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Szokásos, a hónap utolsó péntek esti borklubja most a pezsgőről szólt.

A pezsgőről, amelyhez az elegancia, a gondtalan könnyedség melett a csoportos szórakozás jut eszünkbe. Míg előfordul, hogy valaki bánatában borozgat, azt, hogy elpezsgőzget magában, torz gondolatnak tűnik.  Bár értékvesztett, iránytű nélküli korunkban lehet, hogy lassan  meg kell barátkoznunk ilyesmivel is.

A pezsgő tehát bor is, meg annál valami másabb is.  Nem több, nem kevesebb, más.

Ha már a fogyasztásáról volt szó, telitalálat volt, amit a lányok a szokásos sajt-kifli-pogácsa hármason kívül péntek este kínáltak mellé: vörös és fekete kaviáros kiflikarika és eper. Köszönet az ötletért és az áldozatért.

Ha a pezsgőt rendes étkezéshez képzeljük el, akkor mindenképpen az aperitfek között van a helye vagy már a vendég fogadásakor vagy pedig közvetlenül az első fogás előtt.

Az azonban tény, hogy pezsgővel köszönteni valakit vagy egy eseményt rangosabbnak tűnik, mintha ezt borral tennénk.

S most jön egy érdekes kontraszt: a pezsgők általános árszintje Magyarországon talán éppen, hogy csak eléri a rendes borokét, de mindenki ismeri a 3-400 Ft-os pezsgőnek címkézett italokat is.  Mi lehet ennek az oka?  Leginkább a média egyoldalú tematizálása a bor javára.  Ma már nem képzelhető el egy magára valamit is adó újság, rádió, TV adó legalább heti egy boros műsor nélkül, de a pezsgőbe belemenni már meghaladja az átlag célközönség tűrőképességét.  Sajnos az ilyesmit a nézettség-olvasottság érdekében már gram pontossággal tudják számolni. 

A bor divattá tételének mint borász, az elmúlt 60 év sivatagi túlélőtúrája miatt is természetesen nagyon örülök. Még mindig előttem van a kép 1977-ből, amikor egy funkcionárius elvtársfajta üvöltözött velem egy bemutatón, hogy karimáig töltsem a poharát. Akkor a tömeg már (!) a bort szeszre mérte (ártson, akkor jó), s nem tudott elképzelni rose-siller átmenetet piros és fehér között. Sőt, akkor még én is ismertem a VBK-t, amit szülői felügyelet esetén olykor illett alkalmazni. Hálistennek, ezen nagyrészt túl vagyunk, kibírtuk.

Kicsit tovább tartott, mint Mózesnek, de tán nem is volt olyan mértékű a vállalás, kicsit lassabban is mehettünk, vissza is tarthattak kicsinykét.. Azért már a 70-es évek végén is jólesett, amikor egy francia küldöttség hazaérve Franciaországba, cégem igazgatóján keresztül külön levélben köszönte meg a bemutatót.  Sok ilyen apró momentum vitt át minket: érdemes csinálni, az embereknek igényük van a megismerésre, más ember munkájának, gondolatainak szinte kultikus szertartáson keresztüli (bocsi, talán kissé eufémikus kifejezés a borkóstolóra) tiszteletére. Ma már úgy tűnik van élet a 3-500 Ft-os pancsolt fehér és az édesített vörösboron túl is.

Tehát itt tartunk a borral, míg a pezsgő a médiazsivalytól alaposan elmaradt. Az elhangzott miért kérdés jogosan vetődik fel. Lehet, hogy a pezsgő körül az egyszerűsítő médiatematizáláson túl nem volt annyi fotogén arc, közszereplést szívesen vállaló személyiség, mint a 90-es évek elejétől a bornál? Báthory, Tiffán, Polgár, Bock, Gere, Bacsó, Szepsy, Árvay, Gál, stb. sorolhatnám?

Miért maradhatott el még másért a pezsgőimage felfutása?  A nagyobb beruházás és tőkeigény miatt, amit magyar viszonyok között családi vállalkozás még nem tudott állni? A tudás (know-how) miatt, ami ma is csak (már csak) kb. 5-8 embernek van birtokában?

Bármi is a válasz, tény, hogy a mai magyar pezsgőárak nem tükrözik a tényleges befektetést, ezért a legnagyobb mo-i pezsőgyártónál balsejtelmes izgalommal változások várhatók.

Ebből a meggondolásból is lehet, hogy az utolsó előtti pillanatot fogtuk ki, hogy egy még aránylag széles körből válogatva mutathassuk be a pezsgőstílusokat és készítési módokat.

Pezsgőről lévén szó, most nem én voltam a kalauz, hanem meghívtam pezsgőmester barátomat Békefi Árpádot. Árpi autentikus pezsgőkészítő, kb. 25 éve gondolkodunk együtt. A 90-es évek legelején mutattam meg neki először a pátyi Pincehegyet, néztünk be néhány pincébe. Álmodoztunk. Míg én azóta -bár mindig visszatértem egy-egy jó entreé-vel- többször mozdultam, ő mindig maradt, tette a dolgát a pezsgő körül.  Ma ő a Törley, Hungária és Francois pezsgők mestere.  Csak csendben ejtünk szót a BB-ről és a most utoljára felvásárolt Walton márkákról.  Ha ez utóbbit elindítja a Dr. Oetker tulajdonában álló profitorientált cégkomplexum, valószínűsíthetőleg neki kell majd implantálni Budafokra a Walton ízeket zamatokat.

A pezsgő történetét a Don Perignon előtti angol kerekedőkig hosszú lenne leírni. Izgalmasabb volt elmondani péntek este, ahogy egy-egy emlék, történés az eszünkbe jutott.  E helyütt kell egy elírást helyesbítenem, amit az est felvezető emiljében követtem el.  Békefi Árpit nem Törley József tanította meg a klasszikus pezsgőkészítésre, hanem Francois Józsi bácsi.  Pici elírás volt, de tény, hogy nyugdíjas parkettázó szakmunkásból tért vissza egykori gyárukba és adta át már majdnem teljesen elfeledett tudását, de főként a le nem írható, csak bemutatható szakmai fogásokat Árpinak és embereinek.  Szerény, csendes, sorsával megbékélt ember volt Józsi bácsi. Rossz szó nem jött szájáról. Nagyon tisztelhető egyéniség volt.  Ha alkalmatok lesz egy Francois pezsgőt kortyolni, kérlek Benneteket, az első kortynál gondoljatok rá egy pillanatra. Tőle olyan a Francois, mint a 1890 körül, mikor atyja és nagybátyja a céget alapította.

Lássuk hát a kóstolási sort:

Nyerspezsgő.  Nincs ilyen ital forgalomban, de ezzel indul a pezsgő. Tiszta ízű, élénk savú, jó minőségű cuvée alapborból készül (ritkábban csak egy szőlő borából). Ebbe a későbbi buborékokat termelő, borban feloldott cukrot tesznek (tirage likőr), kis élesztővel felizgatják s elteszik a pince mélyére két-három évre erjedni és érni. Ha tankban készül, ez az idő akár két hétre is csökkenhet, de a jobb Törleyk esetében 6 hónap. Innen, a későbbi készpezsgőig több út létezik fantáziától, izléstől és technikától függően. Hogy ez üvegben történik-e vagy akár 50.000 literes acéltartályban, már más kérdés. Az, hogy később raknak-e bele további ízt, édességet (expediciós likőr) megint csak a pezsgőmester ízlése, a fogyasztói elvárás függvénye.  Mindig izgalmas, amikor az alapokig lemegyünk. Ez a nyerspezsgő igazán ritka élmény volt.

TÖRLEY GÁLA. Szép példa egy alacsony árú, de mégis jó minőségű, nagy acéltankban készült italra.  Száraz, tökéletesen frissítő hatású, könnyed, de semleges ízvilág uralja. Jól összeállított alapborokból cuvée-sítették, tökéletes pezsgőzamata van. Még véletlenül sem cserélhető össze sok árkategóriájában levő, erősen széndioxidos, boríző, de pezsgőfeliratú dologgal. Bátran mondhatjuk, hogy belépőszint a pezsgők világába.

HUNGÁRIA EXTRA DRY. Pont 50 éves hagyományú, elegáns megjelenésű pezsgő. Tökéletesen száraz, kategóriájában utolérhetetlen illattal, zamatokkal. Tiszta ital. Családunk, ha teheti, ezt kortyolja, vagy viszi ajándékba. Mikor Árpival megbebeszéltük a kóstolási rendet, ezt ízleltük barátokra, helyekre, eseményekre emlékezve. A Kék. Csak ennyi. Mit kérsz? Kéket. Ez egyértelmű.  Sok külföldi és főként franciaországi pezsgőversenyen lett érmes.  1000-1200 Ft körüli árával még az elviselhető beszerezhetőségi kategórián belül van.  Készítését illetően magnum palackban erjed-érik jó másfél évig fekvő máglyákba rakva. Nem semmi érzés ilyen pinceágba belépni.  Remélem a hozott fényképek jól közvetítették a hangulatot (újmagyarul fílinget). A máglyás érés után a palackokat széndioxidvédő módon felbontja egy ördögkerék gépezet. Az újra zavarossá váló pezsgőt méretes tartályba gyűjtik, onnan szűrik, palackozzák, címkézik.  Fogyasztásra kész, egyenletes hőmérsékleten otthon kb. fél évig érdemes tartani, addig biztos hozza formáját.

 Ja, igen! A pezsgőket a ritka kivételtől eltekintve azonnali fogyasztásra szánják. Kóstolási sorunkban az Extra Dry, a totyakos Wlton-Hungasekt és a Francois President elrakható fél-másfél évig.  De ha nincs EGYENLETES hőmérsékletű helyed, inkább vedd fel pezsgőidet otthoni fogyasztási listádra, ne nagyon aszalgasd évekig, nem érdemes.
WALTON Blanc Sec, de most már csak Hungasekt. A Walton név, mint említettem, odalett, Dr. Oetker ezt is lenyelte. Nem hülye a pasi. A már befalt, nagy piaci népszerűségű BB-n túl, ez volt az egyetlen pezsgős cég, amely a minőségi kategóriákban versenytársként feltűnt a piacon.  Nagyon tehetséges pezsgő került elénk a pohárba. Mint említettem a pezsgők többsége több fajta szőlő borából készül.  Itt a kivétel!  Az izsáki telephelyű cég nem kisebb dologra vállalkozott, mint a hely büszkeségét, a méltán hungaricum Izsáki Sárfehér szőlő borát nemesítse pezsgővé.  A kíváló minőséget, gyönyörű savakat adó Sárfehér elterjedt szőlő az Alföld e környékén.  Jó borászkezekben stílushagyományai, komoly íz-zmat tapasztalatai vannak.  A cég pezsgésze (hm…, tán tényleg jó szó, mert máshogy kell gondolkodniuk, mint nekünk borászoknak) szép gondolatokkal, a szerencsésnél messze tudatosabb kézzel alakította ki a stílust, majd az erre épülő, szintén fajszőlőkből álló design családot.  Mi most csak a Sárfefért kóstoltuk, de pl. a Corában hozzáfértek a Chardonnay-hoz és a Rajnai rizling-Olasz rizling cuvée-ből készült többi fajtához is. Ha pedig azt vesszük, hogy a Törley Chardonnay pezsgője 2100-2500 Ft körüli áron van, míg az említett Walton-Hungasekt ital csak 1000-1100 Ft, akkor azt hiszem izgalmas utazás vár a felizgatott olvasóra.  Figyeljetek! Ezek a minőségek a totyakosabb palackok közül válogathatók ki. Olvasószemüveg a hátrányosabb helyzetű rajongóknak azért ajánlható. Asztrál örömök itala, modja a hátcimke. Nem semmi duma, de a kaviár és az eper közé mondén világunkban jól elfér. Van stílusa, aki kigondolta.

FRONCOIS PRESIDENT.  Elnöki ital.  Józsi bácsi átmentett üzenete a múltból.  A gondolkodó agy, a biztos kéz és a vastag csukló remeke.  A borász agyáról, stílusteremtő vagy követő érzékéről már töbször esett szó. De a kezéről, vastag csuklójáról csak a Francois szinten beszélünk.  Miért? Azért, mert ezt a pezsgőt miközben palackban érlelik két évig, időnként fenéken (nem nyakon!) csípik és felrázzák. Ezt a rituálét és eszközét a rázóállványt e honban majdnem el tudták feledtetni. Palack fenekére sugárirányban csíkot festeni, 12 órára a rázóállványra feltenni.  A kierjedt pezsgőt a kétéves érés alatt egy-egy kézzel időnként kikapni helyéről megrázni, majd pl. 2 órára elforgatva visszarakni néhány hónapig. Aztán újra végigmenni palackonként, fogni-rázni-továbbforgatni.  Mi avatatlanok, amikor lent járunk a rázóállványoknál legfeljebb sejtettük a csíkokból, melyik tétel lesz lassan kész.  Miért van minderre a macerára szükség? Az ízek-zamatok miatt, amit az éhenpusztult élesztőgombák felbomló teste visz bele a pezsgőbe. Morbid? Ja, az élet ilyen – mondhatnánk. A mondén világ epres-kaviáros, asztrál életörömöket hajszoló hedonista életstílusának jó kifejezője ez a pezsgőstílus.  Viszont nagyon egészséges szabadgyökökkel és vitaminokkal telített.

Másodlagos, érésből származó ízek-zamatok és a buborék!  A Francois minőségű pezsgőket nem is lehet olyan hidegen kóstolni, mint egyéb egyszerűbb társait.  Azoknál a szokásos hőmérséklet 6-8 Cfok, míg egy kiérlelt, rázott pezsgőt inkább 10-12 Cfokon érdemes ízlelgetni. Ekkor az e pezsgő kóstolására jobban használható hosszukás, de záródó szájú kehelyből jól kijöjjenek az aromák. A többi pezsgő kóstolására a liliomként vékony aljjal induló és merészen felszökkenő falú kelyhet (fleute) használják. Bármelyik pohár is legyen, a nyulánkság alapkövetelmény, mert a pezsgő minőségét buborékja is elárulja. Az egyszerűbb pezsgők kockás buborékjától kezdve sok átmenet létezik a Francois szint vérnavékonyságú, szinte összefüggő láncot alkotó finoman felszálló, nem kirobbanó buborékjáig.
Na, most visszatérve, minden egyes rázás után a kezdetben majdnem fekvő állapotban behelyezett palack egyre inkább függőleges helyzetbe kezd kerülni.  Mikor a csík a 24. órára kerül, már majdnem a fején áll a palack. Többpoziciót lehetővé tevő luk? Hm, elég C-elemes gondolkodásra vall, de mindenképpen nagy ötlet volt annak idején.  A kirázott palackot ekkor fejjel lefelé állítva (!) 4-6 sor magas mágylyába rakják, akár 3-5 ezer palackor is egybe. Rossz rágondolni, ha egyszer megindulna egy ilyen máglya. De hát ez a pezsgő világa! Fogások, trükkök.

S most jöjjön a legnyagyobb trükk! A fokozatos fejreállításra már rázáskor azért van szükség, hogy oda gyüljön az élesztőkből és a borból képződött, egyre tömörebb üledék.  De hogyan jöjjön ez ki úgy a palackból, hogy ne zavarosítsa fel a kész italt? Segít a széndioxid nyomása és a hűtőgépek feltalálása óta a fagyasztás. A csuklóján kívül milyen hüvelykujja lehetett annak a régi pezsgőkészítőnek, aki egy oldalt méretesebb lukkal ellátott hordó előtt fejjel lefelé, óvatosan rézsút dönti a palackot, majd míg egyik kezében sörnyitót tartva a koronazár felfeszítésére készül, már ekkor illesztgeti másik kezének hüvelykujját a száj felé. Mikor felkészült, egy hirtelen rántással lerántja a kupakot, a szájnál felgyülemlett anyag kirobban, bespiccel a lukba, s jönne tovább is, de ekkor a hüvelykujj határozottan rászorul a nyakra és visszatart. Eddig az élvezetből, ne tovább, mi maradna eladásra? Mennyivel jobb a Forma-1-es pilótáknak? Mint látjuk e művelethez is a siker érdekében jó gyakorlatra, finom, összehangolt mozdulatokra, s a megfelelő pillanatban, méretes, határozott hüvelykujjra van szükség. Hiába, az élvezetért egykor sok ujjgyakorlatra volt szükség.  De aztán jöttek a gépek! Praktikusan előbb fagyaszt, aztán löveltet, hol a romantika? Győzött a hatékonyságra törő racionalitás és ma már itt van Győzike is.

Egy maradt. A totyakos, nehéz üveg a bortól a Te poharadig kíséri a lassan kialakuló pezsgőt, ennek bizonyítékaként a Francois-ok alján ott találhatod a mutatócsík maradékát. Amikor kóstolod, a francia származású Francois Józsi bácsi mellett a többi kreatív francia ős előtt is fejet hajthatsz.  Hiába, ezek a franciák!  Értették mi a jó az életben.

HUNGÁRIA ROSE  Kóstolónk utolsó pezsgője.  A rosé borok kóstolása után egy hónappal kellemesen köszönt vissza a pezsgőbe oltott rose szín és ízvilág.  Legendás ital. Régebben Don Perignon páter köszöntötte címkéjéről ránk üdvözült arccal poharát. Sajnos a mai, családba tematizálva egyszerűsítő marketingen alapuló design kultúra a feledésbe küldte ezt a messziről felismerhető, hangulatos címkét. De az ital maradt.  Amióta eszemet tudom, Békefi Árpi állitja össze.  Ritkán kapható, többször hiánycikk.  Szerintem most is fantasztikus volt. Úgy tűnik, Nektek is tetszett, mert még a megmaradt palackot is gyorsan felvásárolta valamelyikünk. Lehet, hogy árverést kellett volna tartani?

Hát ennyi. Bővebbre vettem beszámolómat, mint a bornál szoktam, mert a pezsgő nem olyan ismert még, mi is ki tudja mikor térünk vissza egy másik körre?  Nagy élvezet volt ismét emlékezni a múlt pénteki ízekre, zamatokra, eperre, kaviárra.  

Az olyan élményekre, mint Békefi Árpi találkozása 38 év után falujabeliekkel, a köztünk lakó Bierbaum házaspárral. 

Arra, hogy most nemcsak egy diákdalt hallgattunk meg Horváth Gábor kellemes intonálásában, hanem elhozta és megmutatta a daloskönyv tavaly kinyomtatott és a régi diáktársak rajzaival alaposan megszemélyesített kiadását.  Vannak még igazi értékek. 

Köszönöm mindnyájatoknak ezt az estét is és az összes eddigi értékkutató és találó borklubi estét is. 

Július-augusztusban látva egyre csökkenő aktivitásunkat és fizikai jelenlétünket kis közösségünk egyéb területein is, azt javasolom, tartsunk nyári szünetet.

Szeptemberben a Nyitott pinecék-Nyitott kapuk rendezvényünk keretében egy frenetikusnak szánt kóstolóra készülünk. A témáját még inkább magamban tartom, mert jó hozzákészülést igényel, némi helyszíni túrával is spékelve.

Addig is jó nyarat mindenkinek!

Ritecz János

