Egy kézmiives borvacsora

A kozelmultban részt vettiink a ,,Gourmet esték a csalddi asztal koriil” eseménysorozat
masodik allomasan, a Steldzsi Kdvézé Etterem és Borbarban. Az rendezvény oOtlete a hazai
kézmiives borok €s bordszatok legismertebb népszertisit6jétdl, a haromszoros magyar bajnok
Sommelier Kovdcs Antaltél szdrmazik. Az est hdzigazddjaként O mutatta be mindazon
kézmiives borokat, amelyek remekiil illeszkednek az Ocsai Gyorgy chef dltal megalkotott
izgalmas ételekhez.

Az étterem kellemesen otthonos, bisztrd jellegl, itt aztan tényleg szives a vendéglatas. Kedves
és figyelmes pincérek lidvozolnek, a teriték tokéletes, a tdnyéralatét egyszerre stilusos, és
vicces. Idedlis torzshely alapanyag.

Az elso fogas:

Az igéretes meniisor eldételeként cékla carpacciot kaptunk grillezett hazi sajt kiséretében,
hozza pedig Ludanyi Baldzs 2013-as Gyongyostarjanon termett Matrai Birtokfehér borat
késtolhattuk. Oromteli meglepetés volt szdamomra ez a bor, mivel
a sziirkebarat, lednyka, sargamuskotdly, zenit és rizlingszilvani
egyensuilyban 1évd hédzasitasa tokéletesen kiegészitette a semleges
iz vilagot képviseld grillezett sajtot, és a hajszdlvékonyra véagott
céklit. Ez nem egy érdekhdzassig, ez minden szempontbodl
mukodik. A sz6l6 és ringld illata mogé bujva halvanyan tetten
érhetd volt egy kis dsvanyossdg, nem tdl atiitéen, de mégis a
pohdrban észrevehetden jelen volt némi virdgillat is. A
joéindulattal  halvany citromsdrga szinli, sz€p korondval
rendelkezd bor olyannyira tetszett, hogy a két fogas kozott éltiink
a visszakoOstolds lehetOségével. Valdszinlileg i1dén nyéron
rendszeres vendég lesz ez a bor ndlam.

A leves

A masodik fogasként csészében érkezO karotta krémleves, siilt
narancskarikdval annyira igéretes illatd volt, hogy elfeledkeztem a
dokumentéaciérél. Gyorsan megkdstoltam az  egyszerliségében
nagyszerl levest, mielott értékelhetd fénykép késziilhetett volna réla. A
fogashoz kinalt bor Turjan Péter 2012-es jatékos illatd Tokaji
Sargamuskotalya volt. A leves és a bor 0sszekdstoldsa utdn elérkezett
szamomra az est elso tokéletes pillanata. Ez a bor leginkabb citrusos iz
jegyeket hordoz amely arra predestindlja ezt a bort, hogy a lehetd
legtobb, grapefruitos, mandarinos, pomelds, gylimolcs hasznélataval
késziilt étel nagy barétja legyen majd. A bor savai szép kerekek voltak,
dinamikusan egyszerre hozva az illat és iz Osszhangjat. Kiilon




megjegyzést érdemel, hogy a bor iz jegyeiben némi narancsolaj vehetd észre, ami akkor
érvényesiilt a legmarkdnsabban, amikor a tanyér aljdra siillyedt narancsot kandllal a csészéhez
nyomva felszabaditottuk a narancs rostjait, amelynek eredményeként eggyé valhattak a
karottakrémlevessel.

Az elso foétel

Az elsd foétel Kacsamell volt egészben, hdzi parajos nudlival, idei lecsdval, mellé pedig a
Terra Hungarica tagja, Szecskd Tamds 2013-as Métrai Pinot Noir borat késtolhattuk.

A rusztikusra vagott {zletes lecsé és a hdzi parajos nudli nagyon kellemes élmény volt, de
mivel a kacsahds irdnt soha nem lelkesedtem igazdn, nem foglalnék allast az iigyben, hogy
milyen is volt a kiviil finoman kérgesre siilt, beliill rézsaszinli mellszelet halom, amely
egyébként pillanatokon beliil elfogyott vacsora tdrsaink tdnyérjairol.

A gydngyOspatai bor viszont mar igazdn az én asztalom. A Pinot
Noir konnyedsége, gylimolcsossége miatt mindig is favoritnak
szamitott ndlam, ritkdn taldlkoztam ennyire szép példannyal. A
tannin éppen hogy felsejlett a borban, halvdny rubin szine nem
hagyott nyomot a ‘o '
lecsorgé  korondndl.
Amennyiben arra
tdmadt volna
kedvem, a  pohdron  atnézve  akar
tanulmanyozhattam volna a tanyéraldtéten
1évé  frocesfajtak keverési aranyairdl szo6lo
informdciékat is. De inkdbb tovdbb
izlelgettem. A 1,5 kg sz616 egy tékén bdven
elegendé ahhoz, hogy ilyen baritsdgos, meggyes, piros gylimolcsos, enyhén szegfiiborsos
illatd bort kaphassunk. Az ize sem okozott csalddést, ezért csak biztatni tudok barkit, hogy ne
higgye el szubjektiv véleményemet, hanem jarjon nyugodtan utidna nem fogja megbdanni.

Non plus ultra

A maésodik foétel Bikavérrel parolt marhanyak
~ volt aszalt szilvds kdposzta jammel, siilt
 rizsgolydkkal, melyhez a Bukolyi Csalddi Birtok
2012-es Egri Bikavér Selectionja jart. Kérem
szépen, ez egy hamisitatlan iz orgia volt. A




piramis alakzatban vagott hds, amit a bikavéres szaft minden milliméterében atjart, szdlaira
omlott. A kdposzta jam egyenesen parddés volt, és mindezt persze remekiil kiegészitette a
tokéletesre siitott kiviil ropogds, beliil eszményi, éppenhogy fliszeres siilt rizsgolyo.

A Bukolyi Bikavér mélt6 vélasztasként dolgozott ald a féételnek. Egy embert prébalé fogds
testes nagyboraként felidézte benniink az Osszes valaha kdstolt, napon
érett feketebogyds gyliimolesot, mely hazdnkban megterem. A bor lustan
lecsorgé korondja mives templomablakokat festett a pohdr falara. Erett,
jOl integrélt tanninja meglehetdsen kiszdritotta szankat, lustdn feltapadt
szajpadlasunkra, és mi ennek nagyon tudtunk Oriilni. Némi kakadbabos,
keseriicsokoladés illattal juttatta esziinkbe, hogy vége a fOételek
sordnak. Ez a bor a 21-re még lapot kérve olyan fliszerillatokat is
mutatott melyet csak a legjobbakt6l véarhatunk el. Miutdn elfogyott a
poharban 1évd borunk, hosszasan id6zott szankban a nagyszerli korty
emléke. Ezt nem hagytuk sokdig, természetesen ezuttal is éltiink a
visszakodstolds lehetdségével.

Végjaték

Az ,er0s” meniisor utdn csak konnyed desszert kovetkezhetett. Egy
rendkiviil iide, citromfiives tar6-mousse keriilt elénk az asztalra, hozza
a Madi Barta Pince 2012-es Tokaji Furmintja tette fel az est "i-jére” a
pontot. A vacsoratdrsaim egyontetlien séhajtozva ették ezt a profan
fogast. Ismételten szép vdlasztds volt ez a bor ehhez a desszerthez. Az
,Bgy kis édes” kellden testes, j6 savakkal rendelkezd aranysdrga szinii
bor. Elsd benyomdsként citrusosnak éreztiikk, majd késébb az aszalt
fehér huasu gyiimolesok is tiszteletiiket tették
mind a kortyban, mind pedig az illatban. Ahogy
a citromfiives, enyhén pikdns, de mégis
egyszerl desszertet ledblitettem ezzel az igazan
remek, édes reduktiv fehérborral, tudtam, hogy
ilyet én még biztosan nagyon szeretnék enni-inni, €s ha lehet inkdbb
elébb, mint utébb. Tudhatta ezt a Chef is, mivel ismét felajanlottdk a
kedvenc ételemet a ,repetdt’”, ami nagyon sok plusz pont az

étteremnek. Szép esténk volt, melyet a stelazsi személyzete, a mindség
feletti ételek és borok tettek emlékezetessé. A visszatérés igéretével
vildgbéke hangulatban tdvoztunk.




