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VINURI

Paharul de vin - intr-o degustare d&§inalta clasal

erceptia asupra vinului se
poate schimba de la pahar la
pahar, iar gustul si placerea
de abea pot fi mult diminua-

te daca paharul cu care consumam
aceastd bautura nu este cel potrivit
vinului respectiv, ne-a explixcat
Marc Dworkin, cunoscut somelier

international din Bordeaux.
Paharele de vin si felul in care sunt

ele utilizate reprezintd subiectul care

va fi dezbatut in aceasta seara de Kor-

Paharul exprima mesajul vinului

Georg Riedel considera paharul drept “instrumentul
ideal care exprima mesajul vinului, intrucat fiecare vin
contine o compozitie unica de culoare si de caracter, bu-
chet si gust”.

La randul sau, somelierul Marc Dworkin ne-a spus ca,
atata vreme cat in lume exista diferite vinuri si diferite
pahare, ., niciodata un bordeaux nu va fi baut dintr-un pa-
har de sampanie si vice-versa. Paharul de sampanie este
foarte subtire, iar vinul nu va putea
sa se exprime. Va fi mult prea
inchis si concentrat”.

Specialistii explica faptul ca exis-
ta o harta a senzorilor de perceptie
a gusturilor in cavitatea bucala, a
carei dispunere influenteaza modul
in care distingem complexitatea si
aromele speciale ale fiecarui vin.
Forma si dispunerea buzei paharu-
lui, diferita in functie de identitatea
fiecarui vin, permit directionarea
fiecarei inghitituri catre zona opti-
ma. De asemenea, particulele aro-

"Prajiturd i pahar de vin'", de Rubens Peale.

Reprezentand legéatura dintre vin si cel care il degus-
ta, paharele au zeci de forme si fac parte dintr-o multime
de game, in functie de adresabilitate - restaurant, yacht,
resedinta etc.

in general, este recomandat ca vinurile rosii de tip
.Cabernet” sau ,Merlot” sa fie servite in pahare mari,
cu gura ingusta, pentru ca aromele sa se concentreze
mai bine. Pentru “Pinot Noir”, insa, 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 in pa-
hare sferice mai mici, insa pentru
“Riesling” sau “Sauvignon
Blanc” varianta optima este un
pahar lalea, de tip ,Bordeaux”,
dar mult mai mic decat cel folosit
la vinurile rosii, explica specia-
listii.

Paharele pentru vinul alb sunt
mai mici decat cele destinate vi-

matice din componenta buchetului
vinului au greutati diferite, iar inalti-
mea si forma balonului sunt menite sa concentreze aro-
mele sau sa aereze vinul, pentru a evidentia diversele pa-
lete de arome, diminuand riscul sa fie puse intr-o lumina

nului rosu, deoarece un vin alb
perfect racit incepe sa se incalzeas-
ca de indata ce acesta este turnat in pahar. De aseme-
nea, deoarece vinurile albe sunt baute atunci cand sunt
reci, sunt mai putin aromatice, iar un pahar mai mic con-

nepotrivita.

centreaza mai bine aromele. B
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Sampania - nelipsita
la ceas aniversar

onsumate, in special, la
ocazii, sampania si, respec-
tiv, vinul spumant sunt aso-
ciate cu fericirea si festivi-
tatile. Sampania, care candva repre-
zenta voluptatea si amorul, a devenit,
acum, simbolul rafinamentului, fiind,
totodata, aducatoare de noroc. De ace-
ea, lansarea la apa a vaporului este
insotitd de spargerea unei sticle de
sampanie. De asemenea, la ceasul
dintre ani, la nunti sau la botezuri,
urarile de sanatate si noroc sunt inso-
tite de inchinarea unui pahar cu sam-
panie. Astfel, sampania este vinul su-
prem, vinul ale carui culoare, buchet,
gust si mai ales “perlaj” merita toata
atentia.
Sampania este produsa din soiurile
de struguri negri ,,Pinot Noir”, ,,Pinot

Meunier” si albi ,,Chardonnay”, culti-
vate in solurile calcaroase ale regiunii
Champagne, din nord-estul Frantei.
Numai vinul produs in aceste podgorii
poate fi numit “Champagne” (sampa-
nie), fiind singura zona din lume care
intruneste combinatia perfecta intre
conditiile climatice si cele geologice.

Vinurile spumante produse in alte
parti ale lumii, folosind aceleasi soiuri
de struguri si aceeasi tehnologie de fa-
bricatie (fermentarea 1n sticld), pot fi
identificate dupd mentiunea inscrisa
pe eticheta - “preparat dupa metoda
champenoise”.

Vinul spumant a fost descoperit ac-
cidental, la inceputul secolului al
XVIl-lea, in douda manastiri din ceea
ce este astazi zona Champagne: Sa-
int-Pierre aux Monts de Chélons si

Saint-Pierre d’Hautvillers. In acea
vreme, specialistii au reusit sa puna la
punct metoda de pastrare a spumei in
sticla FrPre Jean Oudart (1654-1742)
si Dom Pierre Pérignon (1639-1715),
in acelasi timp si in mod independent.
Traditional, nsa, Dom Perignon este
considerat parintele acestei metode.
Se spune ca, dupa ce 1-a gustat pentru
prima data, Dom Perignon ar fi
exclamat: “Parca beau stele!”.

Romania a fost a patra tara produ-
catoare de vinuri spumante (dupa
Franta, Rusia si Germania), debutul
prepararii acestui tip de vin datand, la
noi, din 1841, cand profesorul lon lo-
nescu de la Brad a preparat vinuri spu-
mante obtinute din plantatiile viticole
ale podgoriei lasi, pentru Mihai Sturdza,
Domn al Moldovei. m
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»Angelli” - o ,,crama” fara
podgorie

Cunoscuta companie “Angelli”, care comercializeaza
vin spumant, nu are, in spatele ei, aga cum multi ar crede,
0 podgorie din care face ,,sampania”, desi este producato-
rul acestei bauturi. Societatea cumpard vin, in mare parte
de la producatori romani, pe care, ulterior, il fermenteaza
si 1l transforma in spumant, in fabrica proprie. ,,Angelli”
utilizeaza echipamente de ultima generatie, iar vinul spu-
mant este atent controlat din momentul in care intra in fir-
ma ca materie prima, pana cand iese din depozit ca vin
spumant imbuteliat.

Produsul vedeta este spumantul ,,Angelli Cuvee Impe-
rial”, prezent pe piata noastra de 15 ani.

inﬁin‘gaté in anul 1994, societatea ,,Angelli Spumante
& Aperitive” devine parte integranta a concernului ger-
man ,,Henkell & Co”, in anul 2003.

Sediul societatii se intinde pe o suprafatd de 25.000
mp, din care 10.000 mp construiti. In acelasi timp cu ex-
tinderea distributiei nationale, ,,Angelli” a cunoscut o
dezvoltare exponentiald a exporturilor. Astfel, in anul
2009, peste 10% din volumul de vanzari a fost destinat al-
tor tari. Principalele produse comercializate in afara
Romaniei sunt aperitivele pe baza de vin, vermuturile si
cocktail-urile de fructe, iar térile in care acestea se rega-
sesc sunt Spania, Italia, Ungaria, Grecia, Belgia, Letonia,
Danemarca, Israel si Finlanda. m
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Vinul spumant poate contine de
la mai putin de 3 pana la peste
50 de grame de zahar pe litru

Vinurile spumante si spumoase se clasificd dupa mai
multe criterii - in functie de presiune, tehnologia de produc-
tie, continutul in zaharuri si locul de origine. in functie de
cantitatea de zahar pe care o contine, vinul spumant se
imparte, potrivit doamnei Carmen Burducea, managerul
»Vinitaly Deluxe” - importator de vinuri din Italia - dupd cum
urmeaza:

Brut Natur - vin foarte sec, cu o prezentd de zahar infe-
rioard a 3 gr/litru. Nu se adauga niciun pic de sirop. Acest
vin este bogat, dedicat cunoscatorilor si este mai scump.

Extra Brut - vin sec, cu o prezenta de zahar inferioara a
6gr/litru. Este permisa adaugarea de sirop in cantitate mini-
ma.

Brut - vin sec, cu o prezenta de zahar panala 15 gr/litru.
Un astfel de vin poate fi, teoretic, de cinci ori mai dulce
decéat vinul Brut Natur.

Extra Dry - vin fin, usor, moderat, placut, care poate fi
servit cu orice tip de mancare. Are o prezenta de zahar care
ajunge péana la 20gr/litru.

Dry Sec - vin cu gust uscat, moderat dulce, amabil.
Concentratia de zahar ajunge pana la 35gr/litru - se reco-
manda la deserturi sau foie gras.

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

Dolce - vin dulce. Concentratia de zahar depaseste
50gr/litru. Este recomandat sa fie servit foarte rece, cu de-
serturi de foietaj (nu cu creme) sau fructe. &

nel Dura, reprezentant ,,Riedel” pen-
tru Europa, in cadrul degustarii ,,Rie-
del Wine Tasting Tour", organizata
de ,,Vinexpert”, la hotelul Marriott
din Bucuresti. Astfel, patru vinuri re-
marcabile vor curge in paharele ,,Rie-
del” din cristal, cu forme special crea-
te pentru a pune in valoare aceasta ba-
uturd.

“In degustare vor fi folosite pa-
hare «Riedel» din gama «Vinumy,
pahare din cristal cu forme dedica-
te fiecarui vin - «Vinum Bordea-
ux», «Vinum Burgundy», «Vinum
Montrachet», «Vinum Sauvignon
Blanc» - ¢i un pahar de vin
obisnuit, ales la intamplare, o for-
ma des intalnitd in restaurante”,
ne-au declarat organizatorii eveni-
mentului.

Claus Riedel a fost cel care a re-
volutionat industria de pahare lu-
xury. Sfidand toate canoanele de
pana atunci, respectiv pahare cu
cupe mici, din sticld groasa, colora-
td, intens ornamentate, a prezentat in
1958 noua lui creatie, un pahar mag-
num pentru vin, din cristal, impeca-
bil realizat prin suflare si finisat ma-
nual, perfect transparent, singurul
element de pedanterie fiind finetea
buzei. m
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ZAREA - singurul producator
autohton care utilizeaza toate
tehnologiile de obtinere

a vinulul spumant \?

rocesul de spumantizare a vinurilor ascunde o se-

rie de cunostinte, precum si secrete tehnice trasmi-

se din generatie in generatie, maiestria si abilitatile

enologului constituind factori fundamentali in rea-
lizarea acestui proces.

Compania ZAREA, cu o traditie pe piata de spumante
din tara noastra de aproape 100 de ani, a investit in toate
tehnologiile de obtinere a spumantelor, fiind unicul
producétor autohton care le acopera pe toate - metoda
traditionala ,,champenoise” (fermentare in sticld), metoda
~charmat” (fermentare in tanc) si tehnologia Asti - o
metoda care presupune prepararea vinului prin metoda
rapida a rezervoarelor inchise. Astfel, compania acopera
toate segmentele de gust - brut natur, brut, sec, demisec,
dulce - si toate segmentele de pret.

Metoda clasica

Metoda clasica traditionald ,,champenoise” presupune
fermentarea vinului direct in sticla, prin aceasta tehnologie
obtinandu-se sampania.

Numai 20% din productia mondiala de spumante este
obtinuta prin tehnologia traditionala, iar procentul la noi
in tara este si mai redus, de circa 2%, potrivit reprezen-
tantilor din domeniu.

In cadrul acestei tehnologii, vinul,
ales cu grija, se pune la fermentat in sti-

Dupa

ce drojdiile

s-au adunat com-

plet in 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 moderna dintre ele, in care se

ingheata depozitul de drojdie, inlaturand, astfel, pericolul
ramanerii unui rest de drojdii in lichid. Din
punct de vedere legal, vinul pentru spu-
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e ; mant nu poate fi vandut pana cand acesta
cle, in pivnite cu temperaturi atent mo- Inventatorul poak par .
L N de ci 5 luni. P . nu a stat in sticlele cu drojdie cel putin 15
intorlza:e, tmp de tmrca n(?uz(ii unt. en- metodei luni. Ulterior obtinerii spumantului, sticlele
fuacest proces, este nevoie de o anume » se dopuiesc si se eticheteaza, urmand sa fie
atmosferd, temperaturd si umiditate - ”Charmat a pulese 5 ’
. B R A . comercializate.
conditiile sunt pastrate datoritd adanci- lnﬁln’tat
mii pivnitelor si aimucegalulul special, ” Companie Metoda ,,in tanc”
care a fost adus sa le populeze (Raco- Francais Du
dium Cellare). Metoda ,,charmat” este de doua feluri:
SFrugurii util.izagiAla producerea spuman- Grand”, care “charmat scurt”, in.cadrul cé.reia vinul
tului sunt culesi mai devreme decat de obi- £ este elaborat intr-un timp ce variaza intre 3
cei, atunci cand nivelul de zahdr continut apartine si 4 luni si ,,charmat lung”, ce presupune
este scazut, iar gradul de aciditate ridicat. acelutagt grup realizarea vinului intr-o perioada care
SErugurlll sugt presati, iar cojile sunt inde- din care fa ce fiepasest? §ase luni. Aceasta n}etoda a fost
partate imediat, pentru a se pastra culoarea . inventatd in anul 1910, de cdtre Eugene
alba a vinului astfel obtinut. Pl"'te A/ Charmat. Prin intermediul ei, vinul nu este

Prima fermentatie se petrece ca la un
vin obisnuit: zaharul din struguri se trans-
forma in alcool, in timp ce dioxidul de
carbon rezultat este lasat sa iasa afara.
Astfel rezulta vinul “de baza” proaspat folosit la obti-
nerea spumantului. Acesta nu este foarte placut, sustin
specialistii, pentru ca este destul de acid. Ulterior se re-
alizeaza amestecul, folosindu-se vinuri din mai multe
podgorii sau, dupa caz, vinuri din mai multi ani.

Pentru a doua fermentatie, vinul amestecat se pune in
sticle rezistente la presiune mare, se adauga licoare de tiraj,
formata din zahar si drojdii selectiona-
te si se pune, pentru a doua fermenta-
tie, Intr-o pivnita, In pozitie orizontala.
Spumantul are nevoie de minim 9 luni
de fermentatie, pentru a-si forma savo-
area. In timpul celei de-a doua fermen-
tatii, dioxidul de carbon este pastrat in
sticla. Cantitatea de zahar adaugata va
determina presiunea sticlei.

Dupéa ce fermentarea a fost de-
savarsita, trebuie separate drojdiile din
sticla. Pentru aceasta, sticlele se trec
din pozitia orizontala pe stative specia-
le, numite pupitre, unde sunt asezate
inclinate sub un anumit unghi, cu do-
pul in jos. Operatia dureaza intre 30 si
45 de zile si consta in agitarea manuala
a sticlelor, rotindu-se o optime de cerc
zilnic. Astfel, intreaga cantitate de
drojdii se aduna intr-un depozit com-
pact, in dopul sticlei.

de vermut.

tara.

ZAREA.

pus la fermentat separat in fiecare sticla, ci
intr-un tanc de capacitate mare. Timpul de
fermentare se scurteaza, astfel, considera-
bil, la 30-180 de zile.

Prin aceasta tehnologie, procesul de fermentare prin
care este obtinut vinul spumant este mult mai tehnic si re-
zultatele finale sunt mult mai monitorizabile, previzibile si
omogene, iar costurile sunt mai mici. B

PAGINA REALIZATA DE EMILIA OLESCU

Compania ZAREA, producator autohton de vinuri spu-
mante, mosteneste expertiza lui Wilhelm Mott, de la
1912. Venit din Germania, dupa ce a lucrat céativa anila (
fabrica de spumant ,, Rhein”, Wilhelm Mott ainfiintato ™
mica fabrica proprie in Calea Grivitei, din Bucuresti.

Desi reprezenta o afacere la inceput de drum, societatea a ajuns panain
1929 sa produca 100.000 de sticle de spumant pe an, o cifra remarcabila
pentru acele timpuri. Aceasta cifra a fost, contrar asteptarilor, incurajata de
razboi, cresterea productiei in acea perioada fiind semnificativa, spun re-
prezentantii ZAREA.

in 1948, capacitatile de productie ,Mott & Fills” au fost nationalizate
alaturi de cele ale caselor de vin “Doctor Bazilescu” si “Rein”, capatand nu-
mele de ZAREA. Treptat, spumantelor li s-au ada ugat alte tipuri de bauturi
alcoolice, care au ajuns, cu vremea, sa domine segmentele de piata aferen-
te: in 1953 a fost infiintata sectia de brandy, iar cinci ani mai tarziu sectia

in 2004, ZAREA a intrat intr-un parteneriat cu liderul mondial in produc-
tia de vinuri spumante - ,,Schloss Wachenheim”.

Grupul german a produs, in 1994, bautura racoritoare carbogazoasa
pentru copii - ,Robby Bubble” - pe care ZAREA o comercializeaza si la noi in



