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Prima ,.Francusa” de Cotnar1 a anulu

1ese din butoi

Francusa” de Cotnari -

primul vin al anului - a

pornit, tanara si sprinte-

na, ca de obicei, pe dru-

mul catre sticla, para-
sind, dupd numai o luna, butoiul.
Compania producatoare va prezen-
ta, maine, pentru al cincilea an con-
secutiv, primele sticle imbuteliate
din “Francusa” acestui an.

Catalin Grecu, director de mar-
keting in cadrul societatii ,,Cotna-
ri”, ne-a spus ca anul in curs a fost
unul foarte capricios pentru viticul-
tura noastra. Cu toate acestea, insa,
plantatiile viticole de la ,,Cotnari”
au suferit pierderi nesemnificative,
in ciuda temperaturilor de -25 de
grade Celsius de iarna trecutd. Ca-
talin Grecu ne-a mentionat ca ,,pri-
mavara a avut cateva zile de cani-
culd si un exces de precipitatii, in
luna mai, care au creat conditii pen-
tru aparitia manei in plantatiile viti-
cole. Vara a Inceput cu precipitatii
la fel de bogate, mult peste media
anilor precedenti. In zilele fara plo-
aie din lunile iunie si iulie au fost
temperaturi foarte ridicate si s-au
creat, astfel, conditii pentru atacul
de fainare. Pe toate cele 1.300 de
hectare de vie pe rod si cele 400 de
hectare de plantatii viticole am
reusit sa facem la timp toate trata-
mentele contra manei si a fainarii”.

Productia de struguri la ”Cotna-
ri” variaza de la 7-8 tone/ha, la so-
iurile ”Grasa de Cotnari” i ”Tam-
aloasd Romaneasca”, pana la 9-10
tone/ha, la ”Feteasca Alba” si

“Francusa de Cotnari”.

Cheltuielile la un hectar de vie pe
rod sunt cu peste 10% mai mari
decat 1n anii precedenti. Conditiile
meteorologice din acest an - ploaia
si caldura - au favorizat, insa, o mai
buna crestere a strugurilor, ceea ce
va duce, 1n final, la o productie mai
mare pe hectar.

”Acolo unde avem surplus de
productie, in special la «Grasa de
Cotnari» si «Tamaioasa Romanea-
sca», la inceputul lunii august am

renuntat la o parte din struguri,
pentru a favoriza acumulari mari de
zahéar la productia care ramane pe
butuc”, ne-a declarat Catalin Gre-
cu. Din cauza ploilor din timpul cu-
lesului, productia din acest an s-a
ridicat la circa 10 milioane de kg de
struguri, comparativ cu aproxima-
tiv 11 milioane de kg de struguri -
productia realizata in 2009.
”Compania «Cotnari» are, In con-
tinuare, promotii de pret, impachetari
speciale, oferte, toate aceste actiuni

ducand la o reducere semnificativa a
pretului produselor (cu aproximativ
20-25%)”, ne-a specificat directorul

de marketing al companiei.

Referitor la piatd, domnia sa ne-a
spus ca, in ultimii ani, in Romania,
producdtorii au Inceput sa faca vi-
nuri din ce in ce mai bune, calitatea
vinurilor autohtone fiind certificata
de rezultatele bune obtinute la Con-

cursurile Internationale de Vinuri.

”Cotnariul” a obtinut, In ultimii
ani, peste 125 de medalii de aur si

2 Mari Medalii de Aur. Catédlin
Grecu considera ca ,,producatorii
de vinuri, de la cei mici pana la cei
foarte mari, ar trebui sa fie mai
uniti, dupa exemplul producatori-
lor de bere. De asemenea, ar trebui
pusa la punct o strategie comuna
de promovare a vinului romanesc,
atat pe plan national, cat si pe plan
international. In acest fel, ar sci-
dea cheltuielile individuale de
promovare si ar creste imaginea

produsului”. m

,Zilele
viel sl
vinului
romanesc’’
in Capitala

ea mai mare expo-

zitie cu degustare si

vanzare de struguri

si vin se va de-
sfasura in urmatoarele doua
zile (9-10 octombrie), in Pia-
ta Obor din Bucuresti, cu
ocazia inaugurarii, pentru
prima data in Capitala, a “Zi-
lelor viei si vinului rom-
anesc”, manifestare organi-
zatd de Primaria Sectorului
2. Astfel, peste zece tone de
struguri de masd si de vin vor
fi comercializate direct de
catre producatori.

De asemenea, cunoscato-
rii In domeniu, dar gi con-
sumatorii ocazionali vor
putea cumpdra vinuri vechi
si noi la

. —
retur1 pro-

prfur! P 9-10
motionale. )
Alituri de 0©ctombrie -
berbecii la expozitie cu
gritar, mu-  degustare
stul varsatsi  §i vdnzare
ambalat  destruguri
asteaptav sa i vin.
fie CUMPATY!  —

de doritori.

Atmosfera din noua Piata
Obor, recent inaugurata, va
fi mentinuta de solisti de mu-
zicd populara. m

Sticla de cristal
placata cu aur §i
argint plaseazd cea
mai bund sampanie
de Panciu in
segmentul
sampaniilor de lux
disponibile doar la
comenzi speciale.

Liderul spumantelor
de lux austriece - in
tara noastra

e langa vinurile spuman-
P te autohtone, la noi se

comercializeazd o gama
larga de astfel de vinuri si gam-
panii importate din alte tari.
Unul dintre aceste produse
este vinul spumant ,,Schlum-
berger” - lider de piata in seg-
mentul vinului spumant de lux
din Austria. Cunoscut inca din
anul 1842 ca ,,sampania austria-
ca”, ,,Schlumberger” devine, in
1862, apreciat si la curtea reginei
Victoria a Angliei, iar in secolul
al XIX-lea, societatea vieneza de
rang il considera bautura pre-
feratd a vremii. In tara noastra
este comercializat Incepand de
anul trecut. Fiind produs dupa
metoda traditionala, cu fermen-
tare in sticle ce se pastreaza in
rastele de lemn, are o perioada
de maturare de pana la 24 de
luni, fapt care-i confera gustul si
perlajul sdu fin. Robert Schlum-
berger a cumparat, in 1842,
doud pivnite pe care le-a unit,
dand nastere cramelor ,,.Schlum-
berger”. Prima productie datea-
za din 1846, fiind recoltata de
pe zece hectare de podgorii din
apropierea Vienei, cultivate cu
soiurile "Merlot" si "Cabernet
Sauvignon". m

PAGINA REALIZATA DE
EMILIA OLESCU

La desert - inta1 sampania,
apo1 alte vinuri

entru a sti ce tip de vin

spumant servim la un

anume fel de mancare

este necesar sa cunoastem
traditiile si caracteristicile vinului
si teritoriului de unde acesta pro-
vine. Ca reguld generala, vinurile
spumante albe seci se potrivesc la
aperitiv, iar cele rosii la feluri de
mancare pe baza de peste si sosuri
de smantana, ne-au spus specia-
ligtii: ,,Vinul rose merge foarte
bine cu preparate asiatice si peste.
Vinul de marca dulce si semidul-
ce, ca si vinurile spumante

alte vinuri spumante, regula este
ca, mai Intai sa se serveasca sam-
pania, apoi vinul rosu spumant i,
laurma, vinul rosu tdmaios, in pa-
hare diferite. Vinul extra sec este
un aperitiv excelent; se poate ser-
vi, de asemenea, cu peste si fructe
de mare. Cel demisec este deli-
cios consumat la prajituri cu fruc-
te si budinci cu frigca”.

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

sarelli ne-a spus ca exista doua re-
guli care stau la baza asocierii vi-
nului cu mancarea: in primul rand
vinul nu trebuie sa distruga miro-
surile si gustul mancarii, ,,5d nu le
acopere” si, in aldoilea rand, gra-
simea trebuie contrastata cu o aci-
ditate mai accentuata.

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

mai accentuatd. De aseme-

rosu si tdmaios se servesc la
desert, impreuna cu strugu-
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nea, dupd cum ne-a spus
Antonio Passarelli, branza

i, fructe, migdale, fistic,
ciocolatd, inghetatd, inaintea ser-
virii cafelei.

Vinul de marca seaca si demi-
seaca, trebuie servit Tnainte de
masa, in calitate de aperitiv,
impreuna 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 branzeturi. Daca
la desert se servesc sampanie si

scato», este mereu un vin dulce
de desert, extrem de parfumat. In
acelasi timp, un «Prosecco di
Valdobbiadene este un vin spu-
mant care poate fi servit cu orice
fel de mancare. Se poate reco-
manda mai ales ca aperitiv, cu
fructe de mare, cu peste sau ca vin
de conversatie. Exceptie face
«Prosecco Cartizzey, care este un
vin spumant dulce, pentru desert.

Faimosul bucatar Antonio Pas-

veche trebuie asociata cu
,,un vin important, de meditatie,
care are un nivel de alcool de pe-
ste 13,5 grade. Carnea de vita la
gratar se consuma alaturi de un
vin corpolent, dar nu exagerat de
tare, cum ar fi ,,Sangiovese” sau
»Merlot”. Alaturi de farfuria cu
mezeluri italienesti va sta vinul
rose sau rosu usor fructat. in
sfarsit, desertul trebuie savurat
impreuna cu un vin “passito®, sec
sau demisec. ®
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Deschiderea sampaniel nu trebuie sa fie zgomotoasa

entru a reliefa aro-

ma specificd a sam-

paniei sau vinului

spumant,  acestea
trebuie racite in prealabil, de
preferintd intr-o frapiera cu
gheatd. Sub nicio forma nu
se va adauga gheata in paha-
rul de sampanie.

in momentul desfacerii
unei butelii de sampanie
(vin spumant), aceasta se
tine In mana stanga si cu
dreapta se desface cosuletul
de sarma care acopera do-
pul.

Potrivit specialistilor,
dupa scoaterea cosuletului,
degetul mare trebuie fixat
pe dop. Se inclind putin bu-
telia, executand o usoara
miscare de rotatie catre
stanga. Dopul trebuie
miscat §i extras progresiv,
astfel Incat sa iasa singur. El

nu trebuie sa sard, ci sa iasa
lent, fara zgomot si fard o
decompresie brutala a bute-
liei, dupa cum ne-a spus Mi-
hai Rotenberg,

in momentul turnarii
sampaniei in pahare, acestea
se tin usor inclinate. La
inceput, se toarnd putin in
fiecare pahar,

proprietarul cra- “Beau dupa care acestea
mei cu acelasi . pot fi umplute in
nume. De aceea, sampanie proportie de doua
degetul mare nu cand sunt treimi din capaci-
se ia de pe dop invingdtor, tatea lor. Umple-
in timpul dega- rea paharelor se
jarii lui din st _PEMIUA o neet, pentru
cld. Dupa scoa- Sar: batori, dar se crea un gule-
terea dopului, se  heau §i cdnd  ras de spuma.
sterge gatul bu- pierd Elegantele cupe
teliei cu un pro- ’ _  in care servim
sop si se toarna, pentru a ma sampania, fie ca
mai intai, putin  consola” - sunt cu picior
vin intr-un pa- Napoleon inalt, cupe largi,
har, pentru de- Bonaparte semisferice sau
gustare. Astfel, /4 conice se tin

se poate verifica
daca sampania
sau vinul spumant are vreun
eventual defect.

intotdeauna de
picior, pentru a fi
pastratd temperatura optima
de servire a gampaniei. ®



