Iniciació al Tast del Vi
L'operació de degustar un vi es divideix en tres fases: 
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       Fase Visual            Fase Olfactiva        Fase Gustativa

Fase visual 
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Per començar agafem la copa per la base i realitzem un examen ràpid de les característiques visuals. 
Ens fixarem en la superfície del líquid, que cal que sigui neta i brillant.
A continuació alçarem la copa fins al nivell dels ulls per poder apreciar millor la seva coloració així com la nitidesa, transparència i altres propietats com l’efervescència en cas de tractar-se d’un vi d’agulla o escumós.
Observar la copa a contrallum ens pot ajudar a examinar la seva nitidesa i transparència, és a dir, l’absència visible de partícules sòlides en suspensió o bé de precipitats i sediments.
En el cas de vins blancs, la nitidesa i transparència solen ser sinònims de qualitat.
Alguns vins negres amb elevada densitat de color poden presentar sediments provinents de matèries colorants. En aquest cas és convenient decantar-los abans de servir.
Un aspecte fluid, lluminós i brillant és símptoma de joventut. Aquest aspecte sol estar íntimament relacionat amb un major grau d’acidesa.

Per observar millor el color és convenient inclinar la copa sobre un fons blanc. El plat o les estovalles solen ser fons adequats. Ens fixarem en la intensitat colorant (alta, mitja o baixa) així com en la tonalitat.
- Intensitat colorant:
Una bona tècnica per valorar la intensitat colorant (transparència / opacitat) pot ser col·locar el dit darrera la copa, sempre sobre un fons blanc, i observar si podem veure el dit a través del vi contingut en la copa.
- Tonalitat:
Per analitzar la tonalitat és convenient fixar-se en el menisc, és a dir, la vora del líquid. En aquesta zona la intensitat del color disminueix i els matisos i gradació del color són més fàcilment perceptibles..

L’anàlisi de la tonalitat del color ens aporta informació sobre l’estat del vi: el seu grau de maduresa (joventut o vellesa), la seva “salut” i, fins i tot, permet valorar la seva futura evolució.

Negres:
Els vins negres evolucionen a partir de colors porpra o violaci intensos (en el cas de vins joves), fins a colors més clars, marronosos o a teules (que podem trobar en vins més madurs), passant per una rica varietat de tons vermells. Durant el procés d’envelliment els pigments més foscos (antocians) van deixant pas a d’altres pigments més marronosos (tanins) que deixen també una sensació més suau i menys amarga en boca.
La tendència general en un vi negre és a perdre intensitat colorant al llarg del seu procés d’envelliment, partint de colors més profunds i sanguinosos i evolucionant cap tonalitats menys intenses i marronoses.
(Porpra – violaci - vermell rubí - vermell picota – granatós – marró/teula - caoba - àmbar)

Blancs:
Els vins blancs contenen sempre algun pigment groguenc (flavonols). El seu to pot variar des de pràcticament incolors, generalment en cas de vins molt joves, fins a tons daurats o fins i tot àmbars intensos en el cas de vins més madurs.
La presència de tons verdosos sol ser també pròpia de vins joves.
A diferència dels vins negres, la tendència general en els vins blancs és a guanyar intensitat colorant al llarg del seu procés d’envelliment.
(blanquinós -groc verdós – groc palla – groc llimona – groc daurat - àmbar)

Rosats:
En aquest cas el color dependrà molt del procés de vinificació seguit. En general un vi rosat ha d’haver fermentat amb les pells com un vi negre, però només el temps suficient per obtenir la coloració desitjada. La seva tonalitat oscil·la des de rosats intensos fins a tons salmó o pell de ceba.
(rosa pàl·lid – maduixa – salmó – pell de ceba - ataronjat)

Limpidesa:  Cristal·lí / Brillant / Límpid / Borrós / Opac / Tèrbol / Sediment lleuger / Sediment pesant
Fluïdesa:  Fluid / Solt / Consistent / Dens / Espès / Viscós / Oliós / Greixós
Llàgrima:  Gruixuda / Fina   Caiguda: Rapida / Lenta

Color de vi i Ribet:
Vins Blancs:  Verd oliva/ Groc  verdós / Groc llimona / Groc palla / Groc daurat / Or / Ambre / or vell / Ocre
Vins Rosats:  Gris / Rosa pàl·lid / Rosa tendre / Pell de ceba / Gerd / Salmó / Taronja
Vins Negres:  Violeta / Porpra / Cirera / Robí / Vermell / Granatós / Castany / Caoba

Intensitat:   Certa/ Clara / Lleugera / Mitjà / Sostinguda / Fosca / Densa / Profunda
Netedat-Brillantor:  Brillant / Viu / Franc / Tènue / Mat / Oxidat / Usat / Passat

Efervescència:
vi tranquil: Nul·la / Petites bombolles
vi escumós: 
-Escuma:  Persistent / Mitjana / Fluixa 
-Bombolles:  Fines / Mitjanes / Grosses 
-Rosari:  Lent / Mitjà / Ràpid
Fase olfactiva 
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• Durant la fase olfactiva realitzarem les següents accions:
- Identificar les olors, és a dir, preguntar-nos de què fa olor el vi que estem tastant o a què ens recorda.
- Valorar la intensitat aromàtica (alta, mitja, baixa).
- Fer un seguiment de la seqüència d’aromes al llarg del temps. En funció del grau de volatilitat de les diferents substàncies que composen el vi, podrem captar-les per via olfactiva més o menys ràpidament. 
En general la seqüència temporal de les substàncies percebudes serà la següent: èsters > aldehids > alcohols. És l'element clau de la degustació, i amb cert entrenament, arriba a facilitar una extensa informació del vi examinat.
Podem dividir la fase olfactiva del tast en tres temps:
- A copa parada.
- Copa en moviment.
- Després d’un temps de repòs.

Copa parada:

En començar, a copa parada, realitzarem una primera ensumada per copsar els aromes més delicats. Es tracta d’analitzar les substàncies més volàtils.

Copa en moviment:

A continuació movem la copa agafant-la per la base i balancejant-la amb l’objectiu de provocar la rotació del vi. El moviment afavoreix l’alliberament de substàncies menys volàtils (podríem dir que es tracta d’olors més denses) fonamentalment degut a dues raons:
- Amb el moviment accelerem el procés d’airejat del vi. La major presència d’oxigen afavoreix el trencament de molècules grans. Les noves molècules, més petites, seran en general més volàtils.
- Per altra banda, el moviment de rotació entorn de l’eix de la copa crea en la superfície del líquid una forma de paraboloide degut a la força centrífuga. Aquest fet fa que augmenti la superfície de contacte entre el líquid i l’aire i, per tant, que augmenti la quantitat de molècules que passen d’estat líquid a estat gasós.

Després d’un repòs:

Per últim, i especialment en el cas de vins de criança, cal deixar reposar uns minuts el vi per tal de realitzar una tercera ensumada i comprovar-ne l’evolució aromàtica.
Es parla d’un vi “tancat” en el cas que de bon començament presenti poca intensitat aromàtica, però aquesta augmenti passat un cert temps en copa. En aquests casos pot ser recomanable obrir l’ampolla un temps abans de consumir-la i, fins i tot, passar el líquid a un decantador per tal s’oxigeni i s’obri.
Els aromes del vi es podrien ordenar en tres grans grups:

Aromes primaris:
Es tracta d’aromes provinents directament del raïm, típics de cada varietat. Són aromes que podrien ser percebuts directament a partir del most. Generalment tenen un caràcter afruitat o de confitura.
Aromes secundaris:
Són aromes procedents del procés de vinificació. Provenen d’un conjunt de substàncies volàtils generades durant la fermentació (alcohols superiors, èsters, aldehids, àcids grassos…). Aquests aromes perden intensitat al llarg del temps per hidròlisi.

Aromes terciaris:
Els aromes terciaris s’originen durant el procés de criança o envelliment. Provenen fonamentalment de la bóta, però també poden originar-se en el procés d’envelliment en ampolla o degut a la degradació de certs aminoàcids, etc…
Els aromes terciaris també s’anomenen sovint buquet (del francès bouquet).
Intensitat:  Notable / Certa / Poca
Complexitat:  Notable / Certa / Poca

Qualitat: Molt fina / amb raça / Distingida / Fina / Ordinària / Poc plaent / Grollera / Desagradable

Tipus d’aroma: primària / secundària / terciària
Família d’aroma: Florals (recorden una determinada flor) / De fusta (de roure, per exemple) / Vegetals (espàrrecs, herba)  / Balsàmiques (recorden el cedre, l'avet, l'eucaliptus)  / Afruitades (recorden a determinades fruites)  / Animals (alguns vins recorden l'olor de la caça, del cuir, del pèl humit)  / Empireumàtiques (agradables quan els vins són torrats, com l'olor de fusta cremada o la de caramel cremat, o desagradables, com per exemple, olor a cautxú, fongs; un vi amb olor a suro s'inclouria aquí)  / D'espècies (alguns vins fan olor de canyella, de clau, etc.)

Persistència:  Persistent / Llarga / Normal / Curta / Fugaç / Inapreciable

Olors anormals: Sulfurós / Mercaptans / Acescència (àcid) / Picat / Tap / Fongs / Cremat / Hidrocarburs / Ranci
Fase gustativa
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Ha arribat el moment de tastar el vi. 

Agafem una petita quantitat de vi vigilant de no empassar-nos-el de seguida, al mateix temps que aspirem una mica d’aire per captar bé els sabors. 
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A la llengua hi tenim una sèrie de papil·les gustatives contràriament al que en general es creu, la boca no té funcions gustatives. La seva missió fonamental és escalfar el líquid de manera que les aromes es desprenguin i arribin al centre gustatiu. La llengua per si mateixa, proporciona cinc sensacions específiques que són les següents: acidesa, dolçor, salabror, amargor i aspror. A la punta reconeixem el dolç, al mig el salat, als costats els àcids i al final els amargs. Però els gustos no són percebuts si no hi ha una dissolució prèvia amb la saliva. Existeixen en aquest òrgan aproximadament tres mil papil·les gustatives, totes unides al cervell pel sistema nerviós.
Com a caràcters gustatius es fan servir normalment els termes: aspre, dur, fi, gruixut, rodó, equilibrat, de vellut, sedós.

Equilibri gustatiu:
La característica fonamental que es busca a nivell gustatiu en un vi és l’equilibri.
En vins blancs, l’absència de substàncies tànniques fa que bàsicament calgui buscar un equilibri entre acidesa i dolçor.
En vins negres, la presència de tanins aporta noves característiques gustatives (amargor i astringència) afegint més complexitat en l’equilibri del vi en boca.

Aroma en boca (via retronasal):
En posar el vi en boca augmenta la seva temperatura i, per tant, també augmenta la volatilitat de certes substàncies aromàtiques presents en el vi. És convenient doncs mantenir durant uns segons el vi en boca abans d’empassar-nos-el. El moviment d’empassar-nos el vi crea una lleugera sobrepressió a la boca. Part de l’aire present a la boca, fortament impregnat de tots els vapors aromàtics del vi ingerit, és expulsat per la via retronasal degut a aquesta sobrepressió. És fàcil comprovar aquest fet. Simplement cal intentar fer el gest d’empassar amb el nas tapat. Notarem llavors una sobrepressió a les orelles degut a que l’aire, al no poder escapar per la via habitual, es dirigeix cap a les orelles a través de les trompes d’Eustaqui.

En conseqüència, el moment d’empassar-nos el vi és quan les sensacions agradables de la cata són més intenses. Per via retronasal podem fins i tot captar aromes que no havíem detectat per via nasal directa. És per aquesta raó que una bona tècnica de cata implica no empassar-nos tot el vi d’un sol cop, sinó fer-ho en diverses petites quantitats durant el temps que mantenim el vi en boca.

Altres sensacions en boca:
A la boca, a part del gust, també podem reconèixer sensacions tàctils i tèrmiques.
En el cas dels vins negres, una de les característiques tàctils fonamentals per valorar la qualitat del vi és l’anomenada astringència.
Altres característiques tàctils importants a valorar són el cos, la consistència, la viscositat, etc…
En quant a les sensacions tèrmiques, l’escalfor que podem notar en boca al tastar un vi és deguda fonamentalment a un grau alcohòlic elevat, doncs en el vi no es solen trobar altres substàncies que puguin produir aquesta sensació com ara àcids o bases fortes.
Per últim, en boca també podem detectar la sensació d’efervescència, provocada per l’alliberament de gas carbònic, en el cas de vins d’agulla, caves o altres vins espumosos.
El postgust també és important. Els vins nobles i ben elaborats tenen la virtut de deixar un record al nostre paladar encara després d'haver estat consumits. A vegades ens queda una fina sensació per espai de diversos segons,  el qual es mesura amb les caudalies.
Atac o Primera impressió: 
molt agradable / plaent / ordinari / desagradable
Dolçor:  Generós / Llaminer / Dolç / Sec / Brut
Acidesa:
-excessiva: agressiu / verd / mordaç / nerviós
-equilibrada: viu / fresc / equilibrat / gras
-insuficient: pla / tou
Cos
-alcohols: Licorós / Untuós / Calent / Dessecant / Suficient / Lleuger
-extracte: Dens / Carnós / Rodó / Ple / Prim / Descarnat
-tanins:  Astringent / Ric / Equilibrat / Vellutat / Amargant / Insuficient / Despullat
Intensitat:  Notable / certa / Poca

Evolució o Aroma en boca
-qualitat: molt fi / elegant / plaent /corrent / vulgar
-natura: complex / simple / jove / vell
-equilibri: harmoniós / ampli / correcte / angulós / fatigat

impressió final
Postgust: Franc / Constant / Inestable / Displaent
Conclusió: Auster / Agradable / Invitant / Noble / Robust
L’astringència
L’astringència és una sensació de sequedat i rugositat experimentada, en major o menor grau, després de tastar la major part de vins negres. El tast d’un vi astringent provoca una contracció dels teixits i mucoses de la boca que dóna al vi una certa sensació de solidesa, sovint acompanyada d’un gust lleugerament amargant. De fet, una subtil i agradable sensació d’astringència és una característica fonamental en la majoria de grans vins negres.

Què causa l’astringència?
Tot i que l’astringència l’experimentem en boca, no es tracta d’una sensació gustativa, sinó d’una sensació tàctil.

La causa d’aquesta astringència la trobem en unes substàncies anomenades fenols. Aquestes substàncies es troben fonamentalment en les pells de les varietats de raïm negre. Durant la fermentació alcohòlica, realitzada en presència de les pells en el cas dels vins negres, aquestes substàncies són extretes del raïm i passen a formar part del vi. En els vins blancs la fermentació alcohòlica es realitza sense la presència de les pells, i això explica que l’astringència no sigui una característica típica d’aquests vins.

Existeixen centenars de tipus diferents de fenols que poden estar presents en els vins negres. En funció de la seva estructura química el vi tindrà diferents característiques en aspecte, gust i tacte. Per exemple, un d’aquests tipus de fenols són els anomenats antocians, els quals donen al vi negre el seu característic color. Un altre tipus de fenols, les catequines, transfereixen certa amargor al vi. Tornant al tema de l’astringència, els principals responsables d’aquesta sensació són un tipus de fenols anomenats tanins.

La saliva conté proteïnes que serveixen per lubricar la boca i especialment la superfície de la llengua. Quan tastem vi negre, aquestes proteïnes reaccionen amb els tanins del vi i tendeixen a agrumollar-se formant estructures més grans i pesades que precipiten fàcilment i, en conseqüència, la saliva perd en part les seves propietats lubricants. A la superfície de la llengua hi tenim receptors tàctils que normalment serveixen per seguir el moviment del menjar dins la boca de tal forma que puguem sincronitzar correctament el procés de deglució. Aquests receptors tàctils són els que envien el missatge al cervell de l’existència de sequedat i rugositat a la superfície de la llengua, és a dir, de la sensació d’astringència.

Vocabulari per definir l’astringència: 
L’astringència en els vins negres és una sensació subtil que pot mostrar gran quantitat de matisos, en conseqüència existeix un vocabulari molt divers per intentar descriure-la.
- Es compara sovint la sensació d’astringència amb la presència de partícules dins la boca, especificant taní de gra fi, polit, gruixut, …
- Els vins amb poca astringència els podríem descriure com a suaus, fins, àgils, lleugers, …
- En cas d’una astringència més significativa podríem utilitzar adjectius com carnós, ric, amb cos..
- Adjectius com sedós o vellutat descriurien les sensacions d’astringència més plaents.
- En cas d’una astringència excessiva, amb connotacions negatives, podríem parlar de vins durs, pastosos, aspres, granulosos, rasposos…

Mouth-feel Wheel
La “Mouth-feel Wheel” és una interessant representació gràfica que inclou un llista extensiva de les sensacions tàctils típiques que podem experimentar amb els vins en boca. Està representada en forma de roda i agrupa lògicament les diferents sensacions en diferents famílies, amb els termes més genèrics a l’interior de la roda i els més concrets a l’exterior.
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