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ECRIVEZ SUR LA FEUILLE DE REPONSES CI-JOINTE.
Résumez en francais le texte ci-dessous en environ 200 mots.

Kiilonleges borok iinnepekre: mit mihez kinaljunk?

Hagyomanyosan az édes borokat desszertek mellé szokas kinalni, bar az utdbbi idoben egyre
tobb mas parositassal talalkozhatunk a fine dining éttermekben. Batran kisérletezhetiink odahaza
is hasonld kombinacidkkal, csupan néhany szabalyra érdemes odafigyelni.

Orok igazsag, hogy ha a f6zésnél bort hasznalunk, mindig az lesz az ételhez legtdkéletesebben
ill6 bor (ezért is felejtsiik el a ,rossz, de a fazékba jo lesz” tipusu I6réket — a szerk.). Egy tokaji
aszus kilonlegességhez kinaljuk ugyanazt a bort. Persze a nem borral késziilt ételekhez is
taldlhatunk idealis borpartnert. Mivel a bor mindig kicsit szarazabbnak hat, mint amilyen
egyébként, fontos, hogy édesebb legyen az ételnél, mint ami mellé kindljuk. Bar elsére vadnak
tlnhet, de a csipOs, flszeres ételek is remekil miikodhetnek édes borokkal. A mar-mar
megszokottnak mondhatd libamaj-tokaji paros pedig azt bizonyitja, hogy a hatarozott savd,
vastag, édes borok a zsiros ételek kivald kiegészit6i. A gorgonzola, roqueforti, stilton és egyéb
nemespenész-bevonatl sajtokhoz az édes borok remekil illeszkednek, parositasuknal arra
figyeljiink, hogy se a bor, se a sajt ne uralkodjon a masik folott.

Citrusfélék, kulonbdzd gylimolcsok, intenziv iz(i sajtok, tirds desszertek, maj, tavol-keleti
ételek, csonthéjas magvak, kacsa- és marhahus, étcsokoladé, fliszeres izek — ezek azok,
melyekhez mindenképpen érdemes édes bor part keresniink. A borok és ételek dsszehangolasa a
kontraszt és az analdgia szempontjai szerint torténjék. Torekedjlik olyan bor valasztasara, mely a
lehet6 legtobbet hozza ki a vele egyiitt talalt ételbSl. A kombinalasnal egyarant figyeljiink oda az
étel legjellegzetesebb zamatara és a bor izében fellelhetd kiilonb6z0 jegyekre, majd ezeket
probaljuk egy kis jatékos kisérletezés soran Osszehangolni, mig el nem érjik a tokéletes
harmoniat.

Hasonld jatékra invitalt november végén a Vinoport szervezésében a Zila Cukraszda és a
Himesudvar tokaji boraszat. Az 6sszegylilt vendégek kilenc féle desszertkockat kostolhattak 6ssze
hat féle borral. A szerz6 kedvenc parosai az epres kocka és a sargamuskotaly, a karamellas kocka
és a zéta, és természetesen a tokaji aszus kocka és a 6 puttonyos aszu voltak. A jaték szépsége,
hogy ahany vendég, annyiféle parositas sziiletett — megfontolhatjuk a szakérték javaslatait, de ne
féljink felllbiralni Oket, hiszen mégiscsak az a fontos, hogy sajat izlésiinknek megfelel6
kombinaciokat kapjunk.

Ha tovabbi Utmutatasra lenne sziikségiink, vagy egyszerlien csak kivancsian vetnénk bele
magunkat a borgasztronémia vilagaba, tébb kivalé kényvhez nydlhatunk. Kifejezetten a magyar
piacon kaphatd borokra koncentralva kaphatunk tanacsokat Herczeg Agnes Borok a konyhaban
cim(i hidnypdtld munkajabdl, de haszonnal forgathatjuk Matt Skinner A borokrol — egyszerien —
Hogyan vaélasszunk, vasaroljunk és fogyasszunk bort cimli konyvét is, mely szintén kilon
fejezetben foglalkozik a borok és ételek parositasaval.
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Quel vin choisir pour nos spécialités des fétes?

Si les vins liquoreux accompagnent traditionnellement les desserts, on peut également imaginer
des mariages plus audacieux, suivant le trend actuel des restaurants gastronomiques. Certaines
regles restent cependant a observer.

Il convient ainsi d'utiliser le méme vin pour la cuisson que pour I'accompagnement du plat. De
méme, moins le vin est sec, mieux il adoucit les mets fortement épicés, piquants ou méme gras.
Aussi bizarre que cela puisse paraitre, les fromages bleus ou a crodte fleurie, les viandes rouges,
certains plats orientaux s'accordent a merveille avec des vins doux. L'accord se fait selon les
principes d'analogie et de contraste: vin et mets se distinguent et se complétent en un tout
harmonieux sans que les caractéristiques de I'un dominent celles de I'autre.

Dans l'organisation de Vinoport, la Patisserie Zila et la cave Himesudvar de Tokaj ont récemment
invité les amateurs de vins a un tournoi gourmet ou chacun devait associer neuf bouchées dessert
a six tokay différents. Résultat? Autant de solutions que de participants. Mais toutes les
combinaisons sont bonnes, rappelle la journaliste, tant qu'elles nous paraissent délectables.

Pour ceux qui voudraient approfondir leur savoir, I'article recommande l'ouvrage de Agnes Herczeg
se concentrant sur les vins accessibles en Hongrie et celui, plus général, de Matt Skinner sur
I'univers du vin.



