IRODALOM:
Heresatei zset




BOCK HOTEL
ERMI;[‘AGE

Obor Etterem

7773 ViLLANY, BATTHYANY U. 15.
+36 72 492 919 « WWW.BOCK.HU




PEZSGOHAZ RECEPTEK
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SZARVASGERINC ROSTON SUTVE, VOROSBOROS PECSENYESZAFTTAL,
GLASSZIROZOTT SARGAREPAVAL, PARAJJAL ES HAGYMAS TORT BURGONYAVAL

Faragd Istvan ajanlata a Sauska Pincészet 2011-es Villanyi Kadarkajahoz

Hozzavaldk:
40 dkg szarvasgerinc
20 dkg sargarépa
30 dkg friss parajlevél
50 dkg rézsaszin burgonya
5 dkg kukoricakeményitd

A koretek készitése kissé idGigényesebb, mint magaé a hisé, ezért elséként a burgo-
nyat készitjik el:

A burgonyat 140 fokon 40 perc alatt héjaban megsiitjik, majd megtisztitjuk, attorjtik.
A voroshagymat apréra vagjuk, kacsazsiron lepiritjuk majd a tobbi hozzavaldval jol 8sz-
szedolgozzuk és egy kikent tdzallo talban vagy tepsiben 30 percig sitjik ugyancsak
140 fokon.

Ha tepsiben készitjiik és jol szeletelhetd lesz, akar siités utan serpenyében még atpi-
rithatjuk az oldalait is.

Glasszirozott sérgarépa:

A sargarépat daraboljuk és néhany perc alatt forrasban Iévé sés vizben blansirozzuk-
hideg (jeges) vizben kihtitjiik hogy a puhuldsi folyamatot megallitsuk, kiilonben a répa
tllsdgosan megfd és szétesik.

Egy serpenydben olvasztunk egy evékanal kristalycukrot (ne karamellizalodjon, csak
épphogy folyékony legyen), hozzaadunk egy darabka hideg vajat (kb. 2 dkg) fél decili-
ter vizet és ebben atforgatjuk a sargarépakat. kb. 5 perc alatt elparolog a viz és a sar-
garépa egy gyonyord fényes-édeskés bevonatot kap. Ha nyers répaval dolgozunk, ez a
folyamat kb. nagyjabdl 20 perc alatt megy végbe, tobbszéri vizpétlassal.

15 dkg voroshagyma
2,5 dkg kacsazsir
s0, 6rolt feketebors
1 ek kristalycukor
1/2 dl viz
vaj

Parolt parajlevelek:

Egy gerezd fokhagymat felszeleteliink, a friss, mosott (de nem tilsagosan vizes) paraj-
levéllel &tforgatjuk kevés olivaolajon, 2-3 dkg hideg vajjal, sdzzuk-borsozzuk.
Nagyjabdl 5 perc alatt kész is, ne f6zzik meg tllsdgosan.

Szarvasgerinc

A szarvasgerincet sézzuk, borsozzuk, majd forrd serpenydben kevés zsiradékon le-
kérgezziik (minden oldaldra egy dn. kérget sitiink, igy a hisnedvek késdbb a siités
soran bent maradnak a szeletben és nem szarad ki-szaftos marad az étel) 6-8 perc
alatt. amikor mar kivil kérges de beliil még nyers, 180 fokos siitdbe tessziik, 810
perc alatt el is késziil. A serpenydben maradt pdrzsanyaghoz hozzaadjuk a vorgsbort
és amig a hisunk a siitében sil tovabb, ezt a vordshoros pecsenyelevet visszafor-
raljuk, kis darabka vajjal talalas el6tt krémesitjik. Fontos, hogy a hlsunk stités utan
3-4 percet pihenjen tanyéron, igy a rostok és szaftok rendezédnek benne.

Az étel a Pezsgthéz Etterem Gszi étlapjan is szerepelni fog, ha valakinek nincs kedve
otthon elkésziteni, a Pezsg6hazban is megkdstolhatjal
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EGYNEGYED

Vancsodi J6zsef irdsa

Froccs, Ont, es

Szavaimban és mozdulataimban élek. Ha én volnék a nemzet
— alkalmasint a magyar —, megallndm helyem, mert szoktdk
ezt mondani jol mikéd6 nemzetekre is; a lokalpatriotizmus
oldalarél megkozelitve.

Nem arulok el titkot, avval hogy (el)mehetnék — vannak igy
még jocskan, mai kocsma, huzatos atjaré haz ez az orszag,
amelyben majd egyszer valaki, a legutolsok kozott talan le-
kapcsolhatnd a villanyt. Es mindezek ellenére vagy éppen
ezért: nekem itt jo. Ez biztosan elhatarozas is, citalhatnam ev-
vel kapcsolatban itt-ott megjelent irdsaimat, amelyek konklua-
zidja ugyanaz: nekem ez itt a hazam, minden ny(igével és al-
dasaval.

Ha egy pillanatig visszautalok az elsé bekezdésre, a sza-
vakra, akkor azt szoktam el6htzni maradasom egyik verbalis
érveként, hogy a vildgon sehol masutt nem értik azt, hogy s
diilt hiteknek kicsoda dllit kdaromkoddsbdl katedrdlist és akkor el6
sem cincalom a falban megeredt hajakat, verdereket. Meg kiilon-
ben sem tudnék idegen nyelven szerelmesnek lenni; foltéve
hogy ez szamit? Szamit! — a szerelem meg tudjuk, hogy majd-
nem olyan, mint egy mozigépész, aki szdzadjdra vetiti ugyanazt
a filmet és még mindig folzaklatja az, ahogy a f6hds és a fohdsna.

De még mielGtt a dramaisag szatén szalagjai guzsba kot-
nék a lelket, kiildjiink néhany buborékot a témaba, hiszen
nyitva maradt a mozdulat, mint identitas alap, odakinn napok
6ta negyven fok van, rekken a h6ség, nem perdiil a rokka,
vagy neheziil ram [...], froccs, froccs kell ma nekem mar! — ir-
galom Edesanyam!

A frocesot nem kell magyarazni, a legmagyarabb dolgok
koziil valé6 — most mell6zve a nacionalizmus Janus-arct déli-
babjat. Amiéta Vorosmarty szembe ment a jedliki 'spriccer'
szoval és az els6 szodaviz—bor elegyités alkalmaval megalkot-
ta a Fay-birtokon (ez egy masik mulatd!), a 'froccs' szot, azéta
minden tisztességes férfinak van legaldbb egy froccs6zGs
anekdotdja, és a poharak kiiiritésének és djratoltésének szi-
szifuszi mozdulatsoraban egyre zavarosabb taldlgatasok zaj-
lanak, a kiilonféle keverékd froccsok nevezéktanardl...

Es ha egyszer lesz benniink batorsag, hogy a ,Kridy” fe-
dénevi froccsot is kiprobaljuk, netan megigyunk belGle
vagy harmat és mégis hazatantorogjunk, ott marad nekiink
a végsé mentsvar, a kérdd tekintettel szemben: ,De hat
csak froccsoztiink...”

Hitem szerint, ameddig van rendes férfi e hazdban, ameddig
lesz konnyed szovésii ,, froccsbor”, pincehideg és szodaviz (ne fe-
ledjiik a froccs becsaphatatlan ilyen-olyan asvanyvizekkel), addig
lesz miért Osszeiilniink, hogy megvitassuk az élet dolgait, vagy,
hogy a muslicak mellé hagyjuk filni a szivet szorit6, mindent6l
kiilonboz4 férfibanatot.

(A szoveg Nagy LdszIo és Sziv Ernd szovegrészleteket tartalmaz.)

NEMETH
] AN O S

SZEKSZARD

www.njp.hu

-36/20-516-8457

nemeth.janos@njp.hu
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Mustra

Be kell vallanunk, 6sz mustrankra tobb bort vartunk, de amiket késtol-
hattunk, nemigen vallottak szégyent. Talan, ha fél tucat bor nem érte el
a 80 pontos bekeriilési kiiszob6t. Es azt mar sokszor leirtuk: nyolcvan
pont felett batran ajanljuk a borokat, artol, izléstdl fiiggéen hétkoznap-
okra és iinnepekre.

Volt néhdny igencsak kiemelked6 tétel, Koch Csaba villanyi borai fi-
atalok még, de mar latszik benniik a sokszor keresett elegans villanyi
vorosbor, Bakonyi Péter Csavargédja meglepGen aranyos, friss, jol meg-
komponalt fehérbor, Lelovits Tamas syrah-ban, tgy téinik, nem tud hi-
bazni. De kevés a hely mindannyiuk szadmara, inkabb kdéstoljak végig
Onok is a sort!

A Mustra nyitott és ingyenes a Pannon Borrégi6é valamennyi pincé-
szete szamadra, tesztjeinkhez 2-2 palackot kell bekiildeni szerkeszt&sé-
glinkhoz vagy leadni a pécsi Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszterben
(Vince u. 9/2.). A kovetkezd, téli szamunk tesztjeihez a leadasi hatarid6
2013. november 8., péntek.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevé bora-
szatok képvisel6inek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az
atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen
taldlhat6 adatbézisba, ahol varjuk olvaséink megjegyzéseit is.

Akik teszteltek:

Darcsék Csaba (PannonBorbolt.hu)

Gydrffy Zoltan (Pécsi Borozd)

Jobbégy Kornél (Kalamaris borbisztrd és vinotéka)
Labancz Richard (Pécsi Borozd)

\Wéber Tamas (Pécsi Borozo)

Yoy doddodede 100 pont tokéletes bor
FF e 95-99 pont  kiemelkedd, brilidns bor
Joddodede  90-94 pont  egyedi, elegéns, nagy bor
Yrdgrdr  85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon j6 bor
Jududv 80-84 pont  tehetséges, tartalmas, j6 bor
F#  75-79 pont  korrekt bor, kiilondsebb erények és hibak nélkiil
50-74 pont  nem elfogadhato, gyenge bor
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VinArt Pincészet

Villanyi Csanad Cuvée 2011
Friss piros bogydsok jonnek elsd-
re az illathan, j6 adag hordof(-
szer, bonbonmeggy. Mar itt is
egyszerre tud nagyon dds és
mégis elegans lenni. A kortyot is
abszollt ez jellemzi. Nagyon ds
és még fiatalos a tanninkészlete,
ressek a savak, sok a gyiimélcs
és krémesen csokis a zaras. Ma-
gas és széles a szerkezet, oriasi
potencillal, de mér most is él-
vezheté éallapotban. Nagy bor,
eleganciaval és finesszel.

Ar: 5980 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

MUSTRA
2013 6SZ
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VinArt Pincészet

Villanyi Cabernet Sauvignon
Prémium 2011

Meély illatok, sok-sok erdei fe-
kete bogydssal, elsdsorban
aszalt formaban, kavés-csokis
hordéval megspékelve. Elsé pil-
lanattdl széles és simogatd a
szajban, erdteljes, tiszta és na-
gyon intenziv gylimolcsokkel. A
zarasban jon a csokis-kavés
horddhatas. Modern, kit(inGen
elkészitett, nagy vordsbor.

Ar: 2980 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

90pom % k(i (O

Lelovits Tamas

Villanyi Syrah 2011

Mar megjelenésében nagyon fi-
atalos, lendiletes. Az illat is
hozza ezt, sok-sok hvos fd-
szerrel, grapefruittal és még ki-
csit erételjes, hordds jegyekkel.
Egyszerre draszt hivos és me-
diterran hangulatot. A korty ki-
tlinG egyensulyban van, lagy a
tannin, lendiiletes a sav, és ab-
szoldt hozza az illatban tapasz-
talt kavalkadot. A lecsengésben
enyhe kavé is jon. Vérbeli, élve-
zetes syrah.

Ar: 2750-2990 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs), pannonborbolt.hu

89punt * * * *

Bakonyi Péter

Villnyi Csavargd 2012

Nagyon megnyeré illata van, ki-
csit mézes-virdgos, sok barack-
kal és almdval, vibrél. Szeren-
csére a korty is, a savak ropog-
nak, szépen tdmogatja Gket a
szén-dioxid is és még a gyl-
molcsdk is jonnek, nagyon
ress, nagyon ivés. Harmonikus,
kitnéen eltalélt hazasitas,
minden nap bontanank. o

Ar: 1350 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

88p0m * * * *

Bock Pince

Villanyi Porta Géza 2012
Viildgos, pirosas szindrnyalatok a
pohdrban, az illat pedig egészen
lehengerlé. Vaskosan, szinte
mar haraphatdan jon az érett
meggy, afonya, a nagybets
oporto. fzben egy szintet vissza-
felé Iép, de még mindig nagyon
tetszetds, vérbeli portugieser.
Az 4tlagosndl erételjesebb a
csersav, egészen vaskos a korty
és magas az alkohol érzet is. A
mindennapok oportéjan messze
tlimutato tétel.

Ar: 18801970 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs), Bor-Pont (Gydr)

88pum * * * *

Riczu—Stier Pincészet

Villdnyi Cabernet Sauvignon
2011

lllatdban nagyon erételjes,
édes hordés jegyek, paprika a
szebbik fajtabdl, és érezhetden
nagyon (tdl)érett alapanyaggal
van dolgunk. Szdjban nagyon
széles, sok-sok fekete ribizli és
dus tanninok jonnek. Itt is na-
gyon erds a horddhatas, édes-
kavés a lecsengés, picit tapad
is. Erezhetéen nagyon komoly
alapanyag, kicsit még kusza él-
lapotban, érdemes varni vele.

Ar: 4680-5390 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs), pannonborbolt.hu

87 pom * %k Ok

Hetényi Pincészet

Szekszardi Cabernet Sauvignon
2011

Komoly megjelenés, mély illat,
dus hordaval, érett erdei feke-
te bogydsokkal és paprikas je-
gyekkel. Kortyolva is komoly-
sagot araszt, érett és dus, szé-
pek a tanninok, helyén a hordd
is. A lecsengés is hosszan ki-
tart, van tartalma, fajtajelle-
ges, nem akar lehengerelni, de
nagyszer( szérakozast biztosit.

Ar: 1600-1690 Ft
Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs), pannonborbolt.hu

806 %Ok
Danubiana

Tolnai Zoldveltelini 2012

Egészen sotétsargas szinekkel

nyit, az illat viszont nagyon
friss, gylimélcsos (elsGsorban
z6ldalma) és virdgos a hattér-
ben. Az els pillanattdl lendi-
letes és frissité a korty. A sa-
vai nagyon szépek, és a gyi-
mélcsok is jonnek, a szénsav-
gydngydk plusz lendiiletet biz-
tositanak neki. Konnyed, de
mégis tartalmas frissitd.

Ar: 850-990 Ft
Beszerezhetd: Kalaméris (Pécs), pannonborbolt.hu

865 * k% Ok

Tiizkd Birtok

Tolnai Kékfrankos 2011
Konnyed megjelenés, egé-
szen vilagos pirosas amnyala-
tokkal. lllatabdl arad az érett
cseresznye és eper, egészen
mély és tartalmas, a hattér-
ben rumos siitemény élmé-
nyek sejlenek fel. A korty légi-
es, de nagyon aranyos és len-
diiletes. Az érett gyiimdlcsok
megvannak, a sav uralkodik, a
tannin éppen csak érintésnyi.
lvasra termett gasztrobor.

Ar: 1390 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

Pécsi BOROZO |7
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Danubiana

Tolnai Irsai Olivér 2012
Visszafogott, de nagyon tiszta
és nagyon fajtajelleges illat, sok
bodzaval és réti virdgokkal.
Meglepden virgoncak a savai,
megint jon a tiszta bodza és a
kellemes virdgok. Abszolit hi-
batlan valasztas a forrd napokra,
akar froccsben is. A frissitd bor
kategoria tokéletes mintapélda-
nya.

MUSTRA

2013 OSZ
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Bock Pince

Villanyi Harslevel(i 2011
Aranyld szinek a poharban, ko-
moly és mély illatok. Erziink kis
petrolt, mézes jegyeket, érett
gylimolcsoket. A korty egészen
széles, megvan az érettség, az
elsd pillanatokban nagy adag-
ban jonnek mézes gylimdlcsok
is, a nyelven mintha leheletnyi
szén-dioxid csipkelédne. Az
Osszbenyomason csak a le-

83 % %%

Lelovits Tamas

Villanyi Chardonnay 2012

Az egész bort erételies hordds
és bananos jegyek hatarozzak
meg. Az illatban jénnek a fajta
gylmélcsei is, mellettik ru-
mos-hordéds jegyek. A szajban
szép savak jonnek elsdre, aztan
erGteljes banan és édes hordo-
fliszerek. Szép az alapanyag, de
a mindent felilird bananos jegy
kissé egysikiva teszi.

csengés ront némiképpen,
odakapott mézeskalacsra em-
Iekeztet, iddvel kitisztul.

Ar: 850-990 Ft Ar:1970 Ft Ar: 2590 Ft
Beszerezhetd: Kalaméris (Pécs), pannonborbolt.hu Beszerezhetd: Bor-Pont (Gydr) Beszerezhetd: Kalaméris (Pécs), pannonborbolt.hu

A legismertebb és legjobb horvit bordszatok koziil elGszor a
Vina Belje keriilt be a Pannon Borbolt kindlatdba. A Magyarorszdgon
csak nalunk megvasédrolhat6 borok szdmos nemzetkozi versenyen
bizonyitottak (Mundus Vini, Decanter World Wine Awards vagy
Sélections Mondiales des Vins), és nem mellesleg a kiemelked6
mindség mellett egyediildlléan jé dr/érték ardnyt képviselnek.

A Vina Belje a graSevina azaz az olaszrizling irdnt elkotelezett
pincészet, hiszen kozel 500 hektdron termesztik ezt a fajtat. A
kinalatunkban hdrom valtozata is szerepel, a Classic a hétkdznapok legjobb ari bora,
tisztdn vagy froccsben egyardnt tudjuk ajanlani, a Select egy kicsivel komolyabb
struktirdju bor, a gasztronémidban, ételek mellett az igazi, mig a Premium a bevezet6 dran nem
igazan taldlhat kategéridjdban jobb ari ellenfélre, ugyanakkor Oz Clarke is csak elismeréssel sz6lt
réla.

A Vina Belje borok a Pannon Borboltban 10-15 szdzalékkal kedvez6bben, bevezet6 dron
kaphatéak 2013. oktober végéig, ugyanakkor szamos akcidval is késziiltiink:

- MINDEN VINA BELJE BORT tartalmazé rendelés mellé az els 50 vasdrlonknak ajandék
kispalackos (2 dl) bort adunk kdstoléba.

- A VINA BELJE 6 PALACKOS VALOGATASHOZ mi az ingyenes szallitést adjuk ajandékba, a
pincészet pedig ajandék Pulltex dugéhiizéval koszoni meg a vésdrldst, egészen oktéber végéig, vagy
a raktdrkészlet erejéig. Pannon

BORBOLT

www.pannonborbolt.hu

Grasevina (11) 2012 - 1.390: 1.190 Ft
Vina Belje vélogatds
ajandék dugohuizdval 15.040F¢ 13.140 Ft

8 | Pécsi BOROZO
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Hummel Pincészet

Villanyi Portugieser Nagytatfalu 2011

Meély, komoly szindi tétel. lllatdban egy kissé emelkedett il-
16 jon, levegdn alakul, de végig a hataron mozog. De van
benne nagy adag meggy is béven, a talérett fajtébdl. fz-
ben széles, komoly anyag, jelentds, de sima felszin(i tan-
ninnal és egy kicsit magas alkohol érzettel. Vorsborosabb
élmény az atlag portugiesereknél.

N. a.

Schieber Pincészet

Szekszardi Merlot 2011

lllataban és izében is nagyon dus, erdteles alkohollal és li-
kdros jegyekkel. lllatban jon szeder és malna is, meg egy
kis anizs, de a hattérbe szorulnak a tulérett jegyek mogott.
fzben nagy adag csokolédé és alkohol, széles, nagy test(i
versenyz6.

Ar: 1500 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

Bakonyi Péter

Dunéntdli Pir (Cabernet Franc)

Elénk, élettel teli szinvilag. Intenziv illatdban erGteljesen
jonnek a bogyos gyiimélesck, a pirosabbik fajtabal, a hat-
térben édes jegyek, tejkaramella. Sima felszindi a korty, az
atlagndl tartalmasabb, de nem neheziil el, szépen egyen-
stlyoz, végig megmarad élvezhetdnek. fzben kevesebb a
gylimolcs és erGteliesebb az édes, tejkaramellas jelleg.
Evjérathazasitas.

Ar: 1500 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

Hetényi Pincészet

Szekszardi Syrah 2009

Lassan nyilik az illata, visszafogott, mintha mar tercier je-
gyek jelentkeznének. Van még bonbonmeggy, kis gumi és
kavé is. Kdstolva nagyon sima, simogaté felszin, és visz-
szafogott, inkabb mar a hattérben meghlizodd gylimal-
csBsség jon. fzben érlelt, érett jegyek vezetik, érdemes
még most elfogyasztani.

Ar: 1600-1690 Ft

Beszerezhetd: Kalaméris (Pécs), pannonborbolt.hu

Bock Pince

Villanyi Royal Cuvée 2008

Hosszasan érdemes szellztetni, nagyon lassan bontako-
zik ki. Szinében mar barnas amyalatok jelentkeznek, az il-
latban erdtelies palackbuké, hattérben halvany gylimal-
stk és rumos csokoladé. Szajban egészen telt és széles,
teliesen lesimult tanninokkal és Osszeérett szerkezettel.
Gytimolcsbdl tobbet is szeretnénk, kicsit kevés izgalmat
tartogat a korty.

Ar: 4650 Ft

Beszerezhetd: Bor-Pont (Gydr)

BORADATBAZIS:
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Giinzer Zoltan

Villanyi Syrah 2009

llataban és izében nagyon erételiesek a hordéfliszerek.
Kapucsing ugrik be elsdre, meg likéros jegyek és csipetnyi
keleti fliszer. Széles és dis a szajban, erdteljes hordohatas-
sal, és hossz, kavés lecsengéssel. Jelenlegi allapotaban a
hordd nem engedi teliesen kibontakozni a fajtat, érdemes
még vami vele.

Ar: 2590 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

Fritz Pincészet

Szekszardi Kékfrankos 2011

Mely piros szin, szép meggyes, meggymagos illatok elsd-
re, melegséget, érettséget araszt. Kdstolva gazdag, kon-
centralt anyagot kapunk, kissé magas alkoholérzettel, sok
meggyel és a korty végén kis kesernyés izjeggyel.

Ar: 3900 Ft

Beszerezhetd: a pincészetben

Szemes Pince

Villanyi Cabernet Sauvignon 2011

Szép megjelenés, paprikas és piros bogyos illatok. Na-
gyon szép savszerkezet és kissé még hizds tanninok a
szajban. Jon a paprika és a gylimalcs is, egészen kénnye-
dén csuszik, erdteljesebb hisok mellé képzeljik el.

Ar: 2180 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

Sebestyén Csaba

Szekszardi lcze 2011

Vildgos szin(i, konnyed tétel. ErGteliesen flszeres az illat,
gylimélesok a hattérbe hiizadnak. Kimondottan jélesik inni,
szépek a savai, nem tll nagy, nem tdl komoly, a sz6 pozitiv
értelmében egyszer(i tétel. Mindenképpen étel mellé fo-
gyasztanank, vagy csak Ugy, egy farasztd nap végén.

Ar: 1980 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

81 om
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Tiizkd Birtok

Tolnai Riesling 2012

Visszafogottan indit, nem nagyon akar megnyilni az illata. A
korty nagyon széles, alkoholhangstilyos, édes lecsengéssel.
Picit lomhanak érezziik, a korty édes izjegyekkel koszon el.
Ar: 1290 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

80
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Szemes Pince

Villanyi Merlot 2011

Kissé barnas szél a poharban, erdteljes hordds, porkolt je-
gyek az orrban. Csokilikér és kavé. Szajban sok és ress
tannin, sok hordés jegy. A lecsengés nagyon hosszan tart
ki, kellemes csokoladés izt hagyva a széjban.

Ar: 2480 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)
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Ivan-volgyi Kadarka Tura

A juniusi 40 fokban sok helyre el tudja magat képzelni az ember —
féként vizpart mellé —, mi azonban mégis arra vallalkoztunk, hogy
bejarjuk az Ivan-volgyet 400 hasonl6éan borszeret6 ember tarsasaga-
ban. A véros felett elteriil6 volgy kiilonleges hangulatu tdj, benne 6t
pincészettel, melyek kozt az utat gyalogosan is meg lehet tenni a
16szfalakkal korbevett szurdokok és sz6lGsorok kozott. Ebben az 6t
pincészetben fogott Ossze tiz borasz, két-két féle bort kinalva a bor-
turistaknak, melyekbdl az egyik természetesen egy kadarka, a masik
pedig — a szezonalitas jegyében — egy rozé, siller vagy fehérbor volt.
A szerencsések kavéval indithattak a napot, melyet a Kavé Haza szol-
galtatott. Bar a kavézé nem szerves része az Ivan-volgynek, olyan
kozel van hozza, hogy egy rovid sétaval elérhet6 az els6 pince. Emel-
lett remek kiindulépontnak bizonyul, hiszen innen mindenki a sajat
kavéjaval és szendvicsével, valamint poharaval és karszalagjaval fel-
szerelkezve indulhat neki az 6t pince bejarasanak.

Mi azonban nem aproztuk el, kavé helyett fuxlival kezdtiink Né-
meth Jan6éknadl, ugyanis 9-kor kezd&dott a ,Borturisztikai osszefo-
gas a Kadarka tura jegyében” szakmai workshop, mely a Dél-Dunan-
tuli Borturisztikai Klaszter fejlesztésére iranyulé palyazat keretén
beliil valésult meg. A szakmai feladatoknak eleget téve aztdn mi is
leugrottunk a kavézoba, felszerelkeztiink poharakkal, jegyekkel, és
egyéb jarulékos dolgokkal, na meg a kavéutanpotlassal.

Gondolkodtunk, hogy talan érdemesebb lenne egybdl a hegy te-
tején, Heimannéknal kezdeni, de aztan hamar meggy6ztiik magun-
kat arrél a tényr6l, hogy mégiscsak tul koran van, korai még a hegy-
maszas. A busz pedig széba sem johet, hiszen ha mar tdra, akkor
csakis gyalogosan tessziik meg az utat.

igy Jan6ékhoz tértiink vissza, ahol végigkostoltuk a repertoart, a
2012-es olaszrizlinget és a 2011-es kadarkat, na meg persze Postaék
mar jol ismert idei fuxlijat és 2009-es kadarkajat. A szalmabalakbol
kialakitott kitil6ket, a nagy di6fa arnyékat, a kemencében folyamato-
san siil6 kenyérlangost nehéz szivvel hagytuk ott, de mar délutan
egy felé jart, négy pince pedig még hatravolt, igy szépen komo6tosan
lecsorogtunk Jan6éktol a Tiiske Pincéig. Kissé korainak itéltiik a hir-
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telen rank tort ,faradtsagot”, de a bogracsos paprikas krumpli és a
jo kétliternyi vizutanpotlas segitett Uj erére kapni. Gyors kostold a
2012-es sillerbdl és a '11-es kadarkabol, valamint Duazsi ,vendégbo-
raibol”, és mar lent is voltunk Sebestyén Csabinal, aki Bodriékkal tar-
sult az idén. Kadarka utan kadarka, majd fuxli és siller QV. A nagy me-
legben nehéz volt allni a sarat. Arnyékos hely hijan hamar tovabb in-
dultunk, hogy Feketéék hangulatos szG6l6lugasai kozt kicsit megpi-
henjiink. Itt a 2012-es Rozé Cuvée-vel inditottunk, majd Markvarték
olaszrizlingje keriilt porondra. A pincelatogatas jelentGs mértékben
javitott a héérzetiinkon, nem szivesen jottiink tjra a felszinre, de
vart még rank két tétel. Kovetkezett az utolsé nagy hajra a délutan
folyaman, felmaszni a hegytetére Heimannékhoz. Bar az Git mar nem
vonzott annyira, Eszterbauerék kedves kadarkaja, na meg a paldcle-
ves miatt igencsak éreztiink a késztetést. A volgyre nyilé csodalatos
kilatas, a fuxli-siller—kadarka harmas pedig karpotolt a nehézsége-
kért. A naplemente mar itt ért minket.

Gyors szamvetés a nap végén: ot pince, tiz bordsz, hisz remek
bor, izletes harapnivaldk, j6 par kilométer a tdracipében, egy csoda-
latos t4j, 400 borszeretd, kedves ttratars és rengeteg kellemes él-
mény. 40 fok ide vagy oda, mégiscsak jobban megérte, mint a
strand. Reméljiik jovére még tobben koccinthatunk Ivan-nap alkal-
mabol az egyik ,legmagyarabb” borunkkal! Mi mindenképp ott le-
sziink. (KSZB)

Kavé-, bor- es palinkafesztival Pakson

Van egy igen jo tulajdonsdga a nyarnak az idénént mar-mar elvisel-
hetetlen meleg ellenére, mégpedig hogy programban soha nincs hi-
any. Az ember nem gy6zi kapkodni a fejét, hogy épp melyik rendez-
vényre menjen, mirgl tudésitson. Epp csak vége lett a Kadarka tiré-
nak, mar Pakson talaltuk magunkat a Szent Ivan-éji Mamoron. Kissé
vacillaltunk a szekszardi Porkolt- és Borfesztival és a paksi program
kozott, de aztan hamar dontést hoztuk, igy Szekszardrol a szomszé-
dos varosnak vettiik az iranyt. Mar visszatéré vendégek vagyunk a
Sargodor téren, ami szerencsére és nagy oromiinkre egyre tobb
programot kindl. Nem kérdés az sem, hogy ha Pakson jarunk, akkor
Fabroéknal vendégeskediink. Az érkezésiink utani harmadik percben
mar azon kaptuk magunkat, hogy épp mangalica szalamibol uzson-
nazunk Gabrielékkel, igy a Pécsi Boroz6 és az lhatobb Magyarorszag-
ért négyesfogatunk egész nap karoltve jart-kelt a fesztivalon.

A Szent Ivan-éji Mamorhoz idén els6 alkalommal Kavé-, bor- és
pélinkafesztival is tarsult. Ugy tiinik, Pakson mostandban mindent
egy kalap ald vonnak, ahogy a Siller Fesztivalt is a Német Nemzetisé-
gi Napokkal. Mindenesetre dicséretes, hogy a tavalyi 200 f6s latoga-
tottsdgot idén meghdromszoroztak. A kit(izott cél, miszerint a helyi
értékeket és a paksi borokat népszerdsitsék, Paksot djra visszahoz-
zak a koztudatba, megvalésulni latszik.
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Az este f6 atrrakcidja természetesen a tlizugras volt, melyet mar
masodik éve elevenitenek fel Pakson. Bar a nyari napfordulé {innepe
néhany nappal korabban, junius 23-r6l-24-ére virradé éjjel van, ez
mit sem von le a fesztival értékébdl. Ahogy az orszagban egyre tobb
helyen, igy Pakson is djjaélesztették az egyik legpoganyabb {inne-
plinket, vele a tlizugras hagyomanyat, és ez az, ami igazan lényeges.
Az 6si ritus szerint, akik parban ugorjak at a tiizet, egész évben
egyiitt maradnak, de sokan egyediil is nekivagnak, hogy a hagyo-
many szerint megtisztulast nyerjenek. Vallalkozé szellemiekben
most sem volt hidny, csak ugy ropdostek az emberek a t(iz folott, so-
kan tobbszor is atszelve a langokat, nem bizva a véletlenre a purga-
lést. (KSZB)

Ordogkatlan hatodszor

Idén nyaron mar hatodszor lehettiink legalabb par napra ,,nemnor-
malisak”. A négy kis baranyai falu, Nagyharsany, Kisharsany,
Palkonya, az Gjonnan csatlakozott Beremend és a Vylyan Terasz gyo-
nyor( kornyezetében nemcsak komoly- és konny(izenei, jazz, vilag-
és népzenei koncertek, szinhazi el6addasok, oridsi bulik, filmek, kial-
litasok, csaladi programok, tanchazak és workshopok is vartak a kat-
lanozoékat, de fiird6zés, tarak, nyugalom, friss levegd, finomsagok és
jo borok is. Ott voltunk, élveztiik, a csendes pillanatokat éppugy
mint Péterfy Bori vagy a Urban Woodoo Machine liiktet6 zenéjét.
Fotokkal beszéliink. (GYZ/WT)

Roze Maraton Villanyban

Frissit6 és vidam hangulatd volt az idei villanyi
RozéMaraton fesztival is. A rozéban futds még mindig a leg-
sikeresebb programpontok egyike. A mar-mar tomegsport
rendezvénynek is mindgsithet ,rozéfutas” felhivasara 521
nevezési lapot adtak le egyéni és csoportos indulok egy-
arant. A Villany belvarosan végighaladd, rozészin ember-
folyam jokedve és frissessége egyértelmiien megadta a ren-
dezvény hangulatat az idei évben is.

A csoportos induldk koziil tobben kedvenc villanyi pin-
cészetiiket reklamoztak. A nagy kreativitasrol és a h(s villa-
nyi rozé alaphangulatarol tandskodott az a sok jelmez, ami
mindenkit mosolygasra késztetett. Egyszéoval kozel 700
ember vidamsagatol és rozé-viseletétdl frissiilt fel Villany
egy napra.

A leggyorsabb, a legboldogabb, és a legrozébb nyerte-
sek: Rozéman¢ kategéridban a harmadik leggyorsabb ver-
senyz6 Ulakity Mark volt, a masodik Molnar Baldzs, az els6
dijat G6si Gerg6 vihette haza.

NGi kategoéridban a harmadik leggyorsabb Raduj Szonja,
a masodik helyezett Lendvai Barbara, a gy6ztes Verdci Lidia
volt.

Férfi kategoéridban a harmadik leggyorsabb Balinti Kor-
nél, a masodik helyezett H6nyi Zsolt, leggyorsabbként a ta-
valyi csucstartét koszonthettiik SRP Miklost.

A versenyfelhivas legizgalmasabb része a legrozébb ver-
senyzd kivalasztasa volt. A Villanyi Onkormanyzat altal de-
legélt f6szervezokbdl és a Villany-Siklosi Bortt Egyesiilet
tagjaibdl allé zs(rinek kellett kivalasztania a 10 legrozébb
versenyz6t. A kozonség iidvrivalgasidnak segitségével ha-
rom nyertest hirdettiink ki: a Sauska Pincészet kocsira he-
lyezett vizpartot idéz6 rozé froccs6z6 damajat, a ,Mama
babakocsival” tokéletesen fel6lt6zott parost és a mindenki
altal megkedvelt ,Malacka a szazholdas Pagonybdl” jelmezt
visel6 versenyzéket. (villanyiborvidek.hu)

Magyar Sommelier Bajnoksag

A Magyar Sommelier Szovetség junius 23-an rendezte
meg a Magyar Sommelier Bajnoksagot a versenynek ott-
hont ad6 Budavari Magyar Borhdzban. A bajnoksag szer-
vezdinek célja az volt, hogy magas szint(, a nemzetkozi
szabalyoknak is megfelel6 versenyzési lehetGséget bizto-
sitsanak hazankban a sommelier szakmaban dolgozoéknak.
A rendkiviil szoros verseny elsé helyezettje: Molnar Gyorgy,
a Larus étterem vezet6 sommelier-je, korabban t6bb neves
budapesti étterem sommelier-je és barmixere.

A masodik helyen Varga Norbert, a Michelin-csillagos
Onyx étterem sommelier-je végzett, a harmadik helyen pedig
a Csalogany 26 étterem korabbi sommelier-je, Cseke Gabor.

A sommelier bajnoksdg dobogésai a Chateau Vincent
pincészet Magnum pezsgdit és a Tarjan Glass kézi gyartasu
,Sommelier” sorozatdnak poharait vehették at. A kiemelt
tamogatok kozé tartozott még az IFDT, Vincze Béla bora-
szata, a Bock, Kertész és Cezar pincészet. A rendezvény
profi moderatora Kovacs Antal haromszoros magyar bajnok
sommelier volt. (PB)
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Borhotel épll Szekszardon

Evek 6ta probléma Szekszardon a turistak elszallasoldsa, kiilsndsen
a nagyobb rendezvények, fesztivalok idején. Az elmdlt években
megszlint tobb, kisebb szallashely, valamint a Gemenc Hotel kiesése
is kedvezétleniil hatott a helyi turizmusra. A bordszok sajat szallas-
helyei sem elegendGek, raadasul ezek a varoskozponton kiviil he-
lyezkednek el. Ezt a hidnyt kivanja po6tolni a most épiilg, négycsilla-
gos szinvonalu belvérosi szalloda, melynek alapkéletételére augusz-
tus 6-an, iinnepélyes keretek kozott kertilt sor.

A Mészaros Borhaz Boraszati Kft. a 695 milliés beruhazashoz 70%-
0s, azaz 494 milli6 forint eurépai uniés tamogatast nyert el. A 2363
négyzetméter alapteriiletd, haromszintes, 22 szobds szall6 mellett
egy 70 f6s éttermet és egy 150 fés konferenciatermet is kialakita-
nak. Az épiiletegyiittes egyik része — ahol a recepci6 is helyet kap —
a Kossuth Lajos utcara néz majd, a masik része pedig — az étterem
fébejarataval — a Rakoczi utcara. A két épiiletrészt egy parkositott
udvar koti 0ssze. Ezen feliil egy wellness részleget, valamint a kerék-
parturizmus élénkitését szolgald kerékparkolcsonzét és -tarolot is
terveznek. Kopenczei Istvan projektmenedzser szerint a befejezés
véarhat6 ideje 2014 juniusdra tehetd, mig a beruhdzds megtériilése
egy lassabb, 10-15 éves folyamat lesz.

Budai Gyula a Vidékfejlesztési Minisztérium parlamenti allamtit-
kdra elmondta: Komolyan vessziik azt a kormdnyzati stratégidt, hogy a
bordszatnak zdszloshajoként kell mitkddnie a magyar agrariumban: mun-
kahelyeket és turizmust kell teremtenie, és jelentdsen hozzd kell jdrulnia
ahhoz, hogy a magyar vidék felemelkedjen. Epp ezért a hazai bordszat
szerkezetdtalakitdasdra 2010 és 2013 kozott kizel 6,5 millidrd forintot for-
ditottak, 2014 és 2019 kozott pedig évi 8,5 millidrd forint eurdpai unios
forrdst terveznek az dgazatba invesztdlni. Horvath Istvan polgarmester
beszédében kiemelte, hogy az Gjonnan épiil6 szalloda jelentGsége
abban all, hogy a borturizmust jelentés mértékben novelje Szekszar-
don, amibdl a jovében nemcsak a bordszok, hanem az egész véaros
profitalhat.

A Mészaros Borhazban tartott projektbemutaté utan Budai Gyula
allamtitkar, Téth Ferenc kormanymegbizott, Horvath Istvan, Szek-
szard polgarmestere és a tulajdonos, Mészaros Pal kozdésen helyez-

te el az id6kapszulat és az alapkovet a késziil6 szalloda teriiletén. A
remények szerint ez a jelentés beruhazas nagymértékben javitani
fogja Szekszard versenyképességét, hiszen a borvidék egyetlen terii-
leten van csak lemaradva, ez pedig a turizmus. A cél nem kisebb,
mint Szekszardot a borturistak olyan zarandokhelyévé varazsolni,
ahol nem csak egy-két napot, hanem akar heteket is szivesen tolte-
nek majd el. (KSZB)

Citadelles du Vin

A vilag egyik legrangosabb borversenyét a franciaorszagi Bordeaux-
ban tartottdk meg. Idén 1159 bormintat kiildtek Bordeaux-ba a vilag
minden tdjarol, 6sszesen 29 orszagbol. Magyarorszagrél 29 borral
neveztek a boraszok, a francidk pedig 275 bort kiildtek a Citadelles
du Vin borversenyre.

A magyar boraszok éltal bekiildott 29 borbdl 4 lett arany- és 7
eziistérmes. A négy aranybdl négy a Pannon Borrégioba keriilt, ha-
rom Villanyba, egy Szekszardra. A szekszardiak két eziistérmet, a vil-
lanyiak harom eziistot kaptak, egy-egy mas vidékekre jutott.

Aranyérmek: Bankert Pincészet Villanyi Merlot Reserve 2009,
Csanyi Pincészet Kévilla Valogatds Villanyi Cuvée 2009, Csanyi Pincé-
szet Chateau Teleki Alex Villanyi Cuvée 2011 és Duzsi Tamas Gorog-
sz6 Cuvée 2009. Eziistérmek: Bock Pince Libra Villanyi Cuvée 2009,
Csanyi Pincészet Chateau Teleki Villanyi Cabernet Franc 2008, Csanyi
Pincészet Chateau Teleki Villanyi Cabernet Sauvignon 2008, Szent
Gaal Pincészet Passionata Szekszardi Cabernet Franc 2009,
Vesztergombi Turul Szekszardi Cuvée 2011. (PB)

VinAgora

Az idei VinAgoran 6 Champion dij, 1 nagyarany, 80 aranyérem, 88
eziistérem, 1 ,,nevezd orszag legjobb bora”, 7 ,legjobb fajtabor” dij
taldlt gazdara. Kivételesen szép borok versengtek idén, amit a zs(iri-
tagok véleményén kiviil az eredmények is alatamasztottak.

A junius 14-16. kozott, Budapesten megrendezett VinAgora
Nemzetkozi Borversenyre 560 nevezés érkezett 19 orszagbol.
Ausztralia, Bolivia, Brazilia, Franciaorszag, Németorszag, Romania,
Ausztria, Libanon, Uj-Zéland, Spanyolorszag, Portugdlia, Uruguay is
szerepelt hazankon kiviil a nevezé orszagok sordban. Az 58 f6bdl al-
16 nemzetkozi zstiri keményen dolgozott, hogy tuddsa szerint a leg-
jobb dontést hozza meg a harom nap alatt.

Champion dijat fehérbor kategériaban az Effendy-Vin Kft., rosé
kategoridban Duizsi Tamds, vorosbor kategoéridban a tavalyi sikereket
folytatva az Ausztral Gatt Wines nyert. Idén a pezsgéok kategoriaja-
ban is sziiletett champion dij, melyet a francia Nicolas Feuillatte ka-
pott. A természetes borkiilonlegességek kategoridjaban a szlovak
Jaroslav Ostrozovic szalmabora, a ,botrytizalodott” borok kategori-
djaban a Soltész Pince bora vihet haza champion-dijat.

Nagyaranyérmet, vagyis 92 pont feletti értékelést egy bor kapott,
a Pauleczki-Vin Sz6l6birtok 1968-as Tokaji Esszencidja. Idén 7 fajta-
bor dij is gazdara talalt, amelyeket azok a 100 szazalékban egy sz6-
|6fajtabol késziilt aranyérmes magyar borok kaptak, amelyekbdl leg-
alabb 15 nevezés érkezett az adott fajtabol, és ezek koziil a legma-
gasabb pontszamot érték el és aranyérmet is kaptak. Ha egy kiilfol-
di orszagbol legalabb 20 minta érkezik, akkor a nevezett mintak ko-
ziil a legmagasabb pontszamot elért arany érmes bor kiilondijban ré-
szesiil, ezt idén az uruguayi Bodega Artesana kapta. (PB)
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Bock Cuvée retrospektiv

Hat éve rendezték meg Budapesten el6szor a Bock Cuvée vertikilis-késtolot, mi Villinyban kostolhattuk szinte végig ugyanazt a sort.
Visszatekintés egészen 1991-ig. Tizennégy Bock Cuvée.

Bock Cuvée 2009

Forgalomban még nincs, de mér palackban érlelik. Nem is kell sietni, most még nagyon
intenziv, erGteljes, még sarkos, sokat ad mindenbdl, érett erdei gyiimélcsck, dohany, a
kortyban fliszerek, szegfiiszeg, fahéj. Ebben a formaban nagyszer( és gazdag alapanyag,
amelynek még idd kell, hogy az elegancia és harménia felé mozduljon el.

Bock Cuvée 2008

Az aktudlis tétel ez az évjarat. Még béven a cslcs el6tt, ha szigortian vessziik, még ko-
ran isszuk. Az illatiegyek mar érettek, dohany, szeder, fekete ribizli, kis karamellaval, de
szajban még feszit olykor, a tannin és az alkohol intenzivebben jelentkezik. Mogottik a
tllérett erdei gyiimalcsok, piros bogydsok kerekitik a kortyot, ételhez kifejezetten jol ma-
kodik.

Bock Cuvée 2007

Erzed benne a bikat? teszi fel a kérdést hazigazdank, de anélkil is érezziik, hogy ez a bor
mennyivel vadabb, mennyivel markansabb. Hlivosebb illatban is, kavé és étcsoki, aztan
belekortyolva rézsabors, cseresznyekompot, sok iz, erdteljes tannin és meglepden vita-
lis savak. Talan még ezzel kell a legtovabb varni. Ezért is logott ki egy kicsit a sorbdl, de
ugyanakkor azt is megértem, miért az egyik Bock-kedvenc.

Bock Cuvée 2006

Ha lehetne, ebbdl vasarolnék. Bar nem biztos, hogy sokaig Grizgetném, mert most har-
moniat, olyan komplexitast mutat, amire az asztalnal (il magyar és dan szakemberek is
elismerden mormoltak nemlétezd bajszuk alatt. Karamelles kékafonya-pite, ibolyaval,
szerecsendidval, medvecukarral. De érett, lédis szeder, malnadzsem is elébukkan az izek
szalazasakor. Szép, jo, mi kell tobb. ..

Bock Cuvée 2003

Az egyik leginkabb beharangozott évjarat volt, mindenki imadta, nagy jovét josolt neki, am
a tll meleg évjaratokrdl ma mér azt is tudjuk, hogy hamarabb érnek a cstcsra. A teés,
érett, aszaltas jegyek az illatban azt mutatjak, hogy az Gsz hajszalak mar megjelentek, de
még egy fess, jo megjelenésti bor. Edes, Earl Grey és marcipan, a mésik oldalrdl aszalt fii-
ge és feketeribizli-dzsem. Egy csendes estén, mikdzben ketten valtjuk meg a vilagot.

Bock Cuvée 2002

Van benne valami &fonyalikéros, medvecukros mar az illatban, némi bdrosséggel. Hivos
menta és fekete csokoladé. Nem volt kiemelkedd évjarat, de a késdn érd fajtak, megfe-
lelé hozamkorlatozassal, egész jol beértek. A tartalmassagaval semmi gond, konyak-
meggyet harapunk szét benne.

Bock Cuvée 2001

A konyakmeggy itt is megjelenik, de sokkal jellemzdbb a cseresznyebefétt. Meglepden
élénk, lendiiletes bor, jo savgerinc, illataban kis bdorosséggel fliszerezett erdei gyiimal-
csok, leheletnyi vanilia, a hattérben kavé.

Bock Cuvée 2000

Ha a kortars villanyi boraszmuiltat ketté kellene osztani, valahol itt lenne a térésvonal. Az
elsd tiz évet itt zarjak le, és alakulnak ki azok az egyéni stilusok, amelyek néha megosz-
téak, de az egyéni, sajat arcra, izlésre szabott borok Gszinték. Egy Bock-bor olyan, mint
megteremtdjiik: kedélyesen harsany, Gszinte és nyilt, néha hatba vag, néha megmoso-
lyogtat. Kiiléndsképpen igaz ez a Bock Cuvée-kre.

Bock Cuvée 1999

A nagy kedvenc, legalabbis Bock Jézsef erre a borra kiilon felhivja a figyelmiinket. Nem
véletlendil. Erdteljes, robusztus, keserédes kortyokat kapunk, hazi, keményre f6zott szil-
valekvar, makos bejgli és szeder minden mennyiségben. Gazdag, még mindig van benne
potencial és idg.

Bock Cuvée 1998

[tt mar tizenot év van mogottiink, a bordsz meg is jegyzi, mennyire szereti az 6borokat,
nem véletleniil lett éttermének is Obor a neve Villdnyban. Az dborosséag itt fokozottan
megfigyelhetd, kicsit faradtabban hompdlyég, porkolt mogyords, szegfliszeges illatokkal,
aztan a kortyban a gyiimélcs frissen beféz6tt lekvar, a hordéfliszerek besimulnak.

Bock Cuvée 1997

Az els6 palack dugdssagot mutat, a parafa betegsége mindig kedvlombozd, de szeren-
csére az Uj palackban mar nyoma sincs. Ezt nem dekantaltak és talan nem is kellett vol-
na a korabbiakat sem, hiszen frissen kapjuk, egész fiatalosnak mondanank. Abszol(t éI6
bor, meggyes, ribizlis, szedres fzvilaggal, a hattérben fliszerekkel.

Bock Cuvée 1995

Ebben az évben jelent meg elGszér a merlot a hdzasitasban, ot szazalékkal, a késdbbiek-
ben ez tizre emelkedett. A cabernet sauvignon itt 65, ez csokkent kicsit, mig a franc
mindvégig maradt harminc. Erett, aszalt fiigés-fiigelekvéros illatokkal, bérésséggel, fi-
szerpaprikaval, majd lekvaros, barsonyos zamatokkal.

Bock Cuvée 1994

Dohényos, aszalvanyos illatok, de a brésség feliilirja. Kortyban édes erdei gyiimalcsok,
lekvarossag és hordofliszerek dominalnak. Talan ebben érezhetd a leginkabb az idd mu-
lasa, amikor az évek kikezdik a harméniat.

Bock Cuvée 1991

Mindig izgalmas visszatérni azokhoz a borokhoz, amelyek egykor meghatarozd élmé-
nyek voltak, még a borok azéta is tarté felfedezd Gtjanak kezdetén. Talan még élébb-
nek tdnt néhany évvel fiatalabb térsaindl, illatban csipkebogyo, aszalvanyok, fiige és
meggy, zamataiban érett, dboros, a savak, a tannin, a gyiimélcsck aszalva és lekvar-
ban mind megvan benne. Még él, még mikadik, bar kétségtelen til az optimuman.

(A teljes beszamold a vertikalis késtolordl a VinCE magazin juliusi szamaban olvashato.)
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Fot6: Csortos Szabolcs

BORCSEPPEK

Wéber Tam4s irésa

20+1 év baratsag

Gere Attila 1992 februdrjaban kizarta panzi6jabol Franz Weningert... Es fgy indult egy bardtsig, majd cgy azéta is virdgz6 szakmai kapesolat.
A kissé bulvaros feliités utin rovid élménybeszdmol6 a jubileum kapcsian megtartott borvacsordrol..

Amikor az osztrak bordsz a kilencvenes évek elején gy dontétt, hogy
burgenlandi és soproni pincészete mellett egy délebbi fekvési
borvidéken is birtokot épit, a villinyi polgarmester segitségét kérte,
hogy mutassa be par helyi borasznak. Ezek kozott volt Gere Attila is, aki
ekkor mar a boraszat mellett egy kis panziét is mikodtetett. 1992
februarjaban, egy hideg téli éjszakdjan a Gere Panzioba visszatérd
bordsz nem tudta kinyitni a panzié ajtajat, ugyanis véletleniil egy
szobakulcsot kapott a bejarati kulcs helyett. A tulajdonosok épp nem
voltak a kozelben, igy csak a szerencsén mult, hogy végiil is az egyik
lak6 meghallotta és beengedte a fagyoskodd vendéget. Mindezek
ellenére a hasonlé gondolkodas és szakmai elkotelezettség kozel hozta
egymashoz a két szakembert, és két honappal kés6bb mar barrique
hordokkal allitott be a villanyi bordszatba Franz Weninger.

Az évfordulét egy csaladias hangulatu, sz(ikebb barati krben meg-
tartott vacsoraesttel iinnepelték a Gere Mandula étteremben, ahova a
Pécsi Borozo6 is meghivast kapott. A hivatalos program kezdete el6tt
fotéosunk a villanyi sz6l6hegyen még elkészitette annak az

emblematikus fotonak a mai parjat, amely a pincészet megalakitasanak
évében késziilt.

Ezt kdvetGen a két borasszal és barataikkal végigkostolhattuk a Gere
& Weninger Pincészet zdszloshajojanak tekinthetd cabernet franc
borokat a kezdetektdl napjainkig. A kozos emlékek felidézésén tal,
azért igyekeztiink a borokra is odafigyelni. Kedvenceinket kivalogattuk:

Gere & Weninger Cabernet Franc 1995

A 18 éves bor szinén mér latszik, hogy nem friss borrél van sz, érett vords, bamas tonu-
sokkal. lz€ben sem a friss gylimdlcsok jellemzik, inkabb az aszalt szilva, kis csokoladéval. Szép
savak tartjak még életben a pincészet legiddsebb cabernet franc-jat.

Gere & Weninger Cabernet Franc 1999
Nagyon meleg érzetd bor, mély, aszalt gyiimolcsds jegyekkel. Datolya, fiige, szilva. Nagyon
szép, kerek, érett bor, érdemes kdstolni.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2000

Nagyon fiatalnak t(ing bor, mar szinében is. lllataban is nagyon intenziv, anizsos szedres, szil-
va és afonya. Jo savgerinc, szikar struktira, némi gyimolcsdisszel. Nyilt és gazdag. Az egyik
legszebb a sorban.
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Gere & Weninger Cabernet Franc 2002
Szép savak kisérik ezt a nagyon lesimult, kerek, gylimélcshangstlyos bort. Ahagy nyilik egyre
izgalmasabb illat: grillazs, szilva, erdei gytimélcsok.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2006

Az illatdban és izében is nagyon vibrdld bor. Feketebogyds gyimdlcsok, kis karamell.
Erételjes, de ardnyos; érezni benne az érlelési potencialt.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2007

Meggyes olajos magvas, meggymagos izek, a korty tartalmas, mély, rétegzett és intenziv. A
zérasban kellemes porkolési aromakkal bicstzik.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2009
Mear jelen allapotaban is nagyon késznek hatd bor. Szilva, zoldfiiszerek jonnek illatban, és izben
is ezek dominalnak. Viastag, jol megkomponalt bor, nagy érlelési potencidllal.

Ezutan egy rovid pihenét kaptunk csak és mar kezdédott is az iinnepi
vacsora, amit a Csillagvolgy Pincészet, Gere Attila Pincészete és a Gere
& Weninger Pincészet boraira komponadlt a Pauli Zoltan vezette konyha.
Innen is kivalogattuk a kedvenc étel-bor parositasainkat:

Toltott paprika ,sushi” zelleres Frici granitaval, paradicsomvizzel + Gere Attila Fehér Frici 2012
A hideg paradicsomviz igazi feliidlés a nyari melegben. A sushi izgalmas, dsszetett izvildga
kicsit a fehér habzabor f6lé ng.

Tatér tri6: narancsos oliva-, kapribogyds-szarvasgombas marha-, és Tasman-borsos Gszi-
barack nektar + Weninger&Gere Pinot Noir 2009

A trid a pinot sszetett fzvilagat emeli ki: hisos-féldes, citrusos-olajos és borsos-gyiimal-
csos. Kiilon-kiilon nem mindhérom étel kiemelkedd, de egyiitt késtolva és a borral kisérve
nagyon szép az dsszhanyg, itt érzédik igazan, hogy a borhoz késziilt az étel.

Jercemell supreme, kdvémartassal és Szent Jakab kagylo mogyorévajjal és karfiol textirakkal
+ Gere Attila Olaszrizling 2012

Az egyik legszebb és legfinomabb fogas, amit az utdbbi iddben kastoltunk. A kagylé alla-
ga kivalo, a csirkecomb egyszerre ropogds és lagy. A martas nagyon izletes, de egyal-
talan nem tolakodd. A bor mintha a része lenne — koriildleli és kiegésziti az ételt.
Tokéletes egyensly.

Variciok szeder, csokoladé és kavé témara + Gere Attila Solus 2008

A créme brulée kavéscsészében érkezett, nagyon szép krémes allaggal, kellemes kavés izzel,
roppanos karamellel a tetején. A csokoladétorta édes-kesernyésségeét jol kiemelte szeder
savassaga. A Solus nagyon fiatal még, nagyon intenziv, vibrald. Szilva, szeder és kavé jellemzi
a kortyot, amelyet étcsokis, szilvalekvaros izek mélyitenek.

A csaladias hangulati vacsora végén a magyar jazzélet egyik
legkivalobb formacioja, a Balazs Elemér Trié koncertje zarta az estét.
Intim hangulatd, a klasszikus jazz klubok hangulatat idézé kon-
certjiik Tim Ries amerikai szaxofonos profi jatékaval kiegésziilve
tokéletes kiséréje volt a hajnalig tarté iinnepségnek. Az est
zarasaként a Cabernet Franc Selection borospalack alakd tortat a két
bordsz kézosen vagta meg.

A nap folyaman egyértelmden kidertilt, hogy a két borasz nem csak a
szakmadjan keresztiil, de maganemberként is képes hosszi tavon

egyiittmikodni, és egy immar két évtizedes baratsagot tovabb apolni.

Tovabbi részletek: www.pecsiborozo.hu



Del-dunantuli

Borturisztikai Klaszter

,1de hat, ide hat, ide a kupat!”

Lépésrol 1épésre haladva dolgozik a Dél-Dunantuli Borturisztikai
Klaszter azon, hogy a régio kivalé termékeit a borfogyaszto és ér-
dekl6d6 nagykozonség megismerhesse. Ennek elérésére kivalo6 lehe-
téséget nyujtanak a klaszter szervezésében megval6sulé kozonség-
rendezvények és kostolok.

2013 6szén a régiod csucsborainak bemutatkozasat szervezziik
meg a Budavari Borfesztivalon (2013. szeptember 11-15.), ahol az
egész orszag borkindlata egy helyen késtolhaté, majd ezt kovetGen
a régio egyik legnivosabb borgasztrondmiai eseményén pécsi fehér-
borok népszerdsitésére keriil sor a Szekszardi Sziireti Napokon
(2013. szeptember 19-22.).

DEL-DUNANTULI
BORTURISZTIKAI

A Dél-Dunéntuli Borturisztikai Klaszter gesztor-
szervezete a Pécs—Mecseki Boruat, amely az 4j hor-
vat-magyar egyiittm(ikodési palyazatok fejlesztési le-
hetGségeit kihasznédlva egy borturisztikai kiallitast
nyit meg 2013 szeptemberében. A WineSpiration egy
4j, és hazankban innovativ beruhazas, ahol a tobb év-
ezredes hagyomanyokkal rendelkez6 Pécsi borvidék
borkulturajat és a horvatorszagi hatar menti borrégi-
60k hagyomanyait, értékeit a lehet6 legkorszer(ibben,
Otletes, kreativ formdban interaktiv médon mutatjak
be. Szeptembertdl folyamatos programokkal var min-
denkit a WineSpiration Pécsett, a Zsolnay Vilmos u.
37. szam alatti E78-Uveghazban.

Tovéabbi informdaciéért latogasson el a www.winespi-
ration.hu-ra vagy a WineSpiration Facebook oldalara.

A klaszter felismerve egy pécsi egyetemi borklub
sziikségességét 2013 szeptemberét6l ,,Pécsi Borsze-
mindrium” cimen boros foglalkozéas-sorozatot indit
be a Pécsi Borozdval kozos szervezésben a
sPécsikozgazon”. A kostolokon részt vevék meghall-
gathatnak egy el6adast, valamint ahhoz kapcsol6do-
an megkdstolhatnak minimum 8 bort, megkapjak az
ahhoz sziikséges kostoldsi jegyzeteket is. Aki vala-
mennyi Borszemindrium-rendezvényen részt vesz, év
végén tanusitvanyt kap.

Tovabbi informacié: www.pannonborklaszter.hu

A Zsolnay Negyedben ,Pannon borklub” néven
szakmai bemutatékat szerveziink az érdekl6dé ko-
zonségnek. A programon val6 részvétel ingyenes, de
regisztraciohoz kotott.

Orémmel értesitiink mindenkit, hogy a Dél-Dunén-
tali Borturisztikai Klaszter imazs kiadvanya elkésziilt!
A kiadvanyhoz klaszter székhelyén dijmentesen hoz-
zaférhetnek az érdekl6ddk!

Kovessen minket a facebookon is:
facebook.com/borklaszter

Nemzeti Fejlesztési Ugyntkség

www.ujszechenyiterv.gov.hu ‘ MAGYARORSZAG MEGUJUL
0640638 638 =

A projekt az 5pai Unié tdmogatdsaval, az Eurépai
Regiondlis Fejlesztési Alap tarsfi irozasaval valésul meg.




BESZAMOLO

Gy6rffy Zoltan irdsa

Hatodik év, telt haz, k0szonjik!

Amikor a rendezvény el6tti napon azt lattuk a jegymester-kimutatasban, hogy 178 jegy elgvételben elkelt, megsziint az aggddas,
hogy nem lesziink elegen. Aztdn misnap zardskor meglett a végleges szim, 320 karszalagot adtunk ki, ennyien még sohasem voltunk
TOP25 kostolon, a bor elég volt, az E78 kellemes héfokon zsibongott, ha a végére nem faradunk el, nem is az igazi.
Huszonot bor csoddlatos élete a Zsolnayban.

A TOP25 kostolok kapcesan nekem elsére mindig a Cella Septichora
jut eszembe. Ott kezdtiik hat éve, volt valami kiilonleges hangulata,
csak kinéttiik. Aztan a Bartok-terem a Palatinusban, két év utan ki-
csi lett ott is tér. EgyelGre ugy tlinik, most rataldltunk arra a helyszin-
re, aminél nem kell se nagyobb, se hiivisebb, se jobban kezelhetd.
Remélem, a kozonségnek is bejott az E78 a Zsolnay Negyedben, ne-
kiink, szervez6knek biztosan. Ha a mellékhelyiségek sem adtak vol-
na fel a rendezvény felénél, félg, hogy még elbiztuk volna magunkat.

Az idei régids borvalogatott telt haz el6tt mutatkozhatott be, a
hazai pdlyan kialakult a torzskozonség, van kemény mag, vannak
szurkol6k és vannak érdekl6ddk is, akik most jottek el elGszor, de
reményeink szerint visszatérnek. Nem kell patosszal, mitosszal fGi-
szerezni egy ilyen beszdmolot, de van valami kiilonleges hangulata
ezeknek a kostoloknak. Nincs pucc, nincs sznobéria, nincs felesle-
gesség, ha volt is ezekbdl valami, hat minimalizaltuk. J6 borok van-
nak és j6 emberek, 6t 6ran at, mint egy villimrandin véltozik a te-
rep, asztaltdl asztalig, bortol borig, kis sziinetekkel a sajtoshoz vagy
kavéshoz.

A fotok minden bizonnyal sokkal tobbet elmondanak a hangulat-
rol, mi koszonjiik mindenkinek, aki szervezett, részt vett, kdstolt,
veliink toltétte ezt a napot. Es ahogy mondani szokds: jovére, vele-
tek, ugyanitt.

Koszonjiik a tamogatast és egyiittmiikodést:

Szekszard varosa, Pécs varosa, Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszter,
Brill Palinkahdz, Futuraqua, Hausbrandt, Kaba Farm, Okocsali, Pannon
Borbolt, Zsolnay Etterem, Zsolnay Negyed, valamint kiilon kdszonet
Szabé Gabriellanak az arculatért és Neubauer Szilvanak a viragokért.

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

Bdsz Adrian Szekszardi Kékfrankos 2011
Danubiana Tolnai Chardonnay 2012
Danubiana Pécsi Cirfandli 2012
Fritz Pincészet Szekszardi Cabernet Sauvignon 2009
Fritz Pincészet Szekszardi Medicina Cuvée 2009
Halasi Pince Villnyi Gyongy6z6 Ottonel Muskotély 2012
Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Bikavér 2011
Heimann Csaladi Birtok Szekszardi Birtokbor 2009
Hetényi Pincészet Szekszardi Merlot 2011
Hetényi Pincészet Szekszardi Kadarka 2011
Matias Pincészet Pécsi Zweigelt 2009
Mestrineli Boraszat Szekszardi Rizling 2012
Mészaros Borhaz Szekszardi Syrah 2011
Polgér Pincészet Villanyi Elixir Cuvée 2009
Riczu & Stier Pincészet Villanyi Rozé Cuvée 2012
Riczu & Stier Pincészet Villanyi Kékfrankos 2009
Sauska Pincészet Villanyi Cabernet Franc 2009
Sebestyén Pince Szekszérdi Gradus Cuvée 2007
Sebestyén Pince Szekszardi Merlot Gordgszoi 2009
Szeleshat Szélgbirtok Szekszardi Merlot 2011
Twickel Szél6hirtok Chateau Kajmad Szekszardi Caberet Franc 2009
Vesztergombi Pincészet Szekszardi Kékfrankos Vélogatas 2009
VinArt Boraszat Villanyi Cabernet Sauvignon—Kékfrankos Rozé 2012
Vlylyan Pincészet Dobogd Villanyi Cabernet Sauvignon 2009
\Wekler Csaladi Pincészet Pécsi Trieb Cuvée 2011
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PROMOCIO

SZEKSZARD
BORVIDEE

Szekszardi Szureti Napok

2013. szeptember 19-22.

Szeptember 3. hétvégéjén ismét megrendezésre keriil a Dél-Dunantil legrangosabb borturisztikai eseménye, a Szekszardi Sziireti Napok.
2013. szeptember 19-22. kozott Gjra megnyitja kapuit a megtjult térténelmi viroskozpontban a Borudvar és az Izek utcdja.
38 helyi bordszat, 2 palinkahiz és 1 vendég borvidék varja a borra szomjas varosba litogaté vendégeket.
A négy napon it tarté rendezvényt igényes programok, koncertek, kidllitisok, borkéstolok, utcabdl és tinchidz szinesitik.

A SZEKSZARDI SZURETI NAPOKON RESZTVEVO BORASZOK:

Az esemény leglatvinyosabb eseménye a szombat délutani Sziireti felvonulas

Bodri Pincészet

Bdsz Boraszati Kft.

Brill Pélinkahaz

Déniel Pince
Danubiana Bt.
Dél-Dunantdli Borturisztikai Klaszter
Dizsi Tamas Pincéje
Eszterbauer Boraszat
Fekete Borpince
Ferenczi Sz6lGbirtok
Ferger-Mados Boraszat

Fritz Pincészet

Heimann Csaladi Birtok
Hetényi Janos Pincészete
lllyés Kiria

Lajvér Borhaz Kift.
Markvart Pince

Merfelsz Pince
Mészaros Borhaz

Neiner Csaladi Pince
Németh Janos Pincészet
Posta — Borhaz

Prantner Pince
Remete- Bor

Ribling Pince

Séarosdi Pince
Savanya Pélinkahaz
Schieber Pincészet
Sebestyén Pince
Szeleshat Sz6lébirtok
Szent Gaal Pincészet Zrt.
Takler Pince Kft.
Tringa Borpince

Tiiske Pince

Tlizkd Birtok

Twickel Sz6lGbirtok
Vesztergombi Pince

Vida Csaladi Borbirtok
Viraghegyi Bor Kft.
Wekler Csaladi Pincészet

VENDEG:
Csopaki Kodex Boraszai

A Szekszardi Hegykdzség tdmagatasaval
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DUPLACSAVAR

Gith Ervin irdsa

Ma mir ritkasig szimba megy, hogy sziil6r6l gyermekre tud szdllni egy-egy mesterség. Azonban nem a bordszoknal.
Talan olvas6inknak sem kell tdl sokat gondolkodni és mar soroljik is a példdkat. Es, igy van ez legutobbi hdzigazdiink
Bock Jézsef és Bock Valér, valamint vendégeik, Vesztergombi Ferenc és Vesztergombi Csaba esetében is.

A héség mar napok 6ta nem csillapodik, de nincs mese, a kozelgd
lapzarta miatt halogatni a dolgokat mar nem lehet, nagy nehezen
ossze kell egyeztetni egy mindenkinek megfelel6 id6pontot. Innen
mar minden egyszer( és az idGzitésiink is remek: ugyanabban a
percben gurul be a mi auténk is a Bock pincészet udvaraba, amikor
Vesztergombiék érkeznek Szekszardrol.

Bar péntek van, a pincészetben — de leginkabb a Bock Hotel
Ermitage és Obor Etteremben — sz6 sincs hétvégi lazasagrél. Mar-
mint, ami a személyzetet illeti. A beszélgetésiink alatt vendégek
érkeznek vagy csekkolnak ki, legyen sz6 borturista kiscsaladrol
vagy éppen kozel-keleti nagykovetrdl.

Ahogy letelepediink az étterem egyik asztaldhoz, ismét rogzite-
nem kell magamban, hogy azért is j6 a Pécsi Borozonak néhanap-
jan egy-egy cikket irni, mert igy egyaltalan nem a véletlenen mulik,
hogy olyan asztaltarsagban taldlom magam, ahol ketten is Az év
bortermeldje cim birtokosai. Vesztergombi Ferencnek 1993-ban,
mig Bock J6zsefnek négy évvel késGbb itélte meg a Magyar Bor
Akadémia a magyar boraszszakma legrangosabb kitiintetését. Ra-
adasul most az apak nyomdokain halad6 két borasz Vesztergombi
Csaba és Bock Valér is itt kortyolgatja — els6 kérben — az dsvanyvi-
zet.

A két idésebb bordsz még az 1990-es évek elején ismerte meg
egymast. El6szor 1991-ben Budapesten a Bagolyvdrban taldlkoztunk! Te
még az AliszkaVin szineiben voltdl. Aztdan nem sokkal utdna, mdsodszor,
amikor mi voltunk a diszpintyek a Gundel megnyitdjdn — meséli a hazi-
gazda. Hagyjad Jozsi, ezzel csak azt demonstrdljuk, hogy milyen 6regek
vagyunk — valaszol Vesztergombi Ferenc. Na jo, de legaldbb ldtjdk a
fiatalok, hogy még tudunk emlékezni. Erdekes idok voltak. A nagy bor-
iizemek akkori gyakorlata, nevezetesen a hdokezelés, teljesen egységessé
tette az izvilagot. Gyakorlatilag mindegy volt, hogy cabarnet sauvignon
vagy merlot van az iivegre irva. Nem lehetett tudni, hogy a feltorekvo,
alakulo kis bordszatoknak mi lesz a sorsa. Mi akkor mdr az utébbiak ko-
zé tartoztunk, az elsék kozott voltunk, akik névvel felvdllaltuk a borain-
kat. Tobben is figyelmeztettek akkoriban, hogy nem fog ez igy menni, de
ehhez képest a legtébb nagy bordszat 1996-97 kirnyékére felaprozo-
dott, és el is tint. Csak néhdnyan maradtak meg — emlékezik vissza
Bock Jozsef.

Az eggyel fiatalabb generacid, azaz Csaba és Valér talalkozasa is
erre idGszakra tehet6. Mi kolyokként, 1993-94 kirnyékén ismerked-
tiink meg. Eleinte kiilonbozo rendezvényeken futottunk Ossze, haverkod-
tunk, és persze kostolgattuk egymds borait — meséli Vesztergombi
Csaba. Aztdn tébbszor voltunk egyiitt kiilfoldon szakmai utakon a ve-
liink kb. egyidds Gere Zsoltival, Takler Andrdssal. Jdrtunk egyiitt példdul
Németorszdgba is — teszi hozza Bock Valér.

A latogatds programjat mar eltervezve indulunk neki a pincé-
szetnek. Rogton az étterembdl nyilik az els6 pinceajto, de ezt még
szamtalan masik koveti. Ebbdl az egymasra épiiltségbdl is konnye-
dén megallapithatd, hogy a Bock boraszat nagy léptékekben fejl-
dott, de ez a béviilés teljesen organikus volt. Es ez a béviilés 1994
ota szinte folyamatos is. Jellemzd, hogy ahogy elkésziilt az egyik fej-
lesztés, abban a pillanatban ki is néttiik azt. 1998-ban mdr 1000 hekto
felett jartunk, igy amikor bejétt 2000-ben a jovedéki raktdrakrol szolo

szabdlyozds akkor rogton bekeriiltiink abba a korbe — meséli Bock ]6-
zsef.

Tovdbbi bévitéseket mdr nem nagyon szeretnénk. Valoszinileg még a
gépparkunknak Osszehozunk egy parkolot, mert arra sziikség volna. De
ennyi — mondja Valér, aki apjahoz hasonl6 magabiztossaggal kalau-
zol minket. Ha a pincészetet mar nem is szeretnék mar kiilonoseb-
ben bdviteni, ugy tlinik a vendéglatasban még latnak elég fantazi-
at, ahhoz, hogy az étterem és hotel bovitésén gondolkodjanak. Ra-
adasul pont a nyaron bdéviilt tijabb szobakkal a szallo.

A pincében sorra tekintjiik meg a kicsi és nagyobb termeket, a
trezorokat. Egymas utan nyilnak az ajték és mindig van egy djabb
helyiség. A svdbos parasztromantikat itt mar el lehet felejteni, azt
a német precizség valtotta fel. A szazéves pincekulcsot példaul hi-
aba keressiik, de egyszertien be kell latni: ennél a gazdalkodasi mé-
retnél, ennyi alkalmazottal a kartyas beléptet6rendszer sokkal ha-




tékonyabb megoldas. A bejards soran az is kideriil, hogy a pincé-
szetnek sajat vizellaté rendszere van (az ezzel jar6 rengeteg betar-
tandé elGirassal, kovetelménnyel és szabdlyszerlséggel), de az
aram egy részét is maguk termelik. A hangulatos kert és az éppen
rakoncatlankodo6 palackozo6 utédn visszatériink ebédelni és egy ki-
csit kostolni az étterembe.

Ismét asztalhoz iilve kideriil az is, hogy Bock J6zsef nagy lendii-
lettel vetette bele magat a borasz- és pezsg6technikusi képzésbe.
En gyakorlé bordsz vagyok, de most majd papirom is lesz réla — mond-
ja, és Valér szerint néha a vizsgadrukk is érezhet6 rajta.

Szép sor indul muscat ottonellel, habz6 rozéval. Nagyon informa-
tiv, letisztult, mar mar minimalista dizajnt kapott a 2012-es sorozat
egyik része. Ez a cimke egy pdlydzat eredménye, fiatal formatervezdk ter-
veztek fiatal bordszoknak. Sok egyeztetés utdn alakult ki, hogy hogyan
nézzen ki, milyen informdciotartalma legyen — meséli Valér. Az 4j szorti-
ment megjelenésében és stilusdban is mas, fiatalosabb konnyedebb.
Sauvignon blanc, cserszegi fliszeres, muscat ottonel és rozé, utébbi
— ebbdl a szériabol — gyakorlatilag mar el is fogyott.
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Nekiink is a rozé ment természetesen el el6szor, gyakorlatilag mind a
a 25 ezer palack — mondja Vesztergombi Ferenc. Nagyon szép a
rozékulturdnk, mdsban is ehhez kellene felzdrkozni — teszi hozza Bock
Jozsef.

Vesztergombiék még jobban nyitnanak a konnyedebb fehérek
felé ennek érdekében alakultak a teriileteik. Nem sokat, de sziik két
hektdr fehéret telepitettiink tavaly, aminek kétharmada a kirdlylednyka,
a tobbi meg cserszegi fiiszeres. Ezzel szigorti leszek, mert eldontittem,
hogy kénnyii fehérbort fogunk beldle késziteni, 20-25 ezer palackot ter-
veziink — mondja Vesztergombi Ferenc. Nekem a konnyii fehér nehe-
zen megy, mert kdstolom-kdstolom a sz6lét és mindig az jon ki, hogy
hagyjuk még egy hétig a tékén — meséli nevetve Bock J6zsef.

Nekiink is kellene egy nagytestii fehér, de annak az alapanyaga olasz-
rizling lesz — mondja Csaba, és hozzateszi, hogy elGszor a furmintra
kacsintgatott, mert nagyon szereti, de végiil nem telepitettek. Fel is
meriil a kérdés, hogy az apdk és fitk egyiittm(ikodése mennyire de-
mokratikus intézmény? Teljes mértékben. Teljes mértékben neki van iga-




za — feleli Csaba, mikdzben Bock Valér is joiziien nevet, tudhatja, mi-
r6l van sz6. Az egészet mdr nem is tudndm kézben tartani, ahhoz tiil
nagyra néttiink, de egyszeriien elvirom a tdjékoztatdst. A vendégldtds
nyilvdn a legkényesebb, mindig akadnak megoldando esetek. Persze, hogy
mindig el6fordul, hogy valaki valamivel nem elégedett, néha személyesen
én hivom fel azt, akinek valamilyen problémdja volt — meséli Bock J6zsef.
A vendégldtds sosem volt ndlunk elsddleges, de most tigy tiinik, lesz lehe-
toségiink egy 80—100 fds kostolotermet kialakitani, de maximum melegi-
t6 konyha lesz hozzd. Viszont ndlunk is eldfordul a reklamdcio, sokszor
olyan esetben, amikor egyszertien nem is a mi hibank. Gyakori, hogy bevd-
sarlokézpontban vesznek rosét, ami régi és valahogy kikeriilt a polcra,
mert még raktdrban volt és akkor ndlunk panaszkodnak. Irnak egy nagyon
dorgedelmes levelet, amire mi udvariasan vdlaszolunk, amiben elmagya-
rdzzuk a szitudciot, probdlunk megolddst taldlni. Ezt aztdn mdr egy sok-
kal bardtsdgosabb hangvételii levél koveti — meséli Csaba.

Koézben haladunk az ételekkel és a borokkal a 2009-es Bock &
Rollnal elSkeriil a pinot kérdés. En haragszom a pinot-ra. Nagyon sze-
rettem az elején, de nagyon kényes diilére, évre, mindenre. Sok kisérletezés

utdn a 2011-es most mdr olyan, amilyet elképzeltiink — mondja Csaba.
Igen és a klon nagyon nem mindegy. Van, ami hozza a megfelel6 aromdkat
és van, ami egészen mds irdnyba viszi el a bort, mint amit a pinot-rél el-
képzeliink, amit vdrunk téle. Rdaddsul a cuvéékre nagyon rd tud telepedni,
akdrcsak a syrah, szoval vatosan kell bdnni vele — teszi hozza Valér.

Latszik, hogy a jo hangulati beszélgetés és kostolds még ora-
kon at eltarthatna, de mindenkit lassan elszoélit a kotelesség. Szek-
szard sincs kozel, nemsokdra egy nagyobb rendezvény kezdddik
Villanyban, mi meg visszaindulunk Pécsre, hogy cikk is legyen a
hanganyagbdl.

Rovatunk tdmogatoja

a Schneider Autohaz Pécs & Kaposvar
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mindenki megfrhatia, hogy kinek a ti zen szemely nevét a bor hatso
cimkéjén fel is tiintethet, iletve @ W A borok a harmadik vilagho! szar-
maznak elsésorban. Vajon l\/\agyarorszég enne jovéie?

htTp.‘//theliﬁlegrapethatcould.com

stot mondani, ése
Iheti a torténetet.
borértékesitésnek |

szteletére fog 108
eboldalon elmesé
on az ilyen fajta

o
e
=1

ankel borai, fehér, rosé s yoros kalifornial

iatartalmuk maximum

s boroke. Emellett természetesen kony-
k, akik vigyaznak alak-

VEKONY HOLGYEKNEK

Skinnyg

sz66fa
65-70 kaloria/dl, vagyis 15%-
nydek, gyUm’O\csdsek, {zhatasuk édeskés, es azo
jukra, odafigyelnek magukra. Azota megjelentek kilonboz6 csok
{zesitett vodkak és a Koktélok is: Cosmo. Margarita, Sangria, vagy

ihatjak batran a holgyek. htTp.‘//skinnygirlcocktails. com

gg Bethenney Fr

irl markanéven jelentek m
hogy 12 alkoholfokosak és kalori

jtakbol. Kozos ie\\emzé}uk,

kal kevesebb, mint ma
knak a néknek szolna
kentett kalériatarta\mﬂ

Pina Colada, mindet

n homoszexué\isoknak készilt, a ket vorosboruk Antinoo, QOscura Lagrima, 45 a fenérboruk
Anima Blanca. A cimkéjén nem a penne 1év8 sz6\6fajtak griékel gzerepelnek, hanem olyan utalasok, mint ,.a paréti egyiltt\étek legjobb
kiséroje egy forré napon, nem Szamit, honnan jon € héség. peliilrdl, vagy \dvalrdl”. A vevének éreznie kell, hogy @ termeék neki sz, tob-
bet kap, mint gy j6 bort. Sajnos, ma mar ez a borészat vagy forgalmazo nem \6tezik, de az gtlet minden esetre érdekes volt.

http://wwWw. yowines.com

MELEGEK BORA
A spanyol 0! borcsalad eg\/érte\m(je

ak a sok fajtatol. termel6tol, porvidgktdl,

a \eeg\/szer(isiten\. A Dummies
djanak. fay tudjunk t4jékozod-
yarézatokka\ mindazoknak

BOR (DUMMIES)
hangzik, de E vélasztani kel
maktol kezdve a Kiilonbozd jegye
smerhetik, melyek célja, hogy aza
_Egyszerti és konnyen érte

|, akkor mar sokan fsszezavarodn
kig. Ezt hivatott a \Wines For Dummies mark
dott teriileten ggyszer(ien ég vilagosan &
Imezhetd pborokat Kinalnak, vilagos mag

LEEGYSZERUSITETT
Bort inni egyszerdien
nem beszélve az aro
konyv sorozatot sokan I
ni. Nos a poraikkal is ez @ helyzet..
akik nem tartjak porszakértonek magukat.

http://wwW. winesfordummies.com




PROMOCIO

Pezsqgo bor, Givegpoharbol

Masodszor rendezik meg a Pécsi pezsg6 Borfesztivalt varosunk-
ban szeptember 20-29. kozott, amely idén tobb kiilonlegességet
is tartogat a nagyérdemtinek. A fesztival a kulturalis értékek mel-
lett a gasztrondmidra is nagy hangsulyt fektet, igy kozel sem meg-
lepd, hogy djsagunk is kitiintetett figyelemmel koveti az el6ké-
sziileteket. B6 harom héttel a kezdés el6tt mindig nagyon sok a
teendd, igy ,,pezsg6” orommel fogadtuk, hogy Schmidt Lilla pro-
jekt menedzserrel és Béni Gabor a fesztival operativ vezetGjével
beszélgethettiink, ezattal hatszemkozt.

Talan el6szor megrendezni egy fesztivalt mindig konnyebb,
mint masodszor. Hiszen ha jol szuperalt minden, akkor tartani
kell a szinvonalat, de ha esetleg becsuszott valami gikszer, akkor
is lehet arra fogni, hogy ez még csak az elsé probalkozas volt.
Akarhogy is, masodikra teljesiteni kell. Szerencsére jelen ese-
ményre az el6bbi véltozat vonatkozik, azaz hatalmas siker volt
mind a k6zonség, mind a kialliték, mind a varos részérdl. Ezt jel-
zi az is, hogy az idei esztend6ben a Széchenyi tért6l egészen az
Irgalmasok utjaig fognak kigydzni a pavilonok.

A tavalyi induldsndl az volt a célunk, hogy egy olyan borfesztivdlt
hozzunk létre, ahova az orszdg minden pontjdbdl jonnek kidllitani bo-
rdszok. A kozeli borvidékek, mint a pécsi és a villanyi most is képvisel-
tetik majd magukat szép szammal, de idén példaul Tokajbol is érkeznek
hozzdnk. A nagy érdeklodésnek kdoszonhetden mintegy hatvan bordszat
borait izlelgethetjiik, emellett lesz harom-négy pdlinkds és egy-két pezs-
g0s stand is, ha minden igaz. Ekkora szdamok mellett nem meglepd, ha
nagyobb helyen kell berendezkedniink, hogy elférjiink. Rengeteg ember-
re szdmitunk most is — summaz Gabor.

Es nem is véletleniil — veszi at a sz6t Lilla. Remekiil sikeriilt az id6-
zités is. Eppen hogy megeldzziik a sziiretet, rdaddsul az Eurdpai Bordal-
fesztivdllal is tokéletes az egybeesés. Természetesen a bor a rendezvény
alapja, mégis a mellette futo programsorozat is kiemelendd; nagyon
szinvonalasnak igérkezik: tébbek kozott Riizsa Magdi, Marot Viki és a
Vivdt Bacchus szolgdltatja majd a zenei aldfestést a nagyszerii nediik-
nek. Egyediildllo az ehhez hasonlo fesztivdlok korében az is, hogy egy
szini el6addst tekinthetnek meg a kildtogatok kortyolgatds kozben.

Az ingyenes fesztival lényege kimondottan a borkulttra ter-
jesztése illetve fejlesztése koriil forog, s a visszajelzések alapjan
azt lehet mondani, hogy eddig sikerrel. Ennek jegyében varosunk-
ban szintén Gtt6r6 médon a borokat nem mianyag, hanem {iveg
borospoharakban mérik majd. Igy vélekedik errél Gabor: Ha mdr
a tényleg a mindségi borkultiira fejlesztése a cél, akkor az a minimum,
hogy megtiszteljiik a bor készitdit és a fogyasztoit azzal, hogy iivegpo-
hdrbal ihatnak. Magdrol a borrdl nem is beszélve.

A masodik Pécsi pezsg6 Borfesztival tehat egyszerre magas
szinvonalinak és lazanak igérkezik, ajanlott mar délutan kilato-
gatni és izlelgetni az orszag kiilonb6z6 tajegységeirdl szarmazoé
borait és élvezni a j6 hangulatot, hiszen ahogy a Vivat Bacchus
énekli: ,Vdrosunkban oly viddm az élet, borfesztivdl lesz mindlunk
Pécsett...”

P T OQ pezsgo
g L%H Borfesztival

Tovabbi informacio: .
www. pezsgobor.hu
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VILAGBORASZ

Luis Fuentes Santelices (chilei borasz, Cezar Pincészet Nagyrada) irdsa

A borok egysegesitesének veszélyerol

Kivalé bardtom és kollégam, Marcelo Retamal — aki egyben elismert chilei bordsz is — néhdny éve egy interjiban beszélt a borvilag egyik
aktudlis kérdésérdl, a ,borok standardizaldsirol”. Nyilatkozatiban megnevezte azokat az uniformizalé tényezdket, amelyek szerinte a
legmeghatirozobbak, és javaslatot tett ezek lehetséges megelézésére tgy, hogy a borok minGsége mégse csokkenjen. Javaslatai komoly visszhangra
leltek Chilében, és sokan élltak ki torekvése mellett. Tobbek kozt én is egyetértek vele, ezért ebben az frasban arra teszek kisérletet,
hogy a magyarorszagi termel8k figyelmét is id6ben felhivjam arra, hogyan készithetnek 6szintébb borokat, amelyek igazodnak
a helyi sajatossiagokhoz, és nem véilnak egységesitett, uniformizalt termékekké.

A borok egységesitése azt a folyamatot jelenti, amelynek soran a vi-
lag kiilonb6z6 pontjain késziil6 borok naprél napra tobb olyan tulaj-
donsaggal keriilnek forgalomba, amelyek megkiilonboztethetetlen-
né teszik 6ket. Egy ausztral chardonnay példdul nem sokban kiilon-
bozik egy chileitdl, vagy akar Dél-Afrikdban, esetleg a kaliforniai
Sonoma-volgyben készitett valtozattol.

A jelenség egyik oka, hogy ezer szédlon dsszekapcsol6dé vilagunk-
ban konny( a korszer( sz6lészeti és boraszati technolégiakhoz hoz-
zaférni. Mind ugyanazokat a horddékat, azonos élesztéket, ugyanolyan
acéltartalyokat haszndlunk, hasonléak a hémérséklet-szabalyozé
rendszereink, és hasonlé iranyitdssal prébéljuk a sz6l6kben korlatoz-
ni a hozamot és elsegiteni a sz616k érését. Az egyre uralkodébb egy-
ségesités f6 forrasai azok a borkritikusok és magazinok, amelyek bi-
zonyos szempontbdl alakitjak a fogyasztok izlését (pl. Robert Parker,
a Wine Advocate és a Wine Spectator), tovabba a hires szakértdk, akik
a vilag kiilonb6z6 tdjai kozt utazva segitik el olyan borok készitését,
amelyek megfelelnek a kritikusok elvarasainak.

Az egységesités miatt a borpiac ma kissé unalmasnak hat. Bér el-
téré forméaban, de mindenki hasonlé borokat készit. Egyes hires bo-
rok, amelyeket 10 éve még konnyen fel lehetett ismerni, ma mar ke-
vés egyedi karakterrel rendelkeznek, ami a szarmazasi helyiikre utal-
hatna. Képzeljiik csak el, mi torténne példaul, ha a Miss Universe
szépségversenyen minden résztvevé majdnem ugyanugy nézne ki.
Tiz perc utdn meglehetésen unalmassd vdlna az a tévékozvetités,
amelyik egyenként ezeket a jeldlteket mutatja be, és a zs(iri is nehe-
zen tudna donteni.

Marcelo Retamal szerint az egységesiilés f6 katalizatorai a kovetkezSk:

A sziiret id6pontja: Osszehasonlitva a 15 évvel ezelétti szokdsokhoz,
a sziiretre ma 2-3 héttel, vagy akar egy honappal kés6bb keriil sor, an-
nak érdekében, hogy a gyiimolcs elérje a kivant fenolos érettséget.
Egyes iiltetvényeken a termés levelek nélkiil marad fenn, a magok
érettségét elGsegitendd. Ezek a trendi tdlsdgosan koncentralt, tul-
érett, tul alkoholos borok gyakran vesztik el a gylimdlcs sajatos jegye-
it. Emiatt a borok alkoholtartalma magas, és inkdbb szamitanak 6nal-
16 fogasnak, mint egy étel megfelel6 kisérgjének. Ennek megel6zése
érdekében akkor sziireteljiik le a sz616t, amikor az megfelelS, ne var-
juk meg a tilérést. igy kaphatunk az ételekhez is passzol6 bort, ami
tiszteletben tartja a fajta és a termGhely sajatossagait.

A sz6lGiiltetvények miivelése: A miivelés médjait ma szamos orszag-
ban elsésorban technikai sajatossagok hatdrozzdk meg. Ha a stan-
dardizalast szeretnék elkeriilni, akkor érdemes kicsit szabadabban
hagyni a sz6l6t fejlédni. Az is fontos, hogy fenntarthat6 intézkedé-
seket vezessiik be. A gazok ellen hasznalt gyomirték hatdsara a sz6-
16iiltetvények élettelen sivatagokka valtak, pedig olyan sz8lére van
sziikség, amely életteli, amelyben rovarok, hernyék és mas él6lé-
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nyek taldlnak otthonra, és ahol a természetes egyensuly teszi lehe-
t6évé kiegyenstlyozott borok készitését. Mai gazdalkoddsunk nem
megfelel§, kevesebb novényvédd szert, rovar- és gombadlg szert
kell haszndlnunk. Organikusabb borokra van sziikségiink, amelyet
fenntarthatébb gazdalkodassal éllitunk el6, méghozza olyan iiltetvé-
nyen, amely magdtél is miikodik, jelentés beavatkozas nélkiil.

Eleszté: A pincében mind azonos termékeket hasznalunk, ugyanolyan
élesztéket és baktériumokat. Ha példaul a sauvignon blanc készitése
soran olyan éleszt6t haszndlok, amely elGsegiti a borban a citrusos és
grépfrat aromak megjelenését, akkor Chilében, Olaszorszagban vagy
Spanyolorszédgban egyarant ugyanolyan grépfrut aromat kapok, ami
egy id6 utdan meglehetdsen unalmassé vélhat. Olyat szeretnék inkdbb
megizlelni, ami az adott termGhelyre jellemz6 izeket tartalmaz, még
akkor is, ha ezekben épp a citrusos vagy grépfrit aroma nem domindl.
Egyes — szinte monopolhelyzetben 1év§ — véllalatok olyan éleszt6ket
forgalmaznak vildgszerte kiilonb6z6 madrkaneveken, amelyek végsé
soron ugyanazt az 0sszetevlt tartalmazzdk. Az éleszték hasznalata-
nak mell6zése fontos 1épés azok szdmadra, akik nem standardizalt bo-
rokat szeretnének késziteni, a természetes éleszték haszndlata pedig
nagyon egyszer( és koltségei sincsenek.

Préselés: A legkivalobb borok készitésekor az élesztSket bizonyos
izjegyek felerGsitésére hasznaljak, a sziiretet késGbbre halasztjdk, és
az erjesztés megkezdése eldtt a tartdlybol a must meghatdrozott ré-
szét (10-20 szazalék) leengedik, annak érdekében, hogy a tartalyban
marado anyag koncentraltabb legyen. Az éleszt6é hatdsdra létrejove
talérett aromak és izek hatasdra a borok még inkabb uniformizalt
jelleget oltenek.

Hordoé: az egységesités egyik legfontosabb eleme a fa ttlzott haszna-
lata. A dragabb borok altalaban 100 szazalékban 4j hordékba keriil-
nek, ami porkoléses, vanilids és egyéb aromakat ad a bornak, felsza-
molva azok termdhelyének egyedi jellemzdgit. Olyan ez, mintha mind-
egyik kitoltott borba mentolos cukorkat dobnank — mindegyik pohar-
nak menta illata lesz t6le, némelyiknek kissé erésebb, masikaknak va-
lamelyest visszafogottabb. igy tessziik egységessé és uniformizaltta a
borokat. Adott a lehet8ség, hogy kisebb szazalékban alkalmazzunk dj
hordét, ami markans fés jelleget kolcsonoz a bornak. Vagy megtehet-
jiik azt is, hogy az dj horddkba olcsébb borokat tesziink, és az uralko-
dé fas jelleg csillapoddsa utdn helyezziik el ezekben a hordékban leg-
dragabb borainkat. A Vina De Martino boraszat elhatdrozta, hogy nem
vasarol tobbé kis horddkat (225 litereseket), hanem 5000 literes hor-
dokat szerzett be, amely 22-szer akkordk, igy a fa sokkal kevésbé hat
a borra. Azért dontottek igy, mert kivdlé minéségt, egyedi szSlGter-
mésiiket nem szerették volna elhomalyositani a ttlzott hordéhaszna-
lattal, ami elfedi a term@hely és a terroir hatésait.

Radics M. Péter forditasa
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A Koves[oldrol jo iddben ellitni a Papuk-hegységig. Ha tiszta a levegd, egész élesen kivenni a domborzat részleteit, egész nap szemlélve
pedig nyomon kovethetd, mennyi szindrnyalatban pompdazik a nap mozgisival. A villinyi, és mds pincesorok zsivajatol és hangulatatol tavol
fogadja ezentdl Malatinszky Csaba a bordszat vendégeit.

Bensdséges, nyugodtabb, csalddiasabb kornyezetben alakitottak ki
az Uj kostolohelyiséget a Kovesfoldon, a cabernet franc tiltetvények
felett. Mint a bordsz fogalmaz, a sajat életére jellemzd szabadsagot,
fliggetlenséget szeretné itt megosztani a latogatokkal.

Az egykori préshazat természetes modon ujitottdk fel: megerd-
sitették a gerendakat, ahol sziikségesnek lattak, szabadda tették a
régi tégla, terméské falakat. A 150 éves, néhol hat méter mélyen
fekvd pincét kiboltoztdk, vinotékat alakitanak majd itt ki. Az épii-
let el6tt szabadtéri rendezvénytér késziil, amely rossz id6 esetén
satorral fedhetd. Vendégeket bejelentkezésre fogadnak majd, akik
gasztronomiai élményeirdl az épiilet szivének szamité modern, le-
tisztult, mégis tradicionalis konyha gondoskodik Marton Istvan, és
a pécsi Etkez6bél atigazolt Kruséczky Tamés kozremiikodésével.
Akar a kozos f6zés sem lesz akadaly, mig a pincészet munkatarsai
a kertbdl, vagy a zommel helyi termel6kt6l beszerzett magas mi-
néségli alapanyagokbodl készitett szezondlis-regiondlis ételekkel
késziilnek.
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Jelenleg 30 hektdros széldteriiletet miiveltek, az tjratelepitések miatt

ennél néhdny hektdrral kevesebb teriiletrdl sziireteltek. Tervezitek nével-

ni az iiltetvényt, fejleszteni a pincetechnologiat?
Nincs fent a kivansaglistamon djabb teriilet vasarldsa. Sokféle bort
készitek, széles a szortiment, minden Uj parcella csak Gjabb borokat
jelentene. Technolégiat tekintve régota tigy mikodiink, ahogy azt
mindig is elképzeltem, csak a legsziikségesebb elemek vannak jelen.
A feldolgozén lenne mit béviteni, itt kényelmesen husz hektar ter-
mését lehetne feldolgozni, sziiret idején ezért nagyon jol kell szer-
vezni, hogy rendben menjenek a dolgok. A mostani beruhdzas nem
érintette a bordszatot és a borkészitést, a kordabbi nagyobb iv( fej-
lesztések helyett jelenleg mas léptékben gondolkodtunk.

Négy éve a Pécsi Borozo is beszamolt rola, hogy jelentds fejlesztésekre
késziiltok: nemcsak bordszati, de épitészeti szempontbol is modern fel-
dolgozo, ldtvdnypince és szdlloda létrehozdsdt terveztétek. Akkor még
kisebb cstiszdsrol beszéltél, de a beruhdzds végiil nem valosult meg.
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Mester Zoltéan irasa

A gazdasagi visszaesés kozbeszolt, jelentGsen megvaltoztak a pénziigyi
feltételek és a lehetGségek, ezért abban a helyzetben tigy dontottem,
nem vagok bele. Vannak pillanatok az ember életében, hogy szeré-
nyebbre kell venni a terveket. Amikor elengedtem, el6szor nagyon f3j-
laltam, de visszanézve szerencse, hogy igy tortént.

Mit tettel volna, ha olyan dontésekre kényszeriilsz, ami a megkezdett tithoz keé-

pest befolydsolhatta volna a pincészet életét, természetes fejlodését?
Nem szerencsés, ha a borkészitést pusztan gazdasagi érdekekkel moti-
valjak. Egy szilik mozgaster(d gazdasagban fennallt volna a veszély, hogy
én is erre a sorsra jutok. El sem tudom képzelni. A vildgban éppen elég
borgyar mikodik, ahol boritalokat készitenek, és az egyetlen szempont
a piaci igények kielégitése. Nekem nem ez az utam. Nem biztos, hogy
ez a legjobb ut, de ez az enyém, amit tudatosan véllalok. Talan lehet ez
példa is, hogy Magyarorszagon is miikod6képes ez a modell.

Ha egy most indulé fiatal kérne téled titmutatds, mit mondandl neki?
Mindenekel6tt, miel6tt barmit tenne, az idednak, amit el szeretne érni,
mar meg kellett sziiletnie. Azutan mar adott az ut, a célig egyenesen.
En tudtam, hogy fekvés, talaj, miivelési mod, stb. szempontjabél milyen
teriiletet keresek, és két évig kerestem is, amig a Kovesfoldre rd nem
taldltam. A boraszat egyik titka, hogy mindig mindent j6 id6ében, na-
gyon pontosan kell megtenni. Az érzékeknek itt jol kell Gsszejatszani-
uk. Sziikséges még a tudatossag, a tiszta gondolat, amit soha nem nél-
kiilozhetiink, hogy sikeriiljon az agrartermékbdl, a sz616b6l bort, azaz
kultdrcikket varazsolni.

Egy konkreét példa?
Kizartnak tartom példaul, hogy ezt gépek altal kellene elérni. Minél
tobb a gép, annal kevesebb a személyesség, pedig utébbiakért, egy bo-
rért, egy ételért utazunk sok-sok kilométert és orat. Pusztan az élmé-
nyért. A vak intuitiv borkészitésben nem hiszek, a készségszint(i szak-
mai tudas alkalmazdasa azonban elengedhetetlen.

A Kiiria borain az egyediséget lépten-nyomon tetten érni. Koézben a bor

egyediség egyik jelképének szamito terroir borkészitésének is Te vagy az

egyik hazai szoszoloja.
Sokan igyekeznek marketing el6nyt kovacsolni a terroir szobol, és so-
kak szamara mindig is egy kikezdhetetlen fétis lesz, pedig az értelme-
zése és jelentGsége joval arnyaltabb. A teriilet 6nmagaban nem elég-
séges érték, adottsagainak a borban torténé megjelenitéséhez a te-
remt6 ember intelligencidja sziikséges. Szamomra a terroir mindig
magaban foglalja azt is, hogy az adott periédusban mire vagyok ké-
pes, személyiségem pillanat-lenyomata. Sziikséges a felismerés, csak
onmagunk lehetiink, nincs mas valasztasunk, be kell jarnunk a sajat
utunkat. Véllalom onmagam, nyugodt szivvel, j6 lelkiismerettel te-
szem a dolgomat.

Tobb mint hiisz éve készitesz bort, 1997 ota csak sajdt sz6l6bol. Mi vdlto-

zott benned az elsé évekhez képest?
Régebben inkdbb tobb egds megnyilvanulassal készitettem boraimat,
ezt a hozzaallast valészin(ileg érezni is lehetett. Az 6nall6sag és a hata-
rozottsag mellett a szakmai alazat er6sodott bennem, és a felismerés,
hogy a sajat ritmusom és dontéseim szerint kell dolgoznom, nem pedig
a kiilvilag nyomasara. Az 6nmegvalésitas nem verseny, amiota ezt tuda-
tosult bennem, sokkal nyugodtabb vagyok. A folyamattal elsGsorban
egyiitt kell élni, nem beavatkozni, és ha itt az ideje, kell tudni elenged-
ni a bicikli kormanyat. Csak a cél nem valtozott: nagy szenvedéllyel a le-
het6 legjobb bort késziteni.
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Fotok: Kovécs Viktor
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Kovécs-Szab6 Bernadett irdsa

Katarzis a Porkolab-volgyben

A minap lehetGségiink nyilt egy kicsit Mészoly Miklos szemével latni a vildgot, hiszen Szekszardnak egy olyan részére litogattunk el,
amibe mi is belefeledkezhettiink és belesimulhattunk egy rovid idére, ahol otthon érezhettiik magunkat.
Ahogy a kolté maga is irja: ,, Nem kévetel6z6 a tdj, mint annyi mds. Minden miniatir és kiegyensilyozott itt. Egyetlen részlete sem hivalkodé.
Nem akar elimitani, semmit nem akar, van. Lomb mo6gé rejtéz6 tanyahazak, pusztulé gytimélesésok, szolopasziak.
S persze, didfa a tanya eldtt. Akdccal bendtt szurdokok, csendjiik, fiilledtségiik a legszelidebb titokzatossag. Stritett Pannénia.”

Ebben az otthonossadgban, nyugalomban iildogélhettiink egy hatalmas
diofa drnyékaban, egy takaros kis tanya teraszan, kadarkat iszogatva,
mikdzben mellettiink cirmos macska heverészett a napsiitést6l felmele-
gedett betonparkanyon. Az embert valéban olyan érzés toltotte el,
mintha kiszakadna a véros forgatagabol, a hétk6znapok rohandasabdl és
hazaérne. Haza, a nyugalom szigetére. De nem csak szamunkra volt sze-
relem elsé latasra a Porkoldb-volgy, hanem vendéglatonk, dr. lllyés Mik-
16s szamdra is.

Néhany éve kezd6dott minden, amikor egy j diagnosztikai méd-
szert fedezett fel az egyik tarsaval, igy ennek kapcsan el6adasokat tar-
tott az orszag tobb varosaban, tobbek kozott Szekszardon is. A munka
aztan tanyanézéssel parosult, igy hamarosan egy régi dlom megval6su-
lasa kezdett korvonalazédni.

Megldttam ezt a vilgyet, és elakadt a lélegzetem. Ugy éreztem, hogy telje-
sen mindegy, mit ajdnlanak, az is, hogy mennyiért, nekem ez kell. Annyira meg-
fogott a Porkoldb-vilgy, hogy ez a szerelem most mdr a hetedik éve tart, és egy
pillanatra se hagyott aldbb. Megvettem ezt a tanydt, ami rendkiviil rossz dlla-
potban volt. Eleinte a szomszédom gyalogkadarkdjdt kezdtem el miivelni, és
mit tesz Isten, a 2007-es kadarka cuvéemmel régton aranyérmet nyertem. Ez
egy olyan nyitdny volt, ami engem is meglepetésként ért. Azéta minden évben,
ahdnyszor csak indultam, mindig érmekkel jottem haza. Ez ramutatott arra a
képességemre, hogy szeretem és értem a bort, és az izlésem rddll arra, ami az
emberek tobbségének az izlése. Ez nagy elonyt tud jelenteni.

Kezdetben még kis mennyiségekkel kezdtem, aztdn vettem egy mély leve-
got, vele egyiitt pedig tijabb és jabb teriileteket, mig végiil kialakult ez a két
hektdr. Szépen csendben, észrevétlentil bedlltam azok kézé a bordszok kozé,
akiket ismernek itt Szekszdrdon, és taldn mdr mdsutt is. Ekézben pedig annyi-
ra beleszerettem a Porkoldb-vélgybe, hogy amikor csak tehetem, mindig ello-
gok Budapestrdl. Cstitortokon alig varom, hogy az utolsé pdciens is elmenjen,
aztdn csapot-papot hagyok magam maogott, és szaladok le a szeretett tanydm-
ra. Télen-nydron itt vagyok, hétvégente mindig, de van, hogy hétkozben is.
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Azért van még egy csavar az lllyés Kdria torténetében, hiszen
nem a hagyomanyos sz6lémiivelés és borkészités folyik a pincé-
szet teriiletén, az okologiai gazdalkodds elvei mentén mfvelik a
sz6l6t. Bar kezdetben nem ez volt a cél, mégis varhat6 volt a dol-
gok ilyen jelleg(i kimenetele, hiszen szakmajanal fogva nagyon ko-
zel all gondolkodasvildgdhoz a természet megovasa. A sz6l6birtok
mellett igy hamarosan egy 6kolégiai kutatdsi program résztvevgje
is lett.

Egy kicsit kiiloncnek szdmitok a biogazddlkodds miatt a kornyéken, hi-
szen a tobbiek nem annyira nyitottak, vagy nincsenek rdkényszeriilve erre.
Szdamomra is inkdbb tudati kényszer ez. Katartikus élmény volt, amikor el-
végeztem az dtdlldst és végeredményben egy virdgzo rétet tettiink a sorok
kozé. A kovetkezd tortént: mdr az elsé évben, amikor egy juniusi estén ki-
mentem, méhek, rovarok millié telepiiltek vissza, szinte hangos volt a sz6-
16" a ziimmaogésiiktol. Az addig steril valami él6vé vdlt. Aztdn ott fészkel a
maddr a szélokaron. A maddr, ami a legérzékenyebb él6lény, ami abban a
pillanatban elpusztul, mihelyt megeszi a permettdl fertozott rovarokat. Az-
tdn megjelent a nyul, ami a pillangds névényeket eszi. Minden visszatért,
aminek eddig is itt kellett volna lennie. A legnagyobb eredménynek tartom
az dkologiai termelésrendszerben, hogy a széldliltetvény nem egy osztdly-
idegen elem a természet 6kologiai rendjében, hanem annak szerves részeé-
vé vdlik.

Borkészitésnél a legnagyobb kiilonbség a hagyomanyos médszerhez
képest, hogy sokkal kevesebb ként hasznalnak. Mikl6s tovabbi techno-
l6giai fogdsa, hogy sziiretleniil teszi borait a fogyasztok elé. Ennek oka,
hogy a sz(irés altal olyan makrofehérjéket is eltavolit az ember, amik vé-
leménye szerint mindenképp kellenek a bor izébe.

Az eredmények pedig 6t igazoljak 12 arany, 1 eziist és 1 bronz
éremmel. Az lllyés Kuria eleddig még egy versenyrél sem jott haza
iires kézzel, de Mikl6s szerint ez nem az &, sokkal inkabb a Porko-
lab-volgy érdeme.
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Szalloda a varos felett

A Hotel Makdr Sport & Wellness**** egyedi adottsdgokkal rendelkezé szalloda Pécs zoldévezetében,
mégis kozel a varos értékeihez és latnival6ihoz.

BOR ES WELLNESS PECSETT

(ERVENYES:2013.09.01-TOL VISSZAVONASIG)

A Makar-varosrészben az elmult évek folyamatos fejlesztéseinek kdszonhetéen egy
hatvan szobads, négy csillagos, a varos talan legkorszer(ibb szobait nyjtd, szin-

te minden igényt kielégit6 kindlattal rendelkezd hotelét sikertiilt

kialakitani, mely a min&ségi szolgaltatasfejlesztés terén tortént

szemléletvaltassal igyekszik folytatni a megujuldst, és mind a va-

rosba latogaté vendégek, mind a pécsiek korében népszer(ivé tenni

szolgéltatasait. BORKOSTOLO PROGRAMOK:

Komplex szolgéltatasok igazoljak a hotel szlogenjét — ,,Aktivan az éle- ﬁtémes bork':)sml'?apécsvi Pfiv"k PinC,éSZEtbe”
tért"—, 4 szabadtéri salakos és 3 fedett — a régidoban egyediilall6 — kemény E;?;Eyii ﬁgﬁ;gfa’gs 3212?2\?&8%82%
boritast teniszpalya, valamint 3 versenyzésre is hitelesitett squashpdlya, to-
vabbd rendszeres aerobik programok, vizitorna és jol felszerelt konditerem
varja a mozgas irant érdeklédGket. Ehhez kapcsolodik a beltéri medencé-

A CSOMAG TARTALMA:
2 éjszaka széllds svédasztalos reggelivel a vélasztott szobatipusban

Erkezéskor 1 palack Pécsi Cirfandli bekészités
1 alkalommal 3 fogésos borvacsora a hotel Taverna Ettermében

WELLNESS KEZELESEK A BOR JEGYEBEN:
1. Holgy vendégiinknek egy borterapiés arckezelés

vel, pezsg6flird6vel, tobbféle szaunaval ellatott wellness egység folyama- ahotel GIGI kozmetikai szalonjaban (60 perc)

tos fejlesztése is, és az elmozdulds az egészségturisztikai szolgaltatasok 2. Ur vendégiinknek borkrémes masszézs (60 perc)
iranyaba. Kényeztet6 GIGI kozmetikai kezelések, masszazsok, testkezelések is _ 5 :
elérhetek a hotelben. SZOBANKENT 1 ORA SPORTOLASI LEHETGSEG:

. . . e - P . Vélaszthatd: tenisz, squash, aerobik
A sport az egyik vezérmotivum, de a csendes, zolddvezeti kornyezet lehetévé teszi a o ,
Teljes kor( korlatlan wellness hasznélat:

teljes kikapcsolédast, legyen sz6 kulturdlis célu utazésr(?l, vagy b.orvic.léki kirandu- finn szauna, sb szauna, infra szauna, gbzkabin hideg
lasrél, amelyhez hozzasegithet az 6sz folyaman megujuld, regiondlis zamatokra vizes csobband, hidromasszazs medence,
épiil8 borlap, és a gasztronémiai kinalat felfrissitése is. A konyha megtjulé kinalata- belteri uszomedence, Kneipp taposo
. T . . . P Alkalmanként szauna feltntések
ban hangstilyos szerepet kapnak a regionalis izek és a helyi termékek. Emellett 6szt6l
az aktiv és egészséges életmod szemlélettel harmonizalé ételkinalat is megjelenik
egy specialis étlap formdjaban. I S T S
- Sk .z . s , nternet csatlakozasl lenetoseg, -K Internette
.A Hotel Makar ,Sp’ort & Wellness . olyfm .cs’om‘ag’aja.nlatol.(at’ls kinal vendé- B
geinek, amelyek révén megismerhetik a pécsi és villanyi borvidékeket, de
személyre szabott borkdstolokat is szerveznek, vagy akar helyi termé-

kekhez, helyi izekhez is kindljak a kival6 baranyai borokat. CSOMAGAR:

Superior szaba 2 6 részére:
36 250,-FT/f6/2 6j

Standard szoba 2 fg részére:
32 250,-Fi/f6/2 6

Személyenként ajandék wellness kupon 2500,-Ft értékben
Konditerem hasznalata

Az ér az idegenforgalmi adét
HOTEL MAKAR SPORT & WELLNESS**** . mart:it ;lrengaez’;;’ggg‘_';ﬁg/éj
7635 PECS KOZEPMAKAR DULG 4 - ,
Tel: +3672/224 400 Araink az AFA-t tartalmazzék.

Fax: +3672/783 750
reservation@hotelmakar.hu
ww.hotelmakar.hu




PINCEJARAS

Bernéath Péter irdsa

Feherborszag kicsiben

Ahogy az 6kori piramisokra tekintiink, lathatjuk, hogy a gigdszi magassighoz és szépséghez biztos és széles alap kell,
gy ez az elv a bordsz szakmadra is igaz. Azt tudjuk nagyon jol, hogy régiénkban szimos nagy és erés pince éregbiti hirneviinket hatiron innen és
tdl, de mi a helyzet az alapot képezs kicsikkel? Magazinunk csapata ennek probalt utinajarni, ezittal Szederkényben és kornyékén.

Nehéz az évnek ezen idGszaka az Ujsagiré szempontjabol, hiszen
szeretne minél tobb embert megszoélaltatni, megismerni, hogy teljes
képet tudjon kapni egy adott témarol, de sokan — nagyon helyesen
— nyaralnak, pihennek vagy egyéb bokros teendGiknek tesznek ele-
get. llyenkor aztan hatvanyozott lelkesedéssel Iépiink be az el6ttiink
mégis kinyilé hivos pincék faradt ajtajan; a fullaszté héség el6l ho-
va mashova is menne szivesebben a magunkfajta?!

A bor és a sz616 szeretete az, amiert csindlom

A kis pincéknél sokszor hatranyként emlegetik azt, hogy gazdajuk f6-
allas mellett, hobbiként foglalkozik csak a sz6l6kkel. Az éremnek vi-
szont két oldala van, mert ilyen esetekben ki lehet zarni azt, hogy va-
laki nem teljes odaadassal és lelkesedéssel viszonyul ehhez a "hobbi-
hoz". gy van ez a szederkényi Markovics Gyorgy esetében is, aki 1,2
hektdron termel — a helyi hagyomanyoknak megfelel6en — kizarélag
fehérborokat. Ot fajta fér el ezen a kicsiny teriileten, ezek — sziireti
sorrendben — irsai olivér, cserszegi fiiszeres, chardonnay, kiralyleanyka

és olaszrizling. A kiilon sziiretelés miatt igy tehat el6fordulhat az is,
hogy egy évben 6tszor kell sziiretelni. A sz6lészet iranti kedv sziileit6l
ragadt ra, mint azt meséli kedélyesen Gyorgy, els6 telepitésii sz6lGje
chardonnay volt, igy nem meglepé médon ez a fajta is all a legkoze-
lebb a szivéhez. Kérdésiinkre, hogy mire lehet képes a szederkényi fe-
hérbor a jovében, igy felel: A reduktiv technologia bevezetése a kis pince-
ket egy kicsit megfojtotta, hiszen az kénnyedebb bort dllit el6, mig a hagyo-
mdnyos maddszerrel készitett fehérek kicsit testesebbek. A trendek inkdbb az
elébbi kategoridt favorizdljdk, mig az itteni emberek az utobbit kedvelik job-
ban. Persze ett6l még kozel sem ilyen borus a helyzet. Itt Szederkény-
ben Gsszesen 70 hektdrnyi sz6l6teriiletrél beszélhetiink, amelyek a
termelGszovetkezeti id6k utan elaprézodtak. S6t, van egy-két na-
gyobb termel§ is, 6k viszont nem dolgozzak fel a termést, hanem csak
eladjak. De ahogy Gyorgy esete is mutatja, a perspektiva megvan, hi-
szen anno egy romos pincét feltjitva indult el ezen a rogos tton, s a
nehézségek ellenére folyamatosan tudott hol sz6lGteriiletet béviteni,
hol 4j tarol6 helységet venni. Es elvileg egy kis pincérél beszéliink. Fé-
nyesebb a jovonk, mint azt hinnénk.

Mérfoldkéb lesz a kovetkez6 év

Folytatjuk vidéki turankat, s Belvardgyuldra érkeziink, ahol egy ki-
tlin6 ebéd utan a fogad6 szomszédsagaban l1évé Belvardgyulai Me-
z6gazdasagi Zrt. cégvezetbje, Wilhelm Jozsef var benniinket. Els6
olvasatra furcsanak téinhet, hogy mit keresiink mi egy ilyen véllalat-
nél, de igazdbol nem zsdkbamacskara mozdultunk, hiszen a tarsa-
sagnak igen komoly sz6lészeti-boraszati dgazata van, a Hassagy és
Olasz kozelében elteriil6 lankdkon mintegy 27 hektarnyi fehér bor-
szG616 terem, virul. Azt is mondhatnank, hogy a valtozasok szelei fij-
nak a Zrt.-nél, az eddigi f6borasz nyugdijba vonult, azaz dj impul-
zusok érhetik a szakagat. Igaz ez a sz6l6tékékre is, hiszen a régi t6-
kéket ujak valtjak fel, s a vilagfajtak helyett-mellett — mint példaul
a chardonnay, sauvignon blanc —, inkdbb a magyar fajtakra helyezé-
dik a hangsuly. Tavlati célként egyértelm(ien a sz6lészeti—boraszati
részleg megerdsitése szerepel a tervekben: Egyeldre még a kezdeti
stddiumban vagyunk a terveket illetéen, s bdr az tij bordszunk rogton (na-
gyon helyesen) vildigmegvdlto tervekkel dllt eld, én magam ovatosabban
fogalmazok, és azt mondom, hogy egyeldre abbdl kell tudni fozni, amink
van. Jovore szeretnénk tjabb 10 hektdrnyi tij sz6l6t telepiteni, igy bedll-
ndnk egy 35—40 hektdros limitre, amit tartani is szeretnénk. Annyi hibdt
kordbban mi is elkovettiink, hogy feliiltiink a vildgfajtdknak. Nem biztos,
hogy ezeket a fajtdkat ilyen mennyiségben kellett volna eliiltetniink, he-
lyettiik mdr inkdbb az olaszrizlingre koncentrdlunk, vagy példdul a leg-
tijabb telepitésii rajnai rizlingre.

Amikor az értékesitésrél faggatjuk alanyunkat, illetve egészen
pontosan arrél, hogyan juthat el egy j6 belvardi(hdssagyi) fehér a
"mezei" olvas6hoz, mintha némileg érzékeny pontra tapintanank.
Eddig se idonk, se energidnk nem volt a marketinggel foglalkozni, a ko-
rabbi bordsz kollégdnk igen jo végterméket tudott elddllitani, azonban a
kereskedelemre nem helyeztiink elég nagy hangstlyt. Ez most vdltozni



fog, mivel meggydézodésem, hogy ebbdél a mindséghbdl, amit elddllitunk,
sokkal tobbet is ki lehetne hozni. Kimondott célunk — mely mindannyiunk
fejében ott motoszkdl, — hogy azért Pécsen is illene megjelenni valamilyen
formdban a borunkkal.

Ha minden j6l megy, akkor egy esztend6 mulva mar a most vég-
bemeng valtozasok eredményeir6l szamolhat be nekiink Jozsef, ré-
sziinkrél mi mar alig varjuk!

A juhfark hazdja

Napunk végén Monyordd felé vessziik az irdnyt, ahol Hengl Ferenc
mar var rank, s kezében egy — mondhatni — "juhfarknyi" borlopé6val
tessékel be minket a szaharai forrésag el6l his pincéjének oltalma-
ba. S hogy miért a juhfark? Halljuk errdl a hazigazdat: Errdl a fehér
fajtdrol annyit kell tudni, hogy a Monyordd, Szederkeény és Versend kornyé-
ki dombokon érzi a legjobban magadt, gyakorlatilag ez a hazdja. A hagyo-
mdnyok miatt is, ez ndlam az elsészdmii sz6l6, emellett még természete-
sen az olaszrizlingbdl és az irsai olivérbél dll rendelkezésre szdmottevd
mennyiség.

A pincében folytatjuk a diskurzust, Ferenc hord6ibdl szemezge-
tlink, legyen haszna is annak a borloponak. A korabban emlitett faj-
tak koziil mindegyikbdl szép bor késziilt, jol esik testnek és Iéleknek
is. Egybdl kivancsiva is tesz ez minket, vajon hogyan szerepelnek
ezek a mintdk a szederkényi borversenyen, s hogy milyen a felhoza-
tal Gigy altalaban. Egy ilyen megmérettetésen 110115 minta is dssze szo-
kott jonni, sokszor vdltozatos a mezény, de minden egyes alkalommal ta-
ldlkozunk igazdn szép borokkal is; 28-30 aranyérem azért valahogy Ossze-
Jjon mindig. Ami viszont szamomra egy kicsit érthetetlen, hogy egyre keve-
sebb a szederkényi bordsz és minta ezen az eseményen. Valahogy vesztett
egy kicsit a hangulatdbdl a verseny a kordbbiakhoz képest. Régen jottek a
szederkényiek, monyorodiak, tehdt csak a kornyékbeliek vettek részt, most
a hegykozség egészébdl is érkeznek termeldk Olasztol Dunaszekcsoig. Ezek
kozott vannak igazdn nagy termeldk is, s ilyenkor a kisebb bordszok sok-
szor gy érzik, hogy nem egyenldk a feltételek. Pedig nem ezen miilik, hogy
valaki jo bort készit-e vagy sem. Szivvel-lélekkel kell csindlni, mdshogyan
nem is lehet.

Ahogy napunk a végéhez kozeledik, ugy értékeljiik a hallottakat.
Mindenhol azt tapasztaltuk, hogy egy kicsivel tobb 6sszefogdssal igazan

szép dolgokat lehetne elérni, mégis, mintha a kezd6 16kés hidnyozna.
Pedig a kornyék telepiilései szervesen 6sszefonddnak minden szinten,
hiszen a szederkényi Markovics Gyorgy éppen a Belvardi Mg Zrt.-nél
dolgozik gépészmérnokként, s sz6l6i monyoréd hatardban vannak,
csakugy, mint Hengl Ferencnek, aki egyébként monyorddinak és szeder-
kényinek is tartja magat egyarant. Persze az Osszefogds egyelGre még
csak egy lehetGség. EgyelGre.

Késziilt a Szederkényi Hegykozség tdmogatasaval.

Pécsi BOROZO |31



PINCEJARAS

Kovécs-Szab6 Bernadett irdsa

Az alagutaktol a Dunaig

A Bataszék—Batai hegykozség a Szekszardi borvidék része, ahol Szekszardhoz hasonlé méreti sz6l6teriilet taldlhat6.
A nagy kiilonbséget a feldolgozas jelenti, hiszen itt inkdbb eladjik a sz616t vagy folyéborként értékesitik. Kevés a palackos bor,
hidnyoznak a nagy htzénevek. Mi azonban mégis ttnak eredtiink, hogy megnézziik Bataszéket és Batdt, és felkutassuk azokat az értékeket,
melyeket érdemes a borturistiknak is felkeresniiik, ha a kornyéken jarnak. Taldltunk is j6 néhdnyat, a tdj szépségérdl nem is beszélve.

El6szor Bataszékre indultunk, mely Tolna megye délkeleti részén,
a Sarkoz és a Baranyai-dombsag talalkozasanal helyezkedik el. A fa-
lu hatardban alacsony hegyhatak, apr6 medencék, lankas dombok
és volgyek tagoljak a tajat. Erd6kkel és berkekkel szegélyezett
szantofoldek, gyiimolcsosokkel és szol6lugasokkal telitett domb-
hatak jellemzik, melyeken remek szG616 terem. A pincékben pedig
szép, gylimolcsos borok érnek. Ezekbdl a pincészetekbdl néztiink
meg harmat.

Mauthner Pince

Fotok: Kovécs Viktor

A Szenta-volgyben taldlhaté pincészetben az 1800-as évek végétdl
szall generdciorol generaciora a boraszkodas. Jelenlegi tulajdonosa
Mauthner Vince, aki 1994-ben djitotta meg a gazdasagot, és 26 hek-
taron folytatja a termelést olaszrizling, portugieser és kékfrankos
fajtakkal. Kis, csaladi gazdasagként miikodnek, ahol mindenki kive-
szi a részét a munkabdl, kiilondsen a kisebbik lany, Luca, aki sz6-
lész—borasznak tanul, igy a boraszat jovGbeli varomanyosa. Kevésbé
alkoholos, inkdbb gyiimélcsds borokat dllitunk eld, a célkozonség pedig a
borkedveld kozépréteg. Eleinte joval tobb palackos bort adtam el, de a sze-
rényebb hirrel rendelkezé bordszatok palackos borai nem gy fogynak,
mint a nagyoké. Azt valljuk, hogy korrekt, tisztességes, egészséges szép bo-
rokat kell a nagykozonségnek adni, mindezt elfogadhato dron, és ebbe mdr
nem fér bele az iiveg és a kiszerelés. Igy maradt a petpalack zsugorban, és
ezzel igen nagy forgalmunk van — mondja Mauthner Vince. Kordbban
foglalkoztak vendéglatassal is a 45 fore kialakitott kdstoloteremben,
ahol a pinceldtogatdson tul lovagldsra is lehetGség nyilt, hiszen a
csalad tobb lovat is tart a teriileten. Sajnos, ma mar erre nincs méd,
reméljiik a kovetkez6 generdcid Gjbol feléleszti ezt a hagyomanyt.
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Werner Pincészet

A sz6l6sorok kozott taldltunk egy kis ékszerdobozt, Werner Mihaly
borospincéjét. A 2006-ban feltjitott és atalakitott, korszer( techno-
l6giaval felszerelt pincébdl évi 10 ezer palack bor keriil ki. Ennek egy
része sajat termés a 2 hektaros teriiletrél, a tobbit pedig bataszéki
gazdaktol felvasarolt sz6l6k adjak. A borok kereskedelmi forgalom-
ban kevés helyen taldlhat6ak meg, hiszen nagy résziik a pincénél ke-
riil eladasra vagy a borkéstolok soran fogy el. A 14 f6t befogadé pin-
cészet hideg és meleg ételekkel egyarant varja a borturistakat, igazi
csaladias, ,borozgatés” hangulatot teremtve. Boraink jellemzden a
bdtaszéki borvidék palettdjahoz igazodnak: kékfrankos, merlot, cabernet
franc, portugieser, pinot noir. Odafigyeliink arra, hogy bdrmilyen kicsik is
vagyunk, azért legyen vdlaszték. Arra torekszem, hogy mindségi bort keé-
szitsek. A fehérborunk folyoborként kaphato, de a tobbit dltalaban palac-
kozzuk. A legnépszeriibb borunk, mint mdsoknak is, a rozé, de a pinot
noirt és a cabernet franc-t is nagyon keresik.

Szeleshat SzO6l6birtok

Komoly fejlédés tortént a Szeleshat SzG6lGbirtok életében. A folya-
matosan gyarapod¢ sz6l6birtok mellett tavaly oktéberben megkezd-
ték egy kétszintes, 600 négyzetméter alapteriiletd épiilet felépité-
sét, melyben alul a feldolgozd, palackozé és készaru raktar foglal he-
lyet, az emeleten pedig egy 24 f6 befogadasara alkalmas borkoéstolo
helyiség. A csalad 2006 6ta foglalkozik kifejezetten boraszkoddassal.
Jelenleg 23 hektar terméteriileten dolgoznak, ami a tervek szerint 3
éven beliil 40 hektarra gyarapodik, ahogy a folyamatos telepitések
termére fordulnak. A szortiment 14 tételes, nagyrészt francia fajtak-
bol késziilt gyiimolcsos vorosborokbdl all. A csalad szamara a sz6l6



a legfontosabb: A sz6l6 az elsddleges, hiszen abbdl sziiletik a bor. Ha a
novény szépen van kezelve, akkor arra lehet alapozni. A termék igazabol a
sz6loben ddl el. Mi nagyon hisziink a termdhelyben és a szolginkben, ez a
mi f& fegyveriink. Az (j épiilet dtadasa idén szeptemberre varhaté.
Ezen tul a pincészet tobb projektben is benne van. Jelenleg egy tt-
palyazat is folyik, aminek keretében betonut lesz végig a sz6lGig.
Mindezen feliil vendéghdzakat is terveznek, hogy komplex élményt
nydjthassanak az odaldtogatéknak.

Kovetkez6 édllomdasunk Bata, melyr6l Féja Géza igy ir Sarjadds ci-
m( mtvében: ,Van itt minden: folyd, patak, sik fold, domb, hegy, sziget,
erdd és vizi erdd, meleg vizii drtézi forrds, a természet nagyon kedvelhette
ezt a tdjat, pazarul szérta kincseit. Az erdd teli gyongyvirdggal, a hegy
szélovel, gyiimdlcsosokkel, védett hajlatainak a bora vetekszik a villdnyi-
val, szekszdrdival.”

A két megye, Tolna és Baranya hatdran lévé zsaktelepiilés valoban
rendkiviili természeti adottsagokkal rendelkezik. A kdzséget kelet-
6l kozvetleniil a Duna és a Gemenci erd6 hatarolja. Sik vidékeit ar-
téri erd6 és szantofoldek boritjak, mig a dombhétakat 300 hektarnyi
sz6l6teriilet. Boraszata kialakuloban van. A gazddk legtobbje itt is
sz6l6ként adja el a termést vagy folyobort készit, de taldltunk két
pincét, ami foglalkozik palackos borral, s6t vendégfogadassal is.

Soérés Pincészet

S6rés Andras 41 éve foglalkozik sz6l6termesztéssel és borkészités-
sel. A kezdeti kis birtok méra 1 hektarra gyarapodott, melynek 70%-
a cabernet franc, a tobbi pedig kékfrankos és cserszegi fiiszeres.

Mint mondja, ez a teriilet elegendé ahhoz, hogy egyediil mivelje és
oromet leljen a munkaban. Evente 6-7 ezer liter bort dolgoz fel ha-
gyomanyos technoldgiaval. Ez egy nagyon kicsi vdlalkozds, igy nehéz el-
adni a palackos bort. Emiatt pdr éve dttértem a folyobor forgalmazdsra,
amihez sikeriilt is megfeleld piacot taldlnom. Palackossal a mdr meglévok-
kel akarok piacon maradni. Ez nagyjdbol 5 ezer palack a 2007-2008-as
évjdratbol. Ezen kiviil cserszegi fiiszeresbdl és kékfrankosbdl folyamatosan
palackozunk, de ezek nem nagy mennyiségek, gyakorlatilag elfogynak itt
a borkéstolo préshdzban. Igyekszem mindig jobb és jobb mindséget elérni,
aminek gyakorlatilag a sz616 az alapja. A sz6l6munka nagyon fontos, mert
szép, egészséges, jo mindségli sz616bdl lehet csak kivdlo borokat késziteni.
Jelen pillanatban nagyon igéretes a termés.

Bdsz Adrian Pincészete

Adrian modszeresen dolgozik, apranként épitgeti boraszatat. Bita és a
sz6l6 iranti szeretete gyerekkoraba nyulik vissza, noha magat a palyat
egy kis kitér6vel kezdte. Hol Batan, hol Szekszardon taldljuk meg, hi-
szen Szekszardon él és f6allasban is itt dolgozik, de Batan van a sajat
sz6lGje és két kisebb pincéje, melyekhez most véasarolt egy tjabbat. A
kétlakisag a tovabbiakban egy szekszardi kostolo- és latvanypincével
fog kiegésziilni. Sz6l6teriilete 2 hektar koriil mozog, ehhez vasarol még
3-4 hektar sz6l6t. Az eredményeit inkabb a lepalackozott tételek sza-
maban szereti mérni, ami j6l lathatéan évr6l évre gyarapszik, hiszen a
2007-es 3 ezer palackos indulds mara 25-30 ezer palackra novekedett.
Es hogy milyenek a B6sz Adrian borok? Az alapelv, hogy egy kénnyed, gyii-
molcsds vorosbor késziiljon. Ahogy vdltozott a vildg és az izlés, én is eggyel to-
vabb léptem. Mdr nem elég, hogy konnyed és gyiimaolcsos egy bor; ez csak a ki-
induldpont. Kell valami plusz. Ugy kell dolgozni, tigy kell haszndlni a hordokat,
miivelni a sz6l6t, dsszevdlogatni a diiloket, hogy benne legyen a sajdt kézje-
gyed. A bor izge-rince, az illatanyagai 1igy legyenek felépitve, amit kvdzi senki
mds nem tud. A lényeg, hogy elegdnsnak kell lenni. Egy kicsit legyen fineszes a
bor; legyen konnyed, ropogos, és mellette mindenféleképpen legyen stilusa.

Késziilt a Bataszék Térségi Hegykozség tdmogatasaval.
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Berndth Péter irdsa

Ha meqallsz, akkor lekestél

Egyet rogton az elején le kell, hogy szogezziink: ezt a kornyéket latni kell! A Geresdi-dombsag fest6i lankai
sajnos bantéan kevésszer keriilnek a koztudatba, ha a lehetséges belfoldi turistacélpontokrél kellene 6sszedllitani egy lajstromot.
Pedig ha egyszer valaki véletleniil ,,idetéved”, akkor menthetetlentil beleszeret majd a finoman ivelt dombok kozott
meghtzodoé kicsiny tavak harmoénidjdba. Egyszertien szép. Ezek utin kozel sem tekinthets véletlennek az,
hogy a Pécsi Borozo6 induldsa 6ta 1dérél-idére visszatériink a Bataapatiban miikodé Tizks Birtokra,
ahol az igazgat6, Erdélyi Arpad kalauzol minket djlent.

Nem hidba, az olasz Antinori-csalad is meglathatta itt a lehetéséget,
amikor az ezredfordulon tgy dontott, hogy teljesen atveszi a birtok
iranyitasat. Szakértelmiiket nem is érdemes megkérddjelezni, hi-
szen a neves familia kapcsolata a sz6l6vel és a borral egészen 1182-
ig eredeztethet6 vissza. Mindenesetre az utobbi években a folyama-
tos fejlesztéseknek és bévitéseknek koszonhetéen a Tiizké marka-
név ma mar ismert lett nemcsak itthon, hanem kiilfsldon is. Ugy gon-
dolom, hogy kiilondsen olyan idékben, amikor vdlsdg van, akkor éri meg
igazdn beruhdzni, mivel a vdlsdg végeztével egy olyan pozicidba, indulo
helyzetbe keriilhetiink, amellyel az it megkezdése helyett mdr rogton az
titra keriilhetiink. Ezért fontos a biztos alapokon nyugvo tulajdonosi hdt-
tér, mert azok, akik ezt nem tudjdk vagy nem akarjdk megtenni, azok le-
maradnak — hangzik a tomor igazsag Arpad szajabol.

A jelenlegi fejlesztések — melyeknek értéke elérheti a negyedmil-
lidrd forintot — gézer6vel folynak, s habar a szervez6munka mar ta-
valy oktéberben elkezd6dott, a hatarid6k szorosak, mivel a sziiretre
mindennek el kell késziilnie. A bordszatndl a tdrolokapacitds a dupldjd-
ra no, s ennek az egésze hiithetd is lesz. Ezek a beruhdzdsok azért is vol-
tak égetden fontosak, mert az uj szélotelepitések hozamdt mdr tavaly is
éppen, hogy csak fel tudtuk dolgozni. Akkor szerencsénk volt, mert sok sz6-
I6t és mustot tudtunk eladni, s ezzel egyiitt is alig fértiink el a bordszat-

34 | Pécsi BOROZO

ban. De mdr eldre is gondolkodtunk, mivel 2016-ig a jelenlegi 150 hektdr
sz616bol 90 hektdrnyit cserélnénk fel ij tovekkel.

Uto6bbi folyamat mar el is kezd6dott, errdl sajat szemiinkkel gy6z6d-
hettiink meg a kozeli m&csényi dombokon. A lélegzetelallit6 tdj elGte-
rében vidam sorokban burjanzanak a sz6l6k, latszik rajtuk, hogy jol ér-
zik magukat a zomében 16sz0s talajon. Bizonyitja ezt az a tény is, hogy
a friss, egy-két éves telepitések sokszor mar inkabb két-harom évesek-
nek tlinnek. Az (j tovek lattan felmeriil a kérdés, hogy a szortiment val-
tozasaval is jarnak-e a jelenlegi fejlesztések. Nem hinném, hogy egy ekko-
ra tertilettel és kapacitdssal rendelkezé bordszatban a paletta bovitése lenne a
cél. Megvan a technologidnk bizonyos tipusti borok elkészitéséhez; miért is vdl-
toztatndnk? Tovdabbra is a fiiss, illatos fehérek fognak domindlni, a tramini és
az rajnai rizling koziiliik is kiemelkedik, emellett a rozék szerepét tudndm
hangstilyozni. A vérésborok ardnya némileg csokkenni fog az elkovetkezendd
években, viszont kékfrankosbol szeretnénk telepiteni tobbet majd, mivel 1igy
gondolom, hogy ez a fajta egy ujabb kitorési pontot jelenthet Magyarorszdg-
nak — 6sszegzi gondolatait Arpad.

Turank végén mar erésen délre jar a nap, a birtokon dolgozé
munkasok is lassan hazaszélling6znak a tombol6 héség eldl. Mi is
igy tesziink annak reményében, hogy nemsokara djra visszatérhe-
tlink ide, ahogy egyik kollégam mondta volt, Tolna Svéjcaba.
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Szabé Zoltan irdsa

Kadarka

Amikor a kadarka kertil széba, a magyar borissza egész biztosan hatarozott véleménnyel van a fajtarél: jellemz6en elutasité vagy
megszallottsagig elfogult. Az el6bbi tidbor, az Gjkori magyar borkultirian nevelkedve, esetlegesen kiilfoldi viszonyitasi pontokkal nem is veszi
vorosborszamba, 1évén se szine, se hatirozott tanninjai és a gyakorta visszatérd érvelés: ,nagy vorosbor” készitésére alkalmatlan.

A misik tdbor egy korabbi dhitott vilig emblematikus boraként tekint rd a nagy evések és ivasok idejébdl. Nagyapaink liblingjére,
amit soha semmilyen mds nedire le nem cseréltek volna és a napi dozisat literben mérték. Miel6tt sorra vennénk az érvek kiértékelését
pro és kontra, lassuk hogyan kertilt hozzank ez a fajta, miképpen alakult a torténete.

A szajhagyomany szerint a torok el6l menekiil racok hoztak magulkkal
a vorosbor készitésének kulttrajat, igy annak modjat, eszkozeit és tob-
bek kozt a kadarkat is. Hogy valoban igy tortént-e vagy csak késGbb az
elnéptelenedett teriileteinkre érkezett a fajta és termesztdi, nemigen
tudjuk. Valgjaban a 17. szdzad masodik felétdl talalkozunk vele és in-
kabb csak az 1700-as évektdl terjed, de valds térhoditasara csak a ra ko-
vetkezG szdzadban keriil sor. Szazalékos részaranya folyamatosan nd, a
filoxéra se dllja utjat, s6t. A II. vilighabort utani évekre termdteriilete
tobb, mint 50 000 hektar volt, nem sokkal kevesebb, mint ma az Gsszes
sz6loteriiletiink egyiittvéve. Egészen elképeszt6 szamok, mai szemmel
nézve szinte hihetetlen, hogy éppen 6tven évvel ezel6tt még 46 040
hektarnyi volt telepitve és akkoriban még Villany szG6lGinek felét adta.
Ezek a szamok mara eképpen alakultak: orszagosan koriilbeliil 750 hek-
tar és villanyi részaranya alig haladja meg az 1%-ot.

Hogy miért alakult mindez igy, nem olyan nehéz megvalaszolni. A
tervgazdalkodas id6szaka mds szemléletet, Uj vilagot hozott. A korab-
ban jellemzg vegyes telepités(i, megannyi fajtavéltozattal biré fej-, eset-
leg bakmtivelés(i sz6l6ket — melyek igen strtin voltak eltelepitve, ko-
paszra vagy rovidcsapra metszve termesztették, hasmagasségig alig ér-
tek, f6ként karo nélkiil nevelkedtek — felvaltotta a nagyiizemi modi. Szé-
les sortavolsagok, magasmi(ivelés, hosszicsapos metszés, jellemzéen
egyetlen klontipust alkalmazva. llyen koriilmények mellett a fajta gyen-
géi (késGi érés, rothadékonysag, alacsony szinintenzitds) hatvanyozod-
tak, termesztése bizonytalanna, megbizhatatlannd, mondhatni osztalyi-
degenné vilt. ,Nem elég voros” — mondtdk ra szo szerint és képletesen
értve.

A rendszervéltozas se hozott megvaltas a fajtanak: formalédé bor-
kulttrankban mar nyugaton bevalt termelési modelleket, fajtakat hono-
sitottak meg inkabb, a korabban jellemz& vorosborképiinket alapvetd-
en més értékek mentén hatdroztak meg. Igy hat a kadarka megtépazott
hirnevét azéta se szerezte vissza, terméteriilete tovabb csokkent. Mig
annak el6tte a mennyiség, most a piac tjonnan kialakitott igényeinek al-
dozati oltaran végzi a kadarka.

No de térjiink vissza az eredetet firtaté kérdéskorhoz. Mit is tudunk
rola? Két kiilonb6z6 nyelvészeti megkozelités létezik, az egyik Gorog
Demeter ampelologus nevéhez kithetS, mely szerint a torok Uskiidar
(isztambuli varosrész), a bizanci Szkudari kornyékérél szarmazhat, amit
régen Skadarnak hivtak szerbiil.

Ezzel ellentétben Hermann Goethe hires német ampelografus sze-
rint az Albania és Montenegr6 hataran talalhaté Shkodéri-té vidékén
kellene inkabb keresni a fajta ,,6shazdjat”. Utobbiak, akikre kis joindu-
lattal a rac jelz6 még illik is, Skadarsko jezerénak hivjak a tavat, néhany
régi magyar leifrasban, illetve szerb nyelvteriileten a mai napig a skadar-
ka elnevezés divik. Ezen elméletet tovabbgondolva terjesztette Todo
Gjermani alban agronémus azt az elméletet, miszerint a t6 alban olda-
lan jellemz6 sz616, a kallmet és a kadarka egy és ugyanaz a fajta. Még a
nemzetkozi szakirodalom is készpénznek vette, holott az allitdsra ma-
gyar genetikai vizsgalatok racafoltak.
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Nyelvi megkozelités mentén tehat nehéz megdonthetetlen bizonyi-
tékot talalni a fajta eredetével kapcsolatban. S6t, csak tovabb bonyolit-
hatnank a szalakat, ha példaul a dalmat-montenegroéi kadarun sz6l6faj-
tat vagy éppen a Kavadarka bor alapjat képez6 maceddn stanusinat is
citalnank. Valés bizonyossagot, egzakt valaszokat kizarélag genetikai
kutatasok adhatnak.

Ha mar igy korbejartuk a fajta feltételezett szarmazasi helyeit, lassuk
rajtunk kiviil merre foglalkoznak még kadarkaval. A mar emlegetett Bul-
gariaban termesztik a legnagyobb feliileten, tébb mint 3000 hektaron,
jellemzGen arrafelé is a Dunahoz kozel es6 termdteriileteken, ezen ki-
viil megtalalhat6 még kisebb feliileten Macedéniaban, illetve Romania,
Szerbia és Horvatorszag Magyarorszaghoz kozel esé teriiletein.

Termesztéstechnolégidjarol, agrobioldgidjarol sokan sokfélét irnak,
jellemz6en szakmaval kevésbé behatobban foglalkozok is tudnak roéla
egy-egy kozhelyszer( informaciot. Ezekbdl kiindulva nehéz megérteni,
miképpen terjedhetett el ekkora feliileten egy termelésében ennyire bi-
zonytalan fajta. Nemigen lehet azonban egységes fajtaként tekinteni a
kadarkara. Egy 1828-as szekszardi sz6l6lajstromban hat kiilonb6z6 ka-
darka-valtozattal taldlkozhatunk, Németh Marton Ampelogréfiai Albu-
maban kilencet sorol fel, rdadasul a kettd kozott alig taldlni atfedést. Ki-
jelenthet6 tehat, hogy a fajta igen gazdag alfajtakban, fajtavéltozatok-
ban, ez a sokféleség a nagy szamu telepitett t6kék, a kiilonb6z6 adott-
sagu termGtertiletek és a hagyomanyos mtivelésmodbol adédoé variabi-
litasbol adodik. Igy beszélhetiink egyszerre kis- és nagyfiirt(, bGtermé
és terméketlen, illetve egyéb analitikai paramétereiben is merében kii-
16nb6z6 valtozatokrdl. Ez az egyik legnagyobb értéke, j6 boranak a kul-
csa.

Boranak milyenségében ekkora valtozékonysaggal azért mégse talal-
kozunk. A fiszeresség, a malnaszorpos szin és iz gyakran visszakoszon.
Sokan hajlamosak egyszer(i borként aposztrofalni, holott nagyon gaz-
dag, Osszetett izképet mutat. Kiilonlegessége, hogy egyszerre képes az
édes, a savanyu és a kesernyés izt is megjeleniteni anélkiil, hogy vala-
melyik tdlzottan elGtérbe tolakodna. JellemzGen még a jobban terhelt
tiltetvények sz616ib6l szarmazo bora is igen magas szarazanyag tartal-
maban. Kiemelend6 tovabba az az értéke, hogy — sok mas szél6fajtaval
szemben — a mogottiink 1évé melegebb években sem roncsolédnak aro-
mai. Legnagyobb értéke mégis az, hogy vorosbor létére meglehetésen
itatja magat, illetve hogy az tin. magyaros ételekhez keresve se taldlni
idedlisabb kiséretet.

Borrégionk megannyi terméhelyén nagyon jol érzi/érezné magat a
fajta, érdemes lenne a nagyobb presztizs(i, magasabban lévG, merede-
kebb teriileteken is probalkozni vele az apré bogydju fajtak helyett, me-
lyeknél sok esetben idedlisabb héj—hds aranyaval harmonikusabb boro-
kat tudna teremni.

Jomagam hajlamos vagyok a kadarkdra amolyan indikdtor-sz6l6fajta-
ként tekinteni: ha megadatna, hogy terméhelyének csékkend tendenci-
dja pozitiv fordulatot venne, az talan egyben a mi jolétiink, kozérze-
tiink, onértékelésiink varhaté javulasat is jelentené.



De a beérkezett borok legaldbb fele kiemelked6 élmény volt, masért-masért persze Es nég y V(@ .
szekszardi, négy volt villanyi, még egy pécsi-mohécsi is befért a valogatottba. Es voltak még per-
sze borok 80 pont felett, korrekt, tisztességes borok, a hétkdznapokra. ide kertiiltek a sillerek, ka-
darka fehérek foként.

Voltak persze kies6 borok, nem ttl sok, de a kadarka sokszintiségét és minden formaban a kiilon-
legességét sikeriilt megtapasztalnunk. Lehet tartalyban, hordéban, lehet stirtibb, vagy vékonyabb,
lehet vilagosabb, lehet s6tétebb, de ha megtaldljak benne az egyenstily, a még nehezen megfogal-
mazhat kadarkdssagot, kiilonleges élményt nyujt.

A teszteken - amelyek természetesen vaktesztek - részt vevg boraszatok képviselGinek sajat bora-
ikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsi-
borozo.hu cimen talalhat6 adatbazisba, ahol varjuk olvaséink megjegyzéseit is.

100 pont tokéletes bor
95-99 pont  kiemelkedd, brilidns bor
90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor
85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon j6 bor
80-84 pont  tehetséges, tartalmas, j6 bor
75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
50-74 pont  nem elfogadhato, gyenge bor Dorcsék Csaba (pannonborbolt.hu)
Gy6rffy Zoltan (Pécsi Borozd)
Hefner Gabor (Szekszardi Bormtzeum)
Horvéth Zoltan (borasz, Planina Borhaz, Mohéacs)
-~ Markd lldiké (borasz, Sauska Boraszat, Villany)
/ Németh Janos (borasz, Szekszard)

Szekretar Janos (Szeleshat Pincészet, Szekszard)

Akik teszteltek:

Tesztiink helyszinét Németh Janos Pincészete (Szekszérd) biztositotta,
koszonjik!
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Sauska

Villanyi Kadarka 2011

llata tiszta és hizelg6. Edes és
gylimolcsts, aztan jonnek a flisze-
rek is. Szinre kevésbé, de illatra
egyre inkabb kadarka. Kortyban
szilva és szeder, malna és szamo-
ca, sok fliszer, sz6l6bdl, hordobal.
Lehet benne dohény, kis bér, fahéj
és szerecsendio, vanilia, csipetnyi
szegfliszeg. Kétségtelen, nem az
a konnyed, ivos kadarka. Hizeleg,
kedveskedik, aztan persze erg van
benne, alkohol, energia, test, tar-
talom. Massziv harménia.

Ar: 4950 Ft
Beszerezhetd: Bortarsaség

TESZT

Kadarka
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Bock Pince

Villanyi Kadarka 2012
Megjelenésében is mutatja a
kadarkat, nincs eltdlozva sem a
szin, sem a fa. lllatdban zoldf(-
szerek és édes hordofiiszerek
is megjelennek, de féleg malna
és szamdca. A korty édes, bon-
bonmeggyes, hozza itt is a gyu-
mélcsoket, az érett piros gyi-
mélcsoket. De van benne cso-
koladé, bors, dohany, szegfd-
szeg es cedrus is. lzgalmas,
Osszetett, és még fejlddd fiatal
bor.

Ar: 2920 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben
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Eszterbauer Borészat

Szekszérdi Nagyapam Kadarka
2011

Az elsd pillanattél nagyon inten-
ziven gyiimdlcsds és flszeres
egyszerre az illata, komplex és
mély, hosszan szippanthatd. A
teste nagy, az alkohol er6teljes,
de birja a szerkezet. Birja, mert
nagyon koncentralt, intenziven
gylimolcsos, kamoly és egészen
izgalmas. Sokrétd és nagyon jol
egyensulyoz, lecsengése pedig
egészen hoszsz(. Komoly kadar-
ka.

Ar: 2090 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu
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Planina Borhaz

Mohécsi Kadarka 2012
Koncentralt kadarka: piros, f(i-
szeres, gylmolcsos, kerek,
kedves. lllata egész szépen
nyilik, behizelgé , de cseppet
sem geil. Erezni benne a mely-
séget is, de mégsem boncol-
gatni szeretnénk, hanem po-
hérba tolteni és élvezni. Na-
gyon jol eltalalt bor, érzi, tudja
a kadarka lényegét.

Ar: Nincs még forgalomban
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Eszterbauer Borészat
Szekszardi Ségor Kadarka
2011

Kellemes, konnyed megjele-
nés, fiatalosan mozog a po-
hérban. Intenziven fdszeres il-
lat, mély és szertedgazo. fzeit
is ez a flszeresség vezeti,
szép, friss-roppands piros bo-
gybsokkal kisérve. Malna-
szorpre emlékeztet a korty, de
mogotte mégis tartalmasabb,
az id6 j6 hatassal van rd, szé-
pen fejlddik. Kitng kadarka.

Ar: 1550-1600 Ft, Beszerezhet6: Kalaméris (Pécs),

pannonborbolt.hu, Bor-Pont (Gydr)
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Brunyai Pince

Villany Kadér 2012

lllatdban meggy és cseresz-
nye. Friss, gyimolcsds, ezt ad-
ja vissza szajban is, gylimal-
csos, pici fanyarsaggal, ott a
meggy, a meggyszorp, a mal-
nacukorka, a hattérben viszont
a fliszeresség. Szép a hordd-
hasznélat. J6 anyag, nem akar
tébb lenni, mint ami: kivélé ka-
darka.

Ar: 1690 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu
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Fritz Pincészet

Szekszardi Kadarka 2011

Kis gyogyszerességet mutat az
illata, de a kedvesebbik fajta-
bél, majd gyorsan atveszi a f6-
szerepet a meggy, szilva és pi-
ros szeder tdmogatja. Szajban
j6 a lendiilet, a savak korrekten
segitik a gyimdlcsosséget, a
frissességet a kortyban, a z&-
rashan jon el egy pici kesernye.
Osszességében j6 a bor, réada-
sul van személyisége.

Ar: 3200 Ft
Beszerezhetd: A pincészetben
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Toronyi Gydrgy

Szekszardi Kadarka 2012
Erett meggyes illat, szilvaval
dusitva. Sok gylimélcs. A évja-
rathél addddan aszalt jegyek
és mélyebb szin. A korty is
gazdag, sok anyag van benne,
az elegancia még fejlédhet, a
végeére egész tlizes, az alkohol
mutatja magat.

Ar: 1980 Ft
Beszerezhet6: Kalamaris (Pécs)

B * k0%

Glinzer Zoltan

Villanyi Kadarka 2011

Mely szinek, sotét tonusok.
Erételjesebb fahatas mar illa-
taban is, de mogotte ott van a
kadarka is. Kis tuttifrutti, némi
bonbonmeggy, fdszerkert és
vanilia. Sok szeder, sok mal-
na, sok afonya, de a hordd
még ersebb a gylimolcsok-
nél. Az er6s hordézottség, a
szokdsosnal intenzivebb tan-
ninérzet, erételjiesebb arcula-
t0 kadarkat mutat.

Ar: 2950 Ft
Beszerezhetd: Bortarsaséag
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Kadarka
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Eszterbauer Boraszat

Szekszérdi Napszamos Kadarka Siller 2012
Kénnyed bor, virdgos, sérgaszilvas illatokkal,
laza gylimélcsdsséggel. A szinében naran-
csos arnyalatokat fedeziink fel, de izében
nincs oregség. Tanninérzet csak finoman je-
lentkezik, a flszeresség erésodik. Mezitla-
basabb, dszinte siller, irta réla egyik biralonk.
Ar: 1400-1550 Ft, Beszerezhetd: Kalaméris
(Pécs), Bor-Pont (Gydr)

83pom
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Fekete Borpince

Szekszardi Kadarka Siller 2012

lllatban viszonylag visszafogottan gyiimél-
csés, de a zamatai karpétolnak. Edes
meggy, finom fliszerek, diszkréten tanni-
nos, egész korrekt aranyokkal. Az osszké-
pet kicsit rontja a kesernyésség.

Ar: 1600 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

Mészaros Pal Pincészete

Szekszardi Kadarka 2011

Harom iranyba visz az illat: kicsit mézes-
fliszeres, kicsit autgumis, kicsit megy-
gyes. Kortyban elég telt, meleg érzeti
bor, hozza a szekszardiassagot. Olyan bor,
amelyet a hétkoznapokra teremtettek,
hogy azokra is jusson kadarka.

Ar: 1580 Ft

Beszerezhetd: Kalamaris (Pécs)

Tuske Pince

Szekszardi Viraghegyi Kadarka 2011
Viragos, nem tl fliszeres kadarka. lllataban
kis mentol, de van édeskés tanninossag is
kortyban, halvanyan persze Kicsit jobban be-
hiitve, nyaron képzeljiik el, étel mellé, nem
kell paprikas, akar grillen siilt halakhoz is. ..
Ar: 1750-1950 Ft, Beszerezhets: Kalaméris
(Pécs), pannonborbolt.hu

82pom
* 0k

Schieber Pincészet

Szekszardi Kadarka 2011

Elsdre volt benne valami gyogyszeres jelleg,
ami szelléztetéssel hamar elillant. Utana mar
jon beldle a kadarka. Sok fiiszer, sok gyii-
molcs, intenziven jon, aztan kortyban is foly-
tatja a kadarkassagot. Ne cizellaltsagot varjuk
tdle, de egyenessége, tisztasaga karpotol.
Ar: 1500-1590 Ft, Beszerezhetd:
Kalamaris (Pécs), pannonborbolt.hu

81punt
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Tiske Pince

Szekszardi Kadarka 2012

Virgoncabb, virdgosabb jegyekkel nyit az
atlagosnal. Kortyban vegyes érzelmeket
szolaltat meg, hiszen a fliszerességet
megtalaljuk benne, a gyiimolcsoket
ugyanakkor elnyomja az erdsebb tanninér-
zet. Jo savak viszik, van egy sajatsagos
izvildga, ami gy is szimpatikus lehet, de
csiszolodhat is az idével.

Ar: 1950 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

80punt
* ok

Fekete Borpince

Szekszard Kadarka Fehér 2011

Kevés gylimolcsosséggel nyit, vamank a
kadarkas jegyeket, de azok nem igazan
jonnek. Citrusossag, kevés virag, mint di-
szit6 elem, egyszer( fehérboros jegyek el-
sGsorban. Kortyban elég egyvonalas, a
test nehezen koveti az alkoholérzetet.

Ar: 1500 Ft

Beszerezhetd: A pincészetben

A magyar borrél és a hazai okogazddlkoddsbél szdrmazd egyedi
és kivilé mindségii alapanyagokrol szol az dsz a | Bisztroban.

o a Kali-medencét mutatjuk be, étfajta bor késtoltata-
siv, z] és négy jellemzd étel elkészitésével,

. a Jokai Bisztro és a villinyi Polgdr Pincészet sajit okogazda-
sagabol szarmazd alapanyagokat mutatjuk be, és az ebbdl készillt fogasokat szol-
galjuk fel.

) 1 a milt magyar szdlogyokereit keressiik a jelenben. Mar-

Pécsi Borozo aktudlis szamaval egyidében
meg]elenlk a legUJabb Les?to} oztes

lOldg a bU pun[ feletti bowkbol
valasztottunk ki hatot - azokat, amik nekiink
a legjobban tetszettek. Ezuttal a kovetkez6k
keriiltek ko6zos kartonba:

90 pont Lelovits Tamas Villanyi Syrah 2011
87 pont Hetényi Cabernet Sauvignon 2011
86 pont Danubiana Zoldveltelini 2012

86 pont Ttizké Birtok Kékfrankos 2011

84 pont Eszterbauer Kadarka Siller 2012

81 pont Ttizké Birtok Rajnai Rizling 2(

Ara
Vilogatasainkat ingyenes kiszéllitassal

kindljuk. Rendeléskor irja be a val26free
kupon kédot a Kosarban a megfelel6 helyre.

Pannon

mir elfeledett fajtikat ismerhetnek meg: balafint, csokaszélét, tihanyi kéket,
avagy a szerémi zoldet,

BORBOLT

\VVV\V.PEII]HOY]bOI’bO!t.llU

. ! 4] borokkal és régi receptekkel, valamint az elmaradha
tatlan bisztrés lendiilettel iljikk majd.

" Borvalogatdsok és tesztgyGztes borok
a Pannon Borrégi6oboél

K k minket elérk

BISZTRO www.jokaibisztro.hu « B Jokai Bisztré Pécs
| E-mail: info@jokaibisztro.hu + Tel: 06-20/3607-337 « 7621 Pécs, Jokai tér 6. |
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Pezsg6 libanoni este
az Uszkarban

A Lompos Uszkar nyitdsa a nyar egyik legjelents-
sebb borgasztronémiai eseménye volt Pécsett, bi-
zunk benne, hogy az esGs évszak bekoszontével
kitalalnak valami fedett alternativat a helynek. Es
masik folyobort a kivalé palackosok mellé, de ez
mellékes.

A Lompos Uszkar kertjébe kolt6zott Libanon
egy estére még julius idusan. Egy régi vendégsza-
kacs, a francia estéken el6bukkané Fabrice Gonet
erGsitette ezuttal is a Pezsg6hdz csapatat a me-
sés keleti iz- és hangulatviliga megidézésben.
Kiilonleges ételek-italok (fattouche, tabbouleh,
hummus, padlizsansaldta, toltott szé6lGlevél,
kebbé, labne, falfel, jawaneh, chic taou, nam-
moura, osmalliyyé, rézsaszorp, arrak, café blanc
— felsorolni is nehéz, mit késtoltunk), hastanccal
és vizipipaval fliszerezve. A tematikus vacsoraes-
tek Gjabb ételekkel, tjabb hangulatokkal &sszel
folytatodnak, akkor mar a Pezsg6hdz pincéjében.

20 évesek a Bordalfesztivalok

XVIIL. Eurdpai Bordalfesztival 2013. szeptember 27-29.

,» A jo borban 6rom baratsag és dal van” — igy
sz6l egy régi magyar mondas, mely mottdja az
1993-6ta megrendezésre kertiil6 egyediilall6 eu-
ropai és vilagfesztivaloknak, melyek a régio kul-
turdlis iparanak egyik kiilonlegességévé valtak.

NP BOSDAL
Xy ¥. 5O/ A
7/ ESZTIVAL
~

Eddig 38 orszag tobb mint 4000 énekese,
négy foldrészrél hozta el nemzeti kultardja-
nak, borhoz kapcsol6dé zenei hagyomanya-
it, segitve ezzel egy interkulturdlis dialogus
kialakulasat. Fesztivalok torténete Kelet-
Nyugat taldlkozasa, melynek fékuszaban
Pécs varosanak két jelentds arculatformald
eleme all, a bor és a zene.

Ebben az évben a hazai énekesek mellett
5 eurdpai orszag (Olaszorszag, Svédorszag,
Oroszorszag—Oszétia, Lengyelorszag, Ma-
gyarorszag) kozel 200 férfi énekese bizo-
nyitja, hogy a j6 bordal a nemes bor élveze-
tét magasabb régiokba emeli.
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PROGRAM:

Szeptember 27-én 17 6rakor megnyit6 a Batthyany Pincé-
ben Villanykovesden.

18 ¢6rakor Villanyban pincekoncertekkel kezdddik a feszti-
val, ahol kiilfoldi és magyar énekesek toltik meg bordalaik-
kal neves villanyi pincéket, varva a zene és borszeretd ér-
deklédéket.

19.30 Népek Bordalai — Di6fas tér

Szeptember 28-an egyedi eseményre keriil sor. 16.30-tdl
18.30-ig Pécsett, a Kodaly K6zpontban 19 villanyi borasz tart-
ja allL. Villanyi Prémium Bormustrat, melyet a mindig rend-
kiviil j6 hangulatt és nagy siker( galaest kivet. Ez alkalommal
keriil sor a 25 éves Custodes Vinorum Villanyi Borrend ko-
szontésére is. Itt a résztvevék az egyéni produkciokon kiviil
a Pannon Filharmonikusokkal k6zosen a zenetorténet leg-
szebb bordalaibdl is megszolaltatnak néhanyat. Sztarven-
dégként Mikldsa Erikat varjuk.

Szeptember 29-én 15 6ratol Pécsett a Széchenyi téren felvonu-
lassal kezdédik a Bor és Dal Unnepe a Pezsg6 Borfesztivalon,
amit tobb mint 3 6ras fergeteges bordalkoncert kovet, melyet
kival6 borok tarsasagaban hallgathatnak az érdeklédék.

FELLEPOK:

MIKLOSA ERIKA (szopran)
Horvath Istvan (tenor)
Bognar Szabolcs (bariton)
Csajaghy Szabolcs (tenor)
Alan Filharmoénia Férfikara
(Oroszorszag—Oszétia)
Albino Bonavita Férfikar
(Olaszorszag)
Bacchanalian Férfikar
(Svédorszag)

Echo Férfikar
(Lengyelorszag)

Szakaly Matyas Férfikar
Bartok Béla Férfikar
Zeng6 Egyiittes

Pannon Filharmonikusok

A fesztival szervezéi:

Pécsi Férfikar Alapitvany,
Villany-Sikl6si Borut,

Pannon Filharmonikusok

A fesztival miivészeti vezetG-
je: Lakner Tamas, Liszt-dijas
karnagy



Medvetanc a panelkonyhaban

Megtort a jég. A kézmiives sorforradalom elérte Baranyit is. ElGjele az volt,
hogy tavaly augusztusban megnyilt a Miivész Pressz6 a Kolozsvar utcdban,
ahol az6ta magunk is gyakori vendégek vagyunk. De az igazi jeleket csak most nydron
késtoltuk, amikor a Tancolé Medve Sorfézde els6 soreit toltottiik ki poharainkba.

A Téancolé Medve két pécsi fiatal, akik egy uranvarosi panelkonyhaban f6zik elsé s6-
reiket. Ev eleje 6t tesztelgetik a fézeteket, harmat elhoztak kicsit nagyobb kdzon-
ségnek is megmutatni. Mi sem jobb helyszin ennél, mint a M{ivész Pressz6, hiszen
szinte csak itt mérnek, csapolnak kézmives magyar soroket Pécsett. A sornyelvi le-
irdsban nem mélyedtiink még el, figyeltiik is, mit gondol a sorokrdl Bart Déniel, a
sorforradalom egyik kirobbantéja, szdszéléja legalabbis, a kézmiives Fézdefeszt
szervezdje.

Neki a gyombéres mézsor izlett a legjobban, a mi kis csapatunkban megoszlottak
a vélemények. De ennek kdszonhetén mindegyik sornek lett rajongdja, atlagban ta-
lan a Horizont nevi végzett a legjobban.

De mi is keriilt a poharakba ezen az estén? Es kik toltotték ki nekiink? Paulus
Marcell és Kovacs-Oller Tamas természetesen nem profi sorf6z6 mesterek, mindket-
tejiiknek van civil foglalkozasa is, egyikiik orgonaépitd, masikuk biologus, de a sor a
koz0s metszésponttd valt életiikben. Egy uranvarosi lakas konyhajaban késziilnek a
sorok, 20 liter koriil egy-egy f6zetbdl. A bemutaté célja pedig az volt, a kozeli bara-
tokon tul vajon masok hogyan reagdlnak a sorokre, érdemes-e folytatniuk, fejl6dni-
iik, tobb energiat belefektetniiik. Lel6vom a poént: érdemes.

Szikra — mézsorrel, gyombéres mézsorrel kezdtiik a kostolot. Erés kezdés volt,
durvan gyombéres az ital, kevésbé tlinik sornek, inkabb alig szénsavazott gyombé-
res limonadé. Kevés citrusossag ugyan atjut a gyombér mindent feliiliré erején, kis
gyogyszeresség is van mogotte, de tobbeket igy is abszolit megnyer maganak. Bar
még tobbeket meg nem, az Gtlet nagyon j6, a megvaldsitason meg még csiszolni
kell.

Napfivér — egy tejes—mézes—fiiszeres izhatdst buzasor, amigy belga witbier vol-
na (emlékezziink Hoegardenre), sok korianderrel. A kézmf{ives sorben tapasztalt kol-
légdk tisztességes munkanak mindsitik, nekem meg tetszik, egyszerre krémes, kony-
nyed, ugyanakkor meg izgalmas a fliszerezettsége és van teste is. A habja nagyon
gyorsan elt(int, ezt volt, aki felrétta, jomagam visszakdstoltam.

Horizont — a legmagasabb pontszamott ennek a s6rnek adtam. American pale ale
a tipusa, citrusos, sargadinnyés illatokkal. Zamatai dusak, ebben jelentkezik legerd-
teljesebben a koml6 és a kesernye, de belefér. Valahogy ez a legsorosebb mind ko-
ziil, a kovetkez6 f6zetbdl is kérek kostolot.

Ideje egyre komolyabban venniink a soroket és nem csak kostolgatni, de tanulni
is Gket. Nemrég (j sordket hozott forgalomba a magyarhertelendi sorf6zde is, van a
térségben Uj a nap alatt, kovetkezd szamunkban mar bévebb teret adunk a kézm-
ves soroknek.

HOTEL

PALATINUS
CITY CENTER CANUBIUS HOTELS
* % ‘!Um‘ﬂr

Mediterran
6szi éimények
Barangolja be a varost

Irany Pécs!
turisztikai kartyaval!

A jol megérdemelt pihenést
a régié felejthetetlen izei
teszik még kellemesebbé.

Szallodank ajanlata:

* 2 éjszaka szdllas
félpanzidval
(tajjellegli ételek, pécsi és
villdnyi borvidék borai)

» welcome ital — Pécsi
Cirfandli

* [rAny Pécs! turisztikai
kartya
(ingyenes belépdk, oriasi
kedvezmények)

» szauna hasznalat

Kétagyas elhelyezéssel
19 900 Ft/fé/2 éj artdl

telefon: +36 72 889 462
e-mail: pecs.reservation@danubiushotels.com

danubiushotels.hu/palatinus
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Mester-Takacs Timea irdsa

FO a leves

A leves amolyan bemelegits, étvagygerjeszté kezdet, ami utdn jon csak igazin a lényeg. Kihagyhatatlan része a magyar étkezésnek,
és akdrmennyire is gazdag, mindig folytatast igér. Legaldbbis a hazai tradiciondlis étkezésben és sokak szimdra a mindennapokban
ma is igy van ez. De valtozik a vildg, és a nyugati sz€l (vagy éppen a keleti) j trendet hoz.

A leves a [6, minden, ami rajta kiviil van, kiegészitGje egy egyszerd és konnyti ebédnek.

Fast food egészsegesen

A leves mint f6étel gondolata nem 4j kelet(, tobb nyugat-eurdpai,
de azsiai orszadgban is a munkanapok ebédsziineteinek kotelez6
eleme a szendvics és a leves. Hollandidban nem is igen kaphat6
mas délben, mint salatdk, gyiimolcsok, kiilonleges szendvicsek és
a fott ételek koziil legfeljebb leves. A konny( és gyors étkezés nem
neheziti el a szervezetet. Gyorsan felszivodik, nem beszélve arrol,
hogy ha rakattan az ember, 4j vildgot fedezhet fel a gasztronémia-
ban: izek, szinek kavalkddja, nemzeti konyhdk kering6i, zoldségek
és fliszerek izgalmas parositésai.

Budapesten gombamaod nének a leveses helyek, népszertiségiik-
hoz tartozik, hogy fiatalos, trendi megjelenésiiknek kdszonhetGen
mar akkor jol érzi magat benne a vendég, amikor belép. A jol fel-
épitett, kovetkezetes design és hivoszavak, a gyors kiszolgalds, a
véltozatos izek, rugalmas menii mar nem csak a fiatalokhoz jut el.
A mindségi alapanyagokbdl késziilt levesek, vega, laktoz-, illetve
gluténmentes valtozatok, mindenki szamara alternativat nyujta-
nak. A legtobb levesez6 a kiszolgéaldson tul tobb akar lenni: egy
hely, ahol barki torzsvendég lehet, ahol bardtokra taldlhat, ahol
mindig szivesen latjak, és meghallgatjak a kivansagait. Egy hely,
ahol iizenhet masoknak, ahol részt vehet a kivetkez6 heti menii
kialakitasaban. Egy hely, ami interaktiv, kozvetlen és divatba hozza
a levest.

Magyar menza kontra leves

A minGségi ,takeaway-éttermek” vidéki varosokban is gyokeret
eresztenek a kiilfoldi és a budapesti sikerek lattan. Pécs, mint
egyetemvaros tokéletes hely arra, hogy hasonlé fiatalos kif6zdék
vendégkorre talaljanak. Ezt bizonyitja az is, hogy idén szinte egy-
szerre nyitott meg két levesezé is a pécsi Egyetemvarosban, ahol a
legnagyobb hallgatéi 1étszammal biré bolcsészkart és a legtobb
kiilfoldi hallgatot befogadd orvosi kart tudhatjak maguk mellett. A
kiilfoldiek a vendégkor jelentGs részét adjak, ebbdl is latszik, hogy
a magyar meniihoz szokott fogyasztot at kell szoktatni a jora, egy-
széval ki kell nevelni a sajat vevékort. Az egymas kozelében m(iko-
dé két leveses szelid egyiittélést bizonyitja, hogy elégedettek a
forgalommal, sajat vendégkoriikre talaltak fél év elteltével.

Kanal

Fontos szempont volt az iizlethely kivdlasztdsakor, hogy beldssanak ki-
viilrél az emberek, hogy ha erre jarnak, kedvet kapjanak belépni hozzdnk
— meséli Benk§ Zsuzsanna, a Kanadl iizletvezetGje, mellesleg bels6
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épitésze, aki idén tavasszal nyitotta meg levesezgjét a Rokus séta-
nyon. Zsuzsaval a nydri zarva tartds, csinositas ideje alatt beszél-
getiink az iizletben, az ajté tarva, és a mozgolddasra rogton egy
torzsvendég érkezik, majd lehajtott fejjel tavozik leves nélkiil. Is-
merem — mondja beszélget6partnerem — évkozben mindig jdar hoz-
zdnk. Egyre tobb visszajdro vendégiink van. Fontos szdamunkra a vissza-
csatolds is, hogy mit szeretnek, és mit szeretnének mdshogy — majd a fa-
lon 1évé iizend tablakra mutat, ahol mint a facebook oldalan sora-
koznak az {izenetek. Az iizené tabla is a személyes légkort erdsiti,
amellett, hogy a design része. Zsuzsa belsGépitészként a letisztult
stilust kedveli, ennek rendelte ald a Kanal berendezését is. A vila-
goskék és a fehér szin jatéka, a krétaval felirt menii és iizenetek, a
logoval ellatott mlianyag leveses poharak egy egységes megjelenés
részei.

Foto: Dobokéy Mété



A Kandl a friss és min&ségi alapanyagokra eskiiszik, a valtoza-
tos meniisorra és a kiilonleges izekre, akar mas nemzeti konyhak
leveseivel, fiiszereivel jatszva. Bar a kornyékbeli éttermek nehéz-
ségét, a jo, de még megfizethetd szakacs hidnyat 6k is megszen-
vedik, igyekeznek j6 szakemberrel dolgozni a konyhdn, ahol min-
den frissen késziil, a levesek mellett a szendvicsekbe a padlizsan-
krém és a pesto is. Bar alaplével nem dolgoznak, igyekszenek azt
sok zoldséggel helyettesiteni. Edességet, és abbdl is a szines,
manapsdag igen trendi makaronokat fogyaszthatunk ebéd utan.
Kovetkezetesség, fiatalos lendiilet és eltalalt design 4ll a Kanal
mogott.

Souper

A pécsi Souper levesbar janudrban nyitott meg Egyetemvarosban.
Német és osztrak helyek, valamint egyesiilt dllamokbeli tapaszta-
latok inspiraltak az {izletvezetd testvérpart, Marth Zsuzsannat és
Marth Zoltant, hogy egy valamilyen ételre, jelen esetben levesre
és szendvicsre specializdlodott fast food éttermet nyissanak,
amely tipusu helyeknek nagy a népszertisége kiilfoldon és Buda-
pesten is. A Pécsre 15 év utan visszakolt6z6 Zsuzsanna kordbban
borasznak tanult, majd boréttermet vezetett a fGvarosban. A
gasztronomia adta magat, Zoltan ugyanis az orflii Mediterran ét-

termet vezeti. Pécs sokkal élhetébb vdros, és miutdn hazajéttem, 1igy
érzem, mintha sosem mentem volna el — meséli Zsuzsa az iizletbe ki-
sérve minket.

A Souper levesbdr kicsi hely, mégis tébb kivdn lenni anndl, hogy a ven-
dég gyorsan megkapja és vigye az ételt — mondja Zsuzsanna, mikoz-
ben kényelmesen megtdmaszkodunk a pulton, ahol aki szeretne
maradni, elfogyaszthatja, amit vett. Sokan esznek itt bent, s bdr szii-
ken vagyunk, éppen ezért sok ismeretség, bardtsdg sziiletik, a résziinkrél
is. Nem is gondoltuk volna az elején, hogy ennyi bardtunk, ismerdsiink
lesz. Most mdr lejdrnak hozzdnk a kornyékbeli lakok is egy jo levesre,
mondvdn, hogy akkor nem kell otthon megfézniiik — és hozzateszi — mi
is ugy foziink itt, ahogy a gyerekeinknek, szivvel-lélekkel. Ez az elgon-
dolds hatarozza meg a hely atmoszférajat, és még hazi siitemény is
gyakorta g6z016g a pulton, mint a nagymama konyhdjaban. Mind-
ezt csak elképzeljiik, mivel nydron a Souper is sziinetre megy,
ugyanis az elsédleges vendégkor, az egyetemi hallgatok augusztus
végétdl érkeznek meg.

Evkozben viszont a napi haromféle leves mellett tizféle szend-
vicsbél valogathatunk. Szamos meniivariaci6 1étezik mar, és kivanni
is lehet a bejarat melletti robosztus iizend falon. Mindenre nyitottak
vagyunk. Rendezvényekre, konferencidkra, bardti dszszejovetelekre, iskolai
bulikra folyamatosan teljesitiink siiti, szendvics- és leves rendeléseket, illet-
ve ezek kiszdllitdsdt is vdllaljuk — sorolja az 4j utakat Zsuzsa. A nyitott-
sag, a barati odafordulds és a vendég elképzeléseinek visszaforgata-
sa a Souper filozo6fidja: Kapnak valami pluszt, és mi is.

>
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GASZTROPAPA

Vancsodi J6zsef irdsa

Hungasztroring,
avagy hungarikum-e vagy?

Hosszan gondolkodtam azon, hogy vajon mi legyen ebben a negyedévben a kozos nevezs az Olvasé és koztem.
Es ahogy ilyenkor az dltaliban torténik: a legvaratlanabb helyrdl érkezett az 6tlet — kdszonet érte Zs. G-nek!

Meg amugy is a magyar F1 futam is erre a periodikara esik, igy
nyomban megsziiletik a kohézi6 a téma, az asszociacio és a kialakult
magyarorszagi helyzet kozott. Egyetlen életrajzi mozaikot azért
meg kell osztanom az Olvasdval, amely szintén aktualizélja a téma-
vélasztast: volt szerencsém néhany napot Berlinben eltltenem,
amolyan vakaciézas cimsz¢ alatt. Nem volt bennem kiilondsebb va-
rakozas, éppen csak kiestem a munkahelyi mékuskerékbdl, és arra
vagytam, hogy legyen végre levegévaltozas, azt sem banva, hogy ko-
riilottem németiil zajlik a kommunikacié. Gyandtlanul sétdltam bele
a kelepcébe, valami ott legbeliil megpattant és életemben elGszor
éreztem magam vacakul, ahogy févarosunk repterérél Pannonia szi-
vébe sodort a hazatérés.
Ekozben Magyarorszdgon még nem iilt el az Gjabb ,hungarikum-
e vagy” haraszt ropogtatds a porkolt metafizikai stigmatizaldsa ko-
riil. Csak ticsorogtem, tomegkozlekedtem, sejtjeimet egyenként tet-
te probara a perzsel§ meleg és azon gondolkodtam, hogy miért nem
foglakozik a magyar nép komoly kérdésekkel?! Tudom, hogy az uni-
0s szabalyozas kicsit komplikal ezt-azt, de hogy ugyanakkor azt is
megengedi, hogy komoly problémakrél folyjék a diskurzus.
Az, hogy a porkolt hungarikum-e, lassuk be: komolytalan kérdés.
Lehet ezen vitatkozni, de abbdl kiindulva,
hogy minden beleval6bdl vilag-
szinvonalut vagyunk képe-
sek el@allitani, vélhetd-
leg nem véletlen.
Nekem  sokkal
szimpatiku-
sabb volna,
ha arrdl
folyna a
vitatko-
zas,
hogy
mi-
né-
ség

szempontjabol hol hiizhaté meg a hatar és/vagy mennyire lehet el-
néz6 a fogyaszto, vagy az érték itész.

Gyermekkorom szépen kikovezdédott ilyen-olyan porkoltekkel,
mert Magyarorszagon, ahol éliink, vitan foliil, az egyik leggyakoribb
étel, kiilonosen jellemzd volt ez a rendszervaltas el6tti idékre. En-
nek tobb oka is lehet, amelyre még visszatérek. Volt szerencsém jo,
kozepes és egészen hitvany formaihoz, talan ennek kdszénhetGen
nem a banant, hanem a porkoéltet untam, majd jo ideig el is blicsiz-
tunk egymastol.

A porkolt problematikaja sokkal inkdbb abbdl fakad, hogy rém
egyszer(i étel. Gondolok itt arra, hogy nem kell hozza méteres alap-
anyag lista, hanem néhdny hozzaval6 és maris sercenhet a zsiradék.
Val6szindleg éppen ezért az étel becsaphatatlan. Egy ilyen helyzet-
ben, mikor néhany hozzaval¢ illetve az id6zités eldont mindent,
nem lehet hibazni, de mellébeszélni sem.

A szabadossag odaig fajult, hogy egyes — e rovat szamara nehe-
zen értelmezhet6 — csoportok a vegetarianus porkoltot is megal-
modtdk. Ez persze nagyon szép, igazan elnéz6 magatartas a gaszt-
ronémia 6kolszabdlyaival szemben, amde nagyjabdl annyira szamot-
tevé informacié, mint a zoldségkolbasz vagy a realisztikus hangokat
adé gumibarany. Ugye nem kell tovabb szérszalhasogatnom?!

De egy pillanatig visszatérve a sercenésre: a porkolt allati zsira-
dékkal késziil! Ettol eltérni nagyjabol akkora gasztrokaland, mint no-
vényi tejszinhabbal (?!) megkenni egy margarinos piskotat. Van kér-
dés? K6szonom, ha nincs! Ett6l a pillanattdl aztan kicsit nagyobb a
szabadsag, alapanyag tekintetében, hiszen szamos husfélébdl ké-
sziilhet porkolt, amelyek kozott a marha mérfoldkének szamit, a
sertés kevésbé szerencsés, a tisztességes és koros kapirgalo, falusi
kakas kuri6zumnak szamit, a pacal pedig a férfi probdjanak is felfog-
hat6; hasonlatos a vorosborhoz, amely pedig a néé.

Afilolégiai aspektus azt sugallja, hogy a név észben tartdsa is fon-
tos momentum a végkifejlet tekintetében. E figyelmetlenség kap-
csan sokan hajalmosak nagyvonaliskodni, és igy végiil a s(ird szaft
helyett valamiféle gulydsba hajl6 abrandban tsznak a szertefoszlott
almok. Pedig a hazasitasnak helye van a mdifajban, hiszen kivdléan
mikodnek egyiitt kiilonféle husok, és belsGségek. Magam részérdl
barmilyen csabité gasztronémiai élményrdl hajlandé vagyok lemon-
dani és/vagy tobb szaz kilométert is utazni, hogy egyek a foltilmul-
hatatlan dunafoldvéari vel6s—kormos pacalporkoltbél, amely
Pozsgaiék udvardban, bogracsban késziil... Kétség kiviil ez is egy
olyan hungarikum, amely itthon, ebben a hazdban segit élni.

Augusztus van. Valahol az orszagban mintha éppen ,Hungarikum
Fesztivalt” tartananak; gondolom ragacsos csinnadrattéaval, hivalkod6
magyarkodassal. (Persze mély tisztelet a kivételeknek!) Ahelyett, hogy
arra torekednénk, hogy hazank izei tgy keriiljenek hészin abroszok-
ra, di6fak arnyékaba, hogy meg se fordulhassék senki fejében, hogy ez
a talalkozas masutt, barhol a vilagban megtorténhessen vele.



VACSORA SZINBADDAL

izeskalandok.blogspot.com

A vadakro

, E nevezet alatt mindazon dllatokat értjiik, melyek természetes szabadsagukban, az erdében és a mezon tanydznak, és amelyeket erészakkal
lehet csak elejteni. Ezek kézt szamtalan olyan van, mely kitdnd hiisa dltal a legfinomabb eledelt adja.”

A polgari konyha kedvelte a vadhtisbdl késziilt ételeket, de valoszi-
niileg nem olyan gyakorisaggal és olyan mennyiségben keriiltek ta-
lalasra ezek a kulinaris remekmivek, mint ahogy korabban a féuri
udvarok asztalait gazdagitottak. A korszakban irédott szakacskony-
vek véltozatos vadrecepteket kindlnak. Megfigyelhetjiik, minél ké-
s6bb irédott a szakacskonyv, a vadhusbol késziilt ételek szama csok-
ken és eltolodik a kisebb vadak, kiilonosen a szarnyasok felé.
Dobos C. Jozsef Magyar—Franczia szakdcskonyve még tobb fejeze-
tet szentel a vadaknak. Szamos vaddiszno, 6z, szarvas, nytl recept
keriil felvonultatdsra. A mai ember szdmara igazi érdekességet a kii-
lonféle szarnyas vadak felhasznalasa jelenthet. Talalkozhatunk valto-
zatos facan, fajd, fogoly, szalonka, fenyémadar, fiirj, pacsirta, sar-
many, szarcsa és veréb receptekkel. A nemes vadaknal, kiilonosen a
szarvas és az 6z el6készitésénél gyakran alkalmazza a pacolast. Jel-
lemzGen az olajos, ecetes marinddot javasolja, amelybe kiilonféle

(Dobos C. Jozsef: Magyar—Franczia szakiacskényv)

zoldségek — sdrgarépa, zeller, hagyma, poréhagyma, pasztinak, zold-
séggyokér — valamint babérlevél, szegfliszeg, bors, citrom keriilhet.
Az ecet helyett borral is készithet6 a marinad, f6leg az érettebb hu-
soknal. A paclé aztan felhasznalasra keriil a siités, majd a télalas so-
ran is, hiszen gyakran a paclében siil a his, majd a levébdl késziilt a
martas.

Az alabbi 6zgerincfilét és hozzd a martas elkészitését a fent em-
litett Magyar—Franczia szakacskonyvben olvasott receptek ihlették.
Megfogadva Dobos C. Jézsef tandcsat, a pacolashoz olajos, ecetes
marinadot készitettem kiilonféle illatos fliszerekkel, a zoldségek ko-
ziil csak hagymat adtam hozza. A sargarépa eztttal a koretként ké-
szitett burgonyas lepénybe keriilt, amelyet a franciak kedvelt kore-
te, a Vichy-sargarépa elkészitése szerint paroltam. A vadakhoz szin-
te nélkiilozhetetlen martds ezuttal az illatos fekete ribizlivel késziilt.

(ZGERINCFILE BURGONYAS-SARGAREPAS LEPENNYEL, FEKETE RIBIZLI-MARTASSAL

Hozzavalok

kb. 80 dkg filézett Gzgerinc
10 dkg fustélt szalonna
8 dkg vaj

frissen Grolt bors

a pachoz:
kb. 6-8 dI viz
3 evékanal balzsamecet
3 evékanal fehérborecet
3 evikandl olivaolaj
1 kézepes hagyma
8-10 db bordkabogyd
1 tedskanal mustarmag
6-8 db szegfiiszeg
2 babérlevel felhaszndljuk a mértashoz.
1 &g rozmaring
a burgonyés-sérgarépas lepényhez:
20-25 dkg liszt és még amennyit felvesz a tészta
1 tedskanal szédabikarbona
2 tojas
3 kozepes fétt burgonya
2-3 kozepes sargarépa
1 dl tej
1,5 dl sz6da
2 dkg vaj
1 evékanal fehérbor
1 csokor petrezselyemzold
1 tedskanal cukor
S0
frissen Grolt bors
2-3 evikanal zsir vagy vaj

melegen tartjuk.

a feketeribizli-martashoz:
4 dkg vaj
2 csapott evékanl liszt
1 kis tiveg feketeribizli-lekvar (kb.1,5 dI)
3-4 dl a hds siitésébdl maradt Ié
2 dl tejszin
s0

cukor bizli-mértassal kinaljuk.

Ahist elkészitése el6tt 1-2 napig pacoljuk. A marindhoz a vi-
zet elkeverjlik a balzsamecettel és a fehérborecettel, majd fel-
forraljuk. A hagymét apré kockékra vagjuk. A fliszereket mo-
zsarban 6sszetorjik, a hagymaval egyitt az ecetes vizhez ke-
s6 verjilk és hozzaadjuk az olivaolajat. Uveg vagy porcelan talba
ontjiik, és beletesszik az 6zgerincfilét. Miutén kihdilt, letakar-
juk, hiitébe tessziik, és 1-2 napig pacoljuk. Ezt kdvetden a hls-
rél leitatjuk a péclevet és megtlzdeljik szalonndval, amelyet
el6zéleg csikokra vagtunk. Enyhén sézzuk, borsozzuk. Egy vas
labosban felolvasztjuk a vajat, és az 6zgerincfilé minden oldalat
1-1 percig el6siitjik. Raontjik a paclevet, ha szikséges s6z-
zuk, majd lefedjik, és 190 fokra melegitett siitében 30-35 per-
cig siitjik. (A hist izlés szerint, hosszabb vagy rovidebb ideig is
siithetjtik.) A fed6t levéve tovabbi 5-8 percig sttjtik. A hist ki-
vessziik a 16bdl, és melegen tartjuk. A levet &tpasszirozzuk és

A feketeribizli-martashoz a vajat felolvasztjuk, raszérjuk a lisztet
és megpiritjuk. Felontjik az atpasszirozott, siitéshél maradt 16-
vel, ha sziikséges kevés vizet is adhatunk hozza. Belekeverjiik
a feketeribizli-lekvart, majd izlés szerint séval, cukorral izesit-
hetjiik. Osszeforraljuk, és végiil hozzaontjiik a tejszint. Télalsig

A burgonyas-sargarépés lepényhez a megtisztitott sargarépat
lereszeljiik. Egy mély serpenyébe dobjuk, raontjik a bort és egy
kevés vizet, s6zzuk, hozzaadjuk a cukrot, a vajat. Razogatva pa-
roljuk, amig a Ié el nem f6, és a sargarépa kissé megpuhul. (P4-
rolés kozben, ha szikséges, potoljuk a vizet.) A liszthez keverjik
a sz6dabikarbonat. A tojasokat felverjlik, sdzzuk, és beleszérjuk a
lisztet. Hozzakeverjik a tejet, a szddavizet, jdl elkeverjtik, majd
belereszeljtik a f6tt burgonyat, végll hozzaadjuk a pérolt sérga-
répat és az aprora vagott petrezselyemzoldet. Szikség esetén
adjunk hozza, lisztet, hogy s(rd, palacsinta tészta allagu legyen.
1-2 ev6kandlnyi zsirt felolvasztunk egy serpenydben, evékanallal
beleszaggatjuk a tésztat, 5-6 cm-es lepényeket formazunk, és
mind két oldalan pirosra sitjiik. (Stités kézben pétoljuk a zsirt.)
Miutan kisiilt valamennyi lepény, talalhatjuk az ételt. Az 6zgerinc-
filét felszeleteljiik, burgonyds-séargarépas lepénnyel és feketeri-
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SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

Zimtkrapfen — EQy igazi svab fank

Aki a kovetkezd svab siiteményt akarja elkésziteni, annak nem art idében felkésziilnie. A Zimtkrapfen elkészitéséhez ugyanis
egy olyan specidlis eszkoz kell, amit ma mir nem lehet megtaldlni a boltok polcain, de még a visari kereskeddk kozott is ritkdn taldlni olyat,
aki tudja egydltalan, hogy mirdl is van sz6. Nekem szerencsém volt, mert a nagycsalidon beliil itt-ott 6riznek még néhdnyat ezekbdl
a régl formdkbol, és sikeriilt egyet megszereznem. Egy kip alaki hengerrdl van sz6 minddssze, aminek hosszi, palcaszer( nyele van,
¢és egy darab madzagot kell rakotni a siités el6tt. Ezzel rogzitjiik ugyanis a tésztit a formdahoz.

A fahéjas fank receptjét Bolyban gydjtéttem,
ahol ez a siitemény valamikor a farsangi
ételek elhagyhatatlan darabja volt - de nehéz
neki ellenallni az év barmely idészakaban. A
tésztdja egyszerd, de a siitéshez tiirelem és
id6 kell, mivel a forré zsiradékba egyszerre
csak egy fankot tudunk betenni - feltéve, ha
nincs két formank, amiket cserélgetiink.

Hozzévalok:

50 dkg liszt
15 dkg zsir
2 evikanal porcukor
3 tojassargaja
1 kavéskanal so
1 liter zsir, illetve olaj a sitéshez
fahéjas porcukor a meghintéshez

Elkészités:

1. A hozzavalokbdl lagyabb tésztat gydrunk, jol kidolgoz-
zuk. Ha izesiteni akarjuk még egy kicsit, akkor tehetiink
bele egy fél deci rumot és egy kevés reszelt citromhéjat
is.

2. A tésztat vékonyra nydijtjuk, és csikokra, majd
darabokra vagjuk. A darabolas eldtt érdemes egy papirral
kiprobalni, hogy mekkora szeletek érik korbe a kipos for-
mat Ugy, hogy a tészta szélei éppen csak fedjék egymast.
Tulajdonképpen a trapéz alakli darabok felelnek meg a
legjobban.

3. Ezutén a tésztat a formara simitjuk, majd a nyél masik
végeére kotozott madzagot lazan ratekerjik Ggy, hogy
vagatok szép egyenletesen helyezkedjenek el egymas
mellett.

4. Lehetéleg olyan edényt valasszunk a siitéshez, ami
nem tul széles fenekd, de elég magas ahhoz, hogy a tész-
ta teljesen elmeriiljon benne. Hevitsiik fel a zsirt, és merit-
siik bele a siit6format a madzaggal megtekert tésztaval.
Addig stissiik, mig szép aranybarna nem lesz. Ekkor veg-
ylk ki, csepegtessiik le, tekerjik le a madzagot, és hizzuk
le az elkésziilt fankot. Ha a tészta nem esik le magatal,
akkor egy darab dupla papirtoriGvel finoman markoljuk
meg, és aprd mozdulatokkal szedjiik le. Par méasodperc
alatt a forma kihl annyira, hogy mar kezdhetjiik is a
kovetkezd tészta feltekerését.

5. Az elkésziilt fainkokat hempergessiik meg fahéjas por-
cukorban. Mivel a tészta csé alaki lesz, kivaléan alkalmas
arra, hogy megtoltsiik valamilyen finom krémmel, esetleg
tejszinhabbal. Ehhez hasznaljunk habzsakot.
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PROMOCIO

A jOVO borai

Az 4j generdcié megérkezett. A Riczu-Stier Pincészet az 6szi szezonra kihozta a 2011-es évjarat elsé vilogatdsait.

,,,,,,

a Cabernet Sauvignon 92 pontot, a Cabernet Franc, a Cuvée és a Kékfrankos 90 pontot a Pécsi Borozdban,
a Merlot 2011-ben, a Pannon Borrégiéo TOP25 bora kozé keriilt, egy évvel késébb ebben a korbe jutott a Cabernet Sauvignon is,
majd idén a Kékfrankos is a déli borvidékek legjobbjai k6zott szerepelhetett.
Mind a pincészetben, mind a borkedvelSk sokat varnak a 201 1-es boroktol.

Egy remek évjdrat volt 2011, még azt is mondandm, hogy ezeknek a bo- Riczu Sftier
roknak a pincében kellene érlelodniiik, de kiesett a gydszos emlékii 2010-
es évjdrat és bizony a 2009-esek sem tartanak mdr sokdig — mondta el la-
punknak Stier Istvan, a pincészet egyik tulajdonosa. Az ij boraink
még erdtdl duzzadnak, hatalmas beltartalommal rendelkeznek, ugyanak-
kor mi azt ldtjuk benniik, hogy az elegdns borok potencidljdt is birtokol-

Jjak.
Az els6k kozott a Cabernet Sauvignon, a Merlot és a Cabernet
Franc jelent meg a piacon. A Cabernet Sauvignon mar most 88 pont- Postacimiink:
tal mutatkozott be a Pécsi Borozé hasbjain, ugyanakkor évtizedes Villanyi Bor-Baratok Kft.
érlelési jové van még ezekben az igazan villanyias, egyszerre dus, Riczu—Stier Pincészet

7800 Siklés, Felszabadulds utca 44. 1/120.
Gasztropincénk:
7800 Siklos, Akasztofa d(ilg 3513/5. hrsz.
Telefonszamunk : +36/305288855

massziv, ugyanakkor kedves és aranyos borokban.
A célunk ezekkel a borokkal is az volt, hogy a fajtdkban rejlé lehetdsé-
geket is meg tudjuk mutatni, ugyanakkor a borokban legyen meg az a jel-

legzetesség, ami Villdnyhoz koti 6ket — vélekedett Riczu Tamds, a pincé- Fax-szamunk : +36/82510585
szet borasza, tarstulajdonosa. 2011-ben minden dOsszedllt, hogy tartal- Megtal4l benniinket a Facebook-on is:
mas és izgalmas borokat készitsiink, bizom benne, hogy megismétlik a https://www.facebook.comy/riczustier
2009-esek dltal elért sikereket. Weboldalunk: www.riczustier.hu
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TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

Tea a vilag korul

Akit egy kicsit is érdekel a gasztronémia, bizonydra nyaralds ¢és egyéb utazdsok alkalmédval mar kis betekintést nyerhetett
néhiny orszag teafogyasztdsi szokdsaiba, hiszen a tea a viz utin a masodik legnépszeribb ital a viligon. Ennek apropdjin jarjuk
most korbe néhiny nagy teafogyaszté nemzet érintésével, hogy hol hogyan isszak a teit, és milyen egyéb érdekességek meriilnek fel
a teafogyasztdssal kapcsolatban.

A tea Gshazdja Kina és India, de a tea fogyasztdsa Kinabdl kiindulva
terjedt el a vilagon. Mindmaig nagy hagyomanya van a teafogyasz-
tasnak: megkindljak az utazot, az iizletfelet, a vart és varatlan ven-
déget is teaval, amit természetesen illik elfogadni (mondanom sem
kell, ez nem csak itt van igy). Kindban csodalatos tedkat termeszte-
nek, csaknem az Gsszes fajtat, és némelyiket virdgokkal is illatosit-
jak, nagyon izletesek a jazminos, rézsas keverékeik. Nagyon kedvel-
tek a zold tedk és az oolongok, amelyeket izesités nélkiil isznak,
gaiwanbol (fedeles csésze) vagy apro, fiil nélkiili csészékbdl.

Mongoliaban és Tibetben is elterjedt a tea, amit kinai szomszé-
daiktdl vettek at. Ma is az élet alapvet6 kelléke naluk a sés, jakvajas,
vagy kecsketejes tea, amit préselt teabdl készitenek. A Kinaba érke-
z6 japanok haza is vittek a buddhista szerzetesi 1ét fontos kelléke-
ként termesztett névény magjaibol, azéta is sikerrel termesztik. S6t,
a ma ismert japan teaszertatas az akkori kinai teafogyasztasi szokast
Orizte meg: a porra 6rolt zold teat forro vizzel habosra keverik, szer-
tartasos mozdulatokkal, érziilettel. Hétkoznap is leginkabb zold te-
at isznak, ful nélkiili csészékbdl.

Oroszorszagba kozvetleniil Kindbol érkezett a tea, szarazfoldon,
karavanokkal. A tea a 18. szazadtdl nemzeti italnak szamit, minden
otthon fontos kelléke a szamovar, amely tulajdonképp a viz melegen
tartasara szolgal. ElGszor f6znek egy jo erds teasiiritményt, és ezt
ontik fel a szamovarban forré vizzel, a kivant mértékben. Cukrot
vagy lekvart tesznek a nyelviik ala, és ,rdisszak” a teat. Oroszorszag
eurépai felén fekete tedt isznak, az 4zsiai felén inkabb zold teat.
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Eszak-Afrikaban is kinai zold teat isznak, friss mentaval, és sok cu-
korral, ez a hires mentatea. Magasrol toltve szolgdlja fel a csaladfé a
vendégszeretet jeleként, {ivegpoharakban.

Eurépéban el6szor a portugalok vették at Kinabol a teafogyasztasi
szokasokat, majd a hollandok is csatlakoztak, ezutdn az angolok is
kedvet kaptak, t6liik atvették az irek, és szépen lassan mindenhova
begylirlizott a tea. Azonban ha Eurépaban teafogyasztokrol van szd,
mindenkinek az angolok jutnak eszébe, no meg az 6térai tea fogalma.
Kevesen tudjak azonban, hogy az irek egy f6re es6 éves teaadagja 3,3
kilogramm, és ezzel el6kel6 helyet foglalnak el a vildgranglista élén.
Ugyanakkor a brit atlag 1,9 kilogramm, mi magyarok pedig mindossze
200 gramm teat iszunk meg atlagosan egy évben. De térjiink vissza az
angolokra, akik jellemzé médon tejjel isszak a jo erds, tanninban gaz-
dag fekete tedjukat, és mellé finomabbnal finomabb teasiiteményeket
eszegetnek. Az irek szintén tejjel isszak az Irish Breakfast névre ke-
resztelt nagyon erés fekete teakeverékiiket, amely kenyai, indiai és
Sri-lankai levelekbdl all, sokan cukrot is tesznek bele.

Indiaban az angolok hatdsdra kezdtek teat termeszteni, majd a 20.
szazadban a helyiek is elkezdtek teazni. Ma leginkabb fiiszeres fekete
teat fogyasztanak, a hires chai masala-t, amit tejben f6znek, és cukorral,
gyombérrel, kardamommal, fahéjjal, csillaganizzsal, szegftiszeggel és fe-
kete borssal izesitenek. Fiil nélkiili, egyszer hasznélatos agyagcsészék-
bél isszak, nehogy mas kaszt tagjaival egyazon targyat érintsenek.

Probaljak ki, kostoljak meg a vilag tedit! J6 teazast!



Mi a Fabro pince alapitoiként valljuk, hogy emberi életiink célja, a kiteljesedes. Sza-
munkra a pince és a préshaz ennek jele, melyben testet dlt a kizds akarat, a robosztus
férfierd és a kifinomult ndi lelek harmdniaja.

Nekiink a pince érték, melynek mely szive megdrzi eés kiérleli a legmagasabb mind-
segii munka gyiimolcset, és kotelessegkent diktalja a vendég szeretetet.

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

www.fabropince.hu

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



BORLABOR

Harka Eva irdsa

Dr. Etil es Mr. Maj

A borok tudnak lenytigoz6ek lenni, am a benntik 1évé alkohol lehetséges kovetkezményei mar anndl kevésbé vonzoak.
Akinek nem inge, ne vegye magdra, de tudni és beszélni mindenképpen kell az alkoholizmusrol.
Dr. Szemelyicz Janos addiktol6gussal beszélgettiink.

Tobb elmélet van arrol, hogyan alakul ki az alkoholizmus. Az amerikai
Cloninger tobb ezer alkoholbeteget vizsgdlt meg. Arra a kovetkeztetésre
Jutott, hogy az alkoholistdk egyik tipusa fiigg a jutalomtol, el akarja ke-
riilni a biintetést, és nem élménykeresd. Vannak férfiak és nék is, akik alko-
holistdk, de ebben a csoportban nem volt igazdn jellemzd a nemi kiilonb-
ség. Altaldban 20 éves koruk utdn kezdtek inni, amikorra mdr legtébbszor
kialakult egzisztencidval rendelkeztek, munkdjuk, csalddjuk, gyerekiik
volt, és dltaldban problémdk — vdlds, munkahelyi gondok, mds kapcsolati
konfliktus — kapcsdn kezdtek inni. Ok azok, akik ha beleakadnak egy prob-
lémdba, leisszdk magukat, ez a problémamegolddsuk, én-védo mechaniz-
musuk, amikor pedig kijozanodnak, biintudatuk van, megprobdlnak min-
dent visszacsindlni, de a gondok nyomaszto stlydnak a hatdsdra ismét az
italhoz nyiilnak. Olyan ez, mint egy tanuldsi folyamat: barmilyen akaddly-
ba iitkéznek, inni kezdenek. Igy lassan elkezd lepusztulni kériilottiik min-
den, és belecsiisznak egy alkoholos életiitba.

A mdsik csoport ennek az ellenkezdje. Altaldban férfiak, impulzivak, és
20 éves koruk eldtt kezdtek inni, gyakran az apjuk is alkoholista volt. Az eb-
be a csoportba tartozok nem addig isznak, mig el nem vesztik a kontrollt,
hanem akkor vdlnak agresszivvé, ha nincs alkohol a szervezetiikben. Mdr fi-
atal korban lehet ldtni, hogy valaki fiiggd médon iszik-e: ha tizen elkezdenek
alkoholt inni, 8-9 ember szimpldn csak részeg lesz, de egy-két ember szamd-
ra a vildag vdlik otthonosabbd. A kettes tipusndl nagy a genetikai hdttér je-
lentdsége, az egyes tipusndl inkdbb szocidlpszicholdgiai jellemzdk, kornyeze-
ti faktorok hatdsa okozza a az alkoholbetegséget. Az elsd tipusra azt mond-
Juk, hogy dldott jo ember, csak amikor iszik, akkor nem, a mdsodikra meg,
hogy neki kell az az alkoholszint, hogy tudjon miikddni.

A kérdés persze az, hogy mikortél nevezhetiink valakit alkoholis-
tanak? A diagnosztika alapja egy hét-jellemzé&s kritériumsor: az ille-
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t6 az elmult 12 honapban tobbszor volt ittas; folyamatos vagyat érez
azutan, hogy alkoholt igyon; fizikai elvondsi tiinetei vannak (példaul
remeg a keze); nem sikeres a tarsadalmi szerepeiben; tobbszor meg-
probalt mar leszokni, de sikerteleniil; latja és tudja a tiineteket,
mégsem tud leallni; tolerdnsabb, vagyis egyre tobbet kell innia ah-
hoz, hogy lerészegedjen. Ha ebbdl a hétbd6l harom fennall, alkoho-
lizmusrdl beszélhetiink. Ma Magyarorszdagon 7-800 000 fd érintett,
akik mellett dltaldban taldlunk egy tdrsfiiggdt és egy csalddot is, vagyis
nagyjabol a magyar lakossdg felét érinti valahogyan az alkoholbetegség.
Az alkoholistdknak viszont minddssze 5-7%-a jut el gyogykezelésre. Pécsett
a 90-es években miikodott egy alkoholgondozo, ami késébb a Pszichidtri-
ai-gondozoba olvasztva sorvadt el — mondja a szakember, aki az INDIT
Kozalapitvannyal egy palydzati forrasnak kdszonhetSen éppen egy,
az akkorihoz hasonlé intézet kialakitdsan dolgozik, ami varhat6an
jovo tavasszal kezdhet majd mikddni.

A szociokulturdlis kozeg miatt, — vagyis az olyasmik, mint a Halal a
majra! partik és az in.binge drinking-ek, amiken a minél gyorsabb le-
részegedés a cél —, a szakember szerint leginkabb a fiatalok veszélyez-
tetettek. A dohdnyzdssal kapcsolatban joval kevésbé vagyunk elnézéek, az
alkohollal viszont a magyar tdrsadalom tiilzott mértékben tolerdns, és az
emberek csak akkor kapnak észbe, amikor mdr nagy baj van. A pszichoaktiv
szerek sordban — a szervkdrosito hatds tekintetében — az alkohol a legrosz-
szabbal, a nikotinnal van versenyben — és pont ezek a legdlisak. De nem va-
gyok a teljes tiltds hive, a kulcs a mértékletesség lenne — szogezi le dr.
Szemelyacz Janos, majd hozzéteszi: ,Kardfogii tigrisbdl kevés van a vd-
roshan, de ezek a szerek itt vannak, és aki til kordn taldlkozik veliik, azok-
bol nem biztos, hogy az lesz, aki lehetett volna. Az alkoholt sem kitizni kéne
az életiinkbdl, de a helyén kéne kezelni. Senki nem akar fiiggd lenni.



PALINKA

Krizl Edit ir4sa

Palinka a tlzhelyen 2.0

Amikor leteszteltiik, hogy keriil a palinka a tdizhelyre, a vartndl is t6bb pdlyamd, recept érkezett. Sokan éreztek kisértést,
hogy kiprébiljik, milyen is palinkdval f6zni. Idén is lehet@séget adunk, ismét palydzatot hirdetiink, {6zziink egyiitt gyiimolespalinkaval,
torkollyel, vagy éppen zoldségparlattal!

A harci Brill Palinkahaz és a Pécsi Borozé gasztrondmiai és bormagazin
tavaly Gsszel kozos receptversenyt hirdetett, amelynek eredményeként
tobb tucat palinkaval készitett étel receptje érkezett be a megadott ha-
taridére. A sikeres kezdeményezést illik folytatni, ezért ismételten ko-
z0s receptversenyt hirdetiink a gasztrobloggerek, séfek, haziasszonyok,
amat6r opportunistdk szamdra.

A palyazoknak tovabbra sincs nehéz dolguk, hiszen csupén Brill pa-
linkaval kell f6zniiik és a receptet, valamint az elkészitett étel fotdjat
2013. szeptember 30-ig kozzétenni blogon, honlapon, gasztronémiai
portalon, vagy receptgytijté weboldalon, mégpedig fotéval és pontos
recepttel dokumentalva. Ami fontos, hogy a palinka ne csupan kisérdje,
hanem szerves része legyen az ételnek. Fontos az elkészithet6ség és a
praktikussag. A palinka lehet gyiimdlcs, sz6l6, torkoly vagy éppen zold-
ségparlat is, a Brill Palinkahaz széles szortimentje elég lehetGséget biz-
tosit a variaciokra.

A haromtagu mesterszakacsokbol, gasztronomiai szakemberekbdl al-
16 zstiri a beérkezett palyamiiveket kozosen biralja majd el. Az eredmény-
hirdetés napjan, — melyet a harci Brill Palinkahazban 2013. oktéber 25-én
rendeziink meg — a gyGztes ételeket le is f6zik majd. A gyGztes igy a saj-
to és a szakma képviselGinek tarsasagaban kostolhatja meg egy profi al-
tal elkészitve a palyamtivét.

A palyazokat arra kérjiik, hogy kiilon tételben soroljak fel a hasznalt
alapanyagokat, és kiilon lefrasban adjak meg az ételek elkészitésének
munkafézisait. Kérjiik, hogy a receptek mellé az elkésziilt ételrdl fényké-
pet is mellékeljenek. Egy palyazé természetesen tobb recepttel is palyaz-
hat, nevezési dij nincsen. A palyamunkak elkészitéséhez a Brill Palinkahaz

szivesen nyujt tandcsot, szakmai segitséget.

A NYEREMENYEK:

1. Két fs, két napos palinkds élményhétvége, melyben a szerencsések megismer-
kedhetnek a palinkakészités és kostolas rejtelmeivel, mihelytitkaival. Kozben pedig
bebarangolhatjak a harci és szekszardi téjat. A vacsorajukat a szekszardi Szasz Séro-
76 Etteremben fogyaszthatjdk el, széllésukrdl a Si6 Motel Szekszard gondoskodik.

2. Egy kostolokurzus egy 6 s barati tarsasag szamara a Brill Palinkahazban.

3. Brill-palinkakbal sszedllitott kiilonleges palinkacsomag.

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

e-mail cimre.

A receptverseny és az eredményhirdetés lebonyolitasaban a Brill Palinka-
héaz szakmai partnere a szekszardi Szasz So6ro6z6 Etterem és a Si6 Motel.

IRSAI OLIVERBEN AZTATOTT ARANYMAZSOLAVAL TEKERT LIBAMAJ, GLAZIROZOTT ZSENGE REPAVAL, PIRITOTT MANDULAS BURGONYA-BEJGLIVEL

Juhos Marké mesterszakdcs, a szekszardi Szasz Etterem konyhafénikének receptje

A palinka -élmény

A rovat tdmogatdja a harci Brill Palinkahdz

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

HOZZAVALOK 4 FORE

Libaméj;

Libaméj 0,72 kg
Kolozsvari szalonna 0,2 kg
Aranymazsola 0,12 kg
Brill Irsai Olivér sz6lGpalinka 0,11
S6

Sargarépa;
Zsenge sargarépa 0,4 kg
K .cukor 0,06 kg
Vaj 0,08 kg
Liba alaplé 0,2I

ELKESZITES:

Pirftott mandulds burgonya-bejgli: A tejben felfut-
tatom egy kis cukorral az éleszt6t, a burgonya 2/3
részét lereszelem az 1/3 részét kockdra vagom. A
zsirt elmorzsolom a lisztel, séval, és a fliszerekkel,
hozzdadom a burgonyat, az élesztét, egy egész
tojast,és jol kidolgozom. Letakarva pihentetem. Ha
szépen megkelt, lisztezett zsirpapiron kinydjtom
megkenem tojdssérgajaval,és megszérom piritott
szeletelt manduléval. Feltekerem, és kizsirozott
tepsiben kozepes hémérséklet( siitében 30 percig
stitém. Kiveszem és megkenem a tetejét a
maradék tojassargajaval, megszérom szeletelt
manduldval és igy stitém még 15 percig.

Libamdj: A libaméjat felszeletelem, sézom, és
hiitében alini hagyom fél érat. A kimagozott arany-

Pirftott mandulés
burgonya-bejgli:
Fétt burgonya 0,2 kg
Tej 0,051
Eleszt6 0,02 kg
Libazsir 0.05 kg
Liszt 0.2 kg
Tojas 1 egész, 2 sargaja
Szeletelt mandula 0,05 kg
s0
Egy csipet Kristalycukor
(az éleszt6hoz)
Szerecsendid, cayenne bors

mazsoldt bedztatom a pélinkaba, és azt is 4zni
hagyom fél érat. A szeletelt kolozsvari szalonnét
félig feddlegesen egymas mellé rakom, egy kicsit
Gsszeklopfolom és rétegezve rarakom a libamajat
és az aranymazsoldt. J6 szorosan feltekerem és
tepsibe rakom és elémelegitett stitében 180 oC-on
12-15 percig stitom.

Sargarépa; A tisztitott sargarépékat a liba alap
lében blansirozom, és talalds elétt glazirozom.
(Vajon cukrot karamellizlok felontom egy csopp
liba alap lével, és visszaforralom. Télalés el6tt
ebben forgatom &t a sargarépat ) Arra ligyelek
hogy lehetdleg minden talalds el6tt legyen kész,és
forrén talalom.

Télalds utdn a libaméajat megspriccelem még egy
kis palinkaval.
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KAVE A GASZTRONOMIABAN

promécid

Az aprosagokban rejlik a lenyeqg

A villinykovesdi Fiilemiile Csdrda maér j6 ideje hires a baranyai vendéglatis koreiben, ez a statusz a 150 éves éviordulgjukon
végrehajtott meguajulds 6ta, ha lehet, még hangstlyosabb. Az (jitisok mellett sikeriilt megtartani a svib jegyeket,
igy a csarda méltoképpen képviseli a régié hagyomanyait is. Otgjartunkkor botlottunk bele a Hausbrandt magyarorszigi széllitéjdba,
Somogyi Matéba, akitél djabb érdekességeket tudhattunk meg a markar6l. A helyszin nem is lehetne tokéletesebb,
hiszen a Filemiile Csarda és Hausbrandt régota sikeres partnerek.

Maté, aki nagy tapasztalattal rendelkezik a szakmaban, a Som Cafe
Kft. ligyvezets igazgatdjaként mar a kezdetektSl a Hausbrandt mel-
lett dolgozik, az induldsrdl mesél: Mi igazdbol egy csalddi vdllalkozds-
keént indultunk, probdlunk nivos helyeket megcélozni, ahol hozzdnk hason-
l6an adnak a mindségre, s elmondhatom, hogy ma mdr t6bb mint 150 ven-
dégldtoegységbe szdllitunk. Toreksziink arra, hogy mindig picit fejlédjtink,
lépcsorol lépcsore, inkdbb kis lépésekkel, de biztosan. Ennek kdszonhetden
még a vdlsdg éveit is sikeriilt veszteségek nélkiil dtvészelni, ami nem kis
520, azt hiszem.

A beszélgetésiink kdzben felmeriil a kérdés, hogy a tobbi ka-
vé-szallitohoz képest miben tud tobbet nydjtani a Hausbrandt. A
kdvékultiira fejlédében van Magyarorszdgon, s ehhez a kdvészallitok is
alkalmazkodnak. A kindlt termékek mindségében mdr nincsenek nagy
eltérések, viszont a nyujtott szolgdltatdsokban igen. Szdmunkra na-
gyon fontos a személyes kapcsolat kiépitése a partnereinkkel, igy az
egylittmiikodés sordn hatékonyabban tudjuk segiteni egymds munkd-
jat. Azt mdr elsore is lehet latni, hogy ahol van hozzdértés, ahol van
tudds mogotte, ott miikddni fognak a dolgok. Az is mutatja ezt, hogy

TRIESTE 18912

HAUSBRANDT

Rovatunk tdmogatéja
a Hausbrandt kdvémarka
magyarorszagi forgalmazéja,
a Som Cafe Kft.

8800 Nagykanizsa
Arany Janos u. 8
tel: 30 226 78 11
fax: 93 312 815
web: www.hausbrandt.com
email: somcafe1@gmail.com
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mindenkivel, akinek szdllitunk, bardti viszonyban, jo kapcsolatban va-
gyunk. Ha a szdraz tényeket nézziik, akkor természetesen a kdvé mel-
lett gépkihelyezést, reklamanyagokat is biztositunk, s a gépek karban-
tartdsa, javitdsa, s6t a személyzet betanitdsa is magdtol értetédonek
szamit ndlunk.

Filozofiajuk alapja, mint kideriil, harmas pilléren nyugszik, amire
nagyon egyszer(, s egyben logikus magyarazatot kapunk: Mivel itt f6-
zési technologidrol beszéliink, ahhoz, hogy a vendég finom kdvét kapjon
a kezébe, nem elég, hogy behozzuk az alapanyagot, amit szdllitunk, kell
hozzd egy technika, aminek rendeltetésszertien kell miikodnie, meg egy em-
ber is, akinek azt megfelelden kell tudnia kezelni is. S dltaldban, ha vala-
melyik hibadzik ezek koziil, akkor a vendég csak azt tapasztalja, hogy a
vdlasztott kdavémdrka nem izlik neki. Ezért segitiink a partnereinknek, a
legaprobb dolgokig visszamendleg.

Ahogy a beszélgetés a végéhez kozeledik, Maté sajat kezfileg bi-
zonyitja, hogy érti a dolgét, hiszen egy-egy sajat kez(ileg elkészitett
ristrettoval és capuccinéval ,bucstzik” téliink ezen a forré déluta-

non.




EBNER

Csacsikkal az almaligetben

A pezsg6liird6bdl néziink le a csertbi tora. Sz6lGsorok kozott fut le tekintetiink, a domb aljaban ott a t6, a tdvolban Szigetvar is felsejlik.
Andreas Ebner ide dlmodta meg a Csacsihdz panziét, az 1t tiloldaldn a korabban elkésziilt bordszat és a rendezvényhiz virja a vendégeket.
Minden adott a vidéki borturizmus fejlédéséhet, st mi még az almaiiltetvény szivében elrejtett vendéghidzban is jartunk.

A panzidt érkeziink fotdzni, a gyiilekez6 fellegek is siettetnek ben-
niinket, no meg az érkezd vendégek is egyre-masra toltik fel a szo-
bakat. Néhdny kép azonban még belefér, az udvaron taldlhaté kis
fiird6hazban elrejtett pezsgéfiirdére jobban odafigyeliink. Ha id6
lenne, még ki is probalnank, annyira csébito ez a jacuzzi a sz6l6sor-
ok tovében, remek panoramaval.

A Csacsihdzat a nyar elején adtdk 4t, azota érkeznek is rendsze-
resen vendégek az itt talalhaté nyolc szoba lakoi kozott a rendezvé-
nyek, eskiivék vendégei éppugy megfordulnak, mint akik hosszabb
idé6t, akar egy nyaralds hetet is eltoltenek itt.

— Szerencsére egyre tobben felfedezik, hogy mar nem csak bor-
kostolokra lehet hozzank érkezni, hanem egy-egy tartalmasabb,
hosszasabb kostolas utén el is lehet itt tolteni az éjszakat. Ehhez a
kényelmet biztositjuk, egy kiadds, sz6l6hegyi reggeli utan mar jobb
kedvben indulnak haza a vendégek — mondja Gabriella, Andreas
Ebner felesége, aki a vendéglatas koriili tigyintézést viszi a csaladi
vallalkozasban.

A borkoéstolok vendégei mellett a rendezvényhaz ismertsége is
emelkedik, volt mar itt lakodalom, céges parti, sziiletésnapi mulat-
sag is. A nagyobb csoportokat is itt fogadjdk, de a kisebb csapatokat
is szivesen latjdk a régi pincészet kdstolétermében.

Kozben egy romantikus helyszint is szemiigyre vehetiink, hiszen
az almaliget kellGs kozepén djitottak fel egy régi kis hazat kétagyas
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vendéghdzza, ahol csendben, békében, romantikaban tolthetik el az
éjszakat, vagy akar a nappalokat is a vendégek.

Az Ebner-borokrél most kevesebb sz6 esik, ismerjiik is 6ket, ked-
veljiik is 6ket. A gazda a sziiretet iranyitja éppen, egyre érezik a sz6-
16, megy a feldolgozas, nagy a nyiizsgés. Helyette a hazi sajtba kds-
tolunk bele, nem hiadba fogtak kecsketenyésztésbe, sajtkészitésbe,
ezt kapjak az ideékez6 vendégek is. Ahogy a kozeli gazdak helyi ter-
mékeit is szivesen hasznaljak fel. A vidéki élet szépségei a mozsgoi
sz6l6hegyen.

EBNER

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



PALINKA

Krizl Edit irésa

TorkOlypalinka, mint hungarikum

A torkolypilinka (a pdlinkdval egytitt) 2013. marcius 21-t6l hivatalosan is hungarikum mindésitést kapott,
ugyanis ckkor emelte be a listdjaba a Hungarikum Bizottsdg a herendi porcelinnal egyiitt.

Mik is a hungarikumok?

A csak Magyarorszagra jellemzd, kiilonleges, egyedi, kimagaslo minGsé-
gl magyar termékek, nemzeti értékeink. De csak azokbdl a magyar ér-
tékekbdl lehet hivatalosan is hungarikum a torvény szerint, amelyek
cstcsszint(, nemzetkozileg is elismert anyagi vagy szellemi alkotasok.

Korabban a listara kulturdlis, szellemi és épitett 6rokségek a torvény
erejével keriilhettek fel, marciustol azonban "kiils6" kezdeményezésre is
hungarikumma vélhat valami: a palinkat és torkolypélinkat a Palinka
Nemzeti Tanacs, a herendi porcelant a Herendi Porcelanmanufaktira
Zrt. javasolta a sorba. Ezzel a dontéssel a hungarikumok szama 15-re
emelkedett. Es most keriilt elGszor élelmiszer a listara. A herendi porce-
lan, a pélinka és a torkolypalinka azok az elsé hungarikumok, amelyek
egyedi értékelés eredményeként keriilnek be a Hungarikumok Gytijte-
ményébe. A palinka nemzeti ital, igazi magyar sajatossag, az elkészités
modja, a termelés, az izvildg része a magyar hétkdznapoknak és iinne-
peinknek is.

A hétkoznapi értelembe vett hungarikumok altaldban olyan magyar
el6allitasu élelmiszeripari és egyéb termékek, melyek kiilonlegesek, ki-
valé mingségtiek, hiresek, kifejezetten Magyarorszaghoz kapcsolodnak.

A magyarsag lelkében a torkolypalinka
immar évszazadok 6ta hungarikumnak szamit.

Ha Eurépaban korbenéziink talalunk mas torkolybdl készitett helyi ér-
téketi is. A legkozelebbi rokon egy valédi "italikum", a grappa, amely
"Grappa ma Olaszorszdg: a hagyomdnyok, a kultira és a jog egyiittesen." az
1950 -es évek ota védettséget élvez az Unidban. A minGség- és eredet-
védelemért a National Institute Grappa (Nemzeti Grappa Intézet) és ré-
gios intézményeik a felelGsek. Koordindlja az alapanyag minGségét és
mennyiségét, a leparlas idejét. A mindség ellendrzést laboratériumi és
érzékszervi vizsgalatokkal végzik. Segitik a gyartok kiilpiacra jutdsat.

A tavolabbi rokonsagban megtaldlhatjuk a francia konyakot és a jerez-
i brandyt. Bar ezek az italok mar hosszasan érlelt specialis borparlatok.

Az eurdpai unids szabdlyozas értelmében, a konyak (cognac) nevet
csak a szigoru feltételek teljesiilése esetén viselheti az ital. A feltételek
a kovetkezdk:

— az el@Gallitas modja legalabb 300 éve valtozatlan;

— az italnak legalabb 90%-a az Ugni Blanc, Folle Blanche vagy Colombard
sz6l6fajta borabol kell késziilnie

—réziistben torténd kétszeres leparlassal kell késziilnie és francia tolgy-
fa hordéban kell legaldbb két éven &t érlelGdnie.

Azt a vidéket, mely jogosult konyakot elGallitani, hat zénara osztjak
fel. A hat z6na egyfajta besorolas, mely utal az onnan szarmazé konyak
élvezeti értékére.

A konyak minGségét a BNIC (Bureau National Interprofessionnel du
Cognac — Nemzetkozi Cognac Szakmak®ozi Hivatal) ellendrzi. Nemcsak a
hazai, hanem a kiilfoldi piacokon is feliigyeli és egyengeti a konyak utjat.

Magyarorszagon jelenleg a Palinkavédjegy az,
ami a szakmailag ellenérzott mingségre utal.

Es hogyan ellenérizheti a kedves olvas6 a torkolypalinkak mingsé-
gét? Leginkabb érzékszervi birdlattal, vagyis kostolassal. izleljék és kos-
tolgassak a magyar borvidékek immar hungarikumma valt kincseit: a kii-
16nb6z6 fajtaszelektaltan készitett és akar hordéban is érlelt torkolypa-
linkakat!

=

Europai Mez6gazdasagi Videkfejlesztési Alap:
a videki teriiletekbe beruhazé Eurépa
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APATI BORCSALAD

A tobb mint 300 éve mikod6 sz6lésbirtok-pincészet kozpontjanak nevéhez fliz6d6
régi-uj borcsalad ismét piacon!

APATI
WHITE CUVEE

2012-es évjaratd friss, sza-
raz, fehér hazasitas, mely
Rajnai Rizling, Sauvignon
Blanc és Zoldveltelini fajtak- | nyari |
bol kesziilt. Ude, diszkrét ~ jo savi és kitling szomjoltd.
illatvildga, harmonikus bor, = Illat- és zamat vildgat ten fiiszeres, finom
zold gyiimdlcsaromakkal, a ~ finom, friss gyiimdlcsdsség  tanninokkal, intenziv gyii-
fajtéakbol adodd finom sav-  jellemzi. mélcssséggel.

gerinceel, hosszi utdizzel.

bor. Igazi frissitd nyari bor,

KERESSE PINCESZETUNKBEN, VALAMINT A CBA PRIMA UZLETEKBEN!

Tiizké Birtok — 7164 Béataapati Hiivosvolgy u. 4. +36 74 409 222
www.tuzkobirtok.hu info@tuzkobirtok.hu



Kiallitasok, kostolok, kepzesek
a Bormuzeumban

N VEDELEM

ANET-rél

-

-

Hetente friss adatok;
azonnali és pontos diagnosztizalas;
konkrét, fotokkal illusztralt szaktanacsadas,

SIKERES NOVENYVEDELEM

Keresse
a Szekszard Borvidék Nonprofit Kit.
altal mikodtetett
és a Syngenta Kift
segitségével készitett
agrometeorologiai-novényvedelmi
elérejelzéseket a kovetkezd honlapokon:

www.szekszardibor.com
www.szekszardiborvidek.eu
www.tolnaiborvidek.eu
www.pecsiborvidek.eu
www.pannonborregio.eu
www.kunsagiborvidek.hu

S D
BORVIDEK



mdr Magyarorszagon is

A Belje Pincészet borai 2013. qggllsztusétél Magyarorszdgon is megvdsarolhatéak. A Magyarorszdgon csak a pannonborbolt.hu
webes vinotékdjaban megvasarolhaté borok szimos nemzetkézi versenyen bizonyitottak (Mundus Vini, Decanter World Wine Awards
vagy Sélections Mondiales des Vins), és nem mellesleg a kiemelkedé minGség mellett egyediildlléan j6 ar/érték ardnyt képviselnek.

A Vina Belje a grasevina azaz az olaszrizling irant elkotelezett pincé-
szet, hiszen kozel 500 hektaron termesztik ezt a fajtat. A kindlatunk-
ban harom valtozata is szerepel, a Classic a hétkoznapok legjobb ara
bora, tisztdn vagy froccsben egyardnt tudjuk ajanlani, a Select egy ki-
csivel komolyabb ‘struktidraju bor, a gasztronémiaban, ételek mellett
az igazi, mig a Premium a bevezet6 aran nemigazan taldlhat kategé-

Vina Belje GraSevina (Classic) 2012

A grasevina alapverzigjat is bevettiik a kinalatunkba, leginkabb
azért, mert ez a literes palack brutél j6 &ron a enyhiilést olaszriz-
ling-fiiggdségtinknek. Egészen buja, mintha olaszrizling krémet
szagolnank (barcsak létezne ilyen), telt és tele van az altalaban re-
zedaként aposztrofalt jeggyel, meg nagyon érett szélével. Itt azon-
ban izben sem Iépiink visszafelé, ugyanaz a bujaség, telt-kerekded
gylimélcsds érzés jon, mint az illatban. Gombalyd a korty, a sav vi-
szonylag lagy, okosan van adagolva a szénsav, szép lendiletet ad
a szerkezetnek. Tisztan kezdtiik, froccsben végeztiik ki. Ezen az
aron kevés a vetélytarsa. 1190 Ft

Vina Belje GraSevina (Select) 2012

A grasevina nullahetvendtdsben. Zoldessérga, szép szin elsdre,
ami a vizudlt illeti. Sok csonthéjas és citromos limonédé jon az il-
latban, egészen komoly rétegei vannak, tetszetds. Késtolva mo-
deralt alkohol, ehhez éppen passzol6 savak, telt és széles izek jel-
lemzik, lecsengése lédus gyimalcsaket hoz. [zig-vérig olaszrizling,
a literes tételnél mér egy fokkal cizellltabb kiadasban, de még
mindig elsdsorban ivasra hangolva. 1290 Ft

Vina Belje GraSevina (Premium) 2012

Egy vélogatas grasevina. Harom ddlg olaszrizlingjének legjava, van
itt negyven éves tdke és alig hatéves tdke termésébdl is. Az illat
egészen mély, mar itt egyértelmd, hogy mas dimenzidba léptiink.
Kréta és szaftos gylimélesok, csonthéjasok diszkréten a héttér-
ben, hosszan szélazhato, és folyamatosan nyilik a levegdn. A korty
krémes-édes, egészen glicerines, de egy pillanatig sem hat lom-
hanak vagy tdlzénak. Az izét vezetd gyiimdlesok koziil az alma a
legmeghatérozébb, még a lecsengés eldtt mineralitas is jon, az el-
kdszonés kesernyéje pedig igazan tanitani valo. Egészen komoly,
nagy formatumd olaszrizling. 1990 Ft

sel szolt rola.

borok, remek aron.

Vina Belje Chardonnay (Select) 2012

Egy gyiimélcsds chardonnay, nem Iatott hordét, illataiban is a gyii-
molcsdsség domindl, elsésorban a kajszi, érett sargabarack, ha-
rapni lehetne, de inkdbb belekortyolunk. Telt, gazdag izek jonnek,
barackos-almas gyimélcsdsség, a sur lie érlelés adott egy kis kré-
mességet, az alkohol érezhetd, de nem zavard. Kénnyed, ém tar-
talmas, gylimélcsds chardonnay. 1290 Ft

Vina Belje Cabernet Sauvignon (Select) 2009

Egy tisztességesen elkészitett, érett, gyimolcsds cabernet sauvi-
gnon a hétkdznapokra. Rubinvéros szinek, fekete bogydsok és
érett meggy az illatban, mogétte a bors és az étcsoki. Jo ardnyai
vannak, nem kell téle sokat varni, nem hordoz mélységeket, de jol-
esik minden korty, nem errdl a borrél beszélgetiink, de nélkiile
nem menne olyan knnyen a beszélgetés. 1890 Ft

Vina Belje Pinot Noir (Select) 2009

lllataban a fekete bogyds gylimdlcsok, a meggy és a cseresznye
jelenik meg legerdteljesebben. Van benne egy kis mazsolassag,
kis aszalt fiigés jelleg. Kortyban lagy, kerek és gylimdlcsds, most
van j6 allapotban, most tud j6 kisérdje lenni mondjuk egy vaddisz-
nd-porkéltnek. De ha csak Ugy, egy hlivosebb estén felbontjuk,
jobb kedvre derit, és ez sem semmi. 1890 Ft

Vina Belje Cabernet Sauvignon — Merlot (Premium) 2009

Van olyan pillanat, amikor azt érezziik, hogy ezt a bort bizony most ér-
demes inni. lgy voltunk ezzel, amikor megkdstoltuk ezt a hazasitast. Biz-
tos van még kifutasa, de most olyan tiszta piros és fekete erdei gy-
molcsoket, olyan kerekséget és intenzitdst mutatott, olyan egyensuly-
ban voltak az alkotéelemei, hogy a palack el is fogyott a jlliusi hdség el-
lenére. Tartalmas bor, van stllya, de kereksége miatt konnyebbnek érez-
zilk. Es van benne szenvedély, van benne liiktetés. 3290 Ft

GRASEVINA-SZU AVASZ0

A Belje Pincészet nyilt grasevina (azaz olaszrizling) sziiretet szervez az érdekl6déknek
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ridjaban jobb aru ellenfélre, ugyanakkor Oz Clarke is csak elismerés-

A vorosborok koziil els6sorban a cabernet sauvignon és a pinot
noir két véltozatdt mutatjuk be, a Select borok a hétkdznapok
Joivasu tételei, mig a valogatdsok koncentralt, erételjes, de ardnyos

Vina Belje Pinot Noir (Premium) 2009

Egyei pinot noir, sok izgalommal. Erett malna, szeder és szilva j6n
illatban, némi fiiszerességgel kombinalva, hihetetlendl intenziv. A
korty telt, kerek, zomok és szép a tannin-szerkezet. Az fzvildga el-
hajlik az &fonya, az érett, tllérett, olykor lekvéros erdei gyimal-
csok felé. Szép hordéhasznalatot dicsérhetiink még. A magas al-
kohol mellett (16,5%) savban sem szegény a bor, réadasként par
gramm maradék cukor is kerekiti. Nem egysikd bor, annyi bizo-
nyos. 3390 Ft

Vina Belje Cabernet Sauvignon (Premium) 2009

A legférfiasabb voros a sorban. Az illata intenziv, gazdag, gytimél-
csds — cseresznye, meggy, piros bogyds gyiimdlesok uraljak. Szaj-
ban sokrétd, gazdag, finom savak adjak a hétteret, a tannin puha
és érett. Szép rétegeket fedeziink fel benne, még béven van ben-
ne potencial, még jo par évig érlelhetjiik. De ha most bontjuk, ak-
kor sem csalddunk benne. 3390 Ft

szeptember 21-én és 28-an, valamint oktdber 5-én és 2-én.

Program

11:00 Erkezés a sz6lGbirtokra, rRészvétel a sziiretben

Ebéd a szdl6birtokon (amelyhez 1/2 | graSevinat és 1/2 | svanyvizet adunk)

14:30 A Belje Pincészet modern boraszati izemének meglatogatésa

g ESEE

15:30 A Belje Pincészet 1526-0s pincéjének megtekintése

A sziireti nap részvételi dija 120,00 kuna/fd (kb. 4800 Ft/f6)

A Az &r tartalmazza az ebédet a sz6l6birtokon, a bordszati lizem- és a pinceldtogatast borkéstoléval.

| : ) Felszerelést a sziirethez, plusz ajandékot minden vendégnek.

Tovabbi informacick, jelentkezés:

Burjan Gyongyi, Belje d.d.
Tel.: + 38531790 127, Mob: + 385 91 1790 118, e-mail: djendji.burjan@belje.hr



Villanyi Premium Bormustra

Harmoénia és 6sszhang. FEzt keressiik egy életen dat mindentitt: kapesolatainkban, munkinkban, kornyezetiinkben, egészségiink dllapotiban,
és hittinkben. A harmoénia legmagasabb fokat megmutatjuk borban is, erre hivatott a harmadik Villinyi Prémium Bormustra,
amelyet a péesi Kodily kézpontban, a zene fellegvdaraban tartunk.

Legyen a vendégiink, kostoljon és beszélgessen veliink 2013. szep-
tember 28-an, szombaton 16.30 és 18.30 6ra kozott, majd hallgassa
meg a XVII. Bordalfesztivéal galakoncertjét!

Harmadszor is Villanyi Prémium!

Az a 19 bor, amely prémium minéségével a Villanyi borvidék sajatossaga-
inak legméltobb tolmacsa, hivja 6ssze borbarat kozonségét. Megszolitja
kedves vendégét, bizalommal tolti el gazddjat és kiilonleges mondaniva-
l6javal hivja fel figyelmét minden jelenlévének, a bor 6rok igazsagara.

Borban az igazsag!

Csendiilnek fel régi és Uj bordalok, gy(jtések, szerzemények annak
a barati tarsasagnak (Bartok Béla Férfikar) el6adasaban, akikkel hu-
szadszor is életre hivjuk az Eurépai Borfesztivalt.

Egyetértd, szeretetteljes kapcsolat alakult ki a Pécsi Férfikar Ala-
pitvany bordalnokai és a Villany-Sikldsi Borut pincészetei és bora-
szai kozott abban, hogy a kulturat, amelyben bordalnak és bornak
mélto helye van, tdmogatni sziikséges.

A bormustra belép&jegy vasarlasaval minden kedves vendég részt
véllal a bordalfesztival megrendezésében, és teljes mértékben tamo-
gatja a bordalban megfogalmazott magyar miiveltség ismertté téte-
lének onzetlen szandékat.

Ember, természet, miveltség, bor, dal kozelsége testkozelben,
mindenféleképpen érzékelhet6 mddon van jelen a Villanyi Prémium
Bormustran.

Megadllapithatjuk, hogy sokszor a pénz hidnya ébreszt ra benniin-
ket valédi értékeinkre. Teszi ezt most is, hiszen szamos ember 6n-
zetlen Gsszefogdsaval, és kitarté tamogatasaval johet csak létre a hu-
szadik fesztivdl is, amely egyben az EUROPA CANTAT XIX Pécs 2015
hivatalos felvezetd rendezvénye is.

Vi(ldny

Természetesen!

+36 72 / 592-009

H-7773 Villany, Diofas utca 1.

www.geretamas.hu



"EZEK A BOROK ZENELNEK"

A bormustran bemutatkozd 19 pincészet és 19 bora

Bock Pincészet Capella Cuvée 2008

Gere Attila Pincészete Kopér 2009

Gere Tamas és Zsolt Pincészete Cabernet Franc Valogatas 2009
Glinzer Taméas Pincészete Chardonnay 2012

Giinzer Zoltan Pincészete Orddgarok Cuvée 2009

Heumann Pincészet Cabernet Franc 2009

Hummel Pincészet Panterra 2011

Jackfall Bormanufaktira Jackfall Grand 2007

Jekl Pincészet Villanyi Kadarka 2009

Malatinszky Kdria Organikus Szélébirtok Noblesse Cabernet Franc 2008
Matias Pincészet Villanyi Cabernet Franc 2009

Mokos Pincészet Cabernet Franc Barrique 2009

Miiller Pincészet Merlot 2008

Polgar Pincészet Elixir Cuvée 2009

Tiffan Ede és Zsolt Pincészete Lucia 2009

Tiffan Imre Pincészete Emericuvée 2011

Vinatus Pincészet Vinatus Cuvée 2009

Vylyan Pincészet Mandolas 2007

Wassmann Pincészet Villanyi Kékfrankos 2011

A palackba zart frissesség

CSILLAGVOLGY

' iny, 061/3 hrsz. PINCESZET
96: www.csillag-volev.hu VILLANY




ARCOK

Schneider Géabor irdsa

Cirfandlival hoditja meg a vilagot

Lilon Domingo Antonio — vagy ahogy a pécsi egyetemen sokan ismerik, Tony —, onnan indult huszonot évvel ezel6tt, ahova 1492-ben Kolum-
busz Krist6f megérkezett. A Dominikai Koztdrsasigbol nyitottsagot, viddmsdgot hozott magédval, és ha repiil6re széll, hogy meglitogassa sziil6ha-
zajat, nem felejt el a csomagjaba tenni egy fél kil6 magyar fliszerpaprikit — az tiveg pécsi cirfandli és a balatoni sziirkebarat kozé.

Recek g

kultira része lett a maga hangulataval, aurdjaval. A févaros, Santo
Domingo belvarosaban példaul nagyon sok borbar nyilt az ut6bbi évek-
ben, ahol kdstol6tanfolyamokat is szerveznek.

Es a bdrokban mit kindlnak?
Természetesen import borokat, de abbdl szinte minden megtalalhat6 a
vilag legkiilonb6z6bb részeibdl. Magyar bor is van példaul, a Tokaji. Né-
hény éve, amikor otthon voltam, meglepSdve lattam, hogy a harom put-
tonyos Tokaji aszu volt a legdragabb bor a szupermarketben.

Onnek viszont lehetdsége volt, hogy sokkal tobbet megtudjon a magyar bo-

rokrol.
Huszonot éves voltam, amikor letelepedtem, és a borkulttdraval is akkor
kezdtem el igazan ismerkedni. Egy ideig még bort is csindltunk kzosen
az aposommal. Nem volt sok, mindGssze par szdz liter évente, koztiik
tiszta kékoportobol késziilt is. Persze azéta sok minden megvaltozott, a
portugalok megtiltottdk az oport6 név viselését, maradt a portugieser, és
az emberek is megvaltoztak. Azt hiszem, hogy a '90-es években ugy dlta-
laban szerényebbek voltak a boraszok. Mdra sokan ,,nagymendk” lettek,

Névjegy

Antonio Domingo Lilén 1963-ban sziiletett a Dominikai Koztarsasag févarosaban, Santo Domingdban.
Jogi szakra jart, majd Kijevben nemzetkozi jogbol diplomézott. Pécsett doktoralt 1999-ben, ma a PTE
Spanyol Tanszékének egyetemi docense. Kutatésaiban tébbek koz6tt Magyarorszag és a Dominikai
Koztarsasag torténelmének metszéspontjaival foglalkozik. Felesége, Berkics Erika, nyelvtanér az

/

Fotd: Dobokay Maté

Hogy dllnak ma a Dominikai Koztdrsasdagban a borokkal?

Sokan kérdeznek ilyesmit télem, és a valaszom egyszer(: a Dominikai
Koztarsasag a Karib-térségben talalhatd, ahol az italok koziil alapvet6-
en a rum dominal, tulajdonképpen ez a nemzeti ital. Kicsit viccesen,
hogy a mai fiatalok is értsék: ez Jack Sparrow vilaga a Karib-tenger ka-
l6zaival, ahol a legtermészetesebb dolog, hogy az emberek rumot isz-
nak. De nyilvanval6an a sor is jol megy emellett, hiszen nagyon meleg
van, ez egy trépusi orszag. Eppen ezért dltalaban a rumot sem tisztan
isszdk, hanem kiilonb6z6 koktélok formdjaban, mint a Magyarorsza-
gon is ismert Cubalibre, Piflacolada, Cococolado és tarsaik. A bor az el-
mult tiz-tizenot évben kapott nagyobb teret Dominikdban, de tudni
kell, hogy nalunk nincs igazan sz6l6kultdra. Az orszag nyugati, Haitivel
szomszédos teriiletén olasz szakértGk segitségével kisérletileg elkezd-
tek sz6lGtermeléssel foglalkozni és bort is készitettek, de én személye-
sen még nem koéstoltam, igy nem tudok arrél beszamolni, hogy milyen
a dominikai bor.

Akkor honnan a népszeriisége?
Rengeteg az eurdpai, olasz, spanyol, francia turista, akik sok bort isznak
és ezdltal divat lett a borfogyasztas a helyiek korében is. A borivas az elit
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egyetemen. Antonio fiuk 24, Domingo 22 éves, kislanyuk, Larisza, 11 esztendds.

de nem vagyok benne biztos, hogy a hirnév, a minéség és az ar mindig
szinkronban van egyméssal. Persze nem szabad ltaldnositani. En példa-
ul szivesen keresek fel kisebb boraszatokat is, ahol szinte csak a csaladi,
baréti kor szamara termelnek.

Es olyankor mit vdsdrol?

A munkam soran gyakran jarok kiilfoldre konferencidkra. Két tiveg bort
altalaban mindig viszek magammal ajandékba: egy badacsonyi sziirkeba-
ratot és egy pécsi cirfandlit, utébbit tobbnyire a PTE Kutatéintézetének
boraszatabol. Hogy miért? Mert latom, hogy a tokajit mindenki ismeri a
vilagon, annak nem kell a reklam. Legutobb példaul Hollandidban, egy
leideni cukraszdaban lattam, hogy otféle desszertbort ajanlottak a siite-
mények mellé, és egyik a tokaji volt, persze méregdragan. Ugy gondo-
lom, hogy nekiink inkabb a pécsi, siklosi, tolnai, villanyi, villinykovesdi
borokkal kell foglalkoznunk.

A fehér borok mellé azért befér néha egy-egy testesebb vords is?
Természetesen. Gyakran latogatnak meg Pécsett a kiilfoldi barataim, és
sokan meglep&dnek, amikor erds, tartalmas, nehéz vorés borokkal kind-
lom Gket. A spanyolok hozzaszoktak, hogy naluk némi harapnivaléval ki-
sérve akar egy-egy iiveggel is meg lehet inni a konnyd vorosekbdl. Itt az-
tan csak mosolyognak a masodik pohar utan.



Ha mdr az ételekrdl eset szo: hogyan képzel-
Jjiik el a hagyomdnyos dominikai konyhdt?
Azt tapasztalom, hogy Magyarorszagon a ha-
ziasszonyok altaldban nem szeretik ismétel-
getni az ételeket nap mint nap. Ha ma példa-
ul tészta volt, akkor holnap legyen valami
mas. A Karib-térségben viszont, f6ként ahol
fekete lakossag él, nagyon egyszer( a képlet.
Minden aldott nap rizst esznek babbal. Az
nem lehet kérdés, hogy mi lesz ma az ebéd,
mert mindenki tudja, hogy ma rizs lesz bab-
bal. Hétf6t61 hétfGig. A harmadik Osszetevo
persze mindig valtozhat, lehet hal, csirke,
sertés, salata, tengeri herkenty(, de a rizs és
a bab élland6. A magyaroknak ez persze igen
szokatlan. De miutdn édesapam kinai, édes-
anyam pedig baszk szdrmazasu, nalunk min-
dig vegyes volt az étkezés, és nem kovettiik

feltétleniil a dominikai hagyomanyokat.

Es milyen a magyar konyha Kozép-Amerikd-

bal tekintve?
Azt hiszem, hogy én mar nem tudok objek-
tiv lenni, mert huszonot éve élek az orszag-
ban, a helyi gasztronémia a sajatom. Nagyon
szivesen f6zok Dominikdban is magyaros,
bogracsos ételeket, példaul pinceporkoltet a
csalddomnak, a barataimnak. Az egyik nagy
kedvenciik a rakott krumpli. Erdekes, hogy
sok helyen, igy Spanyolorszagban és a Domi-
nikai Koztarsasagban sem ismerik azt a tej-
folt, amit Magyarorszagon lehet kapni, ezért
otthon amerikai tejféllel, a spanyoloknal pe-
dig tejszinnel készitem ezt a finom magyar
ételt. Mondjuk fiiszerpaprikat mindig viszek
magammal egy jo fél kilot, mert lehet ugyan
kapni valami hasonlét masutt is, de a magyar
az igazi, az nem hazudik. Ezért mondom,
hogy én dominikai vagyok, de gyakran ugy
viselkedek mar, mint egy magyar.

Ugy tudom, hogy a magyar folddel kozvetle-

nebb kapcsolata is van.
Van egy nagy, négyezer négyzetméteres tel-
kiink Pécs kozelében, azon sok minden ter-
meliink, tobbek kozott paradicsomot, kuko-
ricat, hagymat, krumplit. A feleségem sokat
dolgozik a foldon, és nagyon ligyesen csinal-
ja. Harom oka is van, hogy szeretiink foglal-
kozni a folddel. Egyrészt igazi élmény, ami-
kor az ember a sajat terményeit eheti, és
tudjuk, hogy nincsenek benne mindenféle
vegyszerek. Masrészt ez egy nagyon j6 hob-
bi, ami kikapcsolja az embert. Es végiil na-
gyon fontos a folddel val6 folyamatos fogla-
latossag, a foldmvelés kulttrdja, ami kiala-
kit egyféle kotédést a fold és az ember ko-
ZOtt.

Schneider Autéhaz
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IRODALOM

Keresztesi Jozsef irdsa

A f6ld alol
probafuras

Réges-régi torténet ez, a kezdete még mult évezred legvégére
nyulik vissza. Az emberek ekkortdjt ma mar elképzelhetetleniil
furcsa és rideg koriilmények kozott éltek, példaul nem volt még
Facebook, de internet is kevéssé, legalabbis az élet nem a vilag-
halén zajlott: az informécios teriilj, teriilj asztalkdmra még varni
kellett j6 par évet. Olyan pedig végképp nem volt, hogy nekem
van valamim, és én ezt 0t perc alatt attolom neked. Azok a réges-
régi emberek VHS-kazettakra rogzitettek ezt-azt, filmeket a tévé-
bél, csaladi Osszejoveteleket, eskiivket és szalagavatokat, meg
ami jott.

Egy ilyen VHS-kazetta a torténet hése is. Az eskiivé utan kez-
dett keringeni, pontosabban a hir kezdett keringeni réla — egész
pontosan az a hir, hogy van valahol egy videokazetta, ami tulaj-
donképpen az utélagos naszajandékunk volna. Hogy pontosan ki-
nél lehet, az nem volt teljesen vilagos, de a legvaldszinibb, hogy
D-nél, Budapesten. En akkor mar néhany éve Pécsett éltem, és D-
vel éppenséggel nem taldlkoztam egy j6 ideje. Meg egyébként is,
nyilvan valami régi gyongyosi emléket asott el6 a régi, szanaszét
széledt tarsasag, akadt belGle szép szammal. Valami elfelejtett
hazibuli-felvétel, vagy valamelyik koncertrél val6. Majd meglat-
juk. Ha D. véletleniil Gyongyoson jar, amikor véletleniil én is, ak-
kor majd odaadja nyilvan.

Gondoltam, aminek utol kell érnie az embert, az el6bb-ut6bb
ugyis utoléri.

Nemtorédomségnek tiinhet, de valamiféle sztoicizmussal ke-
vert fatalizmus volt ez inkabb. Olyasvalami, amit éppen azokban
az években lehetett megtanulni, amit egyiitt toltott a tarsasag. A
dolgoknak megvan a maguk uUtja, még ha ez az (t egy nagyobb
szakaszon a fold alatt is vezet. Ideje van mindennek, és nekiink
is van idénk, ez volt az alapallas. 1d6 van.

igy teltek az évek.

Harom, talan négy év is eltelhetett az6ta. Aztan egy szép nya-
ri napon egy helyen és egy id6ben megvolt minden: a csaladdal
Gyongyoson nyaraltunk, D. is hazaugrott a sziileihez, és persze
nala volt a videokazetta. A kazettdt a honom ald csaptam, aznap
délutan pedig K.-val nekiiiltiink megnézni, hogy mi is volna az
el6z6 évezredbdl prolongalt naszajandékunk.

Ugral6é kép, nevetés a kamera mogiil. Megall egy kisbusz egy
fahaz elétt. Ismerds a helyszin: ez a mi 6reg csalddi nyaralonk a
Matraban. El6kaszalédnak a tarsasag tagjai. Megdorzsolom a sze-
memet. Van, akit akkor mar hosszt évek 6ta nem lattam. A ke-
ziikben szerszamok, 4s6k, ontézékanna. Mi a fene lesz itt.

Annyi mar latszik, hogy nem valami réges-régi felvétel, nagyja-
bél az eskiivé tajan késziilhetett.

Az anyagot nyilvan nem vagtdk meg utdlag, és ettdl raérds, ko-
motos ritmust kap az egész. Koriilbeliil egy 6ras a film. Kipakol-
jak a szerszamokat a kert aljaban. Kiteritik a ponyvat. Méricskél-
nek valamit. Snitt. All a munka, fréccsot isznak. Kis p6znak a fold-
be sztrva, zsinoérral 6sszekotve. EImélyiilt miigonddal locsolgat-
jak a gyepet.
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El6rehajolok, egyre hiilyébb képet vaghatok. K. mar sejti, mi
lehet ez, gyorsabban kapcsol ndlam. De a végét persze még 6
sem latja.

A filmen ekozben finom, 6vatos mozdulatokkal vagjak kdrbe a
gyeptéglat, aztan ha lehet, még 6vatosabban emelik ki a helyérdl.
Rohogcsélnek kozben. J6 nagy darab tégla, de egyben marad.
Snitt.

Mar vagy haromnegyed o6rdja nézziik a videot, és esziinkbe
sem jut el6retekerni. Folvessziik a ritmust.

Assak a godrot, tobb mint fél méter mély is meglehet. Beleke-
riil a ponyva. Es ekkor, most mar kitaldlhat6 lassan, elkeriil a
borosrekesz. Tizenkettes, ha nem csal az emlékezetem. Be a go-
dorbe, ponyva ra, fold vissza. Gyeptégla. Elegyengetik szépen, lo-
csolgatjak. A végén elid6zik a kincs rejtekhelyén a kamera, par lé-
pésr6l mar tényleg nem lehet latni, hogy volna ott valami. Né-
hany év mulva meg mar annyira sem.

A masodik felvonds ezutan veszi kezdetét: talan masnap, talan
par nap mulva, de ott dllunk a nyaral6 kertjében K-val és az 6¢csém-
mel, dséval a keziinkben, és egyaltalan nem emléksziink, hogy hol
lett eldsva a bor. Mindenkinek mas-mas filmszalag porog a fejében.
Valahol a kerités kozeli sdvban, ennyit azért megdrzott a kollektiv
emlékezet. A szomszédok érdeklédve gytilnek oda a kerités mellé,
egyre élénkebb kivancsisaggal és idGvel egyre kevésbé elnézé mo-
sollyal figyelik, ahogy a haziak, akar egy nekikeseredett vaddiszno-
csorda, makacs kitartassal duljak fel a sajat kertjiiket. Kicsit olyan
az egész, mint egy tulméretezett és abszurd torpedojaték, ahol
egyetlen arva négyzetet kell csak eltalalni.

Aztan végre koppan az aso, el6keriil a ponyvaba csomagolt ti-
zenkettes rekesz. A palackok nyakat viaszpecsét védi a nyirkos-
sagtol, és — akdr a marcipandisz a torta tetején — ott egy iiveg
szoda is, a csove ugyancsak viasszal lezarva. Régi szép évjaratok,
Tiliczki-pincészet, Nagyréde. A ndszajandék. Persze az ajandék
nem csak ez, hanem az egész torténet, videokazettastul, minde-
nestiil. Es valahogy az a kozben eltelt néhany év is benne van,
amire nem lehetett el6re szamitani, és innentdl persze mar a tor-
ténetek uralhatatlansagarol szol. Meg valamiféle igazolhatatlan
hitrél, hogy mikozben joviink-megyiink, nem maradunk le sem-
mirél. Hogy a fonalak folvehet6k, kihagyott évek ide vagy oda.

Ja, igen. A borok szépek, egyben maradtak, viszont a sz6daval
mar nem tesziink probat.

(epilogus)

— Nem is emlékszel, hogyan taldltuk meg? — kérdezi K., miutan
megmutatom neki ezt az irdst, hogy olvassa el 6 is. Na igen. Az
volt a kutatds vége, hogy anyam ezoterikus baratngje érkezett
egy kétagu vardzsvesszdvel, vagy mivel, ami végiil megmutatta,
hogy melyik két oszlop kozott kell keresni a bort. Tényleg. Tény-
leg igy tortént. De hogy ezt én vajon miért toroltem szinte nyom-
talanul az emlékezetembdl, az mar egy hosszabb értekezés tar-
gya lehetne.
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BORESTEK VILLANYBAN 2013

BORSZEMINARIUM A PECSIKOZGAZON

Szeretettel invitalja onoket a Villanyi Rendezvénytér a borvidék legjobb borainak sereg-
szemlgjére, amelyen idérdl-idére tematikus borestek keretében ismerhetiink meg egy-
egy borfajtat kozelebbrdl szakérték, boraszok segitségével.

Részvétel csak elézetes bejelentkezés utéan!

2013. oktéber 18. — kékfrankos; november 15. — cabernet franc,

Villany, a Rendezvénytér Fogaddépiilete

SZURETI CSIRKEPAPRIKAS-FOZ( FESZTIVAL BOLY 2013

Az immar hagyomanyosnak mondhatd Sziireti Csirkepaprikas-foz6 Fesztival idén 15. al-
kalommal keriil megrendezésre Bolyban. A kormyéken élk bizonyara ismerik a hiresen
jo sziireti csirkepaprikast, melyet a bolyiak hosszi lével és Un. ,kanalas galuskaval” ké-
szitenek. Igazi sziiret nincs is e nélkiil a paprikas nélkil. A szakacsok mellett ,,amatdr”
dekoratdrok csinositjak az asztalokat, hisz minden csapat részt vesz az asztal-szépség-
versenyen. Hogy a tobbi nézelddd se unatkozzon, a réten sokszin(i programokkal, bor-
kostolassal, kézmives-kirakoddvasarral varjuk Gket.

2013. szeptember 7. Boly, Kantor-rét

LASSAN A TESTTEL! 2013

Nono fiacskdm, csak Lassan a testtel!... Fesztivali keretek kozott mondhatjuk ezt Pécs
Kossuth terén 2013. szeptember 7-én a Lassan a testtell elnevezés(i nyéarbicstztatas
alkalmaval. A fesztival lazulasra és kikapcsolddasra invitald programsoraban vilagzenei
koncertek, pécsi filmet(idok vetitése, néma filmekbdl megzenésitésébdl vald csemegé-
zés tovabba mas érdekes szabadtéri programok teszik kellemessé a nyari vakaciotol
valé bicstzast. Természetesen a bor sem hidnyozhat ilyenkor a kézbdl!

2013. szeptember 7. Pécs, Kossuth tér

OROKSEG FESZTIVAL — PECSI NAPOK 2013

Pécsen a nyar végével sem sziinnek meg a szérakozasra invitalo fesztivalok. Hagyo-
manyosan minden évben szeptember tllnyomé részében kerlil megrendezésre az
Orokség Fesztival-Pécsi Napok. A rangos dsszmiivészeti fesztivélon a régio értékeit
és kultarajat 1élegezhetjiik magunkba. 2013. szeptember 12. és 22. kozott kiilonleges
kulturalis programok szinezetével mutatkoznak be Pécs épitett 6rokségei, igy a torté-
nelmi belvéros utcéin és terein, szinhazakban, mizeumokban és a Zsolnay Negyed-
ben varjak programokkal a latogatékat. Az Orokség Fesztival alkalmaval lehetdség
nyilik a véaros olyan részeit is megtekinteni, amely egyébként az év nagy részében
rejtve van kivancsi szemek eldl.

Koncertek, tancelGadasok, szinhazi produkciok, gyerekprogramok, tematikus sétak, kial-
litdsok, mdvészeti piac és vasar!

2013. szeptember 12-22. Pécs, Belvaros — Zsolnay Negyed

MOHACSI SZURETI- ES BORFESZTIVAL 2013

A mohécsi Sziireti- és Borfesztival sok-sok zenével, tanccal, latvanyos sziireti felvonu-
lassal, vasarlassal egybekotott borkdstolassal, szabad t(izon késziilt ételek fzGverse-
nyével, alkalmanként egy-egy sztarvendég fellépésével és még sok meglepetéssel var!
Mohéacs kornyéke borvidék is. Tiizes, alkoholban és savakban gazdag, kiilonleges zama-
tl borok termétaja. A vidamség és jokedv eme ,kellékét” pedig csak Ugy ismerheti
meg mindenki, ha ellatogat az eseményre és megkdstolja a borokat...

2013. szeptember 14. Mohacs, Szdl6hegyi Rendezvénytér

. A L ol
Uj kezdeményezés indul az Gj tanévben a PTE Kozgazdasagtudomanyi Karan. A Dél-Du-
nantdli Borturisztikai Klaszterrel és a Pécsi Borozé bormagazinnal egyiittmdkddve ha-
vonta egyszer borszeminariumnak ad otthont a KTK OTP-eléaddterme. A tematikus el6-
adasokat a magyar borélet neves képviseldi tartjak, az ezekhez kapcsolodé borkastold-
kon a legizgalmasabb hazai és kiilféldi borokat ismerhetik meg az érdekidddk. A kdsto-
lokon részt vevék meghallgathatnak egy eldadast, valamint ahhoz kapcsolddéan meg-
kostolhatnak 8 bort, ezekhez megkapjak a szilkséges kostolasi jegyzeteket is. Aki vala-
mennyi Borszeminariumon részt vesz, év végén tanusitvanyt kap. A borszeminarium lo-
kélpatriota feliitéssel indul, hiszen az elsd alkalom a pécsi boroknak lesz dedikalva.
Szeptember 18-an, szerdan 19 dratél Szabo Zoltan, a Pécsi Boraszok Céhének elndke
mutatja be eldaddsaban a Pécsi borvidéket, valamint 8 valogatott tételt kdstolhatunk
meg kalauzolasaval. Oktober 16-an az Olaszrizling Oktdber jegyében a borszeminaristak
itthon szomszédolnak, hiszen dravaszogi grasevinakat, azaz olaszrizlingeket kostolhat-
nak. November 20-an a kékfrankosoké a fészerep, mig december 4-én a cabermet
franc keril reflektorfénybe. A borszeminariumokon az eléadéasokat dijmentesen lehet
meghallgatni, a kdstold ara egyetemi polgaroknak és a PTE Aumni tagjainak 2000 Ft/fg,
kiilsésoknek 3000 Ft/fd. Elézetes helyfoglalas kotelezd, hiszen a maximalis étszam 120
f6. Jelentkezni a borszeminarium@gmail.com e-mail cimen lehet az eldadasokat meg-
el6z6 napig.
2013. szeptember 18. Pécs, PTE KTK, OTP-eléadéterem (Tovabbi eldadasok: oktaber
16., november 20., december 4.)

SZEKSZARDI SZURETI NAPOK 2013
2L Az év legnagyobb eseménye, igazi dsszmlivészeti feszti-

val Szekszardon. Négy napon &t igényes programokkal,

kiallitasokkal, koncertekkel, borkdstoloval, a tajegységre

jellemz6 ételkinalattal varjuk a varosunkba latogaté ven-

dégeket. Hivatasos mivészek mellett sokféle miifajban

amatdér mivészeti csoportok, alternativ zenekarok, utca-

bal, disco, tanchaz szdrakoztatjak a kézonséget.

Tovabbi info: szekszardiszuretinapok.hu

2013. szeptember 19-22. Szekszard, Belvaros (Béla-tér, Garay-tér, Szt. Istvan-tér)

Il. PECSI PEZSGG BORFESZTIVAL
Masodszor ad otthont a mediterran hangulat( baranyai
megyeszékhely, Pécs, egy izekben, zamatokban és
programokban gazdag rendezvénynek, a Il. Pécsi pezs-
g0 Borfesztivalnak. A fesztival keretein beliil a szerve-
26k célja, hogy az orszag valamennyi borrégidja, palin-
kahaza és pezsglpincészete szamara lehetdséget bizto-
sitsanak arra, hogy képviseltessék magukat. Ezen felil
a borkultirahoz nélkiilozhetetlen, hagyomanyos kézmii-
ves termékek széles skalajat felvonultatd Kézmivesek
utcéjaban szeretnénk szinesiteni a programjainkat. A

2 pezsgd Borfesztival mindenki részére ingyenes egy Uj,
hagyomanyteremté célzattal megvaldsuld, szinvonalas, szakmai értékekre épitett, kul-
turdlis és gasztrondmiai programsorozat, mely garantaltan felejthetetlen élményt nydjt,
majd valamennyi korosztaly szdméara Pécs torténelmi belvarosaban. A fesztivéalon lesz
Pécsi Borozo stand is. Még tobb pezsgés: pezsgobor.hu
2013. szeptember 20-29. Pécs, Széchenyi-tér
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KALI MEDENCE A JOKAI BISZTROBAN

A magyar borrdl, és a hazai okogazdalkodas- BUZSAKI SZURETI NAPOK 2013

‘ bol szdrmaz6 egyedi, és kivald minGségl Vigalom, karneval, sokadalom — Szeptember végén ismét megrendezésre ker(il
’ alapanyagokrol szl az 6sz a Jokai Bisztréban.  Buzsakon a Sziireti Napok. Nemcsak a hires bicsu, a sziiret is tobb napos a kis
Elsé alkalommal a Kali medencét mutatjak somogy megyei kdzségben, ahol hagyomanyos sziireti felvonulas varja a latogatokat,
JOKAI 6 be, ahol a legendak és a borok Ujraélednek. utcain lovaskocsikkal, rajtuk népviseletbe 0ltozott tancosokkal. Fézés a Faluhaz udva-
BISZTR ran, étel- és borkdstolas, folklormdsor, ndtamisor, sziireti bal.
Tovabbi info: info@jokaibisztro.hu, Tel: 06-20/3607-337 2013. szeptember 28-29. Buzsak, Faluhaz udvara

2013. szeptember 27. Pécs, Jokai Bisztrd

PECSI BOROZO BORSZAKKOR

|dén dsszel is Borszakkor a Pezsg6haz-
ban! Folytatjuk a tavasszal megkezdett
sorozatot és Ujabb fajtakkal ismerked-

hetiink meg havonta egy hétfd este. A
Pezsgdhaz étteremben egy-egy temati-
kus fajtakdstoldra varjuk az érdeklgdd-

ket minden honapban, hazai és kiilfoldi
borokkal, ismeretterjeszté-szorakoztatd
beszélgetds részekkel fliszerezve. Min-

XVII. EUROPAI BORDALFESZTIVAL

A borban 6rom, baratsag és dal van" — szdl egy régi magyar mondas. Ebben a szel-
lemben gy(iinek Gssze évente Eurdpa jeles férfikorusai, zenei egyiittesei, hogy a vilag-
szerte egyediilalld Bordalfesztivalon adja at azt a paratlanul gazdag zenei kincset, me-
lyet a sz616 s a bor ihletett korokon, kultdrakon és féldrészeken keresztiil. A kérusok,
zenészek és tncosok eléadasaban megszalald bordalok, és a térség hires borai egyiitt
igazén egyedi élményekben részesitik az érdekidddket. A kedélyes villanyi kezdés utan
szombaton a Kodaly Kozpontban folytatadik a program. Délutan a 2011-ben sikeresen

elinditott Villanyi Prémium Bormustra keriil megrendezésre, melynek célja, hogy a leg- den fajtahoz természetesen megprébalunk illeszkedd ételt is alkotni, ez zérja majd a
jobb helyen a legjobb borokat mutassa be, valamint a mindségi borfogyasztast népsze-  szakkort. A kdstold hazigazdaja Gydrffy Zoltan, a Pécsi Borozd fészerkesztéje, aki min-
rdsitse. A prémium borok kdstolasat kovetden 19 érakor kezdddik a Kodaly Kézpont ki- den alkalommal mas vendéggel egyiitt beszélget, és persze a résztvevdkkel is borokral,
valo akusztikaja koncerttermében a fesztival Galaestje, ahol a résztvevé kérusok mel- boraszokral, borvidékekrdl, fajtakrol, élményekrdl, ételekrdl. Egy kastold, 8 bor, 1 étel, 1
lett sztarfellépdk szinesitik a mdsort. Vasarnap délelGtt a résztvevd korusok a Vil- vendég és mindig akad némi meglepetés. Az elsd idépont: 2013. szeptember 30.,
lany-Siklos Bort telepiilésein adnak matiné koncerteket, délutan pedig a Bor és Dal 18.00 oratol, A téma: KADARKA (a folytatasban: oktoberben OLASZRIZLING, novem-
Unnepe keretében részt vesznek a Kossuth térrél induld és a Széchenyi térre érkez6 berben MERLOT, decemberben EDES TOKAJ). Részvételi dij 3500 Ft/f6. Jelentkezés és
felvonulason, majd szabadtéri koncertet adnak a Széchenyi téren. helyfoglalas: info@pecsiborozo.hu. Maximalis létszam: 40 f6.

2013. szeptember 27-29., Pécs-Villany tdbb helyszinen 2013. szeptember 30., Pécs, Pezsgéhaz

A gyumolcs harom arca

AGANCSOS

PANZIO

Kékfrankos 2009 | Bikavér 2009 | Cabernet Franc 2009

Kedves és fiiszeres | Jatékos és elegans | Komplex és krémes

Uj, 6 szobés, csalédbarét panzié Villanyban!

o o Vérhaté nyités oktdber ké !
Szekszardi borok, egyéniséggel. Amaloinyiias ol oL SSa

3 Villany, Tancsics utcab5/ b%@i .
A - __ Elérh Kovéics Zoltéring '?3 d»%?

@ bosz bad!;lahn g ~ E-mail: mfo@c:goncps:s R o = rq

WRw.RGssvnIaL m-lﬂ Honlap: www.agancsos.hu
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PROGRAMSOROLO

VILLANYI VOROSBORFESZTIVAL 2013

Sziireti sokadalom és szines programok. Latogasson el Villany legnagyobb ren-
dezvényére, amely soran a gasztrondmia, a valadi értéket képvisel6 kézmdves-
ség, a kulturdlis programok és a zene kardltve, a voroshor égisze alatt, egy kii-
[6nleges élményt tartogatnak mindenki szaméral A villanyi Varoshéza el6tti f6-
tértdl a pincesorig haladva, kézel hisz pincészet, pavilonokban kindlja borait,
és a kostolast a pincesoron is érdemes folytatni.

2013. oktober 4-6. Villany, Fétér — Pincesor

FALUSI VENDEGFOGADOK ORSZAGOS SUTO-FGZ0 FESZTIVALJA 2013

Hosszlhetényben hazai és hatarokon tdlrdl érkezé vendégfogadok mérik
Ossze tudasukat méar 8. alkalommal siitésben — fézésben sajét kedviikre és
a kozonség oromére.

2013. oktober 5. Hosszlihetény

KEZMUVES SOROK FESZTIVALJA

avagy Kézmives Sorforradalom a Rdzsakertben

4 napon keresztiil 12 sorfézde, 24 csap, 42 féle sor a Mivész Pressz0 ta-
laldsaban. A M(ivészben megszokott retro hangulatd atmoszféra pér nap-
ra a Rozsakerbe koltozik a kihagyhatatlan sérkolbdszokkal és vattacukor-
ral, zar6 tlzijaték nélkl.

Generéacits cstcstaldlkozd a Rézsakertben. Hozd el az Gsoket is!

Info: https://www.facebook.com/MuveszPresszo

2013. oktober 10-13. Pécs, Rozsakert

MOHACSI DISZNOTOROS ES PALINKAFESZTIVAL 2013

A Mohécsi Ifjisagi Centrum udvaran megrendezésre keril6 gasztrondmiai
fesztivalon disznotoros, hurka, kolbasz és palinka vérja a latogatokat. A
fesztival lehetdséget ad kolbdszgylrdsi és siitési versenyre.

2013. oktober 11-12. Mohdcs, Ifitisagi Centrum, Széchenyi-tér

GERESDLAKI GOZGOMBOC FESZTIVAL 2013

Svab specialitasnak, a gézgombadcnak hddolnak a baranyai Geresdlakon, ahova
tobb szaz érdeklGddt varnak sok szeretettel az immar hatodik gdzgombéc-
fesztivlra. S amig késziinek a gézgombadcok az igazi, vidam fesztivalhangulat
a tetGfokdra hag. A knédlitésztabdl készild, gdz folott parolt, majd megfézott
vagy megstitott gombdc (Heffeknddel) sokféle svab étel nélkiilézhetetlen ele-
me. Fogyaszthatd parolt kdposztaval, babfdzelékkel, silt oldalassal, csiilokkel
és szalonnaval is. Geresdlakon kozel hiszféleképpen készitik el a helyi és kor-
nyezd teleplilések asszonyai alkotta csapatok, amelyek a ,Legjobb gdzgom-
boc-készitd” cimért versenyeznek.

Bdvebb info: gozgomboc.hu

2013. oktober 12. Geresdlak, Kozosségi haz

MARTON NAP A VILLANYI BORVIDEKEN

,Aki Mérton napon nem eszik, az éhezni, aki nem iszik, az szomjazni fog!” —
tartja a szdlas. A Villanyi borvidéken Méarton nap egész novemberben tart. Val-
tozatos rendezvények, Gjborkészontdk, liba étkek, népi szokasok felelevenitése,
lampionos felvonulds, kiilénleges, Gjbor korili izgalmak varjak a vendégeket.
2013. november 2-30. Villanyi pincék

SZEKSZARDI MARTON NAPI BORUNNEP 2013

A Szekszardi pincék és borhdzak is gazdag gasztronémiai programajanla-
tokkal varjak az érdekidddket a Marton napi Boriinnepen. A Katolikus
Templomban torténik az tinnepélyes termény- és boréaldas, majd este az
Ujbor jegyében Borbal kerlil megrendezésre.

2013. november 8-11. Szekszard, Béla tér, Belvarosi Katolikus Templom,
Szekszardi pincék és Borhazak

SZENNAI HURKAFESZTIVAL 2013

November 30-an hetedik alkalommal rendezik meg a Szennai Hurkafesztivalt

a szennai Sportcsamok parkoléjaban. A Szennai Hurkafesztivél célja a tradici-
6k megdrzése mellett egy szorakoztatd verseny keretében eldonteni, mely te-
leptilés, mely baréti tarsasag versenyzGi készitik a legizletesebb, legkiilonlege-
sebb hurkés ételeket, és ki tud legszebben nyérsdugé verset szavalni.

2013. november 30. Szenna, Sportcsarnok parkoldja

2013 &sz

IIl. Pécsi pezsgd Borfesztiva

Pécs, Széchenyi tér

2013. SZEPTEMBER 20. PENTEK

19:00 Unnepélyes megnyité — Dr. Pava Zsolt polgarmester kdszontéje
19:15 écsi Vasutas Koncert Favoszenekar

20:30 Ferenczi Gyorgy és a Rackajam

22:30 Flip Flop & Flayers

2013. SZEPTEMBER 21. SZOMBAT
10:00-16:00 Tulipantos Népi Jatekpark — gélyalabasok, Iufi hajtogato, nép fajatékpark
10:00-16:00 Misina Allatvéds Egyesiilet — &llatsimogaté

15:00 Mecsek Néptanc — gyermeknéptancmisor
15:30 Gyerek Mazsorett

16:00 Aerobic bemutat

16:30 Grimm-Busz Szinhdz — meseel6adas

17:30 Kapronczai Tanciskola

19:30 Rizsa Magdolna koncert

21:30 First Zenekar

2013. SZEPTEMBER 22. VASARNAP

16:30 Azonkiviil Zenekar
19:00 L4szl6 Boldizsar Verdi-estje
20:30 Divak éjszakaja — Détar Enikd, Fésis Nelly, Ladinek Judit

2013. SZEPTEMBER 23. HETFQ

17:00 Operett a Debreceni és a Pécsi Nemzeti Szinhaz énekeseivel
19:00 Group'n Swing Zenekar
22:00 Black Café

2013. SZEPTEMBER 24. KEDD

17:00 Dallamvarazs — Vélogatas Cserhati Zsuzsa és Charlie slagereibdl
Schréampf Maria és Fischer Norbert mdsora

19:00 Ben & Blaise Szentgyorgyvary Balazs és Bence

20:30 Color Live Music Band

2013. SZEPTEMBER 25. SZERDA

16:00 Szélkialto Egylittes
17:00 Mecsek Tancegylittes — magyar tdnchaz
19:00 Turay Ida Szinhaz — Anconai szerelmesek

2013. SZEPTEMBER 26. CSUTORTOK

17:00 \oiSingers Egyittes
19:00 Hargitai Anna Veronika
20:30 Torn&dd Zenekar — utcabal

2013. SZEPTEMBER 27. PENTEK

17:00 Band of Streets
19:00 Ordmzene: Gesztesi Karoly, Pintér Tibor, Gyenes Béla
20:30 Kiraly Linda és Kiraly Viktor koncertje

2013. SZEPTEMBER 28. SZOMBAT

17:00 Meérkus Szinhdz
19:00 Vivat Bacchus Enekegy[]ttes
20:30 Maréth Viki és a Nova Kulttr Zenekar koncertje

2013. SZEPTEMBER 29. VASARNAP
XX. Jubileumi Bordalfesztival

Pécsi BOROZO | 65
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Szerkeszt0i gondolatok

Nyédron nyaraltunk. Par hétre kikapcsoltunk. Telefont, weboldalt,
fészbukot, rendezvényeket. Csalad, viz, nyar. Az évkozi tempodban el-
vész az els6 korty szépsége. gy amikor visszatértiink és bort bon-
tottunk, ismét volt misztikuma, volt ereje, tobb volt a szépség és ke-
vesebb a keresend¢ hiba.

Persze itt az 6sz és kezd6dik a tempdzas, mintha maris gyorsab-
ban jarna az 6ram, mintha sz(ikebb lenne a nap. Lapzartaval kezdé-
dott, de maris jonnek a fesztivalok, szervez&dnek a késtoldk, ahogy
vége a sziireti mulatsagoknak, oktéberben jon az olaszrizling ho-
napja, aztan meg érkeznek az djborok.

J6 ez igy, legyen is minél tobb olyan program, ami a boraink {igyét el6-
mozditja. Ismerkedjiink meg a helyi értékekkel, tudjuk a helyén kezelni
a bort. ,,A bor nem élelmiszer-ipari termék, de nem is az istenek itala. A
bort azért szeretjiik, mert szérakoztat, és mert finom. A foldon iszunk.
Elég sokat. Es ha lehet, j6t.” Gazda Albertet mar sokszor idéztem, de ha
egyszer megfogalmazta, amire gondolok, nem kell jrafogalmazni.

Itt is felhivnam a figyelmet néhdny lehetGségre, amikor személye-
sen is taldlkozhatunk. Két sajat sorozatot s inditunk. Vagyis az egyi-
ket folytatjuk, ez a Borszakkor a PezsgShazban, szeptemberben a
kadarkakkal kezdiink.

Es van egy programsor, a borklaszterrel és a Pécsikbzgazzal kozo-
sen inditjuk el a Borszemindriumot, ahol az egyetemi polgéarok az el-
s6legesen célcsoport, de a kostolok nyitottak. Itt egy-egy el6ado
mondja el a gondolatait és mutatja be az dltala véalasztott borokat. Itt
szeptemberben a Pécsi borvidékkel és Szab6 Zoltannal kezdiink, de itt
lesz példaul Malatinszky Csaba, aki decemberben a cabernet franc-rél
tart majd el6adast és kostolot.

Tobb programhoz csatlakozunk, a Budavari Borfesztivdlon a
Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszter standjan lesziink jelen, a Pé-
csi pezsgb Borfesztivdlon sajat standunk lesz, a 36-os hazikot ér-
demes keresni, ahol a pannonborbolt.hu-val tarsbérletben minden
nap masik vendégbordszatot mutatunk be a borkedvelé publikum-
nak. Csatlakozunk az Olaszrizling Oktéberhez, ami a furmint ho-
napja utan ismét egy j6 kezdeményezés. Szeretjiik az olaszrizlin-
get, borszakkort és borszemindriumot is rendeziink neki oktéber-
ben, de egyéb akcidkat is tervezgetiink, érdemes figyelni facebook
és weboldalainkat.

Koszonjiik megjelenésiink tamogatdsat a hegykozségeknek, hi-
szen nagy mértékben hozzajarultak (hirdetSink mellett) a Pécsi Bo-
roz6 megmaraddsahoz. Koszonjiik a Tolnai borvidék Volgységi hegy-
kozségének, a Szekszardi borvidék Szekszardi és Batai Térségi hegy-
kozségének, a Pécsi borvidék Szederkényi hegykozségének, a Villa-
nyi borvidék hegykozségi tanacsanak a tdmogatast!

Az 6sz folyaman olvassak gyakran weboldalunkat, kdvessék face-
book-oldalunkat, ahol mindig friss hirekkel, informaciékkal, prog-
ramajanlokkal varjuk az olvasékat. Ha mondanivaldjuk van, irjanak e-
mailt, vagy hivjanak fel benniinket, mindig jol jonnek az otletek, ja-
vaslatok, tippek, még a kritikat is elviseljiik, olykor meg is fogadjuk.

Napsiitéses G6szt, hangulatos borfesztivalokat, kedélyes, boros es-
téket kivanok mindannyiuknak, persze ne feledje senki: a borral
mindig mértékkel jarjon, autéval egyiitt sosem!

Gy6rffy Zoltan
foszerkesztd

Pécsi Borozé — A Pannon Borrégié gasztronémiai és bormagazinja — VI. évfolyam 3. szdm

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkeszt: Gy6rffy Zoltén, e-mail: gyz@pecsiborozo.hu
Mivészeti szerkeszts: Wéber Tam4s, e-mail: wt@pecsiborozo.hu
Szerkesztéség: Kovacs-Szabd Bernadett (Szekszard), Labancz Richérd (tesztek), Mester Zoltén (gasztronémia), Radics M. Péter (Budapest)
E szémunk munkatérsai voltak: Bern4th Péter, Domse Tiinde, GGth Ervin, Harka Eva, Luis Fuentes Santelices, Keresztesi J6zsef, Krizl Edit,
Rechnitzer Szilvia, Schneider Gabor, Szab6 Zoltan, Takécs Timea, T6th Mariann, Vancsodi J6zsef
Foté: Csortos Szabolcs, Dobokay Maté, Kovacs Viktor, Wéber Tamas — Illusztracié: Lugosi Tamés — Borit6: Krélik Péter
Olvasészerkeszts: Harka Eva

web: www.pecsiborozo.hu — e-mail: info@pecsiborozo.hu
Kiadja a VinOliva Kft., 7634 Pécs, Arvéacska u. 3., E-mail: info@vinoliva.hu
Felel@s kiad6 a kft. tigyvezetGje

Nyomda: Pauker Nyomdaipari Kft., Budapest, felelGs vezets: Vértes Gabor, tigyvezetd igazgatd
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SZINESEDIK A

VEKETE—HEGY

OSZ1 PROGRAMAJANLO
VYLYAN- MODRA

SZURETI HANGULATBAN
Most jon a legszinesebb évszak, az Gsz - a sziiret,
a sz6l6 és a bor legnagyobb linnepe. A forrd nap-
sitéstdl elblucsdzunk a kovetkezd tavaszig, de a
melegité gombaknak koszonhetden még sokaig
csoddlhatjdk az Gszi aranysarga napfényt, s az ezer
szinben pompazo széléligetet a mediterran hangu-
latd Vylyan teraszrol. S nem csak nézni lehet, be]e—;‘f
kostolni is: betekinteni a sziiret folyamataiba A
pince koril, megkostolni a friss zamatqs&nus\t{
s6t, a vendégek akar egy kis smlot‘ ig“szedhetne
(ha taldlnak), s egy ki rés sggltsagbvel mustot

Jfacsarhatnak” maguk ka aslén‘rr; Q\p

I ~*L

{

A november"a -
rok és a libalk. |
Ujboraval, a a B

hetjiik, mel .

cimke palydzata és kiallitasa kisér.
Az j évjarat friss izeihez Szent Marton tiszteletére
minden mddon elkészitett inycsiklandé libafogaso-
kat készitenek. A hazi libas finomsagok koziil ked-
venclnk a flistélt libamaj (mar az emlitésétdl is elol-
vadunk, KIHAGYHATATLAN...) A vegetarianu-
soktdl ezdton elnézést kérlink, de a hagyomany az
hagyomany: "aki Marton napon libat nem eszik”, ...

atod

didkak miv

L)/AN

VYLYAN SZOLOBIRTOK ES PINCESZET

VYLYAN VINEYARDS AND WINERY

\/Ww vy]x.;m hu ~

7800 Kisharsafi=Feketeshegy
Borkodstolas: 30/458-10-97

'

Tove

SN

TURARA FEL!

A sz26l6t koruloleld természeti kincseket kar lenne
kihagyni, érdemes hat kiranduldst tenni a borvidé-
ket atszelé gyonyorid tdradtvonalak egyikén, akar
gyalog, akar két keréken! A Szoborparktdl a Vylyanig
vezetd kéktura Gt a pincészet lelkes munkatarsainak
koszonhetSen immar tovabb is vezet, a Fekete-he-
gyen keresztll Palkonydig. Ez a kék+ gyalogtlra,
melynek hossza korilbelil 4,5 km, gyors léptiiek
egy Ordcska alatt megteszik. Egy jo tlra utdn még
jobban esik a teraszon uldogélni, s élvezni a jol
megérdemelt borokat, finom falatokat, no és az in-
nen elénk taruld paratlan latvanyt!

MONTENUOVO, AZ OSZ BORA

Az sz bora a MONTENUOVO. A Vylyan birtokbora a
fajsulyos és a lendiiletesen gylimolcsos hazasitasok
kozotti arany kézéputon jar. Erett osszhang, telt illat,
izgazdag afrodizidkum fliszerek- igazi melengetd
kortyok a hlivosebb, merengdsebb napokra. Vacso-
rdkhoz is igazi Jolly Joker!

NYEREM[ NYJATEK"'
Kir8l kapta nevét a MONTENUOVO Cuvée?q ®
Vdlaszat killdje el a szerkesztdségnek az
nfo@pecsiborozo.hu e-mail cimre, s a megfejték
oz0tt egy pazar Vylyan kostolot sorsolunk ki

2 fére, borokkal, hidegtallal)!

FESZTIVAL HANGULATBAN

A Vylyan Pincészetnél (Kisharsanyban a Fekete-he-
gyen) mindig nyitva a pince, de természetesen a
nylizsgd fesztival- vérkeringésbe is bekapcsolédnak:
megtaldlhatok a Pécsi Pezsgé Borfesztivalon, a
Kodaly Kozpontban a Villanyi Bormustran és Bordal
Galan, vagy a Villanyban a Vordsborfesztivalon!



BODRI BOROK BODR[*'” |
A BODRI-VOLGYBEN

. Monumentalls ruszmkus pm‘f:e
Sy o OIiTIMUS };aja carte gt,terem
s Sl L% s Grﬂtteraéz Bug@%éng e





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


