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Reprezinta cel mai mare depozit natural
de vinuri din Europa, structurat ca un
oras subteran cu 120 de kilometri de
strazi si tot atatea povesti moldovenesti
autentice. La Cricova am petrecut

0 dupa-amiaza fascinanta undeva

intre Bulevardul Sampaniei, trofeele
celui de-al Doilea Razboi Mondial si...
toate amintirile mele din copilarie.

de Diana-Florina Cosmin, Chisindu

raselul Cricova se afld la un sfert de ord de
mers cu masina de Chisinau (aproximativ 13
kilometri) si, Tmpreund cu capitala Repub-
licii Moldova, reprezinta cea mai apropiata
ambasada a amintirilor pentru toti romanii
care Tncd mai nutresc mici nostalgii legate de
anii '90. Ceea ce m-a frapat din primele min-
ute petrecute in Chisindu a fost blandetea cu care limba romana
1si face loc printre denumiri rusesti sau traduceri fortate din rusa,
unele cu rezonante ciudate (Filarmonica este ,sala cu orgd®, iar
centrele de evenimente sunt ,sali de manifestatii®, spre exemplu).
Daca Romania a ajuns la stadiul in care ,romgleza“ reprezintd lim-
ba oficiala n spatiul public, la Chisindu m-am simtit din nou ca tn
copildrie, cand denumirile si marcile (pentru ca incd nu se numeau
branduril) purtau exclusiv savoarea neaosd.

Din combinatul de la Cricova ies in fiecare an
circa zece milioane de sticle de vin, proo|uc§ia
find impartita, in termeni o|uios—poetici, intre

,,|icori|e spumante“ si, icori|e |ini§tite“.

Ceea ce In Bucuresti s-ar numi ,dry cleaning®, in Chisindu tnca
se cheama glorios ,Imparatia Curateniei’. Reclamele la vacante ex-
otice cu promisiuni de ,5-star” si ,Dream Holiday“ care tTmpodobesc
panourile stradale de la noi se traduc pe autobuzele chisinauene
printr-un simplu ,0dihna Tn Grecia“. Nu exista ,book-store®,
,concept-store, ori ,beauty salon®, exista in schimb librdria ,Fat-
Frumos®, magazinul ,Vernisaj“ sau coaforul ,Viorica“, precum si un
sirag Intreg de ,branduri” locale care ne suna straniu de... necosmo-
polit: Bucovat, Alunelul, Zolusca sau ,La Cinzeac®. Si, fireste, exista
bomboanele Bucuria, care pdstreaza Tn ambalajele cu nume poetic-
simpatice (,Inspiratie®, ,Do-Re-Mi*, ,Scufita Rosie®, ,Dorinta“) un mix
ntre dulciurile bunicii si cofetdriile anilor '80. Sunt vandute, direct
din magazinul fabricii, de cdtre niste doamne simpatice, imbrdcate
n capoate si papuct de casd, care te Intreabd cu un zambet de la
o ureche la alta dac vrei ,cu jeleu” sau ,cu lapte de pasire*. In tot
acest peisaj, era firesc ca si vinurile moldovenesti sa aiba poezia
lor, iar dacd noi, romanii, le-am numi prozaic ,bauturi alcoolice®, la
Cricova apelativul lor e mult mai duios-arhaic. Se numesc nici mai
mult nici mai putin decat ,licori“. Mai precis licori spumante (care
reprezintad 40% din productia anuald a Combinatului de la Cricova)
st ,licori linistite®, adica vinuri clasice, nespumante.

In interiorul cramelor, care se intind pe 53 de hectare (intre
35 si 100 de metri sub pamant), existd strazi in toata regula, cu
denumiri inspirate de tipul vinului stocat, In butoaie de stejar de
patru sau noud tone, in galeria respectivad (Bulevardul Sampaniei,
Strada Dionis) sau nume cu rezonantd poetica (Strada Firul Ariad-
nei). Cel mai interesant loc de vizitat este, de departe, Bulevardul
Sampaniei, locul Tn care se produce vin spumant dupa metoda
traditionald champenoise, consacrata de calugarul francez Dom
Pérignon in secolul XVII.

Daca ,nasterea“ vinului avesesem ocazia s-o mai vad candva
pe viu, In cramele din Bordeaux In care am facut tot un reportaj
pentru ForbesLife, Geneza sampaniei — ori, mai corect spus, a vi-
nului spumant, termenul de sampanie fiind rezervat exclusiv ,lico-
rilor* frantuzesti din provincia Champagne — reprezenta tnca un
mister pentru mine. La Cricova am descoperit procesul fermentadrii
secundare a vinului in sticld, Tmpreund cu complicata logistica si
mai ales manualitate pe care o implica.
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Dupd prima fermentare a vinului, acesta se toarnd in sticle de o calitate superioard (in
cazul cramelor Cricova, recipientele sunt importate din Germania) care sd reziste presiunii
formate n lunile de maturare. Pentru spumantul alb de Cricova se utilizeazd Chardonnay;,
Pinot Noir si Pinot Meunier, Tn timp ce pentru rozé se foloseste Cabernet Sauvignon, cu
diferenta cd, in cazul acestuia din urma pielita strugurilor se indepéarteaza tnainte de prima
fermentare, pentru a se obtine nuanta specifica.

Ulterior, se adaugd zahdr natural si drojdii speciale importate de la Institutul de
Oenologie din Franta, se pun dopuri metalice temporare, iar sticlele sunt ldsate timp de
2-3 luni in pozitie orizontald in locuri inchise si tntunecoase. In acest interval, drojdiile
transforma zahdrul natural In dioxid de carbon si alcool, dupa care se depun sub forma de
sediment pe fundul sticlei.

Aici Tncepe partea interesantd a procesului de productie, mai exact eliminarea sedi-
mentelor de drojdie prin procesul laborios de remouage, inventat in Franta secolului XIX:
sticlele se aseaza n pozitie orizontald in pupitre speciale, fiind rotite manual si ridicate cu
cate o optime la fiecare doua zile (dupa fiecare rotire se face un semn alb cu creta pentru
ca personalul responsabil de acest procedeu sa stie exact stadiul in care se afld fiecare
sticla). Existd noua doamne care lucreaza exclusiv pe ,Bulevardul Sampaniei” din Cricova,
fiecare rotind circa 30.000 de sticle pe zi, cu doud maini. Este o meserie care se transmite
din mama in fiica si care presupune o tehnica specificd, Tnsusita Tn urma unor cursuri: timp
de cateva luni, aspirantele la un astfel de ,job" isi fac ucenicia rotind simultan cate doud
caldari mari de lichid, de pana la zece litri fiecare.

Dupa 6-8 saptamani de munca milimetricd, sticla Tn pozitie verticala, cu sedimentele
adunate Tn gatul ei. Explicatia acestui proces lent si consumator de timp este una tehnica:
dacd sticla cu sedimentele de drojdie ar fi plasatd de la tnceput In pozitie verticald, in gatul
acesteia s-ar strange doar particulele mari. Prin remouage, particulele mari le antreneaza
pe cele mici de-a lungul saptamanilor, adunand toate rezidurile n gatul sticlei. Ulterior

VIZITATORI DE
SEAMA

Unul dintre peretii Co'ecgiei
Nagiona|e de Vinuri
pastreaza fotogral:iﬂe si
mesaje'e oaspetilor celebri
care au vizitat cramele

de-a lungul timpului. Pe
|éngé Ange'a Merkel, José
Manuel Barroso sau toti
presedintii Romaniei de dupa
1989, la loc de cinste se afls
un portret al astronautului
rus luri Gagarin, care a
vizitat Cricova in 1966. In
mesajul siu, o adevarata
declaratie poetica de
dragoste pentru celebrele
beciuri mo|dovene§ti, rusul
promitea ca, in cazul in care
nu va exista ,,suFicienté piatra
pe lume cét s3 adiposteasca
productia mereu in crestere
dela Cricova“, sa plece

din nou in spatiu pentru o a
aduce de acolo.
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remouage-ului, sticlele sunt transportate in sala de ,dégorgeage”, unde sunt introduse ntr-
un utilaj special care ingheatd, la -25 de grade, fix doi centimetri din gatul sticlei, adica
zona n care s-au acumulat sedimentele. Dopul metalic temporar se scoate dupd acest
procedeu, iar tn urma presiunii acumulate in sticld bucata de gheatd este aruncata afara.
Spumantul ramane curat si gata de prelucrat cu ,licorile de expeditie®, vinuri concentrate
care dau tipul final al bauturii: sec, demi-sec, demi-dulce sau dulce.

Desi existd si variante mai rapide si usoare de producere a vinurilor spumante, cele
mai calitative ,licori” raman cele fermentate traditional, pe a cdror eticheta figureaza
ca atare metoda champenoise. Motivul? Bulele rezultate Tn urma tehnicii frantuzesti
traditionale sunt foarte mici, se elibereaza Tn maximum 24 de ore si nu sunt deloc deran-
jante. In cazul fermentarii rapide, in butoaie mari, bulele ies mai repede, sunt mai ,aspre*
si mai Intepatoare. O diferentd de la cer la pdmant pentru un connaisseur. Din cele patru
milioane de sticle de vin spumant care se produc anual la Cricova, doar jumadtate sunt
realizate prin metoda traditionala.

Desi microclimatul este ideal pentru stocarea si maturarea vinurilor — temperatura
constantd de 12-140°Celsius tot timpul anului si umiditate 97-98% - rolul de crama al beci-
urilor Cricova dateaza doar din 1947. La momentul respectiv, academicianul moldovean
Petru Ungureanu a venit cu ideea folosirii minei de calcar de la Cricova ca spatiu de stocare
a vinurilor, un experiment transformat, in decursul a 66 de ani, intr-o industrie in toata re-
gula: un combinat viticol cu 3.000 de angajati (dintre care 200 n subteran), 600 de hectare
de vita de vie si o productie de peste 10 milioane de sticle anual, din care circa 75% Caber-
net Sauvignon. Principalele piete de desfacere raman Rusia, Belarus, Uzbekistan si restul
tarilor ex-sovietice, dar In ultimii ani existd tot mai mult interes si din restul Europei.

Mina de calcar de la Cricova este Incd functionald, una dintre ,strazile” subterane din
interiorul cramelor - ,Strada Underground” - fiind calea de acces a minerilor. Am fost cat
pe ce sd experimentez pe viu intunericul de mind, avand in vedere ca vizita mea s-a inter-

sectat periculos cu ora pranzului, moment
in care luminile se sting complet in gale-
ril. M-a salvat - la limita - faptul ca termi-
nasem cu turul strazilor si al bulevardelor si
puteam sd intru deja tn Colectia Nationala
de Vinuri, spatiul Tn care se pdstreaza 1.3
milioane de sticle de arhiva, produse pana
la anul 1940.

Daca zona de depozitare si maturare
a vinurilor este atractiva mai ales pen-
tru pasionati si cunoscatori, zona Colectiei
Nationale - construitd in forma unui pocal

Pe , Bulevardul Sampaniei“
de la Cricova lucreaza nous
angajate, Fecare rotind in
fecare 7i circa 30.000 de

sticle de vin spumant.

de degustare - reprezintd principala atractie
turistica si cartea de vizitd a moldovenilor.
Piesa de rezistenta: trofeele celui de-al Doi-
lea Razboi Mondial, respectiv jumatate din
colectia personala de vinuri a liderului na-
zist Hermann Goring, intratd ca pradd de
razboi Tn posesia fostului URSS (cealaltd
jumatate se afla in Ucraina). Cel mai vechi
exponat este un vin evreiesc de Pasti din
arhiva lui Goring, datand din 1902.

Tot Tn colectia nationald se afla si vin-
uri rare primite de Republica Moldova din
partea celorlalte state CSI, dar si colectiile
private ale unora dintre vizitatorii de
seamd ai Cramelor Cricova precum Angela
Merkel si José Manuel Barroso. Dincolo de
aceasta componentd cosmopolitd Tnsd, ceea
ce se afla In Colectia Nationald vorbeste
mult si raspicat despre Moldova. Pe langa
spatiile de depozitare a sticlelor de vin sunt
recreate camere traditionale din casele
moldovenesti, cu stergare brodate, lazi de
zestre si costume nationale.

In cadrul procesului de renovare din
urma cu sapte ani, mestesugarii traditionali
din toata tara au fost adusi sd decoreze
peretii cu mozaicuri bizantine si basorelief-
uri tnfatisand traditii locale precum cultul
Tntalnirii oaspetilor cu paine si sare, bautura
,la botul calului” sau traditiile moldovenesti
de nunta.

Chiar si In zonele In care luxul este
evident si usor opulent, cum ar fi elegan-
tele sali de evenimente n care si-a serbat
candva ziua de nastere si Vladimir Putin,
totul poartd si o pecete traditionald, semn
ca aici, In Tmpdratia licorilor linistite si
nelinistite, arta mestesugdreasca autentica
fnca mai inseamnd ceva. @
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