Egy ideig ugy tiint, a rozé mindent maga ald gytir és két vdllra fektet.

[z a kordbban szinte ismeretlen bortipus (1‘/"/'{)11‘5 VISSZ( (/ /< sevel egy idobei

robbant /w', és a fiatalok korében is gyorsan népszertivé vdlt. Mostansdz

megtorpanmni ldtszik a rozébumm, de hogy /c‘lw/(;‘q‘ !;"V van-e, m'/‘«i/ beszeljenek

a bordszok. A szekszdrdi Duzsi Tamds, az egri dr. Lorincz Gyorgy (St. Andrea
Szolobirtok) és a villdnyt Bock \//tz/w' ult a virtt m/  kerekasztalho
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- Milyen alkalmak azok, amikor
egy borasz rozét bont?

Dr. Lérincz Gyorqu: Altaldban a ko
76s csalddi eseményeken szoktam
bort bontani, és mivel a gyermeke-
ink szeretik a gytimolesosebb bor
karaktereket - és ha van kéznél -,
akkor bontok rozé bort is. Szivesen
kostolom kotetlen eseményeken,
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mondjuk egy kerti egytittlét soran,
vagy barati alkalmakkor.

Bock Valeér: Ugy gondolom, a rozé
amindennapok bora, de az igazi
szezonja mégis akkor jon el, amikor
bekoszont a jo id6. Nincs is jobb egy
nehéz munkanap utan, mint megin
ni egy jo nagy pohar rozéfrocesot.

Sok minden mellé el tudom képzel

Boremberek

ni kiegészitoként, egy flszeres siilt
szarnyas fogas mellé éppugy, mint
siman egy frissité hosszulépésként.

Duizsi Tamds: Rozét bontok, ha
szomjas vagyok, és konnyt rozébol
iszom egy ,hosszilépést” szodaval.
Unnepi alkalmakkor konnyedebb
husételekhez, pulykahoz, nyulhoz,
bardnyhoz el6szeretettel fogyasztok
rozét, de ilyenkor természetesen
nem toltok hozza szodavizet.

- Hogyan latjak a magyar roze
helyzetét, ami ket évtized alatt
egy alig ismert miifajbol megha-
tarozo piaci szereplové valt?

Bock Valér: Véleményem szerint
amagyar fogyasztok fogékonyak
arozéra, megszerették, ez kiilono-
sebben nem fog vdltozni, van lét-
jogosultsaga ennek a bortipusnak.
A trendek id6rél id6re valtoznak,
mindig jon valami ujdonsag, de
az id6 donti el, hogy hosszu tavon
kedvelik-e a borfogyasztok. A rozé
immar hasz éve stabilan ott van,
jelentds helyet kovetelve maganak
a borpiacon, és szerintem ez igy is
marad.

Dr. Lorincz Gyorgy: Szerintem is
nyilvdnvalo sikertorténet! Fontos
ma a borok vilagdaban a gyiimol-
csOsség, a jo fogyaszthatosag és az
elegancia. Ez segitette Magyaror-
szagon ilyen sikerre a rozé bort.

Duizsi Tamds: Kicsit régebbrol
inditanék. Rozét 1996-ban, Lérine
fiam szililetésekor készitettem

eldszor. A szél6fajta és a bortipus is
nagyon esetleges volt. 1994-ben,

a karpotlason az akkoriban a koz-
gondolkodasban a ,,csak kannasbor
készitésére alkalmas” kékfrankos
tiltetvényt tudtuk megvenni. Ebbdl
készitettlink palackos vorosborokat,
majd 1996-ban, amikor az erjeszto
kapacitasunk kevésnek bizonyult
az akkori termés mennyiségéhez,
leengedtem 20 hektoliter szinlevet
alesziiretelt kékfrankosunkbdl. Ezt
a mustot rozénak erjesztettem ki.
Nagyon finom, gytimélesos izekkel
mutatkozott be a kékfrankos, ami

szamomra is meglepd volt.
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- Mi lett a tovabbi sorsa?

Duizsi Tamds: Erjesztés utan kivan-
csisaghol megmutattam a kereske-
démnek, aki mindjart meg is rendelte
nalam az egész tételt palackozva.
Kardcsonykor az egyik bank munka-
tarsainak kertilt rogton az tinnepi

vezette Borbarat tesztjeit évrél évre
megnyertem a rozékkal. Ezek

a sikerek, és persze a fogyasz-

ték érdeklédése, a borpiacunk
béviilése adott erét ahhoz, hogy
ezzel a bortipussal foglalkozzam.

A borokat a magam izlésére

kék sz616b6l is meg lehet csinalni.

Erre a biztatasra azért volt sziik-
ségem, mert akkor még nem
rendelkeztem hiitési lehet6séggel,
és a borainkat hordéban erjesz-
tettem. A mi célunk a gazdag
borélmény, ami érett sz616 nélkiil

asztalara. A kovetkez6 évben mar cél- | készitettem ugyan, de szerencsés SITA - nemképzelhetd el. Természetesen
tudatosan dlltam neki a rozékészités- | talalkozas alakult ki a fogyasztok- ) :f:’"’;"m‘t“ latom, hogy ma keresett az alacso-
nek, bar az infrastruktirdank nagyon ! kal, akik ,rdkattantak” a rozéra, nyabb alkoholtartalom és a feszes,

kezdetleges volt. Ejszakara kifejtet-
tem az erjed6 mustot az udvarra,
nappal befejtettem a melléképiiletbe.
Majd amikor melegedett azido, az ak-
kor még dltaldnos iskolds gyerekeim
locsolgattak az udvaron a tartalyt.

Ez volt az akkori htit6kopeny. Egy
borbarat alakitott 4t szimomra egy
asztali sorhtitét atfolyds borhtit6ve,
és gy sikeriilt hiiteniink erjedés
k6zben a mustot.

és évrdl évre egyre tébben gytumoleshangstlyos borkarakter,
amit nem hagyhatunk figyelmen
kiviil. Mindenesetre bizom benne,
hogy a boraink az érzékenyebb és
komplexebb borélmény étéléséhez
jarulnak hozza.

Bock Valér: 2000-ben, a bordszati
technikumban kékfrankos rozé
volt a vizsgaborom, ez volt az

els6 olyan tétel, amit 6nalléan,
egyediil készitettem el. Még ma is

szerették volna megkdstolni eze-
ket a friss, gylimolcsos borokat.
Ez a mai napig kitart.

- A tobbiek mikor készitet-
tek eloszor rozeét?

Dr. Lérincz Gyorqy: A St. Andrea
sz0l6birtokon a kezdetektdl, kozel
huisz éve termeliink rozé bort,
viszonylag kisebb mennyiségben.
Az alapelv, ami segitett a rozék

- Es a folytatas? készitésében, az volt, hogy ha lehet nagy feleldsség sajat bort készite-
Duizsi Tamds: Az akkoriban egyediili | érett gyiimoleshél izletes fehérbort ni, de mindig van mit tanulni, a

boraszati szaklap, az Alkonyi Laszlo termelni hordéban, akkor ezt érett | lehet6ségek tarhaza végtelen, mert

a sz0l0 fajtaja, a terroir, az adott
technolégia is mindig hozzaad

a késziil6 borhoz, és pont ettcl
szép, hogy annyi lehet6ség rejlik
a készitésében. A sajit rozénk jo
iranynak bizonyult, ezt igazoljak
a szamok évrdl évre, és mi is szi-
vesen isszuk. Konnyed, kellemes
savakkal bir, és a szamocds szin
és aromajelleg igen kdnnyen
megkedvelhetd. A minGséghdl
nem engediink, és igyeksziink
minden évjaratot gy késziteni,
hogy sziviink-lelkiink benne
legyen.

- A sorok kozott elobuk-
kant mar erre utalas, de ha
néhany mondatban kellene
megfogalmazniuk, mit is
jelent onoknek a rozé, mit
mondananak?

Bock Valér: Az biztos, hogy ma
mar elengedhetetlen szimomra
ajo rozé, nagyon szeretem inni
is, szinte minden helyzethez,
alkalomhoz passzol. Ahogy em-
litettem, a készitése is izgalmas,
mert sokkal tobb lehetdség van
benne, mint gondoljuk.

Diizsi Tamas
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Dnizsi Tamds: A rozé az életem része.
A kilencvenes években egy még alig
ismert bortipus volt, amelynek hazai
és nemzetkozi felviragoztatasahoz
hozzajarulhattam a munkammal.
A magyar rozék megalljak helyiiket a
nemzetkozi borvilagban is, sét irany-
mutatova is valhattak. Ezt jelzi az s,
hogy a nemzetkdozi rozéversenyeken
egyre tobb magyar bordsz rozéja kap
érmet, sGt magam is sok nemzetkozi
éremmel biiszkélkedhetem. Minden
évben a franciaorszagi Cannes-ban
rendezik meg a Le Mondial du Rosé
borversenyt, a vilag legnagyobb
rozéversenyét, ahol immar 38 érem-
mel vezetem az éremtdblazatot. Ez
szdmomra irdnymutato visszajelzés.
Innen is tudom, hogy jo uton jarunk
aborainkkal. Ez ad erét és kitartast
évrél évre a boraszati munkdnkhoz.

Dr. Lérincz Gyorqy: A trendtdl el-
téréen szamomra a rozé: BOR. Ezt
csak ezért emlitem, mert sokan gy
gondolnak a rozéra, mint egy ,,bor-
stilusra”™ tide, konnyt, gytimolcs-
bomba, esetleg még szénsavat is
tartalmazhat. Pedig a rézsaszin bor-
nak is vannak valtozatai, ugyanugy,
mint a fehérnek és a vorosnek. Lehet
mélysége, gazdagsaga, rétegzettsége,
vagy akar komolysaga is. En inkdbb
ilyet szeretnék megtermelni. Persze
szivesen megkdstolom az ismertebb
mufajat is.

- Mennyire nyitott a kozonség
a fosodortol eltéro rozékra, érde-
mes-e kisérletezni ujitasokkal?

Duizsi Tamds: Folyamatosan kisérle-
tezlink. Ennek jegyében készitettem
el mar 2007-ben az els6, hat kiillonbo-
76 borfajtdt tartalmazo rozévdlogatd-
somat. Kiilonboz6 fajtakbal, kiilon-
bo6z6 parcellakbol kertilnek ki ezek
a borok. Kisérletezem magyar fajtak-
kal, kadarkaval, kékfrankossal, de
kivancsi vagyok a vildgfajtaknak

amagyar borvidéken betoltott szere- |

pére is. A nagyobbik fiam, Tamads

jegyzetek mindig irdny-

Boremberek

a Vinifera mesterképzésen tanult
Montpellier-ben, majd Lisszabon- ,
ban. Franciaorszagban jutott el {
a provence-i rozékutato intézetbe, /
ahol nagyra értékelték boraszati
munkdnkat, s6t mivel nagyon nyitot-
tak voltak, ezért kozosen kezdtiink el
egy bordszati kisérletet
a kékfrankos fajtaval.
Nagy megtiszteltetés
szamunkra, hogy
minden évben bekérik
a borainkat, és egytitt
lekostoljak a francia
termeldkkel, boraszati
szakértékkel, ujsagirok-
kal. Ezek a kostoldsi
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mutatok a munkdnkban. ‘
Innen jott az otlet, hogy ,
a cimkén feltiintetjlik a kiilonboz6
szOléparcelldkat, ahonnan ezek a
borok kikertiltek. 2019-ben minket
hivtak meg az 5. Nemzetkozi Rosé
Symposiumra Marseille-be, hogy
kékfrankos és kadarka rozéinkon
keresztiil mutassuk be a kelet-
kozép-eurdpai régio potencialjat.

- Csaladi ,ligy” immar a rozé is.

Duizsi Tamds: A kzépsé fiam, Bence 2
geologiai tanulményai kozben egy |
évre beiratkozott Geisenheimbe,
az ottani boraszati egyetemre,
ahonnan hazatérve rogton beallt a
pincénkbe. Immadr 6 irdnyitja
a szliretet, és erjeszti a borainkat.
Az 6 osztonzésére kezdtiik tiltetveé-
nyeinket immar harom éve atalli-
tani a biom{ivelésre. Rendkiviili, jo
érzékkel nytlt hozza a rozé boraink-
hoz is, iranymutatasaval, kisérletez6
kedvével kezdtiink neki a késdi
sziiretelésti rozéink palackos, majd
fahordos érleléséhez is. Ezekkel
a borokkal egy 0j piaci szegmenst
fedeztiink fel a borpiacon.

Dr. Lérincz Guorgy: A Rosa Mystica |
rozé borunkban otvoztiik a korai St. |
Andrea-felfogast és a korszakunk
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stilusbeli elvardsait. Mivel mi egri
bortermel6k vagyunk, ezért

arozénk is tobb sz6lofajtabol ha-
- zasitott. Ez lehetGséget teremtett,

ANEMZETKOZI
ROZEVERSENYEKEN
EGYRE TOBB
MAGYAR BORASZ
ROZEJA KAP ERMET.

BOCK
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hogy egyes fajtaknal igazan érett
gylimolesokbal termeljiink bort,
mads fajtdndl pedig az ugynevezett
technologiai érettséget alkalmaz-
zuk. Ez utébbiban a 2020-as évjarat
is segitett. A borndl egyébként egy
kevés fahordos rész is tovabb rétegzi
a karaktert. Talan keve-
sen tudjdk, a birtokunk
egy Maria-kegyhelyen,
Egerszaldokon talalha-
to. Szamomra nagyon
fontos, amit a palackra
irunk: ez esetben a Rosa
Mystica.

Bock Valér: Szerintem
a kiilonlegesebb tételek
is lehetnek sikeresek,
pontosan azért, mert
eltéréek a szokvanyos,
sokszor nagy mennyiségben készii-
16 rozéktol, kilégnak a sorbal, és
ha kivalo mindséget képviselnek,

| akkor bizonyos, hogy piacra is taldl-

nak, mert a fogyasztok is mindig
,szomjaznak” az ujdonsagokra.
Diizsi Tamds: Ugy érzem, bord-
szati munkammal hozzdjarultam
ahhoz, hogy a magyar boraszok
is batran merjenek rozé borokat
késziteni, és merjenek kilépni
avildg borpiacaira is. Kisérle-
tezéseinkkel pedig mindig

Ujabb és ujabb felfedezé-
seket teszlink a fajtak, a
szlireti idopont és az érlelés
tekintetében is. Szerencsé-
re egyre tobben probaljuk
feszegetni a rozé mint bor
hatdrait, és még szélesebb
fajtavalasztékkal ellatni a
gasztronomiaban tevékeny-
kedé éttermes kollégdkat.

A rozé nemcsak fogadobor
és a konnyed ételek kiséro-
je, hanem akdr tartalmas
hasétel partnere is lehet,

de a desszertek mellett is
megdllja a helyét. (2

’
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