Ugyanaz és mégis mas: rajnai rizling két stilusban

Mi az? Elegans, asvanyos, izgalmas savakkal és tobz6do gyimélcsésséggel. Hat
persze, hogy egy Czurda-rizling. Czurda Henrik Szél6skertje Gydrszemerérél a
semmibdl néhany év alatt a német stilusu rizlingek egyedilallo hazai példait alkotta

meg.

Czurda Henrik Sz6l6skertjében két iskolazasban készul rajnai rizling. K6zos bennik,

hogy mindkettének a pannonhalmi dilékrél szarmazo kivald alapanyag és ugyanaz a
must az alapja, érett gyumolcsos karakterrel és élénk savakkal rendelkezik, valamint
mindkét 2020-as évjarat 92 pontos Robert Parker értékelést kapott. A két bor csak
egy dologban tér el egymastdl: az egyik szaraz, a masikban pedig maradékcukor

van.

A ket stilus jol mutatja a rajnai rizlingben rejl

sokszinuseget.



A CZURDA Riesling Ha szarazon szereted a fajta hihetetlenil elegans valtozata.
Rendkivul népszeril a fogyasztok korében, és a szakma is évrél évre elismeri. A
2021-es valtozat idén a legjobb pannonhalmi szaraz fehérbor lett a Winelovers Wine
Awards-on, ezzel egyuttal a 11. legjobb magyar fehérbor cimet is megszerezte.
Kitind ar-érték aranyat pedig mi sem bizonyitja jobban, mint hogy a Falstaff osztrak
étteremkalauz a tdbbi eurdpai rizlinggel dsszehasonlitva 90 pontosra értékelte a 25
euro alatti TOP VALUE kategoriaban.

A CZURDA Riesling Edes kisértés a rajnai rizling maradékcukros tétele, ez teszi
egyediilalléva a magyar piacon. Es bar Németorszagban a stilus tipikusnak
mondhato - a magas mindéségl edes borok a német boraszat védjegyei -, itthon egy
hianyzo lancszemet képvisel az driasi borkinalatban. Sokoldalusaga és eleganciaja
miatt ez a bor a sommelierek kedvence. A legjobb éttermekben talalkozhatsz vele:
ott van mar a Costes Downtown, Laurel, Platan (Tata), Essencia éttermekben, a két
csillagos svajci Rico’s-ban, valamint szamos hazai borbarban (Késtolom, Galéria12

Borbar, a gy6éri Lima Pub).
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Miért rajonganak érte a sommelier-k?

A rajnai rizling egyszeriien megkerulhetetlen a gasztronémiaban. Iskolazasanak
sokfélesége miatt ugyanis az eléételtél a desszertig sokféle ételhez tarsithato;
hatarozott karakterrel, élénk, lendiletes savakkal, gazdag aromavilaggal rendelkezé

borokat ad.

A Czurda Henrik altal korabban szervezett bor-étel parositasi workshopon a
résztvevOk sajat kostolasi tapasztalataik alapjan arra az eredményre jutottak, hogy
mas fajtakkal 6sszehasonlitva a rajnai rizling mind szaraz mind édes iskolazasban

kiemelkedden jol parosithatd a legtdbb ételtipus mellé.
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Halak esetében a szaraz rajnai, husok
esetében az édes rajnai rizling kapta a legtobb
szavazatot, zoldségek esetében pedig szintén

ez a két tetel fele-fele aranyban.



Ez is mutatja, hogy mind a szaraz, mind a maradékcukros rajnai rizlingnek fontos
funkcidja van az étel parositasnal, és bizonyos ételekhez egyszerlien jobban
mikodik az édes valtozat. A maradékcukor ugyanis a szép savakkal egyensulyban
olyan harmonikus bort alkot, amelynek parositasi lehetéségei nagy mozgasteret

adnak a sommeliereknek.

"Az Edes kisértés magas sav- és cukortartalma kivételes érlelési potencialt
sejtet. Erett gyiimélcsok jegyeit viseli: a kajszibarack, a fehér hisu 6szibarack, az
ananasz, a mango és a lime elegans asvanyossaggal parosul. Jelentés savai a
maradékcukorral harmonikussa kerekednek. llyen borokért rajonganak a legjobb
éttermekben!" (Pethd Balazs, ex Csalogany26, A Séf vidéken)

Hol talalkozhatsz meég vele a toplistas éttermeken kivul?

A Czurda Rieslingeket most mar a Winelovers Webshopban és a borbolt.hu oldalon

is megvasarolhatod.

Az Edes kisértés lett 2022 egyik hazai referencia bora is a Borkollégium WSET
kurzusain, vagyis egy éven at minden kurzus késtolésoraban szerepel majd.

Borkollégium WSET kurzusra itt jelentkezhetsz.

A Winelovers 100 Nagykostolon pedig maga Czurda Henrik kinalja majd neked a
borait, aki tovabbi kérdéseidre is készséggel valaszol majd. Még nincs Winelovers

100 kostoldjegyed?



A Czurda Sz6l6skertjét Gyorszemerén a magyar-svajci Dr. Henrik Czurda inditotta
utjara Gyérszemerén, a Pannonhalmi borvidéken. A szdlészet kezdeti 0.4 ha
mérete mara 1.1 hektarra bévult. A sz616 10sz- és mészkbtalajpban ndvekszik a
fiatal sz6l6ultetvényeken. Viszonylag késén szuretelnek kézzel, egészben préselik
és moseli élesztbvel erjesztik a bort, tobb mint 9 hénapig. A folyamat fahord6
nélkidl megy végbe, a bor frissen és ropogdsan kerll ki az acéltartalyokbdl.




