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Prima „Frâncuºã” de Cotnari a anului
iese din butoi

Frâncuºa” de Cotnari -
primul vin al anului - a
pornit, tânãrã ºi sprinte-
nã, ca de obicei, pe dru-
mul cãtre sticlã, pãrã-

sind, dupã numai o lunã, butoiul.
Compania producãtoare va prezen-
ta, mâine, pentru al cincilea an con-
secutiv, primele sticle îmbuteliate
din “Frâncuºa” acestui an.

Cãtãlin Grecu, director de mar-
keting în cadrul societãþii „Cotna-
ri”, ne-a spus cã anul în curs a fost
unul foarte capricios pentru viticul-
tura noastrã. Cu toate acestea, însã,
plantaþiile viticole de la „Cotnari”
au suferit pierderi nesemnificative,
în ciuda temperaturilor de -25 de
grade Celsius de iarna trecutã. Cã-
tãlin Grecu ne-a menþionat cã „pri-
mãvara a avut câteva zile de cani-
culã ºi un exces de precipitaþii, în
luna mai, care au creat condiþii pen-
tru apariþia manei în plantaþiile viti-
cole. Vara a început cu precipitaþii
la fel de bogate, mult peste media
anilor precedenþi. În zilele fãrã plo-
aie din lunile iunie ºi iulie au fost
temperaturi foarte ridicate ºi s-au
creat, astfel, condiþii pentru atacul
de fãinare. Pe toate cele 1.300 de
hectare de vie pe rod ºi cele 400 de
hectare de plantaþii viticole am
reuºit sã facem la timp toate trata-
mentele contra manei ºi a fãinãrii”.

Producþia de struguri la ”Cotna-
ri” variazã de la 7-8 tone/ha, la so-
iurile ”Grasa de Cotnari” ºi ”Tãm-
âioasã Româneascã”, pânã la 9-10
tone/ha, la ”Feteasca Albã” ºi

”Frâncuºa de Cotnari”.
Cheltuielile la un hectar de vie pe

rod sunt cu peste 10% mai mari
decât în anii precedenþi. Condiþiile
meteorologice din acest an - ploaia
ºi cãldura - au favorizat, însã, o mai
bunã creºtere a strugurilor, ceea ce
va duce, în final, la o producþie mai
mare pe hectar.

”Acolo unde avem surplus de
producþie, în special la «Grasa de
Cotnari» ºi «Tãmâioasa Românea-
scã», la începutul lunii august am

renunþat la o parte din struguri,
pentru a favoriza acumulãri mari de
zahãr la producþia care rãmâne pe
butuc”, ne-a declarat Cãtãlin Gre-
cu. Din cauza ploilor din timpul cu-
lesului, producþia din acest an s-a
ridicat la circa 10 milioane de kg de
struguri, comparativ cu aproxima-
tiv 11 milioane de kg de struguri -
producþia realizatã în 2009.

”Compania «Cotnari» are, în con-
tinuare, promoþii de preþ, împachetãri
speciale, oferte, toate aceste acþiuni

ducând la o reducere semnificativã a
preþului produselor (cu aproximativ
20-25%)”, ne-a specificat directorul
de marketing al companiei.

Referitor la piaþã, domnia sa ne-a
spus cã, în ultimii ani, în România,
producãtorii au început sã facã vi-
nuri din ce în ce mai bune, calitatea
vinurilor autohtone fiind certificatã
de rezultatele bune obþinute la Con-
cursurile Internaþionale de Vinuri.

”Cotnariul” a obþinut, în ultimii
ani, peste 125 de medalii de aur ºi

2 Mari Medalii de Aur. Cãtãlin
Grecu considerã cã „producãtorii
de vinuri, de la cei mici pânã la cei
foarte mari, ar trebui sã fie mai
uniþi, dupã exemplul producãtori-
lor de bere. De asemenea, ar trebui
pusã la punct o strategie comunã
de promovare a vinului românesc,
atât pe plan naþional, cât ºi pe plan
internaþional. În acest fel, ar scã-
dea cheltuielile individuale de
promovare ºi ar creºte imaginea
produsului”. n

La desert - întâi ºampania,
apoi alte vinuri

P
entru a ºti ce tip de vin
spumant servim la un
anume fel de mâncare
este necesar sã cunoaºtem

tradiþiile ºi caracteristicile vinului
ºi teritoriului de unde acesta pro-
vine. Ca regulã generalã, vinurile
spumante albe seci se potrivesc la
aperitiv, iar cele roºii la feluri de
mancare pe bazã de peºte ºi sosuri
de smântânã, ne-au spus specia-
liºtii: „Vinul rose merge foarte
bine cu preparate asiatice ºi peºte.
Vinul de marcã dulce ºi semidul-
ce, ca ºi vinurile spumante
roºu ºi tãmâios se servesc la
desert, împreunã cu strugu-
ri, fructe, migdale, fistic,
ciocolatã, îngheþatã, înaintea ser-
virii cafelei.

Vinul de marcã seacã ºi demi-
seacã, trebuie servit înainte de
masã, în calitate de aperitiv,
împreunã cu bucatele recomanda-
te pentru vinurile albe seci. Vinu-
rile «Blanc de Noirs» sunt ideale
pentru a fi consumate cu prepara-
te foarte aromate, inclusiv produ-
se din carne sau brânzeturi. Dacã
la desert se servesc ºampanie ºi

alte vinuri spumante, regula este
ca, mai întâi sã se serveascã ºam-
pania, apoi vinul roºu spumant ºi,
la urmã, vinul roºu tãmâios, în pa-
hare diferite. Vinul extra sec este
un aperitiv excelent; se poate ser-
vi, de asemenea, cu peºte ºi fructe
de mare. Cel demisec este deli-
cios consumat la prajituri cu fruc-
te ºi budinci cu friºcã”.

Carmen Burducea, de la „Vini-
taly Deluxe”, ne-a exemplificat:
„Un «Asti Martini», care este vin
spumant realizat cu struguri «Mo-

scato», este mereu un vin dulce
de desert, extrem de parfumat. În
acelaºi timp, un «Prosecco di
Valdobbiadene este un vin spu-
mant care poate fi servit cu orice
fel de mâncare. Se poate reco-
manda mai ales ca aperitiv, cu
fructe de mare, cu peºte sau ca vin
de conversaþie. Excepþie face
«Prosecco Cartizze», care este un
vin spumant dulce, pentru desert.

Faimosul bucãtar Antonio Pas-

sarelli ne-a spus cã existã douã re-
guli care stau la baza asocierii vi-
nului cu mâncarea: în primul rând
vinul nu trebuie sã distrugã miro-
surile ºi gustul mâncãrii, „sã nu le
acopere” ºi, în aldoilea rând, grã-
simea trebuie contrastatã cu o aci-
ditate mai accentuatã.

Astfel, peºtele, de exemplu, tre-
buie asociat cu un vin nu exagerat
de parfumat, care are o bunã acidi-
tate, salata de fructe de mare poate
fi asortatã cu vin alb sau rose,
chiar mai sec, dar tot cu o aciditate

mai accentuatã. De aseme-
nea, dupã cum ne-a spus
Antonio Passarelli, brânza
veche trebuie asociatã cu

„un vin important, de meditaþie,
care are un nivel de alcool de pe-
ste 13,5 grade. Carnea de vitã la
grãtar se consumã alãturi de un
vin corpolent, dar nu exagerat de
tare, cum ar fi „Sangiovese” sau
„Merlot”. Alãturi de farfuria cu
mezeluri italieneºti va sta vinul
rose sau roºu uºor fructat. În
sfârºit, desertul trebuie savurat
împreunã cu un vin “passito“, sec
sau demisec. n

Deschiderea ºampaniei nu trebuie sã fie zgomotoasã

P
entru a reliefa aro-
ma specificã a ºam-
paniei sau vinului
spumant, acestea

trebuie rãcite în prealabil, de
preferinþã într-o frapierã cu
gheaþã. Sub nicio formã nu
se va adãuga gheaþã în paha-
rul de ºampanie.

În momentul desfacerii
unei butelii de ºampanie
(vin spumant), aceasta se
þine în mâna stângã ºi cu
dreapta se desface coºuletul
de sârmã care acoperã do-
pul.

Potrivit specialiºtilor,
dupã scoaterea coºuleþului,
degetul mare trebuie fixat
pe dop. Se înclinã puþin bu-
telia, executând o uºoarã
miºcare de rotaþie cãtre
s tânga . Dopul t rebu ie
miºcat ºi extras progresiv,
astfel încât sã iasã singur. El

nu trebuie sã sarã, ci sã iasã
lent, fãrã zgomot ºi fãrã o
decompresie brutalã a bute-
liei, dupã cum ne-a spus Mi-
hai Rotenberg,
proprietarul cra-
mei cu acelaºi
nume. De aceea,
degetul mare nu
se ia de pe dop
în timpul dega-
jãrii lui din sti-
clã. Dupã scoa-
terea dopului, se
ºterge gâtul bu-
teliei cu un pro-
sop ºi se toarnã,
mai întâi, puþin
vin într-un pa-
har, pentru de-
gustare. Astfel,
se poate verifica
dacã ºampania
sau vinul spumant are vreun
eventual defect.

În momentul turnãrii
ºampaniei în pahare, acestea
se þin uºor înclinate. La
început, se toarnã putin în

f iecare pahar ,
dupã care acestea
pot fi umplute în
proporþie de douã
treimi din capaci-
tatea lor. Umple-
rea paharelor se
face încet, pentru
a se crea un gule-
raº de spumã.
Elegantele cupe
în care servim
ºampania, fie cã
sunt cu pic ior
înalt, cupe largi,
semisferice sau
c o n i c e s e þ i n
întotdeauna de
picior, pentru a fi

pãstratã temperatura optimã
de servire a ºampaniei. n

Liderul spumantelor
de lux austriece - în
þara noastrã

Pe lângã vinurile spuman-
te autohtone, la noi se
comercializeazã o gamã

largã de astfel de vinuri ºi ºam-
panii importate din alte þãri.
Unul dintre aceste produse
este vinul spumant „Schlum-
berger” - lider de piaþã în seg-
mentul vinului spumant de lux
din Austria. Cunoscut încã din
anul 1842 ca „ºampania austria-
cã“, „Schlumberger” devine, în
1862, apreciat ºi la curtea reginei
Victoria a Angliei, iar în secolul
al XIX-lea, societatea vienezã de
rang îl considerã bãutura pre-
feratã a vremii. În þara noastrã
este comercializat începând de
anul trecut. Fiind produs dupã
metoda tradiþionalã, cu fermen-
tare în sticle ce se pãstreazã în
rastele de lemn, are o perioadã
de maturare de pânã la 24 de
luni, fapt care-i conferã gustul ºi
perlajul sãu fin. Robert Schlum-
berger a cumpãrat, în 1842,
douã pivniþe pe care le-a unit,
dând naºtere cramelor „Schlum-
berger”. Prima producþie datea-
zã din 1846, fiind recoltatã de
pe zece hectare de podgorii din
apropierea Vienei, cultivate cu
soiurile "Merlot" ºi "Cabernet
Sauvignon". n

Sticla de cristal
placatã cu aur ºi

argint plaseazã cea
mai bunã ºampanie

de Panciu în
segmentul

ºampaniilor de lux
disponibile doar la
comenzi speciale.

„Zilele
viei ºi
vinului
românesc”
în Capitalã

C
ea mai mare expo-
ziþie cu degustare ºi
vânzare de struguri
ºi vin se va de-

sfãºura în urmãtoarele douã
zile (9-10 octombrie), în Pia-
þa Obor din Bucureºti, cu
ocazia inaugurãrii, pentru
prima datã în Capitalã, a “Zi-
lelor viei ºi vinului rom-
ânesc”, manifestare organi-
zatã de Primãria Sectorului
2. Astfel, peste zece tone de
struguri de masã ºi de vin vor
fi comercializate direct de
cãtre producãtori.

De asemenea, cunoscãto-
rii în domeniu, dar ºi con-
sumatorii ocazionali vor
putea cumpãra vinuri vechi
º i n o i l a
preþuri pro-
moþionale.
Alãtur i de
berbecii la
grãtar, mu-
stul vãrsat ºi
a m b a l a t
aºteaptã sã
fie cumpãrat
de doritori.

Atmosfera din noua Piaþã
Obor, recent inauguratã, va
fi menþinutã de soliºti de mu-
zicã popularã. n

ASOCIERI CULINARE

“Beau
ºampanie
când sunt

învingãtor,
pentru a

sãrbãtori, dar
beau ºi când

pierd,
pentru a mã
consola” -
Napoleon
Bonaparte

CLUBUL VINULUI

9-10

octombrie -

expoziþie cu

degustare

ºi vânzare

de struguri

ºi vin.
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