
Ο δεκάλογος του καλού γευσιγνώστη σε µία έκθεση κρασιού 
 
1) Χαιρετάµε, συστηνόµαστε και ρωτάµε εάν µπορούµε να δοκιµάσουµε. 
Όσο περίεργο και εάν φαίνεται, το «µπορώ να δοκιµάσω τα κρασιά σας;» είναι η 
καλύτερη εισαγωγή στην ολιγόλεπτη σχέση που θα ακολουθήσει µε τον παραγωγό. 
Στη συνέχεια καλό είναι να δώσουµε το όνοµα και την ιδιότητά µας, που θα 
βοηθήσουν τον εκθέτη να οργανώσει καλύτερα τη γευσιγνωσία µας. Ιδανικά έχουµε 
προετοιµαστεί, έστω και στοιχειωδώς, και γνωρίζουµε ποιον έχουµε απέναντί µας. Αν 
όχι, είναι καλύτερα να του πούµε από την αρχή πως δεν γνωρίζουµε το οινοποιείο του 
και πως θα θέλαµε να µάθουµε κάποια πράγµατα γι’ αυτό. Δεν είναι ντροπή, γι’ αυτό 
υπάρχουν και εκθέσεις. Όπως και να ’χει δεν απλώνουµε το χέρι µας µε το άδειο 
ποτήρι µπροστά στα µούτρα του εκθέτη, λες και είναι ένας απλός παραγγελιολήπτης. 
 
2) Σηµειώνουµε ή θυµόµαστε τι δοκιµάσαµε. 
Επειδή στις εκθέσεις δεν πάµε για να πιούµε είναι βασική µας υποχρέωση ως 
δοκιµαστές να δοκιµάζουµε συνειδητά και να θυµόµαστε τι δοκιµάσαµε. Οι 
σηµειώσεις µάς βοηθούν να θυµόµαστε τι έχουµε δοκιµάσει και να οργανωθούµε 
καλύτερα. Αν έχουµε φωτογραφική µνήµη ακόµα καλύτερα... Σε κάθε περίπτωση 
βοηθάµε τον εκθέτη θυµίζοντάς του το κρασί που µόλις δοκιµάσαµε για να µας πάει 
στο επόµενο, αφού δεν είναι εκεί µόνο για εµάς. 
 
3) Ποτέ δεν σερβιριζόµαστε µόνοι µας.  
Δεν υπάρχει πιο ανάρµοστη συµπεριφορά σε µία έκθεση κρασιού από το να 
σερβίρεσαι µόνος σου. Βρίσκοµαστε σε επαγγελµατική εκδήλωση και όχι σε κάποιο 
πάρτι. Περιµένουµε υποµονετικά να µας σερβίρουν όταν έρθει η σειρά µας ή, εάν 
έχει συνωστισµό, πάµε σε άλλο σταντ που δεν έχει τόσο κόσµο, µέχρι να βρεθεί το 
κατάλληλο «άνοιγµα». 
 
4) Δεν µονοπωλούµε τις καλύτερες θέσεις µπροστά από το τραπέζι του εκθέτη. 
Άλλη κακή συνήθεια αυτή! Καταλαµβάνουµε µε την παρέα µας το κέντρο του 
τραπεζιού και οι άλλοι να πάνε να πνιγούν. Το σωστό είναι αφού σερβιριστούµε να 
κάνουµε µερικά βήµατα πίσω, να δοκιµάσουµε το κρασί σε χώρο που δεν ενοχλούµε 
και, αφού ολοκληρώσουµε τη δοκιµή µας, να επιστρέψουµε στο τραπέζι του εκθέτη 
για το επόµενο κρασί. Επίσης, δεν παρεισφρέουµε πίσω από το σταντ του εκθέτη 
προφασιζόµενοι κάποια φιλική σχέση που έχουµε µαζί του και, εάν το ξέρουµε 
προσωπικά, δεν στηνόµαστε δίπλα του όλη µέρα ζαλίζοντάς τον µε την παρουσία 
µας. Εκείνος δεν είναι εκεί για να κάνει την πλάκα του και να σκοτώσει την ώρα του! 
 
5) Φτύνουµε, προσέχουµε όταν φτύνουµε και δεν µονοπωλούµε το πτυελοδοχείο. 
Είναι πολλοί εκείνοι που δεν φτύνουν όταν δοκιµάζουν, ακόµα και επαγγελµατίες. 
Εάν ήξεραν µε πόση απαξίωση αναφέρονται οι οινοποιοί σε όσους «φτύνουν προς τα 
πίσω», όπως λένε οι Γάλλοι χαριτολογώντας, θα απέβαλλαν πάραυτα την κακή αυτή 
συνήθεια! Στο άλλο άκρο είναι εκείνοι που µονοπωλούν το πτυεολοδοχείο και δεν 
αφήνουν κανέναν άλλον να το χρησιµοποιήσει. Όσο για το savoir-faire του 
φτυσίµατος, εννοείται πως προσέχουµε να µην καταβρέξουµε τον διπλανό µας, αν και 
τα ατυχήµατα είναι διαδεδοµένα. Les risques du metier, που λένε οι φίλοι µας... 
Τέλος, αν το πτυελοδοχείο του τραπεζιού όπου δοκιµάζετε είναι κατειληµµένο ή 
µακριά από εσάς, µπορείτε να χρησιµοποιήσετε εκείνο του γείτονα οινοποιού κι ας 
µην είναι το κρασί του που φτύνετε!  
 



6) Δεν επιδιώκουµε να σερβιριστούµε µεγάλες ποσότητες κρασιού. 
Όταν δοκιµάζουµε χρειαζόµαστε πολύ µικρές ποσότητες, 1-2 γουλιές αρκούν. Μη 
ζητάτε µεγάλες µερίδες, δεν έχει κανένα νόηµα, είναι σπατάλη και κρίµα για το κρασί 
που θα χύσουµε στο πτυελοδοχείο χωρίς καν να περάσει από το στόµα µας. Με την 
ίδια λογική όταν βλέπουµε πως ένα κρασί έχει έρθει σε µικρές ποσότητες (άρα 
σπάνιο, άρα καλό, άρα ακριβό), δοκιµάζουµε µία φορά και basta. Αφήνουµε λίγο και 
για τους επόµενους...  
 
7) Ποτέ δεν ζητάµε να δοκιµάσουµε απευθείας το καλύτερο κρασί. 
Είναι προσβλητικό να ζητά κανείς από τον παραγωγό να του σερβίρει απευθείας «το 
καλύτερό του κρασί». Το καλύτερό του κρασί ―εάν υπάρχει, γιατί η έννοια αυτή από 
µόνη της αναιρεί όλη τη διαδικασία της γευσιγνωσίας― το κατακτάς έχοντας 
δοκιµάσει πρώτα όλη την γκάµµα. Είναι το επιτέγασµα της γευστικής δοκιµής και όχι 
το τρόπαιο που παίρνουµε µαζί µας φεύγοντας. Εξάλλου λίγα πράγµατα εκνευρίζουν 
περισσότερο τους παραγωγούς από τους άσχετους που έρχονται στα περίπτερά τους 
µε τη λογική του «τι καλό έχει να δοκιµάσουµε;». Αν έχετε προετοιµαστεί σωστά και 
κερδίσετε την εµπιστοσύνη και το σεβασµό του παραγωγού θα σας βάλει από µόνος 
του να δοκιµάσετε ό,τι καλύτερο έχει. 
 
8) Δεν αλλάζουµε συνέχεια ποτήρι, ούτε το ξεπλένουµε όλη την ώρα µε νερό. 
Πολλοί νεόφυτοι γευσιγνώστες ξεπλένουν συνέχεια και µετά µανίας το ποτήρι τους 
µε µεταλλικό νερό ή, ακόµα, αλλάζουν συνέχεια το ποτήρι τους µε καθαρό. Κι όµως, 
το χρησιµοποιηµένο ποτήρι είναι καλύτερο από το ολοκάθαρο που µόλις βγήκε από 
το πλυντήριο! Οι Γάλλοι, µάλιστα, έχουν και ειδική λέξη για το «ρονταρισµένο» 
ποτήρι, το λένε «aviné», συνώνυµο του µεθυσµένου, δηλαδή ένα ποτήρι που έχει 
εµποτιστεί µε τα αρώµατα του κρασιού (και σίγουρα δεν µυρίζει πια κλεισούρα ή 
αυγουλίλα που προέρχεται από τα ―κακά― πλυντήρια ποτηριών). Σε γενικές 
γραµµές ξεπλένουµε µε νερό όταν αλλάζουµε χρώµα (βασικά από ερυθρό σε λευκό) 
και αλλάζουµε ποτήρι όταν λερωθεί πολύ ή µετά από τα γλυκά κρασιά ή µετά από 
ελαττωµατικό κρασί (π.χ. φελλωµένο). 
 
9) Δεν είµαστε άπληστοι, προγραµµατίζουµε και επιλέγουµε τι θα δοκιµάσουµε. 
Εκτός κι αν πρόκειται για πολύ µικρή σε αριθµό δειγµάτων έκθεση, πρέπει να 
είµαστε εκ των προτέρων αποφασισµένοι πως δεν µπορούµε να τα δοκιµάσουµε όλα, 
όσο καλά κι αν είναι! Μπορούµε να επικεντρωθούµε σε µία χώρα, σε µία περιοχή, σε 
ένα χρώµα, σε ένα τύπο κρασιού, σε µερικούς παραγωγούς, ακόµα και σε ένα εύρος 
τιµών... Σε κάθε περίπτωση προσπαθούµε να οργανώσουµε κάπως την επίσκεψή µας 
για να έχει πραγµατικό νόηµα και να µην είναι σαν να πηγαίνουµε εκδροµή στο 
δάσος. Στο σηµείο αυτό να προσθέσουµε πως απαγορεύεται αυστηρά η συγκοµιδή 
των µισοάδειων φιαλών στο τέλος της έκθεσης.  
 
10) Last but not least: δεν πουλάµε µούρη και δεν φοράµε αρώµατα 
Τέλος, έλεος πια µε τους «οινοδήθεν» που προσπαθούν απεγνωσµένα να κάνουν 
επίδειξη γνώσεων ρωτώντας τους παραγωγούς τις πιο απίθανες ερωτήσεις τη στιγµή 
που πνίγονται στη δουλειά, µόνο και µόνο για να τους ακούσει η οµήγυρη. Πολύ 
απλά, δεν είναι η κατάλληλη στιγµή. Επίσης, ειδικά για τις κυρίες: δεν φοράµε 
αρώµατα όταν πρόκειται να επισκεφθούµε έκθεση κρασιού. 
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