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SŁOWNIK
NA KOŃCU JĘZYKA

Hasła autorstwa Wiktora Zastróżnego po-
chodzą z „Degustacyjnego słownika winiar-
skiego” wydanego przez Festus – Sopockie 
Towarzystwo Winiarskie. 
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Wyrażenia pomocne w opisaniu wina

BY CIESZYĆ SIĘ WINEM, DOCENIĆ JEGO WALORY SMAKOWE 
i zapachowe, a przede wszystkim towarzyskie, należy chociaż 
w ograniczonym zakresie poznać język wina. 

By z kimś rozmawiać o winie trzeba poznać słowa, 
które pozwolą przekazać nasze wrażenia o jego wyglądzie, 
smaku i zapachu oraz wyrazić ocenę jego jakości.

Początkującym  słownictwo winiarskie wydaje się być jakimś 
tajemniczym żargonem, chociaż stanowi ono dosyć spójną 
całość. Znajomość terminologii winiarskiej oczywiście nie jest 
konieczna dla rozkoszowania się winem, ale może pomóc 
w rozumieniu jego bogactwa, w lepszym rozumieniu literatury 
i czasopism winiarskich, ale także restauracyjnych menu. 

Prócz wyrażeń degustacyjnych w słowniku znalazło się wiele 
informacji z zakresu produkcji wina, technik winiarskich czy 
procesów chemicznych umożliwiających zrozumienie pewnych 
cech i stylów wina np. reserva, rimage, ripasso, solera, tawny, 
ruby, redukcja, utlenianie itp. W słowniku znalazły się też 
wyrażenia, które możemy znaleźć na etykietach oraz definicje 
specyficznych win typu vin jaune, szampan, amarone, recioto, 
retsina, sherry, porto, madera, banyuls, marsala …

Wreszcie ktoś wziął byka za rogi, 
który zwie się „polski język degustacyjny”. 
Panie Wiktorze, chapeau bas i wielkie, ogromne brawa!

Marek Bieńczyk, WINICJATYWA.PL

                                     ***
Ta napisana świetnym językiem, bardzo kompetentna książka 
powinna znaleźć się w bibliotece każdej osoby, 
która deklaruje zainteresowanie winem. 
Panie Wiktorze, dziękuję!

Tomasz Prange-Barczyński, MAGAZYN WINO

Autor jest założycielem Sopockiego Towarzystwa 
Winiarskiego, autorem dziesiątków artykułów 
na temat wina w prasie trójmiejskiej i krajowej. 
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struktura wina
 

synonim budowy wina; degustacyjny termin określający pewną „architekturę” wina, 
jego konstrukcję smakową, czyli wszystkie istotne elementy, takie jak alkohol (w tym 
gliceryna), kwasy, taniny, cukier, proporcje między nimi itd. oraz koncentrację aroma-
tów; ponadto smak i aromat wina są dodatkowo uzupełnione przez liczne inne, ślado-
we elementy lotnych i stałych, pochodzących z samych owoców drożdży, minerałów 
mających swe źródło w glebie, drewnie, powietrzu itd.; na tych składnikach opiera się 
analiza degustacyjna wina wyrażana przede wszystkim przez wyczucie ciała, tekstu-
ry (faktury), głębi i długości; wino posiadające s., dobrze zbudowane, to wino boga-
te, przeciwieństwo wina słabego i wodnistego; wino o dobrej s. na ogół ma dobry po-
tencjał starzenia w butelce, a odpowiednia zawartość jego elementów strukturalnych 
i ich wzajemne oddziaływanie decydują o tym, czy: wypełnia ono usta, ma ciało, ma 
przyjemną fakturę; s.w. jest kręgosłupem wspierającym jego owocowość; składowe 
s.w. jako fizyczne aspekty smaku są czymś namacalnym, trwałym, w odróżnieniu od 
zmysłowych własności smaku i jakości; solidna s.w. oznacza jego moc i długowiecz-
ność; zwykle pojawia się stwierdzenie, że wino jest dobrze zbudowane lub ma dobrą 
strukturę, co sugeruje kompletność wszystkich jego składowych; dla s.w. białego istot-
na jest zawartość kwasu, natomiast w przypadku wina czerwonego znaczną rolę od-
grywają taniny; bez dobrej struktury wino byłoby słabym, wiotkim

nunc est bibendum
 

(łac.) dosłownie „Teraz pora pić” (in. „A teraz pijemy!”); słynny okrzyk radości Al-
kaiosa z powodu śmierci Myrsilosa, tyrana Lesbos; fraza pochodzi z ody Horacego, 
nazywanego poetą wina; cytuje się ją, gdy chce się uczcić wielki lub niespodziewany 
sukces, radosną nowinę

szypułki
części rośliny utrzymujące pojedyncze owoce winorośli; wraz z łodygami wnoszą do 
wina taniny i chlorofil, które w nadmiarze powodują, że trunek staje się szypułkowy; 
aby tego uniknąć, stosuje się odpowiednie urządzenia, którymi usuwa się szypułki  
i łodygi przed wyciskaniem czy maceracją gron


