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Kedves Olvasé!

Taldn az eddigi legnagyobb nem-
zetkozi sikeriinket értiik el madjus
végén: a londoni DECANTER borver-
senyen Kozép- és Kelet-Eurdpa regio-
nélis nagydijat, tréfedjat hoztuk el Pinot
Noir 2004 borunkkal. Bar az eddigi év-
jaratokkal is nyertiink mdr értékes dfja-
kat, (példaul périzsi, bordeauxi és svdjci
ezistérmek, DECANTER bronzérem), de
ez a jelentds elismerés mégis vdratlanul

jott, nem szamitottunk rd. Az6ta mar sokan feltették a kérdést: mit6l

kiilénbozik ez a bor az eddigi évjaratoktdl, hogyan sziiletett? Hogyan
is? A Pinot Noir fajtat 1998 6ta kezeljiik megkiilonboztetett figyelem-
mel, beleértve ebbe a telepitések helyét, a klénszelekcidt, a bor készi-
tésénél azt a sok aprd részletet, amely a kiils6 szemlél6 szdmdra egész
biztosan lényegtelen semmiségnek ttinhet. Azutdn, ez a sok minden
0sszeadddik, sokdig nem torténik semmi, és egyszer csak a mennyi-
ség atcsap valamilyen nehezen megmagyardzhaté mds mingségbe, és
megsziiletik a vrva vart ,nagy bor”. IDO (csupa nagybettivel), kivan-
csisdg, szeretet, torddés, aggodalom, szenvedély, tiirelem. Ugyanugy,
mint az emberi kapcsolatokndl - ha jél csindljuk, sziiletik valami, amit
nehéz szavakkal megmagyardzni, és ez az igazi boldogsag.

Debreczeni Moénika

A fébordsz rovata

Janiusban az a megtiszteltetés
ért, hogy birdléként vehettem részt a
vildg egyik legnagyobb borversenyén,
a londoni International Wine Chal-
lenge-en. A verseny nagysagat jelzi
a résztvevék szdma: tobb mint 9000
minta, 450 birdl6, akiknek 28 szédza-
1éka ,,Master of Wine” és ismert publi-
cista - mint példaul Oz Clark, aki épp
a szomszédos asztalnal biralt.

A verseny {6 értékét nem csak a birdlék, hanem a verseny szer-
vezése, rendezése adja. A tobbi borversennyel ellentétben, ahol az
eredmények a birdlok értékeit dtlagolva sziiletnek meg, itt fontos
a tételek megbeszélése, a k6zds vélemény kialakitdsa. Ez nagyon
hasznos lehet, hiszen a legjobb birdlénak is lehet rossz napja, igy
ezt a szakmai megbeszéléssel lehet kompenzalni. Emellett fon-
tos, hogy minden nevezett bort minimum kétszer, az érmeseket
hdromszor, a Trophy-t (f6dij) nyert borokat 6tszor késtoljak tjra.
A versenyen a borok tematikus Osszedllitdsban, bortipusonként
(vOros, fehér, rosé), fajta és termdhely szerint keriilnek birdlatra.
Abiral6 csapatok élén dll a senior (elndk), aki 6sszehangolja a team

munkdjat, 0sszefoglalja a feljegyzett eredményeket. A versenyre a
vildg minden részérél érkeztek mintdk, igy a legkiilonboz&bb bor-
vidékek borait ismerhettem meg, kaphattam képet azok stilusdrdl,
mindségérdl, tehdt a tendencidkrol.

Szdmomra a verseny legizgalmasabb borai a Rhone volgyi Syrah-k
voltak. Az intenziv bor-élmény utdn a versenyt lezaré - a sz4j pH-értékét
helyredllit6 - hideg sorok igazén tiditéen hatottak.

Ipacs Szabé Istvdn

IPACS SZABO ISTVANT VALASZTOTTAK
A TENKES HEGYKOZSEG ELNOKENEK

2006. mdrcius 7.-én a Vylyan Pincészet f6bordszat, Ipacs Szabé
Istvant vdlasztottdk a Tenkes Hegykozség elnokének.

A hegykozségi rendszer szerint a sz6lészek, bordszok és bor-
kereskedGk testiileteket alkotnak, hasonléan az autoném civil
szervezetekhez. A hegykozségi rendszer alapvetd és legfontosabb
egységei a borvidékeken beliil m{ikodé hegykodzségek. A Tenkes
Hegykozség a Villdnyi borvidék legnagyobb hegykozsége, amely a
borvidék nyolc telepiilésének szGSlGiiltetvényeit fogja dssze.

A szervezet egyik legfontosabb feladata a kozods érdekek els-
mozditdsa, a borok mingségvédelme és az eredetvédelem feltéte-
leinek biztositdsa. Ipacs Szab¢ feladata, hogy képviselje, harmoni-
zdlja, 0sszehangolja és irdnyitsa ezeket a feladatokat.

Csapatunk

Zdeborsky Gyorgy,
a Vylyan tdrstulajdonosa

Pali bardtom 2002 elején
kért fel arra, hogy legyek
tdrsa a cégben. Kot6désem

a Vylyanhoz régebbi keleti, hiszen egyrészt a cég felépitését,
fejlesztését, beruhdzdsait a kordbban éltalam vezetett CIB Bank
finanszirozta, masrészt a Vylyan borainak régéta rajongdja és
fogyasztdja vagyok. A bor irdnti kotédésem oOrokletes, apdm az
50-es 60-as évek dllami borvdllalataiban toltott be vezet6 bordsz-
alldsokat, a bor szeretetét és tiszteletét akkor szivtam magamba.
Ez a csalddi orokség folytatédik, kisebbik ldnyom, Orsolya most
mdésoddiplomésként tanulja a bordsz szakmat.
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Borok a 2003-as évjdratbil

A 2003-as évjarat érett szG6l6t termett,
testes, koncentrdlt vordsborok sziilettek,
amit jél példdznak az alabbi borok is: mély
szin, magas alkohol, érett, szinte édes tan-
ninokkal.

Mindkét bor 16 hénapig érlel6dott ma-
gyar tolgyfahordékban, beltartalmuk miatt
tobb éves pincei érlelésre alkalmasak. Szép
elismeréseket hoztak pincészetiinknek a
nemzetkozi és a hazai borversenyekrél.

VYLYAN MONTENUOVO CUVEE 2003
A cuvée-t Merlot, Cabernet Franc, Ca-
bernet Sauvignon fajtaborokbdl éllitottuk
Ossze egy csipetnyi Zweigelt-tel fliszerezve.
E bort minden évjdratban az intenziv
gylimolcsosség, a harmonia és a fliszeresség

NONTEN LICHINCLIVE!

jellemzi. Illatdt az érett fekete bogyds gyiimal-
csok, {zét a ropog6s feketecseresznye uralja.
Szép hosszt lecsengésében a fahéjat, a kavét
és a feketebors f(iszerességét idézhetjiik.

A 2003-as Montenuovo Cuvée-t koncent-
ralt beltartalma miatt hosszabb érlelésre is javasoljuk.
A bor névaddja Montenuovo Nandor herceg, aki a II. vildghdboru
el6tt annak a villdnykovesdi dilének volt a tulajdonosa, amely a
Vylyan birtok része, s amelyet ma mindenki Montenuovo dl6ként
emleget.

A nydr bora

VYLYAN VOROS 2005

A forr6 nyédr koztudottan nem a komo-
lyabb vorosborok szezonja, ilyenkor inkdbb a
konnyedebb, jél ihaté vorosborokat kivanjuk.

A 2005-0s évjdratt Vylyan Vorosnél a
kulcsszavak: a fiatalossdg, a lendiilet, a
friss gytimolcsosség, az élettel teliség. Ezek
azok a tulajdonsdgok, melyek miatt jél esik
fogyasztani még a forr6 hénapokban is
(mér ha e nydron ilyen idGjarassal kényez-
tet minket az ég).

A 2005-0s hdzasitdsban a Merlot jutott
vezet§ szerephez azért, hogy a bor a téle
megszokott élénksavi gylimolcsdsséget,
konnyedséget és kozepes testet ,hozza”.
A maélndra és meggyre emlékeztetd izje-
gyeket szépen kiegészitik a hordds érlelés
Lflszerei”. Valéban csak kiegészitik, mivel
rovidebb barrique érlelést kapott, mint a ko-
molyabb vordsboraink.

Kozkedveltté teszi még j6 4r-érték ara-
nya is. Ajdnljuk nydri kertipartik, grille-
zések, bardti Osszejovetelek kisérgjeként,
14-16 °C-on behftve.

VYLYAN CABERNET SAUVIGNON 2003
,A 2003-as esztend§ megmutatta: kivé-
teles évjdratokban a cabernet sauvignon
is tokéletesen be tud érni a magyar borvi-
dékeken, bdr ebbél a szempontbdl Villdny
mindig is j6 helyzetben volt. Egy érett ca-
bernet sauvignon pedig nagyon jé tud len-
ni, példdul olyan, mint a Vylyan 2003-asa:
csupa Otlet,
jatékossag. Kdstolds el6tt ajanlott a klasz-
szikus hémérsékletre, 16-18 fokra bedlli-

intelligencia, sokszintiség,

VILLANYI
NET SRUNVIGHON

tani a bort, szell6ztetni pedig egyenesen
kotelezd. Komplex, telt illat (ftiszeresség,
cseresznye, visszafogott tolgyesség, eu-
kaliptusz) mutatkozik, az izt az érettség,
gylimolcsosség, valamint a finom, vissza-
fogott animalitds jellemzi. Kiemelkedd-
en jo a struktidra, elegdns savszerkezet.”
(Kovacs Andrés Istvan - Tonella)

Hazai és nemzetkozi dijaink

AZ ELSO MAGYAR TROFEA A DECANTER VILAGVERSENYEN

A versenyen vorosbor kategéridban a magyar borok eddig csak
a bronzéremig jutottak. Idén a Vylyan Pinot Noir 2004-el megszii-
letett az els6 magyar vOrds aranyérmes, ami egyszersmind ,regi-
ondlis tréfea” is.

Regiondlis Tréfea

Vylyan Villdnyi Pinot Noir 2004
Bronz

Vylyan Montenuovo Cuvée 2003
Vylyan Syrah 2004

UJABB ERMEK BORDEAUX-BOL

CHALLENGE INTERNATIONAL DU VIN

2006. aprilisdban immadr 30. alkalommal keriilt megrendezés-
re a bordeaux-i nemzetkdzi borverseny (Challenge International
du Vin). A nagy presztizsti megmérettetésen az idén is szép ered-
ményt értek el a magyar borok.

A Vylyan Montenuovo Cuvée 2003 Eziistérmet, Pinot Noir 2004
és a Cabernet Sauvignon 2003 boraink Bronzérmet nyertek.

LES CITADELLES DU VIN

Bordeaux mellett Bourg-sur-Gironde-ban rendezik meg a Les
Citadelles Du Vin borversenyt. Az O.LV. &ltal tdmogatott verseny
1992 6ta létezik, a dijakat a vildg legnagyobb bordszati kiallita-
sdn, a VinExpo-n adjdk at. Nem a megszokott dijazdsi rendszert al-
kalmazzdk, mds elnevezéseik vannak. A legértékesebb a Trophee
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Citadelles, ezt koveti a Trophee Excellence és a Trophee Prestige.
Az elmult két évben hat, idén mdr tizenegy magyar érem sziiletett. Koz-
tiik a Vylyan Cabernet Sauvignon 2003 Trophee Prestige dijat nyert.

VYLYAN CSUCSBOROK

Idén junius elején hetedik alkalommal rendezte meg a Pannon
Bormives Céh Pannonhalmdn a Pannon Bormustrat. A zstri hé-
rom kategdridban jeloli meg a legjobb borokat: fehérbor kategéri-
dban az els6 hiszat, vorosbor kategéridban az els6 huszonotst és
édes bor kategdridban az elsé tizet.

Idén hdrom Vylyan bor is megkapta a Cstcsbor mindsitést:
Vylyan Montenuovo Cuvée 2003, Pinot Noir 2004 és Merlot 2004.

A VINDEPENDENT NEMZETKOZI BORVERSENY ARANYERME

A CEVI francia tagja, a Vignerons Independants idén els§ alka-
lommal hirdetett meg nemzetkdzi borversenyt, melyen a magyar
Vindependent tagok is részt vehettek, dsszesen 77 bort neveztek.
Rajtunk kiviil portugdl, angol, luxemburgi, francia és spanyol bo-
rok mérettek meg a versenyen. 21 magyar bor kapott érmet, mely-
b6l hat Arany sziiletett.

Nevezett borunk, a Vylyan Pinot Noir 2004 Aranyérmet kapott!

A LEGJOBB CUVEE A VILLANYI BORVERSENYEN

A Villdnyi Hegykozség 2006. dprilis 5.-én rendezte meg a ha-
gyomdanyos borvidéki borversenyt. Nyolc csapatban negyven bi-
ralé, 327 villdnyi bormintéat értékelt. A hazai szakemberekbdl 4ll6
zs(iri a borok harminc szdzalékat itélte mélténak az aranyéremre.

Az aranyérmek mellett annak oriiltiink a legjobban, hogy a
Vylyan Duennium Cuvée 2003-as évjdratat a zstri a ,,Legjobb Cu-
vée” dijjal tiintette ki!

VYLYAN PINCESZET, A POSZT 2006 TAMOGATOJA

'ut-i'a_l

[ ——

A Vylyan, mint a miivészetek hi tdmogatéja, 2006-
ban a POSZT minden dijazottjdnak borvédlogatdst ajan-
lott fel a POSZT és a Vylyan logéjaval diszitett faldddban.
A tizenhét dijon feliill Vylyan kiilondijat kapott a Kozonségzstri
dijazottja: egy 1999-es Duenniumot Magnum palackban, egyedi
cimkével. A kiilondijat Debreczeni Ménika adta 4t a dijazottnak
(a budapesti Uj Szinhdz: Kézeleg az idé cimt produkciéjanak)

a Dijkioszt6 Galdn, a Pécsi Nemzeti Szinhdzban.

Terasznyitds Kisharsanyban

Biztosan mindenki tapasztalta mar,
hogy a boroknak igazdn a ,sziiletési
helyén”, a pincészeteknél van a legna-
gyobb vardzsa, a borkéstoldsok 1ényege
a személyességben rejlik. Ezért célul
tdztiik ki, hogy még kozvetlenebb kap-
csolatot alakitsunk ki a borainkat ked-
veld, keresG és az orszdgot is felfedezni
vagyo kozonséggel.

2005 janiusédban, izlésesen berende-
zett borkdstold helyiséget alakitottunk ki Kisharsdnyban, a Fekete-
hegyen, ahol egyediildll6 borcimke gytjtemény ldthaté a falakon.

Mostantél pedig a borkdstolé szalon meghosszabbitdsaként
a 48 féréhelyes teraszon vdrjuk tavasztol késé Gszig a vendégeket.

A borok mellé a magyar és a mediterrdn konyha izeit kindljuk:
frissen siitott kenyeret, leveg6n szdritott sonkat, érlelt kecskesaj-
tot, salatakat.

A szervezett pinceldtogatdsok és a szakmai borkdstolék mel-
lett, a vendégek barmikor betérhetnek ide egy-egy pohdr borra, j6
falatokkal kisérve!

Informdcié: Ledd Baldzs: 30/458-10-97

Az elsé vendégek a juniusi terasznyitd {innepségen a sajto, a
média képviselsi voltak. A dijnyertes borok és az izes falatok kds-
tolgatdsa kozben, a Bordalnokok dalait hallgatva, azt az élményt
élhették 4t, amelyet a Vylyan birtok lankdinak latvadnya, a t4j szép-
sége, harmodnidja nyujt, s amelyre barki rdlelhet, aki rdszdnja ma-
gdt erre a kirdnduldsra.

GALA A BETEG GYERMEKEKERT

A Mosolygé Korhdz Alapitvany a kérhdzakban fekvs gyermeke-
kért alakult. Tevékenységiik a gyermekkérhdzak életmentd orvosi
miszerekkel val6 elldtdsdra, mdsrészt a gyermekkérhdzakban ze-
nei és mds mivészeti programok szervezésére irdnyul. Biztosan
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sokan emlékeznek rd, 2005-ben a forrasok el6teremtése érdekében
az alapitvany holland elnoke, Dr. Albert Royaards kerékparon 6000
km-t tett meg, hogy felkeresse hazdnk vdrosainak polgdrmestereit.
Janiusban az alapitvany J6tékonysagi Estet rendezett a budapes-
ti Intercontinental Hotelben. Az Est bevétele 7.5 milli6 forint volt.
Az est egyik tdmogatéja a Vylyan Pincészet, boraival a j6 han-
gulatrol is gondoskodott.

Rolunk irtik
KEPES ANDRAS A VYLYAN PINOT NOIR 2004-R6L

Volt egy nagynénim, aki meg volt gy6z&dve réla, hogy az 6
neve a legviddmabb, mert bor is van benne, meg bdl is. Tudniillik
Borbdldnak hivtdk. Hogy oriilne most szegény, ha tudnd, hogy az
idei évt6l a nevében mdr borbél is van.

A Vylyan pincészettdl, és személy szerint Debreczeni Ménikéa-
tél azt a megtiszteld felkérést kaptam, hogy mutassam be a pince
Uj biiszkeségét, a 2004-es Pinot Noir-t.

Nem veszem a bdtorsdgot, hogy az orszag legjobb bordszainak
jelenlétében szakmai kérdésekbe bonyolédjak, inkdbb arrél me-
sélnék, miként szerettiink egymésba ezzel a borral.

Csak a félreértések elkeriilése végett emlitem, hogy ellentét-
ben a borszakértékkel, akik a Pinot-t, a borok hercegeként szoktak
emlegetni, ez a bor szerintem né. Egy kényes, szeszélyes nd.

Amikor hénapokkal ezel6tt els6 izben taldlkoztunk nem is tet-
szett. Mdr azon gondolkodtam, hogyan fogom ezt Ménikdnak be-
adagolni. De, aztdn furcsa médon a Pinot Noir utéize kezdte fel-
kelteni az érdeklédésemet. A kovetkez6 palackndl viszont hidba
késziiltem fel azokra az izekre, amelyekre az els¢ késtolasbol emlé-
keztem, sokkal selymesebbnek tlintek a savak, azonnal rééreztem a
ribizli, a voros-dfonya és a tavaszi cseresznye izére. Aztdn kidertilt
a turpissdg. Ennek a bornak jellegzetessége, hogy még a palackban
is fejlédik. Egy id6 utdn a gyiimolcsos izek mellett a cserzett bér, az
4zott avar és a szarvasgomba ize is fellelhetd benne. Erdemes akdr
éveken &t figyelemmel kisérni. Mar akinek marad beléle.

A Pinot nagyon izgalmas fajta. Nem csak a borkedvel6k elé 4llit
magas mércét, hanem a termeld és a bordsz szdmadra is feladja a lec-
két. A Pinot tudniillik nem szeret utazni, olyan érzékeny és kényes,
hogy biiszke lehet, akinek a foldjén jol érzi magat. Azt mondjék, a
Pinot egyedi bandasmaédot, sok figyelmet, s6t figyelmességet igényel.
Allitélag madsként kell hozzdnytlni, mint a tobbi vorésborhoz.

En a vorésborok koziil eddig inkdbb a stilyos, tiizes bordeaux-i
borokat kedveltem. Azt gondoltam, azok a férfias borok. De most,
hogy kezdem megszeretni a burgundit, no meg bolcsebb is lettem,
a férfiassdgrol is drnyaltabban gondolkodom. Lehet, hogy az az
igazi férfiassdg, ha egy ilyen borral, mint a Pinot - aki olyan rafi-
nélt, kiszdmithatatlan, de olyan érzéki és halds is, mint egy szép-
asszony -, az ember jél ki tud jonni.

Azt mondjédk, eddigi kedvencem a Cabernet Sauvignon az tit eleje,
a Pinot Noir az tit vége. Ugy, hogy most azzal hizelgek magamnak,
hogy a bor, a bolcsesség és a férfiassdg titjan léptem egyet elére.

Ha Onék megkostoljak a Vylyan pince 2004-es Pinot Noir-jat,
és 1zlik, akkor Onok is Iéptek elére. Ha nem, akkor se keseredjenek
el. Majd jovére megszeretik.

Kepes Andrés

A Vylyan nagykereskedelmi partnere
az IN VINO VERITAS Borkereskedés.
Borban az Igazsdg Kft.

1074 Budapest, Dohdny utca 58-62.
Telefon: 06 1 341 0646 « 06 1 341 3074
rendeles@borkereskedes.hu

AN

Vylyan Hirlap
A Vylyan Szél6birtok és Pincészet hirlevele
Felel6s kiadd: Debreczeni Palné
Vylyan Sz&l6birtok és Pincészet
7821 Kisharsédny, Fekete-hegy
Telefon: 06 72 579 701
vylyan@vylyan.hu
www.vylyan.hu
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GONDA ATTILA ételajdnlata a HOTEL SILVER ETTEREMBOL - Szarvasgombds kacsamell pdstétom

Edesburgonya souffléra fészkelt kacsamell pdstétom szarvasgombakrémes libamdjraguval bélelve, balzsamecetben marindlt mdlna sze-
letekkel, vorosbormdrtdssal

Megkdstoltam a Vylyan Voros 2005-0s évjdratdt, ami remekiil illik az ételhez. Egy kozepesen testes bor, ezért én is egy kdzepesen erds
rostozatt hust vdlasztottam hozzd. Megprébéaltam a bor sajdtos gyiimolcsos izjegyeit, fliszerességét az elGételben is visszatiikrozni.

Hozzdvaldk 4 személyre: 30 dkg bér nélkiili kacsamell filé, 16 dkg hizott libam4j, 5 dkg szarvasgombakrém, 1 tojds, 10 dkg vaj, 0,5 dl
tejszin, sé, 6rolt fehérbors, 6rolt gyombér » Korethez: 60 dkg édes burgonya, 1 dl besamel, 3 tojds, 6rolt fehérbors, s6, 1 dl tejszin, 2 dl kész
stird barna szdrnyas alaplé, 20 db nagyszem madlna, 0,2 dl sird balzsamecet.

Elkészités: A kacsamellet kétszer dtdardljuk, s konyhai robotgépben a tejszinnel, 5 dkg vajjal, 1 tojdssal, a fliszerekkel és egy kevés Vy-
lyan Voros 2005-el egyszer( pépet készitiink. A libamdjat 1x1 cm-es kockédkra végjuk, és nagyon forré serpeny§ben el@siitjiik. Nem baj, ha
nem siil 4t teljesen, s6t anndl jobb, hiszen a padstétomunk , kuktaként” fog viselkedni, amelyben a m4j is t fog siilni. A szarvasgombakré-
met 0sszekeverjiik ugyanannyi hideg szdrnyas alaplével és a lehtitétt libamdjkockdkkal. Kivajazunk kdvéscsésze-méretd pudingformdkat
és kikenjiik a kacsamell pdstétommal, egészen a pereméig, majd megtoltjiik a stiri libaméjraguval. Ezutdn az egészet befedjiik kacsamell
pdstétommal, vigydzva, nehogy rés legyen rajta valahol. Végiil a siit6ben 15 perc alatt vizgzben készre pdroljuk.

A koret: A megtisztitott burgonydt megf6zziik, attorjiik és besamellel (tejszinnel, 3 tojds sdrgdjdval, fliszerekkel) elkeverjiik. Hozza-
adjuk a habbd vert 3 tojas fehérjét és kivajazott soufflé formdba tessziik, s g6zos siitében, vagy pedig normadl siit6ében mellé vizet ontve
készre siitjiik. A mélna szeleteket 1 érdval a tdlalds el6tt a stirt balzsamecettel 6sszeforgatjuk.

1,5 dl barna szdrnyas alaplevet 0,5 dl Vylyan Vorossel 6sszeforralunk, sézzuk, majd kevés étkezési keményitGvel bedllitjuk a kivdnt stirtiséget.

Télalaskor a pdstétomot és a soufflét is kiforditjuk a formdbol. A burgonya felftijt tetejére helyezziik a pdstétomot, mellé tessziik a
marindlt mdlndt, a martdssal pedig félig d&tvonjuk a pdstétomot és mellé is helyeziink egy keveset.

S|
[Hote| Silver

k% kK

Mindenkinek szép nyarat kivdn
4200 Hajduszoboszlo, Gonda Attila, mesterszakdcs, chef
Matyds kirdly sétany 25.
Tel: 06 52 363 811, Fax: 06 52 362639
restaurant@silverhotel.hu
www.silverhotel.hu

KOVACS KRISZTIAN ajanlata a KET SZERECSEN KAVEHAZBOL Marhanyelvvel tiizdelt borjii kotlett parmezdnos polentdval

Hozzdvaldk 4 személyre: 1,2 kg borju karaj - kérjiik meg hentesiinket, hogy szeletelje fel nekiink, igy kapunk 4 db gyonyor( szép borja
kotlettet csonttal. Ezen kiviil sziikségilink lesz még 10 dkg f6tt, fiistolt marhanyelvre, 10 dkg kenyér szalonndra, valamint par szal kakukk-
fdre, 5 dkg vajra, 15 dkg kukoricadarara, 5 dkg Grana Padano, vagy parmezan sajtra, 1 fej voroshagymadra, 1 dl tejszinre, séra, borsra és
természetesen egy palack Vylyan Montenuovo-ra.

Elkészités: Miel6tt nekildtndnk a madr felszeletelt borju tlizdelésének, vegyiink el6 egy poharat, toltsiink ki 2 dl Vylyan Montenuovo
Cuvée-t, {zlelgessiik és hagyjuk, hogy atjdrjon minket a ,hegy leve”, a bor zamata és hogy megértsiik, miért vdlasztottuk pont ezt a bort
ételiink elkészitéséhez...

Ha kiélveztiik a bor adta zamatokat, ldssunk hozzd a borju tlizdeléséhez. A csikokra vdgott marhanyelvet és kenyér szalonnéat spékeld-
tl segitségével korkorosen, kiviilrél befelé haladva ttizdeljiik a hisba. Ha a ttizdeléssel készen vagyunk, készitsiik el a polentét. A finomra
vdgott hagymadt vajon iivegesre pdroljuk, majd felontjiik 2 dl vizzel és 1 dl tejszinnel. Ha felforrt, beleontjiik a kukoricadarat és készre
f6zziik. T4lalés el6tt megszdrjuk reszelt parmezdn sajttal és finomra vagott snidlinggel.

Egy serpenyét felforrésitunk, majd beletessziik a borju kotletteket, megszdérjuk friss kakukkftivel és mindkét feliiket 5-5 percig siitjiik.
Ha kész, kivessziik a serpeny6bdl és a visszamaradt hus szaftjat dsszeforraljuk 1 dl Montenuovo-val és 2,5dkg vajjal.

A kész hist meglocsoljuk a martdssal és parmezanos polentaval talaljuk.

.. 6s persze egy j6 bor mindig dukél egy j6 ételhez!

J6 étvagyat!
Kovécs Krisztidn, konyhafénok
KET SZERECSEN KAVEHAZ ES BISZTRO
Budapest, VI. keriilet, Nagymez§ utca 14
gSZEI{{EE{ (ENT Tel: 06 1 343 1984

szerecsen@axelero.hu

-'.I

www.ketszerecsen.com
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MEZODI ZSOLT ajanlata a REMIZ ETTEREMBOL « Kesudiés sziirkemarha steak Cabernet Sauvignon mdrtdssal, vadgomba felfijttal

Hozzdvaldk 4 személyre: 80 dkg bélszin, 6 dl Vylyan Cabernet Sauvignon 2003, 10 dkg kesudid, 5 dkg cukor, 30 dkg gomba, 5 dkg szar-
vasgombakrém, 2 evGkandl olaj, 1 csipet szerecsendid, 1 ev6kandl vdgott petrezselyem, 4 tojds, 6 dkg liszt, 2 dl tej, 6 dkg vaj, 1 evGkanal
zsemlemorzsa, 1 dl tejszin

Elkészités: A bélszinbdl steak szeleteket vagunk, szeletelt bacon szalonndval korbe fogjuk, fogpiszkaldval megt(izziik. Félretessziik, s majd
kozvetleniil a tdlalés el6tt siitjiik csak meg.

Elkészitjiik a mdrtdst: cukrot vajon barndra piritunk, felontjiik hat deci Vylyan Cabernet Sauvignonnal és felforraljuk egy csipet séval,
mig koriilbeliil a felét elforrja. Kevés vizben elkeveriink egy kandl keményit6t, hozzdadjuk és egyiitt martds stirtségtire f6zziik.

A kovetkezd 1épés a felftjt elkészitése: Felforrdsitott olajban megpiritjuk a finomra vdgott gombét, majd a szerecsendidval, 6rolt
fehér borssal, séval és petrezselyemmel fiszerezziik. Kikeverjiik a tojdsok sdrgdjat a liszttel és kevés tejjel. A maradék tejet feltessziik
f6ni, s amikor mar forr, beledntjiik a lisztes keveréket és habverével gyorsan kevergetve stirtire f6zziik. Félretessziik, s amikor kell-
en kihdlt a krém, dsszekeverjiik a gombdval. A tojdsfehérjékbdl kemény habot veriink, és dvatosan beleforgatjuk a gombds krémbe.
A siit6t 180 fokra el6melegitjiik. A formékat vajjal kikenjiik, zsemlemorzsaval kiszérjuk. Beletoltjiik a masszat, és a siit6ben 15-20
percen 4t siitjiik.

A megsiilt bélszint kevés szarvasgombakrémmel megkenjiik, a durvdra tort, piritott kesudiéban megforgatjuk, a felfdjttal és a mdrtds-
sal talaljuk.

J6 étvdgyat kivdn
Mezd6di Zsolt, étteremvezetd
REMI{Z KAVEHAZ ES SOROZO
1021 Budapest, Budakeszi 1t 5.
Tel: 06 1 275 1396, 06 1 394 1896
E-mail: remiz@remiz.hu

www.remiz.hu

N B9 A;:‘a nomida
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VYLYAN SZOLOBIRTOK ES PINCESZET
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