Palinkakostolo a Stelazsiban

Azt kell mondjam, j6 dolgunk van mostandban, mert
magabiztosan vethetjiik bele magukat abba a sor, bor
palinka ,kanaan-ba” melyet a hazai mindségre
érzékeny termeldk és f6zdek biztositanak szamunkra.

A magyar embernek a palinka, hol gyogyszer, hol
elixir. Nem ismerek olyan hdztartast, ahol nem lenne
legalabb egy fél literes palackkal beldle, ha mas miatt
nem is, de a vendégeknek félretéve.

Oktober 22-én kotetlen és egyedi modon a Madarasi

Palinkafézde mutatkozott be a Stelazsi étteremben.

Mitol volt kotetlen? Attél, hogy a megkdstolhatd 8
palinkat minden vendég egyéni izlésének megfelelden a sajat
litemében fogyaszthatta el.

Es mitdl volt egyedi? Attol, hogy a Palinkafézde képviseldje
jO hazigazdaként minden asztalhoz leiilt, és szivesen valaszolt
minden, a palinkakkal kapcsolatosan felmeriilé kérdésre.

A 70 éves Madarasi Palinkafézde tobb mint 50 éve mar, hogy
hagyomanyos modon, kétszeres leparlassal fozi italait.
Eredményességiiket messzemendkig alatamasztja, hogy
termékeikkel az elmult négy évben 3 champion, 13 arany, 16
eziist, és 17 bronzérmet gytijtottek be.

A palinkak egy sotétvords anyaggal bélelt hiitétt borondbol
kertiltek el6. A fél literes tetszet6s dugoval lezart palackok
nyakan, kozvetlen a Hagyoméanyok, fzek, Régiok logo alatt,
egy kis nemzeti szinli madzagon néhany vel6s gondolat
olvashat6 a Madarasi palinkardl angol €s magyar nyelven is.
A cimke teljesen letisztult és sallangmentes, véletleniil sem
hivalkod6. Miutan kiviilr6l kimeritden megismertilk a terméket, asztaltarsasagunk
egybehangzoan a szélépalinka mellett tette le a voksat, igy azt kostolhattuk meg els6ként.

Kellemes volt szamomra az a meglepetés, hogy ellentétben mas, legtobbszor parfiimds illatt
sz6l6palinkakkal ez egyaltalan nem volt hivalkodd. A korty végén szolid, de tiszta sz616iz
sejlett fel, mely hosszasan megmaradt szankban. Mint megtudtam Cserszegi fliszeres, €s
Saszla sz616kbol késziilt, -igy mar értheto a visszafogottsaga- és a 2014-es Orszagos Palinka
¢és Torkolypalinka versenyen eziistérmet kapott. Megjegyzem joggal.

Masodik tételként még az eldételek megérkezése elott a barackpalinka keriilt a teritékre. A
palinka tiszta volt, és egyenes, illatdban ismét diszkrét zamatok htizoédtak meg. Asztaltarsam
megjegyezte, hogy jobban kedveli a poharbol inkabb kiugro illata barackpalinkakat, (sokan
vannak ezzel ugyanigy) de az izében nem talalt kivetnivalot O sem.



Mivel nem lehet csak gy biintetleniil palinkazgatni, koztudottan meg kell agyazni az italnak
jotéle, konnytinek véletleniil sem mondhato ételekkel.

Eldételként megérkezett a hdromszogformara vagott
hazi kenyérbdl késziilt piritds, melyre flistds izii
padlizsankrémet, és tarja rilette-et kenhettiink. Ez
elétt bevallom még soha nem ettem ilyet, azota pedig
szamtalan receptet kerestem az interneten, mert
Oszintén rajongoja lettem ennek a miifajnak. Ebben a
pillanatban Ggy érzem, napokig sem tudnam megunni
ezt az egyszerl ételcsodat.

A konnyebb  utat  valasztoknak  alternativ
megoldasként mozzarellas paradicsom salatat, rézse
salatat valamint egy igazan tokéletes tavaszi stilusban
elkészitett majonézes burgonyasalatat talaltak fel.

Harmadik italunknak a szilvapalinkat valasztottuk.

A szilvapalinka talan a legaltalanosabb palinkafajta.
Egy fézde stilusa rogton megmutatkozik abban, hogy milyen a szilvaja. igy bar nem tartozik a
kedvenceim kozé, mégis ha alkalom nyilik rd, pusztan ismeretszerzési célboél mindig
megkodstolom, és ez ebben az esetben nem okozott csalodast.

Ezt kovetden csészében felszolgaltdk a szarazbab levesiinket, amit flistolt tarja kockakkal
dusitottak. Az alapjaiban is gazdag iz{i levest megtoldottuk még egy kanal tejfollel, amit két
kanalmerités kozben sem felejtettiik el folyamatosan dicsérni. Sajnos nem talalkozhattunk
személyesen a Konyhafénokkel, hogy kdszonetnyilvanitasunkat kifejezziik, de természetesen
a mindig készséges lizletvezetét megkértiik, hogy adja 4t szdmara 6szinte gratulacionkat.




A f6étel el6tt, mindenképpen szerettiik volna megizlelni az almapalinkat. Ezt bizony nagyon
jol tettiikk, mert a sz6lOpalinka utdn ez az a tétel, melyet személyes kedvenc kategoridba
soroltunk. Az illata pontosan olyan diszkrét volt, mint amikor egy hideg téli estén az ember
kinyitja a kamraja ajtajat, ahol néhany lada almat is tarol. Az alma illata nem uralja a levegoét,
de kitorolhetetlentil és Gsszetéveszthetetleniil érezhetjiik, ott van. Szép volt ez a palinka is.

Kisvartatva egy talcan hagymas, burgonyas tepsis csiilok, citromos vajban pacolt naphal filé,
¢s borsos gombas pulyka ragu halom érkezett hozzank kiilonféle koretekkel. Kifogastalan volt
ez a kombinacié is. A tovabbiakban kostoltunk még finom birs, bodza és feketeribizli
palinkat is, de a meggypalinka volt az, amire kiilon kitérnék. A meggy illat mellett némi
pajkossaggal meghuz6dé egyéb aromak érzete rogton beinditotta a fantaziankat. Kostolast
kovetéen megfogalmaztuk, hogy némi rumos, punch-os utéérzet fedezhet fel az italban, ami
nagyon jol, allt neki. Kifejezetten holgyeknek ajanlandm ezt a palinkat. Gyorsan el fog fogyni.

Desszertnek tarofankot kinaltak eper koronaval, és egy nagyon komplex izii krémes, piskotas
alapon egy Pazar vajtol fényl6 csoki kupolaval fedett, és gylimolcshabbal talalt édességet, egy
levélnyi citromfiivel, amit mi mindannyian bekebeleztiink. Megjegyzem, a Stelazsi
desszertjeit barkinek 6rommel ajanlanam.
Még azoknak is, akik nem tartjak r ;
magukat eléggé édesszajiinak. Lehet, |

hogy paradigmavaltasban lenne résziik. '

A Madarasi palinkafézde termékeit a
vacsora folyaméan igazdn megkedveltiik.
Elményteli, izekben bévelkedd —estét
tolthettiink el a Stelazsiban, és ezuton

biztatunk mindenkit, hogy keresse fel ezt
a remek helyet ahol garantalt a baratsagos kiszolgalas, €és a gasztronomiai €élvezet.



