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INTRODUCERE

Bun-venit in lumea Tabelului periodic al vinurilor! A fost gandit
pentru a oferi o reprezentare vizuald a modului in care diferite
stiluri ale celor mai populare vinuri din lume au legatura unele
cu altele. Descrierile ulterioare din carte contin mai multe detalii
despre elementele din tabel.

Cufunda-te In aceasta lume si apoi retrage-te. Foloseste
tabelul intr-un mod practic, Impreuna cu familia si prietenii,
pentru a evalua aroma vinurilor si a le degusta. Foloseste-1
ca un mod distractiv de a intelege si mai profund caracte-
risticile vinului, strugurii si regiunile viticole. Hotdraste-te
daca esti de acord cu legaturile care se stabilesc. Unde se
situeaza vinul ales de tine? Deschide mai multe sticle de
vin odatd, rugandu-ti prietenii sa aduca una in plus. Folo-
seste-ti toate simturile — vazul, mirosul si gustul, In aceasta
ordine — pentru a observa diferentele. Stabileste ce vin
crezi cd e mai corpolent sau mai fructat. Este condimentat
sau floral, ori are un gust mai ,verde”, de plante, sau de
minerale, cum ar fi pietrele ori calcarul? Sau se afla undeva
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la mijloc? Ofera un punctaj fiecarui vin gustat, pentru a
arata cat de mult ti-a placut, si ai putea descoperi un tipar
care dezvaluie ca stilul de vin pe care-l preferi se gaseste
intr-o anumitd zona din tabel.

Nu este total surprinzdtor faptul ca existd o atat de
mare varietate de vinuri disponibile, dar poate face ca
alegerea vinului sa fie derutantd. La fel ca chefs bucatari,
toti vinificatorii au propriile retete, numeroase procese si
tehnici diversificate pe care le folosesc in productia de
vin, de la modul In care sunt cultivati si culesi strugurii,
pana la etapele finale ale vinificatiei. Se stie ca diferite
soiuri de struguri cresc in diferite tari. Ba mai mult, solul,
clima, recolta (anul in care a fost facut un vin) si varsta
vitei-de-vie influenteaza aspectul, mirosul si gustul vinu-
lui final din sticld. Uneori, chiar si podgoriile invecinate
produc vinuri cu caracteristici diferite, iar fiecare dintre ele
are un pret diferit.

Ne este de mare ajutor sd stim ce se afld in spatele
denumirii de pe o eticheta pentru a intelege ce gust va
avea vinul dintr-o sticlda anume. Din acest motiv, tabelul
reuneste cele mai frecvente denumiri intalnite pe etiche-
tele de vin si le asociaza in functie de cateva caracteristici
generale (corpolentd, gust si arome): de aici si ,stilul”
vinurilor. Descrierile contin informatii necesare pentru a
clarifica ce inseamna fiecare denumire si ar trebui sa te
ajute sa afli la ce stil de vin te poti astepta. Acest lucru ar
trebui sa elimine o parte din intrebarile si incertitudinile
pe care le-ai putea avea cand achizitionezi un vin necu-
noscut. Astfel, In acelasi timp, ai mai multa incredere in
momentul cumpararii, ceea ce ar trebui sa conduca la alte
descoperiri savuroase. Asa cd pune o sticld de vin in cosul
de cumparaturi, degusta-1 si descopera-1.

Daca stii ca-ti place deja un anumit vin, cauta-1in tabel,
fie direct, fie prin intermediul indexului. Vinurile cele mai
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apropiate de el in tabel (deasupra, dedesubt, la stanga sau
la dreapta) sunt asemanatoare, dar au stiluri diferite care
s-ar putea sa-ti placa.

Nu uita: vinul nu este o stiintd exactd, asa ca in fiecare
descriere sunt sugerate vinuri suplimentare care pot fi
incercate. Unele sunt mai indraznete decat altele, si s-ar
putea sa-ti placd sa le ,, descoperi” si pe acelea.

CUM FUNCTIONEAZA TABELUL

Dupa cele mai elementare criterii, vinul poate fi impar-
tit fie dupa ,soiuri de struguri”, fie dupa appellations
(denumire de origine). Vei descoperi ca sticlele de vin sunt
astfel cel mai frecvent vandute in intreaga lume. Aceste
denumiri de pe etichete sunt informatii-cheie care indica
exact ceea ce se afld In sticla. Astfel, o eticheta poate arata
soiul de struguri care a fost folosit pentru a face vinul (sau
soiurile, daca sticla contine un cupaj sau un amestec de
mai multe soiuri de struguri). Cauta denumiri precum
Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc si
Merlot. Alternativ, vinul ar putea fi etichetat folosind o
denumire protejata cunoscutd sub numele de appellation,
in cadrul cdreia pot fi vandute vinurile dintr-o regiune
definita (vezi ,Lumea Veche/Lumea Noud”, pagina 23).

Nu sunt incluse toate vinurile in tabel, ci acelea pe care
este cel mai probabil sd le intalnesti. Desi pot influenta
stilul, brandurile, vinificatorii si anii de recolte nu au fost
inclusi In tabel, pentru ca nu pot fi intotdeauna gasiti la
nivel local. In plus, reprezint si mai multe detalii aflate in
sau in spatele unui singur element sau al pietrei de temelie
a tabelului, dar pot fi explorate in continuare prin aprofun-
darea unui element pentru descoperirea acestui strat adanc
al diversitatii. Poate ca-ti vei dori sa faci cercetari pe cont
propriu si sa degusti vinuri diferite care se plaseaza sub un
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singur element. Elementele din tabel au fost concepute ca
punct de plecare pentru a te bucura de vin si a-1 intelege,
fiind doar o privire de ansamblu asupra modului in care
sunt legate intre ele principalele vinuri produse in intreaga
lume. Reprezentarea grafica este o reunire simplificata a
unor teme diverse care sa furnizeze o baza pe care se pot
cladi cunostinte temeinice despre vin.

Coloanele ilustreaza in linii mari modul in care vinurile
variaza in functie de consistenta sau de cum sunt resimtite
pe palat. Acest lucru se numeste ,,corp/corpolenta”. ,Cor-
polent” inseamna mai plin, cu o senzatie de greutate mai
mare in palat, sub forma unor arome, texturi si taninuri
puternice (in special in cazul vinurilor rosii). Vinurile cor-
polente pot varia de la rustice la cele deosebit de fine sau
opulente. Un vin puternic si elegant este un semn al calita-
tii, mai ales dacad este descris si ca avand , complexitate”,
ceea ce inseamna multe niveluri de arome persistente.
Vinurile care au tendinta de a fi corpolente sunt plasate in
coloanele laterale ale tabelului. Pot insoti mancaruri con-
dimentate. Vinurile din centrul tabelului sunt mai usoare si
mai delicate pe palat — utile atunci cand ne dorim un vin cu
gust neutru, revitalizant. Acest stil de vin mai subtil este
cunoscut mai ales ca aperitiv in zile toride sau atunci cand
se savureaza singur, dar insoteste la fel de bine felurile de
mancare mai usoare, pentru ca nu se acopera reciproc.

Randurile din tabel indica tipurile de arome pe care le
poti intalni, In general, intr-un vin. Odatd cu antrenarea
mirosului si gustului, In special comparand diferite vinuri
in acelasi timp, vei putea distinge aceste caracteristici mai
usor. La Inceput, concentreaza-te sa identifici daca un vin
este tandr sau fructat. Abia mai tarziu ai putea incerca sa
identifici tipurile de fructe pe care le simti pe palat. Cu cat
exersezi mai mult, cu atat vei identifica mai bine diverse
caracteristici. La inceput, nu uita ca doar foarte putine
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vinuri au de fapt gust de struguri. In schimb, s-ar putea si
simti parfumul unor flori la primul vin, ceea ce 1l plaseaza
mai degraba in randurile din mijlocul tabelului. Alte
arome si gusturi, cum ar fi cele de plante sau minerale, ar
putea plasa un vin aproape de partea de jos a tabelului.
Unele vinuri au mai multe dintre aceste trasaturi, astfel
incat plasarea lor pe un alt rand se justifica. Totusi, au fost
plasate mai aproape de trasaturile lor tipice.

Tine cont intotdeauna de faptul cd gustul si mirosul
sunt chestiuni personale. Cu totii le simtim in mod diferit,
asa cd nu existd unul ,corect”. Ai putea constata cd preferi
un brand sau un vinificator in detrimentul altuia, ori ca iti
place un anumit vin in functie de tipul de mancare pe care
il savurezi sau de ocaziile cand se bea vin. Este normal sa
existe aceste diferente si sa-ti creezi propriul tabel. Unii
simt mai bine notele amare si ar putea prefera vinuri mai
catifelate, mai dulci, in timp ce altii ar putea simti In mod
special notele florale, asa ca ar gasi aceleasi vinuri prea
dulci. in mod similar, vinurile insotite de un fel de mancare
au gust diferit de cele neinsotite, asa cd ai o multime de
posibilitdti sa experimentezi. De obicei, vinurile se savu-
reaza alaturi de mancare, asa ca de ce nu testezi pentru a
vedea ce vin se potriveste cu ceea ce minanci? In cazul
unei combinatii foarte bune, atat mancarea, cat si vinul ar
trebui sd aiba un gust mai bun.

Poate ca ai degustat deja vinuri din appellations impor-
tante, adica acele regiuni viticole definite care sunt de obi-
cei controlate de reguli locale stricte in ceea ce priveste
vinurile produse acolo. Etichetele vor avea denumiri pre-
cum Bordeaux (aka claret), care este appellation din Franta,
Rioja din Spania, sau Chianti, care este din Italia. Aceste
locuri sau regiuni populare si bine-cunoscute dau nume
unor vinuri admirate care sunt adesea amestecuri de mai
multe soiuri de struguri (dar nu Intotdeauna: Chablis este

TABELUL PERIODIC AL VINURILOR 15



o appellation care permite ca numai vinurile albe obtinute
sutd la suta din struguri Chardonnay sa ii poarte numele).
Regulile din fiecare appellation reglementeaza, printre
altele, soiul (soiurile) de struguri care pot fi utilizate In
productia de vinuri care poarta pe etichetd numele ei. Desi
Tabelul periodic al vinurilor a avut la bazd ideea ca fiecare
mentionare inseamnd un singur element, cum ar fi un
soi de struguri, ideea de a omite ceva pe motiv cd nu era
,pur” —adica era un cupaj — parea gresita si inutila. Aceste
componente ale cupajelor nu sunt ,elemente” in sensul
strict al cuvantului, dar sunt esentiale pentru a fi incluse in
cartografierea lumii vinului.

Vinurile rosé si-au gdsit un loc In mijlocul tabelului,
nefiind nici rosii, nici albe, ci o combinatie a celor doua
culori. Cu toate acestea, vinurile rosé nu sunt In mod nor-
mal facute dintr-un amestec de vinuri rosii si albe. Culoa-
rea roz provine, de fapt, din coaja strugurilor rosii. De
obicei, pulpa carnoasa a strugurilor contine must limpede
care este transformat in vin: fermentat de catre drojdii care
se hrdnesc cu zaharurile naturale ale fructului, pe care le
transforma apoi in alcool. Vinurile albe sunt, in general,
obtinute doar prin fermentarea sucului de struguri. Pro-
ducerea vinurilor rosii include o perioada de timp in care
pielitele si mustul limpede stau impreuna pentru a se
obtine culoare, rezultand vin purpuriu, rosu rubiniu sau
pur si simplu rosu-inchis. Ca si in cazul vinurilor rosii,
vinurile rosé sunt obtinute din struguri rosii, dar de obicei
culoarea roz se obtine ca urmare a faptului ca sucul de
struguri si pielitele rdman in contact doar pentru o perioada
scurtd de timp — ca atunci cand culorile dintr-un pliculet de
ceai se disipeaza prin infuzia lui in apa.

Nuanta, stilul, corpolenta si textura vinurilor rosé
diferd in functie de soiul de struguri, precum si de detaliile
ce tin de metoda de infuzare utilizati. In cadrul Tabelului
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periodic al vinurilor, vinurile rosé ar fi putut fi distribuite
intre vinurile albe si vinurile de masa rosii In functie de
corpolentd (de la usor la corpolent) si de caracteristicile
aromelor. Totusi, ele s-ar fi pierdut ca o categorie impor-
tanta de vinuri linistite — si astfel s-ar fi pierdut si aprecierea
varietatii vinurilor rosé.

ELEMENTELE ,PAMANTURI RARE“

Trei categorii beneficiaza de randuri separate pentru ca
este mai putin probabil sa fie consumate des si, in plus,
au calitati care le confera un gust diferit sau o senzatie pe
papila deosebitd de vinurile obisnuite: vinurile spumante,
dulci si fortificate. De altfel, sunt incluse intr-o sectiune
separata atunci cand cumperi vin.

Vinurile spumante au o dimensiune si o texturd supli-
mentare create de bulele lor. Sunt uneori numite mousse,
caci bulele care confera finete genereaza o senzatie deli-
catd, aproape cremoasd. Dar nu trebuie sd pastrezi aceste
vinuri pentru o ocazie speciald, asa ca desfa o sticla si fa-o
speciald 1n orice ocazie.

Vinurile spumante contin toate elementele vinurilor
linistite si ar putea alcdtui cu usurintd un tabel separat.
Acestea variazd de la vinuri tinere, pale, pétillant (cu per-
laj mic) sau spumante florale, frivole, frizzante (cu ceva
mai multe bule), pand la cele mai indrdznete, foarte efer-
vescente, serioase si complexe (cu multe niveluri diferite
de arome, avand si o persistentda deosebita) si pana la
vintage-urile bogate, cu texturd cremoasa, cu arome de
miere si briose, de Champagne.

Vinurile spumante sunt si ele produse intr-o varietate
de culori. Acestea sunt in principal vinuri albe, desi ,,albul”
poate varia de la pal, aproape un lichid incolor, la auriu
bogat si profund. Existd vinuri spumante rosé, dar numai
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cateva sunt rosu-intens, cum ar fi clasicul Shiraz australian,
cu fructe de padure si condimente.

Unele spumante sunt obtinute la fel ca sampania, prin
ceea ce se numeste (numai In regiunea Champagne)
méthode champenoise sau, in afara regiunii, méthode tradi-
tionelle, adica metoda traditionald. Printre acestea se
numara si Crémantul francez, Cava spaniol, Sektul german
si Franciacorta italian. Altele, cum ar fi Asti si Prosecco,
ambele produse in Italia, au propriile lor metode, deoa-
rece experienta a demonstrat ca diferite tehnici dau mai
mult randament cu soiurile de struguri care cresc in regiu-
nile proprii si scot In evidenta fructul si calitdtile aromelor
florale. Toate metodele de obtinere a bulelor necesitd
insd timp si Indemanare, asa cd vinurile spumante tind
sd coste mai mult decat cele linistite. Vinul poate fi si car-
bogazificat in acelasi mod in care se face limonada: prin
addugarea de dioxid de carbon (spumos). Desi este o
metoda mult mai ieftina si mai rapidd, nu este asociata
niciunui efervescent, producand bule foarte nervoase
care se pierd repede, nu confera finete vinului si care nu
se integreaza in textura si arome.

Majoritatea vinurilor, inclusiv cele spumante, sunt
seci: adica ,nu se simt dulci” in limbajul lumii vinului.
Vinurile off-dry sunt cele care au doar o urma de dulceata.
Vinul medium are o nota mai perceptibila de dulceata,
care provine de obicei din zaharuri naturale care se aflau
in struguri atunci cand au fost recoltati, si nu din zahar
adaugat.

Intensele si concentratele vinuri dulci si fortificate nu
trebuie trecute cu vederea, deoarece straturile lor de arome
pot persista In palat. E pldacut sa descoperi sherry-urile
pale, seci cu arome de migdale sdrate si mere verzi; vinu-
rile de desert cu caise si fructe cu sambure dur; si vinurile
de Porto vechi, opace, foarte inchise, cu note de cirese
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negre si ciocolatd. Acestea nu sunt vinuri pe care le-ai
alege zi de zi, dar ar putea reprezenta zone de interes spre
care sd te orientezi. Sunt produse cu ajutorul unor tehnici
diferite de cele utilizate in cazul vinurilor obisnuite — de
aici si caracteristicile lor diverse. Multe dintre ele ar putea
fi un desert in sine.

Subliniez, chiar si dulceata lor este naturala. Sucul de
struguri poate sa fi fost concentrat intr-un anumit mod,
cum ar fi prin ldsarea fructelor mai mult timp pe vita,
astfel Incat sd Inceapa sd se usuce sau sa se ,stafideasca”.
Fermentarea — modificarea zaharurilor din sucul de stru-
guri 1n alcool — poate fi oprita la jumatatea procesului,
lasand o parte din aceasta dulceata naturala in vinul finit.
in cazul vinurilor fortificate, acest lucru se realizeazi
prin adaugarea de alcool neutru la jumadtatea procesului
de fermentatie pentru a ,fortifica” (de unde si numele)
vinul. Notd: nu toate vinurile fortificate sunt dulci. Unele
au o concentratie seducdtoare sub forma unui gust sec
elegant.

Cand 1iti alegi vinurile dulci si fortificate, cauta o aci-
ditate care-ti lasa gura apa, caci ea echilibreazd intensita-
tea si dulceata. In privinta stilului, aceste vinuri de desert
pot fi revigorante si apreciate chiar si de cdtre cei care
pretind cd nu le prefera, si ajung sa se potriveascd intr-un
mod unic cu branzeturile sau paté-ul, precum si cu deser-
turile. In cazul in care asociezi vinul cu un desert, alege
unul care este cel putin la fel de dulce. Un vin dulce dens
se potriveste unui pudding mai consistent, iar cel dulce
mai delicat, poate chiar floral, poate insoti deserturi mai
usoare cu fructe. Cand iInsotesti mancaruri sdrate cu
vinuri dulci, ia In considerare consistenta mancarii si
alege un vin dulce la fel de consistent, astfel incat aro-
mele sdrate si grase din alimente sd fie echilibrate de
zaharul si aciditatea vinului.
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CUM SA UTILIZEZI ACEASTA CARTE

Fiecare element apare In aceasta carte urmand ordinea
din tabel - pe coloane, de la stanga la dreapta, si de sus
pana jos — si trece prin tipurile de vinuri obisnuite — de la
cele albe la cele rosé, apoi la rosii —, apoi prin vinurile spu-
mante, cele dulci si, in final, cele fortificate. Mentionarile
lor descriu tipurile de gusturi, arome si alte caracteristici
pe care le poti gasi in paharul de vin. Vei gasi sugestii de
asociere cu mancarea. Ar putea exista si un comentariu cu
privire la modul in care variaza in functie de vinificator
sau de regiune ori in care vinurile ar putea sa se schimbe
cu varsta.

Tabelul este format din coloane, randuri si linii drepte,
dar, in realitate, limitele nu sunt ferme. De fapt, poti apro-
funda fiecare informatie, de exemplu, despre un soi de stru-
guri sau appellation, si sd-ti faci un nou tabel care sd arate
ca exista diversitate si legaturi intre tari, regiuni si chiar
vinificatori. Acest lucru il poti face in timp. Urmeaza cateva
aspecte legate de diversitatea si profunzimea vinurilor.

Casutele din tabel au aceeasi marime, desi unele ele-
mente ale vinului sunt mult mai importante decat altele,
fie datorita istoriei din spate, fie datorita volumului consu-
mat. Este posibil sa fi intalnit deja unele soiuri, intrucat
sunt cele mai respectate si bine-cunoscute cultivate in
lume. Acest lucru are unui motiv intemeiat. Din punct de
vedere istoric, aceste soiuri internationale de top au fost
apreciate pentru capacitatea lor de a produce vinuri de cali-
tate oriunde sunt cultivate, iar In unele regiuni sunt
renumite pentru cd produc vinuri de inaltd clasa. Printre
acestea se numara vinuri rosii precum Cabernet Sauvignon
(coacdze negre), catifelatul Merlot cu nuante de prune si
mai delicatul Pinot Noir, plus vinuri albe precum versati-
lul Chardonnay, aromatul Sauvignon Blanc si proaspatul
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si revigorantul Riesling. Aceste soiuri se afld In spatele eti-
chetelor unora dintre cele mai respectate regiuni viticole
din lume, cum ar fi Bordeaux si Burgundia, dar pentru ca
sunt folosite de catre atat de multi vinificatori, se regasesc
cu usurinta pe majoritatea rafturilor de vinuri din nume-
roase tari, avand preturi de la cele mai accesibile, pana la
cele de ,,sus”. Poti folosi acest tabel ca punct de pornire
pentru a Incerca noi vinuri obtinute din soiuri internatio-
nale de struguri, dar si din struguri mai putin cunoscuti, si
experimenteaza tot ceea ce este disponibil.

Numeroase vinuri sunt produse intr-o gama larga de
stiluri, ceea ce creeaza si mai multa confuzie. Desigur, tabe-
lul este o reprezentare simplificatd care ofera o imagine de
ansamblu asupra modului in care vinurile se raporteaza
unele la altele. Diferentele ar putea sa impingd un anumit
vin intr-o alta coloana, de la stilul aflat la mijloc, corpo-
lenta usoard, spre stiluri cu consistenta medie, sa zicem,
sau chiar sa il ducd in zona vinurilor foarte corpolente.
Aceasta diversitate ar putea fi provocata de diferentele
tehnicilor de productie (cum ar fi utilizarea butoaielor de
stejar); temperatura mustului In momentul fermentarii
creeazd arome diferite, care pot scoate In evidenta o laturd
mai florald a strugurelui sau, alternativ, o laturd mai fruc-
tatd. Optiunea ca strugurii pe rod sa fie mai putini din
punct de vedere cantitativ, dar cu arome mai intense,
influenteaza, de asemenea, concentratia si puterea unui
vin, iar variatiile din vie se reflecta in forma finala a aces-
tuia. Strugurii precum Pinot Noir sunt mai predispusi sd
transmitd aceste caracteristici legate de origine. Poate ca ai
observat anumite calitdti in paharul de vin degustat care
ar putea sa-1 mute neasteptat intr-o pozitie diferita: la
stanga sau la dreapta, dedesubt sau deasupra. Dac4d iti
place, noteaza-ti sa cauti acea caracteristica data viitoare
cand vei cumpdra un vin.
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Anul recoltei (vintage) este important pentru unele
vinuri, cum ar fi Bordeaux sau cele de Porto, cand cele
produse intr-un anumit an, sunt considerate superioare
celorlalte prin gust sau potentialul de imbatranire. Aces-
tea pot fi vedetele, dar vor costa mai mult si ar putea fi mai
greu de procurat. Cercetand mai indeaproape, vei gasi cu
siguranta exceptii, cum ar fi un anumit vinificator care a
iesit din trend. Fa-ti o idee despre ceea ce Inseamnd un
Bordeaux bun, de exemplu, apoi verifica diferentele anu-
lui de recolta. Totusi, pentru majoritatea vinurilor, anii de
recoltd sunt mai putin importanti. Vinurile sunt lansate
gata de consum mai mult sau mai putin imediat, cat sunt
inca relativ tinere.

Unele descrieri includ observatii cu privire la modul in
care sunt adaugate straturile de arome prin utilizarea dife-
ritelor tehnici de vinificare, care confera ,complexitate”
vinului. Invechirea si alte tehnici inseamna ca productia
de vin poate costa putin mai mult. Exista motive inteme-
iate pentru acest lucru, cum ar fi utilizarea unor struguri
de calitate mai bund, mai multi pasi sau manopere supli-
mentare in procesul de productie, plus costul baricurilor.
Toate acestea se reflectd in nivelurile suplimentare de
arome persistente care pot face un vin mai interesant. in
descriere se pot face comentarii referitoare la acest lucru
daca influenteaza vinul.

Experimenteaza. Incearca un vin diferit, dintr-o alta
tard diferitd, cu un producator diferit si un soi de struguri
diferit. Fii indriznet. Incearci o altd culoare de vin sau un
stil diferit. Ai putea descoperi cd, schimband un element —
sd zicem, vinificatorul sau brandul —, iti va pldcea un tip de
vin pe care credeai cd 1l detesti. Se poate Intampla cu toti
strugurii si toate regiunile, dar un exemplu clasic este Char-
donnay, pentru ca acest strugure alb, versatil si zemos este
disponibil intr-o gama imensa de stiluri si forme. Poate ca

22 Sarah Rowlands



prima ta experienta nefericitd a fost cu un stil de Chardon-
nay din struguri supracopti, corpolent, baricat. Totusi
incearcd si un Chablis mai usor si mai elegant sau un
Chardonnay facut fara a se folosi butoaie de stejar, de la o
podgorie la fel de renumita din altd parte a lumii. Astfel, ai
putea sa te indrdgostesti pe loc de un stil mai revigorant,
obtinut din acelasi soi de struguri aurii. Sau poate ca o
sampanie blanc de blancs delicatd, de un auriu pal, cu notele
sale de mar, este de fapt Chardonnay-ul care ti se potri-
veste? E ca In cazul cafelei: unora nu le place dulce si cu
friscd, ci cea neagra care ii pune pe picioare. Ambele sunt
cafele, doar ca sunt facute in mod diferit. Degustarea
vinului In orb - adica acoperind etichetele astfel incat sa
nu stii ce bei — te ajutd sd scapi de anumite idei preconce-
pute. Poti organiza o degustare ,secretizata” cu prietenii.
Fiecare dintre ei ar putea aduce cate o sticla ambalatd, iar
apoi ati putea compara notitele dupd degustare.

NOTE DE DEGUSTARE

Termenii specializati au fost folositi cat mai putin,
intrucat nu e vorba despre un manual. Cativa dintre ei,
care sunt mentionati mai des, merita sa fie dezvoltati.
Daca nu-i cunosti, preferinta ta pentru un vin sau altul nu
va fi afectatd, ceea ce este cel mai important. Daca iti sunt
familiari, acesti termeni te pot ajuta sa-ti dai seama de ce iti
place un anumit stil de vin si iti pot Indruma alegerile vii-
toare. Unii termeni au fost explicati deja In text, dar iata altii:

Lumea Veche/Lumea Noud:

Se poate observa cd unele vinuri sunt denumite dupa
regiunea In care sunt produse — de exemplu, Rioja (in
Spania), Chianti (in Italia), Chablis si Bordeaux (ambele in

TABELUL PERIODIC AL VINURILOR 23



Franta). Acestea sunt denumiri cu traditie si definesc zonele
de vinificatie care apar, in general, in ,Lumea Veche”: cele
mai vechi zone de vinificatie care se gdsesc, in general, In
Europa. Regulile de producere a vinului din fiecare regi-
une specificd soiurile de struguri permise, astfel incat sa
nu poti produce un vin de Bordeaux folosind struguri
Pinotage, de exemplu, si nici sa-1 numesti ,,Bordeaux”,
chiar dacd folosesti soiuri permise, daca este facut in afara
regiunii. Dupa ce intelegi pe larg soiurile de struguri care
se afld in spatele unei denumiri din Lumea Veche prezente
pe o etichetd poti face un pas important inainte pentru a sti
ce gust va avea un vin. Tabelul actioneaza ca baza de por-
nire, fard a intra In detaliile regulilor locale de vinificatie.
Si mai simplu, alte vinuri sunt denumite, de fapt, dupa
soiurile de struguri din sticld: de exemplu, un vin rosu
puternic din Merlot sau din Malbec. Aceste vinuri etiche-
tate in functie de soi sunt cel mai probabil produse in
,Lumea Noua” —adica in afara Europei, in Chile, California
sau Argentina, de exemplu. Clasificarea ,,Lumea Nouda” nu
inseamna ca in aceste locuri vinificatia nu are o istorie
indelungata. Este o denumire conventionala pentru vinuri,
un alt detaliu care poate face bautura sa para mai complexa
si sa ne bulverseze mai mult decat este nevoie. Cunoasterea
soiurilor de struguri ramane Inca cea mai simpla modalitate
de a sti ce gust ar putea avea un vin. Din ce in ce mai mult,
vinurile din Lumea Veche i ajutd pe consumatori prin
includerea numelui soiurilor de struguri pe eticheta.

Aciditatea:

Aciditatea este mentionata in mod obisnuit, Intrucat
este necesara pentru mentinerea prospetimii vinului.
Atunci cand bei un vin, aciditatea este cea care iti deschide
pofta. Este o parte esentiala a structurii vinului, conferindu-i
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o alta dimensiune si punandu-i in evidenta aromele. Nive-
lurile de aciditate variaza, In mare masurd, in functie de
soiul de struguri, locul in care a fost cultivat si modul in
care vinul este manipulat In crama. Vinurile cu un nivel
ridicat de aciditate sunt facute pentru a insoti mancarea, asa
cd, daca gasesti un stil de vin prea acid si cu note citrice,
consuma-l cu aperitive sau ca parte a unei mese. Aciditatea
este esentiald, o calitate a vinului, asa cum o mancare ape-
tisanta te face sa-ti lase gura apa numai cand te gandesti la
ea. Gandeste-te la fructele usor trecute: au un gust cam
searbad, In comparatie cu o bucatica sau o felie suculentd
si proaspatd. Revenind la vin, aciditatea ar putea fi foarte
,obraznica”, nervoasa sau intepatoare, potrivita ca inten-
sitate, proaspatd, revigorantd sau indrazneata si uneori
delicatd. Un vin fara aciditate este anost, obosit, invechit,
lipsit de aromele bune si fructate. Nu ne dorim sa bem un
vin vechi si plictisitor, pentru ca existd mult prea multe
vinuri accesibile stralucitoare, proaspete si puternice.

Taninurile:

Taninul se gdseste In vinurile rosii, inclusiv in cele
fortificate, cum ar fi vinul de Porto. Creeaza o senzatie de
uscaciune in gura, mai ales in jurul gingiilor, si chiar de
ceai lasat prea mult la infuzat. Dar taninurile sunt impor-
tante deoarece fac parte din structura unui vin echilibrat.
Cand sunt prea puternice, se simt de parca ar avea nevoie
sa fie mestecate. Vinurile taninoase se imblanzesc daca
sunt consumate cu branza sau carne. $i decantarea vinului
taninos ajuta. Se toarna pur si simplu vinul intr-o alta sti-
cla sau carafi pentru a-l aera. In cazul in care, pe fundul
sticlei, exista resturi, numite sedimente, opreste-te din tur-
nat Inainte ca ele sa se transfere in celdlalt recipient. Pas-
trarea mai mult timp a vinurilor cu multe arome de fructe
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sau Invechirea lor Inainte de a fi baute atenueaza taninu-
rile. Taninurile amare sau aspre pot fi motivul pentru care
unii oameni raman fideli vinurilor albe, dar nu toate tani-
nurile sunt neprietenoase. Cauta descrieri ale taninurilor
precum , catifelat”, ,suplu”, ,moale” si ,matasos”, ,,ferm”
fiind un termen bun aflat la mijloc. Nu toate vinurile rosii
au un continut ridicat de taninuri. Vinurile aflate spre mij-
locul tabelului sunt mai usoare, mai putin taninoase. Le
poti incerca pe post de ,,vin rosu de inceput” daca bei de
obicei vin alb. Stilurile mai apreciate de vinuri rosii contin
taninuri care se contopesc mai bine in structura lor, sau
sunt ,integrate”.

Existd si unele vinuri albe care contin taninuri, dar sunt
in stil mai corpolent. Deoarece pielitele strugurilor nu sunt
de obicei folosite la producerea vinurilor albe, taninurile
se obtin prin utilizarea butoaielor de stejar in timpul
procesului de vinificare si sunt mai subtile decat cele
din majoritatea vinurilor rosii.

Aroma de stejar:

Stejarul, care este utilizat atat la producerea vinurilor
rosii, cat si a celor albe, adauga note cremoase de vanilie si
condimente, In special cuisoare, precum si consistenta tex-
turii unui vin. In plus, poate conferi nuante de fum sau
paine prajitd. Nuantele de cocos sunt un semn al stejarului
american, si nu al celui francez, iar nuantele de nuca sunt
un indiciu al unei Invechiri indelungate in butoaie de ste-
jar. Butoaiele mai noi si mai mici adauga note mai nume-
roase. Vinificatorul decide cat de multe sau de putine,
astfel incat sa echilibreze celelalte arome de vin, si nu sd le
copleseascd. Nu orice vin se potriveste cu calitatile cu care
contribuie aroma de stejar. De asemenea, stejarul creste
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costurile de vinificatie, asa ca asteaptd-te sa pldtesti mai
mult pentru un vin obtinut cu ajutorul stejarului.

Vieilles vignes (VV):

Aroma si intensitatea unui vin pot varia in functie de
varsta vitei pe care cresc strugurii. Vieilles vignes, ,VV* sau
vitele vechi, produc mai putini struguri decat vitele mai
tinere la fiecare recolta. In plus, este mai probabil ca stru-
gurii sa fie culesi manual, si nu recoltati de o masina.
Rezultd un volum mai mic de vin mai concentrat, iar acest
lucru se reflecta in caracteristicile sale finale. Asteapta-te
la un vin cu un gust mai intens si mai profund, si adesea
mai complex, cu calitati persistente, pentru care vei si
plati mai mult.

in acest moment, cu paharul cu vin in mana si cu prietenii
aproape, continud sa te bucuri de toate elementele si carac-
teristicile complexe pe care lumea vinului le are de oferit.



