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Percepþia asupra vinului se
poate schimba de la pahar la
pahar, iar gustul ºi plãcerea
de a bea pot fi mult diminua-

te dacã paharul cu care consumãm
aceastã bãuturã nu este cel potrivit
vinului respectiv, ne-a explixcat
Marc Dworkin, cunoscut somelier

internaþional din Bordeaux.
Paharele de vin ºi felul în care sunt

ele utilizate reprezintã subiectul care
va fi dezbãtut în aceastã searã de Kor-

nel Dura, reprezentant „Riedel” pen-
tru Europa, în cadrul degustãrii „Rie-
del Wine Tasting Tour“, organizatã
de „Vinexpert”, la hotelul Marriott
din Bucureºti. Astfel, patru vinuri re-
marcabile vor curge în paharele „Rie-
del” din cristal, cu forme special crea-
te pentru a pune în valoare aceastã bã-
uturã.

“În degustare vor fi folosite pa-
hare «Riedel» din gama «Vinum»,
pahare din cristal cu forme dedica-
te fiecãrui vin - «Vinum Bordea-
ux», «Vinum Burgundy», «Vinum
Montrachet», «Vinum Sauvignon
B l a n c » - º i u n p a h a r d e v i n
obiºnuit, ales la întâmplare, o for-
mã des întâlnitã în restaurante”,
ne-au declarat organizatorii eveni-
mentului.

Claus Riedel a fost cel care a re-
voluþionat industria de pahare lu-
xury. Sfidând toate canoanele de
pânã atunci, respectiv pahare cu
cupe mici, din sticlã groasã, colora-
tã, intens ornamentate, a prezentat în
1958 noua lui creaþie, un pahar mag-
num pentru vin, din cristal, impeca-
bil realizat prin suflare ºi finisat ma-
nual, perfect transparent, singurul
element de pedanterie fiind fineþea
buzei. n

Paharul de vin - într-o degustare de înaltã clasã

ªampania - nelipsitã
la ceas aniversar
Consumate, în special, la

ocazii, ºampania ºi, respec-
tiv, vinul spumant sunt aso-
ciate cu fericirea ºi festivi-

tãþile. ªampania, care cândva repre-
zenta voluptatea ºi amorul, a devenit,
acum, simbolul rafinamentului, fiind,
totodatã, aducãtoare de noroc. De ace-
ea, lansarea la apã a vaporului este
însoþitã de spargerea unei sticle de
ºampanie. De asemenea, la ceasul
dintre ani, la nunþi sau la botezuri,
urãrile de sãnãtate ºi noroc sunt înso-
þite de închinarea unui pahar cu ºam-
panie. Astfel, ºampania este vinul su-
prem, vinul ale cãrui culoare, buchet,
gust ºi mai ales “perlaj” meritã toatã
atenþia.

ªampania este produsã din soiurile
de struguri negri „Pinot Noir”, „Pinot

Meunier” ºi albi „Chardonnay”, culti-
vate în solurile calcaroase ale regiunii
Champagne, din nord-estul Franþei.
Numai vinul produs în aceste podgorii
poate fi numit “Champagne” (ºampa-
nie), fiind singura zonã din lume care
întruneºte combinaþia perfectã între
condiþiile climatice ºi cele geologice.

Vinurile spumante produse în alte
pãrþi ale lumii, folosind aceleaºi soiuri
de struguri ºi aceeaºi tehnologie de fa-
bricaþie (fermentarea în sticlã), pot fi
identificate dupã menþiunea înscrisã
pe etichetã - “preparat dupã metoda
champenoise”.

Vinul spumant a fost descoperit ac-
cidental, la începutul secolului al
XVII-lea, în douã mãnãstiri din ceea
ce este astãzi zona Champagne: Sa-
int-Pierre aux Monts de Châlons ºi

Saint-Pierre d’Hautvillers. În acea
vreme, specialiºtii au reuºit sã punã la
punct metoda de pãstrare a spumei în
sticla FrPre Jean Oudart (1654-1742)
ºi Dom Pierre Pérignon (1639-1715),
în acelaºi timp ºi în mod independent.
Tradiþional, însã, Dom Perignon este
considerat pãrintele acestei metode.
Se spune cã, dupã ce l-a gustat pentru
prima datã, Dom Perignon ar fi
exclamat: “Parcã beau stele!”.

România a fost a patra þarã produ-
cãtoare de vinuri spumante (dupã
Franþa, Rusia ºi Germania), debutul
preparãrii acestui tip de vin datând, la
noi, din 1841, când profesorul Ion Io-
nescu de la Brad a preparat vinuri spu-
mante obþinute din plantaþiile viticole
ale podgoriei Iaºi, pentru Mihai Sturdza,
Domn al Moldovei. n

Vinul spumant poate conþine de
la mai puþin de 3 pânã la peste
50 de grame de zahãr pe litru

Vinurile spumante ºi spumoase se clasificã dupã mai
multe criterii - în funcþie de presiune, tehnologia de produc-
þie, conþinutul în zaharuri ºi locul de origine. În funcþie de
cantitatea de zahãr pe care o conþine, vinul spumant se
împarte, potrivit doamnei Carmen Burducea, managerul
„Vinitaly Deluxe” - importator de vinuri din Italia - dupã cum
urmeazã:

Brut Natur - vin foarte sec, cu o prezenþã de zahãr infe-
rioarã a 3 gr/litru. Nu se adaugã niciun pic de sirop. Acest
vin este bogat, dedicat cunoscãtorilor ºi este mai scump.

Extra Brut - vin sec, cu o prezenþã de zahãr inferioarã a
6gr/litru. Este permisã adãugarea de sirop în cantitate mini-
mã.

Brut - vin sec, cu o prezenþã de zahãr pânã la 15 gr/litru.
Un astfel de vin poate fi, teoretic, de cinci ori mai dulce
decât vinul Brut Natur.

Extra Dry - vin fin, uºor, moderat, plãcut, care poate fi
servit cu orice tip de mâncare. Are o prezenþã de zahãr care
ajunge pânã la 20gr/litru.

Dry Sec - vin cu gust uscat, moderat dulce, amabil.
Concentraþia de zahãr ajunge pânã la 35gr/litru - se reco-
mandã la deserturi sau foie gras.

Demisec -vin pentru desert, dulce. Concentraþia de za-
hãr ajunge la 50gr/litru.

Dolce - vin dulce. Concentraþia de zahãr depãºeºte
50gr/litru. Este recomandat sã fie servit foarte rece, cu de-
serturi de foietaj (nu cu creme) sau fructe. n

„Angelli” - o „cramã” fãrã
podgorie

Cunoscuta companie ”Angelli”, care comercializeazã
vin spumant, nu are, în spatele ei, aºa cum mulþi ar crede,
o podgorie din care face „ºampania”, deºi este producãto-
rul acestei bãuturi. Societatea cumpãrã vin, în mare parte
de la producãtori români, pe care, ulterior, îl fermenteazã
ºi îl transformã în spumant, în fabrica proprie. „Angelli”
utilizeazã echipamente de ultimã generaþie, iar vinul spu-
mant este atent controlat din momentul în care intrã în fir-
mã ca materie primã, pânã când iese din depozit ca vin
spumant îmbuteliat.

Produsul vedetã este spumantul „Angelli Cuvee Impe-
rial”, prezent pe piaþa noastrã de 15 ani.

Înfiinþatã în anul 1994, societatea „Angelli Spumante
& Aperitive” devine parte integrantã a concernului ger-
man „Henkell & Co”, în anul 2003.

Sediul societãþii se întinde pe o suprafaþã de 25.000
mp, din care 10.000 mp construiþi. În acelaºi timp cu ex-
tinderea distribuþiei naþionale, „Angelli” a cunoscut o
dezvoltare exponenþialã a exporturilor. Astfel, în anul
2009, peste 10% din volumul de vânzãri a fost destinat al-
tor þãri. Principalele produse comercializate în afara
României sunt aperitivele pe bazã de vin, vermuturile ºi
cocktail-urile de fructe, iar þãrile în care acestea se regã-
sesc sunt Spania, Italia, Ungaria, Grecia, Belgia, Letonia,
Danemarca, Israel ºi Finlanda. n

ZAREA - singurul producãtor
autohton care utilizeazã toate
tehnologiile de obþinere
a vinului spumant

Procesul de spumantizare a vinurilor ascunde o se-
rie de cunoºtinþe, precum ºi secrete tehnice trasmi-
se din generaþie în generaþie, mãiestria ºi abilitãþile
enologului constituind factori fundamentali în rea-

lizarea acestui proces.
Compania ZAREA, cu o tradiþie pe piaþa de spumante

din þara noastrã de aproape 100 de ani, a investit în toate
tehnologiile de obþinere a spumantelor, fiind unicul
producãtor autohton care le acoperã pe toate - metoda
tradiþionalã „champenoise” (fermentare în sticlã), metoda
„charmat” (fermentare în tanc) ºi tehnologia Asti - o
metodã care presupune prepararea vinului prin metoda
rapidã a rezervoarelor închise. Astfel, compania acoperã
toate segmentele de gust - brut natur, brut, sec, demisec,
dulce - ºi toate segmentele de preþ.

Metoda clasicã

Metoda clasicã tradiþionalã „champenoise” presupune
fermentarea vinului direct în sticlã, prin aceastã tehnologie
obþinându-se ºampania.

Numai 20% din producþia mondialã de spumante este
obþinutã prin tehnologia tradiþionalã, iar procentul la noi
în þarã este ºi mai redus, de circa 2%, potrivit reprezen-
tanþilor din domeniu.

În cadrul acestei tehnologii, vinul,
ales cu grijã, se pune la fermentat în sti-
cle, în pivniþe cu temperaturi atent mo-
nitorizate, timp de circa nouã luni. Pen-
tru acest proces, este nevoie de o anume
atmosferã, temperaturã ºi umiditate -
condiþiile sunt pãstrate datoritã adânci-
mii pivniþelor ºi a mucegaiului special,
care a fost adus sã le populeze (Raco-
dium Cellare).

Strugurii utilizaþi la producerea spuman-
tului sunt culeºi mai devreme decât de obi-
cei, atunci când nivelul de zahãr conþinut
este scãzut, iar gradul de aciditate ridicat.
Strugurii sunt presaþi, iar cojile sunt înde-
pãrtate imediat, pentru a se pastra culoarea
albã a vinului astfel obþinut.

Prima fermentaþie se petrece ca la un
vin obiºnuit: zahãrul din struguri se trans-
formã în alcool, în timp ce dioxidul de
carbon rezultat este lãsat sã iasã afarã.
Astfel rezultã vinul “de bazã” proaspãt folosit la obþi-
nerea spumantului. Acesta nu este foarte plãcut, susþin
specialiºtii, pentru cã este destul de acid. Ulterior se re-
alizeazã amestecul, folosindu-se vinuri din mai multe
podgorii sau, dupã caz, vinuri din mai mulþi ani.

Pentru a doua fermentaþie, vinul amestecat se pune în
sticle rezistente la presiune mare, se adaugã licoare de tiraj,
formatã din zahar ºi drojdii selecþiona-
te ºi se pune, pentru a doua fermenta-
þie, într-o pivniþã, în poziþie orizontalã.
Spumantul are nevoie de minim 9 luni
de fermentaþie, pentru a-ºi forma savo-
area. În timpul celei de-a doua fermen-
taþii, dioxidul de carbon este pãstrat în
sticlã. Cantitatea de zahãr adãugatã va
determina presiunea sticlei.

Dupã ce fermentarea a fost de-
sãvârºitã, trebuie separate drojdiile din
sticlã. Pentru aceasta, sticlele se trec
din poziþia orizontalã pe stative specia-
le, numite pupitre, unde sunt aºezate
înclinate sub un anumit unghi, cu do-
pul în jos. Operaþia dureazã între 30 ºi
45 de zile ºi constã în agitarea manualã
a sticlelor, rotindu-se o optime de cerc
zilnic. Astfel, întreaga cantitate de
drojdii se adunã într-un depozit com-
pact, în dopul sticlei.

D u p ã
ce drojdiile
s-au adunat com-
plet în dop, se trece la procesul de eliminare, numit degor-
jare. Degorjarea se face prin mai multe metode. Compania
ZAREA a ales-o pe cea mai modernã dintre ele, în care se
îngheaþã depozitul de drojdie, înlãturând, astfel, pericolul

rãmânerii unui rest de drojdii în lichid. Din
punct de vedere legal, vinul pentru spu-
mant nu poate fi vândut pânã când acesta
nu a stat în sticlele cu drojdie cel puþin 15
luni. Ulterior obþinerii spumantului, sticlele
se dopuiesc ºi se eticheteazã, urmând sã fie
comercializate.

Metoda „în tanc”

Metoda „charmat” este de douã feluri:
“charmat scurt”, în cadrul cãreia vinul
este elaborat într-un timp ce variazã între 3
ºi 4 luni ºi „charmat lung”, ce presupune
realizarea vinului într-o perioadã care
depãºeºte ºase luni. Aceastã metodã a fost
inventatã în anul 1910, de cãtre Eugene
Charmat. Prin intermediul ei, vinul nu este
pus la fermentat separat în fiecare sticlã, ci
într-un tanc de capacitate mare. Timpul de
fermentare se scurteazã, astfel, considera-
bil, la 30-180 de zile.

Prin aceastã tehnologie, procesul de fermentare prin
care este obþinut vinul spumant este mult mai tehnic ºi re-
zultatele finale sunt mult mai monitorizabile, previzibile ºi
omogene, iar costurile sunt mai mici. n
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Inventatorul
metodei

„charmat” a
înfiinþat

„Companie
Francais Du
Grand”, care

aparþine
aceluiaºi grup
din care face

parte ºi
ZAREA.

Paharul exprimã mesajul vinului
Georg Riedel considerã paharul drept “instrumentul

ideal care exprimã mesajul vinului, întrucât fiecare vin
conþine o compoziþie unicã de culoare ºi de caracter, bu-
chet ºi gust”.

La rândul sãu, somelierul Marc Dworkin ne-a spus cã,
atâta vreme cât în lume existã diferite vinuri ºi diferite
pahare, „niciodatã un bordeaux nu va fi bãut dintr-un pa-
har de ºampanie ºi vice-versa. Paharul de ºampanie este
foarte subþire, iar vinul nu va putea
sã se exprime. Va fi mult prea
închis ºi concentrat”.

Specialiºtii explicã faptul cã exis-
tã o hartã a senzorilor de percepþie
a gusturilor în cavitatea bucalã, a
carei dispunere influenþeazã modul
în care distingem complexitatea ºi
aromele speciale ale fiecãrui vin.
Forma ºi dispunerea buzei paharu-
lui, diferitã în funcþie de identitatea
fiecãrui vin, permit direcþionarea
fiecãrei înghiþituri cãtre zona opti-
mã. De asemenea, particulele aro-
matice din componenþa buchetului
vinului au greutãþi diferite, iar înãlþi-
mea ºi forma balonului sunt menite sã concentreze aro-
mele sau sã aereze vinul, pentru a evidenþia diversele pa-
lete de arome, diminuând riscul sã fie puse într-o luminã
nepotrivitã.

Reprezentând legãtura dintre vin ºi cel care îl degus-
tã, paharele au zeci de forme ºi fac parte dintr-o mulþime
de game, în funcþie de adresabilitate - restaurant, yacht,
reºedinþã etc.

În general, este recomandat ca vinurile roºii de tip
„Cabernet” sau „Merlot” sã fie servite în pahare mari,
cu gura îngustã, pentru ca aromele sã se concentreze
mai bine. Pentru “Pinot Noir”, însã, sunt recomandate

paharele sferice, cu gura mai
mare, iar pentru “Barolo” este
ideal paharul magnum tip „ba-
lon“. Vinurile albe, cum este
„Chardonnay” se servesc în pa-
hare sferice mai mici, însã pentru
“Riesling” sau “Sauvignon
Blanc” varianta optimã este un
pahar lalea, de tip „Bordeaux”,
dar mult mai mic decât cel folosit
la vinurile roºii, explicã specia-
liºtii.

Paharele pentru vinul alb sunt
mai mici decât cele destinate vi-
nului roºu, deoarece un vin alb
perfect rãcit începe sã se încãlzeas-

cã de îndatã ce acesta este turnat în pahar. De aseme-
nea, deoarece vinurile albe sunt bãute atunci când sunt
reci, sunt mai puþin aromatice, iar un pahar mai mic con-
centreazã mai bine aromele. n

Compania ZAREA, producãtor autohton de vinuri spu-
mante, moºteneºte expertiza lui Wilhelm Mott, de la
1912. Venit din Germania, dupã ce a lucrat câþiva ani la
fabrica de spumant „Rhein”, Wilhelm Mott a înfiinþat o
micã fabricã proprie în Calea Griviþei, din Bucureºti.

Deºi reprezenta o afacere la început de drum, societatea a ajuns pânã în
1929 sã producã 100.000 de sticle de spumant pe an, o cifrã remarcabilã
pentru acele timpuri. Aceastã cifrã a fost, contrar aºteptãrilor, încurajatã de
rãzboi, creºterea producþiei în acea perioadã fiind semnificativã, spun re-
prezentanþii ZAREA.

În 1948, capacitãþile de producþie „Mott & Fills” au fost naþionalizate
alãturi de cele ale caselor de vin ”Doctor Bazilescu” ºi ”Rein”, cãpãtând nu-
mele de ZAREA. Treptat, spumantelor li s-au adã ugat alte tipuri de bãuturi
alcoolice, care au ajuns, cu vremea, sã domine segmentele de piaþã aferen-
te: în 1953 a fost înfiinþatã secþia de brandy, iar cinci ani mai târziu secþia
de vermut.

În 2004, ZAREA a intrat într-un parteneriat cu liderul mondial în produc-
þia de vinuri spumante - „Schloss Wachenheim”.

Grupul german a produs, în 1994, bãutura rãcoritoare carbogazoasã
pentru copii - „Robby Bubble” - pe care ZAREA o comercializeazã ºi la noi în
þarã.

"Prãjiturã ºi pahar de vin", de Rubens Peale.


