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Târg internaþional
de vinuri la
“Romexpo”

Prima ediþie a Târgului Interna-
þional de Vinuri organizat de
“Romexpo” se aflã, în aceste zile în
desfãºurare. Evenimentul are meni-
rea de preambul pentru Salonul de
vinuri, care va fi organizat în luna
aprilie a anului viitor, dupã cum ne-a
spus Marius Mistoiu, managerul de
proiect. Potrivit domniei sale, în ca-
drul manifestãrii din 2011 vor fi pre-
zenþi producãtori de vinuri ºi bãuturi
spirtoase din þarã ºi strãinãtate ºi
vor fi expuse, de asemenea, maºini
ºi unelte din domeniu. Marius Mis-
toiu ne-a precizat cã “Romexpo” a
mai organizat, în trecut, mai multe
ediþii ale Târgului Internaþional de
Vinuri: “Anul acesta am început,
din nou, cu prima ediþie”. La
manifestare sunt prezenþi 15 pro-
ducãtori, din România, Spania ºi
Italia. Târgul va fi deschis pânã du-
minicã, 14 noiembrie. n

ine bar -u l
“Experience
Vinexpert”,
deschis de
circa o lunã
în magazi-
nul “Cocor”
d in Bucu-

reºti, oferã iubitorilor de vin posi-
bilitatea ca, înainte de a cumpãra
aceastã licoare, sã o cunoscã în pro-
funzimea ei, sã-i descopere rãdãci-
nile ºi sã-i parcurgã povestea, prin
cãrþile de specialitate pe care le pune
la dispoziþie, fie pentru a fi rãsfoite
sau pentru vânzare. “Aici existã
ºansa de a face o cãlãtorie, iar noi
încercãm sã ne consiliem cât mai
corect clienþii. Avem o selecþie de
cãrþi de specialitate, chiar acum lu-
crãm la traducerea unei cãrþi de vin
despre degustãri - «Degustarea vi-
nului», de Jancis Robinson”, ne-a
spus Florin Bejan, managerul “Vi-
nexpert”, adãugând: “Vinul repre-
zintã poate cea mai importantã com-
ponentã a civilizaþiei umane care s-a
pãstrat în timp, împotriva tuturor
întâmplãrilor dramatice prin care au
trecut ºi oamenii, dar ºi viþa”.

Combinând vinul cu cartea de
specialitate, “Vinexpert” a lansat, la
]nceputul anului în curs, împreunã
cu partenerii de la “Vino Vero”
(care au tradus ºi adaptat lucrarea),
“Povestea vinului”, de Hugh John-
son - o epopee care prezintã evolu-
þia acestei bãuturi, din perioada de
începuturi pânã în
timpurile moderne.

Domnul Bejan
ne-a spus cã ope-
rele expuse în ca-
drul wine bar-ului
completeazã in-
formaþiile oferite
de personalul spe-
cializat: “Pe fieca-
re turã existã de-
gustãtori speciali-
zaþi cu experienþã,
iar în ambele wine
bar-uri avem câte
un sommelier de
î n a l t ã c l a s ã .
Ne-am propus sã participãm la edu-
carea publicului, care se face prin
carte, dar mai ales prin degustãri”.

Potrivit domniei sale, în cadrul
noii vinoteci, vor fi organizate niºte

seri speciale, în care oa-
menii vor avea posibilita-
tea sã deguste vinuri de
excepþie, care, de obicei,
nu pot fi cumpãrate la pa-
har, ci doar la sticlã. Serile
vor fi sãptãmânale ºi anun-
þate din timp, iar vinurile
respective vor fi prezenta-
te de specialiºti.

Alãturi de carte ºi vin,
la “Vinexpert” este ame-
najat ºi un colþ de delicate-
se, în cadrul cãruia sunt
expuse în special terine,
foie-gras, ceaiuri de spe-
cialitate, ciocolatã belgia-
nã care se asociazã cu vi-
nul, paste, ulei de bunã ca-
litate. “Probabil cã anul
viitor o sã lãrgim aceastã
gamã de specialitãþi culina-
re, dar ea va rãmâne per-
manent credincioasã vinu-
lui”, ne-a precizat Florin
Bejan. De asemenea, la
wine bar-ul din “Cocor”,
cei care doresc sã consu-
me vin, pot asocia licoarea
cu brânzeturi sau salamuri
speciale.

Calitatea selecþiei -
primul lucru care
conteazã într-o
vinotecã

Reprezentantul “Vinexpert” este
de pãrere cã, într-o vinotecã, este
foarte importantã calitatea selecþiei
pusã la dispoziþia clienþilor: “Noi
vindem vin premium, de la nivelul
upper medium pânã la nivelul super

premium. În cei 100 de
mp avem expuse circa
4.800 de sticle, gama de
vinuri cuprinzând peste
1.000 de sortimente, iar
targetul fiind de 1.600.

Avem clienþi pasionaþi de ani de
zile, colecþionari, clientelã din pãtu-
ra medie destul de solidã ºi o zonã
aspiraþionalã alcãtuitã din oameni
care nu au o culturã a vinului foarte
dezvoltatã, dar care sunt interesaþi

sã afle informaþii în domeniu”.
Compania importã majoritatea

vinurilor din þãrile cu tradiþie în do-
meniu ºi are parteneriate exclusive
cu case foarte importante - nume cu
rezonanþã din Europa ºi Lumea
Nouã. Astfel, wine bar-ul reuneºte
vinuri emblematice din toate zonele
renumite - Spania, Italia, Franþa,
Chile, Australia, Noua Zeelandã,
Africa de Sud, Argentina. De ase-
menea, “Vinexpert” dispune de o

selecþie riguroasã de vinuri
autohtone de calitate.
“Din România cred cã
avem vinuri de la aproape
20 de producãtori. Am
mai ºi delistat din ei, dar
listãm ºi alþii noi. Încer-
cãm sã fim foarte corecþi
în selecþiile noastre, indi-
ferent de relaþiile persona-
le. «Vinexpert-ul» este se-
lecþioner ºi intenþionãm sã
rãmânã aºa”, ne-a precizat
domnul Bejan.

“Vinexpert”
continuã sã
investeascã în noi
magazine

Compania activeazã pe
piaþa de profil de zece ani,
când a fost înfiinþatã Gale-
ria “Vinexpert”, în zona
Octavian Goga din Capi-
talã. O altã vinotecã sub
acelaºi nume a fost des-
chisã în urmã cu circa ºase
ani, în magazinul “Uni-
rea”. Tot în Bucureºti, ur-
meazã sã mai fie deschis
un nou wine bar - un con-
cept identic cu cel din
“Cocor” - în Piaþa Amzei,
în jurul datei de 20 noiem-
brie.

Investiþia în wine bar-ul
deschis cu o lunã în urmã
se ridicã la circa 180.000
de euro. Din aceastã sumã,
pentru conceptele de mo-
bilier ºi prezentare, pre-
cum echipamentele spe-
ciale pentru vidare ºi pen-
tru pãstrarea vinurilor cu
potenþial mare de învechi-
re, au fost cheltuite 60.000
de euro, restul de bani re-

prezentând fondul pentru marfã.
La nivel de þarã, existã douã ma-

gazine “Vinexpert” - în Cluj ºi Ora-
dea. De asemenea, anul viitor, ur-
meazã sã mai fie deschise un wine
bar în Cluj ºi douã vinoteci în alte
oraºe, în prezent societatea nego-
ciind asupra locaþiilor unde acestea
vor funcþiona. Florin Bejan ne-a de-
clarat cã, în oraºele mai mici, va fi
lansat un sistem de francizã.

Cu un numãr de circa 40 de anga-
jaþi, compania are doi acþionari - so-
cietãþile “Match Point” din Cluj,
care deþine uºor sub 50% din capital,
ºi “Soar”, reprezentatã de Florin Be-
jan, cu o deþinere de puþin peste 50%
din acþiuni. “Vinexpert” þinteºte o
cifrã de afaceri, pentru acest an, de
circa 2 milioane de euro. Potrivit ma-
nagerului societãþii, “în 2009, cifra
de afaceri a fost uºor mai micã, pen-
tru cã importurile erau realizatã de
«Vino Vero», care fãcea parte tot din
grup, fiind controlatã de partenerii de
la «Math Point»”.

Compania deþine aproape în inte-
gralitate gama superioarã a “Rie-
del”, adicã tot ceea ce înseamnã de-
cantoare ºi pahare hand-made, din
gama de lux, fiind reprezentantul
exclusiv “Riedel” în România. De
asemenea, comercializeazã acceso-
rii profesionale pentru vin.

Referitor la evoluþia societãþii,
Florin Bejan ne-a declarat: “Pe «Rie-
del» am crescut cu 100%, iar pe cele-
lalte accesorii cu 30%. Cred cã im-
porturile reprezintã 40-50% din afa-
cere”. Potrivit domniei sale, clientela
creºte ºi se diversificã permanent.

Florin Bejan: “Încercãm
sã oferim preþul corect”

Vinurile din magazinele “Vinex-
pert” au preþuri cuprinse între 25 de
lei ºi peste 1000 de euro, cea mai ex-
tinsã gamã de vinuri superioare, din
toate zonele importante, costând de
la 34 la 100 de lei. “Conceptul este
de a oferi selecþia corectã ºi calitatea
corectã la preþul corect. Suntem tot
timpul atenþi la cotaþiile internaþio-
nale ale vinurilor, încercând sã ofe-
rim preþul corect, astfel încât clienþii
noºtri sã nu fie vãduviþi de faptul cã
trãiesc într-o þarã micã”, ne-a spus
Florin Bejan, adãugând: “De ani de
zile, «Vinexpert» reprezintã unul
din cei mai inventivi, serioºi ºi co-
recþi parteneri pentru cadouri, atât
de sãrbãtori, cât ºi în timpul anului.
În fiecare an încercãm sã inventãm
ceva în materie de cadouri ºi anul
acesta vom demara, probabil de sãp-
tãmâna viitoare, o campanie intere-
santã, în care «Vinexpert» va pre-
zenta povestea vinului ºi îi va pre-
mia pe cei care vor învãþa ceva din
aceastã poveste”. n

Carte, vin ºi delicatese la “Vinexpert”
Florin Bejan: “Vinul nu este doar o bãuturã ºi o formã de bunã
dispoziþie, ci reprezintã o formã de culturã ºi o formã de a-þi
îmbunãtãþi ºi înfrumuseþa viaþa. Vinul este un produs viu. El, ca ºi
omul, se naºte, creºte, se maturizeazã ºi are ºi o pantã descendentã,
iar noi trebuie sã prindem cel mai bun moment din viaþa lui”.

Totul începe în pãdure,
când alegem bãtrânul ste-
jar”, ne-a spus domnul Ri-
zea, tãlmãcindu-ne pove-

ste butoiului. Stejarul pentru con-
fecþionarea butoaielor de vin tre-
buie sã aibã o vârstã de cel puþin
80 de ani, pentru a avea un dia-
metru mai mare de 50 de cm.
Esenþial este formatul cojii, care
trebuie sã fie foarte deasã, ne-a
spus Nicolae Rizea: “Din lemnul
tãiat obþinem doage doar prin de-
spicare”. Cel mai lung ºi dificil
proces, dar ºi cel mai important,
este uscarea naturalã, care dure-
azã circa un an ºi jumãtate. În tot
acest timp, la o perioadã de 2-3
sãptãmâni, lemnul trebuie udat.
Dupã circa ºase luni de uscat în
aer liber, doagele sunt aºezate în
stivã ºi acoperite, lãsând sã circu-
le curentul. Dupã uscare, dogarul
începe prelucrarea propriu-zisã a
doagelor, adaptate la modelul bu-
toiului. În funcþie de tiparul ales,

acestea sunt aºezate una lângã
alta pe cerc, obþinându-se un fel
de trunchi de con. Dupã strânge-
rea cercurilor, butoiul, în forma în
care se aflã, este pus la foc, pro-
ces foarte important pentru cali-
tatea lui ºi, implicit, a vinului care
va fi învechit în el. Focul, care aju-
tã la îndoirea doagelor, este fãcut
într-un suport cilindric, introdus
în butoi.

Acesta poate sta la foc între 30
de minute ºi ºase ore, în funcþie de
cerinþele clientului, calitatea vinului
fiind cu atât mai mare cu cât timpul
de “coacere” a butoiului este mai
îndelungat. “Stejarul copt are o aro-
mã de vanilie”, ne-a spus domnul Ri-
zea, care ne-a povestit mai departe
cum se asambleazã butoiul: “Între
doagele de la capace punem papurã.
Tot papurã, dar ºi cocã, punem ºi la
scobul unde intrã capacul. De altfel,
francezii ºi italienii au solicitat acest
lucru în mod expres. Dupã ce pu-

nem capacele, facem cercuri noi -
pânã acum, butoiul a stat în tipar.
Acesta se curãþã, se finiseazã ºi po-

ate fi comercializat”. Procesul de fa-
bricare a butoiului dureazã, aºadar,
circa doi ani. n

Butoiul reprezintã cel mai important element
în procesul de fabricaþie a vinului, spun, la uni-
son, specialiºtii din domeniu. Marc Dworkin,
oenolog din Bordeaux, ne-a spus cã butoiul
conferã vinului plusul de tanini pentru a avea o
calitate superioarã. Potrivit domniei sale, în func-
þie de ce tip de vin urmãreºte producãtorul sã
obþinã - tânãr ºi sprinten sau matur ºi robust -
butoaiele sunt mai mult sau mai puþin afumate
ºi pot fi refolosite sau nu.

La rândul sãu, Nicolae Rizea, învãþãtor de
profesie ºi dogar din tatã-n fiu, ne-a precizat cã
butoaiele confecþionate manual sunt cele mai
cãutate: “În toatã localitatea argeºeanã
Coºeºti, unde locuiesc, se face dogãrie. La
mine în familie suntem, practic, a treia genera-
þie care confecþionãm butoaie. Este o tradiþie
veche ºi noi am menþinut aceleaºi standarde de
calitate de-a lungul timpului, produsele noastre
fiind garantate ºi certificate”.

Domnia sa ne-a explicat cã butoiul stã la
baza calitãþii vinului, aromele ºi taninii stejarului
trecând în vin, în timpul învechirii acestuia: “Ca-
litatea butoiului este direct proporþionalã cu ca-
litatea vinului”. Foarte important este faptul cã
un butoi nu conferã aceeaºi calitate dacã este
utilizat a doua oarã. De aceea, domnul Rizea
susþine cã, pentru obþinerea vinurilor de înaltã
clasã, acestea trebuie învechite în butoaie noi.

PAGINÃ REALIZATÃ DE
EMILIA OLESCU

Cele circa 100 de butoaie confecþionate lunar de Nicolae Rizea ºi cei
cinci angajaþi ai sãi merg, în proporþie de 50%, cãtre export, în Franþa, Ita-
lia ºi Germania, în prezent domnia sa negociind un contract cu un produ-
cãtor din China. Societãþile româneºti comandã, pe lângã butoaie, obiecte
decorative ºi artizanale. De asemenea, dogarul din Coºeºti produce, oca-
zional, butoaie pentru târguri ºi expoziþii de profil. Modelul butoaielor este
dat de dimensiunea produselor, capacitatea acestora variind de la 5 la
10.000de litri. Cele mai solicitate sunt butoaiele de 225ºi 500de litri.

Povestea butoiului


