PAOLO BASSO - L'UOMO CON «LE PAPILLE PIU FINI DEL MONDO»

Campioni del mondo non si nasce... si

Quando abbiamo inserito il tema dello sport d'élite immaginavo un articolo con uno

sportivo in senso stretto, ma la cronaca recente mi ha portato a fare altri ragiona-

menti. Se il lettore si attende un'intervista con uno sportivo, potrebbe trovare azzar-

dato il mio accostamento, ma sono certo che usportivamente» ognuno di voi sapra

trovare le analogie. D'altronde, a molti sono noti i felici accoppiamenti tra vino e

sport, grazie a Francesco Moser, Paolo Rossi, Jean Alesi o Jarno Trulli, tutti campioni

per i quali & nata la passione per il vino. Ma le analogie non si fermano qui. Lo sport

¢ sinonimo di attivita praticata per divertimento e il nostro ospite di certo si diverte

a fare il suo lavoro... tanto da essersi appena laureato Campione del Mondo!

Paolo Buasso, H:'."a'
sommelier of the

World AST.
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E cosi che presso il Ristorante Conca

Bella di Vacallo (stellato Michelin), ho
avuro il piacere di incontrare I'amico
Paolo Basso, che neanche a farlo appo-
sti attraverso la sua sociera Ceresio Vini,
collabora ¢ supervisiona l'enoteca di
questo famoso indirizzo gourmand del
nostro Cantone. Fresco di nomina
dell'alloro mondizle, conquistato in
Giappone a fine marzo, Paolo viene
oggi definito 'vomo con le spapille pit
fini del mondo», grazie al titolo confe-
ritogli dall'ASI (Associazione della
Sommelleric Internazionale). 1l lavore
del Sommelier negli anni si & evoluto.
Oggi deve essere in grado non solo di
selezionare i migliori vini per la sua
carta, ma anche di proporre un valido
abbinamento con il piatto scelto dal

cliente {0 proposto dallo chef) ¢ non da

ultimo, anzi magari soprattutto, com-
prendere i gusti del cliente. E un me
sticre che richiede naso, intutti i sensi,
ma che nella factispecie va allenato, per
creare una solida € ampia memoria ol-
fattiva in grado di determinare i pro-
fumi primari (che consentona di rico-
noscere la caratreristica dell'uva
utilizzata), i secondari (quasi rutti ca-
ratterizzatl da pml'umi fruttari) e i ter-
ziari (che permettono di valutare la
maturazione ¢ la longevith del vino)...
ma per diventare Campioni ci vuole

molto di pit!

Stefano Bosia: Sfiorato a pii ri-
prese, il titolo ¢ finalmente nelle tue
mani... Cosa significa prepararsia
wuna simile competizione?

Paolo Basso: Prima di tutto per arrivare

al campionato del Mondo & necessario

arrivare primi nel proprio paese per af-
frontare la comperizione. Indubbia
mente fatta questa premessa, lo studio,
quello vero, sui libri, ritengo sia la pre-
parazione che richiede pili empo. La
prima prova ¢ infarti teorica ed esige una
conoscenza veramente vasta. Le do-

mande spaziano dalla formula chimica

della fermentazione malolatica, al nu-
mero di volte che winowe wignar sona
citate nella Bibbia (1)... insomma rurto
quanto ruota attorno al vino ¢ possibile
domanda d'esame, Ma anche la degusta-
zione va studiata ¢ preparata, con un
lavoro di affinamento costante e di con-
tinui aggiornamenti, anche perché og-
getto d'esame possono essere anche altre
bevande. Tutto questo, a differenza di

quanto avviene nello sporr, lo si'fa va

divental

tempo persos, senza sponsor che ti inco-

|"J;:'\L‘,|..\nl”' € SDEICNFONnaG.

Qual é stato il momento pin difficile?
La competizione che si -\'.'ul:_;\ come in
un torneo, con le climinatorie, i quarti,
le semi, ¢ se si arriva fino in fondo, la
finale. In questi anni sono arrivato di-
verse volte secondo, ma per arrivare
primo il salto & stato davvero grande. Ci
vuole molto allenamento, ma la capacira
di gestire pressione mentale € stress non
te la insegha nessuno. Quando arrivi in
finale con i tre migliori sommelier del
mondo, pensi gi di avercela farca. Sei tra
i finalisti ed & a questo punto che non
devi perdere lo spirito di competizione.
Lasciarsi andare in quel momento signi-
fica salire sul podio... ma non sul gra
dino pitt alto, Accarezzare la vittoria
come ho fatto 1o nel 2000, nel 2007 ¢
nel 2010 & commungue un onore, per-
ché ci si sta cimentando con i migliori!

A Tokio si & poi aggiunto un ulteriore

elemento di stress, in quanto dalle semi-
finali in poi. il concorso: & pubblico e
non pill a porte chiuse... E anche se sei
abituato a lavorare in sala, quando hai
4000 persone a osservarti non restl im

p.h.-ilvii-z‘.

«ll lavoro del Sommelier

negli anni si e evoluto!s

Penso che ognuno di noi si chieda
quali siano le prove cui siete con-
frontati, teorica, degustazione e
poi? Solo vino?

Come detro, si inizia da una prova teorica.
Si trata di un questionario sul quale si
trovano le domande pit disparate. Si passa
poi alle prove |'I';ui'.h<': la d('g;:uxl.uil_'xllc, il
riconoscimento (solo identificazione) di
altri prodotti, la prarica di servizio, pas-
sando anche dalla correzione di una cara
dei vini o lidentificazione, su uno
schermo, dil immagini relative al mondo
del vino (regioni vitiv inicole o personaggi).
Detto tosl sembra facile, ma si trarea di
prove a tempo. Nella degustazione ad
esempio di due o tre vini, olire alle consi-
derazioni visive, olfattive ¢ gustative (tipi-
che del processo di degustazione), si ri-

chiede anche di fornire informazioni sul




clima ¢ sul suolo di provenienza del pro
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E ora? Sei arrivato? O come nello
sport si cerca d'inanellarne il mag-
gior numero possibile?

A valurarti in questa competizione vi
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E vero che il segreto del Sommelier
oggi é quello di sapere proporre un
vino di grande qualita a un prezzo
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Da ticinese, cosa ne pensi dei vini
proposti in Ticino?
La nostra regione propone molt vini in

teressantd, ¢che woverebbero una giusta
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Per concludere, potvesti consigliare
ai nostri lettori qualche vino assolu-
tamente da provare, diciamo al di
satto dei 30 franchi?

la certo con piacere vi propongo di
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Creda di Enrico Traplerti. Salure!

Paolo Basso

Nata nel 1966, gid membro del LC Men-
drisiotto e campione del Mondo ASI in
carica, negli anni ha raccolto pid di un
allora:

* 1997 Best Sommieller of Switzerland
* 2010 Best sommelier of Europe AS|

® 2013 Bestsommelier of the World ASI

Paolo Basso insegna presso la Scuola di
Changins




