Dzirkstoso vinu veidi

Visi Sampaniesi ir dzirkstosie vini, bet ne visi dzirkstosie vini ir Sampaniesi. K&das ir atskiribas starp dzirkstoSajiem
viniem un kur tie tiek pagatavoti?

Popularakie dzirksto3o vinu veidi pasaulé ir Sampanas $ampanietis, SpanijasCava, Italijas Prosecco un Spumante, Vacijas sect. Tomér, tas nav vienigas valstis, kur tiek
razoti dzirkstoSie vini, tie tiek darinati visa pasaulé no Lielbritanijas l1dz Australijai, no Argentinas Iidz Dienvidafrikai. Galvenie faktori, kas ietekmé dzirkstosa vina veidu ir
razosanas vieta un vinogas, ka art metode péc kadas dzirkstoSais vins tiek darinats.

Papildus tradicionalai fermentacijas metodei pudelés ir vél citas dzirkstoSa vina pagatavoSanas metodes. Tas ir; fermentacija tvertnés, parvietoSanas metode, ka ari oglekla
dioksida pievienoSana jau gatavam vinam pudelés. Dzirksto$a vina razo$ana tiek izmantotas arf dazadas vinogu Skirnes. Daudziem dzirksto$o vinu darina$anas regioniem ir
izdoti savi tiesibu akti, kas nosaka pagatavoSanas metodes un citus vina darinaSanas faktorus.

Sampaniesa noslépums

Tikai dzirkstoSais vins, kas ir razots Francijas regiona Sampana var tikt dévets par Sampanieti. Sampanas regions atrodas nepilnu 200 kilometru attaluma no Parizes uz
austrumiem.

SampanieSa noslépums slépjas Sampanas provinces senajas vina tradicijas. Romiesi, kuri bija iekarojusi Franciju, saprata, ka Sampanas augsne un klimats ir lieliski
pieméroti vina razo$anai. Viduslaikos par vina dari$anas tradicijam bija atbildigi klosteri, un jau renesanses laika Sampanas vinus bija iecienijusi karali un galmu parstaviji.

Lidz 18. gadsimtam Sampanietis bija iekarojis Eiropas pilsétas, bet nakamaja gadsimta jau pasauli. llgstoSas SampanieSa razoSanas tradicijas ir radijusas priekSrocibas
fran€u dzirkstoSajiem viniem, salidzinajuma ar citu valstu dzirkstoSajiem.

“Sampaniesa tris pamata vinogas ir baltas Chardonnay, sarkanas Pinot Noir un
Pinot Meunier”

Papildus noteiktajam darinaSanas vietam, tiesibu akti nosaka art vinogu $kirnes, kuras drikst izmantot SampanieSa razosana. Tris pamata vinogas, kuras drikst izmantot
SampanieSa darinaSana ir baltas Chardonnay, sarkanais Pinot Noir un Pinot Meunier. PagatavoSanas metodé var izmantot jaucot Sis vinogas kopa jeb izmantojot katru
atseviski.

Sampanieti gatavo izmantojot tradicionalo dzirksto$a vina metodi -méthode traditionnelle, tas nozimé, ka péc normalas alkoholiskas fermentacijas otra fermentacija, kas
pazistama ka oglekla dioksida fermentacija, notiek slégta pudelé. lerobezota razoSanas platiba, razoSanas metode un lielais pieprasijums ir galvenie faktori, kadél
SampanieSa cena biezi vien ir krietni augstaka neka citiem dzirkstoSajiem viniem.

Cava - Katalonijas burbuli$u stasts

Cava, kas dzimusi Penedas provincé Spanijas ziemelaustrumos, savas 1sas pastavésanas laika visa pasaulé ir spéjusi iekarot dzirkstoSo vinu cienitaju sirdis. Cavas, kas tiek
déveta ar par Sampanie$a mazo masu, noslépums slépjas dzirkstoaja viegluma, svaigaja gar$a un dzériena vienkarsiba. Lai arf cava tiek pagatavota izmantojot tiesi tadu
pasu pudeles fermentacijas metodi ka Sampanietim, to nevar saukt par “SampanieSa metodi”.


https://citagarsa.lv/produkts/codorniu-clasico-semi-seco-cava?s=cava
https://citagarsa.lv/ka-izveleties-prosecco?s=prosecco
https://citagarsa.lv/produkts/ferriol-cava-brut?s=cava

Stasts par Katalonijas dzirkstoSo vinu aizsakas 19. gadsimta beigas, kad Penedés vina audzétaja déls nolema sakt vina razoSanu arpus savas dzimtenes robezam.
Piedzivojums noveda jaunekli Josep Raventds Fatjé pie slavenaka dzirksto$a vina nama durvim Sampanas provincé. Jau taja laika $ampanietis bija starptautiski atzits vins.
Jaunam cilvékam tika atklats burbulojosa vina darinasanas noslépums, dodoties majas, vinam radas ideja pagatavot dzirkstoSo vinu Penedeés province.

Vecaki bija sajusma par jauna virieSa atgrieSanos un vina idejam. Driz vien Codorniu vina pagraba tika atvérta pirma dzirksto$a vina pudele, kas pagatavota no Katalonijas
vinogam. Tas bija 1872. gads, kuru var saukt par Cavas dzimSanas gadu. Spani iemiléja dzirkstoSo dzérienu, kuru bija darinajis Josep Raventds Fatjd, razoSana ar katru
gadu palielinajas un visi Codorniu vinu pagrabos razotie vini uzreiz tika iztirgoti.

No ka tiek gatavota Cava?

Klasiska cava tiek darinata no tris vinogu Skirnu maisijuma. Dzirksto$a vina razoSana sakas septembri ar Macabeo Skirnes razu. Macabeo jau sen ir Katalonija kultivéta balto
vinogu $kirne un tas uzdevums dzirksto$aja vina ir nodrosinat kraukskigu abolu aromatu. Septembra beigas no auglu darziem tiek novaktas Xarel-lo vinogas. Si viegla kirne
nodrosSina Cava skabumu un svaigumu. Pédéja Skirne, kas tiek ievakta no auglu darziem ir Parellada, kas Katalonijas dzirkstoSo dzérienu papildina ar ziedu aromatiem. Var
izmantot arT Chardonnay vinogu, kas ir viena no SampanieSa pamata vinogam. EksperimentéjoSie razotaji médz izmantot arf SampanieSa otru pamat vinogu - Pinot Noir.

“Cavas, kas tiek dévéta arl par SampanieSa mazo masu, noslépums slépjas
dzirkstoSaja viegluma, svaigaja garsa un dzériena vienkarsiba”

Sakotnéji cava Katalonija tika saukta parchampafia un xampany. Tacu fran¢i véléjas pasargat un saglabat varda “Sampanietis” autentiskumu, tadel 1970. gados Spanija tika
ieviests termins Cava. Vards cava ir katalonieSu vards, kas tulkojas ka pagrabs.

Sausa un kraukskigi svaiga cava ir labs apetites rosinatajs. Ari Rosee cava ir lielisks aperitivs, kopa ar klasiskajam tapam, kas ir pagatavojamas viena mirkli. Manchego aitas
piena siers, kipinats jamon serrano un zalumos marinétas olivas ir dazas no iespéjamam uzkodu variacijam kopa ar Rosee cava. Savukart, ilgak nogatavinata cava
“pieprasa” atsvaidzinoSu un lidzsvarojosu édienu, pieméram, kapinatu zivi vai pikantus vegetaros édienus.

Nenopietnais italis - Prosecco

Prosecco, kas tiek gatavots Italijas ziemelaustrumos, savulaik mulsinaja vina cienitajus. Ar Prosecco apziméja gan vina regionu, gan vina stilu, gan vinogu $kirni. Neliela
skaidriba paradijas, kad 2009. gada itali noléma mainit vardu Prosecco uz Glera.

Musdienas vards Prosecco galvenokart attiecas uz dzirkstoSajiem viniem, kas razoti Veneto regiona, Italijas ziemelos. Lielako dalu T dzirksto$a vina parstav vinogu skirne
Glera, bet Prosecco var saturét Iidz 15% citu vinogu, pieméram, griglio un bianco.

Lielaka dala Prosecco dzirksto$o vinu tiek izgatavoti izmantojot charmat metodi, kur otra fermentacija notiek térauda tvertnés nevis pudelé. ST metode ir vieglaks un letaks
dzirksto$a vina pagatavoSanas veids.

Musdienas Prosecco tiek razots ari péc tradicionalas pudelu fermentacijas metodes, tau pavisam nelielos apméros.

“Cava un prosecco tiek darinati ar dazadam razosanas metodém, kas ietekmé ari
burbuliSu garsu un struktaru”

Tatad, lielaka atSkiriba starp Cava un Prosecco ir to pagatavoSanas metode, ka ar1 valsts no kuras tie nak. Prosecco, kas razots pé€Charmat metodes, izcelas ar savu vieglo
sajitu mute.

BalliSu dzériens
DzirkstoSi burbulojoSie burbuli un aromata profils padara So dzirkstoSo vinu par vieglu balliSu dzérienu, jo ta svaigo bumbieru un dazreiz pat ziedu aromatu ir viegli atpazit.

Prosecco neuztver sevi nopietni, kas ir viens no ta labakajiem aspektiem.

“Prosecco “nepieprasa” kaklasaiti, tadé| tas ir labi piemérots ikdienas ballittm un
vakarinam”

Pédéjos gados Prosecco ir vairojis savu reputaciju ka oficials pikniku un vélo brokastu dzériens. BurbulojoSie Prosecco burbuli labi sader ar daudzveidigo vélo brokastu galdu,
ka art ar piknika édieniem.

Darzenu piragi, bekons, auglu salati un kartainas sviestmaizes labi sader ar Prosecco. Prosecco ir ar1 parsteidzosi laba kombinacija ar pikantiem édieniem, pieméram,
édieniem ar kariju.


https://citagarsa.lv/produkts/pasqua-prosecco-doc?s=prosec
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