bikavér Reserve 2008, Takler Pincészet Szek-
szardi Regnum Cuvée 2007, Takler Pincészet Szekszardi Szenta-volgyi Kékfrankos 2009,
Vesztergombi Pince Szekszardi Turul 2011. Gal Tibor Emlékdij (legjobb Bikavér): Heimann
Csaladi Birtok Szekszardi Bikavér 2011.

SZEKSZARDI BORVIDEKI BORVERSENY

A szekszardi borvidéki borversenyen az idén is részt vettiink, a zsdrizésben, de az arany-
érmes borok kastoldjan is. Ez utobbirdl lesz bévebb beszamoldnk, de most kévetkezze-
nek az eredmények. A versenyen 47 aranyérmet, kéztik 3 nagy aranyat is kiosztottak. A
hagyomany szerint csak a nevezett mintak 30 szazaléka kaphatott érmet, igy 14 bor ka-
pott eziistérmet. A tradicionalis kiilondijak sem maradtak el az idén a fiatalabb szekszar-
di boraszok altal kezdeményezett Ujitasokkal felfrissitett szervezés( versenyen. A gyer-
mekbetegségek (hideg, majd meleg borok) ellenére a biralat jobb volt, élvezhetdbb, az
egyéni birdlat persze talan nagyobb kiilénbségeket is okozhatott egyes borok megitélé-
sekor. A végeredményt tekintve azonban jo borok keriiltek aranyérmes pozicidba, kivéld
borok lettek kiilondijakkal jutalmazva.

Legjobb Véroshor: Takler Pince Syrah Reserve 2011, Legjobb Bikavér: Sebestyén Pince
Ivan-volgyi Bikavér 2009, Legjobb Kadarka: Bdsz Adrian Kadarka 2011, Legjobb Kékfran-
kos: Takler Pince Gérogszoi Kékfrankas 2009, Legeredményesebb fiatal borasz: Bisz Ad-
rian, Legeredményesebb boraszat: Takler Pince, Legeredményesebb kistermeld:
Debreczeni Csaba, Legjobb hordds bor: Bodri Pincészet Kékfrankos Valogatas 2011,
Szekszard Varos KULONDIJA: Vesztergombi Pince Csaba Cuvée 2011, Szekszard Varos
Bora 2013: Sebestyén Pince Ivan-volgyi Bikavér 2009.

PECSI BORVIDEKI BORVERSENY

Méjus 10-én a Corso Hotel Pécs volt a hazigazdaja a Pécs—Mecseki Bortt és a Pé-
csi borvidék hegykozségi tandcsa dltal szervezett Pécsi borvidéki, illetve az I.
Horvat—-Magyar borversenynek. A borversenyen 102 bor mérettette meg magat, és 26
aranyérem mellett 2 nagy aranyérem is sziiletett. Legjobb fehérbor: Dragutin Matus
Zoldszilvani (Zeleni silvanac) 2012, Legjobb vorgsbor: Eberhardt Pincészet Cabernet
Franc 2011, Legjobb rozébor: Radd Pincészet Rozé Cuvée 2012, Legeredményesebb ter-
meld: Hars Tibor Pincészete (5 aranyérmes borral).

* KKK

SZENT GYORGY BORAI SIKLOSON

|dén mar harmincadik alkalommal rendezte meg a Tenkes Hegykozség, a Tenkes Borvi-
dékfejlesztd és Szolgaltatd Nonprofit Kft., Siklgsi Varszinhaz Nonprofit Kézhaszn( Kft. va-
lamint a Borbaratndk Egyesiilete a Szent Gyorgy-napi borversenyét. A borversenyt a
szervez6k a koran elhunyt siklosi borasz, Bajor Péter emlékének ajanlottak. A sikldsi var-
ba visszatért versenyen a biralok 1 champion dijat, 4 nagy aranyat, 38 aranyérmet, 76
ezlistérmet és 35 bronzérmet osztottak ki. A champion-dijat Kvassay Levente érdemel-
te ki 2011-es merlot valogatasaval, nagy aranyat kapott a Sauska Cuvée 7 2009, a Bock
Olaszrizling 2012, a Sauska Cuvée 11 2009 és a Csillagvolgy Olaszrizling 2012.

MAGYARORSZAGI NEMETEK ORSZAGOS BORVERSENYE

A Magyarorszagi Németek Orszagos Borversenyét idén is Mecseknadasdon rendezték
meg. A kétnapos kostolon dsszesen 644 nevezett mintat kostoltak meg a zsdritagok.
Hogy az aranyokat is lassuk: fehér: 43%, rozé: 11% és voros: 45%. Természetesen a Pé-
csi Borozo is képviseltette magat a rendezvényen, ahol 120 aranyérem talalt gazdara.
Bester Rieslingsilvaner: Csabraki Janos Rizlingszilvani 2012, Bester Rotwein:

Dékany Janos Cuvée 2012, Bester Weisswein: Arnold Janos Chardonnay 2012, A leg-
eredményesebb boraszat: Garai Zoltan 13 minta (7 arany, 3 eziist, 3 bronz), A legjobb fe-
hér ébor: Toltl Pince Pinot blanc 2011, A legjobb vords ébor: Nepp Henrik Cabernet Franc
2011, A Mecseknadasdi Onkorményzat kiilondija fehérbor kategériaban: Hiber Gydrgy
Olaszrizling, A Mecseknédasdi Onkormanyzat kiilondija vorésbor kategériaban: Schaffer
Jozsef Vegyes vords 2012, Kiilondijas rozébor: Bacher Antal Kékfrankos rozé 2012,
Mecsekvidéke Takarékszovetkezet kiilondija: Rauschenberger Istvan Kékfrankos barrique
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2012, Baranyai megyei Német Onkormanyzatos Szévetsége kiilondija: Mayer Rébert
Cabernet Franc 2009, Magyarorszagi Németek Fehérbora: Mestrineli Boraszati Kft Szek-
szardi Rizling 2012, Magyarorszagi Németek Rozé bora: Koch Csaba Cabernet sauvignon
rozé 2012, Magyarorszagi Németek Vordshora: Twickel Sz6l6birtok Kft Chateau Kajmad
Cabernet Franc 2009, Mecseki Borrend Kiiléndija: Kreutz Andras Muskat Ottonel 2012.

ORSZAGOS CSERSZEGI FUSZERES VERSENY

Tizenharom borvidék boraszai hatvan mintaval neveztek a Soltvadkerten tizennyolcadik
alkalommal megrendezett Orszagos Cserszegi Fliszeres és a masodik alkalommal meg-
szervezett Irsai Olivér versenyre. Cserszegi fliszeres aranyérmek a régiobol: Sebestyén
Csaba (Szekszard) és Csillagvolgy Pincészet (Villany).

VILLANYI ROZE BORVERSENY

Eldszor rendezték meg Villinyban a rozéborok nemzetkézi megmérettetését. Az elsdre
még inkabb hazai borokbdl all6 mezényt igencsak erdsre hozta ki a zsdri, hiszen 15 nagy
aranyérem, 24 aranyérem, 19 eziistérem és minddssze 4 bronzérem sziiletett. A legmaga-
sabb pontszamokat Schuller Jozsef, a Koch Pincészet, a Sziegl Csaladi Pince és a Benedek
Pince kékfrankos rozéi kaptak. A Villanyi Rendezvénytér egyik elsd rendezvényeként meg-
szervezett verseny hagyomanyteremtd, hiszen a nagy siker(i Rozémaraton mellett egy ma-
sik, mas tipusu, de ugyantgy a népszer( rozéknak szentelt program johetett igy 1étre.

PECS VAROS BORA

Pécsi polgérok és a varos prominens képviselGi, cég- és varosvezetdk valasztottak ki
Pécs Véros Borat, s6t borait a XVII. Pécs Varos Bora valasztason. Idén mar masodik al-
kalommal mind a négy kategaridban hirdettek gyGztest. A fehér borok koziil a Schunk
Pince 2012-es Pécsi Olaszrizling—Sauvignon Blanc Cuvée-je lett az elsd helyezett. Rozé
borok kategdriaban a Planina Borhaz 2012-es Mohacsi Kékfrankos Sillere lett a nyerd. A
VOrésok” koziil az Ebner Pince 2009-es 3-as Horddja vitte el a palmat. A desszert borok
kategariajaban pedig a Matias Pince Pécsi Harsleveld Jégbora kapta az elsd dijat. A Pécs
varos polgérai altal valasztott borok cimkéjén a termelck a ,Pécs Véros Bora 2013” jel-
zést hasznalhatjak.

ORSZAGOS PALINKA- £S TORKOLYPALINKA VERSENY

Birskdrte palinka nyerte el 2013-ban a Magyarorszag legjobb palinkéja cimet az Orszagos Péa-
linka- és Torkolypalinka Versenyen Gyulan. A zs(ri a 14. Kislsti Palinkafesztivalon szombaton
hirdette ki az orszagos palinkaverseny eredményét. Lovasz Sandor, a palinkafesztival otletgaz-
daja és szervezGje elmondta: a nyertes parlat a harci Brill Palinkahaz terméke (akik egyébként
3 champion dijat és 10 aranyérmet is begytjtéttek — nem véletlendl lettek a verseny legered-
ményesebb palinkafdzdéje), és mint nemzeti kincs, a hagyomanyoknak megfeleléen decem-
ber nyolcadikan, a palinkafézék véddszentjének, Szent Miklosnak a napjan keriil be a Mez6-
gazdasagi Mlzeum vitrinjébe. A masodik alkalommal megrendezett Nemzetkozi Pélinka-,
Gyumolcs- és Borparlat Vilagkupara nyolc orszaghal érkeztek mintak, a kupa legjobb verseny-
mintaja cimet a székelyfoldi Potilis Nobilis vadmalna palinkaja kapta. A mintak szama alapjan
a zs(iri romaniai és szerbiai orszaggydztes cimeket adomanyozott. A szerbiai mintak koziil az
elsé helyen a DiBonis cég vilmoskorte palinkaja végzett, a romaniai mintak kozlil az orszag-
gyGztes cimet szintén a székelyfoldi Potio Nobilis cég vadalma palinkajaval vitte el. Az idei ver-
senyre nyolc orszaghdl tobb mint 750 minta érkezett, 228 kereskedelmi f6zde, bérfézetd és
maganfézetd vett részt a versenyeken.

DESTILLATA 2013

A Destillata nemzetkozi parlatversenyen 1555 nevezett tétel kizil a magyar palinkak 113 érmet
szereztek, kivaldan szerepeltek régionk fozdéi is. Régionk plinkafézdéi kozil eldszor igy a harci
Brill Palinkahdz vehette at az elismeréseket, arany elismerést kaptak Irsai Olivér, Chardonnay és
sargarépa parlataik, eziisttel jutalmaztak tovabba a vilmoskorte-, kajszibarack-, szilva- és torkoly-
palinkaikat. Régionkba vald a kaposvari csaladi haz mellett miikodd Gyenesei Palinkarium ma-
ganfdzde, amelynek fenydlikdriét jutalmaztak eziisttel (csipkebogyd-parlatat pedig bronzzal). It
a dijat a korabbi onkormanyzati miniszter vette at a jelenlegi vidékfejlesztési minisztertdl. A kiva-
6 hirdi Marton és Lanyai palinkafdzde pedig tovabb dregbitheti Gydrkony (és persze Tolna me-
gye, a régio és az egész orszag) himevét azzal, hogy szamadcapalinkajuk aranyat, Irsai Olivér és
debreceni muskotalyos szilvapalinkajuk pedig eziistt nyert. A Destillata pérlatverseny dsszes
régios dijazottjai: Brill Palinkahdz: 3 arany, 5 ezlist, 3 bronz; Gyenesei Pélinkarium maganfézde:
1 eziist, 1 bronz; ,Marton és Lanyai” palinkafézde: 1 arany, 7 ezlist, 3 bronz. Nemzetgydztes-
oklevél és Kivalasztott f6zdék kore: Agardi Pélinkaf6zde: 3 arany, 9 ezlist, 9 bronz.
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Fuxliszezon, masodszor

A vadaszidény megkezdd&dott, Gjra koztiink vannak a rokak, azaz
marcius kozepén Budapesten és Szekszardon is bemutatkoztak a
legtjabb fuxli borok. A kis rékacsapat idén mar 9 f6re béviilt. Az
idei fuxlisok: Heimann Csalddi Birtok, Hetényi Pince, ifj. Markvart
Janos, Merfelsz Pince, Neiner Csaladi Pince, Németh Janos Pincé-
szet, Posta Borhdz, Sebestyén Pince, Tringa Borpince. A siller mint-
egy 300 éves muiltra tekint vissza hazankban. Amennyire divatban
volt még a megel6z6 szazadfordulén, olyan lendiilettel kopott ki a
koztudatbol és tiint el a borfogyasztok asztalarél. A kilencvenes
évek utan szinte teljesen a feledés homalyaba meriilt ez a fajta
konnyed, jol ihaté bor, helyét f6leg a rozé vette at. 2011 azonban
Ujra a siller évének bizonyult Szekszardon. Egyfajta tradicio6 te-
remt6 szandékkal Heimann Zoltan kezdeményezésére — aki maga
mar régota készit sillert fuchsli névvel — 6sszeverbuvalédott egy ki-
sebb csapat, hogy Gjrateremtsék és divatba hozzdk a szekszardi sil-
lert. A kezdeményezést kezdetben kétkedve fogadtak a boraszok.
Miutan sikeriilt igazan j6 borokkal, a hatuk mogott pedig egy pro-
fi marketinggel kijonniiik, a fuxlik nem vart sikert arattak mar az
elsé évben, igy idén jott a folytatds, s6t tobb borasz is kedvet ka-
pott a csatlakozashoz. (szb)

Horvat-magyar borsztorik

Villanyi borokat is késtoltak a horvatorszagi Orahovican megrende-
zett 18. ,SLAVIN” szélészeti—bordaszati kiallitdson, amelyen tobb
mint 60 kiallité vett részt Horvatorszagbol, Szerbiabol és Magyaror-
szagrol. Magyarorszagot Villany Varos Onkormanyzata képviselte. A
villanyi borok nagy sikert értek el a kiallitdson. T6ébb szazan kostol-
tak meg a nagyon népszer( borokat a Polgar, Wunderlich, Tiffan's,
Csillagvolgy, Szemes, Kvassay, Bormalom, Giinzer Tamas, Gere Tamas
és Zsolt pincészetektSl. A megnyit6 el6tt megtartottdk az IPA Hor-
vat — Magyar hataron atnyul6 ,Wine stories” nev( projekt nyitokon-
ferencidjat is. A projektvezet6 kedvezményezettje Orahovica varos,
partnerei pedig Villany Varos Onkormanyzata, llok kozség és a VID-
RA Fejlesztési Ugynokség. A projektet, amely keretében Villany az
idén megrendezheti a RozéMaraton fesztivalt, valamint tobb nagy
értékd eszkozt is beszerezhet (pl. szinpadtechnika, pavilonok, aszta-
lok, székek stb.) és feltjithatja a bortti informaciés tablakat, Sanja
Bosnjak a VIDRA Fejlesztési Ugynokség igazgatéja mutatta be. A
projekt partnerek rovid eladast tartottak a megvalosulas 1épéseirdl
és a szakmai tartalomrol. (borut.hu)

Szekszardi boregyetem pécsi vendegségben

A Pannon Borrégio talan legismertebb boraszai lattak vendégiil azokat
a gyakorlott és laikus borivokat, akik majus 7-én, kedden részt vettek
a BORkultira SzabadEGYETEM: A borok kiralyai nevet visel6 rendez-
vényen a Pécsi Tudomanyegyetem Allam- és Jogtudomanyi karan.

16| Pécsi BOROZO

A BORkultdra SzabadEGYETEM (BSZE) programsorozatot 2009-ben
inditotta el a PTE lllyés Gyula Kara azzal a céllal, hogy az érdekl6d6
egyetemi polgaroknak lehetGséget nydjtson ahhoz, hogy megismer-
jék a borok vilagat, valamint a borkultdra alapjait. Majus 7-én a prog-
ramsorozat Uj kozegben, ezuttal nem Szekszardon, hanem Pécsett,
a PTE Allam- és Jogtudomanyi Karan fogadta a borok szerelmeseit,
akik 1241 kival6o bort koéstolhattak meg, melyeket maguk a bora-
szok mutattak be.

A programsorozatra nem csak azoknak volt érdemes ellatogatniuk,
akik még mit sem, vagy csak igen keveset tudnak a borokrél, hanem
azoknak is, akik rendszeresen hédolnak a gondosan nevelt sz6l6t6-
kék gyiimolcsébdl késziilt ezerarcu italnak, hiszen igazan ritka, hogy
ennyi kivalé borasz 6sszegyiiljék egy helyen, ugyanabban az idGben,
s6t, hogy egyazon asztalnal foglaljanak helyet.

A rendezvényt dr. Horvath Béla a PTE Illyés Gyula Karanak dékanja
nyitotta meg, aki beszédében elmondta, hogy a programsorozat cél-
ja, hogy ,,a bor kulturdjat, a bor izlelését, fogyasztasat minél széle-
sebb korokben megismertesse, kiilonos tekintettel a legifjabb gene-
raciokra”, illetve az, hogy a résztvevk megismerjék a régi6 borvidé-
keit, kivalé boraszait.

Felszdlalt a BSZE ,rektora”, a PTE cimzetes docense, Heimann Zol-
tan is, aki elmondta, nagyon fontosnak tartja, hogy fokozzuk a bora-
szok ismertségét nem csak a régidban, de orszagszerte, valamint,
hogy rendelkezziink egy oktat6/képz6 programmal — mint, amilyen
a BSZE —, melynek keretében barkit megismertethetnek a kulturalt
borfogyasztassal.

Tolnabdl Schmidt Gy6z8, Pécsrdl Hars Tibor, Szekszardrol Vida Péter,
Eszterbauer Janos, Takler Ferenc és Heimann Zoltan, Villanybol Bock
Jozsef és Debreczeni Moénika jott el a programra, de bort kiildott a
kivalé hangulati koéstolora Gere Attila és Tiffan Ede is.

A jelenlévé borvidéki vezetSk, valamint Bédis Jozsef, a PTE rektora
az Osszefogds jegyében alairtak egy szandéknyilatkozatot is, mely
magaban foglalja, hogy az alairék vallaljak a régié borkultarajanak
terjesztését, valamint a borvidékek szakembersziikségletét kiegészi-
t6, a PTE-n inditand6 sz6lész—borasz mérnokképzés tamogatasat.
(UnivPécs)

Bor és turizmus

A Pécsi Tudomanyegyetem Illyés Gyula Karan rendezték meg majus
8-an és 9-én, a Dél-dunantdli Borturisztikai Klaszterrel egyiittm(-
kodésben a Bor és turizmus szakmai konferenciat. A tudomanyos
tanacskozason kozel szdz f6 vett részt, akik az elsé napon a plena-
ris el6addsokat hallgathattak meg, mig a masodik napon a szekci-
okban folytatédott a munka. A konferencia kiséré programja egy
izgalmas és tobbfordulds parbaj volt, ahol senki sem sériilt meg,
s6t a kozel 120 f6 résztvevd tapasztalatokkal gazdagodva és vida-
man indult haza. Borok parbajoztak egymadssal, ezuttal kékfranko-
sok. Szines paletta tarult fel a kiilonb6z6 borvidékek talaj és éghaj-
lati adottsagait tekintve, ami a borokban nagyon is megmutatko-
zott. Az est hazigazddja Takler Ferenc volt. (gzs)
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Aranyérmes borok kostoloja

A Szekszardi borvidék borverseny aranyérmes palackos borainak kosto-
l6jara aprilis 27-én a Pécsi Tudomanyegyetem lllyés Gyula Kar auldjaban
keriilt sor. A versenyen 14 pincészet 47 bora nyert aranyérmet. Az {in-
nepélyes eredményhirdetést aprilis 27-én tartottdk a Szent Gyorgy-napi
Boriinnep keretében, melyet idén 15. alkalommal rendezett meg a va-
ros. Az IGYK auldjaban 12 borasz kinalta aranyérmes borait, melyre szép
szammal voltak kivancsiak nemcsak a helyi lakosok, de az orszag sza-
mos pontjardl érkezé borkedvel6k, borudjsagirok és borbloggerek egy-
arant. (szb)

Villanyi és cabernet franc az Isztrian

A Pécs—Baranyai Kereskedelmi és Iparkamara és a horvat—-magyar tago-
zat partnereként a Pécsi Borozoé szerkesztGsége is részt vett egy isztri-
ai tanulmanyut megszervezésében. Kis delegacionk szakmai programon
vehetett részt az Agrolaguna pincészetben, villanyi cabernet franc mes-
terkurzust tarthattunk az érdekl6d6knek, a Horvat Sommelier Klub és
az Isztriai Idegenforgalmi Hivatal vezetGivel targyaltunk, de élveztiik az
esGs idGszakokat néha felvalto napsiitést is. A porecsi Vinistra vendége-
ként a villanyi cabernet franc mutatkozhatott be a mintegy harminc f6s
szakmai k6zonségnek, ahol boraszok, sommelier-k, a bormédia képvi-
sel6i foglaltak elsGsorban helyet. Hét cabernet franc-t és egy hazasitast,
Giinzer Zoltan cabernet franc-t is tartalmazé Ordogarok cuvée-jét hoz-
tuk el az Isztridra. A sorunk a kovetkez§ volt: RICZU-STIER Villanyi
Cabernet Franc 2009, GERE TAMAS & ZSOLT Villdnyi Cabernet Franc
2008, MALATINSZKY Villanyi Cabernet Franc Noblesse 2008, VYLYAN
Villanyi Cabernet Franc 2008, GERE-WENINGER Villanyi Cabernet Franc
Selection 2008, BOCK Villanyi Cabernet Franc Fekete-hegy Selection
2008, POLGAR Villanyi Cabernet Franc 2007 és GUNZER ZOLTAN Villa-
nyi Ordogarok Cuvée 2008. A sor kiemelked§ volt, késtoltuk napkozben
a Vinistra borversenyén dijazott cabernet franc-okat, és nem véletleniil
kostoltak élvezettel a vendégek a villanyi voréseket. A borokat Sandi Pa-
ris, a Horvat Sommelier Klub alelnoke is kostolta és véleményezte, elis-
merden szolva a borokrol, egyaltalan nem csupdan udvariassagbol. Saj-
nos, hatarainkon tdl még szakmai korokben sem igazan koztudott,
hogy Villany vorosborban j6, azon beliil pedig a cabernet franc a vezér-
termék. Valészintleg évi sok-sok ilyen kostolora lenne sziikség minél
tobb orszagban, hogy j6 hiriink terjedjen. (gyz)

Szegedi Borfesztival

A Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet 2008-as cabernet franc-ja nyerte a
XIX. Szegedi Borfesztival f6dijat, amely az elismeréssel egyiitt elnyerte
a Szeged Varos Bora 2013 cimet is. A fesztival legszebb fehérbora a Gal
Sz6l6birtok és Pincészet 2012-es kunsagi cserszegi fiiszerese lett. A leg-
szebb vorosbornak a szekszardi Vesztergombi Pincészet cabernet franc
és merlot hazasitasabol késziilt, 2011-es Turul cuvée-jét valasztottak. A
legszebb desszertbor cimet pedig a Tokajicum 2010-es Reneszansz
cuvée-je érdemelte ki. Kiilondijat kapott a badacsonyi Istvandy Pincé-
szet 2011-es Golgotaja, a szekszardi Tringa Borpince 2012-es blauburg-
ere, a Font Pincészet 2012-es kékfrankos rozéja, valamint a Csanyi Pin-
cészet 2009-es Villanyi cuvée-je. A tiz napos XIX. Szegedi Borfesztivalon
csaknem masfélszaz pincészet neddibdl kdstolhatott a tobb tizezer 13-
togato. (mti)

Best of Pécs — boraszcéh alakult

A Pécsi borvidék aranyérmes borainak kostoldjat megel6z6 sajtotdjékoz-
taton jelentették be, hogy a Pécsi borvidék hatékonyabb megjelenitése,
kozségi marketingje és szakmai Osszefogdsa érdekében ezentul egy bo-
rat, a Pécs-Mecseki Borut képviseli a borvidék borturisztikai szolgaltato-
it, a Mohacs-Bolyi Fehérborut Egyesiilet hattérszervezetként miikodik to-
vabb, szoros egyiittm(ikodésben a pécsiekkel. Egyuttal bejelentették,
hogy Pécsi Boraszok Céhe néven tobb borasz kezdeményezésére Uij szak-
mai tarsulds jott létre, amely a sz6lG-bor szakmai kérdéseiben igyekszik
elémozditani a borvidéket. A céh elndkévé az els6 évre Szabd Zoltan
hosszihetényi boraszt valasztottdk meg a cégtagok. A sajtotdjékoztatot
kovetGen nagy sikerrel, nagy érdekl6dést kivaltva mutatkoztak be a pécsi
borvidéki borverseny aranyérmes borai, rdadasképpen pedig az ezen ver-
senyen vendégszerepld, horvatorszagi, kalniki borvidékrél szarmazé bo-
rokat is megkostolhattdk az este résztvevdi. (gyz)

Kadarka a porondon

Szekszardon Kadarka kerekasztal hivtak 6ssze méjus végén. Az Gtletgaz-
da-héazigazda Heimann Zoltan, mint a borvidék elnoke is kdszontotte a
vendégeket a Pécsi Tudomanyegyetem lllyés Gyula Karanak konferencia-
termében, réviden felvezetve, mi is vezérelte az egynapos kis tanacsko-
zas-kostold osszehivasakor. El6re a kadarka utjan, foglalhatnank 6ssze
mi, hiszen Szekszard a kékfrankos és bikavér tarsaként e fajta mellett
tette le voksat. De a kadarka magyar fajta, j6 par évszazada mar otthon-
ra taldlt itt, ezért szélesebb Gsszefogdsra is sziikség van. Ezért jott el a
kerekasztalra Domonyi Laszl6 kisk6rosi polgarmester is, akinek varosa-
ban mar 17 éve rendeznek kadarka versenyt, kidllni a fajta mellett. K6-
z0s megallapodast is alairtak a kadarka jovGjéért. A Kunségi, Szekszar-
di, Hajos-bajai borvidékek kezdeményezésére jott ez létre, de helyben
masok is csatlakoztak, hiszen jottek boraszok Egerbdl, Ménesrdl, Vil-
lanybdl, Garammentérdl. A folytatasban 29 termel6 kadarkdjat kostol-
hattak meg a résztvevek, majd a borokat két borszakért§, Mészaros
Gabriella és Csizmadia-Honigh Péter véleményezte. Mészdros Gabriella
két évtized kostolasi tapasztalataval ugy vélekedett, hogy ideje kerete-
ket megfogalmazni a kadarkahoz. Hogy milyen is legyen: szerinte f(isze-
res, gyiimélcsos, alacsony tanninnal és kisebb szinintenzitassal. Es a leg-
fontosabb feladat ezen keretek kozott meglelni az egyenstlyt.
Csizmadia-Honigh Péter felvetette, kintrél lathat6-e a kadarka? Szerinte
azért nem eléggé, mert a karaktere nincs még igazan megfogalmazva és
sok még az olyan hiba, borkészitési téviit, ami nem a j6 iranyba vezet.
A kostolast ebéd kovette, majd a Sauska-birtokon telepitett kadarka
klongydjtemény mintait kostolhattak meg a résztvevok, valamint szak-
mai el6addsokat hallgathattak meg. (gyz)
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Oportdval a szivben

Portugieser Du Monde néven rendeztiink borversenyt és késtolot az egyik legelterjedtebb koézép-curdpai szoléfajta,
a portugieser termelGinek és kedvelGinek Pécsett. A nemzetkozi borversenyre 4 orszig 9 borvidékérdl érkezett 64 minta,
amelyeket magyar, horvit, szlovén, lengyel és chilei biralok késtoltak végig.
A dijkiosztén a hdrom champion-dij mindegyike Villinyba kertilt.

A portugieser (régebbi nevén kékoportd) Kozép-Eurépa egyik kikeriilhetetlen és fontos
fajtdja, amely a borvildgban eddig sajnos ritkan kertilt reflektorfénybe, most 6néllé hétvé-
gét kapott. SzerkesztGségiink szervezésében indult el a Portugieser Du Monde borver-
seny és kdstold, hogy ezzel is felhivjuk a figyelmet a mindennapok friss és gyiimolcsos vo-
rosborara.

Koszonet Pécs varos onkormanyzatanak, févédnokiinknek, dr. Pava Zsolt polgarmester-
nek, hogy a Portugieser Du Monde mellé alltak, és szintigy koszonet a Bock Pincének, a
Zsolnay Kulturdlis Negyednek, a Dél-dundntuli Borturisztikai Klaszternek, a Vivace
Hostessnek, a Tédéem Pécsnek, a Teleky Cateringnek és a Zsolnay Etteremnek, hogy tdmo-
gattdk a rendezvényt, valamint Szabé Gabrielldnak, aki a rendezvény arculatat alkotta meg.

A Portugieser Du Monde 2013 ilyen dsszefogasnak kdszonhetGen lehetett a kozép-eu-
répai portugieser termel6k és boraik elsé szemléje és kdstoldja. A borversenyre igy érkez-
tek portugieserek, portugizerek, portugizacok és portugalkdk is. A zstri Villinyban, a
Bock Pincében kdstolta végig a beérkezett borokat, az alabbi Gsszetételben: Zeljko
Suhadolnik (Horvatorszag), dr. Ivan Dropuljic (Horvéatorszag), Wojciech Bosak (Lengyelor-
szag), Stasa Cafuta Tréek (Szlovénia), Milan Stojanovic (Szlovénia), Luis Fuentes Santelices
(Chile), Szab6 Zoltan (Magyarorszdag), Ivanyi Emese (Magyarorszag), Tamas Robert (Ma-
gyarorszag), Burai Laszl6 (Magyarorszag), Horkay Andras (Magyarorszag), Labancz Richard
(Magyarorszag).

A Portugieser Du Monde kozponti és a nagykdzonség szamadra is nyitott rendezvé-
nyén, a Zsolnay Kulturdlis Negyedben megrendezett nyilvanos késtolén a szemle févéd-
noke, dr. Pava Zsolt, Pécs polgarmestere és Gyorfty Zoltan, a Pécsi Borozé fGszerkesztdje,
a Portugieser Du Monde fGszervezdje adta at a dijazottaknak az arany- és eziistérmeket
igazol6 okleveleket.

A borkoéstolon 24 magyarorszagi és szerbiai pincészet boraibol lehetett kdstolgatni, a
portugieserek mellett tobben mas boraikat is bemutattak a borkedveld publikumnak, igy
kozel 70 bort kostolhattak meg egyetlen belépGjeggyel. A borhoz a csokolddét a
mariagy(idi Kakas Bonbon kindlta, mig a gasztronémiai élménykonyhat Teleky Zoltdn, a
Zsolnay Etterem vezetd séfje és tulajdonosa mikodtette. Az egyetlen kifogasunk talan
csak az lehet, hogy a vartanal kevesebben jottek el az els6 igazan napos tavaszi hétvégén
a Zsolnay Negyedbe, de jovére talan tobben is lesziink.

Az elsé visszajelzések azonban pozitivak mind a termel6k, mind a borkedvel6k részé-
r6l, igy bizunk benne, hogy a kdvetkezd években még tobb nevezével, még izgalmasabb,
nemzetkozibb koéstoldval lehet tovabb épiteni a Portugieser Du Monde-ot, hogy mar a ko-
vetkezG években egy igazi, jegyzett és vart kozép-eurdpai boresemény valhasson bel6le.
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De lassuk, milyen eredmények sziilettek. Harom kategariaban rang-
sorolta a zsdri a borokat.

Afriss, aktudlis évjrati borok kézott a champion-dijat Ruppert Akos
Villanyi Portugieser 2012 bora nyerte el.

Az évjaratos, korabbi évekbdl szarmazd borok kozott egy biobor, a
\Wassmann Bormanufakttra Villanyi Portugieser 2011 lett a champi-
on, amely abszol(t sorrendben is a legmagasabb pontszamot kapta.
A hézasitasok kzott, ahol legalabb 25%-ban kellett portugiesernek
szerepelnie, a Blum Pince Styrum Villanyi Cuvée 2007 érdemelte ki
a champion-dijat.

ARANYERMET KAPTAK AZ ALABBI BOROK:

Vylyan Pincészet Macska Villanyi Portugieser 2012
Lelovits Pince Villanyi Portugieser 2012

Jekl Béla Villanyi Portugieser 2012

Boross Csalad Pincészete Villanyi Portugieser 2012
Bock Pince Villanyi PortaGéza Selection 2012
Kvassay Levente Villanyi Portugieser 2012

Szemes Jozsef Villanyi Portugieser 2012

Vlado Krauthaker Portugizac Kutjevo 2012 (Horvatorszag)
Szende Gabor Villanyi Portugieser 2012

Glinzer Zoltan Villanyi Portugieser 2012

Jackfall Gesztenyés Villanyi Portugieser 2011

EZUSTERMET KAPTAK A KOVETKEZO BOROK:

Mokos Csaladi Pincészet Villanyi Portugieser 2011
Drago Rezek Portugizac Plesivica 2012 (Horvatorszag)
Polgar Pincészet Villanyi Portugieser 2012

Polgar Pincészet Villanyi Birtok Cuvée 2011

Maczké Robert Pincészete Villanyi Portugieser 2012
Vlado Krauthaker Portugizac Kutjevo 2006 (Horvatorszag)
Boross Csalad Pincészete Villanyi Remete Péros 2011
Sauska Villanyi Portugieser 2012

Linbrunn Pincészet Villanyi Portugieser 2012
Wassmann Villanyi Mundia Cuvée 2009

Lantos Pincészet Kunsagi Portugieser 2009

Jekl Béla Villanyi Portugieser 2007

Halasi Pincészet Villanyi Portugieser 2012

Jekl Béla Villanyi Portugieser 2011

Planina Borhaz Mohécsi Larfa Cuvée 2012

Linbrunn Pincészet Villanyi Cziraki Cuvée 2010

Duzsi Tamas Marci Cuvée 2012

Mayer Rabert Pincészete Villanyi Portugieser 2012
Csanyi Pincészet Villanyi Portugieser 2012

Miiller Janos Villanyi Portugieser 2012

VinArt Villanyi Portugieser 2012

KZ Metlika Portugalka Bela Krajina '75' 2012 (Szlovénia)
Mackov Podrum Portugizer 2012 (Szerbia)

Janus Borhaz Villanyi Portugieser 2012

Szende Gabor Villanyi Portugieser 2009

KZ Metlika Portugalka Bela Krajina 2012 (Szlovénia)
Mokos Csaladi Pincészet Villanyi Portugieser 2012
Gere Tamas és Zsolt Villanyi Portugieser 2011




Mi a Fabro pince alapitoiként valljuk, hogy emberi életiink célja, a kiteljesedés. Sza-
munkra a pince és a préshaz ennek jele, melyben testet ilt a kizos akarat, a robosztus
férfierd és a kifinomult ndi lélek harmoniaja.

Nekiink a pince eértek, melynek mely szive megorzi es kiérleli a legmagasabb mina-
segii munka gyimalcset, és kitelességkent diktalja a vendeg szeretetet.

De a pince és a préshaz egyben forum is, ahol vendégeink sziviikbe zarhatjak egymast,
borainkat, és etkeinket is.

www.fabropince.hu

7030 Paks, Sargodaor tér 1-2., Mobil: +36 30 378 68 47, E-mail: info@fabropince.hu



Europai borrendek
Pecsett

Az eurdépai bor és gasztronoémiai egyesiiletek szovetségének
(CEUCO) tizenegyedik kongresszusat rendezik meg Pécsett junius

28-30. kozott. A hazigazda Magyar Holgyek Gasztronémiai és Bor-
rendje javaslatdra az idei vezértéma a hungarikumok helye és szere-

pe az eurdpai gasztronémiai és borkulttraban.

"'. 1_-"" o -.

' ” Haber Ibolya, a n6i borrend elnoke elmondasa alapjan nyolc eu-
A N E I rOI ropai orszagbol érkeznek borrendi tagok a kongresszusra, mintegy
., T kétszdz vendéget varnak Pécsre. Akik természetesen Villanyba is el-

latogatnak, mégpedig a CEUCO altal adomanyozott Aurum-dijas bo-
raszokhoz, Bock J6zsefhez és Giinzer Tamashoz.

A rendezvény nyitott, a www.magyarborholgyek.hu weboldalon
vagy a ceuco2013@magyarborholgyek.hu e-mail cimen még lehet je-
lentkezni, hiszen olyan érdekességek is lesznek, mint a kongres-
szust kovetd Eurdpai lakoma, ahol nyolc uniés orszag rendjei mutat-
jak be, népszerdsitik és kostoltatjak nemzeti ételeiket és italaikat.

Hetente friss adatok;
azonnali és pontos diagnosztizalas;

konkrét, fotokkal illusztralt szaktanacsadas, F"'{’"‘Yj‘"“ "‘

SIKERES NOVENYVEDELEM

Keresse .

a Szekszard Borvidek Nonprofit Kft. AL EUROPAI BOR
altal mikodtetett ES GASITRONOMIAI

és a Syngenta Kft EG‘I'ES[ILETEH

segitségével készitett T e
agrometeorologiai-novényvedelmi SIOVETSEGENEK
elrejelzéseket a kivetkezé honlapokon: KI. KONGRESSZUSA

5ZE k‘n/ AR
BORVIDER
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A palackba zart frissesség

2007-ben Gere Attila fejében sziiletett meg a gon-
dolat, hogy Villanyban mindaddig szokatlan, Uj =2
pincészetet hozzon létre. Az uj elképzelés - a bor- CSILLAGVOLGY
vidéek hagyomanyos, jo hirnevére es nagyszeri PINCESZET
alapanyagira tamaszkodva — a friss, illatos és UlLLP‘N\.}
konnyen fogyaszthaté, dontSen fehér és rozé
borok elGallitasat ceélozta meg. A megalakult tar-
sasdg a Csillagvolgy Pincészet nevet kapta,
evaduja, a Csﬂlagmlgy—diilﬁ a "-..r'lllan*,rl hlegwr ol-
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Csillagvblgy Pincészet Kft., 7773 Villany, 061/3 hrsz.
Borkdstolds: +36 30 832 7296; www.csillag-volgy.hu
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DUPLACSAVAR

Gfith Ervin irdsa

Szokidsos Duplacsavarnak indult ez a riport is, de aztin mégis mas lett.
Mikozben mégsem lett mds. A kostolt tételek kolesonos megfejtése és
a kapcsolodasi pontok keresése adta az este vezérfonalat,
mikozben még ettiink is egy jot.

Pécsrol indulva kora délutan érkeziink Giinzer Tamds nem is olyan régen atadott pincészeté-
hez. Kérbenézni nem nagyon van id6, egy karton valogatott borral és a szomjas utazéknak
szant extra iliveg rozéval, no meg poharakkal felvértezve mar indulunk is tticélunk felé. A csa-
varzar szigoruan csak a telepiiléstabla elhagyasa utan keriil le a palackrdl, és a szin alapjan
mar majdnem sillernek nézett rozé illata, a poharakbdl kiszallva azonnal gyiimolcsillatba for-
ditja az egész auto tjszagu légterét. Kicsit sajnaljuk is a sof6r/fotos kollégat, hogy ilyen kisér-
tésnek van kitéve, de hat ilyen munka ez.

Ebb6l 70 ezer palacknyi késziilt, és mdr nem nagyon van beldle — emliti meg el&szor a délutan
és este folyaman még joval tobbszor eldkeriil6 rozé-tematikat a bordsz. Nehéz a mennyisé-
get bel6ni, hiszen ez az a tétel, aminek lehet6leg el kell fogynia, mikor a kovetkezd évjarat
érkezik. Azonban mar csak az emlitett mennyiségbdl is latszik, hogy sokat fejl6dott a pincé-
szet az elmult években. A dolgok 2002 utan fordultak komolyra, az akkori 4 hektar koriili ter-
méteriilet most mar tébb mint a tizszeresére nétt. Kell is béviteni megint. A tdroldssal, a pincé-
vel elégedett vagyok, azonban az erjesztd kapacitdsdt ugy tiinik novelni kell — meséli Tamas. A ked-
venc teriilete most a kisharsanyi, 4j telepitésd Bocor-dil6, ahonnan szelektalt tételek jonnek.

K6zben haladunk céliranyosan és az autépdlya érzésre maris kozelebb hozta egymdshoz
a borvidékeket. Persze, ha 6sszehasonlitasként megnézziik, hogy pl. egyes francia vagy tjvi-
lagi borrégiok mekkora teriileten helyezkednek el, akkor a tavolsag Szekszard és Villany ko-
zott is elenyészonek, a megkiilonboztetés pedig szinte feleslegesnek tiinik. A kozvetleniil
érintettek errdl nyilvan mast gondolnak. De, ahogy a délutan és este folyaman kideriil, nem
csak az autoépdlya tudja egymashoz kozel hozni a két borvidéket.

A ddlék neveit tippelgetve érkeziink meg Szekszardra a Takler Pincészethez, ami ismét
egy hatalmas munkateriiletnek tdnik. Te hiisz éve mindig csak épitkezel — idézi feleségét mar egy
oraval késébb Takler Ferenc, amikor korbevezet minket a birtokon. De nem ugrunk ekkorat,
elGszor Takler Andrassal és az ifjabbik Ferenccel iiliink le egy laza kékfrankos rozéfroccsre.
Néhany perccel késGbb az els6 szamu hazigazda is csatlakozik, szabadkozva, de mégiscsak
alaposan ki kellett elemezni azt a tegnapi kézimeccset. Az este programjanak véglegesitése
kozben egy kisebb fordulattal szinte azonnal széba keriilnek az utébbi id6k borversenyei, az
elért eredmények is. A bordszok a borbirak birdi lesznek azonnal, lassuk be: érthetd is ez. De
olvasni végre kiilfoldiektdl is olyan véleményeket, hogy nem probléma a magas alkohol, ha a borban
megvannak az ardnyok — mondja Andrds, utalva az egyik szokasos kritikdra. De meg is kell ko-
szénni a véleményeket, csak oda kell figyelni, hogy kitdl érkezik — teszi hozza Takler Ferenc. igy ke-
riil sz6ba a Pannon Bormustra is, ahol a Takler Pincészet harom tétele (Szenta-volgyi Kékfran-
kos 2009, Regnum Cuvée 2007, Bikavér Reserve 2008) is hozzatette a maga részét ahhoz,
hogy a voros csucsborok kategoriajaban egyértelm(ien a szekszardiak domindlhassanak. (Per-
sze, ehhez az is hozza tartozik, hogy idén joval kevesebb nevezés érkezett Villanybol.) De le-
het is rogton viszonozni a gratulaciot, hiszen ugyanebbe a kategoériaba bejuto két villanyi bor
Sauska 2011-es kékfrankosa és Giinzer Tamas 2009-es Matyas Cuvéeje volt. Tamas tavaly egy
bort inditott és nyert, de idén sem volt ez mashogy.

Kicsit bele is csavarodtunk ebbe a rozéba — tereli vissza a sz6t poharunk aktualis tartalmara
id6sebb Ferenc és hiimmoghetiink boélogatva hiszen 150-170 ezer palack valéban nem kis
mennyiség. Legaldbb ez menjen jol — teszi hozza Giinzer Tamas. Persze ez egy kicsit potcselek-
vés, mert sokszor jobbnal jobb alapanyagok keriilnek a roséba megfosztva a lehetdséget a
sz616t6l, hogy nagyborokka érjenek. Az el6nye azért érthetd: porog, nem all pincében, igy
gyorsan jon vissza a befektetés és kisebb, de mégiscsak kézzel foghaté a haszon. Es megvéd
attol, hogy beruhdzzak a vordsbe — mondja félig viccel6dve Takler Ferenc.

Mi pedig hozzatessziik, hogy rozéban is nagy a verseny, hiszen rosszat mar nem nagyon
lehet kapni, ezt a technolégiat a boraszaink mar készség-szinten (izik. A mellényulds legna-
gyobb hibaforrdsa a figyelmetlenség lehet, mert bizony barkivel el6fordulhat, hogy a hiper-
market polcardl 6vatlansagbdl egy beragadt tételt emel le. Borkereskedésben ilyesmi meg
nem torténhet.
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Foto: Weéber Tamas

A beszélgetés aztan egyre szakmaibb lesz. Példaul, az j idGk sze-
le hogyan taldlkozik az elmult évszazadok hagyomdnyaival. igy keriil
szoba az 500 literes hordok hasznélata, ami Ggy tinik visszatérében
van. Most mdar nem is annyira a praktikum, inkdbb a tudomdnyos
megalapozottsag okan. Aztan Takler Ferenc magatol emliti fel azt a
pillanatot, amikor elGszor talalkozott Giinzer Tamds boraival. Egy vil-
lanyi borversenyen zstrizett, talan elGszor, ez még 2002-ben tor-
tént, és nagy vita alakult ki egy borrél az asztalnal. Harcolni kellett
egy cabernet sauvignonért, ami bizony Giinzer Tamasé volt. A kiiz-
delem jogossagat a bor késGbbi eredményei is igazoltdk: ez volt a
pincészet elsé sikeres bora a Pannon Bormustran. Giinzer Tamastol
tudjuk meg, hogy fordulépont volt ez az életében. Még tehenészként
indultam, akkor azzal a borral a bormustrdn, de utdna mdr bordszként
gondoltam magamra. Egy ilyen szép eredményt elérve kutyakitelességem-
nek éreztem, hogy csak és kizdrolag ezzel foglalkozzak, hamarosan fel is
mondtam a munkahelyemen.

Az is kideriil, hogy az este folyaman ezt a tételt meg is kosto-
hatjuk, hiszen évek 6ta elGszor vette el6 Giinzer Tamas ezt a 2000-
es cabernet sauvignont. Akkor keriiltem be ebbe a bordszkizegbe és ne-
kem is nagyon emlékezetes maradt az a bormustra. A Feriék akkor nyertes
kékfrankosa felnyitotta a fajtdval kapcsolatban a szememet és mai napig
tigy gondolom, hogy Villdinyban nem lehet olyan jo kékfrankost csindlni,
mint amilyet itt tudnak. Viszont érzem, hogy nem csak a rozéban van ke-
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resnivaldja ndlunk, hamarosan probdlkozunk majd egy prémium kékfran-
kossal is.

Aztén felkerekediink és bejarjuk a birtokot. Megnézziik az épiilé
széllashelyeket, a tervezett éttermet és bortrezort. Kell is a szdllds-
hely Szekszdrdra, de okosan kell csindlni, hiszen az se jo, ha csak a rendez-
vények idejére van foglalds az év tobbi részében pedig minden iiresen dll.
Nekiink itt egy kicsi Villanyt kell megcsindlni, hogy miikodhessen a dolog —
utal nem is olyan tavoli terveire Takler Ferenc. Kézben a kutyak tii-
relmesen végigkisérnek minket, a mdszakjuk nem jart le, most is fi-
gyelik a rendet. Hamarosan az egyik legijabb — és egyben legrégibb
— épliletben talaljuk magunkat. Ez a szazéves haz akar egy kis falu-
muzeumnak is elmegy. Kiviil-beliil autentikus — legaldbbis egy laikus
szemének — és o6rdkig lehetne béngészni az aprésagokat, az egyes
részleteket, amik aztan kerek egésszé allnak Ossze. Talan csak a
nagyképernyGs tévé sztrja az ember szemét.

A koéstolonak is lassan nekilatunk. Nem csak a tételek kivalaszta-
sa, hanem a j6 sorrend kialakitdsa is komoly fejtorést okoz, mikoz-
ben egy kicsit alkudozni is kell. Vannak itt egészen friss és tobb mint
tiz éves tételek, és hogy ne legyen egyszerd, a régebbiek kozott
akad konny( az ujabbak kozott pedig nehéz is. Az elsG valasztas
egyértelm(, egy fehér van: a Pécsi Boroz6 tesztjén is nagyon jol sze-
repl6 2012-es chardonnay Giinzer Tamastol. Hivos zdldes illat, a



zoldalmas iz mellett a krémesség is megvan. Tamds a 2012-es évet
amugy is nagyon nagy évjaratnak érzi. Kevés termés, de fantasztikus
alapanyag. A syraht6l var leginkdbb jo teljesitményt, de a tavalyi vo-
rosek és fehérek szinte kivétel nélkiil jol fognak szerepelni. Majd
el6keriil egy 2003-as Takler-kadarka, amire az id6 egyaltalin nem
nyomta ra a bélyegét, sem a szinére, sem az illatdra, plane az izére.
Felvéltva haladunk a pincészetek borai kozott és zajlik a megfejtés,
a kulisszatitkok kicsalogatdsa. Néha egy-egy 0sszekacsintds. Amikor
a friss mustranyertes, a 2009-es Szenta-volgyi kékfrankosbol csorog
a poharunkba, meg is illet6diink egy kicsit, a komolysag és a kony-
nyedség nagyon elegansan egyensulyozik a borban.

Aztan, ahogy komolyodnak a tételek, 6hatatlanul széba kertil, hogy
a prémium boroknak jelenleg itthon nincs meg a piaca, ezekkel egyre
gyakrabban kell kiilfoldre menni. Vagyis jonnek érte. Jonnek a keleti va-
sarlok és viszik a bort Kinaba, Indonéziaba. Csak a Primariusbdl t6bb ezer
palack keriilt a Tdavol-Keletre — mondja Takler Ferenc. Tamds a szlovakiai pi-
acot emliti, mint potencidlis lehetGséget, ahol szintén megvan egy ért6
és a mingségre aldozni hajlandé borfogyaszté réteg. Megint szoba ke-
riil az a magas alkohol is, és ,,mondjanak akdrmit a borszakirok, a szél6t
éretlentil sziiretelni nem szabad”, hangzik a kzosen megalkotott sommas
vélemény. Regnum Cuvéé 2007 és a Matyas 2007 kertiil sorra és ennél
szebb part nem is nagyon tudunk elképzelni. Végiil megérkezik Giinzer
Tamds sokat emlegetett 2000-es cabernet sauvignonja. Még mindig hor-
dozza az érdemeit és egy évtized tavlatabol is érthetd, hogy ezzel sike-
riilt berobbani a koztudatba.

Szerencsére a vacsora sincs tulbonyolitva, jol is esik szezonon ki-
viil hdzi kolbaszt és hurkat késtolni. Minden tokéletes, amiben lehet
némi szerepe annak is, hogy a hazigazda tobb évtizede bollérkedik.
Ennek a kolbasznak a kulcsa a fokhagyma: maga a fokhagyma nem is
keriil bele, csak a vizzel kioldott aromék. Es valéban, az ize sokkal
lagyabb, de mégis jellegzetes.

A vacsora utan még mindenképpen latogatdst kell tenni a pincé-
ben. A bévités nem lett hibatlan és van beszivargé viz rendesen.
Nagy baj egyel6re nincs, a probléma megoldhat6, de halogatni sem
szabad a kezelést. Hordomintak kozott bongésziink és tobb pillanat-
képet is kapunk a 2012-es borok allasarél. Szinte fajtarol fajtara ha-
ladva egyre nehezebb bucsut inteni és mire az éjszakaban suhan az
autonk, mar azon gondolkodunk, hogy a negyed kettes lefekvésbdl,
hogyan lesz hatos kelés. Sehogy.

Rovatunk tdmogatoja

a Schneider Autohaz Pécs & Kaposvar

Pécsi BOROZO |25



MARKETING

Rechnitzer Szilvia — TrendInspracié Mihely (www.trendinspiracio.hu)

ként védi egészségiinket, kényezteti boriinket. Ennek a fajta piaci stratégianak a célja kettGs: a m
ra belépve megtartani, ergsiteni, valamint tij fogyasztékat megszerezni, vagy éppen a régi bazist megtartani.
|

Bioalloy egy kutato fejlesz-
t6 labor Ausztraliabol,
ahol egy Osszefiiggd, var-

rast nélkiiloz6 ruhaanya-
got fejlesztettek ki a bor
erjedésére, fermentaci-

6jara alapozva.

A Micro'be' a fer-
mentalt divat projekt
azt vizsgalja, hogy ho-

gyan lehet a gyakorlati és

kulturalis bioszintézist megvalésitani a ruhdaz-
kodason keresztiil, egy egyedi interakciéval a test és a ruha
kozott.

A projekt az Acetobacteria baktériumot hasznalja, mely
segitségével a pamuthoz hasonlé mikrocellul6z rostot ter-
mel, ami az alapja a ruhdknak. Alapvet6en vorosbor az alap-
ja, de mar folynak kisérletek fehérborokkal is.
http://bioalloy.org/projects/micro-be.html

Kelly&]Jones 6t kiilonb6zé parfiimot
alkotott, mely a kiilonb6z6
e borok, szol6fajtak illat- és

*F-r s i ,
- % izvilagat adja vissza, atlépve

> ¥'  abor és a parfiim kozotti ha-

7. - !
Eg tart. igy a borokban felfedez-

hetd illatokat, aromakat mar a
“ﬁl,

testen is lehet hordani.
http://www.kellyandjones.com/
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: borbisztrok, borral t‘tﬁtt
észitése soran eddig mellékter-
t, kozmetikai alapanyag-
rt, ékeit Uj piacok- ‘ i
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A képlet egyszerd, hi- \
szen igazi bor hozza-

adasaval késziti az

amerikai Mercer's a

boros fagylaltot, mely

5% feletti alkﬁ)'holtart_alommal

bir. A borokhoz még szet is rendel,
igy sziiletett meg a csokis Cabernet,
vagy a meggyes Merlot.
http://www.mercersdaigy.iom/Wine_Ice_
Cream_home_page.php '
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A lengyel Casa Marriol csaladi bord-
szat ugy hivta fel a cégek figyelmét

a Cabernet Sauvignon prémium bo-
rara, hogy borral toltott tolt6tollat
kiildott ajandékba. A tollak kiilonle-
ges tintdval toltottek, melyek alapja

a Cabernet Sauvignon boruk volt.
direkt marketing kampéany eleme
‘tollhoz kapcsolédé kiilonlegesen
megtervezett megrendel6lap is, me-

i llyet azonnal ki is tolthettek az ér-
! dekléddk a tollal. i

http://vimeo.com/605564i8#
http://www.casamariol.pl/
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IEg1y otlet a nyri grillezési s#ezonhoz, hasznalt, borban 4
chipseket, vag¥ hordédongakat vasarolhatunk a grillezes
‘mely soran "ldnle& , aromas p'okft kaphatunk az e
grill faknak ko onhetGen. Ennek piacnak a te gere
nagy rajongotdbora van, hi#zenq fakat célzo '
borfajtara, b r"éEiérz‘is. Ter
alakithat6 fiistol6vé, grillezé ;
i‘ttp:/'/wwwstqv:'ngalive.com/ <¥<




Tilzké Domb Cuvée 2007

a 2013-as Monde Selection Bruxelles Aranyérmes bora
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TUZKO BORKLUB

Exkluziv kedvezmények pincei vasarlds esetén!
Dijnyertes borok - torzsvasarléi arakon!
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PINCEJARAS

Kovécs-Szab6 Bernadett irdsa

Sillerek hetvegeéje Pakson

Ezen méjusvégt hétvégén Gjra Paksnak vettiik az irdnyt. Kora tavasszal mar rank kacsintott a Sargodor tér,
ezért nagyon vértuk az jboli viszontldtdst. A kissé hosszira nyilt tél és a komoly vorosek utdn igencsak jol esik a konnyed siller.
Mairciusban mér tartottunk ,,rékabalt” Szekszardon, igy alig gy6ztiik kivarni a paksi kétnapos fesztivilt, hogy megnézziik a ,,szomszédokét” is.

Fotd: Kovacs Viktor

Majus 31-én délel6tt 49 borbird vette goresé ala a 141 nevezé altal
bekiildott 176 mintat a Sargddor téren. Magyarorszag 58 telepiilése
163 sillerrel képviseltette magat (ebbdl Paks 30 borral), de kiilfold-
6l is szép szammal jottek a jelentkezések. Németorszag 3, Szlova-
kia 2, Romadnia 2, Szerbia 6 sillerrel nevezett a versenyre. Nem volt
konny( dolguk az itészeknek, délutan kettGig értékelték a borokat,
mig kivalasztottak a legjobbakat.

A biralatot kovetGen az Erzsébet Nagy Szalloddban keriilt sor a
I11. Siller Konferencidra. Kicsit messzirél indultunk az altalanos sz6-
|6feldolgozas és borkezelés témdjaval, majd az utébbi évek égetd
kérdése a bormarketing is teritékre keriilt. Projektoron jottek-men-
tek a diagramok, statisztikdk a kedvelt borvidékekrdl és fajtakrol, a
fogyasztoi szokdsokrol. A hatsé sorokban mar lankadt a figyelem, f6-
ként a borbirdk korében. Bocsanatos biin, de lassuk be, 6k azért mar
tulvoltak 5 éranyi kdstoldson.

Aztéan eljutottunk a sillerig. Kis torténeti kitekintés utan képze-
letben Hirczi Ferenc és Spiesz J6zsef pincéjébe latogattunk. Kiilon
orom, hogy mint kideriilt, van még aki a hagyomanyos vegyes szii-
retelés( sillert is elkésziti. Persze kizardlag sajat fogyasztasra, hi-
szen ennek palackozdasat a mai bortorvény mar tiltja. Egy kicsit atug-
rottunk Villinyba Giinzer Tamds kalauzoldsaval. O egyike annak a
3—4 borasznak, akik azon a vidéken sillerrel foglalkoznak. Sajnos a
borok késtolasara és a gasztrondmidban betoltott szerepiik megvi-
tatdsdra itt mar nem volt idénk.

Sillerrel teli poharainkkal a Fabro pincében koccintottunk, és nem
csak elméletben barangoltunk a gasztronémia ttvesztéiben, hanem
egy valddi csodalatos korutazast tettiink. Inditottunk egy sonkas
caprese nyarssal, folytatasként kacsacomb kovetkezett stilusosan
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epres siller martassal, végiil a koronat az afonyas rizzsel toltott Sar-
Don-E-ban pérolt kérte tette fel. A Fabro pince hires vendégsze-
retérél és a csalddias hangulatarél, ez most sem volt masként. A va-
csora utani pincebejards soran egy rogtonzott énekkorus verbuvals-
dott kis csapatunkbol, mely harménikaszé mellett néha kicsit aka-
dozva, néha kicsit hamiskdasan, de anndl nagyobb lelkesedéssel és jo
kedvvel énekelte a ,vorosbort ittam az este...” kezdet(i klasszikust
és tarsait. Erdekes felismerés, hogy akar fiatal, akdr oreg valaki, zsi-
gerbdl tudja ezeket a dalokat. [gy vagyok ezzel jomagam is, bar nem
tudnam megmondani, honnan az ismeret.

Masnap djra a Fabro Pincébdl startoltunk. Az alapos délutani bor-
jaratot megel6zG6en ebéddel vartak rank, jollakottan engedtek csak
ttnak. Igy azért kénnyebben vettiik a nap tovabbi, rankvaré esemé-
nyeit — pincék bejarasa, eredményhirdetés, jobbnal-jobb sillerek
koéstoldsa, ismerkedés, beszélgetés, mindenhol egy kis villdimlatoga-
tas. Mert tegyiik hozza nehéz tigy elsétalni a pincék mellett, hogy ne
allitsanak meg par szoéra, egy-egy pohar borra.

Azért nem feledkeztiink meg az eredményekrél sem, mely az el6-
z6 napi tobb 6ras munka gyiimolcseként 3 nagyarany, 21 arany, 57
eziist, 55 bronz és 39 oklevél formajaban sziiletett meg. Idén a
bdlceskei Tomolik Pincészet keriilt ki a legjobbként két nagyarannyal,
Gket kovette a Szent Rokus Borlovagrend Dunafoldvarrél, akik a har-
madik nagyarany érmet vihették haza. Aranyérmes, egyben Paks leg-
jobb sillere pedig a Fabro Pince gyongyoz6 sillere lett.

Fesztivalozas ide, j6 hangulat oda, azért mégiscsak kivancsiak
voltunk, honnan és hogyan indult el mindez, mik voltak a kezdeti
lépések, igy felkerestiik Polgar Zoltant, aki oOtletgazddja, egyben
szakmai iranyitdja a Siller Fesztivalnak.



A masodik vilaghdboru el6tt ismert és kedvelt volt a
paksi siller. Budapesten 3040 kocsma is volt, amelyik
arulta ezt a bort, a hdbord utdn azonban valahogy elfe-
lejt6dott. Az '50-es években egyszer ugyan még vissza-
keriilt a koztudatba, a Paksi Allami Gazdasagban renge-
teg sillert készitettek, de aztan valamiért tjra a feledés
homalyaba meriilt. Edesapam annak idején azzal bocsa-
tott utnak, hogy aki a multat nem becsiili, az a jelent
nem érdemli, igy az apai utmutatdst kovetve pattant ki a
fesztival dtlete.

Az els6t 7 évvel ezel6tt szerveztiik meg, ez volt a nul-
ladik Siller Fesztival. Baratoktol és ismer&soktol gy(jtot-
tiik Gssze a sillereket, majd kozonségkdstolas alapjan
dontottiik el, melyik a legjobb. Ekkor 34 borunk volt, és
azt gondoltuk, ha pusztan baréti 6sszefogassal ennyi Os-
szejon, akkor vagjunk bele. A masodik fesztivalra 57
bort gydjtottiink be. Erre mar borbirékat is hivtunk, hi-
vatalos borverseny formdjaban biraltuk el a borokat, va-
lamint a mintdk begyfjtési helyét is orszagos szint(ire
bévitettiik. Aztan igy folytatodott a sor. Tavaly 184, idén
176 bor gydlt 0ssze. A birék ingyen jonnek birdlni, ba-
ratsagbol, borszeretetb6l. Ahogy a borok is ismeretség
és baratsag alapjan szerepelnek a fesztivalon, bar idén
mar volt 6nként jelentkezd is, aki részt kivant venni bo-
raval a megmérettetésen. Reméljiik, eljutunk addig a
szintig, hogy sikk legyen a paksi Siller Fesztivalon részt
venni, és a siller azsidja is felemelkedik.”

Sajnos az el6z6 években nem sikeriilt megfeleld 1ét-
szamud embert megmozgatni, igy idén a Német Nemzeti-
ségi Nappal Gsszevonva Keriilt megrendezésre a Siller
Fesztival. Ha azt vessziik, ez a kapcsolat kézenfekvd is,
hiszen a siller svab gyokerekkel biiszkélkedhet.

A Sargodor téren egyébirant 96 pince taldlhatd, ami-
b6l 11 vett részt nyitott pinceként a fesztivalon. A
szam egy kicsit kevésnek tlinhet, de ennek az az oka,
hogy a legtobb inkabb csaladi 6sszejovetelek, barati
szorakozasok helyszine. A gazdak vagy nem, vagy an-
nyira kicsi sz6l6teriilettel rendelkeznek, hogy eladdsra
mar nem jut a borbdl. Ettdl fliggetleniil a Sargodor té-
ri pincék ajtaja altalaban nyitva all a latogatok el6tt. Mi
is hol par pogdacsara, hol egy tanyér birkaporkoltre kap-
tunk meghivast, a barati beszélgetésekrdl nem is szol-
va.

Kissé nehéz a siller sorsa, valljuk be Gszintén. A
rozéval nem konny( felvenni a versenyt, mennyiségi
termelésben pedig szinte lehetetlen. A piaci hely meg-
talaldsa vagy a gasztronémiaban valé elhelyezése sem
feltétleniil konny(, bar utébbi esetben azért joval ta-
gabb szerepkor betoltésére alkalmas. Mindenesetre a
szélesebb borfogyasztéi korokben még djrafelfedezés-
re var ez a tipusd bor. Mi azonban reméljiik, hogy nem
hagy alabb az a lendiilet, mellyel par éve tobb borvidé-
ken is Gjra életre kelt és hodité ttjara indult. A Tolnai
borvidékben is rengeteg lehetGség van, a Sargodor tér
pedig egy igazi kis gyongyszem. Mindig 6rom vissza-
térni a csodaszép pincefaluba, a csalddias hangulatba,
a vendégszeret6 boraszok kozé. Bizunk benne, hogy e
szorgos kezeknek kdszonhetGen ujra sikeriil visszaalli-
tani a paksi siller nimbuszat.

Titkos élmények a Rejtozkodo Borfaluban.

Kivalo borok es magavalragado kornyezet:
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Latogasson el On is Mecseknadasdra
és kostolja meg a Hetényi borokat.

7695 Mecseknadasd, Rekavolgyi ut 17.
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BORASZPORTRE

Mester Zoltéan irésa

Bortrezort nem tervezunk”

Villinyi borvidéki 1éptékkel mérve is jelentds, Palkonya hatdrain beliil pedig latvinyos és példa nélkiili
borédszati és turisztikai maganberuhdzast valdsitott meg a Mokos Csalddi Pincészet. A bordszat méar bekoltozott
az egykori kéfejt6ben felépitett j épiiletbe, mely ugyan litvinyiban és hangulatiban élesen eliit
a palkonyai pincesor hagyominyos préshazaitél, de a litképet nem zavarja meg és 4j lehetdségeket igér a térségnek.
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Fotd: Weéber Tamas

Kétségkiviil a Villanyi borvidék legszebb, legintimebb és legautentikusabb
pincesorai Palkonyan és Villanykoévesden taldlhatéak. A borvidéket abra-
zolando6 dltalaban ezek a képek jelennek meg, jellegzetességiiknek és
kornyezetiik viszonylagos érintetlenségének koszonhetéen tobbszor,
mint a borvidéki kbzpont népszer(i pincesora. Kiilonlegességiik ellenére
meégis csak kicsit vannak jobb helyzetben, mint a szamottevé borkészité
tevékenység nélkiil lassu pusztuldsra és feledésre itélt egyéb pincefalvak,
préshazak és sz6lGhegyek szerte az orszagban.

Néhany kiemelt idGszakot leszamitva (Piinkosdi Nyitott Pincék, Ordog-
katlan Fesztival, iinnepek és szezon) inkdbb csak atmend forgalom jellem-
zi a két telepiilést. Palkonyan jobb a helyzet: a helyi boraszok és az 6nkor-
manyzat sokat tesz a borturizmus célzott irdnyitasaért, hangstlyosabb a
falusi vendégfogadodk szama és a csak Palkonyahoz kot6dé, a piacon szép
borokkal megjelend, stabil labakon 4ll6 pincészetek sora is. Mondhatni,
jobban pezseg az élet, ami most a méemléki kérnyezetben 1évé pincék
mellett a Mokos Csaladi Boraszatnak koszonhet6en kaphat ij lehetGséget
és lendiiletet.

A figyelemremélté méret(i boraszati kozpont Iéptékvaltast is jelenthet
a kis telepiilésnek: a boraszati részen tul vendég-befogadoképességével,
vendéglatasaval, alland6 nyitva tartasaval és hianypotld szolgaltatasaival
sok latogatot vonzhat a Villanyi borvidék keleti felére. A tervek és a fej-
lesztés sokrét(i és komplex: a ,,szokdsos” elemeken ttl a volgyben halas-
t6, halbolt, didkszallo, kemping, apartmanhazak, allatfarm és egy tobb
mint 2 km nyomvonalon, feldjitott gézmozdonnyal halad6 birtokvastit is
kialakitasra kertil, ami az egykor a Montenuovo-csaladhoz tartozo tertile-
tet élményvolggyé varazsolhatja. A boraszati kozpont egyik gombkupola-
ja alatt rdadasul mar nyar végére elkésziil egy haromszaz f6t befogado,
modern, klimatizalt szinhazterem, ami kulturdlis lehetGségek terén is
megemeli a falu pozicigjat Pécstdl délre. Szinte minden lesz, csak bortre-
zor nem a sziklafalat is felfedG latvanypincében.

Olyan komplex, hidnypotlo turisztikai- és szolgdltatdscsomagot szeretnénk ki-
ndlni, mely egy egész csaldd tobb napos kikapcsoloddsdt biztosithatja, kiegészit-
ve a borvidék mdr jol mitkodo kindlatdt — magyarazza a kozgazdasz végzett-
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ség(i Mokos Péter, aki a pincészettel kapcsolatos operativ feladatokat ira-
nyitja. A pincészet teljes borértékesitését helyben szeretnénk lebonyolitani. A
programkindlattal jol kiegészithetjiik a siklosi—harkdnyi flirdoket és a hangstilyt
leginkdbb a borra helyezd Villdnyt.

A csalad évekkel ezel6tt kezdett bele hosszu tavi elképzelései megva-
l6sitasaba a borvidéken. A villanykovesdi felmendkkel biré csaladfs, a
mérnok végzettségli, a vallalkozast koordinal6 Mokos Gabor mar akkor
err6l almodott, amikor még hosszu évekkel ezel6tt a volgyet elboritd bo-
z6tosban, eliszaposodott halastavak kézott taraztak.

ElsG 1épésként egy 45 hektaros gylimolcsos telepitésével alapoztak
meg a csaladi vallalkozast a kilencvenes években. KésGbb a csalad atvette
avillanykovesdi Hotel Cabernet {izemeltetését, majd 2003-ban, kipucolva
az elerd6sodott Weingarten d(l6t, Gjra szol6t telepitettek a teriiletre. Bar
a feldolgozo joval nagyobb mennyiség(i bor befogadasara képes, nem ter-
vezik a 15 hektdros sz6l6teriilet novelését.

A Mokos Pince ugyanis a borkészités tekintetében is tobb labon all,
ami a borasztarsadalom egy részében valtott ki bizalmatlan pillantasokat.
A jo befektetésnek bizonyuld, primér és alapanyagként értékesitett gyii-
gylimolcsbor készitésébe fognak. Jelenleg a sajat termésti gyilimolcsok
5-10 szazalékat dolgozzak fel ilyen médon, ez viszont a borforgalom 50
szazalékat teszi ki.

A gytimolcsborokra hasonloan kell tekinteni, mint a rendes borokra — ma-
gyarazza Péter. Egy teljesen mds miifaj, melyben ugyantigy lehet rosszat és ma-
gas mindséget késziteni. Voltak, akik sokat drtottak a gyiimolcsboroknak kihasz-
ndlva a hézagos szabdlyozdst, de ez a bor esetében is elmondhato. Hiszek abban,
hogy a sz6l6bol készitett borra jellemzd magas elvdrdsok, a mindségi elkitele-
zettség ugyanugy érvényesithetd a gyiimolcsborok esetében is.

A rendhagyo és szokatlan megoldasok ellenére a pincészet nagy lehe-
téségeket kindl Palkonyanak, és képes lehet elérni és megszolitani egy je-
lentds réteget. S bar a feldolgozé modern és hatarozott megjelenése vé-
letleniil sem mdemléki, elhelyezkedésénél fogva nem 16g bele a pincesor
szépségébe.



JIRI MENZEL NAGY JOZSEF BUKTA IMRE

i'i A QUIMBY, KISCSILLAG, 30Y; ALEXANDER BALANESCU
PUNNANY MASSIF, EUROPA KIADO, PETERFY BORI & LOVE BAND

. JEL SZINHAZ - WOYZECK, FORTE TARSULAT - A NAGY FUZET

" PINTER BELA ES TARSULATA - PARASZTOPERA, SPECKO JEDNO
KISTEHEN, HARCSA VERONIKA ES GYEMANT BALINT, ERDI TAMAS

- KISS ERZSI PANCHAN, DES ANDRAS QUARTET, VEISZER ALINDA
MAAR'GYULA, SONDORG(G, URBAN VOODOO MACHINE, CSODALEPES

CIMBORA, WOMBO ORCHESTRA

+NEM VAGYUNK NORMALISAK!”
(TORGCSIK MARI) -




BORASZPORTRE

Berndth Péter irdsa

A mai vi

hitelekkel tudja
a mindség oltd
Nos, a versendi Kov
mindent sajat er6bdl va, s
s J6l mtikodik a gépezet. Az alapit6, Kovacs Laszlé a hazigazdank.

Foto: Weéber Tamas

Amikor Versendre ér az ember, akkor nehezen tudja elhinni, hogy a
faluban rejt6zik az a pince, amelynek forralt bordra még a messzi
Budapesten is felkapjak a fejiiket. Kicsit olyan, mintha egy szigeten
lennénk a tenger kzepén. Minden olyan tavolinak t{inik innen, szin-
te haboritatlannak. Az elhelyezkedésbdl és a hagyomanyokbdl faka-
déan azt gondolnank, hogy fehérboros turanak néziink majd elébe,
azonban hamar kideriil, hogy errél sz6 nincs, a kornyék talan leggaz-
dagabb szortimentjével rendelkezik a Kovdcs-Harmat Pince. Igy vall
err6l Kovécs Laszlo: Alapvetéen a fajtaborokat kedvelem, ezért cuvée-t
csak a legritkdbb esetben készitiink. Taldn azt lehet mondani, hogy egyfaj-
ta hidat is képez a mi kis pincénk, hiszen Villdnyban a vorosborok domindl-
nak, a Pécsi borvidéken pedig inkdbb a fehér fajtdk, mig ndlunk mindket-
to megtaldlhato, egyenld mértékben. Taldlhato itt a juhfarktol kezdve a
pinot-kon dt egészen a cabernet-kig bezdrélag minden. De mindjdrt leme-
gytink a mdsik pincébe, ott megmutatom.

Az invitdcionak nem is tudtunk ellendllni, amig ballagunk az
Orasje pincesoron lefelé, életfilozofiajabol kapunk egy kis izelit6t:
Mdr dsszesen tobb, mint 6 hektdron termeliink, szépen lassan fejlodiink,
korszertsitiink. Habdr nem vagyunk egy nagy pince, de a fejlesztést és a
raciondlis gazddlkoddst nagyon fontosnak tartom. Anélkiil nem tudndnk
tovdbbhaladni. Ugy gondolom, hogy a termelés felsd hatdra nagyjdbol
negyvenezer palack lehet, de anndl tobbet nem is akarnék. Nekem nem az
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ban nem egyszerd a bordszatok élete. A nagyok nem ritk4n
tartani magukat, mig a kicsik sok esetben
1 dldozzdk fel az életben maradast.
rmat Pince egyik csoporthoz sem tartozik,
tgével oldanak meg,

a célom, hogy minden évben prémium borokat dllitsak el6, ahogy az sem,
hogy a multiknak termeljek tobb tizezer palackot. A kettd kozott elhelyez-
kedd réteg az, akit elsésorban ki akarok szolgdlni. Kénnyen ihato, konnyed
borokkal, magas mindségen.

Ehhez az elvhez annyira tartja is magat, hogy még az egyetemi
kluboknak eladott un. student boroknal is ragaszkodik a magas szin-
vonalhoz. Cserébe a diakok egy-egy fesztival alkalmaval mar messzi-
r6l megismerik a standot a jellegzetes emblémaval: ,Te, ez a Kovacs-
Harmat!” — hangzik fel sokszor.

Az (j pincébe leérve (j horddkat, s nagy fémtartalyokat taldlunk,
természetesen megkostoljuk rogton a tartalmukat. S ahogy izleljiik
a tételeket — a kordbban felsoroltakhoz még egy j6 merlot is csatla-
kozott — megértjiik azt, amirél Laszl6 eddig beszélt. Lagy, gordiilé-
keny borokat kapunk, hol egy kis cseresznyés illattal, hol egy kis hor-
dofiiszeres hattérrel vegyitve, élmény a mdjusi délutanban kostolni.

Kés6bb a pince el6tt folytatjuk a diskurzust, igencsak felhds,
morcos az égbolt, marpedig az nem j0, hiszen jelenleg is nagyon sok
a munka a Kovacs-Harmat Pincében. Uj sz616t6kék sarjadnak a koze-
li domboldalon, fele Irsai Olivér, fele kirdlylednyka, a kar6zas még
hatravan. De a vendég az els6, mondja hazigazdank. Biztosak va-
gyunk benne, hogy még visszatériink ide, ha maskor nem is, talan
egy Ujjaélesztett Versendi Juhfark Fesztivalra.



PINCEJARAS

Kovécs-Szab6 Bernadett irdsa

Baro Twickel borban nem viccel

Az ember szekszardiként is egy kicsit bajban van a korabbi dllami gazdasig részeként miikodé borkombindt térténetével kapesolatban.
Az évek soran tobb nevet is visel§ Szekszird Rt. Pincészet, Liszt Pincészet, illetve Baron von Twickel Szgl6birtok torténetének jartunk utina,

hiszen a 90-es évek 6ta a folyamatos megtjulds és atalakulds, valamint az egyre jobb borok jellemzik a pincészetet.

Bar a kommunikdcidjuk nem igazin koveti a tempdét a borokkal, mi nem sértédiink meg, ha leborigéznak és végiil bejutottunk a gyarba.

A rendszervaltas utani privatizacios id6szakban az észak-rajna-vesztfaliai Twickel
csalad befektetési lehetGséget keresett Magyarorszagon. A vélasztas azért esett
hazankra, mert Clemens Baron von Twickel felesége, grof Zichy Maria Terézia
magyar szarmazasu, de 1956-ban kénytelen volt elhagyni az orszagot. A kapcso-
latot azonban kiilfoldon is folyamatosan tartotta hazankkal, tobbek kozott Ggy,
hogy a Magyar Maltai Szeretszolgélatnak dolgozott, majd késébb elndke is lett.

Az sem véletlen, hogy mez&gazdasagi befektetést kerestek, hiszen a Twickel
csalad a 13. szdzad 6ta ebben a szféraban tevékenykedett. Adott volt a Szekszar-
di Allami Gazdasag, ami abban az id6ben még szamos egyéb dgazatbdl dllt. A ha-
talmas gazdasagnak, melybe beletartozott a novénytermesztés és allattenyész-
tés (szarvasmarha, sertés és juhtarté telep) egyarant, csak egy részét képezte az
akkori borkombinat. A szélészet-boraszat 1994-t6l megkapta a Liszt Pincészet
nevet, ekkor kertiltek piacra az elsé Liszt-cimkével ellatott borok. A névvalasztas
a baréné érdeme, egyrészt Liszt Ferenc szekszardi kot6dése miatt, masrészt,
mert igen kedvelte Lisztet, mint zeneszerzot.

A Liszt-borokkal lefektették az alapokat, de ahogy teltek-multak az évek egy-
re inkdbb jelentkezett az igény arra, hogy legyen a pincészetnek mingségi, pré-
mium kategérids borcsalddja is. Igy sziiletett meg a Domaine Gréf Zichy borcsa-
lad, mely kizarélag vorosborokbdl 4ll. A névvalasztas egyrészt tisztelgés az anyai
agi felmendk el6tt, masrészt a ,,grof " megnevezés a tradiciora is utal. A Domaine
Grof Zichy sikerei ihlették a Chateau Kajmad borcsalad életre hivasat, melyben
voros, fehér és rosé borok egyarant szerepelnek. Nevét a Szekszard kozelében
fekvé kajmadi kastélyrol kapta, mely jelenleg is a csalad lakhelyéiil szolgal.

Mivel a csaldd egyre inkabb szerette volna, hogy a sajat neviik kertiljon hasz-
nélatba a bordszat tekintetében, a pincészet 2008-ban felvette a Baron von
Twickel Sz6l6birtok nevet, 2010 6ta pedig 6nallé cégként mikodik. A birtokot
napjainkban Twickel Gyorgy igazgatja, a Twickel Sz6l6birtok féborasza 2008 6ta
Urban Péter.

A tulajonos semmilyen szinten nem szab irdnyvonalakat, igy a sziiret id6pont-
janak megvalasztasatol a borstilusokig mindenben szabad kezet kap a borasz.
Egyetlen kitétel van: a j6 minGség. Annak ellenére, hogy nagy iizemben dolgozunk,
vannak olyan aprobb fortélyok akdr az erjesztés sordn is, melyekkel ekkora mennyiség-
nél is jol lehet reprodukdlni a kézi készitésti kis iizemeket, ha a bordsz ebben kelloképpen
kreativ. A bordszat szempontjdbol nem program szerint dolgozunk, nincsenek receptje-
ink. Amennyire lehet, ilyen nagyiizemi keretek kozott is igazodunk az évjarathoz — vall-
ja a féborasz.

Péter korabban a vilag tobb tajan is dolgozott, igy mint Uj-Zéland, Franciaor-
szag, Torokorszag, és nemrég tért haza Dél-Afrikabdl rengeteg tapasztalatot
gy(jtve. Lényegesnek tartja a kiilfoldon latottak adoptélasat a magyar kornyezet-
be, mert mint mondja: magyar bort kiilfoldon eladni nem konnyii, hiszen joformdn is-
meretlen. Fontos tudnunk, hogy mit iszik a vildg, milyen stilusti borok szerepelnek jol a
vildgpiacon.

A pincészet sz6lGteriiletérdl évente nagyjabdl 1 millio —1 millié 200 ezer liter
bor késziil. Az elkésziilt borok tobb szegmensben keriilnek értékesitésre, mind
folyo, mind palackos borként egyarant. A palackos borok fele belf6ldon, fele kiil-
foldon kertil értékesitésre. ElsGsorban Kina a f6 felvasarlopiac ezen a téren. Bel-
foldon a Liszt borcsaladdal féként aruhdzak polcain taldlkozhatnak az érdekls-
dék, mig a prémium kategorias borok jellemzdéen vinotékakban, borboltokban,
borkereskedésekben vagy a gasztronémiaban taldlnak a fogyasztokra.

Fotd: Kovécs Viktor
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pinot blanc,

SZUr

Aktudlis szimunkban a népes pinot fajtakor sipadtabb csalddtagjaival foglalkozunk, illetve a kordbban testvérnek hitt unokadcesel,

-

Ezen hasonl6sagbol adédoan csak a XIX. szazad végén tisztazodott
a két fajta kiilonbozésége, holott a chardonnay elsé emlitését a XVII.
szazadra dataljdk, miszerint egy korabeli leirasban a ,chardonnet”
sz6lofajtat tartjak a legjobb burgundi fehérbor alapjanak. A név ere-
dete egy Maconnais-ban talalhato kis telepiilést takar egytttal, ez a
vidék jellemz&en ma is chardonnay-bol késziil6 fehérborok hazdja.
Kiilon emlitést érdemel még a fajta régi osztrdkos elnevezése, a
Morillon. Ez volt ugyanis a pinot fajtakorre hasznalt eredeti, els6-
ként felbukkan¢ titulus.

1999 ota tudjuk csak egy genetikai kutatds nyoman, hogy valgja-
ban pinot noir és gouais blanc/heunisch weiss sz6l6fajtak szerelem-
gyermeke. EbbGl a naszbol igen sok testvér sziiletett, legismerteb-
bek koziiliilk a gamay, a melon és az aligoté.

A sziirkebarattal — miutan sajnos egy tétel sem érkezett tesztiink-
re — nemigen foglalkozunk ezuttal. Egy minket érint6 legendat em-
litenék meg csupan: Franciaorszagban, pontosabban Elzasz kornyé-
én ugy tartjak, hogy IV. Karoly francia uralkod6 hozta hazankba a
Badacsony kornyéki ciszterci szerzetesek telepitettek
, innen a név eredete. Kés6bb Lazarus von Schwendi
aki magyar foldon harcolt a torok ellen, Tokajban
alata lejartaval magaval vitte sziil6foldjére a faj-
brazolja a Colmar f6terén talalhaté szobor, mely-
ett hadvezér kezében sz6l6vessziokkel tér ha-
korabbi Tokay d'Alsace elnevezést is, amit

nciaorszagban.

, a pinot blanc els6 emlitéseit kozosnek
ahogyan korabban is irtam, Victor Pulliat
nk két kiilonb6z6 fajtardl, ami 1872-ben
nyert szakmai . A kivételes hasonlosdg mellett a levél
valloblében talal szemiigyre vételekor donthetd el ugyan-
is, melyik fajtarol beszéliink, a chardonnay-ét ér hatarolja, mig a
pinot blanc-ét nem.

elmélete vi

a chardonnay-val. A mutilédasra erés hajlamot mutaté pinot noirnak megannyi szinviltozata koziil a legismertebb a pinot gris,
azaz a sziirkebarat és a pinot blane, masnéven a fehérburgundi. Ez ut6bbi hasonnév mogé soroltak be késébb a chardonnay-t is 1évén,
hogy alig elkiilonitheté morfoldgiai sajatossagokat mutat a fajtival.

Milyen is e két fajta? Hasonl6 a karakteriik, mégis jellemzGen mas
vidékeken terjedtek el: mig a pinot blanc inkabb hiivésebb széloter-
mo teriileteken lelt hazara, addig a chardonnay igazi kozmopolita
lett, rossz nyelvek mar-mar gyomnovényként emlegetik. EI6bbi Fran-
ciaorszagban mar alig 1300 hektaron diszlik csupan, mig a chardon-
nay 45000 hektarnyi teriiletet foglal el, els6sorban Burgundiaban és
Champagne-ban. Az USA-ban is megkozelit6leg ekkora feliileten ter-
mesztik, nalunk is kozel 3000 hektaron, mindezzel a masodik legel-
terjedtebb fehér sz6l6fajta a vilagon.

Terjedésének oka divatossa valt boran kiviil a megbizhat6saga,
megfelel terméshozama; hiivosebb teriileteken is gond nélkiil be-
érik, szép savkaraktere van, illetve gy tartjak, hiven visszatiikrozi a
termGhelyet, ahonnan szarmazik.

Fehérburgundi néven mar a XIX. szazad masodik felében is ta-
lalni emlitést réla a régionkban, nagymértékd telepitései ellenben
a mult szazad 70-es éveiben kezdddtek és a rendszervaltozas utan
gyorsultak fel igazan. A legdragabban eladhat6 fehérbor lett bel6-
le, f6leg ha a barrique jelz6 is kell6 hangstlyt kapott a bor cimké-
jén. Nagyjabol ez és a korabban sziiretelt reduktiv, ropogdsabb, vé-
konyabb nyéri almas stilus jellemezte a magyar chardonnay-kat,
ritka alkalom volt egy harmadik tipusu taldlkozas, egy ettdl kiilon-
b6z6 felfogasban készitett bor, ezért is tartottam kissé ett6l a kos-
tolétol. Raadasul forré évek utan vagyunk, egy a fajta finomsagai
szamara tan tul meleg kliman, ilyenkor a szép savak, a tiszta, friss
gylimolcsosség helyét gyakran a fenolossag, kesernye, fullaszté al-
kohol és izbeli iiresség veszi at. Mégis pozitiv és Osszetett, izgal-
mas képet rajzoltak a késtolt borok, ami tudatosabb sz616- és pin-
cemunkdkbdl fakadhat, a fajta érett, krémes karakterét (tdl)hang-
stlyozé porkolt ujfa hasznalattal is csak elvétve lehetett talalkoz-
ni, osszességében elégedettek lehetiink az eredménnyel, relative
magasak a kiosztott pontszamok és valamelyest baratibba valtak a
borok arazasai is.



A nyari szamunk tematikus tesztjére a szokasoktol eltér6en nem a rozét valasztottuk, hanem fehérborokat.
Mégpedig ezuttal a f6szerepben a chardonnay és rokonai, a pinot blanc és a pinot gris (sziirkebarat) dom-
borithattak.

Sziirkebaratot nem kaptunk, viszont érkezett chardonnay jocskan, néhany pinot blanc kiséretében.
Huszonkét borbol 16 érte el a minimum kiiszobot, azaz a 80 pontos bekeriilési hatart. Volt néhany farad-
tabb 2011-es, egy-két tul friss 2012-es, de a borok tobbsége jo format mutatott, s6t voltak egészen kivalo
chardonnay-k is. Ugy tiinik, még mindig ez az a bor, amit nagy biztonsaggal legalabb korrektiil el lehet
késziteni, jol megfér a féleg vorosboros pincészetek kinalataban és a fogyasztok is kedvelik.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevé boraszatok képviselGinek sajat boraikra
adott pontjai nem Keriilnek bele az dtlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen
talalhato adatbazisba, ahol varjuk olvas6ink megjegyzéseit is.

Akik teszteltek:

(pannonborbolt.hu)
(Vylyan Pincészet, Kisharsany)
(Fritz Pince, Szekszard)
(borész, Hosszdhetény)
(Pécsi Borozd)

A Mustra helyszinét
a Kalamaris Borbisztro és Vinotéka (Pécs) biztositotta, kdszonitik!

100 pont tokéletes bor

95-99 pont  kiemelkedd, brilians bor

90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor

85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon j6 bor

80-84 pont  tehetséges, tartalmas, jo bor

75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
50-74 pont  nem elfogadhato, gyenge bor
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Glinzer Tamas

Villanyi Chardonnay 2012
Minden részletében izgalmas,
Osszetett bor, karakteres és na-
gyon aranyos. lllatdban szépen
hasznalt hordo, érlelt-fistolt sajt
és édes gyimdlcsék jonnek

TESZT

Chardonnay és pinot blanc
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Danubiana

Tolnai Chardonnay 2012
Fiatalos, divatos megjelenési
tétel, szép z6ldessérga amyala-
tokkal. Az elsé pillanatoktdl

kezdve nagyon intenziv az illa-
ta, sok-sok almaval és kortével,
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Vlylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Chardonnay 2012
Er6teljies hordods jegyek vezetik
az illatét és az izét is, de ez még-
sem telepszik ra tdlsagosan a
borra, engedi kibontakozni a faj-
tat is. Orrban vanilia és hordof(-

ﬂ
egyszerre. Telt és vastag a korty, idével még tobb réteget mutat szerek, aztén a levegdn jon még !
de nem nehezedik el tdlsago- meg. Fiatalos, ress a korty, le- szerecsendio és kissé tllérett al-
san, megint hibatlan a hordo- heletnyi szén-dioxid a nyelven, ma is. A korty eleje krémes,
hasznalat, a lecsengése pedig licsi és érett alma a kortyban. megint jelentés mennyiségu hor-
mézes-malatas. Sokrétd Harmonikus savak és egészen dofliszerrel, jok viszont a savak, a
chardonnay, felvillant valamit a hossz( lecsengés jellemzik, fe- - lecsengeés pedig egészen intenzi-
terméhely adottséagaibdl is. szes  szerkezetl, divatos \ ven lime-os.
chardonnay. &

Ara: 2800 Ft Ara: 850-990 Ft Ara: 1590 Ft
Beszerezhet6: A pincészetben Beszerezhetd: Kalamaris Pécs, pannonborbolt.hu Beszerezhetd: pannonborbolt.hu
88p0m * * * * 87pom * * * * 87p0m * * * *
Volk Pince Glinzer Zoltan Bock Pince
Pécsi Chardonnay 2011 Villdnyi Chardonnay 2012 Villanyi Chardonnay 2012
Pezsgds és sz616 aromak veze- Intenziven gylimdlcsos illatok Visszafogott, de tisztan gyi-
tik az illatat, mér itt is felbukka- jonnek a pohdrbdl, banan és moélcsds az illata, egyfajta
n6 minerdlis jegyekkel. Késtol- ananasz elsdsorban, hattér- érett édesség uralja. Natdr,
va z0ld banan és grapefruit jon ben szdlécukor. A korty J alapvetéen chardonnay-s a /
egyszerre, hlvosség, sés és egyensulyos, jok a savak, és i korty, egészen telt és diskdl a
minerdlis zek, savai ropogo- itt is szépen jonnek a friss szén-dioxidban, szinte mar
sak, komoly lendiletet adnak a gyiimélcsok, féleg korte for- | kész froccs. A szajban egy
bornak. Nagyon érdekes, na- majaban. Egységes, szépen nagy és érett, gomboly( gyu-
gyon nem megszokott, de min- elkészitett tétel, a chardonnay molcsre emlékeztet, a hosszu
denképpen hosszasan szélaz- gylimolcsdsebb, konnyedén lecsengés pedig egészen édes
hatd és igazi karakter. fogyaszthatd verzidja. izeket hagy a szajban, zama-

tos-divatos.
Ara: 1150 Ft Ara: Nincs még forgalomban Ara: 1815 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris Pécs Beszerezhetd: Bor-Pont Gydr
87 son b b b s 863am b b b o 8pon b b b s
Danubiana Danubiana Glinzer Zoltan

Dunéntdli Chardonnay 2012
Egyszerre meleg és parfimds
az illata, a levegdn nyilva mezei
virdgok és birs ker(il el6térbe, a
meleg-édes hatds megmarad.
A korty krémes, de nem igazan
telt, inkabb filigrannak monda-
nank, vanilidval és birssel. A
savakat és a lendiletet hia-
nyoljuk kicsit.

Ara: Nincs még forgalomban
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Pannon Pinot Blanc 2012

Halvany zoldesséarga szinekkel
kezd a poharban, az illata vé-
gig fedett marad, barackvirag-
gal és egressel a hattérben.
Krémes és glicerin édes a
korty, a szerkezethez még ép-
pen megfelel§ savakkal tdmo-
gatva. Kissé elnehezill €s ke-
véshé tudnak elétérbe keriilni
az egyébként érett hatast kel-
t6 gylimolcsok a szajban.

Ara: 850 Ft
Beszerezhetd: Kalaméris Pécs

Villanyi Chardonnay 2011

Telt, komoly illatokkal mutat-
kozik be, erételjes hordds je-
gyek, sok vanilia, porkolt mo-
gyor6 és érezhetéen magas
alkohol. Széles és nagyon
mély a korty, édesiti az alkohol
és a fais. Gylimodlcsei tuléret-
tek, lecsengésében fliszerek
jonnek. Az egész bor édes,
behizelgd erzetet kelt, magas
extrakttal és nagyon érett
alapanyaggal.

Ara: 1990 Ft
Beszerezhet6: pannonborbolt.hu
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Vitis Pince

Tolnai Chardonnay 2009

Komolyan hémpdlydg a pohérban, stird a textdréja, zoldessar-
ga szine egészen mély tonus. lllatat és izét alapvetden a tolgy
vezeti, csak ennek aryékaban meghtizddva érezziik illatban a
citrusokat, izében pedig a fehérborsot. Nagyon komoly anyag,
sok-sok glicerinnel és kissé még tllsagosan erdtelies fas je-
gyekkel.

Ara: 1990-2290 Ft, Kalaméris Pécs, pannonborbolt.hu
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Schieber Pincészet

Szekszérdi Chardonnay 2011

Nagyon tetszetGs chardonnay, az érett stilus kedveldinek.
Nem hivalkodik az illata, de nagyon szépen hozza a fajta-
jegyeket, érettebb, szekunder aromakkal kisérve. Gylimol-
csei sem a primér vonalat képviselik, elegansak, érettek.
Késtolva natdr, de érett izek jonnek, savai lendiiletesek,
van szélessége és hosszisaga is a kortynak. Elegans,
visszafogott chardonnay.

Ara: 1050-1150 Ft, pannanborbolt.hu, Kalamaris Pécs
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Chardonnay és pinot blanc
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Radb Pince

Pécsi Chardonnay 2012

lllata elsére nem teljesen tiszta, de a levegén szépen ala-
kul. Elsdsorban bodzas, visszafogott alméval. A széjban
egyszerre vannak jelen sos és édes gylimolcsos jegyek, a
lecsengésben enyhe kesernye jon. Harsanya a savérzet,
magas alkoholérzet tarsul mellé.

Ara: 1150-1290 Ft, Kalaméris Pécs, pannonborbolt.hu
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Gere Tamas és Zsolt Pincészete

Villanyi Chardonnay 2011

llatéban hordd, szaritott virdg és érett banan, melegség
arad beldle. Teste kozepesnek hat a szajban, kissé lomha
a korty, a végén megjelend kesernyével. A hordd szépen
jelenik meg a kortyban, vanilia és gyogyndvények kisére-
tében.

Ara: 2300 Ft, pannonborbolt.hu

Daffy Pince

Villanyi Pinot Blanc 2012

Illata kicsit bizonytalan, levegdn sem all 6ssze hibétlanul, kissé
nyersnek hat. Szajban alapvetden vajas, kozepes testtel, me-
leg gylimdlcsckkel. Savai kimondottan szépek, a korty végi
kesernye pedig egészen tiditGen hat. Szép alapanyag, de nem
igazan kiforrott.

Ara: 1200 Ft, a pincészetben
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Tiizké Birtok

Tolnai Chardonnay 2010

llata egészen behizelgd, mézes-édes, kandirozott gyimal-
csokkel, citromhéjal. izében viszont szinte mér csak az erdel-
jes savak tartjak életben, lecsengésben jon egy kis viragméz.
Erdemes most bontani, ne nagyon tartogassuk mar.

Ara: 1390 Ft, pannonborbolt.hu

Kovacs-Harmat Pincészet

Pécsi Chardonnay 2011 (félédes)

Zoldes szin, és fedett illatok jellemzik. Levegdn kicsit alakul, de
nem igazan tud megnyilni. Enyhe mézes jegyek, vattacukor
jon. A szajban sok az édes jegy és melléjiik kevés a sav. Telt a
szerkezet, de ehhez képest kevés izgalmat hordoz magaban.
Ara: 1300 Ft, A pincészetben
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GASZTROTEMA

Mester Zoltéan irésa

Ay

-

=

-.mbfl

ey & T r -
=

—

Fot6: Dobokay Maté

Az Orfiii Vizimalom Magyarorszag egyetlen ma is tizemszerien, engedéllyel miik6do vizimalma.
Nem mintha sok miikodé vizimalom lenne: az orfdin kiviil hirom olyan van az orszigban, mely miikodik ugyan,
de liszttermékeket nem készithet. A viz- és villamos energiat hasznil6 egykori Nicsinger-malom unikalis értéket képvisel,
rdaddsul a mizeumi jelentdségén tal gasztronémiai szempontbdl is nagy lehetGségeket rejt magiban:
minden feltétel adott ahhoz, hogy cstcsmingségi lisztet dllitsanak itt elé. Ha van ra igény.

Hidba n6 a népszeriisége a helyi termékeknek, hiaba figyelnek egyre
tobben arra, hogy mit esznek nap mint nap, hogy hol és kit6l vasaroljak
meg a hust, a tejterméket és a zoldségeket, a magyar étkezésben nagy
mennyiségben fogyasztott kenyér joval kevesebb figyelmet kap. Mig au-
gusztus 20-an, az Uj Kenyér Unnepén rendre megsiil a Nemzet Kenyere,
az év nagy részén sokan nem foglalkoznak azzal, hogy milyen kenyeret
fogyasztanak.

A Kis-t6 el6tt elkanyarodva, a sziik betonutat kovetve lehet eljutni az
Orftii Malommuzeumhoz. Ilyenkor szezonban sok csoport latogatja
meg a kozelben eredé Vizf6-forras patakjanak egykor els, ma egyben
egyetlen vizimalmat is. J6 szaz évvel ezel6tt a térképek még tucatnyi
malmot jeloltek a viz mentén, de mint azt a malommuzeum {izemelte-
tésében részt vevs Néfradi Balazs elmondja, egyes forrasok 18-at is sza-
mon tartanak Sasdig bezardlag.

Az utolso, Sasdnal taldlhat6 egykori malom pedig mar csak azért is
fontos, mert az Orfiii Vizimalmot feltjit és iizemeltetd, tobb generaci-
6s molnardinasztiaval biiszkélked? Fiizes (Fuchs) csaladé volt. A II. vilag-
habortt kovetéen a csaladi malom sem keriilhette el a szdmos magyar
vizimalom sorsét: allamositottdk, a berendezéseit és a gépeket szét-
hordték. Az orfiii malom sem jart jobban. Tulajdonosait svab szarmaza-
suk miatt kitelepitették, még a malomhoz vizet szallit6 vizes arkot is be-
temették folddel.

A teljes pusztulast végiil a hetvenes években dllitotta meg a Baranya
Megyei Mizeumok Igazgat6saga, amikor megkezd6dott a malom kor-
nyékének skanzen jelleg(ivé alakitasa, az épiilet feldjitdsa. Régi molna-
rok segitségével gytijtotték ossze djra a malomba a gépeket, ,,gyakorla-
tilag 1igy, hogy ha a molndrok ramutattak valamire, itt pont ilyen volt, azt mdr
hoztdk is” — magyarazza Nafradi Balazs. Ekkor épitették fel a szarazmal-
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mot is, melynek belsejébe a Domboévarhoz kozeli Mekényesrdl széllitot-
tak ide (szintén az utolso pillanatban) egy 16er6vel miikodtetett malom
gépezetét. De helyet kapott egy hatalmas, tobb mint 250 éves geren-
dakbol készitett olajiit6 is.

Az Orfiii Vizimalom életében a kovetkez6 fordulopont 1994-ben ko-
vetkezett be, ekkor nétte ki az egyszer(i mizeumi bemutat6 szerepét.
A gépész végzettségl Fiizes Péter és édesapja, Fiizes Antal a Baranya
Megyei Gabonaforgalmi és Malomipari Vallalat privatizaldsat kovetéen
dontott ugy, hogy visszatér a csaladi hivatdshoz. Megallapodtak a mal-
mot és a berendezést tulajdonlé Baranya Megyei Mtizeumok Igazgato-
sagaval, és a foldteriiletet tulajdonlé Orfiii Onkormdnyzattal, hogy atvé-
ve a malom iizemeltetését, a mizeumi feladatok ellatasan tal miikodé
malomma alakitjak.

A megallapodéssal mindenki jol jart: Orfii 4j latvanyossaggal gazda-
godott, a malom pedig 6vo és tevékeny kezekbe keriilt. A Vizf6-forras
patakjanak sorban utols6, sasdi malmat igazgaté Fiizes csalad igy ,ju-
tott” djra malomhoz, a malom pedig tjra eredeti rendeltetése szerint
miikodott: az lett volna a legrosszabb a gépeknek is, ha nincsenek hasz-
nalva.

Ha megldtogat minket egy molndr; ldtni a tiizet és a meghatottsdgot a sze-
mében — meséli Nafradi. Szdmdra olyan ez a malom, mint az autoversenyzo-
nek, aki beiil egy régi versenyautoba. Szemben a nagyiizemmel nemcsak két
gombot kell megnyomni, kemény munkdt és odafigyelést kivan meg az egész
folyamat.

Mintegy kétéves 4talakitast kdvetGen 2001-ben sikeriilt Gjra a vil-
lanymotorral miikodtetett malom szolgalataba éllitani a vizet. A mal-
mok hagyomdnyos megélhetését, a bérérlést is Gjra elinditottdk, a
kaposszekcs6i Tothék tésztajahoz itt 6rolték példaul a kukoricalisztet.



Vasaroltak buzat, lisztet is értékesitettek, a ma rendkiviil népszer( ke-
nyérsiitési programot még Fiizes Péter inditotta el. Haldla utdn négy la-
nya koziil a masodik legidésebb, Fiizes Kata dpolja leginkabb a csaladi
hagyomanyokat, de a tobbi harom lanytestvér is tevékeny részt véllal a
feladatokbol.

Nagy szakmai kihivds volt ez édesapdméknak — meséli Kata. Nagyapdm
gyakorlatilag az élete utolso napjdig itt dolgozott, mert ez a malom nemcsak
nosztalgia volt: szamdra a vildg mintha visszaesett volna a rendes kerékvdgds-
ba. Edesapdm magdtol értetédonek tekintette, hogy feleldsséggel tartozunk a
malom sorsdért.

A malom életét kozosen igazgatja Fiizes Kata és Nafradi Baldzs, akit
szintén rabul ejtett a feladat. Csoportokat fogadnak, programokat ter-
veznek, amibdl Fiizes Orsolya, Kata huga is kiveszi a részét. A hagyoma-
nyos kenyérsiitéshez sajat kovaszbol készitik a tésztat, ami aztan ha-
romnegyed orat siil a kemencében, a folyamat a dagasztast6l harom-
négy orat igényel. A mizeumot, a foglalkozdsokat és a programokat so-
kan latogatjak, de a malomnak igazan értelmet ad6 6rlés, vagy akar egy
sajat pékség egyeldre a jov6 tervei kozott szerepel.

Sajat hasznalatra, bérérlésre jelentkez6 gazdak ugyan akadnak, de a
legnagyobb kihivast az 6rléshez és a gépekhez egyarant jol érté molnar
szakember megtaldlasa jelenti. Probléma tovabba, hogy a potencidlis és
megbizhat6 véasarl6er6t jelentd kis pékségek inkabb az olcsébb lisztet
keresik, a 2005 o6ta a Biokontroll Hungdria altal kiadott tanusitvanyt
megszerz6 orflii malom ,lisztjét inkabb csak javitasra hasznaltak.”

Nehézséget jelent az is, hogy szemben az olyan népszerd helyi ter-
mékekkel, mint példaul a méz, a sajtok és kiilonb6z6 husaruk, a malom-
nal nem tudnak zart korben, haznal késziteni terméket. Biztositani kell
az alapanyagot, raadasul sajat pékséget is kellene alapitani. Mint azt

A malom azont(l, hogy az emberiség egyik
alapvetd taldimanya, nagyon fontos civilizaci-
0s és kulturtorténeti intézmény is. Ahol meg-
jelent, oda haladast, az emberek kozétti
kommunikcict, a kereskedelmet, a nyitot-
tabb gazdasagi kapcsolatrendszer esélyeit
vitte el. A malom volt az a koztér, ahol a ta-
volabbrol érkezék megfordultak, elidéztek,
beszélgettek és szorosabb emberi kapcsola-
tok szillettek. A malomban minden dsszefu-
tott. A XX. szdzad technikai és tarsadalmi
valtozasainak kezdetéig a vidéki élet legfon-
tosabb kozOsségi terei is voltak egyben.
Elddeink a malmot szent és kivaltsagos hely-
nek tartottak. Nemcsak a puritan tisztelet,
hanem torvényei, s féleg ,.egyhazi” moralja is
erre késztette Gket. A malmok, bar mszaki
|étesitmények voltak, fontos tarsadalmi sze-
repet is betoltottek. Hossz( évszazadokon
keresztiil asiliumok voltak, ugyanolyan mene-
dékhelyiil szolgaltak a torvény eldl menekii-
|6knek, mint a templomok vagy a f6Uri kasté-
lyok udvarai. A malom épiiletében lopni, ka-
romkodni, szeszes italt tartani, duhajkodni
sllyos vétek volt. A vilagi hatdsagok és az
egyhaz gondosan tigyelt a malmok tarsadal-
mi szerepére. A kenyér és az istenség fogal-
ma szorosan Gsszefonddott az erkdlcsi felfo-
gasban, és emiatt kiilonds tisztelet fordult a
malmok, mint a kenyér elékészitésének he-
lye, egyszersmind az élet forrasa felg.”
Forrés: www.orfuivizimalom.hu

Néfradi Balazs megjegyzi: jo buizdhoz is nehéz hozzdjutni. Viszont megfele-
16' buizabol tobb tucat terméket lehet elédllitani, de felhaszndldsi helyet kell ta-
ldIni a melléktermékeknek, mint a takarmdnylisztnek és a korpdnak is. A ne-
hézségek ellenére az tizemeltetSk koriilbeliil egy éven beliil tervezik az
6rlés ajboli elinditasat a vizimalomban.

Mert j6 minGségl lisztre valdszintileg lenne kereslet, féleg, hogy
egyes pékek szerint sok helyen a ma hasznalt liszt évtizedekkel ezel6tt
még a takarmanyliszt kategoriaba esett. A boltok és aruhazak a tapasz-
talatok szerint a legvégsé 1épésként emelnek csak a fogyasztoi aron, in-
kébb a méreten, és a felhaszndlt alapanyagokon prébélnak spérolni,
amig csak lehet.

En azt szoktam tandcsolni az embereknek, hogy mdr akkor jobban jdrnak,
ha maguknak siitik a kenyeret a boltban taldlhato BL55-lisztb6l — magyaraz-
za Fiizes Kata. Ehhez kissé dt kell ugyan alakitani az ember mindennapjait,
de mdr ezzel nagyot tesziink az egészségiinkeért. A kenyérhez mdsra nincs sziik-
ség, mint jo mindségii lisztre, élesztéanyagra, vizre és sora.

A magasabb minGség( helyi termékekre éltalaban jellemzé maga-
sabb arkategoéria Nafradi Baldzs szamolasa alapjan nem lenne maga-
sabb. Ha a sajét lisztet maguk csomagolnak és értékesitenék, az Grlés
soran keletkez6 egyéb termékekre is sikeriilne vevét taldlni, egy kilo-
gramm finomliszt ara 110-120 Ft koriil mozogna. Ezért az arért pedig
mar magas minéség( lisztet kapna a vasarlé.

Ami nem is annyira egyszer(: ma komoly kutatomunkat kivan meg,
ha az ember a nagylizemi mindségen feliili lisztet szeretne vasarolni —
ésszer( aron. Aki szeretne valtoztatni, az is nehéz helyzetben van.

Fiizes Kata véleménye szerint a bolti kenyérrél konnyebb attérni a
hézira, inkabb a pékaru a nehezebb. Mint bevallja, egy jo ,bolti” kiflire
mindig kaphatéak.
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GASZTRONOMIA

Takacs Timea irdsa

A napféeny ize

Aszalas A-10l Z-ig

Gytimoles és napfény — a két alapvetd eleme a gytimolesaszaldsnak, amely az emberiség évezredes tartositoé eljarasai kozé tartozik.
Egyszertiségében rejlik a titka, és ahogy manapsag az ipari méreti elGallitastol a hizi aszalé gépekig szamos moédja is 1étezik mar,
éppugy nagy viltozatossdgot mutat az aszalandé termények kore, a zoldségektdl a gombdkig, a gyiimolesoktdl a ftiszernovényekig.

Aszalas

Az aszalas Ujra divatjat éli, a konyhamtvészet mellett az otthoni haz-
tartasokban is. Ez annak a ,mozgalomnak” a része, amely azt vallja,
hogy a sajat készitmény az egészség és a zseb szamdra is megéri.
Nem csak az igényesebb éttermek aszaljak gyiimolcskészletiiket,
hogy sajat alapanyagokboél dolgozhassanak, hanem a haztartasok is
Ujra felfedezik a nagyanydink koraban oly természetes aszalds gyo-
nyoreit. Csupan a cél valtozott. Régen az aszalas egyrészt arra szol-
galt, hogy a megmaradt termény ne vesszen karba, masrészt a téli
idG6szakra élelmet raktaroztak el, igy tartalmas vitamin- és rostforras
allt rendelkezésre a hideg honapokra. Az aszalt szilvabdl késziilt
onall6 leves is, de babbal is gyakran f6zték, amely igy igen taplalo,
téli élelemként szolgalt. Ma egyre szivesebben hasznalja — s6t készi-

40 | Pécsi BOROZO

ti — az aszalt terményeket a magyar gasztronomia is, konyhakultd-
rank részévé valt.

Baranya megyében kevesen gondolnak iizletként az aszaldsra. A
pécsi mintaboltokban, kistermel6i aruk kozott nem tartanak aszal-
vanyokat, sem gyiimélcsbdl, sem z6ldségbdl. Az mai trendekre érzé-
keny éttermek ugyan dolgoznak aszalt termékekkel, de amikor le-
het, inkabb a friss terményeket helyezik elétérbe.

Gyimolcs

Az aszalasrol els6re a gyiimolesok jutnak esziinkbe, bar késébb sz6
lesz arrél is, hogy joval szélesebb korben alkalmazhaté. A viz kivo-
nasaval a hisosabb gyiimolcsokbdl (korte, szilva, bandn, alma, ba-
rack, mangé, fiige, anandsz) energiadus csemegét kapunk, amely

A pécsi Jokai Bisztrd konyhajabal sajat aszalas paradicsom kerdl
az ételekbe. Szab Istvan, a tavasszal megnyilt étterem séfieként
a jelenlegi étlapba is becsempészte a tavaszi-nyari hangulatot
idéz aszalt paradicsomot. A Jokai Bisztrd receptje: ,, A paradicso-
mot leforrazzuk, majd jeges vizbe tessziik, igy konnyen ledobja a
héjat. Kimagozzuk, sézzuk, kevés porcukor is keril ra, mely vizel-
vono hatasu, igy segiti a szdradast, majd kevés olivaolajat, borsot,
kakukkfivet is adunk hozza. Siitébe helyezzik a paradicsomokat
70-80 fokba, hogy megszabaditsuk a nedvesség nagy részétél.”
Az aszalds és a szaritas kozott az a killonbség, magyarazza Istvan,
hogy mig a szaritasnal minden nedvességet kivonunk, addig az
aszalas esetében marad nedvesség a terményben. Aszalt paradi-
csom salataba, csirkeételekhez, tésztékhoz ajanlott, de szamos
madon felhasznalhaté. A Jokai Bisztrd a marhahtssal toltgtt bur-
gonyagombdc martasaban hasznalja. Karakteres ize ellenére a
hozzaillé bor mindig a hdshoz parosul.



az eredetihez képest csak negyedannyi nedvességet tartalmaz. Koncentralt
cukortartalma miatt édességként is megteszi. A boltokban kaphaté csoma-
golt aszalt gyiimolcsok mind tartalmaznak hozzaadott cukrot, egy tjabb
ok a sajat készités mellett. Téves nézet, hogy napfény sziikséges az asza-
lashoz, ugyanis csak a melegre van sziikség. Egyes gylimolcsok esetében
kimondottan érdemes letakarni a terményt a napfény eldl, a szell6zést biz-
tositva, kiilonben fakd, szinevesztett mazsolankra nem fogunk rdismerni.
Lasst, meleg siit6ben, tobbszori melegités utan szintén jo eredményt ér-
hetiink el.

Mazsola

A leggyakrabban hasznalt és legismertebb aszalvany, az aszalt sz616, azaz a
mazsola féként dél-eurdpai és arab orszagokbol, illetve Ausztraliabol és Ka-
liforniabdl érkezik. A vilag kiilonb6z6 mazsolafajtai igen nagy arkiilonbsége-
ket is mutathatnak, és a belsé tartalmat is meg kell fizetni. Minél kevesebb
a mag, annal dragabb a mazsola. Az aszalds gyakran mar a t6kén megkezdd-
dik. Ha megtoppedtek a sz6l6szemek, tovabb aszaljak a napon a fiirtoket,
s6t kénezik is, mint a bort. A mazsola halas alapanyag, nem csak a cukraszat
szamara, hanem sos, htsos ételek alapanyagaiként, valamint desszertborok
készitéséhez is bevalt.

Paradicsom

Az aszalas tjra divattd valasdban leginkabb a paradicsomot iinnepelhetjiik.
Az egyik legtobb, aszalasrol szol6 cikk az aszalt paradicsom készitésérdl
szol. A Lucullus és a San Marzano paradicsomfajtakkal érhetjiik el a legjobb
eredményt, amelyek vastagabb hidsdak, konnyebben kiszedhet6ek a magja-
ik, és méretiikbdl adédodan aszalt allapotban is testes darabokat adnak ki. A
paradicsom aszalas utan is meg6rzi friss izét, kicsit fiistosebb, porkoltebb és
koncentraltabb izhatast is elérhetiink vele, izesitve husokat, tésztat vagy
akar levest.

Szilva

A szilva aszalasakor tobb lehet&ségiink van. Ha kinyitva aszaljuk, 6ssze-
esik, és értékes levének nagy részét elvesziti. Ha egészben és a szarat
meghagyva végezziik az aszalast, akkor nem ereszti el értékes cukros le-
vét, hanem a Ié lassu elparologtatdsa utan benn maradnak azok a rost-
anyagok, cukrok, amelyek az aszalt szilvat puhdva és édessé teszik. Ez
az a gylimolcs, amelynek aszalt tarsa remekiil haszndlhaté husok elké-
szitéséhez, izesitéséhez. Mellesleg antioxidans hatasa miatt egészséges
téli édesség, helyettesitve részben a friss gylimolcsok, zoldségek nyuj-
totta védelmet.

Z6ldseg

A zoldségaszalas nem ujkelet(, a gyiimolcsaszaldssal egyiitt a régi korok
eljarasai kozé tartozik. Aszalni szinte mindent lehet, a s6skatdl a spend-
ton at a répaig, de zellergumobodl és poréhagymabdl is késziilhet aszalt
z0ldség. Bar sokak szerint a fliszernovényeket szaritjak, a napon valo tar-
tositasuk tekinthetd egyfajta aszalasnak, mivel gy véalnak eltarthaté fG-
szerré, hogy kozben elveszitik nedvességiik jelentGs részét. A fagyasztva
szaritds elsére talan ellentmondasként hangzik, ugyanakkor a tartdsitas
egyik leghatékonyabb és vitaminmeg6rz6 moddszere. A tavaszel6n rovid
ideig rendelkezésre all6 medvehagymabdl vitamintartalékot rakhatunk el
az év tobbi idGszakara. Igy veliink maradhatnak az izek és illatok, a ter-
mények jotékony hatdsai és egy kis darab a tavaszbdl és a nyarbol.

Szekszardi borok Pécsett

Szekszard napjaink legdivatosabb és legsikeresebb
magyar virosboros vidéke, ezt bizonyitjak a hazai s
nermzetkozi borversenyek eredmeényei, a szakértdk
velemeényezései, a Szekszardi Szireti Mapok
tiretlenil fejlédé népszerisége.

A szekszardi bor egyre népszerlbb Pécsett is, fileg
amidta megnyilt az egyetlen, Szekszardi borvidékre
specializalddott borszakizlet. A Nagy Jend utcaban
talalhatd Szekszardi Bor Vinotéka kinalataban tobb
mint szaz palackozott tétel sorakozik, de emellett
folyd borok és palinkak is kaphatdk.

A borkinalat az évjaratoknak eés évszakoknak
megfelelden valtozik, nydron a kénnyedebb borok,
fehérek, rozék sillerek kedveldi is kedviinkre
valogathatnak, de természetesen nem feledkeznek
meg a szekszardi vorosborok rajongdirdl sem.

Kadarka vagy kékfrankos, decsi szagos vagy rozé,
bikaver vagy siller, merlot vagy cabernet frang, itt
biztos megtalaljaazigazit!
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Nyitva tartas:
kedd-péntek: 10.00-18.000ra,
szombaton: 8.30-12.3006ra

Pécs, Nagy Jend u. 2.
Tel.:+36 72/213-043

http://www.szekszardiborbolt.hu
facebook: Szekszardi Bor Vinoteka, Pécs
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Stilusos jotekonysag

Hat villdnyi bordsz remck bora, hat vidéki étterem stilusos €étele, vibrilds, kacagds, konnyed vagy ¢ppen clakadé mondatok,
a villdnyi gyerekek megtjulé étkeztetése. A Stilusos Vidéki Ettermiség 8.0 eléestéjén jartunk. Es persze mdsnap is visszatértiink.

Idében érkeziink, hogy a konyhai siirgés-forgast is rogziteni tudjuk,
hiszen a vizualitas korat éljiik, hidba irom én le gyongymondatokkal,
mi volt ott, abban a percben a konyhdn, a kép mindent visz.
Ruprecht Laszl6 (Walter, Perbal) szeletelget, Gyurik Gabor (Viator,
Pannonhalma) nézi, trécselnek, mikozben Kozma Szabolcs (Mandu-
la, Villany) készit valami gyors harapnival6t a pannonhalmi vendé-
geknek. Ebbdl mi is kapunk izelit6t, majd egy remek espresso tarsa-
sagaban élvezziik a terasz nyugalmat.

A SVET rendezvényein olyan éttermek séfjei f6znek a vendégek-
nek, akik a szivbdl jové vidéki vendéglatasban hisznek. Ezzel a mon-
dattal a SVET facebook-oldalan talalkozhatunk. Es igen, sziikség van
rajuk, hogy az orszag minél tobb pontjan legyen vendég és legyen
séf, legyen vendéglato, aki hisz abban, hogy jo ételeket kell az asz-
talra tenni. Helyit, finomat, frisset, szezonalisat, izgalmasat, kreati-
vat. Jét. Ennyi az elvaras, végiil is nem nagy 6rdongosség, csak elfe-
lejtettiik hogyan is kell, de sebaj, lassan helyrerazédunk talan, s
megértjiik mind, miért is kell ez nekiink. Hat ezért van sziikség ilyen
rendezvényekre, ahol majd' tucatnyi étterem telepiil ki egy térre és
mutatja meg, mit lehet, hogy lehet, masként persze, de magaval ra-
gadéan. Es ez a jotékonysagi vacsora is szimpatikus, gurméskodjunk
kedviinkre, és kozben még masokkal is jot tesziink.

Ez mar a harmadik stilusos egyiittlét, Szigetmonostor és Perbal
utan Villanyban, de az els6 jotékonysdgi vacsoraest. Kell egy hétvége
egyiittlét, kozos gondolkodas, kdzos f6zés, mondta el a megnyitoban
Pauli Zoli és Ruprecht Laszl6, a SVET elnoke hozzafiizte, kell a vidéki
éttermek baratsaga, kellenek nekiink 6k, a j6 vendéglok, ezt meg mi
fliztiik hozz4a, mikdozben mar az els6 bort toltotték poharunkba.

A sauvignon blanc a villanyi Csillagvolgy Pincészetben késziilt,
2012-es és rendkiviil kellemes kezdés. Eszegetjiilk hozzd a ka-
csamajkrémet, sz6lémagolajjal locsoljuk, finom a kenyér is. Hideg
balatoni haltril6gia a kdvetkez6 a Kistiicsoktdl, olajos ponty, szinte
halkonzerv, de remek izekkel, aztan harcsakolbdsz, medvehagymas
mustarral, a fliszerezés fokozddik, majd arpasaldtan sézott fogasfilé,
sz6lémagolajjal. A folytatdsban mangalica sushit kapunk, az etyeki
Manga a felelGs érte. Hozza érkezik a Vylyan Gombas Pinot Noir
2008. A sushi most megosztd, a harom elem a tanyéron, a paprikas
szalonnas, vagy a rantott sushi még tetszett is, a tepert6krémesnél
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nekem tul sok volt a zsir, nmagaban és a borhoz is. Malatinszky
Csaba Chardonnay 2009 érkezett, a leveshez mégpedig. A leveshez,
ami talan az egyik legmegosztobb étel volt, de nekem — nem a hazai
palya lejtése miatt — hozta a estét. Az étel neve hivatalosan Verjus-s
halleves folyamirakos fekete raviolival, roppanés tengeri flivel, egy
thai ihletés( leves, zold curryvel, a rak mellett alméaval a Kozma Sza-
bolcs (Mandula, Villany) éltal krealt ravioli toltelékében.

Tiffan Ede a 2008-as Cuvée Carissimae kapcsan mesélt a Koparrol,
a romai leletekrdl, a borokrdl, mindig jo hallgatni. A borhoz Borju-
dud, borjalab és pofahus kifliburgonyaval néven készitett ételt a
pannonhalmi Viator. Pihenni nincs sok id6, érkezik a masodik f6étel,
Szarvasbélszin zellerhabbal, rozmaringos knédlivel. Az étel a veszp-
rémi Chianti, és a séf, Varga Roland otlete és megvalositdsa, a bor
hozza a Bock Pincébdl érkezett, a 2008-as Bock Cuvée. A desszert
el6tt leveg6zik mindenki, labat nydjtunk, lazitunk. Hiszen Varidciok
csokoladé és kavé témara néven ismét trilogia keriil az asztalra, az
édesség a perbali Walter étterem mfive, j6 kis csokis tal ez, nem tul
édes, nem tul sok. Hozza Gere Tamas és Zsolt Aureus 2007 a bor.

J6 volt latni masnap délutan, hogy életre kelt, emberekkel teli a
villanyi Rendezvénytér. Gyerekekkel jottiink, kiprobaltak az Gj jat-
szotér még beavatatlan jatékait, megkdstoltak veliink a stilusos ize-
ket. Kostoltunk a szigetmonostori Rosinanténal (Hazi fiistolt piszt-
rangkrém és tavaszi retek chutney magvas bagettel és a nyertes
desszert: Gyombéres rozsa tortacska zoldborsos eperrel), de a Kecs-
kesajtos barany ,dzsuszi-liiszi” hazi buciban sem maradhatott ki
(Viator, Pannonhalma). Ugyanitt remek limonddé, majd a folytatas-
ban Mézes zsendicekrém levendula habbal a veszprémi Chianti
standjan. Nem hagytuk ki az Anyukdm mondta konyhajat sem, az
encsieknél Fatizelés(i kemencébél pizza és focaccia és [réhab ep-
res—rebarbaras kompottal keriilt az asztalunkra. Ennyit birtunk, pe-
dig a Mandula altal kinalt Palkonyai ,,paella” stifolderrel és kagyl6val
nagyon vonzo volt, de nem tudtunk ra varni még 45 percet, igy to-
vabbdlltunk Kisharsany felé, a Vylyan teraszon az Aszpik kinalatat
bongészni, szilvalekvart tunkolni almaval és elheveredni a fiiben, a
Koztarsasag banddja zenéjére.

Erdemes lesz szeptemberben Noszvajra is elutazni, ahol a Nomad
Hotel lesz a kovetkezd stilusos szezonnyit6 hazigazdaja.
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Karpatok csucsai az Adddban

Az egykori Konzum épiilet térre néz6 oldaldnak alsé szintjén berende-
zett Addo egyszerre modern és elegans, de tavasztdl Gszig, napsiitéses
id6ben él igazan, amikor bejaratatol méterekre kitelepiilhet, hogy va-
gyat ébresszen az arra jarokban egy-egy tal étel, vagy pohar ital elfo-
gyasztasara. A borvacsora tttor6 probalkozas volt, a csiicsgasztronomi-
at képvisel6 magyar fogasok mellé kindlt kiilhoni pincészetek borait is
megismerhette a k6zonség.

Akecsege rilette borokabogyo esszencidval és vadmentas zoldborso-
piirével 6nmagaban reggeli is lehetne nalam, ha piritanék hozza kenye-
ret. Kival6an passzol hozza Maurer Oszkar 2011-es évjaratu testes, ba-
tor terméskorlatozassal késziilt hajddjarasi kovidinka bora.

ElGétellel folytatjuk: szilvapalinkaban parolt kucsmagomba, kecske-
sonkaval és kukoricas kalaccsal. Mindehhez a felvidéki Matyas-pince
2011-es rajnai rizlingjét kortyolgathatom. Az ételrészek kiilon-kiilon
szenzaciosak, a rizling alkoholtartalma viszonylag magas, van benne né-
mi maradék cukor.

Egy jo étterem konyhdjanak ez a legjobb alkalom megmutatni, van-
nak még tartalékai béven vendégei amulatba ejtésére. Mondjuk egy
rozéra siilt vadkacsamellel, erdélyi rakott kaposztaval, borsmustaros
grillezett kecskesajttal, Balla Géza furmintjaval. Némi regeneracionak
sziikségét érezziik: s6s fankbol, hazi turébol és Iépes mézbdl allo pihe-
né falat keriil elénk, hozza Balla Géza fekete leanyka borat toltik a po-
harakba.

A f6étel sziirkemarha borju rostélyosrol és sz(izrdl, a lassan siilt spar-
garol, az ordasajttal besiitott batatarol, a spenotos-friss sajtkrémes pu-
liszkarol és afonya glace-rél nehéz nem szupelativuszokban beszélni és
irni. A hus puha és szaftos, a koret pedig olyan kiilonleges izkavalkad-
dal ajandékoz meg, amilyenhez mostanaig nem volt szerencsém. Rdada-
sul az élményt két testes borral, a Kasnyik-pince 2011-es évjarata kék-
frankosaval, valamint Balla Géza 2009-es, hosszu érési potenciallal bird
prémium kékfrankosaval fokozhatom.

A ,kegyelemdofést” a desszert adja meg: rebarbaras ttiromousse, ro- .

pogos langyos eper és ibolya virag. Az eper széles korben kedvelt gyii-
molcs, kitling vélasztasnak bizonyul, csakigy, mint a mellette kékl6, a
vizudlis élményt novel ibolya. Elismerés jar érte, ahogy az egész bor-
vacsoraért.

Angyal Zoltdn

Szivsonka és kulen

A Pécs—Mecseki Borut Gasztro Klubja igencsak aktiv, masfél hénap
alatt két 6sszejovetelt is szervezett, aprilisban a Bogad-Hus Kft. mu-
tatkozott be a Kalamaris Vendégl6ben, mig mdjusban a dravaszogi
Belje Rt. termékeivel taldlkozhattak a klubtagok a Pezsg6hazban. A
Magyarorszag—Horvatorszag IPA Hataron Atnydlé Egyiittmiikodési
Program 2007-2013 keretén beliil megval6sul6 ,,Coolin” palyazat ta-
mogatasaval létrehozott klub célja olyan sikeresen miikodd, egyedi
értéket képvisel6 termel6k bemutatdsa, akik példaértékd munkat
végeznek a helyi termékek népszer(sitésében. A Bogad-Hus Kft. ter-
mékeit és miikodését Pozsgai Tamds kereskedelmi vezet6 mutatta
be. El6adasabdl a kozonség megtudhatta, hogy termékeik hazias
izvilaga, hagyomanyos érlelési, fiistolési eljarasai felkeltették tobb
hazai és kiilfoldi kereskedd érdeklGdését is. A foglalkozason résztve-
vok ezt kovet6en megkdstolhattak a bogadi tizemben késziilt flistolt
és egyéb helyi jellegl termékeket, igy példaul a mangalica vastagkol-
baszbdl, a szivsonkabol vagy a nyelves diszndsajtbdl is kaptunk kos-
tolot. A Belje Rt. pincészetének kindlatabol a grasevina (magyarul
olaszrizling) aratott nagy sikert, Ljiljana Mlinacek-Vajda és Burjan
Gyongyi mutattdk be a céget és termékeiket. A grasevinak mellett
természetesen a baranyai kulent is, valamint kolbaszt és Baranjac
nevd, edami tipusu sajtot. A szomszédos horvat—baranyai teriilete-
ken m(ikodé cégcsoport a borturizmusra is épit, nagyszerd kdostolo-
termeket hoztak létre, de a védett Kopdacsi Rét mellett éttermet is
mikddtetnek. (bori)

Foté: Dobokay Méaté
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GASZTROPAPA

Vancsodi J6zsef irdsa

Parazs vitak

,Stil a hus, enyhitse étvagyad,
Ahol én fekszem, az az dgyad.”

Talan az irodalomtorténészek keveset vizsgdltak a magyar szerelmi kol-
tészet és a grillszezon kozotti parhuzamot, holott elég csak kiragad-
nunk a fenti idézetet és maris belelathatunk a rezidens grillséf és a tes-
ti szerelem kiilonos misztériumjatékaba. Még akkor is igaz lehet ez a
felvetés, ha tudhato, hogy a fenti sor, a magyar irodalom talan legszebb
szerelmes versében sokkal inkabb egy odavetett konc, mint kényorte-
len diadal, alkalmasint egy érlelt, véres, faszénflistos t-bone steakkel.

Szoéval szezon van, mese nincs. Nem érdemes hosszan hezitalnunk,
mert elszalad veliink a nyar és azon kaphatjuk magunkat, hogy az Gszi
esGkben az eresz ritmikus szipogdsa siratja a nyarat, kodbe filnak a
reggelek és a faszén menthetetleniil elneheziilt a paratol.

Talan abban a tobbség egyetért velem, hogy a grillparti egy olyan
egyiittlét, amely nem szorul kiilonsebb apropoéra, altaldban barki kon-
nyen kaphato ré és a grillezhetd ételek spektruma olyan széles, hogy a
pacifista, neo-ortodox vegdk és a véres bardokkal suhintgat6 bollérla-
nyok (lasd Sziv Erné Osszegyijtitt szerelmeim cim( kotetét) egyarant ta-
lalhatnak kedviikre val6 falatokat.

Jogos a kérdés a kedves Olvasé részérdl, ha ilyen erételjes a kon-
szenzus és/vagy az igenlés a grillezés mellett, akkor minek tépem az
estében a klaviattrat, ahelyett, hogy pacokat, martasokat, illatos forga-
csokat griindolnék, mondjuk az el6ttiink tatongo6 hosszu hétvége vala-
mely napjara?

A mar felkapott irodalmi szélat pergetném to-
vabb, a ,jot s jol, ebben alla a nagy titok” arany
mértékével, mert a grillezés atiitd si-
kere 4ltalaban niian-
szokon, vagy minima-
lis tobblet ener-

giak befektetésén mulhat. A kényelem &ltaldban rossz tanacsado6, mert
hajlandéak sokan elmenni az elektromos- vagy gazfiités( grillek irdnya-
ba, amelyek jol johetnek egy negyedik emeleti lakas teraszan, mert a
szomszéd nem hivja rank a tiizoltokat a fiist hianyaban, akikkel aztan
kénytelenek volnank megosztani mondjuk a BBQ csirkeszarnyakat. Am
egy grill hiisra, amely nélkiilozte a flist6s aromdju parazsat azt monda-
ni, hogy ugyanolyan j6, mint a klasszikus forma, koriilbeliil akkora
nagyvonaltisag, mint Feny6 Miklost bevalogatni a Beatles emlékzene-
karba a Rock ‘n’ Roll-ra hivatkozva. Tudom, hosszan vitatkozhatnank
ezen, amde minek?

Ha Gsszezavartam volna valakit, akkor hadd korvonalazzam a {6 csa-
pasvonalakat: grillb6l van az elektromos, amely lehet klasszikus szabad
fiit6szalas, vagy feliiletbe integralt fiités(, amely feliilet lehet tapadas-
mentes bevonatii fém vagy k6 egyarant. Vitathatatlanul praktikus,
ugyanakkor nem is érdemes errdl tobbet beszélni.

A lavakoves grillek altalaban megzavarjak a szemlél6d6t, mert a tar-
ka képzelet el6tt megjelenik a fiistolgé vulkan, a hompdlygé lavafo-
lyam, amelyen T-Rexeket siitoget valamelyik tavoli rokonunk. Holott ez
altalaban téves elképzelés, mert a porotikus lavaké nem a siités direkt
felszine, hanem sokkal inkdbb egy kozvetit6 réteg a f(itGszal és a grill-
racs kozott, illetve éppen a porotikussaga okan alkalmas a lecsepeg6
zsir elvezetésére, amely igy nem lobban be. Lassuk be: konyhapultokon
praktikus lehet, de stlyos 6namitas a gasztronémia csalfa tiikorszoba-
jaban.

Az egyik — szivemnek leginkabb tetsz6 — grillkonyvben a szerz6 ér-
vel a gazfiitéses kerti siit6k mellett, ilyen-olyan praktikdkra és a hasz-
nalhat¢ fiistaromakra hivatkozva, amely aromak kapcsan nekem a kon-
zerves dobozok oldalan sokak altal hosszan bamult ,,pacs6”, vagy talan
egy gumind jut eszembe, és egy hasonlat, ez utébbi kapcsan, amellyel
biztosan nem fejezhetem be ezt a bekezdést.

A fentiek eredGjeként legyiink belatéak: ha grillezésre adjuk fe-
jlinket, haszndljunk tisztességes parazsat, és minden egyéb csak
jaték lesz. Hiszen a kiilonféle potcselekvésekben, amelyeket a fo-
gyasztoi tarsadalom erdltet rank, pontosan a folyamat esszenci-
dja vész el, és kerget bele benniinket a lelkes szaxofonista sze-
repébe, aki egy pillanatra elhitte magardl, hogy képes eljatsza-

ni az Eddie Reim sz6l6t, hiszen elGtte a partitura...

(+1. A gasztronémia embere: Jatékos ember. Nemrégiben
belebotlottam egy faszén iizemf, ,,mobil” wokba, amellyel,
ha megjeleniink egy grillpartin, garantaltan a nap tinnepelt

hésévé valhatunk, mikozben mer6ben (ij szint csempészhe-

tlink az amugy is improvizativ m(ifajba. Ha ennyi elég volt
ahhoz, hogy a fantazia bligdcsigdi felztigjanak, a ,\Wok n’

Roll” keresGszoval célba érhetiink az internet zegzugos
csillagrendszerében.)



VACSORA SZINBADDAL

izeskalandok.blogspot.com

A martasokrol

A francia konyhdn nevelkedett magyar polgari konyha is kedvelte a konnyi pérolt hisokat, halakat,
amelyeket valtozatos mértdsokkal kindltak. A hisokat gazdag alaplében pdroltdk. A martisoknak pedig
kiilonésen nagy figyelmet szenteltek. Ugy tartottdk, hogy a szakdcsmivészet egyik legnevezetesebb része,
hiszen a litszat ellenére j6 mértist késziteni nem olyan egyszerd, jelentéktelen dolog, nagy gyakorlat és szakértelem kellett hozza.

Dobos C. J6zsef a Franczia—Magyar Szakdcskényv cimd miivében egy
teljes fejezetet szentelt a martasoknak. Két nagy csoportra osztotta,
a magasabb szakacsmiivészet korébe tartozo és az egyszer(ibb mo-
don elkészithet6 martasokra. Kifejtette, hogy nagyobb konyhakban,
ahol a magasabb szakacsmiivészet utasitasait kovetik, egyszerd fe-
hér és barna martast mindig tartanak készen, s ezen ugynevezett
alapmartasokkal készitik aztan a tobbi martasok legnagyobb részét.

A fehérmartas, hus alaplével készitett vajas-rantdsos martds. A
barnamartds is hasonl6 eljards alapjan késziil, de ebben az esetben
a hus alaplé sotétebb szind. A szint piritott cukorral, paradicsom
hozzdadasaval lehet elérni. Egyes régi receptek szerint erds alaple-
vet f6ztek galambbdl, fogolybdl, szarnyas aprolékbdl, esetleg cson-
tos marhahusbdl. A fenti alapmartasokbdl hideg és meleg martéso-
kat egyarant készitettek.

Lassunk néhany martast, amelyek a fenti alapmartasokbol készit-
het6ek. Fehérmartas az alapja a supréme, a tarkonyos, a fehérbor, a
citromos, a normandiai, a portugal, az orosz és a lent taldlhaté zold-
fliszer, régi elnevezés szerint udvarmester médon késziilt martas-
nak. Barna martasbol készitheté a madeira, a bordéi, a burgundi, a

Rébert, a sherry, a provanszi martds. A nagyobb szakértelmet igény-
16 hideg martdsokat is felsorakoztatja, ilyen pl. a hideg mustarmar-
tas, a remoulade martas, a hideg olaj-martas. Az egyszer(ibb médon
elkészithet6k kozé sorolja azokat a martasokat, amelyeket ma is is-
meriink és készitiink. Az egyszer(i meleg martasok azok, amelyeket
leginkabb f6tt husok mellé kinalunk, ilyen pl. a paradicsom, a kapor,
a hagyma, a fokhagyma, a gomba, a ribizli, az alma martas.

Ha egy kis kényeztetésre vagyunk, és kedvet kapunk, ma mar egy-
szerlibb mddon is elkészithetjiik ezeket a polgari konyha altal hasz-
nalt martasokat. Az alaplevet nem sziikséges o6rakig f6zni, hiszen
egy nagyobb adag husleves f6zésekor néhany adagnyit lefagyasztha-
tunk, és martasok készitéséhez felhasznalhatjuk. A j6 és friss alap-
anyagokbol készitett martasok remek kisérdi, élvezeti érték novelSi
lehetnek egy-egy parolt vagy siilt hisnak.

A kovetkez6 receptben a polgari konyha hagyomanyait alapul vé-
ve Kkeriilt elkészitésre a parolt csirke, és a fehér martasbol késziilt
z0ldfliszeres martas. A szélesmetélttel torténd talalas szintén a pol-
gari konyha jellegzetességei kizé tartozott. Elvezeti értékét novel-
hetjiik, ha parolt idényzoldséget is talalunk mellé.

PAROLT CSIRKE ZOLDFUSZERMARTASSAL

HOZZAVALOK:
1 db csontos csirkemell
1,5 liter csirke alaplé (hasleves)
vegyes zoldflszercsokor
(tetszés szerint petrezselyemzold, kapor, turbolya, zellerzold, koriander levél)
8-10 dkg vaj
2-3 evékandl liszt
1-2 evkanal fehérborecet
1 tojas sargdja
s6
orolt fehérbors

A talalashoz:
kif6zott szélesmetélt
tetszés szerinti parolt zoldség
aprora vagott zoldfiszer

A megtisztitott csirkemellet egészben az alaplébe tesszik, és kdzepes langon, fé-
lig lefedve puhdra f6zzik. (Néhany szal zoldfliszert tehetiink a his mellé.) A 1ében
hagyjuk 30 percig, majd kivessziik, és melegen tartjuk.

Elkészitjiik a martas alapjat, a fehér martast. A vaj tobb, mint felét (kb.: 5-6 dkg)
kozepes langon felolvasztjuk, raszorjuk a lisztet, 1-2 percig piritjuk, majd felontjiik
6-7 dl f6zdlével. Jol elkeverjiik, és lassu tlizon sdrtre fézziik.

A zoldfliszereket apréra vagjuk, a fehérborecettel és 2—-3 evdkanalnyi féz6lével 1
percig paroljuk. Apranként hozzaadjuk a fehérmartast, izlés szerint s6zzuk, borsoz-
zuk, lassu tlizén dsszeforraljuk és kézben a maradék vaj hozzaadasaval sdiritjiik.

A tlizr6l levéve belekeverjik a tojassargajat (legirozzuk). A his bérét eltavolitjuk, és
vékonyan felszeleteljiik.

Pérolt zoldséggel, szélesmetélttel, zoldfliszermartassal meglocsolva és apritott
friss flszerrel megszorva talaljuk.
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SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

A pogacsat is babbdl sitik

A bab a svib konyha egyik jolly jokere. Nem véletlen, hogy minden hizi veteményesben helye volt, és rengeteg ételt készitettek beldle.
Ugyan manapsdg a bablevesnél és a babfézeléknél mar nem nagyon merészkediink messzebbre, de ez a z6ldség még szamtalan
felhasznilasi lehetSséget kinal. A f6tt babot a svib csalidokban gyakran ették kiposztival, hagymaval, nokedlival,
készitettek beldle porkoltet, salatdt, és tobbek kozott tortdt, de még kenyeret is. A babos pogicsa a nyéri borozgatdsok kivalé kisérgje lehet.

A babot készitsiik el elGre, dztassuk be egy éjszakara, f6zziik meg,
majd hiitsiik ki. Ha erre nincs id6, akkor nem nagy vétek levenni egy
hiszdekas babkonzervet a polcrél, és maris haladhatunk tovabb. Ha
van kéznél hiusdaralonk, akkor daraljuk at a fétt babot, de ha jol at-
torjiik, és atkeverjiik egy villaval, az is megfelel. Az élesztGt egy de-
ci enyhén megcukrozott tejben futtassuk meg, keverjiik hozza a tej-
folt, az egyik tojast, a felolvasztott zsirt és a borsot. Ezt a keveréket
pihentessiik egy fél 6ran at, majd keverjiik hozza a lisztet és a sot,
gyurjunk tésztat belSle, amit szintén tegyiink félre harminc percre.

46| Pécsi BOROZO

A megkelt tésztankat nyujtsuk ki masfél-két centimé-
teresre, egy késsel irdaljuk be a tetejét négyzetracsosan,
majd izlés szerinti méretl szaggatoval vagjuk ki a poga-
csainkat. Ekkor verjiik fel a masik tojast, kenjiik meg vele
a pogacsak tetejét, majd még egy picit s6zzuk meg Gket.
El6re melegitett kétszdz fokos siit6ben hisz-huszonot
perc alatt siissiik barndra. Fantasztikus az illata, valdszi-
niileg mar forrén beleharapndank, de azért varjunk egy ki-
csit, mig kihdl.
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Gere Tamas és Zsolt Pincészete

HuszonOt év csak a kezdet

A kostoloterem pultja folott a datum: 1988. Az év, amikor az elsé palac-
kos bort letoltotték a pincében. Innen szamoljdk az igazi indulast Gere
Tamds és Zsolt Pincészetében, noha jofajta borok késziiltek itt mar ak-
kor vagy tiz éve. De a palackos bor jelentette azt a 1épést, ami mara
negyven hektarhoz, évi haromszazezer palackhoz és ide latogato bortu-
ristdk ezreihez vezetett. Mindez alig huszonot év alatt.

A Gere-fitik az els6 boraikat még kozos pincében készitették, Gere
Tamds és masod unokatestvére, Attila a hetvenes évek legvégén fogtak
bele a boraszkodasba, akkor még folyobor késziilt, a nagypapa iranyita-
saval. Az oport6 mar akkor is elkeriilt tavolabbi vidékekre, a szegedi ha-
laszcsardaban nagyon kedvelték. A vendéglékben azonban sokszor el6-
fordult, hogy a villanyi név alatt mas borokat mértek ki, igy a nyolcvanas
évek derekan felmertiilt a palackozas kérdése.

A nagyharsdnyi pincében kiilon horddsora volt édesapdmnak, kiilon Attild-
nak, igy is lett lepalackozva az elsé bor, a 87-es évjdratii oporto, mdra mdr
csak egy palackunk maradt meg beldle — meséli Gere Zsolt. — Akkoriban még
mindenki, Bockék, Tiffanék is munka mellett foglalkoztak a borral, gyakran
dsszejdrtak, kostoltak és nagyjabol egyszerre vdgtak bele komolyabban.

Az akkori allami gazdasagban palackoztak le az els6 évjaratot, aztan
kiilfoldrdl jott be egy kézitolto, a kreativ magyar gépészek rogton ma-
soltak harom példanyt a borosgazdaknak, ahogy a zsugorfoliazo is gyor-
san lekoppintas aldozatava valt.

A nyolcvanas évek vége, kilencvenes évek eleje robbandsszer(i valto-
zasokat hozott, éttermek, boltok nyiltak, egyre tobb bort vett fel a pi-
ac, egyre toébben érdeklGdtek a borok irant.

— Bdr a f6 piac a kilencvenes évek kizepéig inkdbb Németorszag volt, egy-
re érezhetobb volt a hazai érdeklodés novekedése. ElGszor csak oportot toltot-
tiink, aztdn kékfrankost, utdna taldn a cuvée jott és igy fejlodtiink, lépésen-
keént. Mi nem vdllaltunk be sohasem olyan nagy lépéseket, amivel kockdztat-
tunk volna egy hitelcsapddt. Eloszor 1997-ben telepitettiink nagyobb teriile-
ten, ebben az évben kezdtiink el tudatosan félretenni, érlelni a borokat, azel6tt
foleg frissen keltek el, akkora volt a kereslet.

A tudatos épitkezés eredményeként 2002-ben megjelentek az els
valogatasok, amelyek mar Zsolt munkdjat dicsérik, hiszen édesapja bal-
esetét kovetGen 1998-t6l be kellett ugrania az iskolapadbdl a pincészet
vezetGjének szerepébe. Akkor négy hektar volt a birtok, épp Gsztdl jott
hozza még négy hektar, volt kihivds béven. Mara mar negyven hektar,
ez az elért idedlis méret, mi mellé még husz hektarrol vasarolnak fel
szOl6t.

— Mindig az volt a célunk, hogy jobbat, szebbet hozzunk létre. Kialakitsuk
az egyeni stilusunkat, a tradiciot és helyi értékeket tiszteletben tartva. Ehhez
szervesen kapcsolodik az dtdlldsunk a fenntarthato szolotermesztésre, hiszen
mindennek az alapja hogy tiszteljiik a termdfoldet, mert csak akkor jutunk el
a célunkhoz, ami nem mds, mint a jo mindségt, természetes alapanyag, a szo-
[6. 2008-ban négy hektdron indultunk az ékologiai szemlélettel, ma mdr 27
hektdr van organikus miivelésben.

A mintegy tiz éve elkésziilt Diofas téri épiilet a huszonotodik jubile-
umra megszépiil, nyarra elkésziil az 4j, szaz fGs terasz, feldjitottdk a
kostolotermet és mindig vannak tjabb tervek, hogyan lehet mindig egy
Ujabb lépéssel kozelebb keriilni a célokhoz, jobbat és szebbet hozva lét-
re.

Jdliusban a 25 éves jubileumot a Gere Tamas és Zsolt borok kedvel6-
ivel egyiitt szeretnék megiinnepelni, az {innepség részleteirdl a gereta-
mas.hu weboldalon lesznek majd fent b6vebb informaciok.
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TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

A legendas fehér tea

Az eredeti fehér tea igazi ritkasdg, hiszen még ma is kézzel szedik, az év néhdny es6- és harmatmentes kora tavaszi napjn,
amikor a riigyek még épp nem bomlottak ki. Nydrra mar a boltokba keril a friss fehér tea,
amely épp csak fonnyasztason és szaritison esett at, igy még a kis barsonyszerti pihék is litszanak rajta.
A kiméletes feldolgozasnak koszonhetéen magas a vitamin- és antioxiddns-tartalma, és rendkiviil finom is.

Az eredeti EzUst TUk

Fehér tedt el6szor Kina Fujian tartomanyaban készitettek, de amit
ma a legjobb mindségii klasszikus fehér teaként ismernek a teaked-
velGk, a Bai Hao Yin Zhen (mdsnéven Silver Needles, Eziist T(k) csak
a 19. szazad végén jelent meg. Ez a tea csak a kora tavaszi els6
csucsriigyeket tartalmazza, amelyeket eziistosen csillogé pihék bo-
ritanak, innen kapta a nevét is. A pihék a novény friss hajtdsait védik
az esetleges fagyoktol. A teabokrok altipusai koziil is csupan néhany
alkalmas tomott csticshajtasok novesztésére, amelyek a mégoly ki-
méletes feldolgozas — fonnyasztds és szdritds — utan is megtartjak a
pihéiket.

Elkészitése: 70-75 °C-os lagy vizben, 1,5-3 perces tobbszori fel-
ontéssel (2 tk./ 2-3 dl). F6zete nagyon vildgos, halvany akacmézszi-
nd. ize tiszta, viragos, édeskés, kénnyed, mint egy nyari szell6.
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Bai Mudan, a masodik

A fehér tea iranti névekvé kereslet miatt 1920 koriil elkezdtek gyar-
tani egy Uj stilusu fehér teat, a Bai Mudant (egyéb nevei: Pai Mu Tan,
White Peony, Fehér Bazsar6zsa). Ehhez a Yin Zhen sziiret utdn sze-
dik a teat ugyanazokrdl az iiltetvényekrdl, tehat nem csak pelyhes
csucsriigyeket tartalmaz, hanem az els6 két kibomlott levél is feldol-
gozasra keriil. {gy vizudlisan nem egynemd a tea. Mivel ezt a tedt is
csak fonnyasztjak, majd napon szaritjak, szintén lagy, barsonyos f6-
zetet ad, de izében egy kicsit mar erésebb, enyhén a fekete tedéhoz
kozelit.

Elkészitése: 70—-80 °C-os lagy vizben, 2—4 perces tébbszori felon-
téssel (2 ek./ 2-3 dl). F6zete szép halvanysarga, ize édeskés, musko-
talyos, diora emlékeztets jegyekkel.

Tovabbi fehérek

A Yin Zhen és a Bai Mudan szedése utdn a nagyra megndtt tealeve-
lekbdl készitik a Gong Mei (Tribute Eyebrow) és a Shou Mei (Long
Life Eyebrow, az Orokélet szemoldoke) fehér teakat, nem formazzak,
nem sodorjak, a napon szaritas soran nyeri el a bolcsek dus szemal-
dokére emlékeztetd formajat.

Kina mas tartomanyaiban, valamint Indiaban, Nepalban, Sri Lan-
kén is probédlkoznak fehér tea gyartassal, kisebb-nagyobb sikerrel. A
teakedvel6k abban egyetértenek, hogy ezek eltérnek az eredeti
Fujian-i fehér teatol, de a maguk nemében lehetnek kifejezetten fi-
nomak, némelyiket jazminnal izesitik.

Legendak es tévedések

Tobb legenda is kapcsolodik a fehér tedhoz, példaul, hogy az 6rok élet
forrasa és ebbdl kifolyolag a kinai csaszarok kivaltsaga volt a fogyaszta-
sa. Valamint, hogy csakis sz(izlanyok szedhették aranyolléval.

A fehér tea nem a zold tea egy alfaja, a feldolgozasuk kiilonbozik.
Sokan gondoljak, hogy a fehér tea koffeintartalma alacsonyabb, mint
a zold tedké, de kutatasok szerint nem kategoérianként (fehér, zold,
oolong, fekete stb.) meghatdrozhat¢ a tea koffeintartalma, hanem az
egyes tedk sajat jellemzGitél fiigg. Igy bizonyos fehér tedk koffein-
tartalma magasabb is lehet, mint egyes zold tedké, és minél tobb
benne a csucsriigy, annal magasabb, igy a koffeinérzékenyek erre fi-
gyeljenek. Tehat mig a Bai Hao Yin Zhen viszonylag magas koffein-
tartalmy, addig a csucsriigyeket elvétve, illetve nem tartalmazoé
Shou Mei viszonylag alacsony koffeintartalommal rendelkezik, pedig
mind a kett6 fehér tea.

J6 tedzast!
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Harka Eva irdsa

SzOlomagporaszat

Megisszuk a levét, de vajon tényleg érdemes a sz316 magjat is fogyasztani? Dr. Mark Lasz16, a Pécsi Tudomanyegyetem
Biokémiai és Orvosi Kémiai Intézet analitikai laborjainak vezetdje, egyben a villinyi bordszokkal kozos, sz6l6maggal,
torkollyel és vorosborokkal kapesolatos kutatasok résztvevgje szerint igen.

WVillanyi vorosborokban vizsgaltuk a polifenolokat 2004-t6l. Ezek az
anyagok védik a sziv- és érrendszert, s mint kideriilt, kettes szamu
cukorbetegségben csokkentik az inzulinrezisztenciat. llyen polifeno-
los komponens a hires rezveratrol is: err6l a molekularél bizonyoso-
dott be el6szor, hogy pozitiv orvosbioldgiai hatasokkal bir. Ezeknek
a polifenolos komponenseknek koszonhet§ az tn. francia parado-
xon is, vagyis az a tény, hogy annak ellenére, hogy a franciak sok zsi-
ros ételt fogyasztanak, a sziv- és érrendszeri betegségek kockazata
és a megbetegedések szama naluk mégis viszonylag alacsony. A ku-
tatdsok szerint mindez a kulturdlt vorosborfogyasztasra vezethetd
vissza, ugyanis a borbdl felszivodnak a polifenolok, és védik a szer-
vezetet.

A borok vizsgalata utan szerettiink volna egy, a torkollyel kap-
csolatos, a torkolybdl egy polifenolos készitmény elGallitasat célzo
hasonl6 projektet inditani, de akkor a péalyazatunk nem jart siker-
rel. A sz6l6sgazdak viszont felvetették a sz6l6magolaj, vagy sz6l16-
magpor vizsgalati lehet6ségét. Kaptunk is sz6l6magporokat s ebbdl
oldottuk ki a komponenseket, amikre kivancsiak voltunk — ez alta-
laban vagy vizes fazisu extrakcioval, vagy alkoholos ol-
dattal torténik — majd e folyadék komponense-
it a kromatograffal elvélasztjuk egymastdl,
s a tomegiik alapjan azonositjuk 6ket,
és meghatarozzuk a koncentracio-
jukat. Allatkisérleteket is folyta-
tunk, egereken. Végiil ugyan-
azok a pozitiv hatasok iga-
zolédtak, mint a bor
polifenoljainal. A sz6l16-
magban ezeknek a
polifenoloknak a kon-
centracidja megegye-
zik a vorosboroké-
val, ami atlagosan 2
mg/litert jelent. A
legjellemzébb  sz6-
I6fajtak szerint is
vizsgaltuk a mago-
kat, volt porunk
kékfrankosbdl,
cabernet-bdl... Jelen-
t6s  kiilonbségeket
nem taldltunk ezek ko-
zott a sz6lémagporok
kozott. A borok esetében
nagyobbak voltak az eltéré-
sek, s az érdekes az volt,
hogy nem is az évjarat és a faj-
ta okozta a legnagyobb kiilonbsé-
get, hanem a technoldgia. Amikor 4b-
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razoltuk fékomponens-analizissel a f6bb tartalmakat, megddbben-
t6 volt, ahogy a pincészetek teljesen elkiiloniiltek — vagyis a borok
esetében az hatdrozza meg a polifenol-tartalmat, ahogyan a no-
vényt és a bort kezelik: mikor sziiretelik, hogyan erjesztik, milyen
gombakat hasznalnak.

A rezveratrol és az egyéb polifenolos anyagok sok természetes
élelmiszerben, gylimolcsben megtaldlhaték, példaul a szederben, az
afonyaban és éltaldban a piros bogyés gyiimolcsokben, de sok van az
olajos magvakban, jelent6s mennyiség( a napraforgémagban, a cso-
koladéban és a kakadban, a foldimogyoréban — s6t a porkolés hata-
sara sem bomlik a rezveratrol.

A sz6l6mag annyiban kiilonleges, hogy viszonylag kontrollalt ko-
riilmények kozott torténik a termelés, a szinvonala szinten tarthat6
és a sz6lémagolaj rendkiviil tiszta. Egyszer(ien bekapszuldazhatnank
a sz6lémagport és gyogyhatasu készitményként értékesiteni lehet-
ne, de egy kapszulaba minddssze 1-2 gramm jutna, és ebben a
mennyiségben a koncentracio és a felszivodas nagyon alacsony foku
lenne. Megoldas lehetne az, hogy magdabdl a sz616magbdl egy oldo-

szeres extrakcioval kioldjuk ezeket az anyagokat, be-
toményitjiik, és ezt lehetne kapszuldzni — erre
keresiink is palyazati forrast és befekte-
téket. A Gere pincészettel egyiittm-
kodve jelenleg a felszivodas kap-
csan végziink kisérleteket a
sz6lémag-mikrodrlemény-
nyel. Nem mindegy ugyan-
is a szemcseméret, va-
gyis hogy menynyire
orlik finomra a sz616-
magokat, s a felszi-
v6das miatt fontos a
szemcsék feliilete
is: ha sima, akkor
nagyon kiméletes,
nem sérti fel a bél-
falat, viszont ha
porézus,  akkor
jobban hozzafér-
nek az enzimek és
hatékonyabban old-
jak ki bel6liikk az
anyagokat. Az a cé-
lunk, hogy a ketté ko-
zott megtalaljuk az opti-
malis feliiletet. Jelenleg a
legjobb megoldds egy-két
teaskanallal joghurtba vagy
kefirbe keverni a sz6lémagpor-
bol, s ugy fogyasztani.”



Felkészultunk
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PALINKA

Krizl Edit irdsa

Palinka a tizhelyen 2.0

Amikor leteszteltiik, hogy kertil a pdlinka a tlizhelyre, a vartndl is tobb palyamd, recept érkezett. Sokan éreztek kisértést,
hogy kiprébaljak, milyen is pdlinkdval [6zni. Idén is lehetdséget adunk, ismét palyazatot hirdetiink, [6zziink egyttt gytimolespalinkdval,
torkollyel, vagy éppen zoldségparlattal!

A palinkarol az utobbi évek gasztronémiai paradigmavaltasanak ko-
szonhetden kideriilt, hogy bizony kivadléan alkalmas a f6zésre, ételek ki-
egészitésére, vagy éppen teljessé tételére. A harci Brill Palinkahdz és a
Pécsi Borozé gasztrondmiai és bormagazin tavaly 6sszel k6zos recept-
versenyt hirdetett gasztrobloggerek, séfek, hdziasszonyok, amat6r op-
portunistak szamdra, amelynek eredményeként tobb tucat palinkaval
készitett étel receptje érkezett be a megadott hatdridére. A dijazottak
alkotdsaibdl az is kidertilt: leves, f6étel és desszert egyarant késziilhet
palinkaval.

A sikeres kezdeményezést illik folytatni, ezért ismételten kodzos re-
ceptversenyt hirdetiink a gasztrobloggerek, séfek, haziasszonyok, ama-
tér opportunistak szdmdra. A nyeremények tovabbra is kecsegtetGek,
hisz hétvégi palinkakurzust, pélinkakdstolét és palinkacsomagokat le-
het nyerni.

A palyazéknak tovabbra sincs nehéz dolguk, hiszen csupan Brill pa-
linkdval kell f6zniiik és a receptet, valamint az elkészitett étel fotojat
2013. szeptember 30-ig kozzétenni blogon, honlapon, gasztronémiai
portalon, vagy receptgy(ijté weboldalon, mégpedig fotéval és pontos
recepttel dokumentdlva. Ami fontos, hogy a pélinka ne csupan kisérdje,
hanem szerves része legyen az ételnek. Fontos az elkészithet8ség és a
praktikussag. A pélinka lehet gyiimélcs, sz6l6, torkdly vagy éppen zold-
ségparlat is, a Brill Palinkahaz széles szortimentje elég lehet&séget biz-
tosit a varidciokra.

A hdromtagt mesterszakdcsokbol, gasztronémiai szakemberekbdl
all6 zsiiri a beérkezett palyamtveket kozosen birdlja majd el. Az ered-

ményhirdetés napjan, — melyet a harci Brill Pdlinkahazban 2013. okt6éber
25-én rendeziink meg — a gyGztes ételeket le is f6zik majd. A gy6ztes
igy a sajto és a szakma képviselGinek tarsasdgaban kostolhatja meg egy
profi dltal elkészitve a palyamdivét.

A pélyazokat arra kérjiik, hogy kiilon tételben soroljdk fel a hasznalt
alapanyagokat, és kiilon lefrasban adjak meg az ételek elkészitésének
munkafézisait. Kérjiik, hogy a receptek mellé az elkésziilt ételrdl fény-
képet is mellékeljenek. Egy palyazo6 természetesen tobb recepttel is pa-
lydzhat, nevezési dij nincsen. A palyamunkdk elkészitéséhez a Brill
Palinkahaz szivesen nyujt tandcsot, szakmai segitséget.

A NYEREMENYEK:

1. Két fés, két napos palinkas élményhétvége, melyben a szerencsések megismer-
kedhetnek a palinkakészités és kostolas rejtelmeivel, mihelytitkaival. Kdzben pe-
dig bebarangolhatjak a harci és szekszardi tajat. A vacsoréjukat a szekszardi Szasz
Stréz6 Etteremben fogyaszthatjdk el, szallasukrdl a Si6 Motel Szekszard gondos-
kodik.

2. Egy késtolokurzus egy 6 f6s barati tarsasag szamdra a Brill Palinkahazban.

3. Brill-palinkakbdl dsszedllitott killonleges palinkacsomag.

A receptet a leirasokkal, legaldbb egy fotdval és a linkkel egyiitt e-mail-
ben kérjiik bekiildeni 2013. szeptember 30-ig a jatek@pecsiborozo.hu
e-mail cimre.

A receptverseny és az eredményhirdetés lebonyolitdsaban a Brill Pélin-
kahaz szakmai partnere a szekszardi Szdsz S6rozé Etterem és a Sié
Motel.

REPAS PRALINE

Juhos Marké mesterszakdcs, a szekszardi Szasz Etterem konyhaf6nakének receptje

Hozzavalok 4 fére:
10 dkg vaj,
68 dkg cukor,
30 dkg sargarépa,
3 db alma,
15 dkg étcsokoladé (min. 70%),
citromhgj,
1 citrom,
3 dkg burgonyakeményitd,
6-8 cl Brill Sargarépa péarlat

Elkészités:

A sargarépakat lereszeljik, és vajon karamellizalt cukron péroljuk. Adunk hozza reszelt
cittomhéjat, egy kis csipet sot. Amikor félig megpuhult, hozzaadjuk a hdmozott reszelt
almat, puhara péroljuk és a keményitdvel egy kicsit besiritjiik. Amikor kihdilt, botmixer-
rel pépesitjlik és adunk hozza répaparlatot. Addig amig hil, a toltelékhez elkészitjik a
format: Magas kakadtartalmd étcsokoladét vajjal vizgézén megolvasztjuk, és amikor
kenhetd akkor kikenjiik a szilikonformat. Hiit6ben dermesztjiik. Ha kihdilt, a tolteléket be-
letéltjiik a formaba gy, hogy ne legyen tele. A formék tetejét lezarjuk olvasztott csoki-
val. Legalabb 3-4 6rat dermesztjiik hlitében. Ha teljesen megdermedt, dvatosan kifor-
ditjuk a formabdl és karamellontettel talaljuk.

Az aprilisban Gyuldn megrendezésre keriilt 2013. évi Orszagos palinka-
és torkolypdlinka versenyen Magyarorszag legjobb pdlinkaja a Brill Birs-
korte palinka 2011 lett. A Brill Palinkahdzat valasztottdk Magyarorszag
és a Vilagkupa legeredményesebb kereskedelmi pélinkaf6zdéjévé is. A
versenyen 3 champion cim mellett (birskorte palinka 2011, cserszegi fii-
szeres torkolypalinka 2011, szekszardi torkélypalinka — érlelt — 2008),
10 arany-, 16 eziist- és 7 bronzérem keriilt Harcra. A Brill Pdlinkahdz si-
kerrel szerepelt a Destillata 2013 nemzetkozi parlatversenyen is. Arany-
érmet kapott a Chardonnay Borparlat 2012, a Sargarépa Parlat 2012 és
az Irsai Olivér Sz6l6palinka 2011, de tovabbi 5 eziist- és 3 bronzérmet is
hazahoztak, ezzel a verseny masodik legeredményesebb magyar palinka-
f6zdéje voltak.

52 | Pécsi BOROZO

A phlinks = slmény

A rovat témogatéja a harci Brill Palinkahaz

7172 Harc, Siéfoki u. 21.
www.brillpalinkahaz.hu,
www.facebook.com/pages/Brill-Palinkahdz




PALINKA

Petzold Attila irdsa

Erett 1élekkel. ..

torkolypalinka hordéban

A vilag szinte Gsszes parlata rendelkezik ,,hordds verzidval”, tobbségiik el sem
képzelhetG fahordos érlelés nélkiil. Ezek az italok altalaban komplexebbek, tel-
tebbek, mind megjelenésben, mind pedig illatukban, zamatukban is kiilonboz-
nek érleletlen (de nem éretlen!) tarsaiktol. A pélinka esetében a fahord6 haszna-
lata inkabb stilus kérdése, rendszerint a palinkamesterek elképzeléseit, szandé-
kat tiikrozik, néha teljesen fliggetleniil a tradicioktdl, ajanlasoktol.

Azt azért lassan mindenki elfogadja, hogy az a komplexitds, ami egy gabona-
parlatot (whisky), vagy egy borparlatot (cognac, armagnac) alapvetéen meghata-
roz, palinka esetében csak bizonyos fajtaknal jelent el6nyt. Gondoljunk csak be-
le! Egy alma, szilva, vagy példaul torkolypalinka esetében a fés, vanilids jegyek
diszitGek lehetnek, de mondjuk egy mélna, vagy birs esetében nem biztos, hogy
a friss gylimolcsjegyekkel harmonizdl mindaz, amit a palinka ,,kiszed” a hord6-
bol.

A torkolypalinkak java része, ezek koziil is kiemelten a kéksz6l6-torkolyok
viszont kifejezetten hdlasak tobb-kevesebb fahordds érlelésért. A vastag, ro-
bosztus, olajos magvak és fliszerek zamatat idéz6 palinkaknak ugyanis kife-
jezetten jol all az a pici vanilia, fiist és finom oxidaci6, ami akdr mar egyéves
érlelés utan érezhetd és élvezhetd.

Amennyiben hordoés érlelés mellett dontiink, érdemes a palinkat magas
fokon (60-65%) betélteni, hiszen a fahord6 porusain keresztiil — a hémérsék-
let és paratartalom fliggvényében — kisebb-nagyobb veszteséggel kell sza-
molnunk.

Mindemellett a magas alkoholtartalmu ital selymesebb, behizelg6bb je-
gyeket, mig alacsonyabb szeszfok esetében cseresebb, markansabb izeket
fog kivonni a hord6 anyagabdl. Azt, hogy végiil milyen izek jelennek meg a
palinkaban, a hord¢ faja, annak kora, porozitasa, illetve a készités soran al-
kalmazott égetés mértéke fogja meghatarozni.

Egy tolgyfahordd — melyet j6 szivvel ajanlunk torkolypalinka érleléséhez
— Garany szint és vanilids, fas-fliszeres illatokat eredményez, mig egy eperfa,
esetleg gesztenyehord6 sargasabb tonust és édeskésebb jegyeket ad, eze-
ket inkabb gyiimolcspélinkakhoz érdemes alkalmazni.

Az italok jellegének kialakitasaban alapvet6 fontossagu a dongakon ke-
resztiil lejatszodo oxidacio, amikor a leveg6 oxigéntartalmanak hatdsdra bi-
zonyos anyagok elbomlanak, beldliik tij aromaalkotok jonnek létre. Egy jol
megvilasztott idejd, megfelel6 hordéban torténd érlelés eddig ismeretlen,
Uj dimenzidjat nydjthatja a mar kordbban megismert pélinkanak.

Nem mindegy, meddig tartjuk palinkankat hordéban, hiszen az minden
pillanatban fejlédik, valtozik, és ezen valtozasok koziil nem biztos, hogy
minden megfelel céljainknak. Egy illatos fehérsz6l6 (pl. cserszegi fiiszeres)
torkolypalinkaja akar mar par hetes érleléssel teltebb, simabb lehet, egy év
alatt viszont elveszitheti ideségét, fajtajellegét.

Amennyiben viszont vastag, robosztus torkollyel van dolgunk, mondjuk
valamely bordeaux-i kéksz6l6fajtabol, a tobb éves, ritkan tobb tizéves ,hor-

A cikk megjelenését tdmogattak:

Bas

dozas” is elképzelhetd, céljainknak, elképzeléseinknek — és nem utol-
sosorban tiirelmiinknek — megfelelGen.

Ki és mikor valasszon érlelt torkolypélinkat? Hogyan érdemes fo-
gyasztani? Erlelt italt érett lélekkel... — mondhatnank, hiszen egy ilyen
tartalmas italt (igazabol semmilyen palinkdt) nem szabad egy hajtasra
bekapni, nem gombdc az! Finoman, tiirelemmel kell kozeliteni felé, és
biztosak lehetiink abban, hogy ezt kés6bb az ital meg is haldlja.

A pohérban minden esetben levegéztetni kell, hosszabb-révidebb
ideig, hogy a leveg6 hatdsdra az ital lassan kiteljesedjen, aromai kitel-
jenek a pohdrban. Kis melegités sem art, amig varakozunk, keziinkkel
melengetve, a palinka héfokat kissé megemelve (1618 C°rdl kb.
20-22 C°-ra) segithetiink, hogy a szellem kiemelkedjen a pohérbdl. Fe-
lejtsiik el viszont a retré vendéglatas ,konyakra” optimalizalt kavégé-
pes-felg6zolGs triikkjét! A gbzzel felforrésitott pohdrban a hirtelen hé-
mérséklet-valtozas hatasara pontosan azok a finom aromaalkotok fog-
nak elillanni, elbomlani, amelyek ezen italok egyediségét, fineszét

jelenthetik!

Amennyiben viszont kell§ tiirelemmel viseltetiink fahordos
multtal rendelkez6 palinkank irant, a kezdeti fas (whisky-s) jegye-
ket hamarosan érett, balzsamos, édes, aszalt gyiimolcsos jegyek
valtjak fel a pohdrban, akar egész estés élvezetet nyujtva.

E sorok irja este 11-kor, két 6rdja egy pohar (2 cl) 2004-es
Cabernet Franc barrique torkslypalinka mellett potyogi az Onosk
olvasnivaldjat és mindezt kimondottan élvezi! Ebbdl is latszik te-
hét, hogy az érlelt torkolypélinkak féétel, desszert, kavé mellé,
de leginkabb digestivként, vacsora utan kivankoznak a poharba,
amikor mar a kifinomult élvezeteké a terep.

A Brill Pdlinkahaz, mint borvidéki f6zde, eddig is kiemelkedd
torkoly-szortimenttel rendelkezett, ezen beliil is jelentds érlelt-
torkoly felhozatalt nytjtott a fogyasztok szamdra. Idén hatalmas
megtiszteltetés érte a céget: Magyarorszag legjobb palinkdja
(Birskorte 2011) mellett Magyarorszag legjobb 6palinkdja cimet
is sikeriilt megszerezni a legrangosabb hazai megmérettetésen.

Ez utébbi egy kétéves fahordos érlelést kapott szekszardi
cuvée, mely cabernet fajtak mellett merlot és kékfrankos sz6l6-
fajtakat is tartalmaz. Ez a tétel tulajdonképpen el6tanulmanya a
Brill Palinkahaz utébbi években inditott termékfejlesztésének,
mely végs6 célja a Szekszardi Bikavér torkolypalinka megalkota-
sa. Ez utébbi — termék szinten — mar készen all, de megjelenése
a bonyolult szabalyozasi mechanizmusoknak koszonhetGen csak
hénapok miilva varhato.

Reméljiik, hamarosan poharunkban élvezhetjiik a régio egyik
sajat kincsének lelkét!

=
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DARANYI IGNAC TERV

Eurépal Mezdgazdasagl Vidéklejlesztési Alap:

a vidéki teriiletekbe beruhizd Eurdpa
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KAVE A GASZTRONOMIABAN

promocid

Egyedi és kilonleges
— a kavé miert lenne mas?

Ha azt mondjuk, hogy Makér Tanya, akkor a pécsiek tobbségének még mindig a tenisz- és squashpalyik otthonaul szolgilé
sportkozpont ugrik be. Pedig a jellegzetes név ennél mar sokkal tébbet takar. Az elmult évek folyamatos fejlesztéseinek koszonhetGen
egy hatvan szobds, négy csillagos, szinte minden igényt kielégit6 szallodai kinalattal rendelkezé hotelt sikertilt kialakitani
a Mecsek déli lankdin, immaron Hotel Makar Sport & Wellness néven.

A sportszeretd kozonség megnyugtatasa végett azért szogezziik le:
a Makar tovabbra is egyik f6 profiljanak tekinti a mozgést és a ver-
senyzést, mint azt mottdja is mutatja: ,Aktivan az életért!” Mi sem
bizonyitja ezt jobban, mint a 4 szabadtéri salakos és a 3 fedett — a
régioban egyediilallo6 — kemény boritdst teniszpalya valamint a 3
versenyzésre is hitelesitett squashpalya.

Emellett természetesen az egészségturizmus is nagy hangstlyt
kapott, a wellness részleg is maximalisan kiszolgélja a vendégeket,
ugy, ahogy egy négy csillagos létesitményt6l az el is varhato.
Szemerjay Viktéria széallodaigazgaté készséggel, s ami fontosabb,
orommel allt a rendelkezésiinkre.

— Egy jitdsi fazison megy dt most a hotel, a régi tulajdonosok hdttér-
tamogatdsdval egy tij szakmai vezetés viszi tovdbb. Ezzel pdarhuzamosan
elkezdddott a szolgdltatdsok fejlesztése, mint példdul az italvdlaszték bo-
vitése vagy a kdvékindlat mindségi cseréje. Ennek kdszonhetden lett a
Makdr partnere a Hausbrandt is, hiszen mi a nivot tartjuk elsodleges szem-
pontnak, s szerettiink volna egy olyan kdvészdllitot vdlasztani, aki igazo-

-

TRINSTH AN}

HAUSBRANDT

Rovatunk tdmogatéja
a Hausbrandt kdvémarka
magyarorszagi forgalmazéja,
a Som Cafe KFT
8800 Nagykanizsa
Arany Janos u. 8
tel: 30 226 78 11
fax 93 312 815
web: www. hausbrandt.com
email:somcafe1@gmail.com
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dik ehhez az 1ij koncepciohoz, azaz egyszerre egyediséget és kiilonlegesseé-
get tiikroz.

Mint kés6bb hozzdtette, nem volt nehéz dolguk, hiszen a
Hausbrandt adta a legjobb ajanlatot, rdaadasul 6vék volt a legfino-
mabb kavé is. S e két Osszetevé kombindcidjat nem lehet eléggé
hangstlyozni a mai vilagban.

— Aki szereti a kdvét, az dltaldban kényes is a mindségre, s gy tapasz-
taljuk, hogy a vendégek észreveszik, st értékelik azt, hogy egy szinvonal-
beli vdltds kovetkezett be. Kdvé és kdvé kozott is van kiilonbség.

Mikozben a hattérben halkan big a Faema E91-es kavégép - ame-
lyet szintén a Hausbrandt biztosit — a tarsalgas lassan mar csak a ka-
vé koriil forog. A legkeresettebbek az Espresso és a HH fajtak, de
igény esetén latvanyos kavékiilonlegességeket is gond nélkiil rendel-
hetiink az étterem pultjanal vagy tesztelhetjiik a varosra nézé teté-
teraszon. A kiilonlegességeket ki is probaljuk, s bar még csak reggel
van, de a nap madris jobban folytatédik. Mar csak emiatt is érdemes
volt betérni a Makarba, a beszélgetés csak ,hab volt a kavén”.
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KITEKINTO

Gyérfty Zoltan irdsa

Nyari borozasok tengerparton

A magyarok lelkesen jarnak az Adridra, évente kozel félmillidan meritkeznek meg a Jadransko more sés vizében.
Mi a tavaszt valasztottuk inkdbb, no meg a viz helyett gyakrabban a pincéket, éttermeket, hogy aztin ajinlhassunk
megbizhat6, élményszimba mend helyeket olvaséinknak. Harom 1ti ¢él tengerjaré borturistiknak.

Halaszfalubdl borgasztronomiai kdzpont

Izola egykoron kis haldszfalu volt, majd varoska, de még mindig a
tengerbdl élt. A szocializmusban az egyik legnagyobb halfeldolgozé
éplilt az 6varos mellé, ma ennek csak egy toredéke miikodik, a szlo-
vén allam és egyuttal a hozza tartozé tenger fliggetlenné valasaval
elveszitették a korabban szabadon hasznalt adriai vizek javat.

Ma a szlovén tengerparton Piran és Portoroz a sztar, el6bbi valo-
ban csodalatos 6varosaval, hangulatos f6terével, remek panoramaja-
val vonzza a latogatékat, mig Portoroz a csillogas, otcsillagos hote-
lek és kaszindk varosa. Izola ma kicsit az arnyékukban talalhato, de
éppen ezért még nem kell minden sarkon turistaba botlani. Mond-
juk a f6szezonban nehéz ezt kikiiszobdlni a 6 kilométeres szlovén
Adrian, de ki akar épp akkor utazni, amikor a tenger még szeptem-
berben is kellemes.

A varoska kdzpontjaban taldljuk meg a Hotel Marindt, amelynek
éttermét egy horvat, zagorjei szarmazasu séf vezeti mar kozel egy
évtizede. lvica Ivek Evacic a helyi termékekre helyezte 4t a hang-
sulyt, a hotelt iizemeltet6 cég sajat, 1300 példanyos olajfaiiltet-
vényérdl szerzi be a konyhdra valot, helyi haldszoktol vasaroljak a
halakat, a kozeli dombokon terem a zoldségek tobbsége. A hotel-
konyha egyhangu kiszamithatdsaga itt megbukik, Ivek sokkal kreati-
vabban keveri az izeket. De a vendégek épp ezért jonnek. Kostol-
tunk tavasz Skampi-sparga krémlevest, de spargaval és rakokkal tol-
tott raviolit is, a friss halakbdl oradela és gavun keriilt a tanyérra, a
desszert sparga tiramisu és rafaello tésztaban. Minden ételhez tud-
tak helyi bort ajanlani.

De borban a legautentikusabb a kozeli Manzioli vinotéka és bor-
bar, ahol Bruno Zaro, az 1348 6ta itt tevékenykedd izolai borasz di-
nasztia tagja viszi immar nyolc éve a boltot. A sajat borok mellett a
tengerparti szlovén borvidékek széles kinalatat megtalaljuk, hely-
ben késtolasra vagy elvitelre. Ha azonban a Zaro-borok melett don-
tiink, akkor sem hibazunk, hiszen a malvazija igazi friss, nyari bor, a
refosk meg gyilimolcsos, konnyed voros. Viszont a cabernet sauvig-
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non a szerz§ igazi kedvence, igazi nagy bor, sulyos kortyokkal, de jo
aranyokkal, még nydrestén is, egy poharral jol tud esni. A Zaro-bir-
tok 22 hektaron termel sz6l6t, de van két hektaron sajat olivaiiltet-
vényiik is, az olajat is megkostolhatjuk, de a borbarban kavézni sem
rossz, kivald olaszos espresso, sot ristretto mellett belelapozni a
reggeli lapokba a gyonyord Manzioli téren.

Malvazija Barati Kor

Porec igazi turistak6zpont, a vilagorokség része, ide minden Isztria-
ba érkez6 turista elzarandokol legalabb egy révid vizitre. Mi a mo-
zaikok helyett (na j6 mellett) borozast ajanlunk: mégpedig az
Agrolaguna pincészetet. Amely egykoron a legnagyobb kombinatok
egyike volt, ma magdantulajdonosok fejlesztik, nem csak a borasza-
tot, de az olivaolaj és sajt iizletdgakat is. 1300 hektdron gazdalkod-
nak, 500 hektarnal is tobb sz6l6vel van beiiltetve, de 220 hektaron
olajfak is zoldellnek.

A Vina Laguna névvel ellatott borok az alapszéria tagjai, a mal-
vazija példaul az egyik legjobb alapbor volt, a Vinistra fesztival beja-
rasa utan is maradtunk ennél a véleménynél. A Festigia sorozat a va-
logatdsok sorat rejti, itt a vorosborok is izgalmasak tudnak lenni, el-
s6sorban a cabernet sauvignon a 6 fajtdjuk. No meg a helyi teran. Az
Agrolaguna szép kostoléteremmel és vinotékaval rendelkezik, ide
betévedhetiink el6zetes bejelentkezés nélkiil is. Kostoljunk malvaz-
ijakat, van vagy négyféle akacviragos, barackos, iide illata bor, ha vo-
rosre vagyunk, a Festigia Castello vagy Cabernet Sauvignon j6 valasz-
tas lehet. Ha pedig a borkéstold levezetéseképpen sétalnank egyet
a varosban és némi harapnivalé utan néznénk, ajanlani tudjuk min-
denkinek a Cakula konobat a belvarosban, hangulatos, modern, j6
ételekkel, korrekt arakon. Es a kiszolgalds is nagyon olyan volt, ami-
lyennek szeretjiik.




Marco Polo nyomaban

Korculan minden masodik éttermet, kocsmat, boltot vagy hotelt
Marco Poldonak hivnak. A helyiek szerint ugyanis itt sziiletett a neves
utazo, amikor épp a velenceiek uraltak a szigetet. Hogy ez igy volt-
e, kevés a bizonyiték, de az biztos, hogy egy itt lezajlott tengeri csa-
ta soran esett fogsagba, ami utdn lediktalta emlékeit.

Mi azonban két olyan helyet ajanlunk, ahol kevesebb az alhis-
torikus romantika, inkabb a helyi értékekre figyelnek. Az elsé helyet
éppen kiilfoldi befektet6k hoztdk létre, két belvarosi palota egybenyi-
tasaval, kozte egy kis utcacskaval a f6tér felé. Nem is hivalkodo, kiviil-
r6l egy minimalista tabla jelzi csupan, ez itt a LeSic Dimitri Palace. A
bels6 azért mast mutat, 6t exkluziv apartman kapott itt helyett, privat
spa részleggel és egy gourmet étteremmel. Ez utobbi nyitott a kiils6
vendégek felé is, érdemes erre jarva ide foglalni asztalt.

A konyha kreativ, de dalmat tradiciokra épiil. A borokat a som-
melier valogatta 0ssze, elsGsorban a szigetrdl, no meg a szomszédos
Peljesac-félszigetr6l. Néhany tétel van csak mashonnan, amivel ki-
egészitik a valdban jél kialakitott borlapot. Es nem is tul vészes dra-
kon kindljak, viszont engedhetiink a szakért6 hazigazdaknak, a som-
melier és a pincérek is jo tudjak a dolgukat, a fiatal, 4m rangos nem-
zetkozi konyhakat megjart szakacsok ugy szintén. Gasztroélmény
Korcula 6varosaban, mikdzben labainknal a tenger hullamzik.

Ha még fér belénk, ne hagyjuk ki Smiljana Matijaca kis édesség-  siitemények egyediek, izesek, gazdagok és kihagyhatatlanok. Van
boltjat, a Cukarint, ahol igazi cukarin, klaSun, amareta, harubica és  szdrazabb, van krémesebb, de mind finom, egy jokora dobozzal kel-
az elmaradhatatlan Marco Polo bomba a régi id6k izeit idézik fel. A lett elfogyasztani e tapasztalat megéréséhez.

Keressenek minket a Facebookon is: Jokai Bisztro Pécs
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Sok szeretettel vdarjuk ont Pécsett,

a Jokai téren nyilt éttermiinkben és a hozzd tartozo hangulatos,
mediterrdn teraszunkon!

Amit kindlunk

» a sajat nyersanyagok és régid minfségi alapanyagai irint elkételezett, szezondlis bisztrd konyha
» a régio legszélesebb éttermi borkinilata
» prémium mindségi kivé, sor, frissitok és koktélok

JOKA

Elozetes egyeztetés estén varjuk ont
e  nyitott konyhankban" - a konyhatechnolégia bemutatisa
e éttermi vinotékdnkban - palackes boraink kdstoltatisa
o egyedi meniajanlattal - melyet a sajit és a piacon frissen beszerezhetd alapanyagainkbdl dllitunk dssze, a régi6 izeibdl



EBNER

Borturistak a mozsgoi szolohegyen

A Dél-Dunantul egy ujrafelfedezésre varo,
kedves kis zugaban, Mozsgo hataraban, a
szolohegyen teril el Andreas Ebner 22
hektaros birtoka. Ezen a hegyen mar a Romai
Birodalom koraban is szolot termesztettek. A
talaj agyagos, kotott, kitinden alkalmas e
tevékenységhez.

A Szigetvarhoz kozeli vadregényes tajba 1999-
ben szeretett bele Andreas Ebner a birtok
tulajdonosa. A dél-tiroli boraszcsaladban
felnott Andreas itt iltette el élete elsd szolo-
tokeit, amit eleinte csak hobbinak szant. Mara
egy mikodo csaladi gazdasagga notte ki magat
a hobbipinceszet. Olyan borokkal szereztek
hirnevet, mint a 7-es Hordd cuvée, a pinot noir, a
Borzongas gyongydzobor vagy az ujrafogal-
mazott cirfandli. A szolotermesztésen és bor-
készitéesen tul, almatermesztéssel és gyii-
molcslé készitésével is foglalkoznak.

A birtokhoz tartozik egy tobb szaz éves pince,
ami még az egyhazé volt, egykoron ide

gyujtotték atizedet. Harom aga a lakohaz és az udvar
alatt nyolc méterrel kanyarog. A pince hangulata
adott volt: rusztikus, tradicionalis. Az Ebner-csalad
ebben a szellemben probalta meg a birtok tabbi
helyszinet is kialakitani, amivel egy kellemes
atmoszfératteremtettek az idelatogatok szamara.
A birtok legujabb fejlesztése az 4] feldolgozo folott
kialakitott kostoloterem. A mintegy 200 fo befogada-
sara alkalmas terem borkostolok és borvacsorak
mellett eskiivok, céges rendezvények, linnepi alkal-
mak lebonyolitasara is kivaloan alkalmas. A ruszti-
kus és modern kellemes 6tvozésével nyert hangula-
tos tér, a kivalo Ebner-borok és a szinvonalas, Stoff
Csaba altal jegyzett konyha garantalja a rendezvény
sikerét.

Ha pedig a szolohegyi mulatsagbol valaki nem
szeretne hazavezetni, Ugy a szemkozti telken
hamarosan elkésziil a csacsifogadd, azaz a kis
panzio, ahol kényelmes szobak varjak mar a
kbzeljovoben a borturazo vendégeket.

EBNER

Ebner Pincészet - 7932 Mozsgo, Alséhegy 51.
+36 73 544 031 - www.ebnerpince.hu
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promécid

A macskakoves Ut a Lompos Uszkarhoz vezet

Junius elején egy Gj hangulat szinezi Pécs belvarosit. Ha el kell mondanunk hogy hol, mindig mds viszonyitassal talilkozunk.
Mar a Mizeum utca is behatirol, de a pontos cim Képtalan utca 4. A Modern Magyar Képtar és a Mizeum Galéria udvara.
Tehdt a Kékert. Vagy Kétar?

Egy kert, ahol belépve A szabad ember koszént benniinket, és be-
tévedhetiink a Reneszansz Kétar udvaraba, a természetileg védett
tiszafak kozé. De van, aki inkabb a Szabadtéri Szinpad miatt isme-
ri. Vagy hogy innen csak par 1épés az Eszaki Varfal sétany.

Am a lépéseket itt érdemes lelassitani, vagy akar elheveredni
egy kocsog jo hideg froccs és a tobbi szabad ember tarsasagaban.
A hely koncepcidja ugyanis pontosan ezt a szabadsagot, ezt a sok-
szinliséget és természetességet parositja az igényességgel és az
igényekkel.

A hely premierje egybeesik a XIV. POSzT kezdetével. Junius 6-t6l
arendezvény OFF-programjaként a Reneszansz Kétarban az idei ver-
senykiiras ihlette filmek vetitése, az Olvasoéligetben az el6adasokhoz
is kapcsol6do, szinhazi targyt konyvek és folyoiratok varjak a ko-
zonséget. A Pécsi Nyéri Szinhdz egyes el6addsaihoz kapcsoloddan
kulindris kiilonlegességek teszik majd emlékezetessé az élményt —
az augusztusi menii példaul Gol6diny Napok Rideg Sandor médra.

A borokat pedig kiilon tisztelet 6vezi, ezért az alland6 partner,
a kisharsanyi Vylyan Pincészet mellett a nyaron kéthetente a régio
tobb remek bordszatdnak kindlata fog véltakozni. A felsorakozé
pincék — a siklosi Riczu-Stier, a villanyi Csillagvolgy, a bonyhadi

Danubiana, a dél-balatoni Bujdosé6 vagy a szomszédok, a dravaszo-
gi Vina Belje — minden masodik pénteken egy gasztronémiai
izfokozéval tarsitott borbemutatéra invitaljak majd az inyenceket.

Természetesen a széda az itt szoda, a sérbdl van hazi, az étel-
kinalat pedig egyszerre hagyomanyos és tjitd. F6 szempont a sze-
zonalis valogatas, a helyi, minGségi alapanyagok, a rendezvények-
hez val6 illeszkedés és a véltozatossiag — ezzel is tiikrozve a hely
szellemiségét.

A Lompos Uszkar ugyanis nem csak egy 6nalléan meghatéaroz-
haté vendéglato egység — sokkal inkabb a kozosségi egyiitt-létek
szintere, hiszen a kornyezd kulturdlis intézmények, az épitett- és
természeti kornyezet, a kiilonb6z6 rendezvények érdemesek az ef-
féle partnerségekre; erdsitve, kiegészitve, segitve egymast.

Olvasodliget, kertmozi, kulturdlis-, irodalmi-, kozéleti beszélge-
tések, mlivészeti attrakciok, gasztronémiai rendezvények, kiallita-
sok, csaladi programok, tudatosan kialakitott gyermekbarat kor-
nyezet és szemlélet (homokoz6, a kert jatékai valamint egyéb szol-
galtatasok) — a kindlat készen all. De mar 6nmagdban csabit6 be-
térni a gesztenyefak drnyékaba, és egy j6 pohar froccs mellett csak
hallgatni a madarakat. A tobbit ugyis 6k csiripelik...

»»»FROCCS- ES OLVASOLIGET « « «

PECS, KAPTALAN U. 4. - LOMPOSUSZKARBGMAILCOM - FACEBOOK COM/LOMPOSUSZKAR - TELEFON: 0670 329 3099
NYITVA TARTAS: KEDD-VASARNAP 10-01H




ARCOK

Schneider Géabor irdsa

,Borbol a konnyebbet valasztom”

A kicsi szilvafacska gytimolesébdl késziilt elsé palinkdjat kezdetben szinte szégyenkezve t6ltotte vendégei pohardba
Lovasi Andris zenész, énekes, de néhdny év pihentetés utin ma mar batran kinalja. A veteményes kergjét a hiza tetején gondozza,
¢és a nagy neveknél tobbre értékeli a mindennapokban is megfizethetd, mindséget termeld, kisebb csalddi boraszatokat.

Taldn nem véletlen, hogy amikor el6szor kerestem, éppen egy kertészet-
ben vette fel a telefont.
Nem, egyaltalan nem véletlen. A Mecsek-oldali hazam mellett van
egy nagy kertiink is, abba valogattam novényeket.

Mennyi idét tolt a fdi, virdgai kozott?
Kevesebbet tudok, mint amennyit szeretnék. Igazsag szerint minden
nap kellene egy kicsit foglalkoznom a kerttel. Amugy teljesen
biogazdalkodé vagyok, egyaltalan nem szoktam védekezni a kartevék
ellen. Talan ezért van, hogy az almafaimat idén gyakorlatilag csontig rag-
tak a hernyok. Viszont ami megmarad, az mar mind nagyon bio lesz.

Akkor nem a termés miatt csindlja?
Nem csak amiatt, de azért fontos, hogy mibdl mennyi terem. Tavaly
példaul a jég nagyon elkapott minket, alig volt termés, szinte csak a
birsalma maradt meg.

Veteményes is van?
Persze. Bar ahol én lakom, ott nem tul j6 a fold, kicsit agyagos, mar-
gas. De miutan egy foldhazszerilségben élek, annak a tetejére hozat-
tam jo foldet és ott van a zoldségeskertem.

Azért vdsdrolni is kell néha?
Elelmiszert 4ltaldban én veszek a csalddnak, mert én tudok jokat vé-
lasztani. A n6k sokszor rdmennek a szinre, és azt hiszik, hogy attél
lesz j6 ize valaminek. De én jobban kiszurom, hogy melyik a jé zold-
ség és gyiimolcs. Piacra is jarok, de az a meglatdsom, hogy ha nincs
szezon, akkor majdnem mindegy, hogy hol vessziik meg a nem ma-
gyar, primér arut, ugyis ugyanazt kapjuk.

Fozni is szokott?
Hogyne. A htsok, egyéb kiilonlegességek elkészitGje én vagyok, a parom
inkdbb az édességekre megy ra. De én nem vagyok valami édesszdju.

Nyilvdn hal is keriil a konyhdra. A horgdszat még mindig nagy szerelem?
Tiz évvel ezel6tt tulsdgosan is az volt. Egy héten akar két-harom na-
pot is a viz mellett voltam, de azéta leépitettem magamban a nagy
horgészt. Tulzottan idGigényes dolog, elveszi az id6t a csaladtol és
a zenéléstdl.

Sporthorgdsznak vagy hiishorgdsznak tartja magdt?
A kett6 kozott valahol. Sportszerd, szabalykovetd horgasz vagyok. Ha
mondjuk ennék egy j6 haldszlevet, akkor megtartom a halat, ha nem,
visszaengedem.

Es ma hovd megy, ha enne egy jo haldszlevet?
A Délvidéken nagyon jo half6z6 csardak vannak, példaul Bezdan
mellett a Kovacs csarda, a Pikec, a Josic. Itthon is eljarok néha
Dunaf6ldvarra, a hid alatti csardaba, de most ajanlottak, ezért ki aka-
rom prébalni Hercegszantot.
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A hal mellé bor vagy sor cstiszik jobban?
Egyértelmien bor, én nem vagyok nagy soros. Megiszom egy-két po-
harral, de tobb nem kell.

A borok koziil hogyan vdlogat?
Tizenot évvel ezel6tt inkabb csak vorosbort ittam, de most éppen a
konnyebb fehérek felé kanyarodik az izlésem. Mostanaban gyakrab-
ban szoktam frizzantét inni. De itt Baranyaban abban a szerencsés
helyzetben vagyunk, hogy akar folyéborként is egészen kival6 ming-
séget lehet talalni.

A frocesok vildgdval hogy dll?
llyenkor, nyari melegben johet! Edesapam éppen most hozott jo iz,
jol ihato, frocesnek valé folydbort. Szép testes, a savak is rendben
vannak. A 2012-es év amugy jo volt, mert az ilyen tipusu, kevésbé
hozamkorlatozott borok is izmosabbak lettek.

Emlitene egy-két kedvenc bordszt?
Sok-sok boraszt ismerek, utoljara példaul Szab6 Zolinal voltunk
Hosszuhetényben, ahol klassz hordémintakat késtoltunk, tgyhogy
izenem neki: nagyon varom mar, hogy mikor palackozza be Gket.
Aztédn a mohdcsi Planindékat is szeretem, vagy a mozsg6i Andreas
Ebner habzé borat, rozéjat, pinotjat emlithetném. Es nagyon j6 vo-
nalat visznek a Pécsi Borvidék peremén Hazler Enik6ék is. Elszantak,
aranyosak, hozzdjuk is szivesen megyek. Kedvelem azokat a kisebb




bordszokat, akik az ,nagy nevek” mellett
is megalljak a helyiiket, nem is beszélve
az ar-érték aranyrol. Egy sztori errél. Hat
hét évvel ezel6tt Szabd Zolinak volt egy
késdi sziiretelés(i izgalmas rizlingje, nem
tul dragan. Tartottunk egy hazi rizling-
koéstolodt, ahol a tételek kozott szerepelt
egy csomo ismert, befutott, a rizlingjére
biiszke borasz palackja is. T6bben mond-
tak, hogy kezdjiik a Zoliéval, j6 lesz be-
melegitésnek. Aztdn hamar rdjottek,
hogy elrontottuk a sort, mert nem igazan
taldltunk jobbat nala.

Es van-e a Bandibdnak pdlinkdja?
Persze, komoly élettapasztalatokon ala-
pul ez a dal. Bar szilvdban pont nem va-
gyok olyan erds, de azért az is van. Erde-
kes, hogy harom évvel ezel6tt, az elsé
szilvapalinkdmat nem tartottam jonak, ki-
fejezetten szégyelltem. Aztan a pihente-
tés hatdsara mara egészen klassz lett.
Nem hiaba mondjak, hogy jot tesz az ér-
lelés. De van birs, korte és egy kicsi alma
is. Megprobalkoztunk a sajat f6zéssel, de
tul sok vele a macera, ezért gy f6zetem
ki az alapanyagot. Cukrot viszont egyalta-
lan nem teszek bele.

Minden uj novény a helyére keriilt mdr a

kertben?
Miutéan a Kiscsillaggal most fejeztiik be a
tavaszi idényt, és a nyari majd csak a
Fishinggel kezdédik, tobbet dolgozhatok
itthon, a haz koriil is. Viszont ndlam
edzétaborozik az egész csapat, most rak-
juk Ossze az 4j lemezt. Orflin mar bizto-
san hallhat6 lesz egy-két Uj dal.

Lovasi Andrds Pécsett sziiletett 1967-ben.
Az énekes, basszusgitaros, gitaros, szo-
vegiré 1987-ben alapit6 tagja volt a Kispal
és a Borz zenekarnak. A csapattal tiz std-
didalbumot, emellett tobb koncert- és
gyljteményes lemezt is készitett. 2005-
ben megalapitotta a Kiscsillag zenekart,
amelynek eddig harom lemeze jelent meg.
Lovasi Andras 2001-ben széléalbumot is
készitett, Bandi a hegyrdl cimmel. Kozre-
miikodott a Csik Zenekar és a Budapest
Bar lemezein. K6zremtikoddként 1997 éta
kozel tiz filmben szerepelt. 2001-ben a
Magyar Koztarsasagi Arany Erdemkereszt
kitiintetést vehette at a Kispal és a Borz
akkori tagjaival, Diéssy D. Akossal, Kispal
Andréssal és Toth Zoltannal kozosen.
2010-ben Kossuth-dijban részesiilt. Jelen-
leg Pécsett él.

AZ ELMENY ARRA VAR,
HOGY ON MEGIZLELJE.

AZ ELMENY MAGA A BMW.
SCHNEIDER AUTOHAZ PECS ES KAPOSVAR.

Schneider Autohaz - Pécs
7630 Pécs, Buzsaki u. 1-3.
Tel.: (+36 .-’235:39{3[][)

www. bmw-schneiderhu

Schneider Autohaz - Kaposvar
7400 Kaposvar, Elod vezér u.1,
Tel.: (+36 82) 528 290
www.bmw-schneider.hu



IRODALOM

Méhes Karoly irasa

Rémmese, ami a Sarkanycsardaban vegzodik

Kitkat sok mindent nagyon szeretett, a csokievést6l a hintazasig, de
leginkabb azt kedvelte, ha mesélnek neki, és raadasul 6 rendelheti meg a
mesét. Azt se banta, ha réla szdl.

— Most legyen egy igazi rémmese! — rendelkezett egyik este.

— Az nem j6 — vetettem ellent —, mert félni fogsz, és nem alszol téle.

— Dehogy! — zenditett ra csillogé szemmel. — Olyan legyen, hogy csak
kicsit rémes, de sokkal inkabb vicces.

— Van ilyen? — néztem ra némi kétkedéssel.

— Még szép! — térdelt fel az 4gyban. — Mondjuk, széljon arrdl, hogy el-
rabol a sarkany, de ne egyen meg.

— Aha — vakartam egyet a fejemen. — Ez azért tényleg rémes...

—J6, viszont ugy meséld, ahogy szoktad: viccesen!

Megvolt hat a szép feladat. Es kibujni aldla nem lehetett.

— Akkor kezd6djon — séhajtottam, miutan visszafektettem Kitkatot az
agyba, és betakargatam.

— Egyszer volt, hol nem volt... — mondta 6.

—Ez igaz, de akkor te meséled vagy én?

—Te! —jott egy elvékonyodott hang. — Csak megadtam a kezdG6lokést.

— Igazan koszonom. Széval: egyszer volt és tobbszor nem.

— Tényleg? — konyokolt fel megint.

— Igen. De ne ficankol]. Figyelj.

Megint lefekiidt.

— Elt egyszer egy sarkanyka, tigy hivtak, hogy Dini. Mert din6 volt, és
igy becézték. Komoly és rettenthetetlen, mesebeli sarkanynak késziilt,
ugyanis azzal foglalkozott, hogy mindenféle kiralykisasszonyokat, herceg-
kisasszonyokat, grofkisasszonyokat és barokisasszonyokat rabolt el, aki-
ket bezart Gsrégi varkastélyanak szobdiba. Képzelheted, hogy nem volt
valami vidam soruk odabent.
nyozhat a leginkdbb egy rabsdgban senyved§ kirdly-, herceg, grof- vagy
baroékisasszonynak.

Osszevont szemoldokkel néztem ra.

— Ezt komolyan kérded? Egy celldban {icsorogtek, és egész nap csak
buslakodtak.

—J6 unalmas lehetett.

— Es arra vartak, hogy talan egyszer kiszabaditja 6ket egy herceg.

— Vagy a kommanddsok! — tette fel az ujjat a magasba Kitkat.

— Ugy latom, mégis csak te meséled ezt a mai mesét...

— Nem, mar csondben vagyok — jott megint az elvékonyodott hang és
a félig paplan ala bujas.

—Széval, kilencvenkilenc bortoncella tele volt mar, amikor Dini sarkany
elrabolt egy Kitkat nev(i lanykat.

— Engem???? — ugrott fel erre rogvest.

— Ezt nem Allitottam, csak azt, hogy egy Kitkat nevfit.

— Nem is vagyok kirdlykisasszony vagy grofkisasszony!

— Az most mindegy. Valamilyen kisasszony csak vagy. Vagy egyszer(ien
csak huncutkisasszony. Fekiidj le, és figyelj.

Erre megint elrendezkedett, és kerekre nyilt szemmel lesett.

— Dini sarkany, amikor megérkeztek a varba, azt mondta neki. Idefi-
gyelj, te huncutkisasszony. Mivel te leszel a szazadik szoba lakdja, egy fel-
tétellel megkegyelmezek neked.

— Mi volt az? — sutottogta Kitkat.

— A feltételem az, hogy minden egyes étkezésre, reggelire, tizoraira,
ebédre, uzsonndra és vacsorara megf6zod nekem valamelyik kiraly-, her-
ceg-, grof- vagy barokisasszonyt. Megértetted? Majd megmondom ponto-
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étel!

— Szegény Kitkat... — mondta Kitkat.

—J6, szegény Kitkat — feleltem —, de azért azokat is sajnalhatod, akiket
meg kell f6znie. Mert rdadasul a sarkany nem vacakolt, rogvest kozolte,
hogy masnap reggelire a 44-es cellaban sinyl6d6 hercegkisasszonyt sze-
retné felfalni, mangolddal koritve.

— Az elég egészséges — kotnyeleskedett bele megint Kitkat.

— A mangold igen, de a hercegkisasszony? — néztem ra rosszall6an.

— Es akkor mi lett?

— Jott az éjszaka. Kitkat a 100-as szamu cellaban csak hanykolédott a
szalmazsakjan, nem tudott elaludni. De aztan jott az Ejféli Szellem, akit
Szelleminek hivtak. Tudta jol, mi a gond, és segiteni szeretett volna. Azt
tandcsolta Kitkatnak, hogy miikodjenek egyiitt, mert 6 mar rég ki szeret-
te volna szabaditani a kirdly-, herceg-, grof- és bardkisasszonyokat, de
még szellem létére sem tudott bemenni a celldjukba. Dini sarkany viszont
mindig oda adta annak a zarnak a kulcsat, ami mogott a reggeli, tizorai —
és igy tovabb — kiszemelt aldozata lakott. Szellemi azt ajanlotta: — Figyi,
Kitkat, mi a kisszellemekkel megf6zziik az ennival6t, persze nem, ember-
bél, te meg atadod nekiink a lanykakat, és segitiink nekik hazajutni.

— Es a Kitkat beleegyezett, mi? Nem kellett levagnia a kiralykisasszo-
nyokat. Az nagyon gusztustalan lett volna.

— Kitkat! Te se legyél gusztustalan.

—Jol van, na. Csak oriilok.

— Széval, még szép, hogy belement. Hiszen igy se f6znie nem kellett,
és raadasul, ha tigyesen csindljak, szép sorban szabadon engedhetik a rab-
sagban sinyl6d6 lanykakat.

— Es elkésziilt az a mangoldos izé?

— Nyilvan elkésziilt, nem akartdk felbGsziteni a Dini sarkanyt.

— Mibdl f6zték?

— Valamilyen husibél. Es mangoldbdl, persze. A sarkany felébredt,
megnézte, hogy lires-e a 44. cella, aztan befalta a reggelijét. Elégedett
volt. Elindult a dolgara, de miel6tt tavozott volna, meghagyta, hogy a 72.
cellaban...

— Legyen inkdbb a 27., az a szerencseszamom! — kottyantotta kozbe
Kitkat.

— Szoéval..., meghagyta, hogy a 27-es celldban sinyl6d6 barokisasz-
szonyt f6zzék meg tizéraira, méghozza piritott hagymads krumpliptirével
és kovaszos uborkaval.

—Mmm, az finom! — jelentette ki Kitkat.




— De nem bérdkisasszonybol, ugye?

—Nem! A barékiasszony majd elmenekiil, és a Szellemi f6z helyette va-
lami fincsit.

— Sz6 szerint igy tortént. llletve mégsem.

— Megmérgezték a Dini sarkanyt? — csillant fel a lanykam szeme.

— Az til egyszer(i lett volna. Es kiilonben is, az volt a cél, hogy leszok-
tassak ezt a Dini sarkanyt a lanyevésrél, nem?

— Hat de... — mondta Kitkat némiképp csal6dottan. — Csak akkor mit6l
lesz sarkany?

— Sarkanynak sarkany marad, viszont nem feltétleniil kell gonosznak
lennie, nem gondolod?

— Egy j6 sarkany? Van olyan?

— Ha megjavul — mért is ne?

— Akkor mi tortént?

— Mar a masodik ételbe, amit Dini sarkany rendelt, raktak egy olyan fii-
szert, ami nagyon keser(ivé tette.

— Mit?

— Mit is... — toprengtem egy sort. Aztan eszembe jutott. — Kavét. Kér-
lek szépen, Grolt kavét kevertek a piirébe és a husi szaftjaba is. Epp anny-
it, hogy ne lehessen felismerni az izét, de élvezhetetlenné tegye a tizorait.

—Juj, ez izgalmas! Mit sz6lt hozza a Dini sarkany?

— Fintorgott. Es meg is kérdezte, hogy miért ilyen keser(i az étel. Kitkat
erre azt felelte, azért, mert a szegény barokisasszony annyit bankodott,
annyira kesert volt itt a sorsa, hogy ezt érezni a hisan is... A sarkany csa-
lodottan tolta el maga eldl az ételt.

— Nem hanyta ki?

— Jaj, Kitkat!

— Mért? Egy sarkany biztos nagyokat tud hanyni.

— De nem hanyt, értsd mar meg. Csak megundorodott t6le. Morcosan
rendelte meg a kovetkez6 ételt, hogy Kitkat f6zzon valami finom levest a
62-es cellaban laké hercegkisasszonyb6l. Odaadta a celldhoz tartozé kul-
csot is. Es elvonult.

— Szegény, éhes maradt.

—J6, hogy nem kezded el sajnalni.

— En sem szeretek éhesen maradni.

— Inkabb figyelj, mi tortént. Szellemi azt javasola, hogy a levesbe kavé-
poron kiviil még egy kis epét is rakjanak, attél még keserbb lesz. Igy is
lett. A sarkany mar az elsé néhany kanal utan borzadva kohogte viszsza a
levest, és szikraz6 szemmel nézett Kitkatra.

- Jujj!

— De ne félj, Kitkat megadta neki a vélaszt. EImesélte, hogy a 62. cella-
ban lakott hercegkisasszony annyira megkeseredett a rabsagban, apjanak,
anyjanak, testvéreinek elvesztésébe, hogy hidba rakott a bel6le késziilt le-
vesbe minden létez6 finomsagot, nem tudta megédesiteni az izét.

—J6 diihos lehetett ez a Dini, mi?

— Diihos is volt, az igaz. De még inkabb kétségbe esett. Mert radob-
bent, ezek szerint teljesen hidba rabolta el a sok kiraly-, herceg-, grof- és
bérokisasszonyt, egyiket sem fogja tudni jo iziien elfogyasztani, ahogyan
tervezte. Akkor meg minek itt tartani Gket. Fogcsikorgatva tamadt
Kitkatra. Jol van, iivoltotte, szabadon engedem az Gsszes lanyt, ha mar a
rabsagtdl ilyen keserti lett a hdsuk. De te, Kitkat, itt maradsz. Es rendes
ételbdl, rendes kosztot fogsz nekem fézni — ez az dra az 6 szabadsaguk-
nak!

— Ez disznésag! — ugrott fel Kitkat az dgyban. — Mindenki kiszabadul,
csak én nem?

— Varjal! - csititottam. — Kiilénben is, megegyeztiink, hogy nem rélad
van sz0, csak egy Kitkat nev( lanyrol.

— Biztos? Van két Kitkat?

— Hat egy valddi és egy mesebeli biztosan van.

Erre megnyugodott.

— Ugyhogy, miutan a lanyok mind hazamentek, és nagy lett az 6rom a
kiilonboz6 kirdlysagokban, hercegségekben, grofsagokban és barésagok-
ban, Kitkat, természetesen Szellemi segitségével, finomabbnal finomabb
ételekkel varta haza a Dini sarkanyt reggelire, tizoraira, ebédre, uzsonna-
ra és végiil vacsorara. A sarkany annyira elégedett volt a szakacsngjével...

— Hogy vett neki egy tévét!

— Mi? Tévére vagyik a szakacsng?

— Persze! A f6z6misorokbol még Ujj recepteket is tanulhatott.

—J0, legyen. Kitkat kapott egy tévét... De nem ezt akartam mondani,
hanem hogy miként szabadult meg & is.

— Sikertilt neki?

— Figyelj! Amikor Szellemi segitségével egyik este ludaskasat talalt a
sarkanynak, az megnyalta mind a tiz kormét, és banatosan séhajtott.
Nagy kar, hogy nem mutathatom meg a tobbi sarkanynak és oéridsnak és
erdei manoénak, hogy milyen remek konyha van itt nalam. Ezt hasznalta ki
Szellemi, illetve az G btlete alapjan Kitkat. Azt mondta Dininek: O, mért is
ne johetnének vendégek. S6t, barki megkostolhatna a sarkanykonyha fi-
nomsagait. Hogyhogy? — hokkent meg Dini. Egyszert, mint egy 1abtorld,
felelte Kitkat. Nyitunk egy éttermet: Sarkanycsarda néven. Es lenne min-
den, amit te is szeretsz. Dini nagy szemeket meresztett, de mar megjelent
egy vigyor a szdja szélén. Példaul? — kérdezte. Es Kitkat elkezdte sorolni:
Dini sarkany kedvence, Sarkanypecsenye, Sarkany-burger, és csupa ilyes-
mi. Szerintem zabdlndk az emberek.

— Es a sarkanyok! — rikoltotta Kitkat az agyban.

—Ugyanezt mondta Dini is. Rogvest beleegyezett, mert ki ne szeretné,
ha szeretik. Es a sarkanyokat is meg lehet fogni a hasukon keresztiil. Ugy-
hogy hamarosan megnyilt egy csinos kis Sarkanycsarda, kockas abrosz
volt az asztalon, és muskatli az ablakban. Es hire ment, hogy itt olyan fi-
nomsagokat lehet kapni, amiket sehol masutt. Kitkat nem hogy rablany
maradt volna, hanem {innepelt szakacsnd valt bel6le, akinek f6z6tudoma-
nya el6tt sarkanyok, oriasok, mandk és néha még boszorkak is meghajol-
tak.

— Es mi volt a kedvenc?

Sejtettem, hogy jon ez a fogos kérdés, és ennek szellemében igyekez-
tem a valasszal.

— A sarkanypalacsinta!

— Tudtam! — 6rvendett meg Kitkat, és kipattanva a paplan aldl, paros
labbal ugralt az agyon. — Sarkanypalacsintal Es 6ridspalacsintal Man6pala-
csinta! Boszipalacsinta! Hu, de finom!

— Most aztan alvas! — szo6ltam ra rogton, osszevont szemoldokkel.

Erre visszabujt a helyére.

— Es mit kapok reggelire?

Elnevettem magam:

—Tudod, mit? Beszéld meg Kitkattal az éjjel. Elvégre ketten vagytok: a
valédi és mesebéli. Intézzétek el egymas kozott.
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PROGRAMSOROLO

2013 nyar

SETATER FESZTIVAL

2013. janius 5-23., Pécs, Sétatér — A pécsi Sétatér Fesztival difent egy izgalmas prog-
ramsorral varja a szorakozasra, kénnyed kikapcsolddasra vagyo latogatokat. A tavalyi év-
ben nagy sikerrel rancfelvarrott fesztival sétatéri szinpadan hazai és kiilféldi konny(zenei
el6adok adjak kérbe a mikrofont. Lesz rock, jazz, reggae, vilagzene, népzene, tanc, gye-
rekprogram, kézm(ives foglalkozas, népmivészeti kirakodd vasar, gasztronémia és min-
denféle csemege.

PANNON BORREGIO TOP25 KOSTOLOFESZTIVAL
2013. janius 15., Zsolnay Kulturélis Negyed, E78

A Pannon Borrégio TOP25 borversenyt 2013. majus 15-
én, Szekszardon rendezte meg a Pannon Borrégid, mig a
mar hagyomanyosnak mondhatd pécsi eredményhirdetés és
kozénségkastold 2013. junius 15-én lesz Pécsett, ahol mintegy
300 borkedveld kastolhatja meg a TOP25 borokat. Idén tobb ki-
sérérendezvény is gazdagitjia majd a programot. Tébb info:
top25.pecsiborozo.hu, jegyvasérlas: jegymester.hu

FISHING ON ORF( 2013

2013. jlnius 19-22., Orfdi, Panordma Camping — Akik mar jartak a Fishing on Orfii fesztiva-
lon, pontosan tudjék, hogy itt a koncertek fergetegesek, a helyszin gyonyor, a hangulat ba-
rétségos és csaladias, és a napkdzbeni off-programok is a lehetd legszinesebbek. fgy lesz ez
idén is, s6t, még tobb lehetdség koziil valogathattok, hogyan szeretnétek tolteni a nappalo-
kat; foldon, vizen, levegdben, két keréken vagy Iohaton? Gasztro-Programok: Hosszllépés
Froces(kul)tara, Statikus Sortura, FOO Borismereti Kurzus, Sommelier on Orfli — a BORIGO ta-
mogatasaval, Kenyérsiités a Malomban. Tébb info: fishingonorfu.hu, jegyvasarlas: ticketpor-
tal.hu.

MOHACSI HAL- ES SORFESZTIVAL

ségi térségi borok lesznek a latogatok kedvére. Tovabba a Duna-Hid Fesztivélon egy igazi folk-
|6r madmorban lehet résziink. Korabeli fegyverek kiprabalasa; kézmiiveskedés, népi jatékok ké-
szitése; kézmiives vasar és kiallitas; falatozok, borozgatas, borkdstolas a Borkitnal; a szek-
szardi dombsag pincéinek nyitott pincenapjai.

FOLDVARI NYARI ESTEK 2013

2013. jdnius 29., jdlius 6., jalius 14., jdlius 16., Dunafdldvar, Varudvar — Szabadtéri szin-
haz, zene és tanc a Dunaféldvari Var udvaraban. Négy este, négy szabadtéri szini elg-
adas, azaz igényes kikapcsolddast és felhGtlen szorakozast igérnek a programok. A kel-
lemes nyari estéhez a kivald eldadasokon kiviil hozzajarulhat egy barati tarsasagban el-
fogyasztott ital, amit a rendezvény idejére felallitott standokon széles valasztékban kinal-
nak a szervezdk. Tébb info: dunafoldvar-muvhaz.hu

XXI. NEMZETK(ZI GASTROBLUES FESZTIVAL

2013. jdlius 1-7., Paks, Gastroblues Klub, ESZI Csarnok és Park — A tavalyi 2012-es évben
jubileumok sokasagat linnepelte a Gastroblues Fesztival. A 20. jubileum mellett 25 évvel ko-
rabban indult a Gastroblues Klub, 15 éves lett a borbarat talalkozd és az 50. Gastroblues le-
mezkiadvany is kiadasra keriilt az év végén. A koncertek ideje alatt a fesztivalcsarnokban tobb
biifé iizemel, hideg-meleg ételekkel és italokkal. A boraszok standjainl kivald borok kdstola-
sara és vasarlasara van lehetdség. A Gastroblues Klub 0—24 ¢raig varja a vendégeket, erre
az alkalomra kialakitott kiilénleges étlappal. BGvebb info: gastroblues.hu

DUNAI MOSAS (PRANJE] 2013

2013. jdlius 6., Moh&cs, Tancsics utcatl a Sokac révig — A mohdcsi népi és nemzetisé-
gi hagyomanyokat felelevenité horvat kulturalis és gasztrondmiai talalkozd. Hagyoma-
nyos eszkozokkel nehéz, évszazados asszonyi munka elevenedik meg a folyd partjan: uta-
na folklormdsor és siités-fGzés teszi teljessé a napot.

GOMBAFESZTIVAL KARASZ 2013

2013. janius 20-22., Mohécs, Ifiiségi Centrum udvara és Széchenyi-tér — ldén 6tddik al-
kalommal rendezik meg a Mohacsi Hal- és Sorfesztivalt. A minden évben rendkiviil nép-
szer(i rendezvényen fézGverseny és futballtorna is bekeriilt a programfiizetbe. Természe-
tesen a kildtogatok sorben sem fognak hianyt szenvedni.

KUGLOFFESZTIVAL VARALJA 2013

2013. jdlius 6., Ké&rasz, Faluhdz és templom tér — Az idei évben nyolcadik alkalommal ren-
dezi meg Karasz telepiilés a hagyomanyos nyari gombafesztivalt. A programpontok ko-
76t sok egyéb mellett gombaszkonferencia, gombakdstolas és fdzéverseny is szerepel.
A Baranya megyei falucska sok szeretettel varja idén is az érdeklGddket!

Ill. FOLKSBEAT FESZTIVAL, BARDUDVARNOK

2013. janius 21-22., Véralja, Parkerdd — 2013-ban is szeretnénk folytatni az elmuilt évek-
ben nagy sikerrel megrendezett Kugloffesztivalok sorat, melyre mindenkit szeretettel va-
runk. Csodalatos erdei kdrnyezet, szines program kavalkad, szabadtéri fzocske, vasari
hangulat és finom kugléf. Janius 21-én (pénteken) keriil megrendezésre a ,Varaljai fé-
nyei” néven ismert éjszakai vezetett tira a falu koriil. Masnap a reggeli orakban orsza-
gos turaversenyek, focikupa, fézGverseny, lovaskocsizas koziil valaszthatnak a kilatoga-
tok, mig délutan kulturalis misorok szorakoztatjak a kozonséget a szinpadon (zenekarok,
modern tanccsoportok, korusok). Sztarvendég: Kallay-Saunders Andras

IVAN-VOLGY! KADARKA-TURA

2013. janius 22., Szekszard, van-vdlgy — Szent Ivan napjan kinyitjuk Ivan-vélgyi pincéinket,
meghivjuk borasz baratainkat, kicsit sertepertéliink a konyhaban és szeretettel varunk Téged
is — irjak az ivanvolgyi boraszok. — Hiizz tlracipét, latogass meg minket, barangold be bensé-
séges volgytinket és kdstold meg borainkat! Idén 10 borészat és az orszag legjobb kavézoja
vamak itallal és étellel a napsiitotte Ivan-volgyben. Bévebb info: ivanvolgyitura.hu.

VII. PATCAI VARJATEKOK — ORSZAGOS LOVAGRENDI TALALKOZO

2013. jlnius 22-23., Patca, Katica-tanya — Egy kozépkori var mindennapiai: kzépkori hagyo-
manyaink felelevenitése, korh(i étkek. Interaktiv jatékok: cimerfestés, vivasoktatas, rene-
szansz tanctanitas, lancing flzés, viselet-készités, pancél-, és fegyverkillités, lovagi torna,
csatajelenetek, kdzépkori véarostrom, hadi taborok, kaloda és deres praba, fjaszat és dvbirkd-
78s, csatacsillag- és kelevézdobas, tiizes tanc, inkvizicid, kdzépkori orvoslas, kontinentalis Eu-
ropa legnagyobb kéhajitojaval kégolyo és tiizes golyo kilovés, Csik Zenekar, Kolompos Egyiit-
tes és még sokan masok. Gasztrondmiai ajanlatunk: Aldos (sziirkemarhagulyas) — Krumplis-
pogacsa — Krumpligénica — Csiilkdspacal — Kemenceés siilthis — Sds pogacsa.

SZEKSZARDI SZENT LASZLO NAPOK 2013

2013. jiinius 28-30., Szekszard, Béla tér — A Szent Laszlo Napok Szekszard belvarosaban szi-
nes programokkal varja az érdeklGddket. A kzépkori kalandozas Szent LaszI6 kirdlyunk tiszte-
letére jGtt Iétre, mely soran lovagok kiizdenek meg a kiralyné kegyeiért, mutatvanyosok és ko-
médiasok oromkadnek és muzsikalnak a vasari forgatagban. A fesztival neves gasztronomiai
kisérd rendezvénye a Porkélt és Bor Unnepe, melyen inycsiklandd ételek sokaséga és ming-

64 | Pécsi BOROZO

2013. jdlius 6-7., Bardudvarnok, Petdrke-vdlgy — A festdi szépségli Petdrke-volgyben
rendezik meg a nép- és vildgzene, néptanc és a helyi gasztrondmia kivaldsagait bemu-
taté ingyenes talalkozot. Két napon &t két szinpadon koncertek, tancbemutatok: a
Folkbeats a magyar népzene soksziniségét bemutatd sorozata nyoman a koncertszinpa-
don figyelemremélté nép- és vildgzenei egyiittesek vonulnak fel, a néptanc szinpadon
pedig két napon keresztiil zajlik a Somogy Megyei Néptancszévetség szervezésében a
'Kézhirré Tétetik!..." hagyomanydrzG néptanc fesztival.

VARVASAR AZ ELMENYVARBAN

2013. jdlius 8., Pécsvarad, Var — A Varvasar egyrészt vendégesalogatd program, mas-
részt a helyi hagyomanyok drzdinek kivan bemutatkozasi-értékesitési lehetdséget terem-
teni. Taldlkozhatnak helyi és komyékbeli kézmUvesekkel, Gstermeldkkel, akik bemutatat
és kostolot is tartanak portékajukbal. A Varvasart minden honap 2. vasarnapjan rendezik
meg, elsd alkalommal jlius 8-an 9-14 dra kozott.

NYILT-NAP A HETENYI PINCESZETBEN

2013. jdlius 13., Mecseknadasd, Rékavlgyi (it 17. — Nyilt-napot tart a Hetényi Pincészet
azoknak, akik még nem voltak naluk, de azoknak is, akik régebben mar jartak ott, de vissza-
térének. A rendezvényen pincelatogatas, elétér-avatd (Dechandt Antal szobraszmdvész al-
kotasai), sajtkdstold és sok jokedv varja az érdekidddket! Minden kilatogatd a hazigazda ven-
dége egy froccsre és egy zsiroskenyérre.

Ill. VILLANYI ROZEMARATON

2013. jdlius 19-20., Villany, Baross Gébor utca — 100 hosszilépés Villanyban! A Villanyi
borvidék boraszai 6sszegyinek Villanyban és egyiitt mérik a nyar egyik legfrissebb és
legiiditbb italat, a villanyi rozét a fesztival két napjan. A 2012-es RozéMaraton rozé-
standjain az — Agancsos Pincészet, Bock Pincészet, Brunyai Pincészet, Csillagvolgy Pin-
cészet, Gere Attila Pincészete, Gere Tamas és Zsolt Pincészete, Glinzer Zoltan Pincésze-
te, Keller Pincészet, Mayer Rabert Pincészete, Mokos Csaladi Pincészet, Polgar Pincé-
szet, Sauska Pincészet, Vylyan Szdlébirtok és Pincészet, és még tovabbi boraszok allitot-
tak ki —idén is legalabb ennyi boraszt, pincészetet varnak a szervezék. Friss zenék, kony-
nyed programok, (iditd rozék, jatékok varjak két napon at, aprajat és nagyjat!




V1. ORDOGKATLAN FESZTIVAL 2013

2013. jllius 31. — augusztus 3., Kisharsany, Nagyharsany, Palkonya, a Szoborpark és a
Vylyan Terasz — Van Villany komyékén néhany telepiilés és csodélatos helyszin, amelyek
a hazai és kornyékbeli kultira igazi kozpontjava vélnak. A Barka Kik6td baranyai horgony-
z4sa 6ta az Ordogkatlan Fesztival lassan hagyomanyosan a térség egyik legfontosabb kul-
turdlis eseménye. Koncertek, szinhazi produkciok, vasérok, gyerekprogramok, irodalmi és
kézm(ives bemutatok soranak, mi pedig egy hamisitatlan nyaralds és egy igazi kulturfesz-
tival élményével gazdagodhatunk. Bdvebb info: ordogkatlan.hu

PECSVARADI SZENT ISTVAN NAPOK 2013

2013. augusztus 1-31., Pécsvarad, Szentharomsag tér, Kultirhaz, Var — A rendez-
vénysorozat tobb mint két évtizedes midltra tekint vissza. A telepiilés 6nkormanyza-
tanak, intézményeinek és civil szervezeteinek 0sszefogasaval megvaldsuld gazdag
programkindlat, melyben a kiallitdsoktdl a néplinnepélyig, szinhazi eléadasoktdl a nép-
tanc bemutatdkig, komoly- és konny(zenei koncertektdl a gyermeknapig valogathat-

nak az érdekIgdck. A_G ANCS O S

XX. SOKAC BABFOZ0 FESZTIVAL MOHACSON 2013 PINCESIEY
2013. augusztus 3., Mohacs, Tancsics Mihaly utca — Kécsogos babfézést rendeznek
a Baranya megyei Mohécson augusztus elsd szombatjan, idén 20. alkalommal, hogy
felidézzenek és életben tartsanak egy régi sokdc hagyomanyt. Annak idején (tobb """#
mint tizendt éve) néhany idésebb sokac ember Gtlete révén keriilt felelevenitésre a .;? y

régi sokac hagyomany.

ORFUI NAPOK, ORFUI BOR- ES FURDGFESZTIVAL 2013

2013. augusztus 3—4., Orft, Aquapark parkol6 — A fesztivalon a szinpadi programok

és helyi termék vasar mellett a boroké a fdszerep. Az Orfiii Napok keretében megtar- i hkﬁs és I"""ﬁél“'

tandd egész napos rendezvényen az egész csalad jol érezheti magat, hiszen a szer- Pk 771 A ﬁl ’ Ii 55 f?’?‘.'i .

vez6k minden korosztélyra gondoltak. - [06) 72 492 180 d Mokil: (06) 30 277 5780, [:ﬂﬁmmﬁ
) ; %ﬂ'ﬂnh | Honlap, online bormendelés: www.ogancsas he

TOPARTY HALPARTI ORFU 2013

2013. augusztus 17., Orfli, Muskatli Vendégl6 és Kemencés Udvar — Egész napos
eszem-iszom a halfogyasztas népszer(sitésének jegyében. Etelkészitési bemutato,

halpucold verseny, borkdstold vérja a Toparti Halpartin. A belépddij ellenében minden A gyi:l m ﬁlcs hé ro m a rca

halas ételt megkdstolhatnak a vendégek. Ez a nap csak a halrél szdl, vagyis hal-lat-
FP

lanul j6 napnak néznek elébe, ha kildtogatnak.
R3¢
= o

Kékfrankos 2009 | Bikavér 2009 | Cabernet Franc 2009

MAROKI LAKODALMAS PARADE 2013

2013. augusztus 17-18., Méarok, Sportpalya — HagyomanyGrz6 lakodalmas mulatsag
harom napon keresztiil. A programok mellett, kirakodd vasérral, lakodalmas ételekkel
varjak a ldtogatokat. Toltse a hétvégét Marokon és ismerkedjen meg a svab magyar
hagyomanyokkal.
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SZEKSZARD & SZIGETVAR & VILLANY
H ETV E G E N TE E LC)Z E N E Szekszardi borok, egyéniséggel.
MECCSKOZVETITES @ bosz adrian

Kedves és fliszeres | Jatékos és elegans | Komplex és krémes

www.boszadrian.hu
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Szerkeszt0i gondolatok

Az utdbbi idében valahogy mindig Osszetorlédnak az esemé-
nyek, mi meg szeretnénk mindenrdl hirt adni, még valamit be-
tenni, még valaminek helyet adni. {gy aztdn az utolsé percig ki
van szamolva, megjeleniink-e a TOP25 kostolofesztivalra. Remé-
lem, hogy ezeket a sorokat mar ott olvassak, igy sikeriilt az utol-
s6 pillanatban pontot tenni a lapzarta végére.

A Pannon Borrégiéo TOP25 idén mar hatodszor all Ossze, lesz
késtolo, Gj helyszinen, a pécsi Zsolnay Negyedben, ismét jé a
borvélogatott Osszetétele, izgalmas hetek vannak mogottiink,
kis stabunk egyszerre dolgozott a nyari szamon és a borverse-
nyen-fesztivalon. Nagyon sok dnkéntes segiténk volt, van, ko-
szonet igy névteleniil is mindegyikiiknek, hiszen nélkiiliik nem
sikeriilt volna, ilyen jol biztosan nem.

S kozben jartuk a régiot tovabbra is, Pakstél Mohdécsig, Vil-
lanytél Versendig, Szekszardtoél Orfdig, hogy csak néhany hely-
szint kiemeljiink. Mindig talalunk gjat, felfedezni valét, megmu-
tatni érdemeset. Es mennyi minden van még, ami kimarad...

De legalabb mindig van, amit mar hénapokkal el6re beterve-
ziink, amire mar j6 eldre felfigyeliink és amint van rd id6 és hely,
maris bekeriil a magazinba. Vagy a weboldalra, hiszen ott is
igyeksziink kovetni az eseményeket, amirél tudjuk, hogy nem
fog beférni a nyomtatott kiaddsba, ott biztosan béven kap he-
lyet.

A multkori szam stablistdjat, az impresszumot bongészve az
jutott eszembe, hogy most jott 6ssze a legtobb ember, aki hoz-
zank irt. Egy kolléga megjegyezte, hogy elég vaskosra, tartal-

masra sikeredett a legutobbi szam, igen, 68 oldalon tudtunk
megjelenni, ahogy most is. A tavalyi év végén jelzett krizisnek
ugyan még nincs vége, mindenki érzi a bizonytalansagot, min-
den teriileten, de j6 érezni, hogy van bizalom, vannak bardtaink,
vannak tdamogatoink, van érdeklGdés, j6 sz6 és segitd kéz.

Most sem kevesen dolgoztak ezen a lapszamon, és amikor
még utolsé pillanatban helyet kell taldlni egy 4j anyagnak, nagy
a toprengés, ki cikke legyen rovidebb, melyik témabdl vegyiink
el, hiszen igy is ugy érezziik, minden témank tobb karaktert,
tobb képet érdemelne.

A nyaron szanjunk mindnyajan elég id6t froccsozésre, pihe-
nésre, feltoltédésre, jarjunk nyitott szemmel, nyitott szivvel és
fedezziik fel a minket koriilvevé vilagot. A kozelben is tobb az
értékiink, mint sem szamot tudnank adni réla. A nyari honapok-
ban mi ezeket az értékeket igyeksziink megtalalni, 6sszegytijte-
ni, bemutatni. Hiszen Gsszel ismét talalkozunk.

A Pécsi Boroz6 legkdzelebb szeptember elsé felében jelenik
meg, keressék lapunkat a pincészetekben, éttermekben és
vinotékdkban, borszakiizletekben. Ha addig is kivancsiak az ak-
tualitdsokra, a www.pecsiborozo.hu oldalon mindig akad érde-
kes hir, izgalmas olvasmany, de érdemes a facebook oldalunkat is
kovetni.

Szép nyarat, j6 pihenést, izgalmas borokat, kellemes olvasast
kivanok!

Gy6rffy Zoltan
f6szerkeszto

Pécsi Borozé — A Pannon Borrégié gasztronémiai és bormagazinja — VI. évfolyam 2. szdm

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkeszt: Gy6rffy Zoltén, e-mail: gyz@pecsiborozo.hu
Mivészeti szerkeszts: Wéber Tam4s, e-mail: wt@pecsiborozo.hu
Szerkesztéség: Kovacs-Szabd Bernadett (Szekszard), Labancz Richérd (tesztek), Mester Zoltén (gasztronémia), Radics M. Péter (Budapest)
E szdmunk munkatarsai voltak: Angyal Zolt4n, Bernéth Péter, Burai L4szl6, Démse Tiinde, GGith Ervin, Harka Eva, Krizl Edit, Méhes Kéroly, Petzold Attila,
Rechnitzer Szilvia, Schneider Gabor, Szabé Zoltan, Tak4cs Timea, Téth Mariann, Vancsodi J6zsef
Fot6: Dobokay M4té, Ivana Tepes Galic, Jaka Jerasa, Kovécs Viktor, Wéber Tamés — [llusztracié: Lugosi Tam4s — Borité: Tatai Tibor
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Ismerje meg a horvat
Baranyat...

A kiilénleges mindséqgti borok, a filiszerpaprika,
a védett természeti értékek és a kivalo hdzias izek vidéket...

o ="

A Podrumi Belje borainak megismeréséhez nem taldlhatunk alkalmasabb helyszint, mint az 1526.-ban épitett
borpincet (Vinski podrum), amely a hangulatos kostolétermeével, vinotékajaval és ajandekboltjaval a videk tobb szaz

éves bordszatl hagg.,.rnmanyaira emlékeztet.
Sl ooy R

y

A bort kisérd gasztronomiai élvezetek és a baranyai specialitasok otthona a Kormoran étterem, amely
a Kopdcsi rét védett természeti kérnyezetében helyezkedik el

Vo I

Vinski podrum (Borpince) Kormordn étterem

Sandora Petefija 2 Podunavlje bb
'@. Knefevi Vinogradi PP Kopacki rit

tel: D0385/91/17-90-881 tel: 00385/31/753-099
Belje d.d. Pince, kistoldterem és Nyitva tartds:
PC Turizmus és vendéglatas vinotika h-p 11-22 dra
wwnwbelje hr Myitva egyéni és sz-v: 10-22 6ra
turizam@belje.hr csoportos ldtogatoknak
tel:00385/31/790-127 hep: 10-17 dra

sz-v: 1017 dra
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A Vylyan birtok napsOtotte szeglet a Villinyi-hegység csoddlatos fekvés( ra
A hely vardzsat tapasztaini kell: a mediterran hangulatd teraszrol myild p&ratlal; ! :
kildtds egészen a horvdt hegyekig, a déli napfénynél ciripels kabdcak’és a siitkeé-
rezd, élénk szinl pannon gyikok; a természetvédelmi tertletet turulnle"smlfﬂ.
lankik; a Mivészl Hordd kidllitids a parkban, az olvasdliget a fik arn'gréhan..

Erkezzen horzdnk thrabakancsban vagy biciklivel a gydnydri turautmnalakunl
Szeretettel varjuk a teraszon szomjoltd froccsokkel, vezetett pincetdraval, szép
borokkal és kivinsaga szerint Ssszeallitott piknikkosarral,

Egyszdwval, ha kikapcsoldddsra vagyik, nincs mas hitra, irdny a Fekete-hegy -

EGY POHAR BOR,
EGY FALAT NYAR!
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