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Avila, sede de un programa pionero
para formar sumilleres de prestigio

Un convenio entre la Universidad de Salamanca y la Ocea Mae European Sommelier Institute
desarrollard en |la Escuela de Turismo un curso con vocacién de instruir en una cata moderna

« El disefio educativo de este
curso se sustenta en la cola-
boracién entre universidad y
profesionales. Sonsoles San-
chez Reyes, directora de la Es-
cuela, calificé la oferta de
«nuevo activo diferenciadors.

JUAN CARLOS HUERTA | AVILA

El campus abulense de la Universi-
dad de Salamanca, a través de la Es-
cuela de Educacién y Turismo, aco-
gerd un pionero programa formati-
vo destinado a instruir a sumilleres
convocacion de modernidad, de
innovacion y con el objetivo de for-
jar habilidades y competencias pro-
fesionales de prestigio. El curso se
denominard Infernational Sormme-
lier Aliancey estard integrado por
cinco niveles. Al terminar el cuarto
podrd obtenerse un certificado y al
superar el quinto y ultimo, un di-
ploma, reconocido internacional-
mente.

El programa va dirigido a profe-
sionales de la sumilleria, aunque
puede cursarlo cualquiera que ten-
ga inquietudes y que esté dispuesto
alabrarse un futuro en una profe-

Presentacién del proyecto educativo, ayer en la Escuela Universitaria de Educacién y Turismo. / JAVIER VENTOSA

sién que, con el complemento de
otros idiomas, puede abrir puertas
laborales a un nicho de empleo con
proyeccion, seglin reconocieron
ayer responsables de la Universi-
dad y de la Ocea Mae European
Sommelier Institute, los dos orga-
nismos que han firmado el conve-
nio para hacer realidad dicho cur-

s0. Durante la presentacion del mis-
mo, Sonsoles Sanchez Reyes, direc-
tora de la Escuela Universitaria de
Educacion y Turismo, lo tildé como
«una novedad, un verdadero activo
diferenciador, incorporado ala ofer-
ta formativa abulensen.

Acerca de ese cardcter exclusi-
voy pionero del curso, Rafael Man-

cebo, presidente de la Asociacion
de Sumilleres Abulenses se con-
gratulo de que Avila pudiera con-
tar con un programa proyectado a
«todo un mundo que estd por des-
cubrir, un instrumento encomia-
ble en la formacién continuaala
que aspiramos y una puerta a ese
nicho de trabajo que ofrece el sec-

El curso esta
dirigido a personas
con interés en el
mundo del vino
y a sumilleres
en activo

tor». las ensenanzas pueden com-
pletarse entre dos y cuatro anos,
dependiendo del tiempo y la in-
tensidad que emplee el propio
alumno.

MEJOR IMAGEN. Wendy LinnVa-
llaster, una sumiller canadiense
con 30 anos de experiencia, fue la
encargada de intervenir en repre-
sentacion de la Ocea Mae Euro-
pean Sommelier Institute. Para ella,
lo principal es «ayudar a los sumi-
lleres espanioles a mejorar su ima-
geny la del sector, situdndola a ma-
yor nivel internacional». El curso
alterna las catas y la teoria. «Hay
una nota minima y debe aprobarse
el 60% de los contenidos para pa-
sar de nivel», También como porta-
voz de la citada organizacién com-
pareci6 Javier Arauz, quien explico
que el valor diferencial del curso se
asienta en su concepcién global de
la sumillerfa. «Hay todo un mundo
detrds de la barra», sentencid tras
calificar al sumiller como un geren-
te y no s6lo un catador de caldos.

Javier Melgosa, director del
Miaster en Turismo de Interior, ru-
bricé la presentacién alabando ini-
ciativas como esta, «un peldafo
mias en la colaboracion universi-
dad y empresa»



