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Ese personaje que nos acercaal vino, nos asesoray nos resuelve las dudas

Juan Pablo Ferrari Saavedra
jferrari@elfinancierocr.com

En el mundo del vino existe un
personaje que lda mayoria de
gente muchas veces, ignora y
otras: veces teme, como suele
temer en un restaurante ala
carta de vinos, esa donde figuran
més de 20 referenCIas muchas de
las cualés no siemipre son marcas
conocidas.

* Se trata del suiller o somme-
lier, ese personaje que nos acerca
al vino, nos asesora, nos resuelve
las dudas y 110s da la solucién al
enjambre demarcas, tipos, varie-
dades y zonas vitivinicolas qué
tanto nos confunde a veces.

Hace una semana en Costa
Ricasegraduaronlosprimeros 14
sornmelier, todo un hito, puesto
que setratadela primera vez que
enelpaisseentrenayformaestos
profesionales.

El programa que impartio6 el
Politécnico Internacional tuvo
una duraclon de un afio y se
brinda a través de la franquicia
con la Escuela Argentina de
Sommeliers (KAS).

Ademas estos graduados, reci-
bieron doble titulacion, una otor-
gado por la mencionada EAS y
otroporel CETT delaUniversitat
de Barcelona, un prestigioso
centro internacional de forma-
cién y transferencia de conoci-
miento en hoteleria y turismo
adscrito a esa universidad.

Un profesional y un artista
Pero €l sommelier no es solo un
mero probador, como ocurria en
laantigtiedad conelsiervo,quese
jugaba la vida probando previa-
mentelo que debiacomery beber
su sefor feudal o en muchos
casoselmismorey.
Tampocoes unmesero vestido
elegante, disfrazado con delantal
ycatavinoenristre paraacudiral
rescate del comensal necesitado
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En Costa Rica ya se graduaron los primeros 14 sumiller. La primera vez que se entrenay forma estos profesionales

de otra botella. Es un profesional
quetiene mucho deartista.

Desempefiar la tarea de
sommelier no es siempre facil
Muchos de ellos estan subutiliza-
dos, 0 no ejercen su oficio como
tales, debido a que a menudo su
trabajo no esta debidamente
reconocido por los propietarios
de los restaurantes ni por los
consumidores.

Para entenderlo mejor, entre
las funciones que realizan estos
profesionales estd la de confec-
cionar la carta de vinos y elegir
los mas acordes con la especiali-
dad culinaria del restaurante.

También gestionar y tener al
dia la bodega o cava del lugar,
incorporando las novedades que
sean posibles; v desde luego
asdsorar v dar consejos a los

clientes, de manera que elcomen-
sal pueda ser guiado, sin alardes
grandilocuentes, en su aventura
gastronémica de maridar vino y
comida.

Suele ser una suerte de sico-
loge sui géneris que se esfuerza
por comprender los deseos del
cliente y su capacidad econo-
mica, y por supuesto, del justo
equilibrio de ambos.

Es una profesién en alza. Hoy
1a tarea del sommelier no solo se
realiza en los restaurantes, sino
que estd adquiriendo protagc-
nismo en vinotecas, bares de
vinos y tiendas especializadas.

Contar con un experto en
vinos es un sintoma de buen pres-
tigio para el local y un reclamo
quetiene alamanolaclientela.

Y, por supuesto, en un restau-

rante, el sommelier es casi
sacerdote que habra de bende
lasantayadecuadabotellaque
haelegido beber.

Tradicionalmente en Euxc
unsommelier seidentificaporc
porta sobre su pecho t
pequefia taza de plata colgada
catavinos o tastevin. Mientras
Estados Unidos, se le com
como wine steward. '

Aunque suene obvio, a d
rencia de un endlogo, la func
del sommelier esla de analizar
vinos desde la perspectiva
consumidor, de unamanera ol
tiva, sin ninguna atadura
productor oalabodega.

Le cuento que a partir
marzo, el Politécnico iniciara
segundo periodo de formacion
sommelier en CostaRica.




