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10 ANTICHITATEA ST EVUL MEDIU

Antichitatea
si Evul Mediu

Vinul este mult mai vechi decét istoria
consemnata in cronici. El a apirut odati
cu civilizatia insisi, in Orientul Apropiat.
Dovezile gisite in papirusuri, tablite simor-
minte egiptene pot umple volume intregi.
Omenirea apare pe scenaistoriei cu ajutorul
unui ureior cu vin. Vinul faraonilor e prea in-
depdrtatin timp spre aaveaunsens mentionarea
lui aici. Epoca vinului, cu ridécini identificabile,
incepe pentru noi odati cu fenicienii si grecii
care au colonizat Mediterana, primii in jurul
anului 1100 1.Hr., cei din urma 350 de ani mai
tarziu. Abia apoi vinul a inceput si ajung? in lo-
curile ce aveau si devini patrialui: Italia, Franta
si Spania. Grecii numeau Italia »tara aracilor
de vie® (vezi p. 148), asa cum vikingii au numit
America Vinland, pentru abundenta soiurilor de
vie gasite aici in jurul anului 1000 d. Hr.

GRECIA ANTICA

Vinurile grecesti, multd vreme nu prea apreci-
ate in epoca moderni, au fost slivite de poetii
antici. Exista chiar un joc la modi in Atena,
constand in aruncarea, dupi masi, a ultimelor
guri de vin din cupa citre o farfurie aflati in
echilibru precar, pe un par. Tinerii de familie

buni se antrenau chiar in practicarea acestui
joc numit kottabos. Dar un astfel de tratament
aplicat vinului, ca si cunoasterea faptului ci
el era aproape invariabil baut dintr-o Loupa“
unde se mai amestecau ierburi, mirodenii si
miere, si apoi diluat cu apa (uneori chiar api
de mare) par si puni sub semnul intrebarii
calitdtile native ale vinului grecesc. Vinurile
de pe diferitele insule din Marea Egee erau
indiscutabil foarte apreciate pentru caracterul
lor aparte. Mai ales Chios eraun furnizor vesnic
cautat. Nu putem sti daci aceasti licoare ne-ar
mai atrage astizi, dar termenul grec symposium
dat conversatiilor 1a un pahar de vin sugereazi
cat era de apreciat pe atunci.

Grecii aufacut din producerea vinului o indus-
trie in sudul Ttaliei, etruscii au procedat la fel,
in Toscana, iar romanii le-au urmat exemplul.
S-a scris atit de mult despre vin si vinificatie in
Roma antici incit e posibili chiar alcituirea unei
hérti a vinurilor la inceputul Imperiului Roman
(vezipaginadin dreapta). Cei mai ilustriseriitord,
pana si Vergiliu, au dat sfaturi cultivatorilor de
vitd-de-vie. O maxima a lui - ,Vinul iubeste o
culme deschisa“ - e poate cea mai buni sugestie
ce poate fioferitd unui viticultor. Altii au fost mai

inclina;i spre calcule, discutéind cit poate munci
un sclav si cu cit de putind hrani si somn, fard
a-gipierde conditiafizica. Viticulturaromaniera
de anvergurd, iar calculele de afaceri - esentiale.
Ea s-a raspandit in imperiu, astfel inciat Roma
a ajuns in cele din urmi si aduci nenumirate
transporturi navale de amfore din coloniile
din Spania, Africa de Nord si din intregul bazin
mediteraneean. Cum Pompeii era o statiune
turisticd si un urias antrepozit al comertului cu
vin, conservarea remarcabila a orasului ne ofera
detalii elocvente in acest sens.

Dar cat de bun era vinul roman? Unele se
conservau excelent, ceea ce sugereazi ci erau
bine preparate. Mustul era frecvent concentrat
prin incilzire, iar vinul era depozitat deasupra
vetrelor, pentrua fi expus la fum si a obtine astfel
gustul unui vin de Madeira, probabil.

MARILE RECOLTE ROMANE

Marile recolte obtinute in Roma antici erau
discutate, iar vinurile respective consumate
pe perioade neverosimil de lungi; renumitul
Opimian - din recolta culeass in anul consula-
tului Iui Opimius, 121 L. Hr. - era inci biut cAnd
avea o vechime de 125 de ani.

Romanii aveau cele necesare pentru invechi-
reavinului, desinu foloseau materialele actuale.
Sticla, bunfoari, nu era folositi pentru imbu-
teliere. Butoaiele de lemn erau utilizate doar
in Gallia (care includea Germania). Ca si grecil,
romanii foloseau amfore din lut ars, cu un volum
de circa 35 de litri.

Majoritatea italienilor de acum 2 000 de
ani beau probabil vinul asa cum o fac si unii
dintre mai putin rafinatii lor urmasi de azi:
tandr, prelucrat in mod brut, viguros sau tare,
in functie de recoltd. Chiar si metoda romani
de cultivare a vitei in copaci, cu acele ghirlande
care au devenit frize pe cladirile clasice, a fost
practicati pana de curind in sudul Italiei siin
nordul Portugaliei,

Grecii au dus vita-de-vie in sudul Galliei, iar
romanii au aclimatizat-o aici. fn momentul
retragerii lor de pe teritoriul actual al Frantei,
in secolul V d.Hr., romanii puseseri bazele uno-
ra dintre cele mai vestite podgorii din Europa
moderna.

Veteranii din armata roman3 stabiliti la Merida,

in Extremadura [vestul Spanieil, Tn 251.Hr. s-au

grabit s3 exploateze pentru viticultura conditiile
prielnice ale regiunii. Acest mozaic de secol Il d.Hr.
prezintd zdrobirea cu mult entuziasm a strugu-

rilor intr-un jgheab de piatra.



Aparuta n Caucaz sau Mesopotamia 1 probabil
in 6000 7.Hr, vita-de-vie era cultivatd in Egipt
si Fenicia 2 pe la 3000 7.Hr. Prin 2000 7.Hr. via
ajuns in Grecia 3 si catre 10007.Hr. in ltalia,
cilia si Africa de Nord 4. In urmatorii 500 de ani
ea a ajunsin Spania, Portugalia si sudul Frantei
5 si probabil sifn sudul Rusiei. In final [v. harta
de jos), a fost rdspanditd de romani in nordul
turopei 6, ajungand pana in Marea Britanie.
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incepénd cu Provence, care avea de secole
podgorii grecesti, ei au urcat pe valea Ronului,
in Languedoc, provincia roman# Narbonensis,
dar nu avem inca dovezi clare privind momen-
tul exact cand a inceput practicarea viticulturii
la Bordeaux. Prima mentiune apare in opera
poetului Ausonius din secolul TV d.Hr. (acesta
a trait la St.—Elnilion, poate chiar la Chateau
Ausone), dar probabil cultivarea vitei-de-vie
Incepuse mult mai devreme. Initial, podgoriile
au aparut pe vaile raurilor, cii naturale de co-
municatii unde romanii au defrisat padurile si
au cultivat vité, initial ca o precautie impotriva
ambuscadelor. In plus, ambarcatiunile erau
modalitatea ideald de a transporta un produs
greu ca vinul, Bordeaux, Burgundia si Trier pe
raul Mosel (unde muzeul local pistreazi sculp-
tura In piatrd a unei coribii romane incircate
cu butoaie de vin si conduse de véaslagi) au fost
initial probabil centre de negot pentru vinurile
aduse din Italia si Grecia, abia apoi cultivind
propriile soiuri.

In secolul I d.Hr. exista viti-de-vie pe Loara
si pe Rin; in secolul II, in Burgundia, iar in
secolul IV la Paris (o idee nu prea grozavi),
in Champagne si pe Mosel. Coéte d’Or din
Burgundiariméne cea mai putin accesibild pod-
gorie, intrucit nu avea in apropiere nici un rau
navigabil. Ea se intinde la limita principalului
drum nordic (spre Trier, ,Roma nordici®) cubo-

gata provincie Autun. Probabil ed localnicii
au intuit sansele comerciale si apoi au/

descoperit cé alesesera o panta ideald

pentru viticultura. Astfel au fost puse

bazele industriei viticole frantuzesti,
agacum o cunoastem azi.

EVUL MEDIU

Dupa evul intunecat care a urmat
prabusirii Imperiului Roman s-a
produs, treptat, iluminarea perioa-
dei medievale, care, in pagini frumos
desenate, ne oferd o scena familiara:
culesul si zdrobirea strugurilor, butoaie-
le din pivnite si veselii bautori. Metodele
de producere a vinului au ramas in mare
aceleagi pand in secolul XX, Biserica a fost
depozitara cunostintelor si civilizatiei la ince-
putul Evului Mediu - fiind continuarea, sub o
altd formd, a administratiei imperiale romane.
Imparatul Carol cel Mare a recreat sistemul
imperial si s-a striaduit din rdsputeri pentru a

sprijini legal producerea unui vin mai bun.

Podgeorii si vinuri romane catre anul 100 d.Hr.
Harta din mijloc prezinta distributia aproximativa
a vitei-de-vie (Vitis vinifera) in Imperiul Roman,

in anul 100 d.Hr. Evidentiaza o remarcabild
corespondenta cu podgoriile din secolul XXI,

desi pe atunci existau mult mai putine vii in Spania
si Portugalia, mai putine in Franta, dar conside-
rabil mai multe fn estul Europei (si, aparent,

in Marea Britanie). Harta din stdnga reprezint3

o reconstituire a viilor din Italia in acelasi an.
Denumirile craselor moderne sunt scrise cu litere
bolduite, denumirile de vinuri cu litere normale.
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Pe maisura ce mainistirile in expansiune
defrisau pantele dealurilor si construiau ziduri
in jurul cdmpurilor cu butasi, iar viticultorii si
cruciatii plecati spre Tara Sfinta lisau cu limba
de moarte paménturile lor Bisericii, aceasta a
devenit cel mai mare proprietar de vii. Ea s-a
identificat cu vinul - nu doar ca ,sange al lui
Hristos", dar si ca dovada de lux si de confort in
aceastd lume. Catedralele si bisericile, dar mai
ales minastirile tot mai numeroase au detinut
sau au creat majoritatea podgoriilor europene.

Benedictinii, din impresionantele lor ma-
ndstiri Monte Cassino, in Italia, si Cluny, in
Burgundia, au cultivat cele maialese soiuri, pana
cand modul lor de trai a devenit notoriu: ,,Ei se
ridicd de la masa cu venele umflate de vin si
cu mintile inflacérate®. Printre manastirile lor
importante se numérau Fulda, 1angd Frankfurt,
Lorsch, 1angd Mainz, dar detineau asezdminte
mari siin Alsacia, Elvetia, Bavaria si Austria.

Reactiaavenitin1098, cind Sfantul Robert de
Molesme s-a despirtit de benedictini, fondand
ordinul ascetic al cistercienilor, numiti astfel
dupd noua lor abatie de la Citeaux, aproape
de Cdte d’Or. Ordinul cistercian a cunoscut o
dezvoltare explozivd, intemeind nu doar ma-
rile podgorii imprejmuite cu ziduri de la Clos
de Vougeot, in Burgundia, si Steinberg, in
Rheingau, pe 1anga abatia lor Kloster Eberbach,
dar gi mandstiri magnifice in toati Europa si
devenind la fel de renumiti pentruldcomialorca
sibenedictinii. Alcobaca, in Portugalia, pare sa fi
fost manastirea lor de 3 stele Michelin.

Singura exceptie importanti in cadrul acestei
dominatii bisericesti a fost infloritoarea pod-
gorie Bordeaux, a cirei dezvoltare a fost pur si
simplu comerciald, cu o singuri piata. intre1152
511453, marele ducat al Aquitaniei, cea mai mare
parte a vestului Frantei, a fost alipit coroanei
Anglieiin urma unei casétorii si a depus eforturi
pentru a umple flote intregi cu butoaie de Claret
lejer: acel vin nouveau pe care englezii il adorau.
Compania Vintners din Londra a primit in 1363
prima Cartd Regala (practic un monopol asupra
acestui comert infloritor).

Dar uneltele, termenii si tehnicile de vinifi-
catie au parut si reziste doar in cadrul stabil al
Bisericii si mandstirilor, iar varietitile de vin si
chiar si unele soiuri de struguri familiare noua
au apdrut treptat. Vinul si lAna au reprezentat
principalele produse de lux din nordul Europei,
in Evul Mediu. Comertul cu l4nd sivin a generat
averi, mai ales in Flandra, si a dus la aparitia
marilor targuri anuale din Champagne, ce atra-
geau negustori de peste Alpi. Nici o regiune n-a
devenit mai preocupati de vin decat Germania,
unde au fost construite butoaie uriase, numite
tun, special pentru recoltele deosebite. Tun-ul
din Heidelberg continea echivalentul a 19 000
de duzini de sticle. Degustarea poate ci era rudi-
mentard, dar in 1224 regele Frantei a organizat
un concurs interna;ional. Batalia vinurilor®
ainclus 70 de participanti din Spania, Germania,
CiprusiFranta. Juriul afost format din rege siun
preot englez. Ciprul a triumfat,



12 EVOLUTTIA MODERNA

Evolutia moderna

Pana la inceputul secolului XVII, vinul s-a
aflat in postura bizara de a fi unica licoare
salubra si - pana la un punct - depozitabild
fird a-si pierde calititile. Acestanu avearival.
In mod normal, apa nu era potabild, cel putin
in orase. Berea fabricati firi hamei se strica
rapid. Nu existau bauturi spirtoase si nici cele
cofeinizate care par astizi esentiale.

Europenii beau vin la o scard greu de ima-
ginat; stramosii nostri trebuie si fi fost per-
manent chercheliti, E greu si avem incredere
in descrierile vinului ficute inainte de 1700.
Cu exceptia mentiunii griitoare ficute de
Shakespeare in Henric IV, actul 11, ,,un vin gro-
zav de iscoditor ce-nmiresmeaza singele cat ai
spune «Ce-iasta?»", descrierile tind si se refere
la recomandari regale sau la cure miraculoase,
nu la gust si stil.

In secolul XVII, toate acestea s-au schimbat,
gratie mai intéi ciocolatei aduse din America
Centrala, cafelei venite din Arabia si ceaiului
adus din China. Simultan, olandezii au dezvoltat
comertul si arta distilarii, transforméand parti
importante din vestul Frantei in furnizori de
vin alb ieftin pentru alambicurile lor; hameiul
a transformat berea intr-o licoare mai stabil4 si
marile orase au inceput sa canalizeze apa potabi-
14, cum nu se mai intAmplase din epoca romani.
Industria vinului era amenintati cu dezastrul,
daca nu gisea idei noi.

Nu este o coincidenti ci datdm aparitia ma-
joritatii vinurilor considerate clasice in a doua
jumatate a secolului XVII. Dar aceste evolutii
n-ar fi reusit fara inventarea recipientelor din

sticld pentru vin. De pe timpul romanilor, vinul
fusese depozitat in butoaie. Sticlele sau, mai
degraba, urcioare, de obicei din lut ars sau din
piele, erau folosite doar pentru servirea lui la
masd. La inceputul secolului XVII s-au produs
transformari in tehnologia de fabricare a sticlei,
permitind aparitia unor recipiente mai solide
si mai ieftine. Cam in aceeasi perioadd, un inte-
lept anonim a adus alaturi sticla, dopul de pluti
si tirbusonul.

Putin céte putin a devenit evident ci vinul
tinut intr-o sticld cu dop se pastra mai mult de-
cat vinul din butoi, care se trezea rapid dupi ce
acesta era desficut. Totodat4, vinul se invechea
intr-un mod diferit, dobindind ,,buchet”. A fost
creat vin de garde gi, odati cu el, sansa de a dubla
sau tripla pretul vinurilor capabile si se innobi-
leze prin invechire.

Proprietarul Chateau Haut-Brion a venit cu
ideea asa-numitelor ,,vinuri de rezervi®: selec-
tionate, provenind din struguri culesi tarziu,
mai viguroase, produse cu grija si maturate. Prin
1660 el a deschis primul restaurant la Londra,
sub propriul siu nume, Pontac’s Head, spre a-si
face publicitate produsului.

La inceputul secolului XVIII, si vinul bur-
gund si-a schimbat caracterul. Cele mai delicate
vinuri, Volnay si Savigny, erau candva si cele
mai la moda. Acum, aceste vins de primeur au
inceput sa faca loc unor tot mai cerute vins de
garde, inchise la culoare si fermentate indelung,
provenind cu precddere din Céte de Nuits. Cel
putin in Burgundia, soiul suveran, Pinot Noir,
fusese identificat si considerat obligatoriu.

/o Rosu k

Larose-Balguerie Clos de Prémeauy  La Peffiere

* Alb

Chiteaux: omanée-Coni
Margaus Chambertin
Lafitte Richebourg
Latour Clos Vougeof Bonnes- arer
Haut-Brion Romanée-St-Vivant Clos dcﬁiﬂaa e
Rauzan La Tiche 5. Véroilles
Lascombes Clos St-Georges=  Clos Morjot
Léoville Le Corton St-Jean

Schloss Johannisherg
Riidesheim

Steinberg
Hlers Graffenberg
| Hochheim
Le Clozet Kiedrich Leist
Stein
T Liebfrauenmilch
Mont Rachet

Gorce (Cantenac)
Branne-Mouton
Pichon-Longueville

Primele culturi de

Douro Superior Barsac

Preignac

Sauternes

Bommes; vin sec de
Villenave-d'Ornon

Sherry de pe solurile albe
Paxarete

Sercial
(Madeira)
=

<

Chiteau Grjllet

C ) Raucoule

mﬂcrmim,ge Blanc

Hermitage
Méal
Gréfieux

= Beaume

y

Muret
Guoigniere
Les Bessas
Les Burges
Les Lauds

o

5i Champagne a adoptat, cuprinsi de emulatie,
Pinot Noir. Cele mai bune podgorii germane
au fost replantate cu Riesling. Dar majoritatea
celorlalte regiuni inca experimentau.

Vinul care a beneficiat cel mai mult de pe
urma aparitiei sticlei a fost infocatul Porto
pe care engleziiincepusera sa-lconsumelafinele
secolului XVII - nu din convingere, ci pentru ca
taxele pe vinul lor francez preferat crescuseri
la niveluri prohibitive din cauza unei stiiri de
razboi aproape continue. Initial, eil-au privit cu
suspiciune, dar pe masura ce secolul si licoarea
se invecheau, pirerea lor despre Porto s-a im-
bunititit considerabil. Tendinta este ilustrata
edificator de modul in care sticlele si-au schim-
bat forma in decurs de un secol, de la o sferd cu
gatlungla un fel de cilindru.

In 1866, André Jullien a publicat cifrele tariei
alcoolice a diferitelor bauturi. Dupi standarde-
le de azi, vinurile burgunde sunt formidabile:
Corton 1858, 15,6%, Montrachet 1858, 14,3%,
Volnay 1859, 14,9%, Richebourg 1859, 14,3%.
Dimpotriva, vinurile Bordeaux din aceiasi doi
ani erau intre la 11,3% (St.-Emilion Supérieur)
si doar 8,9% (Chéteau Lafite).

Continutul redus de alcool al vinurilor de
Bordeaux explicd ceea ce pare azi un obicei curi-
os al vechiului negot cu vinuri. Pand la mijlocul
secolului XIX, vinurile pentru Anglia — majori-
tatea fiind cele mai bune feluri de Bordeaux -
erau supuse unei operatiuni numite le travail &
langlaise. O reteta impunea adiugarea a 30 de
litri de vin spaniol (Alicante sau Benicarlo), doi
litri de must alb nefermentat si o sticld de rachiu
devinlafiecare butoi devinrosusec. invaraulte-
rioara recoltarii, vinul era pusiarla fermentat, cu
acesti aditivi, apoi era tratat ca si celelalte vinuri
sipastrat cAtivaaniinbutoaie delemn inainte de
afitransportat pe cordbii. Rezulta un vin tare, cu
0 aromd plicuta, dar ,,ametitor si deloc potrivit
pentru toate stomacurile”. Dar se vindea mai
scump decét vinul natural.

Preocuparea actuald pentru autenticitate,
chiarin dauna calitatii, face si pard abuzive aces-
te practici. Dar era ca si cum cineva ar fi dezviluit
drept practica socantd addugarea de rachiu in
vinul de Porto. Ne place vinul Douro combinat
cu rachiu de vin; strimosgii nostri apreciau vinul
Lafite amestecat cu Alicante. (Iar gusturile se
schimba: astazi, indragim la fel de mult vinul
Douro si fird rachiu de vin.)

in secolul XIX, sampania era mai dulce si mai
plind in privinta gustului si a culorii. Porto si
Xeres fuseserd imbunétitite. Existau mai multe
vinuri dulei i puternice: Mdlaga si Marsala erau
laapogeu. Madeira, Constantia si Tokay (cum era
numit pe atunci) erau la fel de pretuite ca vinul
german Trockenbeerenauslesen.

Rezultatul este fascinant cadnd comparam clasifica-
rea celor mai bune vinuri, facuta de A. Jullien in 1866,
cu parerile de azi. In lucrarea Luj Topographie de Tous
les Vignohles Connus el a enumerat podgoriile
prezentate Tn aceastd harta (cu grafia lor originald).



Tn 1888, cand s-a deschis crama Seppeltsfield

in Australia, care functiona pe baza principiilor
gravitatiel, era cea mai mare si mai modern3

de acest tip din lume. A fost construita pe o pantd
3 vail Barossa, pe o serie de terase.

Comertul cu vinuri era in expansiune. in ta-
rile viticole, un procent de-a dreptul nesinitos
al economiei se baza pe vin: in Italia, in 1880,
circa 80% din populatie depindea de aceastd
industrie. Atét Italia (in Toscana si Piemont),
cat si Spania (in Rioja) creau primele vinuri din
epoca moderna pentru export. California era
cuprinsd de goana dupi vin. Aceasta era lumea
lovita subit de filoxera (vezi p. 15). La momentul
respectiv, aceastd insectd a provocat distrugerea
vitei-de-vie aproape in totalitate si parea ci ve-
nise sfarsitul vinului.

Privind retrospectiv, rationalizarea sadirilor,
introducerea altoiului si selectionarea fortatd a
celor mai bune soiuri de struguri au contribuit
laun nou gi promitator inceput, initial lent si si-
nuos, cu tot felul de obstacole, precum fraudele,
prohibitia, criza economica, rizboiul mondial
si vremea vitregd. in 40 de ani (daci ludm vinul
de Bordeaux drept exemplu), doar 11 recolte
ar putea fi considerate bune. Pe acest fundal
deprimant, guvernul francez a ficut primii
pasi catre regularizarea proaspat introdusului
regim al Appellations d’Origine Contrélées
(vezip. 46). Notiunea de ferroir a fost codificatd
pentru prima oari,

STIINTZ\ SI INDUSTRIE

In secolul XX s-au produs doud revolutii in
lumea vinului: prima stiintificd, a doua indus-
triald. Ined delainceput, semnificatia practicéa
descoperirilor lui Pasteur a fost rapid absorbiti:
fermentatia nu mai era un mister, c¢i un proces
ce puteaficontrolat. Universitatea din Bordeaux
deschisese primul departament academic de-
dicat enologiei si concomitent la Montpellier,
Geisenheim, UC Davis, in California, si Rose-
worthy, in Australia, s-au inaugurat catedre
pentru studiul viticulturii. Lumea traditionala
a vinului avea destule probleme de rezolvat;
cea noud trebuia si ia toate deciziile incepénd
cu alegerea soiurilor pentru plantat.

Dar abia prin anii 1950, pe cdnd America se
zbitea sa scape de mostenirea haotica a pro-
hibitiei, iar Europa incepea si-si revina din al
Doilea Razboi Mondial, prosperitatea a revenit
in podgoriile si domeniile viticole.

Pentru térile cu clima caldd din Lumea
Noud, adevarata revolutie s-a produs odata cu
refrigerarea si posibilitatea de a raci mustul care
fermenta. Asadar, din nordul Europei au venit
aproape doar vinuri de masa aromate, echilibrate
siapte pentrumaturare. Deindata ce gheataafost
spartd, California s-a orientat spre vinurile mo-
nocepage caspre o religie. Soiurile nu erau multe:
Zinfandel avea propriul strugure din California,
dar Chardonnay era ,unica sursi de vin bur-
gund alb frantuzesc®, iar Cabernet ,principalul
strugure rosu din regiunea francezia Bordeaux”,
Denumirile lor au devenit incantatii, vinurile

lor - sortimente indispensabile oricirei crame.
Australia, ai carei primi colonisti plantasera
Shiraz, Semillon si Riesling, a trebuit si cultive
strugurii pe care lumea incepea sa-i doreasca.
Lumea moderna a vinului a inceput in anii
1960, odata cu aparitia aproape simultana de noi
crame cu mari ambitii in California si Australia,
si poate, mai semnificativ, cu lansarea de citre
E & J Gallo aunorvinuri ieftine, dar bune la gust,
pentru aaproviziona un public complet nou.

STEJARUL CA FATADE

Inarmati cu stiinta, pentru a imbunititi calita-
tea, si cu tehnologia, pentru a veni in intdmpi-
narea cererii, ambitiosii producitori de vinuri
au simtit cd nu exista culmi inaccesibile. Marea
descoperire a anilor 1960 afost aceea cd butoaie-
le frantuzesti din stejar, folosite chibzuit, puteau
da vinurilor din zone cu conditii pedoclimatice
foarte diferite mai mult decat o aseménare vaga
cu,,clasicele” vinuri din Franta. Nici un alt factor
n-a contribuit mai mult la inchiderea prapastiei
dintre vinurile frantuzesti si imitatorii lor.

Din pacate, a fost un truc care a scépat rapid
de sub control, novicii confundénd gustul de
stejar cu gustul unui vin bun. Folosirea excesiva
a stejarului ca aromatizant, pentru producerea
de vinuri care nureconforteaza pe nimeni, e inca
o problema larg riaspdndita nu doar in Lumea
Noud, ci si in randul producitorilor francezi,
italieni si spanioli.

Secolul XXI a inceput cu o supraoferta po-
tential stAnjenitoare de vin bun din mai multe
surse decdt cunoscuse vreodatd lumea. Adaugat
tuturor progreselor stiintifice si tehnologice,
marele salt de la sfarsitul secolului XX s-a facut
in domeniul comunicatiilor, fapt care a generat
o competitie globala.

Astézi, exista putine secrete intr-o lume obis-
nuitd candva cu secretomania. Flying winemaker
(,vinificatorul zburator) a fost o inventie din anii
1980: un profesionist cu tehnologie de varf, de
obicei australian, initial angajat sa faci vin euro-
peaniniarnaaustralian, ajungea si produci mai
multe tipuri de vin simultan, pe tot mapamondul.

Viticultorii par uneori intr-o continui destai-
nuire, relevand fiecare detaliu al muncii lor pe
etichetele sticlelor. Desigur, pericolul vesnic
prezent al unui sat global este ca marketingul
sd se impund in detrimentul producatorilor.
Specialistii in marketing actioneazi la sigur.
Sfaturile lor vor duce la suprasaturarea pietei
cu vinul care s-a vindut anul trecut, mai curand
decit cu cea mai buni recolta a unei podgorii.

Pericolul monotoniei a fost bine mediatizat.
Trebuie spusinsi ci majoritatea consumatorilor
nu vad nici un pericol. Bautorii de vin obisnuit
formeazid majoritatea, iar ei doresc continuitate,
cici varietatea inseamna confuzie si pierderea
increderii. Pentru anglo-saxoni, prezenta linis-
titoare a etichetelor scrise in englezd a fost un
alt factor important al succesului vinurilor din
Lumea Noua.

Pe de altd parte, consumatorii de vin de pe glob
devin mai selectivi si mai interesati de ce beau.
Vinul de calitate castigd teren - o tendinta pe
care un surplus viitor la toate categoriile nu va
face decat s-o accelereze.

Auapus zilele cand, de pilda, vinul Chardonnay
se putea strecurape o piatd pe baza pretului redus
si a reclamelor. Pe masura ce consumatorii afia
mai multe despre vin si despre propriile lor gus-
turi, ei sunt pregatiti si sa cheltuiasca mai mult.
A devenit tot mai clar ci zilele vinurilor obscure
sunt numérate. Podgoriile din Midi care produ-
ceau céndva vin ordinaire sunt acum patria Vin
de Pays (IGP). Putini renunt la produsele de ca-
litate, iar succesul ii incurajeazi pe producatori.

Existd multe motive si credem in supravie-
tuirea varietitii - ba chiar in renasterea ei, caci
ambitiosii viticultori din Lumea Nouainlocuiese
Cabernetul si Merlotul cu Sangiovese, Nebbiolo,
Tempranillo, Touriga Nacional si mari suprafe-
te de Syrah sau, mai degrabi gratie influentei
Australiei, cu Shiraz. Dar sunt semne incuraja-
toare ca vinificatorii sunt din nou interesati de
ceea ce numai ei au de oferit unui consumator
tot mai avizat si mai pretentios, indiferent ca e
vorba de conditii locale speciale sau de un soi de
struguri autohton, aproape disparut.
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Producerea
vinului 1n crama

Daca in privinta podgoriilor natura are
ultimul cuvént, in crame el revine omului.
Producerea vinului consti intr-o serie de
decizii dictate de struguri si de starea lor,
dar si de stilul vinului pe care 1-a ales vi-
nificatorul. Diagramele din urmétoarele doua
pagini prezinti pasii necesari pentru realizarea
unui vin alb, nematurat in butoi de stejar, relativ
ieftin, si a unui vin rosu, maturat la butoi si
obtinut in mod traditional.

CULESUL STRUGURILOR

Prima si probabil cea mai importanta decizie a
vinificatorului este momentul culesului. El tre-
buie sa fi monitorizat in saptamanile ce preced
culesul nivelurile de zahar si acid in boabe si
starea generala de sandtate a acestora, aspectul
siaroma.

Decizia asupra datei culesului trebuie sa fie
luata tindnd cont de prognoza meteo. Daca, de
pilda, strugurii nu sunt copti indeajuns, dar se
anunta ploi, vinificatorul va decide daca si lase
strugurii pe vitd si sd spere cd ulterior va fi sufi-
cient de cald ca ei si se coacd deplin. Unele soiuri
sunt mult mai sensibile. Merlot, de exemplu,
poate pierde usor din prospetime daca e lasat
preamult pe vitd, in timp ce Cabernet Sauvignon
este mult mai tolerantla citeva zile in plus. Daci
strugurii sufera deja de o boala fungica (vezi
p. 15), ploaia o va agrava, deci e mai bine si se
culeagd strugurii mai putin copti. Vinul alb e
mult mai putin sensibil la cativa ciorchini afectati
putregai decit cel rosu, care-si pierde rapid cu-
loarea, prinzind si un gust neplacut de mucegai.

Vinificatorul trebuie sd decidd si momentul
zilei de cules. In climatele calde, strugurii sunt
culesi noaptea sau dimineata foarte devreme,
pentru a-itransportalacrama cit maireci, de obi-
cei in cosuri joase, dar incipétoare, ca strugurii
sa nu se zdrobeasca. Toti strugurii pentru marile
vinuri din lume sunt culesi inci manual, indife-
rent cat de scumpa ar fi ména de lucru, fiindei
oamenii pot lua ciorchinii eu totul (masinile doar
scuturaboabele), dar pot lua si decizii inteligente
in privinta strugurilor ce trebuie culesi.

De indata ce strugurii au ajuns la crama, ei pot
firdciti deliberat - unele crame din zonele calde
au camere frigorifice unde strugurii sunt tinuti
cateva ore sau zile (in cazuri rare si siptamani),
pandeste disponibild o cuva de fermentare. Mult
mai probabil, in cramele de calitate din orice
climat strugurii vor mai fi supusi unei selectii.
Unadintre cele mai remarcabile inovatii din anii
1990 a fost instalarea de mese de sortare — de
obicei o bandé cuvitezi redusi pe care strugurii

sunt véarsati pentru a fi minutios examinati
inainte de a ajunge la desciorchinitor si/sau
zdrobitor. Zdrobirea mecanica elibereazi su-
cul, care are 70-80% api si inlocuieste piciorul
uman - ined folosit pentru unele vinuri de Porto
de calitate superioard. Ultima tehnologie care
economiseste timp si e orientatd spre calitate
este un sortator optic cu camera computerizata
plus jeturi de aer, care sufld gunoaiele si boabele
necoapte dupi desciorchinare.

PREGATIREA PENTRU VIN ALB
Majoritatea strugurilor pentru vin alb sunt
desciorchinati inainte de a fi zdrobiti, deoarece
coditele pot fi astringente si vor strica un vin
lejer si aromat. Insd pentru unele vinuri albe
corpolente si pentru majoritatea vinurilor albe
spumante si dulci de calitate, producitorul poate
alege sd puna in presa ciorchinii intregi. Aceasta
deoarece coditele pot facilita drenajul - si,
oricum, doar sucul care se scurge din struguri
inainte de presare (ravac) poate fi folosit.

Pentru vinurile albe, vinificatorii trebuie sa
decida daca vor proteja sucul cit de mult posibil
de oxigen, pastrand fiecare gram de fruct aromat
si proaspit (impiedicind oxidarea si tinand la
distanti drojdiile ambientale, inca de la inceput,
prin adaugare de dioxid de sulf, prin descior-
chinare completd, asigurarea unor temperaturi
scazute etc.), sauvor adopta deliberat tehnici oxi-
dative, expunand strugurii la oxigen in speranta
obtinerii unor arome secundare, mai complexe.

Riesling, Sauvignon Blane si alte soiuri aro-
mate tind si fie vinificate prin protectie, pe cind
cele mai reputate vinuri Chardonnay, inclusiv
burgundul alb, sunt expuse oxidarii. Efectuarea
oxidarii poate include o perioada de contact
intentionat cu pielita, timp de cateva ore fie in
presd, inainte ca aceasta si fie pornité, fie intr-o
cuvi de colectare, perioadi in care alte arome
se vor acumula in must din pielita strugurilor.
Dacasucul intréd in contact prea mult timp cu pie-
lita, vinurile albe au tendinta de a deveni astrin-
gente - iatd de ce strugurii pentru majoritatea
vinurilor albe, spre deosebire de vinurile rosii,
ale ciror pielite sunt necesare pentru culoare
si taninuri, sunt presati inainte de fermentare.
Totusi, vinurile fermentate cu tot cu pieli‘ge in
amfore de lut ars sau in acele gvevri georgiene,
ingropate in pamant, necesita un contact pre-
lungit cu pielite in timpul si dupa fermentare,
pentru a produce ,,vinuri portocalii®, deliberat
astringente si deosebit de distincte.

De-a lungul anilor, presele folosite pentru
majoritatea vinurilor albe au fost proiectate cu

tot mai multd ingeniozitate, pentru a stoarce
sucul cit mai delicat cu putinta, fara a zdrobi
samburii sau a extrage astringenta din coaja
boabelor. Presele pneumatice, unele dintre ele
complet izolate de contactul cu oxigenul, pentru
a proteja sucul, sunt cele mai fine si mai des in-
talnite. Vinificatorii sunt tot mai atentisé separe
diferitele trange de suc din presé, ravacul fiind si
cel mai putin astringent.

in aceasti fazd, vinurile albe atent protejate de
oxidare pot fi limpezite, adicd total curdtate de
micile fragmente de boabe incd in suspensie,
de obicei prin sedimentarea lor pe fundul cuvei
de colectare siapoi prin scurgerea sucului limpe-
de in cuva de fermentare. E important in aceasta
etapd cd fermentarea incd n-a inceput, motiv
pentrucare temperaturile joase siadaosul de sulf
sunt decisive. Vinurile albe supuse oxidarii sunt
tratate mai degraba similar celor rosii.

Strugurii pentru vinuri rosii sunt de obicei
desciorchinati si zdrobiti, desi vinificatorii ex-
perimenteaza tot mai mult fermentarea ciorchi-
nilor intregi, asa cum era traditia in Burgundia.
Aceasta metoda functioneazi doar in climatele
cusezoane de vegetatie suficient de lungi pentru
maturizarea boabelor, dar si a coditelor, altfel
coditele vor da vinului un gust neplacut. Unii
producitori trateazd intentionat strugurii cu
sulf si ii rdcesc pani la o sdptamani, pentru
a intarzia fermentatia, extragand culoarea si
aromele originale ale fructului.

PROCESUL DE FERMENTATIE
Vinificatorul trebuie si decidd apoi in privinta
fermentarii, miraculoasa transformare a sucului
dulee de strugure intr-un vin mult mai sec si cu
arome mai complexe, Daca drojdia (prezenta
natural sau adaugata) intra in contact cu zaharu-
rile din boabe, le transforma in alcool, cildura si
dioxid de carbon. Cu cit sunt mai copti strugurii,
cu atdt mai mare e nivelul de zahar si mai tare
vinul rezultat. Cuvele de fermentare se incilzesc
natural pe masurafermentarii, deci in zonele mati
calde ele pot avea nevoie de invelis de racire sau
de elemente de ricire interne, pentru a mentine
mustul sub temperaturala care pretioasele com-
ponente aromatice ar putea fierbe. Gazul generat
poate transforma crama intr-un loc ametitor —
si periculos - la vremea recoltei, cdnd mirosul
reprezinta rezultatul unei combinatii toxice de
dioxid de carbon, strugurisi alcool. mai ales daca
cuvele de fermentare sunt deschise la partea su-
perioarad, ca in cazul multor vinuri rosii produse
traditional. Desivinurile albe sunt fermentate in
cuve etange, pentru a proteja mustul de oxidare
siaevita schimbarea culoriilui, si o cuvd plina cu
must trebuie sd aibé o protectie - peliculasubtire
de pielite ce pluteste la suprafata.

Dilema primordiala a producitorului tine de
alegerea folosirii drojdiilor special selectate si
preparate, agsa-numitele ,,drojdii de cultura®, sau
bazarea pe speciile de drodjie care existd in mod
natural in atmosfera podgoriilor si a cramelor.

In regiuni viticole noi, s-ar putea si nu existe
posibilitatea de a alege: drojdiile de vin necesita






48 FRANTA

Burgundia

Daca Parisul este capul Frantei, iar Cham-
pagne einima, atunci Burgundia (Bourgogne)
este stomacul ei. Este o regiune a meselor lungi,
pline cu cele mai bune produse (vitd Charolais
din vest, pui Bresse din est sibrénzeturi cremoa-
se precum Chaource si Epoisses). A fost cel mai
bogat dintre vechile ducate ale Frantei. Dar chiar
inainte ca Franta si devind crestind, era vestitd
pentru vinurile eil.

Burgundia nu este o singuri podgorie mare, ci
denumirea unei provincii care cuprinde cateva
regiuni viticole distincte sialese. Cea mai bogata
si mai importanta e Cote d’Or, inima Burgundiei
si vatra ancestrala a vinurilor Chardonnay si
Pinot Noir, compusi din Cote de Beaune in sud
si Cote de Nuits in nord. in orice alt context,
vinurile Chardonnay din Chablis, cele rosii
si albe din Céte Chalonnaise si cele albe din

Maconnais (toate din Burgundia) vor fi vedete.
Chiar la sud de Méconnais este Beaujolais,
cu totul diferit de Burgundia ca dimensiuni, stil,
sol si soiuri de struguri (vezi pp. 66-68).

in ciuda bogatiilor si gloriei sale stravechi,
Burgundia pare inci simpla si rusticd. Cu greu
glsesti o casa impozantd de la un capit la altul
al Cote d’Or - nu existé nici unul din elegantele
domenii de tari care fac din Médoc o creafie a
bogatiei si timpuluiliber din secolele XVITI-XIX.
Multe din putinele domenii mari din {inut, cele
ale Bisericii, au fost destramate de Napoleon.
Burgundia e incd una dintre cele mai fragmen-
tate regiuni viticole importante ale Frantei.
Un domaine mediu, cum sunt numite terenurile
viticole ale unui viticultor, poate fi mai mare
decit unul obisnuit, dar nu depéseste 7,5 ha.

Fragmentarea Burgundiei e cauza singu-
rului neajuns al vinului ei: imprevizibilitatea.
Din punctul de vedere al geografului, factorul
uman nu poate fi cartografiat si in Burgundia,
mai mult decét in cele mai multe locuri, trebuie
evidentiat. Caci, chiar daci legam un vin de un

Ascunse dup3 dealul Corton, strugurii unor podgorii
orientate spre rasarit, in stanga satului Pernand-
Vergelesses (deasupral, se coceau greu candva. Dar
cresterea temperaturilor a fost de bun augur pentru
multe comune cu climat racoros din Burgundia.

anumit climat (lot de vii), intr-o anumita co-
mun4, intr-un anumit an, el poate fi produs, in
multe cazuri, de oricare din cei sase sau gsapte
oameni care posedd parcele mici de teren si vi-
nificat in oricare din cele sase sau sapte crame.
Monopolurile sau podgorii intregi in mainile
unui singur proprietar sunt exceptii (vezip. 53).
Pénai si cel mai marunt cultivator are parcele
in doui sau trei podgorii. Cei mai bogati pot
detine un total de 20-40 ha, rispindite in loturi
mici, intr-o serie de podgorii din Cote d’'Or.
Cele 50 ha din Clos de Vougeot sunt impartite
intre nu mai putin de 80 de viticultori.

Din acest motiv, cireca 60% din vinul burgund
este cumpdrat, proaspat, incd din butoaie, direct
de la producitor, de citre négociants, care-1
amesteca cu alte vinuri cu aceeagi denumire



pentru a obtine cantititi comercializabile de
vin standard. Acesta e vandut in lume nu ca
produsul unui anumit viticultor, a ciruirecolta
din acel vin poate sa nu depiseasca un butoi
sau doud, ci drept vin al unui anumit district
(uneori specificindu-se podgoria din care pro-
vine, alteori, mai vag, doar satul), élevé - literal
wcrescut” — de citre comerciantul imbuteliator.
Reputatia unor négociants maiimportanti de
vinuri variazi enorm, dar Bouchard Pére et Fils,
Joseph Drouhin, Faiveley, Louis Jadot si Louis
Latour (pentru vinuri albe excelente) au o tra-
ditie indelungata, in vreme ce Bichot, Boisset,
Chanson si Pierre André si-au imbunatatit
foarte mult serviciile in ultima vreme si sunt
proprietari importanti de podgorii. Lafinele se-
colului XX au apirut o serie de tineri négociants
ambitiosi, care produc unele din cele mai bune
vinuri burgunde, Dominique Laurent si Verget
fiind in fruntea clasamentului vinurilor rosii,
respectiv albe. Astézi, tot mai multi viticultori
respectati au si activitate de négociant.

Apelatiunile vinurilor burgunde

in Burgundia existd aproape 100 de vinuri
AOC. Majoritatea se refera la zone geografice
siapar detaliate in paginile urmatoare. Pe baza
acestor denumiri geografice e construita o
clasificare calitativi, practic ea insdsi o operd
de arta (explicatd améanuntit in p. 52). Insid
urmétoarele apelatiuni pot fi aplicate vinului
produs din struguri crescuti in orice parte a
Burgundiei, inclusiv in podgorii din cadrul
unor comune renumite cu sol si pozitie me-
diocre: Bourgogne (pentru Pinot Noir sau
Chardonnay), incluzind unele miniapelatiuni
obscure ca Bourgogne Vézelay, specifici unui
singur sat de la sud de Chablis, binecuvantat
de Biserica, dar si de gastronomie; Bourgogne
Passetoutgrains (pentru un amestec de
Gamay cu cel putin o treime de Pinot Noir)
si Bourgogne Aligoté (pentru vinul alb re-
lativ acid produs din celalalt soi de struguri
albi ai Burgundiei). Apelatiunea Coteaux
Bourguignons 2011 cuprinde toate podgoriile
cartografiate aici, plus vinuri Beaujolais si/sau
cupaje declasificate in acest moment.

BURGUNDIA: DIJON v

Latitudine/Altitudine la SM
47°27'/291 m

Temperatura medie in sezonul de vegetatie la SM
15,72C

Precipitatii medii anuale la SM
761 mm

Precipitatii n luna recoltarii la SM
Septembrie: 65 mm

Principale pericole pentru viticulturd
Inghet, boli [in special mucegai),
ploi de toamna

Principale soiuri de struguri
Pinot Noir, Chardonnay, Gamay, Aligoté

Chablis

&=

Vézelien

Céte de Nuits

Cate de Beaune

C

Couchois

==

Maconnais

Beaujolais

Morgon
®

v

fte Chalonnaise

Chablis Grand si Premier Cru

Chablis

Bourgogne Vézelay

Cote de Nuits

Hautes-Cotes de Nuits

Cote de Beaune

Hautes-Cbtes de Beaune

Bourgogne Cotes
du Couchois

Pouilly-Fuisse
Macaon-Villages

Macon

Beaujolais-Villages
Beaujolals
Comuné viticola principald

Zona cartografiata la o scard
mai mare pe pagina indicata
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VINURILE REGIUNII BURGUNDIA
(BOURGOGNE)

Sunt 220 km de la Chablis pana la limita sudica

a Beaujolais, iar climatul si solurile variaza mult

de-a lungul Burgundiei per ansamblu. Dar toate

subregiunile au in comun fidelitatea fata de

cele patru soiuri de struguri strans inrudite,
enumerate In fisa de mai jos, si o prelucrare

manuala in podgorie siin crama.

1:1 000 000

Chatillon-sur-
halaronné




72 FRANTA

Champagne

Spre a fi sampanie, un vin nu trebuie doar sa
faci bule. El trebuie si provini din regiunea
Champagne, din nord-estul Frantei. E un
principiu de baza al legii vinului in Franta.

Ar fi exagerat si pretindem cd toate vinurile
din Champagne sunt mai bune decét oricare alt
vin spumant. Dar cea mai buné sampanie are o
combinatie de prospetime, bogitie, delicatete si
vioiciune, si 0 nuanta tonicéd delicata pe care nici
un vin spumant din altd parte nu a atins-o inci.

O parte din secretul regiunii Champagne stain
combinatia dintre latitudine si pozitionare pre-
cisa. Latitudinea, in caseta cu informatii-cheie
din pagina aldturati, e mai ridicati decit oricare
altd regiune viticola din acest atlas (cu exceptia
Angliei - desi cele mai bune vinuri spumante
englezesti sunt doar copii ale sampaniei). Chiar
inainte ca incélzirea globali sa aduci o scadere
nu intotdeauna binevenita a acidititii medii,
apropierea de mare a regiunii Champagne a aju-
tat intotdeauna la coacerea strugurilor, atit de
departe de ecuator.

Blanc de blancs sampanie facuta exclusiv
din Chardennay

Blanc de noirs sampanie facuta exclusiv
din struguri negri

Cuvée un cupaj facutin principal din
sampanie

Non-vintage (NV] sampanie care contine
vinuri din mai multi ani

Réserve termen des folosit, far3d un sens
precis

Vintage vin obtinut din recolta unui singur an

GRAD DE ,DULCE"
[cu niveluri de zahar rezidual in g/

Brut natural sau dozaj zero: <3 g/l si fara
nici un fel de adaos

Extra brut foarte sec: 0-6 g/l
Brut sec: <12 g/l

Extra sec: 12-17 g/l

Sec aproape sec: 17-32 g/l
Demisec dulce moderat: 32-50 g/l
Doux relativ dulce: >50 g/l

CODURILE DE PE STICLA

NM négaciant-manipulant: producator
de sampanie care cumpara struguri

RM récoltant-manipulant: cultivator care-si
face propriulvin

CM coopérative de manipulation:

0 cooperativa

RC récoltant-coopérateur: cultivator care
vinde vinul produs Tntr-o cooperativa

MA marque d'acheteur: marca proprie
a cumparatorului

Champagne, cuun sol siun climat ce au atatea
de oferit, se afliladoar 145 km nord-est de Paris,
in mijlocul unui mic sir de dealuri care se ridica
deasupra unei campii cu calcare, fragmentata
in dou# de raul Marne. Harta din pagina 75 pre-
zintd inima regiunii Champagne, dar intreaga
regiune e mult mai intinsa., Departamentul
Marne realizeaza inca peste doud treimi din
totalul productiei mondiale de sampanie, dar la
sud sunt podgorii in Aube, specializate intr-un
Pinot Noirviguros, fructat si distinct (circa 22%
din productia regiunii), iar podgoriile principa-
le de Pinot Meunier de pe malurile Marnei se
intind spre vest pind in departamentul Aisne
(circa 9% din productie).

Extindere planificata

Cererea de sampanie e mai mare ca oricand si,
cum toate cele 34 000 ha din Champagne sunt
cultivate, autorititile examineaza o propunere
de includere a altor 40 de sate in apelatiune, desi
noile suprafete n-ar trebui plantate mai devreme
de 2017. Printre podgoriile existente, doar 10%
apartin unor mari case exportatoare, responsa-
bile pentrureputatiainternationald a sampaniei;
ele tind si facd amestecuri din toata regiunea
spre a-si produce vinurile. Restul e detinut de
peste 19 000 de viticultori.

Tot mai multi viticultori - peste 2 000 dupa
ultimul recensdmént - produc si vand propriile
vinuri si nuvind struguriila,,maisons, desi une-
orirecurgsilaaceasti solutie. Sampaniilelor, tot
mai apreciate, acoperid acum aproape un sfert
din vanzari. Doar ceva mai mult de o zecime din
productia totald de sampanie e trimisa pe piata
deunadintre cooperativele create in perioada de
stagnare de la inceputul secolului XX. Dar piata
de sampanie e inca dominati de nume celebre,
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marile case din Reims si Epernay - alituri de
cateva, ca Bollinger din Ay, situate in afara celor
doud orage din Champagne.

Reteta sampaniei a fost copiati foarte mult.
Se iau struguri Pinot Noir, Pinot Meunier si
Chardonnay si se aplicd un procedeu meticulos,
numit acum ,metoda traditionala“ (localnicii
obiecteazilafolosireavechiului termen ,metoda
Champagne®).

Strugurii sunt presati in loturi de cite 4 tone,
atat de delicat incét sucul e foarte pal, chiar side
la soiurile rosii Pinot Noir si Meunier, si pentru
sampanie poate fi folosita doar o cantitate exactd
de suc din fiecare lot. (Cea mai mare parte din
tot mai populara sampanie rozé e ficutd prin
addugarea deliberatd de vin rosu.)

Sucul fermenteaza puternic, initial. intrecut,
procesul era incetinit, cuvele fiind deschise
pentru a permite piatrunderea frigului de toam-
nd, iar fermentatia se oprea. Vinul petrecea o
iarna inghetatd, avind insd un potential latent
de fermentare in el.

Era transportat astfel. Anglia secolului XVII
eraun cumparator avid al butoaielor cu acest vin
delicat si totusi intepéator. Englezii il imbuteliau,
la sosire, in sticle mai solide decat cele frantu-
zestl. Vinul fermenta, primavara, sticlelor li se
puneadop, iar beau monde descoperea ci tocmai
fusese creat un vin spumant. Indiferent daci
engleziiauinventat sau nu metoda (locuitorii din
Limoux pretind ca ar fi produs primul vin brut
spumant in secolul XVI), imbutelierea prematu-
ra era vitald pentru procesul care a transformat
vinul local favorit al Parisului intr-o vedeta.

Vinul continua sé fermenteze in sticla si gazul
produs de fermentare se dizolva in lichid. Daci
efectul natural era incurajat prin adiugare de
putin zahar si ceva mai multd drojdie, ceea ce
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Stilurile de sampanie variazd de la Krug sau Bollinger cu o
concentrare provocatoare la moliciunea seducatoare a unui

Dom Perignon - Pol Roger sau Louis Roederer fiind modele de
echilibru clasic. Printre cultivatori, Egly-Ouriet, Jacques Selosse
si Larmandier-Bernier se afld in fruntea unei miscdri ce pledeaza
pentru sampanii care sd aduca mai mult cu vinul si chiar Krug
admite public acum ca punctul forte al sampaniei sale celei mai
bune, cupajul multi-vintage Grand Cuvée, nu e consisten|a.



fusese un vin agreabil, dar foarte lejer, se im-
bunititea considerabil, dobandind putere si
caracter in doi ani sau mai mult. Mai presus de
orice, inepuizabilele bule diadeau licorii vioiciu-
nea miraculoasa. Astdzi, zaharul si drojdia sunt
adaugate vinului sec pe deplin fermentat, pentru
caadouafermentare s aiba loc in sticla.
Diferenta majord dintre marcile de sampanie
e datd de cuvée, cum e numit cupajul de vinuri
seci comune. Totul depinde de experienta in
amestecarea vinurilor tinere — care uneori capi-
téd profunzime prin adaugarea unei doze de vin
mai vechi, de tip réserve — side cat de pregititi e
casa producatoare sa cheltuie pe materii prime.
Calitatea si caracterul podgoriilor variazd con-
siderabil, chiar siin inima regiunii Champagne.
Un alt ingredient crucial pentru calitatea
sampaniei e perioada cat producatorul lasd vinul
pe drojdiile celei de-a doua fermentéri, in sticla.
Cu cat mai mult, cu atit mai bine si ideal ar fi ca
perioada sd depaseascd minimul obligatoriu de
15 luni pentru sampania non-vintage si de trei
ani pentru cea obtinuta dintr-o singura recoltd,
caci contactul vinului cu sedimentul da, mai
mult decat orice, aroma subtild a sampaniei.
Reputatia unor case de traditie se bazeazi pe
vinurile lor non-vintage, majoritatea cupaje,
incit diferenta nu e observabila de la an la an.
Industrializarea sampaniei s-a produs gratie
vaduvei Clicquot, la inceputul secolului XIX.
Realizarea ei a fost o metodd de curitare a
vinului de sedimente fard pierderea bulelor,
ce implica remuage, adica agitarea cu ména,
pentrudepunereasedimentelor pe dop, in sticle
ridicate treptat cu gatul in jos. Astézi, procesul
e realizat mecanic, pe paleti mari, controlati de
computer. Gatul sticlei e apoi inghetat, cand
sticla se desface e eliminat un dop de gheata
murdari, ldsdnd vinul perfect curat, spre a fi
amestecat cu vinuri cu diferite dozaje de dul-
ceatd. Astazi, tendinta in regiune e de a adiuga
vinuri cu dozaj scdzut sau chiar fard dulceata.
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Limita de departament

Limita de apelatiune Champagne

Zone de producere a vinului

Zona cartografiata la o scara
mai mare pe pagina indicata

v Statii meteo (SM)

APELATIUNEA CHAMPAGNE

Contrastul dintre limitele apelatiunii Champagne
si zona cultivatd in mod curent aratd ce posibilitati
teoretice exista pentru extinderea pretiosului
drept de a detine unele dintre cele mai scumpe

terenuriviticole din lume. In final, pe lista ar putea
fiaddugate aproape 40 de sate.

0 parte vitald a procesului de producere a sampaniei
e delicatetea cu care sucul e stors din struguri, de
preferat intr-un teasc traditional, din lemn. Sucul,
pal si nepatat nici macar de pielitele strugurilor
negri, se scurge printre stinghii in cuva de dedesubt,
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CHAMPAGNE: REIMS

Latitudine/Altitudine la SM
49°31/91 m

Temperatura medie in sezonul de crestere iz SM

14,7°C

Precipitatii medii anuale la
628 mm

S5M

Precipitatii in luna recoltarii la SM

Septembrie: 49 mm

Principale pericole pentru viticulturd
Ingheturi de iarnd, boli fungice

Principale varietati de struguri
Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay



