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Allt du behover veta om rosé (ndstan) men aldrig vagat fraga om....

I begynnelsen var allt vin rosé. Man forstod helt enkelt inte att det var skalen som gav vinet dess farg och
maceration med skalen var ett oként fenomen. Man pressade sina druvor manuellt (vilket gick langsamt) och
dé hann skalen avge lite farg under pressningen och firgen pé vinet blev ljust rott.

Provence dr idag den stdrsta producenten av rosévin i Frankrike (ca 40 % av den franska produktionen). 90%
av totala produktionen i Provence &r rosévin. En stor del av denna produktion sker av ett fital stora
industriella producenter sa hos de smé hantverksméssiga vinbonderna ér férdelningen en helt annan !

Det finns en rad olika metoder for att tillverka rosévin och de kan varieras och kombineras pd méanga sétt. En
ganska vanlig missuppfattning dr att man blandar rétt och vitt vin, men sa &r det inte (néstan..).

Till att borja med kommer all farg i vinet fran druvornas skal, saften i sig &r farglos. Rosévin gors alltsa av
bla druvor och skalen méste vara med i processen en stund for att ge lite férg, dock inte for ldnge, dé blir det
rédvin. Man kan blanda i gréona druvor men det maste d& goras fore jasningen, sedan rdknas det som en
blandning av rott och vitt vin och det ar inte &r tillatet av EU. For ndgra ar sedan fanns planer pa att tillata
blandning, men franska “rosé-bonder” protesterade livligt och av detta blev intet.
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Rosévinerna i Provence har av producentforeningen i Provence blivit namngivna enligt 6 olika fargnyanser:
Mandarin, Mango, Melon, Persika, Pomelo och R6da Vinbir (Groseille)

Rosévin har historiskt inte tagits pa samma allvar som r6tt och vitt vin och ibland hér man att rosévin ar
enklare att gora &n rott och vitt. Men faktum ar att om man pratar med vinbonder s dr rosévin kanske svérast
av de tre att framstélla. En méngd parametrar tillkommer, forutom de som géller for rott och vitt. Nér ska
man skdrda (tidigt for syra och friskhet eller senare for mer mognad och smak), vilka druvor, vilken metod,
avvigning mellan farg, friskhet och smak m.m. dr fragor en ’rosébonde” maste besluta sig for. Framforallt
férgen i forhallande till vinets onskade karaktér (doft, fyllighet, smak m.m.) &r svér att bemaéstra.

Tillverkningen

Direkt-pressning (pressurage direct) innebér att man pressar druvorna mycket ldngsamt under lag temperatur
direkt efter skord och musten har inte ndgon skalkontakt fore pressningen. Musten blir l4tt fargad under
sjilva pressningen av skalen och de flesta ljusa provence-viner gors enligt denna metod. Vinerna blir friska
och fruktiga.

Maceration (en del kallar metoden “skalkontakt” pd svenska”): Om vinmakaren vill ha en mer fargrik och

lite kraftfullare rosé krossar man druvorna och later musten macerera dvs ligga och dra med sina skal fore
pressningen (urlakar farg och smak ur skalen). Det sker under nagra timmar och for att jisningen inte skall
paborjas haller man dven hir temperaturen 1ag. Sedan pressas druvorna som vanligt. Metoden ger fylligare
och lite mer komplexa viner med bittre lagringsbarhet.
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Saignée (’blodning”) innebér att man paborjar tillverkningen av rott vin som vanligt. Efter ndgra timmars
jésning tappar man av en del av denna must (som nu har blivit rosa) och det 4r denna must som nu anvinds
for att fardigstilla rosévinet. Resterande must som blir kvar bland skalen blir da mer koncentrerat och man
fér ett fylligare och mer koncentrerat rodvin (mindre volym till samma méngd skal), &ven om volymen da
saklart blir mindre (man har ju tappat av en del av musten till sitt rosévin). Tidigare var detta syftet, att {4 ett
mer koncentrerat rott vin sé rosévinet sags ibland som en”restprodukt”...En utmaning med Saignée &r att
druvorna &r plockade nér de &r som bést for rodvins-produktion, for rosévin vill man ofta plocka lite tidigare
for att {4 syra och friskhet. Roséviner gjorda med Saignée blir dérfor ofta kraftigare och ibland med négot
lagre syra.

Hur var det d& med att blanda rott och vitt vin? Rosa Champagne ar faktist en blandning av rott och vitt
basvin. Metoden att blanda rétt och vitt vin ar i princip forbjuden i EU, utom just i Champagne. Man utgar
frén sitt vita basvin och blandar i runt 10% r6tt vin till man far den nyans man vill ha och sedan jaser man det
blandade vinet som vanligt en andra ging till pa flaska. Dock har det borjat dyka upp rosa champagner som
gbrs med “maceration” dvs man gor ett rosévin “’pa riktigt” som sedan fér jdsa en andra géng pé flaska som
vanligt.

Lagring da ?

Myten sédger ju att roséviner ska drickas samma ar de slipps, sedan ér de forstorda. Det géller mojligen
storskaligt framstéllda (billiga) viner, men lite mer seridst framstéllda viner géller det inte alls for.

De lite léttare rosévinerna fran Provence och Languedoc kan litt ligga 3-4 ar likasa Cotes du Rhone, kanske
nagot lingre till och med. Mordorées Tavel kan lagras i upp mot 10 ar och kommer att utvecklas under tiden.
Detsamma géller Clos Saint Vincent fran Bellet, 7-8 ar kan det utan problem lagras och bagge kommer att
vara spannande, och formodligen annorlunda, viner efter lagring.
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