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Crama de la Sãhãteni - o afacere
de familie - aºa cum au descris-o re-
prezentanþii acesteia, a fost construitã
cu bani din fonduri Sapard. “În 2006,
am început sã dezvolt, împreunã cu
vãrul meu, un proiect din fonduri eu-
ropene în valoare de 1,2 milioane
euro, 50% din aceºti bani fiind ne-
rambursabili. Desigur, investiþia a
fost mai mare - peste 1,5 milioane de
euro. Acum avem 70 de hectare de
vie, din care 36 de hectare au fost re-
plantate, în totalitate din surse euro-
pene ºi urmeazã sã intre pe rod în
acest an. Vom replanta ºi restul viei,
în principiu cu aceleaºi tipuri de so-
iuri”, ne-a povestit Aurelia Viºines-
cu, managerul societãþii ºi tehnologul
vinurilor de la “Sãhãteni”, adãugând:
“Întâi am ales punctul geografic,
dupã calitate, apoi am cumpãrat se-
diul, care a fost o fermã viticolã de
stat ºi dupã aceea am achiziþionat vii-
le de la particulari. Este o afacere fo-
arte grea. Am investit o grãmadã de
bani ºi nu suntem nici de departe aco-
lo unde ar trebui sã fim. Dupã aproa-
pe ºase ani, încep sã aparã rezultate-
le. Feed-back-ul este foarte bun, dar
este o muncã de-o viaþã”.

“Shiraz” - un soi rar - la
“Sãhãteni”

Soiurile de struguri roºii plantate
de companie sunt “Feteascã Neagrã”,
“Merlot”, “Cabernet Sauvignon”
“Pinot Noir” ºi “Shiraz” - un soi mai
puþin cultivat în þara noastrã. Ca soiuri
albe de struguri, în viile de la “Sã-
hãteni” regãsim “Feteascã Albã”,
“Feteascã Regalã”, “Tãmâioasã
Româneascã”, “Sauvignon Blanc”,
“Chardonais” ºi “Pinot Gris”. “Am
încercat sã punem mare accent pe so-

iurile autohtone. Avem o gamã dedi-
catã - «Artizan» - care este produsã
doar din soiuri româneºti sau cupaja-
te cu soiuri internaþionale. În acelaºi
timp, nu uitãm de export ºi de trendul
mondial. «Pinot Gris» ºi «Pinot
Noir» sunt foarte la modã, în alte
þãri”, ne-a spus doamna Viºinescu.

În Crama “Sãhãteni” sunt produse
atât vinuri albe, cât ºi vinuri roºii ºi
rose, de la seci pânã la dulci, primul
an în care acestea au fost comerciali-
zate fiind 2008. Societatea a creat trei
branduri - “Domeniile Sãhãteni” - des-
tinat în special retailului, “Aurelia
Viºinescu” ºi “Divin”. “Aurelia
Viºinescu” are trei linii - “Nomad”,
“Artizan” ºi “Anima”, ultimele douã
fiind destinate exclusiv pentru HoRe-
Ca, “dar nu ne vom limita la acestea.
Am vrut sã creãm un brand umbrelã,
sub care sã putem produce mai multe
tipuri de vin”, potrivit tehnologului de
la Sãhãteni. Gama “Divin” are vinuri-
le “Divin ºi ”Divin Reserva", ultima
linie fiind pentru “HoReCa”. “«Aure-
lia Viºinescu» este brandul pe care
vrem sã-l promovãm cel mai mult, pe
lângã «Domeniile Sãhãteni», care va
fi promovat pe piaþa internã”, ne-a
mai spus femeia de afaceri.

45% din cifra de afaceri
provine din export

Din totalul vânzãrilor de circa
250.000 de sticle, compania a expor-
tat, anul trecut, aproximativ 45%, þã-
rile de export fiind Thailanda, Core-
ea, China, Japonia, Canada, Lituania,
Polonia, Belgia, Germania. Manage-
rul societãþii estimeazã o cifrã de afa-
ceri pentru 2010 de circa 700.000 de
euro, cu o creºtere semnificativã faþã
de 2009, de aproape 100%. Capacita-

tea de producþie este de un milion de
sticle. Þinta pe care societatea ºi-a
propus-o, în urmãtorii trei ani, este sã
comercializeze anual 500.000 de sti-
cle, ne-a declarat Aurelia Viºinescu,
adãugând cã “anul trecut a fost un de-
zastru pentru zona noastrã, atât din
punct de vede calitativ, cât ºi în ceea
ce priveºte cantitatea. Am avut hecta-
re întregi cu pierdere totalã”.
V i n u r i l e p r o d u s e î n c r a m a

“Sãhãteni” costã între 12,5
ºi 150 de lei.

Agroturism la
“Sãhãteni”

Societatea “Sãhãteni”
d e r u l e a z ã u n p r o i e c t
FEADR, prin care va inve-
sti în dezvoltarea cramei.
“Suntem în faza a doua de
construcþie a cramei. Mai
avem sã facem o halã nouã
de stocaj. Vom mai achizi-
þiona cisterne noi, de micã
capacitate pentru vinurile
de top, baricuri ºi o presã
nouã”, ne-a explicat doam-
na Viºinescu, menþionând

cã valoarea întregului proiect, care
trebuie finalizat pânã în iunie 2012,
este de 1,2 milioane euro, fãrã TVA.

Domnia sa intenþioneazã sã dez-
volte ºi o zonã de agroturism: “Este
urmãtorul proiect. Nu ºtiu exact
când îl vom demara, probabil la
anul, dar vom pune crama în circui-
tul turistic, cu maximã prioritate.
Intenþionãm sã facem aceastã aface-
re cu fonduri europene, sperãm la o
pensiune de circa 20 de camere. Tre-
buie sã facem ºi utilitãþile ºi infra-
structura. Ne-am gândit cã dacã pen-
siunea va costa 200.000 de euro, uti-
l i t ã þ i l e v o r m a i c o s t a î n c ã
150.000-200.000 de euro.

Începem sã ne apropiem de
trendul internaþional

Concurenþa în domeniu a început
sã fie foarte mare, potrivit Aureliei
Viºinescu, care ne-a declarat: “În ul-
timii ani au apãrut foarte multe cra-
me, majoritatea þintind vinurile de
bunã calitate. Acest lucru este conse-
cinþa atragerii de fonduri europene.
S-au fãcut investiþii, acum au ieºit ºi
vinurile pe piaþã, concurenþa este

foarte mare”.
Deºi începem sã ne aliniem ºi noi

trendului internaþional, tendinþele nu
sunt chiar aceleaºi ca pe piaþa exter-
nã, în opinia tehnologului de la Sãhã-
teni: “Tendinþa la noi este datã de lip-
sa de culturã, bani ºi educaþie. Dacã
în afarã sunt consumate mai mult vi-
nurile seci, roºii, cât mai puþin bari-
cate, noi bem mai mult vin alb,
întrucât consumãm foarte mult ºpriþ.
Ne-am mutat puþin de la vinul dulce
la cel demidulce ºi la demisec. În alte
þãri se bea «Pinot Noir» ºi «Pinot
Gris», care la noi nu se consumã de-
loc, noi preferãm vinurile aromate,
cum ar fi «Tãmâioasã» ori «Muscat».
Din pãcate, legislaþia noastrã nu a
fost în totalitate armonizatã cu cea
din Uniune. Noi judecãm dacã vinul
este sec sau demisec mai mult dupã
cantitatea de zahãr rezidual, pe când
în afarã existã ºi posibilitatea sã jude-
ci vinul dupã aciditate. În consecinþã,
un vin care la noi este demisec, în
afarã este foarte bine sec. Astfel,
cumva ne apropiem ºi noi de trendul
internaþional”.

EMILIA OLESCU

ROBERTO DI FILIPPO - PRODUCÃTOR ITALIAN DE VIN ECOLOGIC:

Vinul bio nu este mai scump decât
cel normal

Vinul produs în condiþii ecologice nu trebuie sã
aibã un preþ mai mare decât vinul normal, ne-a
spus Roberto Di Filippo, producãtor italian de vi-
nuri bio: “Un vin bio nu este mai scump decât un
vin normal. Au fost niºte speculaþii pe marginea
vinului ecologic. Era cotat la un preþ dublu sau tri-
plu, însã vinul bio poate avea acelaºi preþ ca un vin
normal, nu presupune costuri mai mari de produc-
þie”.

Domnia sa deþine 30 de hectare
de vie în regiunea Umbria, din Ita-
lia ºi produce anual 180.000 de li-
tri de vin bio, fiind printre primii
producãtori din zonã care au înce-
put sã producã acest tip de vin.

“Pentru producerea unui vin bio
nu trebuie folosit nimic sintetic,
nicio substanþã chimicã. Aceasta
este regula fundamentalã - toate
substanþele trebuie sã fie naturale.
Noi am început în 1994, pe ideea
de agriculturã tradiþionalã, în ve-
chea manierã. Astãzi s-a schimbat
situaþia, UE cere sã producem re-
spectând ambientul, sã producem
alimente ºi vinuri bune care nu fac
rãu sãnãtãþii. Agricultura biologi-
cã îndeplineºte acest lucru, dar nu
prin agricultura tradiþionalã, ci
printr-o agriculturã modernã”,
ne-a explicat domnul Di Filippo.
Domnia sa ne-a menþionat, de ase-
menea, cã, în ultimul timp, cererea
clienþilor se axeazã mai mult pe
produse naturale, “cu identitate”. Roberto Di Filip-
po considerã cã “terenul nu trebuie sã fie alimentat
cu ceva anume pentru a produce mai mult, el trebu-
ie sã producã atât cât poate. Este o prostie sã forþezi
terenul sã producã mai mult”. Pentru fertilizarea
pãmântului, producãtorul din Italia utilizeazã pro-
duse organice, cum ar fi algele de mare,
îngrãºãminte naturale de la animale sau produse

folosite în industria alimentarã. Un alt sistem în
acest sens este “cultivarea anumitor plante la
jumãtatea viei, care ajutã ca producþia sã fie mai
bunã”.

Vin bio în Delta Dunãrii

Roberto Di Filippo produce vinuri bio ºi în

Delta Dunãrii. “Proiectul de la noi a fost demarat
acum doi ani, când am început sã explorãm zona.
Am vizitat mai multe locaþii ºi ne-am oprit la Del-
tã, pentru regiunea terasatã ºi pentru balta extrem
de frumoasã”, ne-a spus domnia sa. Situatã în
podgoria Sarica Niculiþel, din Somora, via este
veche, fiind recondiþionatã. Prima producþie de
vin bio, de 30.000 de litri, a fost scoasã în 2010.
“A fost o producþie micã, întrucât via fusese retã-

iatã, iar noi am dorit sã avem calitate mare, în de-
trimentul cantitãþii. Tot ceea ce facem este ecolo-
gic”, a precizat Roberto Di Filippo. În prezent, vi-
nul se aflã în butoi, la învechire. Acesta va fi
vândut mai mult la export, urmând sã fie distribuit
la clienþii pe care societatea “Di Filippo” îi are.
“Distribuþia este deja stabilitã - în Germania,
Franþa, în Nordul Europei, în general, dar ºi în

Elveþia, SUA, Japonia, unde
produsele bio sunt foarte apre-
ciate. Vom avea ºi niºte distri-
buitori în România”, ne-a spe-
cificat producãtorul de vinuri
bio din Deltã, care considerã
cã, în timp, aceastã licoare va
avea un succes garantat.

Capacitatea de producþie este
de 200.000 de sticle, dar aceasta
urmeazã sã fie mãritã. Vinul va
fi comercializat atât vrac, cât ºi
îmbuteliat ºi va porni de la 6-7
euro sticla.

Valoarea investiþiei din Deltã
începe de la 200.000 de euro ºi
va creºte în continuare, dupã
cum ne-a precizat proprietarul
afacerii: “De tehnologie ºi de
bani au nevoie cei care nu ºtiu sã
facã vin, cei care ºtiu sã facã vin
nu au nevoie de o tehnologie
avansatã ºi de mulþi bani. Dacã
ºtii sã faci aceastã muncã, nu tre-
buie investiþii foarte mari, conte-
azã foarte mult experienþa”.

Roberto Di Filippo s-a nãscut într-o familie de
producãtori de vin, a copilãrit în crama tatãlui
sãu ºi a învãþat tot ce se poate învãþa despre acea-
stã industrie, dupã cum ne-a povestit italianul,
adãugând cã un vin bun nu se face într-o genera-
þie, ci de la o generaþie în sus.

EMILIA OLESCU

Aurelia
Viºinescu -
o femeie

într-o lume
a bãrbaþilor

“Am fãcut facultatea
de horticulturã, spe-
cialitatea vie ºi vinifi-
caþie. Iubesc foarte
mult florile, sunt
îndrãgostitã de cac-
tuºi. Intenþionez
chiar sã-mi fac ºi o
micã serã. Aºa am
ajuns la aceastã fa-
cultate - îmi doream
sã mã ocup de flori -
ºi încã de atunci
m-am gândit la mese-
ria pe care o practic.
Mi s-a pãrut intere-
santã ºtiinþa din spa-
tele meseriei ºi, apoi,
o datã ce începi sã
cunoºti vinul, nu te
mai poþi despãrþi de
el. Am avut noroc ºi
am lucrat de la înce-
put în domeniu, adi-
cã din 1993. Am
început la «Vinex-
port» - o firmã care,
la vremea respecti-
vã, fãcea comeþ ex-
terior ºi chiar produc-
þie. A fost o ºansã
mare atunci, mai ales
cã accesul în dome-
niu era destul de gre-

oi, cu atât mai mult pentru o fe-
meie. Aceasta a fost piatra de te-
melie. Am lucrat în multe zone
din þarã, am cãlãtorit ºi am fãcut
traininguri în strãinãtate. La «Vi-
nexport» am stat din 1993 pânã
în 1998, dupã care am lucrat la
«Halewood», din 1998 pânã la
sfârºitul lui 2005. În 2006 am
început propria afacere, de-
marând construcþia cramei de la
Sãhãteni.
Poate cã am fost prima femeie la
noi care s-a implicat în domeniul
vitivinicol. Acum, însã, nu sunt
singura femeie în aceastã lume.
Existã degustãtoare care au abili-
tãþi foarte bune. Chiar ºi în vini-
facþie mai am câteva colege. Si-
gur cã încã dominã bãrbaþii, deºi
degustarea în sine ºi arta cupaje-
lor þine foarte mult de paleta sen-
zorialã ºi se ºtie cã femeile sunt
mai sensibile, mai perseverente
ºi mai atente la detalii. Or, aici,
când tinzi cãtre perfecþiune, sunt
foarte importante aceste lucruri.
Înainte sã te implici, trebuie sã
vezi potenþialul, este vorba de
pricepere, de multã pasiune, rãb-
dare, studiu. Acum, pentru ceea
ce fac, am reuºit sã-mi formez o
echipã. În 2006, când am fãcut
prima recoltã, eu eram singurul
angajat ºi am lucrat cu familia.
De opt luni am o nouã pasiune,
probabil cea mai mare - fetiþa
mea".

Crama “Sãhãteni” s-a nãscut ºi
se dezvoltã din fonduri europene

Este o afacere foarte grea. Am investit o grãmadã de bani ºi nu suntem nici de departe
acolo unde ar trebui sã fim. Dupã aproape ºase ani, încep sã aparã rezultatele.

Feed-back-ul este foarte bun, dar este o muncã de-o viaþã”, ne-a povestit Aurelia Viºinescu.

Roberto Di Filippo ºi familia sa, în via din Italia.

“Restograf” - manifest
împotriva restaurantelor
bucureºtene de proastã calitate

Proiectul “Restograf” a fost lansat ieri, în Bucureºti, ºi urmãreºte educa-
rea consumatorilor ºi îmbunãtãþirea serviciilor culinare oferite de unele
restaurante din Capitalã.

Potrivit lui George Butunoiu, una dintre cele opt persoane care au elaborat
acest program ºi fondatorul restaurantului “Heritage” din Bucureºti, “«Resto-
graf.ro» este unul dintre instrumentele
de lucru ale unui grup de reflecþie ºi
atitudine alcãtuit din consumatori avi-
zaþi, interesaþi de gastronomie nu doar
ca act individual, hedonist, ci sub toate
dimensiunile sale: socialã, (inter)cultu-
ralã, ºtiinþificã, ºi, dacã se va ivi prile-
jul, chiar ºi politicã. Apãrãm interesele
consumatorului obiºnuit de act gastro-
nomic în relaþia sa cu ceilalþi actori ai
acestei interacþiuni sociale fundamen-
tale - producãtorii, prestatorii ºi organi-
zaþiile lor profesionale”.

Domnia sa este de pãrere cã, în
România, “moºtenirea ºi potenþialul
socio-cultural ale actului gastronomic
sunt puþin folosite, calitatea produselor ºi cea a serviciilor sunt prea des proa-
ste, relaþiile dintre principalii actori (furnizori - prestatori - consumatori) sunt
degradate ºi tensionate, generaþiile tinere ºi-au format reprezentãri ºi compor-
tamente greu reconciliabile cu sistemul axiologic la care încã ne raportãm.
Proiectul «Restograf» este manifestarea atitudinii noastre faþã de aceastã stare
de lucruri ºi o contribuþie la îmbunãtãþirea ei cu mijloacele pe care le avem la
îndemânã”.

Pentru început, “armele” acestui grup de persoane care protesteazã împotri-
va preparatelor culinare de slabã calitate din unele reastaurante bucureºtene
sunt “critica acidã ºi laudele reþinute de pe site”, unde sunt postate descrieri
ale localurilor, topuri, articole, ºtiri, comentarii, dezbateri.

În opinia lui George Butunoiu, “cele mai proaste restaurante din Capitalã
sunt cele cu bucãtãrie «tradiþionalã româneascã». Patronii de restaurante ºi
bucãtarii s-au învãþat sã ne dea mai mult semipreparate sau chiar feluri luate
de-a gata direct de pe rafturile pentru sãraci ale supermarketurilor, iar bucu-
reºtenii s-au obiºnuit sã creadã cã asta e normalitatea. Toþi strãinii care
mãnâncã în Bucureºti pleacã cu impresia cã aceasta este bucãtãria românea-
scã”.

Obiectivele generale ale proiectului “Restograf” sunt definirea, popularizarea
ºi încurajarea bunelor practici legate de produsul gastronomic, promovarea
transparenþei în actul gastronomic public, încurajarea iniþiativelor culturale,
educaþionale, ºtiinþifice ºi politice, precum ºi iniþierea ºi medierea dialogului so-
cial prin acþiuni specifice legate de gastronomie. (E.O.)

Printre obiectivele
generale ale proiectului
“Restograf” se numãrã

definirea, popularizarea
ºi încurajarea bunelor

practici legate de
produsul gastronomic,
precum ºi promovarea

transparenþei în actul
gastronomic public.


