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Repórter

A
maioria das pes-
soas comuns não
dá a menor bola pa-
ra eles, e sim para o
que eles contêm. Ti-

dos por muitos como meros aces-
sórios, elementos coadjuvantes
ou peças secundárias no espera-
do momento daquele drinque,
coquetel, cervejinha gelada ou
vinho de última safra, os copos
têm, sim, importância fundamen-
tal na hora da degustação das
mais variadas bebidas.

Não importa se a bebida é
destilada, fermentada, servida
quente ou fria. Seja vodka, vi-
nhos brancos ou tintos, cerveja,
whisky, rum, tequila, cachaça,
caipirinha, conhaques, licores
etc. Cada uma delas é melhor
servida e apreciada quando
“embalada” em um copo com o
formato, dimensão, volume e
tamanho adequados. Uma ação
que a princípio parece uma me-
ra escolha, mas que é, na verda-
de, uma arte que requer estu-
do, pesquisa e sofisticação.

Lançado pela Editora Senac
SP, o livro “Copos de Bar &
Mesa”, escrito por Edmundo
Furtado, colecionador e estu-
dioso de copos há cerca de 50
anos, é um convite, então, àque-
les que não querem simples-
mente beber um drinque apres-
sadamente e de modo aleató-
rio. O livro é um presente aos
que preferem se entregar ao
refinamento e sorver e degus-
tar a bebida aumentando a ex-
periência sensorial. Sim, de
acordo com Furtado, escolher o
copo apropriado para cada tipo
de bebida potencializa as quali-
dades destas, enfatizando a aci-
dez ou a suavidade do líquido,
conservando por mais tempo o
sabor e o aroma, auxiliando pa-
ra que ela permaneça por mais
tempo na temperatura que de-
ve ser sorvida.

Tamanhoevolume

Segundo Edmundo Furtado, a
arte e a ciência de fabricar co-
pos devem fazer bem aos olhos
e, claro, ao paladar. No livro,
Furtado deixa claro que a for-
ma e o tamanho do copo interfe-
rem na percepção do aroma e
do sabor da bebida, na medida
em que o líquido flua ou não
para a zona correta da língua, a
do sabor, permitindo uma per-
feita e equilibrada experiência
no paladar.

O autor aponta a borda do copo
como um importante ponto de
contato com a bebida. As bor-
das redondas inibem a suavida-
de e acentuam a acidez da bebi-
da. As facetadas permitem que
a bebida flua de forma mais
sedosa e aveludada. A espessu-
ra dos copos, mais finos ou
mais grossos, também atua na
mesma zona de sabor. A rela-
ção entre o tamanho do copo e
o volume ideal do líquido (ge-
ralmente, um terço do volume
total) é outro fator fundamen-
tal para que não haja interferên-
cia na qualidade e na intensida-
de dos aromas.

Parece difícil. E é. Os elemen-
tos e variáveis da equação são
muitos e dependem do tipo de
bebida, de seus ingredientes e
da forma como deve ser degus-
tada. A diversidade cultural
dos diferentes países e a in-
fluência da moda através dos
tempos são fatores decisivos. A
estética também entra na brin-
cadeira e estabelece uma rela-
ção direta entre o elemento ar-
tesanal da composição do drin-
que e a bebida a ser degustada
em seu estado mais puro, mistu-
rada ou não. O aspecto mais
cristalino e transparente e a fle-
xibilidade e maciez do copo des-
tacam a mistura de cores e os
ingredientes que devem cha-
mar a atenção do consumidor.

Se beber é um momento de
puro prazer, a combinação de
sensação de maciez no tato
com o copo, a transparência e o
design potencializam o sabor
da bebida e transformam a
apresentação do drinque. Des-
sa forma, os copos não são nem
de longe simples acessórios de
usos diários adaptados à anato-
mia humana, eles interagem
com os nossos sentidos e pro-
movem a relação perfeita entre
a bebida e o prazer da degusta-
ção. A Lei Seca pegou, então se
for beber, não dirija. Mas se
esse não for o caso, erga seu
copo ou sua taça, dê o primeiro
gole e tchin, tchin! o
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Ovidroexistedesdeo iníciodos
temposeseformouquandocer-
tostiposde rochasderreteram,
comoresultadode fenômenos
dealta temperaturaedepoises-
friaramesolidificaramrapida-
mente.Osobjetosmaisantigos
feitosapartirdovidrodatamde
3500a.C.e foramencontrados
noEgitoenaMesopotâmia.Fo-
ramosfeníciosqueespalharam
anovaartedeconfecçãodevidro
por todaa regiãomediterrânea.
Ossírioseos romanostambém
cumprirampapel importantena
difusãoeevoluçãodastécnicas
defeituradovidro.Durantea
IdadeMédia,Venezaassumeo
papeldecentrode fabricaçãode
vidrodomundoocidental. Édu-
ranteaRevolução Industrialque
começaramaaparecerna indús-
tria tecnologiasmecânicaspara
produçãodevidroemgrande
quantidadeepesquisascientífi-
casrelacionandoacomposição
dovidrocomsuasqualidades
físicas.

Aescolhacorretadoscopos
emquedeveserservidoo
coquetelouodrinquenãoé
tarefafácil.Abaixoalgumas
determinantesfundamentais
paralevaremcontanessa
hora:

1.Ovaso (copo) sugere a idéia
do volumedodrinque, long
(longo) ou short (curto), sendo
estaa primeira determinante da
escolha;

2.Abebida fria remete ao
mododepreparo–montado,
batidooumexido–ouseja,
indica a temperatura correta
para servir a bebida, que
constitui a segunda
determinante da escolha: copo
compéou sempé, grandeou
pequeno;

3.Aterceira e última
determinante é aapreciação
das coresdodrinque e a forma
do copo, quenos conduzemao
sabor e ao aroma, por suavez
relacionadopelo shape
(formatodobojo edaborda do
copo).
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