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Embeber o cubo de açucar 

com Angostura Bitter e colocar 

no fundo do Mixing Glass. 

Adicionar 1cl de água com gás 

e dissolver o cubo. Adicionar 

Bourbon e gelo aos poucos e 

misturar constantemente. 

Verter para um copo Old 

Fashion com gelo e aromatizar 

o drink com casca de laranja. 

Cereja embebida com 

maraschino como decoração. 



 
Anatomia do Old Fashion 

 
 

 

 

 

 

 

 

Tal como é descrito na primeira 

definição encontrada da palavra 

Cocktail, pode-se observar que seja 

o Old Fashion que o 

Sazerac(primeiros Cocktails criados) 

já tinham uma estrutura de 

equilibrio muito sólida. 

Representada pela base através do 

Whiskey, um exaltador de 

sabor(cubo de açucar) e um agente 

aromatizante e amargante que 

permite doar equilibrio ao 

drink(Angostura Bitter). 



Sazerac 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Embeber o cubo de 

açucar com Peychaud’s 

Bitter(se não disponível 

substituir com Creolo 

bitter). Dissolver o cubo 

com 1cl de água com gás 

no fundo do Mixing Glass. 

Adicionar o gelo e o 

whisky e misturar. Verter 

para um copo Old 

Fashion aromatizado com 

absinto. Perfumar com 

zest de limão. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O primeiro passo na 

evolução do Cocktail passa 

através da utilização de 

Vermute nas bebidas. Um 

agente Aromático que 

adiciona acidés ao Cocktail 

aumentando a sua 

complexidade 

Colocar todos os 

ingredientes no 

Mixing Glass. 

Misturar e verter 

para uma taça 

Cocktail ou 

Coupete. 

Aromatizar com 

casca de laranja e 

decorar com cereja 

Maraschino. 



 



 



 



 

 



 



 

 

 

 

 

 



 



 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

Colocar todos os 

ingredientes no Shaker 

com gel e misturar 

vigorosamente. Verter 

para taça Cocktail ou 

Coupete(double strain). 

Perfumar com zest de 

limão e decurar com 

amor perfeito. 

Colocar todos os 

ingredientes no Shaker 

com gel e misturar 

vigorosamente. Verter 

para taça Cocktail ou 

Coupete(double strain). 

Perfumar com zest de 

limão. 



 

 

 

 

 

 

Esmagar o pepino no 

fundo do Shaker, 

adicionar os 

restantes 

ingredientes e 

misturar com gelo 

vigorosamente. 

Verter para taça 

cocktail ou 

coupete(double 

strain). Decorar com 

tira de pepino. 



 

 

 

Colocar todos os ingredientes no Shaker e misturar 

vigorosamente. Verter para taça Cocktail ou 

Coupete. Decorar com fatia de Maracujá e Hortelã. 



 

 
Colocar todos os ingredientes no Shaker e misturar 

vigorosamente. Verter para taça Cocktail ou 

Coupete. Decorar com pétala de rosa. 



 

 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 



 



 



 

 



 

 



 

  



 

  



 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

  No caso dos Cocktails Frozen é necessário colocar o dobro da 

quantidade de açucar de forma recuper o sabor perdido pelo gelo. 

Por 12cl de liquido colocar 180gr de gelo picado. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Colocar a Hortelã juntamente com o Açucar e o sume de lima e 

esmagar delicadamente. Colocar os restantes ingredientes e 

dissolver. Adicionar 3\4 do gelo picado e misturar. Adicionar o 

restante gelo e um dash de angostura(opcional). Decorar com 

hortelã. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 


