MANUAL DO BARMAN

Guia basico para profissionais de bar

Por: Michael Lopes Bartender
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A iniqualavel arte da mistura dos diversos tipos de bebidas no pode ser algo comum entre todos os profissionais. F necessério um

MIX de variaciies para que se criem todas as delicias sonhadas e imaginadas pelos clientes. Com muita criatividade a equipe
SENSACAD DRINKS se destaca pelo bum atendimento, simpatia, criatividade e coquetéis saborosos, preparados de maneira

2

z

irreverente,
divertida, dindmica e com responsabilidade.

A Sensacéo Drink's & uma empresa especializada em servigos de barmans, com profissionais altamente qualificados, elaborando

Drinks e Coqueteéis para todas as idades e gostos (alcollicos e nan-alcollicos ).Levamos para a sua festa toda a estrutura de bar ( BAR

MOVEL, COPGS, CANUDOS, BEBIDAS, FRUTAS E SEUS DEVIDOS RECIPIENTES, DECORAGAD PARA OS DRINKS, GELO E UTENSILIOS DE BAR ).

Apostila com informagies, dicas e receitas para iniciantes e
profissionais na érea do open bar.

Por: Michael Lopes
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lnidade | - wistaria oo BARTENDER

Na década de 30, a populago norte-americana sofria os efeitos da
crise econdmica de 1929 dentre eles, o desemprego. Com a auto-
estima afetada, a populagdo abusava de medicamentos e do 4lcool, o
que elevou a taxa de suicidios e trouxe sérios problemas & saiide
piblica. Com isso, o governo norte-americano implantou uma
medida intitulada "Lei Seca" que proibia a produgao, o comércio, e
por fim, o consumo de toda e qualquer bebida alcodlica dentro do
pais. Essa medida tornou-se uma lei.

Contudo, o consumao de &lcool ndo cessou. [ negdcio das bebidas
ilegais foi parar nas maos da Mafia que contrabandeava e
comercializava a mercadoria ilegal utilizando-se de sua forte
imponéncia social, poder de fogo, privilégios politicos e por meio de
corrupgAo policial.

Nessa época, os bares ilegais eram montados em poriies secretos e
barrados por portas de ago. Nesses locais, conhecidos como "speak
case” ("falem baixo"). a bebida era vendida liveemente. Um homem
de confiaga da Mafia era o homem do bar, reponsével pelas
preciosas bebidas e também pelo sigilo e seguranga econdmica do
bar.

Alem de toda responsabilidade organizacional, o barman era um
jogador. Dissimulado, elegante e discreto. Além de precisar de
raciocinio répido e criatividade. Conta-se que em certa batida
policial a um desses pordes, o barman, antecipando-se & chegada
dos oficiais, adicionou uma porgao de suco de laranja aos copos de
vodka que estavam sendo servidos naquela noite. Uma vez que |he
perguntam do que se tratava a bebida de cor amarela ele responde
convictamente: suco de laranjal

Ele ndo sa salvava seu bar, mas também dava origem ao que hoje
conhecemos como coquetelaria. Hoje, o barman & um alquimista

moderno.

Estilo

0 Bartender Classico

Ele conhece a origem das bebidas, sua composigo, suas
propriedades, sua histaria, suas caracteristicas, seus efeitos no
organismo e seu infinito potencial gastronamico. Sabe como
preparar os diversos coguetéis internacionais e criar suas proprias
receitas, bem como decoré-las e oferecé-las. Sao geralmente
profissionais com mais tempo no segmento e lideram a brigada
operacional do bar. Trabalham em trajes sociais, e freqientemente
falam mais de um idioma, o que os favorece em uma carreira
internacional, por também se adequarem aos formatos de

restaurantes de alta gastronomia, hotéis internacionais, "pubs”,

piano bar's" e navios de cruzeiro.

0 Bartender Free Style

Geralmete iniciantes na carreira, o barman free-style ou bartender,
explora sua imagem jovem como um atrativo, bem como a
possibilidade de agregar habilidades & essa imagem. Hoje em dia, os
bartenders treinam malabarismo, pirofagia, acrobacia, e magica.
Dentre essas habilidades, o malabarismo com as garrafas, ou flair,
atinge grande popularidade e j& existem diversos torneios ao redor
do mundo que premiam os melhores desempenhos.

Seu conhecimento em coquetelaria & basico e se resume a
combinar refrigerantes e sucos s bebidas alcdolicas, bem como
servir de forma dindmica as bebidas de dominio piblico jovem como
as vodkas ice e os energéticos. Vestem-se de forma a agradar ou
impressionar o piblico alvo da casa, usando boinas, bandanas,
faixas, pulseiras, piercings e penteados modernos. Trabalham
geralmente em boates, baladas, shows, casas noturnas e eventos

em geral.

0 Barista
Barista & o profissional especializado em cafés de alta qualidade
(cafés especiais), cujo principal objetiva & alcangar a "xicara

perfeita”. Também trabalha criando novos drinks baseados em café,

utilizando-se de licores, cremes, bebidas alcodlicas, entre outros.
Deve ser profundo conhecedor de todas as fases da vida do café.
desde o cultivo da planta, etapas de processamento e
beneficiamenta do Gréo, processos de torra e moagem, além, &
claro, dos detalhes processos de extragdo da bebida, seja em
méquinas de espresso ou em outros métodos de preparo.

Em Sao Paulo, desde 2007 se comemora o Dia do Barista no mesmo
dia em que se comemora o Dia Nacional do Café, em 24 de Maio.

No resto do mundo a designagéo de barista passou a ser usada para
os profissionais que atingiram um nivel superior de conhecimento
no prepara de bebidas. £ o equivalente ao sommelier do vinha, para
o munda do café; um profissional altamente habilidoso, capaz de
identificar os mais diversos matizes e variagies na dequstagdo da
bebida final, preparar a bebida corretamente nas mais variadas
formas de preparo, além de ser capaz de desenvolver cartas de

drinks praprios.
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LINIDADE 2 - A IMPORTANCIA DO BARTENDER

Um bartender, além da preparagao de drinques e coguetéis,
carrega a responsabilidade de comandar o bar do ambiente - seja
boate, hotel, restaurante. Ele & uma das figuras chaves da empresa,
pois lida diretamente com o pablico.

0 trabalho do bartender & de suma importéncia, pois agrega valor &
venda de bebidas em doses e coquetgis gerando grande
lucratividade para a empresa. uando um bartender ganha status
0 barman & um manipulador de alimentos e bebidas, entdo é
importante que vocé cuide de sua salide,

fazendo periodicamente todos os exames médicos
recomendados pela empresa e informe sempre ao

seu supervisor quando estiver doente.

A apresentagén pessoal também & um fator que voce néo
pode esquecer.

= Mantenha os cabelos limpos e curtos ou presos.

= N use barba nem bigode.

= (s dentes devem estar limpos e bem cuidados.

= |Use uniforme completo, limpo, sem manchas e sem furos. A
troca deve ser didria ou mais

VEZES, SE NECESSAriD.

= N use jfias e bijuterias; relagio & permitido.

= Ngo use perfume. apenas desodorante sem perfume.

= Mantenha as unhas curtas, sem esmalte ou base.

= |Jse sapatos fechados e confortaveis.

= Troque diariamente as meias.

® | ave as mAos no inicio da jornada, ao tocar no corpo e a
cada troca de atividade

Sequir algumas regras de comportamento é indispensavel
para um barman. s tdpicos

abaixo merecem sua total atengéo.

Mantenha bons hébitos

= Fyvite passar as méos pelos cabelos, nariz, boca e outras
partes do corpo.

= Nan seque o suor com as mAos, com a manga da camisa

nem com o guardanapo.
= Ngo fume durante o expediente. Se fumar no intervalo, lave
as méos.

dentro de determinada boate, por exemplo, ele se torna atragéo e,
com isso, aumentando a procura pelo local.

Bartender, do inglés, significa gargom de bar. 0 nome é dado aos
gargons que trabalham preparando e servindo drinques e coguetéis
em boates, restaurante, hotéis. [ termo barman & usado quando se
trata de homens e barwoman ou barmaid quando se diz respeito a
mulher.

APRESENTACAD PESSOAL

= N&o coma, nem mastigue chicletes enquanto estiver
trabalhando.

= 7o faga uso de bebida alcodlica antes e, em nenhuma
hipatese, durante o trabalho.

= fyite tossir, espirrar e assoviar enquanto estiver servindo.
= N5 se encoste as paredes nem nos maveis, mantenha
SEMpre uma postura ereta.

Tenha boas atitudes

= figue atento ao tom de voz; aos gestos e ao vocabulario
utilizado.

= Procure ajudar os clientes e seus colegas nas atividades
didrias.

= fyite fazer comentérios sobre os assuntos conversados
pelos clientes.

= Seja honesto; siga as regras estabelecidas pela empresa e
tenha o maximo cuidado com o

fechamento das contas dos clientes.

= Fyite discusséo. Por tratar com diversos tipos de clientes,
o barman deve estar preparado para

lidar com as mais diversas situagdes.

Saiba comunicar-se

= \océ é responsavel pela apresentagéo aos clientes de
todos os produtos de venda

disponibilizados pelo bar; e pela transmisséo dos pedidos
desses clientes aos demais membros

da equipe. Portanto, & muito importante que vocé saiba se
comunicar bem.

= \'boa comunicagdo também auxilia a manter em harmonia
as relagies interpessoais.
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LNIDADE 8 - TIPOS DE BAR

Com a evolugéo dos tempos e das exigéncias da sociedade, assistiu-
se a um surto de diferenciados tipos de Bar. Digamos que existe a
ideia geral de Bar e depois toda uma ramificago de diferentes tipos
do mesmo que tomam determinados nomes consoanteas
caracteristicas da decoragéo e conforto mas, é sobre tudo pelos
servigos especificos prestados ao publico.Estes estabelecimentos
adaptaram-se e evoluiram de uma forma tao notavel que nos dias
que correm nds podemaos deparar com Bares em lugares tao
diversos como em hotéis, motéis, estalagens, residenciais,
albergarias, complexos turisticos, ainda com estabelecimentos
individuais ou em avides, paguetes e outros navios, clubes, e muitos
mais.

Eis alguns tipos de bar que existem:

Sensagda Dcinke's

Cocktail Bar

£ uma secgdio de um hotel embora se possa encontrar este tipo de
bar como unidades independentes. Neste estabelecimento, servem-
se todas as bebidas, simples ou compostas.

Dancing Bar / Night Club / Bofte

A este tipo de estabelecimento dé-se também o nome de discoteca.
San locais muito frequentados por jovens que procuram divertir-se
ao som de um grupo musical ou ao som de discos manipulados por
um disc jockey.

Piano Bar

Tal como o praprio nome indica & um estabelecimenta com um
piano, que proporciona musica ambiente, tem uma decoragdo
requintada e luxuosa, concluséo por vezes assemelha-se ao Cocktail
Bar.

Swimming Pool Bar

£ um bar que se situa junto de uma piscina dando apoio & mesma.
Para além de bebidas, o tipo de servigo prestado comporta ainda

um servigo de cha, batidos, Sandwich quentes ou frias, saladas,
gelataria, etc...

Wine Bar

£ um estabelecimento especializado na venda de todos os tipos de
vinhos, quer a copo, quer em garrafa, podendo também servir
outros produtos.Este tipo de bar enquadra-se perfeitamente dentro
do nosso pais, visto que somos grandes produtores de vinhos e de
vasta variedade.

Milk Bar

£ mais um estabelecimento que defende a especializagdo, sendo o
seu forte em bebidas que contenham leite Servindo leite simples ou
em compasigies, dependendo do gosto dos seus clientes.

Sandwich Bar

Este tipo de bar comporta no seu servigo uma grande e vasta
variedade de sondes, para além das bebidas que pode servir.

Video Bar

Este estabelecimento & uma criagdo muito recente, apresenta como
novidade um ecrd gigante ou ndo, no qual se podem ver filmes,
enquanto se vai tomando uma bebida e saboreando as imagens que
se visualizam.

Beer Bar

Em Portugal este tipo de estabelecimento & denominado por
cervejaria. No seu servigo de bebidas & a cerveja que mais se
destaca.

Pub / Bar

Este tipo de bar & de origem inglesa com caracterfsticas muito
praprias. Ele tem de um variadissimo nimero de bebidas podem
servir ainda comidas muito répidas e simples .

Coffee Bar

Este estabelecimento comporta um servigo de cafeteira muito
diversificado podendo também servir tiranas e tostas, torradas,
salides, etc.

Cyber Café

Este estabelecimento & uma criagdo muito recente, que concilia a
utilizago internet com o prazer de poder desfrutar de bebidas
enquanto se visita os diversos locais (sites) disponiveis na web.

Sensacdo Drink’s
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LINIDADE 4 - EQUIPAMENTOS DE BAR

Utensilios de Bar

Coqueteleira ou Shaker

Copo misturador ou mixing-glass
Colher bailarina (com cabo longo)
Saca rolhas

Abridor de latas e garrafas

Balde inox para gelo

Balde inox para vinhos e espumantes
Jarra de vidro para sucos e dqua
Dosador para medir bebidas
Espremedor inox para laranija e liméo
Faca inox para frutas

Pegador de gelo (inox)

Socador para caipirinhas

Passador para cocktails

Bandejas inox (vérios modelos)
Guardanapos de tecido e papel
Recipiente inox para cerejas, azeitonas e
cebolinhas em conserva

UNIDADE a

TIPOS DE COPOS

CANECA DE CERVEJA
"Beer Mug". Capacidade entre 12 e 20 oz (360 e GO0 ml). \J

CANECA PARA CORUETEIS QUENTES
"Irish Coffee Glass". Capacidade entre 8 e 10 0z (240 e 300 ml).

CALICE DE VINHD
"All-Furpose Wine Goblet". Capacidade entre 8 e 14 0z (240 e 420 ml). 3

COPD COLLINS
“Collins Glass". Capacidade entre 8 e 14 oz (240 e 420 ml).

W

COPO CORDIAL
"Cordial Glass". Capacidade entre | e 3 oz (30 e 90 ml).

Sensagdo Drink’s

(0RO DE CERVEJA
"Beer Glass". Capacidade entre |6 e 20 oz (480 e GO0 ml).

COPO DE CHOPP
"Pilsner Glass". Capacidade entre 10 e 20 0z (300 e 600 ml).

COPO DE PONCHE
"Punch Cup". Capacidade entre B e 8 oz (180 e 240 ml).

[ORD DE SHOT
"Shot Glass". Capacidade entre [ & 3 0z (30 e 90 ml).

OPD DOUBLE OLD-FASHIONED
"Double Old-Fashioned Glass". Capacidade entre 8 e 10 0z (240 e 300 ml).
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COPO HIGHBALL
“Highball Glass". Capacidade entre 8 e 10 oz (240 e 300 ml).

COPO HURRICANE
"Hurricane Glass". Capacidade entre 16 e 20 oz (480 e 600 ml).

COPD JIGGER
"Jigger Glass". Capacidade entre 2 e 3 oz (B0 e 30 ml).

COPO OLD-FASHIDNED
"[ld-Fashioned Glass". Capacidade entre 5 e B oz (150 e 180 ml).

COPO ON THE ROCKS
"On The Rocks". Capacidade entre 8 e 12 oz (240 e 360 ml).

COPO ZOMBIE
"Iombie Glass". Capacidade entre 12 e 20 oz (360 e GO0 ml).

TAGA CHAMPANHE SAUCER

"Champagne Saucer Glass". Capacidade entre 6 e 9 oz (180 e 270 ml).

TAGA DE CONHAQUE
"Brandy Glass". Capacidade entre |0 e 16 oz (300 e 480 ml).

TAGA DE COQUETEL
"Cocktail Glass". Capacidade entre 4 e 12 oz (120 & 360 ml).

TAGA DE VINHO BRANGD
“White Wine Glass". Capacidade entre 8 e |4 oz (240 e 420 ml).

TAGA DE VINHO TINTD
“Red Wine Glass". Capacidade entre 8 e 14 0z (240 e 420 ml).

TAGA FIESTA
"Fiesta Glass". Capacidade entre 8 e 1 0z (240 e 360 ml).

—x

e

be
v

G 3
! -. o '

TAGA FLUTE
"Champagne Flute Glass". Capacidade entre B e 3 oz (180 e 270 ml).

TAGA PARFAIT
“Parfait Glass". Capacidade entre 3 e B oz (1a0 e 180 ml).

TAGA PONY
"Pony Glass". Capacidade entre 2 e 3 oz (B0 e 90 ml).

TAGA SHERRY
"Sherry Glass". Capacidade entre 4 e B oz (120 e 180 ml).

TAGA SOLUR
"Sour Glass". Capacidade entre 4 e B oz (120 e 80 ml).

TAGA TULIPA
"Tulip Glass". Capacidade entre b e 3 oz (180 e 270 ml).
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UNIDADE - TIPOS DE BEBIDAS

= Bitters
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ABERTURA DO BAR

(uando um cliente vai a um bar, procura um bom ambiente, além de behida e petiscos. Para ser
agradével, o ambiente deve ser limpo, ter bom aroma, ser organizado, ter iluminagéo adequada, etc.
Faz parte das suas atribuigies preparar o ambiente de acordo com o padréo estabelecido pelo
estabelecimento em que vocé trabalha e assegurar que ele combine com a expectativa do cliente.

= [onhega qual o estilo e a decoragdo do bar.

= Saiba a posigén de cada item, pois isso ajuda na hora da arrumagdo.

= Saiba ajustar a temperatura do ambiente e o volume do som (se houver).

= [onhega os equipamentos existentes e saiba opera-los.

Limpeza

As éreas de preparagéo e servigo devem estar limpas para que ndo cologuem em risco a seguranga dos
alimentos e bebidas. Sendo assim, todo estabelecimento deve ter um eficiente programa de limpeza.
Nele deve estar claro o que deve ser limpo, qual a freqiiéncia, como deve ser limpo, quais as pessoas
rESPONSAVEIs B quaisquer outras observagies necessarias.

DICAS

= Se qualquer atividade for desenvolvida por funcionarios de outro setar, esteja atento ao
desempenho das atividades para que tudo esteja sempre limpo. E saiba sempre onde encontrar
quem faz a limpeza para os momentos de emergéncia.

= |ltilize &lcool a 70% para dar polimento nos utensilios.

= [uidados devem ser tomaduos para evitar a contaminagéo quimica dos alimentos durante os
procedimentos de limpeza do bar. Nunca deixe produtos de limpeza nas areas onde sdo colocados
alimentos e utensilios. S faga a limpeza das superficies enquanto estdo sem alimentos.

FECHANDD O BAR

Todos os clientes ja se retiraram, mas algumas tarefas ainda precisam ser realizadas para deixar o bar
organizado para o dia seguinte. So elas:

= recolha todo o material sujo do bar e leve para a area de higienizagao;

= ndo permita que nenhum material com restos de alimentos fique dentro do bar para ser retirado
no dia sequinte. Desta forma, evitara que pragas se sintam atraidas e que o bar fique com cheiro
desagradavel;

= desligue aparelhos elétricos, ar-condicionado ou qualquer outro equipamento que se faga
NEcessario;

= apague as luzes;

= feche as janelas e portas.
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LINIDADE 7 - A mise en place

(uando a mise en place & bem realizada, auxilia na agilidade
dos servigos no momento de atendimento

ao cliente. Ela deve ser definida de acordo com o tipo e
padréo de servigo prestado pelo bar. Observe

a seqiiéncia apresentada a sequir, que pode ser usada como
referéncia.

Sequencia de mise en place do bar

e Pegar os materiais que serdo utilizados para
comegar o polimento (alcool a 70% e pano).

e Separar os utensilios que serdo utilizados
durante o servigo (louga, talheres, cristais e
outros
utensilios, de acordo com o padréo do bar).

e Separar os utensilios por grupos e comegar o
polimento. Observar cuidadosamente o estado de
limpeza e conservagéo de cada um deles.
Retornar para a area de limpeza agueles que
apresentam
residuos ou manchas. Apds o polimento, manter
os utensilios protegidos de poeira e sujeiras.

e Entregar ao supervisor os materiais que nao
estiverem em perfeito estado de conservagéo
(Iouga
trincada ou lascada; talheres tortos ou com
pontas quebradas; ou com qualquer outro
defeitn).

e  [obrar os guardanapos e manté-los em local
protegido até o momento do uso. Manter as méos
limpas e evitar a manipulagdo excessiva.

e  fazer a mise en place dos aparadores (utensilios
de reposigin, ménage, guardanapos para
reposigao,
etc.). Listar todo o material necessario para a
realizagdo do servigo e manter o aparador
arrumado.

Dicas

Nunca toque as superficies que entram em
contato com a bebida e a boca do cliente. Os
copos e tagas

devem ser pegos pela base ou em bandejas, para
que ndo figuem marcas das digitais.

= A

A Histdria do Coquetel

Histdria

Sua origem é bastante remota, na idade media ja se
misturava sucos de frutas aos destilados, pois estes eram
muito fortes, com graduagao alcoolica de 60 a 80 graus G.L..
Na antiga Grecia se misturava aovinho, desde agua do mar a
mel de abelhas ou mesmo vinagres para dissolver e abrandar
seu gosto, tendo assim um cocktail. A exemplo do [rish
Coffee. que quando surgiu, nada mais era que alcool de
centeio e agua quente servida aos marinheiros do capitdo
“brog", da marinha britanica.

Naturalmente, a coisa foi evoluindo das primitivas misturas
para combinagiies mais elaboradas e atraentes. Como em
quase todos os conhecimentos adquiridos pela humanidade, a
habilidade em se produzir coquetéis deu-se empiricamente.
com o acumulo gradual de experiéncias, passando da mistura
aleatdria de bebidas para uma pratica sistemética de
produgén, de manifestagéo reconhecida de talento e
criatividade. Desta forma, nén o surgimento, como defendem
alguns estudiosos do assunto, mas sim a consolidagéo e o
amadurecimento da habilidade técnica na manipulagéo e na
combinagéo de bebidas aconteceu na Inglaterra em meados
do século 19. Em sequida alastrou-se pelo resto da Europa.
Entretanto, foram os americanos que realmente
popularizaram e consagraram o cocktail, principalmente &
partir da década de 20 do século passado, ironicamente
durante a vigéncia da lei seca nos Estados Unidos. Era um
mein de se amenizar o terrivel gosto das bebidas fabricadas
ilegalmente e também uma forma disfargada de se beber
sem chamar a atengén das autoridades. Foi o caso por
exemplo, do Bloody Mary.

Muitos coquetéis sé&o populares no mundo todo mas alguns
alcangaram a condigéo de astros, verdadeiros icones pops
da cultura ocidental. 0 Martini, o drinque americano que & um
dos simbolos do american way of life ou a Margarita, a latina
que imigrou para o norte e conquistou o coragdo e o paladar
dos gringos. £ & claro, a Caipirinha. que se ainda nfo é téo
universal quanto os demais, & com certeza o predileto dos
brasileiros.

Existe nos EUA uma cultura alcodlica muito rica e
diversificada, sem falarmos na forga do mercado, o que
evidentemente propiciou condigdes adequadas e favoraveis,
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se ndo ao surgimenta, pelo menos para uma enorme
popularizagéo dos coguetéis. Por outro lado & na Europa que
se encontra a grande produgdn das mais diversas behidas
alcodlicas além é claro, de ser o bergo destas mesmas
bebidas.

Ao importarmos de uma ou de outra, os métodos, os
conceitos, as denominagies, os ingredientes e demais
tapicos agregados & produgéo de coguetgis, fatores como
diferengas culturais, de costumes, de habitos, de clima e até
mesmo modismos, interferem no resultado final da produgéo
de um coquetel. Além do que, certos ingredientes originais ou
ndo existem ou ndo séo tao facilmente encontrados em nosso
pais, obrigando muitas vezes a utilizagén de produtos
similares (geralmente mais baratos) na feitura de tal ou qual
coquetel. Assim, a soma destes fatores faz com que,
eventualmente, um mesmo coquetel, com a mesma
denominagéo, com a mesma provével origem e com mais ou
menos a mesma base de ingredientes cheque aqui a um
resultado diferente, as vezes sutil, as vezes téo
marcantemente distinto que se poderia classificé-lo como
sendo um outro coquetel.

Deste modo podemos dizer que existe também uma escola
brasileira, que é naturalmente bastante influenciada pelas
escolas européia e americana. Todo este preambulo tem por
objetivo alertar de que optamos por utilizar um mix (o que
ndo deixa de ser apropriado, em se tratando de coguetéis)
entre as escolas européia, americana e brasileira na
composigdo deste glossario de termaos, denominagies,
classificagies, conceitos e métodos de produgéo de e para
coquetéis.

0 Nome

Como se poderia suspeitar, existem diversas teorias para a
origem da expressan Gocktail, algumas até que plausiveis
enquanto que outras no mais que conversa de gente j& bem
embriagada. De qualquer modo, todas s&o no minimo
curiosas e engragadas. Selecionamos algumas & seguir:

|. Teria sido criada pelo escritor londrino Dr. Johnson. Ele
teria comparado a "pecaminosa” mistura de vinhos com
destilados fortes aos cavalos de sangue misturado, sem raga
definida, que. no interior da Inglaterra, tinham a ponta do
rabo cortada (em inglés. cocked tails).

2. Na guerra da independéncia americana, uma taberneira
chamada Betsy Flanagan, viiva de um soldado revolucionério,
teria roubado as penas do rabo de um galo do inimigo para
decorar os drinques que servia em sua taberna,

3. Dutros relatos relacionam a palavra as rinhas de galo que
ocorriam na regido do Mississipi, nos EUA, onde penas
retiradas do galo vencedor eram usadas para mexer os
drinques dos apostadores vencedores.

4. Uma outra teoria ainda mais extravagante, diz que os
beberriies freqientadores desta rinhas utilizavam as penas
para massagear a garganta, permitindo assim, a ingestao de
mais um gole, j& que as bebidas eram intragaveis mesmo
para estes beberries.

3. £ hé ainda quem diga sobre um drinque espetacular
preparado e batizado por uma linda jovem mexicana chamada
Coctel.

Existem outras tantas versies e teorias sobre a origem

deste termo, tAn divertidas quanto menas criveis nos
parecam, o que acaba tornando o assunto ainda mais
saboroso e interessante. E se estamos falando de coquetéis,
no final & o que importa.

UNIDADE B - Classificagéio dos Coguetgis

Categorias

Em fungéo da dosagem alcodlica, tamanho e temperatura dos
cocktails, convencionou-se dividi-los em Short Drinks, Long
Drinks, Hot Drinks.

Short drinks séo bebidas servidas em copos pequenas.
podendo ser aperitivos ou digestivos, variando conforme sua
receita. Exemplos: Dry Martini, Margarita, Manhattan,
Alexander, Rusty Nail.

Long Drinks séo bebidas servidas com copos grandes, tendo
geralmente em sua composigdo um destilado misturado a
licores, sucos de frutas, refrigerantes e aguas gaseificadas
com muito gelo. Exemplos: Horses Neck, Tom Collins, Screw
Driver, Gin Tanica.

Hot Drinks séo bebidas servidas em copos especiais, tendo
como finalidade principal, aquecer o corpo. S&o bebidas
apropriadas para dias mais frios. Exemplos: Irish Coffee, Ron
Grog, Hot Egg Nog.

Modalidades

Em fungéo dos utensilios utilizados, forma de preparagéo e
da densidade dos ingredientes utilizados convencionou-se
dividi-los em trés modalidades: Batidos, Mexidos e Montados.
Ratidos s&o os cocktails cujos componentes tém diferentes
densidades entre si, por isso & necessario baté-los para
misturar melhor. Exemplos: Alexander, Whisky Sour, Daiquiri,
Fifia Colada.

Mexidos s&o cocktails cujos componentes tém entre si
densidades muito semelhantes, bastando para isso mexé-los
para misturd-los. Exemplos: Dry Martins, Manhattan, Rob Ray,
Gibson.

Montados séo os cocktails que em sua composigao ha
ingredientes de densidades diferentes ou semelhantes. Estes
cocktails sdo preparados nos praprios copos onde serdo
servidos. San bebidas com visuais as vezes muito exaticos.
Seus componentes devem ser colocados um a um, criando
um visual bonito. Exemplos: Negroni, 0ld Fashioned. Pousse
Coffee, Tequila Sunrise, Black Russian.

Em Classificagan

Em fungéo do grau etilico de seus componentes os cocktails
foram classificados como: estimulantes de apetite,
digestivos, refrescantes, nutritivos e estimulantes fisicos.
Estimulantes de apetite sdo cocktails com sabor seco,
amargo ou &cido devendo ser servidos antes das refeigies.
Normalmente séo preparados com bebidas destiladas, "bits”,
suco de frutas &cidas, vermutes, e pequenas quantidades de
agucar.

Digestivos sao cocktails preparados com componentes que
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ajudam na digestan dos alimentos. Entram em sua
composigdo destilados, agicar, licores, cremes, ett.
Refrescantes cocktails preparados normalmente com
destilados, sucos de frutas, licores, refrigerantes, aguas
gaseificadas e muito gelo. S&o ideais para dias muito quentes
de verdn, seja na praia, na piscina ou mesmo curtindo uma
gostosa noite acompanhandn petiscos.

Nutritivos sdo cocktails em que usamos em sua composigéo
ingredientes com alto teor caldrico tais como: ovos, cremes,
agicar, mel, |eite, chocolate, xaropes, vinhos fortificantes,
etc.

Estimulantes fisicos san cocktails preparados com
ingredientes que tem por finalidade aquecer o corpo. Sao
compostos por destilados. chés, café. chocolate, mel, Ieite
quente, canela, noz-moscada, cravo-da-india, recomendados
para dias frios.

Preparando seu Cocktail

- Jamais misture dois destilados, o sabor pode até agradar,
mas um poderd anular o outro.

- Jamais use espumante, aquas gaseificadas ou refrigerantes
na cogueteleira. Misture sempre depois.

- Jamais misture numa composigao mais de cinco bebidas.
- Sucos de laranja e limdo devem ser sempre frescos.

- Sumente use produtos de qualidade em suas misturas.
“Cocktails" sdo bebidas de aroma e sabor muito delicados.

- Decoragiies devem ser complementos. Mais importantes
séo 0 aroma e o sabor.

- Em cocktails servidos somente gelados, os copos devem
ser gelados previamente.

- Todos os cocktails devem ser servidos imediatamente
depois de preparados.

- lluando o nimero de convidados for grande, prepare
antecipadamente rodelas e cascas de limies para decoragao.
- Tenha sempre & méo, amendoins salgados, castanhas,
batatas chips e pipocas para acompanhar suas bebidas.

- Mulheres normalmente preferem bebidas suaves, os
homens preferem mais encorpadas, mas hé excegies &
regra.

- [ gelo utilizado na preparagén devera ser feito com agua
mineral ou compradao fora. Nunca use agua da torneira para
fazé-lo, o cloro poderd comprometer o sabor da sua bebida.
- Para caipirinhas e certos tipos de cocktails usar gelo
quebrado.

- Tenha sempre & méo club soda, dgua com gés. e
refrigerantes para as suas misturas.

- Destilados e licores depois de abertos devem ficar bem
fechados e em pé. Os licores cremosos devem ser mantidos
na geladeira, bem como alguns destilados e vinhos brancos
aperitivos, apas abertos.

- Finalmente o mais importante: sirva bebidas certas. nos
momentos certos. Aperitivos antes, digestivos apds e os long
drinks jamais durante refeigies.

- E néin esquecer, um bom servigo de bebidas podera muitas
vezes corrigir possiveis imperfeigiies no cardapio.

UNIDADE 3 -ATENDIMENTO AD CLIENTE

Nao importa se o cliente est4 chegando sozinho ou em grupo.
0 atendimento deve ser sempre feito

com cordialidade e de acordo com a etiqueta social. Sorria
sempre. Recepcionar o cliente com um

sorriso & fundamental. Cumprimente-o com entusiasmo e,
caso saiba o seu nome, & dever de todo bom

barman chamar o cliente pelo nome precedido do titulo
(Senhor ou Senhora). Ofereca o cardapio (carta

de drinques e carta de vinhao).

[uando oferecer o cardapio, identifique a necessidade do
cliente e explique a carta de bebidas. Saiba

ouvir e esteja bem informado para atender prontamente a
toda e qualquer solicitagn. Oferega algo

apropriado ao horério. Expligue an cliente o que o cardapio
ou & carta contém, tanto em bebidas como

em alimentos.

Seja flexivel, pois. eventualmente, o cliente pode pedir algo
que nfo esteja na carta de bebidas ou ao

alcance do barman. Busque o “algo mais” ao servir, evitando
dizer ndo. Caso ndo tenha alguma

informagao importante, diga que vai verificar e que trard a
resposta.

DICAS

= Esteja sempre informadno sobre a situagdo e os pontos
turisticos de sua cidade e de seu pais, para

agregar valor ao seu Serviga.

= Mantenha-se atualizado em relagén a conhecimentos
gerais. pois muitos clientes querem

apenas COnversar.

Alteragéo de pedidos-padréo

(uando o cliente solicitar um pedido fora do padréo,
confirme sempre o pedido para que vocé possa

servi-lo exatamente coma saolicitado.

Seja honesto com o cliente, ao informar a indisponibilidade de
determinado produto ou se existe algum

problema em relagéo 4 sua qualidade; esteja sempre pronto
para oferecer uma opgéo para o item ou

produto néo disponivel. Um cliente que recebe uma
informagén honesta valoriza ainda mais o trabalho

do barman.

Proatividade

Antecipe-se em atender as necessidades do cliente. Em
muitos bares, os clientes sdo cativos, ou seja,

retornam sempre. [ cliente que fregiienta determinado bar
espera ser reconhecido pelo barman e

chamado pelo nome. Esse mesmo cliente muitas vezes cria
um cadign de comunicagan todo particular

Sensacdo Drink’s

Pagina 11




com o barman e essa interagén & extremamente importante.
Caso o cliente pega algo para comer, prepare um mise en
place completo, sem que haja necessidade

de o cliente pedir qualquer coisa.

= [onverse com seu colega gargom, se vocé tiver dividas
sobre mise en place de alimentos.

= [Iferega um navo drinque para clientes que esperam por
esse servigo. Tenha sensibilidade para

estar sempre agindo proativamente em relagéo ao cliente.

FINALIZANDO O ATENDIMENTO

Para finalizar o atendimento, vocé deve primeiro se certificar
de que o cliente realmente deseja finalizar

os servigos. Fique atento, prestando atengdo aos seus
gestos e atitudes. Muitas solicitagdes de clientes

sén feitas de forma néo verbal.

Sempre que o cliente terminar o consumo de algum item,
aproxime-se da mesa para a limpeza dos

utensilios sujos e que ndo mais serdo utilizados. Em seguida,
ofereca algo mais. Caso o cliente aceite,

atenda-o conforme suas necessidades e interesses. Laso o
cliente ndo queira mais coisa alguma e nao

solicite a conta, deixe-o & vontade e figue atento as suas
atitudes

LINIDADE 10 - D PREPARD DE CORUETEIS

0 preparo de coquetéis, drinks, batidas, cafés, sucos,
vitaminas, frappés e similares exige seu total
conhecimento. Informe-se com seu Multiplicador e saiba
preparar todos os drinks do cardapio, de

acordo com o padrén do estabelecimento em que vocé
trahalha.

Elaborar uma ficha técnica para cada produto também ajuda
a padronizar o Servigo.

tilize sempre o copo ou taga correspondente a cada bebida
e trabalhe de forma organizada e higiénica

na frente do cliente.

Todos os barmans devem seguir os mesmos passos para a
preparagdo dos drinques, para garantir a

qualidade e a padronizagéo do servigo. Relembre as
sugesties abaixo.

» [umprimente o cliente.

= [fereca a carta de bebidas ou o cardapin.

= Repita a solicitagén do cliente para que néo haja davidas.
» [oloque sempre um porta-copos em frente ao cliente.

= ltilize sempre dosador para bebidas que o requerem.

= Apds servir, pergunte se o dringue esta a contento.

Esteja apto a criar novos drinques, de acordo com
tendéncias, solicitagies especiais, festas

comemorativas, eventos, etc. Quando criar e aprovar novos
drinques, elabore imediatamente a ficha

técnica para que seus colegas possam fornecé-los com a
mesma qualidade.

= [] preparo de uma bebida é, em muitos casos, apreciado
pelo cliente e ele comega a sentir o gosto

da bebida que pediu utilizando a visén, a audigéo e o olfato. Sa
depois da bebida pronta ele

utilizara o paladar. Por esse motivo, & muito importante que o

barman trabalhe de forma higiénica

e harmoniosa.

= Realize mavimentas finos, com boa coordenagéo viso-

motora.

= Tenha todo o mise en place completo e com facil acesso

para auxiliar a operagao.

= Saiba o que pode e o que ndo pode ser mesclado ao criar
um dringue, pois muitas vezes a mistura
de sabores pode perder a harmonia.

Tipo Ounces (0z) Mililitros (ml)

1 Dash 1/32 oz 0.8 ml

1 Splash (colher de cha) 1/8 oz 3.5ml

1 Colher de sopa 1/3 0z 10 ml

1 Pony loz 30 ml

1 Jigger 11/2 0z 45 ml

1 Nip (miniatura) 20z 60 ml

1 Split 60z 180 ml

1 Xicara de cha 8oz 240 ml

1 Spot (metade da Garrafa) 16 oz 480 ml

1 Fifth (1/5 Galdo) 25.5 oz 765 ml

1 Quart (1/4 Gal3o) 320z 960 ml

1/2 Galdo 64 oz 1.920 ml

1 Galdo 128 oz 3.840 ml
MEDIDAS
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UUNIDADE If - MAD-DE-OBRA

Para um bar que atende aproximadamente 200 pessoas o nimera de bartender's pode variar dependendo do estilo do
ambiente. Por exemplo, se for uma casa noturna ou uma festa com piblico alvo jovem. serdo necessérios quatro
bartender's e um barback no minimo, porém se for um casamento ou uma festa infantil, devido ao movimento no bar
ser menor, o nimero de bartender's diminui para dois ou trés, e um barback & mais do que suficiente.

 fundamental que os bartender's sejam muito bem treinados, tanto na preparagéo dos coguetéis como no
atendimento aos clientes. Também & indispensével que todos que trabalham no bar estejam sempre bem
apresentados.

ESPACO DO BAR

£ muito importante que o seu bar tenha bastante espaga para os Primeiro corte um pequeno pedago da casca, sempre bem
utensilios e as bebidas. Lembre-se que vocé terd que estocar lavada:

varias garrafas, entdo precisara de muitos armarios que também

podem fazer parte da decoragdo do ambiente.

Freezers e geladeiras séo indispensaveis para um bar profissional,
pois & necessario estocar uma grande quantidade de gelo além de
algumas behidas. Tenha sempre espago um ou mais de cada, de
acordo com a proposta do seu bar.

[ espago para funcionrios & muito importante, pois pouco espaga atrapa
desempenho.

A beleza, organizagéo e limpeza também séo fatores muito importa 0 préximo passo & deixd-la com uma aparéncia melhor. Corte
ntes, sendo assim, utensilios e bebidas devem ficar em lugares os lados deixando todos os cantos retos como nas fotos
especificos e de facil acesso, e sempre que forem usados devem abaixo:

ser recolocados no mesmo lugar para que outro bartender nao
tenha dificuldade em encontra-los.

Decoraciies basicas

Encontrou algumas dividas quando viu em nossos coquetgis
decoragdes como Twist, Zest ou Squeeze? Nao se preocupe,
aqui voce encontra o que sdo essas decoragies, como elas
sdo feitas e pra que servem.

(bs: Sempre deixe prontas as decoragiies antes dos
coquetéis. Algumas demoram um pouco para serem feitas,
podendo assim esquentar ou esfriar seu coquetel durante o
Processo.

Twist / Zest

0 Twist e o Zest s&o praticamente a mesma coisa e ambos

séio feitos com a casca da fruta. A Gnica diferenga entre eles (luando o coguetel estiver pronto, torga a casca em cima
& que no caso do Twist a decoragéo vai junto com o coquetel dele para sair o liquido:

e no caso do Zest néo. Veja abaixo mais detalhadamente:
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Depois disso & que vem a diferenga entre as duas
decoragies. Se voce estiver fazendo um Twist, apds torcer a
casca joque-a dentro do coquetel e sirva, mas se estiver
fazendo um Zest, jogue a casca no lixo e sirva o coquetel sem
ela.

Squeeze

0 Squeeze & o mais facil de ser feito. Usando o limdo como
exemplo, corte-o em 8 pedagos, cortando primeiro no meio e
depois as metades em 4 pedagos cada.

Coguetel em camadas

Para dividir um coquetel em camadas existem duas regras
bésicas que devem ser sequidas: as bebidas devem ser
adicionadas por ordem de densidade, sempre da mais densa
para a menos densa, e elas devem ser despejadas no copo
sutilmente com o auxilio de uma colher apropriada.

[uanto maior o teor alcodlico da bebida menor & sua
densidade. Geralmente os licores séo mais densos que os
destilados, portanto devem ser adicionados primeiro.

Existem coguetéis com diversas camadas, mas esses sén
mais dificeis de serem preparadaos, entéo abaixo vocé
aprenderd a fazer um coquetel com apenas duas camadas. A
técnica utilizada & a mesma para ambos, portanto antes de
partir para os coguetéis mais elaborados, procure fazer com
perfeigio os que possuem poucas camadas.

Veja nas fotos abaixo um exemplo e observe como & feito na
(uando o coquetel estiver pronto, esprema um desses pratica.
pedagos dentro do coguetel e depois jogue-o no mesma.

Como fazer

Primeiro despeje no copo a bebida mais densa:
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Para fazer seu coquetel em camadas voce vai precisar do
auxilio de uma colher de bar (bailarina). Cologue-a no copo
de forma que sua ponta encoste no canto do copo e ao
mesmo tempo na bebida que foi despejada primeiro, como na
fota abaixn.

Depois de acertar a posigdo da colher de bar despeje a
proxima bebida sobre a colher, bem suavemente.

(bserve que devido a densidade de cada behida e o modo
como estamos ensinando, as bebidas ndo vao se misturar.
Conforme for completando o processo para colocar a
sequnda hehida, va retirando a colher de bar, também de
modo bem suave.

E este & o coquetel em camadas. Apesar de ser um coquetel
com um grau de dificuldade um pouco maior durante seu
preparo, o resultado & muito gratificante.

 —
| -

Clique aqui e veja outro drink feito utilizando esta técnica.
[ualquer davida entre em contato conosco.

Crustando a borda de uma taga

Crustar uma borda & muito facil, mas séo necessarios alguns
cuidados. A crosta pode ser feita com sal ou agticar, em
qualquer tipn de taga ou copo, pois a técnica utilizada & a
mesma. Abaixo, mostraremos com algumas fotos como
crustar uma taga de coquetel com agicar.

Como fazer

Faga um corte no limao em forma de uma pequena meia-lua,
comao nas fotos abaixo:
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Encaixe a taga na meia-lua e gire-a de forma que a borda
fique toda umedecida:

e

V-
Coloque agiicar em um prato, passe a borda da taga sobre
ele e, a0 mesmo tempo que vocé girar a taga, vé puxando-a

delicadamente para trés. Desse modo, o agicar gruda
apenas do lado de fora da borda.

Depois de crustada, a taga deve ficar como na foto abaixo.
Lembre-se que o bom resultado depende de cuidado e

pratica.

\

> — P

mv

LINIDADE 12 - INGREDIENTES

Tequila Fizz

Ingredientes:

| dose de tequila

| dose de suco de limao

| colher (sobremesa) de aglicar

Gomo Fazer:

Bata os ingredientes com gelo, despeje num copo tipo long drink,
complete com club soda e sirva com uma

casca de limao e uma pitadinha de sal por cima.

Pina Colada

Ingredientes:

7 doses de rum escuro

3 doses de suco de abacaxi
2 doses de leite de coco
pedagos de abacaxi

Gomo Fazer:

Bata todas as doses no ligidificador com 2 rodelas de abacaxi.
Sirva com gelo.

Existe a alternativa de simplesmente tirar uma tampa do abacaxi,
depois tirar a polpa da fruta, deixando

apenas uma camada razodvel... entdn voce enche de vodka.... (a
parte boa & que fica apenas o gosto do

abacaxi, a parte ruim & que vocé fica andando sequrando um
abacaxil :P hehehe)

Margarita Frozen

Ingredientes:

| dose de Tequila

Y, dose de Cointreau

| dose de suco de limdo

Como Fazer:

Passe os ingredientes pelo ligiidificador com o gelo e sirva em taga
grande para coquetéis crustada com sal.

Decore com uma rodela de liméo.

Margarita

Ingredientes:
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| parte de suco de liméo
3 partes de Cointreau
B partes de tequila

Como Fazer:

Coloque os ingredientes, com gelo, numa coqueteleira e bata bem.
Sirva coado em um copo short-drink.

Envolva a borda do copo com limén, passando-o pela polpa da fruta,
e em sequida sal, formando uma crosta.

Hi Fi

Ingredientes:
1/2 dose de vodka

| dose de suco de laranja

Como Fazer:
Misture a vodka e o refrigerante, adicionando cubos de gelo.

Fizz de Laranja

Ingredientes:

| laranja

2 doses de gim

2 colheres (sopa) de suco de liméo

2 colheres (cha) de agiicar diluido em &gua
7 qutas de bitter de laranja.

Como Fazer:

Reserve a soda e a laranja e agite os demais ingredientes numa
coqueteleira com gelo. Coe para um copo alto.

Adicione gelo, soda a gosto, uma gota de suco de laranja (ou mais,
se preferir) e decore com uma fatia de

|aranja. Sirva imediatamente, enquanto o coquetel ainda esta
efervescente.

Dry Martini

Ingredientes:

| medida de vermute seco
9 medidas de dry gim
Gelo

Azeitona

Como Fazer:

Coloque o gim sobre as pedras de gelo, mexendo para gelar a
bebida. Retire o gelo da taga e pingue o vermute

SECO,

girando a taga para que percorra suas paredes. Coloque uma
azeitona espetada num palito.

Daiguiri

Ingredientes:

l'e1/2 ou? doses de rum leve
suco de 1/2 limdo galego

| pitada de agicar diluida em 4gua
| gota de marasquino (opcional).

Como Fazer:

Este drinque tem dois tipos de preparagdn. No primeiro, agita-se
bem todos os ingredientes numa

coqueteleira, com bastante gelo picado, e coa-se para um copo de
coquetel. No sequndo, mistura-se os ingredientes com gelo num
copo para mexer e serve-se num copo de champanha tipo tulipa,
com canudinhos

curtos. Ainda que os ingredientes e as medidas variem a cada
receita, os sabores predominantes do Daiquiri

devem ser o rum e o limdo, o drinque ideal resulta seco e suave.

Cuba Libre

Ingredientes:

| lim#o

7 doses de rum leve
Coca-cola ou Pepsi Cola.

Gomo Fazer:

Esprema o lim&o num copo e deixe cair as metades da fruta. Soque-
as e junte cubos de gelo. Adiciane o rum e

complete com a Coca-cola, Pepsi ou genérico . Mexa bem e sirva.

Sex on the Beach

Ingredientes:

11/2 parte de vodka

|1/2 parte de licor de péssego
7 partes de suco de laranja

2 partes de suco de abacaxi

7 partes de suco de péssego
groselha

Como Fazer:

Misture todos os ingredientes (com excegéo da groselha) num copo
grande e complete com bastante gelo.

[ologue a groselha para que ela dé uma cor ao fundo (o
misturel!).

Caipirinha

Ingredientes:

3 doses de pinga

| limao

3 colheres (sopa) de caldo coado de liméo
2 colheres (sopa) agua

| colher (sopa) de mel

7 colheres (sopa) de gelo picadn.

Gomo Fazer:

[orte o limao em 4 gomos e cologue 2 em cada copo. Reparta a
dgua ardente, o caldo de limao, o melea

dgua, em partes iguais, em cada copo. Amasse bem os gomos de
lim&o com o auxilio de um pequeno soquete.

[Complete com o gelo, mexa bem e sirva em seguida.

Bloody Mary

Ingredientes:

I e1/2 dose de vodca

3 doses de suco de tomate
1/2 dose de suco de limdo

| colher (ché) de Malho Ingles
7 gotas de molho de pimenta
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sal e pimenta-do-reino a gosto.

Como Fazer:

Junte todos os ingredientes numa coqueteleira com trés pedras de
gelo e agite bem. Coe para um copo tipo

alto e, sirva, também com geln.

Alexander

Ingredientes:

| e 1/2 dose de conhaque ou armagnac
| dose de creme de cacau escuro

| dose de creme de leite

noz-moscada em pé.

Como Fazer:
Agite os ingredientes com gelo na cogueteleira. Cog e sirva,
polvilhado com noz-moscada.

Suco de Frutas Gummi

Ingredientes

| clight de morangao (tem que ser clight)
1/2 vodka

|litro de agua

bastante gelo

Como Fazer:

Sa bater tudo no liquidificador, coloca mais gelo se necessério. Fica
muito gostoso, parece um frozen,

embebeda facil, facil.

Palmadinha de Anjo

Ingredientes:

| e1/2 dose de licor de cacau

1/2 dose de creme de leite fresco
suco de uma lima

gelo picado

Como Fazer:
ponha os ingredientes na coguetelgira com gelo picado, agite bem e
sirva em seguida.

Beijo de Anjo

Ingredientes:

1/2 dose de licor de cacau

1/2 dose de licor de ameixas

1/2 dose de licor de violetas

1/2 dose de creme de leite fresco

Como Fazer:
Ponha os ingredientes num calice alto, cuidadosamente, para que se
ndo misturem e sirva em seguida.

Asas de Anjo
Ingredientes:

1/2 dose de licor de violetas
1/2 dose de xarope de morango

1/2 dose de marasquino

Como Fazer:

Ponha os ingredientes num célice alto de licor, na ordem em foram
enumerados, cuidadosamente, para que

ndo se misturem, sirva.

Asas Brancas

Ingredientes:

2 doses de gim

| dose de licor de menta
gelo picado

[omo Fazer:
Ponha os ingredientes na coqueteleira, com o gelo picado, agite bem
e sirva em sequida.

lIm Raspao na Lua

Ingredientes:

1/2 dose de conhaque

1/2 dose de licor de péssego
1/2 dose de quinquina

3 gotas de pernod

gelo picado

Gomo Fazer:
Ponha os ingredientes na coqueteleira com gelo picado, agite bem e
sirva em seguida.

Sonho

Ingredientes:

7 doses de conhague
| dose de curagau

| gota de pernod
gelo picado

Como Fazer:
Ponha os ingredientes na coquetelgira com gelo picado, agite
bem e sirva.

Deménio

Ingredientes:

| dose de vinho do porto
| dose de vermute seco
7 gotas de suco de limao
gelo picado.

Como Fazer:
Ponha todos os ingredientes na coqueteleira com gelo picado, agite
bem e sirva logo em seguida.

Terremoto

Ingredientes:

| dose de gim

| dose de uisque

| dose de pernod (pastis, ou similar)
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gelo picado.

Como Fazer:
Ponha os ingredientes na coquetelgira com gelo picado e agite bem,
sirva em seguida.

Bomba H

Ingredientes:

1/2 dose de chartreuse amarela
1/2 dose de chartreuse verde
1/2 dose de conhaque

1/2 dose de uisque gelo picado.

Como Fazer:
Ponha os ingredientes na coqueteleira com gelo picado e agite bem,
sirva em seguida.

The Devil

Ingredientes:

| dose de conhague

| dose de licor de menta verde
gelo picado

| pitadinha de pimenta vermelha.

Como Fazer:

Ponha o conhague e o licor na coqueteleira com pouca gelo

picado, agite bem. Despeje no célice e por cima ponha a pitadinha de
pimenta vermelha, sirva logo.

Chama de Conhague

Ingredientes:

2 doses de conhague,

| pedacinho de casca de laranja,
| pedago de casca de limén,

| cubinho de agicar

Como Fazer:

Ponha o agticar no fundo da coqueteleira, junte os outros
ingredientes, misture com uma colher de cabo longo.

Depois ponha fogo, deixe queimar até o fogo se apagar, sirva em
calice, apas o jantar.

Maria Sanguinaria

Ingredientes:

| dose de vodka

2 doses de suco de tomate
1/2 dose de suco de liméo
| gota de molho inglés

sal e pimenta a gosto

gelo picado.

Como Fazer:

ponha todos os ingredientes na coguetelgira, agite bem e sirva em
sequida.

Caju Amigo

Ingredientes:

| xicara(cha) de suco de caju
| icara(cha) de gin

suco del limao

aglcar a gosto

pedras de gelo.

Como Fazer:

Bata tudo no ligiidificador e sirva bem gelado. Beba em seguida, ou
conserve em geladeira, acrescentando o

limao

apenas na hora de servir.

Caipira de Laranja

Ingredientes:

2 colheres (sopa) de agicar

meio litro de cachaga

meia dizia de laranjinhas caipira, em fase de crescimento
gelo a vontade.

Como Fazer:

Pegue uma caneca de aluminio de | litra, esprema as b laranjas com
semente, adicione o aglcar, a cachaga e o

gelo.

Misture bem em sequida.

Caipirinha de Melgo

Ingredientes:

| mel&o pequeno

| copo de Vodka

| colher de sopa de liméo
Agiicar & vontade

Como Fazer:

Tire a "tampa" do melao. Retire as semente e um pouco dele,
colocando em uma coqueteleira com o restante e

batendo. Cologue dentro do meldo e acrescente gelo. Decore.
Dica: Gostoso também se feito com abacaxi.

Caipirinha Mingira

Ingredientes:

| liméo com casca
7 doses de pinga
aglicar a gosto
gelo.

Como Fazer:
esmague o limao junto com o agicar. Junte a pinga e gelo.

Cafeé Irlandes

Ingredientes:

| colher (ché) de agicar

I'e1/2 dose de uisque

a doses de café forte bem quente
creme de leite.

Como Fazer:
Escalde um copo de vinho com Agua quente. Coloque o agicar no
copo e, em sequida o uisque. Complete
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com o café, deixando espago para o creme de |eite no copo. Mexa
bem e deixe o liquido descansar um pouco.

Entén, v4 adicionando o creme de leite, derramando-o bem devagar
com uma calher. £ indispensével que o

creme de leite flutue na superficie do coquetel, sem se misturar a
ele. Sirva em sequida.

Café Flambado

Ingredientes:

8 doses de conhaque

2 colheres (cha) de agicar

8 cravos-da-india

3 gotas de esséncia de baunilha

2 ou 3 paus de canela

casquinhas de laranja e limao cortadas em espiral
1/2 litro de café bem quente.

Como Fazer:

Despeje o conhague numa tigela, de preferéncia de prata. adicione
metade do aglicar, os cravos-da-india, a

baunilha, a canela e as casquinhas de liméo e de laranja.

Mexa bem. Adicione o café quente. Encharque de conhague a
sequnda colher de agticar e flambe-a. Mergulhe

0 aglcar em chamas, na tigela, de modo que o fogo se espalhe por
toda a superficie do coquetel. Sirva em

xicaras.

Café Amaretto

Ingredientes:

1/2 dose de licor Amaretto

1/2 dose (ou mais) de licor de café
| xicara de licor bem quente
creme de chantilly.

Como Fazer:
Cologue os licores numa xicara com o café quente e cubra com o
creme de chantilly. Sirva imediatamente.

Bourbon Fog

Ingredientes:

|litro de Bourbon

|litro de café bem forte gelado
|litro de sorvete de baunilha.

Como Fazer:
Misture bem os ingredientes numa poncheira ou jarra grande e
sirva.

Blue Moon

Ingredientes:

1/2 dose de curagau azul

2 doses de rum

| dose de suco de abacaxi

| colher (cha) de licor de coco ou leite de coco a gosto.

Como Fazer:
Agite os ingredientes numa cogueteleira com gelo e coe para um
copo de coquetel. Sirva em sequida.

Big Apple

Ingredientes:

| maga grande e bem vermelha
3 doses de brandy de maga

2 doses de suco de laranja

| dose de suco de limao
algumas folhinhas de horteld

| cereja cristalizada

rum a gosto.

Gomo Fazer:

[om uma faguinha afiada, corte a tampa de uma mag e retire as
sementes de boa parte da polpa (reserve-a),

de modo a abrir espago para o dringue, mas tomando cuidado para
nao romper a casca. Deixe a magd oca no

congelador por 13 minutos. Enquanto isso, junte os demais
ingredientes liguidos num copo para mexer, & em

sequida adicione a polpa da magé picada e misture bem. Coe para a
"taga" de maga e sirva, com canudos e

decorado com horteld e cergja.

Bermudas coquetel

Ingredientes:

11/2 dose de gim

| colher (sopa) de suco de limao
2 ou 3 gotas de licor de abricd
2 ou 3 gotas de grenading.

Gomo Fazer:
Agite tudo numa coqueteleira com gelo, e sirva num copo de
tamanho médio.

Bellini

Ingredientes:
4 partes de suco concentrado de péssego ou papa de pessego
B partes de Champagne

Como Fazer:

[ologue o suco de maracujé no fundo de uma taga e acrescente
pouco a pouco a champagne. Enguanto coloca

a bebida, misture delicadamente.

Aperitiva de Agua Mineral

Ingredientes:

I'e1/2 dose de gin seco

I'e 1/2 dose de vermute branco seco
1/2 dose de suco de limdo

dgua mineral gasosa

casquinha de pepino.

Como Fazer:

[ologue o gin, o vermute e o suco numa coqueteleira com gelo e
agite bem. Coe para um copo com pedras

gelo e complete com a dgua mineral. Decore com as casquinhas de
pepino.

Americanino
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Ingredientes:

3/4 dose de Campari

3/4 dose de vermute tinto doce
soda a gosto

| fatia de laranja.

Como Fazer:
Misture tudo num copo cheio de gelo.

Alfonso Especial

Ingredientes:

|2 1/2 dose de licor Grand Marnier
3/4 dose de gin (seco)

3/4 dose vermute seco

4 gotas de vermute doce

| gota de angustura.

Como Fazer:
Misture os ingredientes com gelo e coe para um copo de coguetel.

Adonis

Ingredientes:

2 doses de sherry seco

| dose de vermute doce

7 qutas de angustura e bitter de laranja.

Como Fazer:
Mexa os ingredientes com gelo e despeje num copo de cogquetel.

Admirével

Ingredientes:

| dose de Bourbon

2 doses de vermute seco
suca de 1/2 limdo grande
casca de limdo(optativa).

Como Fazer:

Agite os ingredientes na coqueteleira, com gelo. sirva num copo tipo
"alto" e, se quiser, decore com a casca

de liméo.

Absinta de Verao

Ingredientes:

|'e 1/2 dose de Pernod ou outro anis,

2 ou 3 gotas de licor de Anisete,

2 ou 3 gotas de agua de flores de laranjgira,

| colher (ché) de creme de menta ou peppermint chnapps,
| clara.

Como Fazer:
Agite todos os ingredientes na cogueteleira com gelo picado e sirva
num copo de coguetel.

Amor perfeito

Ingredientes:
| parte de vodka

2 partes de rum
| colher de agucar

1/2liman
Champagne

Como Fazer:

Bater tudo menos a Champagne no ligiiidificador com gelo. Encher
os copos até a metade e completar com

Champagne.

Batida Suor de Virgem

Ingredientes:

| copo de suco de tangerina,
1/2 copo de pinga,

1/3 de copo deleite condensado.

Como Fazer:
Bata no ligtidificador com gelo.

Batida de Tomate

Ingredientes:

2 doses de pinga,

| dose de vodka,

| e % copo de suco de tomate,

| colher (sobremesa) de caldo coado de liméo,
gotas de molha Ingles.

gotas de molho Tabasco,

| pitada de sal,

| pitada de agticar,

pimenta do reino a gosto, gelo.

Como Fazer:

Misture o suco de tomate com a pinga e a vodka. Tempere com caldo
de lim&o, molha inglés, malha tabasco,

sal, agiicar e pimenta. Mexa bem. Despeje em 2 copos e complete
com gelo.

Batida de Morango

Ingredientes:

1/2 garrafa de vodka,

| caixinha de morangos maduros,
Icolher (sobremesa) de caldo de liméo,
7 colheres (sopa) de aglicar.

Gomo Fazer:

Limpe os morangos, pique e bata no liquidificador com o agicar, o
caldo de limao e 1/2 copo de agua

(opcional).Despeje numa jarra grande e misture bem com a vodka. [
gelo & colocado nos copos.

Batida de Mocota

Ingredientes:

LItilize o que tiver sobrado do caldo coado, resultante dos pézinhos
de porco ou boi. Para & conchas de

caldo, utilize: 8 doses de pinga,

2 colheres (sopa) caldo coado de liméo,

| colher (café) de caldo de pimenta,

sal a gosto
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Como Fazer:

Misture a pinga com o caldo de liméo e com o caldo de pimenta.
Acrescente o caldo de mocotd fervente.

Prove o sal. Sirva em canequinhas e enquanto estdo bem quente.
Caso contrério, o caldo comegaré a colar.

Sirva com lingiga frita.

Batida de Milho Verde

Ingredientes:

Ilitro de Ieite,

| lata de |eite condensado,
| copo de rum,

| dose de gin,

| lata de milho verde.

Como Fazer:

Faga um mingau bem ralo de milho batido no ligilidificador coado
num pano ralo. Depois de coado, cologue

o leite condensado e leve ao fogo. Depois de frio, junte o rum e o gin
e bata no ligiidificador. Leve a

geladeira.

Batida Marta Rocha

Ingredientes:

| litro de leite fervido e frio,

| vidra de leite de coco,

600 gramas de agicar refinado,

11/2 copo de pinga (o tamanho do copo depende de quanto se quer
chapar ).

1/2 copo de groselha,

| lata de leite condensado.

Como Fazer:
Cologue tudo na ligiidificador e bata muito bem
Batida de Maracuja

Ingredientes:

2 doses de pinga,

| copo de suco de maracuja,

| colher (sopa) de xarope de groselha,
geln.

Como Fazer:

Modo de Fazer: Cologue os ingredientes na coguetelgira com 3
pedras de gelo. Bata bem, coe e sirva em
sequida.

Batida de Limao

Ingredientes:

7 doses de cachaga,

7 doses de Agua gelada (opcional),
caldo coado de | limao grande,

| colher (sopa) de agicar,

2 pedacinhos de casca de liméo.
gelo,

Como Fazer:

Cologue na cogueteleira a cachaga, a Agua, o caldo de limao, gelo a
gosto e agicar. Bata bem. Despeje em 2

Copos e guarnega com a casquinha de liméo, torcida.

[Ibs.:o agtcar pode ser substituido por mel.

Batida de Leite de Coco

Ingredientes:

| icara(cha) de leite de coco,
| icara(cha) de leite,

aglcar a gosto,

| icara(cha) de gin,

pedras de gelo.

[omo Fazer:
[ologue tudo no ligiidificador e bata bem. Sirva sempre bem gelado.

Batida Delicia

Ingredientes:

| litro de vinho tinto,

| lata de |eite condensada,
| lata de creme de leite.

Como Fazer:
Cologue tudo no ligidificador e bata bem. Sirva sempre gelado.
Batida de Coco

[ngredientes:

| garrafa pequena de leite de coco,
B doses de pinga,

7 doses de &gua (opcional),

| colher (sopa) leite condensado,
2 colheres (sopa) de gelo picado.

Gomo Fazer:

[ologue todos os ingredientes numa

coqueteleira e bata por alguns minutos. Sirva enquanto ainda
estiver com espuma

Batida de Cafe

Ingredientes:

| lata de leite condensado
7 latas de café forte frio
| lata de cachaga

Como Fazer:
Bater todos os ingredientes no ligiidificador,
servir gelado.

Batida Bela Adormecida

Ingredientes:

| copo de geléia de abacaxi,

| lata de |eite condensada,

| garrafa de quarana (290 ml),
| litro de vinha tinto.

Como Fazer:

Sensacdo Drink’s

Pagina 22




Bater no liguidificador. Depois de bem batido, coloque hastante gelo
para servir bem gelado.

Batida de Amendoim

Ingredientes:

4 doses de pinga,

2 colheres (sopa) cheias de amendoim torrado e moido bem fino,
2 colheres (sopa) de leite condensada,

| colher (sopa) cheia de creme de leite,

| pitada de casca ralada de liméo.

Como Fazer:

Coloque todos os ingredientes no

ligiiidificador , misture com 3 colheres (sopa) cheias de
gelo picado e bata bem. Sirva em seguida.

'Como criar um cocktail originalem 10 passos

Um dos muitos segredas por de tras do sucesso de um
excelente barman pode muito bem ser o facto de ter
um cocktail original - uma criagdo exclusivamente sua.
Com a melhor matéria-prima & sua disposigao, muna-se
de alguma criatividade, paciéncia para experimentar e,
com estes 10 passos, crie um cocktail com a sua
assinatura.

| Comece por idealizar, na sua cabega ou numa
folha de papel. o tipo de cocktail que gostaria de
criar. Pense nos ingredientes, bebidas alcodlicas
e ndo alcodlicas que mais aprecia e na melhor
forma de as juntar.

2. Junte tudo o que precisa e inicie o processo de
experimentagén, para poder afinar quantidades e
misturas. £ quase como cozinhar uma nova
receita - com a prética vem a habilidade.

3. Pense para além da bancada do bar: os cocktails
mais surpreendentes séo aqueles que contém
ingredientes inesperados. Sabia que o
“Greenshake” utiliza leite? Uma boa “"Margarita”
néo satisfaz sem a sua pitada de sal? A receita do

“Bellinis" inclui agicar? £ que o "Caesars” requer
algumas especiarias? Néo tenha receio de
experimentar - nunca se sabe o que conseguira
inventar!

No entanto, também nao tenha receio de utilizar
técnicas tradicionais que, comhinadas com
ingredientes invulgares podem produzir um
cocktail inovador; ou entéo, pode sempre
recorrer a velhos cléssicos coma rum, vodka ou
whisky e inovar na forma como o cocktail &
preparado.

Nao se esquega que um cocktail curto & composto
por cerca de 113 ml, ou seja, 83 ml de ingredientes
alcodlicos e néo alcodlicos e cerca de 28 ml de
agua diluida, normalmente na forma de gelo.

Um dos “ingredientes” mais importantes num
cocktail & o equilibrio: procure utilizar partes
iguais de elementos doces e amargos, alcodlicos
e néo alcodlicos.

Os cocktails que contenham sumos ou outros
liquidos sem gas devem ser misturados num
shakerapropriado; os cocktails que séo
compostos exclusivamente por &lcool devem ser
misturados manualmente com uma colher de bar
apropriada.

Utilize sempre sumos de fruta naturais, ndo
recorra aos sumos instantaneas feitos com po ou
que requerem a adigén de Agua.

Adeqte o gelo ao cocktail que esté a criar, ou
seja, cubos de gelo grandes e sdlidos séo o ideal
para refrescar lentamente uma bebida sem a
diluir em excessn. Por sua vez, os cocktails
gelados requerem gelo picado, que possa ser
facilmente incluido no shaker:

Nao se esquega de pequenaos e importantes
detalhes como uma fatia de lima ou de limao que,
esfregado na borda do copo e depois langado
para dentro do mesmo pode fazer a diferenga
entre um cocktail normal e um cocktail fora de
SErie.
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Os trugues que todos os barmans devem saber

Ser um excelente barman requer bom gosto, personalidade,
cabega fria, paixéo e dedicagéo por aquilo que faz e, clarg,
milhares de horas de experiéncia. [ que serve saber
centenas de receitas deliciosas se a execugéo @ péssima e a
sua relagén com os clientes & tudo menos simpética? Basta
ter alguns truques simples na manga para aumentar o seu
sucesso por de trés do balcdo, noite apds noite!

(uem trabalha rodeadn de vidro arrisca-se a
partir muitos copos e até garrafas. Se e quando
acontecer, certifique-se se nao tem o balde de
gelo por perto: se a resposta for sim, deite o gelo
fora, o mais certo & estar recheadno de estilhagos
de vidro.

Nunca manuseie o gelo com as méos - para alem
de ser pouco higiénico, o calor humano iré
contribuir para o seu derretimento, ou seja.
utiliza sempre uma pinga ou pa adequada.
Também ndo convém utilizar copos de vidro para
retirar o gelo do balde - vai acabar por lascar o
copo e depois terd vidro e sangue no gelo!
Certifigue-se que os copos do seu bar estejam
sempre impecaveis: lave-os em dgua marna com
um pouco de detergente, passe-os por agua fria
e, no final, utilize um pano macio para os palir.
Utilize apenas a base ou a haste para pegar nos
copos, evitando assim dedadas inestéticas.

Para atribuir aos seus copos (e
consequentemente as suas bebidas) aquele
aspecto refrescante e gelado, mergulhe-os em
dgua e cologue-os no congelador durante cerca
de uma hora. Se vai servir uma bebida quente,
encha o copo com Agua e aquega-o durante
alguns segundos no microondas. Agora, cuidado
com os choques térmicos: nada de adicionar
liquidos quentes a copos gelados ou vice-versal
Quando utilizar o sfaker, comece sempre porque
adicionar os ingredientes mais baratos, assim, se
tiver o azar de se enganar, ndo gastou licores ou
bebidas caras.

Depois da preparagén de cada behida, lave ou
passe por agua todos os utensilios utilizados.
Sempre!

Nunca encha um copo até cima, precisa desse
espago extra para o gelo que vai derreter e até
para facilitar o transporte do copo.

Nao “aldrabe” as bebidas, nem utilize ingredientes
de fraca qualidade. Certifique-se que os sumos
estejam frescos. que os refrigerantes nao
perderam o gas e que os licores sdo de boa
qualidade: sd assim & que o cliente pode
desfrutar, verdadeiramente, da sua behida.
Sempre que servir um cocktail, faga-o com um
guardanapo por debaixo do copo, para absarver a
condensagan.

(uando abrir uma garrafa de champanhe, nunca
deixe que a rolha salte - para além de ser
perigoso, demonstra falta de classe e de
profissionalismo.

Antes de espremer fruta natural, nomeadamente
os citrinos, coloque-os de molho em dgua quente
durante alguns minutos. Sera mais facil espremé-
|os e vai poder aproveitar todo o sumo ao
maximo.

A melhor forma de salgar um copo de cocktail &
esfregar uma fatia fresca de limdo ou lima no
rebordo; depois, vire o copo de pernas para o ar,
submergindo-o num tabuleiro previamente
preparado com cerca de | cm de sal. Nao gire o
copo (se ndo o sal vai absorver o limdo/lima e
ndo vai aderir), optando antes por movimenté-lo
suavemente de um lado para o outro.

Se receber vérios pedidos em simulténeo, comece
sempre por alinhar os copos (e colocar o gelo se
for o caso). Enquanto vai buscar os licores,
sumos ou refrigerantes pode esquecer-se de
algumas das bebidas que tem de preparar mas,
ao olhar para os tipos de copos que tem
dispostos, depressa se vai lembrar.

Se uma cerveja ou cerveja de presséo estiver
muito tempo & espera de ser servido, o mais
certo & perder a sua espuma superior. Basta
inserir uma palhinha, dar duas ou trés mexidas e
a espuma voltara a dar o ar da sua graga.

Nao beba nem fume por de tras do balcdo - &
pouco sanitario e de profissional ndo tem nadal
Se tiver tempo para cruzar os bragos, tem tempo
para limpar! Certifique-se que o seu balcéo e rea
de trabalho esteja sempre limpo - uma pilha de
copos sujos ndo abona nada a seu favor e
favorece a propagagéo de bactérias. Um bar
impecavel @ uma das mais importantes
caracteristicas dos barmans profissionais.

Lave as maos frequentemente e sempre depois de
mexer em fruta ou outro género de ingredientes
stlidos. E. por motivos dbvios, mantenha as suas
méos e unhas Sempre impecaveis.
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e  Nao descure a sua aparéncia - a ideia & levar
clientes ao balcdo e ndo dar-lhes motivos para
correr porta foral Qutra regra de ouro: sapatos
confortéveis! S assim poderd estar an seu
melhor nivel toda a noite!

e (s melhores barmans pegam nas garrafas
sempre pelo gargalho/zona superior e nunca pelo
seu “corpo”. Alguns vao ainda mais longe: ao
servir, colocam os dedos em torno do pequeno
funil aplicado na abertura da garrafa para evitar
que este caia no copo ou no chéo.

e [luando em divida ou simplesmente porque quer
certificar-se que vai servir sempre uma bebida
irresistivel - prove-al Nao pelo copo, clarol Basta
inserir uma palhinha no copo, retira-la e
sabarear. Rectifique e sirval

e Sefor possivel, prepare a bebida em frente ao
cliente. colocando o copo em cima de um
guardanapo. (luem n&o gosta de ver um bom
barman a fazer a sua magia?

e Acima de tudo, relaxe e divirta-se com os
clientes! Im barman bem-disposto & um iman
para fas de cocktails e tudo aquilo que se possa
beber! Nos momentos de maior movimentao, tenha
calma e lembre-se que esse pico de pedidos &
passageira.

GLOSSARID

Aparador - Mavel pequeno, localizado em local estratégico do restaurante.
Nele sdo

colocadas pequenas quantidades de materiais para uso durante o servigo.
Cardapio - Lista variada de alimentos e bebidas que s&o servidos em um
restaurante.

Chafing dish - Equipamento de diversas formas e tamanhos, que serve como
banho-maria

para manter alimentos quentes em um bufe.

Cloche - Utensilio que serve para cobrir o prato com o alimento, para ser
transportado

da cozinha até o cliente.

Consommeé - Utensilio utilizado para servir caldos e sopas.

Guéridon - Carrinho utilizado como apoio para servigo de mesa.
Host(ess) - Anfitrian(a) - pessoa que fica na entrada do restaurante e cuida
da recepgao aos

clientes.

Maitre - Aquele que coordena e supervisiona a equipe e os servigos de um
restaurante.

Ménage - Conjunto de utensflios para colocar sal, azeite, pimenta, etc., que
vdo & mesa

durante o servigo.

Mise en place - Expresséo de origem francesa que significa arrumagéo,
colocar em ordem.

£ o conjunto de trabalhos, previamente executados. para colocar o local, os
objetos, os alimentos e as bebidas em ordem.

Praga - Divisao imaginéria, que agrupara, no restaurante, um conjunto de
Mesas que

ficaré sob a responsabilidade de determinado gargom.

Réchaud - Suporte para panelas ou travessas, utilizado para manter
alimentos quentes.

Souspla - Prato de tamanho maior, que fica por baixo do prato da comida.
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