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COMER & BEBER

‘ COPOS

Tintim, tintim!

O Conhecer orecipiente
adequado para servir
umdrinque, cervejaou
vinho ja é garantiade
grande parte do prazer
que uma bebida pode
proporcionar. O Comer
& Beber de hoje se
entregaaartedaboa
escolhados copose
desvenda os seus
segredos e as suas
origens

FABIOFREIRE
Reporter

maioria das pes-
soas comuns nao
da a menor bola pa-
ra eles, e sim para o
que eles contém. Ti-
dos por muitos como meros aces-
sorios, elementos coadjuvantes
ou pegas secundarias no espera-
do momento daquele drinque,
coquetel, cervejinha gelada ou
vinho de ultima safra, os copos
tém, sim, importancia fundamen-
tal na hora da degustacdo das
mais variadas bebidas.

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

Lancado pela Editora Senac
SP, o livro “Copos de Bar &
Mesa”, escrito por Edmundo
Furtado, colecionador e estu-
dioso de copos ha cerca de 50
anos, é um convite, entdo, aque-
les que ndo querem simples-
mente beber um drinque apres-
sadamente e de modo aleat6-
rio. O livro é um presente aos
que preferem se entregar ao
refinamento e sorver e degus-
tar a bebida aumentando a ex-
periéncia 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 liquido,
conservando por mais tempo o
sabor e o0 aroma, auxiliando pa-
ra que ela permanega por mais
tempo na temperatura que de-
ve ser sorvida.

Tamanhoevolume

Segundo Edmundo Furtado, a
arte e a ciéncia 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 percepc¢do do aroma e
do sabor da bebida, na medida
em que o liquido flua ou ndo
para a zona correta da lingua, a
do sabor, permitindo uma per-
feita e equilibrada experiéncia
no paladar.
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R$70,00

CoposdeBar &
Mesa, Edmundo
Furtado

FIQUE POR DENTRO

Matéria-prima para
fabricacdo de copos: o vidro

O vidro existe desde o inicio dos
tempos e se formou quando cer-
tos tipos de rochas derreteram,
como resultado de fenémenos
de alta temperatura e depois es-
friaram e solidificaram rapida-
mente. Os objetos mais antigos
feitos a partir do vidro datam de
3500 a.C. e foram encontrados
no Egito e na Mesopotamia. Fo-
ram os fenicios que espalharam
anova arte de confecgdo de vidro
por toda a regido mediterranea.
Os sirios e 0s romanos também
cumpriram papel importante na
difusdo e evolucdo das técnicas
de feitura do vidro. Durante a
|dade Média, Veneza assume o
papel de centro de fabricac&o de
vidro do mundo ocidental. E du-
rante a Revolugao Industrial que
comegaram a aparecer naindds-
tria tecnologias mecanicas para
produgao de vidro em grande
quantidade e pesquisas cientifi-
cas relacionando a composigéo
do vidro com suas qualidades
fisicas.

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-
¢do entre o tamanho do copo e
o volume ideal do liquido (ge-
ralmente, um ter¢o do volume
total) é outro fator fundamen-
tal para que ndo haja interferén-
cia na qualidade e na intensida-
de dos aromas.

© Abordaéum
importante ponto
de contatoe

destaca o suave ou
acido da bebida

Parece dificil. E é. Os elemen-
tos e varidveis da equacdo sdo
muitos e dependem do tipo de
bebida, de seus ingredientes e
da forma como deve ser degus-
tada. A diversidade cultural
dos diferentes paises e a in-
fluéncia da moda através dos
tempos sdo fatores decisivos. A
estética também entra na brin-
cadeira e estabelece uma rela-
¢éo direta entre o elemento ar-
tesanal da composi¢do do drin-
que e a bebida a ser degustada
em seu estado mais puro, mistu-
rada ou ndo. 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 atencdo do consumidor.

Se beber ¢ um momento de
puro prazer, a combinacdo de
sensacdo de maciez no tato
com o copo, a transparéncia e o
design potencializam o sabor
da bebida e transformam a
apresentacdo do drinque. Des-
sa forma, os copos ndo sdo nem
de longe simples acessérios de
usos diarios adaptados a anato-
mia humana, eles interagem
com 0s nossos sentidos e pro-
movem a relacdo perfeita entre
a bebida e o prazer da degusta-
¢do. A Lei Seca pegou, entdo se
for beber, ndo dirija. Mas se
esse ndo for o caso, erga seu
copo ou sua taca, dé o primeiro
gole e tchin, tchin! o

ESCOLHA DOS COPOS

Aescolha corretados copos
emquedeveserservidoo
coquetel ouodrinque ndo é
tarefafacil. Abaixo algumas
determinantes fundamentais
paralevarem contanessa
hora:

1.0 vaso (copo) sugere aidéia
do volume do drinque, long
(longo) ou short (curto), sendo
estaa primeira determinante da
escolha;

2. Abebida friaremete ao
modo de preparo - montado,
batido ou mexido - ou seja,
indica atemperatura correta
para servir a bebida, que
constitui a segunda
determinante da escolha: copo
com pé ou sem pé, grande ou
pequeno;

3. Aterceirae tltima
determinante é a apreciagéo
das cores dodrinque e a forma
do copo, que nos conduzem ao
sabor e ao aroma, por sua vez
relacionado pelo shape
(formato do bojo e da borda do
copo).

Escolhero
copo adequado
umaarte que
deve encantaro
olhoseestara
servico també
do paladar,
destacando
corese
ingredientese
potencializando
osaboreoaro
dabebidaaser

degustada roro:
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