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    Nota do editor


    Muitas tentativas e erros levaram Dave Arnold a conhecer as inúmeras nuances que um drinque perfeito apresenta. Do gelo a equipamentos sofisticados, o renomado bartender tem revolucionado há anos o preparo de coquetéis, propondo novos métodos e destrinchando ingredientes e sabores. Ainda que muitas de suas criações pareçam surreais, ele não esconde sua reverência pelos drinques clássicos que fazem parte da história da coquetelaria e que todo mixologista deve conhecer.


    Este livro se organiza em quatro partes, dedicadas a equipamentos e ingredientes, coquetéis tradicionais, novas técnicas e experimentações. Passando por esses eixos, Arnold nos convida a adentrar um mundo de possibilidades e experimentações e propõe que pensemos como cientistas, buscando a melhoria de resultados e processos e a constância na reprodução de técnicas.


    Nesta edição brasileira, foram mantidos os padrões estabelecidos pelo autor no texto original. Nas receitas, as medidas estão em onças (oz.), padrão usual nos Estados Unidos e já conhecido no mundo da coquetelaria, e também em mililitros, cabendo a cada leitor a escolha da melhor forma de trabalhar.


    É com grande satisfação que a Editora Senac São Paulo apresenta esta obra, que vem enriquecer o conhecimento e a prática de bartenders e entusiastas da área, promovendo a profissionalização e elevando a qualidade das criações no Brasil.
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      Introdução


      Coquetéis são problemas que precisam de soluções. Como posso obter um sabor, uma textura ou uma aparência específicos? Como posso melhorar o drinque que está diante de mim? Quando se leva os coquetéis a sério, como acontece com todas as investigações válidas, a jornada é para a vida toda. Quanto mais você sabe, mais dúvidas tem. Quanto mais você se profissionaliza, mais falhas vê em sua técnica. O objetivo é a perfeição, mas felizmente a perfeição é inatingível. Gastei sete anos e milhares de dólares no problema do Gim-Tônica perfeito; e ainda tenho trabalho pela frente. Seria muito chato se eu tivesse terminado, se estivesse satisfeito. Aprender, estudar, praticar – e beber com os amigos: é disso que trata este livro. A premissa: nenhum detalhe do coquetel é desinteressante, nenhum detalhe é indigno de estudo.


      Uma pequena dose de ciência lhe fará bem. PENSE COMO UM CIENTISTA E VOCÊ FARÁ DRINQUES MELHORES. Para usar o método científico a seu favor, não precisa ser cientista de fato, nem mesmo entender muito de ciência. Controle as variáveis, observe e teste seus resultados; é basicamente isso. Este livro mostra como tornar seus drinques mais equilibrados, como torná-los consistentemente melhores e como desenvolver novas receitas deliciosas sem dar tiros aleatórios no escuro.

    


    Às vezes, na busca por determinado sabor ou ideia, utilizo métodos absurdos e equipamentos inacessíveis para a maioria dos leitores. Aqui você verá o que significa explorar uma ideia até o limite. E espero que se divirta. Não presumo que a maioria das pessoas vá se aventurar nos drinques mais complexos, mas, se você estiver disposto, terá informações suficientes para tentar. Não vou esconder nada nem guardar segredos, o que significa que falarei tanto de contratempos quanto de sucessos (os erros costumam dar origem às minhas melhores ideias). Por último, prometo que trarei muitas técnicas, sabores e ideias de drinques que você pode testar, mesmo que tenha à disposição apenas um conjunto de coqueteleiras e um pouco de gelo. Meu objetivo é mudar a maneira como você enxerga os drinques, não importa qual você faça.


    Este não é um livro sobre mixologia molecular (termo que eu detesto). As conotações de molecular são todas ruins: a invencionice pela invencionice, drinques não muito saborosos, uma ciência que deu errado. Minhas diretrizes são simples:


    
      	Use novas técnicas e tecnologias somente quando elas forem melhorar o sabor do drinque.


      	Esforce-se para fazer um drinque incrível com poucos ingredientes, em vez de muitos.


      	Não espere que um convidado saiba como você fez o drinque para apreciá-lo.


      	Interprete que seu drinque fez sucesso se seu convidado pedir mais um, não se ele ou ela o achar “interessante”.


      	Desenvolva e siga seu paladar.

    


    Este livro está dividido em quatro partes. A primeira trata das preliminares – equipamentos e ingredientes – e abre caminho para o resto. A segunda parte é um estudo cuidadoso de como funcionam os coquetéis clássicos: o básico da coqueteleira, dos mixing glasses, ou copos misturadores, do gelo e dos destilados. Já a terceira parte é uma visão geral das técnicas e ideias mais recentes e de como elas se relacionam com os coquetéis clássicos. A última parte traz uma série de receitas, minijornadas com base em uma ideia específica. No final, você encontrará uma bibliografia comentada de livros sobre coquetéis, ciências e culinária, além de periódicos que considero interessantes e pertinentes ao tema.


    NO QUE ESTOU PENSANDO QUASE O TEMPO TODO


    Encaro a coquetelaria como tudo o que me importa na vida: com persistência e construção do zero. Muitas vezes percebo um probleminha chato em algum coquetel que já existe, ou fico encantado por uma ideia ou um sabor, e assim começa minha jornada. Pergunto a mim mesmo o que quero alcançar e, então, percorro todos os caminhos possíveis para chegar lá. Quero ver o que é possível e do que sou capaz. Nas fases iniciais da resolução de um problema, não ligo muito se o que estou fazendo é sensato. Prefiro fazer esforços absurdos para conquistar mínimos acréscimos de melhoria. Não me importo de passar uma semana preparando um drinque que fique só minimamente melhor do que aquele que me levou cinco minutos. O mínimo me interessa. É ali que aprendo a respeito do drinque, de mim mesmo e do mundo. Parece pretensioso, mas é sincero.


    Não sou infeliz, mas também nunca estou satisfeito. Sempre existe um jeito melhor. Questionar-se constantemente – em especial se for sobre seus princípios e práticas básicas – o torna uma pessoa melhor atrás do balcão, na frente do fogão ou em qualquer outra área. Adoro quando vejo que minhas crenças tão preciosas estavam erradas. Significa que estou vivo e continuo aprendendo.


    Odeio fazer concessões e odeio fazer as coisas de qualquer jeito, mas às vezes não há como evitar. É preciso continuar odiando fazer concessões a cada passo, ao mesmo tempo que é preciso aprender a fazer concessões com um mínimo de impacto quando necessário. Mantenha sempre o foco no caminho crítico para a qualidade, desde os ingredientes até o copo. Fico surpreso com o tanto de trabalho que algumas pessoas têm na fabricação de ingredientes para um drinque, para depois acabar destruindo todo esse trabalho no último momento. Lembre-se de que um drinque pode ser arruinado em qualquer estágio de sua criação. Sua responsabilidade como um fazedor de drinques só termina quando o drinque está finalizado – e sua responsabilidade como um fazedor de drinques alcoólicos só termina quando o bebedor está são e salvo em casa.
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 PARTE 1


    PRELIMINARES


  


  
    Medidas, unidades, equipamentos


    Ter acesso a equipamentos bacanas me ajudou a desenvolver maneiras de obter bons resultados sem equipamentos. Nesta seção, veremos os equipamentos que uso em casa e no meu bar, o Booker and Dax. Quase ninguém – nem mesmo bartenders profissionais abastados – vai querer ou precisar de todos os que constam nessa lista. Nas seções do livro que tratam de técnicas, sempre que possível, darei soluções alternativas para os itens mais caros e difíceis de encontrar. No final desta seção, você encontrará listas de compras organizadas por orçamento e interesse.


    No entanto, antes de entrarmos nesse assunto, preciso fazer alguns comentários sobre medidas.


    COMO E POR QUE VOCÊ DEVE MEDIR OS DRINQUES


    Drinques devem ser medidos por volume. Acredito piamente que na cozinha se deve medir ingredientes por peso, mas driques eu misturo por volume, e você também deveria fazer isso. Medir pequenos volumes é muito mais rápido do que pesar um monte de pequenos ingredientes. Além disso, a densidade dos ingredientes do coquetel varia muito, de cerca de 0,94 grama por mililitro para uma bebida alcoólica pura a 1,33 grama por mililitro para o xarope de bordo. Para o bartender, o peso da bebida finalizada não é importante, mas o volume, sim. O volume determina o nível do drinque abaixo da borda do copo. Essa linha de líquido é chamada de wash-line, e manter uma wash-line adequada é essencial para um bom bartender. Em um ambiente profissional, é fundamental que seus drinques sejam uniformes. Ter wash-lines padronizadas para cada drinque permite que você verifique instantaneamente que está tudo certo. Se sua wash-line estiver errada, tem algo de errado com o drinque. Wash-lines uniformes também são importantes para quem é servido. Duas pessoas pedem o mesmo drinque, mas um deles fica mais alto no copo: você gosta mais da pessoa que ganhou mais bebida ou suas técnicas que estão pouco apuradas?


    
      [image: ]

      A wash-line, para a qual aponto na foto, é o ponto em que o topo de um drinque encosta no copo.

    


    Os defensores do free-pouring não nivelam seus drinques com instrumentos de medição. Alguns avaliam as quantidades olhando o nível de líquido nos copos misturadores de vidro. É por meio de muita prática que esses bartenders reconhecem certas medidas em um copo misturador padrão. Outros defensores usam bicos dosadores, que produzem um fluxo constante de bebida. Os especialistas nessa prática avaliam a quantidade despejada contando o tempo: tantos segundos equivalem a tantas onças. Esses bartenders praticam horas e horas para obter uma técnica de contagem consistente.


    Mas por que os adeptos do free-pouring evitam os copos medidores? Existem quatro escolas principais de pensamento: a do preguiçoso, a do apressado, a do artista e a do monge. O preguiçoso simplesmente não se importa com a precisão, e é tudo o que precisa ser dito sobre ele. O apressado acredita que o free-pouring tem precisão suficiente e poupa um tempo precioso atrás do balcão – alguns segundos poupados em cada drinque representam uma economia de tempo considerável quando o bar está lotado. O preguiçoso e o apressado não vão obter resultados precisos e replicáveis. Essas técnicas sem medição são particularmente inapropriadas para o bartender doméstico, que não serve dezenas de drinques toda noite, não praticou muito e deveria investir algum tempo para acertar cada drinque. Já os artistas acreditam que os copos medidores os fazem parecer amadores, inexperientes e deselegantes. Eu discordo. É um prazer olhar alguém que domine o dosador, e a precisão não torna uma pessoa robótica. Alguém que dispense medições não consegue ser tão uniforme com tantos drinques diferentes, em tantas condições diferentes, quanto alguém que mede os ingredientes. O argumento mais intrigante a favor do free-pouring é o do monge, que acredita que os drinques não deveriam se limitar a receitas facilmente lembráveis, dadas em medidas de 1/4 de onça. Afinal, por que devemos acreditar que medidas exatas de 1/4 de onça asseguram as proporções ideais para um drinque? O monge vai dosando enquanto prova, durante o processo; estabelece as proporções corretas para cada drinque individualmente, pela intuição e pela avaliação que faz do gosto daquele a quem está servindo.


    Eu gosto do monge, mas na prática diária é muito melhor ter uma receita-padrão que você consiga lembrar e seguir consistentemente do que ficar se preocupando com quão restritivo pode ser um sistema de medição. Receitas fixas podem aproveitar os termos e os equipamentos de medição padronizados e, ao mesmo tempo, estar abertas a nuances. Pode ser impossível lembrar que uma receita deve conter 0,833 onça de suco de limão (um terço do caminho entre ¾ de onça e 1 onça), mas é fácil lembrar de um “¾ de onça gorda”. Da mesma forma, dois terços do caminho entre ¾ de onça e 1 onça podem ser chamados de “onça curta”. Algumas receitas pedem quantidades ainda menores, mas fáceis de lembrar: usamos a colher bailarina (ou colher de bar), o dash e a gota. Em resposta à premissa principal do monge – de que medir não garante uma bebida perfeitamente equilibrada –, o bom bartender que faz a medição prova cada drinque que prepara. Esses profissionais usam um canudo para extrair uma pequena amostra de cada drinque e assim garantir que as proporções dosadas produziram o efeito desejado.


    Observe que, nesta discussão, as unidades estão em onças, e não em mililitros. As receitas de coquetéis americanos são sempre escritas em onças. Antes que meus amigos do sistema métrico se exaltem, preciso dizer que, em uma receita de coquetel, a palavra “onças” é, na verdade, apenas outra maneira de dizer “partes”. As receitas de coquetéis envolvem proporções, e as medidas das proporções são em partes: 2 partes de base alcoólica mais ½ parte de xarope e ¾ de parte de suco, e por aí vai. Neste livro, 1 parte equivale a 1 onça, que equivale a 30 mililitros. O tamanho de uma onça “real” vai variar de acordo com a pessoa para quem você pergunta. Mesmo que não consideremos as inúmeras definições de onça existentes nos países mundo afora (agora obsoletas), só os Estados Unidos já têm uma gama desconcertante de onças de diferentes medidas, que giram em torno da equivalência de 1 onça para 30 mililitros. A onça de 30 mililitros é extremamente conveniente para o preparo de coquetéis. Então, quando estou preparando drinques individuais, costumo falar em onças. Quando estou fazendo grandes quantidades, uso uma calculadora ou planilha para converter em mililitros minhas receitas baseadas em onças, considerando 30 mililitros por onça.


    Lembre-se! Neste livro, uma onça, em líquido, equivale a 30 mililitros.


    
      IMPORTANTE: AS UNIDADES NESTE LIVRO


      Neste livro, sempre considero 30 mililitros para 1 onça. Meus dosadores também seguem esse tamanho. Se você tem um conjunto de dosadores que usam uma onça de tamanho diferente, suas medidas serão sempre ligeiramente diferentes das minhas – o que não costuma ser um problema. Minhas referências são estas:


      
        	O volume é dado em onças (oz), mililitros (mL) e litros (L); neste livro, uma onça de líquido equivale a 30 mililitros. Algumas medidas de volume específicas de bar neste livro são: 

        
          	1 bailarina ou colher de bar = 4 mililitros, pouco mais que ⅛ de onça;


          	1 dash = 0,8 mililitros, ou seja, 36 dashes por onça; e


          	1 gota = 0,05 mililitros, ou seja, 20 gotas por mililitro e 600 gotas por onça.

        




        	O peso é sempre em gramas (g) e quilogramas (kg).


        	A pressão é em psi (libras por polegada quadrada) e bars (a pressão atmosférica tem cerca de 14,5 psi ou 1 bar).


        	A temperatura é em Celsius (°C).


        	A energia e o calor são em calorias. A ciência que me perdoe, mas as calorias fazem mais sentido intuitivamente quando você passa boa parte do tempo esquentando e esfriando água. Já a unidade-padrão, que é o joule, não. (Uma caloria equivale a 4,2 joules.)

      

    


    EQUIPAMENTOS DO DIA A DIA PARA MEDIR DRINQUES


    Os drinques individuais geralmente são medidos com dosadores, ou jiggers. O conjunto de dosadores que gosto de usar consiste em dois recipientes de cone duplo. Eles seguem a convenção da onça de 30 mL. O maior dos dois dosadores, que uso para medir qualquer coisa entre 1 e 2 onças, tem um cone de 2 onças com marcação interna para 1 ½ onça e um cone de 1 onça com marcação interna para ¾ de onça. O dosador menor tem um cone de ¾ de onça com uma linha interna de ½ onça e um cone de ½ onça com uma linha interna de ¼ de onça. Esses dois dosadores são ideais para a maioria das medições. Se você medir com base na linha interna do dosador, despeje até a linha. Se medir com base no topo do dosador, despeje até o topo. As pessoas tendem a colocar menos quando estão medindo com um dosador cheio. Dica: coloque o dosador sobre o recipiente de mistura enquanto despeja para evitar desperdiçar sua preciosa bebida.


    Se tiver de escolher entre dosadores altos e estreitos e dosadores baixos e largos, sempre escolha os altos. Eles são muito mais precisos. Se você despeja um líquido um milímetro acima ou abaixo em um dosador largo, isso constitui um erro muito maior do que em um dosador estreito. O mesmo princípio se aplica ao próximo equipamento que recomendo que você adquira: uma proveta graduada.
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      Três dosadores e uma proveta graduada. Curiosamente, os três dosadores têm o mesmo volume. Por ser mais estreito, o mais alto, do fundo, é muito mais preciso. O dosador da frente é mais preciso do que o da esquerda, pois suas laterais são retas perto do topo. A proveta graduada é uma referência de precisão.

    


    
      [image: ]

      Mesmo com um dosador alto e preciso, você deve despejar o líquido consistentemente até o topo. O dosador da esquerda contém 2 oz (60 mL), já o da direita contém ⅛ oz (3,75 mL) a menos.

    


    EQUIPAMENTOS MAIS SOFISTICADOS PARA MEDIR DRINQUES


    As provetas graduadas são cilindros altos, estreitos e retos com medidas em mililitros nas laterais. Elas variam de minúsculos carinhas de 10 mililitros (cerca de ⅓ de onça) até monstros de 4 litros. As provetas graduadas são muito precisas, e os copos medidores e os béqueres perdem muito em comparação a elas. Eu as uso para desenvolver receitas e preparar grandes quantidades de coquetéis de forma precisa. As que mais uso são as de 50 mL, pouco menos de 2 onças, que são boas substitutas do dosador para ajustar uma receita altamente técnica ou adicionar sabores muito concentrados no preparo de grandes lotes; as de 250 mL, pouco mais de 8 onças, são perfeitas para misturar até quatro coquetéis por vez ou medir ingredientes de menor volume em lotes grandes; e as de 1 litro, pouco mais de 1 quart (946,6 mL), para preparos feitos diretamente na garrafa. Há versões de plástico transparente e inquebrável disponíveis a preços moderados; as de vidro custam mais.


    A maioria das pessoas não precisa de uma micropipeta, mas eu adoro a minha. As micropipetas permitem medir um pequeno volume de líquido de forma muito rápida e precisa. A minha é ajustável para medir qualquer quantidade de líquido entre 1 mL e 5 mL e tem precisão de 0,01 mL. Elas são muito rápidas de usar e, diferentemente das balanças digitais, não precisam de bateria. No Booker and Dax, usamos uma todos os dias para clarificar sucos. Eu uso para testar receitas em sabores muito concentrados, como ácido fosfórico concentrado ou solução de sulfato de quinina. Ela me ajuda a descobrir as proporções adequadas da receita, adicionando quantidades pequenas e bem definidas, pouco a pouco.
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      Com esta micropipeta é possível medir e transferir qualquer volume entre 1 mL e 5 mL.

    


    EQUIPAMENTOS PARA PREPARAR DRINQUES


    Copos misturadores para drinques mexidos


    Os copos misturadores refletem o estilo pessoal do bartender e podem ter um grande efeito sobre o coquetel final. O copo misturador mais tradicional, que é o copo-padrão de um pint, tem muitas vantagens: é barato, bastante robusto, transparente e pode ser usado para agitar. Muitos bartenders profissionais usam copos de pint porque já os têm à mão para servir cerveja. Os principais argumentos contra o copo de pint são três: (1) eles são feitos de vidro (falarei mais sobre isso a seguir), (2) não são supercharmosos, e (3) têm uma base bastante estreita, portanto são fáceis de derrubar quando se mexe um drinque vigorosamente.


    Há muitas alternativas sofisticadas que podem resolver os dois últimos problemas. As duas mais populares são o copo misturador japonês de cristal lapidado, em forma de béquer, e os copos misturadores grandes com haste, que se parecem um pouco com taças de vinho bojudas e grandonas. Muitos de meus bartenders no Booker and Dax usam os copos misturadores de cristal lapidado, que são bonitos e têm bases largas e estáveis, além de bicos que são úteis. Eles também são bem caros e frágeis – qualquer pequeno descuido e eles vão para o lixo.


    Uma terceira opção é um béquer de uma loja de materiais científicos, que serve como um bom copo misturador, ainda que meio desajeitado, com uma base larga e marcações de volume úteis e bastante precisas na lateral, que podem ser muito bem aproveitadas pelo bartender doméstico ocasional, que não tem tempo ou disposição para aprender de cor a correspondência entre o volume e a altura servida no copo.


    Copos misturadores refinados são um investimento. Se você estiver preparando drinques na frente de convidados, um bom equipamento enriquece a experiência deles e lhes causa uma boa impressão sobre você como bartender, podendo, portanto, aumentar o prazer do drinque. Se você não pretende preparar drinques na frente de seus convidados, não se preocupe em gastar esse dinheiro extra.


    Meu recipiente de mistura preferido é acessível e inquebrável: uma coqueteleira de aço inoxidável de 18 onças (540 mL), comumente chamada de mini tin. Eu prefiro o metal por ele ter um calor específico muito menor do que o vidro, ou seja, é preciso menos energia para resfriar ou aquecer um grama de aço inoxidável do que um grama de vidro. A maioria dos copos misturadores de vidro é mais grossa e pesa muito mais do que o mini tin de 540 mL, ou seja, eles representam uma massa térmica significativa, que afetará a temperatura e a diluição de seu drinque. Se você mexesse dois drinques, um em um copo misturador gelado de vidro e outro em um copo misturador, também de vidro, em temperatura ambiente, haveria uma diferença notável entre os dois. Para ser consistente e fazer drinques uniformes (e a uniformidade deve ser um de seus principais objetivos no bar), você deve optar: ou usar copos misturadores gelados sempre ou não usá-los nunca – ou então ser algum tipo de gênio que consiga corrigir automaticamente um dos dois. Os mini tins requerem tão pouca energia para esfriar ou esquentar que têm muito pouco efeito sobre seu coquetel.
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      Para mexer drinques, prefiro o copo de metal mini tin. Os recipientes de vidro são lindos, mas têm uma massa térmica alta, o que pode atrapalhar o resfriamento, a menos que você os resfrie previamente.

    


    Coqueteleiras para drinques batidos


    Qualquer pessoa que esteja minimamente interessada em coquetelaria precisa ter um ou dois conjuntos de coqueteleiras. O principal critério da coqueteleira é que ela deve aguentar uma agitação vigorosa sem espirrar líquidos em cima de você e de seus convidados. Os dois principais tipos de coqueteleira são a de três peças e a de duas peças. Um terceiro tipo, a coqueteleira parisiense, tem um visual lindo, mas é rara.
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      COQUETELEIRAS (DA ESQUERDA PARA A DIREITA):


      Coqueteleira cobbler de três partes; coqueteleira boston de vidro com metal; coqueteleira boston de metal com metal (minha preferida); coqueteleira parisiense de duas partes.
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      NO MEIO À ESQUERDA: Essa coqueteleira parisiense tem um ótimo visual, mas não é tão versátil ou barata quanto um conjunto-padrão de copos de metal. Você monta o drinque na parte menor de cima, acrescenta gelo, depois tampa com o copo maior por cima. Ao agitar, o copo vai gelar, se contrair e vedar em volta da borda.


      ABAIXO À ESQUERDA: A coqueteleira cobbler é boa para quem tem mãos pequenas e gosta de coqueteleiras com um visual sofisticado. Ela não é muito versátil; e eu não gosto do coador integrado.


      À DIREITA: Para separar um conjunto de copos, dê uma batida no copo maior bem no local em que a emenda entre os dois copos começa a criar um vão.


    


    As coqueteleiras de três partes, ou cobblers, consistem em um copo misturador, uma parte superior com um coador embutido e uma tampinha vedadora em forma de copo. Você monta o drinque no copo misturador, adiciona gelo, coloca a tampa, agita e, em seguida, remove a tampa e, através do coador acoplado, coa dentro do copo em que vai servir. Essas coqueteleiras vêm em uma ampla variedade de tamanhos, desde coqueteleiras para um único drinque até grandes coqueteleiras para festas, com capacidade para um grande volume de líquido. Não usamos coqueteleiras de três partes no Booker and Dax, e não conheço muitos bartenders americanos profissionais que deem preferência a elas. Elas não coam tão rápido quanto um conjunto de duas partes, não oferecem controle sobre a filtragem (falaremos mais sobre isso depois) e podem emperrar após serem agitadas, além de as partes de um conjunto serem incompatíveis com as de outros conjuntos, o que é bem irritante. É impossível se divertir agitando coquetéis para uma festa inteira com um monte de coqueteleiras de três partes de diferentes padrões. Cobblers de três partes malfeitas – e a maioria delas é – também tendem a vazar. Por outro lado, sobretudo as menores, podem ser manipuladas com habilidade e desenvoltura pelos bartenders de mãos pequenas. Alguns bartenders que seguem escolas japonesas específicas acreditam que o formato da cobbler melhora a estrutura dos cristais de gelo produzidos durante a agitação; já eu acho que isso é besteira. Quase todas as coqueteleiras profissionais de três partes são feitas de metal, mas há exceções. Um bartender de um dos bares mais renomados de Tóquio me serviu uma vez um coquetel em uma cobbler de plástico rosa-neon. Um aprendiz da escola japonesa me contou que é porque o plástico, sendo macio, cria menos e diferentes cristais de gelo em comparação com uma coqueteleira de metal. Ainda não testei essa hipótese, mas tenho minhas dúvidas.


    As coqueteleiras de duas partes, ou coqueteleiras boston, são a escolha mais popular entre os bartenders profissionais nos Estados Unidos. Eu as uso em casa e no trabalho. Elas consistem em dois copos que se encaixam, criando uma vedação. Na primeira vez que você usa uma coqueteleira boston, é difícil acreditar que elas vedarão bem – parece que a a bebida vai espirrar por todo lado –, mas, acredite, as coqueteleiras de duas partes vedam de forma confiável. Deixemos a física para mais tarde. A de metal com vidro usa uma tin de metal de 28 onças (840 mL) e um pint de padrão americano. Você mistura seu coquetel na parte de vidro, depois coloca a tin de metal sobre o vidro e agita. Não gosto da configuração metal sobre vidro porque o copo de vidro pode quebrar, além disso, todo esse vidro tem uma grande massa térmica e ainda é difícil sacudir esse conjunto de metal e vidro com uma mão só (a menos que você tenha mãos imensas). Algumas pessoas gostam do copo misturador de vidro porque permite que elas vejam quanto de líquido adicionaram ao coquetel. Pra mim não faz diferença, porque meço meus coquetéis. Prefiro coqueteleiras de metal com metal, especificamente o tipo de duas partes, que nada mais é do que uma combinação de tins – uma de 840 mL e outra de 540 mL. A mini tin, de 540 mL, é frequentemente chamada de tin coringa pelos profissionais porque, em caso de emergência, pode ter várias utilidades, como coar, bater ou servir de copo misturador. Essas danadas são indestrutíveis, têm baixa massa térmica, são bastante fáceis de manusear e têm um barulho e um visual ótimo durante a agitação. Esse conjunto de tins tem grande volume interno, então, embora o preparo de um drinque por vez seja a norma, não é difícil preparar dois drinques, ou mesmo três, em uma coqueteleira só. Você compõe a bebida na mini tin, adiciona gelo até a borda, coloca a outra tin por cima, pressiona para travar e bate. Depois de bater, você abre as tins. Bons bartenders separam suas tins com muito estilo e um estalo imponente, que me faz salivar como se eu fosse um dos cachorros de Pavlov. Eu mesmo ainda estou trabalhando para dominar a abertura das tins. Esta é uma habilidade que você nunca vai se arrepender de adquirir.


    Até bem recentemente, era difícil encontrar as tins de metal com metal em duas peças, como pares. Você precisava vasculhar lojas de suprimentos para cozinha e bar para encontrar dois copos que funcionassem bem juntos. Hoje é fácil encontrar copos que combinem, vedem bem e sejam rígidos o suficiente para dar um bom estalo. Tins de baixa qualidade com a flexibilidade de um macarrão são notoriamente difíceis de abrir, pois deslizam para a frente e para trás uma contra a outra.


    Coadores, ou strainers



    Você precisa de três coadores diferentes para trabalhar no bar: o julep, o hawthorne e o de malha fina.
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      COADORES (EM SENTIDO HORÁRIO, A PARTIR DE CIMA): Peneira de malha fina; coador julep; coador hawthorne.

    


    
      	
Coador julep: O coador julep é oval e tem furos grandes, sendo usado para coar drinques mexidos. Os furos grandes permitem uma coagem rápida, e como o coador cabe inteiro dentro do copo misturador, o bico do copo misturador fica desobstruído.


      	
Coador hawthorne: O coador hawthorne tem uma mola na borda que permite seu encaixe dentro de uma tin de metal e de muitos copos misturadores de vidro. No geral, essa mola faz com que o hawthorne seja melhor do que um coador julep para coar sólidos indesejados, como folhas de hortelã e pedacinhos de gelo. Contudo, quase todas as molas de coadores hawthorne são grandes demais para segurar tudo que preocupa o bartender, então muitos usam o hawthorne em conjunto com uma peneira de malha fina. Eu uso um hawthorne da Cocktail Kingdom com uma mola muito fina, que evita esse problema.

    


    Alguns coadores hawthorne são feitos de forma que o fluxo do coquetel possa se dividir em dois, o que permite que o bartender sirva dois drinques de uma vez, como um barista que serve dois expressos em duas xícaras.


    Os coadores hawthorne são mais difíceis de usar do que os coadores julep porque ficam na parte externa do copo e podem pingar e derramar, mas em mãos habilidosas eles fornecem muito mais controle do que o julep. O bartender usa o dedo indicador para deslizar o coador hawthorne para cima e para baixo, alterando a largura do espaço entre ele e o copo. Essa ação é chamada de controle de fluxo. Se você despeja com o coador fechado para baixo, retém os cristais de gelo. Se despeja com ele aberto para cima, permite que mais cristais de gelo flutuem sobre seu drinque. Tenho participado de muitas discussões acaloradas sobre os méritos e deméritos dos cristais de gelo em drinques batidos. Por muitos anos, os cristais foram estritamente proibidos, um sinal de pouca habilidade. Hoje a maré mudou, e muitas pessoas, inclusive eu, proclamam com orgulho seu amor por uma linda e cintilante camada de cristais crocantes. O argumento contra os cristais é que eles derretem rapidamente e acabam formando um excesso de diluição indesejada no topo do drinque. Pois, eu digo, beba mais rápido! Os drinques batidos deterioram-se imediatamente após serem agitados. Assim como as flores de cerejeira, eles morrem antes que você perceba. Devem ser preparados em pequenas porções e consumidos rapidamente.


    
      [image: ]

      Este coador hawthorne tem uma mola bem tensionada para capturar pequenos cristais de gelo que passariam por um hawthorne normal. E por que molas no lugar da trama? Porque a mola se ajusta ao formato do copo misturador.
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      Com a prática, você pode usar um hawthorne para servir dois copos simultaneamente. Embora seja mais um truque para noites meio paradas do que uma habilidade útil, é divertido.

    


    
      	
Peneira de malha fina: A terceira peneira de que você precisará no bar é a peneira de malha fina para filtrar partículas grandes do seu drinque. Nos tempos anticristais de gelo, o bartender usava a peneira de malha fina para garantir que nenhuma partícula de gelo entrasse no drinque. No Booker and Dax, usamos as peneiras de malha fina para impedir que grandes partículas de ervas entrem em nossos drinques macerados com nitrogênio (ver a seção sobre [maceração com nitrogênio líquido]).

    


    Bailarina, ou colher de bar


    A bailarina, ou colher de bar, é uma colher longa e fina que geralmente tem uma haste torcida. Antes eu a achava irrelevante e desnecessária, mas agora sei que essas colheres possibilitam que se mexa o drinque de uma maneira elegante, e tornam os resultados mais reproduzíveis. Mexer de um modo desajeitado passa a impressão de imperícia. Acreditem – não sou muito bom em mexer e muitas vezes mexo ao lado de mestres. Uma excelente técnica de mexida parece algo sem esforço, é eficiente e, acima de tudo, reproduzível. A mexida adequada requer repetibilidade precisa. Aqueles que realmente dominam essa técnica conseguem mexer com precisão dois drinques de uma vez. Alguns ninjas conseguem fazer quatro. Esse tipo de alta habilidade não pode ser realizado com uma colher de chá comum. Você precisa de uma bailarina bem desenhada e balanceada, com uma haste que se adapte a seu estilo. Além de mexer, você pode usar sua bailarina para medir. As bailarinas que eu uso têm 4 mL (pouco mais de ⅛ de onça). Meça a sua.


    Mais uma dica: use sua bailarina para pescar a cereja ou a azeitona daquele pote irritante. Não use o dedo!
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      O TRUQUE PARA MEXER: empurre a bailarina para a frente e para trás com os dedos de baixo, enquanto a parte de cima da colher gira no espaço entre seu dedão e o indicador. Sua mão nunca gira. Foque sempre em empurrar a colher contra a parede interna do copo – se a parte de trás da bailarina estiver em contato com o copo, a colher vai virar quando você empurrar.

    


    Tapetes de bar, ou bar mats


    Bar mats são uma daquelas coisas simples que mudam a vida e que foram completamente ignoradas pelo mercado doméstico. São baratos e incríveis. Feitos de milhares de pequenas protuberâncias de borracha de pouco menos de 1 cm de altura, eles retêm líquidos derramados e são antiderrapantes, o que evita novos derramamentos. Você pode ser o melhor bartender do mundo, mas vai derramar alguma coisa. Quando você derrama algo sobre a bancada, parece desleixado e sua bancada fica escorregadia. Se derrama algo sobre um bar mat, parece que nada aconteceu. Ele permanece antiderrapante, não importa o que aconteça. Ao final de uma noite (ou depois de um derramamento crítico), pegue cuidadosamente o tapete, jogue-o na pia e enxágue-o. Ficará novinho. Esse tapetes também são excelentes para secar copos e louças. Compre um.


    Miscelânea


    Se você for como eu, vai acabar gastando uma fortuna em pequenos utensílios de bar e bugigangas. A maioria deles tem uso limitado, mas alguns são legais o suficiente e valem a procura.
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      NO BAR MAT: 1) Socador Bad Ass Muddler (não aceite nenhum outro); 2) descascador em “Y” Kuhn-Rikon (também não aceite nenhum outro – se você não gosta desse utensílio, é porque não está usando do jeito certo); 3) bicos de dash; 4) conta-gotas; e 5) uma faca de legumes.

    


    
      	
Pilão ou socador: Arrume um bom socador para esmagar os ingredientes no fundo de um copo misturador. A maioria dos socadores é ruim – eles não têm uma área de esmagamento grande o suficiente, então apenas empurram os ingredientes. Um socador se destaca: o Bad Ass Muddler da Cocktail Kingdom. Esse cilindro grande e sólido faz jus ao nome. Meu segundo favorito é um rolo de massa simples e reto. Se você for macerar com nitrogênio líquido, evite pilões baratos de plástico ou emborrachados; o nitrogênio líquido os torna quebradiços e propensos a estilhaçar (o Bad Ass Muddler é feito de plástico, mas não é afetado pelo nitrogênio líquido).


      	
Borrifadores: Às vezes pequenos borrifadores são úteis para aplicar um aroma a um copo antes de servir a bebida. Essa é uma prática com mais precisão e menos desperdício do que a lavagem tradicional. Os borrifadores também são úteis para aplicar óleos aromáticos ou outros ingredientes no topo de um coquetel. Eu, na verdade, não uso a técnica de nebulização, mas muitos dos meus amigos usam.


      	
Facas: Você precisará de uma boa faca de legumes em seu kit. Guarde-a dentro de um protetor de lâmina para que ela não perca o fio entre outros utensílios. Invista também em uma pequena tábua de corte.


      	
Conta-gotas: Arrume alguns frascos de vidro com tampa de conta-gotas. Eu os uso para dosar todo tipo de líquido em pequenas quantidades nos coquetéis: água salgada, bitters, etc. Se você gosta de coisas com um ar sofisticado, arrume algumas garrafas de bitter para acrescentar dashes maiores do que gotas, mas menores do que o conteúdo de bailarinas. Tenha em mente que diferentes bicos de dash têm diferentes tamanhos de dash. No bar, usamos um half-dasher e um full-dasher. Em casa, eu só reutilizo garrafinhas usadas de Tabasco e Angostura. Sou um homem frugal.


      	
Armazenamento de gelo: No bar, nosso gelo é armazenado em cubas de gelo – recipientes grandes e isolados com drenagem embutida. Usamos pás ou tins para pegar o gelo. Em casa, você precisará de um balde de gelo e uma pá ou pinça. Não é uma boa ideia pegar gelo com as mãos na frente de convidados, a menos que sejam familiares próximos. Infelizmente, nunca vi nenhum balde de gelo que me agradasse. Eles precisariam ter uma torneira de drenagem, como um bebedouro, e um escorredor de plástico para evitar que o gelo fique nadando no meio da água do derretimento. Eles também deveriam ser bonitos.


      	
Seladora: Se você pretende fazer drinques engarrafados, compre uma seladora manual de garrafas. Elas são baratas e podem ser encontradas em qualquer loja de insumos para cerveja artesanal.

    


    EQUIPAMENTOS PARA MEDIR, TESTAR E PREPARAR INGREDIENTES


    Equipamentos de pesagem


    Embora os drinques devam ser medidos por volume, é bom ter balanças (duas, na verdade) para trabalhos mais complexos no bar. Os açúcares para o xarope simples, por exemplo, devem ser pesados, assim como os hidrocoloides e outros ingredientes em pó. Não há razão para pesar qualquer coisa em qualquer unidade que não seja o grama, e isso é tudo que você verá neste livro. A água é o único ingrediente líquido que pode ser facilmente convertido de medidas baseadas em volume para peso – 1 grama = 1 mililitro (na temperatura-padrão) – e por isso às vezes peso minha água (veja [“Como calcular a diluição”]). Arrume duas balanças digitais: uma que consiga ler décimos de grama e outra que consiga ler medidas em grama. Para as unidades menores, procure uma balança de precisão. Se você pedir apenas uma balança que consiga ler um décimo de grama, as pessoas acabam cometendo o erro de levar uma balança que não é precisa o suficiente. Se você pede uma balança de precisão, todos saberão que você está falando sério quando o assunto é acurácia. Balanças de precisão podem sair por um preço muito bom. Se você quer começar a brincar com hidrocoloides e outros ingredientes novos, ou precisar medir ervas para tinturas e similares, esta balança será útil para você.


    Você também vai precisar de uma balança que meça pesos maiores. Compre uma que meça pelo menos 5 mil gramas (5 quilos). Você pode se perguntar por que não consegue encontrar uma balança com grande capacidade e que também meça décimos de grama. A resposta é que você consegue, se tiver muito dinheiro e paciência – elas custam alguns milhares de dólares e são lentas. Balanças que medem grandes pesos têm plataformas grandes, porém elas são suscetíveis a correntes de vento. Mesmo pequenas correntes de vento em uma cozinha podem fazer uma balança de plataforma grande flutuar alguns décimos de grama. Daí a necessidade de duas balanças.


    Outros equipamentos analíticos


    
      	O refratômetro é um instrumento que mede o índice de refração, ou a quantidade de luz que é desviada ao entrar em uma substância transparente. Como diferentes concentrações de diferentes substâncias dissolvidas na água desviam a luz em quantidades diferentes e específicas, os refratômetros podem informar a concentração de soluções à base de água, como a porcentagem de açúcar em xaropes e sucos de frutas, os níveis de álcool em bebidas destiladas e o teor de sal em salmouras. Você precisa de um desses em casa? Na verdade, não. Mas no bar nós usamos todos os dias, porque prezo pela uniformidade. 
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        Refratômetros portáteis como este não costumam custar caro. Procure um que meça a faixa de que você precisa.

      




      	Tecnicamente, o refratômetro mede o índice de refração, mas não é isso que nos interessa – para nós, o importante é a forma como o índice de refração se correlaciona com a concentração de tudo o que nos interessa: açúcar, etanol, sal, propilenoglicol, o que quer que seja. Portanto, os refratômetros geralmente têm escalas que leem essas soluções. Você pode comprar um refratômetro para açúcar, um para sal, e assim por diante. A escala mais comum, e a mais útil para os bares, é a Brix, que é a medida do teor de sacarose (açúcar branco) por peso. O xarope simples com Brix 50 contém 50 gramas de açúcar em cada amostra de 100 gramas. Essa proporção específica é o xarope simples padrão 1:1. Nosso xarope rico tem uma proporção de açúcar para água de 2:1 e, portanto, um Brix de 66. Os refratômetros Brix são uma maneira relativamente barata e fácil de padronizar os xaropes que você usa. Quer ter certeza de que seu xarope de mel tem o mesmo teor de açúcar que seu xarope simples? Use um refratômetro. Quer saber quanto de açúcar há no seu suco de fruta? Refratômetro.


      	Se você tiver condições, recomendo que compre um refratômetro eletrônico que consiga medir entre 0 e 85 Brix. Eles são rápidos de usar, mesmo em um bar escuro, e precisos em toda a sua faixa. Os refratômetros manuais tradicionais, que custam barato, funcionam bem. A questão com os aparelhos não eletrônicos é garantir que o intervalo Brix que medem seja suficiente. A faixa mais comum é de 0 a 32 Brix, o que é adequado para qualquer suco de frutas que você utilize, mas não funciona para xaropes. Você pode comprar uma unidade manual de 0-80 ou 0-90, mas nesse caso é difícil ler números precisos, porque a escala de 0-90 é do mesmo tamanho que a escala de 0-32, tornando a 0-32 quase três vezes mais precisa. Ainda assim, caso seu uso principal seja no bar, compre um aparelho Brix 0 a 80 (certifique-se de que seja uma escala Brix, e não uma escala de álcool). Outro problema com os refratômetros manuais é que você precisa de uma fonte de luz para lê-los. É complicado tentar segurar uma lanterna na ponta de um refratômetro enfiado no seu olho, atrás de um balcão escuro, sob a pressão de um turno movimentado. Se você está em dúvida se compra um, saiba que um refratômetro Brix também é útil fora do bar para padronizar receitas de sorbet e similares quando estiver usando ingredientes como frutas com uma quantidade desconhecida de açúcar (essas aplicações exigem um aparelho 0 a 32 Brix).


      	Uma ressalva: é extremamente fácil usar errado um refratômetro. As escalas Brix presumem que as únicas substâncias na sua amostra são açúcar e água. Para a maioria dos produtos, como sucos de frutas, essa suposição é correta porque eles não contêm muito sal, etanol ou outros ingredientes que alterem o índice de refração. No entanto, o refratômetro não funciona para medir líquidos que sejam uma mistura de açúcar e etanol. Tanto a concentração de álcool quanto a concentração de açúcar afetam o índice de refração; não há como saber quanto de cada um está presente. Qualquer coisa que você meça com um refratômetro deve ser considerada uma mistura de água e apenas uma outra substância.


      	Os termômetros serão úteis nos experimentos de absorção que exploraremos mais adiante neste livro. Qualquer termômetro digital de ação relativamente rápida que consiga medir com segurança temperaturas de até -20 °C serve. Eu tenho um termômetro termopar sofisticado de oito canais, com registro de dados e conectado a um computador. Provavelmente é um pouco demais para uso doméstico normal, mas não é muito caro, então você pode querer testar um.


      	Os medidores de pH raramente são úteis para o preparo de coquetéis, mas as pessoas do ramo costumam me perguntar sobre eles. Um medidor de pH pode medir a acidez de um ingrediente, mas não pode prever o quanto de sabor azedo esse ingrediente terá. Consulte a seção [“Ingredientes”] para obter mais detalhes sobre esse fenômeno.

    


    Espremedores de limão


    Para mim, espremer pequenos cítricos é bem importante. Costumo brincar que não respeito pessoas que não sabem espremer frutas rapidamente, mas no fundo estou falando sério. Esqueça aqueles espremedores antigos de mão, que só têm a “castanha” acoplada a um cabo, eles são ruins. Os verticais que funcionam com alavanca são bons para grapefruit, que não cabe nos espremedores menores de prensar, mas eles são lentos. O melhor utensílio para extrair sumo de pequenos cítricos é o humilde espremedor de mão com o qual você prensa a fruta.
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      COMO ESPREMER LIMÕES COMO UMA MÁQUINA: Prepare sua bancada de trabalho como na foto, com um recipiente para o suco próximo de outro para as cascas, de forma que seja possível pegar rapidamente os limões. 1) Segure o espremedor como na foto, com a face cortada do limão para baixo, 2) esprema o limão com força e 3) imediatamente abra e solte o cabo. Com o solavanco do cabo, a casca é lançada para dentro do recipiente de descarte enquanto você pega outro limão e o coloca no espremedor. Repita com os outros limões.

    


    Muitos anos atrás, aprendi os segredos desse espremedor com meu amigo bartender de São Francisco Ryan Fitzgerald. Ele ainda é mais rápido do que eu, e o odeio por isso. Primeiro, lave e corte todos os seus cítricos, e deixe-os em uma pilha fácil de alcançar perto de você na bancada. Bem na frente dessa pilha, deixe uma tigela grande para receber o suco. Ao lado dessa tigela de suco, deixe um recipiente para jogar as cascas espremidas. Para espremer, segure o espremedor aberto com sua mão não dominante. Rapidamente, pegue uma metade de fruta com sua mão dominante e a coloque com a face cortada para baixo, dentro do espremedor. Use sua mão dominante para fechar o espremedor e extrair com força todo o suco em um jato violento para dentro da tigela. Agora abra o espremedor pelo cabo enquanto você leva a parte de baixo do espremedor na direção da tigela de cascas com sua mão não dominante. Quando o cabo vai para trás e para, o movimento que você criou irá ejetar a casca espremida para dentro da tigela de resíduos sem que você encoste nela. Isso é muito importante, porque sua mão dominante já deve estar pegando a fruta seguinte. Se fizer do jeito certo, você deve conseguir espremer a uma velocidade de 300 mL de suco por minuto. O truque para essa técnica é escolher o espremedor certo. Os espremedores muito fundos são ruins. O que você precisa para espremer com velocidade é de espremedores rasos que consigam ejetar as cascas. Um cabo que funcione bem também é fundamental. Por fim, o cabo do espremedor deve abrir somente cerca de 120 graus; um espremedor que abra até 180 graus ou mais significa desperdício de movimento e tempo.


    Você pode se perguntar por que não usar um espremedor elétrico. Meu espremedor favorito costumava ser o elétrico, estilo Sunkist. Com uma técnica que usa as duas mãos, consigo facilmente chegar a 800 mL por minuto ou mais. O suco flui das minhas mãos como um rio caudaloso no Sunkist, enquanto as metades dos limões chovem para dentro da lata de lixo como a chuva de códigos em Matrix. O rendimento é 25% maior do que com o espremedor manual. O problema é que o suco não fica com um sabor tão bom; em testes às cegas, as pessoas sempre preferiram o suco extraído de um utensílio manual, provavelmente porque no espremedor elétrico a castanha extrai o amargor da parte branca da fruta enquanto gira. Se você insistir em usar o Sunkist, faça um favor a si mesmo: dispense as peneiras. Depois de 3 ou 4 litros de suco, elas acabam entupindo e são chatas de limpar.


    Se você tiver dinheiro e espaço infinitos, o que não é meu caso, você pode usar o espremedor automático Zumex, que é o favorito do próprio Don Lee, um dos gênios do mundo da coquetelaria e especialista em sucos. De um lado da máquina entra uma caixa de cítricos lavados, mas inteiros, e do outro sai seu suco. Eu passaria facilmente um dia assistindo a esse negócio funcionar. Don a usa para fazer suco de limão para os milhares de drinques servidos diariamente na animada conferência anual da indústria da coquetelaria, Tales of the Cocktail, em Nova Orleans.


    Não importa como você espreme seus cítricos, você deve coar o suco com uma peneira de malha fina antes de usá-lo. Aqueles pedaços grandes de polpa na lateral de uma taça deixam o coquetel com um aspecto horrível.


    Espremedores para outros cítricos maiores


    Para cítricos maiores, como laranjas e grapefruit, o espremedor vertical por alavanca OrangeX, ou um equivalente, é a melhor opção. Ele dá conta de frutas grandes. Invista em um de qualidade, pois os baratos acabam quebrando. Também funciona com romãs.


    Espremedores para outras frutas e vegetais


    Para extrair suco de frutas duras como maçãs ou legumes como cenouras, eu uso um Champion Juicer. É um aparelho robusto, que aguenta o tranco e continua funcionando. Uma vez ele me ajudou a extrair suco de seis engradados de maçã seguidos, de forma rápida e sem pausa. A base ficou tão quente que fez a água com a qual tentei resfriá-la ferver – e ele continuou funcionando. Enrolei o Champion com toalhas molhadas para poder continuar trabalhando, e ele continuou funcionando junto comigo, fumegando pelas toalhas o tempo todo. Por fim, acabei derretendo os ímãs na trava de segurança (que estão ali para evitar que você rale sua mão), mas o motor seguiu firme. Essa belezinha vai extrair suco de praticamente qualquer coisa, exceto grama de trigo e cana-de-açúcar. Ele é ótimo com ingredientes que ninguém esperaria que fosse, como raiz-forte e gengibre.


    Se eu tivesse um negócio que envolvesse suco fresco, investiria em um espremedor Nutrifaster, daqueles que parecem naves espaciais cromadas dos anos 1960. Eles são incríveis. Não precisam da força do operador para extrair o suco (já o Champion você precisa apertar bem forte para ir rápido), mas em compensação custam dez vezes mais do que um Champion e ocupam o dobro do espaço.


    Liquidificadores


    Eu só uso liquidificadores de alta velocidade Vita-Prep. Eles são parrudos e têm uma interface muito intuitiva: dois interruptores e um botão. Todo mundo adora esses dois interruptores e esse botão. Não conheço ninguém que tenha comprado um desses e se arrependido. O Vitamix é a versão doméstica do Vita-Prep – é a mesma máquina básica, com uma garantia melhor e um preço mais baixo. Quem quer um equipamento para usar em casa deve optar pelo Vitamix. Se você é um profissional, opte pelo Vita-Prep – a garantia do Vitamix será anulada se você usá-lo em um ambiente profissional. Embora eu adore os Vita-Preps, eles não são perfeitos. O copo engasga perto da lâmina, de modo que produtos espessos giram para cima e para longe da lâmina, criando uma câmara de vácuo. Isso obriga você a usar o socador que é vendido com o aparelho para mantê-lo funcionando. Adivinhe o que sempre se perde em um restaurante ou bar? O tal socador. O botão de controle de velocidade, que adoro, vem com um potenciômetro de baixa qualidade, que odeio. Com o passar dos anos, ele fica instável e faz com que a velocidade do liquidificador oscile muito. E não é nada legal quando o conteúdo de um liquidificador espirra em você inesperadamente. Não recomendo o BarBoss, aparelho que a empresa fabrica especificamente para bares. Ele não tem um controle de velocidade real, apenas um temporizador. É bom para um robô que faça smoothies, ruim para todo o resto.


    Outro megaliquidificador do mercado, o Blendtec, compete em pé de igualdade com o Vita-Prep e tem um copo com um bom formato e que não precisa de socador (mas as tampas dos Blendtecs que usei são péssimas – elas vazam). Você consegue ver o Blendtec nos vários vídeos de desafio de liquidificador que pipocam na internet. No entanto, não posso recomendar esses liquidificadores porque os controles são ruins. Se você é um robô que quer fazer smoothies uniformes sem prestar atenção, compre um Blendtec. Implorei à Blendtec para desenvolver um aparelho com controles próprios para a atuação de cozinheiros e bartenders, mas sem sucesso.


    Se você não quer desembolsar muito dinheiro para comprar um liquidificador, fique tranquilo. Liquidificadores mais baratos são ferramentas dignas e darão conta da maioria das receitas deste livro, mas eu, até encontrar um desses que consiga sugar uma jarra de nitrogênio líquido sem engasgar ou bater meio quilo de bacon até formar uma bela pasta lisinha, não pretendo voltar a eles.


    Peneiras e coadores para ingredientes


    Se você faz sucos ou infusões, precisa coá-los. Os filtros que uso, do mais grosso para o mais fino, são: chinois – furos largos, drenagem rápida; chinois fino – malha fina, lenta; pano de musselina limpo (não gaze); e filtros de café. Não use um filtro mais fino do que o necessário, pois os filtros finos demoram mais para coar. Quando você precisar de uma coagem superfina, como a de um filtro de café, passe primeiro o produto por uma peneira mais grossa, ou o filtro fino entupirá na hora. Para sucos ou xaropes, normalmente coloco um chinois grosso dentro de um chinois fino e despejo o suco em ambos ao mesmo tempo, economizando uma etapa, e então decido se preciso da musselina. Só em último caso eu recorro aos filtros de café, porque eles demoram demais para coar.


    No mercado existem sacos de coagem excelentes e muito caros chamados superbags, que vêm em várias opções de tamanho, desde os finos até os muito, muito finos. Eles são úteis como uma alternativa ou como um complemento para os coadores normais e os filtros.
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      UTENSÍLIOS DE COAR PARA COMPOR SUA MISE-EN-PLACE: Eu uso um chinois de trama larga (1) e um chinois de trama fina (2), às vezes juntos. São muito úteis, mas não indispensáveis – você também pode usar uma peneira de cozinha comum. Uso também bastante filtro de café (3), mas não os prefiro porque sempre entopem. Quando vou coar grandes quantidades, costumo usar cinco ou seis, um atrás do outro. Um bom meio-termo entre uma peneira de cozinha e um filtro de café é um saco coador (4).

    


    Centrífugas


    Anos atrás, quando comecei a dizer para as pessoas comprarem uma centrífuga, elas davam risada. Agora, cada vez mais chefs e bartenders as utilizam por um motivo muito simples: economia de tempo e dinheiro. Posso usar a centrífuga para transformar 2,5 quilos de morangos frescos em dois litros de suco de morango puro e límpido em 20 minutos, sem adicionar qualquer calor. Isso é revolucionário. As centrífugas não são adequadas para uso doméstico – ainda. As que eu uso são bem grandes e podem ser meio caras. As centrífugas usam a força centrífuga para separar ingredientes com base na densidade. Elas conseguem extrair a polpa de sucos, os sólidos dos leites de castanhas, o óleo das pastas de castanhas e o fluido de quase tudo que você consiga bater. O coração de uma centrífuga é o seu rotor, aquela parte que gira. A maioria dos rotores é de um destes dois tipos: ângulo fixo ou caçambas oscilantes. Rotores de ângulo fixo seguram os tubos de amostra rigidamente e os fazem girar. As misturas que giram nesses tubos formam um pellet sólido na parte inferior do tubo. Rotores de caçamba oscilante são mais ou menos o que o nome diz: contêm caçambas oscilantes presas na extremidade de braços giratórios. Em uma mistura dentro de um rotor como esses, os sólidos são prensados no fundo das caçambas.
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      Uma centrífuga de bancada de 3 litros, 4.000 ×g com rotor de caçamba oscilante.

    


    As centrífugas variam muito em capacidade, custo e tamanho. A que eu uso no Booker and Dax é uma centrífuga de bancada de 3 litros com um rotor oscilante que contém quatro caçambas de 750 mL. Ela tem uma geladeira para manter os produtos resfriados (os rotores oscilantes geram calor por fricção, então é bom ter refrigeração, embora não seja necessário) e consegue produzir quatro mil vezes a força da gravidade a uma velocidade de 4.000 rpm. A que temos no bar, se nova, custa 8 mil dólares, mas compramos uma unidade reformada por 3 mil dólares. No meu laboratório de testes, uso uma idêntica que comprei no eBay por 200 dólares, mas tive que fazer uns reparos, e ela pode quebrar novamente a qualquer momento. A de bancada de 3 litros é a ideal entre as centrífugas adequadas para cozinha. Pela capacidade, as unidades menores não valem a pena. Unidades mais lentas não têm força suficiente para serem úteis em uma cozinha movimentada. Unidades maiores são mais volumosas, mais caras e mais perigosas, sem oferecer resultados muito melhores. Passei anos aperfeiçoando receitas que funcionam com 4.000 ×g ou menos, para que não seja necessário comprar aquele modelo de 48.000 ×g. As centrífugas maiores e mais rápidas produzem tanta força que, se algo der errado, elas podem se despedaçar feito uma bomba.


    Nunca compre uma centrífuga de alta ou supervelocidade usada, a menos que realmente saiba o que está fazendo. Esses tipos têm rotores que devem ser inspecionados e aposentados após determinado número de giros, e raramente se pode garantir como um rotor usado foi utilizado ou tratado. A maioria dos rotores é feita de alumínio, que, ano após ano, sofre desgaste após girar, dar partida e parar tantas vezes. Esse desgaste pode fazer com que o rotor quebre e, de repente, se desfaça sem aviso prévio. Certa vez, tive um modelo de centrífuga de rotor oscilante que estava totalmente desprotegido, a centrífuga de supervelocidade SS1 da Sorvall. Feita na década de 1950, quando a segurança nos laboratórios não era lá essas coisas, essa danada conseguia trabalhar com 20.000 ×g e era pouco mais do que um rotor de alumínio montado em um motor com algumas pernas aparafusadas a ele. Colocar aquele rotor de alumínio de cinquenta anos para girar foi a coisa mais idiota que já fiz em uma cozinha, o que não é pouca coisa. Nós a apelidamos de “perigofuga” e imediatamente a aposentamos na minha estante. Mesmo em centrífugas mais lentas, você nunca deve usar rotores ou caçambas que estejam danificados ou corroídos de alguma forma. Um motor ou uma estrutura antiga não é um problema de segurança em uma centrífuga, mas rotores e caçambas antigos são. Considere adquirir um rotor com garantia de segurança.


    O segundo problema de segurança com centrífugas usadas é que você não sabe o que passou por elas. Suponha o pior: príons, ebola, e por aí vai. As oscilantes que recebo são, na maioria das vezes, aposentadas de laboratórios que fazem exames de sangue. Quando elas aparecem, eu passo água sanitária em tudo, esterilizo as caçambas sob pressão em um equipamento doméstico de esterilização de conservas e depois passo água sanitária em tudo novamente. Chamo esse procedimento de erradicar a raiva com água sanitária.
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      As caçambas da minha centrífuga têm capacidade de 750 mL cada. Reparem na balança onde elas estão. Caçambas que ficam de frente uma para a outra devem pesar o mesmo para evitar um deus-nos-acuda.

    


    Para entusiastas domésticos ambiciosos, é possível encontrar centrífugas decentes sendo vendidas por menos de 200 dólares. Elas suportam apenas 120 mL por vez e giram apenas 1.300 vezes a força da gravidade, mas dão uma boa ideia do que é possível fazer com uma centrífuga, pesam menos de 5 quilos, têm o tamanho de uma torradeira e são seguras.
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      Esta pequena centrífuga custa menos de 200 dólares – e funciona. Com ela você pode preparar um coquetel incrível, do mesmo jeito que faria com a grande, mas em quantidades pequenas.

    


    Nitrogênio líquido


    Eu adoro nitrogênio líquido. É a versão liquefeita do gás nitrogênio (N2), que compõe três quartos do ar que respiramos. O N2 não é tóxico de forma alguma. É químico, assim como a H2O que bebemos também é – isso não quer dizer que você não deva ter cuidado ao usá-lo. Há regras de segurança que devem sempre ser seguidas.


    A -196 °C, o nitrogênio líquido pode causar uma terrível queimadura de frio. Se ingerido, os resultados podem ser desastrosos. Nunca sirva ou permita que outra pessoa sirva uma bebida que contenha qualquer material criogênico. Nem pense em servir drinques com nuvens de vapor de nitrogênio líquido. Aliás, também não sirva drinques com pedaços de gelo seco. Os criógenos causam danos permanentes quando ingeridos. Uma jovem na Inglaterra chegou a perder a maior parte do estômago e ficou em estado crítico porque um bartender achou que seria legal servir um drinque com nitrogênio líquido por cima. Não foi. Na prática, é fácil evitar que os clientes entrem em contato com o nitrogênio líquido. Esteja sempre atento.


    Nitrogênio líquido nos olhos pode cegar. Seja extremamente cuidadoso para evitar situações em que o produto possa entrar em contato com os olhos de alguém. Nunca o despeje na cabeça de ninguém, por exemplo. Algumas pessoas recomendam o uso de luvas para manuseá-lo. Eu não acho que seja necessário. A única vez que sofri queimaduras graves com nitrogênio líquido foi quando minha luva ficou tão quebradiça por causa do frio que se rompeu e permitiu que o nitrogênio líquido entrasse. Em contrapartida, você pode mergulhar a mão diretamente no nitrogênio líquido sem se queimar. Isso porque uma camada de vapor de nitrogênio se forma imediatamente ao redor de sua mão, e esse vapor se torna uma proteção temporária ao frio extremo. Esse fenômeno é chamado de efeito de Leidenfrost, e você consegue observá-lo se despejar nitrogênio líquido no chão: ele formará pequenas gotas que deslizarão quase sem atrito, protegidas por uma fina camada de vapor de nitrogênio, como quando você joga uma gota de água em uma frigideira tão quente que a água desliza como uma pequena bola de gude, em vez de se espalhar e ferver. Lembre-se de que o efeito de Leidenfrost só atua se um vapor se formar entre sua mão e o nitrogênio. Se você pegar um copo de metal supergelado, por exemplo, você está frito.
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      Quando o nitrogênio líquido encosta em sua mão, ele evapora na hora, formando um escudo de vapor isolante e protetor que a impede de congelar. Esse é o chamado efeito de Leidenfrost.

    


    Mais um comentário sobre segurança: só porque o nitrogênio líquido não é tóxico não significa que ele não possa asfixiar. Grandes quantidades de nitrogênio vaporizado em um espaço pequeno podem deslocar o oxigênio – aquele gás de que você precisa para sobreviver. Estranhamente, seu corpo não reage negativamente à privação de oxigênio. O pânico que você sente quando não consegue respirar não é por falta dele, mas por excesso de dióxido de carbono (CO2) no sangue. Tentar respirar em um ambiente de nitrogênio puro não causa excesso de CO2 no sangue, então você se sente bem – na verdade, meio desorientado. Sem um treinamento extensivo (pelo qual alguns pilotos passam), é muito difícil autodiagnosticar uma falta de oxigênio. Respirar nitrogênio puro é muito, muito pior do que não respirar nada. Seus pulmões não são um sistema unidirecional para colocar oxigênio no sangue. Eles só funcionam corretamente quando o ar contém mais oxigênio do que o sangue. Em um ambiente de nitrogênio puro, o sangue contém mais oxigênio do que o “ar” dos pulmões, e o oxigênio é literalmente sugado do sangue. Com apenas algumas respirações, você apaga. A regra na indústria é: não tente resgatar alguém preso em um ambiente de nitrogênio – ele já está morto. (A boa notícia é que nenhum cozinheiro ou bartender jamais se sufocou com nitrogênio líquido até hoje.) Por isso não ande com grandes quantidades de nitrogênio líquido dentro de um elevador. Nunca. Um elevador é um espaço fechado em que, se seu recipiente de armazenamento de nitrogênio líquido falhar catastroficamente, você ficará preso. Também não carregue nitrogênio líquido com você no carro. Se você sofrer um acidente e ficar inconsciente, pode se asfixiar.


    Mais segurança ainda: o nitrogênio líquido nunca deve ser guardado em um recipiente fechado. Nunca. Quando ele ferve em um local em temperatura ambiente, ele se expande quase setecentas vezes. Por isso, uma tremenda pressão se acumulará dentro de um recipiente vedado à medida que o gás se expandir – estamos falando de milhares de psi. O recipiente que você escolheu provavelmente não suportará a pressão e vai explodir. Um jovem cozinheiro na Alemanha ficou permanentemente mutilado e quase morreu em 2009 em um trágico acidente que ocorreu por causa de um erro simples.


    Então, por que usar nitrogênio líquido? Porque ele é hipnotizante e fantástico. Ele consegue esfriar os copos quase que instantaneamente. Consegue resfriar e congelar ervas, frutas, bebidas e outros produtos sem contaminá-los ou diluí-los. Como já disse, adoro nitrogênio líquido e não conheço ninguém que o use e que não o adore. Gosto tanto que até me preocupo. Mais uma ressalva: em geral, o nitrogênio líquido não é bom para resfriar drinques individuais – é muito fácil passar do ponto e esfriá-los demais. Um drinque gelado de forma quase excessiva pode não ter um gosto bom, mas uma colherada de uma bebida congelada que você servir a alguém pode estar fria o suficiente para provocar uma queimadura na língua. Já me serviram sorbets de bebida alcoólica supergelados com nitrogênio líquido que arruinaram minhas papilas gustativas pelo resto da noite.


    Todo mundo que conheço recebe nitrogênio líquido de alguma loja de materiais de soldagem do bairro. Ele é armazenado em um equipamento chamado Dewar, um recipiente isolado feito para reter fluidos criogênicos por um longo período com perdas mínimas. Os Dewars vêm em tamanhos-padrão de 5, 10, 25, 35, 50, 160, 180 e 240 litros. No Booker and Dax, temos um Dewar de 160 litros que nosso fornecedor reabastece toda semana. Grandes quantidades de nitrogênio líquido são muito mais econômicas do que quantidades menores. Gasto apenas 120 dólares para encher meu Dewar de 160 litros, porém mais de 80 dólares para encher um de 35. A locação de Dewars grandes também sai mais barata; uma pequena taxa mensal e um grande depósito inicial é tudo o que você precisa para começar a usar nitrogênio líquido. Um Dewar de 160 litros que funcione corretamente reterá nitrogênio líquido por um longo tempo antes que todo o líquido evapore. Se você tiver habilidade com um maçarico, evite a mangueira cara que a empresa tentará vender; faça a sua própria com peças de cobre, fáceis de encontrar. Mais uma observação: Dewars grandes de nitrogênio líquido são mantidos sob uma pequena pressão, normalmente 22 psi. Essa pressão fornece a força para remover o líquido do Dewar. Para manter esses 22 psi, o Dewar tem uma válvula de alívio que de vez em quando se abre e alivia o excesso de pressão, emitindo um som sibilante. O sibilo realmente assusta. Eu tranquilizo as pessoas sorrindo e dizendo: “Se não tivesse esse assobio, todo mundo aqui ia explodir”.


    Também temos Dewars menores, de 5 e 10 litros, que usamos para transportar nitrogênio líquido pelo bar durante o serviço. Eles custam bem caro, na casa das centenas de dólares. O que usamos de fato para colocar nitrogênio líquido nos drinques e copos são garrafas térmicas de café com isolamento a vácuo – sem vedação, claro. Evite térmicas com muito plástico perto do bico – elas não duram muito.
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      Para liberar nitrogênio líquido do cilindro, não precisa comprar as mangueiras caras que os vendedores vão tentar empurrar. Você pode fazer uma saída com canos e juntas de cobre, fáceis de encontrar, unidos por solda sem chumbo. A pecinha na ponta é um silenciador de bronze sinterizado, que não custa muito. Se vendido pelo nome de “separador de fases”, vai custar bem mais.

    


    Gelo seco


    O gelo seco, outro material criogênico que se usa na cozinha, feito do dióxido de carbono solidificado, não é tão útil quanto o nitrogênio líquido. Ele parece atraente – embora seja consideravelmente mais quente do que o nitrogênio líquido, a -78,5 °C, ele tem mais poder de resfriamento por quilo. Também é mais fácil de comprar e apresenta menos problemas de segurança do que o nitrogênio líquido, mas perde por ser sólido. Você não consegue mergulhar os alimentos em gelo seco. Misturado com líquidos, ele não desaparece tão rapidamente quanto o nitrogênio líquido. Você também não consegue esfriar muito bem os copos com pedaços de gelo seco. Além disso, o gás dióxido de carbono é solúvel em água. Se você não tomar cuidado, o drinque que você resfria com um pedaço de gelo seco pode ficar um pouco gaseificado. Eu uso gelo seco basicamente para manter a temperatura de grandes quantidades de bebidas em eventos (veja a seção [“Resfriamento alternativo”]).


    Sifões de chantilly iSi


    Adoro meus sifões. Eles têm três usos principais em um bar: fazer espuma (coisa que eu não faço), infundir nitrogênio rapidamente e, em um aperto, carbonatar. Os melhores sifões que já usei são fabricados pela iSi. Sifões mais baratos costumam vazar, e alguns muito ruins não têm as funções de segurança que a iSi oferece.


    Sifões são basicamente recipientes de pressão metálicos que permitem pressurizar líquidos com um gás. O gás vem em pequenas cápsulas de 7,5 gramas. Você pode comprar cápsulas de dióxido de carbono (CO2) ou de óxido nitroso (N2O). As bolhas de CO2 dão um sabor gaseificado, como o de água com gás, enquanto as bolhas de N2O são meio doces e não dão aquela sensação de eferverscência. O N2O também é conhecido como gás hilariante, por isso algumas pessoas o usam como droga, e nesse caso as cápsulas são conhecidas como whippets. O N2O é o gás que utilizo com mais frequência no bar porque o aplico a infusões nas quais não quero adicionar nenhuma carbonatação residual.


    A principal desvantagem dos sifões é o alto custo das cápsulas. Embora cada uma custe menos de um dólar, muitas vezes uso duas ou três por vez, e então começa a ficar caro. Na verdade, empresas como a iSi não ganham muito com o sifão; elas querem que você compre as cápsulas. Uma última observação sobre as cápsulas: não é permitido transportá-las em aviões, mesmo como bagagem despachada, pois são consideradas vasos de pressão. Sempre achei isso engraçado, porque quase todos os assentos de um avião tem um colete salva-vidas movido por – adivinhe? – uma cápsula de gás comprimido da iSi.


    Dióxido de carbono e parafernálias


    O dióxido de carbono (CO2) é o gás usado para carbonatar bebidas. Dez anos atrás, havia duas opções principais disponíveis para carbonatação: sifões de bebidas gaseificadas (que não funcionam bem) e equipamentos comerciais de carbonatação (para fazer refrigerante em bares). Por volta de 2005, fiquei sabendo da tampa de carbonatação fabricada pela empresa Liquid Bread. A Liquid Bread foi fundada por produtores caseiros que queriam dar um jeito de levar amostras de cerveja artesanal para competições e para os amigos sem que perdessem a carbonatação. Eles desenvolveram uma tampa de plástico que encaixa em garrafas de refrigerante comuns e se conecta facilmente a uma linha de CO2 por meio de um conector ball-lock barato, que você compra em qualquer loja de artigos para fabricação de cerveja artesanal. Comecei a usar essa tampa para carbonatar coquetéis e isso mudou minha vida. Hoje existem inúmeras opções para carbonatar em casa e nos bares, e já usei muitas delas. Nada supera a tampa de carbonatação. Outros sistemas têm um aspecto melhor e usam recipientes mais bonitos, mas nunca consegui bolhas de que realmente gostasse. Como você verá mais tarde na seção [“Carbonatação”], sou meio fanático por bolhas.


    O sistema da tampa de carbonatação é razoavelmente barato. Tudo que você precisa, além da tampa e do conector, é de um pedaço de mangueira de gás, um regulador e um cilindro de CO2 de 5 ou 20 libras. O de 5 libras (aproximadamente 2,3 quilos) é pequeno e fácil de transportar e, dependendo da sua técnica, carbonata entre 75 e 375 litros. Um cilindro de 20 libras (aproximadamente 9,1 quilos) não é fácil de transportar, mas cabe em um armário doméstico padrão sob a bancada. Um alerta: você deve usar uma corrente ou cinta para impedir que seus cilindros caiam. Os cilindros de CO2 são fáceis de repor em qualquer loja de soldagem. Na verdade, você pode comprar seus cilindros na loja de soldagem do bairro, mas geralmente é mais barato comprá-los pela internet – eles são enviados vazios. Ao comprar um regulador, certifique-se de comprar um regulador de pressão, e não um regulador de fluxo, pois este não funcionará. Providencie também um regulador que consiga produzir pelo menos 60 e, de preferência, 100 psi (a pressão mais alta será útil se fazer refrigerante virar um hobby seu). Os reguladores de cerveja, de pressão mais baixa, não servem.


    Utensílios para gelo


    Gosto muito de fazer drinques batidos com cubos grandes de gelo. Você pode comprar fôrmas de silicone que fazem seis cubos de gelo quadrados de 5 × 5 cm que funcionam muito bem para isso. Mas esses moldes não produzirão o gelo cristalino que uso em meus drinques com gelo; para esses, você precisa de uma caixa térmica retangular ou outro recipiente insulado que caiba no seu freezer. Para trabalhar com gelo, uso dois tipos de picador: um de múltiplas pontas tipo garfo e um de ponta única. Ambos são de altíssima qualidade. Fuja de picadores de gelo de baixa qualidade; eles vão ficar tortos e frustrar você. Eu uso uma faca barata de cozinha não serrilhada junto com meus picadores de gelo para quebrar de maneira controlada blocos grandes de gelo em pedaços menores. Você também precisa de um jeito de triturar gelo. A maneira mais sofisticada é arranjar uma sacola de lona resistente chamada saco Lewis e um martelo de gelo de madeira para esmagar o gelo logo antes de usá-lo. A lona absorve a água derretida, e o gelo triturado fica relativamente seco. Eu também uso um triturador de gelo à moda antiga com manivela da Metrokane para fazer o que chamo de cascalhos de gelo, que tem granulação um pouco maior do que o gelo picado de um saco Lewis.


    Para drinques com gelo raspado, que eu adoro, uso um raspador de gelo Hatsuyuki de manivela – uma belezinha. A Swan fabrica um modelo semelhante. Para profissionais, recomendo comprar um desses. Gosto apenas de olhar as linhas do meu Hatsuyuki feitas em ferro fundido. Não faz barulho nenhum, algo que prezo atrás do balcão. O barulho de um drinque sendo agitado é convidativo; já o zumbido de máquinas elétricas nem tanto. Esses raspadores permitem um controle muito preciso sobre a textura do gelo raspado. Eles raspam blocos de gelo, não cubinhos. O jeito mais barato de fazer os blocos é congelar água em potes de plástico.


    Para quem não pode gastar muito, hoje existem no mercado alguns raspadores de gelo elétricos de tamanho profissional bem baratos e com um desempenho admirável, mas têm uma aparência meio ruim. Valeria a pena comprar um desses para fazer uma festa de frozens em casa, desde que você tenha espaço para guardar a máquina depois. Ninguém vai querer um desses na bancada. Entre os muito baratos, você pode comprar raspadores de gelo manuais que se parecem com pequenas plainas. Eles são difíceis de ajustar adequadamente e em geral são de baixa qualidade. Na minha experiência, dá para trabalhar com eles, mas é uma chatice. No entanto, pelo visto sou eu que não tenho habilidade com eles, porque todo ambulante octogenário que vende raspadinha no meu bairro parece conseguir usá-los sem problemas. Se você realmente tiver paciência, sempre existe a máquina de raspadinha do Snoopy e seus equivalentes modernos.
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      Um raspador manual de gelo Hatsuyuki – lindo e silencioso.
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      FERRAMENTAS PARA GELO (SENTIDO HORÁRIO): 1) Martelo de gelo, 2) garfo picador de gelo e 3) picador de gelo sobre um 4) saco de lona (saco Lewis) para gelo. Bata com o martelo em uma faca para cortar blocos grandes de gelo ou triture com o martelo cubos de gelo dentro do saco Lewis. É melhor triturar gelo dentro de um saco de lona do que de plástico, por ser absorvente e resultar em um gelo triturado seco. Você também pode usar um guardanapo de pano, mas o saco evita que o gelo saia voando. O picador de gelo e o garfo picador à direita são de alta qualidade – evite substitutos de qualidade inferior.

    


    Refrigeração


    No bar, eu uso geladeiras/freezers Randell FX, que são muito precisos e gelam bem meus drinques carbonatados e coquetéis engarrafados. Os FX conseguem manter qualquer temperatura desejada entre -20 °C e 10 °C com uma margem de 1,11 °C. Sou muito exigente quanto à temperatura dos meus drinques. Sem o FX, seria difícil manter a qualidade dos que já deixo prontos. Eu tenho um ajustado para -8 °C, que uso para drinques carbonatados, e outro ajustado para -5,5 °C, que é a temperatura que me agrada para meus coquetéis engarrafados estilo drinque mexido. Os refrigeradores normais são quentes demais para qualquer um desses usos, e os freezers são frios demais. É realmente muito importante um controle preciso da temperatura dos drinques para o funcionamento de um bar.


    Red-hot pokers


    Eu fabrico red-hot pokers, ou bastões incandescentes elétricos, para inflamar e esquentar drinques no meu bar. Falo sobre isso e ensino como fazer na seção [“Drinques quentes”].


    Seladoras a vácuo


    As seladoras a vácuo são projetadas para selar alimentos em sacos a vácuo para preservá-los ou para utilizá-los em preparos sous vide. Eu as uso para infusionar sabores em frutas e legumes para coquetéis. As máquinas boas são caras, chegando a custar bem mais de mil dólares, mas é possível brincar com infusão a vácuo por muito menos.


    Evaporador rotativo


    O evaporador rotativo é um equipamento de laboratório que realiza uma destilação a vácuo, e não a pressão atmosférica. Isso é bom por vários motivos.


    Na destilação, você ferve uma mistura de ingredientes – normalmente água, álcool, sabores e (inevitavelmente) impurezas – e transforma uma parte dessa mistura em vapor. Tudo o que pode ferver no líquido estará presente até certo ponto no vapor resultante, mas a concentração de substâncias com pontos de ebulição mais baixos, como o álcool e os aromáticos, será maior no vapor do que no líquido. O vapor enriquecido com álcool e sabor entra em uma área chamada condensador, na qual ele esfria e se condensa novamente em um líquido.


    Na destilação a pressão atmosférica, esse processo ocorre a temperaturas elevadas na presença de oxigênio. Na destilação a vácuo, a ebulição ocorre em temperaturas mais baixas, mesmo em temperatura ambiente ou inferior, porque a redução da pressão reduz o ponto de ebulição. A destilação a vácuo, portanto, é muito suave, pois ocorre em baixas temperaturas e em um ambiente com oxigênio reduzido, o que evita a oxidação dos ingredientes.


    Outra coisa bacana do evaporador rotativo é seu balão de destilação giratório. A rotação cria uma enorme área de superfície de líquido fresco, que potencializa a destilação e promove um aquecimento suave e uniforme da mistura. Curiosamente, mesmo que você esteja destilando em temperatura ambiente, será preciso adicionar calor. Sem calor, a mistura esfriará à medida que destila devido ao resfriamento evaporativo. Se você tiver um vácuo bom o suficiente, pode até congelar a mistura dessa maneira.


    Por que usar um: O motivo bom: A evaporação rotativa consegue produzir destilados de produtos frescos com um sabor mais fresco e apurado do que você imagina. Quando usados corretamente, os evaporadores rotativos conseguem recuperar quase todos os sabores da mistura original. Ao contrário dos destiladores atmosféricos, eles conseguem dividir sabores sem alterá-los ou perdê-los. Eu já destilei misturas, recombinei as sobras com o destilado e depois fiz uma prova às cegas com o líquido não destilado: as pessoas não conseguem diferenciá-los. O evaporador rotativo é como um bisturi de sabor. Use-o com habilidade, e ele permitirá que você manipule sabores como nenhum outro equipamento.


    O evaporador rotativo me ensinou a pensar nos sabores de novas maneiras. Meus usos favoritos destacam como o cérebro integra informações complexas sobre sabores. O cheiro de uma destilação de pimenta habanero vermelha parece que vai matar você de picância, mas ela não é nada ardida, porque a capsaicina, a substância química que causa o ardor, não destila. Os destilados de cacau têm gosto de chocolate puro, mas não têm o amargor inerente do chocolate sem açúcar porque os princípios amargos não destilam. Fiz destilações de ervas e dividi os sabores em dezenas de frações que posso recombinar como quiser. É mesmo um bisturi de sabores. Adoro meu evaporador rotativo.


    Às vezes você não quer o destilado, você quer as sobras. Imagine o frescor e o vigor de um xarope concentrado de morango que nunca foi aquecido. Remova a água do suco de morango fresco clarificado usando o evaporador rotativo. Fica delicioso. Reduções de vinho do Porto feitas em temperatura ambiente? Muito simples (não se esqueça de beber o “brandy” do Porto).


    O motivo mau: Infelizmente, os evaporadores rotativos têm alguns problemas que os impedirão de entrar na maioria das casas tão cedo. Em primeiro lugar, eles são caros: totalmente equipados, podem custar bem mais de 10 mil dólares. Os mais baratos são horríveis, muitas vezes vazam e, portanto, são inúteis. Em segundo lugar, são muito frágeis por causa de todos os vidros que os compõem. Quando você quebra um pedaço de vidro em um evaporador – e você vai quebrar –, isso custará algumas centenas de dólares. E, em terceiro lugar, há uma curva de aprendizado acentuada até alcançar bons resultados. Você obterá resultados razoáveis até que rápido, mas um operador novato nunca produzirá produtos tão bons quanto aqueles feitos por alguém que o vem pilotando há anos.


    O motivo feio: Por fim, as leis impedem a destilação de álcool em bares nos Estados Unidos. Consequentemente, muitos donos de evaporadores rotativos são obrigados a destilar apenas misturas à base de água – sem álcool. No entanto, as configurações-padrão do equipamento são lamentavelmente inadequadas para produzir resultados decentes sem etanol. A água não retém os sabores da mesma forma que o etanol, e a maioria dos aromas delicados que o evaporador genialmente captura é perdida. Trabalhei muito para produzir bons destilados à base de água. Você precisa usar um condensador cheio de nitrogênio líquido que congele todos os compostos de sabor na forma sólida para que não escapem. Depois que termina a destilação, você derrete seu sabor congelado diretamente em etanol de alta graduação. Uma chatice. A conclusão desse cenário desanimador é que, embora eu quisesse escrever um capítulo inteiro sobre evaporadores rotativos – e eles valem a pena –, o mundo ainda não os entendeu.
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      EVAPORADOR ROTATIVO: O líquido é colocado no frasco de destilação (em vermelho), o qual é aquecido por banho-maria em outro recipiente, que aparece vazio na ilustração para fins de clareza. O frasco de destilação gira para promover um aquecimento e uma destilação de forma homogênea. O vapor sai do frasco de destilação e vai até a área do condensador (em azul), onde é resfriado e condensado de volta para a forma líquida ou congelado sobre o condensador, dependendo das condições. Esse condensador em especial é resfriado com nitrogênio líquido. Qualquer coisa que permaneça líquida depois de condensar pinga dentro do frasco receptor (em verde). Todo o processo ocorre em baixas temperaturas, porque o sistema é mantido sob vácuo por uma bomba (em amarelo).
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      Meu evaporador rotativo em ação.

    


    LISTAS DE COMPRAS


    As listas de compras a seguir vão ajudar você a navegar pelo labirinto dos equipamentos de coquetelaria. Elas estão organizadas por desejos e necessidades. Não quer fazer drinques carbonatados? Pule a seção sobre bolhas. Quer tentar a carbonatação, mas não quer comprar os equipamentos da lista? Darei outras opções mais adiante. A única lista de compras obrigatória é a primeira. Depois que você tiver seu kit básico, pode acrescentar itens de outras listas conforme sua vontade. (Mais adiante há fotos de muitos deles.)


    Lembre-se, não se deixe desanimar pela natureza meio intimidadora de alguns dos equipamentos. Na seção de técnicas do livro, sempre tento passar uma maneira de testar técnicas bacanas sem ir à falência.


    OLHA, EU SÓ QUERO FAZER BONS DRINQUES


    
      	Dois conjuntos de coqueteleiras


      	Um bom conjunto de dosadores (jiggers)


      	a) Coador hawthorne, b) coador julep e c) peneira de malha fina


      	Socador


      	Faca de legumes


      	Descascador em Y


      	Colher bailarina

    


    QUERO PARECER UM PROFISSIONAL SEM IR À FALÊNCIA


    Acrescente:


    
      	Bar mat


      	Um bom picador de gelo


      	Bico de dash para bitters


      	Faca de lâmina reta (para gelo) (não consta na foto)


      	Balde de gelo e pá (não consta na foto)


      	Formas de gelo de 5 cm × 5 cm


      	Pequena caixa térmica retangular (não consta na foto)


      	Vidrinhos com conta-gotas


      	Espremedor manual de cítricos


      	Saco Lewis ou outro triturador de gelo (não consta na foto)

    


    ISTO É BOM PARA MINHA COZINHA TAMBÉM


    Acrescente:


    
      	Liquidificador de alta velocidade, como um Vita-Prep


      	Sifão de chantilly iSi


      	Se você pretende fazer muito suco, um espremedor Champion ou equivalente

    


    VOU FAZER ALGUMAS RECEITAS QUE REQUEREM PRECISÃO


    Acrescente:


    
      	Balança de precisão: 250 g com precisão de 0,1 g


      	Balança de cozinha: 5 kg com precisão de 1 g


      	Um termômetro digital decente


      	Se o dinheiro permitir, provetas de plástico graduadas de 50 mL, 250 mL e 1.000 mL

    


    BOLHAS


    Acrescente:


    
      	Cilindro de CO2 de 5 lb (2,3 kg) ou 20 lb (9,1 kg)


      	Regulador, mangueira, conector ball-lock


      	Três tampas de carbonatação Liquid Bread

    


    GOSTO DE EXPERIMENTOS OU SOU PERFECCIONISTA


    Acrescente, nesta ordem:


    
      	Refratômetro


      	Micropipeta

    


    SOU OBCECADO


    Acrescente:


    
      	Raspador de gelo profissional


      	Red-hot poker

    


    AINDA NÃO ESTOU FALIDO: VOU COMPRAR UM DE CADA VEZ, TALVEZ


    Acrescente, nesta ordem:


    
      	Nitrogênio líquido


      	Seladora a vácuo


      	Centrífuga (compre-a primeiro se for para um bar profissional)


      	35. Evaporador rotativo

    


    
      [image: ]

      ACIMA À ESQUERDA: KIT BÁSICO DE BAR: Tendo tudo o que aparece nesta foto, você consegue executar qualquer coquetel clássico com elegância e estilo. ACIMA À DIREITA: É BOM TER (DA ESQUERDA PARA A DIREITA): Vita-Prep (Vitamix para uso doméstico) – se couber no seu orçamento, esse é o único liquidificador que você deveria ter; sifão de chantilly iSi de meio litro; espremedor de suco Champion.
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      SE QUISER PARECER UM PROFISSIONAL: Compre um bar mat para conter respingos e derramamentos que podem passar uma impressão ruim; um conjunto de formas de gelo de 5 cm para fazer cubos grandes para usar na coqueteleira (você pode usar esses cubos para drinques com gelo também); picadores de gelo para trabalhar com cubos e pedaços maiores; bicos de dash para fazer suas próprias garrafas de bitter; um vidro com conta-gotas para solução salina ou tinturas; e um espremedor manual de cítricos – não pega bem espremer cítricos com a mão ou um garfo.
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