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torténet 1893-ban kezdodott egy kis pincében,
La Palma del Condade-ban, ekkor fedezte fel
ugyanis egy jo nevl ital-szakeérts az dreg tdlgyfa-
hordokban érlelt brandy kivald aromait.
Mivel elmondasa szerint soha ezel6tt nem kostolt ehhez
hasonlo, barsonyos, egyedi izekkel rendelkez$ italt, kap-
csolatainak kdszbnhetéen nemsokara Sevillaban, & San
Telmo palotaban Antoine d' Orleans herceg asztalara
kerdlt, akit szintén leny(igdzott. A brandy-t végil apjardl,
Louis Philippe francia kiralyrél neveztek el, akinek a nevét
a spanyolok igy irtak le: LUIS FELIPE.

A marka birtokosa, a Bodegas Rubio a kezdetektdl
kisszérias, elit tételek készitésével foglalkozik, melyeket
szinte kizarolag nivos éttermekbe szallitanak. A cég mar-
keting igazgatoja, Hector Castilelo tr kisért minket végig,
es mutatta be a bodegat, illetve azt, hogy miként lesz a
beérkezt holandabdl — nyers borpérlatbél — sima, telt,
gazdag aromavilaggal rendelkezd, igazi brandy.

Acég nyers parlatol vasaral fel, sajat bortermelés nincs,
van viszont olyan széléteriiletik, melyen termeltetnek,
6s az innen szarmazo borokbol készittetnek olyan alap-
anyagot, ami szamukra megfelel6. Egy jo parlat-alapbor
legyen neulrdlis izi, viszont rendelkezzen erételjes sa-
vakkal, ezek a kivanalmak kissé hasonlitanak bizonyos
pezsgd alapborok kritériumaira. A Luis Felipe kizarélag
hagyomanyos, fatiizelésii leparlokon készitteli az alapol,
a kostolomesterek mar a fézdében kivalasztjak a nekik
megfeleld holandéat, és ezt széllittatjék be érlelésre. A to-
meény alapot 65 térfogatszazalék alkoholtartalomra beal-
litva téltik az elsé criaderaba.

Hiiséges olvasdink mar talélkozhattak a kifejezéssel,
ugyanis korabbi, sherryvel, majd késébb brandyve! foglal-
kozd cikklinkben bemutattuk e rendszert (lasd. Eszencia
2006. okidberi szam). A Bodegas Rubional ugyanezt a
rendszert alkalmazzak hosszu idon keresztill, szigorian
ellendrzott horddparkkal. Fontos ugyanis, hogy egy sorba
nagyjabdl egyforma tulajdonsaggal rendelkezd, egyidés
hordak keriiljenek, raadasul elééletiik sem mindegy, mivel
amennyiben tébb évig egyféle bort érleliek a hordoban,
annak aromai komoly szereppel birnak a brandy érlelé-
sében, egyedi stiluséanak kialakitasaban. Eseliinkben ki-
zarblag Oloroso sherry készitése soran hasznalt hordok
adjak az évek alatt felhalmozott plusz zamatukat az érle-
léshez. Altaléban a legalsé sorba teszik a legtiregebb hor-
dékat, a minél finomabb érleld hatas miatt, itt akar 80-100
éves hordok is eldfordulhatnak. Egy kilén teremben ériz-
nek par horddt, ezek 120 évesnél is idGsebbek, itt tartjak a
legidsebb brandyt. Ez mar nem kereskedelmi tétel, a fo
gadéteremben kiilén vitrin 6rzi azon
vendégek kiszondleveleit, akik kaptak
beléle: jellemzéen az angol és a spa-
nyol uralkodohaz tagjai. A kereskedel-
mi tételeket minimalis életkoruk szerint
csoportosifjak, mivel a fent emlitett
rendszer nem teszi lehetévé a pontos
évjaratozast.

A legifjabb Luis Felipe egy brandy li-
kér, & minimum 30 éves. Kdvetkezd a
sorban a 60 éves Gran Reserva, ezt
kiilénboz8, poharat, konyvel, illetve kis,
bdrrel bevent butélidt tartalmazo disz-
dobozokban teszik a vendég elé.

Kilén megrendelésre késziil a Rey Luis Felipe Gran
Reserva, egy itthon még kevésbé ismert csomagolasban
75 éves brandy-l lessék elképzelni amerikai t6lgyfabol
kesz(it ,palackban”, melyet bértokba helyeznek, azt hi-
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szem, egy ilyet semelyikiink sem rigna le az asztalrdl,
ha a baratok névnapra meglepnék vele. A csics mégis
egy fadobozban, szerény, mégis kissé formabont6 (deka-
dens?) palackban rejtézik. A mellékelt igazolas szerint a
ferde nyakd (mint amit elrontott az (iveges mester), ha-
sas palackban 100 évnél idésebb ital talélhaté, melyhez a
Bodegas Rubio torténetét bemutatd konyvet is helyeznek
a dobozba, a palackot kitamasztando.

Hazigazdank, latvan érdeklodéstnket, melyet a ra-
kas folé és a rengeteg kérdés tamasztott ala, abban a
megtiszteltetésben részesitett minket, hogy ez utobbi-
bol kaptunk egy késtolét. Paratelt, kdnnyes szemek, és
meghatottsagtdl fltstt szavak helyett alljon itt kostolasi
jegyzetem:...Szinte feketének tGnd, mély szin, napfény-
nel borastyan csillanassal. A poharban lustan, olajosan
mozdul, elegans koronat hagyva a pohar falan. llliatat nem
zérkozottnak, inkabb lassan kitarulkozonak mondanam.
Feérfias, fas jegyekkel indil, melyet egy leheletnyi vanilia
tesz kerekkeé, majd elindulnak a kllénbdzé csokoladéra,
kenyakos meggyre, majd rumos diéra és kakaéporra ha-
jazo aromak.

Nagyjabol hisz perc utan tinik elé mély, gytimdlcsts
jellege, aszalt meggy. rumos szilva, didlekvar, majd ahogy
melegszik poharunkban, kevés szegfiiszeges fliszeres-
ség is megjelenik. lzében elészér a telt, csokoladés je-
gyek uralkodnak, melyeket lassan az illatbél mar ismert
gylimélesok valtanak fel. Nem is felvaltanak, mivel itt a
csokoladé nem tdnik el, az iz nagy részében hatarozottan
jelen van, inkabb az utdiz, ahol mindez atalakul érett fas-
fliszeres jegyek keverékévé. Borzasztdan hosszu ideig
magmarad a szankban, ezt inkabb nem mémeém méasod-
percekben, ahhoz nincs tiireimem...Osszességében egy
hatarczofl, nagyon Osszelelt, jo egyensullyal megaldott
ital, amit nem szeretnék mindennap inni. Csak Gnnepe-
ken!

Végezetl megismertetnek minket — szinte csak gy
mellesleg — a csiics-gasztronomia szamara készitett bar-
ecettel. Szinte l4tom, ahogy a kajan vigyor kilil most sokuk
arcara...na azért az andalizok is elsozzak a vacak tétele-
iket... Az lehet, viszont amit nekiink mutatnak — igen, meg
is kostoltuk — az egy 1865-bél szarmazd borecet, amit a
kbzelmaltig télgyfahordoban érleltek — na ez azért nem az
a romlott bornak is kell a piac” mindség. Egy jo salatahoz
csak par csepp sziikségeltelik, és olyan egyedi izekkel
gazdagit, amit sehol mashol nem érezhetlink!

A pinceséta utan az élményektdl kissé tikkadtan dltiink
az autoban, és hiaba volt még csak dél, arrél beszélget-
tink, hogy egy brandy igazan digestiv, igyhogy akar be

is fejezhetnénk a napot...

Most, hogy a cikket irom igy éjféltajt, lassan az utolsd
kortynal jarok (na mi van a pcharamban?), azt hiszem, be
is fejezem mara...
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