A friss, ude rozéborok v11aga

Lassan mindenkinek ott motoszkal a fejében, hogy
milyen rozébort is fogyasszon a nyari estéken. Ma-
gyarorszagon rozéforradalom zajlik mar par éve. Ré-
gebben - biztosan mindenki emlékszik ra - rozéborok
kizarolag a vordsbortermd vidékeinkrol keriiltek ki,
ma mar szinte minden régidban talilkozhatunk ezzel

a borfajtaval.

Az illatos fehér sz6l6fajtakbol
készult borok mellett egyre
eroteljesebb igény jelentkezik a
friss, (ide rozéborokra. Minden-
kinek van kedvence, de a ta-
pasztalat azt mutatja, hogy
hitlenek vagyunk mi, fogyasz-
tok, hiszen elészeretettel kdsto-
lunk meg mindig U] rozét.
Kivanjuk a ropogds savakat, az
aprobb buborékokat, a hiivos
malnas és epres robbanast a
szankban. Itthon 98%-ban re-
duktiv (kizarolag acéltartalyos
erjesztés, fahordo nélkil) médon
készllnek a rozek, kék szbl6 par
Oras dztatasaval. Kevés hazai bo-
rasz van, aki megengedheti ma-
ganak, hogy kivarva az idét és a

terjed, gyors lefolyastiak a po-
har falan, illatukban és zamatuk-
ban a malnas, epres, cseresz-
nyes vagy meggyes jegyeket
hordozzak, savaik Udék, kerekek
és frissek, harmoniaban az alko-
hollal, utéiztk révid. A reduktiv
rozek eltarthatésaga maximum
masfél ev, tehat ezeket a boro-
kat nem tesszUk el pincénkben
hosszu tavra és nem adjuk két-
vagy tébbeves rozénkat ajan-
dékba senkinek sem. Ezzel
szemben kalfoldi tarsaik mé-
lyebb szinvilaguak, készén-
hetéen a hordos érlelésnek, tar-
talmasabbak, testesebbek, ele-
gansabbak, mint itthoni tarsaik.
A hordos érlelésli rozék eltart-

hordds érlelést, késébb
- palackozza és értékesit-
se rozéborat a piacon.
Kulféldén ez nem szok-
vanyos, hi-
 Axace *'“a! szen a fran-
cia vagy a
spanyol
rozek fa-
hordéban
érlelédnek
honapokig.
A reduktiv
rozek szinvila-
ga altaldban a
halvany baba-
rozsaszintél a
meélyebb
lazacszinig

hatdsaga vagy fogyaszthatésa-
ga 2-3 évre tolodik ki. Itthon
csak par boraszat érleli hordé-
ban a rozéborat, érdemes eze-

alkoholerzet, ahogy kell. Zama-
taban megmarad a gyUmélcsds-
ség, utoize tiszta, egészséges,
kdzepesen hosszu. Behlitve

vélemeényeét.

Gyérujbaratrol.

ket is keresni a polcokon, meg-
késtolni vagy kikérni szakember  fréccsnek is kivald ez a megfi-

A sok kivalo helyi rozé kézul
most Acs Gyorgy 2014-es Zwei-  rozébor,
gelt rozéjat valasztottam

Tiszta, tlkros, jOl elkészitett
bor, szinében lazacrdzsaszin,
gyors lefolyassal. lllataban tisz-
ta, a malna és a piros meggy ke-
veredik, nyomokban citrusos.

A szankban korbeforgatva tde
és friss, szinte robban, szépen
frissitenek a kerek savak, kevés

szolgaljuk fel, 10-12 fokon,

zethetd (1100 fo-

rint) minéségi -~

Pikans lazacsteak Acs rozéborban parolva, friss salataval

&2 [¥15PERC] [ NoXo)

Hozzavalok: 40 dkg friss (vagy fagyasz-
tott) lazac + 2 dl Acs rozébor + 1 dl
20%-os tejszin * 3 kisebb rozmaringag *
friss petrezselyem -+ 2 evikanal mustar
« fél citrom leve + 300 g vegyes salatale-
vél « 2 friss paradicsom ¢ 1 paprika *
10 dkg uborka * s6 * bors * olivaolaj -
malnaecet

A lazacot megmossuk, majd lecsépdgtetjik
egy torlékenddn. Ezutan kevés sdval és
borssal flszerezzik mindkét oldalat.

Egy lapos serpenydben két evékanal oli-

vaolajat hevitink, majd a lazacot beletesz-
szlk (ha bérds, elészor a bérds felével lefe-
1&), és mindkét oldalat megpiritjuk. Raént-
juk a rozébort és a tejszint, hozzaadjuk a
mustart és a citrom levét, belemorzsolunk
két rozmaringdgat. 8-10 perc alatt teljesen
atparolodik. Parolas kdzben dvatosan egy-
szer megforditjuk.

A zdldségeket és a salataleveleket meg-
mossuk (hasznaljunk tébbféle idénysalatat,
ha lehet: rukkola, madarsalata, télgysalata,
fejes salata stb.), majd &sszeapritjuk szele-
tekre, gerezdekre. A salatat izlés szerint szi-
nesithetjik avokadoval, fétt keményto-
jas-szeletekkel, oliva- vagy kapribogydval,
citrom- vagy narancsszeletekkel is. Meglo-

csoljuk kevés olivaolajjal és malnaecettel iz-
lés szerint megszorjuk kevés rozmarmggal
és friss petrezselyemmel.

A lazacszeleteket nagyobb darabokban

beletordeljlk a salatankba, a lazac pikans
rozeboros szoszaval kicsit meglocsoljuk.
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