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ETICHETA SERVIRII VINULUI / DEGUSTAREA

Caracteristicile vinului

Vinul a fost intotdeauna considerat o bautura deosebita. De
aceea, trebuie savurat pe indelete, nu ,dat peste cap”, astfel incat,
progresiv, sa-i simtim nuantele gustative, consistenta, miresmele, si

sa ne bucuram din plin de aceasta adevarata ,impartasire”.

Culoarea

In primul rand trebuie sa atragem atentia asupra culorii
vinului, sau asupra ,robei”, dupa cum spun degustatorii. Fiecare
soi de vin are culoarea sa care se reflecta diferit. Vinul bun este
limpede, curat, fara sedimente. Pentru a aprecia culoarea vinului
alb, paharul cu vin se indeparteaza putin si se examineaza pe un
fond alb imaculat. Paharul poate fi apropiat de manseta camasii
albe de fondul alb al fetei de masa.

Paharul cu vin rosu se examineaza aproape de sursa de
lumina - geam, lampa sau lumanare aprinsa. Culoarea vinului
indica varsta care, la randul ei, determina calitatile gustative. Pe
parcursul anilor, vinul rosu devine mai limpede si capata o nuanta
caramizie, in timp ce culoarea vinului alb devine mai inchisa.

Vinurile albe pot avea nuante deschise sau inchise:



- nuantele deschise — vinuri aproape incolore, au gustul usor
acid si sunt produse, de obicei, in regiuni cu clima racoroasa;
vinurile de culoare verzui-galbuie sunt mai astringente, iar cele de
culoare galbena au gust delicat.

- culorile inchise sunt caracteristice vinurilor de desert sau de
soi, preparate din struguri care au fost recoltati tarziu, maturate in
butoaie timp indelungat. Astfel de vinuri au nuante aurii, galbui,
chihlimbarii.

Vinurile rosii tinere au o paleta caracteristica, variind de la roz
la purpuriu.

Vinurile cu maturare mai indelungata au nuante de rosu
intens, rosu-rubiniu, rosu ca rodia, rosu-albastriu sau rosu-
negricios. Intensitatea culorii e proportionala cu cantitatea de tanin
de care depinde astringenta vinului.

Vinurile roz se prezinta cu nuante care variaza de la roz la

trandafiriu.

Fluiditatea

Pentru a stabili gradul de fluiditate a vinului, paharul se agita
(prin miscari rotative), dupa care se urmareste cum se scurge
lichidul pe peretii paharului. Daca vinul se scurge rapid, inseamna
ca este fluid si face parte din categoria vinurilor lejere (usoare,
s,apoase”), de masa. Vinul mai ,gros” (consistent), care se scurge
mai greu, dovedeste continutul mare de zahar si glicerina. Daca
lichidul este vascos inseamna ca termenul de valabilitate este
expirat sau denota o boala a vinului.

Unele vinuri au menisc (,lacrimi”) pe care il lasa pe peretii
paharului. In urma cu ceva timp, se considera ca prezenta

meniscului e un indice pentru calitatea superioara a vinului.



Ulterior s-a stabilit ca meniscul este o rezultanta a raportului dintre
coeziunea moleculelor lichidului si adeziunea moleculelor la alte
corpuri si variaza in functie de natura lichidului. Alcoolul are o
adeziune mai mare decat apa, deci vinul mai puternic alcoolizat va
avea un menisc mai inalt. Este usor de dedus ca un vin mai

alcoolizat are un menisc mai inalt.

Aroma

Aroma vinului se recunoaste dupa soiul de struguri din care a
fost obtinut. Un vin de calitate superioara poate avea diverse
buchete, in functie si de conditiile de macerare si maturare. Exista
vinuri cu nuante de flori, fructe, vanilie, miere, ceara, caramel,
lemn, gudron etc. Pentru aprecierea mirosului, degustatorii folosesc
notiunea de ,nas al vinului” (francezul zice ,nez du vin”). Se spune
ca un vin are ,are nas lung” daca acesta are un buchet bogat.
Pentru a simti din plin aroma vinului, paharul se agita prin miscari
rotative in scopul degajarii mirosului (evaporarii elementelor

volatile), dupa care se duce la nas si se inspira adanc.

Gustul

Calitatile gustative ale vinului sunt esentiale in alegerea pe
care o va face consumatorul. Degustatorii profesionisti recomanda
sa fie luata o cantitate de vin (1-2ml) si tinuta putin in cavitatea
bucala, dupa care se inghite. Trebuie mentionat faptul ca papilele
gustative ale limbii percep diferite senzatii gustative (patru gusturi
fundamentale: dulce, sarat, acru si amar). Varful limbii percepe
gustul dulce, partile laterale - aciditatea, iar dosul limbii -
astringenta. Pe langa acestea, se identifica taria si plinatatea
vinului. Procentul de alcool este perceput de mucoasele bucale, iar

plinatatea vinului este o impresie generala a intensitatii gustului.



Aceasta calitate este supranumita ,corpul vinului”, care poate fi
usor, mediu sau plin. Dulceata vinului e un criteriu important in
aprecierea vinurilor speciale alcoolizate si de desert. De obicei,
aceste vinuri au gust dulceag, mieros. Vinurile seci se deosebesc
prin gust placut, usor dulce.

Aciditatea depinde de soiul de struguri din care este produs
vinul, deoarece provine din continutul initial al boabelor. Adesea,
aceasta calitate a vinului este determinanta in aprecierea gustului.
Cand aciditatea este foarte ridicata vinul este dur, neplacut, iar
efectul il constituie un gust plat si searbad. Vinul cu aciditate
echilibrata are un gust delicat si placut.

Astringenta vinului se determina dupa continutul de taninuri.
In vinurile rosii, continutul de taninuri este cu mult mai mare decat
in cele albe. Aceasta se explica prin faptul ca la producerea
vinurilor rosii, in afara de sucul de struguri, s-au folosit pielita si
samburii (semintele) boabelor. Merita remarcat faptul ca vinurile

rosii maturate au gust mai delicat decat vinurile tinere.

Postgustul

Postgustul este o caracteristica importanta a vinului, care
dezvaluie gustul si buchetul. Legat de durabilitatea, persistenta
senzatiei gusto-olfactive, specialistii deosebesc ,vinuri lungi” si
yvinuri scurte”. Din primul tip fac parte vinurile de calitate
superioara, postgustul carora persista pana la 15 secunde. Unii
degustatori le numesc ,vinuri care isi desfac coada de paun”.
Majoritatea vinurilor produse astazi sunt ,scurte”. Aceste vinuri

lasa la inceput o impresie placuta, care dispare dupa 2-3 secunde.



Armonia
Armonia sau complexitatea vinului reprezinta concordanta
dintre culoare, aroma si gust. De exemplu, un vin cu gust usor nu

se potriveste c o aroma intensa.

Tipicitatea
Numim ,tipic” un vin ce corespunde tuturor caracteristicilor
de pe eticheta (isi respecta parametrii — concentratia de zahar,

alcool, soiul de struguri etc).

Clasificarea generala a vinurilor

Vinul armonios este echilibrat in ceea ce priveste culoarea,
buchetul si gustul si, in acelasi timp, corespunde varstei si soiului
de struguri. Nici una dintre caracteristici nu trebuie sa prevaleze
(sa domine), deoarece, in caz contrar, vinul va fi searbad, prea
astringent sau acid.

Vinul ,,viu”, dupa parerea degustatorilor, este vinul care a
pastrat vivacitatea culorii, intensitatea aromei s$i prospetimea
gustului.

Vinul ordinar este acel vin fara neajunsuri vizibile, dar si fara
calitati deosebite, vinul ,mediocru”, ce poate fi consumat fara
pretentii.

Vinul ,,obosit” este opusul vinului ,viu”- un vin care si-a
pierdut varsta, cu alte cuvinte a pierdut din intensitatea robei,
gustului si buchetului.

Vinul neechilibrat este vinul ale carui caracteristici (de gust,
culoare sau aroma) nu se echilibreaza unele fata de celelalte.

Vin defect este vinul la producerea caruia s-au comis
incalcari ale procesului tehnologic, este vinul care nu a fost pastrat

corect si, drept urmare, a expirat.



ETICHETA SERVIRII VINULUI

Servirea vinului in restaurant

In restaurantele de lux exista personal special instruit care are
grija de servirea vinului — sommelier. Aceasta profesie a aparut in
Franta la mijlocul secolului XIX, cand sommelier-ul era obligat sa
prepare si sa aleaga bauturile pentru masa regelui.

Sommelierul trebuie sa fie un bun cunoscator de vinuri, sa fie
apt de a caracteriza detaliat orice tip de vin, sa poata recomanda
clientilor vinul care se potriveste meniului ales.

Sticla de vin se prezinta inchisa, pentru a asigura clientul ca
va primi exact vinul solicitat si pentru a arata ca sticla nu a fost
atinsa. Sticla este destupat la masa, dopul se pune pe o farfurioara,
la dispozitia clientului, pentru a-i da posibilitatea sa verifice
calitatea acestuia: daca are miros neplacut, daca se faramiteaza
(daca nu este ruinat) sau daca nu este imbibat cu vin. Apoi,
sommelier-ul sau chelnerul toarna putin vin in pahar pentru
degustare. In cazul in care clientul nu este satisficut de calitatea
vinului, considerand ca este expirat sau nu corespunde
standardelor, vinul trebuie inlocuit in pe cheltuiala restaurantului.
In cazul in care clientul este multumit, chelnerul toarna vinul in
paharele mesenilor. La inceput sunt servite doamnele, iar gazda (cel

care a facut comanda) este servita la sfarsit.

Aerarea vinului

Vinul poate fi comparat cu omul - cu trecerea timpului,
compozitia chimica se modifica. De exemplu, in procesul de
producere se elimina bioxidul de carbon, iar dupa aceea vinul
consuma oxigen (se oxideaza). Fiecare tip de vin are un termen de
viata. In mod surprinzator, pentru unele vinuri efectul contactului

cu aerul este pozitiv. Este cazul vinurilor rosii care au un continut
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sporit de taninuri. In contactul cu aerul ele devin mai delicate.
Vinurile tinere necesita aerare mai indelungata decat vinurile vechi.
Trebuie mentionat faptul ca uneori si vinurile albe necesita aerare.
Pentru a grabi acest proces, vinul se toarna intr-o carafa de sticla
cu o gura mai larga. Aceasta contribuie la separarea vinului de
sedimentele care se depun inevitabil in timpul invechirii

indelungate.

Scoaterea dopului

In evul mediu capsula (membrana care acoperea gatul sticlei)
era confectionata din plumb si acoperita cu ceara rosie. Dat fiind
faptul ca acest element chimic este daunator pentru om, cazurile de
intoxicare erau destul de frecvente. Astazi capsulele sunt
confectionate din staniol (foaie de metal) sau plastic. Membrana se
scoate complet sau poate fi taiata doar partea de sus cu ajutorul
unui cutit special. Dupa aceasta urmeaza scoaterea dopului. Dopul
este confectionat din pluta, specie de plop care creste in regiunea
Marii Mediterane. Cel mai mare producator de dopuri — Portugalia -
detine 50% din piata mondiala, dupa care urmeaza Italia, Spania,
Maroc. Scoarta copacului de pluta se ingroasa timp de 50 de ani,
cand atinge grosimea potrivita pentru producerea dopului. La
inceput, scoarta este uscata, apoi fiarta 1-2 ore, pentru a distruge
microorganismele, pentru a scadea nivelul de taninuri si pentru a
spori elasticitatea materialului. Dupa wuscarea secundara,
materialul se prelucreaza conform dimensiunii sticlelor. Resturile
de pluta ramase se folosesc pentru confectionarea dopurilor
presate, utilizate pentru sticlele cu vin ordinar sau spumos.

Sticlele sunt deschise (destupate) atent cu tirbusonul pentru a
evita sfaramarea pe mijloc a dopului si caderea fragmentelor de

pluta sau a prafului in vin, fapt ce poate dauna esteticii vinului.
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Alegerea paharului

Fiecare tip de vin este servit in paharul corespunzator,
caracterizat prin trei aspecte: marimea, forma si calitatea sticlei.
Indiferent de ,roba” (culoarea) vinului, paharele trebuie sa fie
incolore, pentru aprecierea obiectiva a nuantei. Pentru a percepe
aroma sunt necesare paharele voluminoase (exceptie fac vinurile de
desert, cum ar fi vinurile tip ,Heres”, care sunt destul de aromate si
se consuma in cantitati mici). Pentru vinurile rosii se folosesc
pahare de 300-600ml, iar pentru vinurile albe sunt suficiente cele
de 250-300ml. Paharul nu se umple niciodata, indiferent de
marimea acestuia. Vinurile rosii se toarna doar in cantitate de [J
din capacitatea paharului, iar cele albe — 2. Folosirea paharelor de
cristal nu este obligatorie. Se poate folosi sticla obisnuita, important
e sa nu fie prea groasa. Paharul cu vin rosu poate fi tinut si incalzit
in palme pentru a ,descatusa” buchetul vinului. Paharele pentru
vin rosu sunt ingustate la gura pentru a concentra substantele
volatile. Pentru vinurile albe seci se recomanda paharele mai
inguste si mai largi la gura pentru a sesiza aroma de fructe si
pentru a reduce senzatia de aciditate. Paharele pentru vinurile de
desert pot fi de diferite forme, insa de marimi mai mici decat cele

pentru vinurile albe si rosii.

Temperatura de servire si pastrare a vinului
Temperatura de servire a vinului are regulile ei: cu cat vinul e

mai cald, cu atat e mai bine perceputa aroma lui, iar aciditatea si
dulceata gustului este mai intensa; cu cat vinul e mai rece, cu atat
mai accentuat este gustul amar, taninos. Astfel, vinurile rosii
caracterizate prin corp plin, taninoase, cu maturare indelungata se
servesc la temperatura de 18°C iar vinurile rosii de corp mediu, cu
o compozitie moderata de taninuri, se simt cel mai bine la 16°C.
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Pentru vinurile rosii lejere cu gust de fructe se recomanda o
temperatura de servire de 12-14°C.

De obicei, vinurile de desert, cele alcoolizate, sunt racite pana
la 12-16°C inainte de a fi servite. Vinul din sticla destupata poate fi
pastrat si consumat ulterior fara a-si pierde din calitati daca este
turnat intr-un vas mai mic, inchis ermetic cu dop. In acest caz,
volumul de aer care se afla in contact cu vinul se va micsora.
Pentru a se pastra in conditii optime, sticlele cu vin trebuie tinute
intr-un loc racoros, la o temperatura de 12-16°C, la intuneric,
deoarece lumina, mai ales cea de zi, are o actiune negativa asupra
calitatilor vinului. Umiditatea relativa a aerului trebuie sa

constituie cel putin 70%, pentru ca dopul sa nu se usuce.



ETICHETA SERVIRII VINULUI/VINUL SI MANCAREA

Regulile de baza
Din timpuri stravechi se considera ca vinul a fost creat pentru

a fi servit in timpul mesei, cand isi poate dezvalui pe indelete cele
mai bune calitati. Fiecarui fel de mancare ii este asociata o anumita
gama de vinuri. Adesea, vinurile care provin din diferite tari se
potrivesc armonios cu bucatele lor traditionale. De remarcat este
faptul ca unele ingrediente specifice pot sa intensifice sau sa
sJimblanzeasca” calitatile gustative ale vinului. De exemplu,
proteinele, continute de nuci, au calitatea de a intensifica gustul de
tanin al vinurilor rosii. Aceasta se aplica si la bucatele picante.
Carnea prajita, branzeturile, mancarurile mai grase si mai picante
se servesc placut cu vinurile rosii, mature; trebuie evitata asocierea
preparatelor din peste si deserturile cu un vin alb, fructat.

In concluzie, spunem ca este esential sa alegem vinul
compatibil, ca gust si consistenta, cu meniul servit. Vinurile care
au corp usor sunt servite cu mancare usoara, cele ce au corp mediu
— cu bucate sarate, iar vinurile caracterizate prin corp plin — cu
mancare mai grea. Astfel, servind ciuperci, alegeti vin cu aroma de
ierburi. Alegeti vin cu aroma de fructe cand serviti fructe. Exista, de
asemenea, un principiu simplu in ceea ce priveste alegerea vinului
pentru masa: la preparatele de peste, vanat, servim neaparat vin
alb sec, la carne — vin rosu sec, iar la desert — vin dulce, de desert.

Ordinea servirii vinului este, de asemenea, foarte importanta.
Astfel, vinurile albe sunt servite inaintea celor rosii, vinurile lejere
preceda vinurile grele, vinurile tinere pe cele vechi, iar vinurile cu
aroma de fructe maturate in vase metalice sunt servite inainte de
cele maturate in butoaie. Astazi insa oamenii prefera un singur tip
de vin, ceea ce duce, in timp, la o desensibilizare a perceptiei gusto-

olfactive.
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