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Que cal saber per tastar un vi
sense ser un expert?

Apren a tastar un vi sense sortir de casa amb la guia de tast feta per Vinissimus

Saber tastar un vi implica coneixement i ordre, fonamentats en hores de tast i estudi. Tani,
brillantor o llagrimes, s6n alguns dels conceptes basics per aprendre a tastar un vi i han estat
paraules molt habituals en els tastos virtuals que s'han dut a terme durant el confinament.

Durant aquests mesos, des de casa hem pogut recérrer cellers de manera virtual, posar-nos en
forma a través dels canals fitness de les xarxes socials o0 seguir les receptes dels nostres cuiners
favorits i el mon del vi també ha estat una d'aquestes activitats que ha entrat per la finestra del
nostre ordinador. En aquest sentit, hem escoltat als professionals parlant i descrivint el vi de
formes molt detallades i sorprenents. Ho feien amb una riquesa de vocabulari que és fruit del
coneixement, I'ordre i moltes hores de tast i estudi.

Vinissimus, I'ecommerce lider en venda de vins i que a més ha estat atent al que passava al
sector vinicola durant el confinament, ha creat una taula amb els principals atributs d'un vi
(més enlla de les aromes concretes i els colors) perque, si durant aquest temps ens hem introduit
en aquest mén, puguem comprendre millor quin és el vi que tenim al davant. Una proposta que
ens ha semblat interessant recollir a Gastrotalkers perqué tots aquells que s'hagueu tingut un
amora a primera vista amb els tastos de vins en pugueu seguir gaudint pel vostre compte.

Taula de tast de Vinissimus. Foto: Vinissimus

Com fer servir la taula de tast?

Per fer-ho nomeés cal seguir els sentits en ordre vertical, fixar-se en els atributs i donar una
puntuacio senzilla entre les tres possibles: baix, mitja o alt.

VISTA

Comencem per la vista i, més concretament per la brillantor. Reflecteix la llum el nostre vi? Si

és aixi, ho podem anomenar brillant i pensar probablement que es tracta d'un vi de poca edati/ o
bona acidesa; ténue se situaria en l'altre extrem.

Fixem-nos després en la capa; La llum és capag de travessar el vi? Sent aixi direm que és de
capa baixa, mentre que si resulta gairebé opac parlarem d'un vi de capa alta.

Fem girar la copa i fixem-nos en com el vi descendeix pels laterals del vidre, anticipant la seva
densitat; si ho fa rapidament, direm que és de llagrima agil. D'aquesta manera, podrem dir d'un vi,
amb tot just mirar-lo, que és, per exemple, lluminds, de capa mitjana i llagrima molt lenta.

OLFACTE

Passem a l'olfacte. Com percebem la fruita? I, no ens referim a si fa olor de poma o cireres, sin6 a
la sensacid que transmet pel que fa a maduresa. Ens diu el nostre nas que I'aroma és de fruita
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fresca o madura?

Avaluem la intensitat d'aroma. Estem davant d'un vi aromatic, com un riesling per exemple, o
davant un nas més discret, una pinot blanc, potser.

Finalment, abans de saltar al seguient sentit, intentem deduir si el vi va tenir crianca. Percebem
aromes especiats i torrefactes o s'imposen els més primaris derivats del mateix raim?

Sumant els tres atributs olfactius podrem afirmar, sense haver degustat encara el vi, que es
tracta d'un vi amb aromes de fruita madura, subtiiment perfumat i afusat.

TACTE

Arriba I'anhelat moment d'endur-nos el vi a la boca, perd no per assaborir-lo, sin6 per fixar-nos en el
seu tacte. Com se sent damunt la llengua? Es sedds o rugds? Sucds o secant? Aquestes sensacions
es deuen al tani (substancia astringent) i son de summa importancia en la descripcié d'un vi.

El seglent atribut hauria de ser la densitat. Hem de prestar atencié a com sentim el vi damunt la
llengua, a quina és la seva textura. Estem davant d'un vi robust o més aviat fluid i lleuger? La
direccid, la nostra segiient caracteristica, és una de les més complexes d'interpretar. Alguns vins
passen directes pel paladar, perd no per aixd sén simples, pot ser que una acidesa viva els condueixi
amb agilitat, mentre que altres, s'eixamplen durant el seu pas i mostren diversos atributs, potser

de menor intensitat. Els vins que sumen les dues caracteristiques son els anomenats complexos,
vins amb nervi i amplitud a l'una.

Molt més senzill resulta jutjar el carbonic, la bombolla. Estem davant d'un vi tranquil (sense
bombolles) o davant d'un escumés?

GUST

Jutjar el gust hauria de ser una tasca senzilla. Parem atencio al grau de dolcor i d'acidesa, els dos
gustos fonamentals que defineixen I'equilibri de qualsevol vi. Estem tastant un vi sec i refrescant
0 pot ser que un més aviat dolg i d'acidesa amable?

SENSACIO GLOBAL

Acabarem amb la sensacio global, la que ens formem gracies a la interacci6 de diversos sentits. En
quin moment de consum es troba el vi? Sembla encara jove? Pot ser que ja hagi tocat sostre i
estigui iniciant el seu declivi? Amb totes aquestes preguntes ens referim a I'evolucio.

Quanta complexitat ens ha transmés? Molts aromes i sensacions diferents o una Unica linia
d'expressié? ¢ Senzill o complex?

I, finalment, jutgem la seva persisténcia. Intentem recordar I'Gltim glop, sentim encara el tacte

del vi al paladar, el seu perfum, la seva dolcor?

Probablement és una guia massa senzilla per als experts, perd pot servir d'ajuda a tots aquells
gue us heu animat a descobrir aguest mon que tant ens agrada i que de ben segur necessita
seguir acollint adeptes.
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