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o projeto para a escolha da taça foi desenvolvido em diversas etapas, tendo a participação de
profissionais qualificados das principais entidades do setor de vinhos do Brasil.

Seleção Visual entre taças diversas. Nesta fase
focou-se principalmente na definição do traço ou
desenho principal da taça, considerando-se
também a beleza estética e modernidade dos

tipos. A avaliação foi conduzida em
laboratório, sendo que os jurados foram
solicitados a avaliar 26 diferentes taças,
reunindo os principais desenhos existentes. As
avaliações foram individuais, sem a permissão
de comentários.

Avaliação da funcionalidade. Em condições de
laboratório fez-se a avaliação técnica das 6 taças melhor
pontuadas na etapa anterior. Nesta fase os profissionais
foram solicitados a avaliar a qualidade da taça em uma
situação real de prova, com um espumante com as
características sensoriais e tipicidade da produção
nacional. Os painelistas foram solicitados a avaliar,
individualmente, a qualidade das taças, focando nos
quesitos exame visual (efervescência:exame de espuma e
tamanho de borbulha), intensidade e qualidade de aroma e paladar. Solicitou-se,
também, aos degustadores que considerassem a adequação da taça quanto a
mecânica do provar repetidamente o produto.

Discussão dos resultados e ajustes finais. Da segunda
etapa foram selecionadas duas taças que apresentaram
maior pontuação, praticamente empatadas. Das
observações coletadas por escrito decidiu-se promover
pequenos ajustes nas dimensões de altura e diâmetro de
bojo destas 2 taças, de forma a encontrar a taça mais
adequada. Critérios técnicos relacionados à confecção da
taça apontados pelos especialistas da Cristallerie Strauss também foram considerados neste
ajustamento.
Da etapa três originou-se as especificações técnicas da Taça do Espumante Brasileiro. Esta taça foi
testada novamente pela diretoria da Associação Brasileira de Enologia, a qual confirmou sua
adequação técnica para a valorização das características do espumante brasileiro.

Para um produto especial, como o espumante brasileiro, é fundamental a expressão de todas as
suas qualidades, seja de cor, aroma ou paladar. Assim, é necessária uma taça com características
adequadas, que possibilitem acompanhar cada detalhe da degustação, apresentando originalidade,
qualidade estética e de formato e, principalmente, adequação técnica às características específicas do
produto (avaliação da perlage e efervescência, aroma e paladar) e também a funcionalidade quanto à
prova (adequação aobeber, em repetição).

Com esse propósito, a Associação Brasileira de Enologia, Embrapa Uva e Vinho e Cristallerie
Strauss se dedicaram não apenas em utilizar todo o conhecimento técnico de suas equipes, em suas áreas
de atuação: enologia, pesquisa e confecção de cristais, mas também reuniram e ouviram a opinião dos
principais agentes envolvidos na elaboração, comercialização epromoção do espumante brasileiro.
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A Taça do Espumante
Brasileiro é feita por

artesãos extremamente
habilidosos formados na

própria indústria. A
matéria-prima utilizada

-ara a confecção do Cristal é
riteriosamente selecionada,
desde a areia, bem como os
componentes químicos que

farão parte da sua
composição (Borax,

Carbonato de Sódio,
Carbonato de Potássio,

Nitrato de Potássio, Óxido
le Arsênico e Litargírio 24%

PbO).
A fusão plena destes

elementos acontece a uma
temperatura de

aproximadamente 1460ºC.
Estando pronta a fundição,

inicia-se o processo de
abricação do produto, onde

o profissional colhe o
material do forno por

intermédio da cana de
vidreiro que será soprado

em um molde específico de
acordo com o design da

peça.
As fases seguintes serão a

confecção da haste e a
colocação da base da taça.

Estas peças irão passar por
um forno de alívio de

tensões, ou seja, que irão
acomodar as moléculas que
se encontram desarranjadas

em sua composição,
vitando assim que ocorram
s devidos choques térmicos

em seu manuseio.
Os procedimentos de

beneficiamento acontecem
Jgo após o corte da capa, as

bordas internas e externas
das peças são suavemente

lixadas e polidas por
profissionais hábeis e
qualificados para este

serviço.
É assim a produção de

Cristais da Strauss, onde o
controle de qualidade

exercido é, acima de tudo,
uma filosofia de trabalho.
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