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Kedves Olvasé!

A stilus maga az ember. A borstilus maga a bordsz. Mennyire lehet e stilusra befolydssal az aktua-
lis divatirdnyzat, illetve miként lehet ett6l elhatdrol6dni? Mennyivel kiillonbozik illetve kiilonbozik-e a
magyar bordivat a nemzetkozit61? Izgalmas kérdések ezek. Kis dnigazoldsra (és megnyugvasra) leltem,
amikor Angela Muir MW méltatta a 2004-es évjdrat vordsborait a ,legendds” 2003-asokkal szemben.
A kostolt mintdk alapjdn dltaldban a 2004-eseket {télte szebbnek, egyensilyosabbnak, elegdnsabbnak
sok 2003-as borral szemben, ahol tébbnyire til magasnak taldlta az alkohol és csersav tartalmat, és
sokszor tulérett lekvdrossagot vélt felfedezni benniik. Merthogy ez most a divat, ezek a borok kelen-
déek. Nekem nagyon rokonszenves, ha egy bordszat nem koveti szolgaian az aktudlis trendet, hanem
boraival kovetkezetesen egy sajat stilust képvisel, amivel kifejezi azt a termétdjat, ahol sz6lGje terem.
Szerencsére egyre tobb az ilyen termeld, példdul a Sopronban €16 ifji Franz Weninger, aki a trendekre
fittyet hdnyva késziti a szebbnél szebb dwl&szelektdlt borait, és tudom, hogy kemény munkdja el6bb
utébb mélt6 elismerésre lel majd itthon és kiilfoldon egyarant.

Debreczeni Ménika

Csapatunk

Led6 Balazs vagyok
Evekig a johird

Tenkes Csdrddban dol-
goztam, ahol sokat ta-
nultam a vendéglatds-
r6l. Akkor még nem
gondoltam, hogy a
bor veszi at életem-
ben a f&szerepet, de a
Vylyannak nem tudtam
ellendllni. 2005 &szén
keriiltem a pincészet-
hez, ahol j6 csapat,
nagyszeri borok és
gyonyord kornyezet vart. A vendéglatds és borkdstolok szervezése,
lebonyolitdsa a feladatom. Nagy 6romomre egyre tobben latogat-
nak el hozzdnk. A nyitott, érdekl6dé borkedvel6kkel, s a vissza-
tér§ vendégekkel mindig érdekes élmény véleményt cserélni és

tjrakdstolni a borokat.
Szeretném megosztani Ondkkel 6romiinket, hogy szeptember-
ben megsziiletett kisfiam, Bence.

Minden sziiret alatt sok Gjat tanul az ember - igy volt ez most
is. Nem csak a sz6l6 és az évjarat kiilonbségeibdl lehet tanulni,
hanem a kézos eszmecserékbdl is. Az idei sziiret alatt két kiilfoldi
gyakornokkal egésziilt ki a bordsz csapat és éltaluk egy merében
mds megkozelitést, gondolkoddsmddot ismertiink meg.

J6 volt veliik dolgozni, igy fontosnak tartjuk, hogy 6k is bemu-
tatkozhassanak par mondatban.

Josef Artner vagyok, Ausztridbdl, az Eisenstadti Egyetem-
16l érkeztem. Nem messze a magyar hatértél, a burgenlandi
St.Margarethenben csalddi bordszatunk van, ahol 11 hektdron
gazdalkodunk. A hdrom hénapos gyakorlatom alatt a bordszati,
sziireti munkdkndl segédkeztem és sok tapasztalatot gydjtdttem.
Az sem mellékes, hogy sokat fejlédtem a magyar nyelv elsajtitdsa-
ban és ezt remélem, a tobbiek is észrevették. (a képen balra)

Antonio D’Onise: Bordszként dolgozom Ausztralidban, egy ko-
zepes méret( ,terroir-bordszatndl”. Kivdncsi voltam arra, hogyan
mukodik egy hasonlé magyar pincészet. Erdekesnek taldltam,
hogy a ndlunk megszokott hGséghez képest, az itteni kiegyenli-
tettebb klimadn harmonikusabbak a sz618k, igy a beldliik késziils
borok beltartalma is. Nagyon élveztem a Magyarorszdgon, f6leg a
Vylyannal eltoltott id6t. Roviden igy foglalndm Ossze: nagyszer(
borok és nagyszerd hangulat. Figyeljenek a 2006-os Merlot-ra, az
volt a kedvencem! (a képen jobbra)




VYLYAN HiRLAP

11. SZAM » 2006. OSZ-TEL

A fébordsz rovata

Az idei sziiret vdrakozdsok és kétségek kozepette indult szept-
ember 14-én. A megkésett tavaszt és a valtozékony nyarat kove-
téen, az 6szon 4llt, vagy bukott a végeredmény. Szerencsénk volt,
a gyonyord 6sz minden reményiinket feliilmulta. A régéta vart
szdraz és kiemelked6en meleg szeptembernek és oktébernek ko-
szonhet6en, a korai és késdi fajtdk is szépen beértek.

A sziiret kiegyenlitett idGjardssal, 6sszeszokott csapattal, nyugod-
tan, kompromisszumok nélkiil zajlott. Az erjedd és a friss borok ki-
emelkedd szinekkel és zamatokkal ajdndékoztak meg benniinket.

Az elmult évekre visszatekintve, a sz616 érettségi dllapotandl
a megfeleld érettség helyett az idén az optimdlis érettségre tud-
tuk fektetni a hangstlyt. A sziireti id6pont megvélasztdsa azért
ennek ellenére is nagy kihivds, de lényegesen éromtelibb, mint
az elézg években.

Az erjesztés elején a cefrét erGteljesen ,,megdolgoztuk” (hosz-
szabb, levegds korfejtéssel, teljes atfejtéssel) amellyel igyekez-
tiink minél jobban kinyerni a bogy6bdl a szin és zamatanyago-
kat. Ezt kovetGen a megszokottndl hidegebben erjesztettiink,
hogy elkeriiljiik a fanyar, keserd izek és a hizés tanninok kiol-
doédasat - f6leg a magokbdl.

A préselések ugyan még nem fejezddtek be, igy pontos eredmé-
nyeink még nincsenek, de birtokunkon kb. 33-35 hl/Ha 4tlagtermés
véarhat6, amely mdr megmutatja a borok koncentraltsdgat.

Az idei azon kivételes évjdratok kozé tartozik, ahol a magas
cukortartalom és alkoholtartalom mellé szép savtartalom is tarsul.
A vastagabb strukturat j6l megtamogatjak a savak, igy szép egyen-
sulyt mutaté borok sziiletnek.

Mindezt a koncentrdlt gyiimolcsos aromdk és a mély szinek
szinte csak megkorondzzdk.

Ipacs Szabé Istvdan

Borok a 2004-as évjdratbil

A 2006-0s Decanter vildgversenyre nevezett borokat kdstolva
Angela Muir (Master of Wine) ezeket a gondolatokat irta: , Idén
tul sok olyan 2003-as évjdratii vordsborral taldlkoztunk, amelyek-
nek - féleg magyarorszdgi termel6i - nem mérték fel e hihetetlen
nydr kovetkezményeit. E borokat érettség, szép szin és mélység jel-
lemezte, de a savhidnybdl eredd kiegyensiilyozatlansdg elhalvd-
nyttotta a rdjuk dltaldban jellemzd, hatdrozott gyiimolcsos izeket.
A 2004-es év klasszikusabb iddjdrdsa Magyarorszdgon egy pom-
pds pinot noirt nevelt, amely a vérosborok kategéridjdban elnyer-
te az egyetlen aranyérmet.”

A 2004-es borokat kdstolva tgy gon-
doljuk, hogy ezek a méltaté szavak nem
csupdn a pinot noirra lehetnek érvénye-
sek.

A 2004-es borok kicsit le is lassitjdk
a borivét, tiirelemre intenek, a finom
részletekre irdnyitva a figyelmet. Kés-
toldsukra tobb id6t kell hagyni, el lehet
iildogélni mellettiik, s a visszakdstold-
sok alkalmdval Gjat mutatnak, ha oda-
figyeliink. H4t nem ilyen borokat kép-
zellink el egy téli estéhez?

Az évijdrat jellegének megfelelGen a
VYLYAN CABERNET SAUVIGNON is
kedvesebb arcdt mutatja, nem a robosz-
tus strukttra, hanem a gyiimolcsdsség
és a kozepes test jellemzi. A tanninok a
fajtdra jellemz&en - markdnsak, de le-
kerekedtek, szépen belesimulnak a bor
struktirdjdba.

A VYLYAN MONTENUOVO CUVEE-
re jellemz6 behizelgd illat és aromakép
Osszetettségét idén a Cabernet Sauvig-

non, Merlot és a Zweigelt adjdk. A bort derités és sz(irés nélkiil, 17
hénapos barrique hordés érlelés utdn palackoztuk. Kénnyen meg-
kedvelteti magat.

Vylyan Pinot Noir 2005

A Pinot Noir - kifinomultsdgéval,
elegancidjaval, sokrétiségével mél-
tdn vdalt a pincészet meghatdrozo
borava. A 2005-0s évben is szép bort
vartunk téle - adott is. E fajtdndl az
alacsony terméshozam (25 hl/Ha,
az eredetvédelmi szabdlyozds 4ltal
eléirt 60-al szemben), a borkészités
kovetkezetes 1épései (fakddas erjesz-
tés, ldbbal csomoszolés, természetes
élesztd kulttardk) mellett, ez a hit olt
testet minden palackban.

Pinot noir {iltetvényeink a hd-
vosebb fekvésekben taldlhatdéak (a
Vérerdd, a Dobogd, a Mandolds és
a Gombds dil6ben), ahol igazan
otthon érzik magukat. A négy dilé
termését kiilon erjesztjiik és e borok

LLANY pinoT NOP hdzasitasabol alakul ki végiil a pin-
cészetre jellemz§ stilus.
A 2005-0s évjadrat bora egy ked-

ves, jdtékos Pinot Noir, finom illat- és

20035

izjegyekkel (piros csonthéjas és bo-
gy6s gyumolcsok, narancs, fliszerek).
Szerkezetét szép tartds jellemzi, tide
savakkal és finom csersavval.

A palackos érlelés sordn a bor még sokat vdltozik, igy izgalmas
lehetgségeket ad tGjabb és Gjabb ételpdrositdsokhoz.

Reméljiik ehhez ételajdnlataink j6 oOtleteket adnak, érdemes
kiprébdlni 6ket - mi sem varunk vele lapzartdig!
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Hazai és nemzetkozi sikereink

NEPSZABADSAG TOP 100

A Népszabadsdg Zrt. TOP kiadvdnyok sorozatdban 2006
szeptemberében jelent meg a 100 legjobb magyar bor cimd ki-
advany. A rangos valogatdsban a Vylyan Pincészet két bora, a
Montenuovo Cuvée 2003 és a Villdnyi Pinot Noir 2004 szerepel,
valamint ,Almok és kovetsik” cimmel dsszefoglalé cikk jelent
meg Debreczeni Moénikardl, a pincészet birtokigazgat6jarél és
Ipacs Szabé Istvan f6bordszrol.

AUSTRIAN WINE CHALLENGE 2006

Az év nagy borversenyeit dltaldban az ausztriai AWC vildgver-
seny zdrja, igy egészen augusztusig van min izgulnunk. Erdemes
volt kivdrni az eredményt, ez évben minden nevezett borunk ér-
met kapott: a Vylyan Pinot Noir 2004 Aranyat, a 2004-es Merlot,
Syrah, Montenuovo Cuvée pedig Eziistot.

VYLYAN A VILAG LEGJOBB BORAI KOZOTT

Kordbban mér hirtadtunk
arrél, hogy a Michel Bettane
és Thierry Desseauve, Fran-
ciaorszdg legbefolydsosabb
borszakiréi altal szerkesztett
«The Wold’s Greatest Wines»
konyvben, a vildg legjobb
bordszatai kozott a Vylyan is
szerepel.

A konyv oktéber elején
jelent meg Franciaorszdgban.
Az USA-ban, Anglidban és Németorszdgban is a boltokba kertil,
s vildgszerte viszi a benne szerepl6 hét magyar (6t tokaji mellett a
villdnyi Gere és Vylyan) pincészet johirét.

BETTANE&DESSEAUVE

THE WORLD'S GREATEST WINES

AZ £V BORMARKETINGJE

Az 6tddik éve kiad4sra keriil6 Magyar Borok Evkonyvében ta-
valy hagyomdnyt teremtettek azzal, hogy megajdnlanak egy dijat
annak a bordszatnak, amely abban az évben véleményiik szerint
a legdsszehangoltabb, legegységesebb marketinget végezte. Nem
a rdforditott pénz szdmit, hanem maga a munka, s ennek eredmé-
nyei. 2005-ben a St. Andrea Pincészet kapta e cimet.

A szerkeszt6ség (Kele Istvan fGszerkeszt6) altal feldllitott bi-
zottsdg idén ugy itélte meg, hogy a Vylyan Pincészet marketing
tevékenysége az, amely kiérdemli ezt a kitiintet§ elismerést. A
konyvben b&vebben olvashatnak arrél, honnan és hogyan indult a
Vylyan arculata és melyek a jovébeli terveink.

A 2006-0s Magyar Borok Evkonyve kardcsony elétt a kdnyvesbol-
tokba kertil.

Események

BERECZ ANDRAS ELOADOEST

Hamvas Béla irja ,,A bor filozéfidja” cimd miivében: ,Igazdn
jol bort csak az tud inni, aki muizsai nevelésben részesiilt, verseket
olvas, képekben gyonyorkodik, zenét hallgat.” Ebben a szellem-
ben viddm pincekoncertet rendeztiink szeptemberben a Vylyan

Pincészetnél. Berecz Andrds Magyar Orokség-dijas mesemondo,
népdalénekes, néprajzkutaté és tréfamester volt a vendégiink, aki
1995 6ta minden évben fellép a Pécsi Bordalfesztivdlon. Kozvet-
len, leny(igozd el6addsmddjdval, misorainak vdltozatossdgaval,
magdval ragadja a kdzonséget. Benniinket is emlékezetes estével
ajandékozott meg, a koncert utdn alig tudtuk abbahagyni a beszél-
getést a j6 borok mellett.

A PINOT NOIR 2004 LONDONI DfJATADO UUNNEPSEGE

2006. szeptember 4-én, Londonban a Természettudomdényi
Mtzeumban (Natural History Museum) adtdk at a Decanter World
Wine Awards 2006 dijait. A szeptember 4-i eseményen a borvildg
krémje innepelte a vildgverseny nyertes borait a mizeum hires
dinoszauruszai kozott.

Magyarorszdgot a Vylyan Pincészett6l Debreczeni Ménika és
Ipacs Szabé Istvan képviselte. Steven Spurrier, neves borszakiré
adta 4t a kiilon erre az alkalomra tervezett Georg Riedel tréfedt,
amely mdr a kdstol6 szobdnkban diszeleg.




VYLYAN HiRLAP

11. SZAM « 2006. OSZ-TEL

UJBOR, UJ CIMKE

Ahogyan azt megszokhattuk, a Vylyan Primér minden évben
Uj kontost kap. Idén is cimkepdlydzatot irtunk ki, amely meg-
mozgatta a Pécsett tanuld és alkoté mtivésznovendékeket, fiatal
képzémiivészeket. A Pécsi Tudomdanyegyetem Miivészeti Kardnak
hallgat6itél jobbndl jobb pdlyamunkdk érkeztek. A palydzok is-
mét rdéreztek az Gjbor
hangulatdra, amely a
cimkék vizudlis meg-
jelenésében valt ta-

pinthatévd. Szdmtalan

~ formdban és stilusban
qw készitették el tervei-
\ e ket, de pont ez volt az

izgalmas! Nehéz volt a
dontés, végilil Radoczi
Bdlint terve kapta a leg-

i(/mY(jLYAN PRIM (j R tobb szavazatot.

VILLANY! PORTUGIESER UJBOR

VILLANYI VEDETT EREDETU
CLASSICUS BOR

Rddéczy Bdlint, a
Playdog kreativ direk-
tora a villdnyi széléhe-
gyeket, a dombvidéket
dbrdzolé munkdja ter-
vezésekor meseszert, mégis letisztult design-t kivdnt létrehozni,
amellyel egyszerre fejezheti ki a bortermd vidék irdnti romantikus
rajongdsdt, és dbrdzolhatja azt a sajdtos, helyi jellegii, ugyanakkor
nemzetkozileg is értelmezhetd elegancidt, amellyel a magyar bord-
szok megteremthetik helyiiket Eurépa piacdn.

DHC VILLANY

ALC. 12.0% BY VOL. 750 ML

A legjobb pdlyamunkdkbdl kidllitds is sziiletett, amelynek a
pécsi eMK4 Galéria adott otthont.

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

Rolunk irtik

Jancs6 Miklds, kétszeres Kossuth-dijas filmrendez6

VYLYAN (NEM REKLAM, ONVALLOMAS)

- Oregszem. MAr sort is iszom.
- Mar?
- Mdr. Azelé6tt sose. ,,S6r nem ital, nimdt nem ember.”
Az én csalddom Kossuth-pdrti volt.
- Es?
- J6 a sort inni. Most mdr 6ssze tudom hasonlitani.
- Igen?
- Igen. Borral. ,A“ borral. Voros. Vylyan. Elet, erd, egészség.
- Nem a tej az élet, erd, egészség?
- Nem. Az én borom az. A Vylyan. Az én szdjamize bora.

Jancso6 Miklos, ‘06.11.03

Kedves Olvasénk

A Vylyan Hirlap mellett elektronikus hirlevélben is rend-
szeresen tdjékoztatdst kiildiink pincészetiink aktudlis hire-
ir6l. Amennyiben igényt tart hirleveleinkre és rendelkezik
E-mail cimmel, kérjiik, adja meg elérhetségeit a vylyan@
vylyan.hu cimen, a 72/579-701-es telefonszdmon, vagy a
www.vylyan.hu oldalon a feliratkozds meniiben.

AN

Vylyan Hirlap
A Vylyan SzG6lébirtok és Pincészet hirlevele
Felel@s kiad6: Debreczeni Palné
Vylyan Sz&l6birtok és Pincészet
7800 Kisharsany, Fekete-hegy
Telefon: 06 72 579 701
vylyan@vylyan.hu
www.vylyan.hu
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Etelajinlatok

JAKUS ANDRAS ajanlata a MAJD LEONARD ETTEREMBOI
Bdrdny stiffado

Elkészités:
A cstilkoket olivaolajban elsiitjiik, majd kivessziik a 1dbasbdl és félre

Hozzdvaldk 4 személyre:
3 dl olivaolaj,
4 db bérdnycsiilok, tessziik 6ket. A visszamaradt zsiradékban megsiitjiik a cikkekre vdgott hagy-
mét. Ha ez is kész, rdontjiik a hdmozott paradicsom konzervet, a vorosbort,
a fliszereket, sézzuk, borsozzuk. Ezutdn csak visszarakjuk a csiilkoket a

szbszba és készre pdroljuk. A gyongyhagymaét a f6zés befejezése el6tt adjuk

20 dkg véroshagyma,
3 dl Vylyan Pinot Noir,
1 csipet szegftiszeg,

1 rdd fahéj, az ételhez.

1 db hdmozott paradicsomkonzerv, Koritésnek megf6zziik a burgonydt, majd olivaolajban megsiitjik.
10 dkg gyongyhagyma, Réafacsarjuk 1 citrom levét és durvara vagott oregdnéval 6sszeforgatjuk.
0,5 kg burgonya, Télaldskor, a burgonydra halmozzuk a ragus bardnycsiilkot.

1 db citrom,

1 csokor oregdnd Jakus Andrds, chef

I MAJD LEONARD ETTEREM
.ﬂt{‘].. 1055 Budapest, Balassi Bdlint u. 7.

NARD S
LEONARD BT

TEREs b5 kavize  Www.majdleonard.hu

ANDERLIK ZSOLT ajdnlata a VADROZSA ETTEREMBOL
Rozsaszinre siitott 6zgerinc egészben siilt friss cékldval, zelleres szarvasgombds burgonyapiirével

Anderlik Zsolt, a Vadrézsa Etterem séfje, mar 6 éve kindl kiilonleges vadételeket, kiilonosen a hidegebb hénapokra. Ehhez az 6zge-
rinchez a VYLYAN CABERNET SAUVIGNON 2004 évjdrati borat valasztotta, mert e bor nem csak a vadétel kisérjeként, hanem mér az
Jo étvdgyat kivdinunk hozzd!

Vadrézsa Etterem

Hozzdvalok négy személyre: Elkészités:

50 dkg 6zfilé, A vdlogatott aprébb cékldkat megmossuk, megpucoljuk, tepsibe tesz-
4 db cékla, szlik és meghintjiik séval, feketeborssal, friss rozmaringgal. Meglocsol-
50 dkg burgonya, juk olivaolajjal és a Vylyan Cabernet Sauvignonnal, majd siit6ben lefedve,
20 dkg zellergumé, 160 °C-on készre siitjiik.

1 ek tengeri s6,

6rolt feketebors,

friss rozmaring,

1,5 dl Vylyan Cabernet Sauvignon 2004,
1 ek szarvasgombaolaj,

1 ek étolaj,

1 dl tej,

1,5 dl olivaolaj,

5 dkg vaj

VADROZSA ETTEREM

Tel.: 1/326 5817
www.vadrozsa.hu

A burgonydt és a zellert meghdmozzuk, és s6s vizben megfézziik. Majd
szitdn attorjiik és tejjel, vajjal és szarvasgombaolajjal habos burgonyapiirét
készitiink.

Az 8zgerincet s6zva, borsozva serpeny6ben rézsaszinre siitjiik, majd
5 percig pihentetjiik.

Télaldsndl a burgonyapiirét a tanyér kozepére helyezziik, korberakjuk
a felszeletelt cékldval és Gzgerinccel. Meglocsoljuk a cékla szaftjaval és
frissen siilt rozmaringgal tdlaljuk.

1025 Budapest, Pentelei Molnér utca 15.
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GELENCSER LASZLO ajanlata a SZOLOSKERT FOGADOBOL
Bélszin vadcseresznye mdrtdssal

Hozzdvaldk négy személyre: Elkészités:
80 dkg marhabélszin, (elkészitési id6: 20perc, nydron akdr grillen is elkészithetd)
s, A hisbdl négy egyforma szeletet vdgunk, megnyomkodjuk, majd séval, durvara 6rolt
bors, borssal és borékabogydval izesitjiik. Olvasztott vajba forgatjuk majd a htit&be téve
4 ek vadcseresznye lekvir, 3-4 napig érleljiik.
8 dkg koktélcseresznye,
1 kk szegfliszeg, Felmelegitett ontottvas serpenySben hirtelen atsiitjiik a szeletek mindkét oldalat.
pér szem boroka, A visszamaradt zsiradékhoz adjuk a tobbi vajat, majd amikor mar eléggé megolvadt,
5dkg teavaj, alekvdrral simdra keverjiik. Hozzdadjuk a bort, a szegf(iszeget és a koktélcseresznyét.
2dl Vylyan Montenuovo Cuvée 2004 Felére forraljuk, s ha sziikséges, lisztbe madrtott vajjal hig mértds 4llagtra stritjiik.

Beletessziik a martdsba a hust és par perc alatt készre paroljuk.
H4zilag készitett burgonyafdnkkal és siilt almédval tdlaljuk.

SZOLOSKERT FOGADO

8800 Nagykanizsa, Kaposvdri tt, Csénakdzd-téndl
Tel.: 93/516 016

www.szoloskert.com
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