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Abstract. In one of his lectures R. Feynman remarked: "One poet once said:" The whole
universe is in a glass of wine". We will probably never know in what sense he said it,
because poets do not write to be understood. But it is true that if we look at a glass of wine
carefully we can see in it the whole universe. Indeed, a glass of wine inspires not only
poets, philosophers, oenologists, but also physicists, chemists, etc. In this paper we analyze
some aspects related to the art and physics of wine: tears of wine, Marangoni effect, wine
and superconductivity, physics of Champagne bubbles, wine and health.

Keywords: wine, "tears of wine", Marangoni effect, superconductivity, Archimedes force,
thermodynamic balance, the benefits of wine for health.

Introducere

Daca agitam putin vinul din pahar, pe peretii lui se formeaza o pelicula subtire de
vin. Initial aceasta pelicula pare a fi omogend, dar in curand pe ea se condenseaza picaturi
mici care se preling pe pahar. Aceste picaturi au fost numite ,lacrimile vinului”.

Pentru prima data lacrimile vinului au fost studiate in 1855 de catre James Thomson
[1], fratele lui Lord Kelvin. Mai tarziu, fizicianul italian Carlo Marangoni studiaza tema
respectiva pentru cercetarile de doctorat si in 1865 publica descoperirea sa, care a fost
denumita ,efectul Marangoni”. Acest efect consta in transferul de substanta de-a lungul
suprafetei de separatie a doua medii in prezenta unui gradient al tensiunii superficiale.
Efectul Marangoni poate fi observat cu ajutorul urmatoarei experiente: Intr-o farfurie
turnam putind apa si presaram deasupra firisoare de piper negru pisat. Daca in centrul
farfuriei vom picura o picatura de sapun lichid, atunci vom vedea cum firisoarele de piper de
pe suprafata apei se retrag imediat spre marginile farfuriei. Efectul se explica astfel:
Datorita fortei de tensiune superficiala orice lichid tinde sa ocupe o suprafata libera
minimala. Apa are o tensiune superficiala mai mare decat cea a solutiei de sapun. De aceea
tendinta de a ocupa o suprafata libera minima la apa este mai pronuntata decat la solutia
de sapun. Tn tendinta sa de a ocupa o suprafatd minim3, apa extinde solutia de s3pun pana
la un strat cu grosimea de cateva molecule, iar stratul superficial al apei se misca spre
partile farfuriei, antrenand in miscarea lor si firicelele de piper negru. Procese asemanadtoare
se petrec si la formarea lacrimilor de vin.
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Datorita faptului ca fortele de adeziune dintre lichid si sticlda sunt mai mari decat
fortele de interactiune dintre moleculele lichidului, la suprafata de separatie lichidul
formeazd un menisc (figurile 1a, 1b).

AT

Figura 1. Formarea meniscului vinului la suprafata de separare.

Vinul contine alcool, care are un coeficient al tensiunii superficiale o mai mic decat
al apei (pentru apa o =73 mN/m, iar pentru alcool o =22 mN/m). Totodata alcoolul se
evapora mai repede decat apa. Din cauza aceasta concentratia alcoolului din vin treptat
scade. Tn menisc raportul dintre suprafata liberd a lichidului si volumul s3u este mai mare
decat in volumul vinului. Din cauza aceasta concentratia alcoolului din menisc scade mai
repede decat in volum. Tn rezultat, in menisc se creeaza un gradient al tensiunii superficiale:
la contactul dintre sticla si vin coeficientul tensiunii superficiale este mai mare decat in
restul meniscului. Dupa cum suprafata libera a apei in farfuria cu solutie de sapun se misca
spre partile laterale ale ei, la fel si vinul din menisc se va misca spre peretele paharului si,
in rezultat, vinul se va urca pe perete, formand o peliculd subtire (figura 1c). Tn pelicula
formata raportul suprafata - volum este si mai mare, de aceea vinul se va urca si mai
intensiv pe peretele paharului. Procesul se prelungeste pana la formarea picaturilor (figura
1d), iar in continuare intrd in actiune gravitatia. In rezultat apar lacrimile vinului, care se
preling pe peretele paharului.

Un studiu mai profund a acestui efect au efectuat savantii francezi Fournier si
Cazabat [2]. Ei au stabilit ca la o concentratie a alcoolului mai mica de 20% lacrimile vinului
nu pot fi observate fara o umectare in prealabil a peretilor paharului. De aceea, pentru a
observa lacrimile vinului este necesar sa agitam vinul din pahar. La o concentratie a
alcoolului mai mare de 20% procesul decurge de la sine si se manifesta ca o pompa, care
pompeaza permanent vinul in sus pe peretii paharului. Fournier si Cazabat au stabilit
urmatoarea dependenta de timp a lungimii peliculei de vin care se urcda pe peretele
paharului (figura 2):

L=(Dr)”,

unde D este un coeficient care depinde de concentratia
alcoolului din vin ¢ .

Cat nu ar fi de straniu, dar, din figura 2, curba 1,

“ - . . . 0 02 04 06 08 1,0

se vede ca efectul lacrimilor vinului scade odata cu [0)
cresterea concentratiei de alcool si atinge un minim  Figura 2. Dependenta de timp a
pentru ¢ ~ 90% . Interesant este si faptul ca efectul nu  lungimii peliculei de vin care se
dispare chiar si la concentratia alcoolului de 100%. urca pe peretele paharului.
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Autorii au explicat aceasta prin faptul ca alcoolul absoarbe vaporii din atmosfera si
aceasta conduce la aparitia unui mic gradient al tensiunii superficiale. Pentru a verifica
aceasta presupunere, ei au repetat experimentele in atmosfera uscata. Rezultatele (figura 2,
curba 2) au confirmat presupunerile lor. Coeficientul D, deci si efectul lacrimilor vinului,
este mult mai mic in atmosfera uscatd, deoarece in acest caz se petrece o evaporare
intensiva nu numai a alcoolului, dar si a apei. Din cauza aceasta, gradientul tensiunii
superficiale si, corespunzator, efectul lacrimilor vinului in atmosfera uscata scade.

Despre importanta efectului Marangoni in general si a lacrimilor vinului in particular
ne vorbeste faptul ca acum cativa ani in urma NASA a fnceput un sir de experimente legate
de lacrimile vinului in spatiul cosmic. Interesul cercetatorilor NASA este cauzat de faptul ca
efectul Marangoni afecteaza negativ calitatea cresterii cristalelor, cum ar fi semiconductori,
materiale optice sau biotehnologice. Astfel, infelegerea mai profunda a efectului Marangoni
are o mare importanta pentru tehnologiile viitorului.

Unul din principalele moduri de a transmite cdldura este convectia: datorita
gravitatiei masele de aer cald se ridica in sus, iar aerul rece se coboara in jos. Din cauza
acestei convectii este foarte complicat de a efectua experimente cu convectia Marangoni -
gravitatia Terrei totdeauna va fi mai mare si va denatura rezultatele masurarilor. Tn spatiul
cosmic aceste obstacole lipsesc si convectia Marangoni poate fi lesne studiata in conditiile
microgravitatiei.

Vinul si supraconductibilitatea

Obtinerea materialelor supraconductoare la temperatura camerei este un vis al
fizicienilor si inginerilor, care a aparut inca de la descoperirea supraconductibilitatii. O
speranta in realizarea acestui vis a aparut in anul 1986 cand A. Miller si G. Bednorz au
descoperit materialele supraconductoare la temperatura fnalta. Natura
supraconductibilitatii la temperatura inalta nu este dezvaluita pana la capat nici in prezent.
Toate materialele supraconductoare la temperatura fnalta de la 1986 incoace aveau la baza
cuprul. A aparut si ideea ca supraconductibilitatea la temperatura inalta este cauzatd da
anumite proprietati ale cuprului. Problema a capatat o noua intorsatura in 2008, cand un
grup de cercetatori de la Institutul Tehnologic din Tokyo au descoperit in nou tip de
supraconductori la temperatura inalta la baza carora sta fierul. Acum a aparut posibilitatea
de compara doua clase de supraconductori: pe baza de cupru si pe baza de fier. Clarificand
rolul acestor doua componente in aparitia supraconductibilitatii, s-ar putea gasi cheia
supraconductibilitatii la temperatura inalta.

Un alt grup de cercetatori de la Institutul National pentru Stiinta Materialelor din
Japonia, fncercand sa obtina o noua clasa de supraconductori bazati pe fier, studiau
dependenta de temperatura a rezistentei compusilor fier - telur, in care unui atomi de telur
erau tnlocuiti cu atomi de sulf. Tncercirile lor au suferit esec - indiferent de concentratiile
telurului, sulfului, compusii nu treceau in stare supraconductoare. Intr-o zi, intamplator, ei
au masurat o proba mai veche, care a stat in aer liber cateva saptamani. Mare le-a fost
mirarea cand au vazut ca proba a trecut in stare de supraconductibilitate. Cercetatorii au
fncercat sa gaseasca explicatie acestui fenomen. Una din presupuneri a fost ca proba trece
in stare supraconductoare sub actiunea vaporilor de apa din atmosfera. Verificand aceasta
presupunere, eu au observat ca probele care sunt scufundate si mentinute cateva ore in apa
calda trec in stare supraconductore.
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Multumiti de rezultatele obtinute, autorii au hotarat sa organizeze o mica petrecere.
La petrecere au fost prezente diferite bauturi alcoolice: whisky, vin, bere s. a. Dupa
petrecere cercetatorilor le-a venit ideea de a fncerca cum actioneaza alcoolul asupra
supraconductibilitatii. Ei au incalzit diferite bauturi alcoolice pana la o temperatura de 70 °C
si au mentinut in ele timp de 24 ore probele de FeTeosSo,. Rezultatele au fost uluitoare:
toate bauturile alcoolice Tmbunatatesc proprietatile supraconductoare ale probelor.

Tn figura 3 este prezentat procentul policristalului FeTeosSo, care trece in stare
supraconductoare dupa mentinerea lui in
diferite bauturi alcoolice [3]. 0= - T - ' -

Din figura 3 vedem c3 solutia de 60 ?Red wine FETeo.e_So.z
apa cu alcool putin influenteaza heated 'Ir_‘ »
supraconductibilitatea (indiferent  de 50 F White wine z’?g%u;ﬁ)u' s_

=

concentratia alcoolului), iar cea mai mare

Beer
influenta asupra proprietatilor 40 F T ‘ .
. ® o Whisky
supraconductoare o are vinul rosu. La fel, |
cercetatorii au constatat ca probele tratate 30F  Japanese 7
Cu vin rosu au si cea mai mare temperatura - sake _ Shochu

de tranzitie in stare supraconductoare. _

Cercetatorii japonezi si-au pus Water-ethanol m'xmres_
intrebarea: de ce anume vinul rosu Mﬁ
stimuleaza cel mai puternic 0o . 1 L v L

A R - 0 20 40 60 80 100
supraconductibilitatea in  policristalele :
. - Ethanol concentration (%)

FeTeosSo,. Pentru a raspunde la aceasta

intrebare ei au studiat influenta asupra
supraconductibilitatii a diferitor sorturi de
vin rosu. Analizand rezultatele obtinute
cercetatorii au ajuns la concluzia ca responsabil de inducerea supraconductibilitatii este
acidul tartric care se contine in vinul rosu [4].

Cu toate ca cercetdrile efectuate nu dezvaluie natura supraconductibilitatii la
temperatura inalta, totusi, exista probabilitatea ca aceste cercetari cel putin vor indica calea
spre rezolvarea acestei probleme. Nu este exclus ca pentru obtinerea supraconductibilitatii
la temperatura camerei este de ajuns doar de a utiliza un vin de calitatea inalta. Poate intr-
adevar: ,in vino veritas™?

Shielding volume fraction (%)

-
o
L]

H

Figura 3. Modificarea policristalului FeTeogSo,
in stare supraconductoare dupa mentinerea
in bauturi alcoolice.

Fizica bulelor de spumante

Vinurile spumante clasice sunt un rezultat al unui proces de fermentatie in doua
etape. Dupa finalizarea primei fermentatii alcoolice, vinul este imbuteliat cu un amestec de
drojdie si zahar. In consecintd, incepe un al doilea proces de fermentatie in interiorul sticlei,
deoarece drojdia consuma zahdr, producand alcool si o cantitate mare de dioxid de carbon
(CO,). Din cauza aceasta sampania are o concentratie mare de CO, dizolvat in ea -
aproximativ 10-12 grame pe litru de lichid. Daca in ecuatia de stare a gazului ideal

szﬁRT introducem V=1L, m=10-12 g, M, =44 g/mol, T=283 K (+=10 °C este

temperatura la care se recomanda a fi servite spumantele), atunci obtinem o presiune a
dioxidului de carbon de cinci - sase atmosfere. In sticla imbuteliatd se stabileste un
echilibru termodinamic in corespundere cu legea lui Henri, care prevede ca cantitatea de
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gaze dizolvate intr-un fluid este proportionald cu presiunea gazului cu care ele se afla in
echilibru.

La deschiderea sticlei, presiunea dioxidului de carbon gazos deasupra lichidului
scade brusc, distrugand echilibrul termodinamic. Pentru a redobandi o stabilitate
termodinamica care corespunde presiunii atmosferice (conform legii lui Henri), molecule de
dioxid de carbon trebuie sa paraseasca lichidul suprasaturat. Astfel, o sticla de 0,75 litri
trebuie sa elibereze aproximativ cinci litri de CO,. Aproximativ 80 la suta din acest CO; este
pur si simplu aruncat in atmosfera, dar restul 20% mai ramane dizolvat in sampania din
sticla. Ulterior, cele 20% se elimina si ele din sticla sub forma de milioane de bule mici.

Ca sa se grupeze in bule, moleculele de dioxid de carbon trebuie depaseasca o
bariera energetica cauzata de fortele van der Waals. Altfel spus, moleculele de dioxid de
carbon trebuie sa-si faca drum printre moleculele de lichid, care sunt legate intre ele prin
forte de atractie reciprocd. Pentru depdsirea acestei bariere energetice este necesara
preexistenta unor cavitati cu gaze care vor servi drept bule embrionare si in care se vor
aduna moleculele de dioxid de carbon. Aceste cavitati trebuie sa aiba raze de curbura
suficient de mari, deoarece curbura interfetei bulei conduce la un exces de presiune Ap din
interiorul cavitatii cu gaz care conform legii lui Laplace Ap=2c/R este invers
proportionald cu raza sa (o este coeficientul tensiunii superficiale a lichidului). Cu cat sunt
mai mici bulele, cu atat mai mare este suprapresiunea in ele. Mai jos de o raza critica,
excesul de presiune intr-o cavitate de gaz interzice dioxidului de carbon dizolvat sa
difuzeze in ea. In sampania nou deschisa raza criticd este de aproximativ 0,2 microni [5].

Astfel de cavitati se formeaza in fibrele celulozice minuscule depuse din aer sau
ramase dupa stergerea paharului cu un prosop, care se agata

de sticla datorita fortelor electrostatice. Aceste fibre sunt de \LJ O
aproximativ 100 um lungime si 10—20 pm fn diametru O
(figura 4). bula '
Cand se toarna lichidul in pahar, datorita efectului o lansaté\o
capilar, lichidul pdtrunde din ambele parti ale micro- - 0
Lo . . . . prinsa p
canalului fibrei, formand astfel o capcana pentru aerul din A terionn] 23

interior. Moleculele de CO, patrund in interiorul canalului  fibrei ™\
fibrei si se fncepe procesul de formare a bulelor.
Odata ce bulele ating 10—50 um fin diametru, forta

peretele
fibrei
de 1-5 pm

/

Arhimede devine suficienta pentru a desprinde bula de fibra
si imediat Tncepe procesul de formare a unei alte bule.
Astfel, in mediu fiecare fibra elibereaza cate aproximativ 30
bule pe secunda. Din cauza difuziei moleculelor de CO; in
bule, dimensiunile lor cresc si creste viteza lor de Figura 4. Formarea bulelor
ascensiune. pe microfibre.
Trebuie remarcat faptul ca neregularitatile de pe suprafata sticlei nu pot actiona ca
centre de formare a bulelor, deoarece sunt mult prea mici, cu exceptia cazului cand ele sunt
facute intentionat. Cercetarile de laborator au aratat ca intr-un pahar perfect curat si steril
bulele nu se formeaza. Tntr-un astfel de pahar sampania nu se deosebeste de vinul obisnuit.
Eliminarea bulelor este nu numai un efect frumos care bucura privirea
consumatorului, dar actioneaza totodata si ca un lift permanent pentru diferite substantele
aromatice din interiorul sampaniei, care se lipesc de peretii bulelor in timpul ascensiunii lor.

/" diametrul
fibrei
de 10-20 um
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Ajungand la suprafata liberd a lichidului aceste bule explodeaza, aruncand in spatiul de
deasupra sampaniei o multime de picaturi foarte mici, formand un aerosol foarte specific si
racoritor.

Cu ajutorul spectrometriei de masa de rezolutie ultra fnalta s-a determinat ca
concentratia substantelor aromatice la o indltime de 3 cm deasupra suprafetei libere a
spumantului poate fi de pana la 30 ori mai mare decat in volum. Astfel, bulele sunt in mare
masura responsabile de calitatile organoleptice ale ei.

Tn legaturd cu aceasta apare si problema formei paharului pentru spumante. Pentru
ca in apropiata vecinatate a suprafetei sa se concentreze cat mai multe substante
aromatice, paharul trebuie sa aiba forma de lalea sau flaut: fngust, inalt si putin ingustat la
gura. Cele mai raspandite tipuri de pahare pentru spumante sunt in forma de cupa si lalea
(figurile 5a, b).

a)
Figura 5. Forma paharelor pentru spumante.

Secole la rand s-a considerat ca cel mai potrivit pentru sampanie este paharul sub
forma de cupa. Legenda spune ca initial acest pahar trebuia sa imite forma sanului lui
Marie-Antoinette, sotia regelui Frantei Ludovic al XVI-lea. Paharul in forma de lalea este
mai ingust, mai inalt si putin Tngustat la gura. Din cauza indltimii lui, in acest pahar bulele
parcurg o distanta mai mare, reusind sd adune o cantitate mai mare de substante aromatice
si, prin aceasta, imbunatatind calitatile organoleptice ale sampaniei.

Poate surprinzator, dar bulele in spumantele racite se comporta similar cu cele din
apa in fierbere utilizata in turbinele cu abur, precum si bulele intr-o multime de alte
aplicatii industriale. Ele joaca un rol esential in mai multe procese naturale si industriale -
in fizica, inginerie chimica si mecanica, oceanografie, geofizica, tehnologie si chiar
medicina. Cu toate acestea, comportamentul lor este de multe ori inca nu pe deplin inteles.
Astfel, intelegerea procesului de formare si a comportamentului bulelor la nivel molecular
poate contribui la fmbundatdtirea eficientei mai multor tipuri de dispozitive in viitorul
apropiat.
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Vinul si sanatatea

O multime de cercetari stiintifice remarca rolului negativ pe care il joaca consumul
de alcool intr-o varietate de boli, cum ar fi bolile de sange, hipertensiunea arteriala, leziuni
hepatice etc.

Totodata anii ‘90 ai secolului 20 s-au remarcat printr-un interes deosebit referitor la
beneficiile vinului pentru sanatate. Acest interes se explica prin intensificarea activitatii de
cercetare care sugereaza cd consumatorii de vin moderat au rate de mortalitate mai mici
decat cei care consum3 excesiv bauturi alcoolice, sau cei care nu consumd deloc. Tn
cercetdrile sale, savantul Serge Renaud face [8] o legatura aparent paradoxald (care mai
tarziu a fost numita ,paradoxul francez”, sau ,efectul Bordeaux”) intre consumul de grasimi
si lapte de catre francezi si numadrul mic al bolilor cardiovasculare printre ei (figura 6).

300+

Irlanda ¢® Fiplanda

Marea Britanie o Dane.marca

Australia ®
200+

100+
Po

Mortalitatea (1a 10000 locuitori)

0 200 400 600 800 1000

Consumul de grasimi (calorii pe zi)
Figura 6. Dependenta dintre consumul lipidic si mortalitate [8].

Spre comparatie, dietele americane si britanice contin de asemenea, un nivel ridicat
de grasimi si produse lactate, dar numarul imbolnavirilor de boli de inima printre ei este
foarte mare. Una dintre teoriile propuse de catre Renaud a fost ca consumul moderat de vin
rosu a fost un factor de reducere a riscului de imbolndvire pentru francezi si ca vinul ar
putea avea mai multe beneficii pozitive pentru sandtate, dar acestea inca trebuie studiate.
Dintr-o perspectiva de cercetare, oamenii de stiinta au inceput diferentierea consumului de
alcool in diferite categorii de bauturi - vin, bere si bauturi alcoolice tari. Aceasta diferentiere
a permis studierea pentru a evidentia beneficiile medicale pozitive ale vinului in afara de
simpla prezentd a alcoolului. Cercetdri numeroase efectuate ulterior au adus o multime de
argumente fmpotriva si in favoarea consumului de alcool in general si a vinului in
particular.

Consumul exagerat de vin aduce daune serioase sanatatii, pe cand consumul
moderat are o influenta pronuntat benefica. Aproape toate cercetare in beneficiile
consumului de vin fac o deosebire intre consumul moderat, consumul exagerat si alcoolism.
Tn acest context apare intrebarea: care este cantitatea optima de vin, care ar trebui
consumata pentru a influenta cat mai benefic asupra sanatatii noastre?

Vom incerca sa facem unele calcule [9], pornind de la ideea ca consumul moderat de
vin rosu influenteaza benefic asupra imbolnavirii de boli cardio - vasculare, iar consumul
exagerat provoaca o maladie extrem de periculoasa: ciroza ficatului.
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Daca vom nota prin b cantitatea de vin consumata zilnic de un bdutor de vin, iar I,

- probabilitatea Tmbolnavirii de boli cardio - vasculare a unui om nebautor, atunci pentru
un bautor de vin probabilitatea Tmbolnavirii ar trebui sa se micsoreaza odata cu consumul
vinului dupa urmatoarea lege exponentiala, care se intalneste foarte des fn natura:

b

I=Ie",

unde b, este norma de consum zilnic al vinului pentru zona respectiva. Pentru Franta

aceasta norma este de aproximativ doud pahare de vin rosu pe zi.

Tnsd, este clar ¢ nu putem face abuz de consum de vin pentru profilactica bolilor
cardio - vasculare, deoarece abuzul consumului de vin creste riscul imbolnavirii de ciroza
ficatului. Aceleasi doua pahare pe zi, dar nu de vin, ci de votca mareste simtitor
probabilitatea Tmbolnavirii de ciroza ficatului (de cateva ori in comparatie cu omul
nebdutor). Factorul de risc corespunzator poate fi reprezentat la fel printr-o functie
exponentiala

b

C=C,e",

unde C, este probabilitatea imbolnavirii de ciroza a unui om nebdutor, iar b, - il vom

considera egal cu doua pahare de votca pe zi, ceea ce este echivalent, dupa continutul de
alcool cu sase pahare de vin.
Adunam probabilitatile ambelor imbolnaviri:

b b

W=1Ie"+Cpe".

Este evident ca consumul optim de vin va fi in cazul cand probabilitatea imbolnavirii
de aceste doud maladii va fi minima. Pentru a afla minimul acestei functii, trebuie sa afldm
derivata ei si s-0 egalam cu zero:

LR e R et
db b,

De aici obtinem:

Logaritmand ultima expresie, obtinem: lné—°+ln%:bﬁ+bﬁ, si in final:
0 i i

b:& lnl—o+lnﬂ .
b, +b C, b.

1

Tnlocuind presupunerile facute (b, =2, b, =6), obtinem

b=ﬁ InI—OJrlnE ,sau b=1,5 lnI—°+1,1 .
2+6( C, 2 C,
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Considerand ca probabilitatea Tmbolnavirii de bolile cardio-vasculare si de ciroza

este una si aceeasi (I, =C,) pentru un om nebautor, obtinem b=1,5-1,1=1,65 pahare, sau

aproximativ 350 ml pe zi. Rezultatul obtinut este intr-o buna concordanta cu recomandarile
unor medici, care definesc ,consumul moderat” ca 250 ml de vin pe zi pentru femei si 300
ml pentru barbati.

Concluzii

1.

,Lacrimile vinului” sunt un rezultat al efectului Marangoni si apar datoritd prezentei
alcoolului in componenta vinului.

2. Vinul imbunatateste proprietatile supraconductoare ale materialelor.

3. In paharul de spumante bulele apar datorit3 fibrele celulozice minuscule depuse din aer
sau ramase dupd stergerea paharului cu un prosop, care se agatd de sticla datorita
fortelor electrostatice. Intr-un pahar perfect curat si steril bulele nu se formeaza.

4. Pentru ca in apropiata vecindtate a suprafetei spumantelor sa se concentreze cat mai
multe substante aromatice, paharul trebuie sa aiba forma de lalea: inalt si putin ingustat
la gura.

5. Consumul moderat de vin rosu reduce riscul de imbolnavire de boli cardiovasculare.
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