
Kedves Olvasó!
A Szent Márton napi újborünnepet, amit nem egészen egy 
évtizede támasztott fel a szakma, egyre nagyobb várakozás 
előzi meg: milyenek lesznek az új évjárat borai? Az idei 
szüret-elő ugyan nem kényeztette agyon a szőlészeket, 
borászokat, de unalmas is lenne az élet kihívások nélkül. 
A 2005-ös Vylyan Primőr is kiforrt már, és – ez évben a 
Pécsi Tudományegyetem Művészeti Karán tanuló vállalko-
zó szellemű hallgatóknak köszönhetően – minden évben új 
címke díszíti majd. A figyelmes borbarát az idei évjárattól 
kezdve a hátcímkéken a Vylyan Vinum Kft nevét fedezheti 
fel. A változás oka, hogy pincészetünk két főtevékenységét, 

a szőlőtermesztést és a borkészítést külön választottuk, így Vylyan Vinum né-  
ven új cég született. 
Nagy örömünkre a Vylyan Vinum nyert azon az európai pénzekből finanszírozott 
AVOP pályázaton is, amely lehetővé teszi majd a fejlesztési álmaink gyorsabb 
megvalósítását. A változatlan szakembergárdából álló csapatunk változatlan lel-
kesedéssel készíti majd a változatlan minőségű borokat – tehát fogyasztói oldalról 
minden marad a régiben. 
Kívánom, hogy az évutó hozzon sok szép kulináris örömöt, melyhez borainkon 
kívül egy-két jól kipróbált recepttel is szeretnénk hozzájárulni!
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Csapatunk
Szugfill Antalné (Éva néni)
Családommal Villányban élek. 24 évig 
egy borászati vállalatnál dolgoztam, majd 
1994-ben kerültem a Vylyan Pincészethez. 
Egy családi birtok indulásában, életében 
részt venni még ennyi év tapasztalatával 
is nagy kihívást jelentett számomra. A 
kezdetek óta részt veszek a Vylyan éle-
tének szinte minden szakaszában, mint 
gazdasági és adminisztratív vezető.

Fődi Henriett
2000-ben, 19 éves pályakezdőként kerül-
tem a Vylyan Pincészethez, mint        Deb-
reczeni Pál Úr titkárnője. Az évek során 
feladatköröm kiszélesedett, így jelenleg 
adminisztratív teendőim mellett keres-
kedelmi asszisztensként segítem a vezér-
képviselők munkáját Kelet-, Nyugat- és 
Észak – Magyarország területein.

Debreczeni Mónika

„Mondottam ember küzdj, és bízva bízzál!” 
– Madách Imre jól ismert idézete jutott 
eszembe az idei szüret summázataként. Volt 
itt minden: sok eső és jég nyáron, szeptember 
közepétől pedig hosszúra nyúló őszi langy-
meleg. Mivel a szüretet nem szakította 
meg eső, ezért az nem húzódott el, és októ-
ber közepére be is fejeztük. A frissen erjedt 
borokat kóstolva úgy gondolom, nem kell 
lemondanunk a 2005-ös évjáratról, ami 
sokban hasonló lesz majd a tavalyihoz. Aki 
sok fajtával dolgozik, tapasztalhatja, hogy 
hűvösebb években is születnek kiemelkedően 
szép borok. Az elmúlt évekhez képest a borok 
készítésénél intenzív, gyors erjesztést használ-
tunk, rövidebb héjon tartással. Az új borokat 
kóstolva már szinte biztos, hogy kedvencünk, 
a Pinot Noir az idén is jeleskedni fog. 
Nagy örömünkre, a szüretre az elnyert 
AVOP pályázat keretén belül három új 
berendezés is érkezett, melyek segítségével 
hatékonyabban és jobban dolgozhatunk, így 
boraink egyre szebbek lehetnek. (A részletek 
iránt fogékony és értő olvasóinknak, a három 
új eszköz a törkölykalap megtörésére és a sző-
lőbogyók feltárására szolgáló búvárszivattyú; 
a barrique hordókat forró vízzel tökéletesen 
tisztára mosó forgófejes hordómosó; illetve a 
törköly tartályból történő kinyerésére szolgá-
ló állítható felhordószalag.)
A 2004-es évjárat még le nem palackozott 
tételeinek letöltésére január-februárban 
folyamatosan kerül majd sor. A sokak által 
várt Syrah-t is ekkor töltjük, így tavasszal 
találkozhatnak majd vele. 

Ipacs Szabó István

A főborász rovata

HÍRLAP
Kedves Olvasó!

 „Minden ország olyan bort iszik, amilyet 
megérdemel!” E mondatot Emile Peinaud 
borász professzor „Le Gout du Vin”/„A Bor 
Kóstolása” című, magyarra sajnos eddig még 
le nem fordított könyvéből idézem. Nagyon 
bölcs a mondás, és nagyon sokrétegű. 

Értelmezésének első szintje véleményem 
szerint a kereslet – kínálat közgazdasági összefüggésére mutat rá. Ha 
a kereslet - ebben az esetben a borízlés vagy borkultúra - alacsony 
szinten áll, akkor ezt a szintet a kínálat sem haladhatja meg, legalább 
is nem szignifikáns módon. A két oldal kölcsönhatásban van egy-
mással, és optimális esetben az öngerjesztő spirál felfelé indul el. Hál’ 
Istennek ezt tapasztaljuk a nyolcvanas évek vége óta. 

Az értelmezés egy másik szintje szerintem a termelő erők 
színvonala lehet, beleértve az alkotó embert is. E tág értelmezés-
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csapatunk
Walterné Géci Szilvia

2000-ben kerül-
tem a Vylyan Pincé-
szethez. Előtte a ke-
reskedelemben dol -
goztam, mint bolt-
vezető. A borokhoz 
itteni munkám során 

kerültem igazán közel. A raktár vezető-
jeként munkám a termelés, áruszállítás 
és beszerzés területeihez is kapcsolódik. 
A visszatérő vendégek kóstolókon már ta-
lálkozhattak velem. Kisharsányban élek 
családommal, két fiammal. Férjem is a 
Vylyan csapat tagja. 

be beletartozik az ültetvények (a kapható oltványok minősége, a 
gépesítettség, a támrendszernél alkalmazott anyagok, felhasznált 
permetszerek stb.), illetve a pincészetek (megfelelő mennyiségű 
és minőségű erjesztőtér és hordópark, prések, szűrők, palackozó 
stb. stb.) szakmai színvonala, nem is beszélve az ezeket megalko-
tó és működtető ember szaktudásáról, világra való nyitottságáról. 
E másik szintnél is tapintható az előrelépés.

A további értelmezési lehetőségek közül egyet szeretnék még 
kiemelni: az összefogást. A magyarok vagyunk, húzzunk szét esz-
mét kezdi túlhaladni a szakma, és a Vindependent február eleji 
ülésén, eddig soha nem látott termelői összefogást tapasztaltunk. 
Persze rengeteg megoldásra váró probléma van és még mindig na-
gyon nagy a különbség a világ jobbik fele és közöttünk, de legyünk 
optimisták! Ezek az előremutató tendenciák persze nem azonnal, 
de lépésről lépésre közelebb visznek bennünket ahhoz, hogy vég-
re olyan jó bort igyunk, amilyet igazán megérdemlünk! 

Debreczeni Mónika

Fülné Nyavádi Klára

Családommal a
Villány melletti fa-
luban, Magyarbóly-
ban élek. Közgazda-
sági végzettségem 
van, de lakhelyem 
és családom révén 
mindig is közel állt 

hozzám a bor világa. 2002 óta dolgozom 
a Vylyan Pincészetnél. Adminisztratív elő-
adóként a beérkezett számlákkal, valamint 
munkaügyi feladatokkal foglalkozom.

 A főborász rovata 
tavaszi megújulás

Itt jártukkor sokan kérdezik tőlünk, ho-
gyan is állunk az új telepítésekkel? Jogos a 
kérdés, hiszen két olyan dűlő tartozik még 
hozzánk, – a Zuhánya és a Montenuovo 
Villánykövesden – amelyek nagyon nagy 
lehetőségeket rejtenek magukban és még 
betelepítésre várnak.  Bizonyos értelemben 
tényleg mérföldkőhöz érkeztünk: a birto-
kunkhoz tartozó szőlőterületeken a tele-
pítéseket e két dűlő kivételével befejeztük. 
A betelepített Zuhánya és a Montenuovo 
dűlők egyelőre víziók maradnak, és addig 
érleljük tovább őket, ameddig el nem jön a 
megvalósítás ideje. Tudjuk, hogy mely faj-
tákkal szeretnénk majd betelepíteni őket, 
és álmodunk arról is, hogy talán egy új, kis 
pincészetet is építeni fogunk majd a két te-
rületről beérkező szőlő feldolgozására. 

Az álmok mezejéről a valóság talajára 
lépve (és a szőlőművelésnél maradva) szám-
ba vettük az első, a 90’-es évekbeli telepítése-
inket, és eldöntöttük, hogy nagy fába vágjuk 
a fejszét. Az idei télen – tavaszon e területek 
teljes megfiatalítását és támrendszerük teljes 
cseréjét tűztük ki célul. A feladat nem egy-
szerű, hisz képzeljük csak el, hogy egy termő 

ültetvényben kell eltávolítani a meglévő osz-
lopokat, karókat, drótokat, kikötőket - és ter-
mészetesen betenni az újakat. Hogy a munka 
bonyolultságát számokkal is érzékeltessük; 
több mint 80 ezer karót, 14 ezer oszlopot és 
összesen 1500 km hosszú drótot cserélünk, s 
mindezt télen, igen zord körülmények között.

Régi megfigyelés, hogy a talajhoz közelebb 
termesztve, a szőlő jobban érzi magát, több za-
matanyagot gyűjt, s magasabb lesz mustfoka. 
Ezért az ültetvényeink törzsmagasságát – a 
támrendszer cserével párhuzamosan - a felé-
re csökkentjük. Ebben a műveletben az igazi 
kihívást a telepítések kora jelenti, hiszen nem 
egyszerű feladat idős tőkét átalakítani, de ez 
több év gondos munkájával sikeresen megva-
lósítható! A szőlőben általában nem fektetnek 
hangsúlyt a sebkezelésre. E munka során a 
törzsön történő visszavágások miatt nagymé-
retű, könnyen fertőző sebfelületek keletkeznek, 
amelyek speciális sebkezelővel és persze nagy 
odafigyeléssel és óvatossággal megvédhetőek, 
begyógyíthatóak. Miért fontos mindez? A mű-
velésmód váltással az öreg tőkéket is nagyon jó 
állapotba tudjuk hozni és tartani, így azokon 
még jobb minőségű szőlő fog teremni. Remé-
nyeink szerint a végeredményt kóstolva egyér-
telműen azt mondhatjuk majd: megérte! 

Ipacs Szabó István
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Hazai és külföldi sikereink
Újabb érmeket nyert a Merlot 2003
A Vylyan Merlot 2003-as évjáratának nem kellett sok idő, 
hogy belopja magát a borszerető közönség szívébe, olyannyi-
ra, hogy a piacra vitelt követő pár hónapon belül el is fogyott 
pincénkből. 
A Pannon Bormustra csúcsbora szeptemberben a XIV. Budapesti 
Nemzetközi Bor- és Pezsgőfesztivál borversenyén is nagyon sok 
szavazatot kapott: A Balla Pincészet 2002-es Merlot-ja után 
másodikként nyerte meg a fesztivál közönségét! 

Szeptemberben érkezett meg a Mundus Vini 
németországi borvilágverseny eredménye is. 
A verseny a világ legnagyobb nemzetközi 
vakkóstolása, amely a párizsi OIV szervezet 
szigorú szabályai szerint zajlik. A „nemzetközi” 
jelzővel idén rekordot döntöttek: a 36 nemzeti-

ségű zsűri 31 ország 4.376 beérkezett borát bírálta. 
Pincészetünk Merlot 2003 bora Ezüstérmet nyert!

Austrian Wine Challenge 2005
Másodszorra rendezték meg a nemzetközi bécsi borversenyt, 
az AWC Vienna (Austrian Wine Challenge) 2005-öt. A bírálat 
érdekessége, hogy világszerte ez az egyetlen verseny, ahol külön 
kabinokban, névtelenül folyik a kóstolás. 
Ez évben Merlot 2003 és Cabernet Franc 2003 boraink nyertek 
ezüstérmet. 

Események
Újbor, új címke

A Vylyan Szőlőbirtok és Pincészet 
első alkalommal - hagyományte-
remtő szándékkal - írta ki a 2005-ös 
évjárat első borának címkepályázatát. 
A Vylyan Primőrt, az új évjárat „előhír-
nökét” minden évben egyedi címkével 
emeljük ki a Vylyan borcsalád többi 
tagja közül, hisz más módon készül, 
mint a többi vörösbor. 

Célunk az volt, hogy lehetőséget 
adjunk a Pécsett tanuló művésznö-
vendékeknek e speciális területtel, a 

borcímke tervezéssel való találkozásra, 
ezáltal a jó borok és a művészet köz-
elítésére. Bíztunk abban, hogy a fiatal 
művészek ráéreznek az újbor hangula-
tára, s a bor friss gyümölcsös, üde jel-
legét a palack vizuális megjelenésében 
is tükrözik. 

A Pécsi Tudományegyetem Művé-
szeti Kar Vizuális Művészeti Intéze-
tének hallgatóitól szép számmal ér-
keztek a jobbnál jobb pályamunkák. 
Ezek közül választottuk Noviczki 
Katalin, harmadéves festő szakos 
hallgató harsány, figyelemfelkeltő, 
ám nagyon harmonikus címkéjét. 

Katalin művét a pincében egymáson fekvő 
borospalackok ihlették, de sokaknak inkább 
szőlőszemeket szimbolizálnak a kis színes 
korongok.
A díjátadó ünnepségre október 7-én a cím-
ketervek kiállítás-megnyitóján, a Művészeti 
Kar eMKá Galériájában 
került sor. 

Az új címkét viselő egye-
di palackokkal november 
11-től, Szent Márton 
napjától találkozhatnak 
az éttermekben, szak-
üzletekben, valamint 
pincészetünknél.

A X. Európai Bordalfesztivál
és a Vylyan

„A borban öröm, barátság és dal van” – szól egy 
régi magyar mondás. Ebben a szellemben ren-                  
dezik meg 1993 óta az Európai Bordalfesztiválokat, s 
négyévente a Világfesztiválokat. Pécsett és a Villányi 
borvidéken gyűlnek össze Európa jeles férfikórusai, 
zenei együttesei, akik nemzeti kultúrájuk bordalaiból 
összeállított műsorokkal lépnek fel - természetesen 
jó borok társaságában. 
A rendezvény – s szülőatyja, Lakner Tamás –  egyik 
célja, hogy a művészet eszközeivel erősítse a magyar 
borok elismertségét szerte a világon. A fesztivál egye-
disége több ezer érdeklődőt vonz évről évre. Idén 

francia, spanyol, lett, finn, olasz és horvát kórusok 
kaptak meghívást.
A Vylyan Pincészet fővédnökként támogatta a 
X. Európai Bordalfesztivált (a Pécsi Férfikar Ala-          
pítványt),  így az ünnep ritka pillanatainak is 
részesei lehettünk!

Grillvilágbajnokok a Vylyan Pincészet-
nél

Október 22-én a Vylyan Pincészetben vendéges-
kedett a júliusban, Balatonaligán megrendezett 
Grill Világ- és Magyar bajnokság győztes csapata. 
A látogatás célja az volt, hogy személyessé fűzzük az 
eddigi kapcsolatot és ha-
gyományt teremtsünk a 
bor és a grill ételek élveze-
tének. A népes társaságot 
Kurunczi József, a Miro 
Grand Café séfje vezet-
te, aki köszöntőjében 
méltatta a Vylyan támo-
gatását: évek óta boraink 
kísérik a grillversenyeken 

készített ételeiket 
- remélhetőleg 
hozzájárulva 
nemzetközi és 
hazai sikereikhez. 
A programon 
részt vett Lenzsér 
Csaba, a Magyar 
Grillszövetség elnöke is.

A vendégeket Debreczeni Mónika birtokigazgató és 
Papp Dániel kereskedelmi vezető kalauzolta végig a 
pincészeten, majd a szakácsok tartottak bemutatót 
tudományukból: kolbászt, steak-et és sertéskarajt 

grilleztek, amelyből 
bőven jutott a pincészet 
„civil” látogatóinak is.
A találkozón megbe-
széltük, hogy a helyi 
vendéglátás kialakítá-
sánál a séfek szakmai 
tanácsokkal lesznek se-
gítségünkre, sőt be is ta-
nítják a személyzetet!házikoncert

 A pályázat boldog nyertese

Hazai és külföldi sikereink
borbarát top 12

A Borbarát Top 12 szavazás volt az első 
hazai fogyasztói véleményeken alapuló fel-

mérés a pincészetek munkájával kapcsolatban.              
  A Borbarát magazin - olvasói segítségével - idén is 
kiválasztotta a tizenkét magyar csúcsbort és pincészetet. 

A szavazók a Vylyan-t 2005-ben is Magyarország két legnép-
szerűbb birtoka közé sorolták.

A borok országos toplistáján a 12 helyezettből négy Vylyan bor: 
második lett a 2000-es Duennium, harmadik a Syrah 2003, míg 
a Pinot Noir 2003 ötödik, a 2002-es Montenuovo Cuvée pedig a 
7. helyezettként nyerte el a borértők tetszését.

Gratulálunk a díjazott borászatoknak és köszönjük a borbará-
tok figyelmét, szavazatait!
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a világ 365 legjobb bora 
Michel Bettane és Thierry Desseauve, Franciaország legbe-

folyásosabb borszakírói, egy jó hírrel leptek meg bennünket. Pin-
cészetünket választották készülő borkönyvükbe, mely a «The 365 
best wines in the world» (A világ 365 legjobb bora) címet kapta. 
A könyv megjelenése 2006 októberében várható a Minerva 
Editions/Kiadó gondozásában.

Michel Bettane, az egyik legismertebb francia borszakíró. 
Szerzőtársa Thierry Desseauve 15 éven keresztül szerkesztette 
az Európa-szerte nagy ismertségnek örvendő bormagazint, a „La 
revue du vin de France“ – t. A szerzőpáros 1995 óta minden év-
ben borkalauzt jelentet meg a francia borokról (Le Classement des 
vins de France). Most nagyobb fába vágták a fejszét, hosszú kuta-
tómunkájuk eredményeként a világ 365 legjobb borászatát gyűj-
tötték össze. A gyűjteményben összesen nyolc magyar pincészet 
szerepel, köztük a hírek szerint a Vylyan is. 

 

Újdonságaink
villányi chardonnay 2005

Ahogy a 2004-es, úgy a rákövetkező 
2005-ös évben is fehér boraink mutatják, 
hogy hűvösebb, csapadékosabb időjárás 
ellenére is születnek szép borok. Fehér 
szőlőinknek  kifejezetten jól áll a szep-
tember elejére jellemző felhősebb ég és 
alacsonyabb hőmérséklet.

Ahogy a tavalyi, úgy az idei 
Chardonnay-nk is részben újhordós, 
részben reduktív (oxigéntől elzárt) 
eljárással készült. A tölgyfahordós 
(barrique) érlelés miatt markánsabb, tel-
tebb bort várhatunk. 
Az eredmény friss, száraz bor, élénk 
savakkal, körtére, egresre, fehér szir-
mú virágokra emlékeztető aromavilág-
gal. Gyümölcsössége a meghatározó, 
emellett elegánsan jelennek meg a hor-
dóból nyert fűszerek, a vajas, vaníliás 
jegyek. A hűs fehér borok ideje a me-
legebb évszakkal kezdődik igazán, de 

addig is ajánljuk aperitívként, krémlevesek, vagy fehér húsok, 
halak kísérőjeként.

majzinger jános ajánlata a monarchia étterem-ből
Fogas filé roston tejszínes Chardonnay mártásban

A bor kóstolgatása közben „kezdő”- szakács létemre a követke-
ző kellemes érzésekkel kellett szembesülnöm: ebben a műfajban 
nem illendő ajtóstól, mindenféle fűszerekkel, erős illatintenzitá-
sú dolgokkal a konyhába rontani. Sokkal inkább a „kölcsönkért” 
finom ízérzékre hagyatkoztam.

Hozzávalók 4 személyre

80 dkg fehér húsú hal, 10 dkg vaj, 5 dkg fenyőmag, 10 dkg camem-
bert, 1 csokor rukkola vagy mángold, 1 dl tejszín, só, egy kevéske 
liszt és természetesen a Vylyan Chardonnay.

Ha a nyersanyagok között újdonságokat hall - mint rukkola, 
fenyőmag, jázminrizs -, ne ijedjen meg. Többségük manapság 
könnyedén beszerezhető bármelyik bevásárlóközpontban 
vagy a piacokon.

Mindenféleképpen valami hal szükségeltetik, lehetőleg 
pisztráng vagy fogas filé.Tudvalévő, hogy a húsevő (ragado-
zó) halak íze mindig tisztább, húsuk omlósabb vegetáriánus 
társaikénál. A halat sózzuk, lisztbe forgatjuk, s forró vajban 
elősütjük. Ha pisztráng filét készítünk, először mindig a bőr-
rel felfelé tegyük a serpenyőbe, különben összekunkorodik. 
Némi elősütés után a halat kivesszük a vajból és egy kevés 
fenyőmagot pirítunk a serpenyőben. Néhány szelet camem-
bert sajtot teszünk a magokra és megolvasztjuk. Megszórjuk 
rukkola salátával vagy az Adriai tengerpartokról ismert mán-
gold-dal. Ha a saláta megfonnyadt, egy kevéske tejszínnel és a 
fent említett borocskával öntözzük meg. Rövidke forralás után 
a halszeleteket visszahelyezzük mártásunkba és együtt átme-
legítjük. Köretként jázmin rizst javaslok, ami abban különbö-
zik ismert honfitársától, hogy sokkal illatosabb és ízletesebb. 
A poharakba a jól behűtött borocskát, az evéshez pedig emlé-
kezetes pillanatokat kívánok!

Majzinger János

monarchia étterem  
Budapest, XII. kerület, Virányos út 4/A

06 1 212 2413 
info@monarchia.hu
www.monarchia.hu
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Vylyan Cabernet Sauvignon 2002

Jó visszaidézni a 2002-es évet, 
kedves, kiegyensúlyozott évjárat 
volt, nagyobb kilengések nélkül. 
Korán érkezett a tavasz, s a nyár 
is meleg volt. Az évjárat a késői 

fajtáknak kedvezett különösen, 
így a Cabernet Sauvignon sző-
lőből is szép kerek, egyensúlyos 
bor született. A 2002-es évjárat 
megújult címkével jelent meg. 
A bor mély tónusú, testes, 
koncentrált. Érett illata szel-
lőztetés után bontakozik ki 
igazán, vaníliás, szinte pralinés 
illatok jelennek meg benne, 
csöppnyi ánizzsal, dohánnyal 
kísérve. Kóstoláskor a fajtára 

jellemző sötét húsú erdei és aszalt gyümölcsök 
ízei fedezhetők fel benne. 15 hónapig érleltük 
magyar tölgyfahordókban. Ajánljuk marhasül-
tekhez, nehezebb pecsenyékhez, érett sajtok-
hoz, 16-18 ºC-on fogyasztva.
„…a bor a fajta legszebb illatait hozza: eu-
kaliptusz, ánizsos sütemény, érett szeder, aszalt 
szilva. Szájban mindezek egyvelege, de ami a 
legfontosabb, szép savak és érett, de nem édes 
tanninok!” 

(Kovács András István, Tonella)

Újdonságaink

Debreczeni Mónika ételajánlata a Pinot 
Noir-hoz: Coq au vin / Kakaspecsenye 
burgundi vörösborral

Hozzávalók 4 személyre:
1 db 1,60 kg-os kakas, 8 cl olaj, 5 dkg liszt, 5 dkg 
vaj, 3 dkg paradicsompüré, 6 dl Vylyan Pinot Noir 
vagy Zweigelt, 3 cl borecet, 15 dkg vöröshagyma, 
20 dkg sárgarépa, 2 db babérlevél, 15 dkg gomba, 
só, törött bors, kakukkfű. Burgonyafánk: 4 db 
burgonya, 1 egész tojás, 1 tojássárgája, liszt, só, 
őrölt szerecsendió.

Elkészítése: A megtisztított kakast feldaraboljuk, 
meghintjük sóval és borssal. A lisztbe mártott 
szárnyasdarabokat serpenyőben hirtelen átsütjük, 
és egy lábosba szedjük. A sütésből visszamaradt 
olajhoz hozzáadjuk a vajat és paradicsompürét, és 
rozsdabarnára pirítjuk. Felöntjük a borral, bore-
cettel, s hozzátesszük a zöldségeket, fűszereket is. 
Amikor a hús megpuhult, beletesszük a gombát, 
s még öt percig forraljuk.

Burgonyafánk: az összetört  burgonyát elkeverjük 
a tojással és annyi lisztet teszünk hozzá, hogy jó 
állagú tésztát kapjunk. Ezt pogácsaszaggató segít-
ségével forró olajban kisütjük, frissen tálaljuk.

Rudits Károly ételajánlata a Primőrhöz: 
Kacsarillette cornichons uborkával és 
gyöngyhagymával

Hozzávalók 4 személyre:
24 dkg kacsacomb, 1/2 fej apró shallots hagyma 
apróra vágva, 1 csomó petrezselyem zöld, egy 
csipet friss kakkukfű, pár csepp brandy, 16 dkg 
kacsazsír, só, bors, 1 kiskanálnyi vaj.

Elkészítése: A shallots hagymát a finomra vá-
gott petrezselyem zölddel kevés kacsazsírban 
üvegesre pároljuk. A lassú tűzön omlósra párolt 
kacsacombokat kézzel hosszú szálakra „tépjük”. 
Az összes alapanyaggal együtt mixerbe tesszük, 
de csak pár fordulatnyi ideig, hogy a hús még 
darabos maradjon. A masszát porcelán terrine 
formába helyezzük és sűtőben átmelegítjük. 
Tálalás: A rillette-et lehűtve, cornichons 
uborkával, ecetes gyöngyhagymával és vajas 
toasttal kínáljuk.

A borokhoz az étkek a Lou-Lou Étteremben 
készültek: Budapest V. kerület Vigyázó Ferenc 
u. 4. Tel: 1/312-45-05, Fax: 1/472-05-95, 
www.lou-lou.hu

Találkozzon a Vylyannal

A Pálma Pub étterem Debrecen leg-

szebb részén, a Nagyerdő kapujában ta-
lálható. Konyhájában a magyaros ételek 
mellett a nemzetközi (mediterrán, me-
xikói, ázsiai) ízek is megtalálhatók. A 
Vylyan borok sikerét az étteremben az 
bizonyítja, hogy a „ Ház Bora” is innen 
származik.

Elérhetőség: Debrecen, Simonyi út 44. 
52/347-111; palmapub@hotmail.hu

Vylyan Primőr 2005 - Kékoportó újbor

Alig másfél hónappal a szüret után, 
már pincészetünkben is palackba 
került az évjárat első bora! A mo-
dern borászat egyik kihívása e kü-

lönleges, fiatalon fogyasztásra kész 
vörösborok készítése. A magyar 
tradíciók szerint november 11-e, 
Szent-Márton Napja az újborok 
megjelenésének első napja, míg 
Franciaországban november 
harmadik csütörtökén bontják 
ki az első „bozsolékat”. 
A különleges módszer lényege 
a következő: a szüret után a 
frissen szedett, egész, sértetlen 
fürtöket széndioxid-köpeny alá 
helyezzük. Így az oxigéntől tel-

jesen elzárva, a szőlőbogyókon belül történik 
a speciális erjesztés. Ennek hatására alakulnak 
ki azok a jellegzetes aromák, amelyek a primőr 
borokra jellemzőek. Illata és íze mindig piros 
bogyós gyümölcsökre (eper, ribizli, meggy, 
tavaszi cseresznye) és banánra emlékezteti a 
kóstolót. A szinte lilás árnyalatú bor illatos, 
gyümölcsös, könnyed, alig érzékelhető tan-
nintartalommal. Ennek megfelelően a vörös-
boroknál alacsonyabb hőmérsékleten (12-13 
˚C-on) ajánlott fogyasztani.

Vylyan Pinot Noir 2004

2004-ben először szüreteltünk 
új, burgundiai klónokkal tele-
pített Pinot Noir ültetvénye-
inkről. 
A fajta kedveli a kiegyenlí-
tettebb, hűvösebb hőmér-
sékletet. A területek zöme 
a keleti fekvésű Gombás 
dűlőben helyezkedik el, 
amely optimális feltétele-
ket biztosít a Pinot Noir 
számára. 
A szőlőt fakádban erjesz-
tettük, s a gazdagabb faj-
tajelleg hangsúlyozására 
hagyományos kézi csömö-
szölést alkalmaztunk. Ér-

dekes volt figyelemmel kísérni a pincében 
a bor fejlődését, végigkóstolni a különböző 
hordók tartalmát. Az idősebb telepítések ad-
ják a bor gerincét, míg az új ültetvényekről 
származó termés bora az illatban, gyümöl-
csösségben meghatározó. A csillogó rubin 
színű Pinot Noir-t 11 hónapos újhordós 
érlelés után töltöttük palackba. 
Elegáns illatáról friss, vörös gyümölcskosár 
(eper, narancs, ribizli) juthat eszünkbe, majd 
lecsengésében a szegfűszeg fűszeressége is 
megjelenik. Ízei a lágy égetésű fahordós 
érlelésből adódóan harmonikusak, szépen 
olvadnak bele a gyümölcsös összképbe. A 
Pinot Noir-ból készített vörösbor karaktere 
a palackban még sokáig fejlődik, változik, 
így izgalmas a bort éveken át figyelemmel 
kísérni. Sokszínűsége miatt bárányból, liba-
májból készített fogásokhoz, pecsenyékhez, 
kecskesajthoz ajánljuk. 
A Pinot Noir 2004 is új címkét visel, ezzel 
zárva sort a megújult stílusú Prémium 
kategóriájú borcsaládban. 

villányi portugieser 2005
A Portugieser a Villányi borvidék leg-

elterjedtebb vörösbort adó fajtája, melyet 
birtokunkon 3 dűlőben szüretelünk. Az 
ültetvények között vannak tőkék, melyek 
1962-ből származnak, a legfiatalabbakat 
2002-ben telepítettük. Az idősebb telepí-
tések adják e könnyű, gyümölcsös bornak 
azt a kis tartást, komolyságot, koncent-
ráltságot, ami a Vylyan Portugieserekre 
jellemző. E borok sikereit az utóbbi évek 
borvidéki megmérettetésein elért kiemel-
kedő eredményeink is igazolták. 

A 2005-ös Portugieser a szeptembe-
ri szüretet és a gyors erjesztést követően 
ászokhordókban érlelődött, s decemberben 
került palackba. 

Könnyed, lágy bor, amely üde gyü-
mölcsösségével szeretteti meg magát. Az 
eddigi évjáratokhoz képest kicsit kar -
csúbb test jellemzi, alacsonyabb tan-
nintartalommal, lágy savakkal. Élénk 

rubinvörös, fajtajelleges illatú. Ízvilágát a piros bogyós, megy-
gyes gyümölcsösség határozza meg, de rögtön utána követke-
zik a frissen őrölt borsot idéző fűszeresség. Igazi beszélgetős, 
jó ivású, könnyed bor, amit akár mindennap is fogyasztha-
tunk. Jó kísérője az egyszerű húsételeknek, vagy egytálételek-
nek, pastáknak. A vörösboroknál alacsonyabb hőmérsékleten 
(12-13˚C-on) ajánlott fogyasztani.

miklós gábor ajánlata a szegedi john bull pub-ból
Balzsamozott kacsamell Vylyan Portugieserrel

Hozzávalók 4 személyre

4 kacsamell, 70 dkg szilva (friss vagy fagyasztott), 2 ek. balzsamecet, 
1,5 dl Portugieser, 3 ek. olívaolaj, 1 kávéskanál méz, só, fehérbors, 
rózsabors, cayenne bors, koriander mag.
Elkészítése

Az egész kacsamelleket sóval, fehérborssal, cayenne borssal 
fűszerezzük és serpenyőben rózsaszínre pároljuk. Egy másik 
edényt veszünk, melyben a mártást készítjük. A félbevágott 
szilvákat olívaolajban megfuttatjuk, majd hozzátesszük a bal-
zsamecetet, a Portugiesert és a kanálka mézet. Csipetnyi durvá-
ra őrölt koriander maggal és a rózsaborssal fűszerezzük. Végül 
a kacsamell kisült zsírjával gazdagítjuk, s így együtt jól össze-
forraljuk. A kacsamelleket hosszában centiméterenként bevag-
daljuk, s a bőrével lefelé helyezve a serpenyőben tovább süt-
jük, míg szép ropogós nem lesz. A kész húst szeletekre vágjuk, 
megöntözzük a mártással, s metélt snidlinges burgonyapürével 
tálaljuk.

Miklós Gábor 
konyhafőnök

john bull pub szeged 
Szeged, Oroszlán u. 6.

06 62 484 217
johnbullpubszeged@invitel.hu

villányi syrah 2004
Mandolás dűlő

Sokan várták már a Vylyan Syrah má-
sodik évjáratát. Vagy azért, mert kóstolták 
a 2003-ast, – vagy épp azért, mert a kis tétel 
miatt csak a bor jó híre jutott el hozzájuk. 
A tavasszal megjelenő Vylyan Syrah 2004-et 
megpróbáljuk minden érdeklődő borbarát 
számára elérhetővé tenni, ezért idén elő-
jegyzést teszünk lehetővé. (Forduljon Fődi 
Henrietthez a 06-72-579-701-es telefonszá-
mon, a 06-72-579-702-es faxszámon, vagy a 
vasarlas@vylyan.hu e-mail címen.)

A Syrah mediterrán szőlőfajta, melyet bir-
tokunkon a déli fekvésű Mandolás dűlőben 
szüreteltük. Nagyon hálás fajta, mely 2004-
ben is kiemelkedően szép bort adott. Igaz, 
jóval hosszabb fahordós érlelést igényelt. 
Szépen fejlődött a kis tölgyfahordókban, míg 
végül mély színű testes, koncentrált bor szü-
letett, bársonyos tanninokkal. Nem olyan ha-
talmas testű és magas alkoholtartalmú, mint 

2003-as elődje, inkább a szép illatok, a harmonikus egyensúly bora, 
de markáns, fűszeres illat- és ízvilágával le sem tagadhatná fajtáját. 
A grapefruit parfümössége és a frissen őrölt fekete bors fűszeressége 
dominál benne, hosszú lecsengéssel. Jól érvényesül fűszeres ételek-
hez is, vagy például fekete olívabogyó mellett kortyolgatva.

bíró gyula ajánlata a budapesti pampas steakhouse-ból
Rozmaringgal marinírozott pecsenye báránybordák grillen sütve, 

roqforttal töltött rösztivel

Hozzávalók

50g pecsenye bárányborda (4db/fő), friss rozmaring, citrom, olí-
vaolaj, fokhagyma, só, bors • Roqfortos röszti: 150g burgonya, 20g 
étkezési keményítő, 60g roqfort sajt, 1 tojás sárgája, só, bors
Elkészítése

A pecsenye báránygerincet a bordacsontok mellett vágjuk el. Fűszer-
keveréket készítünk a citrom héjából, tisztított fokhagymából, roz-
maringlevélből és olívaolajból, ezeket kőmozsárban zúzzuk össze. 
Bekenjük vele az előkészített húst, majd zacskóban légmentesen le-
zárjuk és néhány órát a hűtőszekrényben érleljük. Közben elkészítjük 
a roqfortos rösztit: a burgonyát káposztareszelőn lereszeljük, leforráz-
zuk és leszűrjük. Amikor kihűlt, hozzáadjuk a tojássárgáját, keményí-
tőt, egy kevés lisztet és sót. A masszát lisztezett asztalon kinyújtjuk 
és tört roqforttal töltjük meg. Párna formában, olajban kisütjük. Elő-
vesszük a marinírozott bárányt, s grillapon 2-3 percig sütjük. Megfor-
gatjuk, s közben ügyeljünk arra is, hogy ne süljön túl (medium-well). 
Tálaláskor vörösboros, vajas demi-glace mártással öntözzük körül.

Jó étvágyat kíván
 Bíró Gyula 

konyhafőnök, mesterszakács

pampas argentin steakhouse
Budapest, V. kerület, Vámház krt.6.

06 1  411 1750
info@steak.hu • www.steak.hu
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Rólunk írták

Már előre készülünk a karácsonyi ünnepekre, a családi étkezésekre 
és a vendégseregre. Szeretnénk Önöknek is ötletet adni borok és 
étkek párosítására. 
Az ünnepi asztalra ünnepi bor illik, ezért ajánljuk a Duennium 
2000-et. E bor gasztronómiai megismertetéséhez szakmai segít-
séget kértünk, így átadjuk a szót a gasztronómia lelkes és szak-
avatott művelőinek.

Váncsa István: Duennium, avagy a szerelem születése

Mindenekelőtt elkészítem a borkorcsolyát, ez most borjúvelő-pás-
tétom lesz, terrine de porc aux cervelles, az egyik legérdekesebb 
terrine, amihez eddig szerencsém volt: az egészben hagyott velőt 
finomra darált borjú- és disznóhús fűszerezett keverékébe ágya-
zottan sütöm készre, majd legalább négy napig hagyom pihenni a 
hűtőben. Vagyis azt lehet mondani, hogy erre a borkóstolásra négy 
napig készülök, részint a konyhában, részint pedig lélekben, bár e 
kettő nálam majdhogynem ugyanaz.
A borjúvelő-pástétom húskeverékét egyebek között néhány kanál-
nyi portóival ízesítem, erre valamilyen late bottled vintage a leg-
alkalmasabb, célja pedig az, hogy a pástétom telt, lágy, asszonyos 
ízét még jobban kiemelje. Korábban már kóstoltam Duenniumot, 
emlékeim szerint kellőképp férfias, bárha egyáltalán nem macsós 
borról van szó, a borkorcsolyában tehát a női princípium kerekded, 
bársonyos jellegének kell dominálnia, és még annyi másnak, ám 
szerencsére a borjúvelő-pástétomban ez mind benne van.
Elkövetkezik végül a negyedik nap, boromat délután levegőzte-
tem kissé, aztán jön, aminek jönnie kell. Első pillanattól érezni, 
hogy a Duennium elegáns, mint Lord Kilmanrock, az idős skót 
főnemes, aki Felix Krullt a főkomornyikjának akarta megnyerni, s 
célozgatott rá, hogy esetleg az örökösévé is megtenné – a további 
részleteket lásd Thomas Mannál az Egy szélhámos vallomásaiban. 

Testes, nehézléptű, komoly Lord Kilmanrockkal állunk szemben, 
egész valója méltósággal, sőt bizonyos mérvű fenséggel van átitat-
va, ám ez a méltóság és fenség nem gőgöt és fenhéjázást, hanem 
inkább rendezettséget és nyugalmat áraszt. Képzeljük el Lord 
Kilmanrockot, amint hosszú távollét után hazatér őseinek kissé 
omladozó várkastélyába, ahol már az enyészet lett úrrá, a szakács 
rég továbbállt, a kertész delíriumban fetreng és végét járja, a fő-
komornyik börtönben ül, felesége összeállt egy drogdílerrel, Lord 
Kilmanrock imádott kutyafalkáját megtizedelte a leptospirosis, a 
Lyme kór, a parvovírusos hasmenés, valamint a szopornyica, zömük 
pedig felfordult éhen, mert nem kapott enni senkitől. De lám, 
hazaérkezik Lord Kilmanrock, és íme, a kertész tudata feltisztul, a 
főkomornyikot jó magaviselet miatt kiengedik a börtönből, felesége 
farba rúgja a drogdílert, a falka ismét hevesen szaporodik, sőt a 
szakács is visszatér. Derű, béke és nyugalom uralkodik a kastélyban 
ezentúl, kizöldül a fű, újra csicseregnek a madarak, amikor pedig 
megjön a végrehajtó, a személyzet vidáman lehajítja őt az északi 
bástya tetejéről, utána pedig üde skót népi táncot lejt.
Nagyjából ilyen bor a Duennium, de nemcsak ilyen. A do-
hány-, a bors- és fahéj-ízek éretten maszkulin jellege mögött 
azért fiatalosan élénk savakat is lehet érezni, egy összetett, 
sokrétű világot, amiben ott van az erdei gyümölcsök – főleg a 
kökény – fanyar, könnyed, tartózkodó aromája is, a létezés másik, 
romantikusabb oldala. Nyájas olvasóm bizonyára emlékszik 
Stendhal Ernestine vagy a szerelem születése című novellájára, 
én legalábbis emlékszem, kedvencem volt valamikor, és most, a 
Duenniumot ízlelve, látom az erdő sűrűjében rejtőzködő Philippe 
Astézant, látom Ernestine csónakját a déli szél borzolta tiszta vízen, 
aztán látom Ernestine-t a platánsorban a tó partján, fején a széles 
Florentin kalappal. Ettől valami extatikus örömöt érzek, kevés 
dolog van a világon, aminek annyira tudnék örülni, mint egy 
százötven-kétszáz éves fiatal lánynak a platánsorban, Florentin 
kalappal, kora délután.
Végül Ernestine-t hozzáadták egy vén és nagyon gazdag altábornagy-
hoz, aki számos rend lovagja volt, de hát az élet, mint tudjuk, ilyen.

A Vylyan nagykereskedelmi partnere 
az IN VINO VERITAS Borkereskedés.

Borban az Igazság Kft.
In Vino Veritas Borkereskedés

1074 Budapest, Dohány utca 58-62.
Telefon: 1/341-06-46; 1/341-31-74

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

Vylyan Hírlap
A Vylyan Szõlõbirtok
és Pincészet hírlevele

Felelõs kiadó: Debreczeni Pálné
Vylyan Szõlõbirtok és Pincészet
7821 Kisharsány, Fekete-hegy

Telefon: 72/579-701
vylyan@vylyan.hu

www.vylyan.hu

Hégete István ételajánlata a Duenniumhoz: Vörösboros 
vaddisznó ragu vargányával, joghurtos lángossal

Hozzávalók 4 személyre:
Vörösboros vaddisznóragu: 
0,80 kg vaddisznó lapocka; 0,20 kg vöröshagyma; 2 fej fokhagy-
ma; 0,10 kg vargánya gomba; kakukkfű; majoranna; babérlevél; 
só; bors; borsikafű; házi fűszerpaprika; 1 szár angol zeller és 0,4 
liter Vylyan vörösbor

Joghurtos lángos:
0,30 kg főtt burgonya; 0,20 kg liszt; 0,02 kg élesztő; 0,10 liter 
joghurt; 0,05 liter olaj 

Elkészítése:
A megmosott vaddisznóhúst fölkockázzuk, a vöröshagymát 
finomra aprítjuk és olajban megpirítjuk, majd a fokhagymát 
és a húst is hozzátesszük. Sóval és a fűszerekkel ízesítjük. 
Addig főzzük, míg a leve elpárolog, majd vörösborral és a 
vargánya gombával puhára pároljuk. A kisütött lángosokkal 
tálaljuk.

E kitűnő receptet a Tom George Étterem séfje készítette 
el és Kovács József sommelier ajánlja a Duennium 2000-hez. 
Kipróbálása minden olvasónk számára melegen ajánlott, de 
aki a főzés helyett a könnyebb utat választja, csak térjen be 
az étterembe Budapesten az Október 6. utca 8. szám alatt!

 
„Nag y találkozások”

andré porcheret
és a vylyan pinot-k

Október végén nálunk járt André 
Porcheret, a burgundiai borvidék 
emblematikus személyisége, a burgun-
di borok mindentudója. Borászként 
és vezetőként is mindig igényes, újító 
szellemű, előremutatóan kritikus volt. 
Mindemellett sokat tett a burgundiai 
borvidékért, kitartó munkájáért Be-
csületrenddel jutalmazták. Pályafutá-
sa során két meghatározó pincészetet 
irányított. 25 évig a Hospice de Beaune 

vezetője és főborásza volt, valamint Romanée-Conti-nál töltött pár 
évet. Ma nyugdíjasként Monthelie-i birtokát készíti elő unokájá-
nak, emellett szaktanácsadóként dolgozik Amerikában.

Lelkesedése hozzánk is elhozta, először járt Magyarországon, 
hogy a villányi Pinot Noir-okat megismerje. Látogatása tiszteleté-
re a teljes Vylyan Pinot Noir sort felvonultattuk, 1998-tól a 2004-es 
évjáratig. A borokat nagy szakmai élvezettel kóstolta, elemezte 

- nagy megelégedésünkre. Különösen a 2000-es és 2004-es évjá-
rat borát méltatta. Utóbbit saját Pinot Noir-jához hasonlította, ami 
kedves bókként maradt meg bennünk. 

Érdekesség, hogy első szakmája kádármester, így a borok 
mellett a hordókról is hozzáértő módon nyilatkozott. A magyar 
tölgy minőségét oly nagyra tartja, hogy pincéjében többek között 
magyar tölgyfahordókban is érlelődnek borai.

találkozás terry gilliam-mel
Terry Gilliam 2005. november 6-án érkezett Budapestre, leg-

újabb filmje, a Grimm Fivérek bemutatójára. A Monty Python-csa-
pat szellemi vezére, akinek nevét olyan alkotások fémjelzik, mint 

a Gyalog galopp, a 
Brian élete, Az élet 
értelme, a Brazil, a 
Félelem és reszketés 
Las Vegasban, vagy 
a 12 majom. Először 
jött Magyarországra 
és magánemberként 
nagyon érdekelte a 
magyar főváros han-
gulata és a magyar bo-
rok, amelyeket min-
denképpen szeretett 
volna megkóstolni.

Nekünk jutott az a megtiszteltetés, hogy utóbbi kívánságát tel-
jesíthettük. Gilliam szűk körű társasággal a Majd Leonard étterem-
ben vacsorázott, ahol nagy élvezettel kóstolgatta az egyes fogások 
után felkínált borokat – a 2005-ös Rosét, a 2004-es Portugiesert, a 
2004-es Pinot Noir-t, a 2003-as Cabernet Franc-t és a Duennium 
2000-et – miközben Ipacs Szabó István, főborászunk, a pohárba 
került borok készítéséről, jellegzetességeiről mesélt. Terry Gilliam-
et valóban érdekelték a borok, kíváncsi volt minden részletre, nem 
csak a bor fajtájával, de a származásával kapcsolatban is.

Kivételezettnek érezhették magukat a vacsoratársaság tagjai, nem 
csupán a szép boroknak és az ízletes ételeknek köszönhetően, ha-
nem azért is, mert együtt tölthettek néhány órát egy sokat látott, 
nyitott, érdeklődő művésszel, aki - eddigi életművével már beírta 
a nevét a világ filmművészetének „nagykönyvébe”. Akik ismerik 
Terry Gilliam filmjeit, tudják, hogy a filmrendező azt vallja: néz-
zük mindenkor az élet napos oldalát. 

Nem véletlen, hogy az este végén örömmel vállalta, hogy kéz-
jegyével és karikatúrájával lásson el egy palack Duennium 2000-t, 
amelyet a Vylyan Pincészet a Danubius Rádió közreműködésével jó-
tékonysági céllal árverésre bocsátott. A licitálásból befolyt összeget a 
Magyar Máltai Szeretetszolgálatnak utalták át, ezzel is hozzájárulva 
a székelyföldi árvízkárosult gyermekek karácsonyi ajándékához.

újév kezdés presser gáborral
Jól kezdődött az Újév a Vylyannál, Kisharsányban. Nagy örömünk-

re Presser Gábor zeneszerző, zenész, zenei rendező volt a vendégünk.

Debreczeni Mónikával körbejárta a pincészetet, megismerte a 
borkészítés lépéseit, megkóstolta a legszebb borainkat és beszél-
gettünk vele egy jót. Bár közben a művész a borhoz való viszonyá-
ról szerényen csak úgy fogalmazott: „Nem értek hozzá, ezért csak 
inkább nagyokat hallgatok” – a vacsora végére mégis kiderült, mi-
lyen szakértő módon nyilatkozik az italokról - borokról, viszkik-
ről, s különösen a pálinkákról. Büszkén mesélt saját körtepálinká-
járól, egészen addig, amíg a Vylyan Cabernet Franc seprőpálinkát 
is megkóstolta… ami igazán elvarázsolta a szívét. 

A látogatásról készült részletes élménybeszámoló a Decanter 

Magazin februári számában olvasható Vágó Ágnes tollából. 
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