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PARLA IL NEO PRESIDENTE LIGURE DELL'ASSOCIAZIONE NAZIONALE SOMMELIER

«Laviticoltura ¢ in salute,
ma serve produrre di piu>»

Rezzano: ristoratori maggiormente attentialle proposte, consumatori piu sensibii
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Marco Rezzano

ElisaFolli

Marco Rezzano & il nuovo
presidente dell’Associazio-
ne Italiana Sommelier del-
laLiguria, conla quale colla-
bora da quasi 25 anni. Vive
e lavora a Framura, & pro-
prietario di un ristorante, e
ha gia ricoperto diversiruo-
liallinterno di Ais.
«Unapassione,lamia, na-
tainmodo buffo, da unaesi-
genza professionale. Quasi
non bevevo, poi con il risto-
rante ho trovato giusto im-
parare a conoscereil vino, e
mi ha cambiato la vita», di-
ce. L’associazione ligure da
luiguidataedivisain 5 dele-
gazioni: Spezia, Tigullio
Portofino, Genova, Savona
e Imperia. «Porterd avanti
la stessa linea, negli ultimi
12 annisiamo cresciutimol-
to, il mio compito & mettere
a punto meccanismi gia ro-

FLASH

Filari di vite nel Levante:ripartiti i corsi per sommelier nel Ti

dati. Silavora sull’attenzio-
ne versoi soci, per farli sen-
tire parte integrante — ag-
giunge - Mi piace usareil ter-
mine inclusivo, il vino &
qualcosa che & alla portata
di tutti, non solo per pochi.
Alivellonazionalel’associa-
zione conta circa40milaso-
ci,sul painoregionale ne an-
novera 1.300, enel Tigullio
isociattivisono oltre 200».

Intanto, sono partiti alcu-
nicorsi; nel Tigullio & inizia-
toilterzolivello e a gennaio
siapreil nuovo percorso for-
mativo, su tre livelli. Que-
stanno, finalmente senza
pit l'incubo delle restrizio-
ni causate dall’epidemia di
Covid, le lezioni sono piut-
tostoattese.

I corsi sono frequentati
daappassionatio intendito-
ri, e ovviamente da chi si
perfeziona per lavoro. Pe-
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raltro gia al primo livello si
ha a che fare con materie
per capire cosa avviene nel-
le vigne, e in cantina in fase
produttiva: «Non ci si pen-
sa, mac’@ unaritualitinello
stappare una bottiglia. E ci
sono tantissimi giovani con
molte ambizioni, che vo-
gliono intraprendere una
strada professionale mira-
ta. Cisono altrettanti appas-
sionati che si avvicinano a
questo mondo affascinan-
te, dove si parla di cibo e di
vino: coinvolge tutti noi —
vaavanti - e accresce la con-
sapevolezza della qualita,
chevieneriportata all’essen-
za, allavitae allaterra. Inol-
tre, sicreaconoscenza, inte-
sa come cultura del vino».
Rispetto allo stato di salute
del settore, Rezzano espri-
me un giudizio molto positi-
vo«La nuova generazione

gullio

di produttori & molto pitiat-
tenta alla territorialita e al-
le tradizioni, prende cam-
pol'impiego di uve che par-
lano di Liguria. Ci eravamo
arroccati ai vini tradiziona-
liliguri e ora sono diventati
il nostro punto di forza: ap-
passionanti enofili e turisti
vogliono conoscere le azien-
de“amisurad’'uomo”s.

Il territorio si presenta
con meno superficie vitata
e pittbosco, «e sara daricon-
quistare per produrre di
pit. Anche i ristoranti sono
piu attenti rispetto alla pro-
postaligure, e i consumato-
ripitisensibili. Il sommelier
€ un comunicatore, raccon-
ta il vino, ne descrive le ca-
ratteristiche, ed & l'unico
prodotto della terra che si
presta ad essere interpreta-
to.Ad esempio, la Bianchet-
ta, & diversa se coltivatasul-
le colline di Verici o in val
Graveglia, saperne raccon-
tarelediversita & un’arte».

Ora, perd, occorre anche
fareiconti, &il caso didirlo,
con il caro bollette: «Non ci
si puo sottrarre, tra l'altro
quest’anno € stata una sta-
gione difficilissima, estre-
mamentesiccitosa: sié arri-
vati ad anticipare la ven-
demmia proprio a causa di
questo motivo, ma & stato
possibile sviluppare comun-
que una qualita elevata».
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