Comunicato Stampa – 05/10/2009
CONCORSO AIS (associazione Italiana Sommelier)

MIGLIOR SOMMELIER D’ITALIA 2009 – Premio Berlucchi 

            (ANSA) - FIRENZE, 4 OTT - E' Luca Martini il vincitore dell'edizione 2009 del Trofeo Guido Berlucchi, concorso per il miglior sommelier italiano indetto dall'Ais, l'Associazione 

italiana sommelier. La finale si è svolta ieri sera a Matera. Luca Martini ha 29 anni ed è di Arezzo. Il titolo torna così in Toscana dopo 25 anni.
 "E' stato davvero emozionante per me, tanto che stanotte ho faticato a chiudere occhio - ha dichiarato Martini -. Questo titolo mi riempie di orgoglio e mi ripaga dei grandi sforzi fatti per la preparazione, ma è soprattutto dedicato a tutti coloro che mi sono stati vicino e hanno permesso che la mia passione si trasformasse in qualcosa di molto importante, Rachele, la mia famiglia, l'Ais di Arezzo con il delegato Massimo Rossi. Adesso spero che questa vittoria diventi veicolo 

di promozione del mio territorio, quello della Provincia di Arezzo, senza il quale adesso non sarei qui sul primo gradino del podio". (ANSA).

Luca Martini è nato ad Arezzo il 11/11/1980.

Appassionato di ristorazione fin dalla prima giovinezza, ha frequentato la scuola alberghiera di Cianciano Terme (Siena) e si è buttato nel mondo del vino durante il suo soggiorno di studio e di lavoro a Londra, con esperienze significative in importanti Club della  City (cft CV).

Dopo 5 anni a Londra, esperienze in Canada e in Australia, per tornare nella città natale, Arezzo, per dedicarsi alla propria attività Osteria Da Giovanna, di proprietà della famiglia dal 1952.
(www.dagiovanna.com)
Tutte le informazioni sul premio Berlucchi – Miglior Sommelier d’Italia 2009 su:

http://blog.sommelier.it/
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Dati Anagrafici 
Luca Martini

nato ad Arezzo 

il 11.12.1980


Nazionalità Italiana
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Residente in Arezzo

In via Anconetana 131/d

Tel.  0039 0575 360249

0039 0575 360153

Mob.0039 333 7879899

e-mail lucawine@hotmail.com
Formazione

Maggio 2005

A.I.S. Associazione Italiana Sommelier

3° Livello Qualificazione Professionale Viticoltura e Funzioni del Sommelier Professionista

Gennaio 2003

W.S.E.T.

3° Livello Certificato Superiore in Vini e Distillati 

Valutazione: Grado B con distinzione

Gennaio 2002 – Agosto 2002

Viaggio in Australia

Studio dei Vini (degustazioni) e delle Regioni dalla Hunter Valley a Margaret River

Marzo 1998

A.I.S. Associazione Italiana Sommelier

1° Livello Qualificazione Professionale Vinicultura e Funzioni del Sommelier 

Marzo 1997

Concorso Enogastronomico Amiata in Cocktails

Servizio Bar, Distillati e Cocktails

1993-1998

I.P.S.S.A.R. Pellegrino Artusi di Chianciano

Diploma di Qualifica Addetti ai Servizi della Ristorazione Sala e Bar

Qualifiche Professionali

2009 – Matera – Campione Italiano di sommelierie

vincitore Miglior Sommelier d’Italia 2009 – Premio Berlucchi - AIS
2009 

vincitore premio Exellentia 2009 – Città e vini da meditazione
2008

vincitore del master del sagrantino

2008

3 classificato master del sangiovese 

2008

vice campione italiano 

10 Giugno 2007 – conseguimento del titolo

Miglior Sommelier di Toscana 2007 
19 Giugno 2007  
Diploma di Assaggiatore ONAF
· Basic Health and Safety 

· Customer Care

· Cibo & Igene 

· Degustazione
Attuale Occupazione

Osteria Da Giovanna - Arezzo

Maitre Sommelier
Progetti Speciali
Prima Mano Wine

Ideazione e Area commerciale della guida ai distributori di vino della provincia di Arezzo.
Consulenze
Collaborazione con Prima Mano, marketing e comunicazione nella organizzazione di eventi eno gastonomici e nelle consulenze ai ristoranti e agli alberghi.

Esperienze Professionali
Novembre 2005 – Dicembre 2006
Loc. Castelluccio Capolona (Ar) – Badia di Campoleone Green Resort

Sommelier 1° livello

Assistente Food & Beverage Manager

Maggio 2005 – Settembre 2005

Loc Tavarnelle Cortona (Ar) – Villa Baldelli 

Sommelier 3° livello 

Direttore ristorante

Maggio 2003 – Gennaio 2005

Londra – Celler Master Boodle’s Master 

Head Sommelier

Responsabilità:

· cantina storica di 55.000 bottiglie

· gestione e amministrazione di vini e bevande per due ristoranti e due bar

· gestione Sommelier (organizzazione del lavoro e formazione)

Abilità richieste: 

· personalità

· motivazione

· passione per i vini

· abilità di dirigere la cantina

· capacità di trasmettere le proprie conoscenze agli altri sommeliers

· abilità di apprendere

Competenze acquisite:

· posizione molto difficile dato che il predecessore lavorava nel club da circa 15 anni, apprezzato e stimato dai membri 

· modalità di gestione di 55.ooo bottiglie di vino

(5 cantine) 

· studio e degustazione di una selezione di cru francesi delle migliori annate
Gennaio 2002 – Agosto 2002

Londra – 1° Stella Michelin City Rhodes 
Head Sommelier

Casa del famoso chef Gary Rhodes from bbc

Obiettivo del lavoro: 

· provvedere al miglior servizio per il vino

· elevare le vendite

Responsabilità:

· responsabile per il bar e la cantina incluso tutti i commis sommelier, coprendo tutti gli aspetti di gestione e amministrazione dei vini

Abilità richieste: 

· attenzione ai dettagli 

· interesse nei vini a livello mondiale

· altissima professionalità 

Gennaio 2002 – Agosto 2002

Londra – 1° Stella Michelin City Rhodes 
Head Sommelier

Casa del famoso chef Gary Rhodes from bbc

Obiettivo del lavoro: 

· provvedere al miglior servizio per il vino

· elevare le vendite

Responsabilità:

· responsabile per il bar e la cantina incluso tutti i commis sommelier, coprendo tutti gli aspetti di gestione e amministrazione dei vini

Abilità richieste: 

· attenzione ai dettagli 

· interesse nei vini a livello mondiale

· altissima professionalità 
Competenze acquisite:

· opportunità di lavorare a stretto contatto con il Master Sommelier Yves Desmaris avendo modo di ricevere un’eccellente formazione professionale e il certificato della Wine and Spirit Education and Trust con una “B” con distinzione
Settembre 2000 – Gennaio 2002

Londra – Cafè Nikolay Restaurant – Caviar House 
Chef Sommelier

Obiettivo del lavoro: 

· selezione dei vini con il supporto del General Manager

· educare i colleghi sulla modalità di assaggio del caviale e sulla descrizione del prodotto 

Responsabilità:

· selezione delle vodka (lista da 55 differenti tipi)

· abbinamento del caviale con i migliori champagne (1907 champagne of the Tzar Nikolas)

· servizio dei sigari

Abilità richieste: 

· dirigere 

· educare

Competenze acquisite:

· conoscenza delle migliori case di Champagne

· grande educazione dei differenti tipi di caviale

Aprile 2000 – Settembre 2000

Leichester – Rhotlry Curt Hotel 
Chef De Rang, Sommelier

Obiettivo del lavoro: 

· servizio delle vivande e vini

· imparare inglese tutti i giorni.

Responsabilità:

· garantire il miglior servizio

Abilità richieste: 

· collaborazione con i colleghi buona padronanza della lingua inglese

· nozioni di vini internazionali

Competenze acquisite:

· conoscenza della lingua inglese

· conoscenza della cultura e della cucina inglese
Maggio 1999- Settembre 1999
Loc. Vezza - Arezzo – Villa Vezza – Ristorante Primavera 
Cameriere 5° livello

Obiettivo del lavoro: 

· effettuare il servizio delle vivande e dei vini  con il massimo della professionalità

Responsabilità:

· servizio vivande e vini

· gestione dello stock e della cantina

Abilità richieste: 

· padronanza della lingua inglese

· forte motivazione nell’apprendere la gestione della ristorazione

Competenze acquisite:

· Di gestione, grazie all’opportunità di gestire questo concetto di “micro restaurant” ed aver mantenuto con professionalità una posizione abbastanza importante

· Specifiche del lavoro, avendo avuto come maestro il miglior restaurant manager di New York,  Nicola Civetta

· Passione per la lingua inglese

Giugno 1998 – Ottobre 1998

Subbiano - Arezzo – Torre Santa Flora – Relais Ristorante 
Obiettivo del lavoro: 

· Non avendo molte responsabilità, il mio impegno è stato di portare con massima diligenza, professionalità e  puntualità, le mie mansioni a termine e costruire la mia formazione

Responsabilità:

· essere sempre puntuale al lavoro

· assicurarsi del corretto posizionamento dei bicchieri a tavola assicurarsi che il servizio delle portate si svolgesse nel miglior modo possibile

· mantenere tutte le parti del bar e del ristorante più pulite possibile

Abilità richieste: 

· diploma di scuola alberghiera 

· volontà di progredire nel campo della ristorazione 

Competenze acquisite:

· formazione professionale in un ambiente di classe

· punto di vista più professionale del mondo della ristorazione 
Aprile 1997 – Settembre 1997
Piazza Grande - Arezzo – Lancia D’Oro – Ristorante

Wine Waiter 
Questa  è  stata una grande opportunità x capire la mia carriera, scoprendo la forte passione per il vino ed iniziando ad impegnarmi per il raggiungimento di obiettivi in questo campo. 
Lingue
Italiano

Madrelingua

Inglese

Parlato: Ottimo (vissuti 5 anni a Londra)

Scritto: Discreto

Francese

Parlato: Buono

Tedesco

Parlato: Base

Spagnolo

Parlato: Buono

Internet Explorer

Ottimo

Competenze Informatiche
Word

Discreto

Programmi base di foto ritocco

Base

Interessi Vari

· Cucina

· Letture specialistiche 

· Agronomia

· Snowboarding




Profilo Personale


Individuo dalla ‘mente aperta’, espansivo e pieno di risorse,  


so combinare con equilibrio passione e professionalità,


Grande abilità nella pianificazione ed organizzazione di training e wine tasting del più alto livello,


 ho una passione profonda per il vino e per il mio lavoro e aspiro al prestigioso Master Sommelier Advanced Certificate.





Competenze


Specializzazione in vini italiani, vini francesi e distillati


Gestione cantina e ristorante


organizzazione di degustazioni e serate a tema 


Organizzazione carta dei vini








