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FRATIA VINULUI

Vinuri no

ai multe crame de top din tara noastra, dar si

importatori de vin isi vor prezenta, la finalul

acestei luni, atat produsele deja existente pe

piatd, cat si noile licori, intr-un restaurant din
vechiul centru al Bucurestiului. “Margo Lounge” va gaz-
dui, in perioada 29-30 ianuarie, intre orele 11.30 si 19.00,
“Zilele Vinul.ro”, primul eveniment dintr-o serie de
manifestdri de acelasi gen, care se vor desfasura in lunile
urmdtoare. Produsele expuse vor fi destinate colectiona-
rilor si profesionistilor din industria ospitalitatii (hoteluri,
restaurante, firme de catering). Alexandra Holhos, repre-
zentantul firmei organizatoare, ne-a spus ca “vor fi doua
zile de targ cu vinuri de excelenta si oferte speciale, dar nu
va lipsi muzica live, gustarile asortate si o expozitie de pic-
tura intitulatd «Memories of My DreamWorld» semnata
Anne Nebert. Pozitionat in Centrul vechi al Capitalei, eve-
nimentul va fi o inovatie in domeniul targurilor de vin”. Po-
trivit domniei sale, pana acum si-au manifestat interesul de
participare la acest eveniment 14 crame autohtone de top si
importatori de vinuri. Astfel, au confirmat prezenta compa-
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niile “Alcovin Macin”, “Casa Panciu”, “Cramele Halewo-
od”, “Crama Oprisor”, “Domeniile Coroanei Segarcea”,
“Domeniile Dealu Mare-Urlati”, “Domeniile Samburesti”,
“Heinrig Distribution”, “Corcova Roy&Damboviceanu”,
“Serve”, “Senator Prodimpex” (Cramele Odobesti), “Vinar-
te”, “VinChile”, “WineRo”.

Restaurantul situat pe strada Lipscani este unul cu spe-
cific international, deschis in noiembrie 2010, care orga-
nizeaza diverse evenimente §i petreceri. B

Principalele vinuri cu care Societatea de Promova-
re a Vinului “Domeniile Dealu Mare-Urlati” se va pre-
zenta la “Zilele Vinul.ro” vor fi “Incantation” - un cupaj
de “Feteasca Neagra”-"Merlot"-"Cabernet”, produc-
tie 2008, baricat si realizat in serie scurta de 2.000 de
sticle, ce se adreseaza direct colectionarilor sau loca-
tiilor HoReCa exclusive, precum si “Paganus-Feteas-
ca Neagra” si “Paganus-Cabernet”, ambele din 2007.
Acestea din urma sunt vinuri seci, nefiltrate, produse
exclusive pentru HoReCa si wineshop.

Rares Marinescu, reprezentantul companiei, ne-a
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spus ca, in masura in care pana la data targului vor fi
imbuteliate vinurile albe din 2010, este posibil ca
acestea sa fie si ele expuse in cadrul manifestarii,
“pentru a demonstra ca Urlatiul are un mare potential
nu numai pentru vinurile rosii, ci si pentru cele albe”.
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Crama “Corcova Roy&Damboviceanu” va prezenta, in ca-
drul manifestarii, vinurile “Chardonnay 2009", “Merlot Rose
2009", “Cabernet Sauvignon/Merlot 2008", dar si vinurile
frantuzesti “Chateau Lucas 2007" si “Chateau Etang des Co-
lombes 2008".

Noutatea companiei va fi vinul “Syrah Reserve 2009" -
Dealul Racoveanu.

Licoarea este produsa 100% din struguri de soi “Syrah”,
avand un grad de alcoolizare de 14% si o culoare rosie rubinie.
Productia este din anul 2009, iar maturarea a fost facuta in ba-
ricuri de stejar timp de noua luni.

Cantitatea de “Syrah Reserve 2009" realizata este de
11.600 de sticle. Vinul poate fi servit la temperatura de 18-20
de grade Celsius.

in urma degustrilor, s-a constatat ci aceasta bautura are
un miros complex, de la fructe de padure negre, supracoapte,
pana la boabe de cafea prajita, gustul denota arome de cirese
negre pietroase si de condimente usor picante, finalul fiind de
ciocolata cu o nuanta extrem de fina.

Potrivit lui Serban Damboviceanu, reprezentantul cramei,
la acest vin putem asocia carnea rosie cu sosuri condimentate
sau vanatul.

Crama “Natura” va fi prezenta la eveniment cu
gama “Casa Panciu”, vizénd atat comercializarea vinu-
rilor imbuteliate, cat si varianta de bag-in-box, pentru
restaurantele ce servesc vin la carafa.

Noutatea vine de la gama “Sagio”, care va lansa
doua soiuri: “Sagio-Sauvignon Blanc Sec” si “Sa-
gio-Cabernet Sauvignon & Feteasca Neagra Demi-
sec”, ambele productia 2009. Primul dintre acestea
este alcoolizat 13% si poate fi servit la 8-10 grade
Celsius. Este o licoare cu aroma de floare de soc si
coaja de lamaie si poate fi asociata cu pestele alb la
gratar, frigaruile de pui cu ceapa dulce, cocktailul de
fructe de mare sau cu sosul de maioneza subtiat cu
crema de iaurt.

Cel de-al doilea vin, realizat dintr-un cupaj de doua
soiuri cu caractere diferite, are un grad de alcoolizare
de 14,5% si poate fi servit la 18 grade Celsius. Dra-
gos Serb, reprezentantul cramei, ne-a spus ca poate fi
consumat alaturi de preparatele traditionale, bazate

pe carne.

Sursa de lumina - esentiala in
degustarea vinului

Piata vinului se afld in plina dez-
voltare, iar consumatorii acestui
produs sunt tot mai educati si mai
dornici sd cunoasca acest domeniu.
De asemenea, producdtorii §i cunos-
catorii de vin organizeaza din ce in
ce mai multe evenimente si degus-
tari, in vederea promovarii acestei
licori si a educarii
consumatorilor.

Pregatirea
sticlei

Degustarea nu
poate fi facuta ori-
cum, avand anumite
etape si fiind nece-
sare diverse acceso-
rii. Procedeul incepe
odatd cu pregatirea
sticlei, mai exact cu
desfacerea capi-
sonului de dop, care
poate fi dotat cu un
fir de detasare. in
absenta acestuia, se

fi un defect. In acest caz, este necesa-
ra decantarea.

“Vinul astfel pregatit poate trece in
paharul de degustare, tindnd cont si In
acest caz de anumite reguli: mai Intai
se miroase paharul gol, pentru a nu
avea mirosuri strdine, paharul se tine
de picior, se incling, astfel incat vinul

le nazale si completeaza impresia ol-
factiva.

Examinarea gustativa

Gustul vinului rezultd din combi-
natia celor patru gusturi de baza -
dulce, acru, sarat, amar. Nu poate fi
facuta o delimitare intre gust si mi-
ros, datoritd im-
presiei retronaza-
le, de aceea, o se-
rie de mirosuri
sunt judecate ca
gusturi, explica
Sergiu Nedelea.

Practic, se ia o
cantitate potrivita
de vin in gura,
astfel incat sa poa-
ta veni in contact
cu intrega cavitate
bucala. Vinul oda-
ta ajuns in gurd
trebuie plimbat si
“pipait”, astfel
incat sa-1 simtim

utilizeaza cutitasul

atasat la tirbuson, ne-a explicat Sergiu
Nedelea, presedintele Federatiei So-
melierilor din Romania. Dupa
detasarea capisonului, gatul sticlei tre-
buie sters cu o laveta curatd, pentru
evitarea patrunderii unor impuritati
odata cu extragerea dopului. Dopul de
pluta se va extrage lent, pentru a nu fi
rupt. “Cele mai recomandate tir-
busoane sunt cele cu parghie si umar
de sprijin cu spirala supld, cu pasul
mare si diametrul larg”, este de parere
Sergiu Nedelea.

Dopul

Dopul confera prima informatie
despre vinul din sticla, de multe ori el
fiind vinovat de compromiterea bau-
turii, deoarece, fiind un produs natu-
ral, poate dezvolta in masa lui muce-
gai. De aceea, primul analizat este
dopul, analiza lui olfactiva fiind obli-
gatorie.

Decantarea

Ulterior, vinurile tinere, proaspete,
cu arome primare, vor fi trecute di-
rect in paharele de degustare, evitand
un contact prelungit cu aerul, care
le-ar obosi si oxida. In schimb, pen-
tru vinurile rosii vechi, acrarea este
benefica, elimindnd anumite miro-
suri neplacute si lasand buchetul de
invechire sa se exprime. Tot in cazul
vinurilor vechi, poate sa apara o mica
depunere pe fundul sticlei, formata
din culoare sau saruri tartrice, fara a

sa curga lin pe peretele paharului fara
sa faca bule”, explica Sergiu Nedelea,
adaugand ca “paharul trebuie umplut
cel mult o treime, astfel incat vinul s
poata fi rotit fara sa se verse”.

Examinarea vizuala

Examinarea vizuala se face in fata
unei surse de lumina, analizand mai
intai limpezimea, apoi meniscul
(dunga ce apare la contactul vinului
cu paharul), fluiditatea si modul de
degajare a bioxidului de carbon, in
cazul vinurilor spumante, spumoase
etc). De asemenea, este apreciata cu-
loarea, prin transparenta spre o sursa
de lumina, dar si pe un fond alb. Spe-
cialigtii spun ca este foarte impor-
tantd grosimea stratului de vin, care
poate influenta culoarea.

Examinarea olfactiva

Aprecierea mirosului se face pe
doua cai - prin mirosirea vinului din
pahar si retronazal. in primul caz,
mirosirea poate fi facuta fara agitare,
cu pauze de 10-15 secunde dupa fie-
care inspiratie si cu agitare, dupa ro-
tirea paharului, apreciind, astfel, cali-
tatea, intensitatea §i persistenta miro-
sului. In cel de-al doilea caz, se iau
1-2 mililitri de vin si se plimba prin
toatd gura, dupa care se inghite si se
trage putin aer. In acest mod, spun
degustatorii, vinul incalzit in gura va
pune in libertate substante mai greu
volatile care ajung retronazal in fose-

fluiditatea, onctuo-
zitatea si catifelarea. Nu este lipsita de
importantd durata mentinerii in gura,
care nu va fi mai mica de 4-5 secunde,
dar nu va depasi 10-12 secunde.

Accesorii pentru servirea
vinului

Servirea vinului nu poate fi facutd
la intdmplare sau improvizand. De
aceea, pentru etalarea clipei de gran-
doare a vinului si pentru ca ritualul
servirii sa fie la inaltimea asteptari-
lor, avem nevoie de mai multe instru-
mente si accesorii specifice. In pri-
mul rand avem nevoie de un spatiu
corect pentru pastrarea vinurilor
(pivnitd de stocare, pivnita de zi) sau,
cel putin, de un spatiu cu temperaturd
si umiditate constanta. De asemenea,
Sergiu Nedelea spune ca, pentru va-
lorizarea serviciilor, sunt necesare un
carucior de prezentare, cosulet pen-
tru transportul si servirea vinurilor
vechi, carafd pentru decantare, ter-
mometru, cleste, dopuri “stoppeurs”,
frapiera, pahare specifice, tirbuson
profesional: “Acestea fiind zise si
scrise, fara a minimaliza subiectul,
putem spune ca am trecut in revista o
parte din cele necesare pentru a pune
in valoare servirea vinurilor. Nu pu-
tem, insd, sa trecem cu ugurinta peste
cel mai important instrument - facto-
rul uman: somelierul, seful de sala,
ospatarul - si “ustensilele" fara de
care nu se poate valorifica, printr-un
serviciu de calitate, nobilul vin". ®

“Vinarte” spera sa-g1 mareasca
vanzarile la export

rama “Vinarte” si-a pro-

pus, pentru acest an, sa-si

majoreze vanzarile de vin

la export, ne-a declarat
Sergio  Faleschini, proprietarul
companiei, addugand. “Din pacate,
cu toate eforturile depuse de noi toti
in speranta cresterii exportului, vinul
romanesc suferd, inca, din punct de
vedere al imaginii”.

in acest an, “Vinarte” va avea pri-
ma recoltd la Samburesti si Starmi-
na din plantatia noua realizatd in
2007 cu vita nobila din soiurile
“Cabernet Sauvignon” si “Feteasca
Neagra”. Totodata, in 2011, societa-
tea va derula investitii in valoare de
150.000 de euro, exclusiv pentru lu-
crarile de intretinere a plantatiilor si
achizitionarea de baricuri din stejar
pentru vinurile premium.

“Speram ca in 2011 sa avem un
an agricol bun si sa se inregistreze o
crestere a consumului, in special
pentru vinuri bune, dupa doi ani di-
ficili”, ne-a spus domnul Faleschini,
precizand ca 2010 a fost un an mai
bun decat precedentul, pentru com-

Pivnita “Bolovanu”
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panie, din punct de vedere al vanza-
rilor: “In 2010 am realizat vanzari in
valoare de 11 milioane de lei, fata de
10,5 milioane lei in 2009". Referi-
tor la productie, insd, “Vinarte” a
inregistrat, anul trecut, o scadere de
10% fata de 2009, in principal din
cauza inghetului din iarna trecuta,
urmat de ploile din primavara, care
au afectat plantatiile de vie din toata
tara, potrivit domniei sale: “Anul vi-
ticol 2010 poate fi caracterizat ca
fiind un an dificil. Practic, noi toti
producatorii am suferit, mai mult
sau mai putin, pe de o parte din cau-
za conditiilor climaterice, nece-
sitand costuri de productie mai mari
pentru recolte mai mici, iar, pe de
altd parte, din cauza scaderii, in con-
tinuare, a consumului”.

in ceea ce priveste consumul, a
fost observata o scadere importanta a
achizitiilor de vin la sticla, in favoa-
rea cresterii conumului de vin vrac,
cumparat de la magazine de speciali-
tate.

Anul trecut, “Vinarte” a lansat un
vin alb dulce - “Sirena Dunarii”, din

soiul “Sauvignon Blanc”, recolta
2001, maturat si afinat in baric si li-
vrat pe piatd in decembrie 2010. Tot-
odata, a mai lansat si vinul rosu au-
tohton “Negru de Dragasani”, recolta
2009. Ambele vinuri au fost produse
la crama “Starmina” - Mehedinti.
Fondata in anul 1998, , Vinarte”
este o societate romaneasca cu capi-
tal strdin, producatoare de vinuri cu
retea de distributie proprie, 1n tara si
strainatate. Sergio Faleschini ne-a
spus ca firma sa a fost creata in sco-
pul realizarii de vinuri de mare cali-
tate, “fixand santierul pe trei dome-
nii: «Villa Zorilor» - Dealu Mare,
«Bolovani» - Samburesti si «Star-
mina» - Vanju Mare”. Dintre vinu-
rile premium si super premium,
., Vinarte” produce merlot, la Zoresti
- Dealu Mare si la Starmina - Vanju
Mare, cabernet sauvignon, pe do-
meniul Bolovanu Samburesti, sau-
vignon blanc, la Starmina - Vanju
Mare si riesling, tot la Starmina.
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