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Desafios e Compromissos

Em Assembléia Geral Ordinaria realizada no Gltimo dia 15 de janeiro, foi eleita
para o periodo 2005/2006 a diretoria da ABS/RJ, que ficou assim constituida:

Ricardo Augusto B. L. de Farias — Presidente
Euclides Penedo Borges - Vice-Presidente — Diretoria de Cursos

Diretoria e Conselhos

Ana Maria Gazzola - Diretoria Grupos de Degustacdo

Antonio Dantas Pereira — Diretoria de Eventos e Curso Profissionais
Ivanir José Tavares - Diretoria Juridica

Jodo Fontes Neto - Diretoria Barra da Tijuca

José Valmir Pereira — Diretoria Relagéo c/ Profissionais

Laert Spinelli - Diretoria Juridica

Maria Angela Cruz Auler - Diretoria Financeira

Maria Helena Tauhata — Diretoria de Eventos e Curso Profissionais
Paulo Marcio Jardim Decat - Diretoria Técnica/Degustacdes
Roberto Rodrigues - Diretoria de Informatica

Roberto Timo6theo da Costa - Diretoria de Planejamento/Orgamento

Como novidades, a convocacédo de trés novos componentes para integrar
0 corpo administrativo da ABS/RJ: Antonio Dantas Pereira, s6cio desde
1988, José Valmir Pereira, que retorna a Diretoria para defender os inte-
resses dos profissionais de restaurantes e Joao Fontes Neto, que exer-
cera a nova funcao de Diretor da Barra da Tijuca. O restante do grupo foi
mantido para mais um biénio.

Um segundo mandato aumenta em muito a responsabilidade da Diretoria,
pois novos desafios se apresentam numa associagao que cresce consi-
deravelmente a cada ano. Nossas ambicdes para o biénio 2005/2006 sédo
grandes:

1. Sedimentar a atuacdo da ABS/RJ na Barra da Tijuca com a instalacéo
de uma sede;

2. Estender as atividades da ABS/RJ para Niteroi;

3. Prosseguir no fortalecimento da ABS Brasil, com a realizagdo de provas
para a segunda homologacéo de sommeliers profissionais;

4. Acompanhar o andamento da regulamentacéo da profissdo de somme-
lier, ja aprovada no Senado e que se encontra em analise na Camara dos
Deputados;

5. Realizagdo do Concurso Novos Talentos, do Concurso Regional e, em
2006, dar apoio a ABS Brasil na organizagédo do Troféu Ruinart, a ser re-
alizado pela primeira vez fora da Franga, provavelmente no Rio de Janeiro;
6. Realizacao de seminario do Corpo Didatico objetivando uma avaliacao
dos cursos atuais, modificando, no que for necessario, seus contetdos e
padronizando apostilas e apresentagdes;

7. Degustacdes Técnicas com avaliagao de vinhos para publicagao na In-
ternet e imprensa.

8. Incentivar novos Grupos de Degustacéo e emitir resumo com as mé-
dias das notas observadas nos diversos Grupos;

9. Informatizagéo plena da ABS/RJ;

10. Enfatizar a continuidade dos Cursos para Profissionais;

11. Buscar novas fontes de recursos para a Associagao.

Para a realizacéo destas tarefas, contamos com uma competente Diretoria
e um dedicado corpo de funcionarios. Precisamos, além disso, contar com
a participagao dos associados com novas idéias e coordenacgéo de traba-

Ihos paralelos aos dos diretores e conselheiros. Contamos com voces.

Ricardo Farias

Degustacao Vinhos do Loire

Geraldo Aldo estard conduzindo a tradicional degustagéo Vinhos do Loire, no
dia 24 de fevereiro. Sera uma mostragem expressiva dos vinhos das quatro sub-
regides que constituem essa interessante e importante regido vinicola da Fran-
ca. Serédo apresentados os seguintes vinhos (cinco brancos e um tinto):

Muscadet de Sevre et Maine Sur Lie 02 - Domaine Guy Saget
Poully Fumé Pur Sang 01 - Domaine Didier Dagueneau
Savennieres Clos du Papillon 99 - Domaine Baumard
Vouvray, Cuvée Moelleuse 01 - Didier Champalou
Quarts de Chaumes 99 - Domaine Baumard

O Savenniéres Clos du Papillon 2000 obteve 90 pontos da WS e 0 2002 94 pon-
tos de RP e o0 Quarts de Chaumes 2001 obteve 93 pontos da WS e o safra 2002,
97 pontos. Para o final, um tinto Cabernet Franc - Chinon Les Tennanceaux 01 -

Domaine Guy Saget. O encontro terd inicio as 19:30 e o prego sera de R$ 115.

Viagem a Bordeaux e Loire

Dia 16 de abril estaremos partindo rumo a Paris/Bordeaux para o inicio da viagem
didatica a duas das mais prestigiosas regides vinicolas da Franga: Bordeaux e
Loire. Serdo duas semanas de intensas atividades enogastrondmicas e culturais,
terminando em Paris. Retorno dia 1° de maio. Para reserva, os interessados de-
vem entrar em contato com a ABS/RJ (2285-0497/2265-2157). No préximo bole-
tim ja devemos ter o roteiro detalhado, precos e condigdes de financiamento.

Curso de Harmonizacao

Dias 1, 8 e 15 de abril na ABS/RJ e 4 e 11 em restaurantes, estaremos realizando
mais um curso de Harmonizacé&o entre Vinhos e Comidas. Detalhes no préximo
boletim. Faca sua reserva na ABS/RJ (2285-0497).

Curso Profissionais

Dia 15 de margo sera iniciado o Curso de Profissionais Ciclo Ill. Este curso é
reservado aos profissionais de restaurantes que ja concluiram os Ciclos | e II.
Inscricdes na ABS/RJ.

Bom e Barato, a Tarde!

No préximo dia 16 de marco, a ABS/RJ langa uma novidade, que certamente
vai interessar a muitos associados: “CAMPEOES DO CUSTO-BENEFICIO”, uma
degustacéo de cinco vinhos, selecionados a partir do binémio qualidade/preco.
Ou seja, todos sdo muito bons e com precos absolutamente acessiveis. O que
mais se pode desejar? Veja os produtos desta primeira degustacgéo, orientada
por Celio Alzer: Espumante Dom Giovanni Brut (Brasil); Fonte do Nico, Coope-
rativa de Pegdes (Portugal); Carmenere 35 South, Vifia San Pedro (Chile); River
Gum Shiraz/Cabernet, McWilliam’s (Australia) e Altos Las Hormigas Malbec
(Argentina). O outro aspecto interessante dessa nova atividade é que ela sera
realizada a tarde, no horario das 16 horas, oferecendo, portanto, uma nova e
prazerosa alternativa para quem prefere ndo sair a noite. Anote em sua agenda:
16 de marco, quarta-feira, as quatro da tarde, na sala 310. O prego também é
muito convidativo: R$ 39,00.



CURIOSIDADES ENOLOGICAS

Euclides Penedo Borges

110 — Aromas bizarros, detalhes curiosos

A segunda metade do Século Vinte assistiu 0 advento de entida-
des voltadas para o conhecimento do vinho, tais como a Sociedade
Brasileira dos Amigos do Vinho e a Associagdo Brasileira de Som-
meliers, ndo ligadas nem ao comércio nem as vinicolas.

Com isso vem sendo criada no Brasil uma geracédo de enofilos
inexistente h& vinte e poucos anos. Essa geragdo vem se aprofun-
dando no reconhecimento de aromas, antes limitado ao trivial como
0 abacaxi e os citricos nos brancos e a amora e a madeira nos tintos.
Hoje séo reconhecidos também odores bizarros, impraticaveis para
a maioria e motivo de chacota para artigos de revistas ndo especia-
lizadas, tais como o querosene na Riesling, a pedra de isqueiro do
Chablis, a estrebaria do Bourgogne, o pipi-de-chat da Sauvignon

@BS: O VINHO NA INTERNET -

Blanc. E, no entanto, eles sédo tdo facilmente identificaveis...

Na conquista amorosa & antiga bastava a alusdo ao vinho tinto.
- Vinho tinto? Mararavilha! ... Era simples, rapido, eficaz.

Com a geragao atual a exigéncia € outra. Sugere-se um excelen-
te tinto e a reagdo ha de ser: - Malbec ou Merlot? Treze por cento ou
mais? Madeira americana ou francesa? Torrefagdo ou especiarias?
E complexo, demorado e dependente.

Presenciei 0 seguinte fato ilustrativo desta nova fase. Tendo derra-
mado vinho tinto na camisa do namorado, a jovem voltou-se para mim,
angustiada, perguntando o que fazer. Sem muita convicc¢éo informei,
como é usual, que mancha de vinho tinto sai com vinho branco. E ela,
insatisfeita, querendo detalhes: - Chardonnay ou Sauvignon Blanc?
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Homero Sodré Filho

Trentino-Adige é a regido vinicola no extremo norte da Italia, com vinhas antigas, plantadas a mais de mil metros de altitude. Tren-

tino tem cultura italiana, mas o Alto Adige, chamado de SiidTirol pelos nativos, pertencia a Austria até ha algumas décadas. E a parte
ensolarada dos Alpes, com solos de origem aluvial e inUmeras variedades de uva. As principais brancas sdo Chardonay, Muller-Thurgau,
Pinot Blanc, Pinot Grigio, Traminer e a nativa Nosiola. Entre as tintas, destacam-se as nativas Lagrein, Marzemino, Schiava ou Vernatsch
e Teroldego e a popular Lambrusco. Vejamos os produtores e seus enderecos virtuais:

Alois Lageder (www.lageder.com) < J. Hofstatter (www.hofstatter.com) e Pojer & Sandri (www.pojeresandri.it)

Danio Braga, consultor e sommelier do Zona Sul.
selecionou especialmente para vocé:

Zona Sul§

Tudo pra vocé gostar da gente.

Chateau Bellegrave

Nasce nas Colinas proxima a buco-
lica vila de Pauillac no coragdo do
Haut Medoc Francés. Poderoso vinho
oriundo da variedade Cabernet Sauvig-
non que nesta sub-regido se exprime no
meu entender ao Maximo!! Um vinho
de uma belissima cor vermelho rubi es-
curo, com leves reflexos violaceos; de
uma aromaticidade impar, pimentao

_ verde, vegetal e notas de ciclame apare-

cem ao nosso olfato. Seu corpo e estru-
tura sdo firmes e marcantes. Taninos
macios apesar de sua tenra idade e de
grande aroma de boca, intenso e persis-

Quinta da Terrugem

Um excelente vinho de uma das mais
nobres e complexas regides vinico-
las de Portugal, o Alentejo. Tudo ini-
ciou por ali nessa nova proposta mo-
derna de enologia que pudesse viajar
alem do mar. A casta predominante
e a Aragones neste vinho complexo
e nobre, conhecida também numa
outra regido de Tinta Roriz. Uma
bela cor vermelho granada e aro-
mas frutados e ate compotados dei-
xam clara sua nobreza. Um vinho de
grande estrutura, porem sem perder

Pinotage Indaba

Um dos vinhos icones da sempre
mais atraente Africa do Sul. Casta
emblematica Sul-africana. Obtido
a partir de um cruzamento da uva
Pinot Noir e Cinsault, conhecido
também como Hermitage localmen-
te. Trata-se de um vinho elegante
(pelas caracteristicas da Pinot) e de
boa estrutura (por parte da Cinsault).
Cor escura com reflexos Alaranjados,
aromas de frutas maduras, ameixas
e frutas de bosque, toques levemente
tostados e defumados. Na boca pron-
to, gentil porem com presenca firme

de polifenois. Ideal para ser degustado com car-
nes grelhadas, especialmente com avestruz! Ou

outras carnes de caca.

Tinto - 750ml (estoque 1.100)

sua elegancia e finesse. ldeal para acompanhar
pratos ricos de carnes vermelhas e queijos de

69,90

Tinto - 750ml (estoque 150)

tente. Na gastronomia néo poderia deixar de lem-
brar que sera um maravilhoso casamento com o
cordeiro, outra grande especialidade de Pauillac.

99,86

Tinto - 750ml (§ estoque 130)
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Caso vocé ainda ndo tenha solicitado o seu cartdo ou chaveiro e atualizado o seu cadastro, ligue para 2122-7070

validade da promocéo: 08/02/2005 a 28/02/2005
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O gue deve conter uma cave de
champagnes

O Le Figaro Magazine de 20/11/04 trouxe, além de extensa matéria
sobre o champagne, um anexo titulado Spécial Champagne - Guide
d’Achat 2004-2005, de onde destacamos a matéria em forma de entre-
vista concedida por Olivier Poussier (melhor sommelier do mundo em
2000, articulista regular da RVF, consultor para vinhos do grupo hotelei-
ro Accor e chef sommelier da Maison Lendtre):

Por onde comecar? Partir de uma base de BSA (brut sans année) ou
NV (non vintage) e um pouco de Blanc de Blancs. Ambas tem vocagao
como aperitivo e virtudes desopilantes, sobretudo os de puro Chardon-
nay. A cave sera entdo completada com champagnes millésimés e com
tétes de cuvée (que podem ou ndo ser millésimés), para acompanhar as
refeicdes. A poténcia de um Bollinger ou de um Jacquesson enfrenta
muito bem as carnes brancas (galinha, faiséo, porco, veado). E ainda
ter um pouco de extra-dry (sabor doce).

E as quantidades para um “pequeno or¢camento”? Para um be-
la petite cave, 24 garrafas assim distribuidas: seis BSA, trés blanc de
blancs, seis cuvées de prestige (ou tétes de cuvée) , trés millésimés,
trés rosés e trés extra-dry.

E tendo um pouco mais de dinheiro? Se a gente investe no enve-
Ihecimento, é importante escolher champagnes millésimés ou as gran-
des cuvées. Um champagne bem elaborado, guardado em excelentes
condigdes, pode envelhecer por 30 anos.

E um BSA bem conservado? Pode-se esquecé-lo na adega por uns
10 ou 15 anos !!! E o caso do Bollinger, Deutz Brut Classique, La Cuvée
728 de Jacquesson, Clicquot Brut Carte Jaune, etc.

O Sr. ama os velhos millésimes? Sou fanatico por eles. Acho que
0s champagnes sao bebidos muito jovens. Com a idade os belos millé-
simes se desenvolvem em complexidade. Meus maiores momentos de
emocado em degustacgao foram justamente proporcionados pelos millé-
simes envelhecidos de champagne que degustei.

Como se sabe que um champagne envelheceu bem? Ao desar-
rolha-lo a efervescéncia, o ruido do gas carbdnico que escapa, deve
estar audivel. As bolhas devem estar presentes, ainda que por vezes
com menos intensidade ou mesmo se elas desaparecem rapidamente.
A espuma na taga deve ser persistente.

Algum comentario a mais? Sim, que os consumidores parem de
colocar o champagne no refrigerador antes de consumi-lo. E preciso
encher um balde para champagne com agua fresca, para que cubra o
espaldar da garrafa, acrescentando um punhado de cubos de gelo. E a
melhor forma para se apreciar o champagne.

Quase tudo que sobe, desce

Este pelo menos é o caso para o0 vinho tinto australiano que esta diante
de um excesso de producao de 25%. Segundo relatdrio elaborado pe-
los analistas de mercado do Citygroup Smith Barney, estima-se que em
meados de 2005 havera um excedente na industria deste pais de 190
milhGes de litros (um litro para cada brasileiro). O pregco do Cabernet
Sauvignon ja declinou entre 15% e 30% e insiders do mercado créem
que esta tendéncia ird se manter em 2005. Prevé-se uma repercussao
imediata nas prateleiras dos supermercados do UK e dos USA.

Cuvees de Prestige

No mesmo Spécial Champagne acima referido, sdo listadas 15 cuvées

Edgar Rechtschaffen

de prestige, como representantes da aristocracia Champenoise e ex-
pressdo maior do savoir faire dos elaboradores deste majestoso vinho.
Sao indicadas as safras ainda disponiveis no mercado e seus precos
em Euros, na Franga:

Billecart-Salmon Nicolas-Francois Billecart 1996 60 Euros
Ruinart Dom Ruinart 1966 105 Euros
Joseph Perrier Cuvée Josephine 1995 63 Euros
Laurent-Perrier Grand Siecle 75 Euros

Pol Roger Winston Churchill 1995 120 Euros
Perrier-Joliet Belle Epoque 1997 90 Euros
Taittinger Comtes de Champagne 110 Euros
Moét-Chandon Dom Pérignon 1996 115 Euros
Pommery Cuvée Louise 1995 83 Euros
Bruno Paillard Nec Plus Ultra 1990 15 Euros
Roederer Cristal 1997 137 Euros
Philliponnat Clos des Goisses 1991 80 Euros
Krug 1990 150 Euros

Veuve Clicquot La Grande Dame 1996 100 Euros
Salon Blanc de Blancs 1995 190 Euros

N.A. - Coincidentemente, em 14 de dezembro dltimo, um dos mais an-
tigos grupos de degustacdo da ABS-RJ e sob a competente direcao
de Paulo Decat, vivenciou uma memoravel noite dedicada aos cham-
pagnes: As cinco garrafas degustadas integram a seleta relacéo acima
mas, noblesse oblige, pertencendo a safras ainda mais ilustres.

Unidade Européia, mas nem
tanto

Em recente entrevista concedida ao diario El Pais, Miguel Angel Mora-
tinos, ministro espanhol das relagdes exteriores e francdfilo confesso,
revelou que o vinho de Bordeaux era sua bebida alcodlica preferida. Isto
provocou a imediata e irada resposta da FEV (Federagdo Espanhola de
Vinho): “Admitir que ndo se tem conhecimento sobre os vinhos espanhois
ja é bastante lastimavel para um embaixador espanhol mas, quando o
Ministro das Relagdes Exteriores confidencia ser grande conhecedor de
vinhos finos franceses, ai ja é um revés para os vinhos espanhois” . O
presidente da FEV, Paul Roca, ofereceu a Moratinos o direito de adentrar
em qualquer adega espanhola “ para remediar sua ignorancia”.

Mais consolidac¢ao no setor de
vinhos ultra-finos

A Champagne Bollinger anunciou no inicio de janeiro ter adquirido a
prestigiosa e também champenoise Maison Ayala . A Société Jacques
Bollinger, de controle familiar, declarou ter adquirido Ayala a fim de
complementar sua linha de champagnes topo de linha, que jainclui um
dos mais raros e caros champagnes do mundo: Bollinger Vieilles Vignes
Francgaises. Além de Bollinger, a empresa holding j& é detentora de ou-
tras marcas de prestigio: Champagne Montvillers, a borgonhesa Chan-
son Peére et Fils e as distribuidoras BLD na Franca e Metzendorf no UK.
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ACONTECEU

Trimestralidade

Bastante movimentada a primeira trimestralidade de 2005, com cerca de 317
participantes. Nossos agradecimentos as vinicolas e importadoras que com
descontos ou fornecendo graciosamente seus produtos permitiram a realiza-
¢do do encontro: Don Giovanni (Giorgio Biban 2673-4218), Vifia Morandé (Ney
Passos 2584-4320 / 8124-3699), Chandon (Hélene Wevers - Francisco Rosas
2293-0097), Terramater (Marcio Moualla 8187-2078) que ofereceu seus produ-
tos a custo zero, La Rioja (Jesus de Santamaria - 2568-0400 / (24) 2222-7258) e
Vitis Vinifera (José Augusto Saraiva 8169-4634);

Memoravel Degustacéo de
Champagnes na ABS-RJ

Em 14 dezembro ultimo, um dos mais antigos grupos de degustacédo da ABS-RJ
, sob a competente dire¢ao de Paulo Decat e tendo como convidado Ricardo
Farias, vivenciou uma memoravel noite dedicada aos champagnes: As cinco
garrafas, degustadas por dez participantes, expressavam boa parte do que ha
de melhor e mais aristocratico dentre as cuvées de prestige da Champagne. As
safras incluiram o glorioso triénio 1988, 1989 e 1990, com énfase neste ultimo
ano. Eis os champagnes na ordem em que foram degustados e a média das no-
tas de degustacgao:

Champagne Safra Nota
Champagne Taittinger Comtes de 1990 96,00
Champagne Blanc de Blancs

Champagne Perrier-Joliet Belle 1989 95,15
Epoque

Champagne Laurent Perrier “La mélange das safras 97,25
Cuvée” 1988/1989/1990

Champagne Dom Pérignon 1990 98,10
Champagne Krug 1989 99,35

Participaram, Ricardo Farias, Paulo Decat, Carlos Henrique Decat (vindo de Be-
lo Horizonte), César Moreira, Ivanir Tavares, Sergio Cardoso, Marcelo Copello,
Edgar Rechtschaffen, Marcio Pezzella e Christiano Pazzini.

Terramater

Mais duas degustacdes da Terramater (Marcio Moualla — 3878-1418) para apre-
sentar os produtos da importadora. No dia 11/01, foram degustados os melho-
res vinhos da Terramater: Sauvignon Blanc Portal del Alto 2003, Chardonnay

ETIQUETA DE ENDERECAMENTO

DEGUSTACAO VINHOS DO LOIRE
24 de fevereiro

VIAGEM A SERRA GAUCHA

25 a 27 fevereiro

CURSO BASICO FLAMENGO

7 e 9 de marcgo

CURSO DEGUSTACAO FLAMENGO
7 e 9 marco

CURSO BASICO BARRA

1 de marco

CURSO DEGUSTACAO BARRA
3 de marco

CAMPEQES CUSTO x BENEFICIO
16 de marco a tarde
VIAJANDO COM A MALBEC

17 de marco

DEGUSTACAO NOVA ZELANDIA
31 de marco

CURSO HARMONIZACAO
4,7,11,14e 18

Laura Hartwig 2003, Sangiovese Tittarelli 2002, Cabernet Sauvignon Huelquen
2002, Carmenére El Huique 2001, Tempranillo Reserva de Familia 2002 e Caber-
net Sauvignon Premium Terra Vid 2001. No dia 25, a tarde e a noite, tivemos 0s
vinhos da Vinicola Chocalan: Cabernet Sauvignon Seleccién 2003, Carmenére
Reserva 2003, Syrah Reserva 2003, Pinot Noir Gran Reserva 2002, Carmenére
Gran Reserva 2002, Malbec Gran Reserva 2002 e ainda uma degustacdo do
azeite Tittarelli. Em ambas as ocasides as degustacdes foram dirigidas por Mar-

cio Moualla e Homero Sodré.

Almoco da Diretoria

Mais de 40 pessoas compareceram ao almogo de adesédo apds a realizagdo da
Assembléia Geral Ordinéaria de 15 de janeiro. Excelente confraternizagao, rega-
da pelos vinhos Couteiro-Mor Antéo Vaz (branco), CSR (tinto) e Porto Burmester
Tawny, gentilmente cedidos pela Adega Alentejana (Madeleine — 2529-8114).

CURSOS E DEGUSTACOES
Marco

Més repleto de atividades: curso Basico na Barra dia 1°; curso Degustacao
na Barra dia 3; curso Basico e de Degustacao no Flamengo dias 7 e 9; curso
Profissionais Ciclo Il dia 15; Degustacdo Campedes Custo x Beneficio dia 16, a
tarde; Degustacgao Viajando com a Merlot dia 17; Degustagdo Nova Zelandia dia
31. Fagam suas inscrigdes.

ASSOCIACAQ BRASILEIRA DE SOMMELIERS - SEGAO RIO DE JANEIRO

Praia do Flamengo, 66 - Bloco B - Grupo 307 - CEP: 22228-900
Tel: (0xx21) 2285-0497 » Fax: (0xx21) 2265-2157
Home Page: http://www.abs-rio.com.br

4 E-mail: abs@abs-rio.com.br « diretoria@abs-rio.com.br

Presidente: Ricardo Augusto B. L. de Farias
Vice-Presidente: Euclides Penedo Borges
Diretor: Ana Maria Schall Gazzola

Diretor: Maria Angela Cruz Auler
Diretor: Maria Helena Tauhata
Diretor: Paulo Marcio Jardim Decat

Conselheiros:
Antonio Dantas Pereira, Ivanir José Tavare, Jodo Fontes Neto, José Valmir Pereira
Laert Spinelli, Roberto Rodrigues, Roberto Timotheo da Costa



