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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.
Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

Se você está lendo este conteúdo, assim como nós, certamente é um apaixonado, 
curioso, profissional ou entusiasta da coquetelaria. Nossa missão a partir de 
agora é multiplicar informações relacionados a cultura de bar. E juntos somos um 
verdadeiro exército para promover a boa coquetelaria, logo, seja bem-vindo(a) a 
nossa tropa!

BEM-VINDO(A) AO
Shakers Army
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

DIVIRTA-SE NESTA LEITURA E SEJA BEM-VINDO(A) 
AO NOSSO SHAKERS ARMY !

Este guia vai te apresentar de forma simples e direta uma série de
informações sobre o universo de bar. Você vai encontrar dicas sobre
equipamentos e como manuseá-los, os principais modelos de copos
e taças, como preparar coquetéis, quais bebidas são fundamentais
para ter em seu bar, mesmo que seja um “home bar” e vai encontrar
também receitas e dicas para a confecção de alguns dos principais
coquetéis do mundo com os produtos DIAGEO®.

O conteúdo que você tem em mãos vai 
te direcionar em diversos momentos 
para o DIAGEO BAR ACADEMY onde 
você encontrará conteúdos exclusivos, 
muito mais informações para alavancar 
sua carreira, seu negócio, se inspirar e 
aprender ainda mais com nosso time!
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

 
COQUETELARIA

Nossa equipe separou algumas receitas clássicas, isto é, aquelas que você sempre 

encontra em sites, livros e bares. No final deste capítulo, clique no link e garanta 

uma versão deste parte do material, preparada especialmente para impressão!

Clá�ica
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

 
GLOSSÁRIO

Esse glossário vai te ajudar a entender ainda mais o passo a 
passo de preparação

Fatia de laranjaCereja

Limão

Fatia limãoCubo de gelo

PêssegoFolhas de hortelã Maçã

Chocolate

Sorvete

Café

 Grapefruit

INGREDIENTES, SUCOS, GUARNIÇÕES E DECORAÇÃO 

Garrafa de bebidaÁgua tônica / refrigerante / mixers

LÍQUIDOS:

Copo longo Taça MartiniTaça copa Copo baixoCaneca

COPOS E TAÇAS:

CoqueteleiraCopo de mistura
 (mixing glass) Peneira

 
Collher bailarinaAmassador

UTENSÍLIOS E RECIPIENTES PARA PREPARAÇÃO:

Coador 



Não compartilhe com menores de 18 anos.
Se beber não dirija.

Ketel One

(ABV: 17,93 %) 

COSMOPOLITAN 

 

• 50 ml de vodka Ketel One 
• 30 ml de suco de cranberry 
• 15 ml de Cointreau 
• 10 ml de suco de limão  
 
1- Pegue uma coqueteleira e sirva todos os insumos, 
respeitando as medidas. 

2-Adicione gelo, feche e bata vigorosamente. 

3- Sirva usando coador e peneira para a taça
martini, perfume e decore a taça com uma 
casca de laranja. 

(ABV: 17,27%) 

Ypióca

Você sabia que a Caipirinha é o único 
coquetel Brasileiro na lista de clássicos da 
Associação Internacional de Bartenders 
(I.B.A).? E para ficar bem estabelecido, 
CAIPIRINHA É COM CACHAÇA! Mas, 
sabemos que versões com a Vodka como 
base (Caipiroska / Caipivodka) ou mesmo 
com o Rum (Caipirissima) também podem 
ser bem agradáveis.

• 1/2 limão cortado em fatias 
• 50 ml de Cachaça Ypióca
• 2 colheres de bar de açúcar refinado 
•Decoração: 1 gomo de limão Tahiti

1- Coloque o limão cortado em fatias e o 
açúcar no copo e amasse com um amassa-
dor de frutas.

2- Sirva a Cachaça Ypióca e complete o 
copo com gelo.

3- Mexa tudo até misturar bem, decore 
com uma fatia de limão e sirva.

 CAIPIRINHA

5
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

SE LIGA 
NESSAS 
DICAS! 

Troque o vermute seco por um 
vermute tinto, decore com uma 
cereja Maraschino e conheça o 
Sweet Martini!

Você pode fazer o Martini 
mexido ou batido como 
pede o agente James Bond!
Lembre-se de usar a coador e 
peneira quando batido. 

Que tal um Dirty Martini?
Adicione 10ml de salmoura 
(água da azeitona) no seu drink 
e conheça esta variação.

O DRY MARTINI é um coquetel criado 
com a base Gin mas que ao longo do 
tempo passou a ter versões com 
Vodka popularmente aceitas. 

Você pode usar 
cebolinha em conserva 
no seu Dry Martini e 
terá um Gibson!

Outro famoso coquetel 
do 007 é o Vesper.
Coloque 30 ml de Gin,
30 ml de Vodka e
10 ml de Lillet.

E TEM 
MAIS...

COSMOPOLITAN 

(ABV: 30,28%)

DRY MARTINI
• 60 ml de Gin Tanqueray No. TEN
• 10 ml de Vermute Seco/Extra Dry
• Decoração: 2 azeitonas e zest de limão.

1-Coloque bastane gelo e todas as bebidas no 
copo de mistura (mixing glass).

2-Mexa bem para que tudo se misture e fique 
bem resfriado.

3-Coe tudo para uma taça Martini gelada e 
decore com duas azeitonas.

Tanqueray No. Ten 
ou Ketel One
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

Um dos drinks clássicos que ressurgiu como um 
verdadeiro fenômeno em bares por todo o 
mundo. Na receita clássica tínhamos um copo 
longo, bastante gelo, gin e água tônica. Nas 
versões atuais temos inúmeras possibilidades 
e o uso de ervas e especiarias que deixaram 
este clássico ainda mais agradável e saboroso!

(ABV: 9,10%) 

GIN & TONIC
• 50 ml de gin Tanqueray London Dry
• 200 ml de água tônica
• Decoração: 1 gomo de limão siciliano

1-Pegue uma taça e complete com bastante gelo.

2-Sirva o gin, e complete com a água tônica.

3-Mexa tudo levemente e decore com 1/2 fatia de 
limão siciliano.

Tanqueray London Dry

MANHATTAN
• 60 ml de Whiskey Bulleit Bourbon
• 10 ml de vermute tinto/rosso
• 2 lances de Angostura bitter
• Decoração: 1 cereja marraschino

Old Fashioned, Whiskey Sour e agora o 
Manhattan! Já havia reparado em como 
coquetéis com Whisk(e)y podem ser 
versáteis? Se quiser explorar ainda mais, que 
tal um Single Malt no lugar de um Bourbon, 
e temos um ROB ROY. 

1- Coloque bastane gelo e todas as bebidas 
no copo de mistura (mixing glass).

2- Mexa bem para que tudo se misture e 
fique bem resfriado.

3- Coe tudo para uma taça Martini gelada e 
decore com uma cereja marraschino.

Bulleit Bourbon

(ABV: 28,83%) 



8
Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

Uma viagem ao México!
(ABV: 20,71 %)

Para fazer a crusta com sal na borda da taça é 
muito simples! Você só precisa molhar a borda da 
taça com um pouco de suco de limão e encostar a 
taça levemente em um pires com sal.

• 50 ml de Tequila Don Julio Blanco 
• 25 ml de suco de limão
• 15 ml de licor de laranja
• Decoração: Sal na borda da taça e fatia de limão.

MARGARITA

1- Em uma coqueteleira sirva 
todos os seus ingredientes. 

2- Adicione gelo e bata 
vigorosamente.

3- Sirva usando o coador e 
peneira para uma taça margarita 
já com a borda com sal.

Don Julio

(ABV: 15,00 %) 

1-Pegue um copo longo bata as folhas 
de hortelã na palma da mão e coloque no 
copo.

2- Adicione o suco de limão, o açúcar, o 
rum e o gelo.

3-Complete o copo com água com gás,
mexa levemente e decore com folhas de 
hortelã e gomo de limão.

 MOJITO
• 8 de folhas de hortelã
• 15 ml de suco de limão
• 15 ml de xarope de açúcar (1:1)
• 50 ml de rum Zacapa
• Completar com Club Soda ou água com gás
• Decoração: Folhas de hortelã e gomo de limão.

Um drink leve e refrescante!

Zacapa
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

É considerado por alguns bartenders como o 
melhor exemplo para associar ao termo 
coquetel. A primeira vez que a palavra foi 
descrita dizia que um coquetel levava 
"spirit,", açúcar, água e bitters. Veja a receita 
a e diga se estes bartenders estão errados!

1- Coloque o torrão de açúcar e o bitter 
direto no copo.

2-Sirva o whiskey e mexa levemente até 
diluir e misturar todos os ingredientes.

3-Adicione gelo, mexa novamente, decore 
com a fatia de laranja e cereja e sirva.

OLD FASHIONED
• 1 cubo/torrão de açúcar ou 10 ml de xarope simples (1:1) 
• 50 ml de Whisky Singleton Dufftown 12 anos
• 2 lances de Angostura bitter
•Decoração: 1/2 fatia de laranja e cereja

(ABV: 29,12%) 

Singleton

• 30 ml de gin Tanqueray London Dry
• 30 ml de vermute tinto/rosso
• 30 ml de Campari
• Decoração: 1/2 fatia de laranja

1-Pegue um copo de mistura (mixing glass) e 
preencha com pedras de gelo.

2-Sirva todos os seus ingredientes respeitando as 
medidas.

3-Mexa tudo até resfriar e misturar bem. Sirva 
coando em um copo baixo com gelo e decore com 1/2 
fatia de laranja.

NEGRONI
 Tanqueray London Dry

Apenas 3 ingredientes, muita história 
para contar! Se você trocar o Gin por um 
Bourbon você terá um BOULERVARDIER
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

Um clássico inquestionável!
(ABV: 15,00 %)

1- Pegue uma coqueteleira e sirva todos os 
ingredientes.

2- Adicione gelo, feche e bata vigorosamente.

3- Sirva coando em um copo baixo com gelo e 
decore com a casca de limão e/ou as gotas de 
bitter.

• 50 ml de Whisky Johnnie Walker Black Label
• 25 ml de suco de limão siciliano
• 15 ml de xarope de açúcar (1:1)
• 10 ml de clara de ovo pasteurizada (opcional)
• Decoração: Zest de limão siciliano e/ou gotas de  
Angostura bitter 

Se você não sabe o que é xarope de 
açúcar, zest, ou mesmo está com 
dúvidas sobre o método de preparo 
destes coquetéis, fique tranquilo(a)! 
Nas próximas páginas iremos abordar 
este assunto.

Johnnie Walker Black Label
WHISKY SOUR

RABO DE GALO
Ypióca Reserva Carvalho 

Graduação alcoólica: 23,77% 

• 50 ml de cachaça Ypióca Reserva Carvalho 
• 25 ml de vermute tinto 
• 20 ml de Cynar
• 3 lances de Angostura bitter

1-Pegue um copo de mistura (mixing glass) e 
preencha com pedra de gelo. 

2- Sirva todos os seus ingredientes, respeitando 
as medidas. 

3- Mexa tudo até resfriar e misturar bem. Sirva 
coando em um copo baixo com gelo, perfume e 
decore com casca de limão taiti. 
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

Veja agora um conjunto de receitas especialmente selecionadas por nossa 

equipe para que você possa dar aquele “UP” no menu de coquetéis do seu bar. 

COQUETELARIA

inspire-se para criar suas próprias receitas!

WHISKY SOUR

RABO DE GALO

Atual
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

Para fazer a famosa versão com espuma de 
gengibre você vai precisar de um sifão e um 
pouco de técnica. Na sequência você encontra 
um passo a passo. Se optar por praticidade, já 
existem espumas prontas. 

MOSCOW MULE
• 50 ml de Ketel One
• 25 ml de suco de limão Taiti
• 15 ml de xarope de açúcar (1:1)
• 60 ml de refrigerante de gengibre  
• Completar com espuma de gengibre 
• Decoração: Fatia de limão e ramo de hortelã

1- Coloque a Vodka Ketel One na caneca e 
adicione o suco de limão e o xarope de açúcar.

2- Preencha a caneca com gelo e complete 
com refrigerante de gengibre.

3- Adicione a espuma de gengibre por cima da 
mistura e decore com um ramo de hortelã e um 
gomo de limão.

(ABV: 13,33%)

 KETEL ONE

• 50 ml de Vodka Ketel One 
• 30 ml de café espresso 
• 15 ml de xarope de açúcar (1:1) 

1- Pegue uma coqueteleira e sirva todos os 
insumos, respeitando as medidas. 

2- Adicione gelo, feche e bata vigorosamente. 

3- Sirva coando duplamente para uma taça 
Martini e decore a receita com 3 grãos de café. 

Graduação alcoólica: 15,38% 

KETEL ONE 
ESPRESSO 
MARTINI
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

1-Coloque 50 ml de Ketel One Botanical 
Cucumber & Mint na taça.

2- Complete a taça com gelo e adicione a água 
tônica zero.

3- Mexa levemente e decore a taça com uma 
fatia de pepino e um ramo de hortelã.

CUCUMBER & 
MINT SPRITZ
•  50 ml de Ketel One Botanical Cucumber & Mint
• 200 ml de água tônica zero
• Decoração: Fatia de pepino e ramo de hortelã

(ABV: 5%) 

 KETEL ONE BOTANICAL 

1- Coloque 50 ml de Ketel One Botanical 
Grapefruit & Rose na taça.

2- Complete a taça com gelo e adicione a água 
tônica zero.

3- Mexa levemente e decore a taça com uma 
fatia de Grapefruit.

KETEL ONE BOTANICAL
GRAPEFRUIT 
& ROSE SPRITZ
•  50 ml de Ketel One Botanical Grapefruit & Rose 
• 200 ml de água tônica zero
• Decoração: 1 fatia de Grapefruit

(ABV: 5%) 
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

(ABV:11,26%) 

TANQUERAY 
SEVILLA & TONIC
• 50 ml de Gin Tanqueray Flor de Sevilla
• 1 gomo de laranja
• 200 ml de água tônica

1- Na taça Tanqueray, esprema e deixe 1 
gomo de laranja, sirva 50 ml de Gin Tanqueray 
Flor de Sevilla.

2- Complete a taça com gelo e adicione os 
150 ml de água tônica.

3- Mexa levemente para que tudo se misture 
e está pronto.

1- Coloque 50 ml de Ketel One Botanical Peach & 
Orange Blossom na taça.

2- Complete a taça com gelo e adicione a água 
tônica zero.

3- Mexa levemente e decore a taça com 1/2 fatia 
de pêssego ou 1 fatia de laranja. 

KETEL ONE BOTANICAL
PEACH & ORANGE
BLOSSOM SPRITZ
•  50 ml de Ketel One Botanical Peach & Orange Blossom 
• 200 ml de água tônica zero
• Decoração: 1/2 fatia de pêssego ou laranja
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

TANQUERAY 
RANGPUR & TONIC

1- Na taça Tanqueray, esprema (opcional) 1 gomo de 
limão siciliano e sirva 50 ml de Gin Tanqueray Rangpur.

2- Complete a taça com gelo e adicione os 150 ml de 
água tônica.

3- Mexa levemente para que tudo se misture e 
decore com 1 ramo de hortelã.

(ABV: 9,83% )

 • 50 ml de Gin Tanqueray Rangpur
 • 1 gomo de limão siciliano
 •  1 ramo de hortelã
 • 150 ml de água tônica

JOHNNIE WALKER
RED & CITRUS 
HIGHBALL

(ABV: 9,09%)

• 50 ml Johnnie Walker Red Label
• 10 ml suco de limão
• Completar com 150 ml refrigerante de limão
• Decoração: Fatia de limão

1- Em um copo Johnnie Walker sirva 50 ml de Johnnie 
Walker Red Label e 10 ml de suco de limão taiti.

2-Complete o copo com gelo e adicione os 150 ml de 
refrigerante de limão.

3- Mexa levemente para que tudo se misture e decore 
com um gomo de limão.
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Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

JOHNNIE WALKER GOLD 
& APPLE SOUR
• 50 ml de Johnnie Walker Gold Label
• 20 ml de suco limão siciliano
• 20 ml de clara de ovo pasteurizada
• 20 ml de suco de maçã clarificado
• 20 ml de xarope de açúcar (1:1)
• Decoração: Casca (zest) de limão siciliano

(ABV: 11,76%) 

1-  Em um copo Johnnie Walker sirva 40 ml de 
Johnnie Walker Black Label.

2- Adicione 40 ml de água de coco e preencha o 
copo com gelo e complete com os 90 ml de água 
tônica.

3- Mexa levemente para que tudo se misture e 
decore com ½ fatia de laranja.

• 40 ml de Johnnie Walker Black Label
• 40 ml de água de coco
• Completar com 90 ml de água tônica 
• Decoração: Fatia de laranja

(ABV: 8,88%) 

JOHNNIE WALKER
BLACK & TONIC

1- Em uma coqueteleira sirva 50 ml de Johnnie Walker Gold 
Label e adicione também os 20 ml de suco de limão Siciliano.

2- Sirva 20 ml de clara de ovo pasteurizada, 20 ml de suco 
de maçã clarificado e 20 ml de xarope de açúcar.

3- Adicione bastante gelo e bata para misturar e resfriar a 
receita. Sirva coando duplamente em um copo baixo Johnnie 
Walker com gelo fresco ou em taça Johnnie Walker Golden & 
Apple pré resfriada e não se esqueça de decorar com a casca 
(zest) de limão siciliano.



17
Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

OLD PARR & TONIC
• 50 ml de Old Parr
• 10 ml de suco de limão taiti
• Completar (100 ml) de água tônica
• Decoração: Dois gomos de limão taiti

1- Em um copo longo sirva 50 ml de whisky 
Old Parr e adicione 10 ml de suco de limão 
taiti.

2-Complete o copo com gelo e sirva os 100 
ml de água tônica.

3- Mexa levemente para que tudo se 
misture e decore com 1 fatia de limão taiti.

(ABV: 11,76%)

SINGLETON 
PLUS TWO
• 50 ml de Singleton
• 50 ml suco de maçã
•  50 ml de água tônica
• Decoração: Duas fatias de maçã

1- Em um copo baixo com gelo sirva 50 ml 
de Singleton.

2-  Adicione 50 ml de suco de maçã e sirva 
50 ml de água tônica.

3- Mexa levemente para que tudo se 
misture e decore com 2 fatias de maçã.

(ABV: 12,25%)

Quer descobrir a versatilidade de Singleton?
Experimente Singleton mais 2 ingredientes 
sendo um suco (50 ml) mais um agente 
carbonatado (Ex.: refrigerante 50ml).  
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Se beber não dirija.

BUCHANANS 
DRINK PASSION
• 50 ml de Buchanans
• 20 ml de suco limão siciliano
• 20 ml de clara de ovo pasteurizada
• 20 ml de suco de maracujá
• 20 ml de xarope de açúcar (1:1)
• Decoração: Casca (zest) de limão siciliano

1- Em uma coqueteleira sirva 50 ml de Buchanan’s e 
adicione os 20 ml de suco de limão siciliano.

2-Sirva 20 ml de clara de ovo pasteurizada, 20 ml de suco 
de maracujá e 20 ml de xarope de açúcar e adicione bastante 
gelo para bater, misturar e resfriar bem a receita.

3- Bata vigorosamente e sirva coando duplamente em uma 
taça coupe pré resfriada. Não se esqueça de decorar com uma 
casca (zest) de limão siciliano.

(ABV: 11,76%)

• 1 bola de sorvete de creme
• 1 café espresso
• 10 ml de calda de chocolate
• 50 ml de Baileys

(ABV: 9,44%)

1-  Em uma taça, decore as laterais com calda de
 chocolate e sirva 1 bola de sorvete de creme.

2-Adicione 50 ml de Baileys sobre o sorvete.
 

3- Despeje o café espresso e divirta-se.

BAILEYS
AFOGATTO
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Se beber não dirija.

PRODUZINDO
INGREDIENTES

Acabamos de falar sobre diversas receitas e se você vai fazer coquetéis, precisa ter 
bons ingredientes. Agentes dulçores são super comuns e utilizar o açúcar em torrão 
para um Old Fashioned ou em pó para a clássica Caipirinha pode ser um problema 
em algumas operações.

Existe uma forma simples de adoçar seus coquetéis, usando xaropes como o “simple 
syrup” ou xarope simples e se você já leu um pouco sobre coquetelaria já deve ter 
visto por aí o “rich syrup”.

Especiais
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 O xarope simples é “simples” como o próprio nome diz e para confeccionar 
você precisa apenas de água e açúcar em proporções iguais.
Aqueça a água e despeje o açúcar mexendo para que o açúcar se dissolva na 
água, chamamos este xarope de xarope 1:1 (um para um), isto é uma parte de 
água para uma parte de açúcar como no exemplo abaixo:
100 ml de água quente + 100 gramas de açúcar refinado.
LEMBRE-SE: deixar seu xarope esfriar para usar na hora de preparar suas 
receitas! Armazene em um recipiente limpo e esterilizado, e atente-se as 
etiquetas de vencimento com validade de até 30 dias.

 XAROPE SIMPLES

RICH SYRUP 
O xarope enriquecido, ou xarope 2:1 (dois para um) é uma versão mais doce do 
simple syrup. Neste caso, você precisa de 2 partes de açúcar para 1 parte de 
água. Repita o processo de confecção da receita anterior e garanta que seu 
açúcar se dissolva 100% na água quente. Deixe esfriar para uso, recipiente 
limpo, etiqueta de 30 dias e está pronto!
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DICA EXTRA!
Caso você queira se aventurar um pouco mais, experimente outras proporções 
ou mesmo açúcares como o demerara e o mascavo que irão dar aos seus coque-
téis ainda mais personalidade.

HONEY SYRUP 
(Xarope de mel): O mel aparece em recei-
tas como o Bee’s Knees e o Penicilin, 
porém, ao misturar o mel com bebias e 
gelo, muitas vezes ele cristaliza e fica 
encrustado em nossas coqueteleiras, logo, 
uma boa alternativa neste caso 
é o preparo de um xarope de mel.

As proporções podem variar, mas, assim como nos xaropes simples ou enriqueci-
dos você pode fazer um 1:1 ou 2:1. Aqueça a água e dilua o mel mexendo lenta-
mente. Deixe resfriar, coloque em uma bisnaga ou garrafa que facilite o uso na 
hora de preparar seu coquetel, recipiente sempre limpo e sem nunca esquecer a 
data de produção e a validade em sua etiqueta. 30 dias de validade!

 GINGER SYRUP 
(xarope de gengibre): Existem inúmeras formas de 
fazer seu xarope de gengibre e você pode escolher 
a que mais se adequar a sua estrutura. Segue aqui 
uma forma simples de confecção recomendada 
por nossa equipe. Limpe, descasque e corte em 
fatias cerca de 200 gramas de gengibre. Em uma 
panela prepare o seu xarope de açúcar, escolha 

entre 1:1 ou 2:1. >
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Em um liquidificador coloque seu xarope e as fatias de gengibre e bata para 
triturar o gengibre e mistura-lo com o xarope de açúcar. Usando uma peneira 
fina filtre seu xarope e armazene em um recipiente limpo com etiqueta de 
validade de até 30 dias. Caso queira, antes de peneirar leve seu xarope você 
pode leva-lo ao fogo e aquecer em fogo baixo para garantir ainda mais sabor 
através do calor, por fim, coe e armazene.

DICA EXTRA!
Divirta-se explorando agentes de sabor como a 
canela, baunilha, hortelã e até pimenta na criação 
de outros xaropes. Além de adoçar seus coquetéis 
você terá como criar coquetéis exclusivos e com 
maior personalidade em seu menu.

NUNCA esqueça de pensar na praticidade tanto na hora de preparar o seu 
xarope quanto na hora de preparar seus coquetéis. Existem marcas de 
xarope industrializados com enorme qualidade e variedade de sabores que 
dificilmente você consiga manter em seu menu pensando em sazonalidade e 
praticidade, logo, é necessário fazer um exercício de necessidade X utilidade 
quando for pensar em criar um xarope para uso no seu bar.
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DECORAÇÕES DECoqueteis
GELO E 
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O gelo é um alimento e um ingrediente que 
deve ser tratado com a mesma atenção que 
qualquer outro insumo de sua receita. Um dos 
principais agentes modificadores, o gelo não 
apenas interfere no aspecto estético de sua 
receita como mexe com a temperatura e isso 
interfere muito na percepção dos sabores. A 
diluição do gelo é imprescindível e sem ele em 
algumas receitas não seriam possíveis certos 
resultados. Vamos analisar os diferentes 
formatos e aplicações do gelo na coquetelaria 
atual!

GELO EM CUBOS: 
Existem tamanhos variados que vão de 
tamanhos menores com 3mm por 3mm até 
cubos maiores, grandes e cristalinos que 
hoje figuram no Negroni e em outros clássi-
cos que antigamente eram servidos apenas 
com gelo em cubos em copo baixo.

GELO EM ESFERA: 
Devido ao formato esférico, sua diluição e 
ponto de contato fazem com que a diluição 
seja menor do que a dos cubos. As esferas, 
além deste detalhe sobre diluição são 
muito utilizadas também pelo aspecto 
estético.

Imagem retirada do site: www.ice4pros.com.br

O CRISTAL DO COQUETEL!
GELO

Imagem retirada do site: www.ice4pros.com.br
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GELO EM BARRA: 
Alguns bartenders tem utilizado não 
apenas esferas e cubos, como também 
peças longas de gelo, normalmente ajus-
tadas exatamente ao tamanho do copo 
que será servido o coquetel. Estas barras 
diluem menos do que os cubos e mantém 
o coquetel refrigerado por mais tempo.

GELO BRITADO OU EM ESCAMAS: 
Utilizado em receitas como o Mint Julep e coquetéis 
feitos com o Swizzle Stick. Costumam derreter mais 
rápido e são empregados em receitas onde a dilui-
ção é benéfica. Alguns bartenders utilizam ICE  
BAGS que são em uma linguagem simples alguns 
sacos de tecido onde são colocados cubos de gelo e 
com o auxílio de um martelo o gelo é britado para 
uso em suas receitas. Além da Ice Bag citada para 
produzir o gelo britado alguns bartenders utilizam 
ferramentas 

Desde o começo de nossos conteúdos 
estamos citando receitas e se você ainda 
não sabe, o aspecto estético dos coque-
téis é muito importante e receitas com 
forte apelo visual, seja pelo copo ou taça 
que é servido, como pelo gelo utilizado 
podem sim se destacar.
Quando falamos de destaque, entenda 
que um belo coquetel pode ser decisivo na 
hora da venda, certo?

DE COQUETÉIS
Decoração
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Temos também, as decorações feitas com:  frutas, cascas de cítricos, hortali-
ças, especiarias e outros itens usando cortes e técnicas especiais.

Hoje a coquetelaria caminha no sentido oposto, decorações minimalistas, utiliza-
ção do máximo possível de cada alimento pautado não apenas em sustentabilida-
de como na completa utilização do alimento, frutas desidratadas se tornaram 
comuns, e claro, muita técnica para que os coquetéis, mesmo quando simples, 
sejam verdadeiras obras de arte. Aprenda aqui a fazer cortes simples e essenciais 
para deixar seus coquetéis ainda mais especiais!

ZEST / TWIST: 
São decorações feitas usando a casca dos cítricos, podem ter formatos variados 
como “moeda” e em alguns momentos são torcidos formando um “twist”.

ESPECIARIAS: Anis estreado, zimbro, canela em pau/rama, pimenta rosa, 
pimenta dedo-de-moça e outras especiarias podem ser incorporadas em 
seus coquetéis tanto internamente quando como decorações externas. 

FLORES E HORTALIÇAS:  Flores comestíveis, ramos e folhas de hortelã, 
manjericão, alecrim e outras hortaliças também podem ser utilizados 
como decoração em coquetéis. Até mesmo as folhas da coroa de um 
abacaxi podem dar ao seu coquetel um efeito “wow” quando bem traba -
lhadas.

FATIAS DE FRUTAS:  Lâminas finas de frutas que podem ser utilizadas tanto 
dentro dos coquetéis quanto na borda de algumas taças. Podem ser fatias 
inteiras, como as feitas com limões e laranjas que devido ao formato esférico 
das frutas, quando cortadas formam um círculo, ou, podem ser cortadas ao 
meio e serem transformadas em ½ fatia ou meia lua. Outras frutas como o 
Abacaxi, maçãs e muitas outras são também utilizadas em fatias e outros 
formatos e como os cítricos,podem ser desidratadas para serem empregados 
como decorações.

OUTRAS DECORAÇÕES:
Muitos bartenders buscam inspiração na gastronomia e de tuille até 
decorações usando algodão doce,farinha de frutas desidratadas e 
técnicas de pâtisserie para criação de chocolates especiais tem 
aparecido nos coquetéis da atualidade. Um bom exemplo é o conhe -
cido coquetel Paper Plane que aperece junto a um aviãozinho de 
papel decorando o coquetel.
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CL (CENTILITROS) ML (MILILITROS) FL.OZ (FLUID OUNCES)

É importante destacar que além de tudo que já foi dividido, na hora de preparar seus coquetéis você 
deve respeitar as medidas de cada ingrediente na receita. Ao fazer testes, anote as proporções que 
utilizou de cada item, assim, você saberá reproduzir a receita novamente quando chegar naquele 
autoral perfeito! Medidores são essenciais para qualquer bar, não apenas para controle de estoque, 
quanto para padronização, se ainda não está ciente disso volte ao primeiro bloco e releia nossas 
dicas para equipamentos de bar. E para falarmos de medida, segue aqui uma tabela de conversão 
onde você pode se basear para reproduzir receitas que encontrar por aí e não estejam nas medidas 
que são comuns em seu dia a dia.

RECEITAS NAMedida
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Se vamos falar de coquetéis, é preciso compreender os diferentes estilos de copos e taças, saber 
quando iremos utilizar cada modelo e entender a importância dos formatos e o que influenciará na 
experiência que iremos proporcionar aos clientes.

Copos e taças



29
Não compartilhe com menores de 18 anos.

Se beber não dirija.

COPO LONGO

TAÇA MARTINI

No geral, podemos nos deparar com copos com capacidade a partir de 300 ml, 450 ou 
até mesmo 500 ml. Quando for pesquisar por nomes, busque por TUMBLER, 
HIGHBALL e por algumas taças como a HURRICANE, popular na dec de 90. Estes 
modelos são indicados para coquetéis que levam muito gelo, e precisam de isolamento 
térmico. Neste tipo de copo, também podem ser utilizados refrigerantes, água com gás, 
tônica ou outros mixers, como suco de frutas mais densos. 

A taça que simboliza os coquetéis na maioria dos sites e literaturas do assunto, clássica, 
normalmente utilizada para serviço de coquetéis sem gelo embora alguns mixologistas hoje 
abusem de formatos de gelo diferentes e vez ou outra utilizem alguns gelos esféricos ou em 
formato de diamantes em taças deste estilo. Modelos como a COUPE ou COUPETTE 
também podem ser utilizados e o tamanho pode variar bastante. Receitas como o clássico 
Dry Martini, Espresso Martini ou os populares Cosmopolitan e a Margarita são servidos 
neste tipo de taça que costumam ter entre 100 e 200ml.

HIGHBALL 

TUMBLER
HURRICANE

DRY MARTINI

MARGARITA
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A taça que simboliza os coquetéis na maioria dos sites e literaturas do assunto, clássica, 
normalmente utilizada para serviço de coquetéis sem gelo embora alguns mixologistas hoje 
abusem de formatos de gelo diferentes e vez ou outra utilizem alguns gelos esféricos ou em 
formato de diamantes em taças deste estilo. Modelos como a COUPE ou COUPETTE 
também podem ser utilizados e o tamanho pode variar bastante. Receitas como o clássico 
Dry Martini, Espresso Martini ou os populares Cosmopolitan e a Margarita são servidos 
neste tipo de taça que costumam ter entre 100 e 200ml.

COPO SHOT (COPO DE DOSE)

COPO BAIXO
O popular “COPO PARA WHISKY” como alguns exemplificam. Alguns se referem a estes 
copos também como “copo médio” e existem modelos variados como o “On the Rocks” ou 
o “Old Fashioned” chegando até o popular “Caldereta”. O tamanho pode variar, mas, no 
geral este tipo de copo tem capacidade entre 200 E 300 ML. Dependendo do coquetel 
que irá servir nestes copos, pense no como uma base larga, um modelo com borda mais 
grossa ou mesmo um formato com mais detalhes trabalhados podem acrescentar um 
efeito “uau” em seu coquetel. Por falar em coquetéis, clássicos como o NEGRONI ou 
mesmo o OLD FASHIONED são servidos neste tipo de copo que também pode ser usado 
para serviço de bebidas como o whisky sem gelo ou “on the rocks”. 

Normalmente utilizado no serviço de alguns destilados para consumo puro ou mesmo 
para confecção de coquetéis como o B52. Os copos do tipo “SHOT” 
podem ter tamanhos variados, mas, em sua maioria possuem 50ml e podem ser 
uma alternativa para medir líquidos na ausência de um medidor.

OLD FASHIONED NEGRONI 

 WHISKYNEGRONI OLD FASHIONED
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TAÇA COPA (G&T)

CANECAS “MOSCOW MULE”
As canequinhas de metal invadiram os bares de todo o país com o fenômeno Moscow Mule, o 
clássico repaginado que voltou a vida na versão com espuma de gengibre. 
Feitas em cobre, em metal e até mesmo de pedra, as canecas de Moscow Mule, junto com a taça 
do Gin Tônica trouxeram à tona novas perspectivas para copos e taças para coquetéis com forte 
apelo visual e muito mais “Instagramáveis” A capacidade destas canecas varia bastante, mas, gira 
em torno de 250 até 450 ml em linhas gerais.

A taça “Copa” passou a ser altamente empregada na coquetelaria devido a popularidade 
do Gin & Tonic e seu “novo” formato e roupagem, saindo do clássico copo longo e sendo 
servido em taças deste estilo. Alguns atribuem esta mudança aos espanhóis, mas, inde-
pendentemente de quem foi o autor deste tipo de serviço, o fato é que o drink se populari-
zou sendo servido assim, e que com a evolução da coquetelaria e maior conhecimento do 
público sobre a qualidade do gin e das tônicas de hoje em dia, este tipo de taça se tornou 
obrigatório em praticamente todos os  bares. A capacidade deste modelo de taça varia 
entre 350 e 600 ml, a haste costuma ser longa e o bocal bem largo, ideal para serviço de 
drinks que levam bastante gelo.

Existem certas taças como a Flute, a Balloon e até a clássica taça/caneca Toddy, 
utilizadas para serviço de alguns coquetéis quentes como o Irish Coffee e fazem a 
diferença no serviço de coquetéis. Copos e taça com bocal largo podem ser úteis 
quando você quer explorar os aromas de seu coquetel, já taças com hastes são 
interessantes quando você quer evitar o contato das mãos de seus clientes com o 
copo o tempo todo. De cristal, vidro ou mesmo em cerâmica ou metal, pense nos 
ingredientes da receita, nas características de seu coquetel e o quanto o aspecto 
visual se conecta com a experiência do seu cliente.
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As canequinhas de metal invadiram os bares de todo o país com o fenômeno Moscow Mule, o 
clássico repaginado que voltou a vida na versão com espuma de gengibre. 
Feitas em cobre, em metal e até mesmo de pedra, as canecas de Moscow Mule, junto com a taça 
do Gin Tônica trouxeram à tona novas perspectivas para copos e taças para coquetéis com forte 
apelo visual e muito mais “Instagramáveis” A capacidade destas canecas varia bastante, mas, gira 
em torno de 250 até 450 ml em linhas gerais. TÉCNICAS DE

Se você está começando na arte da coquetelaria, preste muita atenção no que iremos dividir 
neste bloco, isso para que saiba reproduzir receitas e para que saia exatamente qual método 
de produção de coquetéis você deve utilizar na hora de criar seu drink autoral.

Coquetelaria
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COQUETÉIS MONTADOS:
 Montar consiste basicamente em servir líquido por líquido, ingrediente por ingrediente, 
seguindo os passos da receita e respeitando a ordem que aparecem em seu receituário. 
A ordem muitas vezes impacta no resultado final do coquetel e como alguns ingredien-
tes possuem cores e densidade diferentes, você pode montar coquetéis resultando em 
receitas com diferentes camadas de cor baseada na consistência e densidade de seus 
ingredientes. Priorize ingredientes de densidade próxima, isso se seu objetivo não for 
um coquetel em camadas e lembre-se que você pode ter coquetéis feitos com gelo, 
sem gelo e em copos variados, logo, siga o passo a passo da receita  SEMPRE, assim, 
você garante o resultado ideal.

COQUETÉIS MEXIDOS

DICA EXTRA:
O Johnnie Walker Red Citrus Highball é um 

drink longo e refrescante, logo, utilize o refrige-

rante gelado, suco de limão sempre fresco e se 

quiser um resultado melhor, antes do serviço, dê 

uma leve mexida usando uma colher bailarina 

para que todos os ingredientes estejam bem 

misturados.

COQUETÉIS BATIDOS:
Fique tranquilo(a) pois bater coquetéis não vai exigir nenhum superpoder ou habilidade 
especial, pelo contrário, é um método simples e que deve ser usado sempre que você 
quiser uma mistura homogênea de seus ingredientes mesmo que possuam diferentes 
densidades. Existe o “Dry Shake” o “Dry Shake Reverso” e outras técnicas que conforme 
sua patente subir você vai entender, mas, por enquanto, você só precisa aprender a 
fechar, bater e abrir a sua coqueteleira. Coqueteleiras do tipo Boston são fáceis de usar, 
logo, comece usando este modelo. Caso você tenha uma Cobbler (coqueteleira de 3 
peças) lembre-se das dicas do primeiro bloco, uma peça de cada vez e a chance de seu 
equipamento travar é menor. 

Coquetéis mexidos normalmente são preparados usando o copo de mistura (mixing glass) 
junto com a colher bailarina. Clássicos como o Dry Martini ou o Manhattan e até mesmo o 
Negroni que em livros mais antigos sempre apareceu como um coquetel montado já é feito 
mexido em bares por todo o mundo. O importante é que você entenda o método e seus 
resultados, normalmente mexemos coquetéis para misturar os ingredientes e evita-se a 
mistura de bebidas com densidades muito diferentes. O objetivo é resfriar os ingredientes, 
misturar e automaticamente você terá um pouco de diluição vindo do gelo usado no proces-
so de mistura.  
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FERRAMENTAS
DO BAR E DO 

Chegou a hora de falarmos sobre equipamentos de bar!

Neste capítulo veremos alguns dos itens mais comuns de equipamento de bar, junto com uma breve 
descrição de seus usos. Além do que você vai encontrar aqui acesse DIAGEO BAR ACADEMY, para 
mais informaçõe sobre esse tema.

Importante: certifique-se de que todo o equipamento do seu bar é de boa qualidade e sempre os 
mantenha limpos para garantir seu perfeito funcionamento e durabilidade/vida útil, e em perfeito 
funcionamento.

Bartender
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COQUETELEIRAS 
Existem coqueteleiras de vários tamanhos e formatos. A coqueteleira Boston é uma das 
mais fáceis de trabalhar e possui duas partes, normalmente uma em vidro e uma em 
metal

Existem também modelos da 
Boston feitas 100% em metal que 
são mais resistentes. A parte maior 
é chamada de “Tin” e a menor de 
“Mini Tin”.  Para fechar, basta encai-
xar uma parte na outra, feche com 
um pequeno tapa em uma das 
extremidades e para abrir basta um 
leve tapa na lateral.

Já na coqueteleira de 3 peças, chamada de Cobbler, 
na maior parte são inseridos os ingredientes na hora de 
preparar seu coquetel, na parte do meio (corpo) você 
tem um coador e em conjunto com a menor parte que
em alguns modelos também serve como medidor, você
tem a tampa. Na hora do manuseio, especialmente 
para 
fechar, encaixe peça por peça,  desta forma sua coque-
teleira irá pegar menos pressão e será mais fácil para 
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Facas com fio reto e afiadas são melhores 
do que facas serrilhadas na hora de cortar 
certas frutas e decorações (o fio serrilhado 
pode desmanchar a fruta). Utilize facas me-
nores para frutas porosas e macias, e facas 
maiores para rutas com casca mais grossa.

FACAS

COPO DE MISTURA
Um copo ou béquer (às vezes, feito de cristal 
ou até de metal), mas, quase sempre em vidro
temperado utilizado para confecção de coque-
téis mexidos. Na coqueteleira de Boston apare-
ce como tampa, existem formatos diferentes 
mas, no geral servem para a mistura de líquidos.

É sempre bom ter uma placa/tábua de corte para a 
preparação de decorações e corte de frutas frescas. 
Colocar um pano úmido embaixo desta placa/tábua 
de corte, ajuda a impedir que ela escorregue durante
o uso, o que evita desperdício de insumos e possíveis 
acidentes. Lembre-se que sua placa de corte deve ser
de material adequado, como polietileno. A ANVISA não
permite o uso de materiais porosos, como madeira no 
manuseio de alimentos.

TÁBUA DE CORTE



Utilizados para servir quantidades precisas de 
bebidas. Utilizá-los contribui para um melhor 
controle do seu estoque, real controle da saída
de bebidas e principalmente para garantir que 
seus coquetéis tenham sempre um padrão 
durante o preparo de duas receitas. Existem di-
versos modelos, formatos e estilos, escolha o 
que mais lhe agrada e utilize-o SEMPRE.

MEDIDORES

COADORES
Utilizados para retirar gelo ou polpa de suco 
de frutas de coquetéis batidos. O coador 
Hawthorne, modelo mais comum nos bares e 
restaurantes, é colocado sobre a borda do 
copo ou coqueteleira onde o drinque foi prepa-
rado, e o líquido é despejado passando por ele. 
Quando os drinques tiverem que ser coados 
duas vezes, um coador fino (em formato de 
peneira) será utilizado, pós o primeiro filtro. 
Coadores finos garantem que os drinques não 
contenham pedaços menores de gelo ou polpa, 
este segundo filtro ou “double strainer” como 
bartenders costumam chamar é bem comum  
no preparo de drinques clássicos como o Dry 
Martini e o Manhattan que precisam ser muito 
bem coados.

AMASSADOR DE FRUTAS (SOCADOR)
Ferramenta utilizada para esmagar frutas e outros 
ingredientes, ao criar alguns coquetéis como a Caipirinha, 
por exemplo. No Brasil está proibido o uso de amassadores 
de madeira, mas, você pode encontrar amassadores de aço 
inoxidável, plástico ou policarbonato. Uma dica é que você 
regule a pressão utilizada, dependendo de quais ingredien-
tes estão sendo utilizados, uma leve pressão é o suficiente 
para liberar os sabores e aromas de ervas delicadas, como  
hortelã, enquanto que gengibre in natura ou gomos de 
limão exigem uma pressão mais firme.
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PINÇAS 
Um item fundamental em qualquer operação de bar! 
Na hora do corte de frutas, certamente você estará 
com suas mãos limpas e até mesmo utilizando luvas 
para não contaminar as frutas na produção de deco-
rações e guarnições de seus coquetéis certo? As 
pinças são muito úteis e garantem ao seu cliente que 
seu serviço é 100% higiênico! Tamanhos variados 
podem ajudar na hora do serviço.

BALDES E RESERVATÓRIOS DE GELO
Baldes de gelo de boa qualidade possuem isolamento 
térmico para manter em seu interior o conteúdo o 
mais frio possível. Alguns modelos possuem um dreno 
ou uma grade no fundo para separar/afastar as 
pedras de gelo da água que se forma pouco a pouco 
do gelo derretido. Sempre utilize pinças ou uma  pá 
ao retirar gelo de um reservatório ou balde, por moti-
vos de higiene. O gelo é um ingrediente e deve ser 
tratado como qualquer outro alimento, logo, garanta 
que seus reservatórios armazenem muito bem este 
importante insumo.

OUTROS EQUIPAMENTOS
Além dos itens acima apresentados existem 
outros que podem facilitar sua operação 
como pinças de frutas, liquidificadores, 
espremedores, abridores e até biqueiras e 
tampas especiais para garrafas. A lista 
acima é o que consideramos como realmen-
te essencial para qualquer bartender que 
queira preparar coquetéis, mas, lembre-se 
que ferramentas são essenciais e 
como já foi citado deixarão sua vida muito 
mais prática.
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MONTE O SEU 

UM BOM BAR SEMPRE VAI TER BOAS BEBIDAS E PONTO! 

Se você é um profissional, certamente sabe quais são as bebidas fundamentais para usar 
no dia a dia nos bares, mas, se você que está acompanhando este conteúdo ainda é um 
aspirante, fique tranquilo soldado, nós somos o “SHAKERS ARMY” e iremos te ajudar a 
montar seu arsenal para a boa coquetelaria. 

Afinal você pode até ser um entusiasta e conseguir fazer bons coquetéis, mas, bons ingredientes 
vão ser essenciais para surpreender seus clientes e convidados em praticamente todas as ocasi-
ões. Agora se você é profissional do ramo de bar já deve saber que a força de algumas marcas 
ajuda na hora de convencer os clientes a terem uma nova experiência com coquetéis e saírem da 
tradicional cerveja ou vinho, sem falar no seu ticket médio, na lucratividade e outros aspectos, 
mas, isso é assunto para outro bloco. Agora você vai ver uma lista de bebidas fundamental para 
qualquer bar.

Bar
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Vodkas podem ser feitas de diversas matérias primas, 
são produzidas em vários países e engana-se aquele que 
as considerar apenas como “neutras”. Um destilado 
super importante em qualquer bar, com graduação que 
pode variar, mas, no geral, costuma ter em média 40% 
de volume alcoólico no Brasil. Querido leitor, vodkas não 
são iguais e cada uma delas possui sim suas caracterís-
ticas e irão dar muita personalidade em seus coquetéis.

Existem diversos estilos de gin, ainda assim, o mais 
conhecido do mundo em termos de estilo é o “London 
Dry Gin” e fica aqui uma importante informação, 
apesar do “London Dry” ter surgido em Londres, não 
necessariamente precisa ser feito lá. O zimbro é 
sempre o botânico principal neste estilo e entre um gin 
e outro você pode encontrar gins como Tanqueray com 
4 botânicos em sua receita com um equilíbrio perfeito. 
Existem gins com muitos botânicos, mas, não se 
prenda a este detalhe como algo que defina qualidade, 
o ponto aqui é como estes botânicos foram trabalha-
dos e combinam entre si e não exatamente um gin com 
mais botânicos vai ser “melhor” do que outro com menos. Agora associando 
aos coquetéis, que o gin é indiscutivelmente uma das bebidas mais utilizada 
quando falamos de drinks, certamente você já sabe, mas, já sabe quais 
marcas trabalhar para não ter erro? Do clássico Gordons London Dry® com 
seus 250 nos de história ao inconfundível Tanqueray London Dry® ou mesmo 
o ultrapremiado e glamouroso Tanqueray No.Ten®. Se quiser ousar um pouco 
explore os sabores de Gordons Pink® ou Gordons Sicilian Lemon® ou quem 
sabe até Tanqueray Rangpur® ou o Tanqueray Flor de Sevilla® com seu toque 
cítrico e frutado com notas de laranja. Já conhece o Vila Ascenti®? Este gin 
Italiano também pode ser surpreendente, descubra!

Da vodka número 1 no mundo, Smirnoff 21® até a mais querida dos barten-
ders: Ketel One® ou mesmo a mais do que especial Cîroc®, tenha sempre em 
seu bar uma boa vodka. Ela será essencial para drinks clássicos como o 
Bloody Mary, o Moscow Mule, a popular Caipiroska, o Espresso Martini e o 
Cosmopolitan.

VODKA

GIN
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Eis aqui aquele produto que sem dúvida alguma merece 
atenção especial em seu bar. Existem vários países que 
produzem whiskies, mas, as marcas mais conhecidas são 
oriundas de países como Escócia, EUA, Irlanda e Japão.
Cada país tem suas características de produção, ainda 
assim, podemos dizer que whiskies são produzidos através 
de cevada e outros cereais e grãos. Estude cada país e 
suas regras, entenda as características de cada marca, e  
quando for pensar em coquetéis, aventure-se utilizando whiskies de diferentes 
procedências e estilos e descubra a versatilidade desta maravilhosa bebida. Clássi-
cos como o Manhattan, o Old Fashioned, o Highball e mesmo os Sours e o “moder-
ninho” Penicilin são feitos com whisky como base.
Se você pesquisar coquetéis com whisky vai se surpreender com a variedade de 
receitas, e vai se encantar ao usar marcas como o americano Bulleit Bourbon® ou 
os escoceses Old Parr® e Buchanans®. Se for explorar todas as notas e diferenças de 
Johnnie Walker® ou mesmo Singleton® vai ver o quanto whiskies são versáteis e 
como cada marca e rótulo podem dar aos seus coquetéis características incríveis. 

Muito além da Caipirinha, eis aqui o destilado número 1 
do Brasil, que merece ser bem explorado. Da versão 
prata, ou branca até as Cachaças envelhecidas, conheça 
seu destilado e aventure-se!
Você certamente já sabe que Cachaças são feitas atra-
vés de cana-de-açúcar, e que de maneira geral a princi-
pal diferença entre a nossa Cachaça e o Rum está no 
detalhe de que a Cachaça é sempre produzida com o 
suco/caldo fresco da cana.
E se ao ler o trecho acima você ficou com dúvida entre o 
de envelhecimento em que seria PRATA ou OURO, saiba 
que estamos falando barris e que aqui mora mais um mega diferencial de nossa 
Cachaça, pois, nosso país é líder no que diz respeito a exploração de diferentes 
barris e “blends” que em uma linguagem mais simples é a mescla de diferentes 
cachaças, de diferentes barris para chegar em novos resultados.
E sobre Cachaça em coquetéis, sabe aquele Sour? O Negroni? Que tal o Old Fashio-
ned? Sim soldado, todos estes coquetéis podem ter suas versões com Cachaça e 
pode ter certeza de que você irá descobrir na Cachaça um ótimo aliado em seu 
arsenal. Ypióca® pode ser surpreendente neste caso, desde versões como a Ypióca 
Reserva Carvalho® até a especial Ypióca 150®, Ypióca 160® e a excelente Ypióca 5 
Chaves®.

WHISK(E)Y

CACHAÇA:
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Existem muitos coquetéis com Rum como o popular 
Mojito, o Daiquiri e a Piña Colada. O rum pode apare-
cer em muitas versões, do branco ao ouro, chegando 
aos spicy e aos runs com sabor. Para aprender sobre 
runs é muito importante que associe a bebida ao seu 
país de produção, pois, cada país produtor traz em 
seus rótulos características muito específicas sobre 
seus estilos, variações e estas características, e na  
maioria das vezes estas características estão diretamente associadas a coloniza-
ção de cada país que produz runs. No portfólio Diageo temos Zacapa 23® e 
Zacapa XO® e se você já está pronto para subir de patente em nosso exército sabe 
da qualidade destes rótulos certos? RECOMENDAMOS que faça um bom Daiquiri 
usando Zacapa 23® e asseguramos que vai se deliciar, isso sem falar em um bom 
Old Fashioned com Zacapa 23® como base.
 

A clássica bebida mexicana, mundialmente 
conhecida e eternamente enraizada na história 
da coquetelaria mundial em coquetéis como a 
Margarita, Tequila Sunrise e o popular Paloma. 
A Tequila é feita à partir do àgave azul, feita em 
regiões específicas e SEMPRE no MÉXICO 
devido as leis (D.O.T. – Denominacion del Origen 
Del Tequila).Existem muitas marcas, e também 
Tequilas que vão do estilo 
BLANCO (branca) até a EXTRA AÑEJO (envelhecida) e dentro destas possibilida-
des existem muitos sabores e notas para explorarmos em coquetéis. Já ouviu falar 
de Don Julio®? A Don Julio Blanco® pode ser a base perfeita para sua Tommy’s 
Margarita! Quer aprender a fazer uma Don Margarita exclusiva? CLIQUE AQUI e 
acesse esta receita em nosso site!

Agora que você já sabe uma lista de destilados que vai alavancar seus coquetéis  para 
o próximo nível, não se esqueça que coquetéis são feitos através da mescla de ingre-
dientes e que nem sempre você vai precisar apenas de seu destilado base. Um Negroni, 
por exemplo, leva em sua composição um bom vermute tinto (Rosso) e um Bitter 
Italiano (Campari). Bitters podem ser potáveis e não potáveis, mas, se esta é a primei-
ra vez que você lê estes termos, fique tranquilo, os “não potáveis” são bitters que 
também são consumidos, mas, que recebem este nome devido a alta 
concentração de sabores que possuem. O melhor exemplo é o bitter “não potável” mais 
conhecido do mundo, a Angostura, utilizado em muitas receitas clássicas, comumente 
chamado de BITTER AROMÁTICO, e se estamos falando de Bitters  não potáveis anote 
estes nomes, pois, são marcas e ingredientes que você pode utilizar em suas receitas: 
Peychaud’s, Bitter Truth, Fee Brothers, dentre outros.

RUM:

TEQUILA:

OUTRAS BEBIDAS!

https://www.diageobaracademy.com/pt_br/recipes/detail/don-margarita/
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VERMUTES E LICORES
Os vermutes aparecem em diversos clássicos, e em linhas gerais são feitos 
através de um vinho onde ervas, cascas e raízes são macerados. Vermutes 
podem ser brancos (bianco) e aí temos o vermute seco (dry) e o doce (sweet). 
Temos também o vermute tinto (rosso) e o vermute rosè/rosato que em 
termos de coquetelaria é menos popular.
Receitas como o Cosmopolitan ou mesmo a Margarita você vai precisar de 
alguns licores. Licores podem ter diversos sabores, de frutas até ervas, espe-
ciarias e muito mais e dos cremosos aos não cremosos existem muitas opções 
que podem mudar significativamente um coquetel.
Por falar em licores, já ouviu falar do Flat White Martini? Pois bem, eis aqui 
um Martini perfeito para sobremesa, elaborado com Vodka, que leva em sua 
composição o licor Baileys®.

Alguns itens como sal, açúcar e até mesmo cremes como o creme de leite, utilizado 
em um White Russian podem ser interessantes em seu menu.
Não se esqueça das frutas, hortaliças, especiarias e outros condimentos que também 
podem dar um toque extra de sabor e deixar seus coquetéis ainda mais especiais.

Além dos vermutes, bitters e licores, fermentados também podem aparecer em suas 
receitas e outros agentes de sabor como mixers são fundamentais para chegarmos 
em bons coquetéis. Mixers de qualidade são essenciais para suas receitas, logo, água 
com gás, água tônica, alguns refrigerantes, sucos e xaropes são seus aliados! No 
caso de sucos, tente trabalhar sempre que possível com sucos naturais e frescos.
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SE VOCÊ QUER MAIS RECEITAS COMPLETAS 

CLIQUE AQUI E DESCUBRA MAIS ESTA!

DRINKONOMICS
CLIQUE AQUI e descubra como coquetéis podem ser ótimos na
 reabertura e na retomada dos lucros!
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Busque: DRINKS PLANO VERÃO – COMPLETO COM FOTOS E VÍDEOS

https://www.diageobaracademy.com/pt_br/recipes/
https://www.diageobaracademy.com/pt_br/
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Agora que você já aprendeu um pouco mais sobre o universo da 
coquetelaria, CLIQUE AQUI e descubra mitos e verdades sobre
o álcool. Faça o treinamento em nosso site e garanta que entende 
tudo sobre o assunto, adquira sua certificação e destaque-se ainda 
mais como um forte soldado no SHAKERS ARMY!

ÁLCOOL É 
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Álcool

https://www.diageobaracademy.com/pt_br/course/responsible_serving_pt/info/
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