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  Nota do editor


  Ao lado da gastronomia e da enologia, o interesse pela cristaleria vem aumentando cada vez mais entre os amantes da boa mesa.


  Copos de bar & mesa: história, serviço, vinhos, coquetéis, de Edmun­do Furtado, reúne e descreve uma ampla seleção dos principais copos utilizados para servir diferentes tipos de drinques, vinhos e outras bebidas, além de oferecer uma extensa compilação de coquetéis clássicos.


  Com esta publicação, o Senac São Paulo, referência em cursos e publicações sobre gastronomia e enologia, oferece ao leitor a abordagem de mais um importante tema relacionado à rica experiência da degustação.


  Agradecimentos
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  Prefácio


  A coquetelaria é um tema de permanente interesse no mercado editorial. De modo geral, a diversidade dos títulos publicados atende às expectativas de leitores – amadores e profissionais – interessados sobretudo em receitas criativas e sugestões para preparo das bebidas, entre outras curiosidades.


  No entanto, como leitor e interessado no assunto, observei que, em relação ao copo, praticamente todos os autores se limitam a indicar o tipo adequado para este ou aquele drinque, sem aprofundamento nas explicações. O copo é apresentado apenas como recipiente – imprescindível, é claro –, como elemento coadjuvante, como peça secundária nesse fabuloso mundo da coquetelaria. Essa percepção foi fundamental para dar forma a este livro. Copos de bar & mesa não pretende ser um manual de procedimentos e técnicas, tampouco um receituário de drinques e coquetéis, mas tem como principal objetivo apresentar ao leitor um dos componentes mais importantes da arte da coquetelaria: o copo. Em sua essência, a abordagem leva em consideração o aspecto estético do copo, estabelecendo uma relação direta entre o elemento artesanal, a cristaleria e a bebida a ser degustada em seu estado mais puro, misturada ou não.


  Ao longo dos anos, acumulei uma quantidade razoável de conhecimentos e informações sobre o tema, não só por ter sido responsável pela concepção e planejamento de bares residenciais e comerciais, mas também pela experiência adquirida na administração de hotéis e pela criação, na década de 1970, do bar Santo Colomba, em São Paulo. Nasceu da avaliação dessa trajetória a ideia de registrar e difundir boa parte desse conhecimento neste livro, cujo conteúdo é resultado de leituras e reflexões sobre textos de renomados autores e fruto de uma prazerosa busca, movida pela estranha curiosidade sobre um assunto de certa maneira tão exclusivo. Os frequentes contatos com amigos, empresas do setor, associações nacionais e internacionais de profissionais ligados ao setor de bebidas e com os grandes mestres da cristaleria, da coqueletaria e do vinho também forneceram subsídios importantes e necessários para a realização da obra. No decorrer de todo o trabalho, selecionei e ordenei o material reunido: relacionei os aspectos fundamentais que, na minha opinião, devem ser observados na elaboração de coquetéis clássicos e apresentei uma visão panorâmica da evolução da coquetelaria, transmitindo alguns fundamentos da matéria. Considerei a diversidade de costumes de diferentes países e a influência da moda através dos tempos, pois esses aspectos, de certa forma, contribuíram para que os pressupostos básicos para a elaboração de um drinque fossem se transformando e, muitas vezes, resultassem na perda de suas características. Em sua concepção inicial, o livro trataria apenas dos copos de bar e da coquetelaria. Com o tempo, entretanto, constatei que esses tipos de copo agregavam, cada vez mais, novos companheiros em seu território, provenientes de outros mundos, mais especialmente do mundo privado dos vinhos. Assim, decidi-me pela inclusão do capítulo 5, relativo aos copos de mesa. Além disso, na seção Cronologia do estudo de copos, da Bibliografia comentada, cito obras de renomados autores, com o intuito de facilitar a compreensão dessa evolução centenária e de seus movimentos migratórios da mesa para o bar.


  Com este livro, espero compartilhar o conhecimento do uso dos copos de bar e de mesa aqui apresentados, brindando com o leitor os momentos saboreados nas páginas que se seguem. Mais importante ainda é dar ao copo o justo e merecido papel de protagonista dessa fantástica história da coquetelaria e do vinho.


  A todos, saúde!


  Cristaleria


  Uma breve história


  O vidro, esse material estranho e fascinante, existe desde o início dos tempos e se formou quando certos tipos de rochas derreteram, como resultado de fenômenos de alta temperatura – erupções vulcânicas, por exemplo – e depois esfriaram e solidificaram rapidamente. Segundo Plínio, o Velho (23 d.C.-79 d.C.), historiador romano autor de Historia naturalis, o vidro foi descoberto, por acaso, por mercadores fenícios na região da Síria em torno de 5000 a.C. Ele registrou como esses mercadores, depois de desembarcar, acenderam uma fogueira para aquecer suas refeições e descansaram as panelas sobre blocos de salitre e soda. Com o intenso calor, os blocos começaram a derreter, e os mercadores notaram que do fogo escorria uma substância que se solidificava imediatamente.


  Os objetos mais antigos – contas de vidro não transparente – datam de 3500 a.C. e foram encontrados no Egito e na Mesopotâmia, onde, por essa época, as matérias-primas básicas para produzir vidro eram usadas para vitrificar objetos de cerâmica. Foi então que os fenícios espalharam essa nova arte por toda a região mediterrânea.


  Entretanto, os fragmentos de vasos de vidro mais antigos datam de 1600 a.C. e também foram encontrados na Mesopotâmia.


  Por volta de 1500 a.C., os artistas egípcios a serviço dos faraós faziam contas de vidro e adornos pessoais com a fórmula de uma pasta de vidro maleável. Foram os egípcios os primeiros a utilizar o vidro na produção de recipientes como jarros, tigelas e frascos para perfumes. De fato, foram encontrados três vasos com o nome do faraó­ Tutmés III (1504 a.C.-1450 a.C.) que, depois de uma campanha­ militar na Ásia, trouxe artesãos do vidro para o Egito como prisioneiros.


  Não houve grandes mudanças na fabricação de vidro até o século IX a.C., quando essa arte ganhou novo impulso na Mesopotâmia e terminou por centralizar-se em Alexandria e, em seguida, na Itália.


  A biblioteca do rei assírio Assurbanipal (669 a.C.-626 a.C.), descoberta em Nínive, incluía tabuinhas com referência às fórmulas de fabricação de vidro.


  A descoberta da técnica do sopro para fabricação de vidro oco – garrafas, copos, potes, etc. –, que ocorreu em Sídon, é atribuída a artesãos sírios. Desde então, o longo tubo de metal fino utilizado nesse processo mudou muito pouco. No século I a.C., os romanos começaram a soprar o vidro dentro de moldes, aumentando assim a variedade de formas possíveis para objetos de vidro oco.


  Também foram os romanos que, com suas conquistas, relações comerciais e construção de estradas, espalharam a tecnologia da fabricação de vidro. Durante o reinado do imperador Augusto (63 a.C.-14 d.C.) começaram a aparecer objetos de vidro por toda a Itália e também em outras partes do mundo conhecido. Por volta do ano 100 d.C., nos edifícios mais importantes de Roma e nas mansões mais luxuosas de Pompeia, instalaram-se as primeiras janelas de vidro.­


  Nas escavações arqueológicas realizadas ao longo da história, principalmente nas cercanias de Roma, foram encontrados refinados objetos de vidro que resistiram ao tempo, graças ao costume pagão de enterrar os mortos com alguns de seus bens terrenos.


  Com a divisão geográfica do império romano no século IV d.C., os artesãos vidreiros migravam menos e os vidros orientais e ocidentais aos poucos adquiriram características mais distintas. Alexandria era o centro produtor mais importante no Oriente, e Colônia, na Alemanha, tornou-se o ponto central da indústria no Ocidente. A partir do século XI começaram a ser produzidas placas de vidro que, unidas, formavam janelas, embora seu uso fosse um luxo reservado a palácios reais e igrejas. As janelas coloridas chegaram ao auge no fim da Idade Média, com um crescente número de edifícios públicos e casas das classes mais altas dotadas de janelas de vidro transparente ou colorido, decorado com cenas históricas e brasões de armas.


  Na Idade Média, Veneza assumiu o papel de centro de fabricação de vidro do mundo ocidental. A indústria se tornou tão importante que, em 1271, um estatuto do setor do vidro estabeleceu medidas protecionistas, banindo as importações de vidro estrangeiro e os artesãos estrangeiros que queriam trabalhar em Veneza.


  Os frequentes incêndios na cidade, causados pelas fornalhas, levaram as autoridades a ordenar, nessa época, a transferência da indústria para a ilha de Murano, a 5 km de Veneza, facilitando também o controle sobre os segredos da indústria.


  Na segunda metade do século XV, os artesãos de Murano começaram a usar areia de quartzo e cinzas de madeira para produzir cristal puro: um século depois, 3 mil dos 7 mil habitantes da ilha estavam envolvidos, de alguma maneira, com a indústria de fabricação de vidro.


  Os vidreiros venezianos gozavam de alta reputação entre os outros artistas, pois o vidro era considerado um material muito valioso, chegando a rivalizar com a prata e o ouro nas mesas de jantar. Equiparados à nobreza, os artesãos desfrutavam de todos os privilégios da classe e levavam uma vida próspera. Para se ter uma ideia, um nobre podia casar-se com a filha de um vidreiro sem perder seu status. Porém, se um vidreiro tentasse abandonar a ilha para revelar os segredos de sua produção, o conselho principal da República de Veneza impunha-lhe severos castigos, que podiam chegar à morte.


  Essa situação permaneceu até meados do século XVII, quando Luís XIV, ao iniciar a construção do Palácio de Versalhes, praticamente raptou alguns vidreiros de Murano e os levou para a França, que passou, então, a ser o grande centro vidreiro da Europa. Para atrair os artesãos venezianos, o rei lhes concedia, entre outras coisas, nacionalidade francesa depois de oito anos de permanência no país e isenção total de impostos. A França tomou medidas para promover sua própria indústria, tributando pesadamente os vidros importados.­


  Mas foi só no fim da Revolução Industrial que começaram a aparecer na indústria tecnologias mecânicas para produção de vidro em grande quantidade e pesquisas científicas relacionando a composição do vidro com suas qualidades físicas.


  O cientista alemão Otto Schott (1851-1935) estudou os efeitos de numerosos elementos químicos sobre as propriedades óticas e térmicas do vidro.


  Um grande passo na evolução da produção de chapas de vidro foi o reforço pela laminação, com a inserção de uma camada de celuloide entre duas placas de vidro, no início do século XX. Até então, a produção era artesanal, usando o sopro e a prensagem para produzir as peças. A partir do século XX foram introduzidos na indústria do vidro fornos contínuos equipados com máquinas automáticas para produção em massa.


  O vidro


  Produzido a partir de elementos triviais – areia, cinza e cal –, sua fabricação, no passado, esteve sempre envolvida por uma aura de mistério: a simples transformação de areia e cinza em um sólido transparente e incolor, parecendo um cristal de quartzo, era comparada à alquimia.


  O vidro é composto de pederneira, areia e sílica, encontrada na natureza sob forma de quartzo, e sua qualidade depende do nível de pureza da sílica. Areias douradas comuns, por exemplo, contêm substâncias, como óxido de ferro, que conferem ao vidro uma coloração verde-escuro. Algumas dessas impurezas podem ser neutralizadas com a adição de magnésio, mas o ideal é utilizar, desde o início, areia branca e clara. Para derreter o silício, são necessárias altas temperaturas, porém, a adição de um fundente reduz o ponto de fusão a uma temperatura que pode ser alcançada em um simples forno a lenha. Os agentes fundentes alcalinos, os sais, como foram chamados, eram de uso geral. A utilização do fundente de soda ou carbonato de sódio resultava no vidro de soda, e o de carbonato de potássio, no vidro de potássio.


  Na região do Mediterrâneo, utilizava-se um fundente de soda obtido a partir das cinzas de uma planta marinha, a Salicórnia Herbácia ou Glasswort, que crescia nos pântanos salgados perto da costa de Alicante, na Espanha, centro da produção desse agente, conhecido como barrilha. Já no norte da Europa, o vidro de potássio era produzido a partir da utilização das cinzas da vegetação queimada das florestas, principalmente samambaias, madeira de faias e de carvalhos. Para a obtenção de um vidro resistente e claro, acrescentava-se também a cal, essencial para assegurar sua estabilidade. Os vidreiros venezianos, por exemplo, obtinham seus claros cristallos triturando o cascalho de quartzo encontrado nos rios alpinos.


  As técnicas de fabricação


  A arte do vidro soprado, técnica para produzir vasos ocos, foi desenvolvida pelos assírios por volta de 50 a.C. Até então, utilizava-se a técnica do caroço, em que o vidro derretido era despejado sobre o centro de uma forma modelada em lama e palha: quando esfriava, era lavado e em seguida retirado do molde. A produção do vidro continua sendo artesanal até hoje, pois a técnica manual de vidro soprado, bem como as ferramentas utilizadas, são praticamente as mesmas há mais de 2 mil anos.


  As técnicas tradicionais, de sopro, corte e gravação, no decorrer dos séculos, atestavam o alto nível da habilidade artesanal. Mais recentemente, por volta de 1820, duas inovações desenvolvidas nos Estados Unidos possibilitaram o aumento da produção e da variedade de formas. A primeira delas foi a técnica de soprar em moldes industriais, que permitiu a produção repetida de garrafas e outros recipientes a custo mais baixo, visando acompanhar o crescimento e a modernização da indústria de alimentos, bebidas e medicamentos, e possibilitando o aumento nas vendas de vinhos e conservas domésticas. A segunda inovação refere-se à técnica de prensagem do vidro: coloca-se o vidro em estado líquido em molde de bronze ou ferro aquecido, dando-lhe forma por meio da pressão de um êmbolo no molde. Esse método rapidamente se espalhou por toda a Europa, passando a ser utilizado em todas as grandes cristalerias do continente.


  Nos dias atuais, as técnicas mais conhecidas para a fabricação de copos são:


  
    	
Hand blown: técnica em que o artesão molda o copo assoprando a matéria-prima, ainda em estado líquido, através de um tubo perfurado. Os lábios e os pulmões do vidreiro são as principais ferramentas para se chegar à forma desejada.


    	
Blown glassware: técnica semelhante à hand blown, porém utilizando equipamentos industriais.


    	
Pressed glassware: nessa técnica, o vidro em estado líquido é colocado em vários moldes de desenhos distintos: base, haste e bojo. É um processo de custo mais baixo, utilizado na produção em escala industrial. Atualmente, com o avanço da tecnologia, os copos produzidos a partir desse processo são de boa qualidade e apresentam excelentes condições de limpidez, além de grande variedade de formas.


    	
Art glass: é a etapa final da produção – o acabamento e a lapidação dos copos –, que pode resultar em formas facetadas, prismáticas e extremamente polidas, refletindo a clareza e a transparência do vidro. É um processo caro, considerando a escassez de mão de obra especializada.

  


  Os processos de fabricação do cristal e do vidro são diferentes. O tempo despendido na produção do cristal é quase o dobro do tempo empregado na do vidro, e, como demora mais para endurecer, deve ser manipulado mais devagar e com maior cuidado. Além disso, a matéria-prima é mais cara. Atualmente, quase todas as fábricas do mundo utilizam fornos elétricos na fabricação de cristal. Primeiramente, funde-se a matéria-prima nos fornos elétricos, e em seguida ela passa a ser manipulada por máquinas adequadas. No caso do vidro, utiliza-se o forno a gás, com algum suporte elétrico. A temperatura de fusão do cristal de chumbo é de 1.400 ºC, processo que elimina qualquer problema de resíduo. O vidro comum tem seu ponto de fusão a 1.550 ºC.


  O cristal pode ser de chumbo ou de rocha. O de chumbo pode conter até 24% dessa matéria-prima em sua composição, e é um elemento que apresenta sérios perigos à saúde: por isso, deve ser muito bem tratado quimicamente. Nos Estados Unidos, por exemplo, temendo a contaminação de seres humanos, o cristal de chumbo foi proibido em meados da década de 1980.


  A mistura de chumbo, introduzida por volta de 1680, foi considerada uma modificação vital no processamento do vidro e do cristal. As peças passaram então a apresentar um aspecto mais cristalino, maior transparência e maior flexibilidade ou maciez, facilitando o manuseio pelo artesão e possibilitando a criação de peças com paredes mais finas.


  Apenas para ilustrar o assunto, pesquisas recentes, realizadas a partir de métodos científicos mais eficazes, mostraram que a morte precoce dos faraós e seus súditos, no Egito, era precipitada pelo costume de beber vinho e outros líquidos em recipientes de chumbo, o que favorecia o desenvolvimento de uma moléstia conhecida como leucopenia, que causa a redução da taxa sanguínea de leucócitos abaixo do limite inferior da normalidade. Atualmente, nos Estados Unidos, não é permitida a adição de chumbo em quantidades acima de 9% na fabricação de peças de mesa, mesmo que o teor ideal para a mistura desse elemento seja de 24%, para a obtenção de um cristal de chumbo de qualidade.


  Copo


  A arte e a ciência da fabricação de copos


  A arte e a ciência de fabricar copos têm como base a simples premissa de que eles devem fazer bem aos olhos e ao paladar, produzir sons musicais e ser aliados indispensáveis para brindar assuntos do coração.


  Durante muito tempo e, mais recentemente, com a expansão das indústrias de vidros e cristais, os europeus dedicaram-se ao estudo e desenvolvimento de copos com formatos e dimensões adequadas às bebidas por eles produzidas, como vinhos brancos e tintos, conhaques, champanhes, sherries, portos, licores, cervejas, aquavitas e whiskies. Porém, foram os americanos os principais responsáveis pelo aprimoramento da arte da coquetelaria: introduziram novos hábitos e, especialmente, criaram diferentes tipos e formas de copos.


  “Um claríssimo vaso usado para manter fria a bebida a ser degustada, onde a transparência permite apreciar as cores do drinque e a forma auxilia na expansão do buquê” – essa é a definição de copo, dada por Graham & Susan Edwards, no The Dictionary of Drink.[1] A análise dessa definição nos leva a algumas conclusões fundamentais, que orientam a escolha correta de um copo. Vejamos:


  
    	O vaso (copo) sugere a ideia do volume do drinque, long (longo) ou short (curto), sendo esta a primeira determinante da escolha.


    	A bebida fria remete ao modo de preparo – montado, batido ou mexido – ou seja, indica a temperatura correta para servir a bebida, que constitui a segunda determinante da escolha: copo com pé ou sem pé, grande ou pequeno.


    	A terceira e última determinante é a apreciação das cores do drinque e a forma do copo, que nos conduzem ao sabor e ao aroma, por sua vez realçado pelo shape (formato do bojo e da borda do copo). Portanto, a escolha correta dos copos em que deve ser servido o coquetel ou o drinque não é tarefa fácil, constituindo mesmo um momento crucial e importante no exercício da arte da coquetelaria.

  


  Cada um é soberano de seu paladar. Não podemos estabelecer regras rígidas sobre qualquer preferência pessoal. Entretanto, lembramos algumas dicas dadas por experientes profissionais que, ao longo do tempo, encontraram respostas positivas e de grande valia sobre o assunto.


  O austríaco Riedel, renomado fabricante de copos que produz peças de altíssima qualidade, nos últimos quarenta anos revolucionou os preceitos que orientam a matéria, pois afirma, por exemplo, que o shape e o tamanho do copo interferem na percepção do aroma e do sabor da bebida. A qualidade e a intensidade dos aromas são determinadas não somente pela personalidade da bebida, mas também pela afinidade com o shape do copo. Riedel fabrica copos projetados de forma que o líquido flua diretamente para a zona correta da língua, a do sabor, permitindo uma perfeita e equilibrada experiência no paladar. Ele considerou a borda do copo um importante ponto de contato com a bebida, quando se inicia a degustação propriamente dita, promovendo o primeiro encontro com as áreas palatáveis dos nossos órgãos dos sentidos, no caso a língua, onde floresce o paladar.


  Em seus estudos, Riedel concluiu que a borda redonda inibe a suavidade da bebida e tende a acentuar a acidez; já a facetada permite que a bebida flua de forma mais sedosa e aveludada. Percebeu também que a espessura do cristal atua na mesma zona do sabor.
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  EXEMPLO DE BORDA FACETADA.


  A relação entre o tamanho do copo e o volume ideal de líquido, quase sempre um terço do volume total, é fundamental para que não haja interferência na qualidade e na intensidade dos aromas. No caso da degustação de vinho, por exemplo, a área de respiração da bebida no copo necessita, em linhas gerais, ser adaptada para cada tipo de vinho, ou seja, jamais deve ocupar todo o espaço do bojo. Vinhos tintos requerem copos grandes, vinhos brancos e espíritos, copos menores, que permitem enfatizar o caráter próprio da fruta, acentuando o álcool.


  Considerado o “Homem do Ano de 1995” pelas revistas inglesas especializadas em vinhos, o copo mais famoso de Riedel, o bourgogne­ gran cru, ocupa lugar especial na galeria permanente do Museu de Arte Moderna de Nova York, por sua beleza e valor técnico.


  
    [image: ]
  


  EXEMPLO DE BORDA REDONDA.


  A permanente evolução da moda acaba por impor mudanças nos hábitos e costumes da sociedade. Nos dias atuais, é bastante comum servir drinques em copos grandes, ao contrário dos utilizados na década de 1920, cujos tamanhos eram incomparavelmente menores. O mesmo ocorre com os copos de vinho. Os apreciadores dessa bebida assimilaram a evolução do design e do shape e são unânimes em afirmar que para apreciar o vinho em toda a sua essência, quanto maior o copo, melhor, porém sem exageros.


  Mais recentemente criou-se o costume de se utilizar copos com pé para servir drinques variados. O copo de vinho tinto, um pouco mais bojudo, também conhecido como paris ballon ou all ­purpose balloon glass, passou a ter uma utilização mais ampla; o mesmo aconteceu com o copo old fashioned. Na Inglaterra, não é raro servir-se Scotch em copos com pé, similares aos copos de vinho, pois parece que assim a bebida adquire maior importância que quando servida em tumblers; além disso, permanece gelada por mais ­tempo.


  Essas flexibilidades, oriundas dos costumes internacionais e adequadas à praticidade do uso, no entanto, geraram excessos.


  Sem dúvida, um drinque parece melhor e mais saboroso quando servido em um belíssimo copo, e todo bebedor experiente identifica de pronto a razão. Sabe também que não é somente um belo cristal o responsável pela qualidade do drinque. A ele, soma-se a apresentação do design correto, extremamente limpo, na temperatura exata e finalmente uma decoração de bom gosto.


  Existem razões de sobra para que a maioria dos drinques seja servida em copos próprios. Em geral, além de serem melhores, são feitos de forma a acolher o volume correto da bebida a ser degustada. Não há requinte maior que servir um coquetel ou um bom vinho em um brilhante, claro e puro cristal facetado, criado por Baccarat, Steuben, Calpi ou Dartington, por exemplo. A combinação da sensação de maciez no tato com o copo, a transparência e o design, transformam um jantar, e até mesmo um discreto coquetel, em momentos de supremo prazer.


  Em coquetelaria, os copos não são criados para potencializar aromas, mas sim os sabores das bebidas. Eles são elementos que propiciam a apresentação do drinque e preservam a sua temperatura. Deve-se levar em conta o volume e os componentes técnicos dos copos para a execução do drinque, além de se considerar que eles têm funções estéticas diferentes daquelas dos copos de vinho.


  Um copo longo de collins – feito para bebidas com muito gelo, frutas, sucos, etc. – é adequado para drinques refrescantes, longos, a serem bebidos em dias de sol de verão muito forte.


  Aqui, o fator prinicipal é ser refrescante; os aromas não são levados tanto em consideração como no caso dos vinhos.


  Aos poucos começamos a entender que os copos não são apenas simples acessórios de uso diário adaptados à anatomia humana. Eles são muito mais do que isso – interagem com nossos sentidos. Na origem de sua criação está um sopro vital; além disso, possuem uma alma que mexe com o espírito das bebidas.


  A palatabilidade do drinque, isto é, seu aroma e sabor somados às cores e temperatura, só se torna verdadeiramente perfeita quando completada pelos vários sons emitidos durante o preparo. Ou seja, o som do líquido e das pedras de gelo agitados pelo barman em uma coqueteleira ou copo de mistura é capaz de produzir uma sensação semelhante àquela que os amantes da música experimentam durante a afinação dos instrumentos da orquestra, nos momentos que antecedem o concerto. O copo é o instrumento que promove a relação perfeita entre a bebida e o prazer da degustação.


  As grandes cristalerias do mundo


  Existem grandes cristalerias espalhadas por todo o mundo, mas as principais e mais tradicionais estão localizadas na Europa. A Saint-Gobain, na França, é uma das mais antigas – foi fundada em 1665 – e mantém seu prestígio até os dias atuais.


  A Baccarat, também na França, instalada na cidade do mesmo nome, na Lorraine – onde existem outras cristalerias similares, porém sem a mesma tradição, técnica e estilo –, foi fundada em 1764, e o cristal que produz é tido como um dos mais refinados do mundo. Atualmente, é considerada um estúdio, ou seja, uma indústria que fabrica produtos de altíssima qualidade, com modelo exclusivo, de produção limitada (coleções). A Baccarat tem muitas lojas em várias partes do mundo, inclusive três no Brasil. Porém, a maior e mais famosa está localizada em Paris, numa mansão de 3.000 m² que abriga a sede da empresa, sua loja, a galeria-museu e um restaurante.


  Outras cristalerias tradicionais podem, ainda, ser lembradas, como a Lalique, fundada em 1910 pelo artista René Lalique, o grande vidreiro da época do Art Nouveau, e também a Saint Louis.


  Atualmente, existem indústrias que são consideradas grandes cristalerias, pela qualidade dos produtos que fabricam. Podemos destacar a Durand, na França, considerada a primeira cristaleria da Europa, e a Calpi, na Itália. Esta última, extremamente moderna, assim como os designs de seus produtos, está sediada em uma pequena cidade entre Siena e Florença e possui grande produção. A Schott Zwiesel, fundada em 1872, integra um grande grupo vidreiro alemão que utiliza alta tecnologia; além de copos, fabrica também lentes especiais, como o espelho retrovisor com graduação de luz, utilizados nos carros Mercedes-Benz.


  Essas cristalerias mantêm processos de fabricação industrial bastante rigorosos. Desenvolvem desenhos próprios para diversos produtos, investem alto capital em equipamentos e tecnologia, e lançam produtos novos no mercado a cada dia.


  É fundamental mencionar, ainda, a Kosta Boda, a primeira cristaleria importante a ocupar posição de destaque por ter começado a utilizar o cristal com maior e mais ousada liberdade artística, introduzindo assim um espírito inovador especialmente no design dos copos. Tanto a Kosta Boda como a Riedel produzem cristal de chumbo e estão no rol das cristalerias cujos produtos ditam moda em todo o mundo.


  Na Boêmia, o cristal produzido atualmente é considerado um produto popular, vendido a preços bastante baixos. Em geral são lapidados, não para valorizar o design da peça, mas para esconder seus defeitos – o que, naturalmente, torna o produto mais grosseiro.


  Nos Estados Unidos, a cristaleria Corning, fundada em 1840, não está mais no mercado de copos de cristal, pois vendeu a divisão que fabricava utilidades de mesa. Produzia um cristal finíssimo, desenvolvido com alta tecnologia, utilizada ainda hoje. A americana Steuben, incorporada pela Corning, é outro nome bastante famoso no setor. Produz, talvez, um dos cristais mais finos do mundo; todavia, não mais fabrica copos regularmente, mas somente sob encomenda.


  No Brasil, a história da indústria do vidro começou no século XVII, com as invasões holandesas. A primeira oficina de vidro para janelas, copos e frascos foi montada por quatro artesãos vindos com Maurício de Nassau. Com a saída dos holandeses, a fábrica foi fechada. Em 1878, Francisco Antonio Eberard funda a Vidros e Cristais do Brasil, no Rio de Janeiro, que importou máquinas da Europa para fazer garrafas, frascos, copos e artigos de mesa. Funcionou até 1940.


  Até os anos 1960, havia na Bahia uma fábrica de cristal de rocha, a Cristaleria Fratelli Vita, fundada em 1902, que produzia garrafas para refrigerantes e raríssimos exemplares de cristais finos. A Cristais Prado também funcionou por muitos anos, mas, como a Fratelli Vita, hoje está extinta. Atualmente, a Cristais Hering e a Cristallerie Strauss, que funcionam em Blumenau, no estado de Santa Catarina, trabalham com cristal de chumbo, soprado e lapidado à mão. O cristal de rocha é de difícil manipulação e geralmente resulta em um produto com muitos defeitos.


  
    
      
        	
          ALGUMAS DAS MAIORES CRISTALERIAS E ESTÚDIOS DO MUNDO
        
      


      
        	
          Baccarat
        

        	
          Cristaleria e estúdio
        

        	
          França
        
      


      
        	
          Calpi
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          Itália
        
      


      
        	
          Christofle
        

        	
          Estúdio
        

        	
          França
        
      


      
        	
          Dartington
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          Inglaterra
        
      


      
        	
          Durand
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          França
        
      


      
        	
          Edinbourgh
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          Escócia
        
      


      
        	
          Kosta Boda
        

        	
          Cristaleria e estúdio
        

        	
          Suécia
        
      


      
        	
          Lalique
        

        	
          Estúdio
        

        	
          França
        
      


      
        	
          Moser
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          República Tcheca
        
      


      
        	
          Orrefors
        

        	
          Cristaleria e estúdio
        

        	
          Suécia
        
      


      
        	
          Riedel
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          Áustria
        
      


      
        	
          Saint-Gobain
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          França
        
      


      
        	
          Saint Louis
        

        	
          Cristaleria e estúdio
        

        	
          França
        
      


      
        	
          Schott Zwiesel
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          Alemanha
        
      


      
        	
          Spiegelau
        

        	
          Cristaleria
        

        	
          Alemanha
        
      


      
        	
          Steuben
        

        	
          Estúdio
        

        	
          Estados Unidos
        
      


      
        	
          Tiffany
        

        	
          Estúdio
        

        	
          Estados Unidos
        
      


      
        	
          Waterford
        

        	
          Estúdio
        

        	
          Irlanda
        
      

    
  


  Reconhecendo um bom copo de cristal


  O cristal é dotado de força sensual e vital. Em linhas gerais, não é necessário ser especialista, estudioso ou colecionador para reconhecer um bom copo de cristal. Uma pequena dose de bom gosto e a observação apurada de alguns detalhes levam a conclusões bastante acertadas. Alguns fatores, no entanto, podem ser verificados, de modo a facilitar a tarefa. O cristal de boa qualidade apresentará:


  
    	ausência de bolhas;


    	clareza na cor, ou seja, transparência;


    	timbre ou contraste, que é a característica identificadora da marca no copo;


    	perfeição e simetria na lapidação;


    	pequena espessura de bojo; quanto mais fino, melhor;


    	lustro ou brilho;


    	maciez, conferida pelo teor de chumbo; sendo macio, risca com maior facilidade;


    	som obtido na borda semelhante a um trinado agudo, ou diapasão. O som pode ser avaliado por meio do número de vibrações emitidas pelo cristal; quanto maior a intensidade da vibração, melhor a qualidade do cristal.

  


  [1] Graham Edwards & Susan Edwards, The Dictionary of Drink: a Guide to Every Type of Beverage (Londres: Sutton Pub., 2007).


  Coquetelaria


  Um fenômeno americano


  Não se sabe ao certo quando e onde, nos Estados Unidos, nasceu o coquetel, mas sem dúvida trata-se de um fenômeno essencialmente americano, do início do século XIX, produto da Revolução Industrial – período em que foram feitas as grandes fortunas americanas.


  É fácil entender que apenas um gole de whisky[2] ou de Rum, aceitáveis até então, já não satisfaziam o consumidor, uma vez que as pessoas enriquecidas tinham garantido condições para beber algo de melhor qualidade.


  E, assim, bartenders criativos alcançaram a fama com seus drinques assinados, que se tornaram clássicos, e as bases da nova coquetelaria foram instituídas.


  O lendário professor Jerry Thomas inventou o Martinez, que evoluiu para o Dry Martini. Tom Collins, do Planter’s Hotel, em Saint Louis, criou seu famoso drinque em 1858, e também uma versão do Planter’s Punch. Johnnie Solon, do Waldorf Astoria, criou o Bronx Cocktail, que se tornou o mais celebrado drinque do hotel.


  No período compreendido entre a virada do século e a Primeira Guerra Mundial os bares, os grandes restaurantes e hospedarias melhoraram a qualidade de seus serviços, e também das comidas e bebidas que serviam.


  Os restaurantes americanos adequavam pratos da culinária francesa a seus cardápios e bartenders britânicos adotaram drinques americanos. O whisky de centeio e os Bourbons encontraram novos mercados, e a incipiente indústria de vinho da Califórnia se mostrava promissora.


  Entretanto, em 1920 os Estados Unidos da América mergulharam nos rigores da Lei Seca, e as pessoas da indústria de bebidas previram o fim de um período auspicioso, o que felizmente não ocorreu. Pois, em vez de se conformarem à abstinência, os americanos começaram a aprender mais sobre coquetéis.


  A euforia própria da década de 1920 estourava: era a época do charleston e da juventude glamurosa das peles e dos speakeasy, das banheiras de Gim e das garrafinhas de bolso.


  O mundo todo copiava os americanos e seus drinques.


  O American Bar do Savoy foi aberto no fim dos anos 1920, sob a direção de Harry Craddock, um americano que misturava a finesse inglesa com a picardia americana. Como resultado, surgiram o famoso White Lady e outros coquetéis também célebres, descritos em The Savoy Cocktail Book, publicado em 1930.


  O Conhaque, uma exclusividade dos muito ricos, era servido em belíssimas garrafas de cristal importado.
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