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R
eprezentanþii “Murfat-
lar” estimeazã cã cifra
de afaceri a companiei
pentru anul trecut se ci-

freazã în jurul valorii de 140 mi-
lioane lei. Pentru acest an, au
bugetat o menþinere a cifrei de afa-
ceri pe vinurile îmbuteliate ºi o
vânzare de circa 45 milioane lei pe
reþeaua “Crama Murfatlar”. Ast-
fel, rezultã o cifrã totalã de afaceri
de 185 milioane de lei, estimatã
pentru acest an. Laura Muºat, PR
Manager “Murfatlar”, ne-a spus:
“În condiþiile în care veniturile
scad din ce în ce mai dramatic, iar
consumul este afectat atât cantita-
tiv, dar mai ales din punct de vede-
re valoric, sperãm la o revenire a
consumului. Acest lucru se va
întâmpla doar în cazul în care nu
vor apãrea noi mãriri de taxe sau
altele din aceeaºi categorie. În
plus, blocajul financiar, greutatea
recuperãrii banilor din piaþã, legi-
slaþia ambiguã, lipsa finanþãrii ºi

pierderile cauzate de falimentele
tot mai dese ºi imposibilitatea re-
cuperãrii creanþelor au fãcut din
2010 un an mult mai dificil decât
2009".

Potrivit reprezentanþilor Patrona-
tului Vinului ºi Viei din România
(PNVV), piaþa internã a vinului,
care reprezintã valoarea vânzãrilor
vinului produs în România, a scãzut
în 2010 cu 12%-13%, comparativ
cu 2009, pânã la aproximativ 350 de
milioane de euro. În opinia acestora,
pentru 2011, cea mai optimistã esti-
mare este stagnarea.

Laura Muºat considerã cã “piaþa
de vin este afectatã dur, cel mai
mare pericol venind din zona pieþei
«fãrã taxe» - vinul, þuica ºi orice alte
bãuturi fãcute în casã plus diverse
bãuturi contrafãcute. Aceste bãuturi
câºtigã o cotã din ce în ce mai mare,
iar producãtorii de vin legali, în con-
diþiile actuale, vor putea face faþã
acestei concurenþe neloiale foarte
greu”.

“Murfatlar” urmeazã o strategie
pe piaþa externã care include un
mix de mijloace de promovare, par-
ticiparea la târguri ºi expoziþii de
profil fiind foarte importantã în
acest sens. “La fel de importantã
este pentru noi ºi promovarea prin
intermediul evenimentelor organi-
zate sau în colaborare cu ambasa-
dele, consulatele ºi camera de co-
merþ. Cu partenerii externi, inclusiv
lanþurile de magazine, dezvoltãm
în permanenþã acþiuni promoþiona-
le. SUA ºi Israel rãmân pieþe prin-
cipale, tradiþionale. Mai nou, avem
vânzãri foarte bune în Italia, Spa-
nia, Anglia, datoritã comunitãþilor
de români din aceste þãri. Suntem
prezenþi în reþelele «Carrefour»,

«Metro», «Eroski» în Spania ºi
«Metro» în Polonia. China este o
piaþã foarte importantã pentru noi,
ca de altfel ºi Rusia, pieþe pe care
am reuºit sã intrãm recent”, ne-a
mai spus doamna Muºat. Domnia
sa a precizat cã obiectivul compa-
niei este ca în 2-3 ani circa 30-40%
din cifra de afaceri sã provinã din
export.

Anul trecut, “Murfatlar” a reali-
zat investiþii de 2,2 milioane euro,
pentru mãrirea capacitãþii de fer-

mentare/stocaj a vinuri lor
albe/roºii la temperaturã contro-
latã, în rezervoare de inox.

Astfel, capacitatea a fost ex-
tinsã cu 9,4 milioane de litri. To-
todatã, compania a renunþat la
stocarea în vase de lemn. La fi-
nalul acestei investiþii, capacita-
tea totalã de fermantare/stocaj se
ridicã la 42,5 milioane de litri de
vin, potrivit Laurei Muºat.
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Sergiu Nedelea: Nuanþa
vinului rosé depinde de
perioada de macerare

T
endinþa europeanã pe
piaþa vinului este repre-
zentatã de vinul roºu sec,
cãtre care se îndreaptã

tot mai mulþi consumatori. Acest
lucru se întâmplã dupã ce, în anii
‘70-’80, producãtorii de vin roºu
se confruntau cu o supraproducþie,
la putere fiind vinul alb. Potrivit
lui Sergiu Nedelea, preºedintele
Federaþiei Somelierilor din Ro-
mânia, la vremea respectivã, “ra-
þiunile producerii vinurilor rosé au
fost mai mult de naturã economi-
cã. Timpul a fãcut ca rosé-ul sã fie
perceput drept ceea ce este, un vin
de calitate, pe care îl alegem sã ne
fie companion în lungile seri de
varã”.

Existã falsa impresie cã un vin
rosé ar fi produsul asamblajului din-
tre un vin alb cu un vin roºu sau cã
ar fi, poate, rezultatul vreunui cupaj
nereuºit. Sergiu Nedelea ne spune
cã adevãrul este cu totul altul, vinul
rosé fiind obþinut prin vinificarea în
alb a strugurilor roºii, de regulã
“Merlot”, “Burgund”, “Pinor Noir”,
“Cabernet Sauvignon”, separat sau
în diferite cupaje: “Culoarea, aro-
mele ºi gustul sunt date de contactul
redus ca duratã al mustului cu pieliþa
boabelor de strugure roºu, limitând,
astfel, transferul total de culoare,
obiºnuit pentru vinurile roºii. Proce-
deul de obþinere a vinurilor rosé de
calitate este dat, practic, de macera-
rea boºtinei (statul pe boascã) într-o
perioadã limitatã între 12 ºi 24 de
ore. În momentul în care se atinge
culoarea doritã a mustului, se între-
rupe macerarea. Aici intervine mã-
iestria vinificatorului în a obþine
rosé-ul în nuanþe de rosé-coral,
rosé-cãpºunã, rosé-somon, rosé-foi-
þã de ceapã, ultima culoare fiind

consideratã un standard al acestui
vin. Chiar dacã pentru personalita-
tea unui rosé culoarea este defini-
torie, nu trebuie sã minimalizãm
gustul, care poate fi sec, demisec
sau chiar demidulce. Nu trebuie, de
asemenea, sã uitãm de aromele deo-
sebite ale unui rosé - de la cãpºuni ºi
trandafiri, la coacãze negre”.

Vinurile rosé sunt cunoscute ca
vinuri de pasaj, pe care le asociem
în general antreurilor, anumitor pre-
parate din peºte sau cãrnurilor fripte
pe grãtar. Totuºi, de cele mai multe
ori, nu le acordãm atenþia pe care o
meritã, considerã domnul Nedelea:
“Rosé-ul este un vin complex, ce
transcende simfonia gusturilor, aro-
melor ºi culorilor, de la suavele vi-
nuri albe la puternicele vinuri roºii.
Producerea acestui vin este o provo-
care pentru orice vinificator, deve-
nind o mândrie când rezultatele sunt
pe mãsura aºteptãrilor”.

În ultima vreme, vinurile rosé au
început sã se impunã ºi pe piaþa
noastrã. Importurile care au fãcut sã
aparã produse etalon din pieþele
consacrate au impus un standard
atât consumatorilor cât ºi producã-
torilor.

Vinurilor rosé echilibrate, cu
nuanþe de fructe de pãdure bine co-
apte, li se poate asocia o tartã cu car-
ne de miel. Argumentul de asociere
cu un preparat prin excelenþã conti-
nental este dat ºi de conþinutul de al-
cool ridicat (13,9%), susþine Sergiu
Nedelea.

Potrivit domniei sale, rosé-urile
vinificate în maniera clasicã franþu-
zeascã pot fi asociate somonului la
grãtar cu o garniturã de frigãrui de
fructe (ananas, mere, smochine) sau
rondelelor de calamar cu sos picant
ºi condimente mediteraneene, unse
cu ulei de mãsline.

“Rosé-ul blând la înfãþiºare pre-
cum cãpºuna pârguitã, dar aprig la
tãrie (13% volum alcoolic), poate
sta cu cinste lângã mezeluri fine din
vânat, uºor condimentate ºi bine
maturate sau lângã un piept de gâscã
copt pe sare aºezat pe pat de legu-
me”, completeazã domnul Nedelea.
Somelierul adaugã faptul cã vinul
rosé cu arome ºi gust de fructe dulci
sau demisec este ideal pentru o tartã
de cãpºuni culese din grãdinile de
pe malul Dunãrii.
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“Murfatlar” ºi-a propus
o cifrã de afaceri
de 185 milioane lei

“Vin direct din vie” la “Crama Murfatlar”

Strategia de dezvoltare extensivã a “Murfatlar” pe un segment de piaþã
dinamic a determinat crearea proiectului de magazine de vinuri, “Crama
Murfatlar”, care se poziþioneazã sub sloganul “Vin direct din vie”. Planu-
rile de dezvoltare presupun extinderea reþelei la un numãr de 100 de ma-
gazine într-un an, cu acoperire naþionalã în oraºele cu o populaþie de pes-
te 50.000 de locuitori. Noile magazine deþin atuuri valoroase, care le di-
ferenþiazã de oferta actualã: preþ accesibil, cea mai largã gamã de produ-
se de pe piaþã, vinuri dedicate magazinelor, prezenþa remarcabilã în pro-
ximitatea casei, servire tip “consiliere".
Reprezentantul companiei ne-a relatat cã în magazinele “Crama Murfat-
lar” vor fi comercializate zece tipuri de vinuri vrac în varianta bag-in-box,
acoperind game de la albe la roºii ºi de la seci la dulci, pe mai multe palie-
re de preþ, dar ºi produse îmbuteliate aflate în portofoliul “Murfatlar”, in-
clusiv vinoteca, dar ºi vinuri special create pentru magazin, respectiv
“Vinul Cramei”.
Laura Muºat ne-a mai spus: “O altã noutate este implementarea siste-
mului de servire la pahar sau mai popular «vinul casei», un sistem ce per-
mite clientului sã cumpere un vin de calitate, beneficiind de un sistem de
servire profesional ce include un dispenser de rãcire care permite rãcirea
ºi servirea a trei vinuri simultan. Acest sistem vine în ajutorul clientului ºi
consumatorului atât pentru evenimente, cât ºi pentru ocaziile de con-
sum obiºnuite din HoReCa. Pentru acest sistem, «Murfatlar» a introdus
vinul «bag-in-box» ambalat la zece litri”.
Vânzãrile din magazinele “Crama Murfatlar” au o creºtere de 100%,
aceasta datorându-se extinderii reþelei. “Faþã de luna decembrie 2009,
am încheiat cu o creºtere de aproximativ 40% la vinurile de masã ºi circa
20% la restul brandurilor”, a subliniat doamna Muºat.
La “Murfatlar”, tradiþia ºi experienþa sunt puse în valoare prin utilizarea
celor mai moderne linii tehnologice de vinificare. Tehnologia folositã
este adaptatã fiecãrui soi de vin, iar momentul recoltãrii strugurilor este
stabilit ºtiinþific în funcþie de tipul de vin ce se doreºte a fi obþinut.

Vinuri premium ºi superpremium de “Murfatlar”

În categoria premium, “Murfatlar” deþine diverse tipuri
de vinuri, de la seci la dulci: “Sec de Murfatlar” (“Sau-
vignon Blanc” ºi “Cabernet Sauvignon”), “Rai de Mur-
fatlar” (vinuri dulci, cupaj alb, rosé ºi roºu), precum ºi
noile game lansate - “Conu Alecu” (demisec, “Sauvi-
gnon Blanc”, “Muscat Ottonel”, “Merlot Roºu”, “Mer-
lot Roze”) ºi “Mugur de Viþã” (demidulce, “Chardon-
nay”, “Muscat Ottonel”, “Pinot Gris”, “Merlot”).
“Categoria superpremium este bine reprezentatã pe

raftul «Murfatlar», fie cã este vorba despre un vin de-
dicat KAI, cum este «Ferma Nouã» (vin sec, «Char-
donnay», «Sauvignon Blanc», «Merlot») sau de un vin
exclusiv HoReCa, cum este «3Hectare» («Cabernet
Sauvignon», «Feteascã Neagrã», «Chardonnay»),
campionul medaliilor obþinute la concursuri de specia-
litate. «Lacrima lui Ovidiu», o gamã de vinuri speciale,
licoroase, cu o vechime de la cinci la 12 ani, vine sã
întregeascã aceastã listã”, a completat Laura Muºat.

Recent, “Murfatlar” a creat douã game de înal-
tã clasã. Prima dintre acestea este “Murfatlar
Rai Grand Reserve”, ce reprezintã o gamã sor-
timentalã într-o ediþie limitatã de 50.000 de
sticle. Fiecare sticlã este specialã, notã aparte
constituind-o ºi numerotarea acestora în ordi-
nea ieºirii lor din fabricã. “Rai Grand Reserve”
este un vin dulce de excepþie, un sortiment
tradiþional obþinut prin cupajarea soiurilor “Pi-
not Gris”, “Riesling Italian” ºi “Chardonnay”,
ne-a precizat Laura Muºat.
A doua gamã high-end este reprezentatã de
nou lansatul “Arezan”, un “Cabernet Sauvi-
gnon” de excepþie, ce se obþine din struguri
special selecþionaþi ºi vinificaþi prin metode
speciale.

Festivalul Internaþional
al Vinului - pentru prima
datã la Cluj-Napoca

Cluj-Napoca va gãzdui, în perioada 5-8 mai 2011, Festivalul Internaþio-
nal al Vinului, aflat la prima ediþie. Crina Doda, reprezentantul “Libero Me-
dia” - organizatorul evenimentului - ne-a declarat cã “oraºul avea nevoie de
un astfel de eveniment, care, pânã acum, a lipsit cu desãvârºire”, adãugând
cã intenþioneazã ca acest Festival sã devinã o tradiþie pentru localitate ºi
pentru zona Transilvaniei.

Organizat în Piaþa Unirii din centrul Clujului, târgul va reuni, potrivit
organizatorilor, circa 35 de producãtori ºi distribuitori de vin din þarã ºi
strãinãtate - mai ales din Ungaria - precum ºi firme cu obiect de activitate
legat de domeniul viticulturii, cum ar fi
producãtori de ape minerale sau brânze-
turi.

Pânã în prezent, ºi-au anunþat participa-
rea companii din România, Ungaria, Mol-
dova ºi Austria. Produsele vor fi expuse în
cadrul a 35 de cãsuþe de lemn, de tip vie-
nez, organizate pe o suprafaþã de circa
2.000 de metri pãtraþi, ne-a spus doamna
Doda.

În cadrul Festivalului, vor avea loc ºi
evenimente conexe, de genul degustãrilor,
concursurilor de vinuri, prezentãrilor,
show-urilor gastronomice, conferinþelor,
workshop-urilor ºi vernisajelor de artã.
Reprezentantii “Libero Media” preconizeazã cã la aceastã manifestare vor
fi prezenþi aproximativ 35.000 de vizitatori.

Partenerii "Libero Media" în organizarea Festivalului Internaþional al
Vinului sunt Primãria ºi Consiliul Local, precum ºi Asociaþia Degustãtorilor
Autorizaþi din România (ADAR).
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“Agricola
ªtirbey” a
produs primul
spumant de
Drãgãºani

Primul vin spumant din podgo-
ria Drãgãºani va fi prezent pe
piaþa noastrã în circa douã sãp-

tãmâni, ne-a spus Raluca Bauer, re-
prezentantul companiei “Agricola
ªtirbey”, care a produs noul vin.
“Prince ªtirbey” este, de asemenea,
primul vin spumant din Domeniile
ªtirbey ºi primul vin spumant de soi
pur de “Crâmpoºie”, potrivit Ralucãi
Bauer.

Produs într-o ediþie limitatã de
5.000 de sticle, vinul va putea fi
gãsit la Crama “ªtirbey” din Drã-
gãºani sau în magazinele specializa-
te ºi în restaurante premium din toa-
ta þara.

Urmând sã fie lansat la finalul
sãptãmânii viitoare, noul spumant
va costa, în vinoteci, circa 90-100
de lei, dupã cum ne-a spus doamna
Bauer. Spumantul este produs
d o a r d i n s o i u l d e s t r u g u r i
“Crâmpoºie” - recolta anului
2008. Raluca Bauer ne-a declarat
cã “Agricola ªtirbey” va produce
în fiecare an aceastã licoare, într-o
cantitate similarã cu cea din 2011
ºi la o calitate ridicatã.

Pentru realizarea spumantului
“Prince ªtirbey”, compania a investit
în achiziþionarea utilajelor necesare
pentru producþia unui astfel de vin,
pentru stocarea ºi îmbutelierea lui.

“Prince ªtirbey” - produs

prin metoda “champenoise”

Despre tehnologia de producere a
noului vin spumant, Raluca Bauer a
explicat: “Deja la începutul secolu-
lui al XIX-lea, experþii din Franþa ºi
Germania au constatat cã soiul de
struguri «Crâmpoºie» este unul po-
trivit pentru a fi vinificat ca spu-
mant. Noi am început cu recolta din
2008, vinificând «Crâmpoºia» con-
form metodei tradiþionale «champe-
noise»: dupã prima fermentare, am
fãcut a doua fermentare în sticle de
0,75 litri, vinul maturând pe drojdie,
în sticle, în jur de 18 luni. În ultime-
le trei luni, sticlele au fost puse în
poziþie înclinatã pe pupitre de re-
muaj, unde au fost scuturate ºi rotite
cu grijã, zilnic, pânã când toate droj-
diile s-au depus în gâtul sticlelor. A
urmat procedura de degorjare ºi do-
zare, dar fãrã adaos de zahãr, re-
zultând, astfel - dupã închiderea sti-
clelor cu dopuri ciupercã - un spu-
mant «brut nature»”.

Având o cotã de piaþã redusã, vi-
nurile produse pe domeniile "ªtir-
bey" se regãsesc în segmentul "pre-
mium" ºi "super premium" ºi sunt
distribuite cãtre restaurante, hoteluri
ºi magazine specializate de vinuri.
Investiþia cea mai importantã din
2010 a fost o linie de îmbuteliere,
prin care poate fi ridicatã calitatea
acestui proces.

Zece ani de la restituirea

domeniilor “ªtirbey”

În urmã cu zece ani, în ianuarie
2001, s-a încheiat procedura de res-
tituire a domeniilor “ªtirbey” din
Drãgãºani, prin eliberarea titlurilor
de proprietate cãtre descendenþii
prinþului Barbu ªtirbey.

În februarie 2001, baroana Ileana
Kripp, strãnepoata prinþului Barbu
ªtirbey, împreunã cu soþul ei, baro-
nul Jakob Kripp, au preluat viile ºi
au început sã investeascã în renaºte-
rea domeniului viticol “ªtirbey” din
Drãgãºani.

Soþii Kripp deþin 30 de hectare
de teren, crama din anii 1920, re-
novatã în 2003, casa de locuit ºi
birouri.

EMILIA OLESCU

La Festival sunt
aºteptaþi
producãtori ºi
distribuitori de vin
din þarã ºi
strãinãtate, cu
preponderenþã din
Ungaria.


