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Kedves Olvasé!

~Minden orszdg olyan bort iszik, amilyet
megérdemel!” E mondatot Emile Peinaud
borasz professzor ,.Le Gout du Vin”/,,A Bor
Késtoldsa” cimt, magyarra sajnos eddig még
le nem forditott konyvébdl idézem. Nagyon
bolcs a mond4s, és nagyon sokréteg.

Ertelmezésének elsd szintje véleményem
szerint a kereslet - kindlat kozgazdasagi 6sszefiiggésére mutat rd. Ha
a kereslet - ebben az esetben a borizlés vagy borkultira - alacsony
szinten 4ll, akkor ezt a szintet a kindlat sem haladhatja meg, legaldbb
is nem szignifikdns médon. A két oldal kolcsonhatdsban van egy-
madssal, és optimdlis esetben az ongerjesztd spirdl felfelé indul el. HAl
Istennek ezt tapasztaljuk a nyolcvanas évek vége 6ta.

be beletartozik az iiltetvények (a kaphat6 oltvdnyok mindsége, a
gépesitettség, a tdimrendszernél alkalmazott anyagok, felhaszndlt
permetszerek stb.), illetve a pincészetek (megfelel6 mennyiségt
és mindségi erjeszt6tér és hordépark, prések, sztir6k, palackozé
stb. stb.) szakmai szinvonala, nem is beszélve az ezeket megalko-
té és mikodtet6 ember szaktuddsdrdl, vildgra valé nyitottsadgarol.
E mésik szintnél is tapinthat6 az el6relépés.

A tovdbbi értelmezési lehetGségek koziil egyet szeretnék még
kiemelni: az 0sszefogdst. A magyarok vagyunk, htizzunk szét esz-
mét kezdi tilhaladni a szakma, és a Vindependent februdr eleji
iilésén, eddig soha nem l4tott termel&i 6sszefogdst tapasztaltunk.
Persze rengeteg megoldésra varé probléma van és még mindig na-
gyon nagy a kiilonbség a vildg jobbik fele és kozottiink, de legyiink
optimistdk! Ezek az eldremutaté tendencidk persze nem azonnal,
de 1épésrdl 1épésre kozelebb visznek benniinket ahhoz, hogy vég-

Az értelmezés egy mdsik szintje szerintem a termel§ erék

szinvonala lehet, beleértve az alkot6 embert is. E tag értelmezés-

re olyan joé bort igyunk, amilyet igazdn megérdemliink!

Debreczeni Ménika

CSAPATUNK
L |~ Walterné Géci Szilvia

2000-ben
tem a Vylyan Pincé-

szethez. El6tte a ke-

kertil-

reskedelemben  dol-
goztam, mint bolt-
vezet6. A borokhoz
itteni munkdm sordn

keriiltem igazdn kozel. A raktdr vezetd-
jeként munkdm a termelés, druszallitds
és beszerzés terlileteihez is kapcsolédik.
A visszatérd vendégek késtolokon mar ta-
ldlkozhattak velem. Kisharsdnyban élek
csalddommal, két fiammal. Férjem is a
Vylyan csapat tagja.

Fiilné Nyavddi Kldra

Csalddommal a
Villdny melletti fa-
luban, Magyarbély-
ban élek. Kdzgazda-
sdgi végzettségem
van, de lakhelyem
és csalddom révén

mindig is kozel 4llt
hozzdm a bor vildga. 2002 6ta dolgozom
a Vylyan Pincészetnél. Adminisztrativ el-
adéként a beérkezett szdmldkkal, valamint
munkatigyi feladatokkal foglalkozom.

A fébordsz rovata

TAVASZI MEGUJULAS

Itt jartukkor sokan kérdezik t6liink, ho-
gyan is dllunk az 1j telepitésekkel? Jogos a
kérdés, hiszen két olyan dilé tartozik még
hozzdnk, - a Zuhdnya és a Montenuovo
Villdnykdvesden - amelyek nagyon nagy
lehet&ségeket rejtenek magukban és még
betelepitésre varnak. Bizonyos értelemben
tényleg mérfoldk6hoz érkeztiink: a birto-
kunkhoz tartozé szdélGteriileteken a tele-
pitéseket e két dils kivételével befejeztiik.
A betelepitett Zuhdnya és a Montenuovo
ddlsk egyelére viziék maradnak, és addig
érleljiik tovdbb Gket, ameddig el nem jon a
megval6sitds ideje. Tudjuk, hogy mely faj-
tdkkal szeretnénk majd betelepiteni Gket,
és dlmodunk arrdl is, hogy taldn egy j, kis
pincészetet is épiteni fogunk majd a két te-
riiletr6] beérkez§ sz516 feldolgozésara.

Az 4lmok mezejérél a val6sdg talajara
lépve (és a sz6lémtiivelésnél maradva) szam-
ba vettiik az els6, a 90™-es évekbeli telepitése-
inket, és eldontottiik, hogy nagy fdba vagjuk
a fejszét. Az idei télen - tavaszon e teriiletek
teljes megfiatalitdsdt és timrendszeriik teljes
cseréjét tlztiik ki célul. A feladat nem egy-
szer(, hisz képzeljiik csak el, hogy egy term&

iiltetvényben kell eltdvolitani a meglévé osz-
lopokat, karékat, drétokat, kikotSket - és ter-
mészetesen betenni az Gijakat. Hogy a munka
bonyolultsdgdt szdmokkal is érzékeltessiik;
tobb mint 80 ezer karét, 14 ezer oszlopot és
0Osszesen 1500 km hosszu drétot cseréliink, s
mindezt télen, igen zord koriilmények kozott.
Régi megfigyelés, hogy a talajhoz kozelebb
termesztve, a sz616 jobban érzi magét, tébb za-
matanyagot gyijt, s magasabb lesz mustfoka.
Ezért az iltetvényeink torzsmagassdgit - a
tdmrendszer cserével parhuzamosan - a felé-
re csokkentjiik. Ebben a mtiveletben az igazi
kihivdst a telepitések kora jelenti, hiszen nem
egyszer( feladat idGs t6két 4talakitani, de ez
tobb év gondos munkdjaval sikeresen megva-
l6sithat6! A sz6l6ben dltaldban nem fektetnek
hangstlyt a sebkezelésre. E munka sordn a
torzson torténd visszavdgasok miatt nagymé-
ret(i, konnyen fert6zg sebfeliiletek keletkeznek,
amelyek specidlis sebkezelGvel és persze nagy
odafigyeléssel és Gvatossdggal megvédhetGek,
begydgyithatéak. Miért fontos mindez? A m-
velésméd véltdssal az oreg t6kéket is nagyon jo
dllapotba tudjuk hozni és tartani, igy azokon
még jobb mindségl sz6l6 fog teremni. Remé-
nyeink szerint a végeredményt kdstolva egyér-

telmten azt mondhatjuk majd: megérte!
Ipacs Szabd Istvan
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Hazai és kiilfoldi sikereink

Borbarit
fo
2005 2

kivédlasztotta a tizenkét magyar csticsbort és pincészetet.
A szavazdk a Vylyan-t 2005-ben is Magyarorszdg két legnép-
szer(ibb birtoka kozé soroltak.

BORBARAT TOP 12
A Borbarét Top 12 szavazds volt az els6
hazai fogyasztéi véleményeken alapuld fel-
mérés a pincészetek munkdjaval kapcsolatban.
A Borbarat magazin - olvasdi segitségével - idén is

A borok orszdgos toplistdjan a 12 helyezettb&l négy Vylyan bor:
mdésodik lett a 2000-es Duennium, harmadik a Syrah 2003, mig
a Pinot Noir 2003 6todik, a 2002-es Montenuovo Cuvée pedig a
7. helyezettként nyerte el a borérték tetszését.

Gratuldlunk a dijazott bordszatoknak és kdszonjiik a borbara-
tok figyelmét, szavazatait!

A VILAG 365 LEGJOBB BORA

Michel Bettane és Thierry Desseauve, Franciaorszdg legbe-
folydsosabb borszakiréi, egy jo hirrel leptek meg benniinket. Pin-
cészetiinket vdlasztottdk késziil6 borkonyviikbe, mely a «The 365
best wines in the world» (A vildg 365 legjobb bora) cimet kapta.
A konyv megjelenése 2006 oktéberében vdrhaté a Minerva
Editions/Kiadé gondozdsédban.

Michel Bettane, az egyik legismertebb francia borszakiré.
Szerz6tdrsa Thierry Desseauve 15 éven keresztiil szerkesztette
az Eurdpa-szerte nagy ismertségnek orvend6 bormagazint, a ,La
revue du vin de France” - t. A szerzdpdros 1995 6ta minden év-
ben borkalauzt jelentet meg a francia borokrél (Le Classement des
vins de France). Most nagyobb fdba vagtak a fejszét, hosszu kuta-
tomunkdjuk eredményeként a vildg 365 legjobb bordszatat gyj-
totték Ossze. A gyljteményben 0sszesen nyolc magyar pincészet
szerepel, koztiik a hirek szerint a Vylyan is.

Ujdonsdgaink

VILLANYI CHARDONNAY 2005
Ahogy a 2004-es, ugy a rdkovetkezs
2005-0s évben is fehér boraink mutatjédk,
hogy htivosebb, csapadékosabb id6jdras
ellenére is sziiletnek szép borok. Fehér
sz6l6inknek Kkifejezetten jol all a szep-

tember elejére jellemz6 felh&sebb ég és
alacsonyabb hémérséklet.

Ahogy a tavalyi, ugy az idei
Chardonnay-nk is részben tjhordds,
részben reduktiv (oxigéntSl elzart)
késziilt. A tolgyfahordos
(barrique) érlelés miatt markdnsabb, tel-
tebb bort varhatunk.

Az eredmény friss, szdraz bor, élénk

eljarassal

ViLinyi CHA RDONNA
X savakkal, kortére, egresre, fehér szir-
mu virdgokra emlékeztet§ aromavildg-
gal. Gylimolcsossége a meghatdrozo,
emellett elegdnsan jelennek meg a hor-
débdl nyert fliszerek, a vajas, vanilids
jegyek. A hiis fehér borok ideje a me-
legebb évszakkal kezd&dik igazdn, de
addig is ajdnljuk aperitivként, krémlevesek, vagy fehér huisok,
halak kisérgjeként.

MAJZINGER JANOS AJANLATA A MONARCHIA ETTEREM-b6]
Fogas filé roston tejszines Chardonnay mdrtdsban

A bor késtolgatdsa kozben , kezd§”- szakdcs 1étemre a kovetke-
z§ kellemes érzésekkel kellett szembesiilnom: ebben a mtifajban
nem illend§ ajt6stdl, mindenféle fiiszerekkel, erds illatintenzitd-
st dolgokkal a konyhdba rontani. Sokkal inkdbb a , kolcsonkért”
finom izérzékre hagyatkoztam.

Hozzdvaldk 4 személyre

80 dkg fehér hisu hal, 10 dkg vaj, 5 dkg fenyémag, 10 dkg camem-
bert, 1 csokor rukkola vagy mangold, 1 dl tejszin, s6, egy kevéske
liszt és természetesen a Vylyan Chardonnay.

Ha a nyersanyagok kozott ijdonsdgokat hall - mint rukkola,
fenyémag, jdzminrizs -, ne ijedjen meg. Tobbségiik manapsag
konnyedén beszerezhet6 bdrmelyik bevasdrlékézpontban
vagy a piacokon.

Mindenféleképpen valami hal sziikségeltetik, lehetdleg
pisztrang vagy fogas filé.Tudvalévd, hogy a hisevd (ragado-
z6) halak ize mindig tisztdbb, hisuk omlésabb vegetdridnus
tadrsaikéndl. A halat sézzuk, lisztbe forgatjuk, s forré vajban
el@siitjiik. Ha pisztrdng filét készitiink, el§szér mindig a bér-
rel felfelé tegyiik a serpenyébe, kiilonben 6sszekunkorodik.
Némi el@siités utdn a halat kivessziik a vajbdl és egy kevés
fenyémagot piritunk a serpenyében. Néhdny szelet camem-
bert sajtot tesziink a magokra és megolvasztjuk. Megszdérjuk
rukkola saldtdval vagy az Adriai tengerpartokrél ismert man-
gold-dal. Ha a saldta megfonnyadt, egy kevéske tejszinnel és a
fent emlitett borocskdval 6ntdzziik meg. Rovidke forralds utdn
a halszeleteket visszahelyezziik martdsunkba és egyiitt dtme-
legitjiik. Koretként jdzmin rizst javaslok, ami abban kiilonbo-
zik ismert honfitdrsdtél, hogy sokkal illatosabb és izletesebb.
A poharakba a jél beh(tott borocskat, az evéshez pedig emlé-
kezetes pillanatokat kivdnok!

Majzinger Janos

MONARCHIA ETTEREM

Budapest, XII. keriilet, Viranyos tt 4/A
061 212 2413

info@monarchia.hu
www.monarchia.hu
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VILLANYI PORTUGIESER 2005

A Portugieser a Villdnyi borvidék leg-

elterjedtebb vordsbort adé fajtdja, melyet
birtokunkon 3 d@lében sziireteliink. Az
tiltetvények kozott vannak tékék, melyek
1962-bél szdrmaznak, a legfiatalabbakat
2002-ben telepitettiik. Az idGsebb telepi-
tések adjék e konnyd, gylimolcsds bornak
azt a kis tartdst, komolysdgot, koncent-
raltsdgot, ami a Vylyan Portugieserekre
jellemzd. E borok sikereit az utébbi évek
borvidéki megmérettetésein elért kiemel-
ked§ eredményeink is igazoltdk.
-~ A 2005-6s Portugieser a szeptembe-
‘ ri sziiretet és a gyors erjesztést kovetGen
dszokhorddkban érlel§dott, s decemberben
kertilt palackba.

Konnyed, ldgy bor, amely iide gyi-
molcsOsségével szeretteti meg magét. Az
e eddigi évjdratokhoz képest Kkicsit kar-
cstibb test jellemzi, alacsonyabb tan-
nintartalommal, l4gy savakkal. Elénk

2008

Y1 PORTUGIESEF

¥ PGS

rubinvords, fajtajelleges illatt. [zvildgét a piros bogyds, megy-
gyes gylimolcsosség hatdrozza meg, de régtdon utdna kovetke-
zik a frissen 6rolt borsot idéz6 fliszeresség. Igazi beszélgetds,
j6 ivasd, konnyed bor, amit akdr mindennap is fogyasztha-
tunk. J6 kiséréje az egyszerd husételeknek, vagy egytdlételek-
nek, pastdknak. A vorosborokndl alacsonyabb h&émérsékleten
(12-13°C-on) ajanlott fogyasztani.

MIKLOS GABOR AJANLATA a szegedi JOHN BULL PUB-bdl
Balzsamozott kacsamell Vylyan Portugieserrel

Hozzdvaldk 4 személyre
4 kacsamell, 70 dkg szilva (friss vagy fagyasztott), 2 ek. balzsamecet,
1,5 dl Portugieser, 3 ek. olivaolaj, 1 kdvéskandl méz, sé, fehérbors,
rézsabors, cayenne bors, koriander mag.
Elkészitése
Az egész kacsamelleket sdéval, fehérborssal, cayenne borssal
fliszerezziik és serpenyében rézsaszinre paroljuk. Egy madsik
edényt vesziink, melyben a madrtdst készitjiik. A félbevdgott
szilvdkat olivaolajban megfuttatjuk, majd hozzétessziik a bal-
zsamecetet, a Portugiesert és a kandlka mézet. Csipetnyi durvé-
ra 6rolt koriander maggal és a rézsaborssal fliszerezziik. Végiil
a kacsamell kisiilt zsirjaval gazdagitjuk, s igy egyiitt jol ossze-
forraljuk. A kacsamelleket hosszdban centiméterenként bevag-
daljuk, s a bérével lefelé helyezve a serpeny6ben tovdbb siit-
jik, mig szép ropogds nem lesz. A kész hist szeletekre vagjuk,
megontdzziik a martdssal, s metélt snidlinges burgonyapiirével
talaljuk.
Miklds Gabor
konyhafénok

JOHN BULL PUB SZEGED
Szeged, Oroszlan u. 6.

06 62 484 217
johnbullpubszeged@invitel.hu

VILLANYI SYRAH 2004
Mandolds diilé

Sokan vartdk mér a Vylyan Syrah ma-
sodik évjaratdt. Vagy azért, mert késtoltdk
a 2003-ast, - vagy épp azért, mert a kis tétel
miatt csak a bor j6 hire jutott el hozzéjuk.
A tavasszal megjelend Vylyan Syrah 2004-et
megprébdljuk minden érdekléd6 borbardt
szdmdra elérhet6vé tenni, ezért idén el6-
jegyzést tesziink lehet6vé. (Forduljon F&di
Henrietthez a 06-72-579-701-es telefonszé-
mon, a 06-72-579-702-es faxszdmon, vagy a
B vasarlas@vylyan.hu e-mail cimen.)

A Syrah mediterran sz6l6fajta, melyet bir-
tokunkon a déli fekvésti Mandolds dtil6ben
sziireteltiik. Nagyon hélés fajta, mely 2004-
ben is kiemelked&en szép bort adott. Igaz,
joval hosszabb fahordés érlelést igényelt.
Szépen fejldott a kis tolgyfahordékban, mig
végiil mély szind testes, koncentralt bor szii-
letett, barsonyos tanninokkal. Nem olyan ha-
talmas test(i és magas alkoholtartalmd, mint
2003-as elédje, inkdbb a szép illatok, a harmonikus egyenstly bora,

de markdns, fliszeres illat- és izvildgdval le sem tagadhatnd fajtajét.
A grapefruit parfiimossége és a frissen 616lt fekete bors fiszeressége
domindl benne, hosszt lecsengéssel. J6l érvényesiil fliszeres ételek-
hez is, vagy példaul fekete olivabogyd mellett kortyolgatva.

BIRO GYULA AJANLATA a budapesti PAMPAS STEAKHOUSE-b¢l
Rozmaringgal marinirozott pecsenye bdrdnyborddk grillen siitve,
rogforttal toltott rosztivel

Hozzdvaldk
50g pecsenye bardnyborda (4db/f6), friss rozmaring, citrom, oli-
vaolaj, fokhagyma, s, bors ¢ Rogfortos roszti: 150g burgonya, 20g
étkezési keményits, 60g roqgfort sajt, 1 tojds sargdja, so, bors
Elkészitése
A pecsenye bardnygerincet a bordacsontok mellett vagjuk el. Fiiszer-
keveréket készitiink a citrom héjébdl, tisztitott fokhagymabdl, roz-
maringlevélbdl és olivaolajbdl, ezeket kémozsdrban zizzuk Ossze.
Bekenjiik vele az el6készitett hist, majd zacskéban légmentesen le-
zd4rjuk és néhdny 6rét a hiit6szekrényben érleljiik. Kozben elkészitjiik
a rogfortos rosztit: a burgonyét kdposztareszelén lereszeljiik, leforrdz-
zuk és lesz(rjiik. Amikor kihlt, hozz4adjuk a tojdssargdjét, keményi-
tét, egy kevés lisztet és sot. A masszdt lisztezett asztalon kinyujtjuk
és tort rogforttal toltjiik meg. Parna formdaban, olajban Kistitjiik. El6-
vessziik a marinfrozott bardnyt, s grillapon 2-3 percig siitjiik. Megfor-
gatjuk, s kozben {igyeljiink arra is, hogy ne siiljon tdl (medium-well).
Talaldskor vorosboros, vajas demi-glace martdssal 6ntozziik koriil.
J6 étvagyat kivdn
Biré Gyula
konyhaféndk, mesterszakdcs

PAMPAS ARGENTIN STEAKHOUSE
Budapest, V. keriilet, VAmhaz krt.6.
061 4111750

info@steak.hu » www.steak.hu
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»INagy talilkozdsok”

ANDRE PORCHERET
ES A VYLYAN PINOT-K

Oktéber végén ndlunk jart André
Porcheret, a borvidék
emblematikus személyisége, a burgun-
di borok mindentuddja.
és vezetGként is mindig igényes, Ujitd
szellemd, el6remutatéan kritikus volt.

burgundiai

Boraszként

Mindemellett sokat tett a burgundiai
borvidékért,
csililetrenddel jutalmaztdk. Pdalyafuté-
sa sordn két meghatdrozé pincészetet
irdnyfitott. 25 évig a Hospice de Beaune
vezetlje és f6bordsza volt, valamint Romanée-Conti-ndl toltott par
évet. Ma nyugdijasként Monthelie-i birtokét késziti el6 unokajé-
nak, emellett szaktandcsad6ként dolgozik Amerikdban.

kitart6 munk4jdért Be-

Lelkesedése hozzdnk is elhozta, el§szor jart Magyarorszdgon,
hogy a villdnyi Pinot Noir-okat megismerje. Latogatdsa tiszteleté-
re a teljes Vylyan Pinot Noir sort felvonultattuk, 1998-tél a 2004-es
évjdratig. A borokat nagy szakmai élvezettel kdstolta, elemezte
- nagy megelégedésiinkre. Kiilondsen a 2000-es és 2004-es évja-
rat borat méltatta. Utébbit sajat Pinot Noir-jdhoz hasonlitotta, ami
kedves békként maradt meg benniink.

Erdekesség, hogy els6 szakmdja kdddrmester, igy a borok
mellett a hordékrdl is hozzaért§ médon nyilatkozott. A magyar
tolgy mindségét oly nagyra tartja, hogy pincéjében tébbek kozott
magyar tolgyfahordékban is érlelédnek borai.

TALALKOZAS TERRY GILLIAM-MEL

Terry Gilliam 2005. november 6-d4n érkezett Budapestre, leg-
Gjabb filmje, a Grimm Fivérek bemutatéjara. A Monty Python-csa-
pat szellemi vezére, akinek nevét olyan alkotdsok fémjelzik, mint
a Gyalog galopp, a
Brian élete, Az élet
értelme, a Brazil, a
Félelem és reszketés
Las Vegasban, vagy
a 12 majom. El6szor
jott Magyarorszagra
és magdnemberként
nagyon érdekelte a
magyar févdros han-
gulata és a magyar bo-
rok, amelyeket min-
denképpen
volna megkostolni.

szeretett

Nekiink jutott az a megtiszteltetés, hogy ut6bbi kivansadgit tel-
jesithettiik. Gilliam sz{k kor( tdrsasdggal a Majd Leonard étterem-
ben vacsorédzott, ahol nagy élvezettel kdstolgatta az egyes fogdsok
utdn felkindlt borokat - a 2005-0s Rosét, a 2004-es Portugiesert, a
2004-es Pinot Noir-t, a 2003-as Cabernet Franc-t és a Duennium
2000-et - mikozben Ipacs Szabd Istvédn, f6bordszunk, a pohdrba
keriilt borok készitésérdl, jellegzetességeirsl mesélt. Terry Gilliam-
et valéban érdekelték a borok, kivdncsi volt minden részletre, nem
csak a bor fajtdjaval, de a szarmazdsdval kapcsolatban is.

Kivételezettnek érezhették magukat a vacsoratdrsasdg tagjai, nem
csupdn a szép boroknak és az izletes ételeknek kdszonhet6en, ha-
nem azért is, mert egyiitt tolthettek néhdny 6rét egy sokat latott,
nyitott, érdekl6d6 mivésszel, aki - eddigi életmtivével mdr beirta
a nevét a vildg filmmivészetének ,nagykonyvébe”. Akik ismerik
Terry Gilliam filmjeit, tudjék, hogy a filmrendez§ azt vallja: néz-
ziik mindenkor az élet napos oldalat.

Nem véletlen, hogy az este végén drommel véllalta, hogy kéz-
jegyével és karikattrdjdval ldsson el egy palack Duennium 2000-t,
amelyet a Vylyan Pincészet a Danubius Radi6 kozremiikodésével j6-
tékonysdgi céllal drverésre bocsdtott. A licitdldsbol befolyt 6sszeget a
Magyar Mdltai Szeretetszolgdlatnak utaltdk 4t, ezzel is hozzdjarulva
a székelyfoldi drvizkdrosult gyermekek kardcsonyi ajdndékahoz.

UJEV KEZDES PRESSER GABORRAL
Jol kezdédott az Ujév a Vylyannal, Kisharsdnyban. Nagy dromiink-
re Presser Gdbor zeneszerzd, zenész, zenei rendezd volt a vendégiink.

Debreczeni Mdénikdval kérbejarta a pincészetet, megismerte a
borkészités 1épéseit, megkdstolta a legszebb borainkat és beszél-
gettiink vele egy jot. Bar kozben a miivész a borhoz valé viszonya-
16l szerényen csak ugy fogalmazott: ,Nem értek hozzd, ezért csak
inkdbb nagyokat hallgatok” - a vacsora végére mégis kiderilt, mi-
lyen szakért6 médon nyilatkozik az italokrdl - borokrdl, viszkik-
16l, s kiillonosen a palinkdkrdl. Biiszkén mesélt sajit kortepdlinkd-
jarél, egészen addig, amig a Vylyan Cabernet Franc seprépalinkat
is megkdstolta... ami igazdn elvardzsolta a szivét.

A ldtogatdsrdl késziilt részletes élménybeszdmolé a Decanter
Magazin februdri szdmdban olvashaté Vdgo Agnes tolldbdl.

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
veritas@mail.inext.hu
www.borkereskedes.hu

Vylyan Hirlap
A Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet hirlevele
Felel&s kiadd: Debreczeni Palné
Vylyan Szolobirtok és Pincészet
7821 Kisharsdny, Fekete-hegy
Telefon: 06 72 579 701
vylyan@vylyan.hu
www.vylyan.hu
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