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Poglavlje 2

Isprobajte svoja åula
•••••••••••••••••••••• •••••••••••••••••••••• •••
U ovom poglavàu

é Kako da srkutate i grgutate

é Osetite aromu vina

é Arome koje ne biste smeli da osetite u vinu

é Osetite kiselost, tanin i divàe jagode

é Vino moæe da ima “kiåmu” (sræ) i “telo” (punoñu)

•••••••••••••••••••••• •••••••••••••••••••••• •••

é Pet tajanstvenih pojmova o kvalitetu vina

aãi prijateài, inaåe normalni àudi – za razliku od naãih drugih pri-
jateàa vinopija – uæivaju da nas åikaju zbog toga ãto mi donosimo 

svoje vino na æurke ili ãto iz Njujorka idemo åak u Boston da bismo ga 
tamo kupili. Uglavnom i ne pokuãavamo da se pravdamo. Shvatamo i 
sami da je naãe ponaãaçe ãaãavo.

Kada smo tek krenuli putem vinopija i mi smo mislili da sva vina imaju 
maçe-viãe sliåan ukus. Vino je bilo vino. Sve se izmenilo onog trenutka 
kada smo poåeli da ih degustiramo kao pravi profesionalci.

Specijalna tehnika degustiraça vina
Znamo da ñe sada neki cinici reñi “Hej, pa ja veñ znam kako se vino proba. 
To radim tri do pet puta dnevno. Sva ta gomila kojeãtarija oko isproba-
vaça vina, izmiãàena je da bi izgledalo da je vino neãto posebno.”

Na neki naåin, ti cinici su u pravu. Svako ko moæe da oseti ukus kafe ili 
hamburgera moæe da oseti i ukus vina. Trebaju vam samo nos, jezik i 
mozak. Dakle, vi takoœe imate sve ãto treba za pravo degustiraçe vina, 
osim ako ste, kao jedan naã prijateà, izgubili åulo mirisa dugotrajnim 
koriãñeçem kapi za nos. 

Svakako da imate sve fiziåke preduslove da biste govorili mandarinski. 
Meœutim, imati moguñnost da neãto uradite i znati kako da to uradite i 
primenite u svakodnevnom æivotu, dve su razliåite stvari.

N

Deo I
Poånimo sa vinima
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Dva vrlo komplikovana pravila
za degustaciju vina
Svakog dana pijemo neko piñe i oseñamo çegov ukus. U sluåaju vina, 
popiti i osetiti çegov ukus nije isto. Vino je mnogo bogatije od drugih 
piña. U ustima punim vina mnogo toga se deãava. Na primer, vino sadræi 
viãe razliåitih (i suptilnih) ukusa koji vam istovremeno pruæaju viãe 
oseñaja, kao ãto su mekoña i oãtrina.

Ako vino pijete tako ãto ga samo progutate, kao ãto pijete kiselu vodu, 
propuãtate mnogo toga ãto ste platili kupujuñi ga. Ali ukoliko degustirate 
vino, otkriñete çegove nijanse. U stvari, ãto sporije i paæàivije isproba-
vate vino, sve intrigantniji postaje çegov ukus.

Stoga, primenite ova dva osnovna pravila za degustaciju vina:

1. Usporite.

2. Obratite paæçu.

Izgled vina
Dok sa uæivaçem posmatramo vino u åaãi i primeñujemo çegov sjaj i 
kako se svetlo u çemu prelama, pokuãavamo precizno da odredimo koje 
je nijanse ta crvena boja, ali i da li ñe na stolçaku ostati trajna mràa, ako 
åaãu previãe nagnemo.

U literaturi ñete åesto naiñi na savet da vino zagledate kako biste utvrdili 
da li je bistro (jer zamuñeçe vina u osnovi ukazuje da je ono pokvareno). 
Ovaj savet je pomalo zastareo. Otkako se u proizvodçi vina primeçuju 
savremeni tehnoloãki procesi, pokvareno vino je retka pojava, kao zgo-
ditak na lutriji. Åak i kada biste tokom cele godine svako veåe ispijali 
vina, verovatno nijedno ne bi bilo zamuñeno.

Ipak posmatrajte vino koji trenutak. Nagnite malo (do pola punu) åaãu od 
sebe i gledajte çegovu boju naspram bele podloge, kao ãto je stolçak ili 
papir (obojena podloga maskira boju vina). Zapazite koliko je vino tamno 
ili svetlo i kakve je boje, a zatim pamtite. Moæda ñete veñ poåeti da pri-
meñujete razliku od vina do vina; ali zasad samo posmatrajte.

Ako treba neåim da ubijete vreme, onda je upravo sada momenat da zavr-
tite vino u åaãi (pogledajte sledeñi odeàak, “Nos zna”) i posmatrate naåin 
na koji vino klizi niz åaãu. Neka vina klize polako, ostavàajuñi tragove kao 
suze. Nekada se tumaåilo da je ovakav trag siguran znak da se radi o viso-
kokvalitetnom vinu. Danas znamo da je to jedna komplikovana pojava 
koja ima veze s povrãinskim naponom vina i sa isparàivoãñu alkohola. 
Ako ste fiziåar, sada je pravo vreme da pokaæete svoju struånost i zadivite 
svoje prijateàe degustatore – ali ako niste, nemojte se truditi da izvlaåite 
mnogo zakàuåaka iz ovih tragova. 
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Nos zna
Sada smo veñ stigli do jednog zaista zabavnog dela degustacije: zavrteti i 
çuãkati. Ovo je trenutak kada moæete dozvoliti svojoj maãti da podivàa, 
i niko se nikada neñe usuditi da vam protivreåi. Ako vi kaæete da vino 
miriãe na ãumske jagode, kako bi iko mogao da dokaæe da nije tako?

Pre nego ãto objasnimo ritual mirisaça i tehniku degustiraça koja ide uz 
to (opisano u sledeñem odeàku), æelimo da kaæemo sledeñe: a) ne morate 
ovu proceduru da primeçujete na svako vino koje pijete; b) neñete izgle-
dati luckasto dok to radite, bar ne u oåima àubiteàa vina (ãto ne moæemo 
tvrditi i za ostalih 90 procenata àudske populacije); i c) to je dobar trik 
kada na æurkama æelite da izbegnete razgovor s nekim ko vam se ne sviœa.

Da biste izvukli najviãe od svog çuãkaça, najpre zavrtite vino u åaãi. Ali 
nemojte ni pomiãàati na to ako vam je åaãa napuçena preko polovine.

Dræite åaãu na stolu i zavrtite je tako da i vino u çoj poåne da kruæi kako 
bi se vazduh s çim pomeãao. Zatim brzo prinesite åaãu nosu. Gurnite 
nos u åaãu koliko moæete – ali da ne dodirnete vino – i pomiriãite ga 
(vino, ne nos). Slobodno asocirajte. Da li je aroma voñna, drvenasta, 
sveæa, zgusnuta, intenzivna, lagana? Vaãe åulo mirisa brzo ñe se zamoriti, 
ali ñe se isto tako brzo i oporaviti. Saåekajte koji trenutak i pokuãajte 
ponovo. Osluãnite ãta govore vaãi prijateài, koji sve to isto åine, i poku-
ãajte da pronaœete mirise koje oni pomiçu.

 

Kako da osetite miris vina
1. Budite hrabri. Zaronite nos pravo u onaj 

deo åaãe koji je ispuçen vazduhom, gde 
su sve arome uhvañene.

2. Nemojte upotrebàavati jake parfeme;
konkurisañe mirisima vina.

3. Ne miriãite vino dok se oko vas oseñaju
jaki mirisi hrane. Miris paradajza koji ste
osetili u vinu, mogao bi u stvari da bude
paradajz iz neåije porcije ãpageta.

4. Postanite çuãkalo. Omiriãite svaku na-
mirnicu koju koristite dok kuvate, sve ãto
jedete, sveæe voñe i povrñe dok kupujete
na pijaci. Osetite åak i mirise iz vaãeg
okruæeça – kao ãto je miris koænih pred-

meta, mokre zemàe, sveæeg katrana na
ulici, trave, cveña, vaãeg pokislog psa,
paste za cipele i vaãe kuñne apoteke.
Napunite svoju bazu podataka mirisima,
tako da ih uvek imate na raspolagaçu u
memoriji. 

5. Probajte razliåite tehnike çuãkaça. Neki
àudi vole da oçuãe kratko i brzo, dok
drugi vole duboko da udahnu miris vina.
Ako sasvim malo otvorite usta dok udi-
ãete, to moæe da vam pomogne da osetite
arome. (Poneko åak zatvara jednu noz-
drvu i miriãe samo kroz drugu, ali nama se
to åini pomalo nastranim, pogotovo ako to
åinite u restoranu gde vas svi znaju.)
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Åulo mirisa ñete bræe oporaviti ukoliko s vremena na vreme çuãnete 
neãto drugo, na primer vodu, paråe hleba, ili rukav svoje koãuàe – ali 
budite spremni na åudne poglede koji ñe biti upereni ka vama sa svih 
strana. 

Dok vino kruæi u åaãi, çegove arome isparavaju i vi moæete da osetite 
çihov miris. Vino ima tako mnogo mirisnih komponenata da ãta god vi 
osetili to verovatno nije samo plod vaãe maãte. 

Poenta åitavog ovog ritualnog kretaça vina u åaãi i çuãkaça jeste da 
pobudi u vama prijatna oseñaça, moæda åak i oåaravajuña, kao i da vam 
sve ovo bude zabavno. Ali ãta ako osetite miris koji vam se ne dopada?

Druæite se neko vreme sa okorelim zaluœenicima za vina, i saznañete kako 
se åak i reåi kao benzin, œubre, oznojeno sedlo, nagorela ãibica i asparagus 
koriste da opiãu aromu nekih vina. Kaæete “bàak!”? Naravno da kaæete! 
Sreñom, vina koja odaju takav miris uglavnom neñete piti – bar dok ne 
postanete vinska muãica. Ali, ako se jednog dana ipak pretvorite u vinsku 
muãicu, moæda ñete otkriti da i u tim aromama, u pravom vinu, moæe da 
se uæiva. Åak i ako ne nauåite da uæivate u ovim mirisima (neki od nas uæi-
vaju, åasna reå), ceniñete ih kao tipiånu karakteristiku odreœenih sorti 
groæœa i regiona.

SAVET

 

Vina imaju çuh (“nos”)
Koristeñi pesniåku slobodu koja je tako ka-
rakteristiåna za degustatore vina, neko je
jednom miris vina nazvao çegovim “nosom”
(çuhom) i – izraz se primio. Ako neko kaæe
da vino ima “dugaåak nos” (jak çuh), to
znaåi da vino ima veoma jak miris. Kada
kaæe da je otkrio limun u “nosu” (çuhu), on
nam u stvari govori da vino miriãe na limun.

U stvari, veñina degustatora retko koristi
izraz miris da opiãe kako vino miriãe. Degu-
statori vina govore o çegovom “nosu” (çu-
hu) ili aromi. Ponekad koriste i reå buke,
mada ona izlazi iz upotrebe. 

 

Vina se primaju na nepce
Kao ãto degustatori koriste izraz “nos” (çuh)
za miris vina, tako koriste i izraz “nepce”
kada govore o ukusu vina. To je u stvari uti-
sak koje vino, ili neko çegovo svojstvo, osta-
vàa na nepce – na primer, “Ovo vino ostavàa

harmoniåan ukus na nepce,” ili “Ovo vino
ostavàa kiseo ukus na nepce”. Kada degu-
stator kaæe da je “naãao” maline na nepcu,
on zapravo hoñe da kaæe da vino ima ukus
maline.



O03N, March 23, 2005 1:05 pm
02 VIN fm 23 str

____________________________________________  Poglavlje 2:  Isprobajte svoja åula 23

Postoje, ipak, oni neprijatni mirisi koje niko neñe pokuãati da brani. Oni 
se ne javàaju åesto, ali se ipak pojave, jer je vino prirodni, poàoprivredni 
proizvod i podloæno je kvareçu. Kada je vino pokvareno, nos to odmah 
oseti. Sudije koje oceçuju vina imaju poseban izraz za takva vina – NSUU 
(ne stavàati u usta). Ne, neñete se zbog toga razboleti, ali zaãto da vaãe 
åulo ukusa doæivi isti ãok kao malopre vaã nos? Krivac je ponekad loã 
zapuãaå, a ponekad neki drugi problem u proizvodçi ili skladiãteçu 
vina. Jednostavno, primite ovo k znaçu i otvorite drugu bocu.

Dok birate sledeñu bocu, smislite svoje sopstvene skrañenice: PSNN 
(posluæiti samo najgorem neprijateàu) na primer, ili HDTU (hoñe da te 
uguãi), ili naã omiàeni ZNPKK (zaudara na pràavu kuhiçsku krpu).

Kada doœu u situaciju da treba da osete miris vina, mnogi se zabrinu da 
neñe moñi da otkriju toliko mirisa koliko misle da bi trebalo. Osetiti miris 
vina zaista je pitaçe iskustva i paæçe. Ako poånete da obrañate viãe 
paæçe na mirise uopãte, postañete boài i u otkrivaçu mirisa vina.

Usta u akciji
Tek poãto ste osmotrili vino i omirisali ga, dozvoàeno vam je i da ga pro-
bate. To je onaj trenutak kada odrasli muãkarci i æene sede u krug i slaæu 
åudne izraze lica, grgoñuñi i kovitlajuñi vino u ustima sa izrazom teãke 
koncentracije u oåima. Ako ometete degustatora upravo u trenutku kada 
je svu svoju energiju fokusirao na posledçih nekoliko kapi tog specijal-
nog vina, stvorili ste sebi neprijateàa za ceo æivot. 

Evo kako se odvija taj postupak. Uzmite osredçi gutàaj vina. Dræite ga 
u ustima, napuñite usne i povucite malo vazduha duæ jezika, preko vina. 
(Pazite pri tome da se ne zagrcnete i da vam vino ne curi – u protivnom ñe 
svi posumçati da ste ekspert za vino). Zatim prebacujte vino po ustima 
s jedne na drugu stranu, kao da ævañete. Onda ga progutajte. Ceo proces 
treba da traje nekoliko sekundi, ãto zavisi od toga koliko ñete se skoncen-
trisati na vino. (Pitate se na ãta treba da se skoncentriãete? Sledeña dva 
odeàka ñe vam dati odgovor, kao i odeàak “Govorite li vinski?” daàe u 
ovom poglavàu.)

Osetite ukuse
Razliåiti delovi naãeg jezika registruju razliåite nadraæaje. Predçi deo 
jezika je presreñan ãto registruje slatko, na kiselo su osetàive boåne 
strane jezika, a goråinu detektuje çegov zadçi deo. (Jezik, naravno, 
registruje i slano, ali ovaj ukus nije uobiåajen za vino.) Prevrñuñi vino 
u ustima, vi ga dovodite u kontakt sa svim tim osetàivim taåkama, kako 
vam neãto ne bi promaklo (iako sigurno ne biste imali niãta protiv da pro-
pustite kiselo i gorko). 
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Dok prevrñete vino po ustima, dobijate na vremenu. Mozgu treba neko-
liko sekundi da obradi informaciju koju je jezik poslao, i zakàuåi neãto 
razumno. Mozak prvo registruje slatko, jer se nadraæaj na slatko javàa na 
samom vrh˙u jezika kuda vino prvo prolazi; zatim se registruje kiselo, i na 
kraju gorko. Dok vaã mozak obraœuje ove informacije, moæete da razmi-
ãàate o utisku koji vino ostavàa – da li je teãko, lako, glatko, oãtro i sliåno.

Osetite mirise
Sve dok i svoj nos ne ukàuåite u akciju, moæete da osetite samo slatkost, 
kiselost i gorkost – kao i opãti utisak o teæini i teksturi. Gde su nestale sve 
one ãumske jagode?  

One su i daàe tu, u vinu, zajedno s åokoladom i ãàivama. Ali – precizno 
reåeno – ovi ukusi su u stvari arome koje oseñate ne putem åula ukusa, 
veñ udisaçem çihovih ispareça i çihovim prolaskom kroz unutraãçe 
nosne ãupàine smeãtene u zadçem delu usne dupàe, tzv. retronazalni 
kanal (slika 2-1). Kada povuåete vazduh preko vina u ustima, arome ispa-
ravaju baã kao ãto se to deãava kad zavrtite vino u åaãi. (U ovom ludilu 
ima sistema.)

 

Deset aroma (ili ukusa) na koje vino moæe da podseña
1. Voñe

2. Lekovito biàe

3. Povrñe

4. Zemàa

5. Cveñe

6. Trava

7. Duvan

8. Nagorelo

9. Dim

10. Kafa, moka, ili åokolada

 

Deset mirisa koji nemaju veze sa vinom 
1. Farba

2. Nova kola

3. Faks papir

4. Lepak

5. Gorgonzola

6. Marihuana

7. Marker

8. Izmet slona

9. Ãanel 5

10. Omekãivaå za veã

SAVET
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Poãto ste proãli kroz sve ove postupke, vreme je da zakàuåite da li vam 
se dopada to ãto ste osetili. Odgovor moæe da bude: da, ne, nazaintereso-
vano slegaçe ramenima, ili “Nisam siguran, daj da probam ponovo,” ãto 
znaåi da ste odliåan kandidat za titulu zaluœenika. 

Govorite li vinski?
Sada treba da nauåimo joã jedan korak: kako da steåeno znaçe upotre-
bimo tako da uvek pijemo vino koje nam se sviœa. Taj korak je pretva-
raçe ukusa u reåi.

Kada bismo mogli da probamo vino na naåin kako probamo sir na pijaci 
(“Mogu li da probam ovaj? Ne, ne sviœa mi se; dajte mi da probam onaj 
drugi. Dobar je. Moæe pola kile.”), ne bi bilo mnogo teãko izabrati ono 
pravo.

Ako ste veñ probali vino, ne postoji velika dilema “sviœa mi se/ne sviœa 
mi se”. Ali u veñini sluåajeva, stvari kupujemo bez prethodnog probaça. 
Stoga ñete morati da odluåite ãta je to ãto vam se sviœa i ãto vam se ne 
sviœa u vinu, i da nauåite da to saopãtite osobi koja ñe vas uputiti na 
pravu stvar, ukoliko ne æelite da do kraja æivota pijete jedno isto vino. 

Ovde se pojavàuju dve prepreke: kako nañi reåi kojima ñete opisati ãta 
vam se sviœa ili ne, a zatim imati za sagovornika osobu koja ñe razumeti 
to ãto vi govorite. Naravno, uvek pomaæe kada govorimo istim jezikom.

Naæalost, vinski dijalekt ima priliåno neureœen reånik, pun pesniåkih slo-
boda, åija se znaåeça stalno meçaju, zavisno od toga ko govori. U slu-
åaju da zaista æelite da se toliko upletete u ovu materiju, uveãñemo vas 
u neke suptilnosti vinskog jezika u poglavàima 5 i 19. Za sada, nekoliko 
osnovnih nauåenih reåi i izraza mogu da upale.

Slika 2-1:
Veñina ukusa

koje moæete
osetiti u vinu

jesu arome koje
nastaju

isparavaçem
vina u usnoj

dupài;
registruju se u
retronazalnom

kanalu.

Nosne ãupljine
Nosni kanal

Retronazalni kanal
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Ukusi vina otkrivaju se postepeno, jedan za drugim, upravo onako kako 
ih vaãe åulo ukusa registruje. Kada ukuse koje oseñate æelite da pretoåite 
u reåi, naã savet je da pratite ovaj prirodni sled stvari. 

Slatkoña
Åim vino dospe u usta, upravo tu, vrhom jezika, osetiñete da li je vino 
slatko ili nije. Vinskim jezikom reåeno, suvo je suprotno od slatkog. Vina 
koja probate svrstajte u suva, polusuva (odnosno poluslatka) ili slatka. 

Kiselost
Sva vina sadræe kiselinu (uglavnom vinsku kiselinu, koja se nalazi u 
groæœu), s tim ãto su neka vina kiselija od drugih. Kiselina se viãe oseña 
u belim vinima nego u crnim. Za bela vina kiselost je sræ (engl. backbone 
– kiåma) çegovog ukusa (ona daje jaåinu i doprinosi teksturi vina, ãto 
moæete da zapazite dok vam je vino u ustima). Bela vina s veñim sadræa-
jem kiseline odaju ukus sveæine (jaåine), dok su ona s nedovoàno kiseline 
glatka i mlitava. Za opaæaçe kiselosti zaduæene su boåne strane jazika. 
Svrstajte vina koja probate u kisela, iskriåava, meka ili leça. 

Tanin
Tanin je supstanca koja se prirodno nalazi u koæici, semenu (ili semen-
kama) i peteàkama groæœa. Nivo tanina je viãi u crnim nego u belim vinima 
zbog toga ãto se koæica i semenke ne odvajaju za vreme fermentacije crnih 
vina. Hrastovo bure takoœe moæe da utiåe na nivo tanina. Sigurno ste 
nekada uzeli gutàaj crnog vina i odmah dobili oseñaj suvoñe u ustima, kao 
da vam je neko stavio upijaå u usta. To ãto ste osetili je tanin.

N
E

ZA
BORAVITE

 

Da li je vino slatkog ili voñnog ukusa?
Degustatori poåetnici suva vina ponekad
opisuju kao slatka, jer ne razlikuju voñni
ukus od slatkog. Kada u vinu osetimo izra-
æenu aromu i ukus voña, onda govorimo o
vinu voñnog ukusa. Ovu voñnu aromu
oseñamo preko åula mirisa; u usnoj dupài,
“namirisañete” je u retronazalnom kanalu.

S druge strane, slatkoña je ukus koji oseña
jezik. Ako niste sigurni ãta oseñate, probajte
vino dok dræite nos zatvorenim; ukoliko je
vino zaista slatko, prepoznañete to iako
istovremeno ne oseñate voñnu aromu. 
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Uopãteno govoreñi, tanin je za crna vina isto ãto i kiselina za bela: 
çegova sræ. S obzirom da tanin ponekad moæe da bude gorkastog ukusa, 
osetiñete ga pri dnu jezika, ali ga moæete otkriti na joã nekim mestima – 
sa unutraãçe strane obraza i izmeœu obraza i desni – ukoliko je nivo 
tanina u vinu visok. Zavisno od koliåine i porekla tanina, crna vina mogu 
biti opora, åvrsta ili meka. 

Punoña
Utisak o punoñi vina dobijamo od ukupnosti çegovoh osobina – bez 
obzira na nadraæaje bilo kog dela jezika. To je utisak o teæini i gustini koje 
vino izaziva u ustima, za ãta je zasluæan alkohol u çemu. Kaæemo “utisak” 
jer, oåigledno, pet grama nekog vina imañe istu zapreminu i teæiñe isto 
kao pet grama bilo kog drugog vina. Ali, neka vina deluju u ustima punije, 
debàe ili teæe od drugih. Mislite o toj punoñi i teæini vina dok ga probate. 
Ne morate priznati svojim prijateàima ãta radite, ali zamislite da je vaã 
jezik osetàiva apotekarska vaga i procenite koliko vino pritiska çen tas. 
Vina svrstajte u laka, sredçe puna, ili puna. 

Ukusi
Vina imaju ukus (mislimo na aromu koja se razvija u ustima), ali ih neñemo 
u prodavnici pronañi po tom jednom specifiånom ukusu. Vi moæda uæivate 
u doæivàaju åokoladnog ukusa crnog vina koji vam se stvara dok ga pijete, 
ali svakako neñete u prodavnici traæiti åokoladno vino, osim ukoliko vam 
ne smeta da vam se àudi kriãom smeju.

Umesto toga, treba da se pozovete na srodne arome koje vina imaju. 
Postoje vina voñne arome (ona koja vas podseñaju na bilo koje voñe dok 
ih miriãete ili dræite u ustima), vina sa aromom zemàe (ona vas podse-
ñaju na gàive, ãetçu kroz ãumu, okopavaçe zemàe u baãti, suvo liãñe, 
i sliåno), vina sa aromom zaåina (cimet, karanfiliñ, crni biber ili indijski 
zaåini, na primer), vina sa aromom biàa (nana, trava, slama, ruzmarin, 
i sliåno), i tako daàe. Ima tako mnogo ukusa u vinu da bismo mogli dugo 
da nabrajamo (åesto to i åinimo!), ali shvatili ste o åemu se radi, zar ne?

 

Da li se radi o kiselini ili o taninu?
Crna vina sadræe i kiselinu i tanin, pa razliko-
vati ove dve komponente moæe biti pravi iza-
zov. Kada niste sigurni da li oseñate tanin ili
kiselinu, obratite paæçu na to kakav oseñaj
imate u ustima nakon ãto ste progutali vino.

I tanin i kiselina stvoriñe oseñaj suvoñe u
ustima, ali ñe kiselina istovremeno izazvati
luåeçe pàuvaåke (pàuvaåka je bazna pa
neutraliãe kiselinu). Tanin ñe samo ostaviti
usta suvim.

SAVET
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Ako vam se dopada neko vino, a æelite da probate drugo koje je sliåno ali 
ipak razliåito (a mi vam garantujemo da ñe svako biti razliåito), jedan od 
naåina je da se opredelite za grupu srodnih aroma koje vam se dopadaju 
i da to saopãtite prodavcu koji ñe vam dati vaãu sledeñu bocu. U delu III 
ove kçige pronañi ñete vina koja imaju specifiåne arome. 

Sada veñ raspolaæete s dosta reåi i pojmova pomoñu kojih moæete da 
objasnite kakvo vino volite. U poglavàu 19, usavrãiñemo vinski govor i 
pokazati vam kako da opiãete vino kao puno i pitko, kraàevsko ali nepre-
tenciozno, drsko ali ne nepodnoãàivo.

Pitaçe kvaliteta: ãta je dobro vino?
Da li ste primetili da nigde u opisivaçu osobina vina nismo upotrebili 
reåi odliåno, vrlo dobro ili dobro? Zar ne bi bilo lakãe uñi u prodavnicu i 
reñi “Treba mi neko vrlo dobro vino za veåeras”, nego razmiãàati o tome 
da li je vino osveæavajuñe, sa aromom zemàe, sredçe puno i sliåno? Zar 
nije kvalitet ono ãto se traæi – ili bar kvalitet koji odgovara vaãem dæepu?

Dobro, kvalitet jeste vaæan i mi se ponekad za veåerom prepiremo oko 
kvaliteta vina koje pijemo. Nije stvar u tome da li smo naãli dobro vino; u 
stvari, najåeãñe se slaæemo oko toga da li je vino koje pijemo dobro. Ono 
o åemu raspravàamo jeste koliko je to vino dobro ili nije – jer je to stvar 
liånog ukusa.

Instrumenti za mereçe kvaliteta vina jesu naãa åula mirisa i ukusa – nos 
i usta – i, s obzirom da se svi mi razlikujemo, imamo i razliåita miãàeça 
o tome koliko je neko vino dobro. Miãàeçe dobijeno od grupe iskusnih 
degustatora (poznatih kao eksperti za vino) obiåno se smatra konaånim 
stavom o kvalitetu vina. (U poglavàu 19, “Opisivaçe i oceçivaçe vina”, 

 

Dodir vina
Mekoña i jaåina koje oseñate dok pijete
vino, daju utisak o çegovoj teksturi. Baã kao
ãto u ustima oseñate temperiranost teåno-
sti, tako oseñate i çegovu teksturu. Neka su
vina doslovno meka i glatka dok ih pijete,
dok su druga tvrda, hrapava, ili gruba. Zbog
prisustva kiseline u belim vinima, oseñamo
da su ona åvrsta, jaka, ili sirova; za crna vina

odgovoran je tanin. Nizak sadræaj ovih sup-
stanci, åini da vina budu prijatno meka – ili
suviãe meka, ãto zavisi od vina i od vaãeg
ukusa. Nefermentisan ãeñer, kao i alkohol,
doprinose stvaraçu utiska o mekoñi vina.
Ali vrlo visok nivo alkohola – koji je uobiåa-
jen u danaãçim vinima – moæe vinu da dâ
crtu tvrdoñe. 
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govori se viãe o miãàeçu eksperata.) Ali, niko vam ne garantuje da ñe se 
vama dopasti vino za koje su se struåçaci sloæili da je vrlo dobro. Mi smo 
probali vina koja su oceçena veoma visokim ocenama, ali smo na kraju 
morali da ih prospemo, jer uopãte nisu bila po naãem ukusu. 

Znamo da sve ovo zvuåi kao da tu nema nikakvog reda, da svako sam 
odluåuje ãta je dobro, a ãta nije. Ali to jeste tako. Poãto od vina oåeku-
jemo da pre svega bude dobrog ukusa, jedino osoba koja ga proba moæe 
da odluåi da li je baã to vino ono pravo.

Naravno, postoje nijanse dobrog i loãeg. Naã stari automobil nije loã ako 
smo çime uspeli da se odvezemo na æeàeno mesto, ali ga ne moæemo 
smatrati dobrim kolima, jer smo osetili svaku rupu na putu. Neko je ipak 
uspostavio standarde kvaliteta za automobile tako da su najboàa kola 
tiha, motor radi mirno i lako se voze – a naãa nisu takva.

Za vina takoœe postoje standardi kvaliteta. Zabriçava åiçenica da ne 
postoji poligon za testiraçe vina gde bi se na nauånoj bazi moglo porediti 
svako vino sa ovim standardima. Mereçe se oslaça samo na naãa åula.

Nakon svega, ãta je dobro vino? To je, pre svega, vino koje volite da pijete. 
Zatim, koliko je vino dobro zavisi od toga koliko se uklapa u maçe-viãe 
usaglaãene standarde koje su postavili iskusni, dobro obuåeni eksperti. 
Ovi standardi ukàuåuju tajanstvene pojmove za opis vina kao ãto su rav-
noteæa (engl. balance), razvuåenost (engl. length), dubina (engl. depth), 
sloæenost (engl. complexity) i tipiånost (engl. trueness to type). Nijedan od 
navedenih pojmova ne moæe se objektivno izmeriti.

Ravnoteæa
Tri pojma o kojima smo govorili u odeàku “Govorite li vinski?” u ovom 
poglavàu – slatkost, kiselost i tanin – predstavàaju tri najvaænije kompo-
nente vina. Åetvrta vaæna komponenta je alkohol, koji je istovremeno i 
najåeãñi razlog zbog kog poæelimo da pijemo vino.
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Kako da osetite uravnoteæenost
Da biste osetili kako deluje princip uravno-
teæenosti, za poåetak uradite sledeñe: sku-
vajte vrlo jak åaj. Kada popijete gutàaj,
osetiñete goråinu koja dolazi od tanina.
Sada dodajte sok od limuna; imañete u usti-
ma jednak oseñaj – oseñaj skupàaça usta

(usta se steæu i suãe), jer kiselina iz limuna i
tanin iz åaja naglaãavaju jedno drugo. Sada
dodajte u åaj dosta ãeñera koji bi trebalo da
izbalansira uticaj kiselo-taninskog udara, i
åaj ñe biti mekãi nego pre. 
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Ravnoteæu åini meœusobni odnos ove åetiri komponente. Vino je uravno-
teæeno ukoliko nijedna komponenta nije suviãe naglaãena, na primer jak, 
hrapav tanin, ili preterana slatkost vina, dok ga probate. Mnogima se åini 
da je veñina vina uravnoteæena. Ali ako imate neke probleme sa hranom 
– ako zaista ne podnosite oporo ili kiselo, na primer, ili ako nikada ne 
jedete slatko – sigurno ñete za neka vina reñi da su neuravnoteæena. Uko-
liko ih vi doæivite kao neuravnoteæena, onda ona za vas i jesu takva. (Pro-
fesionalni degustatori su svesni svojih takvih mana, ali su spremni da ih 
prevaziœu dok daju sud o vinima.) 

Tanin i kiselost su elementi koji jaåaju vina (åine da vino ima jaåi ukus), 
dok alkohol i ãeñer (ako ga ima) deluju omekãavajuñe. Ravnoteæu vina 
uspostavàaju meœusobni odnosi elemenata koji utiåu na jaåinu i na 
mekoñu vina, i ona je kàuåni pokazateà kvaliteta vina. 

Razvuåenost 
Kada kaæemo za vina da su duga ili kratka, ne mislimo na veliåinu çihove 
boce, niti na to koliko je brzo praznimo. Duæina je pojam koji se koristi da 
opiãe vino koje prolazi ceo nepåani put – moæete ga osetiti celom duæi-
nom jezika – i çegovo dejstvo ne prestaje na pola puta dok ga joã isproba-
vate. Vino koje je dugo pogaœa sve senzore ukusa na jeziku. Danas mnoga 
vina deluju odmah na predçe nepce – i u istom trenutku ostavàaju jak 
utisak – ali su kratka. Duiæna je siguran znak kvaliteta.

Dubina
Ovo je joã jedna nemeràiva odlika visokokvalitetnih vina. Za vino kaæemo 
da ima dubinu kada ne deluje plitko i jednodimenzionalno u ustima, veñ 
se åini da je u çemu naslagano mnogo slojeva ukusa. Plitko vino nikada 
ne moæe biti odliåno vino.

Sloæenost
Nema niåeg pogreãnog u obiånom, jednostavnom vinu, baã kao ãto ni 
Homer Simpson nije loã – i jedno i drugo su upravo ono ãto jesu. Ali vina 
koja vam stalno otkrivaju neãto novo o sebi, i uvek izazivaju oseñaj dru-
gaåijeg ukusa – vina koja imaju tu komponentu sloæenosti – obiåno se 
smatraju kvalitetnijim. Neki dobri poznavaoci vina koriste ovaj termin 
iskàuåivo da bi oznaåili vina koja imaju slojevite ukuse i arome, dok drugi 
ovaj termin upotrebàavaju u ãirem znaåeçu, kao opãti utisak koje vino 
ostavàa.
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Zaostali ukus 
Zaostali ukus (engl. finish ili aftertaste) jeste utisak koji vino ostavàa u 
zadçem delu usne dupàe i u grlu nakon ãto ste ga progutali. Kada je u 
pitaçu dobro vino, vi i daàe na tom mestu oseñate çegov ukus – kao ãto je 
ukus voña ili zaåina. Neka vina mogu u tom trenutku, u zavrãnici, izazvati 
oseñaj æareça, zbog visokog sadræaja alkohola, ili goråine, zbog tanina. 
I jedan i drugi oseñaj znaåe manu i nedovoàan kvalitet. Druga opet, ne 
sadræe niåega dovoàno da bi uopãte izazvala reakciju poãto ih progutate.

Tipiånost
Da bismo prosudili odgovara li neko vino svojoj vrsti, moramo znati koje 
osobine ima ta vrsta. Stoga moramo iz udæbenika da savladamo sve 
karakteristike vina proizvedenih od veñine sorti groæœa i vina poreklom 
iz svetski åuvenih vinogradarskih regiona. (Na primer, za sortu Cabernet 
Sauvignon tipiåni su aroma i ukus crne ribizle, a francusko belo vino 
Pouilly-Fumé ima tipiånu aromu kremena.) Detaànije o tome u poglavàu 
3 i u poglavàima od 10 do 16. 

Ãta je loãe vino?
Zvuåi åudno, ali pravo da neko vino nazovete “dobrim” samo zato ãto se 
vama sviœa, ne podrazumeva i pravo da za neko drugo vino kaæete da je 
loãe samo zato ãto se vama ne sviœa. U ovoj igri moæete sami stvarati 
sopstvena pravila, ali ne moæete naterati druge da ih prihvate.

Åiçenica je da danas u svetu ima vrlo malo loãih vina u poreœeçu s peri-
odom od pre 20 godina. Mnoga vina koja bismo mogli nazvati loãim, u 
stvari su samo loãe boce vina – boce s kojima se nepravilno postupalo, 
tako da se vino u çima pokvarilo.

Evo nekih osobina za koje ñemo se svi sloæiti da ukazuju na loãe vino. 
Nadajmo se da nikada neñete naiñi na takvo. 

✔ Plesnivo voñe: Da li ste ikada probali maline s dna posude koje su 
se nakupile pràavãtine i poprimile ukus kartona? Takav isti ukus 
truleæi moæete osetiti u vinu proizvedenom od groæœa koje nije bilo 
sasvim sveæe i zdravo u vreme berbe. Loãe vino.

✔ Sirñe: U prirodnom sledu stvari, vino je samo jedna faza izmeœu 
groæœanog soka i sirñeta. Danas veñina vina ostaju zauvek vina zbog 
briæàivog tehnoloãkog procesa spravàaça. Ako ste naiãli na vino 
koje je preãlo ovu granicu ka sirñetu, to je loãe vino.
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Konaåan rezultat: da li vam se sviœa?
Ne zadræavajmo se dugo na tome ãta s vinom moæe krenuti naopako. Ako 
naiœete na loãe vino ili loãu bocu – ili åak na vino koje se smatra dobrim, 
ali se vama ne sviœa – samo preœite na neãto ãto vam se viãe dopada. Piti 
neko vrhunsko vino u kome neñete uæivati, jednako je glupo kao i uporno 
gledati film koji vam je beskrajno dosadan. Zato, promenite kanal. 
Istraæujte.

✔ Mirisi hemijskih supstanci ili dejstva bakterija: Najåeãñi su aceton 
(sredstvo za uklaçaçe laka za nokte) i sumporna ispareça (pokva-
rena jaja, izgorela guma, truleæ belog luka). Loãa vina.

✔ Oksidisana vina: Ova vina miriãu jednoliåno, slabo, åak i na kuvano 
(engl. cooked), a takav im je i ukus. Moæda je to nekada bilo dobro 
vino, ali vazduh – kiseonik – dospeo je unutra i ubio ga. Loãa boca.

✔ Aroma i ukus na kuvano: Kada se vino skladiãti ili prevozi u toplom 
okruæeçu, ono zaista moæe da ima ukus na kuvano ili ispeåeno. 
Obiåno postoji nagoveãtaj da se to desilo, jer je zapuãaå malo podig-
nut ili puãta. Loãa boca. (Naæalost, svaka druga boca koja se naœe u 
takvim uslovima åuvaça ili transportovaça, biñe takoœe loãa.)

✔ Vino sa aromom zapuãaåa: Najåeãñi kvar, kvar od zapuãaåa, javàa 
se kao miris vlaænog kartona koji postaje sve gori u kontaktu s vaz-
duhom. Ovo nastaje zbog loãeg zapuãaåa, tako da åak i najboàa vina 
na svetu nisu imuna na to. Loãa boca. 
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