ROSENWEIN 

Für den beliebten Rosenwein sind uns zwei Herstellungsarten überliefert. Plinius der Ältere, ein Universalgelehrter und Verfasser der Naturalis Historia, einer umfassenden Naturgeschichte seiner Zeit, gibt ein einfaches Rezept an; die Herstellung des Rosenweins braucht jedoch seine Zeit, müssen doch die Rosenblätter mindestens drei Monate im Wein oder Most ziehen.
Wer Rosenwein nach Plinius herstellen will, hier das Originalrezept:

Inter flores ex rosae foliis tusis in linteolo in musutm collatis cum pondusculo, ut sidat L pondere in sextarios musti vicenos – vetant ante tres menses vas aperiri; item e nardo Gallico et aliud e silvestri.

(Plinius NH XIV 106)

„Unter den Blumen verwendet man die Rosenblätter zur Weinbereitung, indem man sie zerstößt, in einem Leinentuch in den Most bringt und mit einem kleinen Gewicht beschwert, damit sie untersinken; man nimmt 50 Denare auf 20 Sextarii Most – das Gefäß darf nicht vor drei Monaten geöffnet werden; 

ebenso verfährt  man mit der gallischen Narde und bereitet einen anderen Wein aus der wilden Narde.“
Ebenso wohlschmeckend und wenn auch etwas weniger zeitraubend ist das Rezept für Rosen- und Veilchenwein, das wir beim Feinschmecker und Kochbuchautor Apicius finden. Etwas umfassender wird hier die Zubereitung beschrieben: Die Rosenblätter müssen zuerst auf Fäden gebunden werden und dann jeweils für sieben Tage in den Wein. Diese Prozedur muss wiederholt werden, dann steht dem Genuss nichts mehr im Weg.

Rosatum sic facies: folias rosarum, albo sublato, linso inseris et sutilis facias, et vino quam plurimas indundes, ut septem diebus in vino sint. Post septem dies rosam de vino tollis, et alias sutiles recentes similiter mittis, ut per dies septem in vino requiescant, et rosam eximis. Similiter et tertio facies, et rosam eximis, et vinum colas, et, cum ad bibendum voles uti, addito melle rosatum conficies, sane custodito ut rosam a rore siccam et optimam mittas. 

similiter, ut supra, et de viola violatium facies, et eodem modo melle temptabis.

(Apicius I, 4)

Rosenwein bereite auf folgende Art: Reihe Rosenblätter, nachdem du das Weiße abgemacht hast, auf einen Faden und binde sie zusammen und gib so viele wie möglich zum Wein, sodass sie sieben Tage lang im Wein sind. Nimm die Rosenblätter nach sieben Tagen aus dem Wein heraus und gib andere frische zusammengebundene genauso dazu, damit sie sieben Tage lang im Wein ruhen, und nimm dann die Rosenblätter wieder heraus und seihe den Wein durch und mache den Rosenwein, wenn du ihn zum Trinken benutzen willst, unter Zugabe von Honig fertig.

Achte genau darauf, dass du völlig trockene und sehr gute Rosen dazugibst. Ähnlich wie oben mache auch mit Veilchen Veilchenwein, und schmecke ihn auf dieselbe Art mit Honig ab.

Interessant ist auch ein Rezept für Rosenwein ohne Rosen:

rosatum sine rosa sic facies : folia citri viridia in sportella palmea in dolium musti mittes antequam ferveat, et post quadraginta dies exime. Cum necesse fuerit, mel addes et pro rosato utere.

(Apicius I, 4) 

Rosenwein ohne Rosen mache folgendermaßen: Gib Blätter vom Zitronenbaum in einem Körbchen aus Palmbast in ein Fass Most, bevor er vergärt, und nimm sie nach vierzig Tagen heraus. Wenn es nötig ist, gibt Honig dazu und verwende ihn statt Rosenwein.
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