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LAPLAYA A

El pichilemino de 42 afios tiene una asombrosa trayectoria en el
mundo del vino: ha sido elegido dos veces mejor sommelier de Chile,
en 2011y 2014. Es embajador de Casa Silva, de Hotel Sheraton
Santiago y se ha propuesto ser Gran Master Sommelier. Ademas
abrié un restaurant y es influencer: en Instagram suma 130 mil
seguidores. “Soy un convencido de que debemos desempaquetar el
vino. Hay mucho snobismo. El vino hay que aterrizarlo, hablarlo de
una manera sencilla, con un lenguaje mas simple”, afirma Pino.

n 2019 Marcelo Pino rendia
el examen advance de La
Corte de Maestros Somme-
liers y entre 70 participan-
tes aprobo dentro de los
mejores siete del mundo. La
Corte de Maestros Somme-
liers fue creada en 1977 y desde entonces
se ha convertido en el principal organismo
examinador de sommeliers en todo el
planeta.
En un universo que parece paralelo, en
los afnos 'go, en una zona de arena negra,

de gruesos granos y fuerte oleaje, se
podia ver a Marcelo gritando por las pla-
yas de Pichilemu, vendiendo cuchuflis y
palmeras, con sus profundos ojos verdes.
Ese nifio era amigo de todos, de pescado-
res, de agricultores, de quienes hacen las
tortillas de rescoldo, de los carabineros,
de los veraneantes. Es surefio y es de mar.
Criado por su madre, recién a los 14
anos tuvo luz y agua potable en su casa.
“Soy de familia humilde, mi madre era
nana puertas afuera y eso nos permitié
avanzar en la vida, tanto a mi como a
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SER EL MEJOR-
SOMMELIER
DE CHILE

mis seis hermanos, de los cuales soy el
mayor"

Cuando vendia mani en la playa, su pa-
tio delantero era el mar. Y a la par, jugaba
futbol. Porque Pino ademas es bueno
para los deportes.

La conexion con la cocina comenzo tra-
bajando como garzon. Después fue salva-
vidas, y ahi conoci6 a su actual mujer, Pia
Silva, madre de sus tres hijos y con quien
ha estado casi 25 afos. “Tuve guagua
con Pia cuando tenia 21 afos, él se llama
Matias. El que sigue es Ignacio, que tiene
9 afios y luego la Antonia que tiene 7.
Estoy con mi mujer muy enamorado hace
24 afios. Ella ha aguantado mucho, como
los seis meses que estudie en Inglaterra,
porque habia que sacrificar cosas para
lograr otras. El que no entiende eso, no
avanza en la vida. Asi es como lo veo yo
por lo menos”.

Hoy, a sus 42 afios, tiene sus objetivos
claros, pero sin dejar de lado momentos
placenteros, como el surf. ‘Lo rico de

estar en el mar, de surfear, es que eres

ta y td, y nadie mas. Te olvidas del mun-
do. Las olas no quedan atras, son parte
de mi vida".

EL mejor sommelier del mundo
Estudié cocina en Santiago. en el Insti-
tuto Diego Portales. Luego llego al hotel
Ritz-Carlton a hacer la practica al mando
de Mauricio Guerrero (ex chef del Adray
Wine365) y con Tomas Olivera, con quien
trabajo harto tiempo. “Ahi conoci el tema
del vino mas en profundidad, y empecé
a estudiar en la escuela de sommelier
alrededor del 2007. Cuando egresé como
sommelier profesional. Héctor Vergara me
apadrino y me mando a Canada a estudiar
tres meses, todo financiado por la vifia
Casa Silva. Héctor es mi amigo, mi maes-
tro, y me decia, ‘eres bueno, tienes talen-
to, eres motivado, disciplinado". Partié a
Toronto donde conocié a un amigo de
Vergara, Gilberto Bojaca. que lo llevaba
a visitar bodegas y a distintos tasting que
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se hacian en Canada. También le ensefié
de servicio y trabajoé con él en algunos
restaurantes. Volvio a Chile en 2011 y ese
mismo afo fue a rendir el Introductory a
Buenos Aires (Certified, es la primera y
segunda etapa del Master Sommelier),
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con los que eran sus profesores. "El unico
que logré pasar la certificacion fui yo. En
octubre de ese ano me eligieron mejor
sommelier de Chile".

- ¢Sonaste alguna vez llegar a ostentar
ese titulo?

- Lo tenia en mi cabeza, para eso fuia
Canada. Era mi objetivo.

- ¢Qué implica ser el mejor sommelier
de Chile?

- Basicamente representar a Chile
en el concurso Mejor Sommelier de las
Ameéricas, que se hizo en Brasil, y en el
mundial en Japén. Después de eso mi
vida cambio radicalmente en la parte
econdémica, en la parte laboral y profe-
sional. Todo fue mas lindo.

A Londres Los pasajes

Ahi comenzé la nueva vida de Marce-
lo Pino: decidio partir a perfeccionarse
afuera. Pensando en su futuro, debia
tomar decisiones y ver como hacer las
cosas diferentes para tener resultados
reales. "Me fui a estudiar a Inglaterra
con el mejor sommelier del mundo. Eso
estaba en mi cabeza y Héctor (Vergara)
me ayudd a conseguir una pasantia con
Gerard Basset, que nunca habia recibido
a nadie”. Y él le dijo ‘lo puedo recibir unas
semanas”. "Es el unico master somme-
lier y master wine. Es como el Messi o
el Cristiano Ronaldo del vino. Como no
tenia la plata para irme, hablé con Wines
of Chile, con enologos, Marcelo Reta-
mal me ayudd mucho también. Toqué
muchas puertas y finalmente Wines Of
Chile me apoyd junto con el municipio de
Pichilemu y logré irme seis meses a es-
tudiar y trabajar alla. Fue una experiencia
increible, porque mejoré el inglés, probé
los mejores vinos del mundo y trabajé el
servicio todos los dias”.

Al regresar de Inglaterra comenzo a
viajar a muchas partes del mundo, a dar
entrevistas, a vender los vinos de Casa
Silva y a ser embajador de Wines of Chile.
Fue dos veces elegido mejor sommelier
-en 2011 y 2014- en el concurso organiza-
do por la Asociacion de Sommeliers de
Chile (ASCL). “Hasta entonces era el tnico
que lo habia ganado dos veces y luego fui
de nuevo a los premios Sommelier de Las
Américas en 2015 y sali segundo. Después
de eso me fui al mundial, a Mendoza, y
quedé en el puesto 24 del mundo”. De
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vuelta en Chile también lo llamaron de La
Cav (Club de Amantes del Vino), para que
participara de la mesa de cata. Trabajo 13
anos con ellos, hasta el afio pasado. “Para
mi era etapa superada. Ahora me voy a
catar al Decanter World Wines Awards
(DW\WA). Parto en mayo porque me invi-
taron a ser jurado. Me voy a las grandes
ligas", comenta.

Parrilla y redes sociales
Durante la pandemia se le ocurrié
poner un restaurante: La Parrilla de Pino.
La semana pasada celebré su segundo
aniversario. "Es un proyecto maravilloso.
Cocinamos todo a la parrilla. el restau-
rante lo administra mi sefora y conecta-
maos todo al tema del vino. Tenemos una
cava chiquitita, pero con copas de cristal.
Es como que la gente fuera a mi casa’,
describe el sommelier. Ademas, Marce-
lo dedica parte de su tiempo a generar
contenido para las redes sociales. Esta
semana celebrd en su cuenta de Insta-
gram @marcelopinowine que alcanzé 130
mil seguidores. Y en TikTok suma 88 mil
Como influencer publica videos donde
propone preparaciones de cocktails en
base a vino, como el chardonnay sour.
Entre las publicaciones recientes también
hay una titulada "El clasico del vino”, una
cata donde hace competir el mosto de

“LA MANERA DE ACERCAR A LOS JOVENES AL
MUNDO DEL VINO ES A TRAVES DE LA COCTELERIA,
YA QUE HOY ANUALMENTE EL CONSUMO PER CAPITA
ES SOLO DE 12,4 LITROS AL ANO, QUE ES NADA. Y
SER DISRUPTIVO. QUE TE IMPORTE UN BLEDO LO
QUE DICE EL RESTO. HAY QUE PROBAR EL VINO DE
MANERA DIFERENTE Y LLEGAR AL SIGUIENTE PASO".

Arturo Vidal con el de Marcelo Diaz. EL
posteo tiene mas de 600 comentarios. EL
15 de enero, por otra parte, celebro el Dia
del meldn con vino con un instructivo que
mostraba como preparar una version del
clasico playero.

- ¢(Como describirias tu éxito: talento o
esfuerzo?

- Como todo en la vida, la practica hace
al maestro. Siempre digo que en un reba-
fio hay 100 ovejas que hacen lo mismo.
Pero va a sobresalir la que hace las cosas
diferentes, la que se sacrifica mas, la que
estudia mas, la que es mas disciplinada.
la que es mas apasionada, la que ve mil
caminos, no solamente uno. Claramente,
hay gente muy talentosa, pero si usaran
su disciplina y su pasion, todo seria mejor.
Y hay gente que no tiene talento, pero
que se machaca y logra las cosas igual,
por un camino mucho mas pedregoso. EL
talento no se compra. Hay mucho talento
que se pierde en el camino. Algunos lo
abandonan por el carrete, pero tiene que
haber disciplina en la vida.

- ¢Como te imaginas a Marcelo Pino en
el futuro?

- Qué me falta por hacer: ser Gran
Master Sommelier. Pero hoy mis grandes
deseos no van por el lado de los estudios.
ni eso. Va por el lado de la tranquilidad, de
pasar tiempo con la familia. Quiero hacer
un lodge en Pichilemu. estoy trabajando
con los arquitectos. Es un proyecto que
recién lo estoy trabajando. Hoy tengo 42
anos. A los 45 quiero tener mi libertad fi-
nanciera absolutamente resuelta. trabajar
para miy ser el duefio de la pelota. Tra-
bajar en mis redes sociales, donde me ha
ido super bien. Tengo algo de influencer.

- ¢Eso tiene que ver con conquistar a
las nuevas generaciones?

- La manera de acercar a los jovenes al
mundo del vino es a través de la cocte-
leria, ya que hoy anualmente el consumo
per capita es solo de 12 4 litros al aho, que
es nada. Y ser disruptivo. Que te importe
un bledo lo que dice el resto. Hay que
probar el vino de manera diferente y llegar
al siguiente paso. Ser una persona que
puede hablar y educar de una manera
mas sensible. Soy un convencido de que
debemos desempadquetar el vino. Hay
mucho snobismo. Elvino hay que aterri-
zarlo, hablarlo de una manera sencilla,
con un lenguaje mas simple. +
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