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Olvaso!

A Szent Mérton napi Gjboriinnepet, amit nem egészen egy
évtizede tamasztott fel a szakma, egyre nagyobb vdrakozas
el6zi meg: milyenek lesznek az 4j évjdrat borai? Az idei
sziret-el§ ugyan nem kényeztette agyon a szdlészeket,
boriszokat, de unalmas is lenne az élet kihivdsok nélkil.
A 2005-6s Vylyan Primér is kiforrt mar, és — ez évben a
' Pécsi Tudomanyegyetem Mvészeti Kardn tanulé vallalko-
z6 szellemd hallgatéknak koszonhetSen — minden évben 4j
cimke disziti majd. A figyelmes borbarét az idei évjarattdl
kezdve a hatcimkéken a Vylyan Vinum Kft nevét fedezheti

fel. A vdltozds oka, hogy pincészetiink két fétevékenységét,
a szGlGtermesztést és a borkészitést killon valasztottuk, igy Vylyan Vinum né-
ven 4j cég sziiletett.
Nagy 6romiinkre a Vylyan Vinum nyert azon az eurépai pénzekbdl finanszirozott
AVOP pilyédzaton is, amely lehetdvé teszi majd a fejlesztési dlmaink gyorsabb
megvalGsitdsat. A valtozatlan szakembergardabdl 4ll6 csapatunk véltozatlan lel-
kesedéssel késziti majd a véltozatlan mindségl borokat — tehdt fogyasztéi oldalrdl
minden marad a régiben.
Kivanom, hogy az évut6 hozzon sok szép kulindris 6romot, melyhez borainkon
kivil egy-két jol kiprobilt recepttel is szeretnénk hozzédjarulni!
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Debreczeni Ménika

Csapatunk

Szugfill Antalné (Eva néni)
Csaladommal Villinyban élek. 24 évig
egy boraszati véllalatnal dolgoztam, majd
1994-ben keriiltem a Vylyan Pincészethez.
Egy csalddi birtok induldsaban, életében
részt venni még ennyi év tapasztalatdval
is nagy kihivést jelentett szdmomra. A
kezdetek 6ta részt veszek a Vylyan éle-
tének szinte minden szakaszdban, mint
gazdasigi és adminisztrativ vezetd.

F6di Henriett

2000-ben, 19 éves pélyakezdSként keriil-
tem a Vylyan Pincészethez, mint ~ Deb-
reczeni Pal Ur titkarngje. Az évek sordn
feladatkorom kiszélesedett, igy jelenleg
adminisztrativ teendSim mellett keres-
kedelmi asszisztensként segitem a vezér-
képvisel6k munkajit Kelet-, Nyugat- és
Eszak — Magyarorszag teriiletein.

A fobordsz rovata

~Mondottam ember kiizdj, és bizva bizzal!”
— Madach Imre jol ismert idézete jutott
eszembe az idei sziiret summazataként. Volt
itt minden: sok esé és jég nyaron, szeptember
kozepétdl pedig hosszara nydl6 Gszi langy-
meleg. Mivel a sziiretet nem szakitotta
meg esG, ezért az nem huzédott el, és okto-
ber kozepére be is fejeztiik. A frissen erjedt
borokat késtolva ugy gondolom, nem kell
lemondanunk a 2005-6s évjaratrdl, ami
sokban hasonl6 lesz majd a tavalyihoz. Aki
sok fajtaval dolgozik, tapasztalhatja, hogy
hiivisebb években is sziiletnek kiemelkedden
szép borok. Az elmult évekhez képest a borok
készitésénél intenziv, gyors erjesztést hasznal-
tunk, rovidebb héjon tartéssal. Az Gj borokat
késtolva mar szinte biztos, hogy kedvenciink,
a Pinot Noir az idén is jeleskedni fog.

Nagy oromiinkre, a sziiretre az elnyert
AVOP pilydzat keretén belil hirom
berendezés is érkezett, melyek segitségével
hatékonyabban és jobban dolgozhatunk, igy
boraink egyre szebbek lehetnek. (A részletek
irdnt fogékony és érts olvas6inknak, a hdrom
(j eszkoz a torkolykalap megtorésére és a sz6-
18bogyck feltdraséra szolgald buvérszivatty,
a barrique horddkat forr6 vizzel tokéletesen
tisztara mosé forgéfejes hordémosé; illetve a
torkoly tartalybdl torténd kinyerésére szolga-
16 allithat6 felhordészalag.)

A 2004-es évjarat még le nem palackozott
letoltésére

tételeinek janudr-februdrban

folyamatosan kertl majd sor. A sokak altal

| vart Syrah-t is ekkor toltiik, igy tavasszal

talalkozhatnak majd vele.

Ipacs Szabd Istvan
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Hazai é kiilfoldi sikereink

Ujabb érmeket nyert a Merlot 2003

A Vylyan Merlot 2003-as évjaratanak nem kellett sok idé,
hogy belopja magat a borszeretd kozonség szivébe, olyannyi-
ra, hogy a piacra vitelt kovet$ par hénapon belil el is fogyott
pincénkbdl.

A Pannon Bormustra csicsbora szeptemberben a XIV. Budapesti
Nemzetkozi Bor- és Pezsgdfesztival borversenyén is nagyon sok
szavazatot kapott: A Balla Pincészet 2002-es Merlot-ja utdn
masodikként nyerte meg a fesztival kozonségét!

Szeptemberben érkezett meg a Mundus Vini SN
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jelz6vel idén rekordot dontoteek: a 36 nemzeti- It

ségl zslri 31 orszdg 4.376 beérkezett borat biralea.
Pincészetiink Merlot 2003 bora Eziistérmet nyert!

international austrian
wing challenge

Austrian Wine Challenge 2005

Misodszorra rendezték meg a nemzetkozi bécsi borversenyt,
az AWC Vienna (Austrian Wine Challenge) 2005-6t. A birdlat
érdekessége, hogy vildgszerte ez az egyetlen verseny, ahol kiilon
kabinokban, névteleniil folyik a késtolas.

Ez évben Merlot 2003 és Cabernet Franc 2003 boraink nyertek
ezistérmet.

Események

Ujbor, Gj cimke

A Vylyan Sz616birtok és Pincészet
els§ alkalommal - hagyomdnyte-
remt$ szandékkal - irta ki a 2005-0s
évjarat els6 boranak cimkepdlyazatét.
A Vylyan Primdrt, az 0j évjarat ,.el6hir-
nokét” minden évben egyedi cimkével
emeljik ki a Vylyan borcsalad tobbi
tagja koziil, hisz mas médon készil,
mint a tobbi virdsbor.

Célunk az volt, hogy lehetdséget

adjunk a Pécsett tanulé mivészno-
vendékeknek e specidlis teriilettel, a =
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borcimke tervezéssel val6 talalkozésra,
ezdltal a j6 borok és a mivészet koz-
elitésére. Biztunk abban, hogy a fiatal
mivészek raéreznek az ajbor hangula-
tara, s a bor friss gytimolesos, ude jel-
legét a palack vizualis megjelenésében
A Pécsi Tadomanyegyetem Mivé-
szeti Kar Vizudlis M{ivészeti Intéze-
tének hallgat6itdl szép szimmal ér-
keztek a jobbndl jobb palyamunkék.
Ezek kozil valasztottuk Noviczki
Katalin, harmadéves fest§ szakos
hallgat6 harsany, figyelemfelkeltd,

il ol

4m nagyon harmonikus cimkéjét.

Katalin mivét a pincében egymason fekvd
borospalackok ihlették, de sokaknak inkabb
sz6l8szemeket szimbolizalnak a kis szines
korongok.

A dijatadé tinnepségre oktdber 7-én a cim-
ketervek kiallitas-megnyitéjan, a M{vészeti
Kar eMK4d Galéridjaban
kertlt sor.

Az j cimkét visel§ egye-
di palackokkal november

11-t8l, Szent Marton
napjatdl taldlkozhatnak

az éttermekben, szak-
uzletekben, valamint

pincészetiinknél. A pélydzat boldog nyertese

A X. Eurépai Bordalfesztival
és a Vylyan

»A borban 6r6m, baritsdg és dal van” — sz0l egy
régi magyar mondés. Ebben a szellemben ren-
dezik meg 1993 6ta az Eurdpai Bordalfesztivalokat, s
négyévente a Vildgfesztivalokat. Pécsett és a Villanyi
borvidéken gytlnek ssze Eurdpa jeles férfikdrusai,
zenei egytittesel, akik nemzeti kultdrajuk bordalaibél
osszeallitott misorokkal 1épnek fel - természetesen
j6 borok térsasagaban.

A rendezvény — s sziilGatyja, Lakner Tamas — egyik
célja, hogy a mivészet eszkizeivel erGsitse a magyar
borok elismertségét szerte a vilagon. A fesztival egye-
disége tobb ezer érdeklédbt vonz évrdl évre. Idén

hazikoncert

francia, spanyol, lett, finn, olasz és horvat kérusok
kaptak meghivist.
A Vylyan Pincészet f6védnokként tamogatta a
X. Eur6pai Bordalfesztivélt (a Pécsi Férfikar Ala-
pitvanyt), igy az tnnep ritka pillanatainak is
részesei lehettiink!

Grillvilagbajnokok a Vylyan Pincészet-
nél

Oktdber 22-én a Vylyan Pincészetben vendéges-
kedett a jaliusban, Balatonaligin megrendezett
Grill Vilag- és Magyar bajnoksag gyGztes csapata.
A latogatas célja az volt, hogy személyessé flizziik az
eddigi kapcsolatot és ha-
gyomdnyt teremtsiink a "N
bor és a grill ételek élveze-
tének. A népes tarsasagot
Kurunczi Jézsef, a Miro
Grand Café séfje vezet-
te, aki koszontbjében
méltatta a Vylyan tdmo-

készitett ételeiket |
- remélhetbleg |
hozzéjarulva |
nemzetkozi és
hazai sikereikhez.
A programon
részt vett Lenzsér

Csaba, a Magyar
Grillszovetség elndke is.

A vendégeket Debreczeni Ménika birtokigazgat6 és
Papp Diniel kereskedelmi vezetd kalauzolta végig a
pincészeten, majd a szakdcsok tartottak bemutatét
tudomanyukbdl: kolbaszt, steak-et és sertéskarajt
grilleztek, amelybdl

e h_l.‘ széltik, hogy a helyi
- }' vendégléitas kialakit4-
sandl a séfek szakmai
tandcsokkal lesznek se-
gitségiinkre, s6t be is ta-
| nitjak a személyzetet!
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Ujdonsigaink

Vylyan PrimGr 2005 - Kékoporté Gjbor

Alig masfél honappal a sziiret utdn,

mar pincészetinkben is palackba
kertlt az évjarat els§ bora! A mo-
dern borészat egyik kihivéasa e ki-
lonleges, fiatalon fogyasztasra kész
vorosborok készitése. A magyar
tradiciok szerint november 11-e,
Szent-Marton Napja az Gjborok
megjelenésének elsG napja, mig
Franciaorszdgban november
harmadik csutortokén bontjak
ki az elsG ,bozsolékat”.

A kulonleges médszer lényege
a kovetkezd: a sziret utdn a
frissen szedett, egész, sértetlen
furtoket széndioxid-kopeny ald
helyezziik. gy az oxigéntd] tel-
jesen elzdrva, a sz6lébogydkon belil torténik
a specidlis erjesztés. Ennek hatdsdra alakulnak
ki azok a jellegzetes aromak, amelyek a primdr
borokra jellemz&ek. Illata és ize mindig piros
bogyés gyumolcsokre (eper, ribizli, meggy,
tavaszi cseresznye) és bananra emlékezteti a
késtol6t. A szinte lilas arnyalata bor illatos,
gyumolesos, konnyed, alig érzékelhetd tan-
nintartalommal. Ennek megfelelen a voros-
boroknal alacsonyabb hémérsékleten (12-13
°C-on) ajnlott fogyasztani.

Vylyan Cabernet Sauvignon 2002

J6 visszaidézni a 2002-es évet,
kedves, kiegyensulyozott évjirat
volt, nagyobb kilengések nélkil.
Koran érkezett a tavasz, s a nyar
is meleg volt. Az évjarat a késGi
fajtaknak kedvezett kiilonosen,
igy a Cabernet Sauvignon sz6-
16bdl is szép kerek, egyensilyos

bor sziiletett. A 2002-es évjirat

jellemzd sotée hiast erdei és aszalt gyumolesok

megtjult cimkével jelent meg.
A bor mély ténusuy, testes,
koncentralt. Erett illata szel-
l8ztetés utdn bontakozik ki
igazan, vanilids, szinte pralinés
illatok jelennek meg benne,
csOppnyi dnizzsal, dohdnnyal

kisérve. Késtolaskor a fajtdra

izei fedezhetGk fel benne. 15 hénapig érleleiik
magyar tolgyfahordékban. Ajanljuk marhasiil-
tekhez, nehezebb pecsenyékhez, érett sajtok-
hoz, 16-18 °C-on fogyasztva.

w.o.a bor a fajta legszebb illatait hozza: en-
kaliptusz, dnizsos siitemény, érett szeder, aszalt
szilva. Szdjban mindezek egyvelege, de ami a
legfontosabb, szép savak és érett, de nem édes
tanninok!”

(Koviécs Andriés Istvan, Tonella)

Rudits Karoly ételajanlata a PrimGrhoz:
Kacsarillette cornichons uborkdval és
gyongyhagymaval

Hozzavaldk 4 személyre:

24 dkg kacsacomb, 1/2 fej apr6 shallots hagyma
apréra vagva, 1 csomd petrezselyem z6ld, egy
csipet friss kakkukfd, par csepp brandy, 16 dkg
kacsazsir, s6, bors, 1 kiskandlnyi vaj.

Elkészitése: A shallots hagymat a finomra va-
gott petrezselyem zolddel kevés kacsazsirban
ivegesre paroljuk. A lasst tz6n omldsra parolt
kacsacombokat kézzel hosszu szélakra ,,tépjiik”.
Az 6sszes alapanyaggal egylitt mixerbe tessziik,
de csak par fordulatnyi ideig, hogy a hus még
darabos maradjon. A masszit porceldn terrine
formaba helyezziik és st6ben dtmelegitjiik.
Télalds: A rillette-et leh{tve, cornichons
uborkdval, ecetes gyongyhagymaval és vajas
toasttal kindljuk.

A borokhoz az étkek a Lou-Lou Etteremben
késztltek: Budapest V. kertilet Vigyaz6 Ferenc
u. 4. Tel: 1/312-45-05, Fax: 1/472-05-95,
www.lou-lou.hu

Debreczeni Moénika ételajanlata a Pinot
Noir-hoz: Coq au vin / Kakaspecsenye
burgundi vérésborral

Hozzéval6k 4 személyre:

1db 1,60 kg-os kakas, 8 cl olaj, 5 dkg liszt, 5 dkg
vaj, 3 dkg paradicsompiiré, 6 dl Vylyan Pinot Noir
vagy Zweigelt, 3 cl borecet, 15 dkg voroshagyma,
20 dkg sargarépa, 2 db babérlevél, 15 dkg gomba,
$6, torott bors, kakukkfd. Burgonyafink: 4 db
burgonya, 1 egész tojas, 1 tojassargdja, liszt, s6,
6role szerecsendio.

Elkészitése: A megtisztitott kakast feldaraboljuk,
meghintjik séval és borssal. A lisztbe martott
szarnyasdarabokat serpenydben hirtelen atstitjiik,
és egy labosba szedjiik. A siitésbdl visszamaradt
olajhoz hozzaadjuk a vajat és paradicsompiirét, és
rozsdabarndra piritjuk. Felontjiik a borral, bore-
cettel, s hozzatessziik a z6ldségeket, fliszereket is.
Amikor a his megpuhult, beletessziik a gombat,
s még ot percig forraljuk.

Burgonyafink: az 6sszetort burgonyit elkeverjiik
a tojassal és annyi lisztet tesziink hozzd, hogy j6
allagu tésztét kapjunk. Ezt pogécsaszaggatd segit-
ségével forr6 olajban kisiitjiik, frissen talaljuk.

Vylyan Pinot Noir 2004

2004-ben el8szor sziireteltiink

4j, burgundiai klénokkal tele-
pitett Pinot Noir tltetvénye-
inkrdl.

A fajta kedveli a kiegyenli-
tettebb, hdvosebb hémér-
sékletet. A teriiletek zome
a keleti fekvésG Gombds
ddlében helyezkedik el,
amely optimdlis feltétele-
ket biztosit a Pinot Noir
szamara.

" A sz616t fakddban erjesz-

dekes volt figyelemmel kisérni a pincében

tettik, s a gazdagabb faj-
tajelleg hangsdlyozdsdra
hagyomaényos kézi cs6mo-
szolést alkalmaztunk. Er-

a bor fejlédését, végigkédstolni a kualonbozd
hordék tartalmat. Az id8sebb telepitések ad-
jak a bor gerincét, mig az 4j ultetvényekrdl
szarmazé termés bora az illatban, gyumol-
csosségben meghatarozé. A csillogé rubin
szin@ Pinot Noir-t 11 hénapos Gjhordds
érlelés utan toltoctuk palackba.

Elegdns illatdr6l friss, vords gyimoleskosar
(eper, narancs, ribizli) juthat esztinkbe, majd
lecsengésében a szegflszeg fdszeressége is
megjelenik. Izei a lagy égetésd fahordés
érlelésbdl ad6dbéan harmonikusak, szépen
olvadnak bele a gyiimolcsos osszképbe. A
Pinot Noir-bdl készitett vorosbor karaktere
a palackban még sokaig fejlédik, valtozik,
igy izgalmas a bort éveken at figyelemmel
kisérni. Sokszintsége miatt bardnybdl, liba-
méjbdl készitett fogasokhoz, pecsenyékhez,
kecskesajthoz ajanljuk.

A Pinot Noir 2004 is 4j cimkét visel, ezzel
zdrva sort a megujult stilusd Prémium
kategéridja borcsaladban.

Taldlkozzon a Vylyannal

A Pédlma Pub étterem Debrecen leg-

szebb részén, a Nagyerdd kapujaban ta-
lalhat6. Konyhdjaban a magyaros ételek
mellett a nemzetkozi (mediterrdn, me-
xikéi, dzsiai) izek is megtalalhaték. A
Vylyan borok sikerét az étteremben az
bizonyitja, hogy a ,, Hiz Bora” is innen
szarmazik.

ElérhetGség: Debrecen, Simonyi ut 44.
52/347-111; palmapub@hotmail.hu
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Rélunk trtak

Mar el6re készuliink a kardcsonyi innepekre, a csaladi étkezésekre
és a vendégseregre. Szeretnénk Onoknek is Gtletet adni borok és
étkek parositdsara.

Az Unnepi asztalra innepi bor illik, ezért ajanljuk a Duennium
2000-et. E bor gasztrondémiai megismertetéséhez szakmai segit-
séget kéreunk, igy dtadjuk a szét a gasztronémia lelkes és szak-
avatott muveldinek.

Viancsa Istvan: Duennium, avagy a szerelem sziiletése

Mindenekel6tt elkészitem a borkorcsolyat, ez most borjavels-pas-
tétom lesz, terrine de porc aux cervelles, az egyik legérdekesebb
terrine, amihez eddig szerencsém volt: az egészben hagyott velSt
finomra daralt borji- és diszn6hus fiszerezett keverékébe agya-
zottan sutom készre, majd legalabb négy napig hagyom pihenni a
hatében. Vagyis azt lehet mondani, hogy erre a borkéstolasra négy
napig késziilok, részint a konyhédban, részint pedig 1élekben, bar e
kettd ndlam majdhogynem ugyanaz.

A borjavel$-pastétom huskeverékée egyebek kozott néhany kanal-
nyi portéival izesitem, erre valamilyen late bottled vintage a leg-
alkalmasabb, célja pedig az, hogy a pastétom telt, lagy, asszonyos
izét még jobban kiemelje. Kordbban mar késtoltam Duenniumort,
emlékeim szerint kell6képp férfias, barha egyaltalin nem macsés
borrdl van sz6, a borkorcsolyaban tehat a néi principium kerekded,
bérsonyos jellegének kell dominalnia, és még annyi méasnak, 4m
szerencsére a borjavel§-pastétomban ez mind benne van.
Elkovetkezik végul a negyedik nap, boromat délutan leveg@zte-
tem kissé, aztdn jon, aminek jonnie kell. Els§ pillanattdl érezni,
hogy a Duennium elegans, mint Lord Kilmanrock, az idés skot
fénemes, aki Felix Krullt a f6komornyikjanak akarta megnyerni, s
célozgatott ra, hogy esetleg az 6rokosévé is megtenné — a tovabbi
részleteket lasd Thomas Mannal az Egy szélhdmos vallomasaiban.

Testes, nehézléptd, komoly Lord Kilmanrockkal allunk szemben,
egész val6ja méltdsaggal, sét bizonyos mérvii fenséggel van dtitat-
va, 4m ez a méltésig és fenség nem gbgot és fenhéjazast, hanem
inkdbb rendezettséget és nyugalmat draszt. Képzeljik el Lord
Kilmanrockot, amint hosszt tdvollét utdn hazatér Gseinek kissé
omladozé varkastélyaba, ahol mér az enyészet lett Grrd, a szakdcs
rég tovabbillt, a kertész deliriumban fetreng és végét jarja, a f6-
komornyik bortonben l, felesége 6sszedllt egy drogdilerrel, Lord
Kilmanrock imadott kutyafalkdjat megtizedelte a leptospirosis, a
Lyme kér, a parvovirusos hasmenés, valamint a szopornyica, zomiik
pedig felfordult éhen, mert nem kapott enni senkitél. De lam,
hazaérkezik Lord Kilmanrock, és ime, a kertész tudata feltisztul, a
f6komornyikot j6 magaviselet miatt kiengedik a bortonbdl, felesége
farba rigja a drogdilert, a falka ismét hevesen szaporodik, sét a
szakdcs is visszatér. Der(, béke és nyugalom uralkodik a kastélyban
ezentul, kizoldil a fd, Gjra csicseregnek a madarak, amikor pedig
megjon a végrehajtd, a személyzet vidiman lehajitja &t az északi
béstya tetejérél, utana pedig tide skét népi tancot lejt.
Nagyjabol ilyen bor a Duennium, de nemcsak ilyen. A do-
hany-, a bors- és fahéj-izek éretten maszkulin jellege mogott
azért fiatalosan élénk savakat is lehet érezni, egy Osszetett,
sokrétd vildgot, amiben ott van az erdei gytimolcsok — fGleg a
kokény — fanyar, konnyed, tartdézkod6 aromaja is, a létezés masik,
romantikusabb oldala. Nyajas olvasém bizonyara emlékszik
Stendhal Ernestine vagy a szerelem sziiletése cimi novelldjara,
én legaldbbis emlékszem, kedvencem volt valamikor, és most, a
Duenniumot izlelve, litom az erd§ strdjében rejtézkodd Philippe
Astézant, litom Ernestine csénakjat a déli szél borzolta tiszta vizen,
aztan latom Ernestine-t a platdnsorban a té partjan, fején a széles
Florentin kalappal. Ett8l valami extatikus 6romot érzek, kevés
dolog van a vildgon, aminek annyira tudnék 6rilni, mint egy
szazotven-kétszaz éves fiatal lanynak a platdnsorban, Florentin
kalappal, kora délutéan.

Végiil Ernestine-t hozzdadtdk egy vén és nagyon gazdag altabornagy-
hoz, aki szimos rend lovagja volt, de hét az élet, mint tudjuk, ilyen.

Hégete Istvan ételajanlata a Duenniumhoz: Vérésboros
vaddiszn6é ragu varganyaval, joghurtos langossal

Hozzéavalok 4 személyre:

Vorosboros vaddisznéragu:

0,80 kg vaddiszn6 lapocka; 0,20 kg voroshagyma; 2 fej fokhagy-
ma; 0,10 kg vargdnya gomba; kakukk{d; majoranna; babérlevél;
s6; bors; borsikaf(; hazi fiszerpaprika; 1 szar angol zeller és 0,4
liter Vylyan vorésbor

Joghurtos langos:
0,30 kg f6tt burgonya; 0,20 kg liszt; 0,02 kg élesztd; 0,10 licer
joghurt; 0,05 liter olaj

Elkészitése:

A megmosott vaddisznéhust folkockdzzuk, a voroshagymat
finomra apritjuk és olajban megpiritjuk, majd a fokhagymat
és a hust is hozzédtessziik. Soval és a flszerekkel izesitjik.
Addig f8zzik, mig a leve elparolog, majd viérosborral és a
vargdnya gombaval puhdra péroljuk. A kisutott langosokkal
télaljuk.

E kitding receptet a Tom George Etterem séfje készitette
el és Koviacs J6zsef sommelier ajanlja a Duennium 2000-hez.
Kiprébildsa minden olvasénk szdméra melegen ajdnlott, de
aki a f6zés helyett a konnyebb utat vélasztja, csak térjen be
az étterembe Budapesten az Oktéber 6. utca 8. szdm alatt!

A Vylyan nagykereskedelmi partnere
az IN VINO VERITAS Borkereskedés.

Borban az Igazsag Kft.

In Vino Veritas Borkereskedés
1074 Budapest, Dohény utca 58-62.
Telefon: 1/341-06-46; 1/341-31-74

Fax: 1/321-19-53
veritas(@mail.inext.hu
www.borkereskedes.hu
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Vylyan Hirlap

A Vylyan Sz816birtok
és Pincészet hirlevele

FelelSs kiad6: Debreczeni Palné
Vylyan Sz8l6birtok és Pincészet
7821 Kisharséiny, Fekete-hegy
Telefon: 72/579-701
vylyan@vylyan.hu
www.vylyan.hu




