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DISCUTARE
S| DEGUSTARE

Turul senzorial al cunoscatorului

Vinul este o bautura extraordinara — dar una care

1l lasa pe multi fara cuvinte. Preluarea controlului
asupra experientelor vinului devine mult mai usoara
cand stim ce anume cautam, pe masura ce degustam,
si cum sa comunicam despre variatiile de stil ale
vinulul. Nu e nevole sa adoptam o pretentioasa proza
descriptiva sau sa ne pierdem in perceptii subiective.
Calitatile fundamentale ale vinului pot fi identificate
analizand impactul asupra simturilor, luate pe rand.
O simpla lista de verificare senzoriald ne permite

sa evaluam noi vinuri si sa descriem cu acuratete

ce ne place la ele si ce nu.
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Limbajul vinului si jargonul expertilor
S& savurezi un vin e usor, dar sd comunici ce simti e dificil. Ce vor oamenii
cu adevarat sa stie este ce gust are vinul si cum diferd vinurile unele de altele.

Din nefericire, vocabularul nostru cotidian este sdrac in domeniul mirosurilor
si al gusturilor — zonele in care vinurile exceleaza.

Invatati j |
nvatati jargonu
Etichetele de vin si listele de vinuri

de la restaurante rareori fac trimitere
la gustul vinului, referindu-se mai ales
la ingrediente si regiuni viticole, Primul
pas este sa Invdtdm cum sa vorbim despre
experienta degustdrii si cum sd interpretdm
ce spun altii. Pentru Incepdtori, citiva
termeni care descriu caracteristicile vinului
sunt absolut suficienti. Secretul consta

Insd In acceptarea provocdrii intr-un mod
organizat, cu o listd de verificare senzoriald
a calititilor rezonabil de obiective.

Limbajul plin
de imaginatie
folosit de oenologi
va poate debusola
Sl uneori poate fi
chiar dezgustator.
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Imtlere m termenu descriptivi

Cand ne gand1m la 11mbaju1 vinului, avem tendinta de a ne imagina termenii de pe etichetele
sticlelor: denumirea sojurilor de struguri, precum Chardonnay sau apelatiuni viticole,

ca Bordeaux. Dar cei mai utili termeni pentru novici sunt cei descriptivi. Ei ne pot ajuta

sa descriem acele calitati ale vinului pe care le apreciem cel mai mult si s le evitdm

pe cele care nu ne piac Existd doud tipuni principale de termeni descnptm indirecti si directi.
Nici unul nu este gresrt Sunt doar moduri diferite de a VOl’bl despre vin,

»icest Sauternes este
amplu si dulce, cu note
puternice de stejar si
o aciditate echilibrata,
abundenta.“

»Acest Syrah prietenos,
cu nuante de cerneala,
are un gust de zmeura
' coapta si note de grafit
si frunze putrede.”

Termeniindirecti ~ Termeni directi

Expertil zugravesc adesea o poetica ,imagine in Ca sd evalueze mai putin ,pasional vinurile,
cuvinte® a aromelor vinului pentru a transmise profesionistii folosesc o terminologie specificd
cat mai rapid idei complexe. Ace’sti term'erﬁ' ~ pentru cele mai importante caracteristici

® descriu vinul metafonc comparandu-lcu alte : Senzorlale ale lui. Acesti terment:

experiente; i e descriu trasiturile primare ale vinului - culoare, grad
o descriu trasituri sublectwe care pot fi percepute ; - de dulceats, tarie ete, — de obicei pe o scald de putere;
diferit de fiecare individ; | e sereferd la caracteristici rezonabil obiective,

e sunt nelimitati ca numdr si pot include cuvmte e pe care majoritatea oamenilor le percep la fel:

care transmit emotii si PTEdISpOZlm . - e suntlimitali ca numar, concreti, tinzand s4 transmitd
® adesea incearca, printr-un limbaj evocativ, . predispozitii mal putm personale;

sd capteze mirosurl si arome olfactive evazive; e delimiteaza calititi senzoriale reale, de pﬂda aspect,
o sunt deosebit de eficienti pentru motivarea . miros, gust si felul cum este perceput vinul;

vanzérilor, fiind folositi in marketing si media; ~® sunt foarte eficienti pentru analize comparative,

® ajutila o comunicare unilaterald, venits din partea precum cele folosite In vinificatie si educatie;

unui profesionist al Sl » faciliteaza o cormnunicare bilaterald semnificativa.
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Gustati vinurile ca un profesionist

Perceptia noastra despre vin este usor influentata de mediul In care
il degustam, asa incat profesionistii incearca sa fie cat se poate

de obiectivi. O rutina consecventa a degustarii ajuta la stabilirea unei
baze pentru comparatii. Obiectivul este de a izola si de a amplifica
Impactul caracteristicilor senzoriale ale vinului — culoare, miros,
arome - pentru a diferentia un vin de altul. Acest lucru se poate face
cel mai bine turnand un pahar de vin si urméand pasii de mai jos.

Priviti vinul

Culoarea lui este alba, rozé
(roz) sau rosie? Daca mediul
de degustare este bine luminat,
puneti paharul in dreptul unei
suprafete albe, de pilda o foaie
de hartie, si priviti prin vin
pentru a afla indicii utile
despre stilul sau. Cat de
profunda este culoarea? Vinul
prezintd semne ci ar fi devenit
cafeniu datoritd invechirii?

Vezi pag. 22-25 pentru detalii
despre ce sa cautati.

Rotiti vinul in pahar
Rotiti vinul pentru a-1 mirosi
mai bine — e ca si cum ati da
mai tare volumul la combina
audio. Mirosul unui vin devine
mai intens cand componentii
aromatici sunt concentrati

in pahar. Rotirea sporeste
suprafata pe care se va
intinde vinul, ceea ce

va creste rata de evaporare
siintensitatea aromatica.

3

Mirositi adanc vinul

Mirosul este principalul simt
pentru degustarea vinului, asadar
mirosirea vinului inainte de a-1
gusta e un pas esential. Afundati-va
nasul in paharul cu vin si inspirati
adanc, de doua-trei ori. Ganditi-va
la ce va sugereaza mirosul. Cat de
intensa este aroma? Va aminteste
de ceva? Fructe sau legume? lerburi
sau mirodenii? Simtiti parfumul

de butoaie de stejar arse?

Vezi pag. 26-27 pentru detalii
despre ce sa cautati.



Gustati vinurile ca un profesionist 2l

A SCUIPA SAU A NU SCUIPA?

Adesea, oenologii scuipa vinul la degustérile de amploare, lucru care pare
nefiresc, de vreme ce scuipatul este un gest grosolan, indiferent de context.
Totusi, pentru cei care degustd vinul in mod critic, ca o parte a activitatii lor,
acest gest este esential, deoarece minimizeazd absorbtia alcooclului si impiedica
intoxicarea etilic (betia). La evenimentele importante, in silile de degustare
sila clasele in care se predau lectii despre vin, existd mereu scuipitori.

Scuipatoare
de vin moderna

. LY

Sorb,-!,-

Sorbiti vinul Clatiti-va gura Savurati vinul
Luati o gurd de vin mai mare Plimbénd vinul prin guré, Aroma vinului nu dispare cand
decat in mod obisnuit. Ins3, ca si cum ati cliti-o, intensi- 1l inghititi. Postgustul sdu se mai
in loc sd o Inghititi imediat, ficati substantial perceptiile pastreazd un minut sau chiar
tinefi vinul in gurd 3-5 secunde, senzoriale legate de gust, mai mult, permitandu-va si-i
ldsandu-1 sd accpere tot miros si senzatie tactila estimati calitdtile senzoriale
interiorul cavitatii bucale: (,mouthfeel"). Cresterea si sd emiteti mai multe judecati.
limba, obrajii, palatul. suprafetei de contact Parcurgeti lista de degustare
amplificd gustul si senzatiile pentru a identifica parametrii
tactile si incdlzeste vinul; stilului. Decideti daca va place
caldura corporala creste vinul. il preferati ca atare sau
rata de evaporare a vinului, insotit de mancare? L-ati mai
concentrandu-i aromele. cumpara vreodata?
Vezi pag. 22 pentru

lista de degustare.
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Lista de degustare

Génditi-va la fiecare vin nou pe care il

degustati ca la o fisd dintr-o bazi de date /[

eSS

mentala. Comparand acest vin cu altele, f' ,
testate, 1l puteti pozitiona in aceasti bazi [ ( U '
de date. Pasul final este savurarea, adica 1

atribuirea de calitdti principale rezonabil Yy L

obiective, in vreme ce alocdm vinului .y
un anumit loc In memorie. Vom folosi

o lista de caracteristici senzoriale

pentru a nu omite nimic important. \

- = | i
Folositi-va simturile - . g
sau macar majoritatea lor! x ;
Patru simturi ne ajuté sd evaluam diferitele atribute ale i W

vinului; singurul simt care nu joacd vreun rol in degustare
este auzul. In tabelul de mai jos, faceti corespondenta

dintre orice atribut al vinului si coloanele notate cu ,Scizut”,
.Mediu®, ,Ridicat", spre a gdsi termeni utili pentru descrierea
modului in care acel atribut se manifestd in stilul vinului.

SIMT ATRIBUT SCAZUT

CULOARE Alb

PROFUNZIME Pal

Viz
DULCEATA Sec

. ACIDITATE Usor acid

Gust

. FRUCTAT Delicat

~ AROMA DESTEJAR  Fird aromd

Miros

. CORPOLENTA Usor
TANIN (doar la rosu)
(mouthfeel) CARBONATARE

Matasos

Linigtit

MEDIU

E Roz

Demidulce
Astringent
Aromat

Aroma medie
Corpolenta medieé
Camfdat

Acidulat

Memorare a trasaturilor
Descrierea unui vin in cuvinte reprezinta
cheia reamintirii caracteristicilor sale,
spre a le putea compara cu trisaturile
vinuriler pe care le veti gusta In viitor,

RIDIGAT
| Rosu
Intunecat
Dulce
Tntepéwr
Indriznet
Aroma puternica
Corpolent
Aspru e e

Spumant



Cum arata vinul

Cele mai evidente diferente dintre vinuri sunt
cele pe care le putem vedea. Oamenii sunt
concentrati atat de natural pe perceptia vizuala,
incat vinurile de pe listele de vinuri si de pe
rafturile supermarketurilor sunt, de obicei,
clasificate dupa culoare.

~
L3
Intelegerea culorilor

Vinurile au culori de la aproape translucid la purpuriu-negru ca de
cerneald, dar primul pas este sd decidem in ce categorie principald
se Inscriu ele: albe, rozé sau rosii. Putine vinuri sunt facute intr-un
mod specializat, care ascunde culoarea lor originald; acestea sunt,
de obicei, vinuri dulci de culoare rosiatica, din struguri uscati.

Dar in 99,9% din cazuri e clar care vinuri sunt albe, rosii sau intre
aceste doud categorii.

ALB

Cum arata vinul

Stiati ca...?

Vinurile albe pot fi facute
din struguri albi sau rosii,
deoarece pielita strugurilor
e eliminata foarte devreme
in timpul vinificatiei.
Vinurile rosii si rozé sunt
obtinute din struguri rosii,
culoarea derivAnd '
din durata
contactului |
cu pielitele. =

;
" ROSU

1 L
| LN |
Rozé-uri rare
Doar un procent infim de vinuri
se incadreazd In gama de culoare roz,

intermediara. Acestea sunt numite rozé,
de la cuvantul frantuzesc pentru ,roz".
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Evaluarea vinului dupa profunzimea culorii

Intensitatea culorii in flecare categorie — alb, rozé  albe cuo nuanta aurie prezintd, de obicei, note
sau rosu — poate oferi un indiciu asupra gustului  de stejar mai pregnante decét cele aproape

vinului. De regula, saturatia de culoare tinde sa incolore, iar vinurile rosii pale, translucide, sunt
corespundd cu intensitatea aromei si poate oferi  mai putin corpolente si mai putin astringente
indicii si asupra altor calitdti, De pild4, vinurile decat cele mai Intunecate.

Contactul cu pielitele
Vinurile rosii se inchid la culoare prin contact
mai indelungat cu pielitele de struguri

si daci au fost facute din struguri cu pielita

i mai groasd si boabe mai mici. Pielita asigurd

{ culoarea, dar si aroma, incét vinurile rosii

si rozé sunt mai robuste decat cele albe,

Pal sau decolorat?
Vinurile rosii devin mai pale
in timp. Culoarea lor, de un
roz-purpuriu cand sunt tinere,

©  se transferma Intr-un portocaliu
ruginiu cu nuante cafenii.

Rosu pg,

olentd medie

Regula de aur

O culoare profunda
la vinurile albe este
asociata cu vinuri
invechite, cu note de
stejar, si cu cele dulci
siample, de desert.

Alb mai pal
Doar cele mai tinere
vinuri albe sunt aproape
incolore, cata vreme
cele invechite la butol
sau la sticla dobindesc
tonuri de galbui pal.
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Vinuri albe: ce le influenteaza culoarea?

Principala sursd de culoare la vinurile albe este oxidarea: expunerea la aer inchide
culoarea acestora de la un galben foarte pal la auriu. Dar cea mai comuni sursi

de oxidare este Invechirea la butoi, asa inct vinurile Chardonnay invechite in stejar
tind sd fie mai Intunecate si mai aurii decit vinurile Sauvignon Blanc ricoroase,
fermentate In butoaie de inox. Vinurile albe cu arome neobisnuit de intense vor
avea si 0 saturatie de culoare mai intensi, ca si vinurile dulci, de desert,

iInchis prin
invechire,
pastrare

la butoi sau
densitate

] ® ee e e
Vinuri rosii: ce le influenteaza culoarea?

Ca si vinurile albe, cele rosii par mai = =
inchise cand sunt mai concentrate.

Dar, in vreme ce vinurile albe devin =
mai intunecate prin invechire, vinurile : Inchis datorita
rosii devin mai pale pe masura ce i componentilor
ingredientele care le dau culoare dispar din pielita

din cauza gravitatiei, depunandu-se ca 'Stl’ﬁ uril’or
sedimente. Culoarea se comporta diferit 8

la vinurile rosii datoritd sursei sale:
pielita Intunecatd a strugurilor.

Soiul de struguri, gradul de coacere
si tehnicile folosite pentru extragerea
culorii din pielite influenteazé profun-
zimea culorii unui vin rogu. Strugurii
cu pielite subtiri, precum Pinot Noir,
dau-vinuri mai pale decét soiurile
cu pielitd groasa, cum e Syrah,
iar strugurii din regiunile insorite
ofera o culoare mai intensa decat
cele dintr-un climat mai rdcoros.

Vinificatorii extrag mai multa culoare
din pielitele de struguri pentru vinurile
rosil premium, demne de invechire.
Nuanta vinurilor rozé e determinati
de limitarea contactului cu pielitele.

Deschis
si mai cafeniu
prin invechire




Mirosuri externe sunt
percepute ca parfumuri

Mirosuri
Nervii olfactivi detecteaza mirosurile
si aromele, precum fructuozitatea

- si componentele de stejar.

Mirosurile
interne sunt
percepute

ca arome

Mouthfeel
Partile carnoase
de pe limba, palat,
interiorul obrajilor
sl gingii detec-
Gusturi teazd senzatii
Mugurii gustativi tactile, simtind
de pe limb3 detecteaz  textura, nivelul
senzatii de gust — de dioxid de
dulceats si aciditate
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.
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Intelegeti aromele

Dintre toate simturile, mirosul este cel mai Putem mirosi
important in cazul unei degustri. Chiar si daci -

nu mirosim vinul, simtim o veritabild explozie (@ e]- putln 1 O OOO
de miresme cand il gustdm. Am fost obisnuiti d

s& numim aceste miresme ,arome” si sa le
asociemn cu gustul vinului, dar cea mai mare
parte a ceea ce percepem Ca arome reprezints,
de fapt, stimuli olfactivi - sau mirosuri.

Tehnic, nu existd o diferenté reald intre miro-
suri si arome, except&nd directia de unde vin.
Nervii olfactivi din cavitatea nazald superioara
recunosc mirosurile ca miresme cind patrund
In nas dintr-o sursi externd. Dar, cAnd aceleasi
mirosuri ajung prin pasajul intern care leaga
nasul de gura, sunt percepute ca arome,
ca parte a gustului bauturii sau mancarii.

Termenii folositi pentru descrierea vinului
incep sd capete mult mai mult sens cénd inte-
legem diferenta fundamentald dintre senzatiile
gustative transmise de mugurii gustativi
si senzatiile olfactive generate de nervii olfactivi.
Simtim cateva calitdti primare ale vinului - grad
de dulceatd sau aciditate - la contactul cu limba.
Dar percepem mult mai multe caracteristici
complexe ale vinului sub formé& de mirosuri
si arome, cdnd componentii aromatici volatili
din vin ajung la nervii olfactivi.

(e (G [Pt s e

... dar exista doar sase
lucruri pe care le putem
gusta cu adevarat.




