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APRESENTACAO

Este livro foi concebido para estimular o interesse dos alunos do ensino semipresencial da
disciplina de Servicos de Coquetelaria e Vinhos, do curso superior de Tecnologia em Hotelaria,
do Instituto Federal do Ceara.

Pretende ser um instrumento que norteie os estudos na area de alimentos e bebidas (A e B),
especialmente alguns temas importantes para profissionais da area de bebidas, tais como:
a influéncia das bebidas nas manifestacdes culturais dos povos ao longo do tempo; os pro-
cedimentos utilizados na fabricacao e preparo de bebidas; as técnicas e procedimentos no
preparo e servico de bebidas e as técnicas para escolha e servigco de vinhos em bares, res-
taurantes e similares.

Torna-se importante a compreensao desses aspectos pelo aluno para que 0 mesmo
possa ampliar seus conhecimentos e verificar a dimensao do setor de alimentos e bebidas,
principalmente no ambito comercial, dentro e fora da hotelaria. Isso porque muitas pessoas,
quando n&o conhecem profundamente este setor, acham que se limita apenas a “um momento
de lazer e descontracao”, e esquecem todo o processo operacional e gerencial que esta por
tras disso. Alias, quem trabalha nessa area agora vai se acostumar a estar do outro lado do
balcdo, ndo mais como cliente, mas sim como aquele que proporciona o servico de bebidas.

Espera-se que 0 aluno possa apreciar a leitura e procurar outras fontes de informacéo para
seu aperfeicoamento continuo nessa area tao fascinante e cheia de detalhes.

‘ Servigos de Coquetelaria e Vinhos




As bebidas e suas influéncias
AU I_A 1 nas manifestacoes culturais

dos povos

A sequéncia de nossas aulas se dara através do estudo dos temas da disciplina
no ambiente virtual, que se propde a ser um orientador de suas leituras, estudos
€ pesquisas no ambiente real.

Estudaremos sobre o surgimento das bebidas, os procedimentos de fabricacéo,
misturas e servico das bebidas fermentadas e destiladas, inclusive sobre a
producao e consumo de vinhos.

Esta aula traz também atividades interessantes e divertidas sobre os temas
abordados.

Vamos ent&do comecar nossa aula?

Objetivos

e Conhecer o surgimento das bebidas através da origem e historia
e Conhecer os diferentes tipos de bebidas e sua influéncia nas manifestacoes
culturais dos povos antigos e da atualidade




y
TUPI cu -l O surgimento das bebidas

OBJETIVO
. Conhecer o surgimento das bebidas através da sua

origem e histéria

uando nos referimos a bebidas, falamos de uma substancia liquida

a qual podemos ingerir para saciar nossa vontade. A principal

delas ¢ a sede, cuja fungao ¢é fazer com que o individuo procure
hidratar seu préprio organismo ingerindo dgua, como uma ag¢do primordial a
sobrevivéncia humana. Entretanto, outras substancias liquidas podem, além de
hidratar, exercer a fun¢ao nutritiva, como ¢ o caso do leite materno, cujo consumo
exclusivo pode manter um ser humano vivo e nutrido por muitos meses desde o
seu nascimento.

De qualquer modo, na histéria da humanidade, muitas outras bebidas
fizeram parte do cotidiano das pessoas, que por necessidade, vontade, influéncia,
criatividade e outros aspectos, criaram diferentes tipos de bebidas que poderiamos
dividir em alcooélicas e nao alcodlicas.

As bebidas sempre estiveram presentes no contexto familiar e social dos
seres humanos, mas seu consumo passou a ser mais intenso apds o processo
de industrializagdo e consequente comercializagdo em maiores escalas junto a
sociedade. Inicialmente, a produgdo de bebidas era caseira, de forma artesanal
para o consumo proprio ou familiar, usada como parte da alimentagdo habitual
ou em ocasides festivas e religiosas. Com o passar dos anos, ap6s a revolugdo
industrial, no século XVIII, ocorreram profundas transformagdes socioeconomicas
nas sociedades, mudando a relagdo do consumo de bebidas, principalmente as
alcoolicas. A elevagao da qualidade e melhoria no preco das bebidas, além do facil
acesso devido a producao industrial em escala, impulsionou-as a compor mais

frequentemente os cardapios, acelerando e popularizando o seu consumo.

Servicos de Coquetelaria e Vinhos




De acordo com varios estudiosos, somente
nos ultimos dez mil anos outras bebidas foram

inventadas pelo homem para dividir o espago com

VOCE SABIA?

a indispensavel dgua. Segundo Carneiro (2003,

A histéria da humanidade esta permeada pelo p. 87] “o0s principais luxos alimentares da época

consumo de alcool. O 4lcool era tido como uma , .
moderna possuiam anteriormente um estatuto de

substancia divina por muitas civilizagdes, como . , .
medicamentos. Era o caso do agucar, assim como

pode ser encontrado na mitologia, sendo um . .
as bebidas associadas ao seu consumo, como o

dos fatores responsdveis pela manutengao do

café, o chd e o chocolate, nos periodos iniciais de
habito de beber ao longo do tempo. “Registros

sua difusdo pela Europa. O agucar, trazido pelos
arqueologicos revelam que os primeiros indicios

; drabes da India, era usado desde a Idade Média
sobre o consumo de alcool pelo ser humano datam

. na Europa, mas em quantidades minusculas nos
de aproximadamente 6000 a.C., sendo, portanto, P !

um costume extremamente antigo e que tem pratos ou como remédio para diversas afecgdes.

persistido por milhares de anos” (CEBRID, 2011). ( : ) O agticar, inicialmente uma raridade, tornou-

se um luxo no século XVIII e, em meados do

século XIX, transformou-se numa necessidade
basica de quase toda a populagdo. As bebidas coloniais (chocolate, café e cha) cujo
uso associou-se ao do agticar, a partir do século XVII tornaram-se os géneros mais
importantes do comércio mundial”.

O autor se refere, também, a algumas outras plantas consumidas como
bebidas excitantes na América, como o guarana da Amazonia e a erva-mate da
regido Sul do Brasil. Carneiro (2003) acrescenta, ainda, que o “dlcool fermentado,
na forma das cervejas, das cidras e dos vinhos sempre fora um dos importantes
complementos alimentares. (...) Produzida em alambiques medievais desde o
século XII, a aguardente tinha indicagdo como remédio. (...) O espirito do vinho,
ou conhaque, foi desenvolvido a partir do século XVIII ; em 1778, apos a invengao
do alambique, que destila numa vez s6”, passou-se a dar mais importancia aos
destilados, popularizando-se, inclusive, os de cereais como vodka, uisque e gim,
entre outros.

Vejam o que nos conta o livro Historia do Mundo em 6 Copos, ja na sua

introdugao, onde Standage (2005, p.9.) afirma que:

[...] somente nos ultimos dez mil anos outras bebidas surgiram para desafiar
a primazia da 4gua. Nenhuma delas esta disponivel na natureza em qualquer
quantidade, e todas tém de ser produzidas deliberadamente. Além de oferecer

alternativas mais seguras para suprimentos de agua contaminada por doengas




em agrupamentos humanos, elas assumiram fungdes variadas. Muitas tém sido
usadas como moeda, em rituais religiosos, como simbolos politicos ou como

fonte de inspiragao filoséfica e artistica (STANDAGE, 2005, p. 9).

Algumas bebidas tém servido para ressaltar o poder e o posicionamento
da elite ou para subjugar e apaziguar os oprimidos. Além disso, elas tém sido
usadas para celebrar nascimentos, homenagear mortos e estabelecer e fortalecer
relacionamentos sociais; para fechar transagdes comerciais e tratados; para agugar
os sentidos ou entorpecer a mente; para conter remédios salvadores ou venenos
mortais.

Assim como as marés da histéria mostram fluxos e refluxos, bebidas diferentes
atingiram alguma proeminéncia em momentos, lugares e culturas diversos, desde
as aldeias da Idade da Pedra até os saldes de festas na Grécia antiga ou os cafés
publicos no Iluminismo. Cada uma delas tornou-se popular quando atendeu a uma
necessidade especifica ou se alinhou com alguma tendéncia histérica. Em alguns
casos, a bebida veio mesmo a influenciar o curso da histéria de formas inesperadas.
Assim como os arquedlogos estabelecem periodos histéricos com base no uso de
materiais diferentes — Idade da Pedra, Idade do Bronze, Idade do Ferro e assim por
diante —, também é possivel marcar a histéria do mundo em periodos dominados
por certas bebidas.

Especificamente, seis bebidas — cerveja, vinho, destilados, café, cha e cola
— definem o fluxo da histéria mundial. Trés delas contém 4alcool e trés contém
cafeina, mas o que todas tém em comum ¢ o fato de que cada uma delas foi a
bebida definitiva durante determinado periodo histérico, desde a Antigiiidade
até os dias de hoje. O evento que colocou a humanidade no caminho em diregao
a modernidade foi o inicio da atividade agricola, comegando com a produgao
doméstica de cereais, que ocorreu primeiramente no Oriente Préximo ha cerca
de dez mil anos e foi acompanhada pelo aparecimento de uma forma rudimentar
de cerveja. As primeiras civilizagdes surgiram cerca de cinco mil anos depois,
na Mesopotamia e no Egito — duas culturas paralelas fundadas a partir de um
excedente de cereais produzidos por uma agricultura organizada em larga escala.
Isso liberou uma pequena parcela da populagao da necessidade de trabalhar nos
campos e possibilitou o surgimento de padres, administradores, escribas e artesaos
especializados. Nao s6 a cerveja alimentava os habitantes das primeiras cidades e os
autores dos primeiros documentos escritos, mas também os salarios e gratificagdes

eram pagos com pao e cerveja, ja que os cereais eram a base da economia.
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A proéspera cultura que se desenvolveu dentro das Cidades - Estados na
Grécia antiga no primeiro milénio a.C. gerou avangos em filosofia, politica, ciéncia e
literatura que ainda servem de base para o pensamento ocidental moderno. O vinho
foi a fonte essencial dessa civilizagdo mediterranea e a base de um vasto comércio
maritimo que ajudou a espalhar as ideias dos gregos por toda parte. A politica, a
poesia e a filosofia eram discutidas em festas formais com bebidas — os simpoésios
(symposia) —, nas quais os participantes partilhavam uma grande taga de vinho
diluido. O costume de beber vinho prosseguiu com os romanos, cuja sociedade
hierarquizada tinha uma estrutura que se refletia numa ordenagao social de vinhos
e estilos de vinhos detalhadamente regulados. Duas das principais religides do
mundo emitiram veredictos opostos sobre a bebida: o ritual cristdo da eucaristia
tem o vinho como ntcleo central, mas, depois do colapso do Império Romano e do
crescimento do Isld, o vinho foi banido da proépria regido em que nasceu.

O renascimento do pensamento ocidental, que ocorreu um milénio apés a
queda de Roma, foi estimulado pela redescoberta do conhecimento grego e romano,
sendo que boa parte deste tinha sido guardada e ampliada por estudiosos no
mundo drabe. Ao mesmo tempo, os exploradores europeus, motivados pelo desejo
de driblar o monopolio drabe sobre o comércio com o Oriente, navegaram rumo ao
oeste para as Américas e ao leste para a india e a China. Foram estabelecidas rotas
maritimas globais, e as nagdes européias rivalizavam umas com as outras no intuito
de retalhar o globo. Durante essa era das exploragdes, um novo grupo de bebidas
tomou a frente, o que s6 foi possivel pela destilagdo, um processo alquimico ja
conhecido no mundo antigo, mas bastante aperfeicoado pelos estudiosos drabes.
As bebidas destiladas ofereciam o 4lcool de forma compacta e duravel, ideal para
o transporte maritimo. Bebidas tais como conhaque, rum e uisque eram usadas
como moeda para comprar escravos e tornaram-se particularmente populares nas
coldnias norte-americanas, nas quais se mostraram tao controversas politicamente
que desempenharam um papel importante na criagdo dos Estados Unidos.

Seguindo-se a essa expansdo geografica, veio seu equivalente intelectual a
medida que os pensadores ocidentais passaram a olhar além das crencas existentes
herdadas dos gregos e desenvolveram novas teorias cientificas, politicas e
econdmicas. A bebida dominante dessa Idade da Razdo era o café, uma infusao
misteriosa e elegante introduzida na Europa a partir do Oriente Médio. Os

estabelecimentos que surgiram para servir café tinham caracteristicas nitidamente




diferentes das tavernas que vendiam bebidas alcodlicas e tornaram-se centros
de permutas comerciais, politicas e intelectuais. Por conta da cafeina, substancia
que normalmente desperta as pessoas, dizia-se que o café ajudava na clareza do
pensamento, o que o transformava na bebida ideal para cientistas, homens de
negdcios e filésofos. Discussdes em cafés publicos levaram a fundagao de sociedades
cientificas, jornais e institui¢des financeiras, e propiciaram um terreno fértil para o
pensamento revolucionario, sobretudo na Franga.

Em algumas nagdes europeias, em especial a Gra-Bretanha, o café foi
desafiado pelo cha importado da China. A popularidade do cha na Europa ajudou
a abrir rotas comerciais lucrativas com o Oriente que serviram como base para o
imperialismo e a industrializagdo numa escala sem precedentes, capacitando a Gra-
Bretanha a tornar-se a primeira superpoténcia global.

Uma vez que o cha firmou-se como sua bebida nacional, o desejo de manter
seu suprimento teve conseqiiéncias de longo alcance na politica externa britanica,
contribuindo para a independéncia dos Estados Unidos, o enfraquecimento
da antiga civilizagdo chinesa e o estabelecimento da produgao do chd na India
em escala industrial. Embora as bebidas artificialmente gaseificadas tenham se
originado na Europa no final do século XVIII, o refrigerante ganhou fama com a
invengao da Coca-Cola, cem anos mais tarde. Tendo sido originalmente imaginada
como um remédio estimulante por um farmacéutico de Atlanta, tornou-se a bebida
nacional dos Estados Unidos, um emblema do vibrante capitalismo de consumo
que deu sua contribui¢do para transformar esse pais numa superpoténcia.

Viajando pelo mundo durante o século XX, junto com os soldados norte-
americanos que lutavam nas guerras, a Coca-Cola veio a se tornar o produto mais
conhecido e mais distribuido no mundo. Atualmente, ela ¢ um icone do avango
controverso na dire¢do de um unico mercado global. As bebidas tiveram uma
conexdo com o fluxo da histéria bem maior do que geralmente se reconhece — e

também uma influéncia maior no seu destino.

Para compreender as ramificagdes tais como quem bebia o qué e por qué, e
de onde vinha a bebida, ¢ necessério fazer um cruzamento de muitos campos
diferentes e aparentemente nao relacionados: agricultura, filosofia, religiao,
medicina, tecnologia e negdcios. As seis bebidas destacadas neste livro
demonstram a complexa interagdo de civilizagdes diferentes e a interconexao
das culturas do mundo. Elas sobrevivem em nossas casas nos dias de hoje

como lembrangas vivas de eras passadas, testamentos liquidos das forcas que
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moldaram o mundo moderno. Descubra suas origens e vocé talvez nunca mais

olhe para sua bebida favorita da mesma maneira. (STANDAGE, 2005, p.12).

VOCE SABIA?

1. VINHO

A bebida da elite

Bebida preferida dos gregos e romanos da Antiguidade, o vinho sempre implicou
distingdes de classe. Em Roma, até os pobres bebiam vinho — mas as melhores vinhas e as

safras envelhecidas eram privilégio dos patronos ricos.

Figura 1 - Vinho

2. CHA
A bebida do imperialismo

No século XVIII, o comércio do cha foi um dos fundamentos econdémicos do

Império Britanico. Mas nao so por isso o cha se tornou a bebida nacional inglesa:

4

R o
\//A

Figura 2 - Cha

3. CERVEJA

A bebida da civilizagao |

Feita com graos de cereais fermentados, a cerveja era uma bebida de elaboragao J
- —

seus rituais de preparagao condiziam com a auto-imagem da Gra-Bretanha como

a mais civilizada das poténcias.

simples e conservacao relativamente facil. Popularizou-se entre as primeiras

civilizagdes da Mesopotamia e do Egito — o que faz dela a primeira bebida da histéria

=

=

Figura 3 - Cerveja

a ter importancia econémica e cultural.

4. COCA-COLA

A bebida da globalizacao

Inventada por um farmacéutico de Atlanta, Georgia, no fim do século XIX, a Coca-Cola se transformou em
simbolo do poder econémico americano. Mas, como a marca mais conhecida do mundo, também ¢é uma
espécie de patrimonio internacional — o refrigerante que tantos dizem odiar e que todos bebem.

5. DESTILADOS




A bebida da colonizagiao

Gragas a seu alto teor alcodlico, destilados como conhaque, uisque e rum resistiam
bem as demoradas viagens maritimas do século XVI. Chegaram até a ser usados
como moeda de troca no comércio dos escravos que iam trabalhar nas colonias
do Novo Mundo.

Fonte: Histéria do Mundo em 6 Copos (tradugao de Antonio Braga; Jorge Zahar)
Disponivel em: http://veja.abril.com.br/301105/p_156.html. Acesso em 1 dez.
2015.

Servicos de Coquetelaria e Vinhos

Figura 5 - Destilado
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~ A influéncia das bebidas na
T PI sociedade

OBJETIVO
. Conhecer a influéncia dos alimentos e bebidas nas mani-

festagdes culturais dos povos antigos e da atualidade

esde os tempos mais remotos, a bebida alcodlica esta presente

na sociedade em eventos sociais e religiosos, remetendo-nos aos

momentos de comemoracgio e de confraternizagdo. Namodernidade,
o0 alcool ainda ¢ visto como um elemento indispensdvel em rituais religiosos, em
festas populares e formais, em eventos das mais diversas formas, trazendo alegria,
requinte ou espiritualidade, além de fazer parte dos carddpios na alimentagdo de
diferentes povos ao longo da Histdria.

Se analisarmos a alimentag¢do dos povos desde a antiguidade até os dias
atuais, vamos observar que tanto a comida quanto a bebida podem refletir a cultura
de um povo, na sua forma de extracgao, conservagéo, fabricagdo e consumo, além de
outros aspectos.

Segundo Carneiro (2003, p. 2),

a histéria da alimentagdo abrange, portanto, mais do que a histéria dos
alimentos, de sua producao, distribuigdo, preparo e consumo. O que se come
¢ tao importante quanto quando se come, onde se come, como se come € com
quem se come. As mudangas dos hdbitos alimentares e dos contextos que
cercam tais habitos é um tema intrincado que envolve a correlagdo de inimeros
fatores. Dentre todos os aspectos da cultura material, a alimentacao talvez seja

um dos que mais se encontra subjacente em toda a esfera humana.

Fazendo uma pesquisa nos habitos do brasileiro, antes de tudo, sera preciso

buscar as origens dos povos aqui existentes (os indios) e os principais imigrantes e




colonizadores do nosso povo (africanos e portugueses) para entender o porqué do
consumo de determinados alimentos e bebidas.

Segundo Fernandes (2000, p.13), a alimentagdo do brasileiro ¢é resultado de
influéncias dos povos indigenas, portuguesas e africanos. Ao se referir sobre a

cultura indigena afirma que

Somente na Amazonia, ai por volta de 1650, existiam mais de seiscentas
nagdes (indigenas), sendo tal a diversidade de culturas, tipos raciais e
linguas... E os alimentos, o modo de preparé-los e comé-los, os ingredientes e
os temperos, os acompanhamentos e as misturas, as proibi¢des e as liberagdes,
0 reimoso e o nao reimoso, o kocher e o nio kocher, o cru e o moqueado, o
azedo e o doce, o pitii e o aromatico e as bebidas, sdo tdo carateristicos de
cada cultura, que além do condicionamento pelas disponibilidades naturais
do habitat onde se instalaram, deve haver um tipo de paladar grupal, a
explicar essa extraordindria quantidade de comidas tipicas nao triviais, hoje
importantissima para o chamado turismo gastronémico...(...) Entre as bebidas
fermentadas, muitas pela saliva, depois dos componentes serem mastigados
pelas velhas, destacavam-se os caxiris de mandioca, de beiju mofado, de
pupunha, de card, e o cauim de milho, ingeridos até o vomito e produzindo

terriveis ressacas (FERNANDES, 2000, p.13).

Isso nos faz perceber que, mesmo entre os povos indigenas, havia
consideraveis diferengas no modo como se alimentavam e usavam a bebida em suas
comemoragdes que ressaltava ainda mais a cultura e predomindncia de habitos de
cada nagao. A mesma autora, continua afirmando que a alimentagao do brasileiro ¢

também resultado de influéncias dos portugueses ja que

A medida que se desenvolvia a sociedade brasileira, as exigéncias de melhor
cozinha acompanhavam esse crescimento, sobretudo a partir do século XVIII.
Registre-se, também, a elevagdo do nivel social da profissao de cozinheiros
e da criadagem. (...) Nos fins do século XVIII alarga-se consideravelmente
o cultivo do café, que fora introduzido ha algumas décadas, criando-se
plantagées importantes em Minas Gerais, Sao Paulo e Espirito Santo, o que
teve grande peso econdmico no Brasil oitocentista. Com o estabelecimento da
corte portuguesa no Brasil, a culindria vai europeizar-se, o que se acentuara
com a independéncia (FERNANDES, 2000, p.19).

Entre as bebidas, os vinhos e as aguardentes vinicolas também sao herangas
dos portugueses que os traziam através da comercializa¢do de alimentos quando

introduziram novos habitos alimentares no Brasil. Por fim, ao se referir sobre as
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dietas africanas e sua influéncia, principalmente no Nordeste Brasileiro (leia-se

Bahia), a mesma autora afirma ainda que

A invengdo, a adaptacdo, a substitui¢do de ingredientes, tudo isso foi
contemporaneo da tradi¢do que era — e até hoje - , tanto quanto possivel
cuidadosamente conservada na dieta das divindades africanas incorporadas
as religides chamadas afro-brasileiras. Os santos africanos — os orixds nagos,
os voduns jejes, os inquices congos e angolas — puderam, outra vez, comer
suas comidas no Brasil. Elaboradas, requintadas na forma, no ordenamento do
preparo, ou na simplicidade aparente de um despojamento prescrito pelo mito.
Vez que atras de cada oferenda alimentar esta o mito que a prescreve pelas

praticas divinatérias (FERNANDES, 2000, p.22).

Essas afirmagdes revelam o quao importante foi essa influéncia na culindria
cotidiana do brasileiro que formava seu carddpio, basicamente no portugués e
depois pode a ele introduzir novos ingredientes e sabores advindos (dos habitos
dos africanos), como por exemplo, do dendé nas moquecas e vatapas.

O mais importante é despertar para a origem dos atuais hdbitos alimentares
herdados pela miscigenagdo das culturas de povos que imigraram para o Brasil,
que trazem em si uma imensidao de riquezas préprias de cada uma. Isso significa
dizer que para entender o presente e o porqué dos nossos costumes atuais ¢ preciso

olhar para tras e ver o que nos levou a tal conduta na atualidade.

AS BEBIDAS NA ATUALIDADE

Na atualidade, o uso do dlcool tem intimeros significados, ¢ usado nas mais
diferentes ocasides e seu consumo esta cada vez mais popularizado nos hdbitos
humanos. A globaliza¢do e novas tecnologias ampliaram a oferta do alcool em
diferentes tipos, segmentos, férmulas e patentes das mais famosas marcas, havendo

um verdadeiro mercado no mundo das bebidas.

“Nas sociedades atuais, o uso de bebidas alcodlicas é encorajado por ser
considerado um desinibidor, um facilitador de relagdes interpessoais e uma
forma de reduzir as tensdes cotidianas. O beber é um ato social que deve
ser entendido no contexto de valores, normas e atitudes de cada cultura,
existindo, em todas as sociedades, padroes institucionalizados de uso de
bebidas alcodlicas, bem como de motivos e de oportunidades para o seu

consumo”. (MOREIRA JR, 2005)
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SAIBA MAIS!

Historico do Setor (bebidas nao alcodlicas)

REFRIGERANTES - A producio de refrigerantes no Brasil deu-se no inicio do século XX, com empresas
desenvolvendo e produzindo refrescos, muitas vezes utilizando-se de suco de fruta misturado com agua. O
desenvolvimento econdmico e o crescimento populacional experimentados pelo Brasil na primeira metade

do século XX proporcionaram a instalagao, nos anos 40, de grandes produtores no pais.

SUCOS - A produgao de sucos prontos para o consumo no pais iniciou-se de maneira timida nos anos 50,
recebendo grande impulso no inicio da década seguinte, quando fenémenos climaticos geraram grande
demanda por suco de laranja nos EUA. A falta do produto no mercado possibilitou ao Brasil assumir o papel

de lideranga na producao de sucos, com destaque para os derivados de laranja.

CHAS - A produgao de cha pronto para o consumo esta associada a introdugao de novos habitos alimentares.
O cha, produzido originalmente seco, passou a ser misturado com dgua e agucar, sendo vendido como
refresco pronto para o consumo no final dos anos 80. Ja nos anos 90, o expressivo crescimento desse

segmento proporcionou a entrada de novos produtores desse ramo.

ISOTONICOS E ENERGETICOS - Outras bebidas nao alcodlicas, como isoténicos e energéticos, foram
introduzidas no mercado brasileiro no final da década de 80, sendo gradativamente difundidos entre os

consumidores.

AGUA - Em fungio de suas caracteristicas tnicas, a 4gua sempre foi um produto universalmente consumido
e envasado sem haver uma data precisa de inicio de engarrafamento no pais. Inicialmente, quantidades
limitadas eram engarrafadas por poucos produtores e vendidas em farmdcias. O impulso para o crescimento
da industria ocorreu em meados dos anos 40 quando o jogo foi proibido no pais, esvaziando os cassinos,
principais atrativos das estancias hidrominerais, forgando regides a voltarem-se a atividades alternativas

como o engarrafamento de dgua.

Fonte: http://abir.org.br/o-setor/bebidas/, acesso em 1 dez. 2015.

PANORAMA DO SETOR

Para entender melhor o panorama do setor de bebidas nio alcodlicas na
atualidade, segundo dados da consultoria BDO Trevisan, o setor de refrigerantes
e bebidas ndo alcodlicas é composto por 835 fabricantes de refrigerantes, 512
fabricantes de sucos, 238 fabricantes de outras bebidas ndo alcodlicas (chas,
isotonicos, energéticos, agua de cdco, etc) e 505 distribuidores de dguas. A maior
concentragdo ocorre nas regides Sudeste e Sul, com destaque para o estado de
Sio Paulo. E um setor com grande geragao de empregos, arrecadagdo de tributos

e investimentos realizados em capacidade produtiva, qualidade e meio-ambiente.

Servicos de Coquetelaria e Vinhos




REFRIGERANTES

i Os  brasileiros  consumiram  mais
—A

SAIBA MAIS! refrigerantes na metade de 2007 do que no mesmo
periodo de 2006. A produgdo de refrigerantes

A produgio de bebidas no Brasil cresceu . .
aumentou em 5,6 %, sendo que em abril e maio a
significativamente nos tltimos anos. Para saber o .
taxa ultrapassou a média, chegando a mais 10%.

mais informagdes, vocé encontra os dados .
Durante todo o ano de 2006, foram produzidos 13

atualizados do volume de vendas por categorias L . . o
bilhdes de litros de refrigerante. Nos primeiros

de bebeidas acessando o site http://abir.org.br/o- . » L
seis meses de 2007, ja foram 7,8 bilhdes.

setor/dados/

]
Sucos

Os sucos de caixa foram os mais vendidos em 2006, representando em média
80% do total de sucos vendidos. Com relagdo aos sabores, o de uva foi o favorito,
com 23% entre os demais sabores. Apenas nos primeiros cinco meses de 2007,
foram produzidos mais de 190 milhdes de litros de sucos.

No mercado de sucos, o grande filio que ainda existe para ser explorado é
a tendéncia para o aspecto de “vida sauddvel.” Ademais, a grande capacidade de
oferta de frutas tropicais ainda ndo consolidada, mas em permanente expansao,

coloca o Brasil em destaque pela variedade de sabores.

O MERCADO DE ENERGETICOS NO BRASIL

A categoria de bebidas energéticas ¢ considerada no mundo como uma das
categorias de crescimento mais acelerado e, por conseguinte, de maior sucesso de
vendas. O sucesso deve-se ao proprio produto que, além de refrescante e prazeroso
como os refrigerantes, na qualidade de bebida energética possui caracteristicas
especificas de uma bebida alimentar funcional.

No Brasil, a situagao nao ¢ diferente. Desde seu inicio, o mercado de bebidas
energéticas brasileiro vem apresentando um ritmo de crescimento acelerado,
superior a outras categorias tradicionais de
bebidas. De 1999 a 2006, o mercado cresceu uma

média de 25,4% ao ano. Nos primeiros cinco

SAIBA MAIS! meses de 2007 ja se verificava um aumento de

46%.
Leia mais sobre laticinios e leite condensado em:

http://www.leitecondensado.com/historia-do-

leite-condensado/




Os diferentes tipos de
AU L A 2 bebidas, suas caracteristicas
e seus efeitos no homem e

na sociedade

Agora voceé vai aprender ainda mais sobre os tipos de bebidas, suas caracteristicas
e 0s efeitos de seu consumo para o individuo e para a sociedade. As aulas e
atividades propostas vao fazer vocé mergulhar neste mundo das bebidas e tudo
aquilo que permeia a sua origem, historia, atualidades e praticas no dia a dia das
pessoas.

Propomos sempre que vocé leia e estude nao s6 pelo ambiente virtual da
disciplina, mas no cotidiano, nos bares e restaurantes, nas revistas, nos sites, nos
livros. Perceba que, em todo lugar, estamos sempre aprendendo se estivermos
dispostos a isso. Entdo sugerimos que leia mais, observe mais e aproveite este
momento para discutir e trocar idéias com seus colegas e tutores, realizando as
tarefas, foruns, leituras e pesquisas pontualmente.

E agora, vamos comecar nossa segunda aula?

Objetivos

e Conhecer as caracteristicas das bebidas alcodlicas e nao alcodlicas e sua
disposicao no cardapio

e (Conhecer os procedimentos de fabricacdo das bebidas alcodlicas e
identificar bebidas fermentadas e destiladas

e Conhecer 0 uso responsavel das bebidas e os efeitos do alcool no homem
€ na sociedade
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Fonte: www.latinstock.com.br

A As caracteristicas das
T PI 1 bebidas

Figura 1 - Soft drink

OBJETIVO
. Conhecer as caracteristicas das bebidas al-
codlicas e nao alcodlicas e sua disposig¢ao no

carddpio

s bebidas podem ser classificadas em alcodlicas e

niao alcoodlicas. Como ja foi visto anteriormente,

as bebidas ndo alcodlicas sdo compostas por:

aguas, sucos, refrigerantes, cafés, chas, chocolates, isoténicos e

energéticos, entre outros. Num cardapio de bar ou restaurante, elas

geralmente aparecem como soft drinks (bebidas nao alcodlicas).

Segundo a legislacao,

bebida é todo produto industrializado, destinado a ingestao humana, em

estado liquido, sem finalidade medicamentosa ou terapéutica, dispde o

Regulamento da Lei n® 8.918, de 14 jul. 1994, aprovado pelo Decreto n°
2.314, de 04 set. 1997, alterado pelo Decreto n° 3.510, de 16 jun. 2000,
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e pelo Decreto n° 4.851, de 02 out.
2003. O referido regulamento estabelece
as normas gerais sobre registro,

padronizagdo, classificagio e, ainda,

- ATENCAO!

comércio de bebidas”. (FREITAS, 2009, Para ser considerada bebida nio alcodlica, sua

inspegao e fiscalizagdo da produgdo e do

p-1). graduacdo alcodlica deve ser de até 0,5% em

volume, a 20 °C. Ja a bebida alcodlica é aquela

Existem hoje diversos tipos de bebidas com graduagao alcodlica acima de 0,5% e até 54%

alcodlicas importantes para estarem presentes ~ AT
P p p em volume, a 20 °C, onde a graduagao alcoodlica

no estoque e cardapio dos bares e restaurantes. o
q p de cada bebida ¢é expressa em porcentagem de

As bebidas sdo organizadas em um cardapio de , e
8 p volume de alcool etilico, a mesma temperatura (20

forma que o héspede possa visualizar facilmente G}, Naquelas bebidas que contém gds carbonico,

o que deseja, fazer o pedido e ser rapidamente . ~ ¢
a medida da pressao gasosa sera expressa em

atendido. atmosfera, a temperatura de 20 °C (FREITAS,

Os setores de um hotel onde se vendem 2011)

bebidas alcodlicas e nio alcodlicas sdo: o bar do

lobby, da piscina ou praia, bar do restaurante,
coffee shop, american bar, restaurante, eventos, mini bar (dentro dos
apartamentos) e outros.

Entdo, é importante ressaltar que, na histéria da humanidade,

sempre existiram diversas bebidas a partir da 4gua para a ingestdo

Fonte: www.latinstock.com.br

humana, porém no mundo atual, devido a grande diversidade delas e
sua industrializa¢ao e comercializagdo, convencionou-se a classifica¢dao
em alcodlica e nao alcodlica.

As bebidas obedecem a uma legislagao especifica que defende os

interesses comuns. Sua disposi¢do no carddpio de um bar ou restaurante

precisa seguir as normas gerais da produgao e comércio de bebidas, Figura 2 - Drink
além de estar clara e atender aos anseios do

consumidor nesse mundo tdo competitivo.

[
I N
Conseguimos esclarecer para vocé? SAIBA MAIS!

Agora, vamos em frente com a nossa aula.

- L Veja um cardapio de bebidas disponivel na
No préximo tépico, aprenderemos sobre os

diferentes processos de fabricagdo das bebidas internet, por exemplo, o do hotel Novo Mundo

alcodlicas. Espero vocés 14! no Rio (Fonte: http://www.hotelnovomundo.
com.br/SiteNovo/index.php/pages/grandprix,

acesso em: dezembro de 2015).
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= Os tipos de bebidas e sua
T PI fabricacao

OBJETIVO
*  Conhecer os procedimentos de fabricagao das bebidas

alcodlicas e identificar bebidas fermentadas e destiladas

este topico, vamos aprender como sdo os diferentes procedimentos

da fabricagdo de bebidas alcodlicas e que geram diferentes

resultados, ou seja, diferentes tipos de bebidas que podem, de um
modo geral, se enquadrar em fermentadas (como a cerveja e o vinho) ou destiladas
(como a cachaga e o uisque).

Fermentadas ou destiladas, as bebidas alcodlicas sao fabricadas cada vez mais
com mais tecnologia através de processos industriais conduzidos por profissionais
(inclusive os da quimica), apesar de ainda encontrarmos alguma produgao artesanal,
como se fazia na antiguidade, em varias fazendas, residéncias e em pequenas escalas
de produgao na sociedade atual.

Para uma boa e segura produgao de bebidas ¢ necessdrio um controle técnico
rigoroso da qualidade e da quantidade das matérias-primas, além do tempo nos
processos de produgdo, equipamentos e controles diversos inclusive de fervura,
para evitar alteragdes na cor, no sabor e até na espumagao, no caso das cervejas.

Segundo o Conselho Regional de Quimica, as bebidas alcodlicas sdo
geralmente classificadas em dois grandes grupos: fermentadas e destiladas. As
primeiras sdo produzidas com o auxilio de microorganismos que se alimentam dos
agucares da matéria-prima (por exemplo, a uva), liberando alcool e gas carbonico.
As destiladas, por sua vez, sdo obtidas depois de passar pela evaporagdo e posterior
condensagao do liquido que vai dar origem a bebida, processo no qual sdo

eliminadas as impurezas.

23




24

A legislagao brasileira faz ainda uma classifica¢do mista das bebidas
alcoodlicas: fermentadas, por mistura e fermento-destiladas, sendo estas ultimas
ainda subdivididas em destiladas e destilo-retificadas (Conselho Nacional de
Quimica, 2011). Sdo alguns exemplos:

* fermentadas: cerveja, vinho, jeropiga, vinho de frutas.

* fermento-destiladas:

* destiladas: aguardente de cana ou caninha, aguardente de melago ou
cachaga, rum, uisque, arak (de arroz), conhaque, “brandy”, grapa ou bagaceira,
pisco, “sochu”, aguardente de frutas, tequila e tiquira;

* destilo-retificadas: vodka, genebra, gim, “steinhager”, “aquavit”, “corn”.

* por mistura (ou infusdo): preparadas a partir de fermentadas ou
destiladas, misturadas com outros ingredientes como frutas, raizes e ervas etc.,
sdo eles:

* licores (Cointreau, Benedictine, Strega, Grand Marnier, Cassis, Menta,
Cherry brandy, Apricot, Drambuie, Frangélico, Galliano, Sambuca, Chartreuse,
Baileys, Mandarinetto, Amarula, Amareto, Cacau, Curacau Blue, Banana, Cacau
branco, caseiros de frutas);

* vermouths - branco doce, branco seco e tinto (Martini);

* bitters — campari, fernet branca ou underberg, angostura bitter

* outros como os coquetéis, amargo e aperitivo, aguardente composta e

bebidas mistas.

OS PROCESSOS DE FERMENTACAO E DESTILACAO

A fermentagdo ¢ um processo de transformagdo das bebidas onde os agtcares
dos vegetais determinam a graduagao alcodlica das bebidas. Um exemplo disso ¢ o
processamento de uvas bem maduras e doces em um vinho bem forte ou da cana-
de-agticar em cachaga ap6s o processo de fermentagdo. E claro que esses processos
se aprimoraram com o decorrer do tempo e hoje existem industrias de bebidas com
maquindrio e pessoal especializados em produzir étimas bebidas fermentadas em
grande escala e prontas para serem comercializadas.

De acordo com Julio Nitzke (2009, p. 1),

a fermentagdo é uma transformagdo quimica responsavel pela producdo de
intmeros produtos que consumimos diariamente. Entre os mais conhecidos
podem ser citados o pdo, o iogurte, a cerveja, o vinho, o vinagre, o alcool
e varios outros. Para que a fermentagao ocorra, ¢ indispensavel a presenca
de um “fermento”, que pode ser uma bactéria, um mofo ou uma levedura,
(NITZKE, 2009, p.1) .
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Fonte: IFCE, 2009

A destilagao ¢ um processo diferente da fermentacgao aplicado aos liquidos,
que em resumo consiste em aquecer a massa liquida até seu ponto de ebuligdo
(vapor) e em seguida provocar a condensagdo. Como os liquidos tém componentes
com pontos de ebulicdo diferentes, os primeiros vapores a se desprenderem da
massa liquida original sdo os dos elementos mais voldteis (como é o caso do alcool).
Isso porque o alcool entra em ebuli¢do (a 78 graus centigrados) mais rdpido do que
a 4gua (100 graus), possibilitando evapora-lo pelo aquecimento e depois condensa-
lo pelo resfriamento, obtendo um liquido apds o processo com teor alcodlico bem
maior do que o mesmo liquido antes do processo.

A destilagdo foi aprimorada com o passar do tempo e hoje existem varios
métodos de separagdo das misturas heterogéneas e homogéneas como: a destilagao

simples, a destilacdo fracionada, a filtragem a vacuo entre outras.
METODOS DE DESTILAGAO MAIS CONHECIDOS

DESTILAGAO SIMPLES

Método utilizado para separar misturas homogéneas do tipo sélido-liquido.
Um exemplo de mistura homogénea de sélido + liquido é uma mistura de sal +
agua.

Na destilagdo simples, a mistura ¢ aquecida

\ . e os vapores produzidos no baldo de destilagao
Termoémetro

passam pelo condensador, onde sdo resfriados

pela passagem de d4gua corrente. Os vapores,

Condensador Reto
entdo, condensam e sio recolhidos no erlenmeyer.

A parte solida da mistura fica no baldo, pois
a temperatura que se atinge no sistema nao é

necessaria nem para derreter o sélido, sobretudo

Saida de
A i S 1 . "
sua vaporiza-lo. Simplificando, o sélido ndo é volatil

Entrada de . - , . . Lo

e fica retido no baldo e o liquido mais volatil ¢

p — Chapa

retirado no erlenmeyer.
aquecedora

Erlemeyer

DESTILACAO FRACIONADA
Figura 3 - Aparelhagem para destilagio simples Método utilizado para separar misturas
homogéneas do tipo liquido-liquido. Exemplo de
mistura deste tipo é o petréleo, ou uma simples mistura de dgua e alcool.
Na destilagao fracionada, os liquidos sdo separados através de seus pontos de

ebuli¢ao, desde que eles ndo sejam muito proximos.

‘ ‘25




Durante o aquecimento da mistura, ¢ separado primeiramente o liquido
de menor PE. (ponto de ebulicdo), depois o liquido de P.E. intermediario e
sucessivamente até o liquido de P.E. maior.

Utiliza-se uma coluna de fracionamento acoplada na aparelhagem de

destilagao simples.

Termémetro

Fonte: IFCE, 2009

Condensador Reto

Coluna de
Fracionamento

Saida de
Agua

Entrada de
Agua

Erlemeyer

aquecedora

Figura 4 - Aparelhagem para destilagao fracionada

Na destilagao fracionada, utilizando uma coluna de fracionamento como a da
figura acima, é necessario levar alguns fatores em consideragao. Nesta aparelhagem
s6 hd uma passagem para o vapor passar, quando ele é formado no baldo volumétrico,
ele passa pelo condensador reto, condensando, ou seja, transformando em liquido
que ¢ recolhido no erlenmeyer.

No momento da destilagdo, ¢ necessdrio observar e anotar a temperatura do
sistema de tempo em tempo, isso ¢ feito para saber quando o vapor estiver sendo
formado em um ponto de ebulicdo. No ponto de ebuli¢do, a temperatura ficara
constante até que aquele liquido todo passe para o estado gasoso. Apds este ponto
a temperatura voltara a aumentar até atingir o segundo ponto de ebuli¢do, onde o
segundo liquido passara para o estado gasoso, e assim sucessivamente, até o tltimo
componente liquido da mistura passar para o estado gasoso. Como dito, de tempo em
tempo, é necessario fazer uma leitura de temperatura, assim como ¢é necessario fazer
a troca do erlenmeyer receptor do liquido para que a separacao nao seja frustrada. Ou
seja, em cada ponto de ebuligao teremos um componente liquido se separando da

mistura; neste momento, entdo é necessdrio trocar o frasco receptor.
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FILTRACAO A VACUO

M¢étodo utilizado para separar misturas heterogéneas do tipo sélido-liquido,
em que a filtragdo simples nado ¢ muito eficiente, ou seja, € muito lenta. A filtragao
a vacuo acelera o processo de filtragao.

Funil de Buchner
(onde o sélido fica retido)

Fonte: IFCE, 2009

Torneira
-
. Mistura
Trompa d’agua
Agua mae

Figura 5 - Filtragdo a vacuo
A agua que entra pela trompa d’adgua arrasta o ar do interior do frasco,

diminuindo a pressao interna do kitassato, o que torna a filtragao mais rapida.

CATACAO

Método utilizado para separar misturas heterogéneas de sélido — sélido,
onde € necessario que os componentes da mistura sejam aparentemente distintos.
Um exemplo € a catagdo de pedra no feijao, onde se retira, catando, as pedras que

sao diferentes do feijao.

PENEIRACAO

M¢étodo utilizado para separar misturas heterogéneas de sélido — soélido,
onde o tamanho da particula é o responsavel pela separagao, ou seja, utiliza-se
uma peneira que permite que alguns solidos pequenos passem (a maioria) e uma
pequena quantidade de particulas grandes fiquem retidas na peneira que separa
através do seu tamanho, ou melhor, do tamanho da malha da peneira.

Existem outros métodos de separagdo de misturas, nao se restringindo apenas
a esses descritos aqui. Aqui foram descritos os mais conhecidos e usados.

Agora vocé ja sabe que a fermentagdo e a destilagao sao processos diferentes
aplicados nas bebidas e que alteram o resultado final do liquido produzido: a
fermentagdo por utilizar leveduras que transformam os aguicares em dlcool, e a

destilagao por evaporar e condensar o alcool presente nos liquidos. O resultado
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¢ que os liquidos fermentados atingem uma
graduagao alcodlica menor (cerca de 5 a 13
Graus Gay-Lussac) do que os liquidos destilados
(aproximadamente 20 a 42 graus GL).

Vale ressaltar, ainda, que o uso do alcool
pelo homem provoca efeitos em maior ou menor
escala, dependendo da quantidade ingerida e da
graduagao alcodlica da bebida. Entdo, este serd o
assunto do nosso préximo tépico e todos devem

participar. Vamos 14?

‘ Servigos de Coquetelaria e Vinhos
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SAIBA MAIS!

Consulte dicas sobre as bebidas ndo alcodlicas e

alcodlicas, nos seguintes sites:

http://saude.ig.com.br/alimentacao/
escolhasaudavel/dossie-bebidas-nao-alcoolicas/

n1238017783624.html



Fonte: www.latinstock.com.br

TGPICU 3 Uso responsavel do
alcool

OBJETIVO
*  Conhecer sobre o uso responsavel das bebidas

e os efeitos do alcool no homem e na sociedade

bar ¢ o principal estabelecimento comercial

da atualidade onde se vendem bebidas

alcoolicas, além de proporcionar uma

grande interagdo social e cultural para seus freqiientadores.

E local de descontracao e lazer, encontro de amigos,

desabafos, local de “bate-papos”, onde as pessoas trocam

olhares, gestos, sorrisos e ldgrimas. No bar de uma localidade
Figura 6 - Jovens ingerindo bebidas se conhece muito sobre a vida e o povo daquela regido.

Apesar do seu poder de encantamento, o bar precisa

respeitar a legislagdo e a ética, considerando os limites humanos e sociais, evitando

provocar danos aos individuos e a sociedade.

O ALCOOLISMO

O uso de bebidas alcodlicas ¢ um dos habitos mais antigos da humanidade.
Beber com moderagdo e esporadicamente ¢ parte dos habitos de varias sociedades.
Determinar o limite entre o beber social, o uso abusivo ou nocivo de alcool e o

alcoolismo (sindrome de dependéncia do alcool) é o mais dificil, pois esses limites
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sio muito ténues e variam de acordo com cada

cultura. Vocés devem conhecer pessoas que A\

sentam no bar e pedem cerveja até completarem

um engradado embaixo da mesa com garrafas

VOCE SABIA?

entornadas por eles e acham isso um limite muito

“normal”. Outros abrem uma garrafa de uisque Quando o préprio individuo ndo se considera
e so se sentem satisfeitos quando a mesma se um alcodlatra e acaba prejudicando a si mesmo,
esvazia. Saber o limite de cada um ¢é importante sua familia, sua profissdo e a sociedade como um
e ainda mais ¢ o respeito ao limite dos outros, da todo. Algumas familias pedem ajuda nos centros
cultura e da legislagio. comunitdrios, igrejas, médicos e grupos de ajuda

O alcoolismo é caracterizado pelo vicio em como os alcoolicos anonimos (AA), 0 que muito
alcool etilico (etanol), que causa prejuizo social pode ajudar no momento de crise e também fora
e pessoal por quem abusa das bebidas alcodlicas dela, pois o alcoolismo precisa ser considerado
ou no surgimento de sinais de abstinéncia/ como um tipo de doenga que requer cuidados
dependéncia pela interrupgao da bebida. Muitos especificos.

ndo se consideram viciados, apesar de INGeTiren  m——————

alcool vérios dias na semana, ndo sabem parar
apos comegar sem definir seu proéprio limite, chegando ao ponto de burlar as leis,

de sofrerem danos morais e fisicos pelo uso abusivo do alcool.

“Embora existam defini¢des comportamentais e socioeconémicas de alcoolismo,
em um contexto médico, alcoolismo ¢ uma doenga crénica em que o alcodlatra
deseja e consome o alcool sem saciedade. Com o consumo continuo do dlcool, o
alcoolista desenvolve a tolerancia, caracterizada pela necessidade de consumir
quantidades crescentes de alcool para obtencao de efeitos que, originalmente,
eram obtidos com doses mais baixas. Com o individuo mais tolerante aos efeitos
intoxicantes da substancia, a doenga dd os primeiros sintomas e sinais de
dependéncia fisica do alcool etilico. Os individuos que bebem excessivamente
sem demonstrar sinais de dependéncia sdo considerados apenas como fazendo
uso abusivo de dlcool. O alcoolismo é uma doenga biopsicossocial, progressiva
e incurdvel. A bebida alcodlica se torna uma prioridade para o individuo,
em detrimento de outras atividades cotidianas. Caracteriza-se por um desejo
descontrolado de consumir bebidas alcodlicas. O individuo também perde o
controle do consumo. Além de uma dependéncia fisica, o alcool causa uma
obsessdo mental caracteristica de um vicio perigoso e que mata. O alcoolismo
desenvolve uma série de outras doengas, como o caso da cirrose hepatica,
doenga croénica do figado, 6rgdo mais lesado pelo consumo de dlcool. Além
de todas essas complicagdes na saude o alcodlico também atravessa uma série
de problemas sociais, como a perda do emprego, dos amigos e até mesmo da
familia.

A doenga comega a se desenvolver dentro de casa. Pesquisas em escolas

da rede publica de ensino do 1° e 2° graus apontam a experimentagdo de
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bebida alcodlica de 21,8% dos jovens a partir do oferecimento dos pais. Essa
¢ justamente a porta de entrada para a doenga. O primeiro contato com o
alcool se da entre os 11 e 20 anos de idade, tendo um pico aos 18 anos. Sobre
a relagao familiar entre os alcodlicos, a maioria abandona a familia (48%),
enquanto 20% sdo classificados entre regular e mal e apenas 25% mantém
bom relacionamento.

Mas quais sdo as causas do alcoolismo? As pesquisas recentes indicam que um
fator muito relevante ¢ a genética. Mais de cem estudos mostraram que esta
doenga se aglomera em familias. O risco de desenvolvimento do alcoolismo
entre pessoas com um genitor afetado ¢ de trés a cinco vezes maior do que
para pessoas com genitores ndo afetados. No entanto, os fatores genéticos do
alcoolismo parecem constituir apenas uma predisposicao a doenga, que se
concretiza ou ndo, segundo as condi¢gdes ambientais. Entdo, pode-se afirmar

que o alcoolismo ¢ uma doenga de heranga multifatorial.”

Mais informagdes no site http://www.boasaude.com.br/artigos-de-

saude/3511/-1/alcoolismo-e-suas-consequeencias.html

]
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SAIBA MAIS!

Classificagoes da embriaguez quanto a relagio de consumo estabelecida pelo usuario

Para uma melhor compreensao do fenomeno da embriaguez, é essencial distingui-la em suas formas fortuita
(ocasional, aguda), cronica (alcoolismo), habitual e patolégica. A tltima é caracterizada pelo consumo de
pequenas doses com efeitos desproporcionalmente intensos e atinge individuos geneticamente predispostos,
isto ¢, extremamente sensiveis as bebidas alcodlicas, em especial as personalidades psicoticas. A descrigao

classica de Vibert a divide em quatro tipos:

a. Embriaguez agressiva e violenta. O alcoolista, abusando sobretudo de bebidas destiladas, torna-
se agressivo e capaz de cometer homicidios, que parecem premeditados, dada a seguranga com que se

consumam.

b. Embriaguez excito - motora. Neste tipo, o alcoolista, depois de breve periodo de inquietacio, ¢
acometido de acessos de raiva terrivel e destrutiva, durante os quais age com extrema violéncia, sobrevindo

amnésia lacunar.

c. Embriaguez convulsiva. O bébedo, depois de manifestar impulsos destruidores, apresenta crises

convulsivas, idénticas as epilépticas.

d. Embriaguez delirante. Neste tipo surgem delirios sistematizados ou nao, de colorido triste, com

acentuada tendéncia para as idéias de auto-acusagao.
(ADEODATO, 2011).




Uma iniciativa da Associagdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (Abrasel), apoiada pelo Ministério do Turismo
e SEBRAE, ¢é o Codigo de Conduta para Bares e Restaurantes,
langado no dia 03 de agosto de 2006, durante o XVIII Congresso

Fonte: www.latinstock.com.br

Nacional da Abrasel, foi viabilizado por meio das agdes do
Programa Qualidade na Mesa (PQNM) (ABRASEL, 2009, p.1).

A secdo IV deste cédigo trata das prdticas contra o

tabagismo e o alcoolismo e defende que:
Fiura 7 - Tabagismo
Art. 67 O uso e a propaganda de produtos fumigeros,

derivados ou ndo do tabaco, e de bebidas alcodlicas estdo sujeitos as restrigdes e

condigdes estabelecidas por Lei, nos termos do § 4° do art. 220 da Constituigdo

Federal.

Art. 68 As empresas deverao garantir a aplicagdo cuidadosa da legislacao

quanto ao uso de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de qualquer

outro produto fumigero, derivado ou nao do tabaco, em recinto coletivo,

oferecendo a infra-estrutura compativel com o direito de convivéncia

harmoniosa entre fumantes e ndo fumantes.

Art. 69 E vedado as empresas estimular o consumo exagerado ou irresponsavel

de bebidas alcodlicas.

Art. 70 As empresas deverdo desenvolver mecanismos para aplicar,

rigorosamente, a legislagdo que trata da comercializagao de produtos fumigeros

e bebidas alcoodlicas para menores de 18 anos.

(ABRASEL, 2006, p. 18)

O ALCOOL E A PROPAGANDA

Os anunciantes de bebidas alcodlicas e agéncias
publicitdrias precisam observar e respeitar as leis que regulam
a veiculagao de pegas promocionais consideradas abusivas e

que podem causar transtornos a sociedade, sob pena de terem
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seus anuncios retidos e nao autorizados a publicagao.

s
Figura 8 - Propaganda de bebidas alcodlicas

Entretanto, ha de se considerar que as leis sdo falhas e
as penalidades sdo consideradas leves para os casos do Brasil.
As leis falham quando se aplicam somente a bebidas alcodlicas com teor acima
de 13° GL, o que exclui muitos vinhos, cervejas, bebidas misturadas tipo “ice”
e outras. As penalidades sdo leves, pois somente tiram do ar um comercial que
ja foi veiculado, como foi o caso de um dos comerciais da cerveja Skol sobre o

tema “abrago”, quando este ¢ considerado discriminatério (onde os garotos sé
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“abragavam” garotas consideradas bonitas, outras garotas nao mereceriam o tal
“abrago”). O “abrago” era um cumprimento com tapinhas nos gltteos da outra

pessoa.

AtrcooL E TRANSITO

A combinacao alcool e transito nunca foi bem-vinda para a sociedade, e
ainda mais agora com a institui¢do da chamada Lei Seca no Brasil, que reduz a quase
zero a tolerancia de dlcool no sangue para condutores de veiculos, garantindo a
seguranc¢a do proprio condutor, passageiros e pedestres. Isso porque o Brasil é lider
mundial em acidentes de transito e precisava de medidas drasticas para reduzir
esse numero.

As penalidades sdo previstas em Lei e o condutor que for pego alcoolizado
(basta um sé copo de cerveja) tera sua carteira apreendida por um ano e pagara

multa, podendo até ser preso. Veja um resumo abaixo:

. A concentragdo maxima permitida de alcool no sangue passou a ser

ZERO, mas tolera-se 0,2 gramas de alcool por litro de sangue.

. O que acontece com quem excede esse limite? Paga multa de 957 reais,
perde o direito de dirigir por um ano e vai preso. Caso a concentragao
de 4lcool no sangue seja superior a 0,6 gramas, a pena é de seis meses a
trés anos e ¢ afiancavel (de R$ 300 a R$ 1.200, em média, mas depende

do entendimento do delegado).

. O teste do bafometro nao ¢ obrigatoério, mas quem se recusa a fazé-lo é
levado ao Instituto Médico Legal, onde é convidado a fazer exame de
sangue. Em caso de recusa ¢ obrigado a passar por novo exame clinico.
A diferenca para a lei anterior é que, agora, o motorista paga multa por

se recusar a fazer os exames.

. Acidente com morte causada por motorista embriagado é considerado
doloso, ou seja, considera-se que o condutor teve a intengao de matar,

antes era somente culposo.

. Quanto tempo leva para o efeito da bebida desaparecer? Cada dose

consumida demora cerca de uma hora para ser eliminada do organismo.
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O Festival Bar em Bar 2007 contou com a participagao de 443 estabelecimentos de 33 cidades brasileiras.
Um milhdo de bolachas de chope da Campanha Porgoes de Harmonia foram distribuidas. A iniciativa
ocorreu entre 15 de novembro e 15 de dezembro. O site do evento, barembar.com.br, deu oportunidade aos
internautas de comentar os pratos e marcar o encontro com os amigos, recebendo mais de seis milhdes de
visitas. Em 2008, mais surpresas foram preparadas para quem gosta de se divertir com amigos, namoradas,
namorados e familia no espago mais democratico do Brasil: o bar. (Fonte: http://www.pe.abrasel.com.br/
bar-em-bar/313-01102008-20-edicao-do-festival-bar-em-bar-apresentara-o-melhor-da-gastronomia-dos-
bares-brasileiros, acesso em 8 dez. 2015.

Varios concursos e festivais usam a bebida como atrativo para divertir e entreter, como é o caso de concursos
realizados no evento anual October Fest em Blumenau / SC, onde competem quem bebe mais cerveja em
menos tempo: (Fonte: http://www.oktoberfestblumenau.com.br/oktoberfest/historia, acesso em 8 dez.

2015.

Para finalizar, vamos ressaltar que as
bebidas alcodlicas tém dois lados opostos e que
precisam ser conhecidos e gerenciados.

Um deles é a alegria, a descontragao,
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a interagdo social que as bebidas e os bares
provocam na vida das pessoas, refletindo-se em

momentos muito agradéveis.

A outra ¢ o risco do vicio e os danos a
quem faz uso irresponsavel do dlcool, que pode Figura 9 - Descontragdo causada por bebida
chegar a prejudicar o individuo, sua convivéncia
familiar e profissional, bem como sua saude e ameagar até a vida dele proprio e a
dos outros no caso de conduzir veiculos e consumir dlcool ao mesmo tempo.

Para isso é que existem as leis e normas de conduta tanto para quem produz
e comercializa, como para quem consome bebidas alcoolicas na nossa sociedade.

Agora acredita-se que ficou facil entender que podemos fazer uso do alcool,

se assim o desejarmos, desde que de forma responsavel, nao ¢ mesmo?
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Técnicas e procedimentos
AU I_A 3 NO preparo e servico de

bebidas

Agora que vocé ja sabe sobre 0 histérico e os tipos de bebidas, os efeitos de seu
consumo para o individuo e para a sociedade, a conduta esperada dos bares e a
legislacdo, vamos aprender as técnicas e procedimentos de um bom profissional
desta area de bebidas.

Nao se esqueca de aproveitar 0s conhecimentos tedricos para praticar, perguntar
e ler sempre mais a respeito do que estamos estudando, tanto durante quanto
apos o periodo das aulas. Assim, propomos que converse com profissionais mais
experientes na sua propria cidade para aprender sempre mais. Vocé pode ir além!

Agora, vamos ja para nossa aulal

Objetivos

e (Conhecer 0s requisitos necessarios para ser um bartender e a postura
profissional desejavel

e (Conhecer os materiais e ingredientes para o preparo de coquetéis

e Saber identificar e preparar as misturas ideais para coquetéis




~ O profissional de bebidas:
TU PI cu 1 bartender (barman / barwoman)

OBJETIVO
. Conhecer os requisitos de um bartender e a sua

postura profissional desejavel

profissional para criagdo, reprodugdo, elaboragdo e servigo de

bebidas no bar é chamado de Bartender. Ele (ou ela) precisa estar

atento aos detalhes inerentes a sua profissdo para ser um bom
profissional e ainda pode desenvolver habilidades que chamam muito a atengao
dos clientes como: dangar, executar performances e fazer malabares com garrafas
e utensilios do bar.

Um profissional exemplar ¢ aquele que ama o que faz, se diverte enquanto
trabalha, traz solugdes ao invés de problemas e tem muito profissionalismo e
ética. Nem precisa ressaltar que um bom profissional deve ser: dindmico, criativo,
assiduo, honesto, cuidar da aparéncia e ter muita competéncia para se destacar no
mercado competitivo da atualidade.

A Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), em parceria com o
Ministério do Turismo, langou normas para os profissionais de Turismo e Hotelaria
e entre elas estd a de Bartender (ABNT NBR 15024:2004 - Turismo - Bartender -

Competéncia de pessoal). Essa Norma estabelece na descrigdo da ocupagdo que

36 ‘ Servicos de Coquetelaria e Vinhos




“o0 bartender ocupa-se, principalmente, do atendimento aos pedidos do cliente
ou gar¢om em balcdo de bar, hotel, restaurante e piscina, e do preparo e servigo
de bebida, coquetel, drinque, suco, frapé, café, lanche, petisco e canapé. Essa
ocupagdo por vezes ¢ designada barman.”

Ainda a mesma norma estabelece que o bartender deve ser capaz de:

“a. preparar e criar bebidas, que pode incluir preparar coquetel, drinque,
batidas, café, suco, vitamina e frapé. Decorar bebidas de maneira criativa;
criar novos drinques e coquetéis;

b. recepcionar o cliente, que pode incluir recepcionar o cliente no bar;
apresentar e explicar a carta de bebidas e pesquisar preferéncias e necessidades;
c. atender aos pedidos do cliente e dos gargons, que pode incluir esclarecer a
disponibilidade e os ingredientes de preparo de bebidas e petiscos (tira-gosto);
dar sugestdes de pedido; receber, preparar ou encaminhar os pedidos para
copa ou cozinha; entregar os pedidos ao cliente ou ao gargom;

d. finalizar o atendimento e receber o pagamento, que pode incluir certificar-se
de que o cliente deseja encerrar o servigo; solicitar a conta ao caixa; apresentar
a conta ao cliente; receber valores; encaminhar o pagamento para o caixa;
despedir-se do cliente; incentivar seu retorno;

e. cuidar da drea de trabalho, que pode incluir manter limpo e organizado
o local de trabalho; limpar os utensilios utilizados; limpar os equipamentos
do bar; fazer mise en place do bar; organizar bebidas, cristais, utensilios e
materiais utilizados no bar; limpar e organizar o ambiente de trabalho para o
dia seguinte;

f. coordenar e apoiar a equipe, que pode incluir supervisionar e orientar o
trabalho dos ajudantes de bar; auxiliar na arrumacao, limpeza e higienizacao
do bar; substituir o gargom eventualmente;

. cuidar da apresentagao pessoal, que pode incluir cuidar da higiene pessoal,
uniforme e acessoérios que influenciam a aparéncia;

h. controlar estoque, que pode incluir controlar a quantidade de alimentos e
bebidas no estoque do bar; conferir talher, copo, taga, mexedor de drinque,
entre outros;

i. cuidar da seguranga dos alimentos, que pode incluir aplicar os procedimentos
de higiene e seguran¢a no trato com alimentos, bebidas e gelo, e na limpeza
dos utensilios;

j- operar equipamentos, que pode incluir operar maquina de café,
refrigerante, chope e outras bebidas, triturador de gelo, freezer, liquidificador

e coqueteleira.” (NBR 15024, 2004)

Este profissional vai precisar reunir competéncias, habilidades e atitudes

compativeis com sua profissdo, que vao desde a trabalhar com eficiéncia, rapidez,




coordenagao motora e higiene até uma boa memoria, comunicagao e trabalho em
equipe.

O profissional do bar estd sempre muito exposto e sujeito a uma grande
interacdo com o cliente, que por sua vez é exigente e pode estar alterado por causa
do alcool. Isso vai exigir uma habilidade ainda maior do bartender em contornar
situacdes dificeis. Seguem algumas dicas:

. Chame sempre o cliente com profissionalismo e

12

sem intimidade: “senhor(a)”;

. Conheca e reconhega o cliente pelo nome tdo
logo possivel, principalmente se ele for assiduo |

e souber o seu;

. Atengdo redobrada com os clientes habituais
para nao perderem a importancia, pois sdo tdo

necessarios quanto os novos clientes;

. Atengdo com a troca de turno: passar sempre as
informagdes peculiares do que ocorreu durante o
seu turno e se algum cliente precisara de atengao
especial no turno seguinte ao seu, ficando um Figura 1 - Relagdo cliente e bartender

funcionario responsavel por essa tarefa;

. Cuidado com discriminagdo diretas ou indiretas, gestuais ou sorrisos
inadequados, “conversinhas” que podem denegrir a imagem de

clientes negros, homossexuais, com complexos ou defeitos fisicos;
. Evitar discutir com o cliente ou na frente dele;

. Se for um bar de hotel, pergunte se o cliente fez boa viagem, se estd

gostando da cidade, seja prestativo;

. Quando houver algum problema que vocé esteve presente ou que o
cliente se dirigiu a vocé para resolvé-lo, mesmo que nao seja da sua
responsabilidade resolver, acompanhe a situagao até o final e certifique-

se de que o cliente ficou satisfeito perguntando a ele préprio;

. Por mais que sua empresa nao lhe ofereca condigdes de treinamentos

ou incentivos, procure sempre estar atualizado;
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. Seja sempre cortés, educado e gentil, pois vocé estd sempre sendo
observado e avaliado e isso pode lhe dar uma oportunidade de emprego

melhor;

. Vocé nem sempre sabe quem estd a sua frente: pode ser algum
parente de seu patrdo ou amigo dele como também alguém que vai 14

simplesmente fazer uma avaliagdo do estabelecimento;

. E muito importante levar a sério os comentarios, criticas ou elogios

dos clientes e quando possivel passar adiante a seu superior.
Cuidado para nao:

. Apresentar-se de modo incoerente com a profissio: uniforme

desalinhado, alcoolizado etc.;

. Dar informagdes sobre um determinado cliente/turista a quem quer

que seja, sobretudo se for por telefone;

o Fazer comentarios sobre um cliente/turista
-
na frente de outros;
A,
SAIBA MAIS! o Passar as mensagens de maneira incorreta

Para saber mais sobre as normas técnicas do ou incompleta e - pior ainda - deixar de entrega-

pessoal envolvido no restaurante ou bar, consulte las, quando for o caso;

o site http://www.abnt.org.br/pesquisas?searc . Dar informagcdes erradas sobre os servigos

hword=turismo&x=0&y=0 e leia: ABNT NBR e horarios de funcionamento. Caso vocé esteja

15018, ABNT NBR 15019, ABNT NBR 15020, . . ~
confuso, procure se informar e dar a informagao

ABNT NBR 15021, ABNT NBR 15024, ABNT

correta;
NBR 15025, ABNT NBR 15027, ABNT NBR
15028, ABNT NBR 15029 ABNT NBR 15030 . Usar de muita intimidade, principalmente
ABNT NBR 15031 ¢ ABNT NBR 15033. com os clientes/turistas.
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y 4
Materiais do bar e ingredientes
para coquetéis

OBJETIVO
. Conhecer os materiais e os ingredientes para o

preparo de coquetéis

m bom bartender precisa ser organizado e ter sempre a mao
todos os equipamentos e materiais necessarios para a realizagao
de seu trabalho de forma eficiente. Utensilios, copos, materiais
e equipamentos limpos e em perfeitas condi¢des de uso, os ingredientes de boa
qualidade sdo exemplos disso. Em dias de grande movimento no bar, é preciso
fazer a mise en place ou preparagdo do bar e dos materiais e ingredientes a serem
utilizados naquele dia, evitando atropelos no momento do pique de atendimento.
Equipamentos e moveis do bar
* Freezer
* Geladeira
* Liquidificador
* Balanca
* Cristaleira de tagas
* Aparador de copos

* Vitrines ou estantes para garrafas
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Fonte: www.latinstock.com.br

* Balcdo de atendimento
* Bancos altos

* Maquina registradora
* Maquina de calcular

* Maquina de café

* Mesas e cadeiras

e Toalhas

* Além de bebidas, utensilios, copos e tagas, talheres, pratos etc.
Utensilios de bar

* Coqueteleira ou Shaker
* Copo misturador ou mixing-glass
* Colher bailarina (com cabo longo)

e Saca rolhas

. Abridor de latas e garrafas

. Abridor de coco

. Balde inox para gelo

. Balde inox para vinhos e espumantes
. Jarra de vidro para sucos e dgua

. Dosador para medir bebidas

. Espremedor inox para laranja e limao
. Faca inox para frutas

. Pegador de gelo (inox)
. Pinga (pegador) para frutas

e Socador para caipirinhas

Figura 2 - Utensilios de bar

. Passador para coqueteis

* Coador

* Bandejas inox (vdrios modelos)

* Guardanapos de tecido e papel

* Recipientes menores em vidro ou inox para castanhas, frutas, cerejas,
azeitonas e cebolinhas em conserva

* Tabua plastica

* Mexedores

* Artigos de decoragao

* Canudos




* Palitos (de dente)

* Papel toalha
Condimentos e alimentos utilizados no bar

* Sal

* Pimenta-do-reino

* Agucar refinado

* Canela em po

* Noz-moscada

* Pimenta vermelha (tabasco)

* Molho inglés

* Azeitonas verdes

* Frutas frescas: Laranja, Limao, Abacaxi, Maga
* Frutas em calda: Cereja, péssego

* Creme de leite

* Leite condensado

* Leite de coco

* Folhas de hortela frescas

* Refrigerantes (Coca-cola, soda, dgua tonica)
* Xaropes: Groselha, morango, guarana
* Barras de chocolate

* Chocolate granulado

* Café

* Leite

* Chantily

* Biscoitos

* Salgadinhos

* Qutros

TACAS E COPOS

Escolher adequadamenteastagas e copos paracadadrinkrequer conhecimento
da aplicagdo correta em cada caso. Existe hoje uma grande variedade de formatos
e tamanhos de copos e tagas no mercado e um bom bartender precisa usa-los de
acordo com as convengdes internacionais para manter o padrao de qualidade do

seu servigo, atendendo aos consumidores mais exigentes na atualidade.
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A apresentacdo do coquetel ¢ muito importante, pois a cor, a temperatura,
o tipo de copo, a decoragdo, além das misturas adequadas das bebidas sao fatores
que influenciam na mente e no paladar do consumidor. Tudo isso deve ser aliado
a uma boa apresentagdo e postura do bartender, acompanhados de cordialidade
e um belo sorriso. A criatividade deve estar presente no momento de decorar
com frutas e acessorios os copos dos coquetéis, além de receitas personalizadas
elaboradas especialmente para cada ocasido. Mas lembre-se que a criagdao envolve
experimentagdo e experiéncia. Nao tente criar na frente do cliente, a menos que
tenha muita seguranca. As receitas de drinks devem ser rigorosamente seguidas
para que o sabor das mesmas nao se altere.

Um dos critérios de escolha dos copos e tagas ¢ observar qual é a bebida
principal a ser utilizada no coquetel ou drink e usar o copo adequado correspondente
aela. Um coquetel com mais decoragao requer um
copo maior, de haste grande ou um mais longo

conhecido por highball ou long drink (bebida

ATENG[\[]! d alongada). Se a bebida ¢ um coquetel a base de

espumante, por exemplo, pode ser servido em

Vocé encontrara no ambiente virtual os tipos de

tacas flite (de champagne). Coquetéis curtos, em
copos utilizadas nas diversas bebidas.

tagas ou copos para short drinks, do tipo para

Martini ou copos curtos.




TGPICU 3 Preparacao de coquetéis

OBJETIVO
. Saber identificar e preparar as misturas ideais para
coquetéis

essa altura vocé ja deve saber que um coquetel nada mais é do
que uma mistura de bebidas e ingredientes alimenticios capaz de
agradar ao paladar e proporcionar momentos de descontragao e

lazer entre seus consumidores.

Todo coquetel consiste de uma bebida base - modificador ou aromatizador - e
do agente colorante ou sabor especial. A base é o ingrediente predominante,
podendo ser o gin, a vodka, o rum, o conhaque, ou o uisque. E importante
lembrar que devido a auséncia de sabor, a vodka ¢ a bebida mais versatil
e ideal para muitos coquetéis. Nos coquetéis exoticos, vocé poderd achar
mais de um aromatizador ou especiaria. Alguns podem levar soda ou 4dgua
gaseificada, o que dard um pequeno toque de efervescéncia.

O modificador atua como um agente amenizador, destacando o sabor base.
Os modificadores sdo os vermutes, vinhos, outros aperitivos, sucos de frutas,
creme de leite e ovos. O agente colorante, ou sabor especial, consiste da calda
de algumas frutas ou groselha ou licores. Este agente é usado apenas para
fornecer um toque delicado, sem modificar o sabor do coquetel. Sendo assim,
um coquetel com base de rum ainda terd o sabor de rum predominante e sera

intensificado pelo modificador ou aromatizador e colorante. (ANSON, s/d,

p-19.)
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= Segundo a Associagdo Brasileira de

- Bartenders (ABB), os coquetéis sdo classificados
SMBA MAIS! em diferentes:

Consulte o endereco http://www.assbb.org.br/ : Modalidades
saiba-classificar-os-cocktails.html. ‘ Categorias
. Grupos ou Familia

MODALIDADES

BATIDOS: devido a diferenca de densidade dos ingredientes, necessitam ser
batidos na coqueteleira (shaker) ou no liquidificador para que possam se mistu-
rar de maneira uniforme.

MEXIDOS: para fazé-los, usa-se o copo misturador (mixing glass) e a colher
bailarina. Esta modalidade de coquetel é sempre feita com bebidas de densida-
des semelhantes, devem ser servidos gelados em taga de coquetel, porém sem
pedras de gelo.

MONTADOS: sdo feitos nos proprios copos onde sdo servidos. Alguns des-
ses coquetéis exigem habilidade do profissional, pois seus ingredientes nao de-
vem se misturar, devem ser montados uns sobre os outros (cores diferentes),

sendo que os mais densas devem ser colocadas primeiro.

CATEGORIAS

SHORT DRINKS: sdo servidos em copos pequenos como calice, taga de co-
quetel, copo "old fashioned". Os short drinks secos e/ou acidos sdo aperitivos.
J& os short drinks doces e/ou cremosos sdo digestivos. Eles sdo considerados os
"verdadeiros coquetéis".

LONG DRINKS: sao refrescantes feitos com dgua, soda, sucos, refrigerantes,
ou espumantes e servidos em "tumbler longos", geralmente com bastante gelo.
Esta categoria nao deve ser oferecida para se tomar antes ou depois das refei-
¢des, a ndo ser que o cliente pega. Os long drinks sdo 6timos para serem toma-
dos em dias quentes, na praia ou piscina, apos a pratica de esporte e em festas.

HOT DRINKS: sao feitos com bebidas quentes tais como: cafés, chés, chocolates e
agua, servidos com ou sem dlcool. Sao bebidas estimulantes, revigorantes, servidos nor-

malmente no inverno e em copos para "toddy" (copos de vidro refratdrio e com algas).




GRUPOS E FAMILIA

COLLINS: Long. Drink montado e preparado com suco de limdo, agtcar,
club soda e o destilado. Ex.: Tom Collins.

EGG NOGS: coquetéis nutritivos feitos a base de leite, agticar, ovos, cane-
la ou noz moscada e, as vezes, vinhos fortificados. Podem ser frios ou quentes.
Ex.: French Egg Hot, Boston Egg Nog.

FIZZES: "Fizz" = efervescéncia. Sdo preparados com agtcar, limdo, soda e
muito gelo. Todos os ingredientes devem ser batidos e completados com soda.
Sdo tonicos, calmantes e altamente refrescantes. Ex.: Gin Fizz.

FLIPS: sdo muitos nutritivos, feitos a base de gema de ovo, vinhos generosos
e, as vezes, agucar e pulverizados com noz moscada ou canela. Ex.: Porto Flip.

GROGS: sdo servidos sempre quentes. Sao feitos com dgua fervendo, agticar
e rodela de limdo, espetados com cravo e sobre o limdo coloca-se o destilado,
ateando-se fogo em seguida. Geralmente, os destilados sdo da familia do brandy.
Ex.: Grog de Calvados ou Grog de Kirsch.

HIGH BALLS: Long Drink, bebida destilada com gelo completada com soda
ou ginger ale e um zest de limao. Ex.: Scotch "highball".

JULEPS: Long Drink, feito com horteld macerada com agticar servido com

qualquer destilado, geralmente uisque e gelo picado. Ex.: "Mint Julep".

POUSSE CAFE: origem francesa. Preparado com licores, destilados e xaro-
pes. Deve-se saber a densidade das bebidas, pois sao feitas em camadas e nao
devem se misturar. Ex.: "Imperial Pousse Café".

SLING: Long Drink preparados com limdo, ag¢ticar, um destilado, um licor e
completados com soda.

SMASHES: Smash = esmagar. Sdo preparados em copos old fashioned com
horteld esmagada com agtcar, acrescentando gelo, um destilado e decorando
com rodela de laranja, cereja e casca de limao. Ex: Rum Smash.

SOURS: Sour = 4cido. Sdo sempre batidos com um destilado, suco de limao
e agucar e, as vezes, com um pouco de clara de ovo.

FRAPPEE: feitos com gelo moido e servido, geralmente, em taga de conha-

que com um licor.
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Paulo Avelino Jacovos (s/d), em seu

= ‘Manual Prédtico de Barman, disponibiliza uma
SAIBA MAIS! o , )
série de dicas para preparar seu coquetel. Abaixo
(0] Manual Prético de Barman CSté diSpOl’liVCl VOCé tem acesso a algumas dessas dica$
no enderego http://www.macchia.com.br/wp- . Jamais misture dois destilados, o sabor

contesntiyploed gy PO 0L fatese oo npdie pode até agradar, mas um podera anular o outro.

. Jamais use espumante, dguas gaseificadas

ou refrigerantes na coqueteleira. Misture sempre depois.

. Nunca misture mais de cinco bebidas numa composigao.
. Sucos de laranja e limdo devem ser sempre frescos.
. Use somente produtos de qualidade em suas misturas. Coquetéis sao

bebidas de aroma e sabor muito delicados.

. Decoragdes devem ser complementos. Mais importantes sio o aroma
e o sabor.

. Em coquetéis servidos somente gelados, os copos devem ser gelados
previamente.

. Todos os coquetéis devem ser servidos imediatamente depois de
preparados.

. Quando o nimero de convidados for grande, prepare antecipadamente

rodelas e cascas de limdes para decoragao.

. Tenha sempre a mao amendoins salgados, castanhas, batatas chips e

pipocas para acompanhar suas bebidas.

. Mulheres normalmente preferem bebidas suaves, ja os homens

preferem as mais encorpadas, mas hd excegdes a regra.

. O gelo utilizado na preparagao deverd ser feito com dgua mineral
ou comprado fora. Nunca use dgua da torneira para fazé-lo, o cloro

poderd comprometer o sabor da sua bebida.
. Para caipirinhas e certos tipos de coquetéis, usar gelo quebrado.

o Tenha sempre a mao club soda, 4gua com gés e refrigerantes para as

suas misturas.
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. 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 apos abertos.

. Finalmente o mais importante: sirva bebidas certas nos momentos
certos! Aperitivos antes, digestivos apos e os long drinks jamais

durante refeigdes.

. E ndo esquecer, um bom servico de bebidas podera muitas vezes

corrigir possiveis imperfei¢gdes no cardapio.
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Técnicas para escolha e
AU I_A 4 servico de vinhos

Agora vocé vai aprender, ainda mais, a origem, a tipologia dos vinhos e as técnicas

para escolha, consumo e servico destas bebidas.

O universo dos vinhos, tipos de uvas, fabricantes, e paises de origem &€ muito
vasto. Sugerirmos que vocé procure aprender mais através dos livros, textos de
artigos, jornais e revistas, além de outros meios escritos, ilustrados, audiovisuiais

e praticos em bares e restaurantes.

Agora venha comigo para nossa Ultima aulal

Objetivos

Conhecer a histéria, a classificacao, as regides produtoras dos vinhos e 0s
tipos de uvas

Aprender as técnicas de servico de vinhos

Conhecer os tipos de vinhos e sua harmonizacédo para uma escolha
adequada

Identificar requisitos profissionais para se trabalhar com vinhos




y 4
Historia, classificacao e origem
dos vinhos

OBJETIVO
. Conhecer a histéria, a classificagao, as regides

produtoras dos vinhos e os tipos de uvas

ergulhar no mundo dos vinhos é como estar no mar, quanto

mais se nada, mais se tem para nadar. O vinho é uma bebida

muito antiga proveniente da transformagdo de boas uvas
através de um processo de fermentagdo por microorganismos vivos. O resultado
¢ uma bebida muito agraddvel ao paladar de cores que variam de acordo com as
uvas (claras ou escuras), aromas e sabores inigualdveis, pois cada vinha, safra ou
fabricante possui diferengas que sdo traduzidas no produto final do vinho.

Para se fabricar um bom vinho é necessdrio que uvas viniferas, provenientes
da videira ou parreira (arvore da uva do tipo trepadeira), sejam plantadas
adequadamente em um bom solo (rico em htimus e soltos que permitam que as
raizes da videira cheguem de 7 a 10 metros de profundidade), numa regido de clima
agradavel e temperado (que apresentem invernos frios para repouso da planta e

verdes ensolarados para brotagao e floragao).
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Fonte: www.latinstock.com.br

Figura 1 - Uvas

Segundo Santos (2007), um fabricante de vinhos tem em sua propriedade
um vinhedo ou parreiral com clones ou mudas enxertadas de uma vitis vinifera
(espécie de videira européia de género botanico vitis e nome especifico vinifera,
que produz uvas com teor de agucar e elementos dcidos em condigdes de produzir
vinhos de boa qualidade, ou de uma vitis labrusca, riparia, etc (género da videira
americana — mais usado em sucos do que em vinhos).

Sao plantadas em grandes dimensdes de hectares de terra, em terreno que se
permita insolagdo, iluminagdo e aeragao suficientes para que a videira cresga até 2
metros de altura e se espalhe horizontalmente em pergolados ou aramados. Toda
esta estrutura deve permitir a formagao de uma trama de galhos e folhas, deixando
as uvas penduradas e protegidas da luz direta. A colheita das uvas s6 podera ser
feita no momento exato de sua maturagao (de 40 a 50 dias), pois define varios
fatores como a acidez, o teor alcodlico, os aromas e a intensidade da cor.

A colheita dos cachos ¢é selecionada
e pode ser feita mecanicamente ou, o que
¢ mais comum, feita manualmente, sendo
cuidadosamente transportadas e inspecionadas
para a fabricagao do vinho. O teor de agucar
das uvas ¢ responsdvel pelo teor de élcool
dos vinhos. Eles classificam-se em naturais
(alcool entre 7% e 14%) ou fortificados (alcool
entre 14% e 30%), secos ou doces, suaves
ou espumantes (CONSELHO NACIONAL DE
QUIMICA, 2011).

Em seguida, os cachos de uvas passam por uma desengacadeira (maquina que
separa os bagos dos engacos, que sao descartados) e uma esmagadeira (leve pressao
nos bagos para romper a casca), formando o mosto (cascas, polpa e sementes). O
mosto segue para fermentacdo em tanques de ago inox, madeira ou cimento. Na
antiguidade, utilizava-se o método artesanal para esmagar com os pés, pisando-se
nos bagos em grandes tanques, o que ainda hoje existe em algumas regides. As fases
seguintes sdo a fermentacdo, o envelhecimento e engarrafamento e distribui¢ao do

vinho, até que chegue em nossa mesa.




CLASSIFICACAO DOS VINHOS

Os vinhos podem se classificar de acordo ’—
com o fabricante, o método de fabricagio, a 7
" - . SAIBA MAIS!
regido produtora e principalmente pelo tipo
de uva empregado na sua elaboragdo. Existem Para conhecer mais a histéria do vinho acesse:
mais de sessenta tipos de uvas propicias para http://www.acavnet.com.br/vinho.asp

elaboragdo de vinhos no mundo, variando d¢ e —————————

acordo com a regido.

Em suarelagdo, tanto as safras quanto os vinhos podem variar a sua qualidade
na mesma uva, no mesmo fabricante, imagine em fabricantes diferentes. A safra
refere-se ao ano da colheita e interfere muito no resultado final de um vinho, que
pode ser bom em uma safra e excepcional em outra. Isso pode afetar a qualidade
do produto final bem como sua apreciagdo, premiagdo internacional e seu prego.

A seguir, o texto esclarece a classificagdo dos vinhos segundo a Associacdo
Cearense dos Amigos do Vinho (ACAV), observando aspectos como sua tipologia,
sua classificagdo basica, classificagdo segundo a cor dos vinhos e em relagdo aos

teores de agucares.

A TIPOLOGIA DOS VINHOS
Vinho maduro

Compde a maioria dos vinhos que conhecemos, quer sejam brancos, tintos

ou rosés. Vinhos que completaram todos os estagios de fermentagao.
Vinho verde

Vinho acidulo, que sofre a segunda fermentagdo, a malolatica, dando um

leve toque frisante.
Champagne

Vinho espumante produzido exclusivamente na regido de Champagne
(Franga). E elaborado pelo método champenoise, que consiste em uma segunda

fermentagdo ocorrida na garrafa.
Espumantes

Sao vinhos cuja segunda fermentagdo é provocada em grandes recipientes

fechados (autoclaves), Charmat. Recebem nomes regionais para diferencid-los dos
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auténticos Champagnes. Por isso, temos na Alemanha, o Sekt; na Italia, o Astie o
Prosecco; nos EUA, o Sparkling Wine; na Espanha, o Cava e em lingua portuguesa,

o Espumante.
Fortificados

Vinhos que durante ou ap6s a fermentagdo recebem a adigdo de aguardente

vinica. Os mais famosos sdo o Porto, Madeira, Marsala, Jerez e Malaga.
Aguardente de vinho

Quando o vinho ¢é destilado, da origem a um produto com 40 graus ou mais

de alcool. Na Franga, Cognac e Armagnac; nos demais paises, o Brandy.

EM SUA CLASSIFICACAO BASICA OS VINHOS PODEM SER
Vinho de Mesa

Consumo corrente, elaborado com uvas comuns ou viniferas.
Vinho de Mesa Fino

Sao vinhos elaborados exclusivamente a partir de uvas viniferas ou européias
(especiais / nobres)
EM SUA CLASSIFICACAO EM RELACAO A COR OS VINHOS PODEM SER
Vinho Tinto

Uvas sadias, maduras, de bons teores alcoodlicos e quantidade suficiente de
componentes de cor e estrutura concentrados na casca que permitem elaborar

vinhos de maior longevidade.
Vinho Branco

Vinho de aroma delicado e frutado. Uvas nado excessivamente maduras, que

assegurem boa carga de acidez, que lhe dara frescor e juventude.
Vinho Rosado ou Rosé

Produzido com uvas tintas onde as cascas permanecem até que o liquido

adquira a cor rosada desejada (dificilmente ultrapassa 24 horas). Depois que o

| =
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liquido e as cascas sdo separadas, realiza a fermentagdo alcodlica com controle de

temperatura. Possui aroma frutado fresco e delicado.

EM SUA CLASSIFICACAO EM RELACAO AOS TEORES DE ACUCARES
0S VINHOS PODEM SER

Vinhos maduros

Seco —até 5 gramas de aguicar por litro
Demi-Sec—de 5,1 a 20 gramas de agucar por litro

Suave — acima de 20,1 gramas de agucar por litro
Champagne

Brut—menos que 15 gramas de agticar por A

litro, geralmente entre 9 e 15 gramas de agticar

por litro.

VOCE SABIA?

agucar por litro. Acesse o endereco (http://revistaadega.uol.com.br/

Extra Dry — tem entre 12 e 15 gramas de

Sec — entre 17 e 35 gramas de agticar por artigo/a-formacao-da-cor-nos-vinhos-tintos_8491.

litro. html) e descubra o que significam as cores do vinho.

Demi Sec — até 50 gramas de agucar por

litro.

AS REGIOES PRODUTORAS E OS TIPOS DE UVAS

Devido ao clima propicio e ao tipo de solo, além da adaptagao de cada tipo de
uva a determinadas regides ao longo do tempo, encontramos hoje uma variedade
de mais de 60 tipos de uvas, notadamente em paises europeus de grande tradigao
vinicola como Franga, Itdlia, Espanha e Portugal.

Entretanto, de acordo com o site da Associacdo Cearense dos Amantes do
Vinho (ACAV), varios paises sdo conhecidos internacionalmente pela sua produgao
e comercializagdo de bons vinhos como: Africa do Sul, Alemanha, Argentina,
Australia, Brasil, Chile, Espanha, Fran¢a, Hungria, Itdlia, Nova Zelandia, Portugal,
Uruguai, USA (ACAV, 2011).

As uvas viniferas podem ser comuns ou especiais e nobres para produzir

bons vinhos. As uvas comuns sdo geralmente americanas e servem para fabricar
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o suco de uva ou o vinho de mesa comum comercializado em garrafdes de 5
litros a pregos populares. Sdo exemplos de uvas comuns: Isabel, Concord, Seibel,
Herbemont, Seyve Willard.

Segundo Santos (2007, p.42), as principais uvas utilizadas nos vinhos que

encontramos no Brasil sdo as uvas viniferas:

TINTAS BRANCAS

Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, | Alvarinho, Chardonnay, Chenin Blanc,

Carmenére, Grenache, Malbec, Merlot, | Gewurztraminer, Muscat, Riesling,

Pinot Noir, Gamay, Syrah, Tannat, Sémillon, Sauvignon Blanc, Torrontés,
Tempranillo, Touriga Nacional.

Viognier.

Cada uva tem caracteristicas diferentes e produz resultados diferenciados
entre elas, principalmente quanto a cor, ao sabor e ao aroma. Os aromas sao intimeros
e requerem especialistas para identifica-los. Assemelham-se a flores (laranjeira, rosa
etc), frutas frescas (abacaxi, morango, banana, maga etc) ou desidratadas (péssego,
uva passa, tamara, damasco etc), especiarias (canela, pimenta-do-reino, baunilha
etc, folhas (eucalipto, cha, tabaco etc) e até animal (almiscar, couro, carne assada) e

outros (caramelo, mel, terra, defumado, canfora).

" (MOSER E TAFNER, 2004).
~ Para vocé ficar ainda mais informado, uma
SAIBA MAIS! boa dica é percorrer os principais fornecedores de

Visite o endereco (http://www.acavnet.com.br/ vinhos ou prateleiras de grandes supermercados

uvas.asp) e conheca as uvas viniferas especiais, de sua cidade para saber dos principais vinhos
as principais viniferas especiais, as uvas viniferas ali comercializados, os produtores e os tipos de
nobres e brancas. uvas mais utilizados. Procure se aprofundar mais

e 112 leitura e estudo dos tipos de uvas, bem como

sua coloragdo e aroma.
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y
Técnicas de armazenamento e
servigo de vinhos

OBJETIVOS

. Aprender as técnicas de armazenamento e servigo
de vinhos

. Conhecer os tipos de vinhos e sua harmonizagao

para uma escolha adequada

gora vamos aprender um pouco mais como acondicionar e servir
os vinhos depois de produzidos. Todas as etapas sao importantes,
pois podem alterar a qualidade do vinho e de seu sabor no
momento de aprecia-lo.

Para armazenar ou estocar o vinho é necessario observar certos cuidados

para manter suas propriedades:
. evitar variagdes elevadas de temperatura mantendo-o ao abrigo da luz
e do sol, de preferéncia em uma adega climatizada entre 13 e 16 °C,

dependendo do tipo de vinhos que abriguem ali;
J evitar fortes ruidos, odores e vibragoes;

. evitar armazenar o vinho junto com outros alimentos e materiais

quimicos para limpeza;

. armazenar em posi¢ao horizontal para que o liquido entre em contato
com a rolha, deixando-a imida e expandida. Isso evita a entrada do

ar que provocaria a oxidagao do vinho pelo contato com o oxigénio;

Servicos de Coquetelaria e Vinhos




Fonte: www.wikipedia.com.br

. a disposigao dos vinhos na adega pode obedecer a varios critérios,
entretanto o mais utilizado ¢ por pais de origem e tipo de uva. Também
podera ser por fornecedor, pregos etc.

O rétulo das garrafas de vinhos sao fontes de

f MiS EN BOUTEILLE AU CHATEAU

‘ },‘YE U MARg Ay ’ informagdo para quem os comercializa e os consome.
i GRAND VI '} —-Nome da Vinicola

==

Observe que hd um padrdo obrigatério que deve ser

seguido em seus produtores identificando no rétulo do

vinho:

g {=——>»-Tipo da Uva

—}Ano de Produgio . tipo de uva;
- Local de Producao

*safra com ano e local de produgao;

*produtor/ vinicola;

Volume da Graducao
garrafa leoviica * teor alcoolico.
Figura 2 - Rétulo vinho
O acondicionamento para o servigo imediato deve
obedecer aos critérios de temperatura ideal para cada tipo de vinho, conforme

mostrado a seguir.

AS TEMPERATURAS IDEAIS

Classificacao vinhos Tipos de vinhos Temperatura
Envelhecidos e encorpados 16 A 18 °C
Tintos Encorpados sem envelhecimento 14 A 16 °C
Jovens e pouco encorpados 12A 14 °C

Secos, envelhecidos e encorpados 12 A 14 °C

Brancos Secos, jovens e leves 6A12°C
Suaves e doces 4 A6°C
Brut 6A12°C
Espumantes
Demi-Sec e Doce 4 A8°C
Vinho do Porto 10 A 18 °C
Fortificados
Jerez 8 Al4°C

Isso quer dizer que os vinhos tintos
deverdo ser servidos entre 12 a 18 °C e os vinhos

brancos e espumantes de 4 a 12 °C, sempre bem

VOCE SABIA?

Dica: uma garrafa deixada durante 8 minutos na ndo estar na temperatura ideal no momento de

mais gelados do que os tintos. No caso de o vinho

dgua com gelo sofrera uma redugdo de 5°C na servir, vocé pode mergulhar a garrafa num balde

temperatura, o que corresponde a 60 minutos de com agua € gelo (alguns acrescentam sal grosso)

S e e para que ela atinja a temperatura desejada mais
rapidamente.
__________________________________________

s




Também ¢ importante observar que o armazenamento
deve prever mais de uma garrafa por tipo de rétulo, pois os
clientes de um restaurante podem pedir varias garrafas do
mesmo vinho.

Ap6s bem acondicionado e na temperatura certa, o vinho
estard pronto para ser servido. O procedimento para abertura
da garrafa e realizar o servico do vinho é bem simples. Vejamos
como isso acontece passo a passo:

1.

Limpe bem a garrafa;

Mostre o rétulo ao cliente para confirmar a escolha

do vinho; Figura 3 - Pessoas tomando vinho

Remova a cdpsula protetora da garrafa, limpando

com um guardanapo de pano o gargalo da garrafa apos sua retirada,
principalmente se a cdpsula for de chumbo. A cdpsula deve ser cortada
abaixo do ressalto maior do gargalo, proximo a abertura da garrafa.

Isto pode ser feito com uma faca;

Faca a retirada da rolha sem danifica-la, com auxilio de um bom saca-

rolhas

Mostre a rolha ao cliente, deixando-a disponivel em um prato de
apoio, como sinal de autenticidade do vinho. Muitos vinhos de boa
qualidade trazem gravados na rolha a sua identificagdo. As rolhas

podem ser de cortica ou sintéticas.

Sirva uma pequena quantidade para quem lhe pediu o vinho,
proporcionando uma degustagao do mesmo e aguardando a aprovagao

para entdo comegar a servir;

Sirva o vinho sem derramar ou pingar, dando preferéncia as senhoras,
enchendo o equivalente a 1/3 da taga. E importante oferecer dgua com

ou sem gas numa outra taca, antes de iniciar o servigo de vinhos;

Coloque a garrafa no balde com gelo préximo ao cliente, mas esteja
atento para estar sempre renovando a quantidade de vinho na taga
do cliente para que a mesma nao esvazie completamente. Em alguns
casos, o cliente pode solicitar uma jarra especial para aerar o vinho,
principalmente os tintos mais encorpados e envelhecidos. Faga sempre

a vontade do cliente.

Servicos de Coquetelaria e Vinhos
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9. Ao terminar a garrafa, coloque a mesma virada com o gargalo para
baixo dentro do balde e ofereca outra garrafa ao cliente.
Ha ainda outros aspectos importantes no servigo dos vinhos, como a aeragao

e a decantagao.

AERACAO

A aeragdo ou “respira¢do” de um vinho significa fazer com que o vinho
entre em contato com o oxigénio pelo menos por uma hora, para que possa sofrer
alteragdes benéficas, liberando mais intensamente seus aromas e aprimorando os
seus aspectos gustativos. Esta ¢ uma conduta aconselhdvel para os bons vinhos, em
especial os tintos. Durante o tempo de envelhecimento na garrafa, o vinho estd em
total auséncia de oxigénio e nele ocorrem reagdes complexas que levam a formagao
de substancias sensiveis ao oxigénio. Quanto melhor o vinho, quanto maior a sua
estrutura e a sua complexidade de aromas, maior sera o tempo que se devera deixar
o vinho aerando ou “respirando”. Esta aeragdo ¢ feita na prépria garrafa do vinho
ou numa jarra de vidro com boca larga ou um decanter, onde o vinho sofrera maior

aeragdo em menor tempo.

DECANTACAO

A decantagado ¢ o processo de deixar que os sedimentos do vinho (pequenas
particulas que se formam com o passar dos anos) se depositem no fundo da garrafa.
Para isso, pode-se colocar a garrafa em posigdo vertical horas antes de servir
e também ao transferir o vinho para a jarra de aeragdo. Mas, lembre-se de nao
despejar o liquido completamente para evitar que os sedimentos decantados se
misturem ao vinho. Vale salientar, também, que algumas garrafas possuem o fundo
concavo para facilitar esse processo.

B importante lembrar que, se vocé ndo tomar o vinho todo numa sé noite,
a rolha deverd ser colocada e a garrafa acondicionada em temperatura amena em
ambiente adequado para que o mesmo se mantenha em perfeito estado. Entretanto,
sua durabilidade serd bem pequena (alguns dias) visto que o mesmo sofrerd

oxidagdo ap6s contato com o oxigénio.

TACAS

Para que o servigo de vinhos esteja correto, é preciso observar a taca
indicada para cada tipo de vinho. Em geral, as tagas tém corpo separado da base

por uma haste para que o contato com a mdo humana nao altere a temperatura
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do vinho. Quanto mais fino for o cristal, mais elegante serd o servigo. As tagas
devem ser preferencialmente de vidro ou cristal incolor para que a cor do vinho
possa ser apreciada e devem estar cuidadosamente limpas e polidas. Numa ordem
decrescente de tamanho (da maior para a menor) seguem a taga de dgua, a taga
de vinho tinto, a taga de vinho branco e a taga de vinho do porto. Veja seguir o

desenho das tagas mais usadas no servigo de vinhos:

% f Taca para Champagne ou espumante

-

Taca para vinho Tinto
- E MAIOR QUE A DE VINHO BRANCO E
MENOR QUE A DE AGUA

Fonte: IFCE

Taga para vinho Branco

- E MAIOR QUE A DE VINHO TINTO EQUE A
DE AGUA E MAIOR QUE A DE VINHO DO
PORTO

Taga para vinho do Porto
- sao bem pequenas PARA QUE SE SIRVA
em torno de 50ml DA BEBIDA

Figura 4 - Tagas mais usadas no servigo de vinhos

Entdo, agora vocé sabe quais os cuidados e os procedimentos importantes
para o armazenamento, abertura da garrafa e servigo de vinhos. Lembre-se sempre
que para que o servi¢o de vinhos esteja perfeito, todos os detalhes devem estar
adequadamente observados, deixando o cliente bem a vontade e descontraido para

degustar um bom vinho. Por isso mesmo, a harmonizag¢do nao deve ser esquecida.
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HARMONIZACAO

A harmonizagdo é uma técnica para combinar bem o vinho com o prato
escolhido para uma refeigao, valorizando ainda mais o sabor de ambos quando
degustados simultaneamente. Dizem os gourmets que um bom jantar pede um bom
vinho, mas ¢é preciso saber combinar as suas propriedades.

Existem muitos detalhes para se harmonizar vinhos e pratos e para isso
um profissional experiente deve aconselhar seu cliente no momento da escolha.

Algumas regras gerais sdo fundamentais (Santos,

J
N—A

SAIBA MAIS!

2007), tais como:

ANALOGIA

Para saber qual a melhor taga para cada tipo de .
E s p P Um prato mais suave e leve pede um

bebida, acesse o endereco http://revistaadega. . . .
vinho com sabor mais leve, assim como pratos

uol.com.br/artigo/que-taca-escolher_149.html ) )
bem temperados e condimentados pedem vinhos

N |, - | '
mais envelhecidos e encorpados.

ASSOCIACAO

Em geral, vinhos brancos acompanham carnes brancas e vinhos tintos carnes
vermelhas, como a seguir:

* vinhos brancos, rosados ou tintos jovens e leves servidos gelados
harmonizam-se com peixes e frutos do mar, aves, molhos brancos ou
acidos, queijos frescos de massa mole como frescal, ricota, mussarela e
cabra e queijos de massa semidura como prato, estepe, ementhal, gouda

e gruyere;

Fonte: www.wikipedia.com.br

. vinhos brancos doces podem ser servidos como sobremesa
e também para acompanhar queijos azuis como gorgonzola e roquefort,
bem como um prato agridoce;

. vinhos tintos acompanham pratos de sabor forte compostos
de carnes vermelhas ou de caga, molhos escuros, peixes de sabor forte

como atum e sardinha e até bacalhau, conforme o preparo, queijos de

Figura 5 - Vinho

massa dura como o parmesio.

SENSIBILIDADE SENSORIAL
Em geral, quando se servem varios pratos num mesmo jantar, pode-se oferecer

varios vinhos de acordo com o prato servido, obedecendo a ordem progressiva




do sabor: servindo o branco antes do tinto, o
-

seco antes do doce, o leve antes do encorpado. I

Exemplo: uma entrada de peru com ervas ou SAIBA MAIS!

camardes ao vapor sio acompanhados por um
Visite o site da Associagdo dos Amantes de Vinho
vinho branco e no prato principal um filé devera
(http://www.acavnet.com.br/harmonizacao.asp)
estar acompanhado de um vinho tinto.
e conheca algumas regras de harmonizagao.
Espero que tenha entendido que o servigo

de vinhos é uma arte, um verdadeiro ritual que

deve ser seguido quanto mais especial for a ocasido e o vinho.
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y 4
Competéncia profissional:
sommelier

OBJETIVO
. Identificar requisitos profissionais para se trabalhar

com vinhos

gora que vocé ja sabe um pouco mais sobre vinhos, que tal
aprender sobre o profissional dessa area?

O servico de vinhos e bebidas internacionais requer
mais conhecimento e aprofundamento sobre a drea. Quanto mais o profissional
ler, estudar, visitar regides, conversar com especialistas, mais terd capacidade de
prestar um bom servigo de Sommelier.

Segundo norma ABNT NBR 15028, o “sommelier ocupa-se, principalmente,
do aconselhamento, esclarecimento e servigo ao cliente dos pedidos de vinho e
derivados, drinques e bebidas da coquetelaria internacional, e do assessoramento
na aquisigao, armazenamento e reposi¢ao de vinhos e bebidas”. A norma estabelece

também que o sommelier deve ser capaz de:
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a. elaborar carta de vinhos e bebidas, que pode incluir definir a escolha de vinhos e
bebidas para compor a carta; definir a compra de vinhos e bebidas nacionais e im-
portados; manter-se atualizado quanto ao mercado de vinho; efetuar degustagdo de
novo vinho para composicao da carta; adequar a carta a estagdo do ano, disponibi-
lidade e filosofia da casa; orientar na estética da carta; harmonizar os vinhos da car-
ta com o cardapio; apoiar a composi¢ao de cardapio de banquete e outros servigos;

b. organizar adega, que pode incluir receber e conferir vinhos; fazer inventdrio; defi-
nir os vinhos a serem consumidos prioritariamente; definir a composigao do estoque
de vinhos para os servigos do dia; solicitar reposi¢do de estoque; definir e acompa-
nhar as condi¢des de temperatura, iluminagao e umidade no armazenamento e con-

servagao dos vinhos da adega; inspecionar rétulos e capsulas de garrafas de vinhos;

c. sugerir e vender vinhos ao cliente, que pode incluir identificar preferéncias e ne-
cessidades; sugerir e explicar vinhos da carta, drinques e coquetéis em fungao da
escolha dos alimentos; informar safra, histéria, origem, tipo, regido produtora, teor
alcodlico, composigdo, classificagao e outras caracteristicas do vinho;

d. fazer o servigo de vinhos e bebidas, que pode incluir escolher e inspecionar copos e
utensilios apropriados; preparar e servir bebida da coquetelaria internacional; rea-
lizar servigos de aeragdo e decantagdo; verificar a temperatura adequada de servir o
vinho; apresentar e abrir garrafa de vinho; realizar a prova do vinho; utilizar técnica
de servir de acordo com o tipo de vinho e na ordem oportuna; cuidar da reposicao
do servigo de vinho; orientar quanto ao uso de vinhos na cozinha;

e. assegurar a satisfagao do cliente, que pode incluir antecipar-se ao chamado do clien-
te; receber e atender solicitagdes e reclamagdes; acompanhar o servigo de vinho fei-
to pelo gargcom; fornecer informagdes sobre o estabelecimento e os servigos; esclare-
cer duvida; pesquisar a satisfagdo do cliente;

f. utilizar termos técnicos, que pode incluir aplicar termos técnicos da gastronomia
nacional e internacional; pronunciar corretamente o nome de vinhos, paises e re-
gides;

g. cuidar da higiene e apresentagdo pessoal, que pode incluir cuidar da higiene pesso-

al, uniformes e acessérios que influenciam a aparéncia;

h. cuidar da higiene e seguranga dos alimentos, que pode incluir aplicar procedimen-
tos de higiene e seguranga no trato com bebidas, petiscos, gelo e na limpeza de uten-
silios e equipamentos.
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Fonte: www.wikipedia.org

Para isso, esse profissional deve reunir conhecimentos, habilidades e atitudes
compativeis com a profissdo, pois lhe darao a competéncia necessaria para atuar
bem na drea. E saiba que isso envolve aspectos da teoria e da pratica, como termos
técnicos da enologia e gastronomia nacional e internacional relativos ao servigo de
alimentos e bebidas e sua harmonizag¢do com vinhos, até um bom servigo incluindo
normas de etiqueta a mesa e no salao.

Estamos falando de um profissional exigente, socidvel, de boa meméria
e iniciativa, 6tima comunicagdo e empatia com o cliente, atencioso e de bom
relacionamento interpessoal. Sera que vocé se encaixa nesse perfil? Se vocé

respondeu que sim, entdo comece logo a praticar e trabalhar na area.

A DEGUSTACAO DO VINHO

E importante destacar que é preciso muito conhecimento

para avaliar vinhos. Entretanto, até mesmo um iniciante pode
prestar atengdo aos aspectos que, segundo Moser e Tafner
(2004), devem ser considerados numa boa degustacao de vinhos
tais como:

= & - (1 . R . .

Gy oD G ) o andlise visual: cor, limpidez, viscosidade;
- - 7 g
Figura 6 - Vinhos o andlise olfativa: apés circular o vinho na taga,

deixa-lo na boca sem engolir por alguns instantes, engula e
depois expire e pense nos aromas;

e analise gustativa: percepgdo dos sabores amargos, dcidos, doces e salgados,
a adstringéncia do tanino nos vinhos tintos e a acidez nos vinhos brancos;

* a persisténcia dos aromas e sabores do vinho depois da glutinacdo (a
recordagdo no paladar): 4 a 16 segundos (ou mais) nos vinhos tintos e 3 a 8 segundos
(ou mais) nos vinhos brancos.

E importante lembrar que:

1. Os vinhos brancos devem ser degustados antes que os tintos;

2. Os vinhos novos antes que os mais velhos;

3. Os vinhos secos antes que os doces;

4. Os menos alcodlicos antes que os mais alcooélicos.

Entdo, esperamos que tenha gostado de aprender um pouco mais sobre este
universo das bebidas e dos vinhos, estimulando sua criatividade e curiosidade para
aprender ainda mais e, se for o seu caso, trabalhar ou empreender nesta fascinante

area da hotelaria. Um brinde ao conhecimento!
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Vinho na Internet

1. Visite o website da Associacdo Brasileira de Sommeliers (ABS-SP). Além de saber mais sobre essa
importante entidade da enologia, vocé encontrard dicas de outras paginas importantes sobre o assunto.
https://www.abs-sp.com.br/

2. Criada em 2002, a Associacao Cearense dos Amigos do Vinho (ACAV) surge com a inten¢do de reunir
amigos em torno da apreciagao de um bom vinho, bem como para promover a iniciagdo ao mundo do
vinho aqueles que o desconhecem. Promove trabalhos educativos e de entretenimento, além de expor as
maravilhas do vinho a empresarios e interessados aos setores hoteleiros e gastronomicos. Para saber mais

sobre a ACAV, acesse http://www.acavnet.com.br/quem_somos.asp.
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