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Istoria vinurilor Cricova
Cea de-a doua jumatate a secolului XX este coratgpe drept, una dintre cele mai importante
perioade in dezvoltarea vinificatiei Republicii st@. Anume la inceputul anilor 50, dupa declinul
pertinent rezultat in urma celui de-al Doilea Raa¥dlondial, in Moldova incepe avantul ramurei de
vinificatie, fiind de o insemnatate exclusiva pergconomia nationala.

Dar, in pofida cresterii spectaculoase a capaldtatinificatiei primare, organizarea rationala a
procesului tehnologic era impiedicata de lipsaaeutinor incaperi special utilate pentru pastrarea,
prelucrarea si maturarea vinurilor. O parte eskntian materialele vinicole se pastra sub cerdrliceea
ce evident influenta negativ calitatea productigiesera mari pierderi. Astfel apare ideea de asidh
calitate de depozite de vinuri galeriile de mina clire se extragea piatra pentru constructie, c=ea
duce la fondarea, in 1952, a Combinatului de Vip@ricova” S.A. Vinurile produse la Cricova se
dovedesc a fi mai calitative, mai fine si mai reante la turbiditate. Curand Filiala InstitutuMagaraci
isi transfera aici toate experimentele si cercletatiintifice.

La 30 iulie 1980 are loc punerea in functiune aitaibde producere a vinurilor spumante in baza
galeriilor de la Cricova. Proiectul este realizatncare succes.

Destramarea in anul 1991 a U.R.S.S. a dus la distea relatiilor economice constituite timp de
decenii cu intreprinderile altor regiuni ale UniuBovietice. Conducerea Combinatului, in comun cu
specialistii, cautau continuu metode de depassituatiei create. Politica adoptata in vederea ttoaotei
si amenajarii continue a complexului a indreptakitte asteptarile.

In prezent se poate constata o tendinta fermaat&s@ volumului de productie fabricata, crescind
constant si numarul medaliilor si diplomelor intationale acordate vinurilor de “Cricova”. In ara@l02
Combinatului de vinuri “Cricova”, pentru contribatsa la dezvoltarea economiei nationale, ii esterat
Ordinul Republicii si, ulterior, prin decretul pidential, Combinatul este declarat “obiect al padniului
cultural-national “.

Conducerea si salariatii Combinatului privesc itovicu optimism. E cert ca faima C.V. ,Cricova”
S.A. este rodul profesionismului si, mai cu seaandragostei lor pentru vita de vie. In egala maswedta
admiratie eminentii fondatori ai minunatei ,Crand# Moldova, precum si actualii slujitori devotatilui



Bacchus, pe care ii asteapta inca multe realimamdase. lar aceasta inseamna ca istoria Comhimatul
Cricova continua ...

Combinatul'CRICOVA” fara indoiala, este perla a vinificatiei moldawesubsolurile celebre din
calcar natural, sub supravegherea prudenta acatiifor se pastreaza vinurile,noastre excelentieeA
fine, elegante si delicate, rosii-un pic astrigeatemate, perservente. Si toate acestea sung fpastoase
si originale,ceea ce se confirma de o multime déaiieDin an in an vinificatorii iscusiti compledea
celebra vinoteca Cricova, in care se pastreazailentechi din toata lumea. Ele sunt de nepreteitsldeea
vizitarea salilor de degustare e nu numai o pladera simti atmosfera incomporabila a subteramei di
Cricova dar si o adevarata calatorie in lumea wunWMinurile din Cricova au fost appreciate la Trde
Nationale si Internationale obtinind numeroase riie@aur , argint, bronz) si granduuper Grand
Prix — Spumantul Clasic “Cricova” sedcConcursul International “Grifonul de Aur 2002’1 Grand
Prix — Spumantul Clasic “Cricova” brutGoncursul International “Grifonul de Aur 200}”

Vinuri care se produc in Cricova

1. Chardonnay
Vin de consum curent alb, demisec, produs din atiwde calitate de soi european clasic Chardonnay,
recoltgi pe plantgile din Sudul Moldovei.

Acest "Chardonnay" estear, suplusi proasft, remarcabil prin buchetuéis floral compus,
caracteristic soiului. Culoarea limpede, galbengpainului, este armonios completate un gust firsi
echilibrat.

Acest vin §i va manifesta din plin calitile delicate, daxva fi servit la o temperatiide pas la 10 -
12C, fiind insait de variate bucate din pase, legumesi branzeturi.

2. Muscat
Vin de consum curent alb, demidulce, produs dingstri de calitate din soiuri europene clasice din
grupa Muscat, recoltiepe plantgile din Centrulsi Sudul Moldovei. Se remai@rin culoarea sa
irepetabif de chihlimbar, cu fascicule ausgiiun buchet pur, echilibrat caracteristic soiutwi,nuame
pronunate de flori de lamaig iasomie. Acest Muscat de la "Cricova" origingMa manifesta din plin
calitatile delicate, datva fi servit la o temperatiide 10 - 12C, fiind Tngit de asorte din fructe, fructe
proaspete, inghati, jeleu, mus, checuri torturi de biscuite, precuimiverse deserturi complexe din
fainoase, eclere, pjituri etc.

3. Sauvignon
Produs din struguri de calitate de soi europeasicBauvignon, recoltigpe plantaile din centrul
Moldovei. Acest Sauvignon estga) suplusi proaspit, remarcabil prin buchetués floral bine dezvoltat
caracteristic soiului. Culoarea limpede, galbeunrigaa vinului, este completatle gustul 3u armonios;i
plin cu nuare de salcangi migdale. Acest vin tér de la "Cricova" i va manifesta din plin cafitile
delicate, dat va fi servit rece la o temperafiudte pag la +10 ... +12C, cu gust reci, branzeturi, pge
legume, etc.

4. _Codru
Vin rosu sec de calitate superidaprodus din struguri de coiuri europene clasicbebaet-

Sauvignorsi Merlot, recoltai de pe plantgile din Sudul Moldovei.

Acest vin expresiyi proaspat se caracterizégzintr+un buchet compus, dezvoltat, cu arome sdaie
coa@zi neagd, afinesi bujor. Culoarea bogatrosie inchig a vinului este armonios completate gustul
sau extractivsi catifelat, cu nuage pronumate de migdale, prune uscateimbrisor, care se datoreazn
exclusivitate, matdrii Tn butoaie de stejar.

Vinul, prin exceletd nobil, i va manifesta din plin cele mai pi@ase caliti, dac va fi servit la
temperatura Triperii (+16 ... +18C), fiind Tngd de bucate complexe din cargidegume Tbusite.

5. _Cabernet
Vin de consum curent $a, demisec, produs din struguri de calitate deesmypean clasic Cabernet-
Sauvignon, recoltape plantgile din Sudul Moldovei.

Vinul se rematcin special prin culoarea sa somptunasbinie Tnchig si prin buchetul suav, cu accente
usoare de migdalgi violete. Gustul proasgi al vinului este plirsi catifelat, irepetabil prin supjea sa.



Acest vin §i va manifesta din plin calitile delicate, datva fi servit la temperatura #yeerii, fiind

Tnsqit de variate bucate din carne.

6. Cahor
Vin de consum curent $a, special, de desert, produs din struguri deatalile soi european
clasic Cabernet-Sauvignon, recglge plantaile din Centrulsi Sudul Moldovei. Vinul se remaiqrin
culoarea sa somptucdasibinie inchig si prin buchetul bogat de fructe, cu accente clareidlete, migdale
si safian. Gustul vinului este plin, catifeatarmonios, cu nuga echilibrate de ciocolai prune negre.
Este servit la temperatura &perii si se combii minunat cu guétile dulci precumsarlote, budinci, terci,
clatite cu dulceg, mere in aluat, aluat vartos cu fructe, jeleu, ,;oteni, sambuc etc.

7. _Merlot
Vin de consum curent $a, demidulce, produs din struguri de calitate deesoopean clasic Merlot,
recoltgi pe plantgile din Centrulsi Sudul Moldovei. Vinul se remai@rin culoarea sa somptuaasibinie
inchigs si prin buchetul suav, cu accente clare de sambeingsiha si migdale. Gustul proagpal vinului
este plin, catifelagi armonios, cu nuga echilibrate de ciocolati prune negre, cu o dulcgiausoai,
placutd. Acest Merlot taar de la "Cricova" este servit la temperaturaipeeii si se combi#i perfect atat cu
variate gustri reci din carnsei soiuri tari de cgcaval, precumsi o mare diversitate de deserturi reci:
inghaat, frisca, mus, jeleu etc.

8. _Spumant Cricova clasic matur alb brut
Se fabria din struguri de soiurile grupei PingtChardonnaydupo tehnologie clasiccu maturarea in
sticla la Combinatul de vinuri "Cricova" S.A.
Se recomanta se consuma rece.

9. _Spumant Cricova clasic matur roz brut
Vin special spumant clasic matur brut roz produsatiuguri de calitate superidatte soiuri europene
clasice albai rosii, prin fermentarei maturare n stiél Vinul se distinge prin cularea sa elegamtzi si
buchetul fin, dezvoltat, cu arome subtile de fibwicAmpi coadzi. Suplinite armonios de gustuiwsplin,
echilibratsi moale. Tradional se recomaridde a fi servit la o temperatude la +4...+6C, fiind un aperitiv
excelent ori acompaniat de deserturi de frgcppmusoare. Poate sp fie o

10. _Spumant Cricova original
Vinul spumant "Cricova" demisec este produs diagiri europeni clasici albi
Aligote, Sauvignon, Chardonnay
si altele ohinut prin fermentare in rezervoare.
Culoarea deschisgalben-pai a vinuluii buchetul pur, dezvoltat se afintr-o armonie perfegtcu gustul
sau delicatsi echilibrat.
Se recomanide a fi servit la o temperatude +4C ... +6C, fiind acompaniat de branzetugrifelurite
deserturi.

11. _Frizant Cricova alb demidulce
Vin de struguri special perlant natural eminedutiit, produs din soiuri europene clasice albe, cukiyze
colinele din centru$i sudul Moldovei: Pinot, Sauvignon Chardonnagltele.
"Frizantul" se rematcprin culoarea sa frumoagalben-pai, cu fascicule augiiun buchet finsi dezvoltat,
cu arome dominante de flori de camp. Gustul acegtuspumant demidulce este proatsp echilibrat,
bogat in nuage subtile de catifea.
Servirea vinului perlant natural alb "Frizant CRIZ®' se face la o temperatude la +4C péhla +6C.
Originalitatea acestui vin, noutatea admirabilgustulusi a aromei sale sunt cu adeat admirabile!




