‘ y

Historia de
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Linha Premium Crystal Glass:
perfeicao e funcionalidade

Resisténcia, brilho e transparéncia fazem da linha para degustacao de vinhos, da Bormioli
Rocco, o0 novo objeto de desejo dos endfilos

Fotos: Divulgacao

A ideia de desenvolver uma
linha de tagas apropriadas para
degustacao profissional de bebi-
das surgiu de uma parceria entre a
Bormioli Rocco e o sommelier Giu-
seppe Vaccarini, titulo de Melhor
Sommelier do Mundo em 1978 e

presidente da Associagéo ltaliana
de Sommeliers (AIS) de 1999 a
2002. O objetivo era projetar tacas
com formas e dimensdes que ex-
traissem a esséncia de cada bebi-
da, valorizando o buqué e o aroma,
para que especialistas pudessem

avalia-las com propriedade. Foi
necessario definir todos os tama-
nhos e formatos relacionando-os
as caracteristicas de cada familia
de bebida. Primordial para a cria-
¢ao assertiva das tagas foi a cola-
boracdo da AIS, que ha mais de
40 anos se preocupa em divulgar,
promover e valorizar os vinhos,
assegurando a formagéo continua
de sommeliers e difundindo a cul-
tura do “bem-beber”.

A AIS participou do projeto
da linha Premium, analisando as
necessidades fundamentais da
degustacao profissional, definindo
a forma mais apropriada de cada
taga, considerando as caracteris-
ticas sensoriais dos vinhos, licores
e destilados e sugerindo a melhor
associacao vinho/taca. Dessa for-
ma, o0 design e as dimensdes de
cada pega seguem as recomen-
dacdes dos maiores sommeliers e
séo perfeitos para liberar e ressal-
tar o maximo de prazer na degus-
tacdo, permitindo a revelagéo de
uma harmonia Unica.

Projeto da taga BARBARESCO

O objetivo do projeto era bus-
car uma sensagao em trés dimen-
sdes, que possibilitasse aos vinhos
mais exigentes expressar seus bu-
qués com plenitude. O nome des-
te modelo faz referéncia ao vinho
mais nobre da regido de Barbares-
co, comunidade italiana da regido
de Piemonte, provincia de Cuneo.
Indicado para vinhos tintos de
grande classe com teor alcodlico
acima de 12,5° acidez e taninos
moderados, como o Bourgogne.
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. A borda fina, ligeiramente aberta, tem
funcéo de levar o vinho até determinadas
papilas gustativas mais sensiveis ao
agucar, equilibrando a acidez da bebida

. A forma arredondada e a transparéncia
do Crystal Glass s@o necessarias para o
preciso exame visual. A grande capacidade
da taca, 735 ml, permite o pleno e eficiente
desenvolvimento do buqué, com a captura
de todas as nuances aromaticas

. A longa haste, projetada com técnica de
pé estirado em pega Unica, tem altura
suficiente para que o calor das maos nao
altere a temperatura da bebida, nem deixe
marcas no bojo da taca, que atrapalhariam
a avaliagdo visual.

. A base tem diametro de 85 mm, o que
facilita o movimento circular e garante
seguranca e sustentacéo a pega
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O lancamento da linha Pre-
mium Crystal Glass da Bormioli
Rocco foi em 2001. Mas, para que
isso acontecesse, foi preciso que
0 bureau de desenvolvimento de
projetos da fabrica italiana passas-
se por um criterioso processo de
criagdo. O designer Ugo Gonzaga,
da prépria empresa, direcionou
seus estudos no sentido de atribuir
as tacas diferenciais importantes
em seu design: todos os calices
sdo fabricados com técnica do pé
estirado e corpo soprado. Sem
emenda, cada pega proporciona,
além de harmonia e elegéancia, se-
guranga, precisdo e resisténcia.
A base foi projetada para garantir
estabilidade, uma vez que a linha
Premium tem capacidade e altura
expressivas.

A opcgdo pelo Crystal Glass
(sem chumbo) como matéria-
prima deve-se a sua composicao
quimica. Seus elementos deter-
minam seu nivel de qualidade — a
presenga do 6xido de bario, com-
binado com o 6xido de potassio
asseguram absoluta pureza, brilho
e sonoridade, conferindo as tagas
transparéncia, resisténcia e lumi-
nosidade. A auséncia de chumbo
permite a criagcdo de um vidro per-
feitamente reciclavel, favorecendo

0 meio ambiente e o consumidor
final. O acabamento de borda em
corte a frio foi minuciosamente
estudado para proporcionar uma
sutil e agradavel sensacgao aos la-
bios no momento da degustacéao.
O brilho de cada taca é excepcio-
nal devido a um equilibrio perfeito

HG Casa

entre a densidade e o indice de
refragdo do vidro. A transparéncia
ressalta a cor da bebida, € a forma
permite liberar os aromas, perso-
nificando o estilo, o design “made
in Italy”, o amor ao detalhe, a pai-
X80 pela estética e uma impecavel
fabricagéo.

CRYSTAL GLASS BORMIOLI ROCCO

Caracteristicas Material extremamente puro, duro e incolor,
que contém percentuais de 6xidos de bario
€ potassio e ndao contém chumbo

Diferenciais Elevada transparéncia, superficie brilhante,

refrag@o e acabamento fino da borda

Processo de fabricacdo

Fabricacdo totalmente automatizada,
desde a mistura das matérias-primas
até a embalagem do produto acabado,
seguindo rigoroso critério de controle de
qualidade ao longo da linha de producao

Particularidades do produto final

Fino acabamento

Transparéncia, sonoridade e brilho
|deal para degustacao de vinhos
Leve, sem ser frégil, podendo ser
lavado em maquina

Aceita diversos tipos de acabamento

Serigrafias, impresséo direta ou
decalcografia, bordas douradas, entre
outros projetos >

Linha Premium Crystal Glass: um convite a degustacao
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Degustacao: questido de
cultura e sensibilidade

Premium é a mais completa
linha de tacas para a degustacao
profissional. Ela traduz o encontro
entre qualidade vidreira e com-
peténcia, além de trazer opgdes
de degustagéo para todo tipo de
vinho, destilados, licores, aguas,
servigco de decanter, garrafas de
servir, balde de gelo e acessorios
que valorizam a tradicdo da eno-
gastronomia italiana.

Criada por e para aqueles que
amam os bons vinhos, a cole¢éo
alia a experiéncia profissional de
alto nivel, a qualidade e a tecnolo-
gia da fabrica e a competéncia da
Associagao ltaliana de Sommeliers.
Nessa deliciosa apreciagao, os cin-
co sentidos humanos - visao, ol-
fato, paladar, tato e audicao — séo
envolvidos:

Primeiro, o vinho é degustado
com os olhos, 0 nariz e 0 paladar:

Exame VISUAL

Analisando limpidez, diferentes
tonalidades cromaticas, consisténcia
e viscosidade, para estimar o grau
de estabilizacao e envelhecimento.

Exame OLFATIVO

Essencial para definir a qualida-
de - intensidade, fineza, riqueza e
equilibrio do buqué.

Exame GUSTATIVO

Determina o grau de suavidade,
maturidade e harmonia, apreciando a
alquimia perfeita dos opostos senso-
riais — doce e amargo, sabor, acidez e
consisténcia dos agucares —, avalian-
do seu calor e seu teor alcodlico.

Completando a experiéncia,
vém os outros dois sentidos:

EXEMPLOS E CARACTERISTICAS DA LIHA

PREMILIM CRYETAL GLASES
Cogacblsie | indicads pais
FREMRN | THm PH-
| maemersco | ol
19 i [
A
—
Copaclale: | badicads paa
' PREEN 2 ol il Bulos
' S*IW At nconpslon &
T whadves koo
A
l J Copmilule | lbuads josa
/ PRENRMY | T champagns #
[ CHARPEGHE | Alra: wipums
5 [—
Copaddale | Idicade paia
“"7"’; FREUNM 1 T i Sa1es
MEBBHLG | Al [enrrr—-
5 i sncmpadan
-
Copadidle:
N/ | s | sl .
1 CRARDOmY :‘::-:: o el
s
-
. [ —
FREMN 9 ‘1',_,.."‘"“_ e | et tyo A
AN T LT T T
EGUSTAT . N
102
B
=
Copaddale: | Idicate paia
FREMINE | G e
P COGHAC | Abwera: R
" 15 rman prsedin
A
M il para
. e
m'“. e compleneg &
w PREMWURIL | o ———
A
gl SR
i L
o paladai

Cada modelo de taga foi estudado e
projetado para atender as normas e aos
critérios internacionais de degustacao

E necessario TOCAR, tomar
a taca em maos e acaricia-la, sentir
Seu peso.

E, por ultimo, OUVIR o som
“tim, tim”, celebrando momentos
inesqueciveis.

Dicas para uma boa
degustacéao de vinhos

A taca deve ser completada
somente a 1/3 de sua capacidade,
exceto para vinhos efervescentes,

que podem ocupar até 2/3. O vinho
deve estar, de preferéncia, a tempe-
ratura indicada abaixo.

- Vinhos efervescentes: 7 a 9°C

- Vinhos brancos maduros e
complexos: 8 a 10°C

- Vinhos rosé e vinhos jovens:
10a12°C

- Vinhos tintos jovens e com
pouco tanino: 9a 10°C

- Vinhos tintos estruturados:
15a17°C

- Vinhos tintos envelhecidos e
tanicos: 16 a 18°C

Para os grandes vinhos enve-
lhecidos, € possivel alcancar ou su-
perar a temperatura de 18°C.

A histdria da Bormioli Rocco se funde
com a evolugéo do vidro

O primeiro registro de trabalho
em vidro da empresa italiana data
de 1825. De la para c&, o desen-
cadeamento de diversos avancos
tecnolégicos e constantes investi-
mentos transformaram a Bormioli
Rocco num dos maiores grupos
multinacionais da lItalia. O Grupo
Bormioli Rocco & Figlio S.p.A. é
composto pelas divisdbes Bormio-
li Rocco Casa e Bormioli Rocco
Professional, atuando também
nos segmentos de perfumaria,
cosmética, farmacéutico, alimen-
tar e plastico.

Com seus produtos de vidro — de
tagas a potes para conservar alimen-
tos —, a Bormioli Rocco néo é apenas
um dos maiores produtores vidreiros
italianos do setor. E um dos parceiros
mais ativos e presentes na colabora-
¢ao a instituicdes que trabalham para
valorizar a peculiar e genuina enogas-
tronomia italiana, 0 meio ambiente e
a diversidade. Sua meta é posicionar
a marca como a solugdo completa
para 0 segmento profissional, reunin-
do o design italiano com as caracte-
risticas de alta qualidade do produto,
buscando aumentar sua participacéo
no mercado. ]



