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In Bordeaux, fiecare pdtrdtel de ,terroir” reprezintd o poveste in sine. Cum se
deruleazd, la cativa metri distantd una de cealaltd, istoriile inedite ale Pe

producdtorul celui mai scump vin rosu din lume - si ,Le Bon Pasteut
Michel Rolland, celebrul ,guru” al vinurilor frantuzesti?

de Diana-Florina Cosmin

Daca lumea vinurilor frantuzesti de Bor-
deaux ar trebui exemplificata prin doud
studii de caz alese arbitrar, la prima vedere
,Petrus” si ,Le Bon Pasteur” nu ar avea nicio
sansa de a trece probele unui juriu cu ade-
varat riguros cu metodologia. Privite tndea-
proape, ambele pot fi considerate ,exceptii”
statistice care nu se pun la socoteald: acel
gen de exemple iesite din comun, rezulta-
te din conjuncturi naturale sau geografice
extraordinare, care beneficiaza de avantaje
competitive provenite din inovatii sau din
lucruri facute cu totul diferit fatd de restul
lumii. Doar c4, privind si mai Tndeaproape
universul vinurilor ,made in France®, nu
prea existd povesti care sd se asemene doud
cate doud, raportul fiind mai degraba ase-
manator cu cel dintre piesele diferite ale
unui puzzle imens. Fiecare proprietate este
o0 piesd cu formd, culoare si pozitie unica in
cadrul imaginii de ansamblu asa cd, oricat
te-al stradui sa gdsesti similitudini, se va
gdsi mereu cineva care sa fie si mai ,altfel”
decat ceea ce considerai pand atunci drept
recordul absolut tn domeniu. Si, umbland
prin cotloanele Petrus si ,Le Bon Pasteur” in
aceeasi dupd-amiazd, senzatia este cu atat
mai acutd. Despre fiecare s-ar putea scrie
lejer cate o carte stufoasa (si s-au si scris,
chiar mai multe) care sd consemneze toa-
te exceptiile pe care se bazeaza trecutul si
prezentul lor. La Petrus, prima oprire, ne in-
tampind din start o statuie ce seamana fla-
grant cu un Buddha in meditatie, dar care,
privita dintr-un anumit unghi, aduce des-
tul de bine si cu un zeu hindus. Stupoare,
nsd, e vorba de Sfantul Petru, ales ca me-
taford pentru denumirea locului, ,Petrus®
Gazda care ne explicd acest detaliu este o
americancd naturalizatd care, dincolo de
pronuntia impecabila a limbii franceze,
vorbeste 1a fel de tare, gesticuleaza la fel de
amplu si hohoteste la fel de viu si zgomotos
precum toti cetdtenii tdrii pe care, teoretic,
a dat-o la schimb pentru Franta tTn urma
cu 15 ani. Ceea ce nu o face In niciun caz
mal putin simpaticd, ci cu sigurantd atipica
fntr-un peisaj tipic frantuzesc, unde
discutiile se poarta Tn soaptd, iar protoco-
lul primeazd. Prezenta ei este, insd, doar
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primul lucru mai ,altfel” care ne asteapta. Facand turul proprietatii de doar sapte hectare,
ne lamurim ca ,Petrus” are prea putin de-a face cu Sfantul Petru si mai mult cu dealul de
argild albastra pe care se afla situatd proprietatea. Pentru ca vara argila se intdrea la soare,
capdtand o consistentd de piatrd, cu 2.000 de ani tn urmd romanii au gasit de cuviintd sa
boteze locul ,Petrus®. Pana in prezent, argila albastra ramane elementul care individua-
lizeaza cele 30.000 de sticle produse anual din ceea ce este considerat a fi, neoficial, ,cel
mai scump vin rosu din lume*. Cea mai ieftind sticla de Petrus thcepe la 1.000 de euro, Tn
timp ce vinurile vechi, din ani cu productie deosebitd, sar cu usurinta de 5.000 de euro. Un
Petrus din 1961, un ,vintage” extrem de apreciat, ajunge chiar si la 10.000 de euro sticla.
,E foarte frustrant pentru noi‘, explicd gazda noastrd. ,Muncim zi-lumind pentru acest vin,
iar undeva n lume sunt persoane care cumpara lazi intregi pentru investitii si nu beau
nici macar o picatura“. Ce are, Insd, atat de special argila albastra incat sa poatd naste un
vin dorit de o lume intreaga? La o privire mai atenta: totul. In primul rand, intr-un sol
argilos vita de vie nu isi Infige radacinile pe verticald, Tn pamant, ci se dezvolta orizontal.
Adancimea superficiald nefiind tnsa un pericol, nici macar in perioadele de ploi masive,
pentru cd argila actioneaza ca un burete: cand se acumuleaza apd in stratul superior, de-
vine impermeabild si nu permite decat patrunderea a 10% din umezeala totald. Aceasta
ramane de cele mai multe ori stocatd in sol, fiind de mare folos In perioadele de secetd.
Altfel spus, intr-un univers al vinurilor in care apa poate distruge sau ,inalta“ o recoltd, vi-
ile de la Petrus nu se pot plange niciodatd de prea multa sau de prea putind apd. Strugurii
Merlot, plantati pe ntreaga suprafatd a viei, au si ei particularitdti datorate solului: desi
neamestecat cu alte tipuri de struguri Merlot este considerat, uneori, un soi prea ,bland"
si fard personalitate®, solul argilos face ca nivelul taninilor sa fie mai tnalt, compensand
acest neajuns. Un alt element care face vinul Petrus cu totul diferit 1l reprezinta perioadele
scurte de macerare, de pana la 15 zile. ,Lucram cu vinul ca si cu ceaiul®, ni se explica. ,Cand
lasi pliculetul prea mult Tn cand, devine amar®. Asadar, principiul pe care se opereaza este
cel al infuziei: ,sucul" de struguri si pielitele sunt lasate fmpreuna tndeajuns cat lichidul
sa extragd ce e mai bun. Nicio secunda in plus. Toate etapele procesului tehnologic se
realizeaza manual, fara calculatoare complicate si dispozitive high-tech si, chiar daca na-
tura a fost generoasd, Jean-Pierre Berrouet, vinificatorul Petrus, mai are de furca uneori
cu anotimpurile. Tn 2011, spre exemplu, sezoanele s-au inversat: vara a venit in lunile de
primavara, iar iulie si august au fost luni ricoroase si ploioase. In limbajul de specialitate,
asta Tnseamna ca strugurii au avut mai mult tanin, iar procesul de vinificare a trebuit sd
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ia Tn calcul si acest element, tratand mai
bland si cu mai multa atentie procesul de
infuzie. Astfel, chiar daca in culise se as-
cunde o chimie complexa si multd mate-
maticd a etapelor, diferenta Intre mediocri-
tate si performantd o face tot o forma de
bun-simt si imaginatie, pe care - asemeni
tuturor abilitatilor Tnndscute - o ai sau nu.
Cale de mijloc nu exista.

De fapt nu, rectific: nu exista cale de
mijloc, existd doar cate o rascruce cu trei
drumuri diferite. Cel putin asta ar argumen-
ta vecinii celor de la Petrus, sotii Michel si
Dany Rolland. Proprietatea lor, castelul ,Le
Bon Pasteur”, este un alt caz in care natu-
13, legea si istoria 1si dau mana pentru a
crea ceva total atipic. Existent pe pozitia
din prezent Tnca din 1865, ,Le Bon Pasteur”
s-a transformat intr-o micuta curiozitate
n 1936, Tn momentul In care francezii au
decis instituirea sistemului de origine con-
trolatd a strugurilor. Proprietatea s-a gasit
la intersectia a trei apelatii diferite (indicatii
geografice definite legal, prin care se identi-
ficd sursa strugurilor din care se realizeaza
un anumit vin), cele 15 hectare pe care se
ntinde ,Le Bon Pasteur” fiind, de atunci,
Tmpdrtite In trei tipuri de ,etichete® trei
hectare au apelatia ,Saint Emilion®, sapte
,Pomerol® si cinci ,Lalande de Pomerol”

Ceea ce, la prima vedere, ar fi doar un detaliu inedit si amuzant, merge mult mai adanc
n istoria si destinul fiecarui tip de vin care iese din castel. Desi sirurile de vie sunt aproa-
pe lipite unele de celelalte, ,cand compardm cele trei vinuri, diferentele sunt evidente®,
puncteazd David Lesage, directorul de vanzari al companiei si ginerele sotilor Rolland. Aici
intervine din nou conceptul intraductibil de ,terroir” pentru cd, oricat ar pdrea de ciudat,
chiar si cativa centimetri pe orizontald sau pe verticala conteaza. Cand ploud, spre exem-
plu, apa intra direct In sol, ,In portiunea aceasta, insa“, ne arata David, ,e o usoara pantd,
asa cd apa va aluneca la vale si nu va penetra pamantul atat de mult®. Din cauza tnclinarii
diferite, si soarele cade altfel, asa incat unii struguri ajung mai rapid la maturitate decat
vecinii lor de rand. In plus, fiind vecini cu Petrus, solul argilos este prezent si pe portiunea
de vie ,Le Bon Pasteur®, insd la o adancime mult mai mare. ,La Petrus, argila se gdseste
la 60 de centimetri adancime, tn timp ce la noi se afla la trei sau patru metri In pamant”,
explica David. Ceea ce Tnseamnd cd planta va ,lupta“ mai mult sd ajungd la portiunea argi-
loasd pentru a-si lua nutrientii, influentand astfel calitatea finala a strugurilor. Si, fireste, o
contributie importantd o au si toate inovatiile pe care sotii Rolland, ambii oenologi, le aduc

In 1936, cand francezii au instituit sistemul de origine controlata
a struguri|or, Le Bon Pasteur” s-a trezit |a intersectia a trei
ape|a§ii diferite: Saint Emilion, Pomerol S Lalande de Pomerol.

procesului de productie. Mergand pe firul tehnologic, vinurile din colectia Michel Rolland
sunt, tTn marea lor majoritate, exceptii de la reguld, lucru ce devine clar incd din prima
Tncapere, unde troneaza un dispozitiv din beton, de forma unui ou. Se foloseste doar pen-
tru un vin alb, Chateau Le Grand Clote, pentru cd forma vasului creeaza in mod natural o
miscare de convectie care influenteaza pozitiv aroma vinului. Ca si cum ai amesteca cu lin-
gura tntr-o oald, doar ca miscarea lichidului se face automat. Elementul inedit: in apelatia
,Saint Emilion‘, care reuneste in jur de 5.000 de hectare de vie, existd un singur hectar
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pe care se cultiva struguri pentru vin alb,
iar continutul sdu se afld in vasul cu forma
ovald. ,Suntem obligati sa trecem Bordeaux
Blanc pe etichetd, fiindcd pentru apelatia
Saint Emilion nu existd vin alb®, explica
David. De asemenea, Michel si Dany sunt
printre putinii care fac amestecuri de vi-
nuri albe, inclusiv cu Muscadel, o varieta-
te de struguri in general evitatd, din cauza
sensibilitatii excesive la temperatura. ,Daca
e prea cald sau prea frig, poti sa te trezesti
cu recolta zero®, explicd David. Totusi, aro-
ma meritd efortul, asa ca la castelul ,Le Bon
Pasteur” riscul se ridica la 15% din recol-
td. Alte gaselnite folosite de sotii Rolland,
care contribuie la calitatea vinului: presarea
strugurilor cu picioarele, in cuve de inox (in
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CHATEAU | ~FRONSA timpul procesului tehnologic, pielitele pot

4 BERTINEA ' ajunge sd se adune sub forma unor ,mingi*
POMEROL 4 “)H)WW Bk 7 uscate si, presate cu ajutorul masinariilor
AoV G OV T Bt 2008 ‘ ; clasice, sa afecteze negativ calitatea vinu-
2008 s S lui) sau tnvechirea vinului n butoaie mai
MICHEL ROLLAND ' i e mici, fiecare dintre acestea reprezentand un

MICHEL ROLLAND

anumit sir de araci de vitd. Avantajul: nu
trebuie sd recoltezi toate sirurile deodatd, ci
pe rand, asteptand momentul potrivit. ,E ca
la fierberea unui oy, unde 20 de secunde pot
face toata diferenta®, exemplifica David. ,La
not o zi In plus poate schimba total calitatea
vinului®. Pentru cd temperatura ideald in

MICHEL ROLLAND
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butoi este de sapte grade Celsius, iar oxigenul este cel mai mare inamic al unui vin de buna
calitate, sotii Rolland folosesc gheatd uscatd. Sau, altfel spus, dioxid de carbon la -70 de gra-
de, care arata precum gheata, dar este, de fapt, aer. Costul unei asemenea operatiuni este
de aproape 1.000 de euro pe zi, pentru cd la fiecare sase ore, gheata trebuie Improspatatd in
fiecare dintre cele 100 de butoaie. Avantajul principiului ,un sir de vita — un butoi” merita,
Tnsa, efortul financiar: in momentul Tn care gusta din douda butoaie diferite, vinificatorul
stie exact care e diferenta Intre primul sir de vita si al doilea, Tntre o anumitd bucatd de
sol si cea de langd ea. Si, automat, stie cum sa gestioneze pe viitor calitatea propriului vin.
,NUu sunt neaparat lucruri inventate de noi“, explica David. ,Sunt lucruri clasice pe care noi
le folosim tntr-un mod original”. Ti ajutd considerabil si dimensiunea mica a proprietétii:
cand ai cateva hectare, iti poti permite sa individualizezi fiecare rand de vita in butoiul ei
si sd experimentezi. ,La 30 de hectare ar fi 0 nebunie®, recunoaste David. Rezultatele sunt,
ns3, vizibile cu ochiul liber. Chiar si tTn Romania. ,Anul trecut, am vandut mai bine de 800
de sticle de Chateau Le Bon Pasteur”, povesteste Cristian Preotu de la ,Le Manoir*. Foarte
mult, avand n vedere ca vorbim de un vin de 100 de euro sticla. Totusi, deloc surprinzator

De 30 de ani, oeno|ogu| Michel Rolland este consultant in
materie de vinuri pe patru continente si isi imparte timpu| intre
Franta si alte 13 tari, inclusiv Argentma si Africa de Sud.

odata ce cunosti putin parcursul lui Michel Rolland si motivele pentru care francezii il
privesc ca pe un expert al vinului bun. De 30 de ani, francezul este consultant tn materie
de vinuri pe patru continente si si Imparte timpul intre ,Le Bon Pasteur” si 13 tari de pe
Glob, printre preferatele sale numarandu-se Argentina, Chile, Brazilia, Spania si Africa de
Sud. ,Multa lume se intreabd de ce Michel e atat de bun®, povesteste David. ,E bun si pen-
tru cd petrece mai mult timp cu vinurile decat majoritatea oamenilor pe care i cunosc”.
Fireste, nu este ca si cum persoana care bea un vin din colectia Rolland poate simti, dintr-o
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Tnghititurd, ca vinul a fost presat manual,
cd a fost tinut Tn butoaie individuale sau ca
a fost rotit Intr-un dispozitiv de convectie.
,Dar fiecare dintre aceste lucruri marunte
contribuie, per total, la calitatea vinului®,
puncteaza David. Cu cat sunt mai multe lu-
cruri mici, aparent insesizabile, cu atat efec-
tul final va fi mai bun. Acesta este crezul
lui Michel. La momentul vizitei noastre, ,le
gourou” se afla In Statele Unite, insa Dany
Rolland a fost, alaturi de David, ghidul nos-
tru prin istoria ,Le Bon Pasteur”. Tot datorita
ei, la finalul tntalnirii am descifrat — macar
partial — si unul dintre secretele acelei joie
de vivre aproape suspectd pe care francezii
o0 afiseaza neobosit: pasiunea pentru ceva
care, si dupa 40 de carierd, continud sd te
provoace. Si, mai ales, libertatea de a nu te
purta Tn niciun alt fel decat firesc, ca si cum
te-ai afla Tn compania unor oameni pe care
i cunosti de cand lumea. Poate si de asta, In
loc de ,Au revoir®, Dany Rolland ne-a strans
mana si, cu un zambet larg, de la o ureche
la alta, ne-a facut ,o oferta de nerefuzat”
,Al Facebook?”, s-a uitat ea In ochii mei,
asteptand sd dau din cap afirmativ. Apoi,
citindu-mi usoara mirare, s-a ndepartat
cu acelasi zambet larg, nu fnainte de a-mi
face cu ochiul, strengdreste. ,Atunci da-mi
tu add... si hai sa fim Facebook buddies”. @
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