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Koszonto

Nos, megint itt vagyunk. Azt gondoltuk, hogy az els6 szam 6riilt finise
utan majd sokkal konnyebb lesz a masodik szamunk megjelentetése. Té-
vedtiink. De ez mar egy egészen mas Oriilet. A bemutatkozé szamndl az
volt a kérdés, hogy mibdl és hogy rakjuk Gssze, itt pedig mar az jelent-
kezik, hogy milyen témakat lehetne elhalasztani tavaszra, mert nem fé-
riink be a keretbe.

Melyik a jobb? Az Isten tudja. Mindenkinek kedves a sajat gyermeke
és az Ujsagirok is igy vannak ezzel, mindenkinek kedves a sajét irdsa, és
persze szeretné, ha Onok is elolvashatndk. Nagyon nehéz a dontés, még-
is 6rom, hogy a lap beindult és lesznek kovetkezd szamok is. Igen, tob-
bes szamban, mert mar a tavaszi szam is kdrvonalazodik a szemiink
elott.

De vissza a télhez, hiszen ez most tébb szempontbdl is {innepi szam.
El6szor is, tinnepeliink mi magunk is, mert nem lettiink egyszamos lap.
Ez a legkevesebb, mégis...

Aztan az igazi ok, hogy jonnek az év végi iinnepek, a Mikulds, a Kara-
csony, az Ujév. llyenkor mindenki ajandékokat vésdrol a szeretteinek,
probalja meglepni valami kiilonlegességgel. Szeretnénk ezzel a szammal
mi is segiteni Ondknek, hiszen j6 néhany érdekes témét és lehetGséget
vetiink fel. EIGszor is korbejarjuk a legismertebb magyar bort, az Egri Bi-
kavért, amelyhez olyan sok kedves legenda kotédik, szinte mar a gyerek-
korunktél, Gardonyi Géza jovoltabol.

S mivel a karacsonyi asztalrél nem hianyozhat egy pompas ebéd vagy
vacsora, erre is mutatunk egy példat, szép borokkal parositva a kellemes

és finom ételeket. Persze a cikk a mi izlésiinket mutatja be, de azért re-
méljiik, Onoknek is tetszeni fognak a fogasok és a borok, ha megkéstol-
jak azokat.

A téli, varazslatos havas esték és a karacsony nem mulhat el egy re-
mek tokaji bor nélkiil, most tehét az édes tokaji borokbdl kinalunk Onok-
nek valogatast, batran ajanlva a butélidkat orszagunk méltan vilaghires
borvidékérdl.

Természetesen kivancsiak vagyunk a kevésbé felkapott borvidékeink
fiatal boraszaira is, 6k vajon milyen tton jarnak és hové igyekeznek? Iz-
galmas azonban az is, hogy egy mar hires pincészet sorsa hogyan alakul
az utédok bekapcsolddasaval a napi munkaba. Ezekbdl az egyikbe, most
Egerbe, Gél Lajoshoz latogatunk el.

Lesz még egy kis tea, kavé és egy programajanlo is, és nem maradhat
ki a sziviink csiicske, a méltatlanul elfejtett és hataron tuilra keriilt Ermel-
1ék sem.

Ez lenne a mi kardcsonyi csomagunk Onnek, kedves Olvasé. Remél-
jlik, tall lapunkban béngészni valét, hasznos informdciot a zimankos té-
li napokban vagy estéken.

Engedje meg, hogy a teljes szerkeszt6i és kiaddi csapat nevében ki-
véanjak Onoknek szeretetteljes és kellemes Kardcsonyi Unnepeket és Bol-
dog Ujévet!

Taldlkozunk 2012-ben.

Kovécs Pal
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Miéet okoz villalkozisinak energia koltsége fejtirést?
Allitsa energia koltségeit fejlodése szolgalatibal
Hogyan? A vilaszokat mi adjuk!

- energia audit,

- energia stratégia tervezés,

- energetikai tanulmanyok,

- r_'n!rgctiimi tandcsadis,

- technolégiai tanacsadas, -

- energetikai palyizatok figyelése, ké

- energia tanusitviny keészitése
Fu‘rdu!jun az OrszAg ﬂm‘.ﬂm .
Pirtatlanul és megbizhatéan!

ENEREA Fszak-Alfoldi Regionilis En
4400 Nyiregyhiza, Sostdd v, 31/B. A’ dp
Telefon: +36 42 599 400/2816,
Limil: info@enerea.eu,
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A Debreceni Regionalis Gazdasigfejlesztési Alapitvany
2012-ben unnepli alapitisinak 20 éves évfordulojat.

Az Alapitviny tevékenységei az alibbi tertletre
iranyulnak:
- tzletviteli tandcsadas
- Villalkozoi Park nzemeltetés
- Villalkozéi Inkubatorhizban nonprofit
helyiség bérbeadds
- tanulmanyok a megijulé energiik,
ksrnyezetvédelem, tertletfejlesztés ternletén




TESZT

Bikavér

A bor nevének keletkezését, a termelés és a fajtahasznélat koriilménye-
it maig sem tisztaztak teljesen. Az 1851-ben kiadott Magyar kdzmondds-
ok konyve is emliti: ,,Bikavér ... igy nevezik az erds, veres bort, példaul
az egrit.” A szekszardiak szivesen emlitik Garay Janost, aki 1846-ban
egyik versében irta egybe elGszor a bika és a vér szavakat. Ma mar na-
gyon nehéz megmondani, hogy honnan szarmazik a bikaveér, de mind a
két borvidéken szép borok késziilnek ilyen név alatt.

A nagyobb volumend egri vorosbortermelés a racok altal beho-
zott kadarkaval kezd6dott a 15-16. szazadban. Késébb kiilonb6z6
utakon tobb vorosbort adé fajta is bekeriilt a borvidékre. Az 1800-
as évek végéig a sz6l6t vegyes iiltetvényekben termelték, az ezekrdl
szarmazo vorosborokba igy néhany fehér sz6l6fajta bora is bekertil-
hetett. A kéksz6l6k zomét a kiilonb6z6 kadarkavaltozatok adtak. A
sz6l6ket egybesziiretelték, gy készitettek belSliik vorosbort. Els6-
ként Gréber Jend telepitett fajtatiszta iiltetvényeket, a fajtakat kiilon
sziiretelte és dolgozta fel, majd hazasitdssal hozta létre az Egri Bika-
Vért.

Az 1970-es évek végén az un. Bikavér programban végrehajtott
telepitéseknek koszonhetéen ujra névekedett a vorésbor ardanya a
borvidéken. Az (j iiltetvények terméhelyei, fajtadsszetétele, mve-
lésmoddja, metszésmadja, a ,,durva” sz6l6termesztési technoldgia vi-
szont elsGsorban a tomegbor mindséget célozta meg. Ez az igényte-
len és rendszerint alacsony dron fizet§ szocialista piacokhoz igazo-
dott.

Kétségtelen, hogy a legtobb fogyaszté ebben az idGszakban is-
merte meg az Egri Bikavért, de sajnos az is tény, hogy az igy elGalli-
tott termék a viszonylag alacsony aru borok kozé sorolddott. Az
1990-es rendszervaltozas utdn még évekig élt az a szemlélet — és
sajnos még ma is gyakorlat néhany termeld, keresked6 esetében —,
hogy ami Egerben termett és voros szin( bor, az mind lehet Egri Bi-
kavér.

Napjainkra egyértelm(ivé valt a termel6k szamara, hogy az Egri
Bikavérnek szaraz vorosbornak kell lennie. A mindséggel kapcsola-
tos elvarasok azonban a ,minden, ami az Egri borvidéken termett és

Az Egri Bikavér az egyik legismertebb magyar vorésbor
A Magyarorszigon termelt azonos megnevezésii borok
koziil ebbdl a borbdl adnak el a legtobbet,
évente 75-85 ezer hektoliter kozotti mennyiségben.

van egy kis voros szine” megfogalmazastol az ,,Egri borvidék cstcs-
bordig” terjedtek. Az Egri Sz6l6- és BortermelGk Egyesiilete 1993-
ban kidolgozta az Egri Bikavér termelésének szabdlyait, ez azonban
csak ajanlasként, javaslatként létezhetett, mivel semmilyen jogi hat-
térrel és minsGségbiztositassal nem birt.

A jogszabalyi hattér megteremtése utan, 1997. junius 27-én az
Egri Borvidék Hegykozségi Tanacsa (EBHT) egyhangu szavazdssal ra-
tifikalta az Egri Bikavér Szabdlyzatat. A szabélyozas médszere az Eu-
ropa nyugati és déli részén mikodo eredetvédelmi rendszereken és
az Eurdpai Unid borjog anyagan alapult. A legkisebb k6z6s tobbszo-
ros mentén megfogalmazott sz6lGtermesztési, borkészitési, borér-
korlatahoz képest mar jelentGs elGrelépést jelentett a bor mingségé-
vel, karakterbiztonsagaval kapcsolatban. A sz6l6 cukortartalmat 2—4
magyar mustfokkal magasabb értékben allapitottak meg, a termés-
mennyiséget 12 t/ha-ban maximaltak, s rogzitették az is, hogy a szii-
ret kezdeti id6pontjat a hegybir6 allapitja meg. A szabalyzatban
megfogalmazottakat 2002-ben tovabb szigoritottdk, és elfogadtak
az Egri Bikavér Superior szabalyozast, igy immar egy jobb mindség
Egri Bikavér termelésére, értékesitésére van lehet6ség. Ennek elle-
nére a piacon taldlhat6 egri bikavérek minGsége és karakterkiilonbo-
z6sége nem tiikrozi egyértelmiden a mindségfejlesztési torekvése-
ket, és nem ad megfelel6 eligazodast a fogyaszté szamara sem.

Az igényes fogyasztd elvarja, hogy az Egri Bikavér legyen tiikros
tisztasagu, bibor vagy mélybibor szind, komplex, gylimolcs- és érlelé-
si aromakat egyarant tartalmazo, tiizes, testes, érett, lagy, barsonyos
tanninokkal, harmonikus Gsszhatassal rendelkezé bor, viszont ne le-
gyen fajta- és tanninhangsulyos. Fontos lenne, hogy ezek az érzék-
szervi jellemzdk a kiilonb6z6 szabélyozasi szinteknek (Egri Bikavér,
Egri Bikavér Superior, Egri Bikavér Grand Superior) is feleljenek meg.

A fogyasztdi elvarasok a bortermeld szamara a legfontosabb pia-
ci tényezdk. Bizunk benne, hogy az egri boraszok miel6bb atérzik
ennek felelGsségét, és egységbe tomoriilve megalkotjak az Egri Bi-
kavér mélto helyét biztosité szabalyozasi rendszert.
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TESZT

Bikavér

Mereng0 Egri Bikaveér Superior

A Bikavér mindig is fontos volt a magyar boriszat, de kiilonosen az egri szamdara. Ez volt az a borfajta, ami koré szép legendit lehetett felépiteni.
A 20. szazadban a bor kilépett az orszaghol és elvitte hirtinket a vilidgba. Igaz, kétes dicsség lett belSle, aminek a kovetkezményeit mi is nyogjik,
de kiilonosen az Egri Bikavér Szimtalanszor el6fordul ma is, hogy a Bikavér kindldsat egy furcsa grimasszal fogadja a fogyaszt6. Pedig az elmult
20 évben az egri bordszok hatalmas ¢és meg nem alkuvé munkaval igyekeztek lerazni a milt béklyoéit, és tegyiik rogton hozza, nem is sikerteleniil.
Mira kezd letisztulni a cél, ahova el kellene jutni, és a bordszatok t6bbsége mar rd is tért erre az \tra.

A Debreceni Borozo6t az a megtiszteltetés érte, hogy a St. Andrea bordszat csticsbordnak tartott Merengs Bikavér vertikalis sordval egy id6utazast
tehetett, visszatekintve az elmilt 9 évre. A 2002 és 2009 kozotti évjaratokbdl csak a 2004-es év maradt ki. Bar a borokat a Lérincz Gyorgy altal
javasolt sorrendben kostoltuk, a leirdst a fiatalabb évjaratoktol visszafelé haladva olvashatjak.

Merengd Egri Bikavér Superior 2009

Osszetétel: cabemet franc 32%, merlot 27%, kékfrankos 25%, cabemet sauvignon 9%, syrah

5%. Hordds érlelés: 16 hdnap.  Alkohol: 14,73%, savtartalom: 4,8 g/l, extrakt: 31,3 g/l.
A bor a rubin szin teljes mélységével jelenik meg. Elsé szippantasra is
hisos, gylimélcsds, avaros, dohanyos illatok téltik meg a poharat.
Szajban kivald az egyensdly, a tanninok még egy kicsit hiznak, de a
korty kerekségét nem zavarjak. Az alkohol is szépen integralddott. A
testesség érzete mellett is melegség és frissesség arad a borbal,
amely hatalmas potenciallal bir és nagy igéretet jelent.

Merengd Egri Bikavér Superior 2005
Osszetétel: kékfrankos 50%, merlot 40%, cabernet franc 9%, cabernet sauvignon 1%. Erlelés: 13 h6-
nap (j fahordoban. Alkohol: 13,48%, savtartalom: 5,4 g/l, extrakt: 28,0 g/.

Nagyon sotét, szinte lilaba hajlé rubinvords szin. Az illat toébbréteg(, el6szor
csokoladé és animalités jellemzi, majd nagyon szép gyimolcs- és flisz-
erkavalkad, benne tobbek kozott eukaliptusz. A korty dsvanyos és kerek, har-
monikus, teljes egészében kitdlti a szajlireget. Az utdiz nagyon hosszu és kii-
|nlegesen kellemes.

93 pont
90 pont
Merengd Egri Bikavér Superior 2003

(Osszetétel: merlot 49%, kékfrankos 37%, cabernet franc 13%, cabernet sauvignon 1%.  Erlelés: 16
honap fahordoban. Alkohol: 13,93%, savtartalom: 4,9 g/l, extrakt: 30,8 g/l.

A bor szine sotét rubinvords, narancsos szélekkel. Az illatok nagyon 6sz-
szetettek, llanddan valtoznak, eldszor csokoladés, foldes, majd megje-
lennek a sotét hisa gyiimolcsok: afonya, szeder, leheletnyi szilvalekvar,
és a végén a krémesség és melegség. A savak struktlraja kifogastalan
és €16, a tannin barsonyosan simogatd, a szajban az izek melegséget
és harmaniat sugaroznak. Talan egy leheletnyi alkohol jelenik meg a
végen, de nagyon kellemesen melegitve. A lecsengés nagyon hosz-
sz, meleg és izgalmas.

Mereng6 Egri Bikavér Superior 2008

Osszetétel: merlot 42%, syrah 29%, cabemet franc 15%, pinot noir 8%, kékfrankos 6%.

Hordds érlelés: 15 hanap.  Alkohol: 13,55%, savtartalom: 5,0 g/l, extrakt: 29,3 g/l.
A telies egészében a Paptag-dildben termelt bor sotét rubinvorés
szint mutat a pohérban. Mér az elsé szippantés is nagyon dssze-
tett, gylimolcsos, csokoladés, flszeres, krémes, likdrds illatokkal
jelentkezik, majd tovabb tagozddik, foldes és avaros jegyekkel
bdviil. Szajban a bor tartalmas, hisos, haraphaté, de egyben
barsonyos és kerek, szép sav, tannin és alkohol egyensdillyal.
Komoly potenciéllal rendelkezik, igazi egyedi jelleggel bir.

92 pont 93 pont

Mereng6 Egri Bikavér Superior 2007
Osszetétel: merlot 40%, kékfrankos 33%, cabernet franc 20%, syrah —
menoir — pinot noir 7%. ~ Erlelés: 18 hénap télgyfahordéban. Alko-
hol: 13,95%, savtartalom: 5,1 g/l, extrakt: 29,2 g/l.

A szinében a rubinvords arnyalatai uralkodnak, az illatok ti-
tokzatos kavalkadot alkotnak, hol fold és avar, hol fekete
hist gyiimdlcsok, hol csokoladé és kavé. Szajban vibrald
és izgalmas, mégis nagyon kellemes izvildg fogad, amely
teljes egyenstlyban van az illatokkal. A korty nagyon kerek
és koncentralt, sokaig tartd. A szép savszerkezet bérso-
nyos tanninnal parosul. Még nagyon komoly jové el6tt all.

91 pont

Merengd Egri Bikavér Superior 2002

Osszetétel: merlot 49%, cabernet sauvignon 33%, cabernet franc 13%, kékfrankos
5%. Erlelés: 14 honap fahordoban.  Alkohol: 13,71%, savtartalom: 4,8 g/l,
extrakt: 27,0 g/l.

Nagyon intenziv rubinvords szin, narancsos széllel. lllatdban
elészor csokoladé és kavé, majd eukaliptusz és gylimalcsok,
aztan fold és avar jelennek meg, de az egész egy harmonikus
egyvelegben. A szajban tokéletes egyensly és harmania mu-
tatkozik. A bor izeiben nagyon izgalmas, vibrald, mégis simo-
gatd és megnyugtatd — a nagy test és koncentraltsag ellené-
re. A lecsengés nagyon hosszu és kellemes, meleg és lagy.
Egy gyonycrd pillanat a rohang vilagban.
94 pont

Merengd Egri Bikavér Superior 2006

Osszeté}el keékfrankos 50%, syrah 20%, merlot 20%, cabernet franc

10%. Erlelés: 14 honap Gj fahorddban.  Alkohol: 14,0%, savtarta-

lom: 5,8 g/l, extrakt: 31,1 g/l.
Ragyogd rubinvords szinli bor, amely szinte befesti a
pohar falat. lllatdban eldszor féldes, avaros, aztan gyi-
molcsés és fliszeres, de kozben krémes és hdsos,
mindez teljes harmaniaban. A sav, a tannin és az alko-
hol tokéletes egyensulyban, a tannin puha, mint a bar-
sony, és mégsem lagy. A szajban rendkivili, ritkan ta-
pasztalt komplexitds és harmania, szinte el nem mlo,
nagyon hosszu lecsengéssel. A bor nagyon €6, izgal-
mas és szép. Egy lépésre a mennyorszagtal.

Mit lehet mondani egy ilyen borsor utan? Talan mindent meg-
magyaréz a borész életfilozdfidgja és a pincészet 1 jelszava:
Tdreksziink a jonak gyakorlasara. Nos, azt gondolom, hogy ez
maér régen tdl van a gyakorlason, egy j6I meghatarozott (ton
halad.
A Merengd tikéletes példa egy ember elhivatottsagara és ki-
tartaséra, amely parosul a szakmai tudassal és akaraterével.
A borok fogyasztasa, a készitdjével vald talalkozas mindenki
szamara nagyon szép emlék lehet. Ne menjenek el mellette,
kedves Olvasdink!

Kovécs Pal

95 pont
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TESZT

Kerekes Sandor irdsa

Mereng0 Teremto

Az ember életében vannak nagy, soha vissza nem térg pillanatok.
Ki ne emlékezne az elsG szerelmes csok izére? Melyik apa nem
latja maga el6tt Gjsziilott gyermekének elsé pillantdsat? Ki az, aki
ne 6rizné meg emlékezetében édesanyja dolgos kezének simoga-
tasat? Az ilyen pillanatokért érdemes élni.

Oktober 27-én szamunkra djra eljott ez a pillanat. Hazank
egyik legihletettebb és legszerethet6bb borasza, Lérincz Gyorgy
meghivasara egy vertikdlis Merengé kostolon vehetett részt a
Debreceni Borozé sziik stdbja. Lehettiink volna Egerszalékon
tobben is, de végiil csak négyen mentiink. Soha vissza nem térg
alkalom, melyet néhany borbardtunk, sajnos, orokre elszalasz-
tott.

Egy vertikalis kostold, amelyen a kovetkezd évjaratok gyermekei
vartak minket: 2002, 2003, 2005, 2006, 2007, 2008, 2009. Evszam-
ok, sziiletések, merengések! A Teremt$ rezdiilései egy borban,
amely mindegyike a lelkedet érintette meg. Némelyik simogatott,
mint egy édesanya, némelyik atolelt, mint szeretd hitvesed, néme-
lyik "csupan" életre sz6l6 bolcs tanacsot adott, mint amikor nagy-
apdad beszélt hozzad, kisunokajdhoz. Soha vissza nem térg érzések
keriiltek ismét a felszinre. Teremtom! Mily csodalatos kapcsolat szo-
védott ott, akkor néhdny kivalasztottal! Mily csodakat mutattal ne-
kiink a mindennapok viharos tengerében! Régi, elfeledett emlékeket
élhettiink at ismét. Tin6dtiink, meghatodtunk, sirtunk és tjjasziilet-
tlink. Ez volt a Merengé. Egy teremtd (bordsz) merengéseivel taldl-
koztunk. Soha el nem felejtjiik. Koszonjiik!

Debreceni BOROZO | 7



Eger, bikak, ,veresborok”

A nagy Egri Bikaver teszt

Hogyan tesztel a Debreceni Borozd?

1. A vakteszten résztvevék semmit nem latnak a palackbdl,
sem a cimkét, sem a kapszulat.

2. Toreksziink arra, hogy a borvildig minden szegmentuma
képviselve legyen: a mostani teszten is volt bordsz, borkeres-
kedd, bortjsagird, diplomdas borszakérta.

3. A teszt ingyenes és nyitott: barmelyik boraszat kiildhetett
be két palackot mintaként.

4. A bordsz sajat boraira adott pontjait nem szamitjuk be, il-
letve az atlagszamitdsnal a legalacsonyabb és a legmagasabb
pontszamot sem vessziik figyelembe.

Toth Ferenc egri bordsz vendégszeretetét élvezve né-
hény 6rdig igazi varvéddk lehettiink kistalyai ati birto-
kan. A torténelmi legendariumot djra atélve, egy monu-
mentalis pince szdjaban huszonnégy bika vérét kdstol-
tuk meg. Kemény férfimunka volt! Ot egri bordsz és a
Debreceni Boroz6 6t munkatdrsa tesztelte a kitiné bo-
rokat, melyek széles meritésben mutattdk meg azt, ho-
gyan is gondolkoznak ma Egerben a bikavérrél. A hu-
szonnégy koziil végiil huszonkét bort értékeltiink. El-
mondhatjuk: nagyon szoros kiizdelmet kdvet&en, mini-
malis pontkiilonbségek aran alakult ki a borok jelenlegi
allapotat tiikr6z6 sorrend.

Zs(iri:

Grommon Tamds — Gal Tibor pincészet
Markovics Gyorgy — Egri Borvar
Simont J6zsef — Simon pincészet
Tarsoly Jézsef — Egri hegybiré

Té6th Ferenc — Egri Borvar

Angi Janos — Debreceni Borozé
Csorjan Balazs — Debreceni Boroz6
Katics Gergely — Debreceni Borozé
Kerekes Sandor — Debreceni Borozé

Kovacs Pal — Debreceni Borozo



TESZT

Bikavér
89 pom % (3 (ke
Grof Buttler
Egri Bikavér Superior Nagyeged 2006
Intenziv rubinvérds szin, feketés mag-
gal. lllataban tllérado. Erett gyimolcs-
illattol, cédrustal és csokoladétél roska-
dozik a poharunk. Ahogy tovabb nyilik a
bor, a virdgos féldet is folfedezziik ben-
ne. A kortyban is széditd az erdteljes
fzvildg. A tanninszerkezet, a fliszeres
aromak, az &svanyosség tokéletes * k& ok k& & 100 pont tokéletes bor
egyensilyban vannak. Minden érzéle * k& k k% 9599 pont  kiemelkeds, brilidns bor
szerviinket meghdditja. Testes, s(rd . ,
szovésii bor, amely biiszkén hirdeti a * k& ok k 90-94 pont  egyedi, elegins, nagy bor
termhely nagysagét. Mar most is fan- * & & * 85-89 pont komplex, karakteres, nagyon j6 bor
tasztikus formaban 66, nagy potenci- * & * 80-84 pont tehetséges, tartalmas, j6 bor
allal rendelkezd bor. e | o
#* % 75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
7000 Ft, www.bor-bolt.hu * 50-74 pont nem elfogadhat6, gyenge bor
88pum * * * * 87pom * * * * 86pum * * * *
St. Andrea, Thummerer Gal Lajos

Egri Bikavér Hangécs 2008

Ebenfekete ragyogé szin. llatdban és
{zében is a nagy vordsborok stilusjegye-
it hordozza magan. Megszagolva rog-
ton leny(igtz a piros és fekete bogyds
gyimolcsok mellett megjelend finom
tejesokoladés jegyekkel, kevés szarvas-
gombaval és folddel. A korty krémesen
massziv érzetd. A test, az alkohol és az
érett tanninok tokéletes egyensilyban
vannak. Friss lendiilet és komplex gyt-
molcsosség mellett, a bor a terméhely
nagysagat is visszatiikrozi. Szép emlé-
kek hliséges kisérgje mar most is, és
még sokéig az is maradhat a bor.

3440 Ft, www.bor-bolt.hu

Egri Bikavér Superior 2006

Sotét rubinvords szin. lllata elsére zarko-
zott, érdemes levegéztetni. Késébb a
pohérba szagolva régtén kialakul egy iz-
galmas dsszbenyomés, komplexitas.
Aromak tekintetében meggyet, fekete
szedret, szivat, rumot, csokolddét és
enyhe animalis jegyet érziink. A kortyban
visszakapjuk a vilag- és a kérpat-meden-
cei sz6ldfajtakbal 4llo borok egyedi kom-
bindcios készségét. A tdlérett gylimolcs-
aromak mellett élénk, lendiiletes savak
alinak. Hattérben ott a csokoladés fzvilag
is a massziv tanninszerkezetnek kdszon-

hetden. Fogyaszthatd és érlelhet is.

4260 Ft, www.bor-bolt.hu

Egri Bikavér Superior 2008
Sotétvords, rubin szin. A bor illatat
egy babéros, rézsas karakter inditja
el, rovid szellézés utdn azonban
érett szeder, csipkelekvar, valamint
szegfliszeges, csokolddés jegyek
bontakoznak ki. Az els6 korty felépi-
tése az illatnak megfeleld. Kozepes
test(, a kerekség érzetét timogatja
a lecsiszolodott tannin és savgerinc
is. Harmonikusan elegans, flszeres
bor. fzében fellehets még az G fa-
hordd és a vajasség is. Fogyasztha-
t6 és palackban tovabb érlelhetd a
bor.

Megtalalhatd a pincészetben

86punt * * * *

Bolyki Janos

Egri Bikavér 2008, sziretlen

Tiszta, rubin szin. Komplex illatvilag,
meggy, &fonya és vanilia sejiik az
orrban. Az érett hordéjegy szépen
simul az illatképbe. Az elsé korty telt
ize hasonlé gyiimolcsdsséget mu-
tat. A bor tanninjai érettek és betdl-
tik a széjat. Kellemes karakterd, jo
ivas(, nagy potenciallal bir bikavér.
Az egri borhoz méltéan vibrald,
hossz( lecsengés(. Jo par évet el-
bir még a palackban!

Megtaldlhat6 a pincészetben

85pam * * * *

Bakondi

Egri Bikavér Superior 2006
Tetszetds rubin szin. Megszagolva
tisztan és hatarozottan Iép fel a tar-
talmas  gylimélcsos-fiiszeres illat,
amelybe a tetszetds aromajegye-
ken tdl Bourbon vanilids dié hoz iz-
galmat. A kortyban is van élénkség
béven! Integrélt érett gylimdlcsos-
hordds aromak, a savaktdl mégis
energikus vonalvezetés. Hosszd,
tartalmas lecsengés. IdG és erd van
benne.

Megtaldlhatd a pincészetben

85punt * * * *

Téth Ferenc

Egri Bikavér 1999

Mély, s6tét meggyszinti bor, naran-
csos éllel. Erett kora ellenére er6-
teljes, izgalmas illatvilaggal rendel-
kezik. Az avaros, féldes jegyek mel-
lett az aszalt meggy és &fonya az
uralkodd. {zében hasonl6, de széj-
ban mér héattérbe hizddik a gyii-
molcsdsség, a hatdrozott sav és
tanninszerkezet mellett. Egyenes
vonalvezetése, harménidja az iz és
az illat kozt példaértékd. Hosszd le-
csengésd. Maradandd élményt je-
lent.

Megtaldlhato a pincészetben

Hirdetés | 9



84p0m
ke

Thummerer, Egri Bikavér 2007

Rubin szinGi bor. Szép, elsésorban piros ribiziire emlékeztetd illata

egyesiil a fahordds érlelés aszkolasi illataval. Fiiszeres (i testes bor,

intenziv horddhasznélattél csokis, kavés aroméakkal egésziil ki. Finom

savakkal rendelkezik, még élete elején tart. Tartalmas utdizeket kinal.
2460 Ft, www.bor-bolt.hu

Gal Lajos, Egri Bikavér Pajados 2009
Mely, bibor szinGi bor. lllata komplex, integrélédott, érett meggyet,
szedret érziink benne, amely egy szegfliszeges csokoladéra simul
r4. lzben tovabb folytatédik az aromavonal, de szikérabb, koncent-
réltabb a megjelenés. Kozepesnél nagyobb test(. Fogyaszthatd és
érlelhetd egyarant.

Megtaldlhato a pincészetben

88pom
ek

Balga pincészet, Egri Bikavér 2006
ErGs intenzitas sotétvords szin. lllataban a kiilonbdz6 piros bogyds-
gyiimalcsok, foképp a meggy és a cseresznye a dominansak. Kds-
tolva savai lendiletesek, tanninérzete béarsonyos. Alkoholérzete tii-
zet varazsol a kortyba, izében Ujfent a meggykompat és més érett
gyimolcsok jelentkeznek. Telt, tiizes, vibréld, sokrét és finoman &r-
nyalt. Hossz( lecsengésd.

Megtaldlhatd a pincészetben

Simon Jozsef, Egri Bikavér 2009
Mélysotét, bibor szin. Erdemes levegéztetni, hogy els6re zérkozott,
fiistds illata teliesen kinyilion. Ha ezt megtettik, szép gylimolcsos,
elsGsorban piros bogyds aromak érezhetdk, mind az orrban, majd a
széjban is. Szép, hosszu, asvanyos lecsengés(. Erdemes még érlel-
ni a palackban.

Megtaldlhatd a pincészetben

Téth Ferenc, Egri Bikavér 2008

lzgalmas, Gsszetett gyimolcsos illat, finom hordds aromakkal ki-
egészitve. izben folytat6dd hasonl6 érzet, egyenstlyban [évé sav és
tannin struktdra. Elegans bor. A mindennapok bikavére. Most érde-

TESZT

Bikavér

Egri Borvar, Egri Bikavér 2009
Tiszta, bibor szin. Fiatal kora ellenére telt izd, testes, érett tanninok-
kal, komplex vorGshor. Barsonyos savak, az évjaratnak koszonhetd-
en elsdsorban a gylimélcsaromak domindlnak, a hattérben megje-
lend fliszerek és érlelési illatok mellett. Szép lecsengés, hosszl po-
tencidl.

Megtalalhatd a pincészetben

Simon Jozsef, Egri Bikavér 2008
Biborszin, sotétedd maggal, illatéaban kissé nehezen nyilik, de utana
komplex, izgalmas jegyeket figyelhetiink meg. fzben folytatéds gyii-
modlcsds, eukaliptuszos energikus vibralas. Nem tolakodé, de élénk
savakkal rendelkezik, tanninja még nem teljesen integralodott.
Hossz(i lecsengés. Fejlddése elején tartd bor.

Megtalalhatd a pincészetben

82punt
*

Varsanyi, Egri Bikavér 2006 (Katalin)

A 3 Grécia Katalin sorozatbdl a 2006-0s évjaratot késtolhattuk. So-
tét, testes szin(i bor. Buja illatdban fekete gyiimélcsjegyek parosul-
nak egy csipetnyi dohany és csokolddé aroméval, alkoholos édes-
séggel. fze gazdag, hatarozott tanninokkal, gyimolcsokkel. Szép,
hosszl lecsengés. Fejlettsége még tobb éves tovabbérlelést is le-
het6vé tesz.

Megtalélhaté a pincészetben

Egri Kutatdintézet, Egri Bikavér 2006
Granit szind bor, barnas szalaggal. Kissé fiilledt, de kis leve-
gbztetés utan intenziv, érett gylimolcsos illat, enyhe alkoho-
los aromaval. Az erés, tomar test érzet a szajban is folyta-
todik. Kiegyensulyozott izvildg és hordéjegyek, a bort most
érdemes inni.

Megtalélhatd a pincészetben

Simon Jézsef, Egri Bikavér Sikhegy 2006
Sotét bordé szin. A bor illataban el6szor zarkozott, majd fiistos,
de rovid levegdztetést kvetden tudatosul benne a kékény és a
fold, illetve egy fliszeres, asvanyos vonal. Az aromak a kortyban
is folytatédnak. Kissé élénkebb savak, erés szerkezet. A tannin
viszont besegit a bor struktdrajaba, igy az dsszkép barsonyos,
ugyanakkor enyhén tiizes.

Megtalalhatd a pincészetben

Gal Lajos, Egri Bikavér Superior-jeldlt, 2009-es horddminta
Szinte atlathatatlan, sotét szin. lzgalmas illatkép, amelyben szép
harmonidban érezheték a gylimdlcsds és hordds jegyek, példaul
meggy, &fonya, fekete ribiszke, bananoscsoki. Tovabbi szelldzés
utan mindkét aromavonal parhuzamosan fut, egyik sem szorul hat-
térbe. A savszerkezet lagy tonusu, inkdbb a tannin ad gerincet a
bornak. Dolce vita hangulat. Itatja magat. Lecsengésében kifejezet-
ten csokoladés.

Megtaldlhatd a pincészetben

Varsanyi, Egri Bikavér 2005

Sotét, testes szin. lllata megosztd, nem szokvanyos. A meggyes

jellegtél a gombas aromakon keresztiil az animdlis illatokig bezaro-

lag tobzddik. Az alapja kékfrankos, amelyhez még cabernet-t, mer-

lot-t, pinot nair-t, blauburgert és menoire-t hazasttottak. Utdizében

enyhe mandulds kesemye van. Bétran lehet most fogyasztani.
Megtaldlhatd a pincészetben

80pum
bl olh s

Gal Lajos, Egri Bikavér 2008
Meélybibor szin, illataban a kellemes, érett szederre, méalnara em-
lékeztet. Nem tolakodd tanninok, savhangslyos, tiizes bor. Szép
példéja lehet a gondosan hézasitott és megfelelé horddhasznalati
tipikus egri bikavéreknek. Kozepesen hosszd lecsengés. Erdemes
tovabb érlelni palackban.

1880 Ft, www.bor-bolt.hu

Juhész Testvérek, Egri Bikavér 2008
Grénit vords szin. lllataban érlelt gyiimélcsok, enyhe foldes,
gombas jeggyel. izében folytatddik a gyiimolcsdsség, elsdsor-
ban feketemeggy, ribizli. Némi makrancossag a kerek, de vé-
kony testben. Erdemes most, zaros hatéridén belil elfogyasz-
tani.

1830 Ft, www.bor-bolt.hu

Ostoros-Novaj, Kutyahegyi pince Egri Bikavér 2009
Az Ostoros boraszat Kutyahegyi pincéjében érlelédott ez a klasszi-
kus egri bikavér. Az itt érlelt borokra nem a mai divatos fiistos-vani-
lids illat a jellemzd, hanem a sz616 gyiimalcsds jellege kerdil elGtér-
be. Elénk, meggypiros szin. Kerek, 6 ivést. Fiatal, erGs savszerke-
zet, rovid lecsengés.

Megtaldlhatd a pincészetben

mes fogyasztani.
Megtaldlhat6 a pincészetben
A Hegykoei Manulaktira olyan mamadands hungaricumoekat lermikeink nem csupin attél epyediek, hogy villogaton
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n hazai fzeket, a kéz munka 65 az alkotis sl padpt \ _, akar snalldan, VI 1obh termekkel epyiittesen
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BORASZPORTRE

Kerekes Sandor irdsa

1 I s s k I f' V4
Té6th Ferenc, egri bordsz egy olyan borasznemzedék tagja,
aki génjeiben hordozza a szakma szeretetét, az elhivatottsdgot.
Teszi mindezt olyan fiatalos lendiilettel, hogy a huszonévesek
is példat vehetnének réla. Az Egri Borvar bastyai mogott

jartunk, és a kapitiny mellett néhdany varvédével is kozelebbi
ismeretséget kotottiink.

Téth Ferenc
IITI?«G[:F.HII: I'E

horvar.hu

Www.eri

Tul vagyunk az elsé olyan sziireten, amit mdr korszert kériilmények kozott
tudtunk végig vinni — kezdi a beszélgetést Toth Katalin, Toth Ferenc
lanya — és erre a pillanatra mdr nagyon vdrtunk! Ez ugyanis azt jelenti,
hogy végre elkésziilt az a hdrom lépcsében megvaldsitott beruhdzdsunk,
ami — nézzetek kériil — snmagdért beszél. S valoéban. A Kistalyai uti pin-
cerendszer mar méreteinél fogva is impozans latvany. 1100 négyzet-
méter Osszteriileten négy vagat terpeszkedik a hegy gyomraban. Az
egyenként 6tven méter hosszu pincék riolittufa falain pedig mar
megjelent a nemespenész. Az egyik vdjat egy 150 f6s kostolonak ad
otthont, a tobbiben pedig a borok érleléséhez, taroldsdhoz jutott
hely.

Toth Ferenc és csalddja kordbban mind6ssze 6 hektdron gaz-
dalkodott, ami egy hobbi bordszat fenntartasdhoz elég volt, de
masra nem. Sokaig vivédott a csalddi kupaktandcs, hogy mit csi-
naljon, de a végsé 16kést a nagy elhatarozashoz az elsé fitunoka
vildgra jovetele adta meg. Ové lett a pincekulcs, a csalad pedig
hozzd kezdett a fejlesztés megvaldsitdsahoz. Az ezredfordulén
el6szor a birtoknagysadgot novelték mintegy 20 hektdrra, ligyelve
arra, hogy a sz6l6 tovabbra is a lehet6 legjobb dl6krdl szarmaz-
zon. Ezt kovetSen a Szépasszony volgyében vasaroltak egy pincét
a min@ségi borturizmus megvalésitasa érdekében. Nagyon pozitiv
tapasztalataim vannak a borfogyasztok, kiilénésen a magyar borszere-
té turistdkkal kapcsolatban, mert a két év alatt minddssze csak kétszer
kértek vbk-t (vordsboros kola — a szerk.) — teszi hozza mosolyogva
Katalin. A harmadik 1épcsé pedig az a majdnem 200 milliés beru-

hazas volt, amely a pincebdvitést és a bordszati technolégia fej-
lesztését foglalta magdaban.

Id6kozben fiatalos lendiilettel érkezik meg az Egri Borvar ura, Ka-
talin édesapja, Toth Ferenc. Munka kdzben szakit rank egy kis idét,
és mir6l masrol, mint a borokrdl folytatjuk a diskurzust. Szép volt az
idei termés, és mdr tudok az tijborokrdl is beszélni, mert a kirdlylednyka és
egy kékfrankos rozé elkésziilt. Illlatban kevesebbet mutatnak, mint a 2010-
es évjdrat, de izben sokkal gyiimdlcsosebbek és frissebbek. Egyébként fura
izlésvildgot éliink most, tudja mit keresnek a kiilfoldiek? A reduktiv bika-
vért. Nekiink, egri bordszoknak 1igy gondolom, kdzds feleldsségiink, hogy
megprobdljuk a kozizlést jo irdnyban tartani és nem csak a divat dltal dik-
tdlt irdnyba menni. A bikavérnek ugyanis csak a nevét nem tudtdk még
tonkretenni, mert azt valahol az elddeink jol kiépitették maguknak. Nem
kellene példdul 250 vagy 400 forintért bikavért drusitani, mert sajnos erre
is van példa, mivel ezek mind a bikavér presztizsét romboljdk. Csak hosszui
tdavon lehet gondolkozni a bikavér jovdje érdekében. De este tigyis tobbet
fognak tudni mdr a bikavérrél, hiszen huszonnégy palacknyit fognak itt
ndlam tesztelni! Lesz egy meglepetésem is az Onék szdmdra— mondta ba-
csuzoéul ,Feri bacsi”, és ugyanolyan lendiilettel, ahogy érkezett, el-
ment varkapitany mddjdra iranyitani.

A teszt meglepetése pedig az 1999-es Toth Ferenc bikavér volt.
12 éve ellenére még mindig erételjes, izgalmas, harmonidja az iz és
az illat kozt példaértékd. Hosszu, tartalmas lecsengésii. Maradandé
élményt nydjt. Mint egy igazi orokifju.

Debreceni BOROZO | 11



BORASZPORTRE

Kerekes Sandor irdsa

Garazsboraszat Matraaljan

A gardzsboraszat elnevezés benniink, magyar borfogyasztékban leginkibb negativ képzeteket kelt:
egybdl a lakételepi gardzsokbol dtalakitott borkiméréseket juttatja esziinkbe. Itt az id8, hogy djraértelmezziik
avittas elképzeléseinket! Téliink nyugatabbra a gardzsborok épp az ellenkezgjét jelentik: olyan kiilonleges
borokat, amelyeket néhany hektaros birtokokon készitenek korlatozott palackszidmban. Egyes tételekért pedig
kisebb vagyonokat is hajlandék kifizetni a borgy(jték. Az ilyen gardzsborok hatterében szinte mindig a nagyon
alacsony terméshozam, a rendkiviil gondos szelekci6 és kézmiives munka 4ll.

Szerencsére Magyarorszagon is egyre tobb ilyen gardzsbordszat miikodik! Matraaljan Szecské Tamdsé is ilyen.

SZECSKQ
KIRALY LEAN vy,
2009

WS &

e

SZECSKO

SZURKEBARAT
2009

Az én utam ki van jelolve — mondja mosolyogva Tamas. Kicsi gyerekként sem
homokbol készitettem vdrat, hanem azt kovekbdl és agyagbol ragasztottam
Ossze. Sziileim sok foldet kaptak vissza a kdrpotldskor; és nem volt kérdeés, hogy
sz0lot vesziink, illetve termesztiink rajta. Mindkét dgon, anyai és apai vonalon
is hagyomdnyos a szol6 szeretete, igy mdr tizennyolc éves koromban elkezdtem
komolyan a bordszattal foglalkozni. Elsé boromat egyébkeént ekkor készitettem
el nagyanydm bogrecsdrddjdnak megrendelésére, az ottani torzsgdrda legna-
gyobb oromére. Mivel az 6nmegvalositdsi vagyam mindig erds volt, ezért tu-
datosan kezdtem keresni a legmagasabb mindségii borok készitésének titkdt.
[gy jutottam el — levéltdrakban kutatva — idében a nagyiizemi technolégia el-
terjedése eldtti iddszakhoz, ami gyakorlatilag arrol szol, amit most csindlunk:
a koncentrdlt borokrol, a kézmiives bordszatrol.

Az azota eltelt hisz évben sok minden tortént Szecské Tamasnal.
Béviilt a csaladi birtok, anno két-harom hektarral kezdték, jelenleg
tiz és félnél jarnak és tizenharom-tizenot a végcél. Inkdbb az szdmit
— hangsulyozza Tamas — hogy most 6tvenezer tékém van, ebbdl harminc-
ezer a termd. Van olyan teriilet, ahol egy hektdron nyolcezer, és van olyan
hektdr, ahol minddssze kétezer-négyszdz téke van. Kezdettél fogva Oszto-
nosen éreztem, hogy ezek a gyongydspatai teriiletek kincset rejtenek a fel-
szin alatt. Ezért dttanulmdnyoztam egy 1850-es évekbdl valo térképen az
akkori diiléket és aldiiloket. Ilyen fantasztikus adottsagii teriilet példdul a
mediterrdn mikroklimdju Gereg-diilé. Azon beliil is kedvenc az Acélos, a
Borsos, a Tehentdnc, a Tamdshegy, a Virdgdomb aldlilG.
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Szecsk6é Tamds jo érzékkel tobb olyan széléfajtat is telepitett,
amelynek bora meghozta a sikert alkotdjanak. A fehérek koziil jelen-
leg az Irsai Olivér, a muscat ottonel, a kiralylednyka, a sziirkebarat, a
chardonnay, a harslevel(i és a zold veltelini terem. A kéksz6l6k koziil
pedig turant és rubintost sziiretel, jovGre termére fordul a pinot noir
és a cabernet franc. Ezeken a sajat telepités(i iiltetvényeken a terroir
jegyeit tiikrozé kiilonleges minGségti, egyedi hangvétel borokat ké-

szit Szecské Tamas a magyar ,,garazsborokat” kedvel6k nagy 6romére.



BORASZPORTRE

Katics Gergely irdsa

A szunnyado vulkan ujra izzik

Remélem, megbocsatja nekem a kedves Olvasé, hogy a szokottndl személyesebb hangvételd irdsra villalkozom.
Babiczki LiszI6t ugyanis mar nagyon régrél ismerem. Igazindibdl nem is tudom, hogy mikor talilkoztunk el6szor,
mar-mar az az illizi6 kertilget, mintha mindig is ismertem volna. Laci mosolygés, életvidam, kézvetlen srac, most lesz 27 éves,
de mér hosszi évek tapasztalatiaval késziti borait sziil6falujaban, Gyongyossolymoson, a Métrai borvidéken.

A csalad mindig is termesztett sz6l6t, de életvitelszer(ien els6-
ként Laci kezdett el foglalkozni a sz6l6vel és borral. A Sods Ist-
van Boraszati Szakkozépiskoldban tanult, és mar ez id6 alatt is
készitett bort. A palydra 1épés elsG izgalmas momentuma volt,
amikor édesapja 2001-ben megkérdezte, hogy akar-e bort sz(irni.
A kérdésre a gyakorlati vélasz egy, a hegykozségi borversenyen
eziistérmes Egri Leanyka lett. Ez meghozta az akkor Magyaror-
szag Legfiatalabb Boraszanak kikialtott Laci kedvét a tovabbi ki-
sérletezésre. Célként a gyiimolcsosséget, az elsédleges aromak
megtartasat és a bor illatanak és izének harmoniajat kivanta elér-
ni. Tobbek kozott készitett cabernet franc-bél és pinot noir-bol
is fehér bort, ez utébbinak védett markanevet is beregisztralta-
tott White Rose néven.

A kozépiskola utan a Kertészeti Egyetem kovetkezett, ahol is
masfél évnyi ,unalmas alapozas” utan atigazolt a fGiskola sz6-
lész-bordsz szakara, hogy végre azzal foglalkozhasson, ami valé-
ban érdekli. A harom éves tananyagot masfél esztendd alatt saja-
titotta el, majd egy év kihagyas utan diplomazott, addig is sziil6-
falujdban dolgozott a Solybor Kft-nél.

A diploma utdn b6 egy éves egri kitéré kovetkezett Kovacs
Nimrédéknal, majd 2010-ben Laci megnyerte a solymosi hegybiréi
székre kiirt palyazatot. Ekkor tért vissza sziil6falujaba, ekkor lett
biztos abban, hogy a Matraban, Solymoson szeretne élni és alkotni.

A hegybiréi feladatok mellett Laci féallasban visszatért a
Solyborhoz — a cég immar az 6 elképzelésének megfelelGen, cél-
tudatos, elsGsorban a minGséget és a piaci igényeket szem el6tt
tartd termelést és borkészitést folytat. Ami a legfontosabb: 3
hektdron elindulhatott a Babiczki Wines.

Babiczki Wines

A fajtavélaszték nem tudl b6, de nem is célja ifja bordsz baratunk-
nak, hogy minden fajtdban kiprobalja sajat maga és a terroir tu-
dasat. Jelenleg irsai, chardonnay, pinot grigio, cabernet sauvi-
gnon, cabernet franc és pinot noir fajtakkal folyik a termelés. A
bordszat els6 évjarata a nem ttl behizelg6 2010-es évbdl szarma-
zik, de Laci szerint ,innen szép nyerni és elismeréseket gydjte-
ni!”. Az évjarat biztosan nem kedvezett a vorésboroknak, de a fe-
hér borok nem adnak okot a panaszra. Bizonyitéknak rogton
ajanlhatom a pincészet 2010-es sziirkebardtjat, mely nagyon
megnyer6 format mutat. A vorosborokat sem kell azonban telje-
sen leirni: Laci, az évjaratra valo tekintettel, készitett egy reduk-
tiv franc-t, mely konnyed, gyiimolcsos izeivel nagyon is tetszetds
belépé bor lett.
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A boraszat életében ezek a markaépités, az utkeresés évei,
els6sorban direkt értékesitéssel probalja Laci megismertetni
borait a nagykozonséggel. A termékstruktutra kialakitdsa is nagy
jelent6séggel bir, az illatos, konnyed fajtak jol érvényesiilnek a
McDonald's-os izekhez, élelmiszerekhez szokott kultd-
rankban. Szinte kdvetelmény, hogy egy bor intenziv il-
latokat és izeket hordozzon. Az irsai és a sziirke (sziirke
= sziirkebardt = pinot grigio — a szerk.) nagyon j6l meg-
felelnek ezen elvardsoknak. A hangsuly azonban ezek-
nél a fajtaknal is kizarélag a harménian lehet, nem
elég, ha a bor csak illatban intenziv, legyen olyan a
korty is!

Mindezt természetesen tigy kell elérni, hogy nem erdsza-
koljuk meg a bort, nem ,vardzsszerekkel” igyeksziink az
élményt eldcsalni. A sziirke nagyon jo fajta — vallja fia-
tal baratom —, lehet beléle kionnyed, intenziv zamatii
bort is késziteni, de alkalmas a ,,nagy bor” elkészitéseé-
re is. Nem mellékesen: a mdtrai sziirkebardt mara
mar fogalom, brand. Itt alljunk meg egy pillanatra,
hiszen nem csak a Babiczki bordszat, hanem a
hegybiroként végzett munka megismerése is segit
abban, hogy kozelebb keriiljiink a borasz személyi-
ségéhez.

Laci igyekszik az egységes, a tradiciokat szem
el6tt tartd borvidék megteremtésében részt venni.
Van 6sszefogas, elindult valami a borvidéken. Osz-
szejonnek a bordaszok, késtoljak egymas borat, be-
szélgetnek, egyeztetnek, segitenek egymdsnak.
Nem lehet konny(, mert vallom, hogy a borkészités
mivészet, és a miivészeknek, kiilonosen a legna-
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gyobb miivészeknek, nem erényiik a kompromisszumkészség. Pe-
dig anélkiil nem lehet egységes arculatot, egységes borvidéket
kialakitani, képviselni.

Bizonyara sokak lattdk mar az autépélydn, Gyongyos
kozelében az oridsplakatot, mely hirdeti, hogy a borvidé-
ken f6leg illatos, konnyed és gyiimolcsos borokkal fogunk
talalkozni. Ugy tudom, borasz kérokben ez a megfogalma-
zas keltett mar indulatot. Laci szerint, ha nem is a legta-
lalobb a szlogen, mindenképpen vallalhaté az irany. Nem
kell minden bordsznak e jelsz6 szerint késziteni a borait.
Legyenek olyanok, akik ezen tdlmutaté borokat allitanak
eld, s6t, 6 maga is szeretne ilyen bort sz(irni. Laci tovab-

ba nagy figyelmet szentel a régi diil6nevek megorokité-

sének, igy neki koszonhetGen lehetGség lesz majd a

Toka, Lapos, Galambos, Szélesmezd, Kortés, Nagyma-
li, Mérges d(il6k szelektdlt borait palackozni a jovo-
ben, de ha valaki akar, akkor ellatogathat a Riviérara
is Solymos kozelében.

Visszatérve a Babiczki Wines-hoz, a termékstruk-
tura, az alapborokon tul, szamol még szelektalt téte-
lekkel, melyek jobb évjaratban keriilnének majd pa-
lackba. Vannak arra is otletek, hogy mit kellene még
kiprébaélni. A blauburger, syrah, turan és furmint faj-
takkal mindenképpen szeretne a bordsz kisérletezni.
Reméljiik, hamarosan e fajtak borat is koéstolhatjuk
majd a Babiczki Wines és a solymosi dil6k elGadasa-
ban! Addig is itt vannak az illatos, kénnyed és gyii-
mdlesos borok a 2010-es évjaratb6l. En mar késtol-
tam, és allithatom, hogy nem csak izzik a szunnyadé
vulkan, hanem izlik is!



GENERACIOK

Kovécs Pél irdsa

Osok és utddok

Miéta vilag a vilag, mindig voltak generacids ellentétek. Csak kozel
a nyugdijhoz jon ra az ember, hogy mit is gondoltak a sziilei, mikor
ezt vagy azt a tanacsot adtak neki. Most mar persze késé ezen el-
mélkedni, de a tanulsagokat le kell vonni és a sajat gyerekeinknek
olyan tanacsokat adni, amelyekkel 6k élni tudnak.

Ez gondolat jart a fejemben, amikor elhataroztam, hogy szétné-
zek a boraszok kozott, mi is a helyzet a generacios ellentéttel vagy
egyetértéssel kapcsolatban.

Istennek hala, napjainkban Magyarorszagon mar kozel 600-700
olyan bordaszat van, amely mindségi bort készit. Ezek egy részénél
jol lathat6 a csaladi hagyomanyok folytatasanak szandéka.

Valamikor, régen minden csalddnak volt, vagy kellett, hogy legyen
sz616je, ha bort is akart inni. Igy egy-egy csalddban a sz6lémiivelés
és borkészités tudomanya apardl fitra, majd az unokdra szallt at.
Gyakran el6fordult, hogy a sz6l6be a nagysziil6k az unokaikkal jar-
tak ki, ahol azok kisgyermek korukt6l megismerkedtek a fogasokkal.
Igaz, abban az id6ben a sz6l6ben elvégzend6 munkak — egy-két md-
veletet leszdmitva — nem tartoztak a nehezebbek kozé. A sz6l6be,
mint mondtdk, pihenni jar ki az ember, arr6l nem is beszélve, ha el-
faradt és megszomjazott, mindig volt ott egy kis kellemes h(isit6 it6-
ka.

A 21. szazadban a vilag kitagult, egyre tobb lehet6ség nyilik a fi-
atalsag el6tt. Mara mar a kézi munka nem vonzo, és a sz6l6ben is ke-
mény helytéllasra van sziikség. Mig az egyéb mez6gazdasagi mun-
kaknal mar korszer( gépek, gépsorok allnak rendelkezésre, addig a
sz6l6ben sok miiveletet még ma is kézzel kell elvégezni, ha minGsé-
gi végeredményt akarunk kapni. Kinek vonzé hajnalban kelni, dél-
el6tt iigyeket rendezni, beszerezni, aztan pedig késé estig a sz616-
ben dolgozni? Reszketni, hogy essen az esG, reszketni, hogy ne es-
sen mar annyit, konyorogni a meleg napért, konyorogni egy kis hi-
vosebb idGért, varni a késG Gszi napsiitést és elkeseredni, ha nem
jon és tonkremegy a termés...

Milyen is az iinnepi bor?
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Ki az, aki hajland¢ feltenni az életét olyan dologra, amelybdl egy
emberolt6 soran 30-40 alkalommal sikeriil valamilyen eredményt el-
érni. Vagyis évente egyet, tudvan azt is, hogy hibazas esetén semmi
lehetGség a javitasra, csak egy évvel késGbb. A vélasz nagyon egysze-
rli: csak ez vag bele e munkaba, aki hivatasanak és nem kenyérkere-
setnek tekinti a borkészitést.

Ez a hosszu bevezetd azért irédott, mert napjainkban egy igen
orvendetes jelenségnek lehetiink tanui. Egyre szaporodnak azok a
bordszatok, pincészetek, amelyekben megjelenik a szakemberek
masodik, harmadik generdcidja. Szinte minden borvidékiinkon meg-
figyelhet6 ez a tendencia, amibdl én arra kovetkeztetek, hogy ha-
zankban kezdi magat visszakiizdeni a bor az 6t megilletd, magas
helyre. A fiataloknak is perspektivat nytjt a sz616 és a boraszkodas-
sal jaro sok egyéb gazdasagi, marketing és gasztronomiai feladat. Az
id6sebb generdcié meg tudta csindlni a j6 bort, az Gj nemzedék pe-
dig megtanulja mindezt gazdasagosan tenni, felhaszndlva a modern
vilag minden lehetséges j vivmanyat. Ez a k6z6s tanulds folyamata,
a fiatal megismeri a sz6lGtermesztés és a borkészités hagyomanyos
folyamatait, buktatoit, az idGsebb korosztaly pedig megtanulja, ho-
gyan kell nyitottnak lenni az 4j dolgokra, miként kell azokat a sajat
javunkra forditani.

Jol lathatd, hogy mindig lesznek olyanok, akik a régi hagyoma-
nyokra épitve megujitjak a vilagot és a folyamatokat. Ez a jovénk za-
loga.

A Debreceni Borozé szeretné bemutatni azokat a pincészeteket,
amelyekben a kiilonb6z6 generaciok egymast segitve dolgoznak a
kozos cél érdekében. A kovetkezd szamainkban mindig taldlkozni
fog a kedves Olvasé egy-egy olyan pincészettel, ahol apa és fia, vagy
apa és lanya, esetleg a csaldd minden tagja egyiitt akarja folytatni a
munkat. Lehet, hogy nem pontosan ugyanugy, mint a régiek, lehet,
hogy sok vita aran, de mindig el6re haladva és egyre csak a jora to-
rekedve. >>>
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GENERACIOK

Kovacs Pal irdsa

Gal Lajos es Gal Peter

Els6 alkalommal Egerbe zarando-
kolunk el, hiszen az egri boraszok
fejlédése szemmel lathat6. Az
egyik ilyen szakmai miihely, ahol
érdemes id6t eltolteni, Gal Lajos
Pincészete. Rola tudni lehet, hogy
gyermekkora 6ta a szG6l6 biivoleté-
ben él.

Hevesen, a sziil6i hdz kertjében is akadt piros szlanka, ezerjo, s tobb faj-
ta csemege-sz6l6, de a hdztdjiban és a tsz-ben is volt, sét nagyapdm is
birt szélével. Nem is akdrmilyennel: szerémi zolddel! Kisgyerekkoromtol
ott forogtam a felndttek kozott a szélében. S bizony, kapdlni is kellett,
és a permetezogépet is fel kellett venni, amikortol mdr elbirtam. De nem
éreztem tehernek, természetes volt a munka a szélében, mert egyébként
is mezégazdasdggal foglakozott a csaldd, a sz6lé volt a pihenés, a ki-
kapcsolodads.

Aztan mégis a debreceni vegyipari szakkozépiskola kovetkezett,
de tulsagosan szaraznak taldltatott, meg aztan hianyzott egy kicsit a
sz616. Igy természetes Ut vezetett a gydngydsi Kertészeti Féiskola
szGlészeti szakara. Persze, a nagy adlom, az Egri Sz6lészeti Kutato In-
tézet, ekkor még nagyon messzinek latszott — létszamstop volt, de
csak Gal Lajos részére. Maradt a munka és reménykedés, hogy egy-
szer csak sikeriil majd. Azutdn jottek a munkanapok, elGszor
Verpelét, majd Nagyréde, végiil Egerszalok. Itt mar embert prébalé
feladattal, dgazatvezetGi beosztasban: egy tij bordszati tizem felépi-
tésének irdnyitasa, ahol a tervezéstdl a kivitelezésig minden [épést
feliigyelni kellett.

Reggel tervezd voltam, délelétt komiives brigddvezeto, délutdn a tech-
noldgia szerelését feliigyeltem.

Kozben elvégezte a budapesti Kertészeti Egyetemen a boraszati
szakot, igy immar a teljes vertikum ismergjévé valt. Kozben persze
a sajat sz6l6rdl sem feledkezett meg.

Még Verpeléten laktunk, amikor megndsiiltem, és nem sokkal késobb,
1982-ben, mdr a szolati Kamra-volgyben szolot telepitettem. Most mdr ne-
kem is volt sajdt sz6l6m, de nem éreztem tehernek, mert magam akartam,
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s nagyon szerettem. Tulajdonképpen ez lett a késobbi birtok alapja. Késébb
néhdny hdztdji és szakcsoporti darabbal névekedett a teriilet.

1991-ben aztan mar hivtdk az Egri Kutat6 Intézetbe osztélyveze-
tének, és 1992-ben el is fogadta az invitalast. Még ebben az évben
kilépett a tsz-bdl és vitt magdaval tobb, mint 1 hektar sz6l6t. Ezzel
megindult a sajat sz6l6birtok épitése, és mert van egy nagy szere-
lem, az Olaszrizling, ezért a teriiletek keresése, 6sszevonasa is ebbe
az iranyba haladt: az egerszoélati dombok kornyékére, a Kamra-volgy,
a Kantor-tag felé. Sokan nem értették, hogy mit is akar az Olaszriz-
linggel, nem egy j6 fajta az, 6 mégis az dregeket kérdezgetette és
kereste a legjobb kitettség( teriileteket. Kés6bb keriilt a birtokdhoz
még egy kis sz6l6 az ostorosi Pajadosban, valamint a Sikhegyen.

Nagy lehetGséget kindlt a fejlédésre a kutaté intézet, ahol végre
az elméleti alapokkal (terméhelyek vizsgalata, vorosborkészités) is
foglakozhatott. Ekkor a csaldd mar Egerben lakott és gyarapodott:
jottek egymas utan az utédok, Péter, Andras és Eszter. A sajat birtok
sem meriilt feledésbe, s6t folyamatosan novekedett. Ert§ szemek
keresték a legjobb teriileteket, mert a cél és az Ut is nyilvanval¢ volt:
jo bort kell késziteni, meg kell mutatni, mit is tud az Olaszrizling a
szolati teriileten, és mit6l bikavér a bikavér Egerben.

Kozben megszerezte a PhD fokozatot a Corvinus Egyetem Elelmi-
szertudomanyok Doktori Iskoldjaban. Most mar dr. Gal Lajosként
mutatkozhatna be, de ezt csak a szakma tudja, mert a hétkoznapok-
ban tovéabbra is Gél Lajos maradt. 2004-t6l lett az intézet igazgato-
ja. Nagy dilemma elé keriilt, mivel a kutat6 intézetnek is van sz6l6-
je: mi legyen a sajat sz616b6l késziilt bikavér jellegt bor sorsa... Két
bikavért egy ember nem készithet, igy a sajat borok mas nevet kap-
tak. Hogy miért, az is ki fog dertilni.



A megtermelt sz6l6bdl késziilt borokat egy ideig 1édigben adta
el. Még nem késziilt fel a palackozasra, hiszen a borkészitési folya-
matok egy részét is bérelt helyeken kellett elvégeznie. A R6zsas
volgyben mar volt sajat érlelS pincéje — az el6dok még 1650-ben vij-
tak. Aztan 1999-ben palackba keriiltek az elsé sajat borok. A gyere-
kek is cseperedtek, egyre tobbet hordta 6ket a sz6l6be, de nem volt
nagy affinitdsuk hozza. Persze kimentek a sz6l6be az apjukkal, de a
munka nehéznek bizonyult.

Péter mondja: Mdr nagyapdn kertjében is sokat rohangdltunk a sz6-
I6ben. Bakmiiveléstiek voltak, jo volt koztiik szaladgdlni, jatszani. Igazd-
bol nem is tudtuk, hogy hol toltjiik az idénket. Emlékeimbdl eldjon, hogy
mekkora meglepetés volt, amikor az évoddabol kimentiink az egerszaloki
téeszbe, és ott apa megmutatta az tlizemet. Emlékszem, 6 is meglepddott,
mert nem tudta, hogy megyiink. De a pincében nem szerettiink dolgozni.

Gondolt egyet Lajos, elnevezné a borait a gyerekekr6l, csak az a
franya idegen cuvée sz6 ne lenne ott. A koriilmények vagy a vélet-
len hozta, hogy egy jo barat, Rohdly Gadbor mondta: miért ne lehetne
az Péter Bora meg Andrds Bora?! Igy is lett. Ezek hoztak meg a valto-
zast. A fidk sokkal szivesebben jartak a pincébe segiteni, mert a hor-
dokban ott sorakoztak a réluk elnevezett borok.

Mit mondhattam volna apdnak — mondja Péter — amikor az én borom
volt a hordoban, csak azt, hogy megyek. Segitettiink mindenben, palacko-
zdsndl torolgettiik az iivegeket, cimkéztiink, csomagoltunk. Jo volt tudni,
hogy koziink van a neviinket viseld borhoz.

Gal Lajos pincészete jO nevet szerzett maganak a magyar borpi-
acon. Erdekes médon az a bizonyos Olaszrizling hozta talan a leg-
nagyobb sikert. Nem volt hidbaval6 a befektetett munka és a pénz.
Persze kellett hozza az a munkatérsi csapat is, akikkel évtizedek 6ta
egyiitt dolgozik. Es, aki a legfontosabb, a gyermekek anyja, a fele-
ség, aki mindenben tdmogatja. Nem is boldogulna e segit6 hattér-
csapat nélkiil, hiszen a sok egyéb munka mellett Lajosnak van még
tovabbi szakmai tevékenysége is, az oktatds. Jelenleg is bortechno-
l6giat és borkulturat tanit az egri Eszterhazy Karoly FGiskolan.

Az aktiv boraszkodas még egyelére mellékfoglalkozas, de egyre
konnyebb, mert most mar a gyerekek koziil a legnagyobb, Péter is
tevékenyen részt vesz a munkaban. A tobbiekre sem lehet panasz,
mert a marketing, a fesztivalokon valé megjelenés el6készitése, ,ve-
zénylése” mar gyakorlatilag az 6 feladatuk, amit nagyszer{ien meg is
oldanak.

Gal Péter immar komolyan gondolja, hogy folytatja a csaladi val-
lalkozast, egyre tevékenyebben vesz részt a k6zos munkaban. Az (j
egri fehér hazasitas (az Egri Csillag) mar teljes egészében az 6 mun-
kdjat dicséri. Persze a Bikavér még az apa feladata, mert az a vezér-
fonal. De sajat boraik: Péter Bora, Andras Bora és a fehér Eszter Bo-
ra elkészitésébe mar a gyerekeknek is van beleszélasuk.

A jovo az egyedi mindségé, ez egyeértelmiien ldtszik, ebben nincs vita
kozottiink. A magyar bor csak a mindségével, egyedi sokszinii arcdval tud
magdnak hirnevet szerezni a piacon. A Gdl csaldd ezt a cél jelolte ki ma-
gdnak, mert nincs szebb anndl, mint hogy az embereknek 6romet szerez-
ziink az dltalunk készitett borokkal — mondja szinte ugyanazt, egymads-
tol fiiggetlentil apa és fia.

Ugy legyen.

MESZAROS PAL

BORHAZ ES PINCE

/e'wwm/bj %M’fﬁ&

Természetesség, harménia

lélekben és borban

WWW., meszarnsbnrhaz.hu
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Miiller Istvén irdsa

Szeressuk az edes bort!

Borkedvel6k sokszor szent szornyiilettel figyelik, amikor valaki bevallja, hogy 6 inkabb a félsziraz borokat kedveli, és amikor olyat kap,
akkor még azt is ki meri mondani, hogy ennél azért egy kicsit édesebbre gondolt... Nem is beszélve a VBK-r6l, tehat a vorosboros kolarol,
amely még az egyébként érzelemmentes borbaratot is kiakasztja. Valami baj van? Embertarsaink egy része masként éli meg a bor szent misztikumat?
Nem! Val6szintileg az 6 elsGdleges reakcidjuk természetes.

Ahhoz, hogy mindezt megértsiik elég, ha csak a manapsag divatos pale-
odiéta elveit megismerjiik. Tehat magok, gyiimolcsok, zoldségek, kevés
hus, viszont semmi kristalycukor, vagy tejtermék. Ezeket ette k6korszaki
Osiink 12—14 ezer évvel ezel6tt. De hogyan jon ez a borhoz? Bizony, van
egy rossz hirem: izlelésiink alapjai nem valtoztak az évezredek soran. Mi-
vel az 6sember mindig éhes volt, kereste a taplalo ételeket, és gyokerek,
gylimolcsok tobbsége édes volt. Az édesre vagyakozas tehat magunkkal
hozott, genetikai 6rokség, hiszen a csecsemd is minden édes dolgot sze-
ret.

Persze 6slink az erjed6 gyiimélcs hatdsat is hamar megismerhette. Mi
is lattunk afrikai allatokat a foldre hullott, és kierjedt gyiimolcsoktdl tan-
torogni a Sivatagi show cim( filmben. Ebbdl a spontan erjedd gyiimolcsbol
a kora bronzkorban — 6-7 ezer éve — bor lett, a maga sajatos termesztési
és fogyasztasi kultaraival. Mar az dkori gorog leirasokbdl is tudjuk, hogy
akkoriban ismerték és kedvelték az édes borokat. S mar akkor is olyan
nagy volt ezek irant az igény, hogy ha nem termett elég, csindltak ilyet. Te-
hét voltak a természetes édes borok, melyek nagyon magas cukortartal-
mu mustbol késziiltek. A mesterséges édes borokat pedig ugy allitottak
el6, hogy mazsolat aztattak bele.

Ha az elmdlt kétszaz év torténetét tanulmanyozzuk az édes borok
szempontjabol, akkor az tapasztaljuk, hogy a korabban ritkasdgnak sza-
mitd, csak a fejedelmek asztaldra eljuté nemes cseppek helyett az édesi-
tett borok terjedtek el térségiinkben is. Megvizsgdlva a korabbi édesitett
borokat, akkor az okori triikk, a szaritott sz6l6, a mazsola mellett megje-
lent a ,,szalmabor”, ahol a teljes termést szaritottak, és nyertek belSle
olyan mustot, melyben az erjedés utan is maradt cukor.

Atermészetes édesség eléréséhez a mi vidékiinkon nem volt elegend6
napfény és hémérséklet — mint a legendas édes bort termé Egei-tengeri
Szamosz szigetén — hogy annyi cukor zstifolodjon a bogydkba, ami mar
nem tud kierjedni. Ezért a természet egy masik tényezgje lépett be. A ma-
gyar tokaji, a német Ausleese, a francia sauternes-i esetében a késGi sziiret
soran a cukor koncentracigjat felgyorsitotta a botrytis, a nemes penész. A
jégbor mennyisége pedig az el6z6 kategoridk 1-2 szazalékat érte el, ugy-
hogy piaci szempontbdl sem akkor, sem ma nincs jelentGsége. Persze, az
igy késziilt édes bor mennyisége nem volt elegend6 a polgarosodas, és a
gazdagodas elterjedésével, ezért lazas tevékenység kezd6dott el az édes
borok elallitasara. Barmilyen meglepd is — az angolok kontinentdlis blokad-
ja miatt tomegtermékké valo — répacukor még nem hozta el az olcso éde-
sitett borok vilagat a XIX. szdzad els felében. Erre csak a sz616-bor dgazat
technoldgiai fejlesztését kiprovokald filoxéravész utan kertilt sor.

Az édes bor tarolasa, érlelése, palackozasa ugyanis jelent6s kockaza-
tokat rejt magaban. Ez a franya éleszt6 ugyanis itt ropkod korottiink. Ra-
adasul még nem is csak egyféle — mint a manapsag tasakban tartott faj-
éleszt6 —, hanem mindenféle. Ezek kozott van hidegt(ird, cukorttird, alko-
holt(ir6 egyarant, tehat soha nem lehetiink biztosak, hogy nem kezd el az
édes borunk erjedni. Marpedig akkor zavaros lesz, éleszt6 szag, és Ugy
nem mellékesen kilovi a palackbdl a dugét. Ezt a veszélyt 1ényegében csak
a XX. szdzad harmincas, negyvenes évei 6ta sikeriil technoldgiai, és kémi-
ai eszkozokkel elharitani. A paszt6rozés elpusztitja, illetve sz(irés eltavo-
litja az élesztbsejteket. A kénes sav csokkenti az aktivitasukat, a klium-
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szorbat ledllitjia szaporodasukat. Tehat a cukorral megemelt édességli
must most mar nem erjed Ujra, a borhoz édesitésre adott must, vagy sd-
ritmény sem indit el masodik erjedést. Ha lehfitik, vagy pasztorizaljak a
félig kierjedt mustot, megoérizhetjiik cukortartalma egy részét.

Tehét a technoldgia jelenleg sok eszkozt ad a borasz kezébe, hogy a
természetes édes bor cukortartalmat megérizze, illetve a bort édesitse.
Nos, ha ennyi a manipuldlasi lehetGség, akkor milyen érvek szélnak a mel-
lett, hogy igyunk édes bort? A kérdés jogos, hiszen a cimkén soha sem
szerepel az, hogy ,,édesitett”, tehat miért vegyiink le egyaltalan édes bort
a polcrol?

El6szor is azért, mert finom! A borjog, meg az ellenérz6 hat6sagok fel-
adata pedig az, hogy ezeket a technoldgiai lehet6ségeket korldtozza, és
ellendrizze, hogy ne torténjen visszaélés, a fogyaszté megkarositasa.

Persze erre jogosnak t(inik a kétkedés: Hogyan lehet, hogy X borvidé-
ki Olaszrizling és Y borvidéki Furmint ,,félédes” jelzéssel van egyarant 600
és 3000 Ft/palack dron is? A kérdésben benne van a vélasz. Az olcs6bb
nyilvanval6an édesitett, de nem hamisitvany. Aki szeretne édes bort inni,
de nincs pénze a dragabbikra, igyon olyat.

Persze ilyenkor dolgozik a kisordog, és felmertil a kérdés: Biztos e,
hogy ami dragabb, az természetes is? Erre azért tobb segitsége van a bolt
polca el6tt a dontését meghozni késziil§ fogyasztonak. A cimke ugyanis
tartalmaz olyan kifejezéseket, mint ,késGi sziiretelés(i”, ,,toppedt sz6l6-
b6l késziilt”, melyek hasznalatat az adott minéségi bort garantal6 hegy-
kozség, borvidék igyekszik szigortan ellendrizni. Nem is beszélve a toka-
ji termékkategoriak — szamorodni, aszu, forditas, maslas — szigoru ellen-
Orzésérdl. A vevé szamdra vannak személyes, érzelmi motivumok is, hi-
szen, ha ismeri a termelGt, jart a pincéjében, akkor batrabban nyul a dra-
gabb borért.

Természetesen az édes bor élvezete specidlis koriilményekkel novel-
het6. ElGszor is térjiink vissza éhes Gsiinkhoz, és probaljuk megismerni a
kortilottiink 1évé természet illatait, izeit. Mi kell egy édes bor élvezeté-
hez? Szaritott gylimolcsok, fan megérett korték, almdk, viragok nektarja-
nak megismerése. Tobb szaz faj, megszamlalhatatlan fajtdjanak, sokféle
érettségi allapotanak megismerése. Igenis, fontos megkdstolni minden
olyan novényt, amelyrdl tudjuk, hogy nem mérgezé! Mire lesz ez j6? El-
sGsorban arra, hogy az élményt meg tudjuk osztani. Mi lehetne ugyanis
nagyobb barbarsag annal, hogy a bort megisszuk, és nem mondunk réla
semmit?

A borrdl csak tigy tudunk beszélni, ha vannak elsGdleges, természetes
illat—iz élményeink. Ahhoz, hogy ezek az élmények rogziiljenek fiatalnak,
és éhesnek kell lenni. Talan 5 éves lehettem, amikor el6szor kiszivtam az
akacvirdg nektarjat, és 7 éves, amikor nagymamam el6szor megkindlt a
birsalmasajttal, és nem tobb, amikor a szilvalekvar odaégett maradékat
kapartam az iistr6l. Mindegyikre emlékszem, pedig nem is voltam éhes!

A természetes édes borok nem csupan egy benniink genetikailag meg-
1év6 igényt tudnak kielégiteni, hanem segitenek abban, hogy az étkezés-
hez kapcsol6dé borfogyasztas élménye egy magasabb szinten valdsuljon
meg. Ezért fogyasztasuk batran felvéllalhaté még a borfanatikusok szama-
ra is. Tehat az édes bor igenis divatta kell, hogy valjon! Vagy mar az is, csak
még én nem tudok réla?
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A cukor misztikus hatasa

Edes bor kdstold karacsony el6tt

Rendben, az irds f6cime val6ban hatisvaddsz — de az idézett mondat tényleg elhangzott a késtolo idején.
A kardcsony el6tti innepi olvasmanyok kindlatban az E’lszak—magyarorsz{lgi régidval foglalkozo
bordszlapbdl nem maradhat ki az édes bor késtolé. A mustrara minden olyan félédes és édes bort
lehetett nevezni, amely nem az aszi kategériaba tartozik.

Természetesen a borok tobbsége Tokaj-Hegyaljardl érkezett, de volt néhdny kifejezetten szép matrai tétel is.

A koéstold a szokasos vakkostolok menetrendje sze-
rint zajlott. Ketten Gsszerendezték a borokat, utdna le-
takartuk az iivegeket és kostoltunk. Nagyon szép téte-
leket izlelgettiink a teszt soran, alig maradt bor 80 pont
alatt. Nehéz lenne kiemelni csupan egyetlen bort, ame-
lyiket a karacsonyi asztalra kell tenni. A tesztben min-
denki meg fogja taldlni az ételekhez illg, és izlésének
megfeleld italt.

9L (e (e (K 90pon

Dobogo Pincészet

A borokat cukortartalom alapjan két részre bontot-
tuk. El6szor a félédes és édes borok keriiltek sorra kb.
150 gramm literenkénti cukortartalomig. A masodik
részben jottek aztan az ennél édesebb borok. Mindkét

sorban voltak csodalatos egyenstilyban 16vG tételek. Ev-
jaratban is széles volt a spektrum, a négy 6ras kostolo
alatt a 2000-2010 kozotti tiz esztendd borait kostol-
hattuk végig.

Zs(ri:

Balassa Istvéan, borész

Darin Séndor, borutazo.hu
Domokos Attila, borasz

Dorogi Istvan, borasz

Grasselli Norbert, Debreceni Borozd
Katics Gergd, Debreceni Borozd

Szilagyi Lasz16, borasz

A kostold helyszinét az Esszencia borszakiizlet biztositotta.
Kdszonjik!

Balassa
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Mylitta Alma 2007,

Tokaji Furmint

Tiszta borostyan szin. Letisz-
tult, mézes és méhviaszos illat-
vilag, sok-sok aszalt gylimolc-
csel. Barack, korte, birs és mg-
gotte fahéj illata szall fel a po-
harbdl.  Nagyon koncentralt
kezdés, komoly édességgel és
komplex testtel. Az anandsz és
az aszalt meggy a legfontosabb
gylimolcsok a nagyon magas
sav-cukor egyensuly eldtt. Na-
gyon hosszd, mézes utoiz.

Megtaldlhatd: a pincészetben

Zéta 2010

Halvany arany szin. lzgal-
mas, sargabarack lekvar és
egy kis dohany illat, a végén
koncentralt botrityssel. Na-
gyon magas cukor tartja a
keretet, virgonc savakkal
megtdmogatva. Koncentralt
gumicukros lecsengés. Cso-
dasan harmonikus érzéssel
hagy magadra.

Megtaldlhatd: a pincészetben
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Szent Tamas Szdldbirtok és Pincészet
tokaji 3909, 2010

Mély szalma szin. Kezdetben
visszafogott illat, de a szelldzte-
tést meghalalja. Bujan mézes, ma-
zsolas, muskotalyos, és kortés illa-
tokkal csabit. Citrusos korty, aztan
hossz(, kandirozott gylimélcsokkel

TESZT
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Patricius Tokaj

Katinka 2008, Tokaji Furmint
Ude szalma szin. Tiszta, érett il-
lat mézes dioval és szegfliszeg-
gel, igazan egzotikus kavalkad.
Nagy szem(, édes mazsolara
emlékeztetd kezdés; krémes,
tartalmas. A hossz(, kajsziba-

Zéta 2008, Mézes-Maly-dilg
Vilagos aranyszin. Meglepden fl-

testtel. Nagyon-nagyon mézes le-

88 P (e (ke

Balassa

szeres, kakukkfiives illat, egy kis
gombaval. Olajos kezdés, majo-
rannaval és tartalmas, asvanyos

csengeés, kajszi utdizzel.

kisért, csamcsogds lecsengés. rackos utdiz utan az alkohol ti- 88 pont.
Szépen cizellélt savak biztositjak a zet gyjt a torokban.
karakteres lefutést.
Megtaldlhatd: a pincészetben 2100 Ft/375 ml, a pincészetben Megtaldlhatd: a pincészetben
87pom * * * * 87pum * * * * 86pont * * * *
Szent Tamas Sz6lbirtok és Pincészet Dorogi Testvérek Dobogo Pincészet
3909 2009 Avantgarde Botrytis 2006 Mylitta 2008

Arany szin. Intenziv muskotallyal
kezd, utdna kamillas-viragos illa-
tokkal csabit. Tartalmas, fliszeres
elsé korty, erdteljes korianderrel
és vadvirdgokkal. Az integralt hor-
dot svanyossag kiséri. Harmoni-
kus, kissé kesernyés lecsengés.

10 000 Ft/500 ml, a pincészetben

Aranyos szin. Kezdetben kicsit
bizonytalan illat, de gyorsan
kiszelldzik és eldraszt viaszos,
szegfliszeges, mazsolds je-
gyekkel. Harmonikus, szeret-
hetd bor. Krémes, mézes, ba-
rackos lefutés.

Megtalalhato: a pincészetben

Arany szin. Kozepesen intenziv,
mézes, tropusi illatok, sok cit-
russal. Konnyd, friss, tomor, jo
egyensulyd bor. Kenyér és dsva-
nyok az izben, izgalmasan flistos,
torokmézes utéizzel.

10 000 Ft, a pincészetben

86pom * * * *

Royal Tokaji Boraszat

Ats Cuvée 2009, late harvest
Szalmés villanas. Fszeres,
majorannas illat; némi varako-
zas utan tropusi gylimoélcsok-
kel. Szegfliszeggel indit, torok-
mézzel kiséri. Kellemesen ké-
nyelmes egyensuly, hosszl le-
futéssal.

2200 Ft/500 ml, www.bor-bolt.hu
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86pnnt * * * *

Sarga Borhdz

Tokaji Srgamuskotaly

Halvany arany szin, olajos jelle-
gd. Mélyen (6, aszalt sargaba-
rack illat, hattérben virdgmeéz-
zel. A korty tartalmas, szépen
egyensilyban 1év savval és
cukorral. Aszalt gylimolcsok és
di6 az izben, igazi diakcsemege.
Kozéphosszi, mézes lenyug-
Vas.

Megtalalhatd: a pincészetben

86pont * * * *

Chateau Dereszla

Tokaji Kabar 2009

Szalma szin. Szofisztikalt, va-
nilids illatok, ananasszal. To-
rokmézes kezdés, fahéjjal és
szegfliszeggel, mogotte ola-
jos szerkezet. ErGteljes kavés,
(jfas lezaras.

5990 Ft/500 ml, www.bor-bolt.hu
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Disznokd Sz6l6birtok és Pincészet Késéi Sziret 2009
Tiszta aranysarga. Visszafogottan hivogato illat, sok-sok
kajszibarackkal és zold tedval. zében egyéntetd mézes,
virdgos jegyek. A kézepesen hosszl utdizben egy kis na-
rancshéj kesernyével ellenpontozza az édességet.

2740 Ft/500 ml, www.bor-bolt.hu

Bardon Phaidon 2008, Meszes-ddilg
Mély arany szin. Visszafogott, kissé karamellas illat,
érlelt jegyekkel és sok viragmézzel. Sima felszind, va-
nilids inditas a krémes textlra el6tt. Banan és porkolt
dié az utéizében.

Megtaldlhatd: a pincészetben

Tokaj Nobilis Széldbirtok Amicus 2008
Vildgos arany. Nehezen kibontakoz¢ illatok, gyégyno-
vényekkel és porkolt aromakkal. Narancsos, citrusos
savakkal indit, hosszii mézes vonalakkal kiséri. Hosz-
szan tart, egyenes utbiz.

Megtaldlhatd: a pincészetben

Tokaj-Hétszdl6 Szdldbirtok Sargamuskotaly 2009
Zdldes szalmaszin. Intenziv muskotalyos, virdgmézes
illat; térékenynek tlnik, de mégsem az. Lagy, egyvo-
nalt iz, 6szibarack mellékeltekkel. Gyors, jazminos le-
csengéssel végzddik, mely Gj kortyra csabit.
Megtaldlhatd: a pincészetben

Sérga Borhaz Tokaji Szamorodni 2007
Szalma szin. Némi szelldztetést igényel és a botrytise-
gombas illatok mogott feltlinik a kenyér. Hatarozott savak.
A kozepes testet dio, kapor és kenyérhéj ize karolja at.
Fiistos, csokoladés lecsengés, aszdis hangulattal.

1600 Ft/500 ml, www.bor-bolt.hu

88pnm
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Tokaj-Hétszdl6 Szdldbirtok Tokaji Kévérszélé 2007
Szalmasérga. Visszafogott sz616 illat, majd egy kis ke-
nyér. Mustos izzel kezd, de ez gyorsan kitresedik és
citrusos jegyekké valik. Petrolos lecsengés kicsi
kesernyével a végeén.

Megtaldlhatd: a pincészetben

Dorogi Testvérek, Tokaji Sarga Muskotaly 2009
Tiszta, szalmaszin. Parfimds, kedvesen mentas sz6lGillat.
Konnyed, behizelgd kezdés viragmézzel és széldizzel. Si-
ma, nem tdlbonyolitott, j6 ivasu bor. Filiszeres sérgaba-
rack az utdizben, melyet a végén felmelegit az alkohol.
3600 Ft/500 ml, www.tokaj.hu

TESZT

desszertborok

Disznokd Sz6lGbirtok Tokaji Edes Szamorodni 2003
Borostyan szin. Kozepesen intenziv illat, kapros, viaszos,
botrytises. Erds porkolt jegyekkel indit, hisos szerkezet
tamasztja ald. Gyogynovényesen kesernyés lefutas, kara-
melldval.

3190 Ft/500 ml, www.bor-bolt.hu

82pom
(e (e

Dorogi Testvérek Pincészete Tokaji Anna Cuvée 2005
Borostyan szin. Erett, mély, komplex illat, enyhén oxidativ
jegyekkel, didval és aszalt gyiimolcsokkel. Zart, kissé fas
és (idén kapros kezdés. A klasszikus aszalt barack jegye-
ket jo savak tdmasztjak ala. Palackbuké.

5250 Ft/500 ml, a pincészetben

Hétsz616 Harsleveld 2009

Konnyd, szalma szin. Szemtelen, virdgos illatok, hattérben

gyégyndvényekkel. Egyenstlyos, kellemes, kdzepesen hosz-

sz, j6 ivast bor. Krémes, kandirozott barack jegyekkel zar.
Megtaldlhato: a pincészetben

81pom
b Ay A ¢

Csernyik Pince Bérc 2010 Matrai Zenit

Aranysarga pillantés. Tiszta, akacvirdgos jegyek egy kis

mazsolaval. Fliszeres, kissé muskotélyra emlékeztetd in-

dités, tropusi gylimolcsokkel és kellemes savakkal. Hosz-

szl lecsengés, dominans alkohollal a végén.
Megtaldlhaté: a pincészetben

Gizella Harsleveld 2008, Barat-ddlé

Mély szalmaszin. Stlyos harsméz illat, mentas csilla-

nassal. Hatérozott savak, nagyon hosszi korttyal, al-

mas 6s birsalmés izekkel. Asvanyos és fas lecsengés.
2500 Ft/500 ml, a pincészetben

80pom
b Ay

Tamus Borhdz Matrai Mamor 2000

Sérga arany. Oxidalt jegyekkel indit az illat; kenyérhéj,

pirités. Kis varakozds utdn mézes-viaszos mellékle-

tekkel egészil ki. Lagy inditds, til a cslcson. Az

aszalt gytimdlcsok a karamelles izeknek adjék at a he-

lyliket. Kozepesen hosszd, kapros és csalanos utdiz.
Megtalalhatd: a pincészetben

Grof Dégenfeld Szdldbirtok Tokaji Kévérszélé 2009
Z6ldes szalmaszin. Virdgos, tutti-frutti illat, vaniliaval
a hattérben. A krémes, térékmézes jegyeket, erdtel-
jes alkohollal kiséri a torokban. Amolyan kesernyés
utdzénge, mint a didbél belsd héja.

1960 Ft/500 ml, a pincészetben

Bardos és Fia Matrai Muskotaly 2009, Ferenczi-d(ilé
Viztiszta. Parfiimos illat; muskotaly, kandiscukor és
vegetélis hattér. Jol cslszd korty, hatarozott savhat-
térrel. A kdzepesen hosszl utoizt a sz6l6 elsGdleges
ize mellett az dsvanyok uraljak.

Megtalalhatd: a pincészetben

Himesudvar Tokaji Zéta 2009
Szalma szin. Ude, virdgos, bodzas illat. Mustos, kicsit
vegetdlis inditas, konnyed szerkezettel. Ihatdsaghol
kit(inG.

2990 Ft/750 ml, a pincészetben
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A Pannon Borregio borgasztronomiai portalja

tokéletes bor

kiemelked@, brilidns bor

egyedi, elegdns, nagy bor

komplex, karakteres, nagyon jé bor

tehetséges, tartalmas, j6 bor

korrekt bor, kiilondsebb erények és hibak nélkiil
nem elfogadhaté, gyenge bor
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BORASZNAPLO

Lejegyezte: Grasselli Norbert

A boriszok életében mindig a sziiret a legizgalmasabb idgszak.
Ebben az id6ében dél el, milyen lesz az idei bor, milyencek lesznek a jové
évek bevételei és hogyan alakulnak a tervek. A bordsz életében 30-50 aktiv
sziirettel szimolhat, ennyi ideje van, hogy 4j dolgokat, 4j fajtdkat
és eljarasokat probaljon ki.

Szeptember

Az Gszi etap a Budai Borfesztivallal indult szeptember kozepén, ahol
ot napig allitottunk ki immar negyedik alkalommal. Az id6 szép volt,
sokan eljottek, vendégeink tjra megtalaltak, be tudtuk mutatni az (j
borainkat. ElsGsorban a reklamértékért vagyunk itt, hiszen ahogy
szamoljuk, nagyjabol ezer embert tudunk megvendégelni egy pohar
borra, ami a személyes jelenlét miatt hatékonysagban verhetetlen. A
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rendezvény utan siettiink haza, mert gyorsan bele kellett kezdeni a
sziiretbe. A sarga muskotalyt mar egybdl lehetett szedni, a harsakkal
és furmintokkal oktober elején haladtunk tovabb. Idén tobb kis szii-
retel6 nap volt, nem akartunk egyszerre sok sz6l6t szedni, inkabb
néhany emberrel, de mingségi munkat végezni. 2011 nagy lehetfség
a kivalo szaraz borokra. A szarazsag miatt nem tudott a botrytis ha-
tékonyan miikodni, ezért szinte minden sz6l6re tgy lehetett tekin-
teni, hogy akar komoly szaraz bor készithetd belGle.



Oktdber

A hénap elején jottek a harsak a Barat és Szent-Tamds dd-
16kbdl. Ez a hetedik sziiret, de ez sem rutin. A szokdsos
sorrend most jocskan felborult, tobb esetben a 16sz0s te-
riileteket késébb kellett szedni, mint a kotott talajuakat.
Az optimadlis sziireti id6pontok meghatdrozasa kulcskér-
dés. Ezért tobb esetben szelektalt sziireteket hajtottunk
végre kiilonb6z6 szempontok szerint, mint példaul csak
a legszebb és legérettebb fiirtok szedése, a parcella bizo-
nyos részének betakaritasa, vagy a parcellan beliil azonos
fajtak sziiretelése. Az atlagos sziireti mennyiség tiz ma-
zsa volt. Sok jo szaraz bor, kevés édes bor érkezik 2011-
bél, aszubort viszont nem tudtunk késziteni. Hidnyzott
az es6, a para, a kod. Végso soron a borok jelentds része
mar kierjedt a hordokban, a ddlék adta iz és illatképek
kozti kiilonbségek lenyligozGek.

November

Egyre jobban azt érezziik, hogy a j6 években, mint amilyennek az idei is t(nik,
minden tételt illene kiilon bemutatni a fogyasztoknak. Igaz, sem a borpiaci sza-
bélyozas, sem a termékek menedzselési feladatai, sem a disztribticios feltételek
nem kedveznek annak, hogy egy kis pincészet minél tobb tételt futtasson a pi-
acon, mégis fel kell tenni a kérdést. Miért menekiiljiink el az extra feladat eldl,
ha mar az egész évben energiat nem kimélve szelektaltan kezeltiik a sz6lGinket,
mustjainkat, akkor éppen a palackozas el6tt ontsiik majd Gssze Gket egy hanyag
mozdulattal!? Azt tapasztalom, hogy a szelekciok segitenek betekinteni a toka-
jirejtelmes vilagaba, tartalmat visznek a kdstolokba, és nem utols6 sorban rend-
kiviil tanulsagosak a termel6 szempontjabdl is. Persze a palackozasok nyar ele-
jére varhatoak, addig még szamtalanszor atgondoljuk ezt a kérdést. Az aktudlis
allapot bemutatdsa természetesen alapjat képezi az elkovetkezd idGszakban a
borbemutatéknak és higgyétek el, kar lenne kihagyni. Most jon egy nyugod-
tabb, elmélyiiltebb idGszak, de napi feladat az Gjborok késtolasa, mindségi fel-
tigyelete.

Debreceni BOROZO | 23




KITEKINTO

Kerekes Sandor irasa

Csipker0zsika meg alszik
Ermelléken

Csipkerozsika torténetét szinte mindenki ismeri. A torékeny szépséget egy bator herceg
csOkja ébreszti fel mély 4lmabol. De mi van, ha ez nem csak a mesében van igy?
Ermellék, a hajdani patinds és méra elfeledett borvidék szazéves almat alussza.

Mi sziikségeltetik ahhoz, hogy végre felébredjen? Ki lesz az a vakmerd borész,
aki ismét hiressé és ismertté teszi a borvidéket? A Debreceni Borozé
az érmelléki sz6lGskertek héseit kutatta harom, Csipkerédzsika-dlomba mertilt helyen.

Bihardioszeg, Tessék sor, Padalja dild

Heit Jozsef Gszinte, sokat tapasztalt ember. Abbél a generaciobdl va-
16, akinek svab nagysziilei még személyesen élték meg a trianoni bé-
kediktatum kovetkezményeit. A diészegi emberek becsiiletére le-
gyen mondva, amikor a falunak felajanlottdk, hogy maradhat az
anyaorszagon beliil, ha lemond a sz6l6hegyrdl, azt mondtak: ,nincs
az a kincs, amiért azt veszni hagyndk”. igy keriilt a stratégiailag fon-
tos vasutvonallal egyiitt, az egész kozség a roman oldalra. De arra
is emlékszik, ahogy édesanyja invitdlta, hogy j6jjon a sz6l6be kapal-
ni: ,,a fejed-labad ne latszédjék ki a foldb6l, mert a sz6l6t kapalni
csak gy lehet.”. Az egykori tobb hektaros csaladi birtokot a Il. vilag-
habort és az azt kovet§6 kommunizmus elaprézta, felemésztette.
Heitéknek gyakorlatilag mindent elolrél kellett kezdeniiik. A birtok-
épitéshez és a borkészitéshez, itt a Jankai-hegyen fogtak hozza, fél-
hektarnyi szélével. Jol tették.

A torténelmi multban az érmelléki sz6lészet egyik kozpontja
Didszeg volt, ahol a XVIII. szazadtdél nem csak készitették, palac-
koztak is a borokat. Grof Zichy Ferenc, aki Bihar megye f6ispanja
is volt, hamar felismerte a di6szegi bor remek piaci lehetGségeit.
100 holdnyi sz6l6birtokan mar fajtdként és a szokottnal késébbi
id6épontban sziireteltek. Az orszagban els6ként, 1870-ben itt indi-
tottak el a vincellér-képzést. A vincellériskola arrol volt hires, hogy
ifj. Zichy Ferenc a birtokdbdl jelentés részt adomdnyozott az
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intézménnek azért, hogy a hallgatéknak legyen a gyakorlathoz
elég teriiletiik. 1890-ig 400 vincellért és bordszati vandortanitot
képeztek ki. Az érmelléki sz6l6teriiletek Gjratelepitésében is jelen-
t6s szerepet kapott az iskola. Amikor a filoxéra a megye sz6l6kul-
turdjat szinte mar teljesen kipusztitotta, itt tanitottdk meg a vad
alanyba val6 oltas technikdjat. Az iskola 1965-ig miikodott, akkor
atkoltoztették Szilagysomlydra. Ma mar csak néhdany megszéllott
diészegi gazda készit bort, elsésorban kirdlylednyka, muscat
ottonel és chasselas sz6I6bdl. A hires bakator vagy, ahogy itt hiv-
jak bakar sz6l6, illetve az erdei silvani teljesen elt(int a vidékrdl,
csak néhany éve kezdték meg a visszatelepitését.

Lent Didszeg, ott pedig, a horizont kozelében, Létavértes, szép idében
oddig is elér a szem — mutatja mar fent a hegyen Heit J6zsef. Az egy-
koron 500 hektarnyi sz6l6nek alig egytizede maradt itt meg. Az em-
bereknek nincs pénziik a megmunkaldsra. A tobb évtizedes, oreg t6-
kéket sokan kivagtak az unios tdmogatas fejében. Masok pedig szan-
tofoldként hasznositottak a kit(ing, dél-délnyugati fekvés( teriiletet.
Heit Jozsef és csaladja a fehérsz6l6 mellett mar kéksz6l6t is telepi-
tett, cabernet sauvignon és merlot fajtdkat. Ezek most kezdenek ter-
mdre fordulni. Palackozni egyel6re nem palackoznak, folyéborként,
igen kedvezd aron értékesitik a készletet, elsGsorban a nagyvaradi
borszeret6 emberek 6romére.



Régen Bihardiészegen annyi pince volt, ahany haz a faluban. A dom-
bokba mélyesztve, hatalmas pincékre bukkanni, amelyek egykoron t6bb
szaz akos hordokat rejtegettek. Kizardlag hagyomanyos, kézmiives
modszerrel készitik a bort, azok az eszk6zok és kifejezések, amelyek
szinte Magyarorszagon teljesen feledésbe meriiltek, itt még ma is hasz-
nélatosak. Itt fejtés helyett lehtizzak a bort seprérél, és rendszeresen
hasznaljak a fabdl késziilt fertalyost és karment6t. De van Tessék sor és
Padalja diflé is — teszi hozza hamiskas mosollyal Heit J6zsef. Hajdan a
szomszédok, bardtok betessékelték egymdst egy pohdr borra, innen a Tessék
sor; aztdn addig iddogdltak, amig a pad ald keriiltek, innen a diild elnevezése.

Az is mindennapos, hogy Heit J6zsef felbaktat a sajat maga al-
tal allitott kis szentélyhez, elmélyiilni, imddkozni. Mert, amit ma
mar sokan elképzelni is nehezen tudunk, bizony a szazadfordul6n
még voltak ilyen csodak az Ermelléken. Igaz, akkor még testkozel-
ben éltek az emberek a sz6lémivelés szeretetével! Igaz, akkor
még élt a koztudatban, hogy itt évszazadokon &t kitling bort ter-
meltek. Igaz, akkor még volt egy-két olyan sz6l6fajta, mely egyé-
niséget adott az itteni boroknak. Ha csak ezért az egyért, bizony
nagy sziikségiik lenne Szent Orban segitségére az érmelléki bora-
szoknak.

Szalacs, az ezer pince faluja

Keressék Giovannit! O majd kalauzolja 6néket a pincesoron, neki van az egyik
legoregebb pincéje Szalacson!” Megfogadjuk a polgarmester asszony szi-
vélyes tanacsat, és rovidesen meg is taldljuk alkalmi idegenvezet6nket
az egyik helyi kocsmaban. Giovanni, vagyis Janos, mintha mindig rank
vart volna, azonnal a rendelkezésiinkre all és lelkes, szakavatott kisé-
rénk lesz egy varazslatos idGutazasban. Mert a szalacsi pinceutcakon
megallt az id6! Ott sétalunk a 1860-as, 80-as keltezés(i szemoldokfak to-
vében és nem hisziink a szemiinknek. Ameddig a szem ellat, szebbnél
szebb 6don pincék sorakoznak. Olaszorszagban vagy Franciaorszagban
a szalacsi pincesor olyan turisztikai attrakci6 lenne, ahova 6zonlenének
a borturistdk. Az igazsaghoz viszont hozzatartozik, hogy ahhoz, hogy
Ermelléken, Szalacson is igy legyen, j6 borok is kellenének. Mert az egy-
kor dicsé multat megért szalacsi pincék hidba tatogatjak szomjasan sza-
jaikat. Direkt termd sz6l6kbdl késziilt borokkal a mostani gazdaik csak
tetszhalott allapotukat hosszabbitjak meg. A hdromemberes borok kora
még nem ért végett — mondja szomoruan Janos. Az mit jelent? Hdt kettd le-
fogja, egy meg tolti bele. Mert mdsképp nem fogy el.

A boraszat hagyomanya Erszalacs cimerében is helyet kapott. A
sz616levél mellett lathato racs a borospincék bejaratat szimbolizalja.
Nem véletleniil, hiszen a kis telepiilést évszazadok 6ta az ezer pin-
ce falujanak is nevezik. A pincerendszer kialakulasanak kezdetei a
torok id6kre, vagyis a 16—17. szazadra tehet6k, mig a fénykor az
1800-as években teljesedett ki. Szalacson, ahol Ermellék mds telepii-
léseihez hasonléan, Tokaj utdn a leghiresebb fehérborokat készitet-
ték, ezer—ezerkétszaz pince maradt fenn.

Sajndlatos moédon azonban az érmelléki pincék meglehet&sen
rossz allapotban vannak, az elmult tobb mint szaz esztendGben ke-
veset forditottak a magyar kulturalis 6rokség egyaltalan nem lebe-
csiilendd részének megévasara. A leny(igozé diszletet nydjto és a fa-
lu utcahédl6zatdnak mintegy meghosszabbitdsat jelent6 évszazados
szalacsi pincék mara elhanyagoltak, romosak. Ha nem figyeliink oda,
néhany év mtulva egyre tobb beomlott pincével talalkozhatunk. Mar
most is lattunk.
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Hegyk6zszentimre, Gardon-volgy

El6szor csak hobbi a bordszat. Aztdn szenvedéllyé vdlik. Most ott tar-
tunk, hogy betegség. Aztdn, mdr csak remélni tudom, hogy el6bb-utobb
iizlet is lesz. igy foglalta 6ssze az elmiilt hiisz év torténését, a deb-
receni Borkarnevalon is bemutatkozott, Nagy Sandor borasz. Er-
melléki barangoldasunk harmadik helyszinén, Hegykdzszentimrén
jarunk. A Gardon-volgyben teljesen sajat er6bél felépitett kis bora-
szat torténete, 1990-ben a nagypapatol megorokolt haromhekta-
ros birtokkal kezd6dott. Bar a birtok nagysdga nem valtozott, a ko-
rabbi kolhoz jelleg megsziint és helyét egy formdl6do, csaladi bo-
raszat vette at. Az iiltetvényeken a fehérsz6l6k koziil tjtelepitési
rajnai és olaszrizling, sziirkebarat, kirdlyleanyka és muscat ottonel

talalhat6. Bar a nagyapanak még volt bakator és a furmint, sajnos
ezeket az oreg t6kéket nem tartottdk meg. Kéksz6l6k koziil talal-
kozhatunk szintén Ujtelepitési pinot noir-ral, cabernet sauvignon-
nal és turdnnal. A kozelmult fejlesztésének kdoszonhet6en a szen-
timrei bordszatban mar inoxtartalyban erjesztenek és fahordéban
érlelnek. Egyelére még csak sajat 6romre, no meg a baratok ked-
véért palackoznak, évente ezer iiveggel. Nem foglalkoznak viszont
a téketerheléssel, s hozamkorldtozast sem alkalmaznak. El vagyunk
maradva technologidban, tuddsban, sok mindenben — jellemzi sajat
helyzetét az érmelléki borasz — de igyeksziink. Es koccintasra emeli
poharat. Szurkolunk neki.

Konklizi6 helyett

,Ruigos a bakar, akkor terem, amikor akar” — sz6l az érmelléki mondas. Talan ez az oka annak, hogy Di6észegen még mindig idegenkednek
ettdl a hajdanan hires, de szeszélyes sz6l6t6l. Ennek a zoldesbe jatszo sarga szin( bornak az illata, ize ugyanis lassan fejl6dik ki. Fejl6dé-
sének tetéfokat hosszabb palackos érlelés utan éri el. Az Ermelléken Gshonosnak tartott bakatort, melyet ,Gskar szG16nek” is neveztek, so-
kak szerint még a XVI. szdzadban olasz telepesek hoztak be Napoly kornyékérél. Nagy, laza fiirt(i, gomboly(d bogyéju, kékes voros szind volt
és igen kényes. Mindez azért, mert megtermékenyiilt virdgaibol sokat lehullatott. Sajnos, a filoxéravész teljesen elfeledtette ezt a hires sz6-
|6fajtat. Pedig el6tte minden adott volt az érmelléki borok hirnevéhez. A XIX. szazad masodik felében a Zichy csalad borkivitele példaul
nagyban fellendiilt. ,,187I-ben a kinai csaszar szamara, megrendelésre 200 {iveg finom asztibor expedialtatott a didszegi uradalmi pincébdl”
— olvashaté ez az érdekes részlet Borbély Gabor: Szdlémiivelés és borgazddlkodds az Ermelléken cimii konyvébél.

Ezért kiilon 6rvendetes, hogy egyre tobben probalnak segiteni Ermelléknek. Kal6 Imre szomolyai borasz kézbenjardsara és tanacsara Heit
Jozsef és fia, Heit Lorand tgy dontottek: jovére mégis megprobalkoznak a bakator telepitésével.

Annak idején két korona husz fillérbe keriilt iivegje a Zichy csaldd 1834-es cabinet bakatoranak. Lehet, hogy néhany év mulva, pont a
Heit csalad bakatordra figyel a vilag, mint anno a Zichy groféra? Barkié is legyen a dicsGség, egy a kérdés. Vajon felébred-e végre szazéves
csipkerézsika-almabél Ermellék?
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Kivételes gasztrondmiai
élmények OTP Klub kartyaval

...6s ez csak egy elény, amit az OTP Prémium
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GASZTRONOMIA

séfportré

Boros Laszld mesterszakacs

Mar gyerekkoraban megismerkedett a konyhaval.
A vonz6das magyardzata: Szeretek enni... — mond-
ta egy alkalommal. Sziilei tavollétében kezdett el
serénykedni a konyhaban. Ennek egyenes kovet-
kezményeként szakacsnak jelentkezik, de el6bb
egy honapig meg kellett mutatnia a meglévég tu-
dast és elkotelezettséget, majd csak azutan lehe-
tett atlépni a hires Aranybika konyhdjanak kiiszo-
bét, ahol jeles szakemberektdl, Mester Andrastol
és Székely Odonnétél tanulja a konyhamiivészet
fortélyait.

Alig 23 évesen, 1973-ban mar konyhafénok a
debreceni Szabadsdg étteremben, de jut ideje a
fiatalok nevelésére is. Szakoktatoként is tevé-
kenykedik, de nem sokaig, mert — mint mondja —
hidnyzik a konyha szaga. Kovetkezik a hires Hunga-
ria étterem, amely abban az id6ében nagyon koz-
kedvelt hely volt a varosban.

A tanulni vagyas és a vilag megismerésének iz-
galma elviszi az orszaghatdarokon tulra is: dolgo-
zik és tanul Németorszagban, Oroszorszagban, a
kornyez6 és tavoli orszagokban egyarant.

Hazatérése utdn kovetkeznek a hires helyi ét-
termek: az Epona, a Civis, a Varoshdaza és a végén
a kezdet, a Szabadsag étterem, amit persze ma
mar nem igy hivnak, az tij neve: Belga Café Ette-
rem és SOrozo.

Boros Ldszl6 biiszke a tanitvanyaira, akik koziil
sokan komoly sikereket értek el a szakmaban, van
koztiik vilagbajnok szakdcs is. Eletfilozofidja,
hogy a j6 szakdcs mindig tanul. Még most is kere-
si az j megoldasokat és nem restell a fiatalabb
kollégaktol is tanulni.

A szakma is elismeri az eredményeit: 1998-ban
megkapta a Nemzeti Gasztronomiai Szovetség
legrangosabb kitiintetését, a Venesz Jozsef-dijat.
2007-ben a Hajdu-Bihar megyei Kereskedelmi és
Iparkamara EInoksége Kézmiives-dij elismerés-
ben részesitette.

A kardcsonyi menii 6sszeallitadsaban és elkészi-
tésében Boros Ldaszl6 mesterszakacs mikodott
kozre.

28 | Debreceni BOROZO



GASZTRONOMIA

Unnepi receptajanlat

Karacsonyi vacsora

Kardcsonyeste a szeretet és a csaldd iinnepe. Ezeknek az iinnepi alkalmaknak sajitos a gasztronémidjuk. Egyrészt vannak ételek,
amelyek elmaradhatatlan részei egy-egy lakomdnak, médsrészt viszont sok hidziasszony (konyhdban aktiv hdzidr) kihivasnak érzi,
hogy valami kiilonleges, nem megszokott is keriiljon az asztalra, ezzel is hangsilyozva, hogy az esemény is kiemelkedik a mindennapokbdl.
Orvendetes tendencia, hogy mostansag mar sok csalidban nem csak az ételek megtervezése torténik meg j6 elére, hanem szempont
a hozzajuk 1ll6 bor kivilasztasa is. Ha igy tesziink, étel és ital szép 6sszhangjaval még egy plusz élményhez juttaguk magunkat s a kortiinkben étkezoket.
Egy ilyen vacsorit szeretnénk bemutatni Onéknek, kedves Olvaséink.

A hagyomdnyos kardcsonyi ételeket egy kicsit masképp készitettiik el, s a hozzdjuk ill6 borokkal talaltuk.

Minket meggy6zott a végeredmény, probaljak ki Onok is!

Koszonté 1tal A birsalrlna tagut a_kfjveltkezéyképpen készitjiik: a birsalmékat tisztl’tég utén cikkekre vag-
juk, kevés vizben pici séval f6zziik, hogy nagyon ne barnuljon meg, citromlevet csepeg-
tetlink hozza, kozben néhany cikket apro kockakra vagunk. Ha a birsalma megfétt, t-
torjlk és beizesitjiik, hozzaadjuk az aprora vagott kockakat és egy kis fehérborral dssze-
forraljuk, s ha kell, még egy kicsit izesitjiik. A kihdlt ragubél adunk egy evékanalnyit a
majhoz, ahogy azt mar fentebb leirtuk.

Ajanlott bor:

Furmint 2009, Patricius Borhaz, Tokaj

Halvany aranysarga szind, friss, kortés, birses, mineralis jegyekkel,
kivételesen jo egyensulyy, integralt savszerkezet, kdzepes test, sos
és gylimolcsos izek valtogatjak egymadst a szajban.

A libamdj és tokaji bor klasszikus Gsszedllitas, ezuttal azonban sza-
raz tokajit kindltunk a méjhoz, de igy is szépen egymasra talalt étel-
ital: bar kiilon-kiilon mind a mdj, mind a tokaji bor igen dominans
izvilag, a kettd egyiitt erdsiti egymast és Uj dimenzidkat nyit. Kiilon
élmény volt az evGkandlnyi birsalmapiiré talalkozasa a birsalmas je-
gyeket is visel6 Furminttal. Randevu a javabdl.

Egerszolati Olaszrizling 2010, Gal Lajos Pincészete Eger
Intenziv gylimolcsos illat, szép élénk savak, krémesség, kerekség,
izeiben nagyon komplex és hossz, igazi étvagygerjeszté ital.

v s

ElGétel:

LIBAMAJPASTETOM, BIRSALMA RAGUVAL,
ZSENGE SALATAVAL, PRITOTT MAKOS KALACCSAL.
recept (5 személyre)

Hozzévalok:
60 dkg hizott libamaj

5 dkg vaj
1dl tejszin

2 evlkanal f6zott aszpik
4 cl konyak

finomra vagott kakukkfi

s0, bors, kis fej voroshagyma, egy alma, libazsir a siitéshez
a birsalma raguhoz birsalma, méz, citrom, so, fehérbor

Elkészitési mod:

A libaméjat jeges aztatas utan kierezziik, sozzuk, friss borssal meghintjik. Egy edény-
ben mellé tessziik a kis fej voroshagymat és az almat, libazsirral felontjik, tgy, hogy el-
lepje a méajat. Alacsony hémérsékleten — kb. 85 C fokon — siitjiik, 60 percig, a maj
nagysagatol fliggden, majd hiitjiik. A kihdlt majat elosztjuk szép egész darabokra és a
torottebh, kisebb darabokra. Az aprabb részekbdl vajjal, tejszinnel, konyakkal, aszpikkal
és fliszerekkel pastétomot keveriink. A hitéformat kibéleljiik Folpack félidval, majd a
piirésitett és darabos majat egyenletesen elosztjuk, kozben a format néhanyszor az
asztalhoz (tjiik, hogy kelléképpen tomaradjon. A jol kihGitott majat vékony pengéjli kés-
sel felszeleteljiik és zsenge salataolajba martott zoldségekkel feldiszitjiik, majd hozza-
adunk egy evdkanalnyi birsalma ragut.
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Leves:

PETREZSELYMES PULYKALEVES, KONNY( GALUSKAVAL
recept (5 személyre)

Hozzévalok:
kb. 1 kg pulykahds, vegyes, csontos (nyak, szarny, comb)
sargarépa, gyoker, zeller, karalabé, voroshagyma, fokhagyma, gomba,
petrezselyem zoldje, lestyan, so, egész bors

a konny( galuskéahoz
kb. 15 dkg pulykahds,
8 cl tejszin, 0,
frissen reszelt gyombér,
szerecsendio

Elkészités:

A megmosott pulykahust, hideg vizben feltessziik foni. A mlveletet lass( tliznél végez-
ziik. Ha a leves f6ni kezd, lehabozzuk, hozza adjuk a zoldségeket — ennél a levesnél a
petrezselyem gyokérbdl a szokasosnal tobbet tegyiink bele —, majd sozzuk és beletesz-
sziik az egész borsot. A zoldségeket ne fézziik sokaig, egészben vegyiik ki a leveshdl
és készitsiink beldliik kis gombaoket.

Mig a leves 6, addig elkészitjlik a hisgaluskat. A pulykahust finom tarcsaju daralon le-
daraljuk, hozzaadjuk a tejszint, a sét, a reszelt szerecsendiét és a gyémbért, majd jol
osszekeverjlk. A galuskakat megformazva, kiilon lében kif6zziik.

Talalasnal a csészébe tesziink néhany zoldség gombot és két, harom galuskat.

Ajanlott bor:

Pinot Blanc, Szilvasvolgy, 2009, Matyas Pince, Kisuajfalu

Illatdban fehér hasu gylimolcsok, kis didval. Szajban krémes, savai
nem tolakodéak, izében egy kis gyiimolcsos édesség, de inkabb di-
6s, minerdlis izeket mutat.

Gyakran gondot okoz, hogy a leveshez egydltalan jar-e bor, s ha igen,
milyen. Nyugodt lélekkel allithatjuk, hogy igen, s természetesen a le-
ves jellegétdl fliggben a fehérbortdl a rosén at, a silleren keresztiil
akar egy kadarkaig is el lehet merészkedni.

A mi levesiink kristalytiszta, 6arany szind, intenziv iz{i husleves, ezért
vélasztottunk hozza egy hordods érlelés( fehérbort, amely igy visszafo-
gottsagaval, krémességével mélto kisérgje a remek levesnek.

Els6 f6fogas:

FOGASFILE, BOREN SUTVE, CITRUSOS VAJAS MARTASSAL ES ZOLDSEGEKKEL

recept (5 személyre)

Hozzévalok:
50 dkg filézett béros fogas
s0, citrom, vaj, lime, narancs, tejszin, sargarépa, cukorborso, parajlevél,
édeskomeény (mini), liszt, olaj, hal-alaplé
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Elkészités:

Hal: A fogast egyenld szeletekre vagjuk, enyhén megsézzuk és tesziink ra néhany
csepp citromot, ettdl lesz ropogas. A bdrds részén kezdjik el siitni, kevés napraforgd
és olivaolaj keverékében. Amikor a béros rész szép piros lesz, akkor atforditjuk és egy
perc utan mar kész is a talalasra.

Martas: Egy kdvéskanalnyi lisztet habzasig hevitiink a vajon, majd felengedjiik a hal
alaplevével, hozzaadjuk a citrusok levét, csipetnyi sot, tejszint, kiforraljuk és hozzaadjuk
a nyers vajat, majd egy tojassargajat pici tejszinnel elkeverve tesziink még hozza, koz-
vetlenil a télalas eltt.

Zoldségek: Kevés zoldséglevet hasznalva a zoldségeket roppandsra péroljuk.
Figyelem! A hozzavaldknak egyszerre kell elkésziilnitik!

Ajanlott bor:

S.D. Gléria 2007, Gal Tibor Pincészet, Eger

[llatdban a tavaszi rét viragainak megfogalmazhatatlan komplexitasa és
izgalma uralkodik. Lendiiletes savak, minerdlis jegyek teszik légiessé.

Ez a hofehér csoda, amit fogasnak neveziink, ugy volt elkészitve, aho-
gyan a legtokéletesebben adja magat, s nem vitték el a fliszerek sem a
nemes izét. Mar-mar fél6 volt, hogy a nagytest(, illatos bor fog dominal-
ni kettejiik talalkozasakor, de a chef jovoltabol a tanyérra keriil6 zoldsé-
gek — sargarépa, cukorborsd, paraj, édeskomény — helyrebillentették az
egyensulyt, s ismét kerek lett a vilag. A kis citrommal ropogdssa tett hal-
bér kiilon pikantériat adott az étel és ital egyiittesének.

Masodik f6fogas

(OZGERINC FILE, SZALONNA KONTOSBEN SUTVE,
VOROSBOROS, AFONYAS, ERDEI GOMBAMARTASSAL, MANDULAS PUFFANCCSAL
ES CSICSOKAS SUTGTOK PUREVEL
recept (5 személyre)

Hozzévalok:
50 dkg dzfilé
15 — 20 dkg szeletelt hdsos szalonna
s6, frissen tort bors, vaj, élesztd, tej, torott piritott mandula, tejszin

vad-alaplé

voros afonya

3-4 féle erdei gomba
4 dl vorosbor
burgonya, csicséka, péréhagyma és tok sziikség szerint

Elkészités:

Gzfilé: A filét enyhén ats6zzuk, borsozzuk, és minél szorosabban betekerjiik vékony sza-
lonna szeletekkel. Rostlapon vagy serpenydben szépen korbe siitjik, igy a zsir kisil és
a szalonna szeletek rafesziilnek a hdsra. Siitében 180 0C-on siitjiik, amig a maghémér-
séklet nem éri el a 62 0C-t, majd pihentetjiik. Talalas eldtt ismét siitébe tessziik és fel-
melegitjlik, tgy, hogy a maghdmérséklet érje el a 680C-t. Talalas eldtt 15 — 20 percig
pihentetjik.

Vorosboros, afonyas erdei gombamartas: Az &fonyat és gombat megtisztitjuk, 6ssze-
vagjuk. A 4 dl vorosbort beforraljuk kb. 1 dl-re és hozza forraljuk a vad-alaplevet. Vaj-
ban kevés finomra vagott péréhagymat fonnyasztunk, hozzaadjuk a gombét és az afo-
nyat, majd felengedjiik az alaplével és hozzaadjuk a beforralt vordsbort, sézzuk, borsoz-
zuk és ha kell, tlalas eldtt keveriink hozza vajat.



Mandulas puffancs: A burgonyat megfdzziik, attorjik, kevés élesztd, liszt, so, tej és fi-
nom torott piritott mandulabél hozzaadasaval fankszerd tésztat készitlink. Pihentetés
utan ovalis gomboket készitiink beldliik és forrd olajban kisitjiik.

Csicsokas siitdtok piiré: A siitGtokot és a csicsokat siitében megsiitjiik és attorjik, de
fozhetjiik is. Az attort tokot és csicsokat vajjal, tejszinnel konnydre keverjiik, soval, ke-
vés tékmagolajjal izesitjiik és talaljuk

Ajanlott bor:

Cabernet Sauvignon 2007, Szarkas tetd, Grof Buttler Pincészet, Eger
Sotét biborvords szin, gylimolcsos, foldes, avaros illatok, komoly
test, barsonyos tannin jellemzi a bort. A korty rendkiviil lendiiletes,
komplex iz- és illatvilagd, nagyon élvezhetd, illik a vadhushoz.

A leghaldsabb feladat vadhishoz vorésbort kinalni, mert nehéz melléfog-
ni. Esetiinkben azonban — 6zr6l lévén sz6 — egy kevésbé tanninos
Sauvignont valasztottunk, hogy ne nyomja el az 6zgerinc izének finom
arnyalatait. Megjegyezném, hogy a vorésboros martds ugyanebbdl a bor-
bol késziilt — mar csak az 6sszhang kedvéért — s remek tarsasagban volt
a tobbi alkotéelemmel. Ismét jol sikeriilt hazassaghoz asszisztaltunk.

Desszert

RUMOS DIOS KOCKA, KARAMELL ONTETTEL, CSOKIS MEGGYEL ES NARANCCSAL.
recept (5 személyre)

Hozzavalok:

3 db tojas
6 dkg darélt diobél
6 dkg cukor
4 dkg buzadara
2,5 dl tej
5 dkg vaj
cukor, vaniliacukor, reszelt citromhéj,
rum, daralt di6bél, tejszin, vaj.

Elkészités:

ElGszor készitiink egy piskatahoz hasonlé lapot, majd kihditjiik azt.

A tejbdl és blizadarabal, pici séval, kevés cukarral tejbegrizt foziink, majd kihdtjtik. A
vajat habosra keverjiik a cukorral, hozzaadjuk az izesitdket, a daralt didbelet, és a tej-
szinbdl vert habot. Az igy elkészitett konnyd, izletes habos krémet ratessziik a dios lap-
ra. A tetejét simara kenjiik, és hiités utan bevonjuk vékony csoki réteggel. A kihdilt sii-
teményt dvatosan kockakra vagjuk, vigyazva, hogy a tetején Iévé csoki maz ne reped-
jen meg.

A narancsot gerezdekre filézziik, majd narancslébdl, mézbdl éntetett fézziink és még
melegen a filézett narancs gerezdekre ontjiik, tehetiink bele néhany szal chilit is.
Cukrot karamellizalunk, folengediik tejjel és tejszint adva hozza, kiforraljuk.

A magozott meggyet keserd csokiba martjuk és tiiskén hagyjuk megkdtni.

A kivagott kockakat tanyérra helyezziik és tobbi hozzavaldt, a martést, a csokis megy-
gyet, narancsot izlésesen elhelyezve talaljuk.

Ajanlott bor:

Furmint kései sziiret 2009 (édes), Diszn6ké Pincészet, Tokaj
Aranyszind, iide gyiimolcsos, birsalmds, narancsos illatok és izek,
amelyek szépen illeszkedtek a desszert izeihez, gylimolcseihez. Az
édesség kiegészitette és kerekké tette a desszertet.

Ahogy ,nem kell mindig kaviar”, igy nem kell mindig aszd sem, ha
édes borra gondolunk. Néhdny éve megjelentek Tokajban a kiilonbo-
z6képpen aposztrofalt — kései sziiret, cuvee — édes borok, amelyek
konnyedek, jol ihatok, desszertekhez kivaldan illek, s nem utolsé
sorban megfizethetGk. llyet vdlasztottunk mi is, s jol tettiik, mert na-
gyon szépen Osszesimult az étel és az ital. Egyik édesség sem kiabal-
ta tul a masikat, egyszerden jol estek a szajban, s méltéképpen ko-
ronaztak meg ezt a nagyszer( vacsorat.

7 4

Az ételeket a Venesz-dijas mesterszakacs, Boros Laszlé készitette a debreceni Belga Café Etterem konyhdjaban. Természetesen volt elgze-
tes konzultacioé az ételért és italért felelGs szakember kozott, ahogy ez mar a csaladokban is lenni szokott, ha a kett6 nem egy személy.
A végeredmény azonban 6nmagdért beszélt, s reméljiik, minden faradozasért karpotolt. Az egyhangu vélemény szerint a vacsora 5 csil-

lagos sikert aratott.

A vacsoranal elfogyasztott valamennyi étel receptje reményeink szerint hamarosan olvashat6 lesz a Debreceni Borozo6 portaljan is.
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. Halaszle mindenkinek!




GASZTRONOMIA

Zelenak Janos irasa

A halaszlé, bar vilagszerte ismert étel, mégis valédi hungarikum. A hazankba latogato
kiilfoldiek szamara ugyanolyan igazi magyar finomsdg, mint a sokat emlegetett gulyas.

A hal nem csak finom, de fogyasztdsa élettani szempontbdl is rendkiviil fontos. Az em-
ber egészségéhez nélkiilozhetetlen kémiai anyagokat tartalmaz, sokféle vitamint, nyom-
elemeket, telitetlen zsirsavakat, vitamin-oldé olajokat. B6séges és kivalo forrasa az
Omega-3, vagy Omega-6 zsirsavaknak, amelyeket a szervezetiinkbe csak kiviilrél juttat-
hatunk be, mert a testiink vegyi mihelyei nem tudnak ilyen anyagokat gyartani. Kedvezg
tulajdonsdgai miatt a legtobb diétas étrend fontos eleme lehet.

A halaszlé annak ellenére, hogy 0sszesen harom alapanyag felhasznalasaval késziil, meg-
szamlalhatatlan véltozatban létezik. Szegedi, bajai, balatoni, dunai, és még felsorolni is sok,
hanyféle tdj vagy etnikai jelleg( halaszlevet késtolhatunk. A kiilonb6zéségiik elsGsorban az
elkészités technikajabol, valamint a felhasznalt anyagok bévitésébdl adodik.

A f6zési technika alapvetSen két csoportbdl all: ,,passzirozva, vagy nem passzirozva” késziil,
mely a bels6ségek, és egyéb hozzavalok elGkészitésére utal. A felhaszndlt anyagok tdj-jelleg,
vagy egyéni elképzelés, izlés szerint is valtoznak. Sokfelé tesznek a halaszlébe paradicsomot,
zoldpaprikat, zoldségeket, gyufatésztat vagy egyéb tésztakat, és sok olyan kiegészitd anyagot,
vagy fliszert, amelyeket egyéni izlés alapjan a halaszlé aromdjaval 6sszhangban éreznek.

Ez a sokszin(iség megtéveszts lehet — sokan ugy érzik, mintha a haldszlé elkészitésé-
hez egy kiilonleges tehetségre lenne sziikség, amellyel csak (a sajat kornyezetiikben
megbecsiilt) f6zOmesterek rendelkeznek. Ezt a misztikus hangulatot természetesen az
igazi finom haldszlevet f6z6 szakacsok maguk is taplaljak olykor-olykor.

Szeretném eloszlatni ezt a misztikus kodot. Ennek az irdsnak a cimével 6sszhangban
segitséget nydjtok mindenkinek, aki sajat kez(leg kivanja elkésziteni — talan életében
el@szor — ezt az ételt. E cikk kereteit természetesen meghaladja minden apré lépés,
triikk és praktika leirasa, de amint igértem, mar az alapanyagok gondos valasztasaval na-
gyot lehet lépni a tokéletes halaszlé felé. Nézziik, hogyan!

Ennek a lapnak az olvaséi a bort szeret6 és ismerd, esetleg borkészité emberek. Nos,
ahogy a jo bor készitésének az elsé feltétele a j6 mindségi sz616, tigy a finom halaszlé fon-
tos feltétele a hasznalt anyagok kivalé minGsége és a mennyiségek megfelel6 meghataroza-
sa. Vegyiik sorra a mar emlitett harom alapanyagot: hal, voréshagyma, 6rolt pirospaprika.

A hal fajtaja ponty. Bar sokan mas halfajokat is tesznek bele (keszeg, torpeharcsa, csuka,
egyéb aprohal), alapvetGen a ponty a f6 alkot6elem. A tobbi faj kissé javitja az elkésziilt étel
izét, de elsGsorban dllagjavité hatdsa van. A borral ellentétben szerencsére nincs sziikség
specialis feltételekre, vagy jo évjaratra, a halat barmelyik élGhal-arusit6 helyen megvehetjiik.
Piacokon, vagy él6hal-arusoknal kockazat nélkiil vasarolhatunk barmilyen él6halat, mert

; ezek tobbnyire tenyésztett, vagy torvényes vizsgalattal szavatolt kivalo termékek. Horgé-
szoktol vagy mds forrasbol szarmazoé halakkal viszont nagyon vigyazzunk. Sajnos az élévize-
F 4 ink néhol kiilonb6z6 vegyszerekkel szennyezettek, amelyek felszivodnak a halak hiséba, és
/r" ez sajnos nem csak egészségtelen, de az étel izét is tonkreteszi. Komoly veszélyt jelenthet,
ha a birtokunkba keriilt hal mar nem él. A hal hdsa rendkiviil gyorsan oszlasnak indul (kiilo-
nosen meleg id6ben) és a bomlastermékek stlyos mérgezést okoznak. Minden gondot meg-

o el6zhetiink, ha megbizhat6 forrasbol szarmazoé élGhalat szerziink be.

A kovetkez6 anyag a voroshagyma. A boltokban sokféle hagyma kaphat6. A mi céljainknak
a gomboly(d magyar (makoi) fajtak felelnek meg. Kevesen tudjak, hogy a magyar hagyma a vi-
lagon egyediildllé iz- és aromatartalommal rendelkezik. Botanikusok szerint hazank talaj-jel-
lemz6i, és klimatikus viszonyai a felelGsek ezért. Termesztenek magyar hagymafajtdkat mas
orszagokban is, de az 6sszehasonlitasban mindig alulmaradnak. Fontos a hagyma fizikai mé-
rete is. A kozepes vagy apr6 méret(i darabokat keressiik. Tapasztalhattuk mar mindnyajan,
hogy kiilonféle gyiimolcsok, termések aromatartalma és ize azonos fajtan beliil a méret sze-
rint valtozik. Gondoljunk példaul malnara, foldieperre, alméra, vagy egyéb termésre. A szép
nagy szemek latvanya és illata csodalatos, de izeiben messze elmarad az aprébb szem(i faj-
tarsai mogott. igy van ez a hagymandl is.
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Az 6rolt pirospaprikardl is elmondhatd, hogy a magyar termék vi-
laghird. El nem dontott, és talan eldontésre nem is szoruld vita, hogy
a kalocsai vagy a szegedi paprika a jobb. Mindkett6é méltan vilaghird ki-
valoé termék. Mindkét varos kornyékén, a falvakban sok helyen a ter-
mést maguk a gazdak dolgozzak fel. Erdemes felkutatni ezeket a be-
szerzési forrasokat, mert igy jobb mindségli fiiszerre talalunk, mint a
gyari készitmények. Lehet&ségiink van az aru megitélésére még a va-
sarlas el6tt. Megkostolhatjuk, és az illatét is ellendrizhetjiik. Mindezt a
boltban kaphat6 készitményeknél sajnos nem tehetjiik meg, igy bizo-
nyos értelemben zsakbamacskat vesziink. A pirospaprika illata és ize
mellett lényeges a szine is. Csakis az élénk harsogéan piros szind fii-
szert6l varhatjuk a haldszlénk vonzo kiils6 megjelenését, finom illatat
és izét. Szamitanunk kell a pirospaprikdnak arra a kellemetlen tulajdon-
sagara, hogy fényérzékeny. Az Grlemény fény hatdsdra veszit az erede-
ti szEép piros szinébdl. Egyszeribben mondva: fakul. Ha elég sokaig
fényben tartjuk, teljesen fehérré valik. Keressiink olyan fiiszertartot,
ami nem fényateresztG, és jol zarhatd. Tokéletesen megfelel erre a cél-
ra egy fémdoboz, ami kordbban egy draga ital diszcsomagolasa volt.
Egy ilyen tartéban a paprikank évekig karosodas nélkiil tarolhato.

Ha csak annyit tudunk megtenni az idei {innepen, hogy a fenti le-
irast betartva valasztjuk ki halaszleviink alapanyagait, maris nagyot
léptiink el6re a tokéletesség felé.

e-mail cimen.
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Minden étel esetében igen fontosak az alapanyagok, de a ha-
laszlé minGségét még sok mas ételhez képest is jobban befolyasol-
jak. Ha létezik egyaltalan valami titok ebben a témaban, akkor az
csakis az alapanyagok megfelelS, gondos kivalasztdsaban rejlik. Ha
tul vagyunk a munka nehezén, a haldszlé elkészitése mar igen egy-
szerdi.

Els6 1épésként megtisztitjuk a halakat, felbontjuk, daraboljuk. A
megfeleld részeket a megtisztitott voroshagymaval egyiitt kell6
mennyiség( vizben puhéra f6zziik. Amint megf6tt, megfiiszerezziik
elegend6 pirospaprikaval, és konyhasdval. Munkank eredménye az
ugynevezett alap 1é. Ebbe belef6zziink igény szerint a pontyfilét,
vagy a pontyszeleteket. Rovid f6zés utan elkésziilt az igazi finom
magyar haldszlé.

A j6 halaszlének természetesen ezen kiviil rengeteg aprébb-na-
gyobb triikkje, fogasa van. Korrekt informaciok sziikségesek a f6-
zés pontos fazisairdl, a kell6, és sziikséges aranyokrol. Ezek, bar
meghaladjak e cikk kereteit, de mindenki altal elsajatithat6 és el-
végezhet6 1épések. Remélem, hogy ennek az irdsnak a segitségé-
vel is kozelebb keriilhetiink a cikk cimében rejlé kivansagoz: Ha-
laszlé mindenkinek!

Ha valakit bévebben érdekel a haldszIé tudoméanya, a szerz6 ,,A haldszlé titkai” cim( kdnyve a cikkben 1a-
tott alapossaggal, részletesen lefrja a helysz(ke miatt csak érintett, vagy meg sem emlitett témdkat. Fény
deriil a konyhai és a bogracsos eljaras kiilinbozéségeire. A kotet jo tippekkel ltja el az olvasét, és szam-

talan tigyes megoldassal és egyéni 6tlettel segiti a téma irdnt érdekléddket.

A kényv nem egy egyszer( szakacskényv: olyan kiilonleges, egyedi médon irja le a halaszléfézés minden
mozzanatat, mely egy bdtor estében gy kezd6dne: valasszuk ki az erdd legszebb fajat... Gazdagon illuszt-
ralt képanyaga segitségével a teljesen kezddk is tanulhatnak halat bontani, halaszlevet f6zni. Ugyanakkor a
profik is taldlhatnak benne djdonsagot — szémos profi mesterszakécs is megfogadott pér jo Gtletet a kényv-
ben szerepld tippek kozil.

A halaszlé titkai — Rejtelmek, trikkok, praktikék cimd konyv kaphatd a kdnyvesboltokban, illetve 20% kedvez-
ménnyel megvasarolhaté a www.bor-bolt.hu online bordruhdzban vagy megrendelhet6 a rendeles@zelenak.info



TEAHAZ

Paldedk Fanni irdsa

Teaismerteto

Napjainkban szamos orszag kultirajihoz hozzatartozik a mindennapos teafogyasztas.
Hazinkban ez még nem annyira elterjedt, nincsenek hagyomanyai.
Pedig a tea szamos szempontbdl elengedhetetlen az egészséges életmdd fenntartasahoz.
Egy nagy bogre forré teapéldiul nagyban hozzajirul a napi sziikséges folyadékbevitelhez,
rdadasul nagymértéki, természetes vitaminforrasnak sem utolsé.

A tedknak szamos ismert és kevésbé ismert fajtaja l1étezik. Ahhoz
szeretnénk segitséget nyujtani, hogy mindenki megtaldlja a szamara
legidealisabbat! A teafajtakat, tobb szempont szerint lehet oszta-
lyozni. A tealevelek utémunkalatainak figyelembevétele, a fermenta-
cios folyamat lezajldsa alapjan hat nagy teafajtat lehet meghataroz-
ni: Fehér tea — Sarga (Oolong) tea — Z6ld tea — Vords (Rooibos) tea —
Fekete tea — Pu Erh (Oreg) tea

Fehér tea

Kindban a fehér tea Imperial (azaz: az uralkodéhoz kot6dé, csasza-
ri) néven is ismert, mivel a fehér tea fogyasztasa tobb mint ezer évig
csak a csaszarok kivaltsaga volt. A fehér tea természetes antioxidans
tartalma a zold tedban taldlhaté mennyiség kétszerese. Ezek k6zom-
bositik a karos szabad gyokoket, s ez altal gatolja a sejtek oregedé-
sét. A fehér tea rakmegel6z6 hatast, mivel flavonoid tartalma meg-
akadalyozza a sejtburjanzast. A fehér tea rendszeres fogyasztoi rit-
kabban kapnak szivinfarktust, kisebb mértékben szenvednek sziv- és
érrendszeri betegségekben. Vérnyomdscsokkentd hatdsd, tovabba
koleszterincsokkentd és érelmeszesedés-gatlo.
Idedlis dztatasi id6: 2-3 perc

Sarga (Oolong) tea

A sarga teak nem fermentaltak és
neviiket a kész f6zet szinérdl kap-
tak. A sarga teat véletleniil fedez-
ték fel a zold tea készitése koz-
ben. Eszrevették, ha a leveleket
gydras és csavaras utan nem
szaritjak meg idejében, akkor
sarga szint vesznek fel. Tehat
elééllitasa nagyon hasonlé a
zold tedkéhoz, egy kis Ié-
pésben mégis kiilonbozik.
A sarga tedk esetében, a
fonnyasztas fazisa kima-
rad, helyette egy rovid sii-
tési folyamat kovetkezik.
Ezzel megakadalyozzdk a
gyors fermentaciot.

Idealis aztatasi id6:

3 perc

Z0ld tea

A z0ld tea készitésekor az erjesztés fazis elmarad, igy sziiletik a
kiilonleges aromaju, vilagos, aranyzold szind zold tea. A zold tea
anyagcsere-serkentd, s igy zsirégetd hatast. Nem véletlen, hogy Ki-
naban és Japanban nem csak italként fogyasztjak a tea zold fajtajat,
de ételekbe keverve csokkentik altala az elhizds veszélyét. A zold
tea minél oregebb, anndl értékesebb. Tobbnyire tombokben vagy
goly6 formdjaban kaphaté. Feldolgozasa soran tobb lépésben parol-
jak, ettd6l lesznek a levelek csavartak és sodortak — a cél viztartalom
kivonasa a levelekbdl. Ezzel az eljarassal megmaradnak a természe-
tes enzimek (polifenol) és antioxidansok, melyek a fermentaldssal
karosodnanak, elvesznének.

Idealis 4ztatdsi id6: 2-3 perc

Voros (Rooibos) tea

A vOros tea részlegesen van erjesztve, fekete és zold tea kozott
all mind izben, mind szinben. A voros teak tonusaban a sotétbarna
vagy a sotétvoros szin domindl. Erds, athaté aromdju tea. A voros
tea készitésekor a fermentdcios folyamatot félbeszakitjak, amikor a
tealevél kozepe még fermentalatlan, de a végei mar teljesen fermen-
taltak. A voros tedk nagy részét Indidban termesztik. Fontos tudni,
hogy — a tobbi fajtatol eltéréen —, nem tartalmaz koffeint.

Idealis aztatasi id6: 5 perc




Fekete tea

A fekete tea egyfajta erjesztett tea, amely zold ted-
bol késziil. A kiilonbség nem csak felszini. A betakari-
tast kdvetGen, az erjesztés soran a levelek kémiai re-
akcion mennek keresztiil, oxidalédnak. A fekete tea
izében a nevéhez méltd: az els6 csésze rendkiviil kese-
rd, mintha gyogyszert innank, a kovetkez6ek mar ke-
vésbé erdsek. A fekete tedk megkiilonboztets jegye te-
hat, hogy szinte kortyonként valtozik az ize, ugyanak-
kor egy hiivos és dllanddan keserédes izt hagy maga
utan.

Idealis aztatasi id6: 3 perc

Pu'erh (6req) tea

Ez a fajta tea tekinthetd a legkiilonlegesebbnek az elkészité-
si modot illetéen. Pu'erh dél-kinai véarosrél kapta a nevét. A
pu'erh tedt minden esetben a legjobb minGség(i zold teabdl allit-
jak el6, amelyet tombokké préselnek, egyesével becsomagolnak,
és sok-sok évre elasnak a fold ala egy ladaban, vagy szaraz, sotét
és alland6 hémérséklet( helyre siillyesztik. A teatombdok elkészi-
tése soran a friss zold teat altalaban otféle (lapos és kerek, rad,
tégla, csésze-alakii és gomb) ont6formaba rakjak, amelyekben
forré g6z folott tartva, igen erés nyomassal 6sszepréselik. Igy a
tea valyogtégla-szer( szilard format vesz fel. Ezeket a teatombo-
ket megszamozzak, és nyilvantartjak 6ket, hogy lehessen tudni a
korukat. A pu'erh tedkat sem fermentaljak teljesen, de jobban,
mint a sarga (oolong) tedkat. Altalaban 10, 15, 20, 35, 50 évig
tartjak Gket, gondosan iigyelve az optimalis koriilményekre. Az
évek folyaman a ginzenggel 6sszemérhet6 energiat gy(jt Ossze,
és az egyik legkiméletesebben normalizal6 és egészségvédd ha-
tassal van a szervezetre. Rendkiviil kiilonds fold ize van, forraza-
ta sotét voroses-barna.

Idealis aztatasi id6: 3-5 perc

Gyumolcs teak

Hivatalosan nem sorolandéak a tedk kozé, hiszen csak nagyon kis
mértékben tartalmaznak teafiivet. Legf6bb alapanyagaik a kiilonféle
aszalt gylimolcsok és természetben fellelhetS szinezGanyagok, pél-
daul a hibiszkusz és a safrany. Ezen 0sszetev6ib6l adéddan a gyii-
molcs tea nem tartalmaz koffeint, sem hozzdadott cukrot, édesit6-
szereket, igy a kisgyermekek és cukorbeteg is fogyaszthatjak mér-
tékteleniil.

Idedlis dztatasi id6: 8 —10 perc

'}i'}, KULINARLS ELMENYMUOHELY

Tel.: +36-47-348-297
Nyitva
Szerditél szombatig 10-22h
Vasarnap 10-20h

y

tartis:

Székely lstvin, 30-374-0692

istvan.szekely@gusteaumuhely.com

Taffa}l %ﬂaﬁdn az e’fﬂféfﬁsf isa 5ama£ ua@amﬁmé

A Gusteau Kulindris Elménymiihelye mir dllandé nyitvatartdssal virja vendégeit a

Midi Udvarhédzban

Egy jo étterem dllandé nyitvatartdssal még nem hir. Am ha mindez Madon, egy
néhényezres kistelepiilésen, Tokaj-Hegyalja kizpontjiban tallhaté mér érdekesnek
mondhatd. Ha emellett még azt is eliruljuk, hogy olyan kulinaris miihelyrél van szé,
ahol a legjobb borokhoz fézik az ételeket, méghozza valogatott mindségi alapanyagokbél,
mar kezd kiilonlegessé vilni a dolog,

A Gusteau kiildetése, hogy az eddig rejtett izeket, illatokat is kihozza a borokbél.
A Kulinaris Elménymiihely szolgéltatasai kdzott megtaldlhatéak a borebédek, borvacsorik,
a borkéstoldk, a bortiirdk és igény szerint palinkakdstolok is.

Gusteau Kuliniris Elménymihely, 3009 Mad, Batthyany u. 51.



KAVESZUNET

Mercs Emese 6sszedllitasa

Amit a kaverol tudni erdemes

A kavé a mindennapok élvezetéhez tartozik. Bardtok korében egy j6 beszélgetés mellett, reggel a felébredéshez,
este a faradtsig elleni kiizdelemben, mindig ott van a kozeliinkben. Ha beszélgetni akarunk valakivel, dltaliban meghivjuk egy kavéra.
Megbeszéljiik dolgainkat, 6romiinket, banatunkat, és a kivé mellett eltoltott id6 kihoz beléliink egy érzést. A kdvéhaz az a hely,
ahol az emberek letilnek beszélgetni, ahol a tirsalgds feloldja a fesziiltséget.
Ahol oly sok rendszert, életet, sorsot formdlé gondolat fogant méar.

A kavé torténete

Amioéta sok szaz évvel ezel6tt a kavébab megindult vandorutjan,
tobbféleképpen alakitotta a torténelmet is. A kavé sokakat gazdag-
gd, masokat foldonfutéva tett, megolajozta az emberi kommunika-
cio kereteit, serkentette a kreativitast, er6t adott a faradtaknak, és
vilagszerte rengeteg rajongdjanak lett napi sziikséglete.

A kavé felfedezése koriil szamos legenda kering, a torténészek
altal 6sszegytjtott hatalmas anyag ellenére nem akadt még senki,
aki biztosan meg tudta volna mondani, hogyan fedezték fel a kavé-
novényt. Az egyik legérdekesebb feltételezés a tancol6 kecskék le-
genddja, mely szerint Abesszinia (az afrikai Etidpia teriiletén levg
magasfold) Kaffa nev(i tartomanydban egy pasztor észrevette, hogy
a szerzetesek altal rabizott kecskék éjszaka is nyugtalanul ugran-
doznak, pihenés helyett is dobognak, ,tancolnak”. Megfigyelték,
hogy az allatok egy kozepes méret( cserje piros bogydival taplal-
koznak. A termésbdl este a kolostorban levest f6ztek, dm az elfo-
gyasztdsa utdn nem tudtak elaludni és éberen toltotték az éjsza-
kat. Egy masik legenda szerint Gabriel arkangyal adta a kavét Mo-
hamednek, aki egy betegség utan ettdl kapott erére. Egy harmadik
torténetben pedig egy szam(izott szufi bolcs (az iszlam vallason
alapul¢ filozofiai irdnyzat tanitéja) talalt ra a kavécserjére, melynek
gyiimolcse megmentette Gt és tanitvanyait az éhhaldltol. E legen-
dak valoszintsithet6en a kavéital elterjedése folyaman jottek lét-
re, elGsegitve az 4j itallal val6 megbaratkozast.

A kavé Etiopidban Gshonos. A porkolt, 6rolt kavébol készitett ital
fogyasztasat Jemenben jegyezték fel el6szor. A kavé fogyasztasa, an-
nak élettani hatdsai miatt, a szufi rendek virraszt6 szertartasain valt
jellemzG6vé a 15. szazad masodik felében. VélhetGen a szertartdso-
kon résztvevg vallasgyakorlok vitték at a hétkoznapi életbe a kavé-
ivas szokdsat. A kavéfogyasztas ismertté valdsa alapozta meg a kavé-
héazak elterjedését.

A kdvéhazak az arab és torok teriileteken a XVI. szédzad elsé év-
tizedeiben terjedtek el. Mar akkor kialakult a kavés iizletek polga-
rosodasban, tarsadalmi atalakulasokban jatszott nagy szerepe. A
vallasi és a vilagi vezet6k tobbszor be kivantak tiltani a kavéhazba
jarast, mivel allaspontjuk szerint a kavéfogyasztds egészségtelen
szokas és az iszlamra karos djitas volt. Ennek ellenére tobb ténye-
z0 segitette a kavéhazak terjedését. A kavé, lévén hogy az iszlam
tiltotta az alkohol fogyasztasat, konnyen valhatott az iszlam bora-
va. A kavéhazak terjedését segitette, hogy a bort is arul6 taverna-
kat leszamitva kordbban nem voltak talalkozasra alkalmas vendég-
latohelyek.

A kdvé elterjedése a vilagban

Eurépéba a kavé holland kereskedSk ténykedése soran kertilt egy ka-
vécserje formdjaban, 1616-ban. Az amszterdami polgarmester 1714-
ben egy kavécserjét ajandékozott a francia uralkodé XIV. Lajosnak, s
a Napkirdly tiveghdzat épittet a novénynek. Ez a két nemzet, a hol-
land és a francia kezdi elGszor gyarmatain a kdvétermesztést, mig az
angol Kelet-Indiai Tarsasag atall a tea kereskedelemre és azon a te-
riileten szerez monopdliumot.

A kavé Eurépaba érkezésekor mar megindult a varosiasodds és a
polgdrosodds folyamata. Az egyre nagyobb teret nyerd polgari élet-
vitel megviltoztatta az étkezési szokasokat is. Az addig altalanos na-
pi két meleg étkezés elé, ami a paraszti életforma velejaréja volt, be-
kertilt a reggeli. A korai ebéd és vacsora a polgari életforma kotott
munkaideje miatt késGbbre tolédott, ugyanakkor a paraszti életfor-
maval ellentétben, a polgaroknak nem voltak reggeli haztdji teend6-
ik. [gy a polgarsagnak ébredés utan maradt ideje és egyértelmien
sziiksége is volt egy reggeli étkezés beiktatdsara. Ezt az atalakulast
gyorsitotta a forralva készitett, serkentd italok, a kavé és a tea meg-
jelenése, melyek alternativat jelentettek a rossz mindségti viz, a bo-
dité hatast sor és bor fogyasztasara. A jézansagot és precizitast
igényl6 varosi foglalkozdsokhoz jobban illettek ezek az italok. A ka-
vés vendéglatohelyek legfontosabb kinalati elemei mind a mai napig
a reggeli, délel6tti étkezésekhez kapcsolodnak.
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A varosok infrastrukturélis fejl6dése (vilagitds, uthalozat, viz- és
csatornahalézat, kozbiztonsag) megteremtette a lehetéséget az éb-
renléti id6szak évszaktol és idGjarastol fliggetlen kiterjesztésére. A
munka végeztével a megnovekedett idGben, szabadidében lehetd-
ség adodott tarsas id6toltésre. Az ehhez sziikséges energiat siitemé-
nyekbdl, a frissességet a serkentd italokbdl nyerték. Az ilyen fo-
gyasztasok éltalaban a kavés helyekhez kotédtek. Az uzsonna, mint
kiegészitl étkezés és tarsasagi esemény, jellemz6 kavéhazi fogyasz-
tasi forma.

A kadvénovény gyarmatositas és csempészet révén terjedt a tropu-
si égovon, Kozép- és Dél-Amerikdban, a Csendes-6cean térségében
és Afrikaban. A gyarmatosit6 orszagok gyarmataikon termesztették
a kavét, amely fajtaja és minGsége a késGbbiekben visszahatott az
orszag kavéfogyasztasi szokasaira, izlésvilagara. A gyarmati rend-
szer felbomldsa utan is megmaradtak a hagyomanyos kavébeszallita-
si utvonalak.

A XVIII-XIX. szdzadra a kavétermd teriiletek szamanak sokasoda-
saval, a varosi kavéfogyasztds és a kavéhazi kultura eurépai meggyo-
keresedésével kialakulnak a ma ismert kavéiskolak keretei. A torok,
az olasz, a bécsi és a német kavéiskola, e népek kiilonb6z6 izlésvila-
ga miatt, mind alapanyagaban, mind az alkalmazott technoldgidban,
mind a fogyasztds szokdsaban kiilonbozik. Fontos a kavéfogyaszto
orszagok izlésvilaganak feltérképezése, mert ennek ismeretében
minden egyes vendégnek az izlése szerinti kavéitalt kindlhatjuk

(lasd kovetkez6 cikkiinket, melyben bévebben irunk a kiilonb6z6
nemzetek kavékultarajarol).
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Magyarorszag kavetorténete

A magyarorszagi kavékultira harom forrasbol merit. A torék uralom
alatt mar jelen volt, de nem volt meghatarozé a kavéfogyasztas. Ké-
s6bb a bécsi iskola terjed, ennek egyrészt a varos birodalmi k6zpon-
ti kulturdlis kisugarzasa volt az oka, masrészt Bécs kapcsolodasi
pont volt Nyugat-Eurdépa irdnyaba. Az olasz kultura az 1930-as évek-
ben érkezett Magyarorszagra az eszpressz6 kavégépekkel.

A korabeli Pest hataraban évente négy vasart tartottak. Ez altal szer-
zett Pest meghatarozo gazdasagi és kulturalis szerepet, és indult dina-
mikus fejlédésnek. A vésarteriiletek vonzaskorzetében alakultak ki a
mar meglévo fogadokbol az els6 kavéhazak. Az els6t Cavesieder Blasius
(Kavéf6z6 Baldzs) nevéhez kotjiik 1714-es alapitasi datummal. A kavé-
hédz intézménye egyre népszer(ibbé valik a XVIII-XIX. szdzad folyaman,
de a sokasodasnak gatat szab a kavésjog rendszere, melynek eltorlése
utan gombamad nyilnak a kavéhazak. Ez vezet az 1900-as szazadfordu-
16 virdgzo kavéhazi életéhez. A XX. szazad elején Budapest kiérdemli a
kavéhazak varosa cimet a kozel ezer kavé tizletével (kb. 590 kavéhaz, és
400 kavémeérés), ez alkalmat adott a legkiilonb6z6bb foglalkozast em-
bereknek beszélgetésre és politizalasra.

A kavéhazakban kialakult asztaltarsasagok koziil néhany mar a
XIX. szdzadban kulturtorténeti jelentségi volt (példaul Pet6fi Tar-
sasag, Tizek Tarsasaga). Az els6 vilaghaboru el6tti élénk budapesti
kavéhazi élet egyik oka a févaros sz(ikos és tulzsufolt lakdsviszonya-
iban keresendd. A kavéhazak vildgaban az 1930-as években Uj jove-
vény az eszpresszo. A legijabb technoldgia a megvaltozott életvitel-
nek megfeleld iizlettipust hozott magaval. Ez az iizlettipus a szocia-
lizmus évei alatt, ha lefokozott dllapotban is, de valamit at tud men-
teni a kavés vendéglatas otthonossagot, kozéletet, sszefoglalva va-
rosi élet- és alkototeret ado funkcigjabol.

Forras: www.kavéhazak.hu , Dallmayr Akadémia, Wikipédia

Elgondolkodott mar On azon, mennyi ember
aldozatos munkdja soran lesz a kavécserje
termésébdl egy csésze eszpressz6? Tudja On,
hogy milyen alapvet6 kavéiskolak szerint ké-
szitjiilk manapsdg a kavéinkat? Tudja On,
hogy a megfelelGen elkészitett kavé egészsé-
ges? A késobbi cikkeinkben tobbek kozott
ezekrdl is frunk. Addig is bemutatunk egy

kiilonleges receptet, ime:

LATTE MACCHIATO

A kavégép gézoldje segitségevel kb. 250 ml erds tejhabot
készitlink (ehhez kiindulasként kb. 150-160 ml hideg tejre
van sziikség ). Egy 2,5 dl-es hosszlikés alaky, felfelé szé-
lesedd héallo tvegbdl késziilt pohar aljara 20-30 ml sziru-
pot csurgatunk (a legelterjedtebb a vanilia, a karamell és
a csokoladé izesftésd). Ennek felszinére, hosszdi barkandl
segitségével rétegezziik rd a jol elegyitett habos tejet.
Eszpresszokavét készitiink. A sziniiltig toltdtt pohar tete-
jére, a tej felszinére a kavékiontdbdl vékony sugarban ont-
jiik a forrd kavét. Ha tigyesek voltunk, a kdvé a kemé-
nyebb habréteg alatt egybefliggd sététbarna réteget al-
kot, alatta tejeskavé csik, alatta a vakitéan fehér tej, leg-
alul pedig a szirup.



VISSZATEKINTO

Csorjan Baldzs irasa

Latvanysziret Ostoroson

Az Orsolya Pince, kozelebbrdl Tarndcezi Zoli és Turcsek Orsi, kozel tiz éve mar
hogy a barataiknak amolyan latvanysziireteket szervez Ostoros hatdriban.
A kezdetben pér [6s sziireti mulatsdg az évek alatt spontdn médon sziireti fesztivalld alakult,
igy nem csoda, hogy oktéber 1-jén mar szinte egy kisebb falu lakossdga szallta meg
az andornaktdjai Gesztenyés dilGt, majd az ostorosi pincét.

Na, neeeeeeee — ez volt az Egerbdl hivott taxis els6 reakciéja, amikor e
cikk iréjat, a megfaradt sz6l6munkast meglatta. Mert hat milyen is a
sziireti munkdsok sorsa? Induldsnak egy stampedli, ladapakolas tizlé-
pésenként a sorok kozé (logisztikai management), hogy legyen mibe
a szOl6t szedni, s minden Gjabb fordulénal koccintds egy j6 barattal.
Amikor megtelt egy lada, akkor a sorok végére kipakolas, Gijabb bardt,
Ujabb pohdr bor... Csoda-e, ha a nap végén megijedt t6lem a taxis?

A sz6l6munka nekem ezt jelenti: kis munka, sok jo barat és koc-
cintas. Hozza kell tennem, hogy nem egy olyan ,munkas” akadt, aki
egész idG alatt nem csinalt semmit, csak kvaterkazott, meg a gyere-
kekkel jatszott. Mert ez egy olyan sziiret, ahova a csaladfék mellett
a fehérnép, meg az apronép is jon. Kiilon szerencse, hogy lassan szii-
reteltek a felndttek, mert igy a gyerekeket nem zavarta semmi az
utanfutén torténé maszokazasban. Zoli meg is éllapitotta, hogy jo-
vére (a mostani ,logisztikai manager, népjolléti, avagy bor/viz man-
ager, a kirdlyi fot6s valamint az assistant wine maker” poziciok mel-
lett) be kell iktatnunk egy ,gyermek animdtort” is, ugy folszaporo-
dott az apronép. Egyébként a csapat teljesitményérdl par éve ké-
sziilt egy Osszevetés: akkor a 17 latvanysziiretel§ annyi sz6l6t sze-
dett le, mint 3 napszamos...

A sziiret utan visszaautéztunk Szipi lopott terepjardjan Ostoros-
ra, ez is része a shownak. Némi pincei munka, Ggy mint bogydzas,

froccsozés, pakolas utan jott az obligat pincebejaras (mindig vannak
Ujak a csapatban), majd a borbemutaté. Egyszer Villanyban nekem
azt mondtak, hogy a borkdstol6 draban benne van a bor, a borkor-
csolya és a bordsz szovegelése is. Nos, itt megkaptuk mindharmat,
tekintélyt parancsolé mennyiségben és mingségben. Ami Zoliék bo-
raszati folfogasat illeti, 6k a természetes és kézmiives borkészités
hivei. Alacsony téketerhelés, 6reg t6kék, erés kozép-eurdpai fajtava-
laszték, a pincemunkaban is a természetesség és a hagyomanyok
tisztelete, példanak okaért glicerint nem ontenek a borhoz...

A fajtavalasztékrol szoélva megallapithat6, hogy a fehér borok
nagyon erdsnek tinnek. A d(lészelektalt olaszrizlingek mellett a
Sikhegyi Leanyka kedvenc fehérboraim egyike: kénnyed és citru-
sos, ugyanakkor koncentralt és erételjes, mondjuk, mint egy 6g6-
rog oszlopsor. Ugy tiinik, egyre tébben veszik észre Egerben, hogy
a vorosboros profil erdltetése helyett az egyediildllo fehérboros
potencialra nagyobb, a jelenleginél sokkal nagyobb hangstilyt le-
hetne helyezni. A vorésborok kinalataban személyes kedvencem a
Tehéntanc névre keresztelt készitmény. Ez sem egy bitumenes, tii-
d6vérzésre emlékeztetd etwas, hanem egy jol fogyaszthatd
gasztrobor. Lényegében egy bikavérrél van sz6, de hogy miért nem
hoz forgalomba az Orsolya Pince ilyen néven bort, és a Tehéntanc
elnevezés miért is egyfajta fricska a témaban, nos, ez mar egy ma-
sik torténet.
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NOri kerdez

Nem egyszerti eligazodni a borok vildgaban annak, aki nem ezzel foglalkozik minden héten.
Sokan fordulnak hozzdm olyan kérdésekkel, hogy meddig ithaté egy tiveg vorosbor, mennyit ér a nagymama otven évig
a TV tetején tarolt Tokaji Aszidja, vagy milyen bort vegyen a német keresztapanak.
Ezekre a kérdésekre adott egyszerii valaszokat foglalja 6ssze ,Nori kérdez” rovatunk. Néri nem teljesen kezdd,
de nem is profi borfogyaszté, irodai munkét végez, ¢és tarsashazi lakasban lakik.

Aki kérdez: Nori

Aki valaszol: Grasselli Norbert

Nori kérdez:
Hogyan kell elegdnsan fogni a borospoharat, hogy pro-
fi borivéonak tiinjek?

Norbi vdlaszol:
A bort leginkabb talpas, szikiil6 kelyhd, atlatszo iiveg-
vagy kristalypoharbdl szoktunk fogyasztani. A kordb-
ban elterjedt metszett, vagy szinezett kristalypoharak
ma mar nem divatosak. Ha poharat valasztunk, a vé-
kony falt, szintelen tivegbdl késziilt verzidt keressiik.

A szikiil6 kehely (vagyis, hogy a pohar szdjanak atmé-
réje kisebb, mint a pohar aljdnak dtmérgje) azért jo,
mert 6sszegy(ijti, koncentralja az illatokat, no meg ne-
hezebben l6tyogtetjiik ki a bort.

A borospohdr azért talpas, hogy a szara-
nél fogva tudjuk megfogni. Ennek két
oka is van: igy nem hagyjuk a zsiros-
porkoltos ujjnyomainkat a pohdron,
masrészt nem melegitjiik fel a bort.
Még egy tapasztalat a helyes po-
hérfogdshoz: ha nem a kehelynél
fogjuk a poharat, hanem a szara-

nal, a koccintdsnak is sokkal szebb
hangja van.

Jobb helyeken a bort a fogyasztas-
nak megfelel6 h6mérsékleten szol-
galjak fel, és ezen altalaban kar val-
toztatni.
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PROGRAMAJANLO
2011 tél

Gal Tibor borasz Gtlete alapjan
az Egri Bormives Céh 11. alkalommal rendezi meg Egri Borszalont a Hotel Eger — Parkban.

Helyszin: Hotel Eger Konferenciaterme
Cim: 3300 Eger, Szalloda u. 1-3.

2011. december 29. 18.00 6ra
Szervezd: Egri Bormives Céh

Tel: +36 (36) 516-241
E-mail: cehmives@t-online.hu

PROGRAM:
Megnyit6: Herczeg Fléra — Ufo lettem Edesanydm
Ezutan a Moody Clouds, majd a Cabaret Band jatszik nekiink
és végiil Dj Bolyki Jani vs. Dj Turcsanyi Dani kdpraztat el benniinket!
Kozben az Egri borvidék jelentGsebb boraszai személyesen kostoltatjak boraikat.

A megjelenés szinte kotelezd!

Debreceni BOROZO | 41



Szerkeszt0i gondolatok

Immar masodik alkalommal tarthatja kezében magazinunkat, ami reméljiink j6 hir Onnek
is, nemcsak nekiink! Szeretnénk megkdszonni a szamos épitd jellegi kritikat, igyeksziink
mindenben megfelelni az elvardsoknak. Tapasztalatbdl tudjuk, hogy mindig lesz min
finomitani, javitani, mindenki szamara tokéletes megoldds meg, mint tudjuk, nem létezik.
Igyeksziink. Oly sok Gtlet, téma fogalmazédott meg benniink, hogy batran igérhetjiik: lesz

VINOTEKAK
Esszencia Borszakiizlet ,
www.bor-bolt.hu

Borudvar,

www.borudvarhu
PINCESZETEK
St Andrea Pincészet, Egerszalok,

www.standrea.hu

Egri Borvér Pincészet, Eger,
www.egriborvar.hu

Gél Lajos Pincészet, Eger,

wwuw.gallajoseger.hu

folytatas! Jovére lesz mar elég tartalom és mult mogottiink, amire épitkezve interaktiv pro-
gramokat, kostolokat, bemutatokat is szeretnénk szervezni. A honlapunk ugyan nem
késziilt el idén, de valamikor a jov6 év elején célba ériink vele. Addig is megtaldlnak min-

ket a facebookon, ahol lathatjak, hogy merre jartunk, hol boroztunk. o, | 0vslmes.

Szecskd Tamés, Gydngydspata,
www.szecskopince.hu

Gizella Pince, Tokaj,
wwuw..gizellapince.hu

Mar csak par nap maradt ebbdl az esztendGbdl. Visszatekintve: oly sok minden tortént
a vildgban, mintha legalabb egy évtized rohant volna el. Remélem, azért ennyit senki nem
oregedett 365 nap alatt! Elgondolkodtatd, hogy napjainkban a ,rohané vilag” mar szinte
mindenki szdmaéra ismert fogalomma, kozhellyé valt. Talan csak igy, év vége felé, az
tinnepek kozeledtével taldljuk meg azt a ritmust, ami még élhetd, szerethetd, élvezhetd.

Orsolya Pince, Ostoros,
wwuw.orsolyapince.hu

Bilkkaljai Bortt,
www.bukkaljaiborut.hu

Mészéros Borhaz, Szekszard,
www.meszarosborhaz.hu

Néha azért év kozben is akadnak olyan pillanatok, amikor el lehet vonatkoztatni a
hétkéznapok nem éppen problémamentes kuszasagatdl. Szeretek bortdrazni, és van par
olyan borasz, akihez ha betévedek, olyan érzés fog el, mintha egy szigetre pottyantam
volna, tavol a vilag zajatol. llyen bordsz az idei Ev bordsza cim nyertese, Vida Péter is. A
dijhoz eziton is Gszintén gratuldlunk a szerkesztGség nevében! Péter, amikor kostoltat,
nem pusztan a borrdl, vagy ahogy 6 nevezi, az isteni csodardl mesél szenvedélyesen,
hanem a vildgmindenségrdl, a természet és ember kapcsolatardl, a szeretetrdl is. Most, az
tinnepek alatt az ilyen érzelmekkel teli pillanatoknak jott el az ideje. Kivanom, hogy sik-

Vylyan Pincészet és Szfl6birtok, Kisharsany,
www.vylyan.hu

Patricius Borhéz Kit., Bodrogkisfalus,
www.patricius.hu

GASZTRONOMIA
Belga étterem és soréiz6, Debrecen,
www.belgaetterem.hu

Gusteau Kulindris Elménymdhely, Mad,
3909 Mad, Batthyany u. 5., tel: +36-47/348-297

Hegykzi Manufaktiira,

eriiljon a napi gondoktél megszabadulva, békésen eltolteni az esztend6 legmeghittebb wwwhegkdzihu
napjait, és hogy jovére sokkal tobb ilyen pillanatban részesiiljon Mindenki! EKAVEREA

Eszak-Afféldi Regionalis Energia Ugyndkség Nonprafit K.,
‘www.enerea.eu

A szerkesztGség nevében édldott, békés karacsonyt és boldog j évet kivanok!

Debreceni Regionéli 1 i Alapitvany,
. Deebrecen, www.drga.hu
Katics Gergely o
fészerkesztd www.otp.hu

Debreceni Borozé — Matra, Eger, Biikk és Tokaj Borvidékek gasztronémiai és bormagazinja

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkesztd: Katics Gergely, kage@holborozzunk.hu
FelelSs kiad6: Kovécs Pél, cskp@enternet.hu
Lapterv/mivészeti szerkeszt6: Wéber Tamds — Pécsi Borozé, e-mail: wt@pecsiborozo.hu
Szerkeszt6ség: Csorjén Baldzs, Darin Séndor, Grasselli Norbert, Kerekes Sandor

E szdmunk munkatérsai voltak: Angi Janos, Balassa Istvan, Domokos Attila, Dorogi Istvdn, Grommon Tamés, Mérkovics Gyorgy, Mercs Emese, Miiller Istvén,
Paldedk Fanni, Dr. Palot4s Lehel, Simon Jézsef, Tarsoly J6zsef, Szilagyi Laszl6, T6th Ferenc, Téth Katalin, Zelensk Janos — Olvasészerkesztd: Arvay Séndor

Foték: Németi Fot6 +36-30/671-58-03, Kerekes Sandor — tyukifoto.hu (Babiczki wines), Nagy Gébor (Osék és utédok), Darin Sandor (Borésznapld)

Hirdetés: Bodndr Gabriella, bodnar.gabriella@koloneld.hu, +36-30/676-22-11
A szerkesztéség cime: 4027 Debrecen, Honvédtemetd u. 63/b.

Kiadja a Debreceni Borbaratok Tarsasdga Kozhasznu Egyesiilet, 4071 Hortobagy, Czinege J. u. 1. m_R'
Felel6s kiad6: Kovacs Pal, elnok .

Nyomda: Alféldi Nyomda Zrt., Debrecen
felelSs vezets: Gyorgy Géza vezérigazgatd

Megijelenik 10 000 példanyban
ISSN 2063-076X
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BORSZAKUZLET
Il_. A BOROK LEGJAVA

T) Elizencia

ééf?zlfzm be a borole \)ifdgﬁ!:m!

Keresse fel webaruhazunkat,
ahol tobb mint 1200 bor €s parlat koziil valogathat!
Regisziraljon, vasaroljon, értékelje a borokat,
hogy az igy szerzett torzsvasarlol pontokkal egyre kedvezményesebb aron vasarolhasson!
Esszencia Borszakiizlet - a borok legjava...
Debrecen. Bajcsy-Zs. u. 23-25.
rendeles(@bor-bolt.hu

www.bor-bolt.hu




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

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


