
MAUL PREMIUM WINERYMAUL PREMIUM WINERY
Ahol a bor és a gasztronómia találkozikAhol a bor és a gasztronómia találkozik
A Maul Borászat a villányi borvidék szívében működik, mégis szemléletében messze túlmutat a
klasszikus borászat fogalmán. Számunkra a bor nem önmagáért létezik, hanem az élményért,
amely akkor születik meg igazán, amikor étellel, pillanattal és emberi történetekkel találkozik.
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Boraink tudatosan gasztronómiára hangolt tételek.Boraink tudatosan gasztronómiára hangolt tételek.

A Maul borok mögött Maul Zsolt kompromisszummentes gondolkodása áll. 
A hedonizmus nálunk nem túlzás, hanem hitvallás:
az az elv, hogy csak azt érdemes elkészíteni, amit valódi örömmel fogyasztunk, amit
büszkén teszünk az asztalra, és ami érzelmet vált ki a vendégből. Nincs középút, nincs
„jó lesz így is” – csak következetes minőség és karakter.

Hiszünk abban, hogy egy nagy bor akkor teljes, ha étellel együtt él:
ha sav, szerkezet, textúra és aromatika dialógusba lép a konyhával. Ezért dolgozunk szorosan séfekkel, éttermekkel,
borvacsorákon és közös alkotásokban, mert számunkra a bor és a gasztronómia nem külön világ, hanem egy közös nyelv.

A Maul szellemiség egyszerre prémium és emberközeliA Maul szellemiség egyszerre prémium és emberközeli
Tiszteljük a terroirt, a technológiát és az időt, de közben hiszünk az élvezetben, a bátorságban és az alkotói szabadságban.
Boraink karakteresek, felismerhetők, sokszor merészek, mert meggyőződésünk, hogy az emlékezetes bor mindig állít valamit.
Ez a szemlélet hatja át minden tételünket: a friss fehérektől és pezsgőktől a komoly vörösborokig.
A cél mindig ugyanaz: élményt adni, és megmutatni, hogy amikor bor és étel valóban egymásra talál, abból több lesz, mint a
részek összege.
Ez az anyag azért született, hogy valódi szakmai segítséget adjon a séfek kezébe. Nem általános borleírásokat, hanem
konyhában használható gondolkodási keretet kínál: alapanyag-irányokat, technológiai kapaszkodókat és konkrét
ételötleteket, amelyek mentén a bor nem korlátoz, hanem inspirál.
Célunk az volt, hogy a borvacsorák és közös menüsorok tervezése gyorsabbá, pontosabbá és kreatívabbá váljon, és a séfek
a borok karakterét már a tervezési fázisban be tudják építeni a tányérra.
Hiszünk abban, hogy a legjobb fogások ott születnek, ahol a bor nem utólagos kísérő, hanem alkotótárs, és ez az anyag
ehhez a közös munkához kíván biztos alapot adni.
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A Maul borbemutatók hangulataA Maul borbemutatók hangulata
Egy Maul borbemutató nem előadás, hanem közös asztal.
A vacsora közben a borok mögött történetek jelennek meg: szüret pillanatai, döntések, kételyek, sikerek és hibák, mindaz,
ami egy palack mögött valóban ott van. A bor nem leírásként hangzik el, hanem élményként, személyes hangon, sokszor egy
mosollyal vagy egy önironikus megjegyzéssel kísérve.
A hangulat egyszerre laza és szakmailag mély. Van benne nevetés, spontán párbeszéd a séfekkel és a vendégekkel, de
közben pontosan beszélünk savról, szerkezetről, arányokról és arról, miért pont így működik egy fogás a bor mellett.
Nem „megmondjuk”, hanem együtt gondolkodunk, a konyhával, az asztallal, a vendégekkel.



Dáma Irsai OlivérDáma Irsai Olivér
BorleírásBorleírás

A Dáma Irsai Olivér kifejezetten aromatikus, friss és üde fehérbor, amelyben a szőlőfajta primer illatvilága
dominál.
Jellemzők:

Intenzív virágos–szőlős aromák (bodza, fehér virágok, friss szőlő)
Könnyed test, élénk savérzet
Alacsony tannin, tiszta, gyors lecsengés
Hűvösen szervírozva (8–10 °C) a legszebb

👉 Konyhai szempontból: nem a struktúrával, hanem az illat–frissesség kontraszttal dolgozik.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Uborka
Zeller
Zöldborsó
Spárga (különösen zöld)
Cukkini
Friss saláták 
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Gyümölcsök
Szőlő
Körte
Citrusfélék (citromhéj, lime,
visszafogottan)
Alma

Fehérjék
Csirke (különösen mell)
Pulyka
Halak: süllő, pisztráng,
tengeri halfilé
Kagylók
Friss sajtok (ricotta,
kecskesajt, mozzarella)

Fűszerezés & textúra
Friss zöldfűszerek: tárkony,
citromfű, petrezselyem
Enyhén krémes elemek
(joghurt, crème fraîche)
Citrusos savak – nem
ecetes irány

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Friss kecskesajt saláta szőlővel, citrusos
vinaigrette nélkül (citromhéjjal)
Uborkás–joghurtos hideg leves zöldfűszerekkel
Halcarpaccio zöldalmával és citromolajjal
Spárgakrémleves könnyű habbal

FŐÉTEL
Vajon sült csirkemell zöldfűszeres mártással
Párolt tengeri halfilé citromos vajjal
Spárgás–borsós rizottó friss zöldfűszerekkel
Kagyló fehérboros–zöldfűszeres lében

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Grillezett cukkini friss sajttal
Ricottás–citromos tészta
Zöldborsókrém pirított magvakkal

DESSZERT
Citrusos panna cotta (citrom, lime)
Bodzás desszert (bodzahab, bodzás zselé)
Almás–körtés crumble (visszafogott cukorral)
Fehércsokoládé mousse friss gyümölccsel
Szőlős vagy almás desszert friss fűszernövénnyel

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

Kérdésed van? Keress bátran!Kérdésed van? Keress bátran!



Solár Sauvignon blancSolár Sauvignon blanc
BorleírásBorleírás

A Solár Sauvignon Blanc feszes, vibráló és karakteres fehérbor, ahol a frissesség és a fajta jellegzetes
aromatikája egyszerre van jelen.
Jellemzők:

Zöld tónusú aromatika: egres, zöldalma, citrus, frissen vágott fű
Határozott, élénk savszerkezet
Közepesen könnyű test, tiszta, hosszabb lecsengés
Precíz, „éles” bor,  jól reagál az étel textúrájára

👉 Konyhai szempontból: savra, frissességre és zöld ízekre épít, nagyon jól tisztítja a szájpadlást.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Spárga (klasszikus páros)
Zöldborsó
Zeller
Zöldbab
Articsóka
Spenót
Friss saláták
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Gyümölcsök
Egres
Zöldalma
Citrusfélék (lime, citrom)
Grapefruit (visszafogottan)

Fehérjék
Halak: süllő, tengeri
sügér, tőkehal
Kagylók, osztriga
Rákfélék
Csirke, pulyka (grillezve,
natúran)
Friss, savas sajtok
(kecskesajt – kiemelten!)

Fűszerezés & textúra
Friss zöldfűszerek:
koriander, snidling,
petrezselyem
Citrusos savak, fehérboros
alapok
Olívaolaj, vaj – nem nehéz,
nem krémes irány
Rövid hőkezelés, tiszta ízek

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Kecskesajt saláta zöldalmával és citrusos olajjal
Lazac- vagy fehérhal-tartar friss
zöldfűszerekkel
Spárga előétel hollandi helyett citrusos vajjal
Kagyló fehérboros–fűszeres lében

FŐÉTEL
Grillezett tengeri halfilé zöldfűszeres olajjal
Citromos csirkemell zöldséges körettel
Zöldborsós–spárgás rizottó (krémesség
visszafogva)
Garnéla lime-os vajjal

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Grillezett zöldségek friss zöldfűszerrel
Spárgás tészta citromhéjjal
Friss saláták savas dresszinggel, kecskesajttal

DESSZERT
Citrom- vagy lime-sorbet
Lemon tart (vékony tészta, nem túl cukros krém)
Grapefruitos desszert (zselé, friss elemként)
Joghurtos–lime-os desszert
Kecskesajtos desszert mézzel, citrusos kísérettel

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Blonde Fehér Cabernet francBlonde Fehér Cabernet franc
BorleírásBorleírás

A Blonde egy különleges fehérbor kékszőlőből, amely a Cabernet Franc karakterét finoman, elegánsan,
áttételesen mutatja meg.
Jellemzők:

Világos szín, tiszta megjelenés
Visszafogott piros bogyós emlékek fehérboros frissességgel
Közepes test, élénk, de nem tolakodó savak
Száraz, precíz, gasztronómia-barát bor

👉 Konyhai szempontból: átmeneti bor,  hidat képez fehér és könnyű vörös ételek között.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

SpCékla (kiemelten jó
páros)
Sütőtök
Édesburgonya
Gomba (csiperke,
laskagomba)
Grillezett zöldségek
Karfiol
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Gyümölcsök
Málna
Ribizli
Gránátalma
Alma (sült formában)

Fehérjék
Csirke (sütve, grillezve)
Pulyka
Sertésszűz
Halak: tonhal (gyors
kérgesítés), lazac
Friss, enyhén krémes
sajtok

Fűszerezés & textúra
Fehérbors, rózsabors
Friss kakukkfű, zsálya
Vaj, barnított vaj
Pirított elemek, enyhe
karamellizáció

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Céklatatar friss sajttal
Gombás bruschetta
Lazactatár enyhe fűszerezéssel
Sült karfiol krém, pirított magvakkal

FŐÉTEL
Vajon sült csirkemell sült zöldségekkel
Sertésszűz könnyű jus-vel
Lazacfilé barnított vajjal
Tonhal steak gyors kérgesítéssel

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Sült sütőtök zsályás vajjal
Gombarizottó
Grillezett karfiol citromos olajjal
Céklás–sajtos főétel

DESSZERT
Málnás desszert fehércsokoládéval
Ribizlis mousse
Sült alma könnyű krémmel
Fehércsokoládé panna cotta bogyós gyümölccsel
Céklás desszert csokoládé nélkül 

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Bíborka pezsgő Chardonnay Bíborka pezsgő Chardonnay 
BorleírásBorleírás

A Bíborka Chardonnay pezsgő friss, elegáns és élénk savszerkezetű, finom buborékokkal és letisztult
aromatikával.
Jellemzők:

Citrusos, almás, enyhén briósos jegyek
Friss savérzet, tiszta lecsengés
Könnyed test, kiváló egyensúly
Gasztronómiailag rendkívül sokoldalú

👉 Konyhai szempontból: kiváló nyitópezsgő, zsírt bont, frissít, és előkészíti a szájpadlást.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Uborka
Zeller
Spárga
Karfiol
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Gyümölcsök
Zöldalma
Citrusfélék (citrom, lime)
Körte

Fehérjék
Halak (süllő, tengeri
halfilé)
Kagylók, osztriga
Rákfélék
Csirke

Fűszerezés & textúra
Citrusos savak
Fehérbors
Friss zöldfűszerek (snidling,
petrezselyem)
Vaj (visszafogottan)

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Osztriga citrommal
Lazactatár friss zöldfűszerekkel
Garnéla citrusos olajjal
Spárgás előétel könnyű vajmártással
Halcarpaccio citrusos olajjal

FŐÉTEL
Vajon sült tengeri halfilé
Citromos csirkemell könnyű körettel
Kagyló fehérboros lében
Süllőfilé friss zöldségekkel

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Spárgás rizottó
Sült karfiol vajjal és fűszerekkel
Friss saláta citrusos öntettel
Grillezett zöldségek könnyű olajjal

DESSZERT
Citrusos sorbet
Zöldalmás desszert
Joghurtos–citromos krém
Könnyű piskóta friss gyümölccsel

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Chéda Késői szüretelés BiancaChéda Késői szüretelés Bianca
BorleírásBorleírás

A Chéda egy késői szüretelésű, természetes édességű fehérbor, ahol a cukor nem elnehezít, hanem
kerekíti és mélyíti az aromákat.
Jellemzők:

Érett gyümölcsös aromatika (körte, őszibarack, sárgabarack)
Mézes, virágos jegyek
Selymes textúra, élő savak, nem fárasztó
Hosszú, elegáns lecsengés

👉 Konyhai szempontból: nem csak desszerthez, hanem sós–édes kontrasztokra is kiváló.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Sütőtök
Cékla
Édesburgonya
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Gyümölcsök
Körte
Alma
Őszibarack
Sárgabarack
Aszalt gyümölcsök (kajszi,
füge)

Fehérjék
Kacsamáj
Kéksajt
Friss sajtok
Mascarpone

Fűszerezés & textúra
Méz
Vanília
Fahéj
Dió, mandula

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Kacsamáj terrine gyümölcsös kísérettel
Kéksajt mousse mézzel
Sült körte friss sajttal
Friss sajt pirított magvakkal

FŐÉTEL
Kacsamell édeskés gyümölcsös jus-vel
Sertésszűz mézes–fűszeres mártással
Csirkemell enyhén édeskés fűszerezéssel
Ázsiai ihletésű édes–sós csirkeétel

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Grillezett sajt mézzel és dióval
Sült sütőtök fűszeres mézzel
Cékla sült formában, friss sajttal
Sajtválogatás gyümölcsös kísérettel

DESSZERT
Körtés desszert vaníliával
Sárgabarackos sütemény
Fehércsokoládé mousse
Mascarponés krém mézzel
Sajtválogatás aszalt gyümölcsökkel

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Servus rozé Kékfrankos MerlotServus rozé Kékfrankos Merlot
BorleírásBorleírás

A Servus Rozé friss, gyümölcsös és lendületes, ahol a Kékfrankos savgerince és a Merlot lágysága
kiegyensúlyozott egységet alkot.
Jellemzők:

Piros bogyós aromák (eper, málna, ribizli)
Élénk savak, tiszta, frissítő lecsengés
Könnyed test, jó ihatóság
Sokoldalúan párosítható borvacsorákon

👉 Konyhai szempontból: kiváló átmeneti bor fehér és könnyű vörös irányok között.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Paradicsom
Paprika
Cukkini
Padlizsán
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Gyümölcsök
Eper
Málna
Ribizli
Görögdinnye

Fehérjék
Csirke
Sertésszűz
Halak (tonhal, lazac)
Friss sajtok

Fűszerezés & textúra
Friss zöldfűszerek
(bazsalikom, petrezselyem)
Enyhe füstösség
Olívaolaj
Fehérbors

 (visszafogottan)

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Paradicsomos–mozzarellás előétel friss
bazsalikommal
Lazactatár könnyű fűszerezéssel
Zöldséges bruschetta
Hideg gyümölcsleves piros bogyós gyümölcsökkel

FŐÉTEL
Grillezett csirkemell mediterrán körettel
Sertésszűz könnyű fűszerezéssel
Tonhal steak gyors kérgesítéssel
Lazacfilé grillezve

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Grillezett zöldségtál
Paradicsomos tészta friss fűszerekkel
Cukkinis–padlizsános főétel
Friss saláta olívaolajjal

DESSZERT
Epres desszert könnyű krémmel
Málnás panna cotta
Gyümölcssaláta mentával
Joghurtos desszert piros bogyós gyümölcsökkel

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Lator Cabernet francLator Cabernet franc
BorleírásBorleírás

A Lator Cabernet Franc mély, fűszeres és elegáns vörösbor, amely a fajta klasszikus karakterét
strukturáltan, mégis kifinomultan mutatja meg.
Jellemzők:

Fekete és piros bogyós gyümölcsök, fűszeresség
Határozott, de érett tanninok
Közepes–nagy test, hosszú lecsengés
Gasztronómiára hangolt, étellel válik teljessé

👉 Konyhai szempontból: szerkezetre és fehérjére épül – komolyabb fogások partnere.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Gomba
Cékla
Padlizsán
Sütőtök
Kaliforniai paprika
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Gyümölcsök
Fekete ribizli
Meggy
Szilva
Áfonya
Szeder

Fehérjék
Marha
Bárány
Vad
Kacsamell
Érlelt sajtok

Fűszerezés & textúra
Fekete bors
Kakukkfű
Rozmaring
Babér
Piros fűszerpaprika
Füstös jegyek

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Gombás előétel pirított elemekkel
Kacsamáj pirított kenyérrel
Céklás előétel friss sajttal
Füstölt húsos hideg előétel

FŐÉTEL
Marhapofa vörösboros mártással
Báránygerinc fűszeres jus-vel
Vadétel erdei gombákkal
Marhasteak borsos mártással
Kacsamell ropogós bőrrel

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Gombaragu pirított elemekkel
Sült cékla fűszeres vajjal
Padlizsán steak
Sütőtökös főétel kakukkfűvel

DESSZERT
Étcsokoládés desszert (nem túl édes)
Csokoládé mousse bogyós gyümölccsel
Meggyes desszert
Érlelt sajt válogatás

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Hedonista MerlotHedonista Merlot
BorleírásBorleírás

A Hedonista Merlot gazdag, telt és élményközpontú vörösbor, ahol a fajta lágysága mélységgel és meleg
fűszerességgel párosul.
Jellemzők:

Érett fekete gyümölcsök (szilva, fekete cseresznye)
Bársonyos tanninok
Közepes–nagy test, kerek savérzet
Hosszú, meleg lecsengés

👉 Konyhai szempontból: textúrára, szaftosságra és gazdagságra reagál – komfortételek és prémium
húsok bora.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Gomba
Sütőtök
Répa
Cékla
Padlizsán
Édesburgonya
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Gyümölcsök
Szilva
Fekete cseresznye
Aszalt meggy
Füge
Áfonya

Fehérjék
Marha
Sertés
Kacsa
Bárány
Nyúl
Szarvas
Érlelt sajtok

Fűszerezés & textúra
Fekete bors
Kakukkfű
Rozmaring
Babér
Enyhe füstösség

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Gombás előétel pirított elemekkel
Kacsamáj terrine
Sült cékla friss sajttal
Füstölt húsos hideg előétel
Meleg gombakrém pirított magvakkal

FŐÉTEL
Marhapofa szaftos mártással
Sertéstarja lassan sütve
Kacsamell gazdag jus-vel
Marhasteak vajjal és fűszerekkel
Báránylapocka omlósra sütve

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Gombaragu krémes polentával
Sült sütőtök kakukkfűvel
Padlizsán steak
Cékla–diós főétel
Édesburgonya krémes textúrával

DESSZERT
Étcsokoládés desszert (nem túl édes)
Csokoládé mousse
Szilvás desszert
Fügés desszert
Érlelt sajt válogatás

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Carménére CarménéreCarménére Carménére
BorleírásBorleírás

A Carménère fűszeres, mély és karakteres vörösbor, amelyet az érett gyümölcsösség és a jellegzetes
paprikás, borsos , szegfűszeges fűszeres aromatika határoz meg.
Jellemzők:

Fekete gyümölcsök (szilva, fekete ribizli)
Jellegzetes zöldfűszeres, paprikás tónus
Közepes–nagy test, érett tanninok
Hosszú, fűszeres lecsengés

👉 Konyhai szempontból: fűszerre és mélységre reagál,  különösen jól működik enyhén füstös,
karakteres fogásokkal.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Paprika
Padlizsán
Gomba
Cékla
Sütőtök
Gyökérzöldségek

WWW.MAUL.HU +36 20 9 513 253

Gyümölcsök
Szilva
Fekete ribizli
Aszalt meggy
Fekete cseresznye
Füge

Fehérjék
Marha
Bárány
Sertés
Vad
Érlelt sajtok

Fűszerezés & textúra
Fekete bors
Füstölt paprika
Kakukkfű
Rozmaring
Kardamom
Szegfűszeg

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Gombás előétel pirított elemekkelGrillezett paprika
olívaolajjal és friss fűszerekkel
Marhatatár zöldfűszeres olajjal
Füstölt padlizsán előétel joghurtos elemmel
Fűszeres chorizo vékony szeletekkel
Zöldfűszeres gombasaláta langyosan

FŐÉTEL
Marhapofa fűszeres, szaftos mártássalMarhaszegy
lassan sütve, paprikás jus-vel
Báránycomb zöldfűszeres kéregben
Sertésoldalas fűszeres pácban, szaftosan
Fűszeres marharagu mediterrán irányban
Grillezett marhanyak zöldfűszeres vajjal

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Fűszeres padlizsán főétel grillezve
Paprikás–paradicsomos zöldségragu
Gombás egytálétel friss kakukkfűvel
Sült cékla zöldfűszeres olajjal
Füstös fűszerezésű zöldségtál

DESSZERT
Étcsokoládés desszert chili nélküli, fűszeres jegyekkel
Szilvás desszert fahéjjal
Fügés desszert mélyebb karamellás tónussal
Kávés desszert (nem túl édes)
Érlelt sajt válogatás fűszeres kísérettel

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Dávid Franc, Merlot, SauvignonDávid Franc, Merlot, Sauvignon
BorleírásBorleírás

A Dávid Cuvée összetett, rétegzett vörösbor, ahol a Cabernet Franc fűszeressége, a Sauvignon friss, zöld
tónusai és a Merlot kerek gyümölcsössége harmonikus egységet alkot.
Jellemzők:

Piros és fekete bogyós gyümölcsök
Finom zöldfűszeres, herbális jegyek
Közepes–nagy test, kiegyensúlyozott tannin
Gasztronómiára hangolt, sokoldalú bor

👉 Konyhai szempontból: univerzális vörös cuvée, amely többféle technológiát és alapanyagot elbír egy
menüsoron belül.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Paprika
Padlizsán
Gomba
Cékla
Sütőtök
Gyökérzöldségek

WWW.MAUL.HU +36 20 9 513 253

Gyümölcsök
Szilva
Fekete ribizli
Aszalt meggy
Fekete cseresznye
Füge

Fehérjék
Marha
Bárány
Sertés
Vad
Érlelt sajtok

Fűszerezés & textúra
Fekete bors
Füstölt paprika
Kakukkfű
Rozmaring
Kardamom
Szegfűszeg

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Gombás előétel pirított elemekkel
Céklás előétel friss sajttal
Kacsamáj terrine enyhe fűszerezéssel
Füstölt húsos hideg előétel
Padlizsánkrém pirított kenyérrel

FŐÉTEL
Marhapofa szaftos mártással
Sertésszűz fűszeres jus-vel
Báránygerinc rozmaringgal
Kacsamell ropogós bőrrel
Marhasteak klasszikus körettel

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Gombaragu krémes polentával
Sült sütőtök kakukkfűvel
Padlizsán steak
Cékla–diós főétel
Zöldséges egytálétel fűszeres olajjal

DESSZERT
Étcsokoládés desszert (nem túl édes)
Meggyes desszert
Szilvás desszert
Kávés desszert
Érlelt sajt válogatás

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Dániel Merlot, FrancDániel Merlot, Franc
BorleírásBorleírás

A Dániel egy kiegyensúlyozott, elegáns vörös házasítás, ahol a Merlot kerek, gyümölcsös karaktere és a
Cabernet Franc fűszeres szerkezete harmonikusan egészíti ki egymást.
Jellemzők:

Piros és fekete bogyós aromák
Finom fűszeresség, kávés, vaníliás íjjegyek, elegáns tannin
Közepes–nagy test, jól strukturált lecsengés
Gasztronómia-barát, sokoldalú bor

👉 Konyhai szempontból: klasszikus, elegáns főétel-bor, amely nem tolakszik, hanem összeköt.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Vajban párolt gomba
Karfiol
Zeller
Sütőtök
Fehérrépa
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Gyümölcsök
Piros ribizli
Meggy
Szeder
Szilva
Málna

Fehérjék
Borjú
Kacsamell
Sertésszűz
Borjúmáj
Félkemény sajtok

Fűszerezés & textúra
Fehérbors
Kakukkfű
Zsálya
Babér
Vaj, demi-glace jellegű
alapok
Enyhe füstösség
Barbeque

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Borjúmáj enyhe fűszerezéssel
Vajon párolt gomba friss zöldfűszerekkel
Karfiolkrém pirított magvakkal
Kacsamáj könnyű textúrában
Zelleres előétel vajjal és fehérborssal

FŐÉTEL
Borjúgerinc finom mártással
Sertésszűz letisztult körettel
Kacsamell könnyű jus-vel
Lassú hőn készült borjúragu
Szűzpecsenye vajjal és zsályával

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Vajon sült karfiol
Gombás–zelleres főétel
Sütőtök krémes textúrában
Fehérrépás zöldségfogás
Finoman fűszerezett zöldséges rizottó

DESSZERT
Étcsokoládés desszert visszafogott édességgel
Meggyes desszert könnyű krémmel
Szilvás desszert finom fűszerezéssel
Piskótás desszert bogyós gyümölccsel
Félkemény sajt válogatás
Kávés csokoládés mousse

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Démon SyrahDémon Syrah
BorleírásBorleírás

A Démon Syrah mély, sötét tónusú és intenzív vörösbor, ahol a fajta borsos-füstös karaktere és az érett
gyümölcsösség együtt dolgozik.
Jellemzők:

Fekete bogyós gyümölcsök (fekete szeder, áfonya)
Jellegzetes borsos, füstös, enyhén húsos aromák
Határozott tannin, erős szerkezet
Hosszú, meleg lecsengés

👉 Konyhai szempontból: erő, füst, hőkezelés – a bor nem simul, hanem vezet.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Padlizsán
Paprika
Gomba
Vöröshagyma
Sütőtök
Paszternák
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Gyümölcsök
Fekete szeder
Áfonya
Fekete ribizli
Szilva

Fehérjék
Marha
Bárány
Vad
Sertés (oldalas, tarja)
Érlelt sajtok

Fűszerezés & textúra
Fekete bors
Füstölt paprika
Kakukkfű
Rozmaring
Füstös, grillezett jegyek

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Füstölt marhahús vékony szeletekkel
Grillezett padlizsán fűszeres olajjal
Gombás előétel pirított, füstös elemekkel
Fűszeres kolbászos hideg előétel
Paprikás zöldség-előétel grillezve

FŐÉTEL
Marhasteak grillen, borsos jus-vel
Báránygerinc fűszeres kéregben
Vadétel sötét mártással
Sertésoldalas lassan sütve, füstös ízekkel
Marhapofa mély, szaftos mártással

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Grillezett padlizsán steak
Gombaragu füstös fűszerezéssel
Sült sütőtök rozmaringgal
Paprikás zöldségragu
Füstös fűszerezésű grillezett zöldségtál

DESSZERT
Étcsokoládés desszert (magas kakaótartalom)
Csokoládé mousse borsos-fűszeres jegyekkel
Szilvás desszert
Fekete bogyós gyümölcsös desszert
Érlelt sajt válogatás karakteres tételekkel

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!



Creator KékfrankosCreator Kékfrankos
BorleírásBorleírás

A Creator Kékfrankos komoly, nagy struktúrájú vörösbor, amely a fajta savgerincét mélységgel,
koncentrációval és hosszú érlelési potenciállal párosítja. Ez nem a könnyed kékfrankos világa, hanem egy
precíz, nagyívű bor, amely étellel bontja ki teljes komplexitását.
Jellemzők:

Mély piros bogyós és fűszeres aromatika
Határozott sav–tannin szerkezet
Közepes–nagy test, hosszú lecsengés
Gasztronómiára épített bor

👉 Konyhai szempontból: szerkezetet kér, rétegezett, nem egyszerű fogásokat.

Milyen alapanyagok működnek vele jól?Milyen alapanyagok működnek vele jól?
Zöldségek

Cékla
Gomba
Zeller
Sütőtök
Karfiol
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Gyümölcsök
Meggy
Piros ribizli
Szeder
Aszalt meggy

Fehérjék
Marha
Vad
Bárány
Kacsa
Érlelt sajtok

Fűszerezés & textúra
Fekete bors
Kakukkfű
Babér
Borókabogyó
Enyhe füstösség

ELŐÉTEL
Konkrét ételajánlások borvacsoráraKonkrét ételajánlások borvacsorára

Céklás előétel rétegezett textúrával
Gombás előétel pirított elemekkel
Kacsamáj letisztult kísérettel
Füstölt húsos hideg előétel
Zelleres–gyökérzöldséges előétel

FŐÉTEL
Marhapofa hosszú főzéssel
Vadétel mély, fűszeres mártással
Báránygerinc koncentrált jus-vel
Kacsamell strukturált körettel
Marhasteak letisztult technológiával

VEGETÁRIÁNUS IRÁNY
Gombaragu rétegzett textúrával
Sült cékla fűszeres vajjal
Karfiol steak
Sütőtökös főétel kakukkfűvel
Gyökérzöldséges, lassan sült fogás

DESSZERT
Étcsokoládés desszert (nem túl édes)
Meggyes desszert
Fekete bogyós gyümölcsös desszert
Kávés desszert
Érlelt sajt válogatás

SAJÁT JEGYZET / ÖTLETEK

KÉRDÉSED VAN? KERESS BÁTRAN!


