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Siamo «affini al vino per natura»
Partono i corsi Ais per sommelier

Dalla prossima settimana al Grande Albergo di Sestri Levante le lezioni per la qualifica professionale

FrancescaVulpani
SESTRILEVANTE

Ripartono la prossima setti-
mana da Sestri Levante i cor-
si di qualificazione professio-
nale per sommelier organiz-
zati da Ais Liguria.

“Affini al vino per natura”
lo slogan dei corsi, che pren-

«Abbiamo un'utenza
che diventa sempre
piit trasversale, molti
i giovani e le donne»

deranno il via il 18 settembre
al Grande Albergo con quel-
lo di primo livello, che preve-
de 15 lezioni ogni lunedi e
mercoledi dalle 21 alle 23.30
fino al & novembre. Il pro-
gramma di studio si offre di
introdurre | partecipanti al
mondo del vino sotto il profi-

H(@

LE ARTI DI BACCO

Il mondo del vino attira sempre
pil appassionati anche in Ligu-
ria e, in una Regione dove a fron-
te di numeri non grandissimi la
produzione ha saputo raggiun-
gere livelli di alta qualita, sono
maolti coloro che si avvicinano a
guesto settore con [intenzione
di coglierne le opportunita occu-
pazionali. L'Associazione italia-
na sommelier (Ais) sta per riapri-
re i corsi di qualificazione profes-
sionale per sommelier. Nel Le-
vante si svolgeranno al Grande
Albergo di Sestri Levante dalla
settimana prossima. Il program-
ma di studio, articolato su tre li-
velli, permette di accedere all'u-
niverso del vino attraversol'ap-
profondimento dei profili tecni-
co, culturale e professionale. In
gueste pagine ne parlano gli
espertidell’As el loro presiden-
te regionale, il chiavarese Alex
Molinari.

lo tecnico, culturale e profes-
sionale: «Le iscrizioni ai corsi
nostricorsi continuano ad au-
mentare ¢ negli ultimi anni
abbiamo avuto un'utenza
sempre pil trasversale, atti-
rando molti giovani e donne
a conferma di quanto il tema
del consumo consapevole di
VIND Sia importante - com-

«Preparazione ¢
COnoscenza tecnica
ollrono interessanti
shocchi lavorativie

menta Sergio Garreffa, dele-
gato Als Tigullio e Portofino,
nonché direttore dei corsi se-
stresi - Da non trascurare poi
i risvolti professionali per i fu-
turi sommelier, in un settore
dove preparazione e cono-

scenza tecnica offrono nuowvi
e interessanti spunti lavorati-

Serglo Garreffa, delegato Als Tigullio e Portofing

vi, specialmente per chi van-
ta gia nel proprio curriculum
la conoscenza diuna o piulin-
gue straniere ¢ una formazio-
nespecificadi settores,

Dodici i corsi attivi fino al-
la scorsa primavera, che han-
no visto la partecipazione di
oltre 500 iscritti sui tre livelli
e a cui si aggiungeranno gli
aspiranti sommelier dei pros-
simicorsidi primo livello nel-
le delegazioni liguri.

I 24 settembre partira a Se-
stri Levante anche il secondo
livello: in questo caso si trat-
ta di 15 lezioni in program-
ma ogni martedi e giovedi fi-
no al 12 novembre, sempre
in orario serale al Grande Al-
bergo. | neofitisaranno intro-
dotti alla figura del somme-
lier, alla viticoltura e all'eno-
logia, per poi passare alle tec-
niche di degustazione e ad
analizzare non solo i tipi divi-
no, ma anche birra, distillati
¢ liquori. E compresa inoltre
una visita ad un'azienda viti-
vinicola. | partecipanti al se-
condo livello invece appro-
fondiranno le tecniche di de-
gustazione e le peculiariti vi-
nicole regione per regione,

er poi “svalicare™ in un'ana-
FI.'FI dei prodotti francesi ed
extraeuropel. Per costi e iscni-
zioni si pud visitare il sito di
Ais Liguria. La quota com-
prende anche i testi didattici
e, per il primo livello, una va-
ligetta con i calici da degusta-
zione, —



