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    O autorach


    Ed McCarthy i Mary Ewing-Mulligan to dwoje miłośników wina, którzy spotkali się kiedyś na degustacji włoskich trunków w nowojorskiej Chinatown, a następnie połączyli swoje doświadczenie, wiedzę i piwniczki, gdy postanowili związać się węzłem małżeńskim. Od tamtego czasu wspólnie napisali sześć publikacji o winie z serii For Dummies (w tym dwie ich ulubione, French Wine for Dummies oraz Italian Wine for Dummies), a także książkę Wine Styles. Ponadto uczyli oni na setkach kursów winiarskich, wspólnie zwiedzili niemalże każdy region winiarski na świecie, pięć razy brali udział w maratonie i mieli razem jedenaście kotów. W międzyczasie zdobyli łącznie ponad pół wieku doświadczenia w degustacji wina i zgłębianiu wiedzy o tym trunku.


    Mary jest prezesem International Wine Center, nowojorskiej szkoły winiarskiej, która prowadzi kursy dla profesjonalistów i miłośników wina. Jako dyrektor amerykańskiej filii Wine&Spirit Education Trust (WSET®), największej organizacji zajmującej się promowaniem wiedzy o winie, stara się organizować podobne szkolenia i kursy w coraz większej liczbie stanów. Ponadto od wielu lat pisuje artykuły poświęcone winu w gazecie „New York Daily”. Jest pierwszą kobietą, która uzyskała tytuł Master of Wine w USA, a także jedną z dwudziestu dwóch osób posiadających ten tytuł w całym kraju (oraz jedną z dwustu pięćdziesięciu jeden na świecie).


    Ed pochodzi z Nowego Jorku. Tam ukończył City University z dyplomem magistra psychologii, następnie uczył angielskiego w szkole średniej, w międzyczasie dorabiając w sklepach winnych. Starał się w ten sposób zgłębiać wiedzę na pasjonujący go temat, a także rozbudowywać swoją piwniczkę, w której znajduje się wiele jego ulubionych gatunków win: Bordeaux, Barolo i Szampan. Poza napisaniem wspólnie z Mary sześciu książek z serii For Dummies Ed — specjalista w zakresie wiedzy o szampanie — samodzielnie napisał książkę Champagne for Dummies.


    Ed i Mary wspólnie redagują części poświęcone winu w biuletynie „Nation’s Restaurant News” i w branżowym piśmie „Beverage Media”. Wspólnie piszą też artykuły dla serwisu WineReviewOnline.com. Oboje posiadają dyplomy kwalifikowanych instruktorów winiarskich (Certified Wine Educator).


    Kiedy nie są zajęci pisaniem, uczeniem czy odwiedzaniem regionów winiarskich, na ogół starają się brać udział w jak największej liczbie prelekcji, degustacji i targów. Sami twierdzą też, że całe swoje życie poświęcili winu, a ich jedyną rozrywką, która nie ma nic wspólnego z tym napojem, są wędrówki po górach Berkshire i włoskich Alpach. W domu odpoczywają przy muzyce U2, K.D. Lang, Boba Dylana i Neila Younga w towarzystwie swoich kocich współlokatorów: Dolcetta, Black&Whitey, Ponziego i Pinota.

  


  
    Podziękowania od autorów


    Świat wina jest dynamiczny — ciągle zachodzą w nim zmiany. Ponieważ od ukazania się poprzedniego anglojęzycznego wydania tej książki minęły trzy lata, postanowiliśmy poprawić i uaktualnić naszą książkę. Decyzję tę podjęliśmy głównie za sprawą czytelników, którzy mówili nam, jak ważna okazała się dla nich lektura Wina dla bystrzaków. Jesteśmy wdzięczni, że mogliśmy przekazać Wam wiedzę o tym wspaniałym trunku.


    Ta książka nie ukazałaby się, gdyby nie wsparcie ludzi w wydawnictwie Wiley. Dziękujemy naszym redaktorkom: Dianie Steele, która zachęciła nas do napisania czwartego wydania Wina dla bystrzaków, a także Stacy Kennedy. Szczególne podziękowania należą się zaś kierowniczce projektu, Traci Cumbay — za jej niezwykle cenne uwagi, które wykorzystaliśmy w celu wzbogacenia tekstu książki.


    Dziękujemy naszemu korektorowi i dobremu przyjacielowi, Igorowi Ryjenkovowi — za jego fachową pomoc. Dzięki Tobie ta książka jest znacznie lepsza.


    Specjalnie podziękowania kierujemy też do Steve’a Ettlingera, naszego agenta i przyjaciela, który wprowadził nas w świat serii Dla bystrzaków i który zawsze jest w pobliżu, gdy go potrzebujemy.


    Dziękujemy też wszystkim naszym przyjaciołom zawodowo zajmującym się winem za wszelkie informacje i sugestie, którymi zechcieliście się z nami podzielić; krytykom, nieszczędzącym nam fachowych uwag, a także czytelnikom — za Wasz ciepły odzew na poprzednie książki z tej serii.


    Mary składa też specjalne podziękowania Lindzie Lawry oraz wszystkim ludziom z Międzynarodowego Centrum Winiarskiego, którzy umożliwili jej pracę nad tą książką. Wyrazy wdzięczności również dla Elisy McCarthy, E.J. McCarthy’ego oraz Cindy McCarthy-Tomarchio i jej męża Davida za wsparcie i słowa otuchy.


    Podziękowania od wydawcy oryginału


    Jesteśmy dumni z tej książki. Prosimy o przesyłanie wszystkich uwag za pomocą formularza internetowego serii Dummies, który znajduje się pod adresem http://www.dummies.com/register.


    W wydaniu tej książki pomogli nam między innymi:


    Acquisitions, Editorial, and Media Development


    Project Editor: Traci Cumbay


    (Previous Edition: Joan Friedman)


    Acquisitions Editor: Stacy Kennedy


    Editorial Program Coordinator: Erin Calligan


    Technical Editor: Igor Ryjenkov, MW


    Editorial Manager: Michelle Hacker


    Editorial Supervisor and Reprint Editor: Carmen Krikorian


    Editorial Assistant: David Lutton


    Cover Photos: © S.T.Yiap/Age Fotostock


    Cartoons: Rich Tennant (http://www.the5thwave.com)


    Composition Services


    Project Coordinator: Tera Knapp


    Layout and Graphics: Lauren Goddard, Denny Hager, Stephanie D. Jumper, Heather Ryan, Alicia South


    Specjal Art: Akira Chiwaki


    Proofreaders: Leeann Harney, Techbooks


    Indexer: Techbooks


    Publishing and Editorial for Consumer Dummies


    Diane Graves Steele, Vice President and Publisher, Consumer Dummies


    Joyce Pepple, Acquisitions Director, Consumer Dummies


    Kristin A. Cocks, Product Development Director, Consumer Dummies


    Michael Spring, Vice President and Publisher, Travel


    Kelly Regan, Editorial Director, Travel


    Publishing for Technology Dummies


    Andy Cummings, Vice President and Publisher, Dummies Technology/General User


    Composition Services


    Gerry Fahey, Vice President of Production Services


    Debbie Stailey, Director of Composition Services

  


  
    Wstęp


    Kochamy wino. Kochamy jego smak, fascynującą różnorodność jego odmian na całym świecie, a także sposób, w jaki na całym świecie łączy ono ludzi przy stole. Wierzymy, że Ty, podobnie jak każdy inny człowiek, jesteś w stanie cieszyć się winem niezależnie od swojego doświadczenia i dostępnych funduszy.


    Od razu jednak musimy zauważyć, że miłośnicy wina, tacy jak różnej maści specjaliści i poważny koneserzy tego trunku, nie ułatwiają zwykłym ludziom oddawania się przyjemności płynącej z kosztowania wina. Trzeba bowiem znać różne odmiany winogron i zagranicznych rejonów winiarskich. Należy też wiedzieć, czy kupić wino za 15, czy za 50 zł, choć wyglądają one podobnie. Ba, konieczne jest nawet posiadanie odpowiednich narzędzi do otwierania przyniesionych do domu butelek!


    Wszelkie komplikacje związane z piciem wina nigdy nie zanikną, gdyż jest to dziedzina bardzo bogata i niezwykle złożona. Nie musisz jednak pozwalać na to, by przeszkadzały Ci one czerpać przyjemność z obcowania z tym trunkiem. Przy odpowiednim nastawieniu i odrobinie wiedzy na temat wina będziesz w stanie je kupować i cieszyć się jego smakiem. Jeżeli zaś, podobnie jak my, uznasz, że wino jest fascynujące, będziesz w stanie zdobyć więcej informacji i uczynić to wspaniałym hobby.


    Jako że bardzo nie podoba się nam myśl, że wino, które dało nam w życiu tak wiele przyjemności, może być dla kogokolwiek przyczyną lęku, chcielibyśmy sprawić, aby rozmowa na jego temat nie przywoływała u Ciebie złych wspomnień. Pewna wiedza, wyniesiona z lektury książek czy też z codziennych doświadczeń, powinna skutecznie zredukować niepewność.


    Jak na ironię, rzeczą, która naprawdę pozwala czuć się dobrze podczas zgłębiania wiedzy na temat wina, jest świadomość, że nigdy nie uda Ci się posiąść jej całej. I nie Ty jeden jesteś w takiej sytuacji.


    Kiedy bowiem zaczniesz orientować się w świecie win, odkryjesz, że tak naprawdę nikt nie wie wszystkiego o tym trunku. Informacji jest po prostu zbyt wiele, a dodatkowo ciągle się one zmieniają. Tak więc możesz przestać się martwić, a zacząć cieszyć winiarskim hobby.


    O książce


    Jeżeli znasz poprzednie wydanie Wina dla bystrzaków, być może zaczniesz się zastanawiać, czy nowa edycja książki jest Ci do czegokolwiek potrzebna. Mamy wrażenie, że tak. Książkę napisaliśmy bowiem w1995 roku, a od tego czasu świat wina zmienił się dość mocno. Pewne zmiany zaszły w nim nawet od czasów trzeciego wydania, które ukazało się w 2003 roku.


    
      	Założono dziesiątki nowych winnic, pewna część winiarzy wycofała się z branży, wielu poprawiło jakość swoich produktów, natomiast niektórzy zaczęli produkować coraz gorsze trunki. Strony internetowe pojawiały się i znikały. Aukcje win zupełnie już nie przypominają tych sprzed paru lat. Nowe wydanie bierze pod uwagę wszystkie te zmiany.


      	Czy pamiętasz ceny win, które wymienialiśmy w poprzednim wydaniu książki? Niespodzianka! Prawie wszystkie z nich są obecnie wyższe, dlatego w rozdziałach II, IV i V przedstawiamy pomysły na dobre zagospodarowanie funduszy.


      	Pojawiło się kilka nowych roczników wina, o których będziemy wspominać w różnych miejscach tej książki. Szczególnie polecamy lekturę tabeli roczników w Dodatku C.


      	Rejony, które w przeszłości słynęły z dobrych win, takie jak Hiszpania, Węgry czy Grecja, wróciły do dawnej chwały, więc nie omieszkamy o nich opowiedzieć. W tym wydaniu zamieściliśmy także uaktualnione informacje o konkretnych rejonach winiarskich we Włoszech, Kalifornii, Waszyngtonie, Chile, Argentynie i wielu innych miejscach.

    


    Napisaliśmy tę książkę w taki sposób, by dało się z niej korzystać w sposób łatwy i przyjemny. Nie musisz czytać jej od deski do deski, aby móc coś z niej wyciągnąć. Wystarczy, że od razu przejdziesz do części, która interesuje Cię najbardziej — i zaczniesz czytać.


    Konwencje zastosowane w książce


    Aby ułatwić Ci czytanie, zastosowaliśmy kilka prostych rozwiązań:


    
      	Kursywa oznacza podkreślenie pewnych słów i wyrażenia, które są definiowane lub pojawiają się w tekście po raz pierwszy. Jest również stosowana w celu wyróżnienia adresów internetowych.


      	Ramki, czyli zacieniowane pola tekstowe, zawierają informacje, które co prawda są interesujące, ale nie niezbędne do zrozumienia danego tematu.

    


    Naiwne założenia


    Założyliśmy, że sięgasz po tę książkę, gdyż:


    
      	Niewiele wiesz o winie, a bardzo chcesz dowiedzieć się więcej.


      	Wiesz o winie więcej niż przeciętny człowiek, ale chcesz lepiej zrozumieć tę dziedzinę.


      	Wiesz bardzo dużo na temat wina, ale zdajesz sobie sprawę, że zawsze warto pogłębiać swoją wiedzę albo sprawdzić, czy nie popełniliśmy jakiegoś błędu — dzięki temu będziesz w stanie chwalić się przed przyjaciółmi, jak to udało Ci się nas przyłapać na niewiedzy (możesz na przykład uważać, że pewien konkretny rocznik wina z Bordeaux wcale nie jest tak dobry, jak to opisujemy).

    


    Zakładamy też, że nie traktujesz kwestii wina przesadnie osobiście. Być może nawet jest to dla Ciebie sprawa życia i śmierci, a książkę kupujesz „dla kuzynki”. Sądzimy też, że nie jesteś osobą, która oczekuje nadętego lania wody i profesjonalnego żargonu winiarskiego, za to wolisz zapoznawać się z informacjami podanymi wprost.


    Jak podzielona jest książka


    Ta książka jest czymś w rodzaju podręcznika poświęconego winu, połączonego z instrukcją użytkownika i kompendium wiedzy. Zawarliśmy w niej podstawowe informacje skierowane do ludzi, którzy nie mają pojęcia o winie (albo wiedzących bardzo niewiele), dodaliśmy także wskazówki, sugestie i bardziej złożone informacje, mogące zaciekawić doświadczonych miłośników trunku, którzy chcą przejść na wyższy poziom swojego hobby. W zależności od tego, jak dobrze znasz się na winie, będziesz zainteresowany innymi rozdziałami.


    Część I: Zapoznajmy się z winem


    Pięć rozdziałów części I powoli Ci zacząć kosztować wina, nawet jeżeli nigdy wcześniej nie zdarzyło Ci się sięgać po ten trunek. Przedstawimy tam podstawowe gatunki wina, sposoby jego smakowania i rodzaje winogron, powiemy, dlaczego sposób przygotowywania jest rzeczą istotną, a także, w jaki sposób tworzy się nazwy poszczególnych win.


    Część II: Wino i Ty: bliskie kontakty trzeciego stopnia


    W tej części zajmiemy się praktyczniejszymi kwestiami, czyli kontaktem z winem w sklepie, w restauracji i w domu. Powiemy tu, jak dać sobie radę ze snobistycznymi sprzedawcami, w jaki sposób czytać karty win, a także, jak zmusić do współpracy oporne korki. Dodatkowo wyjaśnimy tajemnicze formuły, które znajdują się na etykietach win.


    Część III: Stary świat wina


    W tej części weźmiemy Cię w podróż po najważniejszych winiarskich regionach Europy: Francji, Włoszech, Hiszpanii, Portugalii, Niemczech, Szwajcarii, Austrii, Węgrzech i Grecji.


    Część IV: Wina z Nowego Świata


    Tym razem wyruszymy do Australii, Nowej Zelandii, Chile, Argentyny i Republiki Południowej Afryki, a także do takich stanów USA, jak: Kalifornia, Oregon, Waszyngton i Nowy Jork. Podróż zakończymy krótkim przedstawieniem win kanadyjskich.


    Część V: Egzotyczne oblicze win


    W tej części przedstawimy najciekawsze i najbardziej fascynujące odmiany wina, takie jak szampan, sherry, porto, sauternes i inne egzotyczne wina deserowe.


    Część VI: Kiedy złapiesz bakcyla


    W tej części znajdziesz wiele praktycznych porad na temat tego, gdzie i jak kupować wino poza swoim lokalnym sklepem winiarskim. Wyjaśnimy też, jak opisywać i oceniać wino, które smakujesz, jak również, w jaki sposób dobierać odpowiednie wino do konkretnych potraw. Dowiesz się też, jak powinno się przechowywać wino, a także, gdzie szukać dodatkowych informacji.


    Część VII: Dekalogi


    Czym byłaby książka z serii Dla bystrzaków bez tej części? Stanowi ona zbiór interesujących wskazówek i porad dotyczących wina, które uwypuklają i podkreślają wszystkie wcześniejsze sugestie. Szczególnie zaś polecamy część, w której rozprawiamy się z dziesięcioma największymi mitami związanymi z winem. Lektura tego rozdziału pomoże Ci stać się bardziej świadomym klientem i zwiększyć przyjemność z kosztowania trunku.


    Część VIII: Dodatki


    W części VIII wyjaśnimy, jak wymawiać obcojęzyczne nazwy win, a także przedstawiamy słowniczek ułatwiający posługiwanie się specyficznymi terminami winiarskimi. Możesz też zapoznać się z naszym spisem roczników, aby zorientować się, czy dane wino jest dobrej jakości i czy nadaje się do picia.


    Ikony zastosowane w tej książce


    [image: 17440.png] Przedstawiona na tym rysunku postać jest kimś rodzaju dwulatka, który ciągle pyta: „Mamo, a dlaczego?”, ale zdaje sobie przy tym sprawę, że Ty nie musisz być osobą tak samo ciekawską. Kiedy zatem zobaczysz tę ikonę, możesz spokojnie przeskoczyć pojawiającą się uwagę techniczną. Brak tej wiedzy nie sprawi, że wino będzie Ci smakować gorzej.


    [image: 17447.png] Tarcza oznacza wszelkie sugestie i uwagi, które pozwolą Ci pogłębić swoją wiedzę na temat picia i kupowania wina. Staraj się więc nie ignorować tej ikony.


    [image: 17455.png] Co prawda picie rozsądnych ilości wina nie sprawi, że wylądujesz za kratkami, ale zawsze możesz zepsuć butelkę drogiego wina i popaść w depresję w wyniku poniesienia tak ogromnej straty. Symbol bomby oznacza ewentualne kłopoty, których lepiej unikać.


    [image: 17464.png] Niektóre związane z winem kwestie są tak podstawowe, że nie da się ich nie powtarzać. Nie chcemy sprawiać wrażenia, że niepotrzebnie piszemy o czymś po raz kolejny, więc wszystkie takie kwestie oznaczamy taką właśnie ikoną.


    [image: 17471.png] Snoby na ogół zachowują się w sposób, który ma wywołać u innych miłośników poczucie niższości. Kiedy jednak wiesz, co się kryje za takim zachowaniem, nie musisz się obawiać, że ktoś będzie patrzył na Ciebie z góry. Poza tym dowiesz się, jak skutecznie udawać snoba!


    [image: 17478.png] Mówi się, że dobry interes nie jest dobry, jeżeli nie kupujesz czegoś, co Ci się naprawdę podoba. Sami oznaczamy tą ikoną wina, które lubimy i chętnie kupujemy, gdyż ich ceny są atrakcyjne w porównaniu do kwot, z jakimi należy się liczyć w przypadku innych trunków danego rodzaju/gatunku albo porównywalnej jakości. Możesz też uznać ją za wskaźnik dobrej okazji do zakupu konkretnego gatunku wina.


    [image: 17488.png] Tak się nieszczęśliwie składa, że najlepsze, najciekawsze i najsmaczniejsze wina produkowane są w bardzo małych ilościach. Zwykle są one droższe od win wytwarzanych na skalę masową. Największy problem polega jednak na tym, że trunki takie są zwykle rozprowadzane w bardzo wąskim kręgu nabywców, więc nie zawsze będą dostępne — nawet jeśli zechcesz je kupić. Takie wina oznaczyliśmy stosowną ikoną — pozostaje nam wierzyć, że Twoje poszukiwania zakończą się sukcesem.

  


  
    Część I. Zapoznajmy się z winem


    [image: Obraz17499.PNG] 


    W tej części…


    Aby zrozumieć wszystko, co zostało napisane w tej książce, musisz zacząć od zapoznania się z podstawami, czyli dowiedzieć się, czym jest winogrono i gdzie znajdują się usta oraz nos.


    Jeżeli znasz już odpowiedź na powyższe pytania, możesz zacząć cieszyć się winem i rozumieć je, nawet jeśli wcześniej nigdy nie zdarzyło Ci się go kosztować. Zaczniemy powoli, aby nie przestraszyć Cię zalewem informacji.

  


  
    Rozdział 1. Wino — Lekcja 1.


    W tym rozdziale:


    
      	Czym jest wino.


      	Słowa za milion dolarów, takie jak fermentacja czy siarczyny.


      	Co ma czerwone wino, czego nie ma wino białe.


      	Dlaczego barwa ma znaczenie.


      	Różnice pomiędzy winami stołowymi, musującymi i wzmocnionymi.

    


    Znamy wiele osób lubiących pić wino, ale nieposiadających na jego temat zbyt szerokiej wiedzy (sami kiedyś tacy byliśmy). Posiadanie informacji na temat tego trunku nie jest jednak w żadnym razie potrzebne do odczuwania przyjemności płynącej z raczenia się nim. Jednakże znajomość pewnych jego cech może ułatwić wybór właściwego napoju, poprawić głębię doznań towarzyszących piciu, a także podnieść poziom zadowolenia. Chcemy Cię zatem zabrać w podróż, z której możesz wyciągnąć tyle, ile będziesz chciał.


    Skąd bierze się wino


    Wino to, ogólnie rzecz biorąc, płynne, sfermentowane owoce. Przepis na przygotowanie tego trunku wygląda mniej więcej tak:


    1. Weź dużą ilość dojrzałych winogron.


    Możesz zastąpić je porzeczkami lub innymi owocami, ale 99,9% wina na świecie robi się z winogron, gdyż pozwalają one na uzyskanie najwyższej jakości napoju.


    2. Włóż winogrona do czystego, szczelnego pojemnika.


    3. Zgnieć owoce, aby wycisnąć z nich sok.


    Swego czasu robiono to, depcząc winogrona.


    4. Czekaj.


    Tak wygląda najprostszy z możliwych przepis na wino. Po wyciśnięciu soku drożdże (jednokomórkowe organizmy, które żyją w winnicach i występują na powierzchni winogron) wchodzą w kontakt z cukrem zawartym w samych gronach, po czym powoli przekształcają go w alkohol. Wytwarzają one także dwutlenek węgla, który wolno uchodzi na zewnątrz. Kiedy drożdże zakończą swoje działanie, sok zamienia się w wino. Cukier zawarty w gronach zostaje zastąpiony alkoholem, którego jest tym więcej, im słodsze i dojrzalsze będą winogrona. Proces ten nosi nazwę fermentacji.


    Co może być bardziej naturalne?


    Fermentacja jest całkowicie naturalnym procesem, który poza wrzuceniem winogron do pojemnika i wyciśnięciem z nich soku nie wymaga żadnej ingerencji ze strony człowieka. Identyczny proces zachodzi w świeżym soku jabłkowym, który stoi zbyt długo w lodówce. Czytaliśmy też, że również mleko, w którym znajduje się inny rodzaj cukru niż ten występujący w winogronach, przechodzi proces fermentacji i wytwarza małą ilość alkoholu, jeżeli zostawi się je na cały dzień na stole.


    Jeżeli zaś o mleku mowa, powszechnie uważa się, że odkrywcą fermentacji był Louis Pasteur, który dokonał jej w XIX wieku. Warto wspomnieć, że jest to odkrycie, nie wynalazek, gdyż jabłka w rajskim ogrodzie fermentowały na długo przed pojawianiem się Pasteura na ziemi (cóż, gdyby w ogrodzie Edenu nie było wina, według nas nie byłby to żaden raj).


    Współczesne wynalazki winiarskie


    Gdyby jednak wszyscy produkowali wino w opisany wyżej sposób, otrzymywalibyśmy dość prosty napój, który raczej nie zainspirowałby nikogo do napisania o nim książki.


    Współcześni winiarze dysponują repertuarem sztuczek, który jest wielki jak apetyt zapaśnika sumo. To jeden z powodów, dla których dwa różne wina nigdy nie smakują dokładnie tak samo.


    Mężczyźni i kobiety zajmujący się produkcją trunku mogą wybierać materiał, z jakiego zrobione są pojemniki na wino (najpopularniejsza jest stal nierdzewna i dębowe drewno), wielkość tych naczyń oraz temperaturę soku podczas fermentacji, a każdy z tych czynników ma duży wpływ na ostateczny smak wytworzonego napoju. Po fermentacji producenci decydują, jak długo i w jakim pojemniku wino ma dojrzewać (to proces, w którym trunek w pewnym sensie „dochodzi do siebie”). Fermentacja może trwać od trzech dni do trzech miesięcy, zaś dojrzewanie może zajmować od kilku tygodni do kilku lat. Jeżeli więc masz problemy z podejmowaniem decyzji, lepiej nie bierz się za produkcję wina.


    Główny składnik


    [image: 17576.png] Jednym z najważniejszych czynników odróżniających poszczególne wina jest rodzaj surowca, czyli soku z winogron. Poza tym, że słodsze i dojrzalsze owoce dają wina o większej zawartości alkoholu, poszczególne szczepy winogron (na przykład Chardonnay, Cabernet Sauvignon czy Merlot) dają odmienne efekty. Owoce to podstawowy składnik wina — wszystkie działania winiarza są uzależnione od tego, jakim rodzajem soku dysponuje. W rozdziale 3. znajdziesz opis poszczególnych winogron, a także rodzajów wina, jakie się z nich produkuje.


    Lokalny posmak


    Winogrona, surowiec do produkcji wina, nie rosną w próżni. Klimat i rodzaj gleby, na jakiej zasadzono winorośl, a także cele oraz lokalne tradycje uprawy i produkcji wina wpływają na rodzaj owoców i smak robionego z nich trunku. Dlatego właśnie tak duża część informacji poświęconych winu wiąże się z krajami i poszczególnymi regionami, w których produkuje się ten napój. W pięciu rozdziałach składających się na część III i IV przedstawimy wszystkie najważniejsze regiony winiarskie na świecie oraz produkowane tam gatunki wina.


    Jaki kolor ma Twój apetyt?


    W każdym z nas kryje się małe dziecko — bardzo zadowolone z tego, że w kwestii wina dobrze jest lubić niektóre kolory bardziej niż inne. Kiedy skończymy sześć lat, nie wypada nam mówić „Nie lubię zielonego jedzenia”, ale każdy dorosły może spokojnie wyrażać swoje preferencje względem wina białego, czerwonego czy różowego.


    (Niezbyt) białe wino


    Człowiek, który wymyślił termin „białe wino”, musiał być daltonistą. Wystarczy bowiem jeden rzut oka, aby zauważyć, że nie jest ono białe, lecz żółtawe. Wyrażenie to jest jednak używane na tyle długo, że nikt nie mówi inaczej niż wino białe.


    Wino białe to wino niewykazujące koloru czerwonego (czy też różowego, która to barwa oznacza przynależność do rodziny win czerwonych). Oznacza to, że Biały Zinfadel, popularny gatunek wina różowego, nie jest tak naprawdę winem czerwonym. Każde wino żółtawe, złote czy przejrzyste jak woda nosi nazwę wina białego.


    
      [image: 17586.png] Cięcie siarczynów


      Dwutlenek siarki — związek chemiczny utworzony z siarki i tlenu — pojawia się w małych ilościach podczas fermentacji, ale bywa też dodawany przez winiarzy. Związek ten jest dla win tym, czym dla ludzi witamina E i aspiryna, a mianowicie lekiem zwalczającym różne dolegliwości i chroniącym przed innymi. Dwutlenek siarki działa bakteriobójczo, zapobiegając przemianie wina w ocet. Hamuje też rozwój drożdży, uniemożliwiając fermentację w butelkach. Jest on również antyoksydantem, pozwalającym na utrzymanie wina w stanie świeżym i nieskażonym złowrogim tlenem. Jednakże pomimo wszystkich tych właściwości producenci wina starają się używać jak najmniejszych ilości dwutlenku siarki, gdyż wielu z nich uważa, że im mniej tego związku, tym lepsze jest wino (podobnie jak ludzie zażywający minimalne dawki zalecanych lekarstw).


      A teraz coś zabawnego:


      Dzisiaj, gdy winiarze opracowali zaawansowane techniki, dzięki którym nie muszą już uciekać się do korzystania z dwutlenku siarki, na większości etykiet wina sprzedawanego w USA można przeczytać zdanie „zawiera siarczyny” (wskazujące na obecność dwutlenku siarki). Wynika to z faktu, że w 1988 roku Kongres przegłosował ustawę, która nakładała na producentów obowiązek umieszczania na opakowaniach trunków takiego wyjaśnienia. Z tego powodu wielu miłośników wina sądzi, że obecnie w napoju znajduje się więcej siarki niż kiedyś, choć w rzeczywistości dwutlenku siarki używa się dziś rzadziej niż kiedykolwiek wcześniej.


      Około 5% astmatyków jest silnie uczulonych na siarczyny. Aby ich chronić, Kongres nakazał umieszczanie zdania „Zawiera siarczyny” na etykiecie każdego wina zawierającego więcej niż dziesięć cząstek siarczynów na milion cząstek roztworu (a więc o stężeniu siarczynów większym niż 0,001%), Zważywszy jednak na to, że ich naturalne stężenie wynosi od dziesięciu do dwudziestu cząstek na milion, zdanie takie musi pojawiać się na niemalże każdej butelce wina. Wyjątek stanowią trunki organiczne, które wykonuje się bez dodatku siarczynów, dzięki czemu czasami zawierają one na tyle mało tychże związków, że nie trzeba umieszczać na nich ostrzeżenia.


      Faktyczna zawartość siarczynów w winie waha się od około trzydziestu do stu pięćdziesięciu cząstek na milion (podobna ilość znajduje się w suszonych morelach). Limit dopuszczenia do obrotu wynosi w USA trzysta pięćdziesiąt cząstek. Najwięcej siarki zawierają wina deserowe, następnie białe półsłodkie i błękitnawe, gdyż te gatunki wymagają największej ochrony. Białe wytrawne zawierają mniej siarki, zaś najmniej tego związku występuje w wytrawnych winach czerwonych.

    


    Uzyskuje się je na dwa sposoby. Pierwszym z nich jest zastosowanie białych winogron, które, nawiasem mówiąc, też nie są białe (ale to chyba oczywiste). Mają one kolor zielonkawy, zielonkawożółty, złoty, a czasami nawet różowożółty. Ogólnie rzecz biorąc, białe winogrona obejmują wszystkie gatunki, które nie są ciemnoczerwone ani ciemnoniebieskie. Trunek wykonany z takich owoców nazywamy winem białym.


    Drugi sposób wytwarzania białego wina jest nieco bardziej złożony. W procesie tym wykorzystuje się czerwone owoce, a właściwie sam ich sok (bez skórek), który w przypadku większości czerwonych winogron nie ma zabarwienia tego samego koloru, które cechuje wyłącznie skórki, więc wino zrobione z takiego soku może być winem białym, chociaż w ten sposób wykonuje się bardzo mały odsetek tego rodzaju trunków. Jedynym wyjątkiem jest szampan (w rozdziale 14. znajdziesz informacje na temat produkcji szampana z czerwonych winogron).


    [image: 17593.png] Skórki usuwa się albo wyciskając duże ilości winogron i zbierając spływający spod prasy sok, albo miażdżąc winogrona w maszynie posiadającej specjalne rolki do odrywania skórek.


    Czy białe zawsze się nadaje?


    Białe wino można pić w dowolnej chwili, co na ogół oznacza spożywanie go bez jedzenia albo do lekkich dań. W rozdziale 19. szerzej zajmiemy się kwestią dobierania wina do posiłków.


    Białe wina uważane są za nadające się na aperitif, czyli takie, które są dobre do picia przed obiadem zamiast cocktaili albo na przyjęciach (jeżeli zapytasz specjalistów, dowiesz się, że wina do aperitifów są zwykle specjalnie aromatyzowane, jak na przykład wermut. Jeśli jednak nie zajmujesz się zawodowo tworzeniem etykiet do wina, nie przejmuj się tym — załóż, że trunek taki to po prostu wino podawane jako aperitif).


    
      Style białego wina: nie ma czegoś takiego, jak zwykłe białe wino


      Białe wina mogą należeć do jednej z czterech kategorii smakowych, nie licząc win musujących lub bardzo słodkich win deserowych (o których szerzej w rozdziale 15.). Jeżeli niektóre nazwy poniższych kategorii wydają Ci się dziwne, nie martw się. Wszystkie zostaną opisane w rozdziale 2. Więcej na ten temat możesz też znaleźć w naszej książce Wine Styles. Oto cztery wspomniane kategorie:


      
        	Niektóre białe wina są świeże, niedębowe. To trunki lekkie i kwaskowate, nieposiadające słodyczy ani dębowego charakteru (w rozdziale 3. znajdziesz więcej informacji na temat dębu). Zalicza się do nich większość białych win włoskich, takich jak Soave czy Pinot Grigio, a także francuskich, jak Sancerre i część win Chablis.


        	Niektóre białe wina są winami ziemistymi — wytrawnymi, o pełnym smaku, mającymi lekki odcień dębu (lub nie posiadającymi go) i silny ziemny charakter. Niektóre wina francuskie, takie jak Mâcon czy białe wina z rejonu Côte du Rhône (opisane w rozdziale 9.), cechują się takim smakiem.


        	Niektóre białe wina, znane jako białe aromatyczne, charakteryzują się intensywnym aromatem i smakiem, które powstały dzięki odpowiednio dobranym winogronom. Są też mocno lub przeciętnie wytrawne (ale nie bardzo wytrawne). Do trunków takich zalicza się wiele gatunków win niemieckich oraz napojów wytwarzanych z aromatycznych odmian winogron, na przykład Riesling lub Viognier.

      


      Istnieją w końcu bogate w smaku dębowe białe wina. Zwykle dość wytrawne, mające pełny smak i wyraźnie zaznaczoną nutę dębu. Do tej grupy zalicza się większość win typu Chardonnay i trunków francuskich — zwłaszcza pochodzących z Burgundii.

    


    Wiele osób lubi pić białe wina w gorące dni, gdyż orzeźwiają one lepiej niż wina czerwone — i zwykle pije się je schłodzone.


    [image: 17602.png] Białe wina podaje się schłodzone, ale nie zamrożone. W restauracjach czasami podaje się je za zimne — należy wtedy odczekać chwilę przed jego wypiciem. Być może lubisz pić zimne trunki, ale jeśli kiedyś pozwolisz, by lekko się ogrzały, przekonasz się, że uwalniają znacznie mocniejszy aromat. W rozdziale 8. podajemy temperatury, jakie powinny posiadać poszczególne gatunki wina.


    W rozdziale 19. znajdziesz podpowiadamy, jakie potrawy należy podawać z białym winem. Bardzo szczegółowe informacje dotyczące tego trunku i jedzenia (oraz samego wina), które się z nim łączy, znajdziesz w naszej książce White Wine for Dummies.


    Czerwone wino


    W tym przypadku nazwa odpowiada rzeczywistości. Czerwone wina naprawdę są czerwone. Mogą być purpurowoczerwone, rubinowe czy szkarłatne, ale zawsze są czerwone.


    Czerwone wina wytwarzane są najczęściej z czerwonych i niebieskawych winogron. Jak nazywa się ten rodzaj owoców? Czarne winogrona — oczywiście! Pewnie dlatego, że kolor czarny jest przeciwieństwem białego.


    [image: 17610.png] Najbardziej oczywistą różnicą między winem czerwonym i białym jest barwa. Czerwień pojawia się w wyniku kontaktu bezbarwnego soku ze skórkami winogron — napój przyjmuje ich kolor. Poza barwą do soku przedostaje się tanina, substancja z grupy garbników, która silnie wpływa na smak typowy dla czerwonego wina (więcej na jej temat znajdziesz w rozdziale 2.). Obecność taniny jest jednym z najważniejszych czynników odpowiedzialnych za różnice w smaku wina białego i czerwonego.


    
      [image: 17620.png] Style czerwonego wina: zwykłego czerwonego wina też nie ma


      Oto cztery rodzaje czerwonych win:


      
        	Miękkie, owocowe wina czerwone są stosunkowo lekkie, posiadają mocny, owocowy posmak i niewiele garbników (jak Beaujolais Nouveau z Francji, niektóre gatunki Valpolicella z Włoch, a akże wiele tańszych win amerykańskich).


        	Łagodne wina czerwone są średnio mocne, posiadają subtelny, nieowocowy posmak (jak tańsze wina z Bordeaux we Francji oraz tanie wina włoskie).


        	Korzenne wina czerwone mają mocny, pełny smak o wyraźnie owocowym posmaku z mocną nutą przypraw, zawierają również garbniki (takie są niektóre wina Malbec z Francji i Argentyny oraz Dolcetto z Włoch).


        	Mocne wina czerwone posiadają pełny smak i dużą zawartość garbników (takie są najdroższe kalifornijskie Cabernet, włoskie Barolo, najdroższe wina czerwone z Australii oraz inne drogie czerwone wina).

      

    


    
      

    


    
      Wrażliwość na wino czerwone


      Niektórzy ludzie narzekają, że czerwone wino wywołuje u nich ból głowy lub złe samopoczucie. Zwykle sądzą przy tym, że winę za to ponoszą zawarte w napoju siarczyny. Nie jesteśmy lekarzami ani naukowcami, ale wiemy na pewno, że czerwone wino zawiera mniej związków siarki niż jego biały odpowiednik. Dzieje się tak, gdyż garbniki znajdujące się w winie czerwonym posiadają właściwości konserwujące, dzięki czemu dodawanie dwutlenku siarki nie jest już w ich przypadku takie konieczne. Zawiera ono także pochodne histaminy oraz inne substancje występujące w skórkach, które mogą być przyczyną niepożądanych objawów. Jakiekolwiek byłoby jednak źródło tych nieprzyjemności, raczej nie są nim siarczyny.

    


    Czerwone wina różnią się dość mocno po względem stylu. Dzieje się tak, ponieważ winiarze znają wiele sposobów wpływania na proces produkcji tego trunku, które pozwalają na uzyskanie dokładnie takiego napoju, jakiego potrzeba. Na przykład długi kontakt soku ze skórkami nadaje winu posmak garbnikowy (mocniejszy smak — jak w przypadku mocnej herbaty — oraz „ściągający” charakter). Kiedy sok zostanie zlany znad skórek odpowiednio wcześnie, wino będzie delikatniejsze i mniej garbnikowe.


    Czerwone wino częściej pije się przy posiłku niż bez niego.


    [image: 17627.png] Dzięki temu, że istnieje wiele różnych typów wina czerwonego, możliwe jest znalezienie takiego trunku, który będzie pasować do każdego posiłku i każdej okazji (poza momentami, gdy masz ochotę na wino musujące, gdyż te są zwykle białe lub różowe). W rozdziale 19. przedstawimy sugestie łączenia różnych potraw z winem czerwonym. Więcej informacji na temat tego trunku możesz znaleźć w naszej książce Red Wine for Dummies.


    [image: 17634.png] Jednym ze sposobów skutecznego zepsucia sobie przyjemności z picia czerwonego wina jest jego schłodzenie. Kiedy ten trunek jest zimny, garbniki nadają mu znacznie bardziej gorzki posmak, podobnie jak w przypadku wystygłej i bardzo mocnej herbaty. Z kolei wiele restauracji podaje czerwone wino zbyt ciepłe (gdzie oni je trzymają? Przy piecu?). Dobrą temperaturę trunku można poznać po tym, że butelka jest niezbyt chłodna w dotyku. Więcej na temat dobierania temperatury różnych gatunków wina znajdziesz w rozdziale 8.


    Róża jest różą, lecz róż jest bielą


    Wina różowe są, jak sama nazwa wskazuje, różowe. Wytwarza się je z winogron czerwonych, które jednak nie nabierają tej barwy, gdyż sok pozostaje w kontakcie ze skórkami przez bardzo krótki czas, zwykle przez kilka godzin — nie przez kilka dni czy nawet tygodni, jak w przypadku wina czerwonego. Ponieważ czas kontaktu (okres, na jaki pozostawia się wymieszane skórki i sok) jest krótki, trunek zawiera mało garbników. Z tego powodu wina różowe można chłodzić, a więc pić je tak, jak wina białe.


    Nie wszystkie wina różowe noszą tę nazwę (to by było zbyt proste). Na etykietach wielu trunków produkowanych w krajach anglojęzycznych zamiast słowa „rose” widnieje słowo blush. Jest to termin wymyślony przez sprzedawców, mający poprawić odbiór niezbyt popularnego w latach osiemdziesiątych trunku. Na ogół wina takie noszą nazwę białych, więc warto wiedzieć, że słowo blush oznacza de facto wino różowe. Ale przecież nawet dziecko zauważy, że Biały Zinfadel ma wyraźnie różową barwę.


    Wina, które oznacza się jako „blush” i nazywa białymi, są zwykle dość słodkie. Trunki noszące nazwę „rose” mogą być także słodkawe, ale wiele win różowych z Europy (i niektóre gatunki win amerykańskich) jest wytrawnych (niesłodkich). Niektórzy konserwatywni koneserzy rzadko sięgają po wina różowe, ale wielu miłośników tego napoju z przyjemnością odkrywa, że picie różowego wina może być bardzo przyjemne, zwłaszcza w ciepły dzień.


    Kiedy jakie wino?


    Wybór wina czerwonego, białego lub różowego zależy od pory roku, okazji oraz podawanego jedzenia (nie mówiąc już o preferencjach osobistych!). Pierwszym krokiem w procesie wyboru wina w sklepie lub restauracji jej zazwyczaj wybranie barwy. Jak wyjaśnimy później w rozdziałach 6. i 7., większość sklepów i restauracji porządkuje wina przede wszystkim ze względu na ich kolor — dopiero w tych kategoriach wprowadza dodatkowe podziały, na przykład na konkretne regiony pochodzenia, odmiany winogron czy smak.


    Chociaż niektóre potrawy mogą pasować do wina czerwonego i białego (łosoś z rusztu świetnie komponuje się zarówno z bogatym w smaku winem białym, jak również z winem czerwonym o posmaku owocowym), dobór konkretnego trunku do potrawy będzie w dużej mierze zależeć od Twoich osobistych upodobań.


    Komponowanie wina i jedzenia jest jedną z najciekawszych cech tego hobby, Ponieważ istnieje niemalże nieskończona liczba możliwych kombinacji. Podstawowe zasady łączenia znajdziesz w rozdziale 19., ale nie zapominaj, że najważniejsze jest to, co Tobie smakuje!


    Inne sposoby dzielenia win


    Kiedy zabawiamy się z przyjaciółmi w rozważania o winie, często zadajemy pytanie „Jakie wino zabrałbyś na bezludną wyspę?”. Innymi słowy, pytamy, jaki trunek ludzie mogliby pić do końca życia, nie nudząc się nim. Sami bez dwóch zdań wybralibyśmy Szampana, koniecznie przez duże „S” (więcej na temat pisowni wielką i małą literą w dalszej części tego rozdziału).


    Wybór ten jest nietypowy, gdyż choć bardzo lubimy Szampana, nie pijamy go codziennie. Częstujemy nim gości, świętujemy zwycięstwa naszej drużyny piłkarskiej i wznosimy toasty podczas urodzin naszych kotów. Nie potrzebujemy specjalnych okazji, aby się nim delektować, ale też nie pijamy go każdego dnia.


    Na co dzień pijemy zwykłe wino: czerwone, białe lub różowe, które nie ma bąbelków. Trunki takie noszą różne nazwy. Określa się je mianem stołowych bądź lekkich. Czasami mówimy na nie wina stałe, gdyż nie buzują w nich bąbelki.


    Poniżej wyjaśniamy różnice między winem stołowym, deserowym i musującym.


    Wino stołowe


    Wino stołowe, zwane też lekkim, to sfermentowany sok winogronowy, którego zawartość alkoholu mieści się w ustalonym przedziale. W trunku tym nie ma bąbelków (niektóre wina stołowe mają nieco dwutlenku węgla, ale nie na tyle dużo, aby nie mogły być zaliczane do tej kategorii). Według norm amerykańskich wino stołowe musi zawierać nie więcej niż 14% alkoholu, zaś w Europie przyjmuje się, że w tej kategorii mieści się trunek zawierający od 8,5% do 15% alkoholu (z kilkoma wyjątkami). Jeżeli zatem napój ma nie więcej niż 14% alkoholu i nie posiada bąbelków, w świetle prawa jest winem stołowym.


    
      Dziesięć okazji do picia wina różowego (na złość snobom)


      1. Kiedy jemy rybę, a oni jedzą mięso (lub na odwrót).


      2. Kiedy czerwone wino wydaje się zbyt ciężkie.


      3. Podczas lunchu — do hamburgerów, tostów etc.


      4. Na piknikach w upalne, letnie dni.


      5. Aby zniechęcić syna/córkę, partnera, przyjaciela (albo siebie) do coli.


      6. W ciepłe wieczory.


      7. Świętując nadejście wiosny lub lata.


      8. Do szynki (na zimno i gorąco) lub innych wyrobów z wieprzowiny.


      9. Kiedy lubisz pić wino z lodem.


      10. W Walentynki (albo z innej różowej okazji).

    


    Prawodawcy nie wybrali owych 14% z czystego kaprysu. Większość dawniej produkowanych win nie zawierała ponad 14% alkoholu, gdyż albo sok zawierał zbyt mało cukru, albo drożdże obumierały po osiągnięciu wspomnianego stężenia alkoholu, zatrzymując tym samym proces fermentacji. Dlatego też wartość ta stała się granicą dzielącą wina niezawierające dodatkowego alkoholu (wina stołowe) i wina wzmacniane (patrz „Wino deserowe” w dalszej części tego rozdziału).


    [image: 17742.png] Dziś kwestia ta nie jest jednak równie jednoznaczna, jak w czasach, gdy powstawały wspomniane wyżej przepisy. Spora część winogron rośnie w cieplejszym klimacie, więc zawiera dużo więcej cukru, dzięki czemu wytwarzany z takich owoców napój może naturalnie osiągać stężenie alkoholu wyższe niż 15%. Ponadto wykorzystuje się specjalne odmiany drożdży, które rozmnażają się po przekroczeniu tej bariery. Wiele czerwonych win typu Zinfadel, Cabernet czy Chardonnay z Kalifornii ma dziś 14,5%, a nawet 15,5% alkoholu. Miłośnicy win wciąż traktują je jako wina stołowe, choć w świetle prawa nie należą one do tej kategorii (są traktowane jako wina deserowe, na które nałożony jest inny podatek). Oznacza to, że prawo nie zawsze nadąża za rzeczywistością.


    Oto nasza osobista definicja win stołowych: są to normalne, niezawierające bąbelków wina, które są najczęściej pite przez różnych ludzi.


    Wino deserowe


    Wiele win zawiera ponad 14% alkoholu, gdyż producent dodaje do nich alkohol już po zakończeniu fermentacji. Nie jest to typowa procedura, ale w rejonie Sherry w Hiszpanii czy Porto w Portugalii stanowi lokalną specjalność. trunki te zostaną szerzej omówione w rozdziale 15.


    
      [image: 17752.png] Jak określić zawartość alkoholu w winie


      Prawo wymaga od producentów trunków, by zaznaczali na etykietach zawartość alkoholu (choć istnieją pewne odstępstwa od tej reguły). Wartość ta może być wyrażona w stopniach (na przykład 12,5 stopnia) lub w procentach (na przykład 12,5%). Jeżeli wino amerykańskie ma na etykiecie umieszczone wyrażenie „Wino stołowe”, ale nie posiada zaznaczonej wartości, zgodnie z prawem musi zawierać mniej niż 14% alkoholu.


      W przypadku trunków sprzedawanych w USA (lokalnych oraz importowanych) istnieje pewien kruczek prawny. Dozwolony jest bowiem margines błędu równy 1,5%, więc jeżeli na etykiecie widnieje wartość 12,5%, istnieje szansa, że wino może mieć od 11% do 14% alkoholu. Nie wolno jednak produkować napojów o zawartości alkoholu przekraczającej 14%.


      Jeżeli zawartość alkoholu nie jest ani wyrażona liczbą naturalną, ani nie ma 5 po przecinku, natomiast równa się na przykład 12,8% czy 13,2% (zamiast 12,5% lub 13%), istnieje duże prawdopodobieństwo, że wino posiada właśnie taką moc.

    


    [image: 17760.png] Wino deserowe to termin prawny, który prawdopodobnie dlatego został nadany trunkowi, że zwykle jest on słodki i pije się go po obiedzie. Nie daj się jednak zwieść nazwie — niekiedy wina takie nie są słodkie, poza tym nie zawsze pije się je po posiłku. Na przykład Wytrawna Sherry, klasyfikowana jako wino deserowe, jest wytrawna — dlatego pije się ją przed obiadem.


    W Europie trunki takie często noszą nazwę win likierowych. Ten termin również kojarzy się ze słodyczą. My zaś wolimy określenie „wina wzmocnione”, które sugeruje doprawienie ich dodatkowym alkoholem. Zanim jednak wygramy wybory i zaczniemy zmieniać prawo, musimy się zadowolić terminami wino deserowe i wino likierowe.


    Wino musujące (i bardzo osobista lekcja czytania)


    Wina musujące zawierają bąbelki dwutlenku węgla. Gaz ten jest naturalnym produktem ubocznym fermentacji, który producenci starają się czasami zatrzymać w wytwarzanym winie. Prawie w każdym kraju, w którym wytwarza się ten trunek, produkuje się także wina musujące. W rozdziale 14. opiszemy technikę produkcji napoju tego typu, a także przedstawiamy znane wina musujące z całego świata.


    W Stanach Zjednoczonych, Kanadzie i Europie stosuje się termin wino musujące na określenie trunku z bąbelkami. Czyż taka zgodność nie jest rzeczą miłą?


    Szampan (pisany wielką literą) jest najsłynniejszym winem musującym — i prawdopodobnie najsłynniejszym winem w ogóle. Jest to specyficzna odmiana wina musującego (wytwarzanego z odpowiednich gatunków winogron i w ściśle określony sposób), które pochodzi z francuskiego rejonu Szampania. Szampan zajmuje niekwestionowaną pozycję Wielkiego Mistrza Bąbelków.


    
      Popularne wina białe


      Poniższe rodzaje win białych dostępne są praktycznie wszędzie w USA i Europie. Szerzej opiszemy je w części III i IV tej książki.


      
        	Chardonnay: może pochodzić z Kalifornii, Australii, Francji lub dowolnego innego miejsca.


        	Sauvignon Blanc: może pochodzić z Kalifornii, Francji, Nowej Zelandii, Republiki Południowej Afryki czy innych miejsc.


        	Riesling: może pochodzić z Niemiec, Kalifornii, Nowego Jorku, Waszyngtonu, Francji, Austrii, Australii i innych miejsc.


        	Pinot Grigio lub Pinot Gris: może pochodzić z Włoch, Francji, Oregonu, Kalifornii i innych miejsc.


        	Soave: pochodzi z Włoch.

      


      
        Popularne wina czerwone


        Opisy i wyjaśnienia dotyczące popularnych win czerwonych znajdziesz też w wielu innych częściach tej książki.

      


      
        	Cabernet Sauvignon: może pochodzić z Kalifornii, Australii, Francji lub innych miejsc.


        	Merlot: może pochodzić z Kalifornii, Francji, Waszyngtonu, Nowego Jorku, Chile i innych miejsc.


        	Pinot Noir: może pochodzić z Kalifornii, Francji, Oregonu, Australii oraz innych miejsc.


        	Beaujolais: pochodzi z Francji.


        	Lambrusco: zwykle pochodzi z Włoch.


        	Chianti: pochodzi z Włoch.


        	Zinfadel: zwykle pochodzi z Kalifornii.


        	Côte du Rhône: pochodzi z Francji.


        	Bordeaux: pochodzi z Francji.

      

    


    Na nieszczęście dla mieszkańców Szampanii ich wino stało się tak popularne, że słowo szampan było wykorzystywane przez różnych producentów napoju, przez co stało się niemalże synonimem całej kategorii win musujących. Na przykład do chwili podpisania umowy pomiędzy USA i UE producenci amerykańscy mogli nazywać szampanem (także przez duże „S”) dowolne wino musujące, o ile nie było ono sztucznie nasycane dwutlenkiem węgla. Producenci, którzy korzystali z tych nazw w chwili podpisywania umowy, mogą to robić nadal, ale muszą dodawać rejon pochodzenia (piszą na przykład Szampan Kalifornijski lub Szampan Amerykański).


    Francuzi za sprawę honoru poczytują sobie ograniczenie stosowania nazwy szampan do określonego gatunku wina z Szampanii. Unia Europejska zabrania innym krajom członkowskim nie tylko wykorzystywania tej nazwy, ale nawet używania określeń sugerujących pokrewieństwo z szampanem, takich jak stwierdzenie, że wino zostało wykonane „metodą szampańską”. Co więcej, wina musujące spoza krajów członkowskich UE, na etykietach których znajduje się słowo „szampan”, nie są dopuszczane do sprzedaży. Francuzi traktują to śmiertelnie poważnie.


    Dla nas wszystko wydaje się uczciwe. Sami nigdy nie nazywamy win musujących szampanami, gdyż zbyt mocno szanujemy mieszkańców oraz tradycje Szampanii, gdzie wytwarza się najlepsze wino musujące na świecie. Dlatego właśnie podkreślamy użycie dużej litery „S”, gdy piszemy o Szampanie. I właśnie takie wina zabralibyśmy ze sobą na bezludną wyspę — nie jakieś wino musujące, które nazywa się szampanem.


    [image: 17768.png] Kiedy ktoś chce zrobić na Tobie wrażenie, serwując Ci „szampana”, który nie pochodzi z Francji, nie spiesz się z wyrazami podziwu. Większość szanujących się producentów win amerykańskich nie nazwie swoich produktów „szampanem” — choćby z racji szacunku dla swoich francuskich przyjaciół po fachu. Co prawda spora część kalifornijskich wytwórni należy do Francuzów, więc nie dziwi, że nie chcą oni uzurpować sobie prawa do słynnej nazwy, jednak inne wytwórnie także tego nie robią.

  


  
    Rozdział 2. Z kubków smakowych należy korzystać


    W tym rozdziale:


    
      	Jak przełykać i bełtać.


      	Aromaty, które można wyczuć w winie.


      	Aromaty, których nie powinno dać się wyczuć w winie.


      	Wpływ kwasowości, garbników i alkoholu.


      	Pięć tajemnych koncepcji jakości wina.

    


    Wszyscy wiemy, że po przeczytaniu tych słów część osób stwierdzi cynicznie: „Wiem, jak smakować. Robię to trzy do pięciu razy dziennie. Cały ten zgiełk wokół smakowania wina to jedno wielkie oszustwo, które ma sprawić, że trunek będzie się wydawał bardziej wyrafinowany”.


    Wiemy też, że w pewnym sensie cynicy mają rację. Każdy, kto potrafi ocenić hamburgera czy kawę, jest w stanie smakować wino. Potrzebujemy do tego wyłącznie nosa, kubków smakowych i mózgu. O ile nie masz tego problemu, co nasz przyjaciel, który stracił zmysł powonienia od chemikaliów, których używał codziennie jako wykładowca kosmetologii, jesteś w stanie właściwie ocenić smak wina.


    Sprawa przypomina jednak uczenie się języka mandaryńskiego. Co prawda masz wszystko, co jest do tego potrzebne, ale jednocześnie musisz pamiętać, że posiadanie możliwości to coś innego niż wiedza o tym, jak należy z nich korzystać w codziennym życiu.


    Specjalna technika smakowania wina


    Wszyscy pijemy różne napoje, smakując je, gdy pojawiają się w naszych ustach. W przypadku wina smakowanie i picie to dwie osobne czynności. Ten trunek jest dużo bardziej złożony niż inne napoje, więc nie wystarczy wlać go do ust i przełknąć. Na przykład duża część win posiada wiele subtelnych smaków i zapachów, występujących jednocześnie i dających się odczuć w jednej chwili, przez co mogą wywoływać zarazem uczucie miękkości i ostrości.


    Jeżeli po prostu pijesz wino, przełykając je jak każdy inny napój, tracisz wiele z tego, za co zapłaciłeś. Jeżeli jednak je smakujesz, możesz odkryć wszystkie jego niuanse. Prawdę mówiąc, im wolniej i uważniej będziesz pić wino, tym bardziej interesujący będzie jego smak.


    [image: 17778.png] Stąd też pochodzą dwie podstawowe zasady smakowania wina:


    1. Zwolnij.


    2. Uważaj.


    Proces smakowania wina, czyli systematycznego doświadczania wszystkich jego cech, dzieli się na trzy etapy. Pierwsze dwa nie mają nic wspólnego z ustami, gdyż zanim weźmiesz pierwszy łyk, powinieneś najpierw obejrzeć, a następnie powąchać zawartość kieliszka.


    Cieszenie oczu widokiem wina


    Lubimy patrzeć na wino w naszych kieliszkach, zauważając jego przejrzystość i sposób, w jaki odbija ono światło; starając się dostrzec, jaki ma ono odcień czerwieni, jak również zastanawiając się, czy jego krople dadzą się wyprać, jeżeli przechylimy kieliszek zbyt mocno.


    
      Wskazówki dotyczące wąchania wina


      
        	Nie bój się. Wsuń nos do kieliszka — nad powierzchnię wina, gdzie zbiera się najintensywniejszy aromat.


        	Nie używaj intensywnych perfum lub wody kolońskiej, gdyż zakłócą one zapach trunku.


        	Nie próbuj wąchać wina, gdy w powietrzu unosi się silny zapach potraw. Delikatna nuta pomidorowa wyczuwana w winie może w rzeczywistości pochodzić z czyjegoś makaronu z sosem.


        	Naucz się wyczuwać zapachy. Wąchaj każdy składnik podczas gotowania, wąchaj wszystko, co jesz, a także wszystkie warzywa i owoce, które kupujesz. Zauważaj zapachy w swoim otoczeniu, takie jak zapach skóry, mokrej gleby, świeżego asfaltu, mokrego psa, pasty do butów i własnej apteczki.

      


      Korzystaj z różnych technik wąchania. Niektórzy ludzie preferują wciąganie powietrza małymi porcjami, podczas gdy inni wolą wdychać duże ilości zapachów. Lekkie otwarcie ust podczas wąchania pomaga w wyczuwaniu aromatów. Są też ludzie, którzy wąchają wyłącznie jednym nozdrzem, ale według nas to już przesada.

    


    [image: 17787.png] Aby przyjrzeć się zachowaniu wina, przechyl napełnioną do połowy szklankę od siebie i przytrzymaj ją naprzeciwko białego tła (na przykład obrusu lub kartki papieru) — kolorowe może zniekształcić prawdziwą barwę napoju. Zwróć uwagę na to, jak ciemne lub jak jasne jest wino, jaką ma barwę, a także, czy rozjaśnia się ona od środka kieliszka w stronę jego brzegów. Sprawdź, czy wino jest mętne, jasne, czy przejrzyste (większość win jest przejrzysta, choć niektóre są niefiltrowane — proces filtracji opiszemy szerzej w rozdziale 5. — i mogą być nie do końca klarowne, ale w żadnym razie nie powinny być mętne). Po pewnym czasie będziesz w stanie zauważyć różne zmiany cech wina, takie jak głębszy kolor starszych trunków.


    [image: 17800.png] Jeżeli masz więcej czasu, możesz delikatnie zakręcić kieliszkiem (patrz „Nos wie” w dalszej części tego rozdziału) i przyjrzeć się, jak napój spływa ze ścianek w dół kieliszka. Niektóre wina tworzą zacieki, zwane odnogami lub łzami. Kiedyś uznawano, że są one oznaką bogatego bukietu i wysokiej jakości wina. Dziś wiemy, że zjawisko to wynika ze skomplikowanych procesów związanych z napięciem powierzchniowym i odparowywaniem alkoholu. Jeżeli znasz się na fizyce, możesz pochwalić się swoją wiedzą i oświecić zgromadzonych wokół ludzi. Jeśli nie, postaraj się nie osądzać rzeki po jej odnogach.


    Nos wie


    Teraz możemy przejść do przyjemnej części smakowania wina: kręcenia kieliszkiem i wąchania. W tym momencie możesz puścić wodze fantazji — nikt nie będzie miał prawa Ci w tym przeszkodzić. Jeżeli powiesz, że dla Ciebie trunek ma aromat dzikich jagód, to jak ktoś może udowodnić, że tak nie jest?


    Zanim wyjaśnimy szczegóły rytuału wąchania i smakowania oraz związane z nimi techniki, chcemy Cię zapewnić, że a) nie musisz tego robić przy każdym winie, które pijesz; b) nie wyglądasz głupio, gdy to robisz (przynajmniej dla miłośników wina, nie ręczymy za pozostałe 90% ludzkości); c) jest to świetna sztuczka na przyjęcia, pozwalająca uniknąć rozmowy z kimś, kogo nie lubisz.


    Zakręcenie kieliszkiem pomaga wydobyć najwięcej aromatu, ale nie próbuj tego robić, jeżeli naczynie jest napełnione bardziej niż do połowy.


    Trzymaj kieliszek na stole i zakręć nim trzy do czterech razy, aby wino zmieszało się z powietrzem, a następnie szybko podnieś naczynie i wsuń do niego nos — nad powierzchnię wina. Następnie wciągnij powietrze. Zacznij swobodnie kojarzyć zapachy. Czy aromat jest owocowy, drzewny, świeży, dymny, intensywny, a może lekki? Węch męczy po dość krótkim czasie, ale równie szybko się regeneruje. Odczekaj chwilę, a następnie spróbuj jeszcze raz. Posłuchaj komentarzy swoich przyjaciół, po czym postaraj się znaleźć w bukiecie te same nuty, które wyczuli oni.


    
      Wina mają nosy i podniebienia


      Ktoś kiedyś powiedział, z typową dla smakoszy wina poetycką fantazją, że zapach wina jest jego nosem — i to powiedzenie przyjęło się. Jeżeli zatem ktoś powie, że wino ma wielki nos, oznacza to, że jego zapach jest szczególnie intensywny. Jeżeli ktoś powie, że czuje w nosie cytryny, oznacza to, że w bukiecie znajduje się zapach tych owoców.


      Prawdę mówiąc, kiperzy rzadko używają słowa zapach, gdyż jest ono zbyt dwuznaczne (zapach może być przyjemny lub nieprzyjemny) — częściej korzystają z terminu „aromat” lub wychodzącego z użycia słowa „bukiet”.


      Ponieważ zapach wina nosi nazwę nosa, jego smak może być określany mianem podniebienia. Podniebienie wina jest zatem wrażeniem, jakie trunek (lub jakiś jego aspekt) wywołuje w ustach (na przykład „Zrównoważone podniebienie” lub „Podniebienie wywołuje uczucie kwaśności”). Kiedy kiper mówi, że czuje na podniebieniu smak porzeczek, oznacza to, że wino ma posmak właśnie tych owoców.

    


    Kiedy kręcisz kieliszkiem, aromat wina odparowuje i można go łatwiej poczuć. Ten napój zawiera bardzo wiele związków aromatycznych, więc niezależnie od tego, co poczujesz, najprawdopodobniej nie jest to jedynie wytwór Twojej wyobraźni.


    Cały opisywany tu rytuał kręcenia kieliszkiem i wąchania wina sprowadza się do tego, że zapach trunku powinien być przyjemny, być może zachwycający, a przede wszystkim ma Ci zapewnić dobrą zabawę. Co jednak robić, jeżeli zapach wina Ci się nie spodoba?


    Jeśli będziesz przebywać przez jakiś czas w towarzystwie fanatyków wina, zaczniesz słyszeć takie słowa, jak benzyna, nawóz, przepocone siodło, spalona zapałka czy szparagi. Paskudztwo? Pewnie, że tak. Na szczęście na ogół nie będziesz pić win o podobnych zapachach, przynajmniej dopóki na dobre nie złapiesz winnego bakcyla. Kiedy zaś to nastąpi, możesz zauważyć, że nawet takie nieciekawe zapachy mogą być bardzo interesujące, o ile wystąpią w odpowiednim trunku. Nawet jeżeli nie będziesz w stanie uznać ich za przyjemne (niektórzy z nas potrafią, poważnie), zawsze możesz uznać je za charakterystyczną cechę pewnego regionu lub odmiany winogron.


    [image: 17810.png] Istnieją jednak złe zapachy, których nikt nie broni. Nie zdarza się to często, ale zdarzają się takie przypadki, ponieważ wino jest produktem naturalnym, który bywa nieposłuszny. Poważne wady napoju często da się wyczuć w jego aromacie. Kiperzy określają takie wina skrótem NBDU, czyli „Nie brać do ust”. Co prawda od ich wypicia nie zachorujesz, ale czy naprawdę chcesz katować swoje kubki smakowe tak samo jak swój nos? Czasami winę za taki zapach ponosi zły korek, bywa, że jest to wynikiem błędów w procesie produkcji czy nawet składowania wina. Zapamiętuj takie doświadczenia i nie wahaj się sięgać po następną butelkę.


    Kiedy będziesz wybierać kolejne wino, wymyśl własne akronimy, takie jak: SDNW (Specjalnie dla najgorszych wrogów), DDPP (Dobre do puszczania pawia) czy PBŚ (Pachnie brudną ścierą).


    Czasami ludzie uważają, że wąchając wino, nie są w stanie wyłapać odpowiednio dużej ilości aromatów. W rzeczywistości jednak jest to kwestią doświadczenia i uwagi. Jeżeli zaczniesz zwracać uwagę na zapachy w swoim otoczeniu, poprawisz swoje zdolności oceny aromatu wina.


    Wino w ustach


    Po przyjrzeniu się winu i powąchaniu go możesz wreszcie spróbować trunku. W takich chwilach poważni zdawałoby się ludzie robią dziwne miny: nadymają policzki i mieszają wino językiem, wyglądając przy tym na bardzo skupionych. Jeżeli w takim momencie rozproszysz kipera, możesz zyskać sobie zajadłego wroga, zwłaszcza jeżeli starał się on skupić na ostatnich kroplach specjalnego wina.


    [image: 17942.png] Oto, jak wygląda procedura smakowania. Weź średniej wielkości łyk. Zatrzymaj wino w ustach, delikatnie rozewrzyj wargi i wciągnij nieco powietrza (uważaj, aby nie zakrztusić się lub nie ochlapać trunkiem, gdyż wtedy mało kto będzie Cię uważać za eksperta). Następnie przepłucz usta winem — tak, jak byś chciał je przeżuć — a następnie je przełknij. Cała procedura powinna trwać kilka sekund — w zależności od tego, jak bardzo skupiasz się na winie. Nie wiesz, na czym się skupić? Nie martw się, wszystko wyjaśnimy w dalszej części tego rozdziału oraz w sekcji „Parlez-vous winomowa?”.


    Poczucie smaku


    Kubki smakowe znajdujące się na języku mogą odnotowywać różne wrażenia, które nazywamy smakami podstawowymi. Zalicza się do nich smaki: słodki, kwaśny, słony, gorzki oraz dodatkowo umami, czyli pewne specyficzne wrażenie. W winie najczęściej spotyka się kwaśność, słodycz i gorycz. Przepłukując usta winem, masz szansę pokryć nim wszystkie kubki smakowe, dzięki czemu możesz mieć pewność, że nie umknie Ci żaden ze smaków danego trunku (nawet jeżeli gorycz i kwaśność brzmią jak coś, czego na ogół unikasz).


    Kiedy trzymasz wino w ustach, dajesz swojemu mózgowi nieco czasu na przygotowanie się. Potrzebuje on bowiem kilku sekund na pełne zarejestrowanie i uporządkowanie informacji dochodzących z kubków smakowych. Jako pierwsza rejestrowana jest słodycz, gdyż rozpoznają ją kubki smakowe umieszczone na czubku języka. W następnej kolejności analizowane są kwaśność i gorycz. W czasie, gdy mózg analizuje ogólne wrażenie słodyczy, goryczy i kwaśności, zwykle starasz się ocenić, jakie dodatkowe wrażenia budzi wino: czy jest ciężkie, lekkie, gładkie, ostre etc.


    
      Dziesięć aromatów (lub smaków) wiązanych z winem


      Owoce


      Zioła


      Kwiaty


      Ziemia


      Trawa


      Tytoń


      Lody śmietankowe


      Tost


      Wanilia


      Kawa, mocca lub czekolada

    


    Smakowanie zapachów


    Dopóki nie dopuścisz do głosu swojego nosa, będziesz w stanie poczuć tylko to, co opisaliśmy powyżej, a więc poczucie kwaśności, słodyczy i goryczy, a także ogólne wrażenie ciężaru i faktury wina. Gdzie więc podziały się wszystkie truskawki?


    [image: 17950.png] Spokojnie, są tam, gdzie były, czyli w winie — zaraz obok czekolady i śliwek. Ściślej mówiąc, smaki te są w rzeczywistości aromatami, które odbierasz nie poprzez smakowanie ich językiem, ale wciąganie ich do wewnętrznej części przewodu nosowego, zwanej przewodem nosowym dolnym (patrz rysunek 2.1). Kiedy wciągasz powietrze przez usta, zwiększasz ilość oparów wina — podobnie jak to ma miejsce podczas mieszania wina w kieliszku. W tym szaleństwie jest więc metoda.


    [image: Obraz17959.PNG] 


    Rysunek 2.1. Smaki wina to w rzeczywistości zapachy, które zostają uwolnione w ustach, a następnie rejestrowane w przewodzie nosowym dolnym. © Akira Chiwaki


     


    Po całym tym galimatiasie pora na wnioski. Czy podoba Ci się odczuwany smak? Możliwe odpowiedzi to: tak, nie, a także bliżej nieokreślone wzruszenie ramionami lub „Nie wiem, muszę spróbować jeszcze raz”, co oznacza, masz spore zadatki za fanatyka wina.


    
      Dziesięć aromatów (lub smaków) niewiązanych z winem


      Farba


      Nowy samochód


      Cygara


      Klej


      Gorgonzola


      Konopie indyjskie


      Flamaster


      Odchody słonia


      Chanel nr 5


      Płyn zmiękczający

    


    Parlez-vous winomowa?


    Musimy teraz wyznać, że istnieje jeden krok między smakowaniem wina a piciem tego, co naprawdę lubisz. Jest nim ujmowanie odczuwanego smaku w słowa.


    Nie mówilibyśmy o tym, gdybyśmy tak nabywali wino, jak niektórzy kupują ser w delikatesach („Czy mogę spróbować tego? Nie, nie smakuje mi. Chciałbym spróbować tego obok. O, ten jest smaczny. Wezmę ćwierć kilo”).


    Określenie, czy coś nam smakuje, czy też nie, jest banalnie proste, kiedy poczujemy smak, ale w większości przypadków będziemy kupować wino, nie mając możliwości wcześniejszego spróbowania trunku. Jeżeli zatem nie masz zamiaru pić przez całe życie jednego wina, musisz zdecydować, co lubisz, a czego nie lubisz w tym napoju, a następnie przekazać to drugiej osobie, która zasugeruje Ci trunek, który będzie Ci smakować.


    Na tej drodze pojawić się jednak mogą dwie przeszkody. Po pierwsze, czasami trudno jest znaleźć słowa, które będą dobrze opisywać to, czego szukasz. Po drugie, osoba mająca pomóc nie zawsze jest w stanie dobrze Cię zrozumieć. Dlatego dobrze by było, gdybyście oboje — Ty i Twój rozmówca — mówili tym samym językiem.


    [image: 17967.png] Niestety — winomowa jest dialektem nieregularnym, w którym poetyckie słownictwo ulega ustawicznym zmianom — w zależności od tego, przez kogo jest używane. Jeżeli naprawdę chcesz zainteresować się winem, zachęcamy Cię do lektury fachowych terminów opisanych w rozdziałach 5. i 19. Na razie powinno Ci jednak wystarczyć kilka podstawowych wyrażeń.


    Podniebienie sekwencyjne


    Smak wina ujawnia się stopniowo: w miarę jak język wykrywa poszczególne smaki i przekazuje wrażenia do mózgu. Sugerujemy podejmowanie prób opisywania odczuwanych doznań w poniższej kolejności — odpowiada ona mechanizmowi smaku.


    Słodycz


    Kiedy tylko wino zetknie się z Twoim językiem, będziesz w stanie poczuć słodycz lub jej brak. W winomowie przeciwieństwem słodyczy jest wytrawność. Trunki można podzielić na wytrawne, półwytrawne i słodkie.


    Kwaśność


    Wszystkie wina zawierają kwas (głównie kwas winowy, występujący w winogronach), ale niektóre z nich są kwaśniejsze od innych. Kwaśność odgrywa większą rolę w smaku win białych niż czerwonych. W przypadku tych pierwszych stanowi ona podstawę smaku (nadaje im zdecydowany aromat). Białe wina o dużej zawartości kwasu dają wrażenie rześkości, zaś te mało kwaśne smakują łagodnie.


    Kwaśność odczuwana jest w środkowej części języka, którą kiperzy nazywają podniebieniem środkowym. Możesz też wyczuć wpływ kwaśnego smaku na ogólne wrażenie, jakie wywołuje wino, czyli, czy jest ono ostre i agresywne, czy też miękkie i łagodne. To pozwoli Ci określić trunek jako rześki, miękki lub leniwy.


    Garbniki


    Garbniki to substancje naturalnie występujące w skórkach, nasionach i szypułkach winogron. Ponieważ czerwone wina powstają przy udziale skórek i nasion, a czerwone winogrona zawierają zwykle więcej garbników niż odmiany białe, takie trunki są znacznie bogatsze w taniny. Dodatkowo garbniki mogą przedostać się do każdego rodzaju wina, które jest przechowywane w dębowych beczkach. Czy kiedykolwiek zdarzyło Ci się wziąć łyk trunku i poczuć wrażenie ściągania i suchości w ustach, jak gdyby coś nagle ścięło całą ślinę? Tak właśnie działają garbniki.


    
      [image: 17977.png] Czy to słodycz, czy owocowość?


      Początkujący miłośnicy wina często opisują wina wytrawne jako słodkie, gdyż mylą owocowość ze słodyczą. Wino określa się jako posiadające nutę owocową, kiedy czuć w nim wyraźny aromat i posmak owoców. Można wyczuć to samym węchem, zaś w ustach wrażenie to pochodzi z dolnego kanału nosowego.


      Z kolei słodycz jest wrażeniem odczuwanym wyłącznie na języku. Jeżeli masz wątpliwości, postaraj się w czasie picia wina zatykać nos. Jeżeli napój faktycznie jest słodki, będziesz w stanie to poczuć — nawet jeżeli nie dostrzeżesz owocowej nuty.


      



      [image: 17985.png] Delikatność


      Miękkość i twardość to wrażenia faktury wina, które towarzyszą jego smakowaniu. Podobnie jak temperatura, faktura również może być wyczuwalna. Niektóre trunki faktycznie dają wrażenie miękkości, inne zaś wywołują poczucie szorstkości czy twardości. W przypadku win białych za uczucie twardości (i rześkości) odpowiada zwykle kwas. W czerwonych wrażenie takie wywołują na ogół garbniki. Niska zawartość obu tych substancji sprawia, że napój ma charakter miękki, czasami wręcz zbyt miękki — w zależności od rodzaju trunku i Twoich preferencji. Nieprzefermentowany cukier wpływa na poczucie miękkości, podobnie jak alkohol. Z drugiej strony nadmierna ilość alkoholu, często spotykana we współczesnych winach, może wywoływać wrażenie twardości.

    


    Nieco upraszczając całą sprawę, możemy powiedzieć, że garbniki są dla czerwonego wina tym, czym kwaśność dla białego. Obie te substancje stanowią szkielet smaku napoju. Same garbniki są gorzkie, ale niektóre mogą odznaczać się większą lub mniejszą goryczą. Inne cechy trunku, takie jak słodycz, mogą maskować wrażenie goryczy (patrz też „Zrównoważenie” w dalszej części tego rozdziału). Garbniki (odczuwane jako gorycz, twardość czy bogactwo faktury) rejestrowane są w tylnej części języka, a także, gdy trunek jest w nie bogaty, na dziąsłach i wewnętrznej stronie policzków. W zależności od rodzaju oraz ilości garbników wino można określić jako twarde, mocne lub miękkie.


    Smak


    Smak to ogólne wrażenie wywołane przez wino. Jest czymś więcej niż smakiem podstawowym, który jest rejestrowany na języku, gdyż w jego skład wchodzi także wrażenie ciężaru lub objętości — na ogół przypisywane alkoholowi. Mówimy tu o „wrażeniu”, ponieważ miarka dowolnego wina zajmuje dokładnie taką samą objętość i waży tyle samo, co miarka innego wina. Niektóre z win wydają się jednak pełniejsze, większe lub cięższe w ustach. Podczas smakowania pomyśl o tym, czy wino jest ciężkie i pełne. Wyobraź sobie, że Twój język jest wagą — oceń, ile waży trunek. Następnie określ, czy ma on smak lekki, umiarkowany, czy pełny.


    Wymiar smaku


    Wina mają różne posmaki (czyli tak naprawdę aromaty), ale nigdy nie posiadają jednego, określonego z góry smaku. Choć być może bardzo lubisz nutę czekoladową w czerwonym winie, raczej nie chciałbyś pójść do sklepu i poprosić o wino czekoladowe, chyba że lubisz obserwować, jak ludzie starają się z całych sił nie wybuchnąć śmiechem.


    
      [image: 17993.png] To kwas czy garbniki?


      Czerwone wina zawierają kwas i garbniki, a ich odróżnienie za pomocą smaku może być bardzo trudne. Jeżeli nie masz pewności, co tak naprawdę czujesz w smaku wina, zwróć uwagę na to, co dzieje się w Twoich ustach po przełknięciu wina.


      Kwas wywołuje ślinienie się (ślina ma charakter zasadowy i napływa do ust, by zneutralizować kwas), zaś garbniki pozostawiają w ustach uczucie suchości.

    


    [image: 18003.png] Zamiast mówić o jednym smaku, lepiej jest korzystać z określenia rodzina smaków. Mamy zatem wina owocowe (nie mylić z winami robionymi z owoców innych niż winogrona), które przywodzą na myśl owocowe zapachy, wina ziemiste (przywołujące wspomnienia minerałów, kamieni, spacerów po lesie, kopania w ogrodzie, suchych liści itd.), wina korzenne (cynamon, goździki, czarny pieprz czy przyprawy z Indii), wina ziołowe (mięta, trawa, siano, rozmaryn itd.) oraz wiele, wiele innych. Możliwych smaków jest tyle, że moglibyśmy opowiadać o nich godzinami (co zresztą czasami robimy), ale mamy nadzieję, że masz już pewną ideę.


    Jeżeli lubisz jakieś wino i chcesz spróbować innego, które będzie do niego podobne, ale jednak nieco inne (a zawsze będzie inne, możemy Ci to zagwarantować), jedną z metod ustalania odpowiedniego gatunku będzie określenie odpowiedniej rodziny smaków, po czym przedstawienie jej sprzedawcy. W częściach III, IV i V przedstawimy wina odpowiadające konkretnym rodzajom smaków.


    Innym aspektem smaku, o jakim należy pamiętać, jest jego intensywność, czyli jego ilość — niezależna od rodzaju. Niektóre wina nie ustępują mocą smaku Big Macom, podczas gdy inne cechują się smakiem tak delikatnym, jak filet z soli. Intensywność smaku jest ważnym czynnikiem, który należy brać pod uwagę przy dobieraniu wina do konkretnej potrawy (opiszemy to w rozdziale 19.). W dużej mierze wpływa on na to, jak bardzie będzie Ci smakować dany trunek.


    Kwestia jakości


    Czy zauważyłeś, że pisząc o wyrażeniach związanych z winem, nie używaliśmy takich słów, jak wspaniałe, bardzo dobre czy dobre? Czy nie byłoby lepiej, gdyby zamiast opisywać wino jako rześkie, ziemiste i o umiarkowanym smaku, można było pójść do sklepu i powiedzieć: „Potrzebuję dobrego wina na dzisiejszy obiad”? Czy w końcu kwestią najważniejszą nie jest jakość, a przynajmniej jej stosunek do ceny, znany jako wartość?


    [image: 18012.png] Producenci wina ciągle chwalą się pozycjami, jakie ich wina osiągają w tworzonych przez krytyków rankingach jakości, ponieważ dobry wynik (sugerujący wysoką jakość) przekłada się na wzrost sprzedaży. Jednakże trunki wysokiej jakości mogą mieć dowolną barwę, różny poziom słodyczy i wiele odmiennych smaków. Samo to, że wino jest dobre, nie oznacza, że będzie Ci ono bardziej smakować, podobnie jak pięć gwiazdek nie gwarantuje, że tak oceniony film przypadnie Ci do gustu. Zdarzało się, że tylko po to kupowaliśmy renomowane napoje, by później wylać je do zlewu, gdyż nie mieliśmy ochoty ich pić. Przy wyborze trunku od jakości znacznie bardziej liczy się bowiem gust.


    Mimo wszystko wina różnią się od siebie także jakością, ale nigdy nie jest ona bezwzględna. To, jak dobry jest napój, zależy bowiem od oceniającego.


    Narzędzia do pomiaru jakości wina to nos, usta i mózg, a ponieważ każdy z nas jest inny, wyrażamy odmienne opinie odnośnie jakości danego trunku. Łączna ocena grupy odpowiednio przygotowanych i doświadczonych ekspertów od wina (zwanych też kiperami) zwykle traktowana jest za ostateczny dowód na jakość napoju. W rozdziale 19. przeczytasz więcej na temat opinii ekspertów.


    Czym jest dobre wino?


    Dobre wino to takie, które przede wszystkim lubisz wystarczająco, by je pić, ponieważ służy ono wyłącznie do tego, aby smakowało. Poza tym ocena jakości trunku zależy od tego (mniej lub więcej), czy spełnia on standardy ustalone przez doświadczonych ekspertów. Odnoszą się one do takich tajemniczych kryteriów, jak: zrównoważenie, długość, głębia, złożoność i gatunkowość (typowość w winomowie, typicite w snobowinomowie). Żadna z tych wartości nie jest przy tym mierzalna w sposób obiektywny.


    Zrównoważenie


    Trzy terminy, które omawialiśmy w sekcji „Parlez-vous winomowa?”, czyli słodycz, kwaśność i garbniki, oddają trzy główne komponenty wina. Czwartym z nich jest alkohol. Poza byciem przyczyną, dla której często wypijamy kieliszek wina, alkohol jest także ważną składową jakości wina.


    Zrównoważenie to wzajemny stosunek wszystkich czterech komponentów. Wino określamy jako zrównoważone, kiedy żadna z cech nie góruje za bardzo nad innymi, jak na przykład w przypadku wina zbyt słodkiego lub zbyt garbnikowego. Przeważająca ilość trunków wydaje się zrównoważona dla większości ludzi, ale jeżeli masz swoje widzimisię odnośnie jedzenia — na przykład nie tykasz niczego kwaśnego albo nigdy nie jesz słodyczy — niektóre wina mogą wydawać Ci się niezrównoważone. I faktycznie takie będą, ale tylko dla Ciebie. Zawodowi kiperzy znają swoje upodobania, więc biorą na nie poprawkę przy określaniu jakości wina.


    
      Smak to rzecz osobista


      Naprawdę! Postrzeganie smaków podstawowych jest inne u każdego człowieka. Badania wykazały, że niektórzy ludzie mają więcej kubków smakowych niż inni, a przez to są bardziej wrażliwi na gorzki lub kwaśny smak potraw i napojów. Najlepsi spośród nich noszą nazwę „superkiperów” — nie dlatego, że posiadają tak duże doświadczenie, ale dlatego, że potrafią postrzegać wrażenia smakowe dużo wyraźniej. Jeżeli czujesz, że dietetyczne napoje są zbyt gorzkie, jeśli dodajesz do kawy dużo cukru, by móc ją wypić, możliwe, że należysz do opisywanej kategorii ludzi. Jeżeli tak jest, czerwone wina mogą wydawać Ci się nieprzyjemne, choć inni ludzie uważają je za wspaniałe.

    


    [image: 18024.png] Garbniki i kwaśność to elementy utwardzające smak wina (sprawiają one, że ma ono mocniejszy smak), podczas gdy alkohol i cukier (jeżeli jest) są elementami zmiękczającymi. Zrównoważenie wynika z wzajemnej relacji pomiędzy miękkimi i twardymi elementami wina, będąc jednocześnie wyznacznikiem jakości napoju.


    Długość


    Kiedy określamy wino mianem długiego lub krótkiego, nie mówimy o kształcie butelki lub czasie jej opróżniania. Długość to termin oznaczający wrażenie smakowe wywołane przez napój. Wino długie wywołuje takie wrażenie na całej długości języka, nie ustając nagle w połowie. Wiele współczesnych trunków wywołuje silne wrażenie, dotykając czubka języka, ale nie dając się odczuć na nim całym. Dlatego są one winami krótkimi, za co winić należy nadmierną zawartość alkoholu lub garbników. Długość trunku to dobra oznaka jego wysokiej jakości.


    Głębia


    Głębia to kolejna subiektywna cecha trunku wysokiej jakości. Mówimy, że wino ma głębię, gdy daje wrażenie posiadania wymiaru pionowego. Innymi słowy, jest to napój odczuwany w ustach jako pełny i trójwymiarowy. Wino „płaskie” nigdy nie będzie zbyt dobre.


    Złożoność


    Proste, nieskomplikowane wina nie są złe, zwłaszcza jeżeli Ci smakują. Mimo to trunek odsłaniający wciąż nowe tajemnice może miło Cię zaskoczyć w najmniej oczekiwanym momencie. Taki napój nazywamy winem złożonym — i zwykle jest on wyższej jakości. Niektórzy specjaliści określają tym terminem trunki posiadające wiele smaków i aromatów, podczas gdy inni używają go w bardziej ogólnym (a przez to mniej precyzyjnym) sensie, mając na myśli ogólne wrażenie wywoływane przez wino.


    
      [image: 18033.png] Równowaga w działaniu


      Aby przekonać się na własnej skórze, jak działa zasada równowagi, wykonaj następujące ćwiczenie. Zrób sobie kubek bardzo mocnej herbaty, a następnie ochłodź go. Kiedy zaczniesz pić chłodną herbatę, będzie Ci się ona wydawać bardzo gorzka — to ze względu na obecność garbników.


      Teraz dodaj do niej sok cytrynowy. Zadziała on ściągająco (ściągając pory w ustach), gdyż kwas w soku i garbniki z herbaty będą wzajemnie podkreślać swoje działanie. Następnie dodaj dużo cukru. Słodycz powinna zrównoważyć wpływ garbników i kwasu, dzięki czemu herbata będzie mieć łagodniejszy niż wcześniej smak.

    


    Zakończenie


    Wrażenie, jakie wino pozostawia w ustach i gardle, nosi nazwę końcówki lub posmaku. Dobre wino pozwala wyczuć swój posmak (na przykład owocowy czy korzenny) jeszcze przez chwilę po jego przełknięciu. Niektóre wina — ze względu wysoką zawartość alkoholu — mają końcówki pikantne lub — w wyniku działania garbników — gorzkie. Obie te cechy trunku uważane są za jego wadę. Jednak niektóre wina nie pozostawiają żadnego posmaku.


    Typowość


    Aby ocenić, czy wino odpowiada swojemu typowi, musisz wiedzieć, jak powinno ono smakować. Dlatego należy poznać podstawowe cechy trunków wytwarzanych z ważniejszych odmian winogron i produkowanych w klasycznych rejonach. Na przykład owoce Cabernet Sauvignon mają zwykle aromat czarnych porzeczek, zaś francuskie wino Pouilly-Fumé posiada na ogół lekko krzemienny posmak). W rozdziałach: 3. oraz od 9. do 15. znajdziesz więcej szczegółów na ten temat.


    Kiedy wino jest złe?


    [image: 18168.png] Co ciekawe, możliwość nazywania wina „dobrym”, jeżeli Ci ono smakuje, nie wiąże się z prawem do określania go jako „złe”, jeżeli nie wzbudza ono Twoich zachwytów. W tej grze można tworzyć własne zasady, ale nie wolno wymagać od innych, by je akceptowali.


    Prawda jest taka, że w dzisiejszym świecie dużo trudniej o złe wino niż na przykład dwadzieścia lat temu. Wiele z tych trunków traci zaś jakość, ponieważ zostały nieprawidłowo zabutelkowane.


    Poniżej przedstawiamy niektóre charakterystyczne cechy złych win. Mamy też nadzieję, że nigdy na takie nie trafisz.


    
      	Spleśniałe owoce: czy zdarzyło Ci się skosztować jeżyn z dna koszyka, które smakowały jak stara tektura? Taki sam smak może mieć wino wykonane z niezdrowych i nieświeżych owoców. Złe wino.


      	Ocet: wino jest etapem pośrednim naturalnej przemiany soku owocowego w ocet. Większość trunków — dzięki umiejętnemu zastosowaniu technik winiarskich — pozostaje w takim stanie przez cały czas. Jeżeli odkryjesz, że napój zaczyna przypominać ocet, oznacza to, że masz do czynienia ze złym winem.


      	Chemiczne i bakteryjne zapachy: często spotyka się zapach acetonu (zmywacza do paznokci) i skazy siarkowej (zapach zgniłych jaj, spalonej gumy czy przejrzałego czosnku). Złe wina.


      	Wino utlenione: takie wino ma płaski, słaby, czasami nieco dymny posmak — i zawsze smakuje tak samo. Kiedyś mogło być dobrym trunkiem, ale powietrze (czyli tlen) w jakiś sposób dostało się do butelki, psując smak napoju. Zła butelka.


      	Dymny posmak: kiedy wino jest przechowywane lub transportowane w cieple, może wykształcić silny, dymny posmak. Często przyczyną tego jest przeciekający lub zbyt słabo umieszczony korek. Zła butelka (niestety wszystkie butelki przechowywane lub transportowane w ten sposób będą wadliwe).


      	Wino korkowe: najpopularniejsza skaza wina, czyli jego korkowość, oznacza zapach mokrej tektury, wzmacniający się przy zetknięciu z powietrzem, a także ogólnie osłabiony aromat napoju. Przyczyną tego jest źle przygotowany korek. Ponadto wszystkie trunki zamknięte tym rodzajem korka mogą potencjalnie posiadać tę wadę. Zła butelka.

    


    Ostateczna analiza: czy Ci smakuje?


    [image: 18176.png] Nie myślmy zbyt długo o tym, co może pójść nie tak podczas produkcji trunku. Jeżeli trafisz na złe wino lub złą butelkę, a nawet na napój uważany za dobry, który jednak nie budzi Twojego zachwytu, po prostu zostaw go i poszukaj czegoś, co będzie Ci smakować bardziej. Picie tylko dlatego danego gatunku wina, że ktoś uznał je za dobre, jest tak głupie, jak oglądanie w telewizji programu, który Cię nudzi. Zmień kanał. Szukaj nowych wrażeń.

  


  
    Rozdział 3. Zazdrość Pinot i inne tajemnice odmian winogron


    W tym rozdziale:


    
      	Opisy głównych odmian winogron i wytwarzanych z nich win.


      	Rodzaj, gatunek, odmiana, klon i inne terminy.


      	Zagrożone gatunki i mieszane małżeństwa.


      	Gleby kochane przez winogrona.

    


    Uwielbiamy odwiedzać winnice. Przyglądanie się zadbanym, równym rzędom winorośli w dolinie Napa czy podziwianie kamiennych teras surowych wzgórz Portugalii inspiruje nas i utwierdza w przekonaniu, że wino jest produktem rolnym, do którego powstania wystarczy jedynie gleba, winogrona i ciężka praca ludzi. Owoce są zatem ogniwem łączącym trunek z ziemią — zarówno dosłownie, jak i w przenośni.


    Podział winogron jest też jednym z najłatwiejszych kryteriów podziału win, a także uzasadnieniem istnienia setek różnych odmian tego napoju.


    Dlaczego winogrona są takie ważne


    Każde wino zaczyna się od winogron — owoce te są zatem odpowiedzialne za określony styl i charakter tego trunku. To właśnie one definiują genetyczny charakter wina i reakcje trunku na działania jego wytwórcy.
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