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Hihetetlen, hogy szalad az idõ. Már
megint eltelt egy esztendõ és ismét az év
végi ünnepekre készülünk. Ilyenkor szin-
te mindenhol egy pillanatra megpihen-
nek és visszanéznek az elmúlt idõszakra.
Tegyünk így mi is! 

Azt gondolom, hogy a Debreceni Bo-
rozó szerkesztõségének tagjai 2014-ben
is komoly munkát végeztek, hiszen min-
den nehézség ellenére sikerült a kiad-
ványt életben tartani, és a téli lapszá-
munk is szerencsésen eljutott Önhöz,
kedves Olvasó.

Az év számunkra legfontosabb ese-
ménye, az immáron harmadik alkalom-
mal megrendezett Debreceni Bormustra
is nagy sikert ért el mind a kiállító borá-
szatok, mind a nagyközönség véleménye
szerint. A debreceni Déri Múzeum terme-

iben, ahol a Mustra igazi otthonra lelt, rendkívüli, ünnepi hangulat ural-
kodott, szerencsére nagyon sok és hozzáértõ vendég tisztelt meg ben-
nünket jelenlétével. A visszajelzések szerint egyértelmûen nagy az igény
és a várakozás a folytatásra, így már most elkezdjük a felkészülést a kö-
vetkezõ, 2015-ös rendezvényre.

Ebben a számunkban megpróbálunk egy kis hangulatjelentést adni a
Bormustráról. Remélem, sikerül átvinni a lapokra azokból a kellemes ér-

zéseinkbõl, amely jellemezték az estét. Megismerkedhetnek a meghívott
borászatokkal és azokkal a borokkal is, amelyek a tesztek során meg-
gyõzték a szakértõinket, hogy helyük van ezen a magas színvonalú ren-
dezvényen. 

Természetesen nem lehet elmenni amellett a fontos tény mellett sem,
hogy Debrecen városa ebben az évben a mi közremûködésünkkel válasz-
totta ki a város 2015-ös fehér és vörös borát - a részleteket elolvashatják
a lap belsõ oldalain.

Találkozni fognak néhány megszokott rovatunkkal és hiányolni is fog-
nak néhányat, legalábbis remélem, hogy így lesz. Mindenképpen érdekes
lehet az újbor-tesztünk, amit az idén elõször szerveztünk meg a kereske-
delemben kapható újborokból. Itt csak irányt szeretnénk mutatni, hiszen
ezek a borok kifejezetten az év végi rendezvények kísérõi. 

Néhány szót ejtenünk kell a jövõrõl is. Debrecen városa azzal a jeles
feladattal bízta meg a Debreceni Borozót, hogy a jövõben minden évben
válassza ki Debrecen város fehér és vörös borát. Ez nagyon megtisztelõ,
de egyben felelõsségteljes megbízás - remélem, megfelelünk az elvárá-
soknak. Ehhez kell a borászatok támogatása, így a jövõben még komo-
lyabban kell vennünk a munkánkat.

Remélem, hogy érdeklõdéssel forgatták lapunk idei számait és meg-
tisztelnek bennünket érdeklõdésükkel a következõ évben.

Kívánok Önnek, kedves Olvasó, kellemes karácsonyi ünnepeket és BÚ-
ÉK 2015!

Kovács Pál
lapkiadó

KÖSZÖNTÕ

Megint egy év



Fusson, 
akinek nincs bora

Dobogó Mylitta cuvée vertikális teszt

„Az asszony?
Ha ifjabb lennék, tán szeretne,
Így csak renyhe
Lassú, kis ígéretû
Pillantást küld el vétve,
Én pedig másolt, régi lázaimat
Küldöm cserébe.”

(Ady Endre: Erdõben, esõs délutánon – részlet)

Fotó: Németi Fotó
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2012
Aranysárga szín, gyümölcsös-mandulás illat sok fügév-
el. Könnyen szerethetõ, lágy savú bor, gyümölcsök és
zöld tea. Csajszis.

2010
Sötétarany szín. Illatában elõször gyógy- és pemetefû,
majd aszalt füge. Ízében narancsos és fanyar karakter,
kifutásában némi narancshéj mellékletek. Férfias elgo-
ndolás, inkább Adynak.

2009 
Illatában keleti fûszerek, palackbuké. Ízében remek
hordós aromák, sok ásvány, extrakt és aszalt fanyar
gyümölcsök. Tantra jógatanfolyamok szolgálati itala.

2008
Finom, mégis hömpölygõ illat. Remek egyensúly.
Erõteljes, mégis kifinomult karakter, a latin szeretõ.
Csak hogy értsük: Mici néni férjes asszony volt, amikor
(hihetetlenül közelrõl) megismerkedett Ady Endrével.

2007
Olajos mozgás, mazsola és botrytisz illat. Testes, vajas
ízében narancs szörp: sûrû és citrusos, Matisse
fürdõkádas múzsájának. A tesztet követõen ezt a tételt
hoztuk ki tesztgyõztesnek, így a Borasszociációk is
errõl készültek - lásd a teszt után.

2006
E sorok sokat látott írójának kedvenc tétele. Zárkózott
illat, majd törökméz. Ízében narancshéj: citrusok,
pikáns kesernye, hosszú, aszalt gyümölcsös kifutás.
Érettebb felfogás, nem olyan populáris, mint a 2007-es
tétel.

2005
Egyszerû, mint a barlangrajz: illata kissé karcos, de íze
testes és hosszú. A Mádi Armageddon nagy túlélõje.

2004
Borostyán szín. Illatában avar és olaj. Ízében az egyen-
súly a savak felé billen, érett birsalmás jegyek
kíséretében. Borongós hangulat, Párizsban itt az õsz.

2003
Sötét aranysárga, gótikus ívek. Lágy, visszafogott,
nõies ital. Ezen érezni elõször, hogy nem megy feljebb.

VERTIKÁLIS

Csorján Balázs írása

Mylitta az asszír mitológiában a szerelem és a háború istennõje. Egy-
ben Ady Endre múzsája, akihez Léda után a legtöbb versét írta - "... a
legpogányabb nõnek és istennõnek". Az irodalomtörténetben a 60-as
évekig ismeretlen volt az illetõ hölgy kiléte, akkor azonban kiderült:
Mylitta nem más, mint dr. Machlup Henrikné Zwack Mici, a Dobogó
Pincészetet alapító Zwack Izabella nagynénje. Az erõs személyiség
nem csak a költõben, de a családban is nyomott hagyott, így történt,

hogy a Dobogó Pincészet késõi szüretelésû édes fehérbora is Mici né-
nirõl kapta a nevét.

A Debreceni Borozó csapata egy napfényes novemberi délutánon
érkezett Tokajba, hogy Mici néni borát közelebbrõl is megvizsgálja.
Vizsgálatainkat Domokos Attila borász és Gyergyószegi Gergely bor-
barát is támogatták.

Gyertyafény, csillogó szemek
Asszociáció Mylitta Cuveé 2007 mellé

Rovatunkban egy-egy tesztgyõztes bor indukál másfajta élvezetet: a kulinária mellé bekap-
csolódik a muzsika. Vannak borászkodó muzsikusok ugyanis, akik vallják: a jó bor érlelésé-
hez folyamatosan Mozart zenéje szükségeltetik. Fogyasztóként ugyanakkor csak azt tudjuk
alátámasztani: a jó bor mellé kellemes muzsika dukál. S hogy melyik? Persze mindenkinek
más. S mint ahogy van jó bor és rossz bor, van jó zene és rossz zene. Mi pedig asszociálunk
évszakról évszakra jó bor mellé jó zenét ajánlva.

A Mylitta Cuveé 2007 feladja a leckét az egyszeri borissza embernek, amíg rá nem jön,
hogy ez bizony nagyon különleges, ezért különleges alkalmat kell keríteni a kibontásához.
Legyen, mondjuk ünnep, sõt: legyen ez egy gyertyafényes vacsora záró bora. Azé a vacso-
ráé, amikor két szem összeforr, s a kíváncsisággal vegyes ismerkedési izgalom az adrenalint
már az egekbe rántja, de a háttérben mégis ott a félsz, s a gyomor telítettsége miatti fáradt-
ságot szükséges ellensúlyozni még valamivel, ami a lelkesedést fenntartja, a társalgást meg-
édesíti. Ez a Mylitta Cuveé. Akkor már csak az a zene hiányzik, amely nyugtat és lobogtat,
hasonlatos a borhoz. Legyen ez, mondjuk, ezúttal jazz. Abból is lehet többféle, de most vá-
lasszuk ki Diana Krall szinte bármely albumát. Legyen a Look of love vagy a Temptation, vagy
a sírásra fakasztó When I look in your eyes. Vagy legyen több album, random beállítva: a pa-
lack végére garantált az ellazulás és az élvezet. Hagyjuk, hogy a bor és a zene elegye elcsá-
bítson!
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Bormustra 2014
Lapunk történetében vannak mérföldkövek. Az egyik 2011, amikor elindítottuk az újságot, a következõ 2012, amikor megrendeztük 

az elsõ Bormustrát - reméljük, hogy lesz még több ezekhez hasonló fontos határkõ. Vannak, persze, kisebb lépések is - ilyen volt 
a tavalyi téli számunk, amelyben elõször összesítettük a teszt eredményeinket és bemutattuk a 2013. évi Top20 bort. 

Ebben az esztendõben egy kicsit tovább lépünk, mert most, 2014-ben, a Top20 borászat legszebb borait mutatjuk be Önöknek egy csokorban,
hiszen vannak borászatok, amelyek nagyon sok bort küldenek be a tesztjeinkre és persze nem mindegyiket tudják elhozni a Bormustrára, 

de így legalább pincészetenként meg tudják Önök is nézni, hogy miket is teszteltünk az év során.
Kérem, vizsgálódjanak Önök is nyugodtan, és kóstolják meg az érdeklõdésükre számot tartó bort, aztán pedig, ha kedvük szottyan, 

írják meg nekünk véleményüket - lehet vitatkozni is. 

THUMMERER PINCÉSZET

Egri Kadarka 2006
Nagyon komplex, izgalmas illat. Már

ezzel megnyeri magának a fogyasz-
tót. Ízében is visszaköszön ez a komp-

lexitás. Avaros, földes jegyek jellemzik,
ami nagyon szépen megjelenõ csipkebo-
gyós ízvilággal párosul. A magas alkohol
ellenére is tökéletes egyensúlyban van.
Igazi nagyágyú, minden kortyát külön ki

kell élvezni!
93 pont

www.thummerer.hu - 3780 Ft

Cabernet Fanc válogatás 2007
Sötét bíborvörös szín, elõször avaros, földes, animá-

lis, aztán szépen nyíló gyümölcsös, fûszeres illatvilág,
élvezetes savszerkezet, bársonyos tannin, erõteljes, tö-

mör és markáns, gyümölcsös ízek. A korty kerek és harmo-
nikus, letisztult, még nagyon komoly potenciállal rendelkezik,
lecsengése nagyon hosszú és kellemes.
91 pont
www.thummerer.hu - 3250 Ft

Egri Csillag 2012
Szép bodzás, vaníliás illat, érett déli gyümölcsökkel. Ízé-
ben szörp, érett grapefruit és egyéb déli gyümölcsök.
Nyári grill-partikon kötelezõ összekóstolni héjában sült ba-
nánnal (simán rárakjuk a rácsra, és ha a megfeketedett a
héja, befaljuk a karamellizálódott gyümölcsöt).
87 pont
www.thummerer.hu - 1245 Ft

Cabernet Sauvignon válogatás 2006
Sötétvörös szín, barnás szélekkel, animális, kicsit vissza-
fogott illatvilág, de aztán fûszeres, gyümölcsös illatok je-
lennek meg, a sav kerek, a tannin bársonyos, komoly test.
A korty nagyon kellemes, gyümölcsös, fûszeres, a végén
egy leheletnyi alkohol túlsúllyal, hosszú lecsengéssel.
87 pont
www.thummerer.hu - 4000 Ft

ORSOLYA PINCE

Görbesoros Kadarka 2007
Igazi illatszerboltban jár az orrunk, az érzés szépen kibon-
takozó fûszeres aromákkal párosul. Arányos, szép testû,
harmonikus bor. Íze maga az érett szõlõ, fûszerekkel és
kellemes mineralitással párosulva. Nagyon hosszan tart
a korty a szájban, amit nagy örömmel veszünk tõle.
91 pont
www.orsolyapince.hu

Görbesoros Kadarka 2009
Nagyon behízelgõ illat jellemzi. Csukott szemmel azt mon-
danánk rá, hogy illat alapján egy aszúbor lehet a poha-
runkban. Ízében is visszaköszön ez az édeskés, túlérett
szõlõs érzet. Nagyon szép karakterû, behízelgõ, igazi fe-
minin bor.
88 pont
www.orsolyapince.hu

Olaszrizling Extra Brut
Halványsárga szín, vegetális illatok. Közepesen intenzív,
finom savak, játékos buborék, mandulás karakter. Fo-
gyasztását hölgyek báli cipõjébõl ajánljuk.
86 pont
www.orsolyapince.hu

BESENYEI PINCÉSZET

Egri Csillag 2011
Szõlõvirág illat. Ízében érettség, vaj
és fûszerek. Aromás ízvilág, túlérett
gyümölcsök. Kifinomult, tejszínes-
lestyános megközelítés, vörös húsú
szárnyas jószágokhoz is. Superior?
Tesztgyõztesünkhöz a Kodály Filhar-
mónia mûvészeti titkára borasszoci-
ációkat írt.
90 pont
www.besenyeibor.hu

Egri Kadarka 2011
Könnyed fûszeres illat, leginkább a szegfûszeg és a zöld-
bors ragad magával. Ízében is szépen megjelennek a fûsze-
rek és a meggyet, szilvát idézõ aromák. Könnyed, de még-
is hosszú bor. Ilyennek képzeljük az igazi kadarkát. Aki most
ismerkedik a fajtával, annak ez a bor a tökéletes választás.
89 pont
www.besenyeibor.hu

Egri Csillag 2012
Behízelgõ illat édeskés, érett gyümölcsökkel. Ízében is
behízelgõ, krémes, pikáns kesernyével kompenzálva.
Érettség és elegancia, Claudio Monteverdi: Altricanti
d'amor madrigáljának hallgatásához.
87pont
www.besenyeibor.hu

Egri Csillag 2013
Csorgós, szinte sötét sárgaszín. Mézes-körtés parfüm illat.
Íze izgalmasan túlérett és tüzes, mint Madonna a bordás-
falon. Fûszeres elgondolás. Chilis dél-kínai ételekért kiállt.
87 pont
www.borbolt.hu - 1910 Ft

Egri Kadarka 2009
Finom, gyümölcsös illata nagyon tetszetõs. Ízében a vaní-
lia, cseresznye, szegfûszeg, fahéj uralkodik benne. A korty
végén - nagyon szemtelenül- füstölt, sült bacon szalonna
figyelhetõ meg. Hangulatos zamatok jellemzik.
85 pont
www.besenyeibor.hu

EGRI BORVÁR

Pinot Noir 2008
Illatában fenyõ és boróka bogyó, mond-
hatni tökéletes illatfelhõ. Kortyban er-
dei gomba, rum és kökény, "über". Sö-
tét, sûrû szövetû, komoly bor. Tiszta,
hosszú élvezet: aszalt meggy, madrigál
éneklés. Megfontolt embereknek, azonnali
fogyasztásra, ünnepi alkalmakkor.
89 pont

Cabernet Sauvignon 2011
Sötétvörös szín, összetett, gyümölcsös, avaros illat-
jegyek, finom szerkezet, szép savak, elegáns tanninok,
komoly test, szép kerek korty, zamatos, hosszú lecsen-
gés.
88 pont
www.borbolt.hu - 1660 Ft

Várvédõ Cuvée 2009
Sötétvörös szín, nagyon összetett, gyümölcsös, földes,
avaros, kávés, gombás illatok, a sav és tannin elegánsan
integrálódott. A korty nagyon kerek, gyümölcsös, zama-
tos, gaztag, telt és hosszú lecsengésû.
88 pont
www.egriborvar.hu

Pinot Noir 2009
Gyümölcslikõr illat. Kortyban fekete tea, szikár savak, ás-
ványok. A konyakmeggy karakter mellett és északi termõ-
hely is szépen megjelenik a borban. Némi lekvárosság,
fülledtség nehezítette az értelmezését, ezt a tételt érde-
mes volna dekantálni. Indiai fûszeres baromfikhoz.
87 pont
www.borbolt.hu - 2290 Ft

Egri Kadarka "11" 2011
Mély rubin színû., komoly bor. Gyümölcsös, vaníliás illata ma-
gával ragadó. Ízében  érett gyümölcsök dominálnak szép fû-
szeres körítéssel. Vastag, testes bor, picit hangsúlyos savak-
kal. Úgy is mondhatnánk: keményen szép az élet!
87 pont
www.egriborvar.hu

EEGGEERR
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TESZT

Top 20 borászat legjobb borai

Egri Csillag 2013
Nagyboros illat: animális, sültzöldségekkel. Ízében kifino-
mult kompozíció: ásványok és finom gyümölcs savak, birs
és fodor menta, harmónia. Nyári koktélokba is.
86 pont
www.borbolt.hu - 1630 Ft

Egri Csillag 2012
Visszafogott illat. Lágy savak, kerek korty, érett, finom és
letisztult elképzelés. Pirított mandula és hal, faszénen
összetalálkozva. Egyesek a lágysága miatt pontozták le.
86 pont
www.borbolt.hu - 1520 Ft

Egri Kadarka 2009
Intenzív, érett gyümölcsös, meggyes illatával mutatkozik
be. Ízében fûszerekkel, különösen rózsaborssal egészül-
nek ki a meggyes, cseresznyés aromák. Szép testû, leke-
rekedett bor.
85 pont
www.borvar.hu

ST. ANDREA PINCÉSZET

Valóban Méltó - Pinot Noir 2009
Hangsúlyos érzékiség. Ízében is érzé-

ki, fûszeres hús karakter, konyak-
ban pácolva. A páclé fûszerei mel-

lé édeskés pipadohány és pipázós
bölcsesség társul. A meglévõ érett

bölcsessége dacára lendületesen megy
fölfelé még jó pár évig, a csúcs még

messze van. Tized pontokkal lett második
helyezett.

89 Pont
www.borbolt.hu - 6930 Ft

Valóban Méltó - Pinot Noir 2011
Illatában avar és parfüm, némi alkohollal kikeverve.

Ízében is tüzes, a fekete bors mellett a fajtajelleges
másodlagos aromák is elõbújnak. A dohányos jelleg mel-

lett gyümölcsök, jó szerkezetre fölépítve. Érzésünk szerint
még ez is túl fiatal, várni kell a fogyasztásával.
87 pont
www.borbolt.hu - 6930 Ft

Magyalos - Egri Kadarka 2011
Nagyon visszafogott bor. Lassan nyílik, de legyünk csak
türelmesek vele szemben. Illatában és ízében is egyaránt
harmonikus. Füstös, avaros, minerális jegyek egészítik ki
a finom fûszereket. Igazán szép, aromás, egyensúlyban
lévõ bor, hosszú lecsengéssel. Mesterien megkomponált
tétel.
86 pont
www.standrea.hu

Cuvée 2010 Extra Brut
Komplex, déligyümölcsös illat. Ízében visszafogott, ele-
gáns, talán épp a markáns karakter hiányzik belõle. Finom
habzás, kellemes utóíz, derû. Nem a harsány szilveszterek
itala.
86 pont
www.standrea.hu

Egri Kadarka 2011
Izgalmas, fûszeres illata megkapó. Ízében a piros és fekete
bogyós gyümölcsök közül az érett málna aromája különö-
sen kiemelkedik. Szép lecsengésû, szerethetõ, komoly bor.
85 pont
www.standrea.hu

GRÓF BUTTLER BORÁSZAT

Egri Kadarka - Nagy-Eged 2008
Nagyon intenzív illat, szellõzte-
tésre szépen nyílik. Ízében in-
kább az ásványosság dominál
a fajta jelleggel szemben, iga-
zi terroir bor. Éppen a csúcson
van, vagy már talán picit túl is
billent. Fogyasztását most
ajánljuk, nem szabad tovább
tartani. Nagyon különleges,
egyedi karakterû bor. Fogyasz-
tás elõtt érdemes levegõzni
hagyni.
88 pont
www.borbolt.hu - 5270 Ft

KOVÁCS NIMRÓD WINERY

Furmint 2011
Aranysárga szín, nagyon gyümölcsös, mandulás, vaníliás
illatok, nagyon szép savszerkezet, selymes test, a korty
nagyon kerek, zamatos, hosszú, kiabál a pisztrángért.
88 pont
www.monarchiaborok.hu - 3634 Ft

Pinot Noir 2009
Az egyik legmegosztóbb tétel. Illata elõször kellemetlenül
fülledt, már-már dohos. Sok pohárban lötyögtetés, de
még inkább egy nap szellõztetés után fantasztikusan ki-
nyílik, és kifinomult fûszereket lehet kiszagolni belõle. Ízé-
ben nagy koncentráció, cseresznye és bors, masszív hor-
dós érleltség. Hosszú, komoly beszélgetésekhez, esetleg
rosé kacsamellhez.
87 pont
www.borbolt.hu - 3910 Ft

Cabernet Franc 2007
Bíborvörös szín, elsõsorban gyümölcsös, meggyes, aztán
fûszeres, kicsit földes, avaros illatok, nagyon szép sav-
szerkezet, még egy kicsit érdes tannin, nagy test, de a
korty nagyon izgalmas, zamatos, gyümölcsös és hosszú.
Még komoly élet van a borban, érdemes tárolni egy kicsit.
86 pont
www.monarchiaborok.hu - 5511 Ft

GÁL TIBOR PINCÉSZET

Cabernet Sauvignon 2009
Gránátvörös szín, összetett, gyümölcsös, fûszeres, földes
illatvilág, szép sav, bársonyos tannin, selymes test. A
korty nagyon kerek és zamatos, érett és
tüzes, hosszú lecsengéssel.
88 pont
www.galtibor.hu

Egri Csillag 2013
Pikáns illat mandulavirággal és barackkal.
Ízében van valami kreatív édes-kesernye,
elegáns és magas szerkezet?. 50+ iro-
dalmi alkotótáborok szolgálati itala, har-
monia caelestis.
87 pont
www.borbolt.hu - 1650 Ft

Egri Kadarka 2008
Behízelgõ túlérett, már-már aszús illat jellemzi, ami
ízében is visszaköszön. Finoman megjelenõ kenyérhéj
illat. Komoly testtel bír. A halványan megjelenõ kávés
lecsengés adja a bor igazán egyedi karakterét.
87 pont
www.galtibor.hu

Cabernet Franc 2011
Sötétvörös szín, összetett, kávés, kakaós, gyümölcsös il-
latjegyek, a sav kerek, a tannin még egy kicsit érdes, de
a korty kerek, tartalmas, gyümölcsös és hosszú, de
érz?dik, hogy ez még nagyon fiatalbor.
87 pont
www.galtibor.hu
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SZENT TAMÁS PINCÉSZET

Furmint Percze 2011
Glicerines szín, pikáns, barackos-édeskés illat. Kerek, kifi-
nomult ízvilág, klasszikus zenei fesztivál hangulat. Sós és
meleg karakter, vörös-tengeri búvárkodások nélkülözhe-
tetlen kísérõje.
90 pont
www.borbolt.hu - 7400 Ft

"3909" 2011
Könnyed és zúzós karakter, AC/DC: Money talks. Harmo-
nikus, fûszeres jelleg, beltartalmi értékei aszúesszenciára
hajaznak. Gyönyörû, nagy kompozíció, bár többen szóvá
tették a markáns sárgamuskotály illatot, amely az ízében
is végigvonul.
90 pont
www.szenttamas.hu

Furmint - Szent Tamás 2011
Jól megkomponált, egyensúlyos bor, a körtés-gyümöl-
csös karakter szép integrációja a hordós aromákkal. A fur-
mint, mint fajta, szerintem nehezen fölismerhetõ, mégis
többen tipikus fajtajelleget emlegettek.
89 pont
www.borbolt.hu - 11140 Ft

Mád Furmint 2012
Csorgós, olajos megjelenés. Tavaszi vegetális illat, incsel-
kedés. Harmonikus, telt karakter,
elegáns ásványossággal. Tavaszi-nyári szmokingos kerti
partik alapbora, grillezett gyümölcsök mellé, esetleg
éneklés elõtt és után. Ha a fõnökével be szeretne rúgni,
csak ezzel tegye!
89 pont
www.borbolt.hu - 2400 Ft

TOKAJ NOBILIS PINCÉSZET

Amicus 2011
Komplex, zöldfûszeres illatjegyek,
mely ízében kerek, kamilla- és zöld-
teás karakterré változik. Fiatalos ér-
telmiségi vita a 60-as évekbõl, bár-
csak Umberto Eco megkóstolhatná.
90 pont
www.tokajnobilis.hu

HÉTSZÕLÕ SZÕLÕBIRTOK

Dessewfy Szamorodni 1995, édes
Óarany szín. Illatában aszalt füge, viasz,
majd némi zöldfûszer, talán kapor. Íze egy
félbevágott aszúszemre hasonlít, intenzív
és bölcs. Nagyon érdekes, kamillás ka-
rakter, érett és komplex lefutással. Igazi
érdekesség, hibátlanul elõadva.
88 pont
www.tokajhetszolo.com

Furmint 2011 Selection
Csorgós. Érett palackbuké, ahogy a
WSET tanfolyamon tanítják. Íze friss, ta-
vaszi zöld salátáért kiált. Jó savszerke-
zet, fehérbors és olíva olaj, elegáns össz-
benyomás.
87 pont
www.borbolt.hu - 2770 Ft

Édes Szamorodni 2005
Mandulás és füstös-petróleumos illat, majd barack. Lassan
nyíló aromák, nagypályás játékos. Harmonikus, lágy savak-
kal és krémes kifutással. Szellõztetve határozottan javul.
86 pont
www.tokajhetszolo.com

Bistro7 Furmint 2011
Zöldséges, növényi illat, petróleumlámpa, milyen szép a láng-
ja. Az elképzelés könnyen megszerethetõ, ellenben a közepén
kicsit üres, és a savait is csiszolni kellene a Nagy Borhoz.
85 pont
www.borbolt.hu - 1440 Ft

Furmint 2011, késõi szüret
Pici dohány, CO2?, jól iható tétel. A savak lépést tartanak
a cukorral, a fûszerei okán a gasztronómiában a helye.
85 pont
www.tokajhetszolo.com

DISZNÓKÕ PINCÉSZET

Furmint 2011, késõi szüret
Klasszikus 'ófurmint' jegyek:
aranysárga, vastag és kré-
mes. Illatában komplex
jegyek: fûszer és
botritisz, mely ízé-
ben aszalt gyümöl-
csökké alakul. Hosz-
szú és olajos befeje-
zés, kicsit idõsödve
napolajként is remekül
beválna. A tizedpontokat
is figyelembe véve mai
tesztünk abszolút gyõztese.
90 pont
www.borbolt.hu - 2860 Ft

Édes Szamorodni 2008 
Érett szín. Illatában aszalt gyümölcsök és pisztácia. Kré-
mes, harmonikus bor, a tisztasága robosztus testtel tár-
sul, komoly érlelési potenciállal. Talán egy kicsit túlságo-
san is könnyû megszeretni, lányos apák figyeljenek rá
oda, ha az udvarló kezében meglátják.
87 pont
www.borbolt.hu - 1700 Ft

Furmint - Lajosok dûlõ 2011
Komplex, mézes illat. Ízében van egy kis lyuk, de így is érett,
hosszú, mint egy aranylakodalom. Behízelgõ körtés-citrusos
jegyek, barátainknak nem kell sokáig magyaráznunk.
86 pont
www.disznoko.hu

HOLDVÖLGY SZÕLÕBIRTOK

Zéta Szamorodni 2007
Nagyon gyümölcsös, komplex illat, aszalt
gyümölcsök és citrusok. Elegáns, visszafo-
gott íz, magas szerkezet és egyensúly. Par-
fümös harmónia, ami egyébként szokatlan
egy szamorodnitól. A csokornyakkendõ-kötõ
verseny fõdíja.
88 pont
www.moonvalleywines.com

Furmint 2009
Fiatalos szín, szép palackérettség. Érett, ki-
egyensúlyozott karakter. Hosszú, tüzes, ke-
rek korty, komoly érlelési potenciállal. Pezs-
gõ alapanyagként is helyt állna.
88 pont
www.moonvalleywines.com

Eloquence Szamorodni 2007, édes
Világos aranysárga szín, citrusos-mézes illat. Kerek, barátsá-
gos ízvilág, karácsonyi süti: méz és dió. Nagymamás - meleg
és kényeztetõ. Szellõztetés után ehhez nagyon izgalmas bõ-
rös-animális jegyek társulnak. Nagyi bõrszerkóban.
87 pont
www.moonvalleywines.com

BÉRES SZÕLÕBIRTOK

Szamorodni 2006, édes
Férfias, karakteres illat, szalma és petróleum. Ízében is erõ-
teljes, harmonikus: erdei gomba és zöld fûszerek, olajba pá-
colva. A vegetalitás gyõzelme a gyümölcsösség fölött. Tejszí-
nes vargányához?
87 pont
www.beresbor.hu

Lõcse Furmint 
2009 
Fahordó, rózsafüzér,
önostorozás - katolikus vezeklések és megvilágosodások re-
mek kísérõje. Botritiszes, krémes karakter, mely szobahõmér-
sékleten érvényesül legjobban.
87 Pont
www.borbolt.hu - 2790 Ft
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Szamorodni 2007, édes
Aranysárga szín, gyógynövényes illat. Ízében is pikáns,
édes-kesernyés bor, vegetális vonalvezetéssel. Dél-kelet-
ázsiai grillezett zöldségek mellé, mantra után. 
86 pont
www.beresbor.hu

PENDITS BIRTOK

Furmint 2009, késõi szüret
Aranysárga. Töppedt szõlõ és
aszalt barack illat. Komplex,
keleti f?szeres ízvilág, chili és
garam masala. Férfias, kissé
kesernyés kifutás. A Taj
Mahal melletti kifõzdék saj-
nálhatják, hogy a vallásuk tilt-
ja ennek a szeszes italnak a
felszolgálását.
87 pont

BASILICUS PINCÉSZET

Furmint Mestervölgy
Intenzív zöldfûszeres illat, nagyígéret. Ízében kicsi bizony-
talanság, sok ásvány, finom savak, nagy érlelési potenci-
ál. Több nap szellõztetés után bombasztikusan kinyílik,
zöldsalátákért és érzéki élményekért kiállt.
85 pont
www.basilicus.hu

BABICZKI PINCÉSZET

Cabernet Franc 2009
Gránátvörös szín, szép intenzív illat,

sok gyümölccsel és fûszerrel, kerek sa-
vak és bársonyos tannin, közepes test. A

korty nagyon kerek és gyümölcsös, fûsze-
res, zamatos, jó inni, mindennapokra is

ajánlható.
86 pont

www.borbolt.hu - 1910 Ft

Diamond Cuvée 2009
Gránátvörös szín, kicsit lassan induló, de szép, gyümöl-

csös, fûszeres, avaros illatvilág, szép,
élénk sav, közepes test és tannin, a korty kerek, zamatos,
kellemes és gyümölcsös, igazi bor a mindennapokra.
85 pont
www.babiczki.hu

Pinot Noir 2012, hordóminta
Piros bogyós, kökényes illatjegyek. Ízben finom, nagyon fi-
atal, integrálódó tanninok. Olivában pácolt sült padlizsán,
vegetáriánus élvezet, tantra. Hosszú, szétterülõ nyugal-
mat áraszt, megérdemelt egyensúly. Találkozunk Burgun-
diában, úgy 6-8 év múlva.
85 pont
www.babiczki.hu

SZÕKE MÁTYÁS

Cabernet Sauvignon barrique 2004
Barnába hajló, sötétvörös szín, avaros, paprikás, fûszeres
illatok, ízeiben fûszeresség, gyümölcsösség, letisztult,
szép kerek korty, hosszú lecsengéssel.
85 pont
www.szokematyas.hu

Peresi Cuvée 2011
Sötétvörös szín, nagyon tiszta, gyümölcsös, fûszeres, ava-
ros, paprikás illatok, szép sav és tannin, közepes test, a korty
kerek, gyümölcsös, nagyon jól iható, hosszú lecsengés.
85 pont
www.borbolt.hu - 4760 Ft

Cabernet Franc barrique 2011
Sötét gránátvörös szín, fekete húsú gyümölcsök, föld, ká-
vé, avar az illatában, szép sav, közepesnél nagyobb test,
kicsit érdes tannin, a szájban a gyümölcsösség dominál
és a tannin, még érni kell a bornak, de már ma is jól iha-
tó, hosszú lecsengés.
85 pont
www.szokematyas.hu

CSERNYIK PINCE

Cabernet Sauvignon 2011
Sötétvörös szín, összetett, gyümölcsös, fû-
szeres, csokis, kávés illatvilág, kitûnõ sav és
tannin szerkezet, komoly test, érezhetõ a
boron a kiváló hordóhasználat. A korty na-
gyon kerek, gyümölcsös, zamatos, a végén
marcipánnal, hosszú lecsengéssel, még na-
gyon hosszú élettartammal.
90 pont
www.borbolt.hu - 1630 Ft

MEZEI PINCÉSZET

Chardonnay Sec 
Muskotályos illat, finom élesztõvel.
Vegetális karakter, kellemes CO2. Szépen
fölépített, jó
ivású pezsgõ, remek ár-érték aránnyal.
86 pont
www.mezeipinceszet.eu
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Lejegyezte: Mika István

Fõborász vagyok Thummerer Vilmos noszvaji pincészetében. A ran-
gos díj nem csak a munkám megbecsülését jelenti, szól annak a csa-
patnak is, amely évtizedek óta a neves szakember irányításával a
borágazat élmezõnyében dolgozik. Hogyan lettem borász? Nagy-
apám egy kádárüzem vezetõje volt, édesanyámmal szakmabeliek va-
gyunk, õ jelenleg is aktív, már csak két éve hiányzik az ötvenedik
szürethez. Éppen ma van a születésnapja, a megtisztelõ elismeré-
semmel köszöntöm.  Családunk - elhunyt édesapám kivételével - Ta-
polcán él, a Badacsonyi borvidéken.

A budafoki Borászati Technikum elvégzése után 2001-ben szereztem
élelmiszeripari és kertészmérnöki diplomát borász szakon. Azóta gya-
korlom a szakmát egyre több eredménnyel. Soha nem gondoltam pálya-
módosításra. Tíz éve a jelenlegi munkahelyemen dolgozom. 

Úgy tudom, hogy ezzel a díjjal eddig csupán bortermelõket
tüntettek ki, én vagyok az elismertek között az elsõ alkalmazott.
Fel is hívtam néhány volt kollégámat, hogy osztozzanak a sike-
remben, amit - így mondták - a magukénak is éreznek. Közöttük
van a nyugdíjas Gyõri Ferenc, a Törley Pincészet egykori termelé-
si igazgatója, akivel három évig dolgozhattam együtt - megtaní-
tott a vörösbor készítés technológiájára. Közöl-
tem a jó hírt a másik egykori felettesemmel, Gá-
dor Dénessel is. Szerinte egy borásznak mini-
mum 10-15 évet el kell töltenie a szakmában ah-
hoz, hogy találkozzon a megoldandó problémák
többségével. Ebben a szakmában ugyanis nagyok
a kihívások.

Fõnökömnek, Thummerer Vilmosnak maximá-
lisak az elvárásai. Azt mondja: "nem egyszerûen
csak bort, hanem igazán jó bort kell készítenünk.
Meg kell mutatnunk, hogy mit tud a borvidék, a
dûlõ, a termõtáj, s mit a pince, azaz: mi borászok
mire vagyunk képesek." 

Engem motivál az igényesség. Már fiatal bo-
rászként azt terveztem, hogy közremûködök vala-

miben, létre hozok valamit, ami jobb, értékesebb, mint a megszo-
kott. Amitõl kiválóak lehetünk. Itt a pincészetben bizonyíthatok!
Nem célunk az éremgyûjtés, ám a hazai és nemzetközi díjak minõ-
sítenek bennünket. Az Egri Borvidéki Borverseny például, amelyen
a legjobb Egri Csillag, a legjobb Egri Bikavér, s a legjobb Vörösbor
kategória gyõztesei voltunk. Szép számmal vannak kiváló cuvée -
és fajtaboraink, de a Vili Papa Cuvée zászlósbort csak a legkiemel-
kedõbb évjáratokban készítjük. A VinAgora nemzetközi megméret-
tetésen a Tekenõháti Merlot (2006) s a Tekenõháti (2009) Pinot
Noir aranyaival megelõztük a magabiztos villányi és szekszárdi kol-
légáimat, akik nem erre számítottak. 

Elmondhatom: a sikerhez a fõborász azt teszi hozzá, amit nem
vesz el belõle… Tehát: a minõséget a tõkén termeljük meg. Célunk,
hogy ebbõl még több kerüljön a palackba. Boraink 80 százaléka vö-
rös, 20 százaléka fehér. Kiemelt jelentõségû a vörös technológia.
Számomra egyebek mellett izgalmas az almasav bontás, az érlelés, a
házasítás. Azon vagyunk, hogy fejlõdési szakaszuk utolsó periódusát
a borok mindenkor a palackban fejezzék be. 

Nálunk is megtalálhatók a könnyed, reduktív fehérborok. A Ki-
rályleánykával már a kilencvenes évektõl ezt az utat
járjuk. Igazi aromát, szõlõ-gyümölcsöst mutat például
az Egri Csillag klasszikus kategória. Üde, jó ivású, har-
monikus. A Superior és Grand superior kategóriákra -
ilyen a Chardonnay, a Tramini, a Zenit - egy kicsivel na-
gyobb hangsúlyt fektetünk. A fahordóban vagy hasz-
nált barrique (barik) hordóban erjesztett, finom sep-
rûn érlelt és palackban pihentetés után ugyanakkor
nagy formátumú, komoly bort állítunk elõ.  

Thummerer Vilmos rám bízta a borfeldolgozás tech-
nológiájának szakszerû irányítását. A szõlõ kóstolása
után megmondja, hogy körülbelül milyen bor lesz belõle.
Hozzáteszem: amikor az idén 30 éves pincészetünkben a
terméket elkészítjük, az olyan, mintha kezünket adnánk
a fogyasztónak.

A Debreceni Borozó 2014
õszi számában az újság-
írás legnagyobb hibáját
követtük el, összekevertük
a fotót és szöveganyagot.
A teljes szerkesztõségünk
nevében megkövetem és
elnézést kérek Lamport
Józseftõl, a 2013. Év Egri
Bortermelõjétõl.

Kovács Pál 
felelõs lapkiadó  

2013. Év Egri Bortermelõje
Lamport József: A bor elkészítése olyan, mintha kezünket adnánk a fogyasztónak

Lamport József fõborász
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TESZT

Csorján Balázs írása

FEHÉR BOROK

Nyakas Irsai Olivér 2014
4*
Markáns savak, gyümölcsillat, kellemes nyári fröccsbor –
februárban. A vége kissé karcos, de összességében nem
rossz tétel.

Bárdos és fia Irsai Olivér 2014
3*
Jó az illata, friss barack és egres. Ezzel szemben az íze
egyszerû és fanyar, a borász nem ebbõl fog meggazda-
godni.

Mészáros Borház Irsai Olivér 2014
3*
Kocsmai hangulat, nem jó a savérzet. Van benne gyü-
mölcs, de valahogy nem áll össze az egész.

Laposa Illatos 2014
4*
Az illata lassan nyílik. Megkóstolva megjelenik a test,
szinte kerek, mint egy zöldalma.

Pannonhalmi Apátság St. Martinus Cuvée 2014
5*
A 2014-es újborok Mozartja. Érdekes, gyógyfüves illat.
Kerek, krémes íz, mintha nem is idén készült volna.
Kimaxolta az évjáratot.

Etyeki Kúria White 2014
3*
Kellemes illata után éretlen alma ízképlet, nem kelleme-
sen ivós bor – forralt bornak vagy anyósnak.

Figula Zenit 2014
5*
Valami más. Olajos mozgás, test, pikánsan kesernyés ki-
futás.

ROSÉK

Font Kékfrankos Rosé 2014
3*
Tipikus kékfrankos rosé illat, majd málna, élesztõ, tutti-
frutti. Csúcstechnológia.

Mészáros Pinot Noir Rosé 2014
3*
Rosé kacsamell szín. Ízében finom savak – és semmi
más. Valahogy olyan vizes, híján minden koncentrációnak.

Juhász Testvérek Egri Rosé 2014
3*
Tiszta és illatos kezdés. A CO2 masszívan följavítja – van
honnan. A magyar újvilági stílus.

Szeleshát Kékfrankos Rosé 2014
4*
Hagymahéj szín. Kultúreper illat. Ezt az is megissza, aki
nem nagy rosés.

Dúzsi Rosé 2014
5*
Klasszikus rosé: vörös szõlõbõl készült fehér bor. 

Takler Pinot Noir Rosé 2014
4*
Leitatós, édeskés, dux/édes? Hölgyeknek. (Pali bácsi po-
énja: nem ember, aki kihúzza!)

Sebestyén Rosé 2014
4*
Epres illat és szín, klasszikus rosé, pikáns kifutás.

Vylyan Kakas 2014
4*
Kellemes, de nem meggyõzõ illat. Az íze lágy, nem a ro-
pogós fajta.

VÖRÖS BOROK

Vylyan Bogyólé 2014
4*
Konyakmeggy illat. Mustos-szõlõs íz, szokatlan karakter.

Dúzsi Marci 2014
4*
Csorgós, sötétbe hajló szín. Szinte érett jegyek, kerek
szerénység.

Günzer Portugieser 2014
3*
Csorgós, lilás szín, remek. Versenyló és (ló)kolbász illat,
chips és diszkórobbanás. 

2014: leleplezve
2014-es újbor teszt

,
Egyik neves borász barátom szerint a 2014-es év a leggyengébb azóta, hogy õ borral foglalkozik – pedig nem most kezdte a szakmát. 

Ennyire erõsen talán nem fogalmaznánk húsz palack 2014-es újbor megkóstolása után, de kétségtelen: 
nem ez volt bortesztelõ munkásságunk csúcsa.

Nem könnyû okosnak lenni egy ilyen évjáratban, mi mégis megpróbáljuk. Egyfelõl a fehér és rosé borok nem muzsikálnak rosszul. Másrészt,
van egy olyan érzésünk, hogy ez egy nagyszerû fröccsös évjárat lesz. Sõt, a bátrabb borászok akár gyöngyözõ bort is készíthetnének ezek-
bõl az alapanyagokból. Ez az évjárat a kísérletezéseknek is utat nyithat.

Végül, elárulom: néhány tokaji borásszal beszélve megtudtam, hogy az október végén, novemberben szüretelt tételekre nem nyomta rá
a bélyegét úgy a 2014-es gyenge idõjárás.

Cikkünk megírásához a borokat az Esszencia Borszaküzlet (bor-bolt.hu) biztosította.
Köszönjük!

20
Az újborokat tesztelte: 

Csorján Balázs (Debreceni Borozó), 
Darin Sándor (Debreceni Borozó), 
Németi Attila (Debreceni Borozó), 

Kovács Pál (Debreceni Borozó),
Nyúlási András lelkes borfogyasztó
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Itt ülök az új Gál Tibor Pincészet- Fúzió közepén, poharamban az Egri
Bikavér Superior 2011-es évjárata. Este 10 óra van, iszom, nézem a
körülöttem lévõ embereket, és írok.
A bor és én is nehezen nyílok, szimbiózisban vagyunk, így mennél többet
szellõzik, a bor annál jobban ízlik, nekem meg egyre több gondolatom van. 

Fél éve nyitotta meg az új pince a kapuit Eger szívében, borbárral, bor-
bolttal, Bikavérmúzeummal és Sommelier konyhával karöltve.
Fél év nagyon kevés idõ egy vendéglátóegység életében, mégis úgy érez-
zük, hogy rengeteg élménnyel, lettünk mi magunk is gazdagabbak. Ahogy
Eger is, mi is folyamatosan szépülünk, újítunk, kiküszöböljük az apró
csetlés-botlásainkat, mindenki megtalálja a helyét, a helynek a szellemét.
Jó érzés ide bejönni, hiába a minimál, loft stílus, a helynek, az épületnek
már önmagában lelke van, egyre többen járnak vissza, de emellett nagy
az új látogató táborunk is. Olaszos, nyüzsgés, koccintások, nevetés, zene,
finom illatok, amik megtöltik a helyet tartalommal. Az egyre jobb Fúzió
Szerdáink, amit kéthetente szervezünk, egyszer a gasztronómiára, máss-
zor a kultúrára helyezve a hangsúlyt. A pozitív visszajelzések, az építõ kri-
tikák és az elégedett vendégek, az új ötletek, a tehetséges zenés fel-
lépõink, a jól sikerült tematikus kóstolóink, amikbõl mi magunk is merít
kezünk.

Jövõre még több újdonsággal készülünk, izgalmas kortárs helyi fel-
lépõkkel, még több fiatal helyi és környékbeli borásszal, gyermekpro-
gramokkal. Szeretnénk, ha Pincészetünk Eger egyik dinamikusan fejlõdõ,
életteli, fiatalos fóruma lehetne, ahol vendégeink különleges élménnyel
gazdagodnának.
Nagyon komolyan gondoljuk a minõségi borfogyasztást, és azt, hogy ezt
minél szélesebb körben megmutathassuk. Kereskedelmi készletünkön
kívül, továbbra is bontjuk a limitált illetve a régi évjáratos borainkat is.
Ezentúl is a vidék legvagányabb borkorcsolyáit kínáljuk, és magas szakmai
ismeretekre törekszünk.
Mélyen hiszünk az értékteremtésben és a csendes, precíz munkában.
Nem is árt szorgalmasnak lenni, ha az ember egy hónapja került a céghez,
fõleg, ha a fõnöke a saját bátyja: Gál Tibor

Gál Veronika

NYITVA TARTÁS:
Gál Tibor BORSHOP: H-P: 10-16

Gál Tibor Pincészet és Fúzió: Sz-P 16-23 Szo:11-24 V:11-15
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Kovács Pál írása

A lovacska lassan bandukol lefelé a hegyrõl, a gazda keze a fékrú-
don, de a gondolatai messze járnak, nem figyel az útra, tudja, a lo-
va magától is hazatalál. Sokszor elõfordult már, hogy a pincesoron a
nagy kóstolgatás után csak a ló segítette haza. Hiába, no, ha a szom-
széd kínál, nem lehet elutasítani, a szomszédság az szomszédság.

De most nem ez a baj, annál sokkal nagyobb. Azt beszélik az em-
berek, hogy a gyõztesek határt húznak, éppen itt az õ falujuknál. A
népek el vannak keseredve, félnek, nem tudják, mit hoz a jövõ, le-
het, hogy el kell menni a szülõföldrõl, de hová? Idegenbe? Ismeret-
lenbe? Ide hagyni mindent, a házat, szõlõt, földet? Épp csak haza-
jött a háborúból, szerencséje volt, nem esett semmi kára. A földet is
megmunkálták, a szõlõ is szépen mutatja magát, igaz a malacot meg
az apró jószágot a katonák megdézsmálták, de azért még maradt
annyi, hogy ne éhezzenek.  

A kapu elõtt a ló megtorpant, Jóska felnézett, látta, megérkeztek.
Leugrott, kinyitotta a kaput és a Bandi lassan behúzta a szekeret az
udvarra. Becsukta a kaput, kifogta a lovat és elkezdte villázni lefelé
a szekérrõl a lekaszált füvet, amit a szõlõbõl hozott.

Amikor végzett, bement a házba, ivott egy jó pohár vizet, csak
most vette észre, nincs itthon senki. Kisétált a kiskapuhoz, és kinézett
a fõutcára. Emberek siettek a központ felé, szótlanul begubózva. Ho-
vá ilyen sietõsen, szomszéd? - szólított meg egy utcabélit, de az csak

legyintett és ment tovább. Gyûlés lesz a bíró házánál - kiabált át a
szemben lakó szomszédasszony, de már õ is zárta a kiskaput.

Jóska is kilépett az utcára, és elindult a központ felé. Már messzi-
rõl lehetett látni, hogy katonák is vannak a bíró házánál, a szuronyo-
kon meg-megcsillant a nap. Ahogy közelebb ért, látta, hogy a nép és
a bíró háza között két sorban állnak a szuronyos katonák, puskával
a vállukon, de rendezetlenül, beszélgetve, cigarettázva, fél szemmel
a tömeget figyelve. Románok voltak, nem értették, hogy a népek mit
beszélnek, ezért is bizalmatlanok voltak, meg rossz érzésük is volt,
mert csak egy szakasznyi katonát küldtek ki Diószegre, pedig elég
nagy falu ez, és ráadásul színmagyar, alig van egy pár román, meg ci-
gány család. 

A bíró házánál mozgolódás támadt, a katonák eldobták a cigit,
egyes sorba álltak, a nép felé fordultak és keményebben megmarkol-
ták a puskaszíjakat, felkészülve mindenre. A bíró vezetésével most
elõre léptek a kíséretében lévõ városi kinézetû emberek. Az egyik
elõre lépett és beszélni kezdett, de az emberek nem értették, nem
magyarul szólt. Aztán mellélépett egy fiatal, gyerekképû úrfi, levet-
te a keménykalapját és sommázta az idegen nyelven elhangzottakat:

Emberek! Lafayette úr Franciaországból jött, hogy ismertesse ma-
gukkal a béketárgyalások eredményét, ami falujukat is érinti. A gyõz-
tes országok úgy döntöttek, hogy a magyar-román határt itt húzzák

Hallottam egy szép, talán kevésbé ismert történetet a bihardiószegi szõlõhegyrõl. Elindult a fantáziám. 
A leírtak találkozása az esetleges valósággal csak a véletlen mûve. Kérem így olvassák ezt a kis novellát.

A gyökerek
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meg az Ér folyón. A falu magyar földön marad, a másik part meg, a
vasúttal meg a közúttal, román terület lesz. Ez a döntés született.

Az emberek eddig némán, pisszenés nélkül hallgatták a beszédet,
ahogy véget ért, halálos csend állott be, még a légy zümmögése is
hallható volt néhány másodpercig, míg aztán, mint egy vulkánból,
tört ki a kiáltás a több száz torokból: És a szõlõhegy?

A francia úr indulatosan intett, a tiszt is kiáltott valamit, a kato-
nák levették a puskát a vállukról és szuronnyal elõre a tömeg felé
fordultak.

Emberek! - kiabálta a tolmács - Emberek! Nyugodjanak meg, a
döntés megszületett, nincs mit tenni, el kell fogadni, különben kato-
nai erõt fognak alkalmazni, ha lázadnak.

Bíró uram! - szólalt meg Jóska, aki idõközben egészen elõre hú-
zódott - Magának ehhez nincs egy szava se? Ha elveszik a szõlõhe-
gyet, mihez kezdünk a föld nélkül? Mibõl fogunk élni? Mibõl tartjuk
el a családunkat? Egész életünkben nézzük majd, hogy a határon túl
más miként aratja le a mi földük gyümölcsét? Bíró uram, maga ezt
nem engedheti! Nem küldhet minket világgá, nem teheti az egész fa-
lut nincstelenné.

Nyugodj meg, fiam, majd csak lesz valahogy, az Isten eddig is
megsegített minket, eztán is meg fog - válaszolta, õsz fejét lehajtva,
halkan az öreg Árgyán József.

A katonák és a tömeg farkasszemet néztek, néhány fiatalabb in-
dulatosan megindult a katonák sorfala felé, akik még jobban össze-
zártak és néhányan már a golyóstáska felé nyúltak.

Álljatok meg! Meg akartok dögleni, ezek csak arra várnak, hogy
lõhessenek, álljatok meg! Legyen eszünk, emberek, csak élve tehe-
tünk valamit, holtan már semmit! - kiabálta Jóska torkaszakadtából,
kétségbeesve és esdeklõn keresve a tömegben a segítséget. Több
középkorú parasztember is mellé állt - igaza van Jóskának, ne heves-
kedjünk, ezt meg kell beszélni, emberek. Minden utca válasszon ki
egy megbízottat, aki az érdekeiket képviselni fogja, és holnap üljünk
össze a tanító úrnál az iskolában.  

A tömeg lassan lecsillapodott, és az emberek elkezdtek szétszé-
ledni. Jóska a bírót kereste, de nem látta sehol. Valaki megérintette
a vállát, mintha rugóra járna, olyan gyorsan pördült meg, a fiatal tol-
mács állt elõtte. Látom, maga komoly ember - szólt. A békeszerzõ-
dést megkötötték, de van egy lehetõség: szavazást kell kérni. Maguk
dönthetnek, magyar földön akarnak élni szõlõhegy nélkül, vagy ro-
mán hatalom alatt, a szõlõheggyel együtt. Errõl kell dönteni, ez a
maguk keresztje, ezt vegyék fel. Holnap még tudok segíteni, megír-
ni a kérvényt, ha szavazni akarnak - mondta és meg sem várva a vá-
laszt, megfordult és bement az épületbe, ellépve a katonák között,
akik már megint lazán, hanyagul álltak a bejárat elõtt.

Hát miért ver bennünket az Isten, miért ez a nagy teher? - csak
ez járt egész úton hazafelé Jóska fejében. Otthon az asszony már ki-
sírt szemmel várta, kérdõn, esdeklõn nézte, tõle remélte a megol-
dást. Majd csak megsegít az Isten, meglátod, Anna - próbálta nyug-
tatni a feleségét és talán önmagát is. Már tudta, nincs jó megoldás.
Ha magyar oldalon maradnak, földönfutó nincstelenek lesznek, ha a
másikon, akkor egy idegen hatalom rabigáját veszik a nyakukba.

Nagyon hosszú volt az éjszaka, nemigen tudott aludni. Forgoló-
dott, vergõdött, kiment, ivott egy kis vizet, aztán egy kupica pálin-
kát, de nem ment az alvás. Megváltás volt a kakas szava, kiugrott az
ágyból, felöltözött és kiment ellátni a jószágot, ahogy minden nap
szokta volt.

A reggelit szótlanul és gyorsan ette, valamit mordult az asszony
felé, vette a kalapját és már fordult is ki az ajtón. Szinte futott az is-
koláig, de már nem õ volt az elsõ, többen is megelõzték. Az embe-

rek halkan beszélgettek, valamire vagy valakire vártak, vagy legalább
is messzirõl így látszott.

Ahogy közelebb lépett, látta, hogy a falu öregjei a tanító köré
gyûltek és valamirõl nagyon beszélgetnek. A tömeg utat engedett
Jóskának, hiszen már nem tartozik a fiatalok közé, családos, hábo-
rút járt ember.

Tegnap este beszéltek az elöljáróságok a francia követtel - hallot-
ta a tanítót Jóska. Az azt mondta, hogy a döntés megszületett, de
beadhatunk egy kérelmet, hogy nem akarunk Magyarországhoz tar-
tozni. A vasúton túli terület hovatartozása nem kérdés, az Románia
lesz, ezen változtatni nem lehet, a vasút és a közút miatt, annak Ro-
mániához kell tartozni és punktum. A falunak csak arra van lehetõ-
sége, ha a szõlõhegyet akarja, hogy Romániához kéri magát. Nohát,
emberek, ezt kell maguknak eldönteni, ha akarnak, jöjjenek be, ma
úgysem lesz tanítás, az iskolában leülhetnek megbeszélni a dolgo-
kat, ha segítség kell, csak hívjanak - mondta, és bement az épületbe.

Nagy csend telepedet az emberekre, mindenki a földet nézte,
hallgattak. Menjünk be, no - szólt Jóska -, bent legalább leülhetünk.
Lassan, komótosan, mint akinek nincs hová sietni, egyenként belép-
tek a terembe és leültek az iskolapadokba, hátul kezdték feltölteni,
senki nem akart elöl ülni. 

Jóska utolsónak lépett be, neki már csak elöl maradt volna hely,
de nem ült le. Nézte a padokban ülõ embereket. Olyanok, mint a
megszeppent iskolások. Ülnek, maguk elé merednek, egyik-másik
arcán a tanácstalanság, keserûség, s van, aki csak úgy bambul, még
mindig nem fogta fel, mibe cseppentek bele.

Emberek! - szólalt meg nagy sokára Jóska. Gondolta, ha már áll,
akkor elmondja, amit gondol, majd ülhet még. 

Emberek! Maguk jól tudják, hogy a feleségem révén sok rokonsá-
gom van Létán, Vértesen, de még Álmosdon is. Gondolhatják, ha
szükség hozná, lenne hol meghúzódni ideig-óráig. De mit ér az, ha
az ember idegenben van, ha más adományára vár, ha kérni kénysze-
rül? Megmondom, semmit! A háború alatt messzi földeket jártam
meg, láttam a sok szenvedést, az utak mentén a sok kéregetõt. Egy
darabig adtunk, de aztán már nekünk se volt, csak néztük õket, õk
meg minket. A szívem szakad meg, ha gyerekeket is láttam. Nem
akarom, hogy énnekem is ott kelljen állni és várni, hogy valaki adjon,
ez az élet nekem nem kell!

Igaza van! - hallatszott egy mély hang a hátsó sorból. Az õsz ha-
jú és bajuszú Kovács Ármin állt fel lassan. Én nem megyek innen se-
hova, én már öreg vagyok ahhoz, inkább felköltözök a szõlõbe, a
présházba, majd csak lesz valahogy. Minden õsöm itt élt, halt, ne-
kem is itt a helyem.

Sorra álltak fel az idõsebb és középkorú, családos emberek, és
majd' mindenki a szõlõt meg a földet kívánta megtartani, csak az egy
Kerekes Gyuri, akinek még nem volt családja, csak õ nem akart a ro-
mánnak szolgálni.

Másnap a tanító meg a tolmács megírták a kérvényt. Diószeg né-
pe a szõlõhegyet választotta és az idegen országot. Választani kel-
lett a haza és a föld között, s a földet választották. A gyökereket nem
lehet csak úgy elvágni. A gyökér mélyre nyúlik, és ott tartja az em-
bert, ahová való.

Hát így történt, vagy valahogy hasonló módon. Így mesélte a
nagyapám, hogy miért is tartozik Bihardiószeg Romániához - zárja a
mondókáját a Padalja egyik pincéjében Lóri, ahova meghívott min-
ket, hogy kóstoljuk a leánykát és ismerkedjünk meg az Érmelléki
Borvidék otthon méltatlanul elfelejtett vidékével, amelyen 1873-ban
alapította meg az elsõ magyar vincellér iskolát gróf Zichy Ferenc, a
bakator bor neves készítõje. De ez már egy másik történet. 
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Nem egyszerû eligazodni a borok világában annak, aki nem ezzel foglalkozik minden héten. Sokan fordulnak hozzám olyan kérdésekkel, 
hogy meddig iható egy üveg vörösbor, mennyit ér a nagymama ötven évig a tévé tetején tárolt Tokaji Aszúja, vagy hogy milyen bort vegyen 
a német keresztapának. Ezekre a kérdésekre adott egyszerû válaszokat foglalja össze „Nóri kérdez” rovatunk. Nóri nem teljesen kezdõ, 

de nem is profi borfogyasztó, irodai munkát végez, és társasházi lakásban lakik. Debrecen, Párizs, majd Budapest után jelenleg Berlinben él, 
és a kelet-magyarországi borok nemzetközi márkaépítésének és fogyasztásának elkötelezett képviselõje.

Nóri kérdez:
Dugós kérdés. Van ugye a parafa. Ez lenne a dugók csúcsa, vagy nem?  Egyetemista éveinkbõl ismert a "kupakos" bor (jellegzetes fejfájást
okoz másnap). S ott van a drága kupakos, azaz a csavaros fémkupak. Ez is a "kupakos" kategória vagy ha nem, miért jobb? Van akkor meg
az ál-parafa mûanyagból. Hát ez mit tud? Végül a "kannás" és annak változatai - például apám kedvence, a hûtõben tárolható 5 literes fehér-
boros doboz, a "wine-in-a-boksz", ami a mérnök úr szerint még kevesebb levegõt enged a már megbontott borhoz, mint a palack, így to-
vább megõrzi a minõséget felbontva is. Hol az igazság? A parafa a király, s ami mással van lezárva az igénytelen, rossz minõseg, fuj-fuj-fuj?
Vagy ennél bonyolultabb a képlet? 

NÓRI KÉRDEZ

Aki válaszol: Grasselli Norbert

Ismét egy kérdés, amit két órában, egy kisebb elõadás keretében lehet megválaszolni. Na, mindenesetre kezdjük a történelemmel. A rómaiak, akik
a história során az elsõ ipari méretû borkereskedelmet megvalósították, agyagkorsóban tárolták a bort, melyet általában méhviasszal szigeteltek. A
következõ nagy lépés a mi esetünkben az üvegek megjelenése volt, amelyeket kezdetben ola-
jos rongyokkal zártak le a bortermelõk. 

Állítólag a híres Dom Perignon, az hautvillersi apátság szerzetese fe-
dezte fel, hogy a parafakéreg jobban zárja a boros üveget, mint az
egyéb fából készült dugók. A pezsgõkészítõ pincék tõle vették át az
ötletet és így terjedt el a világon. 

A parafa-felhasználás a bortermelés növekedésével folyamato-
san növekedett. Azonban, míg szõlõ általában minden évben te-
rem, addig parafát csak 9-10 évente lehet szüretelni a paratölgy-
rõl. A paratölgy is hosszú életû növény (hasonlóan a szõlõhöz),
akár 250 évig is él, ennek ellenére a termelés korlátozott. A pa-
rafa kérge illik a palackban tartott borhoz - igazi természeti
csoda. Nem zsugorodik, de nyomás után visszanyeri eredeti
alakját; páraáteresztõ, ugyanakkor vízálló; hõszigetelõ, fagy-
álló és élõsködõk nem telepszenek meg benne. 

A legjobb minõségû dugók több mint fele ma (is) portu-
gál ültetvényekrõl származik. A legjobb parafadugót egész-
ben vágják ki a kéregbõl, ezért a legdrágább dugófajta.
Gyengébb minõségû a parafa maradékából készített préselt
dugófajta. A kéregmaradványokat ilyenkor megõrlik és ös-
szeragasztják. Ezek könnyen felismerhetõek a különbözõ
színû parafa-maradékokról. 

A parafa mértéktelen felhasználása miatt azonban el-
szaporodtak bizonyos parafa problémák, amelyek a bor
ízét is befolyásolhatják. A bort befolyásoló, úgynevezett
"dugóízt" általában a TCA fedõnevû vegyület okozza. So-
káig ezt kizárólag a parafa dugóknak tulajdonították, de
újabb kutatások szerint a bor (alkohol) és más anyagok
kölcsönhatásából alakulhat ki (pl. mûanyagok esetében
is). Az biztosnak tûnik, hogy a parafában több olyan
gombafaj élhet meg, amely TCA-t termel. A TCA nem
csak borok, hanem például whisky esetében is jelent-
kezett már. Dugóíz esetében a legtöbb borászat, illet-
ve kereskedõ visszacseréli a problémás üveget, így ez
jelentõs károkat okoz a borászatoknak. Több borter-
melõ ezért más lehetõségek után nézett: csavarzár,
szilikon, üvegdugó és a többiek. Ezekrõl következõ
cikkben írunk majd.  



BORKULTÚRA

Pintér Noémi írása

A reneszánsz nagy megújulásával, az ókori ismeretek felfedezésével
számos füves, illatosított, ízesített gyógybor terjedt el, részben óko-
ri receptek, az ókori szerzõk újrafelfedezése hatására. Magyarorszá-
gon Mátyás király híres gyógyboros kódexlapjai, korvinái õrizték
meg ezeknek a boroknak az emlékét. A németek lakta területen ör-
mény gyökeres és gyömbéres bort fogyasztottak, amit Magyarorszá-
gon is "Luther Wein"-nak (Luther-bor) hívtak. Elõállításuk módja (fõ-
ként az olasz, német és francia borvidékeken) Európában is régóta
ismert volt, de üzemi méretekben csak a 18. század második felé-
ben, Olaszországban, Torinóban kezdték gyártani. A borok készíté-
séhez a fehér ürömfû mellett általában még számos más gyógynö-
vényt és fûszert is felhasználnak. (Ilyenek például az ezerjófû, a kál-
mosgyökér, az angelikagyökér, a narancshéj, a kakukkfû, a rozma-
ring, a szegfûszeg, a fahéj, a mustár, a koriandermag stb.) 

Idõvel szinte divattá vált az ilyen borok fogyasztása. A gyógynö-
vényekkel, növényi fûszerekkel ízesített borok kedveltsége részben
édeskés ízükben, részben gyógyhatásukban rejlett. Többféle válto-
zatban készítették, az egyik legkedveltebb receptje az alábbi volt: 

Egy liter édes fehérborba áztattak 2 dkg fehér ürömfüvet, 1-1 szál
borsmentát, rozmaringot, 4 szem szegfûszeget és fél narancs lere-
szelt héját. Egy hét múlva leszûrték, és hûvös helyen tárolták. Álta-
lános erõsítõ hatásúnak tartották ezt az italt, de volt, hogy szentelt
borként, étvágytalanság és hasfájás ellen gyógyszerül vagy ünnepi
alkalmakkor kerültek asztalra.

Mint azt az ital neve is mutatja, az ízesítésre használt alapvetõ fû-
szer az ürömfû volt, mégpedig a magvas fehér üröm.
Emellett azonban számos más fûszerszámot is
alkalmaztak, például fahéjat, izsópot,
mustármagot, kálmosgyökeret, tormát,
szegfûborsot, szegfûszeget, citrom- és
narancshéjat stb. A jól bevált fûszer-
keverékek receptjét a készítõk, más
konyhatitkokhoz hasonlóan, féltéke-
nyen õrizték.

Az ürmösborokat Magyarorszá-
gon hagyományosan háromféle-
képpen készítették.  

A vörös vagy rác ürmösbor típus
a törökök 16. századi megjelenése
után terjedt el. A rác ürmös készí-
tése során egy hordót felfenekel-
nek, azt 3/4 részben ép, érett szõ-
lõfürtökkel telerakták, s e közé fe-
hér ürmöt (Artemisia absynthi-
um), kálmosgyökeret, citrom- s
narancshéjat, koriandert, fahéjat,

csillagos ánizst, szegfûszeget, szerecsendió-virágot, szerecsendiót,
violagyökeret, ürömfüvet, ezerjófüvet, édes és keserû mustárlisztet
tettek. A hordóba rakva óborral feltöltötték és 4-5 hétig hagyták,
hogy az ízek teljesen összeérjek. Némelyek tormát, mustárt, szegfû-
borsot is használnak, saját ízlésük szerint. 

Az Érmelléken a hordó üresedésével mindig újra és újra bor-
ral öntötték fel a hordót, így az egyszer jól elkészí-
tett és gondosan kezelt ürmöságy akár nyolc-tíz
évig is eltarthatott, és kitûnõ itallal szolgált.
Másutt viszont, például Szekszárd környé-
kén, az elfogyasztott ürmösbort vízzel
pótolták. Mire eljött a nyár, a szõlõs-
bor - ahogy errefelé az ürmöst nevez-
ték - könnyû ivású, savanykás kapás-
borrá vált. A rácürmös készítésének
számos változatát ismerjük a külön-
bözõ borvidékekrõl. Míg például a
Szerémségben venyigével együtt
metszették le és helyezték a hor-
dó aljára a fürtöket, addig az Ér-
melléken letört szõlõvel rak-
ták meg az ürmöságyat. Volt,
ahol kizárólag fehér ürmöt
használtak ízesítésre,
másutt viszont

Öröm az ürömben, 
avagy: mi is az az ürmösbor?

Az ókor óta ismert, majd a középkorban is kedvelt édes-keserû, ízesített borok voltak a fûszerezett, ürmös borok õsei. 
A középkorban nagy szerephez jutottak, mert vinum medicatumként, azaz a gyógyszerek kísérõjeként használták õket. 

A kellemes ízû, illatú italok segítségével a keserû gyógyporokat, orvosságokat könnyebben lehetett beadatni a betegeknek.
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mustármagot és néhány szál tormát is tettek a fürtök közé. Ez a faj-
ta ürmöskészítés az eddigi kutatások alapján a török hódoltság idõ-
szaka alatt terjedt el Magyarországon.

Szüretidõben népszerû volt a fõtt ürmös készítése is, mely során
a mustot azon frissében, amint a sajtó alól kikerült, felére vagy ne-
gyedére lefõzték s azután hordóra töltve, tiszta vászonzacskóban
porrátört fehér ürmöt (mintegy 15-20 gr/hl) s más fentebb említett
anyagot eresztettek bele s ezt addig hagyják benne lógni, míg az e
nélkül inkább malagaszerû bor ezen anyagok ízét és illatát kellõkép-
pen magába vette.

A harmadik ismert ürmös fajta, a fojtott ürmös készítésénél a
must teljes kierjedését kénezéssel gátolták meg, melynek köszönhe-
tõen szintén édeskés, fehér ürmöst kaptak. Az északnyugati szõlõ-
területeken, a Fertõ-tó mentén terjedt el ez technológia, a mustfoj-
tás. Az osztrák szakirodalom és Schams Ferenc is írt errõl, amikor a
soproni ürmösöket említették. Éles határvonalat húzni azonban nem
lehetett az ürmösbor és a fõtt, fojtott ürmöst készítõ területek kö-
zött. 

A mai bortörvény szerint nem számítanak bornak ezek a régi el-
járásokkal készített ízes italok. Viszont mindhárom népszerû volt
erõsítõ, étvágyjavító hatása miatt. 

Ürmösbort - legalábbis az utóbbi száz-százötven évet tekintve -
hazánkban csak házi használatra készítettek. Ünnepi asztalra szánt
csemege volt ez, de gyógyszerként is számon tartották és széles
körben alkalmazták, nemcsak étvágygerjesztõnek és gyomorerõsítõ-
nek, hanem a legkülönfélébb betegségek gyógyítására is.

Az ürmösborok kedvezõ élettani hatásai jóval túlmutathatnak a
bennük lévõ alkohol és keserûanyagok már régóta ismert elõnyös ét-
vágyjavító hatásán. Fehér János és Lugasi Andrea tanulmányukban
egy újonnan kifejlesztett ürmösbor antioxidáns tulajdonságait vizs-
gálták. Eredményeik azt mutatták, hogy a vizsgált ürmösbor elõállí-
tásakor a felhasznált növényi drogokból az áztatás eredményeként
nagy mennyiségû polifenolos vegyület oldódott ki az alapborba,
melynek polifenol-tartalma így a többszörösére emelkedett. A tanul-
mányban vizsgált ürmösbor polifenol-tartalma így 2200 mg/l-nek
adódott. (Összehasonlításként a fehérborok polifenol-tartalma átla-
gosan csak 350 mg/l, míg a vörösborok esetében ez az érték ugyan-
akkor 1800-2300 mg/l.) Az ürmösborok készítési eljárása a szerzõk
szerint így kiválóan alkalmas arra, hogy a viszonylag alacsony
polifenol tartalmú fehérborok hasznosanyag-tartalmát vele jelentõ-

sen megnöveljük. Ezen a módon a fehérborból készített ürmösbor-
oknál is a vörösborokéhoz hasonló mértékû antioxidáns hatást érhe-
tünk el. Az így készített borok rendszeres fogyasztása nemcsak az
ürmösborok jól ismert emésztésjavító hatása szempontjából lehet
hasznos, hanem a szervezet így jelentõs mennyiségben juthat hoz-
zá olyan polifenolos vegyületekhez, melyek lényeges szerepet játsz-
hatnak az oxidatív stressz visszaszorításában. Az ürmösbor készíté-
séhez vörösbort használva akár kimagaslóan magas

polifenol-tartalom és antioxidáns hatás is elérhetõ.
Középkori magyarországi adatok mellett Nyugat-Dunántúlon és

Északkelet-Magyarországról már a 16. század közepérõl van ada-
tunk uradalmi ürmösborok készítésérõl. Erdélyben is kedvelt édes-
kés, kesernyés italnak számított. Széki Teleki Mihály, az erdélyi feje-
delem kancellárjának udvarházaiban gyakran készítettek ürmösöket.
1688-ban az ürmös mellett citromos óbort is.

Végül, íme néhány régi  ürmösbor recept
(az eredeti helyesírás szerint)

HÁZI ÜRMÖSBOR:
A teljes virágzásban levágott, megszárított, 20-80 cm hosszú hajtás-
végeket használjuk fel. 5 l borhoz 2-2 g szárított ürömfüvet, ezerjó-
füvet, kálmost, angelikagyökeret és kakukkfüvet adunk. A bort 1 dl
tiszta szesszel felerõsítjük. Másnapig állni hagyjuk, közben föl-föl-
rázzuk, majd tiszta vásznon átszûrjük és ízlés szerint 25-50 dkg cu-
korral megédesítjük. Azonnal fogyaszthatjuk. Jéggel kiváló aperitif.

ÉTVÁGYGERJESZTÕ GYÓGY TEA:
5-5 dkg ürömfû, tárnicsgyökér, ezerjófû, izsópfû, bengekéreg keve-
rékébõl 0,5 liter vízbe 2 evõkanállal teszünk. Pár percig forraljuk, 5-
10 percig állni hagyjuk, majd leszûrjük. Gyöngén cukorral vagy méz-
zel édesítjük. Éhgyomorra reggel és este lefekvés elõtt 1-1 csészével
fogyasztunk belõle. A legkövérebb s -édessebb mustot kiválasztván,
még az forrásba nem indul, végy külön edénybe 3 akót, ebbül tölts
le 10-12 iccés tiszta fazékba. Fõzzed csendesen, de vigyázz, hogy fel
ne forrjon, tajtékját csendesen hányd le, és ha megtisztult, vedd el a
tûztül, és kever[j] bele 8 lat fehér és ugyan 8 lat feket[e]
mustár[magot] lisztté törve, és engedd tökéletessen meghidegülni.
Ezen fõtt mustot töltsd be a nyers mustos hordóba, amelybül kivet-
ted és keverd együvé jól, s száját becsinálván hadd így állani 8 napig.
A species akkor eresztetik bele, mikor a fõtt must töltetik a nyersbe.
Ha sok az üröm, köhögést csinál. Ha ezen bor az édességét veszte-
ni kezdi, ugyanannyi mustármagot kell ismét belérakni, amennyit
elõször beletettél. Hegyalján csak nyers szalonnát akasztanak bele,
és a speciest beteszik, s jó. Szokták fõzni is úgy, hogy egy akóbul fél
akó marad, azaz félig fõzik, azután a hordóban töltvén, ha meghûl.
A species légyen üröm, rózsalevél, muskátli s izsóp, zacskóba nyom-
va mindegyikbül jó fél marokkal, de megszárítottan, s mentül sebe-
sebben forr a must, annál édesebb marad. A tajtékját mind fottig
[fogytig] le kell hánni.

Egészségükre!

Felhasznált irodalom:
http://www.szegedyrozahaz.hu/hu/info/urmoshaz-borozo/szegedy-roza-urmos-bora.html
http://www.sumegi.hu/wines/muv.html
http://home.hu.inter.net/hartmann/gyogyborok.pdf
Csoma Zsigmond: Borban a vigasság
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BORÁSZNAPLÓ

Szerkesztette: Grasselli Norbert

Ferdinánd Pince, Mád
Szerzõ: Bihari Ákos Ferdinánd

Az idei õsz egyik borvidéken sem volt könnyû. Sok esõ esett, több területen régi-új betegségek támadták meg a szõlõt. 

Szeptember
A nyári hónapok leírása kicsit utópisztikusnak is tûnhetett. A növényvédelem-
mel tényleg rengeteg probléma volt, de nem megoldhatatlanok. Rengeteget
dolgoztunk, hogy jó eredményt tudjunk produkálni. Látható volt az augusztu-
si hónapban, hogy nagy gondok lehetnek szeptemberben, ha sok esõ esik
majd. Sajnos ez be is következett. A második héten három nap alatt több mint
100 mm csapadék esett. A már eddig is túltelített szõlõbogyókba több folya-
dék már nem fért és sorra ki is pukkadtak. A felrepedt bogyóhéjon keresztül
az összes lé kifolyt. A termés több mint kétharmada megsemmisült alig egy
hét leforgása alatt… Az esõ ellen nem lehetett védekezni, csak annyit lehetett
csinálni, hogy a lerohadt fürtöket leszedtük, hogy a még egészségesebbeket
ne fertõzzék meg. Szörnyû látvány volt, hogy az egész évi munkánk jó része
megsemmisült és nem tehettünk ellene semmit.  

Október
A szeptemberi katasztrofális idõjárás miatt nem is reménykedtünk jó szüret-
ben. A dûlõszelektált szüretet is elvetettük, nem lett volna értelme, mert any-
nyira kevés ép szõlõ maradt meg. A Padihegy és Szent Tamás dûlõink termé-
sét egyben dolgoztuk fel. Összességében sem értük el azt a mennyiséget szá-
raz bor esetében, mint amennyit külön-külön elvártunk volna. A minõséggel
azonban semmi probléma nem adódott, a cukorfok és a savtartalom is rend-
ben volt. A fürtöket viszont nagyon figyelmesen kellett válogatni. A sok esõ mi-
att nemcsak az aszúsodás indult meg, hanem az illós rothadás is. A hibás bo-
gyókat egyesével kiszedegettük a fürtökbõl és csak ezután kerülhettek feldol-
gozásra.

A hónap eseménye a debreceni veterán vívó világbajnokság volt. Itt kiállí-
tóként vettünk részt és nagyon pozitív tapasztalatokat szereztünk. A világ min-
den tájáról érkeztek sportolók, sokan felkeresték a standunkat is. Meglepõ
volt, hogy szinte mindenki hallott már a tokaji borról. De különösen az tet-
szett, hogy amikor megkóstolták a borokat megdöbbentek, hogy mennyire
különleges ízvilággal rendelkeznek és elismerõen beszéltek róluk.

November
A hónap mozgalmasan telt. Lefejtettük az újborokat a pincébe és a 2012-es

évjáratú Késõi szüretelésû borunkat lepalackoztuk. Az újborokat ötödik tölté-
sû szerednyei hordóba tettük. A száraz bor legalább fél év, az édes szamorod-
ni bor legalább egy esztendõs fahordós érlelést kap. A bor fejlõdése határoz-
za majd meg igazából, hogy mennyi idõt fognak bennük érlelõdni. 

A 2012-es Késõi szüretelésû borunk egy év fahordós érlelést kapott, utána
acéltartályban érlelõdött tovább, míg elérte azt az állapotot, hogy palackozás-
ra kerüljön. Nagyon jó formában van és a palackozás is alig viselte meg. Ele-
gáns szerkezettel és jó cukor-sav egyensúllyal rendelkezik. Rendkívül gazdag
íz- és illatvilággal rendelkezik, hamarosan kereskedelmi forgalomban is kapha-
tó majd. Az V. Tarján Borszalon eseményén mutattuk be elõször a közönség-
nek, ahol nagy sikert aratott.

Véget ért az év és a borásznaplónk is végére ért. Nagyon izgalmas és küz-
delmes idényen vagyunk túl. Nagy ígéret volt az idei évjárat, de sajnos a sok
esõ tönkretette. Mindenesetre, ami megmaradt, abból kiváló bort tudtunk ké-
szíteni. Erre a felemás esztendõre sokáig fogunk emlékezni a rossz idõ miatt,
de reméljük, hogy a jó bor miatt is.



Debreceni BOROZÓ 23

GASZTRONÓMIA

Gyepes Gabojsza receptjei és fotói – http://www.gabojsza.hu

Libatöpörtyûs pogácsa
Jó hentesnél vett libatöpörtyûbõl, vagy friss libahájból, magunk által kisütött és jól kinyomkodott töpörtyûbõl készítsük. 

Ha a ledarált töpörtyût a tésztába keverjük, elhagyható a macerás kenegetés-hajtogatás, mégis  elég magas, jó állagú, 
intenzíven töpörtyûs ízélményben lesz részünk. 

HOZZÁVALÓK:
40 dkg (tönköly) fehér liszt
20 dkg darált libatöpörtyû 

16 g friss élesztõ
2 kisebb tojás + 1 a kenéshez
1,5 dl tejföl (20% zsírtartalmú)

4 dkg libazsír
só, bõkezûen mért frissen õrölt bors

ELKÉSZÍTÉS:

A darált töpörtyût összemorzsoljuk a liszttel, fészket csinálunk a közepébe, hozzáadjuk
a többi hozzávalót és gyors mozdulatokkal összegyúrjuk a tésztát. Egy-másfél óra alatt
duplájára kelesztjük, lisztezett deszkán 2 cm vastagra nyújtjuk, éles késsel berácsozzuk
a tetejét, majd pogácsa szaggatóval kiszaggatjuk. A maradék tésztát újra összegyúrjuk
- kinyújtjuk - kiszaggatjuk, míg el nem fogy. A pogácsákat sütõpapíros tepsire tesszük
egymástól 2-3 cm távolságra, hagyjuk még 20-25 percet pihenni, lekenjük a tetejüket
felvert tojással, majd 30-35 perc alatt megsütjük a 200 fokra elõmelegített sütõben.
Langyosan az igazi, egy pohár 2014-es Juhász Rosé borral.
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GASZTRONÓMIA

Gyepes Gabojsza receptjei és fotói – http://www.gabojsza.hu

Rozmaringos malaccomb
Ünnepi asztalra való sült, amit akár elõzõ nap is elõkészíthetünk, majd tálalás napján csak betolunk a sütõbe és készre sütünk. 

A maradék hidegen, vékonyra szeletelve jobb, mint bármelyik bolti felvágott.

HOZZÁVALÓK 4 FÕRE: 

kb. 1,5 kg malaccomb, kicsontozva

2 fej fokhagyma

1 (bio) citrom

pár ág friss rozmaring

2 kanál chili krém 

(harissa, sambal oelek, vagy erõs pista)

2 dl olívaolaj

1,5 dl száraz fehér, vagy rozé bor

só, frissen õrölt bors

konyhai kötözõzsineg 

ELKÉSZÍTÉS:

A malaccombot éles késsel könyvszerûen
megnyitjuk, sózzuk, borsozzuk és megszórjuk a
száráról leszedett friss rozmaring levelekkel
meg 4-5 gerezdbõl vágott vékony fokhagyma
szeletekkel. A húst feltekerjük és konyhai
kötözõzsineggel összekötözzük, hogy sülés
közben megtartsa formáját. Kívülrõl is ízesítjük
sóval és frissen õrölt borssal, majd egy füstölé-
sig hevített serpenyõben, kevés olívaolajon
megkérgezzük (körbepirítjuk). Kivesszük a ser-
penyõbõl, vékonyan megkenjük chili krémmel
és a zsineg alá dugdosunk pár rozmaring
ágacskát. A serpenyõben maradt ízes pörcökre
öntjük a bort, egy fakanállal fellazítjuk azokat és
1-2 percig forraljuk, majd levesszük a tûzrõl és
beleöntjük abba az edénybe (egy magas falú
sütõtálba, vagy egy vaslábosba), amiben a
húst sütni fogjuk. Megágyazunk a húsnak pár
rozmaring ággal, ráhelyezzük a megkérgezett,
chili krémmel bekent húst, teszünk rá 1-2 sze-
let citromot, mellé helyezünk egy vízszintesen
elfelezett, pucolatlan fej fokhagymát és a ma-
radék fokhagyma gerezdeket (szintén héjastól),
a maradék citromot és rozmaringot. Meglo-
csoljuk az egészet a maradék olívaolajjal, lefed-
jük és betoljuk a 180 fokra elõmelegített sütõ-
be puhulásig (75-90 percre). Ha a hús megpu-
hult, kinyomkodjuk a sült citromok levét, meg-
locsoljuk a húst az edény alján lévõ szafttal és
fedõ nélkül visszatoljuk a sütõbe pár percre,
míg a felülete picit megpirul. A sütõbõl kivéve
legalább 5-8 percig pihentetjük, majd eltávolít-
juk a zsineget és felszeleteljük a húst, 2 cm
vastag szeletekre.  Paszternákos krumplipüré-
vel, zöld salátával tálaljuk.
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GASZTRONÓMIA

Gyepes Gabojsza receptjei és fotói – http://www.gabojsza.hu

Földicseresznyés-narancsos joghurt torta
A földicseresznye (Physalis, korallcseresznye, vagy zsidócseresznye) 1-1,5 centiméteres narancssárga bogyóterméseinek héja vékony, 

alatta lédús gyümölcshús található, sok apró, fogyasztható maggal. Kellemes íze jellegzetes, egyfajta barack-egres párosítást kell elképzelni, 
igazán különleges, a C-vitamin tartalma pedig vetekszik a citrusfélékkel. Ha a bogyókat megfosztjuk a lampionszerû buroktól 

(természetesen mossuk is meg), héjastól már ehetjük is, de kiválóan felhasználható gyümölcssalátákhoz, koktélokhoz 
és különféle desszertek elkészítéséhez, például az alábbi egyszemélyes, kekszalapú narancsos joghurttortákhoz.  

Pick-pack elkészíthetõ édesség és ha zselatin helyett agar-agarral készül, fél óra alatt fogyasztható!

HOZZÁVALÓK 4 ADAGHOZ:

10 dkg kakaós keksz
kb 4 dkg vaj

100 g földicseresznye
2 narancs leve

10 ml narancskivonat
300 g natúr joghurt
4 teáskanál cukor

agar-agar por

ELKÉSZÍTÉS:

Az alaphoz a kakaós kekszet vastagabb nylon zacskóba tesszük, kiszorítjuk belõle a lev-
egõt, jól lezárjuk és sodrófával morzsásra zúzzuk a kekszet. Egy tálba öntjük és összedol-
gozzuk kb 4 dkg puha vajjal. Akkor jó, ha már nem morzsalékos, hanem épp összeáll (ha
szükséges, adunk még hozzá egy kis vajat, mindig csak keveset. A vaj mennyisége
leginkább attól függ, milyen kekszet használunk), majd ezzel az alappal kibéleljük a for-
mák alját, amiben a desszertet összeállítjuk, majd azonnal betesszük a fagyasztóba, hogy
dermedjen a vaj, szilárduljon az alap.
Kifacsarjuk és leszûrjük 2 narancs levét, édesítjük 4 teáskanál cukorral, beleszórunk
megfelelõ mennyiségû agar-agart és kevergetve felforraljuk (az agar-agar mennyiséget
grammra pontosan ki kell számolni az alapján, ami a csomagolására van írva). Sokkal
kényelmesebb a használata mint a zselatiné, de természetesen zselatinnal is készíthetõ.
Ha felforrt, levesszük a tûzrõl, pár perc múlva belekeverjük a joghurtot és a naranc-
skivonatot (ez akár el is hagyható, bár sokkal narancsosabb lesz tõle a végeredmény)
majd simára keverjük. Elõvesszük a kekszalappal kibélelt formá(ka)t a fagyasztóból és az
oldalát körberakjuk megmosott, felezett földicseresznyével, majd ráöntjük a joghurtos
masszát. Betesszük a hûtõbe és 15 perc múlva már le is emelhetjük róla a formát, nagy-
on gyorsan dermed. 
Földicseresznyével, tejszínnel díszítve tálaljuk.
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OFFTOPIC

Kovács Péter írása

Skócia

A Scotch olyan Skóciában készült és érlelt whisky, amely legalább há-
rom évig tölgyfahordóban érlelték. Fajtáját tekintve lehet házasítat-
lan malátawhisky, vagy úgynevezett kevert típusú. Az elõbb említett
Single maltot kizárólag árpamalátából készítenek. Sokan ezt tartják
az igazi whiskynek, melyben a malátázott árpa aromái és ízei a leg-
markánsabban érezhetõek.  Nem lehet Scotch-nak nevezni az olyan
gabonawhiskyket, amelyek kizárólag más gabonákból készülnek -
például búzából, rozsból, kukoricából. Ezeknek a neve Single grain,
avagy házasítatlan gabonawhisky. A kevert típust angolul Blendnek
hívjuk ezek a Single malt és Single grain whiskyk keverékei. A Blend
kora a benne található legfiatalabb ital korával egyezik meg - tehát
ha tartalmaz 12, 15 és 18 éves malátawhiskyt, akkor a Blendet 12
évesnek kell nevezni. Egy igazi Blend akár 15-50 különféle maláta- és
3-4 különbözõ gabonawhiskyt tartalmaz. Sok whiskykereskedõnek
van híres Blend márkája, mert a whiskykeverés is ugyanolyan évszá-
zados mûvészet, mint az elõállítás. 

A malátawhisky alkotóelemei - akár a söré - : árpa, víz, élesztõ.
Skócia egész területére jellemzõ a tõzeges talaj, és ezek a tõzeges
jegyek nem csak az árpa füstölése során, hanem a felhasznált víz ál-
tal is bekerülnek az ital szerkezetébe. A Scotchok általában kétsze-
res lepárlással készülnek. Az igazi skót whisky csak tölgyfahordóban
tárolható, mivel ez képes biztosítani az ital számára a folyamatos le-
vegõzést. Sok fõzde új hordókat használ, de vannak olyan cégek,
amelyek használt hordókat használnak, amelyben korábban sherry,
bourbon vagy akár portói bor volt tárolva. Ezek ízben és illatban is
megjelennek. Érdekesség, hogy van olyan skót Single malt amely
használt tokaji aszús hordókat alkalmaz az érleléshez. Palackozás
során az azonos típusú malátawhiskyket összekeverik, 40-46 %-os al-
koholtartalomra hígítják és palackozzák, mint Single malt whisky. A
Single cask kiadás azt jelenti, hogy egy hordóból származik az egész
palack. 

Skócia nedûjeit tájegység szerint célszerû osztályozni. A Dél-
Hebridákon lévõ Islay szigetének whiskyjei jódosak és tõzegesek, a
folyamatosan tenger felõl fújó szél és a tõzeggel szárított maláta mi-
att. Legjelentõsebb képviselõje a Laphroaig, a Caol Ila és az Ardbeg.
A Skót-mélyföld malátawhiskeyjei édesebbek, gyümölcsösebbek,
mint a felföldiek. Ilyen ital az Auchentoshan, a Glenkinchie, a
Bladnoch. A Skót-felföld szíve a Speyside régió, innen származik a
legtöbb nagy malátawhisky. Édesek, nemesen kiegyensúlyozottak,
és általában kevésbé tõzegesek, mint a többi skót whisky. Arran,
Glenfarclas, Glenfiddich. Érdemes végigkóstolni a legjelentõsebb ré-
giókat és összehasonlítani az ott készített italokat, meg leszünk lep-
ve mennyire különbözõek tudnak lenni, annak ellenére, hogy mind
hamisítatlan Scotch.

Ír-sziget

Az ír whiskey Írországban vagy Észak-Írországban készült, skót tár-
sához hasonlóan szintén legalább három évig tölgyfahordóban érlelt
ital. Az ír whiskeyk nagyobb része Blend - kevert - alkohol. Skócia
whiskyjeitõl leginkább az különbözteti meg, hogy mivel nem tõzeg-
füsttel szárítják a malátát, nem fog ízben és illatban füstös aromák-
kal rendelkezni, hanem az árpa, maláta aromája dominál benne. Emi-
att sokkal édesebb, könnyebben fogyasztható. A másik különbség,
hogy háromszor párolják, ezért lényegesen enyhébb, mint skót vál-
tozata. Napjainkban mindössze három whiskeylepárló maradt az Ír-
szigeten, kettõ Írországban (Jameson, Tullemore Dew), egy pedig
Észak-Írországban (Bushmills). 

Amerikai Egyesült Államok

Az ír és skót telepesek már az újvilágba való érkezést követõen elkezd-
ték az otthonról hozott whisky készítési tudomány gyakorlását, azon-
ban az új helyen az árpa nem termett jól, ezért kukoricát, búzát és rozst
használtak a gabonapárlatok elkészítéséhez. A Bourbon whisky leg-
alább fele kukoricából készül, és belülrõl égetett tölgyfahordókban ér-
lelik, ezért a füstös íz. Nevét a Kentucky állambeli Bourbon megyérõl
kapta. Leghíresebb képviselõje az 1795 óta fõzött Jim Beam.  A
Tennessee whisky olyan ital, amelyet faszénrétegen csepegtetnek át, ez-
által jelentõsen lágyul az állaga (Jack Daniel's vagy a George Dickel). A
Corn whisky legalább 80%-a kukoricából készült. Jellemzõ rá az erõs al-
kohol íz és illat. Mindössze 6 hónapig tartják hordóban, utána palackoz-
zák. A Straight whisky több gabona keverésével készül, de egyik sem le-
het túlzottan domináns. Legalább két évig szükséges hordóban érlelni.
Az amerikai whiskykhez a skót és ír italokkal ellentétben nem használ-
nak malátát, csak gabonából készült pépet. A lepárlási eljárás is más,
mint az óvilágban, nagyobb hatékonysággal mûködõ eljárást használ-
nak, az úgynevezett tornyos lepárlást a kisüsti módszerrel szemben. 

A whisky fogyasztása

Mikor a kulturált whisky élvezetérõl beszélünk, szót kell ejteni a fo-
gyasztási szokásokról. Attól függõen, hogy milyen itallal van dol-
gunk, ihatjuk jéggel vagy szódával, hûtve vagy szobahõmérsékleten,
tisztán vagy koktélhoz. A whiskykóstoló versenyeken az italt fele
részben vízzel hígítva kóstolják, szigorúan hûtés nélkül, hogy az aro-
mák és illatok a legjobban érvényesüljenek, és az alkohol mennyisé-
ge ne zavarja meg az ízérzékelést.  Próbáljuk ki mi is így fogyasztva
az italt, és törekedjünk a minõséget elõtérbe helyezni a mennyiség-
gel szemben.

A whisk(e)y
Az alkoholos italok elõállításának hosszú történelmében sok olyan vita van, amit az idõ múlásával nem tudunk biztosan eldönteni, 

ám az egyik legõsibb ilyen téma  mindenképpen az örök kérdés, miszerint ír, vagy skót eredetû-e a whisky. Az élet vize - uisge beatha 
- mindenesetre kelta eredetû név, s e nyelv mind az Ír-szigeten, mind a Skót-felföldön használatos volt. Ami mindenesetre bizonyos, 
hogy a whisky (Írországban szigorúan: whiskey) definíció szerint olyan égetett szesz, amely õrölt gabona erjesztésével, lepárlásával, 

majd hordóban történõ érlelésével készül. Ez a gabona lehet malátázott árpa, kukorica, rozs, búza. Földrajzi eredet szerint meghatározhatunk
például ír, skót, illetve amerikai whiskyt. Japánban is már több mint száz éve készítenek skót stílusú whiskyket, 

napjainkban egyre nagyobb sikerrel. 
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A Debreceni Borozó, amely ma hazánk egyetlen nyomtatott kiadás-
ban, ingyenesen megjelenõ, borkultúrával foglalkozó folyóirata, há-
rom évvel ezelõtti megalakulása óta töretlenül küzd azért, hogy mi-
nél többen támogassuk és szeressük Kárpát-medence magyar borá-
szatait és borait. A lap munkatársainak közös hitvallása, hogy az õse-
ink által örökül hagyott páratlan adottságokkal minél jobban kell
gazdálkodni és minél jobban meg kell ismerni a magyar borkultúrát.

A borok tekintetében az idei év is sok izgalmas élményt adott. A
lap munkatársai voltak megismételhetetlen vertikális kóstolókon,
felkerestek nagyon érdekes határon inneni és túli magyar borvidéke-
ket. Ennek eredménye, hogy nagyon sok finom bort sikerült tesztel-
ni (és szerencsére, sokkal kevesebb kevésbé finom bort találtunk). A
bortesztekre beküldött borok több mint 90 százaléka elérte vagy
meghaladta a 80 pontos közlési határt - ez fantasztikus eredmény,
köszönet érte a borászoknak! 

A Debreceni Borozó szerkesztõi szerették volna a város polgára-
inak is bemutatni egy részét annak, amit megtapasztaltak az év fo-
lyamán. Nem mellékesen itt van Debrecentõl nem is túl messze, az
az Érmellék, amely évszázadokon át városunk szõlõskertje volt. Ör-
vendetes tényként rögzítettük, hogy az idei borkarneválon az érmel-
léki stand volt az egyik közönségkedvenc, ahol szép és jó ívású és
minõségû érmelléki borokat lehetett kóstolgatni. 

A negyedévente megjelenõ folyóirat 2012-ben indította útjára a
Debreceni Bormustrát, amelyet idén már harmadik alkalommal ren-
deztünk meg, ezúttal is a Déri Múzeumban.  A rendezvényen a Deb-
receni Borozó 2013 õszi, téli, illetve 2014 tavaszi és nyári számaiban
közzétett teszteken legjobban szereplõ TOP-20 borászat borait kós-
tolhatta meg a nagyérdemû közönség 2014. november 29-én.

A III. Debreceni Bormustra fõvédnökségét dr. Seszták Miklós,
nemzeti fejlesztési miniszter, védnökségét pedig dr. Papp László,
Debrecen polgármestere vállalta magára.

Külön öröm a számunkra, hogy Debrecen városa egy régi hagyo-
mányt felelevenítve - szakmai segítségünkkel - kiválasztott a Tokaji
és az Egri borvidékrõl egy-egy bort, amelyek 2015-ben Debrecen vá-
ros fehér és vörös borai lesznek. 

A Tokaji, az Egri, a Mátrai borvidékek TOP-20 borászata mellett
bemutatkozott a Badacsonyi borvidék, így a programon összesen 75
kimagasló minõségû bort lehetrtt megkóstolni.

Az elért eredmények alapján meghívást kapott termelõk:

EGRI BORVIDÉK: Besenyei Borház, Egri Borvár - Tóth Ferenc Pincészete, Fúzió - Gál Tibor
Pincészete, Gróf Buttler Szõlõbirtok, Kovács Nimród Borászat, Orsolya Pince, St. And-
rea Pincészet és a Thummerer Pincészet

TOKAJI BORVIDÉK: Basilicus Szõlõbirtok, Béres Szõlõbirtok és Pincészet, Tokaj Disznókõ
Szõlõbirtok, Tokaj Hétszõlõ Szõlõbirtok, Holdvölgy Birtok, Pendits Szõlõbirtok, Szent Ta-
más Szõlõbirtok és a Tokaj Nobilis Szõlõbirtok.

MÁTRAI BORVIDÉK: Babiczki Pince, Csernyik Pince, Szõke Mátyás és Zoltán Pincészete.

BÜKKI BORVIDÉK: Mezei Pincészet

A rendezvény díszvendége idén Badacsonyi Borvidék volt, amelyrõl a következõ négy
magyar borászat kínálta szebbnél-szebb borait:  Málik Pince, Laposa Borbirtok, Csobán-
ci Bormanufaktúra és Borbély Családi Pincészet.

A rendezvény megnyitásakor a jó hangulatról az Érmelléki Borvidék
egyik vezetõ borászának, Heit Lórántnak a zenekara, a Bakator gon-
doskodott.

Nagy valószínûséggel a korábban beharangozott bejelentésnek
köszönhetõen, a megnyitás pillanatában a nagyérdemû közönség is
megrohamozta a ruhatárat, nagy örömükre sokan voltak kíváncsiak
a város 2015-ös boraira.

Papp László, Debrecen város polgármestere rántotta le a leplet a
borokról, s fény derült a titokra. Debrecen város fehérbora 2015-ben
a mádi Szt. Tamás Szõlõbirtok Mád Furmint 2013 bora lett, míg 2015
vörösbora az egri St. Andrea Pincészet Áldás Bikavér 2012 bora.

A borokat a pincészetek két fiatal borásza, ifjabb Szepsy István és
ifjabb Lõrincz György mutatta be a közönségnek, majd a három vá-
ros polgármestere, Habis László Egerbõl, Tatárka József Mádról és
Papp László Debrecenbõl aláírásukkal látták el a palackokat, amelye-
ket majd kiállítanak a mádi, egri, illetve debreceni városházákon.

Az est folyamán a közönség és a borászok borok kóstolgatásával
múlatták az idõt, idõnként ki -ki ballagva a gasztro-terembe, ahol
szép sonkát és sajtot, valamint egyéb falatokat eszegetve ágyaztak a
további borozásnak.

Köszönjük minden résztvevõnek a közremûködést!
A Debreceni Borozó szerkesztõsége

BORMUSTRA

Debreceni Bormustra 2014
A 2011-ben alapított Debreceni Borozó 2014-ben harmadik alkalommal rendezte meg a Tiszántúl monstre boros rendezvényét, 

a Debreceni Bormustrát. Idén is a Déri Múzeum patinás falai között jelent meg a mátrai, egri, bükki és tokaji borászatok TOP-20 mezõnye. 
Ebben az évben a meghívott vendég a Badacsonyi Borvidék volt.
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A közeli Érmelléki borvidéken sok cívisnek
volt szõlõje, és remek borokat is készítettek.
Azt nem tudom, de talán érdemes lenne utá-
na nézni, hogy volt-e a városnak bora, de az
biztos, hogy a kedvenc fajta a Bakator volt. A
Zichy család nagy területeken mûvelte ezt a
fajtát, és sok szép díjat nyert különbözõ világ-
versenyeken a boraival.

Nos, tehát elképzelhetõ, hogy volt a város-
nak saját bora, így nem tévedünk nagyot, ha
azt mondjuk, hogy a Város Bora kiválasztásá-
val visszatérünk a régi hagyományokhoz. 

Debrecen vezetése a hagyomány felélesz-
tésével talán újra fel tudja hívni a borászok és
borfogyasztók figyelmét erre a nagyszerû tör-
ténetre. Külön megtiszteltetés a Debreceni
Borozó szerkesztõi gárdájának, hogy e hagyo-
mány felélesztésében lehetõséget kapott a
közremûködésre. Felhasználva a lapunk teszt-
jein szerzett tapasztalatot és figyelembe véve
a kiválasztandó borokkal szemben támasztott
követelményeket, 2015-ben Debrecen fehér-
bora a mádi Szent Tamás Szõlõbirtok Mád
Furmint 2013 bora, a város vörösbora pedig
az egerszalóki St. Andrea Pincészet Áldás Bi-
kavér 2012 bora lett.

BORMUSTRA

Kovács Pál írása

Debrecen Város Bora
Valamikor városunk nemcsak a szürkemarha-kereskedelemben, hanem a bor készítésében és a szõlõtermesztésben is a piac 

meghatározó szereplõje volt. Debrecen külsõ kerületeit kerteknek nevezzük (Csapókert, Széchenyi-kert, Csigekert, stb.), nem véletlenül, 
mert ezek a városi polgárság birtokai voltak, telis-tele szõlõkkel. Van olyan városi fõkönyv, amely szerint Debrecen évi bevételeinek egyhaarmada

származott a szõlõ és bor értékesítésébõl. 

MÁD FURMINT 2013

A pincészet célja olyan település-szintû
bor elkészítése, mely a mádi területekre
jellemzõ ásványos karakterrel bír és jól
fogyasztható. Magas minõségi követel-
ményeknek felel meg és mennyiségébõl
adódóan szélesebb fogyasztói körnek
teszi lehetõvé a település adottságainak
megismerését. Ez a bor mádi kisterme-
lõktõl vásárolt szõlõbõl készül a Mád
Wine borászatban. Az integrációs folya-
matba évrõl évre több termelõ csatlako-
zik be, vállalva a terméskorlátozást és a
magas minõségi kritériumokat, ezáltal a
bevont kiemelt területek növelésével
mind a minõség, mind a mennyiség nö-
vekszik. 
A Mád Furmint erjesztése hõmérséklet-
szabályozott acéltartályban zajlik. Faj-
élesztõt nem használnak. Hordós érle-
lést a bor nem kap, a bort frissen palac-
kozzák üvegdugós zárási móddal. A bor
nagyon kellemes, gyümölcsös, kicsit
minerális illatokat mutat, szép sav-
struktúrával rendelkezik és nagyon za-
matos, ízletes. Kellemes aperitív, de ki-
váló kísérõje salátáknak, halaknak és fe-
hér húsú szárnyas ételeknek, s meleg
nyári estéken kiváló szomjoltónak is.  
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Ha belépek az épületbe, megcsap a történelem szele, maga az épület van rám
olyan hatással, amit nem tudok megmagyarázni. Az elhelyezkedése, a terek, amelyek
néhol nagyok, néhol kevesek, szûkek, de valahogy mindig patinája van. 

Amikor a tavalyi Bormustra végén hazaindultam, már tudtam, hogy megtaláltam
azt a helyet, amely méltó az általunk elképzelt kiemelt rendezvényhez, a Bormustrá-
hoz, így természetes volt, hogy 2014-ben is itt rendezzük meg.

A határozottságom ellenére azért volt bennem egy kis szorongás is. Lehet, hogy
csak nekem olyan különleges ez az épület, lehet, hogy tavaly csak egyszeri és rendkí-
vüli alkalom volt -  szóval szorongtam egy sort.

A megnyitóra megtelt a nagyterem vendégekkel, zsongott, bongott a tömeg, a Ba-
kator húzta a bordalokat, csilingeltek a poharak, a borászok nem gyõzték töltögetni
a borokat és beszélni róluk.

Élet volt a Dériben. Kedves, vidám sokaság töltötte az idejét, szemmel láthatóan
jókedvûen. Hat óra tájban megkértem a múzeum munkatársát, hogy kapcsolja fel az
ablakvilágítást. Megtette. Néztem az embereket és egyszerre szinte mindenki arcára
kiült a mosolygás, mindenki felkapta a fejét és többen megszólaltak: Nézzétek, kisü-
tött a napocska!

És tényleg, a nagyterem fényárban úszott, mintha sütne a nap, bravúros technikai
megoldással, a vakablakokban elhelyezett világítótestekkel érték el ezt a múzeum-
ban. 

Megálltam és csak néztem a sokadalmat, és megnyugodtam. Jó helyre jöttünk, jó
helyen, itthon van a Bormustra a Déri Múzeumban. Mondom, hogy patinája van, re-
mélem egyszer a Bormustra is ilyen patinás rendezvény lesz.

Már tudom, jövõre is itt fogunk találkozni a borászokkal és a közönséggel, és
megint ki fog sütni a nap, és a poharakban is megjelenik a napocska esszenciája, amit
a borok zárnak magukba, hogy aztán átadják nekünk, borszeretõ embereknek.

Találkozunk jövõre a bormustrán, a Dériben? Találkozunk!   

A Dériben jártam
A Debreceni Bormustra szervezése okán sokat és sokszor jártam a Déri Múzeumban,

tehát tulajdonképpen meg is szokhattam volna, mint ahogy az ember megszokja 
az életében gyakran megjelenõ dolgokat. És mégis…

ÁLDÁS BIKAVÉR 2012

Eger rengeteg izgalmat és értéket rejt
magában. A St. Andrea pincészet filo-
zófiája, hogy szeretnék bemutatni az
Egri Borvidék termõhelyeinek sokszínû-
ségét. Legfontosabb feladatuknak te-
kintik, hogy olyan egyedi, minõségi bo-
rokat készítsenek, amelyek csak ezen a
vidéken születhetnek meg. Boraik ter-
mészetes, hagyományos eljárással ké-
szülnek. A szeretet, az elhivatottság
vezérli útjukat. A pincészet hitvallása:
"Törekszünk a jónak gyakorlására."

Ez a bor lendületes, határozott karak-
terû, zamatos bikavér öt szõlõfajtából.
Vibráló gyümölcsök, kellemes fûszerek
kavalkádja. Kedvesen rusztikus, bárso-
nyos lecsengés jellemzi. Fajtánként
spontán és beoltva erjedt, 19 hónapig
érett vegyes hordóban. A bor kiváló kí-
sérõje a jó magyar konyhának, pörköl-
töknek, sülteknek, de csokoládés-áfo-
nyás desszertek méltó társa is lehet.  

Reméljük, hogy a borszeretõ nagykö-
zönség is szeretni fogja Debrecen bo-
rait, ugyanúgy, ahogy mi is szeretjük
azokat.



ADVENTI NYITOTT PINCE NAPOK
2014. december 13-14.
Helyszín: Hajósi pincefalu
Cím: 6344 Hajós, Borbíró utca
Belépõdíj: 2500 Ft
Ismét adventi nyitott pince napok Hajóson!

A hajósi borosgazdák ismét kinyitják pincéiket, hogy kóstolásra kínálják az új borokat. A
présházakban a helyi termelõk és kézmûvesek is árulják portékáikat, a gyerekbarát pin-
cékben pedig meglepetések várják a kicsiket.

ST. ANDREA ÉVZÁRÓ FINE DINING BORVACSORA
2014. december 20.
Helyszín: St. Andrea Szõlõbirtok és Pincészet
Cím: 3394 Egerszalók, Ady Endre u. 88.

Évzáró fine dining borvacsorát tartunk Eger két meghatározó éttermének közremûködé-
sével a St. Andrea birtokon. Különleges tételek, még különlegesebb ételekkel, melyeket
a Macok és Zsálya bisztrók csapatai közösen komponálnak meg a ritka borsorhoz.

Regisztráció:  
Tel.: +36 (30) 692-5860
info@standrea.hu

XIV. EGRI BORSZALON 2014
2014. december 29.
Helyszín: Hotel Eger - Park, Nagyterem
Cím: 3300 Eger, Szálloda utca 1-3.

Belépõ: elõvételben 5000 Ft. (december 10-tõl kapható), az ese-
mény napján 6000 Ft. Egy darab pohár minden vendégnek benne
foglaltatik az árban! Kapható karácsonyi díszcsomagolásban is.

Gál Tibor borász ötlete alapján az Egri Bormíves Céh 14. alka-
tommal rendezi meg az Egri Borszalont a Hotel Eger - Parkban.

"Az a csodálatos gengszter korszak, avagy a BORTILALOM vé-
ge"
Fokozd te is a hangulatot az alkalomhoz illõ korhû öltözéked-
del!

Program:
18.00 - Kapunyitás
18.30 - Hivatalos megnyitó 
(Prémium borok a kínálatban)

21.00 - színpadon az autentikus rockabilly megtestesítõi élõ koncerttel a MYSTERY
GANG
22.00 - Dj Bolyki éjszakai zenés ízelítõ - Dj MentorTurcsányi
23.00 - Záróra
23.01 - Zenés-táncos folytatás a Liget Mulatóban hajnali négy óráig

FORRALT BOROS KALANDOZÁSOK JÉGVIRÁGTÓL BORVIRÁGIG
2015. január 17.
Helyszín: Monori Pincefalu
Cím: 2200 Monor, Strázsahegy
Belépõdíj: 5990 Ft

A Strázsahegyen ismét kinyílnak a pinceajtók és forralt bor illata lengi be a Szent Orbán
tér környékét.
Ötödik alkalommal várja vendégeit a Forralt boros Kalandozások Jégvirágtól Borvirágig feszti-
vál a Monori Pincefaluban. Számos ismert budapesti és helyi ételkészítõ mester csatlakozik
a helyi forralt bort fõzõ-kínáló gazdákhoz, hogy bemutassák a nagyérdemû közönségnek az íz-
letes falataikat és forralt bor különlegességeiket.

Információ: www.monoriborut.hu

III. MARATONI BORKÓSTOLÓ
2015. január 24.
Helyszín: Illés Pince
Cím: 3932 Erdõbénye, Kossuth u. 1.
Belépõdíj: 14 000 Ft/fõ

Tekintettel a sok kedves és egyaránt (edzett) érdeklõdõre, újabb non stop borkóstoló! Har-
minc év borai hosszú lére engedve. Hegyalja múltja, jelene - "a miocén kortól napjainkig".

Regisztráció:
Tel.: +36 (30) 239-1018
illespince@illespince.hu

PINCÉRÕL PINCÉRE VARIÁCIÓK VINCÉRE 2015
2015. január 24.
Borvidék: Villányi borvidék
Tizenkét helyszínen

Reggel Hordós Vince, napközben három útvonalon Dûlõjáró Vince, este pedig Vacsorázó
Vince programokkal várunk mindenkit a Villányi borvidéken.

A Dûlõjáró Vince csomagban három pincé-
szetnél Vince élmények + busz Villánytól-Vil-
lányig, kedvezményesen: 11 000 Ft/fõ.
Reggel Hordós Vince programban ismerked-
hetünk meg a forgalomban még nem találha-
tó hordókban érlelõdõ borokkal, majd három
Dûlõjáró Vince útvonal közül választhatunk.
Buszokkal indulunk Villányból a borvidéki tele-
pülésekre, ahol bõséges reggelivel, jó borok-

kal és sok-sok játékkal várnak. Este pedig az egész napos talponállás után kilenc pince
Vacsorázó Vince programjából válogathatunk.

Regisztráció: info@borut.hu
Információ: www.villanyiborvidek.hu

TÉLI ETYEKI PIKNIK 2015
2015. január 24.
Helyszín: Etyek, Újhegy-Szépvölgy

A tél ízeivel várjuk a látogatókat a gasztro-sétányon. Az újhegyi és szépvölgyi pincékben
az ország legjobb vörösborosai is ott lesznek. Disznóvágással, töpörtyûsütéssel, forralt
borral, mesemondók elõadásaival, táncházzal és számos zenei programmal készülünk.
Belépõdíj: az Etyeki Pikniken nincs belépõ, minden programot ingyenesen lehet látogat-
ni. Minden terméket pénzért lehet vásárolni.

Az Etyeki Piknik hivatalos termékeit az információs sátraknál lehet megvásárolni: Kósto-
lópohár: 1000 Ft/db; Póló: 1400 Ft/db
A kóstolópohár nem váltható vissza!

Információ: www.etyekipiknik.hu

MAGYAR BOROK BÁLJA 2015
2015. február 21.
Helyszín: InterContinental Budapest
Cím: 1052 Budapest, Apáczai Csere János utca 12-14.
Belépõdíj: 50 000 Ft+áfa/fõ

Immáron 10. alkalommal kerül a téli programokba a Magyar Borok Bálja, amelynek az
InterContinental Budapest ad otthont. A rendezvény célja, hogy a magas minõségû ma-
gyar borokat hozzájuk méltó környezetben mutassa be exkluzív vendégeinek.

Regisztráció: info@borbal.hu
Információ: www.borbal.hu
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Darin Sándor – www.borutazo.hu összeállítása





Debreceni BOROZÓ34

Fõszerkesztõ: KKaattiiccss  GGeerrggeellyy  | katics.gergely@gmail.com
Felelõs kiadó: KKoovvááccss  PPááll | cskp@enternet.hu

Mûvészeti szerkesztõ: WWéébbeerr  TTaammááss  | wt@pecsiborozo.hu
Szerkesztõség: CCssoorrjjáánn  BBaalláázzss,,  DDaarriinn  SSáánnddoorr,,  GGrraasssseellllii  NNoorrbbeerrtt,,  GGyyeeppeess  GGaabboojjsszzaa,,  KKeerreekkeess  SSáánnddoorr,,  MMiikkaa  IIssttvváánn,,  PPiinnttéérr  NNooéémmii

E számunk munkatársai voltak: BBiihhaarrii  ÁÁkkooss  FFeerrddiinnáánndd,,  DDoommookkooss  AAttttiillaa,,  GGyyeerrggyyóósszzeeggii  GGeerrggeellyy,,  KKoovvááccss  PPéétteerr,,  iiffjj..  LLõõrriinncczz  GGyyöörrggyy,,  
MMiikkaa  IIssttvváánn,,  NNóórrii,,  NNyyúúlláássii  AAnnddrrááss,,  PPaalloottááss  LLeehheell  

Olvasószerkesztõ: ÁÁrrvvaayy  SSáánnddoorr

Egyéb grafikai munkák: KKaattiiccss  DDáánniieell

Hirdetés: KKoovvááccss  PPááll,, cskp@enternet.hu, + 36 30 948-4011

Fotók DDaarriinn  SSáánnddoorr,,  GGyyeeppeess  GGaabboojjsszzaa,,  NNéémmeettii  FFoottóó  - www.nemetifoto.hu
Palackfotók: NNéémmeettii  FFoottóó  - www.nemetifoto.hu
Címlapfotó: NNéémmeettii  FFoottóó  - www.nemetifoto.hu

A szerkesztõség címe: 4027 Debrecen, Honvédtemetõ u. 63/b.

Kiadja: A Debreceni Borbarátok Társasága Közhasznú Egyesület, 4071 Hortobágy, Czinege J. u. 1.
Felelõs kiadó: Kovács Pál, elnök

Nyomda: AAllffööllddii  NNyyoommddaa  ZZrrtt..,,  Debrecen,
Felelõs vezetõ: GGyyöörrggyy  GGéézzaa vezérigazgató

ISSN 2063-076X

Ifjabb Lõrincz György vagyok, 23 éves végzett szõlész-borász mérnök,
május óta a St. Andrea Szõlõbirtok és egyben édesapukám alkalmazott-
ja. Az adventi idõszak vége felé közeledve megkaptam ezt a szép felada-
tot, hogy megosszak Önökkel pár gondolatot borról, hitrõl és a Kará-
csonyról! 

Nem vagyok író, nem tanultam ezt a hivatást, nem rendelkezek nagy
élettapasztalattal, de nagy örömmel fogadtam el ezt a felkérést, és re-
mélem, hogy érdekesnek találják majd a következõ sorokat. Ha nem, la-
pozzanak nyugodtan tovább!

December hónapot írunk. A 2014-es borok már a pincékben pihen-
nek. Borvacsorák, borbemutatók és borkóstolók, melyeken helyt kell
állnunk ebben az idõszakban. Kedves, érdeklõdõ borkedvelõk sokszor
teszik fel a kérdést, hogy milyen is volt ez az évjárat, hisz olyan rossza-
kat hallani.  Erre csak egy szó jut eszembe: Áldott! És, hogy miért mon-
dom ezt? A jóisten megadta nekünk, hogy tudjunk szüretelni, és vannak
finom boraink még egy ilyen nehéz évjáratban is. Ezért hálával tarto-
zunk.

És még mennyi mindenért! Hogy szeretõ családban élhetünk, hogy
megvan a mindennapi kenyerünk, hogy egészségesek lehetünk, vagy,
hogy éppen felvirradt egy újabb nap. 

Karácsony a szeretet ünnepe, erre készül mindenki oly nagyon. Még-
is, mintha minden készület csak az ajándékozásról szólna. Azt sugal-
mazzák a médiák, hogy csak akkor éljük meg jól ezt az ünnepet, akkor
szeretjük igazán a másikat, ha minél nagyobb ajándékkal halmozzuk el
egymást. Emlékszem, mikor kicsik voltunk, és még nem voltunk megke-
resztelkedve, együtt volt az egész család, finomakat ettünk, ittunk, és
mi is azt vártuk a leginkább, hogy vajon mik lesznek a fa alatt, megkap-
juk-e azokat a Jézuskától, amiket a neki küldött levélben kértünk. 

Aztán megkeresztelkedtünk, kezdtünk templomba járni és rá-
jöttünk, hogy mi is az igazi értelme a Karácsonynak. Tényleg a sze-

retet ünnepe, hisz az Egy Isten kinyilvánította azt, hogy mennyire
szeret minket, gyermekeit. A legnagyobb ajándékot kaptuk tõle,
amit valaha kaphattunk! Egyszülött fiát adta nekünk Jézus Krisztus-
ban, aki megváltott minket bûneinktõl. Ez hatalmas dolog! Rá em-
lékezünk, az Õ születését ünnepeljük, mely ünnep a legnagyobb az
ünnepek között, és mindnyájan meghívottak vagyunk erre az ün-
neplésre!

Rengeteg ajándékot, kegyelmet kapunk egész évben, minden nap,
csak észre kell, hogy vegyük. Az életünk is ajándék, mert kaptuk. Vi-
szont feladat is, mert nekünk kell megélnünk, kibontani ezt az életet,
melyet velünk képzelt el a jóisten. Õ maga mondta, hogy mi vagyunk a
szõlõvesszõk és Õ a szõlõtõ. Azaz: a mi életünk, a mi saját és egyetlen
történetünk forrása is Õ!

A bortermelõ is minden szükséges elemet Istentõl kap ahhoz, hogy
bort készítsen. Kapjuk az alapkõzetet, a termõtalajt minden gazdagsá-
gával együtt. A vizet, a napfényt, a levegõt. A szõlõnövényt és gyümöl-
csét. A fát a hordókhoz. Az erjedést okozó élesztõket, mindent, min-
dent, sorolhatnánk a végtelenségig. 

A mi feladatunk, hogy a legjobb tudásunk szerint elkészítsük borain-
kat, és ha a jóisten áldása van a munkánkon, talán jó élményt nyújthat-
nak, ha az asztalra kerülnek. 

A magyar borvidékeink tényleg olyanok mintha a jóisten áldása len-
ne rajtuk, így biztosan merem állítani, hogy méltó ékessége lehet az ün-
nepi asztalnak egy magyar bor, legyen az egri, tokaji vagy akár somlói
bor.

Próbáljuk megélni ezt a Karácsonyt mélyebben, Istent téve az elsõ
helyre, és közösen, együtt hálát adni, azért a sok jóért, amit tõle kap-
tunk!

Áldott és békés Karácsonyt kívánok mindenkinek!

Debreceni Borozó – Mátra, Eger, Bükk, Tokaj és Érmellék ingyenes gasztronómiai és bormagazinja

Megjelenik negyedévente, ingyenesen, 10 000 példányban

Kedves Olvasók!

Szerkesztõi  gondolatok helyett

Ifj. Lõrincz György borász írása
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