ESIGENZE DEL MERCATO E OBIETTIVI DEL CORSO

|| mondo dell'enologia & in continua crescita ed evoluzione e suscita una grande curiosita
nel pubblico, non solo negli esperti del settore enogastronomico. Carico di storia e
tradizioni, perfezionato da tecnologie moderne, questo settore affascina e conquista
anche neofiti. || ruolo del sommelier ha un forte peso all'interno di una realta come
cantine, ristoranti e wine bar. £ una figura fondamentale dal punto di vista arganizzativa e ha
un ruolo determinante nelle aziende (cantine di nuovi ristoranti, per rinnovare la carta
dei vini nei locali e selezionare quelli per le grandi distribuzioni) per pianificare strategie
commerciali efficaci che rispondano alle esigenze della clientela. Le conoscenze del

sommelier ricoprono un ruolo fondamentale anche nella creazione di un piano finanziario.

Oggi il sommelier non deve limitarsi solo alla conoscenza delle tecniche di servizio, ma
deve acquisire nozioni fondamentali della viticoltura, dell'enologia e dei sistemi di
produzione delle diverse tipologie di vini, spumanti, liquori e distillati, oltre alle tecniche
di dequstazione e abbinamento. || servizio resta uno dei compiti pill importanti del
sommelier, ma le aziende richiedono che |e sue mansioni si estendano a tutte e aree
strategiche del settore ristorativo.
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Gestire la cantina «
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