Wino rozowe - czas porzucic¢ uprzedzenia!

Chyba zaden rodzaj wina nie wzbudza takich kontrowersji, jak wino rézowe. Wynika to
zapewne Z jednej strony z niewiedzy, jak ono powstaje, z drugiej zas - jego barwa sugeruje
naszej podswiadomosci, ze mamy do czynienia z napojem na dziewczynskie plotki.
Postaram sie zatem odczarowac rosé i pokazac, jak ciekawe i wszechstronne jest to wino.
Zwlaszcza, ze mamy najlepsza pore roku do cieszenia sie nim. Wino rézowe jest coraz
popularniejsze wsrdd konsumentéw i nie dziwi fakt, ze produkowane jest na calym globie. Ladnie
wyglada w kieliszku (a jeszcze lepiej na Instagramie), a rozpietosc¢ stylistyczna jest bardzo szeroka -
od lekuchnych odswiezaczy do popijania w upalne dni nad basenem czy solidnych towarzyszy
letniego stotu, w tym nawet grilla, po wina musujace, w tym wspaniate szampany. Mozliwosci jest
bez liku! Pora wiec wyzby¢ sie swoich uprzedzen, zapomnieé¢ o pdtstodkich koszmarkach z
marketowych poétek i sprébowaé samemu, jak duzo przyjemnosci daje rézowe wino.
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Jak powstaje wino rézowe?

Whbrew nazwie nie wytwarza sie go z r6zowych winogron ani (co do zasady) poprzez zmieszanie wina
biatego i czerwonego. Wino rézowe ttoczy sie z ciemnych winogron, ktére po zmiazdzeniu w prasie
maceruje sie od kilku do kilkudziesieciu godzin. Barwnik zawarty w skdrkach stopniowo nasyca
moszcz czerwienia. Kolor wina rézowego zalezy od kilku czynnikow, z ktérych najwazniejszy to czas
maceracji: im dtuzsza, tym ciemniejsza barwe ma wino. Dobrym tego przyktadem jest wtoskie
Bardolino lub Cerasuolo d’Abruzzo (do ok. 24 godzin), ktére maja kolor niemal czerwony. Krétko
macerowane wina (czasami kontakt soku ze skorka ma miejsce tylko podczas wyciskania w prasie)
maja barwe delikatnego, ledwie zaznaczonego rézu - tutaj najlepszym punktem odniesienia sa
prowansalskie, modne rosé. Krétko mdéwiac, produkcja rézowego wina jest blizsza metodom
stosowanym przy winach biatych niz czerwonych. [caption id="attachment 4495"
align="aligncenter" width="600"]
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Barwa wina
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rézowego zalezy od dtugosci maceracji skorek (fot. depositphotos).[/caption]
Gdzie powstaja wina rézowe?

W zasadzie na calym swiecie, ale najwazniejsze regiony to Prowansja, Langwedocja, Dolina Loary i
Dolina Rodanu we Francji, Nawarra i Rioja w Hiszpanii oraz wtoskie Veneto i Sycylia. R6zowe wina
musujace to przede wszystkim prestizowa Szampania, ale tez hiszpanska cava. Ciekawym
kierunkiem dla win ré6zowych sa kraje o chtodniejszym klimacie, zatem warto rozejrze¢ sie za winami
z Niemiec, Austrii, Moraw, a takze z Polski. Akurat warunki mamy takie, Zze czerwona winorosl
zazwyczaj bardzo dobrze nadaje sie do wytwarzania rézowych win. [caption id="attachment 4494"
align="aligncenter" width="800"] ’ ) N
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W Polsce tez powstaJe duzo bardzo dobrych win rézowych ( fot depositphotos).[/caption] Wina z
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chlodniejszych zakatkéw globu beda mialy wyzsza kwasowos¢, czasami ciut stodyczy, by kwasowosc
te zbalansowac i bardziej zdecydowany, owocowy charakter.

Jakie sa style win rézowych i co do nich podawac?

Jak sie rzeklo, wina rézowe to wbrew pozorom bardzo rozlegta kategoria. Mamy wiec wina leciutkie i
zwiewne, przypominajace charakterem niemal wina biate, cho¢ smakujace zgota inaczej.
Przedstawicielem tego stylu sa wina z Prowansji i Langwedocji, czesto tez z Riojy i Sycylii - maja one
lekka barwe, nie sa bardzo cieliste, w aromatach i smaku beda wyczuwalne czerwone pomarancze,
brzoskwinie, poziomki. Sa to wina raczej na aperitif, do schtodzenia sie w upalny dzien lub do lekkich
przekasek, takich jak satatka z krewetkami lub mtode sery.

Po drugiej stronie mocy mamy nasycone, mocne wina w stylu Tavel z Doliny Rodanu, Bandol z
Prowansji albo Kastylii i Leonu w Hiszpanii, ktére czasami bywaja starzone w beczkach. Maja one
zazwyczaj duzo ciemniejsza barwe, czesto tez wyzszy alkohol i mocniejsza strukture. Tego typu wina
rozowe pachna czerwonymi owocami, czerwona pomarancza, maja delikatne taniny i, w odréznieniu
od innych win r6zowych, moga zyska¢ na dodatkowym przechowywaniu. Ich kulinarna uzytecznos¢
jest bardzo duza - poradza sobie bowiem i z tososiem (z patelni lub grilla), pieczona jagniecing,
grillowana wieprzowing, a nawet kaczka. [caption id="attachment 4497" align="aligncenter"

width="800"] )
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Wina rézowe bardzo dobrze tacza sie z Jedzenie (fot. depositphotos).[/caption] R6zowe ia yA
chlodniejszych regiondéw maja wiecej kwasowosci i bardzo czesto mocniejsza barwe. Smakuja
czerwonymi owocami: poziomkami, wisniami, czerwona porzeczka. Nie maja tak mocnej struktury,
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ale nadrabiaja $wiezos$cia. Swietnie spisuja sie w towarzystwie lekkich satat z dodatkiem czerwonych
owocow wiasnie (np. z bobem i truskawkami). Rézowe wina musujace mozna podzieli¢ na dwie
kategorie: proste, odSwiezajace, aperitifowe oraz powazne, kulinarne réze odlegte od tarasowych
okolicznosci przyrody. Do pierwszej grupy zdecydowanie zalicza sie hiszpanska Cava rosato, ale tez
wiele podstawowych rézowych szampandw, ktdrych jakos¢ rzadko odzwierciedla wysoka cene.

Na przeciwleglym biegunie sa finezyjne, czesto mocno zbudowane, rézowe wina musujace, ktére
dojrzewaly przez wiele lat, nim trafily na stét. Takie sa niektére rocznikowe szampany, najlepsze
Franciacorty oraz wybitne cavy. Czasami bywaja to wina kontemplacyjne, ktore pije sie dla samej
przyjemnosci odkrywania kolejnych warstw aromatéw i smakow, czasami doskonale komponujace sie
z réznego rodzaju miesami - od kaczki, po cielecine i jagniecine.

Jak wybrac¢ wino rézowe? Kilka praktycznych wskazowek

Co do zasady wina rézowe powinno sie wypija¢ bardzo mtode, najczesciej z ostatniego dostepnego
rocznika. Dwuletnie rosé jeszcze moga dac przyjemnosé, ale trzyletnie nalezy omija¢ szerokim
tukiem. Polecam tez unika¢ win oznaczonych jako potwytrawne, potstodkie lub stodkie. [caption
id="attachment 4493" align="aligncenter" width="800"]
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Wino rézowe najlepiej smakuje, gdy jest mtode (fot. depositphotos).[/caption] Jest niewiele regionow
winiarskich, w ktérych robi sie jakosciowe wina r6zowe z odrobina cukru (np. Cabernet d’Anjou z
Doliny Loary we Francji). W winach masowych, dostepnych w wielu marketach i sklepach
osiedlowych, cukier stosuje sie czesto do maskowania wad i po prostu niskiej jakosci produktu.
Latwo dac sie ztapac na ten lep. Jesli polujecie na wina lekkie, od$wiezajace, szukajcie win z
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Prowansji, Riojy, Sycylii oraz Toskanii. Jesli wino ma by¢ ciekawym uzupetmieniem obiadu, kolacji lub
barbeque, rozgladajcie sie za rézami z Bandol, Tavel, Kastylii i Leonu. Wina rézowe, ktore
polecam: radosne, prosciutkie bable z Hiszpanii, w ktorych
pierwsze skrzypce gra czysty czerwony owoc wsparty odrobina cukru resztkowego. Wino na
pogaduchy, na taras, do ulubionego serialu. Cena: 36 zt. Importer: El Catador.

zwiewne rosado o

aromatach czerwonych i biatych porzeczek, granatu, kantalupy i fajnej kwasowosci. Moze nie
pachnie super intensywnie, ale nadrabia koncentracja i Swiezoscia. Cena: 45 zt. Importer: El
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SIERRA
CANTABRIA

DESDE 1570

Catador. Rudi Ruttger Cool Climate Sonnenberg Cabernet
Sauvignon Rose Pfalz: bardzo ciekawe wino zza zachodniej granicy, pachnace liSciem porzeczki,
pokrzwa, maling i poziomka. Ma strzelista, wysoka kwasowos¢, wokot ktorej skupiony jest Swiezy,
czerwony owoc. Dla ciekawych nowych wrazen. Cena: 48 zt. Importer: Nawino.
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Chateau Barbebelle Barbebelle Rosé Fleuri Coteaux
d'Aix en Provence: intensywne, rzeskie, z aromatami brzoskwini, moreli i czerwonych porzeczek.
Bardzo typowe i niezwykle smaczne wino od niewielkiego producenta. Cena: 59,99 zt. Importer:
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BARBEBELLE

rosé fleuri

Wina-MP. SSiomississ ~ bardzo ciemna, niemal lekko
czerwona barwa sygnalizuje dtuga maceracje. W nosie bardzo dojrzata truskawka, czerwone
pomarancze, suszone ziota, czerwony pieprz. Na podniebieniu ciatlo mocne, duzo czerwonego owocu
wspartego lekka ziotowoscig, pod ktorymi czai sie bardzo wyrazna kwasowos¢ utrzymujaca tego
kolosa w pionie. Klasyka gatunku. Cena: 69,99 zt. Importer: Vininova.
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wegierskie rézowe wino w modnym stylu pét-nat, czyli babelki. Pachnie czerwonymi owocami:
malinami, porzeczkami, rabarbarem i wisniowa galaretka. Smakuje zas radosnie, letnio - masa
czerwonego owocu, odrobina mokrej kredy i dwie tony odswiezenia. Letni samopij. Cena: 69,99 zi.
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HODP WINES

PINK

Importer: Rafa Wino. Drappier
Rose de Saignee Brut Nature AOC Champagne: calkiem powazny ré6zowy szampan z odmiany pinot
noir. Duzo czerwonych owocdéw, ale tez ciekawe nuty czerwonego pieprzu i odrobina pestkowej
goryczki. Zadnego przymilania sie, podajcie do niego piers z kaczki. Cena: 209 zi. Importer: Festus.
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POMAINE FAMILIAL DEPUIS 1808 - URVILLE - FRAI

Sebastian Bazylak

Autor bloga

(fot. depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/wino-rozowe-czas-porzucic-uprzedzenia/
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