Traditia reinvie la Aliman
După ce în ultimul an românii au descoperit vinul ENIRA, produs la Bessa Valley, în Bulgaria, familia vinurilor de calitate, semnate de oenologul cu renume international Marc Dworkin se extinde şi în România, la Aliman. La Bucharest Food Festival aveţi ocazia să participaţi la lansarea acestui vin. Câteva cuvinte care să îl descrie şi să vă îmbie să veniţi la eveniment:
ALIRA Merlot 2009 - Încă de la primul contact, acest vin reuşeşte să impresioneze prin complexitatea sa aromatică. Combinaţia armonioasă dintre tonurile sobre de fructe negre (vişine amărui, coacăze negre şi prune afumate), lemnul afumat şi nuanţele uşor lactate, învelite în senzaţii de vanilie şi rom, conferă acestui vin o tentă seducătoare. În atac, gustul dă senzaţia de subţirime, plecând acid-vegetal, după care evoluează progresiv şi rotund spre note adânci de fragi, migdale, cacao şi brusture. Punctul maxim de intensitate aromatică este atins în partea finală, unde dominanta condimentată este cel mai bine subliniată.

La Bucharest Food Festival avem prezentate şi vinurile din gama ENIRA:  

ENIRA Rose, 2009 - Un vin pe care aromele mineral-sărate din nas şi din gust îl recomandă drept unul de gastronomie, cu mare ţinută. Nasul aduce şi note de căpşune, caramel şi migdale, iar gustul este în acelasi timp citric, vegetal şi foarte condimentat.
Recomandare asociere - preparatele din carne de somon sunt foarte bine puse in valoare de combinaţia fericită dintre aciditate, structură si notele citrice prezente în acest rose de exceptie, însă  şi acest vin poate fi savurat şi neasociat cu preparate culinare, iar temperatura de servire este de 8 grade.
Easy by ENIRA 2008 - Este un Merlot proaspăt şi captivant fiind un demn reprezentant al vinurilor produse de Bessa Valley Winery! 

Recomandare asociere. Acest vin a fost gindit să poată fi servit neasociat cu preparate culinare, lucru pe care am incercat sa-l transmitem şi prin nume. Este un vin vin fructuos şi plăcut, care poate fi totuşi asociat cu salate cu carne de pasăre, sau antreuri cu brânzeturi. Temperatura de servire ar trebui sa fie 16 – 18 grade

Cabernet by ENIRA, 2008 - Note de coacăze negre şi vişine uşor mieroase, răcorite de o senzaţie brusturos-vegetală.
Recomandare asociere. Acest Cabernet oferă o paletă foarte largă de asocieri, personal am fost surprins de asocierea cu brânzeturi nu foarte sărate, carne de vită, pasăre şi porc, pregătite la grătar, însă vă invit să-l savuraţi şi alături de un tort de ciocolată cu vişine, care nu trebuie să fie neapărat amărui, dar nici foarte dulce. Gama largă de preparate cu care se asociază acest vin, precum şi faptul că el poate fi consumat şi neasociat, ne îndreptăţeşte să-l considerăm un Cabernet de excepţie pe care vă recomandăm să-l serviţi la temperatura de 16 grade, pentru a vă putea delecta cu aromele de coacaze, prune uscate, prune afumate pentru ca, în final, să etaleze un “nas” de ciocolată.
ENIRA 2006 - Nasul inconfundabil şi nuanţele intense de fructe de pădure şi condimente specifice îl fac asociatul perfect al mâncărurilor pe bază de carne sau vânat. ENIRA 2006 a obţinut 84 de puncte din partea renumitului degustător de vin american Robert Parker, în August 2009. 
Recomandare asociere. Acest cupaj fericit creat de oenologul nostru Marc Dworkin reuseste să susţină asocierea cu aproape toate tipurile de preparate, însă, pentru a nu acoperi gustul mâncării, recomand asocierea cu preparate din vânat, muşchi de vită şi berbecuţ. Personal consider că se asociază cel mai bine cu muşchi de vită cu sos de piper verde, pentru că notele condimentate din acest vin reuşesc să învăluie notele de piper, iar gustativ vom avea o explozie de condiment rotund şi usor dulceag. Temperatura de servirea este 16 grade
ENIRA Reserva 2006 - Pentru cei care preferă un vin elegant şi sofisticat este alegerea potrivită pentru a fi servit cu brânzeturi sau, de ce nu, singur! În august 2009, Robert Parker a acordat 87 de puncte, din 100 posibile, vinului ENIRA Reserva 2006, încadrând acest vin în categoria celor excepţionale.
Recomandare asociere.Acest vin este un perfect companion pentru sfârşitul unei cine. Daca el a fost aerat două ore în decantor va oferi o complexitate rar întâlnită, cu note de vişine care se modifică până etalează un nas de magiun de vişine uşor afumat, totul invăluit în condiment. Poate fi servit după masa sau împreună cu preparate din muşchi de vită. Pentru a nu scăpa niciuna din nuanţele minunate ale acestui vin, vă recomandam servirea la temperatura de 16 grade.
