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Vinul produs în cramele
de la Tohani a ajuns, de
curând, ºi în China, pri-
mele livrãri fiind fãcute

în urmã cu circa trei sãptãmâni, ne-a
spus Ion Marin, directorul de pro-
ducþie al companiei „Domeniile To-
hani”. Potrivit domniei sale, socie-
tatea a încheiat un contract cu o fimã
chinezã, în baza cãruia, pe lângã
faptul cã va distribui vinuri produse
în România, va ºi planta o suprafaþã
însemnatã cu vie, pentru a produce
vin în zona Harbin, din China. „Pen-
tru China am început livrarea de
acum trei sãptãmâni, când am înce-
put sã livrãm primele containere ºi
sperãm sã plantãm circa 600 de hec-
tare de vie ºi sã facem ºi un combi-
nat acolo. Sãptãmâna trecutã am
încãrcat 11 containere de vin pentru
China. Acum avem acolo sediul ºi
logistica necesarã livrãrii de vin”,
ne-a precizat reprezentantul socie-
tãþii.

Pe teritoriul Chinei, producãtorii
de la Tohani intenþioneazã sã facã
atât vinuri din gama low, cât ºi licori
pentru clasele medie ºi peste medie.
„Acolo este o problemã, pentru cã
temperaturile sunt destul de scãzute
ºi se pare cã va trebui sã avem o cul-
turã protejatã”, ne-a precizat Ion Ma-
rin, adãugând: „Încercãm sã intrãm
cu vinurile roºii, pentru cã se pare cã
au mare valoare, dar vor fi ºi câteva
soiuri de vin alb”.

Potrivit domniei sale, o altã com-
panie cu care „Domeniile Tohani” a
încheiat un contract de colaborare se
aflã în Polonia: „În Polonia avem o
societate mixtã, prin care vom vinde
vinurile româneºti în supermarketu-
rile de acolo. Avem un sector de mar-
keting care se ocupã puternic de pro-
movare în afarã”.

Din totalul producþiei de la Toha-
ni, aproximativ 25-30% merge cãtre
Suedia, Germania, Spania, Italia,
America ºi, mai nou, Finlanda.

Anul trecut a fost unul mai dificil
pentru companie, întrucât temperatu-
rile scãuzte din 2010 au influenþat re-
colta de la Tohani, înregistrându-se
pierderi cantitative de circa 10-20%,
potrivit lui Ion Marin, care a adãugat
cã producþia a fost foarte bunã din
punct de vedere calitativ. Domnia sa
ne-a mai menþionat cã dificultãþile au
venit ºi în urma derulãrii procesului
de reconversie: „Înlocuim via
bãtrânã cu vie tânãrã ºi, din cele 500
de hectare de viþã pe care le avem,
250 de hectare sunt în primii ani de
producþie ºi dau o cantitate de struguri
foarte micã”. Restul suprafeþei cu vie
va fi replantatã în acest an ºi, respec-
tiv, în 2012 (câte 125 de hectare în
fiecare an), astfel încât pânã în 2013
sã fie înlocuitã toate via veche cu viþã
nouã. Programul de reconversie co-
stã circa 6 milioane de euro, dupã
cum ne-a spus reprezentantul „Do-
meniile Tohani”, care ne-a precizat

cã, în proporþie de 75%-80%, finan-
þarea va fi susþinutã din fonduri euro-
pene.

Tot din fonduri europene a fost re-
alizat, în 2004, ºi unul dintre cele
douã combinate în care sunt produse
vinurile de Tohani, care funcþioneazã
dupã cele mai moderne standarde.
Investiþia s-a ridicat la douã milioane
de euro, fiind realizatã prin progra-
mul Sapard.

Un al doilea combinat este cel care
funcþioneazã încã din anul 1960,
când a fost înfiinþatã societatea. ªi
pentru acesta existã un proiect de
modernizare, dupã cum ne-a spus
domnul Marin: ”Vrem sã înlocuim
tot ce înseamnã capacitate de moder-
nizare ºi sã realizãm o linie nouã de
îmbuteliere. Costurile vor fi de circa
cinci milioane de euro. Vrem sã fa-
cem ºi o linie de bag-in-box-uri, pen-
tru cã noi avem circa 60 de magazine
propri i º i l ivrarea o facem în
bag-in-box-uri de 20 de litri. Cea pe
care o avem acum este destul de ve-
che ºi nu este complet automatizatã,
productivitatea fiind de 10.000 de li-
tri în opt ore. Cea nouã am dori sã fie
de circa 6.000 de litri pe orã. Sperãm
ca luna viitoare sã participãm la ulti-
ma sesiune de atragere de fonduri,
pentru cã avem firme care lucreazã la
proiectul care se aflã în curs de finali-
zare”.

Deºi „Domeniile Tohani” deþine
opt camere pentru turiºti, reprezen-

tanþii companiei intenþioneazã sã
construiascã un hotel de trei stele ºi
sã refacã partea veche din construcþii,
viile fiind situate pe vechile domenii
regale ale Prinþului Nicolae. „Inten-
þionãm sã refacem aceastã parte, sã
facem douã sãli de restaurant, la par-
ter, iar la etaj douã apartamente ºi
vreo ºase camere. Avem deja studiul
de fezabilitate, este vorba
de circa 4 milioane de
euro. Dorim sã atragem
fonduri ºi în acest caz”,
ne-a declarat directorul de
producþie al societãþii.

Toate cele 500 de hec-
tare de vie ale companiei
se aflã în jurul combinatu-
lui. Reprezentantul socie-
tãþii ne-a precizat cã la
„Domeniile Tohani” se
f a c e º i a g r o t u r i s m :
„Avem o relaþie cu o fir-
mã de turism din Ploieºti,
care preia clienþii de la ae-
roport, îi aduce la noi,
unde degustã vinurile, asistã la pre-
zentarea lor ºi pot lua ºi masa”.

Producþia de la Tohani se împarte
în vin roºu ºi vin alb, în proporþii rela-
tiv egale. „Domeniile Tohani” produ-
ce circa 8-10 tone de struguri la hec-
tar, ceea ce înseamnã 3.500 de hecto-
litri de vin pe an. Domnul Marin ne-a
spus cã linia de producþie ajunge ºi la
5.000-6.000 de litri pe orã.

În crama de la Tohani se produc

trei game de vinuri - gama de vinuri
premium - „Princiar” - care cuprinde
opt sortimente, gama de mijloc -
„Domeniile Viticole Tohani” - care,
de asemenea, are 8 sortimente de vin
(albe - „Sauvignon Blanc”, „Riesling
Italian”, „Busuioacã de Bohotin” de-
misec ºi roºii - „Merlot”, „Pinot
Noir”, „Cabernet”, „Feteascã Nea-

grã” ºi „Tãmâioasã Românescã” dul-
ce) ºi cea pentru categoria low cost,
unde se regãseºte „Sânge de Taur” ºi
vinul îmbuteliat în sticle de 1,5 litri.

Cel mai scump vin de Tohani este
„Grand Reserve”, care porneºte de la
30 de lei, fãrã TVA, în timp ce preþul
cel mai mic pentru un vin produs în
aceste crame este de 18 lei, fãrã
TVA.

Cifra de afaceri, în 2010, a fost de

circa 5 milioane de euro, ne-a spus re-
prezentantul companiei, mai micã faþã
de cea înregistratã în 2009 ºi 2008.

Domeniile Tohani sunt amplasate
pe locul celebrelor vii ale moºiei Prin-
cipelui Nicolae al României. Micro-
climatul mediteranean, care face posi-
bilã creºterea smochinului ºi a migda-
lului, oferã viþei de vie condiþii de

dezvoltare speciale.
Astfel, strugurii se
bucurã de soare 14
zile în plus pe an faþã
de alte zone ale þãrii,
potrivit reprezentanþi-
lor companiei, care au
precizat cã soiurile
plantate aici sunt ºi
foarte aromate, dato-
ritã faptului cã pomii
înfloresc foarte devre-
m e l a T o h a n i .
Ajungând mai din
timp la maturitate,
boabele de struguri au
la dispoziþie mai mult

timp pentru acumulãri calitative, mai
ales cã, în aceastã zonã, strugurii nu se
culeg decât toamna târziu, când
pãmântul gras ºi generozitatea soare-
lui le conferã dulceaþa ºi aroma depli-
ne. Renunþând la cantitate în favoarea
calitãþii, strugurii sunt culeºi în luna
noiembrie, când ajung la supramatu-
rare.
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„Domeniile Tohani” se extind în China


