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MAKING SIGNATUTE ASIAN FUSHION COCKTAIL 

BY BARTENDERS AT THE BUTCHER CLUB STEAK HOUSE 

 

ABSTRACT 

 

 

Asian Fushion is an alcoholic beverage made from spirits and fruits. This drink is 

very famous at The Butcher Club Steak House, because of its sweet taste, drunk 

both casually and after dinner. The goal was to describe the process of making the 

Signature Asian Fushion Cocktail by the Bartender at The Butcher Club Steak 

House. Analysis Method, namely the data analysis technique used is qualitative 

descriptive analysis, a method of analyzing, describing, and summarizing various 

conditions. The results in serving a drink, of course, the taste served is an important 

concern by a bartender, so that the taste served will be consistent at all times. The 

right dosage and steps to make the drink must be done properly and correctly, to 

maintain the consistency of a drink. Conclusion Asian fushion is a cocktail that is 

very suitable to drink in hot or sultry weather because the cocktail is made of fresh 

pears and lechy so that the taste is so concentrated with the taste and aroma of fruit 

or it can be called fruitti. The cocktail contains several mixtures of spirits, liqueurs 

and juices including Rum, Pear, lechy, and lime leaves that are pudle, Pinapple 

juice, Lime juice, Vanilla monin/syrup. 

 

Keywords : Manufacturing, Cocktail, Bartender 
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PEMBUATAN SIGNATURE ASIAN FUSHION COCKTAIL 

OLEH BARTENDER DI THE BUTCHER CLUB STEAK HOUSE 

 

ABSTRAK 

 

 

Asian Fushion adalah minuman yang mengandung alkohol yang terbuat dari spirit 

dan buah-buahan. Minuman ini sangat terkenal di The Butcher Club Steak House, 

karena citarasanya yang manis, diminum saat bersantai maupun setelah dinner. 

Tujuannya adalah untuk mendeskripsikan bagaimana proses pembuatan Signature 

Asian Fushion Cocktail oleh Bartender di The Butcher Club Steak House. Metode 

Analisis yaitu teknik analisis data yang digunakan adalah analisis deskriptif 

kualitatif metode menganalisis, menggambarkan, serta meringkas berbagai kondisi. 

Hasil dalam menyajikan sebuah minuman, tentunya cita rasa yang disajikan 

menjadi perhatian penting oleh seorang bartender, sehingga cita rasa yang 

disuguhkan akan konsisten setiap saat. Takaran yang tepat dan langkah-langkah 

pembuatan minuman harus dilakukan dengan baik dan benar, untuk menjaga 

konsistensi sebuah minuman. Kesimpulan Asian fushion adalah cocktail sangat 

cocok diminum pada cuaca panas atau gerah dikarenakan cocktail terbuat dari buah 

pir dan lechy yang fresh sehingga cita rasanya begitu pekat dengan rasa dan aroma 

buah atau bisa disebut dengan fruitti. Cocktail berisi beberapa campuran spirit, 

liqueur dan jus diantaranya Rum, Buah pir, buah lechy, dan daun jeruk yang di 

pudle, Pinapple jus, Lime jus, Vanilla monin/sirup. 

 

Kata kunci : Pembuatan, Cocktail, Bartender 
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BAB I  

PENDAHULIAN 

A. Latar Belakang  

The Butcher Club Steak House merupakan restauran bintang lima yang ada 

di kawasan Canggu, Kuta Utara yang tepatnya terletak di Jl. Petitenget Jl. 

Cendrawasih No.1, Kerobokan, Kec Kuta Utara, Kabupaten Badung, Bali yang di 

buka pertama kali pada tahun 2014 dengan konsep resto casual dining dan 

Instagramable. The Butcher Club Steak House juga memiliki bar yang sangat 

diminati dan terkenal di kalangan tourist domestik maupun mancanegara. Bar 

menyediakan berbagai jenis minuman cocktail dan mocktail yang cocok untuk di 

nikmati saat live music yang di adakan setiap harinya. 

Untuk pengoperasionalannya dipimpin oleh seorang General Manager dan 

pimpinan-pimpinan dari masing – masing departemen yang ada. Adapun 

departemen penunjang yang terdapat di The Butcher Club Steak House yaitu Food 

and Beverage Department, yang memiliki tugas dan tanggung jawab masing – 

masing.  

Bar Department adalah merupakan salah satu bagian dari Food and Beverage 

Departmen, dimana lebih fokus terhadap penjualan minuman beralkohol serta non 

alkohol. Operasional Bar Department dibagi menjadi 2 yaitu service dan produksi. 

Untuk bagian service, bertugas untuk melayani tamu di bar sering disebut dengan 

Bar Server, dan yang bertugas untuk menyiapkan minuman bagi para tamu adalah 

Bartender.  
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Asian Fushion adalah minuman yang mengandung alkohol yang terbuat dari 

spirit dan buah-buahan. Minuman ini sangat terkenal di The Butcher Club Steak 

House, karena citarasanya yang manis. Asian Fushion diminum saat bersantai 

maupun setelah dinner. Asian Fushion merupakan hasil kolaborasi bartender asal 

Australia yang bernama Gareth dan The Butcher Club Steak House pada tahun 

2014. Di samping itu, Asian Fushion merupakan minuman signature dari The 

Butcher Club Steak House yang menjadi cocktail favorit di The Butcher Club Steak 

House 

Dhani menyebutkan dalam tugas akhirnya yang berjudul Pembuatan Acaraki 

Signature Cocktail Oleh Bartender Pada Cliff Lounge di The Apurva Kepinski Bali 

menggunakan bahan dasar Arak Bali, jamu Beras Kencur, Orange Marmalade, gula 

dan perasan jeruk nipis dengan langkah-langkah pencampuran menggunakan 

metode stiring Sedangkan, Rismawan dalam Tugas Akhirnya yg bejudul 

Pembuatan Signature Cocktail Kalyana Sunset Di Teja Prana Bisma Menyebutkan 

bahwa bahan-bahan yang digunakan dalam mebuat Signature Cocktail Kalyana 

Sunset Adalah stroberi, gula, gin, liquer dan jus Dengan langkah-langkah muddler 

dan shaking. 

Dilihat dari segi bahan dan langkah-langkah yang disajikan pada tugas akhir 

diatas, memiliki bebebra perbedaan baik dari segi bahan dan langkah-langkah 

pembuatannya. Asian Fusion Coctail memiliki rasa yang manis dan menyegarkan 

sehingga bahan-bahannya didominasi oleh buah-buahan dengan mengutamakan 

metode shaking.. 
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Berdasarkan latar belakang masalah diatas, penulis tertarik untuk mengangkat 

“Proses Pembuatan Signature Asian Fushion Coctail oleh Bartender di The 

Butchers Club Steak House” sebagai Tugas Akhir. 

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebgai berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan Signature Asian Fushion Cocktail oleh Bartender di 

The Butcher Club Steak House? 

2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi dalam proses pembuatan Signature Asian 

Fushion Cocktail oleh Bartender di The Butcher Club Steak House dan 

bagaimana solusinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian  

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Proses Pembuatan Signature Asian Fushion Cocktail oleh Bartender 

di The Butcher Club Steak House adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah: 

a. Mendeskripsikan bagaimana proses pembuatan Signature Asian Fushion 

Cocktail oleh Bartender di The Butcher Club Steak House. 
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b. Mengetahui hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Signature Asian 

Fushion Cocktail oleh Bartender di The Butcher Club Steak House dan 

bagaimana solusinya. 

2. Manfaat 

Manfaat yang bias didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk: 

a. Mahasiswa 

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk memenuhi persyaratan dalam 

menyelesaikan studi Diploma III pada Jurusan Pariwisata Program Studi 

Perhotelan di Politeknik Negeri Bali Jurusan Pariwisata Program Studi 

Perhotelan serta untuk mempraktekkan dan membandingkan teori yang 

telah didapat di kampus dengan pengalaman yang didapat di lapangan atau 

industri. 

b. Politeknik Negeri Bali 

Hasil penulisan ini diharapkan dapat berguna sebagai media informasi 

tambahan dan tambahan referensi bahan bacaan di perpustakaan bagi 

mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam bidang pariwisata serta sebagai 

sumber landasan, bahan referensi, dan informasi bagi dosen dan mahasiswa 

Politeknik Negeri Bali mengenai keadaan industri perhotelan. 

c. Perusahaan 

Hasil penulisan ini diharapkan dapat menjadi bahan masukan bagi The 

Butcher Club Steak House dan diharapkan dapat meningkatkan kualitas 

kerja karyawan khususnya pada bagian Bar untuk lebih baik kedepannya. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

1. Metode Pengumpulan Data 

Dalam penulisan laporan tugas akhir ini, penulis akan menggunakan beberapa 

metode untuk mengumpulkan data yang berhubungan dengan penelitian tugas 

akhir. Beberapa metode yaitu sebagai berikut: 

a. Observasi 

Metode observasi adalah suatu metode pengumpulan data dengan cara 

pengamatan secara langsung ataupun ikut terlibat mengenai bagaimana proses 

pembuatan Signature Asian Fushion Cocktail oleh Bartender di The Butcher 

Club Steak House. 

b. Wawancara 

Wawancara adalah bentuk terstruktur atau sistematis dalam mendapatkan 

sebuah informasi dalam bentuk pernyataan-pernyataan lisan mengenai suatu 

obyek atau peristiwa untuk memperoleh informasi secara langsung dalam 

pengumpulan data yang dilakukan dengan tanya jawab secara langsung dengan 

narasumber terkait. Wawancara tidak terstruktur merupakan wawancara yang 

dilakukan secara spontan tanpa adanya persiapan script terlebih dahulu. 

Wawancara dilakukan secara langsung dengan Supervisor Bar, Team Leader 

Bar, Staff Bar, guna memperoleh informasi yang dibutuhkan mengenai 

bagaimana proses pembuatan Signature Asian Fushion Cocktail oleh Bartender 

di The Butcher Club Steak House. 

c. Studi Kepustakaan 
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Metode kepustakaan adalah suatu metode pengumpulan data dengan melakukan 

pencarian di berbagai sumber seperti jurnal, buku, ebook yang berkaitan dengan 

proses pembuatan Signature Asian Fushion Cocktail oleh Bartender di The 

Butcher Club Steak House. 

 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Teknik analisis data yang digunakan adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu 

metode menganalisis, menggambarkan, meringkas berbagai kondisi dan 

menguraikan data secara detail dan disesuaikan dengan pihak yang kompeten, 

dengan apa adanya yang berkaitan dengan proses pembuatan Signature Asian 

Fushion Cocktail oleh Bartender di The Butcher Club Steak House. 

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan dalam tugas akhir ini adalah 

metode formal dan informal. Dalam penyajian ini, data yang disampaikan dengan 

kata-kata biasa, kata-kata yang mudah dimengerti dan dipahami oleh pembaca, dan 

disertai dengan gambar untuk menjelaskan bagaimana proses pembuatan Signature 

Asian Fushion Cocktail oleh Bartender di The Butcher Club Steak House.
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan Uraian Bab 4 disimpulkan bahwa dalam pembuatan cocktail 

Asian Fusion di The Butchers Club Steakhouse Terdapat beberapa tahapan yang 

harus dilakukan sebelum operasional, saat operasional dan setelah operasional. 

Pada bab ini penulis menarik kesimpulan sebaai berikut 

1. Cara Pembuatan Asian Fusion   

Asian fushion adalah cocktail yang cocok diminum pada cuaca panas atau 

gerah dikarenakan cocktail ini terbuat dari buah pir dan lechy yang fresh 

sehingga cita rasa cocktail ini begitu pekat dengan rasa dan aroma buah atau 

bisa disebut dengan fruitti. Cocktail ini juga di isi dengan beberapa campuran 

spirit, liqueur dan jus diantaranya Rum, Buah pir, buah lechy, dan daun jeruk 

yang di pudle, Pinapple jus, Lime jus, Vanilla monin/sirup. Dan yang 

membuat rasa cocktail ini istimewa dan tidak ada di bar lainnya adalah 

SPIRIT Rum yang di infused dengan daun jeruk selama beberapa hari dan 

penginfused-an ini tidak bisa sembarang dilakukan karna ada takarannya agar 

Spirit Rum tidak kehilangan cita rasa alkoholnya. 

2. Hambatan yang dihadapi sebagai bartender serta solusinya saat pembuaan 

Asian fushion. 

a. Hambatan Pada saat membuat beberapa cocktail termasuk asian fushion 

dan fresh juice secara bersamaan dengan membutuhkan waktu yang lama 
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dikarenakan asian fushion sendiri merupakan cocktail yang 

menggunakan spirit yang di infused dan buah yang fresh sehingga 

memerlukan waktu untuk prepare dan menghambat untuk membuat 

orderan yang lainnya  

Solusinya adalah dengan membuat stok spirit yang di infused dan 

membuat stok buah  fresh untuk satu porsi asian fushion sehingga akan 

membuat bartender lebih mudah dan lebih cepat untuk membuat asian 

fushion  

b. Hambatan dalam asian fushion ini adalah  adanya pesanan atau orderan 

yang banyak di dalam hari yang sama, dikarenakan spirit asian fushion 

itu kita buat limited, infused rum dan daun jeruk itu selama 3 hari 3 

malam agar ada cita rasa dan aroma yang menyegarkan 

Solusinya adalah kita buatkan tetapi kita beritahu terlebih dahulu kepada 

tamunya untuk rasa dan aroma daun jeruknya agak sedikit kurang 

dikarenakan tidak menggunakan spirit yang kita infused 

 

B. Saran 

           Berdasarkan dari hasil pembahasan diatas maka saran yang dapat diberikan 

          adalah: 

a. The Butchers Club Steak House merupakan Bar yang menjual berbagai 

jenis cocktail, dikarenakan memiliki pengunjung yang cukup banyak 

pada saat Asian Fushion Cocktail, maka dari itu penulis menyarankan 
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kepada manajemen untuk menyediakan peralatan yang lebih banyak 

seperti gelas atau peralatan lainnya dalam mendukung operasional. 

b. Agar bartender melakukan persiapan bahan yang lebih banyak agar 

tidak terjadi kekurangan pada saat operasional berlangsung.
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