Poglavlje 2
Isprobajte svoja cula

U ovom poglaviju
Kako da srkutate i grgutate
Osetite aromu vina
Arome koje ne biste smeli da osetite u vinu
Osetite kiselost, tanin i divlje jagode
Vino moZe da ima ,ki¢mu“ (srZ) i ,telo“ (punocu)

Pet tajanstvenih pojmova o kvalitetu vina

N asi prijatelji, inace normalni ljudi — za razliku od nasih drugih pri-
jatelja vinopija — uZivaju da nas Cikaju zbog toga Sto mi donosimo
svoje vino na Zurke ili Sto iz Njujorka idemo ¢ak u Boston da bismo ga
tamo kupili. Uglavnom i ne pokuSavamo da se pravdamo. Shvatamo i
sami da je naSe ponaSanje Sasavo.

Kada smo tek krenuli putem vinopija i mi smo mislili da sva vina imaju
manje-viSe slican ukus. Vino je bilo vino. Sve se izmenilo onog trenutka
kada smo poceli da ih degustiramo kao pravi profesionalci.

Specijalna tehnika degustiranja vina

Znamo da ¢e sada neki cinici reci ,Hej, pa ja ve¢ znam kako se vino proba.
To radim tri do pet puta dnevno. Sva ta gomila kojeStarija oko isproba-
vanja vina, izmiSljena je da bi izgledalo da je vino nesto posebno.*

Na neki nacin, ti cinici su u pravu. Svako ko moZze da oseti ukus kafe ili
hamburgera moZe da oseti i ukus vina. Trebaju vam samo nos, jezik i
mozak. Dakle, vi takode imate sve §to treba za pravo degustiranje vina,
osim ako ste, kao jedan nas prijatelj, izgubili Culo mirisa dugotrajnim
korisé¢enjem kapi za nos.

Svakako da imate sve fiziCke preduslove da biste govorili mandarinski.
Medutim, imati moguénost da nesto uradite i znati kako da to uradite i
primenite u svakodnevnom Zivotu, dve su razliCite stvari.
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Dva vrlo komplikovana pravila
za degustaciju vina

Svakog dana pijemo neko pice i osecamo njegov ukus. U slucaju vina,
popiti i osetiti njegov ukus nije isto. Vino je mnogo bogatije od drugih
pic¢a. U ustima punim vina mnogo toga se deSava. Na primer, vino sadrzi
viSe razlicitih (i suptilnih) ukusa koji vam istovremeno pruzaju vise
osecaja, kao Sto su mekoca i ostrina.

Ako vino pijete tako Sto ga samo progutate, kao §to pijete kiselu vodu,
propustate mnogo toga Sto ste platili kupujuci ga. Ali ukoliko degustirate
vino, otkricete njegove nijanse. U stvari, Sto sporije i pazljivije isproba-
vate vino, sve intrigantniji postaje njegov ukus.

Stoga, primenite ova dva osnovna pravila za degustaciju vina:
1. Usporite.
2. Obratite paznju.

Izgled vina

Dok sa uzivanjem posmatramo vino u €asi i primec¢ujemo njegov sjaj i
kako se svetlo u njemu prelama, pokuSavamo precizno da odredimo koje
je nijanse ta crvena boja, ali i da li ¢e na stolnjaku ostati trajna mrlja, ako
casu previSe nagnemo.

U literaturi cete Cesto naici na savet da vino zagledate kako biste utvrdili
dalije bistro (jer zamucenje vina u osnovi ukazuje da je ono pokvareno).
Ovaj savet je pomalo zastareo. Otkako se u proizvodnji vina primenjuju
savremeni tehnoloski procesi, pokvareno vino je retka pojava, kao zgo-
ditak na lutriji. Cak i kada biste tokom cele godine svako vece ispijali
vina, verovatno nijedno ne bi bilo zamuceno.

Ipak posmatrajte vino koji trenutak. Nagnite malo (do pola punu) ¢asu od
sebe i gledajte njegovu boju naspram bele podloge, kao sto je stolnjak ili
papir (obojena podloga maskira boju vina). Zapazite koliko je vino tamno
ili svetlo i kakve je boje, a zatim pamtite. Mozda cete ve¢ poceti da pri-
mecujete razliku od vina do vina; ali zasad samo posmatrajte.

Ako treba necim da ubijete vreme, onda je upravo sada momenat da zavr-
tite vino u ¢asi (pogledajte sledeci odeljak, ,Nos zna®) i posmatrate nacin
na koji vino klizi niz ¢aSu. Neka vina klize polako, ostavljajuci tragove kao
suze. Nekada se tumacilo 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 povrSinskim naponom vina i sa isparljivoscu alkohola.
Ako ste fiziCar, sada je pravo vreme da pokaZete svoju strucnost i zadivite
svoje prijatelje degustatore — ali ako niste, nemojte se truditi da izvlacite
mnogo zakljucaka iz ovih tragova.
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Kako da osetite miris vina

1. Budite hrabri. Zaronite nos pravo u onaj

deo ¢aSe koji je ispunjen vazduhom, gde
su sve arome uhvacene.

2. Nemojte upotrebljavati jake parfeme;

konkurisace mirisima vina.

3. Ne miriSite vino dok se oko vas osecaju

jaki mirisi hrane. Miris paradajza koji ste
osetili u vinu, mogao bi u stvari da bude
paradajz iz necije porcije Spageta.

4. Postanite njuskalo. OmiriSite svaku na-

mirnicu koju koristite dok kuvate, sve Sto
jedete, sveze voce i povrée dok kupujete
na pijaci. Osetite ¢ak i mirise iz vaSeg
okruzenja — kao $to je miris koznih pred-

meta, mokre zemlje, sveZeg katrana na
ulici, trave, cveca, vaSeg pokislog psa,
paste za cipele i vaSe kuéne apoteke.
Napunite svoju bazu podataka mirisima,
tako da ih uvek imate na raspolaganju u
memoriji.

. Probaijte razlicite tehnike njuskanja. Neki

ljudi vole da onjuSe kratko i brzo, dok
drugi vole duboko da udahnu miris vina.
Ako sasvim malo otvorite usta dok udi-
Sete, to moZe da vam pomogne da osetite
arome. (Poneko ¢ak zatvara jednu noz-
drvu i miriSe samo kroz drugu, ali nama se
to ¢ini pomalo nastranim, pogotovo ako to
Cinite u restoranu gde vas svi znaju.)

NJE!
&
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Poglavlje 2: Isprobajte svoja cula

Nos zna

Sada smo ve¢ stigli do jednog zaista zabavnog dela degustacije: zavrteti i
njuskati. Ovo je trenutak kada moZzete dozvoliti svojoj masti da podivlja,
i niko se nikada nece usuditi da vam protivreci. Ako vi kaZete da vino
miriSe na Sumske jagode, kako bi iko mogao da dokaZe da nije tako?

Pre nego Sto objasnimo ritual mirisanja i tehniku degustiranja koja ide uz
to (opisano u sledecem odeljku), Zelimo da kaZzemo sledece: a) ne morate
ovu proceduru da primenjujete na svako vino koje pijete; b) necete izgle-
dati luckasto dok to radite, bar ne u o€ima ljubitelja vina (Sto ne mozemo
tvrditi i za ostalih 90 procenata ljudske populacije); i ¢) to je dobar trik

kada na Zurkama Zelite da izbegnete razgovor s nekim ko vam se ne svida.

Da biste izvukli najvise od svog njuskanja, najpre zavrtite vino u ¢asi. Ali
nemojte ni pomisljati na to ako vam je ¢aSa napunjena preko polovine.

Drzite CaSu na stolu i zavrtite je tako da i vino u njoj pocne da kruzi kako
bi se vazduh s njim pomeSao. Zatim brzo prinesite ¢aSu nosu. Gurnite
nos u ¢asu koliko moZete - ali da ne dodirnete vino — i pomiriSite ga
(vino, ne nos). Slobodno asocirajte. Da li je aroma voc¢na, drvenasta,
sveza, zgusnuta, intenzivna, lagana? VaSe ¢ulo mirisa brzo ¢e se zamoriti,
ali ¢e se isto tako brzo i oporaviti. Sacekajte koji trenutak i pokusajte
ponovo. Oslusnite Sta govore vasi prijatelji, koji sve to isto Cine, i poku-
Sajte da pronadete mirise koje oni pominju.
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22 Deo I: Pocnimo sa vinima
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Culo mirisa cete brze oporaviti ukoliko s vremena na vreme njusnete
nesto drugo, na primer vodu, parce hleba, ili rukav svoje koSulje — ali
budite spremni na Cudne poglede koji ¢e biti upereni ka vama sa svih
strana.

Dok vino kruZi u ¢asi, njegove arome isparavaju i vi moZete da osetite
njihov miris. Vino ima tako mnogo mirisnih komponenata da Sta god vi
osetili to verovatno nije samo plod vase maste.

Poenta Citavog ovog ritualnog kretanja vina u ¢asi i njuskanja jeste da
pobudi u vama prijatna osecanja, mozda cak i oCaravajuca, kao i da vam
sve ovo bude zabavno. Ali Sta ako osetite miris koji vam se ne dopada?

Druzite se neko vreme sa okorelim zaludenicima za vina, i saznacete kako
se Cak i reci kao benzin, dubre, oznojeno sedlo, nagorela Sibicai asparagus
koriste da opiSu aromu nekih vina. KaZete ,bljak!“? Naravno da kazete!
Srecom, vina koja odaju takav miris uglavnom necete piti — bar dok ne
postanete vinska musSica. Ali, ako se jednog dana ipak pretvorite u vinsku
musSicu, mozda cete otkriti da i u tim aromama, u pravom vinu, mozZe da
se uziva. Cak i ako ne naucite da uzivate u ovim mirisima (neki od nas uzi-

vaju, Casna re€), cenicete ih kao tipi¢nu karakteristiku odredenih sorti

grozda i regiona.

Vina imaju njuh (,.nos")

Koristec¢i pesnicku slobodu koja je tako ka-
rakteristiéna za degustatore vina, neko je
jednom miris vina nazvao njegovim ,nosom”
(njuhom) i — izraz se primio. Ako neko kaze
da vino ima ,dugacak nos” (jak njuh), to
zna€i da vino ima veoma jak miris. Kada
kaze da je otkrio limun u ,,nosu” (njuhu), on
nam u stvari govori da vino miriSe na limun.

U stvari, veéina degustatora retko koristi
izraz miris da opiSe kako vino miriSe. Degu-
statori vina govore o njegovom ,,nosu” (nju-
hu) ili aromi. Ponekad koriste i re¢ buke,
mada ona izlazi iz upotrebe.

Vina se primaju na nepce

Kao $to degustatori koriste izraz ,,nos” (njuh)
za miris vina, tako koriste i izraz ,,nepce”
kada govore o ukusu vina. To je u stvari uti-
sak koje vino, ili neko njegovo svojstvo, osta-
vlja na nepce — na primer, ,,Ovo vino ostavlja

harmoni¢an ukus na nepce,” ili ,0Ovo vino
ostavlja kiseo ukus na nepce”. Kada degu-
stator kaze da je ,naSao” maline na nepcu,
on zapravo hoce da kaze da vino ima ukus
maline.
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Postoje, ipak, oni neprijatni mirisi koje niko nece pokusati da brani. Oni
se ne javljaju Cesto, ali se ipak pojave, jer je vino prirodni, poljoprivredni
proizvod i podloZno je kvarenju. Kada je vino pokvareno, nos to odmah
oseti. Sudije koje ocenjuju vina imaju poseban izraz za takva vina —-NSUU
(ne stavljati u usta). Ne, necete se zbog toga razboleti, ali zasto da vase
Culo ukusa dozivi isti Sok kao malopre vas nos? Krivac je ponekad los
zapus$ac, a ponekad neki drugi problem u proizvodnji ili skladiStenju
vina. Jednostavno, primite ovo k znanju i otvorite drugu bocu.

Dok birate sledec¢u bocu, smislite svoje sopstvene skracenice: PSNN
(posluziti samo najgorem neprijatelju) na primer, ili HDTU (hoce da te
ugusi), ili nas omiljeni ZNPKK (zaudara na prljavu kuhinjsku krpu).

Kada dodu u situaciju da treba da osete miris vina, mnogi se zabrinu da
nece moci da otkriju toliko mirisa koliko misle da bi trebalo. Osetitimiris
vina zaista je pitanje iskustva i paznje. Ako po¢nete da obracate viSe
paznje na mirise uopste, postacete bolji i u otkrivanju mirisa vina.

Usta u akciji

Tek posto ste osmotrili vino i omirisali ga, dozvoljeno vam je i da ga pro-
bate. To je onaj trenutak kada odrasli musSkarci i Zene sede u krug i slazu
Cudne izraze lica, grgocudi i kovitlajuci vino u ustima sa izrazom teSke
koncentracije u oCima. Ako ometete degustatora upravo u trenutku kada
je svu svoju energiju fokusirao na poslednjih nekoliko kapi tog specijal-
nog vina, stvorili ste sebi neprijatelja za ceo Zivot.

Evo kako se odvija taj postupak. Uzmite osrednji gutljaj vina. DrZite ga

u ustima, napucite usne i povucite malo vazduha duz jezika, preko vina.
(Pazite pri tome da se ne zagrcnete i da vam vino ne curi - u protivhom ¢e
svi posumnjati da ste ekspert za vino). Zatim prebacujte vino po ustima
s jedne na drugu stranu, kao da Zvacete. Onda ga progutajte. Ceo proces
treba da traje nekoliko sekundi, Sto zavisi od toga koliko ¢ete se skoncen-
trisati na vino. (Pitate se na Sta treba da se skoncentriSete? Sledeca dva
odeljka ¢e vam dati odgovor, kao i odeljak ,,Govorite li vinski?“ dalje u
ovom poglavlju.)

Osetite ukuse

Razliciti delovi naSeg jezika registruju razliCite nadraZaje. Prednji deo
jezika je presrecan Sto registruje slatko, na kiselo su osetljive bocne
strane jezika, a gorCinu detektuje njegov zadnji deo. (Jezik, naravno,
registruje i slano, ali ovaj ukus nije uobicajen za vino.) Prevrc¢udi vino

u ustima, vi ga dovodite u kontakt sa svim tim osetljivim tackama, kako
vam nesto ne bi promaklo (iako sigurno ne biste imali niSta protiv da pro-
pustite kiselo i gorko).
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Dok prevrcete vino po ustima, dobijate na vremenu. Mozgu treba neko-
liko sekundi da obradi informaciju koju je jezik poslao, i zakljuci nesto
razumno. Mozak prvo registruje slatko, jer se nadrazaj na slatko javlja na
samom vrh'u jezika kuda vino prvo prolazi; zatim se registruje kiselo, i na
kraju gorko. Dok vas mozak obraduje ove informacije, mozete da razmi-
Sljate o utisku koji vino ostavlja —da li je teSko, lako, glatko, oStro i slicno.

Osetite mirise

Sve dok i svoj nos ne ukljucite u akciju, moZete da osetite samo slatkost,
kiselost i gorkost — kao i opsti utisak o tezini i teksturi. Gde su nestale sve
one Sumske jagode?

1

2.
3.
.
5.

. Voce 6. Trava
Lekovito bilje 7. Duvan
Povrée 8. Nagorelo
Zemlja 9. Dim
Cvece 10. Kafa, moka, ili cokolada

Deset aroma (ili ukusa) na koje vino moze da podseca

1.

2
3.
4.
5.

Deset mirisa koji nemaju veze sa vinom

Farba 6. Marihuana

Nova kola 7. Marker

Faks papir 8. lzmet slona
Lepak 9. Sanel 5
Gorgonzola 10. Omeksivac za ves

One su i dalje tu, u vinu, zajedno s ¢okoladom i Sljivama. Ali — precizno
receno — ovi ukusi su u stvari arome koje osecate ne putem cula ukusa,
vec udisanjem njihovih isparenja i njihovim prolaskom kroz unutrasnje
nosne Supljine smeStene u zadnjem delu usne duplje, tzv. retronazalni
kanal (slika 2-1). Kada povucete vazduh preko vina u ustima, aromeispa-
ravaju bas kao Sto se to deSava kad zavrtite vino u ¢asi. (U ovom ludilu
ima sistema.)
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|
Slika 2-1:
Vecdina ukusa
koje moZete
osetiti u vinu
jesu arome koje
nastaju
isparavanjem
vina u usnoj
duplji;
registruju se u
retronazalnom
kanalu.

— Nosne Supljine
—— Nosni kanal

— Retronazalni kanal

Posto ste prosli kroz sve ove postupke, vreme je da zakljucite da li vam
se dopada to §to ste osetili. Odgovor moZe da bude: da, ne, nazaintereso-
vano sleganje ramenima, ili ,Nisam siguran, daj da probam ponovo,“ §to
znaci da ste odlican kandidat za titulu zaludenika.

Govorite li vinski?

Sada treba da naucimo jos jedan korak: kako da steCeno znanje upotre-
bimo tako da uvek pijemo vino koje nam se svida. Taj korak je pretva-
ranje ukusa u reci.

Kada bismo mogli da probamo vino na nacin kako probamo sir na pijaci
(,Mogu li da probam ovaj? Ne, ne svida mi se; dajte mi da probam onaj
drugi. Dobar je. MoZe pola kile.*), ne bi bilo mnogo tesko izabrati ono
pravo.

Ako ste vec probali vino, ne postoji velika dilema ,,svida mi se/ne svida
mi se“. Ali u vecini slucajeva, stvari kupujemo bez prethodnog probanja.
Stoga cete morati da odlucite Sta je to Sto vam se svida i Sto vam se ne
svida u vinu, i da naucite da to saopstite osobi koja ¢e vas uputiti na
pravu stvar, ukoliko ne Zelite da do kraja Zivota pijete jedno isto vino.

Ovde se pojavljuju dve prepreke: kako naci reci kojima cete opisati Sta
vam se svida ili ne, a zatim imati za sagovornika osobu koja ¢e razumeti
to Sto vi govorite. Naravno, uvek pomaze kada govorimo istim jezikom.

CNJE!
> Nazalost, vinski dijalekt ima prilicno neureden recnik, pun pesnickih slo-

boda, Cija se znaCenja stalno menjaju, zavisno od toga ko govori. U slu-
Caju da zaista Zelite da se toliko upletete u ovu materiju, uves¢emo vas
u neke suptilnosti vinskog jezika u poglavljima 5 i 19. Za sada, nekoliko
osnovnih naucenih reci i izraza mogu da upale.

UPQQ,
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Ukusi vina otkrivaju se postepeno, jedan za drugim, upravo onako kako
ih vaSe Culo ukusa registruje. Kada ukuse koje osecate Zelite da pretocite
u reci, nas savet je da pratite ovaj prirodni sled stvari.

Slatkoca

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

Da li je vino slatkog ili voénog ukusa?

Degustatori pocetnici suva vina ponekad
opisuju kao slatka, jer ne razlikuju vocni
ukus od slatkog. Kada u vinu osetimo izra-
Zenu aromu i ukus vocéa, onda govorimo o
vinu vocénog ukusa. Ovu voénu aromu
osec¢amo preko Cula mirisa; u usnoj duplji,
~namirisacete” je u retronazalnom kanalu.

S druge strane, slatkoca je ukus koji oseca
jezik. Ako niste sigurni Sta oseéate, probajte
vino dok drZite nos zatvorenim; ukoliko je
vino zaista slatko, prepoznadete to iako
istovremeno ne osecate vo¢nu aromu.

Kiselost

Sva vina sadrZe kiselinu (uglavnom vinsku kiselinu, koja se nalazi u
grozdu), s tim Sto su neka vina kiselija od drugih. Kiselina se viSe oseca
u belim vinima nego u crnim. Za bela vina kiselost je srZ (engl. backbone
- ki¢ma) njegovog ukusa (ona daje jacinu i doprinosi teksturi vina, Sto
moZete da zapazite dok vam je vino u ustima). Bela vina s ve¢im sadrza-
jem kiseline odaju ukus svezZine (jacCine), dok su ona s nedovoljno kiseline
glatka i mlitava. Za opazanje kiselosti zaduZene su bocCne strane jazika.
Svrstajte vina koja probate u kisela, iskricava, meka ili lenja.

Tanin

Tanin je supstanca koja se prirodno nalazi u koZici, semenu (ili semen-
kama) i peteljkama grozda. Nivo tanina je visi u crnim nego u belim vinima
zbog toga Sto se koZica i semenke ne odvajaju za vreme fermentacije crnih
vina. Hrastovo bure takode moze da utiCe na nivo tanina. Sigurno ste
nekada uzeli gutljaj crnog vina i odmah dobili osecaj suvoce u ustima, kao
da vam je neko stavio upijac¢ u usta. To Sto ste osetili je tanin.
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UopsSteno govoreci, tanin je za crna vina isto §to i kiselina za bela:
njegova srz. S obzirom da tanin ponekad moZe da bude gorkastog ukusa,
oseticete ga pri dnu jezika, ali ga moZete otkriti na joS nekim mestima —
sa unutrasnje strane obraza i izmedu obraza i desni - ukoliko je nivo
tanina u vinu visok. Zavisno od kolic¢ine i porekla tanina, crna vina mogu

biti opora, ¢vrsta ili meka.

Da li se radi o kiselini ili o taninu?

Crna vina sadrZe i kiselinu i tanin, pa razliko-
vati ove dve komponente moZe biti pravi iza-
zov. Kada niste sigurni da li osecate tanin ili
kiselinu, obratite paznju na to kakav osecaj
imate u ustima nakon Sto ste progutali vino.

I'tanin i kiselina stvorice osecéaj suvoée u
ustima, ali ée kiselina istovremeno izazvati
lucenje pljuvacke (pljuvacka je bazna pa
neutrali$e kiselinu). Tanin ¢ée samo ostaviti
usta suvim.

Punoca

Utisak o punoci vina dobijamo od ukupnosti njegovoh osobina — bez
obzira na nadrazaje bilo kog dela jezika. To je utisak o tezini i gustini koje
vino izaziva u ustima, za Sta je zasluzan alkohol u njemu. KaZemo ,utisak”
jer, oCigledno, pet grama nekog vina imace istu zapreminu i tezice isto
kao pet grama bilo kog drugog vina. Ali, neka vina deluju u ustima punije,
deblje ili teZe od drugih. Mislite o toj punodi i teZini vina dok ga probate.
Ne morate priznati svojim prijateljima Sta radite, ali zamislite da je vas
jezik osetljiva apotekarska vaga i procenite koliko vino pritiska njen tas.
Vina svrstajte u laka, srednje puna, ili puna.

Ukusi

Vina imaju ukus (mislimo na aromu koja se razvija u ustima), ali ih ne¢emo
u prodavnici pronaci po tom jednom specificnom ukusu. Vi mozda uZivate
u dozivljaju Cokoladnog ukusa crnog vina koji vam se stvara dok ga pijete,
ali svakako necete u prodavnici traziti Cokoladno vino, osim ukoliko vam
ne smeta da vam se ljudi kriSom smeju.

Umesto toga, treba da se pozovete na srodne arome koje vina imaju.
Postoje vina vocne arome (ona koja vas podsecaju na bilo koje voce dok
ih miriSete ili drzite u ustima), vina sa aromom zemlje (ona vas podse-
¢aju na gljive, Setnju kroz Sumu, okopavanje zemlje u basti, suvo liSce,

i slicno), vina sa aromom zacina (cimet, karanfili¢, crni biber ili indijski
zacCini, na primer), vina sa aromom bilja (nana, trava, slama, ruzmarin,

i slicno), i tako dalje. Ima tako mnogo ukusa u vinu da bismo mogli dugo
da nabrajamo (Cesto to i Cinimo!), ali shvatili ste o cemu se radi, zar ne?
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EHNIG,

Ako vam se dopada neko vino, a Zelite da probate drugo koje je slicno ali
ipak razli¢ito (a mi vam garantujemo da ¢e svako biti razli¢ito), jedan od
nacina je da se opredelite za grupu srodnih aroma koje vam se dopadaju
i da to saopstite prodavcu koji ¢e vam dati vasu sledecu bocu. U delu III

ove knjige pronaci Cete vina koja imaju specificne arome.

Dodir vina

Mekoca i jacina koje osecate dok pijete
vino, daju utisak o njegovoj teksturi. Bas kao
§to u ustima osecate temperiranost te¢no-
sti, tako osecate i njegovu teksturu. Neka su
vina doslovno meka i glatka dok ih pijete,
dok su druga tvrda, hrapava, ili gruba. Zbog
prisustva kiseline u belim vinima, oseéamo
da su ona cvrsta, jaka, ili sirova; za crna vina

odgovoran je tanin. Nizak sadrzaj ovih sup-
stanci, ¢ini da vina budu prijatno meka — ili
suviSe meka, $to zavisi od vina i od vaseg
ukusa. Nefermentisan Secer, kao i alkohol,
doprinose stvaranju utiska o mekoci vina.
Alivrlo visok nivo alkohola — koji je uohic¢a-
jen u danasnjim vinima — moZe vinu da da
crtu tvrdoce.

Sada vec raspolazZete s dosta reci i pojmova pomocu kojih moZete da
objasnite kakvo vino volite. U poglavlju 19, usavrSi¢emo vinski govor i
pokazati vam kako da opiSete vino kao puno i pitko, kraljevsko ali nepre-
tenciozno, drsko ali ne nepodnosljivo.

Pitanje kvaliteta: sta je dobro vino?

Da li ste primetili da nigde u opisivanju osobina vina nismo upotrebili
reci odlicno, vrlo dobro ili dobro? Zar ne bi bilo lakSe uéi u prodavnicu i
reci ,, Treba mi neko vrlo dobro vino za veCeras*®, nego razmisljati o tome
da li je vino osveZavajuce, sa aromom zemlje, srednje puno i slicno? Zar
nije kvalitet ono Sto se trazi — ili bar kvalitet koji odgovara vaSem dzZepu?

Dobro, kvalitet jeste vaZan i mi se ponekad za veCerom prepiremo oko
kvaliteta vina koje pijemo. Nije stvar u tome da li smo nasli dobro vino; u
stvari, najceSce se slaZemo oko toga da li je vino koje pijemo dobro. Ono
o Cemu raspravljamo jeste koliko je to vino dobro ili nije - jer je to stvar
licnog ukusa.

Instrumenti za merenje kvaliteta vina jesu naSa Cula mirisa i ukusa — nos
i usta —1i, s obzirom da se svi mi razlikujemo, imamo i razli¢ita misSljenja
o tome koliko je neko vino dobro. Misljenje dobijeno od grupe iskusnih

degustatora (poznatih kao eksperti za vino) obic¢no se smatra konacnim
stavom o kvalitetu vina. (U poglavlju 19, ,Opisivanje i ocenjivanje vina“,
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govori se viSe o miSljenju eksperata.) Ali, niko vam ne garantuje da ce se
vama dopasti vino za koje su se strucnjaci slozili da je vrlo dobro. Mi smo
probali vina koja su ocenjena veoma visokim ocenama, ali smo na kraju
morali da ih prospemo, jer uopste nisu bila po naSem ukusu.

Znamo da sve ovo zvuci kao da tu nema nikakvog reda, da svako sam
odlucuje Sta je dobro, a Sta nije. Ali to jeste tako. PoSto od vina o¢eku-
jemo da pre svega bude dobrog ukusa, jedino osoba koja ga proba moze
da odluci da li je bas to vino ono pravo.

Naravno, postoje nijanse dobrog i loSeg. Nas stari automobil nije 10§ ako
smo njime uspeli da se odvezemo na Zeljeno mesto, ali ga ne mozemo
smatrati dobrim kolima, jer smo osetili svaku rupu na putu. Neko je ipak
uspostavio standarde kvaliteta za automobile tako da su najbolja kola
tiha, motor radi mirno i lako se voze — a nasa nisu takva.

Za vina takode postoje standardi kvaliteta. Zabrinjava Cinjenica da ne
postoji poligon za testiranje vina gde bi se na nau¢noj bazi moglo porediti
svako vino sa ovim standardima. Merenje se oslanja samo na nasa Cula.

Nakon svega, Sta je dobro vino? To je, pre svega, vino koje volite da pijete.
Zatim, koliko je vino dobro zavisi od toga koliko se uklapa u manje-vise
usaglaSene standarde koje su postavili iskusni, dobro obuceni eksperti.
Ovi standardi ukljucuju tajanstvene pojmove za opis vina kao §to surav-
noteza (engl. balance), razvucenost (engl. length), dubina (engl. depth),
sloZenost (engl. complexity) i tipicnost (engl. trueness to type). Nijedan od
navedenih pojmova ne moze se objektivno izmeriti.

Ravnoteza

Tri pojma o kojima smo govorili u odeljku ,,Govorite li vinski?“ u ovom
poglavlju - slatkost, kiselost i tanin — predstavljaju tri najvaznije kompo-
nente vina. Cetvrta vazna komponenta je alkohol, koji je istovremeno i
najcesci razlog zbog kog pozelimo da pijemo vino.

quEI

Kako da osetite uravnotezenost

Da biste osetili kako deluje princip uravno- (usta se stezu i suse), jer kiselina iz limuna i
teZenosti, za pocCetak uradite sledece: sku- tanin iz ¢aja naglasavaju jedno drugo. Sada
vajte vrlo jak Caj. Kada popijete gutljaj, dodajte u ¢aj dosta Secera koji bi trebalo da
oseticete gor€inu koja dolazi od tanina. izbalansira uticaj kiselo-taninskog udara, i
Sada dodajte sok od limuna; imacete u usti-  ¢aj ¢e biti mekSi nego pre.

ma jednak osecaj — osecaj skupljanja usta
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Ravnotezu ¢ini medusobni odnos ove Cetiri komponente. Vino je uravno-
teZeno ukoliko nijedna komponenta nije suviSe naglasena, na primer jak,
hrapav tanin, ili preterana slatkost vina, dok ga probate. Mnogima se €ini
da je vecina vina uravnoteZena. Ali ako imate neke probleme sa hranom
- ako zaista ne podnosite oporo ili kiselo, na primer, ili ako nikada ne
jedete slatko — sigurno cete za neka vina reci da su neuravnotezena. Uko-
liko ih vi doZivite kao neuravnoteZena, onda ona za vas i jesu takva. (Pro-
fesionalni degustatori su svesni svojih takvih mana, ali su spremni da ih
prevazidu dok daju sud o vinima.)

Tanin i kiselost su elementi koji ja¢aju vina (Cine da vino ima jaci ukus),
dok alkohol i Secer (ako ga ima) deluju omekSavajuce. RavnoteZu vina
uspostavljaju medusobni odnosi elemenata koji uticu na jacinu i na
mekocu vina, i ona je kljucni pokazatelj kvaliteta vina.

Razvucenost

Kada kaZemo za vina da su duga ili kratka, ne mislimo na veli¢inu njihove
boce, niti na to koliko je brzo praznimo. DuZina je pojam koji se koristi da
opiSe vino koje prolazi ceo nepcani put — moZete ga osetiti celom duzi-
nom jezika — i njegovo dejstvo ne prestaje na pola puta dok ga jos isproba-
vate. Vino koje je dugo pogada sve senzore ukusa na jeziku. Danas mnoga
vina deluju odmah na prednje nepce —i u istom trenutku ostavljaju jak
utisak — ali su kratka. DuiZna je siguran znak kvaliteta.

Dubina

Ovo je jos jedna nemerljiva odlika visokokvalitetnih vina. Za vino kazemo
da ima dubinu kada ne deluje plitko i jednodimenzionalno u ustima, veé

se Cini da je u njemu naslagano mnogo slojeva ukusa. Plitko vino nikada
ne moZe biti odli¢no vino.

SloZenost

Nema niceg pogreSnog u obi¢nom, jednostavnom vinu, bas kao Sto ni
Homer Simpson nije lo§ — i jedno i drugo su upravo ono §to jesu. Ali vina
koja vam stalno otkrivaju nesto novo o sebi, i uvek izazivaju osecaj dru-
gacijeg ukusa - vina koja imaju tu komponentu sloZenosti — obicno se
smatraju kvalitetnijim. Neki dobri poznavaoci vina koriste ovaj termin
iskljucivo da bi oznacili vina koja imaju slojevite ukuse i arome, dok drugi
ovaj termin upotrebljavaju u Sirem znacenju, kao opsti utisak koje vino
ostavlja.
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Zaostali nkus

Zaostali ukus (engl. finish ili aftertaste) jeste utisak koji vino ostavlja u
zadnjem delu usne duplje i u grlu nakon Sto ste ga progutali. Kada je u
pitanju dobro vino, vi i dalje na tom mestu osecate njegov ukus —kao Sto je
ukus voca ili zaCina. Neka vina mogu u tom trenutku, u zavrsnici, izazvati
osecaj Zarenja, zbog visokog sadrZaja alkohola, ili gorcine, zbog tanina.

[ jedan i drugi osecaj znace manu i nedovoljan kvalitet. Druga opet, ne
sadrZe niCega dovoljno da bi uopste izazvala reakciju posto ih progutate.

Tipiénost

Da bismo prosudili odgovara li neko vino svojoj vrsti, moramo znati koje
osobine ima ta vrsta. Stoga moramo iz udzbenika da savladamo sve
karakteristike vina proizvedenih od vecine sorti grozda i vina poreklom
iz svetski Cuvenih vinogradarskih regiona. (Na primer, za sortu Cabernet
Sauvignon tipi¢ni su aroma i ukus crne ribizle, a francusko belo vino
Pouilly-Fumé ima tipi¢nu aromu kremena.) Detaljnije o tome u poglavlju
3 iu poglavljima od 10 do 16.

lose vino?

Zvuci ¢udno, ali pravo da neko vino nazovete ,dobrim“ samo zato Sto se
vama svida, ne podrazumeva i pravo da za neko drugo vino kazZete da je
loSe samo zato Sto se vama ne svida. U ovoj igri moZete sami stvarati
sopstvena pravila, ali ne moZete naterati druge da ih prihvate.

Cinjenica je da danas u svetu ima vrlo malo losih vina u poredenju s peri-
odom od pre 20 godina. Mnoga vina koja bismo mogli nazvati loSim, u
stvari su samo loSe boce vina — boce s kojima se nepravilno postupalo,
tako da se vino u njima pokvarilo.

Evo nekih osobina za koje ¢emo se svi sloZiti da ukazuju na loSe vino.
Nadajmo se da nikada necete naici na takvo.

v Plesnivo vocée: Da li ste ikada probali maline s dna posude koje su
se nakupile prljavstine i poprimile ukus kartona? Takav isti ukus
truleZi moZzete osetiti u vinu proizvedenom od grozda koje nije bilo
sasvim sveZe i zdravo u vreme berbe. LoSe vino.

v Sircée: U prirodnom sledu stvari, vino je samo jedna faza izmedu
grozdanog soka i sir¢eta. Danas vecina vina ostaju zauvek vina zbog
brizljivog tehnoloSkog procesa spravljanja. Ako ste naisli na vino
koje je preslo ovu granicu ka sircetuy, to je loSe vino.
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v Mirisi hemijskih supstanci ili dejstva bakterija: Najcesci su aceton
(sredstvo za uklanjanje laka za nokte) i sumpornaisparenja (pokva-
rena jaja, izgorela guma, trulez belog luka). LoSa vina.

v Oksidisana vina: Ova vina mirisSu jednoli¢no, slabo, ¢ak i na kuvano
(engl. cooked), a takav im je i ukus. MoZda je to nekada bilo dobro
vino, ali vazduh - kiseonik — dospeo je unutra i ubio ga. LoSa boca.

v Aroma i ukus na kuvano: Kada se vino skladisti ili prevozi u toplom
okruZenju, ono zaista moZe da ima ukus na kuvano ili ispeceno.
Obic¢no postoji nagovestaj da se to desilo, jer je zapusa¢ malo podig-
nut ili pusta. LoSa boca. (NaZalost, svaka druga boca koja se nade u
takvim uslovima Cuvanja ili transportovanja, bice takode losa.)

v Vino sa aromom zapusSaca: NajCesci kvar, kvar od zapuSaca, javlja
se kao miris vlaznog kartona koji postaje sve gori u kontaktu s vaz-
duhom. Ovo nastaje zbog loSeg zapusSaca, tako da ¢ak i najbolja vina
na svetu nisu imuna na to. LoSa boca.

Konacan rezultat: da li vam se svida?

QMVITE
Qp

S a2
w
- W

Ne zadrZavajmo se dugo na tome §ta s vinom mozZze krenuti naopako. Ako
naidete na loSe vino ili loSu bocu - ili ¢ak na vino koje se smatra dobrim,
ali se vama ne svida — samo predite na neSto Sto vam se viSe dopada. Piti
neko vrhunsko vino u kome necete uzivati, jednako je glupo kao i uporno
gledati film koji vam je beskrajno dosadan. Zato, promenite kanal.
Istrazujte.
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