


Numa caneca de barro deite gelo, a Ginja Vila 
das Rainhas, o refrigerante Ginger Beer e de 

seguida esprema um gomo de lima.

TÉCNICA: BUILD
COPO: CANECA DE BARRO

DECORAÇÃO: GOMO DE LIMA

queen moscow
mule

COCKTAIL



Num copo de Gin, coloque gelo até          
completar o copo e de seguida a Ginja. 

Depois inclua a água tónica, o zest de limão 
e com uma colher, envolva a ginja com a 

tónica. Decorar com hortelã.

COCKTAIL



Num mixing glass coloque muito gelo, 
esprema um zest de laranja e verta as 3 

bebidas. De seguida mexa bem com uma 
colher de bar. Verta, coando, para um copo 

com gelo novo.

TÉCNICA: STIR
COPO: ON THE ROCKS

DECORAÇÃO: ZEST LARANJA

king negroni
COCKTAIL



ginja royal

Num copo de �ute, adicionar 4 cl de ginja e 
de seguida, verter espumante ou           

champagne bem fresco até preencher o 
copo.

COCKTAIL



Num shaker coloque o ananás e o xarope e 
macere bem para extrair os sumos do 

ananás. Depois adicine o rum e o licor Vila 
das Rainhas. Coloque gelo e mexa bem. 

Numa taça de cocktail coloque no rebordo 
um pouco de mel e nozes raladas. De 

seguida coe o cocktail para a taça e sirva.

TÉCNICA: SHAKER & DOUBLE STRAIN
COPO: TAÇA DE COCKTAIL

DECORAÇÃO: REBORDO COM MEL E NOZES
E COPO FUMADO COM ALECRIM

duchesse ginja
COCKTAIL




