
Nel cuore d’europa il 52° 
congresso dell’Associazione 
Italiana Sommelier

Si terrà per la prima volta a Merano, 
dal 1° al 4 novembre 2018, il Congresso Nazionale 
dei Sommelier AIS. Il congresso è il momento 
di sintesi del lavoro svolto dall’Associazione e 
dai suoi sommelier nell’anno trascorso, a livello
locale, regionale, nazionale e internazionale.

Der 52. Nationale Kongress der 
italienischen Sommeliervereinigung 
AIS in Meran

Für die hiesige Sommelier-Szene ist es 
das Ereignis schlechthin: der 52. Nationale 
Kongress der italienischen Sommeliervereinigung 
AIS findet vom 1. bis 4. November 2018 erstmals 
in Südtirol statt. Eine Vorschau.
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M
erano, giardino dell’
Alto Adige dal cli-
ma mite, oasi di be-
nessere e acque ter-
mali, da sempre è il
punto di riferimento

per l’intera area mitteleuropea grazie alla
sua posizione strategica sull’asse nord-sud
Europa. Ha ospitato imperatori e re, e dopo
essere stato luogo prediletto della principes-
sa Sissi e di Franz Kafka, si prepara ad acco-
gliere l’Associazione Italiana Sommelier per
il suo 52° Congresso Nazionale.

In ogni edizione, da oltre mezzo secolo, il
congresso è il momento di sintesi del lavo-
ro svolto dall’Associazione e dai suoi som-
melier nell’anno trascorso, a livello locale,
regionale, nazionale e internazionale.
“Il passaggio da Taormina, sede del Con-

gresso 2017, a Merano – dichiara il Presi-
dente Nazionale Antonello Maietta – rap-
presenta lo spirito e la forza dell’AIS, pre-
sente capillarmente su tutto il territorio na-
zionale.”
Durante i quattro giorni saranno in pro-
gramma, accanto ai lavori congressuali ri-
servati ai soci, momenti dedicati alle de-
gustazioni, visite a cantine storiche e ban-
chi d’assaggio aperti al pubblico, oltre ai
consueti e apprezzatissimi spazi conviviali.
Il Congresso è anche sede deputata alle fasi
finali dei concorsi, banco di prova e con-
fronto tra sommelier, la cui preparazione si
rivela costantemente in crescita.
I vincitori delle selezioni regionali si af-
fronteranno per il titolo di Miglior Somme-
lier d’Italia “Premio Trentodoc”, secondo
la nuova formula che prevede prove incro-
ciate tra i finalisti in lotta per strappare il ti-
tolo al campione in carica: Roberto Anesi,
sommelier e ristoratore in Canazei.
Non meno ambiti i premi Bonaventura
Maschio: una borsa di studio per il Master
sull’acquavite, offerta a tre giovani somme-
lier (in rappresentanza di Nord, Centro e
Sud d’Italia), distintisi per la propria prepa-
razione sui distillati, e il Premio Surgiva, ri-
conoscimento riservato alla delegazione
AIS che più si è distinta nel proprio territo-
rio di appartenenza.
“L’organizzazione di questo congresso – se-
condo la Presidente di AIS Alto Adige,
Christine Mayr – è stata per la nostra sede
motivo di forte impegno e orgoglio. Un la-

voro che ci ha permesso, a otto mesi
dall’evento, di avere un programma prati-
camente definitivo.”
Merano si accinge dunque ad accogliere
dirigenti, delegati e molti dei quarantamila
soci che animeranno il raffinato e acco-
gliente centro dai portici medievali e dagli
edifici Liberty, i giardini e le terrazze di
Castel Trauttmansdorff, ma soprattutto i lu-
oghi legati alla cultura enoica.

(Ufficio Stampa AIS)

VON ROMAN GASSER

M
eran: Ort der vielen
Gärten und Well-
ness-Hochburg mit
dem wertvollen
Thermalwasser. Die
Stadt mit dem mil-

den Klima mitten im Herzen Europas, die
schon Kaiser und Könige beherbergt hat
und der Lieblingsort von Kaiserin Sissi
und des großen Schriftstellers Franz Kafka
war, bereitet sich gerade auf eine der wich-
tigsten Veranstaltungen in der Geschichte
der Südtiroler Sommeliervereinigung vor.
Vom 1. bis 4. November findet der 52. Na-
tionale Kongress der italienischen Somme-
liervereinigung AIS in Meran statt. 
Seit über einen halben Jahrhundert be-
müht sich die nationale Vereinigung, Sy-
nergien auf regionaler, nationaler und in-
ternationaler Ebene zu schaffen und eine
Mittlerrolle einzunehmen. 
Das wichtigste Instrument ist natürlich der
Kongress.
Auf Sizilien folgt nun Südtirol!
„Der Übergang von Taormina, dem Austra-
gungsort unseres letzten Kongresses im Jahr
2017, nach Meran“ so der Präsident der na-
tionalen Sommeliervereinigung AIS, Anto-
nello Maietta, bei der Vinitaly im April am
Südtirol-Wein-Stand, „repräsentiert den
Geist und die Stärke der Sommeliervereini-
gung AIS, die in ganz Italien mit nahezu
40.000 Mitgliedern stark präsent ist.“
Für das Weinland Südtirol und für die Süd-
tiroler Weinwelt insgesamt ist der Kongress
ein historisches Ereignis.
Was erwartet die Kongressteilnehmer in
Meran? Der Kongress ist auch die letzte
Hürde und ein Testfeld für viele Somme-
liers, die sich gegenseitig messen. Die Som-
meliers können sich für die vielen Wettbe-
werbe vorbereiten. Auch der Titel „Bester
Sommelier Italiens“ wird vergeben. 
Aktueller Titelträger ist Roberto Anesi (sie-
he dazu auch das große Interview vorne).
Es werden attraktive Stipendien an junge

Sommeliers vergeben – und viele weitere
Auszeichnungen und Preisvergaben wer-
den feierlich überreicht.
Ganz eifrig bastelt der gesamte Vorstand
der Südtiroler Sommeliervereinigung
schon seit Monaten am guten Gelingen
dieser Großveranstltung. Schließlich wer-
den mehrere hundert Sommeliers aus ganz
Italien an dem Kongress teilnehmen. 
Als „ Spione“ haben Christine, Paolo und

Albin in Taormina am letzten Kongress
teilgenommen, um den Ablauf eines sol-
chen Großevents zu studieren und zu do-
kumentieren. „Die dabei gesammelten Er-
fahrungen waren für die Vorbereitungen
sehr wichtig.“.
„Wir freuen uns ganz besonders, dass die-
se prestigeträchtige und wichtige Veran-
staltung zum ersten Mal in Südtirol statt-
finden wird. Meran wird also zum Som-

melier-Mekka“ – so die Devise der OK-
Mannschaft, unter der Federführung der
Präsidentin. „Die Passerstadt mit ihrem al-
pin-mediterranen Flair und ihrem wunder-
schönes Kurhaus bietet sich als Veranstal-
tungsort geradezu an. Auch aus logisti-
schen Gründen“, so die stolze und strah-
lende Präsidentin Christine Mayr.
Der Präsident der Sommeliervereinigung
in Italien, Antonello Maietta, lobte die Or-
ganisation der Sommeliervereinigung Süd-
tirol, die innerhalb kurzer Zeit mit gerade-
zu deutscher Pünktlichkeit –„con rigore te-
desco“ – eine perfekte Planung auf die Bei-
ne gestellt habe.
Zwischen Preisvergabe, kulinarischen
Highlights, Tagungen, Besuchen in histori-
schen Südtiroler Weinkellern, Workshops,
Verkostungen, Besichtigungen der vielen
Gärten und Begegnungen wird es be-
stimmt viel zu erleben geben, verheißen
die Veranstalter. Als Grenzregion mit en-
gen Verbindungen und einer Brückenfunk-
tion zum deutschsprachigen Raum hat die
Sommeliervereinigung Südtirol ein gleich-
wohl vielfältiges wie originelles Rahmen-
programm ausgearbeitet.
Die Sommeliervereinigung Südtirol kann
es kaum erwarten, für ein Wochenende
Gastgeberin des bedeutendsten Somme-
lierkongresses Italiens sein zu dürfen. 

Nel cuore d’europa
Si terrà per la prima volta a Merano, dal 1° al 4 novembre 2018, 

il Congresso Nazionale dei Sommelier AIS. Il congresso è 
il momento di sintesi del lavoro svolto dall’Associazione e dai suoi 
sommelier nell’anno trascorso, a livello locale, regionale, nazionale 

e internazionale.

Meran wird
Wein-Hauptstadt

Für die hiesige Sommelier-Szene 
ist es das Ereignis schlechthin: der 

52. Nationale Kongress der italienischen
Sommeliervereinigung AIS findet vom 
1. bis 4. November erstmals in Südtirol 

statt. Eine Vorschau.

„Die Passerstadt mit ihrem 
alpin-mediterranen Flair und
ihrem wunderschönes Kurhaus
bietet sich als Veranstaltungsort
geradezu an.“

“L’organizzazione di questo 
congresso – secondo la 
Presidente di AIS Alto Adige,
Christine Mayr – è stata per la
nostra sede motivo di forte 
impegno e orgoglio. Un lavoro
che ci ha permesso, a otto 
mesi dall’evento, di avere 
un programma praticamente 
definitivo.”

Christine Mayr e
Antonello Maietta
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47 Jahre Südtiroler
Sommeliervereinigung
47 Jahre Einsatz für Weinkultur und Ausbildung zum 
Diplom-Sommelier. Der Sommelier im Wandel der Zeit.

VON ALBIN THÖNI

D
ie Südtiroler Somme-
liervereinigung wurde
1972 als autonome Sek-
tion der italienischen
Sommeliervereinigung
AIS  von Arthur Wink-

ler, Dr. Jakob Lezuo, Dr. Bruno Weger und 
Dr. Franz Zelger gegründet.  Adolf Disser-
tori wurde 1972 zum Präsidenten gewählt.
Auf ihn folgte im Jahre 1980 Erwin Blaas
und 1991 Sigi Dissertori. 
Der Sitz des Vereins wurde in der Handels-
kammer etabliert, wo im Jänner 1973 die
Überreichung der ersten Sommelier-Di-
plome erfolgte.
Im Jahre 2002 wurde Chris Mayr, als gera-
de frisch gebackene Weinakademikerin,
ausgebildet an der österreichischen Wein-
akademie in Rust, zur Präsidentin der
Sommeliervereinigung gekürt. 
Es oblag nun an der jungen Präsidentin, ein
starkes Team aufzubauen mit Paul Zanda-
nel, Paolo Tezzele, Helmuth Raffeiner, Nor-
bert Marginter und Leo Larcher. In den Jah-
ren 2005 und 2006 sind mit Thomas Fink
und Peter Baumgartner 2 Weinakademiker
in den Vorstand aufgerückt und seitdem
auch als Referenten für die Kurse tätig.  
Es war zugleich ein glücklicher Handgriff
der Präsidentin mit Heidi Wechselberger,
eine tüchtige Sekretärin an ihrer Seite zu en-
gagieren, die vor drei Monaten die Somme-
lier vereinigung verlassen und ihren Aufga-
benbereich in neue Hände übergeben hat.
Dem weiblichen Duo gelang es, in jener
turbulenten, durchwegs von wirtschaftli-
chen Schwierigkeiten geprägten Zeit, als
die Weinwelt zudem und speziell in Südti-
rol noch durch und durch von Männern
beherrscht und es keineswegs selbstver-
ständlich war, dass eine Frau die Position
als Präsidentin der Sommeliervereinigung
bekleidete und noch immer bekleidet, den
Verein mit Einsatz aller Kräfte zum Blühen
zu bringen. Gemeinsam mit den Kollegin-
nen und Kollegen aus dem Vorstand und
den Lektoren der Kurse konnte schluss-
endlich der Verein in ein erfolgreicheres,
nicht mehr so sehr von finanziellen
Schwierigkeiten beeinflusstes Fahrwasser
gelenkt werden. 
Seit nunmehr 47 Jahren gibt es also die
Sommeliervereinigung von Südtirol. 
Die Sommelier-Vereinigung hat sich in die-

sen Jahrzehnten zu einer erfolgreichen In-
stitution etabliert mit immer zahlreicheren
und ausgebuchten Sommelierkursen in
Bozen, Neustift, Meran, Bruneck und Ladi-
nien, diesseits und jenseits des Sellajoches.
In den Jahren 2002 bis 2012 wurden jährlich
sieben Kurse organisiert mit der Teilnahme
von ca. 200 Personen/Jahr in allen drei Kur-
sen. Das Interesse an der Ausbildung zum
Sommelier ist in den letzten Jahren weiter-
hin stark angestiegen. So haben im Jahre
2014 330 und im Jahre 2015 um die 350 Teil-
nehmer die drei Stufen der Sommelierkurse
besucht. Im Jahr 2016 und im Jahr 2017 fan-
den 13 Kurse statt mit beinahe 30 Teilneh-
mer/-innen je Kurs und mit 355 angemelde-
ten Teilnehmer/-innen in 2016 und einer Re-
kordteilnehmerzahl von annähernd 400 im
Jahr 2017 in allen drei Kursen. 
Eine weitere erfreuliche Tatsache ist in die-
sem Zusammenhang zu erwähnen: Der
Anteil an weiblichen Sommeliers beträgt
inzwischen gute 40 Prozent.
Diese Zahlen sind insbesondere auf die in-
tensive Zusammenarbeit mit dem HGV
und mit dem Bildungshaus Neustift zu-
rückzuführen. Mittlerweile sitzen im Au-
gustinersaal in Neustift oder im großen
Saal der MILA in Bozen nahezu 50 Teil-
nehmer/-innen im ersten Kurs!
Grund genug für die Direktorinnen der
Kurse, Dr. Gabi Demetz und Franziska
Steinhauser, und die bereits erwähnten
Lektoren der Sommeliervereinigung, so-
wie die in den letzten Jahren neu hinzuge-
kommenen Referenten Christoph Patau-
ner und die Weinakademikerin Monika
Unterthurner, sich immer wieder aufs
Neue Gedanken zu machen, wie es gelingt,
das Niveau der Ausbildung im Rahmen
der drei Kursstufen zu optimieren. Diese
ruht auf vier Säulen: der nachhaltigen Ver-
mittlung von Lerninhalten, dem qualitativ
hochwertigen didaktischen Material mit
dem Kursbuch „Die Welt des Somme-
liers“, die zunehmende Hinwendung an
die Praxis mit Serviceschulungen sowie auf
eine effiziente Organisation. Für die Som-
meliervereinigung ist es oberstes Gebot,
das hohe Qualitätsniveau der Ausbildung
beizubehalten, und wo nötig, zu verbes-
sern. Nur so kann man dem Anspruch auf
eine hochwertige Ausbildung gerecht wer-
den. Denn die stetige Steigerung in punkto
Quantität, was die Anzahl der Teilneh-
mer/-innen an den Kursen betrifft, darf

keinesfalls mit einer Minderung der Quali-
tät der Ausbildung einhergehen. 
Die Teilnahme an den Kursen soll das Geld
und den nicht unbeträchtlichen zeitlichen
Aufwand wert sein, den die Kursbesucher/-
innen betreiben müssen, um am Ende der
Ausbildung nach bestandener schriftlicher
und mündlicher Prüfung das begehrte Som-
melierdiplom überreicht zu bekommen. 
Südtirol zählt über 700 ausgebildete Som-
meliers mit dem staatlich anerkannten
Sommelier Diplom AIS. Allein in den letz-
ten dreieinhalb Jahren, Jänner 2015 bis Juli
2018 haben nahezu 250 Damen und Her-
ren aus ganz Südtirol das nationale Diplom
eines Sommeliers, anerkannt mit Dekret
vom Staatspräsidenten, erhalten.
Das Sommelierdiplom garantiert den Be-
trieben, Restaurants, Kellereien, Hotels
und Gasthöfen, Kundinnen und Kunden,
Konsumentinnen und Konsumenten, dass
ein diplomierter Sommelier über das nöti-
ge Maß an Erfahrung, Kompetenz, Profes-
sionalität und Wissen verfügt, um ein opti-
males Service und eine kompetente Bera-
tung zu gewährleisten. 
Dies gilt ebenso für die immer zahlreiche-
ren Weinliebhaber aus allen möglichen Be-
rufszweigen, die an den Sommelierkursen
aus purem Interesse, Lust und Liebe teil-
nehmen, und sozusagen ihrem Hobby,
wenn nicht gar ihrer Leidenschaft frönen.
Die Weinwelt ist einem stetigen Wandel un-
terworfen und was gestern noch gegolten
hat, ist heute überholt. Infolgedessen muss
das didaktische Material laufend erneuert
und den Erfordernissen angepasst werden.
Es gilt letztlich, die Kursteilnehmer mitzu-
nehmen auf eine Genussreise in die Welt
der Rebsorten, die Welt der Weine mit ih-
ren vielfältigen Aromen. Es gilt, die Sinne
der Kursteilnehmer/-innen zu schulen und
zu aktivieren, damit diese lernen, die Ge-
schmacks- und Geruchseindrücke beim
Verkosten der Weine in Worte zu fassen. 
Kurzum: den acht Lektorinnen und Lekto-
ren der Kurse und der neuen Mitarbeiterin
Herta Puff, die am 1. September das breit ge-
fächerte Spektrum an Aufgaben als Koordi-
natorin der Sommeliervereinigung über-
nommen hat, ist es ein Anliegen, den Kurs-
teilnehmerinnen und -teilnehmern aus der
lustvollen Beziehung von Essen und Wein ei-
nen Akt der sinnlichen Kultur zu vermitteln
und für anregenden Gesprächsstoff mit inspi-
rierendem „Spaß im Glas“ zu sorgen.
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DI ANGELO CARRILLO

R
oberto Anesi: Il patron
del ristorante El Paèl di
Canazei (Trento), si è
guadagnato il grande ri-
conoscimento al con-
gresso Nazionale di Ta-

ormina dello scorso ottobre. Un riconosci-
mento che segue non solo un lungo e diffi-
cile allenamento ma corona, anche una
vita, o quasi dedicata al mondo del vino.
Non solo nella sua Canazei. Dalle montag-
ne del trentino la sua presenza si è imposta
in tutto il mondo della sommelerie da 
molti anni grazie alla stima conquistata 
tra i colleghi negli anni. Il colloqui per 
DIONYSOS non può quindi che partire
dalla nota biografica e dalla scintilla da cui
è divampata la sua passione:

DIONYSOS: Come hai cominciato a in-
teressarti al vino?
Roberto Anesi: E’ una bella domanda:
sono nato in un albergo e quindi ho comin-
ciato sin da ragazzino a lavorare nell’am-
biente aiutando i miei genitori a spinare le
birre la sera o portare le bottiglie del vino.
Poi, un po’ alla volta, quando ho cominciato
ad assumermi la responsabilità del ristoran-

te nel 1994, ed avevo poco più di 23 anni ho
cominciato a rendermi conto quanto fosse
importante la professionalità nel mestiere di
ristoratore. Ho cominciato, quindi, a fare un
sacco di corsi tra cui quello di sommelier.
Come fu l’impatto con il mondo dei somme-
lier di quegli anni?
Molto positivo, perché lo vivevamo in un
ambiente molto piccolo all’interno della
delegazione della Val di Fassa. Poi man
mano ho cominciato ad avere altri incari-
chi e altre responsabilità prima regionali e
poi nazionali, attraverso i concorsi ho avu-
to confronto con fuori regione.
Ne ha fatti parecchi?
Parecchi, dal 2008 al 2010 quando hanno
messo il limite di età a 38 anni. Poi nel 2013
lo hanno tolto e ho ricominciato anche a
causa di un grave infortunio in bicicletta ho
dovuto aspettare due anni.
Come ci si avvicina e come si prepara un
concorso così importante?
Con tantissimo, tantissimo sacrificio, stu-
dio e dedizione. Io ho studiato quasi 9 mesi
tutte le mattine, quando ero ancora fresco,
e poi ho fatto molto affidamento all’espe-
rienza fatta negli anni precedenti con viag-
gio degustazioni.
Tecnicamente quanto influisce la degusta-
zione nel concorso?

Sicuramente molto, ma i tempi sono molto
brevi e l’esperienza entra in gioco. Hai solo
tre minuti e devi inquadrare e descrivere il
vino. A me è andata bene nelle selezioni.
C’era un nebbiolo che ho descritto come
del nord ed invece era un barbaresco.
L’atro era un Soave e c’ero arrivato. L’ho ri-
conosciuto. Poi durante le finali avevamo
un Bramaterra, mentre il bianco era un
blend friulano che avevo intuito anche se
poi ho detto Greco di Tufo. Poi ci sono
molte altre prove pratiche e teoriche, Con
abbinamento con cocktail e the. Un con-
corso molto complesso.
E hai vinto. Ma qual è il tuo rapporto con
il Trentino e l’Alto Adige?
Per il Trentino, che è la mia terra, ma anche
per l’Alto Adige, ho sempre un occhio di
riguardo. In Trentino riconosco il grande
sforzo e il lavoro dei piccolo produttori che
negli ultimi anni si sono imposti e il Trento
Doc che attualmente è il punto di riferi-
mento per il mercato italiano. Poi in Alto
Adige ci sono delle cose che mi piacciono
particolarmente come certi Pinot Nero e
dei bianchi molto importanti.
Cos’è oggi il lavoro del sommelier?
E’ un lavoro che richiede moltissima psico-
logia per capire in pochissimo tempo le esi-
genze del cliente e cosa vuole. Se desidera
un vino poco impegnativo, se vuole stare
attento alla spesa, se vuole, invece, cocco-
larsi e fare un’esperienza diversa.
Da quando hai vinto il concorso com’è cam-
biato il rapporto della clientela con te?
Il cliente tende a fidarsi o richiedere di più,
anche se ho sempre avuto una clientela che
faceva affidamento su di me. Ma ultimamen-
te percepisco questa fiducia molto di più.

Quale vino va meglio nel suo ristorante?
Un vino che ha un successo particolare è il
Lagrein.
Cosa proporrà al congresso di Merano?
Al congresso condurrò una piccola master-
class con Trentodoc particolari, fuori com-
mercio, caratterizzati da una sosta sui lievi-
ti ben più lunga di quella solita dell’uscita
sul mercato.

Un appuntamento da primato, insomma.
Con un vero campione. Campione dei
Sommelier.
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"Il cliente tende a fidarsi o
richiedere di più, anche se ho
sempre avuto una clientela che
faceva affidamento su di me. 
Ma ultimamente percepisco
questa fiducia molto di più."

Un campione
Ristoratore, wine writer, blogger ma soprattutto 
sommelier. E che sommelier. Un campione.

Miglior Sommelier AIS 2017, per la precisione. 
Intervista a Roberto Anesi.

Antonello Maietta 
e Roberto Anesi
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47 anni di Associazione
Sommelier Altoatesina

Impegno di 47 anni per la cultura del vino e la formazione
come sommelier certificato. 

DI ANGELO CARRILLO

L
’Associazione Sommelier
Altoatesina compie 47
anni. Un compleanno spe-
ciale che vedrà il mondo
dei sommelier italiani riu-
nirsi dal 1 al 4 novembre

per il Congresso Nazionale per la prima vol-
ta proprio in terra altoatesina, a Merano.
Fondata nel 1972, come sezione autonoma
dell'Associazione Italiana Sommelier, AIS,
da Arthur Winkler,  Jakob Lezuo, Bruno
Weger e Franz Zelger, l’associazione muo-
ve i suoi primi passi eleggendo Adolf Dis-
sertori come presidente, nel 1972. Una
cammino non facile, ma entusiasmante,
che vide Erwin Blaas diventare presidente
nel 1980 e Sigi Dissertori nel 1991. La sede
dell'associazione fu istituita presso la Ca-
mera di Commercio, dove, nel gennaio del
1973, vennero consegnati i primi diplomi
di sommelier. Nel 2002 la scelta della pre-
sidenza cadde su una donna, Christine
Mayr, diplomato recentemente alla Austri-
an Wine Academy di Rust. La giovane e di-
namica presidentessa costruì una squadra
altrettanto giovane e forte con Paul Zanda-
nel, Paolo Tezzele, Helmuth Raffeiner,
Norbert Marginter e Leo Larcher. Negli
anni 2005 e 2006, altri due accademici del
vino si unirono al gruppo: Thomas Fink e
Peter Baumgartner, da allora anche docen-
ti dei corsi per diplomarsi sommelier. La
seconda mossa felice della nuova presiden-
za fu assumere una segretaria particolar-
mente competente: Heidi Wechselberger
che si rivelò presto una colonna dell’asso-
ciazione. Il duo femminile è riuscito a im-
porsi in anni turbolenti, caratterizzati da
difficoltà economiche, quando il mondo
del vino, e in particolare l’Alto Adige, era
ancora dominato dagli uomini e non era af-
fatto ovvio che una donna occupasse la ca-
rica di presidente dell'Associazione Som-
melier. Una stagione innovativa e, certa-
mente, di successo, vissuta insieme ai col-
leghi del consiglio di amministrazione e ai
docenti dei corsi.
I numeri parlano chiaro: l'Associazione
Sommelier si è affermata in questi decenni
come un'istituzione con corsi sempre fre-

quentatissimi a Bolzano, Novacella, Mera-
no, Brunico e nelle valli ladine.
Dal 2002 al 2012 sono stati organizzati set-
te corsi ogni anno con la partecipazione di
circa 200 persone l’anno per tutti e tre i
livelli. L'interesse per la formazione come
sommelier ha continuato a crescere costan-
temente. Così, nel 2014 i corsisiti sono stati
330 e nel 2015 circa 350. Nel 2016 e nel
2017 sono stati organizzati 13 corsi, con cir-
ca 30 partecipanti per corso, con 355 par-
tecipanti registrati nel 2016 e un numero
record di quasi 400 partecipanti nel 2017. 
Queste cifre sono dovute in particolare
all'intensa collaborazione con l'HGV e il
centro di formazione di Novacella. In ques-
to momento quasi 50 partecipanti siedono
nella sala degli Agostiniani di Novacella o
nella grande sala della MILA a Bolzano
per il corso di primo livello!
Oggi l'Alto Adige conta oltre 700 somme-
lier qualificati con il diploma di sommelier
AIS riconosciuto dallo Stato. Da gennaio

2015 a luglio 2018 quasi 250 uomini e don-
ne provenienti da tutto l'Alto Adige hanno
ottenuto il diploma nazionale di sommelier
con decreto del Presidente del Consiglio.
In questo contesto si registra un’ulteriore
nota positiva: la quota rosa di sommelier
ammonta ora a un buon 40 percento.
Il diploma garantisce aziende, ristoranti,
cantine, alberghi, clienti e consumatori che
il sommelier qualificato abbia il necessario
livello di esperienza, competenza, profes-
sionalità e conoscenza per un servizio otti-
male e una consulenza da esperti.
Questo vale anche per il crescente numero
di appassionati provenienti dalle più sva-
riate professioni che si avvicinano ai corsi
sommelier più per passione che per lavoro.
Il mondo del vino è soggetto a cambiamenti

costanti e quello che era ancora valido ieri è
superato oggi. Di conseguenza, il materiale
didattico deve essere costantemente aggior-
nato e adattato alle esigenze attuali.
Una motivazione forte per i direttori dei
corsi, Gabi Demetz e Franziska Steinhauser,
a cui si sono aggiunti negli ultimi anni i refe-
renti Christoph Patauner e l’accademica del
Vino, Monika Unterthurner, per migliorare
il livello della formazione e ottimizzare i tre
livelli del corso. Questo si basa su quattro pi-
lastri: nozioni didattiche aggiornate, mate-
riale didattico professionale e tecnicamente
approfondito presente nel testo "Il mondo
dei sommelier", la crescente attività pratica
con la formazione in servizio, nonché un'or-
ganizzazione efficiente. Per l'associazione
dei sommelier è fondamentale mantenere
l'alto livello di istruzione e, se necessario,
migliorarlo. Questo è l'unico modo per sod-
disfare la domanda di un'istruzione di alta
qualità. Poiché il costante aumento in termi-
ni di quantità, per quanto riguarda il nume-

ro di partecipanti ai corsi, non deve in alcun
modo essere penalizzare la qualità della for-
mazione. Dal bicchiere "perfetto", alla scel-
ta dei vini, alla loro temperatura di servizio
ideale, così come l’abbinamento ottimale
tra cibo-vino sono dati che i partecipanti
devono padroneggiate alla fine dei corsi.
In breve, i docenti dei corsi sono desidero-
si di impartire un atto di cultura sensoriale
ai partecipanti e di fornire "divertimento
nel bicchiere" 
La partecipazione ai corsi che comporta un
cospicuo investimento in tempo e denaro
non deve essere fine a se stesso ma portare
al completamento di un percorso che ha il
suo epilogo nel superamento degli esami
scritti e orali e il raggiungimento dell’ago-
gnato diploma di Sommelier.

"Oggi l'Alto Adige conta oltre 700 sommelier qualificati con il 
diploma di sommelier AIS riconosciuto dallo Stato. Da gennaio 
2015 a luglio 2018 quasi 250 uomini e donne provenienti da tutto
l'Alto Adige hanno ottenuto il diploma nazionale di sommelier 
con decreto del Presidente del Consiglio."

Fo
to

s:
 ©

A
lb

in
 T

hö
ni



12 DIONYSOS CONGRESSO NAZIONALE AIS 

DIONYSOS: Herr Pinzger, wie wichtig
ist das Berufsbild des Sommelier für 
Südtirol?
Manfred Pinzger: Die Sommelier-Ausbil-
dung hat für unser Tourismusland eine
enorme Wichtigkeit. Die Qualität im Wein-
anbau hat in den letzten Jahren stark zuge-
nommen. National und international spie-
len unsere Weinanbaugebiete und unsere
Weine eine beachtliche Rolle. Speziell im
Weißweinbereich können wir auf Spitzen-
weine verweisen, welche international her-
vorragend bewertet werden. 

Wie wichtig ist die Sommelier-Ausbildung
für junge aufstrebende SüdtirolerInnen in
der Gastronomiebranche? Wie würden Sie
diese jungen Leute überzeugen, die Somme-
lier-Ausbildung zu machen?
Davon profitieren nicht zuletzt auch die
heimische Gastronomie und die Hotelle-
rie. Daher ist es ungemein wichtig, dass
unsere Servicemitarbeiterinnen und Mit-

arbeiter im Sommelierbereich bestens
ausgebildet werden und dadurch unseren
Gästen ein breites und exzellentes Wein-
wissen vermitteln können. Deshalb muss
ich der Sommeliervereinigung meinen
Dank und mein Kompliment zum Aus-
druck bringen. Dank ihrer Kurse und Se-
minare ist es uns gelungen, junge Men-
schen in Südtirol und in der heimischen
Gastronomiebranche vom Thema Wein
zu begeistern. Ich darf die Sommelierver-
einigung ermuntern, ihre Weiterbildungs-
anstrengungen, teilweise auch gemein-
sam mit dem HGV und der Südtiroler

Tourismusklasse, fortzusetzen und
dabei weiterhin den Fokus auf
Qualität und eine breitgefächerte
Ausbildung zu legen.
Wie stehen Sie zur Sommelierverei-
nigung insgesamt? Der nationale
AIS-Kongress findet erstmals in Me-
ran statt. Was sagen Sie dazu? 
Ich möchte auch mein Kompliment
an die Präsidentin der Sommelierver-
einigung, Christine Mayr, und ihrem
Team ausdrücken, dass es ihr gelun-
gen ist, den prestigeträchtigen natio-
nalen AIS-Kongress nach Südtirol,
genauer nach Meran zu holen. Das ist
für mich ein Beweis dafür, dass Südti-
rol als Wein- und Genussregion na-
tional einen wichtigen Stellenwert
einnimmt und dass die Südtiroler

Sommeliervereinigung auf nationaler
Ebene eine große Wertschätzung erfährt. 
Wie wichtig ist der AIS-Kongress für
Südtirol?
Der AIS-Kongress bietet uns die Gele-
genheit, die önologische und zugleich
auch kulinarische Vielfalt Südtirols ein-
drucksvoll unter Beweis zu stellen. Ich
freue mich als Präsident des HGV, dass
die Sommeliervereinigung diese Chance
wahrgenommen hat und wünsche Frau
Präsidentin Mayr und ihrem Team einen
großen Erfolg.

INTERVIEW: ROMAN GASSER

„Ein großer
Erfolg“

Wie denkt eigentlich Manfred Pinzger
über den Beruf des Sommeliers? 
Was bedeutet es für Südtirol, dass 
der AIS-Kongress erstmals in 
Südtirol stattfindet. Fragen an 
den HGV-Präsidenten.

„Der AIS-Kongress bietet 
uns die Gelegenheit, die 
önologische und zugleich 
auch kulinarische Vielfalt 
Südtirols eindrucksvoll unter
Beweis zu stellen.“

Manfred Pinzger 
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