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wene 1060 ofcosan konnyia borod s mérd az orok remenyt
Fkurta let araszan. Mig fecsegiink, s=all az irigy ido:
elvezd a napot és hagyd a gyanis holnap igéretet.”
{Horatius]

DEBRECENI

BOR- ES JAZZNAPOK &

DEBRECENI BOR- ES JAZZNAPOK

GASZTROJAZZ JAMBOREE A BEKAS-TONAL A LEGSZEBB MAGYAR BOROK JEGYEBEN

2016. augusztus 4-7.

AZ ESZAK-ALFOLDI REGIO LEGRANGOSABB BORFESZTIVALIAN 16
BORVIDEK 60-70 CSALADI BORASZATANAK BORAIT IZLELHETJUK, DE LEHET
GYUMOLCSBOROKAT, PALINKAKAT ES PEZSGOKET IS KOSTOLNI. AZ ITALOK
MELLE A HAGYOMANYOS MAGYAR KONYHA ETELEIT, MINGSEGI HAZI
SAJTOKATKINALUNK. DEBRECEN EGYKORI SZOLOSKERTJE, AZERMELLEK IS
UJRABEMUTATKOZIK. HAROM JAZZ-SZINPADON KOZEL 40 JAZZFORMACIO
GONDOSKODIK A HANGULATROL.

Myitva tartas:

csitdrtokon 16 dratol éjfélig, pénteken s szombaton déltdl
&jszaka fél 3-ig, vasarnap deltal 22 draig.

A rendezvények ingyenesek.
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Megjott a nyar. Minden 6romével és bujaval. Oriiltiink
az érlel6 napsiitésnek, oriiltiink a sok csapadéknak... az-
tan az utobbibdl kicsit tobb jott, mint szerettiik volna.
...6s jOtt jég is. Megmondnom 6szintén, nem ilyen nydrra
vagyom, de minden jo, ha a vége jo, ugyhogy még nem
mondok itéletet.

Kezd6dnek a fesztivalok, borturdk, ezért mindent
megtettiink azért, hogy egy olyan nydri magazint tegyiink
mindenki tabletjére, ami egy es6sebb napon feledteti az
elmaradt rendezvény élményét. Hogy tud-e egy digitalis
magazin pdtolni egy napsiitotte diléturat? Nem tudom,
de abban biztos vagyok, hogy akdr essen az esd, akar
slissOn a nap, tartalmas irasokkal késziiltiink a sziinetre.

Kozben az EB-re utazé honfitarsainkra is gondoltunk,
hiszen két francia érdekeltségti cikk is helyet kapott az
oldalainkon.

Remek beszélgetések kertiltek lejegyzésre a mostani
szamban, amik szordl-szora ugy torténtek, ahogyan
Darin Sdndor olvasdink elé tettiik, igy olyan érzésiink lesz olvasasuk

lapkiadé kozben, mintha személyesen tdrsalogna el a bordszokkal.

Széval akkor kezdddhet végre a Vakacio!

ﬁ facebook.com/BOResPARLAT
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Magazinunk elkotelezett hive a magyar bor- és palinkakultdranak,
ezért mindenkor kiall a kulturalt és felelosségteljes alkoholfogyasztas népszerdisitése mellett!

Alkohol tartalmu 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 Gizemeltetok felel6ssége.

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 k6zdIni, sugarozni vagy tovabbadni, részben vagy
egészben szamitogépen 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 felelésséget.
Az elhelyezett fizetett hirdetések nem tiikrozik a szerkeszt6ség tagjainak, vagy a kiado
véleményét. A hirdetések kozzétételekor teljes mértékben figyelembe vessziik a gaz-
dasagi reklamtevékenységrél szolé 1997. évi LVIII. torvény rendelkezéseit, valamint az
onszabalyozé reklampiacon kialakult gyakorlatot.
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KET NAP - TIZ BORASZAT

Az el6késziletek befejezédtek, most mar bi-
zonyos, hogy junius 3-an, pénteken reggel 8
orakor a Kincsem Parkbdl elrajtol az I. Motoros
Borok Utja Rallye mezénye. Az autés Mag-
yar Borok Utja Rallye 20 éves hagyomdnyain
alapulé élménytira a Matrai és az Egri borvi-
déket Iatogatja meg.

~A  hamisitatlon  dolce vita életérzést
megtestesitd Vespa hét évtizedes torténelme
alatt a vildg egyik legnépszeribb robogdja
lett. A jeles évforduld alkalmdbdl tdbb mint
30 vadonatuj, jubileumi modell varja, hogy az
l. Motoros Borok Utja Rallye-n is bebizonyitsa,
mennyire jO Utitdrs tud lenni egy igazi élmény-
turahoz. A motorokat gondos felkészités utan,
egy kozlekedésbiztonsagi gyakorlati feladat
elvegzéset kovetdéen a regiszirdcidos napon
bocsatjukaversenyzdkrendelkezésére avado-
natyj motorszalonunkban Dunakeszin. Aki pe-
dig hétvégen igazdn beleszeret a Vespdjaba,
a versenyt kdvetdéen kedvezményes feltétele-
kkel akdr meg is vasarolhatja. Remélhetdleg
nem lesz rd szukseg, de a biztonsag kedvéeért
a mezdényt egy szervizautod is kdveti " — mondta
a sajtotdgjékoztaton Lukoczky Csilla, a Vespa
hazai vezérképviseletét elldtd Netmoto Kft.
marketing vezetdje.

Két nap alaft 10 kivald bordszat, és azok
legfinomabb neddi mutatkoznak be a mo-
torosoknak. A Maftrai Borvidékrdl a Kovacs
Borhdz, a Nandi Magdi Bordszat és Ven-
déghdz, a Molndr és Fiai Pincészet, a Palinkas
Pincészet, a Nyilas Pincészet, a Dubicz
Bordszat és SzAlobirtok, az Egri borvidékrdl a
Grof Buttler Boraszat és az Ostorosbor, a Toka-
ji Borvidékrdl pedig a Holdvolgy, valamint a
Basilicus Borkultura Kozpont. A rendezvény a
résztvevoknek kindlt éimények mellett fontos
tarsadalmi célt is szolgdl — jelentette be Me-
gay Robert Péter, a szervezdbizottsag elndke.
A tarsadalmi feleldssegvallaldas egy Uj formajat
kivanjak bevezetni. A Borut Rallyeken, valao-
mint ugyancsak az & szervezéseben min-
den évben megtartott pdros teniszkupdkon
befolyt — jotékonysagi célra egész évben
gyujtott — Gsszeget az Oxy Team Orszdgos
Sportmentdszolgdlatnak adjak at, akik azt a
hajlektalanok egészségugyi szirésére forditjak.
Minden elképesztod

képzeletet felUImulo,

| borspérlat

korGlmények kdzott élnek hajléktalanok Bu-
dapesten - vildgitott rd dr. Nagy Tibor, az
Oxy Team Orszagos Sportmentdszolgdlat
f8igazgatodja. Evek éta végzik a hajléktalanok
egészsegugyi szirését és vedooltdsokkal vald
elldtasat. Ennek kilbéndsen a tél bedllita eldtt
van nagy jelentdsége. A vizsgdlatok elvéegzé-
sére alkalmas, jol felszerelt autdval keresik fel
azokat a helyeket, ahol nagy szadmban élnek
hajléktalanok — sokszor féldbe vdjt Uregek-
ben — és megprobdlnak legaldbb némikép-
pen enyhiteni az alig elviselhetd dllapotokon.
LehetéségUk van arra is, hogy mindazoknak,
akik részt vesznek a szUrbvizsgdlatokon, vala-
mi kevés élelmiszert is adjanak. Ezért van kuUl-
dndsen nagy jelentésége a Borok Utja Rallye
szervezOi dltal elhatdrozott vdaltoztatdsnak,
hogy egyszerre, nagyobb &sszegben adjdk a
tdmogatdst.

Eurdpa szinte minden orszdgdban kutatjdk,
miként lehet a motoros balesetek szdmat
csdkkenteni. A motorozas inkabb a fiatalokhoz
kotddik, igy még inkdbb fontos a balesetek
megeldzése. Nehéz megtaldini a hangot,
amivel a fiatalokhoz szolni lehet és nehéz
eléjuk olyan példat dllitani, amire oda is figyel-
nek. A tudatos, feleldsségteljes és biztonsagos
kdzlekedés népszerUsitése hagyomdnyosan



kiemelt célia a Magyar Borok Utfja Rallye
versenysorozatnak. Eltéréen az autds rallyeken
megszokottaktdl, ezUttal a versenyzés ordiban
a borkdstolds minden résztvevd szamdara szig-
orvan filos - emelte ki dr. Komdaromi Endre ny.
rendbrezredes, a rallye biztonsagi fénodke.
Szdmtalan helyen lesz ellendrzés. Napkdzben
a mezdny tagjai egymdadsra, a versenyre, d
csoddlatos tdjra, a vendéglatd bordszokkal
vald taldlkozdsra és beszélgetésre, a bordszat
muUkodésének és filozofigjdnak megismeré-
sére, valamint az dltaluk kindlt finom falatokra
koncentrdalnak. A kitGnd hazai borok megi-
Zlelése természetesen nem marad el, a szdl-
IGshelyre visszatérve, az aznap megldtogatott
bordszok mutatjdk be és kostoltatjdk legfinom-
abb tételeiket.

Az indulds elbtti utolsd tajékoztaton jelen volt
tébb olyan pincészet képviseldje is, melyeket
a motorosok az Ut soran majd felkeresnek. Az
Ostoros pincészet az érkezdknek Eger egyik
legizgalmasabb bordt kindlja. A 2015-6s Egri
Csillag egy cuvée, melyet a Bikavér fehér par-
jaként hivtak életre az egri bordszok. Ennek is
szigoru eldirasai vannak, amit a készités sordn
be kell tartani. Az Ostoros pincészetnél Char-
donnay és Egri Lednyka adja a bor gerincét
de van még benne Cserszegi FUszeres, Sauvi-
gnon Blanc, Rizlingszilvani és Ottonel Muskotd-
ly. EgyUttesen friss, szinte ropogds, Ude karak-
tert adnak. A Chardonnay-td8l kis krémesseg is
megmutatkozik benne, j¢illaty, kdnnyenihato,
kellemes nydresti bor valt beldle. A pincészet
mMAsik prémium bora, a Merlot — Pinot Noir —
1-1 ardnyu - hdzasitdsaval készUlt rose, mely
Cannes-ban a rosé vildgbajnoksdgon ezUsté-
rmes lett. Nem hidnyzik persze a Bikavér sem
naluk, ebben Kékfrankos, Merlot, Pinot Noir és
Cabernet Franc rejtezik, masfél évig érlelték,
télgyfa horddban.

Ha a hétkdéznapi borfogyasztokat megké-
rdeznénk nem valdszinG, hogy sokan fud-
nak, hol is van az a Nandi-Magdi Vendéghdz
és bordszate De aki megtaldlja, éromét leli
majd benne, mert valodi kincset taldlt. A tit-
kot most eldruljuk: Budapesttdl alig egy ordra,
Gydngyodspata az otfthona. Mdr az odavezetd
Ut is gyonyoérd, az egész Mdatra az utazd elé
tarul. Mintegy tizenot éve leéteznek, hdrom hek-
taron gazddlkodnak, 6tféle bort készitenek. A
gazdaasszony, Berndt Magdi édesapjat Ndan-
dornak hivtak, igy lett akisldnyb ol Nandi Magdi
a faluban. Bordaszkoddasa sordn Ottonel Musko-
taly, Sarga Muskotdly és Rizlingszilvani véletlen

hazasitaskor igen j© Osszedllitds kerUlt ki a keze
aldl. igy hat emléket dllitva a szOl8knek, a bor
neve Nandi Magdi cuvée leftl Mindegyiket
mMaAs iddpontban szlretelik, nem is készUl min-
den évben ez a bor. Bordszatuk az egykori
gyodngyodspatai féesperességi plebdnia épull-
etében van, alatta négyszdz évesnél dregebb
pince huzodik.

A Dubicz Bordszat és szAlébirtok 110 éves pin-
céjében ennek a nem csekély iddnek teljes
gatd. A kezdetekkor, 1906-ban még hatalmas
fahorddkkal dolgoztak, de 1963-ban az akkor
elvart mennyiségi termelés érdekében mar
oridsi betontartdlyok épulltek. Ezeket nemrég
feltartdk és raktdrnak haszndljdk, 211 darab
amerikai, francia és magyar barrigue hordot
helyeztek el bennuk. Végul 2011-ben megé-
rkezett a pincébe a reduktiv technoldgia is.
Egyik érdekességUk az 1014-sorozat, mely
nevéet a Kékestetd magassagadrdl kapta és
egyben a valogatott alapanyagokbdl készUlt
bor mindségének szintjét is jelzi. A Friz termékc-
saladdban Harsleveld és 2015-6s évjaratu bar-
rique Olaszrizling taldlhatd. Bar van vordsboruk
és rosejuk is, elsdésorban a fehérborok termelé-
sére forditjdk a legnagyobb figyelmet.

A Holdvolgy ,,az ellentétek pincészete” Mdad
kozpontjdban  tevékenykedik, = majdnem
két kilométer hosszU pincerendszerik 109
Agra oszlik, nem egy kozUIUk hatszdz évnél is
dregebb! Foldtte a bordszat viszont korszer(
technoldgidaval dolgozik. A vendégeket kinc-
skereséssel egybekdtott pinceldtogatdsra var-
jak. Ennek sordn mindenki kap egy térképet,
azon megjeldlték a borkdstoldsi pontokat,
~csak” azokat kell megtaldini. Egyik érdekes-
ségUk a Vision, egy Furmint — HdrslevelU — Ka-
bar hdzasitds. Ez utdbbi az aszikészitéshez,
célzott keresztezéssel szUletett szOlo6fajta. A
bor viszont tavaly a Decanter versenyen ara-
nyérmes lett. A mellette dlld palackban az
Exaltation (TUIfGtottség) nevet viseld, késdi
szUretelésU Sarga Muskotdly viszont mar tébb
éve rendszeresen aranyérmes a Muskotdly vi-
Idgversenyen.

Forras: hirszerkeszto
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Tokaj-Hegyalja egyik legszebb szélébirtokan,
a Patriciusndl szombaton egész napos pro-
gramra vartdk a nagykoézonséget.

Dr. Molndr Péter, a Patricius Borhdz igaz-
gatojatdl a helyszinen megtudtuk, hogy 7.
alkalommal rendezték meg a Fagyosszentek
engesztelése cimU rendezvényUnket, ami fula-
jdonképpen egy nyilt nap a Patriciusndl, amit
tavasszal tartanak.

— Osszel pedig van a Mindszenthavi mu-
latsdg, ami a bodrogkereszturi, bodrogkisfa-
ludi bordszatoknak az egyuttes rendezvénye
— mondta lapunknak az igazgatd. — Ez a mai
egy olyan nap, amire mi is mindig Idzasan
kész0link, mert ilyenkor kitdrjuk a pincén-
ket, szeretettel varjuk a fogyasztokat. Itthon-
rol és kulfoldrdl is érkeznek a borbardtok, akik
egyébkent maskor is meglatogatnak minket,
de ez egy j6 alkalom arra, hogy megkostoljunk
olyan bortételeket, amiket mdaskor nem felté-
tlenUl nyitunk ki. Olyan specidlis kostoldkat sz-
ervezUnk, amik régi tételeket is tartalmazhat-
nak. Azt varjuk, hogy az emberek eljdnnek és
beszélgetni fudunk egymassal.

Az oregek is

Megtudtuk: mindig olyan rendezvényrdl dlmo-
dtak, ami emberléptekd, tehdt nem sok ezer
embert szeretnének vendégul Iatni. Par szaz
ember fordul meg ndluk, viszont igy mind-
enkivel lehet személyes kapcsolatot dapolni,
beszélni borokrdl, véleményt cserélni és pont
ez ennek a rendezvénynek a lenyege, hogy
azt a régi gondolkoddast probadljdk visszahoz-
ni, ami Hegyaljat mindig is jellemezte. Hogy a
bor a bardatsag kdzvetitdje. Legyen az bordsz,
vagy borszeretd ember, de emberi kapcsola-
tok épullnek beldle és erre fokuszaltak a ren-
dezvényen.

- JO apropdja a rendezvénynek a fagyossze-
ntek kérUli hangulat, régen az éregek is min-
dig nagyon figyeltek rd, templomba mentek,
imadkoztak — tette hozzd dr. Molndr Péter. —
Taldn példaértékd az idei év, amikor is a nyu-
gati orszagrészben katasztrofdlis fagykdarok
keletkeztek, de Tokaj hegyalja ezt gond nélkdl

| borspérlat

Adtvészelte. NekUnk csak egy hidegfrontot ho-
zott most a fagyosszentek, ami esdvel jott, ami
meg kifejezetten ot tett.

Forras: boon.hu

ATADTAK AZ EGRI ERSEK
BORA 2016 CIMEKET

2015-ben alapitota az egyhdzmegye
fopasztora a dijat, mellyel a féegyhdzmegye
teriletén mikodé borvidékek legkivalobb
termeldinek munkadjatismerik el. Atébblépcsds
kivalasztds sordn minden borvidék a szakmai
testiletek dltal legjobbnak itélt tételeket kil-
dte el, majd egy hét s testilet Ternyak Csa-
ba egri érsek vezetésével dontott a cimek
odaitélésérdl.

Az elmult esztenddben az Ersekségen mu-
tattdk be a borokat, most a megujult Erseki
Palota disztermében ko&szdntotték a dijazott
termeldket. A kettd szorosan &sszefugg -
mondta el Ficzek Ldszl6 dltaldnos helyndk. Az
értékeket be kell mutatni, s fontos ezért a fi-
gyelmet rdiranyitani ezekre a kivald borokra,
melyeket a Iatogatdkdzpontban meg is lehet
vasarolni. A torténelmi borvidékek borai sok-
felé ismertek, s két feltdérekvd borvidék is jelen
van a dijazottak k&zott — tette hozzd Ficzek
Laszlo.

A bor Isten ajandéka, melyhez az emberi tudas
és a szakértelem is szUkséges, ez kerGlhet az ol-
tarra, hogy abbdl Krisztus vére legyen az Eu-
charistidban.

A helyndk kdszdnetet mondott mindazoknak,
akik k6zremUkodtek a dij odaitélésében.

Az “Egri érsek misebora 2016" cimet a Tokaiji
Nobilis Pincészet Amicus Tokaji Furminfja ka-
pta. Bardos Sarolta pincészet képviseletében
elmondta: egy kUlonleges, késdi szUretelésy
furmintbdl sziletett a bor. Az Egri Ersek Bora
kezdeményezésrdl szolva ugy fogalmazott:
fontos és megtiszteld egy ilyen megmérette-
tésen résztvenni.

A borok bemutatdjan elismerést vehetett ot
Gdl Lajos, aki egyik motorja volt az Egri Ersek
Bora-dij Iétrehozdasanak.

A dijazottak egyedi jelzéssel tUntethetik fel
palackjaikon, hogy a cim birtokosai.



A bUkki, mdatrai, tokaji, egri borvidék mellett
a Jaszsagbdl is dijaztak termeldt, osszesen 10
kategodridban.

A dijazottak listgja:
Az Egri Ersek Bora 2016

BUkki borvidék: Prokaj Ldszld pincészete
Harmoénia Cuvée 2013 Cserszegi FUszeres,
Tramini

Jdszsdag: Turi Pince Kirdlylednyka 2014.

Mdatrai borvidék:

- fehér: Bdrdos és Fia Pincészet Mdatrai Sauvi-
gnon Blanc, 2015

- rosé: Kis-Benedek Gyorgy Mdatrai Cabernet
Sauvignon, Kékfrankos Rosé, 2015

Tokaiji borvidék:

- szaraz: BVB Wine Kft. Tokaji Szdraz Cuvée,
2014

- édes: Dereszla Pincészet Chateau Dereszla
Tokaiji AszU 5 puttonyos, 2009

Egri borvidék:

- fehér: Tarjanyi Pince Egri Fehér Superior Rqj-
nai Rizling, 2014

- vOrés: Balga Istvan Pincészete Egri Cuvée Su-
perior, 2012

- bikavér: Thummerer Vilmos Egri Bikavér Grand
Superior, 2012 (Nagy-Eged-duild)

Az Egri Ersek Misebora: Tokaj Nobilis Pincészet -

Amicus Tokaji Furmint, 2011 (késdi szUretelésu)
Forras: Egri Fbegyhazmegye

MAGYAR BORMUSTRA

Idén 37. alkalommal rendezi meg a He-
gykozségek Nemzeti Tandcsa (HNT) az orszd-
gos borversenyt Magyar Bormustira - XXXVII.
Orszagos Borverseny cimmel. A kézel 500 bor-
mintat — a hazai borérté zslGritagok mellett -
idén kilfoldrél érkezett nemzetkozi szakérték
birdljak, kéztik egy Master of Wine is.

A HNT mint szakmakozi szervezet kUldeté-
sének érzi, hogy lehetdéséget adjon a mag-
yar bortermeldknek, hogy boraik az orszag
legrangosabb borkdstoldjan mutatkozzanak
be — ezzel is segitve a hazai borok piacra ju-
tasat. Ennek jegyében az idei Magyar Bormus-
tra — Orszagos Borverseny stratégiai partnere a
Tesco Global Aruhdzak ZRt.

A szervezdk a 2016. mdjus 24-25-én megren-
dezésre kerUlé Magyar Bormustra idején igen
valtozatos programmal készGlnek. A borverse-
ny eldéestéjén a HNT csatlakozdsi szerzédést
ir ald a Wine in Moderation nevU BrUsszeli
székhelyl0 nemzetkdzi szervezettel, melynek
célja, hogy ifthon is felhivigk a figyelmet a
kulturdlt borfogyasztdsra, egészséges élet-
modra. A mdjus 24—ei a Gdalavacsora eldtt pe-
dig James Davis, Master of Wine tart eldaddst
+A vildg borai Tesco-s szemmel” cimmel, ahol
izelitét kaphatnak a vendégek abbdl, hogy
Eurdpa legnagyobb kereskeddlancandl mily-
en szempontok alapjdn valogatnak dssze egy
igényes borsort.

A birdld bizottsdg a legjobb fehér-, vords-,
édes nemes-, rozébor mellett dijat oszt a leg-
jobb furmint, olaszrizling, illatos magyar fehér
fajta és kékfrankos kategdridban. A beérkezd
mintdkat a 49 f8s zsUri 7 bizottsagba tdmorul-
ve értékeli meghatdrozott birdlati elvek alap-
jan. Munkdjukat tébbek k&zott a Magyar
Bormustra két tdrselndke, Horkay Andrds, az
Orszagos Borszakértd Bizottsdg elndke és Mé-
szaros Kalman, a NEBIH Bordszati és Alkoholos
ltalok lgazgatésdgdnak igazgatdja fellgye-
li. A zsUriben tovabbd tébb kulféldi és hazai
borkereskedd, bor szakujsagird, bordsz is he-
lyet foglal majd.

A magyar borpiac nagyobb Utemben fejlédik,
mint a hazai fizetGképes kereslet, ezért az igazi
novekedési tartalékok a kUlpiacokban rejle-
nek, és mivel a borok a kereskeddkdn keresz-
t0l jutnak el a fogyasztokhoz, fontos lépés,
hogy a HNT immdr masodik alkalommal kotott
megdllapoddst az egyik legjelentdsebb hazai
borkereskedd céggel, a Tescoval — mondta
Légli Ottd, a HNT elndke, hozzatéve, hogy idén
kUlén ,Tesco best buy” kategoridt inditanak,
ahol a nyertes borok lehetéséget kapnak a
kdzép eurdpai régid Tesco Aruhdzainak pol-
cain vald bemutatkozasra.

Pirint Janos, az druhdzldnc magyarorszagi
beszerzési igazgatdja emlékeztetett: tavaly az
Aruhdzldnc borbeszdllitéinak hdromnegyede,
az értékesitett borok mennyiségének pedig 97
szazaléka volt magyar. A vdllalat tavaly tébb
mint 17.5 millié palack magyar bort értéke-
sitett druhdzaiban, de az idei megdllapodds
értelmében a magyar borok bemutatkozhat-
nak a kérnyezd orszagok Tesco Aruhdzaiban
is.

Forrds: hirszerkeszté bor&pérlat |
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UJ ELLENALLOBB SZOLOT
TESZTELNEK

Jol teljesitenek a Pécsi Tudomdnyegyetem
Szolészeti és Bordaszati Kutatdintézet (SZBKI)
Szekszardon kiprobalt, kisérleti szélofajtai, a
négy névény kozil harom kémiai védelem
nélkil is ellendll a legfontosabb gombabeteg-
ségeknek - mondta az intézet sz6lonemesitési
és génmegorzési osztalyanak vezetdje.

Az intézet 2012-ben egy eurdpai unids pro-
gram keretében kezdte a kisérletet a szek-
szardi  Mészdaros Borhdz Bordszafi  Kft.-vel
egyuttmuikddve; az SZBKI és a bordszat ket kék
és ket fehér szOl6fajta viselkedéset vizsgalta.

A fajtdk nemesitéséhez szubtropusi és kelet-
Azsiai szOI6fajt, valamint az eurdpai szOl6 egy
kbzép-azsiai fajtdjat haszndltdk fel. Kozma
P4l osztdlyvezetd elmondta: az eddigi ta-
pasztalatok szerint az Uj fajtdk Ultetvényein
meg jarvanyos iddszakban sem kellett kémiai
novényvédelmet alkalmazni peronoszpora-,
lisztharmat- és botritiszfertézés ellen, azon-
ban az egyik kék fajta érzékeny volt a fekete
rothadadsra.

Az Amerikabdl érkezett gombabetegseg elleni
védelem a program kezdetekor nem merUlt

fel, az Uj generdcids kisérleti fajtdkba mar a
fekete rothaddssal szembeni ellendlld képes-
séget is beépitik - tette hozza.

Tobb helyen zqjlik a kisérlet

A szakember beszamolt arrdl, hogy a szekszard-
i Ultetvény mellett a villdnyi Bock pincészetnél
mar harmadéves Ultetvényen folytatnak ha-
sonlo kisérletet, amelyet kiterjesztenek a boro-
tai Koch pincészet Ultetvényeire is. Az intézet
hdarom fehér és ket vords szolofajtat jelentett
be dllami mindsitésre, amelyet otéves vizs-
gdlat utan kaphatnak meg. Mészdros Pdl, a
Mészaros Borhdz Bordszati Kft. tulajdonosa el-
mondta: a negy fajtat dsszesen harom hek-
taron termesztik egyenld ardnyban.

Az Ultetvényen eddig egydltaldn nem kellett
a gombabetegségek ellen védekezni, teljes-
en vegyszermentesen lehetett termelni. A
sz0l6b Al hektdronként atlagos mennyiséget,

| borspérlat

szOz mdAzsat szureteltek, de atermdképesseguk
lehet nagyobbis. Anemrezisztens fajtdk eseté-
ben évente 8-12 alkalommal - fiznaponta vagy
kéthetente-kellvédekezniafertézésekkelszem-
ben, a permetszer és a kijuttatds koltsége hek-
taronként eléri a kétszdzezer forintot.

Nem kellenek vegyszerek

A kisérleti fajtdkndl a vegyszerek sem terhe-
ik a kdrnyezetet - jegyezte meg. A pincészet
tulajdonosa elmondta, hogy a négy vizs-
gdlt sz8l6fajta kdzUl a rothadékonynak bizo-
nyult kék fajtabdl korai szUret utdn rozé bort
készitettek.

A vords szOl6bdl Pinot noir jellegU bor letft, a
két fehér fajtdbdl készUlt bor 6ndlld karakter-
rel bir, az egyik muskotdlyos, a masik citromfd
aromadju. A pincészet vegyszermentesen ter-
melt borai jol szerepeltek a rezisztensfajtak két
hazai kostoldjan is - tette hozzd Mészdros PAl.

ELKESZULT A TEREZIA-
SETANY

Aprilisban befejez6dott a Gréf Degen-
feld Széldbirtokon a Terézia-kapolnat érinté
munkdk még hatralévé része, igy a fivesi-
tés és tereprendezés, valamint a szdlloda
parkjatél indulé kavicsos sétalt is végleg
kiépult, tovabbad 0j beszerzési golfkocsinkkal

is fel lehet mar majd hajtani a parkbél egészen
a dombtetoig!

Forras: BOON
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MEGNYERTE SZELL TAMAS
A BOCUSE D'OR
SZAKACSOLIMPIA
EUROPAI DONTOJET

Megnyerte Széll Tamas a Bocuse d'Or szakdc-
solimpia eurépai dontéjét. A mdsodik hely-
ezeft Norvégia, a harmadik pedig Svédorszag
lett. A fodijjal 12 ezer euro jar, ezt a haromfds
csapat kapja.

Az eredmény bejelentésekor Széll alig tudott
megszolalni, senki nem szdmitott gyézelemre,
harmadik helyet emlegettek a helyszinen.
Amikor Dbejelentették Norvégia mdsodik
és Svédorszdg harmadik helyét, a magyar
szakdcs mindent lemondéan legyintett, hogy
biztosan Dania gyoéz.

Széll Tamds az eredményhirdetés utan azt
mondta az Indexnek, érezte, hogy jol sikerilt
minden, de az elsé helyezésre egyaltalan nem
szamitott, azt hitte, Skandinav gydézelem szil-
etik majd.

Megemlitette, hogy 4,5 hoénapot készilt a
versenyre (addig nem is dolgozott a Michelin-
csillagos Onyx étteremben), most a nydron
kicsit pihenni fog, aztdn augusztustdl elkezd

11 | borsparlat
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felkészUlni a jovo évi, lyoni vilkdgdontdre. Arrdl
is beszélt, hogy fézés kdzben kildndsebben
nem zavarta a korGldtte [évd sok rajongod, az
elején a fotdsok, operatérok kicsit zavardak
voltak, de aztan eftdl is el fudott tekinteni.
Széll Tamas tdljai nagyon szépen sikerUltek a
Bocuse d'Or eurdpai dontdjében, a hal tal is
teliesen belesimult a mezdnybe, a hus azon-
ban kifejezetten kiemelkedd lett.

A Budapesten megrendezett Bocuse d'Or-
on minden alapanyag magyar volt, ami Széll
Tamdsnak kedvezett, hiszen a tengeri halhoz
szokott erds skandindv versenyzdknek idegen
volt a zsirosabb kecsege, amit sokat kellett pu-
colni. Szintén magyar volt a szarvasborju, Szell
egyben hagyta a szarvas combjat, amitdl az
egész nagyon latvanyos lett. A talat kOIon kie-
melte a kdzepén gomolygo fUst.

Széll Tamds nyolcadikként kezdett versenyez-
ni ma reggel fél tiz utdn kicsivel, ahogy Iattuk
kissé feszUlten vagott bele a versenybe, aho-
gyan a magyar csapattol megtudtuk, ekkora
tdmegre meg ok sem szdmitottak. Délig lehe-
tett bemenni a versenyzdék elé, Szell kérdl an-
nyian voltak, hogy valdszindleg levegdt is alig
kapott, csak 11 korul kezdett el mosolyogni. A
csapat edzdje, Vomberg Frigyes is felemelte
a hangjat, miutdn mindenki tul kdzel ment a
versenyzokhoz, Széll Tamast egyszer meg is |0k-
tek. A boxok eldtt van egy nagyjabdl féimé-



teres szUrke z6na, ahovd nem lehet belépni,
de ezt senki nem tartofta be, igy vegul téb-
ben siettek a magyar segitségére tavol tartani
a témeget, kdéztUk Sdarkdzi Akos, a Borkony-
ha Michelin-csillagos séfje. Szulld Szabina a
helyszinen azt mondta, szerinte Széll igy is tud
koncentrdlni, és szerinte nem zavarja a tomeg.

Nagyon j6 volt a hangulat a budapesti verse-
nyen, mar délelétt teljesen megtelt a nem
is kicsi lelatd. Rengeteg szurkold érkezett a
versenyre, az észtek példaul latvanyra egy
egész repuldnyi rajongdt hoztak, de sokan
vannak a finn és a norvég drukkerek is. A mag-
yarok is rengeteg szurkoldoval és egy kompleft
tUzoltdzenekarral érkeztek. Széll mellett persze
mas orszag is igazi nagyagyukkal érkezett, nor-
végok mellett mds nagyagyu is volt itt, példaul
anémetek harom Michelin-csillagos séfje, Mar-
vin BOhm, de Michelin-csillagos séfet kuldtek
a finnek is, és a hollandok is, nekik is nagyon
szépre sikerUlt egyébként a talaldsuk.

A verseny leglatvanyosabb része a tanyérok
felvonultatasa, délutan fél kettdtdl tiz percen-
ként prezentdltak egy-egy halas tanyért majd
ezutdn kezdddik a tiz husos tanyér felvonulta-
tasais. Mivel a latvany sokat szamit, a tdlalds a
kdzoOnségnek is érdekes, verseny kdzben pedig
leginkdbb a versenyz&k arcdat érdekes figyelni.
Engem példdaul lenyldgozott, ahogyan Széll
Tamds teljesen ki tudta zarni a tdbbi versenyzd
munkdjat, még csak fel sem pillantott a tdzhely
mell&l, amikor a tébbi orszag versenyzdi tanyé-
riait mar hordtdk kifelé.

Mint Széll Tamdas elmondta nekUnk kordbban,
a kostolds kordnt sem szubjektiv, hiszen akik a
zsUriben Ulnek, pontosan tudjdk, milyennek kell
lennie a tdkéletes halnak vagy céklanak, igy
nem azt pontozzdk, hogy &k szeretik-e az ad-
ott tételt, hanem azt, hogyan van elkészitve.
Magyar részrél Szulldé Szabina és Hamvas Zol-
tan, a magyar Bocuse d’'Or Akadémia elndke
Ul a zsdriben. A zsdri elnbke Serge Vieira, aki
maga is nyert Bocue d'Or versenyt 25 évesen,
azota pedig sajat étterme van egy kis fran-
cia kastélyban, és hozzd két Michelin-csillaga
is. Tiszteletbeli elndke is van a zsdrinek, még-
pedig Rasmus Kofoed ddn séf, akinek hdrom
Michelin-csillaga van, és elég nagy sztdrnak
szamit a gasztronémidban. O is nyert Bocuse
d'Ort, de ezUstot és bronzot is kapott mar, a
harmadik Michelin-csillag pedig éppen idén
érkezett arepertodrba. Kofoed 2007 ota vezeti
Geranium nevy éftermét Danidban.

A vildg leghiresebb szakdcsversenyét 1987
oOtarendezik meg Franciaorszagban, alapitdja
Paul Bocuse, a vildg egyik leghiresebb séfie. A
vildgddntd minden pdratlan évben van Lyon-
ban, minden pdros évben pedig, - mint ami-
lyen a mostani is, az eurdpai dontd zajlik.

Forrds: index.hu

VIDA ES VYLYAN A FELHOK
ALATT ES FOLOTT

Mdjusban Ujra a reptérre koltoztetjik a Szek-
szardi és Villanyi borvidéket!

A Vida CsalddiBorbirtok és a Vylyan Széldbirtok
kUldnleges, egy hoénapos magyar bor-
promocioban fog dssze.

A Budapest Airport, és a Heinemann Duty Free
csapataidénis a magyar bor Ugye mellé dll a
déli vordsek népszerUsitésére.

A pincészetek 2-2- bordt kindljdk az utasoknak
a Heinemann Duty Free Uzletben, a jatékos
kedvUeket pedig nyereménnyel jard bor-puz-
zle is varja a SkyCourtban.

+Az év bortermeldje 2011" és ,,Az év Pincésze-
te 2008" dijakon és a vorodsboros profilon felll
a két pincészetet a j6 baratsag is &sszeflzi, igy
orolunk annak, hogy e héonapot igy szimboli-
kusan Ujra egyUtt toltjuk, s nem utolsd sorban
reméljik, alatogatdk a borélményeket felviszik
a felhdk folé is, s hirlket viszik a pannon vords-
boroknak szerte a vildgban

- Hungary wi
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A gasztronomialKiralya:

Paul B

Forrds és fotok: Institut Paul Bocuse,
wikipedia.fr
és internetes hiroldalak




Evtizedek dta téle hangos a gasztrondmia vilaga. Neki tulaj-
donitjak a modern konyhamiivészet megteremtését. Ettermei
tobb Michelin csillaggal rendelkeznek. Tanitvanyai a legjobb
szakacsok lettek szerte a vilagban. A nevet viseli az 1987 -

ota megrendezett Bocuse d'Or, mely a vilag egyik legnagyobb
presztizsu szakacsversenye. 2008-ban megalapitotta az Institut
Paul Bocuse - vendeglato és szallodamenedzser iskolat.

0 Paul Bocuse.

A mester 1dén Unnepelte

90. szlletésnapjat. De hon-

nan indult a nouvelle cuisine
eqyik legnagyobb alakjanak

karrierje?

A familia gasztronomial
tortenete egeszen 1/765-1¢
nyulik vissza, amikor Michel
Bocuse folyami halasz és
csaladja a Sadne folyo
partjan eqy kis fogadot
nyItott,

Georges Bocuse, Paul édes- L , .A Kulinaris dinaszﬁia me.g._
apia csapc;tcival. alapwanak ﬂat Nicolas Bocuse- tekinthetjuk,

akl 1863. aprilis 28.-an megvasarolt Collonges-
au-Mont-d'Or-ban (ma Lyon resze) egy vizi-
malmot, ahol kesobb ettermet alakitottak ki,
Konyhajuk messze foldonnires volt. Amikor
1840-ben megepllt a Parizs-Lyon-Marsellle
vasutvonal, a malmot le kellett bontani, és a

borzpériat | 14



csalad eqy kozell szerzetesi farmon nyitott
ettermet a Sadne egyik kis szigetén, az lle-
Barbe-n.

Georges Bocuse, Paul edesapja, 1913-ban,
12 évesen alt be tanoncnak a neves lyon
Universal Etterembe, ahol Joseph Ducerf
sef mellett volt lehetdsége megtanulni a
szakma fortélyait.

1921-ben Paul nagyapja, Joseph hirtelen
Otlettol vezerelve varatlanul eladta a hazat
ettermestol, sOt mi tobb, a Bocuse néevvel
egyutt,

Nehany évvel késobb , 19256-ben , Paul
apja , Georges Bocuse felesegUl vette
Irma Roulier-t, akinek a szUlel iranyitottak

a "Hotel du Pont de Collonges " fogadot
(a mai Paul Bocuse Etterem ), ahol Paul
Bocuse 1976, februar 11-en megszuletett.
Georges Bocuset ekkor mar hirneves
sefkent tartottak szamon | de nagy
szerencsétlensegere - mivel apja eladta a
csalad jol csengd nevet Is az étteremmel -
nem tudta a sajat nevet ki a cegerre.

Paul Bocuse mar kilenc évesen apja
ettermenek konyhajan dolgozott, ahol
elkeszitette elsd Onallo ételet - borjuvese
burgonyapurével - ami azota I1s kedvelt
fogasa a Bocuse ettermeknek.

15 | borsparlat



KésObh Eugenie Brazier harom csillagos lyon
éttermeben tanult. A '40-es és '60-es években
megfordult Lyon és Parizs tobb jelentds
ettermenek konyhajan. 1950-ben Fernand Point
narom cslllagos vienne-i éttermében, a 'La
Pyramide" konyhajan tOkeletesitette tudasat,

1956-ban atvette apjatol az anyal nagyszulel
altal alapitott étterem vezeteset. 1958-ban
nyerte el elso Michelin csillagat, 1962-ben a
masodikat, 1965-ben a harmadikat. 1561 -ben
megszerezte a MOF (Franciaorszag Legjobb
Szakembere) cimet. 1965-ben megnyitotta a
L'Auberge-t. 1966-ban sikerUlt visszavasarol-
nia a nagy-apja altal eladott ettermet, melyet
‘L'Abbaye de Collonges'-5 keresztelt at,
visszanyerve a csalad neve felettl rendelkezes
jogat.

197b-ben Valéry Giscard d'Estaing a Fran-

Cla Koztarsasag Becsuletrendjéenek lovagjava
Jtotte. EbbOl az alkalombol tobbek kozott Paul
es Jean-Plerre Haeberlin-nel, Michel Guérard-
dal és Jean Troisgrosme-mal ot fogasos
vacsorat készitett, melynek egyik fogasa Bo-
cuse kreacloja, a fekete szarvasgombaval
keszUlt leves - szarnyas-erOleves zoldsegekkel,
marhahussal, szarvasgombaszeletekkel és |-
bamajjal, rasutott levelestészta-fedéllel - azo-
ta 1s megtalalhato "La soupe aux Truffes V.G.E'
néven Bocuse ettermelinek étlapjan.

borzparlat | 16



1989-ben a Gault Millau kzlauz
masik harom tarsaval egyetem-
ben, az Evszazad Szakacsanak
valasztotta.

Ma Ot bisztrot és egy gyorsbuféet
dzemeltet Lyonban, tovabba

a "Restaurant Paul Bocuse'-

t, a z&szloshajo "LLAuberge du
Pont de Collonges’-t, valamint

a csaladi Oorokseg "L'Abbaye de
Collonges’-t a Lyion-tdl alig ot
km-re, a Sadne partjan fekvo
Collonges au Mont d'Or-ban.

1982-ben Roger Vergé-vel és
Gaston Lendtre-al kOzosen
nyltottak ettermet "Pavillon de
France' néven a Walt Disney
World Resort - Disney World
Epcot parkjaban, Orlandoban,
Floridaban, mely ma "Chefs de
France" neven Uzemel es
Bocuse fia, Jerome vezet. Japan-
ban két bisztrot Uzemeltet.

A "Paul Bocuse'-t Tokyo-ban és a

"Le Maison"-t Nagoya-ban.

Bocuse a nouvelle cuisine terjesz-

tésevel nagyban hozzgjarult az
egyetemes gasztronomia fejlo-
déséhez. Tobb tanitvanya (Franz
Keller, Eckart Witzigmann vagy
Heinz Winkler) is hires séf lett,

17 | borsparlat
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Fckart Witzigmann példaul az elsd nemet séf
aki harom Michelin-csillagot kapott. A nevét
visell az 1987-0ta megrendezett Bocuse d'Or,
mely a vilag egyik legnagyobb presztizsd
szakacsversenye.

2008-ban Ecully-ban megalapitotta az Insti-
tut Paul Bocuse - Ecole de Management Hotel-
lerie Restauration & Arts Culinaires-t.

Gasztronomial filozofiajanak harom alap-
oillére van: |0 alapanyagok, |0 hdmerseéklet,
10 izlés. Mindenben az egyszeruségre torek-
szik, de ekozben ragaszkodik a francia
konyha hagyomanyaihoz. Ettermének kertjé-
ben maga termeli a zoldségeket, kizardlag
szabad tartasu baromfit dolgoz fel, mind-
ehhez pediqg - a francia konyhat tukrozendo
- bdsegesen hasznal vajat, tejszint es bort,
Szakmal korokben Ot tartjak a nouvelle cui-
sine cqyik meghatarozo alakjanak, meg-
alapozojanak. Az Uj konyha lenyege a
kOnnyedebb, kevesebb kaloriat tartalmazo
etelekbdl epul fel, és ezzel szakit a hagyo-
manyos cuisine classigue sajatossagalival.

A Paul Bocuse Intezet tizenharom orszag
egyetemen van jelen. Minden egyeterm maga
valasztja ki a legjobb hallgatokat, akik egy
négy honapos Intenziv kepzesen vesznek
reszt a temaban (Francia regionalis konyha,
a talalas muveszete, borvalasztas, sajtok,

a francia konyha terminologiaja és tészta
technikak).
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Paul Bocuse
nyomdokaiba léptem

gy szakdacsnak alulrdl kell indulnia. Ha va-
laki komolyan gondolja, legaldbb tiz évet
szanjon az alapozdsra, csak utana kezd-
het épitkezni. Ezt nem lehet meguszni...

Izgalmas gasztrondmiai sorozatot inditott
masfél éve a Sofitel Budapest Chain Bridge.
A Senses of Sofitel kiilonleges estjein a vilag
minden tdjardl érkezé Michelin-csillagos sé-
fek féznek a budapesti kozonségnek. Tavaly
egyebek kozott Alain Caron, Patrick Jeffroy és
Chris Salanas tarsasagat élvezhettiik, az idei
els6 rendezvényre pedig Gilles Reinhardt, Paul
Bocuse ,,jobbkeze”, a lyoni UAuberge du Pont
de Collonges séfje kapott meghivast, a buda-
pesti inyenc kdzonség nem kis 6romére.

A 3 Michelin-csillagos szuperséf és csapata ha-
rom estén keresztiil kapraztatta el fogasaival a
vendégeket. A hatteret Deff Haupt, a Sofitel Bu-
dapest Chain Bridge és a Paris Budapest étterem
konyhafénoke, valamint a magyar személyzet
biztositotta. A vendéglatok remek munkat vé-
geztek, Gilles Reinhardt szerint mar az els6 es-
tén zokkendmentesen zajlott a munka. A fiatal,
am rendkiviil céltudatos séffel a masodik nap
reggelén beszélgettiink.

Szerzd: Szabd Edit

Fotd: borsmenta.hu

Hogy sikeriilt a tegnapi este?

Nagyon-nagyon jdl, nyugodtan mondhatom,
hogy felillmulta a varakozasainkat. Minden
pontosan és olajozottan zajlott a hattérben, és
6szintén remélem, hogy a vendégek is elégedet-
tek voltak az izekkel. Egy ilyen estét nem kony-
nyd megszervezni. Fontos, hogy minden fogas
tokéletes hofokon, egyforman talalva, kifogas-
talan mindségben keriiljon a vendégek elé, és
ezt kozel szaz meghivott esetében csak komoly
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logisztikdval és el6készitéssel lehet biztositani.
Egész nap dolgoztunk, rengeteg id6t szantunk
az elokésziiletekre, de meg is lett az eredménye.
A konyha oldaldrél nézve elégedett voltam a
tegnapi estével.

Nos, azért errdl szo sincs. Az el6készités ma is
sziikséges, csak mar jobban tudjuk, mit hogyan
kell csinalnunk. A varosnézést holnapra ter-
vezzilk, mar nagyon varom. Keveset lattam ed-
dig Budapestbdl, de az a kevés nagyon tetszett,
lenytig6z6en szépek az épiiletek, de szamomra
még ennél is fontosabb, hogy ugy tapasztalom,
nagyon kedvesek itt az emberek.

A csucsgasztronomia vilaga elég szilik, a séfek
altalaban tudnak egymasrdl, figyelik egymast,
értékelik egymds munkdjat, de értheté modon
csak egy sziik réteggel van személyes kapcsola-
tunk. En is sokat hallottam Deffr6l, és nagyon

oriiltem, amikor két évvel ezel6tt, a nydri sza-
badsaga idején elldtogatott hozzank az étterem-
be. Akkor talalkoztunk személyesen el6szor. J6
érzés, hogy ezen a hdrom estén egyiitt dolgoz-
hatunk, nagyszer, tapasztalt kolléga, nyugod-
tan bizom rd magam.

Nagyon szerencsés va-
gyok, mert a mi csala-
dunkban  mindenkinek
fontos volt a gasztrono-
mia. Anyu remekil f6z6tt, és én ott voltam
vele a konyhdban szinte minden nap. Valami-
ért fontosnak tartotta, hogy mindenre megta-
nitson, én pedig nemcsak élveztem a tanuldst,
de biiszke is voltam arra, hogy mennyi min-
dent tudok. Sokszor kértem anyut, hogy hivjon
vendégeket, hadd mutassam meg masoknak is
a tudomanyomat.

Az igazsag az, hogy azért nem olyan konnyt
odakeriilni. Ha valakit ilyen fiatalon egy ilyen
komoly mester kozelébe engednek, az minden-
képpen azt jelzi, hogy megdolgozott érte. En is
kemény utat jartam be, és nagyon tudatosan
késziiltem erre a szerepre. A konyha nem szelid
vilag, ez a munka rengeteg stresszel jar, van egy
sor nagyon szigoru szabaly, amit minden koriil-



mények kozott be kell tartani. Ez természete-
sen igy van Paul Bocuse éttermében is, viszont
mindenért karpdtolt, hogy vele dolgozhatok.
Amikor el0szor beléptem oda, agy éreztem,
hogy valdra valt az dlmom. Azdta sok év telt
el, de ma is azt gondolom, hogy a LAuberge du
Pont de Collonges a legkivaldbb hely arra, hogy
az ember az dlmait kovesse.

Remélem azt, hogy meg tudom valdsitani a
mester elképzeléseit. Az éttermet ma mar én
vezetem, vagyis Paul Bocuse nyomdokaiba lép-
tem. Nagyon nagy a nyomads rajtam, hiszen ter-
mészetesen szeretnék megfelelni az elvarasok-
nak. Nekem legalabb olyan jol, ha nem jobban
kell vinnem azt a hdzat, mint ahogyan Bocuse
mester vitte hatvan éven keresztiil. Nem arra
vagyom, hogy az étterem jobb legyen, mint ed-
dig, hanem arra, hogy maradjon meg ugyan-
olyannak.

borozd

megjelent
a nyari szam!


https://www.facebook.com/debrecen.borozo/

Komponalhatunk 1j ételeket, s6t Bocuse mes-
ter el is varja, hogy minden nap meglepjiik va-
lami kiilonlegességgel. Finoman vihetiink uj
szineket az ételeinkbe, de az elsddleges célunk
az, hogy megorizziik az étterem hagyomdanya-
it, hogy htiek legyiink a tradiciokhoz, hiszen
Paul Bocuse éttermérél minden gasztrondmia
irant elkotelezett ember hallott. Ez a hely Fran-
ciaorszag tiikre, mindenki olvas rdla, figyel ra.
Eppen ezért ragaszkodnunk kell ahhoz, hogy
minden a hagyomdnyok szerint torténjen, hi-
szen az emberek azokat az izeket varjak télink,
amikrdl olyan sokat hallottak és olvastak ko-
rabban.
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Nem hiszem, hogy volna barmilyen kiilonleges
képességem. Beutaztam a vilagot, és probaltam
megismerkedni a gasztrondmia minden szeg-
mensével. Rengeteg 1j impulzus ért az utjaim
soran, taldlkoztam izgalmas alapanyagokkal,
ismeretlen eljarasokkal, és mindez arra inspi-
ralt, hogy a sajat teriiletemen még tokéletesebb
munkat végezzek. Szerintem ez az, ami alkal-
massa tesz a pozicid betoltésére. En azt vallom,
hogy a gasztronomia nem az a teriilet, ahol
azonnal a csucson lehet kezdeni. Egy szakacs-
nak alulrdl kell indulnia, és mindent meg kell
tanulnia ahhoz, hogy megértse pontosan, mirdl
sz6l a munkank. Ha valaki komolyan gondol-
ja, legalabb tiz évet szanjon az alapozasra, csak
utdna kezdhet épitkezni. Ezt nem lehet meg-
uszni, enélkiil senkibdl nem lesz jé szakacs.



Szémomra Azsia a legizgalmasabb, sokszor
voltam ott, és mindig elvardzsol. Ha ezen be-
lil egy orszagot kell mondanom, az Thaif6ld.
Az utazdsoktdl nagyon nyitottd és elfogaddva
valik az ember; én is ilyen vagyok, ezért ha va-
lamit jo szivvel ajanlanak, gondolkodas nélkiil
megkostolom. Igy aztdn ettem mar kutyat és
kigyot is — igaz, csak utdlag tudtam meg, hogy
mi volt a tdnyéromban.

Régen valoban ugy miikodott a konyha, hogy
allanddan orditoztak veliink, de ez ma mar
egyre kevésbé divat. Ez nem jelenti azt, hogy
lazultak az el6irdsok: most is ugyanolyan szigo-
ruak vagyunk, mint régen, a fegyelmet megko-
veteljiik, de ehhez nem sziikséges felemelniink
a hangunkat. Hisziink abban, hogy kelleme-
sebb munkakorilmények kozott jobb a telje-

sitmény is. A LAuberge du Pont de Collonges
a hét minden napjan nyitva tart, tehat nincs
egyetlen szabadnapunk sem. Szerencsére van
két kivalo helyettesem, akikkel remekiil meg
tudom osztani a munkat. Nagyon jé a csapat,
htségesek, kedvesek a munkatarsaink, minden
adott ahhoz, hogy jol végezziik a munkdnkat,
és a téliink megszokott szinvonalon lassuk ven-
dégiil azt, aki betér hozzank.

Furcsa, de az életemhez ugy hozzatartozik a
stressz, mint a lélegzetvétel — sokszor fel se ti-
nik, annyira természetes. Viszont idénként va-
l6ban ki kell ereszteni a g6zt, és ebben a sport
nagyon sokat segit. A pihenés azonban nem az
én vilagom, megszdllottan szeretek dolgozni,
és ha van 2-3 szabadnapom egymads utdn, nem
nagyon tudok mit kezdeni magammal.

De igen. Foleg egy ilyen helyen, mint a buda-
pesti Sofitel konyhdja, mert itt valahogy még az
atlagosnal is alacsonyabb a mennyezet. A viccet
félretéve: a sapka az egyenruhdnk része, hoz-
zank tartozik, kotelességiink viselni még akkor
is, ha sokszor kényelmetlen. Egyébként gyorsan
meg lehet szokni. Tisztaban vagyok vele, hogy
a vildgban sok helyen nem tartjak annyira fon-
tosnak a viselését, de mi, francidk ebben is egy
kicsit konzervativok vagyunk. Szamunkra egy
séfruha a sapkaval teljes, esziinkben sincs le-
mondani réla.


http://www.borsmenta.hu/
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AMERIKAT ALOM... &

merikdban csak 0Ogy
emlegeti, mint a Kalifor-
nia bordszat uUjradlmo-
dojat.

Egy ember otven év-
vel ezelétt mindenét kockara tette, hogy
megmutassa a vildgnak, a kaliforniai
Napa volgyben is lehet nagy borokat
késziteni. Sikerrel jart és ezzel nemcsak
a kaliforniai bordaszkodast, de a teljes
amerikai borkészitést megreformalta és
megteremtette az Ujvilagi borkultirat.

A Mondavicsaldad olaszorszagbol szarmaz-
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50 éves Robert Mondavi bordSzatd
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oft. Az apa, Cesare Mondavi 1906-ban
erkezett eloészor Amerikdba az Ancona
melletti Sassoferratobdl és sok emigrdans-
hoz hasonloan egy vasércbdanydban kez-
dett el dolgozni. Kemény munka volt, de
Cesare eltdkélte, hogy megveti a labdat
az Ujvildgban.

1908-ban hazatért, hogy felesegll vegye
szerelmét, Rosa Grassit. A fiatal pdr az
eskUvSt kdvetden viasszatért az Allamok-
ba és a Mineszota dllambeli Virginidban
telepedtek le, ahol panzidt nyitottak.

Magukkalhoztak Europabdl azt atradiciot,
hogy minden csalddnak meg kell lennie




az eltartadsahoz szukséges kis foldjének és
minden hdznak meg kell lennie a sajat
boranak.

A parnak négy gyermeke szUletett: Mary,
Helen, Robert és Peter.

1922-ben, az amerikai Szesztilalom kezde-
tén a csaldd a kaliforniai Lodiba kéltdzot,
ahol az apa megalapitotta a C. Mondavi
& Sons vallalatot, ami sz6l6 €s gyumalcs-
kereskedelemmel foglalkozott.

Petergl937-ben giianiord Egyetemen
borkészitésbdl diplomazott, késdbb pe-
dig a kaliforniai Berkely Egyetemen
szOlészetet tanult.

1943-ban Cesare és Rosa a bor és a
borkészités irdnti szenvedélyukidl veze-
relve megvasdroltdk a Charles Krug
Bordszatot és megalapitottdk CK Mon-
davi Bordszatof.

Peter irdnyitdsa alatt, az 1940-es evekben
a bordszat szadmos merfoldkonek szamito
Ujitast vezetett be a sz8lémuivelés és a
borkészités teren, aminek kdszonhetden
a boraik sokkal izgalmasabbd és élen-

kebbé valtak.

Ugy tint, a csalddban mindenki boldog,
hogy sikeres a bordszatuk, de Robertet
hajtotta a maximalizmusa €s a bizonyitdsi
vagyaq; csak a tokéletes lehet a legjobb.
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MAESTRO - Robert Mondavi hordo-
kostolot vezet a bordszat pincéjében

A kezdet

Michael Mondavi ma is tisztdn em-
lékszik apja izgatott szavaira. Hdla-
adas elott par nappal hivta fel fiat
a kollégiumban: “Azonnal gyere
haza!” Amikor megérkezett a Napa
volgyi St. Helendban 1év6 otthonuk-
ba, az édesanyja ezekkel a szavakkal
fogadta a torndcon: “Nem megyiink
vissza a Krughoz!”

1965 november végét irtak ekkor és
Robert Mondavi 52 éves volt. Nem
volt munkahelye és semmilyen meg-
takaritdsa.
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AMondavi csaldd - Caesare Mondavi fe-
leségével, Rosdval és négy gyermekiikkel,
Maryvel, Helennel, Roberttel és Peterrel.

1966 - az elso szliret

Robert 23 évig volt a csaladi vallal-
kozdsban felels a borok értékesité-
séért és a kommunikacioért. Egyik
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Robert Mondavi az Oakvilleben 1évé
szoléiiltetvényekben az 1970-es években.

percrél a masikra modott fel ugy,
hogy a csalddnak mas bevételi for-
rasa ekkor nem volt.

Els6 1épésként fogtak egyjegyzettom-
bot és Osszeirtak, hogy ki, milyen célt
tizne ki az 1Uj boraszat szamara. Par
hét alatt kirajzolédott a Robert Mon-
davi Bordszat tizleti terve. A kirakos
elemei lessan kezdtek a helytikre
keriilni, de az induldshoz tervezett
negyed millio dollar még hidny-
zot, igy Robert korbejarta baratait,
ismerdseit, hogy invesztdljanak az
induld cégébe. Tobben szkeptikusak
voltak, hiszen az utobbi években a
boragazat nem éppen szarnyalt a tér-
ségben.

A sziiret a szokotndl késObbre esette,
de jolis jott, mert az indul6 bordszat-
nak mar voltak tartalyai, falai, de
teteje még nem. Ezzel a sziirettel
kezdddott el a Napa volgyi bordsz-
kodas uj hajnala.

1967 - a Fumé Blanc

Robert céljai kozott elséként tiizte ki,
hogyujraértelmezia Sauvignon Blanc
fajtat, amibdl ezid6 tdjt leginkabb
édes borokat készitettek a gazdak.El-
hatdrozta, hogy loire-i mintara egy
friss, tide bort fog késziteni beldle.
1968-ban debiitdlo bor bevaltotta a

hozza fiz6tt reményeket és a Fumé
Blac a boraszat egyik legnépszertibb
terméke lett.

© Robert Monday ' Win o
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Az elsé Cabernet Sauvignon 1968-ban
keriilt piacra.

1968 - az uttoro voros

1968-ban keriilt forgalomba a pin-
cészet els6 vOrosbora, az 1966-0s
sziretbOol készilt Cabernet Sau-
vignon, ami tobb bordszatnal is
példaként szolgalt a borvidéken és
azonnal etalont teremtett.
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1969 - a szimfonia

Ezen a nyaron rendezték meg el6szor
a bordszat tertiletén a Nydri Zenei
Fesztivalt, melynek bevételeit a Napa
Volgyi Szimfonikusoknak ajanlottak
fel. A koncersorozat azota is toretlen,
az évek soran szamos kiilfoldi sztar
lépett fel a birtokon. A bevételeket
mindig valamilyen jétékony célra,
tobbnyire helyi fiatal tehetségek ta-
mogatdsara ajnljak fel.

Robert Mondavi és baré Philippe de
Rothschild a napai birtokon.

1970 - az opusz

El6szor talalkozik bard Philippe de
Rothschild és Robert Mondavi Ha-
waii szigetén. A bard ekkor veti fel
egy kozos projekt otletét, ami késébb
a legendés Opus One Bordszatban
valik valora.
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A bordszat sziiretlen Cabernet Sauvignon
bordt minden évben nagy érdeklédés ovezi.

1971 - areserve

Minden évjaratbol az elsé borként
a szlretlen Cabernet Sauvignon
keriill palackba, amit “Reserve”
jeloléssel ~ hoznak  forgalomba.
A Reserve Cabernet Franct az 1972-
es ¢évjarat kivételével minden év-
ben elkésziti a bordszat, amit mind
a borfogyaszték, mind a kritiku-
sok kiilonos érdeklddéssel varnak.
A 520616 a birtokhoz tartozé To Kalon
termoOhelyrdl szarmazik, ami a leg-
jobb dil6 a borvidéken és a legszebb
Caberneket adja.

1972 - a csucsbor

A Los Angeles Times az 1969-es
Cabernet Sauvignon-t csucsbornak
valasztja meg.



1978 - Bordeaux

Bar6 Philippe de Rothschild
meghivdsara Robert Mondavi Bor-
deauxba latogat, ahol egy dra alatt
lefektetik a kozos egyiittmiikodés
alapjait.

Oprus ONE

W

ROBERT MONDAV
BARON PHILIPPE DE ROTHSCHILD

1979 - Opus One

Tim Mondavi és Lucien Sionneau
elkészitik az els6 kozos Rothschild-
Mondavi bort. 1980-t6l viselik a
k6zos borok az Opus One elnevezést.

1981 - az aukcio

Robert Mondavi otlete alapjan a
Napa volgyi bordszatok megtartjak
az elsd bordrverést. Napjainkban az
arverést a legnevesebb kaliforniai

alapitvanyok kozott tartjdk szamon,
ami minden évben dollar millidkat
adomanyoz jotékonysagi célokra.

1982 - a misszio

Robert Mondavi bordsz barataival
életre hiv egy fogyasztoi oktatasi
programot, hogy bemutassak a bor
torténelmi multjat és megismertes-
sék az érdeklodoOket a borok és ételek
parositasanak technikajaval.

1983 - Great Chefs

7 évvel a Great Chefs of France prog-
ram alapitasat kovetOen Robert
Mondavi elinditja a Great Chefs of
America projektet. Szamos késObbi
neves séf kezdte palyafutasat a Mon-
davi birtokon.

1985 - 4j liltetési elv

A boraszat a  koncentraltabb
gyOomolcsosség elérésének érdeke-
ben bevezeti a slra toketelepitést.
Manapsag ez az iiletetvényforma a
meghatdrozo a Cabernet Franc faj-
tanal a Napa volgyben.
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1987 - uj cimke

Robert Mondavi 50. sziiretének év-
forduldjara ujfajta, tobb rétegli cim-
két vezetnek be a Reserve borokon,
ami attorésnek szamitaz egyre inkabb
unalmassa valé cimkevilagban.

1988 - kiildetés

Robert Mondavi elinditja a “Kiilde-
tés Program”-ot, ami a borkulturat
hivatott népszeriisiteni a tdrsada-
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lom korében. A boraszatnal megis-
merhetjiik a bornak az emberiség
multjaban gyokerezo szerepét.

1990 - Ev Borasza

Robert Mondavi megkapta a “Merit
Award”-ot az Amerikai Boraszok és
Sz6lészek Szovetségétdl és ugyanab-
ban az évben megkapta a “Wine &
Spirits Professional of the Year” a
James Beard Alapitvanytol.

1991-ben a Culinary Institute of
America a gasztrondmi nagykoveté-
nek valasztja és “Mester” dijban rész-
esiti. Ugyanebben az évben bekeriil a
Nemzet Uzleti Dics6ség Csarnokaba
(National Business Hall of Fame).

1992 - termeészetesen

A boraszatnal 1970-ben kezdét el
alkalmazni a természetes modon
torténd szolotermesztést, ami 1992-
ben elérte a teljes birtoktertiletet.
A Robert Mondavi Boraszat a fent-
tarthatd termelés élharcosa lett,
legfébb célkitiizésiik a kornyezettu-
datos gazdalkodds, melynek kereté-
ben nem csak a természetes termesz-
tésre és a természetes uton torténo
borkészitésre, de a dolgozok egész-
ségi dallapotara is nagy figyelmet
forditanak.



1995 - diszdoktor

A Cornell Egyetemen diszdoktorra
avatjak.

1996 - a lang

Az Atlantdban megrendezésre keriilo
XXVI. nyari olimpiai jatékokra az
olimpiai ldng az egész USA-n
keresztiilutazott. A szervezdk az ek-
kor 83 éves Robertet is felkérték
faklyavivonek.

A 83 éves Robert Napa utcdin futott végig
az olimpiai fdklydval.

1997 - a visszatérés

Genevieve Janssens igazgatoként tért
vissza a Robert Mondavi Boraszat-
hoz, ahol 1978-ban dolgozott
el6szor, majd sajat boraszatba kez-
dett. Késobb visszatért, hogy a csalad
Opus One projektjében részt vegyen,
innen vette at 1997-ben a boraszat
igazgatdsat, melyet a mai napi ellat.

“Maondavi recoutim tiestomeol hiow, 3lmaost
vingle-handedly, he changed the way Americans chink about wine
Framx J. Priar, Fhe New Yord Timer

ROBERT
MONDAVI
Harvests of Joy

1998 - az oromsziuret

A boltok polcaira keriil Robert Mon-
davi Onéletrajzi ihletésti konyve, az
“Oromsziiret, avagy szenvedélyem a
tokéletesség”.

1999 - state-of-the-art

Az els6 jelentds felujitds a Robert
Mondavi Pincészet torténetében.
A vOros bor készitésénél bevezetik
a state-of-the-art programot, ami a
csucsmindség elérését tlizte ki célul,
késébb ebbdl jott 1étre a To Kalon
Boraszat, melyben Genevieve Jans-
sens mar tarsként vett részt.

2000 - To Kalon

A To Kalon Boraszat elsé sziirete. Ez-
zel abordszat megalkotta a termdhely
szelektalt kiilonleges borok tokéletes
érlelési kornyezetét. A projekt része
volt egy latogatd kozpont megvald-
sitdsa is. A teljes munkalatok 2001
marciusara késziiltek el.



2002 - életmu

A Kaliforniai Allami Kozgytilés
életmddijjal ismeri el Robert
munkassagat.

2005-Legiond’Honneur

Franciaorszag a legmagasabb allami
elismeréssel, a Koztarsasag Becsiil-
etrendjével Robertet, megkoszonve
ezzel a francia és amerikai boragaz-
atok kozotti szoros egytittmukodés
megalapozasat.

BERT
ONDAVI

1913-2008 § F‘; =
Califenias Wine L N
Visionary

Wine Spectato
- T

2008 - bucsu

Eletének 94. évében elhunyt az
amerikai borszakma korondzatlan
kiralya, Robert Mondavi.
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Genevieve Janssens

2011 - Ev Borasza

Geneviéve Janssenst a neves Wine
Enthusiast amerikai szaklap az Ev
Boréaszanak valasztja meg.

2014 - a csucsbor

A 2011-es évjaratu Cabernet Sauvig-
non Reserve el6szor keriil To Kalon
Vineyard név alatt piacra.

2016 -50 éves évfordulo

A Robert Mondavi Winery idén ju-
lius 16-an tnnepli fél évszazados
fennalldsat. Az alkalombdl ingyenes
borkdstoldval, pince latogatdssal,
gasztronomiai bemutatokkal és kon-
certekkel varjak az érdekléddket.
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NO TANKS. BOTTLES

TRADICIO ES FEJLODES

www.garamvari.hu


http://www.garamvari.hu/

40 eve tortent

PARIZS ITELETE

Egy legendas borverseny
igaz torténete

Fotd: Internet
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Imddom a boros-gasztré filmeket. Bdjos-
ak, hangulatosak, tele vannak romantikus
elemekkel és persze jokat esznek-isznak
benniik, amitél mindig megéhezem. Gon-
doljunk csak az -re,
a -ra, a :
ra, vagy a most széban forgo

cimii alkotdsra..."! Mindegyikben
van egy kozos, nagyrészben fikciok, azaz a
szerzd kutfdjének sziileményei, egy kivétel-
lel. A Borban az igazsag'® egy igenis jelentds
torténelmi esemény koré épiil, mégha ki is
van egy kicsit “halividi” mddra szinezve.
Megmondom Gbszintén, kedvelem ezt a film-
et, mdrcsak azért is, mert a végén elhangzik
az a bévos mondat, melyben vizidként jelen-
ik meg el6ttiink a szines borjové, ahol a vi-
lag minden tdjdn késziilé borok is betérnek
a nemzetkozi borpiacra. Bizakodunk,
hogy el6bb-utobb végre a magyar borok is
(tartdsan) be tudnak torni... Addig-addig
nézegettem ezt a sztorit, hogy megsziiletett
bennem az elhatdrozds: utdnajdrok a hiteles
torténetnek!

Kétségteleniil 6 az egész torténet (egyik)
kulcsfigurdja, mondhatjuk ugy is, hogy
nélkille nem indulna be a cselekmény.

egy parizsban ¢él6

borszakértd6 és borkereskedd, francia

borok legnevesebb leirdja. Kozgazdasag-
tant tanul és 1964-ben kapcsolddott be a

bortizletbe, amikor a legoregebb londoni
borkeresked6 cég, a Christopher and Co.
alkalmazdsaba keriilt, mint kereskedelmi
gyakornok. 1970-ben Parizsba koltozott,
ahol ravett egy id6s holgyet, hogy adja el
neki a Madeleine szomszédsagaban 1évo
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vinotékdjat, ahol a vasarlok meg is kostol-
hattak a kivant borokat a vasarlas el6tt.

Ez nagyon hamar igen népszer(ivé tette
a Dborfogyasztok korében. 1973-ban
Jon Winroth amerikai borkritikussal és
Patricia Gallagherrel megalapitottdk a
LAcademie du Vin-t, az els6 magan bor-
iskolat. A céljuk az volt, hogy a Parizsban
élo kiilfoldiekkel megismertessék a fran-
cia borkultarat. 1976-ban megrendezték
a késébb “Parizs Itélete” néven elhiresiilt
vakkostolot, ami annak ellenére, hogy az
elején nagyon nagy volt az érdeklodés a
bordszatok részérdl, a végén mégis igen
kicsire sikeredett.

A Napa volgyben taldlhaté boraszatot

alapitott 1970-ben,
miutdn egy Olaszorszagban toltott év alatt
beleszeretett a borkészitésbe. Az 1960-as
években chichagdi otthondban készitett
borokat, majd csalddjaval Kalifornidba
koltozott, ahol el6szor a Chateau Souve-
rain boraszatndl kapott munkat, majd ezt
kovetden az éppen ekkor alakulé Robert
Mondavi Boraszathoz igazolt at.

1970-ben sikeriilt aranylag olcsén hozza-
jutnia egy 17 hektdros szOléteriilethez
Nathan Fay birtoka szomszédsagaban.
Nathan-t a kalifornia Cabernet Franc

uttordjeként tartottdk ekkor szamon.
Winiarski  egyenesen  példaképének
tekintette.

37 | borspériat

A vasarolt teriileten Merlot és Cabernet

Sauvignon-t telepitettek, melyrdl az elsé
sziiretet 1972-ben végezték. Az 1973-as -
masodik sziiret - Stag’s Leap Cabernet Sau-
vignon bor 1976-ban a pdrizsi borverseny
legjobb vorosbora cimet kapta.

Winiarski 1986-ban megvasdrolta ko-
rabbi példaképének, Nathan Faynek a 26
hektaros Cabernet Sauvignon iiltetvényét,
ami a legnagyobb multra tekint vissza a
Napa volgyben. 1996-ban szintén meg-
vasarolta a 52 hektdros Arcadia birtokot
tulajdonosatol, a dalmat szdrmazasa Mike
Grgich-tdl, aki annak idején a dijnyertes
1973-as Chardonnay-t készitette a Cha-
teau Montelena birtok bordszaként. Ezt a
birtokrészt a csalad 2007 utdn is megtar-
totta, a szoldiiltetvények tobbi részét az
Antinori csaldd tulajdonaban 1évé Cha-
teau Ste vasarolta meg 185 millio dollarért.



1882-ben avallalkozo Alfred Loving Tubbs
megvasarolt egy Calistogatdl északra fekvo
103 hektaros tertiletet a Mount Saint Hele-
na szomszédsagaban. 1896-ban a teriiletre
szOlot telepitett, ezzel a Chateau Montele-
na a Napa volgy hetedik legnagyobb tiltet-
vénye lett.

1968-ban a Paschich hdzaspar megvette
az ingatlant, és a bordszatba bevették part-
nerként tigyvédjiiket, James L. Barrett-et
és az ingatlanfejleszté Ernest Hahn-t.

Jim Barrett ujratelepitett a széldket, a tor-
ténelmi épiiletbe modern berendezéseket
vasarolt. 1972-ben indult ajra a termelés
Mike Grgich borasz vezetésével. Négy évre
rd az 1973-as Chardonnay boruk a parizsi
borverseny legjobb fehérbora cimet érde-
melte ki.

A mira emblematikussa valt borversenyre
Steven Spurrier Otlete alapjan 1976 majus
24-én keriilt sor Parizsban. Az elgondol-
as az volt, hogy francia borokat kdstolnak
Ossze vakteszt sordn kaliforniai borokkal.
A versenyt nagyon nagy érdekl6dés eldzte
meg, végiil mégis kevesebb minta érkezett
be a vartnal.

Két kategoéridban allt Ossze a mezdny.
Az els6ben kaliforniai Chardonnay borok
csaptakosszefranciaborokkal, migamasik-
ban Cabernet Sauvignon-ok versengtek.
A francia borvidékek koziill kizarolag
Bordeaux és Burgundia csucs boraszatai
neveztek mintdkat a versenyre. Kaliforniat
12 boraszat, mig Franciaorszdgot csupan
nyolc Chateau képviselte.

A vakteszten 11 fés bizottsdg kostolt a
legnevesebb szakemberek részvételével.
A zslirinek 9 francia, egy brit (Spurrier)
és egy amerikai (Patricia Gallagher) volt
a tagja. Gallagher és Spurrier a versenyt
szervez0 LAcademie du Vin képviseleté-
ben vettek részt a kdstolon.

A borokat vakteszten kostolta a zstiri és 20
pontosrendszerben értékelték. A szervezok
nem adtak el6zetesen utasitasokat a pont-
szamok odaitélésére, igy minden zsuritag
sajat értékrend szerint biralhatott.
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Bo és Jim Barrett

A verseny végén nem a birdnkénti hely-
ezéseket Osszesitették, hanem a borokra
adott pontszdmokat, igy hidba végeztek a
11 zstiri tag kozil 8-ndl az élen a francia
vOorosborok, az datlagpontszdmok mégis
az amerikai Stags Leap bordszatot hoz-
tak ki gydztesnek. A fehér borok kozott
az Osszesitett pontszamok alapjdn a szin-
tén kaliforniai Chaetau Montelena keriilt
a dobogd csucsdra. Tobben pont emiatt a
pontozdsi ment miatt kérddjelezték meg a
verseny eredményeit.

Bdrhogyan is legyen, a versenynek
koszonhetéen megtort amerikdban - és
egyben az egész vildgon - a francia borok
hegemonidja.  Steven  Spurrier-t  ko-
zel egy évig mellozték minden nagyobb
borrendezvényrol. Késébb tobb magazin,
szakmai szervezet hivott életre hasonld
versenyt ahol francia és amerikai borok
mérték dssze erejiiket, mindenhol az ameri-
kai borok keriiltek ki gybztesen. A kostold

30. évforduldjan Spurrier is megszervezte
a pdrizsi verseny folytatdsdt, amin a kali-

forniai Ridge Monte Bello Bordszat 1971-es

Cabernet Sauvignon-ja diadalmaskodot.
Az Ot kovetd négy helyezést is amerikai
bordszatok birtokoltdk és csak a hatodik

helyen szerepelt francia bor, az 1970-es
Chateau Mouton-Rothschild...

Steven Spurrier 1988-ban visszatért az
Egyesiilt Kirdlysdgba és azdta is tandcs-
adoként és iréként tevékenykedik. Igaz-
gatdja az 1982-ben alapitott boriskoldnak,
melyet a Christies Aukcids hdzzal kézdsen
szerveznek, dllandd tandcsaddja tovabba
a Decanter bormagazinnak és a Singapore
Airlines légitdarsasdgnak.

10 érdekesség,
amit nem tudtal eddig

1. A borversenynek emléket allité film-
ben (Bottle Shock) nem tesznek emlitést
Mike Grgich-rél, mert kifejezetten az volt
a kérése, hogy semmilyen formdban ne
hangozzon el a neve a filmben.

2. A filmben elhiresiilt Spurrier mondas,
mely szerint “..betor a borpiacra Dél-
Amerika, Ausztrdlia, Uj-Zéland, Afrika,
India, Kina és ez még nem a sor vége...”
valojaban Paul Lukacs 2005-ben megjelent
konyvében szerepel.

3. Mike Grgich a zagrabi egyetemen tan-
ult boraszatot és szolétermesztést, majd
1954-ben az NSZK-ban folytatta tanul-
madnyait, ahonnan Kanaddba emigrilt.
Onnan kertilt Kaliforniaba, ahol szinte az



Osszes nagy bordszatnal dolgozott a sajat
birtok megalapitasat megeldzen.

4. Nem a filmben szerepld

készitette a Chateau Montalena dij-
nyertes Chardonnay borat (Mike Grgich
készitette), sot a boraszathoz is csak 1976-
ban kerilt, ahol nem is a borkészitésben
vett részt, csak a laborban kontrolalta a
borok mindségét.

5. A dijnyertes 1973-
as Chardonnay bora csak részben késziilt
a bordszat napai birtokdnak termésébdl.
A borhoz a Sonoma borvidékhez tartozo
Bacigalupi Boraszat felvasarolt termését is
felhasznaltak.

6. A 1958-ban Yort

Wing Frank kinai vallalkozd vette meg a
Tubbs csaladtdl és felesége kedvére egy ki-

nai stilusu kertet is1étesitett a birtokon, ami
napjainkig kedvelt piknikhelye a birtokra
latogatd vendégeknek.

7. A Amerikai
Nemzeti Torténeti Muzeumaban 1996 6ta
a gyljtemény része 1-1 palack Chateau
Montelena 1973 Chardonnay és Stag’s
Leap 1973 Cabernet Sauvignon.

8. Az eredményhirdetést kovetden

, a francia La Revue du vin de France
szaklap szerkesztéje visszakovetelte a sza-
vazolapjat és a borokat is visszakdstol-
ta. Késobb sokat biralta a parizsi kostold
rendszerét és kétségbe vonta annak ered-
meényet.

9. A pontszdmok 0Osszesitésénél Patricia
Gallagher és Steven Spurrier pontozasat
nem vették figyelembe, igy

10. Spurrier a versenyre = SzZamos
szakujsagirdt hivott meg, de a kostoldéra
kizarolag a riportere,
George M. Taber ment el, aki azonnal vi-
lagga kiirtolte az eredményeket. A francia
sajto teljesen figyelmen kiviil hagyta a tor-
ténteket. A Le Figaro harom honap eltel-
tével kozolte a “nevetséges” eredményeket,
amiket “szora sem érdemes méltatni”.
A verseny utan hat honappal a Le Monde
hasonlo hangvételti cikkben tdjékoztat-
ta olvasoéit. Taber a kdstolorol 2005-ben
konyvet adott ki, melynek alapjan filmet
készitenek.
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A Villanyi Franc

kdzelmultban a Villdnyi borvi-
dék elérukkolt egy Uj borvidéki
branddel, a Villdnyi Franc-cal,
aminek hire hamar bejarta a
borszakma berkeit és mar az
elsd kostoldkon is nagy nép-
szerUseget szerzet magdnak.
Az eltelt idordl és a tovabbi
tervekrdl Gere Zsolttal beszél-
gettem.

Hol tart ennek az utja borvidéken?

A kategdria létre jott, a boroknak 3 éve volt a
debiitdlasa. Most volt a masodik nemzetkdzi
Franc konferencia 2015. novemberében, és mar
a harmadikra késziiliink. Az eredményeket lat-
va kijelenthetjiik, hogy nagyon jol indult ez a
kezdeményezés. Nemzetkozi szinten a Caber-
net Franc évének mondjak a 2015-6s évet és eb-
b6l adoddan tobb attrakeio is volt a fajta koriil.
Persze azt is tudjuk, hogy mds borvidékeken az
aktudlis els6 évjaratok kezdenek palackba ke-
rillni. Chile, Argentina, vagy akar California
is megjelentek mar az elsd teriiletrdl a 2013-as,
2014-es évjaratokkal és a 2015-0s termés is ha-
marosan palackba kertl.

Milyen poziciot foglalnak el a Villanyi Fran-
cok a menzetkozi borpalettdn?

Természetesen levédeni nem tudjuk és mindig
lesz mas kontinens, termohely, ahol kétszer, ha-
romszor akkora, vagy szazszor akkor teriileten

Szerz6: Darin Sdndor

tudnak Cabernet Franc-t termelni. A nemzet-
kozi sajtot figyelve latjuk, hogy mindenhol kez-
dik felkapni a fajtat. A vilag elkezdett valami
ujat keresni. Ez mind a fehérboroknal, mind a
vorosboroknal jél latszik. Amik eddig nagyon
trendik voltak, azok egy kicsit kimennek a di-
vatbodl és ezzel parhuzamosan az eddig nem
annyira népszeri fajtakat kezdik felkarolni.
Hala Istennek a Cabernet Franc is ezek kozott
van.

Hogyan épiilt fel a brand?

Ugy gondolom, Cabernet Francbdl elég kevés
van Villanyban, igy amit mi inkdbb megcélo-
zunk az a prémium és a szuper prémium kate-
goriak.

Eredetvédelemben ez helyezkedik el a csticson
a borvidékben?

Igen, ezt kellett 6sszehoznunk, hogy mind a
két kategdridban a Villany Franc lehessen a bor
neve. Ez azért kellett hogy igy legyen, mert a
statisztikat nézve nagyon kevés az a bor meny-
nyiség, ami megjelenne szuper prémium kate-
goriaban, és ha csak annak adnank a Villanyi
Franc nevet, akkor nagyon minimdlis lenne a
brand ismertsége, mert ezzel a kategdridval ki-
zardlag a nagy borokat vasarl6 fogyasztok ta-
lalkoznanak. Ezt semmiképpen sem akartuk.
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A Gere Tamas és Zsolt Pincészetet nézve, ajelen-
legi 4llas szerint a prémium Cabernet Francbol
maximum 4-10.000 palack kozo6tti mennyiség
késziil. Ha olyan az évjarat, hogy van lehetdsé-
giink a szuper prémium kategérianak megfe-
lel6 bort késziteni — ami még nem késziilt, de
2015-bdl még késziilhet — az valdszintileg csak
kb. 2.000 palack koriili tétel lesz.

Igazabol a prémium sorozatbdl a Cabernet
Franc a 2011-es évjarattdl mar Villanyi Franc-
ként kertl forgalomba. A 2015-0s évjaratbol
elkészithetd bor a szabdlyozas értelmében leg-
korabban 2017-2018-ban keriilhet forgalomba.

Igazabdl még nem latjuk, hogy egy szuper pré-
mium kategdria mit fog jelenteni a pincészet
életében, forgalmdban, mivel ilyen még nincs
a piacon. Mi mar a 2009-es, 2011-es €s 2012-es
évjaratokbdl is készitettiink egy-egy szuperior
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bort. Ezek mar palackban vannak és a 2009-es
most keriilt kozilik forgalomba. Mind a ha-
rom évjaratot egy dilébol valogattuk ki és fi-
gyeljiik, hogy ezek a borok hogyan valtoznak.
A 2015-6s évjaratbdl elkészitett borok dilén-
ként és teriiletenként teljesen kiilon vannak
horddékban. 2017 elejére — amikor kikeriilnek a
horddékbol - el kell tudunk donteni, hogy me-
lyik {iti meg a szuper prémium kategdria mér-
céjét stilusban, fejlédésben. Ezért most nagyon
sokat gondolkodunk és kostolunk, fokozottan
figyeljiik a boroknak a fejlodését.

Nekiink a Varerdd-dilé nagyon tetszik, any-
nyira karakteres terrodr jegyekkel rendelkezik.
A 2009-es évjaratnak megvan a maga illat- és
izvilag. Stilusaban kicsit inkabb a foldes, ava-
ros jegyek és némi gomba jelenik meg a terii-
letrél szarmazo6 bor tannin strukturdjaban és
illataban. A gytimolcsos jegyek inkabb hattér-
be szorulnak, igy inkdbb egy szikarabb, ropo-
gosabb, tanninosabb vonalat képvisel ez a bor.
A 2011-es boroknak egy kicsit modernebb, ki-
csit ujvilagibb stilust adott az évjarat. Termé-
szetesen minden ugyanugy torténik, mindent
ugyanugy csindlunk, ami valtozik az a termé-
szet és az évjarat. A 2012-es évjarat talan egy
kicsit finomabb tannin struktturaval éptl fol.
Hatalmas koncentracié van benne, egy hatal-
mas mélység, nagyon meleg, nagyon behi-
zelg6, de nem lett lekvaros. Feszes, nagyon jo
gylimolcssavak vannak benne. A 2012-es éjva-
rat 30 honapot volt 100 %-ban magyar tolgy-
fahordokban.

Az eddigi leger6sebb és legérdekesebb vonal
Europa északi része. A multkor a diisseldorfi
kiallitason példaul zomében holland, belga és
luxemburgi részrol érkeztek borbeszerzok akik
érdeklddtek iranta. Hosszasan atbeszéltiik ve-



lik, hogy mi ez a Villanyi Franc. Megmutattuk
mit takar, milyen mindséget kivan képviselni
és lekostoltuk a borokat is.

Megrendelés még nem tortént beldle, de azt
gondolom, hogy ha az a néhdny szakember to-
vabbviszi és el6adja egy workshopon a cégénél,
hogy mit talalt, mit tapasztalt, akkor az el6bb-
utobb meg fog jelenni a keresletben is. Minta
bekérések mar torténtek tobb helyrdl. Ennek a
folyamatnak persze id6 kell, ezt tudjuk, de azt
gondolom, hogy ha mar maguktdl oda jottek,
kerestek minket, id6pontot kértek ez mar on-
magaban egy hatalmas dolog, mert el6tte ez
nem igy mikodott egy nemzetkdzi vasaron.
Nagyon fontos, hogy kivancsi rank a borpiac!

A mennyiségbdl adoddan valdjaban a végfo-
gyasztok és a csucs éttermek inkabb a célpi-
ac. Ezek mellett a vinotékdk, bor szakiizletek
is nagyon fontos disztributorok lehetnek, ahol
ezt az arkategoriat el tudjak adni. Természe-
tesen ez kézmuves termék, ezért mar a kiils6
megjelenésében prébaljuk sugalni azt, hogy ez
nem egy mindennapok bora, hanem a termék
piramisunk csicsa. Hogy pontosan mennyi
készlil majd beldle, még nem tudjuk. Jelenlegi
allaspontunk szerint Villdnyi Francbdl kozel
15, maximum 20 ezer palackot tudunk készi-
teni egy kimagaslo évjaratban. Nalunk klasszi-
kus kategériaju Cabernet Franc nem létezik, ha
olyan az évjarat, hogy a termés nem tud jobbat
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produkalni, akkor az teljes egészében hazasi-
tasokba keriil. Mi csak a kiilonleges értékek-
kel rendelkezd évjaratokbdl fogunk Villanyi
Franc-t forgalomba hozni.

A 2009-es mar elvileg forga-
lomban van. A piac mar na-
gyon szerette volna és Kindban
mar el is tudtuk volna adni,
mert a kiilonleges cimkéje mar
ugy felkeltette az érdeklodést.
A bor persze nem arra késziilt,
hogy design elemként értéke-
sitsiik, hanem hogy olyan he-
lyekre kertiljon ahol a fogyasz-
tok értékelni tudjak a bort.

Azt gondolom, hogy elkés-
ve nem vagyunk semmivel. A
2011-es évjaratnal azt latom,
hogy amilyen populdris jellege
volt eddig, most egy picit zdr-
kozottabb. A 2009-es jelenleg
mindenben lepofozza a kovet-
kez6 évjaratokat. A terv pedig
az — mivel ez a harom évjarat
egy sikon mozog - hogy pro-
baljuk megtaldni azokat a ve-
voket, akiket ilyen évjaratos jatékba bele lehet
vinni és tudnak erre dldozni is. Szeretnénk
szeptembertdl a harom évjaratot egy specidlis
faladas szelekcid keretében értékesiteni. Van
ra érdekl6dés kiilfoldon és a magyar piacon is.

46 | borzpérlat

Hala Istennek ezek olyan borok, aki megkds-
tolja, az szeretne bel6le vinni.

Most vasarnap példaul Bécs-
ben a Vievinum borbemutatén
is hat termel6 fog megjelenni a
termékeivel. Ennek a brandnek
nagyon fontos kozdsség épitd
jellege is van, hiszen ebben a
kozosségben nemcsak a nagy
bordszatok vannak benne, ha-
nem ez egyfajta irdnymutatds

mindenkinek, hogy hova kezd-
jenek el fejlddni. Mindig jon a
kérdés: aki kimarad, az lema-
rad?

Nem szabad azt gondolnunk,
hogy a jovében a Villanyi
Francbdl fog a borvidék meg-
élni, ez csupan egy plusz. Nem
az szamit, ki hany palackkal
készit beldle, itt nem a meny-
nyiség, csak a magas mindség
lehet a cél. Ha egy pincészet
csak 5 évente tud 500 palack-
kal késziteni bel6le, akkor any-
nyit készit, de annak az 500
palacknak ~ maradéktalanul
meg kell felelnie az elvarasok-
nak. Itt nincsennek kompro-
misszumok. Ezzel a branddel nemcsak Villany,
de az egész orszadg imdzsat szeretnénk épiteni.
Aki megkdstolja ezeket a borokat az el akarjon
jonni Magyarorszagba, fel akarja keresni a ké-
szit6jét Villanyban. Ennek kell a mindig meg-
felelniink! Ez a célunk!
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Belward Pincészet

kdzelmultban kedves meghi-

vas érkezett egy szdmomra

ismertlen pincészettdl. A Pécsi

borvidék egy icinyke-picinyke

telepUlésére invitaltak, hogy

tekintsem meg a terUleteiket,
kostoljom meg a boraikat €s nem utolsd sorban
beszélgessunk el a terveikrdl. Néhdny levélvaltast
csakhamar tett kdvette és egy szép koranydrireg-
gelen meg is érkeztem a Hassagy hataraban fek-
vO Belward Pincészethez, ahol Wilhelm Ddavid f6-
bordsz kalauzoldsdban jartam végig a pincéet és
hatart.

Kezdjiik a kdlyhdndl, mit kell tudnunk a
Belward Pincészetrol?

Alapvetden ez ugy nézz ki, hogy van a Belvard-
gyulai MezOgazdasagi Zrt., ami tobbféle me-
z6gazdasagi tevékenységet folytat. Most jelen-
leg 8500 hektar teriileten gazdalkodik, ahol a 6
profil a szemes gabona termesztés és emellett a
cégnek vannak dgazatai, illetve vannak leany-
vallalatai. A kozpont az Belvardgyuldn van, de
az egységek egészen Beremendig elérnek.

Szerzd: Darin Sdndor

Hol tartotok a reorganizdcidoval?

Most késziil a tervrajz! Részben technoldgiai,
részben pedig épiiletszerkezeti atalakitast sze-
retnénk végrehajtani. Jelenleg a tarold kapaci-
tas kozel 7000 hektoliter, a gond csak az, hogy
ebbdl 3000 valamennyi -féle beton tartdly,
amiket most fogunk szétvagatni, kiemelni és
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abbol a keletkezd helyiségbdl csindlunk egy uj,
modern tartalyteret. Az udvaron vannak mi-
gyanta tartdlyaink, de azokban csak erjeszteni
szoktunk. A pincében vannak htthetd-fiithetd
kdr-acél tartdlyaink 10 hektdstdl, a 200 hekto-
sig, illetve vannak dszok és barrique hordéink.

Mekkora a termoteriiletetek?

A Pécsi borvidéken jelenleg 47 hektar sz6l6t
muveliink, ennyi a termé iltetvényiink. Ezek
tobb parcelldban taldlhatéak a kornyéken.
Maga a feldolgozo itt, Hassagyon van, sz6l6te-
rilletek pedig Hassagy és Olasz kozott feksze-
nek, amibdl 27 hektdr j telepitésti, 20 pedig
oreg ultetvény.

Ezeknek a teriileteknek is tervben van az dt-
alakitasa?
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Itt még dilemmaban vagyunk, hogy szerkezet-
atalakitas legyen, vagy esetleg kivarunk és par
év mulva gjratelepitjiik az egészet. Ez attdl fiigg,
hogy mit tesznek lehet6vé a palyazati forrasok.
En nem is biztos, hogy ugyanarra a helyre sze-
retném visszatelepiteni a sz616t. Nagyon sok az
osztatlan kozos tertilet és van olyan 1 hektaros
parcella ahol 142-en vannak tulajdonosos, akik
kozil méar 70-en nem is élnek... Széval nem
megy egykonnyen és féleg nem gyorsan egy
ilyen jellegi nagyobb valtas.

Milyen a teriiletek fajtaosszetétele?

Mi csak fehér sz6lékkel dolgozunk, leginkabb
klasszikus fajtdkkal, mint a Chardonnay, a
Zoldveltelini, az Olaszrizling, a Rajnai rizling,
az Irsai Olivér, a Sauvignon blanc és a Hérsle-
veld. Az idei évben fogunk telepiteni 3 hektar
Pinot noirt, ide a pince mogg, illetve egy masik
teriiletre fogunk Kékfrankos és tovabbi Pinot



noirt telepiteni, mert jelenleg a rozé borunkat
vasarolt sz6l6bol készitjik. A portfolié kiala-
kitdsanal fontos volt szdmunkra, hogy a Cam-
pus kategdéridban megjelenjen a Rosé, ami most
nagyon népszer a fiatalok korében. Az ehhez
sziikséges szOl6t is kizdrdlag a Pécsi borvidé-
ken 1év6 termeldktdl vessziik, igy nekiink az
0sszes borunk eredetvédett termékként keriil-
het forgalomba. Ezért akarunk sajat tertilete-
ket, hogy megmutassuk, a Pécsi borvidéken is
lehet j6 mindségli Pinot noirt és Kékfrankost
termeszteni. A baj csak az, hogy itt Villany és
Szekszard drnyékdban a pécsi vordsborokat ke-
vésbé ismerik. A borvidék is abszolut fehér bo-
ros, hiszen 79%-ban fehérszol6 fajtdk vannak a
termohelyen.

Emlitetted a Campus borcsalddot, hogyan dll
fel a teljes termékpaletta?

Harom éve teljesen 4j gondolat mentén alaki-

tottuk at a portfélionkat. Kordbban nagyon jol
ment a folyobor, erre volt ez a sz6vetkezeti pin-
ce is berendezkedve. De az elmult évtizedben
megvaltoztak a fogyasztdi szokdsok, az oOreg
bordszunk is elment nyugdijba, igy nekiink is at
kellett gondolnunk, merre tovabb. Ekkor egy uj
szakmai stabbal dlltunk fel és nekilattunk min-
dent ugy atdolgozni, hogy a kor elvarasainak,
igényeinek maximalisan meg tudjunk felelni.

Arra torekedtem, hogy minden vevéi rétegnek
tudjunk jo dr-érték ardnyu bort nyujtani. Meg-
maradt pont ezért a folyobor kategoria is, csak
a sulypontot helyeztiik at rdla a palackos téte-
lek javara. Ez a kindlat adja az alap kategoriat.

Azon feliil kezdédik a Campus kategoria, amit
kifejezetten a fiatal fogyasztoknak szanunk. Itt
madr a névadasban is a pécsi egyetem hallgatoit
kivantuk megcélozni, ezért direkt olyan boro-
kat, borfajtakat tettiink bele ebbe a borcsaladba,
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amik nagyon populdrisak, konnyen érthetéek
és ugye a technologia dltal nagyon intenziv pri-
mer és szekunder illatjegyekkel rendezkeznek.
Ebben a borcsalddban szerepel egy Irsai Oli-
vér, egy Sauvignon blanc, egy Chardonnay és
egy Zoldveltelini, egy rozé és még két fehér és
egy rozé gyongyozoébor. A helyemben minden-
ki az Irsaibdl készitene gyongyoz6t, de én nem
akartam a csorda utdn legelni, ezért inkabb a
Zoldveletelinit és a Sauvignon blact vélasztot-
tam. Szerintem jé dontés volt. A neveiket is a
fajtanevekbdl kredlltuk, a Zoldveltelini Lini né-
ven, mig a Sauvignon blac Blanca néven keriil
piacra. Mivel ez a borcsalad kifejezetten a fiata-
lokat célozza meg, igy a cimkék szinvildgaban
is minden sz6l6fajtahoz mds-mas élénk szint
parositottunk. Ez az élénk, vibralo, letisztult,
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konnyen érthetd kiilsd is a fiatalossagot tiikrozi.

Kovetkez6 kategoériank a Classic, ahol a klasz-
szikus fajtakra épitettiik fel a borcsaladot. Itt
taldlkozhat a fogyaszté az Olaszrizling, a Hars-
leveli, a Rajnai rizling fajtakkal, van még itt
egy barrique Chardonnay borunk és ebben a
kategdriaban szerepel az Euféria Cuvée, ami
egy harmas hazasitas. Ezek a borok minden
esetben hosszabb hordds érlelést kaptak. Ez a
borcsaldd megjelenésében is egy teljesen mas
vonalat képvisel. Probaltunk egy klasszikus
arany-fekete dizdjnt végig vinni, de toreked-
tiink arra, hogy ne legyen nagyon konzervativ
a megjelenése. Az volt a célunk, hogy az ele-
gancia mellett megmaradjon a rank jellemz6
fiatalossag és lendiilet is. Ezeknél a boroknal
mar nem csavarzarral, hanem dugdval zartuk
le a palackokat.

Milyen sikerei vannak az ujragondolt termék-
palettanak?

A Classic csaladbdl a 2013-as Olaszrizling bo-
runk, Pécs varos bora lett és a legjobb 100 ma-
gyar bor kozé is bevallogattak (Népszabadsag
TOP 100 - szerk.), valamint a Hegykozségi
Borversenyen nagy aranyérmet nyert. Egyetlen
gond van csak vele, hogy sajna elfogyott. ;) Pont
most fogjuk palackozni bel6le a 2015-6s évjara-
tot.

Mennyiségeket tekintve, milyen a borcsaldadok
egymdshoz viszonyitott sulya?

Az értékesités gerincét a Campus adja. A Clas-
sic kategdria maximum 20 hektoliter/tétel, ez
azt jelenti, hogy 2600 palack évjaratonként. Na-
lunk nem az van, mint sok bordszatndl, hogy a
prémium termékiikbdl is 30.000-40.000 palac-
kot készitenek, mert szerintem az mar atbillen
a tomegborok iranyaba. Mi ténylegesen csak a
kivalé évjaratokban és csakis limitalt palack-
szamban készitjiik ezeket a borainkat.
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Horddvalogalas

Disztribuciot tekintve, hol érhetoek el a

boraitok?

Els6sorban a régidban vagyunk erdsek. ElS-
szOr Pécsen és a Dél-Dundntilon szeretnénk
jol megvetni a labunkat és csak akkor aka-
runk tovabb terjeszkedni, amikor minden hat-
teret biztositani tudunk hozza. Az a baj, hogy
a fogyasztok nem ismerik a Pécsi borvidéket.
Igyeksziink minél tobb helyen bemutatkoz-
ni, épitjiik a brandet, de tudom jdl ez nem fog
egyik naprdl a masikra orszagos népszeriiséget
hozni. Nagyon szivesen megyek és tartok bor-
vacsorakat, borkdstolokat, hiszen igy ismerhe-
tik meg legjobban az emberek a Belward ne-
vet. Borversenyeken is szivesen megmutatjuk
a borainkat és hala Istennek, egyre-masra szép
eredményeket ériink el, amik minket igazol-

nak. Bizunk benne, hogy a fogyasztok is egyre
jobban keresik majd a borainkat. Itt a régioban
mar igen népszerlinek szamitanak.

Melyek a kozeli terveitek?

Az elkovetkezendd 5 évben remélem tobb si-
keres palydzatot tudunk majd benyujtani. Ami
nagyon fontos, az az 1970-es években épiilt
kozponti egység megujitasa. Jelenleg techno-
légiailag nagyon jol folszereltek vagyunk, de a
kornyezet esztétikaja kicsit kifogasolhaté. Proé-
bélunk egy teljes tizemfeldjitdst eszkozolni. Uj
nyilaszarok, szocialis helyiségek, irodak, rakta-
rak, palackoz6 és egy szép megjelenésti borbolt
kialakitasa lenne nagyon fontos.

Tervben van tovabba egy 40-50 f6s vendéglato
egység kialakitasa is, ami alkalmas lenne cso-
portok fogadasara, borkéstolok megtartasara.
Nem szeretnénk melegkonyhat, inkabb csak
egy talaldéra gondoltunk, ahol el6re elkészit-
hetnénk a kdstold mellé szant sajttalakat, falat-
kakat. Szertnénk az tizemet is ugy atalakitani,
hogy az latogat6i bemutatdsra is alkalmas le-
gyen, igy nemcsak bort tudunk kostoltatni, de
a teljes borkészitési folyamatot is meg tudjuk
mutatni az érdekl6ddknek. Szintén megvaldsi-
tas elott all az a technoldgiai beruhdzas, ami a
sajat vorosborok készitéséhez biztositja majd a
hatteret. Ez lesz végiilis a nagyobbik falat.
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emrégiben adtak at Magyaror-
szOg egyik legrangosabb szak-
mai elismerését a Bordszok Bor-
Asza dijat. 2016-ban a szakma
legjobbjanak Bacsd Andrdst, a
Tokaj Oremus Szél8birtok fébor-
Aszat, Ugyvezetdjét valasztot-
tak.

Ennek appropdjdn beszélgettem vele a tolcsvai
birtok pincerendszerének labirintusdban.

Az elobb egy francia hdazaspdrt kisért ki a kol-
légandd a pincébol. Mennyire vagytok nyitot-
tak a borturizmus felé?

Az Oremus jelen pillanatban is nyitva van a
nagykozonség el6tt, ami azt jelenti, hogy szer-
vezetten barki megtekintheti a pincét. Kicsit
bele lat magdba a pince életébe, megismerke-
dik magaval a folyamatokkal, amelynek segit-
ségével a tokaji aszu borok és a tokaji szaraz bo-
rok késziilnek. De vegyiik eld a pincekulcsot és
nézziik meg mi is!

Milyen hosszusdgi ez az egybefiiggd pince-
rendszer?

Ezt itt ugy kell tekinteni, hogy a klasszikus bor

J1Zz1om!

Szerz®: Darin Sadndor
Fotd: Németi Attila Viktor

érlelésnek a foldalatti pincerendszere kapcsold-
dik a vele szemben elhelyezett korszer(i prés-
hazzal. Megériztik mindazt, amit az eléde-
inktdl kaptunk, igy egy csodds harom szintes
pincerendszer all rendelkezésiinkre ami egy
kozel 4 km hossztusagu labirintus. Jelen pil-
lanatban tobb, mint 1000 hordéban érleljiik a
borokat. Ennek a foldalatti pincerendszernek a
legnagyobb elénye, hogy itt a hdmérséklet té-
len-nydron allandd. Egy olyan hémérsékletrdl
van sz0, ami nagyon kedvez a borok tdroldsa-
nak és fahordds érlelésének. Emellett magas a
paratartalom, ami létrehoz egy olyan magas
mikroklimat a pincében, ahol a pincei penész
vastag penészgyepeket alkot a falon, ami fo-
lyamatosan tisztitja a levegét, szabalyozza a
paratartalmat és hozzdjarul ahhoz, hogy egy
nagyon tiszta illata természetes bor érlel6 hely
alakuljon ki. Ehhez a pincerendszerhez kap-
csolodik az a korszert préshaz, ahol a sz6l6
beérkezésétdl kezdve, egészen a palackozasig
minden folymat lezajlik.

Ha jol tudom, tobb pincétek is van. Haszndl-
jatok mindet?
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A tobb kiilonb6z6 lejarat mogott a labirintus
teljes mértékben Osszefiiggd pincét alkot. An-
nak koszonhetden, hogy tobb szintes a pince
igy kiilonboz6 lejaratokat hasznalhatunk, ami-
kor a hordékat mozgatjuk. Két évente mindig
jelent0sebb fenntartast végziink. Legutébb a
legsiirgdsebb boltozasokat végeztiik el. Folya-
matosan keressiik és feltérképezziik a pince
azon részeit ahol instabilitds van és ott meg-
préobalunk megfelelé6 formdaban megerdsité-
seket végezni. A karbantartas mellett nagyon
fontos a tokéletes tisztasadg biztositdsa, hiszen
itt késziilnek a boraink.

Mennyi idot toltenek a borok a pincében?

Koztudott, hogy az édes szamorodni naluk 12-
16 honapig hordoban marad, az aszuk inkabb
24 honapot, de van, mikor eléri a 30 hdnapot
is ez az iddszak. Rendszeresen cseréljiikk a hor-
ddinkat, ami azt jelenti, hogy mi inkabb csak 3
évig hasznalunk egy horddt, a negyedik év az
biztos, hogy az utols6 év. Minden évben a hor-
dé dllomanyunk az egy harmada 4j hordoként
érkezik. Az 4j horddkat rendszeresen erjesztés-
re hasznaljuk, oktober, november, december
hénapban az aszuk erjednek benne, majd janu-
ar, februdrban pedig lekeriilnek egy korszerti
pincerészbe a hordok és bizony itt maradnak
azt kovetden 3-4 éven keresztiil.

Mennyire fontos szdmodra a jo hord6?

En nagyon fahord¢ pérti vagyok, ami azt jelen-
ti, hogy ndlunk szinte alig van olyan bor, amely
hosszabb-révidebb idét ne t6ltott volna el fa-
horddéban. A szaraz boraink koziil a tartalyban
erjesztett tételek is legalabb egy 2-3 honapot
fahordéban toltenek. Természetesen a nemes
tokaji aszu boroknal nagyon lényeges, hogy a
fahord6 életkoranak megfeleléen végezziik a
toltéseket. Ez persze nem jelenti azt, ha egy bor
Uj hordoban erjed ki, akkor az végig uj hordo-
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ban is marad. Elképzelheté hogy a bor kierjed
az uj hordoban majd utdna mar egy éves, azt
kovetden egy két éves koru horddban folytat-
juk tovabb az érlelését. Ez kivalt igaz az aszu

boroknal, amelyek ugye hosszabb ideig marad-
nak fahorddban.

Milyen tipusu horddkat haszndltok?

Uj kisméreti hordokat hasznélunk, tulajdon-
képpen a klasszikus gonci és szerednyei hor-
dokkal dolgozunk. Oszintén megmondom,
azért kisérleteziink ezért vannak nemzetkozi
méretii hordodink is. Ezek koziil leginkabb a
228 literes burgundi hord¢ az, ami nalunk na-
gyon jol bevalt. Az utobbi 6 évben elkezdtiink
kisérletezni az egyik legnagyobb mérett hor-
ddval is. Ez valamikor az ugy nevezett szalli-
tohordo volt, ami 340 literes. Minden hordénk
95%-ban zempléni tolgybdl késziil.

Ly

Allandé kdddr céggel dolgoztok?

Igen, egy erddbényei kddarral dolgozunk. O
késziti nekiink a dongafat is amit mi finanszi-
rozunk, igy folyamatosan kontrollalni tudjuk a
szaritas teljes folyamatat és a harom nydrat ko-
vetd szdritds utan késziti el bel6litk a hordokat.
Végig permanens a kapcsolat a kadarral és ez
nem egy utolsé dolog.



Latunk itt néhdny muzedlis tételt is...

Igen, ezekben a beugrokban kiilonbozé év-
jaratok reprezentansait latjuk. Itt, balra van a
pincének a két legoregebb tétele. Az egyik az
1866-0s a masik pedig az 1876-os évjaratbol
valo. A Vilaghaboru el6tti készletiink nagyon
alacsony. Néhany palackunk van csupan, ami-
ket arveréseken vasdroltuk. Nagyon érdekes,
ha allitva Orizziik itt ezeket a palackokat, akkor
egy nagyon szép pincei penész kucsmak, ka-
lapok, siivegek alakulnak ki a palack nyakadn.
Ugy szoktam fogalmazni, hogy ime, itt vannak
Tokaj Nagy Urai, akik az idelatogatokat is ko-
szontik.

Vannak évjaratok, amikbol nagyobb gyiijte-
ménnyel rendelkeztek?

A pincében jelent6sebb mennyiségti bor van az
1956 és az azt kovetd évekbdl. Az 1972-ig ter-
jedd évjaratokbdl 10-30 palacknyi mennyisé-
giink van, 1972 utdni évjaratokbdl mar sikertlt
500 és 1000 palackos nagysagrend kozotti kész-
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leteket kialakitanunk. 1993-ban alakul meg az
Oremus, azéta én szisztematikusan torekszem
arra, hogy kivalo évjaratok 5 és 6 puttonyos
aszuibdl minimum 1000 palackot helyezziink
el palackos érlelésre, ami azt jelenti, hogy az it-
teni borokhoz 25 évig biztosan nem nyulunk.
25-30 év elteltével valoszind, hogy tjra a piacra
fogjuk vinni koriilbeliil a fele mennyiségét.

Nincs sziikség kozben dtdugoézdsra?

A dugo élettartama koriilbeliil 40 évnek felel
meg ebben a pincei kornyezetben. 40 év utan
szisztematikusan ellendrizziik a dugokat, és ha
sziikséges, akkor dugo cserét végziink, igy egy
évjarat akar 80-100 évig is fennmaradhat.

A dugon keresztiili elpdrolgdst az adott évijd-
ratbél potoljatok?

Minimalis a kipdrolgasi veszteség. Természe-
tes mikor dugdzas van, akkor minden palackot
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szintretoltiink. Igy biztositott, hogy az a bor a
kovetkezo 40 évre is nyugodt legyen és megfe-
leléen megtartsa szépségét.

Sokan ugy tartjak, hogy az 1956-os évjdrat
volt az évszdzad évjdrata. Van errdl tapasz-

talat, tényleg annyira fantasztikusak ezek a
borok?

Maga az évjarat tényleg kimagasld volt, de ha-
sonld évjaratok azért eléfordultak az évsza-
zadban. Ez mindenhol igy van a vildgban, ha
a borhoz tarsul egy kis eszmei tartalom, vala-
mi anekdota, valami érdekesség, akkor az na-
gyobba teheti a bort. Az ilyen 6reg borok mar
komoly eltérések vannak, amiknek tobb oka
is lehet. Az évjarat, a fahordos érlelés, palac-
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kos érlelés, az atdugdzas, az hogy milyen dugot
hasznaltunk a palackos érlelés soran. Hihetet-
len milyen sok kortilmény determinalja ezeket
az Oreg borokat. Azt tudom mondani min-
den egyes palack amit kibontunk az egy on-
allé induvidumként viselkedik. Nekiink nincs
olyan nagy készletiink, de azért vissza tudunk
menni a torténelemben. Fantasztikus dolog a
tokaji borok, nemes asztik esetében atnézni egy
50 évet, 60 évet, vagy egy 100 év torténéseit €s
kostolni ezekbdl az évjaratokbdl. Mi jelen pil-
lanatban egy 50 évet viszonylag konnyebben
at tudunk tekinteni. Pont 3 héttel ezel6tt tar-
tottunk egy olyan kostolot, ahol a tokaji aszu
borok életutjanak 140 évét tekintettiik at. Egy
specialis kostold volt

Emlitetted, hogy a ,,kombindtos” idokbdl is
vannak rezervdlt készleteitek, azok milyen
mindséget képviselnek?

Nézd, ez egyértelmd, hogy az 1947 és 1993 ko-
zotti borok mind az allamositott pincébdl ke-
riltek ki, de akkor is jo szakemberek voltak, jé
boraszok voltak, mas volt filozdéfia, mas volt az
attitlid, amivel a bordszok, az emberek a sz616
és a bor iranyaba fordultak. Szerintem azokbdl
az évjaratokbol is lehet nagyon szépeket kds-
tolni, de ne varja senki azt, hogy hasonlo izek
fognak jelentkezni ezekben a borokban mint
a napjaink boraban. Hiszen a bor valamilyen
szinten mindig tiikrozi az adott korszak filozé-
fidjat, az adott korszak jellegzetességeit. Ahogy
a korszak fordul a bor iranyaba ugy nemcsak
a bor készitéje, hanem valamilyen formaban
a fogyasztoja is determinadlja a bor stilusat. Ez
egy kultura altal kialakitott termék, ahol na-
gyon sok 0sszhatds miikodik, kezdve a klimati-
kus hatasokkal, beleértve a kiillonb6z6 emberi
tényez6kon keresztiil az adott kornak a kultu-
rajat. Tudjuk azt hogy, az 1960-as 70-es, 80-as
években a bor izlés mds volt, mint ahogy mas
volt a 18. szdzadban, de ez ugyan igy van az
irodalmi miivek esetében is. Erezziik, hogy bi-



zonyos korszakokba mds és mas determindns
tényezOk azok, amelyek a stilust alakitjak. A
bor esetében is igy van. Ezért is érdekes a nap-
jaink borait ismerd fiatal generdcidk szamara
ugy letilni kdstolni asza borokat, hogy nem
csak napjaink évjaratat kostoljuk meg ,hanem
a legvégén szépen elrejtve vissza megyiink egy
kicsit a torténelembe. A tokaji aszi borokban
olyan fantasztikus maradék édesség, savak és
mineralitds van, amely alkalmassa teszi a hosz-
szabb ideig torténd palackos érlelésre. Azt tu-
dom mondani taldn, hogy a vildgon a nemes
édes borok azok, amelyek tovabb érlelédnek,
mint amit a dugd sajat természeténél fogva
megenged és ha megfelel6 dugd csere van ak-
kor bizony ezek a borok a borok vilagaban a
legtovabb érlelhetdk és a legtovabb tudjak mu-
tatni az adott korszak jellegzetességeit.

Kiériink a pincébdl...

Ide azért jovok ki csak, hogy innen latjuk azt a
rétegvonalat, ami mentén vannak a pince beja-
ratok. Ennek a dombnak az oldalban egy olyan
pincerendszer van, aminek a hossza abdl 60
km. Itt kortilottiink mintegy 20-25 tulajdonos-
nak van pincéje. Ez itt Tokaj-Hegyaljan is egy
specidlis, de vilagviszonylatban is egy nagyon
értékes pincerendszer.

A masik, amiért ide jottem, mert innen nagyon
szép a kilatas Tolcsvara. Mint egy kis amfite-
atrum helyezkedik el a telepiilés egy pataknak
a jobb és bal partjan. Barmerre tekintiink kor-
be déli, dél-nyugati, nyugati, s6t még néhany
esetben dél-keleti irdnyban is mindenhol sz616
taldlhat6. Szemben a Petrds diil6 a legoregebb
sz6lonk. Jol lathatd innen a halszalka szer(
tamfalakkal koriilvett, tobb mint 60 éves tisztan
furmint iiltetvény, amit azért szeretek, mert in-
nen valogatunk ki egyedeket amibdl egy klon-
szelekcidt csindlunk. Az altalaj egy nagyon jo
vizateresztd képességli agyagtalaj, az alaptalaj
pedig andezit és ebben vannak ezek a nagyon
érdekes jaspisos folyasok alkotta kovek, ame-
lyek miivelés soran fokozatosan a felszinre jon.
Tolcsva tulajdonképpen Tokaj-Hegyaljan az
egyik olyan tertilet, ahol a legszebb obszidiant
lehet taldlni. Ezek az obszididn szemcsék meg-
vannak az agyagtalajban is. Ezek a kis fekete
szemcsék amikor ilyen szépen siit hihetetlentil
fel tudnak melegedni és éjszaka kisugdrozzak
ezt a hot, aminek Osszel van mikroklimatikus
jelentGsége.

Hdny diiloben vannak teriileteitek?

Jelen pillanatban az Oremus birtoknak 13 egy-
mastol teljesen elkiiloniilé dalében vannak
teriiletei Ot telepiilés hataraban. Meghatarozé
dildink Tolcsva, Olaszliszka és Erdébénye ko-
zOtti teriileten taldlhatok. Itt van az dsszes sz6-
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Ott van az egész vilag
a kezedben,

Ott van a boros vilag
a kezedben....
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16 tertileteinek két harmada. A névado diilo,
az Oremus Satoraljaujhely mellett, a Var-
hely oldalban fekszik. Osszesen jelen pilla-
natban 96 hektar termdiiltetvényiink van, a
teljes teriiletiink tertiletiink pedig megha-
ladja a 100 hektart. Természetesen vannak
most is olyan teriiletek, amelyeket pihente-
tiink, illetve most készitiink el6 telepitésre.

Ezek mar a klontablabol keriilnek betele-
pitésre?

Igen, a telepitéshez sziikséges oltvanyok eld-
allitasanak az alapjaiként fognak miikoédni.
A klontablat a tavalyi évben telepitettiik el,
ugy kell neki 4 év mire termdre fordul, te-
hat valamikor 2020 koriil mar hordds ki-
sérleteket is tudok végezni. Barmennyire
is van most telepitési tdmogatds, mi most
nem telepitiink, inkabb 2018-2025 kozotti
idészakban latom azt, hogy kortlbeliil 20
hektdrnak megfeleld, most pihentetés alatt
1év6 teriiletet fogunk betelepiteni.

Kozben kostolunk...
Hogyan dll éssze a bor sortimentetek?

Az Oremus 2000-ben egy olyan sajatos on-
vizsgalatot végzett, aminek az alapja a pi-
accal val6 kommunikacio volt. Az els6 6-7
év kellett ahhoz, hogy kicsit az informaciok
megérkezzenek, beérlelédjenek és a mi fe-
jinkben a sulypontok eltolédjanak. Kozel
10 féle borunk volt eddig, 2000-ben picit
leegyszertisodtiink és akkor kialakult az
Oremusnal egy olyan termék egység amely
3 boron alapszik. Ennek a piramisnak a te-
tején mindenféleképpen az aszt bor van,
hiszen az Oremus egy olyan birtok, amely-
nek az alap filozofidja a nemes aszubor ké-
szités. Mindent erre hegyeziink ki. Min-
den tevékenységiink erre osszpontosul. A
masodik a nagy szdraz bor készitése, ami


https://itunes.apple.com/us/app/borutazo/id913252102

a Mandolds marka név alatt keriil a piacra. A
kett6 kozott, valahol kozépen az ugynevezett
késoi sziiretelésti boraink vannak, amelyeknél
a szliret mddja determindlja a bornak a kiilon-
legességét. Mindig késleltetjiik a sziiretet, na-
gyon sok teriileten hagyunk kint sz6l6t annak
érdekében, hogy minél tobb asza szemet tud-
junk sziiretelni, ami alkalmas nagyon jé miné-
ségli késdi sziiret és ennek egy tradiciondlisabb
megfeleldje az ugynevezett édes szamorodni
bor készitésére. Igy 4ll fel maga a bor sortiment.

A Mandolds tulajdonképpen egy mdrkanév
és nem diiloszelekcio, ahogyan sokan tévesen
gondoljat.

Igen, igy van, nalunk a Mandolds brand alatt
készll a szaraz birtokborunk. Tobb dlébol
szedjiik hozza a furmintot, majd dilok szerint
kiilon erjesztjiik ezeket és az erjedés végén egy
egy honapos fahordéban valo érlelés utan don-
tom azt el, hogy korilbelil melyik diilének a
bora alkalmas arra, hogy valoban Mandolas
legyen. Akkor egy nagyon kiilonleges hordot
kerestink neki.

Mennyire lehet egalizdlt karaktert pdrositani
egy bor brandhez? Van a fogyasztonak igénye
arra, hogy évjdratrol évjdratra hasonlé bor
keriiljon a pohardba?

Az évjaratok kozott azért mindig van kiilonb-
ség, ezt leginkabb a savak és bizonyos alap izek
vonatkozasdban lehet érezni. A szaraz fehér
borok készitése sordn azért a bordsz kezében
nagyon sok lehet6ség van. Egy optimalis szii-

reti idépont megvdlasztasa is lehetdség arra,
hogy az alapanyag hasonlo érettségben legyen
és a termésben 1év6 cukrok, aromak, savak ha-
sonloak legyenek még akkor is, ha kiilonb6z6
évjaratok vannak. Nem az a fontos, hogy évrol-
évre hasonld legyen, hanem hogy kivalé mind-
ségll szdraz bort kapjon, ami nem csak annak
révén ad oromet, hogy nagyon friss, nagyon
elegdns, hanem hogy tényleg finom aromak
vannak benne, hogy dsszetett kerek a bor, szép
egyensulyok vannak benne. Nagyon odafigyel-
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ve tényleg toreksziink arra, hogy 6sszehason-
litva a konkurens vilag szdraz boraival a fur-
mint borunk megallja a helyét. Ez a {6 kérdés.

Milyen a kor emberének boridedlja?

Hihetetleniil megvaltozott a vilag. Hihetetlentil
megvaltozott a borkultara irdnti érdeklédés.
Egy gasztr6 forradalom zajlott le az elmult 50
évben a vilagban. Megvaltozott az emberek ét-
termi kulturaja, iz kulturdja és bizonyos gaszt-
ronomiai szokdsok is megvaltoztak. Tulajdon-
képpen csak ezeknek az egyiittes figyelembe
vételével — a piaccal valo allandé parbeszéd és a
konkurencidra valé dllandé odafigyelés révén —
lehet megélni a holnapot. Egyre szofisztikdltabb
és egyre jobb borkedvel6k vannak. Mar nem
egyszerl fogyasztokkal allunk szemben, akik
csak bemennek a boltba és levesznek egy palac-
kot, hanem tudjak, hogy mit vesznek le, tudjak,
hogy mit varnak el az adott bortdl, készek uta-
na menni, informalédni.
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Mennyire fontos ebben a folyamatban a kom-
munikdcio?

Nagyon, hiszen napjainkban annyira félgyor-
sult az informdcidaramlds, hogy most mar
semmit nem tudsz titokban tartani, vagy nem
tudsz befolyasolni, mert holnaputdn rajonnek,
hogy nem mondtal teljesen helyénvalot. Egy jo
kommunikacioval el tudod érni, hogyazt tudod
érvényesiteni, ami a te meggy6z6désed, amit te
csindlsz. Ez egy hihetetleniil gyors parbeszéd a
fogyaszto és termel6 kozott. Egy olyan termék
esetében, mint a bor, amely kitolti az emberi
élet legintimebb és legbensdségesebb pillanata-
it - legyen az egy csalddi tinnep, egy baratko-
zas — meg kell, hogy feleljen ezeknek a nagyon
komoly emberi kvalitdsoknak és elvarasoknak.
Hihetetleniil nyitottan kell figyelni a vildgot,
mert megvaltozott az élet nivd, megvaltozott az
élet megélésének a szisztémdja, szintje. Eléggé
bonyolult jelenség, de ez benne a szép, ez benne
a kultara és tulajdonképpen ez a j6 benne, hogy
ezt latjuk, hogy ennek az alkotéi, vagy alaki-
toi, valamilyen résztvevdi lehetiink. Ez moti-



valja a szOlészt, ez motivalja bordszt, hogy az
egyetlen f6 célt elérjiik, hogy mindennapjain-
kat, tinnepnapjainkat boldogabban éljik meg,
mosolygosan éljiik meg. Oriiljon egymasnak,
oriiljiink a bornak, az életnek és tulajdonkép-
pen ezt tovabb tudjuk vinni, tovabb tudjuk
orokiteni gyerekeink iranyaba és esetleg azon
embertarsaink irdnydba, akik még nem voltak
erre nyitottak.

Kiilhoni piacokat tekintve, hdny orszdgban
vagytok jelen?

Nalunk egy 6ridsi adottsdg — mar az alakulastol
kezdve - hogy a boraszatba belépett egy spa-
nyol csalad, aki még 4 vorosboros birtokkal bir
a vilag kiilonboz8 borvidékein. Ok mar akkor
egy 20 évre visszamend komoly tapasztalattal
birtak a nemeztkozi borkereskedelemben. Ok
kozvetitették felénk ezt a nemzetkdzi disztri-
bucids rendszert minek révén jelen pillanatban
tobb, mint 100 orszagba jutnak el az Oremus

borok.

Mennyire nehéz egy adott piacon megmarad-
ni?

Nagyon fontos az tjdonsag, illetve az dllandé
megujulds, hogy Tokaj és az Oremus varazslat
folyamatosan megismétlédjon. Egy bordasznak
ezért kell nagyon nagyon szigoruan és onkriti-
kusan dolgoznia és nagyon nagy aldzattal kell
figyelnie azt, amit csindl, mert tulajdonképpen
a piaccal vald beszélgetés a piacnak, az infor-
macionak a megértése és annak az alkalmazasa
és az ebbdl levont kovetkeztetések alkalmazdsa
elemi fontossagu. Csak igy tudjuk azt biztosi-
tani, hogy a borok mindsége az ne allandé le-
gyen, hanem ha lehet folyamatosan javuljon.

Tobb borod is nagyon komoly eredményeket
ért el nemzetkozi viszonylatban. Meg lehet
mdr ezen a szinten dllni?

Ez a {6 kérdés, hogy nem szabad ott megallni,
amikor valaki azt mondta, hogy a bor jd, vagy
izlik. Az egy dolog. Hanem hihetetleniil fon-
tos, hogy meg legyen a hajlandosag arra, hogy
6szintén bevalljuk, még nem értiik el a legma-
gasabb mindséget. Még van mit tenniink. Van
mit csindlni és azért dolgozunk, mert van egy
vizionk, van egy dlmunk, hogy egyszer el fog-
juk érni ezt a magas mindséget. Oszintén azt
is bevallom, hogy ennyi szakmadban eltoltott
év utan kijelentem, hogy szerintem életemben
nem fogom elérni. Eletem végéig azon fogok
dolgozni, hogy még tovabb, még el6rébb jus-
sunk az uton a legjobb bor felé.
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Ezzel feltehetden nem volt még tisztdban
Sandro Botticelli, a korai reneszdnsz
firenzei iskoldjanak egyik legtekin-
télyesebb fest6je, mert ha tudott volna
rola, akkor a ,Vénusz sziiletése” cimu
mestermiivében valoszintleg szerepelne
olyan motivum is, amely az Osi ciprusi
szOlokultarat jeleniti meg. (Ez az alko-
tas azt a pillanatot dbrdzolja, amikor a
gorog mitologidban Afrodité névvel il-
letett istennd a hulldmzo tenger habjai-
bdl a ciprusi partokon kel ki egy kagylo
héjan és akinek a sziiletése a szépség
foldi megjelenését jelképezi. Késébb
amerre jart, laba nyoman olyan novény-
ek ndéttek ki a f6ldbdl, amelyeknek vi-
ragai és gylimolcsei afrodizidkumként
is hasznalatosak lettek.)
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Boticelli: Vénusz sziiletése

(1484-1486 Uffizi, Firenze)

A kis sziget (tertilet: 9.251 km? népesség:
1,5 millid f6) torténetét és kulturdjat,
valamint természeti és épitészeti lat-
vanyossagait Osszefoglaldé turisztikai
anyagokban kivétel nélkiil emlités torté-
nik arrdl, hogy a vildgon ma is fogyasz-
tott legrégebbi eredetli és még mindig
a hagyomanyos eljaras szerint készitett
boraCommandaria. Ennekazemblema-
tikus ciprusi édes bornak, amelynek a
cukortartalma tobbnyire 150 g/1 kortili,
a keresztes haboruk kezdetének idejére
vezetik vissza az eredetét és ugy tartjak,
hogy mar Oroszlanszivi Richard is
ivott beldle a Kolossi kastélyaban 1191-
ben megtartott lakodalmdan. Készité-



séhez a voros Mavro és a fehér Xinis-
teri fajtakat vegyesen sziiretelik, utdna
a szolofiirtoket még mintegy két hétig a
szabadban aszaljak. A musthoz erjesztés
kozben borparlatot adagolnak, majd a
bort legalabb két évig nagy fatartalyok-
ban érlelik természetes hdmérsékleten.
(Eloallitasa 1990 dta csak a meghataro-
zott termohelyen, a Troodos-hegység
déli lejtdin engedélyezett. )

Az édes borok irdnti kereslet altalanos
visszaesése a ciprusi termelési és ér-
tékesitési viszonyokra is hatdssal van,
hiszen termékeiket hossza id6n at
dontben a brit piacra nagy mennyiség-
ben szallitott desszertborok jelentet-
ték, valamint eladtak még néhdny ke-
let-eurdpai orszagba asztali borokat és
borparlatokat. Exportaltak tovabba a
nyugat-eurdpai piacra mustsuritmeényt
és folydbort, amelyek vermut és san-
gria  alapanyagaként hasznosultak.
A hetvenes-nyolcvanas években még
35-40 ezer hektdron muvelték a sz4l6t,
az éves O0ssztermés mennyisége elérte a
300 ezer tonnat is. Az ezredforduldra
a termoteriilet és a szOl6termés mint-
egy 40%-kal, az eldallitott bormennyi-
ség 50%-kal csokkent. Napjainkban
mar csak 8-9 ezer hektdron terem a
sz010, borkészitésre felhasznalt részébol
a 2010-2015 évek atlagaban 113 ezer
hektoliter bor késziilt. Ennek a sze-
rény mennyiségnek viszont egyre javul
a mindsége, koszonhetéen azoknak az
intézkedéseknek, amelyek a kilencvenes
évek végétdl az dgazat versenyképessé-

Kolossi var

A Limassol nyugati oldaldn taldlhaté
eréditményt a Johannita lovagrend emlete és
a 13 szdzadtol Orizte a kornyék rendjét.

gének jelentds javitasat voltak hivatottak
szolgalni. El6bb kormdnyzati forrasbol
nyujtottak tdmogatast az iiltetvények
modernizaldsahoz, a fajtavalaszték
megujitdsahoz és korszert feldolgozok
épitéséhez, késobb a kiilonbo6zé eurdpai
unios tdmogatdsokkal igyekeztek minél
jobban élni.

Ciprusbortermelésének mintegy 80%-at
négy nagyvallalat (ETKO, KEO, LOEL,
SODAP) bordszatai adjak, amelyek az
utobbi idoben sorra korszerisitették fel-
dolgozdiizemeiket vagy épitettek ujat a
termoteriileten. A néhdny hektdros sajat
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tiltetvényrdl sziiretelt vagy felvdsarolt
sz6l6vel dolgozo tovabbi mintegy 6tven
kis és kozepes méretli bordszat nagy
tobbsége a magasabb mindségi ka-
tegoridkat megcélozva termel és nagy
jelentdséget tulajdonit a borturistak ki-
szolgadldsanak is. Kozilik alig egy tucat
(példaul: Constantinou, Fikardos, Ko-
lios, Kyperounda, Nicolaides, Tsiakkas,
Vasilikon, Vlassides, Vouni Panayia)
készit évente szdzezer vagy anndl tobb
palacknyimennyiséget. Abutikboraszat-
ok sordban tobb figyelemre méltd is
emlitést érdemel (Hadjiantonas, Nelion,
Vasa, Zambartas) korszeru szemlélettel
folytatott munkalkoddsaért.

Szinte minden bordszat foglalkozik a
fehér Xinisteri és a kék Mavro fajtakkal,
amelyeket a teljes ciprusi szol6tertilet
kozel kétharmadan muvelnek (részese-
désik 20% és 45% korili). Az utobbi,
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amely a legtobb asztali vords bor alap-
anyaga, visszaszoruloban van, az elobbi,
amelybdlegyrejobb, s6tkifejezetten ma-
gas mindségl szdraz borok késziilnek,
fokozatosan el6térbe keriil. (Fiirtje laza
szerkezet(l, nagysaga kozepes akdarcsak
a bogyoi. Jdl terem a magasabban fekvd
meszes talaju tltetvényeken és ellendllo
a gombas fertdzésekkel szemben. Bora
intenziven gyimolcsos, jo savakkal és
némi asvanyossaggal. Horddban érlelve
jol fejlédik tovabb, barsonyosabb tex-
tardra és nagyobb komplexitdsra tesz
szert.) A vildgfajtak koziil a Cabernet
Sauvignon, valamint a Chardonnay
irdnt van a legtobb termeldi bizalom,
amelyek felhaszndldsdval szdmos pré-
mium kategdrids bor késziil (példaul:
Vasilikon Menthy Cabernet Sauvignon
2012, Kyperounda Chardonnay 2015).
Az 6shonos fajtak esetében a Mara-
theftiko kezd latvanyosan elGretorni,
amelybdl egyre tobb j6 mindségl rozé



Kolios Pincészet a Statos - Ayios Fotios faluban
talalhatd. Marios Kolios csalddjdval tiz hektar
széloiiltetvényen gazddlkodik. A pincészet
kozel 400 000 palack bort termel évente ami
az egyik legnagyobb a szigeten.

és voros késziil (példaul: Kolios 2012,
Zambartas 2013). Nagyon oda kell fi-
gyelni a kék Yiannoudi fajtabdl késziilo
borokra, amelyek remek szinnel és tan-
ninnal, illetve karakteres izvilaggal
nyerik meg a fogyasztokat (példaul:
Vlassides 2013).

A ciprusi ételspecialitdsokhoz, mint a
grillezett halloumi (hagyomdnyosan
juh és kecske tejébdl készitett sajt)) vagy
a kemencében siilt baranyhus (klef-
tiko) mellé kiilondsen ajanlottak a helyi
borok, féleg annak ismeretében, hogy a
legfrissebb adatok szerint az utobbi két
évben a szigetorszdg borkindlatdnak
mar tobb mint a felét az import teszi ki
(2015: 54%).
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A Foldkozi-tenger keleti meden-
céjében, Tordkorszagtol délre,
terUl el. Szicilia és Szardinia utan
a Foldkozi-tenger harmadik leg-
nagyobb szigete.

Terulete: 5.895 km?
Népesség: 1 141 166 6

Klima: Cipruson az éghajlat
jellegzetesen mediterran:
meglehetdsen meleg és szaraz,
csapadék féleg november és
marcius kdzott fordul eld. Az eny-
he tél altaldban marcius-aprilis-
ban gyorsan csap at a nydrba.
A Troodoszon a magasabb terU-
leteken az éghajlat kontinentdls.

Domborzat: Eszakon, a parttal
pdrhuzamosan futd Kerinia hegy-
ldnc fekszik, a terUlet kdzepsd
részén a Troodosz-hegyseg emel-
kedik, legmagasabb pontja: Olim-
bosz 1953 m. A két hegyseg kdzot
elterUl6 Mezaoria-siksag a déli
parti siksdggal 6sszefUggd terUlet-
et alkot.

Bordszat: A bor 4000 éve része
Ciprus torténelemének. Ma otven-
egy bejegyzett bordszat mikddik
a szigeten, tdbbséguk kisebb,
foként helyi értékesitésre termel.
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YN\ Beluardl Ringészeh

Blanca gydngydzoLOr

-+ Sauvignon Blancbdl készUlt  Ajanljuk aperitifként, nyari
. remek félszaraz gydngy6z6 est¢kre és kulonleges
A fehérbor. alkalmakra.
& Friss, Ude bodzdas, mango6s T Teew
2;_..;;._:; aromdk jellemzik. FOQYCISngISé llcémzrszklz’r:
g #helusard_blanca Ar: 1.400 Ft kérdl
e Beluard Pincészet
L Lini gydngydzobor
A Zéldveltelinibdl keszilt Aianlivk aperitifként, nyari
ragyogo félszaraz estékre és kulonleges
i gyongyo6z6 fehérbor. alkalmakra.
}1 Friss, Ude z6ldalmdés, citrusos P g 4
£ aromdk jellemzik. Fogyasztasi llomzrszklz’r:
& #belwancd_lini Ar: 1.400 Ft k&rol
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Bock Bordszagt
anni rOSé QYOﬂgyozébor

.+ ~A bor Portugieser, Kék- Ajanljuk aperitifként, nyari
<+ frankos ¢s Sauvignon Blanc estekre ¢és kUlonleges
-3 sz6lofajtakb ol keszilt illatos alkalmakra.

;"~':-1' szaraz gydngy6z® rosébor. - TE
Fr|ss kénnyed epres, malnds ogyasziasi homerseklet:

R, aromdk jzllemnk O O

o M Ar: 1.900 Ft k&ril

:':"-3 3 .-'.'L.:'k _ **ﬁ;f“ . "'.__I" Na, 1 Th SR . :

;_:;'?jﬂ e R NG :

Gere AHlIQ Rincészete

Rosz FhCi gydngydzObor

5 Medoc noir ¢s Pinot noir Ajanljuk aperitifként, nyari

szolofcu’rakbol készilt remek estékre ¢és kildnleges

s szdraz gyodngy6zd rosebor. alkalmakra.
Elenk Ude szamécdas, grape- g Al

'_"‘""- fUI'|'OS aromdk jellemzik. Fogyasztasi homérséklet:

N7 e 8-10 °C.

B ne,_uhéfici Ar: 2.400 Ft kardl
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Bock Bordszat
Kekfrankos Rose 2015

100%-ban kekfrankosbdl Ajanljuk aperitifként ¢s kul-

= készUlt szaraz rosébor. onleges nyari alkalmakra.
Y Friss, izgazdag aromdk és . k]
Y- cseresznyés illat jellemzi. ogyasztasi homersekiet:
A 10-12 °C.

P

o #back M@mmﬁwum ' -
i 5. Ar: 1.700 Ft k6rUl
et A AT T

?:- s e

i Bock Bordszah

i Rose Cuvee 2013

" Portugieser, Kékfrankos és  Ajanliuk aperitifkent, nydri

"7 Cabernet szoléfajtakbol estékre ¢s fréccsnek is
"= keszilt illatos szaraz rosébor. kivalo.
-7 “Friss, kellemes szamécas, g P
“x..- meggyes dromdk jellemzik. ogyasziasi oomzrszk et:
Pelied 10-12 °C.
.1'4'.?1” S, : . M/ ’
s # USE ] —
8737 — Ar: 1.700 Ft k&rol
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. R Qremus Ringészet

2 Mandolas Tokaiji Dry 2013

&c Reduktiv ¢s hordos Aianliuk aperitifkent,
t¢telekbodl tevodik 6ssze. A grillezett szarnyasokhoz és
et . iellegzetes furmint karakter- salatak mellé.

.. -ben Ude savak ¢s fiszeres Yy

" aromdk jelennek meg. Fogyasztdsi hoomerszklz’r:
TR A 12-14 °C.

o ,#WW-—WW Ar: 3.300 Ft koril
%5 Tokai Nebilis Szélébistl

Fo o odrgamUsketaly 20103

*‘~ IOO% bcm sargamuskotaly- Crillezett halak,

.. bol keszult felszaraz fehér-  szarnyasok, sajttalak melle
*"h bor. Friss, Ude muskotalyos kivalé valasztas.

.aromdk jellemzik jellegzetes

termdhely karakterrel. Fogyasztasi hdmérséklet:
A 12-14 °C.

1'?.--' X s

A #WWMA oL Ar: 2.700 Ft k&ril
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<\ Qere Tamds & Zselh Ringészete
Comis gydngydzdbor

100%-ban Ottonel Ajanljuk aperitifként és
Muskotalybél készUlt szaraz nydresti beszéelgetésekhez.
fehérbor. p B e .
Fiatalos, friss gyUmdlcsds Fogyasztasi hoomzrszklz’r:
S " qromdk szép sav és 10-12 °C.
alacsony alkohol jellemzi. Ar- 2.000 Et k&ril
eve_ COUS
Sl Bock Bor@szat
.e LAk Fanni gydngydzébor
Sauwgnon Blanc, Harslevelo, Aianljuk nyari partyk
Olasznzlmg, Chardonnay és k6sz6ntd italanak.

Musccn’r Ottonel sz6l6fajtak

s hazasitasaval készilt ez a Fogyasztasi hdmerseklet:

_ '1 friss, muskotalyos illatu bor. 10-12 °C.
#M-—@‘WW Ar: 1.900 Ft kardl
T
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'\ Gare & Schubenh Rinegszat

a rsai Oliver 2015

100%-ban Irsai Oliver Ajanljuk aperitifként és
% sz6lofajtabdl keszilt szaraz  bardti beszelgetésekhez és
.;:‘,‘ fehérbor. fréccsnek is kivalo.

- Ude, gyumodlcsds aromak ¢s

viragos illat jellemzi. Fogyosz’rgsé hfg:mérséklz’r:

wﬂg&@%-—m Ar: 1.300 Ft kordl

Care & Schuberh Rincésaet

o Cserszegi Fiszeres 2013

100%-ban Cserszegi Aianljuk aperitifként, nyari
i ~ FiUszeres sz616fajtabdl estekre ¢és fréoccsnek is
* keszilt. Ude, gyimolesds fris- kivalo.
3 sesség ¢s citrusos aromdak
£ iellemzik. Fogyasztasi hdmerséklet:
10-12 °C.

#W’%ﬁw{i‘/ _Chebreq Ar: 1.300 Ft k&rol
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Patricius Borhéz
dargar Musketaly 2015
Fantasztikus gyimolcsos Nyari estéek tokéletes
| aromdk, karakteres as- beszélgetds bora.
=, vanyossag ¢s elegdns savak .
iellemzi. Fogyasztasi hédmérséklet:
G 10-12 °C.
; 7 _ Ar: 1.900 Ft k&rol
SORFA LTS

P;:’rricius Borhéz
Furmint 2015

-
Lt

R -~ A . e . e .

- Ude, gyimdlcsds frissesseg, Ajanljuk grillezett halak,
“<omineralitas ¢s elegdns savak salatdk és bardti beszelge-
& jellemzik enyhe vanilias t¢sek mellé.

o :

: ‘&*,.: ]zgyzkkzl. )y W w 7 z

Z‘E‘g Fogyasztdasi hdmérséklet:
S > : - 3

8 W‘W 10-12 °C.

4 Ar: 1.900 Ft k&rdl
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- \ Ratricius Barhéz

o Harsleveld 2014

X} 100%-ban Harslevels Ajanljuk grillezett halakhoz,
43 szOl6fajtabdl készilt szaraz szarnyasokhoz éppugy, mint

kit fehérbor. egy naplementébe nyuls
it Mézes, gyimélcsés aromak beszélgetéshez.

.-'r#l.‘ 7 . z o 7 °

115 ¢s jellegzetes harsvirag illat . oy Y
e iellemzi. ogyasztasi oomzrszk et:
4 10-12 °C.

gﬁ% A% x - J
i #M*WM Ar: 1.500 Ft kordl
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& Beluard Rincészat
o rsai Oliver 2015

| 100%-ban Irsai Oliveér Ajanljuk grillezett szarnyasok
-1 sz6l6fajtabdl keszilt illatos  mellé ¢s frécesnek is kivalo.
% szaraz fehérbor.

»Deligyimolcsdkre emlekezetd
i%‘-‘-‘f-ﬁ aromdk jellemzik.

x 4 MMM@_‘M Ar: 1.100 Ft kérol

Fogyasztasi hdmeérséklet:
8-10 °C.






A debreceni Hotel Platan**** csapata Garamvari pezsgok mellé almo-
dott remek fogasokat. Most Toth Rafi konyhafonok és Lovas Erika
cukrasz most eldrolja, hogyan késziiltek a borvacsora finomsagai!

« 1dbjoghurt (gorog)
« 1 db gyéngytyuk * étkezési keményitd
+ tejszin « zsemlemorzsa
 leveszoldségek
* 1 nagyobb fej karalabé

A megtisztitott gyongytyukbdl egy alaplevet készitiink. (a tytkokat hideg viz-
be tessziik felrakjuk f6ni, miutan felhabzott, lehabozzuk. lehabzas utan zold-
ségeljiik, fliszerezziik. Miutdn a tyak megftétt leszirjik, a gyongytyuk husat
leszedjiik. A megtisztitott karalabét fél centis konckara vagjuk, az atszirt
alaplében megfdzziik, leszlrjiik, majd félretessziik talalasig. A gyongytyuk
husat ledaraljuk, tejszinnel, pici sdval, fliszerekkel izesitjiik, ha sziikséges kevés
zsemlemorzsaval er0sebbé tessziik a masszat. Kigombdcoljuk, panirozzuk,
majd készre stitjik. Az alaplevet tejszinnel dusitjuk, utdna keményitd segitsé-
gével halvany stritést hajtunk végre. Talalas: a karalabé kockakat és a fasirtot
belehelyezziik a tanyérba, a tejszinnel dusitott alaplébe belerakjuk a joghurtot
(lehetdleg krémes allagu, akar gorog joghurtot is hasznahatunk.) és ramerjiik a
levesbetétekre.
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https://www.facebook.com/platanetteremescukraszat/?fref=nf

pargas balatoni siilld tekercs saldta agyon
fiirj tojassal
Hozzavalok 4 f6 részére:

« sulléfilé

* spaga

« S0, frissen 6rolt feketebors
- flrjtojas

« citromlé

» olivaolaj

 frissen csavart narancslé

* méz

- friss vegyes salata

A friss spargat leforrazzuk, a hartya részt eltavolitjuk. A siill6 filéket meg-
nyitjuk sdzzuk, a hal szeleteket zselatinnal megszdrjuk a kozepébe helyezziik a
spargakat. Folpack segitségével feltekerjiik dket. 90 °C-on 30 percig g6zoljiik,
utdna hatjiik.

Kozben a friss citromlé, oliva olaj, friss narancslé és méz hozzaadasaval
elkészitjiik a saldtaontetet.

A fiirj tojasokat megmossuk, utdna forrasban 1évo vizben két és fél percig
f6zziik majd jeges vizbe tessziik.

A veges saldta dgyra (maddr saldta, rukkola, bébi cékla levél, bébi spendt levél)
ratdlaljuk a haltekercseket, aminek a tetejére fektetjiik a ketté vagott fiirj tojast.
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per sorbet lime-al és mentaval

Gomboc (kb. 13 db):
« 0,15 | viz

« 0,15 kg cukor

* 0,5 kg eper

« fél lime leve

Hippen tészta (kb. 15 db):
* 0,15 kg vaj

* 0,15 kg porcukor

« 0,15 kg liszt

* 6 tojas fehérje

Vizet cukorral felmelegitjiik, mig a cukor elolvad, hozzdadjuk a lime levét il-
letve a menta leveleket, majd hagyjuk kihtlni. A friss epret leptirésitjiik és
szUron attorjiik a szirupba. 30 percre a fagyasztdba tessziik, utdna atkeverjiik
villdval. Ezt addig ismételjitk mig teljesen meg nem szildrdul de krémes marad.
A hités keverés kb 3-4 drat vesz igénybe.

Amig a sobet a hlitében kifagy elkészitjiik a Hippen tésztat. Az dsszetevoket
talba helyezziik, habverd segitségével simara keverjiik. Kivajazott siit6lemezre
10 cm atmérdjt vékony korongokat kentink. 200 °C-on elémelegitett siitében
5 percig siitjiikk, mig a szélei aranybarndk nem lesznek. Tal formara alakitjuk
Oket.

A kész sobet-et a tészta talacskdkba kanalazva friss eperrel és mentalevélell
diszitve talaljuk.
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orju szliz Rossini mddra szalma burgonyaval
és mazas bébi répaval

Hozzavaldk 4 f0 részére: » burgonya
 borjusziz « gyOmbeér

* barnamadrtas * olaj a sutéshez
* madeira bor

* Vaj

 csiperke gomba

+ bébirépa

A Rossini mod alapja a madeira martds.Ez a martas egy barnamartas alapu
martds, amit a végén madeira vorosborral bolonditunk meg.

A borju sziizet hartyazzuk, utdna izesitjiik sdval, fliszerezziik frissen tort fekete
borssal. Folpack segitségével légmentesen formazzuk feltekerjiik. 65 °C-on

2 6ra g6zolés utan sokkolo hutést alkalmazunk. A kicsomagolt husokat egy
megfelel6 serpenydben felpiritjuk a vajat és meglocsoljuk a szlizeket vele. 160
°C-o0s maghdmeérsékletre melegitjiik fel, utdna talalhato.

A Rossini mod alapja még tovabbi két 6sszetevo, a libamaj, illetve a csiperke
gomba. A csiperke gombdkat megtisztitjuk, megfaragjuk, utana grillezziik.
A libamdjat megtisztitjuk, szeleteljiik, hirtelen felpiritjuk, izesitjiik sdval,
fliszerezziik borssal majd a a sztizzel egytitt készre siitjiik.

A koret: a bébirépdkat megtisztitjuk faragjuk. A burgonyat nagyon vékony-
ra vagjuk. A bébirépakat el6f6zziik. Serpeny6ben mézet hevitiink és aprora
vagott gyombért tesziink bele, ebben forgatjuk at a bébirépakat. A burgonyat
miutan lecsepegtetjiik b6 forré olajban megsiitjiik.

Talalds: a szalmaburgonyat a tanyérra helyezziik, a felszeletelt borjusziizre
rafektetjiik a libamadjat, illetve a gombdkat. A madeira martassal lelocsoljuk. A
bébirépakat koré fektetjiik.
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nandaszos-mascarponés krém furmintzselével

Hozzavaldok:

« 1dltej

- 1dlananaszlé

« 2,5 dkg vanilias pudingpor

« 20 dkg ananasz leturmixolva
« 12 dkg mascarpone

« 12 dkg tejszinhab

D

i0s piskotalap:
5 tojas

* 10 dkg kristalycukor
« 4 dkg keményité

« 4 dkg daralt dié

* 4 dkg liszt

« 0,5 dkg sttépor

Furmintzselé:
« 1dlfurmit
« 1dkg glanklar

A tejbdl, az anandszlébdl és a
pudingporbdl f6zok egy pudingot.
Ha kihdlt, hozzdkeverem a letur-
mixolt anandszt, a mascarponét és a
tejszinhabot. Hiitében pihentetem.

A hozzavalbkbal a szokdsos modon
piskdtat készitiink. 180°C-on 10
percig sutjik.

A hozzavalokat 6sszef6zzik, kihttjik,
kockara vagjuk.
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¢ha ugy érzi, par napra otthag-
yna otthona egyhangutsagat és
szivesen szivna mas levegdt?
Hogy magara férne egy kis ki-
kapcsolodas?

Akkor 6n szamara a megfelel6 hely Harkany-
ban az Ametiszt Hotel! Egész évben varjuk
Ont és kedves csaladjat, hiszen itt sosem
unatkozhat! A vilagszerte méltan hires
Harkdnyi Gyégytiird6- mely minden igényt
kielégité gyogy- és wellness szolgaltatasok-
kal, 26-38 C° héfoka medencékkel all az
udilok, gyogyulni vagyok rendelkezésére-
szallashelytinkt6l 250 m-re taldlhat6. Az idén
atadott csuszdapark, a fiird6 altal szervezett
sokszinli programok a szérakoztatjak a ven-
dégeket.

Harkanytol 5 km-re taldlhato siklosi var var-
azslatos torténete és a Dél-Dunantul csodala-
tos vidéke csak Onre var! Ha érdekli, honnan
szarmaznak kedvenc borai, semmiképp se
hagyja ki, hogy végigsétal a torténelmi vil-
lanyi, villanykovesdi, palkonyai pincesoron.
Lehetdsége van nalunk kerékparkolcson-
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zésre is, igy a kellemes sportot - az Gjonnan
kiépitett bicikliutakon- &sszekotheti Magya-
rorszag déli részének felfedezésével. Hazank
egyik legtisztabb vizt folydjan, a Dravan is
élvezheti a lenyligo6z6 természet, a sokszinii
madarvilagot egy pihentet sétahajozas kere-
tében.

Az Ametiszt hotel kiilonlegessége, hogy
Harkany  kozpontjaban  kertkapcsolatos
szobakat tud biztositani. A széllas szobainak
tobbsége teraszos. A hotel kiilonés gond-
dal apolt kertje az év minden szakaban kel-
lemes, szemet gyonyorkodteté latvanyt
nyujt, melyben az Ametiszt Etterem platdn-
fas kerthelysége is helyet kap. Etlapunkrol
nem hianyozhatnak a tradiciondlis magyaros
fogasok és a Villanyi borvidék paratlan fehér-
és vorosborai sem.

Gyodgyuljon, pihenjen, kapcsolédjon ki
nalunk! Valogasson a tartalmas csomagajan-
latainkbol!

AMETISZT HOTEL HARKANY
7815 Harkany, Szent Istvan utca 26-28.

Telefon: +36 (72) 279-339
Fax: +36 (72) 580-077

E-mail: info@ametiszthotel.hu
www.ametiszthotel.hu

- étterem - 2-3 dgyas szobdk
- kerthelyiség - szobaklima*

- nem dohdnyzé - WIFI

- sajat parkolo - kert

- zart garazs * - kerti nyugagyak
- furdébelépd - furdékopeny *

- bicikli bérlés *

- bankkartya
- SZEP kértya * kulon dij ellené-
- Cafetéria ben!

utalvanyok



http://www.ametiszthotel.hu/

Ajdnlé

BELWARD PINCESZET - Hdssdgy
Hassagy Kt. 0034/1

Telefon/Fax: +36 (69) 358-106
pince@belvardgyulaizrt.hu
www.belward.hu

BOCK PINCE - Villdany

7773 Villany, Batthyany utca 15.
GPS:45.871231,18.451924

Telefon: +36 (72) 492-919
bock@bock.hu

www.bock.hu

CSILLAGVOLGY PINCESZET - Villdny
7773 Villany, 061/27 hrsz.

GPS: 45.857623, 18.445837

Telefon: +36 (72) 492-413
info@csillag-volgy.hu
www.facebook.com/csillagvolgy
GERE ATTILA PINCESZETE - Villdny
7773 Villany, Erkel Ferenc utca 2/A.
GPS: 45.865269, 18.445229

Telefon: +36 (72) 492-195
pinceszet@gere.hu

www.gere.hu

GERE TAMAS ES ZSOLT PINCESZETE - Villdny
7773 Villany, Di6fas utca 1.

GPS: 45.866265, 18.451302

Telefon: +36 (72) 592-009
info@geretamas.hu
www.geretamas.hu

OREMUS PINCESZET - Tolcsva

3934 Tolcsva, Bajcsy-Zsilinszky u. 45.
Telefon: 336 (47) 384-505
oremus93@t-online.hu
www.tokajoremus.com

PATRICIUS BORHAZ - Bodrogkisfalud
3917 Bodrogkisfalud,

Varhegy-diilg, 3357 hrsz.

Tel.: +36 (47) 396-001
info@patricius.hu

www.patricius.hu

TOKAJ NOBILIS - Bodrogkeresztur
3916 Bodrogkeresztur, Kossuth ut 103.
Tel.: +36 (20) 391-8328
bardos@tokajnobilis.hu
www.tokajnobilis.hu

VINTURI

Felszabadultabb
Aromak...

Gazdagabb
Z..

L agyabb
Savérzgt\},/,.

Egy pillanat
Alatt!

¥

VINTURI BOR LEVEGOZTETOK

INnfo@szinfolt.hu



http://www.belward.hu/
http://www.bock.hu/
http://www.facebook.com/csillagvolgy/
http://www.gere.hu/
http://www.geretamas.hu/
http://www.tokajoremus.com/
http://www.patricius.hu/
http://www.tokajnobilis.hu/
mailto:info%40szinfolt.hu?subject=Vinturi%20borleveg%C5%91zetet%C5%91k%20%3Cinform%C3%A1ci%C3%B3%20k%C3%A9r%C3%A9s%20a%20Bor%26P%C3%A1rlat%20magazin%20hirdet%C3%A9se%20alapj%C3%A1n%3E

Prozg ramok

16. junius

Junius

Vylyan Diilétira - A diilék

arca a borokban
Hol: Kisharsany, Vylyan Pincészet
Mikor: junius 18.

Tavasztol 6szig valodi killonlegességet kinal-
nak vezetett dil6tardink, melynek sordn
bejarjuk a birtok zeg-zugait, s megmutatjuk
teriileteink rejtett szépségeit.

Utkozben egy-egy korty finom bor kiséreté-
ben beavatjuk latogatéinkat a Vylyan terroir
rejtelmeibe, s lehetdséget nydjtunk arra, hogy
a borvidéket, s a borkészitést testkozelbdl,
szOlésziink illetve boraszunk segitségével, a
szO6l6ben sétalva, a dlil6 atmoszférajaban is-
merje meg. A tdra ezuttal mar érinti a frissen
kitablazott mintaiiltetvényiinket is.

Inf6: Gonczol Gabor +36 (30) 376-0885
vendeglatas@vylyan.hu
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Napbor Unnep
Hol: Egereszaldk, St. Adrea Sz6lébirtok
Mikor: junius 24-25.

Borkdszoldk, vezetett pincelatogatas,
biciklitira a Hangacs-dtilobe, jazz koncert,
gyerekeknek jatszosarok, grill terasz...

Info: andrea@standrea.hu

VinAgora Borgala 2016

Hol: Budapest, New York Palota - Bos-
colo Konferencia Kézpont
Mikor: junius 25.

14 orszag tobb mint 500 prémium borat kos-
tolhatod, egy belépével, a Boscolo Konferen-
cia Kozpont elegans termeiben. Magyarorszag
egyetlen nemzetkozi borversenyének galakos-
toldja és eredményhirdetése, ahol Ossze-
mérheted izlésedet a VinAgora nemzetkozi
zsurijének értékitéletével.

Jegyar elovételben junius 24. éjfélig: 6.500 Ft
Infé: www.borgala.hu



Programok

2016. julius - augusztus
Julius

5. Gonci Barack Vigassag
Hol: Boldogkdvaralja, Bestillo
Palinkafézde

Mikor: julius 2-3.

Az év legbarackosabb bulija! Kival6 étter-
mek barackos ételei, gyermekprogramok,
koncertek, palinkak, két napos vigassag
Boldogkévaraljan.

XX. Egri Bikavér Unnep
Hol: Ersekkert, Eger
Mikor: julius 7-10.

A varos legnagyobb és legnépszertibb
INGYENES fesztivaljan szdmos egri bordsz
kivald borokat és a varos legjobb éttermei

az italokkal harmonizalé ételeket kindl az
érdeklédéknek. Ahogy mar tavaly is, az Egri
Bikavér és az Egri Csillag borok mellett a helyi

termeldk rozé borai is ott lesznek a kindlatban.

VinCE Balaton 2016

Hol: Tagore sétany, Balatonflred
Mikor: julius 14-17.

Infé: http://vincebalaton.hu

Villanyi RozéMaraton
Hol: Ady Endre fasor, Villany
Mikor: julius 16.

A rozsaszin futoverseny soran a kb. 3 km-es
tavon froccs és malnaszorp frissiték varjak a

résztvevoket, akik zenés, kongas felvezetéssel,
igazi karnevali hangulatban futhatjak végig a
tavot.

XX. Egri Bikavér Unnep
Hol: Ersekkert, Eger
Mikor: julius 7-10.

A véros legnagyobb és legnépszertibb
INGYENES fesztivaljan szdmos egri bordsz
kival6 borokat és a varos le

Augusztus

9. Ordogkatlan Fesztival
Hol: Nagyharsany, Kisharsany, Bere-
mend, Villanykovesd

Mikor: augusztus 2.

Infé: www.ordogkatlan.hu

Debreceni Bor-és Jazznapok
Hol: Nagyerdd - Békas To, Debrecen
Mikor: augusztus 4-7.

Az el6z6 évtizedek két talan legizgalmasabb
nyari szabadtéri programjat vontuk 0ssze
2015-ben a Békds-tonal. A legrégebbi folyam-
atosan miikodé hazai jazzfesztival és az Eszak-
Alfold legrangosabb borfesztivalja egyiittes
megrendezése a hazai gasztrokulturalis pro-
gramkindlat élvonaldt képviseli — a kordbbi-
aknal lényegesen nagyobb alapteriileten.

Nyitva tartds: cstitortokon 16 dratol éjfélig,
pénteken és szombaton déltdl éjszaka fél 3-ig,

vasarnap déltol 22 oraig.

A rendezvények ingyenesek.
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Tokaj-Hegyalja

PIAC

minden hénap masodik vasarnapjan

A DISZNOKO BIRTOKON,
A SARGA BORHAZ PARKOLOJABAN



https://www.facebook.com/HegyaljaPiac

