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PETRÁNYI  PINCE,  CSOPAK  -  BEMUTATKOZÓ
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A Petrányi Pince Csopak erdők alatti lejtőjén helyezkedik el. A Balatonra néző hegyoldal nemcsak a szőlők számára csodálatos élőhely, de fantasztikus panorámája egyedül-álló hangulatot teremt a szép borok készítéséhez, álmaink kiteljesítéséhez.

A présház és a pince 2001 nyarára készült el. Igyekeztünk, hogy a korszerű borászati technológiát befogadó épület belesimuljon az ezredéves kulturtáj hangulatába.
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Az első szüretek, az elkészült borok segítettek mélyebben megismernünk Csopak e felsőbb terroir-jának erejét. A régiek felismerése, hogy közvetlenül az erdő alá telepített Tramini meghálálja a forró nyári napokat követő alkonyok hűvösebb, frissítő fuvallatait. Ízei, aromái így teljesednek ki.  Kissé mélyebben az Olaszrizling is igazán otthon érzi magát, bőségesen ontva az e tájra oly jellemző mandulás ízeket, zamatokat, fínom illatokat. Ha azt mondjuk, hogy Csopaki Rizling akkor, mint Hamvas Béla és Márai Sándor is, már mindenki tudja, hogy az egy mérték.
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Bár kicsiny pincénk hosszú távon e két fajtára összpontosít, de alkalmunk van barátkozni a Cserszegi Fűszeres és a Sárga Muskotály szőlőkkel is. Boraik a Rizling mellett már e rövidke pár évben is nagy sikereket hoztak. Elődjét ismerve, sokat várunk az újra telepített, 2006-ban termőre forduló Traminitől is.

Csopakon újabban ismét megtelepülnek a kékszőlők, nálunk a Merlot, Kékfrankos, Cabernet. Szűztermésük már a pincében érik. Legkorábban 2006. húsvét időben mutatunk be egy keveset, de azután még egy-két év palackos érlelés vár a pince hűvösében. Kíváncsiak vagyunk, milyen zamatokat nyújtanak a Balatonnál, hogyan színesítik tovább a vörösborok palettáját.
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Hisszük, hogy a csopaki bornak nemcsak fényes múltja, de igéretes múltja, de igéretes jövője is van. A balatoni hegyoldalak szőlő- és borkészítési tradiciói felveszik a versenyt Európa más, régióival.

Présházunkba nemsokára ismét érkezik a szőlő, hogy a legtöbb értéket megőrzően, kiméletes módon feldolgozva, mustból és borrá forrjék.  Érlelése és palackozása után a legszebb illatokat és zamatokat bemutatva kínáljuk az igényes borkedvelők asztalára.     

 Csopak,  2005. augusztusa                                                    

Petrányi István   és   Ritecz János







