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Capítulo 3: Ingredientes e 
Insumos Importantes

Preparar drinks com whisky não é apenas uma questão de técnica e equipamentos; a 

escolha dos ingredientes é igualmente crucial para criar coquetéis equilibrados e 

saborosos. Neste capítulo, exploraremos os ingredientes e insumos mais importantes 

que você precisará para suas receitas. Desde os básicos até os mais sofisticados, conhecer 

bem os ingredientes ajudará a elevar a qualidade dos seus drinks.
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3.1 Whisky

O ingrediente principal de todas as receitas deste livro é, claro, o whisky. Cada tipo de 

whisky traz características únicas aos coquetéis, então é essencial escolher o tipo certo 

para cada drink. Aqui estão algumas dicas:

Whisky Escocês

Conhecido por seu sabor complexo, que 

pode variar de suave e frutado a defumado 

e robusto. Ideal para drinks como o Rob 

Roy e o Penicillin.

Whisky Bourbon

Feito principalmente de milho, tem um 

sabor doce e caramelo, com notas de 

baunilha e carvalho. Perfeito para 

coquetéis como o Old Fashioned e o Mint 

Julep.

Desenvolvido por: Veterano do Whisky



Whisky Irlandes

Suave e menos defumado, é excelente 

para drinks como o Irish Coffee e o Whisky 

Sour.

Whisky Rye

Feito com pelo menos 51% de centeio, é 

picante e seco, ideal para drinks como o 

Manhattan e o Boulevardier.
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3.2 Bitters
Bitters são concentrados de ervas, especiarias, 

cascas de frutas e outros ingredientes botânicos. 

Eles são usados em pequenas quantidades para 

adicionar profundidade e complexidade aos 

coquetéis. Aqui estão alguns tipos comuns:

1 Angostura Bitters
Um dos mais populares, com um sabor amargo e 

picante, usado em uma variedade de coquetéis 

clássicos.

2 Orange Bitters
Feitos com cascas de laranja, adicionam um toque 

cítrico que complementa bem o whisky.

3 Peychaud's Bitters
Com um sabor mais doce e floral, são essenciais para 

alguns coquetéis específicos.
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Capítulo 12: 
Drink Rusty Nail
O Rusty Nail é um coquetel clássico, simples e 

sofisticado, que combina whisky escocês com o 

licor Drambuie, resultando em um drink doce e 

levemente picante. Neste capítulo, vamos explorar 

a história do Rusty Nail, os ingredientes 

necessários e as técnicas de preparo para criar a 

versão perfeita desse coquetel clássico.

Desenvolvido por: Veterano do Whisky



12.1 História do Rusty Nail
Acredita-se que o Rusty Nail tenha sido criado na década de 1930 ou 1940, mas sua 

popularidade realmente decolou nas décadas de 1950 e 1960. A combinação de Scotch e 

Drambuie foi inicialmente popularizada em clubes de Nova York. O nome "Rusty Nail" 

(pregado enferrujado) foi adotado posteriormente, possivelmente devido à cor âmbar 

profunda do drink e seu impacto forte e direto. O Rusty Nail rapidamente se tornou um 

favorito entre os amantes de whisky e continua a ser um clássico atemporal.
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12.3 Equipamentos Necessários

Copo Old Fashioned

Um copo baixo e largo é 

ideal para servir o Rusty 

Nail.

Colher de Bar

Para mexer o drink.

Descascador ou Faca

Para preparar a casca de 

limão (opcional).
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12.4 Preparando o Rusty Nail

1 Preparar o Copo
Encha um copo Old Fashioned com gelo. Quanto mais frio o 

gelo, melhor, pois ele resfriará o coquetel sem diluí-lo 

excessivamente.

2 Adicionar os Ingredientes
No copo, adicione 45 ml de whisky escocês e 25 ml de 

Drambuie.

3 Mexer o Coquetel
Use a colher de bar para mexer suavemente os ingredientes no 

copo. Mexa apenas o suficiente para combinar o Scotch e o 

Drambuie, permitindo que o gelo resfrie a mistura sem diluí-la 

demais.

4 Adicionar a Guarnição (Opcional)
Se desejar, finalize o Rusty Nail com uma casca de limão. Use 

um descascador ou faca para cortar uma tira fina de casca de 

limão, evitando a parte branca (albedo) que é amarga. Torça a 

casca sobre o copo para liberar os óleos essenciais e, em 

seguida, passe a casca na borda do copo antes de colocá-la 

dentro do drink como guarnição.
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apreciando a arte da mixologia. E, se você gostou deste livro, por favor, considere deixar 

uma avaliação na Hotmart. Seu feedback é inestimável e ajuda outros entusiastas a 

descobrir este guia.

Levante seu copo e brinde à sua nova habilidade de criar coquetéis maravilhosos com 

whisky.

Desenvolvido por: Veterano do Whisky


