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Federaþia Somelierilor din
România intenþioneazã sã
deschidã o ºcoalã de some-
lerie, potrivit somelierului

Marian Timofti, care ne-a declarat cã,
în prezent, se lucreazã, deja, la o pro-
gramã. Aceasta prevede vizite la cra-
me de la noi din þarã ºi din strãinãtate,
prânzuri ºi cine didactice. ªcoala ar
urma sã fie similarã celor din strãinã-
tate, care presupun trei ani de cursuri.
În cel de-al treilea an se face speciali-
zarea somelierilor, care înseamnã
asocierea dintre vin ºi mâncare.
„Practic, în ultimul an, dupã douã sãp-
tãmâni de teorie nu se face altceva
decât cinã ºi prânz didactic. Cursanþii
se aºeazã la masã, comandã ceva de
mâncare ºi un tip de vin, dupã care tre-
buie sã explice de ce au comandat vi-
nul respectiv”, ne-a spus domnul Ti-
mofti, adãugând cã este destul de difi-
cilã meseria de somelier, pentru cã
acesta trebuie sã aibã cunoºtinþe din
aproape toate ramurile, în special fizi-
cã, chimie, gastronomie: „Sper sã fie
o ºcoalã adevãratã de somelerie, cu
posibilitãþi. Pentru cã ºi în prezent se
predã somelerie, dar nu existã aceste
posibilitãþi”.

Federaþia intenþioneazã sã atragã
fonduri europene, prin programul de
reconversie profesionalã, investiþia
fiind estimatã la circa 1.200 de euro
de cursant, potrivit lui Marian Timof-
ti: „Esta o sumã minimã pentru ca
elevul sã aibã toatã dotarea necesarã -
manuale ºi caiete cu rubrici de juriza-
re a vinului, schemele de asociere a
vinului cu mâncarea ºi fiºele de degus-
tare cu punctarea vinului”.

În condiþiile obþinerii fondurilor
europene, primele serii de elevi vor
beneficia de aceºti bani. „Sperãm sã
obþinem cât mai mulþi bani, pentru a
avea un numãr cât mai mare de cur-
sanþi. De exemplu, într-o perioadã de
cinci ani sã putem ajunge la 50-100
de somelieri ºcoliþi cum trebuie la noi
în þarã. Eu am vorbit cu producãtorii
ºi, în momentul când acest lucru se va
întâmpla, fiecare producãtor ne va tri-
mite din vinurile sale pentru ca elevul
sã poatã degusta toate vinurile din
România. Mai am mari promisiuni

din Spania ºi Italia sã ne trimitã vinuri
pentru ªcoala de somelieri”, ne-a
specificat sursa citatã.

În prezent, sunt organizate cursuri
de somelerie în cadrul „Lira Cop Cre-
ative”, predate de Cornelia Toma -
profesorul care a ºcolit toþi somelierii
formaþi la noi în þarã. Domnia sa ne-a
precizat cã, din 2003, când someleria a
fost inclusã ca meserie în C.O.R. (Co-
dul Ocupaþiilor din România), a format
cel puþin 20-25 de somelieri pe an. Po-
trivit Corneliei Toma, la noi, pe-
rioada de ºcolarizare este foarte
micã, de 120 de ore: „Aceastã
meserie se capãtã în ani. ªcolile
sunt private ºi oamenii nu au bani
sã urmeze cursurile de somelier”.

„Mama somelierilor”, cum îi
spun cei din breaslã, l-a avut ca
profesor, la rândul sãu, pe Giusep-
pe Vaccarini, preºedintele Asocia-
þiei Internaþionale a Somelierilor.

Rolul somelierului în
restaurant

Deocamdatã, cuvântul “somelier”
nu existã în dicþionar, dar va apã-
rea în curând, este de pãrere
Marian Timofti, care defi-
neºte aceastã persoanã dupã
cum urmeazã: „Somelierul este ulti-
ma verigã a întregului lanþ de produ-
cere a vinului dintre producãtor ºi
consumator ºi cel care poate asocia
vinul perfect cu mâncarea”.

Meseria de somelier, adicã somele-
ria, spune Cornelia Toma, „cere o multi-
tudine de cunoºtinþe în ceea ce priveºte
vinul, de la butucul din vie pânã ajunge
în paharul clientului. Consumatorului îi
este foarte greu sã lectureze ºi sã aleagã
dintr-o listã întreagã cu meniuri ºi bãu-
turi ºi are nevoie de sfatul unui specia-
list. Aici intervine somelierul, care are
rolul de a recomanda, în funcþie de ceea
ce mâncãm, tipul de vin care se potri-
veºte, trebuie sã cunoascã sortimentele
de vin, sã ºtie cum sã le împartã dupã
culoare, dupã cantitatea de zahãr, tre-
buie sã cunoascã modul de pãstrare al
acestor vinuri - cele albe sã fie bine rãci-
te, vinurile roºii þinute la temperatura ca-
merei, iar spumantele frapate. De ase-

menea, el trebuie sã cunoascã lista de
bucãtãrie, preparatele, pentru cã un sin-
gur condiment pus într-un preparat poa-
te schimba gustul, iar vinul trebuie sã se
asocieze foarte bine cu sortimentul de
preparat comandat”.

Somelierul trebuie sã aibã ºi o pre-
zenþã deosebitã, sã facã o notã discor-
dantã cu ceilalþi din restaurant. „El se
prezintã cu cãruciorul de vinuri, are o
þinutã impecabilã - costum închis,
cãmaºã albã, papion, ºorþ ºi „teste-

vin-ul” la gât, format
dintr-o ceºcuþã ce are la

bazã niºte perlu-
þ e ,
p r i n
c a r e
p o þ i
vedea
culoa-
rea vi-
n u l u i

ºi care, acum, îl foloseºte mai mult ca
decor”.

Somelierul se adreseazã doar vinu-
rilor de foarte înaltã calitate. Marian
Timofti considerã cã, la ora actualã,
în România existã un singur vin care
ar putea fi prezentat de un somelier,
“ întrucât are o poveste foarte
frumoasã în spate.

Din punctul meu de vedere acesta
este «Prince Matei» de la Vinarte. Are
o poveste frumoasã, am efectuat douã
degustãri pe verticalã cu acest vin, asta
însemnând acelaºi vin, acelaºi produ-
cãtor, aceeaºi cramã, din anul 1998
pânã în 2007. În 2005 nu a fost pro-
dus, producãtorul asumându-ºi riscul
de a nu produce acest vin, pentru cã
anul nu i-a dat calitatea respectivã.
Fapt care spune foarte mult despre tra-
diþia cramei. Sã vedem ce iese din
2008, pentru cã producerea acestui vin
presupune doi ani de elaborare”. n

Restaurantele noastre de lux ar trebui
sã angajeze somelieri

Deºi cu câþiva ani în urmã a fost
emisã o lege care obliga restaurante-
le cu standard ridicat sã angajeze un
somelier la un anumit numãr de scau-
ne, ulterior aceastã reglementare
fiind modificatã, prin înlocuirea obli-
gativitãþii cu recomandarea, în pre-
zent aproape niciun restaurant de pa-
tru ºi cinci stele de la noi din þarã nu
angajeazã un astfel de specialist.

“Aº vrea sã trãiesc în România
perioada în care ospãtarul va spune:
«Vã rog sã mã scuzaþi, vine somelie-
rul sã vã serveascã». Ospãtarul doar
serveºte, dar somelierul poate reco-
manda, exact cum face un medic
specialist. E ca atunci când mergem
la medicul generalist ºi el ne consul-
tã, dar, dupã aceea, dacã nu este de
competenþa lui, ne trimite la specia-
list, care ne dã diagnosticul ºi ne re-
comandã un tratament. Somelierul
trebuie sã intervinã în cazul în care
clientul nu solicitã un vin potrivit ºi sã
fie un bun diplomat, fãcându-l pe
client sã creadã cã, de fapt, opþiunea
bunã îi aparþine”, ne-a comentat Cor-
nelia Toma.

Domnia sa considerã cã somelierii
sunt foarte scumpi ºi din cauza aceas-
ta restaurantele noastre nu îi angaje-
azã, cei mai mulþi dintre cei care s-au
format la noi lucrând pe vasele de
croazierã ºi în þãri precum Italia, Spa-
nia sau Franþa.

La rândul sãu, Marian Timofti este
de pãrere cã, “dacã un local de lux ar
avea un somelier pe turã, acel local ar
avea mai mult de câºtigat decât sã
þinã 6-7 ospãtari. Maxim cinci ospã-
tari trebuie sã rãmânã, dar doi pot fi
înlocuþi de un somelier, iar serviciile
ar fi mult, mult mai elegante, mai
specializate ºi fiecare client ar pleca
mulþumit ºi s-ar întoarce cu plãcere.
Cred cã un salariu între 800 ºi peste
1.000 de euro ar fi absolut rezonabil
pentru un somelier ºi sunt mulþi care
ar lucra pentru banii aceºtia”.

Ospãtarul doar serveºte,
somelierul recomandã

Domnul Timofti ne-a povestit:
“Eu m-am întors în România acum
trei ani ºi jumãtate, dupã ce am lo-
cuit, lucrat ºi efectuat studiile de so-
melier în strãinãtate. Am lucrat în Ita-
lia, la Siena, la Firenze, la Montalcino
ºi când lucram acolo datoria somelie-
rului era de a achiziþiona vinurile de
pe piaþã, în funcþie de meniul acelui
restaurant, de a le depozita în crama
restaurantului, pe care este obligato-
riu s-o aibã, de a servi acele vinuri la
anumiþi clienþi. Restaurantele respec-
tive au vinuri ºi în restaurant, care pot
fi servite de ospãtar. Niciun ospãtar
nu are dreptul sã intre în cramã ºi nu
poate servi un vin pentru care nu este
calificat. Lucrul acesta este foarte

greu de pus în practicã la noi, deoare-
ce ºeful de local, când aflã cã some-
lierul trebuie sã achiziþioneze vinul ºi
mai ales sã-i fixeze preþul, nu are ne-
voie de el. În viitor, practica va de-
monstra cã dacã un somelier îºi face
meseria aºa cum trebuie, restauran-
tul poate vinde vinurile scumpe la fel
de des ca pe cele ieftine. De ase-
menea, în spatele unui platou cu
mâncare este o armatã de oameni
care-l elaboreazã ºi ar trebui sã fie ci-
neva care sã ofere acest platou cu
plãcere, sã explice clientului ce conþi-
ne, sã-i spunã ce condimente au fost
folosite, fapt care la noi nu se
întâmplã”.

O altã problemã pe care domnia
sa ne-a semnalat-o este aceea cã în
restaurantele din România nu existã
distanþa potrivitã între mese ºi între
scaunele de la masã, pentru ca
ospãtarul sau somelierul sã poatã
servi clienþii, sã toarne corect în pa-
har etc.: “În momentul când vinul
este servit în pahare nepotrivite, la
temperaturi nepotrivite, când nu
este asortat cum trebuie cu felul de
mâncare îºi pierde toatã frumuse-
þea. Realitatea este cã nu avem o
educaþie enologicã în þara noastrã,
deºi s-au fãcut paºi mari în ultimul
timp. Piaþa promite, dar suntem pu-
þini care luptãm pentru acest lucru.
Cred cã suntem circa 20 de persoa-
ne în aceastã þarã care organizãm
evenimente, degustãri, serate”.

În prezent, nu avem o infrastruc-
turã de masã ºi cazare în zonele cra-
melor, a afirmat domnia sa,
adãugând cã, pentru o docu-
mentare enologicã, turiºtii nu
au unde sã se cazeze dupã ce
viziteazã cramele dintr-o
zonã. Astfel cã fiecare cramã
ar trebui sã se autogestioneze
cu câteva camere ºi o micã
bucãtãrie, pentru a asigura
minimul de cazare ºi masã.

Tot mai mulþi
tineri - atraºi de
arta vinului

Cei câþiva somelieri de la
noi organizeazã diverse eve-
nimente în cadrul cãrora se
fac degustãri ºi se promovea-
zã vinurile, fãcându-se educa-
þie oenologicã. Unul dintre
aceste tipuri de manifestãri a
fost “Bucharest Food Festi-
val”, care a avut loc în urmã
cu câteva sãptãmâni ºi care,
potrivit lui Marian Timofti, a avut,
pentru prima datã în România, un
real succes: ”Am organizat douã
mese a câte ºase locuri, eram doi
somelieri - eu ºi cu Bogdan Dumitre-
scu - listele le fãcea Cornelia Toma ºi

au venit foarte mulþi tineri sã se
înscrie cu câte trei ore înainte. A fost
ceva nemaipomenit. Ne gândeam cã
se vor plimba prin expoziþie ºi vor
pleca, dar nu a lipsit niciunul din cei
înscriºi. Producãtorii ne-au oferit vi-
nuri pentru degustarea care s-a fã-
cut în pahare profesionale, pe scau-
ne, organizat, am vorbit despre vin,
despre somelerie, despre restau-
rant, discuþia durând 30 de minute.
Am numit-o «Reuniunea ABC-ul vi-
nului». Este pentru prima datã când
au fost atraºi foarte mulþi tineri, care
s-au înscris ºi la degustãrile noastre
viitoare”. n

Decantarea vinurilor

reprezintã separarea

sedimenteleor din

buteliile cu vinuri roºii

vechi, evitând, astfel, ca

particulele solide sã

ajungã în paharul

clientului. Carafarea se

face ºi în cazul vinurilor

albe, deoarece permite

oxigenarea, aerisirea lor,

determinând o mai bunã

exprimare a aromelor

sau buchetului.

Somelierul Sergiu Nedelea,
preºedintele Federaþiei Somelierilor

din România, decantând.

Federaþia Somelierilor intenþioneazã
sã înfiinþeze o ºcoalã în domeniu

PAGINÃ REALIZATÃ DE
EMILIA OLESCU

Somelierul Marian Timofti degustând vinurile lui Jarno Trulli,

campionul mondial de Formula 1.

Povestea somelierului

Marian Timofti

Am fãcut ºcoala de somelier timp de trei
ani, la Siena ºi, în prezent, fac parte din Aso-

ciaþia Internaþionalã a Somelierilor, filiala din
Toscana.

Cred cã povestea care m-a determinat sã urmez aceste cursuri este
una drãguþã. În urmã cu mulþi ani am mers cu familia la o aniversare, la
un restaurant din Italia. Fiind un necunoscãtor al vinurilor pe vremea
aceea, am solicitat un vin aºa cum am considerat eu - cel mai scump
din cartea respectivã de vinuri. Am vãzut acea tresãrire la ospãtar, care
a spus: «Pentru acest vin mã duc sã chem somelierul». A venit un tip
îmbrãcat elegant, cu «testeven-ul» la gât, ºi ne-a întrebat dacã
într-adevãr am solicitat vinul respectiv, la care i-am rãspuns cã da.
Atunci el ne-a spus cã nu ni-l poate servi. L-am întrebat: «De ce, nu-l
aveþi în cramã?» A spus «Ba da, îl avem în frigider, în restaurant, dar nu
l-aþi comandat ieri». Era un vin care trebuia pregãtit pentru a fi bãut, cu
24 de ore înainte, lucru pe care eu nu îl ºtiam la momentul respectiv.
Trebuia desfãcutã sticla cu o zi înainte, pentru a-i da posibilitatea vinului sã
se oxigeneze. Aceastã oxigenare era controlatã, deci trebuia sã aibã loc na-
tural, nu forþat. Somelierul ne-a mai spus cã dacã l-ar decanta într-un de-
cantor ºi l-ar oxigena forþat, s-ar pierde cam 15-20% din calitãþi. «Mi-ar pã-
rea rãu sã nu înþelegeþi acest vin pânã la capãt», a continuat. La insistenþele
noastre a avut loc acea decantare, dar pe final am fost serviþi, din partea
casei, din acelaºi vin, dar dintr-o sticlã pe care o aveau ei, pregãtitã cu o zi
înainte. Am rãmas uimit de diferenþa dintre cele douã sticle care conþi-
neau, practic, acelaºi vin, din acelaºi an.

A doua zi, ieºind prin Montalcino, am vãzut un anuþ: „Încep noile cursuri
de somelier la Siena”. Atunci am decis cã vreau sã învãþ ceea ce trebuie sã
ºtiu despre acest produs. La început am lucrat în vie, dupã ºase ani în Pie-
monte am lucrat la Toscana, ulterior am fost „avansat” la gradul de pivni-
cer. Atunci a fost momentul când am decis sã urmez cursurile de somelier.


