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'fv «Cotnari» se simte atmosfera
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»~Francusa” sunt primii

4’ \‘f‘(& care au ajuns sa dea parfumul

2 mustului”, povesteste Catalin

Grecu, directorul de marke-

ting al companiei, care caracterizeaza acest

an ca fiind unul “bun, putin capricios, cu zile
insorite, caniculare si acumulare de zahar”.

Strugurii ,,Cotnariului” se culeg doar ma-
nual, prima data fiind recoltati cei pentru vi-
nurile de selectie si, ulterior, culegatorii, pes-
te 1.000 la numar, intra din nou in vie si re-
colteaza restul strugurilor.

Domnul Grecu ne-a precizat ca societatea
are 1.300 de hectare de vie pe rod, iar strugu-
rii au aproximativ 200 de grame de zahar/kg.

Cu o productie estimata la peste 12 milioa-
ne de kilograme de struguri, “Cotnariul” si-a
primenit pivnitele cu cisterne noi, din inox,
pentru vinurile seci - “Francusa” - si cu buto-
aie de lemn pregatite sa primeasca dulceata
vinurilor nobile: “Grasa”, “Tamaioasa”,
“Feteasca Alba”.

La ,,Cotnari” a inceputul de zile bune cu-
lesul, intrucat podgoria sa, comparativ cu ale
altor societati, este adapostita de vanturi si de
curentii locali reci (viile “Cotnariului® fac
parte din Regiunea viticola a Podisului Mol-
dovei), datorita fenomenului de phoenizare a
maselor de aer, ce determina un proces de
incdlzire. Perioada mai-septembrie este ca-
racterizatd de o nebulozitate cu valori redu-
se, favorizand insolatia, cresterea strugurilor
si acumularea zaharului. Solurile sunt ex-
trem de favorabile culturii de vita de vie, cu
o textura luto-nisipoasa, bogate in humus si
baze schimbabile.

Podgoria “Cotnari” este renumita prin
faptul ca aici se obtin doar soiuri de struguri
romanesti (“Grasa de Cotnari”, “Francusa de
Cotnari”, “Tamaioasa Romaneasca”, “Fe-
teasca Alba”). Dintre acestea patru, “Grasa
de Cotnari” si “Francusa de Cotnari” se obtin
numai in podgoria “Cotnari”, celelalte doud
obtinandu-se si in alte podgorii, la nivel na-
tional. Vinurile de “Cotnari” prezinta calitati
exceptionale, obtinute prin limitarea produc-
tiei medii de struguri la un hectar la doar
70-80%.

in ultimii cinci ani, societatea a inceput si
lucreze la imaginea “Francusei”, anticipand o
migrare a consumului de la vinul dulce spre
cel sec si demisec, ne-a spus Catdlin Grecu,
precizand ca, desi ,,nu a fost usoara concuren-
ta cu celelalte vinuri seci, prin diversele actiu-
ni am reusit sa aducem «Francusa de Cotnari»
in elita vinurilor seci”.

Domnia sa ne-a spus ca firma pe care o re-
prezinta a ,,mers intotdeauna pe principiul de
a consolida bine pozitia unui produs si apoi
de a dezvolta produse noi. Anul trecut am
plantat «Feteasca Neagra» si «Busuioaca de
Bohotiny», pentru a diversifica gama, dar
pastrand tot soiurile romanesti. Consideram
ca 1n acest an putem completa gama de vi-
nuri «Cotnari» cu alte doua sau trei cupaje de
vinuri, pentru a acoperi anumite nise”.

Investitii

,Cotnari” a proiectat investitii, pentru
acest an, atat in viticultura, cat si in combina-
tul de vinificatie. Astfel, pentru viticultura a
fost bugetata suma de 5 milioane de euro
(aproximativ 3 milioane de euro pentru
infiintarea a 260 ha plantatie cu vita de vie si
2 milioane de euro pentru intretinerea plan-
tatiilor infiintate in ultimii doi ani, respectiv
350 ha). In combinatul de vinificatie vor fi
investite peste 2 milioane de euro, in vederea
modernizarii spatiilor de depozitare.

Totodata, compania isi va continua pro-
gramul investitional in ceea ce priveste mari-
rea suprafetelor cultivate cu vita de vie,
astfel incat, la finele anului 2010, sa fie inde-
plinit obiectivul propus: 2010 ha - suprafata
totald cultivata cu vita de vie.

Istorie

Daca ne-am putea intoarce cu aproximativ
2500 de ani in urma, am gasi pe dealul Cata-
linei o cetate traco-getica puternicd, ce stra-
juia imprejurimile. In interiorul cetatii, pe o
suprafata de aproximativ 5 ha, se aflau locu-
intele sefului de trib si ale celor apropiati lui.
Iar jos, la poale, erau asezarile celorlalti, ale
oamenilor de rand care cultivau pamanturile.
Descoperirile din interiorul cetatii Catalina
au adus argumente care demonstreaza ca, la
“Cotnari”, cultura vitei de vie dateaza tocmai
din timpul lui Burebista. Aceasta bogatie a
dacilor, reprezentatd prin vinul de la “Cot-
nari”, trezea, insa, invidie. Burebista este cel
care a impus dacilor distrugerea plantatiilor
de vita de vie. Astfel, podgoria “Cotnariului”
vine peste timpuri, in prezent ocupand peste
1.700 de hectare. O calatorie prin beciurile
stravechi, lungi de zeci de metri, cu bolte
inalte sapate la 0 adancime de peste 15 metri,
este atat o intalnire cu istoria cat si cu spiri-
tualitatea moldoveneasca.

Premii

Cu cateva secole de traditie in spate, vinul
de ,,Cotnari” a obtinut medalii si premii la
toate concursurile la care a participat. Astfel,
,,Cotnari” a depasit stadiul de “nume” si a
trecut la cel de istorie.

in timpul domniei lui Alexandru Ioan
Cuza, vinurile de “Cotnari” participa pentru
prima data la un concurs international.
Astfel, la Paris, “Grasa” a obtinut distinctia
suprema. In anul 1900, la Expozitia Mondia-
1a de la Paris, ’Grasei de Cotnari” i s-a de-
cernat medalia de aur, impreuna cu titlul de
“Floare a Romaniei”. Numai in acest an, vi-
nurile care au iesit din podgoriile ,,Cotnariu-
lui” au obtinut, la Chisinau, Berlin si Paris 21
de premii. ®
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Viile sunt culese in perioade diferite, in functie de zonele viticole si tipul de vin care va fi obtinut din podgoriile respective. Astfel, dacdi la ,, Cotnari” culesul
este in toi, , Murfatlar” incepe si culeaga viile din aceastd saptamdnd, iar ,,Jidvei”, care are plantatiile la foarte mare altitudine, va incepe culesul viilor la
sfarsitul lunii septembrie, in prezent strugurii aflandu-se in plin proces de maturare, acumulind zaharuri.

Domeniile ,,Stirbey” exceleaza prin calitate, nu prin cantitate

vand o cotd de piata redusa, vinurile produse pe do-
meniile ,,Stirbey” se regdsesc in segmentul ,,pre-
mium” $i ,,super premium’” si sunt distribuite catre
restaurante, hoteluri si magazine specializate de vi-
nuri, prin diferite firme care activeaza in dome-

Jakob Kripp. Investitia ceea mai importanta in acest an a fost o
linie de imbuteliere, prin care poate fi ridicata calitatea acestui
proces. Producerea vinurilor de nalta calitate pentru piata in-
ternd si export, promovarea soiurilor autohtone din podgoria
Dragasani, precum si pastrarea

niu, dar si direct din crama de la Dragasani, unde
sunt organizate adeseori degustari si mese. Pro-

CRAME

caracteristicilor tipice ale soiurilor, prin
tratamente naturale in vie §i prelucrarea

ductia anuala de vin la ,,Stirbey” este de
80.000-100.000 de sticle, iar reprezentantii societatii nu inten-
tioneaza sa produca mai mult vin, ci sa produca un vin din ce in
ce mai calitativ. Preturile vinurilor ,,Stirbey” variaza intre 25 si
160 de lei sticla.

n situatia actuala economica a tarii, incercdm sa fim intot-
deauna in contact direct cu distribuitori i cu consumatori, pen-
tru a putea reactiona imediat la eventuale schimbari si suntem
multumiti de rezultatul acestei strategii”’, ne-a declarat baronul

prudentd a strugurilor in crama reprezinta
obiectivele domeniilor ,,Stirbey”.

Familia princiara Stirbey, aparand in documente din secolul al
XV-lea, de origine din Valahia, a lasat amprenta sa prin mai mul-
te generatii dezvoltarii politice si economice a tarii. De la inceput,
a ridicat nivelul economic al propriilor mosii, prin investitii in
prelucrarea produselor agricole. La inceputul secolului al XX-lea,
dupa distrugerea viilor prin filoxera, printul Barbu Stirbey era
proprietarul celei mai mari pepiniere din tara, cu ponderea princi-

Familia princiard Stirbey detine, inca din secolul al XVIII-lea, domenii
viticole in Podgoria Dragagsani, situatd in sudul Romdniel.

preluate
In 2001

Oltului,

fost restituite mostenitori-
lor. Baroana Ileana Kripp,
ca nepoata a printesei Stir-
bey a renovat viile si a re-
dotat crama cu tehnologia
moderna.

Domeniile “Stirbey” din
Dragéasani s-au renascut in
dimensiunile sale istorice -
30 ha de teren, din care 20
ha vii, amplasate pe Dealul

pala pe altoirea soiurilor au-
tohtone, amenintate de
raspandirea soiurilor inter-
nationale din strainatate.
Printesa Maria Stirbey
mostenea in 1946 de la ta-
tal ei domeniile viticole
din Dragésani. Dupa natio-
nalizarea din 1949 au fost

Baroana lleana Kripp Costinescu: ,Vinurile ,Stirbey” - si-
nonim al calitatii desavarsite - erau renumite si apreciate in
Romania si la curtile regale din Europa. Ca descendenta a
printului Barbu Stirbey si proprietara actuald a domeniului,
doresc ca aceasta traditie sa renasca. Impreuna cu sotul
meu, baronul Jakob Kripp, am preluat, in anul 2001, proprie-
tatea stramosilor mei. Am renovat crama si viile pentru a oferi
acestei traditii o viata noua, utilizand tehnologia moderna in
respectul metodelor traditionale si naturale de vinificatie”.
de IAS Dragasani.
viile si crama au 260 - 340 de metri, crama din anii 1920, renovatad in 2003, casa
de locuit si birouri. Dupa 2001 au fost replantate opt hectare de
vie, din care patru hectare cu “Cabernet Sauvignon”, “Novac”
si “Negru de Dragasani”, doud hectare cu “Merlot” si doud
hectare cu “Sauvignon Blanc”. Restul suprafetelor sunt planta-
te cu soiurile autohtone “Cramposie Selectionata”, “Feteasca
Regala” si “Tamaioasa Romaneasca”.

Astazi, domeniile “Stirbey” se compun din urmatoarele vii:
via “Stirbey” - 4 ha, via “Bibescu” - 4 ha, via “Bengescu” - 5
ha, via “Tiberie/Sud” - 3 ha, via “Tiberie/Nord” - 3 ha si via
“Rozopol” - 4 ha.

Vinurile de inalta clasa produse la ,,Stirbey” au obtinut o se-

la o inaltime de rie de premii si medalii internationale. ®

in podgoriile traditionale ale Romaniei au fost cons-
truite, inca de la infiintarea lor, niste spatii de depozi-
tare numite hrube - vinotecile, ca atare - in care exis-
ta, pentru fiecare podgorie cu renume din tara, asa
numitul ,,pedigreu” al podgoriei respective, ne-a po-
vestit Daniel lonescu, cercetator stiintific principal in
economia agrara: ,,De exemplu, podgoria , Murfat-
lar” are un pedigreu de vinuri din 1913. Adica, din
fiecare recolta, incepand din 1913 incoace, o parte
din vinul de mare calitate care s-a produs in cadrul
podgoriei a fost depozitat. Este ilegal ca aceste vinuri
sa fie vandute. Prin aceste vinuri, podgoria respecti-
va demonstreaza ca are in spate o justificare de con-
tinuitate a calitatii”.

Asemenea vinoteci mai exista si in Jidvei, in Va-
lea Célugdreasca, in podgoriile Moldovei, care sunt
renumite. In aceste vinoteci exista un pedigreu de vi-
nuri pentru soiuri de struguri care au disparut. ,,Gor-
danul”, de exemplu, este un soi care a disparut, ne-a
subliniat Daniel lonescu, adaugand ca se gasea in
Dragéasani, in Valea Calugareasca si Cotnari: ,,Pot fi
numite colectii - marturii ale calitatii vinului in timp ale
podgoriilor respective”.

Vinurile din vinotecile respective sunt continuu
observate si conditionate, pentru ca oricand sa poata
fi baubile. Depunerile dintr-o sticla pot fi inlaturate
intr-un anume fel. Vinul dintr-o sticla cu depuneri pe
fund se filtreaza, de exemplu, in lipsa aerului, aceasta
fiind o filtrare biologica. ,Astfel, porozitatea filtrului
care se interpune intre vinul nefiltrat si vinul care iese
prin filtrare este atat de mica, incat nu permite nici
macar unei celule de drojdie sa treaca. Trece doar li-
chidul asa cum este el, in absenta aerului, adica isi
mentine calitatile din sticla fara niciun fel de interven-
tie a unui agent care poate sa modifice calitatea.
Printr-un astfel de proces, din trei sticle pot fi facute
doar doua, iar vinul este garantat 30 de ani”, ne-a
spus domnul lonescu.

Exista vinuri din 1900 care, ca urmare a faptului
ca procesul a fost de foarte buna calitate si sticlele au
fost mentinute intr-o foarte buna atmosfera, in hru-
ba, sunt perfecte. La acelea nu se umbla, dar sunt
observate. Aceste vinuri fabuloase pot ajunge si la
10.000 de euro, conchide domnul lonescu. Sunt si
vinuri care au probleme, cazuri in care enologii vin cu
analize enologice si lucreaza vinul, intrucat ,,tara noas-

Marturiile podgoriilor traditionale

tré avea, din 1994-1995 tehnologie pentru secolul 21,
valida astazi”.

In timp, calitatea vinurilor scade, ne-a mai explicat
domnia sa, ,,nu pentru ca nu ar fi la fel de bine produse
sau ca nu ar fi fost clima buna, ci pentru ca solul, ca ata-
re, virgin, are in el metale rare, grele. Acestea - zincul,
magneziul, cobaltul, nikelul, arsenul, stibiul etc. -
trecand prin roca mama si gasindu-se in sol, sunt pre-
luate in acelasi timp cu seva si se gasesc in vin, confe-
rindu-i acestuia o anume calitate. Odata cu micsorarea
cantitatii de metale grele si odata cu reducerea cantitatii
humusului din sol, calitatea vinului scade, indiferent de
restul conditiilor si de producétor. Nativ, el nu are ex-
tractul sec de calitate corespunzator cu originea. Vinuri-
le de pe timpul Iui Stefan cel Mare nu mai sunt aceleasi
din punct de vedere calitativ. Extractul lor sec a scazut
din punct de vedere structural. Buchetul (toate calitatile
olfactive si gustative ale vinului) este usor diminuat si va
fi diminuat continuu, atat timp cat nu se reface solul. De
aceea, exista intotdeauna, pe baza unui pedigreu de vi-
nuri, posibilitatea de a gasi un sol si o clima corespunza-
toare pentru a transmuta plantatia si pentru a reface ca-
litatea vinului in aceleasi conditii si in acelasi ambient”.
Acesta este, insa, un proces laborios si costa.

“Cotnari” se mandreste cu 15 hrube construite sub
pamant, la o adancime de opt metri, unde temperatura
este constanta natural tot timpul anului. Fiecare dintre
ele au o capacitate de 2 milioane de litri, in care imen-
sele butoaie de stejar domina totul in jur si isi linistesc
vinul tanar si neastamparat. “Grasa de Cotnari” din
1956 este cel mai vechi vin din vinoteca, facand, ala-
turi de alte céateva sute de sticle, obiectul licitatiilor.
Pretul de pornire al unei astfel de sticle este de 600 de
euro, fara TVA. Acest vin a fost propus pentru a fi pas-
trat in tezaurul Bancii Nationale a Romaniei. m

wBacchus” -
picturd de

[ Michelangelo
=X Merisi da
Caravaggio.

Dintotdeauna, vinul rosu s-a aflat undeva la granita dintre fictiune si realitate.
La inceputurile civilizatiei omenesti, era bautura zeilor, alaturi de celebrul nectar pe
care il sorbeau zeii olimpieni. Unii cercetatori ai mitologiei au aratat ca celebrul
nectar al zeilor, care nu era altceva decét un vin rosu adus din zone tinute secrete
de cétre stapanii Olimpului, in fapt era un soi de vin pregatit special de cétre sacer-
dotii de pe malul Pontului si destinat doar nemuritorilor. Se spunea ca cei care
reusesc sa manance din mancarea zeilor si sa le bea vinul, deveneau nemuritori.
Din aceasta cauza, Zeus pusese paza severa, pentru ca neamul ceresc sa nu se
amestece cu samanta terestra. Ceea ce nu se stie din legendele mitologice este
faptul ca, un zeu, un singur zeu, ajunsese sa-l intreaca in popularitate chiar pe
stapanul zeilor, pe Zeus. Potrivit specialistilor in domeniu, , armate intregi de cre-
dinciosi cutreierau pamanturile si mii de altare ardeau neincetat in cinstea acestui
zeu, de sorginte traca”. El era Bacchus sau Dyonysos, cum i se mai spunea. Si era
zeul vinului. Numai cé zeul vinului nu reprezenta doar ceea ce ne imaginam noi
astézi sau ceea ce, deformat, a ajuns astézi pana la noi. Nu era un zeu al betivilor.
Era zeul renasterii naturii, zeul reinvierii. Puterile lui erau atat de mari, incat olim-
pienii insisi se temeau de el.
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