PAGINA 2

Vineri, 18 martie 2011

BURSA, NR. 55

FRATIA VINULUI

Crama “Sahateni
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S-a nascut si

se dezvolta din fondur1 europene

Crama de la Sahateni - o afacere
de familie - aga cum au descris-o re-
prezentantii acesteia, a fost construita
cu bani din fonduri Sapard. “In 2006,
am Inceput sa dezvolt, Impreund cu
varul meu, un proiect din fonduri eu-
ropene in valoare de 1,2 milioane
euro, 50% din acesti bani fiind ne-
rambursabili. Desigur, investitia 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, in totalitate din surse euro-
pene si urmeaza sa intre pe rod in
acest an. Vom replanta si restul viei,
in principiu cu aceleasi tipuri de so-
iuri”, ne-a povestit Aurelia Visines-
cu, managerul societatii i tehnologul
vinurilor de la “Sahateni”, adaugand:
“Intai am ales punctul geografic,
dupa calitate, apoi am cumparat se-
diul, care a fost o ferma viticola de
stat i dupa aceea am achizitionat vii-
le de la particulari. Este o afacere fo-
arte grea. Am investit o gramada de
bani si nu suntem nici de departe aco-
lo unde ar trebui sa fim. Dupa aproa-
pe sase ani, incep sa apara rezultate-
le. Feed-back-ul este foarte bun, dar
este 0 muncd de-o viata”.

“Shiraz” - un soi rar - la
“Sahateni”

Soiurile de struguri rosii plantate
de companie sunt “Feteasca Neagra”,
“Merlot”, “Cabernet Sauvignon”
“Pinot Noir” si “Shiraz” - un soi mai
putin cultivat in tara noastra. Ca soiuri
albe de struguri, in viile de la “Sa-
hateni” regasim “Feteascd Alba”,
“Feteasca Regala”, “Tamaioasa
Romaneasca”, “Sauvignon Blanc”,
“Chardonais” si “Pinot Gris”. “Am
incercat sa punem mare accent pe so-

iurile autohtone. Avem o gama dedi-
catd - «Artizan» - care este produsi
doar din soiuri romanesti sau cupaja-
te cu soiuri internationale. in acelasi
timp, nu uitdm de export si de trendul
mondial. «Pinot Gris» si «Pinot
Noir» sunt foarte la moda, in alte
tari”, ne-a spus doamna Visinescu.

In Crama “Sahateni” sunt produse
atat vinuri albe, cat si vinuri rosii si
rose, de la seci pana la dulci, primul
an in care acestea au fost comerciali-
zate fiind 2008. Societatea a creat trei
branduri - “Domeniile Sahateni” - des-
tinat in special retailului, “Aurelia
Viginescu” si “Divin”. “Aurelia
Visinescu” are trei linii - “Nomad”,
“Artizan” si “Anima”, ultimele doua
fiind destinate exclusiv pentru HoRe-
Ca, “dar nu ne vom limita la acestea.
Am vrut sd credm un brand umbrela,
sub care sa putem produce mai multe
tipuri de vin”, potrivit tehnologului de
la Séhateni. Gama “Divin” are vinuri-
le “Divin si ’Divin Reserva", ultima
linie fiind pentru “HoReCa”. “«Aure-
lia Viginescu» este brandul pe care
vrem sa-1 promovam cel mai mult, pe
langa «Domeniile Sahateni», care va
fi promovat pe piata interna”, ne-a
mai spus femeia de afaceri.

45% din cifra de afaceri
provine din export

Din totalul vanzarilor de circa
250.000 de sticle, compania a expor-
tat, anul trecut, aproximativ 45%, ta-
rile de export fiind Thailanda, Core-
ea, China, Japonia, Canada, Lituania,
Polonia, Belgia, Germania. Manage-
rul societatii estimeaza o cifra de afa-
ceri pentru 2010 de circa 700.000 de
euro, cu o crestere semnificativa fata
de 2009, de aproape 100%. Capacita-

Este o afacere foarte grea. Am investit o gramada de bani si nu suntem nici de departe
acolo unde ar trebui sa fim. Dupd aproape sase ani, incep sd apard rezultatele.
Feed-back-ul este foarte bun, dar este o muncd de-o viati”, ne-a povestit Aurelia Visinescu.

tea de productie este de un milion de
sticle. Tinta pe care societatea si-a
propus-o, in urmatorii trei ani, este sa
comercializeze anual 500.000 de sti-
cle, ne-a declarat Aurelia Visinescu,
adaugand ca “anul trecut a fost un de-
zastru pentru zona noastra, atat din
punct de vede calitativ, cat si in ceea
ce priveste cantitatea. Am avut hecta-
re intregi cu pierdere totala”.
Vinurile produse in crama

“Sahateni” costa intre 12,5

si 150 de lei.

Agroturism la
“Sahateni”

Societatea “Sahateni”
deruleaza un proiect
FEADR, prin care va inve-
sti in dezvoltarea cramei.
“Suntem in faza a doua de
constructie a cramei. Mai
avem sa facem o hala noua
de stocaj. Vom mai achizi-
tiona cisterne noi, de mica
capacitate pentru vinurile
de top, baricuri si o presa
noua”, ne-a explicat doam-
na Visinescu, mentionand

ca valoarea intregului proiect, care
trebuie finalizat pana in iunie 2012,
este de 1,2 milioane euro, fara TVA.
Domnia sa intentioneaza sa dez-
volte si 0 zona de agroturism: “Este
urmatorul proiect. Nu stiu exact
cand il vom demara, probabil la
anul, dar vom pune crama in circui-
tul turistic, cu maxima prioritate.
Intentionam sa facem aceasta aface-
re cu fonduri europene, speram la o
pensiune de circa 20 de camere. Tre-
buie sa facem si utilitatile si infra-
structura. Ne-am gandit ca daca pen-
siunea va costa 200.000 de euro, uti-
litatile vor mai costa inca
150.000-200.000 de euro.

Incepem sa ne apropiem de
trendul international

Concurenta in domeniu a inceput
sa fie foarte mare, potrivit Aureliei
Visinescu, care ne-a declarat: “In ul-
timii ani au aparut foarte multe cra-
me, majoritatea tintind vinurile de
buna calitate. Acest lucru este conse-
cinta atragerii de fonduri europene.
S-au facut investitii, acum au iesit si
vinurile pe piata, concurenta este

ROBERTO DI FILIPPO - PRODUCATOR ITALIAN DE VIN ECOLOGIC:

Vmul bio nu este mai scump decat
cel normal

Vinul produs in conditii ecologice nu trebuie sa
aiba un pret mai mare decat vinul normal, ne-a
spus Roberto Di Filippo, producitor italian de vi-
nuri bio: “Un vin bio nu este mai scump decat un

buna”.

vin normal. Au fost niste speculatii pe marginea

vinului ecologic. Era cotat la un pret dublu sau tri-

plu, insa vinul bio poate avea acelasi pret ca un vin

normal, nu presupune costuri mai mari de produc-

tie”.

Domnia sa detine 30 de hectare
de vie in regiunea Umbria, din Ita-
lia si produce anual 180.000 de li-
tri de vin bio, fiind printre primii
producétori din zona care au ince-
put sa produca acest tip de vin.

“Pentru producerea unui vin bio
nu trebuie folosit nimic sintetic,
nicio substantd chimica. Aceasta
este regula fundamentala - toate
substantele trebuie sa fie naturale.
Noi am inceput in 1994, pe ideea
de agriculturd traditionald, in ve-
chea maniera. Astézi s-a schimbat
situatia, UE cere sd producem re-
spectand ambientul, sa producem
alimente si vinuri bune care nu fac
rau sanatatii. Agricultura biologi-
ca indeplineste acest lucru, dar nu
prin agricultura traditionala, ci
printr-o agriculturd moderna”,
ne-a explicat domnul Di Filippo.
Domnia sa ne-a mentionat, de ase-

folosite in industria alimentara. Un alt sistem in
acest sens este “cultivarea anumitor plante la
jumatatea viei, care ajutd ca productia sa fie mai

Vin bio in Delta Dunarii

Roberto Di Filippo produce vinuri bio si in

iatd, iar noi am dorit sd avem calitate mare, in de-
trimentul cantitatii. Tot ceea ce facem este ecolo-
gic”, a precizat Roberto Di Filippo. In prezent, vi-

nul se afla in butoi, la invechire. Acesta va fi
vandut mai mult la export, urmand sa fie distribuit

la clientii pe care societatea “Di Filippo” ii are.

“Distributia este deja stabilitd - in Germania,

Franta, in Nordul Europei, in general, dar si in

Elvetia, SUA, Japonia, unde
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produsele bio sunt foarte apre-
ciate. Vom avea si niste distri-
buitori in Romania”, ne-a spe-
cificat producatorul de vinuri
bio din Delta, care considera
ca, in timp, aceasta licoare va
avea un succes garantat.

Capacitatea de productie este
de 200.000 de sticle, dar aceasta
urmeaza sa fie maritd. Vinul va
fi comercializat atat vrac, cat si
imbuteliat si va porni de la 6-7
euro sticla.

Valoarea investitiei din Delta
incepe de la 200.000 de euro si
va creste in continuare, dupa
cum ne-a precizat proprietarul
afacerii: “De tehnologie si de
bani au nevoie cei care nu stiu sa
faca vin, cei care stiu sa faca vin
nu au nevoie de o tehnologie

Roberto Di Filippo si familia sa, in

via din Italia.

avansatad si de multi bani. Daca
stii sa faci aceastd munca, nu tre-

menea, ca, in ultimul timp, cererea
clientilor se axeaza mai mult pe

produse naturale, “cu identitate”. Roberto Di Filip-

X

po considera ca “terenul nu trebuie sa fie alimentat
cu ceva anume pentru a produce mai mult, el trebu-
ie sa produca atat cat poate. Este o prostie sa fortezi
terenul sa producd mai mult”. Pentru fertilizarea
pamantului, producatorul din Italia utilizeaza pro-
duse organice, cum ar fi algele de mare,
ingrasdminte naturale de la animale sau produse

Delta Dunarii. “Proiectul de la noi a fost demarat
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acum doi ani, cand am inceput sd explordm zona.
Am vizitat mai multe locatii si ne-am oprit la Del-
ta, pentru regiunea terasata si pentru balta extrem
de frumoasd”, ne-a spus domnia sa. Situata in
podgoria Sarica Niculitel, din Somora, via este
veche, fiind reconditionatd. Prima productie de
vin bio, de 30.000 de litri, a fost scoasd in 2010.
“A fost o productie mica, intrucat via fusese reta-

buie investitii foarte mari, conte-
aza foarte mult experienta”.

Roberto Di Filippo s-a nascut intr-o familie de
producatori de vin, a copilarit in crama tatalui
sdu si a invatat tot ce se poate invata despre acea-
sta industrie, dupa cum ne-a povestit italianul,
adaugand ca un vin bun nu se face intr-o genera-
tie, ci de la o generatie 1n sus.

EMILIA OLESCU

foarte mare”.

Desi incepem sa ne aliniem si noi
trendului international, tendintele nu
sunt chiar aceleasi ca pe piata exter-
nd, 1n opinia tehnologului de la Saha-
teni: “Tendinta la noi este data de lip-
sa de culturd, bani si educatie. Daca
in afara sunt consumate mai mult vi-
nurile seci, rosii, cat mai putin bari-
cate, noi bem mai mult vin alb,
intrucat consumam foarte mult sprit.
Ne-am mutat putin de la vinul dulce
la cel demidulce si la demisec. In alte
tari se bea «Pinot Noir» si «Pinot
Gris», care la noi nu se consuma de-
loc, noi preferam vinurile aromate,
cum ar fi «Tamaioasa» ori «Muscaty.
Din pacate, legislatia noastra nu a
fost in totalitate armonizata cu cea
din Uniune. Noi judecam daca vinul
este sec sau demisec mai mult dupa
cantitatea de zahar rezidual, pe cand
in afara exista si posibilitatea sa jude-
ci vinul dupa aciditate. in consecinta,
un vin care la noi este demisec, in
afard este foarte bine sec. Astfel,
cumva ne apropiem si noi de trendul
international”.

EMILIA OLESCU

Aurelia
Visinescu -
o femeie
intr-o lume
a barbatilor

“Am facut facultatea
de horticultura, spe-
cialitatea vie si vinifi-
catie. lubesc foarte

mult florile, sunt
indragostita de cac-
tusi. Intentionez

chiar sa-mi fac si o
mica sera. Asa am
ajuns la aceasta fa-
cultate - imi doream
sa ma ocup de flori -
si inca de atunci
m-am gandit la mese-
ria pe care o practic.
Mi s-a parut intere-
santa stiinta din spa-
tele meseriei si, apoi,
o data ce incepi sa
cunosti vinul, nu te
mai poti desparti de
el. Am avut noroc si
am lucrat de la ince-
put in domeniu, adi-
ca din 1993. Am
inceput la «Vinex-
port» - o firma care,
la vremea respecti-
va, facea comet ex-
terior si chiar produc-
tie. A fost o sansa
mare atunci, mai ales
ca accesul in dome-
niu era destul de gre-
oi, cu atat mai mult pentru o fe-
meie. Aceasta a fost piatra de te-
melie. Am lucrat in multe zone
din tara, am célatorit si am facut
traininguri in strainatate. La «Vi-
nexport» am stat din 1993 pana
in 1998, dupa care am lucrat la
«Halewood», din 1998 pana la
sfarsitul lui 2005. in 2006 am
inceput propria afacere, de-
marand constructia cramei de la
Sahateni.

Poate ca am fost prima femeie la
noi care s-a implicat in domeniul
vitivinicol. Acum, insa, nu sunt
singura femeie in aceasta lume.
Exista degustatoare care au abili-
tati foarte bune. Chiar si in vini-
factie mai am cateva colege. Si-
gur ca inca domina barbatii, desi
degustarea in sine si arta cupaje-
lor tine foarte mult de paleta sen-
zoriala si se stie ca femeile sunt
mai sensibile, mai perseverente
si mai atente la detalii. Or, aici,
cand tinzi catre perfectiune, sunt
foarte importante aceste lucruri.
Inainte sa te implici, trebuie si
vezi potentialul, este vorba de
pricepere, de multa pasiune, rab-
dare, studiu. Acum, pentru ceea
ce fac, am reusit sa-mi formez o
echipa. in 2006, cand am fiacut
prima recoltd, eu eram singurul
angajat si am lucrat cu familia.
De opt luni am o noua pasiune,
probabil cea mai mare - fetita

mea .

“Restograf” - manifest
impotriva restaurantelor
bucurestene de proasta calitate

rea consumatorilor si imbunatatirea serviciilor culinare oferite de unele

Proiectul “Restograf” a fost lansat ieri, in Bucuresti, si urmareste educa-

restaurante din Capitala.

Potrivit lui George Butunoiu, una dintre cele opt persoane care au elaborat
acest program si fondatorul restaurantului “Heritage” din Bucuresti, “«Resto-

graf.ro» este unul dintre instrumentele
de lucru ale unui grup de reflectie si
atitudine alcatuit din consumatori avi-
zati, interesati de gastronomie nu doar
ca act individual, hedonist, ci sub toate
dimensiunile sale: sociala, (inter)cultu-
rala, stiintifica, si, daca se va ivi prile-
jul, chiar si politica. Aparam interesele
consumatorului obisnuit de act gastro-
nomic in relatia sa cu ceilalti actori ai
acestei interactiuni sociale fundamen-
tale - producatorii, prestatorii si organi-
zatiile lor profesionale”.

Domnia sa este de parere ca, in
Romania, “mostenirea si potentialul
socio-cultural ale actului gastronomic

Printre obiectivele
generale ale proiectului
“Restograf” se numdra
definirea, popularizarea
si incurajarea bunelor
practici legate de
produsul gastronomic,
Pprecum §i promovarea
transparentei in actul
gastronomic public.

sunt putin folosite, calitatea produselor si cea a serviciilor sunt prea des proa-
ste, relatiile dintre principalii actori (furnizori - prestatori - consumatori) sunt
degradate si tensionate, generatiile tinere si-au format reprezentari si compor-
tamente greu reconciliabile cu sistemul axiologic la care inca ne raportam.
Proiectul «Restograf este manifestarea atitudinii noastre fatd de aceasta stare
de lucruri si o contributie la imbunatatirea ei cu mijloacele pe care le avem la

indemana”.

Pentru inceput, “armele” acestui grup de persoane care protesteaza impotri-
va preparatelor culinare de slaba calitate din unele reastaurante bucurestene
sunt “critica acida si laudele retinute de pe site”, unde sunt postate descrieri
ale localurilor, topuri, articole, stiri, comentarii, dezbateri.

in opinia lui George Butunoiu, “cele mai proaste restaurante din Capitala
sunt cele cu bucatarie «traditionala romaneasca». Patronii de restaurante si
bucitarii s-au Invatat sa ne dea mai mult semipreparate sau chiar feluri luate
de-a gata direct de pe rafturile pentru saraci ale supermarketurilor, iar bucu-
restenii s-au obisnuit s creada cd asta e normalitatea. Toti strainii care
mananca in Bucuresti pleaca cu impresia cd aceasta este bucataria romanea-

%)

sca .

Obiectivele generale ale proiectului “Restograf” sunt definirea, popularizarea
si Incurajarea bunelor practici legate de produsul gastronomic, promovarea
transparentei in actul gastronomic public, incurajarea initiativelor culturale,
educationale, stiintifice si politice, precum si initierea si medierea dialogului so-
cial prin actiuni specifice legate de gastronomie. (E.O.)



