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Associazione Italiana 
Sommelier

Nasce a Milano il 7 Luglio 1965
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Scopo Sociale:
l’A.I.S. ha lo scopo 1° di:

qualificare la figura del Sommelier

valorizzare la cultura del Vino 
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L’A.I.S. è presente in Tutt’Italia
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la figura del Sommelier 
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Chi è il Sommelier
• Colui che serve, consiglia, comunica il 

Vino
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Chi è il Sommelier
• Colui che serve, consiglia, il Vino al 

Ristorante, il Sommelier è anche 
un’Enogastronomo!
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Chi è il Sommelier
• Ma anche in manifestazioni pubbliche 
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Chi è il Sommelier
• Blogger, Giornalisti.
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Chi è il Sommelier
• Ma anche in Concorsi Pubblici
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Chi è il Sommelier
• Oggi è anche colui che lavora insieme 

all’Enologo per creare Cuvée o 
Assemblaggi:
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Il Percorso didattico
• 1 livello: 15 Lezioni + Visita Az. Vitivin.

• Si entra nel mondo della conoscenza del 
Vino attraverso la Viticoltura, l’Enologia e 
la Tecnica della Degustazione.

• Si conoscono altri prodotti fermentati e i 
Distillati
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Il Percorso didattico
• 2 livello:  15 Lezioni

• Si approfondisce la Tecnica della 
Degustazione percorrendo un Viaggio 
Virtuale alla scoperta di Tutti i Vitigni e Vini 
d’Italia, dei paesi più importanti 
dell’Enologia Europea e Mondiale.
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Il Percorso didattico
• 3 livello:  14 Lezioni compresa la Cena 

Didattica

• Incentrato tutto sull’Abbinamento Cibo 
Vino, è la parte che sviluppa la tipologia 
dei diversi Alimenti accostandoci i Vini 
giusti per un abbinamento Armonioso.

• (Sommelier come Enogastronomo)
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E dopo?
• Il Sommelier che arriva a terminare il 

nostro percorso didattico può proseguire:
• Tecniche di Servizio
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E dopo?
• Il Sommelier che arriva a terminare il 

nostro percorso didattico può proseguire:

• Comunicazione e programmazione 
didattica
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E dopo?
• Il Sommelier che arriva a terminare il 

nostro percorso didattico può proseguire:

• Degustatore
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Sommelier Degustatore

21



Sommelier Degustatore
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Sommelier Degustatore
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Guida Emilia 
Romagna da
Bere e da Mangiare



Sommelier Degustatore
• Guida Vitae
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Sommelier professionista
• Nel Ristorante, in Enoteca 

• Si occupa della carta dei vini
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Sommelier professionista
• Nel Ristorante, in Enoteca 

• Si occupa della cantina dei vini
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E dopo?
• Il Sommelier che arriva a terminare il 

nostro percorso didattico può proseguire:

• Relatore
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Relatore e Degustatore
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Figura Poliedrica….
• Il Sommelier che arriva a terminare il 

nostro percorso didattico arriva ad avere 
appaganti basi su cui costruire le sue 
conoscenze……questo è dunque un 
trampolino di lancio da cui spiccare il salto 
culturale nell’infinito Mondo del Vino e 
dell’Enogastronomia.
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Figura Poliedrica….
• Benvenuti in AIS  e soprattutto in 
• AIS EMILIA…. 
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Le  Bottiglie



I  Tappi



I  Tappi



«..Che sarebbe la vita
Senza vino…il vino bevuto in 

tempi e quantità giuste è gaiezza 
di Cuore e gioia dell’Anima…»

Cin  Cin…………
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Grazie per l’attenzione
Annalisa Barison
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Corso Sommelier

I livello – lezioni 2, 3, 4
Primi 10’ della seconda parte della lezione

3 soluzioni a concentrazione crescente di
Zucchero  /  Sale  /  Acido citrico 

da ordinare da parte dei Corsisti per abituarli 
al concetto di intensità 
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II livello: no impostazione su DOC/DOCG

III livello: no merceologia o lezioni di 
cucina / pasticceria

• Esperti devono dare ‘nostro’ taglio

• > Tempo a degustazione/abbinamento!
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Abilitazioni temporanee:

alcuni Relatori sono abilitati dai 
Consigli Regionali

‘temporaneamente’ da anni!

38



Esame Sommelier

Dare indicazioni corrette su 
svolgimento e domande d’esame

No terrorismo psicologico!
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Presentazione delle lezioni – PPT

• Lezioni con slide standard imprescindibili

• Stesso sfondo, impostazione e foto belle

• Personalizzazione di poche slide da 
sottoporre a verifica
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AIS e web

1) Siti
2) Preparazione all’esame sommelier 

/Degustatori
3) Aggiornamento Relatori / Direttori di 

corso…

Educational  / Testi in formato digitale
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AIS E Istituti Alberghieri

I e II livello

In IV e V settore Enogastronomia

Accesso al III livello 
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Siti 
• Informazioni datate e scorrette

• Refusi…

• I livello del Corso: non Corso di I° livello! 

• Non si dovrebbero chiamare Master
incontri di poche ore
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Guida e Rivista AIS

Articoli per rivista

*****
Domande per questionari vari 

chiare, semplici e scritte bene e, 
per quelle dell’esame sommelier, 

con risposte presenti sui testi
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