SC ROMDECA SRL

Abilitatile somelierului

Analiza senzoriala a vinurilor

Document elaborat in cadrul proiectului “Sommilabour”, cod proiect
16.4.2.100, ROBG 185", proiect finantat din Fondul European de

Dezvoltare Regionala prin Programul INTERREG V-A Romania-Bulgaria

Colectivul editorial:

Prof. univ. dr. Aurel POPA
Prof univ. dr. Nicolae GIUGEA
Conf. univ dr. Felicia TUTULESCU
Oenolog dr. Maria GHEORGHE
Oenolog Dimitar SIMEONOV

August 2018



CUPRINS
O D T Y L=l =T o 1= = | LU SPPP 4
2. Definitia termenului "SOMEIIEI ... ..uvii et e s e e e s e e e e sab e e e e nareeas 5
B X a1 (o] o < - IR =Y o 1T o [V LN PSSP 5
4. De ce sommelier? Rolul si sarcinile Sale. .......cocuiiiiiiciii e e 6
5. Notiuni de comunicare necesare SOMeliErUlUi.......c..ccoociiiiiiiiiiii i e 7
5.1 Clasificar@a COMUNICATIT ....eeeteeeietieeieet ettt st st st et b e e s e smeeeeeeneees 8
5.1. 5.2 Corelarea intre tipurile de comunicare si practica somelierulUi........ccccccveeerviieeinnciee e, 10
6.  Date istorice deSPre EGUSTAIE ......ccuiii ittt e et e e e s tte e e e sate e e e sataeeesrtaeeesstaeeesnes 11
/I @ e T e [ T [l LT U - USRSt 11
2 T o T A e [l e 1= (U1 - PP 11
7.2, LumMIng @ambientald ....cooueoiiiee et sttt e s s 12
7.3, Temperatura ambientald ..o e e 12
7.4.  Accesorii folosite |2 dEGUSTAIE .......uiii it e e s e e e e ebee e e e sareeas 13
7.4.1 Paharele de dEGUSTArE .....cccccuiiiiiiiiiie ettt ettt e et e e e st e e e st a e e e s abeeeesnbaeesesseeeeennsenas 13
78,2 AL @CCESON i cuveeteiiueeeieete ettt ettt b e at e et et e bt e s bt e she e saee st e e bt e beesbeeeheeeateeateebeesbeeshaesaeenas 16
8.  Temperaturi de SErvire @ VINUIIION .......cocuiiie ettt et e et e e e ette e e e e ate e e e sabaeeesnteeaeeanes 17
1 T v 1 =T W [T ={ UL = o] V] [V T U URSPROt 19
10. Termenii folositi TN degustarea VINUIIIOr..........cocciiii i e e 19
11.  Analiza senzoriald @ VINUIIION c....oc.iiiiiiiiiee e 21
11.1. ANANIZA VIZUAIE ... e e 21
I 0 S R G U [ o - [ - O RPOURTOPSRPRO 21
I O ) =1 [¥ ol [ =T IO PORPR 23
0 0 S I =Y 1Y Y= 1 1= | = 23
I I B X[ Yo Yo [ = = I USRS 23
3 R T 0o T o To 1T o - USROS 24
12006 IMIENISCUL .ottt sttt et e bt e s beesae e sab e s bt e bt e b e e s beesmeesmeeenreenneen 24
3 0 R 1T 1 oV =TSPTSRO 24
0 3 =Y Y LY ol <1 o - U SRRt 25
O S I 1= TUT o 1T 1 =TS U SERROt 25
11.2 ANQliza OIfACtIVA .cooeeeeeee e bbb e 26

1t Y 0] o = TSSO PPRRPTIRRRNY 26



1222 BUCKHETUL ..ttt ettt e sh e st e st s b e e b e be e s beesme e eaeeeaeeenneen 26
11.2.3 Etapele analizei OlfaCtiVe .......occuueii it ettt e e e e ara e e e eanes 27
11.2.4. Criteriile analizei OIfaCtiVe.......cocveieiiei et 27
12.2.5.Ar0mMEIE VINUIIION c..eiiiieeite ettt ettt e s e st e e sab e e sab et e sabe e sabeeeaneeesaneeesanes 28
N AN o [ =0 ) U] LU RPN 30
11.3.1.GUSEUNIIE 0@ DAZA ...ttt et st sttt b e ne e s e ar e e s 31
11.3.2.Alte senzatii PErCEPULE TN BUIE ...iiiiiciiiieiciiieeeeeee et e et e e e e tte e e e e ebte e e e s tte e e e ssrtaeeesntaeesesraeessnnes 32
11.3.3 Etapele analizei GUSTATIVE ....ccccuiiii ettt e et e e e e tte e e e e ate e e e earaeesearaeeeeanes 33
N Y [V [ ¢ =F- [ ={ o] o = - PPN 34

CONCIUZIT c1tee ettt ettt et s bt e s bt e s bt e e s abe e s bt e e s ab e e s bt e e sateesabeeesabeesabeeeseeesabeeenanes 35

27 o] [ Lo} =4 = i =PSRN 37



Abilitatile somelierului. Analiza senzoriala a vinurilor.

1. Date generale

Potrivit datelor uneia dintre cele mai presitigioase companii de analiza a pietei comerciale,
Keysfinl, in 2017, dintre cele 67.719 companii nou infiintate, cele mai multe erau in comert -
17.525, urmate de servicii - 7634 si constructii - 7208 firme. Din punct de vedere al
atratictivititii domeniului, hotelurile si restaurantele se afla pe locul trei cu 4243 de unitéti nou

infiintate, inaintea firmelor de IT&C (3531).

In ultimii sase ani, datele arata ca cifra de afaceri a indistrieit HORECA s-a dublat, iar
tendinta este una de crestere.? Dar, principala provocare a acestei industrii o reprezinti
personalul. De aceea, modulele urmatoare isi propun sa ofere o serie de informatii i cunostine

necesare pentru cei activeaza in domeniu.

In Romania si Bulgaria, meseria de sommelier s-a dezvoltat in acelasi timp cu industria
HORECA. Atestarea din punct de vedere formal al meseriei are loc la inceputul anilor 2.000 in

ambele tari, cand este cuprinsd in nomenclatorul de meserii.

Exista un numadr de reguli globale de indeplinit pentru cd o persoana sa se poatd numi
somelier profesionist. in general se considera ci abilitatea de bazd a unui somelier consta in
alegerea celui mai bun vin sau a celei mai bune bauturi, in conformitate cu mancarea comandata
de catre client. Pentru aceasta alegere, un somelier are Tn vedere foarte multe criterii. Printre
acestea se numara respectarea regulilor de servire, servirea la temperaturd potrivita etc.
Realitatea este mult mai complexa, iar rolul unui somelier a capatat o tot mai mare consiStenta pe

masura ce industria de profil s-a dezvoltat.

Prin urmare in continuare vom incerca sa prezentam principalele cunostinte pe care un

sommelier trebuie sa le aiba, pentru a isi putea exercita meseria la standardele actuale.

1 http://www.keysfin.com
2 http://www.capital.ro/comunicat/studiu-webdesk-agency-industria-horeca-din-romania-face-apel-la-
promovarea-printr-un-site-web-in-2018



http://www.keysfin.com/
http://www.capital.ro/comunicat/studiu-webdesk-agency-industria-horeca-din-romania-face-apel-la-promovarea-printr-un-site-web-in-2018
http://www.capital.ro/comunicat/studiu-webdesk-agency-industria-horeca-din-romania-face-apel-la-promovarea-printr-un-site-web-in-2018

2. Definitia termenului ”somelier”

Somelierul este unul dintre cei mai importanti membri ai echipei unui local din zona
HORECA. Existenta unui astfel de post asigura un standard ridicat la localului in cauza, fiind
unul dintre criteriile care despart localurile standard de localurile de lux, in favoarea celor din

urma.

3. Etimologia termenului

Cuvantul “somelier”® provine, la fel ca cea mai mare parte a termenilor folositi in oenologie

din franceza medievald unde desemna un oficial al curtii insarcinat cu transportul proviziilor.

Originea cuvantului isi are inceputurile In perioada cand animalele erau folosite pentru
transport. In franceza veche, “saumalier” inseamni cirutas, termen preluat din latind, prin
intremediul cuvantului “sagma” care inseamna samar (sa de povara fara scari, incarcatura care se

aseaza pe spatele unui animal de povard).

Tn secolul XV termenul desemneazi un ofiter responsabil cu custodia si transportul de bagaje
in calatoriile curtii,care facea parte din ceea ce francezii numesc échansonnerie. Termenul se
refera la oficialul curtii regale sau princiare insdrcinat cu aprovizionarea cu vin. Exista inclusiv
un astfel de responsabil cu aprovizionarea cu napi. Abia dupa ce viile au fost preluate de calugari

nn

apare diferentierea dintre "cavistes" (pivnicieri) " si ""serveurs"(paharnici). Treptat, acesta se va

ridica pe scara sociala, ca urmare a cresterii importantei vinului in gastronomie.

Cand viata seniorilor francezi va fi insitutionalizatd, majordomul va avea si o sarcina
onorifica. El va deveni un ofiter care se ocupd de servirea printilor si regilor cu vin. Treptat

termenul de sommelier va inlocui termenul de échanson. Astfel, in 1378, gasim un Jacques

3 André Jullien - Manuel du Sommelier Broché , Bibliothéque des Introuvables , 1999



Mercade numit primul somelier al casei regale. Cuvantul isi cdpatase, o mare parte din

acceptiunea moderna. Din 1812 termenul se refera la persoana care are grija de vin si de crame.

4. De ce sommelier? Rolul si sarcinile sale.

Conform standardului ocupational* ”Somelierul se ocupd, in special, cu servirea vinurilor §i
a celorlalte bauturi (aperitive, digestive si nealcoolice).” Somelierul se distinge de restul echipei
restaurantului prin tinuta vestimentara si rolul pe care 1l are. El trebuie sa fie aiba cunostinte de
viticulturd, despre arta prepararii vinurilor, despre distilare si istoria bauturilor servite. De
asemenea, trebuie sd stic cidnd trebuie decantat vinul si timpul céat trebuie facuta aceasta
operatiune. Trebuie sd cunoascd toate detaliile vinurilor din lista si sa fie pregatit sa raspunda
oricand, oricaror intrebari in legatura cu acestea. Prin urmare somelierul trebuie sd combine
cunostinte de specialitate cu abilititi de comunicare. In ultima perioada, atributiile somelierului
s-au diversificat, astfel incat el nu doar ofera informatii despre vin, ci participa si la alte etape
importante ale mesei. Astfel, alaturi de chelneri, somelierul are un rol important in aranjarea
salonului pentru primirea clientilor, in special a celor VIP la toate momentele importante — de la
mic dejun, dejun, cind, pana la banchet (mise-en-place). El le recomanda clientilor articole din
tutun (tigari fine i trabucuri), in spatiile speciale pentru fumatori. Somelierul sef are ca superior
ierarhic pe directorul de alimentatie sau cel de restaurant. In functie de volumul sarcinilor si al
activititii, are in subordine unul sau mai multi somelieri si ajutori de somelier. In afard de
cunostintele de baza teoretice si practice, trebuie sa stapaneasca bine comunicarea in cel putin o
limba straind de circulatie internationald si utilizarea calculatorului. Exista prejudecata ca
somelierul este un ospatar de vin. In realitate, lucrurile stau cu totul altfel. Somelierul a devenit
un profesionist al vinului. El este prezent doar Tn restaurante de lux, si ofera un plus de valoare
experientei pe care clientii 0 au in interactiunea cu aceste localuri. Somelierul este specializat
atat in servirea vinurilor cat si in alegerea felurilor de méncare. Mai exact el da sfaturi in zona
asocierilor dintre vin si mancare, astfel incat experienta gastronomicd si oenologica sa fie una
completi. In ceea ce priveste strict vinurile, somelierul are atributii Tn achizitia, depozitarea si

pastrarea vinurilor. De asemenea el asigura rotatia vinurilor in crama si servirea specializata a

4 http://www.anc.edu.ro/uploads/SO/Somelier.pdf
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vinului. Tn plus participa la intocmirea meniului de vinuri si la instruirea restului de angajati ai
restaurantului in privinta servirii vinului. Cu alte cuvinte, joaca si un rol de formator. De
asemenea, el lucreaza impreuna cu echipa culinara, el propune vinurile cele mai indicate pentru
un anumit fel de mancare. in acelasi timp, el trebuie sa tind cont de specificul localului si de

bugetul stabilit si de aceea trebuie sa tind in permanent legatura cu echipa de marketing.

5. Notiuni de comunicare necesare somelierului

Toate acestea, si multe altele duc la concluzia ca somelierul se afla la granita dintre specialist
si PR, prin urmare trebuie sa aiba solide cunostinte de comunicare. Tot ce acumuleaza in materie
de vinuri, si elemente adiacente trebuie apoi sa le comunice clientului, intr-un mod cat mai placut
si mai ofertant. Prin urmare elemente de teoria comunicdrii sunt absolut necesare in aceasta

activitate.

Teoria comunicarii a fost fondata de Shannon si alaturi de Waver, doi ingineri din domeniul
telefoanelor. Acestia erau interesati de problema transferului de sunet cu inalta fidelitate. Pentru
a analiza cum se poate face acest lucru, cei doi au elaborat o schema ce sta la originea oricarui
act de comunicare. Aceasta schema spunea ca aceasta este trecerea unui semnal de la o sursa la

un receptor, prin intermediul unui emititor si al unui canal®

. anal )
p Codate [ » Decodare ’{ Receptor

Feedback

5 Tran, Vasile si Stanciugelu, Irina, ,, Teoria Comunicarii”, Editura Comunicare.ro, Bucuresti, 2003



Ideea generald pe care aceasta schema 0 impune este aceea ca, indiferent de problemele de
comunicare ce apar, solutia se reduce la reducerea pierderilor de informatie. Ca urmare, pornind
de la acest model teoreticienii din domeniul informatiei si-au propus ca SCop maximizarea
cantitatii de informatie pe care o poate transporta sistemul. Aceastd schemd a introdus o
disctinctie majora intre sursa si transmitator. Sursa este cea care produce mesajul, dar nu 1l poate
face sa ajunga la destinatie. Prin urmare, este nevoie de transmitator. Mesajele inseamna diferite
forme ale psihicului uman - idei, ganduri, sentimente, emotii, stari de constiinta. Pentru a fi
percepute, ele trebuie materializate prin semnale concrete care pot fi transformate senzorial.
Altfel spus aceste concepte trebuie sa treaca printr-un mecanism psihic de reprezentare captand
astfel o forma concretd — sunet, forme grafica, etc. In cadrul acestui proces, mesajele sunt
transformate Tn semnale, care ulterior sunt din nou decodate in alte mesaje. Tot acest proces,
presupune o intreagd serie de etape pe parcursul carora informatia poate fi alteratd. De aceea un
profesionist al comunicarii trebuie sa se asigure ca informatia pe care el o transmite ajunge n

cele mai bune conditii la receptor.

5.1Clasificarea comunicarii

Fiind un fenomen complex, comunicarea are numeroase aspecte, iar o clasificare a ei se face in

functie de mai multe criterii.
a. In functie de numarul persoanelor implicate

a.1. comunicare intrapersonald - derulatd in forul interior al unui individ. Acesta este atat

emitator cat si receptor. Exemplul cel mai elocvent este monologul.

a.2. comunicare interpersonala - are loc intre doua persoane si poate fi directa (face-to-face) sau
indirectda (mediatd). Acest tip de comunicare se realizeaza prin vorbire, gesturi, scriere, iar feed-

back-ul functioneaza imediat si continuu.

a.3. de grup — grupul este o suma de indivizi in care acestia pot efectiv sa interactioneze, sa
comunice, sa se perceapa in mod direct. Un astfel de grup restrans cuprinde de la 3-4 pana la 25

de persoane.



a.4. comunicarea de masad — inseamna producerea si difuzarea unor mesaje de catre un emitator
catre mai multi receptori care formeaza un public eterogen si numeros. Feed.backul in acest caz

este minim.
b. In functie de context
b.1. Comunicare directd — exista un contact nemijlocit intre emitator si receptor

b.2. Comunicare indirecta — comunicarea dintre emitator si receptor este mediatd prin

telefon, mesaje scrise, etc
¢. In functie de natura mesajului

c.1. Comunicarea verbala - Comunicarea verbald se realizeaza oral, prin intermediul unei limbi
cunoscute de catre toti participantii la actul comunicarii. Comunicarea verbala foloseste drept

cod cuvintele limbii, imbinate conform unor anume reguli (gramatica.)

c.2. Comunicarea paraverbala - Informatia este transmisa prin elemente ce insotesc cuvantul si
vorbirea in general: caracteristicile vocii (comunicad date primare despre cel care vorbeste: daca
este tanar, sau batran, energic sau obosit, hotarat sau ezitant, etc.), particularititile de pronuntie
(oferd date despre mediul de provenienta: urban-rural, zona geografica, gradul de instructie etc.),
intensitatea rostirii, ritmul si debitul vorbirii, intonatia, pauza, care dau informatii despre starea

psihica a vorbitorului.

c.3. Comunicarea nonverbald. Se realizeaza prin intermediul mijloacelor nonverbale, printre
acestea, fiind corpul uman, spatial, imaginea. Informatiile sunt codificate i transmise printr-0
diversitate de semne legate direct de postura, miscare, gesturi, mimica, infatisarea partenerilor.
Din punct de vedere ontogenetic, comunicarea nonverbald este precoce comunicarii verbale si se
bazeaza in mare masura pe elemente inndscute: diverse comportamente expresive primare ale
afectelor si emotiilor, dar si invatare, la inceput imitativd. Comunicarea nonverbald insoteste
comunicarea verbald si este mai usor de decodificat decat aceasta. Continuturile de emotie si
atitudine se transmit in proportie de 55% nonverbal, 38% paraverbal si doar 7% verbal. Astfel,
un mesaj verbal neinsotit de componenta nonverbald si paraverbald, va fi mai greu de
decodificat. Dacd intre aceste niveluri nu sunt contradictii, comunicarea poate fi eficace. Daca

insa intre niveluri existd contradictii, mesajul transmis nu va avea efectul scontat.
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d. Tn functie de rigurozitate

d.1. comunicare formala - respecta anumite cadre referentiale care determina o maniera formala
de construire si transmitere a mesajelor. Sunt folositi termini specifici unor domenii distincte de

activitate umana (stiintific, juridic, economic etc.)

d.2. comunicare informala — sunt folositi termeni din vocabularul de baza al limbii si stabileste

un raport mai apropiat intre emitator si receptor.

5.1. 5.2 Corelarea intre tipurile de comunicare si practica somelierului

Analizand toate acestea, si aplicandu-le la situatia Tn care se gaseste, de reguld, un somelier

putem stabili cateva concluzii.

Tipul de comunicare pe care el il stabileste este interpersonald, sau de grup (in functie de
numarul clientilor carora li daca se adreseaza), directa, verbald si informala. Avand in vedere

acestea rezulta cateva lucruri

- Fiind vorba despre o comunicare directd, feedbackul este aproape instantaneu. Prin
urmare, somelierul trebuie sd fie foarte atent la client si sa se adapteze la stilul lui. Astfel,
este indicat sa foloseasca cuvinte similare cu ale interlocutorului, preluénd chiar expresii
folosite de acesta. De asemenea, este indicat sa se identifice ce fel de reprezentari
predomina la client si sa fie folosite cu precddere acestea. Dacd persoand este vizuala se
vor folosi reprezentdri vizuale (ai vazut, ce bine arata ...), daca este kinestezica
(senzoriald) atunci Se va apela la un astfel de model de limbaj.

- In cazul in care se afld intr-o situatic de comunicare de grup, somelierul trebuie si
interactioneze cu liderul de opinie al grupului. Acesta va influenta si deciziile celorlalti
membri.

- Avand in vedere ca este 0 comunicare interpersonald, componentele para si non-verbale
sunt esentiale in succesul comunicarii. Prin urmare un somelier, trebuie sa fie foarte atent
la tinuta sa, la cum gesticuleaza, ori la tonul cu care vorbeste. Informatiile nu trebuie
transmise la foc automat, incét clientul sd nu le inteleagd, sau sd nu le retind. Daca sunt
spuse glume, acestea trebuie separate de restul discursului prin ton, astfel incat s nu se

creeze nicio posibild confuzie.
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- Pentru cad ne aflam intr-o situatie de comunicare informala, trebuie evitati termenii prea
specifici. Somelierul trebuie sa transmita informatii clientului si sa il faca sa ia anumite
decizii, dar fara sa il puna in inferioritate. Scopul nu trebuie sa fie acela de a face parada

de cunostintele sale.

6. Date istorice despre degustare

Poate parea paradoxal, dar istoria degustirii este foarte veche®. Tn mileniul al 11l-lea T.Hr. in
epopeea Gilgamesh, sumerienii distingeau berile populare din Mesopotamia, precum si vinurile
din Muntii Zagros sau Liban. Tn secolul al 1V-lea 1.Hr., Platon defineste principalele arome si
clasifica mirosurile in "specii" sau in familii. Aristotel propune o degustare senzoriala definita de

cele patru elemente (aer, apa, foc si pamant), idee dezvoltata de Lucretius Th primul secol 1.Hr.

Desi practica degustarii este la fel de veche ca istoria vitei si a vinului, termenul "degustare"
nu apare decat in 1519. Metodologia este formalizata treptat incepand cu secolul al X1V-lea, dar
ramane o preocupare marginald pand la sfarsitul secolului al XVIII-lea, cand Linné, Poncelet si
altii au desavarsit intelegerea mecanismelor degustarii. Ulterior, degustarea s-a dezvoltat in
paralel cu oenologia, dar si cu medicina si psihologia care au incercat sa explice modul Tn care

percepem lucrurile.

In 2004, Richard Axel si Linda B. Buck’ au primit Premiul Nobel pentru medicina ca urmare
a studiilor care marcau progresul observat in cunoasterea simturilor, gustului si simtului

mirosului.

7. Conditii de degustare
7.1. Spatii de degustare

Localurile amenajate pentru degustare trebuie sa fie generoase in volume, bine illuminate (de
preferat lumind naturald), bine aerisite (dar fard curenti de aer), fard miros de bucatarie, zugravite

n culori pastelate care sa nu intre in consonanta cu culoarea vinului. Este interzisa cu desavarsire

6 Peynaud Emile, Blouin Jacques - Le got du vin - 5/e edition, Le grand livre de la degustation, Dunod, Paris 2013
7 https://www.nobelprize.org/nobel prizes/medicine/laureates/2004/
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utilizarea deodorantului ambiental. Desigur, aceste reguli se aplica in cazul spatiilor dedicate
degustarilor profesionale, dare le pot fi avute in vedere si atunci cand ne referim la crame sau
restaurant de lux, acolo unde isi desfasoara activitatea un somelier. Astfel, este important si n

aceste spatii sa existe o buna aerisire si sa nu existe miros de bucatarie.

7.2. Lumina ambientala

Aprecierea aspectului vizual al unui vin poate fi perturbata de mai multi facatori externi care
ar trebui luati in considerare. Locul unde are loc degustarea trebuie sd beneficieze de lumina
naturala si indirecta, iar vinul trebuie observat pe un fundal alb mat (poate fi utilizata o foaie alba
tinutd de mana). Paharul trebuie tinut de picior pentru a nu afecta perceptia caracteristicilor
vizuale ale vinului. Atunci cind se compard mai multe vinuri, dimensiunea paharului si
cantitatea de vin din el trebuie sa fie identice pentru fiecare vin, deoarece un volum mai mare

afecteaza evaluarea culorii. Cantitatea standard de vin Tn pahar este de 75-120 ml.

In momentul in care amenajim locul de degustare in local trebuie si tinem cont de cateva
lucruri. In aceeasi camera, toate zonele nu sunt iluminate in acelasi mod, ceea ce poate perturba
judecata degustorului (lumind mai mult sau mai putin puternicd, umbra coloratd a unui element
de camerad etc.). Calitatea si intensitatea luminii pot schimba examinarea vizuala. Daca lumina
este arficiala, temperatura luminii este importanta: unele lumini, cum ar fi cele de neon cu

lumina albastra / verde, dau vinurilor rosii culori plictisitoare si distorsionate.

7.3. Temperatura ambientala

Temperatura din spatial destinat degustarii trebuie sa fie favorabila atitudinii evaluatorului
(degustatorului). Daca este prea cald, degustatorul va devein prea lax, prea ingaduitor n
evaluarea vinurilor, iar dacd este prea frig devine agresiv. Aceste conditii trebuie cunoscute
atunci cand stabilim temperatura in incinta localului, pentru a asigura clientilor confortul necesar

pentru a se bucura de o experientd deplina.
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7.4. Accesorii folosite la degustare
7.4.1 Paharele de degustare
Pentru a putea aprecia cat mai corect caracteristicile unui vin, el trebuie degustat dintr-un pahar
adecvat. Astfel, paharele folosite rebuie sa permita aprecierea corecta a gradului de limpiditate,

nuantelor de culori, calitatii perlarii( in cazul vinurilor spumante) , si aprecierea cat mai corecta

a gustului si mirosului, precum si a altor insusiri olfactivo-gustative de care dispun vinurile.

Pentru a satisface toate aceste conditii, paharele trebuie sa fie realizate din sticla alba incolora
subtire, transparentd. Cea mai indicata forma a paharelor este cea de floare de lalea sau cea
ovala, mai inguste in partea superioard. Asemenea forme concentreaza aroma si buchetul vinului,

precum si mirosurile strdine in partea superioara a paharului.

6527
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Pahar standard de degustare AFNOR, adoptat de OIV.8

8 https://global.ihs.com/standards.cfm?publisher=AFNOR
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Aceasta este forma generala, daca doriti sa aveti un singur tip de pahare de degustare in local. In
conditiile in care localul este unul de lux, iar prezentarea vinurilor se doreste a se face in functie

de tipul de vin deschis, atunci puteti alege pahare specializate.

Paharul pentru vin spumant este nalt si subtire (tip flaut). Asigurd o suprafatd mica de
contact intre vin si aer si permite dioxidului de carbon sa se ridice in bule delicate si sd nu se
evapore rapid. Aceasta este o particularitate importanta in cazul vinului spumant, ca Prosecco,

unde dioxidul de carbon este integrat foarte bine..

Paharul pentru vinul alb standard nu trebuie sa fie prea mare, pentru ca un vinul se pierde in el.
Tn acelasi timp, paharul nu trebuie si fie nici prea mic, pentru a avea suficient volum necesar

etalarii buchetului de arome.
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Paharul pentru vinul rosu este de asemenea in forma de lalea, doar un pic mai inalt si mai larg,
pentru a oferi putin mai mult volum. n cursul procesului de fermentare, vinul rosu acumuleaza
oxigen. Odata vinul desfacut, el trebuie lasat putin sa se “aeriseasca” si astfel sa isi transmita mai
bine aroma. De aceea, paharele pentru vin rosu trebuie sa fie largi, adanci si ,,pantecoase” — si cu

picior inalt. Nu sunt atat de importante dimensiunile, cat forma sferica, pe care insa nu o umpleti

complet.

-
4

Paharul pentru vinurile rosii Burgundy (pahare balon”). Forma specificd permite dezvoltarea
aromei subtile a acestui vin, iar paharul trebuie umplute doar la o treime. Aceste pahare sunt

adecvate si pentru vinurile premium Pinot Noir, Piemonte, Barolo sau Barbaresco.
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Acestea sunt doar o parte dintre paharele specific tipurilor de vin.

7.4.2.Alte accesorii

Tirbusonul poate fi in forma spirala sau melc. In degustarile profesioniste se foloseste acesta din
urma deoarece nu deterioreaza dopul si nu lasa resturi de plutd in continutul sticlei. Tirbusonul-
melc are de reguld cinci ondulari spiralate. El este produs si pentru stangaci, caz in care spirala

porneste 1n directia opusa.

Cosuletul pentru vin ajutd la transportarea sticlelor de vin intr-o pozitie orizontald, usor
inclinatd, astfel incat lichidul sd nu se agite, iar sedimentele de pe fundul sticlei sd nu se

raspandeasca prin vin.

Carafa pentru decantare retine sedimentele si particulele din vin, astfel incat acestea sa nu

ajunga 1n pahar.

Termometrul este utilizat pentru masurarea temperaturii inainte de servire. Pot fi clasice, care se

introduc in vin, sau digitale, cu banda, care se aplica pe sticla.
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Dopurile stopeur pot fi folosite pentru a conserva aroma vinului din sticla, dupa deschidere.
Frapiera ajuta la pastrarea vinurilor la o temperatura constanta pe tot parcursul degustarii.

Caruciorul pentru vinuri este folosit pentru depozitarea si prezentarea sticlelor de vin

8. Temperaturi de servire a vinurilor

Temperatura de servire a vinurilor este un element extrem de important pentru a putea sa i
apreciezi calitatea asa cum se cuvine. In "Marea carte a degustarii vinurilor” profesorul Viorel
Stoian scrie :” Pentru a intelege cat de importantd este temperature trebuie sd spunem ca,
prezentand la degustare acelasi vin (sd spunem un vin alb sec degustat la 10 grade Celsius si la
20 de grade Celsius) 6 degustatori din 10 pot spune ca este vorba despre doua vinuri diferite.” Se
stie cd fiecare vin isi are propria temperaturd de echilibru, in care toate elementele care intra in
compozitia sa se exprimp cel mai bine. De asemenea, trebuie tinut cont de faptul ca vinul in sine
nu are o temperature ideald, pentru ca el este judecat prin interactiunea cu aparatul sensorial al
celui care 1l degusta. Desigur exista o serie de recomandari standard, in functie de tipul vinului.
De exemplu, vinurile albe seci servite prea calde, par ’fierte”. Ele 1si pun calitatile in valoare la
temperaturi mai scazute, in timp ce vinurile rosii au nevoie de temperature usor mai ridicate

pentru a putea fi gustate a adevarata lor valoare.

Existd o serie de standarde de servire a vinurilor dupd cum urmeaza

Vinurile spumante simple  5-7 °C

Vinurile rose 8-10 °C
Vinuri albe dulci 6-8 °C
Vinuri albe demidulci 10-12 °C

Vinuri albe seci si demiseci 8-10 °C



18

Vinuri rosii simple 12-14 °C

Vinuri rosii mature 16-18 °C

De asemenea existd temperaturi de servire recomandate in functie de tipul de vin. O astfel de

schema au realizat cei de la platform theliquorstore.ro.

Temperaturi pentru servirea
vinului

(]

0O

21 gr  Vinuri vechi rosii

20 gr  Bordeaux Gran Cru
19gr  Pinot Noir

18 gr  Chianti Riserva, Barolo

O
SEELL

3
l|l|-l

T
i

E=N

= 21_00 17 gr  Porto, Syrah
30 =J= 16gr  Merlot, Zifandel

_E ;—80 15gr  Bordeaux si Cabernet tinere
2—2 %‘60 14 gr Chianti, Sangiovese, Barbera
10_§ i___ 13 gr  Cotes du Rhone, Beaujolais
" "—§ %22 12 gr  Rose, Riesling, Viognier
"’:% 5—20 11gr  Chardonnay
10=§=" 10gr Sampanie veche
20—2 -f-__Q_ 9gr Sauvignon Blanc
E ;:_0 8gr Pinot Gris, Sauternes
I B 7gr Eiswein, Vouvray

" 6gr Spumant alb
5gr Vinuri spumante dulci

i
@meliquorstore
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De asemenea, trebuie tinut cont de o serie intreagd de reguli Tn momentul in care se serveste un
vin. Astfel, vinul trebuie servit la o temperatura moderata. Daca este prea rece estompeaza aroma
sau 1i reduce luminozitatea, Tn timp ce daca este prea cald pare plat, obosit si tare. Cu cat un vin
este mai dulce, cu atat el trebuie sa fie servit mai rece, pentru ca gustul sa ii fie reliefat.
Temperaturile ridicate intensifica dulceata vinului, iar cele scdzute accentueaza astringenta si
gustul amar specifice vinurilor bogate Tn taninuri. Temperaturile de servire a vinurilor variaza
intre 4-23 de grade Celsius, plus-minus 10%. Peste aceste temperaturi, multi dintre compusii care
dau savoarea si buchetul vinului se elimina prin volatilizare. Cu cat temperatura scade mai mult
sub 6 grade C, cu atat gradul de perceptie al aromelor se diminueaza. Astfel, temperaturile prea
scazute pot masca calitatea slabd a unui vin. Vinurile mai tinere se servesc intotdeauna la
temperaturi mai scazute decat vinurile mai vechi.Trebuie tinut cont de faptul ca, la turnarea
vinului n pahare, temperatura creste cu 2-3 grade in cateva minute si poate creste in continuare,
mai n localurile Tn care temperatura este mai ridicata. Prin urmare, ideal este ca vinul s fie
servit la o temperaturd mai mica cu 2-3 grade decat temperatura optima de servire. Aducerea
vinurilor la temperaturile recomandate de consum se realizeaza lent. Variatiile bruste de
temperaturd dezechilibreaza buchetul unui vin. Destuparea vinului rosu se face cu cateva ore

inainte de servire, iar destuparea vinului alb se realizeaza in momentul servirii.

9. Starea degustiatorului
Inainte de degustare, somelierul trebuie sa fie intr-o stare bund. Capacititile sale pot fi afectate in
diferite moduri in funcsie de gradul de oboseald, starea de sdnatate si asa mai departe. De

asemenea, el poate sa fi fumat tutunul sau consuma alimente care ulterior 11 modifica perceptiile

in ceea ce priveste gustul si mirosul. Este cazul produselor mentolate sau picante.

10. Termenii folositi in degustarea vinurilor

Termenii folositi la descrierea unui vin sunt foarte importanti. Exista o diferentd intre termenii

folosti de specialisti si cei folositi de nespecialisti. Descrierile facute de specialist sunt mai
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precise si duc la identificarea mai bund a vinurilor, in timp ce acelea facute de nespecialisti sunt

vagi.

Dupa cum am scris in partea de comunicare, termenii folositi in descrierea vinului sunt extrem de
importanti, deoarece stabilesc o comunicare intre sommelier si client. Exista, uneori, tendinta de
a folosi expresii cat mai ’poetice”, dar care nu reusesc sa ofere clientului imaginea vinului pe
care 1l propunem. Astfel, ”un vin care are aroma noptii de mai” poate fi o imagine reusita la
nivelul metaforei, dar nu spune nimic celui care va degusta vinul. Cuvintele folosite trebuie sa fie
cat mai exacte si sd evoce experiente senzoriale trecute, la care clientul sa se poata raporta. De

aceea, terminologia degustarii este, oricat ar parea de paradoxal, una destul de exacta.

De aceea somelierul trebuie sa stapaneasca foarte bine terminologia pe care o utilizeaza cand

face descrierea vinului pe care I-a degustat.
Si in acest domeniu al oenologiei, sursa principala de inspiratie pentru romania a fost tot Franta.

In Franta in 1779 se utilizau 40 de cuvinte pentru a descrie vinul, iar in 1986 Emile Peynaud
(parintele oenologiei moderne) folosea in cartea sa Le gout du vin 1000 de termeni pentru a

descrie vinul, dintre care 200 se referau doar la aspect.
Cativa descriptori

agresiv: vin prea acid

amplu: vin care pasreaza aroma timp indelungat

auster: vin prea bogat in tanin si prea tanar

consistenta vinului: onctuozitaea, fluiditatea

proaspat: vin suplu si placut, usor de baut

posac: vinul tanar, tulbure pentru ca nu a fost inca limpezit
placut: vin agreabil, fara caracter predominant

trezit(spart, rupt): vin care si-a pierdut aroma
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robust: vin Tn care se simt taninurile
scurt: un vin care persist putin dupa ce a fost gustat
delicat: un vin usor si lejer

Mai multi termeni pot fi gésiti in dictionarul pentru somelieri.

11. Analiza senzoriala a vinurilor

11.1. Analiza vizuala
11.1.1 Culoarea

Culoarea vinului este determinata de natura fenolica (antociani, tanini, flavone), iar nuanta — de
combinarea diferitelor culori sau de modificarile la care sunt supuse substantele colorante sub
actiunea unor factori (aciditate, ph, alcool, invechire). Culoarea vinului este influentatd de o
multitudine de factori printer care: soiul, anul de recoltd, conditiile de sol, gradul de maturare a
strugurilor, starea lor de sdnatate, marimea productiei, tehnologia de vinificatie, varsta, conditiile

de pastrare etc. Culorile pot fi mai intense sau mai palide.
Vinurile albe

Nuantele vinurilor albe sunt extreme de diverse si se intand pe o paletd care curpinde : galben

auriu, galben pal, galben pai, , galben cupru-bronz, ocru, maron, cafe

Culoarea vinului Starea vinului

Aproape incolor Foarte tanar, neoxidat

Galben clar, cu reflexe verzui Vin tanar, vinificat in cuva
Galben auriu Vin maturat Tn butoaie de lemn
Cupru auriu, spre bronz Vin imbatranit

Chilimbariu, maron, cafe Vin foarte vechi, sau oxidat




Vinurile roze
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Au, poate, cea mai vastd gama de nuante, deoarece culoarea unui roze depinde atat de soiul din

care se obtine, cat si din tehnologia folositd. De altfel, vinurile roze sunt singurele la care

tehnologul poate influenta in mod précis culoarea obtinutd. Téanar, vinul are o nuanta variind de

la trandafir roz-pal pana la roz cu inflexiuni albastre, in functie de metoda de vinificatie si de

origine. La maturitate isi schimba culoarea in galben, portocaliu, apoi ocru pana la Tmbatranire,

datorita oxidarii

Culoarea vinului

Starea vinului

Reflexii roze cu nuante albastrui

Vin tandr, in primul an de la producere

Foitd de ceapa

Vin de un an sau doi

Roze spre galben

Vin oxidat

Evolutia unui vin roze — de la stanga la dreapta — de la vin tanar, la vin vechi

Vinurile rosii

Nuantele pot fi violet, purpura, carmin, rubiniu , mahon, portocaliu, rosu brun
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Culoarea vinului Starea vinului

Violaceu Vin foarte tanar, neoxidat
Rosu Vin de 1-3 ani

Rosu orange Vin invechit 3-7 ani
Rosu brun Vin vechi, peste 10 ani

11.1.2 Stralucirea

Stralucirea este proprietatea vinului pentru a reflecta lumina, dezvaluind o anumitd vivacitate a
vinului datoritd aciditatii prezente in vin si a practicilor oenologice aduse vinului, cum ar fi
clarificarea. Termenul este definit de termeni cristalini, stralucitori, stralucitori sau, dimpotriva,

mat, tern.

11.1.3Transparenta

Transparenta este direct legatd de intensitatea culorii. In timpu, toate vinurile devin relativ
transparente, deoarece substantele care ii dau culoarea au tendinta sa precipite. Aceasta poate

indica o etapd de maturare sau o evolutie avansatd a vinului

11.1.4 Limpiditatea

Absenta opacitatii poate fi observata prin rotirea paharului in fata unei surse de lumina pentru a
observa caderea eventuala a unui sediment sau a particulelor in suspensie. Aceastd apreciere se
poate face direct prin observare laterala sau cu ajutorul luminii. Termenii sunt in general utilizati:

clar, clar, transparent. Daca vinul are depuneri se folosesc termenii: noroios, incarcat, tulburat.
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Cand vinul este desfacut pentru a fi consumat, el trebuie sa dispuna de o limpiditate perfecta,
stralucire. Se spune despre vin ca este stralucitor atunci cand nu are nici o depunere sau particule
n suspensie, limpiditatea lui este perfecta si prezinta un luciu cristalin. Vinul devine opalescent
atunci cand contine particule foarte fine in suspensie. Aceastd insusire este proprie vinurilor
foarte noi, dupd efectuarea pritocului (tragerea lui de pe depozit). Vinul tulbure contine
numeroase particule in suspensie si nu este aproape deloc transparent. Un vin rosu invechit n
sticle poate prezenta un sediment pulvelurent; sunt substante colorante (taninuri si antociani)
care, prin procese fizico-chimice ce au loc in timpul invechirii polimerizeaza, devenind
indisolubile. Aceste sedimente nu prejudiciaza calitatea vinului; este important cd la degustare
aceste depozite sa ramana pe fundul sticlei. Alteori, depunerile adera pe peretii sticlei formand
“camasa vinului”; este vorba de substante colorante hidrolizate si, un indiciu al faptului ca vinul
rosu este supus unei invechiri Indelungate. Nu trebuie confundatatulburarea cu depuneile. O
depunere este o particuld vizibila si mobild in vin, care nu o deranjeaza. Turbulenta creeaza o

impresie acoperitd, cu un aspect aproape laptos.

11.1.5 Corpolenta

Corpolenta este aspectul fluid pe care vinul il prezinta atunci cand paharul este rotit sau cand
vinul este turnat din sticld. O corpolentd prea mare 24uncta vinului un aspect uleios, cu o
vascozitate foarte 24uncta24ate. Doua 24uncta trebuie urmarite atunci cand evaluam aceasta

calitate a vinului: meniscul si lacrimile

11.1.6 Meniscul

Este vorba despre stratul subtire aflat la suprafata vinului care intra in contact cu aerul intr-un
pahar. Acest menisc se datoreaza fenomenului de capilaritate la care este supus orice lichid intr-
un mediu limitat. Aciditatea are un efect tensioactiv, adica determina lichidul sa ude o suprafata
mai mare si, prin urmare, sa produca un menisc mai gros. Astfel, un menisc gros ar trebui sa fie

un semn al vigorii vinului. De asemenea, un menisc translucid este semn al unui vin vechi

11.1.7 Lacrimile

Cand invartim vinul in pahar, observam ca un lichid transparent si vascos curge mai lent pe
pereti decat restul vinului. Picdturile care se detaseaza in urma acestui fenomen se numesc

"lacrimi”. Aspectul lacrimilor este legat de patru factori fizici. Marangoni (1871) este creditat cu
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explicarea acestui fenomen, observat si explicat de fizicianul James Thomson in 1855. intr-un
lichid, fortele de atractie dintre molecule sunt numite forte superficiale de tensiune. Acelasi tip
de forte actioneazd de asemenea intre moleculele unui lichid si cele ale unui solid. Daca
tensiunea dintre lichid si pahar este putin mai mare decat tensiunea superficiald, atunci

moleculele lichidului adera la sticla si umezesc partea superioara a peretelui.

11.1.8 Efervescenta

Efervescenta este data de prezenta CO2 in vin. Efervescenta este un defect intr-un vin normal,
dar poate oferi o anumiti prospetime vinurilor mai putin acide. In mod normal, vinurile contin o

cantitate mica de CO2 dizolvat. Valorile uzuale sunt urmatoarele
Vinuri albe: intre 400 si 800 mg / 1
Vinuri rosii: 200 pana la 400 mg /1

Prezenta de CO2 1n cantitdti mari poate fi un indice de refermentare a zaharurilor reziduale in

sticld, ceea ce presupune este o modificare ireversibila a vinului.
Vinurile spumante

In vinurile spumante, sau sampania, continutul depaseste 1000 mg / 1 de CO2. Cand evaluim un
astfel de vin, judecam finetea si viteza bulelor, persistenta eliberarii. Un vin spumant de calitate
va avea un numar mare de bule fine, care persistd mai mult timp, si o spuma densa. Cand se

toarnd vinul, spuma trebuie sa fie moderata.

11.1.9 Depunerile

Sunt particule solide Tn suspensie Tn vin sau depuneri pe fundul paharului sau a sticlei. Aceste

particule pot fi:

a. Bucati de pluta - indica o higrometrie proastd a pivnitei, o calitate slaba a dopului sau o
destupare defectuoasa. Acestea pot perturba faza olfactiva, dar nu inseamna ca vinul va fi

afectat.
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b. Tartru - sub forma de cristale mici de culoare alba pana la transparent, este de fapt acid
tartric precipitat, un semn cd vinul a fost supus unei temperaturi scazute. Temperatura
pivnitei poate fi prea scazutd timp de cel putin cateva zile, ceea ce a favorizat formarea
cristalelor. Aceste depuneri se gasesc de obicei Tn partea de jos a paharului sau a sticlei.
Consumatorul neavizat confunda cristalele cu zaharul. Aceste cristale sunt denumite in
mod obisnuit "pietris", nu modifica calitatea vinului si nu sunt periculoase.

c. Depunerile - 1n vinurile rosii, se datoreaza polimerizarii antocianinelor, este o precipitare
a materiei colorante numita "caz brun" si afecteaza intensitatea culorii.

d. Particulele sub forma de filamente pot fi cauza depunerilor formate ca urmare precipitarii

substantelor colorante si aglomeratelor de proteine.

11.2 Analiza olfactiva

Mirosul este unul dintre cele mai misterioase simturi ale omului. Premiul Nobel pentru
descoperirea mecanismului mirosului a fost acordat in 2004 cercetatorilor Richard Axel si Linda
B. Buck . Moleculele care sunt purtatoare ale mirosului se dizolva in mucus si actioneaza asupra
genelor olfactive. Existd o perceptie directa a mirosului nazal (inspiratia prin nari), si aroma
perceputd pe cale retro-nazala (retro-olfactie), adicd prin trecerea interioard a cavitdtii orale in
fosele nazale. Efectuarea unei examinari olfactive a vinului creste usor nivelul de alcool din
sénge al examinatorului. Examenul olfactiv stabileste doua elemente importante, care, de multe
ori, sunt confundate. Este vorba despre aroma si buchet.

11.2.1 Aroma

Aroma se referd la mirosul unui vin tanar si include mirosul primar, cel caracteristic varietatii de
strugure si mirosul secundar, cel ce deriva din procesul de fermentare a vinului.

11.2.2.Buchetul

Buchetul se refera la mirosul tertiar al vinului, care se dezvolta in timp. Astfel, buchetul este
rezultatul procesului de maturare a vinului cu toate componentele sale (alcool, acizi, esteri,

enzime si ale component chimice) in butoaie sau 1n sticla.
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Pentru a analiza in mod corespunzator aceasta faza, este necesar sa aveti un pahar ale céarui

margini superioare se inclina usor catre centru, aproximativ o treime din ndltime. Aceste pahare

concentreaza aromele mai bine spre nas.

11.2.3 Etapele analizei olfactive

Pentru o analiza olfactiva corecta trebuie respectate mai multe etape

a.

Se verifica paharul gol, pentru a nu fi deranjat de mirosurile externe. Depozitarea
paharelor in contact cu lemnul sau cartonul le poate impregna. Clétirea cu apa sau aerarea
puternica poate fi suficienta pentru a le curata.

Mirosul superficial, fard agitarea paharului, evidentiaza "primul nas", adicd setul de
arome detectate inainte de a turna vinul in sticla.

Mirosul dupd agitarea Paharului evidentiaza aromele secundare . Cu cat paharul este
agitat mai mult, cu atdt molecule mai volatile sunt eliberate.

"Fundul de pahar" reprezinta aromele dominante este setul de arome care se elibereaza
odata ce paharul este gol. Aceste arome sunt adesea foarte diferite, datorita cantitatii
reduse de vin rdmasa pe peretii paharului, ceea ce permite o volatilizare diferitd a

moleculelor aromatice.

S-a observat cd anumite mirosuri foarte puternice provin din substante prezente in cantitati

infinite in vin (acesta este cazul, de exemplu, cu pirazina, care este responsabila de mirosul de

piper verde).

11.2.4. Criteriile analizei olfactive

a.

Intensitatea olfactiva este puterea cu care se simt mirosurile. Poate fi globald pentru
intregul buchet (aroma), dar, de asemenea, sa fie definitd pentru fiecare familie de miros,
chiar si pentru fiecare miros in parte

Dominanta olfactiva. Atunci cand un miros le acopera pe celelalte, vorbim despre
dominant olfactiva. Aceasta corespunde pragului la care cantitatea de molecule aromatice
responsabile pentru mirosul perceput impiedica receptorii senzoriali olfactivi sa perceapa

alte mirosuri.
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Calitatea olfactiva este armonia si aprecierea tuturor mirosurilor. Pot fi folosite mai multe
adjective, aceastd notiune fiind foarte personala: neplacutd, mediocra, rustica, elementara,

comund, obisnuitd, banala, simpla, placuta, armonioasa.

11.2.5.Aromele vinurilor

Pentru ca unei substante 1n solutie sa 1i fie perceputa aroma, ea trebuie sa fie volatila. Exista

deci o ordine de difuzare a aromelor. Sunt percepute mai intai cele mai volatile arome, apoi

cele mai putin volatile. Volatilitatea depinde de coeficientul de volatilitate, de suprafata

evapordrii, si de temperaturd. Aromele se clasifica in functie de doua criterii

a.

Dupa originea lor

- Arome primare

Arome secundare sau arome de fermentatie. Cele mai fintalnite sunt aromele de
fermentare a drojdiei, care sunt si cel mai usor de recunoscut in vinurile albe. Este acea
aroma de branza, nuci sau bere invechita

Aroma tertiare Sau buchet de invechire . Acestea variaza de la arome de nuci sau alune
coapte, pana la note condimentate, vanilie, frunze uscate, tutun, piele sau ciuperci.

Dupa familiile aromelor

Sunt Tmpartite in mai multe clase de mirosuri: chimice, eterice, picante, florale, fructe,
minerale, legume, etc

Tn scoala francezi de oenologie sunt nu mai putin de 11 familii de arome, inclusive cel
animal, incat de multe ori in degustarile facute de somelieri francezi intalnim referinte
care pot parea caudate pentru un degustator sau client roman. Uneori si in degustarile din
spatiul balcanic se mai folosesc astfel de referinte, in special dacd somelierul respective
are studii ficute in Franta. In general, insi, cultura oenologici nu a preluat aceasti
componentd. Prin urmare, familiile de arome sunt cele enumerate mai sus, iar aromele
propriu zise sunt evidentiate in ilustratiile de mai jos. Ele sunt clasificate Tn arome pentru

vinuri albe si arome pentru vinuri rosii.
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Arome vinuri rosii

1- zmeura,2-afine,3- capsuni
4-coacaze hegre,5- cirese,6-prune

7- violete,8-ardei gras,9-menta
10- tutun,11-toast,12- vanilie

13-cafea,14-piper negru,
15-scortisoara,16-lemn dulce,
17-alune,18-stejar,

19-cedru,20-ciocolata,21-fum,
22-piele,23-trufe,24-muschi de
copac
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Arome vinuri albe

11.3 Analiza gustului

In timpul gustarii vinului, sunt percepute diferite senzatii tactile, precum si perceptia aromei.
Asa-numita senzatie de gust este, de fapt, rezultatul unei senzatii gustative (impresia datd de
combinatia de arome) si a senzatiilor olfactive: aroma. Limba este Tmpartitd in patru sectiuni,
fiecare responsabila pentru recunoasterea unui tip de gust anume: cu varful limbii putem simti
gusturile dulci, partile interioare recunosc gustul amar, marginile limbii percep tot ce este sarat,

n timp ce partea din spate a limbii ne ajuta sa recunoastem gustul amar sau cel de alcool.
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11.3.1.Gusturile de baza

Acidul Cantitate Gust

Acetic 0,9 g/L (max) acru

Citric 1 g/L (max) Proaspat, scurt si intens
Lactic intre 0 si 3 g/L Rotund, suplu

Malic intre 1 si 10 g/L Lung si moderat, de mar
Sorbic 0,2 g/L (max) Slab, piperat

Tartric intre 1s15g/L Intepator

Dulce

Prezenta zaharului in vin este mai mica de 2 g / 1 pentru vinurile seci, si poate creste pana la
peste 100 g / 1. Pragul de perceptie este cuprins intre 0,5 g /151 2 g/ 1, in functie de vin (gradul
alcoolic, aciditatea, taninurile ...) si degustator. Gustul dulce este perceput pe varful limbii, se
simte imediat iar senzatia atinge maximul dupd doud secunde si dispare dupa zece secunde.
Senzatia de dulce este amplificatd de alcool. Ca rezultat, un vin cu un continut mai mare de
alcool va parea mai dulce. Aromele placute si fructate sunt uneori asociate de creier cu zaharul

alimentar, iar vinul va definit ca fiind "dulce", desi continutul de zahar nu este neaparat ridicat.
Aciditatea

Este perceputd pe partile laterale si sub limba. Ca si gustul dulce, si aciditatea este perceputa
rapid, dar persist destul mult, la fel ca sarea. Aciditatea rezulta din diferitii acizi ai vinului (malic,
tartric, citric). Perceptia este diferita in functie de productia salivara variabila (de la 1 la 15) de

la un individ la altul.

Fermentatia malolacticd transforma acidul malic in acid lactic; vinul devine mai vioi, dar mai
complex. Diferitii acizi din vin nu contribuie in acelasi mod la aciditatea organoleptica a vinului.
De exemplu, pentru aceeasi concentratie de doi acizi diferiti, unul va aparea mai acid decéat

celalalt. In schimb, doua vinuri pot avea aceeasi aciditate, In timp ce compozitia lor acida difera.

Sarat
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Aroma sarata este datd de sarurile minerale si este adesea mascata de alte arome. Este perceputa
rapid 1n toatd gura, provoacd saliva si persistd mai mult decat gustul dulce. Gustul sarat da
prospetime si, uneorieste insotit de o aroma iodata. Unele soiuri de struguri pot aduce un gust
sarat in prima faza a degustarii (atacul) ; acesta este cazul soiului numit petite arvine. Podgoriile

de pe malul marii oferd deseori vinuri iodate usor saline.
Amar

Senzatia de amar se dezvolta lent, creste in timp si persistd mult. Ia nastere pe partea posterioarad
a limbii. Gustul amar este adesea asociat cu o senzatie de astringentd asociata cu taninurile. Este
mai prezent in vinurile albe si poate marca o lipsa de maturitate a strugurilor. Un exces, posibil

provenind din descompunerea glicerolului, este un defect. Gustul dulce acopera amaraciunea.

11.3.2.Alte senzatii percepute in gura

Astringenta

Astringenta determind uscarea gurii si a gingiilor si o senzatie de limba asprd. Este legata de
taninurile prezente in vin care reactioneaza cu saliva si formeaza aglomerate solide, care apoi se
simt pe limba. In general, cu cét este mai mare cantitatea de tanin, cu atat astringenta este simtita
mai puternic. Temperatura scdzuta exacerbeazad duritatea taninului si partea astringenta, in timp

ce alcoolul mascheaza astringenta.
Mineralitatea

Mineralitatea nu este incd bine definitd, 13% din degustdtori nereusind sa o defineasca. Este
asimilata cu un amestec de salinitate si aciditate. Aromele asociate sunt provocate de prezenta
ionilor liberi de SO2, calciu si sodiu si a acidului malic. Aromele asociate sunt cele de fum,

cretd, sau petrol.

Rotunjimea (onctuozitatea)
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Este caracterul onctuos al unui vin, da consistentd si impresia cad umple gura. Este o senzatie
asemanatoare cu a avea ulei de masline in gurd. Glicerolul prezent in vin contribuie, de
asemenea, la rotunjirea vinului. Pentru un vin alb, onctuozitatea poate dezvalui o fermentatie
malolacticd (transformarea acidului malic in acid lactic, acesta din urma scazand si aciditatea,
care modifica structura vinului). La vinurile rosii, zaharurile reziduale confera, de asemenea, o
onctuozitate sporitd vinului. Descriptorii senzoriali pot fi: opulent, amplu, bogat, plin, rotund,; in

cazul unui exces - greu; in caz de lipsa: slab, plat.

11.3.3 Etapele analizei gustative

Atacul - este prima impresie pe care vinul o lasa Tnerul gurii si este format din continutul de
alcool, nivelurile de tanin, aciditatea si zaharul rezidual. Cele patru componente trebuie sa fie
bine echilibrate, astfel incat niciuna dintre ele sa nu le acopere pe celelalte. Ele trebuie sa se
contopesc impreuna pentru a oferi 0 impresie generala cum ar fi senzatia de moale sau tare, usor
sau greu, crocant sau cremos, dulce sau sec. In acest moment al degustirii nu intrevin neaparat

aromele, cum ar fi fructele sau condimentele.

Echilibrul — este gustul simtit pe cerul gurii, care Stabileste proportia intre dulceata, acid si alcool
pentru vinurile albe, respective acid, alcool si tanin pentru vinurile rosii. De echilibrul lor

depinde armonia constitutiei vinului.

Evolutia — este etapa de mijloc in care se simte gustul real de vin de pe cerul gurii. In aceasta
faza se discerne profilul aromei vinului. Daca este un vin rosu ar putea sa inceapa sa se remarce
fructele — fie de padure, fie prune, sau smochine, probabil, unele condimente - piper, cuisoare,
scortisoara, sau poate o aroma lemnoasa ca stejarul, cedrul sau o aroma de fum. La vinurile albe

se simte aroma de mere, pere, fructe tropicale sau citrice, sau poate fi un gust floral sau de miere.

Durata - sau persistenta aromatica intensa (prescurat PAI) este timpul in secunde cét persista
aroma in gurd dupd inghitirea vinului. Aceasta persistentd se datoreaza constituentilor putin
volatili care rdaman in cavitatea bucald dupa ce vinul a fost inghitit. Acum se evalueaza

coorpolenta (densitatea), precum si postgustul. Acum se judecam intensitatea si calitatea acestei
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lungimi (finetea aromelor). Cu cat vinul este mai lung, cu atit mai interesant va fi sa-1 asociati cu

un vas adecvat, de exemplu

11.4.Evaluarea globala

Dupa analizarea detaliatd a vinului din perspective — vizuald, olfactiva si gustativa se face
evaluarea globala. Este vorba apoi despre judecarea in ansamblul sau stabilind ce fel de vin este -
vin de soi, vin tehnologic sau vin local precum si potentialul sau de Thvechire. Pentru a evalua un
vin, este necesar sa se ia diferitele comentarii facute pe parcursul celor trei faze descriptive
(vizuale, olfactive, gustoase) si sa se verifice compatibilitatea acestora, pentru a se ajunge la o
descriere globald si coerenti a vinului. In cazul in care mai multi degustitori au analizat vinul,

este posibilda compararea diferitelor judeciti pentru a modera si a discuta vinul in ansamblu.
Determinarea potentialului de invechire

Determinarea potentialului de invechire al unui vin, in ani, se bazeaza in parte pe caracteristicile
si conditiile sale de elaborare, cum ar fi calitatea vinului, un teroir adecvat, randamentul,
echilibrul, starea de sanatate a recoltei, ingrijirea luata in derulare vinificarea, imbatranirea si
Tmbutelierea, apoi depozitarea in pivnita, calitatea dopului de pluta. Degustarea permite, de
asemenea, determinarea structurii si a calitatii de tanin, aciditatea, starea de evolutie (oxidare) si
alte informatii care vor permite mai mult sau mai putin mentinerea vinului in timp, d au un
potential de paza mai mare sau mai mic. Un vin cu o structurd importanta va avea un potential

mai bun de imbéatranire datoritad cantititii de compusi oxidabili care au un efect tampon.
Rezistenta la oxidare.

Acest test se face lasand un pahar plin cu vin in aer liber si observandu-se evolutia dupa 6, 12, 24
ore, apoi 1, 2, 3, zile. Cu cat vinul isi pastreaza mai mult timp aspectul initial (aceleasi arome,
aceeasi structurd), cu atat este mai mare rezistenta la aer si cu atat mai mult va avea un potential

de a rezista la oxidare, deci evolutia acestuia.

Stabilirea tipului de vin
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Dupa evaluarea generala se poate determinarea tipul de vin, si poate fi inclus intr-o categorie,
care este definita de anumite practici viticole si oenologice. Este cazul vinurilor tehnologice si
celor de terroir. Un vin tehnologic este un vin care a suferit numeroase tratamente in timpul
elaborarii. Vinurile tehnologice sunt, in general atractive si usor de baut, au arome stabile Tn
timp. Tn plus gustul lor uniform este rezultatul operatiunilor tehnologice, al soiului de struguri.
Terroarul se exprima mai putin fiind mascat de operatiunile efectuate. Tn schimb, un vin de
terroir este opusul unui vin tehnologic. El exprima pe deplin caracteristicile strugurilor si
terroirului, incercand sa urmeze un model de lucru identic, astfel incat sd nu influenteze alti

parametri.

12 Concluzii

Dupa cum am prezentat pe parcursul acestui modul, somelierul trebuie sa imbine in mod fericit
cunostintele de specialitate cu abilitatea de a le transmite intr-un mod cat mai placut si eficient.
El are nu doar o culturd a vinului, ci si una gastronomicd, si, mai mult, o vasta culturd generala.
Dupa cum se stie, vinul si gastronomia sunt produse cu o conotatie culturalda puternica. Un
sommelier trebuie sa stie sd pund in valoare toate informatiile care inconjoara un vin. Un
exemplu — Crama Oprisor are un vin care se vinde la sticld magnum (1,5 1) — numit
PASSAROWITZ 1718. Vinul, un cupaj de patru soiuri, a fost creat pentru a marca momentul in
care Oltenia a trecut in componenta Imperiului Habsburgic timp de doudzeci de ani. Avand in
vedere ca investitorul de la Oprisor este german, finantatorii au dorit s puna pe piata un vin care
sd sugereze concomitent spiritul german (o anume claritate, asprime, fortd, rigoare), dar si cel
oltenesc (un prim atac gustativ intens, proaspat, cu evolutie catifelata si structura fina, ce
mascheaza duritatea si astringenta din final). Un somelier trebuie sd poatd povesti despre toate
acestea, dar si sa aducd o serie de informatii despre momentul care a dat numele vinului, astfel
incat sd experienta degustarii sd fie una cu adevarat de neuitat. Acest volum de cunostinte
necesare pentru o bund practicd a meseriei il antreneaza pe sommelier in diverse domenii ale
cunoasterii: istoria vinurilor nobile, istoria Europei si a lumii, geografia, ampelografia

(cunostinte despre cultura vitei-de-vie), notiuni de oenologie pentru a dialoga cu viticultorul si
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pentru a intelege mai bine vinurile degustate, geologia, legislatia referitoare la bauturi,

cunoasterea tuturor vinurilor nobile si a vinurilor produse.

Pe de alta arte, exista norme legislative care spun ca un restaurant nu poate primi acreditatea de 4

sau 5 stele daca nu are angajat un sommelier.

Asadar, somelierul este una dintre meseriile de baza in industria HORECA de lux, si un domeniu

n permanent dezvoltare, care merita toata atentia.
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