Ka izvéléties roza vinu

Kadu vinu izvéléties, izvéloties roza vinu? Ko nozimé daZadie apziméjumi uz vina etiketes?

Sakotnéji vissvarigakais butu saprast, kads vins jums labak garSo! Saldaks, sausaks, skabaks, svaigaks, auglainaks vai viegli dzirkstoSs. Kad Sis bis apzinats, nakamie soli
vina izvélé bas pavisam vienkarsi.

Sausie roza vini

Biezi sausajiem viniem uz etiketes netiek noradits, ka tas ir sauss. Pieméram, ja izvélaties Roza vinu no Francijas Provansas regiona, kas markéts ar apziméjumu AOC, varat
bat dross, ka tas ir kvalitativs sartvins no Provansas regiona, kas galvenokart ir sausais vins. lzméginiet o eleganto Provansas sartvinu BODVAR Nr7 COTES DE
PROVENCE ROSE

Turpretim lielaka dala Rose D'Anjou vinu (roza vini no Anjou regiona Francija) ir saldaki péc sava garsas stila.

Jaunas pasaules viniem parasti ir norades uz vina etiketes par ta stilu (sauss, pussauss, pussalds, salds). Daziem tiek noradits arT cukura daudzums uz vienu litru, lai gatu
lielaku priekSstatu par vina saldumu.

Roza vina stili

Roza vinus médz iedalit péc stiliem - péc to izcelsmes vietas vai vinogu Skirnes. Tas palidz noteikt vina garSas un aromata nianses. Zemak uzskaititi klasiskakie roza vinu stili
un to 1paSibas:

Provence - regions Francijas dienvidos. ST stila vini parasti ir gaisi lidz vid&ji roza krasa, sausi, svagi, kraukskigi un auglaini.
Tavel - neliels regions Francijas dienvidos. Siem roza viniem ir gai$a lidz piesatinata lasa krasa, garsa ir pikanta un bagatiga.

Pinot Noir - vinogu Skirne. No Pinot Noir vinogam darinatie roza vini ir gaisi roza, smalki, auglaini,

Vina salduma pakape

Saskana ar ES reguléjumu, vina salduma pakapes noteikSanai tiek lietoti sekojoSi apziméjumi.
Cukura daudzums uz 1 litru:

lidz 4 gr/l - sauss (Dry)

4 -12 gr/l - pussauss (Medium Dry)

lidz 45 gr/l - pussalds (Medium Sweet)


https://citagarsa.lv/produkts/bodvar-nr7-cotes-de-provence-rose
https://citagarsa.lv/produkts/roches-linieres-rose-danjou?s=roche

vairak ka 45 gr/l - salds (Sweet)

Roza vina pagatavoSanas metodes

Papildus vina stilam ir svarigi zinat ka tas tiek pagatavots. Slavenakais veids, ka pagatavot kvalitativu roza vinu ir islaiciga vinogu mizinu saskare ar vinogu sulu (maceracija).
Macerécijas laika sarkano vinogu mizinas tiek iemérktas sula, lai iegtu vélamo vina krasu, garsu un aromatus. So metodi ir izstradajusi franctzi, tade| Francijas roza vini ir
kluvusi par pasaules standartu, to ieliskas kvalitates un lidzsvara dél.

Vienkarsaks veids ka pagatavot roza vinu ir sajaukt baltvinu ar sarkanvinu. So metodi visvairak izmanto Jaunas pasaules vinu darinasana. Tacu, arf Jaunaja pasaulé $o
metodi izmanto aizvien retak, priekSroku dodot maceracijas metodei.
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