
 

 

 

RECEITAS DE SHOT E 

OUTROS DRINKS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

Técnicas e Preparação de Shots 

 

 
Técnicas de Preparação e Mistura 

 

 

Preparar shots pode parecer simples, mas há uma arte por trás de medir, misturar e até 

criar camadas perfeitas. Para garantir que seus shots sejam sempre deliciosos e bem 

apresentados, é essencial dominar algumas técnicas básicas de preparação e mistura. 

Vamos explorar como medir corretamente os ingredientes, as técnicas de mistura e 

agitação, e as dicas para criar camadas perfeitas em shots. 

Como Medir Corretamente os Ingredientes 

A precisão na medição dos ingredientes é crucial para garantir a consistência e o 

equilíbrio dos sabores nos shots. Aqui estão algumas dicas para medir corretamente: 

1. Use um Jigger: 

o O jigger é um medidor essencial para qualquer barman. Ele geralmente 

vem com duas medidas padrão, como 30 ml e 15 ml. Use o jigger para 

medir com precisão cada ingrediente. 

2. Siga as Receitas: 

o Respeite as quantidades especificadas nas receitas. Pequenas variações 

podem alterar significativamente o sabor final do shot. 

 

 



 

 

3. Nível de Líquidos: 

o Quando usar um jigger ou qualquer outro medidor, certifique-se de que o 

líquido esteja nivelado na borda. Para ingredientes espessos, como licores 

cremosos, use uma colher de bar para ajudar a despejar com precisão. 

4. Meça Antecipadamente: 

o Para facilitar a preparação, especialmente em eventos ou festas, meça e 

prepare os ingredientes antecipadamente. Use pequenos recipientes ou 

copos medidores para manter tudo organizado e acessível. 

Técnicas de Mistura e Agitação 

A maneira como você mistura e agita os ingredientes pode influenciar a textura e o 

sabor do shot. Aqui estão algumas técnicas importantes: 

1. Agitação: 

o Use uma coqueteleira para agitar os ingredientes que precisam ser bem 

misturados ou resfriados rapidamente. Coloque os ingredientes na 

coqueteleira com gelo, feche bem e agite vigorosamente por 10-15 

segundos. 

2. Mexer: 

o Para ingredientes que precisam ser delicadamente combinados, use uma 

colher de bar para mexer. Esta técnica é ideal para licores e bebidas que 

não precisam de muita diluição. 

3. Camadas: 

o Para criar camadas perfeitas em shots, utilize uma colher de bar. Despeje 

os ingredientes lentamente sobre as costas da colher para que se depositem 

delicadamente em camadas, sem se misturarem. 



 

 

Dicas para Camadas Perfeitas em Shots 

Shots em camadas não são apenas visualmente impressionantes, mas também oferecem 

uma experiência de sabor única. Aqui estão algumas dicas para criar camadas perfeitas: 

1. Conheça as Densidades: 

o Os ingredientes devem ser colocados na ordem correta de densidade. 

Ingredientes mais densos ficam na base, enquanto os mais leves ficam no 

topo. Por exemplo, licores cremosos geralmente são mais densos que 

licores claros. 

2. Use a Colher de Bar: 

o Coloque a colher de bar sobre o copo, com a parte côncava para baixo. 

Despeje o líquido lentamente sobre a parte de trás da colher para que ele 

escorra suavemente e se deposite em camadas. 

3. Despejar Devagar: 

o A chave para camadas perfeitas é a paciência. Despeje cada ingrediente 

lentamente para evitar que se misturem. Use um movimento constante e 

controlado. 

4. Experimente: 

o Praticar é essencial. Experimente com diferentes licores e ingredientes 

para entender como eles se comportam quando colocados em camadas. 

Anote quais combinações funcionam melhor. 

 

 

 

 



 

 

Conclusão 

Dominar as técnicas de preparação e mistura é essencial para criar shots deliciosos e 

visualmente atraentes. Medir corretamente os ingredientes, usar as técnicas adequadas 

de mistura e agitação, e criar camadas perfeitas são habilidades que transformarão sua 

experiência de preparação de shots. Com prática e atenção aos detalhes, você será capaz 

de preparar shots que impressionarão qualquer pessoa, desde amigos em uma festa até 

clientes em um bar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Receitas Clássicas de Shots 

 

Os shots clássicos são essenciais em qualquer repertório de mixologia. Eles são 

conhecidos por seu sabor marcante, simplicidade na preparação e popularidade em 

festas e bares ao redor do mundo. Vamos explorar três das receitas de shots mais 

icônicas: o B-52, o Kamikaze e o Tequila Sunrise Shot. 

B-52 

O B-52 é um shot em camadas que combina três licores diferentes, resultando em uma 

bebida visualmente atraente e deliciosa. Sua preparação requer um pouco de paciência 

e habilidade para criar as camadas perfeitas. 

Ingredientes: 

• 20 ml de licor de café (Kahlúa) 

• 20 ml de licor de creme irlandês (Baileys) 

• 20 ml de licor de laranja (Grand Marnier ou Triple Sec) 

Preparação: 

1. Pegue um copo de shot e despeje o licor de café como a primeira camada. 

2. Usando uma colher de bar, despeje lentamente o licor de creme irlandês sobre a 

parte de trás da colher, para que se deposite suavemente sobre o licor de café. 

3. Repita o processo com o licor de laranja, criando a terceira camada. 

4. Sirva imediatamente e aproveite a beleza e o sabor do B-52. 

 

 



 

 

Kamikaze 

O Kamikaze é um shot refrescante e cítrico, perfeito para quem gosta de bebidas ácidas 

e bem equilibradas. É rápido de preparar e proporciona uma explosão de sabores em 

cada gole. 

Ingredientes: 

• 30 ml de vodka 

• 15 ml de Triple Sec 

• 15 ml de suco de limão fresco 

Preparação: 

1. Coloque a vodka, o Triple Sec e o suco de limão em uma coqueteleira com gelo. 

2. Agite vigorosamente por cerca de 10 segundos. 

3. Coe a mistura para um copo de shot. 

4. Decore com uma pequena fatia de limão, se desejar, e sirva imediatamente. 

Tequila Sunrise Shot 

Inspirado no famoso coquetel Tequila Sunrise, esta versão em shot captura os sabores 

vibrantes e as cores impressionantes da bebida original. É uma ótima escolha para 

eventos festivos e celebrações. 

Ingredientes: 

• 30 ml de tequila 

• 15 ml de suco de laranja 

• 5 ml de grenadine 

 



 

 

Preparação: 

1. Encha um copo de shot com a tequila e o suco de laranja, misturando levemente. 

2. Usando uma colher de bar, despeje lentamente a grenadine, permitindo que ela 

se deposite no fundo do copo e crie um efeito de gradação de cor. 

3. Sirva imediatamente e aproveite o visual deslumbrante e o sabor refrescante do 

Tequila Sunrise Shot. 

Conclusão 

As receitas clássicas de shots, como o B-52, o Kamikaze e o Tequila Sunrise Shot, são 

essenciais para qualquer barman ou entusiasta de bebidas. Cada uma dessas receitas 

oferece uma experiência única de sabor e apresentação, tornando-as perfeitas para 

qualquer ocasião. Com um pouco de prática, você poderá dominar essas técnicas e 

impressionar seus amigos e convidados com esses icônicos shots. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Criação de Shots Personalizados 

 

A criação de shots personalizados é uma arte que permite expressar criatividade e 

inovação na mixologia. Com a combinação certa de ingredientes, você pode 

desenvolver novos sabores e experiências que surpreenderão e encantarão seus 

convidados. Vamos explorar como criar novas combinações de sabores, ajustar 

dosagens para diferentes paladares e ver alguns exemplos de shots personalizados. 

Como Criar Novas Combinações de Sabores 

A criação de novos shots começa com a exploração de diferentes sabores e a 

compreensão de como eles interagem entre si. Aqui estão algumas dicas para começar: 

1. Entenda os Perfis de Sabor: 

o Familiarize-se com os perfis de sabor dos diferentes ingredientes, como 

doce, azedo, amargo e salgado. Combine ingredientes que se 

complementam ou contrastam de maneira harmoniosa. 

2. Experimente com Texturas: 

o Além do sabor, a textura também é importante. Ingredientes como licores 

cremosos, sucos frescos e xaropes podem adicionar variedade e 

complexidade ao shot. 

3. Use Ingredientes Frescos: 

o Ingredientes frescos, como frutas, ervas e especiarias, podem elevar o 

sabor dos seus shots. Experimente com diferentes combinações para 

descobrir novas e emocionantes criações. 

 



 

 

4. Inspiração de Coquetéis Clássicos: 

o Transforme coquetéis clássicos em versões de shot. Por exemplo, um 

Mojito pode ser adaptado para um shot com rum, suco de limão, açúcar e 

hortelã. 

Ajuste de Dosagens para Diferentes Paladares 

Nem todos os paladares são iguais, e ajustar as dosagens dos ingredientes é crucial para 

agradar a uma variedade de gostos. Aqui estão algumas considerações: 

1. Equilíbrio de Sabores: 

o Certifique-se de que os sabores principais não sejam dominantes. Por 

exemplo, se um shot está muito doce, adicione um pouco de suco de limão 

ou lima para equilibrar. 

2. Intensidade Alcoólica: 

o Ajuste a quantidade de álcool conforme necessário. Para um shot mais 

leve, diminua a quantidade de bebida alcoólica e aumente a proporção de 

sucos ou xaropes. 

3. Camadas de Sabor: 

o Experimente criar camadas de sabor, começando com os ingredientes 

mais pesados e densos na base e adicionando os mais leves no topo. Isso 

não só cria um efeito visual interessante, mas também uma experiência de 

sabor que evolui a cada gole. 

Exemplos de Shots Personalizados 

Aqui estão alguns exemplos de shots personalizados que combinam diferentes perfis 

de sabor e técnicas de preparação: 

 



 

 

1. Tropical Breeze Shot: 

o Ingredientes: 20 ml de rum de coco, 10 ml de suco de abacaxi, 10 ml de 

licor de banana. 

o Preparação: Misture o rum de coco e o suco de abacaxi em uma 

coqueteleira com gelo. Coe para um copo de shot e adicione o licor de 

banana por cima, criando uma camada. 

o Perfil de Sabor: Doce e frutado, perfeito para os amantes de sabores 

tropicais. 

2. Spicy Margarita Shot: 

o Ingredientes: 20 ml de tequila, 10 ml de suco de limão, 10 ml de xarope 

de pimenta. 

o Preparação: Misture a tequila, o suco de limão e o xarope de pimenta em 

uma coqueteleira com gelo. Coe para um copo de shot. 

o Perfil de Sabor: Uma combinação de picante e azedo, ideal para quem 

gosta de um pouco de calor em suas bebidas. 

3. Chocolate Mint Delight: 

o Ingredientes: 20 ml de licor de chocolate, 10 ml de creme de menta, 10 

ml de creme de leite. 

o Preparação: Misture o licor de chocolate e o creme de menta em um copo 

de shot. Adicione o creme de leite por cima, criando uma camada. 

o Perfil de Sabor: Rico e cremoso, com uma refrescante nota de menta. 

4. Berry Fusion Shot: 

o Ingredientes: 20 ml de vodka de framboesa, 10 ml de suco de mirtilo, 10 

ml de licor de cassis. 



 

 

o Preparação: Misture a vodka de framboesa e o suco de mirtilo em uma 

coqueteleira com gelo. Coe para um copo de shot e adicione o licor de 

cassis por cima. 

o Perfil de Sabor: Uma fusão de frutas vermelhas, doce e levemente azedo. 

Conclusão 

Criar shots personalizados é uma maneira divertida e inovadora de explorar a 

mixologia. Ao entender os perfis de sabor, ajustar dosagens para diferentes paladares e 

experimentar com ingredientes frescos, você pode desenvolver uma infinidade de 

novas e emocionantes combinações. Use os exemplos de shots personalizados como 

inspiração e comece a criar suas próprias receitas exclusivas que certamente encantarão 

seus convidados. 

 

 

 

 

 

 

 


