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ñEN BUSCA DE UN SERVICIO DE CALIDADò 
 

Maestresalas y Sumilleres en constante formación y evolución 
 
Tal y como se informó en el boletín 22, este año los Cursos de Maestresalas y 
Sumilleres han incluido una nueva actividad en el programa, ñla visita de expertos de 
cada regi·nò, quienes informar§n de la de las denominaciones de origen protegidas 
que representen. La actividad ha sido un éxito que ha ido más allá de una lección 
Magistral, pues no era sólo la teoría sino la cata que se ha hecho de cada región. Así, 
de la mano del profesor Don Mario Barrera, han pasado por las aulas expertos de la 
talla de Don Félix Yáñez (Castilla La Mancha) o Don Manuel López Alejandre 
(Andalucía), y durante los próximos meses irán pasando ponentes de gran peso en el 
sector.  Mencionar también, que los alumnos del Curso de Maestresalas ya están 
aprendiendo a cortar jamón en la clase que dirige Mariano Castellanos.  
 

 
 
Así mismo, los alumnos ya han comenzado con las catas y las actividades 
complementarias; recientemente, estuvieron en La Cumbre Internacional de 
Gastronom²a ñMadrid Fusi·nò y presenciaron el Concurso ñTrofeo Custodio Zamarraò 
Patrocinado por la D.O. Navarra, donde pudieron ver a los mejores sumilleres de 
España. A partir de marzo, las visitas de los patrocinadores, con sus catas y 
presentaciones, ocuparán parte de las clases teórico-prácticas de los Cursos y los 
alumnos disfrutarán del terruño y el paisaje en distintivos viajes.  
 
Con la proximidad del 14 de febrero, día de San Valentín, la presencia de Cupido se 
intensifica por todos los rincones, flores rojas, corazones, regalosé Y, c·mo no, los 
patrocinadores del Curso también se embriagan de este ambiente y se suman a la 
labor del Dios del Amor. Así, varias de las empresas que hacen posible esta 
formaci·n (Freixenet, CVNEé) han organizado actividades especiales para este día 
de San Valentín, como la ruta exclusiva de tiendas que organiza Freixenet o el 
obsequio que CVNE ofrecerá a sus visitantes en ese día de buenas vibraciones y 
oportunos brindis.  
 



 
-ENTREVISTA- 

 
LA OPINIÓN DE MARIANO CASTELLANOS 

  
Presidente de Honor de AMYCE ïAsociación de 
Maestresala y Camareros Españoles- y profesor del 
Curso de Maestresala 

 
En la hostelería, el buen servicio y la atención al cliente 
son un verdadero lujo cara al cliente, algo que cada vez 
parece estar menos valorado o, que quizás, haya perdido 
protagonismo frente al ñboomò de la cocina. En este 
sentido, y para la satisfacción del comensal, ¿Cómo 
crees que se podría potenciar la sala y que su 
espectáculo vuelva a la acción? 
 
Creo que hay que ilusionar a la gente y hacerles ver la importancia que es el servicio, 
que el cliente realmente se sienta especial, por ese servicio prestado.  

 
En cuanto a la formación del personal de sala ¿Cuál es su opinión acerca de los 
Cursos de Sumilleres y Maestresalas de la Cámara en cuanto a su función de 
profesionalizar el sector? ¿Quién cree que ha salido ganando más, el vino, las 
bodegas, los restaurantes, los camareros, los clientes?  
 
Estos cursos son de suma importancia en beneficio de una mejor calidad del servicio; 
en estos nueve años, que lleva impartiéndose el de Maestresalas, se han formado 
450 profesionales, de los cuales, el 90% sigue en esta profesión, y más del 50% se 
encuentran en un puesto superior al que tenían cuando realizaron el Curso, según 
datos registrados por AMYCE.  
 
En cuanto a quien ha salido ganando, pues, claramente, los clientes, ya que a mayor 
formación más información para los comensales, que cada vez son más exigentes y 
cualificados.  

 
Como cliente, ¿Qué echa en falta en los restaurantes que suele visitar?  
  
La motivación del personal de sala y, para ello, les daría un consejo y es que se 
sintiesen en muchos momentos como cliente, así se darían cuenta de cómo les 
gustaría que le tratasen.  
 
¿Qué consejo les daría a los alumnos futuros profesionales de la sala? 

 
Que no se olviden que esta profesión se alimenta de la cultura del detalle y que no 
vale quien sirve, sino sirve quien quiera valer.  
 
Para terminar,  les dejar²a ña los alumnos profesionales de la salaò un c·ctel, ya que la 
coctelería está tan de moda:  
 

Una pizca de ilusión 
unas gotas de energía 
varios litros de esfuerzo 
y el buenhacer de todos los días, 
así se triunfa en hostelería. 

 

  

             
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



              DE NUESTROS PATROCINADORES 
 

CVNE CELEBRA SAN VALENTÍN CON SUS VISITANTES 
 
Todas las parejas que visiten las bodegas de Haro o Laguardia el fin de semana 

de San Valentín se llevarán una botella de vino como obsequio 

  
La bodega riojana quiere celebrar el Día de los Enamorados con las visitas que se 
acerquen a las bodegas en esta fecha tan especial, el fin de semana del 12 y 13 de 
febrero. Y así, premiar a los amantes del vino y darles una distinción por San Valentín. 

De esta forma, todas las parejas recibirán en Haro una botella de CVNE de 50 cl. y las 
que decidan visitar la bodega de Laguardia se llevarán un Viña Real de 37,5 cl. para 
poder degustarlo en esta señalada fecha y en la mejor compañía.  
Tras la visita, se realizará la cata de dos vinos de CVNE, acompañados de una tapa. 
Además, si se quiere culminar la jornada con buen sabor de boca, se puede reservar 
mesa para disfrutar de una comida en cualquiera de las dos bodegas.  
 
Los interesados ya pueden apuntarse a través de la página web de CVNE, 
www.cvne.com, en el apartado de óVisitasô o bien en el siguiente n¼mero de tel®fono: 
941 304 809. La visita, incluida la cata, tiene un precio de 8 euros. 
 

 
PRIMERO 2010, EN LA FINAL NACIONAL DE LA XX EDICIÓN  

ñLA NARIZ DE OROò 
 

El martes 18 de enero se celebró en Alicante la tercera semifinal de 
la XX edición de La Nariz de Oro, el mítico concurso que premia a 
los mejores sumilleres y a los mejores vinos de España. El certamen 
congregó a 57 sumilleres que cataron casi 40 vinos en cata a 
ciegas. A través de sus puntuaciones, los profesionales del vino 
eligieron como mejor tinto con menos de 9 meses de crianza el 
Primero 2010, de Bodegas Fariña. De esta manera, esta joya de 
Bodegas Fariña se ha clasificado para la Final Nacional de Los 
Mejores Vinos de España, que se celebrará en junio en Madrid. 

  
El Primero es el vino más joven de Bodegas Fariña, un joven de 
maceración carbónica que salió al mercado la primera semana del 
pasado mes de noviembre. Se caracteriza por su enorme frutosidad 
y aromas. Su etiqueta, cada año diferente, está inspirada en la obra 
ganadora de un certamen nacional de pintura que desde hace cinco 
años organiza la bodega para encontrar el lienzo que mejor refleje 
su espíritu joven y desenfadado. Este año, el artista ganador fue el 
madrileño Enrique Malmierca. Con las mejores 40 obras 
presentadas a concurso, Fariña organiza una exposición de pintura 
que ha podido verse en museos de Zamora y Ávila y en el parador 
de Segovia.  

 
Actualmente, la exposición temporal El Primero de Fariña puede visitarse en la sede 
de la bodega, en Toro.  
 
Para más información: Tel. 980 57 76 73/ www.bodegasfarina.com  
 

 
 
 
 

http://www.cvne.com/
http://www.bodegasfarina.com/


RIBERA DEL DUERO CLAUSURA MADRID FUSIÓN 2011 
 

La Denominación de Origen participó en Congreso Internacional a través de dos 
acciones que tuvieron lugar el día 27 de enero: la cata ñRibera del Duero, Punta de 
Lanza 2011ò y la conferencia de clausura ñCocineros de postres, un final muy 
dulceò.  

 
Además, los vinos de la Denominación de Origen también estuvieron presentes en la   
primera jornada de Madrid Fusión, ya que se disfrutaron en la comida inaugural de la 
cumbre. Un almuerzo al que asistieron  mil quinientos invitados, entre autoridades, 
congresistas y prensa internacional. El menú fue elaborado por Paradores de España 
y armonizado únicamente con los vinos de Ribera del Duero. 
 

La despedida de la 
Cumbre Internacional 
de la Gastronomía la 
firmó la conferencia 
ñCocineros de postres, 
un final muy dulceò, 
protagonizada por Jordi 
Roca, Paco y Jacob 
Torreblanca, Oriol 
Balaguer, Julio Blanco, 
Jordi Butron, Martin 
Berasategui, Quique 
Dacosta, Andoni Luis 
Aduriz, David Muñoz, 
Christian Escribá y Xabi 
Gutiérrez quienes 

debatieron sobre nuevas tendencias en materia de repostería. Finalmente, los vinos 
de esta denominación no quisieron perderse un final tan dulce, así que los cocineros 
brindaron con Ribera del Duero por el futuro de la gastronomía de calidad. 
 
Para más información: Tel. 947 54 12 21/  www.riberadelduero.es 
 

            
CELEBRA SAN VALENTÍN CON LA RUTA MÁS EXCLUSIVA 

 
Este San Valentín, Freixenet quiere tener un detalle especial con los 
enamorados, para ello estará presente en ruta de tiendas de moda, en las que tu 
pareja y tú podréis brindar con una copa de cava. 
 

Eros, Cupido, Valentín, muchos son los 
nombres que evocan al Dios del Amor, al 
que casi todos hemos sido devotos en algún 
momento, para pedir que llegara esa 
persona especial o para agradecerlo. Y 
ahora, Freixenet quiere rendirle honor con 
una copa de espumoso.  

 
Siete son los enclaves que se proponen, 
caracterizados por su calidad,  prestigio y 
por su privilegiada ubicación: 

 
Alambique (Plz. de la Encarnación 2) 
Artespaña (C/ Hermosilla 14) 
Ertl&Cohn(C/Sagasta, 24) 
Dessange Paris(C/Claudio Coello, 57) 
Galería de Arte Esquina (C/Almadén 19) 
Manolo Blahnik (C/Serrano, 58) 
Iglesias Joyeros (C/Fuencarral, 125) 

 
En todos ellos, se está ofreciendo ya una copa de cava a los clientes que van en 
busca de su regalo de San Valentín, por eso, este año más que nunca. 
 

 
 

 

http://www.riberadelduero.es/


 
D.O. NAVARRA CON SUS AROMAS EN MADRID FUSIÓN  

 
La Denominación de Origen Navarra ofreció una cata abierta al público en la 
segunda edición del Gastrofestival Madrid 2011, en el Mercado de San Miguel.   

 
El gerente del Consejo Regulador de la D.O. Navarra, Jordi Vidal, dirigió la 
presentación de una de las principales denominaciones del país. Los asistentes 
pudieron recorrer el mapa vitivinícola navarro a través de diferentes tipos de vinos: 
blanco, rosado, tintos y dulce. Se trata del broche de oro que la D.O. ha puesto a su 
participación en la cumbre culinaria Madrid Fusión, en la que estuvo presente con un 
stand y dos catas en el programa de actividades.  
 
La cata  se enmarcaba 
dentro de las actividades 
que organiza el Mercado 
de San Miguel, con motivo 
de la segunda edición del 
Gastrofestival que se ha 
realizado   hasta el 6 de 
febrero. Se trata de un 
certamen que pretende 
acercar la gastronomía al 
público general y abarca 
diferentes escenarios de la 
capital madrileña. El 
objetivo es sacar a la calle 
el congreso Madrid Fusión 
que da cita a varios de los 
mejores chefs del 
panorama internacional, con experiencias y propuestas gastronómicas apetecibles 
para todos los paladares.   
 
Además, el CRDO Navarra patrocinó la final del V Campeonato Nacional de 
Sumilleres Trofeo Custodio Zamarra. En este competitivo concurso que reunió a 26 

de los mejores sumilleres españoles del momento, el malagueño Francisco 
Rubiales,  miembro de la Asociación de Sumilleres de Andalucía, Málaga-Costa del 
Sol (ASM) y Sumiller del Hotel Puente Romano de Marbella, se alzó como ganador 
con el Trofeo Custodio López Zamarra; en segundo lugar, Raúl Revilla, sumiller del 
restaurante Zalacaín, que fue obsequiado con un viaje enológico a través de la D.O. 
Navarra.     
 
La iniciativa ha sido desarrollada en colaboración con Reyno Gourmet, marca que 
ampara a todas las certificaciones de calidad de la Comunidad Foral.   
 
Para más información: Tel. 948 74 18 12 / www.navarrawine.com. 

 

           
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

http://www.navarrawine.com/


PATROCINADORES DEL CURSO 2010/2011 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

¡GRACIAS POR HACER POSIBLE UNA FORMACIÓN  
DE CALIDAD Y DE PRESTIGIO! 

 

 

 
 


