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Iubitorul de vinuri neinițiat

Nu îmi placeÎmi place

Iubitorul de vinuri inițiat

Descrie în nuanțe specifice, incluzând 
elemente din memoria gustativă proprie.

Savurează5

Cum ai descrie-o?Cât de mult persistă amintirea
vinului pe papilele gustative? 

Ce senzații rămân
după degustare?

Gustă4

Vin echilibrat
Nu deranjează armonia dintre componentele 
principale ale gustului de acru, dulce și amar.

Vinul este considerat echilibrat atunci când este 
ușor de băut, dând senzația de armonie între 
componenete.

Vin
echilibrat

Dulce

AcruAmar

parfumuri de tip fresh
și gust răcoritor

Vinuri tinere

Roșu Roze Alb

în general o complexitate 
aromatică predominând 
mirosul de dulceață de nuci

Vinuri albe învechite

Alb Alb Alb

smochine uscate, fructe exotice  deshidratate, 
conturate de mirosurile specific soiului 
sau cele obținute din maturarea în baricuri

Vinuri roșii învechite

Roșu Roșu Roșu

1

Fără agitare 
Miroase

2

Apoi agitat
Miroase
+

Miroase3

Culorile vinului
Vinuri albe Vinuri roze Vinuri roșii

Analizează

Vârsta vinuluiConsistențaLimpiditateaCuloarea

Privește2

Pahar înclinat la 45°, proiectat pe o suprafață albă și vei analiza culoarea, limpiditatea, consistenta, vârsta vinului.

între 
8-10 °C

Tânăr
între 
12-18 °C

Învechit
cel puțin jumătate 
de oră aerisit in 
decantor. 

Aerisit
între 
8-14 °C

Alb
între 
6-10 °C

Roze
între 
14-18 °C

Roșu

Pregătește vinul!1

Etapele degustării vinului:

3 Simțurile activate

Foaie albă2

Prezintă cupa înaltă și îngustă 
care permite menținerea 
temperaturii scăzute a vinului 
un timp mai îndelungat, 
facilitează aprecierea bulelor 
de dioxid de carbon.

Șampanie, Cava, Vinho Verde, Șampanie, Cava, Vinho Verde, 
Asti Spumante

Paharul de tip 
Lalea

Cupa rotundă permite vinului 
să fie direcționat către baza 
limbii.

Vinuri dulci ,,nefortificate”: 
Tămâioasă românească, 
Muscat Ottonel, Busuioacă de 
Bohotin

Paharul pentru 
vinuri dulci 

Deschidere mai mare, 
direcționează vinul către 
vârful limbii ceea ce 
intensifică senzația dulce pe 
care o regăsim în vin. 

Rozeuri tinere

Paharul pentru 
vinul roze

Pahar care captează 
aroma din vin.

Vinuri aromate ușoare: 
Tămâioasă românească, 
Muscat Ottonel, 
Busuioacă de Bohotin, 
Riesling de Rhin, etc.

Paharul mic 
pentru vinul alb

Este puțin mai mare decât 
paharul de vin roșu tânar, dar 
cu deschidere mai închisă.

Vinuri albe ca: Chardonnay, 
Sauvignon blanc, Fetească 
albă, inclusv rozeuri 
proaspete.

Paharul mare 
pentru vinul alb

Mai mic decât  paharul 
pentru vinuri ,,fortificate”, este 
perfect pentru accentuarea 
aromelor florale.

Vinuri speciale de tip bitter, 
etc. sau lichioruri fine.

Paharul 
Sherry

Mai mic decât paharul de 
vin, are cupa rotundă care 
permite concentrarea  
aromei către nas.

Vinurile de Porto, Madeira, 
Marsala etc.

Pahar pentru 
vinuri ,,fortificate”

Forma paharului mai îngustă 
pentru a direcționa aroma 
către nas.

Vinuri roșii ușoare tinere: 
Syrah, Pinot noir, vinuri de 
tip Beaujolais etc.

Pahar mic 
pentru vinul roșu

Pahar mare 
pentru vinul rosu
Deschiderea paharului este 
mai mare pentru a lăsa vinul 
să se aerisească.

Vinuri roșii învechite cu 
complexitate aromatică: 
Merlot, Cabernet sauvignon, 
Fetească neagră etc.

Pahar pentru vin1

Vei avea nevoie de:

DEGUSTAREA VINULUI


