na
czerpujaca

Degustacja wina — prosta, ale

wyczerpujaca instrukcja

W swojej esencji degustacja wina wcale nie jest taka trudna.

Nakarmiona obrazami wydumanych krytykéw wyobraznia podpowiada co innego. Ich

stownik zaciemnia obraz jeszcze bardziej.
To tylko wyobrazenie.

Jasne, mozna sprawe skomplikowac, sprawi¢ ze bedzie wygladac jak mieszanka sztuki,

alchemii i kuglarstwa.

Nie musi tak byc.



Nie bedziecie sedziowa¢ w konkursie winiarskim

Mozna jg sprowadzi¢ do tatwych w zapamietaniu krokow.

Te, podparte chwilg refleksji dadzg wam konkluzje i pomoga sformutowaé wtasng opinie.

A przeciez to o nig chodzi.

Pijemy wino po to by stwierdzi¢ czy nam smakuje. Sztuka sprawdza sie do stwierdzenia
dlaczego jest dobre albo nie... Reszta to niepotrzebny hatas. Zostawmy go krytykom. Ci
spedziwszy lata na doskonaleniu swoich umiejetnosci nabrali zasobu stow i zwrotow, ktory

dla nie obytego z nimi amatora wpedza w konfuzje.



Degustacja wina — prosta. ale wyczerpujaca instrukcja

Po co w ogdle degustowac wino?

Jakie warunki trzeba spetni¢ przed dequstacjg ?

Co robimy w trakcie ?

Oczy
Nos

Jak dziata wech ?

Po co wachamy. i co mozna wywachacé w kieliszku?
Kategorie aromatéw
Usta

Gtowa

Koniec
PS. Degustowanie w grupie pomaga

Po co w ogole degustowac wino?

Co stoi na przeszkodzie zeby je sobie po prostu popija¢ w spokoju? W zasadzie nic... Wino

jest po to zeby dawato radosc, tgczyto ludzi, dodawato magii positkom...

Ale jesli juz je pijemy i wiemy, ze jedno nam smakuje, a drugie nie to mito bytoby wiedzie¢
dlaczego. Jesli trzy tygodnie temu piliSmy fajne wino to dobrze bytoby pamieta¢ co w nim

byto takiego fajnego.

Potem mozna odtworzy¢ te doznania kupujgc podobne (nie ma gwarancji ze w kazdym
miejscu dostepne bedzie takie samo). Fajnie jest tez mie¢ wlasng mape tego co lubimy a

czego nie. Wtasnorecznie przygotowang nawigacje po swiecie wina.



| tutaj wiasnie przydaje sie zdolnos¢ spojrzenia na wino troche bardziej technicznie,

analitycznie, w oparciu o jakie$ ramy.

Degustacja jest wiec po to zeby da¢ nam szanse odnalezienia w winach tego co jest dla

nas wazne.

Zeby sensownie ocenié¢ wino potrzebujemy kieliszka, kilku minut i otwartego umystu. W

prostych krokach mozemy sie z nim zmierzy¢ i wyciggna¢ wnioski.

Ponizej opisana jest procedura, ktérg mozna wykorzysta¢ aby sprawdzi¢ wino. Opisane sg
tez warunki potrzebne do jej wykonania, cho¢ czasem nie bedzie sie dato w 100% ich

odtworzy¢. To jest OK.

Nie sedziujecie w konkursie winiarskim, nie bedziecie zdawac¢ egzaminu, nikt nie kaze wam
w ciemno wydedukowac zawartosci kieliszka. W miare potrzeb mozecie wiec te procedure

upraszczac, zmieniac i dostosowywac do sytuacji.

Jakie warunki trzeba spetni¢ przed degustacjq ?

Zanim rozpoczniecie degustacje bedziecie potrzebowac kieliszka. Na ich temat mozna
napisa¢ powiesc. Istnieje cata masa typdw i rodzajéw. Dyskusje nad wyzszos$cig jednych

nad drugimi zostawmy krytykom.



199%

Kieliszki wystepujg w réznych ksztattach i rozmiarach
Wasz powinien mie¢ nézke i czasze, ktora zweza sie ku gorze. Tyle.
Przydatne jest dobre swiatto. W ciemnosci ciezko ocenic kolor.

Najlepiej jesli macie biate tto: kartke papieru, biaty stot albo obrus. Naturalne oswietlenie tez
jest super, ale w niektorych okolicznosciach — na przyktad wizyta w restauracji — nie jest o

nie fatwo. Radzimy sobie wiec jak mozemy.

Jesli chcecie, mozecie tez przygotowac notes i dtugopis do zapisania notatki degustacyjnej,
wnioski moga przydac sie na przysztos¢. Mozna tez robic to w aplikacji na telefonie, na

przyktad w Vivino.



Il Marroneto

Madonna delle Grazie...

Taste characteristics

Light Bold

Smooth Tannic

Dry Sweet

Acidic

= Tobacco, oak, vanilla
&’ 143 mentions of oaky notes

Cherry, raspberry, red fruit

Leather, earthy, minerals

97 mentions of

Show more

Reviews

Helpful Recent Friends R iG

Delicate nose with ripe cherries, plum, earth,
tobacco, leather, raisins, medium bodied with

concentrated red and black fruits, fresh structure,
velvety tannins, very enjoyable right now!

Pidro i papier kontra smartfon

Na koniec potrzebny wam otwarty umyst i odrobina koncentracji. tatwiej degustuje sie gdy

mozna sie skupi¢ i zastanowi¢ niz w hatasie, miedzy jedng rozmowag a druga.

Czysta paleta réwniez pomaga. Wino degustowane po myciu zebdw, zuciu gumy lub

Zjedzeniu czegos$ pikantnego bedzie smakowac inacze;.

Macie wszystko. Jestescie gotowi. Wino w kieliszku. Cisza...



Co robimy w trakcie ?

Degustacja sktada sie z czterech czesci, oceniamy wino wizualnie, potem wachamy zeby

wreszcie sprébowac i, na koniec wyciggna¢ wnioski.

Oczy

Zaczynamy od oceny wygladu.

Na pierwszy rzut oka bedzie wida¢ jaki wino ma kolor, czy co$ w nim nie ptywa lub czy jest

mgliste.

Brak przejrzystosci i zawieszone drobiny to niekoniecznie problem. Wino mogto by¢

niefiltrowane przed butelkowaniem. Tak robi sie na przyktad przy produkcji win naturalnych.

Czasteczki ptywajace w kieliszku to czesto osad ktory wytracit sie podczas dojrzewania.

Mozna go unikng¢ dekantujgc wino do karafki.

Kolor oceniamy ze wzgledu na dwa kryteria — odcien i intensywnos¢.

Kolor wina moze mie¢ setki odcieni



Odcien ocenimy przechylajac kieliszek do przodu, najlepiej nad biatg powierzchnig. Patrzac
od krawedzi ku srodkowi kieliszka zobaczymy gradient koloru. Ocenimy tez jego

przezroczystosc.
Co moga nam powiedzie¢ oczy?
Na poczatek pomoga stwierdzi¢ czy wino ma wady.

Na podstawie tak zwanych tez lub nég jakie zostawia na Sciankach kieliszka mozemy tez

zobaczyc¢ czy zawiera cukier resztkowy lub wysoki alkohol.

Do tego kolor powie o wieku. Z czasem biate wina robig sie ciemniejsze a czerwone

jasniejsze.

Cebula, aceton czy stajnia to tylko niektére z aromatéw charakteryzujgcych wady w winie

Gteboki kolor w bielach moze oznaczac tez Zze byly one starzone w debie, utlenione bgdz

fermentowane przy kontakcie ze skdrkami.



W winach czerwonych intensywna barwa sygnalizuje wino mtode, dtugo macerowane na

skorkach lub zrobione z odmian w ktérych sg one grube.

Moze tez pomdc odgadngé odmiane. Pinot Noir bedzie zdecydowanie bledsze niz Syrah

czy Cabernet Sauvignon.

Nos

Kiedy juz napatrzymy sie na wino czas je powachac. Metoda skfada sie z dwdch krokéw

choc¢ osobiscie czesto pomijam pierwszy.

Najpierw mozna powgcha¢ wino bez poruszania nim w kieliszku. Wktadamy nos i wachamy.

Wktadamy gteboko, wachanie z dystansu nic nie da.




Drugi krok wymaga celowego napowietrzenia wina. Jak to robi¢? Proste. Lapiemy kieliszek

za nozke i krecimy nim tak aby wzburzy¢ zawarto$¢ wystawiajac jg na dziatanie tlenu.

Wino otworzy sie, zwigzki aromatyczne zostang zachecone do intensywnego ,parowania”.

Tym samym wiecej z nich trafi do waszego nosa.

Krecenie kieliszkiem moze na poczatku wydawac sie trudne. Potrzeba wam wprawy. Z
czasem bedziecie krecic jak mistrzowie. Jesli napotkacie trudnosci polecam ¢wiczy¢ z

kieliszkiem stojgcym na stole. Latwiej o pewne ruchy majac podparcie.

Gdy jestescie zadowoleni z waszego krecenia wsadzcie nos do kieliszka jak najgtebiej sie

da, i pociagnijcie kilka razy. Potem odsuncie go, zeby sie zastanowic.
Kluczem do sukcesu jest repetycja. Kroki: zakre¢, wachaj, i odtéz powtarzajcie kilka razy.

Nos szybko sie ,meczy” wiec trzeba mu da¢ odpoczaé. Zanim bedziecie potrzebowaé
przerwy postawcie sobie za cel wytowienie pieciu aromatow.
Jak dziala wech ?

Nim napisze o tym, co mozna wywachac¢ w kieliszku wina i jak to interpretowac kilka stow o

samym zmys$le wechu.

Kazdy kto miat katar wie, ze przy zatkanym nosie jedzenie smakuje okropnie. W korcu

wiekszo$¢ naszych doznan smakowych to tak naprawde zapach.

Jama ustna rozpoznaje pie¢ podstawowych smakow oraz fizyczne cechy pokarmu. Jej

zdolnos$ci sg wiec w materii aromatow ograniczone.

Mozecie to sprawdzi¢ w domu. Zatkajcie sobie nos i wezcie do ust owocowy cukierek. Nie

wyczujecie wiele.



Zapachy rozpoznajemy poprzez receptory wechowe znajdujgce sie w btonie sluzowej w

gornej czesci nosa. Kazdy z nich jest czuty na niewielkg ilos¢ substancii.

Odtworzenie znanych nam aromatoéw wymaga wiec zaangazowania wiekszego obszaru

kory mézgowe;.

Opuszka wechowa

__ I

TANALY Komérki nenvowe

Jama nosowa

Jezyk

Zapach

wiece]
wina

Uproszczony schemat dziatania zmystu wechu



Sygnalty z receptorow zapachowych trafig do opuszki wechowej i dalej do kory wechowej,

aby zostaty zsyntezowane w swego rodzaju wzor.

Dlaczego wzo6r? Zapach sktada sie z wielu roznych molekut. Kazda aktywuje inny receptor
tworzac schemat. To jest wiasnie zapach. Ludzie zapamietujg okoto 10 tys takich

schematow.

Nasz nos nie potrzebuje duzej koncentracji czgstek zapachowych. Jest w stanie je wykryc¢ i
rozpozna¢ nawet w bardzo niewielkim stezeniu. Umyst szybko je przeprocesuje i podpowie

CO czujemy.

Dlatego czasem, kiedy w otoczeniu pojawi sie znany zapach przenosimy sie
wspomnieniami do miejsca z ktorym sie nam kojarzy. Tak dziata system rozpoznawania
wzoréw zapachowych w naszym moézgu. Zmyst wechu angazuje zaskakujgco duzg

powierzchnie naszej kory mozgowe;.

Zapachy dostajg sie do opuszki wechowej na dwa sposoby. Poprzez nozdrza oraz przewod
nosowo-gardtowy. Dzieki temu drugiemu mozemy poczu¢ aromaty wydobyte z wina gdy

zostanie podgrzane wewnatrz naszych ust.

| to tyle. Proces jest bardzo ciekawy i ciggle badany przez naukowcow.

Jesli chcecie go zgtebic to polecam Neurogastronomy oraz Neuroenology, (dwie fajne

ksigzki Gordona Shepherde’a).

Po co wachamy, i co mozna wywachaé w kieliszku?

Wino wachamy po to zeby znalez¢ i nazwac¢ zawarte w nim aromaty. Bedg pochodzic¢ z
owocow, z zastosowanych metod produkcji, od starzenia lub wreszcie bedg to ukryte w nim

wady.


https://medicine.yale.edu/lab/shepherd/projects/neurogastronomy/
https://medicine.yale.edu/lab/shepherd/projects/neuroenology/

Na poczatku bedzie trudno. Wino bedzie pachnie¢ jak wino. Z czasem bedzie lepiej. To

kwestia wprawy i umiejetnosci izolowania zapachow.

Polecam skorzysta¢ z kota aromatow.
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Whpatrujac sie w rozpisane na nim nazwy zapachow, bedzie wam tatwiej wytowic jeden z

gaszczu.



Moment, w ktérym znajdziecie w waszym kieliszku pierwszg wisnie, truskawke badz wanilie

bedzie bardzo satysfakcjonujacy. Kiedy juz to ztapiecie poéjdzie z gorki.

Kategorie aromatéow

Wracajac do kategorii. Pierwsze — aromaty pochodzace z owocow, to zapachy wynikajace z

tego co przyniosty ze sobg grona.

Jak kazdy owoc zawierajg w sobie roznego rodzaju estry. Podczas fermentacji ulegng one

dodatkowym przemianom.

W tej grupie znajdg sie wszelkie znane wam owoce. Od malin, przez jezyny po mango.

Drugie to aromaty wynikajgce z procesu produkcji.

Jesli uzyto debu, to poczujecie wanilie i tosta.

Gdy wino przeszio konwersje mlekowo-jabtkowa znajdziecie Smietane i brioszke.

Jedli byto starzone na osadzie pojawig sie nuty chlebowe.

Zapachy pochodzace z procesu starzenia mogag byc¢ rézne, tak jak rozne moga by¢ to

procesy.

Jesli wino jest stare i czerwone to nabierze aromatow skory, miesa, ziemi czy leSnego runa

lub suszonych owocow.

Biate bedzie czu¢ naftg, gatkg muszkatotowa i imbirem.



Kilka z setek aromatéw, ktéore mozna odnalez¢ w winie

Jesli sie utlenito lub byto utlenione celowo, to znajdziecie marcepan, migdaty, toffi i karmel.

Czas moze aromaty rozwing¢ lub da¢ im wyblakng¢. Wiele zalezy od konkretnego wina.

Spotkacie tez butelki z wadami. Te tatwo jest znalez¢ przy pomocy wechu.

Mozna wykry¢ wino skorkowane, czyli skazone zwigzkiem zwanym TCA.

Zazwyczaj dostaje sie on do wina przez wadliwy korek. Wtedy pachnie mokrym kartonem i

zatechtg piwnica.

Mozemy mie¢ wino z nutami siarki.

Wino moze tez by¢ utlenione, nie celowo ale przypadkowo. Bedzie ptaskie, pozbawione

zycia, o octowych nutach.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#ultenienie
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#tca

Jesli czujecie intensywne aromaty stajni, bandazy czy starych skarpet to znaczy, ze wasze

wino fermentowato przy obecnosci drozdze Brettanomyces. Jest to odmiana zyjaca w

winnicach i winiarniach dziko, obok drozdzy winnych — saccharomyces cerevisiae.

W odréznieniu od pozostatych wad ma swoich fanoéw, ciezko wiec jg jednoznacznie

sklasyfikowac.

Defektow wina jest cata masa. Nie tu miejsce na ich analize.

Nos pomoze wam je znalez¢ i uchroni¢ sie przed wypiciem popsutego wina. Takg butelke

mozna oddac¢ z powrotem do sklepu.

Po co cate to wachanie? Po to, zeby stwierdzi¢ czy wino jest mtode, czy stare. Bardziej
owocowe czy beczkowe. Popsute czy celowo utlenione. No i zeby odnalez¢ zawarte w nim

aromaty, to one dajg przyjemno$¢ w obcowaniu z winem.

Zapach powie wiele o winie. Otworzy je przed wami. Pomoze odkry¢ osobowosé, historie i

nature.

Usta

Czas sie napi¢ . Mozecie siorbaé. To natleni wino.

Sugeruje rozprowadzi¢ je po wnetrzu ust tak zeby miato stycznos¢ z kazdym zakamarkiem.

Dajcie mu sie ogrzac, niech posiedzi chwile.

Potem mozna potkng¢ lub wypluc. Nastepnie powtorzy¢. Jeden raz nie wystarczy.

W czasie kiedy powtarzacie powyzsze kroki wytezacie mdzgownice i analizujecie. Szukajcie

kilku czynnikéw i tego, w jakim sg do siebie stosunku. Wino powinno mie¢ balans.

Na co zwracamy uwage?


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#brettanomyces

1. Poziom alkoholu

2. Taniny

3. Kwasowosé

4. Stodycz

5. Ciato

6. Smaki

7. Finisz

Kolejnos¢ zalezy od was. W przypadku pierwszych trzech szukamy czy co$ nie wystaje, nie

uwiera.

Alkohol nie powinien pali¢, taniny powinny by¢ miekkie, kwasowo$¢ wysoka (ale nie jak sok

z cytryny).

Cukier nie powinien byc¢ klejacy, a tadnie zbalansowany z kwasowoscia.

Ciato

Ciato wina to zlepek czynnikow, ktére majg wptyw na to jak bedziemy je odbiera¢ w ustach.

Wino moze by¢ lekkie i zwiewne, moze tez by¢ ciezkie i solidne.

O ciele mowi sie, ze bywa lekkie, umiarkowane bgdz petne.

Na jego warto$¢ wptynie zawarty w winie alkohol, gestszy od wody podnosi odczuwalny

ciezar i tym samym ciato.



wiecej
wina

Kolor wina jest ciemniejszy im wigksze ciato
Taniny réwniez mogg mie¢ swojg kontrybucje. Winno tananiczne bedzie z natury lepiej
zbudowane.

Z cukrem jest roznie. Sg wina stodkie i leciutkie jak piérko.

Sq tez takie ktore nas przygniotg. Zalezy od balansujacej cukier kwasowosci i poziomu

alkoholu.

Mozna tez na ciato wina spojrze¢ pod katem ekstraktu. Im wino bardziej ekstraktywne, im
wiecej zwigzkow wycisnieto ze skérek, tym bedzie ciezsze. Beczka dotozy od siebie jeszcze

troche.

Ciato wina zalezy od odmiany, klimatu w jakim rosty owoce, rocznika, poziomu alkoholu i

zastosowanych w winiarni metod.

Smaki

Fajnie zeby w ustach pojawity sie te same owoce ktére byty w nosie. Fajnie jesli jest ich

sporo i dodajg winu ztozonoéci. Wtedy nie bedzie jednowymiarowe i nudne.



Podobnie jak w przypadku nosa postarajcie sie o co najmniej pie¢. Koto aromatéw znéw na

ratunek.

Finisz
No i wreszcie finisz. Czyli to jak dtugo mozna rozpozna¢ w ustach smaki po potknieciu badz

wypluciu wina. Im dtuzszy, tym lepszy.

>

Intensywnosé

Tyle ile jest win tyle mamy réznych finiszy

Glowa

Na koniec zostaje na skonkludowac.

Pomysicie o tym co wiasnie ogladaliscie, wachaliscie i piliscie.

Ocencie wino w waszej prywatnej skali. Zastandwcie sie, co byt w nim dobrego, a co ztego?



Co wam smakowalto i co was uwierato lub odstawato?

Jesli w trakcie robiliscie notatki, to dobrze je jeszcze raz przejrzeé. Jesli nie, to moze warto

spisac ciekawsze obserwacje?

Chcecie wiedzie¢, czy wrécicie do tego wina? Czy kupicie podobne i czy ten styl zagosci u

was na dtuzej?

Dobre wino to, wino ktére osiagneto balans, harmonie. Wino, w ktérym zaden element nie

dominuje nad innymi.

Jesli nos jest intensywny a usta ptaskie to nie jest tak dobre. Taniny zakrywajg caty owoc?

Znoéw mamy problem.
Jesli nie ma kwasowosci albo cukru jest za duzo to mamy wino meczace i ciezkie.

Szukajcie harmonii.

Koniec

Tak mniej wiecej wyglada degustacja wina.
Stwierdzi¢ czy wam smakuje jest tatwo.
Sztuka polega na tym zeby wiedzie¢ dlaczego.

Powyzsze kryteria powinny to utatwi¢. W efekcie bedziecie w stanie dokonywac bardziej

konsystentnych wyboréw.



PS. Degustowanie w grupie pomaga

Od dawna wiadomo, ze wino warto poznawac z ludzmi. Butelka lepiej smakuje we dwoje

CZy wWe CZWOoro.
Wino jest po to, zeby sie nim dzieli€.
Ten fakt dotyczy takze degustacji. W grupie mozna sie od siebie uczy¢.

Taka degustacja otwiera zmysty, nakierowuje na nowe terytoria, pogtebia wasz winiarski

stownik.

Pocicie sie nad kieliszkiem, nie czu¢ nic, zadnych owocéw albo tylko zwyktg nudg

truskawke... a tu nagle kto$ z grupy mowi — wanilia!

| raptem wasze nozdrza zalewa jej aromat, czujecie go wyraznie, nie byto go a

niespodziewanie zajmuje caty horyzont.

Od tej pory znalezienie wanilii w winie bedzie prostsze. Otworzyliscie nos.
Taka jest sita grupy.

| dlatego warto degustowaé z innymi.

Chodzcie na komentowane degustacje, pijcie ze znajomymi i przyjaciétmi, wymieniajcie

spostrzezenia.
Na pewno na tym nie stracicie.

A wy? Jakie kolejne wino bedziecie degustowac? Z kim? Kupicie notes do zbierania

waszych przemyslen? Napiszcie w komentarzu ponizej.



