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E
voluþia civilizaþiei a im-
pus automat ºi evoluþia
gusturilor. În contextul
oenogastronomic s-a dez-

voltat o întreagã ºtiinþã de a mânca
ºi, respectiv, de a bea, dupã cum
ne-a spus Sergiu Nedelea, preºedin-
tele Federaþiei Somelierilor din
România: “Obiºnuinþele culinare
care alcãtuiesc codurile ºi riturile
alimentare date de culturile mapa-
mondului, chiar dacã s-au globali-
zat, rãmân tributare zonei de origi-
ne, gusturile fiind transferate din
farfurie (bol), fie cu mâna în Africa
ºi Orientul apropriat, cu beþiºoarele
în Asia ºi cu tacâmurile consacrate
de Occident. Totodatã, vinurile au
partea lor de evoluþie în transmite-
rea gustului. Lichidul divin a trecut
din amfore astupate cu câlþi îmbiba-
þi în ulei de mãsline ºi burdufurile
din piele de caprã (vã imaginaþi bu-
chetul vinului), la modernele butelii
de sticlã, la carafele de cristal sau
rezistentele pahare din cristale de
cuarþ”.

Asocierea dintre vin ºi mâncare
se face în baza mai multor puncte
de vedere, în funcþie de ceea ce se
urmãreºte. Astfel, pot fi fãcute aso-
cieri complementare, în contrast
sau ca o acþiune asociativã simulta-
nã, ne-a specificat domnul Nede-
lea: “Pentru a realiza aceste dezi-
derate, vom încerca sã echilibrãm
gusturile sau sã le continuãm. Difi-
cil este sã «potrivim» gusturile în
contrast, aici cel mai concludent
exemplu fiind cea mai rafinatã aso-
ciere: Foie gras-Sauternes. Pe cât
de puternic este contrastul pe atât
de divin este rezultatul. Vin dulce
lângã un pateu din ficat de gâscã.
Secretul stã în aciditatea ºi zaharu-
rile acestui vin care estompeazã ca-
racterul uleios, sãrat ºi puþin amar
al acestui preparat”.

Sergiu Nedelea ne-a explicat cã
“regulile de bazã” - vin alb-carne
albã, vin roºu-carne roºie - de fapt
nu mai constituie “baza” asocierilor
dintre vin ºi mâncare: “Pare bizar,
dar de multe ori este mai potrivit la

un preparat din carne roºie un vin
alb complex, decât un vin roºu proas-
pãt ºi lejer. Sã nu uitãm cã în ecuaþie
intrã condimentele ºi, eventual, so-
surile ce însoþesc preparatul”.

Preparatele din carne albã, consi-
derate mai uºoare, au nevoie de vi-
nuri delicate albe, dar pot fi asociate
ºi cu vinuri roºii, fãrã corpolenþã.
Vinurile albe sunt analizate, pe
lângã celelalte elemente gustative,
dupã gradul de aciditate. Vinurilor
roºii li se analizeazã corpolenþa,
dupã tanini. Vinurile seci cu o acidi-
tate ridicatã se potrivesc cu prepara-
tele mai acre, cele dulci acide
estompând plãcut gustul uleios. Vi-
nul roºu cu tanini puternici reacþio-
neazã bine în asociere cu o carne
roºie bogatã în proteine, vinurile
care au cunoscut maturarea la baric
fiind binevenite lângã mâncãrurile
mai consistente...

Vinul mai poate fi asociat cu gas-
tronomia regionalã, cu momentul
zilei, cu un prieten, cu un eveni-
ment... n
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Regiuni viticole pentru
vinurile de înaltã calitate

Þ
ara noastrã are tradiþii mari
ºi vechi în cultivarea viþei
de vie ºi în producþia vinu-
lui.

De aceea, în România existã di-
verse zone unde sunt produse vi-
nuri de foarte bunã calitate, din ca-
tegoria “Denumire de Origine
Controlatã” (DOC), ne-a declarat
Cornel Dicu, directorul Direcþiei
de Politici Agricole, din
cadrul Ministerului
Agriculturii ºi Dez-
voltãrii Rurale.
Conform legis-
laþiei în vigoa-
re , vinur i le
D O C s u n t

produse în urmãtoarele regiuni vi-
ticole, fiind utilizate 32 de denu-
miri de origine.

În România sunt cultivate soiuri
autohtone de struguri - “Feteascã
Regalã”, “Feteascã Albã”, “Bãbeas-
cã Neagrã”, “Grasã de Cotnari”,
“ T ã m â i o a s ã R o m â n e a s c ã ” ,
“Frâncuºã”, “Feteascã Neagrã”,
“Busuioacã de Bohotin” - ºi soiuri

din sortimentul mondial - “Riesling
Italian”, “Sauvignon”, “Merlot”,
“Cabernet-Sauvignon”, “Aligote”,
“Pinot Noir”.

Principalele direcþii de producþie
a vinului sunt soiurile pentru vinuri
albe, cele pentru vinuri aromate ºi
soiurile pentru vinuri roºii.

În prezent, viticultura din þara
noastrã se aflã în plin proces

de reconstrucþie, prin progra-
mele de restructurare/re-

conversie plantându-se
anual 3.500-4.000 de

hectare cu viþã de
vie nobi lã , ne-a

mai spus Cornel
Dicu. n

Sergiu
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civilizaþiei
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ºtiinþa
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Bucãtarul Antonio Passarelli ne-a spus cã vinul nu trebuie sã acoperemirosu-
rile ºi gustul mâncãrii:

4Un peºte are nevoie de un vin care sã nu fie exagerat de parfumat, cu o
bunã aciditate.

4O salatã de fructe de mare poate fi asociatã cu un vin alb sau cu un roze,
chiar mai sec, cu aceeaºi aciditate.

4O bucatã de brânzã veche se consumã alãturi de un vin important, “de
meditaþie”, cu un grad de alcoolizare mai mare de 13,5 grade. *Carnea de vitã
la grãtar stã alãturi de un vin corplent, dar nu exagerat de tare.

4O farfurie cu mezeluri italieneºti poate fi asociatã cu un vin roze sau cu
unul roºu, uºor fructat.

4La desert putem bea un vin “passito” sec sau demisec.
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80% din vinurile
premiate la
concursul cu sticle
de pe raft sunt
autohtone

Mai mult de trei sferturi dintre vi-
nurile premiate în cadrul concursu-
lui cu sticle de pe raft “Premiile de
Excelenþã Vinul.Ro” sunt produse
în þara noastrã. Potrivit lui Cezar
Ioan - reprezentantul Vinul.Ro - or-
ganizatorul evenimentului - juriul
s-a declarat încântat de vinurile au-
tohtone, mai ales având în vedere
faptul cã au fost aduse în concurs
direct de pe rafturile magazinelor
(aceastã probã este o premierã în
lume). “Întrucât sunt pãstrate foar-
te bine pe rafturile din hypermarke-
turi, deºi condiþiile nu sunt întocmai
acelea din crama producãtorului,
consumatorii pot avea încredere în
vinurile româneºti”, ne-a spus Ce-
zar Ioan, citând membrii juriului.

Majoritatea celor peste 180 de
sticle care au participat la aceastã
probã au fost cumpãrate din hyper-
marketuri ca “Real” sau “Carrefo-
ur”. Pe lângã acestea, circa 40 de
producãtori au participat la con-
curs, toatã industria vinurilor din
þara noastrã fiind, astfel, prezentã la
evenimentul din 25-29 octombrie,
a cãrui galã s-a desfãºurat ieri.

Anul acesta, au fost înscrise
355 de vinuri din þãri ca România,
Franþa, Italia, Spania, Chile etc.,
fiind acordate 117 premii - nouã de
aur ºi restul de argint, pentru secþiu-
nile HoReCa ºi retail. De asemenea,
au participat douã vinuri din Ge-
orgia ºi patru din Moldova, toate
acestea fiind premiate. Juriul a fost
alcãtuit din 23 de degustãtori strãini
ºi români, servirea probelor fiind
asiguratã de ºapte membri ai Fede-
raþiei Somelierilor din România.

Întrebat de organizatorii concur-
sului despre cum a fost afectatã pia-
þa de profil de criza economicã prin
care trec toate þãrile, Mark Dworkin,
oenolog consultant din Franþa -
membru al juriului - a declarat: „Piaþa
de consultanþã în vinificaþie nu avea
cumsã rãmânãneafectatã, drept ur-
mare o parte dintre contractele exis-
tente s-au încheiat…Enormal - dacã
se vinde mai puþin vin, scad venituri-
le producãtorilor, deci trebuie tãiate
unele costuri. În branºa mea, nu pu-
tem face altceva decât sã aºteptãm
zile mai bune. Noi punem umãrul la
promovarea vinului, fãcând tot posi-
bilul sã producem vinuri mai bune.
Urmãtoarea provocare va fi aceea
de a descoperi ºi lua în considerare
adevãratul gust al consumatorilor.
Înseamnã cã va fi nevoie de adap-
tarea producþiei la dorinþele ace-
stora ºi, implicit, adaptarea consul-
tanþilor la nevoile pieþei. Dorinþa
mea este sã vãd vinuri produse în
primul rând pentru a mulþumi
consumatorii ºi abia apoi pentru a
satisface cerinþele producãtorilor
sau ale jurnaliºtilor“. n


