ERTIKALIS sznoko aszuk

K*oth Iﬂresnc és Katalin
ORU

GASZTRONOMIA: Gyepes Gabojsza receptjei, Gasztronémia a bor szolgalataban
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Eszterbauer Mesteriink Cuvée 2009
(1. helyezett)

Eszterbauer Tivald Cabrenet Sauvignon 2009
(2. helyezett)

Eszterbauer Tiike Bikavér 2009
(1. helyezett)

Eszterbauer Nagyapam Kadarka 2011
(1. helyezett)

A Pécsi Borozé 2012-es szamainak tematikus
tesztjein és mustrain kivaléan szerepeltek a
szekszardi Eszterbauer Boraszat borai, hi-
szen harom alkalommal is tesztgy&ztesként
koszonthettiik 6ket, de a 91 ponttal masodik
helyre szorult Tivald is elég okot adott az
oromre. Kostoljuk 6ket egyiitt a kdzelg6 iin-
nepeken!

Boldog Karacsonyt és Sikeres Uj Esztend6t kivanunk

minden kedves borbaratnak!

Eszterbauer Janos, Csatari Ménika,
Eszterbauer Ildiké, Klein Miklos,
Palinkas Laci, Molnar Laszlo
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KOSZONTO

Tudjak, az idén valahogy a szokottnadl lassabban érkezett meg hoz-
zam az év végi linnepi hangulat. Tudom, persze, hogy mar decem-
berben vagyunk, a Mikulas is eljarta a maga korutjat, és mégis, vala-
mi még hianyzik.

El6szor is a Debreceni Borozo téli szamanak készitésével, mit ta-
gadjuk, Kedves Olvas6, megcsusztunk egy kicsit — na jo: nagyon...
Szerettiik volna, ha a Mikulas a lapot is széthordja, de nem jott Osz-
sze. A masodik ok, hogy sokdig nem volt igazan hideg, nem fagyott,
még a futomuskatli is virdgzott az ablakban — hat ezért tort ram a
megszokottndl nehézkesebben az iinnepi hangulat.

Az el6z6 bekezdéseket két nappal ezel6tt irtam meg, am aztan
hirtelen minden nagyot véltozott. Megjott a hideg és a ho is, a mus-
katli is lefagyott, bekoszontott a valodi a tél, és most mar a lap is las-
san nyomdaba keriil. EI6szor ki akartam torolni az els6 két bekez-
dést, de aztan azt gondoltam, hadd lassak Onok is, hogy az Gjsagiré
is csak halandé, érzelmes ember.

De beszéljiink komolyabb dolgokrol! Hosszu gondolkodas és ter-
vezgetés utan ravettilk magunkat, hogy belevagunk az asziiborok
bemutatdsaba. Olyan sok mindent tudunk az asztrél — és annyi min-
dent nem... Nagy faba vagja a fejszéjét, aki meg akarja fejteni ennek
a csodalatos bornak a rejtélyét. Mi sem tudunk a titkok mélyére as-
ni, am megprébalunk egy kis Gtmutatét adni Onoknek. Nem akarunk
allast foglalni, csak bemutatni azt a csodat, amire Tokaj képes.

Persze az édes borok mellett az tinnepi asztalrél nem hidnyozhat-
nak a vorosborok sem, és a Marton-napi hagyomanyokat is feleleve-
nitjiik egy kicsit. Taldlkozhatnak a tobbi szokasos rovatunkkal is,
tovabba néhany uj kollégaval.

Sajnos, szomort hirek is eljutottak hozzank arrél, hogy a testvér-
lapunk, a Pécsi Borozé talan megsz(inik 1étezni nyomtatott forma-
ban — teljes sziviinkbdl reménykediink, hogy ez csak egy rémbhir, ka-
csa, amely tavasszal a megolvad¢ jég utan eluszik a messzi tavolba.
Hisziink benne, hogy a magyar borasz szakmanak sziiksége van a
lapcsaladunkra és tdmogatasukkal biztositani fogjak a tovabbi meg-
jelenéseinket is.

Nagy 6réommel adunk hir arrél, hogy Ats Karoly lett az Ev Borter-
melGje. Szivbdl kivanjuk, hogy még sok éven 4t 6rvendeztesse meg
a borszeret6 kozonséget nagyszerd boraival.

Mit kivanhatok most, igy év vége felé? Magunknak sok olvasot,
akik érdekl6déssel tanulmanyozzdk és keresik a lapunkat — legyenek
tamogatoink ilyen modon is.

Onoknek pedig, Kedves Olvaséink, kivanok a szerkesztéségiink
tagjainak nevében is kellemes karacsonyi tinnepeket és egészségben
gazdag, sikeres, boldog 2013-as esztendoét.

Kovécs Pal,
felel8s kiad6

E G R i
KORONA
BORHAZ

Mi ezzel késziiltiink a
kardcsonyra!

Grand Selection

prémium borcsaldd

az Egri Korona Borhidz
fiatal bordszatol!

www.koronaborhaz.hu




A tokaji aszu

A tokaji bor évszizadokon at a kirdlyi udvarok {6 bora volt, szinte elképzelhetetlen,
hogy ne lett volna barmely eurépai kirdlyi pince tartozéka.
Sokan és sokszor dicsérték mar a tokaji borokat, de a XX. szizad masodik felében
a dicsGsége, sajnos, megkopott, "hdla" a mennyiségi szemléletnek.

Fényképezte: Németi Fotd

A rendszervaltas 6ta eltelt tobb mint hdsz év sem volt elegend§ ar-
ra, hogy Eurdépaban, s6t a vilagban tjra megtaldlja a mélté helyét a
tokaji édes bor, az aszu. Igaz, egyre gyakrabban taldlkozunk kiilfoldi
versenyek gyGztesei kozott vele, igaz, hogy egyre tobbet irnak réla
neves borszakirok, de még hosszinak tiinik az at, amig a mélté he-
lyére keriil az aszd.

Az aszu készitésének specidlis eljarasa van, amely mar a sz6l6ben
a sziireteléssel kezd6dik, amikor a botrytis cinerea altal megtamadott,
toppedt sz6l6szemeket, kézi munkaerdvel kiilon lesziiretelik, tébb al-
kalommal korbejarva a teriiletet. Az igy 6sszegy(ijtott toppedt sz6l6-
bél, taposassal, darélassal, igynevezett aszitésztat készitenek, amely-
re Ujbort ontenek, 16-36 6rdig aztatjak, majd préselik és erjesztik. Az
erjesztés torténhet héfokszabalyozas mellett, tartalyban vagy spontan
hordéban. A kierjedt bort aztdn 2 éves hordds és 1 éves palackos ér-
lelésnek kell aldvetni, a forgalomba hozatal el6tt

Az aszu puttonyszamat az hatdrozza meg, hogy egy gonci hordo-
nyi (kb. 136 liter) alapborba hany puttony (kb. 27 liter, vagy 20-22
kg) asztiszemet aztatnak bele.

A torvény elGirasaitol eltérd technoldgia alkalmazdsa esetén az
aszu bor megjelolés nem hasznalhato.

Az aszu bor f6bb jellemzdit az alabbi tablazat mutatja be:

Bor tipusa Cukor min. gr/lit.  Extrakt min. gr/lit
3 puttonyos aszu 60 25
4 puttonyos aszu 90 30
5 puttonyos aszu 120 35
6 puttonyos aszu 150 40
Asztieszencia 180 45

Bar a tablazat ugyan még tartalmazza, de a jelenlegi szabdlyozas
szerint az Aszleszencia készitését abba kell hagyni, s mar csak az el-
készitett borok hozhaték forgalomba.

Tartalmat, eleganciajat figyelembe véve az aszu az {innepi asztal
egyik ékessége. J6 lenne, ha nadlunk is minél t6bb {innepi asztal di-
sze lenne a jov6ben a tokaji édes bor, az aszd.
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VERTIKALIS

Csorjan Baldzs irdsa

DisznOkoO Aszuk

A munka 6nmaga jutalma, tartja a
régi bonmot. A Debreceni Borozé
szerkeszt6ségében ez fokozottan
igaz, koztudottan megszéllottsag-
b6l (értsd: fizetség  nélkiil)
készitjilk a lapot, de a munka
orome sok mindenért karpétol. Ha
jutalom a borokrél irni, akkor a
huaszéves Disznoké Szol6birtok és
Pincészet  iinnepi  aszusorat
végigkdstolni szazszor is az volt.
Az Ggynevezett Gj stilusi aszik
uttoréjeként  szamon  tartott
Diszn6k6é a magyar bor-rendsz-
ervaltds egyik fundamentuma,
nélkiile Tokaj nem lenne az, ami.

Mészaros Laszlé birtokigazgatd
kalauzolta végig kis csapatunkat az
elmult hidsz éven, segitGink eztttal
Szlics Laszl6 aszuigy(ijt6 és Zarandy
Vilmos, a Sarga Borhdz Etterem
lizemeltetGje voltak.

Fényképezte: Darin Sandor — borutazo.hu

20105 puttonyos Harsleveld Asz(, hordéminta
Aranysarga, nagyon illatos, kortés, dszibarackos, borsos, va-
nilids jegyekkel. Pikans barack likrds korty, kellemes na-
rancshéj és férfias aromak, érdekes, nagy igéret.

F X I

2011, 6 puttonyos Aszli 'Kapi, hordéminta

A Nyajas Olvaso engedelmével hangot adnék személyes oro-
momnek. Az ikerlanyaim 2011-ben sziilettek, és késziilve az
érettségire, diplomaosztora, lagzira stb., tervezek a lanyoknak
par karton asz(t betarazni. Nos, ez a tétel (is) meggydzott:
2011 Tokaj Hegyaljan killonlegesen magas minGséget ered-
ményezett. Evtizedek milva egy lagziban Grémapaként a
2011-es 6 puttonyos Disznokd Aszital szeretnék berdgni. Vi-
aszos, érzéki, kiegyensUlyozott, bevasarlas a luxusbutikban.

KR KKK

2009, 5 puttonyos Aszl

Aranysarga, kevés zold reflex-szel, szép intenziv, kortés, ba-
rackos, mandulas, vanilias illatvildggal. Krémes test, vissza-
fogott, lagy, selymes karakter, taldn omlds siitihez.

F KKK

2008, 5 puttonyos Aszi

Nagyon Gsszetett, aszalt, fiigés-dohanyos illatok, sav és
édesség egyenstlyban, szajban dsszetett és letisztult, elsd-
sorban gylimdlcsds, lime-os, kerek, hosszi lecsengéssel,
még az élet(tja nagyon elején. Katics Gerinek, a fészerkesz-
ténknek mégis csak igaza lesz: 2008 Tokajban nagy évjarat.

F kKK
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2007, 5 puttonyos Aszi

Illataban eldszér petroleum, de aztén fiige, barack és némi
kenyérhéj. A cukor és sav egyenstlyban van, izeiben nagyon
kerek és gylimélcsos. Férfias aromak, kifinomult gondolatok:
a szivargy(jté klub szolgalati itala.

F KKK

2006, 5 puttonyos Aszi

Festeni vald klasszikus szépség, béarcsak Giorgione lathatta
volna! El§szor petréleum, majd harsméz és citrusok az illata-
ban. Hisos test, aszalt gyimolcsck, téltdtt cukorka, érzéki
néiesség. Komoly érlelési potencial.

KKK

2005, 5 puttonyos Aszi

SGtét aranysarga, illataban eldszor mandula és dohany,
majd sok fliszer. Krémes, kellemes test, a fehér borsos-
fliszeres karakter folytatddik izében is. Nagyon gylimal-
csos és flszeres, pikans disszonanciaval. Indiai ételekért
kiallt.

KE KKK

2004, 5 puttonyos Aszi

Gyogyfiives és mézes illat, amit viaszos, sherry-s izképlet k-
vet, szintén sok gyogyflvel. Az egyik leginkabb megosztd té-
tel. Akadt, akinek nagyon bej6tt ez a gyogyfi-likérés jelleg,
volt, akinek nem.

F KKK

2003, 5 puttonyos Aszl

Vilagos borostyan szin, fliszeres-barackos illat. Kiegyen-
stlyozott, harménikus tétel. J6 ivasu, kénnyen értelmez-
hetd, mindenki kedvence ital. A pomponos lanyok leitata-
sahoz.

KEEK

2002, 6 puttonyos Aszl

Slagergyanus. Arany borostyan szin, érett jegyek, torok-
méz, fiige, aszalt barack az illatdban. Hdsos, nagy test,
és ami a lényeg: tokéletes sav-édesség-alkohol egyen-
stly. Az egyiptomi papok célhoz érek: egyensdly, vilag-

harmonia. (e (3 e

2001, 5 puttonyos Aszl

Vilagos borostyan szin. Birsalmas illatok, majd korte és aszalt
fiige. fz6ben egzotikus gyiimalesk, égetett cukor, de az el6-
70 tételnél egyszer(ibb és kevésbé egyenstlyos hangszere-
lésben.

KR KK

2000, 6 puttonyos Aszl

Borostyan szin, mézes-vajas illatvildg. {zében vajkaramella és
némi mentol, melyre a hossz( trépusi koktélossag reflektal.
Kerek és izgalmas.

KK KKK

>>>



1999, 6 puttonyos Asz(

Borostyan szin, illataban barack és tea, lide reflexek. Friss, ki-
egyenstlyozott, ugyanakkor bonyolult fzvildg, az asvanyos-
sag mellett némi animalitas is jelentkezik, Gombéc Artlr
megzavarodna Grémében.

3 e e e

1998, 5 puttonyos Asz(

Meély borostyan szin, illataban flige, benzin, dohany és foldes-
ség. ze vastag, hiisos, komplex, a megmaradé kéolajos és cit-
rusos jegyek akar egy sivatagi emiratushél is érkezhetnének.

5k

1997, 6 puttonyos Asz(

Konyakos szin, komplex illatban vajas, narancsos, aszalt
gylimolcsos jegyek keverednek. fze meglepden fiatalos, csi-
szolt és kimunkalt, mint egy Mozart vondsnégyes. Nagyon
nagy érlelési potencidllal bir, tessék még térolni!

3 e e

1996, 5 puttonyos Asz(

Sotét borostyan szin, kamillas-flszeres illat. A korty nagyon
vastag és hossz(, vajas-buja test, egyensuly. Mozart helyett
ez Vlivaldi vagy Corelli: barokk érzékiség, nagyfar(i pucér ndk.

(3, e Ok Ok Ok
1995, 6 puttonyos Asz(
A sGtét borostyan szinén !étszik, hogy nem mai gyerek. II-

latdban menta és kapor. Izében folytatddik a mentas, pi-
kans karakter, intenziv fiszeres és mézes kifutassal. Men-

tatea Marokkabal. o
e O O O

1994, Edes Szamorodni
(ebben az évben nem késziilt Asz()
Kevésbé komplex, de gyimdlcsds, sargadinnyés bor.

kK

1993, 5 puttonyos Asz(i

Sotét szin, aszalt gyiimdlcs illat mandulas mellékletekkel.
Mézesen csorgo, pikans cseresség, kifézve akar lekvar is
lehetne. Az egyensily mellett remek a frissessége is,

még 19 évet siman kibir. o
(0 O, Ok (ke O

1992, 5 puttonyos Asz(i

Enyhén barnas-vordses arnyalatok, ezen vettik észre
elészor, hogy nem kell tovabb érlelni (tegyiik hozza: eb-
ben az évben alakult a pince, és a sz6l6munkat még nem
maguk csinaltak). Csipkelekvar, ribizli, portois, sherry-s
jegyekkel.

Tk K

1993, 6 puttonyos Asz(i
Alegendas, elsd "{j stilusd" asz(, a kilencvenes évek ko-
zepének botranykdve. Nagyon s6tét borostyan szin, 6sz-
szetett illat rokagombaval, avarral, tdlérett gyimolcsok-
kel, szuper! fzviliga meglepé frissességet mutat, a gom-
bas-fliszeres képletek megmaradnak és aszalt bogyokkal
egeésziilnek ki. Adjunk még hozza némi kultirkampfot, és

megkapjuk a magyar borrendszervaltast.

G e k (k

2002, 6 puttonyos Aszli 'Hetedik'

Aszalt citrusok és filiszerek. A korty lagy, néies, a pomponos
lanyok ismét képbe jonnek. Az egyensly itt az édesség felé
hajlik, de izgalmas és sokréti, hossz( ital.

G e I

2005, 6 puttonyos Aszi 'Kapi'

Aranysarga. Nagyon illatos, citrusok és vaj komplex keveré-
ke, hasos test. Tiszta, fiatalos és szizies, mint Jean D'Arc.
Csak nehogy maglyan végezze.

T e e

1999, 6 puttonyos Asz(i 'Kapi'

Hat ja. Hihetetlenil intenziv illat, az aszalt gyiimélcs jegyek
és dohany. Megkastolva varazslatos harméniat mutat, sva-
nyok, torokméz, kifogastalan sav és édesség egyenstilya. Az
egészet atlengi valami letisztult, macho-s elegancia. Che
Guevarra szivarjaért kiallt!

T e e

yy Nehéz megszdlalni egy ilyen borsor
utan, talan csak egy megjegyzést
engedjenek meg. A fenti menet utan
ettlink a Sarga Borhazban egy aszls
csilkodt, és a maradék borokbol ter-
meltiink hozza. Igen: a legudjabb
gasztro-trendek szerint a zsirosahb,
fliszeresebb, komplexebb kdrnyezet-
ben a Tokaji Aszd hiisokhoz is batran
fogyaszthaté, ezt az indiai és kinai
konyha is kezdi f6lfedezni. A
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A zs(iri tagja

Dr. Molnar Péter, Patricius Borhaz

Balassa Istvan, Balassa Pincészet

Dorogi Istvan, Dorogi Testvérek Pincészete
Bod6 Jozsef, Bott Pince

Darin Sandor, Magyar Borutazo

Angi Janos, Debreceni Borozo

Kovécs P4l, Debreceni Borozo

Debreceni B T Z
ost ugy gond
ikor véllalakoztun
borfajta, semmive

ossze nem ha

A tesztre 6 at kiil
A borok tesztelését a Patricius

-

*k Kk ok ok ok Kk
ok K Kk ek
* %k ok ok

* %k ok
ok

*

eztiik az aszu teszt meghirdetését, de mindig valami miatt elmaradt.
egcsinaljuk, hatha segitiink valakinek az tinnepi bor kivalasztasaban

ejtettiik, hogy nehéz lesz, de most mar tudjuk is. Az aszu egy rendkiv

ismerete komoly tudast kivan, igy igyekeztiink olyan szakemberek

i, akik €rt6 mesterei az aszidnak.

tt be.13 pincészet, akiknek eziiton is koszonjiik kozremikodésiiket.

an végeztiik, kivalo koriilmények kozott — ezt is koszonjiik. i

]
-

100 pont

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

tokéletes bor
kiemelkedd, brilidns bor
egyedi, elegans, nagy bor
komplex, karakteres, nagyon j6 bor

tehetséges, tartalmas, jo bor

korrekt bor, kiilonosebb erények éﬂ hibak nélkiil
nem elfogadhato, gyenge b,r

Fényképezte: Németi Fotd



9Ly e 3 e e

Hétsz616 Pincészet

6 puttonyos aszt, 2004

Vilagos aranysarga szin, nagyon

kellemes hérsas, citrusos, gyi-
molcsds, Gszibarackos, vanilids,

mézes illatvilag, nagyon krémes,
simogato test, a korty rendkiviil
harmonikus, gyiimolcsds, kivald
sav-édesség egyensdly, a végén
szép asvanyos, nagyon hossz(
lecsengéssel.

Beszerezhetd: www.tokajhetszolo.com

TESZT
ASZU

90pen 3 e (e

Patricius Pincészet

5 puttonyos asz(, 2002

Sotét aranysarga szin, lassan
nyilé, aszalt gylimalcsos illatok,

fligével, mézzel, vaniliaval, le- E
heletnyi kenyérhéjjal, hisos

test, kifogastalan sav-édesség
egyensly, izeiben egyenes és
komplex, mint az illatvilaga,
szajban nagyon kerek és kelle-
mes, zamatos, nagyon-nagyon
hossz(.

Beszerezhet6: www.bor-bolt.hu, 8570 Ft

90pom *****

Béres Pincészet

5 puttonyos aszl, 2007
Halvany aranysérga szin, na-

gyon intenziv, viragos, gylimal- i
csos illatvilag, sok barackkal, :
karamellel, vanilidval, szép sav

és édesség egyensuly, krémes

test, izeiben hozza az illatok je-  /
gyeit, kerek és komplex, a korty
teljesen kitolti a szankat és na-
gyon hosszd ideig bent tartja az
izeket, rendkiviili hosszlisagl a
lecsengése.

Beszerezhetd: www.beresbor.hu

QOpunt * * * *

Dorogi Testvérek Pincészet

6 puttonyos aszt, 2008
Aranysdrga szin, intenziv és na-
gyon Osszetett illatvildg, sok
gyimolcesel, toérokmézzel, bo-
dzés, mandulds, 4svanyos je-
gyekkel, nagy, haraphato, kré-
mes test, izeiben hasonlit az il-
lataira, a szajban az édesség a
vezet6 jegy, ami végig megtart-
ja elényét és hattérben tartja a
savakat. Igazi néi bor, hosszl
lecsengéssel.

Beszerezhetd: a pincészetben, 14000 Ft

89pont *** *

Bott Pincészet

6 puttonyos aszt, 2008

Vildgos aranysérga szin, kicsit l
visszafogott, elsésorban gyi-

mélcsos, vegetdlis illatvilag,

sok dsvanyossaggal és ba-
rackkal, krémes test, szép y
sav-édesség egyenslly a
korty elején, de végén a sav
feltilkerekedik és izgalmassa,
lidévé, frissé teszi, izeiben ba-
rackos és sos, lecsengésében :
nagyon hossz(. _ i

Beszerezhet6: www.terroirclub.hu, 11999 Ft

8 gpunt * * * *

Disznokd Pincészet

5 puttonyos aszt, 2007
Aranysdrga szin, intenziv illaté-
ban, sok gyiimélcs, méhviasz,

fige és mandula, kevesebb

vegetdlis jegy, de nagyon 9sz-
szetett, krémes test, szép sav
és édesség egyensdly, szdjban
nagyon kerek és kellemes,
gyimdlcsds, mézes, egyedi,
lecsengésében nagyon hosz-
szl.

Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 7920 Ft

8 9pont ) * * * *

Patricius Pincészet

6 puttonyos aszt, 2003

Sotét aranysarga szin, lassan
nyilo, eldszor teds, majd érett
gylimélesos illatvildg, fligével,
mandulaval, vanilidval, kenyér-
héjjal, petréleummal, d4sva-
nyossaggal, szajban krémes,
gyiimolcsds, egyenslyos és
Osszetett,  lecsengésében
rendkiviili hosszlisagu.

Beszerezhet6: www.patricius.hu

8 8 pont ) * * * ' *

Béres Pincészet

6 puttonyos aszl, 2008
Aranysarga szin, kdzepesen

intenziv, gyiimdlcsds, parfii-

mos, barackos, dohényos, 4s- =
vanyos illatvilag, nagy, krémes
test, izeiben is elsdsorban
gylimolcsés és sos, komoly
savhangsdllyal, és mégis na-
gyon tartalmas, izgalmas és
lide a korty, lecsengésében
szép hosszu.

Még nincs forgalomban

8 7pont ) * \ * * *

Chateau Dereszla Pincészet

5 puttonyos aszt, 2007
Aranyséarga szin, elsGsorban
tlizkdves, vegetalis illatok je-
lentkeznek, majd megjelen-
nek a gyimolcsok és kara-
mell, fiige, vajassag, selymes
test, izeiben inkdbb gylimdl-
csds és citrusos, szép élénk
savakkal és kellemes édes-
séggel, szajban nagyon izgal-
mas és vibrald, szép hosszli
lecsengéssel.

Beszerezhet6: www.dereszla.com
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Dorogi Testvérek Pincészet

6 puttonyos aszd, 2006

Borostyan szind, érett, toppedt

sz616s, flgés, mandulés, petro-

leumos, vanilids illatvilag, ko- '

moly test, izeiben édes, flgés,
mandulds, szép édesség és sav

_
egyenstllyal, lecsengésében 4
nagyon édes és hossz. / ‘
TR
Ear ..

Beszerezhetd: a pincészetben, 4000 Ft (0,25 )

TESZT
ASZU

86um % ek K
Tokaj Classic Pincészet

5 puttonyos asz(, 2008

Aranysarga szin, illata nagyon

gylimolesds, sz6ls, citrusos, l
mandarinos, a végén vanilidval

és mézzel, az izeiben nagyon
kerek és egyensdlyi, szép sav-
édesség egyensly, a végén
sargabarackos jegyekkel, le-
csengésében rendkivil izgal-
mas és hosszu.

Beszerezhetd: www.tokaj-classic.com, 8800 Ft

JJ A teszt végén mindig illik 6sz-
szegezni a latottakat és a ta-
pasztaltakat. Nos, nagyon ér-
dekes és tanulsagos volt a
munka, amit elvégeztiink. Jol
érzékelhet6en Hegyalja még
mindig keresi azt a kozos utat,
amelyen végig lehet menni,
anelkil, hogy az 0j és régi aszu
készitési stilusanak zajos vita-
jaba keveredne a borszeret6,
laikus fogyaszto.
Szemezgessenek a tesztelt bo-
rokbol, kedves Olvasoink!

Kovacs Pal

B4 pon

B3 pon

81lom

%

Hudacska Pincészet 6 puttonyos aszu, 2007

Vilagos borostyan szin, illataban inkabb vegetalis, visszafogott,

aszalt gyiimolcsokkel, fligével és mandulaval, komoly test, a

kortyot az édesség uralja és tartja felszinen, izeiben is inkabb az

érett, aszalt gylimolcsok jelentkeznek, lecsengése szép.
Beszerezhetd: www.hudacsko-pince.hu, 17000 Ft

Disznoké Pincészet 5 puttonyos aszl, 2005
Vildgos borostyan szind, illataban elsésorban aszalt gyii-
molcsck dominélnak, majd megjelenek a flige és a kara-
mell, kevés asvanyossaggal, komoly test, izeiben barac-
kos gyiimdlcsck és flge, a szajban nagyon izgalmas, friss
és (ide, bizsergetd savak jelentkeznek, megfeleld édesség
mellett, kellemes és szép stilus, hosszl lecsengés.
Beszerezhetd: www.disznoko.hu

Tokaj Classic Pincészet 6 puttonyos aszd, 1999
Mélysdtét borostyan szin, illataban elészor sherry, majd
toppedt sz6l6, fuge és aszalt gylimolcsok, kevés dohany-
nyal, hatarozott karamell jegyekkel, nagyon hisos test,
izeiben egyenes, hozza az illatjegyeket, a kortyban a sav
még mindig izgalmas, de egyensulyban az édességgel,
lecsengése szép hosszu.

Beszerezhetd: www.tokaj-classic.com, 15000 Ft

Kiss Istvan Pincészet 6 puttonyos harslevell aszd, 2007
Sotét borostyan szin, illataban aszalt gylimélcsok, peme-
te, fiige, piritott mandula, dohany, kevés vanilia jelentke-
zik elsGsorban, a teste hatalmas, a kortyot az édesség tel-
jes egészében uralja, izeiben tea, gyogyszeres, sos, fligés
jelleg domindl, lecsengése szép.

Beszerezhetd: www.fitomark.hu
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Grof Dégenfeld Pincészet 3 puttonyos aszl, 2008
Aranysarga szin, illataban kortés, barackos, mézes, vani-
lias jegyekkel, kevés asvanyossaggal, krémes test, élénk
savak, kellemes édesség, a korty izgalmas és egyenes,
gylimolcsos, a végén egy leheletnyi hordé hangsdllyal.
Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 4030 Ft

Kiss Istvan Pincészet 6 puttonyos asz(, 2000
SGtét borostyan szin, lassan nyild, toppedt sz6lGs, aszalt
gylimolcsos, grillazs illatok, sok flgével és kenyérhéjjal,
nagyon hdsos test, izeiben mar sherrys, aszalt, nagyon
érett, a sav és édesség még mindig egyenstlyban, szaj-
ban inkabb édes, de a végén a savak is megjelennek, le-
csengésben nagyon hossz(.

Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 7250 Ft

Tokaj Classic Pincészet 3 puttonyos asz(, 2007,

Halvany aranysérga szin, lassan nyild, gyimdlcsds, mézes,

vajas illatvilag, az egyenslly a korty végén a sav javara bil-

len és ezzel egy kicsit feledteti a kezdeti kellemes dsszké-

pet, szajban gyimolcsds, asvanyos, hosszl lecsengéssel.
Beszerezhetd: www.tokaj-classic.com, 3500 Ft

Kiss Istvan Pincészet 6 puttonyos sargamuskotaly asz(, 2005
SGtét borostyan szin, illataban visszafogottabb, de hata-
rozott muskotalyos, téppedt szdlds, fiigés, mandulas, ke-
nyérhéjas, mézes jegyekkel, nagy test, szajban inkabb a
citrusos, gyogyszeres jegyek dominalnak, a végén egy kis
savhangstllyal, nagyon hossz( lecsengéssel.
Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 5380 Ft

Dorogi Testvérek Pincészet 5 puttonyos aszd, 2007
Aranysarganal egy leheletnyivel sotétebb szind, kicsit
visszafogott illatvilag, sok gyiimolccsel, mézzel, manduld-
val és aszalt illatokkal, szép selymes, krémes test, egye-
nes, szajban édes uralom, talan egy kevés sav izgalmasab-
ba tenné, de kerek és jo ivasu, lecsengése szép hosszU.
Beszerezhetd: a pincészetben

K

Grof Dégenfeld Pincészet 4 puttonyos asz(, 2007
Aranysarga szin, lassan nyild, elészor vegetalis, majd gyii-
molcsds, mézes, vanilids illatok, kevés animélis reflex-
szel, szép savszerkezet, krémes test, a korty elGszor kel-
lemesen édes, majd folyamatosan a sav és az alkohol ke-
riil folénybe, enyhe kesernyével a végén, lecsengése
hossz(.

Beszerezhetd: www.degenfeld.hu

Hudacska Pincészet 5 puttonyos aszd, 2003

Sotét aranysarga szin, tllértett sz6l6 illatjegyek jelentkez-

nek, téppedt sz6l6, fiige, mandula, kenyérhéj, kevés vani-

lia, az izekben elsdsorban az édesség domindl, de aztan

megjelennek a savak is, a krémes korty egyszer( és jo

ivasu, a végén egy kis kesernyével, lecsengése hosszu.
Beszerezhetd: www.hudacsko-pince.hu, 6800 Ft

80p0m
Hétsz6l6 Pincészet 3 puttonyos aszl, 2004
Halvany aranysérga szin, illatban elsGsorban vegetalis,
érettebb reflexekkel, fiige, toppedt sz6l6, petroleum, a
sav és édesség a korty elején egyenstlyban, de aztén a

sav gydz, krémes test, a korty gyimdlcsds és nagyon
hossz(.

Beszerezhetd: www.tokajhetszolo.com



GENERACIOK

Kovécs P4l irdsa

A szO0lobe pipafist kell

Ahogy ranézek, keresztapdm jut eszembe. Kicsit gyériil6 haj, sok kicsi ranc a szeme koriil, 6sziil6 bajusz, hamiskas mosoly és csillogd szemek.
Tondom, tisztira, mint a keresztapim. J6 par éve mar, hogy el6szor talilkoztunk, de akkor még nem jottem rd, honnan ismerem,
Mond tiszt ta ke (& it 1 taldlkoztunk, de akks tt I
de azéta mar kozelebb kertltiink egymashoz és rajottem, tudjak, pont olyan...

Bar én is korosodom, de mindig megdobbent és tiszteletet éb-
reszt bennem ez a 70 folotti, allandéan mozgé, nyiizsg6, mindenre
figyel6, otletekkel teli ember — Téth Ferenc, vagyis inkabb Feri bacsi,
hiszen majdnem mindenki igy szolitja.

Mar gyerekként is magdba szivja a fold illatat — a btizatabla szélén
ringatott a kaldsz, ez volt a bolcsém — mondja, amikor a gyerekkora-
rol faggatom. Foldmives csalad sarja, mar a dédapja is foglalkozott
sz6l6vel — talan innen van a fold oldhatatlan szeretete — teszi hozza.

Nagyon kicsi gyerekként nem igazan szerette a sz6l6t, de 16 éve-
sen mar kézzel forgatva a foldet, szG6lGt telepitett, igaz, ennek a gyii-
molcsét nem élvezhette, mert jott a nagy felfordulds. Bar nem voltak
gazdagok, de mindeniiket elvitte a téeszesités, munkasok lettek,
szinte a sajat foldjiikon.

Az ifja Téth Ferenc az épitGiparban reméli megtalalni a boldogu-
lasat, de kozben '57-t6l egy kicsi javulas kovetkezik be, a haztdji sz6-
16 lehetGséget ad arra, hogy elkésziiljon az els6 bikavér, persze nem
a mostani elképzelések szerint, de azért 8 éves koraban szép és jo
bor volt.

Az emberek izlése mindig valtozik, gy 10-15 éves periédusok-
ban, hol a fehér bor, hol a voros a kedveltebb. Napjainkban mintha
megint a fehér lenne keresettebb — osztja meg velem a tapasztalata-
it Feri bacsi.

Nagyon hosszu épitGipari tevékenység, miiszaki ellenéri munka
utan mégiscsak visszahuizzak a gyokerek, a sz616, a bor. EIGszor csak

|
A

masodallasban, jovedelem-kiegészitésként, aztan meg fééallasban. A
szakmai tuddas és a tapasztalat jott magatol — az 6sok vérébdl sziv-
tam magamba — mondja. Hogy ne széljak meg az emberek, 60 éves
fejjel elvégzi a gyongyosi fGiskola kétéves boraszati képzését.
1983-ban vag bele a sz6l6 telepitésébe, de a cél mindig a bor ké-
szitése volt és nem a sz6l6bdl elGallithato jovedelem. A bor, a maga-
sabb hozzaadott érték, a nagyobb élvezeti érték. EIGszor csak folyo
borként tortént az értékesités, de 1993-ban, az addig stabil kereske-
dé partner felmondja az egyiittm(ikodést, valtani kell, de ez a Feri
bacsi szemlélete alapjan csakis elGre lehet, vagyis a palackozas ira-
nyaba, igy elindul a palackozas, kézi modszerrel. A zaszlés fajta a
merlot, ez a kedvenc a mai napig — ezzel a fajtaval tudom megmu-
tatni a tudasomat és a borvidék jellegét a legjobban, erre a fajtara
eskiiszom — mondja, és latszik rajta, hogy ezt komolyan is gondolja.

2002-2003 tdjan keriil megvételre a jelenlegi helyen, a Kistélyai
aton a pince és kialakitasra kertil a két pinceag. Folyamatosan a mi-
néség javitasat, a megtermelt jovedelem visszaforgatasat tartotta a
legfontosabb célnak — mindent a fogyaszto igazol vissza, 6t kell ki-
elégiteni — mondja el nagyon egyszer( szavakkal a hitvallasat Toth
Ferenc, a Borvar pincészet tulajdonosa, mindenese.

A mindségi, mindent igényt kielégité pincészet megteremtésé-
hez megfelel§ alapanyag is kell, igy keriilnek kivalasztasra a sz6lGte-
riiletek és fajtdk. Mara nagyjabol 20-22 hektar termdteriileten, 6-8
fajtat — leanyka, kirdlylednyka, merlot, kadarka, cabernet franc,
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cabernet sauvignon, kékfrankos, pinot noir — miivelnek, nevelnek, a
legnagyobb gondossaggal, sok id6t forditva a sz6l6re. A sz6l6be pi-
pafiist kell — idézi az 6regeket Feri bacsi.

2008-2009-ben jott a kovetkezb nagy lépés — valdszindleg a fit
unoka sziiletése is szerepet jatszott ebben —, hogy egy nagy beruha-
zas keretében kialakitottdk a 4 4gas, 800 m2-es pincét és a 200 m2-
es borhazat, amelyek teljes egészében kiszolgaljak az egész vertiku-
mot, a feldolgozastdl a vendéglatasig, kostoltatasig.

A Borvar Pincészet munkdiban a termék elGéllitasa Téth Ferenc
feladata. Mindenre figyel, mindenhol ott a szeme, bizony a fiatalok
is megirigyelhetik a vitalitdsat — a munka engem kikapcsol és fiata-
lit, szeretném addig csindlni, amig birom, gy 15-20 évig még, hogy
atadhassam a kis unokamnak a tudasomat.

A kettéjiik kozotti kapcsolatot Katalin biztositja, aki a Pincészet
marketing- és kereskedelmi iigyeivel foglalkozik. Igaz, sok idének
kellett eltelni, hogy Katalin elérjen idaig.

Els6 élményem a sziiret. Nagyapam sz6lGje egy 6ranyi jarasra volt
a pincétol. A gyerekeket lovas kocsival vitték ki. Gyonyord szép, szi-
nes, meleg 6szi id6 volt. Amig a sziiret volt, mi, gyerekek a di6fa
alatt f6ztiink "didlevest". A masik, amit nem felejtek, nagyapam pin-
céje. A pince elGtere tele volt fliggesztve rengeteg gyertyaval. Nem
volt vilagitas, 6 minden évben rengeteg hosszu gyertyat ontott, ami-
vel egész évben vilagitottak. J6 volt ott, mindig lehetett gyertyat
gydjtani és azzal vilagitani — eleveniti fel az els6 élményeit Toth Ka-
talin.

Aztan messzire keriil a sz6l6t6l, mert mint minden fiatal, nem
igazan szerette, hogy szinte minden nap menni kellett a sz6l6be.
Mégis kedves emlék maradt az elsé telepités az Afrika dilében. Az
illatok, szinek a mai napig megmaradtak — mintha mostanaban tor-
tént volna — mondja.

Mivel a meglévé 6 hektarnyi szélGteriilet és az abbdl készitett
bor éppen csak elégséges volt a sziil6k megélhetésére, ezért mas
irdnyba indul a palyakezdé élete. A banki szférdban helyezkedik el és
14 év alatt eljut a fiokvezetGi szintig.

Az apa nyughatatlan, mindig Gjat keresd, mindig a fejl6dést kere-
s6 észjarasa 2004-ben valaszut elé allitotta: vagy marad a sziil6k kis-
vallalkozasa, vagy fejlesztenek, és akkor részt kell venni a munka-
ban. Ma mar tudjuk, az apa elképzelése gy6zott és Katalin elkezdte
a kétlakisagot. Ez azonban egy id6 utan tarthatatlanna valt, igy csat-
lakozott a csaladi vallalakozashoz, az értékesités lett a f6 feladata.
Az els6 év nagyon nehéz volt, de a csaladtdl rengeteg biztatdst és se-
gitséget kaptam. Ma mar nagyon oriilok, hogy a mi pincészetiinknél
dolgozom.

Mostanra Katalin is sok mindent megértett abbdl, amit az édes-
apja mondott a sz616rdl, a borrdl. Mar tudja, milyen kevés sziiret van
az ember életében, és hogy minden év mds és mas, hogy mindegyik-
nek megvan a maga szépsége.

Sokaknak talan furcsa, hogy papa mennyire aktiv és mennyi otle-
te van, de szdmomra ez természetes, hiszen én ebben néttem fel, és
most mdr itt vagyok mellette, olyan koriilmények kdzott, amilyene-
ket két évvel ezel6tt még el sem tudtunk volna képzelni

A jovét illet6en szeretné, ha mindenhol kaphaték lennének a Bor-
var borai, ha minél tobben megismernék a pincészetet, de az igazi
vagy — hogy hamarosan lerakjak egy palack bort az asztalra, amit én
készitettem el.

Igy a pincészetnek komoly jov6képe van. El§szor is itt van, ugye,
Feri bacsi, aki még legalabb 15-20 évig szeretne dolgozni. Masod-
szor ott van Kata, aki a jelent képviseli, és mar lathat6 a tavoli jov6
is, hiszen az unoka nagy érdekl6déssel sertepertél a bordszatban. A
kisfiam allandéan a pincében van, minden idejét ott tolti. Minden ér-
dekli, mindent figyel és csindl, barmilyen munkarél van sz6. Ha kell,
szivattyut kapcsolgat vagy targoncazik, vagy palackozdsnal segit,
mindent nagyon szeret. Sok a hasonldsag papaval: mindenre nyitott
és érdekl6d6 — mondja Kata nagy biiszkeséggel —, remélem, a pince-
kulcs is a kezébe keriil majd egyszer.

Ha j6l emlékszem, ez a gondolat a nagypapa fejében is megfor-
dult mar egyszer, de lehet, hogy tobbszor is. Nos, a Debreceni Boro-
z6 nevében azt kivanjuk, hogy dlmuk beteljesiiljon.



SZUBJEKTIV
Ripka Gergely — tancolomedve.hu

Keresem azt a bort...

...melynek készitGje nem csupan az egyéni sikerekben gondolkozik. Eger ilyen kozosségi téren kiilonosen nehéz terep.
Nagy teriiletd borvidék, sok bordsszal, sok fajtival, sokféle borminéséggel, de litszélag sajnos minimdlis (eredményes) k6zosségi munkaval.
Az embernek sokszor van olyan érzése, hogy a ménes ezerfelé hiz, de annal jobb érzés szembestilni azzal, amikor a lelkes fiatal bordszok
megragadnak minden keziik tigyében 1évé lehetéséget, hogy a kornyezetiikben épitsék a kozosséget. Kozosség nélkiil ugyanis nem megy!

Fényképezte: Németi Fotd

Bolyki Janos ilyen téren egyediilalloan hatékony és Bolyki Cabernet franc 2008

lelkes munkat végez Egerben. A Losonczy-volgy-

ben taldlhaté latvanyos pincében gyakorlatilag Azt a bort véalasztottam Bolyki Janostol, melyrdl az elmdlt idében a legtébbet be-
minden hétvégén rendezvények véltjdk egymadst, széltek. Ez a franc igen szép karriert futott be. A keresked6nél follelhet6 utolsé pa-
ahol természetesen a fiatalos jokedvvé és az egri lackra le is csaptam. Illatban tejszines cappucino, szellgzve fekete bogyds gyiimol-
boroké a f6szerep. Az interaktiv és latvanyos hon- csok, bors, rumos szilva. Kifogastalanul elegans és kim(velt buké jellemzi! Szajban
lap is szdmos érdemes programot kindl a kozeljo- tomor korty fogad, kdzépen is s(ird, lecsengésében étcsokoladéval. Sziiretlen tétel.
vére, a facebookon folyamatosan teszik kozzé a Testes, kissé alkoholja is érz6dik, mégis elegéans, édes fiiszereivel pedig egyszertien
remek Osszejoveteleket, ahova mindig szivesen nem lehet betelni. Van benne mégis valami harapods vadsag, fliszeres tiizesség, he-
vérjak a borkedvel§ érdekléddket, vendég bora- vesség, amit6l egy masodpercre sem valik unalmassa. A bordéi fajtakrél soha nem
szokat. Aki nem hiszi, jarjon utana... Eger jut eszembe — lehet, hogy ez mostantdl kicsit masképp lesz... [86 pont]
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Ahogy kozeledik az év vége és jon-

nek az tinnepek, mindenki azon téri a fejét,

hogy milyen bor keriiljon az tinnepi asztalra. Nos, a

vorosbor kedvelGinek szeretnénk ezzel a teszttel egy kis se-
gitséget adni. A teszt meghirdetéskor a boraszokra biztuk, hogy mi-
lyen stilust bort kiildenek be, igy egy nagyon viltozatos borsor jott 6ssze,
amelyben fajta és hazasitott borok is megtalalhatok.

100 pont

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

A borokat tesztelték:

Dr. Ldrincz Gyorgy, St. Andrea Pincészet
Mikuska Péter, Egri Bikavér Borrend titkara
Benedek Péter, Benedek Pince

Adamovics Karoly, Grof Buttler Pincészet
Markovics Gyorgy, Borvar Pincészet

Darin Sandor, Magyar Borutazd

Katics Gergely, Debreceni Borozd

Kovacs Pal, Debreceni Borozd

tokéletes bor

kiemelkedd, brilians bor

egyedi, elegans, nagy bor

komplex, karakteres, nagyon j6 bor

tehetséges, tartalmas, jo bor

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




91 son % Ok, Ok Ok Ok
Tath Ferenc Pincészete

Legenda 2007, Borvar

Nagyon sotétvérés szin, illata

rendkiviil Gsszetett, fliszeres, sotét

htist gyiimélesok, sok csokival és

folddel. Krémes, haraphaté test, |
izeiben igazi meglepetés az Gssze-

tettség és a harmonia, a sav, tan-

nin, alkohol és édesség, a szajban

nagyon izes, gazdag, vibralg, kiilon-

leges izek, szép harménidban, a le-

csengés nagyon hosszll. Hisz év-

ben egyszer szliletik ilyen gyonyord

édes vordshor, ami kékfrankos sz6-

16bdl késziilt és aszd értékkel bir.

Beszerezhet6: www.egriborvar.hu

TESZT

Unnepi vorésborok

90 son Ok Ok Ok Ok
Grof Buttler Boraszat

Egri Bikavér — Nagy-Eged 2007

Nagyon sotét, témor vords

szin, nagyon Gsszetett illatvi-

lag, sok fekete gyiimolccsel, fd-

szerekkel, félddel, avarral,

nagy, haraphato test, szép sav-

szerkezet, még enyhén hizo

tanninok, a korty nagyon izgal-

mas, vibrald, dsszetett, enyhe

édeskés felhanggal, de kerek

és nagyon gylmolcsos. Le-

csengése nagyon hosszl, még Y
komoly potenciallal bir.

Beszerezhet6: www.bor-bolt.hu, 5910 Ft

8o * Ok 0k O
St. Andrea Boraszat

Hangécs Egri Bikavér Superior

2009

S6tét rubinvérds szin, nagyon
Osszetett, fekete gylimdlcsds,

foldes, avaros, dohanyos, szil-
valekvaros illatvilag, nagyon ko-

moly test, simogatd sav, barso-

nyos tannin, izeiben gyiimol-

csok és dohany, a korty nagyon

kerek és kellemes, de egyben
izgalmas, meleg, zamatos és e
telt, szép hosszu lecsengéssel.

Beszerezhet6: Bortarsasag, www.bor-bolt.hu,
5050 Ft

89punt * * * *

Grof Buttler Boraszat

Egri Bikavér W 2006

Nagyon sotét, voros szin, eld-
sz0r nagyon animélis, szell6zte-
tést igényel, aztan szépen ki-
nyilik, fekete hisu gylimolcsok,
fold, avar és gomba jelenik
meg az illatokban, komoly test,
a sav és a tannin szépen meg-
érett, az izeiben gyimolcsos és
csokoladé, kévé, a szajban na-
gyon kerek és gazdag, zamatos
és vastag, hosszl lecsengés-
sel.

Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 2810 Ft

88p0m * * * *
St. Andrea Boraszat

Aldas Egri Bikavér 2009

Sotét rubinvérds, érett szin, il-
lataban elsdsorban sotéthisd
erdei gyiimélcsok, csipkelek-
var keveredik a félddel, avar-
ral, leheletnyi gombdval. Ko-
moly test, izgalmas savak és
béarsonyos tannin, izeiben el-
sésorban gyiimélcsos, a korty
kerek, zamatos, hosszd, puha
lecsengéssel.

ALbAs
Beszerezhetd: Bortarsasag, www.bor-bolt.hu,
2760 Ft

87punt * * * *
Egri Korona Borhaz

Merlot Selection 2008

Mély rubinvords szin, nagyon
illatos, behizelgd, gylimdlcsos,
lekvaros, foldes illatvildg, nagy
test, a sav és tannin nagyon
kerek, izeiben elsésorban lek-
véros gylimdlcsok dominalnak,
a korty kerek, tartalmas, bajos,
fogyasztasra ajanlott.

Beszerezhetd: www.koronaborhaz.hu, 2990 Ft

87 bt X Ok Ok Ok
Bolyki Pince

Bolyki és Bolyki (szdretlen) 2009
Sotét rubin szin, elgszor flsze-
res, majd gyimdlcsas, foldes,
avaros, kavés, dohanyos illa-
tokkal, csipetnyi vanilidval.
Nagy test, szép savszerkezet
és barsonyos tannin, izeiben
vastag, tomény, tiizes bor, sok
gylmdlccsel,  cseresznyés
hangsullyal és kaves jegyekkel,
lecsengése szép hosszd.

Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 4760 Ft

87 son X Ok, Ok
Bardos és Fia Pincészet
Cabernet Sauvignon 2011
Rubinvords szin, illatéban 6sz-
szetett, sokrétli, gyimolcsds,
fliszeres, a végén eukaliptusz-
szal, komoly test, izeiben a
gylimélcsok dominélnak, a sav
és tannin egyensdlyi allapot-
ban, gazdag, lendiiletes, le-
csengéseben nagyon hosszU.

Beszerezhetd: www.bardosbor.hu

87pont * * * *

5évszak Borm(hely

Egri Bikavér 2009

Sotét rubinvords szin, illata-
ban kézepes intenzitasd, fd-
szeres, paprikas, piros bo-
gy6s, féldes jegyek, kerek sav,
bérsonyos tannin, nagy test,
izeiben gyiimélcsds, egyenes,
kerek és Gsszetett, lecsenge-
se hosszd, egy pici lagyséaggal
a végen.

Beszerezhet6: www.5evszak.hu
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86p0m ****

Borvar — Téth Ferenc Pincészete
Merlot Valogatas 2009

Sotét rubinvords szin, sokréte-
gd, intenziv fekete bogyds gyii-
molcs illatok, kiegésziilve fold,
csoki, kavé jegyekkel. A sav mar
kedves, a tannin még egy lehe-
letnyit érdes, nagy test, izeiben
nagyon gylmdlcsds, csokis,
édeskés, zamatos, szines és ke-
rek, lecsengése hosszu.

Beszerezhetd: www.borkereskedes.hu, 3352 Ft

TESZT

Unnepi vorésborok

86pnm ****

Bardos és Fia Pincészet
Cabernet Sauvignon 2009
Sotétvords szin, élénk, aszalt
gyiimolesos, flszeres, koku

sz0s, csokis, kavés illatjegyek-
kel, nagyon szép kerek savak,
még érezheté tanninnal, ko-
moly test, izeiben nagyon gyii- b
molcsds, kerek, finom és szi- '
nes, hosszl lecsengéssel. {

Beszerezhetd: www.bardosbor.hu

86pont ****

Magister Pincészet

Egri Bikavér 2008

Rubinvords szin, illataban sotét-
hist gylimolcsok, fliszerek,
enyhe fekete bors, gomba, ko-
moly test, szép savak, enyhén
rusztikus tannin. izeiben els6-
sorban gyiimolcsds és fliszeres,
a szajban nagyon izgalmas és |
friss, még egy leheletnyi kerek-

ség hianyzik a végérdl, szép
hossz( lecsengésd.

Beszerezhetd: magisterbor.hu/webshop, 2500 Ft

85 %

Dula Pincészet

Cabernet Sauvignon 2006
Sotét rubinvords szin, szélein
vékony téglabarnds korrel, las-
san nyild, dsszetett, fliszeres,
borsos-paprikds, gazdag, szo-
vetes piros hisd gylimolcsok il-
latdval, kerek savak, szép béar-
sonyos tannin, komoly test, izé-
ben gylimolcsok és flszerek, a
korty finom és zamatos, kony-
nyed és hosszl, szép érlelt,
hosszl lecsengés.

Beszerezhetd: www.dulabor.hu

85punt ****
Borvar — Téth Ferenc Pincészete

Pinot Noir 2008
Grandtvorés szin, illatdban

konnyed, érlelt fliszeresség,
meggyes, ribizlis, féldes, ava-
ros, animdlis kiegészitéssel,
élénk sav, leheletnyi tannin,
konnyed test, izeiben megje-
lenik egy pici rézsabors, anizs,
majoranna. A korty nagyon iz-
galmas és iide, finom, lecsen-
gése hosszd.

Beszerezhetd: www.borvar.hu

85p0m ****

Egri Korona Borhaz

Cabernet Sauvignon Selection

2009

Biborvords szin, illatban sotét

hisa gyimolcsok, fekete ribiz-

li, fold, avar domindl, a sav és

tannin nagyon kerek, izeiben

egyenes, gylimolcsos, flsze- |
res, a korty nagyon kerek és

zamatos, most j inni.

Beszerezhetd: www.koronaborhaz.hu, 4990 Ft

85 e k. ek

Borvar — Téth Ferenc Pincészet
Egri Bikavér valogatas 2009
Rubinvords szin, meleg, flsze-
res, gylmolcsos, féldes, ava-
ros illatvilag, a savak kedve-
sek, a tannin barsonyos, ko-
moly test, {zében fekete hisu
erdei gyimolcsok és fliszeres-
ség, a korty kerek, zamatos, iz-
galmas és lagy, simogato,
szép lecsengeés.

Beszerezhetd: www.borkereskedes.hu, 3352 Ft
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85 % G Ok

Orsolya Pince

Syrah 2009

Vilagos rubinvords szin, illata-
ban hatarozott szeder, afonya,
szilva, hdvés, gombas jegyek-
kel, a savak kedvesek, a tannin
bérsonyos, a test nagy, izeiben
gylimélcsos, flszeres, telt, za-
matos és élénk, j6 inni, szép
lecsengés.

——

Beszerezhet6: www.bor-bolt.hu, 4000 Ft

J ¥ A teszt végén a jelenlévik

egyontet(i véleménye: so-
ha rosszabb bortesztet!
Komolyra forditva a szot,
valéban felemeld volt,
hogy a bekiildott mintak
tobb mint fele, 17 bor
meghaladta a 85 pontos
értékelést. Gratulalunk az
egri és matrai boraszok-
nak az eredmeényekhez és
biztatjuk 6ket a szép bo-
rok tovabbi készitésére.
Kovacs Pal
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84

X, 0K0K

Laczko Borhaz

Turén 2011

Nagyon sotét biborvords szin, szinte fekete, illata-

ban nagyon fliszeres, afonyas, szilvas, kicsit parfi-

mds, nagy test, kerek sav, puhuld tannin, a szajban

a gylimolcs és a tannin dominal, elfedve a tobbi je-

gyet, még nagyon fiatal, nagy potenciallal.
Beszerezhetd: www.laczkoborhaz.hu

Egri Korona Borhaz
Merlot 2009
S6tét rubinvords szin, nagyon illatos, gytimolcsos,
meleg, foldes, lekvaros jegyekkel, kerek sav, bar-
sonyos tannin, komoly test, a korty kerek és egye-
nes, gyiimolcsds, ize bajos, jo inni.

Beszerezhetd: www.koronaborhaz.hu, 1490 Ft

Bardos és Fia Pincészet

Imperial Cuvée 2009

Nagyon sotét, vords szin, 6sszetett, fliszeres, bor-

so0s, paprikas, gyiimolcsos, foldes, avaros, gom-

bas illatvilag, élénk sav, még mindig szaritd tannin,

komoly test, izeiben gylimdlcsos és fiiszeres, a

korty még nem kerek, de még van ideje érni.
Beszerezhetd: www.bardosbor.hu

Centurio Borhaz
Cabernet Franc 2011
Rubinvords szin, erdteljes gyiimolcsds, foldes illat-
vilag, szép sav és tannin struktdra, komoly test, a
korty méar kerek és élvezetes, édeskés, az alkohol
még dolgozik a végén, még nagyon fiatal a bor, de
van benne potencial.

Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 2900 Ft

83 pon

Dula Pincészet
Pinot Noir Gréber 2006
Vilagos granatvords szin, téglas szélekkel, nagyon
Osszetett, érett meggy és cseresznye, fold, anima-
lis illatjegyekkel, izgalmas savak, selymes test,
izeiben nagyon telt, kerek, szajban gylimélcsds és
csokoladés. Nem tesztre vald, mert nagyon sok
iddt igényel a sokrétegliségének felfedezéséhez, a
bor megértéséhez.

Beszerezhetd: www.dulabor.hu

Bakondi Pincészet
Egri Bikavér Superior 2006
SGtét rubinvords szin, Gsszetett, elsGsorban ani-
malis illatjegyekkel indul, de aztan nyilik a gyimal-
csok iranyaba, folddel, avarral, dohannyal kevered-
ve, szép sav, lagy tannin, komoly test. A korty
érett, gazdag, az izek gylimolcsosek, de egy kicsit
faradtak.

Beszerezhetd: n.a.

Centurio Borhaz
Kékfrankos 2011
Rubinvords szin, friss érett piros hisd gylimélcsok
és foldes jegyek jellemzik az illatvilagot, kellemes
savérzet, selymes test, izeiben gyiimolcsés, egye-
nes és kerek, szajban j6 ivasu, hosszl, még sokat
fejlddhet.

Beszerezhetd: www.bor-bolt.hu, 2690 Ft

S

x,0K, 0k

Egri Korona Borhaz
Cabernet Sauvignon 2009
Sotét rubinvords szin, illatéban elsdsorban a sotét
hist gyimolcsck dominalnak, de megjelenik a
fold, csoki, dohany is, szép test, a sav és tannin
nagyon kerek és behizelgd, a korty telt, zamatos,
kevés édességgel, aztan gyiimolccsel, kozepesen
hosszd.

Beszerezhet6: www.koronaborhaz.hu, 1640 Ft

Egri Korona Borhaz
Kékfrankos Seletion 2008
Rubinvords szin, élénk, enyhe muskatlis, aztan
gyiimolcsos, kokuszos illatvilag, nagyon kerek sa-
vak, lagy tannin, kdzepes test, szajban lekereke-
dett, kicsit édeskés érzetek, de a végén szép le-
csengés.

Beszerezhetd: www.koronaborhaz.hu, 4990 Ft

x 0K 0K

Egri Korona Borhaz
Kékfrankos 2009
Rubinvorés szin, hlvés, kifejezetten gyiimélcsos
és foldes illatjegyekkel, kicsit faradtabb savakkal,
kézepes testtel, izeiben gylimélcsok dominalnak,
lecsengése kozepesen hosszd.

Beszerezhetd: www.koronaborhaz.hu, 1490 Ft

82pm

*x,0K,0K

5évszak Bormihely
Pinot Noir 2009
Granatvords szin, foldes, animalis, gyiimdlcsds il-
latvilaggal, nagyon kerek savak, selymes test, ize-
iben egy kicsit visszafogott, inkabb gyiimdlcsds,
kézepes lecsengés(

Beszerezhetd: www.5evszak.hu

POLGAR
PINCESZET
VILLANY

CREDO 2009
AZ EDDIGI
LEGNAGYOBB
GONDOSSAGGAL
KESZULT BORUNK!

MEGRENDELHETO:
WWW.POLGARPINCE.HU

72/492-053




BORUTON

Katics Gergely irdsa

Tibolddardc

Boriiton sorozatunkat Tibolddarécon folytattuk. A kozség a Biikk hegység déli oldalan talalhaté Eger és Miskole kozott,
északrol meglehetdsen jol védett teriileten, ezért viszonylag ritkik errefelé a heves viharok. Ott jartunkkor azonban igazin kitett magaért az Gsz,
a hideg, hiivos 1dGjarast strd, apré cseppekben hulld esé tetézte. Szerencsére mér régota ismert, hogy a pincékben dltaliban nem esik az esd,
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igy inkdbb csak a fot6zast tette (de azt nagyon) nehézkessé a zord idGjaras.

A kozség mai helye mar a bronzkorban is lakott teriilet volt. Szép szammal talal-
tak itt kelta motivumukkal diszitett [6szerszamokat és a kozeli kaptarkovek is
kelta Gslakosokrol drulkodnak. Az els6 irdsos emlékek a 14. szazadbdl szarmaz-
nak, ekkor mar talalkozhatunk a Tibold csaladnévvel, melyrél a telepiilést késébb
elnevezték. A kbzség nevében a ,daréc” szot mar nem ilyen konnyd megfejteni.
Az egyik elmélet szerint a név a szlav dravec sz6bdl szarmazik, ami solymdszt je-
lent. A varos cimerében mindenesetre talalhat6 egy sélyom, igy ez a logikai leve-
zetés akar hihetd is lehet.

A borvidék pincéire jellemz6, hogy régebben lakasként funkcionaltak. Mara a
tibolddaréci pincelakasoknak tébbnyire csak a kdprazatos panoramdja maradt
meg, zommel pincékké alakultak, vagy egyszer(ien az enyészeté lettek. Van
azonban példa arra is, mint azt majd késébb bemutatjuk, hogy emléket allitva a
régi koroknak, feldjitottak, 6sszkomfortossa tettek, kis tulzassal, szinhdzza ala-
kitottak egy pincelakast és az el6tte 1évé teraszt.

De haladjunk sorban. Ahogy emlitettem, igazi novemberi idGjaras fogadott
minket, mikor kora délutan megalltunk a Mezei Pincészet Gjonnan épiilt pezsgo-
pincészeténél. Arrdl, hogy van ilyen a Biikkaljan, mi is csak utazdsunk elGtt par
nappal szereztiink tudomast, igy alig vartuk, hogy betekintést nyerhessiink a
biikki pezsgGiizembe. Erdekes, hogy éppen el6z6 lapszamunkban irtunk arrél,
hogy a borvidéken milyen kivalé pezsg6alapanyag terem, és lam, most arrol tu-
désithatunk, hogy késziil is itt pezsgd!

A boraszat 70 hektaron gazdalkodik és még 10 hektar termdre forduldsaval sza-
molnak a kozeljovében. Masok elmondasa szerint példas médon mfivelik a sz6l6t,
de nem csak a sz6l6ben nagy a rend és a tisztasdg, hanem az {izem egész teriile-
tén ezt tapasztaltuk. Mint megtudtuk, a borok nagy része folyoborként kertil el-
adasra és csak kisebb résziik esik at hordés érlelésen, palackozason. A borvidék
egyik legnagyobb szél6felvasarléja a pincészet, de ami még ennél is fontosabb, a
felvasarolt sz6l6t ki is fizetik a termelGknek. A pezsg6iizem minden varakozasun-
kat feliilmulta. EU-s tamogatasbdl épiilt gyonyord, tajba illeszked6 az épiilet. A
kiilcsiny mellett a belsé tartalom is els6 osztalyu, korszerd, a lehet6 legmodernebb
technolégiat épitették be tankpezsgd készitésére. A hatalmas nyomdsall6 tartd-
lyokban mar ott pihennek az els6 pezsgének valok. A markanév, a brand, még ki-
alakuldban, igy ebben a lapszamunkban még nem tudjuk elarulni, milyen név alatt
kereshetik majd a biikki pezsg6ket az iizletek polcain. A -2 fokos, monumentélis
tartalyokbol igéretes alapanyag keriilt poharainkba. A chardonnay és a cserszegi is
ragyogoan teljesit pezsg6ként. Hajra biikki pezsgékészités!

Kilépve az épiiletb6l, mar sziirkiilet fogadott minket. Kévetkez6 allomasun-
kon megismerkedhettiink a daréci pincevagok élmunkasaval. A Szucské Pincé-
ben jartunk. Szinte 4tlathatatlan pincerendszer fogadott minket, ami 1979 6ta
folyamatosan béviil. Egy térképésznek is becsiiletére véalna lerajzolni a le-fol me-
nd, kacskaringds pincejaratok sokasagat. Pincelakas késziil itt, a mulaté helyisé-
get pedig mar be is fejezték. A tufaba 3 tél alatt sikeriilt kivajni a kemencével el-
latott, banyasz-ereklyékkel, falfaragasokkal diszitett, tobb mint szdz ember befo-
gaddsara alkalmas pincerészt. A pince jorészt kézi er6vel, csakannyal épiil. A fal-
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ba szamos vakablakot vdjt a gazda, melyeket telis tele rakott palac-
kokkal. Megtudtunk néhdny pincevagasi alapszabalyt is: jéforman
barmerre lehet flirni, mindig a meglévg pince élvez els6bbséget. Ha
beleftirunk egy pincébe, akkor azt a jaratot be kell falazni, és masik
irdnyba elindulni. Ami a legfontosabb, hogy vigyazzunk, nehogy ma-
gunkra haragitsuk pince-szomszédainkat, mert azok esetleg korbe
farnak minket és akkor I6ttek a bdvitésnek. A pince kiilonb6z6 fo-
lyosdinak kiilonb6z6 neviik van. A Lutri folyoséban példaul a falba
kis pélinkas {ivegek vannak elhelyezve. Ha a vendég kihtz egy iive-
get, meg kell innia annak tartalmat anélkiil, hogy tudnd, milyen ne-
dfit rejt — ez a lutri. A gazda nyugdijas éveire befalazott 150 palack
bort, nem mintha attél kellene tartania, hogy a szamolatlanul fekvé
iivegek tartalmat akdar 120 év alatt is el tudna fogyasztani. A Szentély
— vagy ahogy a gazda hivja: ,Szent Eg”, mert aki ide belép, annak al-
taldban ez a kifejezés hagyja el el6szor a szdjat — a palackos pezsg6-
érlel6, melynek kozepében egy 22 méter mély, még épiil6 kat all, fe-
lette oriasi csillarral. Megdobbent6 latvany! Ocstidva megcsodalhat-
tuk a pincegazda degorzsalasi technikdjat, melynek eredményekép-
pen ismét egy kisebb pezsgfkdstolon eshettiink at.

Aznapi harmadik, és egyben utolsé allomasunk a Pesti Patikus
Pincéje volt. Egy impozans, pazar panoramaval biré kisebb varat kell
elképzelni, alatta tdgas pincerendszerrel. A var szallashelyként {ize-
mel, a pince borérlelésre és rendezvények lebonyolitasara szolgal.

AJANLOTT PINCESZETEK:

Mezei Pincészet

tel.: 06-30/983 8831
mezeipinceszet@axelero.hu

Pesti Patikus Pince és Vendéghaz
Vordsmarty u. 93.

tel.: 06-20/489 5132 , 06-30/248 1048
pestipatika@enternet.hu

Szabor Haz

A pincénél allandd néprajzi kiallitas is
megtekinthetd

Vig u. 15.

tel.: 06-49/337 118 , 06-70/776 6938
szabor-haz@freemail.hu

Szucskd Pince

Jozsef Attila Gt

tel.: 06-70/943 4964

AJANLOTT SZALLASHELYEK:

Pesti Patikus Pince és Vendéghaz
Vorosmarty u. 93.

tel.: 06-20/489 5132, 06-30/248 1048
pestipatika@enternet.hu

AJANLOTT ETTEREM:

Gal Vendégld

Vig u. 3.

tel.: 06-30/645 4752
http://www.galvendeglo.hu/

AJANLOTT LATNIVALOK:
Bottlik-kastély
Bottlik-mauzdleum
Majtényi-kuria
Gencsy-kdria
Pincefalu
barlanglakésok
katolikus templom
reformatus templom
Halassy-kdria
Szabor-haz
Lonyai-haz

Hazigazdank nagy szeretettel mesélt az itt él6 emberekrdl, hagyo-
manyaikrol, a kornyék torténelmérdl. Sorra keriiltek el6 a régi és a
nem oly régi korok legendai. Hallottunk egy Kacsot Egerrel 6sszeko-
t6 alagttrol, melyben kincsek rejlenek; egy, a kozeli hegy gyomraba
rekedt masodik vilaghabords raktarrol; de megtudtuk, hogy a pincé-
ben talalhaté hombarok réges-régen szemestakarmany raktarozasa-
ra szolgaltak; és a nehéz id6ékben az emberek is sokszor talaltak itt
menedéket. Ha ez még nem lenne elég, bebocsétast nyertiink egy lo-
vagterembe, ahol elsGsorban a tulajdonos fogadja baratait és ko-
moly, valamint kevésbé komoly témakban folyik a beszélgetés. A leg-
nagyobb meglepetés azonban csak ezutan ért minket. Az épiilet ol-
daldban egy keskeny lépcsé vezetett fel a var mogotti teraszra. In-
nen kozelithet6 meg az a felgjitott pincelakas, amirél a bevezetében
mar emlitést tettem. Sajnos mar besotétedett és az esé sem hagyott
alabb, igy a teraszrol nyil6 panoramat nem volt alkalmunk megcso-
dalni. Viszont a kialakitott mesterséges megvilagitasnak koszonhe-
t6en lathattuk, hogy a teraszon igényesen megépitett kis kiiltéri
szinhdz kapott helyet a pincelakas el6tti parkban. A helyszinen mar
elGadast is tartottak a telepiilés lakosainak részvételével, és az elko-
vetkezendd idGszakban szamos eseményt tervez ide a tulajdonos.

Mindent Osszevetve, fantasztikus kirandulds volt, egyik dmulat-
bél a masikba estiink. Eldontottiik, hosszabb idére is visszatériink,
van még bdven latni- és tapasztalni valé a tiboldok foldjén.
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BORASZPORTRE

Kovécs Pal irasa

Egy ifju a Matrabol:
Benedek Péter

Fényképezte: Németi Fotd
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Nagyon kell figyelniink az utat, ha Gyongyostarjanban a Benedek Pincészethez igyeksziink.
Persze, lehet azt mondani, hogy ott van segitségként a GPS, am én azt kérdezem, mi van ak-
kor, ha a GPS mutatja az utat, de egy 2 méter mély, 10 méter széles patakmeder tatong elGt-
tiink és hid sehol....? Hat, ezért mondom, hogy nagyon figyelni kell az utat, én ugyanis meg-
jartam, ott alltam a Pincészettel szemben, csak az a franya patakmeder valasztott el téle, pe-
dig csak a templom el6tt kellett volna még élesebben balra fordulni, ra a hidra, és akkor sem-
mi gond.

No, de miért megy az ember egy ilyen nehezen megkozelithet6 helyre? Az egyik valasz, hogy
elmondja masoknak, mire kell figyelni az aton, a masik pedig, hogy megismerkedjen egy igé-
retes, fiatal borasszal.

J6 néhany évvel ezel6tt egy matrai borbemutatén talalkoztam el6szor Benedek Péterrel és a
boraival. Rogton megfogott, hogy a fiatalember mekkora tisztelettel és szeretettel tud beszél-
ni a borroél. Mar akkor is lathat6 volt benne az elhivatottsag és a szakma szeretete.

Aztan teltek az évek és egyre tobbszor lehetett hallani Benedek Péterrdl és a borairdl. 1zga-
tott, hogy ki is ez a — még mindig — fiatal borasz, igy hat ellaitogattam hozza Gyongyostarjanba.

Felmendim mdr régen szoldvel foglalkoznak, igy gyerekkoromtol ott forogtam a sz6ld és bor ko-
z6tt. Edesapdm a Haller pincénél volt bordsz és az évoddbdl sokszor a pincébe mentem, ahol elbiivil-
tek a gépek. Ekkor inkdbb ez érdekelt, mint a sz6l6 — kezdi mesélni a borhoz valé kot6désének
eredetét Péter.

Mivel a csalad 1990 6ta sz6lémiiveléssel és borkészitéssel foglalkozik, Péter folyamatosan
ott van a s(ir(ijében, gyakorlatilag végzi az inaséveit. 1990-ben az Olaszrizling boruk Borvidé-
ki kategoria gyGztes, aztan a Hajagos-diilében betelepitésre keriil fél hektar kékfrankos — és
a fiatalember sorsa elddlt, folytatni akarja a csaladi vallalkozast. Rovid haldsztelki kitéré utan
kovetkezik a Kertészeti Egyetem szG6lész szaka — mert a bor minésége a sz6l6ben dél el. Szép
52616 — szép bor; ilyen egyszeri — mondja. Majd kovetkezik a sz6lész—bordsz szakmérnoki osko-
la és az ugras a mélyvizbe a csaladi vallalkozasban.

K6zben 2000-ben beindul a palackozas is a Benedek Pincészetnél és a fiatal Péter végigjar-
ja a tanulas mellett a gyakorlat iskolajat is. Egyre tobbszor vesz részt borbemutatékon, ren-
dezvényeken, folyamatosan tanulja a borkészités és -kostoltatas tudomanyat. Szinte észrevét-
leniil, de atveszi a vallalkozas irdnyitasat, a pincészet neve és arca lesz.

Maéra mar 15 hektér sz616t miivelnek és mintegy 20-25 ezer palack bort készitenek, féleg
chardonnay, sauvignon blanc, cserszegi fiiszeres, sargamuskotaly, zeus, pinot noir, kékfrankos
és az Uj szerelem — harslevel( — fajtakbol.

Péternek jol érzékelhetd, s6t mar bizonyos fokig lathat6 elképzelései vannak a Benedek
Pince jovGjét illetGen, hiszen a Széchenyi utcaban elkésziilt a kostold, de mar épiil a vendég-
haz, a kiils6 kostolo és a vinotéka is. Elképzelése szerint a pincénél egy komplett szolgaltatas
alakulna ki, amelyben a bor bemutatdsa mellett helyet kap a gasztronémia és a vendéglatas,
szallas is. Ez a teljes kord projekt gondoskodhat majd az egész nagycsaldd nyugodt és biztos
megélhetésérdl.

A jelenlegi helyzetiink mdr nem hobbi tevékenység. Komoly dontéseket kell hozni és ki kell alakita-
ni a megfeleld termeékstruktirdt. Az alap egy nagyon jo mindségti, szdraz, reduktiv borcsaldad chardon-
nay-bol, sauvignon blanc-bol, sargamuskotdly—zeus hdzasitdsbol és kékfrankosbol. Aztdn jonnek a kii-
lon kezelt, diilds, de még mindig reduktiv borok, példdul sauvignon blanc-bél. A csiicsa pedig, vdrha-
toan 2013-tol, a terméteriiletek rendkiviili adottsdgait bemutato, terméskorldtozott, szelektdlt borok
az Epreskert, Rétkiirtos és Barna-tanya diilokbél, 30-35 ezer palack mennyiségben.

A Matrai Borvidék adottsagait a fiatal bordsz kivaléan ismeri. Mint mondja, nagyon jo,
hogy megindult a parbeszéd a bordszok kozott, 6k is szivesen adnak helyt minden évben a
rozé borok késtoléjanak, amelyen megismerhetik egymas borait, elképzeléseit.

Mi lesz 15 év mulva?

Remeélem, hogy a Benedek Pince jol ismert és elismert tagja lesz a Mdtrai Borvidéknek, ahol be tud-
Juk mutatni a vendégeknek az itteni emberek vendégszeretetét, a borvidék egyedi lehetdségeit, gaszt-
ronomidjdt, hogy szép diildszelektdlt borokat tudunk késziteni. Abban is bizom, hogy a csaldd nyugod-
tan meg tud élni ebbdl a munkdnkbol. Ja, és ami szintén nagyon fontos: 1igy kell dolgoznunk, hogy a
vendégek mindig elégedetten tdvozzanak toliink!

Ennél jobban én sem tudnam Osszefoglalni, igy aztan csak azt kivanom Péternek és kedves
csaladjanak: sikeriiljon, amit elterveztetek. A mi 6romiinkre is.
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BARANGOLASOK

Vésarhelyi Szilard irdsa

[tthon — Otthon (kicsit maskeppen

— Hogy kik szerveznek kirdanduldst?
— Mondom, a Létavértesi Sz6ldsgazddk Egyesiilete!
— Ja, persze, én meg hegyimentd vagyok a Hortobdgyon...

A Létavértesi Sz6l6sgazddak Egyesiiletének tagjai zsigerbdl és gének-
bél, nem pedig divatbdl tudjak, mi is az Ermellék — az egyesiilet
ezen orokség mentén szervezi Létavértes sz6l6sgazdainak osszefo-
gasat, probal hagyomanyt 6rizni és fenntartani egy lehetetlennek td-
ng életformat, legf6képp a sajat maga 6romére.

Egyesiiletiink minden évben a sziireti idészak el6tt szervez egy-
napos sz6lészeti—bordszati ,tanulmanyutat”. Az elmult években jar-
tunk mar az Egervin lezart pincéiben, a Borozé egyik bordsznaplgjat
vezet6 Tarndczi Zolindl, de megfordultunk mar a sz6lGskei (szlova-
kul Vinieky) négyszintes pincében is. Széval, sokfelé voltunk mar, de
a szomszéd valahogy kimaradt. Igy kézenfekvé volt a dontés: idén
irany az Ermellék!

Létavértesr6l a 14 km-re levé szomszédot, a régi id6k mozijat
megidézve a klasszikus 61-es uton kozelitettiilk meg, mivel a rovi-
debb &tjarast kinal6 szakaszon idén nem engedték at a buszt. A ha-
tarig hatralévé temérdek id6t egy teljesen helyénvald palinkakosto-
lassal inditottuk, korte, szilva, barack, és torkoly sorrendben, teljes
buszhosszban, majd egyszer csak ott voltunk Székelyhidon. Nincs (j
a nap alatt, a tervezett programunk szerint a Boroz6bdl is jol ismert
bordszokat és helyszineket kerestiink fel, de mivel rokonlelkek va-
gyunk a szomszédbol, kozos gondokkal és kozos gydkerekkel, olya-
nokat is megkérdeztiink, amit talin masok nem. [gy akarva-akaratla-
nul egy agarokondmiai és termesztéstechnolégiai sz6lészeti—bora-
szati szakmai parhuzamot htzhattunk a nap végére, bar a f6 cél a
természetesen kikapcsolddas volt.

Els6 utunk Fabian Tiborhoz vezetett Bihardiészegre. Tibor el6-
adasabol megtudtuk, hogy 13 hektaron gazdalkodik, és olyan az iil-
tetvénye, mint az egerbaktai hegyktzség sz6lGi: a legkisebb teriile-
ten a legtobb fajat igyekszik 0sszegydjteni, immaron tobb, mint ha-
szat. Gyanakodva hallgattuk felsorolasat, melyben egyetlen direkt-
termd, vagy ahogy itt mondjak, magantermé sem szerepelt. A haj-
dan volt 600 hektaros (400 hektar allami gazdasag és 200 hektar
szovetkezeti) teriiletb6l ma mar csak 60 hektar koriil mozog a di6-
szegi liltetvények Osszteriilete. 180-as, 200-as sortavok és egyméte-
res tétavok jellemzGek, 10-15 t/hektdros termésatlagokkal. Az iiltet-
vényteriilet folyamatosan béviil.

A technologiat els6sorban nem az igények, hanem a koriilmények
hatdrozzak meg. Erre nagyon jo6 az a példa, hogy decemberben azért
nem lehet megkezdeni a metszést, mert félg, hogy elf(irészelik és el-
lopjak az erGsebb t6kéket. A permetezés mar géppel torténik, de
par évvel ezelGtt még teljesen természetes volt a hati permetez6
hasznalata. Sziiretkor traktor vontatta utanfutén lévé fakadakba sze-
dik a sz6l6t. Fehér szGl6k esetében a daralds, préselés, bogyozas
nélkiil, egymenetben torténik, egy izgalmas masinan. A torkoly tra-
gyaként érkezik vissza a sorok kozé.
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Ottjartunkkor a sziiret mar megkezdédott, éppen a rizling volt
soron. Hasonldan a hazai dllapotokhoz az extrém szdrazsag miatt itt
inkabb mar fonnyadt, mint érett a szGl6, bar sokkal jobb allapotban
volt, mint akar Létan, vagy Egerben. Idén a korabbi évekhez itt is jo-
val alacsonyabb olyan 60 szazalék koriili Iékihozatallal lehetett sza-
molni.

Fabian ur a sz6l6jét kizardlagosan 3 literes pet palackokban, vagy
manyag kanndban értékesiti, 300 Ft/liter atlagaron. Tisztességgel
meg lehet belGle élni — romaniai viszonyok mellett. Eskiiv6kon, csa-
ladi rendezvényeken fogy a bor, nincsenek értékesitési gondok, a
borért ,pincéhez jonnek”, stabilan és jol tarolhatéak a készletek.

Kovetkez6 utunk a Zichy kastélyhoz vezetett. A pince és a csalad
szerepe, torténete szamos helyen olvashatd, ezért erre most nem té-
rek ki. Az épiiletegyiittes viszonylag leromlott allapotban van, de
elegancidja mégis elG-el6bukkan. Annyiszor, de annyiszor olvastam
mar réla, tobbszor el is autéztam mellette, de most jutottam be elG6-
szor. Felemel§ érzés volt. A sorsa kicsit emlékeztet a Zichy id6kre,
amikor is a grof 0sszekottetésben allt a Chalens Gr Marne-ban 1évé
Maison Jaquson részvénytarsasagaval, melynek 100 000 frankkal 6
maga is részvényese volt. Ma egy osztrak ur a tulajdonosa az épiilet-
nek, melyet Fabian ar bérel...

Ot bort késtoltunk, cserszegit, lednykat, sauvignon petit-t, feke-
te lednykat és talan merlot-t. Semmiben sem jobbak vagy rosszab-
bak az egri, vagy tokaji kimér6s boroktol, talan a deritésen lehetne
egy kicsit finomitani. A 1étai borokhoz képest viszont talan picit job-
bak, na jo, sokkal jobban rendben vannak.

A kirdndulast Székelyhidon folytattuk, ahol végigsétaltunk a régi
pincesoron. Rogton a didszegi ,Tessék soron” érzetiink magunkat,
két pincébe is betessékeltettiink egy-egy kostolora, de nem id6zhet-
tlink sokat, mert vartak mar minket Hegykdzszentmikloson.

Hegykozszentmiklés kozel van és mégis tavol. A l1étaiaknak kiil6-
nosen kozel van. Térben, id6ben és lélekben is. Sokuk Gseinek volt
itt sz6lGje annak idején. Egy régi sebet feltépve hallgattuk az allat-
orvos orténetét. Nagysziileinek errefelé volt 4 hold sz6lGje, pajtaval,
és szekéren jartak at mivelni, 3—4 napot itt toltottek, kapaltak, per-
meteztek, sziireteltek, aztan mentek vissza, Létara. 1943-ban a ro-
man katondk egy hazadt alkalmaval a szekér utan I6ttek. Soha tob-
bet nem jottek vissza, ottveszett minden...

Vendéglatonk, Nagy Karcsi bacsi pincéjét tizperces gyaloglassal
értiik el, és rogton az oreg almafa ald telepedtiink, ahova kancso-
szam érkeztek a palinkak. Rogton tudtuk, hogy jo helyen vagyunk.
A palinkat hidegtallal kisértiik, és meg kellett allapitanunk, hogy va-
I6ban ,,alafolyik”.

Az elGételt kovetGen szakmai kirandulds kovetkezett a szom-
szédos sz6l6hegyre. Itt mar kisértetiesen a létai allapotokat kezd-
tiik felfedezni. A valaha volt 77 hektarbél, j6 ha 7 hektart mvel-
nek. Leanyka, kirdlyleanyka, rizling és fehérleanyka a legjellem-



z6bb fajtak. Itt mar felttinGen sokfelé lattunk ,,nohdt”, ami egyes
mondasok szerint ,jobb, mint a soha”, de ezt a fajtat inkdbb mar
Létan is a t6kén hagyjak. Itt forditott volt a telepités moddja, a ,,ne-

mes” sz6l6ket kipusztulasuk utdn, magantermdkkel frissitették,
mivel a direkttermékkel latvanyosan kevesebb volt a gond, és elég
nagy biztonsaggal teremtek.

Ennél kicsit jobb a helyzet Létan — allapitottuk meg —, mivel a leg-
utobbi, 2011-es Osszeirds szerint is tobb, mint 25 hektar sz416 van
csak a telepiilés kozigazgatasi hataran beliil, amibdl 21-et mivelnek
is. Persze ez nem is olyan régen még 160 hektar koriil volt és igen,
csokkenében van, de még mindig 80 szazalék koriili a direkttermé
fajtdk aranya Létan.

Kisérénk, Karcsi bacsi 3 hektdron gazdalkodik, ,lancos traktor-
ral”, de a permetezést hati permetezével oldjak meg. A sorokat nap-
szamosokkal masfél két nap alatt kapaljak be.

Természetesen Hegykozszentmikléson nem kinlddnak széléfel-
vasarlasi igazoldssal, hegykozségi regisztracioval, engedéllyel, mel-

léktermék megsemmisitéssel... Nalunk pedig a létavértesi sz6l6k
adminisztralasara a berettyodjfalui VPOP és a hatvani hegybiré utan,
most éppen a tibolddardci-kacsi hegybiré vigyaz.

No, de térjiink vissza Hegykozszentmihdlyra. A sétat kovetGen
gasztrondmiai amokfutdsba kezdtiink. ElGszor borsds gulyas levest
ettiink, aztan frissen siilt csirke és oldalas érkezett krumpliptirével,
folyamatosan rizling és a lednykdk kiséretében. Minden poharat j-
ratoltottek. Desszertnek frissen siilt fank kertilt az asztalra, az alafo-
lyés palinkaval.

Raadasképpen tjabb pincébe ,tessékelték” a csapatot, ami vég-
leg felrigta a tervezett visszaindulast, meg a protokollt is. Aktiv da-
lardak alakultak, szariténak pedig a pince mellett siitott isteni mi-
cset szolgaltak fel. A nap mar erésen lemengGben volt, amikor a szé-
kely és magyar himnusz tarsasagaban elbtcstiztunk.

Léta felé tartva, Gyuri elnokiink hatrabotorkalt hozzank a buszon
és a sotétbe nézve csak annyit mormolt maga elé: ,,Szerintem joviink
ide maskor is...”
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TEMA

Miiller Istvén irdsa

A fold alatti rejtett vilag is segitheti
a tokaji bor egyedi ertékeinek hitelesitesét

Sokan kész tényként kezelik a tokaji borok egyediségét, kiilonleges-
ségét, és nem tartjak sziikségesnek, hogy barmilyen észérvvel tamo-
gassak annak meglétét. Elvarjak viszont, hogy a vilag azt, mint posz-
tulatumot vagy hittételt elfogadja. Persze a mai globalizalt vilagban
ez nem igy mikodik. A bor mellé — ahhoz, hogy komoly érat fizesse-
nek érte — fel kell ajanlani, nyilvanvaléva kell tenni egyediségét, tor-
téneti hatterét. Erre kinal lehet6séget a Tokaji Vilagorokségi
Kultartdj teriiletén a foldalatti, rejtett értékek bemutatasa.

A zart, sotét, penésszel fedett falu pincevilag sok értéket Griz és
mutathat fel az érdekl6d6 borfogyasztonak, ha a helyi szerepl6k —
bortermelGk, marketing—turisztikai szervezetek — azokat tudatosan
hasznaljak. Fontos tudni, hogy az ember élményeinek csak 3-6 sza-
zalékat jelenti az illatok és izek vilaga, de a vizualis emlékek és a ,,jo
torténetek” segithetnek a ,borélmény” megdrzésében.

Ezeket a rejtett értékeket a geoldgia, az épitészeti—-miiszaki meg-
oldasok és a kulturtorténet kategoériaiba lehet besorolni.

A geoldgia, a talajiz és a terroir az utobbi évek magikus szavai,
amelyek értékelhetSk a bor illat, iz, zamat élményében, de nehezen
kothet6k valamilyen vizudlis, verbalis élményhez. Latjuk a tokaji ter-
mel6k kékiallitasait, vagy azt, amikor egy-egy borkéstolora sok szaz
kilométernyi tavolsagra is magukkal visznek néhany marék kovet a jel-
legzetes d(il6ikbdl. Ezek a k6zetek sokszor a pincéik falan is bemutat-
hatéak lennének, csak egy-egy szakaszon le kellene takaritani a pince-
penészt, vagy meg kellene hagyni egy ,ablakot” a boltozasban, ahol
latszanak a rétegek. Ne feledjiik, hogy 6-8 méter mélyen fekvé pincék
pontosan a gyokérzona egy nagyon fontos, a mikroelemeket szolgal-
taté rétegében vannak, és ez a foldalatti sokszinliség még akkor is
meggy6z6, maradandé élmény, ha a pince nem a favorizalt ddl6 alatt
van. Tobb hitelességet biztosithat, mint egy marék k¢ a felszinrdl.
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Az épitészeti-miiszaki megolddsok értékelésénél abbol kell kiin-
dulni, hogy amig a felszinen lathaté 150-200 éves épiiletek ismert
miemlékek, addig az alattuk 1évé 300-500 éves pincékrél nem is
tud a kozvélemény. Természetesen a nagy eréfeszitést igénylG, fak-
lydk langja mellett végzett pincedsas eredményeként ne varjunk di-
szitett, faragott pincefalakat. Kiilonleges m(iszaki megoldasokat vi-
szont szinte mindegyik pincében lehet taldlni. Egy érdekes szell6z6
kialakitas, talajviz-elvezet§ csatorna, egyedi faragasu kovekbdl 2-3
fazisban kialakitott boltozas, foldalatti kuat vagy t(izhely. Ezek mind
olyan értékek, melyeket meg kell 6rizni, és segitenek a latogatonak,
a potencialis fogyasztonak a boraszat beazonositasaban, egyedi ér-
tékének elfogadasaban.

A kultdartorténet tigyei mar sokkal bonyolultabbak. Termé-
szetesen minden pincéhez kapcsol6dik valamilyen histéria,
amelyet ott, a helyszinen kell valamilyen targyi emlékkel igazol-
ni. Lehet ez egy rejtekag, ahova az ad6szeddk eldl rejtették el
a bort, vagy a tlizhely, amely mellett 1956-ban a Munkastanacs
sztrajkolt, egy felirat az épit6munkdsok nevével vagy egy tobb
szaz éves titkosiras. Egyébként ezek a pince faldra vésett fel-
iratok vannak a legnagyobb veszélynek kitéve. Ne feledjiik,
hogy ezek elkészitése sokkal nehezebb volt, mint a mai ,,graffi-
tik” fujasa festékpatronbdl. A pincepenész takardsa, a boltivek
Ujrafaragasa, kovel-téglaval valé boltozasa miatt sok elveszett
beléliik az utébbi idében.

A pincék romantikus vildga nem csupan a sotétséggel, a gyertya-
fénnyel, a pincepenésszel, hanem az egyedi, a Tokaji Borvidékre jel-
lemz6 értékek tudatos bemutatasaval is Gjabb fogyasztékat, hiveket
hozhat a bornak. Ezen a korabbiaknal tudatosabban kellene munkal-
kodnia nem csupan a hivatalos memlékvédelmi szervezeteknek,
hanem az egyes tokaji bortermel6knek is.



PALINKA

,Az zewlewnek az terwkelye...

...kyth az presbewl ky wethenek wala”, irédik egy 16. szazadi levélben.
De ki és mikor kezdte kif6zni a torkolyt palinkdnak? Nem tudjuk.

Lehettek németek, lehettek francidak, nem egyértelm(, hogy kinek
jutott eszébe ilyen médon hasznositani a borkészités értékes ,,mel-
léktermékét”.

El6deink Magyarorszagon a XIV-XV. szazadban mar foglalkoztak
»égetett bor” készitésével, igy valdszintleg ebbdl a korbdl szarmaz-
hatnak az els6 torkolypdlinkak is. A megmaradt torkolyt a paraszti
gazdasagok mindig hasznositottak. Altalaban a disznokkal etették
fel, nagyobb mennyiségben pedig visszaforgattdk a foldbe, jobb
esetben vizzel felontve torkolybort, vagyis csigert készitettek bel6-
le, ritkdbban torkoly-ecetet.

A sz0616 lelkének palinkava alakitdsa egyre népszertibbé valt, any-
nyira, hogy az 1697-i erdélyi orszaggy(ilés — a gabonaparlat készités-
sel egyetemben — betiltotta mindezt a pérnépnek, mondvan: a sz6-
16sgazdak tonkremennek, ha mindenki a sajat maga altal készitett
italoktol boldogul...

Hatraltatta a magas mindség torkolypalinkak megjelenését azok
hanyatott volta is: a f6zdékben gyakran csak a gyiimolcsszezon utan
— ami palinkaf6zés esetén akar januar—februar is lehet — voltak haj-
landéak fogadni Gket.

A kényszer-tarolds, ami persze szintén nem tul tiszta kornyezet-
ben valésult meg, gyakran ranyomta bélyegét az alapanyag minGsé-
gére, ezért nagyon sokdig a torkolypalinkat mint egy hizoés-karcos
italt tartottdk szamon a fogyasztok.

A torkolypalinka bekeriilt egy olyan skatulyaba, amib6l manapsag
sikeriil csak kikeverednie, lelkes és lelkiismeretes f6z6mesterek ke-
ze dltal. A korabbi , mindséget” felvéltotta a kifinomultsdg, komple-
xitas, amely gyakran a sz6l6fajta egyedi jellegzetességeinek bemuta-
tasaban jut érvényre.

Megsziilettek az ikon-borok torkoly testvérei, melyek minGsé-
giikben és gyakran stilusukban is hasonlitottak, hasonlitanak egy-
masra, ha nem is mint két tojas, de legalabb, mint két szGl6fiirt...

Itt az ideje hat, hogy mi fogyasztok is mashogy tekintsiink a sz6-
16 ,lelkére”. Banjunk vele finoman, kdstoljuk bizalommal, fedezziik
fel rejtett titkait!

A cikk megjelenését tdmogattak:
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Palinka a tdzhelyen

A pélinkdrdl az utébbi évek gasztronémiai paradigmaviltdsinak koszonhetGen kidertilt, hogy bizony kival6an alkalmas a {6zésre,
ételek kiegészitésére, vagy éppen teljessé tételére. A harci Brill Pilinkahaz és a Pécsi Boroz6 gasztronémiai és bormagazin
kozos receptversenyt hirdetett gasztrobloggerek, séfek, hiziasszonyok, amatér opportunistik szdmdara, amelynek eredményeként
tobb tucat palinkaval készitett étel receptje érkezett be a megadott hatiridére.

A dfjazottak alkotdsaibdl az is kideriilt: leves, [6étel és desszert egyarant késziilhet palinkaval.

Az eredményhirdetést a harci Brill Pdlinkahdzban 2012. november
16-an rendezték meg, ahol a gyGztesek a sajto és a szakma képvise-
16inek tarsasdgaban kostolhattdk meg palyamiveiket, ezuttal profi
séfek elkészitésében. A zs(ri felhivta a figyelmet arra, hogy pélinka-
val f6zni nem ugyantigy kell mint borral, sokan itt hibaztak, de tobb-
ségében izgalmas receptotletek sziilettek. A kiirok és a zs(iri tagjai
(Kovacs Janos Venesz-dijas mesterszakdcs, Juhos Marké mestersza-
kdcs, a szekszardi Szdsz S6roz6 és Etterem konyhaféncke és Krizl
Edit, a Brill Pdlinkahdz tarstulajdonosa) is kiilon értékelték, hogy a
palinka ne csupan kisérdje, hanem szerves része legyen az ételnek.

Az els6 helyezett receptje Siit6tok krémleves Brill siitGtokparlat-
tal, bekiildGje a bajai dr. Varyné Garamvolgyi Rita (képiinkon a dijhoz
mellékelt siit6tokkel). Nyereménye egy két fGs, két napos palinkds
élményhétvége, melyben megismerkedhet a palinkakészités és kos-

tolds rejtelmeivel, mdhelytitkaival. Kézben pedig bebarangolhatja a
harci és szekszardi tajat. A vacsorat a szekszardi Szdsz S6rozé Ette-
remben fogyaszthatja el, szallasarol a Si6 Motel Szekszard gondos-
kodik.

A masodik helyen a szekszardi dr. Gaal Szonja receptje végzett,
ami nem mds, mint Mdmoros kacsamell kecskesajtos krumplirétessel
és afonyds palinka-martassal. Nyereménye egy kdstolokurzus egy 6
fGs barati tarsasdg szamdra a Brill Palinkahdzban.

A harmadik hely tekintetében nagy volt a verseny, végiil egy desz-
szert lett a befutd, amely a Sz616 Gjratoltve nevet kapta és dr. Halmosi
Noémi szekszardi palydzo volt a szerzgje, elkészitGje. Nyereménye
egy Brill-pdlinkakbol osszedllitott kiilonleges péalinkacsomag.

A nyertes receptek megjelennek a Pécsi Borozéban és a
www.pecsiborozo.hu weboldalon is.
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BORASZNAPLO

Szerkesztette: Grasselli Norbert

Centurio Sz0lobirtok, Gyongyostarjan

Szerz@: Ludanyi Balazs

Ezekben a honapokban dél el, milyen lesz a kovetkezé éviink. Az &szi honapokban keriil a sz616 a t6kékrol a kosarakba,
majd az Gjbor a hordokba. A bordsz szimdara érdekes és f6leg izgalmas idGszak ez minden évben.

Szeptember

Sziireteliink, és ez nagyon jo! A termés betakaritdsa mindig az év
egyik fénypontja. E honap 3-an a Sziirkebarat, 12-én (!) a Kékfrankos,
26-an a Cabernet franc keriilt le a t6kékrél. A termés mennyiségével
és mindségével maximalisan elégedettek vagyunk. A sz6l6 1ékinye-
rése hagyomanyos; all6 fakosaras préssel torténik, kiilon valasztva a
szinlevet a préslétél. A kéksz6l6nél pedig mindGssze 7 napos a
héjon tartas a kadban, napi két-haromszori kézi csoémdoszolést alkal-
mazva. Szeptember 22-23-an Etyekre voltam hivatalos vendégség-
be, a X. Kezes-Labosra, ahonnan ismét megelégedve, sok élménnyel
jottem haza.

Oktdéber

Harslevel( sz6l6nket 6-an, mig a Sargamuskotalyt 20-an szedtiik 26-
os magyar mustfokkal, mely e sorok irdsakor is erjed, nem akar
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megallni. Kiilon 6rom, hogy két 2011-es borom is felkeriilt a Top-100
Legjobb Magyar Bor listajara: a Sziirkebarat és a Véalogatas Sarga-
muskotaly, melyek azoéta el is fogytak sajnos. Még egy érdekességet
tartogatott oktober: a tiz kivdlasztott borasz egyikeként részt vehet-
tem a ,,Cégér, A jo bornak tervezz cimkét!” palyazatban. Ennek ko-
vetkeztében a 2012-es évjarat cimkéi teljesen (j megjelenésben ke-
riilnek majd a palackokra.

November

Sziiret végeztével a munka sulypontja athelyezddik a pincébe. Az (j
évjarat borait kostolva, az els6 értékelések alapjan a megelégedett-
ség és az 6rom életérzései szabadulnak fel bennem. Minden a vara-
kozasoknak megfelelGen, sok esetben anndl is jobban alakult. Ez az
orom még inkabb fokozdédott a Dids-d(il6ben 1évé teriiletiink talaj-
munkai lattan, ahol a tavaszi sz6lGtelepitést készitettiik el6. A Dio-
son (ahol fél hektart kezdtiink el gondozni) Olaszrizling és Kékfran-
kos telepitése varhato.



BORASZNAPLO

Szerkesztette: Grasselli Norbert

Orsolya Pince, Ostoros

Szerz@: Turcsek Orsolya és Tarndczi Zoltan

Stird idGszak az 6sz — sziiret és borkdstolé mellett még mds nemzetek himnuszait is tanulmanyoznia kell a bordsznak.

Szeptember

Ahogy azt mar az elmult években megszoktuk, az idén is koran kez-
dédott szamunkra a sziiret. Szeptember elsé napjaiban szedtiik le
az elsé teriiletet (a Sik-hegy d(l6ben a Lednykat), utana viszont be-
indult minden. A Kékfrankos és a Cabernet Franc kivételével vala-
mennyi sz6l6fajtank 7-10 nap alatt beérett és sziiretelésre kész alla-
potba keriilt. Kiilondsen az Olaszrizling esetében kellett észnél len-
niink: 6rarol 6rara novekedett a bogyok cukortartalma és ezzel par-
huzamosan csokkent a savtartalmuk. Az utolsé Olaszrizlinget szep-
tember 17-én szedtiik, ez kisérleti tétel lesz: el6szor hagytunk héjon
az erjedés végéig egy fehér szGlofajtat. A bor kifejezetten érdekes és
igéretes lett, az mar lathatd, hogy lényegesen hosszabb fahordds ér-
lelést fog igényelni, mint altalaban a fehérboraink, melyek mustként
erjednek ki. A 2012-es fehérborok meglepGen jol sikeriiltek (egy-két
hordé még erjedésben van): kifejezetten gyiimolcsosek, zamatosak,
és a forrd nyarhoz képest sok savat 6riztek meg. Taldn nem tul nagy
batorsag kijelenteni, hogy az elmult évek legszebb Orsolya-fehérbo-
rai fognak kikeriilni a pincénkbdl.

A Borfesztivalon, Budapesten — ez mar hagyomany — a Kézmiives
Borok Héza standjan késtolhatok meg az Orsolya Pince borai. Idén
sem volt ez masképp. Péntek este személyesen Turcsek Orsolya kala-
uzolta az érdeklédéket az Orsolya-borok illat-, iz- és cimke-vildganak
utvesztGiben. Kézben persze g6zerdvel folyt a sziiret. Félve teszem fel
a kérdést: Biztos, hogy szeptember elején, a sziiret kellGs kozepén kell
rendezni ezt az egyébként fontos és szinvonalas fesztivalt?

Fontos esemény volt még szeptemberben a hagyomanyos élmény-
sziiret debreceni baratainkkal kozosen. A fanatikus csapatot a boron-
g6s, hiivos id6 sem riasztotta el: idén is nagy létszamban jelentkeztek
munkara szeptember 15-én reggel az ostorosi Arany Janos utcaban.
Oromteli fejlemény, hogy évrél évre mindig tobb kisgyerekkel jelennek
meg az élménysziiretel6k. Ez azért is fontos, mert a gyerekek azok, akik

komolyan veszik a sziiretet — tekintélyes, felnGtteket is megszégyenit
mennyiség( sz6l6t szedve le. A sziiret minden évben hajnalig tarté bo-
rozgatéssal zarul. Ujdonsag volt az idén a pince boraszanak ausztral és
Uj-zélandi himnuszok éneklésével tarkitott performansza.

Oktdber

Palackba keriilt a 2011-es Zweigelt-borunk a Kutya-hegy ddl6bél.
Elegans, tartalmas bor, mely meglepGen gyorsan valt palackozasra
éretté. Ebben a hénapban hoztuk a forgalomba a Leanykat és az
Olaszrizlinget, szintén a tavalyi évjaratbol. Fontos esemény volt még
az egri Szeredi Tamds Borbarat Kor hagyomanyos koéstoldestje,
amelynek ezuttal a mi pincénk adott otthont. Kadarkakat kostol-
tunk, tobb termGhelyrdl (Eger, Szekszard, Ménes, Nadap, Délvidék).
Az egriek nagyon szépen szerepeltek. A legérdekesebb tételek, a tel-
jesség igénye nélkiil: Buttler 2005 és 2006; St. Andrea Magyalos
2005, 2006, 2007; St. Andrea Kadarka Nagy bor 2007; Bolyki 2009;
Orsolya 2007, 2009; Gal Tibor 2008; Szentesi 2009.

November

November elején egy nagyon jé hangulati késtolon vettiink részt
Nagykatan, ahol szazétvenen (!) gy(ltek egybe. A szekszardi Németh
Janos és a tokaji Szilagyi Laszl6 volt még mellettiink az est meghi-
vott vendége. Orom volt latni, hogy egy kisvarosban is tets ala lehet
hozni egy ilyen rendezvényt, kivancsi, érdekl6d6 és az érdekessé-
gekre nyitott emberekkel, akik — mikozben az orszag lakossaganak
nagy része a televizié képernydjét bamulja — j6 borok kdstolasaval
és beszélgetéssel toltik a szombat estéjiiket. Egri Zsolt és Juhasz
Laszl6 a két motorja a nagykatai boros életnek — sok, hozzdjuk ha-
sonlo lelkes borrajongoéra lenne sziiksége hazanknak.
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BORKULTURA

Pintér Noémi irdsa

Marton-napi hagyomanyaink

Az ¢év hidtralevé részében az altalainos 6romiinnepek kozott elvesznek azok, melyek valamilyen foglalkozashoz kotédtek.
November 11-e, azaz Marton-napja a téli évnegyed kezd6napjianak szamit. A paraszti viligban a gazdasigi év fontos Gszi zarénapja
és egyben az 6év utolsé munkatinnepe is volt, és igy a jobbagytartozas lerovasanak ideje, melyet lakoméval és munkatilalommal tinnepeltek meg.
A mesterek vacsorit adtak a legényeiknek, a gazdik pedig a pasztorokat vendégelték meg.
Az éves munkaért cserébe siiteményt vagy megvalté pénzt kaptak.
Az adventi id6szak elGtti utolso tinnepi étkezés a Marton-napi lad elfogyasztdsa. Az dllat mellcsontjabol a tél idGjarasara kovetkeztettek,
a lakomadn megkéstoltik az djbort, mivel ennek Marton a ,,birdja”. Nagy evés-ivasok napja volt ez, hogy mindenbdl b6ven legyen tavaszig.

Szent Marton nevéhez szamos legenda
és jocselekedet fiz6dik

A kozépkor egyik legnépszer(ibb szentjét élete, és nem haldla miatt
avattak szentté. Martont jolelkiisége, felebardti szeretete, betegek
és szegények iranti részvéte, egyszer( életmodja miatt a katonak,
koldusok és szamos mesterség véddszentjeként is tisztelték. Or-
szagszerte templomok iinneplik 6t patréonusukként.

Szent Marton tours-i piispok Savariaban (Szombathely) sziiletett
316-317 tajan. Edesapja rémai tribunus volt. Apja foglalkozasat ko-
vetve § is katona lett. Alig volt 12 éves, amikor sziilei tiltakozdsanak
ellenére felvette a kereszténységet. Ebben az id6ben tortént, hogy
télen Amiens felé lovagolva egy félmeztelen koldussal taldlkozott.
Kopenyét kardjaval kettévagta és felét a koldusra boritotta. A legen-
da szerint masnap almaban megjelent neki Krisztus, aki elmondta,
hogy vele taldlkozott el6z6leg koldus képében. Ezt kovetGen ott-
hagyta a katonasagot. El6szor remete lett Milan6 kdzelében, majd a
Genovai-6bol egy szigetén. Ezutan Franciaorszagba koltozott, ahol
monostorokat alapitott, 371-t6l pedig Tours piispoke lett.

Eletét csodak kisérték és nagy tisztelet dvezte. Kultusza Pannéni-
aban mar a honfoglalas el6tt is virdgzott, tiszteletét pedig késGbb
Szent Istvan is tamogatta, aki Magyarorszadg védGszentjévé valasz-
totta Ot. Tiszteletére épiilt a Pannonhalmi Bencés Apétsag, mely
1996-ben a vilagorokség része lett.

Haldlanak napjat a hagyomdny november 8-4ra, temetését pedig
november 11-re teszi. Tours-i sirja hires zardandokhely lett.

A bornak Szent Marton a birgja”

Szent Marton életében ugyan nem volt kapcsolatban a borral, ne-
ve mégis szorosan Osszefonddott vele. A népi hagyomany szerint
Szent Marton valtoztatja a mustot borra, vagyis neve napjara forr ki
az Uj bor. A Borfiijté Szent Marton elnevezésiink innen szdrmazik.
Thuréczy Janos A Magyarok Kréonikajaban igy ir err6l a naprol: ,,EIk6-
vetkezett az esztend6 ama napja, midén Szent Marton piispok ala-
csony emberi sarhajlékbol felkoltozott a magas mennyekbe, és a jo-
iz must borra valtozik”.

Ezen a napon a sz6l6sgazdak kimentek a sz6l6hegyi pincéikbe és
feltoltotték a boroshorddjukat, majd ledugaszoltdk vagyis lepin-
kaltak (a pinka a hord6 fels6 dugdja) Gket. Korabban nem volt sza-
bad, hiszen minden j6 sz6l6sgazda tudta: ,Ha must van, nem lehet
a hordukat feltolteni, mert kifut. Marton nap koriil mar nem
sivakodik.”
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A pincézés minden bortermd vidékiinkon a férfi tarsas élet saja-
tos eseménye volt, mely egészen a 18-19. szazadig vezethet§ visz-
sza. Tavasztol Gszig tarté esemény volt ez, mikor is vasarnaponként
ebéd utan elindultak a férfiak a hegyre. Igazi ideje oktober végére,
november elejére tehetS, ugyanis ekkorra fejez6dtek be az Gszi
munkak és forrt ki az Gjbor.

A dunéntdli dombvidék apréparcellas paraszti sz6l6vidékein a
legaltalanosabb, de megtalalhaté keleten is, példaul Ermelléken,
ahol a férfiak életkoruk szerint csoportosulva kiilon-kiilén pincéz-
tek: az oregek, a kozépkoru hazasemberek és a legények.

Szent Marton napjan a komdk, a rokonok és a j6 szomszédok
egyiitt indultak el a sz6l6hegyre bort kostolni. Ha atkdzben nyitott
pincét taldltak, nem illett koszonés nélkiil elmenni el6tte, és ha mar
bementek, akkor kotelezd volt a gazda biiszkeségeit végig
késtolni. Igy aztan tobbnyire mar j6 hangulatban érkez-
tek meg a tarsasagot vendéglaté gazda pincéjéhez.

Minden alkalommal mds-més pincébe mentek, hogy
legkésGbb Pal napjaig (februar 25.) sorra keriiljon minden
gazda.




Szent Marton és a bor kapcsolatat kiilonbozd
szokasok és hiedelmek Orzik szerte a vilagban

,Ebben a Hénapban a Vintzellérek vigyaznak a sz616 venikére, ha
az j6 megérett, szép veres, és kKovér, jo bort jovendolnek a kovetke-
26 esztendGre.” — olvashato Veszelszki Antal 1799-ben kiadott Szdz
esztendds kalenddriom-aban.

Sopronban a 17. szazadban a bérl6k dézsmaszedés el6tt, Marton
napjan megvendégelték a varosi tandcs tagjait és a dézsmaszed6 tiszt-
ségviselGket. Az uraknak bort adtak ajandékba, igy bizva abban, hogy a
dézsma beszedése Martonra jellemz6 nagylelkiséggel torténik.

A németajki mariakéméndieknek is ezen a napon kertiil el6szor
tijbor az asztalra. Azonban megtalalhaté rajta az 6bor is. Osszekds-
toljak 6ket — Martont dicsérve —, hogy melyik a jobb. A német sz6-
16sgazdak Marton napjan bort ittak a j6 termésért, valamint azért,
hogy erések és szépek legyenek. A Rajna-vidéken Marton-nap el6-
estéjén kostoltak meg az tjbort. Als6-Ausztria sz6l6termé vidékein
Marton-napto6l lehetett az Gjbort késtolni. A szabaly megszeg6knek
egy pint borbiintetést kellett fizetnie. Szinte egész Ausztridban azt
tartottak, hogy a bor Marton napjan lesz megkeresztelve, ekkor kap-
ja meg a nevét. November 11. el6tt viharosnak, utdna pedig djbor-
nak hivtak.

A szbl6birtokosok a gazdasagi év ezen iinnepnapjan borkereszte-
lést végeztek, mely kés6bb Magyarorszagon is elterjedt. A ritus alatt
a martonoz6 csoport (plispok, ministransok, zenészek) végigjarta a
sz6l6hegyeket és egy tréfas miseparafrazis keretében a mustot meg-
keresztelte, jelképesen borra véltoztatta.

Marton napjan papot is hivtak a hegyre, és végigkostoltattak ve-
le az 6sszes hordot. A bor megkeresztelését a gazda végezte el, az
innepi beszéd utan pedig a vendégek allva kdstoltak meg az Gjbort.

Szent Marton a kora kdzépkor egyik legnépszeriibb szentje volt.
Pohara ebben az id6ében szentelmény lehetett. Ez az elnevezés a
Marton-napi dldomadsra és a gyogyitd célu borivasra utal. Ugyanis
kozépkori hagyomany szerint a Szent Marton sirjan elfogyasztott
kenyér és bor utan a lazbetegek és az 6rdongodsok gyogyultan ta-
voztak.

A Nyugat-Eurépa szamos sz6l6termé vidékén elterjedt hiedelem
szerint Marton Krisztushoz hasonléan a vizet borra tudta véltoztat-
ni. Tours-i Gergely (538-594) Martont a bor gyarapitéjanak és ado-
manyozdjanak nevezi. Feljegyzései szerint Tours-ban volt egy csoda-
tévg sz6lotGke, melyet Marton iiltetett. Egy Ingetrud nev( apéca a
szent sirjar6l egy edénybe vizet gydjtott. EbbGl a vizbdl egy csepp-
nyi elegendd volt ahhoz, hogy a sirra helyezett félig toltott boros-
edény egy éjszaka alatt tele legyen borral.

Szent Martont gyakran valasztottak cehek,
a bortermeldk és a kadarok is patronusuknak

Ambrézy Agoston a sikvidéki sz6l6k védészentjének tartja Mar-
tont. A borkotés hatarnapja a szent nevenapja volt. Az abroncsokat
osszefog6 berkét ez id6 tajt kellett megujitani. Nagybdnya tanacsa is
elGirta a borkot6knek, kadaroknak, hogy ,hordéjuk tgy kosson,
hogy a bor Szent Marton napjaig az 6 szerencséjokre alljon”Fontos
és felelGsségteljes munka volt ez. A jol dolgozé egri mesterlegényre
mondtak: ,,megérdemli a Marton poharat”, ami azt jelentette, hogy
a varos borabdl aldomasbor jart neki. A neves nap alkalmabél a bor-
cégéreket szolGlevéllel diszitették, és meghivtdk az embereket az
ivéba bort inni.

,Aki Marton napon libat nem eszik,
egesz éven at éhezik”

Természetesen a Marton-nap elmaradhatatlan kelléke a bor mel-
lett a liba volt. November hénapot bizonyos vidékeken ,kis farsang-
nak” is nevezték, ugyanis ekkor még meg lehetett tartani a lakodal-
makat és vigassagokat, amelyek az adventi id6szakban mar tiltva
voltak.

A Szent Marton ludja egy régi romai étkezési szokasig vezethe-
t6 vissza. Aesculapius, a gyogyitas istenének iinnepén — amely ép-
pen erre a napra esett —, liba, vagyis Mars szent madara és tjbor
keriilt az asztalra. A torténet szerint a varost éjszaka gallusok akar-
tak elfoglalni, de a ludak felverték a faradt 6rséget, igy az megme-
nekiilt.

Masik magyardzat szerint mikor Martont piispokké akartdk va-
lasztani, aldzatbdl és szerénységbdl elbujt a ludak 6ljaba, hogy a
megvalasztasa el6l kitérjen. Azonban az allatok hangos gagogasuk-
kal elarultak, és igy kénytelen volt a piispokséget elvallalni.

A l4d latin neve avis Martis, vagyis Mars madara, konnyen forma-
l6dott bel6le az avis Martini (Marton lidja) megnevezés. Kénnyen
beilleszkedett ez a név és a hozza kapcsolddo lakoma a keresztény
naptarba. A reformatusoknak sem kellett felhagyni ezzel a hagyo-
mannyal, 6k Luther Marton nevében {irithették poharaikat.

A nagy aldomasozast az is magyarazza, hogy a kézépkorban a ka-
racsonyt megel6z6 negyvennapos bojti idGszak kovetkezett, amely-
nek a németek a talal6 Martinifasten, azaz Marton bdéjtje nevet ad-
tak.
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Marton-napon orszagszerte — f6leg Dunantulon — libalakomakat
rendeztek, hogy egész esztend6ben béven ehessenek, ihassanak.
Ugy tartottak, minél tbbet isznak, anndl tobb erét és egészséget
szivnak magukba. Szintén jellemz6 hagyomany volt, hogy a Marton-
napi vacsora maradékat az asztalon hagytak, azt remélve, hogy a ko-
vetkezG évben is gazdag sz6lGtermés lesz.

Ecs faluban igy tartottak: Aki, ,Marton napjan libat nem eszik,
egész éven at éhezik”. Hasonlé Zalalové tanitdsa is: ,,Aki Marton
napjan ludat nem eszik, ehetik az barmit, mégis éhezik”. Mohdacs né-
pe is ludat evett, vagy legalabbis valami aprdjoszagot vagott. Mint
mondjak: ,vért eresztenek, hogy a szent megvédje a csalad kis ma-
jorsagat a vésztdl”. A banati bolgarok Marton ludjanak zsirjat eltet-
ték és orvosirnak hasznaltak.

Persze a jo libalakoma csak jol felnevelt allatbodl késziilhetett. Az
asszonyok gyakran kértek aldast a jo libara, vagy nyultak kiilonféle
praktikdkhoz a siker elérése céljabol. A libatenyészté asszonyok
Marton napja koriil misét tartottak, hogy a jov6 évben is szerencsé-
jiik legyen a libaneveléshez. Akadtak Oregasszonyok, akik Marton
napjan szitaba parazsat tettek, azt vizzel leontotték, és a fiistjével
megfiistolték az allatok takarmanyat. Banyaltid néven is emlegetet-
ték a tojokat, igy biztositva azt, hogy a kovetkez6 évben is sok toja-
suk legyen, és bdségesen koltsenek.

Gocsejben Marton hetében sem mosni, sem szarogatni nem volt
szabad, kiilonben marhavész volt varhatd. Ugyanis ,,a dog odasiet az
ilyen helyekre, és ruha helyett majd a joszag borét teritik ki”.

Az iinnepi vacsora elfogyasztasa utan az asztalon egy kancso bort
és poharakat hagytak, hogy az arra jaro lelkek is részesiilhessenek a
Marton-napi lakomabdl.

A kalotaszegi falvakban a joszag behajtdsa alkalmabol Marton-
napi balt rendeztek. Ezen a vidéken nagyon gyakori a Marton
név, ezért mint névnapot is iinnepelték névnapkoszontdkkel.

,Tiindokoljon élted ragyogd sugara,

Neve napja légyen sziviink vigsaga.

Igyal egyet Marton, hogy jobb kedved légyen,
Hogy ne érjen téged semmiféle szégyen.
Marton poharabdl mindenki részt végyen!”

Marton-napi id6joslas

Ugy tartottdk, hogy a Marton napra levagott siilt lid mellcsontja
megmutatja, hogy milyen id6 varhato télen. Ha az fehér és hosszd,
akkor havas, hideg télre, de ha barna és rovid, akkor esds idére és
fekete karacsonyra lehetett szamitani.

Marton napja mar a telet jelentgeti. Nemcsak lidjanak mellcsont-
jabdl, hanem iinnepének id6jarasabdl is kovetkeztettek a télre, a jo-
v6 évi idGjarasra és a termésre. ,,Ha Marton napjan a libak korcsolyaz-
nak, akkor karacsonykor bizvast bérig aznak” — hangzik a mondas.

Szent Marton napja koriil gyakran romlott el az idG és esett le a
hé. Ha ez igy tortént, akkor azt mondtak, hogy ,.Szent Marton piis-
pok fehér lovon jott”. Ekkor hosszu telet josoltak, ha barna lovon
jott, vagyis nem esett a hd, ugy tartottdk, kardcsonyig nem is lesz.
Ha kevés ho esett: ,Marton csak megrazta a szakallat”. Ha viszont:
,Marton napjan a lud a jégen all, karacsonykor sarban botorkal”. De
»Ha jokedv( Marton, kemény tél lesz, ha bortis Marton, borongés
tél” — mondja a rigmus. A galgamdcsaiak szerint a Mdrton-napi jeges
esé korai tavaszt jelent. Baranyaban azt tartjak, hogy a Marton-napi
id6 a marciusi id6t mutatja meg.

E naphoz szamos sz6lészeti megfigyelés is kapcsolddott: ha a
sz616 levele Marton napjan még zold, akkor enyhe télre lehet szami-
tani. Ha esik az es, akkor a kdvetkezé évi sziiret is béséges lesz.

»Ahogy Marton napjan az ereszcsatornak zugnak, ugy zorognek
majd a prések jovére.”

,Ahany csepp es6 hull a sz6l6tékére, olyan sok sz6l6 lesz rajta
Gsszel.”

Felhasznalt irodalom:

Jankovics Marcell: Jelkép-kalendérium. Debrecen, Csokonai, 1997
Balint Sandor: Unnepi kalendérium. Szeged, Mandala, 1998
Csoma Zsigmond: Szent Vincétdl Szent Janos poharaig — magyar
trténeti borkalendéarium Grakiddre. Budapest, CEKA, 1999



TESZT

Németi Attila Viktor

Uj szelek fujnak

2012 Uj borai — a fogyaszté szemevel...

01>

Ismét eltelt egy év, véget ért a sziiret id6szaka
és mar a 2012-es év els6 hirnokeit, jborait ko-
szonthetjiilk poharainkban. Szerkeszt&ségiink
az évjarat Ujborait kostolhatta az egri és
matravidéki boraszatok jovoltabol. A rozé ural-
ta mezonyben iide szinfoltot jelentettek a friss
fehérborok és két igazi kuriozum is a pohara-
inkba kertilt.

Téth Ferenc Rozéja szépen teljesitett inten-
ziv, epres illataval, melyet izében a savak még
kissé elnyomnak, de egy igazi, nyarat idézé
bornak ezt nem réhatjuk fel hibaként, inkabb
erényként konyvelhetjiik el.

A Bardos és Fia Rozéjanak bamulatos so-
tét eperszine rabul ejti az ember szemeit. A
varakozast az eper és malna izei teljesitik

be, porgds, de cseppet sem zavar6 savak tar-
sasagaban.

Az Ostoros—Novaj 2012-es Rozéjanak hal-
vany rézsa szine, behizelg6 gyiimolcsos illa-
ta és ize sokat igér. Kellemes, ldgyan hizo
savai a holgyek kedvencévé tehetik.

Toth Ferenc Kiralyledanykdja parfiimos
biivkdrrel csabitja orrunkat. {zlelve nem csa-
l6dunk, gyiimolcsokben bévelkedd kortyot
érezhetiink, ici-pici, de szép sav-felhanggal.

A Bardos és Fia Pincészet Irsai Olivér illata,
sz6l6lugas a négyzeten. [zét is ez kiséri végig,
tamogatva a zoldfiiszerek csodas harmonia-
jat. Mindez iide savakkal idézte fel benniink a
jo, meleg id6 emlékét.

A Bérdos és Fia Pincészet Pinot Gris-e a ta-
vasz igérete. A poharba szagolva egy viragos
réten taldljuk magunkat, ahonnan az életteli
savak szarnyan repiiliink egy z6ld mezére.

A Bolyki Pincészet két meglepetéssel szol-
gdlt szamunkra. 2012-es Sauvignon Blanc és
Harsleveldjiik egy-egy hordomintdja keriilhe-
tett poharainkba. Ugyan egy darabig még nem
emelhetjiik le a vinotékdk polcairdl, de mar
korvonalazédik a borok mondanivaldja. Nagy
igéretek, kivancsian varjuk a palackos tételeket.

Osszegezve az elhangzottakat. .. Biztat6 Uj-
borokat késtolhattunk, amelyek reményeink
szerint kiteljesednek majd a palackokban. Ad-
dig is élvezziik ezeket a zsenge tijborokat, amik-
16l a tavaszi szam idején sem feledkezhetiink el.
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Nem egyszer( eligazodni a borok vildgaban annak, aki nem ezzel
foglalkozik minden héten. Sokan fordulnak hozzam olyan kérdések-
kel, hogy meddig ihat6 egy iiveg vorosbor, mennyit ér a nagymama
otven évig a tévé tetején tarolt Tokaji Aszuja, vagy, hogy milyen bort
vegyen a német keresztapanak. Ezekre a kérdésekre adott egyszer(
vélaszokat foglalja 6ssze ,Nori kérdez” rovatunk.

Nori nem teljesen kezd6, de nem is profi borfogyaszté. Irodai
munkat végez, és tarsashazi lakasban lakik. Debrecen, Parizs, majd
Budapest utan jelenleg Berlinben él, és a kelet-magyarorszagi borok
nemzetk6zi markaépitésének és fogyasztasanak elkotelezett képvi-
selGje.

Nori kérdez:

Melyek a bor — étel parositas alapelvei? El még a hal-fehérbor, hiis—
vordsbor szabaly? Vannak-e biztos valasztasok és parositasok?

Aki valaszol: Grasselli Norbert

Nem konny( pontos valaszt adni ezekre a kérdésekre. Hazi konyv-
taramban koriilnézve, a kérdéskorrdl egy Joanne Simmons 4l-

tal irt 148 oldalas konyvet taldltam (Etelhez illG bor).

Azt hiszem, a részletes elemzéstdl el kell tekinte-

nem.

Nézziik az egyszer(ibb oldalarol.

Vasarnap bardtok jonnek vacsorara.
Etel és bor vagy bor és étel? Melyikkel
kezdjiik a vélasztast? Tulajdonképpen
mindegy. A fontos, hogy tisztdban
legyiink az étel, illetve a bor izeivel.
Célunk minden esetben a harmoénia
elérése. Ez nem azt jelenti, hogy ha
egy bort csokisnak érziink, azt min-
denképpen csokoladéval kell meg-
probadlni. Keressiik inkdbb az egy-
mast kiegészitd, egymassal harmo-
nizalo izeket.

A Kklasszikus parositasok, azaz
hal — fehérbor, voros hus — vordsbor,
ma is betarthat6ak, de érdemes kre-
ativnak lenni. A hal esetében ma
mar szinte mindenféle kaphat6 a na-
gyobb szupermarketekben, és ha
egy vOros tonhalat vesziink le a
polcrél, az nem biztos, hogy fehér-
bort kivan.

A fliszerek is megvaltoztatjak az
eredeti alapanyag izét. Paprikas hal-
étel esetén rogton elmozdulhatunk
egy konnyebb egri siller vagy kadar- 1
ka irdnyaba — a nem tdl kemény tan- L
ninok szépen kiegészitik majd a
paprikas izeket.

Grafika: Palpta's Lehel

Mas nemzetek ételeihez val6 pdrositasokat is keresniink kell, hi-
szen ma mar nem feltétleniil csak magyaros (vagy akar kozép-euro-
pai) ételek késziilnek a magyar konyhakban. Amennyiben egy adott
tajegység (mondjuk: Toszkéana) ételeit f6zziik, altaldban érdemes az
onnan szarmazé borokkal (példaul: Chianti) kiprébalni a kombinaci-
6t. Azsiai ételek esetében (ahol nem ers a borkultiira) szabadabban
kisérletezhetiink. Japan ételekhez, melyek inkdbb az alapanyagok
természetes izeire épitenek, neutralisabb bort valasszunk, egy biik-
ki chardonnayt vagy egy matrai rosét. A fiiszeresebb kinai ételek vi-
szont egy komolyabb tokaji furminttal is parosithatéak.

A legjobb moédszer, ha kivalogatunk 3—4 bort minden ételhez, és
az el6z6 napokban préobaf6zést rendeziink, 6sszekdstolva a borok-

kal. Barmilyen gusztustalannak is hangzik,
a legjobban akkor tudjuk tesztelni a har-
moniat, ha egy falat ételt a szankban
tartva raiszunk egy korty bort. A fel-
adat némi ligyességet igényel, min-
denki vigydzzon, ne igya le a ru-
hajat kozben. Egy ilyen otthoni
i Osszekostolgatds jo bemelegi-
tés lehet a kés6bbi vendég-

ségre is.
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KULO

A No.1 Bisztro egy, Debrecenben eddig még teljesen
ismeretlen, 0j vendéglitisi formdt hivatott
meghonositani. A bisztré stilus, s igy a No.l sajatossaga,
hogy reggeltol késo estig, a nap minden szakiban megfeleld
kindlattal varja a vendégeket. A No.1 mar reggel 7-t6l kinal
reggelit, és nem csak tojasrantottit vagy roppands virslit,
hanem kizérélag itt megtaldlhato kiilonlegességeket is, mint
példaul a toltott bundas kenyér. A délelotti kavézasok utan
délben meniit kindlunk vendégeinknek: harom fajta levesbél

vagy el6ételb6l, hirom fajta foételb6l és hdarom fajta

desszertbdél vilaszthatnak minden hétkoznap.

A délutanokra konnyt ételeket kinalunk, mig az esték az
igazi kulindris élvezetek jegyében telnek: egyedi és mindségi
étlapunk fogisai mellé borpolcunkrél tébb mint 100 féle
borbol és pilinkibél valogathatnak.

----------------------------------------------

No.1 Bisztro
Debrecen, Piac u. 18.

Telefon: 20/410-4444
E-mail: info@nolbisztro.hu

“BISZTRO -
N

www.nolbisztro.hu
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AMI MEGFIZETHETO

..............................................

A bisztré étlapja bar rovidebb a megszokottndl, a kindlat
1-2 havonta valtozik. Ennek oka az, hogy ételeinket egész
évben friss, idényjellegli hozzavalokbol —készitjiik.
Kiilonosen fontosnak tartjuk, hogy a beszerzett alapa-
nyagok kifogastalan mindségliek legyenek — és ebbdl nem
vagyunk hajlandéak aliabb adni! A minéségtél azonban

nem kell megijedni — az els6 osztdlyt ételekhez nalunk

megfizethet drak parosulnak!




GASZTRONOMIA
Gyepes Gabojsza receptjei — http://gabojszakonyhaja.blogspot.com

SPENOTSALATA KORTEVEL, KEKSAJTTAL LIBAMAJKREM TOKAJI ZSELEVEL
ES SZARVASGOMBAVAL

Hozzévalok 8-10 fére, elGételnek:
egy kb. 40 dkg-os hizott libaméj
1 liter tej
1 kg libahaj
6 gerezd fokhagyma, hdmozatlanul
1 nagy fej véréshagyma, meghamozva, félbevagva
tengeri s6
2 evékanal morzsolt majoranna
2,5 dl (3 puttonyos) Tokaji aszli bor
4 lap zselatin
1 kisméret(i szarvasgomba
a talalashoz csillag kiszard és brids-, kalacs-, vagy kenyérszeletek

Elkészités:

A méjat egy éjszakara tejbe dztatjuk. Masnap ledntjiik réla a tejet, konyhai papirtorldvel meg-
szarftgatjuk, fél orat kint hagyjuk a konyhapulton, hogy szobahdmérsékletdre melegedjen.

A héjat kisebb darabokra vagjuk, edénybe tessziik és kozepes langon, kevergetve kiol-
vasztjuk a zsirjat, a toportydt szlrékanallal eltévolitjuk. Az immér szobahémérsekletd ma-
jat széles lapat segitségével a meleg libazsirba siillyesztjiik, dombord felével felfelé. Ko-
ré szorjuk a pucolatlan fokhagymagerezdeket és a két fél hagymat.

Lefedve, kézepes langon 7 percig siitjiik, majd megforditjuk a méajat, erdsebbre tekerjiik
az edény alatt a langot, és fedd nélkil tovabbi 7-8 percig siitjiik.

A méjat kiemeljiik és feldaraboljuk, az ereket eltavolitjuk, a maj darabkakat blenderbe
tessziik (ennek hidnyaban késes robotgépbe, vagy botmixer edényébe), hozzaadunk any-
nyi libazsirt, hogy épp ellepje, melléadjuk a héjabdl kinyomkodott siilt fokhagymat és
hagymadarabokat, sdzzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a majorannét és 4-5 cl Tokaji aszibort.
Krémesre turmixszoljuk, ha tdl sird lenne, adunk még hozza egy kevés meleg zsirt.

Egy folpack félidval kibélelt dobozba tesszik — akkora edényt vélasszunk, hogy a méaj-
krém kb. masfél cm vastagon legyen az edényben. Hagyjuk teljesen kihtilni, kozben elké-
szitjiik a Tokaji zselét.

Ehhez hideg vizbe 4ztatjuk a zselatin lapokat, egy edényben forrasig melegitiink 2 di 3
puttonyos Tokaji asz(t, majd belekeverjik a kinyomkodott zselatin lapokat. Oldédasig ke-
verjiik, hagyjuk langyosra hdini, majd raontjik a majkrémre és pér drara betessziik hité-
be, dermedni.

Télalaskor csillag kisztréval formékat vagunk a majkrémbdl és enyhén piritott brigsbol,
kalacsbdl, vagy kenyérbdl kivagott csillagokra Giltetjik. Vékony szarvasgomba szeletkével
diszitve talaljuk.

Hozzavalok 4 fére:
200 gramm friss, bébi spenctlevél
2 korte
2 dI gylimolcsos iz( fehérbor (pld. Irsai Olivér)
1 kiskanal nadcukor, vagy méz
10 dkg kéksajt (stilton, vagy gorgonzola picante)
1 dl citromos olivaolaj
1 citrom leve (az olaj kb. egyharmada)

s es frissen drolt bors

1 kezeletlen citrom reszelt héja

frissen 6rdlt bors és par csepp olivaolaj a télalashoz

Elkészités:

Akortét megmossuk, meghamozzuk, hosszaban elfelezziik, kimagozzuk, a cukorral (méz-
zel) édesitett borban roppands-puhdra fézziik, majd vastagon felszeleteljiik. A spenétot
megmossuk, salata centrifugaval kicentrifugazzuk, majd Gsszekeverjik a citromos
olivabdl, citromlébdl és reszelt citromhéjbol készitett dresszinggel, amit izlés szerint so-
val, borssal fliszereziink. Tanyérra szedjik a spendtot, elrendezziik rajta a korteszelete-
ket és rapottyozziik a kéksajtot. Tekertink rd egy kevés borsot és meglocsoljuk par csepp
extra sz(iz olivaolajjal.

Borajanlat: Irsai Olivér Gjbor
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SZARVASERMEK, SULT VARGANYAVAL ES ZOLDFUSZERES PULISZKAVAL

Hozzéavalok 4 fére:
80 dkg szarvashs (pld. hatszin)
2 db voréshagyma
2-3 dl olaj
5 dkg vaj
2 dl vérosbor (pld. egri Bikavér)
par szem borokabogyd
s0 és frissen 6rolt bors

Elkészités:

A 3 cm vastagra szeletelt szarvashust lehartyazzuk, megtisztitjuk és megformazzuk, 6rolt
borssal, durvara tort borokabogyaval beszérjuk, olajjal leéntjik és pér orara, vagy egy éj-
szakara, h(itdszekrényben alini hagyjuk. Siités eldtt legalabb egy-masfél draval kivessziik
a hiitdbdl és hagyjuk szobahémérsékletlire melegedni.

Elkészitjiik a puliszkat: felforraljuk az alaplevet, beleszérjuk a kukoricadarat és folyamatos
kevergetés mellett kézepesen sriire fdzziik. Hozzakeverjiik a felapritott zoldfiiszereket
és soval, Grélt borssal izesitjik. A masszat siitGpapirral bélelt tepsibe ujjnyi vastagra si-
mitjuk és forrd siitében (grill fokozaton) par perc alatt a tetejét kissé megpiritjuk. Kerek
kisztroval formazzuk és melegen tartjuk.

a zoldfliszeres puliszkahoz:
20 dkg kukoricadara
5 dl zoldség alaplé (vagy husleves)
1 kis csokor snidling
1 kis csokor petrezselyem
s0, frissen Grolt bors

a slilt varganyahoz:
20 dkg varganya (szezonon kiviil fagyasztott) szeletelve, majd csikokra vagva
2 dkg vaj
1 tedskanal olivaolaj
s0, frissen Grolt bors

Kivessziik a hist a pachdl, leitatjuk roluk az olajat és megsozzuk. Egy vastag aljli serpe-
nyGben, 2 evékanalnyi olajat hevitiink, a hisérmék mindkét oldalat megkérgezziik, majd
radobjuk a vaj felét és picit mérsékelve a langot a serpenyd alatt, oldalanként 4-5 perc
alatt, a kozepiiket izlés szerint véresre, vagy rozsasziniire hagyva, megsiitjiik. A htsér-
méket kivessziik a serpenyGbdl és folidval letakarva, melegen tartjuk. A serpenyd alatt
nagyobbra vessziik a langot, az izes porcoket feloldjuk a vordsborral, hozzaadjuk a mara-
dék vajat és martas striiségtre forraljuk.
Megsiitjiik a varganyat: egy serpenydben felhevitjiik az olivaolaj-vaj keveréket és nagy
langon, a serpenydt razogatva megsiitjiik a varganyat. Sozzuk, tekerlink ra borsot.
A puliszkakorongokra halmozzuk a siilt varganyat, a szarvasérmékkel és a martassal talaljuk.
Borajanlat: egri Bikavér
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Gasztronomia
a bor szolgalataban

Hogyan jott létre a Gusteau, mi volt az eredeti elképzelés? Nem az ételekhez ajanlunk bort,
Két évvel ezelGtt sziiletett meg a gondolat, hogy ebben a 120 éves  hanem a borokhoz készitjiik a fo-
polgari hdzban, Madon létrejojjon egy kreativ konyha, mely nagyban  gasokat! Ezzel a technikaval a bor
segitheti a madi termGhelyek megfogalmazasat és elfogadtatasat. Az tobb erényére lehet reflektdlni, és
indulaskor havi 1-2 borvacsoraban gondolkodtunk, melyet a Szent  sokkal szembet(inébb egy-egy tétel
Tamds Sz6l6birtok és Pincészet boraira épitettiik. Szerettiink volna  palackban torténd fejlédése.

a gasztronémidban djat, kiilonlegeset alkot-
ni, igy Magyarorszdgon elGszor Két év tdavlatdban mi vdltozott?
megforditottuk a sorrendet! Tavaly megnoveltiik a kapacitdsunkat és
Nélunk minden a borrél  megnyitottunk a nagykozonség felé. Eltokél-
szol, igy ennek ren-  ten ragaszkodunk a magas mindségi elvarasok-
deljiik ala az hoz az a'la carte ételeknél is. Csakigy, mint a borva-
ételeket. csorafogdsaindl, a mindennapokban is a borokhoz késziil-
nek az ételek, igy azok a kedves vendégek is kiprobdlhatjak a
bor—étel parositast, akik csak egy desszertre térnek be hozzank.
A Gusteau-érzés azonban joval tobbé valt, mint gasztronémia. A
Gusteau-t a bor hivta életre, a bor taplalja és az is ad neki jovét.
Igyeksziink megtaldlni azokat a tovabbi megnyilatkozasi forma-
kat, melyek leginkdbb erdsitik a borvidéket kifejezé borokat. Ta-
valy megnyitottuk az Els6 Madi Borhdz néven mara mar ismertté
valt borbarunkat. Ez a hely ad feliiletet a Madi Kor tagjainak,
hogy egyiittesen megmutatkozhassanak boraikkal, itt késtol-
g = A o g hatjak els6ként az ideldtogatok a madi borokat, itt kapnak ta-
7z ‘,}.: _:'::—-:—" . * jékoztatast a boraszatokrol, diilékrél, latnivalokrél, innen in-

H M A D I U DVA R ""l A s dulnak a ddlétarak, biciklittrdk, borttrak — kinek-kinek igé-
- AR e " o ——— M nye szerint. Feladatunknak tekintjiik, hogy k6zosségiinket, a

N sasamweer™ . madiakat, a madi bordszokat, a Madi Kor tagjait tgy tudjuk
= « bemutatni a gasztrondmidn és élménytdrainkon keresztiil,
hogy a vendégek kivancsiak legyenek erre a vidékre, a ben-
ne rejl6 kincsekre, az itt él6 és munkalkod6 emberekre, és
az itt sziiletd borra.

_‘_)‘_ . TR S

Ugy érzem, hogy a borokon és a gasztronomidn kiviil a kizosség-
formdlds is a célotok, jol gondolom?
J6 kapcsolatot apolunk a Madi Kor tagjaival, szamtalan k6zos
munka és k6zos gondolkodas viszi elbbre a borvidék mélto
bemutatasat. Csodalatos borvacsorakhoz jarulhattunk hozza
ételeinkkel, mely minden alkalommal nagy kihivast jelent,
ugyanakkor kiilonleges élményt is nyujt szamunkra. ElsGként
emlitem Szepsy Istvant, akinek boraihoz megtiszteltetés étele-
ket kredlni, tudasaval, tapasztalataval onzetlentil segiti munkdan-
kat, személyiségével, Gitmutatasaval is gazdagabba téve Gusteau
mihelyiinket. Készitettiink mar borvacsorat Orosz Gabor, Barta Kar-
oly, Ats Karoly boraihoz, és havonta megrendezésre keriils borva-
csordinkon rendszeresen keriil a borsorba madi kords bor.
Fontosnak tartjuk, hogy kiilonb6z6 rendezvényeken keresztiil a
gyerekeket is megismertessiik a gasztronomia csodalatos vilagaval.
Husvétkor hagyomanyosan bojti hetet tartunk, melynek keretében a
gyermekek megismerkedhetnek a hdsvétvards hagyomadnyaival,




kézmiveskedhetnek, kenyeret ké-
szithetnek, és megkdstolhatjak a
bojti ételeket. Mikulds iinne-
pén kalaccsal és forrd csoki-
val varjuk Gket jatszoha-
zunkba, a nagyobb gye-
rekek pedig részt ve-
hetnek a muffindiszi-
tésben. A jov6 az 6
keziikben van, az &
jovéjiik pedig a mi-
énkben, igy ten-
niink kell azért, ,
hogy a felnovekvd v P .
; generacié fontosnak . 'ﬁ‘
.. ;. v i A
3 y tartsa torekvéseinket,

o "—‘# és ha eljon az idé, to-
R e vabb emeljék azok értékét!
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Mindenki helyi alapanyagokrol, helyi
munkaerdrol beszél, ti hogyan ldtjdtok ezt?
Az alapanyagokat a legnagyobb gondossaggal valo-
gattuk mar a kezdetektdl fogva, akar Franciaorsza-
gig is elmentiink értiik. De mind jobban megismer-
tiik a kornyezetiinket, egyre tobb kincset fedeztiink
fel. EI6szor csak ,halasunk” lett, aztan szépen las-
san béviilt a kor. Ma mar igyeksziink helyben meg-
taldlni a nagy figyelemmel és szakértelemmel elGal-
litott, magas min&ségii termékeket. Osztondzni sze-
retnénk a madi termelGket az alapanyagok minél
szélesebb palettajara, hiszen a teriiletnek minden
adottsaga megvan ahhoz, hogy kiemelked6t hozza-
nak létre rajta. Kiilonosen szeretiink kecskehtssal dol-
gozni, mert a koves, sziklds teriileteken él6 éllatok
olyan gyogy- és fliszernovényeket legelnek, melyek be-
éplilnek a hasukba, és a bel6liik késziilt ételek kivaléan
illenek a Furminthoz. Néha viccesen mondogatjuk is,
hogy dlGszelektalt kecskéink vannak. (Jelenleg felhasz-
nalt helyi prémium termékek: vadhus, kecskehds, hal, sajt,

zoldségek, fiiszerndvények.) P o
Munkatarsaink tdlnyomé tobbsége helyi, de legaldbbis % A

kornyékbeli, nagyon sok mulik a munkdjukon, hozzaallasukon.
Ugy gondoljuk, hogy a helyi emberekben van egy a sziil6foldjiik,
kornyezetiik iranti elhivatottsag, és ezt vétek lenne nem felismer-
ni, ugyanakkor 6ridsi helyismerettel rendelkeznek, baratként ismer-
nek mindenkit. Nagy hangsulyt fektetiink a munkatarsaink szakiranya
képzésére, hiszen a borvidék, a pincészetek és borok ismerete alapko-
vetelmény. Mindez egyiittesen teszi hitelessé a munkdjukat.

Milyen érzés egy év alatt a legjobbak kozé keriilni, hogyan tovdbb?
Ugy érzem, nagyon az Gt elején tartunk, minél tébb dolgot fedeziink fel, annal ,
inkabb szélesedik a latomezd, és késztet arra, hogy tanuljunk, gyakoroljunk és ku- ‘
tassunk tovabb. Minden nap arra toreksziink, hogy minél mélyebben megismerjiik
kornyezetiinket és a benne rejlé adottsagokat! Egyre tobb borcsodaval keriilniink kapcso-
latba, és meg kell talalni a lehet6 legnagyobb harmoniat a helyi alapanyagokkal. Remélem, a
fejlédés iranti vagyunk tovabb fogja fokozni élménymi{helyiink szinvonalat!



VISSZATEKINTO

Csorjan Baldzs frdsa

1. Debreceni Bormustra

2012 oktoberében a debreceni Modem Kortars Miivészeti Kozpontban rendeztiik meg az I. Debreceni Bormustrit.
A szamos hazai és debreceni boros rendezvénytsl a Bormustra elsGsorban abban kiilonbozik, hogy az itt megjelend borokat és bordszokat
a Debreceni Borozo szerkeszt6ségének elmult évi vaktesztjei alapjan vdlogattuk. Egy mer6ben szubjektiv beszamolé kovetkezik az eseményrdl.

Bevallom, sok borfesztivalon részt vettem mar la-
togatoként, de ez volt az elsd, amelynek a szer-
vezésében is kozrem(ikodtem. Mit mondjak, la-
togatoként kellemesebb a dolog, vagy csak mi
stresszeltiik tal? Ezzel a rendezvénnyel a Nagyér-
demtinek szerettiik volna bemutatni az altalunk
vakon letesztelt borok koziil a 25 legjobbat, és a
hozzdjuk tartozé pincék egyéb készitményét.

A rendezvényen megjelent mintegy kétszaz
latogat6 a képtar foldszintjén a gasztro-kial-
litokkal taldlkozhatott (meg a gyereksarokkal,
melyet volt szerencsém feliigyelni). A debreceni
IKON Etterem a szlogenjének, a Hagyomdny, mds-
ként iranyelvnek megfelelGen lepte meg az inyen-
ceket. A toltottkaposzta-szusi a hagyomanyos
magyar ételbdl egy kiillemében és minimalizmu-
saban japan, flizios gasztro-poént kredlt. Az étc-
sokis mussztdl kicsit féltem, hogy mit szoélnak
hozzd a kétéves ikerlanyaim, végiil nem gy6ztem
eleget beszerezni beldle...

A rendezvény emeleti szekcidjaban, a nagyte-
remben zajlott a borbemutat6. Szervezdéként
csak az utolsé két éraban tudtam megkdstolni a
borokat. Egész pontosan azokat, amelyek nem a
vakteszteken elért eredményeik alapjan keriiltek
a Bormustrara, hanem a boraszok hoztak maguk-
kal érdekességként. A sok remek bor és pince ko-
ziil nekem az egyik meglepetés a Dobogé Pince
szaraz furmintja volt. A komplex dsvanyossag di-
adala ez a bor, hihetetlen, hogy eddig nem ismer-
tem.

A masik emlékezetes élményem a beszélgetés
ifj. Szepsy Istvannal. Szepsyék tij projektjérdl, az
Els6 Madi Borhazrol sokat fogunk még irni, mert
minden tiszteletet és figyelmet megérdemel a ki-
sérlet. A sztori roviden: megprébalnak Tokaj
Hegyaljan egy olyan termelGi integraciot létre-
hozni, amely akar tobb szdzezer palackos éves
termelés mellett a csiicsmindséget célozza meg.
En nagyon szoritok nekik.

0104 newgy -e1zadgyiuay

Végiil, milyen volt az esemény? Egykori mun-
kahelyemen ugy tartottuk: egy rendezvény akkor
sikeres, ha nem volt botrany. Ez alapjan mi siker-
rel zartunk, és bizunk benne, hogy lesz jovére is
bormustra Debrecenben.
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PROGRAMAJANLO

2012-2013 tél

ETYEK-BUDAI BORKOSTOLO A TERRA MADRE NAP ALKALMABOL

POLGAR SZILVESZTER 2012

Helyszin: Varmegye Galéria

Cim: 1055 Budapest, Varmegye utca 11.

Datum: 2012. december 14.

Idpont: 17-20 éra

Szervezd: Slow Food Central Budapest

Kontakt: Toth Adrienn

Tel: +36-30/740-8261

E-mail: terramadre@elelmiszerbank.hu

Web: www.facebook.com/#!/slowfoodcentralbudapest

Program:

Kivételezettnek mondhatjuk magunkat, hogy févarosunkat koriildleli egy borvidék, melynek
borai és borészai kamny(jtasnyira élnek Budapesttdl. Epp ezért egyértelmd volt, hogy azon a
napon, amelyen a helyi gasztrondmiat iinnepeli, a Slow Food Central Budapest ezeknek az
egyedi adottsagokkal bird boroknak szenteli az estét. A Terra Madre nap célja, hogy vilag-
szerte t6bb mint ezer program segitségével hivja fel a figyelmet a gasztrondmiai kultdra
sokszin(iségére és az adott régioban eldallitott termékek fontossagara.

Akiktdl kostolni lehet:

Anonym Pince, Debreczeni Pincészet, Etyeki Kdria,

Hernyak Birtok, Kattra Pincészet, Kertész Csaladi Pincészet, Orosz Gyula Pincészete,
Rokusfalvy Pince,

Torley Pezsgdpincészet

A borokat kisérd falatokrdl Pozsa Panni sajtkészité, a Fekete Barany, a Nancsi Néni Ven-
dégldje, a Skanzen Péksége és a Slow Food Central Budapest csapata gondoskodik.

A Slow Food Central Budapest kdszoni a timogatast a Tokaji Borbaratndknek, akik
helyszint biztositottak a kastoldnak, és a Slow Budapestnek, akik segitenek a kommu-
nikacioban.

Mivel a Slow Food Central Budapestnek idén kdzponti témaja volt az élelmiszerhulladék
elleni kiizdelem, Ggy gondoltak, az Elelmiszerbank esetében egy olyan szervezetnek
ajanljak fel az est teljes bevételét, amely az élelmiszerlanchan képzddd, egyébként hul-
ladékka vald élelmiszereket még idGben megmenti, és eljuttatja a raszoruloknak. Mivel
az élelmiszert nem veszik, hanem mentik, a felajanlott 6sszeg sokszorosan megtéril. A
3500 forintos belép6 kb. 100 ezer forint értékd élelmiszer-segély célba juttatasat teszi
lehetdvé.

Jegyar: 3500 Fi/f6, ami teljes egészében az Elelmiszerbankhoz keriil.
Kostoldpohar a helyszinen 1000 forintért bérlehetd, ami a pohéar leadasakor visszajar.

Mivel a jegyarat teljes mértékben az Elelmiszerbanknak kapja (az elévételes utalas is az
G szamlajukra érkezik), igy adomanyként nagyobb sszeg is felajanlhatd.

A hely befogaddképessége limitalt, ezért érdemes a jegyeket elévételben megvasarolni.
Az eldvételes jegyvasarlashoz irjon a terramadre@elelmiszerbank.hu e-mail cimre, és

e-mailben megkapja az utalashoz sziikséges informaciokat!

XII. EGRI BORSZALON RETRO

Helyszin: Hotel Eger*** & Park****
Cim: Eger, Szalloda u. 1-3.

Détum: 2012. december 29.
|d6pont: 18 dratél

Idén 12. alkalommal keriil megrendezésre a méltan hires Egri Borszalon

Dresscode: 60-as, 70-es évek (fitknak trapéznadrag, lanyoknak rakott szoknya, hossz(
fehér zokni)

Jegyek elévételben az Egri Bikavér Borhazban vésarolhatoak.

Helyszin: Polgar Pincészet

Cim: 7773 Villany, Hunyadi Janos u. 19.
Datum: 2012. december 31.

Szervez6: Polgar Pincészet

Tel: +36-72/492-053; +36-20/570-7286
Fax: +36-72/492-053

E-mail: panzio@polgarpince.hu

Web: http://www.polgarpince.hu
Program:

Welcome drink:

Chardonnay Muskotaly Cuvée 2012

Vacsora:

Libamaj galantin aranymazsolas hagyma zselével — Szemelt Rizling 2007

Rokagomba krém leves kakukkfiives fankocskakkal — Rosé 2012

Baconba tekert lazac steak vajon parolt roppands brokkolival, citrommartassal — Kadar-
ka 2009

Kemencében siilt malacpecsenye aszalt szilvas parolt lilakdposztaval, vele siilt rozma-
ringos burgonyaval — Cabernet Franc Barrique 2006

Sajt és gyimolcstal — Elixir Cuvée 2007

Hazi dios stitemény haromféle csokoladéval — Aranyhars 2007

Vacsora utéan 4 féle Polgér bor korlatlan fogyasztasa:
Olaszrizling 2011, Rose 2012, Portugieser 2012, Cabernet Sauvignon 2008

Ejféli vacsora:

Roppanas fétt virsli mustarral
Korhely lencseleves

Hideg siiltes tal salatakkal

A zenét a hajnalig tartd mulatozashoz a népszer 4for You szolgaltatja (www.4fory-
ouzenekar.hu)

Program éra: 15 900 Ft/f6
Udiilési csekket elfogadunk!

Asztalfoglalas:

Tel ffax: +36-72/492-053
Mobil: +36-20/570-7286
panzio@polgarpince.hu
www.polgarpince.hu
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NAGY FURMINT FEBRUAR KOSTOLO

SBE BORASZ SIKUPA

Cim: Budapest

Datum: 2013. februdr 7.

SzervezG: Vinoport

Folyamatosan frisstild informéaciok és a tobbi kapcsolédo rendezvény ismertetése:
http://furmintfebruar.hu

FURMINT 4%

FEBRUAR W'

DR. GAL LAJOS BORVACSORAJA A PLATAN HOTELBEN

Helyszin: Hotel Platan

Cim: 4025 Debrecen, Somlyai u.10.

Datum: 2013.februar 9.

|d6pont: 19-23 6raig

Szervez6: Hotel Platan

Kontakt: Sebestyén Csaba

Tel: +36-30/904-6236

E-mail: hotelplatan@axelero.hu

Web: http://www.www.platanhotel.eu

Program:

Dr. Gal Lajos egri borasz mutatja be és kostoltatja borait.
Az este borkiilonlegessége az Egri Csillag Superior 2011

Az ételeket Jenei Elek konyhafénck és csapata késziti.

A borvacsora meniije:

Egerszolati Olaszrizling 2011 — Riigysalata valogatos retekcsiraval,

flirjtojassal és balzsam ecettel

Egri Csillag 2011 és Egri Csillag Superior 2011 — Kakukkfiives szlizérmék marvanysajtos
taglia tellével

Menair 2011 — Pecsenye kacsacomb steak belsdségeinek magvas rizottdjaval

Egri Bikavér Superior 2009 — Konfitalt borokas vaddiszndsiilt vordsboros erdei gyii-
molcs raguval, hazi krokett és roszti burgonya

Eszter Bora 2009 — Egri gdmbpalacsinta

Kostoltatasra kinalnak még egy meglepetés bort is.

Részvételi dij: 8500 Ft/f6, amely tartalmazza a vacsora és kostoltatott borok (tételen-
ként 1 dl) arat.
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Helyszin: Al Gallo Forcello Hotel
Cim: Nassfeld (Ausztria)

Datum: 2013. februér 24-28.

Szervezd: Sport és Borbaratok Egyesiilete

Kontakt: Sibisanu Emil

Tel: +36-70/380-0597

E-mail: program@sbe.hu

Web: http://www.sbe.hu

Program:

A boros szakma (boraszok, borkereskeddk, borklubok, a vendéglaté- és szallodaipari
szakma neves képviseldi, gasztronamusok, borlovagrendek, italkereskeddk) és a borba-
ratok részére hangulatos téli pinenést, aktiv kikapcsolddast, talalkozasi és ismerkedési
lehetéséget kinalunk, sioktatassal és borgasztrondmiai estekkel fliszerezve.

MIERT ERDEMES RESZT VENNI AZ IDEN 1S?

HAZIGAZDA: A j6 bevalt ,szakmai Aranycsapat”

PALYASZALLAS:1530 m-en, a siterep olaszorszagi részén

110 KM KIVALO SIPALYA:

Nassfeldet Ausztria legjobb 10 palyaegyiittese kozott tartjak szamon: 110 km lesiklo-
palya, 30 felvond, 1400 m szintkiilonbség, snowboard-park, free ride és téli éimény-
park

INGYENES SIOKTATAS

Napi 2 6ra/fd, személyre szabott videds mozgaselemzéssel

Si ES SNOWBOARD VERSENY

Kit(izott palyan, fotocellas idéméréssel, egyéni és csapatversenyben, értékes nyeremé-
nyekkel

BOR-GASZTRONOMIA

Olasz konyha specialitdsok — exkluziv borgasztrondmiai estek: gasztrondmiai inyencsé-
gek kostolasa

Esténként borkdstolok neves magyar boraszokkal

Olasz borvacsora olasz borasz részvételével

Ballagd Cuvee” kdstolasa

Megvalasztjuk az SBE BorAsz Sikupa kedvenc borét

WELLNESS

Szauna, gozfiirdé és jacuzzi a szallason

Spa, masszazs lehetdség a kozeli Hotel Sonnenalpe-ban
Belsd, kiilsé medence, gézfiirdd-hammam alpesi interpretacitja

BULI- APRES SKI PARTY
Fergeteges tematikus ,hazibulik”
Karaoke a szallasunkon, sielést kévetd apres ski partyk

ESEMENY-OSSZEFOGLALO: a résztvevék DVD-t és egyenpoldt kapnak



Az Ev BortermelGje 2012:

A lapzarta pillanatdban érkezett a hir: 2012-ben
az Ev BortermelGje cimet Ats Karoly, a Royal To-
kaji Bordszati Zrt. fébordsza kapta. Idén 22. alka-
lommal adtak ki Magyarorszag legmagasabb és
legértékesebb bordszati dijat. Ezuttal is Gten
versenyeztek a dijért Ats Karoly, Heimann Zol-
tan, Galné Dingisz Eva, Diizsi Tamas és Borbély
Tamas. Ats Karcsi idén mar harmadik alkalommal
jutott be a legjobb 6tbe, ez is mutatja szakmai
ratermettségét.

A Debreceni Borozé szerkesztGsége, és nyu-
godtan mondhatom, teljes olvaséi kdre nevében
gratulalunk Ats Karcsinak! Mélté helyre keriilt a
cim.

Ats Karcsi belesziiletett a tokaji bor vilagaba,
hiszen édesapja is mar boraszkodott, és a fiatal
fii 4llandéan koriilotte Slalkodott. gy aztan a
tovabbtanulasi irany kivdlasztdsa sem okozott
nagy gondot, hiszen mar tinédzserként eldon-
totte, hogy borasz lesz. A févarosi Soos Istvan
Boraszati és Uzleti Szakkdzépiskola és Szakisko-
la elvégzése utan, 1988-ban szerzi borasz diplo-
majat a Kertészeti Egyetemen. Els6 munkahelye
a Tokaj Keresked6haz Rt., ahol gyakorlatban is
megismerkedik az iskolapadban megtanultakkal,
aztan 1994-ben teszi at székhelyét a Royal Toka-
ji Boraszati Zrt-be, ahol mar & vezeti a boraszati
munkalatokat. A késziil6 borok hamar ismerté
teszik a nevét is, mert a tulajdonosok jovahagya-
saval, az elvégzett munkaja elismeréseként meg-
alkothatja az Ats cuvée-t, amellyel azéta is sok
hivet szerzett a tokaji bornak.

Ats Karoly szamara Tokaj a hazaérkezést je-
lenti. Itt tud feltolt6dni, itt érzi magat elemében.
Az aszu szerinte maga a tomény csoda, amely
magaba foglalja sok ember hihetetlen mennyisé-
gl munkajat és természet csodalatos adottsaga-
it. Az asz(, az 6rom és banat itala, a banatot el-
(izi, az 6romot fokozza. Az aszii az tinnepek elen-
gedhetetlen kisérdje — vallja szilard meggy6z0dés-
sel.

Az Ev Bortermeldje cim elsdsorban Tokaj érdeme,
mdsodsorban a Royal Tokaji Bordszaté, amely megte-
remtette a koriilményeket a mindségi munkdhoz és
csak harmadsorban a bordszé — vallja a cim idei
nyertese.

Karoly, kivanjuk, hogy sokaig tudj még bizo-
nyitani a vildgnak és nekiink e gondolatod érvé-
nyességét, jo egészségben!

LAPZARTA UTAN

Kovécs Pal irdsa

Ats Kdroly

Fényképezte: Szigethy Zsolt
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SzerkesztOi gondolatok

Kozeleg a Kardcsony. Ezt onnan tudom, hogy egyrészt esik a hd, masrészt lassan aludni
sincs id6nk, a sok munkatdl. No, ezt nem panaszképpen mondom, csak hat mennyivel
jobban lenne szellemileg, lelkileg és testileg frissen nekifutni az év legmeghittebb pilla-
natainak.

SzerkesztGségiink életében ez volt az elsé teljes év. Mindenképpen sikernek, nagy si-
kernek éljiik meg, hogy kisebb-nagyobb zokkendkkel, de végigcsindltuk és immar a ha-
todik megjelenésnél tartunk. Ha a Vilagvége(!) nem huizza keresztiil a szamitasainkat, ak-
kor még az iinnepek el6tt kezébe tarthatja a kedves Olvasé téli lapszamunkat.

Van elé6ttiink példa, méghozza jo példa, a sokszor emlitett ,Pécsi Borozos” barataink
immar a huszadik lapszamnal tartanak, és mi bizunk abban, hogy nem ez volt az utolsé.
Ehhez kitartast, elegendd lelkesedét és a bordszok kozti 6sszefogas létrejottét kivanjuk
nekik a periodika megmaradasanak érdekében!

Itt ragadndam meg az alkalmat, hogy szerkesztGségiink nevében kdszonetet mondjak
az olvasoinktol kapott dicséretekért, és a kritikakért egyarant! Igyeksziink ebbdl is, ab-
bél is tanulni, jovére mindent kicsit jobban csindlni. Biztosan lehet.

A koszoneten tdl kivanunk minden kedves Olvasénknak boldog, békés Karacsonyt és
sikeres, finom borokban gazdag Uj Evet! Az iinnepek alatt fogyasszanak minél tobb
Onoknek tetszé bort, mert azt hiszem az a lényeg, hogy Onoknek mi a véleménye egy
borrdl, az talan kevésbé szamit, hogy mi mit gondolunk réla. Mint indikacié remélem jo-
vére is szivesen olvasgatjak tesztjeinket, portréinkat, ellatogatnak az altalunk ajanlott
programokra, telepiilésekre, éttermekbe.

Katics Gergely
foszerkesztG

ELERHETOSEGEK:

PINCESZETEK

Bolyki Pincészet és Sz6lGbirtok
www.bolykipinceszet.hu
Centurio Sz6IGbirtok

tel.. +36 70 222 1497
Diszndkd Sz6ldbirtok és Pincészet
www.disznoko.hu

Egri Korona Borhaz
www.koronaborhaz.hu
Eszterbauer Pince
www.eszterbauer-bor.hu
Orsolya Pince
www.orsolyapince.hu

Polgér Pince
www.polgarpince.hu

Téth Ferenc Pincészet
www.egriborvar.hu

VINOTEKAK
Esszencia Borkereskedés
www.bor-bolt.hu

GASZTRONOMIA:

Gusteau Kulinéris Eménymhely
www.gusteaumuhely.com

Gyepes Gabojsza
http://gabojszakonyhaja.blogspot.hu
No.1 Bisztr6, Debrecen
www.no1bisztro.hu

EGYEB:

Borutazé

www.borutazo.hu

Pécsi Boroz6
www.pecsiborozo.hu

XII. Egri Borszalon Retro
facebook/egriborszalonretro

Debreceni Borozé — Métra, Eger, Biikk, Tokaj és Ermellék ingyenes gasztronémiai és bormagazinja

Megjelenik negyedévente, ingyenesen, 10 000 példdnyban
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EJJZ ENCIA

BORSZAKUZLET
. A BOROK LEGJAVA

Z/gﬂf«_em bz a borole \)i[dga&a’
Keresse fel webaruhazunkat,
ahol tobb mint 1400 bor €s parlat kéziil valogathat!

Regisztraljon, vasaroljon, értékelje a borokat,
hogy az igy szerzett torzsvasarloi pontokkal egyre kedvezményesebb aron vasarolhasson!

Esszencia Borszakiizlet - a borok legjava...
Debrecen, Bajcsy-Zs. u. 23-25.
rendeles@bor-bolt.hu

www.bor-bolt.hu
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