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‘ Wellness a villanyi borrégié szivében

Fedezze fel az eurdpai hirl harkanyi gyogyviz otthondban taldlhatd Drava Hotel Thermal Resort****
kényeztetd wellness és spa szolgéltatasait, melyek kitiné mindségben kindljdk a felfrisstilés és relaxalas
érzését. Vendégeinknek Villdny-hegység torténelmi borkultirdjdhoz ill6, kivald mindségl gasztrondmiai
kildnlegességeket kindlunk. A szdlloda étterme egyedilalld ételkllénlegességekkel és a villdnyi régid
legkivalobb nedtiivel vérja Ontl Késtolja meg egy villdnyi borpince létogatas sordn a borvidék legnemesebb
italait!

Pihenien Harkanvban 4 éiszakat 9.375 ri/#

Hivatkozzon hirdetésiinkre foglalasanal és 1-1 pohar kiilonleges villanyi borral kedveskediink
Onnek és partnerének elsé vacsorajuk mellé.

DRAVA HOTEL

*minimum tartozkodas 4 éjszaka.
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Dréva Hotel Thermal Resort™*** Harkany - 7815 Harkény, Bartok Béla u, 1.
Tel: (+36) 72 - 580 - 980« Fax: (+36) 72 - 580 - 98] «E-mall: reservation@dravahotel hu
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www.dravahotel.hu

Romantika - Harkany - Gydgykura, bortura, kultura
mar 6000 Ft / f6/ éj artoll*

Latogasson el a harkanyi Termal Kemping Apartmanhazakba, ahol luxus apartmanok
és romantikus hotel szobak vérjak a pinenésre és kalandra vagyokat!

A csendes és nyugodt kornyezet teljes kikapcsolédast biztosit a vendégeink szamara.
Latogasson el a messze féldon hires villdnyi borvidékre, vegyen részt egy felejthetetlen pincelatogatason,
frisstiljon fel a harkanyi gydgyvizben, ismerje meg az érintetlen taj védett természeti értékeit!

Keressen benntinket Facebook oldalunkon!

Kérje ajanlatunkat a kovetkezé elérhetségeken:
Termal Kemping Apartmanhazak

7815 Harkany Bajcsy Zs utca 6. « Tel:+36 72/580-965
E-mail: thermal@campingharkany.hu
www.campingharkany.hu

TERMAL
KEMPIN

www.campingharkany.hu Keresse nyereményjatékunkat f f oldalunkon!



PEZSGOHAZ RECEPTEK

tesztgyGztesekhez

VOROSBOROS NYARI MARHAPOFA PIRITOTT POLENTAVAL

Faragé Istvan receptajanlata, az Eszterbauer Tiike Bikavér 2009-hez

POLENTA

MARHAPOFA

Hozzévaldk:

30 dkg polenta
(kukorica finomra daralva; az olasz szerintiink jobb, mint a magyar)
7,5 dl hisleves
7.5 dl tej
1 kdzepes voréshagyma
0,5 dl olaj
1 csokor petrezselyemzold
10 dkg hideg vaj
1,5 dkg s6
Frissen 6rolt bors fzlés szerint

(A polentat akar eldzG nap is elkészithetjiik, de mindenképp kell 34 drét hiitdben toltenie, hogy jol szeletel-
het6 legyen.)

ELKESZTES:
Kell hozza egy téglalap vagy dzgerinc forma. Kioblitjiik vizzel és kibéleljiik folpackkal Ggy, hogy kilégjon
beldle. Ez legyen eldkészitve, mert a polenta aranylag gyorsan két, ha tdl sokéig pepecseliink vele fézés
utan, nem all Gssze szép egynem(ivé.
(Osszevagjuk a hagymét aprora, aztan a petrezselymet finomra.
Az olajon lefonnyasztjuk a vordshagymat, felontjiik a hislevessel és a tejjel, beletessziik a sot és egy
kis borsot, aztén felforraljuk az egészet.
Beledntjik a polentét, habverdvel csomémentesre keverjik és készre fozziik, a vége felé allando kever-
getés mellett. Mikor van kész? Amikor jol bes(ir(s6détt és mar nagyon nehéz kevemi (egy atlag ember-
nek, nem a Fekete Laszlonak), de meg kell kdstolni és ha nem karcos a szajban hanem krémes, akkor
kész. A magyar polentat sokdig kell f6zni (20—25 percig), mert durvara van daralva, és az allaga ugyan
mar megfeleld, de még nincs megféve, sokan ezért nem szeretik.
Ha a polenta megfdtt, beletehetjiik a petrezselyemzoldet. Levessziik a t(izrdl és a kockdra vagott hideg
vajat allando kevergetés mellett elolvasztjuk benne. Most mehet a formaba, visszahajtjuk ra a folpack-
ot és koltozik a hiitdszekrénybe. Ha kihdlt és 6sszedllt, kiboritjuk a formabdl és lehet szeletelni kb. 2 cm
vastagsagura.

Siitése: Teflon serpenydben kevés olajat hevitlink és meg-
piritjuk mind a két felét aranybamara, ropogdsra.

Hozzavaldk:
2-4 dl Eszterbauer Tiike Bikavér (izlés szerint)
1 kg marhapofa
242 ek olivaolaj
3 kozepes fej voroshagyma
2-3 gerezd fokhagyma
1 db piros hisu (kaliforniai vagy pritamin) paprika
1tk Grolt flszerpaprika
1 csokor petrezselyemzold
3 db egész paradicsom, forrdzva
1 cs angol zeller (zeller szér)
2-3 szal kakukkfd
Durva tengeri s6 és 6rolt bors izlés szerint

ELKESZITES:

A siit6t 200 fokra allitjuk. Egy tepsibe beletessziik az egész paprikat, meglocsoljuk 2 ek olivaolajjal, meg-
szorjuk durva séval és radobjuk a kakukkf(i-dgakat. Kb. 15 perc alatt megsiil, kivessziik a siitdbdl és le-
fedve félretessziik hini. Ezalatt felkockdzzuk a hist kb. 1,5x1,5 cm-es kockékra.

A letakart siilt paprikardl hilés utan kénnyedén eltavolitjuk a kiilsé héjat és finomra véagjuk.

2 ek olajon megdinszteljiik az apréra vagott hagymat, majd hozzaadjuk a hist és a zdzott fokhagymat,
fehéredésig piritjuk.

Fliszerezziik séval, borssal és fiiszerpaprikaval, hozzaadjuk a felvagott siilt paprikét, 2 dl bort és félig le-
fedve, kb. 2-3 dra alatt idénként keverve, a vizet pdtolva puhara péroljuk (mint egy jo porkdltet, szaka-
szosan, mindig csak kevés vizzel vagy izlés szerint borral)

Mikdzben a hus f6, a forrazott paradicsomrdl eltavolitjuk a héjat, felkockazzuk. A zellerszaron végigfutd
fas szélakat eltavolitjuk (mint a zoldbabnal szokas), majd daraboljuk kb. 3—4 cm-es méretdire. Petrezsely-
met aprora vagjuk.

Az utolsd 10 percben hozzaadjuk a raguhoz a zoldségeket, nem kell hogy teljiesen puha legyen, roppa-
nésan az igazi.

Jo étvagyat, napsiitést az étkezéshez!

E75G0HAZ
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Pécs, Szent Istvan tér 12. — http://pezsgohaz.hu
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Portugieser Napok

TEMA: Pannon Borrégid TOP25

DUPLACSAVAR
Sebestyén Csabaval a Kistiicsokben

Bor, sz6l6, oltvany
Somogyi Pince, Pécs

Az &r nem el6zheti meg a nevet"”
Keller Gyérgy, Villany

Csavar

Szexi Fuxli

Rozé kérkép 2011

Gasztromorzsak

A természet fze — Eletiink és ételiink fdszerei
Halat a pécsi tengerbdl

FELSAL: Séregtok, szibériai tok, viza

SVAB KONYHA: Sésat sziiret elétt, sziret utén
KREDENC: Az élet s

NAGYANYAINK KONYHAJA

PALINKA - Ujabb dfjak, jabb z6ldségek
TEAHAZ - Buborék tea, az Gj drilet
KITEKINTO - Olaszrizling, grasevina

Best of malvazija

IRODALOM
Keresztury Tibor: Hivjatok az ukrant

PROGRAMAJANLO
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EGYNEGYED

Gy6rtfy Zoltan irasa

Lepésvaltas
Amikor kitaldltuk az Egynegyed rovatot, abban maradtunk, széljon ez min-
dig az adott negyedévben veliink torténtekrél, legyen az hosszabb idGtavot
ativeld, vagy csak egyetlen momemtum. Most arrdl kellene irni, ami j6 né-
hany hete foglalkoztat, nem csupan engem, de azt gondolom, szerkesztGsé-
glink valamennyi tagjat.

Lépésvaltas kell. Ezt érezziik mar egy ideje, de nem egyszer( eldonteni,
most akkor hosszabbat Iépjiink, rovidebbet, vagy alljunk meg netan.

A Pécsi Borozo tizennyolc szama azért jelenhetett meg, mert a magazint
készitSkben rengeteg lelkesedés volt. Es naivitas, hogy j6 szandékkal és sok
munkaval minden sikeriilhet. Es sok minden sikeriilt is.

A Pécsi Borozo az elmult majd' 6t évben eljutott rengeteg kézbe, Sopron-
tol Nyiregyhdzdig jottek olvasoi visszajelzések, e-mailek, telefonok, még pos-
tai leveleket is kapunk id6rél-idére.

Mi magunk is rengeteget fejlédtiink, nagyon sokat tapasztaltunk és tanul-
tunk, nagyon sok olyan emberrel hozott benniinket Gssze a magazin és a
sors, akik tarsasaga, bardtsaga sokat jelentett és jelent a mai napig.

Olyan rendezvényeken vehettiink részt, s6t olyan rendezvényeket szer-
vezhettiink meg mi magunk, amelyek emberek szdzait, ezreit mozgattak
meg, amelyek hozzdjarulhattak a minGségi bor és gasztronémia bekeriilésé-
hez a hétkoznapjainkba. A tesztjeinken tobb ezer bort késtolhattunk meg, a
legjobbak (ezernél is tobb leiras) most is olvashatéak a weboldalunkon. Kivé-
teles szerencse ez, szinte egyediilall6 ratekintés arra a gazdagsagra, amely-
ben mindig is hittiink, amit a régionk nytjtani tud. Sorolhatnam még sokdig,
mit is adott nekiink ez a tizennyolc lapszam. De olykor mar atcsapna érzel-
gbsségbe vagy bennfentes emlékezésekbe, amit nem szeretnék.

Lépésvaltas kell, ez biztos. A Pécsi Borozo gy indult, hogy csak remé-
nyiink volt arra, ez fenntarthat6 projekt lesz. Nem elsédlegesen iizletként
kezdtiink bele, hanem mert sziikségét éreztiik, hogy legyen egy autentikus,
helyben megszolalé média, ,megmutatni az olvasokozonségnek a Pannon
Borrégiot, azaz Pécs, Szekszdrd, Tolna és Villany bordszait, kistermelGit,
gasztronomidjat, séfjeit, vendégldseit, specifikus helyi termékeit. Mindazt,
amit értékként szeretnénk és tudunk felmutatni.” Ez volt a cél, ez ma is a cél.

Volt lendiilet és lelkesedés és elfeledkeztiink arrdl, hogy ez mennyi id6t
vesz el. Es egyre tbb idG és egyre tobb energia ment el a magazinra, a
weboldalra, hogy ott legyiink mindeniitt és tuddsitsunk minél tobb ese-
ményrdl. Es elfeledkeztiink réla, hogy id6kozben megsziint a finanszirozds
egyik laba, a bormarketing palyazati pénzek (amelyeket az elsé években a
pécsi, szekszardi és tolnai borvidékek tgy koltottek el, hogy rank is gondol-
tak) 1ényegében elttintek.

Bar a masik lab, a hirdetések tekintetében évrél-évre tobb a bizalom, tobb
a tamogatonk és hirdetd partneriink, de nem szeretnénk azt sem, ha a hir-
detések dominalnanak a lapban.

Tartalmat elGallitani, féleg (reméljiik, ebben olvaséink is egyetértenek) mi-
néségi tartalmat elGallitani ugyanakkor nem olcso.

Lépésvaltas kell. Es emiatt a csapatunk nem kevés beszélgetés, agyalds
és vita utan, nem kevés dlmatlan éjszaka és szamitogép el6tt toltott éjsza-
ka utan tgy dontott, hogy ez lesz, ez volt a Pécsi Borozo utolsé ingyenes
szama. Ezentdl a magazin megvasarolhatd lesz, konyvesboltokban és
vinotékakban, leginkabb pedig arra buzditunk mindenkit, hogy fizessen
el6. Van alap el6fizetésiink és tamogatoi eldfizetésiink, a részleteket a 31.
oldalon mutatjuk meg.
nek, és természetesen olvasdinknak az eddigi bizalmat, reméljiik, hogy ezen-
tal is kitartanak mellettiink!

Csapatunk jelentds része némi nyari djratoltés utan djra jarni kezdi a Pan-
non Borrégiot, bizom benne, hogy szeptemberben ismét taldlkozunk - raj-
tunk nem fog mulni!

2012-es dijaink borfajtanként:

Vorosborok:

Tiizké Domb 2007
(Merlot-Cabernet Franc)
Monde Selection Bruxelles - Eziistérem
Decanter *** Bronzérem

Tiizkd 7frankos 2009 iy
(Kékfrankos hordoszelekcio) Bom
Nemzetkozi Kékfrankos Borverseny - Eziistérem 3

Tiizké Talentum 2009
(Kekfrankos-Cabernet Franc)
Orszagos Syngenta Borverseny - Eziistérem

Fehérborok:

Tiizké Chardonnay Barrique 2010
Hegykozségek Nemzeti Tandcsa
Orszéagos Borverseny — Eziistérem

Tiizké Verdolino 2011 (Zoldveltelini)
Orszagos Syngenta Borverseny — Aranyérem
Pannon Borrégié TOP25

Tiizké Traminer 2011
Orszéagos Syngenta Borverseny — Eziistérem
Pannon Borrégié TOP25
International Wine Challenge - Bronzérem
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Erdeklédjon pincészetiinknél:
TUZKS BIRTOK

7164 Bataapati Hiivosvolgy u. 4.
Tel.: +36 74 409 222
Fax: +36 74 409 327
E-mail: info@tuzkobirtok.hu
Web: www.tuzkobirtok.hu
Webshop: www.borterasz. hu/tuzkobirtok

~ az Antinori Ceégcsoport tagja ~



Mustra

A nyari Mustra a szokasosnal talan kicsit visszafogottabb volt, nem tul
sok bor érkezett be a tesztelésre. A nyari szezon nem kedvez a nagy
vorosoknek, ezek mar tavaszi szamunkban megjelentek, vagy majd
csak Gsszel jonnek piacra. Ehhez képest 6rommel tapasztaltuk, hogy
a beérkez6 borok meglehet6sen j6 atlagszinvonalat képviseltek, talal-
tunk kiemelked6 vorosbort, fehérbort, s6t még habzoborban is volt
kellemes meglepetés. Nyolcvan pont felett batran valasszanak ked-
viikre val6 bort a most kovetkez6 oldalakrol!

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevo
borédszatok képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek
bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu
cimen talalhat6 adatbazisba, ahol varjuk olvas6ink megjegyzéseit is.

»

»

»*
»> ¥ ¥ »
»> ¥ ¥ »

100 pont

95-99 pont
90-94 pont
85-89 pont
80-84 pont
75-79 pont
50-74 pont

Akik teszteltek:

Gédor Attila
(borész, Szekszard)

Gy6rffy Zoltan
(Pécsi Borozd)

Ivanyi Emese
(Vylyan Széldbirtok és Pincészet, Kisharsany)

Mikes Mérk
(A Hordé Borkereskedés, Pécs)

Pélos Miklés
(Bormdihely, Szekszérd)

Szab6 Zoltén
(borész, Hosszahetény)

A Mustra helyszine a Tiike Borhéz (Pécs, Béckh J. u. 39/2.) volt.
Koszonjk!

tokéletes bor

kiemelkedd, brilians bor

egyedi, elegans, nagy bor

komplex, karakteres, nagyon jé bor

tehetséges, tartalmas, jo bor

korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
nem elfogadhat6, gyenge bor
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Eszterbauer Boraszat

Tike Szekszardi Bikavér 2009
Komoly szinek és komoly mozgés a
pohdrban. lllata hdvés, van benne
egy szép, egyszerre gylimolcsos és
flszeres jegy, sok meggy, egészen
mélyeket lehet beldle szippantani.
A szajban lagy, sima felszin(i tanni-
nokkal, szép savakkal. Energikus és
komoly, de behizeleg és jol fo-
gyaszthatd. Megint szép fliszeres-
gylimaélcsos jaték, nagyon szép hor-
do, rétegzett, nagy bor.

Ar: 2650-2690 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, www.pannonborbolt.hu
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Miiller Janos

Villanyi Portugieser 2011

Minden porcikdjaban oportés, na-
gyon behizelgd, barsonyos ital. llla-
taban nagy adag tejkaramella, sok-
sok gyiimolcesel (szeder, meggy).
Izében is rengeteg gylimdlcs, szép
savakkal megtdmogatva. Pici flisze-
resség teszi még izgalmasabbg,
joivast, lédas, tartalmas bor.
Portugieser a cstcsra jaratva.

Ar: 1150-1190 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka, www.pannonborbolt.hu

8% * Ok k(%

Matias Boraszat

Villanyi Cabernet Franc 2009
lllatiban erdteljesen flszeres,
mély. Grillazs, kavé és bors ke-
veredik, izgalmas. [zének egé-
szen édes hatést kolcsondznek
a hordéflszerek, jon a fliszeres
jatekossag is. Tanninjai nagyon
dusak, érettek, letisztultak.
Nagy testd, erételjes, de nem
robosztus. Nagyon széles a
szerkezete és hossz( percekig
kdszon el. Ereje teljében Iévd,
komaoly vords bor.

Ar: 4165 Ft
Beszerezhetd: A Hordd

87 o * O K (x

Radé Pince

Pécsi Chardonnay 2011

Intenziv, tiszta illatdban tropusi 1)
gyiimolcsok, barack és citru-
sok. A korty szépen felépitett,
lendiiletes, nagyon jo savakkal
és konnyed, de tartalmas szer-
kezettel megtdmogatva. Elénk
izeiben visszakdszonnek a cit-
rusok és a tropusi gylimolcsok.
Akissé kesernyés zaras is jol all
neki, feszes szerkezet, preciz
munka.

Ar: 11501250 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka, www.pannonborbolt.hu

87 sn * 0 % (k

Mérkvéart Janos

Szekszardi Kékfrankos 2009
Mély, hivés illatokkal mutatko-
zik be, van benne egy kis
anizs,nagy adag szilva és
meggy. Iz6ben ugyanez a két
jegy a meghatérozd, nagyon
szép savakkal megtdmogatva.
Az egész korty gmbolytinek hat
a szajban, nagyon jok az aré-
nyok, lagy a tannin, de nagyon
lendilletes a szerkezet. Tiszta
gyiimolcs izek, vibrélas, ivossag.
Nagyon szép kékfrankos.

Ar: 1980 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

86pum * * * *

Matias Boraszat

Pécsi Zweigelt 2009

S6tét szind, strdn hémpolygd
bor. Mély és nagyon s(r illata-
ban nagy adag (tdl)érett gyi-
mdlcs és nagyon szép fliszerko-
sar. Erdtelies a horddhatas, de
engedi kibontakozni a bort is. fz-
ben ez maér kicsit nehezebben
megy, sok idd kell neki, hogy iga-
zan megnyiljon. Vastag, flszeres
izek jellemzik, nagy adag hordds
jeggyel. Hosszan érlelhetd bor,
palyaja elején.

Ar: 2600 Ft
Beszerezhetd: A Hordd

86punt * * * *

Riczu—Stier Pincészet

Villdnyi Chardonnay 2011
lllatdban erdteljes tropusi je-
gyek, leginkdbb banan, van
még egy adag vajas-krémes il-
latiegye is. [zében szinte
ugyanezt hozza, erételjes ba-
nanos jegyek, krémes izekkel,
kissé lelagyult savakkal. Tartal-
mas és hosszU a korty, a végén
enyhén magas alkoholtébblet-
tel. Tropusi illatok és izek ked-
veldinek (is) nagy kedvence le-
het a bor.

Ar: 1980 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

85p0m * * * *

Vlylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Villanyi Orddg Cuvée 2009
lzgalmas, nehezen felfejthetd
aromavilag jellemzi. Van benne
egy nagy adag flszeresség,
mellette meg sok-sok erdei gyi-
molcs és ress piros bogyos is.
izében nagyon szépen integrald-
dott a hordo, a fliszeresség kis-
sé a hattérbe szorul, élénken
jénnek viszont a piros bogyésok.
A tannin egy kicsit még tdlségo-
san erdteljes, érdemes még ki-
csit pihentetni a palackban, van
még ideje béven.

Ar: 2280-2300 Ft
Beszerezhetd: Rada Vinotéka, A Hordd

85pum * * * *
Riczu—Stier Pincészet j
Villdnyi  Cimbora habzdbor ‘!
2011

Konnyed illatdban muskota-
lyos jegyek, pici parfiimdsség,
citrusok és sz6l6lére emlékez-
tetd aromak. A test is kony-
nyed, kellemesek a szénsav-
gyongyok. Erételiesen jonnek
a citrusok fzében, picit lagy
savakkal tdmogatva meg. A
korty végi kesernye egészen
ditéen hat, csak gy, mint
maga a bor. Jol behdtve kitd-
nd nyari ital.

Ar: 1350 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

Pécsi BOROZO |7
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Sarosdi Pincészet
Szekszardi Cabernet Sauvignon 2009
lllataban és izében is szépen érett, bogyds gylimolcsok
uralkodnak. A hordds jegyek is kitinden integralddtak a
borba, szépen egészitik ki a diszitéelemeit. A korty egé-
szen elegans hatast kelt, viszont erételjesek és picit hi-
z6sak még a csersavak, ha ezek is lekerekednek, még
szebb bor valhat beldle.
Ar: 1600 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

Vlylyan Szél6hirtok és Pincészet
Villanyi Cabernet Sauvignon 2008
Letisztult illataban kavé, csokoladé és fekete bogyds gyii-
mélcsik. (z6ben a gyiimélesok viszik a primet, néha aszalt
jegyek is fel-feltdnnek. A szerkezet aranyos, megvan a
megfeleld savérzet, a cserek viszont még kicsit tapadd-
sak, van hova fejlddnilik. Egészen baratsédgos cabernet,
sok gytimélccsel.
Ar: 4500 Ft
Beszerezhetd: A Hordd

* Ok Kk

Matias Boraszat
Villanyi Kékfrankos 2008
lllataban erdteljes hordds jegyek, kicsit zarkézott mogor-
va arcat mutatja, kevés diszitjeggyel. izében viszont sok-
kal szebb, sokrétdbb. Aszalt meggy és kavé talalkozik a
horddfiiszerekkel, lecsengésében kapucsings. Kiegyensu-
lyozott, érett hatast kelt a korty.
Ar: 2945 Ft
Beszerezhetd: A Hordd

Volk Pince
Pécsi Chardonnay 2011
Nagyon intenziv illata tropusi gyiimdlcsékben tobzddik,
mellettiik van még nagy adag bodza és csalan is. izé-
ben erételjes barackos jegyek vezetik, picit lapos sa-
vakkal és leheletnyi maradékcukorral a végén. izei tel-
tek, zardsa elGszor édeskés, aztan kellemes kesernyé-
vel kdszon el.
Ar: 1100 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

* Ok

Hetényi Janos Pincészete
Szekszardi Pinot Grigio 2011
Elsdre vegetalis, picivel késdbb kortés illatok. Alapvetden
tiszta izeit egy kissé kevés diszitelem kiséri, korrekt és
aranyos, de kevés izgalmat tartogat a korty. Erteljesek a
savai, és erre még a plusz szén-dioxid is raerdsit. lllatos,
kénnyed, ide bor.
Ar: 980-990 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Fekete Pince
Szekszardi Zweigelt 2009
lllatat egy hivos jegy jarja at, mellette sok-sok meggyet
és fliszereket kapunk. Szajban egy kicsit csalodast okoz
az illat gazdagsaga utan, erdteljes savak vezetik, visszafo-
gott, ress gyiimélcsosséggel és a lecsengésben megjele-
nd, érintésnyi fliszerekkel. A mindennapok és magyaros
étkek kitlng kisérdje lehet.
Ar: 16801590 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu
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* Ok (k

Hetényi Janos Pincészete
Szekszardi Kékfrankos 2009
lllata nagyon nehezen nyilik, elsére zéarkézott, fedett, kissé nyuzott benyomast kelt, a levegdn viszont szé-
pen kezd megnyilni. izeit az érett gyimalcsok hatarozzak meg, erdteljes, de sima cserekkel. Nagyon tart6s
izek jellemzik, kissé rusztikus a struktlraja, még fejlédhet a palackban.
Ar: 1750 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

81punt
* Ok (k

Pésta Borhaz
Szekszardi Cabernet Franc 2009
lllata és ize is egyszerre vegetalis és édeskés, ez a kettdsség vonul végig a boron. Az illat elsdre mély és hi-
vis, édes jegyekkel, aztan jon sok fiiszeres, kis zoldesség. izében szinte ugyanez a képlet, de itt a zérdsban
izgalmasan keveredik a fiszeres és az édes jegy. Erdekes tétel, érdemes vele hosszabb ideig ismerkedni.
Ar: 3600 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

VinArt Pincészet
Villanyi Cabernet Sauvignon 2009
Egészen meleg illataban buja meggyes jegyek, fiiszerpaprikéval kisérve. izében kevesebb a gyimélcs vagy
a flszeres jegy, eléggé neutrdlis, erdteljes a korty, a cserek eléggé kiszaritjak a nyélkahartyat. Hosszan és
nagyon intenziven készon el.
Ar: 2280 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka

Hetényi Janos Pincészete
Szekszardi Olaszrizling 2011
Visszafogott illatban zoldalma és virdgcsokor, nem til intenziv, de megnyerd. Az alma izében is visszako-
sz0n, citrusok kiséretében. Elénk a szerkezete, nem tartogat nagy izgalmakat, de amit tud, azt biztosan hoz-
za. Lecsengésében alkoholédesség és az olaszrizling kesernyéje keveredik.
Ar: 980 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Schieber Pincészet
Szekszardi Cabernet Franc 2009
Fiatal és még zabolazatlan bor. lllata sem letisztult még, van benne vegetalis, hordds és érett gyimolcsos
jeqy is egyszerre. [zeiben is szétszort, sarkos, még nem tisztult le a szerkezete. Er6teljes savak és tannin
jellemzik, mellette kissé légies a teste. Mindenképpen érdemes még varmni vele.
Ar: 1280 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka

80punt
* Ok (k

Schieber Pincészet
Szekszardi Merlot 2008
lllatban vannak piros bogydsok meg csokoladé, de mellettiik ott bujkal egy kis porossag is, és eléggé tom-
pak a diszitGelemek. [zeit erdteljes meggyes jegyek vezetik, erételjes savakkal és visszafogott tanninokkal.
Teste kozepesnek hat, kicsit gyorsan kdszén el.
Ar: 1380 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Sarosdi Pincészet
Szekszardi Kékfrankos 2009
lllataban és izében is kettGsség uralja, egyszerre van benne sok, ress gylimolcs és vegetalis-zoldes jegyek.
Késtolva virgonc savak és szépen integralodott cserek, kézepesnél valamivel nagyobb testtel és erdteljes
piros bogydsokkal. A lecsengésben megint visszakdszon a vegetalis vonal.
Ar: 1000 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben
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Flszervaros lesz Pécs

Pava Zsolt, Pécs varos polgarmestere és
Weisz Fanni, Pécs varos arca kzos maju-
si, varoshdza el6tti fliszeriiltetésével in-
dult el a ,Pécs, a fliszerek varosa” kam-
pany. Az akci6 része volt annak a mdjus
elejei rendezvénysorozatnak, mely a Pé-
csi Fesztivalszervez6 Nkft. egyik legna-
gyobb villaldsa erre az évre. Olyan fesz-
tival kialakitasa volt a cél, mely egyediil-
all6 az orszadgban, egy mingségi prog-
ramsorozat elinditdsa a hagyomanyte-
remtés jegyében. A vdroshaza el6tti te-
ret ellepték a kivancsiskodé és az iilte-
tésben tevékenyen résztvevg polgarok,
akik a mar kivirdgzott tulipanok melletti
agyasokba elhelyezték a legkiilonbo-
z6bb fiiszernovények palantdit. Az akcid
azonban nem ér véget ezzel, hiszen a
Biokom Kft., mint a varosi kozterek fenntartdja a varos tobb pontjan is illatoz6 fliszerno-
vényeket iiltetett ki. A mdjus elejére id6zitett tobbnapos fesztival a szabadtéri grillezés és
a zoldfliszerek nemzetkozi 6romiinnepe mottdjaval valésult meg. Az induldsi, szervezési
és idGjarasi nehézségek ellenére a kezdeményezést jonak tartjuk mi magunk is, és ha jo-
vére lesz ra lehet&ség, szivesen részt is vesziink benne.

Németek, ha boroznak

Borversenyre jarni a laikusok szerint j6 moka, olyan dolog, ami igazan nem is er6lteti meg az em-
bert. Mert ugye szamtalan bort késtolunk ilyenkor és mi lehet abban olyan nehéz. A félreértések
elkeriilése végett 40+ bort végigkdstolni embert és szervezetet probalo, megerdltetd, ugyanak-
kor nagyon tanulsagos munka. Nincs ez masképp a Mecseknadasdon mar huszonkettedszer meg-
rendezett Magyarorszagi Németek Orszagos Borversenyén sem, ahol idén majd 700 minta varta
az alig 40 f6s zs(rit, melyben a Pécsi Borozo kis kiilonitménye is helyet kapott. Két nap koncent-
ralds és szigoru kopés. Bizottsagonként ugyanis képtelenség ennyi bort lenyelve végigkéstolni.
Persze minden évben akad, aki erre fittyet hanyva az ebédre mar kissé kapatosan érkezik.

A birdlas persze nem csak a borok szigoru izlelgetésébdl, szagolgatdsabol és kékeményen
odavetett pontokbdl dll. A zs(iri itt Mecseknadasdon mindig a régié legjobbjait tudhatja a sorai-
ban és ennek megfelel6en nem a hibakat, hanem az erényeket keresi. A hangulat laza, de reggel-
t6l koradélutanig komoly munka folyik. A lekéstolt tételek aztan a cstcs zstiri elé keriilnek és a
tobbiek addig nekivagnak az ebédhez vezetd ttnak. Itt ugyanis az ebéd is kiilonleges. Csiitorto-
kon Stefi bacsi vegyes porkoltje, masnap pedig a jol megszokott pékkemencében siitott csiilok
varja a megfaradt gyomrot. Az eredménysort latva (weboldalunkon megtaldlhaté minden részlet) a
Magyarorszagi Németek népes boraszkozossége nem panaszkodhat, hisz végelathatatlan sorok-
ban olvashat6ak a jobbnal-jobb eredmények. Reméljiik jovére is helyet kap majd a zs(iriben a Pé-
csi Borozo kis stabja.



BORCSEPPEK

2012 NYAR

Portugieserek hetvegeje Pecsett

A villdnyi portugieser hétvégéjét rendeztiik meg aprilis derekan. A hdaromrészes hétvége {6 attrakeigja a 2011-es oportdk kdstoldja volt
a Corso Hotel Pécsben, amin kozel kétszizan vettek részt. Szombaton délelstt kis miihelybeszélgetésiink volt bordszokkal,
borkedvelkkel a portugieser lehetdségeirdl, raaddsul harom napon at négy étterem virta oportdsitott mentivel az érdeklédéket.

A hirtelen jott 6tlettdl vezérelt programsorozat elindult, ez a {6 tanulsig, no meg, hogy az emberek szeretik a j6 portugiesert.
Jovére is lesz, az mar biztos, de egyéb furfangossagokat is terveziink még addig.

»A portugieser régi kedvenciink.” Ezzel a mondattal kezdtiik az akci-
onkat, aminek egyetlen célja volt a portugiesert a kiérdemelt helyére
tenni a koztuidatban. A helymddositasra pedig legf6képpen azért van
sziikség, mert sokan megfeledkeztek réla, néhanyan hangosan fanya-
lognak, masok mar nem veszik le a polcrél. Hogy mennyi ebben a
sznobsag, mennyi az igazsag, jo kérdés. Mi tudjuk, hogy kival6é borok
is késziilnek a borvidéken, persze vannak kevésbé jok is. De ha van al-
ternativdja az ujvilagi olcs6 voroseknek, akkor talan az egyik éppen az
oporto lehet. A megfelelGen arazott, elérhetd, konnyed, gyiimolcsos
portugieser, amely mindennap, mindenkor vallalhat6.

Partneriil kértiik a Villany—Sikl6si Borutat. Es Becker Leondraék
természetesen szivesen segitettek, veliink egyiitt gondolkodtak —
segitségiiket, kiallasukat és jelenlétiiket ezuttal is koszonjiik. Jelez-
ve, hogy folytatjuk, a portugieser tigye nekiink is fontos, ahogy ne-
kik is az, tudjuk. Es kdszonjiik a tobbiek segitségét is, a Hotel Corso

PORTUG/ESE

HET

Pécs™, a Radd Vinotéka, a pannonborbolt.hu, a boraszok és bora-
szatok faradozasat — mindegyikiikre sziikség volt, hogy a rendez-
vényt végiil sikeresnek mondhassuk. Es ki is mondjuk, hiszen kétsza-
zan jottek el portugiesert kostolni, tobb tucatnyian kodstoltak
oport6s meniiket az éttermekben, rdadasul volt értelme Gsszedugni
a fejiinket és beszélgetni errdl a fajtarol.

Akik ott voltak veliink a bemutatén: Agancsos Pincészet, Bako-
nyi Péter, Blum Pincészet, Boross Pincészet, Brunyai Pincészet, Gere
Tamas és Zsolt Pincészete, Harsagyi Csaladi Pincészet, Kvassay Pin-
cészet (és Leventének koszonhetGen a Bock Boraszat is jelen lehe-
tett az idei villanyi nagyaranyérmes portugieserrel...), Lelovits Pin-
ce, Maczko Pincészet, Mokos Csaladi Pincészet, Miiller Janos Pincé-
szet, Polgar Pince, Szemes J6zsef Pincészet, Tamds batya Pincéje,
Tiffan Imre Pincészete, Vin-Art Borhdz és Vylyan Sz6l6birtok és Pin-
cészet.




Pécsi hegykozségi

A pécsi hegykozség 2012. marcius 28-an meg-
rendezte hagyomanyos borversenyét a Szent
Gyorgy Fogadoéban. A borversenyre 26 termel6
74 bormintaval nevezett, amelybdl fehér 50, il-
letve vOros- és rozé bor 24 volt. A biralatot két,
szakért6kbdl allo bizottsag végezte, lapunk is
delegdlt zs(ritagokat. A hegykozség teriiletén
termett legjobb fehérbornak jaré vandorserle-
get a Lisicza Borhaz Kft. 2011 évjaratu Csersze-
gi fliszeres boraval nyerte el. A hegykozség te-
riiletén termett legjobb vorésbornak jar6 van-
dorserleget az Ebner Pince Kft. 2011. évjarata
Rose boraval nyerte el. A teljes éremlista letolt-
het6 weboldalunkrol.

Pécsi borvidéki

Dunaszekcs6n rendezték meg az ezévi Pécsi
borvidéki borversenyt. A zs(iri Gsszesen 72 té-
telt birdlhatott el, ezek koziil htisz bort minGsi-
tett aranyéremmel, 37-et eziisttel, kilencet
bronzzal, mig 6 bor oklevelet kapott. A legma-
gasabb pontszdmokat a Hars Pincészet, Hauk
Istvan és Volk Gabor kaptak a biraloktol. A teljes
éremlista letolthet6 weboldalunkrol.

Szekszardi borvidéki

BORVERSENYEK
IDEHAZA

s6 félidejében még nagyon spoérolt az aranyak-
kal, de aztan jottek a cabernet sauvignonok és
kiosztottunk féltucatot kapasbol. Raadasként
ott volt Boka Andrds igazan szép kadarkdja,
meg hdrom emlékezetes 2011-es fehér: Hor-
vath Pince Sziirkebarat, Benedek Gabor Rizling-
szilvani és Veres Pince Kiralylednyka. Akit érde-
kelnek az eredmények, az a weboldalunkon
megtaldlja a részletes éremtabellat.

I. Palinka, Gyiimolcs- és Borparlat Vilag Kupa
Az 1. Pélinka, Gyiimolcs- és Borparlat Vilag Ku-
péan Osszesen 1120 palinkat biralt el a szakmai
zstiri Gyulan. A magyar palinkdk mellett szlo-
vak, roman, cseh és szerb parlatok is indultak.
Pannon Borrégionk legeredményesebbje, a
harci Brill Pdlinkahaz 3 Magyar Champion és 2
Vildg Kupa Champion dijjal az Osszetett ver-
seny masodik helyére futott be. A Brill Palinka-
hdz palinkai koziil az aldbbiak érdemeltek
aranyérmet: Alma-Topaz, Malna, Font Irsai Oli-
vér Szo6l6pdlinka, Kékfrankos Sz6l6palinka,
Matrai ~ Sz6l6pdlinka, Takler Cabernet
Sauvignon Torkaly, Bodri Kékfrankos Torkoly
és Vida Merlot Torkoly.

Zsolnay Kulturalis Negyed Bora

és vOros cuvée-k mezényét tiizetesebben is
megismerhettiik. Voltak kiemelked6 borok szép
szamban, sokkal kevesebb volt a kimondottan
gyenge bor, az atlagosokbdl volt a legtobb,
ahogy az lenni szokott s talan rendjén is van. A
champion dfjat 2012-ben a Villanyi Borosso
Cuvée 2009 nyerte el, amelyet a Heumann Pin-
cészet (Erhard és Evelyn Heumann) készitett.
Nagy aranyérmet két bor kapott: Blum Pince Vil-
lanyi Cabernet Franc 2006 és Riczu—Stier Pincé-
szet Sikl6si Olaszrizling 2011.

Szeged Varos Bora 2012

Gilinzer Tamds 2011-es villanyi chardonnayja
nyerte a XVIII. Szegedi Borfesztivalon rendezett
borverseny fédijat. A villanyi bordsz az elisme-
réssel egyiitt elnyerte a Szeged Véros Bora 2012
cimet is. A fesztivali borversenyen villanyi fehér-
bort 130 benevezett tétel koziil valasztotta a
legjobbnak a szakmai zs(iri. A legszebb voros-
bornak a szekszardi Szeleshat pincészet 2008-
as Nomad Merlot-jat valasztottak. Kiilondijat ka-
pott régionkbol a Radé pincészet 2011-es pécsi
rozéja és a Wunderlich pincészet 2011-es villa-
nyi portugiesere.

Pécs Varos Bora 2012

A Szekszardi Borvidéki Borverseny zsirijében a
Pécsi Borozd is képviseltette magat, a rozék, sil-
lerek és bikavérek keriiltek ott poharainkba.
Ahogy az eredménylistat bongésztiik most uto-
lag, jol dontottiink, de szivesen kostoltunk vol-
na még par tételt. A versenyen biralt borok 30
szazaléka kapott érmet a versenykiirds szerint.
A borvidéki megmérettetésen 2 nagyaranyérem
(mindkett6 Sebestyén Csabanak), 52 aranyérem
és 13 eziistérem sziiletett. A cstics-zs(iri altal ki-
valasztdsra kertilt a Legjobb Vorosbor, amely az
Eszterbauer Boraszat ,Mesteriink” Cuvée 2009
bora lett.

Villanyi borvidéki

A Villanyi borvidéki borverseny eredménylistdja
is megérkezett postafiokunkba és 6rommel ta-
pasztaltuk, hogy a champion dijat egy por-
tugieser kapta meg, jelesiil a Bock Pince
Portugieser Ordogarok 2011 bora. A borvidéki
megmérettetésen 8 nagyaranyérem is sziiletett,
a teljes éremlista letolthetd weboldalunkrol.
Ahogy mi latjuk, a cabernet franc ott van az él-
mezdényben, de szorosan megjelenik mellette a
syrah is, féltucat is magas aranyat kapott ebbdl
a fajtabdl. Osszesen 288 bor kapott helyet a lis-
taban, koziiliik 63 szerzett aranyat.

Tolnai borvidéki
A borvidék borversenyén Kolesden harom bi-
zottsag vette szemiigyre a mintakat, amelyek-
bél 6szesen 84 volt. A mi csapatunk a birdlat el-
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Az idén el6szor hirdette meg a Zsolnay Kultura-
lis Negyed Bora borversenyt a Zsolnay Orokség-
kezel6 Nonprofit Kft. A hagyomanyteremté
szandékkal megrendezett versengésen a szak-
mai zs(rizést a Pécsi Borozé gasztronémiai és
bormagazin segitségével valositottdk meg,
majd borkedvel6 tarsadalmi zsiri valasztotta ki
alegjobbakat. A Zsolnay Kulturalis Negyed Bora
2012 cimet fehérbor kategoéridban a hosszihe-
tényi Szabo Zoltan Pécsi Zoldveltelini 2011 bo-
ra érdemelte ki; a Zsolnay Kulturdlis Negyed Bo-
ra 2012 cimet vorosbor kategériaban a szek-
szardi Baron von Twickel Sz6l6birtok Chateau
Kajmad Szekszardi Cuvée 2009 bora nyerte el; a
Zsolnay Kulturdlis Negyed Bora 2012 cimet cir-
fandli kategoridban a szajki Hars Pincészet
Szajki Cirfandli 2008 bora kapta meg. Az I.
Zsolnay Fesztival nyitonapjanak délutanjan nyil-
vanos kostoltatason izlelhették meg a borked-
vel6k a nyertes borokat, amelyek ezenttl a dijat
jelképez6 matricat is viselhetik. A Zsolnay Kultu-
ralis Negyed Bora 2012 éremmel jelzett borok
megvasarolhatéak a Zsolnay Kulturdlis Negyed
Latogatokozpontjaban és Eszaki Infépontjaban,
de akdr meg is kostolhatéak a negyedben taldl-
haté vendéglatohelyeken.

Szent Gyorgy-nap Sikloson
Kétszazndl is tobb mintét biralt el a zs(iri Szent
Gyorgy napjan Sikl6son, a hagyomdanyos borver-
senyen. A Pécsi Borozo6 is képviseltette magat a
rangos rendezvényen, a chardonnay-k, sillerek

Az Aranykacsa vendéglében teritett asztaloknal
foglalt helyet a publikum, pécsi politikusok,
egyetemi emberek, vallalkozék, bordszok és
borfogyasztdk, hogy részt vegyenek a XVI. Pécs
Varos Bora galan. Korabban a szélesebb publi-
kum madr szavazott, a Pécsi Borborze legtobb
szavazatot elnyerd borai jutottak a dont6be. A
fehér borok koziil a Szab6 Zoltan 2011-es Pécsi
Zoldveltelinije lett az els6 helyezett, a rozé bo-
rok kategdridjaban a Rad6 Pince 2011-es évjara-
ta Pécsi Rozé Cuvée-je lett a nyerd. A ,yorosok”
koziil a Matias Pincészet 2009-es Pécsi
Zweigeltje vitte a palmat, mig a desszertborok
kategoridjaban az Ebner Pince 2011-es Végvari
Cirfandlija kapta az els6 dijat.

Nemzetkozi kékfrankos

A Sopronban megrendezett VII. Nemzetkozi
Kékfrankos Borversenyen a szekszdrdi kékfran-
kosok a 14 aranyérembdl hetet gy(jtottek be,
raadasul ketté Villanyba keriilt, igy a Pannon
Borrégié a legeredményesebb kékfrankosos
borrégionk — legalabbis a verseny tantisdga sze-
rint. Kiilondijakat is kiosztottak a versenyen,
ezeket az aldbbiak kaptak: a Mészaros Pincészet
a Magyar Bor Akadémia, a Dtzsi Pincészet a
Pannonia Uzlethaz, Palos Miklés a FitoHorm, a
Fritz Pincészet a Magyar Bortelepiilések Szovet-
sége, illetve a Takler Pincészet a Bayer kiilondi-
jat is bezsebelte az aranyérem mellé.

Részletes eredmények: www.pecsiborozo.hu




BORVERSENYEK

KULFOLD

Mondial du Rosé

Harom aranyérmet és tizenharom eziistérmet szereztek a magyar rozék
a 2011-es cannes-i Mondial du Rosé versenyen. A tizenhat érmet szer-
zett magyar borbdl 6 a szekszardi borvidékrél szarmazik, Duzsi Tamas
rozéi taroltak, négy érmet szerzett, koztiik egy aranyat, mig egy eziis-
tot kapott a Chateau Kajmad és Godor Attila. Villinyba ezuttal egy eziist
jutott. Osszesen 44 hazai bort neveztek be, aranyérmet harom magyar
bort kapott: Duazsi Tamas Cabernet Sauvignon Szekszard 2011,
Frittmann Kékfrankos Kunsag 2011, Gal Sz616birtok Szent Marton 2011.
Régids eziistérmesek: Chateau Kajmad Szekszard 2011, Duzsi Tamas
Cabernet franc Szekszard 2011, Didzsi Tamas Pipe 2011, Dizsi Tamas
Kékfrankos Szekszard 2011, Godor Attila Szekszardi Rozé 2011 és
Vinart Villanyi Cabernet sauvignon Rozé 2011.

Decanter World Wide Awards
A Decanter altal szervezett megaversenyen az idén kértregiondlis tréfea
keriilt Magyarorszagra, a magyar édes bor 10 font folotti kategoéridban a
Royal Tokaji 2008 5 Puttonyos bizonyult a legjobbnak, mig a magyar vo-
ros 10 font folott kategoria gyGzetese a Sauska Villanyi Cabernet Franc
2008 lett. Az aranyérmek koriil kett6 keriilt még régionkba: Heimann Csa-
ladi Birtok Szekszardi Barbar 2009 és Sauska Villanyi Kékfrankos 2009.
Eziistbdl is kettd jutott nekiink: Heimann Szekszardi Franciscus 2008 és
Heumann Villanyi Kékfrankos 2008. A bronzosok sordban a nyolc magyar-
bol hat déli, mondhatnank Pannon Borrégios: Matias Boraszat Pécsi
Zweigelt 2008, Sauska Cuvée 7 Villany 2008, Takler Szekszardi Regnum
2007, T(izk6 Domb Tolnai Merlot—Cabernet Franc 2007, Vylyan Villanyi

l]j KIA -
Cceed
Eld bele magad!

Poppaos Auto Magyarorszag KFt.

7630 Pécs, Koksz u. 125. Tel.: +36-72/539 539
Paadl Sandor, telefon: 06-20/419-8448

E-moil: sandor.pool@poppas.hu

Pinot Noir 2009 és Vylyan Villanyi Syrah 2009. Az ajanlott bor cimkét kap-
ta meg: Csanyi Pincészet Chateau Teleki Villanyi Cabernet Franc 2008,
Gyorgy-Villa Villanyi Cabernet Sauvignon 2008 és Heumann Villanyi
Merlot 2008.

Challenge International du Vin

A Challenge International du Vin idei megmérettetésén is sok magyar
érem sziiletett, koziiliik jonéhany a régionkba vandorolt. A nemzetko6zi
borversenyen 22 magyar érembdl 6 az arany, 9 az eziist és 7 a bronz. Az
aranyak tobbségét Tokaj gy(jtotte be, az egyetlen kivétel szekszardi, a
Bodri Pincészet 2009-es merlot-ja. Itt az idei Pannon Borrégios érmesek
listaja: Arany: Bodri Pincészet Szekszardi Merlot 2009; Eziist: Eszterbauer
Boraszat Szekszardi Bikavér 2009, Fritz Pincészet Szekszardi Medicina
Cuvée 2008, Wekler Boraszat Szekszardi Cabernet franc 2008, Bronz:
Baron von Twickel Szekszardi Baronesse Irma 2009

Concours Mondial de Bruxelles

A Concours Mondial de Bruxelles idei portugdliai zs(irizésén nem tul sok
magyar érem sziiletett, holott a megmérettetésre 52 orszaghol 8397 té-
telt neveztek be. Harom aranyérmet sikeriilt elhoznunk, mindhdarom a
szekszardi aranytartalékokat gazdagitja: Eszterbauer Mesteriink Szek-
szardi Cuvée 2009, Eszterbauer Tivald Szekszardi Cabernet Sauvignon
2009, Baron von Twickel Sz6l6birtok Domaine Grof Zichy Cabernet Franc
2008. Az eziistérmesek kozott is van Pannon Borrégios gyoztes (két bala-
toni, Ikon-eziist mellett), ez az érem Villanyba vandorolt: Heumann
Cabernet Franc 2008.

www.pappas.hu



TEMA

Gyérfty Zoltan irdsa

Pannon Borrégio TOP25

A mi valogatottunk

Utdnaszdamolva is dgy tinik, mintha csak tegnap szerveztiik volna az els6t, holott idén mar 6todszor rendeztiik meg
a Pannon Borrégio TOP2) versenyt és rendezziik meg a kostolofesztivalt. A Pannon Borrégié Egyesiilet és a Péesi Borozo
a kozos elem mind az 6t versenykiirdsban, a két szervezd lankadatlanul kitart a regiondlis szemlélet és a kozos fellépés sikeressége mellett.
Hogy a verseny népszertisége milyen, arra jé visszacsatolds a stabilizdl6dott nevezésszam, illetve az évrél évre emelkedd
palackmatrica-rendelések szima. A TOP25 mostanra talin mar belépett abba a korba, amikor a borfogyasztok szdmadra is jelent és {izen valamit:
az 1de bekertilt borok nem véletlentil képviselhetik a régionkat.

Minden évben szamtalanszor kérdezik meg: akkor ezek a régio leg-
jobbjai? Es erre csak azt tudom mondani: ez a régié borvalogatott-
ja. Ahogy a fociban, itt is vannak véddk, kapusok, csatarok és robo-
told kozéppalyasok. Van kékfrankos, kadarka, van cabernet és mer-
lot, olaszrizling és zoldveltelini, cirfandli és kékfrankos rozé, meg a
tobbiek sorban. Mindenki tudna mondani egy jobb valogatottat
Egervari Sandornak, mi is mindig tudnank mondani egy jobb valoga-
tottat borban is. A szerkesztGségben tippeltiink a valasztas el6tt, is-
merve a nevezett borokat: nekem példaul 7 taladlatom lett.

De azt ne feledjiik: ahogy minden borversenyen, igy egy adott
zs(ri el6tt, azon a bizonyos koéstoldsi napon ezek a borok mutattak
meg legszebb arcukat. Egyenld feltételek mellett ezeket valasztottak
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ki, a versenykiirasban meghatarozott kategéridkban. Azt is mond-
hatnank, a kapitany ezeket a borokat kiildi a palyara, mert ezek a bo-
rok viselhetik a Pannon Borrégié mezét. De ezzel a focis hasonlatok-
nak vessiink is véget, tekintsiink vissza a kivéalasztasra.

Az idén Harkanyba vartuk a zsrit, amelyben minden borvidék
delegalt két-két tagot, de kétszer ennyi tagot a Pécsi Borozo és a
Pannon Borrégi6 Egyesiilet kozosen nevezett meg, hivott el birdlni.
Az idén két kiilfoldi vendégiink volt a birdlaton, a horvat Svijet u
casi, immaron 20 éve megjelend bormagazin fGszerkesztGje, Zeljko
Suhadolnik és a legtjabb szerb bormagazin, a Wine & Fine fGszer-
kesztGje, a vajdasagi sommelier szovetség elndke, Igor Lukovic tisz-
teltek meg benniinket jelenlétiikkel és szakmai segitségiikkel.



TEMA
Gyérify Zoltan irdsa

A harkanyi Drava Hotel Thermal Resort vendégszeretetét élvezhettiik tobb napon 4t, ,MODERN ES KARAKTERES VILLANY”
amig fény nem deriilt a 25 kivalasztottra. Az els6 napon a koran érkezé zstiritagoknak o » )
szomszédol6s kiranduldst szerveztiink a hatar tuloldaldra, a Belje Pincészet kdzrem(i- Nagyon riiitem a lehetGségnek, hogy részt vehet-

tem a Pannon Borrégié TOP25 boranak
kivalasztasaban, egyuttal, hogy ismét meglatogat-
tam Gere Attila és Bock Jozsef pincészeteit. A
boraikat mar jo ideje ismerem, és abszol(it az eurd-

kodésével, err6l bévebben a 44. oldalon olvashatnak. A masodik napon zajlott a biralat,
majd a délutani programban a vendégeink valaszthattak a hotel wellness kinélata és a
villanyi kirdndulas ko6zott. Kiilfoldi vendégeink ez utobbi mellett dontottek és Gere And-

rea kalauzolasaval ismerkedtek meg Gere Attila Pincészetével, majd Bock Jozsef latta pai élmez6nybe sorolom 6ket. Nagyon komplex,
vendégiil a csapatot a pincészetében és éttermében. Este a program zarasaként a sik- telt, elegans, ugyanakkor modern és karakteres
16si Akasztofa-dilében tettiink emlékezetes latogatast, ahol Riczu Tamas és Stier Agnes borokat készitenek, amelyek dszinték és
gondoskodott a vendégek jokedvérsl, étvagyardl s hogy senki ne maradjon szomjan. szépivastiak. Azt is hozzatenném, hogy azok a

borok, amelyeket a mostani latogatasunk alkalma-
val kostoltunk, egy fokkal a korabbiak felett
helyezkednek el: tokéletesen tisztak, komplexek,
erételjesek, de nem esnek tilzasokba. Gere Attila
Pincészetében nagyon impressziv volt a 2008-as

Az idén 50 pincészet nevezett be 138 bort. A legtobb bor a Villanyi borvidékr6l szar-
mazik (44%), szekszardi a nevezett tételek 38%-a, a Tolnai borvidékré6l 11 % érkezett be,
mig a pécsi borok adjdk a mez6ny 7 szazalékat. A borok kozel hiisz szazaléka fehérbor,

egytizede rozé, a tobbi vorosbor volt a mezényben. Kopar, kimagaslénak mondhatnam a Solus 2007,
A nemzetkozi zs(ri megfontoltan és alaposan végezte a munkdjat, a vakkdstolon Cabemnet franc 2008 borokat is, rdadasul érdekes

olykor tobbszor is visszakostoltak a bekertilésre esélyes borokat, mig végiil kialakult a magyar verzidjat kostolhattuk olyan mediterran

huszon&tds mezény — 20 pincészet boraibdl, hiszen 6t bordszat duplazni tudott. fajtaknak, mint a Syrah 2008 vagy a Tempranillo
A kivalasztott 25 bor nyilvanos bemutatkozésa 2012. jinius 30-4n lesz Pécsett, a Ho- 2007. Bock Jozsefnel kétségkiviil a legnagyobb

élmény a Magnifico 2008 volt, de nagyon tetszett
a Capella 2007 és a Bock Cuvée 2008.

Elmény volt meglatogatni ezeket a birtokokat, nem
csak a pincéket, hanem a borturisztikai szolgéltata-

tel Palatinus City Centerben, amikor egész napos Pannon Borrégié TOP25 Kdstolofesz-
tivélra varjuk a borkedvel6 publikumot.
A délel6tti program (10-14 6ra) latogatasahoz 5900 forintos jegyet kell valtani, ez

3 mesterkurzusra és a délutani teljes programra is feljogositja a vasarl6jat. Az idénre sokat is szemiigyre venni, hiszen a borhotel, az
tervezett mesterkurzusaink: bevezetd a sz6l6pélinkak és torkolyok vildgaba; innen gttermek, a hétk6znap délutan is érdekiGddkkel teli
rozé, onnan voros: sillerek és fuxlik; szlovén fehérborok, avagy milyen a szomszéd kdstoldtermek Bordeaux vagy Burgundia élettel teli
furmintja? borfalvaira emlékeztettek. Jo lenne, ha

A délutani programban (15-20 6ra) a kivalo és dijnyertes borok mellett kiéllitds, Horvatorszagban is egyre tobb hasonld bortur-

isztikai kdzpont johetne létre, hogy a bor, mint ter-

helyi termékek bemutatéja, és sok egyéb is varja az érdeklédéket. A délutani prog- mék és a r4 pil6 szolgaltatasok révén fejédienck

ram’ra ?)900 'for.int a’ b’elép(')'jegy érfi, ’amel.y tartalnlazza a k.ésto'lépoharat. is. Jegyeket akéir az innen csak pér tiz kilométerre délre fekvd
a pécsi Rado Vinotékaban lehet vasarolni vagy elérendelni az info@pecsiborozo.hu e- horvat borvidékek.

mail cimen. Zeljko Suhadolnik,
Svijet u casi, Horvatorszag

PANNON BORREGIO TOP25 2012

(ABECE SORRENDBEN)

Baron von Twickel Szdl6birtok Domaine Grof Zichy  Maul Zsolt Lator Villanyi Cabernet Franc 2009
Szekszardi Cabernet Franc 2008 Riczu—Stier Pincészet Villanyi Cabernet Sauvignon 2009
Bock Pince Villanyi Capella Cuvée 2008  Riczu—Stier Pincészet Villanyi Olaszrizling 2011
Bodri Pincészet Szekszardi Faluhely Kékfrankos 2009 Schieber Pince Szekszardi Kadarka 2008
Bodri Pincészet Szekszardi Faluhely Bikavér 2009 Szabo Zoltan Pécsi Zoldveltelini 2011
Déniel Pince Szekszardi Cabernet Franc 2008  Szeleshat Sz6lébirtok Nyék Szekszérdi Cabernet Sauvignon 2007
Duzsi Tamas Szekszardi Kékfrankos Rozé 2011 Szeleshat Szdlébirtok K2 Szekszardi Kekfrankos 2008
Eszterbauer Boraszat Tike Szekszardi Bikavér 2009 T(izkd Birtok Tolnai Traminer 2011
Halmosi Pincészet Négykezes Szekszardi Merlot 2008 Tiizkd Birtok Tolnai Verdolino 2011
Hars Csaladi Boraszat Pécsi Cirfandli 2011 Vinatus Villanyi Cuvée 1 2009
Hetényi Janos Szekszardi Kékfrankos 2011 Vinatus Villanyi Syrah 2009
Kvassay Levente Villanyi Olaszrizling 2011 Vitis Pince Tolnai Pinot Noir 2009
Lelovits Tamas Villanyi Portugieser 2011 Vylyan Széldbirtok és Pincészet Villanyi Montenuovo Cuvée 2008
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Baran von Twickel Sz8lBbirtok Domaine Grof Zichy

Dianiel Pince Szekszérdi Cobernet Franc 2008

P ' -t ' Szekszordi Cabernet Franc 2008

Bock Pince Villinyi Capella Cuvée 2008

Bodri Pincészet Szekszdirdi Faluhely Kékfrankes 2009
unnon orreglo Bodr Pincszet SzokszdiFubely Bikovir 2009

TOP25

Diszsi Tamds Szekszrdi Kékfrankos Rozé 2011
Eszterbaver Bordszat Tiike Szeksztrdi Bikovér 2009
Holmosi Pincészet Négykezes Szekszdrdi Merlat 2008
Hars Csaldi Bondszat Pécsi Cirfandli 2011

Hetényi Jdnos Szekszrdi Kékfrankos 2011

Kvossay Levente Villnyi Oloszrizling 2011

Lelovits Tamds Villdnyi Portugieser 2011

Moul Zsol Lotor Villinyi Cabernet Fronc 2009
Riczu-Stier Pincészet Villnyi Cabernet Souvignon 2009
Riczu-Stier Pincészet Villanyi Oloszrizling 2011
Schieber Pince Szekszérdi Kodarka 2008

Szbé Zoltdn Pécsi Zsldveltelini 2011

Szeleshét SzBlbirtok Nyék Szekszdrdi Cabernet Sauvignon 2007

Kostolotesztival=—=—

Vinatus Villanyi Syroh 2009

2012. jinius 30. Hotel Palatinus (Pécs, Kirdly u. 5.) temmee g s oo
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Dunantiili Naplo

Tovdbbi informaciok:
70/311-98-35

Jegyfoglalds:
info@pecsiborozo.h
Radé Vinotéka

(Pécs, Kirdly v, 75.)

10 érétol
Pannon Borrégié kastolkurzusok

Bevezetd a széldpdlinkdk és torkolyok vildgdba;
Innen rozé, onnan virds: sillerek és fuxlik;
Szlovén fehérborok, avagy milyen o szomszéd furmintja?

Helyszin: Nddor-terem

Kastoldjegyek dra: 5900 forint

(tartalmazza a részvételt a hdrom kdstolokurzuson,
a belépést a délutani programokra,

a kdstolopoharat,

az informdcids kiadvanyokat,

szabad késtoldst a dijazott 25 borbdl)

15 érdtol
Pannon Borrégié TOP25 borok nyilvdnos kdstoléja

Helyszin: Bartok-terem

Kostoldjegyek dra: 3900 forint

(tartalmazza a kdstoldpoharat,

az informdcids kiadvdnyokat,

szabod kdstoldst a dijazott 25 borbél)
Kisérdprogram: helyi termékek késtoléja és vasara



Bikat bikaval

Sebestyén Csabaval a Kisticsokben

Pécsrdl indulunk, Szekszdrdon A kivé hazaban beszéltiik le a taldlkozot Sebestyén Csabéval, bar dltalaban
clézetes egyeztetés nélkiil is gyakran futunk ott dssze. Gyors egyeztetés, gyors presszOkave, borok a csomagtartéba €s irdny a Balaton.
Bér az id6 nem igazan nyarias még, de reménykediink, hogy azért par kiiltéri fot6 erejére eldll majd a szitdl6 es6. A célallomds ezittal
rendhagyé, nem pincébe igyeksziink, hanem étterembe, méghozza Magyarorszdg legkedveltebb vidéki éttermébe :
— egy janudri dij kapcsan mondhatuk ezt. Az dtalakitds 6ta tgysem jartam még ott — mondta Csaba, és ezt nem hagyhattuk annyiban.
Balatonszemes, Kistiicsok, érkeziink!

A balatoni nyarakrol nekem sokdig nem voltak igazan kellemes emlékeim. Sekély viz,
sok ember, zsiros langos. Akkor kezdtem el igazan megszeretni, amikor mar érdekel-
ni kezdtek az ételek, amikor mar élményt kerestem a borban. Akkor mar egy masik Ba-
latont is észrevettem és konny( volt megszeretni. Az egyik kihagyhatatlan eleme nya-
raldsainknak mar évek o6ta a balatonszemesi Kistiicsok. Az atalakitas el6tt volt egyfaj-
ta szocreal romantikdja a berendezésnek, ugyanakkor az ételek terén a kreativitas tort
utat és hozott létre torzskozonséget. Amikor elGszor lattam meg a fotokat az atalaki-
tasrol, azt gondoltam, hat most akkor minden megvaltozik?

A vendégek kaptak egy vildgos, fehér, de mégis otthonos, modern éttermet, mi pedig egy
nagyobb, funkciondlisabb, méretre szabott konyhdt és mi tagadds, nekiink konnyii volt hoz-
zdszokni a jobbhoz — mosolyog a kérbebamészkodo6 vendégeken a fogadasukra érke-
z6 Jahni Laszl6, a Kistiicsok séfje. Elsére kétségkiviil mds, de mi ugyanazt csindljuk, amit
eddig.

Sebestyén Csaba kezében egy karton bor. Leiiliink egy kis egyeztetésre. Hat bort
kostolunk meg és amelyiknél a séf ihletet kap, ott ételt is keresiink a borhoz. A vi- ’1
szonylag egyszert jatékszabalyok lefektetése utan belesiink a konyhdra. Mert az min-
dig élmény, egy kicsit bekukkantani a szinfalak mogé és itt bizony fémes ragyogasban ’ \
latjuk a fehérbe 6ltozott varvéddoket, ahogy mindenki teszi a dolgat. Alig néziink kor- | \
be, késziil par fotd, a konyhai nyomtatobol maris jonnek ki a rendelések, a séf gyor- [
san iranyitja a csapatot, magasabb fokozatba kapcsolnak és mi jobbnak latjuk az asz- ' | |
talunkhoz visszatérni, annal is inkabb, mert érkezik a cserszegi f(iszeres.

=
Ez egy abszoliit fiiss palackozds, ndlunk ez a fehérbor. Az emberek kedvelik, mert konnyed, a
E

frissit és hat nem minden csapatban vannak csak vorésborosok — mondja Csaba. Bdr Szek-
szdrd azert nem a nagy fehérekrol szol, de kordabban is volt legaldbb egy tisztességes fehérbor
a szekszdrdi gazddkndl. Igaz, az inkdbb valamilyen rizling volt, most mds fajtdkon van a
hangstily, van ahol a sauvignon blanc, van ahol viognier, ndlam a cserszegi fiiszeres jott be.
Amikor 2003-ban az elsé cserszegim késziilt, még sokkal olajosabb volt, sokkal teltebb, azota A
az tidébb vdltozatat tartom jobbnak. Itt a technologia a fontos, aztdn a bordsz karaktere, és
hdt ne terroirbort vdrjunk el ezektdl.
>>>



DUPLACSAVAR

Gyérfty Zoltan irdsa

Elvardsainkat a konnyedség irdnyaba csoportositjuk at és nem
csalodunk: a gylimolcsosség aranyosan keveredik a virdgossaggal.
Alma, zold banan, grapefruit, de akacviradg és pici bodza is. Van tes-
te, tartasa, de jellegzetes és konnyed tud lenni. Nyari bor, bevezetd
bor, még a szo6dat is jol fogadja. Lesz bel6le gyongy6z6 varians is,
csak a pincénél.

Legyen valami hal, ha mdr itt vagyunk a parton — mondja Jahni séf
és helyeslGen bologatunk. Aztan tovabbf(izi: Vagy valami saldta, ami
harmonizdlhatna a bor savaival...

Nem mondunk ellen, hiszen tudjuk, hogy a séf nagy kedvelGje a
balatoni halaknak, a téparti nadasokban megbuvé t6pontyot kifeje-
zetten lelkesen talalja vendégeinek, de a keszeg vagy a harcsa sincs
ellenére. igy hat kivancsian vérjuk, hogy a konyha iranyaba elt{ing
mester mi gondol ki a tAnyérunkra. Addig a friss, ropogés, még me-
leg kenyeret essziik ki a kenyerestdlbdl, annyira kelleti magat...

De nem kell sokdig varni, mert az els6 tanyéron a cserszegi fiisze-
res ihlette kompozici6 érkezik. Levendulaecetes karalabésalata, ola-
jos nyurgaponty, fiistolt harcsaszeletek. A halak esetében megoszla-
nak a vélemények, kinek melyik passzol jobban, a karaldbé viszont
egyontet(ien telitalalat.

Siller, hagyomany, export

A kovetkezd legyen a Fuxli — veszi at az iranyitast Csaba. Ami ugye egy
siller. Neked mi jut eszedbe a sillerrél, Laci?

Elsére taldn a Polgdr kadarka siller; a jellegzetes palack, valahogy az
maradt meg az emlékeimben — vélaszolja a megszolitott.

Ez a siller kékfrankos és kadarka, hagyomdnyosan késziilt, fahordos er-
Jjesztéssel, én ezt fontosnak tartottam — vag bele a bor bemutatdsaba a
fiatal borasz, aki 1998-ban alapitotta meg csaladi pincészetét és ma-
ra az egyik legismertebb szekszardi borasz, aki fiatal kora ellenére
példaul a legutobbi szekszardi borverseny valamennyi nagyaranyér-
mét elhozta, de a tobbi bordra is f6leg aranyérmet adtak a birak. A
Fuxli kozdsségi mdrkanév, hatan fogtunk Ossze, hogy a szekszdrdi siller
méltobb helyre keriiljon a fogyasztékndl, de a gasztronomidban is, hiszen
ez egy tradiciondlis bortipus, a hagyomdnyos magyar ételekhez illik, mi
induldskor egy huisvéti tdlhoz gondoltuk idedlisnak.
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Te, ez annyira érett mdlnds, epres, ezzel csajozni is simdn lehetne — ka-
csint ki a boraszra a séf. Ez illatos, érett, kis édességérzettel, kifinomul-
tabb ez a hiisvéti sonkdnadl.

Hogy ha sziviink valasztottjat Fuxlival héditanank meg, akkor
Jahni séf bizony legalabb borjatatart, szarvassonkat és olasz pro-
sciuttot ajanl hozz, balzsamecetes rebarbaraval. Ha otthon nehéz
lenne 6sszehozni, a Kistiicsokben biztos megoldjak...

Mi percekig csak kostolgatunk, cuppogtatunk, kortyolgatjuk a
bort és a végén ahdnyan vagyunk, masra eskiisziink. Leginkabb az
Osszhatdsra. Bar elsére fura volt a rebarbara a tanyéron, de mégsem
volt jelentéktelen a szerepe.

Nem csak a bordszoknak, nekiink is fontos a sav — magyarazza Jahni.
Mindent ecetezni, citromozni kell, hogy kell6 savassdgot kapjunk, a rebar-
bara ugyanakkor énmagdban hordozza ezt.

A Fuxli a szekszardi 6sszefogas egyik szimbdéluma lehet, amely-
hez vélhetGleg mar jovére tobben tarsulnak, de ilyen az Ivan-volgyi
kadarka-ttira is, amelyet masodszorra rendeznek meg az idén.

Az Ivan-vélgyben kezd kialakulni egy kis miniboriit, a kadarka-tiira volt
az elsé kozos akcio, de a Fuxlisok kozott is tobben vagyunk innen. Itt fold-
rajzi kozelségben, gyalogtdvra vannak a pincék, egyre tobb figyelmet is
forditunk a vendégfogaddsra, mert érzékelhetéen megndtt az igény a hely-
ben vadsdrldsra is.

Sebestyén Csaba pincéjében tavaly kétszer annyi bor fogyott,
mint el6tte, és azt meg régrol tudjuk, hogy a pinceajtéban eladott
bor a legjobban eladott bor. Tobben is tervezik ezért az Ivan-volgy-
ben a vendégfogadas koriilményeit boviteni, javitani, egyezer talan
a Sebestyén picénél is is kialakul ilyesmi, hiszen Csaba htiga, Csilla
(ldsd 2011. 6szi szamunkat) skociai Michelin-csillagos étteremben gya-
korolja a sommelier szakmat. Az export persze nem Skoécia felé a
legerGsebb, de ott is szépen alakultak a szamok.

A mi boraink nincsenek ott a szupermarketekben, ez aldl taldn csak az
Icze a kivétel. [gy elsédlegesen a gasztréndmia és az export az a teriilet,
amelyen erdsodtiink, mintegy étven szdzalékot, a vinotékdk forgalma vi-
szont taldn a vdlsdg hatdsdra stagndl. Az export mindenfelé mds és mds —
vélaszol Csaba arra, hogy a kiilféldiek milyen bort visznek téle. — Az
Icze tavaly a legeladottabb druhdzi magyar vérosbor lett Hollandidban, vi-
szont Kindban meg elsésorban a vdlogatdsborok mennek.
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Gy6rify Zoltan irdsa

lvanvolgy valogatva

A poharunkba kozben kadarka keriil. Csaba két kadarkat is készit
jobb években és 2009 az volt. A d(l6valogatasok kozott kapott he-
lyet az Ivanvolgyi kadarka, amely régi ismerdsiink és kedvenciink.
Labancz Richdrd kollégank kolcsonvett megfogalmazasaban:
»,Megint az oreg t6kék, limitdlt széria. Nagyon komoly, megfontolt
oregember, nagy tapasztalattal. Rétegzett, marha Gsszetett, de meg-
van benne az édes-fliszeres jaték. Fahéj meg roppands piros bogyo-
sok. Hosszan fejtegetem, de nem jutok a végére. Beszippant, félre-
vonulok vele. Megérint a mdlt. Bolcs.”

Otven—hatvan éves tékék valéban — fiizi hozza Csaba. Hagyomdnyos,
bakmiivelésti tékékrdl sziireteljiik ezt a bort. 2010 ugye nem volt egy ki-
magaslo év, akkor ez adta az alap kadarkdt, mert itt még bizony akkor is
lehetett kadarkdt sziiretelni.

A séf kostol, topreng, majd elvonul. Mi meg taldlgatunk. Tobbnyi-
re valami paprikds cuccra tippeliink, talan halaszlé? Aztan persze
hoppon maradunk, mert a tanyérunkon kaposztas cvekedli kapott
helyett, konfitalt kacsa husat szélaztdk a tetejére, hozzdkortyoljuk a
bort és nem kell beszélni harmoéniardl, mert érezziik. Egyhangu sza-
vazassal adjuk 6ssze 6rok hazassagra az ételt és a bort.

Hozzéakéstoljuk az Ivanvolgy masik fajtaborat, a kékfrankost is,
de az nem mikodik ennyire tokéletesen. A kékfrankos erGteljesebb,
markansabb, igy azt inkabb pihenésképpen, két fogas kozott kor-
tyolgatjuk el. Arrél folyik épp a diskurzus, hogy hogyan alakult 4t a
vendéglatds a parton, legaldbbis a Balatonnak eme kis szegletében.

Régebben mondjuk hetven szdzalékban kiilfoldiek jottek. Mdra ez pon-
tosan megfordult. A hazai vendégek jonnek és egyre céltudatosabban, egy-
re inkdbb keresve és értékelve azt a vendégldatdst, amit mi képviseliink —
mondja Jahni mester. Van egy tigymond degusztdcios meniink, a Régionk
izei, amit évente 1igy nyolcszor cseréliink. Régebben, ha halat tettem bele,
nem fogyott annyira, most mdr megy akkor is, ha teszek bele halat. Elvég-
re Balaton-parti étterem vagyunk. Baldzs is valahogy igy mondand.

Csapody Baldzsra céloz itt, aki a Kistiicsok tulajdonosa és motor-
ja immar két évtizede (nem mellesleg Jahni séf sdgora is), de latoga-
tasunk napjan egy varatlan esemény miatt nem tudott ott lenni, ahol
egyébként a legjobban szeret: a vendéglGjében. Baldzs a helyi alap-

anyagokra nagy hangsulyt fektet és talan mara ki is alakult egy olyan
beszallitoi réteg, akik a gasztronémianak tudnak termelni. igy lett a
Kistiicsok igazi balatoni vendégld, némi mediterrdn konnyedséggel.

Ezt a konnyedséget sugallja az a s6ska sorbet is, amit a vorosbor-
ok kozott szolgalnak fel. Gondolhatnank zoldalmara, kivire, de még
citrusokra vagy éretlen cseresznyére is, ez a friss, krémes sorbet ab-
szolut betaldal.

Rocskar Laszl6 sommelier kézben a 2009-es Ivanvolgyi Bikavért
izlelgeti és odastigja Csabanak, hogy ez a sorbdl a személyes ked-
vence. Nem véletleniil.

A Bikavér ndalam valahol mdr a legfelsd lépcsdfok kizelében van, ha a
borokat be kellene skatulydzni és drcéduldzni — késtol bele a borba Csa-
ba. Ez lehet az a hdzasitds, ami igazdn meg tudja mutatni Szekszdrd sa-
jdt arcdt. Elsésorban kékfrankos adja az alapot, erre jon tiz szdzalék ka-
darka, ugyanennyi merlot és a maradék huszondtét mag a cabernet-k te-
szik ki.

A bikavér nagyon szép, erdteljes, fliszeresség és gyiimolcsosség
jon elsére, kifinomult a fahasznalat, a prémium keriilt bele minden
tételbdl. A bikavérhez mi mas illene jobban, mint a bika.

Van egy bikagerincem, hatalmas bika volt, a gerinc se kis darab, négy
hete érleljiik, megkostoljuk hozzd? — teszi fel a kérdést Jahni Laszl6 és
senki nem mond ellent. Elvonul a konyha irdnyaba, immaron sokad-
jara és mi felfedezziik, hogy odakinn kisiitott a Nap. Az étteremben
mindekozben véltakoznak a vendégek, egyre tobben {ilnek odakint-
re, mi is napflirdéziink egyet. Viszont rogvest visszasietiink, amikor
azt latjuk, hogy Jahni séf egy hatalmas sonkat, és annak tartéjat ci-
pelve tér vissza asztalunkhoz.

Amig a bika késziil, gondoltam megmutatom ezt a mangalicasonkdt.
Elekmajorrdl érkezik, kivdlo mindségt, érlelt sonka — mutatja be tomo-
ren és mar szeleteli is, vékonyan, hiisabdl, zsirjabol kapunk szépen.
Es valdban elolvad a szankban. Erre kortyolunk a kékfrankosbél
gyorsan, a bikavért tartogatjuk és van miért.

A Bikat bikavérhez kompoziciéban a bikagerincet finoman meg-
siitotték, paprikakrémet adtak hozzd, valamint paprikaskrumpli-
martasban gnocchit. [smét csend az asztalnal, az elégedettség csen-
des mormogasat és idénkénti cuppogasat leszamitva.

>>>
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Az utolso lepcséfok

Miért lett Grddus a csticsborod neve? — teszi fel a kérdést a séf.

Mert a jelentése lépcsofok, és ez az utolso lépcsofok, a legmagasabb,
cabernet franc és merlot, a legjobb diilékbol — egyszerdsiti a valaszt Se-
bestyén Csaba.

A Gradus legfrissebb évjarata a 2007-es és még mindig tul fiatal-
nak érezziik, még mindig intenziv, vibral6é bor, gazdag illatokkal, b6-
séges zamat-rengeteggel, erételjes tannin és nem kevés alkohol ad
neki massziv strukturat.

Nem szeretem a csokoldadét a vorésborhoz, dltaldban nem miikodik
egyiitt, nagyon ritkdn adnak olyan élményt, ami izgalmasabbd teszi Oket,
de azt meg nagyon ki kell kisérletezni — haritja el a csokit a Gradushoz
felvetésiinket a Kistiicsok konyhajanak els6 embere.

Inkabb egy Osszetett kompoziciot varazsol, szinte percek alatt.
Ecetes meggyfagylalt, piros gyiimolcshab és makkrémes. A fehér-
csokis makkrém a bordsz szerint j6l megy a borhoz, ha egyiitt kana-
lazzuk a meggyfagylalttal, akkor még inkabb, a habot kicsit édesnek
érezziik, ebben egyetértiink. A biztonsag kedvéért azért kapunk né-
hany fajta csokoladépasztillat, csokikrémet és még kakaobabot is,
de ezeket inkabb 6nmagaban csemegézziik.

Egy espresso macchiato vaéltja a borospoharat Csaba kezében, a
szekszardi boraszok egy része kavészakért6vé valt, amiota meg-

AN
ESZTERBAUER

BORASZAT

5 Z A RD

Oseim

nyilt A kavé hdza. Lassan mar zarndnk a jegyzetelést, amikor egy
tal sajttal a kezében tér vissza kavézgatd asztaltarsagunkhoz Jahni
Laszl6.

Sajdt sajtok, sajdt kisérletezés eredményei — mondja és mar kinalja is
korbe. Nem csak késtolunk, lenéziink a pincébe is, ahol a Gourmet
fesztivalra el6készitett sajtok varakoznak. Van itt friss is, de majd'
féléves érlelésd is, olyan penésszel, amely mar a borospince sajatja.
Lesz majd egyszer kizarolag sajtérlelésre szant pince is, szerepel a
tervekben.

Visszatériink a napsiitésbe, a kerthelyiségbe, késziilnek az
utols6 foték. Magamban prébalom megfogalmazni az utols6 be-
kezdést, mi legyen a zaras, mi legyen a konkltzié. Aztan abban
maradok magammal, hogy most ez tul fennkoltre, tul érzelg6sre
sikeredne. Az Ivanvolgyi borok leny(ig6z6 sort alkottak, a hozza
rogtonzott ételek vették a lapot. Inkabb nincs Osszegzés, aki
nem hiszi, jarjon utdna.

A rovat tdmogatdja a Kia forgalmazéja a

Pappas Auto

e o b

szelleme a palackokban

www.eszterbauer-bor.hu
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Keresztény Akos irdsa

Bor, sz010, oltvany

Egész biztos mindenki latta mar a Somogyi Pince nevet, aki legalabb egyszer dtment az alagtaton Pécsett. Ez a misztikus épitmény
— mely egyébként neves épitészek, belsGépitészek, tajépitészek keze munkajit viseli — mindenki fantdzidjat megmozgatja.
Mi is igy voltunk ezzel és persze mindig is ott volt el6ttiink a Pécsi borvidék egyik legnagyobb termelgjeként is,
de csak most jutottunk le a latvanypincébe és kdstoltuk meg igazan a borokat. A Somogyi Pince titkait és értékeit kutattuk.

Somogyi Tibor a pincészet névadodja, megalapitdja és vezéralakja elfog-
lalt ember. Nem csoda, hisz az orszag egyik, ha nem a legnagyobb sz6-
I6oltvany elGallitoja — amellett, hogy egy igen jelentGs, majd' harminc-
hektaros szél6birtokkal is rendelkezik, melyrél minden egyes megter-
mett fiirt feldolgozasra keriil. Somogyi Tibor filozéfidja ugyanis, hogy
minden megtermelt sz6l6bdl bornak kell késziilnie az 6 pincészetében.
A tulajdonos vejével, Deutsch Krisztidnnal beszélem meg a talalkozot,
aki a vendéglatasért felel6s a csaladi pincészetben. Erkezésiinkre kivila-
gittatja a pincét, gyertyakat gyujt és mar bont is egy 2011-es chardon-
nayt. Friss, lendiiletes, de elég testes fehérbor, a Pécsi borvidékrdl. Bar
Krisztian elarulja, hogy egy leheletnyi hordét kapott ez a bor, ebbdl szin-
te semmit nem érezni és egy nagyon elegans bort kdstolhatunk.

K&zben lesétalunk a 400 négyzetméter alapteriiletd latvanypincébe,
mely eredetileg egyetemi szérakoztatokozpontnak késziilt, mignem ez
a terv megbukott és Somogyi Tibor ra nem talalt 2000-ben. Akkor kezd-
ték el atépiteni és kialakitani a mai formajat, mind kiviil, mind pedig be-
liil elnyerte végleges pompdjat, melyben ma is diszeleg. A pincészet per-
sze sokkal nagyobb mutiltra tekint vissza.

Tibor csalddjdban is és az enyémben is természetes dolog, hogy az em-
ber szélovel foglalkozik. Bdr Tibor végzettségét tekintve gépész a szolg és
a bor szeretete megvan benne. A pincészet mdr nagyon régota létezik, de
elészor palackos bort 1996-ban készitettiink és tulajdonképpen innentdl
szdmitjuk a létezésiinket — mesél a kezdetekrdl Krisztian, aki hozzate-
szi nem ez a f6 profil: Somogyi Tibornak és a pincészetnek természete-
sen fontos a legmagasabb mindség elérése a borok esetében. Ndlunk még-
is a fo tevékenység a széldoltvdny. Mondhatjuk, hogy a pincészettel bdtran
és kényszer nélkiil foglalkozhatunk, hiszen nem ez a f6 megélhetési forma.
Jelenleg 10 hektdr pécsi és 18 hektdr villdnyi, féleg palkonyai teriilettel ren-
delkeziink. Ezen kiviil pedig 17 hektdrnyi teriileten neveljiik az alanyokat
és nagyjabol 10 hektdrnyi az oltvanyiskola. Ez Battonydn, Békés megyében
taldlhato.

A cég jelenleg nagyjabdl egymillié oltvanyt allit el6 egy évben.
Ezek jelentls része nemzetkozileg is értékesitésre keriil. A cég part-
nerei horvat, osztrdk, német és roman bordszatok is. Az oltvany el6-
allitas talan legnagyobb el6nye, hogy teljesen betegségmenetes ala-
nyokra van hozza sziikség. Igy pedig magatdl értet3dé, hogy a pin-
cészethez tartoz6 sz6l6teriiletek, nem csak az oltvanyokhoz sziiksé-
ges alanyok, hanem a termd@szdl6 is egészséges és kivalo virusmen-
tes klonokbal all.

Kozben mar egy szintén 2011-es cserszegi fliszeressel folytatjuk
a beszélgetést. A boraszat termékpalettaja nagyon széles. A cir-
fandli, cserszegi fliszeres, olaszrizling, chardonnay, ami a fehérbo-
rokat illeti. Portugieser, merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc,
pinot noir és kékfrankos taldlhat6 a paletta vorosboros oldalan. Na-
gyon sokféle szélonk van, de ebbdl csak kevés keriil ondlloan forgalomba.
Van egy voros és egy fehér hdzasitdsunk is. Evjdrattol fiiggden dontjiik el
mi keriil cuvée-be és mi keriil ondlloan palackba — mesél Krisztian a bo-
rokrol. A pincészet egyik legfontosabb sajatossaga, hogy kizarélag
direktben értékesit, ami azt jelenti, hogy csak sajat boltokban arul-
jak a boraikat, sem multi, sem vinotéka nem kap bort t6liik.

Nekiink ez nagyon fontos. Amellett, hogy taldlkozunk a vevével, mi ismer-
Jiik a borainkat, mi mindent tudunk réla és esetlegesen egy-egy hibds tétel ese-
tében azonnal palackot tudunk cserélni. Ezt mds koriilmeények kozott nem tud-
ndnk megtenni.

Egy 2007-es portugieserrel mar a kdstoloteremben és a teraszon
folytatjuk, ahol kidertil, a feldolgozé Kiskassan taldlhat6 és a pécsi te-
riiletek egy jelentds része Hosszuhetényben vannak. Arra a kérdésre,
hogy a pincészet pécsiként vagy villanyiként definidlja-e magat, Krisz-
tian elgondolkodik: Nehéz kérdés ez, mert ha azt vessziik alapul, hogy
marketing és eladds szempontjabol mi a jobb, akkor villinyinak mondandm
magunkat, viszont nekiink legaldbb annyira fontosak a pécsi borok és a pé-
csi teriiletek, mert itt vagyunk otthon.
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,Az ar nem el0zheti meg a nevet

Keller Gyorgy boraiért el kell utazni Villinyba. A csaladi pincészet ugyanis joforman ,lathatatlan”: bevasarlokézpontokban egyiltalin nem,
néhdny vinotékdban, étteremben, ritkdbban fesztivilokon lehet talilkozni inkdbb a boraikkal. Ez azonban ne tévesszen meg senkit,
nem Kicsi kézmiives pincérol van sz6. Az évente hét és fél hektarrdl sziireteld pineészet évi 50-60 ezer bort palackoz és értékesit:
tdlnyomorészt helyben, meglepGen jo dr-érték ardnyban.

Az dr nem eldzheti meg a nevet — magyarazza Keller Gyorgy, a pincészetével egyiitt
két év mtilva jubildlé tulajdonos. A 48 éves borasz és csaladja 1995-ben dontott
ugy, hogy a jovedelem-kiegészitésen helyett a borbdl fognak megélni. Apran-
ként, [épésril-lépésre vasaroltak és telepitették tjra a sz616t, alakitottak és ja-
vitottak a technoldgian. A fordulépontot jelenté 2005-6s évben kisebb részben
palyazati forrasbol Villany hataraban épitették fel az Uj feldolgozot és latvany-
pincét. Mara egy stabilan és jol m(ikod6 vallalkozast visznek, a sikerek pedig
nem kis részben kdszonhetéek Keller Gyorgy sajatos élet- és iizletfelfogasanak.

A bor bizalmi termék, és mi nagyon odafigyeliink arra, hogy a torzsvendégeink-
kel, vdsdrloinkkal személyes kapcsolatot épitsiink ki — avat be minket titkaiba a
bordsz. Az embereknek jol esik gondolni, hogy van ez a bardtom, aki milyen jo bo-
rokat készit. Persze elmegy mdshoz is, de biztos, hogy minden harmadik alkalom-
mal én is megvendégelhetem egy pohdr borra.

Azért ha vendég érkezik a Keller Pincébe, és nem csak egy helyen szeret-
ne kostolni, szamithat ra, hogy a gazda nem csak ajanlani fog mas bordsza-
tot, de igény szerint maga is a vendéggel tart. igy szélesebb, tagabb képet
kapnak a latogatok Villanyrol, raadasul 6t sem fenyegeti a pincevaksag kiala-
kuldsanak veszélye.

Kelleréknél a boraszattal mindig is szorosan Gsszefliggott a vendéglatas
is. A kostolokon a hagyomanyos, hazi izeket kinaljak, a porkoltet rendsze-
rint a csaladf6 késziti el a vendégeinek. Hisz abban, hogy erre mindig kell
id6t szakitani, mert ez kis figyelmesség nemcsak jol esik, de nagyon tudjak
értékelni is az emberek.

Tavaly oktéberben rizikésabb vallalkozasba fogtak lanyéaval, a Diéfas té-
ren nyitottak éttermet. Sajat bevalldsuk szerint olyan ételekkel, ,,amit az
anyukak f6znek otthon”, egyszer(i fogasokat a villanyiaknak, a Villanyban
dolgozodknak. ,Hol jobban megy, hol kevésbé”, arulja el a borasz, de igy leg-
alabb tobb helyen tudnak vendégeket fogadni, és képviselni tudnak egy ed-
dig hidnyzé muifajt a varosban.

A bordszatban és az étteremben is a jo dr-érték ardnyra téreksziink — magya-
razza Keller Gyorgy. Mi kisebbek fel tudunk zdrkozni a nagyok mogeé, de nyilvdn-
valdan ugyanolyan dron egyszeriien nem értékesithetjiik a borainkat. Igy viszont ki
tudunk szolgdlni egy olyan réteget is, aki nem tud, vagy nem szeretne ezer, kétezer
forintndl tobbet dldozni egy palack borra, viszont jo mindséget akar fogyasztani.

Ez mindenesetre nem jelent minGségbeli kompromisszumokat. M-
anyagban Keller bort nem lehet védsarolni, a legnagyobb kiszerelés a kétlite-
res liveg, koronazarral ellatva. De még erre is nehéz ravenni sok étteremtu-
lajdonost. Mikézben dtrendezddik a piac és fogyasztds. De a vendégldtdsok nehe-
zen mozdulnak, nem reagdlnak. Még az a jobb eset, amikor valaki hazai bort tart,
de a tobbség még azt sem tudja, ki készitett. Hogyan tudna mesélni akkor a bor-
rol? A bor mellé kell a torténet.

A borasz szerint a sok apré dologtdl, onnan kezdve, hogy mindig legyen
hideg sz6da a froccshoz, mulik végsd soron nemcsak egy-egy pincészet, de
a borvidék népszer(isége is.

Amikor valaki hozzdm jon bérpalackozdsra, tigy figyelek a borra, mintha a
sajdtom lenne — magyarazza Keller Gyorgy. Nehogy valami félremenjen, aztdn
valaki azt mondja, hogy rosszat ivott Villdnyban. Az végsd soron senkinek sem
lenne jo.
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BORASZAT

Csavar

Keresztény Akos irdsa

Néhiny évvel ezelGtt nagyon szkeptikusan, de érdekldve figyeltiik a bag-in-box térhéditdsat,
hogy vajon hova fejlédnik, mennyire lesz hétkéznapi dolog a borok tiroldsira ez a médszer.
Eltelt néhany év és ugyan engem meggydztek, viszont az fogyasztok j6 része még mindig ferdén néz és szinte kizart,
hogy a boltban ilyet levegyen a poler6l. Van még egy ilyen mostohagyerek a sorban, mégpedig a csavarzir.
Furcsan néziink rd, azt gondoljuk olcsé és siliny mindség az, amit elzir a levegdtol. Pedig a jov6 ndlunk még csak kopogtat,
hatdrainkon til ugyanakkor ez mar a jelen.

A Pécsi borvidék egyik legsikeresebb fiatal borasza Szabd Zol-
tan, akinek csavarzaras zoldveltelinije sorra nyeri a kiilonb6z6
megmérettetéseket (Zsolnay Negyed Bora 2012, Pannon TOP
25 2012, Pécs Varos Fehérbora 2012). Szlogenje — amivel beve-
zette nekiink ezt a bort — mostanra igazza valt, hisz mikor pa-
lackba keriilt a veltelini, Zoli csak annyit mondott : ez lesz a
nyar slagere és egy szisszenéssel felbontotta a bort. Nem is
annyira a borra, mint inkabb a jellegzetes hangra célzott.

A csavarzar azonban még mindig ellenérzéseket valt ki az
atlagfogyasztobol, pedig egyre tobben vélasztjak ezt az olcso,
praktikus és egyaltalan nem 6rdogtdl valé palackzarasi meto-
dust. A friss és konnyed, tigymond egynyari borok esetében ki-
fejezetten indokolt egy olyan zarasi méd, mellyel siman vissza-
helyezhetd a bor a hiitébe, és amivel meg6rzi a palackozaskor,
vagy az utolso kostolaskor elért frissességet és allapotot. Ez
esetben ugyanis nem azon testes borokrdl van sz6, melyeknél
a mikrooxidaci6 és a palackérés fontos része a bor életének.

A szomszédaink j6 példaval jarnak el6l. A horvétok, osztra-
kok vagy éppen a szlovének szinte mindent csavarzaraznak,
ami bor. Természetes, hogy az érésre szant boraikat 6k is para-
fa dugoval zarjak le, de a fehérborok és fGleg friss tételek mar
mind csavarzarral keriilnek a boltok polcaira, aztan a fogyasz-
t6 otthondba. Nalunk tSbb kutatds is volt mar a vasarl6i szoka-
sokrol. Az elmondhaté a magyar fogyasztorol, hogy rendkiviil
arérzékeny és foleg az ar-érték arany az, amit figyel. Ebbe pe-
dig nehezen fér bele egy olyan palackzarasi mod, mely elve
rossz beidegz6déseket csal el6 bel6liink. Ennek nyilvanval
okai persze a koronazaras literes kiszerelésii borok még a ki-
lencvenes évekbdl és persze az sem segit, hogy szdmos pincé-
szet is idegenkedik a dologtdl és elvetik a csavarzar haszndla-
tat. Latunk persze j6 példakat, de a vasarlé szamadra az, hogy
bag-in-boxbdl vagy mdanyag dugds palackbdl igyon bort,
majdnem annyira furcsa, mint csavarzaras palackbol.

A tények azonban makacs dolgok és ahogyan bebizonyoso-
dott, hogy a vendéglatosok egyik legjobb valasztasa folyobo-
rok esetében a bag-in-box, igy a boraszok szdmara is az
egyik legjobban jarhato Ut a csavarzar lehet a du-
gohibak kivédésére és a borok frissen, azo-
nos allapotban tartasara.

Ami talan a leginkabb megneheziti
a csavarzar elterjedését, az a komoly
technolégiai kovetelmény. A szimpla
palackoz6 ugyanis kevés a csavarzaras
palackozashoz. Azt mar régota tudjuk,
hogy a palackozas egy nagyon fontos ré-
sze a bor elGallitasnak. Tisztasag kell, hogy
legyen, és egy bizonyos mennyiség felett el-

DUGO, SZILKON,
CSAVARZAR?

A dugd hasznalata nagyjabdl
egyidds a palackozassal, nagy-
jabdl a 17. szdzad Gta létezik. A
parafadugé a paratolgybdl ké-
szl és ez a legalkalmasabb a
palackok lezarasa mar évsza-
zadok 6ta. Legalabbis, ha érlel-
ni szeretnénk egy bort a palac-
kozés utan is. Ez a legdragabb
zérasi technoldgia, abban az
esetben ha tényleg a parafabdl
egyesével kimetszett dugdkat
hasznélja egy borészat. Lénye-
ge, hogy természetes anyag és
semleges, igy a bort nem befo-
lyasolja, hanem elGsegiti annak
tovabbérését a mikrooxidécié
segftségével.

Egy jelentds hatranya van a du-
g6 hasznélatanak, ez pedig a
THC-baktérium valtozé aranyd
jelenléte, ami a dugéhibaért fe-
lelds és sajnos a legdragabb
dugok esetében is eléfordulhat.
Ezt lehet kivédeni a mianyag
vagy szilikon dugdk hasznalata-
val, mely ugyan nem természe-
tes, de semleges és tokélete-
sen lezérja a palackot. Ez eset-
ben a palackérés nem annyira
[4tvanyos, viszont a szilikon du-
g6 a palack felbontésa utan
szinte visszadughatatlan.

A csavarzar mellett meg kell
még emliteni az tivegdugot,
mely taldn a legkevésbé ismert
és az egyik legkoltségesebb z4-
rasi mad jelenleg a piacon. Ezt
amddszert nélunk kevesen al-
kalmazzék, kivald palackzard
eszkoz az ivegdugo és emel-
lett elegans is.

engedhetetlen a profi gép is. A csavarzar esetében ez sok-
szorosan igaz. Specidlis gépsorra van sziikség mely a meg-
felel6 modon kezeli a bort és zarja le levegémentesen a pa-
lackot. Erre jelenleg kevés pincészetnek van kapacitasa.
Ezért is érdekes szinfoltja a Villanyi borvidéknek és a Pan-
non Borrégionak a Csillagvolgy megjelenése.

Az j, Gere Attila nevével is fémjelzett pincészet fiatalos
lendiilettel, nem csupan sajat boraival kivan bekeriilni a
koztudatba, melyek az els6 2010-es évjarat utan a 2011-es
boraikkal mar egyre nagyobb nyilvanossaghoz jutnak el.
Fontos profilja a pincészetnek a bérpalackozas, mely a ré-
gi6 legtobb kis és nagy pincészetének nyujt elengedhetet-
len technoldgiai hatteret. Far Norbertet, a pincészet veze-
t6jét kérdeztiik: Nalunk minden feltétele adott annak, hogy to-
kéletes mindségben keriiljenek ki a borok a palackozo sorrdl. En-
nek megvan ugyan az dra, de nagysdgrendileg nem drdgdbb
mintha az ember sajdt pincében sajdt géppel csindind, rdaddsul
a mi technologidnk a legjobb jelenleg. A legfontosabb egy csa-
varzdr esetében a megfeleld nyomdsti gép, ami a zdrat jol rop-
pantja rd a nyakra, ez elengedhetetlen. A mdsik a levegd kizdrd-
sa a palackbol. Mi ehhez véddgdzt toltiink a palackba és a toltés
sordn ezt tolja ki maga el6tt a bor; igy ovjuk meg az oxiddciotol.
Azt gondolom, meg kell taldlni a csavarzdrhoz a megfeleld bort.
Konnyed, friss, reduktiv borok illenek a csavarzdrhoz és igy las-
san a fogyaszto is azonositani tudja ezeket a borokat. A pince-
szetiinknél egyre tobb a bérpalackozds. Sajdt mennyiségen 130
ezer palackot toltiink meg évente, mig bérpalackozdsbol nagyjd-
bol 800 ezernél tartunk jelenleg.

A Gsillagvolgy pedig nem csupan a régios igényeket
szolgdlja ki, hiszen az egész orszagbdl jonnek ide bérpalac-
kozas okan, aminek fontos katalizatora még, hogy a gyon-
gy6z6 borok legtobbje is itt kertil palackba jelenleg a bor-
vidéken. Az jol latszik, hogy egy termékcsoport esetében
egyre inkdbb a jelennek szamit a csavarzar, melyet remél-
het6leg a fogyaszté is helyén kezel majd. Mindenképpen
fontos a fejl6dés és ez a boraszatra és a boraszati techno-
logidkra is igaz. Ami 4j, még nem feltétleniil rossz.




Foto: Balint Jaksa/www.bali

BORASZPORTRE

Radics M. Péter irdsa

Szexi Fuxli

Hat szekszardi pincészet fogott 6ssze, hogy egy 1), k6z6s markanévvel timogatva népszerisitse a sillert. A rozéndl sotétebb,
de a vorosborndl rozsaszintbb siller megprobal visszatérni teraszainkra. Kérdés, igény lesz-e ra.

A, o
M anEd nane

Baér siller sok helyen, sok pincészetnél késziil az orszagban ma is, az
biztos, hogy nagy divatja nincs. Sokkal tobbre hivatott, mert min-
dennapi ételeinkhez és élethelyzeteinkhez is remekiil passzol. Pél-
daul a csirkepaprikdshoz abszoludt, vagy a nyari teraszon iiléshez,
esetleg a sz6ddhoz, ha végre elkezdddik a fréccsszezon.

Szekszardot és a sillert egyszerre kisérli meg divatba hozni az
idei szezonra az a hat pincészet, amely k6zosen mutatta be a Fuxli-
markanéven fut6 sillersorozatot aprilis 18-dn, Budapesten. Az
Eszterbauer Boraszat, a Heimann Csaladi Birtok, a Merfelsz Pince, a
Németh Janos Pincészet, a Posta Borhaz és a Sebestyén Pince mind
sajat, egyedi sillert készit, de ezek egységes markanéven, igazodo
dizdjnelemekkel elltott csavarzaras palackokban keriilnek forga-
lomba. (S6t! A Palhegyi Flora altal készitett, f6leg a cimkéken szerep-
16 grafikak és a K6halmi Gabor-féle reklamfilm kifejezetten szelleme-
sek és szinvonalasak, nem gy6ztiik nézegetni Gket.)

K6szont6 beszédében Csizmadia Andras, a Kereskedelmi és
Vendéglatoipari FGiskola utédintézményének oktatdja, a magyar gaszt-
ronémia kival6 ismergje ugy foglalta Gssze a siller kulturtorténetét,
hogy annak természetes magyar hagyomanyait hangsulyozta. Persze, a
siller és a Fuxli legalabb ennyire (s6t, még sokkal inkabb) tipikusan
kdeurdpai, egyszerre balkani, mediterran, svab, magyar és annyi minden
mas. Egy igazan jo keverék, amit az emlitett neokusturicas reklamfilm is
jol megerdsit.
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igy keverékek a most bemutatott 2011-es Fuxlik is. Meghata-
rozott mindségi kovetelményekkel, hasonl6 moédokon, féként
kékfrankos és kadarka fajtakbol késziilnek, de mégis ériznek va-
lamit készitGik karakterébdSl. Nem csak ugy, hogy Merfelszék sil-
lerének cimkéjén példaul egészen apré a roka (mert Merfelsz
Gabor fél t6liik), de példaul agy is, hogy Heimannékéban talalha-
t6 10% merlot is (Eszterbaueréké meg torténetesen kizarélag ka-
darkabol késziil). A kostolt Fuxlik koziil mind a hat remek, a tob-
bi nyilvan egyéni preferencia kérdése is, de egy alapkoviink van:
élénk savak nélkiil nem Fuxli a siller. Vagy nem siller a Fuxli, sz6-
val értik. Mivel j6 eséllyel a nyari szezonban kezdik majd a Fuxli-
késtolast, azt tanacsolhatjuk, figyeljenek arra, hogy hiivos le-
gyen a bor. Es a szédat se sajnaljak, ha szeretik a frissit6 frocs-
csot.

A termel6k 6sszefogasaval inditott Fuxli-projekt pedig folytato-
dik, a sillerek a nyari szezon bekoszont6vel szépen fogynak, és a
promocié sem all meg. A budapesti bemutatét kovetSen a Fuxlik fel-
tlinnek az idei szekszardi Ivan-volgyi turan, majd pedig a pécsi Pan-
non Borrégio TOP 25 késtolofesztivalon is. A nyarral egyiitt jon a sil-
ler, probaljak ki, ne alljanak ellen!

(A cimotlet Csizmadia Andrdstol vald, koszonet az inspirdcioért.)



HAGYOMANYOS BOROK AZ ORSZAG
LEGSZEBB VIDEKEIROL

Ideje megjegyezni a Zsirai Pincészet nevét, amely egyszerre
harom magyarorszagi borvidéken is megtalalhato. A csaladfé
filozofidjat lanyai és felesége viszik tovibb a pincészet élén, és
az alapito elveibdl nem hajlandéak engedni. ,,Alkotés, gon-
dossag, alapossag, ertékek, megorzés, kitartds, szeretet, 6rom,
szépseég, bdj, egyszerliség, érzés, értelem, egyediség” — ezek
a kulcsszavak mesélnek ma is a Zsirai Pincészet munkajarol.
A pincészet harom, kiilon-kiilon is karakteres magyar bor-
vidéken dllit el6 borokat: a Villanyi Borvidéken Palkonyan,
a Tokaji Borvidéken Madon, valamint a Somléi borvidéken.
»Kivalo terméhely, ide valo fajta, lelkiismeretes gondoskodas,
jo esztendd” - a pincészet gazddi szerint ez a kivild borok
titka. Mondhatni ,hungarikumok” elééllitasan dolgoznak:
mindhdrom borvidéken prébalkoznak Gshonos, mar-mar
feledésbe meriilt szélofajtak termesztésével, a fajtaknak
megfelelé miivelésmod mellett. Az iiltetvényekben kizarolag
szerves tragyat haszndlnak, a gyomok irtisa kapaldssal, talaj-
miiveléssel torténik. Igaz, hogy a miivel6eszkozoket ma mar
kistraktor vontatja, ennek ellenére a sz616 apolasa sok kézi
munkdt igényel: metszés, kotozés, hajtasvilogatas, kapalas,
tetejezés és a sziiret egyarant, A harom kivalé magyar bor-
vidék mindegyikén rendelkeznek pincével és kizardlag sajat

sz616bdl készitik boraikat. Mondhatjuk, hogy Mad a pin-
cészet kozpontja, itt épiilt meg a boraszati tizem, és Tokaj-
Hegyaljan rendelkeznek a legnagyobb szél6teriiletekkel.
A furmint, a hérslevelii és a sairgamuskotaly mellett els6-
sorban tokaji borkiilonlegességeket, aszut, forditast, sza-
morodnit és maslast készitenek. Somlévasarhelyen sikertilt
olyan neves szélébirtokot és pincét megvasdrolniuk, amely-
hez hasonlok sajnos kevés szamban vészelték at az elmult
rendszer ,,somldi kiskertesitését”

A somléi Apdtsag dilordl érkezé sz6lokbol harslevelli és egy
fehér hazasitds, a Somlai késziil. A Zsirai Pincészet torténe-
te pedig a Villanyi Borvidékrél indult, ugyanis Palkonyén
lettek legel6szor sz6l6-; és pince birtokosok. A széloteriilet
a Kisharsdnnyal hatiros, ,Weingarten” dil6ben talalhato,
zomében vorosbort ado fajtakkal telepitett birtokkal. Innen
érkezik a pincészet rozébora, valamint két féle voros, illetve
egy fehérbor hézasitds is. Mivel csak a teljesen érett, egész-
séges sz0l6 keriil feldolgozasra, az erjesztés pedig faede-
nyekben torténik, nem hasznalnak specifikus fajélesztoket,
tapsokat, ezaltal minden diil6 és minden évjarat mas-mads,
de hamisitatlan eredménnyel jar.

Zsirai Pincészet
www.zsiraipinceszet.hu

(x)



Roze korkep 2011

A bolondos mdjusi idGjarasban kostoltuk meg a régi6 rozéborait,
délutan még zuhogott az esé, estére meg befiilledt az id6, a rozék
azonban kifejezetten tetszetGsek voltak. Legaldbbis azok, akik el-
érték a 80 pontot, mindenképpen alkalmasak, hogy tarsuljanak
hozzank egy grillezésre, teraszozasra, laza froccsozésre a geszte-
nyefak drnyékaban vagy akar egy strandolassal telt nap utani leve-
zetésként, akar froccsben is.

Voltak egészen kival6 rozék, akik a maguk kategoridjaban a leg-
jobbak kozé keriilhettek, igy 90 pont felett is adott a zstiri rozé-
nak, ,sajnalatunkra” éppen vendégbor volt. De a Pannon Borrégio
is szépen teljesitett, azt lattuk ki az eredményekbdl, hogy 2011 al-
kalmas volt remek rozék készitésére.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevé bo-
raszatok képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek
bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiboro-
zo.hu cimen talalhaté adatbazisba, ahol varjuk olvaséink megjegy-
zéseit is.

A Mustra helyszine
a Tiike Borhaz (Pécs, Bockh J. u. 39/2.) volt.
Koszonjiik!

Akik teszteltek:

r

85-89 pont
80-84 pont
75-79 pont
50-74 pont

Labancz Richard
(Pécsi Borozo)

Mester Zoltan
(Zsolnay Kulturalis Negyed)

/! Ruppert Ignac
(Cellarius)

ifj. Takler Ferenc
(Takler Pince, Szekszard)

Ungurén Jozsef
(Tiike Borhaz, Pécs)

Varga Zita
(A Hord6 Borkereskedés, Pécs)
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o
.

tokéletes bor

kiemelkedd, brilidns bor

egyedi, elegans, nagy bor

komplex, karakteres, nagyon jé bor

tehetséges, tartalmas, j6 bor

korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
nem elfogadhat6, gyenge bor



89p0m * * * *

Jackfall Bormanufakttra

Villanyi Rozsabimbé 2011

Divatos, fiatalos megjelenésd,
erételjes rozsaszines szinvilaggal.
Nagyon intenziv illatdban sok-sok
trépusi gyimolcs és egy nagy
adag malna, a nagyon szépen
érett fajtabdl. Izében sem csald-
dunk, dis gyimélcsok, nagyon j6
savak, és a lecsengeés el6tt kelle-
mes fliszerek teszik igazan izgal-
massa. Egészen hosszd, tartal-
mas, de mégis nagyon ol ihato

TESZT

Rozé
89punt * * * *
Zsirai Pincészet )
Villanyi Rozé 2011 |

Sotét szinek, mar-méar pirosas
arnyalatokkal. lllatban és izé-
ben is tobzddik a mélna, néha
mar malnaszorpre gyanakszunk.
Az illat és az iz is nagyon inten-
ziv, és abszollt dsszhangban
van egymassal. Egészen komp-
lex, tartalmas, mégsem hat ne-
héznek, alkoholosnak. Szép sa-
vak segitik, ezért (is) konnyen
fogyaszthatd, veszélyesen csi-

88pum * * * *

VinArt Pincészet |
Villdnyi Cabernet Sauvignon
Rosé 2011

Halvany rozsaszin szinekkel kezd
a pohdrban. lllataban déli gy-
mélcskosdr, a hattérben virdgos
jegyek. lzében a déli gyimélcsok
domindinak, a végén kis fliszeres-
séggel és egy kellemes keser-
nyés zarassal. A savai még pont
elegenddek az érzetre picit ma-
gas alkoholtartalom mellé. De
szerencsére megvan a kell§ len-

rosé. 70 ital. diilete, nem nehezedik el a korty.
Ar: 1480 Ft Ar: 1390 Ft Ar:1180 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Beszerezhetd: Radd Vinotéka Beszerezhetd: Radé Vinotéka
87 son * Ok k Ok 87 pon %k ke k. 86pon

Danubiana Boraszat

Szekszardi Merlot Rozé 2011
A rozsaszinnél egy arnyalattal
sOtétebb szinek. Mar illata is
komoly anyagot igér, strd, vas-
tag gylimolcsck aradnak a po-
hérbol. Késtolva ez folytatodik,
egészen komoly test, sdri sz6-
vésl szerkezet jellemzik. Leg-
meghatarozobb jegye talan a
malna. Telt, intenziv rozé, egy
nagyon picivel tébb savval még
szebben teljesitett volna.

Ar: 650 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Rozé 2011

Nagyon intenziv, nagyon direkt
illatokkal mutatkozik be. Sok-
sok barackos, csonthéjas jegy
mellett megjelenik egy kis csa-
lan és egres is. izében a
(kajszi)barackos jegyek viszik a
primet, nagyon j0 savakkal és
kellemes szén-dioxiddal megta-
mogatva. Fiatalos, lendletes,
intenziven illatosra hangolt
rozé.

Ar:1350-1390 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka, pannonborbolt.hu

Meérkvart Janos

Szekszardi Rosé 2011

Halvany rézsaszin arnyalatok
és harsogé piros bogyés gyu-
molcsék az illatban. Szeren-
csére szajban is nagyon inten-
zivek a gylimdlcsck, mindvégig
a piros bogyds vonalon halad-
va. Zarasa egészen édeskés,
ott kissé a hattérbe szorulnak
az egyébként mindvégig kitl-
néen teljesité savak. Intenziv
gyimolcsbomba, a szodat
sem sajnalnank téle.

Ar: 980 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka

86p0m * * * *
Radé Pince

Pécsi Rozé 2011

lllatban és izében is nagyon
aranyos, nagyon szépen felépi-
tett rozé. Piros bogyds gyi-
molcsok jellemzik illatat és ize-
it is, de nem tolakoddak, ter-
mészetesnek hatnak végig a
késtolas soran. Teste, savai és
alkoholtartalma szép 0Gssz-
hangban, egységbe foglalva.
Kellemes, gylimolcsos frissité
ital, nagy melegben béatran
mehet bele a szoda is.

Ar:1150-1190 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka, pannonborbolt.hu

85pum * * * *

Boross Pincészet

Villanyi Rozé 2011

Szine kissé narancsba hajlé. II-
latdban barack és narancs ke-
veredik. Késtolva erételjes tro-
pusi izek jonnek, mangd, ana-
nasz és grapefruit képében.
Egészen széles a teste, nem a
lendiilet, inkabb a tartalom jel-
lemzi. Savai ennek ellenére
nem hatnak kevésnek, szépen
elkisérik a megszokottnal vas-
tagabb izeket. Nem a megszo-
kott iskola, de izgalmas.

Ar: 1350 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

meguajultunk
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84 pont
* Ok (k

Hetényi Pincészet
Szekszardi Kékfrankos Rozé 2011
Halvany rdzsaszin arnyalatok, visszafogott, de szép, natdr
gyiimélcsillat a poharban. fzében is visszafogottan, de
szép tisztan jonnek a gylimolcs izek, jol all neki a szén-di-
oxid, savai pedig kimondottan virgoncak. Kézepes test és
lecsengés jellemzik, szép, gyiimélcsds nyéri ital, nagy tar-
sasagot kivan.
Ar: 980 Ft
Beszerezhetd: Rada Vinotéka

Baron von Twickel Pincészet
Chateau Kajmad Szekszardi Rozé 2011
Eleinte bizonytalankodo illata gyorsan kitisztul. A visszafo-
gott gyiimdlcsck mogott-mellett van benne egy zoldfd-
szeres jegy, amely végigvonul az illataban és az izében is.
A kortyot egyértelm(ien a savak hatdrozzak meg, egy pi-
cit elvékonyodnak a gylimélcsei a végére. Lendiiletes, a
sz0 pozitiv értelmében egyszer(, alapvetden ivasra han-
golt rozé.
Ar:1350 Ft
Beszerezhetd: Rada Vinotéka

88 pont
* Ok

Vlylyan Széldhirtok és Pincészet

Villanyi Rosé 2011

Halvany, barackos amyalatok jellemzik. lllata mindvégig
picit fedett, visszafogott, pedig alatta szép, érett gyiimal-
csok bijnak meg. izben szerencsére erditeljesebb, kivéte-
lesen szép savak vezetik a gylimélcskosarat. Visszafogot-
tan elegans, nem tolakodd rozé, a korty végére egészen
intenzivé valo gylimolcsokkel.

Ar: 1650 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

TESZT

Rozé

Godor Attila
Szekszardi Rozé 2011
Szépen elkészitett rozé, korrekt gyimolcsokkel illataban és izé-
ben is. Savai a helyiikon, megfeleld lendiletet adnak a korty-
nak. A poharba toltéstdl a korty lenyeléséig egységes, kerek,
j6 ivast. Kozepes test és picit gyors lefutds jellemzik, a min-
dennapok tokéletes rozé itala.
Ar:1100 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka

82 pont
* Ok k

Eberhardt Pincészet

Mohécsi Kékfrankos Rozé 2011

Nagyon szép sotét rozsaszin szinvildg, enyhe lilas beiitéssel.

lllataban intenziv gyimolcsok, erdteliesek, érettek. fzben pici

csalodas, redukaltabb, visszafogottabb, de még mindig szép

gyimdlcsok. Savak a helyiikdn, jok az aranyok, de kevesebb

az izgalom az illat utén vartnal. Ezzel egyiitt is szép rozé.

Ar:1280-1290 Ft

Beszerezhetd: Rad Vinotéka, pannonborbolt.hu

Lelovits Tamas
Villanyi Rozé 2011
lllatdban eperdzsem, lekvar, mély gyimoélcsok. Szajban
egészen elneheziil, kissé szirupos, eperben tobzodik, de
kevés a lendiilete a magas beltartalomhoz és a magas al-
koholhoz. Nem a tipikusan ivasra hangolt rozék taborat
erdsiti, tartalmas, ételt kivin maga mellé.
Ar:1250-1190 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Tizké Birtok

Tolnai Kékfrankos Rozé 2011

Klasszikus, hagymahéj szin(i rozé. lllata visszafogottan inten-

Ziv, de sz6p gyiimblesoket tartogat. izében is ezek koszinnek

vissza elsdre, a korty masodik felében meg egy kis édes jegy,

ehhez egy kicsit kevés a lendiilete, ellaposodnak a savai. Ezt

leszamitva ismét egy szépen elkészitett, gylimdlcsos rozé.

Ar: 1170 Rt

Beszerezhetd: a pincészetben

VENDEGEK ROZSASZINBEN

8 1 pont
* 0k %

Csanyi Pincészet
Villanyi Framboise Rozé 2011
Sotét, narancsos szinvilag jellemazi. lllata és ize is nehéz,
egészen alkoholos, kissé likros jegyek vezetik. Vaskos
izek, magas alkoholtartalom, néhol mar tilérett gyiimal-
csok jellemzik. Onmagéban nehezen tud érvényesiilni,
étellel parositva szebben teljesitene.
Ar:1295 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

8 O pont
*x % k

Danubiana Boraszat
Tolnai Kékfrankos Rozé 2011
Szép halvany szinek a poharban. lllata elsére fedett és bi-
zonytalan, kell neki egy kis levegd, hogy magara talaljon.
Hvos hatasu és visszafogott illataban szép piros bogyds
gylimélcsok. fzben is ezek jonnek, de eléggé visszafogot-
tan, er6teljes savak kiséretében. A szddaval tokéletes pa-
rost alkotnak, a szabadban eltéltGtt meleg nyari napok ki-
tinG kisérdje lehet.
Ar: 850 Ft
Beszerezhetd: Rada Vinotéka

Baron von Twickel Pincészet
Szekszardi Liszt Rosé 2011
lllatdban szép és intenziv tropusi gylimolcsoket kapunk.
izben is visszakoszonnek a gyimoélcsok, de sokkal vissza-
fogottabban, a korty vége eléggé ellaposodik. Savai kicsit
leépiiltek, de még éppen elegenddnek hatnak. Korrekt
rozé a mindennapokra.
Ar: 865 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

A jaték kedvéért a kdstoldsorba bekertilt harom vendégbor is. Koch Csaba Villanyban a VinArt révén érdekelt, de sokkal régebbi a Hajos—Bajai borvidéken mUikédé pincészete. Innen
kaptunk két rozét, valamint Ruppert Ignac is hozott egy kinai vendéget, egy ottani partneriik elsd rozéjat, egy nalunk szokatlan (de példaul Szerbidban is gyakori) rozéfajtabol, ham-

burgi muskotalybal.

93 pont
Koch Pincészet
Hajos—Bajai Kékfrankos Rozé 2011
Gybnyor( lazacos szinvilag. Intenziven gylimdlcsos illatok
(malna, eper), leheletnyi tutti-fruttival, de nem tdlzéan.
fzei kivételesen finomra hangolva, érett gylimolcsckkel,
remek savakkal és szép szén-dioxiddal. Kerek, lendiiletes,
jatékos, orom inni. Fiatalos és nagyon divatos, kit{ing
munka, mindenkit lehengerelt.
Ar: 700 Ft
Beszerezhetd: Rada Vinotéka

28 | Pécsi BOROZO

88 pont
Koch Pincészet
Hajos—Bajai Cabernet Sauvignon Rozé 2011
Szép, halvany rozsaszines arnyalatok utan intenziv (trépu-
si) gylimolcsok, a hattérben kellemes parfimdsséggel és
egy kis gumicukorral. A korty egyszerre krémes és lendi-
letes, nagyon jok a savak, elbirja maradékcukrot is a szer-
kezet. Sok gylimdlcs itt is, lecsengésében egészen bana-
nos. Intenziv, egyedi illat és izvilagl rozé.
Ar: 920 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

85 pont
Hualai Amethis Winery (Kina)
Dambian Hamburgi Muskotaly Rozé 2011
Szép, rdzsaszines-lilas szinek a poharban. Intenziv musko-
talyos jegyek illatban, sok-sok érett gylimolccsel kisérve.
Letisztult, intenziv, megnyerd, de természetesen szokat-
lan. izében is a muskotalyos vonal diktal a gyimalcsok
mellett, jo savakkal, letisztult, kerek szerkezettel. Lendii-
letes, fiatalos rozé, hibatlanul elkészitve.
Ar: 69 Yiian
(kb. 2600 Ft)



BORASZPORTAL

Az internetez(k Villany, Eger es Tokaj borait kedvelik leginkabb
a Boraszportal felmérése szerint

A Boriszportil internetes bormagazin dltal 2011 Gszén készitett kozel 4000 [6s online kutatas
a borfogyasztasi és borvdsarldsi szokdsokat mérte fel. Hazankban elsé izben késziilt ilyen dtfogé vizsgilat az internetezé borfogyasztokrol,
igy fontos eredményekkel szolgilt a preferencidikrél, szokdsaikrol.

A kérdéivet kitolt6k koziil az keriilt a mintaba, aki felnétt kort bor-
fogyasztéoknak vallotta magdt. Vératlan volt a néi véalaszadok tdlsu-
lya (~60%), valamint kiemelendg a fels6foku végzettséggel rendelke-
z6k magas ardnya (43%).

A kutatas legfontosabb megallapitdsa minden bizonnyal az, hogy
az online borfogyasztok — a varakozasoknak megfelelGen — igénye-
sebbek, ugyanakkor kozottiik is a legtébben ,,atlagos” borfogyaszto-
nak tekinthetdk.

A valaszadok igen gyakori fogyasztonak vallottdk magukat: 10%
naponta, 50% legalabb hetente iszik bort! Leginkabb otthon (~80%)
vagy vendégségben (~60%) fogyasztanak, amellyel Osszefligg az,
hogy kozel 50% sajat fogyasztasra, 20% vendégvarasra vesz bort leg-
gyakrabban.

Nem meglepé médon a szaraz bor megitélése a legszélsGsége-
sebb. A vélaszad6k tobb mint 40%-a ezt preferdlja leginkdbb, és ko-
zel ugyanennyien emlitették utolsé helyen. Elmondhaté, hogy a
konnyedebb borok népszeriibbek. A véalaszadék legnagyobb arany-
ban vorosbor partiak (~50%), és 6k inkabb kedvelik ugyan a szaraz
bort — de az érték néluk is 50% alatt van! Megfigyelhetd, hogy a bo-
rok irdnt nyitottabbak inkabb férfiak, nagyobb varosban élnek, fels6-
fokii végzettséggel és magasabb jovedelemmel rendelkeznek. Ok
nagyobb aranyban kedvelik mindegyik borfajtat (vagyis mind a fehér,

mind a rosé, mind a vorésbort), a szdraz borokat, valamint tobb
szempontot mérlegelnek vasarlasaik soran, illetve a szuper- és hi-
permarketek helyett mas beszerzési helyeket preferalnak.

A borvidékek koziil kiemelked6 Villany, Eger és Tokaj népszer(-
sége, de erds negyedik és 6todik helyet szerzett Badacsony és Szek-
szard, amelyet Dél-Balaton és a Balaton-felvidék kovetnek.

A magyar internetezé borkedvel6k féként az 1000-2000 forint
kozotti borokat vasdroljdk, de jelentés még az 500-1000 forintos
palackar valasztasa is. Meglepd, hogy a valaszok alapjan az éatlago-
san kifizetett palackar 1400 forint koriil volt. Leggyakrabban szuper-
és hipermarketben szerzik be a borokat.

Az eredményeket Harsanyi David, a Budapesti Gazdasagi FGisko-
la adjunktusa, a Bordszportdl tandcsaddja mutatta be, és elmondta,
biznak abban, hogy hasznos informaciéval szolgdlnak a felméréssel
a hazai borasztarsadalom szdmadra. Az eredmények megerGsitik el6-
zetes varakozasaikat, mdsrészt ravildgitanak az internet novekvd
szerepére” — mondta Harsanyi. , A felmérést szeretnénk rendszere-
sen elvégezni, hogy képet kaphassunk a fogyasztdsban bekovetkezd
valtozasokrol is” — tette hozza Knap Gabor, portdlmenedzser.

A felmérés eredményeirdl szol6 részletes anyag a kovetkezd ci-
men igényelhetd: info@boraszportal.hu

BORASZPORTAL vy,

www.boraszportal.hu | www.facebook.com/boraszportal | E-mail: info@boraszportal.hu | Telefon: 436 70 420 3993
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GASZTROMORZSAK

2012 nyér

Kecske a

tanyeron

Van kérem his a csirkemellen és a sertéskarajon tdl is. Bar a magyar lakossdg java leszokott minden mdsrol, és nem akar
tudomadst venni arrél, hogy bizony az dllatokat megessziik. Példiul a kecskét. Azt az aranyos, mekeg6 jészdgot, akit bizony nem csupin
azért tartunk, hogy kecsketejet adjon, amibdl majd sajtot készithetnek a sajtmesterek, nem is csak azért, hogy a bokros-bozétos
tertiletet tisztdra ragott legelgvé tdjépitse dt. A kecske, legf6képpen a kecskegida ugyanis finom. Es a bak giddk tobbségének a szomort sorsa,
hogy par hénaposan (de kecske-j6létben t6ltott honapok utdn) mar a tdnyérunkra koltézzon.

A Kaba Farmot rendszeres olvaséinknak nem kell mar bemutatnunk.
Lamine és Simone a kecskék sz6szo6l6i. ElGszor 6k is csak egy kecs-
két szerettek volna, aki tisztara ragja a falusi hdz nem kis teriiletét,
de ugy alakult, hogy ma hetven kecske és hetven gida mekeg a hat-
s6 udvarban. A kecskék révén elGszor volt a tej, aztan lett a sajt, vé-
glil a sok kis gida révén a hus. A kecske értelemszertien szaporodik.
Sziiletnek gidalanyok, 6k a szerencsésebbek, hiszen felcseperedé-
siik utan 6k a hazi tejiparban kapnak biztos allast. Viszont sziiletnek
bakok is, beldliik nincs olyan sokra sziikség, igy 6ket mas titon kell
hasznositani.

A kecske egykoron kedvelt hus volt a magyarok asztalan. A gida-
pecsenyét a nemesi udvarhdzak konyhdjan gyakorta készitették, hi-
szen a mai tudomany csak raerdsit, amit eleink mar tudtak: ez a hus
egészséges, alacsony koleszterintartalommal, nem faggyus, magas a
tapértéke és konnyen emészthetd. Valahogy mégsem kedveljiik
eléggé.

Ezért is volt remek Gtlet éttermi kornyezetben bemutatni, milyen
sokrétliek a kecske felhasznaldsi lehetéségei, akar a sajtra, akar a
hisra gondolunk. Kaba Lamine (aki eredendGen szakacs) és Horvath
Tamas, az Addo séfje kézosen gondoltdk ki a meniisort, amelyet a
kellemes majusi este kozonsége megkostolhatott.

BevezetSként kis sajtkrémes eper csokolddéval bevonva, és azt
este jol kezdédott Szabé Zoltan 2011-es zoldveltelinijével. Udit6
volt, friss, illatos, szép gyiimolcsokkel, lendiilettel. A borokat egyéb-
ként Piski Zalan véalogatta a Pécsi borvidékr6l, nem volt egyszerd
dolga, hiszen az este fGszerepléje most egyértelmien az étel volt,
alafesté borokat meg csak hosszas finomhangolassal lehet kivalasz-
tani.

Alafest6 borként kivaléan muzsikalt a Schunk Pince 2011-es sauvi-
gnon blanc-ja, pont annyira volt visszafogott, amennyire kellett, 6n-
magaban kicsit kevésnek mondtam volna, de a piritott kecskesajt, mé-
zes-almaecetes friss salatakkal, fliszeres bagett chips-szel ezt kivanta.
Tetszett az 6sszhang, viszont Kicsivel tobb sajttal intenzivebb lett vol-
na az étel, igy egy orrhossznyival a salata vitte a primet.

Pisztacias gidaterrine volt a folytatds, intenziv fliszerezettséggel,
krémes allag, amelyben mégis ott voltak a darabok, id6nként piszta-
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ciat roppantottunk el, hozza marinalt mecseki gombakat kinaltak,
ami els6re vad parositasnak t(int, de megkedveltiik, még a gombak-
tol altalanossagban tart6zkodo kollégank is batran késtolt bel6liik.
Ha volt rossz dontés a borvalasztasban, akkor itt volt. A Szabé Zol-
tan—Colonus Borhdz kézos 2011-es cirfandlija hordomintaként ke-
riilt a poharba, és hat még nem kész bor. A magas (kesernyébe for-
duld) alkoholja meg abszoltit nem mikodott egyiitt a terrinnel, az
étel elfogyott, a bor sajnos megmaradt...

A f6étel volt a gida prébdja, hiszen itt mar nem csupan izében,
de vizudlisan is hasként jelent meg a tanyéron a kecske, teszem
hozza, nekem bejott mind latvanyilag, mind izében. A kecskegida
nem olyan intenziv, de a tanyérra keriilt gidafalatok kétségkiviil jel-
legzetes, édes-tejes, lagy, omlos hisa a rozmaringos-kakukkfiives
izesitést jol birta, rdaddsul a spendtos-ricottas kecskedagado kré-
mes, szajban olvadé parja volt. A marcipanos jus telitaldlatnak bi-
zonyult, a pesztoéval toltott tjburgonya meg nem csak a szakacsok-
nak okozhatott macerat, de élményt adott a vendégeknek is. J6 ta-
nyér volt, szép tanyér volt, rdadasul elég gazdag is. A Lisicza 2011-
es rozé hattérnek elment, egy konnyed, gyiimolcsos, nem barrique
pinot noir vagy syrah taldn élvezetesebbé tette volna az Gsszha-
tast.

A desszertre par percet szusszanni kellett, ugyanis a fGétel tisz-
tes hismennyiséget jelentett, de a kecskesajt mousse tortanak nem
lehetett ellenadllni, f6leg miutan akacviragos eperontettel késziilt. Az
eper intenziv illata ellenére az akacvirdg abszolut érezhetd volt, fris-
sitette a hatast, a kecskesajt meg azért volt j6, mert nem lett t6le
geil a torta, hanem ugy volt iidit6 édesség, amennyire és ahogy az
ételsor végén kellett. Ebner 2011-es Cirfandlit kinaltak hozzd, ami
ebben az évben kevésbé édes, de igy legalabb jobban &tjott a desz-
szert minden Osszetev@jének ize, egy stilyosabb desszertbor el-
nyomta volna a siitemény finomsagat.

Dicséret az Addonak, hogy hazigazdaja volt ennek a kecskés es-
tének, elismerés a Lamine és Simone dltal vezetett Kaba Farmnak,
hogy felvallaljdk a kecske népszerdsitését, csatlakozunk: vissza a
kecskét a tanyérra, egyiink kecskesajtot, egyiink gidahust, ez nem
csak egészséges, ez tényleg finom!
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BOROZLY

A Pannon Borrégié
gasztronOmiai és bormagazinja

Pécsi Borozd Pécsi Borozd
eléfizetés tdmogatdi eldfizetés
2000 Ft/4 szam 5000 Ft/4 szam
+ ajandék cseppor + 5% kedvezmény
egy évig
a Pannon Borbolt
kinalatabol

A Pécsi Borozd kovetkez6 szama 2012. szeptemberétél 500 forintos fogyasztéi aron
megvasarolhat6 az Alexandra konyvesboltokban és a kijel6lt vinotékakban,
megtaldlhato a Pannon Borrégid pincészeteiben és éttermeiben, szallodaiban,
valamint eléfizethetd az elofizetes@pecsiborozo.hu e-mailen.



S - -
o e

A természet ize

Eletiink és ételiink fiiszerei

Felpaprikdzni a mdsikat, borsot torni az orra ali — néhany jol ,,megfiiszerezett” sz6lisunk, szenvedélyesek, mint amilyenek a fiiszerek maguk.
Bejarva Pécs kornyékének fiszeritjait, amelyek sajnos még ritkdsak és nem olyan élénkek, mint azt a Fliszerck Virosa cim megérdemelné,
egyarant szenvedélyre, inyencségre és természetszeretetre ismertem e kiilonleges szakma mivelSiben. Mindegy, hogy ftiszerek termesztésével,
szaritasaval vagy keverékek készitésével foglalkoznak, az ételek izesitésén tudl joval tobbre becsiilik azokat. Szenvedélyiik a fiszer

Gyoqyito fliszerek

Lassan kanyarog az ut a Tenkes-hegy déli oldalan Marfa sz6lGhegyére,
ahol Nagypalné Hellényi Kata var minket egy csaknem nyolcvan éves,
feldjitott préshazban, amely jelenleg a fliszerek otthondul szolgal. Le-
vendulaszorpot iszunk, még a tavalyi termésbdl késziilt, magyarazza Ka-
ta, de nemsokara ismét viragoznak a kert levendulabokrai. Hatrame-
gylink a fliszeresbe, a lankds dombon szabélyos sorokban nytilik elénk
Kata egyszemélyes ,munkahelye”. Féként ével6 gyogy- és fliszernové-
nyek nének a 2000 négyzetméteres telken, de a keverékek készitéséhez né-
hdny egynydrira is sziikség van, mint bazsalikomra, borsikafiire, majordnndra
— hangstilyozza idegenvezet6nk, hozzatéve hogy a kellemes klimdjq,
napos teriilet miatt ,,ami a mediterranumban megterem, az itt is”.

Minden fiiszernévény gyogynovény — ez Kata filozoéfiaja, s amint el-
haladunk egy-egy fliszer mellett, rogton dorzsoljiik és szagoljuk a le-
veleket, majd hallunk gy6gyhatasaikrol is. Sok fiszernovény ugyan-
is virus- és baktériumolg, valamint kedvez&en befolydsolja az emész-
térendszert, étvagyhozo, vagy éppen zsirlebonté hatassal bir, mint a
kakukkfi és a zsalya. Az orvosi zsdlya kivalo gyogynoveny is, készithe-
tiink tedt a leveleib6l — ajanlja Kata, aki nem csak fiiszereket, hanem
gyogytea-keverékeket is készit. Cickafarkfii, akdcvirdg, pasztortaska,
csalan, gyermeklancfd, kamilla — sok, vadon is megtermett novényre
ismeriink ra a kertben. Nem is gondolndnk, mennyi mindent meg lehet
enni vagy inni a természetben — mutat Kata a pipacsra, amelynek szir-
maibol késziilt tea enyhe lazcsillapito.
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A flszersziiret folyamatos, minden novénynek megvan a maga
ideje. Egyeseknek a levelét, masoknak a viragat is hasznaljuk. Az aro-
mds, illoolajokban gazdag fiiszereket, mint a kakukkfiivet, déli idében kell
szedni nydri napon, amikor a legaromdsabb, igy a szdritdst kovetden is
gazdagabb marad a névény — arulja el Kata. A préshaz szarazabb leve-
g6jl padlasa a szarit6 helyiség. A szaritas ideje is novényenként val-
tozik, a zsalyanak tbb id6 kell, a citromfiinek 4-5 nap is elég. Atla-
gosan 4-5 kg frissen vagott novénybdl 70-75 dkg szaritott és feldol-
gozott fliszer lesz, azaz 60-70 g friss novény kell egy 10 g-os cso-
maghoz.

A fliszercsomagol6 kisiizem 2008 6ta m(ikodik a csalad harkanyi
hazanal, ahonnan fé6ként Pécsre szadllitja bio mindsitési termékeit. A
fliszerek a sajat haztartasban is tobb mint izesitésre hasznalt hozza-
valék. Néhany tippet kapunk Katatdl, hogy a disznéhishoz jol pasz-
szol a rozmaring, vagy a nyulhoz és a baranyhoz 6 a kakukkfiivet és
a zsdlyat haszndlja. A gombaval is remekiil viselkedik az el6bbi, mig
az utdbbi lisztbe forgatva és olajban kisiitve is finom csemege. Ece-
tek, olajok készitéséhez is hasznalhatunk fiiszereket (bazsalikomos
olivaolaj, zsalyas ecet).

Miutan elmegyiink, még sokaig érezziik az ujjunk begyén az illa-
tokat. Gondos kézi munka és torédés a nyitja a szakmanak. Hellényi
Kata szerint: a természettel 6sszhangban kell élni, én néha beszélek a no-
vényeimhez, és az elkeritett kert végében utat hagytam az 6zeknek, tart-
suk tiszteletben egymadst.



GASZTROTEMA

Takacs Timea irasa

Kreativan banni
a hagyomanyokkal

Az 1. Pécsi Fliszeriinnepen taldlkozunk a szinte egyetlen helyi, kialli-
to fiiszeressel, dr. Markovics Antallal és iizlettarsaval, Heged(s Adri-
ennel. Antal a rendszervaltas 6ta foglalkozik fiiszerekkel, vilagjarta
emberként szamos orszag konyhajaval, fliszerezési szokdsaival sze-
mélyesen ismerkedett meg. Két éve vezeti Adriennel az {z-Tar Kft.-t,
nagykozari izemiikben hatszaz féle keveréket készitenek. Az oriasi
vélaszték nagy része sajat kisérletezés, amellett hogy az ttjaik soran
gydjtott izeket igyekeznek visszaadni, és a magyar hagyomanyos
ételkultirat megtartani. ,Batorsdg kell a fiiszerezéshez! Az Gsi
izvilag, a nemzeti kincsek megérzése mellett tudjunk kreativak len-
ni és Gjitani” — arulja el filozofiajat Antal mar beszélgetésiink legele-
jén.

A kisvallalkozas fiiszerkeverékek készitésével foglalkozik, az
alapanyagot sokféle helyrdl, olykor kiilfoldrél kénytelenek besze-
rezni. A hazai kistermelGk szorongatott helyzete, a magyar fliszer-
kereskedelem jelenlegi hidnyossagai ellehetetlenitik, hogy Magyar-
orszdg fiiszerhatalommd vdljon Eurépdban. Gondoljunk a magyar papri-
ka egykori hirnevére! — hivja fel a figyelmet Antal a ki nem hasznalt
magyar lehet6ségekre. Ez azonban csak az érem egyik oldala, sze-
rinte ugyanis ,,a minGségi fliszerek igénye is hianyzik” az atlag ma-
gyar étkezési kultirabol. A kozos vallalkozasukban éppen ezért
fontosnak tartja, hogy megfizethet6 aron (20 g/150 Ft) magas mind-
ségl, természetes keveréket adjanak, amelyeket maguk szallitanak
iizleteknek, éttermeknek. A j6 vallalkozasi szellemnek és a szakmai
hozzaértésnek megvan a gyiimolcse, mar kiilfoldrél is érkeznek
megrendelések.

Az iizletvezetés mellett egy szilard filozofia adja a siker kulcsat.
Kreativan kell banni a hagyomanyokkal. Antal sokdc—svab—-magyar
felmendkkel mar gyerekként is csodalta, ahogy kiilonb6z6 nemzetek
konyhai, izei egybeérnek, vagy éppen megteremtik a sajat egyedi
izvilagukat. KésGbb a gydkerek megtaldldsa érdekelt, hogy odautazzunk,
beszélgessiink helyiekkel, szakdcsokkal, és megtanuljuk, ami csak ott van.
Ezeket a sokszor madr elfeledett, kevésbé ismert izeket probdltuk aztdn rep-
rodukdini, és kollekciot késziteni beldliik. Ennek az iitnak viszont soha
nincs vége. Gondoljunk csak Indidra, ahol ahdny csaldd, annyi garam
masala.

A magyar konyhanak is van egyénisége. Foként hiisokhoz (marha,
sertés, birka) haszndltunk régen is fiiszereket. De gazdag kincsiink a leve-
sek vildga, ellentétben az angol krémlevesekkel és mdrtdsokkal. A leves-
zoldségek, -fiiszerek, a lestydn, a zsdlya, a turbolya, mind régota haszndlt
alapanyagok. Nem beszélve a fozelékrdl, ami sajdtosan magyar elkészitési
modja a kiilonféle zoldségeknek — vezet be Antal a magyar fliszerek és
ételek vilagaba, amelyek elvalaszthatatlanok egymastol. Az elszegé-
nyedd, nyugati trendeknek meghajlé6 magyar konyhaba szerinte egy
kis kreativitassal kell vinni életet. A kolbdszhoz remekiil illik a szegfii-
bors és a kardamom is. A vadakat szokds dfonyamdrtdssal felszolgdlni, de
a fanyar izt régen a bodza adta, melyet vordsborral foztek dzsemszertivé
— sorol régi és (j izeket, otleteket Antal. Hagyomanytisztelet és nyi-
tas az ujdonsagok felé — egy jo fiiszeres ismérvei.

TESZTASALATA AZ iZ-TAR AJANLASAVAL:

Hozzévaldk

250 g tészta (nagy szemd)

250 g csirke- vagy pulykamell (de lehet barmilyen széraz his)
1 normél iiveg savany( uborka (kdzepes méretd)

2 kis pohar tejfdl

1 nagy tubus majonéz

1 csomag iZTAR pulykafliszer

1 csomag Z-TAR sait és tird fliszerkeverék

Elkészités

A tésztat kissé sos vizben megfézziik, ledblitjiik, és egy talban félretesszik.
Ahst kis kockékra vagjuk, és olajon megpiritjuk, hozzaadjuk a pulykafdiszert,
jol atkeverijik, és

puhdra péroljuk. Ha elkésziilt, szaftjaval egyiitt a tésztara ontjlik, és dsszeke-
verjik.

Egy mésik tlban dsszekeverjtik a tejfolt és a majonézt, hozzdadjuk a sajt és
taro fliszert.

Vékony szeletekre vagjuk az uborkdt, hozzaadjuk a saldtadntethez, és az egé-
szet a tésztéra ontjik.

Alaposan dsszekeverjik. Melegen és hidegen is nagyon finom.
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GASZTROTEMA

Mester Zoltan irdsa

Halat a pecsi tengerb0l

Mintha Hégendorn J6zsef eleve arra sziiletett volna, hogy elébb-utébb élete soran halboltot nyisson.
Ha valaki meglatogatta mar a H-Tenger Halboltot a pécsi Visarcsarnok melletti tizemeletesek
tovében, biztos, hogy nem tavozott még iires kézzel, és néhany recepttel is gazdagodott.

A kozépkort dr olyan dtéléssel és lelkesedéssel beszél a halakrol, olyan odaadassal végzi a munkdjat,
hogy a legjobb tton jar a halirusok felzarkéztatisiban a (becstiletiiket szép lassan visszaszerzo)
sztarhentesek” mellé.

Hagendorn Jozsef fiatalkori véllalkoz6 kedvét és energidit nem szegte
sem a kedvezGtlen gazdasagi kornyezet, sem a halpiac nehézségei. A
Haltenger 2008-as megnyitdsa 6ta a maga nemében egyediilall6 Pé-
csett, nemcsak a széles és friss halvdlaszték miatt, (amin jelenleg talan
csak a Metro tesz tul), de éppen Hagendorn J6zsef személye a kulcs.
A halbolt mellett autésiskolajabodl tartja fenn a csalddjat, mert hidba az
egyre er6sodé kereslet, a halfogyasztas még mindig nagyon visszafo-
gott. Tehat amikor az egykori nagynyaradi polgarmester nem az autos-
iskoldjaban oktat, fehér kopenyben pucolja a friss halakat a vevGinek.

Arulja el, mégis hogyan lesz valakib6l halboltos? A beszerzés nehézkes, az

emberek jobb esetben is csak a tiikorpontyot keresi csak, és sorolhatndnk

még az okokat.
Nem hazudok sokat, ha azt mondom, teljesen véletleniil tortént a do-
log. Horgdsztam, ennyi k6zom volt csak a halakhoz. Volt néhany bii-
fénk, és arra gondoltunk, hogy Komldn is nyitunk egyet. Aztan amikor
leutaztunk lattuk, hogy egyrészt telitett a piac, masrészt a kereslet sem
akkora. De ahogy ott alltam, beugrott, hogy halbolt viszont nincsen.
Gondoltam, nyitunk akkor egyet. Ez volt 2005-ben, harom évre ra pe-
dig megnyitottuk a pécsi lizletet.

Valahogyan azért csak 0Ossze kellett szednie a tapasztalatot. Mds dolog

horgdszni, és mds egy halboltot iizemeltetni. Vagy a sajdt bérén tanulta

meg a zsdkutcdkat?
Ennek elébe akartam menni. Tisztességesen akartam csindlni, nem csak
kéaraszt, pontyot és pontyot arulni. EIGszor elmentem Olaszorszagba,
megnézni az ottani halpiacokat. Leesik a hal a homokba? Puff neki,
visszateszik a pultba. Kivédlasztja a nénike a reggel kifogott halat, elhes-
segetik az arurdl a legyeket, lecsapjdak a fejét a halnak, tjsagpapirba te-
kerik, és repiil is a vasarl6 kezeibe. Hidba megy igy évszazadok 6ta, ez
a magyar vasarlonak és ellenéroknek koszos lenne.

Pedig milyen szivesen vennénk, ha valaki ezt a hangulatot meghonositand.
Milyen kompromisszumot kotottek?
Elmentiink Németorszdgba, megnézni az ulmi, frankfurti, hamburgi
Nordsee iizleteket, és ott eldontottiik, hogy annak mintajara akartunk
itthon is dolgozni. Csak étel nélkiil, az most még nagyon draga lenne.

Gondolom a pesti franchise is igazolds volt. Onnél meg kiilén 6rom, hogy

van csuka, siill6, fogas is. Honnan vdsdroljdk a halakat?
A Tiszat6l nyugatra minden haltenyészté telepet meglatogattam. Be-
mentem magdnemberként, vettem halat, amit otthon megkdstoltam.
Igy kerestem a beszallitot. Teljesen véletleniil ugrottam be Bikalra, a
térképen lattam, mennyi t6 van a kornyékén. A telepen éppen egy ha-
talmas pontyot fogtak ki. Megvettem, hazafele mar nagyokat rohogtem
magamban, hogy megint milyen zsiros rettenetet kaptam. Aztan ott-
hon, amikor felvdgtam, nem a zsir, hanem az ikra folyt ki bel6le. Széval



akkor ugy éreztem, megtaldltam a bolt leend6 halat. A bikali vizeket
a mecseki folyok taplaljak, a hegybdl lefolyé vizben nincs nitrat,
nincs termGtalaj. Négy-ot kilos halak is csupa izmosak, se iszap iz,
se zsir.

Pedig mdr abban biztunk, tdmogatjdk a kis haldszokat.
Tamogatnank. Ezt figyelje, nem tudnak annyit dolgozni, amennyit
én eladnék. En tudom j6l, hogy ez egy kemény szakma, fagyban, ho-
ban ki kell menni, de amikor a négynapos tinnep utan rajtam csodal-
koznak, hogy miért akarok rendelni, olyankor elgondolkozik az em-
ber. Lustdk a halaszok. A folyamatossaghoz pedig kellenek a halgaz-
dasagok.

Mintha a tengeri halakbol kevesebb lenne a pultban.

Van az is, de azt nyitaskor el is viszik. Horvatorszagbol hozom egy nagy-
keresked6tSl. Most ez a hatar miatt heti egy-két alkalmat jelent, ha kii-
16n megrendelés van, péntekre érdemes kérni. Varom mar a hatarnyi-
tast, mert akkor rajuk szabadulok, és akkor lesz kagylo, rak, tintahal,
egy joval szélesebb valaszték. De akkor tigy, ahogy én elképzelem, na-
gyon frissen. Az el6z6 napi fogast ki tudom majd tenni, és a hatarnyitas
utan a halakat is joval olcsébban arusithatom. Azt szeretném elérni,
hogy ha bejon valaki, azt mondja: jé, ez is van itt?

Hogy biztositjdk a frissességet? Persze a halon féleg ldtszik, ha nem fi-
gyeltek oda rd.
Reggel annyit tisztitunk meg, amennyi éppen elfogy. De ha bejon va-
laki, és ramutat egy halra, mar pucolom is. Lehet valasztani. Van hal,
amit le kell fagyasztani, de néhany napnal tovabb azt sem tartjuk to-
vabb.

Azt mondta egyszer egy szakember;, hogy a fagyasztott hal olyan, mint a

zoldség vagy a gyiimolcs. Meg lehet enni, de kevésbé gazdag és izletes.
Leszamitva azt, hogy az itteni halndl tudod, honnan érkezett és mi-
lyen. Persze a friss halnak nincsen pdrja, de sokszor rosszul is ol-
vasztjak fel a fagyasztottat: lekapjak a jégrol, és kézmeleg vizbe te-
szik. Ez a lehet6 legrosszabb eljaras. Ilyenkor a hal olykor negyven
szazalékat elvesziti. Ami viz kifagy a rostok koziil, és a hirtelen ol-
vadassal visz magaval mindent, vitaminokat, nyomelemet. Tehat a
helyes médszer, hogy el6z6 este levessziik a fagyasztobol, kicsoma-
goljuk, hogy ne fiilledjen be, és hagyjuk szépen magatdl kiolvadni.

Mindig elemében van. Rdbeszéli a halat az emberre, receptet is mond
hozzad.
J6, hat addig megyek el, ameddig igény van rd. Ha valaki kiprébal
egy Uj halat mondjuk a pontyon tul, annak segitek, mert ha rosszul
csindlja meg otthon és nem izlik neki, én meg a hal leszek hibas. De
naponta jon 4j és 4j vasarld, széval annyian csak nem veszik ezt zo-
kon.

Mi a személyes kedvenc?
Hat ez egyszer(. Roston siilt fogas, aztan harcsapaprikas kapros-tu-
rés csuszaval.

Mit keresnek a legtébben?
Pontyot és ugye az afrikai harcsa filéjét. Félreértés ne essék, utobbi
Szarvasrol jon. Keresik a belsGségeket is. De el6re terveziink, és a
nagy dlom egy sajat halétterem megnyitasa. Néhany fogassal, de azt
mindig frissen. EIGbb-utébb tgyis belatjak az emberek, ha mar he-
tente legalabb egyszer halat esznek, mar sokkal jobb lenne a hely-
zet és az egészségiik.

A nev kotelez.

Zso|Nay
ETTEREM ES KAVEZO
RESTAURANT & CAFE

» Pécsi gasztronomia
< a régio hagyomanyos izei Uj kontosben
= Pécsi Borozo - borvalogatas
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jeges limonadékkal,
a‘’kavéezas kulonleges elméenyevel

facebook.com/zsolnayrestaurant




Mint eqy reqi fliszeresnél...

Helyi borok es élelmiszerek Szekszardon

Majus elején nyilt meg Szekszardon, a Nefelejes kéz 12.-ben a Szekszardi Helyi Elelmiszer Bolt, amely a varosban
¢és kornyékén termett élelmiszerekbdl az eddigi legnagyobb vilasztékot kinalja. Borkedvelknek kiilonosen j6 hir
hogy a vidék kis boraszatainak borai itt egy helyen megtaldlhaték — de nem csak ezért éri meg betérni!
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A hét minden napjan

Az iizlet mar az els6 hetekben nagy érdeklGdést valtott ki, s6t, igen gyor-
san torzsvasarlokra is szert tett, ami nem is csoda, hiszen a helyi inyenc-
ségekbdl, borokbdl tartott kdstolok, a hangulatos terasz, ahol egy kavé
vagy marc is elfogyaszthato, és a heti hétnapos — reggel 6 és este 8 koz-
ti — nyitva tartas hangulatos taldlkozohellyé teszi a helyiek és az idelato-
gatok szamara is. Akar a mindennapi kenyeret és egyéb alapvet6 élelmi-
szereket, akdr az ajandéknak sem utolsé kornyékbeli olajakat, lekvarokat
keresi valaki, itt megtaldlja, rdaddsul a valasztasban segitséget is kap.
Visszatér itt a régi idok fiiszeresboltjanak hangulata, ahol a vevGket nem
csak arukkal, de j6 széval, mosollyal, informaciokkal — személyes kapcso-
lattal is varjak.

Szekszardi Helyi Elelmiszer Bolt
Szekszard, Nefelejcs koz 12.

Nyitva a hét minden napjan 6-20-ig
Tel.: +36 74 999 421
www.szekszarditermek.hu
facebook.com/helyitermek

-

A kindlat az alland6 elemeken kiviil folyamatosan béviil: részben a
szezonalitasnak koszonhetGen, hiszen itt nincs spanyol paradicsom és
torok uborka, megvan viszont minden, ami a kornyéken éppen érik.
Erdekes odafigyelni arra is, ahogy a termel6k is egyre inkabb
felfedezik a helyet. J6 példa erre, hogy a kezdeti néhany fajta sajt he-
lyett ma mar sokkal szélesebb vélasztékbol valogathatnak az inyen-
cek, akar tehén-, akar kecsketej-partiak. A cél természetesen az, hogy
a t6kehdstol a nyerstejig el6bb-utébb minden a polcokra kertiljon!

A hely mar most tobb mint egy bolt: informaciés pont is, ahol
megtudhatjuk, mi az a marc, s6t, meg is kdstolhatjuk, végiglapoz-
hatjuk a kornyékbeli termel6ket bemutaté kalauzt, és kdzben elfo-
gyaszthatunk egy jo szendvicset, amibe mi valogattuk a kornyékrdl
szarmaz6 izes falatokat.

Bor, bor, bor

Talan nincs is még egy olyan hely, ahol a szekszardi borvidék ennyi
kisbordszanak palackjai egymas mellett megtalalhatok lennének. A
bolt folyamatos koéstolokkal, akciokkal, csomagokkal is kedveskedik
a bor-inyenceknek, akik igy megismerhetnek olyan termelGket is,
akikkel egyébként ritkdn taldlkoznanak. A boraszok tjra valé nyitott-
sagat mutatja az is, hogy az els6 kornyékbeli termeld, aki hasznalni
kezdte a Szekszdrd és kornyéke Mindségi helyi élelmiszer tantsito védje-
gyet, éppen a szekszardi Fekete Mihaly, a Fekete Borpince tulajdo-
nosa.



FELSAL

Ha azonban a mézédes esenddséget kivannam megénekelni, holmi
foldi hivsag fényében, luxus, fény(izés utan acsingézva, minden bi-
zonnyal vélaszthatnam a kavidrt, mert szinonimdja mindannak,
amely a gazdagsagot jelenti modern korunkban.

Azt sziikséges leszogeznem, hogy a polgarpukkasztas e pillanat-
ban nem célom, csupén jol passzol a halas témakorhoz a kavidr, még
akkor is, ha a haland6ébb (magam)fajta inkabb csak olvas a témdban,
mint habzsol.

Erdekes médon ez a torténelem kordbbi bugyraiban nem mindig
volt igy, mert a kaviar az egyszer( haldszemberek és a vizpart (legin-
kébb Kaszpi-tenger) kornyezetében él6k mindennapi étke volt, me-
lyet példaul vajas kenyér mellé szolgaltak fel vacsorakor, oka ennek
leginkabb az ikra romlandésaga volt, illetve az ebbdl fakadé6 roghoz
(parthoz) kotottség.

Eurépa szerte két oknal fogva terjedhetett el, egyfeldl sikertiilt ki-
dolgozni az ikrak konzervéldsat, olyanforman, hogy az nem ment a
mindség rovasdra, illetve a bolsevik uralom el6l menekiil6 orosz
arisztokracia, kényszerd szamiizetésében is tovabb acsing6zott sze-
retett étele utdn, amelyet a hozzaérték szerint nyersen illik fogyasz-
tani.

A kavidr tartésitasanak képessége elhozta a tokfélékre a rémiilet
hiivos fuvallatat, hiszen a kifinomult emberi kapzsisagnak kdszonhe-
téen oriasi méreteket 6ltott a halfajta lehalaszasa. Igaz ugyan, hogy
létezik technika az ikrak lefejtésére, amely modszernek kszonhet6-
en a hal tdléli az ikra eltavolitasat, azonban ez tul idGigényes a kapi-
talizmus profittermel6 g6zgépeinek. Ezért az ivarérés altalaban a
tokfélék életét is megpecsételi, vagy sziintelen menekiiléssé konver-
talja azt; képzeljiik el, hogy a Haldlos iramban cim( akci6film-soro-
zatot egy ivarérett tokrol forgatjak... Rdadasul a kialakult nézet sze-
rint a kavidrt az €16 hal hasiiregébdl kell eltavolitani, kiilonben a mé-
regdraga termék megkeseredik. Gyanitom, azért nem hallani na-
gyobb Greenpeace-es ment&akciokrol, mert azokon a vizeken az ak-
tivistak is konny( szerrel belekeriilhetnek a kaviarba...

Mindenesetre a XXI. szazad hajnaldra a Kaszpi-tenger vizeiben
dshonos tokfélékbdl 8- veszélyeztetetté vilt, 6 fajta pedig a kihalas
szélére sodrodott, az elharapddzott orvhalaszatnak kdszonhetGen,

Véancsodi J6zsef irasa

Soregtok,

szibérial tok, viza

Ha tokhal volnék, barmely fajta is a cimben emlitett hirom kéziil,
baromira utdlnam ezt a rovatot, és mérgesen tsznék tovabb,
lehetSleg Irdn partjaihoz, mert ott most a legbiztosabb; tokhalnak lenni

legalabbis foltétlentil.

és mivel ez a két orszag adja a kaviarkinalat hatvan szazalékat, a ter-
mékkinalat jelent6sen megcsappant. Evvel parhuzamosan az ar az
egekbe szokott; olcsébb, dmde j6 minbségd, fiatal allatbol szarma-
20, atlagos beluga ikra 100 grammja elérheti a 80 000 forintos arat,
egy szerencsésebb matronabdl valé pedig milliés arfekvésd. Orosz-
orszag ugy probdlta elejét venni az orvhalaszatnak, hogy allami mo-
nopoliumma tette a teljes iparagat, amely, a hirek szerint csak tob-
bé-kevésbé lett sikeres, hallva az ottani viszonyokrdl, ez nem is any-
nyira meglepd. Iranban, hallva az ottani viszonyokrdl (is), huszaro-
sabban oldottdk meg az iigyet, betiltottak a vizekre torténd kihajo-
zast, aki ezt megszegte, arra helikopterrdl sortiizet zuditottak.

De még mielGtt végképp elvenném a kedvét az Olvasonak e kiilo-
nos csemegétll, megemlitek néhany érdekes sztaralldrt, amely a
fentiek tudatdban kotelez6en koriilveszi a kaviart. Mint arr6l mar
volt sz0, €16 allatbol nyerik az ikrat, amelyet 15 percen beliil csoma-
golni kell, hogy ne romoljék a mindsége, el6szor kézzel, hogy ne-
hogy Osszetorjon a mechanikus keverést6l sot vegyitenek hozzad,
majd vakuumcsomagolas kovetkezik, mindez -2 és +2 Celsius fok
kozotti tartomanyban. Az ikrat szinte kizardlag nyersen fogyasztjak,
talalaskor jégen szervirozzak, altalaban citrom, vaj, pirits, hagyma-
szeletek kiséretében. A j6 minGségli pezsg6 vagy vodka elengedhe-
tetlen kiséréje az ételnek. Ugyanakkor fém eszkozokkel (leszamitva
az aranyat, hat persze) nem érintkezhet, mert reakciéba lép veliik,
fogyaszthatatlanna valva, ezért iiveg tanyérkakbol, arany vagy ele-
fantcsont evéeszkozzel fogyasztjak, a végletekig fokozva evvel a hiv-
sag aranyfiistjét...

Manapsag a beluga kaviart tartjak a legértékesebbnek, de 1étezik
az egyszer( haland6k szamara is elérhetd j6 minGségt lazac kaviar,
illetve szamos, egyéb halikrabdl szarmazé termék, ez utébbiak
azonban nem hozzak az elvart élmény. A valaha legértékesebbnek
tartott arany kaviar szinte nyomtalanul elt(int a piacrol.

Kétség kiviil olyan ételr6l van sz6, amelyet szdmos tiindérszal
vesz koriil, a sejtelem, a megkozelithetetlenség délibabjaival. Igy, ha
lehetségiink van megkdstolni, torpanjunk meg egy kicsit, addz-
zunk f6hajtassal a pillanatnak és ez egyszer az sem lesz baj, ha kis-
ujjunk eldll tartva az elefantcsont kést...
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SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

SoOsat sziret

elott, szuret utan

Pekes kifli, pekekipfel, salzkipfel — Baranyiban is sokféle elnevezése van a hagyomanyos svab sos kiflinek.
A pekeskifli a nagysziileimnél elkoltott régi nagy, kozos csalddi ebédjeink alfija és dmegdja volt. Erkezéskor iidvézlsfalatka,
délutan sor-, vagy borkorcsolya, amibdl j6 esetben még csomagolni is Iehetett, és estére is jutott bel6le egy-egy darab a tea mellé.
Bolyban, ahol ezt a receptet lejegyeztem, sok csalidban ma sem telik el tigy hétvége, hogy ne keriilne pekes kifli az asztalra.

Hozzavalok:

o0 2 dl langyos tej

0 10 g kristalycukor

0 50 g friss élesztd, vagy 2 tasak 7 g-os szaritott élesztd
0 1 kg liszt

010gso

o 2 dl napraforgaolaj

0 3 dl langyos viz

o0 1 tojassargaja a tésztaba és egy a kiflik megkenéséhez
0 s6, kéménymag a kiflik meghintéséhez

1. Az éleszt6t a langyos, a cukros tejben megfuttatjuk, vagyis a hozzavalokat dsszeke-
verjiik, egy nagyobb bogrében meleg helye tessziik, és megvarjuk, amig az élesztd fel-
habosodik.

2. Egy talba beledntjiik a lisztet s a s6t, hozzaadjuk az élesztds tejet és az olajat. Ossze-
keverjiik, majd tovabbi folyamatos keverés, gylras kozben apranként hozzaadagoljuk a
vizet és a tojassargajat is Ugy, hogy kozepes — se til lagy, se tdl kemény — tésztat kap-
junk. A liszt mindségétdl fiiggden tobb, kevesebb folyadékra lehet sziikség. A hozzava-
10k elsd, laza 6sszekeverése utan érdemes egy tiz perces pihendt beiktatni, és csak azu-
tan nekiallni a dagasztashoz. A tészta igy kell§ idGt kap ahhoz, hogy felszivja a nedves-
séget, levegdssé, rugalmassa valjon.

3. Ezutan kovetkezik a kelesztés. Meleg helyen, egy konyharuhaval letakarva pihentetjiik
a tésztat. Friss élesztG esetén altalaban fél dra elegendd, de ha a szaritott valtozatot
hasznaljuk, akkor ez az id6 egy kicsit tobb is lehet.

4. Amint megkelt a tésztank, egy liszttel meghintett gydrddeszkara boritjuk, négy részre
vagjuk, és cipokat forméazunk beldle. A cipdkat kor alakdra nydjtjuk. A kériilbeliil fél cen-
timéter vastagsagu koroket egyenként nyolc—nyolc cikkre véagjuk, igy 6sszesen harminc-
két kiflit kapunk majd.
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5. A haromszdg alaku cikkeket kifli formajara tekerjiik. Nagysziileimnél sem volt divat a
toltelék, igy gyerekkoromban én is tiresen ettem minden hétvégén a pekes kiflit. Sokan
ma is Ugy vélik, hogy vétek barmivel elrontani a friss, ropogds, illatos kifliket, és nem
mondom, hogy tévednek. De azért, szerintem, érdemes béatran kisérletezni, és egy-egy
adaghban akér tobb félét (kolbaszos, szalonnas, virslis, olajbogyds) is kiprébalni.

6. Az elkésziilt kifliket egy kivajazott —s(itdpapirral bélelt — tepsibe helyezziik gy, hogy
még legyen helylk a tovabbi novekedésre. A tepsit letakarjuk, mert most kovetkezik a
masodik kelesztés, ami alatt a kiflik latvanyosan megdagadnak. Kozben a siit6t 200 fo-
kosra melegitjik.

7. Ha a mésodik kelesztéssel végeztiink, akkor a kifliket megkenjiik tojasfehérjével, meg-
sézzuk, és igény szerint meghintjiik valamilyen maggal. A forrd siit6ben hisz percig sttjik.

<+ Uj étlapunk kinalata a hagyomanyos magyaros izek
tjragondalt koembindcidjal

4 Egész nyaron frissitd, szezondlis ajanlatokkal is varjuk
Vendégeinket!

« Etterem és exkluziv rendezvényhelyszin - elérhetd és
rugalmas arakon.

t Gasztroélmények, kreativ konyha,TOP 25 Borkinalat
= Pécsett csak a Bistrod8-ban.

=4 Kllentermek Gzleti rendezvényeknek, csaladi
eseményeknek, eskiivdknek akdr 150 fdig
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KREDENC

Amennyit a gyermekkor foltos, am tarka emlékezete elGcsal a malt-

bdl, az a Csaldd kedélyes elfogadasat idézi. No, nem kell arra gon-
dolni, hogy a kis Jozsikanak csomagoltak a tizorai mellé egy Kis sot,
ha mar gy is rakattant a kristalyra, hanem a k6zos ebédek asztalko-
zosségében elnézben probaltak csak lebeszélni a metédusrol.

Nagyanyam, aki talan sosem emelte fel a hangjat a jelenlétemben,
volt a legliberalisabb; és ez a sz6 akkoriban még merében mast je-
lentett; hidba, ilyen az édes anyanyelv evoltcidja... Azt vallotta, biz-
tosan a szervezetemnek van ra sziiksége, meg kiilonben is, nem fog
ramenni az életem néhany s6 morzsara. Talan torténhetett volna
masként is, de igaza lett.

Mas id6 és mas ember voltam. A s6 azonban mindig jelentds sze-
repet toltott be az emberiség életében. Leginkabb egyhazi/allami
monopolium volt, akar az emberi lélek. Annak ellenére, hogy a fold
egyik leggyakrabb vegyiiletérél beszéliink, a hozzaférés nem volt
mindig egyszer(, fizetGeszkoz, targyaldsi alap, fegyvertény, mind-
ezek, barmennyire is elvont fogalmak, szinonimaként el6keriilhet-
nek, ha errdl a kationt és aniont egyarant tartalmazo, semleges mo-
lekulardl beszéliink; hogy a kémikusok is megkapjak a magukét.

Manapsag persze mar elviselhetetlentil konnyt a lét, s e kunderai at-
hallas kapcsan jelenjen meg szemiink el6tt a bevasarlokozpont roskado-
z6 polcsora, ahol szigortan lefektetett szabélyok szerint leselkednek a
kiilonféle so készitmények a fogyasztoi tarsadalom gyantlan turistaira.
(Csak, hogy oldjam a btintudatot: ebben a valasztékban azért temérdek
lehetGség fénylik, példaul az — a talan legfontosabb! — is, hogy az éte-
liinknek a s6 aromajan kiviil mas ize is lehet.)

Két évtizede még konnyd volt a dolga a népnek: kétfajta so léte-
zett a magyar piacon, az ipari, meg a konyhai; mérsékelten tovabb
arnyalta a dolgot, hogy az ut6bbibdl volt durva és finomitott, meg
esetleg jodozott, amely inkabb alkalmas a vasarl6 megzavarasara,
mint a jodhidny megel6zésére, kezelésére.

Altalaban megadatik a jelenben él6k szdmara az euf6ria, hogy ne-
kik jobb, mint azoknak, akik korabban éltek. De ez a jobb, legalabb
annyira relativ, mint a szépség, amelyet tetten érni lehet, definidlni
mégsem.

A s6zas terén hazankban markans valtozast hozott a mar felem-
legetett, amde elmult két évtized. Ennek talan az egyik legkomo-

Véncsodi Jézsef irdsa

Gyermekkoromban volt egy egészen pontosan
koriilhatarolhat6 id6szak, amikor ettem a s6t.
Nem f6fogasnak persze, nem séevé diéta kapesan,
egy jol kiforrt séveszté szindréma drnyudvariban,
hanem l'art pour l'art a s6 {zéért.

lyabb hozadéka az, hogy az ételeknek a s6én kiviil egyéb ize is van.
A kérdés, hogy erre kivancsiak vagyunk-e, vagy pedig megmaradunk
az izfokozok intenziv, amde csal6ka biivkorében...

Ha most a hivatastudat diktdlta 6hajoknak is eleget szeretnék
tenni, hosszasan gy6zkodhetném az Olvasét a pathophisioldgiai ér-
vek el6cincalasaval, pro és kontra, s6 és magas vérnyomads, satobbi.
Es tudhato, hogy a sebész egy olyan belgydgyasz, aki operdlni is tud,
ennek ellenére nem akasztom Gssze a bajszom senkivel, elég abban
megallapodnunk, hogy a gasztronémia szépségei az aranyokban rej-
lenek, igy a kevesebb, ez esetek j6 részében, sokkal tobb. A szemlé-
leten van a hangsuly, amely vagy van, vagy nincs.

Erdemes beszélni az utdnsézasrél, amely egyre szélesebb korben
nyer teret, dllit maga mellé rajongékat. Gondoljunk itt arra az eset-
re, amikor a Séf (ha étteremben vagyunk), nem dont el mindent a f6-
zés soran, és a legvégén, egy szépséges htisszeletet szebbnél-szebb
sokristalyok diszitenek és emelnek iziikkel magasabb dimenzi6éba.
Ez els6 pillanattol kezdve rajongok ezért a metodusért, talan pont
gyermekkori s csipegetésem miatt, mert ilyenkor az étel izei kozé
egy-egy varazslatos s6 bomba vegyiil, berobbantva a gasztronémia
gorogtiizét.

Egy miikedvel6 konyha — és ezt most értsiik a legnemesebb érte-
lemben — néhany fajta séval pillanatok alatt sokszorosdra kinGheti
magat. Nem célom a valaszthato lehetGségek tételes felsorolasa, hi-
szen egy szimpla internetkapcsolat elég, hogy az Olvasé néhany
klikkelés utan megtaldlja az egyéniségéhez leginkabb ill6 kristdlyo-
kat. Erdemes azonban szétnézni alaposan, mert az arképzés megle-
hetGsen liberalis, persze sot vasarolni hosszu tavi befektetés, elég,
ha a nedvességtdl ovjuk, és akkor sokdig megbizhato sarokkove lesz
konyhanknak.

Van nekem egy nagyon jo baratom, aki idérél-idére alaposan
szétnéz a konyhamban. Ilyenkor belecsippent a tolgyfan fiistolt
Maldonba, esetleg a vanilids vagy a rusztikus tengeri-, netan a Hima-
ldja s6ba. Nem dorgdlom meg, hiszen latom hajdani 6nmagam, pe-
regnek az emlékek, és eszembe jut a népmese, amely kikristalyoso-
dott lizenete, hogy szeretni az embernek gy is lehet, mint a sot, és
az elég lehet akar egy egész életre.
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BURKES BABLEVES

TOJASOS NOKEDLI ONTOTT SALATAVAL

A szalonnabdros, azaz biirkés bableves a nagysziileimnél
toltott nyarak emlékét idézi. Ma is emlékszem a spdjz il-
latéra, ahol a stelazsin badogtanyérban gy(jtétte déd-
nagymama a szalonna és sonka bérkét, hogy majd hide-
gebb nyari napokon bablevest f6zzén beléle. Nem volt ez
egy gazdag leves, tészta sem keriilt bele csak egy vékany
rantas, szalonnabdr, bab, sargarépa és petrezselyemgyo-
kér. Ennek ellenére finom étel volt, amelyet kenyérrel és
sozott ecetes hagymaval ettiik. Az elsg alkalommal, ami-
kor dédnagymama a nagy z6ld zomancos fazékban az asz-
talra tette a levest, kissé aggddva figyelte, hogy vajon iz-
lik-e nekem, mert gy gondolta nem annyira egy gyerek
izlésének valo. Megnyugodott, amikor latta, hogy élvezet-
tel horgdszom ki a puhéra fétt kunkori szalonnabdrkéket
és elégedetten kanalazom hozza a levest. Kovetkezzék a
biirkés bableves, ahogy dédnagyanyam késztette.

Hozzévalok:

50 dkg szérazbab

1 tanyér hazi fustolt szalonnabdrke

1 kisebb fej hagyma

1-2 babérlevél

3-4 szél kozepes petrezselyemgyokér
3-4 szél kozepes sérgarépa

s6

bors

a rantashoz:

1 nagy evékandl zsir

1,5 evékanal liszt

2-3 gerezd fokhagyma

2-3 tedskanal drolt pirospaprika

A babot és a szalonnabérkét eldz6 este kiilon bedztatjuk.
Majd a szalonnabdrt egy fazékba tessziik, feldntjik kb.
1,5-2 liter vizzel. Hozzéadjuk egészben a megtisztitott
hagymat, a bérlevelet és kis rést hagyva lefedjiik, koze-
pes langon félig puhara fézzik. Ekkor hozzaadjuk a babot,
szzuk, borsozzuk, és tovabb fézziik, amig félig megpuhul.
A megtisztitott zoldségeket hosszaban négyfelé végjuk,
és a leveshez adjuk. Addig f6zzik, amig a hozzavalok pu-
hara nem fének. Végul elkészitjlik a rantast. A zsirt meg-
melegitjiik, hozzaadjuk a lisztet, az apréra vagott fokhagy-
mét, kever(ink rajta néhanyat, majd raszorjuk az 6rélt pi-
rospaprikat. Elkeverjik és felontjik a 1-2 meritékandl Ié-
vel, majd besdiritjik vele a levest. Fehérkenyérrel, sdzott
ecetes hagymaval kinaljuk.

Nyéron, amikor a veteményeskert érett, fodroslevel(i sa-
|ataktol pompdzott, akkor jott el az ontott salata ideje.
Melegen, ecetes, fokhagymas lével készitették, amelybe
kertilt egy kandlnyi zsir, és olykor szalonna porcre siitve.
Amikor mar volt friss fokhagyma, akkor annak zéld levelei
kertiltek a salataba a gerezdek helyett. A nagyszl6i haz-
ndl gyakran készitették, amelyet éltalaban siilt szalonna-
hoz, lesitott hishoz, siiltekhez, kajgonahoz és rezgés to-
jasos nokedli mellé adtak.

Ontbtt salta

Hozzévalok:

3-4 fej keményebb leveld salata

4-5 gerezd fokhagyma vagy 4-5 szal zold fokhagymale-
vél

az ecetes léhez:

4-5 dl viz

0,5 dl ecet

1-2 teaskanal s6

1-2 evikanal cukor

kisebb evdkanal zsir

A zsirt nagyobb labosban félhevitjlik, beletessziik a felszele-
telt fokhagymat, és Gvegesre siitjik. A fokhagymahoz adjuk
az ecetet, a s6t, a cukrot, a vizet és folmelegitjik a levet. A
megmosott salatat négyfglé vagjuk, vagy leveleire szedik,
és a meleg 1ébe tesszlik. Atforgatjuk, néhdny percig melegit-
jlik, amig a salatalevelek kissé Gssze nem esnek. A Iébdl ki-
véve talra szedjiik, és melegen fogyasztjuk.

Tojasos nokedli
Hozzavalok:

50 dkg liszt

1-2 tojas

1-2 evékanal olvasztott zsir
1 dl tej

sO

viz

tovabba:

4-6 tojas

1 evékanal zsr, tej, s0

Atojast a zsirral és a tejjel elkeverjiik, hozzaadjuk a lisztet és
annyi vizet, hogy a tészta se tdl lagy, se tdl kemény ne le-
gyen. Forrd sos vizbe galuskaszaggaton atszaggatjuk. Addig
fdzziik, amig a tészta a viz tetejére nem jon. Lesz(rjik, és
melegen tartjuk. A tojasokat felverjik, sézzuk, kevés tejet
adunk hozza. A zsirt felmelegitjik, raontjiik a tojast majd a
galuskat, dsszekeverjik, és tetszés szerint siitjiik lagyabbra,
keményebbre. Melegen, salataval talaljuk.




PALINKA

Mester Zoltén irdsa

Ujabb dijak, Gjabb zoldségek

A harci Brill Pdlinkahdz idén is kiemelkeddé eredményekkel zarta a
versenyszezont. A harom meghatarozo pélinka- és parlatversenyen
idén nem kevesebb, mint 6tven érmet nyert. Nem is akarmilyen el-
ismeréseket, hiszen a 10 arany, 25 eziist és 11 bronzérem mellett
4 paélinkdjuk — a 2008-as topaz alma, a 2011-es malna, a 2011-es
matrai muskotaly sz6l6 és a 2011-es feketeribizli — kapott
Champion mindsitést, ami a kategoria legjobbjat, a ,legszebb
aranyérmet” jelenti. Leginkabb a gyulai orszdgos palinka és nem-
zetkozi pérlatversenyen (www.palinkafesztival.hu) brillirozott a har-
ci Palinkahaz, hiszen azon a megmérettetésen — idént6l Pélinka Vi-
lagkupan — a Brill szerezte a magyar kereskedelmi f6zdék koziil a
legtobb aranyérmet, szam szerint nyolcat. Ezzel pedig a legered-
ményesebb magyar versenyzé lett a harci f6zde, ami az 6sszesités-
ben a Vilagkupa 2. helyét jelentette.

A fézde idei céljai kozott mindezek mellett a palinka-gasztrono-
mia tovabbi népszer(sitése és lehetGségeinek kiszélesitése szere-
pel. Eppen ezért a régi és az uj zoldség parlatokat ismét igyek-
sziink kozéppontba helyezni.

Az 4j zoldségparlatok — a korabbi sparga , medvehagyma, cékla és
sargarépa parlatok mellett az idei évben debiitdl a paradicsom, a zel-

Képiinkon: V. Németh Zsolt, a Vidékfejlesztési Minisztérium allamtitkara; Wolfgang Lukas,
a Destillata igyvezetd igazgatéja; Panyik Gaborné dr., a Pélinka Céh Egyesiilet elncke és
Nagy Attila, a Brill Palinkahaz Kft. iigyvezetje. A kép a Destillata 2012 magyarorszagi
dijkiosztojan késziilt.

ler és a siit6tok parlat — megjelenése 6nmagaban még nem elég, sze-
retnék idén minél tobb séf szamara kinyitni azt a ,jatszoteret” ahol
szinte semmi sem szab hatart a kreativitasnak. Az dj parlatok koziil a
zeller és a paradicsom természetesen mindenki szdmara elérhetd, de
az igazi biiszkeség talan mégis a siit6tok parlat, melyet idén 3 év ki-
sérletezés és kutatds utan sikeriilt lef6zni. A siit6tok limitalt széria,
minddsszesen 75 palack késziilt bel6le — az érdeklédék legkozelebb a
Pannon TOP 25 nyilvanos kostol6jan talalkozhatnak ezzel a kiilonle-
gességgel junius 30-an a Hotel Palatinusban Pécsett.

A gasztronémia vonalat erésitve ezen parlatok felhasznaldsat sze-
retnénk elterjeszteni és épp ezért a pélinka konyhai hasznalatat idén
lehet6leg tobb alkalommal szeretnék be is mutatni — szakemberek mel-
lett haziasszonyoknak is, hiszen otthonra sem artanak az (j izek!

Hamarosan receptverseny keretében is megmérettethetnek az olva-
sok. Amatdr szakacsok, gasztrobloggerek és nagyevok receptjeit varjuk
a parlatokra hangolva. Részletek hamarosan a www.pecsiborozo.hu olda-
lon és a Pécsi Borozo Facebook oldalan.

Akiket ez az (j gasztronomiai irdny felcsigazott, jelentkezzen a
Brill Palinkahdz honlapjan, vagy facebook alkalmazasan, és hama-
rosan értesiil az 6sszes lehetGségrol!

PARADICSOM PARLAT 2011

Visszafogott illatd, érett édes-fliszeres paradicsomot
idézd péarlat, mediterran jegyekkel, mégis finom,
hiivés eleganciaval. ize ételekben — levesben,
tésztakon — még jobban kidomborodik, érdemes fel-
hasznalni mind a konyhaban izesitéként, mind pedig
étel-kiséréként egy vacsoranal!

ZELLER PARLAT 2011

lzgalmas, lendiiletes, kimondottan intenziv illat bon-
takozik ki a pohdrban, a friss zeller-gumo telt, flisz-
eres, vegetalis és édes jegyeivel. A sodrd lendiilet

~ izben is visszakdszon, az illatbol mar ismerds
jegyeket az alkohol még egy kevés édességgel
keretezi, ettél kerek, egész, szinte minden érzékiin-
ket betdltd parlat. Ajanlhatd his- és krém-
levesekhez, martasok izesitésére, zeller-chips és
zellerszar karakteresebbé tételéhez, de legfinomabb
6nmagaban, az ételekkel egyiitt kastolval

A rovat tdmogatdja a harci Brill Palinkahdz

A palinka -élmény

7172 Harc, Si6foki u. 21.
www.brillpalinkahaz.hu,
www.facebook.com/pages/Brill-Palinkahdz/

—~
—
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TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

Buborék tea, az Uj Orulet

Uj hébort van a ldthatdron: Tajvanbol ,fGjta ide a sz¢él”, 30 év koriili multra tekint vissza. Mesterségének cimere tbbnyire tea, tej,
gylimélesszirup, gylimoleszselé vagy tapidkagyongy, kiillonos ismertetGjegye a kb. 1 ecm dtmérdji szivoszal. Kilonbozs szinekben, izekben dlcizza
magat, s6t, hidegen és melegen is kaphat6. Egyéb tulajdonsdgai: tutira trendi. T6bb néven is ismert: bubble tea, boba tea, taro vagy buborék tea.

Vilagszerte ismert

A buborék tea vilaghodité koratjat Tajvanon kezdte, az 1980-as években, onnan
terjedt el Kelet-Azsidban, ahol a ruganyos, gumicukor allagu tapickagyongy egyéb-
ként is nagy népszer(iségnek orvend, csakdgy, mint a tea — legyen az fekete,
oolong, vagy zold — mert mindegyikbdl késziilhet buborék tea. (S6t, tea nélkiili val-
tozatok is léteznek!) Majd Amerikaban is nagy érdekl6dés mutatkozott az ital
irant, amely Eurépaban és Azsia tobbi részén is rohamosan terjed, az egyre népe-
sebb szamu rajongdtabor nagy 6romére.

Variaciok egy temara

Mint ahogy szinte nem lehet felsorolni az Gsszes tea fajtat, a buborék italnak is
szamtalan varidcidja létezik. Az izek, Osszetevok tarhdza szinte végtelen, ahany
héz, annyi szokas. Az egyik f6 tipusa fekete teaval (pl. Assam) és tejjel késziil, kré-
mes allaga miatt krém tednak is hivjak. (Megjegyzés: némelyikben kavé van, vagy
fekete tea és kavé fele-fele aranyban.) A masik f6 tipusa zold teét (pl. jazzminos zold
teat) és gyiimolcsszirupot tartalmaz, ezért aroma teaként is ismert. Mindegyik faj-
ta buborék italban van cukor vagy édesitGszer.

A név kotelez

Es a buborékok? ElsGsorban azért kapta ez a kiilonleges ital a buborék tea nevet,
mert az italt 6sszerazzak, ettdl a tej kissé habos lesz, buborékok latszanak a tete-
jén. Felmeriilhet benniink, hogy lehetett-e a masik névadé ok a tapidkagyongy.
Ugyan kézenfekvd a vizudlis parhuzam, hiszen ezek a kis golyocskak tgy néznek
ki, mint valami kiilonleges, nagyméret(i kaviar, de a tapiokagyongy éllitélag nem
szerepelt az eredeti receptben. Bar Tajvanon tobben vitaznak az eredeti receptrél
és a helyrdl, ahonnan elindult a buborék tea driilet. A tapiokagyongyok egyébként
semleges iziik miatt mindegyik izvariaciéhoz j6l passzolnak. A gyongyok a manio-
ka, vagy kasszava néven ismert tropusi novénybdl nyert keményit6bdl késziilnek.

Otthon is elkészithet

Hozzavalok (2 fére):

80 g tapidkagyongy (bioboltokban beszerezhetd), 2 dl leh(itott fekete tea, 2 dl tej,
jégkocka, cukorszirup/ méz izlés szerint.

Elkészités:

A tépidkagyongyot bo fél liter forrasban 1évé vizhez adjuk, majd fél orat f6zziik.
Majd levessziik a t(izrél az edényt és még fél orat fedd alatt azni hagyjuk a gyon-
gyoket. Ezutan leszdrjiik a gyongyoket, és hideg vizzel jol atoblitjiik. Cukorsziru-
pot adunk a gyongyokhoz, elkeverjiik.

Mutatds poharakba kanalazzuk a megf6zott, leh(itott tapidkagyongyoket. A teat,
a tejet, a jeget és a cukorszirupot egy shakerben jol 6sszerdzzuk és a poharakban
elosztjuk. Vastag szivoszallal talaljuk.

Tetszés szerint adhatunk hozza gyiimolcsot, fagylaltot. A shakerbe tehetiink gyii-
molcsszirupot, szorpét is izesitésnek.



Ismerje meg a horvat
Baranyat...

A kiilénleges mindséqgii borok, a fiiszerpaprika,
a védett természeti értékek és a kivald hdzias 1zek vidéket...

A Podrumi Belje borainak megismereséhez nem taldlhatunk alkalmasabb helyszint, mint az 1526.-ban épitett
borpincét (Vinski podrum), amely a hangulatos késtolétermevel, vinotékajaval és ajandékbeltjaval a vidék tobb szdz

éves bordszati hagyomanyaira emlékeztet,
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A bort kisérd gasztronomiai élvezetek é= a baranyai specialitasok otthona a Kormoran étterem, amely
a Kopdcsi ret vedett természeti kornyezetében helyezkedik el.

o Tuman
Vs poseum TRAY
~LZA G2 R
Vinski podrum (Barpince) Kormaorin étterem
Sandora Petehja 2 Podunavlje bb
@ Knefevi Vinogradi PP Kopadki rit
tel: 0DT85/91/17-90-881 tel: 0OS85/31/755-099
Betje d.d. Fince, kistoldterem és Myitva tartdis:
PC Turizmus és vendéglitis vinotéka h-p 11-22 dra
winnae bl je hr MNyitva egyéni és s2-v: 10-22 dra
turizam@belje.hr csoportos litogatoknak
tel:00385/31/790-127 hepe 10-18 dra

sz-v: 10-18 éra




KITEKINTO

Horvat Baranya

Olaszrizling, grasevina

A Pannon Borrégi6 TOP25 el6estéjén az érdekl6dé zstritagok egy kiilonleges kostolon vehettek részt.
A bortjsagirok, bordszokbodl 6sszedllt mikrobusznyi csapat a Belje Pincészethez litogatott el, a szemerkéls esd ellenére
kibuszozott a sz6l8be, szemrevételezte a tavaly Gsszel dtadott (j bordszati izemet, majd az 1526-o0s épitésti pince feletti késtoloteremben
tiz olaszrizlinget késtolt meg. Magyarok, horvitok, szerbek a rogtonzott zstiriben, vakkdstolon mérettetett meg hét hazai és harom vendég bor.

A Belje Pincészet 6rommel vallalta felkérésiinket, hogy a TOP25 zs(i-
rijének mutassak be borvidékiiket és szervezzenek nekiink egy bor-
vidéki grasevina minikéstolot. A borvidéket — amennyire az es6 en-
gedte — bejartuk, a bordszati tizem mellett vendégfogadé épiiletben
megtekinthettiik, hogyan is mikodik a legmodernebb horvét pre-
zentdcios technika, racsodalkoztunk ismételten vagy elsére a csoda-
latosan feltjitott 6tszaz éves pincére és természetesen felsorakozta-
tott olaszrizlingekre is.

A vendéglatok komolyan vették a feladatot, hiszen veliink egyiitt
koéstolt Slavko Kalazic, a Grasevina Croatica egyesiilet egyik alapito-
ja is, masik szerepében pedig kiskészegi/batinai sz6l6birtokos és

bordsz. Elmondta, hogy Horvéatorszagban a fehérbor szinonimaja a
grasevina, hiszen az eladott fehérborok 65 szazalékat ez a fajta te-
szi ki a bels6 borpiacon. A hivatalos adatok szerint a sz6lGteriiletek
minimum 25, masok szerint 30 szazaléka olaszrizlinggel van beiiltet-
ve, ez a hivatalos adatok szerint legalabb 4500 hektar, de a nem be-
jelentett sz6l6teriiletekkel egyiitt akar a tizezer hektart is megkoze-
litheti. Majd az Eurdpai Uni6 igazsagot tesz, annyi bizonyos, hogy ez
a fajta a fehérek vezére déli szomszédainknal.

A borsorba harom magyar tételt is becsempésztiink, 6t horvat-
baranyai bordszat 7 tétele kdozé. A bardtsagos kostolomeccs vég-
eredménye a kovetkezé lett:

88 pont

Gerstmajer Mihaly

Grasevina 2011

Vinogorje Baranja

Az utolsékbal lesznek az elsék, ez a minta egy perccel kezdés eldtt
érkezett meg, de a sietség nem artott meg neki. A vordsmarti bo-
rasz legendas pincéjébdl szarmazo olaszrizling nem kevés alkohol-
lal (13,9%) és némi maradékcukorral kerekitve érkezik, de olyan
szép aranyokkal, hogy megsiivegeljiik rendesen. Komplex, sokré-

td, izgalmas. Mineralitas és gylimolcsdsség. Nem lehetett nem
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megkedvelni, vissza is kostoltuk a vacsoranal, nem volt benne hi-
ba akkor sem.

87 pont

Vina Belje

Grasevina 2011 (vrhunska)

Vinogorje Baranja

A hazigazdak magasabb besorolas bora is szépen szerepelt. Tisz-
ta illatok, riss gylimélcsdsség, szép citrusok, némi ananasz, korte,
akac. Jo savszerkezet, élénk, iide, réadasul a zarasban kis sos ér-
zet is jelentkezik. Szikar, jo test, szép bor.

85 pont

Vinarija Kalazic

Grasevina 2009

Vinogorje Baranja

A batinai borasz szaraz bora a tobbiekhez képest iddsebb két év-
vel. lllatban narancs, méz, viasz is jelentkezik. Kortyban ugyanakkor
kivaldan tartjia magat, még érezni a gylimolcsosséget, de a 14,8
%-0s alkohol azért a végére megteszi a magaét és kesernyével ér
véget a szajban. Volt szebb is.

84 pont

Vinarija Josic

Grasevina 2011

Vinogorje Baranja

A vorésmarti boraszat (és nem mellesleg csarda-étterem) az
utobb években egyre népszeriibb a mi vidékiinkon is. Friss, szinte
tutti-fruttis illatok. Van lendiilete, kénnyedsége, lazulds, citrusos, jo
savakkal bird, igazi meleg nyari estékre vald bor. Akér fréccsben is
elkortyolgatnank.



83 pont

Riczu—Stier Pincészet

Villdnyi Olaszrizling 2011

Az els6 magyar versenyzG gazdag illatokkal, lendletességgel, bar most némi visszafogott-
sag volt benne (a borokndl is valahogy gyakran jelentkezik a vendégpalyas késtoldkon vala-
mifajta izgalom, ami zértabb megjelenést eredményez — erre kellene elmélet, mert nem elg-
sz0r tapasztaltuk). Szépen kikerekedik, telt a korty, jol cstszik, szépek az aranyok.

83 pont

Kvassay Levente

Villdnyi Olaszrizling 2011

A fiatal villdnyi borasz a Zuhanya-d(iléhbél szedte bora alapjat, amely itt is jol teljesftett, de
amikor a vacsora végén Ujra eldvettiik a palackot, bizony j6 par ponttal feljebb sréfolhattuk
volna a mércét. Telt, sok gyimalcs, kis szénsav, jo savak, barackos finis.

83 pont

Vinarija Kalazic

Grasevina 2008

Vinogorje Baranja

Az este egyetlen félédes tétele, amely a 20 gramm kérili maradékcukor mellett 17,4 szaza-
lek alkohollal is rendelkezik. Ez rontja le az amugy hihetetlenil gazdag, aszalt gyiimélcsos,
mazsolas, dios illatokkal kezdd bort. A szine mély, a zamatok disak, a cukor is hozzatesz per-
sze ehhez a teltséghez, de van benne dsvanyossag is mellette, csak az a sok alkohol ne hoz-
na a végén a kesernyébe fordulast.

82 pont

Vina Belje

Grasevina 2011 (kvalitetna)

Vinogorje Baranja

A Belje alapolasza. Csavarzdr, friss, citrusos, zéldalmas. MeglepGen gazdag és tartds zama-
tokkal, a vélogatasnal egyszer(ibb szerkezettel és konnyedebb, filigranabb testtel, de ettdl
lesz j6 gasztrobor, ha szabad ezt a populdris kifejezést hasznainunk. Vacsora mellé szivesen
kostoltuk vissza.

81 pont

Danubiana Boraszat

Meétrai Olaszrizling 2011

Az északi régiokbol érkez6 olaszt a jaték kedvéért tettiik be a sorba. Intenziv illat, szép savak,
egyszer(i struktra, korrekt test. Nem tdl hosszl a korty, a végére kissé leegyszeriisodik, de
sose igyunk rosszabb borbdl frécesot.

80 pont

Vinarija Kolar (Kollr Lajos Pincészete)

Grasevina 2011 (hordéminta)

Vinogorje Baranja

Az utolsd bor egy hordominta, de a bor nem szerette, hogy megbolygattak, kocosan ébredt.
Illatai alapbél kedvesek, hozzék az olaszrizlinget, csak nem teljesen tisztak. A zamata dds, a
savak kicsit karcstibbak, mint ami a nagyobb harménidhoz sziikséges. Jo lenne megkdstolni
mér lepalackozott, pihentetett dllapotban is.

A 10 boros kostolot kdvetGen a TOP25-6s zstri és a
vendéglatok egyiittes erével lattak neki a helyi spe-
cialitds, a ,csobdnac” elfogyasztasanak. A grasev-
inakkal, az olaszrizlingekkel teli poharak csengése,
a magyar-horvat-angol nyelvzavarnak tiné beszél-
getés mind azt a célt szolgélta, hogy egymast meg-
ismerve, egymas borait, kulturajat, szokdsait megis-
merve vdllvetve dlljunk ki az olaszrizlingért, amit
hivhatunk hungarikumnak, croati-cumnak, és még
vannak tobben is jelentkezGk, akik a sajatjukénak
érzik, de kozdsen mar lesziink akkordk, és tudunk
olyan minGséget, amelyre fel tudnak figyelni Kozép-
Eurépan tul is. Reméljiik.

Tavalyi évben els6 izben latott napvilagot
a Comis névre keresztelt gydngytzoborunk.
Eljott a pillanat, érkezik a folytatas, a kovet-
kezo évjarat! Az altalunk csak a nyar gydngy-
szemeként emlegetett Comis-unk, a 2011-es
év eld sziiretbdl szarmazo friss, iditd
Merlot alapbor, mely szandékosan ala-
csonyabb alkohollal bir.

Napsiités, vizpart) bardtok és hozza
egy palackjéghideg Comis!

Szerintiink idealis kombinacio
egy kellemes nydrbnaphoz.

H - 7773 Villany, Diéfas u. 1. | tel: + 36 72 592 009
info@geretamas.hu | www.geretamas.hu



Best of malvazija

Neha eljarunk nyaralni

Olyankor szeretiink borkézelben maradni. Nem, természetesen nem visziink magunkkal hazait, inkdbb a helyire késziiliink borospoharral.
Sokféle autochton, csak ott, csak most fajtit kdstolhattunk mir meg, de értelemszertien akadnak kedvenceink. Rdadédsul van egy k6zos
kedvenciink is, hol a term&helyen, hol borfesztivilokon 6rommel fogadjuk a poharunkba. Egyik6nk novemberben az Isztrian
és a Zagreb Vino.com fesztivilon, masikunk a zigrabi Wine & Gourmet fesztivilon késtolt végig nem kevés tételt.

Ha a horvit tengerparton jarnak, ezeket a malvazijikat keressék: egy tucat ajanlott termel6 névsorba rendezve.

A malvazija ezer arca koziil Marijan Arman 2011-ese az egyszer(ibb, ivosabb vo-
nalat viszi, a megszokottnal kicsit kevesebb izgalommal, szép savakkal, konnyed
testtel, szép, kesernyés zarassal. Afféle kezdd bor, rdadasul jol simul a halakhoz.
A Benvenuti testvérek egy gyonyor domboldalon (egyébként remek kila-
tassal Motovun varosara) készitett tizenegyese mar joval teltebb, izgalmasabb
anyag, nagyon szép natur izekkel, izgalmas fiiszerekkel illataban és izében
is, nagyon szép. Ugyanitt az Anno Domini névre hallgaté 2008-as a
egyik legszebb malvazija az 0sszes kos-
tolt koziil: egészen kivételes zold
fliszerekkel, mély illatokkal,
lendiilettel, hibatlan sa-
vakkal és érettséggel,
iskolapélda.




KITEKINTO

Gyérffy Zoltan és Labancz Richard irasa

A Capo 2011-ese egészen érdekes, kissé 6blitds illattal nyit, nem
tolakodo, intenziv virdgok. Magas alkohol és glicerin, sr( anyag, de
még éppen jo a lendiilete, szép kesernyével készon el, érett, buja.

Coronica 2011-ese az els6 kostolt tétel volt, és nagyon magasra
tette a lécet a tobbiek szamara. Nyolc honap finomseprd, nyolc ho-
nap fa, megint malvazija iskola, pici fliszerrel, édes gyiimolcsokkel,
keserédes zarassal, nagyon tartalmas, mégis tartalyos tételeket
megszégyenitd frissesség, lendiiletes savak vannak benne, hibatlan.

A Cuj 2011-es malvazija a hibatlan technolégiat, tartalyos erjesz-
tést és érlelést preferdl6 vonalat viszi, ez is nagyon jol all a fajtanak.
Nagyon, friss, iide, gyiimolcsos, jo savak, szép kesernye, hibatlan
technolodgia.

Damjanic tizenegyese ugyanez a kategoria, sok-sok fiiszerrel illa-
taban, hibatlan savakkal. A kétezertizes meg egészen cirfandlis,
édes gyiimolcsokkel, a megszokottnal illatosabb, a végén még
kesernye is a cirfandli felé viszi a kdstold agyat, savak megint kitd-
néek, hosszu, komoly.

Kozlovicéknal a friss évjarat egészen illatos, mar kicsit sok is, izben
krémes-édes jegyek és pici maradékcukor, szétszort még. A 2008-as
Santa Lucia egy d(lévéalogatas, nagyon intenziv fiiszerekkel, hompolygé
izekkel, akachordébol. Erett, siirii, mély arany szind, tiszteletet paran-
csol, nagy bor. A 2009-es Akacia meg talan még nagyobb, nagyon jol al-
la a fajtanak az akachordoés érlelés, intenzivfiiszeresség uralkodik az il-
latdban. Nagyon szép a szerkezete, lendiiletesek a savai, hosszu a lefu-
tasa, még érhet, de most is gyonyord.

A MatoSevic malvazijakat korabbrél mar ismertiik, nagyok voltak
az elvarasaink. A 2011-es Alba kit(in6 belépé malvazija, ivosra, len-
diiletesre hangolva, akar a mindennapokra is. Még izgalmasabb volt
a 2008-as Alba Robinia akachordébodl, érdekes fiistolt sajtra emlé-
keztet§ fiiszeres illatokkal. {zében telt, érett, de lendiiletes, j6 sa-
vakkal, mély szerkezettel, hosszti lecsengéssel. A legszebben a
2008-as Alba Antiqua teljesitett, 15 honapot t6ltétt akachordéban,
és a tobbi tételnél tobbet volt héjon. Ismeretlen, nagyon izgalmas il-
latok, sok-sok fiiszer, birs, gyombér. Egyedi izek, krémes, de nem
unalmas, lendiiletes, érett, hosszu. Egyedi, nagy bor.

Meneghetti 2011-ese megint hibétlanul hozza a tartalyos mal-
vazija frissességét, izgalmas fiiszereit, preciz savait, megint szép a
kesernye, frissit, életre kelti a nyelvet.

Rossi tizenegyese ugyanennek a technol6gianak egy még izgal-
masabb, egyediséget is megjelenit6 példajat hozza. Malvazija esz-
szencia, hibatlan technolégiaval, hibatlan strukttraval. Preciz, len-
diiletes, egyedi.

A Terzolo 2010-ese veszettiil itatja magat, kostolé utan gyorsan
Ujratoltédott a pohar, erételjes illatdban kis banan és fiiszerek, kivé-
telesen virgonc savak, keserédes zards, ivasra termett. A 2011-es na-
gyon mély, Osszetett illat, megint bandn, tropusi gylimolcsok és iz-
galmas fliszerek, bele lehet feledkezni. Sav, beltartalom, lecsengés,
struktura, minden szinte tokéletes, ha akarnék, sem nagyon tudnék
belekotni, iskolapélda.

Bruno Trapan tizenegyese egészen buja illatd, friss izekkel, len-
diiletes savakkal és édes zarassal. Megint preciz technolégia. Ez
utdn a 2010-es egy kicsit egyszerlibbnek hatott, kevesebb frisses-
séggel, viszont a fajtaval val6 ismerkedéshez passzol.

Osszegzésképpen a malvazijanak ezer arca van, j6l érzi magat fa-
ban (f6leg akdcban) és tartdlyban is, frissen és érlelve, vastagon és
ivasra hangolva is. Nagyon jol alkalmazkodik a kiilonb6z6 sz6l6ter-
mo teriiletek adottsagaihoz, és képes egyedi arcot mutatni ezeken.
Ertékes, izgalmas fajta, késtoljuk batran, ha az Isztrian jarunk vagy
egyéb lehetGségiink adodik ra.

VEDNOKOK: TORGCSIK MARI,| CSEH TAMAS
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Két uj bor -
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Villdnyi Syrah 2009

XIII. Pannon Bormustra 2012 Csticsbora

Villdnyi Chardonnay 2011
XVIII, Szegedi Borfesztivdl Fédija

www.gunzertamas.bhu

IRODALOM

Keresztury Tibor irdsa

Hivjatok az ukrant

Mindig valsag van, mondta a ballonkabatos ember, és kért még egy froccsot rizlingszilvanibol. Midta én
megsziilettem — az nem tegnap volt pedig —, mast se hallok legalabbis, mint hogy olajvalsag, meg Kozel-
Kelet, meg Afganisztan, meg Ruanda, meg Irak, meg Gorogorszag, meg allamaddssag, meg a tokom: meg-
szoritas, mit tudom én. Krumplibogdr. Sertéspestis, marhavész. Arviz, szarazsag, vorosiszap, saska. A 1é-
nyeg, hogy helyzet van folyamatosan: a valsag 6rok, tartés és dllandé. Ezt csak arra mondja, folytatta a
hangjat kissé megemelve, hogy haldlosan unja mar, hogy bekapcsolja a radiot, felszall a villamosra, be-
megy a kisboltba asztali bort venni, és mast se hall mindenhol, mint hogy krizis — de ugyanezt ezt haboz-
zak és ragozzak az ugynevezett szakért6k éjjel-nappal a televizioban is. Hogy nem hogy egyszertien gaz-
dasagi, pénziigyi, de mordlis, szellemi, ideoldgiai, politikai, meg mindenféle, ami csak emberileg elkép-
zelhet§. Es hogy 6 ezt a maga részérél mar halalosan unja, a jelenlevék el sem tudjék képzelni, mennyi-
re, és hogy 6 azért jott le ebbe az egyébként roppant biidés pinceborozdéba, hogy igyon néhany froccsot
rizlingszilvanibol, mert bar tisztan meg nem innd, froccsnek az a legjobb, neki elhihetik, és hogy kozben
nyugalma legyen. Nem pedig azért, hogy itt is a valsagrol hallgasson zavarosndl zavarosabb véleménye-
ket.

Eppen ezért kérné szépen, folytatta egyre idegesebben, hogy ha a téma berekesztése valamilyen, al-
tala ismeretlen okbdl kifolydlag az urak részérél nem lehetséges, példaul mert egyszertien nincsen mas
témajuk, otletiik, akkor legaldbb csendben szénokoljanak, hallgassak végig a masikat, ne orditozzanak,
mert att6l van ez a z(irzavar ebben a biidos kocsmaban, hogy mindenki egyszerre beszél. Sietnek valaho-
va? Indul a vonatuk? A keriilet legjobb test(i ngjével randeviiznak az Oktogonon? Netan dolgozni kell
menniiik? Nem, vonta vissza azon nyomban a vészjosloan fenyegetd, kollektiv felhordiilést hallva ezt a
sérté feltételezést, ezt nem gondolta komolyan, ne haragudjanak az urak, eszébe se jutott komolyan gon-
dolni, hogy itt koziiliik barki is dolgozna, hogy barkinek is munkahelye volna. Ebben az esetben viszont
akkor tényleg azt kérné, kellG tisztelettel, hogy vegyenek néha a szdjukon ét leveg6t, hogy addig se be-
széljenek. Mert 6neki ebbdl a folyamatos beszédbdl, hogy a valsag igy, a valsag Ggy, mar tobb évtizede
halalosan elege van — fként ha olyanok osztjak az észt, akik a térképen Eszak-Koreat és Dél-Afrikat Gsz-
szekeverik. Igaz, enyhiilt meg a hangja, tobbségiik még evvel egyiitt is okosabb, mint a kormanyszoévivd,
de annak megvan az az el6nye a jelenlevé urasagokkal szemben, hogy ki lehet kapcsolni, mig a valsagrol
sz6noklo uraktol csak akkor szabadul az ember, ha elhagyja ezt a miintézményt, ahova 6 a maga részé-
16l torténetesen csak nemrég érkezett. Es éppen ezért, mivel csupan — nézett az 6rdjara — hiisz perce jott,
nem kivanna menni még: froccsot kivanna még inni, és hallgatni, csendben lenni, amennyiben ezt az urak
szamara lehet6vé teszik.

Mire eddig eljutott, teljes csend lett a borozoéban, a ballonkabatosbol pedig elpérolgott minden indu-
lat. Korbenézett, kell-e szamolnia avval, hogy kidobjak vagy megverik, de a jelenlévé emberanyag semmi-
nem( ilyen targyu veszélyforrast sem tartalmazott. Elbutult és részeg arcok, menthetetlen, bargyu vigyo-
rok, hidnyos fogazatok. Latszott rajtuk az eréfeszités, hogy megprobaljak megérteni, felfogni és értelmez-
ni az elhangzottakat, s egyben az is, hogy e nemes szandék egyel6re meghaladja a rendelkezésre all6 ké-
pességeket. A hosszura nyult csondet csak jo sokara kezdte megtorni egy-egy boriz(i hang, hogy hat mi
az istent akart ez az ember itt most mondani. Hogy kuss legyen, adta a megfejtést egy melegiténadra-
gos, idejon, nem ismeri senki, oszt minket, torzsvendégeket baszogat. Hivjatok az ukrant, a multkor is
kidobott egyediil harmat, ezt az egyet egy csapassal leiiti. Csak ha a vért felmosod utana, szolt kozbe a
kocsmaros, akkor hivasd: két orat stroltam legalabb a mult alkalommal, és még mindig latszanak a foltok
a falon. Kiilonben meg, f(izte hozza, nem azt mondta, hogy éltalaban kussoljatok, hanem hogy ne allan-
ddan a valsagrol pofazzatok, hanem barmi masrol. Mir6l, kérdezett vissza a sarokbol rémiilten egy fliless-
apkas, hat barmirdl, felelt a csapos, ami érdekel benneteket a vélsagon tl.

Erre nézvést a helységben azonban senkinek nem volt Gtlete. Nem érdekelt senkit semmi a boron és
a valsagon tdl. Vagy mashogy megkozelitve a dolgot: a boron kiviil nem volt semmirél tudomasuk, ami
ne a valsag kategoridjaba tartozott volna, ami ne lett volna valsagban épp. Pedig olyat tettek, amit kozii-
liik amugy senki sem szokott: gondolkozni kezdtek, hogy mi is érdekelheti még Gket — de hosszu percek
utan sem jutott semmire ez az 6sszeszokott kis tarsasag, akit ez a ki tudja, honnan szalajtott idegen ilyen
hatékonyan felzaklatott. Foci? N6k? Hol van az mar.. Labdaba sem ragunk... Munkahely és maganélet?
Nulla—nulla. Pénz? Egészség? A borra egy darabig futja még talan, aztan benyujtja a szamlat a szervezet,
merthogy mindGjiiknél szdmosak a tiinetek. Teljes cs6d minden fronton, bélogattak 6sszefoglalélag — ar-
ra jutvan, hogy csak jojjon az ukran, nincs mese. Keresni kezdték az idegent, hogy elmondjak, a beszél-
getés lehetséges targyat illetGen a maguk részérdl a mindent elural6 valsagon tul nincs semmi otletiik,
valamint hogy meg lesz verve, dm az ember akkor mar nem volt jelen. Senki sem latta, mikor tavozott.
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SETATER

Ismét a boré és a gasztrondmiaé lesz a fdszerep egy hdnapon keresztiil a Pécsi Szent Istvan téren. Idén is
szamos boraszat és étterem teleptil majd ki a tér teljes hosszaban, hogy a POSZT alatt megfaradt pécsiek és
turistak szomjukat olthassék és éhségtiket csillapitsak. A fesztival fészerepldi a lanyok, ndk és asszonyok lesz-
nek. Mit tudnak, mit éreznek, mit gondolnak, mit alkotnak kiildnféle mdfajokban, zene, irodalom, gasztrond-
mia, bor, képzémUvészet terén? Mi fontos szamukra, mit szeretnének megmutatni, mit és hogyan titkolnak,
melyek kreativitasuk, vonzerejiik kiftirkészhetd titkai? E kérdések koré szervezik a pécsi Sétatér Fesztivalt, mi-
kézben gasztronémidban a fesztival szeretne egy nagyot eldre Iépni, megtartva a hangulatot, a pécsi életér-
zést. A sétatéri kitelepiilés janius 16-an kezdddik és egészen jllius 24-ig tart.

|. GERE JAZZ FESZTIVAL

Hagyoméanyteremtd jelleggel inditja Gtjdra vadonat(j fesztivaljat Gere Attila Pincészete. Az elsd jazz fesztival
jinius 15-én szombaton és jinius 16-an vasarap lesz latogathato, és a jazz zene, az igényes gasztronémia
és a kivald borok kedveldit varjuk. A rendezvény keretében a hazai jazz meghatérozo szerepldi (Vaczi Eszter,
Vukan Gydrgy, Fabian Juli, Babos Gyula, Wolf Kati, és még sokan masok) a szdmos zenész mellett persze a
f6szerep a boroké lesz. A rendezvényen a villanyi voroshorokrdl természetesen Gere Attila Pincészete gondos-
kodik, a remek fehérborokat pedig a Pannonhalmi Apatségi pincészet szervirozza. Hangvilla: 72/492-195

MEDITERRAN GOURMET NAPOK

Jinius 15-6n és 16-4n gourmet napokat tartanak Orfi legtjabb éttermében. A Mediterran Etterem & Villa két
kiilonleges napon varja az Orfire latogatokat. A konyhaban a budapesti Karma és a Bohémia séfje

Almési Zsolt késziti majd az ételeket. Asztalfoglalas: 72/728-736

FISHING ON ORF(j 2012

Kevés az esély ra, hogy valaki idén junius 21-23. kzétt végre atugorja a tavat, de az biztos, hogy harom na-
pig a Panordma Kemping ad otthont a hazai és nemzetkdzi alternativ zenei szintér legjobb elGaddinak. A zene
és a bulik mellett pedig idén is lesz froccstdra, melyhez az Orfi t6 és kormnyéke szolgéltatja a hatteret. A fesz-
tival terlletén pedig szamolatlanul folyik majd a froccs.

Sétorhely: info@fishingonorfu.hu

IVAN-VOLGY! KADARKA-TURA 2012

A tavalyi év sikerén felbuzdulva idén mar kétnaposra bdvitett programmal vérjék a vélgybe latogatd borbara-
tokat a szekszardi bordszok. Jlnius 23-an és 24-én ismét parba allnak a boraszok és a 10 boraszon kivil
(Heimann Csaladi birtok — Eszterbauer Boraszat, Fekete Borpince — Makvart Pince, Sebestyén Pince — Takler
Pince, Tiiske Pince — Bodri Pincészet, Németh Janos Pincészet — Posta Borhaz) az Ev Kavéhaza is fontos &llo-
mésa lesz a tiranak. Szombaton pedig szabadtéri kancert és tlzgydjtas varja azokat akik kitartanak estig.
Bakancs: 20/516-8457

V. BOROK ES HUROK FESZTIVAL — ,BALKAN SZEL”

Szekszéardon a Varmegye héza udvaran junius 30-an 14 drétdl kiildnleges zenei és gasztrondmiai eseményre
keriil soe. A hallgatok élvezhetik Eurépa nyugati illetve keleti népeinek zenéivel foglalkozd muzsikusok, gitéro-
sok vérpezsditd muzsikéit és a Szekszardi Torténelmi Borvidék kivételes borait. A fellépések kdzétt szekszardi
boraszok mutatjak be boraikat.

Pengetd: 74/315-198

20. NEMZETKOZI GASTROBLUES FESZTIVAL

Jllius 2. és 8. kzott kerll megrendezésre a jubileumi Nemzetkdzi Gastroblues Fesztival, mely a régio egyik
legnagyobb boros, gasztrondmiai fesztivalja. A féz6versenyekkel, bajai haldszlével, szekszardi grill kommando-
val, abonyi gulyssal, Borbaratok talalkozojaval és koncertekkel szinesitett programra vérjak

a Paksra latogato kézonséget a szervezék.

KESZEGFESZTIVAL

Talan mar a Dundval évszazadok 6ta egyiitt €I béataiak sem tudjak, hogy miéta inneplik meg a nyar derekan,
jllius elsd felében egy kiadds kulinéris élvezettel, széles csaladi-barati korben a jo dunai halakat és halétele-
ket. A folyd holtdganak kanyarulataban, kinn a zdldben zajlik a satras néplinnepély. Nagy tapasztalatd halfézék
és szorgos segitdik vardzsolnak hazias izeket a bogracsokba, majd a kdveteldz6 tanyérokba. Jut itt a haldszIé-
bl és a joféle siilt halbdl mindenkinek, aki élvezve a j6 levegét, batai kirdnduldsra szanja el magét.

Bogracs: 72/782-631 vagy http://www.bataert.hu/keszegfesztival/

ORDOGKATLAN

Idén 6todik alkalommal keriil megrendezésre augusztus 1-5. kozétt az Orddgkatlan fesztivél. A jl megszokott
hagyomanyokon nem valtoztattak a fesztivél szervezdi, igy a fGszerep idén is a zenéé, cirkuszé, képzémdivé-
szeté és a szinhazé. Persze a Villanyi borvidéken elkeriilhetetlen a borral vald kapcsolat igy idén sem lesz ez
mésképp és az ot nap alatt a legjobb borokkal csillapithatja szomjat a megféradt fesztivaloz.

Az 6rddg postafiokja: jegy@ordogkatlan.hu

Szelszard var!
2012. junius 23-24-én
szombaton és vasar-
nap Szent lvan napjan
kinyitjuk lva n-vﬁlﬁ?/i
pincéinket és meghiv-
juk borasz baratainkat.

Hidzz tdracipét,

latogass meg minket
késtold meg borainkat!

faceboolk.com/
ivanvolgy



Szerkeszt0i gondolatok

Odakinn harminc fok felett, éppen vihar kozeleg. Az utols6 oldalak késziilnek,
még egy-két foto keriil a helyére, még ez a szoveg, aztan irany a nyomda.

A tavaszi szamunkban arrél irtam, hogy az évfolyam tovabbi harom szama
is biztosan megjelenik majd. Akkor még reméltiik, hogy nem kell feltétlentil
véltoztatni, de id6kozben kideriilt, hogy a véltas elkeriilhetetlen. Pécsi Borozo
lesz a tovabbiakban is - az azonban ezentul olvaséinkon mulik, hogy mekkora
példanyszamban. Az ingyenes terjesztés megsziintetése nem konnyd dontés
volt, hiszen ez volt egyik f6 megkiilonboztetd tulajdonsagunk, hogy olyanok-
hoz is eljuthattunk, akik egyébként nem gyakran vesznek bormagazint.

Hivatkozhatunk valsagra, a bormarketing pénzek koriili atlathatatlansagra,
a koltségek emelkedésére, valamit 1épni kellett, hogy a szamunkra legfonto-
sabb megmaradjon. Es bizom benne, hogy az eddig megjelent 18 lapszam alatt
kialakult egy olyan olvaséi réteg, aki nem sajnal évi 2000 forintot a hazhoz
szallitott magazinért.

Amiben nem szeretnénk engedni a késGbbiekben sem, az a tartalom, és bi-
zom benne, hogy ebben kollégdim partnerek lesznek a tovabbiakban is. Rdada-
sul szeretnénk nyitni Uj kollégdk felé is, olyan tjsagirok és borkedveldk felé,
akik szivesen irnanak, foglalkoznanak borral és gasztronémiaval, a Pannon
Borrégioval.

Es nyitunk a rendezvények felé is, hiszen aprilisban sikeresnek bizonyult a
Portugieser Hétvége megrendezése, és reméljiik, hogy junius 30-an is telthaz
lesz a pécsi Palatinus Hotel Bartok-termében, ahol a TOP25 Késtolofesztivalt
rendezziik meg. A hagyomanyokhoz hiven, délelGtt lesznek mesterkurzusok,
délutan pedig mindenki poharral a kézben jarhatja be a hotelt, hogy felfedez-
ze a huszonot bort és kozben belekdstoljon a helyi termékek széles kindlata-
ba.

A Pécsi Boroz6 stabja rovid nyari szusszanas és feltolt6dés utan folytatja.
Maér most tervezgetjiik a szeptemberi szamot, ott lesziink minden nagyobb
borfesztivalon (Budavar, Szekszard, Pécs, Villany), majd oktéberre tj tervekkel
és meg Gjabb rendezvényekkel késziiliink.

A nyaron se feledkezzenek meg rélunk, latogassanak el a weboldalunkra, ir-
janak nekiink, hiszen ahogy eddig is, ezentul is szivesen olvassuk olvasé6ink
észrevételeit, Otleteit.

A Pécsi Borozo legkozelebbi szama szeptemberben jelenik meg, ne felejtse-
nek ra el6fizetni, vagy keressék kedvenc vinotékajukban! Addig is nagyon szép,
napfényes nyarat, j6 olvasast, remek borokat, élvezetes hétkdznapokat és mo-
solygéds tinnepeket kivanok!

Gy6rfty Zoltan
f6szerkesztd

FREELES

A tobb ezer embert megmozgaté KOCCINTAS 2011. verseny si-
kere utan 2012-ben is indul a kiizdelem az Orszag Legkedveltebb
Borvidéki Teleptilése cimért. A legkedveltebb borvidéki telepiilé-
sekké azok a borvidéki telepiilések valhatnak, amelyeknél - az
adott telepiilés lélekszamat is figyelembe véve - abszollit érték-
ben és aranyaiban a legtobb borész és borkedveld koccint a meg-
jel6lt idépontban.

Elérhetd cimek, rangsorolas az elért pontszamok alapjan:

— Az orszag legkedveltebb borvidéki telepiilése (orszagos rangso-
rolas)

— A borvidék legkedveltebb borvidéki telepilése (borvidéki rang-
sorolas)

— A legkedveltebb borvidéki telepiilés az adott telepilési katego-
ridban (kategoria szerinti rangsorolas)

A verseny idépontja:
2012. szeptember 1., szombat 16 ora.

Pécsett a tavalyi évhez hasonléan a Tettyén, a Tiike Borhazban ren-
dezziik meg a Koccintast, a Pécsi Borozd és a Pécs—Mecseki Bor(t
egy(ittmdkédésében.

Reméljlik, hogy a tavalyi évhez hasonléan, amikor Pécs lett a leg-
kedveltebb magyar borvidéki nagyvaros, idén is minél t6bb bor-
kedveld érez kedvet a kézos koccintashoz!

A bort mi hozzuk, poharat a helyszinen lehet vasarolni vagy min-
denki hozhatja a sajat kedvenc koccintds poharat!

Varunk mindenkit szeptember elsején, Pécs varos napjan a
Tettyére a Tiike Borhazba!

Tovabbi informécio:

www.koccintas.hu vagy www.pecsiborozo.hu

Pécsi Boroz6 — A Pannon Borrégi6 gasztronémiai és bormagazinja — V. évfolyam 2. szim

Megjelenik negyedévente, ingyenesen
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Mirkvart Janos: Rosé 2011 - Szekszard

Lelovits Tamas: Olaszrizling 2011 - Villany )

Wassmann: Charlotte Cuvée 2010 - Villiny ~ Ara: 14.440-E¢
Bdsz Adridn: Menoire 2009 - Szekszard

Planina Borhdz: Mohdcsi Larfa Cuvée 2011

Riczu-Stier Pincészet: Rosé 2011 - Villany

Nyari Grillparty
tesztgyGztesek 2012
valogatdsa valogatads
Ara: 9440 Ft Ara: 9.640F¢

Danubiana: Graf Kérolyi Rosé 2011 - Szekszard Mérkvart Janos: Rosé 2011 - Szekszard

Hetényi: Kékfrankos Rosé 2011 - Szekszard Lelovits Tamas: Olaszrizling 2011 - Villany
Rad¢ Pince: Chardonnay 2011 - Pécs Wassmann: Charlotte Cuvée 2010 - Villany
Miiller Janos: Portugieser 2011 - Villany Bész Adrian: Menoire 2009 - Szekszard
Eszterbauer: Tiike Bikavér 2009 - Szekszard Planina Borhdz: Mohdcsi Lérfa Cuvée 2011
Riczu-Stier Pincészet: Rosé 2011 - Villany Riczu-Stier Pincészet: Rosé 2011 - Villany
Csucskategodrias borok kihagyhatatlan, aron!
Kiss Gabor: Cabernet Sauvignon 2008  3390-F¢

Szabd Zoltan: Zoldveltelini 2011 1990-F¢

Gere Tamas: Portugieser 2011 1590k

Bdsz Adrian: Rajnai Rizling 2008 1990 Fe

Németh Jdnos: Sygno Bikavér 2009 2990 £

Riczu-Stier: Olaszrizling 2011 1690 Ft

Pannon Borbolt - A Pannon Borrégié webaruhdza
www.pannonborbolt.hu



BOCK
PINCE PANZIO ETTEREM

7773 Villany,
Batthyany u. 15.
Telefon: +36 72 492 919

www.bock.hu
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