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  Una passione nata nell’infanzia


  Sono nato a Besnate, allora un piccolo paese, in provincia di Varese, in una zona nella quale un tempo si coltivava anche la vite. Il primo approccio che ebbi con il vino fu merito di mio nonno e della sua bellissima cantina; un luogo silenzioso, buio, fresco; soprattutto era un posto a cui noi bambini non avevamo accesso; ovviamente tutte le cose vietate erano quelle che mi attiravano maggiormente. Mi avvicinai al vino anche grazie alla cantina cooperativa del paese. Quando si vinificava c’era molto fermento, era l’unico momento dell’anno in cui la cantina era aperta al pubblico ed era un vero e proprio avvenimento, soprattutto per noi bambini. Ho un magnifico ricordo di quel tempo, legato ad un dolce che si produceva solo per quell’occasione: il pane con l’uva, che a me piaceva moltissimo. Ho da sempre un gran rispetto per l’ambiente e tutto quello che ci circonda. Ritengo il corpo umano una macchina perfetta, ma anche molto sofisticata, che per il buon funzionamento richiede un’alimentazione sana ed equilibrata. Sin da piccolo sono convinto di questo fatto, forse anche perché, avendo praticato il ciclismo a livello agonistico, il mio corpo mi confermava durante ogni allenamento o gara, se mi ero attenuto alla dieta imposta o se avevo “sgarrato”. Con la consapevolezza di questo fatto è maturata la decisione di iscrivermi alla scuola alberghiera che mi avrebbe permesso di approfondire la tematica dell’alimentazione e contemporaneamente di avvicinarmi al mondo degli alberghi di lusso che esercitavano su di me una forte attrazione e che vedevo da lontano quando andavo in vacanza a Venezia con la mia famiglia. Durante la scuola alberghiera, ho scoperto il vino in maniera più seria, rimanendone affascinato sia durante gli studi che durante gli stage successivi. 
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  Osservare i clienti che maneggiavano i bicchieri di vino, decantavano e approfondivano a parole questa materia, mi affascinava molto; come pure mi colpiva il fatto che alcune bottiglie costavano 10’000 lire e altre 100’000 lire e mi chiedevo: “Perché la stessa quantità di vino ha prezzi così differenti?” Dopo la scuola alberghiera, ho svolto il servizio militare agli Alti Comandi di Torino, dove c’era un comandante che apprezzava l’arte della tavola e che aveva l’abitudine di selezionare e portare nel suo feudo i militi talentuosi che sapevano esaltare i prodotti della terra. È stata davvero una grande esperienza e la ricerca della qualità che ho riscontrato allora non l’ho più ritrovata per diversi anni. Dopo il servizio militare e dato che ritenevo il francese la lingua della gastronomia, decisi di trasferirmi in Vallese, dove trovai ciò che desideravo. Ero appassionato di sci, di bicicletta, di vini e lì c’era tutto questo. È stato in Vallese che ho trovato dei superiori che mi hanno spronato a coltivare la passione per i vini e ad approfondire ulteriormente le mie conoscenze in materia. Fu così che mi ritrovai a lavorare a Ginevra in uno dei migliori ristoranti svizzeri del tempo; sicuramente era quello con la miglior carta dei vini. Lo chef sommelier (che a sua volta è stato miglior sommelier d’Europa) mi disse che in degustazione non andavo male e che, considerando la mia passione, avrei dovuto iniziare a fare concorsi di sommelier.
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  I primi passi nel mondo dei concorsi


  Nel 1997 vinsi il premio come miglior sommelier della Svizzera, fu un buon primo passo, ma ancora non sapevo bene cosa volevo fare e dove volevo arrivare. Nel 1999 in Svizzera fu organizzata la selezione per la partecipazione al Mondiale 2000, che si sarebbe svolto in Canada l’anno successivo. Questa qualificazione era aperta ai sommelier attivi, da almeno 5 anni, nel settore della ristorazione svizzera e che nelle precedenti edizioni del concorso nazionale avevano raggiunto la finale. In occasione di questa qualificazione mi dovevo confrontare con altri grandi sommelier svizzeri, ma a due settimane dalla selezione, che si teneva a Ginevra, non mi sentivo pronto ed all’altezza per partecipare. Chiesi a mia moglie di annullare il biglietto aereo, ma poiché questo non sarebbe stato rimborsato, decisi di andare a Ginevra ad affrontare questa nuova sfida. Partecipai con tanta voglia di far bene, ma anche con la consapevolezza che erano presenti delle “vecchie” volpi per le quali avevo (ho) molto rispetto. La vittoria arrivò inaspettata. Credo fosse destino. Vincere questa seleziono portò il vero cambiamento nella mia vita e mi permise di capire che la sommellerie sarebbe stato il mio futuro. Da quel giorno la mia carriera è cambiata, ho iniziato a uscire dal guscio della Svizzera e ad acquisire esperienze internazionali. Per essere un buon sommelier bisogna avere molta sensibilità. Quando ero piccolo non divoravo il gelato come i miei amichetti, io lo gustavo. Non penso di avere un gran naso, ma più che altro palato. Non dò molta importanza ai profumi, anche perché il naso è un organo poco affidabile, si lascia trarre in inganno molto facilmente, poiché va spesso in assuefazione. Mi fido molto di più del palato e proprio per questo ne ho molta cura, seguo un’alimentazione sana e non fumo. Nonostante ciò, conosco molti bravi degustatori che fumano. Penso, che una volta che uno ha regolato il suo palato, possa fare astrazione delle influenze e diventare comunque un buon degustatore.
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  La professione del sommelier… esperto a 360 gradi



  
    
      Il sommelier è colui che serve il vino, fa la selezione e soprattutto consiglia. È un consigliere, un confidente e anche un po’ psicologo. Il consumatore non sempre conosce il vasto mondo dei vini e quindi noi siamo a sua disposizione, con discrezione e competenza, per introdurlo o accompagnarlo a conoscere questo settore o per approfondire le sue conoscenze.
    


    
      Oggigiorno, il sommelier non è più solamente colui che porta il vino dalla cantina alla sala ma ha un ruolo decisamente più complesso. Deve essere innanzitutto un buon manager, perché spesso gli viene affidata la gestione di cantine e di budget annuali molto importanti. Ha il compito di selezionare i vini, di relazionarsi con la cucina del ristorante in cui lavora; e soprattutto è fondamentale che intrattenga un ottimo rapporto con la sua clientela. In pochi istanti deve avere la capacita di intuire quale vino farebbe realmente piacere al cliente, senza forzare il gioco o imporre le sue preferenze e idee. Il cliente spesso chiede una cosa ma ne vuole un’altra, come quando si va dal medico e si dice che si ha male alla gamba e il medico esperto individua che il problema reale proviene dalla schiena.
    


    
      Il cliente sceglie le pietanze e poi il sommelier consiglia i vini che più si abbinano armoniosamente a quei piatti esaltandone i sapori e rendendo così unica quell’esperienza culinaria.
    


    
      Non esiste il vino perfetto, universale che accompagna bene tutte le pietanze. Due candidati che potrebbero aspirare a questo difficile compito sono lo Champagne ed i vini effervescenti, poiché posseggono un’alta acidità, hanno le bollicine e dello zucchero residuo. Queste caratteristiche permettono di avere una capacità di abbinamento molto ampia e tra le più estrose. L’unico limite è la carne rossa, che non si sposa per nulla con lo Champagne ed i vini effervescenti.
    


    
      Non sono d’accordo con l’affermazione che alcuni cibi possono essere uccisi dal vino; penso per esempio al tartufo. Personalmente non riuscirei a mangiare la 5°essenza della gastronomia, abbinandola unicamente a dell’acqua. Avrei l’impressione di
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  aver fatto un’esperienza incompleta. L’abbinamento del cibo locale con del vino della stessa zona, funziona nel 90’% dei casi, ma bisogna fare comunque molta attenzione. Per rendere meglio l’idea faccio un esempio: un formaggio di capra della valle della Loira si abbina bene ai Sauvignon di questa regione, di fatto nell’80% dei casi i formaggi richiedono l’abbinamento ad un vino bianco; ma se prendiamo un formaggio dell’alto Ticino non possiamo accostarlo al vino bianco, poiché la sua struttura richiede un vino rosso a base di Merlot. Un buon sommelier deve sempre essere in grado di valorizzare una pietanza con la proposta del vino, ma anche di considerare le disponibilità finanziarie del cliente, senza che quest’ultimo debba esprimerla verbalmente. Ovvero, rispettare con discrezione e non oltrepassare la soglia psicologica del suo limite di spesa. È una sensibilità intuitiva che il buon sommelier possiede, ma è anche il primo atto di gentilezza e rispetto verso il cliente. Saper essere all’altezza di soddisfare pienamente le richieste, considerando entrambi i fattori, gli permette di instaurare con la clientela un legame, che la invoglierà a ritornare a fare visita sia a lui che al ristorante. Un’esperienza che ho vissuto, quando lavoravo in un ristorante gastronomico in Svizzera francese, mi ha molto toccato. La domenica a mezzogiorno veniva proposto un menù economicamente più abbordabile e cosi a pranzo il ristorante era frequentato da molte famiglie. Sia lo chef, che io, in quelle occasioni, ci impegnavamo molto per offrire loro un momento veramente unico; perché capivamo il loro entusiasmo, la loro curiosità gastronomica, ma anche il “sacrificio” economico, che erano pronti ad assumersi, per poter pranzare da noi. I clienti della domenica a mezzogiorno, non venivano per potersi vantare di essere stati in un ristorante stellato, ma per gustare l’arte della buona tavola. Una volta sentii una mamma dire al suo bambino: “fai attenzione a ciò che stai mangiando, questa è arte e io questi gusti non potrò mai riproporteli a casa.”Molte persone non hanno la possibilità di offrirsi un pranzo o una cena in un ristorante stellato, e per questo motivo io cerco di proporre loro il meglio, per il prezzo che ognuno vuole e può permettersi. Questo è un atto di gentilezza che il sommelier può adottare nei confronti del cliente per avvicinarlo alla gastronomia, che è uno dei più grandi piaceri che l’uomo può concedersi. Se poi nel tempo libero il sommelier riserva anche a se stesso questa attenzione, sarà sicuramente in grado d’immedesimarsi maggiormente nel suo cliente, creando dell’empatia e costruendo in questo modo un rapporto gratificante per entrambi. Il vino è un alimento nobile che dà soddisfazione all’anima, ma che per essere degustato richiede lucidità e concentrazione. Ha qualcosa di misterioso che viene dalla terra e che ci porta ad apprezzarla ed ad averne maggiore cura.
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  La pazienza del viticoltore


  La terra ci fa una gentilezza, un regalo. La terra ci dà forza e attraverso il vino ci dà nutrimento e benessere per lo spirito.


  La gentilezza ed il rispetto di un viticoltore devono in primis essere riservati alla sua terra che richiede tanto impegno, attenzione e cure per diversi anni, prima di gratificarlo con i suoi migliori frutti e con grandi soddisfazioni. Quando pianta un vigneto sa già che chi potrà beneficiare dei frutti saranno i suoi figli o la generazione dopo di lui. Sa, che solo al terzo anno avrà un raccolto e solo dopo 10 anni scoprirà il suo effettivo potenziale e capirà se potrà entrare in un regime di produzione interessante o meno. Il viticoltore deve essere gentile nella sua quotidianità, avere molta pazienza, ma anche grande conoscenza e capacità di prevedere cosa accadrà tra 10 anni. Inoltre, considero un vigneto ben curato un atto di gentilezza verso il paesaggio, che in questo modo viene valorizzato ed è in grado di offrire tante emozioni alle persone che apprezzano il bello che la natura offre. Il fermento degli ultimi anni sta portando mode sia positive che negative. La gentilezza del viticoltore sta anche nell’aprirsi alle nuove tendenze, presupposto che queste combacino con la sua filosofia. Un esempio è sicuramente quello dei “vini bio”, che possono essere considerati come atti di gentilezza nei confronti della natura e dei consumatori. Bisogna però precisare che non sono vini naturali al 100%. I marchi bio consentono di curare la vigna in modo differente: ad esempio riducendo i trattamenti da 7 a 5, ma questo non vuol dire che la vigna è esente da trattamenti. Invece di parlare di vini bio, a mio modo di vedere, sarebbe più corretto parlare di un approccio bio. Solo poche regioni al mondo permettono di produrre vino realmente bio, penso ad esempio al Cile, che è uno dei paesi più sani dal punto di vista delle viticulture, perché non sono ancora arrivate malattie che solitamente infestano i vigneti. Per questo motivo lì è possibile trattare le culture in modo meno aggressivo e produrre vini bio. Non va inoltre dimenticato che anche le condizioni climatiche sono favorevoli. Infatti, muffe e fughi non riescono a proliferare grazie ad un clima molto ventilato.
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  La Svizzera negli ultimi decenni ha fatto grandi sforzi per far conoscere i propri vini all’estero. Questo “tesoro” è stato custodito con cura per molti anni all’ interno del paese; e si svelava unicamente a chi si prendeva il tempo di andare a cercarlo e a scoprirlo. La Svizzera è un paese di qualità e di precisione, ed in futuro oltre al cioccolato e agli orologi anche il vino ci rappresenterà maggiormente all’estero. I vini svizzeri iniziano ad essere molto apprezzati, ma prima di avere lo stesso peso che hanno in questo campo l’Italia, la Francia e la Spagna, ci vorrà ancora molto tempo. La superficie vitata in Svizzera è di soli 15 mila ettari (grandi quanto l’Alsazia). I francesi hanno un vantaggio di 400 anni di esperienza, l’Italia ha iniziato a fare del buon vino dal 1968, mentre la migliore annata è stata il 1985, dopo lo scandalo dei vini all’etanolo. L’Austria ha vissuto lo scandalo dei vini al glicerolo (l’antigelo) negli anni ’80 e solo dopo ha risalito la china. I 400 anni di vantaggio della Francia si possono recuperare solo in parte, poiché il vino non è solo nel bicchiere; ma è anche storia, tradizione, cura e gentilezza. Su questo la Francia ha sicuramente un primato irraggiungibile. Dopo 20 anni di degustazioni ho voluto produrre un mio vino, un vino che non fosse una macchina da corsa per stupire, ma un vino che servisse ad accompagnare nel migliore dei modi il cibo. Attualmente, produco il “Rosso di Chiara” in omaggio a mia figlia. Mi limito ad acquistare le uve, non ho ancora un vigneto, ma un giorno l’avrò. Ora inizio questo percorso di produttore, con umiltà, da zero. Questo sarà il mio futuro, questo è il mio sogno.
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  Un settore difficile tra marketing e tradizione


  Confrontarsi con uno scaffale di vini al supermercato è estremamente difficile ed è quasi impossibile uscirne indenni. Il vino è un settore molto specializzato, ci vuole un esperto. Questo sott’intende la necessità che ci sia qualcuno che abbia cura di te, che ti dia il consiglio migliore. È come per la medicina, non sempre possiamo decidere da soli che medicine assumere ed è meglio consultare un medico. Bisogna stare anche molto attenti che questo specialista sia competente e indipendente. In alcuni supermercati, ad esempio, i venditori devono aumentare il fatturato su un determinato vino, per cui tenderanno a vendere sempre lo stesso, poco importa il cibo da abbinare. In Canada, lo Stato detiene il monopolio sul commercio dei vini. Lo Stato tiene un margine piuttosto generoso sul commercio dei vini, ma provvede alla formazione dei sommelier. Il consumatore canadese quindi pagherà di più il vino, ma sarà sicuramente consigliato da una persona competente. La forma della bottiglia è spesso alta e stretta; è tipico del nostro immaginario, soprattutto quello europeo, dove c’è una grande tradizione ma anche grandi pregiudizi che frenano qualsiasi alternativa. La tradizione è una cosa bellissima, ma alcune volte limita l’innovazione. In Australia, Nuova Zelanda, America, il vino “bag in box”, per intenderci il vino in cartone, non è considerato un vino scadente perché non in bottiglia. Ci sono produttori che mettono in queste confezioni vini di qualità, ne esiste anche uno in Svizzera. Anche il latte, anni fa, era nella bottiglia di vetro e poi il tetra pack l’ha sostituita. Alla fine quello che interessa è la qualità di quello che c’è dentro la bottiglia e non quello che ci sta fuori. Tuttavia, non ho esperienze di vini degustati in tetra pack, ma sembra come presentato recentemente al Vinitaly che, cito: “le confezioni Tetra Pak® risultano ideali per proteggere il vino e tutelare la filiera in termini qualitativi e ambientali. La combinazione di trattamento e confezionamento asettico, infatti, riduce gli scarti e rende la distribuzione economicamente vantaggiosa.”
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  La degustazione si sviluppa per il 20% dal naso e dalla bocca e per l’80% dalla testa, il nostro database, dove avviene l’elaborazione delle sensazioni che ci arrivano. Se il nostro database è riempito con dati sbagliati, derivanti da pregiudizi, anche la nostra percezione sarà falsata. Il consumatore europeo, per tradizione, vuole una bottiglia di vetro pesante con un’etichetta tradizionale ed il tappo rigorosamente in sughero. Alcuni intenditori di vino affermano che preferiscono correre il rischio di dover buttare una bottiglia, anche costosa, perché il vino sa di tappo, piuttosto che acquistare dei vini con il tappo a vite. Per me dover buttare del vino per problemi di tappo, ora che ci sono alternative valide a questo tipo di chiusura, è un oltraggio ai viticoltori ed al loro lavoro ed un tabù che va infranto. Ho collezionato vini dell’annata di mia figlia e quando sono riuscito, li ho acquistati con il tappo a vite; perché sono certo che tra 20/30 anni il vino sarà ancora perfetto, invece con il tappo in sughero il rischio che alcune bottiglie si potrebbero rovinare è maggiore. Il paradosso per la mia personale produzione? Ho preferito usare i tappi in sughero, onde evitare che il tappo a vite potesse emotivamente far pensare ad un vino di “seconda” categoria e precludere in qualche caso l’acquisto. 
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