Ogni anno quattrocento allievi alle lezioni per sommelier dell’Ais: raddoppiano i corsi di primo livello

Sempre piu numerosi 1 'sacerdoti” di Bacco

Due pezzi di pane, identici, ma conditi con
due tipi di olio extravergine, E poi: abbinare
una frittata - con erbe aromatiche, scaglie di
grana e salsa balsamica - a un vino rosso matu-
ro e a uno vino bianco giovane. Ecco I'impe-
gno al quale saranno chiamati domani sera i
settanta allievi del terzo corso: professionale
per somimelier, non lezioncine qualsiasi per im-
parare a distinguere un Chianti da un Grignoli-
no, ma una vera e propria scuola per "diploma-
re" esperti di vino. Gli studenti si ritrovano due
volte la settimana al "De Filippi", che € anche
sede dell’ Ais, I'associazione italiana dei som-
melier che nella provincia di Varese conta cir-
ca 450 soc1 effettivi ma soprattutto un esercito
equivalente di persone che ogni anno impara-
no a conoscere e riconoscere cio che versano
nei loro bicchieri. «Il numero dei partecipanti
¢ cresciuto in modo esponenziale negli ultimi
tre anni al punto che erganizziamo pi corsi di
primo livello per stagione - dice Valerio Berga-
mini, delegato dell’Ais per Varese - e non si
tratta seltanto di professionisti del settore, cioe
di nstoratori o gestori di enoteche che voglio-
no affinare 1a loro cultura sul vino, ma di perso-
ne qualunque che svolgono tutt’altro lavoro e
desiderano comunque conoscere e apprezzare
i vini e le altre bevande alcoliche». Le iniziati-
ve didattiche non trascurano infatti di spiegare

Una lezione dell’Ais al "De Filippi". Il primo a sinistra & Valerio Bergamini, delegato
varesino dell’associazione sommelier

tutto sulla produzione della birra o di whisky,
vodka e gin, cioé sui principali distillati ottenu-
ti da cereali, o su aluri distillati come grappa,
rum e cognac. L'aspetto piu interessante del
corso che in queste settimane si svolge al "De
Filippi" e che é rivolto a chi ha gia una "base"
in materia, & rappresentato dalle spiegazioni su

come abbinare cibo e vino, ad esempic a pesci,
crostacei, funghi, formaggi, ai vari tipi di car-
ne e ai dolci. La fatica degli allievi sara premia-
ta con la possibilita di superare |"esame finale
per diventare sommelier professionist, una
prova articolata in due giornate e caratterizza-
ta, tra |'altro, dalla compilazione di una scheda

di abbinamento cibo-vino. «L.’ Als & particolar-
mente attenta al settore enogastronomice € in-
fatti aggiorna i percorsi formativi adeguandoli
alle richieste del mercato - spiega Bergamini -
per rendere la professione dei sommelier
un’opportunita importante, specialmente per i
giovani». L’etd media dei partecipanti & di 35
anni ma vi sono anche ventenni; la componen-
te femminile & in crescita e sfiora il 30 per cen-
to. L’adesione alle iniziative dell’Ais non &
gratuita, anzi, le quote di partecipazione non
sono trascurabili: 630 euro per il corso di terzo
livello, 380 per il primo. «Eppure otteniamo
sempre grandi risultati», dice Bergamini, se-
gno della qualita del servizio offerto e del sin-
cero interesse di chi si avvicina all’associazio-
ne. Domani ¢ prevista il primo appuntamento
con il corso base organizzato a Besozzo al Ca-
pannone-Officina dell’arte (iscrizioni all’eno-
teca Bottazzi di Besozzo, 0332-770222 o alla
delegazione Ais di Varese (333-9287799); il 2
marzo partird un corso analogo a Gallarate, nel-
la  sede dell’Ascom (iscrizioni allo
333-9287799). A ttti gli allievi verra distribui-
ta una valigetta con calici da degustazione, ca-
vatappi professionale e quaderno con le sche-
de per I'analisi sensoriale (esami visivo, olfatti-
VO € gustativo) del vini.
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