Debrzcznl

B

2016 65z

ingyenes bor- ¢s gasztrondmiai magazin

VI, evfolyam 20. szam

'és
Szekszard

Sommelier a pinceben
Vajda Mihdaly
'

’

OI‘OZO

bor a
Matrabol

I, T 3



Igazi kikapcsolodas kicsinek és nagynak!

7.[Ilindszent
Hawvi [Tlulatsaqg

Bodrogkeresztar

Bodrogkeresztdr hagyomanyos szuret
2 O/I 6 ) fesztivalan izelitét kaphat
a telepulésen tevekenykedo

OKTOBER 7'8. boraszok és kézmUvesek munkaabal.

tokajfestival.hu

Szuret Bodrogkeresztdrban

o

T -
” e BORKOSTOLAS
DULOTURAK
KONCERTEK
EGESZ NAPOS PROGRAMOK
SZURETI FELVONULAS
GYEREKPROGRAMOK
HELYI TERMEKEK

RESZTVEVO PINCESZETEK

Babits Pincészet
Dereszla Pincészet
Fuleky Pincészet
Bott Pince
Patricius Borhaz

Puklus Pince

Rozgonyi Pince
Bodrog BormUGhely
Tokaji Bormivel6k Tarsasaga
Tokaj Nobilis



Kdszontd

edves Olvasonk!

Minden lapszam megjelenése el6tt leiilok a gépemhez és elkezdek azon gondolkodni, hogy mit is irhatnék a lap bekdszontéjében, ami
Onnek is érdekes, Kedves Olvasé, de informdcidt is tartalmaz, és mégsem ismételgetése a lapszamban megjelend irasoknak.

Ilyenkor mindig visszatekintek az elmult idészakra és elcsodalkozom, hogy mi lehet az az erd, amely még mindig lehetévé teszi, hogy
ez a lap az olvasok elé keriiljon. 2011-ben egy kis lelkes csapat Osszeallt és belevagtunk. Dbbenet, de még mindig egyiitt vagyunk, és
szegény Petromdn Laci kivételével — Isten dvja a mennyei szerkesztéségben — még mindannyian itt vagyunk, és ugyanazzal a lelkese-
déssel és onzetlenséggel vissziik a lapot, mint a kezdetekben. Senki nem gondolja, hogy abba kellene hagyni, senki nem zugolodik,
hogy nincs tiszteletdij, hogy alkalmanként még az izemanyagot is ki kell fizetni zsebbél, s6t nagy 6rommel és faradhatatlanul keressiik
az Ujabb és tjabb témdkat, érdekes embereket, helyeket, hogy minél tébb izgalmas témét tudjunk Onhéz eljuttatni.

Ez a szamunk megint egy tinnepelni valo lehetdség, hiszen fenndllasunk 20. lapszémat adjuk ki, ezt tarthatja On most a kezében,
Tisztelt Olvasonk. A kerek szamokat valamiért tinnepeljiik, pedig ez is csak egy ugyanolyan munkas id8szak volt, mint az el6z6ek.
Sok egyeztetés, néha kicsi vita és sok munka van ebben a szdmban is, mi mégis 6riiliink, hogy mar a huszadikat is ki tudtuk adni,
gyakorlatilag minden komolyabb kiilsé segitség nélkiil.

Ezért is gondoltuk azt, hogy most meghirdetiink egy szponzoraciés kampanyt.
Ha valakinek kedve tdimadna tdmogatni egy rovatot a lapunkban, nagyon
szivesen vallaljuk, hogy azt a rovatot az év mind a négy szdmaban bent tartjuk,
a legjobb tuddsunk szerint kitoltjilkk érdekes irdsokkal. Szeretettel varjuk
a tdmogatdkat, mert mint mar emlitettem, nekiink a tdmogatas csak a lap-
kiadasahoz és terjesztéséhez sziikséges koltségek fedezésére kell, a tobbit mi
elvégezziik ,,tarsadalmi” munkdban, hiszen mindannyian a magyar borkultdra
fejlesztésének elkotelezett hivei vagyunk és mar maradunk is, amig lehet.

Es most néhény gondolat a lapszdmrol. Most elészér jelentetiink meg parhu-
zamosan tesztet a szekszardi és egri Bikavérrdl. Szandékosan parhuzamosan
és nem egyiitt, mert kivancsiak voltunk a borvidékek jellegére és tizenetére is,
reméljiik, sikeriil 4tadni ezeket Onnek is.

Ismételten bemutatunk néhany fiatal és nagyon tehetséges boraszt, és lapunk
torténetében el6szor a Biikkaljai Borvidékrél érkezik a bordsz a napléjaval,
olvassak érdeklédéssel, ott is elindult valami, figyelni fogjuk.

Bemutatjuk a 2015. év egri Bortermeldjét és Sz6létermeldjét, akik két generaciét képviselnek, de egy szemléletet és olyan fajta
elkotelezettséget a szakmajuk, hivatasunk felé, amely példaértékii lehetne mindenki szamara.

Természetesen talalkozhatnak régi ismert rovatokkal is, lesz egy kis irodalom, egy kis kérdés, gasztronémia és programajanlo is.

Forgassak szeretettel a lapunkat, ahogy mi is irtuk.

Kovacs|Pal
felelds kiado

www.debreceniborozo.hwu
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Fot6: Darin Sandor

Eszenyi Bela irasa

amés céltalanul, lassan csorgott végig
Tarcal fels6 utcain. Partnere nem érkezett
meg a megbeszélt idépontra, igy maradt
egy félordja. Nem volt kedve a kocsiban
tilne vérni, igy hat felkocsikdzott a fels6
utcakba, ahonnan szép kilatas nyilik az
Alfoldre.

Lassan csorgott, kozben nézte a hazakat,
ahogy egymast véltogatjak, az egyik
szép, takaros, Uj épitésti, a masik régi, de
szépen karbantartott, itt — ott tabla a keri-
tésen: ,Termel6i bor eladd”. Aztan néhany
elhagyott, az enyészetnek atadott porta is
akad, némelyiken tébla hirdeti: ,,elado”

Mar elhaladt a haz el6tt, amikor bevillant,
hogy milyen szép porta lehetett ez vala-
mikor, fékezett, lassan visszatolatott. Itt is
egy tabla: Elado, és egy telefonszam.
Kiszallt, régi tornacos haz, lehet akar
szazéves is, latszik, hogy régen nem
lakjak, az udvar is elhanyagolt, de nem
nagyon, talan évente néhanyszor kijon-
nek, rendbe teszik, leszedik a gytimolcsot.
A haz végében mintha egy pincelejarat is
lenne, fentebb meg sz616, az viszont meg
van muvelve, biztosan nem a hazhoz tar-
tozik.

Szép a fekvése — villan at Tamads agyan a
gondolat, megfordul, alatta ott van Tarcal.
Milyen lehetne, ha rendben lenne? — fut at
a kovetkezd gondolat és a kis 6rdog mar
be is fészkelte magat az agyaba.

Beiil az autdba és indul a megbeszélt tar-
gyalasra, de eldtte még felirja a telefon-
szdmot.

A targyalason tobbszor is elmélazik, mert
a gondolatai minduntalan a haz koril
jarnak, ott a Kossuth utcaban, alig vérja,
hogy végezzenek, megy vissza.

Az id8s szomszédnak is feltiinik az utcan
allé auté és az idegen ember, aki itt
nézelédik, lassan odaballag Tamashoz -
Mi jératban az Ur, ha meg nem sértem? —
jon a kérdés. Elmondja.

Van mdr vagy Ot éve, hogy meghalt a
szomszéd, a felesége még régebben, azéta
dll iiresen a hdz - mondja, kérdés nélkiil
is — a gyerekek elmentek, Miskolcra, Pes-
tre, csalddjuk van, nem jonnek mdr vis-
sza soha, de hdt ez a vildg sora, és lehajtja
lassan a fejét, én is igy vagyok, mondja és
legyint.

Egész uton hazafelé Tamdsban kavarogtak
a gondolatok, mar régen téprengett azon,
mi lenne, ha venne valahol Hegyaljan
egy kis hazat pincével, szélével, és Tarcal
egészen kozel van, alig szaz kilométer.

Magdi kerek szemekkel hallgatta a besza-
molot, nézte a mobillal készitett képeket,
ez nem lehet igaz, neked elment az eszed,
mit fogunk csinélni egy hazzal szaz kilo-
méterre innen? Nincs valasz, de Tamds
egész héten csak ezen tépel6dott és aztan
felhivta a szdmot. Kedves néi hang jelent-
kezett, igen, az 6vé és a hugaé a haz, a pin-
cével és a mogotte 1évo fél hektar sz8l6vel,
amit most egy hivatasos bordsz miivel
bérben, persze, eladd.

Az 6sszeg nem is riaszto, de a feldjitas az
egy kicsit huzos lesz, mert a haz utoljara
30 éve volt feldjitva, széval az alapoknal
kell kezdeni.

Sikeriil Magdit és a gyerekeket ravenni
egy tarcali kirdnduldsra, igy aztan egyik
szombaton felkerekedik a csalad. Tamas
titokban az eladdt is odahivja, meglepe-
tés, de legalabb be tudnak menni a hazba,
az udvarra, a pincébe.

A nap végére mindenki fellelkesiil, Magdi
mar tervezgeti, hogy mit hova kellene
tenni, mit és hogyan kellene atalakitani,
hol lesz a kertben a fiigg6agy, a hinta, a
gyerekek meg csak rohangdlnak, fara
masznak, alig lehet Oket az ételes ko-
sarhoz terelni.

Debreceni BOROZO



A szomszéd is dtjott és hozott egy kis bort a
sajatjdbol, édes furmint — mondja biiszkén
és kitoltve varja a dicséretet. Tamas dva-
tosan kostolt bele, de aztan belekortyolt
egy jo nagyot, nem jo, de nem is rossz,
egészen jol ihatd. Megdicséri, a szomszéd
orill, végre lesz kivel borocskdzni.

Hazafelé az uton a gyerekek hamar ela-
ludtak, elfaradtak, hiaba, varosi gyerekek,
elszoktak a sok mozgastdl. Magdi teljesen
belelkesedett, mar nincs harag, csak a
tervezgetés, honnan szedjék 6ssze a haz
arat. Persze még alkudni kell, biztosan
engednek, ha latjdk, hogy komoly a szan-
dék.

Az id6 gyorsan pereg és tavasszal a jo id6
bekoszontével Tamds a szabadsiga egy
részét mar az 0j szerzemény takaritdsara
szanja, jonnek sorban a mesterek, kicse-
rélik a szerelvényeket, villamos halézat-
ot, furnak, faragnak, festenek. Kozben
a pincekulcs is el6keriil és ott is indul a
takaritas, a szomszéd segit, Pista rendes
ember és dolgos is, nem fél a munkatdl,
nem kell kétszer mondani neki semmit.

Kétnapi munka utan kiiiriil a pince, min-
dent kihordtak, kitakaritottdk, de a pince
végében a fal egy kicsit furcsan all, mint-
ha be akarna délni, holnap megnézik a
Pistaval, hogy mi a baja.

Pista évatosan kopogtatja a kalapacsa-
val a falat, az egyik helyen érdekes kongd

hang hallatszik- itt iireg lesz — mondja
meggy6z6déssel.  Lassan, egyenként
veszik ki a téglakat a falbdl, az elsé sor
mogott egy lireg jelent meg. Egyre job-
ban kiszélesitik, mar be lehet vilagitani,
uramatyam, a fénycséva egy csomo
penészbe burkolddzott palackot vilag-
it meg, Tamas Ovatosan fogja meg a
legfelsé6 palackot, lassi mozdulattal
leporolja és elébukkan a cimkefoszlany,
alig olvashatd, egy 28-as szam és ,,..sz1’,
ennyi, se tobb, se kevesebb. Megfontoltan
folytatjak a bontast, végre kész, egy j6 2-3
kobméteres lyukat taldlnak, benne leg-
alabb 100 palackkal, egy résziik mar iires,
egy részitkben még van valamennyi folya-
dék és vagy 15 palack még hibatlannak
latszik. Sajnos az elsé palack kivételével
egy sem rendelkezett cimkével, de mind
egyforma volt, alakra is és a benne 1év6
folyadék szinében is.

A két férfi kikerekedett szemekkel nézte
hol egymast, hol a palackokat, te Joisten,
mi lehet ez? - szolalt meg elGszor Pista -
hallottam egy pletykat még apamtol, hogy
a haboru el6tt itt egy jomddu zsidé ember
lakott, aki aztan nem jo6tt vissza a hdboru
utdn, allitottak tobben is, hogy elrejtette a
borait valahol, de nem talaltak, igy aztan
mindenki pletykanak fogadta el. Aligha-
nem ez a bor lehet az eldugott.

Kostoljuk meg? — kérdezte bizonytalanul
Pista és kérd6n nézett Tamasra.

Nem lesz bajunk téle? - kérdezett amaz
vissza, de aztan szinte egyszerre bdlin-
tottak és kivettek egy félig telt palackot.
A dugd, bar szinre sotétbarna volt, nem
engedett konnyen, a folyadék gyenge
kavészinben, de stirti olajosan folyt ki a

Kérjok, tamogassa a Debreceni Borozé nyomdakoltségeit!

palackbol.

Illata kicsit katranyos, f6ldes, avaros, sem-
mi gylimolcsosség, az els6 apré kortyocs-
ka érdekes savanykas, édeskés, kesernyés
véggel — hdt ennek annyi — mondta ki az
itéletet Pista, Tamds csendesen bdlintott.
Ki kell onteni az egészet, nincs mdr ebben
a borban semmi erd, semmi élet, meghalt
- mondta ki a végs6 szot Pista és szo-
moruan nézte a tobbi palackot.

Ez nem lehet - kialtott fel Tamads — ez nem
lehet, ez tokaji bor, ez nem halt meg, min-
den palackot ki fogok bontani - folytatta
— de el6bb kibontok egy teli palackot.

Ovatosan huzta ki a dugdt, alsé része at-
azott, de az illata rendben van, beleszima-
tolt a palackba, semmi katrany, inkabb
csak érett aszalt gylimolcsok és kenyérhé;j,
fiige, méz illata érkezett. A palackbdl ki-
foly6 folyadék sotét borostyan szinében
aranyosan villannak meg a nap sugarai, a
bor olajosan, lomhan folyt kérben a pohar
oldalan, ahogy Tamas megporgette és az-
tan nagyon lassan, stirti templomablakkal
folyt le a pohar aljaba. Tamas elbiivolten
nézte a poharat és lassan belekortyolt, a
szdja rogton megtelt a bor fantasztikus
izkavalkadjaval, édes is meg savanykas
is, gyiimolcsos és kesernyés, csodalatos
egyensulyban.

Pista — kialtotta — ez egy aszi, majd szdz
éves aszu, kdstold meg!

A két férfi kerek szemekkel nézett
egymasra, nem volt pletyka, igaz volt,
megtalaltdk a kincset, amirél a faluban
annyit beszéltek, az 1928-as tokaji aszut.

Ahogy azt a Kedves Olvasd bizonydra tudijg, lapunkat tarsadalmi munk&ban, dijazés nélkal
irjuk, fotdzzuk, szerkesztjok. Az Alfoldi Nyomda ugyan kedvezményesen nyomja a lapot, de
a papir ¢s nyomdafestek bizony komoly pénzbe kertl (egy darab Ujsag nyomdakoltsege
300-500 Ft). Annak erdekeben, hogy tovabbra is terjeszteni tudjuk a magyar borkultorat,
kerjok, adomanyaval segitse a nyomdakoltsegeink kifizetéset - minden fillér szamitl

Adomdanyat utalja kiaddnk, a Debreceni borbaratok Tarsasdga Egyesilet
10700141-47679803-51100005 szamu bankszamlajara.

K&szonjokl
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A hdébord elétt Etyek kdzségben t8bb préshaz volt, mint ahdny lakéhaz: Ezek-

ben az idékben Etyek, pontosabban az Etyek-Budai borvidék Eurépa *zg;ukr Ieg
nagyobb ¢s legfontosabb pezsgbtermeldje volt, kbszonhe’rocm rley Jé‘tse
munkéssagdnak. Az iddk sordn a kézmives, palackos erjesztést’ ugok&zrjé;

visszaszorult, mignem egy 2012-es ado6térvény .modositds lehetdvé tette az évi '_‘féf?'jf_-
10 ezer liter pezsgétermelést meg nem haladé pincészetek részére az egyszerusncﬁ A TR R 2P R
ad6zast ¢s adminisztraciot. Es ezzel ellndult va-lami pezsgés. TR R, T _’-r':ﬂq.'
: 4 NPT, AR AN
v = 7 L : ‘ %
: s ¥ ":‘I:u‘_n



BorTura

Pezsg6turank mentora és kalauza Orosz
Gyula hegybiré volt. Hegybiré ur 3 hek-
taron gazdalkodik, a palackos borai és
pezsg6i a pincénél elfogynak. T6le tudtuk
meg a pezsgdkészités alapjait: szép savak-
kal rendelkez$ alapbor, bele cukor és
fajéleszt6, melynek hatdsara a bor tjraer-
jed, és 5-6 bar nyomason pezsegni kezd.
A minimum 6-9 hénapos (masodik)
erjesztés soran a CO? integralddik a
borba, és "kenyeres’ mellékleteket kap az
alapiz. A fejre allitott és forgatott palackok
nyakabol, a palackot folnyitva, eltavolitjak
az éleszté-seprét (ez a degorzsalas), és
az igy kapott nyerspezsgét mindenféle
kreativ modszerrel izesitik (likdrozés).
Na, a tankpezsgé meg a gyongy6z6 bor
nem igy késziil (azokba mechanikusan
belepréselik a gazt oszt jo napot).

A hegybiré szerint jelenleg is tucat-
nyi pincészet készit Etyeken palackos
pezsglt, és egyre tobben tervezik - egy
pezsgds borvidék sziiletik vjja a szemiink
el6tt. Orosz Gyula haromféle pezsgét is
készit, a battonage olaszrizling és char-
donnay cuvée alapborbol késziilé tétel
egészen figyelemre mélto.

Mis stilust képvisel az Anonym Pince
Osszhang 2012 pezsgdje. Nem kotelezd
évjaratos pezsgét késziteni, de 6k mégis
ezt a rogds utat valasztottak. A nem tal
savas évjaratban chardonnay és pinot
noir-bol késziilt fehérpezsgd 18 honapig
érett degorzsalas el6tt a palackban, és egy
elegans, operabdlos tétel lett bel6le.

A Gombai Pezsgépincészet uj magyar
fajtakban latja a jo etyeki alapbor titkat.
Kézmiives pezsg6ik koziil a fehér Orpheus
az azonos nevil szOlobol késziil, friss,
csillogo feliilet és lendiiletes karakter az
eredmény. A pincészet végcélja a 3-5 éves

Foték: Csorjan Balazs és Grasseli Norbert
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seprén érlelés utan is friss, szaraz, csi-
szolt karakter. Gombai Szabolcstdl tudtuk
meg az etyeki pezsgé megfeleld fogyasz-
tasanak titkat: szerda reggel, jég hidegen.

Ahogy a fenti, nyulfarknyi leirasbdl is
érezhet6: az Etyeki Pezsgé hihetetlen
er6vel (6 baron) sziiletik ujja, és mar
most is rendkiviil sokszind, izgalmas
és professzionalis. Ha a Nydjas Olvas6
kozelebbrél is meg szeretne ismerkedni
a témaval, akkor az Etyeki Borangoldn,
minden majus és szeptember végén teheti
azt meg. W




Fotok: Németi Attila Viktor

Hogyan indult a kapcsolatod a borral?

Erdeti szakmdamat tekintve vendéglatos

Hogyan keril a
sommelier a pPinCEb@?  hmm wou oy o v

mélyednem jobban a borok vildgaban.
A gasztronémiaban is ez id6 tajt jelentek
meg azok a magyar boraszatok, akik
az elmult 5-10 évben az agazat megha-

Vajda Mihaly sommeliervel a St. Andrea Boraszat tarozd szerepldivé fejlodtek. Konkrétan

. . . . 2005-ben kaptam egy lehetdséget, hogy
teraszan Darin Sandor beszélgetett az akkor nyilé el magyar borbrban

dolgozhassak mint pincér. Ott nyilt
lehetdségem mélyebben betekinteni a
borok vilagaba. Koriibeliil 220 fajta bor-
ral dolgoztunk, amibdl 180-at pohdarban

Egy étteremben Uldégelink, nézegetjvk az étlapot. Déntink, rendelink.  is lehetett rendelni. Ez nem kis szdm! Ott
szerettem bele a sommellier munkdba.

- Italt mit hozhatok?

- Nem is tudom, mit javasolna? Mi sarkallt arra, hogy tovabbképezd
- Egy pillanat, sz6lok a sommelierinknek... magadat?
Es ion minden italok tudora, aki vdalasztott ételinkhéz ajéanl maid - Az asztalndl egyre tobbszor keriiltem

reményeink szerint - leginkdbb harmonizalé bort. Izek, aromék, borok  olyan szituacidba, hogy éreztem a boros
¢s fogasok. Ez a sommelier vilaga, valahol a teritett asztal és borhité  tapasztalat hidnyat. A vendégek figyelem-
kdzott. It van otthon, itt ¢rzi magat elemében... mel kisérték a szakszerli bornyitdst,

érdeklédtek hogyan és miért, milyen
Hogyan kerilt mégis egy mend budapesti étterem teritett asztala melldl  életkort borokat érdemes dekantélni. Ott

egy sommelier egy boraszat pincéjébe? éreztem, hogy ezen ismereteimen van mit
még csiszolnom. P>
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Riport

Ekkor mennyire volt elterjedt mar a
sommelier fogalma a hazai vendéglatas-
ban?

Nem nagyon volt, talan egy helyet tudnék
mondani, ahol dolgozott sommelier. Ezt
akkoriban kezdték el felismerni szakman
beliil is, hogy mennyi segitséget és ha-
tékonysagot jelent egy étterem életében
ha van egy kiemelt személy, aki kizarélag
a borral foglalkozik.

Mennyire igényelték a fogyasztok a
szakember jelenlétét?

Ugy gondolom hogy, a fejlédést leginkdbb
a fogyasztok gerjesztették. Ekkor mar 5-6
éve késziiltek nagy tekintélyt borok az
orszag kiilonbozé borvidékein. Néhany
boraszat egyre népszertibb lett, bizonyos
borok igazi kuriézumma véltak. Egyes
emberek elkezdtek trezorokban borokat
gytjteni, mikozben az atlag fogyaszto fel
sem fogta, hogy milyen forradalmi val-
tozas zajlik a gasztronémidban. Ez egy
robbandsszert valtozas volt. Ez az igény
olyan folyamatokat kezdett el generalni
a vendéglatdsban, ami kézenfekvéen
magaval hozta a szakérték megjelenését.

Kitdl lehetett, kitdl volt érdemes ekkor
tanulni?

Ekkor konkrét sommelier oktatds még
Magyarorszagon nem is létezett. Amikor
a borbart megnyitottak, akkor elétte egy
nagyon intenziv képzést kaptunk. Meg-
tanultuk hogy az asztalnal szakszerlien
hogyan kell egy bort felszolgalni.
Laposa Jozsi bacsitol ismertiik meg Ma-
gyarorszag borvidékeit, és a fehér borokat.
Tiffan Zsolt a voros borokrol beszélt
nekiink. Csatd Pali bacsi az egésznek a
spiritudlis hatterébe kalauzolt el benniin-
ket. Utdna igyekeztiink ezt a szakmai is-
meretanyagot a mindennapokban tovabb
mélyiteni. Elolvastunk a témaban min-
dent amit lehet, elmentiink mindenhova
ahova csak lehetséges. Azt a tapasztalatot,
amit egy vendéglatohelyen nap, mint nap
meglehet szerezni, azt egy tanfolyamon
nem lehet sszegereblyézni. Ezzel szem-
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ben fontos hogy az ember tudja értelmez-
ni, mit tapasztal a borokkal kapcsolatban.

Milyen utat jartal be mint sommelier?

Nem vagyok az a ,,viragrol viragra szall¢”
munkavallal6. Altalaban addig megyek,
amig megtaldlom azt a helyet ahol jdl
érzem magam és ahonnan nagyon nem
szeretnék tovabb dllni. A borbarban
majd 3 évig dolgoztam, aztin egy bor-
kereskedésben, majd a tulajdonosok

tjonan nyilé boréttermében folytattam.
Kimondottan magyar prémium borok-
kal foglalkoztunk, leginkabb Tokajbdl és
Villanybdl. Fantasztikus, vertikalisan iz-
galmas borlapunk volt. Elmondani sem
tudom, mekkora élmény és lehet6ség volt

példaul 6 éven keresztiil egy 2003-as tétel
fejlédését nyomon kovetni hétrél-hétre.
Ugy gondolom folyamatosan tanulni,
olvasni kell, kdstolékra, tanfolyamokra
kell jarni, de azt a tapasztalatot hogy nap
mint nap borral a kezedben dolgozhatsz,
azt semmi mas nem adja meg.

Hogyan valtoztak ezalatt az évtized alatt
a fogyasztoi ismeretek?

Szerintem sokat fejlédott a kozonség is.
Az utébbi években érezhetd annak a ha-
tasa, hogy nemcsak szakmabeliek, hanem
»civilek” is tanfolyamokra, borkostolokra
jarnak, latni, amint a borfesztivalokon a

pultokndl jegyzetelnek. Komoly élményt
jelent szamomra, amikor olyan vendéggel
tudunk egyiitt dolgozni az aszalnal,
vagy egy borkostold alkalmaval, akiben
ugyanaz a szenvedély lakozik a borok
irdnt. Van egy komoly fogyaszt6i kor, aki-
nek komoly tapasztalatai vannak a borrdl
és nem fél id6t és pénzt szanni arra hogy
képezze is magat ebbe az irdnyba.

Trendivé valt Magyarorszagon borrol
beszélni?

Igen, mondhatjuk trendivé valt érteni a
gasztrondmidhoz, beszédtéma lett tar-
sasagi szinten a bor. Sohasem volt kérdés,
hogy Magyarorszag egy boros nemzet,
de a szocializmus 40 éve alatt ez a kultara
mélyen a héttérbe szorult. Most ez az el-
folytott tudas szabadul ki tjra a palackbdl.

Hogyan keriiltél a St. Andrea Boraszat-
hoz?

J6 par évvel ezel6tt egy egri kirandulasom
alkalmaval, vendégként jartam itt. Ak-
kor ismerkedtiink 6ssze Lérincz Gyorgy-
gyel. Kidertilt, hogy mind a ketten gorog
katolikusok vagyunk és mivel ez egy pici
kozosség, szoktunk tudni egymasrol, igy
megmaradt koztink egy tavolabbi is-
meretség. Ezen tul, az évek alatt — mialatt
borral dolgoztam - egyértelmtvé valt
szamomra, hogy Eger a kedvenc borvi-
dékem. Egy ideje forgatjuk a csaladdal
a fejinkben a gondolatot, hogy vidékre
kellene koltozni. Nyilvanvald volt, csakis
borvidékre, bor mellé. Nem volt kétséges
szamomra, Egerben fogunk letelepedni.
Rakérdeztem Lérincz Grndl, tud-e esetleg
valamilyen munkat a kérnyéken. Nagyon
jokor érdeklédtem, mert az el6dom pont
abban az idében dontott ugy, mashol
folytatja tovéabb. Ugy gondoltam, itt
meg van minden, ami nekem fontos.
Az elképesztd St. Andrea borok, a
gyonyoru varos és a gorog katolikus szel-
lemi hattér. Masnap visszahivott Gyuri és
elkezdtiink egytitt dolgozni. Ez egy nagy-
on szép élmény volt.

Mennyivel masabb borvidéki kérnyezet-
ben a borokkal és a vendégekkel dol-
gozni?

Ez lathatéan nem egy éttermi kornyezet
ahol most vagyunk, hanem egy pincészet,



aminek megvan a specidlis hangulata, il-
letve feladata. Egy f6varosi étteremben fe-
hér abrosznal éllva a sommelier egyfajta
médium, aki kozépen kell hogy alljon
a vendég és a borasz kozott. Itt viszont
egy kicsit vendéglatéva valunk. A som-
meliernek itt inkédbb a boros gazda jobb
kezének kell lennie. Itthon fogadjuk a
vendégeket, nem egy semleges teriileten
taldlkozik a borunkkal. Ezért komplex
élményt kell atadnunk a vendégnek,
hogy majd hazatérve, mikor a kony-
héjdban, a haldszobdjaban, a teraszan
nyit ki egy palack St. Andrea bort, akkor
mindaz, amit megélt, az az otthonaban is
megjelenjen. Vigye el Kicsit a terroirt!
Melyik bor a kedvenced itt a
St. Andreanal?

Ez nagyon nehéz kérdés. Mikor melyik.
Most nagyon tetszik a 2014-es Orokké,
ami azért furcsa mert az évjaratot nem
szerettiik. A sok es§ miatt rengeteg
gyumolcesot  vesztettiink, nagyon ma-
gas savakkal tudtunk sziiretelni. Fehér
borokbdl kimondottan nagy borokat le-
hetett késziteni és a kicsit élénkebb sav
engem nem zavar. Szeretem az északi
stilusi borokat. Maga Eger is egy északi
borvidék. Ma tugy gondolunk Egerre,
mint egy tipikusan vords boros borvi-
dékre, pedig torténelmileg ez egy fehér
boros termdhely volt. Talan ha egy bort
szabad mondanom, akkor a Hangécs Bi-
kavériink mindenben az a bor, amit egy
borkoéstolora — ha Egert kell bemutatnom
vordsbor kategdriaban — akkor én azt vin-
ném el magammal.

Mennyire vesz részt egy boraszatnal dol-
goz6 sommelier a bor készités folyamat-
aban?

A borkészités folyamataban abszolut
nem vesziink részt, de eléfordul, hogy
megjelenik Gyuri egy pohdrral a kezé-
ben és leiiltet minket, mondjuk el hogy
mit gondolunk. Az is el6fordult, hogy az
ifjabb Lérincz Gyorgy — amikor a Sauvig-
non Blancjat készitette — hozott harom
hézasitasi ardnyt és kérte a véleményiink-
et. Létezik egyfajta kozremiikodés, de
alapvet6en mi nem folyunk bele a folya-
matba. A borkészités kizardlag a borasz
dolga. Idénként behiv minket a pincébe,
hogy végigkéstoljuk a horddkat, meg-

nézziink egy-egy tartalyban 1év4 tételt,
kicsit beszélgetiink réla. Nyilvan nekem
is mas, hogy latom azt a sz6l6t beérkezni
amibdl a végén pér év utan esetleg pohar-
ban fogom kostoltatni a bort. Latunk
minden egyes fazist. Ez inkabb a bor kos-
toltatdasanal a hitelességet, a komplexebb
élményt segitik eld.

A sommelier munka mellett ikon
festéssel is foglalkozol. Honnan jott a
gondolat?

Ez j6 kérdés. Olyan 2005 kornyékén
kezdhettem el, bar ez inkabb még keresési
szakasz volt. Lattam egyszer egy kiallitast,
ahol megértetettem, nekem ezzel foglal-
koznom kell. Gorog katolikus 1évén iko-

nok kozott nottem f6l. Rajzolni mindig
nagyon szerettem, de soha nem tanultam,
igy keresnem kellett olyan személyt, isko-
lat, tanfolyamot ahol ebbe beavatnanak.
Tobb, kevesebb sikerrel festegettem.
Mérfoldké volt, amikor 2011-ben be tud-
tam keriilni egy olyan csoportba, amit
egy gorog ikonfestd mester hozott létre
Magyarorszagon. Ez komoly vizvalaszto
volt szamomra. Most is a tanuldsi fazis-
ban vagyok, de mar elértem egy olyan
szintre, hogy egyediil tudok dolgozni és
nem kell minden kérdésben kikérnem a
véleményét.

Riport

Hogy érzed, megtalaltad azt a ,viragot”
ahonnan nem tervezel tovabb ,,repiilni”?

Igen, ugy gondolom hogy bizonyos
szempontbdl a szakmai palyam cstcsan
vagyok. Nem tudok annal szebbet elkép-
zelni minthogy a kedvenc boraszatomnal,
a kedvenc boromat tudjam bemutatni az
érdekléddknek és kiilonosen ugy, hogy a
Lérinc tr vilagnézete és az enyém nagyon
hasonlit. Ez egy olyan feladatot is ad -
ami azt gondolom, testhez all6 - hogy
bemutassam azt a vilagot amiben a Gyuri

alkot. Ha valaki csak egy pohar borra il be
hozzank akkor is boldog vagyok, de ha 4t
tudom adni mindazt ami a pohar mogott
van, akkor még inkdbb boldog vagyok.
Egy oldalrél a bor egy olyan eszkoz is le-
het amivel a transzcendens témat eld le-
het venni. Ha van erre nyitottsag, akkor
akar tobb ords beszélgetések alakulnak
ki a teraszon. Fantasztikus dolog, hogy
valaki eredetileg ,,csak” egy pohar borért
jott és ugy tavozik, hogy a keleti egyhaz
szimbdélumrendszerér8l  beszélgettiink.
Ilyenkor igazan boldog vagyok.  pp>
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A beszélgetést teljes terjedelmében a
Bor & Parlat Magazin 6szi szaméban




Egri Bikaveér

Palackfoték: Németi Atti



Szeretjik ezt a mifajt, ezért aztdn nem is dlltunk ellent az egri
boraszok kérésének, hogy csindliunk 2016-ban még egy tesztet
Osszel is. Tekintve, hogy kileptink a regiondlis lap dllapotabdl, gy
dontottionk, hogy szekszardi bikavéreket is tesztelink, s6t a borbolt.
hu raktarabol eldkerestink par régi ¢vjdratot, melyek mdr nincsenek
forgalomban, hogy a bikavérek érlelhetdsegérdl is némi kepet alkothas-
sunk.

90 pont

Vincze Béla Pincészet (Eger)
“Arcanum” Egri Bikavér 2012

St Andrea Pincészet (Eger) Fekete szin. Mogyords, keleti fliszeres
“Mereng6” Egri Bikavér Superior 2012 illat. [zében robosztus, foldes, délies
Sotét, mint Darth Veder szolgalati itala. karaktert, de tobbek szerint tovabbi
Kompakt illat, némi bérosséggel. érleléssel még jobb lesz.

Szép savak, krémes textura, étcsoki és Ar: 3.000 Ft - www.vinczepinceszet.hu
sOs asvanyossag, az Erd jelenléte.

A fliszerei okdn egy vorosboros 88 pont

marhapofa kellemes utitarsa lehet, sok
bordka bogydval, lassan f6zve.
Ar: 7.290 Ft - www.borbolt.hu

89 pont

Hangacsi Pincészet (Eger)

E g IE e Egri Bikavér 2011
9 Koncentralt illat, fahéj, szegfliszeg és
: - cseresznye. [zében vibrélé, nagyon
fiatalos, voros bogyokkal és nicaraguai
Gal Lajos Pincészet (Eger) kavéval. Vagy tobb évig érlelni,
“Pajados” Egri Bikavér Grand Superior vagy tbb napig szellztetni.
2012 Ar: 1.000 Ft - a pincészetnél

Szép rusztikus, elegans boros-szedres-
miélnds illat. [zében érettség mellé tarsulé g7 pont

feszesség: szép savak, pikans kesernye,
hosszu légies 1éptek. A rusztikussaga és
a konnyedsége teszi igazan egyedivé.
Ar: 4.800 Ft - a pincészetnél

Kovacs Nimrod Pincészet (Eger)
“Monopole” Egri Bikavér Superior
2012

Ilatdban étcsoki és ibolya. [zében test és
fanyarsag: a korosodd lovag eréprobaja.
Nem kell tovabb tartogatni.

Megoszto tétel, 82 és 92 pont kozott
értékelték a tesztbizottsag tagjai.

Ar: 4.690 Ft - www.monarchiaborok.hu

Gajdos Pincészet (Egerszalok)

Egri Bikavér 2011

Sotét, vénas vérzés szin. Erett,
extraktédes tétel, mégis megvan benne
a lendiilet. A fotélaborban j6 lenne
szénszlirének. Nem felejti el, hogy
honnan jott.

Ar: 2.600 Ft - www.borbolt.hu

Teszt

Gal Tibor Fuazio Pincészet (Eger)
Egri Bikavér 2013

Kozép sotét szin. Illataban dohany,
fliszerek és bors. [zében foldes, avaros
jegyek, sok erdei gyltimolcs.

Jelen allapotaban még nagyon fiatal,
komoly érlelési potenciallal.

Ar: 2.490 Ft - www.borbolt.hu

.

Grof Buttler Pincészet (Eger)

Egri Bikavér Superior 2009

Likéros, portois megkozelités. [zében
étcsoki, bon-bon likér, fekete bors.
Nagyszert, de korosod¢ tétel, 6t sem
szabad sokadig tartani.

Ar: 5.640 Ft - www.borbolt.hu

Képoros Boraszat (Eger)

Egri Bikavér Superior 2009

Erett, de nem oreg, barnds szin. Ize is
érett, fliszeres, szép savakkal. Jelen sorok
irdja szerint ilyen a j6 bikavér: érett, de
nem nehéz északi cuvée.

Ar: 4.190 Ft - www.egriborokajandekba.hu

86 pont

(A JELS)

FEH TV

Almagyar Erseki Szél6birtok (Eger)
“Nagyapam bora” Egri Bikavér 2012
Erett illat, szegfliszeg és meggylekvar.

[ze fiatal, lendiiletes, az ut elején. Pikéns
kévé a végén. Erlelni.

Ar: 2.190 Ft - www.pincearon.hu >
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Juhasz Testvérek Pincészet (Eger)

Egri Bikavér 2011

Malnds-meggyes illat, [zében komoly, de
kissé lagy test, cserébe nagyon jol ihaté.
Népszertiséghajhasz, de mi igy szeretjiik.
Ar: mdr nincs forgalomban

Toth Ferenc Pincészet (Eger)

Egri Bikavér Superior 2012

Aszalt szilvés illat. Erett, ftiszeres bor,
szép, asszonyos kifutdssal.

Anyésom kedvence.

Ar: 5.000 Ft - www.egriborvar.hu

85 pont

Raboczki Pincészet
(Egerszalok) p
Egri Bikavér 2012 5
Zarkdzott, édeskés illat.
[zében szilva-lekvar, komplex
savak, de a kelleténél hamarabb

ér véget a miisor.

Ar: 1000 Ft - www.raboczkipinceszet.hu

Varsanyi Pincészet
(Verpelét)

Egri Bikavér 2013

Rubin szin, meggyes-gesz-
tenyés illat. [zében fanyar,
piros bogyos gylimolcsok.
Szép, de egyszerti elgondolas.
Ar: 1.000 Ft - www.borudvar.hu

84 pont

Demeter Csaba Pincészete (Eger)
Egri Bikavér Seletion 2014

Piros bogy®s illat, bordos, nem tul
élénk szin. Izében lendiiletes, tiizes,
nem vastag tétel.

Ar: 2.115 Ft - www.demeterpinceszet.hu
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Farsang Pincészet (Eger)

Egri Bikavér 2012

Visszafogott illat, viragos jegyek

pl.: ibolya. [zében édeskés fliszerek,
feszes savak, jol megkozelithetd karakter.
J6 az irany.

Ar: 2.000 Ft - www.farsangpinceszet.hu

Simon Jozsef Pincészet (Eger)

Egri Bikavér 2009

Intenziv, fanyar illat. Kénnyed koncep-
ci6, hordés mellékletekkel. Erzddik rajta
az id6, tovabb nem tartogatni.

Ar: 1.905 Ft - www.simonbor.hu

83 pont

Petrény Pincészet (Egerszaldk)
“Borgundi” Egri Bikavér 2012
Komplex, kiegyensulyozott illat,
hordéftiszerek. Erdekes koncepcié:
bér, hordoé és gyiimolesok,

integralt tannin.

Ar: 2.750 Ft - www.petrenywinery.hu

Kutyahegyi Pince,
Ostoros Zrt.(Ostoros)
Egri Bikavér 2012
Krémes, lik6ros inditas,
de uténa lerévidiil, mint egy 4ria.
Operabdl operettbe atmenet.
Volna benne potencial.

Ar: 900 Ft - www.tesco.hu

82 pont

Besenyei Pincészet (Andornaktalya)
Egri Bikavér 2012

Lagy, édeskés gytimolesok illatdban és
izében is. A karakter meglehetdsen
asszonyos, némi mellszérzet

jot tenne neki.

Ar: 3.750 Ft - www.borterasz.hu

81 pont

Tarkanybor (Fels6tarkany)

Egri Bikavér 2012

Fanyar, fekete ribizlis illat. [zében
egyenes vonalvezetés, korrekt,

de nem hosszu tétel.

Ar: n.a u
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Teszt

Németh Janos Pincészet (Szekszard)
“Sygno” Szekszardi Biakvér 2012
Illataban érett ciganymeggy. Erdsitett
boros megkozelités, tovabbi alkoholp6t-
last nem igényel. Mazsolas test (te kis
édes), meggybef6tt, hamisitatlan déli
karakter: a latin szereté. Nem tudjuk,
hogy mi a Bikavér, de ez elég jo.

Ar: mdr nincs forgalomban

Mészaros Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2011

Stird, sotét szin, kozepesnél nagyobb
test, de nem a robosztussagaval akar
meghdditani. Illata meggyes, friss,
kedves és behizelgé. A korty kellden
komplex és koncentralt a meggy karakter
kiegésziil csokolddéval, kavéval. Hosszu,
tartalmas harmonia. Kell ennél tobb?

Ar: mdr nincs forgalomban

Eszterbauer Pincészet (Szekszard)
“Tiike” Szekszardi Bikavér 2012
Atlatszatlan szin. Fiszeres, fehér borsos
illat. Edeskés, fekete csokis koncepcié,
mar-mar tal édeskés is. Az azték papok
a csokolddét romma fliszerezve, chilivel
ették, a hitetlennek, aki megkdstolta,
annak bizony kitépték a szivét.

Ar: 3.230 Ft - www.borbolt.hu
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Sebestyén Csaba Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2007

Mind szinben, mind illatban érezhetd

a bor korossaga. Ennek ellenére mé-

gis komplexitas jellemzi. Illatban, az
animalis mellett foldes, avaros jegyekre
asszocialhatunk. Sz4jban a gylimolcsos-
ség viszi a vezérfonalat. Az érett
sz6l6szemektdl, a feketecseresznyéig
tart az ut, dohanyos kavés kitérékkel.
Tanulsagos.

Ar: mdr nincs frogalomban

90 pont

Lajvér Pincészet (Szekszard)
“Avantgarde” Szekszardi Bikavér 2011
Mély bordé szinti vastag tétel. Illataban
érett cseresznye, vanilia, puncs. Izében is
el6kertilnek a horddftiszerek, valamint az
érett pirosbogyos gyiimolesok. Klasszis
format mutato, érett bor.

Ar: mdr nincs forgalomban

J.

Mészaros Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér Reserve 2012
Nagyon so6tét szini, testes bor. Lassan
kialakuld, stirti templomablakok a pohar
falan. Illata megunhatatlan, mint ahogy
az ize is, gazdag és minden percben mast
mutat. Cseppekben, hosszasan izlelgetve
érdemes fogyasztani.

Ar: 3.800 Ft - www.borbolt.hu

89 pont

Sebestyén Csaba Pincészet (Szekszard)
Ivan-Volgyi Bikavér 2012

Komplex, koncentralt, melegséget
arasztd illatok, viragok és gylimolcsok.
Szajban is krémes, testes és hosszu.
[zig-vérig szekszérdi.

Ar: 5.460 Ft - www.borbolt.hu

Fritz Pincészet (Szekszard)
“Aranydomb” Szekszardi Bikavér 2012
Sotét test, fiistds és béros illat. [ze
energikus, az id6 nem fog rajta. Lik6ros
elgondolas, alkohol, étcsoki, fekete bogyé
és kavé. Kiilonosen szimpatikus benne,
hogy a bordeaux-i vonal nincs tdltolva.
Ar: 5.500 Ft - www.fritzborhaz.hu

Mészaros Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2012

A nagy boroknal jonnek a nagy gondolat-
ok: no pasaran! Che Guevara ipariminisz-
terként a Cohiba mellé betervezte volna
ennek a bornak a fogyasztésat is. Erett
malna, csipkebogy6, komoly potencial.
Ar: mdr nincs forglomban

88 pont

Eszterbauer Pincészet (Szekszard)
“Tiike” Szekszardi Bikavér 2013

Szell6ztetést igényel, de akkor kitarul.
Etcsokis, keleti fliszeres karakter, robosz-
tussag és jatékossag. Fogyasztasat oldjuk
meg Ravel valamely nagyzenekari mtive
mellé: alom és ébredé modernitas.

Ar: 3.230 Ft — www.borbolt.hu



87 pont

85 pont

Vida Péter Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2013

Sotét bibor szin. Szilvalekvaros illat,
melyet komplex szegfiiszeges-kardcsonyi
hangulat kévet. Nagymamaknak.
Szarvas bélszin saslik kotelezd kiséréje,
nem szabad tulsiitni.

Ar: 2.910 Ft - www.borbolt.hu

86 pont

ey

Heimann Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2013

Ko6zépvoros szin, finom illat meggy-
lekvarral. J6 ivast, kozepesen testes bor,
narancs és csokoladé, hosszu kifutdssal.
A savai még hosszan eltartjak.

Ar: 4.080 Ft - www.borbolt.hu

Vesztergombi Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2013

Fekete ribizli szin. Bérds, nagypolgari
fotel illat. Jo tartasq, fiatalos bor, fliszeres
meggyszorp. Remek koncepci6, amely
egy robusto dominikai szivarral még
jobba tehetd.

Ar: 2.290 Ft - www.borbolt.hu

Németh Janos Pincészet (Szekszard)
“Sygno” Szekszardi Bikavér 2013
Foldes-asvanyos illat. Fanyar karakter,
szolid test, szép ivet fut be.

A tanninoknak még integralodniuk kell.
Ar: 3.050 Ft - www.borbolt.hu

Sebestyén Csaba Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2013

Csorgds szin, ibolyas illat, finomsag,
lagysag. Szajban jonnek a foldes jegyek,
kesernyés-kavés kifutds.

Ar: mdr nincs forgalomban

84 pont

Tiiske Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2013

Attetsz6, bibor szin. Kénnyed ital,
érezhetd potenciallal. Edeskés keleti
fliszerek a végén: egy jo6 kinai siilt
diszno6 mellé.

Ar: 1.990 Ft — www.pannonborbolt.hu

Mészaros Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2013

Kozepesen intenziv illat, meggyes-fekete
teds izképlet. Erett elképzelés, fiatalos
kivitelezés.

Ar: 1.520 Ft - www.borbolt.hu

82 pont

Sebestyén Csaba Pincészet (Szekszard)
Szekszardi Bikavér 2014

Konnyt és szép, kicsi, de formas test.
J6 a tartdsa, a végén meggyes cukorka.
Ar: 2.290 Ft - www.borbolt.hu

Teszt

Teszt-
jegyzet

a Bikaver tesztet
Katics Gergely értekelte

Kezdem a rossz hirrel. A minap hallot-
tam egy borissza ismerésomtél, hogy a
»bikavért nem szeretem” Ez a kijelentés
egyaltalin nem egyedi eset, korabban
is sokszor megiitotték a fiillemet ilyen és
ehhez hasonlé megnyilvanulasok. Pedig a
bikavér nem mas, mint egy voros hazasi-
tas. Marpedig ha valaki szereti a j6 voros-
borokat akkor, kis tulzassal, a bikavért
is szeretnie kelll Az ismerésém pedig
szereti a vOrosoket, borban biztosan. Igy
aztan mikor a bikavér felviragoztatasanak
témajaban kivanunk otletelni, minden-
képpen szamolnunk kell azzal, hogy a
borfogyasztok bizonyos szédzalékanak ta-
pasztalatbdl tdplalkozo ellenszenve van
e hazasitassal szemben, ami valészintileg
rosszabb mintha ,csak” el6itélettel kel-
lene megkiizdeniink. Ezt jomagam is
meg tudom erdsiteni. Emlékszem néhany
borgdzos estére még egyetemista ko-
rombdl. Mikor elfogytak az aznap estére
gondosan beszerzett palackok, a mamor
fenntartdsanak érdekében, megcéloztuk
a kozeli éjjel-nappalit, ahol az egyediili
nem édes vords a bikavér volt. Nos, kos-
tolva, ismerve azokat a bikavéreket tu-
dom, mire gondol az ismerdsom, amikor
azt mondja: nem szereti a bikavért. Mi a
tanulsag ebbdl? Hat csak az, hogy ,,kard-
dal, ldndzsdval, baloskdval, péklapattal,
szablyaval, vassal, vérrel, vencsell6vel” !
kiizdeniink kell azért, hogy olyan bikavér
NE keriilhessen piacra, még éjjel-nap-
paliba se!, ami nem ér el egy megfelel6
mindségi szintet. Mi ez a szint? Ha a mi
pontozasi szisztémankat tekintem, akkor
én a 80 pont, vagy afeletti borokra szava-
zok. Szigortd lennék? Nem hiszem... P>
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Teszt

Van azonban jé hir is. A most kdstolt
borok finomak, j6k voltak, béven az imént
emlitett szint felett végeztek. Elvezetes
volt kostolni 6ket, megerdsitést nyert
bennem, hogy a bikavér izgalmas téma.
Erezhetéen van benne potencial, de
hosszt még az ut addig, hogy elmond-
hassuk a ,brand” felépiilt és mukodik.
A bikavér elindult egy uton, aminek
egyetlen célja lehet, mégpedig az, hogy
ha valaki felbont egy palack bikavért,
akkor abban biztos lehessen, hogy mini-
mum egy korrekt, tartalmas, j6 bort fog
késtolni. Ez a teszt ilyen volt. J6, tartal-
mas, izgalmas borokkal teli. Kiilonbségek
persze adddtak. Egyrészt a két borvidék
bikavérei kozott jol kitapinthato eltérések
vannak. Szekszard délies, gyiimolcsos
karaktere élesen eltér, Eger picit savasabb,
de finesszel teli bikavéreitSl. Erzésre az

egri boroknak tobb id6 kell, amig meg
tudjadk mutatni valédi arcukat. Aztin
adodik kiillonbség az alap bikavérek és a
valogatas, vagy mas néven superior kate-
goriaju borok kozott. A kékfrankos alap
miatt szerintem a classic borok eseté-
ben a felismerhetdség javult érezhetévé
valt a ,bikavérség” Azt persze nem alli-
tom, hogy felismerném, hogy bikavért
késtolok, de egy stilus kiérezhet$ volt a
késtolas soran és ez szerintem elég. Nem
hinném, hogy a Chianti, ennél tobbet
tudna! A valogatasok esetében mar nem
ilyen egyszert a helyzet. A fajtan kiviil,
joval erételjesebben jelen van a terroir, a
hordés érlelés és a borasz egyénisége is,
igy a felismerhetdség valamelyest csorbul,
cserébe viszont igazan pazar borokat kos-
tolhattunk.

Van még egy jo hirem: A bikavérek jol
érlelhetSek! Szinte kozhely, hogy a hazai
borokat, fleg a vorosborokat, még azelStt
elfogyasztjuk, hogy azok az életpalydjuk
cstcsan, vagy annak kozelében lennének.
Ez a teszt is megerdsitett benniinket eb-

ben. Hiszen szekszardi bikavérek kozott
volt néhany olyan tétel, ami mar nincsen
forgalomban. Ezek a borok egytél-egyig
a mezOny elején, sot legelején végeztek,
pedig javarésziik nem is a valogatas szé-
riabdl szarmazott, hanem egyszert clas-
sic bikavért tisztelhettiink a palackban.
Egy par évvel ezeldtti emlék is beugrott
ezen gondolatok megfogalmazasa koz-
ben, amikor is egy barati osszejovetelen
elékeriilt egy 2003-as Aldas, akkor kb.
10 éves lehetett a palack. A bor szen-
zacids volt, egyszerien minden mas, ak-
kor kdstolt, joval dragabb bort a foldbe
dongolt a maga sokszintségével, végtelen
harmoniajaval. Batran ajanlom hat, hogy
akdr a fenti borokbdl is, tegyenek el par
palackkal legaldbb 3-4 évig és utana kos-
toljak meg hova fejl6détt a bor. Sok sik-
ert és szenzacios borélményeket kivanok
ezen kisérletben résztvevéknek! Es ne
felejtsék, szeressék a bikavért! M

'Ldzdr Ervin: A Hétfejii Tiindér

A Bikaveérkeszités nagy kérdései

Heimann Zoltan
a Szekszardi Hegykdzsegi Tandcs Elndke

Aki kérdez:
a Debreceni Borozd
szerkesztdbsege

Aki valaszol....

Tarsoly JOzsef
az Egri Hegykdzséeg Hegybirdja

Mi a bikavér szabdlyozas legfontosabb eleme?

Nalunk csak kétszint(i a bikavér termékleirdsa,
és a két szint az idei sziirett6l igy néz ki:
- Mindkét szinten legalabb 50 % a kékfrankos és a kadarka

- A min. 50 % kékfrankos és kadarka felett lehet Cabernet
franc, Cabernet sauvignon, Merlot és Pinot noir.

- Max. 10 %-ban lehet az alap kategéridban barmilyen, a
borvidéken bejegyzett kéksz6l6, mig a dild szelektaltban

egylittes ardnya!

10 %-ig csak a Syrah engedélyezett.
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Tobb mint 100 éve tette le Gréber Jend egri sz018sgazda az
Egri bikavér készités szakmai alapjait, majd a rendszervaltast
kovetéen az Egri borvidék sz616- és bortermel6i elséként
alkottdk meg az Egri bikavér termelésének szabélyrend-
szerét, mellyel elérték, hogy a globalizaciés trend ellenére a
helyi, illetve Karpat-medencei sz6l6fajtakra alapozva, az egri
terroir, az egri termel6k tudatos bortermelési szemlélete,
szaktudasa, a borvidék sokszintisége jelenik meg a borokban.



Bikaver

Mennyire szigoru a biralé bizottsdg, mikor utasit el egy bormintdat a
névhaszndalattol, hanyszor hozhaté vissza a bor a bizottsag elé?

Nalunk nincs Helyi Borbiralé Bizottsag.

Mas a helyzet a “Szekszard” palackos Bikavér esetén. Itt

sajat bizottsagunk dont vakon 2/3-os tobbséggel. Itt a varos
tulajdondban 1év6 marketing védjegy adja a killonbozdséget,
igy a bizottsag munkadja sem tulszabélyozott. Tetsz6legesen
visszahozhatja a borat, de ha nincs legalabb hat minta azon a
napon, akkor koltségtéritést kell fizetnie, ami a kozos
marketing biidzsébe keriil.

Tobb mint egy évtizede mlikodik az Egri Borvidék Bormi-
nositd Bizottsdga, azota jelentdsen emelkedett a kereske-
delemben kaphaté Egri bikavér borok atlagmindsége. Az un.
vakbirdlat soran az egri borok termék-leirasanak érzékszervi
jellemzéinek leirasat figyelembe véve végzik a biralok a
biralatot, melynek alapjan hdrom kategériaba sorolhatjak a
borokat:

- Classicus Egri Bikavér: Olyan granatvoros szinmélységtol
a mély rubin szindrnyalatig terjedd, Kékfrankos alapt,
szaraz vorosbor hazasitas, amely gazdag fiiszeres, valamint
gyimolcs jelleget mutatd illat- és iz vildggal rendelkezik,
tanninhangsuly nélkiil. Az érlelési és a friss gyliimolcs-
aromdk egyarant jellemzik a bort, komplexitasat az is jol
illusztrélja, hogy egyetlen sz6l6fajta boranak jellege sem
lehet az adott borra jellemz6 uralkodoé jegy.

- Superior Egri Bikavér: Kiemelkedé mindségti Classicus
Bikavér, ami hossza hordés és palackos érlelés kovetkezté-
ben érett, testes bor.

- Grand Superior Egri Bikavér: Testes, gazdag telt vorosbor,
melynek szindrnyalata és szinmélysége a granatvoros szintdl
a mély rubin szinig terjed. Jellemz&en izhosszu bor tannin-
hangsulyossag nélkil. A dilé feltlintetésével forgalmazni
kivant borokra sok esetben egyedi karakter a jellemz6. A
hosszt hordés és palackos érlelés kovetkeztében erételjes
érlelési aromakkal is rendelkezhet.

Amennyiben a leirt szempontok nem érvényesiilnek, vagy
még fiatal, nem kellGen érlelt, esetleg diszharmonikus a
hazasitas, akkor nem felel meg. Ugyanez a tétel még egy
esetben mindsittetheté egy mdsik bizottsaggal, ha a bor
Osszetétele nem valtozott.

Mi lesz a Bikaver j6vdije, mi az eléerendd cél?

Szekszardon a Bikavért kiemelt helyen kezeljiik. A bordszok
a kadarkat, kékfrankost és a Bikavért tekintik a borvidék
“kitorési lehetdségének”. Ahogy er6sodik a kozos palack

hasznalata (jelenleg mar 20 borasz hasznalja), igy harmo-
nizalédik a kozos stilus, és emelkedik a minéség szinvonala.
Ha az egységesiild arculat és az azt dsszefogd kozos
marketing munka, az 6sszefogds j6 tizenetének térnyerése
egyiitt jar a stilus egybe-csiszoloddsaval és a mindség
er6sodésével, akkor jo esélytink van a belf6ldi és a kiilpiac
versenyében a magasabb hozzdadott értéki (dragabb) borok
kozé emelkedni. Ezen dolgozunk....

Mivel Magyarorszagon még ma is az Egri bikavér a leg-
nagyobb mennyiségben forgalomba keriilé palackozott
szaraz vorosbor, igy véleményem szerint az értékesitett
mennyiség megtartdsa, novelése mellett a mindség tovabbi
javitasa, - a magasabb hozzaadott értéki (diil6s) borok
eladasanak és atlagaranak novelésével - az egyes klasszi-
fikdcios szintek pontos pozicionalasa, az altaldnos fogyasztoi
bizalom elnyerése és megtartasa az egri borok irdnt alkotjak
legfontosabb feladatainkat. Megérett az id arra, hogy a
jelenleg rendelkezésiinkre 4ll6 eréforrasok, adottsagok és
fogyasztdi igényeknek, a véltozo6 idéjarasi viszonyoknak
megfelelve Gjragondoljuk zaszl6sborunk jovsjét. M
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Fot6é: Nemes Rébert

Gromon Tamas

Az ¢ev Egri bortermeldje 2015

Kovacs Pal irasa

Minden évben az Egri Bikaver Unnep rendezvényeinek keretében
itelik oda az év legjobbjainak dijait, idén bortermeldként Gromon
Tamas, az egri Gal Tibor Pincészet bordasza lett a dijazott. Ez
a dij a boraszat ¢lenjard szerepét mutatia az egri borvidéken,
hiszen egyedilallé médon mdasodik alkalommal kapta ennek a
pincészetnek a bordsza ezt a megtiszteld dijat.

Gromon Tamds palyafutdsa 36 évvel
ezel6tt indult az Egervinnél, ahol nagyon
sok remek kollégaval dolgozott egyiitt, t6-
bbek kozott Gal Tiborral, akivel kézdsen
aztan el is inditottdk a GIA Kft-t, némi
kulfoldi segitséggel. Tamas 21 éve Gal Ti-
bor Pincészetében késziti a borokat, és az
odaitélt dij tanulsaga szerint kivaldan.

Bar gyerekkoraban gyiimoélcstermeld sze-
retett volna lenni, az élet a sz616termeszt6
képzést adta a kezébe, amibdl az Egervin-
nél nem sokat tudott kamatoztatni, mert
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a bordsz vonalra keriilt, ahol korlat- és
hordoéfestéssel indult a szakmai ut, de a
vége mar a pincemesteri beosztas volt.

A rendszervaltast koveté években,
mikozben Gal Tibor kilfoldon felvé-
rtezte magat a borkészités magas tu-
domanyaval, Tamas itthon probalta meg-
honositani a folyamatokat. A két ember
munkadjanak eredményeként a Gal Tibor
Pincészet neve gyorsan ismert és elismert
lett hazankban, de a hatdrokon tul is, ami
komoly dijakban is jelentkezett.

Tamasnak, aki a kezdetektdl jelen volt a
borészat életében, kijutott jobol és rossz-
bdl is, ténybdl és arnyékbol is. A boraszat
tobbszor keriil nehéz helyzetbe, el6szor,
amikor az alapitdjat vesztette el, masod-
szor, amikor a befektetdvel keriilt vitaba.

Mara mar elmondhatjuk, hogy a Gal
Tibor Pincészet neve ismét ott ragyog a
magyar bordszat nem mindig kék egén, és
Gromon Tamas tovabbra is rendiiletleniil
folytatja a megkezdett munkajat az egri
borok mindségének fellenditéséért, mely
eréfeszitésnek elismerése ez a mélté he-
lyre keriilt dij is.

A Debreceni Borozo és borbardtok nevé-
ben gratuldlunk és kivanjuk, hogy sok jo
bor keriilion még palackokba és a pol-
cokra a Gal Tibor Pincészet pincéjébil
Gromon Tamds kozremiikodésével. W
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Az ev Egri Szolotermeldje 2015

Kovacs Pal irasa

Gabor a fiatal generaciot képviseli, de mar
régen nem nevezhetd kezd6nek, hiszen
sok - sok éve benne van a sz8l6mtivelés
stirtijében, és nagyon sok szép bor késziilt
mar abbdl a sz616bdl, ami az 6 gondos
feliigyelete aldl keriilt be pincék présgé-
pébe.

Gabor mar gyerekként is sokszor for-
dult meg a sz6l6ben, hiszen a csalad
sz6lotermesztésbol és szélészeti gépszol-
galtatasbol élt, igy a fiatal fiinak sokszor
a focipalya helyett is a sz6l6be kellett
menni.

Szinte belendtt a sz6l6 miivelésébe, a
szakma szeretetébe, szOlész - borasz

kozépiskolat végzett, és mara mar at-
vette a csalddi véllalkozas vezetését. 14
hektaron muveli a sz6l6t tobb jonevi
boraszat részére is, de bort is készit, igaz
ezt csak lédig formdban értékesiti. A
sz6lok Eger hires diléiben talalhatok:
Raczhegy, Rozsas, Nagygalagonyas, de
tervben van a teriilet bévitése, 4j sz6l6k
telepitése, vagyis az élet folytatodik Gabor
szamara a megszokott rendes kerékvagas-
ban, a szél6ben.

Persze a borkészités sem all le, mert négy
baratjaval megalapitottdk az 5évszak
Bormitihelyt, ahol sajat kedvtelésiikre
készitenek borokat, s6t még pezsgét is, de
ezt el is fogyasztjak a barati 6sszejovetelek

alkalmaval, kirekesztve a borfogyasztokat
ezekbdl az élvezetekbdl.

En, mint optimista ember, azonban
nagyon bizakodom abban, hogy az Ev
Szélotermeldje egyszer gondol egyet és a
kedvenc sz6l6fajtaibol, az olaszrizlingb6l
és kékfrankosbdl palackos forgalmazast
borokat is készit, hogy mi is ihassunk
az altala mivelt kival6 sz6l6bél kierjedd
borokbdl.
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Bemutatjuk

Els& a mindség

Szarka Dénessel Kovacs Pal beszélgetett

A mai riportalanyommal haromszoros dimenzié kdt dssze. Szarka Dénest
régen ismertem meg, igaz, az elsé iddészakban ez az ismeretség elég
felUletes volt, hiszen tudtam, hogy a madi Gusteau Kulindris ElIménymhely
alkalmazottia, de kézelebbi ismeretségben nem voltunk.

Aztan megismerkedtem a Pelle Pincészet boraival és hamarosan kiderilt,
hogy a bordszukat Szarka Dénesnek hividk, ez mar egy sokkal érde-
kesebb ¢s kdzelibb kapcsolat volt.

A harmadik talalkozasért ifiabb Szepsy Istvan a felelds, aki atadott egy
palack bort, hogy késtoljuk meg és irjunk réla a lapunkban. Biztosan ki
is talaltak, hogy az egy Szarka Dénes Furmint volt, amely szépségével
megragadott ¢s innentdl mar ténylegesen is t0bbszér taldlkoztunk és
beszelgettink.
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Dénes csaladjdban nincsenek hagyo-
manyos értelemben vett boraszok, bar
a csalad felmendi mindig is készitettek
bort, de csak sajat részre, hogy legyen
unnepi alkalmakra mit az asztalra tenni,
a mesterségitk a szélotermesztés volt.
Dénes is ebben nétt fel, a megtermelt
sz016 a csaladi birtokrél a Kombinat-
ba vandorolt és a jovedelmet fel lehet
hasznélni, példaul a gyerek tanittatasara,
igy lett Dénes vendéglatés. Ebben a
mindségében ismerkedik meg a borok-
kal is, tetszik neki a dolog, egyre jobb
borokkal taldlkozik, a Sarga borhdz és a
Disznokd kivald iskola volt szamara, itt
alakul ki a minéségi orientaltsaga és a bor
szeretete.

A csalad a rendszervéltozast kévetd nagy
mélypont utdn, amikor is megszlint a
jovedelmez6 szolStermesztés lehetdsége,
kicsit visszabb huizddott, de nem hagyott
fel a sz616 miivelésével, 1j utakat kellett



keresni, igy aztan mindig késziilt annyi
bor is, amivel a betéré vendéget meg le-
hetett kinalni.

2003-ban elkésziil a Magyar utcdban a
Borbarat Vendéghaz és egyre nagyobb
az igény a jo mindségli borra, ebbdl az-
tan egyenesen kovetkezett, hogy Dénes a
borkészités felé fordul.

2005-ben méar mindségi tételek késziil-
nek, de ez még mindig csak a vendéghaz
latogatdinak részére, illetve a csalddnak
késziil.

2007-ben beindul a bortechnikusi kép-
zés Tokajban, ahol olyan tanarai vannak,
mint Kovécs Tibor, Kanczler Andras,
Rakaczki Gébor, el is végzi és most mar
hivatalosan is borasz. A tanultakbdl sok
minden hasznosult, de igazabol mindig is
a maga utjat jarja, mert mar a kezdetekt6l
érzékelte, hogy ahany bordsz, annyiféle
elképzelés és mindenki a maga modsze-
rére eskiiszik, Dénes viszont sajat, egyedi,
csakis a Szarka Pincére jellemzd, magas
mindségli bor készitését helyezte a célk-
eresztbe.

A csaldd szerencsére Dénes mellé allt,
mert lattdk a jo irdnyt és Osszefogdssal
jobban is megy, a mai napig a mindségi
sz616 biztositasa az apa feladata, a feleség
a vendéglatasban segit be, amikor raér.

A Szarka Pincészet nagyjabol 2 hektar
tertileten gazdalkodik, amelybdl 1,5 hek-
tar sajat, a tobbi bérelt teriilet. A sz6l6k
Mad legszebb diiléiben laknak, a Nyu-
ldszéban, a Juharosban — amely a telepiilés
legészakibb dildje — a Danczkaban és a
Szilvasban. 2015-ben 5200 palack bor
késziilt errdl a teriiletrél, amelyben 70%-
ban Furmint, 10%-ban Haérsleveld és
20%-ban Sargamuskotaly van telepitve.

2007-t6l azonban Dénes még a Pelle Pince
4 hektdrjanak nytgjét — bajat is a nyakdba
vette, sok borkedvel$ nagy 6romére, mert
a Szarka pincészet mellett, a Pelle borok
szép sikereket értek el a fogyasztoknal.

Nézem ezt a fiatalembert és csodalkozom,
hogy birja, hiszen 3 helyen is helyt kell all-
nia. O a Gusteau Kulinaris Elménymiihely
étteremvezetdje, a Pelle és Szarka pincék
borasza, a Borbarat Vendéghaz hazi-
gazdaja, de a szemén latom, hogy birja
a tempot, okosan elosztva, mindennek
megadja a szitkséges idSkeretet.

Nagy tavlati céljai  pillanatnyilag
nincsenek, hiszen minden kapacitasa
ki van hasznalva, komolyabb néveke-
déshez egy komolyabb tdke is kellene, az
meg nincs most a lathataron, igy marad
a mindségi szint javitdsa, egy téliesitett
kostolohelység kialakitasa és talan egy kis
sz6l6tertilet vasarlas, ha netaldn a bérlé
felmondana a bérelt teriiletet.

Arra a kérdésre, hogy mi Tokaj j6véje, ha-
tarozottan mondja: a szaraz Furmint bor,
ezzel torhetne be a vildg borszinpadara
a tokaji bor, ez egyértelmi, mert az édes
borral, amit ilyen mindségben csakis
Tokaj tud adni a vilagnak, nagyon nehéz
felépiteni az egzisztenciat.

Aztan egy kis gondolkodds utdn még
megjegyzi: no meg a mindség javitdsa,
amit a Madi Kor tagjai a hegykozségi ter-
meékleirasban mar le is fektettek.

Ez a jov6 utja — mondja hatdrozottam és
latom rajta, komolyan is gondolja, sokunk
o6romére. Ml

Kovess benninket a
facebook-on is!

wwuw.facebook.com/
debrecen.borozo
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Kis-Benedek Pince (Gyongyos)
Matrai Zenit 2013

Mély szalmasarga szine igazan megnyerd.

Intenziv gyémolcsos, leginkabb érett
vilmoskate, fiige, 6szibarack.
Kellemesen mézes, pici sos érzettel.
Némi sav még jol allna neki.

Ar: 2.000 Ft - a pincészetnél

L

2

JO
Kovacs Borhaz (Gyongyostarjan)
Harsleveli 2013
Aransirga szinvilaga sokat igér. Erett,
aszaltas illata mar izgatja a fantdziit. [ze
krémes, érzéki és stilusos. Kifinomult
jaték az aszaltgyiimolcsokkel és mézzel.
Hosszan marado izek és élmények.
Ar: 1.800 Ft - a pincészetnél

89 pont

Kis-Benedek Pince (Gyongyos)
Matrai Zenit 2012

Ragyog6 aranysarga szini bor.

Erett fiigés, kiirtés illat és aromak.
Kerek, zamatos korty jellemzi. Igazan
lendiiletes, kellemesen hosszu bor.
Ar: 3.500 Ft - a pincészetnél

88 pont

Babiczki Wine (Gyongyossolymos)
Matrai Chardonnay 2013

Mar-maér toményre hajazd illata el6re
jelzi, itt nem lesz jatékossdg. Kissé
zabolatlan savait az alkohol ize tartja

kordéban, sés, fliszeres, enyhény fanyar
lecsengéssel.
Ar: 2.200 Ft - www.borbolt.hu

Ludanyi Andras Pincészete
(Gyongyostarjan)

Matrai Pinot Grigio 2015
Behizelg6 barackos, viragos illata
picit parfiimésen édeskés. Zamatos,
tartalmas, gylimolcsos, konnyed,
de mégis kerek bor.

Ar: 1.350 Ft - CBA

K\

LEGIO®
Molnar és Fiai Pincészet (Abasar)
Matrai Chardonnay 2015
Szinében szalmasarga enyhe zoldes
becsillandssal. Sokat igér6 illataban
almads-barackos jegyek figyelhetdek
meg, amik izében is megjelennek.
Ar: 1.000 Ft - a pincészetnél

87 pont
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Csernyik Pincészet (Gyongyostarjan)
Mitrai Zenit 2015

Parfiimés, bodzas illata sokat igér. zében
kezd6d6 komplexitas érhetd utol, grape-
fruit, jonatan és egres alapokkal.

Ar: 1.750 Ft - www.borbolt.hu

Csernyik Pincészet (Gyongyostarjan)
“Nyitany” cuvée 2015

Aranysarga szin(i. Edeskés, barackos,
mandulas, fliszeres illata nagyon
megnyerd. Szép savak, olajos test,
gyumolcsos, hosszu korty jellemzi.

Ar: 1.750 Ft - www.borbolt.hu

Teszt

Molnar és Fiai Pincészet (Abasar)
Abasari Olaszrizling 2015

Szép, intenziv szalmasarga szinvilag,
illataban barsonyos, szibarackos.
Gytmolcsos és hosszan szajbanmaradd
zamata megnyero.

Ar: 1.000 Ft - Auchan, Metro

7
JO\‘é

Bardos és Fia Pincészet (Nagyréde)
Matrai Sauvignon Blanc 2015

Halvany szalmaszin utan trépusi,
ananaszos illat fogad. A kortyban is
maradunk a trépusokon; lime és ananasz
az uralkodo, a lichis végjaték hab a
tortan. Koktélok alapjaul.

Ar: 1.600 Ft - a pincészetnél

Kis-Benedek Pince (Gyongyos)

Matrai Olaszrizling 2014

Gyantas, viragos illattal kezd. Elég
savhangsulyos az els6 élmény aligha-
nem némij id6t kivan még a bor. Feszes,
kozepes lecsengése is ennek koszonhetd.
Ar: 1.500 Ft - a pincészetnél

7
JO\lé

Kovacs Borhaz (Gyongyostarjan)

Chardonnay 2014
Orrot betelitd illataban viragos-vegetalis
koncepcié fogalmazddik meg. >
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Teszt

Zamata 0sszhangban illatdval enyhén
z0ldes. Vastag, hosszu bor, enyhe sos
lecsengéssel.

Ar: 1.800 Ft - a pincészetnél

Szoke Matyas és Zoltan Pincészete
(Gyongyostarjan)

Olaszrizling 2015

Asvanyos illata és ize tokéletes keteret
ad. Kerek, gytimolcsos kortyban szolid
elegancia bujkal. Hosszan veliink marad,
elgondolkodtat. Akér a pincében is
felejthetjiik par évre, hogy aztan

még tobbet adjon.

Ar: 1.650 Ft - a pincészetnél

84 pont

H? Pince (Nagyréde)

Furmint 2015

Animalis, asvanyos illat az elsé élmény.
[zében parajdi nyers s6. Feszes savak,
erételjes, férfias bor. SOs ize kozepes-
hosszu lecsengést biztosit.

Ar: 2.200 Ft - www.pincearon.hu

Kékhegy Pincészet (Gyongyospata)
“Ami tarra tesz” 2015

Halvanyzoldes szind, visszafogott illatu.
A korty kerek, igen gyltimolcsos végén
némi kesernyével.

Ar: 2.390 Ft - www.pincearon.hu

Ludanyi Andras Pincészete
(Gyongyostarjan)

Matrai Zold Veltelini 2015
Szalmasarga szine jol mutat a poharban.
Illata viragos, gytimolcsos. Almas,birses,
gyumolcsos aromék a jellemzéek.
Savban picit vékony.

Ar: 1.350 Ft - CBA

Palinkas Pincészet (Abasar)

“Timea” Sziirkebarat 2014

Mély szalmasdrga szin szépen csillan a
pohdrban. Telt, gyiimélesos illat. [zében
érett korte, sargadinnye, kerek korty.

26 Debreceni BOROZO

Picit sok a maradék cukor.
Ar: 2.500 Ft - a pincészetnél

Nyilas Pincészet (Gyongydssolymos)
“Fizzzy” Sargamuskotaly
gyongyozébor 2015

Halovany szalmasarga szin, tiszta,
intenziv gyltimolcsos illatok. Kortés,
gyumolcsos izzel és sok-sok buborékkal
pezsditi fel a kortyot. Igazi parti ital, kerti
stités-f6zés elengedhetetlen kelléke.

Ar: 1.400 Ft - a pincészetnél

83 pont

Babiczki Wine (Gyongyossolymos)
Matrai Pinot Grigio 2015

Elegans, diszkrét illat, szell6ztetés utan
nyilik a viragillat. [zében kicsi tutti-frutti,
so6s karamell. Kissé vékony, az els6
kortybdl tobbet var az ember.

Ar: 1.450 Ft - www.borbolt.hu

Palinkas Pincészet
(Abasar)

Matrai Olaszrizling 2015
Tiszta boros illattal kezd.
Markéns savai nem sokat engednek a
kiteljesedésbdl, végig asvanyos karaktert.
Kissé lerovidiil a végére.

Ar: 1.000 Ft - a pincészetnél

82 pont

Bardos és Fia Pincészet (Nagyréde)
“Favory” 2015

Karakteres, asvanyos illat és iz. Karak-
terét mégis a visszafogott gytiimolcsos-
sége adja. Picit rovid az élmény.

Ar: 1.600 Ft - a pincészetnél

Gobri Pince (Gyongyostarjan)
Zoldveltelini 2015

Erdekes, mézes beiitést illat aszalt
citrom aromaval. Izében mandula és
pisztacia. Kissé rovd a lecsengése,
viszont a mézes illat itt is visszaad.
Ar: 1.200 Ft - a pincészetnél

Nyilas Pincészet (Gyongydssolymos)
Matrai Irsai Olivér 2015

Kellemes, toppedt sz6l6s illat. Enyhén
asvanyos ize hamar a sz616 aromaira valt,
kozepes lecsengésében viszont vissza-

tér a sOssdga. Igen érdekes jelenség egy
Irsainal, megjelenik a teriilet?!

Ar: 1.400 Ft - a pincészetnél

Kardos-Kiss Sandor (Palosvorosmart)
Sauvignon Blanc 2015

Bodzds, gyiimélesos illat. [zében is
gyumolcsos, lendiiletes, savai karakter-
esek, melyt6l igazan ropog6s jelleget kap.
Ar: mdr nincs forgalomban

81 pont

Dubicz Boraszat és Sz6lobirtok
(Gyongyos)

Matrai Irsai Olivér 2015

Fliszeres, viragos illat jellemzi. Szajban
zamatos, érett koszméte, némi korte és
egy leheletnyi citrus. Behizelg6, tide, de
kicsit vékony bor.

Ar: 1.069 Ft - Rojik Italtdr

Kardos-Kiss Sandor (Palosvorosmart)
“Zsendiilés” Matrai Zenit 2015
Nagyon visszafogott illatt. Szajban is
tartozkodd, almés-kortés aromdkat hoz.
Savai kicsit markansak.

Ar: n.a - a pincészetnél

80 pont

Maitravin Borhaz (Detk)

Olaszrizling 2015

Halvany zoldes szin, illataban és izében
is zoldalmas jegyek dominalnak. Savai
tulzottan letompultak.

Ar: 960 Ft - a pincészetnél |

Tesztiinkhoz a helyszint az abasari
Borrendelé Borhdz biztositotta. Koszon-
jitkk Veres - Flop Gyongyi és Veres Jozsef
szakszer kozremiikodését és segitségét.

Borrendeld Borhaz Abasar, Fo ut 187,
https://www.facebook.com/borrendelo




Teszt

Matrai vords
borok

A teszteredményeket Darin Sandor és
Nemeti Attila Viktor Osszesitettek

A borokat tesztelték:

Babiczki LaszIo - Babiczki Wine
Csorjan Balazs - Debreceni Borozo
Darin Sandor - Bor & Parlat magazin
Kovacs Pal - Debreceni Borozod
Ludanyi Gabor - Gobri Pince

Nemeti Attila Viktor - Debreceni Borozd
Palinkas Attila - Palinkas Pince

Palackfoté: Németi Attila Viktor



86 pont

Babiczki Wine (Gyongyossolymos)
Matrai Cabernet Franc 2013

S6tét rubin szin. Foldes illat dohannyal
kiegésziilve. Vorosgyiimiilcsokkel meg-
alapozott, szilvas izek, fiiszeres fedésben.
Hosszas malnas lecsengésébe belebor-
zongtam. Osszetett, nagyon sokat add bor.
Ar: 2.500 Ft - www.borbolt.hu

85 pont

Akos Pince (Gyongyos)
“Karmélus” 2012

Granatvords szin némi kékes becsillanas-
sal. Meggyes afonyas illat pici vaniliaval.
Kerek korty, szép savak, lagy tanninok.
J6 ivasu, nagyon tetszets bor.

Ar: 1.400 Ft - www.akospince.hu

Nyilas Pincészet (Gyongydssolymos)
Matrai Cabernet Franc 2013

Granatvoros szin. Foldes, avaros illat,
selymes test, szép savak jellemzik.
Gytimolcsos, kerek kortya hosszan tart.
Ar: 1.500 Ft - a pincészetnél

Kovacs Borhaz (Gyongyostarjan)
Syrah 2014

Sotét meggy szin. Erett, gyiimolcsds
illat kicsi gyogyfiives betitéssel. Izében a
meggyes, sherrys ize mindent visz, de az
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afonya is odakuszik. Kézepesen hosszt
lecsengésében még van némi huzas.
Idével...

Ar: 1.450 Ft - a pincészetnél

84 pont

=)

Bardos és Fia Pincészet (Nagyréde)
Mitrai Rosé 2015

Rozsdas-rdzsaszines szin. Illata elsre
bodzas, majd feketeribizlis. Gyiimolcsos,
zamatos, jo ivasu tétel.

Ar: 1.500 Ft - www.borbolt.hu

-

Szbéke Matyas és Zoltan Pincészete
(Gyongyostarjan)

Matrai Cabernet Barrique 2013
Attetsz6 rubinvérds szind. Illatédban
kiugréan gytimoélcsos. Szajban a piros- és
feketebogyos gyiimolcsok dominalnak.
Leginkabb szeder, afonya és aszalt meggy
jelenik meg. Nagyon komplex, de nem
nagy testd bor.

Ar: 2.840 Ft - www.borbolt.hu

Kovacs Pincészet (Markaz)
Matrai Merlot 2013

S6tétvoros, bérds-viragos kompozicio.
Erételjes foldes, avaros izek erGsen
fliszerezve. Finoman fiit6 alkohol probal-
ja leplezni, itt még van némi potencial.
Ar: 1.200 Ft - www.borbolt.hu

Gobri Pince (Gyongyostarjan)
Kékfrankos 2013

Attetszé rubinszind. Pikans, animalis
illat pici gytimolcsel. Cseresznyés izvilag,
kevés zolddel. Tiszta, feszes, jo ivast bor.
Ar: 1.500 Ft - a pincészetnél

83 pont

Kékhegy Pincészet (Gyongyospata)
“Piroska” siller 2015

Vilagos meggy szine enyhén animalis
illatokat rejt. Karakteres savszerekezete
z0ldes izvilagat kiséri.

Ar: 1.790 Ft - www.pincearon.hu

Matravin Borhaz (Dekt)
Cabernet Sauvignon Rosé 3
2015

Malnas, lekvaraos érdekesség
tor el6 a poharbdl. A dzsemmes, epres,
malnas {zvildg a kortyban teljesedik ki.
Kissé rovid, de a kovetkez korty ugyis
karpotol.

Ar: 960 Ft - a pincészetnél

82 pont

So0s Csaladi Pincészet (Gyongyospata)
“Mer-Sy” 2015

Biborvords szin. Meggyes-ribizllis eny-
hén lekvaros illat figyelheté meg némi
dohannyal kiegésziilve. Aromajaban is
gylimolcsds, enyhén foldes jegyek uraljak.
Ar: 1.780 Ft - a pincészetnél

Vinum Dominium (Gyomgyos)
Syrah 2014

Lassan nyilik. Illatdban enyhén afonyas,
meggyes leheletnyit puncsos. [zében
kifejezetten gyiimolcsos, leginkabb
meggyes. Kozepes test jellemzi.

Ar: 2.500 Ft - a pincészetnél

81 pont

Nagygombosi Boraszat (Nagygombos)
Grof Grassalkovich-Gamay Noir Rosé 2015
Epres illata megfogé. [zében is a gyiimélcs
aromai sejlenek fel, erds savkisérettel.
Nem bonyolitja tul az életet.

Ar: 1.400 Ft - CBA, Aldi

80 pont

Nagygombosi Boraszat (Nagygombos)
Nagygombos Kékfrankos Rosé 2015
Szamodcds-malnas illata picit édeskés.
Aromai jellegzetesek, savai kevésnek
hatnak. Egyszerten érthetd bor.

Ar: 1.100 Ft - TESCO, Lidl




20/.09.25

Mai cikkiinkben nem kérdezhetett szaba-
don Nori:

z etyeki beszdmoldban részletesen fej-
tegetjitk a pezsgd tradicionalis el6allitasi
madjat, a legtobb pezsgbfogyasztd azon-
ban nem ezekkel a tételekkel taldlkozik
a bevasarlokozpontok polcain. Ezek az
ugynevezett tankeljarassal késziilnek.
Ennek semmi kéze a tankokhoz, sok-
kal inkabb a tartalyokhoz. A masodlagos
erjedés, ami a buborékokat eredményezi
hatalmas rozsdamentes tartalyokban tor-
ténik és nem a palackban. A pezsgé szén-

Aki valaszol: Grasselli Norbert

savassaga természetesen itt is megjelenik.
Az el6nye ennek a mddszernek, hogy sok-
kal olcsébban lehet pezsg6t eléallitani.

Van egy mdsik kategoéria azonban, amit
nem érdemes figyelmen kiviil hagyni.
A habzéborok, gyongyozéborok egyre
népszertibbek a borfogyasztok korében.
Ezekbe a borokba dltalaban mesterséges
uton keriil a szénsavassag, kb. mint
amikor egy pohdr froccsben szddat
tesziink a borhoz (vagy forditva: borral
javitjuk a szodat).

A gyongyozébor a kevésbé szénsavasabb,
maximum 2,5 bar nyomads uralkodik az

iivegben. A habzéborok jobban pezseg-
nek, legalabb 3 bar nyomast kell elérni a
borasznak. Az alkoholtartalma lehet picit
alacsonyabb is, mint a minéségi boroknal
megszokott, elég a 7% alkoholtartalom,
ami praktikus lehet a nagy melegben.

A szénsavassag kellemesen tiditévé teszi
ezeket a borokat, igazi nyari italld. Ma
mar nincs olyan magyar borvidék, ahol
legalabb egy boraszat ne készitene ha-
sonld habzo italokat. Eurépaban hiresek
még az olasz habzéborok, a frizzante-k,
amit az olaszok ebédhez fogyasztanak
szivesen.

A habz6- és gyongyoz6borokat érdemes
sziik, magas, talpas poharbdl iszogatni,
hogy a gyongyo6zés sokdig megmaradjon.
Meg amugy is sokkal jobban néz ki.
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Bemutatjuk

Gobri Pince szinre lep!

Ludanyi Gaborral Darin Sandor beszélgetett

Miéta foglalkozik a csaladotok borkészi-
téssel?

Igazan komolyan, hivatasszerfien ¢én
kezdtem el borkészitéssel foglalkoz-
ni a csaladban. Eddig a {6 profilunk a
sz6l6termelés volt, az els6 boromat igaz
még csak hobbibdl készitettem. Aztin
jobban bele meriiltem, borkészités koz-
ben kérnyezetmérnok diplomat is szerez-
tem.

Miota veszel részt a csaladi gazdasag
munkajaban?

Kiskorom 6ta benne voltam nyakig. A
csaladnak mindig megvolt az a 3-4 hektar
sz6l6je, igy minden iskolai sziinetem kint
telt a sz6l8ben. Volt id6, amikor egy kicsit
be is sokaltam. El is mentem kozgazdasa-
gi szakkozépiskolaba. Azt nagyon szeret-
tem, jo volt a tarsasag és a suli is. Aztan
visszarantottak a gyokerek és hazajot-
tem. Az elsé ,Sziirkebaratom’, egészen
jol sikeriilt, ezen felbatorodva kezdtem
komolyabban belemeriilni a boraszkodas
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kiilonleges vilagaba, 2010-t6] pedig akti-
van foglalkozom borkészitéssel.

Most jelenleg mennyi a sajat miivelési
teriilet?

4,8 hektar a terméteriiletiink, az idén is
telepitettiink 0,6 hektart. Az idei évben
fordult termére a Borhy dilében a 6 évvel
ezel6tti 2 hektdros almom. Jovdre, 2017
tavaszara terv szerint kozel 7 hektaros lesz
a birtok. A gépesitett szélészeti munkat
az apam és az 6csém végzik, parommal,
édesanyammal és a nagysziilkkel a sz616
kétkezi munkait végezziik, koordinaljuk,
illetve a termésbdl én készitem el a bort.

Milyen sz6l6fajtakkal dolgozol?

F6 fajtaink a 36 éves Zoldveltelini tiltetvé-
ny, ami nagy kedvencem, emellett Olasz-
rizling, Sargamuskotaly és a Kékfrankos.
Ezek mind a Borhy dil6ben teremnek,
izgalmas bor alap az 6sszes. 2017-ben jon
hozzdjuk még a Cabernet Franc. Terme-
link még Sziirkebaratot, Chardonnayt és

Rizlingszilvanit is, de azok eladdsra kertil-
nek.

Milyen terveid vannak?

Izgalmas egyedi ,GOBRI”-s borokat
késziteni, amiben én is és mindenki mads is
6romét boldogsagat leli. Jelenleg a sziil6i
héaznél dolgozom egy 250 hl-es pincében,
ezt szeretném kibéviteni és persze minél
tobb szakmai elismerést elnyerni.

Milyen tamogatast kapsz a csaladtol?

Minden sikeres férfi mogott egy erés né
all. Mogottem kettd is a feleségem és az
édesanyam, aki 4-5 éven keresztiil probalt
meggy6zni, nem biztos, hogy ezt kellene
csindlnom. Edesapdm az elejétdl kezdve
tamogatta az Otletemet. Most mar édes-
anyam is teljes véllszélességgel kiall mel-
lettem. Sikeriilt 6ket meggy6zni, hogy tele-
pitsink még. A munka boraszati részét
sajat magam végzem, segitséget elfoga-
dok, de beleszolast nem nagyon. Vélemé-
nytikre természetesen kivancsi vagyok.

Honnan jon a GOBRI név?
Nemes egyszertiséggel kiskorom ota

GOBRI Vitéznek hiv a keresztapam. Ez
vagyok én!



Hol talalkozhatnak a fogyasztok a bo-
raiddal?

Tobb kisebb vinotékaban G6dollén, Deb-
recenben, Budapesten és van egy-két ét-
terem is ahol szerepel a borlapon.

Beszélgetés kozben sorban kdstoljuk
a boraidat. Egyt6l-eggyig mindegyik
fajtabor. Hazasitaisban nem gondolko-
zol?

Fejben mar 6sszeallt. A 2,6 hektaros uj
tltetvényrdl szeretnék egy fehér ,,birtok-
bor” hézasitassal megprobalkozni. Al-
talaban az a szabdlyom, hogy nincsen
szabdlyom! Erzésbél csindlom a borai-
mat. Volt ugy, hogy muszajbol erltettem
és nem sikeriilt, aztdn hazamentem,
lefekiidtem és mikor kipihenten, tiszta
fejjel felébredtem, tudtam hogyan kellett
volna. Aszerint megcsindltam és akkor
mar jol is sikeriilt. A borhoz, sz6l6hoz
tiszta fej és lélek kell. Oszinteség, hiszen
a borasz egytitt él a sz6lével és a borral,
folyamatos a kommunikécié kozottiik.

A telepitésekben is Te dontesz?

En vélasztottam ki a fajtdkat, hogy mik-
kel szeretnék dolgozni. Talajmintat is
vetettem és annak megfelel8el vélasztot-
tam az oltvanyokat. Példaul az Olasz-

rizlingnél ragaszkodtam ahhoz a régi,
hagyomanyos, apré furtll, szeplds
Olaszrizlinghez - aminek szdmomra
legtetszetGsebb a bora — csak azt manap-
sag mar nehéz beszerezni. Ennek az az
aprolékos munkanak az eredménye meg
is mutatkozott a ,nulladik” termésnél.
99 palackot sikeriilt letdltenem bel6le.
Azért mondom nulladiknak, mert az még
nem is volt termésnek nevezhetd, hiszen
t6kénként alig egy fél fiirtét hozott. Min-
dig halasztottuk a sziiretét, végiil az ok-
tober 23-i héten leszedtiik. Tele volt mar
toppedt szemekkel. Hazajottiink, a ,,kézi
sotu”-val kihuztam, leengedtem a pin-
cébe. Masnap elkezdett erjedni. Semmi
feliigyeletet nem igényelt. Sziretleniil,
deritetleniil toltsttiik le. Ugy hiszem, az
a bor élni akart, nem véletlentil maradt
meg ilyen csodaszép alapanyagnak.

Milyen visszajelzéseket kapsz a fogyasz-
toktol?

A kékfrankos rozém Kkifejezetten a
holgyek kedvence. A férfiak picit lagynak
talaltak. En is érzem, hogy hidnyoznak
beldle a harsany savak, de én igy is sze-
rettem. Nem egy szokvanyos rozé a maga
sos, fémes jegyeivel. Egyébként nagyon
behizelgd volt az az érett szamodcds karak-
tere. Ebb6l mar csak par palack van.

Foté: Nemeti Attila Viktor

Legut6bb a Bonjour hajon késtoltattam a
2015-6s Olaszrizlingemet. Ez a tétel alta-
ldban nagyon megosztd. Nem kifejezetten
fajta jelleges. Nagyon gyogynovényes,
anizsos, citrusos vonalat képvisel illa-
taban, izében is visszakoszonnek a gyogy-
novények és a talaj altal adott sos iz is.

A 2013-as Kékfrankosom is egyre tobb
dicséretet kap. Egy hiivosebb tipusu, ru-
bintos szinli gylimoélcsds vorosbor. I1-
latdban a szikkadt meggyes levar és egy
pici dohany mutatkozik. [zében kénnyed
gyimolcsosség mellett kicsi keserticsoki
érezhetd.

Milyen eredményeid vannak?

Legutébb a VinCE magazin daprilisi
szamaban a hoénap legjobb vétele lett a
Zoldveltelinim.

Gondolom egybdl arat emeltél?

Dehogyis, nem! Hala Istennek, utina
tobb megkeresést is kaptam, de az arkép-
zésemet ez nem befolyasolta. Jok ezek a
visszacsatolasok, de szdmomra a lényeg,
hogy tisztességesen megéljek bel6le és
kozben megmaradjak olyan embernek,
amilyen eddig is voltam. Ha jonnek, a
sikerek annak oriilni kell, er6t meriteni,
majd folytatni a munkat. Szeretnék meg-
maradni annak az embernek aki, vagyok.
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Szerz6: borbély Roland

2012-ben inditott sajat boraszatunk
anyai nagymamankrol, Gallay Izabellardl
kapta a nevét. Termnéteriileteink a biikki
borvidék szivében Nyékladhdza, Malyi
és Miskolc legjobb dtiléiben talalhatéak.
Célul thztiik ki a kivalé adottsagokkal és
tobb évszidzados multtal rendelkezd, de
mara feledésbe meriilt, bikki borvidék
megmentését és borainak megismerteté-
sét. Ez egyfel6l nehézség, mert a borvidék
nem igazan ismert, ugyanakkor a masik
oldalrdl, lehetéséget kinal arra, hogy 4j-
donsagként felfigyeljenek a pincére, és a
biikki borvidékre.

béviilé piac 4j gondolatokat ébreszt ben-
nilink, 4j feladatokat ad, amit lehet6ség
szerint megprobalunk a magunk oldalara
allitani és kihaszndlni az el6nyeit...

Az atlagostol tobb és egyszerre lezauduld
es6k jellemezték a julius, augusztus
hénapokat. Még tobb odafigyelést és nagy-
on jol megvalasztott sziireti idépontokat
kévetel meg téliink ez az évjarat. Ez ugy
tlinik, hogy kozép-eurdpai sajatossag lesz,
lassan hozza kell szoknunk. Egy magyar

Szerkesztette: Crasselli Norbert

még varnunk kell, de a leszedett, s ki-
erjeszetett zenit komoly reményekre ad
okot.

A pezsgbhoz szant alapborokat — alacsony
cukor- és magas savtartalommal - néhany
évig palackba zarjuk, razzuk, forgatjuk,
érleljiik, hogy amire a fogyasztok aszta-
lara kertil, valoban kivételes élményt sze-
rezzen. A masodlagos erjedés és az érlelés
egy, Miskolc szivében vésarolt, érlelésre
kivaléan alkalmas pincében megy végbe.
Az allandé paratartalmu és hdmérsékletti
(11 °C) pince tokéletes feltételeket kindl

Kozel 11 hektaron termesztiink sz6l6t,
zenitet, pinot blanc-t, cserszegi fiiszerest
és zweigeltet. Boraink megsziiletésénél
leginkabb egy dolog motival benniin-
ket: a megalkuvds és kompromisszumok
nélkilli munka, s annak végeredménye.
Lehetnek eltéréek az évjaratok, a lényeg
mégis mindig ugyanaz: az adott évben
termett alapanyagbol kihozni a legjobbat.

Mar nyér elején latszott, hogy ezeket a
kritériumokat teljesiteni a 2016-os év-
ben is tudjuk, bar le kell szogezniink,
ez a ,kihivasok® évjarata. Az idGjarasi
anomdlidk, a folyamatosan valtozd és
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borasznak egyszerre kell sakkjatékosnak
és tlizolténak lennie: készen kell allni a
folyamatos valtozasokra és arra azonnal
reagalni is kell.

Mar tavaly szerettiink volna
pezsgbalapanyot sziiretelni, de sajnos
- kdszonhet6en az idéjarasnak - roha-
mos gyorsasaggal néttek a cukorfokok
és - egy-két nap késés miatt - ezt az idei
évre halasztottuk. Ugy tiinik, idén valéra
valhat egy ujabb dlmunk, s a sziiretet
mar megkezdve, megsziilethet a Gallay
pince els6 tradicionalis eljarassal készitett
pezsgbje. Erre természetesen néhany évet

a hosszabb palackos érlelésre. Ebben is
a sajat utunkat jarjuk, nem kértiink meg
ismert pezsgékészité pincéket, magunk
készitjiik a pezsgét.

A sziret ugyan elkezd6dott, s mar tobb
minden latszik az évjaratbol, mégis vala-
mire valé véleményt december el6tt nem
nagyon meriink mondani. Akkor azért
mar sok mindent elarulnak a borok. Egy
biztos, idén is megtesziink mindent azért,
hogy egyedi, karakteres — a borvidék és
a sajat kezlink nyomat is magan visel6 -
borok sziilethessenek. Addig sem unat-
kozunk, a sziiret mellett most keriiltek
palackba 2013-as vorosboraink, melyek
még sajat varakozasainkat is felilmaultak.
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Kiviil ropogos, beliil omlésra siilt malac-
comb, mustban parolva.

Hozzavalok 4-6 fore:

1 b6ros malaccomb
o 1 ev6kanal diszndzsir

+ mnagy szemd tengeri so, frissen 6rolt bors
o kevés olivaolaj

o 6-8 fej apro salotta hagyma

o2 fej (pucolatlan, vizszintesen elfelezett)
« fokhagyma

o 4dlfehér sz6l6must

A séoldatos paclé készitésével kezdjiik:
minden liter vizhez 80 gramm s6t oldunk

fel hideg vizben. A malaccombot egy talba
tessziik, raontjiik a sooldatot és 6 ordra be-
tessziik a hiitdbe. Hat 6ra elteltével leontjiik a
sos levet és jeges vizbe tessziik a hust 1 6rara.
Lecsopogtetjiik, konyhai papirtorlével szaraz-
ra torolgetjik, ugyanis ez az egyik feltétele
annak, hogy a bére ropogoésra siljon.

Szikével, vagy jo éles késsel bevagdossuk a
bérét, tigyelve, hogy a zsirréteget ne vagjuk
at a husig. Alaposan megszoérjuk nagy szemii
tengeri soval, tekertink rd borsot.

Egy stit6tal, vagy tepsi aljara tesziink egy
kanal zsirt, raontjiik a mustot, beletessziik
a fliszerezett malaccombot és meglocsoljuk
kevés olivaolajjal (ettdl siil a bér holyagos-
ropogosra).

Koré dobadljuk a pucolt salottakat, meg

a pucolatlan, vizszintesen elfelezett 2 fej
fokhagymat, lefedjiik aluféliaval és betoljuk

a 200-220 °C-fokra elémelegitett siitébe.
Egy-masfél oraig siitjiik, ha mar vajpuha, fedé
nélkiil betoljuk a grill ald, mig szép ropogdsra
siil a bére.

Tejszines paszternakpiirével talaljuk, amihez
a megtisztitott, kockdkra vagott paszternakot
o g wh; e s’ av annyi zsiros tejszinben, hogy épp ellepje,
kevés soval, lassu tlizon megfézziik, majd

a féz6levével egyutt purésitjik, finoman
borsozzuk és kézi mixerrel, vagy habver6vel
krémesre habositjuk.

Ajanlott bor: Szészi Endre Vulkcanus 2015
2.480 Ft/palack - borbolthu



ReceptKlub Sﬁféfék krémlzvzs
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Gordon Ramsay altal inspiralt, gazdag izii
6szi krémleves.

Hozzavalok 4-6 adaghoz:

o egykb. 1kg-os siit6tok

o 1 fej fokhagyma

o par ag friss rozmaring

o 5 evokanal olivaolaj

o egy fej voroshagyma

«  késhegynyi reszelt szerecsendié

o 5dl (hus)alaplé

o 5 dkg frissen reszelt parmezan sajt
o 2 dlzsiros tejszin

o 50, frissen 6rolt fekete bors

o 4db (fagyasztott) varginya gomba

A stit6tokot vizszintesen elfelezziik, kikapar-
juk a magjait, a két fél tokot tepsire tessziik,
enyhén sozzuk, borsozzuk. A fokhagymat
pucolatlanul vizszintesen elfelezziik és néhany
rozmaring aggal egyiitt, vagott felével lefele

a tok iiregébe helyezziik, meglocsoljuk pici
olivaolajjal és 160-170 °C fokos siitében 45-50
percig siitjiik. A tok iiregébe siités alatt folya-
dék gytilik 6ssze, ezt gondosan kikanalazzuk
és félretessziik.

A hagymat megtisztitjuk, finomra apritjuk és
egy fazékban, a maradék olivaolajon meg-
fonnyasztjuk. A siilt tok husat kikaparjuk a
héjabdl és hozzaadjuk a hagymahoz, a félretett
1ével, meg a héjukbol kinyomkodott siilt
fokhagymagerezdekkel egyiitt. Fiiszerezziik
egy kevés reszelt szerecsendidval, hozzaadjuk
a reszelt parmezan nagy részét, felontjiik kb.

5 deci alaplével. Kb. tiz percig kis langon for-
raljuk, majd botmixerrel piirésitjiik. Hozzéad-
juk a tejszint, jol elkeverjik és ha sziikséges,
sézzuk.

Felszeleteljiik a varganyat és forrd
serpeny6ben, kevés olivaolajon megpiritjuk,
finoman sézzuk, borsozzuk (ha fagyasztott
gombabol készitjiik, akkor azt félig fagyosan
kezdjiik piritani).

A levest a siilt gombaval és durvéra reszelt
parmezannal diszitve talaljuk.

Tovabbi receptekért latogasson el
weboldalomral

Aijdanlott bor: Patricius Borhaz Katinka 2013
2.430 Ft/palack - borbolthu

http://www.gabojsza.hu/

Foték: Gyepes Gabojsza
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Darin Séndor osszedllitasa | borutazo.hu

Voérdsbor fesztival
hétvége a Vylyan
Teraszon

Hol: Kisharsany, Vylyan
Pincészet

A Villanyi Vérosborfesztival
hétvégéjén nem csak a nyiizsgd
villanyi fesztival helyszinen,
hanem a gyonyort 6szi Vylyan
Teraszon is zeneszoval, sztireti
programokkal, inyenc falatokkal,
természettel, gyerekbarat tereppel
varjak a vendégeket.

Mystery Gang koncert
a bock Udvaron

Hol: Villany, Bock
Pincészet

A Villanyi Vérosborfesztival
hétvégéjén a Bock Udvar kiilén
programjaként a porgds Mystery
Gang Rockabilly Trio tancoltatja
meg a nagyérdemtit. A kdstolni-
valok koziil nem hianyozhat a
nagysiker(i Bock&Roll sem, de
kézmives bonbonok készitése és
kostoldsa is varja a nagyérdemdit.
A pincelatogatasra ezen a
hétvégén is lehetdség nyilik, s6t
kiegésziil a ,,Szent Mérton Ev
legszebb miivei” c. kiallitassa.

Big Forest Food Fest
Hol: Debrecen,
Nagyerdei viztorony

Késtold végig a street food
finomsagokat, idd végig a
kézmives soroket, palinkakat

és froccsozés kozben hallgass
jobbnal- jobb koncerteket, bulizz
hajnalig a Dj-k szettjeire!
Természetesen a csaladokra is
gondoltak; délel6tt jatszohaz,
arcfestés, gyerekzenekar vérja a
kilatogatokat.

2/
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7.Hﬁnjszem

Havi Mlulatsig

Bodrogkeresztdr

Mindszent Havi
Mulatsag

Hol: Bodrogkeresztur,
tobb helyszinen

Ujra sziireti mulatsdgra varjak
Bodrogkeresztur és Bodrogkisfalud
kézmtives és nagy boraszatai,
gasztro-kézmiiveseivel,
muvészeivel és apraja-nagyjaval a
pincék mélyébe és a verdfényes
sz6l6hegyre vagyd borrajongokat.
Kiilonleges tételek kostoldja,
gasztro bemutato, kreativ sarok.

http://tokajfestival.hu

4. Diszn6kd Futokodr
Hol: Mezbdzombor,
Disznokd Szoldbirtok

Az 5,2 km, 10,5 km és 21 km-es
tavok koziil a legrovidebbet
turdzva is teljesiteni lehet, igy
mindenki talalhat maganak
megfelel6 kihivast. Részletes
versenykiirds és nevezés:
www.maratonclubmiskolc.hu

Terézia Nap
Hol: Tarcal,
Crof Degenfeld

Sz6l6birtok

Igazi sziireti hangulat egy
csodélatos kornyezetben, szent-
mise a Terézia kapolnaban és
sziireti akadémia a Basilicus
Borkultira Kézpontban.

Bogyole Ordminnep
Hol: Pécs, Zsolnay negyed
E/& - Kemence CGaleéria

Minden évben varjuk az ajborok
lendiiletét, hogy jokedviien
nyissuk egyiitt az 4j évjarat kapu-
jét! A Vylyan BOGYOLE, az
évjarat els6 vorosbora kirobband
gyumolcsosséggel, frissességgel és
Uj muvészi cimkével hoz vidam-
sagot az Gszbe.

November

|2 Marton napi
borvacsora
Hol: Debrecen,
Hotel Platan

Sebestyén Csaba szekszardi
borasz hetedik alkalommal
latogat el Debrecenbe, hogy egy
remek borvacsora soran bemutas-
sa legjobb borait. Marton legend-
djanak szerves része a lud, de ne
ijedjen meg senki nem csak libas
fogasokbdl fog allni a menii!
Jelentkezés: (30) 904-6236

DEBRECENI
BORMUSTRA

26 Debreceni Bormustra
TOP 20
Hol: Debrecen,
Déri muzeum
Az elmult év tesztjeinek legjobb
borai jonnek el Debrecenbe, hogy
a borért6 és borkedvel6 kozonség
személyesen a borasz tolmacsol-
asaban élvezhesse. Tobb mint
husz boraszat, kozel 80 prémium
borat késtolhatjak meg ezen a
délutanon az érdekl6dok a Déri
muzeum patinds falai kozott.

=

Debreceni BOROZO 35

Tovabbi programokért ldtogasson el
weboldalunkra!

http://www.borutazo.hu/




DEBRECENI
BORMUSTRA

2016. NOVEMBER 26. - szombat 15-21.00 ordig
Déri Muzeum - 4026 Debrecen, Déri tér 1.

AZ ELMULT EV TESZTJEINEK
LEGJOBB BORAI

. g A rendezvény szakmai védnoke
A rendezvény védnoke -

Dr. PAPP LASZLO KALIILDIKO
Debrecen Vdros
Polgdrmestere

Sommelier
A Magyar Sommelier Szévetség

alapité tagja

www.debrecenibormustra.hu



