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COMPETENCIAS REQUIRIDAS

La Certificacién ASI 1 evalua las competencias que cubren los conocimientos internacionales aceptados que un Asistente de
Sommelier necesita para desempefiar sus funciones adecuadamente. Se centra en los productos de relevancia mundial, la cocina
internacional y las practicas validadas en las Directrices ASI.

Esta lista de competencias evolucionara con el tiempo para reflejar la evolucion de la profesién de Sommelier al tiempo que se
mantiene fiel a los valores de la ASI.

Se utilizaran preguntas de diferentes formatos : respuestas cortas, opciones multiples, mapas, rellenar los espacios en blanco,
imagenes, enlazar la respuesta buena, descripciones cortas, calculos...

La evaluacidn consta de 100 preguntas, que otorgaran diferentes puntos en funcién de su complejidad.
La nota minima para aprobar es del 60%.
El total de puntos posibles se repartird segun la siguiente férmula orientativa

e Conocimiento del vino 45%

e Viticulturay Enologia 10%

e  Espirituosos 10%.

e Habilidades de sommelier 25%
e  Otras Bebidas 10%.

A continuacidn se explica el nivel de conocimientos esperado:
Conocimiento de los vinos

e Laeleccién de los paises vitivinicolas abarcados se basa en una férmula que incluye las cifras de produccién de la OIV,
tanto en valor como en cantidad, las cuotas de exportacién y la importancia subjetiva de cada pais productor de vino,
tal y como establece la 8a edicién del Atlas del Vino de Jancis Robinson.

e  Este cdlculo da un peso relativo superior al 50% a los vinos de Francia, Espafia e Italia. Refleja también la verdadera
disponibilidad de los vinos importados en los restaurantes de todo el mundo.

e  Otros paises productores de vino son, sin orden especifico, Argentina, Chile, Estados Unidos, Nueva Zelanda, Australia,
Sudafrica, Alemania, Austria y Portugal.

e Las denominaciones de origen se limitardn a las principales AOP e IGP o equivalentes (AVA, IG, DO..). (es decir, en el
caso de EE.UU., el enfoque se centrara en las AVA relevantes para el mercado global, como Napa, Sonoma,
Willamette...), cubriendo las regulaciones clave de las AOP.

e las variedades de uva cubiertas deben formar parte de la lista de la OIV de uvas importantes por paises (OIV -
distribution-of-the-worlds-grapevine-varieties.pdf), sin embargo, pueden incluirse uvas de paises no incluidos en la lista
con relevancia mundial (por ejemplo: Furmint de Hungria, Chasselas de Suiza o Saperavi de Georgia, Assyrtiko y
Xinomavro de Grecia o Gruner Veltliner y Blaufrankisch de Austria).

Viticultura y enologia

e La evaluacién abarca los factores geoldgicos y climaticos, las influencias de los meso y microclimas, el concepto de
Terroir, los fundamentos de la viticultura tanto para el tipo de vitis vinifera como para los portainjertos, el concepto de
hibridos y cruces, las razones que motivan los portainjertos y los injertos, los ciclos de la vid en ambos hemisferios, el
concepto de poda y manejo de la canopia, las principales plagas y enfermedades hasta la vendimia.

e En cuanto a la enologia y la vinificacidn, la evaluacion abarca el proceso de fermentacién alcohdlica, la elaboracién de
vinos blancos secos, rosados secos, tintos secos, vinos fortificados y las principales formas de elaboracién de vinos
espumosos (la fermentacion en botella frente a la fermentaciéon en tanque) - El equipo necesario y los estilos de



vinificacién. La maduracién y el efecto de los diferentes recipientes, como las barricas de roble, el concepto de
fermentacién malolactica, asi como las principales fuentes de deterioro, como el TCA o el VA.

Espirituosos

e  Procesos de destilacién

e Bebidas espirituosas blancas, su principal ingrediente y las normas basicas

e Bebidas espirituosas coloreadas, el arte de la mezcla, la maduracién en barrica y la normativa basica.

e La evaluacion abarca el coiiac, el armafiac, los whiskies, incluidos el bourbon y el whisky escocés, los rones blancos y
envejecidos, la grapa o el marc, la ginebra, el vodka y los licores de agave (tequila y mezcales) y sus respectivas
normativas

e  (Cocteles basicos

Otras bebidas

Definicién de agua mineral y principales productores, origenes del café, servicio y preparaciones lacteas clasicas, fundamentos
de los tés, ingrediente de la cerveza y estilos de fermentacidn cldsicos, protocolos de servicio, produccidn y definicion de sidras,
proceso e ingredientes basicos del sake.

Habilidades profesionales del sommelier

e Descripciones de la cata de vino

e Almacenamiento y servicio de bebidas

e Comprension del gusto, los sabores y las texturas

e  Principios basicos de armonia con comida

e Cocinas internacionales, platos emblematicos y notables.

e Comprender la estructura de los platos y ser capaz de explicarlos.
e Protocolos de servicio, etiqueta, normas de hospitalidad

e  Gestidn basica, calculos, protocolos de banquetes

e Gestidn basica de la carta de vinos

e Personalidades clave del vino

e Gestidn de clientes

e  Calculo de costos y beneficios

e  Concientizacién sobre el alcohol, consumo seguro, embarazo y conduccidn
e Historia y cultura del vino

e Principales estilos de quesos y productos regionales relevantes

e (Cierres, formatos de botellas y defectos del vino

e Herramientas del sommelier



