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Kétnapos utra indultam Montilla-ba és rengeteg meglepetésben volt részem. Ez a bor-
vidék Andaluzia masodik legfontosabb ,Denomacién de Origen” védettségi borvidéke.
(Az els6 természetesen Jerez.) Montilla Cordoba-tdl délre fekszik és 23.000 lakosa
van. Ugyanakkor torténelme, hagyomanyai sokkal gazdagabbak, mint az egy hasonlé
nagysagu varostol varhato lenne.

Az ut a Costa del Sol-tél kevesebb,
mint két 6ra az AP-46-on és késébb az
A-45-n keresztiil. Elsére a Lagar (,Bo-
dega”) Blanco-t céloztam meg, ami
(mint utdlag kidertilt) kb. 5 km-re talal-
haté Montilla-tol. A GPS Lucena-n ke-
resztiil vezetett és az utak minésége fo-
kozatosan romlott, ahogy kézeledtem a
cél felé. A végén még 1,5 km féldut is
volt, ami az es6zések utan nem volt tul
szerencsés. Raadasul a pincészet
zarva volt, igy hiaba volt a kitéré.

Montilla-ban a Hotel Don Gonzalo-ban szalltam meg, igen mérsékelt aron. (Don Gonzalo-rél
késébb még lesz szb.) A szalloda haromcsillagos és teljesen rendben volt.

T A Lagar Blanco csak a koordinatak alapjan talalhato meg: 37 34 10,78 N és 4 32 45,72 W. Azért
valasztottam ezt a pincészetet az elsé uticélnak, mert a Tripadvisor szerint ez a Nr. 1 Latvanyossag
Montilla-ban. ( https://goo.gl/EPfdWJ ) A pince web oldala: http://lagarblanco.es/ . Tanulva az én ese-
tembdl, sziikséges a latogatast elézetesen, j6 par nappal korabban egyeztetni Miguel Cruz Galvez urral,
aki a pincészet tulajdonosa. E-mail cim: lagarblanco@lagarblanco.es . Amennyiben meglatogatjuk ezt
a helyet, feltétlentl Montilla fel6l kozelitsiik meg.




Montilla-ra — a borokon kivil természetesen — a szlik utcak, a kézépkori hangulat és a
torténelmi hagyomanyok 6rzése a jellemzéek. Utam soran uton-utfélen a kdvetkezé
hires emberekbe és csaladokba botlottam:

¢ Don Gonzalo Fernandez de Cdérdoba, (Montilla, 1453. — Cérdoba, 1515.), spa-
nyol nemesember, spanyol kiralyi szolgalataban allé hadvezér. Harcolt Granada
sikeres ostromanal (1492.), és az els6 két italiai haboruban. 1504-1506. kdzott
Napoly spanyol alkiralya volt. Kiemelkedd tehetségl katonai vezetd, ujjaszer-
vezte a spanyol hadsereget, meguijitotta annak taktikai médszereit. Emiatt Nagy
Kapitanynak nevezték (spanyolul: El Gran Capitan). Az 6t kdveté konkvisztador-
nemzedek példaképe lett, keze aldl sok késdbbi sikeres katonai vezet6 kerdlt
ki.2

e San Juan de Avila (1499-1569.): A gondolatokra nyitottan tanulmanyozta a re-
formatorok miveit. Egy ideig maga is hajlott Luther tanai felé, mert azokban sok
neki tetszé dolgot talalt, kiléndsen a Bibliarol és az egyhazatyakrdl. F6 mive a
fogsagaban irt kdnyve, az ,Audi filia”. Ezt egy el6keld fiatal hélgynek irta, aki -
miutan Janos megtéritette - az imadsagnak és vezeklésnek szentelte életét. A
koényvet az inkvizicio betiltotta. Fontos szerepet jatszott az 1565. évi toledodi zsi-
naton, amin a tridenti zsinat hatarozatainak megvaldsitasarél volt sz6. 1569.
majus 10-én halt meg a Cérdoba melletti Montillaban. Ott is temették el a jezsu-
ita templomban. 1894-ben boldogga, 1970. majus 31-én szentté avattak.3

o A Basilica Pontificia de San Juan de Avila a varos szivében, a Calle la Corre-
dera, 23/A alatt talalhaté. H6sunKk itt van eltemetve. A templomot a XVIII. sza-
zadban kezdték épiteni, de csak 1944-ben fejezték be. Rengeteg barokk oltar
talalhatd benne, amik kozill a szines féoltar a leglatvanyosabb.*

o A Parroquia de Santiago egy kisebb hegyen talalhat6 es a batrabbak autéval
(nem tul naggyal) is megkozelithetik. Ez a templom volt San Juan de Avila val-
lasi tevekenységenek kozpontja. A XV. szazadban éplilt, de a nagy lisszaboni
foldrengés utan ujja kellett épiteni. A templomban tébb, San Juan de Avila-hoz
koétheté személyes emlék és sok festmény, oltar talalhatd.®

2 Forras: Wikipedia.

3 Forras: Wikipedia.

4 Nyitva tartas: altalaban a misék elétt és utan latogathato.

5 Nyitva tartas: altalaban a misék el6tt és utan latogathatd. Ezen kiviil (oktobertdl aprilisig) hétfé kiveé-
telével 11:30 és 13 6ra kozott.



o San Juan de Avila haza. Egy sziik utcaban talalhato, El Inca Garcilaso de la
Vega hazahoz kozel. Altalaban zarva van és allitélag El Inca Garcilaso de la
Vega hazaban talalhaté idegenforgalmi irodaban tudjak megmondani, hogy mi-
kor van nyitva, amikor nincsen zarva.

o Szintén kétheté San Juan de Avila-hoz a Convento de Santa Clara. Erdekes
lehet megtekinteni, ehhez telefonon sziikséges idépontot foglalni.5 Nekem saj-
nos nem sikertilt.

e Duques de Medinaceli: kiemelkedd spanyol nemesi csalad.

o A Palacio de los Duques de Medinaceli egy hangulatos kis téren all a Convento
de Santa Clara mellett.” A XVI. szazadban épitette a |l. Marquesa de Priego és
tobbszor atalakitottak. Falai kdzott alakult ki az 1530-as években a hiresen
nagy szellemi baratsag San Juan de Avila és Fra. Luis de Granada (1504-
1588.) kozott. Ma nincs tal j6 allapotban és nem latogathato.

6 +34 957 65 02 32 / +34 665 21 28 24
7 Cim: Plaza Llano de Palacio, s/n.



e ElInca Garcilaso de la Vega (Gomez Suarez de Figueroa): 1539-ben szlletett
Cuzco-ban egy spanyol konkvisztador és egy inka hercegné gyermekeként.
1559-1591. kozott élt és alkotott Montilla-ban. A ,Comentarios Reales” cimi
kényvében (1609.) az inkak spanyol uralom el6tti kultarajat, életét és szokasait
mutatja be.

o XVI. szazadi lakéhazat csak 1950-ben .fedezték fel” Ujra, jelenleg a turisztikai
hivatal is itt mikddik. Mindenképpen érdemes meglatogatni. A muzeumban
Garcilaso de la Vega-hoz és korahoz kéthetd butorok, festmények, emlékek
lathatdak.®

|

e Miguel de Cervantes (1547-1616.): szintén jart Montilla-ban és itt jatszodik a

.Két kutya beszélget” cimi novellajanak egyik jelenete.
o Cervanteshez és a fenti novellahoz az Ayuntamiento épiilete kapcsolddik,
amelyben 1601-t6l a San Juan del Dios kérhaz mikaodott.®

8 Cim: Calle Capitan Alonso de Vargas, 3. Parkolni — kis szerencsével — a Calle Gran Capitan-on le-
het, esetleg a Medinaceli palota kérnyékén. Nyitva tartas: kedd-péntek: 10-13 6ra, szombat 10-14, va-
sarnap 10-14 és 17-19.

9 Cim: Calle Puerta de Aguilar, 10.



o José Garnelo y Alda (1866-1944.) fest6. 1895-ben rovid ideig Barcelonaban az
akkor 14 éves Picassot is tanitotta festeni. 1915-t6l a Prado igazgato-helyette-
sének nevezték ki.

o A Museo Garnelo egy XIX. szazadi, nagyon szép patio-val rendelkez6 hazban
talalhat6.1°

o Szintén a ,Garnelo” nevet viseli a szinhaz, amelyet 1917-ben José Garnelo
édesapja (Don José Ramoén Garnelo y Gonzalez) tervezett és épitésében José
is részt vett mint az egyik mivészeti vezetd.

|

¢ A Cruz Conde csalad: a befolyasos politikus-vallalkozo csalad tobb tagja jelen-
t6s szerepet jatszott Cordoba varos és megye torténelmében és a XX. szazad-
ban tébb polgarmestert is adott Cordoba-nak. A csalad egyik tagja, Rafael Cruz-
Conde Fustegueras alapitotta 22 éves koraban, 1902-ben a Bodegas Cruz-
Conde-t Montillaban, aminek a meglatogatésa erésen ajanlott.

Most mar tényleg ideje ratérni a borra. Andaluziaban hat DO jel6lésl borvidék talal-
hato, ezek egyike a Montilla-Moriles borvidék, amelyhez 16 telepulés szél6teruletei
tartoznak 10.200 hektar terméterulettel. A régidn belul kijeldltek két Kiemelkedd Min6-
ségli Zénat is, ezek a Sierra de Montilla és a Los Moriles Altos.

A régidban a talaj nem tul termékeny, zommel mészkdbdl és sziliciumbdl all. Viszony-
lag a magas a nedvességmegtartd képessége. A klima fél-kontinentalis mediterran
jellemzéket mutat, hosszu, forré és szaraz nyarral, rovid téllel. Az éves atlagos napsu-
tés mértéke 3.000 éra korul alakul, a csapadék mennyisége 500-1.000 mm évente. A
szélbultetvények a tengerszint felett 125-600 méter kdzott talalhatoak.

A régio legjellemzébb szdl6fajtaja (90 %) a Pedro Ximénes (PX), kisebb mennyiségben
el6fordul a muskotaly és a verdejo is. A PX szdl6fajta (a legfrissebb DNS kutatasok

10 Cim: Plaza de Angel Sisternes, s/n (Calle San Fernando). Nyitva tartas: kedd-péntek: 9:30-14 és
17:30-19:30 (nyaron csak délelétt), szombat: 11-14 és 17:30-19:30 (nyaron csak délelétt), vasarnap:
11-14.



szerint) a morok altal Andaluziaba behozott arab, asztali borok készitéséhez hasznalt
Gibi sz6l6fajta leszarmazottja.

Pedro Ximénez Ul-
tetvény Montilla ha-
taraban marcius ko-
zepén.

Erdemes ésszehasonlitani a Jerez és a Montilla-Moriles borvidéket:

Jerezben a nem édes sherry-k Palomino Fino széléfajtabdl késziilnek és csak a desz-
szertbort allitjak elé PX-bél. A Montilla-Moriles régidban egyaltalan nem termesztenek
Palomino Fino szbl6fajtat, gyakorlatilag minden bort PX-bél allitanak elé.

A Montilla-Moriles régio ,terroir’-ja 6sszességében elbnybsebb a PX termesztésére.
Példaul a desszertborokhoz az itteni alacsonyabb paratartalom miatt kbnnyebb a PX
sz6I6t sziiret utan a napon szaritani. Nem véletlen, hogy a jerez-i borrégioban megen-
gedett a PX-bdl késziilt alapbor ,importalasa” Montilla-bol.

Jerezben minden sherry-t alkohollal erésitenek, a Montilla-Moriles borvidéken a fino
(15 %) esetében erre nincsen sziikség, mert a nagy nyari melegben igen magas cu-
korfok érhet6 el a szél6ben. (Az érlelt borokhoz a szbl6t augusztusban sziiretelik, a
szaraz, fiatal borokhoz pedig mar juliusban, amikor a cukortartalom eléri a 190 g/I-t.)
A Fino-t és az Amonitillado-t mindkét régidban egy finom élesztéréteg, az un. ,velo de
flor” alatt érlelik, ami megakadalyozza a bor oxidacidjat. Ugyanakkor — a tengertél mért
nagyobb tavolsag miatt — a Montilla-Moriles régiéban a ,velo de flor” lassabban alakul
ki és vékonyabb is. Igy az éleszté kevesebb glicerint fogyaszt, a bor testesebb és struk-
turaltabb marad. Az itteni bor gylimblcsésebb és enyhén édesebb is, mint a jerez-i Fino
és tovabb is tarthato el.

A fentiekb&l mar latszik, hogy a Montilla-Moriles borvidékre is az érlelt borok a jellem-
zBek, csak itt ezeket — értelemszerlien — nem hivhatjak sherry-nek. Azonos azonban
az érlelési rendszer, amit itt is ,Sistema de Criaderas y Soleras”-nak hivnak.

Hordbk hosszu sorat halmozzak egymasra tébb szintben. A legfelsé sorba kerlil a leg-
fiatalabb bor (Tercera Criadera), a legalséba a legéregebb. Ez utébbit hivjak tulajdon-
képpen solera-nak (a spanyol ,suelo” — talaj, padlé sz6bdl). A palackba mindig a f6l-
dén fekvé sorbél nyerik a bort. Evente kétszer 5-30 szazaléknyi bort palackoznak. A
kivett mennyiséget a felette levé sorbdl potoljak, és igy folytatjak ezt a legfelsé sorig,
amit végll az utolsé sziiretbdl szarmazd borral téltenek fel. Az érlelés igy minimum 3
évig tart; ez a rendszer garantalja a bor allando izét és minGségét.



A legjellemzdbb bortipusok:

Friss, Ude, szaraz, reduktiv fehérbor (12,5 %). Ertelemszerien nem érlelik, a
szlret utan 6-8 hénappal mar a piacra kerul.

Fino (15 %): vilagos szalmasarga szind ital, széraz izzel. Mindig jol lehitve kell
fogyasztani.

Amontillado: az érlelt borok egyik valtozata, amelyre jellemzé, hogy sététebb,
mint a Fino. Az Amontillado is Fino-ként kezdi. Egy hordé Fino akkor tekinthetd
Amontillado-nak, ha a ,flor” réteg nem képes tovabb megfelel6en fejlédni, amit
ugy érnek el, hogy szandékosan megélik a gombat az alkoholfok utélagos no-
velésével, vagy hagyjak meghalni azzal, hogy nem toltik fel a hordét. Végered-
meényként a kissé lyukacsos amerikai vagy kanadai télgyfahordékban egy érlelt,
a Fino-nal sotétebb iz(i és gazdagabb aromaju érlelt bort kapunk. (En is most
tanultam, hogy az Amontillado magyar forditasa ,Montilla szeri”.)

Oloroso: a Fino-hoz hasonléan kezdi az életét, de esetében joval hamarabb
lebontjak a ,flor’-t, igy a Fino-nal joval oxidativabb, cserébe kevésbé van ,élesz-
t6s” ize. Jellemzben szaraz és kb. 18 % alkoholfokkal rendelkezik. Az Amontil-
lado és az Oloroso kdzott tehat az a kiilénbség, hogy az Amontillado-t tovabb
érlelik ,flor” alatt.

Palo cortado: magyarul ,eltort palcat” jelent. Valojaban a Fino-t tartalmazé hor-
dokat egy fuggéleges vonallal jeldlik, amit athuznak, ha a ,flor” véletlenul (ma-
gatdl) eltlinik a hordéban. Ez a jelenség természetes kdrulmények kdzoétt a hor-
dok 1-2 %-anak esetében fordul eld, ezért tekinthetd a Palo cortado a legritkabb
érlelt bornak. izlelési jegyei alapjan az Oloroso és az Amontillado kézétt helyez-
kedik el. Finom ize mellett ritkasagi értéke miatt is kedvelt. (Ugyanakkor hallot-
tam panaszkodni boraszokat, hogy ,egyes boraszok” az Oloroso és az Amon-
tillado hazasitasaval mesterségesen allitanak el ,Palo cortado” jeldlési bort.)
Pedro Ximénez: ez egy igazi édes desszert bor. A sziretelést kdvetben a sz616t
a napon szaritjak, ezzel is ndvelve a bor cukortartalmat.
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A régioban jelenleg 63 boraszat mikddik. Nemzetkdzi szinten is ismert boraszatok:
Alvear

Pérez Barquero

Toro Albala



Tovabbi jelentésebb pincészetek:
= Cruz Conde

= Delgado

= Lagar Blanco
= Navarro

= Robles

Nekem kett6t, az Alvear-t és a Cruz Conde-t sikerult meglatogatnom.

Az Alvear pincészet'' hatalmas teriletet foglal el, kozvetlenil a hagyomanyos Belva-
ros szomszédsagaban. A pincészetet Don Diego de Alvear y Escaler alapitotta 1729-
ben, ezzel ez a cég Andaluzia legrégebbi boraszata, mig egész Spanyolorszagban a
masodik. Mai napig is a csalad tulajdonaban van és immaron a nyolcadik generacio
irdnyitja. 200 hektar sajat sz616 Ultetvénnyel rendelkeznek, a kiemelkedé mindségi
Sierra de Montilla-ban. Az eredeti izem nem itt, hanem a Belvarosban volt, egy csaladi
haz méretl épuletben. A mostani helyszinre a XIX. szazad végén koltoztek.

A latogatas soran az 6sszes Uzemet és raktarat bejartuk. A fermentacié ma mar hatal-
mas acéltartalyokban torténik, amelyekben allanddan lehet szabalyozni a hémérsék-
letet. Atmeneti tarolasra azonban még mindig hasznaljak a cserépbél késziilt hatalmas
tartalyokat is (,tinajas”). Igen latvanyos a XIX. szazad végén épllt hatalmas raktar,
ahol a Criadera és Solera hordok talalhatéak.

11 A pincészet fébejarata az Avda. de Maria Auxiliadora, 1. feldl nyilik, de a latogatok bejarata onnan jé
400 méterre, az Avda. Boucau, 6. alatt talalhatd, ahol az tzlet is mikddik. Bar elvileg hétfétél szombatig
minden délben 12:30-kor bejelentés nélkil is latogathato a pincészet, én mégis azt javaslom, hogy el6-
zetesen jelentkezziink e-mail-ben, kiilondsen, ha nem spanyol nyelvii vezetést szeretnénk. E-mail cim:
visitas@alvear.es . A boraszat latogatas és kostol6 ara 8,50 (Basica) és 17,90 € (Deluxe) k6z6tt mozog.
Amennyiben a komoly borokat is szeretnénk megkodstolni, akkor a legdragabb jegyet érdemes meg-
venni.



A jo 45 perces korsétat kovetéen néhany konnyl tapas

kiséretében négyféle bort

(Fino, Amontillado, Oloroso, Pedro Ximénez) késtolhatunk meg. Osszességében el-
mondhatjuk, hogy a pincészet borainak min6sége semmiben sem marad el a Jerezben
megismert sherry-ékétél. Ugyanakkor aruk feltiinéen kedvez&bb.

12 Egy megbizhato taxis telefonszama a visszautra: +34 608 55 09 80.
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Mivel pont ebédidében
végzunk a latogatassal, ér-
demes bellni egy koénnyi
ebédre az egy sarokra ta-
lalhatd Torres étterembe
(Calle Lepanto, 4.). Egy-
szer(i berendezés, hatal-
mas faasztalok fogadnak
minket, de az étel valasz-
ték és minbség tokélete-
sen megfelel a céljanak.
Mire délutan 3 koral vég-
zunk, eldonthetjuk, hogy
mitévok legylink? Megke-
reshetjik a szallodat egy
rovid ,siesta” érdekében
vagy folytathatjuk a torté-
nelmi emlékek felkeresé-
sét. En az elsd verziét va-
lasztottam és nem bantam
meg.

Estefelé viszont érdemes
visszamenni a varosba.
Mivel a Hotel Don Gonzalo
j6 3-4 km-re van a Belva-
rostol, érdemes taxit hivni.
Ebben o6réommel segit a
Recepcié.'2 Az Ayuntami-
ento-nal tetessuk ki ma-
gunkat és a f6 utcan el tu-
dunk sétalni a Garnelo
Szinhazig. Utkdézben a
jobb oldalon val6szinileg
meg tudjuk latogatni belul-
rél is a Basilica Pontificia
de San Juan de Avila-t.



A séta utan érdemes bedlni néhany falatra és pohar borra a Don Quijote étterembe
(Calle Ballén, 6.). A lathatolag kornyékbeli vendégek ugy ¥ 9 koérll kezdtek szallin-
gozni. Az atlagéletkor 70 év felett volt, de csak azért, mert néhany kézépkoru vendég
is benézett. Erdekes, hogy komplett ,brigadok” is érkezetek. A csendes szemlélédés
keretében én a Bodegas Pérez Barquero helyi borait késtoltam végig, szumma 11 €-
ert. Ezek is kivaloak voltak.

A masodik nap
déleléttie  alkal-
mas volt a kultu-
ralis varosne-
zésre. Ezt kove-
téen 12 orara
vartak a Cruz
Conde pincé-
szetben'. Lidia
nagyon kedve-
sen fogadott és
| vezetett korbe a
boraszatban. Ezt
a pincészetet
1902-ben alapitottak. 1925-ben az akkori kiraly, Xlll. Alfonzo a Kiralyi Haz Hivatalos
Szallitéja cimet adomanyozta a boraszatnak. Az azt kdvetd évtizedekben egy sor nem-
zetkozi dijat nyertek a haz borai.

A cég logogjat Julio Romero de
Torres, egy hires cordobai
fest6, a csalad baratja festette
1930-ban. A fest6 muzsaja és
modellje a csupan 16 éves Ma-
ria Teresa Lopez volt. A kép
jobb oldalan egy palack Cruz
Conde bor latszik.

13 Ronda de Carillo, 4. Itt feltétleniil sziikséges az elézetes bejelentkezés elektronikus levél-

ben vagy a honlapon. E-mail cim: Lidia Rivera Irivera@bodegascruzconde.es . Telefon: +34 662 32
30 50. A latogatas és a kostolas ara 8 €.
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A pincészet érde-
kessége, hogy
nem hasznalnak
acéltartalyokat,
hanem csak a ha-
gyomanyos Hli-
naja”-kban fer-
mentaljak és tarol-
jak a borokat, mie-
6t az amerikai
tolgyb6l  késziilt
horddkba kerulné-
nek.

A masik kilon-
legeség, hogy itt a
hordéds érlelés egy
hatalmas foldalatti
raktarban torténik.

A korsétat kovetden itt is egy kostolo zarja a latogatast. A szokasos €s mar korabban
bemutatott fajtdk mellett megkdstoltam egy Pale Cream nevil bort is, amely a friss
fehérbor és a Fino hazasitasa ismeretlen aranyban. izletesebb, mint egy friss bor és
kénnyebb, mint egy Fino. A masik Ujdonsag egy kulénleges Oloroso volt, amit egy kis

(édes) Pedro Ximénez-zel lagyitottak.
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A boraszat a borok mellett haromféle brandy-t és kulonféle vermutokat is készit. Ez
utobbi kilonlegessége, hogy alapborként Oloroso-t hasznalnak.

Ezzel lassan utunk végére érink. Hazafelé még megalltam réviden Moriles-ben, amely
egy lényegesebb kisebb telepulés, mint Montilla. Rovid véleményem: kihagyhato.

Sitio de Calahonda, 2018. marcius 14.

Réthy Imre
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