
שפנה  קורא,  של  מכתב  בעקבות  נולד  הנוכחי  המדור 
בדומה  יין,  טעימות  ערב  בארגון  הדרכה  בבקשת  אליי 
מתברר  המדור.  של  הטועמים  צוות  פעם  מדי  שעורך  לטעימות 
שעם ההתעניינות וההתמקצעות הגוברת בארץ בתחום היין, קמים 
יותר ויותר פורומים, בלוגים, וקבוצות דיון שעניינם יין, שמזמנים 
יחד אנשים שהנושא קרוב ללבם. השלב הבא בהתפתחות הזו הוא 
היווצרותן של קבוצות טעימה - אנשים הנפגשים יחד כדי לטעום 
ולדרג יינות מסוגים שונים. קבוצות כאלה קמו לאחרונה במקומות 
שונים בארץ, מהמרחב הווירטואלי (פייסבוק, למשל) ועד מקומות 
עבודה (בעיקר בתחום ההיי�טק). הקורא שפנה אליי משתייך לקבוצה 
כזו, והוא ביקש הנחיות לארגון טעימה מקצועית. לאור התרחבות 

התופעה, נראה לי שיהיו עוד קבוצות שיצאו נשכרות מהדיון. 

טעימה 1 לחקור:  רוצים  שאותו  הנושא  מהו  נושא,  קבעו 
ענבים  זן  (אותו  רוחב  טעימת  גיאוגרפי;  באזור  המתמקדת 
לאורך  היין  (אותו  אורך  טעימת  שנה);  באותה  שונים  ביקבים 
של  יינות  טעימת  דומה;  מחיר  בעלי  יינות  השונים);  הבצירים 
צ'ילה  אוסטרליה,  הברית,  ארצות  (כמו  החדש  מהעולם  יקבים 

וארגנטינה) מול עולם ישן (כמו צרפת, איטליה, ספרד וגרמניה).

מספר האורחים: הביאו בחשבון כי טעימה טובה היא כאשר 2
12�15 אנשים. הודיעו מראש �בקבוק יין (750 מ"ל) מתחלק ל
מהו הנושא, על מנת שתהיה למוזמנים אפשרות להתכונן וללמוד 

על האזור או על נושא הטעימה.

כרטיס טעימה - עצבו כרטיס שיכלול את הפרטים הבאים: 3
סוג היין, היקב, שנת הבציר, מקום לתיאור אופי היין. אופי 
היין צריך לכלול תיאור של הצבע והגוון, ניתוחי ארומות, טעמים, 
והתרשמות כללית. יש כאלה המדרגים יינות באמצעות ציונים. 
אם מעוניינים להתחיל בטעימה פשוטה יותר, ציידו את המוזמנים 
מהאחרים.  פחות  היין שאהבו  את  שיסמנו  מנת  על  ובנייר,  בעט 

אפשר גם להיעזר בטבלה מוכנה מראש.

חוויית 4 היא  ומסקרנת  מאתגרת  טעימה  "עיוורת":  טעימה 
אך  ועט,  טעימה  כרטיס  מקבל  אורח  כל  העיוורת.  הטעימה 
אינו יודע איזה יין הוא טועם. התוויות וצורות הבקבוקים נסתרות 

מפניהם, והם מקבלים רק את נוזל היין לכוסות ערוכות מראש.

גם אתם חשבתם לייסד קבוצת טעימה פרטית? עשרה כללים לעשות את זה נכון > טל גל כהן 

בלי גירויים מסיחי דעת: מפה לבנה על השולחן היא דקורציה 5 
טעמים,  ונטול  פשוט  לחם  ממעט  חוץ  אוכל,  בלי  מספקת. 
למסך  היכולים  אפטרשייב  או  בשמים  של  ניחוחות  ללא  וכמובן 

את הארומות של היין. אין לעשן במהלך הטעימה או בקרבתה.

הדרגתיות: באופן טכני, עדיף להתחיל את הטעימה מיינות 6 
יבשים למתוקים. תחילה יינות לבנים, אחר כך רוזה, ובסוף 
אדומים; מיינות קלי גוף ועד ליינות עם גוף מלא; מיינות צעירים 

ועד ליינות מתיישנים בעלי אלמנטים עדינים יותר.

כוסות מתאימות: כוס היין צריכה להיות צלולה, שקופה 7
וגדולה. ככל שהכוס תהיה גדולה יותר, כך הארומות יוכלו 

להתפשט בחלל הכוס ולקבל עוצמה. 

רצוי להגיע לטעימה כשעה–שעתיים 8 מלאה:  בטן  על  לא 
 10–11 הן  לטעימה  ביותר  הטובות  השעות  ארוחה.  לאחר 
בבוקר או שעת אחר צהריים. בכל מקרה לא רצוי להגיע לטעימה 

על בטן ריקה.

האביזרים הנחוצים: ארבע עד שש כוסות לאדם, הרבה 9
מים לכל טועם, וגם כד מים רגילים (מהברז) כשיש 

צורך בשימוש חוזר בכוסות הטעימה, מרקקות אישיות 
ומפיות נייר. בטעימה מקצועית לא נהוג לבלוע את 

היינות הנטעמים. המרקקות גם משמשות לריקון 
לטעימה  נטעמה.  שכבר  מהכוס  היין  שארית 
שקיות  או  אלומיניום  נייר  גם  צריך  עיוורת 
יש  מהטועמים.  הבקבוקים  להסתרת  כהות, 
לציין בכל מקרה את מספר היין על כל בקבוק, 
השתמשו  בזיהוי.  וטעויות  בלבול  למניעת 
במארס   27  ,G גיליון  (ראו  הארומות  בגלגל 

2008) לעזרה בתיאורי היין.

גדול 10  כיף  התוצאות:  בין  השוואה 
לחלוק בסוף את התוצאות וניתוחי היין עם 

החברים. כל זה מחדד את החושים, משביח את הידע, 
¿ ועוזר לבניית בנק זיכרון של עולם היין.  

של  רבות  עשרות  הושקו  הפסח  לקראת 

יינות. לצערנו קצרה היריעה מלהכיל את 

כולם בסקירה שערכנו לפני החג. הנה עוד 

כמה יינות מוצלחים במיוחד, שילוו אותנו 

בחגים הקרובים ובארוחות מושקעות.

קברנה  אמפורה,  יקב  •
כשר)  (לא   2004 סובניון 

14.5%

שלושה  היקב  השיק  לאחרונה 

יינות: ריטון 2004 בלנד שלושה 

2004 סובניון  קברנה  זנים, 

ומרלו 2004. כאן  נתייחס רק 

לאחד.

שנת 2004 הייתה שנה מורכבת 

האוויר  מזג  ליינות,  מאוד 

בעלי  יינות  ייצרו  והמשקעים 

וארומות.  טעם  של  רבדים 

בטעמי  עשיר  סוביניון  קברנה  גם 

פירות שחורים, כמו תאנים, פטל ואוכמניות, 

פראנק  הקברנה  מרענן.  ומנטול  אניס  קצת 

רענן  פלפל  של  ירקרקים  טעמים  הוסיפה 

ומתוק. ליין גוף מלא וסיומת בינונית.

שורה תחתונה: יין נפלא ללוות מאכלי 

שקל.  גריל ואת יום העצמאות. 115

יקב דלתון, רוזה 2007 •
הפעם  אך  סובניון,  קברנה  עוד 

נוצר  לכן   - לבן  יין  של  בהליך 

והושרו  רוסקו  הענבים  רוזה. 

הצבע  לקבלת  קליפותיהם  על 

כדי  הופסקה  התסיסה  במיץ. 

ענבים  סוכר  מעט  להשאיר 

יין  טבעי ביין. לבסוף התקבל 

ורד,  פרחי  בניחוח  חצי�יבש 

תות שדה וסוכריות חמוצות.

כיף  איזה  תחתונה:  שורה 

כאפריטיף  מתאים  יין.  של 

לארוחה. 39 שקל.

יקב ברקן , אמרלד ריזלינג רזרב 2007 •
הזן האלמותי של שנות ה�80 חוזר, ובגדול. 

מאוזן  אך  מתקתק,  אמנם  החצי�יבש  היין 

מוסקטיים  ניחוחות  טובה.  בחומציות 

ואפילו קצת דבש  פירות טרופיים  נפלאים, 

פרחי בר. טעם דומיננטי, יהיה מעולה לצד 

אבטיח עסיסי וגבינה בולגרית.

שורה תחתונה: יין קייצי ושמח.

42 שקל.
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שיתוף פעולה מלבב של יקב תבור עם 
מלון HooHa, מלון בוטיק לרוכבי אופניים בכפר 

תבור, מוליד טיולי אופניים במסלול "דרך הכרמים" 
ובמסלולים נוספים. לרוכבים מוצע סיור מודרך ביקב. 

בסיור יינתנו הסברים על יינות היקב, יוקרן סרטון היתולי 
וייערכו טעימות של יינות ושל שמן זית. 

מרכז המבקרים של היקב שוכן באזור פסטורלי, נטוע כרמים, 
מטעי שקדים וזיתים. לשכירת אופניים: 054�8070524, 

50 שקל לזוג אופניים. הביקור ביקב הוא ללא תשלום, אך 
קבוצות צריכות לתאם מראש.

א-ה 10:00–17:00, ו 16:00-10:00, 
בשבת סגור. פרטים נוספים בטל' 

04�6760444. אינטרנט:
www.taborwinery.co.il

טיפה

eshkolot@bezeqint.net
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