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Grupos de Degustacdo

No proéximo dia 10 de fevereiro vence a 12 parcela de vi-
nhos no valor de R$ 120,00, conforme boletos encami-
nhados no final de dezembro. O ndo pagamento da Taxa
de Inscricdo (vencida em 10 de janeiro) e da 12 parcela de
vinhos, sinalizara a administracdo a desisténcia do asso-
ciado de participacdo no Grupo e estaremos remanejando
a lista de espera para completar os lugares vagos. Nao
deixe de cumprir suas obrigacdes. Pague em dia.

Calenddrio 2006

No encarte, vocés encontrardo o Calendario 2006, com a
relacdo das atividades previstas para o ano. Sao mais de
cem eventos, entre Degustacdes Dirigidas, Cursos, Pa-
lestras, Feiras e Viagens. Os encontros foram planejados
para cobrir as mais variadas regides vinicolas do mundo
e temos certeza que atenderdo plenamente aos nossos
associados.

Atualizacdo de
endereco de contato

A ABS/RJ prossegue na atualizacao das informacdes ca-
dastrais de seus associados. Se vocé mudou de enderego,
telefone ou e-mail, por favor, atualize seus dados. E fun-
damental estar com o endereco de contato correto, para
manter normal o relacionamento com a ABS/RJ. Mande as
novas informacdes para a Secretaria da Associacdo por
e-mail (abs@abs-rio.com.br), telefone (2285-0497) ou fax
(2265-2157), informando a matricula e nome completo.

VI Concurso Regional
de Sommeliers

Sera encerrado no dia 10 de margo o prazo para as inscri-
¢oes dos candidatos ao VI Concurso Regional de Somme-
liers. As inscricdes podem ser feitas por telefone, e-mail
ou fax, sendo a ficha de inscricédo preenchida posterior-
mente. Como ja informado, a prova escrita do Concurso
sera realizada no dia 17 de marco, sexta-feira, na ABS/RJ,
as 15:30 horas e a prova final, no Hotel Pestana, no dia
18, sabado, as 15:30 horas. Podem se candidatar quais-
quer profissionais envolvidos no negécio do vinho.
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Curso de Vinhos Alemdes

Para atender aos associados que pretendem ir a Copa do
Mundo na Alemanha, onde o Brasil buscara o hexa, a ABS/RJ
vai promover a realizacdo de um curso de Vinhos Alemaes,
com Euclides Borges. Sera nos dias 11 e 18 de abil.

Malbec: Argentina x Franca

Muitas castas se adaptam em solos e climas diferentes
da sua origem produzindo vinhos de boa qualidade. Em
alguns casos, chegam mesmo a superar os vinhos de sua
regido original. Kawasaki estara tirando a limpo a questao
de onde séo elaborados os melhores Malbec: Franca ou
Argentina. Para tanto, selecionou quatro vinhos bem sig-
nificativos para o embate:
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Franca

Chateau Lamartine Cuvée Particuliére 2000
Madiran Mythologia 2000
Argentina
Luca Malbec 2002

Cadus Malbec 2001
R e

Para o final, Finca La Linda Malbec 2004. O encontro sera
no dia 23 de margo, as 19:30 horas e o preco R$ 87,00.

Espumantes x Champagne

N&o esquecam a degustacao de espumantes e champagne
que Roberto Rodrigues ird apresentar no dia 16 de feverei-
ro, as 19:30 horas, na sede do Flamengo da ABS/RJ. Além
dos produtos divulgados no boletim anterior, foi acrescen-
tado mais um: Chandon Excellence. Nao percam.

Viagem a Serra Gaiicha

Nos dias 09 a 12 de margo, a ABS/RJ fara a tradicional
viagem da vindima a Serra Galcha. Entre as mais conceitu-
adas vinicolas do sul, foram selecionadas a Marson, Miolo,
Chandon, Salton e Casa Valduga. No sabado pela manha
teremos a oportunidade de visitar a Tanoaria Mesacaza e
aprender bastante sobre a elaboracdo de barricas de car-
valho. As inscricdes devem ser feitas na AL Turismo - tel:
2240-9413 e estdo limitadas a 25 pessoas.



CURIOSIDADES ENOLOGICAS

Euclides Penedo Borges

122 — Influéncias na Relacdo Vinho-Comida

Em 1981, o expert Giancarlo Bossi publicou seu livro “Teoria e Pratica della Degustazione dei Vini”. Ainda que centrado na degustagao,
encontra-se nele um capitulo de trés paginas dedicado & combinagéo vinho-comida onde sdo indicados os fatores a considerar na escolha do
vinho, a saber, estrutura, gosto e tipo.

Quanto a estrutura, comidas pesadas devem ser escoltados por vinhos encorpados, mais ou menos maduros conforme o prato seja mais
ou menos condimentado. A pratos leves devem corresponder vinhos leves e frescos. Busca-se, assim, equilibrar as estruturas.

Quanto ao gosto, deve-se dar preferéncia a vinhos cujos atributos - dogura, acidez, maciez - contrastem ou atenuem as sensagdes gusta-
tivas da comida - acidez versus gordura p. ex. - criando-se uma situagao de harmonia, sem superagdo de um pelo outro.

No que diz respeito ao tipo, sugere-se que pratos rusticos sejam acompanhados de vinhos de consumo corrente. Cozinha regional, vinho
da mesma regido se houver. Pratos sofisticados, de alta cozinha, ajustam-se a vinhos refinados, de qualidade e renome.

A conjungao desses fatores nos explica a exceléncia de combinagdes classicas como ostras com Champanhe, cordeiro com Médoc, Ro-
quefort com Sauternes ...

As licdes de Bossi sobre o tema mostram-se agora insuficientes e, com a evolugao da cozinha, um tanto fora de moda. Ha que se reco-
nhecer, porém, a importancia que aquelas trés paginas tiveram, ha vinte anos atras, para os interessados, profissionais ou ndo, na teoria e na
prética da harmonizagao vinho-comida.

@BS: O VINHO NA INTERNET - 58

Homero Sodré Filho

Até agora comentamos trés grandes estilos de vinhos fortificados de Portugal, Porto, Madeira e Moscatel de Setubal, os quais fazem parte
da histéria e tradicdo do povo luso. No entanto, ha qualidade cada vez maior nos vinhos de mesa portugueses e vale visitar virtualmente al-
gumas outras regides produtoras. Iniciemos pelo Minho, terra de clima frio, no nordeste do pais, famosa por seus vinhos verdes de frescor e
acidez notaveis, com baixo teor de alcool e levemente gaseificados. Este estilo esta mudando e ja se produzem 6timos vinhos verdes isentos
de gas e com maior teor alcodlico. Das 25 castas autorizadas, as mais usadas s&o a Alvarinho, Trajadura, Loureiro e Pedernd. Seguem alguns
produtores e seus enderecos virtuais:

Quinta da Aveleda (www.aveleda.pt) * Quinta Villa Beatriz (www.quintavillabeatriz.com) ¢ Paco do Teixeiré6 (www.quinta-do-cotto.pt)
e Adega de Moncéao (wvw.guianet.pt/adegamoncao)

CARTAO PRESENTE /
/. 0NA SuL

O cartio que vale vinhos,
queijos e muitas outras delicias.

Uma 6tima op¢ao para agradecer a clientes, recompensar funciondrios e agradar amigos e parentes.
E o melhor: vocé ndo corre o perigo de errar na escolha, pois quem recebe o Cartao Presente vai
até o Zona Sul e escolhe as delicias que mais gosta.

Disponivel em todas as nossas lojas*.

Compre ja!

*Exceto para compras efetuadas pelo telefone, fax ou internet.
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Suprema Corte confirmou

A recente lei californiana de 2000, que requer que um vinho
com uma designacao de origem no seu rétulo (por exemplo,
“Napa” ou Rutherford - também no condado de Napa) seja
feito com uvas desta regido, foi confirmada pela Suprema
Corte americana. Em disputa estavam as trés marcas Napa
Ridge, Napa Creek Winery e Rutherford Vintners, todas co-
mercializadas pela gigantesca Bronco Wine Co mas que
nao utilizam o minimo legal de 75% de uvas provenientes
do condado de Napa, sendo as uvas de outra regido da Ca-
liférnia. A alegacéo da Bronco era de que as marcas haviam
sido estabelecidas muito antes da promulgacédo da lei. A
Bronco é conhecida pela venda do Two Buck Chuck (algo
como quatro milhdes de caixas/ano), assim chamado por
ser vendido vinhos na Califérnia por U$ 1,99.

Vinho e queijo,

Incompativeis

Um novo estudo revelou que queijo e vinho ndo fazem um
par perfeito. De acordo com resultados de testes conduzidos
na Universidade da Califérnia, Davis, o queijo ofusca o gos-
to do vinho tinto, dificultando o discernimento de diferentes
aromas. Dra. Hildegard Heyman, que chefiou a pesquisa,
concluiu que, apds comer queijo, os degustadores nao con-
seguiam diferenciar vinhos caros de vinhos baratos (bem
inferiores). Usando oito queijos diferentes com intensidade
variando do Stilton ao Emmental, um grupo de oito degus-
tadores foi incumbido de avaliar os sabores e aromas de
Syrah, ou Syrah com Cabernet Sauvignon e Pinot Noir, nas
duas situacgdes: palato fresco e apds a ingestao de queijos.
Em quase todos os casos, o queijo mascarou 0os aromas e
sabores do vinho, bloqueando uma gama de aromas incluin-
do os pequenos frutos do bosque (berries) , carvalho, acidez
e adstringéncia. Os degustadores também tiveram dificulda-
de em diferenciar os vinhos. Os pesquisadores ainda conclu-
ifram que quanto mais forte o queijo mais entorpecido ficou
o palato. Heymann sugeriu que a gordura do queijo reveste
o palato, inibindo o sentido do gosto. Uma outra teoria €
que as proteinas do queijo combinam-se com os compostos
do vinho, dificultando a gustagéo. O unico aroma do vinho
favorecido pelo queijo foi o de manteiga, sugerindo uma pe-
quena ligagao molecular entre os dois. O experimento nao
foi repetido com vinhos brancos ou vinhos doces. Embora
queijos e vinhos sejam uma combinagao classica, a pesqui-
sadora Heyman disse que o objetivo do estudo foi de dar
um tratamento mais cientifico as combinagdes de vinho com
comida. Reportado em sinopse no New Scientist, os resul-
tados da pesquisa serdo formalmente publicados em marco,
no American Journal of Enology and Viticulture. (N.A: Cabe
aqui ressaltar um velho e sabio ditado conhecido no negdcio
de vinho francés: “maca acida, para comprar vinho; queijo,
para vendé-lo®).

Edgar Rechtschaffen

Crus Artisans ressucitados

Uma classificacdo de Bordeaux, criada ainda no século 19 (se-
gunda metade de 1800) mas ha muito tempo em desuso, foi
ressuscitada por um grupo de produtores de vinho do Medoc.
A lista oficial dos crus artisans du Medoc foi publicada no inicio
de 2006 e inclui 44 chateaux da regido do Medoc, Bordeaux. A
partir da safra de 2005, estes 44 produtores poderao estampar
‘cru artisan’ no rétulo dos vinhos. Até aqui, a lista era oficiosa
e havia sido criada como contraponto a respeitada classifica-
¢ao de 1855 - os 61 grand crus du Medoc. Os crus artisans ja
sa4o mencionados no guia de vinho Feret de 1868 mas, pelos
meados do século 20, cairam em desuso e a classificacéo foi
esquecida. Em 1994, o termo ‘cru artisan’ foi reconhecido ofi-
cialmente pela Unido Européia e, depois de dificeis negocia-
¢oes, pelo governo francés em 2002. Pelas regras, um poten-
cial candidato a cru artisan tem que ser testado na propriedade
por um juri de 11degustadores profissionais. Na primeira leva,
cujo processo teve inicio em 2004, foram classificados 44 de
um total de 59 candidatos. A atual classificagéo é valida por 10
anos, quando havera nova reavaliagdo. Os crus artisans sao
vendidos no varejo francés com pregos entre U$ 10 e U$ 20.
Assim informou a Decanter Latest News.

Chile: Plantacdo
macica de vinhas

O Chile tera que aumentar em 50% sua area plantada de
vinhas nos préximos oito anos de modo a fazer face a cres-
cente demanda por seus vinhos. Dados elaborados pelo go-
verno daquele pais sugerem que em 2014 o Chile estara
exportando mais de 10 milhdes de hectolitros de vinho (1,33
bilhdes de garrafas), de uma producao total de 12,9 milhdes
de hectolitros, e com valor estimado das exportacdes de
U$ 1,8 bilhdes. Para atender a este crescimento projetado
de mercado externo, serdo necessarios pelo menos 67.000
hectares de novos plantios. Em 2004, o Chile tinha uma
area plantada de vinhas de 112.056 hectares. Isto sera um
surpreendente crescimento para um pais cuja produgao de
vinho era declinante até 1995, quando atingiu a marca mini-
ma de 3,1 milhdes de hectolitros. Conforme informou René
Merino, diretor da Chilevid - associagao chilena de exporta-
dores de vinho, a Decanter Latest News.

Envelhecimento via eletrolise

Conforme noticiou a CNN, Hiroshi Tanaka, presidente da
recém criada Design and Technology Inc, de Homamatsu,
Japdo, informou que jé& estd negociando com diversos pro-
dutores norte americanos os servicos de ‘amadurecimento
instantaneo de vinho fino’, através do processo adaptado de
eletrdlise. Tanaka tem grandes ambicdes: “com a aceitacao,
podemos produzir bom vinho para a Europa, bom sake para
0 Japao e boa vodka para os russos.”



ACONTECEU
Mistral

Dia 19 de janeiro — a Mistral (Yona — 2274-4562) apresentou
uma selecao de vinhos de uma das mais conceituadas vinico-
las da Francga: Chapoutier. A degustacdo foi conduzida pelo
Diretor Christophe Thomas, tendo na ocasiao sido degusta-
dos os seguintes vinhos: Coteaux de I’Ardeche Viognier 2003,
Cotes du Rhoéne Belleruche 2002, Saint Joseph Deschants
2000 e Crozes Hermitage Les Meysonniers 2001. A tradugéo
foi feita pela diretora Maria Angela Cruz Auler.

Varig

Renovado por mais um ano o contrato entre a ABS/RJ e a
VARIG, objetivando a degustacéo, avaliagéo e pontuagao dos
vinhos candidatos a serem servidos na primeira classe e clas-
se executiva dos voos internacionais. A média de degustacdes
por ano tem sido em torno de 700 garrafas.

Expansdo do Espaco
Fisico da ABS/R]

Encontram-se em fase final as obras na sala 309, alugada pela
ABS/RJ, e que servira para a realizagdo de cursos e degusta-
¢des. O espacgo é semelhante ao da sala 310. Com esta nova
dependéncia, os cursos atualmente realizados no auditério do
edificio passarao a utilizar a nova sala.

Pic-Nic no Vinhedo

Para comemorar a colheita de 2006, a Chandon reuniu um
grupo de formadores de opinido nos vinhedos da empresa em
Garibaldi. Apds palestra dirigida por Philipe Mevel, endlogo
chefe, e Martin Pereyra Rozas, Brand Manager, os convidados
participaram da colheita, sempre regada pelos excelentes es-
pumantes da Chandon. A visita teve ainda véo de helicoptero
sobre os diversos vinhedos da empresa. Apds almoco, visita as

ETIQUETA DE ENDERECAMENTO

Agenda

ABS/RJ - SEDE FLAMENGO

ESPUMANTES X CHAMPAGNE
16 de fevereiro

CURSO BASICO
6 de marco ou 8 de margo

CURSO DEGUSTACAO
6 de marco ou 8 de margo

VIAGEM A SERRA GAUCHA
9 a 12 de margo

CAMPEQES CUSTO x BENEFICIO
15 de marco

CONCURSO REGIONAL DE SOMMELIERS
18 de marco

DEGUSTACAO MALBEC - FRANCA x ARGENTINA
23 de marco

ABS/RJ - SEDE BARRA

CURSO BASICO
7 de marco

CURSO DEGUSTAGAO
9 de marco

instalacoes e explicagdes tedricas e praticas. A seguir o grupo
dirigiu-se a Farroupilha, onde aguardava excelente jantar. Pela
manha do outro dia, saida para Porto Alegre e retorno aos res-
pectivos estados. Parabéns aos organizadores e especialmente
ao Philipe e ao Martin pela iniciativa. Uma constatacéo: a safra
deste ano nao esta no nivel da de 2005, pois houve muita chuva
recentemente e na primavera. Vamos aguardar.

CURSOS E DEGUSTACOES
Marco

Dia 15 de marco - Campedes Custo x Beneficio, com
Celio Alzer (atarde). Dia 23 de margo - Malbec: Argentina
x Franga, com Edgar Kawasaki.
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