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DESCOBRINDO O MUNDO DAS
BEBIDAS E COQUETEIS

A mixologia oferece uma visao geral do mundo
emocionante e criativo na producao de coquetéis.

Essa cartilha servird como um ponto de partida para
sua jornada na mixologia, apresentando os conceitos

fundamentais e fornecendo uma base sdélida para
explorar técnicas mais avancadas.
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0 QUE E MIXOLOGIA?

A mixologia é a arte e a ciéncia de criar coquetéis
deliciosos, equilibrados e visualmente atraentes.

Mais do que simplesmente misturar bebidas
alcodlicas e outros ingredientes, a mixologia envolve
a compreensao dos sabores, a harmonizacao de
ingredientes diversos e a aplicacdo de técnicas
especificas para alcancar resultados.

Os mixologistas sado artistas que dominam a
alquimia de combinar sabores e aromas, elevando a
experiéncia de saborear a um nivel superior.
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FERRAMENTAS ESSENCIAIS

Assim como um chet possui seu conjunto de
utensilios na cozinha, um mixologista também conta
com ferramentas essenciais para criar coquetéis de
qualidade.

Aqui estao algumas das ferramentas mais importantes
gue vocé encontrara para montar seu kit de mixologia:

COQUETELEIRA

o Essencial para misturar ingredientes de torma
-Apida e eficaz. Existem diterentes tipos, como
a coqueteleira Boston e a coqueteleira Cobbler.
MEXEDOR

Uma barra de aco inoxidavel longa, usada

/ para mexer coquetéis em um ritmo suave e
controlado, geralmente para preservar a clareza

e a textura.

MEDIDORES (JIGGERS)

Copos com medidas precisas para garantir uma
EZE proporcao correta de ingredientes alcodlicos e
nao alcodlicos.

PILAC

Z%%? Usado para macerar ervas, frutas e aclcares
J  para liberar seus sabores e aromas.



DESCOBRINDO O MUNDO DAS BEBIDAS E COQUETEIS / NOVEMBRO 2023  PAG. 05

FERRAMENTAS ESSENCIAIS

COADOR

Impede que gelo, polpa ou residuos nao

desejados entrem no coquetel ao despejar da
coqueteleira para o copo.

COLHER DE BAR

# Uma colher longa e fina usada para mexer e
s misturar coquetéis de forma suave.

ESPREMEDOR DE CITRICOS

@ Para extrair sucos frescos de limoes, laranjas e
outras frutas citricas.

FACAS E TABUA

" .
o[f Para cortar guarnicoes e frutas frescas.

DESCASCADOR DE ZESTES

/ Retira tiras finas de casca de frutas citricas
nhara adicionar aromas e sabores as bebidas.

SOCADOR DE GELO

Utilizado para quebrar cubos de gelo em
tamanhos diterentes, de acordo com a
necessidade do coquetel.
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FERRAMENTAS ESSENCIAIS

Essas sao apenas algumas das ferramentas basicas
gue vocé encontrard em um bar de mixologia. A
medida que avanca em sua jornada, pode explorar
ferramentas mais especializadas e técnicas avancadas
nara suas habilidades na criacdo de coquetéis Unicos
e memoraveis.

INGREDIENTES FUNDAMENTAIS

DESTILADOS
- Cachaca, Vodca, Gin, Rum, Tequila, Uisque.

LICORES E FERMENTADQS

- Triple Sec, Licor de Café, Amaretto, Vinho, Cerveja e
entre outros.

BITTERS
- Campari, Jaggermeister, Cynar, Underberg e Fernet.

FRUTAS E ERVAS FRESCAS
XAROPES E ADOCANTES

SUCOS E REFRIGERANTES

GELO
- Cubos, estéricos, triturados.
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TECNICAS BASICAS

Dominar as técnicas basicas da mixologia é essencial
nara criar coquetéis bem equilibrados e visualmente
atraentes. Aqui estdo algumas das técnicas
fundamentais que vocé precisard aprender:

MEXER

Essa técnica é usada principalmente para
coquetéis feitos apenas com liquidos, como o
Martini. Encha uma coqueteleira ou um copo
misturador com os ingredientes, adicione gelo
e mexa suavemente com uma colher de bar até
que os ingredientes estejam bem misturados e
restriados.

AGITAR

Usada para misturar ingredientes variados,
incluindo sucos, xaropes e bebidas alcodlicas.
ﬁ Coloque todos os ingredientes em uma
coqueteleira com gelo e agite vigorosamente
por cerca de 10 a 15 segundos para misturar e
resfriar os liquidos.

ST

~\
) )
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TECNICAS BASICAS

COAGEM DUPLA

Fssa técnica é usada apds mexer ou agitar
um coquetel para garantir que o liquido seja
despejado no copo sem gelo ou detritos.
Use um coador para reter o gelo e qualquer
nedaco de fruta ou ervas que possam entrar
na coqueteleira. Coar duas vezes, primeiro
ao despejar da coqueteleira para uma jarra, e
depois ao servir no copo.

MACERAR

Macerar envolve esmagar frutas, ervas ou
outros ingredientes sélidos para liberar seus
sabores e aromas. Use um pildo para macerar
b suavemente os ingredientes no fundo de
=< um copo ou coqueteleira antes de adicionar
iquidos. Isso € comum em coquetéis como
Mojitos, onde as folhas de hortela sao
maceradas para liberar seus 6leos essenciais.

ESTRATIFICACAQO

Fssa técnica é usada para criar camadas
distintas de cores ou sabores em um coquetel,
criando um efeito visual impressionante.
—<p (Oeralmente, liquidos com densidades
" diterentes sao despejados delicadamente
sobre uma colher virada de cabeca para
naixo, permitindo que o liquido se acumule
entamente na camada inferior.
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TECNICAS BASICAS

FLAMEJAR

Também conhecido como "tlambagem”, o
flamejar € uma técnica em que vocé incendeia
a super':icie do coquetel para criar um sabor e
aroma Unicos. Isso é frequentemente feito com
*I" icores de alto teor alcodlico, como o conhaque.
Para flamejar, agueca um pouco do licor em
uma colher e acenda com um isqueiro. Despeje
cuidadosamente o licor aceso no coquetel para
adicionar um toque esfumacado.

Dominar essas técnicas bésicas abrird portas para

a criacao de uma variedade de coquetéis incriveis.
Lembre-se sempre de praticar com seguranca

e responsabilidade, especialmente ao lidar com
técnicas que envolvem fogo ou terramentas afiadas.

NP
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RECEITAS CLASSICAS

Aqui estdo as receitas classicas de alguns dos
coquetéis mais famosos e adorados na mixologia.

Siga as instrucoes abaixo para preparar essas
deliciosas criacoes:

MARTINI

- 60 ml de Gin ou Vodca

- 15 ml de Vermute Seco

- Gelo

- Casca de limao ou
azeitona (para guarnicao)

Instrucoes: Em uma coqueteleira, adicione o gin ou a
vodca e o vermute seco. Encha com gelo e mexa bem.
Coe o coquetel em uma taca de martini resfriada e
acrescente uma casca de limao ou uma azeitona para
guarnicao.
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RECEITAS CLASSICAS

MOJITO

- 60 ml de Rum Branco

-1 Limao cortado em cubos

- 6-8 Folhas de Hortela

- 2 Colheres de cha de Aclcar
- Agua com (Gas

- Gelo

- Ramo de hortela (para guarnicao)

Instrucdes: Em um copo alto, macere o limao e

as folhas de hortela com o aclcar para liberar os
sabores. Encha o copo com gelo e adicione o rum.
Complete com dgua com gas e mexa suavemente.
Decore com um ramo de hortela.

MARGARITA

- 60 ml de Tequila

- 30 ml de Licor de Laranja (Triple Sec)
- 30 ml de Suco de Limao Fresco

- Sal para a borda do copo

- Gelo
- Rodela de limao (para guarnicao)

Instrucoes: Molhe a borda de uma taca de margarita
com suco de limao e mergulhe-a em sal para criar
uma borda salgada. Em uma coqueteleira, acrescente
a tequila, o licor de laranja e o suco de limao. Encha
com gelo e agite vigorosamente. Coe o coquetel na
taca de margarita e decore com uma rodela de limao.
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RECEITAS CLASSICAS

OLD FASHIONED (ANTIQUADO)

- 60 ml de Bourbon

- 60 ml de Tequila

- 30 ml de Licor de Laranja (Triple Sec)

- 30 ml de Suco de Limao Fresco O
- Sal para a borda do copo

- Gelo

- Rodela de limao (para guarnicao)

Instrucoes: Molhe a borda de uma taca de margarita
com suco de limao e mergulhe-a em sal para criar
uma borda salgada. Em uma coqueteleira, acrescente
a tequila, o bourbon, o licor de laranja e o suco de
imdo. Encha com gelo e agite vigorosamente. Coe

o coquetel na taca de margarita e decore com uma
rodela de limao.

CAIPIRINHA

- 50 ml de cachaca

- 1 lim3ao taiti

- 2 colheres ché de acUcar
- Gelo

nstrucoes: Lave, seque e corte as extremidades do
imao. Corte a fruta em 8 gomos, da seguinte maneira:
corte em 4 partes no sentido do comprimento e, cada
narte, em 2 metades. Transfira os gomos do limao
Dara um copo baixo, junte o aclcar e amasse com

um pildo. Complete com os cubos de gelo, despeje a
cachaca e sirva a sequir.
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I RECEITAS CLASSICAS

RABO DE GALO

- 50 ml de cachaca

- 25 ml de vermute tinto \
- 25 ml de Cynar
- Gelo

- Twist de laranja bahia

Instrucoes: Misture todos os ingredientes em um copo
com gelo. Decore com um twist de laranja bahia.
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BALANCEAMENTO DE INGREDIENTES

O balanceamento de ingredientes & uma habilidade
fundamental na mixologia que envolve combinar
diferentes sabores, texturas e intensidades para criar
coquetéis harmoniosos e saborosos.

Um coquetel bem equilibrado oferece uma
experiéncia completa aos sentidos, onde nenhum
sabor domina, e todos os elementos funcionam juntos
para criar uma sensacao agradavel na boca.

Aqui estdo algumas diretrizes para equilibrar
ingredientes em coquetéis:

PROPORCAO

Certifique-se de que nenhum sabor seja muito
dominante. Evite que um ingrediente mascare
completamente os outros.

A Use uma proporcao adequada de ingredientes
principais (destilados) e ingredientes
secundarios (sucos, xaropes, licores) para
alcancar o equilibrio desejado.
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Il BALANCEAMENTO DE INGREDIENTES

DOCURA E ACIDEZ

O equilibrio entre docura e acidez é crucial.
Se um coquetel é muito doce, acrescente um
toque de acidez para equilibrar. Isso pode ser
feito com sucos citricos ou Trutas acidas.

Se um coquetel é muito acido, um xarope ou
licor doce pode suavizar o sabor.

AMARGOR E OUTROS SABORES

O amargor pode ser equilibrado com
ingredientes doces ou suavizados com sabores

mais suaves, como frutas.

Introduza sabores contrastantes ou
complementares, como ervas frescas para
adicionar complexidade.

INTENSIDADE E COMPLEXIDADE

Cvite sobrecarregar um coquetel com muitos
ingredientes intensos. Menos é frequentemente

Mais.

T g [:}
\/

& Use camadas de sabor para criar uma
experiéncia de degustacao mais interessante,
com diterentes sabores se desenvolvendo a

cada gole.
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PERFILDE SABOR DESEJADO

O pertil de sabor & uma descricdo detalhada das
caracteristicas gustativas de uma bebida ou alimento.
Fle ajuda a comunicar como os diferentes elementos,
como docura, acidez, amargor, salinidade e umami, se
combinam para criar uma experiéncia sensorial uni

Na mixologia, entender o pertil de sabor é essencial
para equilibrar ingredientes e criar coquetéis
harmoniosos e deliciosos.

ELEMENTOS DO PERFILDE SABOR

Docura

ntensidade de docura percebida na bebida.
A Pode vir de ingredientes como xaropes, licores
doces ou frutas.

Acidez

A presenca de sabores recebidos, geralmente
) : P
provenientes de sucos citricos ou outros
ingredientes servidos.

Amargor

O sabor amargo é comum em bebidas

balanceado com outros sabores.
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PERFILDE SABOR DESEJADO

Salinidade

~ Usado em quantidades minimas, o sa
&~ pode realcar outros sabores e adicionar
complexidade.

Umami

Um gosto "salgado" e "carnudo”,
[ frequentemente encontrado em ingredientes
como molhos de soja ou caldos ricos.

Intensidade

3 I{h
E@ Quao forte ou suave é o sabor geral da bebida.

Complexidade

\/

% Uma variedade de sabores que se intensificam
YYY a medida que a bebida é degustada.

CONSIDERACOES AO
CRIAR UM PERFIL DE SABOR

Equilibrio

Busque um equilibrio entre os diterentes
@ elementos de sabor. Um coquetel equilibrado
nao deve ser doce, dcido, amargo ou salgado.
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PERFILDE SABOR DESEJADO

Contraste

Combine sabores contrastantes para criar uma
experiéncia mais interessante. Por exemplo,
uma nota de acidez pode equilibrar a docura.

4‘.’5 |
(®

Complemento

Alguns sabores naturalmente se
o8 /e : :
complementam, como citricos e frutas tropicais,
OU ervas e especiarias.
Camadas

Pense em como diferentes planos de sabor
___ se desenvolvem a medida gt 2

o

~

@ degustado. A introducéo de novos sabores
a cada gole pode ser uma experiéncia
emocionante.

)0

)|

Finalizacao

Considere o gosto que fica na boca apds
@ engolir. Deve ser agradavel e convidativo para
outro gole.

Apresentacao

... Aguarnicao, o copo e a forma como o coquetel
@ é servido também influenciam a percepcéo do
oerfil de sabor.
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PERFILDE SABOR DESEJADO

Ao criar um coquetel, € importante levar em
consideracao o perfil de sabor desejado e como

os ingredientes interagem. Experimentar e ajustar
oroporcoes € uma parte essencial do processo de
mixologia para atingir o equilibrio perteito e agradar o
naladar dos degustadores.

XN TEXTURAS E GUARNICOES

Considere ndo apenas 0s sabores, mas também as
texturas. Uma guarnicao crocante pode adicionar uma
dimensao adicional ao coquetel.

A guarnicdo visualmente atraente também pode
atetar a percepcao do sabor.

_embre-se de que o balanceamento de ingredientes
na mixologia € uma habilidade que melhora com

a pratica. A medida que vocé ganha experiéncia e
compreende melhor como os sabores interagem, vocé
se torna mais habil em criar coquetéis complexos e
deliciosos que agradam aos sentidos.
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APRESENTACAO E DECORACAD

A apresentacdo e decoracdo sdo partes fundamentais
a mixologia, pois criam a primeira impressao visual

C

C

o coquetel e podem influenciar a experiéncia
sensorial do degustador. Dominar técnicas de
apresentacao e decoracao ajudam a elevar seus
coquetéis a um novo nivel de superioridade.

Aqui estdo algumas dicas e diretrizes para criar
coquetéis visualmente deslumbrantes:

PN
ﬁ %V@]
©

GUARNICOES

Citricos

>

Fatias finas de limao, laranja ou toranja podem

Se
SU

" presas a borc

rerficie do coc

a do copo ou flutuar na
uetel.
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IZE APRESENTACAO E DECORACAO

Cerejas

Cerejas Maraschino ou frescas, com ou
& sem cabinho, sdo guarnicoes classicas para
coquetéis como o Manhattan.

Azeitonas

Usadas principalmente em coquetéis como
g o Martini. Uma ou mais azeitonas podem ser
adicionadas a um espeto e colocadas no copo.

Hortela

Ramos de horteld fresca sdo excelentes para
coquetéis como o Mojito e o Julep de Hortela.

Pedacos de Frutas

Morangos, framboesas ou outros pedacos de
frutas frescas podem ser usados para adicionar

cor e sabor.

COPOS E TACAS ADEQUADAS

Taca de Martini

Y Usada para servir coquetéis elegantes, como o
Martini.
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IZE APRESENTACAO E DECORACAO

Taca Coupe

Comparavel a taca de martini, € utilizada para
coquetéis classicos.

Taca de Champanhe

F\Q Pode ser usado para coquetéis espumantes ou
1I  coquetéis que incluam champanhe.

Copos Altos

Como o copo Collins, usado para coquetéis
Il com muito gelo e ingredientes.

Taca de Margarita

? Perfeita para a Margarita e outros coquetéis
refrescantes.

Taca de Vinho Tinto

) Pode ser usado para servir coquetéis em
camadas ou coquetéis mais suaves.

TECNICAS DE DERRAMAMENTO

Camadas

‘erentes densidades,
sse-Caté, crie camadas

Usando liquidos com di
como em coquetéis PoL

coloridas.

18
1O

.1)0
(o
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IZE APRESENTACAO E DECORACAO

Escoamento Lento

~—<> Derrame o liquido lentamente sobre uma colher
©virada de cabeca para baixo para criar um fluxo
suave, especialmente U(til para estratificacao.

Flambagem

. Acender a superficie do coquetel para criar um
*I'" efeito visual e aromatico impressionante. Use
licores de alto teor alcodlico.

Lembre-se de que a apresentacao e a decoracao
NA0 Sa0 apenas sobre estética, mas também sobre
melhorar a experiéncia do cliente.

Coquetéis bem apresentados aumentam o apetite
pela degustacado e convidam os sentidos a se
envolverem totalmente na experiéncia. Portanto, ao
criar suas proprias guarnicoes e escolher os copos
certos, vocé estard acrescentando um togque pessoal
a0s seus coquetéis.
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Sempre prove seu coquetel ¢
de criacdo. Ajuste as quantic
conforme necessario para alc
desejado.
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urante O processo
ades de ingredientes
ancar o equilibrio

Peca feedback de outras pessoas para avaliar como o
coquetel é percebido por diterentes paladares.

ETIQUETA DA MIXOLOGIA

A etiqueta da mixologia é urr

conjunto de

comportamentos e praticas que os mixologistas e
bartenders devem seguir ao criar e servir coquetéis.
A etigueta da mixologia nao apenas cria uma
experiéncia agradavel para os clientes, mas também
reflete profissionalismo e respeito pela arte da

mixologia.

Abaixo algumas diretrizes importantes:

HIGIENE E APRESENTACAO PESSOAL

- Mantenha as maos limpas e use luvas ao
manusear alimentos ou ingredientes trescos.

5/?"%& - Use vestimentas ade

\

quadas e limpas.

- Evite fumar ou comer enquanto estiver

trabalhando no bar



DESCOBRINDO O MUNDO DAS BEBIDAS E COQUETEIS / NOVEMBRO 2023  PAG. 25

Il ETIQUETA DA MIXOLOGIA

COMUNICACAO

- Cumprimente os clientes com um sorriso e
seja cortés em todas as situacoes.

- Esteja disposto a ajudar os clientes a
escolherem coquetéis que atendem as suas
expectativas.

PREPARACAOC

- Organize suas ferramentas e ingredientes
antes de comecar a preparar coquetéis.

\—«““ .
| |

- Informe o tempo de espera e esteja
oronto para atender os pedidos dos clientes
orontamente.

MISTURA E SERVICO

- Siga as receitas com precisao para garantir
consisténcia nos coquetéis.

2 - Agite ou mexa coquetéis de acordo com as
L] técnicas apropriadas para cada receita.

- Coe os coquetéis para evitar a presenca de
gelo ou residuos nos copos.
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Il ETIQUETA DA MIXOLOGIA

APRESENTACAO E DECORACAO

- Sirva coquetéis em copos limpos e
apropriados para cada tipo de bebida.

- Guarnicoes e decoracoes devem ser
cuidadosamente posicionadas para realcar a
estética do coquetel.

RESPONSABILIDADE E ALCOOL

- Esteja atento ao consumo responsavel de
dlcool por parte dos clientes.

@
L%Q - Nao sirva a clientes visivelmente
embriagados.
- Ofereca opcdes de coquetéis ndo-alcodlicos
para aqueles que nao desejam consumir alcool.
LIMPEZA

- Mantenha o espaco de trabalho limpo e
organizado durante todo o turno.

-/<>|i

- Lave utensilios e copos entre os usos para
garantir a higiene.
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Il ETIQUETA DA MIXOLOGIA

INTERACAO COM 0S CLIENTES

- Seja amigavel e envolvente, mas respeite a
privacidade dos clientes.

P2: 8
é@ - Esteja aberto a conversar sobre coquetéis,
ingredientes e técnicas se os clientes estiverem

interessados.

LIDANDO COM RECLAMACOES

- Trate as reclamacdes dos clientes com

]

e
)

profissionalismo e empatia.

- Faca o possivel para resolver os problemas e
garantir a satistacdo do cliente.

APRENDIZADO CONTINUO

- Mantenha-se atualizado com as tendéncias da
_:% mixologiaecontinueaaprimorar suas habilidades.

- Esteja disposto a aprender com colegas e a
explorar novos ingredientes e técnicas.

Sequir a etiqueta da mixologia ndo apenas melhora
es, mas também contribui

a experiéncia dos client

para a sua propria opini

do estabelecimento onde vocé trabalha.
as praticas profissionais e éticas da mixo

a0 €

para a imagem

NOSItIva

Respeitar
ogia é

essencial para construir relacionamentos duradouros
com os clientes e colegas.
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COQUETEIS DE BAIX0 TEOR ALCOOLICO

Coquetéis de baixo teor alcodlico sdo 6timas opcoes
para quem deseja desfrutar de sabores complexos

e refrescantes sem os efeitos intensos do alcool.
Essas bebidas sdo perfeitas para momentos sociais,
almocos ou para aqueles que preterem manter o
consumo de alcool em niveis moderados.

Aqgui estao algumas ideias de coquetéis de baixo teor
alcodlico:

SPRITZ DE APEROL

- 60ml de Aperol
- 90 ml de Agua com Gas
- 30 ml de Agua Tdnica

- Gelo
- Rodela de laranja (para guarnicao)

Instrucoes: Encha um copo com gelo, adicione
o Aperol e as dguas com gas e tonica. Misture
suavemente e decore com uma rodelinha de laranja.

BELLINI

- 90ml de Puré de Péssego —/
- 90 ml de Espumante %
- Gelo

nstrucoes: Em uma taca de champanhe, adicione o
ouré de péssego e, em seguida, o espumante. Mexa
delicadamente e sirva gelado.
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COQUETEIS NAO-ALCOOLICOS

Os coquetéis nao alcodlicos, também conhecidos
como mocktails, sdo opcoes deliciosas e criativas
para aqueles que preferem evitar o alcool ou desejam
desfrutar de bebidas refrescantes em ocasides
diversas.

Aqui estdo algumas receitas de coquetéis nao
alcodlicos para vocé experimentar:

VIRGEM MQOJITO

-1 limdo cortado em cubinhos
- 8-10 tolhas de hortela

- 2 colheres de cha de acUcar
- Agua com gas

- Gelo

nstrucoes: Em um copo alto, macere suavemente o
imao, as folhas de horteld e o aclcar. Adicione gelo e
complete com dgua com gés. Mexa delicadamente e
decore com um ramo de hortela.

SHIRLEY TEMPLE

- 150ml de Ginger Ale
- 50 ml de Suco de Grenadine

- Gelo
- Cereja Maraschino (para guarnicao)

Instrucoes: Encha um copo com gelo, adicione o
ginger ale e, em seguida, o suco de grenadine. Mexa
suavemente e decore com uma cereja.
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BEM COQUETEIS NAO-ALCOOLICOS

MOJITO DE MORANGO NAO-ALCOOLICO

- 6-8 afrescos de Morangos
- 10 folhas de hortela

- 15 ml de Xarope Simples

- 15 ml de Suco de Limé&o

- Agua com Gas

- Gelo

nstrucoes: Em um copo, macere os morangos € as
folhas de hortela com o xarope simples e o suco de
imao. Encha o copo com gelo, complete com dgua
com gas € mexa suavemente.

COQUETEL DE CHA GELADO E FRAMBOESAS

- 150 ml de Cha Gelado
(preto ou de frutas)

- 60 ml de Suco de Framboesa

- 15 ml de Xarope Simples

- Gelo

- Framboesas frescas (para guarnicdo)

Instrucdes: Em um copo com gelo, misture o ché
gelado, o suco de framboesa e o xarope simples.
Mexa delicadamente e decore com algumas
framboesas.
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COQUETEIS NAO-ALCOOLICOS

LIMONADA DE LAVANDA

- 150 ml de limonada

- 15 ml de Xarope de Lavanda
- Gelo %

- Raminhos de lavanda (para guarnicao)

Instrucdes: Em um copo, misture a limonada e o
xarope de lavanda. Adicione gelo, mexa suavemente e
decore com raminhos de lavanda.

VIRGEM MARIA

- 150 ml de Suco de Tomate
- 15 ml de Suco de Limao

- 2-3 gotas de Molho de Pimenta B

- 2 pitadas de sal
- Pitada de Pimenta-do-reino

- Gelo
- Rodela de limao e aipo (para guarnicao)

Instrucdes: Em um copo, misture o suco de tomate, o
suco de limdo, o molho de pimenta, o sal e a pimenta-
do-reino. Adicione gelo e mexa suavemente. Decore
com uma rodelinha de limao e um talo de aipo.

A 25/
& (g@g
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ALTERNATIVAS SAUDAVEIS

Alternativas saudéaveis para coquetéis podem ser
uma excelente opcdo para quem deseja desfrutar de
bebidas saborosas sem comprometer muito a salde.

Aqui estao algumas ideias de alternativas saudaveis
para coquetéis:

AGUA INFUNDIDA

Crie dgua saborizada adicionando frutas, ervas
e vegetais a agua.

&)  Algumas espécies populares incluem limao e
pepino, morango € manjericao, ou laranja e
hortela.

COQUETEIS NAO-ALCOOLICOS

Opte por versdes nao alcodlicas de coquetéis
cldssicos, usando sucos naturais, dgua com gas

ﬁ/ e xaropes sem acucar.

Por exemplo, um "Virgin Mojito" com hortel3,
imao, &gua com gas e xarope de menta.

SMOOTHIES DE FRUTAS

Misture frutas frescas, vegetais, iogurte e

=4 |iquidos saudaveis, como dgua de coco ou leite
8 de améndoa, para criar smoothies nutritivos e
deliciosos.
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ALTERNATIVAS SAUDAVEIS

CHAS GELADOS

repare chas gelados usando chas de ervas ou
, Trutas sem acucar.

=
1o
Adicione um toque de mel ou xarope de agave,
se necessario.
AGUA DE COCO

A dgua de coco é uma bebida naturalmente
% hidratante e refrescante.
-

Adicione algumas gotas de suco de limao ou
hortela para um toque extra de sabor.
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BB MOCKTAILS COM ERVAS E ESPECIARIAS

Misture ervas frescas, especiarias e sucos naturais
nara criar combinacdes saborosas e Unicas.

BEBIDAS COM KOMBUCHA

Kombucha é uma bebida fermentada que pode
ser uma alternativa saudavel para coquetéis.

%y Misture kombucha com sucos naturais ou dgua
com gas para criar bebidas efervescentes e

cheias de sabor.

COQUETEIS DE FRUTAS

Misture diterentes sucos de frutas para criar
% coquetéis sem alcool coloridos e vibrantes.
Q,

~vite adicionar acUcares adicionais, optando
oor sucos 100% naturais.

SMOOTHIES VERDES

, Combine folhas verdes, como espinafre ou
@ couve, com frutas e liquidos saudaveis para
criar smoothies nutritivos.

BEBIDAS COM INFUSAO DE ERVAS

Prepare bebidas quentes ou frias com infusdes
&b de ervas como horteld, camomila, gengibre ou

@a ° °
erva-cidreira.
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B3l MOCKTAILS COM ERVAS E ESPECIARIAS

_embre-se de que a moderacdo é fundamental,
mesmo ao optar por alternativas mais saudaveis. Ao
criar suas proprias bebidas, vocé pode controlar os
ingredientes e garantir que elas sejam seguidas com
suas emocoes e objetivos de salde.

Lembre-se, a mixologia € uma combinacao de
criatividade e habilidade. Divirta-se explorando
novas combinacdes de sabores e aprimorando suas
técnicas. Pratique sempre a responsabilidade e o
respeito pela salde dos que apreciam suas criacoes.




DESCOBRINDO O MUNDO DAS BEBIDAS E COQUETEIS / NOVEMBRO 2023  PAG. 36

Il CONCLUSAQO

A criatividade é o segredo para se destacar na
arte da mixologia, e o mundo dos sabores esta a
sua disposicdo para explorar. Ao se aventurar na
criacdo de novos preparos, lembre-se de que as
possibilidades sao infinitas.

Uma 6tima maneira de estimular sua criatividade
na mixologia é experimentar a grande variedade
de ingredientes frescos e saborosos. No Brasil,
podemos contar com uma riqueza de frutas tropicais
e ervas aromaticas que podem ser incorporadas aos
seus coquetéis de maneira Unica. Experimente a
refrescancia do maracuja, o sabor doce do caju ou a
exuberancia da pitanga. Use ervas como manjericao,
hortela e capim-limao para adicionar camadas de
complexidade aos seus coquetéis.

Veja o site Brasil na Mesa e conheca a variedade de
produtos brasileiros.

www.brasilnamesa.com


http://www.brasilnamesa.com
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Il CONCLUSAQO

oodem desempenhar um papel importante na sua
jornada de mixologia. Explore destilados produzidos
com carinho por pequenas destilarias, xaropes e
bitters artesanais, ou ingredientes regionais que
acrescentam um toque auténtico aos seus drinks.

Lembre-se de que a mlxologla & uma forma de
expressao pessoal, e ndo ha regras rigidas a

sequir. Portanto, ouse, experimente e divirta-se
criando coquetéis que reflitam sua prépria paixao e
personalidade.

Brinde ao prazer de criar, ao sabor da inovacao

e a arte da mixologia. Compartilhe suas criacoes

e celebre o prazer de desfrutar de coquetéis
memoraveis. Afinal, a mlxologla muito mais do

que uma simples hab|l|o|ao|e, & uma celebracao da
criatividade e da diversidade de sabores que o mundo
tem a oferecer.
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