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Castelló y los futuros ‘sumillers’

CARMEN TOMÁS 
ctomas@mediterraneo.elperiodico.coml 
CASTELLÓN

REPORTAJE

La Escuela de Hostelería y Turismo Costa de Azahar y Vindicas organiza un concurso de catas en el que 
participa medio centenar de alumnos de la Comunitat para  difundir la cultura vinícola y formar a profesionales

Foto de familia 8 Profesionales y aspirantes del concurso de catas.

Ser capaz de maridar un buen vi-
no con uno u otro plato es un ar-
te cada vez más valorado. La Es-
cuela de Hostería y Turismo Cos-
ta de Azahar y la Asociación de 
Distribuidores de Vinos de Cali-
dad de Castellón (Vindicas) lo sa-
ben muy bien. Por ese motivo or-
ganizaron ayer un concurso de 
catas a ciegas para las futuras 
promesas sumillers. La cita, cele-
brada en este centro del Grau de 
Castelló, reunió a medio cente-
nar de alumnos de varias escue-
las de hostelería de la Comuni-
tat Valenciana. De ellos se pro-
clamó ganador absoluto Fran 
Guart Sandalines, alumno del 
centro Cosda de la capital. 

La prueba 
En el certamen los aspirantes tu-
vieron que catar un espumoso, 
un tinto, un blanco y un rosado, 
casi todos monovarietales. La 
prueba consistía en un examen 
tipo test en el que tenían que 
acertar las variedades del caldo, 
la añada, zona y cómo se había 
elaborado. «Es una forma de sa-
ber el nivel que tienes delante de 
un vino», explicaba el almazo-
rense Félix Tejeda, el responsa-
ble de Vindicas, asociación que  
aglutina a ocho distribuidores 
de la provincia de Castellón.  

Todos los años esta entidad  
organiza en noviembre la Sinfo-
nía de los Vinos de Calidad y  en 
el 2023 se celebró en el Hotel 
Luz. En ella se pueden probar 
más de 500 caldos. La cita llega 
acompañada de un concurso de 
cata, que tuvo lugar ayer en la 

Escuela de Hostelería del Grau.  
Los centros participantes fue-

ron Benicarló, la Pobla Farnals, Pe-
ñíscola y Grau de Castelló. 

Los concursantes pertenecen 
al ciclo formativo de grado medio 
de servicios de restauración, diri-
gido a formar jefes de sala y cama-
reros, entre otros perfiles. 

Además, Cosda imparte un ci-
clo experimental porque el sector 
demandaba este tipo de forma-
ción, que permite obtener en tres 
años una doble titulación, el gra-
do superior de dirección de cocina 
y dirección de servicios de restau-
ración, con lo que tienen forma-
ción de sala y de cocina. Durante 
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gen, variedad, nombre y añada. 
Teníamos un tiempo máximo 
por copa y la verdad todos esta-
ban muy buenos y eran de muy 
buena calidad», expuso.  

Mientras, Daniela Gonzálvez, 
alumna de la Escuela de Hostele-
ría de Benicarló, añadió: «Tenía-
mos que saber de qué año era, 
nombre, tipo de uva...». Lo más 
duro, a su juicio, es identificar el 
tipo de uva porque existen mu-
chos. «Un buen sumiller tiene que 
conocer todos los tipos de vinos, 
ser muy amable y saber cómo co-
municarse con el cliente para 
poder darle una buena recomen-
dación», concluyó. H

«Nos han dado a 
catar cuatro tipos de 
vinos, todos ellos 
estaban muy buenos 
y de buena calidad»

todo el año, los inscritos tienen un 
módulo dedicado al servicio del 
vino, para formarse en el aprendi-
zaje de este arte. Además, el profe-
sorado del centro integrado de FP 
realiza muchas catas para perfec-
cionamiento. «Los restaurantes 
los demandan mucho. El profesio-
nal que está formado encuentra 
trabajo en seguida y muy bien re-
munerado», destaca el director de 
Cosda, Vicente Moliner.  

Màxim Mena Mas, alumno de 
Cosda, indicó que para él fue 
«una muy buena experiencia». 
«Nos han dado a catar cuatro ti-
pos de vinos, de los que teníamos 
que decir denominación de ori-

La cata 8 Los futuros ‘sumillers’ probaron distintos caldos en el Grau.

b El bilingüismo 
valencià-castellano 
facilita aprender inglés

Una investigación de la Jaume I 
avala la educación plurilingüe

ANÁLISIS DE LOS PROGRAMAS EN LA COMUNITAT

El grupo de investigación LAELA 
(Lingüística Aplicada a la Ense-
ñanza de la Lengua Inglesa) de la 
UJI ha concluido un estudio pio-
nero sobre los beneficios de los 
programas educativos plurilin-
gües (PEPLI y PEPM) en la Comuni-
tat Valenciana al analizar la com-
petencia lingüística del alumna-

do que recibe enseñanza de mate-
rias de contenido como por ejem-
plo ciencias en inglés y otros co-
mo matemáticas en valenciano. 

La investigación evalúa la efec-
tividad de los programas CLIL (Con-
tent and Language Integrated Lear-
ning) para el aprendizaje de idio-
mas y contenidos. Así, analizan la 
relación entre las horas dedicadas 
al castellano, catalán e inglés en el 
currículum y su uso dentro y fue-
ra del aula, contando con 392 par-
ticipantes del estudiantado de Pri-
maria, su profesorado y familia-
res. En total, revisaron 1.176 re-
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Tres integrantes del grupo de investigación LAELA de la Jaume I.
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dacciones que estaban escritas en 
los tres idiomas. 

Los resultados revelan que el 
tiempo de exposición a los idio-
mas no siempre se correlaciona 
con un mejor aprendizaje, pero la 
combinación de exposición en el 
aula y fuera de ella, especialmente 
a través de los medios de comuni-
cación, facilita el aprendizaje de 
idiomas. Además, encontraron 
que los programas bilingües (cas-
tellano-catalán) benefician el 
aprendizaje del inglés. Este traba-
jo está vinculado a la tesis docto-
ral de Irene Guzmán-Alcón. H
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