
G.Meikulova 

Rēzeknes tehnikums 



 Vīns 

 Raudzētie dzērieni 

Rēzeknes tehnikums 



 Pēc izejvielas 

 Pēc izgatavošanas veida 

 Pēc cukura satura 

 Pēc alkohola satura 

 Pēc skābes satura 

 Pēc lietošanas veida 

 Pēc vecuma 

 Pēc glabāšanas spējas 

 Pēc krāsas 



 Baltvīns 

 Sarkanvīns 

  Rozā vīns 

Dzirkstošie vīni un šampanietis 

 Stiprinātie vīni 



http://baltictaste.lv/restorans/vinometr/jaunumi 



 3 pamatelementi: sula, miziņa un sēkliņas 

 



 

http://billmyhren.com/work.arista.html 



 Jo lielāka oga – jo vieglāks vīns; dominē 

aromāta elegance nevis stiprums 

 Jo mazāka oga – jo vīns izdodas koncentrētāks; 

vīni piesātināti ar bagātīgu augļu buķeti 

Mazo vīnogu šķirnes: Semillon, Cabernet 

Sauvignon 

 Lielo vīnogu šķirnes: Sauvignon Blanc, Riesling, 

Pinot Noir 



Baltās vīnogas: 

Riesling 

Chardonnay 

Sauvignon Blanc 

Semillon 

Muscat 

 



Sarkanās vīnogas: 

Cabernet Sauvignon 

Merlot 

Grenache 

Pinot Noir 

 



Vecās vīna zemes: 

Francija,  

Vācija,  

Austrija,  

 Itālija, 

Spānija, 

Gruzija,  

Grieķija,  

Portugāle 

Jaunās pasaules 

zemes: 

Čīle, 

Argentīna,  

Austrālija,  

D-Āfrika 

u.c. 



 Vīnogu novākšana 

 Vīnogu šķirošana, kātu atdalīšana 

 Vīnogu smalcināšana 

 Vīnogu sula 

 Fermentācija 20-30C 2 nedēļas 

 Macerācija 

 Gremzdu atdalīšana   (Jaunvīns) 

 Malolaktiskā fermentācija 20-22C  

 Jaunvīns 

 Nostādināšana 

 Dzidrināšana un stabilizēšana vai nogatavināšana 

 Pildīšana 





No sarkanvīna ražošanas atšķiras 2 posmos: 

1. Fermentācijas temp. 10-18C  

2. Netiek veikta macerācija 

Ne vienmēr baltvīni tiek pakļauti 

malolaktiskajai fermentācijai 

 SHĒMA... 





Methode Champenoise jeb Šampaņas metode 

ietver 6 būtiskus posmus: 

1. Pirmējā bāzes vīna raudzēšana 

2. Sekundārā fermentācija stikla pudelēs 

3. Nogatavināšana uz nogulsnēm 

4. Vīna dzidrināšana 

5. Atbrīvošanās no nogulsnēm 

6. Pudeles uzpildīšana 



Methode Champenoise 

 Charmat metode jeb autoklāvu metode 

 Pārvietošanas metode 

Uzgāzēšana – CO2 ievade 



Madeira – Portugāles vīns, 
alk.saturs 18-20tilp% 

 Šerijs jeb heress – sauss Spānijas 
vīns, stiprā alkoholiskā dzēriena 
destilāts tiek pievienots pēc 
raudzēšanas. Var būt cukura 
atlikums, bet to pievieno pēc 
rūgšanas un stiprināšanas. 

 Portvīns  -Portugāles salds 
st.vīns. Destilāts tiek pievienots 
vīnam pirms fermentācijas 
beigām. 



 Portvīns un heress jeb šerijs ir pasaules slavenākie 
stiprinātie vīni. To kopīgā iezīme - tie tiek darināti no 
vīnogām un stiprināti ar stipro alkoholu, līdz alkohola 
daudzums sasniedz 15-20tilp%.  

 Portvīns un šerijs ir ļoti atšķirīgi - atšķiras gan vīnogas, no 
kurām tos iegūst, gan augsne un klimats, kādos ogas 
gatavojas, gan fermentācijas un stiprināšanas metodes, 
gan arī izturēšanas un izmantošanas veids. 

  Portvīna ražošanā pārsvarā izmanto tumšo šķirņu vīnogas. 
Lai gan pieejams arī gaišais portvīns, lielākā daļa pasaulē 
saražotā portvīna vienmēr ir tumši sarkanā, melnā vai 
brūnganā krāsā. Par portvīnu drīkst saukt tikai Portugālē, 
Douru upes ielejā, ražotos vīnus. 

 Heress savu vārdu ieguvis no Heresas (Jerez) pilsētas 
Spānijā. Lielbritānijā heresu sauc par šeriju (briti izdzer 
visvairāk šerija pasaulē), un šis nosaukums ir veiksmīgi 
pielipis pārējai Eiropai. Šerija ražošanā izmanto tikai 
vienas šķirnes vīnogas - baltās Plamino. Izņēmums ir vienīgi 
desertvīns Pedro Ximenez, kas ir viens no pasaulē 
izcilākajiem šerijiem un ko iegūst no tāda paša nosaukuma 
saulē žāvētām vīnogām. 

 



 Jāievēro 5 nosacījumi: 

 Vīns jāglabā guļus 

 Nemainīga temperatūra 

 Gaisa mitrums 

 Pilnīga tumsa 

 Miers 

 Jo piesātinātāka ir vīna struktūra, jo tas ilgāk 

glabājams 

 



 Vērtēšanas sistēma: vērtē izskatu, krāsu, buķeti un 
skābju, cukuru un miecvielu saturu. Kopā 20 punkti. 

 Izskats (dzidrība,krāsa, “logi”) aromāts garša 

 Vīnu pasniegšanas secība: 

 Vīna veids:  

dzirkstošais, baltais, rozā, sarkanais, deserta, 
stiprinātais pussaldais... 

 Vīna vecums:  

jauns...labi noturēts 

 Cukura daudzums vīnā:  

sauss...ļoti salds 

 Kvalitāte:  

zemākā....augstākā 



 1. Vinho Verde / Pinot Gris, 2. Sauvignon 

Blanc, 3. Marsanne / Chenin Blanc / Viognier, 

4. Chardonnay, 5. Old White Wine, 6. Sherry  

http://winefolly.com/tutorial/ 



 Tās ir būtiskas atšķirības skābes, cukura, 

alkohola u.c. komponentu daudzuma ziņā. 

 Ja mazs skābju saturs – vīns negaršīgs un ātri 

“saslimst” 

 Ja liels skābju saturs – pasliktinās vīna garšas 

īpašības 

 Vīns var zaudēt stiprumu novelkot no rauga, 

transportējot, dzidrināšanas un filtrēšanas 

procesā. 



 Pie defektiem pieskaita nevēlamas vīna 

īpašību izmaiņas, kas pasliktina vīna 

kvalitāti. Rodas fizisko vai bioķīmisko procesu 

rezultātā bez m/o klātbūtnes 

1. Krāsas maiņa – brūnēšana, melnēšana  

2. Sērūdeņraža smaka  



 Tās izraisa dažādi m/o, kas iekļūst sulā un 

vīnā no izejvielām, traukiem, gaisa utt. 

 Izraisa aerobie m/o un anaerobie m/o 



 Aerobo m/o izraisītās: 

 Pelēšana 

 Etiķskābā rūgšana 

 

 Anaerobo m/o izraisītās: 

 Pienskābā rūgšana 

 gļotains vīns 

 saduļķošanās 




