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Darin Sandor
lapkiado

Azt kell hogy mondjam remek éviink volt!

Nagyon szerencsésnek mondhatjuk magunkat tobb
szempontbol is. Remek borokat kostoltunk, t1j emberek-
kel ismerkedtiink meg, taldlkoztunk régi baratainkkal és
eljutottunk olyan helyekre is, ahova eddig csak vagya-
koztunk.

Hogy torténtek veliink rossz dolgok is? Nem hiszem.
Voltak esetek amikor nem tul jol kezdédtek a dolgok, de
ahogyan a mesében is mondjak: Minden jd, ha a vége jo!
A vége pedig Istennek hala érte, mindig jol stilt el.

Gondolkodtam azon, mi mindent sorolnék fel egy
évértékeldben... szdmba vettem a borvacsordinkat,
borkostoldkat, teszteket, borturakat, rendezvényeket,
fesztivalokat, azutdn rajottem, hogy ezekrél mar mindrél
irtunk. Igazabodl mindent megirtunk mar.

Gondolkodtam azon is, miket terveziink 2016-ra, de ek-
kor meg arra dobbentem ra, hogy akkor meg lel6ném a
jovo évre tartogatott poénokat.

Ugyhogy, hosszas tépel6dés utdn arra jutottam, hogy
igy Kardcsony el6tt, és egy 1j év hajnaldn legjobb, ha
nem gondolkodunk sem a multon, sem a jovdn, csak
hagyjuk, hogy megéljiik az tinnep pillanatait. Szakitsunk
id6t egymasra, beszélgessiink, jatszunk, nevessiink sokat
és figyeljiink oda kornyezetiinkre. Legyiink boldogok
egyltt! Ehhez kivanok minden kedves olvasénknak,
kolléganknak, baratunknak és persze a csalddunknak
Aldott Karacsonyt és élményekben gazdag uj esztend6t!

Istne Aldjon Mindenkit!

ﬁ facebook.com/BOResPARLAT
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Magazinunk elkdtelezett hive a magyar bor- és palinkakultdranak,
ezért mindenkor kiéll a kulturélt és feleldsségteljes alkoholfogyasztas népszeriisitése mellett!

Alkohol tartalmui italok fogyasztasat 18 éven aluliaknak és
kismamaknak a terhesség alatt nem ajanljuk!

ﬁ facebook.com/BOResPARLAT

FIGYELEM! A magazin interaktiv tartalmakat tartalmaz, melyek érintésre, vagy kattin-
tasra kiilsé tartalmakat, weboldalakat nyithatnak meg. A DS-Network Kft. semminemd
felelésséget nem vallal a kapcsolt, vagy linkelt kiilsé oldalak tartalmaért, az kizarélag az
ezen oldalakat lizemeltet6k feleléssége.

A magazinban felhasznalt irasok és fotok szerzéi jogvédelem alatt allnak, a személyes
és nem kereskedelmi felhasznalas eseteinek kivételé-vel tilos azokat akar eredeti, akar
atirt formaban barmilyen médiumban k6z6Ini, sugarozni vagy tovabbadni, részben vagy
egészben szamitégépen tarolni.

A kiadé a meg nem rendelt kéziratokat, képeket, elektronikus régzitési anyagokat
nem 6riz meg és nem kiild vissza! Ezaldl kivételek a palyazatokra érkezett irasok,
palyamvek.

A magazinban megjelené hirdetések tartalmaért a kiadé nem vallal felel6sséget.
Az elhelyezett fizetett hirdetések nem tiikrozik a szerkeszt6ség tagjainak, vagy a kiado
véleményét. A hirdetések kozzétételekor teljes mértékben figyelembe vessziik a gaz-
dasagi reklamtevékenységrol szold 1997. évi LVIII. torvény rendelkezéseit, valamint az
onszabalyozo reklampiacon kialakult gyakorlatot.
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A GAZDAK 1S TULAJDON-
OSOK LEHETNEK A TOKAJ
KERESKEDOHAZBAN

Az dallam 17,1 milliard forintot fektet a Tokaq;j
Kereskedéhdazba, a tervek szerint 2018-1dl
viszont mar nem teljesen dllami tulajdonban
all majd a boraszat, a szélétermeldk is szerez-
hetnének részesedést. A Kereskedéhaz tob-
bek k6zott egy Uj digitdlis rendszerre koltott,
amivel tudomadnyos alapokra helyeznék a
termelést.

A most még teliesen dllami tulajdonuy Tokaj
Kereskeddhdzjelenleg alegnagyobb felvasar-
I6ja a tokaji borvidéken termelt sz8loknek: a
30 szdzalékot a cég veszi meg, a forgalomba
kerUlt tokaji borokat szinfen a Kereskeddhdz
palackozta. Az dllami bordszat a bel- és kUl-
foldi piacokon évente 6-8 millié palack bort ér-
tékesit, a tervek szerint hadrom éven belUl elérik
majd a 10 millié palackot. A mintegy 130 dol-
gozot foglalkoztatd cég az idén a mult évihez
hasonld, 2 milliard forint kdrdli drbevétellel sza-
mol.

A gazddk is kapnak részesedést

Az idén felvasarlasi rekordot dontott a
kereskeddhdz, és a céljuk, hogy tovdbbra is
aktiv szerepet toltsenek be a borvidék gaz-
dasdgdban - mondta el a bordszat dltal sz-
ervezett sajtotdjekoztaton Tombor Andrds, a

&

Tokaj Kereskeddhdz felugyeldbizottsdgdnak
elndke. Ez cégvezetd tdjékoztatdsa alap-
jdn megegyezik a kormany terveivel is, bdr
az dllammal voltak nézeteltéréseik is.Az idén
kilbnként 140-400 forintért vasaroltuk szol6t
a gazddktdl, magasabb dron, mint kordb-
ban bdrmikor. A kormdnytdl emiatt kaptunk
is jelzéseket, azt szerették volna tudni, hogyan
lenne megoldhatd, hogy egységdron vegyUk
a szOI6t. Azt valaszoltuk, sehogy, a szabad pi-
acon ez nem muUkodik, és egyébként sem sz-
eretnénk, hogy a termeldk olcsobb sz8l6t ad-
janak, mert az a mindség rovdasdara menne.”

Tombor Andrds beszélt arrdlis, hogy a tervek sz-
erint 2018 utadn mdr nem szaz szdzalékban allo-
mi tulajdonban lenne Tokaj Kereskeddhdazban,
terveik szerint a szélétermeldk is szerezhetné-
nek részesedést a bordszatban. Arrdl, hogy
mekkora részesedéstdl valna meg az dllam, és
milyen formdban juthatnak majd tulajdonhoz
a gazddk, még nem szUletett konkrét dontés.

Uj nevet kap

A Tokaj Kereskeddhdz emellett nevet is val-
toztat majd, mivel, mint mondta, a mostani
nevéhez tUl sok negativum tapad”.

A Kereskeddhdaz 2013-tol 2017-ig 17,1 milliard
forintnyi dllami tékét kap. Ebbdl, ahogy a sa-
jtotdjékoztaton elhangzott, eddig kozel 3 mil-
lidrdot koltdttek el. A kdzelmulltban elkészilt
beruhdzdasokat, mint példdul a nemrég atad-
ott hitécsarnokot még nem ebbdl, hanem



kordbbi forrasaikbdl fedezték. Az Uj dllami
tékét eddig infrastrukturdlis beruhdzdasokra
forditottdk, valamint egy, kdzel szaz adatré-
teget tartalmazd digitdlis rendszerre, amel-
lyel tudomdnyos alapokra helyeznék a tokaiji
bordaszatot.

Tudomdnyos boraszat

Szappanos Péter, a Kereskeddhdz vezérigaz-
gatdja a rendszer bemutatdsakor elmondta:
amikor 2013-ban elkezdték felvenni és kiér-
tékelni az adatokat, rgjottek, hogy nagyon sok
mindent még nem fudnak a tokaji borvidékrdl.
A Dborvidék domborzatdrdl tébbek kdzotH
leéqi, lézerscanneres felmérés készOlt, torté-
nelmi adatok alapjdan vizsgdltdk a klimaad-
ottsdgokat, valamint a talaj dllapotdt az egyes
sz6l6hegyeken — ez utdbbi kutatdsban a Mag-
yar Féldtani Intézet munkatdrsai is részt vettek.
Légi fényképeket haszndltak a tékesiUrlség,
fajtagazdagsdag, a termékenység, valamint a
betegségek terjedésének felmérésére is, eze-
knek az adatoknak a sz816 felvasarlasakor vet-
ték hasznat.

Kényes nemespenész

A tokaji bortermelés ugyanakkor erésen fugg
az idéjards valtozdsaitol. Balassa Istvan szdlész
az Origo kérdésére elmondta: bdr a digitdlis
rendszert 2013 6ta haszndljdk, a 2014-es évjdrat
az egyik legrosszabb volt az eimult években.
Ennek oka, hogy az aszUsoddshoz szUkseges
botrytis nemes gomba az iddjards miaft nem
terjedt megfeleléen. Emiatt a termés 20-30
szAzaléka volt csak idedlis dllapoty.

A botrytis, bdr alapvetden a sz8l6 éldskdddie,
megis hasznos szerepet télt be, ugyanis a
penészgombadval ,fertézott” sz6lészemekbdl
lesznek az asziszemek. Ahhoz azonban,
hogy idedlisan aszUsodjon a szA&l8, specidlis
iddjardsi korUimények kellenek: a legjobb, ha
a szUret végén esds és napos iddszakok valtjdk
egymast, mert ez segiti a penész terjedését,
de ekdzben a sz8l6szemek tovdabbi érését is.

Az aszU a legjovedelmezdébb

Balassa Istvdn szerint sok gazddnak kockdza-
tos befektetés az aszura koncentrdini, vagyis
sokdig a tékén hagyni a sz8l6t, hogy a sze-
mek megaszUsodjanak. Ha ugyanis a korul-
mények nem megfelelbek, aszisodds hely-
ett egyszerien csak megrohad és karba vész

a termés. ,Vannak olyan term&terlletek,
ahol a botrytis hatékonysdga nagyobb, mig
mashol érdemesebb hamar leszedni a sz8I6t,
mert a legtdblbszor nem lesz aszu beldle. A
termeldket arra biztatjuk, hogy ismerjék meg a
sz6l6hegyUk adottsagait, és dontsék el, hogy
aszut vagy hamar lesziretelt sz616t érdemes-e
termeszteniUk” — mondta Balassa Istvan, majd
hozzdtette, hogy a Tokaji Kereskeddhdz mind-
ezek mellett batoritja az aszitermelést, a Toka-
ji AszU értékesitése prioritds szamukra, hiszen
a tokaji borok kdzUl erre van a legnagyobb
kereslet.

»Kordbbi szél6felvasarlds ad-hoc alapu volt,
de 2015-ben, a digitdlis rendszer segitségével
nagy javulast értunk el, mivel ekkor kezdtik el
kUldnbséget tenni a gazddk kdzott, hogy kiktdl
veszUnk aszut, és kitdl csak egészséges szOI6t.
A kordbbirendszerrel nem lehet a vildgpiacon
is versenyképes mindségu és mennyisegu bort
termelni” — mondta Balassa Istvan.

A Tokaj Kereskeddhdaz emellett Uj gazddlkodd-
si modszerek bevezetésére is bdatoritja a
gazddkat, akik példdul az Ugynevezett
Guyot-mdUvelésrdl, a bakmdvelésrdl és az
ernydmuvelésrdl (specidlismetszésimoddszerek)
szOlo tajékoztatdkatkapnakszerzédéskdtéskor.

Junipor

g boraszok GygeEnerss il|d

KET UJ JUNIBOR-TAG

2015. december 8-an Etyeken tartotta éves
kozgyilését a Junibor. Titkos szavazds utdn
Bussay Dorottya (Zalai borvidék) és Kovacs
Tamas (Csopak) is az Egyesiilet tagjava vailt.

Az augusztusi Junibor BorUnnep eseményen
- 10ldszUret kostold keretében - a felvételre
jelentkezd mintegy 20 fiatal bordsz mdr bemu-
tatkozott és taldlkozott a Junibor tagjaival.

A nap folyamdan az elndkségi tagsag is frissUlt,
a jovében Frittmann Péter ebben a tisztség-
ben segiti az Egyestlet munkagjat.
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A Hegykozségek Nemzeti Tandcsa 2015. de-
cember 8-an Uj eln6kot valasztott Légli Otto
személyében.

A tisztujitassal parhuzamosan az alapszabd-
ly modositasdra is sor kerUlt abbdl a célbdl,
hogy minél hatékonyabb testUleti vezetés,
demokratfikus ddntéshozatal, kdvetkezetes
veégrehajtas, valamint datlathatésag legyen
jellemzd a szervezet munkdjara a jovoben. A
dontést egységesen tdmogatta a huszonkét
borvidéket képviseld szakmakdzi szervezet
tagsaga.

A decembertdl elndki tisztséget betdltd Legli
Ottd mar tébb mint huszondt éve vezeti pin-
cészetét, komoly szerepet vdllalva a Balaton
déli partjan fekvé termdterUletek elismertsé-
gének ndveléseben. Tdébbek kdzott olaszrizling,
chardonnay és rajnai rizling szSl6fajtakbol
készitett dUlSszelektalt fehérborai regota sta-
bil poziciot tdltenek be a hazai borkindlat felsd
szegmenseben. Szakmai munkdjat 2010-ben
egyszerre ismerték el a Bordszok Bordsza és az
Ev Bortermel&je cimekkel. Légli Ottd elndkké
valasztasat megeldzden 2013 oktdbere ota
tagja az elndkségnek, munkdja elsdsorban
a tdmogatdsi rendszert érintdé kérdésekre
fokuszalt.

A tisztUjitas keretében a kdzgyulés Uj elndkseqi

&

tagot vdlasztott Dr. Nyilas Janos személyében.
A sz8lész szakember 1995 ota irdnyitja 220 hek-
taros matrai birtokdat, és mar kordbban is ré-
szt vett a HNT munkdjdban a Mdatrai borvidék
képviseletében, szdlészeti kGldottként.

A Hegykozségek Nemzeti Tandacsanak fétitkari
posztjat 2016. janudr 1-jétdl dr. Brazsil David t6l-
ti majd be, aki tébb generdcidra visszatekintd
Balaton-felvidéki bordszati hagyomdnyokkal a
hata mégdtt Franciaorszagban végezte szak-
mai fanulmdnyait, majd miuvtadn a Hegykdz-
segek Nemzeti Tandcsandl dolgozott, Brusszel-
ben képviselte a hazai bordszat érdekeit.

A HNT a sz8lé-bor dgazat legnagyobb, mint-
eqgy 60 ezer gazddlkodot, vdallalkozot tdmorits,
kiemelt fontossagu szakmai szervezete, mely-
nek szerepe megkeriulhetetlen a kormanyzatfi
agrarpolitika és a szélész-bordsz tarsadalom
tagjai szdmdra. Epp ezért a szervezet fon-
tosnak tartja, hogy a jovében erdsebbé és
rendszeressé vdljon az agazatban muikddo
szakmai szervezetekkel vald kapcsolata, vala-
mint nyitoft, konstruktiv, kezdeményezd szak-
mai egyuttmUkodést igér a kormdanyzati sz-
erveknek, kiemelt partneri szerepet szanva a
FéldmUvelésigyi Minisztériumnak é€s a Minisz-
terelndki Hivatalnak.

A szervezet kovetkezd feladatdnak azt tekinti,
hogy a mar meglévéd alapokra tdmaszkodva
és a szakmai szervezetekkel egyuttmUkoddve
néhdany hoénapon belll kialakitsa az dgazat
kdzéptavu stratégiai tervét, amelyet az agrdr-
kormdnyzattal egyeztetve véglegesitenek
maijd.

VINCE NAPI
HAGYOMANYORZO
PROGRAMOK A VILLANYI
BORVIDEKEN

A Villanyiborvidéken még nem kezd6dott el az
igazitél, de mar Szent Vince napjanak megin-
neplésére készilnek. Az egyre népszeribb
Varidcidk Vincére (januar 23-dn) szamos
szines programlehetéséggel vdrja vendégeit.
A Vince napi népszokdsok felelevenitése
megtori a tél csendjét a dilok kozott. A pin-
cészetek és éttermek alkalomhoz illé bor- és
ételkillonlegességekkel varjak a latogatdkat.
2016-ban mar tizenegy borvidéki hazigazda
csatlakozik a DUIéjaré Vince programokhoz.

Forras: Internet



Az év elsd Unnepéhez kapcsolddd nép-
szokdsokat eleinte a Villdnyi borvidék boros-
gazddi elevenitették fel, egymast IGtogatva. A
Vylyan Pincészet kezdeményezésére, a mar jol
ismert &sszefogds tette lehetdve, hogy ebbdl a
meghitt vidéki hangulatbdl a vendégek is ré-
szesUlhessenek. A rendezvény sokszinUsegével
és tgjelményt nyujtd kirdnduldsaival valt a vi-
dék egyik jellegzetes turisztikai latnivaldjava.
Erdemes jokedvvel és bardtokkal egyUtt jonni
és az sem art, ha helyunket j6 eldre lefoglaljuk
a négy duilgjard programcsomag egyikére.

A régi szokasok szerint Szent Vince napjan a
sz816sgazddk egyik pincébdl a mdsikba jarva
dldomdasoztak, kostoltdk egymas borait és az
iddjardsbdl, illetve a metszett ,,Vince vesszdk”
dllapotdbdl josoltdk a kdvetkezd szUret gazd-
agsagat. Ha Vince napjdn olvadt a ho, illetve
szép napos idd volt, akkor j6 bortermést remé-
ltek, rossz id6 esetén viszont gyenge szUretet
josoltak.

»~Hogyha szépen fénylik Vince,
Megtelik borral a pince.”

A hagyomdnyok Ujrateremtésének céljaval
Vince napon a Villdny - Siklosi Borut telepulé-
sein Hordos-, DUIGjaro- és Vacsordzo Vince pro-
gramokat kindlnak. Az alaphangulathoz hozzd
tartozo jatékok, rigmusok, vessz8szentelés mel-
lett kUIONb6z6 programokkal, koncertekkel és
természetesen sok finom borral varjdk a pince-
jard Vincézdket. Ahogy csipds téli reggelhez il-
lik, sok helyen a gasztrondmiai hagyomdanyok
izelitdjével, hideg disznotoros parasztreggeliv-
el kezdddik a nap, majd az egyes helyszineken
forralt borral, autentikus magyar és erdélyi
népzenét jatszd egyUttesekkel vdarigk a la-
togatdokat. A Hordds Vince program hdzi-
gazddindl a pincék mélyén érlelédd még
nem forgalmazott borokat kdstolhatjgk meg a

vendégek, az éttermek pedig Vince napi vac-
sorakkal varjdk a ldtogatokat.

A Pincérdl Pincére Varidciok Vinceére részletes
programijairdl a Villanyi borvidék hivatalos we-
boldaldn tdjékozddhatnak:

Rekord szadmU nevezés a hatdron tili magyar
bordszok megmérettetésén.

November 19-én tizedik alkalommal kerGlt me-
grendezésre Budapesten a Kdrpdt-medencei
Borverseny, a hatdron tuli magyar bordszok
legjelentdsebb borversenye. A megmérette-
tést a Magyar Bor Akadémia, a Hegykdzségek
NemzetiTandcsa, aMagyarZdaszlosborok Rend-
je és a Soods Istvan Bordszati Szakkdzépiskola
valdsitia meg évrél-évre. A versenyen kizardlag
palackozott borok szerepelhettek, a nevezés
ingyenes volt. A zsdriben nem csak magyaror-
szAgi szakemberek, hanem a nevezdk, a ha-
taron tUli magyar bordszok ko6zUl is toblben dol-
goztak.

ldén rekord szdmuU nevezés érkezett: a bor-
versenyen 127 minta vett részt 6t orszagbal:
Horvatorszag (Dél-Baranya), Romdnia (Erdé-
ly), SzZlovdkia (Felvidék), Szlovénia (Muravidék),
Szerbia (Vajdasdg). A borokat 39 bordszat
nevezte. A nevezett mintak k&zUOl 86 fehér-, 33
vorosbor és 8 rosé vagy siller volt.

A hagyomdnyos 100 pontos birdlati rendszer
alapjan osszesen 88 érem kerUlt kiosztasra.
Nagyarany-érmet 3 bor kapott: az erdélyi Bal-
la Géza ,,Aradinum Cuvée” 2009-es vordsbora
és ,Feketelednyka Sziklabor” 2013-as vords-
bora, valamint a vajdasagi Dibonis Pincészet
»Shiraz” 2009-es vordsbora. Ezen kivUl 20 ara-
nyérem, 32 ezUstérem, és 33 bronzérem szUl-
eteftt.

A nagykdzdnség szadmdra mind a verseny
borai, eredményei és bordszatokat képviseld
kollégdk is bemutatasra kerilinek 2015. no-
vember 20-dn, a Magyar Mezdgazdasdgi
MuUzeumban, a ,,Borest a Bor Akadémidn” ren-
dezvényen, ahol a meghivott bordszok szemé-
lyesen mutatjdk be és kostoltatjdk boraikat.
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DEBRECENI BORMUSTRA:
MEGVALASZTOTTAK A
CSUCSBOROKAT

Tokaji és egri borok lettek az idei, IV. Debre-
ceni Bormusira csUcsborai - jelentették be
szombat délutan, a bormustra megnyitéjan a
civisvarosban.

Kovacs Pdl, a Debreceni Borbardtok Tarsasd-
ga EgyesUlet eindke, a Debreceni Borozd szak-
lap kiaddja elmondta: a bormustrara a lap
bortesztjein legjobban szerepld husz bordszat
kapotft meghivast. A borteszteken majdnem
dtven bordsz 250 bort tesztelt, s hdrom kat-
egoridban vdlasztottdk ki a Debreceni Bor-
mustra csucsborait.

A fehér szaraz bor kategoridban a tokaji Bé-
res SzOl6birtok és Pincészet 2011-es évjaratu
Béres LOcse furmintja kapta meg a csucsbor
mindsitést.

A szdraz voérds borok kdzOl a Grof Buttler
Bordaszat Egri Syrah Superior Nagy-Eged 2011.
bora lett a csucsbor.

Az édes borok kategoridban a Holdvdlgy In-
tuition No2 2008-as tokaji sargamuskotdlya

&

-
A a2

nyerte el a csucsbor mindsitést. Kovacs Pdl a
megnyitdon elmondta: a debreceni bormustra
az elImult években Kelet-Magyarorszag egyik
legszinvonalasabb rendezvényévé noétte ki
magdt. Az a céljuk, hogy kiterjesszék orsza-
gos rendezvénnyé, miutdn a borteszteket
kdzreadd Debreceni Borozd is az egyetlen
ingyenes, orszagos terjesztésU bordszati szak-

lap.

Kovdcs Pdl, akit az idén a Bordszok bardtja dijj
ot jeldltje kodzé is megvdlasztottak, kifejtette:
misszionak tekinti a kulturdlt borfogyasztas
terjesztését és az erre épUld borturizmus fejlesz-
tését Magyarorszagon. ,,Szeretnénk, ha egyre
tobben értenék: a bor nem csupdn alkoholos
ital, hanem olyan termék, amely &sszehozza
az embereket, benne van a bordsz és a fog-
yaszto lelke” — foglalta &ssze a bordszok hitval-
IGsat a szakember.

Angi Janos, a debreceni Déri MUzeum ig-
azgatdja ramutatott: a muizeum azzal
kivdn hozzdjdrulni a kulturdlt borfogyasztds
népszerUsitéséhez, hogy immar mdasodik alka-
lommal biztositoft helyet a debreceni bormus-
tranak.

Az idei bormustran a mdtrai, az egri és a tokaii
borvidék husz bordszata mellett vendégkeént
hdarom pezsgdgyarto is jelen van a Déri MUze-
um disztermében..

Forras: Debreceni Borozd magazin



~Utikalauz Borturistaknak

@RVl iborutazohu =

: ] . . p

3 L]
L |
L]
] - L]
g . ']
# & i [ . . # - #
Y
# ® @ a
" L]
L 8 5
] - L] »
- Ta L] . - &
# # ' L w ® &
-
L]
» ]
¥ L
L *'y 8
# @
o L] & - " #
w L]
r ]
® ¥ . L]
’ : L '
[ & L ] *. 3 i # !r
i
&
[ ] & ¥
L] - a
#

—

Borutazo applikacio

[ Daownload an the
Elérhet6 az App Store™-ban! L ¢ App Store


http://www.borutazo.hu/

HIRszuret

y

KET NAP A VILLANYI
FRANC-NAL

Hogy mi a cabernet franc, jol tudja minden
borkedvelé. Kellemes, elegdns, gyimolcsos
vorosbor, figyelemre mélté értékekkel. Maga
a szolonovény Franciaorszagbdl szdrmazik,
de kivalé  alkalmazkoddéképességének
koszonhetden avilag szinte minden szélétermé
vidékén jol érzi magat. Ennek ellenére boraval
legtobbszor hdzasitdsokban taldlkozunk, 100%
cabernet franc-t a franciaorszagi Loire mellett
joszerével csak Villanyban téltenek palackba.
Nem is akdarmilyet.

A résztvevok egyik kedvence a villanyi Gere A
sUrg, sotet, gazdag bor sokak érdeklédéséet fel-
keltette, a hires angol master of wine, Michael
Broadbent pedig 2000-ben azt a kijelentést
tette, hogy a cabernet franc Villdnyban taldl-
tameg fermészetes otthonat. A villdnyi gazddk
megeérezték a mondat erejét, és nekilattak,
hogy borukat meéginkabb tékéletesitsek. Kidol-
goztdk az eredetvédelmi rendszert, meghao-
taroztadk a termelési modot, a téketerhelést,
az érlelés idejét, és megalkottak a ,Villdnyi
Franc”-t, amely néhdny éven belUl a borvi-
dék zaszloshajoja, vezetd vordsbora lehet. Az
eredetvédett Villdnyi Franc tavalyi itthoni be-
mutatkozdsa utdn idén a nemzetkodzi kitekin-
tés volt a borvidék célja. Ennek apropdjan a
Villdnyi Borvidék Hegykdzségi Tandcsa, a Vil-
lAny Sikldsi Borut €s a helyi bordszok dltal életre
hivott Villanyi Marketing Mdhely 2015. novem-
berében két napos cabernet franc rendezve-
Nyt szervezett.

A rendhagyd program egy egeész napos
nemzetkdzi konferencidval kezdddott. A Sikldsi
Var nagyterme zsufoldsig megtelt vendéegek-
kel. ,,Ugy I&dtom, Magyarorszdgon nagyon so-
kan érdekléddnek a Villdnyi Franc irant” — dal-
lapitotta meg derdsen Bock Jozsef bordsz, a
hegykdzség elndke. “A borvidék életében
rendkivUl fontos, hogy hazai és nemzetkdzi
viszonylatban is legyen kitekintésink, hogy
kezdeményezbi legyunk a cabernet franc
fajta népszerUsitésének. Szeretnénk megto-
IAIni a helyét ugy a szélében, ahogy a gasz-
tfrondmidban - hogy csak két végletet em-
litsek. Ezért fontos az elbéremutatd szakmai
eldaddsokat vegyiteni eldvdalogatott és egyre
szélesebb meritésU kostoldsokkal, hogy mind-
en tekintetben 6szt6nzd, motivald legyen egy

&

-egy ilyen alkalom. igy egyszerre tud fejlédni a
szakma és ezzel egyUtt egyre tébben ismerik
meg a Villdnyi Franc-t is, ami nem elhanyagol-
hatd cél és taldn mar Idthatd eredmeény is.” —
jelentette ki Bock Jozsef.

Gere Andreaq, a Villdnyi Bormarketing MUhely
képviseletébenkdszontdtteazegybegyllteket.
Mint megtudhattuk, ez a fiatal csapat kife-
jezetten azért jott létre, hogy a borvidék hirét
minél messzebbre vigye. ,,A kulcsszd az dssze-
fogds, aminek fontossagdt mar a szileink gen-
erdcioja is felismerte. Villdnyban a bordszok
nagyon jo bardtsadgban vannak egymdassal,
de régen a megérzések és az &sztdnok irdnyi-
tottdk a lépéseket, a fiatalok pedig tudjdk,
hogy fudatossdgra is szukség van.” — hangsu-
lyozta Gere Andrea.

A konferencia szervezésébe a hazai tandc-
sadok mellett két holland szakember is beka-
pcsolddott. Jan Van Lissum, a Gault-Millau
gasztrondmiai  kalauz holland kiaddsdnak
fOszerkesztdje, és Erik Sauter bordsz, borkriti-
kus, borimportdr jol ismeri Villdnyt is, a fajtat
is. Javaslatukra kapott meghivast a rendez-
vényre Anne-Charlotte Genet, a Loire-menti
Chinonban muiUkédé Domain Charles Joguet
pincészet kommunikdcids igazgatdja és tarstu-
lajdonosa, valamint a szintén Franciaorszdg-
ol érkezd Bourguignon hazaspdr, Claude és
Lydia, mindketten mikrobioldgusok.

A taldlkozo elején Erik és Jan arrdl beszélt, hogy
a talgj Vildnyban mds, mint Bordeaux-ban,
vagy Loire-ban, az itt készult cabernet franc-
ban a sz48I6 tiszta ize mellett megjelenik a ta-
laj aromavildga is, ami nagyon fontos, hiszen
ez adja a bor egyediségét. Ennek kiemelése
érdekében Jan van Lissum hasznos tandc-
csal szolgdl a bordszoknak: ,,KerUljék a tUlzott
koncentraciot, dvakodjanak a tulsdgosan fds
jegyektdl, és térekedjenek a kifinomultsagra.
A legdragdbb borok ne a legnagyobbak,
hanem a legfineszesebbek legyenek.”



A résztvevok ezt kdvetden 12 villanyi bort kds-
tolhattak meg Horkay Andrds szakmai irdnyi-
tasaval. ,, Minden régionak szUksége van
identitdsra, amit a sz8l6fajta és a terroir egyUtt
hatdroz meg. A villadnyiak a cabernet franc-t
valasztottdk a borvidék megfogalmazdsdhoz”
- kezdte eléaddasat Horkay Andrds, az Orszd-
gos Borszakértd Bizottsdg elndke.

A szakérté elmondta, hogy ajelenlévd szakem-
berek segitségével 40 bormintat kostoltak vé-
gig vakon, és abbdl valasztottdk ki azt a 12
cabernet franc-t, amit most a szakmai k&zon-
ségnek is megmutattak.

Haszeretnénk eligazodnia cabernet franciz-és
aromavilagdban, tudnunk kell, Loire-ban ezek
a borok kicsit kdbnnyedebbek, fUszeresebbek,
az alkoholtartalmuk jelentdsen alacsonyabb,
mint Villdnyban. A klimdanak kdszdnhetéen oftt
foként a piros, itt a fekete bogyds gyumaolcsdk
vildga jelenik meg a borban. A villdnyi caber-
net francban tehdt inkdbb mainds, feketeribi-
zlis, csokoladés jegyeket érzink, némi grafit
kiséretében, ezzel szemben a Loire-i borok-
ban a hibiszkusz, a cseresznye és a csipkebo-
gyo asszocidcio érezhetdek, egy kis mentds
hivosseggel fUszerezve.

A konferencia résztvevdi szadmdra a koérnyék
egyik legkivdlébb étterme, a Tenkes csarda
szervirozta az ebédet. November lévén a
fogdsok kozdtt természetesen helyet kapoft
a sult libacomb hagyomdnyos médon, parolt
kdposztaval és hagymas tortburgonyaval.

A sok meglepetést tartogatd délutdn a Loire-
i borok kostolojaval indult. Anne-Charlotte
Genet eldszor hdrom tartdlyban érleléddott
cabernet franc-t mutatoft a kdzénségnek,
ami meglehetdsen szokatlan kostoldsi €élmé-
ny volt a magyar izekhez szokott szakmalbe-
liek szamdra. Altaluk ismerhettUk meg a fajta
friss, gyUmadlcsds, ,Ujboros” arcdat. A Chinon
és Bourgueil terCGleteirdl érkezd borok vdltozao-
tos, izgalmas képet festettek a fajtardl. A tu-
catnyi bor megkdstoldsa utdn egyértelmien
leszUrhetd volt: a francia cabernet franc-ok
Udébb, gylUmdlcsdsebb, kdnnyebben ihatd,
alacsonyabb alkoholtartalmy borok, mint vil-
IAnyi tdrsaik. Mig oft az elegancia, ndlunk a
gazdagsag és a beltartalom a legfontosabb
szempont.

A talaj és a terroir fontossadgdt minden
bordsz hangsulyozza, dm ritkdn hallhatnak

az érdekléddk olyan izgalmas, fudomdanyos
igényU, eldéaddst, amelyben Loire és Villdny
adofttsagait egymas mellett veszik gorcsd ald
a szakérték. A Bourguignon hdzaspdr e két
terUlet 6sszehasonlitdsara tett érdekfeszitd ki-
sérletet, nem feledve a mikrobioldgiai szem-
pontokat sem, hiszen minden apro részlet ha-
tassal van a sz8lére és az abbdl készUlt borra.

“A workshop irdnymutatd, meghatdrozd és
bordszkonferenciatorténeti jelentdségl volt.
llyen magas szinvonalU eldaddsokat, ilyen il-
lusztris vendégsereg eldtt, ennyi j6 hazai és
nemzetkdzi borral még nem rendezett borvi-
dék Magyarorszagon.” — dsszegzett a nap vé-
gén Horkay Andrds, az esemény egyik szakmai
hdzigazddja.

A gdlavacsora helyszine Villdny Gault-Millau
sapkds vendégldtohelye, a Mandula étter-
em volt, ahol a konyhaféndk ajanlasa szerint
kitind degusztacios menuUt fogyasztottak el a
meghivottak. Az ételek mellé a villanyi gazddk
kUl6nb6z6 évjdaratu cabernet franc-jait, a Hum-
mel, a Vylyan, a Bock, a Gere, a Sauska és a
Malatinszky Pincészet borait toltotték pohdrba
a pincérek.

Mdsnap esds szombatra virradt Villdny, de sze-
rencsére ez sem riasztotta el a cabernet franc
szerelmeseit. A Gere Pincészet mdr a déleldtt
10 ords pohdrkdszdontdre megtelt vendégek-
kel. A kostoldsra érkezd borbardtokat kisbuszok
szdllitottdk a programban részt vevé pincésze-
tek kozdtt. A Bock Pince, Tiffdn Ede és Zsolt
Pincészete, a Sauska pincészet, GUnzer Tamds
Pincészete és Gere Attila 15 villdnyi és 12 Loire-
i cabernet franc-t kindlt az érdekléddknek -
hozzd ill6 falatok kiséretében.

+Az volt a célunk, hogy megérezzik a Villdnyi
Franc szellemiségét és lelkét, és ugy vélem,
ez a hétvége mindannyiunk szédmdara bebi-
zonyitotta, hogy a Villdnyi Franc sajat arcu-
lattal, identitdssal rendelkezd, izgalmas bor,
amire méltan vagyunk bUszkék” — dllapitotta
meg a rendezvény zardsakor Gydrffy Zoltdn
borszakértd, a rendezvény egyik szervezdje.

Es mdr egészen biztos, hogy a folytatds sem
marad ell A Villadnyi Franc szdmtalan kolféldi
meghivast kapott a jovo évre, és 2016 novem-
ber 18-19-én Ujabb hazairendezvénnyel készUl
a borvidék!.

12INZSYIH

y 4



HIRszuret

y

Ul VEZETO A TOKAJ
KERESKEDOHAZ ELEN

A Tokaj Kereskeddhdz élére Szappanos Pétert
nevezték ki vezérigazgatéonak, aki 2014. dpri-
lis kozepétdl vezeté tandacsadoként vett részt
az dllami bordszat megujulasi folyamatanak
stratégiai tervezésében, kivitelezésében. Az
eddigi megbizott vezérigazgaté Gadiné Kirdly
Enik6, aki egyben kereskedelmi vezérigaz-
gato-helyettesi poziciét is betoltott a vallalat-
ndl, a jovében ez utébbi tisztségében folytatja
munkajat.

Gadiné Kirdly Enikd kereskedelmi vezérigaz-
gato-helyettes 2015. februdr 1-t81 megbizoft
vezérigazgatoként latta el a Zrt. vezetését.
Az Ujonnan kinevezett vezérigazgatd, Szap-
panos Péter 2014. dQprilis kdzepétdl vezetd
tandcsadoként meghatdrozd szerepet toltoH
be az dllami bordszat munkdjdban. Aktiv
kdzremUkdddje volt a Kereskeddhdz életé-
ben nagy jelentdéséggel bird megujuldsi fo-
lyamatnak, a brandépités és stratégiaalkotds
mellett, a termékportfdlid kialakitdsa is az &
kdzremUkodésével zajlott.

Szappanos  Péter nagy  tapasztalattal
rendelkezd szakember, a kaliforniai Berkeley
Egyetemenszerzett MBA diplomat, pdlyafutdsa
soran dolgozott a Raiffeisen International AG-
ndl, az OTP Bankndl és a McKinsey&Company
tandcsadod cégnélis. Legutdbb a MasterCard
bankkdrtya-tarsasdg tandcsadd Uzletdgdnak
(MasterCard Advisors) regiondlis vezetdje volt,
ahol feladatai kdzé tartozott a magyar, cseh,
szlovdk, horvdt, szlovén piacon az Uzletfejlesz-
tés iranyitdsa.
&

A kinevezett vezérigazgatd feladata a
bordszat mindségi megujuldsi folyamatdanak
veégigvitele, valamint ezen keresztUl tovabb
erGsiteni a Tokaj Kereskeddhdz térségben
betoltdtt integratori szerepét.

Forras: profitline.hu

MEGALAKULT AZ UJ EL-
NOKSEG A MAGYAR BOR
AKADEMIAN

A magyar bor iigyének szolgdlatara és
képviseletére 1992-ben alakult Magyar Bor
Akadémia tisztijité kozgydilést tartott a ko-
zelmultban.

A 133 rendes, 12 &rokds és 14 fiszteletbel
tagbdl allo szervezet Uj elndkseég megvalasz-
tasardol dontdtt. A jeldld bizottsag a személyek
kivalasztdsandl azt vette figyelembe, hogy az
Uj elndkség vezetésével erd6sdodjdon az dgazat
szerepldivel, acivil-borfogyaszto - tarsadalom-
mal meglévd kapcsolat és a boradgazat egyik
megkerUlhetetlen szakmai szervezetéve vdal-
jon a Magyar Bor Akadémia. igy ezdltal javul-
jon az érdekérvényesitd képessége az agrar-
kormdnyzat, a szakmai szervezetek irdnydaba,
tovabbd elsdédleges feladatok kdzé tartozzon
a fiatal bordsz generdcidé megszolitdsa és ak-
tivitdsanak fokozdsa a szervezeten belul.

A Magyar Bor Akadémia Uj elndke Zilai Zoltan
lett, a f&titkari posztot pedig Keményné Koncz
lIdikd Iatja el. Az alelndkdk, sz816-bor dgazat-
ban Frittmann Janos és Takler Andrds, kommu-
nikacioért Sari Enikd felel, kulturdlis alelindk Zel-
nik Jozsef,mig a gasztrondmidé Niszkacs Miklos
lett. A kincstarnoki szerepet Balla Géza télti be.

A Magyar Bor Akadémia - mint az egyik
legrégebbi és legnagyobb ismertsegu és tar-
sadalmi elismertséglU szakmai civil szervezet
- fagjai a 90-es évektdl kezdddden kdzvetlen
szakmai tandcsaddssal, rendezvényekkel, a
gasztrondmidval és vendéglatéd szakmdaval ki-
alakitott kapcsolataival, a politikai és kulturdlis
élet szerepldinek megnyerésével a borkultura
szamdara sok, mara kiemelkedden sikeres kis-
és nagy bordszat szadmdara nyujtott potolhatat-
lan segitséget.

Forras: Magyar Bor Akadémia
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Slow Food'

Tobb mint szaz orszdgban, tébb szdz esemény
keretében Unneplik a helyi alapanyagokat
a Terra Madre Napon, december 10-én. Ii-
thon termeldi piacon zajlé f6zés, filmvetités
és fenntarthaté alapanyagokbdl készitett bor-
vacsora is része lesz a programsorozatnak.

A nemzetkdzi Slow Food-mozgalom, amely-
nek célja a joizU, fenntarthatd és méltanyos
alapokon nyugvd gaszirondmia ismertté té-
tele, 2009-ben rendezte meg elsé alkalommal
a Terra Madre, azaz Féldanya napjdat.

December 10-én, illetve annak kornyékén
idén is tdbb szdz eseményre kerGl majd sor sz-
erte a vildgon, amelyek célja, hogy kdzds ét-
kezés, filmvetités vagy oktatdprogram kereté-
ben hivjdk fel a figyelmet a helyi alapanyagok
sokszinUségére és fontossagara.

Tavaly 130 orszagban szerveztek 846 progra-
mot, amelyeken Osszesen tobb mint 160 ezer
ember vett részt. Carlo Petrini, a Slow Food
alapitéja szerint: ,,Az eseménysorozat célja,
hogy felhiviuk a figyelmet a kistermeldkre, a
feleldsségteliesen gondolkodd séfekre, a tu-
datos fogyasztéi magatartdsra Ugy, hogy a
vildg szamtalan pontjan a helyi alapanyagok
sokszinUségére és a gasztrondmiai tradicidkra
koncentrdlunk. Egyérteimivé kell tennunk,
hogy ahhoz, hogy globdlisan mindannyian
jobb tapldlékhoz jussunk, és boldogabban
élhessink, a fenntarthatd, helyi gazdasdgok
nélkUlozhetetlenek. A Terra Madre Napon pe-
dig azért Unnepelink, mert a Slow Foodndl

abban hiszink, ha meg akarjuk vdaltoztatni
a vildgot, akkor azt nem szomordan, hanem
dromtelien tudjuk elérni.”

Az itthon zajld6 programok sora december
6-an, vasarnap a budapesti bulinegyed kdze-
Pén, egy termeldi piacon indul. A Szimpla Kert
vasarnap déleléttdnként nyitva tartd piacdn a
Slow Food Central Budapest egy filozéfidgjdban
hasonldan gondolkodd szervezettel, a Slow
Budapest csapatdval f6z egyUtt. A kdvetkezd
eseményre december 9-én Sdrospatakon
kerUl sor, ahol a moziban Balla Enikd sajtkészitd
eldaddsat kdvetden filmvetitést  tartanak.
VégUldecember 10-én a budapestiKiSSBende
Bisztroban a Mitiszol? tart vacsordt organikus
alapanyagbdl készitett borokkal.

HAMVAS-FURT BORDIJ

Atadték az idei Hamvas-firt bordijat a Vitis
Tokajensis innepen Obuddn szerddn este.

A 2005-ben Mihdly Gabor Munkdacsy-dijas szo-
brdsz és Molndr Pdl EGtvds Jozsef-sajtddijas
Ujsagird dltal alapitott elismerést ebben az év-

ben a Béres Sz8l6birtok és Pincészet kapta.

Mihdly Gdbor bronz kisplasztikdjat Regéc-
zy-Béres Melinda, a vdllalat Ugyvezetd ig-
azgatdja vette at. A lauddcidban Molndr
PAl kiemelte, hogy a Béres cég részben el-
hagyott szOl&terlleteket Ujitott fel, és a heg-
yaljai borkultira emelését és fontos Ugynek
tekintette megalapitdsa 6ta, azaz az eltelt ti-
zenhdrom évben.
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inden évben eljon Karacsony, az utébbi években mindink4bb

egyre hamarabb. Angolszasz korokben ugyan megszokott,
hogy mér november elejété] még a csapbdl is a ,,Jingle bells”
5701, és igy mindenki folyamatosan, két hénapon 4t fel tud késziilni a nagy
p LAl -

Magyarorszagon a Karacsony*fenyelnek novemberi meg]elenese, ta-
lanossagban azonban épp az ellenkezgjét valtja ki. Ortﬂ’unk"l@y{ﬂeﬂ

~ végre még idoben vagyunk, alaposan megtervezhetjt
honnan szeretnénk, dm a tervek hamar szertefoszlanak

“kezd8dik a versenyfutds: Gjabb otlet, tjabb helyrdl,
Mire mlnden karacsonyi kellék a helyére keriil, na épp ak
eﬁ?nek hﬁﬁn csorbul fﬁéﬂ'\ﬂseg és Vesz?ly‘bw




Pediga Kardcsonytorténetében a mainal
joval nehezebb napokban sem feledkez-
tek meg a szeretetrdl, emberségrol.

A boldog békeiddk katondi biiszkén
vonultak az elsé hdboru hadszintereire,
abban a hiszemben, hogy mire lehulla-
nak a fakrol a levelek mar gydztesként
térnek vissza. Nem igy tortént, a Kara-
csony a frontvonalon érte a katondkat.
1914 decemberére a hadbavonultak lel-
kesedése megtort, am a Kardcsony szel-
leme addig soha nem latott csodat tett.
Kardcsony éjszakdjan a ,csendes ¢j” dal-
lama elnémitotta a fegyverek hangjat és
mindenkibdl el6csalta a szeretetet és
mindazt, amivel ez kimutathatova valt.
Féltve 6rzott kincsek, dohdny, gombok,
aprosagok cseréltek gazdat és cserébe
mindenki megkapta - ha csak roévid

&

iddre is - a legnagyobb ajandékot, mely
haboruban adhaté a december 25-i
fegyversziinetet, amely néhany fronton
egeszen az Uj evig tartott.




Az évszdzadok soran az idealizmusok
jottek-mentek, de az embereknek min-
dig is sziikségiik volt biztos kapasz-
kodokra. Vallastorténetileg Kardcsony,
Jézus sziiletésének, a megvaltasnak az
tinnepe. A pogany mitoldgia szerint
a napisten sziiletésének napja, mind-
amellett a téli napfordulé iddpontja.
Akdrhonnan is nézziik, december 25.
még a legnehezebb iddkben is tinnep.
A TII. Vilaghdboruban, amikor a papir-
felhasznalds szigortian korlatozva volt,
sikeriilt elérni, hogy szines, humoros
képes tidvozldlapokat kiildve tartsak a
lelket a hozzatartozdkban. Gyakorla-
tilag a karacsonyi ajandékok idejekoran

torténd vasarlasa is a II. Vilaghaborua
idején terjedt el, hiszen ahhoz, hogy
idében megérkezzen a frontra a cso-
mag, azt idében kellett feladni.

Mint a vildg nagy része, 1944. decem-
berében Budapest is hadszintér volt,
am a kardacsonyi bizakodds, a remény,
mintha feledtette volna az emberek-
ben a hdboru borzalmait, igy amikor a
févaros elleni ostromban a varos koriili
gylr( bezarult egy pillanatig még po-
zitiv megkozelitésbe is keriilt a hadialla-
pot, hiszen a légitdmadasok sziineteltek.
Ez a Karacsony azonban nem az 6rom
és béke tinnepe, hanem a pincékben
eltoltott megprobaltatasok ideje volt.

A 1II. Vildghdboruban a Budapestre
érkezd felszabaditonak vélt szovjet had-
sereggel a karacsony egy ujabb korsza-
ka kezddédott. A felszabaditas vizidja
egészen 1989-ignyilt titok volt, melyetaz
az érem is cafolt, melyet a katonak kap-
tak, azon ugyanis nem a ,,za 0szZvobozs-
gyenije’, magyarul felszabaditasért,
hanem a ,,za bzjatyije”, azaz elfoglalasé-
rt sz6 szerepelt. Az ostrom végetértével,
1945. februdr 11-e utan ujra indult az
élet és a humor is visszatért a kozéletbe,
még ha keser(i is volt, miszerint Ma-
gyarorszagon harom ,,dulds” volt a tor-
ténelem sordn: a tatardulas, a torokdu-
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las és a ,,felszabadulas”.



A szocialista rendszer minden erejét
latba vetve probalta megakaddlyozni a
Kardcsony tnneplését. El6szor Sztalin
70. sziiletésnapjanak tinnepségsoroza-
taval, késObb a Kardcsony masnapjanak
munkanappd nyilvanitasaval, a prédika-
torok és hivok szigort megfigyelésé-vel,
és a bérek Kardcsony utan torténd ki-
fizetésével.

Hovatovabb a rendszer még a karac-
sonyi jokivansag megfogalmazasaval
is tomptani kivanta az Unnep val-
lasi  toltetét, miszerint az ,Aldott,
Békés Kardcsonyi Unnepek” helyett
a ,Kellemes Karacsonyi Unnepek’-et
preferaltdk, ami aztan beleivodott és
a mai napig is él a koztudatban, pedig
kellemesnek leginkabb csak a fizikai

érintkezések nevezhetdek.

Minden torekvés és intézkedés ellenére
a katolikusok legszentebb, tobb év-
szazados torténelemmel rendelkez6 tin-
nepét még a szocialista ideoldgia sem
tudta eltorolni. Igy aztdn mds irdnybdl
kozelitette meg a partvezetés az iinnep
fogalmat, melyet el6iranyzottan fenyd
tinnepként tituldltak volna, de még ez
sem valdsult meg tartdsan. Jézus sziile-
tésének iinnepén ebben az idoben nem
a Jézuska hozta az ajandékot, hanem a
Télaps. Maradt azonban az irdnyitott
tnneplés az iskoldkban és a munka
kozosségekben és cserébe a "80-as évek-
ben mar korldtozottan ugyan, de déli-
gytimolcs is kaphato volt Kardcsonykor.



Szépen lassan a Kardcsonnyal egybe-
forrt a régen vagyott nagyobb targyak
megvasarlasa mint példaul, a hiito,

szines televizi6, mely eleinte kozos
csaladi orom volt, dm egyre inkabb
egymasnak szant ajindékvasarlasi lazza
nétte ki magat.

Ma, amikor Magyarorszagon béke
van nehezebb vdlaszt adni a kérdésre,
mint a valsagos idékben. A Karacsony
lehet iinnep a régen vagyott ajandéknak
52616 oromtdl, lehet az év mdasnapjain
nélkiilozott tinnepi izektdl és lehet a
szeretettdl, hiszen a Kardcsony, mint
egy Uj gyermek sziletése, 6sszehozza a
csaladokat és baratokat. Egyetlen dolog
viszont az egész linnepet tonkreteheti,
mégpedig ha nem az 6romét, hanem
csak a megfelelni vagyast keressiik a
Kardcsonyban.

Hiszem, ha mindenki megtalalja el6szor
sajat maga Oromét, akkor mindenki
masnak is boldogsagot tud adni, ez pe-
dig a legtobb mit Kardcsonykor kivan-
hatunk.



Betlehemezés,
Lucazas, Rego 5lés

Pogany szokasok vallasi
kontosben?

Szerz6: Darin Sadndor
Fotd: archiv felvételek




ndras napjat kovetd vasarnappal kezdetét veszi a Kardcsonyt
megel6z6 Advent, amely az Ur eljovetelére torténd felkésziilés

idészaka. Ebben az id6szakban sor keriil harom hagyomdanyos
népszokas megtartasara is. Ezek a lucazas, a regolés és a betlehemezés. De

honnan erednek ezek a szokdsok?

December 13.

A magyar néphit szerint Luca asszony
megkovetelte, hogy a névnapjat megiin-
nepeljék, és megbiintette azt, aki ezt el-
mulasztotta. Luca napjan a legtobb néi
munka veégézése tilos. Nem szabad ily-
enkor fonni, sz6ni, mosni és kenyeret
siitni. A tanitdst megszegd ndket Luca
tekndstdl felboritotta, vagy egyenesen
kévé dermesztette. Nem volt ajanla-
tos ilyenkor kolcsonkérni sem, mert
a kolcsonkért targyakat a boszorkany
megbabondzta és tobbé nem lehetett
hasznalni dket.

Ezen a babonan alapszik az a nép-
szokos, mely szerint Luca napja hajnal-
ban a gyerekek korbejartak a hazakat,
és gallyakon, vagy szalman térdepelve
mondokdkkal bd termést és joszag-
szaporulatot igértek a haz uranak kisebb
ajandékokért cserébe, és dtkokat, ha
nem kapnak ajandékot.

Ehhez a naphoz kothet6é még az a hagy-
omany, mely szerint ezen a napon kell
elkezdeni faragni a Luca-székét mégpe-
dig ugy, hogy minden nap csak egyetlen

miuveletet szabadott rajta elvégezni, de
kardcsony estére készen kellett lennie
vele. A kész Luca-székeket az éjféli mis-
ére magukkal vitték a templomba, és ha
raalltak, meglattdk a boszorkanyokat.

“ Luca, Luca, kitty-kotty,
Tojjanak a tiktyok!
Tiktyok, luggyok iil6ssek
legyenek,
Fejszéjek, furdjok élessek
legyenek!”

De ki volt ez a Luca?

A katolikus egyhdz ezen a napon Szent
Luciara emlékezik, aki az 5. szdzadban
egy elokelo sziciliai csalddban nevel-
kedett. A keresztény hitre tért szép
fiatal ledny szlizességet fogadott, hogy
életét Krisztusnak szentelhesse, majd
martirhalalt halt hitéért.

Egy masik magyardzat szerint Luca ere-
dete egy Lucina nevl romai istenndre

»

borspériat | 22



vezethetd vissza, aki a sziilés istenndje
volt, és a nagy esemény alatt a sziild
not védelmezte. Leggyakrabban fak-
lyakkal és liliomokkal dbrazoltdk. Ezt
az istenndt probaltak a keresztények
Szent Lucia képében ujraformalni, mig
alakjanak mitoldgiai oldala a néphagy-
omanyokban élt tovabb.

Santa Lucia

December 26.

A regolés téli természetvardzslas jellegt,
koszontOnépszokas. Karacsonymasnap-
jatdl januar hatodikdig a fiatal legények
jarjak a falut, és minden hdznal rego-
séneket énekelnek, majd ezért cserébe
ajandékokat kapnak. A regdsokahdzhoz
valo megérkezéskor a hazigazdatdl
engedeélyt kérnek, hogy elmondhassak
az éneket, ezutan bekdszontét monda-
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nak, majd gyakori a csodaszarvas leg-
enda valamely valtozatanak elmondasa,
ezutan kovetkeznek a jokivdnsagok a
haziaknak és az adomanykérés.

“Haj, rego rejtem,
azt is megengedte
az a nagyuristen.”

De mi is az a regolés?

A kozépkorban széles korben ismert
szokast a vizkereszt utaniels6 hétfon tar-
tottak. A pogany idokben a téli napfor-
duld Osi szokdsa. Eredete valoszintleg
egészen a magyar Ostorténetig nyulik
vissza. A regosénekek refrénje (,Haj
rego rejtem”), az 6smagyar samanok, tal-
tosok vardzsigéjébdl szarmazhat, amit
réviillés kozben mondogattak és kiilon-
féle hangszerekkel, kereplével, dudaval,
dobbal, csengdkkel kisérték, a szertar-
tds sordan pedig kiforditott baranybdr
bundat viseltek. A réviilet alatt hatal-

mukban allt a jokivansagok valdsagga
varazslasa.




A kereszténység hatdsdra karacsony
masodnapjahoz, Szent Istvan vér-
tand tinnepéhez kapcsoltak a regolés
szokdsat.

Betlehemezés

A betlehemezés a kardcsonyhoz kot6do
legismertebb =~ magyar  népszokas.
A dramatikus jaték {6 eleme a betlehemi
pasztorok parbeszédes, énekes el6adasa,
amely a harom pasztor, koztiik a nagy-
othall6 oreg tréfaira épiil. Azta torténe-
tet meséli el, melyben Jézus sziiletésekor
a pasztorok, vagy a “harom kirdlyok”
(a napkeleti bolcsek) meglatogatjdk a
jaszolban, barmok kozt fekvo kisdedet
és Madriat. A betlehemezés {6 kelléke
a templom alaku betlehem, amelyben
a Szent Csalad lathaté. A pasztorjaték
szereploi: a kis templomot vivé két an-
gyal, hdrom pasztor, ami egyes vidékek-
en kiegészil tobb szerepldvel. A szerep-
16k ma is eljatsszak a Jézus sziiletésérol
sz6lo bibliai torténetet, majd atadjak
ajandékaikat, jokivansagaikat. Ezutdn a
haziak megvendégelik Oket.

Hol itt a pogany elem?

A népszokasban két hagyomanykor
otvozodik: a kereszténység elotti pog-
any és antik gyokert képzetek, vala-
mint az Unnep keresztény jellegébdl
fakadd szokdsok. Neve a bibliai Betle-
hem varosabdl ered. A népszokas célja a
gonosz arto szellemek ellizése zajkeltés-
sel, jelmezek, dlarcok viselésével.

December 28.

December 28-a a kalendarium szerint
az aproszentek napja. A Biblia szer-
int, amikor Herddes meg akarta oletni
a gyermek Jézust, mivel nem ismerte a
csecsemd sziiletésének pontos hollét-
ét, ezért, hogy biztosra menjen Betle-
hem kornyékén minden fii csecsemét
lemészaroltatott. A Jézusért martirha-
1alt halt kisgyermekeket nevezziik apro-
szenteknek.

Az aprioszentek eredete

Mint sok mds keresztény tinnep, ez is
régebbi hagyomdanyokra vezethetd visz-
sza. A rémai korban példaul ezen a
napon ajandékoztak meg a gyerekeket.
A masodik vildghaboruig él6 hagyo-
many volt a vesszdzés, melynek sordn a
legtobb helyen a fia gyermekeket meg-
csapkodtak frissen vagott vesszdvel,
hogyigy arossz szellemek ne lehessenek
rajuk hatdssal, és a jovo évben minden
szerencsétlenség elkeriilje Oket.



Zagrab-

I Iegszebb puropai varos

\ady 1Eidején




A 176 orszag bevondsdval megren-
dezett szavazdson Strasbourg, Aachen,
Colmar, Brisszel, Lipcse, Rothenburg
ob der Tauber, Niirnberg, Lille, Drezda,
Bécs, Koln, Birmingham, London és
Berlin kertilt be az europai élvonalba.

Az adventi idészak az utdbbi években
az egyik legerdsebb Zagrab idegenfor-
galmdban, idén eddig 16 szazalék emel-
kedést hozott (tavalyhoz képest) talan
éppen ez a siker.

Azadventiid6szak déli szomszédunknal
janudr 6-ig tart, még van id6 kiruccanni,
nincs is messze €s talan nem véletleniil

nyerte el ezt a dijat.

Az idén még csak az advent eldestjén
voltam Zagrabban, de mar akkor is
késziilodtek, kezdett kialakulni a varos
koézpontjat belengd hangulat. A parkok,
a terek, az utcak, mindeniitt van valami
torténés, akar egy forralt boros stand
vagy épp egy kis harapnivald, egész
oOtletes korcsolyapdlya, fények vagy csak
egyszeruek Otletes és térzenék.




A Nagyar Bor Akadémia

“Ev Bﬂ*ﬁtﬂrme!ﬁ'ﬁh 2019 %wamsszéﬂm“
valaszias eredemenyhirdetese

2015. december 4-én 12 orakor, sajtotdjékoztatd keretében kihirdették
a Magyar Bor Akadémia éltal gondozott ,,Ev Bortermel6je 2015” cim
nyertesét.

A dij nem egy bor kivalo mindségének elismerését jelenti, hanem a nyertes
bortermeld tobb éven at tarto, kiemelkedo teljesitményéért, borainak al-
landé kivalo mindségéért, azok hazai és kiilfoldi sikereiért, a borszak-
maért tett erdfeszitéseiért adomanyozhato. Ez tehat a magyar boraszok
altal elnyerhetd legrangosabb hazai kitiintetés.

A 26415. Ev Bortermeldje dij nyertese:

Szﬁ!!ﬁmmé!ﬁ

a Neszmely tekrol.

»J0 bort csak kifogdstalan mindségii sz616bdl lehet késziteni. A pince kulcsa
maga a metszoolld. Kiildetésiink a neszmélyi borok vildghirnevének vis-
szaszerzése és a kulturdlt borfogyasztds hirdetése.”

Szoll6si Mihdly hat év utan ismét a jeloltek koze keriilt. Mez6turon sziile-
tett, nagysziileinek kozépparaszti gazdasaga volt, igy a mezdgazdasaghoz,
kertészethez valé kotddése megalapozott volt. Novényvédelmi mérnok-
ként kezdett dolgozni, munkaja része volt a Sarisapi Termel6szovetkezet
szOlészet-boraszat agazatanak iranyitdsa is. 37 évesen kezdett el sajat bort
késziteni pusztan kedvtelésbdl, majd a sikereken felbuzdulva, 13 év mul-
va megvasarolta csaladjaval a neszmélyi Grof Zichy Miklés altal épitett
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pincét és elinditottak a csaladi vallalkozast. A siker azota is toretlen: ma
mar 35 hektaron termelnek kivalo borokat, melyek nemzetkdzi szinten is
eredményesen szerepelnek. Mihdly rendkiviil biiszke csalddjara: lanyara
és fidra, akik nagyban hozzdjarulnak a boraszat sikereihez, 5 unokajara,
akik mar kisgyerekként is elismerden nyalogattak nagypapajuk borait és
nem utolsé sorban feleségére, Agira, aki mindig kiallt férje dontései mel-
lett, mindenben segitette 6t.

A Sz06ll6si Pincészet legkiemelkeddbb
bora az Olaszrizling, mely a borvidék
zaszlosbora.  Emellett mindegyik, a
borvidékre jellemzd fontosabb fehér-
bor megtaldlhaté a repertodrban: Ir-
sai Oliver, Kiralyleanyka, Chardonnay;,
Sauvignon blanc, Cserszegi fliszeres,
Szurkebarat, Tramini, Zenit. Szolldsi
Mihdly nagyon biiszke arra, hogy az
orszagban azon boros gazdak kozott
K _RE e volt, akik el6szor probalkoztak a Char-
. donnay és Sauvignon blanc fajtak haza-
sitasaval és 12 hénapos fahordds érlelé-
sével. Torekvéseinek, kitartasanak meg
is van az eredménye, hiszen szamta-
lan dijat zsebelhetett mar be a csa-
lad: nemzetkozi borversenyeken sz-
erzett érmek, tobb izben a ,Magyar
Tudomanyos Akadémia bora” cim elnyerése, TOP 100 Legjobb Magyar
Bor masodik helyezettje.

»Mindmdig a legbiiszkébb az Ev Pincészete 2009 dijra vagyok, mert bd egy
évtized kitartd munkdjdt ismerte el akkor vele a szakma. Nagyon fontos
mérfoldkd volt a pincészetiink életében, bekeriiltiink a magasan jegyzett
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Ha az ember felteszi azt a kérdést egy borasznak, hogy melyik a kedvenc
sajat bora, akkor ne csodalkozzon, ha kissé megvet6 pillantasok kozepette
kap valaszt.

»Ez koriilbeliil olyan nehéz kérdés, hogy egy apa melyik gyermekét szereti a
legiobban. Mindegyiket mdsért szeretem. A Sauvignon blanc-t azért, mert
iszonyatosan nehéz jol elkésziteni, és mi mégis rendre kivdld eredményeket
ériink el vele. A Magnus Cuvée-t azért, mert itthon taldn elséként hdzasi-
tottam a Sauvignont és a Chardonnayt. A Rosét azért, mert azt egyszeriien
nem lehet nem szeretni. A Melegeshegyet pedig mert az Olaszrizling a
szivem csiicske...”

A korabeli nemesi cimerrel beépitett téglak, a 65 méter hosszu boltives
pince, a kupoldjaban kialakitott bormuzeum, a Magyarorszagi Borrendek
és a ,,Zsigmond Kirdly” Borlovagrend zaszlosborainak muzeuma, a régi
hordokbadl készitett ,,kostoldszentély” még inkabb historikus hangulatuva
teszik a Szollosi Pincészetet.

»Szerencsés vagyok, mert a pincémet a Zichy gréfok épitették téglabdl még
1830-ban. Ebben a pincében az 1848-as szabadsdgharc honvédjei is kos-
toltak bort, ami nem mindennapi érzés annak, aki bejon ebbe a pincébe. A
bormuizeumunkba egy felejthetetlen késtolora invitdlunk mindenkit, ahol
megizlelhetik akdr az dsszes rendelkezésre dlld fajtdnkat. Ha mdr kelléen
osszemelegedtiink és jo a hangulat, sorra keriilhetnek akdr még a ritka
muzedlis tételeink is... Ezek utdn pedig hdzias ételeket tdlalndnk, mely-
eket sajdt kemencénkben is elkészithetiink, vagy bogrdcsozhatunk. Messze
foldon hires a gulydslevesem, a birka-, és a marhaldbszar porkoltem.”

Gratulalunk!
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Jeloittarsak voltak:

Borbély Tamds még mindig a legfiatalabb jel6lt. Badacsonyban és orszagszerte is
egyre tobben ismerik nevét, csaladja borainak tlizes karakterét. Tudasat édesapjatol
kapta, kitarté és hatarozott jellemét édesanyjatél 6rokolte. A fiatalok lendiletével,
ujitasi vagyaval, orokos jokedvével alkot egyre szebb és érdekesebb borokat, mely-
ek nemzeti és nemzetkozi viszonylatban is egyre sikeresebbek. Tamas idén negyedik
alkalommal kertilt a jeloltek kozé.

Jasdi Istvan Budapesten sziiletett, kozgazdaszként dolgozott vezets beosztasban,
majd egy hirtelen otlettdl vezérelve 1998-ban csaladjaval megvasarolta az egykori
Ranolder Janos veszprémi plispok romos allapotban Iévé pincéjét és préshazat
Csopakon. Azéta sok minden tortént: feldjitott pincéjiik elnyerte a,Balaton-felvidék
Legszebb Pincéje” cimet, 17 hektaron gazdalkodik, 50 év utan visszatelepitette a
borvidékre a Furmintot, borai ismertek és kedveltek, szép eredményeket ér el bor-
versenyeken. Ami talan Istvan és a pincészet legnagyobb értéke: 6rok kisérletezék,
ami elengedhetetlen feltétele a sikernek, megujulasnak.

Koch Csaba idén masodjara vesz részt a megmérettetésen. Csaladja 10 gene-
racié ota muvel sz6l6t a Hajos-Bajai borvidéken. Csaba nagyapja tanitotta meg 6t
a sz0l6 mulvelésére és a borkészitésre. Jelenleg 20 hektaron gazdalkodnak, a sajat
telepitést tokék kivalé mindségu talajokon nének, a boraszatban pedig a legmo
dernebb technoldgiat hasznaljak. Minden adott tehat a prémium kategorias borok
el6éallitasahoz, melynek koszonhetéen a Koch Boraszat szamtalan elismerést és dijat
nyert mar a borversenyeken. Tovabbi sikereinek mar a Villanyi borvidék is helyszine,
melyet a Vin Art néven mukodo pincészet eredményei bizonyitanak.

Meészaros Pal igazi bordsz csaladba sziiletett, felmendi koziil mindenki szél8vel,
borral foglakozott, dédapja hegybir6 volt Szekszardon. Pal agrarmérnoknek tan-
ult, elsé munkahelyén névénytermesztéként dolgozott, ahol a sz6l6rekonstrukcids
munkakbol maga is kivette a részét. Nem sokkal késébb, 26 évesen telepitette elsé
sz6l6jét, ami megpecsételte sorsat, és borasz lett belble, ma mar tobb mint 120 hek-
taron gazdalkodik csaladjaval. A Mészaros Borhaz és Pince eredményei nemzetkozi
szinten is figyelemre méltdak: aranyérem a Challenge International Du Vin, a Monde
Selection, és a VinAgora Nemzetkozi Borversenyen, hogy csak néhanyat emlitstink.
A bordasz sikereit a nagy figyelemnek és szeret6 csalddja kozelségének, Zsanett
lanya és Péter fia aktiv kozremukodésének tulajdonitja.

Szoke Matyds miiszaki ember, de szlleinek kdszonhetéen a 70-es évek 6ta foglal-
kozik a Matrai borvidéken borkészitéssel. 73 éves elmult, életmlive szertedgazo,
megfordult szamos kontinens boraszataban, hogy tanuljon, tapasztaljon. Borvidéke
fejlédésének egyik legmeghatarozébb személyisége, emblematikus bortermelgje.
Jelenleg 35 hektaron gazdalkodik fidval faradhatatlanul, szivvel és lélekkel, melynek
eredményeként nagyon sikeresen szerepel helyi és orszagos borversenyeken. Borai
mindségét tamasztja ala, hogy hosszu évek 6ta exportalnak Eurépan kivil Amerika-
ba is. Jelolése bizonyara eddigi életmUvének szél.
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" exiké elsésorban a srérfég}iasz'tésﬁan jeleskedik, ugyanis az al-
koholos italokbdl a 120 milli6 lakost orszdgban évente eladott
mennyiség (2014: 74 millid hl) tobb mint 90%-at a folyékony

R __j._'f'!_:';-' '- kenyer teszi ki. Ugyanakkor, ha a mexikéi italkulturardl esik szo, akkor
N ~ tobbnyire mégis inkabb a tequila jut az emberek - kiilondsen a kiil-

g foldiek - eszébe, hiszen népszertisége az elmult években igencsak megndtt
/ “ gy belfoldon, mint szerte a viligban. Ezt a termelési adatok is tiikrozik,
hiszen 2014-ben 2,4 milli6é hektoliter késziilt beldle, amely mennyiség
kozel masfélszerese a két évtizeddel korabbinak. (Ennek mintegy 30%-a
47 keriilt a hazai piacra és ez 4ltal a tomény szeszes italok soraban 40%-nyi
részesedést tudhat magaénak.)
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Ami a bor népszertségét illeti, az

évente piacra jutd Osszmennyiség
szintén jelentdsen emelkedik és a szak-
mai szervezetek azzal szdmolnak, hogy
2020-ra 6tszor akkora lesz, mint az ez-
redforduld elején (2000: 185 ezer hekto-
liter) volt. Ebben a novekedésben nagy
szerepe van annak, hogy a hazai borok
népszertségének kovetkeztében az
orszag legjobb adottsdgii borvidékein
(Baja California/Valle Ojos Negros,
Coahuila/Parras, Querétaro/Ezequiel
Montes) megélénkiilt a telepitési kedyv,
aminek eredményeként varhatéan meg-
dupldzodik a szoldiiltetvények teriilete
(2014: 3,6 ezer hektar). Ezek 90%-a Baja
California allamban van, ahol fdleg
az Ensenada varos korili volgyekben

&

termesztik  els6sorban a Sauvignon
Blanc, a Chardonnay, a Chenin Blanc,
a Colombard, valamint a Cabernet Sau-
vignon, a Cabernet Franc, a Merlot, a
Barbera, a Nebbiolo és a Zinfandel faj-
takat.

Napjainkban a mexikdi pincészetek éves
termelése kozel 200 ezer hektoliternyi és
tovabbi mintegy 550 ezer hektoliter bor
kiilfoldrdl keriil az orszagba. Noha ez a
mennyiség a lakossdg 0sszlétszamahoz
képest nem tlinik szamottevonek, mé-
gis figyelemre méltd, ha a tobbé-kevés-
bé rendszeres borfogyasztok szamahoz



viszonyitddik, amely egy kozelmultbeli
felmérés szerint nem éri el a 3 milliot, de
nem tobb 10 milliénal azok szama sem,
akik egydltaldn - még ha csak ritka al-
kalmanként is - fogyasztjak ezt az italt.

A mexikoi borok irdnt az ezredfordulo
kornyékén kezdett ugrdsszertien ndni
a hazai fogyasztok érdeklddése, amely
persze nem volt elé6zmények nélkiili,
ugyanis a modernkori borkészités kez-
dete az azt megel6z6 évszdzad utolsd
évtizedeiben mar kezdetét vette. (A helyi
borkultura viszont sokkal régebbi mult-
ra tekinthet vissza, hiszen a spanyol
gyarmatositok dltal az orszag északi
részén 1593-ban létrehozott elsé pin-
cészet teriiletein és néhdny épiiletét
még mindig haszndlva ma is mtkodik a
Casa Madero bordszat.) A visszhangos
belfoldi fogadtatdsban részesiilt hazai
borok el6szor a kilencvenes évek koze-
pén kertiltek ki néhdny pincészetbdl,
amelyek a sikerek alapjan komolyabb
fejlesztésekbe kezdtek, illetve példajuk-
at késébb még tovabbiak is kovették.

Arra, hogy a magasabb mindségu kiil-
foldi borokkal is sikerrel vehetik fel a
versenyt, el6szor az 1987-ben Ensenada
varosatol észak-keletre (Valle de Guada-
lupe) létrehozott, akkor egy 20 hektaros
tltetvényt magaénak tudé Monte Xanic
Boraszat szolgdaltatott példat, amely két
évre ra mar meg is jelent a piacon egy
fehérrel (Chenin Colombard). Jelen-
leg tobb mint 100 hektdron termeszt-
enek 4 fehér és 6 kék sz416t, amelynek

termésébol évente mintegy 4,5 ezer hek-
toliter bort allitanak el6 négy kiilonb6z6
mindségi kategoridban. Friss hir, hogy
nemrég vasaroltak 50 hektdr gj teriilet-
et az eddigiek kozelében (Ojos Negros).
Csucsboruk a Gran Ricardo (63% Cab-
ernet Sauvignon, 27% Merlot, 10% Pet-
it Verdot), amelynek 2011-es évjaratat
a francia Gilbert & Gaillard 2015-ben
aranyéremre (89 pont) taldlta méltonak.
Evjaratonként 12.000 palack késziil
beldle. (Ara: 55 USD/palack.)

A késobb alapitott boraszatok koziil
Ujabban - a miikodését 2005-ben meg-
kezdé - Durand Viticultura hivja fel
magara a figyelmet, tobbek kozott azzal
is, hogy az el6bb emlitett tekintélyes

borkalauz két borat is hasonlo-
képpen  magasra értékelte  (Ica-
ro 2011: 88 pont, Ala Rota

2012:90 pont). A szintén Ensenada varos



kornyékén, de csak 7 hektdrnyi tltet-
vényen termesztett 10 szOlofajtabol (3
fehér, 7 kék) két mindségi kategdridban
6 féle bort készitenek évente Osszesen

250 hektoliter mennyiségben. Mindegy-
ik kis tolgyfahorddban érlelddik és az
els6, a masodik és a harmadik toltéstiek
aranya egyarant 1/3-adnyi. Cuacsboruk
az Icaro (Cabernet Sauvignon, Merlot,
Nebbiolo, Petit Verdot, Petite Sirah),
amelybdl 15.000 palack késziil évente.
(Ara: 45 USD/palack.)

A legnagyobb mennyiséget - évente
atlagosan 90 ezer hektoliternyit - az
1928-ban alapitott L.A. Cetto Boraszat
allitia eld, amelynek 1.100 hektar
termdteriilete van négy kiilonbo6zé

&

helyen (Valle de Guadalupe, San Vi-
cente, San Antonio delas Minas, Tecate).
Boraik skaldja meglehetdsen széles,
hiszen hét termékkategoridban 6sszesen
32 (10 fehér, 1 rozé, 20 voros, 1 pezsgo)
keriil forgalomba, bel- és kiilfoldon
egyarant. Osszesen 17 orszigba ex-
portdlnak, amelyek kozott 14 eurdpai.
Rendszeresen neveznek rangos nemzet-
kozi borversenyekre, amelyeken ed-
dig mar kozel négyszaz érmet sikeriilt
szerezniiik. Ezek sordbol kiemelkedik a

2014-ben elnyert China Wine Awards
harom nagyaranya (Chenin Blanc 2013,
Sauvignon Blanc 2013, Nebbiolo Reser-
va Privada 2011) és a Vinalies Interna-
tionales két aranya (Petit Sirah Reser-
va Privada 2009, Terra Don Luis Cetto
2010). Csucsboruk az Ocho 5 (48% Ca-




bernet Sauvignon, 24% Nebbiolo, 10%
Petit Verdot, 9% Barbera, 9% Monte-
pulciano), amelyet miikodésiik 85. év-
forduloja alkalmabol készitettek limitalt
mennyiségben. (Ara: 55 USD/palack.)

A mexiko borok elsdszamu seregszem-
1éje a FEVINO (Festival del Vino Mex-
icano), amelyet november els§ hét-
végéjén tartanak Mexikdvarosban,
majd a hénap utols6 napjan Guadala-
jardban. A legutébbi alkalommal mar
80 hazai boraszat részvételével keriilt
ra sor és kozottikk tobb olyan is volt,
amelyik az elmult néhdny évben Iépett

a piacra, vagy eddig kevésbé felkapott
vidéken mikodik. A szakmai meg-
itélés szerint boraik mindsége nem
hagy kivdnni valét maga utdn és ha a
mennyiség tekintetében még nem is je-
lentenek komoly versenytarsat a tekin-
télyesebbeknek (L.A. Cetto, Casa Ma-
dero, Monte Xanic, Adobe Guadalupe,
Casa de Piedra, Durand Viticultura,
Hacienda La Lomita, Chateau Camou,
Mogor Badén), az tjdonsagot kereso fo-
gyasztok mar komolyan odafigyelnek
rajuk.
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Megint eltelt egy esztendd, szamos borvacsoran vagyunk tul a debre-
ceni Hot csapataval. Ideje lenne egy kicsit pihenni, de még
miel6tt szogre akaszthatta volna a kotényét, arra kértiik Balogh Karoly
mesterszakdcs konyhafénokat, hogy az altalunk kivalasztott 10 borhoz

allitson 0ssze, egy otthon is elkészithet6 tinnepi meniisort....
...es szerencsénkre Karcsi kotélnek allt!

« 5szal apréra vagott

0.3 kg Friss lazac édeskdmény levél

+ 0.1 kg tengeri s6 * 1 kdvéskanal rozsabors

* 0.1 kg kristalycukor 1 ev6kanadl aprdra vagott snidling
* 1 db reszelt citromhéj * 1 db friss cékla

* 1dbreszelt lime héj * 1.1 kg friss mesclun salata

« 1 dbreszelt narancshéj « 2 db maracuja


https://www.facebook.com/platanetteremescukraszat/?fref=nf

« 1.1 L olivaolaj Tokaj Kereskedohaz
« %2 Db citrom leve Tokaji Cuvée (szaraz)

« SO, bors 2014

 0.05 kg friss bazsalikom
- 0.2dl olivaolaj

A sét, cukrot, rézsaborsot, aprora vagott édeskomény levelet és reszelt citru-
sok héjat egy tdlban jol 6sszekeverem és az el6készitett lazacot betakarjuk vele,
lefolidzva egy éjszakara hiitébe tessziik. Kozben a céklat megtisztitjuk, és véko-
ny szeletekre vagjuk és 80 C-os stitdben kiszaritjuk, ha kész megoroljik.

A bort feltessziik f6ni és felére beforraljuk, kozben 0.2 L vizet feltesziink foni
porcukorral, ha felforrt beletessziik a kamilla virag filtereket és letakarva
hagyjuk, 20 percig utdna lesz{irjiik és hozzdadjuk a borhoz és egyiitt 2 dl -re
beforraljuk. A kész redukciot jol kiforraljuk az agar-agarral és utdna kiontjitk
egy fém edénybe hiitObe tessziik addig, amig megszilardul, utdna kézi turmix-
géppel leturmixoljuk.

Az olivaolajt és a friss citrom levét sdval, borssal jol elkeverjiik.
Az olivaolajt felhevitjiik és a bazsalikomleveleket ropogdsra siitjiik, benne uta-
na leszirjik, és az olajt hagyjuk kihtilni utdna turmixoljuk le a ropogds bazsa-

likom levelekkel.

A lazacot jol lemossuk a sd pactol, szarazra toroljik, és apré kockdra vagjuk
soval, borssal, aprora vagott snidlinggel, kevés bazsalikom olajjal izesitjiik,
tanyér kozepére halmozzuk egy fém karika segitségével és a friss maracuja
gyiimolcsveldt elhelyezziik a lazacon a kamillavirdg gél-el egyiitt. A friss sald-
tat dresszinggel atforgatjuk és izlésesen elhelyezziik a tdnyéron és a végén az
egész tanyért megszorjuk céklaporral.


http://www.borkereskedes.hu/index.php?site=termekek&order_by=&pinceszet=Tokaj+Keresked%C5%91h%C3%A1z
http://www.borkereskedes.hu/index.php?site=termekek&order_by=&pinceszet=Tokaj+Keresked%C5%91h%C3%A1z
http://www.borkereskedes.hu/index.php?site=termekek&order_by=&pinceszet=Tokaj+Keresked%C5%91h%C3%A1z

0.1 kg vaj 4 db sull6 szelet
« 3 dbshallots hagyma 1 ev6kanal olivaolaj
« 1 nagy szal apréra vagott péréhagy- « SO
ma (csak a fehér része) 0. 05 kg vaj
« 0.15 L fehérbor 1 citrom gerezd
+ 0.3 kg hamozott és kockara vagott 1 ek apréra vagott
burgonya édes komeény levél
- 1.5 L zoldségalaplé
* 0.5 L tejszin

5@/ 1D0IS Belward Pincészet
2 evb6kanal aprora vagott snidling Chardonnay CLASSIC
1 ev6kanal citromos olivaolaj 2013

0.1 kg friss kockara vagott uborka

0.1 kg friss kockara vagott angol zeller
1 db szeletelt édes kémény

1 gerezd citrom leve

A vajon a shallots hagymat, pdréhagymat megdinszteljiik, borral felengedjiik,
teljesen elfézziik, hozzaadjuk, a burgonyat sdzzuk, borsozzuk és felenged-
jiuk zoldségalaplével és addig f6zziik, amig a burgonya meg nem f{6. A levest
turmixszoljuk hozzdadjuk a tejszint és tovabb f6zziik 5- 10 percig. Httébe
tessziik, és jol lehtitjiik egy éjszakan 4t.

Az édeskoményt mandolin szeleteldvel vékonyan leszeleteljiik, jeges vizbe
tessziik, talalds el6tt leszirjiik és az 6sszes zoldséggel, olivaolajjal és friss cit-
rom levével atforgatjuk, s6zzuk, borsozzuk.

A siill6 szeleteket borével lefele forré serpenydben ropogodsra siitjitk ha % ig
atstlt megforditjuk és egy darab vajat adunk hozzd és félre huzzuk a serpeny6t
friss citromlével és aprora vagott édeskomény levéllel megszdrjuk.

A z6ldségeket a mélytanyér kozepébe helyezziik, ratessziik a siill6 szeleteket
és végiil a ropogds édeskoményt, felengedjiik a hideg levessel és megszorjuk

aprora vagott snidlinggel, citromos olivaolajjal talaljuk. ;


http://belward.hu/
http://belward.hu/
http://belward.hu/



http://belward.hu/

Orte carpaccio gorgonzolaval, didval,
mézes rozmaringos Ontettel és friss saldtakkal

Hozzavalok 4 fo részére: Mézes rozmaringos ontet:

« 4 db kisebb korte « 2 ev6kanal méz

* 1 csipet safrany + 0.2 | olivaolaj

* 0.1 kg barnacukor * 1dbcitrom leve

« 1dbfahéj « 1 szal friss rozmaring levél apréra vag-
« 3 db szegfliszeg va

* 1 kavéskanal friss gyombeér « S6, bors

+ 0.05 kg Gorgonzola sajt
« 0.05 kg diobél

+ 1 csipet barnacukor

* 1db Endivia salata

» 1 dbradicchio salata

* 1 db mini rémai salata
* 0.05 kg mini parajlevél

A kortéket meghdamozzuk és vizbe feltessziik foni a fliszerekkel egytitt és lassu
tlizon puhdra {6zziik, ha kész hagyjuk a levében kihdlni.

A dresszinghez 6sszekeverjiik az 6sszes hozzavalot és talalasig félre tessziik.
A diot serpenyOben megpiritjuk a barnacukorral egyiitt.

A hideg kortét hajszalvékonyra szeleteljiik és a tanyért korbe rakjuk vele, erre
tessziik a gorgonzola sajtot, didt és az elokészitett saldtakat, amit talalds eltt
atforgatunk a dresszinggel.

Bor ajanlat:
Belward Pincészet
Irsai Oliver CAMPUS
2015


http://belward.hu/
http://belward.hu/
http://belward.hu/

opogos siilt libamaj burgonya kérgen siitve
szotirozott parajjal, varganya gombaval, pacolt
kortével, safranyhabbal és borso csiraval

Hozzavaldk 4 f6 részére: Pacolt korte:

« 0.3 kg libam3j « 1dbkorte

« 1db burgonya * 0.2 L fehér szaraz bor
« SO, frissen 6rolt feketebors * 0.05 kg barnacukor

1 csipet szerecsendid « 1 kisebb db fahéj

« 0.05 kg vaj « 4 db szegfliszeg
 1db shallots hagyma aprdra vagva « 2 szal kakukkfu

0.1 kg friss parajlevél « 1db anizs

« 2 db friss varganyagomba

« 0.1 L olivaolaj Safranyhab
* 1 szal rozmaring 0.05 L fehér szaraz bor
* 1 gerezd fokhagyma - 0.15 L zoéldségalaplé
» Borsdcsira » 0.2 L tejszin
- Céklalevél - 1 gsafrany
« 5O, bors
Bor ajanlat: » 1 kavéskanal cukor
Tokaj Keresked6haz
Tokaji Prémium Furmint (szaraz)
2014

A libamadjat 2-3 cm vastagra szeleteljiik, kozben egy kisebb burgonyat megha-
mozunk, vékonyan leszeleteljiik. A hideg libamaj szeleteket sézzuk, borsoz-
zuk és a szeletelt burgonydval betakarjuk mind két oldalét forrd serpenydben
ropogdsra siitjiik és eldmelegitett 160 °C-os siitOben készre siitjiik. A kortét
meghdmozzuk és a fiszeres borban megfézziik, ha kész hagyjuk a borban
kihdlni. A bort, zoldségalaplevet, cukrot és a safranyt feltessziik, f6ni utana
hozzdadjuk a tejszint és tovabb f6zziik, 5 percig utana leszirjiik egy szifon-
ba és két patront beletekeriink jdl felrdzva melegen tartjuk tdlaldsig. Vajon a
hagymat megdinszteljiik, és a parajt hozzdadjuk sdéval, borssal és szerecsen-
didval izesitjik. Forrd serpenyOben a félbevagott vargdnyagombat megpiritjuk,
ha kész hozzdadjuk a gerezd fokhagymat, friss rozmaringot és végiil a vajat.
Egy mélytanyér kozepébe halmozzuk a parajt, rahelyezziik a ropogds libamdj
szeletet, vargdnyagombat és végiil a cikkekre vagott kortét. Safranyhabot
izlésesen mellé nyomjuk és saldtaval és borsocsiraval talaljuk.
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enyérkéregben siilt rosé sertés szliz csirke
mousse-al toltve zeller krémmel, mangolddal,

Anna burgonya, grill shallots hagyma, rémai

koményes répahabbal

Hozzavalok 4 fo részére:

Sertés sziiz kenyér kéregben:
« 4 db tramezzini fehér kenyérszelet

« 0.6 kg sertés szliz

» 0.15 kg daralt csirkemell
* 0.15L tejszin

« S, bors

* 4 szal friss kakukkfu

* 0.2 kg vaj

* 0.15 L olivaolaj

Zellerkrém:

« 2db zellergumo
« 1 evékanal cukor
« S6

* 0.1 kg vaj

Mangold
4 nagyobb mangold levél
* 0.1 L olivaolaj
« SO, bors
* 1 csipet kristalycukor
« 1 gerezd citrom

Anna burgonya:
« 1db burgonya
0.02 L Olivaolaj

« SO, bors

Grlll shallots hagyma:
4 db shallots hagyma

« 0.3 L husleves

« 0.05 kg vaj

* 1 szal kakukkfu

« 1 csipet szemes bors

1 gerezd fokhagyma

« SO, bors

Amarillo répakrém:
* 4 db amarillo répa

+ 1 evékanal cukor

« SO, bors

* 0.1 kg vaj

Romai koményes répahab:

« 0.05L étolaj

« 1 kavéskanal romai egészkdmény
1 kisebb fej hagyma apréra vagva
« 4 db sargarépa

« SO, bors

1 ev6ékanal kristalycukor

* 04 L tejszin

* 0.1 kg vaj kockazva

Bor ajanlat:

Tokaj Kereskedohaz

Tokaji Kbvagoé Furmint (szaraz)
2014
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A daralt csirkemellhez hozzdadjuk sot, borsot, tejszint és az aprora vagott
kakukkfiivet és jol kikeverjtik.

Az el6készitett sertés sziizet sézzuk, borsozzuk és Folpack segitségével
szorosan feltekerjiik és a végeit jol megtekerve kis szaloncukrokat formazunk
beldle, utana 65 C-os vizfiirdébe tessziik 50 percre.

Ha kész a sertés szliz hideg vizbe tessziik és hagyjuk, jol lehtlni utdna kibo-
ntjuk és félre tessziik addig, amig a tramezzini kenyeret a csirkemell farce-al
megkenjiik egyenletesen és rahelyezziik a sertés sziizet és feltekerjiik jo
SZOorosan.

Vajban korbepiritjuk a kenyeret vigyazva, hogy ne égjen meg és utana
elomelegitett 180 C-os siitdben készre stitjik kb 15-20 perc.

Az el6készitett kockdra vagott zellert feltessziik f6ni sdval, cukorral, ha megfott
lesztrjiik és thermomixerben hideg vaj hozzdadasaval krémesre turmixszoljuk
talalasig melegen tartjuk.

Az olajt felhevitjiik, beletessziik a romai koményt és hagyjuk kipattogzani,
hozzdadjuk, a hagymat par percig tovabb paroljuk, hozzaadjuk a felszeletelt
répat, cukrot, tejszint, ha kész lesziirjiik és thermomixerben vaj hozzdadasaval
krémesre turmixszoljuk, szifonba ontjiik, beletekeriink két patront és jol
felrazva talaldsig melegen tartjuk.

A burgonyat meghdmozzuk és vékonyan leszeleteljiik és félig egymast takar-
va egy korformat csindlunk, forr6 serpenyében mind két oldalat ropogdsra
stitjik. Az egész shallots hagymakat a fliszerekkel és a vajjal megf6zziik, ha
kész hagyjuk kihtilni benne. A hagymakat kettévagjuk soval, borssal izesitjiik,
grillezziik.

Forro serpeny6ben a csikokra vagott mangold leveleket megfonnyasztjuk
soval, borssal és kevés cukorral izesitjiik friss citromlevet adunk hozzé azonnal

talaljuk.

A zellerkrémet, Anna burgonyat, mangoldot, grill shallots hagymat izlésesen
talaljuk a sertés szilizet kettévagjuk, és a kozepére tessziik és répa habbal

talaljuk. .
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Hozzavaldk 4 fo részére:

« 0.7 kg bélszin

* SO, bors

* 0.05 L olivaolaj
« 0.1 kg vaj
+ 1 gerezd fokhagyma

« 1 szal friss kakukkfu

Fliszeres vorosboros

redukcio:
* 0.5L vorosbor

« 0.02 L olivaolaj

« 2 szal friss kakukkfu

* 5 szal friss tarkonylevél
* 0.3 L csirkealaplé

- 2 db shallots hagyma

1 gerezd fokhagyma
 5fej csiperkegomba

« 5 szem feketebors

+ 0.06 kg vaj

Anna burgonya:
- 1db burgonya
« 0.02 L Olivaolaj

* SO, bors

Burgonya krém:
« 0.5 kg burgonya
« 0.15 kg vaj

« SO, bors

élszin steak flszeres vorosboros redukcioval,
burgonya texturakkal, zoldseégekkel és varganya
gombads sabayonnal

A bélszint s6zzuk, borsozzuk forrd
serpenyOben kérgezziik, vajat, ger-
ezd fokhagymat, friss kakukkfiivet
adunk hozza és eldmelegitett 160
°C-os stitdben kivant dllagura sutjik,
ha kész kb 10. percig letakarva
pihentetjiik.

Az olajon megpiritjuk a hagymat,
fokhagymat, gombat hozzdadjuk a
sot, borsot, friss kakukkfiivet, pirit-
suk addig, amig aranybarna lesz, uta-
na ontsiik fel vorosborral és tegyiik
hozza a friss tarkonyt és f6zzilik szi-
ruposra, adjuk hozza a csirke alaplev-
et és lassu tizon forraljuk felére, tla-
1as el6tt vajjal dusitjuk.

A burgonyat meghdmozzuk és vékon-
yan felszeleteljiik és félig egymast
takarva egy korformat csindlunk,
forr6 serpenyében mind két oldalat
ropogdsra siitjik.

A burgonyat feltessziik fOni, ha kész
attorjiik és olvasztott vajjal krémesre
keverjik, sézzuk, borsozzuk.

»



Kacsazsirban siilt rozmaringos

kocka burgonya:

0.2 kg burgonya 1X1 cm-re vagva
0.1 kg kacsazsir

S6, bors

1 szal friss rozmaring

1 gerezd fokhagyma

1 ev6kanal friss apréra vagott
petrezselyem z6ld

Szotirozott zoldségek:
- Baby sargarépa

- Pagoda karfiol

* Friss kelbimbé

 Baby cukkini

* Grill lilahagyma

Varganya gomba sabayon:

+ 4 db szaritott varganya gomba
0.2 L csirkealaplé

0.1 kg vaj

3 db tojas sarga

S6, bors

A kockara vagott burgonyat fel-
tessziik fOni, ha felf6tt lesztrjik

és hagyjuk kig6z6l6dni, ha lehtlt
forro kacsazsirban lassan razogatva
arany barndra stutjik, végiil hozza-
adjuk a friss rozmaringot és a ger-
ezd fokhagymat végiil aprora vagott
petrezselyemzolddel megszorjuk.

A z06ldségeket elokészitjiik forrd viz-
ben blansirozzuk talalds el6tt vajban
megfuttatjuk soval, borssal izesitjiik.

A csirke alaplevet a varganyagom-
baval beforraljuk %-re. A tojas sargat
g0z felett a redukcidval habosra ver-
juk, és végiil hozzdadjuk a tisztitott
vajat sdzzuk, borsozzuk.

Talalas: A burgonya krémet a tanyér kdzepére helyezziik a bélszint a tetejére és a
vajas zoldségekkel izlésesen korbe rakjuk a steak-et, vorosboros szosszal és sabay-

onnal talaljuk.

Bor ajanlat:

St. Andrea Szolobirtok és Pincészet
Aldas Egri Bikaver

2012


http://standrea.com/hu/
http://standrea.com/hu/
http://standrea.com/hu/

arcsa steak fiistos kapia paprika krémmel, ftiszeres
lilahagymas borredukcioval, siilt rozmaringos
piritott burgonyaval, amarillo répakrémmel,
bazsalikom olajjal

Hozzavalok 4 f6 részére: Bazsalikom olaj:
« 0.7 kg harcsa filé * 0.05 kg friss bazsalikom
« S6, bors « 0.2 dl olivaolaj
Flistos kapia paprika krémmel: Lilahagymas borredukcio:
* 0.1 L olivaolaj « 0.5 L vérosbor
* 2 db shallots hagyma « 2 szal friss kakukkf(i
* 4 db kapia paprika + 4 db borékabogyd
* 1gerezd fokhagyma « 4 db kisebb lilahagyma apréra vagva
* 0.1 L szaraz bor + 1 gerezd fokhagyma
%50,bOrs « 5szem feketebors
« 2 kavéskanal smoked paprika » 0.05 kg barnacukor
« 0.06 kg vaj
Rozmaringos piritott burgonya:
* 4 db nagyobb burgonya Amarillo répakrém:
* 0.05 kg vaj * 4 db amarillo répa
« SO, bors + 1 ev6ékanal cukor
« 1 szal friss rozmaring « S, bors
« 0.03 kg vaj « 0.1 kg vaj

A kapia paprikakat olajjal bedorzs6lom, s6zom és elomelegitett 220 °C-os
stitében feketére siitom, utdna egy edénybe teszem, azonnal lefélidzom és
hagyom 4llni kb. 20 percig, lehuzzuk a héjat és a magvakat eltavolitjuk.

Az olivaolajon megfuttatom, a hagymat hozzdadom a grillezett paprikat, sot,
borsot, fokhagymat és zsirjdra piritom, hozzdadom a bort és teljesen elf6z6m,
megszorom flistolt paprikaval, felengedem egy kis vizzel és jo strtre befor-
ralom és utdna krémesre turmixszolom. Kézben a vorosbort felteszem f6ni a
vaj kivételével és 1/4 —re beforralom, ha kész kivessziik a fliszereket és végiil
hozzdadjuk a hideg kockdra vagott vajat.

» &



A répat feltessziik f6ni soval, cukorral, ha kész lesziirjiik, vajjal thermomixer-
ben krémesre turmixszoljuk.

A 1 cm-es vastag szelet burgonydkat 4 cm-es atmérdji kerek kiszardval
kiszurjuk, vdkuumzacskoba tessziik, s6zzuk, borsozzuk, vajat és rozmaringot
teszlink hozzd és vakuumoljuk. 90 °C-os vizfiirdében kb. 15-20 percig f6zziik,
forr6 serpenydben arany barndra piritjuk a végén friss rozmaringot és vajat
adunk hozza azonnal talaljuk.

Az el6készitett harcsafilét Folpack segitségével feltekerjiik és a két végét
szorosan megtekerve kis szaloncukorformdkat csindlunk 55 °C-os vizfiirdében
15-20 percig f6zziik, ha kész olivaolajjal meglocsoljuk. Az olivaolajt felhevitjiik
és a bazsalikomleveleket ropogosra siitjiik, benne utana leszirjik, és az olajt
hagyjuk kihiilni utdna turmixszoljuk le a ropogds bazsalikom levelekkel.

A burgonyakat, paprikakrémet, répakrémet izlésesen elrendezziik a tanyéron,
kozépre tessziik a harcsa filét és leontjiik a lilahagymas borredukcioval, bazsa-
likom olajjal diszitjiik.

Bor ajanlat:

Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet
Montenuovo Cuvée

2009
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evendulds ropogos libamell burgonya krémmel,
fiigével, stilt céklaval, grill shallots hagymaval

Hozzavalok 4 f6 részére: Burgonya krém:

* 4db libamell + 0.5 kg burgonya

« SO, bors * 0.15 kg vaj

« 2 kavéskanal romai egész kdmény « S, bors

1 kavéskanal szaritott levendula « 4 db friss fuge

1 kavéskanal 6rolt koriander 1 ev6ékanal barnacukor
« 2 db piros baby cékla

Bor ajanlat: » 2 db sarga baby cékla

Gere Tamas és Zsolt Pincészet  0.05 L olivaolaj

Villanyi Franc ¥i56;/bors

2011 « 0.03 kg vaj

* 1 szal kakukkfu

Az el6készitett libamelleket s6zzuk, borsozzuk, vdkuumzacskoba tessziik egy
szal kakukkftivel és 55 °C-os vizfiirdébe rakjuk 50 percig, ha kész jeges vizbe
tessziik.

A kész libamellek bOrds részét ropogosra eldsiitjiik, mikor kész megszdrjuk

a fliszerekkel és eldmelegitett 180 °C-os siitében 55 °C-o0s maghdmérsékletig
stitjiik, utdna pihentetjiik kb. 10 percig. A burgonyat feltessziik f6ni, ha kész
attorjuk és olvasztott vajjal krémesre keverjiik, s6zzuk, borsozzuk.

Az el6készitett céklakat egy alufolidra tessziik, sézzuk, és olajjal meglocsoljuk,
becsomagoljuk és 160 °C-os stitOben készre siitjiik, ha kész meghamozzuk és
cikkekre vagjuk forré olajon megpiritjuk so, bors, kakukkfi hozzdadasaval és
végiil vajat adunk hozza félretessziik . A friss fligét kettévagjuk és barnacukor-
ba martjuk és serpenyOben karamellizaljuk.

Az egész shallots hagymadkat a fliszerekkel és a vajjal megf6zziik, ha kész
hagyjuk kihtilni benne. A hagymakat kettévagjuk séval, borssal izesitjiik,
grillezziik.

A Burgonyakrémet a tdnyéron kandllal kihtzzuk, koré helyezziik a céklakat,
grill hagymat és a fiigét. A libamellet kozépen hosszdban kettévagjuk és a koret
mellé helyezziik pecsenyelével talaljuk.
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sokolddé cremeux extra szliz olivaolajjal, maldon
soval, vanilids borsos cseresznye kompottal

Hozzavaldk 4 f6 részére: Vanilias borsos cseresznye
* 90 g 60 % keser(i csokoladé kompot:
« 125 g tej + 0.2 kg cseresznye
« 60 g tejszin * 0.21szaraz vorésbor
« 2 dbtojas sarga * 0..05 kg barnacukor
* 45 g kristalycukor * 1 rdd bourbon vanilia
0.3 L extra szliz olivaolaj 1 csipet fahéj
(gylimolcsos jelleg) * 1 csipet szegfliszeg
1 kavéskanal maldon sé 1 kavéskanal durvara 6rolt fekete bors
1 kavéskanal aproéra vagott friss
gyombeér

A cseresznye kompét hozzavaldit egy forrald edénybe tessziik, és lekvar
strtiségure beforraljuk, hagyjuk kihtlni.

A tejet, tejszint a cukor felét felforraljuk, kdzben a tojas sargakat a maradék
cukorral habosra verjiik. A tejes tejszint lassan hozzaontjiik a tojashabhoz
folytonos kevergetés mellett és goz felett 81 °C-ig habosra verjiikk. A meleg
krémet a csokolddéra ontjiik, és turmixgéppel krémesre keverjik, utdna
tegytik hiitészekrénybe legaldbb 12 drara.

A cseresznye kompdtot a tanyér kozepére helyezziik, ra kanalazunk egy
gomboc csokoladé cremeux-ot, maldon sdval megszdrjuk és extra sziiz
olivaolajjal ledntjiik.

Bor ajanlat:
Bock Pincészet

Bock Villanyi Cuvée
2011
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‘ arkonyos fehércsokoladé krém aszalt fiigével, dids

grillazzsal és akacméz meringue-val

Hozzavalok 4 fo részére: Dio grillazs:

« 90 g fehér csokoladé « 0.05 kg dio

* 50gvaj * 0.1 kg cukor

« 125 g tej

* 609 teJ'SIZ"” A Akacméz meringue:
* 2 db tojas sargaja - 2 db tojas fehérje

* 45 g kristalycukor « 60 g cukor

« 5 szal friss tarkonylevél . 60 g akdcméz
Aszalt flige: ; Bor ajanlat:

- 4db aszaljc.f,uge Tokaj Keresked6haz

» 0.1 L Tokaji édes bor Kés6i Sargamuskotaly (édes)
* 1db csillag anizs 2014

« 12 Narancs héja

A tejet és a tejszint forrdspontig melegitjiik, beletessziik a friss tarkonyt és le-
fedve hagyjuk allni 20 percig utdna, lesztirjiik, kdzben a tojas sargdjat a cukor-
ral habosra felverjiik és a tejes tejszint fokozatosan hozzaadva elkeverjiik 80 °C
—ig melegitjiik folytonos kevergetés mellett. A forr6 krémet a vaj és a csokola-
déra ontjiik, turmix géppel simdra keverjiik legalabb 8 d6rara hiitébe tessziik.

Az édes bort felforraljuk a fliszerekkel és ledntjiik az aszalt fiigéket és hagyjuk
kihtlni a borban.

A diét aprora daraboljuk, egy szilikon lapra tessziik, kozben karamellt
készitlink, ha kész raontjiik a didra és hagyjuk kihtlni, porra 6roljiik, utana
szilikon lapra szitdljuk egy vékony réteget és 180 °C -os stitOben stitjitk addig,
mig Ossze nem all.

A szobahOmérsékletti tojasokat félig felverjiik kozben a cukrot és az akacmézet
megolvasztjuk addig, amig el nem éri a 115 °C -ot max sebességre kapcsoljuk a

&
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habver6t és folyamatosan hozzdadjuk a forrd cukorszirupot és addig keverjiik,
amig szobahOmérsékletti lesz a hab. A habot habzsakba rakva kis csepp alaku
formakat nyomunk egy zsirpapirral bélelt tepsire 100 °C -on 3-4 érdn at sza-
ritjuk.

A csokoladékrémbdl egy gombdcot a tanyér kozepére tesziink, mellé hely-

ezziik a cikkekre vagott aszalt fiigét grillazs darabokat szarunk a csokola-
dékrémbe és habcsokkal diszitjiik.

AJANLOTT BOROK

BELWARD PINCESZET

Irsai Olivér 2015 CAMPUS

Intenziv illat és zamatvildgyu borainkat a szAlI6bAl
szarmazo elsdédleges aromaanyagok megorzésevel
készitettUk. A palackba tdltés soran arra térekedtink,
hogy dtadhassuk Ondknek azt az élményt, melyet
nekunk a tdj, a szAld és a bor nyujt nap mint nap
Ujra, ezzel kapcsolatos elfoglaltsagaink kdzben.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 10-12 °C

Chardonnay Barrique 2013 CLASSIC

Kési szUretelésy, toppedt szemeket is tarfalmazod
szOIofurtdkbdl  készult, Chardonnay borunkat fi-
nom sepron érleltUk, Uj-horddban dszkoltuk, majd
a palackba zdarva érleltik. Reményeink szerint igy e
klasszikus Chardonnay folyamatosan fejlédve egye-
di élményt nyUjt minden kortyban.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 10-12 °C
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TOKAJ KERESKEDOHAZ

Tokaji Cuvée Szdraz 2014

Vildgos zoldessarga szin. lllatdban fiszta, az évjaratra
jellemzd husitd jelleg, szép gyUmolcsdsseég, mango
és grapefruit, pici fUstosseggel és vibrdald tavaszi
virdgokkal. Késtolva a Furmint, Hdarslevel(, Sargao-
muskotdaly hazasitdsanak komplex izvildga érezhetd.
llatat harmonikus ize kdveti, folyamatos gyUmaolcsds-
séggel, mangos frissesseéggel és szép kivis lezardssal.
Friss, kdbnnyed, tiszta, nem tolakodo, a szdjat szépen
betdltd, remek savcukor-alkohol egyensuly és kerek
komplexitas jellemzi.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 10 °C

Tokaji Prémium Furmint Szaraz 2014

llatdban a fiszta Furmint karakter, a finom citru-
sos jegyek és a hordos érlelésbdl adodo leheletnyi
fUstds jelleg kdszdn vissza. A madi dilék adjdk a
bor dsvdanyos karakterét, a tarcali Szarvas didlének
kdszdnhetéen megjelennek a virdgos jegyek és a
tolcsvai dilék adta gyimaolcsdsség is. Izében karak-
teres asvanyossag, fUszeres aromak, kerek savak
erezhetdk, melyeket hosszu lecsengés kiséri.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 12 °C

Tokaji Kévagoé Furmint Szaraz 2014

A borban taldlhatd korte és birs karakter szépen ke-
veredik a Furmint sz6l6 zamataival, melyet kiegészit
a madi Kévagd duildé asvanyossaga. Az Ujhordos
erjesztésnek és érlelésnek kdszOnhetdéen izében és
illatadban a leirt jellegek fokozottan jelennek meg.
NagytestU, hosszu lecsengésy bor.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 12 °C
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BOCK PINCESZET

Bock Cuvée 2011

A pince z&szlos bora, mely egy bordeaux-i fipusu
hdzasitas: Cabernet Sauvignon (60%), Cabernet
Franc (30%) €s Merlot (10%). 24 hdnapig Uj, kisméret]
télgyfahorddban, majd a hordds érlelést kdvetden
legaldbb 3 évig palackban fejlddik. Mély, sététinten-
zitdsu, biborba hajld sotétvords szindrnyalat jellemzi.
Barsonyos, nagy ftestU bor, illatdban érett cseresznye,
dohdny érezhetd, izében a tulérett gyimolcsdk mel-
lett a csokolddé és a vanilia jelenik meg.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 17-18 °C

GERE TAMAS ES ZSOLT PINCESZETE

Villanyi Franc 2011

llatdban az erdei gyUmolcsdk, az ibolya, a hordds
jegyek és a mineralitds sokszinUsége ejt rabul. Iz&ben
mar a ribizli ldgy savanykdssdaga, €s a terroir azaz @
mineralitas kerUl eldtérbe. Szép tanninstruktura, kor-
rekt sav és hosszU utdiz teremti meg az dsszhangot.
Bar még életének elejéen jar, ardnyaiban kifogdsta-
lan bor kerult palackba.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 16-18 °C

VYLYAN SZOLOBIRTOK ES PINCESZET

MONTENUOVO Cuvée 2009

A Vylyan birtokbora a fajsulyos és alendUletesen
gyumolcsds hadzasitdsok kdzotti arany kdzéputon
jar. Tartalmas, sokrétd, mély vildgdban a fajtdk
szép Osszhangot alkotnak. A gyUmolcsdsseg vezette
gazdag, buja illat a kostolaskor fUszeres jegyekben
(grillazs, kakad, puncs) teljesedik ki.

Nemes, akdr a névadodja, Montenuovo Nandor
herceg, akihez a XX. szazad elején birtokunk egy ré-
sze tartozoft.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 16-17 °C
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ST. ANDREA SZOLOBIRTOK ES PINCESZET

ALDAS Egri Bikavér 2012

LendUletes, hatdrozott karakterd, zamatos bikavér 6t
szOlofajtabdl. Vibrald gyUmolcsok, kellemes fUdszerek
kavalkddja. Kedvesen rusztikus, bdrsonyos lecsen-
gés. Fajtanként spontdn és beoltva erjedt, 19 hénao-
pig érett vegyes horddban.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 16-18 °C

TOKAJ KERESKEDOHAZ

Tokaji Kés8i Sargamuskotdly Edes 2014

Szinében halvany zéldessarga. lllata akdcvirdg és
friss, Ude muskotdly virdgzdsa, benne pici botrytis. iz-
ben krémes jelleg, a virdgok mellett megjelennek @
citrusok és a tulérésbdl adddod botrytis, veégéen ba-
rack és menta jelenik meg. A kerek savak hosszan,
szépen, kivdald egyensulyban tartjak. Igazi nemes
Tokaiji késdi szUretelésU édes bor.

Fogyasztasi hdmeérseklet: 10-12 °C
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FILMSZEMLE A legjobb borsztorik

Lassan bekdszontenek a hideg esték és
a késo 0Oszi iildogéléseket a didfa, vagy a
lugas alatt felvaltjdk a benti programok.
De egy igazi borkedveld ilyenkor sem
szivesen mond le a vacsora utdni boroz-
gatdsrél. Ehhez remek tdrs lehet egy jo
lemez, egy izgalmas konyv, vagy egy kivalo
filmalkotas... és ha rdaddsul olyan kényvet,
filmet valasztunk, aminek f6, vagy mellék-
témdja a bor, nos, akkor még egy okkal
tobb okunk van egy ujabb pohar kitol-
tésére ;)

This Earth Is Mine
amerikai drdma
1959

imdb: 6,5]

Elizabeth (Jean Simmons), 1931-ben
érkezik Angliabdl Kaliforniaba, hogy
taldlkozzon unokatestvérevel akivel
hdzassagot kell kdtnie, hogy a csa-
|ddi gazdasdagot erdsitsék a friggyel.
Egy mdsik unokatestvére, John Ram-
beau (Rock Hudson), nem ért egyet a
hdzassagi tervvel, tajékoztatja a lanyt,
hogy & is feleségUl vehetné és igy is
megszilardithatndk a csaladi borgaz-
dasagot. Intrikdk és romdancok szines-
itik az alkoholfilalom idején jatszodo
térténetet...

Santa Vittoria titka [imdb: 7,5]
(The Secret of Santa Vittoria)

amerikai hdaborus filmdrdma
1969

Fabio della Romagna oridsi hirrel ro-
han haza, Santa Vittoria varoskajaba.
A fo&téren kihirdeti, hogy Benito Mus-

77 | borspériat

"THE SECRET OF
SANTAVITTORIA

W THO Y O] ™
VIRMNA LIS - HARDY BRUGER - SERGI FRAMNCHI
AN LA AR

AN

solininak, a zsarnoknak vége. Nem
igen értik ezt Santa Vittoria egyugyU
és bohdkds lakdi, mint a birkdk, hall-
gatnak. Bombolini (Anthony Quinn), a
helybéli korcsmdros, ennek érémeére,

s No persze, annak dromeére is, hogy a
félkegyelmUek hirtelen megvdlasztjé
polgdrmesternek, meghivja a népét
eqgy pohdr borra. Rosa, a felesége,
temperamentumos nagyasszony,
izig-vérig olasz, kiveri részeg férjet
a csécseléket a hdzdbdl. Santa
toria szabad vdroskdjat azonba
bedrnyékolja a kdvetkezd hir, mi
hamarosan jdbnnek a neémetek.
bolini rendkivlli varosgyulest hiv
Ujra vdalasztja hirtelen a varosi
ot, s arrdl tandcskoznak, vaj'mie
nek a németek. Hat a borért. S
Vittoria jo kis vOros, testes bordért.
No, erre osszefutott Bombolini fa
apraja-nagyja, hogy kdzossegge
formalddjanak, s elrejtsek Santa
ria titkat...
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A Year in Burgundy [iImdb: 6,9]
amerikai-francia dokumentumfilm
2013

A film egy éven keresztul hét burgun-
diai bordszat mindennapjait kdveti
nyomon. Mi mulik egy évjaraton?
Hogyan jelenik meg a termdhely a
borokban? Milyen utatjar be a sz4ld
a palackige Tobbek kdzott ezekre a
kérdésekre is valaszt kapunk a fimbadl.
Megtudjuk, hogy minden palack bor
egy igazi iddkapszula, hiszen egy év
minden percének a lenyomata meg-
talalhato benne. A 2011-es évjarat
minden éromeét, dradmajat megismer-
hetjuk a ezen a fantasztikus francia

ATYEAR |IN BURGLINLY

borvidéeken.
| er’s LUCk [imdb: 5,7] AUALYEMY AWAELY MOMINEE ACALEMYT AWARD NOMIMEE
nly Vintqge) JEREMIE GASPARD vrﬁmq ~ KEISHA

RENIER. ULLIEL FARMIGA CASTLE-HUGHES

Jji-zélandi romantikus
Us filmdrdma

net Sobran Jodeaurdl, egy
yes boraszrol es elete harom
arozo szerelmérdl szol.

L

7 oo v s ’5 T
<a felesége, a gydnydry Ce- A H; q} E ,,'TJ.LY 1 r_clAGEj
o okos €s bUszke Auro- Bt ﬁ .

rono a harmadik pe-
gyal, akivel egy Ut6s, de
esen valodszindtlen kapcso-
Ul ki, ami mar surolja az ero-
at. Xa Utmutatdsai alapjdn
megérteni a fermé-
) tokéletes bor elkészi-
viaskodnak benne a
erzések.

1

i

: O10
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1 Sri]l_i:mt
/

“Passionate and subversive.” o
=Time
]
“Wonderful a_nd full bodied.” %

Mondovmo

sy Jonathan Nossiter

ke

Borvilag (Mondovino) [imdb: 7,1]
amerikai-argentin-francia-olasz
dokumentumfilm sorozat

2004

A bor a nyugati civilizacio, kultura es
a jo élet szimbdluma. Jonathan Nos-
siter Borvildg cimu filmje ebbdl indul

ki. A film izgalmas €s gyakran széra-
koztatd képet nyujt a borkészites ip-
arardl: tényfeltard utazast teszink egy
Uzletag vildgdaban, melynek évezre-
des hagyomdanyai vannak, és nap-
jainkban oridsi valtozas eldtt all. Mint
sok mdas hagyomanyt, a szdlészetet is
mostandban éri utol a globalizacio.
Az egykor csaladi kézben [évd szOlok
vallalati tulajdonba kerUlnek. Egyetlen
amerikai borkostold véleménye egyik
pillanatrél a masikra bizonytalanna te-
heti a sorsat egy egész szoldtermeszto
regionak akar évekre is. A “napaha-
tas” a vordsbort adod szoloultetveny-

79 | borspériat

ekre olyan elséprd, hogy hosszu ide-
je fenndlld pincészetek hirtelen ugy
taldlhatjak, hogy termékeik élvez-
hetetlenekké valtak. Nossiter egy tu-
catnyi, vildgszerte ismert borgurura
iranyitja kamerdjat, mikrofonvegre
kapja vallalatok Ugyvezetd igazgatait,
bordszokat, importoroket €s borkos-
tolokat. A szoszatydrtdl a szdkszavuig,
a nagymenotdl a szegeny munkasig @
legkUlonb6zobb perspektivakbdl ve-
hetjik szemUgyre ezt az iparagat, és
a dickensi figurdk felvonultatasa csak
egy a film nyyjtotta dromaok koézal.

corkedLE

“REMINISCENT OF SPJI'ML TAP AND BEST IN SHOW,
BUT A LOT MORE FUN TO DRINKI®

=peng e e pnongrifracios AETLE | SLE TGN et SLASTY WAV D

=) &) &) )

Corked
amerikai vigjatéek
2009

A viddm torténete
umfilmes meséli el
kaliforniai bordszat
kus érkezéséere kész
vidéken. Nagy a ké
hol, mindent megt
lehetd legjobb érték
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Borban az igazsag [imdb: 6,5]
(Bottle Shock)

amerikai vigjatéek

2008

MEG RYAN KEVIN KLINE

Kalifornia, 1976. Jim Barrett borgaz-
dasdga nehéz helyzetben van, sulyos
addssag terheli. Pedig Jim egykor

/hl*‘\lll ) " _—
/} l'ﬁ azért hagyta ott az ugyvedi palyat,
o _ hogy valéra vdaltsa aimat, és megal-
..!#.‘1 > kossa a tokeéletes Chardonnay-t.
& i Nem elég a hitelezbkkel folytatott csa-

tarozas, a fiat, Bot sem igazdan érdekli
a vdllalkozds talpra dllitdsa. Am a
kornyek bortermeldi lehetdséget kap-
nak a franciaorszagi borversenyen
vald induldsra. Es Idss csoddt, a kis
amerikai bordszat mindent megtesz,
hogy legydzze a felmagasztalt francia
borokat.

sok (French Kiss) [imdb: 4,5]
ai romantikus vigjaték

yan es Kevin Kline romantikus
kaban két istenverése érkerzik
Imesek varosdba, Pdrizsba,
Oré Ieszémoljonok aro-
al ées | atralevd életUket

an es keserdsegben tolfsek.
2|0t mazochista, az elhagy-
Komor Luc, a nagy

S " ‘l @
alositasa kozben szamtalan

dba keveredik a bardtok
Jele kis keserdseégére. BOTT LESlj_lO_; K
| pdros azonban, részben

k hatdsdra, részben
1ondads bizonyitasara, miszer-
szOruek vonzzak egymdast,

y végzetes csokban

_::: Inak. ))
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Russel Crowe

afilm by Ridley Scott

a good year

nepseeker.com

Bor, mdmor, Provence (A Good Year)
amerikai-angol vigjatéek [imdb: 6,9]
2006

A bankdr Max (Russell Crowe) élete
gydkeresen megvaltozik, amikor
Provence-ba utazik, ahol kastélyt és
szOlobirtokot 6rokolt nagybacsijatol
(Albert Finney). Max maga sem tudjaq,
mihez kezdjen, vegye at az irdnyitast,
vagy értékesitse. Szinfen minden per-
cét lekdtik emlékei és Fanny (Marion
Cotillard), a kdzeli étterem elbUvold
tulajdonosndje. Azonban az almo-
dozdsnak vége szakad, amikor fel-
bukkan Christie (Abbie Cornish), a
nagybadcsi torvénytelen ldnya. Azon-
ban nem ez az egyetlen rejtély a
nagybdcsi és a birtok életében.

81 | borsparfat

Somm
amerikai dokumentumfilm
2012

[imdb: 7,0]

Négy sommelier arra keszul, hogy
leteszik a vildg legnehezebb és egy-
ben legmagasabb mindsitést ado
szakmai vizsgat. A film bemutatja a
negy jeldlt szakmai elhivatottsagat és
motivaciojat. Teljesen kUlonbdzb em-
bereket ismerink meg, akik teljesen
kUIGnbdz46 utat jarnak be a vizsgadig.

THE THIRST FOR KNOWLEDGE IS JUST THE BEGINNING

Keriloutak (Sideways) [iMaoE
amerikai filmdrdma

2004

A KerUldutak (Sideways) egy 2004-
es amerikai, 5 Oscar-dijra jeldlt road
movie drama, vigjaték Alexander
Payne rendezéseben, Paul Giamatii
foszereplésével. A film forgatokényve
Rex Pickett azonos cimU novellgjabol
irtak. '
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Red Obsession [imdb: 6,7]
MINATE YO— - ausztral torténelmi dokumentumfilm
e OF THE YEAF e 2013

£ A R | A torténet elkalauzolja a nézéket

E 54y Ve Bordeaux torténelmi pincészeteibdl
‘ | Kindig, ahol a borok irdnti rajongds
e ' L' még csak most kezd elterjedni a
o i T SRS gaszironomidban. A riportfimben

‘ ' bordszok, bor kritikusok és borkedveldk

l | is megszolalinak. MegismerhetjUk az
akfudlis trendeket és izléseket szerte
a vildgban. A bemutatot kdvetden a
filmkritikusok egybehangzdan poziti-
van nyilatkoztak a borvildgot Uj meg-
kozelitésbe helyezd filmrdl. A “The Film
Pie"” magazin egyenesen az ev leg-
jobb dokumentumfilmjének tituldlta.

0 D ORO DN AND | [
i ,BEEEIEE g Tmagc_q% g SEA‘I'I’LE‘L% s}fpﬂg\r
When red became more valuable thcm gold
AV T Jl‘-.ﬁ lp ]
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dje eloft.
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riak a dolgot. borspérlat | 82



FILMSZEMLE A legjobb borsztorik

BAROLD BOYS

THE STORY OF A REVOLUTION

A fim by Paoka Casalis and Iireno baia

o
@”‘*\

" O O
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prodoced by sStuffilm ;- = Wiw baroloboysihemayie com

Barolo Boys. The Story of a Revolution
olasz dokumentumfilm [imdb: 6,2]
2014

A film egy fiatal olasz bordsz testver-
parrdl szol, akik az 1980-as, 90-es
evekben gyodkereiben megvaltozta-
tak a Barolo borok viladgat. A torté-
net atdleli a hetvenes évektdl azt a
k. 30 esztenddt, mely sordn a borvi-
déken torténd borkészités forradalmi
technologiai valtozdsokom esett af,
aminek k&szdnhetéen a Nebbiolo
szOlofajtabdl készitett Barolo borok a
viladg legjobbjai kbzé emelkedtek.

A film a siker mellett nagyon jol szem-
|élteti a szakmai elkdtelezettséget,
bardtsadgot és a borok iranti aldza-
tot. A torténetet az eredeti helyszinek
magdavalragado szépsege teszi
teljessé.

83 | borspérlat

Az 6sz meséje (Conte d’automne)
francia romantikus film [imdb: 7,6]
1998

Magali kdzépkoru szépasszony.

A gyerekei mar kirepUltek ofthon-

rol, 6 pedig a munkdba temetkezik,
szOlotermesztéssel foglalkozik.

A baraingje, Isabelle sajatos médon
probdl segiteni neki. A tudta nelkuUl
tarskeresd hirdetést ad fel a neve-
ben és az elsé randevukra is © megy
el. Az egyik olyan jdl sikerUl, hogy
magdaba bolonditja Géraldot, a gat-
IGsos mérndkot. Kézben Magali finak
bardtndje is akcidba lep: &ssze akar-
ja hozni az asszonyt a volt filozéfio-
tandraval, szeretéjével. Etienne azo
ban Uresfeju ndcsabdsz. Az erintette
Isabelle finak eskUvojen keresztezil
egymas utjat. A Negy évszak mese
ciklus utolsé darabja.
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(T Seras Mon Fils)
AFLM BY GILLES LEGRAND

. PATRICK CHESNAIS ANNE MARIVIN NICOLAS BRIDET VALERIE MAIRESSE

* legyel a fiam! (Tu seras mon fils)
1arama

obirtok tulajdonosa nem
.
ajd a nyomdokaiba
segesebb és kariz-
rol dlimodik.
ovabb romlanak,
jazgatdja rakban
esere hazater
iai bordszat-
Paul méltdbb
b

e

»

U

yaagne
1Cia dokumentumfilm

|
ydik részében ismét

[imdb: 6,9]

seul, egy tekintélyes Saint

gondolattal, hogy

imdb: 6,4]

FILMSZEMLE A legjobb borsztorik

Martine Saunier neves borkereskedd
kalauzolja a nézdket, ezittal a
pezsgdok vildgaba. A fiimben hat ne-
ves pezsgdhdz életébe, munkdjaba
nyerunk betekintést. Megismerked-
hetUnk a francia Champagne borvi-
dék kistermeldbivel éppugy, mint a pré-
mium tfermeékeket elddllitd Gosset és
Bolinger hazakkal. A 2012-es évjarat

a borvidéken igazdan bdvelkedett

a kihivasokban, de - mint ahogyan
azt a filmbdl si megtudhatjuk - @
pezsgokészités nincs kitéve az évjara-
tok szeszejenek. A legtdbb pezsgdhdz
zart ajtok mogott, tikos recept alap-
jan késziti emblematikus tételeit. A film
azért néhol fellebenti a fatylat...

A HY INROOCANT. 'Y AR B WA MO RS i

Forrasaink:
port.hu | imdb.com | wikipedia.com |
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Szilveszteri
malacsagok

Szerencse receptek
babonasoknak




inden jo, ha j6 a vége és, hogy a vége jo legyen, nem drt mar
a kezdeteknél minden részletre tigyelni. Kortilbeliil ez lehet
a koncepcio, ha azt akarjuk, hogy sikeres, gazdag, boldog, uj

évnek nézziink elébe. Mivel azok vagyunk, amit megesziink a szerencsés
uj évet egy alapos szilveszteri és 4j évi menii megtervezésével kell
kezdeni. A hagyomanyos szilveszteri babonak jo iranymutatok,

persze csak a pontos sorrend ismeretében!

Szabad Szilveszter,
szabad malackodni

A diszn6 kovér, zsiros, épp olyan, mint
amilyennek a bankszamlajat és a pénz-
tarcajat latna az ember, mindezeken tul
a malac, az orraval ki is tudja tarni a
szerencsét. A malac tehat jo vadlasztas,
stilve is, fOve is. A forma csak izlés kér-
dése, a magyarok siilt malaccal, virslivel
inditjak az uj évet, a németek a csiilok-
nél fogva ragadjdk meg a szerencsét,
az irek, olaszok, spanyolok pedig kol-
basz formdjaban fogyasztjak. A malac
jellege lehet szelid haztaji, esetleg még
szelidebb malac formaju édesség, - az
osztrakok példaul, a marcipanmalacra
eskiisznek - de semmiképp sem vad, az
ugyanis elrohan a szerencsével.

Egy koteg zoldhasu,
a jolétért

Ha szerencsérdl van szo semmi sem le-
het sok, érdemes tehat kovetni a népi

babona azon részét is, hogy a sertéshust
képosztdval dusitva kell fogyasztani,
mivel az amerikaiak szerint, akik a ka-
poszta leveleit egy pénzkoteg jelkép-
ének vélik, az elfogyasztott zold szin sok
pénzt hoz. A korhelyleves malachussal
igazi jo startnak ttnik.



Ne bizzunk semmit a
véletlenre

Igen, lehet még fokozni, a bab és a
lencse strlisége a levesben, f6zelékben
sok forintot josol a pénztarcaba, ahogy
nonek, duzzadnak f6zés kozben az apréd
szemek, ugy duzzad, bovil a perselyben
is a vagyon! A magyar népi hiedelmet
osztjak még az olaszok és brazilok is,
am ez utobbi nép tényleg biztosra megy.
Ugyanis a hagyomadny szerint, nem csak
a kerek formaju hiivelyesek, hanem mas
kerek formaju ételek, - amik a pénz-
érmére utalnak - is gazdagsdgot nyujt-
anak, Ok tehat lencsét és rizst is esznek.

A torténet ugy kerek, hogyha a kerek
formdju gyiimolcsok is szerephez jut-
nak. A mandarin a kinaiak szerint jo
szerencsét, a narancs gazdagsagot jel-
ent, a torokoknél mindezt egyiitt jel-
enti a grdndtalma piros gylimolcse.
Spanyol nyelvteriileten a sz0l6szemek
ize megjosolja a jovo év vdrhatod ter-
mését, igy ¢éjfélhez kozeledve az év
12 hénapjanak megfeleléen egy-egy
sz6l0szemmel bucstznak az 6évtol.

Sikamlds teriilet

A hal sikamloés téma szilveszter tdjan,
mert hozhat gazdagsagot, dm el is viheti
a szerencsét. A magyar babona szerint
halat tilos enni, mivel a hallal egytitt
eluszik a szerencse. Az északi népek
viszont épp ellenkezéleg gondoljak, a
hal stirti pikkelyében latjadk meg a csil-
logd gazdagsagot. A németek, svédek,
danok, oroszok szilveszteri meniije a
halakra épiil. A rak azonban mindenhol
tilos, mivel az forditott jardsaval vissza-
forditja a szerencsét.

Mielott éjfélt it az ora

Ejfél utdn tilos bArminem szarnyast fo-
gyasztani, hiszen az elkaparja a szeren-
csét, sOt akar el is repiilhet vele. Kivalt-
képp pedig pulykat tilos fogyasztani,
hiszen az még el is mérgesiti a kapcso-
latot. Szabad viszont, de szigoruan csak
az 0évben pénzt rejtd szerencsepogacsat
majszolni, ami szintén szerencsét hoz.



Pénz, szerencse,
hosszu élet

Mit ér a teli pénztarca, szerencsés Uj
év, ha nem parosul egészséggel. Ha a
fentieket megfogadva, bdségre és sze-
rencsére palyazna, akkor mindenképp
fogyasszon hozza rétest, hiszen a rétes
nyulos tésztdja hossztura nyuld életet
igér. Mivel a japanok nem ismerik még
a rétest, Ok hosszu szdlu tészta elfo-
gyasztdsaban remélhetik a hosszu élet
titkat, feltéve, ha ugy tudjdk megenni,
hogy kozben nem szakad el a tésztaszal!

Tervezzen hosszu tavra

Nem csak egy éjszakabol 4ll az gj év, 365
napon at boldogok, gazdagok és szeren-
csések akarunk lenni. Miel6tt beko-

szontene az uj esztendd, gondoskodni
kell arrdl is, hogy a kamra polcai a szek-
rényben all6 tartok ne alljanak tresen,
hanem fel legyenek toltve, igy a macska-
jajbol kijozanodva a feloszlo rozsaszin
kodfelhé mogiil is abban a biztos tudat-
ban vaghatunk neki a hétkoznapoknak,
hogy éhezni biztosan nem fogunk.

Plusz tipp a
szerelmeseknek

Feltétleniil nézzék meg a mézes és cuk-
ros csuprokat, hogy mindenképpen tele
legyenek és akkor szerelmiik hosszu és
édes marad legalabb megint egy évig!



Programok
2015. december - 2016. januar

ADVENTI NYITOTT PINCE NAPOK
Datum: 2015. december 5-6.
Helyszin: Pincefalu

Cim: 6344 Hajés, Hajési u.

Program:

A hajési borosgazdak ismét kinyitjdk pincé-
iket, hogy késtoldsra kindljdk az 4j borokat. A
préshdzakban a helyi termelék és kézmiivesek is
kindljék portékdikat, a gyerekbardt pincékben
pedig meglepetések vérjdk a kicsiket.

Belépd: 2.500 Ft/f6

Bévebb informdcié: facebook.com/vintegro

XV.EGRI BORSZALON
Datum: 2015. december 29.
Idépont: 18- 23 6ra

Helyszin: Hotel Eger

Cim: 3300 Eger, Szalloda tt 1.

Program:
G4l Tibor bordsz 6tlete alapjdn az Egri
Bormives Céh 14. alkatommal rendezi meg az

Egri Borszalont a Hotel Eger - Parkban.

“Az a csoddlatos gengszter korszak, avagy a
BORTILALOM vége”

Fokozd te is a hangulatot az alkalomhoz ill8

korh oltozékeddel!

Belépé: el6vételben 5.000 Ft. (december 10-t8l
kaphatd), a napjin 6.000 Ft.
Pohir kaucié: 500 Fe.

Tokaj-Hegyalja

PIAC

12. 5.

12. 5.

12.29.

Datum: 2015. december 1.
Idépont: 17:00-21:30 éra
Helyszin: Borkollégium

Cim: 1026 Budapest, Pasaréti at 14.

Program:

A Borkollégium keretein beliil lehetéségiik van
a borkedvelSknek tobb mesterkurzuson is részt
venni, amelyek kiilonb6z8 tematikdra épiilnek.
A mesterkurzusok mar évek 6ta lehetdséget
adnak az egytitt késtoldsra, ami mindannyiunk
szdmdra a legjobb forrds Uj ismeretek és egy-
ben 6romok szerzésére. Alkalmanként lelkes
borimaddk gytilnek 6ssze 4ltaldban Mészdros
Gabriella vezetésével, és egy-egy témdt jirnak
korbe. A mesterkurzusokat kedvel6k szdmdra
fontos az {zélmény mellett a megfelel hdctér-
informdcid is, amelyet a nyilt vagy vakkéstolds
elétti, illetve alatti eléaddsbél, beszélgetésbol
szerezhetnek meg.

Belépddij: 9.000 Ft/fé
Kapcsolat: (70) 622-1060;
info@borkollegium.hu

VI.BORBALA-NAPI BORBAL

Datum: 2015. december 5.

Helyszin: Anna Grand Hotel Wine & Vita
Cim: 8230 Balatonfiired, Gyégy tér 1.

Belépddij: 12.000 Ft/fé
A gélavacsordn valé részvétel Borbdla nevii
kedves vendégeink részére dijtalan.

Kapcsolat: (87) 581-200;

reservation@annagrandhotel.hu

TOKAJ-HEGYALJA PIAC

MINDEN HONAP MASODIK VASARNAPJAN 10-16 ORA KOZOTT

2016-ban is varjuk!


https://www.facebook.com/HegyaljaPiac/

Programok
2016. januar

PINCEROL PINCERE

Variaciok Vincére 2015
Datum: 2016. januar 23.

Helyszin: t6bb pincészetnél a Villdnyi
borvidék telepiilésein (Villdny, Palkonya,
Villdnykovesd, Kisjakabfalva,
Nagyharsdny, Kisharsdny)

Program:

Régi szokds, hogy a sz6l8sgazddk Vince-nap
id6jdrdsabol és a metszett “Vince vesszék” 4l-
lapotdbdl j6soljik a sziiret gazdagsigét. E napon
egyik pincébdl a mdsikba jarva dldomasoztak,
késtoltdk egymds borait. A t6kékre Isten alddsdt
kérték, s a biztonsdg kedvéért még babonds for-
télyokat is bevetettek,

a természet irdnymutatdsait kovetve.

“Ha szent Vintze napja fénylik, megtelik a
pintze, és sok j6 bort varhatni”. A napsugar igazi
aldds, segitségével megcesordul a jég

és telik a pince.

Bévebb informdcié: villanyiborvidek.hu

VARJUK ONT! ™

1.

M3 B Mool @ B 37 B o B 37 B

Miskolc

40km

Szerencs
7km

Budapest
220km

23.

S

Datum: 2016. januir 16.
Idépont: 19 6radl

Helyszin: Hotel Platdn
Cim: 4030 Debrecen, Somlyai u. 10.

ook kK

Program:
A kivél6 szekszdrdi bordsz ezuttal egy mds, téle
nem megszokott borsorral lepi meg vendégein-

ket!

Az ételeket Balogh Kdroly konyhafénok és

csapata készitik.

A borvacsora meniije a kovetkezg:

e Fiirtike 2015 — Aperitif

e Merlot Rosé 2014 — Vitello tonnato
 Kadarka 2014 — Harcsa roldd fiistos paprika
krémmel, borredukcid, fiirj tojds és ropogds
malacbdr

e Syrah 2012 — Fliszeres sertés szliz kenyérben
siitve, baconos kelkdposzta krém, stilt mézas
sargarépa, varganya jus

e Cabernet Franc 2011 - Levendulds libamell
burgonya krémmel és datolydval, siilt cékla és
grillezett shalott hagyma

e Gribéc Cuvée 2011 — Sacher szelet vanilids
borsos meggy raguval

* Az est végén meglepetés bor!

Részvételi dij: 9.900 Ft/f6, amely tartalmazza
a vacsora és kostoltatott borok (fajtanként 1 dl)
drdt. Az asztalfoglalds a részvételi dij befizetésév-
el valik véglegessé! Hatdrid6: 2016. december 31!

Bdvebb informicié:
Sebestyén Csaba
Telefon: +36 (30) 904-6236

Disznoko Szolobirtok

Sarga Borhaz

o o \\0

S.ujhely

40km Tokaj-Hegyalja

Tokaj

13km

M.zombor

PIAC

Tarcal
Lkm


https://www.facebook.com/HegyaljaPiac/
http://villanyiborvidek.hu/
https://www.facebook.com/platanetteremescukraszat/?fref=nf

BORSZALON|

\ 2015. DECEMBER 29.18:00
E HOTEL EGER& PARK | 2=

FELLEPO: RAKONCZAI IMRE

_BELEPOJEGY ARAK:
ELOVETELBEN: 5.000 FT

(ELEFANTO ETTEREM)
HELYSZINEN: 6.000 FT
POHAR KAUCIO: 500 FT
A RENDEIVENY TEMAJAHOZ

ILLG RUHAKAT AZ A REMNDEZVEMY TELIES
ESSEMSE FOR MEM UZLETBEN IDGTARTAMA ALATT A POHARAK
TUDIAK MEGVASAROLHNIL HASTHALATA KAUCIO

ISZENT JANOS UTCA &-8.) ELLEMEBEMN TORTENIK,

LIGET nﬁnz
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