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nella cantina di...

Paolo Basso

Nel 2013 hia coronato il suo sogno:
un successo che condivide

con la moglie Elena e la figlia Chiara
Nella fotoa destra la famigha

in visita al Musep Vela a Ligomatto

di G10 REZZONICO

glo@rerzonico.ch

n palato eccezionale, una

grinta straordinaria. una mo-

glie che lo capisce e lo asse-
conda, alcuni incontri fortunat:
€ questa la ricetta del successo di
Paolo Basso, il ticinese origina-
rio di Besnate nel Varesotto; che
in aprile si € laureato in Giappo-
ne campione del mondo dei
sommeliers.
Nel suo albero genealogico - il
papa € metalmeccanico e la
madre casalinga - non figurano
antenan famosi nel mondo eno-
logico. Il nonno produceva ving
per uso familiare.
Da ragazzo Paolo correva in bici-
clena, “Ma - osserva - non avevo il
fisico adatto. Ero perd attratto
dalla competizione.” L'interesse
per l'alimentazione, non per la
gastranomia, lo ha portato a sce-
gliere una scuola alberghiera.
Durante Lasettimana si trasferniva
in Valtellina., dove ha avuto il
prime approccio con il mondo
dell’enologia, per poi tornare a
casa il weekend. Dopo il militare,
ha deciso di imparare il francese,
“la lingua della gastronomia™, ¢
51 ¢ stabilito a4 Crans-Montana,
dove ha lavorato in var alberghi.
“Per me - racconta - quello era il
paradiso:  d'inverno  sciavo,
d’estate andavo in biciclerta. E
pot quella era terra di vini. Dopo
alcuni anni, pero, ero privo di sti-
moli e pronto per una nuova
fase della mia vita: la pit impor-
tante!”
Al ristorante “Le Cygne” di Gi-
nevia, un vero tempio dell’eno-
logia (Vi lavoravano in quel
momento i tre migliori somme-
liers elvetici) e della gastronomia
(due stelle Michelin) avwennero
1 primi incontri di rilievo. “Vi-
geva una disciplina quasi militare
- racconta - ma in quel luogo ho
capito che per diventare somme-
lier di successo bisognava essere
disposti ad accettare molti sacri-
fici € a passare ore e orve sui libn
per acquisire cultura. Il ritrovo
era ifatn frequentato da un
stbblico di alto livello, da intel-
ettuali affascinan dall universo
del vino. Si wattava di essere in
grado di dialogare con quest
personaggi dimostrando la pro-
pria competenza, [altra parte la
cantina del ristorante custodiva
bottiglie per un valore di svariati

Il sommelier gentleman

Dalle prime esperienze in Valtellina e in Vallese al titolo
mondiale. Tenacia, eleganza e umilta di un vero campione

milioni di franchi ¢ richiedeva
anche competenza gestionale.
Fu in queglianni - prosegue - che
Per puro caso veénii a contatio
con il questionario di un con-
corso per sommelier. Mi sembro
una cosa fuon di testa, ma mi
colpi profondamente, Inizio al-
lora una sfida con me stesso. Nel
19495 mi iscrissi al mio primo
concorso. Arrivai in semifinale al
campionato svizzero. L'anno suc-
cessivo mi classilicai al secondo
posto ¢ quello seguente  al
primo. Nel "99 foi selezionato
come candidato elvetico al cams-
pionato moendiale di Monwreal in
Canada. Mi classificai inaspetta-
tamente al secondo posto. Era-
vamo nel 2000 ¢ o mi
sembrava facile: Non mi rendevo
conto che la strada pervincere il
mondiale era ancora in salita e
percorrerla avrebbe richiesto
alur tredici anni di sacrilict.”

Nel frattempo, nel '07, si era ra-
slerito in Ticino al *"Concabella”,

dove era avwenuto un altro in-
contro importante: (ll}l'”n con
Rocco Montereale. “La sua [ilo-
sofia - commenta - consisteva
nell’avere in cantina solo 1l me-
glio.” Gli incontri fortunati pro-
seguono.  Due  anni  dopo
I"arrivo in Ticinoe passa alle di-
pendenze di Paolo Cattaneo
della prestigiosissima ditta "Ba-
daracco”, specializzata a livello
mternazionale nella commer-
cializeazione di vini bordolesi
molto rari. “Da lui - racconta -
ho avuto 'opportumita di assag-
giare bottighe che gl altri som-
meliers vedevano solo sui libri.”
Quando Cattaneo ha deciso di
vendere la sua azienda ai cinesi,
Paolo Basso si € messo in pro-
prio. La grande stida per diven-
tare  campione del mondo

DOVE Sl TROVA/WO ZU FINDEN

PAOLO BASSO WINE
www.paolobassowine.ch

proseguiva. Una grinta incredi-
bile e una moglie che lo ha sem-
pre sostenuto - accettando
anche che buona parte degli in-
vestimenti  famihiari finissero
nell’acquisto di bottiglie presti-
giose da studiare pin che da de-
gustare - lo hanno portato nel
2010 a vincere il campionato eu-
ropeo e finalmente quest’anno
quello mondiale. Ma Paolo non
s1 ¢ montato la resta. E rimasto
quella persona  coriese, cle-
gante, un po’ riservata che é
sempre stata, Tra un invito € al-
tro-ne giungonoe ormai da ogni
parte del mondo -, sta rorga-
nizzando la sua dita, ribatez-
zata Paolo Basso Wine, per
olfrire aghi amanii del vino “bot-
tiglie straordinarie a prezzi ab-
bordabili, prodotte da cantine
poco conosciute”. Perché hm
continua ad essere innamorato
del suo mestiere e a considerare
il vino un fantastico dono della
natura,

1 l:) TiesoVinoWer




Der Gentleman-Sommelier

Von den ersten Erfahrungen im Veltlin und Wallis bis zum Weltmeistertitel.
Harinackigkeit, Eleganz und Bescheidenheit eines echten Champions

vori G106 REZZONICO

gio@reszonico.ch

inhervorragender Gaumen, ei-
Em’ aussergewohnliche  Eni-

schlossenhett, cine Frau, die
thn versteh! und wniterstiitzl, eini-
e ghickliche Begegnungen: Das
wt das Erfolgsrezept von Paolo
Basso, dem aus Besnate bei Varise
stammenden  Tessiner, der 1m
April i Japan Sommelier-Welt-
meister geworden ist.
In seinem Stawmmbaum - der Vater
Metallarbeiter, die Mutter Haus-
Jrau - @bt es keine Vorfahven, die
in der Welt der Onologie beriihmt
waren. Der Grossvater produzierte
nur Wein zum hawslichen Ge-
brauch.
Als Junge bestritt Paolo Radyen-
nen. “Aberich hatte nicht die ge-
ergnete Physis dazu®, sagt er. “Al-
lerdings reizte mich der Well-
hampy.* Wegen dem Interesse fir
die Evnahrung, nicht fiir die Ga-
stronomie, entschiloss er sich, die
Hotelfachschule zu absolvieren,
Unter der Wache weilte er im Velt-
lin, wo es zu evsten Kontakten zur
Weinwelt kam. Am Wochenende
war er zuhause. Nach dem Mili-
tardienst entschloss er sich, fran-
zosisch zu lernen, “die Sprache
der Gastronomie®, weshall er
nach Crans-Montana zog, wo er
in verschiedenen Hotels gearbeitet

hat. “Fir mich war es das Para-

U dies: I Winiter fuliy ich Ski, o

Sommer Velo. Und es war eine
Weinregion™, erzidhll #i. “Nach -
nigen ﬁn‘r ven feklie os mir jedoch
an Anrveizen und toh war bereil
fiir eine neue Lebensphase: die
wichtigste!*

Im Restaurant “Le Cygne® in
Genf, vinem wahven Tempel der
Onblogie - in dem damals drei der
besten Schweizer Sommeliers arbei-
teten - und dey Gastronomiv - zwei
Michelin-Sterne - kam es =u den
ersten wichtigen Begegnungen,
“Es herrschite eine beinahe milita-
rische Disziplin®, erzahll Basso,
“aber dort habe ich begriffen, dass
man, wm ein erfolgreicher Sommie-
lier zw werden, viele Opfer bringen
und stundenlang in Biichern le-
senomatsy, um sich das Wissen an-
zugignen. Es war ein Ort, in dem
Gidste mit Niveaw verkehrten; vom
Universum des Weins faszinierte
Intellektuelle. Man musste einer-
seits in der Lage sein, Gesprache
mit solchen Personlichkeiten zu
[fithren und mit Fachwissen auf
zuwarten, Anderseits bewahrte
der Keller des Restawrants Fla-
schen in einem Millionenwert,
was Geschafissinn erforderte. In
Jenen /nhr(n [frel mir zufallig ein
Fragebogen eines Sommelier-Watt-
bewerbs in die Hande. Es schien

CTRT - Prea. gz

mir eine verriickie Sache; bevin-
druckte mich aber tief. Das wurde
zur grossen Hevausforderu n.f{ fiir
mich. 1995 meldete teh nich fiir
einen ersten Wettbewerb an und
erveichte bei der Scliaveizermeister-
schaft das Halbfinale. Im Jahr
darvauf kam ich auf den zweiten
Platz. Im folgenden gewann ich.
1999 wurde ich als Schweizer
Kandidat fir die Weltmeister-
schaft im kanadischen Montreal
selektioniert. Unevwartelerweise
kiassierte ich mich im zweiten
Rang. Das war im Jahr 2000
und alles schien einfach zu sein.
leh war mir da mcht bewusst,
dass der Weg zum Weltmeistevtitel
miihselig sein wnd dreizehn Jahre
Opifer bedewten wiirde,”

In der Zwischenzeit war e, 1997,
ins Tessin gezogen. Im “Concabel:
la* erfolgte eine andere wichtige
Begegnung, fene mil Roceo Mon-
tereale. “Seine Pkihr,s'u_;rhir he-
stand darvin, nur das Beste am
Keller zu haben®, kommentiert
Basso. Es ging weiter mil glicchli-
chen Begepnungen. Zwer Jahre
nach seiner Ankunft im Tessin
wechselt er zum dusserst renom-
mierten Unternehmen “Badarac-
co” von Paolo Cattaneo, das in-
ternational auf die Vermarkiung
sehr seltener Bovdeaux® spezial-
sterliist. “Bei ihm bekam ich die

Gelegenheit, Weine zu probieren,

die andeve Sommeliers nur von
Biichern kannten®,

Als Cattaneo beschloss, sein Un-
ternehmen an Chinesen zu ver-
kawfen, machte sich Paolo Basso
sethstandig. Die grosse Herausfor-
derung, Weltmeister zu werden,
blieh. Eine unglaublichy Hart-
ndckigheit und eine Gattin, die
thnt stets wunterstiitzt hat - und
auch hinnahm, dass ein grosser
Tial der Investitionen der Familie
in prestigetrachtige Weine flos-
sen, die es eher zu studieren als
zu degustieren gall - trugen ihn
2000 zum EFuropameistertitel
und dieses fahr, endlich, zum
Weltmeistertiiel. Aber Paolo ist
der I'.'rfn!;g nicht in den Kopf tre-
stiegen. Lr ist dipselbe freundii-
che, elegante und ein wenig zu-
riickhaltende Person geblicben,
die er immer gewosen ist. Zwi-
schen einer Einladung und der
ndachsten, die inzwischen aus al-
ler Welt eintreffen, reovganisiert
ersein auf Paolo Basso ﬁ-'i ne wi-
getawftes  Unternehmen,  das
Weinliebhabern “aussergewihnli-
che Weine wenig bekannter Kelle-
reien zu erschwinglichen Preisen ™
anbictet. Denn er ist weiterhin in
seinen Beruf verliebt und De-
trachtet den Wein als phantasti-
sehes Geschenk der Natr.
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Un problema sempre di attualita. Cosa ne pensa il sommelier Paolo Basso

Il prezzo del vino al ristorante

e e
mi sono rivolte con pitl frequenza, direl che al

Was der Sommelier Paolo Basso zu diesem Dauerthema meint

Der Weinpreis im Restaurant

vertice ¢'2: “cosa ne pensa del prezzo del vino al ri-
storante?”. E chiaro che guesto & un sintomo del
malumore del consumatore, di questi tempi partico-
larmente attento ai prezzi. Oggi quando il cliente si
siede al tavolo e sfoglia la carta dei vini con uno
smartphone pud immediatamente risalire al prezzo
al pubblico della bottiglia che desidera ordinare e
fare un confronto. Owiamente senza tener conto di
tanti fattori che pertanto sono sotto | suoi occhi: &
seduto in un ambiente arredato, magari anche in
modo elegante e raffinato, riscaldato, illuminato,
con del personale a sua disposizione e con una
possibilita di scelta di cibi e bevande. Tutte cose
che costano ...
Spesso ci si dimentica che il ristorante &
un‘azienda che fornisce una prestazione e della
merce, e mette a disposizione il personale e una
superficie della guale il cliente usufruisce per un
determinato periodo di tempo. Anche una bella
carta dei vini ha il suo costa, perché chiunque sa
che la merce immaobilizzata genera costi e se si
vuole fare invecchiare il vino per proparlo al cliente Verschiedene Faktoren bleiben
quando ¢ all’apice della maturazione si deve atten- dabei unbeachtet, die er ei-
dere. gentlich vor Augen hatte: Er
Immaginiamo poi che si finisca di cenare alle 22.30 sitzt in einem — vielleicht ele-
e si resti a tavola fino a mezzanotte. ordinando un gant und raffiniert — ausge-
caffe e facendo quindi incassare al ristorante solo statteten, geheizten und
35 franchi. Provate a chiedere ad un qualsiasi artf- beleuchteten Raum, Personal
giano di mettervi a disposizione un operaio e del steht fur ihn bereit, er kann
materiale per un'ora e mezza e a vedere se si ac- unter Speisen und Getranken
contenta di fatturare 5 franchi! auswahlen. Das kostet alles...
E evidente che quello che salta all'occhio immedia- Haufig vergisst man, dass das
tamente sono i prezzi, a volte elevati, ma il cliente Restaurant ein Betrieb ist, der
deve anche capire che per fare arrivare sulla tavola eine Leistung und Waren an-
quello che desidera c'é del personale che lavora bietet, dafiir Personal und
—e aggiungerei alla sera, al sabato, alla dome- Raumlichkeiten zur Verfligung
nica e nei festivi - e deve essere pagato. stellt, die der Kunde fiir eine
D'altro canto i ristoratori che affermano di dover bestimmte Zeit nutzt. Auch die
-Buadagnare sul vino perché sulla cucina non schone Weinkarte hat ihre Ko-
hanno margini, dovrebbero cercare di risolvere sten, denn wie jeder weiss,
guesto problema altrimenti. Non & certo giusto verursacht das Lagern von Wa-
compensare la mancanza di introiti con un mar- re Kosten und solite man ei-
gine pil elevato sui vini. nen Wein reifen lassen, damit
La crisi forse trattiene il consumatore dall'andare al er dem Kunden auf seinem
ristorante, ma se si osserva o svi-
luppo delle aziende di catering piu
professionali & dinamiche, si de-
duce che |a gente vuole ancora
“mangiar fuori”, ma in molti casi a
non al ristorante. Le cause? Offerta *
di cucina poco attraente? Perso-
nale di sala che non ha il senso
dell’accoglienza? Carte dei vini con
gli stessi prodotti dei discount o
delle stazioni di servizio?
Diciamo che se dalle due parti si
facesse uno sforzo per migliorare
la situazione tutto andrebbe me-
glio: il cliente, lasciandosi consi-
gliare dal ristoratore, potra essere |
certo di avere quello che c’'@dime- = °
glio ed il ristoratore, come ogni
buon commerciante, dovrebbe
“sentire” |a situazione economica
ed adeguarsi per reagire brillante-
mente. p.b.

enn ich eine Rangliste der

meist gestellten Frage er-
stellen misste, wirde zu-
oberst stehen: “Was meinen
Sie zu den Weinpreisen im Re-
staurant?* Es ist klar, dass
dies ein Symptom fir die Un-
zufriedenheit der Konsumen-
ten ist, die derzeit vermehrt
auf die Preise achten. Wenn
jemand am Tisch sitzt und in
der Weinkarte blatiert, kann
er mit einem Smartphone so-
fort den Preis ermitteln, fiir
den die von thm zu ordernde
Flasche im Laden verkauft
wird und diesen vergleichen.

Hohepunkt angeboten werden
kann, vergeht viel Zeit.

Stellen wir uns weiter vor,
dass das Essen um 22.30 be-
endet ist und man bis Mitter-
nacht sitzenbleibt, aber nur
noch einen Kaffee bestellt, so-
dass das Restaurant lediglich
3-5 Franken einnimmt. Versu-
chen Sie einen beliebigen
Handwerker zu fragen, ob er
Ihnen fur einginhalb Stunden
einen Arbeiter und Material
zur Verfigung stellt und mit

5 Franken zufrieden ist!
Naturlich stechen die Preise
als erstes ins Auge. Sie mo-
gen manchmal hoch sein,
aber der Kunde muss begrei-
fen, dass das Personal dafur
bezahlt werden muss, um das
Zu servieren, was er bestellt
hat — und dies am Abend, an
Samstagen, Sonntagen und
Feiertagen, wie anzufligen
ware.

Anderseits sagen Gastwirte,
mit Wein ihr Geld verdienen zu
missen, weil es beim Essen
keine Marge gibt. Sie missten
dieses Problem anders zu |6-
sen versuchen. Es ist sicher-
lich nicht richtig, die fehlen-
den Einnahmen mit einer ho-
heren Marge beim Wein zu
kompensieren.

Die Krise mag Konsumenten
vom Restaurantbesuch abhal-
ten. Wenn man aber die Ent-
wicklung bei professionellen
und dynamischen Catering-Fir-
men verfolgt, stellt man fest,
dass die Leute weiterhin “aus-
warts essen” wollen, nur in

vielen Fallen nicht im Restau-

rant. Weshaib? Wenig attrakti-
ves Angebot aus der Kiiche?
Servicepersonal, dem es an
Freundlichkeit mangelt? Wein-
karte mit den gleichen Produk-
ten wie beim Discounter ader

«dem Tankstellenshop?
‘Wiirden sich beide Seiten um

Besserung bemihen, wéare al-
les besser: Der Kunde lasst
sich mit der Gewissheit vom
Wirt beraten, das Beste zu be-
kommen, und der Wirt sollte
ein “Gespur" fur die wirt-
schaftliche Situation entwik-
keln und sich ihr brillant an-
passen. p.b.

TicmoVisoWiN [X

ﬁ—-



