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INTRODUCERE

Va place vinul? Vreti sa stiti mai multe despre el? Volumul de fata se adreseaza celor

care simt nevoia unor indrumari simple pentru a depasi dificultatile primilor pasi in lumea
vinului. Cuprinde informatii practice care va ajuta nemijlocit sa gasiti si sa va delectati cu
cele mai bune vinuri.

Acest ghid este in mod intentionat de mici dimensiuni.
Reprezinta un indrumar de referinta vizuala proiectat pentru
bautorul obisnuit de vin.

in paginile urmétoare el va descoperi:
> Notiunile fundamentale ale vinului
> Cum se degusta, se manevreza si se pastreaza vinul
> Un compendiu cuprinzand 55 de feluri diferite de vin
> 20 de harti detaliate ale vinului

Vreti informatii mai detaliate?
Vizitati http://winefolly.com/book

> Sute de articole

> Explicatii in format video
> Solutii complete

> Scheme si harti

Website-ul Wine Folly’s pune gratis la dispozitie o multitudine de informatii si de solutii.
Este sustinut de sute de mii de utilizatori, fiind vizitat deopotriva de amatori si de profesionisti.



DE CE MERITA SA STIM MAI MULT DESPRE VIN

Poate v-ati hotarat sa faceti o rezerva de vinuri delicioase, de valoare. Sau poate doriti sa

parcurgeti listele de vinuri ale restaurantelor cu siguranta de specialist. Studiind vinul, veti avea
de la bun inceput surpriza sa constatati ca este un subiect cu mult mai vast decat ati fi crezut:

Exista posibilitatea de a alege
dintre peste o mie de varietati

devin...

Sunt mii de podgorii, fiecare cu

vinul ei unic...

In fiecare zi sunt puse pe piata

600 de vinuri noi...

Din fericire, universul vinicol nu ne copleseste, atat timp cat dispunem de o baza solida.
O asemenea baza solida de informatii ne ajuta sa achizitionam cele mai valoroase vinuri
si sa le degustam, ca adevarati cunoscatori.

PROVOCARE

Parcurgeti urmatoarele probe si veti dobandi incredere in capacitatea de a alege si degusta vinul.
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Degustati cel putin 34 dintre
cele 55 de vinuri mentionate
n volum (insa nu pe toate
simultan!). intocmiti note de
degustare (p. 21).

N

Incercati cel putin cate un vin
din cele 12 tari (pp. 176-217).

@.
Invatati degustarea oarba

(pp. 12-21) pentru soiul
de vin preferat.
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Notiuni de baza
despre vin

CE ESTE VINUL
STICLELE DE VIN

CARACTERISTICILE
ESENTIALE ALE VINULUI

Definitia vinului, soiuri de struguri,
regiuni viticole si ce se gaseste intr-o sticla de vin.

Despre baut, sulfiti, dimensiunea sticlelor
si felul cum sunt etichetate.

Definitia celor 5 trasaturi de baza ale vinului:
alcool, aciditate, tanin, dulceata si corp.



IN INTERIORUL
UNEI STICLE DE VIN

5 PAHARE
150 ML

: APA
ALCOOL E
1 PAHAR :
ACIZI, MINERALE DE VIN SEC ]

GLICEROL, ZAHAR

10% 11% 12% 13% 14% 15% 16% VOLUMALCOOCL ..
105 120 135 150 165 180 195 CALORII
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CE ESTE VINUL?

VITIS LABRUSCA |
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Prin definitie (inclusiv cea Strugurii de vin difera de cei Vita de vie are nevoie de un an
legald) vinul este o bautura de masa. Sunt mult mai mici, pentru o recolta de struguri.
alcoolica produsa exclusiv prin au seminte si sunt si mai dulci Recoltarea se face in
fermentarea mustului obtinut decat cei de masa. august—octombrie in emisfera
din struguri. nordica si februarie—aprilie
n cea sudica.

\PAY,
Vintage se referd la anul in Vinul monovarietal este obtinut  Un cupaj este obtinut din
care au fost recoltati strugurii. dintr-un singur soi de strugure amestecul mai multor vinuri
Vinurile non-vintage (NV) sunt (spre exemplu Pinot Noir, p. 100).  (spre exemplu, cupajul de
obtinute din amestecuri din mai Bordeaux, p. 134).

multi ani de recolta.

N -O-
- / | \
/
Clima temperatd este cea mai in regiunile de clima In regiunile de clima calda
favorabila pentru cultura racoroasa se produc vinuri se produc vinuri cu un gust
strugurilor. Tn America de Nord, cu aciditate mai mare. de fructe foarte coapte.

strugurii cresc din nordul
Mexicului si pana in sudul
Canadei.
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5 PAHARE =
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CANTITATEA <
STANDARD: ]
150 ML =
S
g.
S~
=
CALORII &
z
I% 46(0 VINSEC S
(10% vol. alc.)
«— 600 VINSEC
(11.5% vol. alc.)
—<— 750 VINSEC
(12.5%—-13.5% vol. alc.)
| p— VIN SEC
820 (14% vol. alc.)
ALCOOL —
---------- —<— 144() DULCE CU ADAOS
DE ALCOOL
ALTE (21% vol. alc.)
SUBSTANTE ACID AMINOACIZI
SULFITI (<350 PPM) ESTERI
ALCOOL DIN ZAHAR — T _ MINERALE
ALT ALCOOL -
COMPONENTE
DIN VINUL ROSU FENOLI
GLICEROL > ZAHAR

~ ACIDITATE VOLATILA
ACETALDEHIDA

vol. alc. — gradul alcoolic (,,taria“) vinului
ppm-— parti la milion
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INFORMATII DESPRE STICLA DE VIN

DESPRE BAUT

O DIMENSIUNEA

DE STICLA STANDARD
O sticla standard de 750 ml
contine 5 pahare de vin.

® PAHARUL STANDARD DE VIN
Paharul standard este de 150
ml si contine Tn medie 150 de
calorii si 0-2 grame de
carbohidrati.

Q@ BAUTUL CU MASURA
Institutul National al Cancerului
din Statele Unite recomanda

ca femeile sa nu bea mai mult
de un pahar pe zi, iar barbatii
nu mai mult de doua.

@ UN PAHAR PE ZI

Daca de-a lungul intregii
dumneavoastra perioade de

maturitate beti cate un pahar de
bautura pe seara, totalul se ridica

la peste 4.000 de sticle de vin.
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O sticla de vin contine mustul fermentat de struguri
Vitis vinifera. In afara sucului de strugure, apare si 0
cantitate redusa de dioxid de sulf (sau ,,sulfiti*),
addugat pentru conservarea vinului.

DESPRE SULFITI

Sulfitii afecteaza circa 1% din totalul populatiei, iar
cramele au obligatia sa mentioneze faptul pe eticheta
vinului, daca el contine mai mult de 10 ppm (parti lamilion).
In Statele Unite, vinul nu contine mai mult de 350 ppm
de sulfiti, iar cel organic nu mai mult de 100 ppm.

Spre comparatie, o cutie de cola contine 350 ppm,
cartofii prajiti 1,900 ppm, iar fructele uscate circa

3,500 ppm de sulfiti.

DIMENSIUNEA
STICLELOR DE VIN

45L
6

6L
8

9L 151
12 16 20

STICLE
STANDARD]

STICLE
STANDARD

STICLE STICLE STICLE
STANDARD STANDARD STANDARD
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TREI EXEMPLE DE ETICHETARE A VINULUI

Bacharacher Hahn

/ RIESLING
Spdtlese
MITTELRHEIN

0751 115%vol

Qualitatswein mit Pradikat
Weingut Schloss Folly  D-55422 Bacharoch Tel. 206 48/66 750

CONTAINS SULFITES

DUPA SO

Vinurile pot fi etichetate dupa
soiul de strugure. Acest

vin german precizeaza pe
eticheta dumirea soiului —
Riesling. Fiecare tara pretinde
un procentaj minim al soiului
respectiv in compozitia vinului
pentru ca varietatea sa poata
aparea pe eticheta:

80% ARGENTINA

85% ITALIA, FRANTA,
GERMANIA, AUSTRIA,
PORTUGALIA, SUA, CHILE,
NOUA ZEELANDA,

AFRICA DE SUD, AUSTRALIA
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/BORDEAX SUPERIEUR

APPELLATION BORDEAUX SUPERIEUR CONTROLEE

Mis en BouTEiLLE au CHATEAU

SCEA CHATEAU FOLLY - 33350 GIRONDE, FRANCE
0751 135% vol

CONTAINS SULFITES

DUPA REGIUNE

Vinurile pot fi etichetate dupa
regiunea unde sunt produse.
Acest vin din Franta este
etichetat drept Bordeaux
Supérieur. Daca sunteti interesat
de Bordeaux, veti afla ca in
aceasta regiune se cultiva si sunt
cupajate in primul rand soiurile
Merlot, Cabernet Sauvignon

si Cabernet Franc. Vinurile
etichetate dupa regiune sunt
raspandite n:

FRANTA
ITALIA
SPANIA
PORTUGALIA

2015
/ THE HARBINGER
y + RED WINE ¢
COLUMBIA VALLEY
TS0ML 1434 LCNOL

DUPA NUME

Vinurile pot fi etichetate si cu 0
denumire inventata. De obicei,
asemenea denumiri sunt
atribuite vinurilor obtinute
dintr-un amestec unic de soiuri
de struguri conceput de
producator. Uneori, insa, gasim
asemenea nume pe eticheta
unor vinuri monovarietale,
pentru a face deosebire intre
vinurile facute de acelasi
producator.

NTAINS SULFITES

S
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COMPLET SEC*
SEC

DEMISEC
DULCE

FOARTE DULCE

ACIDITATE

SCAZUTA

MEDIE SCAZUTA
MEDIE
PUTERNICA
FOARTE RIDICATA

TANIN
([ ] SCAZUT
([ X ) SCAZUT MEDIU

( X X ) MEDIU
@O®O®® ASTRINGENT
® ®®®® FOARTE ASTRINGENT

ALCOOL

([ ] SCAZUT

(X ) SCAZUT MEDIU
000 MEDIU
0000 MEDIU RIDICAT
® 0 ® 00 RIDICAT
CORP

() FOARTE USOR
( X ) USOR

000 MEDIU
@O0O®® MEDIU (PLIN)
®®®®® CORPOLENT

* In Romania nu exista aceasts categorie, vinul sec avand intre 0 si 4g zahar/litru.
Sistemul utilizat de autori nu se suprapune perfect peste normele UE (n. red.).



CARACTERISTICILE ESENTIALE ALE VINULUI

Exista 5 trasaturi de baza care ne ajuta sa definim
profilul unui vin: nivelul zaharului rezidual (de dulceata),
aciditate, tanin, alcool si corp.

DULCEATA
»Dulceata” din vin deriva din zaharul rezidual (ZR),

L R ACIDITATE ACIDITATE
zahar din must care nu s-a transformat in alcool MAI SCAZUTA MAI RIDICATA
pana la oprirea fermentatiei.

_ _ PERCEPEREA GRADULUI
Descriem dulceata ca pe un gust ce variaza intre extraseC pg puLcE
si foarte dulce. Trebuie stiut ca in SUA un vin sec, din La aceleasi niveluri de dulceat3,
punct de vedere tehnic, poate contine pana la maxim vinurile mai putin acide au gust

mai dulce decét cele cu aciditate

echivalentul a o jumatate de lingurita de zahar pe pahar. s
crescuta.

Vezi tabelul de mai jos descriind diversele stadii de dulceata.

NIVELURI DE ,,DULCEATA®

Odats cu nivelul de dulceata al vinurilor linistite poate creste si aportul caloric calculat la un pahar de 150 ml:

EXTRASEC SEC DEMISEC DULCE FOARTE DULCE
0 cal. 0-6 cal. 10-21 cal. 21-72 cal. 72-130 cal.
sub 1 g/l ZR 1-10 g/l ZR* 17-35¢g/1ZR 35-120g/I ZR 120-220 g/ ZR

Nivelul de dulceata al vinurilor spumante reprezentate in echivalentul a 1 lingurita de zahar si aport
caloric la un pahar de 150 ml:

BRUT NATURAL EXTRA BRUT BRUT EXTRASEC SEC DEMISEC DULCE

+ +
0-2 cal. 0-5 cal. 0-7 cal. 7-10 cal. 10-20 cal. 20-30 cal. 30+ cal.
0-3¢/IZR 0-6 g/l ZR 0-12 g/l ZR 12-17 g/l ZR 17-32 g/l ZR 32-50 g/I ZR 50+ g/l ZR

* n Romania si UE la vinurile linistite, sec = 0 — 4g/I ZR (n. red.).

SO1S1I810RIEYI-3UIM/SIISEq /Utes|/WwodAjjojeum £
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LAMAIE
pH 2

IAURT
pH 4,5

GAMA DE ACIDITATE A VINULUI
Aciditatea vinului variaza intre
pH 2,5 si pH 4.5. Un vin cu
nivelul pH 3 prezinta de zece

ori mai multa aciditate decét
unul cu pH 4.

CODITA
( !\ PIELITA
J/ ™~ SEMINTE

TANINUL DIN STRUGURE
Taninul provine din pielite,
samburi si codite. Taninul
de strugure este amar si
astringent, insa contine

din abundenta antioxidanti.

STEJAR
STEJARNOU  FOLOSIT/NEUTRU

TANINUL DIN STEJAR
Butoaiele din stejar noi
transfera in vin mai mult
tanin decét cele vechi.

ACIDITATE

Acizii contribuie in mod esential la gustul acid acrisor.
Majoritatea acizilor din vin, printre care cel tartric, malic
si citric, provin din struguri. Asa cum se intampla si cu
multe dintre fructe, vinul se situeaza in zona acida a
scarii pH, intre pH 2,5 si 4,5 (7 fiind valoarea neutra).

Despre aciditatea vinului este util de stiut ca, pe masura
ce se coc, aciditatea strugurilor scade. Astfel, vinurile
provenite din zone cu clima racoroasa, unde strugurii
se coc mai greu, vor prezenta aciditate mai ridicata.

TANIN

Taninul este un polifenol prezent in mod natural in plante.
Taninul apare doar in vinul rosu, deoarece vinurile albe
fermenteazs fara pielite. In vin, taninul nu este neapéarat
0 aroma, ci un gust astringent texturat.

Taninul provine din doua surse: din pielitele si samburii
de struguri si din butoaiele de stejar noi.

Pentru a simti taninul dintr-un vin, concentrati-va asupra
ce se petrece pe limba. Un vin continand mult tanin va
indeparta proteinele de pe limba, provocand o senzatie
de uscaciune si de contractare. De multe ori se spune ca
»Se face gura punga*®. Vinurile foarte taninoase sunt
capabile sa spele cerul gurii (palatul) dupa mancaruri
grele si din carne grasa, branzeturi sau paste fainoase.
De aceea sunt deseori servite la masa.



ALCOOL

Prezenta alcoolului in vin se datoreaza procesului de 133
fermentatie care transforma mustul de struguri (zaharul) n

etanol. Vinul poate fi ,,imbogatit“* prin adaugare de alcool %

ceea ce se cheama ,,fortificare®. Alcoolul contribuie
esential la paleta de arome a vinului, el fiind vehiculul o

) . o ) Asa este caracterizat vinul
prin care aromele se ridica de la suprafata lichidului spre ., un continut ridicat de alcool
nas. Tot alcoolul contribuie la vascozitatea si la corpul care produce senzatia de cald
unui vin. Alcoolul lasa o senzatie de caldura pe gat. latd o si arde pe gat.
clasificare a vinurilor dupa criteriul tariei lor.

UN VIN ,,CARE ARDE":

SLAB MEDIU-SLAB MEDIU MEDIU-TARE TARE

) o0 (X X (X X X ) o0000

sub 10% vol.alc. 10%-11.5% vol.alc.  11.5%-13.5% vol.alc. 13.5%-15% vol.alc.  peste 15% vol.alc.
,COrp“ nu este un termen stiintific, ci o clasificare a —

stilului vinului, pornind de la cel mai usor spre cel mai

»corpolent”. Cele patru caracteristici — dulceata,

aciditate, tanin si alcool — influenteaza, fiecare in parte,
cat de usor sau de puternic este gustul unui vin. UN SFAT: Petru a intelege
diferenta dintre vinurile cu un

VINURI MAJ USOARE VINURI MAI PUTERNICE corp usor si cele corpolente,
MAI MULTA ACIDITATE MAI PUTINA ACIDITATE imaginati-v deosebirea dintre
MAI PUTIN ALCOOL MAI MULT ALCOOL . .

MAI PUTIN TANIN MAI MULT TANIN laptele integral si cel degresat.
MAI PUTIN DULCI MAI DULCI

Cand descrieti vinul preferat, puteti recurge la terminologia specifica, vorbind despre
~corpul usor* sau ,,greu” al bauturii.

* In Romania si UE procedeul este interzis cu exceptia ,fortificatelor” (n. red.).

SO1S119]19BIRYI-BUIM / SIISE( / UIea| / wodAjjojpuim 89
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Degustarea

vinului

CUM SE DEGUSTA: PRIVITI
CUMSE DEGUSTA: MIROSITI
CUM SE DEGUSTA: GUSTATI

CUM SE DEGUSTA:
CONCHIDETI

Metoda de degustare a vinului n 4 pasi este o tehnica de apreciere
profesionala care concentreaza capacitatea unui degustator de a
separa si identifica toate caracteristicile esentiale ale unui vin si de
a-si perfectiona memoria aromelor si a gusturilor.



CUM SE DEGUSTA VINUL

~—— CULOAREA SI NUANTA
—— CLARITATEA SI OPACITATEA

—— VISCOZITATEA

~— AROMELE PRIMARE
—— AROMELE SECUNDARE

—— AROMELE TERTIARE

\— DEFECTELE VINULUI

~—— DULCEATA

—— ACIDITATEA

—— TANINUL

—— ALCOOLUL

EEETE PRIVITI
------ MIROSITI
Feeee-- GUSTATI
N CONCLUZIONATI -

\— CORPUL, PROFILUL

—— ECHILIBRUL

—— TRASATURILE MEMORABILE

\— OPINIA
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CUM SE DEGUSTA: PRIVITI

Cei 4 pasi de degustare a vinului sunt: priviti, mirositi, gustati si concluzionati.

CUM SE DEGUSTA
VINUL: PRIVITI

Culoarea vinului este un subiect K/
complex din punct de vedere ’
stiintific. Un degustator 4
experimentat poate, din fericire,
sa identifice indiciile unui vin
prin simpla inspectare a culorii,
intensitatii, opacitatii si
viscozitatii lui.

In vederea degustarii, paharul
se umple cu 75 ml de lichid.
Incercati s& vedeti vinul in
lumina naturald, pe un fundal
alb, spre exemplu un servet sau
o coala de hartie.

EXAMINARE: inclinati paharul
privindu-I pe un fundal alb si

analizati culoarea, intensitatea
si nuanta spre buza paharului.

INTENSITATE: Observam vinul
de la buza paharului si pana la
mijloc. Vom constata mici
diferente de culoare si
limpezime ale vinului,

pe baza mai multor factori,
printre care soiul, modul

de producere si varsta.

CULOARE: Cercetam nuanta si 0
comparam nu neaparat cu toate
vinurile, ci In special cu alte
exemple din acelasi soi —in
acest fel putem constata in ce
fel difera vinul (din acelasi soi)
obtinut in maniere diferite de
productie.

ROTIRE: Rotiti vinul pentru a-i
aprecia viscozitatea. Vinurile
,uleioase* contin mai mult
alcool si/sau zahar rezidual.

LACRIMILE VINULUI: ,Picioarele*
sau ,,lacrimile® vinului tin de un
fenomen numit efectul
Marangoni, cauzat de tensiunea
superficiala a fluidului.
LLacrimile* care se scurg incet
indica mai mult alcool, dar nu
obligatoriu si calitate.



LIMPEDE: VINURI NEMATURATE IN STEJAR*

DIN ZONE CU CLIMAT RACOROS

ALB-GALBUI: Un vin alb aproape
limpede care se refracta in
lumina va fi cel mai probabil
tanar si nematurat in stejar.

COLORIT PAL:
MAI PUTIN PIGMENT

GRANAT-PAL: Vinurile rosu-pal
contin mai putin pigment rosu,
antocianina. Pinot Noir, Gamay,
Grenache si Zinfandel au in mod
natural colorit mai pal.

CULOAREA VINULUI

NUANTA: VERDE PANA LA ARAMIU

““\\
'\ll:

GALBEN-VERZUI: Mai multe
vinuri albe au tente verzi in
culoare, spre exemplu Griiner
Veltliner si Sauvignon Blanc.

O TENTA ROSIE:
ACIDITATE CRESCUTA

ROSU-MEDIU: Vinurile cu tent3
rosie prezinta in mod normal
aciditate mai ridicata decat cele
cu tenta albastru-violeta.
Merlot, Sangiovese, Tempranillo
si Nebbiolo au tenta rosie.

*Tn limba romans s-a incetatenit si ,,nebaricate” (n. red.).

AURIU-INTENS: VINURI MATURATE
[N STEJAR SI RECOLTATE TARZIU

AURIU-INTENS: In timpul
maturarii in butoaiele din lemn de
stejar, vinul alb capata de multe
ori 0 nuanta aurie mai profunda,
datorita oxidarii naturale.

O TENTA ALBASTRU-VIOLETA:
ACIDITATE MAI SCAZUTA

VIOLET-INCHIS: Vinurile rosii
opace contin mai mult pigment.
Aglianico, Malbec, Mourvédre,
Petite Sirah, Syrah si Touriga
Nacional contin mai multa
antocianina.

10]00-8UIM / BuIM-Butse) / saiseq / ules| / wodAjjopuim £
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CUM SE DEGUSTA: MIROSITI

=

MIROSITI: Tineti paharul imediat ~ AROME: Mirositi miscand nasul ~ INVATATI SA ROTITI

sub nas si inspirati o dats pentru  in diferite pozitii in jurul PAHARUL: Prin rotire, vinul
ava ,,amorsa“ simtul olfactiv. paharului. Aromele bogate, de elibereaza in aer compusii

Apoi rasuciti paharul o data si fructe, sunt de obicei intalnite la ~ aromatici.

mirositi din nou. De data asta, buza inferioara, aromele florale g NTETI EXCEDAT? Neutralizati
inspirati mai lung si mai incet, si esterii volatili la marginea simtul c')Ifactiv mirosindu-va '
dar la fel de delicat. Alternati superioard a paharului. antébra’gul.

mirosul si gandirea. . .
PARFUM: Evitati folosirea unor

parfumuri puternice atunci cand
urmeaza sa degustati vin.
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AROME PRIMARE AROME SECUNDARE AROME TERTIARE
AROME PRIMARE: Aromele AROME SECUNDARE: Aromele AROME TERTIARE: Aromele
primare apartin strugurilor. secundare provin din procesul de  tertiare provin din invechirea
Fiecare soi etaleaza o0 gama de productie, mai exact din reactiile  vinului si din interactiunea
arome. Spre exemplu, vinul provocate de drojdiade vinside  controlatd cu oxigenul. Spre
Sauvignon Blanc miroase adesea  bacterii. Spre exemplu, aroma exemplu, notele de arahide apar
a agrise sau a iarba proaspat de unt din Chardonnay este data  la sampania-vintage si la vinul
taiata. Gama de arome primare de o bacterie specifica. xeres invechit.

variaza functie de clima si locul
de unde provine vinul si cata
fost I3sat sa se invecheasca.

DEFECTELE VINULUI: O parte
dintre ,,aromele* intalnite
reprezinta defecte. Este util

sa fie invatate, pentru a putea
distinge un vin bun de unul rau.



CUM SE IDENTIFICA DEFECTELE VINULUI

.

33

,BUSONAT“
sau alterare TCA (2,4,6 tricloroanisol)
Majoritatea vinurilor cu defect
de dop miros puternic a carton
imbibat, a caine ud sau a pivnita
invadata de mucegai. Uneori,
nsa, vinului busonat i lipseste
orice aroma in afara de cele de
mucegai. Nu este motiv de
ingrijorare, puteti returna sticla
de vin care prezinta acest defect.

REDUCTIV

sau mercaptani, compusi de sulf
Vinurile care au suferit un proces
de reducere miros a usturoi fiert
sl avarza. Se petrece atunci cand
un vin nu primeste suficient
oxigen in sticla. Mirosul se poate
nlatura prin decantare sau
amestecand vinul cu o lingurita
din argint curat.

DEGRADARE SUB EFECTUL
RAZELOR ULTRAVIOLETE
sau vin ,,atins“ de luming
Degradarea se petrece atunci
cand vinurile stau un timp prea
indelungat sub lumina din
supermarket sau sunt expuse
la soare. Lumina le provoaca
reducerea. Evitati fenomenul
prin depozitarea vinurilor la
intuneric si nu cumparati
sticlele ,,imbatranite pe raft*.

SUPRAINCALZIRE

sau ,,coapte, ,,maderizate”
Vinurile incep un proces de
degradare rapida la 28°C si se
,,coc“in jur de 32°C. Vinurile
acestea pot avea miros placut,
de caramel si fructe gatite, dar
au gust ,rasuflat, plat, fara
atac, parcurs sau final.
Supraincalzirea provoaca si
colorarea in maro a vinului.

OXIDAT

sau ,,maderizare*
Vinurile oxidate isi pierd aroma
si capata culoarea maro.
Vinurile rosii vor avea gust sec
si amar, din cauza interactiunii
dintre fenoli (tanin, spre
exemplu) si oxigen. Vinurile albe
oxidate au de obicei iz de cidru
de mere.

0O 0 0 O

(]
(]

EFERVESCENTA SI BULE
(In vinuri linistite)

Uneori, vinurile fermenteaza din
nou in sticla. Fenomenul este
usor de identificat prin prezenta
efervescentei intr-un vin care ar
trebui sa fie linistit. Aceste vinuri
sunt de obicei si putin tulburi,
din cauza drojdiei si a
particulelor proteice.

&
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CUM SE DEGUSTA: GUSTATI

&

GUSTATI: Incercati s3 v scaldati
intreaga gura sorbind mai mult
vin, apoi sorbiti de mai multe ori,
mai putin lichid, in asa fel incat sa
puteti izola si deosebi aromele.
Straduiti-va sa distingeti, pe
rand, cel putin 3 arome de
fructe si 3 alte arome.

winefolly.com / learn / basics / tasting-wine

SFAT: Tn cadrul sesiunilor de
degustare ale profesionistilor
se obisnuieste ca lichidul sa se
scuipe dupa degustare.

DULCEATA ACIDITATEA

Y
A

CORPUL 9\09 TANINUL

ALCOOLUL

IDENTIFICATI: Identificati efectul
trasaturilor esentiale ale vinului
in diverse zone ale cerului gurii:
Dulceata Tn partea anterioara.

Aciditatea va face sa salivati.

Taninul este un element textural
si va usuca gura ca un plic umed
de ceai.

Alcoolul lasa senzatia de caldura
pe gat.

EVOLUTIA DEGUSTARII LA DIVERSE VINURI

SYRAH

corpolent -

mediu -

usor -

scurt

18

punct maxim

CABERNET SAUVIGNON

PROFIL DE AROME
TEMPRANILLO

PROFIL: Acum, dupa ce ati
gustat vinul, alcatuiti-i un profil
mental (sau scris). Incercati s3
organizati pe categorii gusturile
si aromele. Spre exemplu, daca
simtiti vanilie, se poate datora
stejarului.

SFAT: Puteti apela la diferitele
sectiuni ale volumului de fata
pentru a gasi sugestii de
ordonare a aromelor.

PENTRU AVANSATI: Veti
descoperi ca vinurile de inalta
calitate pot sa dezvaluie 2-3
profiluri de arome distincte,
de la start la finis.

PINOT NOIR

T
mediu

lung (pesté 20 de secunde)



PREFERINTELE DE GUST SUNT GENETICE

HIPOSENSIBILITATE

HIPOSENSIBILI

10-25% dintre oameni

Mai putin de 15 papile
gustative. Hiposensibilii fac bine
fata la mancarea condimentata
si se dau in vant dupa cele mai
bogate arome. Amareala nu-i
deranjeaza, deoarece nu 0
percep deloc. Sunt dispusi sa
bea vinurile cu cel mai intens
gust din lume.

L[]

UN FAPT: Asiaticii, africanii si
sud-americanii au genetic o
hipersensibilitate intr-o
proportie mai ridicata decat
populatia caucaziana.

Cate papile
gustative exista
intr-o zona delimitata
de pe limba dumneavoastra?

DEGUSTATORI MEDII

50-75% dintre oameni

15-30 papile gustative. Simt
gustul amar si taninul, dar fara
sa 1i afecteze. Sunt capabili sa se
bucure de majoritatea vinurilor.
Isi pot ameliora simturile daca
nu se grabesc si acorda mai
multa atentie nuantelor.

L[]

UN FAPT: Probabilitatea ca o
femeie sa fie supersensibila este
de doua ori mai mare decat in
cazul barbatilor.

HIPERSENSIBILITATE

HIPERSENSIBILI
»Superdegustdtori“: 10-25% dintre
oameni

Peste 30 de papile gustative.
Totul are gust intens: sarat,
dulce, acru, uleios si amar. Nu

sunt amatori ai gusturilor amare.

Avantajul este ca sensibilitatea i
face sa manance mai meticulos.
Inclinati spre vinuri delicate, cu
textura fina.

~ -
- ~

O IDEE: Cea mai buna cale de
ameliorare a simtului gustativ
este sa petreci mai mult timp
mirosind si identificand arome.

1591-a1ejed 7 sum-Bunse) / soiseq / usea| 7/ wodAjjojeum
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CUM SE DEGUSTA: CONCLUZIONATI

% %

ECHILIBRU: Acum, c& ati
degustat vinul, puteti sa il
evaluati. Exista un echilibru intre
trasaturile vinului?

SFAT: Un vin dezechilibrat
prezinta o caracteristica
dominanta, care copleseste alte
componente ale vinului, spre
exemplu o nota acida neplacuta
poate domina gustul lui.

®

TMBUNATATITI-VA MEMORIA:
Remarcati cateva trasaturi ale
vinului si memorati-le:

e Caracteristici de aroma
specifice soiului de struguri.

e Arome sau trasaturi unice
ale regiunii, ale anului de
productie sau ale stilului.

DEGUSTARE OARBA

Practicati degustarea oarba
fmpreuna cu prietenii, unde
fiecare trebuie sa aduca o sticla
de vin ambalata intr-o punga de
hartie sau folie de aluminiu.
Apoi turnati in pahare si vorbiti
despre fiecare din ele pe rand,
in jurul mesei, incercand sa le
identificati dupa caracteristici.

SFAT: Degustarea oarba este mai
usor de facut pornind de la
vinuri monovarietale. Apoi
treceti la cupaje.

UN SFAT: Organizati degustarea
intr-un spatiu bine luminat pentru
a va ameliora evaluarea vizuala.

pfui hm asada ultima
dorinta
PAREREA DUMNEAVOASTRA:

Acordati mai mult timp vinurilor
care va plac. Identificati ce
anume preferati in cazul lor,
spre deosebire de alte vinuri.
Veti constata ca aveti mai mult
discernaméant in cautarea unor
vinuri noi. La Wine Folly,
recurgem la un sistem de

4 puncte de evaluare in
cautarea ,,baubilului®. Cel
suprem este cel pe care ni l-am
dori la 0 ,,ultima masa*“, dupa
care am putea muri Impacati.

IDEI DE DEGUSTARE

COMPARATIE PE REGIUNI:
Supuneti testului acelasi soi
produs in mai multe regiuni,
pentru a constata in ce fel
geografia influenteaza gustul.

COMPARATIE INTRE ANII DE
PRODUCTIE: Identificati o serie
de ani de productie ale aceluiasi
producator, pentru a vedea in ce
fel se schimba un anumit vin,
de launan la altul.

COMPARATIE A CALITATII:
Testati o linie de vinuri similare,
la preturi diferite, pentru a
vedea in ce mod variaza
calitatea lor.



CUM SA INTOCMIM NOTE DE DEGUSTARE UTILE

.ﬁ

Dunn Vineyards, Cabernet Howell Mountain

2002, degustat 2009 cu D. & J x

Rubiniu, granat cOtre margine.

Stralucitor. Viscozitate medie '¥

Si lacrimi care lasd. urma.

Arome remarcabile. Stafide negre uscate,

prune rosii, piper tricolor, salvie, sambure *
zdrobit Scéandura. de cedru si lemn-dulce.

Totul invlluit in merisoare.

Gust mai usor decat ma asteptam.

Aciditate moderatd., tanin fin, discret

Gust de cirese amare, merisoare Si friper—

in sange. STarsit dulce-afumat

Baut la echinoctiu. Ma. intreb daca.

a avut vreo influentd. Ospdtarul a

CE ATl BAUT/DEGUSTAT

Producator, regiune, soi,
an de productie si orice

indicatie speciala.

CAND ATI DEGUSTAT

Vinul se schimba odata cu varsta.

OPINIA DUMNEAVOASTRA

Este ceea ce conteaza cel mai mult.

CE ATI VAZUT
V4 va ajuta sa identificati temele
cele mai atragatoare.

CE ATI MIROSIT

Fiti la obiect. y

UN SFAT: Incercati s listati
aromele cele mai evidente, in
primul rand. Asa se creeaza si 0
ierarhie a importantei lor.

CE ATI DEGUSTAT

Avand in vedere ca o0 mare
parte a ,,degustarii“ se face pe
baza simtului olfactiv, adaugati
aici note structurale, dar si
orice element unic, neperceput
prin miros.

macelorit capsula cu cutterul. \ CE ATI FACUT

A fost simpatic.

Voi incerca so. fin sticla urmd.toare

pana in 20I5!

Deoarece vinul este o experienta.

OO
g o

FOAIE DE ORDONARE:
La dispozitie in sectiunea noastra
de resurse online:

syew-Bunse)/sa0Inosal/Wod Ajjojeuim//:diy / ures| 7 wodAjopuim £
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Servirea

- \ 4

sl pastrarea vinulul

PAHARE DE VIN
SERVIREA VINULUI
TEMPERATURA VINULUI

PASTRAREA VINULUI

Diferite tipuri de pahare de vin si sfaturi
pentru alegerea articolelor din sticla.

Cum se deschid si se decanteaza
vinurile linistite si spumante.

Cele mai bune practici in ce priveste
temperatura vinului.

Sfaturi de pastrare a vinului
pe termen scurt si lung.
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ROSU CONDIMENTAT ALB USOR LALEA DULCE FORTIFICAT
(SYRAH) (SAUVIGNON BLANC) (SPUMANT) (PORTO)
ROSU PLIN ALB PUTERNIC FLUTE ALB DULCE
(BORDEAUX) (MONTRACHET) (SPUMANT) (SAUTERNES)
ROSU AROMAT ROSE & ALB AROMATE CUPA SEC FORTIFICAT
(BURGUNDIA) (SPUMANT) (SHERRY)
FARA PICIOR FARA PICIOR FARA PICIOR

PENTRU ROSU PENTRU ALB PENTRU SPUMANT
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PAHARE DE VIN

Pe piata exista 0 mare varietate de pahare, de forme si dimensiuni diverse.
Cele cateva date mentionate aici va vor ajuta sa decideti care sunt cele mai potrivite.

5%

Tineti acest model de pahar de
picior, aproape de talpa.

oo

=
R

Vasele din cristal fara plumb pot
fi spalate Tn masinile de vase.

Pb

Cristalul cu plumb contine
oxidul acestui element in
proportie 1% pana la 30%.
Cristalul fin contine cel putin
24%. Plumbul din cristal devine
riscant doar daca vinul ramane
in vas zile intregi.

Ry

Vreti sa cumparati pahare de
vin? Limitati-va la 2 modele care
satisfac cel mai bine obiceiurile
dumneavoastra de consum.

Y0

Cu sau fara picior? Piciorul unui
pahar nu are efect asupra
aromei sau gustului.

CRISTAL SAU STICLA

Lumina se refracta prin vasele din cristal, datorita
continutului lui de minerale. Mineralele durifica cristalul,
ceea ce permite prelucrarea lui de mare finete. Cristalul
traditional contine plumb, astazi exista insa si alte solutii,
plumbul fiind inlocuit cu magneziu si zinc. Majoritatea
vaselor din cristal fara plumb pot fi spalate in masina de
vase. In schimb paharele din cristal cu plumb sunt
poroase si trebuie spalate de mana, cu detergent inodor.
Sticla standard este de fapt mai fragila decat cristalul, de
aceea obiectele sunt facute mai groase, pentru a le creste
rezistenta. Sticla obisnuita poate fi spalata in masina.

INFLUENTA FORMEI ASUPRA GUSTULUI

Bolul unui pahar are efect asupra intensitatii aromelor,
in vreme ce buza lui influenteaza cantitatea de vin care
vine in contact cu palatul gurii.

IDEAL PENTRU IDEAL PENTRU
VINURI FINE, VINURI BOGATE,
AROMATE CONDIMENTATE

BOLUL INGUST
concentreaza mai putine
arome si lasa expusa la aer
o suprafata mai mica de vin.

BOLUL MAI LARG
concentreaza mai multe
arome de la suprafata de vin
mai extinsa.



FARA PICIOR

’_1

150 ml

Degustari
ocazionale

ALEGEREA PAHARELOR DE STICLA

ROSU
SUPRADIMENSIONAT

150 ml

Vinuri rosii
medii pana
la corpolente,
cu mult tanin

CONCENTRATOR
DE AROME

150 ml

Vinuri rosii
usoare, albe
corpolente
si rosé

ROSU

’_1

150 ml

Vinuri rosii
condimentate,
spumante
vintage si rosé

SPUMANT

’_1

150 ml

Preferabile
pentru
mentinerea
efervescentei
in vinurile

spumante

JTYYY

ALB VIN
| DE DI.ESERT
I |
150 ml 90 ml
Vinuri albe,  Vinuri
rosé si fortificate
spumante si desert

sasse|f auim 7 Buljpuey / saiseq / ules| / wodAjjoauim £
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