VINURI ALBE DULCI DIN GRECIA Sl
CIPRU

In conformitate cu reglementle internaionale legislda vitivinicola din
Romania, vinul estedotura ohinuta exclusiv prin fermentarea alcoalicomplet sau
pariald a strugurilor proaspie zdrobii sau nezdrolpi, sau a mustului de struguri.

Ca urmare, cea mai sumavaluare a calitii vinului rezida in gradul gu
alcoolic, a érui marime nu poate fi mai micde 8,5 % vol., caitie alcoolia dobandit
(efectiva).

Numirul mare de vinurgi diversitatea lor, au determinat mai multe clagriale
vinurilor, astfel dup culoare avem vinuri albe, $10 si rozesi dupa gradul de dulcaa
vinuri seci (max. 4 g/l zaharuri reditoare), demiseci (4,1-12 g/l), demidulci (12,1-50
g/l) si dulci (minim 50 g/l).

Reglemertrile O.1.V. si potrivit Legii viei si vinului din Roméania pe pia se
ntalnesci se comercializedzvinuri propriu-zisesi vinuri speciale.

Vinurile propriu-zise, pentru care pe plan intero@al se acceptnumele de vinuri
stricto sensu, rezult exclusiv din fermentarea completau pagiala a strugurilor
proaspé, zdrobii sau nezdrobi, ori a mustului rezultat din ei. Tn cadrul vinlani stricto
sensu (albe, ki si roze) se disting daumari categorii : vinuri de masi vinuri cu
denumire de origine controfafDOC), ce §i datoreaz existena datorit faptului & vinul
este singurul produs agro-alimentaraeucproveniemi geografia poate fi identificat pe
baza insgirilor sale senzoriale.

Acestea se alm numai din soiuri nobile, din specia Vitis vinige admise in
cultura. Ele se disting prin originalitatea ingilor imprimate de locul de producere, de
soiul sau sortimentul de soiuri, de modul de célgude tehnologia de vinifigae
folosita. Taria alcoolié naturak minima a vinului este de 11 % vol.

Vinurile albe dulci, numitgi vinuri in mod natural dulci, se produc din strugu
supramatuna (stafiditi). Concentrda in zalir a mustului trebuieasfie de cel ptin 240
g/l, pentru ca, dupfermentare, in vinul rezultai sgamar minimum 50 g/l zakr
nefermentat, sub forirde glucoz si fructoz.

Reglemertrile O.1.V. clasifici vinurile dulci dug un minim cominut de 45 g/l zaharuri.

Istoria viticulturii si vinificatiei grecilor este strans legale dezvoltaregi
deciderea acestei insule din norduéiill Egee. Cu cinci secole Thainte de Hristos,
podgoriile din Macedonig din cateva insule egeene (Thassos, Pella, Sjagaa
cunoscute pe tot intinsul Greciei. Cu vinul dinastezora s-a "acut” razboiul impotriva
Troieisi cu acelai vin I-a adormit Ulysses pe ukial Ciclop. Dintre toate centrele de
vinificatie, cele din Thassos erau cele mai apreciate,riatotel insyi ar fi avut o vie n
insul.

Multe personaje mitologice sunt legate de vin sifidagie. Astfel, in Grecia de
aceasta s-a ocupat zeul Dionis.

In Grecia, bga nu era un fapt cunoscut Tnhaintea ajEimoului zeu Dionysos (zeul i
de vie si al petrecerilor). Prin secolul al VII-leBr., consumareaahbturilor alcoolice
devenise o parte importanta atuide zi cu zi. Grecii erau Tiglestul de inteligen
pentru a remarca faptui,cdesi vinul poate crea o starejolita, poate, de asemenea;ls



determine pe un individ sa fatucruri pe care in mod normal nu le-ardcait sau chiar
si-si iasa din minti. Hipocrate, grintele medicinei, notaig,vinul este un lucru minunat,
folositor omului 4natos sau bolnav, dase consumcu nasu, potrivit constitgiei
individuale”.

in Grecia, femeile obhuiau sa consume foarte mult vin, acest lucru adrest
valabil si pentru Sparta. Femeile nu aveau vaie@nsume alcool deloc.

Datorita calitatilor sale amgtoare, vinul a devenit repede un simbol religios.

S-a aspandit repede n jurul Mediteranei. Grecii il beaga ce uscau strugurii la soare,
vinul rezultat fiind dulceag, gros sigtos, incat trebuiadid dilueze cu ap de mare
(origineaspritului).

in Grecia antig vinul era consumat cu apconsumul nediluat fiind considerat un
semn de desfrau. Vinul ségtra in amfore de ceraniigi in butoaie astupate cu carpe
Tnmuiate n ulei, pentru a impiedica continuareméntaiei.

Vestigiile unor cramei pivnite antice, descoperite pe vergiate vest al
Acropolei, precunsi in multe alte prti ale Greciei insulare, peninsulaiecontinentale,
atesi ca tehnicagi arta vinificgiei erau cunoscute din antichitate.

Prin poziia sa geografi beneficiaii a unui climat mediteranean de mare
favorabilitate pentru culturat@i de vie, Grecia se inscrie printégle recunoscute
pentru produga de vinuri de Tnaidt calitate.

Relieful foarte famantat, solul pietros situat pe un subsol de meatcaroas sau de tuf
friabil si marea luminozitate ateia Grecia 1i datoreazrestigiul $u detara cu cel mai
frumos cer albastru, favorizeaahinerea unor vinuri de calitate.

Datorita asezirii sale insulare, peninsulasecontinentale, Grecia prezinhumeroasei
variate mici regiuni vitivinicole cu microclimatg condkii ecologice specifice.

La condiiile naturale generoase se adasighumarul mare de soiuri, despre care poetul
latin Vergilius spuneaac,ar fi mai usor de nurdrat firele de nisip ale anii decat
varietitile de via de vie”.

Aceast situgie avantajeazoltinerea unei largi palete de vinuri cu originalitgite
personalitate distincte. Dintre acestea, probabirnare a unei tradicare vine din
antichitate, vinurile in mod natural dulci oéun loc de prird marime.

Conform legislg@ei vitivinicole elene, vinurile in mod natural @ukunt elaborate
plecand de la musturi bogate n Zgta cror fermentée alcoolic se oprgte in mod
natural, fira nici un adaos de alcool sadi &rtifianti. Continutul in alcool al unor astfel
de vinuri nu trebuieasfie mai mic de 13 % vol., iar c@nutul in zalir si depiseasé 50
g/L. Aceste vinuri trebuieadfie elaborate pornind de la struguri cu untowut de zahr
de cel ptin 252 g/Lsi care, prin stafidire la soarej ajungi la o bogtie mai mare de 300
g/L. Intr-un vin astfel obinut zatirul si alcoolul trebuie 3 provini exclusiv din strugurii
materie prind vinificati, fiind interzis orice adaos de zahalcool, must concentrat, etc.
Dintre vinurile Tn mod natural dulci care se prodinicrecia, cu caracter mai mult sau
mai puin permanent, in funie de gradul de favorabilitate a anului, se ammtede de
Santorini, Samos, LesbesMuscatul de Rodos.

Vinul de Santorini

Insula Santorini, numit si Thera, este cu adamat de neuitat. Santorini a fost
mult mai mare, dar jumatate din insula s-a scufumia450 e.n. , dupce o erupe
vulcanic a fost distrugtoare.Fira, capitala insulei, se @fichiar lang crater, la aproape



300 de metri de la nivelul ani, oferind o imagine spectaculgagoasta de vest ofera si
peisajele cele mai interesante, iar arhitecturallémsse rematc prin specificul u.
Coasta dinspre sud-est este acopeaté plaje. Pe insalpoti gasi felurite vinuri, de o
savoare deosehiti printre cele mai bune din Greciactite dintr-unsoi de struguri
numit "Assyrtiko ".

Vinul Santorini, produs in insula cu acglaume, se ofine din soiurile Assyrticai

Aidani. Assyrtico este considerat de greci soiliineai bun din bazinul mediteranean, iar
Aidani se impune prin gustulis usor de muscat. Culese la supracoacere, ele dau vinur
care sunt cunoscute tdin cele mai vechi timpuri sub numele de Nyctdenumire ce

se inscriai astzi pe etichetele buteliilor.

Tot n insula Santoringi tot din aceleg soiuri se produce un ,vin de paie” numit
Liastos sau Helios.

Vinul de Samos

Samos, vin in mod natural dulce, este produs tlanSamos , situafn partea de
est a Mirii Egee. Se ofine din struguri stafidi in urma expunerii la soare, timp de mai
multe zile. Prin deshidratare, concefikdn zaharuri poate ajunge la 500 g/L, iar in urma
fermentrii mustului, rezuli un vin de 12-15 %vol. alcogi un coninut in zalir de la 50
la 200 g/L. Culoarea sa ausiegustul atagator, la care se adaiigroma de muscat cea
dobandit prin maturarei invechire, ii confer o not originak, fiind indrepitita
denumirea deectar, sub care este livrat in consum.
Cele mai regite vinuri sunt cele care sunt realizate din plaidsasezate pe pantele
dintre orgele Karlovasssi Samos, unde se intalnescramele cele mai importante in
care se elaboreaacest faimos nectar de Samos.

Vinul de Lesbos

Lesbos este un vin in mod natural dulce produssula Lesbos, pe care turcii au
numit-o ulterior ,,gédina imperiului”, din cauza bdagei, fertilitatii si minunatelor sale
privelisti. Vinurile de aici au fost cunoscugeapreciate int din antichitate. Se
povestsgte c, atunci cand a venit vremea ca marele ganditastétel (384-322 1.C) assi
desemneze urmal la conduceregcolii peripatetice , el avea de ales intre Eudedios
Rodossi Teofrast din Lesbos. Nedorind ggneasé pe nici unul dintre ei, Aristotel a
cerut ¢ i se adug doua cupe cu vin, una din Rodgsuna din Lesbos. Gustand vinul din
Rodos, filozoful a exclamat ,iatun vin ginatossi placut”. Cu taii crezusek ci-si
exprimase astfel hatarea. Dar gustangd din vinul de Lesbos, adga imediat ,acesta
este Tnd cu mult mai dulce”. Alegerea eraciti!

Vinurile albe dulci produse in Cipru

Ciprul este un stat insular situat in bazinul caéal Mediteranei, la circa 100
km. de coasta Libanului. Contutatetarmuri ca ngte dini de ferestiu, insula este
saldati de soarele mediteranean care, din pviara park in toamma, incilzeste dealurile
acoperite cu plantaviticole, iar Tn iarri face 4 straluceasa ziapada pe culmile muihor.
Pe insui vita de vie se cultivde mai bine de 3500 de ani. in secolul al XV-1€3 1
insula era locuit de ahei, una din cele patru ramuri ale vechilecgr



In antichitate era cunoséuta insula Afroditei, datoditcultului dedicat de greci Zei
Dragostei. in templul din Paphos, in sud-vestulligis se degurau mari festiviti si un
pelerinaj anual de la care nu lipsea vinul local.

In epoca micenian(sec.XIll 1.C.) locuitorii aveau refiacomerciale cu celelalte poptiiia
din Marea Egee. Existdovezi & mai tarziu vinul icea parte din produsele pe care
coloniile grecsti si feniciene de pe instule schimbau cu alte produse de pe arii tot mai
largi din lumea antit Vinurile de Cipru erau cunoscugeapreciate in Egipt, Grecia
continental si chiar la Roma.

La un muzeu din Cipru se afla o anfiock dateazdin anul 900 1.C. Luérile
arheologice au scos la iveaimozaicurisi alte obiecte care atéasindelungata trage
cipriota in practica vitivinicad.

Vechea literatur gread descria calittile excepionale ale vinului dulce din
Cipru, care se bea indoit cuaapateodat chiar cu ap de mare.

In decursul timpului insula a fostig@niti de egipteni, hiti, fenicieni,asirieni, pa,
macedoneni, romani, bizantini, arabi, de armateleigilor, de ven@eni, turcisi de
englezi.

Situat la rascrucea drumurilor comerciale dintre Europa, AsiaaMi Africa de Nord,
insula atigeasi prin zacamintele sale de cupru, renumite n antichitatedc@est metal
era deosebit de important. De altfel,agaiglenumirea de Cipru detiwdin kypros, care ini
a seama cupru.

Din istoria sa agitat merit semnalat faptulzcRichard Inind de Leu a cucerit
insula in anul 1191, in timpul cruciadei a treiao@ica acestei cruciade povested, la
prima sosire a regelui in Cipru, i s-a oferit umdaet, la care s-au servit cele mai bune
vinuri localesi ca acestea ,erau diferite de vinurile din toate @tekari”. Richard Inima
de Leu a vandut insula mai tarziu cavalerilor taerplcare la randul lor au cedat-o ex-
regelui lerusalimului, gstrandusi doar cateva teritorii numite commanderii. Termieshe
commanderie desemna domeniul acordat unui ordgfigglsau militar, precurg
resedinia comandorului acelui ordin. Pe aceste commandemiplierii au avut fericita
inspirgie de a cultiva ya de vie, producénd vin care era consumat mai peutian
local. Datoriti cavalerilor templieri ulterior celor ioani, vinul devine celebru, fiind
cunoscut Tn occident sub denumireacd@manderia, nume cunoscui in prezent.

Vinul de Commanderia

Commanderia este acela mai cunoscut vin alb inmatwral dulce produs in
Cipru, poari in sine darurile unui sol genergsale unui climat prielnic, precugi
bogatia unei tradii viticole milenare, marcatde fluctuaiile unei istorii zbuciumate.
Filip Il August, rege al Fraei, |-a supranumit ,Apostolul vinurilor”. Henri d'Adeli,
care scrie despre acest fapt in 1223, in poefnujLlsa bataille des vins”, arata vinul
de commanderia se situa in fruntea vinurilogtométagii.

In 1352, la Londra, s-a servit vin commanderiariacaelebru banchetimas n
istorie sub numele de ,Banchetul regilor”. Henrglard,seful corporaiei viticultorilor,
I-a oferit in cinstea regelui Petru I al Ciprului.

La banchet au participatalti patru monarhi: Eduard Il al Angliei, David al §i,
Valdemar al DanemarcgiJean Il al Fratei. Dow secole mai tarziu, regina Elisabeta | a
Angliei i-a acordat lui Walter Raleigh monopolulportului vinurilor de Cipru prin

portul Southamptom. Spre gloria acestor vigusipre nenorociretirii care le produce,



se spunezin anul 1571, sultanul Soliman Il, poreclit .f8&anul”, i-a ordonat
comandantului armatefi€ucereascinsula Cipru pentruz,acolo se afl acea comoar
pe care numai regele regilor e derarogposede”. Sub domitia turceast si datoriti
interdiaiei impuse de religia islami¢ produgia vinului a sdzut foarte mult, nu Trisgi
faima sa.

Produgia vinurilor de commanderia a incepitse redreseze daanul 1878,
cand englezii au luat inagtanire insula. Suprafa plantailor creste la circa 22.000 ha,
reprezentand 10 % din terenurile cultivabile.

Zona de producere a vinurilor commanderia skl versatii sudici ai masivului
central Troodos, la altitudini de 400-800 m, pereri ce apamn la 14 sate, dintre care
cele mai importante sunt Kalo, Choria, Agios, Canshos. Solurile, foarte superficiale,
sunt formate pe r@anani vulcanic in partea de sus sau pe fotimai sedimentare in
partea de jos. Cgtereasi dezvoltarea \tei de vie este congilbnati aici de precipitgile
foarte variabilesi de frecvente perioade de secdiste de notaticviile din Cipru au
contribuit la crearea unor podgagiivinuri celebre din altegsti. Astfel in secolul XV s-a
plantat via din Cipru in insula Madera, cel@baistizi pentru vinul ei. Aceeaorigine se
atribuie Tokajului din Ungaria, precugnMarsalei din Sicilia.

Principalele soiuri de i de vie cipriod sunt: Mavro negru, Xynisteri akd
Muscat de Alexandria. Soiurile MavgoXynisteri au fost semnalate prima #dlae
contele de Revasenda in 181 au fost descrise de Gallet intr-un articol despre
ampelografia cipridt
O meniune foarte importatiteste faptul & filoxera nu a ptruns in Cipru, fapt pentru
care via de vie se cultivpe adacini proprii. Produdtorii se limiteaz mai mult la
soiurile locale, evitand introducerea unor soiumi aa®i, care ar putea prezenta riscul
aducerii acestuialinator.

Producerea vinului commanderia, intemeja o tradie stiveche, se face dap
0 metod specific, numiti mana.in anul 1580, lucrarea sa intitidgDescriere insulei
Cipru” Estiene de Lusignan, referindu-se la metodaa, ardit ca: ,exista o anumid vita
anume, cu struguri negri care se coc lasgfée iulie, dar care se recoltédn
septembrie. Odatrecoltai, ei sunt gezgi pe acopegul caselosi lasgi la soare, timp de
trei zile, astfel incatatdura ¢ elimine coninutul de ap. Dupa aceea, strugurii sunt
zdrobii, iar ciorchiniisi semirntele se indepteaz Tnainte de fermenti@.” Mustul olginut
era pus la fermentare in urcioare de lut cu fundozdngropate pe jusitate in gmant.
Vinul rezultat Bmanea aici mai mtilani. in Evul Mediu vinurile de commanderia se
pastrau 3Gsi chiar 100 de ani. Astfel, in anul 1683, Wilbrarah Oldenburg notaiacse
poate gsi vin de 100 de angi ca pe nisur ce se invechge devine tot mai bun. Tot el
afirma @&, dup obiceiul locului, la nunta fiului, tak scotea cel mai vechi vin, demn de
retinut, vasul era apoi reumplut cu vin maizén
De-a lungul timpului, aceaspractic s-a dezvoltat, devenind un procedeu specific de
maturaresi invechire a vinului, procedeu descris de abd#deti, in anul 1781, sub
aceiai denumire mana.

In zilele noastrearanii cipriati dupa culessi triere Tntind strugurii pe acopeuirile
relativ plate ale caselor pe care atemut frunze de v&. Uneori strugurii suntsazgi pe
buciti de panz intinse pe amant printre butugi randuri. Dug aproximativ 20 de zile
de expunere la soare strugurii gjua supramatunge (semistafidi), au un potefial



alcoolic de 18-20 % vol. In mod traitinal zdrobirea lor se face cu o rbaitapoi cu
picioarele. In prezent se efectugan ajutorul zdroitului mecanic.

Mustul este colectat in urcioare mari de lut sabutoaie detejar, unde are loc
fermentaia alcooli@. Dupa degivarsirea fermentgei vasele se meim complet pline.
Tragerea vinului de pe drojdseinca alte 2-3 pritocuri cu completarea necesarului de
dioxid de sulf, se efectueala locul de producere a vinului.

In toamna celui de-al doilea an mai precis cu Gtptamani Thainte de
declagarea culesului, micii prodétori vand vinul la Limassol, unde exishari
antrepozitesi firme de condionare, stabilizargi comercializare.

Exista si obiceiul ca vinul § se fastreze timp indelungat pe drojdie, care nu nuraaiuc
1i dauneaz, dar chiar iki imburatateste.

Conform reglemeditilor vitivinicole cipriote, strugurii destirtaproducerii vinului
commanderia, trebuie siba la recoltare minim 212 g/L zahla soiul Xynisterisi 258
g/L la soiul Mavro. Prin expunerea lor la soarétie $ creasa la 390-450 g/L.

in prezent opetdle de vinificare dar mai ales cele de maturaomdiionare,
stabilizaresi invechire se fac dupprocedee moderne, practicate de mari firme digubra
port Limassol.

Sub raport organoleptic, vinul Commanderia, ar@anium asernator celui de fructe
uscate, un gust de miez de fgico culoare galben pai cand esteatafrin invechire
devine galben aurigi ciapata o savoare foarte tuti, este dulce siropos, catifelat, dens,
particularizandu-se net de alte vinuri dulci de enaara.

Commandaria este mandria Ciprujucel mai vechi vin, dintotdeauna faimos de-
a lungul secolelor. Cel mai renumit vin al Ciprudsitesi cel mai vechi vin din lume,
vinul Commandaria, un vin dulce de desert, produgiruia estginuta in secret. Un
lucru este totgi sigur, gustul acestui vin este irepetabil, daidaptului G produditorii
niciodat nu termird un butoi pia la caft, ci in fiecare an il amestecu vinul nou.
Astfel, si un vin gustat azi are gituri ale unor epoci demult apuse. Commandaria
ramane Mandria, Arta si Tragh produdtorilor ce locuiesc Tn satele ariei geografice
originale produgei de Commandaria.



