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Quelle nature d’épreuves les candidats doivent-ils relever  
au concours ?
L’épreuve la plus emblématique reste la théorie, car elle exige des 
connaissances approfondies en matière de vin et d’autres bois-
sons – à peu près 80 % étant consacré au vin et 20 % aux autres 
boissons. Cela couvre une large gamme de sujets, allant de la 
géologie des sols, la botanique, la viticulture, jusqu’à la climato-
logie, sans oublier la science de la vinification. Une connaissance 
pointue du vignoble suisse est exigée, car nous sommes dans un 
pays viticole et les candidats doivent le connaître parfaitement.

Quels défis majeurs les organisateurs rencontrent-ils lors 
de la planification et de l’exécution d’un événement de cette  
ampleur ?
Le financement reste le challenge principal, étant donné le bud-
get conséquent nécessaire à l’organisation d’un événement de 
cette envergure.

Au-delà de la reconnaissance professionnelle, quels avan-
tages les sommeliers participants retirent-ils de ce concours ?
Le premier bénéfice est la préparation intensive qui s’avère pré-

cieuse tout au long de leur carrière et applicable au quotidien 
dans leurs fonctions. Bien sûr, remporter le titre apporte une re-
connaissance professionnelle notable, augmentant la demande 
pour des animations de dégustation, des cours, et des participa-
tions à des événements.

Quelles sont les tendances actuelles dans l’industrie du vin en 
Suisse et de quelle manière le concours en tient-il compte ?
Le concours ne suit pas spécifiquement les tendances. Cela 
soulève la question : doit-on adapter le vin aux consommateurs 
ou l’inverse ? La réponse est que les consommateurs devraient 
s’adapter au vin. Le vin ne doit pas être traité comme un pro-
duit manufacturé à la demande. Aujourd’hui, il semble y avoir 
un glissement vers d’autres boissons, possiblement parce que 
le vin paraît trop complexe pour certains jeunes, tandis que 
d’autres boissons semblent plus accessibles. Les cocktails, 
par exemple, sont très en vogue, offrant un avantage écono-
mique notable aux restaurateurs. Toutefois, nous tenons à  
préserver l’expertise des sommeliers en vin et à valoriser le mé-
tier, en encourageant une connaissance approfondie du vin tout 
en acceptant l’élargissement des connaissances vers d’autres 
boissons.

Quel futur envisagez-vous pour le concours de meilleur som-
melier ?
Sans une évolution du format pour augmenter la couverture mé-
diatique, il sera difficile de persister. Nous avons besoin d’une vi-
sibilité accrue pour promouvoir les vins suisses et les lauréats du 
concours, afin d’encourager davantage de jeunes à participer.

Avez-vous une anecdote personnelle liée au concours à par-
tager ?
Lors du dernier concours mondial que j’ai remporté, j’avais mo-
difié ma méthode de préparation pour arriver moins fatigué en 
finale. Cette fois, j’ai choisi de conserver mon énergie pour la fi-
nale, ce qui s’est avéré payant. Étonnamment détendu durant 
l’épreuve de théorie, j’ai ressenti une certaine appréhension due 
à ce calme inattendu. Néanmoins, cette prise de risque s’est 
avérée bénéfique.
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Paolo Basso
Responsable technique du concours
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Paolo Basso est un célèbre sommelier ayant remporté les 
titres prestigieux de Meilleur Sommelier d’Europe en 2010 et 
de Meilleur Sommelier du Monde en 2013, faisant de lui l’un 
des sept sommeliers à avoir ces deux titres simultanément. 
Il a commencé sa carrière en remportant le titre de Meilleur 
Sommelier de Suisse en 1997.

Italien de naissance, il s’est formé à l’école hôtelière de Son-
dalo en Valteline et a poursuivi sa formation auprès de l’As-
sociation suisse des sommeliers professionnels (ASSP) dont 
il est maintenant membre et responsable des concours. Il 
est également membre du comité technique de l’Associa-
tion de la Sommellerie Internationale (ASI), l’organisme res-
ponsable des concours de sommeliers dans le monde. 

Sa passion pour le vin l’a poussé vers la production vinicole 
au Tessin, où il réside actuellement. Il y produit six cuvées, 
dont quatre dédiés à sa fille Chiara.

Il a reçu de nombreuses distinctions, notamment le titre de Sommelier de l’année en 2014 en Italie, et a été reconnu pour son 
expertise et sa contribution à l’industrie du vin. Basso est également un expert médiatique, participant à des émissions de 
télévision en Suisse, en Italie et au Japon, et contribuant à des magazines spécialisés sur le vin. Sa renommée internationale 
s’étend à sa sélection de vins pour Air France, son rôle de consultant pour des sociétés vinicoles et hôtelières, et sa partici-
pation à des événements et concours vinicoles à travers le monde. 

En plus de sa carrière en tant que sommelier, Paolo Basso est un auteur respecté de  livres sur le vin et un consultant pour 
diverses entreprises, tout en étant un éducateur renommé dans le domaine.
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