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Federatia Somelierilor intentioneaza
sa Inflinteze o scoala in domeniu
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Somelierul Marian Timoffti degustind vinurile lui Jarno Trulli,
campionul mondial de Formula 1.

ederatia Somelierilor din

Romania intentioneaza sa

deschida o scoald de some-

lerie, potrivit somelierului
Marian Timofti, care ne-a declarat ca,
in prezent, se lucreaza, deja, la o pro-
grama. Aceasta prevede vizite la cra-
me de la noi din tara si din strdinatate,
pranzuri si cine didactice. Scoala ar
urma sa fie similara celor din straina-
tate, care presupun trei ani de cursuri.
in cel de-al treilea an se face speciali-
zarea somelierilor, care inseamna
asocierea dintre vin §i mancare.
,.Practic, In ultimul an, dupa doua sap-
tamani de teorie nu se face altceva
decat cina si pranz didactic. Cursantii
se aseaza la masa, comanda ceva de
mancare si un tip de vin, dupa care tre-
buie sa explice de ce au comandat vi-
nul respectiv”’, ne-a spus domnul Ti-
mofti, addugand ca este destul de difi-
cild meseria de somelier, pentru ca
acesta trebuie sd aiba cunostinte din
aproape toate ramurile, 1n special fizi-
ca, chimie, gastronomie: ,,Sper sa fie
o scoald adevarata de somelerie, cu

Federatia intentioneazd sa atraga
fonduri europene, prin programul de
reconversie profesionald, investitia
fiind estimata la circa 1.200 de euro
de cursant, potrivit lui Marian Timof-
ti: ,,Esta 0 sumd minima pentru ca
elevul sa aiba toata dotarea necesara -
manuale si caiete cu rubrici de juriza-
re a vinului, schemele de asociere a
vinului cu méncarea si figele de degus-
tare cu punctarea vinului”.

in conditiile obtinerii fondurilor
europene, primele serii de elevi vor
beneficia de acesti bani. ,,Speram sa
obtinem cat mai multi bani, pentru a
avea un numar cat mai mare de cur-
santi. De exemplu, intr-o perioada de
cinci ani sa putem ajunge la 50-100
de somelieri scoliti cum trebuie la noi
in tard. Eu am vorbit cu producatorii
si, in momentul cand acest lucru se va
intampla, fiecare producitor ne va tri-
mite din vinurile sale pentru ca elevul
sd poatd degusta toate vinurile din
Romania. Mai am mari promisiuni

Restaurantele noastre de Iux ar trebui
sa angajeze somelieri

Desi cu cativa ani in urma a fost
emiséa o lege care obliga restaurante-
le cu standard ridicat sa angajeze un
somelier la un anumit numar de scau-
ne, ulterior aceasta reglementare
fiind modificata, prin inlocuirea obli-
gativitatii cu recomandarea, in pre-
zent aproape niciun restaurant de pa-
tru si cinci stele de la noi din tara nu
angajeaza un astfel de specialist.

“As vrea sa traiesc in Romania
perioada in care ospatarul va spune:
«Va rog sa ma scuzati, vine somelie-
rul sa va serveasca». Ospatarul doar
serveste, dar somelierul poate reco-
manda, exact cum face un medic
specialist. E ca atunci cand mergem
la medicul generalist si el ne consul-
ta, dar, dupa aceea, daca nu este de
competenta lui, ne trimite la specia-
list, care ne da diagnosticul si ne re-
comanda un tratament. Somelierul
trebuie sa intervina in cazul in care
clientul nu solicita un vin potrivit si sa
fie un bun diplomat, facandu-l pe
client sa creada ca, de fapt, optiunea
buna ii apartine”, ne-a comentat Cor-
nelia Toma.

Domnia sa considera ca somelierii
sunt foarte scumpi si din cauza aceas-
ta restaurantele noastre nu fii angaje-
aza, cei mai multi dintre cei care s-au
format la noi lucrand pe vasele de
croaziera si in téri precum lItalia, Spa-
nia sau Franta.

La randul sdu, Marian Timofti este
de parere ca, “daca un local de lux ar
avea un somelier pe tura, acel local ar
avea mai mult de castigat decat sa
tind 6-7 ospatari. Mlaxim cinci ospa-
tari trebuie sa ramana, dar doi pot fi
inlocuti de un somelier, iar serviciile
ar fi mult, mult mai elegante, mai
specializate si fiecare client ar pleca
multumit si s-ar intoarce cu plécere.
Cred ca un salariu intre 800 si peste
1.000 de euro ar fi absolut rezonabil
pentru un somelier si sunt multi care
ar lucra pentru banii acestia”.

Ospatarul doar serveste,
somelierul recomanda

Domnul Timofti ne-a povestit:
“Eu m-am intors in Romania acum
trei ani si jumatate, dupa ce am lo-
cuit, lucrat si efectuat studiile de so-
melier in strainatate. Am lucrat in Ita-
lia, la Siena, la Firenze, la Montalcino
si cand lucram acolo datoria somelie-
rului era de a achizitiona vinurile de
pe piata, in functie de meniul acelui
restaurant, de a le depozita in crama
restaurantului, pe care este obligato-
riu s-o aiba, de a servi acele vinuri la
anumiti clienti. Restaurantele respec-
tive au vinuri si in restaurant, care pot
fi servite de ospatar. Niciun ospatar
nu are dreptul sa intre in crama si nu
poate servi un vin pentru care nu este
calificat. Lucrul acesta este foarte

greu de pus in practica la noi, deoare-
ce seful de local, cand afla ca some-
lierul trebuie sa achizitioneze vinul si
mai ales sa-i fixeze pretul, nu are ne-
voie de el. in viitor, practica va de-
monstra ca daca un somelier isi face
meseria asa cum trebuie, restauran-
tul poate vinde vinurile scumpe la fel
de des ca pe cele ieftine. De ase-
menea, in spatele unui platou cu
mancare este o armata de oameni
care-l elaboreaza si ar trebui sa fie ci-
neva care sa ofere acest platou cu
placere, sa explice clientului ce conti-
ne, sa-i spuna ce condimente au fost
folosite, fapt care la noi nu se
intampla”.

O alta problema pe care domnia
sa ne-a semnalat-o este aceea ca in
restaurantele din Romania nu exista
distanta potrivita intre mese si intre
scaunele de la masa, pentru ca
ospatarul sau somelierul sa poata
servi clientii, sa toarne corect in pa-
har etc.: “in momentul cand vinul
este servit in pahare nepotrivite, la
temperaturi nepotrivite, cand nu
este asortat cum trebuie cu felul de
mancare fisi pierde toata frumuse-
tea. Realitatea este ca nu avem o
educatie enologica in tara noastra,
desi s-au facut pasi mari in ultimul
timp. Piata promite, dar suntem pu-
tini care luptam pentru acest lucru.
Cred ca suntem circa 20 de persoa-
ne in aceasta tara care organizam
evenimente, degustari, serate”.

in prezent, nu avem o infrastruc-
tura de masa si cazare in zonele cra-
melor, a afirmat domnia sa,
adaugand ca, pentru o docu-
mentare enologica, turistii nu
au unde sa se cazeze dupa ce
viziteaza cramele dintr-o
zona. Astfel ca fiecare crama
ar trebui sa se autogestioneze
cu cateva camere si 0 mica
bucatérie, pentru a asigura
minimul de cazare si masa.

Tot mai multi
tineri - atrasi de
arta vinului

Cei cativa somelieri de la
noi organizeaza diverse eve-
nimente in cadrul carora se
fac degustari si se promovea-
zé vinurile, facandu-se educa-
tie oenologicd. Unul dintre
aceste tipuri de manifestari a
fost “Bucharest Food Festi-
val”, care a avut loc in urma
cu cateva saptamani si care,
potrivit lui Marian Timofti, a avut,
pentru prima data in Romania, un
real succes: “Am organizat doua
mese a cate sase locuri, eram doi
somelieri - eu si cu Bogdan Dumitre-
scu - listele le facea Cornelia Toma si

au venit foarte multi tineri sa se
inscrie cu cate trei ore nainte. A fost
ceva nemaipomenit. Ne gandeam ca
se vor plimba prin expozitie si vor
pleca, dar nu a lipsit niciunul din cei
inscrisi. Producétorii ne-au oferit vi-
nuri pentru degustarea care s-a fa-
cut in pahare profesionale, pe scau-
ne, organizat, am vorbit despre vin,
despre somelerie, despre restau-
rant, discutia durand 30 de minute.
Am numit-o «Reuniunea ABC-ul vi-
nului». Este pentru prima data cand
au fost atrasi foarte multi tineri, care
s-au inscris si la degustarile noastre
viitoare”. B

Decantarea vinurilor
reprezintd separarea
sedimenteleor din
buteliile cu vinuri rosii
vechi, evitind, astfel, ca
particulele solide sd
ajungd in paharul
clientului. Carafarea se
Jface si in cazul vinurilor
albe, deoarece permite
oxigenarea, aerisirea lor,
determindnd o mai buna
exprimare a aromelor
sau buchetului.

Somelierul Sergiu Nedelea,
presedintele Federatiei Somelierilor
din Romdnia, decantind.

PAGINA REALIZATA DE
EMILIA OLESCU

din Spania si Italia sd ne trimita vinuri
pentru Scoala de somelieri”, ne-a
specificat sursa citata.

in prezent, sunt organizate cursuri
de somelerie in cadrul ,,Lira Cop Cre-
ative”, predate de Cornelia Toma -
profesorul care a scolit toti somelierii
formati la noi in tara. Domnia sa ne-a
precizat cd, din 2003, cand someleria a
fost inclusa ca meserie in C.O.R. (Co-
dul Ocupatiilor din Romania), a format
cel putin 20-25 de somelieri pe an. Po-
trivit Corneliei Toma, la noi, pe-
rioada de scolarizare este foarte
mica, de 120 de ore: ,,Aceasta
meserie se capatd in ani. Scolile
sunt private si oamenii nu au bani
sa urmeze cursurile de somelier”.

»,Mama somelierilor”, cum ii
spun cei din breasla, 1-a avut ca
profesor, la randul sdu, pe Giusep-
pe Vaccarini, presedintele Asocia-
tiei Internationale a Somelierilor.

Rolul somelierului in
restaurant
Deocamdata, cuvantul “somelier”

nu existd in dictionar, dar va apa-
rea in curand, este de parere

Marian Timofti, care defi- Cal

neste aceastd persoand dupa
cum urmeaza: ,,Somelierul este ulti-
ma veriga a Intregului lant de produ-
cere a vinului dintre producator si
consumator si cel care poate asocia
vinul perfect cu mancarea”.

Meseria de somelier, adica somele-
ria, spune Cornelia Toma, ,,cere o multi-
tudine de cunostinte 1n ceea ce priveste
vinul, de la butucul din vie pana ajunge
in paharul clientului. Consumatorului i
este foarte greu sa lectureze si sa aleagd
dintr-o listd Intreaga cu meniuri i bau-
turi si are nevoie de sfatul unui specia-
list. Aici intervine somelierul, care are
rolul de a recomanda, in functie de ceea
ce mancam, tipul de vin care se potri-
veste, trebuie sd cunoasca sortimentele
de vin, sa stie cum sa le Tmpartd dupa
culoare, dupd cantitatea de zahar, tre-
buie sd cunoasca modul de pastrare al
acestor vinuri - cele albe sa fie bine réci-
te, vinurile rosii tinute la temperatura ca-
merei, iar spumantele frapate. De ase-

menea, el trebuie si cunoasca lista de
bucétdrie, preparatele, pentru ¢ un sin-
gur condiment pus intr-un preparat poa-
te schimba gustul, iar vinul trebuie sa se
asocieze foarte bine cu sortimentul de
preparat comandat”.

Somelierul trebuie sa aiba si o pre-
zentd deosebitd, sa faca o nota discor-
danta cu ceilalti din restaurant. ,,El se
prezinta cu caruciorul de vinuri, are o
tinutd impecabila - costum inchis,
camasa alba, papion, sort si ,.teste-

vin-ul” la gat, format
dintr-o cescuta ce are la
baza niste perlu-
te,
prin
care
poti
vedea
culoa-
rea vi-
nului

si care, acum, il foloseste mai mult ca
decor”.

Somelierul se adreseaza doar vinu-
rilor de foarte inalta calitate. Marian
Timofti considera ca, la ora actuala,
in Romania existd un singur vin care
ar putea fi prezentat de un somelier,
“Intrucat are o poveste foarte
frumoasa in spate.

Din punctul meu de vedere acesta
este «Prince Matei» de la Vinarte. Are
o0 poveste frumoasa, am efectuat doua
degustari pe verticala cu acest vin, asta
insemnand acelagi vin, acelasi produ-
cator, aceeasi crama, din anul 1998
pana in 2007. in 2005 nu a fost pro-
dus, producatorul asumandu-si riscul
de a nu produce acest vin, pentru ca
anul nu i-a dat calitatea respectiva.
Fapt care spune foarte mult despre tra-
ditia cramei. Sa vedem ce iese din
2008, pentru cd producerea acestui vin
presupune doi ani de elaborare”. B

Povestea somelierului
Marian Timofti

Am facut scoala de somelier timp de trei
ani, la Siena si, in prezent, fac parte din Aso-
ia Internationala a Somelierilor, filiala din
- Toscana.

Cred ca po{léstea care m-a determinat sa urmez aceste cursuri este
una draguta. in urma cu multi ani am mers cu familia la o aniversare, la
un restaurant din Italia. Fiind un necunoscator al vinurilor pe vremea
aceea, am solicitat un vin asa cum am considerat eu - cel mai scump
din cartearespectiva de vinuri. Am vazut acea tresarire la ospatar, care
a spus: «Pentru acest vin ma duc sa chem somelierul». A venit un tip
imbracat elegant, cu «testeven-ul» la gat, si ne-a intrebat daca
intr-adevar am solicitat vinul respectiv, la care i-am raspuns ca da.
Atunci el ne-a spus ca nu ni-l poate servi. L-am intrebat: «De ce, nu-I
avetiin crama?» A spus «Ba da, il avem in frigider, in restaurant, dar nu
I-ati comandat ieri». Era un vin care trebuia pregatit pentru a fi baut, cu
24 de ore nainte, lucru pe care eu nu il stiam la momentul respectiv.
Trebuia desfacuta sticla cu o zi inainte, pentru a-i da posibilitatea vinului sa
se oxigeneze. Aceasta oxigenare era controlata, deci trebuia sa aiba loc na-
tural, nu fortat. Somelierul ne-a mai spus ca daca l-ar decanta intr-un de-
cantor si l-ar oxigena fortat, s-ar pierde cam 15-20% din calitati. «Mi-ar pa-
rea rau sa nu intelegeti acest vin pana la capat», a continuat. La insistentele
noastre a avut loc acea decantare, dar pe final am fost serviti, din partea
casei, din acelasi vin, dar dintr-o sticla pe care o aveau ei, pregatita cu o zi
inainte. Am ramas uimit de diferenta dintre cele doua sticle care conti-
neau, practic, acelasi vin, din acelasi an.

A doua zi,

sind prin Montalcino, am vazut un anut: ,.Incep noile cursuri

de somelier la Siena”. Atunci am decis ca vreau sa invat ceea ce trebuie sa
stiu despre acest produs. La inceput am lucrat in vie, dupa sase ani in Pie-
monte am lucrat la Toscana, ulterior am fost ,,avansat” la gradul de pivni-
cer. Atunci a fost momentul cand am decis sa urmez cursurile de somelier.
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