
Como entender as proporções de
um cocktail clássico

Medir bem um clássico não se resume a repetir números: a relação
entre os ingredientes, o xarope, o gelo e a técnica altera o resultado

final no copo.
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O Daiquiri de Tom Macy mostra como as quantidades, o xarope e a técnica ajudam a reproduzir uma
receita, sem garantir um equilíbrio que agrade a todos. Ilustração didática gerada com IA.

Falar de proporções perfeitas pode parecer tranquilizador, mas um cocktail clássico não
funciona por causa de um número mágico que sirva para tudo. O que torna uma receita
útil é outra coisa: saber o que está a medir, qual é a função de cada ingrediente e como
repetir o resultado com mais consistência antes de o ajustar ao seu gosto.



Uma receita reproduzível não é uma fórmula infalível

Uma proporção documentada facilita a preparação do mesmo cocktail duas vezes, com
menos diferenças entre uma ronda e outra, mas não garante que o resultado agrade
sempre da mesma forma nem que funcione com todos os ingredientes. As próprias
referências profissionais apresentam versões diferentes dentro de uma mesma família
de cocktails, deixando claro que o equilíbrio depende da combinação específica, e não
de transformar uma proporção numérica em dogma.

Por isso, é melhor ler as receitas como pontos de partida claramente definidos. Neste
artigo, o Negroni, o Daiquiri e o Manhattan mostram três formas diferentes de construir
um clássico: uma mistura em partes iguais, uma combinação de bebida espirituosa,
citrinos e doçura, e uma fórmula principal complementada por uma pequena dose de
bitters aromáticos. São referências úteis porque permitem comparar quantidades e
técnicas sem apresentar uma versão como a única legítima ou sensorialmente
superior.

Como ler as partes e a função de cada ingrediente

Quando uma receita indica partes, refere-se a uma unidade de volume que se mantém
constante dentro dessa fórmula. No Negroni da IBA, a proporção 1:1:1 significa
exatamente isso: uma parte de gin, uma parte de Campari e uma parte de vermute
tinto doce. Na receita citada, cada parte equivale a 30 ml, mas a ideia principal não é o
tamanho final da bebida. É a relação entre os seus componentes.

Compreender essa diferença ajuda a evitar um erro comum: confundir proporção com
quantidade total. Se duplicar uma receita mantendo a mesma proporção, continua a
preparar o mesmo cocktail em maior quantidade, não um cocktail diferente. É por isso
que um medidor graduado é tão útil em casa. Não garante que o sabor lhe pareça
perfeito, mas reduz as variações causadas por estimar as quantidades a olho.

A estrutura do cocktail muda em cada exemplo. Num Daiquiri, a ideia de bebida
espirituosa, acidez e doçura funciona bem: rum, lima e xarope. Num Negroni, a
estrutura resulta da interação entre gin, amargor e vermute tinto doce, sem citrinos. E,
num Manhattan, a relação principal entre whiskey de centeio e vermute tinto doce é



acompanhada por um dash de bitters aromáticos, que não deve ser confundido com a
função nem com o volume do Campari num Negroni.

Quatro termos que facilitam a leitura de uma receita

Parte

Unidade de volume que se mantém constante dentro da fórmula.

Numa proporção 1:1:1, todas as partes contêm a mesma quantidade.

Dash

Dose breve saída do frasco de bitters.

No Manhattan aqui citado, não tem um equivalente universal em mililitros.

Xarope simples

Açúcar dissolvido em água.

A concentração e a forma de o medir também fazem parte da receita.

Diluição

Água que entra na mistura quando parte do gelo derrete.

Afeta a textura, a temperatura e a perceção global da bebida.

Três clássicos, três formas de criar equilíbrio

O Negroni da IBA é o exemplo mais claro para aprender a ler uma proporção: 30 ml de
gin, 30 ml de Campari e 30 ml de vermute tinto doce, numa relação de 1:1:1. É
preparado diretamente num copo baixo arrefecido, sobre gelo, e mexido suavemente.
Aqui, o equilíbrio não resulta de atenuar a acidez, mas de fazer com que a base



alcoólica, o amargor e a doçura de base vínica do vermute funcionem na mesma
medida.

O Daiquiri usado aqui não é a versão da IBA, mas a de Tom Macy. A proporção é 8:3:3,
que pode ser ajustada, por exemplo, para 60 ml de rum branco, 22,5 ml de sumo de
lima e 22,5 ml de xarope simples feito com volumes iguais de açúcar e água. É agitado
com gelo e coado para um copo arrefecido. Estes valores são uma adaptação métrica
da proporção de Macy, não uma conversão exata de onças, e essa precisão é
importante para evitar misturar receitas diferentes com o mesmo nome.

Este Daiquiri também mostra algo importante: dois ingredientes podem ter o mesmo
volume e desempenhar funções muito diferentes. O facto de a lima e o xarope
aparecerem aqui em quantidades iguais não significa que contribuam da mesma forma
nem que possam ser ajustados automaticamente. Um acrescenta acidez; o outro,
doçura e textura, dependendo da forma como o xarope foi preparado.

O Manhattan da IBA segue outra lógica. A receita pede 50 ml de whiskey de centeio, 20
ml de vermute tinto doce e um dash de Angostura. Um dash é uma dose breve saída do
frasco de bitters e não tem um equivalente universal em mililitros. A proporção
principal pode ser lida como 5:2, mas os bitters aromáticos ficam fora dessa contagem,
porque não atuam no mesmo nível volumétrico. É precisamente por isso que não
devem ser considerados equivalentes aos 30 ml de Campari do Negroni: ambos
acrescentam amargor, sim, mas são ingredientes diferentes, usados em quantidades
diferentes e com funções distintas na mistura.

Usar estas fórmulas como referências não significa tratá-las como verdades absolutas.
A IBA oferece uma codificação profissional útil para identificar receitas conhecidas, e a
versão de Macy mostra uma preferência profissional específica para o Daiquiri. Para
quem consome, o importante não é escolher um lado, mas saber de que receita parte
em cada ocasião.

Cocktail Fórmula de referência Técnica



Negroni
1:1:1. 30 ml de gin, 30 ml de Campari
e 30 ml de vermute tinto doce.

Preparado diretamente num
copo baixo arrefecido, sobre
gelo, com uma mexida suave.

Daiquiri

Versão de Tom Macy: 8:3:3. Exemplo
ajustado: 60 ml de rum branco, 22,5
ml de sumo de lima e 22,5 ml de
xarope.

Agitar com gelo e coar para um
copo arrefecido.

Manhattan
5:2 mais um dash de Angostura. 50 ml
de whiskey de centeio e 20 ml de
vermute tinto doce.

Mexer com gelo e coar para um
copo arrefecido.

Antes de medir o adoçante, identifique o xarope

Em cocktails, xarope simples significa açúcar dissolvido em água. Pode parecer um
pormenor, mas faz parte da receita tanto quanto a bebida espirituosa ou os citrinos. Se
uma fórmula não indicar claramente que xarope utiliza, torna-se mais difícil reproduzi-
la com precisão, porque a doçura e a textura não dependem apenas do número de
mililitros usados.

Além disso, nem todos os xaropes chamados simples são iguais. As fontes distinguem
xaropes 1:1 e 2:1. A ordem é açúcar:água, portanto 1:1 significa quantidades iguais e
2:1 significa duas partes de açúcar para uma parte de água. A proporção também deve
indicar se é expressa em peso ou em volume. São métodos diferentes e não produzem
o mesmo resultado. Por isso, não faz sentido substituir um xarope por outro na mesma
quantidade como se nada mudasse.

No Daiquiri de Tom Macy, o xarope está claramente definido: volumes iguais de açúcar
e água, medidos separadamente antes de serem dissolvidos. Esse pormenor é tão
importante quanto a proporção 8:3:3. Se substituir esse xarope por um mais
concentrado ou preparado segundo outra convenção, já não está a reproduzir a mesma
receita, mesmo que coloque no shaker o mesmo número de mililitros.



Também é útil evitar atalhos pouco fiáveis. Não é possível converter simplesmente
açúcar sólido numa quantidade exata de xarope se a fonte não indicar essa
equivalência, e um xarope 2:1 não deve ser tratado como substituto universal de um
1:1. Medir corretamente a doçura começa por saber o que está a medir.

O xarope também altera a receita

Um xarope 1:1 e um xarope 2:1 não são intercambiáveis apenas por manterem o
mesmo número de mililitros.

A proporção deve indicar se é medida em peso ou em volume, porque não são a
mesma coisa.

A água do gelo também conta

As proporções não se limitam ao conteúdo da garrafa ou ao sumo espremido. Parte da
água do cocktail vem do gelo, à medida que este derrete durante a preparação. A isso
chama-se diluição, e altera a textura, a temperatura e a forma como se percebem o
álcool, o amargor, a acidez ou a doçura. Normalmente não aparece como um valor fixo
na receita, mas continua a fazer parte do resultado final.

A técnica determina a forma como essa água entra na bebida. Agitar significa misturar
a bebida, sacudindo-a num recipiente adequado; mexer significa misturá-la com uma
colher. Na versão do Daiquiri usada aqui, a bebida é agitada com gelo e depois coada.
No Manhattan da IBA, é mexida com gelo e depois coada para um copo arrefecido. No
Negroni da IBA, a mistura é preparada diretamente no copo, sobre gelo, e combinada
com uma mexida suave. Não se trata de uma hierarquia de métodos, mas da técnica
associada a cada referência específica.

O que não ajuda é transformar isto numa falsa regra universal. O estado do gelo, a sua
temperatura e a forma como foi armazenado afetam o arrefecimento e a diluição, pelo
que não há um número de segundos ou uma percentagem de água que funcione em
todas as cozinhas, com todas as cuvetes de congelador ou em todos os copos. A receita
indica o método; a consistência resulta de o repetir com cuidado.



Como ajustar uma receita sem perder o ponto de partida

A forma mais útil de personalizar um clássico não é começar por mudar tudo, mas
preparar primeiro a versão de referência exatamente como está escrita, com o xarope
e a técnica indicados. Assim, obtém uma base reconhecível. Sem ela, torna-se difícil
interpretar qualquer ajuste posterior, porque deixa de saber qual é a variável que está
realmente a alterar o resultado.

Depois, prove uma pequena amostra quando a mistura já estiver fria e diluída,
identifique o que gostaria de mudar e altere apenas uma variável na ronda seguinte.
Anotar as alterações ajuda muito mais do que parece. Se mudar o xarope, a quantidade
de lima e a forma de agitar ao mesmo tempo, não há maneira de saber o que
realmente provocou a diferença.

Num Daiquiri, por exemplo, procurar reduzir a acidez percebida pode levar a opções
diferentes: reduzir os citrinos não é o mesmo que aumentar o xarope. Ambas alteram o
equilíbrio, mas não de formas equivalentes. Uma opção reduz a tensão ácida; a outra
acrescenta doçura e pode alterar a sensação de corpo, dependendo do xarope
utilizado. Por isso, vale a pena mudar apenas uma coisa de cada vez.

Esse é, afinal, o verdadeiro sentido de falar em proporções que não falham: não uma
garantia matemática, mas uma receita de referência que permite repetir, comparar e
aprender. Se uma mistura lhe parecer mais redonda ou suave, isso descreve apenas
uma preferência sensorial. Não altera o essencial: continua a ser uma bebida alcoólica
destinada a adultos, e o seu equilíbrio depende das quantidades, dos ingredientes, do
gelo e da técnica, não de uma fórmula universal.

Uma forma simples de ajustar sem perder a referência

1. Prepare primeiro a receita escolhida exatamente como está escrita, com o xarope
e a técnica indicados.

2. Prove uma pequena amostra quando já estiver fria e diluída.
3. Decida o que quer mudar e ajuste apenas uma variável na ronda seguinte.
4. Anote a alteração para saber o que realmente mudou o resultado.


