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ACADEMIA BRASILEIRA DE
MIXOLOGIA

Eleve o padrao do seu estabelecimento com a
primeira escola itinerante de elite do Brasil

1 | Aumento de faturamento com bebidas
exclusivas

9  Equipe capacitada com tecnicas
fundamentais e avancadas

3 | Diferencial competitivo no mercado
produzindo seus proprios insumos

4 —Valorizacao da identidade brasileira no seu
cardapio

5 | Retorno sobre investimento com produtos de
maior valor agregado
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Desafios dos Proprietarios de Bares
e Restaurantes

Mao de obra desqualificada 1

Dificuldade em recrutar e reter

bartenders com expertise técnica e
conhecimento em mixologia. 2 Custos elevados de insumos

Aumento nos precos de bebidas

premium e insumos de qualidade

Falta de diferencia(;éio 3 compromete a rentabilidade do
negdcio.
Estabelecimentos sem identidade
Unica tornam-se invisiveis em um
mercado saturado. 4 Rotatividade de pessoal

Auséncia de planos de carreira gera
alta rotatividade, aumentando custos
Isolamento geogréfico 5 com recrutamento e comprometendo a

consisténcia.
Bares fora dos centros urbanos tem

acesso limitado a capacitacao,
networking e novas tendéncias de

mixologia.



A Nossa Metodologia de Ensino

Estrutura Curricular Estratégica

Desenvolvimento progressivo abrangendo fundamentos, historia, técnicas e

gestao.

Equilibrio Teo6rico-Pratico
Conteudos conceituais complementados por workshops praticos e

demonstracoes.

Avaliacao Continua

Feedback personalizado e projetos criativos que simulam desafios reais do

mercado.

Certificacao Profissional

Formagao completa com reconhecimento nacional para insercao imediata

no mercado.
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O Diferencial da Academia Brasileira
de Mixologia

Expertise Exclusiva em
Mixologia Brasileira

Formacao Unica que valoriza
ingredientes nacionais e técnicas
exclusivas para criar experiéncias

sensoriais incomparaveis.

Desenvolvimento de
Assinatura Autoral

Criacdo de coquetéis exclusivos e
cardapios personalizados que
destacam seu estabelecimento da

concorréncia.

Metodologia Pratica e
Certificada

Treinamento hands-on com
equipamentos profissionais e
certificacao reconhecida no

mercado nacional e internacional.

Rede de Oportunidades
Profissionais

Acesso privilegiado a melhor
qualidade do mercado e conexao
com os principais players da

industria de bebidas.
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Estrutura do
Curso de
Mixologia

Capitulos 1-10:
Fundamentos

Bebidas e Civilizacao, O Bar, O
Bartender, Equipamentos,
Bebidas Alcoodlicas, Fermentacao,

Cerveja, Vinho, Sake e Destilacao.

Capitulos 11-20:
Destilados e Licores

Vodka, Gin, Rum, Cachaca,
Tequila, Mezcal, Whisky, Brandy,

Amaro & Vermute e Licores.

Capitulos 21-25:
Técnicas Avancadas

Produc¢des Artesanais, Mixologia
Sem Alcool, A Mixologia, Flavor

Pairing e Métodos de Preparo.

Capitulos 26-30:
Especializacao

Os Cocktails, Glassware, Estudo
Aprofundado sobre Cocktails,
Marketing Pessoal e Cocktails
Classicos da IBA.
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Capitulo 1: Bebidas e a Civilizacao

Historia e Evolucao

Das fermentacdes primitivas aos coquetéis contemporaneos: uma jornada

através dos séculos.

Impacto Cultural

Ainfluéncia das bebidas nas civilizacdes antigas e seu papel como

elemento de status social.

Conexoes Temporais

Técnicas ancestrais que fundamentam as praticas modernas da mixologia

atual.



Capitulo 2: O Bar

Ergonomia e Organizacao

Design e disposicao estratégica para eficiéncia operacional durante o servico.

Tipologias de Bar

Comparacao entre bares de hotel, speakeasies, bares de coquetéis e gastrobares,

com suas particularidades técnicas.

Gestao e Estoque

Controle de inventario, armazenamento de insumos e estratégias contra

desperdicios.

Equipamentos Essenciais

Ferramentas e utensilios para execucao de técnicas de mixologia profissional.
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Capitulo 3: O
Bartender

Técnica e Carisma

A combinacao de precisao técnica
com presenca marcante que cativa
clientes e define os grandes

mestres da profissao.

Ftica Profissional

Valores e condutas para atuacao
responsavel no mercado, desde
consumo consciente até praticas

comerciais sustentaveis.

Hospitalidade

Estratégias para criar experiéncias
memoraveis através de
atendimento personalizado que
transforma clientes ocasionais em

frequentadores fiéis.




Capitulo 4: Os Equipamentos

Ferramentas Basicas

Shakers, coadores, medidores e utensilios de corte fundamentais para o trabalho.

Equipamentos Avancados

Tecnologias e inovagoes que transformam a mixologia contemporanea.

Manuseio e Conservacao

Técnicas de utilizacdo e praticas para prolongar a vida util dos equipamentos.

Organizacao do Bar

Estratégias para montagem eficiente do espaco, otimizando fluxos e produtividade.
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Capitulo 5: As Bebidas Alcodlicas

Destilados

Whisky, vodka, rum, gin e tequila - bases fundamentais para coquetéis.

Fermentados

Cervejas e vinhos e seu papel na mixologia contemporanea.

Licores e Aperitivos

Amaros, licores e aperitivos que adicionam complexidade as preparacoes.

Aspectos Técnicos

Impacto da graduacao alcoolica, legislacao e tendéncias no mercado premium.



Capitulo 6: A
Fermentacao

Bioquimica da Fermentacao

O processo quimico da fermentacao alcodlica

e seus fundamentos cientificos.

Microorganismos
Transformadores

Leveduras e bactérias na transformacao de

aclcares em alcool e outros compostos.

Fatores de Controle

Temperatura, pH e condi¢cdes ambientais que

afetam o processo fermentativo.

Materias-primas

Selecao e preparo dos ingredientes para obter

uma fermentacao ideal.

Perfil Sensorial

Desenvolvimento de aromas e sabores

complexos durante a fermentacao.

Tecnologias e Métodos

Abordagens artesanais e inovacoes

tecnoldgicas no controle fermentativo.
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Capitulo 7: A Cerveja

Ingredientes Fundamentais

Malte, lipulo, agua e levedura: como cada
elemento influencia o sabor e

caracteristicas do produto final.

Estilos e Caracteristicas

De Pilsners a Stouts: processos de
producao e particularidades que definem

cada estilo cervejeiro.

Contexto Historico

A evolucdo da cerveja através dos séculos
e seu papel em diferentes culturas

mundiais.

Analise Sensorial

Métodos de degustacao para identificar

L""I:
CRAFT BEER 2§
L“"---.._._____________._.-r'"[ 2 aromas, sabores e texturas caracteristicos.

- DETTINCE

Harmonizacao

Como combinar diversos estilos
cervejeiros com diferentes pratos e

ocasioes.




Capitulo 8: O Vinho

Viticultura

Cultivo de uvas, influéncia do terroir,

principais castas e regioes produtoras

Vinificacao
Processos de producao, fermentacao e

técnicas de maturacao

Analise Sensorial

Metodologia de degustacgao e
identificacdo de caracteristicas

organolépticas

Harmonizacao

Principios para combinar vinhos com

diferentes alimentos e ocasioes

Classificacoes e Terroir

Sistemas classificatorios e a influéncia

do ambiente no carater do vinho
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Capitulo 9: O
Sake

Processo de Producao

Técnicas de polimento do arroz,
categorias e 0 processo Unico de

fermentacao com koji-kin

Estilos e Servico

Contrastes entre reishu (frio) e
atsukan (aquecido), além das
aplicacoes na mixologia

contemporanea

Analise Sensorial

Identificagao de aromas e
sabores para apreciacao em
diversos contextos

gastronomicos
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Capitulo 10: A Arte da Destilacao

Alambiques vs. Colunas

Alambiques de cobre vs. colunas industriais: principios, funcionamento e

impacto no produto final

Evolucao Historica

Evolucdo dos métodos ancestrais para técnicas contemporaneas

Impacto Sensorial

Influéncia dos métodos na complexidade aromatica e perfil de sabor

Categorias Globais

Analise sensorial das principais categorias de destilados mundiais



Capitulo 11: A Vodka

Origens e Matérias-primas

Graos, batatas e outras fontes utilizadas
na producao de vodka ao redor do

mundo.

Métodos de Producao

Destilacao, filtracao e sua influéncia

determinante no produto final.

Variedades Regionais

Principais estilos e suas caracteristicas

distintivas em diferentes regioes.

Coquetéis Emblematicos

Moscow Mule, Cosmopolitan, Bloody

Mary e outras criagoes iconicas.

Técnicas de Servico

Temperatura ideal, avaliacao sensorial e

melhores praticas de apresentacao.
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Capitulo 12: O Gin

Estilos

London Dry, Old Tom, Navy Strength e
New Western - caracteristicas e

particularidades de cada variante.

Botanicos Essenciais

Zimbro, coentro, casca de citricos e outros
elementos que compoem o perfil

aromatico e seus impactos sensoriais.

Técnicas de Mixologia

Métodos especificos de preparacao de
coquetéis com gin, incluindo diluicdo e

temperatura ideais.

Coquetéis Classicos

Martini, Negroni e as diversas variagoes de
Gin Tonica que marcaram a histdria da

coquetelaria.

Tendéncias Contemporaneas

A revolucao moderna do gin, novos
produtores artesanais e evolug¢ao do

mercado global.



Capitulo 13: O Rum

Historia e Origens

Surgimento nas Antilhas e sua conexao
com o comércio colonial e aindustria

acucareira.

Processo de Producao

Cultivo da cana, fermentacao, destilacao e

envelhecimento em tonéis de carvalho.

Perfil Sensorial

Caracteristicas organolépticas, incluindo
notas de baunilha, caramelo e especiarias

tipicas.

Variedades Regionais

Comparagao entre estilos produzidos no

Caribe, América Central e outros paises.

Importancia Cultural

Impacto nas economias locais e influéncia

nas tradicoes das regioes produtoras.




@q}aot ecarios
do T rasil

Capitulo 14: A
Cachaca

Origens Historicas

A trajetoria historica da cachaca
como patrimonio nacionaleo
reconhecimento de sua
denominacgao de origem em
2008.

Processo de Producao

Destilacao em alambiques de
cobre, processos de
envelhecimento e diversidade de

estilos regionais.

Aplicacoes
Gastronomicas
Analise sensorial, preparo da

caipirinha e criacao de coquetéis

contemporaneos com cachaca.




Capitulo 15:
Tequila

Classificacoes

Variedades Blanco, Reposado e
Anejo, seus processos de
envelhecimento e caracteristicas

sensoriais unicas.

Impacto EconOmico

Exportacao, geragcao de

empregos e desenvolvimento

turistico na regiao de Jalisco.

[novacao e Tradicao

A harmonizacao entre métodos
ancestrais e tecnologias
modernas na producao e

comercializagao internacional.
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Capitulo 16: O
Mezcal

Origens e Historia

Arica tradicao do Mezcal como

patrimonio cultural mexicano.

Processo de Producao

Métodos artesanais: selecao de
agaves selvagens e cozimento em

fornos de pedra vulcanica.

Perfil Sensorial

Caracteristicas organolépticas:
notas defumadas, terrosas e

expressoes regionais.

Tradicao e Modernidade

Mestres mezcaleros preservando
técnicas ancestrais enquanto

adaptam-se ao mercado global.




Capitulo 17: O
Whisky

Variagoes Regionais

Expressoes escocesas, irlandesas,
americanas e japonesas com suas

caracteristicas distintivas.

Matérias-Primas

Influéncia da cevada maltada, milho,

centeio e outros cereais no perfil da
bebida.

Envelhecimento

Transformacao de aromas e sabores
nos barris de carvalho,

desenvolvendo complexidade.

Analise Sensorial

Técnicas para identificar notas
defumadas, maltadas, frutadas e
amadeiradas nas diferentes

variedades.
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Capitulo 18: O
Brandy

Expressoes Regionais

Cognac, Armagnac, Brandy espanhol
e Pisco com suas tradi¢oes e

particularidades.

Elaboracao & Destilacao

Processos técnicos de producao e
sistemas de envelhecimento que

definem o produto.

Perfis Aromaticos

Caracteristicas sensoriais e notas de
degustacao das diferentes

variedades.

Aplicacgoes na
Coquetelaria

Uso em bebidas classicas e criacoes

contemporaneas na mixologia

profissional.
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e métodos de producao regional I

Ingredientes botanicos distintos

Aplicacoes Praticas

Uso como aperitivos/digestivos,

coquetelaria classica e inovacoes

gastronomicas
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Capitulo 20: O
Licor

Fundamentos dos
Licores

Historia, classificacdo e
caracteristicas dos licores

tradicionais e contemporaneos

Processo de Producao

Técnicas de maceracao, infusao e

e destilacao com ingredientes
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Aplicacoes na Mixologia
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Incorporacao criativa em coquetéis

e harmonizagao com outros

elementos

Licores na Gastronomia

Uso em sobremesas e preparagoes

culinarias inovadoras




Capitulo 21: As
Producoes
Artesanais

Xaropes Artesanais

Técnicas de extracado, concentracdo e

conservacao para criar xaropes unicos

de frutas, especiarias e ervas.

Bitters e Amaros

Elaboracao de bitters complexos e
amaros caseiros para elevar o perfil

sensorial dos coquetéis.

Tinturas Botanicas

Metodologias de maceracao e infusao
para extrair sabores e aromas de

ingredientes botanicos.

Fermentados Caseiros

Técnicas seguras de fermentacao para
criar bases exclusivas na mixologia

contemporanea.




Capitulo 22: Mixologia Sem Alcool

1 | Mocktails Gourmet

Crie bebidas zero alcool com perfis sensoriais complexos utilizando

técnicas de camadas de sabor, espumas, infusdes e extratos.

2 | Sucos Naturais Artesanais

Componha bebidas elegantes com ingredientes frescos através de
métodos de extracao, clarificacdo e conservacao para experiéncias

gastronomicas memoraveis.

3 Destilados Nao-Alcoolicos

Conheca alternativas que replicam perfis de destilados tradicionais e
aprenda a utiliza-las em receitas exclusivas para surpreender paladares

exigentes.
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Capitulo 23: A
Mixologia

Fundamentos Cientificos

Principios quimicos das interacGes
entre sabores, temperaturas e

texturas.

Técnicas Avancadas

Infusao, defumacao, carbonatacao
e emulsificacdo aplicadas a

coquetelaria.

Apresentacao Sensorial

Experiéncias multissensoriais
através de elementos visuais e

teatrais.

Tendéncias Globais

Inovacoes de bartenders
premiados e tendéncias em

mixologia de autor.




Capitulo 24:
Flavor Pairing
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Gastronomia Molecular

Principios aplicados a

coquetelaria criativa.

Perfis Sensoriais

Identificagao de notas
aromaticas e construcao de

combinacoes complexas.

Harmonizacoes
Inovadoras

Técnicas baseadas em
compostos quimicos
compartilhados entre

ingredientes.
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Capitulo 25:
Métodos de
Preparo

Técnicas de Agitacao e
Mistura
Métodos classicos e

contemporaneos para diversos

coqueteis.

Controle de
Temperatura e Dilui¢ao

Equilibrio preciso de sabores e

texturas nas bebidas.

Procedimentos
Avancados

Aeracao, desenvolvimento de

texturas e aprimoramento

sensorial.




Capitulo 26: Os Cocktails

Coquetéis Classicos e Contemporaneos

Analise por destilados base e perfis sensoriais.

Apresentacao e Criatividade

Técnicas de garnish e desenvolvimento de receitas autorais.

Mixologia Brasileira

Ingredientes regionais e harmonizacao gastronomica.



Capitulo 27: O Glassware

Tipos de Cristais

Diferencas entre materiais e seus impactos sensoriais nas bebidas.

Formatos e Funcoes

Conexdo entre design do recipiente e caracteristicas do coquetel.

Temperatura e Aromas

Preservacao térmica e potencializacao de bouquets aromaticos.

Selecao Estratégica

Critérios para escolha ideal visando experiéncias sensoriais

completas.




Capitulo 28: Estudo Aprofundado
sobre Cocktails

Analise Estrutural

Dissecacado de receitas classicas
e principios de balanceamento
entre ingredientes.

Desenvolvimento
Criativo

Ferramentas para criar estilo
proprio, aprimorar intuicdo e
implementar técnicas

inovadoras.

Contexto Historico

Evolucao da mixologia através
das épocas e influéncias nas

tendéncias atuais.

Abordagem
Metodologica

Técnicas cientificas para analise
sensorial e documentacao de

processos criativos.
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Capitulo 29: Marketing Pessoal para

Mixologistas
Estratégias de Conteudo para Redes
Autopromocao Sociais
Técnicas para destacar seu trabalho Criacdo de posts, calendario editorial
no mercado competitivo. e interagao com seguidores.
Fotografia de Cocktails Desenvolvimento de Marca

. - Pessoal

lluminacao, composicao e
equipamentos para fotos |ldentidade visual, storytelling e
profissionais. posicionamento no setor.

Networking Profissional

Conexdes estratégicas e participacdo em eventos da industria.



@l}mt ecarios
do” [ 3rasil

Capitulo 30: Os
Cocktails Classicos
da IBA

Receitas padronizadas

Cocktails com reconhecimento mundial

e aprovacao oficial.

Técnicas especificas

Métodos de preparacao exclusivos para

cada cocktail classico.

Contexto historico e
cultural

Origem e evolugao dos cocktails

iconicos ao longo do tempo.

Proporcoes e apresentacao

Medidas e decoracao conforme

diretrizes internacionais.

Exercicios praticos

Treinamento com os classicos mais

solicitados no mercado.



Eleve o Padrao do Seu Bar com
Profissionais Qualificados

Curso Intensivo de Mixologia de 5 Dias (8h as 16h) ideal para capacitar sua equipe
com técnicas avancadas e conhecimento tedrico-pratico. Seu estabelecimento
ganhara diferencial competitivo com bartenders formados por profissionais

renomados do mercado.

Beneficios para seu negdcio: colaboradores com Certificacao Profissional
reconhecida, Material incluido e acesso a uma Rede de Contatos estratégica no setor

de bebidas e hospitalidade.
Investimento: R$2.899* em até 6x no cartao ou boleto R$2.699* 3 vista via PIX.

Garanta vagas para sua equipe: WhatsApp (41) 99662-1198 ou

contato@apothecario.com.br.

*Valores e descontos promocionais especiais aplicados a associados da ABRASEL.

Entre em contato para mais informacoes.



