


O bartender € mais do que alguem que serve bebidas é a cara do
bar, o anfitrido e, muitas vezes, quem transforma uma noite em
algo memoravel.

Atras do balcdo ha muito trabalho invisivel: atencéo aos detalhes,
técnica, simpatia e a arte de criar boas experiéncias.

Este eBook mostra, de forma simples e direta, o que realmente
distingue um bom bartender e porque € que cada pequeno gesto
pode fazer toda a diferenca.



) Bom SEervico

Um servico de qualidade é a base do bartending. N&o adianta
preparar o cocktail mais elaborado se a relacédo com o cliente
nao for positiva. _
Quem esta atras do balcdo sabe que cada cliente € unico ha
quem .queira uma conversa descontraida, ha gquem prefira
apenas receber a bebida rapidamente.

O segredo esta no equilibrio: ser atento sem ser invasivo, ser
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simpatico sem parecer forcado e ser. rapido sem deixar a

~ qualidade cair.

O servico impecavel constréi-se em pequenas atitudes desde
lembrar o nome de um cliente habitual até saber recomendar a
bebida certa para quem esta indeciso.
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- Técnica e Profissionalismo

Ser bartender exige pratica, estudo e disciplina. As ferramentas
de trabalho shaker, muddler, jigger, strainer, entre outras muitas
mas estas s&o as principais, ndo sdo apenas acessorios, mas
extensdes das maos de quem serve. . .

Saber quando agitar, quando mexer suavemente, como medir e
como equilibrar sabores é fruto de treino constante.

Para além da técnica, existe o profissionalismo:
« manter a higiene impecavel; '
- apresentar-se de forma cuidada;
- respeitar normas de seguranga;
- .estar sempre pronto para lidar com impr_eVistos.

Um'bartende_r profissional transmite confianca, tanto ao cliente
como a equipa. ‘




O Trabalho Inv151vel Atras

do Balcao

‘O cliente vé apenas 0 resultado fi naI um cocktail - bonito,
aromatico e bem servido. ' :

O que'quase nunca vé é o trabalho que acontece antes.

O mise en place ¢ talvez a parte mais importante da rotina: cortar
as frutas, preparar xaropes, polir copos, organizar garrafas, fazer
stock, preparar o bar e garantir que tudo esta no lugar certo.

- Atras do balcao nao ha espago para improvisos desorganlzados
Cada movimento tem de ser ef ciente.

A cooperagio com colegas é essencial, um.bar s6 funciona bem
quando todos trabalham em sintonia. E como uma danca
silenciosa, em que cada passo esta coreografado para que tudo
pareca natural aos olhos de quem esta a serservido.




ln'gredientes e O\galindade.

Um cocktail é tdo bom quanto os seus ingredientes. Nao ha

técnica que salve uma bebida feita com produtos de fraca

qualidade.

Um sumo fresco espremido na hora tem um sabor incomparavel
a um sumo de garrafa industrial.

O gelo, muitas vezes subestimado, € um dos pilares: gelo mal
feito ou que derrete rapidamente arruina qualquer bebida,
deixando-a aguada e sem graga, ou entao gelo ja em diluigdo da
resultado a uma bebida mais diluida, que destabilizada o sabor e
as propriedades do cocktail ou até mesmo do mocktail.

Por isso, o bartender responsavel valoriza cada detalhe: escolhe
frutas frescas, gelo limpo e consistente, bebidas de qualidade e
até mesmo a agua com que prepara. Afinal;, o cocktail € a soma
de elementos, e cada um prebisa estar a altura.
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O Papel do'Bartender
co_mo Anfi'triéo

Mais do que um executor de receitas, o bartender ¢ um
verdadeiro anfitri&o. E ele que cria ligagGes, sugere bebidas
personallzadas e, mwtas vezes, se tormna confidente dos clientes.

Um bom bartender tem empatia, sabe ouvir e entende o amblente
em que esta |nser|do

O balcdo é um palco, e cada cliente faz parte da plateia. A
hospitalidade é a chave: um “boa noite” dito. com sinceridade ou
um brinde partilhado podem ser tdo importantes quanto o cocktalil
servido. :




Cocktails Basicos

LONG ISLAND ICE TEA

15ml de tequila
15ml de rum branco
15ml de vodka
15ml de gin
15ml de triple seco
20ml de xarope de
acucar
20ml de suma de limao
Coca-Cola

Coloca tudo (menos a
coca-cola) no shaker
com gelo grosso, agita

bem e energéticamente,

faz dirty dump para o
COpO € apos isso
completa com coca-cola
ate-cimal
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SEX ON THE BEACH
50ml de vodka
40ml de sumo de laranja
60ml de sumo de
péssego
Groselha

Coloca tudo (menos a
groselha) no shaker com
gelo grosso, agita bem e

energéticamente, faz
dirty dump para o copo e
apos isso completa com

um fio de groselhal!



Cocktails Basicos

GREEN PEARL
50ml de vodka
30ml de Pisang Ambon
30ml de triple seco
30ml de concentrado de maca
30ml de'supe'r sumodelima
100ml de sumo de limao

Este é simples!
Basta colocar tudo no shaker e
agitar muito bem.
Apbs isso € so fazer dirty dump e
‘ esta pronto o nosso co_cktail!-




Nos cocktails acima falei de um tal de “super
sumo de lima”, e devem ter-se perguntado “o
que é este super sumo?”.

Bem o super sumo de lima ndo e nada mais que
uma substituicdo a lima fresca nos cocktails, a
lima fresca, apenas € utilizada uma metade
maior parte das vezes, ao que depois fica o
resto a oxidar, e n0s ndo queremos isso, pois
para além de dar uma mau sabor a bebida é
dinheiro deitado para o lixo.

Por isso o super sumo de lima ser utilizado,
estando. no frio ndo oxida o que é bom, e para
além disso, ao fazer este sumo obtemos
grandes quantidades do mesmo  que nos
garante que a meio do servigo ndo cabara.



Para fazermos esse “Super sumo” vamos usar:

500 ml de agua

30 g de acido citrico (da a acidez principal)

10 g'de acido malico (da uma acidez mais redonda,
tipo maca verde)

5 g de acido tartarico (opcional, da complexidade e
aproxima-se mais da lima natural)

1 g de acido ascorbico (vitamina C — ajuda a
conservar e a evitar oxidagao)

200 ml de sumo de lima fresco (coado)

Ja a preparagao e o mais facil:

Dissolve todos os acidos na agua (mexer bem até
n&o ficar nada em po).

Junta o sumo de lima fresco.

Mistura bem e guarda em garrafa no frio.



Servir € muito mais do que entregar um copo.

A Arte de Servir revela os segredos de um bom
servico, onde técnica e profissionalismo se unem a
paixao por receber bem.

Neste livro encontras a importancia do trabalho
invisivel atras do balcao, o valor dos ingredientes e da
qualidade, e o papel do bartender como verdadeiro
anfitrido.

Uma introdugéo pratica e inspiradora ao mundo da
hospitalidade, acompanhada de nogbes essenciais e
cocktails basicos para quem quer dominar a arte de
servir.



