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Formare all’eccellenza:

Rezzano e I’Enoteca ligure

Nei corsi 150 vini da degustare per saperne descrivere bene le caratteristiche:
«Importante anche spiegare cosa succede nella vigna e nelle fasi successive»

Simone Rosellini
SESTRILEVANTE

Sono tre i livelli attraverso i
quali passa la formazione
completa di un sommelier.

«Proponiamo corsida quindi-
¢l incontri ciascuno, quindi il
programma completo ¢ qua-
rantacinque Incontri=, spie-
gaMarco Rezzano, responsa-
bile della didattica dell'Asso
clazione italianasommelier,
che si appresta a partire con i
NUOV COTSi.

«ll primo livello fomisce
una conoscenza di quello che
si degusta - spiega—edicosa
sia lenologia. In pratica, le-
zioni su come si fa il vino, e
poi sulla sua conservazione e
sul servizio. Spieghiamo,
quindi, cosa succede nella vi-
gna ¢ nelle fasi successive.
Passiamo anche a raccontare

cosa sia il sommelier e di cosa
si occupi. Tra le conoscenze
tecniche vi & anche quella del-
la corretta terminologia. Inse-
gniamo, quindi, le parole giu-
ste per descrivere un vino,
senza ancora dare un giudi-
zio di merito, perché quello é
parte del secondo livello dei
COTSi=.

Non si parla soltanto di vi-
no, gia nel primo livello, per-
che la figura del sommelier
modemo deve andare incon-
tro alle richieste dei clienti in
una vasta gamma di offerta,
comprendente anche la birra
e i disdllan, per esempio. In
ognicaso, aspetto fondamen-
tale delle lezioni imangono
le degustazioni: «Abbiamo
150 vini da degustare=, spie-
ga Rezzano, per arrivare asa-
peme descrivere le caratteri-
stiche in maniera appropria-

Luﬂaﬂdﬂimmamghﬂeddh Liguria a Vinitaly

ta. Come gia accennato, il cor-
so di secondo livello fornisce
| parametri artraverso i quali
dare al vino anche un giudi-
zio di qualita: «] “punteggi”
che si vedono nelle riviste spe-
cializzate rientrano in questa
fase. Allo stesso modo, al se-
condo livello insegniamo la
“geografia”: le produzioni lo-
cali, quelle nazionali, quelle
mondiali... Quale vino si fa
dove...=.

Al terzo livello, =arriva'ab-
binamento con il cibo. Qual-
siasi cibo si possa trovare su
una tavola. Forniamo un ex-
cursus sulle pietanze e la tec-
nica dell’abbinamento. Que-
sto implica anche un nuovo
percorso formativo sul vino,
rimodulato, rispetto a quello
dei primi livelli. Alla fine, la
formazione & completa e si
ha un professionista in grado
di andare incontro a tutte le
esigenze della clientela. Nel
complesso, ¢ un percorso
esaltante. Cambia le perso-
ne. Dall'inizio alla fine, le tro-
vo con atteggiament diver-
sie,

Rezzano ¢ anche il presi-
dente dell’Enoteca regionale
ligure, una istituzione con
quattro sedi, ovvero una per
ogni provincia: quella di Ge-
nova ¢ al mercato del Carmi-
ne. «Di faro - spiega lui stes-
50 — & I'associazione dei pro-
duttori ligun di vino. Abbia-
mo circa 150 iscritti e ci oocu-
piamo, in primo luogo, della
promozione dei prodotti=.

Quindi, la prima missione
dell'Enoteca ¢ organizzare la
presenza ligure a Vinitaly, I'e-
vento per antonomasia di
promozione delle produzio-
ni enologiche. «Allo stesso
modo, perd, siamo presenti
anche ad eventi minori, pure
organizzati sul rtermtorio.
Coordiniamo i produttori an-
che rispetto alle possibilita di
finanziamenti ¢ all'emissio-
ne di bandi dalla Regione,

Il sommelier moderno
deve sapere andare
incontro alle richieste
dei clienti pin esigenti

Fondamentale anche
apprendere i corretti
abbinamenti con le
diverse pietanze

raccogliendo le indicazioni
sulle esigenze piu sentite e,
poi, seguendo i prndutmn
nel percorso di otténimento
dei fondi stessis.

Sitratta, comungue, anche
di un luogo fisico, «dove & pos-
sibile rovare i vini liguri e
provarli=. Anche questosigni-
fica fare promozione. La cre-
scita della qualita dei nostm
vini lpassa anche attraverso
gli istituti che sostengono il
settore e la formazione dei
suoi professionist. —



