REGULAMENTO DO CONCURSO MELHOR SOMMELIER DO ANO - 2026 PROMOVIDO
PELA RIO WINE & FOOD FESTIVAL 2026, EM PARCERIA COM ABS Rio

1. INSCRICOES

1.1. As inscricdes deverao ser feitas no site da ABS-RJ, devendo a documentacao ser
disponibilizada pelo link fornecido.

1.2. O valor da taxa de inscri¢do sera de RS 40,00.

1.3. S6 serdo admitidas inscricées dos profissionais que se enquadrarem nos seguintes

requisitos:

1.3.1. Que tenham idade superior a 18 anos;

1.3.2. Que estejam exercendo ou que tenham exercido atividade profissional conforme

dispoe 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.

1.3.3. Fica vedada a inscricdo do candidato que tiver sido campedo por 2 (duas) vezes

consecutivas nas edi¢des passadas deste concurso.

2. PROVAS DO CONCURSO

O Concurso englobara DUAS PROVAS:

a) prova tedrica escrita e

b) prova de degustacdo (as cegas) e servico, de acordo com o que se segue:

2.1. PROVA ESCRITA

2.1.1. A prova escrita serd aplicada pela ABS-RJ. Somente os 03 (trés) candidatos que
obtiverem as maiores notas na Prova Escrita, estarao qualificados para se submeter a
Prova de Degustacao e Servico.

2.1.2. A duracdo da prova escrita sera 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, e devera terminar no
prazo originalmente previsto.

2.1.4. A prova é individual e sem consulta. O candidato que realizar consultas sera
desclassificado do concurso.

2.1.5. A questdo que apresentar rasuras, duvidas ou duplicidade em relacdo a resposta
serd anulada.

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

2.1.7. A prova escrita sera constituida de 50 (cinquenta) questdes de multipla escolha
com 5 alternativas, contendo apenas uma alternativa correta.

2.1.8. O programa teodrico exigido segue abaixo:

v Histdria do vinho

v Variedades de uvas

Vv Técnicas de degustacdo

v Viticultura

v Uvas viniferas

v Vinificacdo brancos, rosés e tintos

v Vinhos doces

Vv Vinhos fortificados: Madeira, Porto, Jerez, Marsala, Vin Doux Naturel, Moscatel de



Setubal.

v Organizacdo de adegas

v Fechamento: rolhas

v Tipos de garrafas

Vv Leitura de rétulos

Vv Terroir: conceito e influéncia no vinho

v A¢Bes do amadurecimento e do envelhecimento
v Uso de madeira na produgédo de vinhos

v Tipos de barricas

v Quimica do vinho

v Champagne

v Outros espumantes do mundo: Cremant, Franciacorta, Trentodoc, Cava, Prosecco,
Lambrusco, Espumante brasileiro.

v Servico do Vinho conforme diretrizes ASI

v Estilos de vinhos

v Nocdes basicas em enogastronomia

v Degustacdo de alimentos

v Harmonizagdes cldssicas em enogastronomia
v Métodos de harmonizagdo em enogastronomia
v Paises: para os paises abaixo, considerar aspectos como clima, solo, corpos d'agua,
cidades importantes, relevo, histéria, gastronomia, harmonizagdes classicas, uvas:
EUROPA OCIDENTAL:

Alemanha,

Austria,

Espanha,

Franca,

Grécia.

Hungria,

Italia,

Portugal,

Reino Unido,

Suica,

LESTE EUROPEU:

Gedrgia,

Republica Checa,

Roménia,

Bulgaria

LEVANTE:

Israel,

Libano,

ASIA e OCEANIA E AFRICA:

Africa do Sul

Austrdlia,

Nova Zelandia,

AMERICAS:



Argentina,

Brasil,

Canada

Chile,

Estados Unidos,

Uruguai.

v Organiza¢do de uma carta de vinhos

v Conhaques

v Brandies

v Servico Vinho / Cristais e Tagas - Mise en place

v Sakes

v Chas especiais (Cammelia Sinensis): principais paises produtores, tipos de cha,
modos de

preparagao, cerimonias, utensilios.

v Aguas minerais

v/ Harmonizagdo de vinhos e queijos.

v Cafés: tipos, estilos, preparagdes.

v Cervejas: escolas cervejeiras, estilos, harmonizagdes.
v Cachacas

v Whiskys, single malts e bourbons: regides produtoras, estilos, matérias-primas,
harmonizagdes.

v Destilados do mundo: Aquavit, Arak, Pisco

v Tequila e Mescal

v Vodka

v Gin

v Rum

v Charutos

v Coquetéis IBA — Unforgetables e Contemporary.

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

2.1.9. A prova escrita sera corrigida pela Comissdo do Concurso e a lista com os nomes
de 3 (trés) classificados para a proxima etapa tera divulgacdo ampla até o dia 21 de
maio de 2026. As notas individuais dos candidatos ndo serdo publicas.

2.1.9.1 A Comissao do Concurso sera definida pelo Comité Didatico da ABS-RJ e serd
composta por 3 membros.

2.1.10. Somente os 03 (trés) candidatos que obtiverem as maiores notas na Prova
Tedrica Escrita estardo qualificados para a Prova de Degustagao e Servigo, conforme
cldusula anterior. Em caso de candidatos atingirem a mesma pontuag¢ao na prova, sera
usado como critério de desempate o acerto de determinadas questdes da Prova
Tedrica Escrita

2.2. PROVA DE DEGUSTAGAO E DE SERVICO



2.2.1. Os candidatos selecionados pela Prova Tedrica Escrita do Concurso deverao
comparecer para a Prova de Degustag¢ao e de Servigo na data e local indicados com
antecedéncia minima de 30 minutos para o briefing dos participantes.

2.2.2. Os candidatos selecionados pela Prova Escrita do Concurso serdo colocados
numa sala, sem qualquer meio de comunicagao com o exterior, para que possa esperar
a sua vez na prova de degustacao e servico, devendo os telefones celulares serem
entregues a um membro da ABS-RJ.

2.2.3. A Comissao do Concurso procedera, na presenca de todos os candidatos, ao
sorteio que indicara a ordem de apresentacdo para a prova de degustacdo e de
servigo.

2.2.4. A prova de degustagao e de servigo, realizada diante do Juri de Concurso,
constara de trés etapas, com duracdo total de 30 (trinta) minutos.

2.2.5. As fichas para marcacdo das notas dos jurados serdo elaboradas pela Comissao
do Concurso.

2.2.5.1. PRIMEIRA ETAPA: Degustacao técnica as cegas, com ponderacado total de 03
(trés) para a composicdo da nota final do Concurso:

a) Andlise organoléptica de 02 (dois) vinhos (um branco e um tinto), selecionados
previamente pela Comissdao do Concurso, com ponderacgao 2 (dois) para a composicao
da nota final do Concurso. Serao designados 3 (trés) jurados.

2.2.5.2. SEGUNDA ETAPA: Prova de servi¢co, em que sera simulado o servico de um
restaurante e que tera a ponderacgdo 6 (seis) para a nota final do Concurso. Durante a
prova de servico serdao efetuadas pelos convivas trés perguntas ao candidato. Serdo
designados 5 (cinco) jurados.

2.2.5.2.1 A prova obedecera a seguinte sistematica:

a) o juri estara sentado em uma mesa simulando um restaurante;

b) o candidato devera executar os seguintes passos:

- Montagem da mesa;

- Recepgdo aos convivas e apresentacao do menu;

- Recomendacao de bebidas aos diferentes pratos, com justificativa das escolhas;

- Resposta aos questionamentos dos jurados que participam da simulagao;

- Preparo e servico dos vinhos.

c) o candidato devera fazer o servigo dos vinhos tendo em conta os preceitos que
devem ser seguidos para cada tipo de vinho, incluindo a escolha adequada das tacas,
antes e depois de os abrir. Observando as regras ABS e ASI.

d) necessariamente devera ser realizado o servico de:

- Abertura de um espumante;

- Abertura e decantacdo ou aeracdo de um vinho tinto;

2.2.5.3. TERCEIRA ETAPA: Avaliacdo de conhecimento dos candidatos, a respeito de
harmonizacdo de um menu com vinhos com ponderacdo 1 (um)

para a composicdo da nota final do Concurso.

2.2.6. Decorridos 20 minutos, o Presidente do Juri encerrara a participacdo do
candidato.

2.2.7. Ao final de cada etapa da prova de degustacdo e de servico, o candidato terd no
maximo 2 (dois) minutos para chegar a mesa de realizacdo da préxima etapa, esse
tempo nao sera descontado do tempo total da prova.

2.2.8. A partir de 30 minutos, um dos membros do Juri alertara o candidato, a cada
cinco minutos, do tempo ainda disponivel para conclusdo de sua participagao.



2.2.9. Durante a realizagdo da prova de degustagao e de servico a plateia devera
permanecer em siléncio.

3. APURACAO DAS NOTAS

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

3.2. O vencedor sera o candidato que obtiver a melhor nota na prova de degustacao e
servico, somadas todas as etapas e também da nota da prova tedrica escrita.

3.3 Em caso de empate, o resultado da prova tedrica serd o critério de desempate.
Permanecendo o empate, o critério sera o tempo de atuacdo, comprovado por
documentacdo. Como ultimo critério serd adotada a idade do candidato.

4. CORPO DE JURADOS

4.1.0 Juri do Concurso sera composto de 8 individuos, selecionado pelo Presidente da
ABS-RJ juntamente com a Comissao do Concurso.

4.2. Os jurados devem fazer parte da Diretoria da ABS-RJ, ou de seu corpo de
professores. Excepcionalmente, poderdo ser convidados especialistas da

area de bebidas e de gastronomia de renome nacional e internacional que atuem em
areas relacionadas ao vinho.

5. DISPOSICOES FINAIS

a. O valor da taxa de inscricdo sera de RS 40,00

b. Eventuais auséncias de candidatos previamente inscritos, mesmo com justificativas
médicas ndo implicara em devolu¢do da taxa de inscricao ja efetuada



