Miért imadjak a rajnai rizlinget a sommelierek?

A Dr. Czurda Henrik &ltal szervezett nem mindennapi BOR & ETEL HARMONIA workshop
Otlete azért szliletett, hogy a résztvevbk az érzéki tapasztalataik altal fejtsék meg, hogy
egyes ételtipusokhoz milyen borok illenek leginkabb, és arra is valaszt kapjanak, miért van
az, hogy bizonyos ételek bizonyos borokkal alkotnak tokéletes harmoniat. Henrik nem titkolt
célja az volt, hogy bemutassa, milyen sikeres valasztas a rajnai rizling a gasztronémiaban.

Léteznek olyan bor-étel parositas szabalyok, amelyeket megkérdéjelezhetetlennek hiszunk.
Példaul, hogy a fehérborok a fehér husokhoz, a vorések a vorés husokhoz passzolnak
inkabb; hogy kevésbeé a hus, mint inkabb a martas izvilaga meghatarozébb a borvalasztas
tekintetében; vagy hogy jobb, ha a bor magasabb cukortartalmu mint az étel. Bar alapvetden
ezek jo kiindulasi alapként szolgalnak, mégsem érdemes maximalisan ragaszkodni
hozzajuk, minden esetben dssze kell kdstolni a borokat az ételekkel.

Henrik szerint a késtolas, a tapasztalatszerzés a legfontosabb ebben a tekintetben,
ezért talalta ki ezt a rendhagy6 workshopot, és egy sok 6sszetevés matrixot alkotott a
borok és ételek dsszeillésének megvizsgalasara.

A matrixban a bor dimenziok k6zé a kdvetkezbket sorolta:
glicerin, polifenol/tannin, szénsav, cukor, borsav (almasav, tejsav), alkohol

Az étel dimenziok pedig a kdvetkezék voltak:
édes, keser(, savanyu, zsiros/olajos, soés, fliszeres/csip6s
Az umami izzel ezuttal nem foglalkoztak.

A Kostolom Borbarban megrendezett workshopra Henrik 5 kivald hazai fehérbort hozott,
koztik sajat szaraz, valamint édes iskolazasu rajnai rizlingjét.

e Kreinbacher Prestige Brut (szénsav, magas savak, nincs cukor, malolaktikus erjedés,
palackos érlelés)

e Villa Tolnay Chardonnay, 2019 Magnum (nincs szénsav, puha savak, nincs cukor,
malolaktikus erjedés, hordds érlelés)

e Czurda Riesling, 2020 - ha szarazon szereted (nincs szénsav, élénk savak, nincs
cukor, nincs malolaktikus erjedés, acél tank, nincs hordo)

e Czurda Riesling, 2020 - édes kisértés (minimalis szénsav, élénk savak, maradék
cukor 32,2 g/l, nincs malolaktikus erjedés, acél tank, nincs hordo)

e Szepsy Szamorodni édes, 2016 (nincs szeénsav, savak, cukor 176,7 g/l, nincs
malolaktikus erjedés, hordds érlelés)



Az ételek megfeleld elkészitését sem a véletlenre bizta: minderrdl Pethd Balazs a hazai
csucsgasztronémia egyik uttéré mesterszakacsa, a Csalogany26 korabbi sztarséfje
gondoskodott. Ot ételcsoporttal késziilt:

Hal, tengeri ételek (piritott garnéla, flistélt pisztrang)

Hus (hizott libam4gj terrine, kolbasz, szalonna, csirke masala)
Z0ldség (toltott hagyma, kaposztas tészta taska)

Sajt (parmezan, Saint agur/kéksaijt)

Edesség (fehércsokoladés tardkrém barack dntettel)

A résztvevdk el8szor eddigi tudasukat mozgdsitva dsszeszedték, hogy az egyes bor
dimenzidk, mint pl. a szénsav vagy a tanninok, milyen hatast valtanak ki az ételekbél, majd
tippeltek, hogy melyik étel melyik borral fog leginkabb 6sszepasszolni. Arra is kitértek, hogy
melyik étel- és bor paros lesz az, amelyik biztosan nem illik dssze.
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A mi tapasztalataink (1/3)

szénsav [ kihozza aromatikt

«buborék» felfrissiti / fiatalitja szaj / nyelv

segiti zsir / olaj emésztését

(tannin W izesiti fehér husokat / halakat

»

«<hordd» hat mint SO

nem igényel tobb tannint

segiti zsir / olaj emésztését

Ezutan szisztematikusan végig kostoltak az dsszes bort az 6sszes ételhez, és levontak a
kovetkeztetéseket. Minden ételt minden borral kiprébaltak, azokat a parokat is, amelyekre
azt tippelték, hogy nem illenek 6ssze. Nagyban ndveli ugyanis az itél6 képességlinket az a
folyamat, amelynek soran el6bb megfogalmazzuk az elképzelésiinket egy adott bor-étel
parrél, majd tesztelés utjan megbizonyosodunk arrdl, hogy valéban ugy van-e, ahogy
gondoltuk. Tapasztaltabb borkedveldk Iévén sok olyan tipp sziletett, ami be is igazolodott,
de azért voltak nem vart meglepetések!
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Matrix

Szénsav Hal

Polifenol / Tannin
Hus

Almasav / Tejsav

Zoldség
Sés

~ Sajt
Edes

Keserii Edesség

15 résztvevé fogalmazta meg a feltételezéseit. Az egyes ételeknél szazalékban lathatd,
hogy melyik parosra szavaztak a legtébben.
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Hizott libamaj
terrine

Kolbasz & szalonna

Csirke masala

Elképzelés Tesztelés

Ha a kostold egy bor-étel parost elgondolasa szerint megfelelének talalt, arra adott egy
pontot, ennek a szazalékos eredménye lathatd az elsé tablazatban. A tesztelés utan pedig a
tapasztaltak szerint adtak a pontot 1-1 parosra, és ennek szazalékos eredményét vezették
fel a masodik tablazatba. igy jol lathatdak a kiildnbségek. Mivel egy nagyobb kdstolasi
rutinnal rendelkezé tarsasag gydlt 0ssze, az elképzelés és a tesztelés utani eredmények
nem alltak nagyon messze egymastol.



A 15 résztvevé piritott garnélahoz 57%-ban valasztotta a szaraz iskolazasu rajnai rizlinget,
fustolt pisztranggal pedig szintén a szaraz rajnai nyert 67%-kal. A hal esetében egyébként
tobben a chardonnay-ra tippeltek inkabb (43%), a késtolas utan mégis tébben érezték azt,
hogy a rajnai jobban kihozza a pisztrang izét.

A husos ételeknél a kévetkezéket tapasztaltak (I. fenti kép): a hizott libamaj hallatan a
tdbbség (52%) a szamorodnira tippelt, a kdstolas utan azonban érdekes médon mar B2%
mondta, hogy az étel az édes rajnai rizlinggel alkotott tokéletes parost. A kolbasz és
szalonna a vendégek szerint a szaraz rajnaival lett befutd: mind a kostolas elétt, mind pedig
uténa 45% szavazott erre a tételre. A csirke masala a résztvevok tobbségének (40%) pedig
leginkabb az édes rajnaival izlett, valdszinlileg a fliszeresebb étel jobban megmutathatta
magat a maradékcukros rajnaival.

A “vega” vagyis zoldséges ételekkel a rajnai rizlingek kuldnosen jél szerepeltek. A toltott
hagyma a szaraz rajnaival passzolt a legtobbek szerint (42%), mig a kaposztas tészta
inkabb az édes rajnaival gy6zte meg a vendégeket (50%). A sajtok kézul a parmezanhoz a
chardonnay-t valasztottak legtébben (67%), a Saint Agur sajthoz pedig a szamorodnit
(55%), a desszerthez pedig szintén a szamorodnit tartottédk a legmegfelelébbnek (82%).

Az 6sszesitésben pontokat kaptak a kategéria gyoztesek, igy jott ki a kovetkez6
végeredmény:
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Rizling vs. mas fajta

Szaraz vs. édes bor —

Osszes (nyerd borok)

1) Hal
2)Hus

3) Zoldség
4) Sajt

5) Edesség

Elképzelés Tesztelés

Ha a rizlingeket hasonlitjuk 6ssze mas fajtakkal, akkor a tesztelt eredmények
Osszesitése szerint a rajnai rizling mind szaraz mind édes iskolazasban nagyon jol
bevalt a legtobb ételhez. A két rizling szerepelt ugyanis a legtébbszor, pontosan 7 esetben
elsd helyen, ezért 7 pontot kapott. Ez is mutatja, hogy mind a szaraz, mind a
maradékcukros rajnai rizlingnek fontos funkciéja van az étel parositasnal, és



bizonyos ételekhez egyszeriien jobban miikodik az édes valtozat. Ez nem véletlenul
van igy: a maradékcukor a szép savakkal egyensulyban olyan harmonikus bort alkot,
amelynek parositasi lehetéségei nagy mozgasteret adnak a sommeliereknek. Es bar
hazankban sokszor furcsan néznek a borkedvel8k a maradékcukor hallatan, a borérték
szamara nem is kérdeés, hogy ezek a tételek a legkulonfélebb ételek mellé is nyugodt szivvel
valaszthatoak.

Ha megnézzik az egyes étel dimenzidkat, a halak esetében a szaraz rajnai, husok esetében
az édes rajnai rizling kapta a legtobb szavazatot, zéldségek esetében pedig szintén ez a két
tétel fele-fele aranyban. Csak a sajtoknal valt be jobban a chardonnay és a szamorodni, ill.
ez utobbi volt a desszert nyertes is. A szaraz és édes borok egyforman jol, fele-fele
aranyban szerepeltek a kostolason.

Azon tul, hogy a workshop résztvevdi tapasztalati uton meggyézédhettek errdl, a rajnai
rizlingek sikerét az ételparositasok soran az is j6l mutatja, hogy a sommelierek el6szeretettel
veszik fel a borlapokra.

A Czurda “édes kisértés” rajnai rizlinggel példaul sokoldalisaga és
eleganciaja miatt a legjobb éttermekben lehet talalkozni

(Costes Downtown, Laurel, Platan (Tata), Csalogany 26, Terra, Essencia), szamos hazai
borbarban (Késtolom, Winegroup, Galéria12 Borbar) is megtalalhato, és ott van a két
Michelin csillagos svajci Rico’s Etterem borlapjan is.

A Czurda édes kisértés rizling érdekes médon egyediilallé a magyar piacon. Es bar
Németorszagban a stilus tipikusnak mondhato - gondoljunk csak a Kabinett, a Spatlese vagy
a Trockenbeerenauslese stilusokra - itthon egy hianyzé lancszemet képvisel az oriasi
borkinalatban. Nem véletlen, hogy ez a bor lett 2022 egyik hazai referencia bora is a
Borkollégium WSET kurzusain.

Az este a sok analizalas mellett is kulonosen szdérakoztato volt: a
résztvevok vidam hangulatban élvezték a kivalé borokat és ételeket.
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