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Latogatés Kovécs Nimrédndl
Pesti Istvénnal, az idén Michelin-csillagot nyert Tanti séfjével
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ETELHEZ A BOR, VAGY BORHOZ AZ ETEL? MINDKETTONEK VANNAK
HAGYOMANYAI A CSUCSGASZTRONOMIA TERULETEN. A LEGENDAS BORASZ
ES A MICHELIN-CSILLAGOS ETTEREM SEFIE EGY DOLOGBOL NEM ENGED,
MEGPEDIG A MINOSEGBOL ES A FILOZOFIABOL.
(OSSZEHOZTUK OKET EGY BESZELGETESRE.

an néhdny pincészet Magyar-
orszégon, amelyeket messzird|
meg lehet ismerni a stilusukrdl: né-
luk mér nem a mindéség a kérdés,
hanem az a magabizfos stilusérzék,
amellyel a filozdfigjukat megélik és
képviselik - és persze a boraikat készi-
tik. Kézéjuk tartozik a Kovécs Nimréd
Winery is: a megalapitdsa éta alaposan
tisztult a koncepcié, de egy biztos: aki az
utat diktdlta, elérenézett, nem oldalra.
Ahogy délelétt elindultunk Egerbe, a Kovdcs
Nimréd Winery f8hadiszdllasara, Pesti Istvant
és feleségét, Kvér Nikolettet azonnal a dij fo-
gadtatésdrdl kezdtem faggatni: akkor még csak
pér napja robbant a hir, hogy a Tanti Michelin-csilla-
got kapott. Ahogy ilyenkor lenni szokott, egy orszag
gourmet-kézdnsége Srillt meg azonnal, és kezdett he-
ves ostromba egy-egy asztalért - a mésik fele pedig
azon nyomban &sszeeskiivés-elméletek gydrtésaba fo-
gott: miképp létezhet, hogy egy, ebben a formdjaban

fél éve miksds étterem azonnal csillagos lesz. Pedig a
vélasz egyszer(: bér hivatalosan a Michelin-csillagot és
a Bib Gourmand-ajdnlést éttermek kapjdk, nem séfek,
egy ennyire mozgékony piacon az ellendréknek mégis-
csak egyszeribb a séfeket figyelni - Istvanon pedig rég-
4ta rajta tartotték a szemiket.

,Ahogy Tantiként kinyitottunk, a mdsodik napon megje-
lent az ellenér. Az hagyjén, hogy mennyire meglep&d-
tink, de a B&belbdl meg is ismertiik, igy & is azonnal le-
leplez&détt. Mivel a teszteléseket inkognitéban végzik,
de ennek it esélye sem volt, inkébb beszélgettink - me-
séli az unortodox hétteret Niki, a Tanti izletvezetdje.
,En nagyon sokéig haitottam a csillagra, aztén elen-
gedtem. A sors furcsa és nagyon kedves fintora, hogy
most megkaptam.” Pesti Istvant évek 6ta a konyhaféns-
kok krémijében taldljuk: a Babel emblematikus figurdja
lett, hogy annak ideiglenes bezdrdsa utén a Baldaszti-
bél a Tantiba érkezzen.
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AKOVACS NIMROD WINERY

Eger torténelmi részén, a Verd-
szala utca pincesoran taldlhat6
Kovacs Nimrod pincészete. Mar
a XVIII. szazadban szazaval vol-
tak préshdzak a varosban, éppen
olyanok, mint a boraszat hét 6sz-
szefiiggd épiilete. A préshdzak
kozvetleniill a pincék elé épiil-
tek, hogy a helyben torténé sz6-
l6feldolgozast lehetévé tegyék.
A sz016 fermentdaldsa utdn a bort
a htvos pincékben, horddkban
taroltak. A Kovacs Nimrod Wi-
nery a XXI. szdzad technologi-
ai vivmanyait maximdlisan ki-
hasznalva és a tobb széz éves
hagyomanyt kovetve késziti vi-
lagszinvonald borait.

Adta magét a kérdés, hogy ha
az utébbi években t3bb vilaghiri
és akdr tdbbcsillagos (étteremben
dolgozd) séf is visszaadta a Mi-
chelin-csillagjét, mondvén, hogy
& innentd| kdszoni, de inkdbb nem
a megdrzésre forditand a kreativ
energidit, hanem a ,valédi lubicko-
lésra” - az elismerés ugyanis na-
gyon is konkrét elvdrasokat és fel-
adatokat ré a birtokosdra -, nem
akarja-e inkdbb Istvén is a maga,
csillagok nélkili dfigt jarni. Es per-
sze hogy nem: ,Nyilvdn nagyon
nagy sikerélményt jelent, mert egy
ilyen elismerést nehéz felkészil-
ten vami, pléne meglepetésszerd-
en megkapni. Nem jut eszembe
ez a lehet8ség, hiszen még csak
most szokunk a gondolathoz, hogy
megkaptuk. A nagyobb kérdés,
hogyan tartsuk meg, mert tisztd-
ban vagyok a realitdsokkal: a csil-
lagos éttermek nem ilyen formd-
ban szoktak miksdni.”

A beszélgetéshez mérve til hamar
odcértiink, hidba prébdltam elke-
veredni az egri feliligrérendszer

JLALTALABAN
az éleleket
kiserik borral,
gy amikor
kifejezetten
a borokhoz
igazitjak az
izeket, mintha
piedesztalra is
emelnek okel.”

dzsungelében. ,Igen, gondoltuk
mdr, hogy kéne egy tébla, de hét
a Romanée Contihoz sem vezet Gt
jelz8” - fogad minket a megszokott
modordban Kovacs Nimréd. A pin-
ce mai forméjdhoz hét régi épiletet
vasdroltak meg, majd nyitottak &sz-
sze a Ver8szala utcdban: az épiile-
tek homlokzata és szerkezete a rég-
multat, felszereltsége viszont a mai
borészat élvonaldt adja.

| furmint kirobbano

formaban van

Kovécs Nimréd 2000-ben alapi-
totta meg a keresked8hdazdt, majd
a borészatdt, amely kezdetben két
kontinensen mikédétt: az Egyesiilt
Allamokba ma is raklapszém szdl-
lit magyar borokat, dm a borésza-
tot Egerben és azon belil is legin-
kébb a Nagy-Egeden képzeli el.
Igaz, eseft sz6 egy koézeljsvben
esedékes kaliforniai pinot noirrdl
is... ,Ennek igazdbdl technikai okai
vannak - ahhoz, hogy néhdny 4l-
lamban kereskedni tudjunk, sajdt,
helyi bort is fel kell tudni mutatni.
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De ha ez a szabdly, miért ne telje-
sitsiik a sajat kedviinkre2”

Ezek utdn mdr meg sem lep&diink,
hogy még a borok elétt a Wine
Spectator legfrissebb szdma keril
el8 a kalapbdl. ,Tehdt a minimum
90 pont a cél - adja meg Nimréd
az alaphangot, mielstt még min-
denki meg tudna kapaszkodni a
rozéjéban. - Kiszdmoltam: a fran-
cidkndl nagyjabdl 200 euré/pont
a borok dra, a portugdlokndl 50-
60. Gyertek, menjink ki a Nagy-
Egedre, mutatok valamit!”

Valédi, velejéig kelet-eurdpai ta-
vasz fogad minket az Egeden:
becsiletbd| kiszdllunk, és korbe-
csoddlndnk az épp reijtézkads ki-
latést, de a vizszintesen tdmadd
esé eldl a hdzigazda 70 mésod-
perc alatt terel vissza mindenkit:
,Ok, ez itt a kékfrankos és a sy-
rah. Gyorsan iljink be az auté-
bal” Bér a terméhely fekvése még
itéletidében is lenyligézd, a térsa-
sdg egyittimadja a szélész szavo-
it, aki a Nagy-Egedrd| lefelé komé-
tos, vérosi vendégekhez lassitott

driftelés kézben mesél a parcel-
l&krél. , Annyira meredek a terilet,
hogy a téesz szerencsére feladta:
igy csak a bozéttdl kellett megtiszti-
tanunk a teriiletet - erés névényvé-
dé szerek soha nem érték, mert tol
drdga lett volna.”

Miutén nagyon évatosan lecsisz-
kélunk az Egedrd|, vissza a pin-
cébe, a belsé kostoldteremben
zavarba ejtéen szép sajttélak var-
nak a csapatra. ,Mivel kindljunk
egy Michelin-csillagos séfet2 Bik-
ki sajtokat hoztunk a borokhoz,
mert ez a vidék legjobb terméke”
- mutatia be Nimréd a télakat.
,Barmivell Egy szakdcs a leghd-
lésabb kézénség: mindennek tu-
dunk &riilni, ha végre nem nekiink
kell 8zni” - mosolyog Istvén.

A 2011-es furminttal kezdjik a kés-
tolét, amely felszabadult séhajokat
vdlt ki a csapatbdl, ugyanis kirob-
bané formdban van: épp annyira
hordés, hogy hangsilyozza a bor
testét, épp olyan a savszerkezete,
hogy Ujra bele akarjon késtolni az
ember, épp olyan éretft gyimélcss-

SJHA OTT
szerepel rajla
a nevem, nem

engedhetem
meqg magamnak,
hogy ne olyan
bor legyen a
palackban,

amelyre biiszke

ket mutat, hogy t3bb saijtot is hoz-
z&prébaljunk.

A furmintot kdveti a Battonage
chardonnay: a Kovdcs Nimréd
Winery egyik emblematikus bora.
A nevét a készitési eljarasrdl, a sep-
réfelkeverésrél - francidul baton-
nage - kapta, az irdsmédot pedig
Nimréd le is védette: ,Sokan igy
haszndlijgk Magyarorszégon, pe-
dig ez csak a markanév.”
,Nagyon sokszor f8ztiink ehhez a
borhoz a Bdbelben - meséli Niko-
lett, aki a Tanti borkindlatdt is gon-
dozza. - Fontos, hogy legyen meg-
feleld mozgastér, mert van, hogy
csak egy 6ra dll rendelkezésre ah-
hoz, hogy kivélasszam a megfelels
pdrositést. Istvén nagyon meg tudja
fogni az izeket: az & tanyérjain min-
den alkotéelemnek sajdt, hangst-
lyos ize van, ezt pedig nagy kihivés
borokkal kévetni.”

Windeqy, hogy Ferrarirol

vaqy Maseratirol beszéliink
.Milyen érzés, ha a borodhoz
fézneke” - kérdezem az asztal-

ndl jelen 1év8 bordszokat, akik
kézil Borbély Roland vélaszol:
.Megtiszteld, olyan, mintha szin-
tet 16pnél velik. Altaldban az éte-
leket kisérik borral, igy amikor ki-
fejezetten a borokhoz igazitjak
az izeket, mintha piedeszfédrcl is
emelnék 8ket.”

Mér a syrah-ndl és a 2011-es
Grand Bleu-nél tartunk, amellyel
Nimréd az amerikai piacot is le-
nylgézte: igaz, hogy egyenként
kell elmesélni a fogyasztéknak,
miis az a kékfrankos, de az egye-
disége, kildnlegessége meghd-
ditja a késtoléit. ,Nagyon nehéz
a kézdnség nevelése: ha megér-
zik, hogy vezetni akarjdk 8ket,
vissza is hizédnak” - meséli Ist-
van, aki egyetért Nimréd elvével:
mesterséges igényt kell tamasz-
tani a kivélé minéségl drukra és
szolgéltatésokra, ez pedig meg-
teremti a maga kdzdnségét is.
,Ha a termék vitathatatlanul 6,
onnantél mindegy, hogy Ferrari-
rél vagy Maseratirél beszéliink,
ezek mér csak nianszok. Emiatt

szerepel a palackokon a nevem
is: nem egoizmus miatt Kovdcs
Nimréd Winery a borészat neve,
hanem mert a név kételez. Ha ott
szerepel rajta a nevem, nem en-
gedhetem meg magamnak, hogy
ne olyan bor legyen a palack-
ban, amelyre biszke vagyok” -
magyardzza Nimréd.

Ahogyan az is kézds vonds ket-
tejik munkdjdban, hogy nem tud-
jak, de nem is akarjak névelni a ki-
nélatot: ha valamibdl nincs elég,
az csak emel az értékén. Sok
nagy borhoz példdul csak véré-
listardl lehet hozzdjutni, és ahhoz
is kérdn belil kell keriilni, hogy
egydltalan venni lehessen beld-
lik - ezt példaul nagyon szivesen
megvalésitand Nimréd is. Igaz,
Istvéin és Nikolett ezt most nem di-
rekt érték el a Tantiban, de a je-
lenség a frissen Michelin-csillagos
étterem és az Egerbdl nemzetks-
zi piacra t6r8 Kovécs Nimréd Wi-
nery esetében ugyanaz: a kiemel-
kedd min8ség megteremti a maga
kézdnségét.
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