ASSOCIAGCAO BRASILEIRA DE SOMMELIERS-BRASIL

Regulamento da Prova do Concurso da ABS-Brasil

INSCRIGOES

1.1. Asinscricdes deverao ser feitas no site da ABS-Brasil, devendo a documentacao ser
enviada para a para a secretaria da ABS-Brasil, pelo e-mail contato@abs-brasil.com.

1.2. S6 serdo admitidas inscrigdes dos profissionais que se enquadrarem nos seguintes
requisitos:

1.2.1. Que tenham idade superior a 18 anos;

1.2.2. Que estejam exercendo ou que tenham exercido atividade profissional conforme dispde
a Lei de Regulamentacdo do Exercicio da Profissdo de Sommelier 12.467 de 26/08/2011, pelo
periodo minimo de 01 (um) ano, devidamente comprovada por documentos legais.

1.3. Fica vedada a inscricdo de candidatos que ja tenham sido camped&es de Concursos
Brasileiros anteriores.

PROVAS DO CONCURSO

O Concurso da ABS-BR englobara trés provas: prova escrita, prova de degustacdo as cegas e
prova de servico, de acordo com o que se segue:

2.1. PROVA ESCRITA

2.1.1. A prova escrita sera aplicada no local onde for realizada o Concurso, devendo ser
preparada pela Comissdo Didatica da ABS-Brasil. Somente os 03 candidatos que obtiverem as
maiores notas na Prova Escrita, estarao qualificados para se submeter a Prova de Degustagdo e
Servigo.

2.1.2. Aduragdo da prova serd de uma hora e trinta minutos.

2.1.3. O candidato que se atrasar para a prova, somente sera autorizado a fazé-la se nenhum
candidato tiver terminado a prova e se retirado da sala.

2.1.4. A prova é individual e sem consulta.

2.1.5. A questdo que apresentar rasuras ou duvidas em relacdo a clareza da resposta podera
ser anulada, a critério da Comissdo Didatica.

2.1.6. Ndo havera possibilidade de recurso a nota da prova escrita.

2.1.7. A prova escrita sera constituida de questdes de multipla escolha com 5 alternativas.
2.1.8. O programa tedrico exigido segue abaixo:

Histéria do vinho varietais e cortes

Técnicas de degustacdo



Viticultura

Uvas viniferas

Vinificacdo brancos, rosés e tintos 1

Técnicas Especiais de Vinificacao - Vinhos doces

Técnicas Especiais - Vinhos do Porto, da Madeira e fortificados
Vinho e Salde: Fatores na decisdo de compra

Adegas, rolhas, garrafas e rétulos

Terroir: conceito e influéncia no vinho

AclOes do amadurecimento e do envelhecimento

Uso de madeira na producao de vinhos e barricas
Quimica do vinho

Espumantes do mundo

Champagne - Técnicas de degustacdo, vinificacdo e terroir
Jerez: Uvas e técnicas de vinificacdo

Nocdes Basicas de Servico do Vinho

Estilos de vinhos

Nog¢des basicas em enogastronomia

Degustacao de alimentos

HarmonizagGes classicas em enogastronomia

Métodos de harmonizacdo em enogastronomia

Influéncia da técnica de preparo na harmonizagao

Etapas de uma compatibilizacdo

Arquitetura da refeicdo

Avaliagdo objetiva de enogastronomia

Australia

Africa do Sul

Nova Zelandia

Franca - Origens, Histdria, Classificagdo e Evolugao do Sistema AOC, Estatisticas
Francga - Vale do Loire

Franca - Alsacia

Franca - Borgonha - Historia, Classificagao, Chablis, Cote Chalonaise, Macon e Beaujolais



Franca - Borgonha - Céte des Nuits e Cote de Beaunne

Franca - Bordeaux | - Histéria, Legislagcdo, Uvas e Margem E (Médoc, Haut Médoc, Graves e
Sauternes)

Franca - Bordeaux Il - Margem D (Cétes, Fronsac, Canon-Fronsac, Pomerol, Lalande de
Pomerol, St Emilion e satélites)

Franca - Rhone

Franca - Provence, Jura, Savoie e Cérsega

Franca - Sudoeste da Franca

Franca - Languedoc-Roussillon

Argentina

Uruguai, Bolivia e Peru

Alemanha

Estados Unidos, México e Canada

Espanha | (Histdria, Estatistica, principais uvas, classificacdao dos vinhos - Galicia)
Espanha Il (Rioja, Navarra, Somontano, Calatayud, Campo de Borja, Carifiena)
Espanha lll (Castilla Y Ledn - Ribera del Duero, Toro, Rueda e outras DOS)

Espanha IV (Catalunha - Priorato, Penedés, MontSant e outras DOs, Levante - Murcia -
Valéncia)

Espanha V ( La Mancha, Andaluzia)

Brasil - Conceitos gerais e Legislagdo

Brasil - Santa Catarina, Sdo Paulo e outras regides produtoras
Brasil - Rio Grande do Sul

Portugal | - Lisboa, Tejo, Vinho Verde, Setubal

Portugal Il - Ddo, LefGes, Bairrada, Tdvora-Varosa, Beira interior
Portugal Il - Alentejo, Douro, Tras-Os-Montes, Algarve

Chile | - Histdria, Vitivinicultura, Perfis Geograficos, Zonificacdo, Atacama, Elqui, Limari,
Aconcagua, Casablanca, San Antonio

Chile Il Maipo Rapel, Curicé, Maule Itata, Bio-Bio, Malleco, Osorno

Italia | (Piemonte)

Itdlia Il (Lombardia, Trentino Alto Adige, Friuli, Venezia Giulia, Abruzzo, Marche, Lazio, Molise)
Italia lll (Veneto, Emilia Romana, Abruzzo, Marche, Lazio, Molise)

Italia IV (Toscana, Umbria)



Itdlia V (Campania, Puglia, Basilicata, Calabria, Sicilia, Sardegna)
Turquia, Siria, Libano, Palestina, Israel
Austria e Hungria

Grécia, Luxemburgo, Reino Unido, Servia, Montenegro, Kosovo, Maced6nia, Moldavia,
Gedrgia, Ucrania, China, india, Japdo, Marrocos, Tunisia, Argélia

Suica, Roménia, Bulgaria, Republica Checa, Eslovaquia, Eslovénia, Croacia
Organiza¢do de uma carta de vinhos
Conhaques e brandies

Servico Vinho / Cristais e Tacas - Mise en place
Sakes

Sommelier na Importadora

Aguas

Servico Vinho / Abertura de Espumante
Coquetelaria

Queijos

Cafés

Servico Vinho / Abertura de Garrafas
Cervejas

Cachagas

Paes

Servico Vinho / Decantacgdo

Chocolates

Servigo Vinho / Aeracdo

Vinagres

Whiskys

Chas

Azeites

Destilados

Charutos

Para cada um dos paises e regides, além dos aspectos inerentes ao vinho, devem-se incluir
conhecimentos e conceitos relacionados a sua gastronomia e turismo que possam auxiliar no
melhor entendimento dos “terroirs” e de uma compatibilizagdo mais adequada.



2.2. PROVA DE DEGUSTAGAO E DE SERVIGO

2.2.1. Os candidatos selecionados pela Prova Escrita do Concurso serao colocados numa sala,
sem qualquer meio de comunica¢do com o exterior, devendo os telefones celulares serem
entregues a um membro da Comissao Didatica.

2.2.2. A Comissdo Didatica procedera, na presenca de todos os candidatos, ao sorteio que
indicara a ordem de apresentacdo para a prova de degustacao e de servico.

2.2.3. A prova de degustacgado e de servico, realizada diante do Juri de Concurso, constara de
duas etapas:

2.2.3.1. Prova de degustacdo técnica as cegas de 05 (cinco) liquidos, selecionados previamente
pela Comissdo Didatica e que terd a ponderacdo 3 (trés) para a composi¢do da nota final do
Concurso;

2.2.3.2. Prova de servico, em que sera simulado o servico de um restaurante e que terd a
ponderacdo 6 (seis) para a nota final do Concurso. Durante a prova de servico serdo efetuadas
pelos convivas trés perguntas ao candidato. Serd ainda apresentada ao candidato uma Carta
de Vinhos que apresentara até 10 (dez) incorrecbes a serem identificadas e, se for o caso,
corrigidas. A Prova da Carta tera a ponderagdo 1 (um) para apuracdo da nota final (0,1 para
cada resposta certa).

2.2.4. O candidato dispora de 30 (trinta) minutos para a realizagdo da degustacdo técnica e da
prova de servigo.

2.2.5. Decorridos trinta minutos, o Presidente do Juri encerrara a participagdo do candidato
que receberd a pontuagdo apenas até aquele momento.

2.2.6. A partir de 15 minutos, um dos membros do Juri alertard o candidato, a cada cinco
minutos, do tempo ainda disponivel para conclusdo de sua participagao.

2.2.7. Durante a realizagdo da prova de degustagao e de servigo a plateia devera permanecer
em siléncio.

2.2.8. A prova de servigo devera obedecer a seguinte sistematica:
serd colocada uma mesa em frente ao juri;

os convivas estardo sentados a mesa e o concorrente devera montar a mesa, apresentar o
menu, aguardar a pedida da comida pelos convivas e recomendar as bebidas mais indicadas
para cada prato escolhido; explicando ao Juri do Concurso as razées de sua escolha,
justificando-a tecnicamente a luz dos preceitos de enogastronomia da ABS e da ASI;

o concorrente devera fazer o servico dos vinhos tendo em conta os preceitos que devem ser
seguidos para cada tipo de vinho, incluindo a escolha adequada das tagas, antes e depois de os
abrir;

necessariamente deverd ser aberto um espumante, aberto e decantado um vinho tinto, e
podera ser solicitada a realizacdo de um cocktail classico (ver lista abaixo), de acordo com as
normas da ABS-Brasil;

durante o servico deverao ser respondidas as perguntas feitas pelos convivas.



APURAGAO DAS NOTAS

3.1. Apds o término da apresentacao do ultimo candidato, os jurados se reunirdo para apurar
o resultado da Prova do Concurso:

sera apurada a nota da prova de degustacao
sera apurada a nota da prova de servico
serdo avaliadas as respostas as perguntas dos convivas

3.2. O vencedor serd o candidato que obtiver a melhor nota, medida pela média ponderada
das notas das provas realizadas pelo candidato a Concurso.

CORPO DE JURADOS

4.1. O juri sera de total responsabilidade da Associacdo Brasileira de Sommelier regional
organizadora do Concurso em conjunto com a Comissdo Diddtica e Comité Diretor da ABS-
Brasil.

4.1.1. Os jurados devem fazer parte da Diretoria da ABS-Brasil, da ABS Regional ou de suas sub-
sedes, devendo ter comprovada experiéncia no julgamento de concursos organizados pela
ABS-Brasil e suas Regionais.

DISPOSICOES FINAIS

5.1. O valor da taxa de inscrigao sera estipulado pela ABS Regional com jurisdi¢do no local do
Concurso, respeitadas as peculiaridades regionais e as despesas necessdrias para a realizagdo
da prova.

5.2. As taxas de inscricdo deverdo ser revertidas igualmente para a ABS regional e a ABS-Brasil.

5.3. Asjustificativas, inclusive médicas, para eventuais auséncias de candidatos previamente
inscritos, serdao recebidas e julgadas pela Diretoria da ABS-Brasil, visando futuras inscrigdes,
mas nao implicard em devolugdo da taxa ja efetuada.

Lista de cocktails classicos

MOSCOW MULE

50 ml de vodka e top-up com ginger beer
Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo longo

Guarnicgdo: fatia de limdo Tahiti



DRY MARTINI

60 ml de gim 15 ml de vermute dry

Técnica de Preparo: mexido

Tipo de Copo: taga martini

Guarnicdo: azeitona e/ ou twist de limdo siciliano
WHITE LADY

50 ml gim,15 ml triple sec, 15 ml lim3o siciliano e 15 ml clara de ovo
Técnica de Preparo: batido

Tipo de Copo; taca martini

Guarnicdo: twist de limao siciliano

NEGRONI

30 ml de gim, 30 ml vermute aperitivo e 30 ml vermute rosso
Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo rocks

Guarnigdo: twist de laranja bahia

PALOMA

50 ml de tequila, 30 ml de grapefruit, 20 ml de limdo tahiti,15 ml de xarope de acgucar, 1 drop
de orange bitter e top-up com club soda

Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo longo

Guarnicgdo: fatia de grapefruit

MARGARITA

50 ml de tequila, 30 ml de triple sec e 30 ml de lim3o tahiti
Técnica de Preparo: batido

Tipo de Copo: taga martini

Guarnigdo: twist de limao

TEQUILA SUNRISE

50 ml de tequila com suco de laranja bahia e um dash de grenadine
Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo longo

Guarnicgdo: fatia de laranja

BLOODY MARY

50 ml de vodka, 80 ml de suco de tomate, 20 ml de suco de limao tahiti, 03 drops de tabasco,
06 drops de molho ingles, 1 pitada de sal e 1 pitada de mix de pimentas

Técnica de Preparo: mexido

Tipo de Copo: copo rocks

Guarnigdo: salsdo e talo de aipo



BLOODY MARIA

50 ml de tequila, 100 ml de suco de tomate, 30 ml de suco de limao tahiti, 03 drops de
tabasco, 6 drops de molho ingles, 1 pitada de sal, 1 pitada de mix de pimentas

Técnica de Preparo: mexido

Tipo de Copo: copo longo

Guarnicdo: fatia de limao siciliano ou tahiti e tomates cereja

DAIQUIRI

50 ml de rum, 30 ml de lim3o tahiti e 20 ml xarope de agucar
Técnica de Preparo: batido

Tipo de Copo: taca martini

Guarnicdo: twist de limao tahiti

MOJITO

50 ml de rum, 30 ml de lim3o tahiti, 15 ml xarope de acucar, folhas de hortela e top-up com
club soda

Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo longo

Guarnigdo: ramo de horteld e fatia de limao tahiti

DARK STORM

50 ml de rum e top-up com ginger beer
Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo longo

Guarnigdo: fatia de limao Tahiti

ROB ROY

60 ml de Whisky, 30 ml vermute rosso, 3 drops de angustura bitter
Técnica de Preparo: mexido

Tipo de Copo: taga martini

Guarnicdo: cereja e/ou twist de laranja bahia

BLOOD AND SAND

30 ml de Whisky, 30 ml de licor de cereja, 30 ml de vermute rosso, 30 ml de suco de laranja
bahia

Técnica de Preparo: batido

Tipo de Copo: taga coupe

Guarnicao: twist de laranja bahia

HORSE'S NECK

50 ml de whisky e top-up com com ginger ale
Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo longo

Guarnicgdo: fatia de limao siciliano



RUSTY NAIL

60 ml de whisky e 15 ml licor de whisky, mel e ervas
Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo rocks

Guarnigdo: twist de limao siciliano

MANHANTTAN

60 ml de Whiskey, 30 ml de vermute rosso, 3 drops de angustura bitter
Técnica de Preparo: mexido

Tipo de Copo: taca martini

Guarnicdo: cereja e/ou twist de laranja bahia

BOULEVARDIER

45 ml de Whiskey, 30ml vermute aperitivo e 30ml vermute rosso
Técnica de Preparo: mexido

Tipo de Copo: taga coupe

Guarnigdo: twist de limao siciliano

OLD FASHIONED

60 ml de Whiskey, 01 torrdo de acgucar, 3 drops de angustura bitter
Técnica de Preparo: mexido

Tipo de Copo: copo rocks

Guarnigdo: twist de limao siciliano

MINT JULEP

60 ml de Whiskey, 5 ml xarope de agucar e 0-12 folhas de hortela
Técnica de Preparo: montado

Tipo de Copo: copo julep

Guarni¢do: ramo de horteld



