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Wiekszos¢ wrazen, ktére zwykio kojarzy¢ sie ze smakiem, jest w rzeczywistosci
odbierana wechem. Dotyczy to rowniez wina. Do zgtebienia jego tajemnic
niezbedny jest przede wszystkim dobry wech. Nos to jeden z najlepiej
rozwinigtych zmystéw cztowieka.

Zapach wina pochodzi od zawartych w nich substanciji lotnych, ktére tworzg
wiekszos¢ aromatdw. W sensie chemicznym tgczg sie z alkoholami, aldehydami,
estrami, kwasami lub innymi zwigzkami weglowodorowymi. Im wigcej zawierajg
atomow wegla , tym intensywniejszy jest jest zapach. Najsilniejsze zapachy
wydzielane sg przez estry, zwigzki bardziej lotne niz aldehydy, ktére z kolei
pachng mocniej niz alkohole. Najmniej lotne sg kwasy.

Mato prawdopodobne jest aby istniat wrodzony talent do przeprowadzania
degustacji wina. Istotng sprawe stanowi wrazliwo$¢é receptorow. Sg ludzie ktdrzy
reagujg juz na 100 molekut zapachowych, inni natomiast reagujg dopiero od
10000. Odbidr tych bodZzcow jest sterowany przez mbdzg. Tak wiec zdolnosc
rozpoznawania zapachdéw zalezy w duzej mierze od znajomosci sktadnikow
zapachu i umiejetnosci ich rozrozniania. Osoby narazone stale na pewne zapachy
(np. dym papierosowy) majg tak podwyzszony prég wyczuwania zapachéw ze
stajg sie mato wrazliwi na subtelne aromaty podczas degustacji wina. Nie
wiadomo czy jest to efekt zuzycia receptorow czy skutek ostabienia koncentracji.
Sprawno$é zmystu wechu funkcjonuje najlepiej na czczo. Pojawity sie ostatnio
doniesienia poparte badaniami naukowymi, ze osoby z mniejszg niz srednia
iloscig receptorow sa lepszymi degustatorami niz te, ktére maja ich nadmiar.
Okazuje sig, ze nadmiar szkodzi.

Zapachy moga by¢ rejestrowane przez nos dopiero w stanie ptynnym.
Btona $luzowa nosa, gdzie znajdujg sie receptory pokryta jest
wilgotnym nabtonkiem na ktérym rozpuszczajg sie molekuty zapachu.
Poniewaz komory boczne nosa z btong $luzowg wychodzg na jame
gardta, receptory wechu sg podrazniane mocniej podczas wydechu niz
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przy wdechu. Dlatego wrazenie zapachu wina czesto trwa jeszcze tak
dtugo po jego przetknieciu.

Nielotne nos$niki smaku w winie to cukier kwasy i fenole. Poniewaz nie
pachng (lub pachng bardzo stabo) muszg by¢ wychwycone przez smak.
Istniejg cztery podstawowe smaki: stodki, stony, kwasny i gorzki. Smak
wina to efekt kombinaciji tych czterech smakéw podstawowych. Stodycz
wigze sie z alkoholem zwtaszcza z glikolem. Kwasowos¢ dajg gtownie
kwasy: winowy, jabtkowy, cytrynowy, mlekowy oraz octowy. Smak stony
maskowany jest gtbwnie przez kwasy. Jest on stabo wyczuwalny bo
dominujg go inne kompozycje smakowe.

Za smak gorzki w winie odpowiadajg gorycze ( substancje goryczkowe),
tanina daje zas wrazenie $ciggania btony Sluzowej . Niektdérzy
degustatorzy potrafig okreslic zarowno ilos¢ tanin jak i ich jakos¢ w
winie wytacznie na podstawie zapachu.

R

eceptory smakowe umieszczone w kubkach, reagujg na substancije
chemiczne i przewodzg odpowiednie informacje do mézgu. Podczas
picia wina takie bodzce jak temperatura trunku lub skurcz bton
Sluzowych pod wptywem tanin, rejestruje nerw tréjdzielny. Dzigki
ogrzaniu wina w ustach uaktywniajg sie znéw aromaty lotne, ktore
ponownie stymulujg sluzowke nosa.

Badania naukowe pokazaty, ze cztowiek potrafi rozréznic do
4000 zapachow. Pamie¢ wrazeh wechowych — wazny czynnik
podczas degustacji wina, podlega wycwiczeniu. Prawie kazdy z
nas moze zostac¢ degustatorem wina gdyz odsetek ludzi
majacych problemy z rozréznianiem zapachow i smakow jest
bardzo niski. Istote stanowi cheC uporzadkowania zapachow i
smakéw jakie pamietamy. Stanowi to przejaw sprawnosci
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intelektualnej cztowieka, zwigzanej z jego wolg
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