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 introducere

V  place vinul? Vre i s   i mai multe despre el? Volumul de fa  se adreseaz  celor
care simt nevoia unor îndrum ri simple pentru a dep i di  cult ile primilor pa i în lumea 
vinului. Cuprinde informa ii prac  ce care v  ajut  nemijlocit s  g si i i s  v  delecta i cu
cele mai bune vinuri.

Website-ul Wine Folly’s pune gra  s la dispozi ie o mul  tudine de informa ii i de solu ii.
Este sus inut de sute de mii de u  lizatori,  ind vizitat deopotriv  de amatori i de profesioni  .

Vre i informa ii mai detaliate? 

Vizita i h  p://winefolly.com/book

 › Sute de ar  cole
 › Explica ii în format video
 › Solu ii complete
 › Scheme i h r i

Acest ghid este în mod inten ionat de mici dimensiuni. 
Reprezint  un îndrumar de referin  vizual  proiectat pentru 
b utorul obi nuit de vin.

În paginile urm toare el va descoperi:
 › No iunile fundamentale ale vinului
 › Cum se degust , se manevrez  i se p streaz  vinul
 › Un compendiu cuprinzând 55 de feluri diferite de vin
 › 20 de h r i detaliate ale vinului
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DE CE MERIT  S  TIM MAI MULT DESPRE VIN

PROVOCARE

Poate v-a i hot rât s  face i o rezerv  de vinuri delicioase, de valoare. Sau poate dori i s
parcurge i listele de vinuri ale restaurantelor cu siguran  de specialist. Studiind vinul, ve i avea
de la bun început surpriza s  constata i c  este un subiect cu mult mai vast decât a i   crezut:

Din fericire, universul vinicol nu ne cople e te, atât  mp cât dispunem de o baz  solid .
O asemenea baz  solid  de informa ii ne ajut  s  achizi ion m cele mai valoroase vinuri
i s  le degust m, ca adev ra i cunosc tori.

Parcurge i urm toarele probe i ve i dobândi încredere în capacitatea de a alege i degusta vinul.

Exist  posibilitatea de a alege 
dintre peste o mie de variet i 
de vin…

Degusta i cel pu in 34 dintre 
cele 55 de vinuri men ionate 
în volum (îns  nu pe toate
simultan!). Întocmi i note de
degustare (p. 21).

Încerca i cel pu in câte un vin 
din cele 12 ri (pp. 176–217).

Înv a i degustarea oarb
(pp. 12–21) pentru soiul
de vin preferat.

Sunt mii de podgorii,  ecare cu
vinul ei unic…

În  ecare zi sunt puse pe pia  
600 de vinuri noi…
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fundamentale



No iuni de baz
despre vin

CE ESTE VINUL

STICLELE DE VIN

CARACTERISTICILE
ESENŢIALE ALE VINULUI

De  ni ia vinului, soiuri de struguri, 
regiuni vi  cole i ce se g se te într-o s  cl  de vin.

Despre b ut, sul  i, dimensiunea s  clelor
i felul cum sunt e  chetate.

De  ni ia celor 5 tr s turi de baz  ale vinului:
alcool, aciditate, tanin, dulcea  i corp.
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CE ESTE VINUL?

Prin de  ni ie (inclusiv cea 
legal ) vinul este o b utur  
alcoolic  produs  exclusiv prin 
fermentarea mustului ob inut 
din struguri.

VITIS VINIFERA
VITIS LABRUSCA

Vintage se refer  la anul în 
care au fost recolta i strugurii. 
Vinurile non-vintage (NV) sunt 
ob inute din amestecuri din mai 
mul i ani de recolt .

Clima temperat  este cea mai 
favorabil  pentru cultura 
strugurilor. În America de Nord, 
strugurii cresc din nordul 
Mexicului i pân  în sudul 
Canadei.

În regiunile de clim
r coroas  se produc vinuri
cu aciditate mai mare.

În regiunile de clim  cald
se produc vinuri cu un gust
de fructe foarte coapte.

Vinul monovarietal este ob inut 
dintr-un singur soi de strugure 
(spre exemplu Pinot Noir, p. 100).

Un cupaj este ob inut din
amestecul mai multor vinuri 
(spre exemplu, cupajul de
Bordeaux, p. 134).

Strugurii de vin difer  de cei 
de mas . Sunt mult mai mici, 
au semin e i sunt i mai dulci 
decât cei de mas .

Vi a de vie are nevoie de un an 
pentru o recolt  de struguri. 
Recoltarea se face în
august–octombrie în emisfera 
nordic  i februarie–aprilie
în cea sudic .
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5 PAHARE

CALORII

600

820

750

AP
CANTITATEA 
STANDARD:
150 ML 

ALCOOL

ALTE

ALTE 
COMPONENTE 

GLICEROL

ACID AMINOACIZI
ESTERI

MINERALE

FENOLI

460

1440

VIN SEC

VIN SEC

VIN SEC

VIN SEC

DULCE CU ADAOS
DE ALCOOL

ALT ALCOOL
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INFORMAŢII DESPRE STICLA DE VIN 

DESPRE B UT
  DIMENSIUNEA 
DE STICL  STANDARD

O s  cl  standard de 750 ml 
con ine 5 pahare de vin.

PAHARUL STANDARD DE VIN
Paharul standard este de 150 
ml i con ine în medie 150 de 
calorii i 0–2 grame de 
carbohidra i.

B UTUL CU M SUR
Ins  tutul Na ional al Cancerului 
din Statele Unite recomand
ca femeile s  nu bea mai mult 
de un pahar pe zi, iar b rba ii
nu mai mult de dou .

UN PAHAR PE ZI
Dac  de-a lungul întregii 
dumneavoastr  perioade de
maturitate be i câte un pahar de 
b utur  pe sear , totalul se ridic  
la peste 4.000 de s  cle de vin. 

O s  cl  de vin con ine mustul fermentat de struguri
Vi  s vinifera. În afara sucului de strugure, apare i o 
can  tate redus  de dioxid de sulf (sau „sul  i“),
ad ugat pentru conservarea vinului.

DESPRE SULFI I
Sul  ii afecteaz  circa 1% din totalul popula iei, iar 
cramele au obliga ia s  men ioneze faptul pe e  cheta 
vinului, dac  el con ine mai mult de 10 ppm (p r i la milion).
În Statele Unite, vinul nu con ine mai mult de 350 ppm 
de sul  i, iar cel organic nu mai mult de 100 ppm. 
Spre compara ie, o cu  e de cola con ine 350 ppm, 
carto  i pr ji i 1,900 ppm, iar fructele uscate circa
3,500 ppm de sul  i.

DIMENSIUNEA 
STICLELOR DE VIN
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DUP  SOI
Vinurile pot   e  chetate dup  
soiul de strugure. Acest
vin german precizeaz  pe
e chet dumirea soiului — 
Riesling.  Fiecare ar  pre  nde 
un procentaj minim al soiului 
respec  v în compozi ia vinului 
pentru ca varietatea s  poat  
ap rea pe e  chet :

80% ARGENTINA

85% ITALIA, FRAN A,
GERMANIA, AUSTRIA,
PORTUGALIA, SUA, CHILE,
NOUA ZEELAND ,
AFRICA DE  SUD, AUSTRALIA

DUP  REGIUNE
Vinurile pot   e  chetate dup  
regiunea unde sunt produse. 
Acest vin din Fran a este
e  chetat drept Bordeaux 
Supérieur. Dac  sunte i interesat 
de Bordeaux, ve i a  a c  în 
aceast  regiune se cul  v i sunt 
cupajate în primul rând soiurile 
Merlot, Cabernet Sauvignon
i Cabernet Franc. Vinurile

e  chetate dup  regiune sunt 
r spândite în:

FRAN A 
ITALIA
SPANIA
PORTUGALIA

DUP  NUME
Vinurile pot   e  chetate i cu o 
denumire inventat . De obicei,
asemenea denumiri sunt
atribuite vinurilor ob inute
dintr-un amestec unic de soiuri 
de struguri conceput de
produc tor. Uneori, îns , g sim
asemenea nume pe e  cheta 
unor vinuri monovarietale, 
pentru a face deosebire între
vinurile f cute de acela i 
produc tor.

TREI EXEMPLE DE ETICHETARE A VINULUI

w
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DULCE

ALCOOL

*  În România nu exist  aceast  categorie, vinul sec având între 0 i 4g zah r/litru. 
Sistemul u  lizat de autori nu se suprapune perfect peste normele UE (n. red.).

8
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ACIDITATE ACIDITATE 

PERCEPEREA GRADULUI
DE DULCE
La acelea i niveluri de dulcea , 
vinurile mai pu in acide au gust 
mai dulce decât cele cu aciditate 
crescut .

Odat  cu nivelul de dulcea  al vinurilor lini  te poate cre te i aportul caloric calculat la un pahar de 150 ml:

Nivelul de dulcea  al vinurilor spumante reprezentate în echivalentul a 1 linguri  de zah r i aport
caloric la un pahar de 150 ml:

EXTRASEC

0 cal.
sub 1 g/l ZR

0–6 cal.
1–10 g/l ZR*

10–21 cal.
17–35 g/l ZR

21–72 cal.
35–120 g/l ZR

72–130 cal.
120–220 g/l ZR

SEC DULCE FOARTE DULCEDEMISEC

BRUT NATURAL EXTRA BRUT BRUT EXTRASEC SEC DULCE

+ +

0–5 cal.
0–6 g/l ZR

0–7 cal.
0–12 g/l ZR

7–10 cal.
12–17 g/l ZR

10–20 cal.
17–32 g/l ZR

20–30 cal.
32–50 g/l ZR

30+ cal.
50+ g/l ZR

DEMISEC

0–2 cal.
0–3 g/l ZR

CARACTERISTICILE ESENŢIALE ALE VINULUI 

Exist  5 tr s turi de baz  care ne ajut  s  de  nim 
pro  lul unui vin: nivelul zah rului rezidual (de dulcea ), 
aciditate, tanin, alcool i corp.

DULCEA A
„Dulcea a“ din vin deriv  din zah rul rezidual (ZR),
zah r din must care nu s-a transformat în alcool
pân  la oprirea fermenta iei. 

Descriem dulcea a ca pe un gust ce variaz  între extrasec 
i foarte dulce. Trebuie  ut c  în SUA un vin sec, din 

punct de vedere tehnic, poate con ine pân  la maxim 
echivalentul a o jum tate de linguri  de zah r pe pahar. 
Vezi tabelul de mai jos descriind diversele stadii de dulcea .

NIVELURI DE „DULCEA “

*  În România i UE la vinurile lini  te, sec = 0 – 4g/l ZR (n. red.).
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STEJAR NOU

IAURT
pH 4,5pH 2

STEJAR
FOLOSIT/NEUTRU

GAMA DE ACIDITATE A VINULUI
Aciditatea vinului variaz  între 
pH 2,5 i pH 4.5. Un vin cu 
nivelul pH 3 prezint  de zece
ori mai mult  aciditate decât 
unul cu pH 4.

TANINUL DIN STRUGURE
Taninul provine din pieli e, 
sâmburi i codi e. Taninul
de strugure este amar i
astringent, îns  con ine
din abunden  an  oxidan i.

TANINUL DIN STEJAR
Butoaiele din stejar noi
transfer  în vin mai mult
tanin decât cele vechi.

ACIDITATE
Acizii contribuie în mod esen ial la gustul acid acri or. 
Majoritatea acizilor din vin, printre care cel tartric, malic 
i citric, provin din struguri. A a cum se întâmpl  i cu 

multe dintre fructe, vinul se situeaz  în zona acid  a 
sc rii pH, între pH 2,5 i 4,5 (7  ind valoarea neutr ). 

Despre aciditatea vinului este u  l de  ut c , pe m sur  
ce se coc, aciditatea strugurilor scade. As  el, vinurile 
provenite din zone cu clim  r coroas , unde strugurii
se coc mai greu, vor prezenta aciditate mai ridicat .

TANIN
Taninul este un polifenol prezent în mod natural în plante. 
Taninul apare doar în vinul ro u, deoarece vinurile albe 
fermenteaz  f r  pieli e. În vin, taninul nu este neap rat 
o arom , ci un gust astringent texturat. 

Taninul provine din dou  surse: din pieli ele i sâmburii 
de struguri i din butoaiele de stejar noi. 

Pentru a sim i taninul dintr-un vin, concentra i-v  asupra 
ce se petrece pe limb . Un vin con inând mult tanin va 
îndep rta proteinele de pe limb , provocând o senza ie 
de usc ciune i de contractare. De multe ori se spune c  
„se face gura pung “. Vinurile foarte taninoase sunt 
capabile s  spele cerul gurii (palatul) dup  mânc ruri 
grele i din carne gras , brânzeturi sau paste f inoase. 
De aceea sunt deseori servite la mas .

10
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MAI MULT TANIN 

10%–11.5% vol.alc. 11.5%–13.5% vol.alc. 13.5%–15% vol.alc. peste 15% vol.alc.

SLAB TARE

sub 10% vol.alc.

ALCOOL
Prezen a alcoolului în vin se datoreaz  procesului de 
fermenta ie care transform  mustul de struguri (zah rul) în 
etanol. Vinul poate   „îmbog it“*  prin ad ugare de alcool 
ceea ce se cheam  „for   care“. Alcoolul contribuie 
esen ial la paleta de arome a vinului, el  ind vehiculul 
prin care aromele se ridic  de la suprafa a lichidului spre 
nas. Tot alcoolul contribuie la vâscozitatea i la corpul 
unui vin. Alcoolul las  o senza ie de c ldur  pe gât. Iat  o 
clasi  care a vinurilor dup  criteriul t riei lor.

UN VIN „CARE ARDE“: 
A a este caracterizat vinul
cu un con inut ridicat de alcool, 
care produce senza ia de cald
i arde pe gât.

CORP
„Corp“ nu este un termen  in i  c, ci o clasi  care a 
s  lului vinului, pornind de la cel mai u or spre cel mai 
„corpolent“. Cele patru caracteris  ci – dulcea , 
aciditate, tanin i alcool – in  uen eaz ,  ecare în parte, 
cât de u or sau de puternic este gustul unui vin. 

Când descrie i vinul preferat, pute i recurge la terminologia speci  c , vorbind despre 
„corpul u or“ sau „greu“ al b uturii.

10%–11.5% vol.alc. 11.5%–13.5% vol.alc. 13.5%–15% vol.alc. peste 15% vol.alc.

SLAB TARE

sub 10% vol.alc.

UN SFAT: Petru a în elege 
diferen a dintre vinurile cu un 
corp u or i cele corpolente, 
imagina i-v  deosebirea dintre 
laptele integral i cel degresat.

INTEGRALSMÂNTÂTT NIT

*  În România i UE procedeul este interzis cu excep ia „for   catelor“ (n. red.).
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Degustarea
vinului 

Cum se degustă: Priviţi

Cum se degustă: Mirosiţi

Cum se degustă: Gustaţi 

Cum se degustă:
Conchideţi

Metoda de degustare a vinului în 4 pa i este o tehnic  de apreciere 
profesional  care concentreaz  capacitatea unui degust tor de a 
separa i iden   ca toate caracteris  cile esen iale ale unui vin i de 
a- i perfec iona memoria aromelor i a gusturilor.
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CLARITATE EA

VISCOZITATEA

AROMELE PRIMARE

ACIDITATEA

ALCOOLUL

CORPUL, PROFILUL

ECHILIBRUL

S

E 

CUM SE DEGUST  VINUL



Cei 4 pa i de degustare a vinului sunt: privi i, mirosi i, gusta i i concluziona i.

CUM SE DEGUST  
VINUL: PRIVI I
Culoarea vinului este un subiect 
complex din punct de vedere 

 in i  c. Un degust tor 
experimentat poate, din fericire, 
s  iden   ce indiciile unui vin 
prin simpla inspectare a culorii, 
intensit ii, opacit ii i 
viscozit ii lui. 
În vederea degust rii, paharul 
se umple cu 75 ml de lichid. 
Încerca i s  vede i vinul în 
lumin  natural , pe un fundal 
alb, spre exemplu un ervet sau 
o coal  de hâr  e.

EXAMINARE: Înclina i paharul 
privindu-l pe un fundal alb i 
analiza i culoarea, intensitatea
i nuan a spre buza paharului.

ROTIRE: Ro  i vinul pentru a-i 
aprecia viscozitatea. Vinurile 
„uleioase“ con in mai mult 
alcool i/sau zah r rezidual.

CULOARE: Cercet m nuan a i o 
compar m nu neap rat cu toate 
vinurile, ci în special cu alte 
exemple din acela i soi – în 
acest fel putem constata în ce 
fel difer  vinul (din acela i soi) 
ob inut în maniere diferite de 
produc ie.

INTENSITATE: Observ m vinul
de la buza paharului i pân  la 
mijloc. Vom constata mici 
diferen e de culoare i 
limpezime ale vinului,
pe baza mai multor factori, 
printre care soiul, modul
de producere i vârsta.

LACRIMILE VINULUI: „Picioarele“ 
sau „lacrimile“ vinului in de un 
fenomen numit efectul 
Marangoni, cauzat de tensiunea 
super  cial  a  uidului. 
„Lacrimile“ care se scurg încet 
indic  mai mult alcool, dar nu 
obligatoriu i calitate.

CUM SE DEGUSTĂ: PRIVIŢI

14
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LIMPEDE: VINURI NEMATURATE ÎN STEJAR* 
DIN ZONE CU CLIMAT R COROS NUAN : VERDE PÂN  LA AR MIU

AURIU-INTENS: VINURI MATURATE 
ÎN STEJAR I RECOLTATE TÂRZIU

ALB-G LBUI: Un vin alb aproape
limpede care se refract  în 
lumin  va   cel mai probabil 
tân r i nematurat în stejar.

GALBEN-VERZUI: Mai multe
vinuri albe au tente verzi în 
culoare, spre exemplu Grüner
Veltliner i Sauvignon Blanc.

AURIU-INTENS: În  mpul 
matur rii în butoaiele din lemn de 
stejar, vinul alb cap t  de multe
ori o nuan  aurie mai profund , 
datorit  oxid rii naturale.

COLORIT PAL:
MAI PU IN PIGMENT

O TENT  RO IE:
ACIDITATE CRESCUT

O TENT  ALBASTRU-VIOLET :
ACIDITATE MAI SC ZUT

GRANAT-PAL: Vinurile ro u-pal 
con in mai pu in pigment ro u, 
antocianin . Pinot Noir, Gamay,
Grenache i Zinfandel au în mod 
natural colorit mai pal.

RO U-MEDIU: Vinurile cu tent  
ro ie prezint  în mod normal
aciditate mai ridicat  decât cele
cu tent  albastru-violet . 
Merlot, Sangiovese, Tempranillo 
i Nebbiolo au tent  ro ie.

VIOLET-ÎNCHIS: Vinurile ro ii 
opace con in mai mult pigment. 
Aglianico, Malbec, Mourvèdre,
Pe  te Sirah, Syrah i Touriga
Nacional con in mai mult  
antocianin .

CULOAREA VINULUI

*  În limba român  s-a încet enit i „nebaricate“ (n. red.).
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MIROSI I: ine i paharul imediat 
sub nas i inspira i o dat  pentru 
a v  „amorsa“ sim ul olfac  v. 
Apoi r suci i paharul o dat  i 
mirosi i din nou. De data asta, 
inspira i mai lung i mai încet, 
dar la fel de delicat. Alterna i 
mirosul i gândirea.

AROME: Mirosi i mi când nasul 
în diferite pozi ii în jurul 
paharului. Aromele bogate, de 
fructe, sunt de obicei întâlnite la 
buza inferioar , aromele  orale 
i esterii vola  li la marginea 

superioar  a paharului.

ÎNV A I S  ROTI I
PAHARUL: Prin ro  re, vinul 
elibereaz  în aer compu ii 
aroma  ci. 

SUNTE I EXCEDAT? Neutraliza i 
sim ul olfac  v mirosindu-v  
antebra ul. 

PARFUM: Evita i folosirea unor 
parfumuri puternice atunci când 
urmeaz  s  degusta i vin.

AROME PRIMARE: Aromele 
primare apar in strugurilor. 
Fiecare soi etaleaz  o gam  de 
arome. Spre exemplu, vinul 
Sauvignon Blanc miroase adesea 
a agri e sau a iarb  proasp t 
t iat . Gama de arome primare 
variaz  func ie de clima i locul 
de unde provine vinul i cât a 
fost l sat s  se învecheasc .

AROME SECUNDARE: Aromele 
secundare provin din procesul de 
produc ie, mai exact din reac iile 
provocate de drojdia de vin i de 
bacterii. Spre exemplu, aroma
de unt din Chardonnay este dat  
de o bacterie speci  c .

AROME TER IARE: Aromele 
ter iare provin din învechirea 
vinului i din interac iunea 
controlat  cu oxigenul. Spre 
exemplu, notele de arahide apar 
la ampania-vintage i la vinul 
xeres învechit. 

DEFECTELE VINULUI: O parte 
dintre „aromele“ întâlnite 
reprezint  defecte. Este u  l
s   e înv ate, pentru a putea 
dis  nge un vin bun de unul r u.

CUM SE DEGUSTĂ: MIROSIŢI
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„BU ONAT“
sau alterare TCA (2,4,6 tricloroanisol) 

Majoritatea vinurilor cu defect
de dop miros puternic a carton 
îmbibat, a câine ud sau a pivni  
invadat  de mucegai. Uneori,
îns , vinului bu onat îi lipse te
orice arom în afar de cele de
mucegai. Nu este mo  v de
îngrijorare, pute i returna s  cla
de vin care prezint  acest defect.

REDUCTIV 
sau mercaptani, compu i de sulf 

Vinurile care au suferit un proces
de reducere miros a usturoi  ert 
i a varz . Se petrece atunci când 

un vin nu prime te su  cient 
oxigen în s  cl . Mirosul se poate 
înl tura prin decantare sau 
amestecând vinul cu o linguri
din argint curat.

OXIDAT 
sau „maderizare“ 

Vinurile oxidate î i pierd aroma
i cap t  culoarea maro. 

Vinurile ro ii vor avea gust sec
i amar, din cauza interac iunii 

dintre fenoli (tanin, spre
exemplu) i oxigen. Vinurile albe
oxidate au de obicei iz de cidru 
de mere. 

DEGRADARE SUB EFECTUL 
RAZELOR ULTRAVIOLETE 

sau vin „a  ns“ de lumin  

Degradarea se petrece atunci
când vinurile stau un  mp prea 
îndelungat sub lumina din 
supermarket sau sunt expuse
la soare. Lumina le provoac
reducerea. Evita i fenomenul 
prin depozitarea vinurilor la
întuneric i nu cump ra i
s  clele „îmb trânite pe ra  “.

SUPRAÎNC LZIRE 
sau „coapte“, „maderizate“

Vinurile încep un proces de
degradare rapid  la 28°C i se 
„coc“ în jur de 32°C. Vinurile 
acestea pot avea miros pl cut, 
de caramel i fructe g  te, dar
au gust „r su  at“, plat, f r
atac, parcurs sau  nal. 
Supraînc lzirea provoac  i 
colorarea în maro a vinului.

EFERVESCEN  I BULE 
(în vinuri lini  te) 

Uneori, vinurile fermenteaz  din 
nou în s  cl . Fenomenul este
u or de iden   cat prin prezen a
efervescen ei într-un vin care ar 
trebui s   e lini  t. Aceste vinuri 
sunt de obicei i pu in tulburi, 
din cauza drojdiei i a
par  culelor proteice.
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GUSTA I: Încerca i s  v  sc lda i 
întreaga gur  sorbind mai mult 
vin, apoi sorbi i de mai multe ori, 
mai pu in lichid, în a a fel încât s  
pute i izola i deosebi aromele. 
Str dui i-v  s  dis  nge i, pe 
rând, cel pu in 3 arome de 
fructe i 3 alte arome. 

SFAT: În cadrul sesiunilor de 
degustare ale profesioni  lor
se obi nuie te ca lichidul s  se 
scuipe dup  degustare.

IDENTIFICA I: Iden   ca i efectul 
tr s turilor esen iale ale vinului 
în diverse zone ale cerului gurii: 
Dulcea a în partea anterioar . 

Aciditatea v  face s  saliva i.

Taninul este un element textural 
i v  usuc  gura ca un plic umed 

de ceai. 

Alcoolul las  senza ia de c ldur  
pe gât.

PROFIL: Acum, dup  ce a i 
gustat vinul, alc tui i-i un pro  l 
mental (sau scris). Încerca i s  
organiza i pe categorii gusturile 
i aromele. Spre exemplu, dac  

sim i i vanilie, se poate datora 
stejarului. 

SFAT: Pute i apela la diferitele 
sec iuni ale volumului de fa  
pentru a g si suges  i de 
ordonare a aromelor.

PENTRU AVANSA I: Ve i 
descoperi c  vinurile de înalt  
calitate pot s  dezv luie 2–3 
pro  luri de arome dis  ncte,
de la start la  ni .

EVOLU IA DEGUST RII LA DIVERSE VINURI

1111111111111 2222222222222

33333333333333333355555555555555

444444444444444

CUM SE DEGUSTĂ: GUSTAŢI
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PREFERIN ELE DE GUST SUNT GENETICE

Câte papile
gusta  ve exist

într-o zon  delimitat
de pe limba dumneavoastr ?

HIPOSENSIBILITATE HIPERSENSIBILITATE
HIPOSENSIBILI 
10–25% dintre oameni

Mai pu in de 15 papile
gusta  ve. Hiposensibilii fac bine 
fa  la mâncarea condimentat  
i se dau în vânt dup  cele mai 

bogate arome. Am reala nu-i 
deranjeaz , deoarece nu o 
percep deloc. Sunt dispu i s  
bea vinurile cu cel mai intens 
gust din lume.

DEGUST TORI MEDII 
50–75% dintre oameni

15–30 papile gusta  ve. Simt 
gustul amar i taninul, dar f r  
s  îi afecteze. Sunt capabili s  se
bucure de majoritatea vinurilor.
Î i pot ameliora sim urile dac
nu se gr besc i acord  mai 
mult  aten ie nuan elor.

HIPERSENSIBILI 
„Superdegust tori“: 10–25% dintre 

oameni

Peste 30 de papile gusta  ve. 
Totul are gust intens: s rat,
dulce, acru, uleios i amar. Nu 
sunt amatori ai gusturilor amare.
Avantajul este c  sensibilitatea îi 
face s  m nânce mai me  culos.
Înclina i spre vinuri delicate, cu 
textur   n .

UN FAPT: Asia  cii, africanii i 
sud-americanii au gene  c o 
hipersensibilitate într-o 
propor ie mai ridicat  decât
popula ia caucazian .

UN FAPT: Probabilitatea ca o 
femeie s   e supersensibil  este
de dou  ori mai mare decât în 
cazul b rba ilor.

O IDEE: Cea mai bun  cale de
ameliorare a sim ului gusta  v
este s  petreci mai mult  mp 
mirosind i iden   când arome.
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ECHILIBRU: Acum, c  a i 
degustat vinul, pute i s  îl 
evalua i. Exist  un echilibru între 
tr s turile vinului? 

SFAT: Un vin dezechilibrat 
prezint  o caracteris  c  
dominant , care cople e te alte 
componente ale vinului, spre 
exemplu o not  acid  nepl cut  
poate domina gustul lui.

ÎMBUN T I I-V  MEMORIA: 
Remarca i câteva tr s turi ale 
vinului i memora i-le: 

• Caracteris  ci de arom  
speci  ce soiului de struguri. 

• Arome sau tr s turi unice 
ale regiunii, ale anului de 
produc ie sau ale s  lului.

P REREA DUMNEAVOASTR : 
Acorda i mai mult  mp vinurilor 
care v  plac. Iden   ca i ce 
anume prefera i în cazul lor, 
spre deosebire de alte vinuri. 
Ve i constata c  ave i mai mult 
discern mânt în c utarea unor 
vinuri noi. La Wine Folly, 
recurgem la un sistem de
4 puncte de evaluare în 
c utarea „b ubilului“. Cel 
suprem este cel pe care ni l-am 
dori la o „ul  m  mas “, dup  
care am putea muri împ ca i.

DEGUSTARE OARB
Prac  ca i degustarea oarb  
împreun  cu prietenii, unde 
 ecare trebuie s  aduc  o s  cl  

de vin ambalat  într-o pung  de 
hâr  e sau folie de aluminiu. 
Apoi turna i în pahare i vorbi i 
despre  ecare din ele pe rând, 
în jurul mesei, încercând s  le 
iden   ca i dup  caracteris  ci. 

SFAT: Degustarea oarb  este mai 
u or de f cut pornind de la 
vinuri monovarietale. Apoi 
trece i la cupaje. 

UN SFAT: Organiza i degustarea 
într-un spa iu bine luminat pentru 
a v  ameliora evaluarea vizual .

IDEI DE DEGUSTARE
COMPARA IE PE REGIUNI: 
Supune i testului acela i soi 
produs în mai multe regiuni, 
pentru a constata în ce fel 
geogra  a in  uen eaz  gustul. 

COMPARA IE ÎNTRE ANII DE 
PRODUC IE: Iden   ca i o serie 
de ani de produc ie ale aceluia i 
produc tor, pentru a vedea în ce 
fel  se schimb  un anumit vin, 
de la un an la altul. 

COMPARA IE A CALIT II: 
Testa i o linie de vinuri similare, 
la pre uri diferite, pentru a 
vedea în ce mod variaz  
calitatea lor.

CUM SE DEGUSTĂ: CONCLUZIONAŢI
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Dunn Vineyards, Cabernet Howell Mountain 
2002, degustat 2009 cu D. & J.

Rubiniu, granat c tre margine.
Str lucitor. Viscozitate medie
i lacrimi care las  urm . 

Arome remarcabile. Stafide negre uscate, 
prune ro ii, piper tricolor, salvie, sâmbure 
zdrobit. Scândur  de cedru i lemn-dulce. 
Totul înv luit în meri oare. 

Gust mai u or decât m  a teptam. 
Aciditate moderat , tanin fin, discret. 
Gust de cire e amare, meri oare i friptur  
în sânge. Sfâr it dulce-afumat. 

B ut la echinoc iu. M  întreb dac
a avut vreo influen . Osp tarul a 
m cel rit capsula cu cutterul.
A fost simpatic. 

Voi încerca s  in sticla urm toare
pân  în 2015!

CUM S  ÎNTOCMIM NOTE DE DEGUSTARE UTILE

CE A I B UT/DEGUSTAT 
Produc tor, regiune, soi,
an de produc ie i orice
indica ie special . 

CÂND A I DEGUSTAT
Vinul se schimb  odat  cu vârsta. 

OPINIA DUMNEAVOASTR  
Este ceea ce conteaz  cel mai mult. 

CE A I V ZUT 
V  va ajuta s  iden   ca i temele
cele mai atr g toare.

CE A I MIROSIT
Fi i la obiect. 

UN SFAT: Încerca i s  lista i 
aromele cele mai evidente, în 
primul rând. A a se creeaz  i o 
ierarhie a importan ei lor. 

CE A I DEGUSTAT 
Având în vedere c  o mare
parte a „degust rii“ se face pe
baza sim ului olfac  v, ad uga i 
aici note structurale, dar i
orice element unic, neperceput 
prin miros. 

CE A I F CUT 
Deoarece vinul este o experien .

FOAIE DE ORDONARE:
La dispozi ie în sec iunea noastr

de resurse online: 
h  p://winefolly.com/resources/tas  ng-mats

Dunn Vineyards, Cabernet Howell Mountain 
2002, degustat 2009 cu D. & J.

Rubiniu, granat c tre margine.
Str lucitor. Viscozitate medie
i lacrimi care las  urm . 

Arome remarcabile. Stafide negre uscate,
prune ro ii, piper tricolor, salvie, sâmbure 
zdrobit. Scândur  de cedru i lemn-dulce. 
Totul înv luit în meri oare. 

Gust mai u or decât m  a teptam. 
Aciditate moderat , tanin fin, discret. 
Gust de cire e amare, meri oare i friptur  
în sânge. Sfâr it dulce-afumat.

B ut la echinoc iu. M  întreb dac
a avut vreo influen . Osp tarul a 
m cel rit capsula cu cutterul.
A fost simpatic. 

Voi încerca s  in sticla urm toare
pân  în 2015!
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Servirea
i p strarea vinului

PAHARE DE VIN

SERVIREA VINULUI

TEMPERATURA VINULUI 

PĂSTRAREA VINULUI

Diferite  puri de pahare de vin i sfaturi
pentru alegerea ar  colelor din s  cl .

Cum se deschid i se decanteaz  
vinurile lini  te i spumante.

Cele mai bune prac  ci în ce prive te
temperatura vinului.

Sfaturi de p strare a vinului
pe termen scurt i lung.
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IDEAL PENTRU 
VINURI FINE, 
AROMATE

IDEAL PENTRU 
VINURI BOGATE, 
CONDIMENTATE

Pb

$

Pe pia  exist  o mare varietate de pahare, de forme i dimensiuni diverse. 
Cele câteva date men ionate aici v  vor ajuta s  decide i care sunt cele mai potrivite.

CRISTAL SAU STICL
Lumina se refract  prin vasele din cristal, datorit  
con inutului lui de minerale. Mineralele duri  c  cristalul, 
ceea ce permite prelucrarea lui de mare  ne e. Cristalul 
tradi ional con ine plumb, ast zi exist  îns  i alte solu ii, 
plumbul  ind înlocuit cu magneziu i zinc. Majoritatea 
vaselor din cristal f r  plumb pot   sp late în ma ina de 
vase. În schimb paharele din cristal cu plumb sunt 
poroase i trebuie sp late de mân , cu detergent inodor. 
S  cla standard este de fapt mai fragil  decât cristalul, de 
aceea obiectele sunt f cute mai groase, pentru a le cre te 
rezisten a. S  cla obi nuit  poate   sp lat  în ma in .

INFLUEN A FORMEI ASUPRA GUSTULUI
Bolul unui pahar are efect asupra intensit ii aromelor, 
în vreme ce buza lui in  uen eaz  can  tatea de vin care 
vine în contact cu palatul gurii.

ine i acest model de pahar de 
picior, aproape de talp .

Vasele din cristal f r  plumb pot 
  sp late în ma inile de vase.

Cristalul cu plumb con ine 
oxidul acestui element în 
propor ie 1% pân  la 30%. 
Cristalul  n con ine cel pu in 
24%. Plumbul din cristal devine 
riscant doar dac  vinul r mâne 
în vas zile întregi.

Vre i s  cump ra i pahare de 
vin? Limita i-v  la 2 modele care 
sa  sfac cel mai bine obiceiurile 
dumneavoastr  de consum.

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

BOLUL MAI LARG
concentreaz  mai multe
arome de la suprafa a de vin 
mai ex  ns .

BOLUL ÎNGUST
concentreaz  mai pu ine
arome i las  expus  la aer
o suprafa a mai mic  de vin.

PAHARE DE VIN
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ALEGEREA PAHARELOR DE STICL
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